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ภาคผนวก ก 
ขั้นตอนการทําขนมปังขาไก่ 
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ขั้นตอนการทําขนมปังขาไก่เสริมเปลือกทุเรียน  
 ก) ส่วนผสมขนมปังขาไก่              
 ข) ผสมทุกอย่างให้เข้ากัน นวดจนเนื้อเนียน  
 ค) พักแป้งประมาณ 1 ช่ัวโมง            
 ง) คลึงแป้งเป็นก้อนกลม นํามารีดเป็นแผ่น ตัดเป็นเส้น พักไว้ประมาณ 30 นาที   
 จ) นําแป้งที่ตัดมาขึ้นรูปตามความต้องการ วางลงในถาดที่จะใช้เข้าเตาอบ 
 ฉ) ปิดถาดด้วยแร๊ปพลาสติกไม่ให้อากาศเข้า พักทิ้งไว้ 30 นาที 
 ช) นําเข้าตู้อบที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20-25 นาที  
 ซ) ผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่ 

ก ข 

ค ง 

จ ฉ 

ช 

 

ซ 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส  
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ผลิตภัณฑ์ : ขนมปังขาไก่เสริมเปลือกทุเรียน 

ชื่อผู้ทดสอบ....................................................................วันที่ทําการทดสอบ....................................... 

คําแนะนํา: กรุณาประเมินความชอบต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามลําดับตัวอย่างที่นําเสนอทีละตัวอย่าง
พร้อมทั้งให้ระดับคะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ในแต่ละคุณลักษณะตามความรู้สึกของท่านและ
กรุณาบ้วนปากก่อนการทดสอบตัวอย่างถัดไป โดยกําหนดให้ 

 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย   7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไม่ชอบมาก   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  8 = ชอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กน้อย   9 = ชอบมากที่สุด 

 
รหัสตัวอย่าง   ……….  ……….  ……….  ………. 
สี    ……….  ……….  ……….  ………. 
กลิ่น    ……….  ……….  ……….  ………. 
รสชาติ    ……….  ……….  ……….  ………. 
เนื้อสัมผัส   ……….  ……….  ……….  ………. 
ลักษณะปรากฏ   ……….  ……….  ……….  ………. 
ความชอบโดยรวม  ……….  ……….  ……….  ………. 
 
ความคิดเห็น 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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การวิเคราะห์ความชื้น (AOAC, 2000) 
1. อุปกรณ ์

 1) ภาชนะอลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืน 

 2) ตู้อบไฟฟ้า 

 3) โถดูดความช้ืน 

 4) เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหน่ง 
 

2. วิธีการวิเคราะห ์

 1) อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง นํา
ออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดูดความช้ืนหลังจากนั้นชั่งน้ําหนัก 

 2) ทําเช่นเดียวกับข้อ 1 ซ้ําจนได้ผลต่างของน้ําหนักทั้ง 2 ครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

 3) ช่ังตัวอย่างให้ได้น้ําหนักที่แน่นอนอย่างงละเอียดประมาณ 1-2 กรัม ใส่ในภาชนะหา
ความช้ืนที่ทราบน้ําหนักแน่นอนแล้ว 

 4) นําไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ช่ัวโมง 

 5) นําออกจากตู้อบใส่โถดูดความช้ืน หลังจากนั้นชั่งน้ําหนัก 

 6) อบซ้ําอีกครั้งละประมาณ 30 นาทีและทําเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ําหนักทั้ง 2 ครั้ง
ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

 7) คํานวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 

  ปริมาณความช้ืนคิดเป็นร้อยละ =  x 100 

 
 เมื่อ M1 คือ น้ําหนักตัวอย่างก่อนอบ 
      M2 คือ น้ําหนักตัวอย่างหลังอบ 
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การวิเคราะห์โปรตีนแบบ Buchi-Kjeldahl-System (AOAC, 1995) 
1. สารเคม ี

 1) กรดซัลฟูริกเข้มข้น 15 มิลลิลิตร 

 2) กรดบอริกความเข้มข้นร้อยละ 2 

 3) กรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น  0.01 นอร์มัล 

 4) โซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 32 
 5) สารผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟต และโพแทสเซียมซัลเฟต อัตราส่วน 1 ต่อ 10  เข้า
ด้วยกัน 

 6) อินดิเคเตอร์ 
  6.1) เตรียม Bromocresol green ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ในแอลกอฮอล์ความ
เข้มข้นร้อยละ 95   

