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ช่ือผูท้ดสอบ......................................................วนัท่ี....................................เวลา…………….. 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตวัอยา่งต่อไปน้ี จากซา้ยไปขวาแลว้ใหค้ะแนน “คุณลกัษณะของแต่ละ
ปัจจยั” ของตวัอยา่งท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกท่านมากท่ีสุด และกลั้วปากระหวา่งทดสอบตวัอยา่ง
ทุกตร้ังก่อนเร่ิมชิมตวัอยา่งใหม่  
รายละเอียดการใหค้ะแนน 

1. ความใสของของน า้ชา 
1 = ขุ่นมาก     2 = ขุ่นเล็กนอ้ย        3 = ใสเล็กนอ้ย         4 = ใสปานกลาง       5 = ใส
มาก  

2. ระดับความขม 
1 = ขมมาก     2 = ขมปานกลางนอ้ย        3 = ขมนอ้ย         4 = ขมเล็กนอ้ย       5 = ไม่
ขมเลย  

3. ลกัษณะเนือ้สัมผสั (ความเป็นตะกอน)  
1 = มีตะกอนมาก   2 = มีตะกอนปานกลาง    3 = มีตะกอนนอ้ย   4 =  มีตะกอนเล็กนอ้ย5 = 
ไม่มีตะกอนเลย  

 
    ขอ้เสนอแนะ
.............................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................          
                                                      ขอบคุณค่ะ 

 
ประวตัิผู้เขยีน 

 
ช่ือ  สกุล นางสาวลีนา  หงา้ฝา 

ลกัษณะตวัอยา่งท่ีทดสอบ ระดบัคะแนน 
รหสั…………… รหสั………………. รหสั…………….. 

ความใสของน ้าชา    
ระดบัความขม    
เน้ือสัมผสั 
(ความเป็นตะกอน) 
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