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ภาคผนวก

ภาคผนวก ก. การวิเคราะหทางเคมี

1. กรดซิตริก (AOAC, 1999)
สารเคมี
   1. สารละลายฟนอลฟทาลีน 1%
    2. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมัล

วิธีการ
   1. ปเปตตัวอยาง 20 มล  ลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มล
    2. เติมนํ้ ากลั่น 20 มล
    3. เตมิฟนอลฟทาลีน 2 มล และผสมตัวอยางใหเขากัน
    4. ไตเตรทดวย สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมัล
        จนไดสีชมพูออน
    5. บนัทึกปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด ที่ใชในการไตเตรท
        (ไตเตอร)

การคํ านวณ
     ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (รอยละ) =  0.1 x  ไตเตอร x 0.07 x 100
                                                                               ปริมาตรตัวอยาง (มล)

2. ปริมาณโปรตีน โดยวิธีของ Bradford (1976)
สารเคมี
   1. สารละลายมาตรฐานโบวีนซีรัมอัลบูมิน
    2. สารละลายแบรดฟอรด
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วิธีการ
1. การเตรียมกราฟมาตรฐานโบวีนซีรัมอัลบูมิน

           1.1 ชัง่โบวีนซีรัมอัลบูมิน 100 มก ปรับปริมาตรดวยนํ้ ากลั่นใหครบ 10 มล
                  จะไดสารละลายโบวีนซีรัมอัลบูมินเขมขน 10 มก/มล เก็บไวเปน
                  stock  solution
       1.2   เจอืจางสารละลายโบวีนซีรัมอัลบูมินในชวง 20 - 200 ug /ml
       1.3   ปเปตสารละลายโบวีนซีรัมอัลบูมินจํ านวน 1 มล ลงในสารละลาย

   แบรดฟอรด ปริมาตร 5 มล เขยาใหเขากัน บมที่อุณหภูมิหองเปน
                 เวลา 5 นาที
         1.4  น ําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 595 นาโนเมตร

 1.5  เขยีนกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางความเขมขนของ
                   โบวนีซีรัมอัลบูมินกับคาการดูดกลืนแสงที่ 595 นาโนเมตร

2. การวิเคราะหปริมาณโปรตีน
2.1 เจือจางตัวอยางใหมีโปรตีนอยูในชวง 20-200 ไมโครกรัม / มิลลิลิตร
2.2 ปเปตตวัอยางจํ านวน 1 มิลลิลิตร ลงในสารละลายแบรดฟอรด ปริมาตร 5 มล

เขยาใหเขากัน บมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที
2.3 น ําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 595 นาโนเมตร
2.4 คํ านวณปริมาณโปรตีนโดยเทียบกับกราฟมาตรฐายโบวีนซีรัมอัลบูมิน

3. กิจกรรมของเอนไซมโปรตีเอส ดัดแปลงวิธีของ Arima และคณะ (2001)
สารเคมี

1. สารละลายมาตรฐาน ไทโรซีน
2. สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร เขมขน 0.05 โมลาร
3. สารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก เขมขน 20 %
4. สารละลายเคซีน เขมขน 0.5 % ในฟอสเฟตบัฟเฟอร
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วิธีการ
1. การเตรียมกราฟมาตรฐานไทโรซีน

1.1 ชัง่ไทโรซีน 100 มิลลิกรัม ปรับปริมาตรดวยนํ้ ากลั่นใหครบ 10 มล จะไดสารล
ละลายไทโรซีนเขมขน 10 มก/มล เกบ็ไวเปน stock solution

1.2 เจอืจางสารละลายไทโรซีนในชวง 50 - 500 ไมโครกรัมมิลลิลิตร
1.3 นํ าไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 275 นาโนเมตร
1.4 เขยีนกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางความเขมขนของไทโรซีนกับคา

การดูดกลืนแสงที่ 275 นาโนเมตร
2. การวิเคราะหกิจกรรมเฉพาะของเอนไซมโปรตีเอส

2.1 เติมเอนไซมที่เจือจางใน 0.05 โมลารของสารละลายบัฟเฟอร จํ านวน 1
มิลลิตร ลงในสารละลายเคซีนเขมขน 0.5 % ปริมาตร 4 มล

2.2. บมในอางควบคุมอุณหภูมิ ที่ 35 oC นาน 10 นาที
2.3 หยดุปฎิกิริยาโดยเติมสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก เขมขน 20 % จํ านวณ 5

มล  ตัง้ไวที่อุณหภูมิหอง นาน 20 นาที
2.4 กรองผานกระดาษกรอง Whatman เบอร 1 นํ าไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 275

นาโนเมตร นํ าคาที่ไดไปหาปริมาณไทโรซีนจากกราฟมาตรฐาน
ไทโรซีน

3. การคํ านวณ
กจิกรรมเฉพาะของเอนไซมโปรตีเอส = ไทโรซีน(มก.) x 1000 x จํ านวนเทาการเจือจาง
(ยนูติ / มิลลิกรัมโปรตีน)                      นน.โมเลกุลไทโรซีน x 10 (นาที) x โปรตีน(มก.)