  6.2) ผสม Bromocresol green 10 มิลลิลิตร กับ Methyl red 2 มิลลิลิตร 
 

2. วิธีการวิเคราะห์ 
 1) ช่ังตัวอย่างอาหารบนกระดาษกรอง ให้ได้น้ําหนักที่แน่นอน ประมาณ 2 กรัม ห่อให้มิดชิด
ใส่ลงในขวดย่อยโปรตีน (ทําแบลงค์ 1 ฟลาสต์) 
 2) เติมสารผสมของโพแทสเซียมซัลเฟตที่ผสมกับคอปเปอร์ซัลเฟตในอัตราส่วน 10 ต่อ 1 
จํานวน 10 กรัม 
 3) เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 25 มิลลิลิตร  
 4) ติดต้ังขวดเจลดาห์ลให้เหมาะสม เปิดเครื่องดักจับไอกรด แล้วให้ความร้อนจากเตาให้
ความร้อนอุณหภูมิที่ใช้ในการย่อยอยู่ในช่วง 380-400 องศาเซลเซียส ทําการย่อยสารละลายในขวด 
จนกระทั่งสีดําหรือน้ําตาลในขวดขวดหมดไปได้สารละลายกลายเป็นสีค่อนข้างเขียวใส ทิ้งสารละลาย
ในขวดเจลดาห์ลที่ย่อยเสร็จแล้วไว้ให้เย็น 
 5) นําไปกลั่นโดยเติมน้ํากลั่น 30 มิลลิลิตร โซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 32 ปริมาตร 
80 มิลลิลิตร 
 6) รองรับสิ่งที่กลั่นได้ด้วย กรดบอริกร้อยละ 4 ที่เติมอินเคเตอร์ 2-3 หยด จํานวน 50 
มิลลิลิตร กลั่นโดยให้ส่วนปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลายกรดบอริก กลั่นจนได้
สารละลายในขวดจับก๊าซประมาณ 250 มิลลิลิตร ใช้เวลา ประมาณ 10 นาที ล้างปลายอุปกรณ์
ควบแน่นด้วยน้ํากลั่นลงในขวดรองรับ 
 7) ไทเทรตสารละลายในขวดเก็บแอมโมเนีย ด้วยสารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริก 
เข้มข้น 0.01 นอร์มัล จนกระทั่งได้สีที่จุดยุติ 
 8) ต้องทําการทดลองสารตัวอย่างน้อย 2 ครั้ง ถ้าได้คําตอบใน 2 ครั้งที่เท่ากันให้ใช้ค่าเฉลี่ย
ของ 2 ครั้ง บันทึกผลที่ได้จากการทดลองทั้งหมดลงในตารางข้อมูลที่เตรียมไว้แล้ว 
 9) คํานวณหาปริมาณโปรตีนโดยใช้สูตร 
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  ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) =  

                   โดยที่  a = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้ในการไตรเตรตกับตัวอย่างอาหาร   
                                     (มิลลิลิตร) 

  b = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้กับแบลงค์ (มิลลิลิตร) 
  N = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มัล) 
  W = น้ําหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 
1. อุปกรณ์ 
 1) Soxhlet apparatus 
 2) หลอดใส่ตัวอย่าง 
 3) สําลี 
 4) ตู้อบไฟฟ้า 
 5) เครื่องชั่งไฟฟ้า 
 6) โถดูดความช้ืน 
 
2. สารเคมี 
 ปิโตรเลียมอีเทอร์หรือเฮกเซน 
 
3. วิธีการวิเคราะห์ 
 1) ใส่ขวดกลมสําหรับการหาปริมาณไขมัน ซึ่งมีขนาดความจุ 250 มิลลิลิตร ในตู้อบไฟฟ้า ทิ้ง
ไว้ให้เย็นในโถดูดความช้ืน และชั่งน้ําหนักที่แน่นอน 
 2) ช่ังตัวอย่างบนกระดาษกรองที่ทราบน้ําหนัก 3 กรัม ห่อให้มิดชิดใส่ลงในหลอดสําหรับใส่
ตัวอย่าง (thimble) คลุมด้วยสําสี 
 3) นําหลอดตัวอย่างใส่ใน Soxhlet เติมสารตัวทําละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ ลงในขวดหา
ไขมันประมาณ 150 มิลลิลิตร แล้ววางบนเตา 
 4) ประกอบอุปกรณ์ชุดกลั่นไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ําหล่ออุปกรณ์ควบแน่นและเปิดสวิทช์ให้
ความร้อน 
 5) ปรับความร้อนให้หยดของสารทําละลายกลั่นตัวจากอุปกรณ์ควบแน่นด้วยอัตรา 150 หยด
ต่อนาที 
 6) เมื่อครบ 6 ช่ัวโมงแล้ว นําหลอดใส่ตัวอย่างออกจาก Soxhlet ทิ้งให้ตัวทําละลายไหลจาก 
Soxhlet ลงในขวดก้นกลมจนหมด 
 7) ระเหยตัวทําละลายออกด้วยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 
 8) นําขวดหาไขมันไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสจนแห้ง ทิ้งให้เย็นในโถดูดความช้ืน 
 9) ช่ังน้ําหนัก แล้วอบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ําหนักทั้ง 2 ครั้ง
ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 10) คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) =  
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 
1. อุปกรณ์ 
 1) Crucible 
 2) Muffle furnace (เตาเผา) 
 3) Hot plate 
 4) โถดูดความช้ืน 
 5) เครื่องชั่ง 
 
2. วิธีการวิเคราะห์ 
 1) เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง นําออก
จากเตาเผาเก็บไว้ในโถดูดความช้ืน ปล่อยให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิห้อง ช่ังน้ําหนัก บันทึกผล 
 2) ทําซ้ําเช่นเดียวกับข้อ 1 จนกระทั่งได้น้ําหนักคงที่ (ในแต่ละซ้ําต่างกันไม่เกิน 3 มิลลิกรัม) 
หาค่าเฉลี่ย บันทึกผล (W1) 
 3) ช่ังตัวอย่างอย่างละเอียดประมาณ 2 กรัม (S) ลงในถ้วยกระเบื้องเคลือบ 
 4) นําไปเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระทั่งได้เถ้าสีเทาอ่อน หรือสีขาวสม่ําเสมอ 
นําออกจากเตาเผา เก็บในโถดูดความช้ืน ปล่อยให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิห้อง ช่ังน้ําหนัก บันทึกผล 
 5) ทําซ้ําเช่นเดียวกับข้อ 4 (ในแต่ละซ้ําต่างกันไม่เกิน 3 มิลลิกรัม) หาค่าเฉล่ีย บันทึกผล 
(W2) 
 6) คํานวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 
 

  ปริมาณเถ้า (ร้อยละ) =  
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การวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารโดยใช้วิธีการสกัดด้วยกรด-ด่าง (AOAC, 2000) 
1. อุปกรณ์ 
 1) อุปกรณ์ชุดหาปริมาณใยอาหาร 
 2) กระดาษกรองเบอร์ 41 
 3) Suction funnel 
 4) กรวยกรอง 
 5) ถ้วยเคลือบกระเบื้อง 
 6) Hot air oven 
 7) เตาอบ 
 8) โถดูดความช้ืน 
 9) เครื่องชั่ง 
 
2. สารเคมี 
 1) กรดซัลฟิวริกเข้มข้นร้อนละ 1.25 
 2) โซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 
 3) เอทิลแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ 95 
 
3. วิธีการวิเคราะห์ 
 1) นํากระดาษกรองอบในตู้อบ 105 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง แล้วนํามาใส่ใน
โถดูดความช้ืนและชั่งน้ําหนัก 
 2) ช่ังตัวอย่างที่ผ่านการสกัดไขมันออกและนํามาใส่ในบีกเกอร์สําหรับวิเคราะห์ใยอาหาร 
 3) เติมกรดซัลฟิวริกปริมาณ 200 มิลลิลิตร 
 4) วางบีกเกอร์ลงบนอุปกรณ์ให้ความร้อนที่ต่อกับเครื่องควบแน่นและเปิดน้ําหล่อเครื่อง
ควบแน่น เปิดสวิตช์ไฟฟ้า ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 5) กรองตัวอย่างขณะร้อนผ่านกระดาษกรอง ล้างด้วยน้ําร้อนจนกระทั่งน้ําล้างหมดความเป็นกรด 
 6) ถ่ายกากที่ได้ในบีกเกอร์ใบเดิมเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ปริมาณ 200 มิลลิลิตร 
 7) วางบีกเกอร์ลงบนอุปกรณ์ให้ความร้อนที่ต่อกับเครื่องควบแน่นและเปิดน้ําหล่อเครื่อง
ควบแน่น เปิดสวิตช์ไฟฟ้า ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 8) กรองตัวอย่างขณะร้อนผ่านกระดาษกรองแผ่นเดิม ล้างด้วยน้ําร้อนจนกระทั่งน้ําล้างหมด
ความเป็นด่าง 
 9) ล้างด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ปริมาณ 10 มิลลิลิตร 
 10) นํากระดาษกรองพร้อมกากใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบและอบในตู้อบ 105 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ช่ัวโมง แล้วนํามาใส่โถดูดความช้ืน 
 11) ช่ังน้ําหนักซ้ําจนกระทั่งได้ผลต่างของน้ําหนักที่ช่ัง 2 ครั้งติดต่อกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 
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 12. คํานวณหาปริมาณใยอาหารตามสูตร 
 

  ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละ) =  

 
 เมื่อ M1 คือ น้ําหนักตัวอย่างหลังเผา 
      M2 คือ ผลต่างของน้ําหนักตัวอย่างหลังอบ 
       S  คือ น้ําหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
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การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1990) 
 

 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต = 100 - (ร้อยละของความชื้น + ร้อยละของโปรตีน + ร้อยละของ   
                                      ไขมัน + ร้อยละของเส้นใย + ร้อยละของเถ้า) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