4. ระดับการยอยสลายโปรตีน ดัดแปลงวิธีของ Benjakul and Morrissey (1997)

สารเคมี
1. ฟอสเฟตบัฟเฟอรเขมขน 0.215 โมลาร
2. ทเีอน็บีเอสเขมขนรอยละ 0.01
3. โซเดียมซัลไฟดเขมขน 0.1 โมลาร
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4. สารละลายมาตรฐาน แอล-ลิวซีน
5. กรดไฮโดรคลอริกเขมขน 6 นอรมัล
6. โซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 6 นอรมัล

วิธีการ
1. การเตรียมกราฟมาตรฐาน แอล-ลิวซีน

1.1 ชัง่แอล-ลิวซีน 100 มก ปรับปริมาตรดวยนํ้ ากลั่นใหครบ 10 มล จะไดสารล
ละลายไทโรซีนเขมขน 10 มก/มล เกบ็ไวเปน stock solution

1.2 เจอืจางสารละลาย แอล-ลิวซีน ใหมีความเขมขนในชวง 0.2 - 1  มิลิโมลาร
1.3 เตมิสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร ที่พีเอช 8.2 ความเขมขน 0.215 โมลาร

จ ํานวน 2 มล และเติมสารละลาย ทีเอ็นบีเอส ความเขมขน 0.01 %  จ ํานวน 1
มล แลวนํ าไปบมที่ไรแสงในอางควบคุมอุณหภูมิ 50 oC นาน 30 นาที

1.4 เติมสารละลายโซเดียมซัลไฟด เขมขน 0.1 โมลาร จํ านวน 2 มล. เขยาใหเขากัน
ดี ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 15 นาที

1.5 วดัคาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตร
1.6 เขยีนกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางความเขมขนของแอล-ลิวซีน

กบัคาการดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตร

2. การวิเคราะหระดับการยอยสลาย
2.1 นํ าตัวอยางนม 500 ไมโครลิตร ทํ าตามขอ 1.2 - 1.4 คํ านวณปริมาณกรดอะมิ

โนโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของ แอล-ลิวซีน

การคํ านวณ
DH =   [( L t - L o ) / ( L max - L o )] x 100

L t = ปริมาณกรดอะมิโนในตัวอยางนม
L o = ปริมาณกรดอะมิโนในตัวอยางนมเริ่มตน
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L max = ปริมาณกรดอะมิโนทั้งหมดในตัวอยางนมโดยยอยดวยกรด

2.2  การวิเคราะหหาคา L max

2.2.1 น ําสารละลายตัวอยางนมจํ านวน 500 ไมโครลิตร เติมสารละลายไฮโดร
คลอริกเขมขน 6 นอรมัล จํ านวน 9.5 มล ในหลอดทดลอง แลวพนดวยกาซไนโตรเจน ปดฝา
หลอดทดลอง

2.2.2 นํ าตัวอยางบมที่ 100 oC นาน 24 ชั่วโมง กรองตัวอยางผานกระดาษกรอง
เบอร 1 และทํ าใหสารละลายมีสภาวะเปนกลางดวยการเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด
เขมขน 6 นอรมัล และนํ าไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ 420 นาโนเมตร และนํ าไปหาความเขมขน
ของกรดอะมิโนในตัวอยาง

5. รูปแบบโปรตีน โดยเจลอิเล็กโตรโฟรีซีส (Laemmli, 1970)
สารเคมี 

1. Acrylamide/bisacrylamide เตรียมโดยละลาย Acryllamide 29.2 กรัม และ
bisacrylamide  0.8 กรัม ในนํ้ ากลั่นใหไดปริมาตร 100 มล เก็บในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4
องศาเซลเซียส ใชไดประมาณ 1 เดือน หลังจากการเตรียม

2. สารลัลายทริส-ไฮโดรคลอไรดบัฟเฟอรเขมขน 1.5 โมลาร พีเอช 8.8
3. สารละลายทริส-ไฮโดรคลอไรดบัฟเฟอรเขมขน 0.5 โมลาร พีเอช 6.8
4. โซเดยีมโดเดซิลซัลเฟตเขมขนรอยละ 10 (เก็บที่อุณหภูมิหอง)
5. Sample buffer (SDS reducing buffer)

นํ้ ากลั่น 3.8 ml
0.5 M Tris-Hci,pH 6.8 1.0 ml
กลีเซอรอล 0.8 ml
10% SDS 1.6 ml
เบตา-เมอแคปโตเอธานอล 0.4 ml
1% โบรโมฟนอลบลู 0.4 ml

6. 5x electrode (running) buffer,pH 8.3
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Tris base 9      g
ไกลซีน 43.2 g
SDS  3     g
ละลายในนํ้ ากลั่นใหไดปริมาตร 500 มล

7. Catalyst ประกอบดวย
      2% Ammonium persulfate เตรียมกอนที่จะใช
      TEMED (N,N,N, N-tetramethyl ethylenedismine)

8. โปรตีนมาตรฐานที่ทราบนํ้ าหนักโมเลกุล Low Molecular Weight  (Sigma)
ประกอบดวย Albumin. Ovalbumin, Glyceraldehyde-3-phosphate
Dehydrogenase, Carbonic Anhydrase, Tryp  sinogen, Trypsin Inhibitor, ∝-
Lactalbumin และ Aprotinin มีนํ ้าหนักโมเลกุล 66,000  45,000   36,000   29,000
24,000 20,000  14,200  6,500 ดาลตัน ตามลํ าดับ

9.  สียอมโปรตีน  Coomassie Billiant Blue R-250
10. Staining Solution : ละลาย Coomassie Billiant Blue R-250  

จํ านวน  0.04 กรัม ในเมธานอล 100 มิลลิลิตร คนจนละลาย แลวเติม Glacial
Acetic acid 15 มล และนํ้ ากลั่น 85 มล.

11. Destaining Solution 1: ผสมเมธานอล 200 มล  กรดอะซิตริก 30 มล และนํ้ า    กลั่น
170 มล

12. Destaining Solution 2 : ผสมเมธานอล 50  มล  กรดอะซิตริก 75 มล และนํ้ ากลั่น
875 มล

วิธีการ
1. การเตรียมตัวอยาง

          น ําตัวอยางผสมกับSample buffer (อัตราสวน 1:3) ใหมีปริมาณโปรตีนเทากับ 15
ไมโครกรัมตอ 10 ไมโครลิตร ตมสารผสมเปนเวลา 4 นาที

2. การเตรียม Running gel
สารเคมี 10%   gel
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30% Acrylamide/bis 4.67   ml
1.5M Tris-HCl buffer pH 8.8 2.5     ml
10% SDS 100     ul
10% Ammonium persulphate 50      ul
TEMMED                                   5        ul

3. การเตรียม Stacking gel
30% Acrylamide/bis             667     ul
0.5M Tris-HCl buffer pH 6.8   1250   ul
10% SDS                                 50       ul
นํ้ ากลั่น                                      3005   ul
10% Ammonium persulphate   25   ul
TEMMED                                   3     ul

4. การแยกโปรตีนโดยเจลอิเล็กโครโฟรีซีส
         ประกอบชุดเจลอิเล็กโตรโฟรีซีส จากนั้นเติม electrod buffer ใหเต็ม chamber

จากนั้นโหลดตัวอยางใหเต็ม chamber จากนั้นโหลดตัวอยางที่เตรียมจากขอ 1 จํ านวน 5
ไมโครลิตร ตอชุดอิเล็กโตรโฟรีซีส เขากับ power supply เปดกรแสไฟฟา 200 โวลต จนสีของ
โบรโมฟนอลบลูเคลื่อนที่จนเกือบสุดปลายกระจก จึงหยุดใหกระแสไฟฟา

5. การยอมสีโปรตีนในเจล โดยยอมใน staining solution 2 ชัว่โมง จากนั้นนํ ามาแชดวย
Destaining solution 1 เปนเวลา 30 นาที แลวแชใน Destaining solution 2 ขามคืน

ภาคผนวก ข. การวิเคราะหทางกายภาพ

1. ความหนืด  ดัดแปลงวิธีของ Nakamura และคณะ (2003)
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วิธีการ
      น ําตัวอยางนม 400 มล. ใสในบิกเกอรขนาด 500 มล. มาวัดคาความหนืดดวยเครื่องวัด
ความหนืด Brookfield รุน  DV-II ในหนวยเซนติพอยท(cp.) โดยใชหัววัดเบอร 1 หมุนที่
ความเร็ว 60 rpm   

2. ความคงตัวของผลิตภัณฑ  ดัดแปลงวิธีของ Laurent and Boulenguer (2003)
วิธีการ

บรรจุตัวอยางนมในกระบอกตวงขนาด 25 มล. จํ านวน 10 หลอด เก็บรักษาที่  4
องศาเซลเซียสวัดสวนสูงของสวนใสที่เกิดจากการแยกชั้น เมื่อครบวันที่ 14 ถาสวนสูงเกิน 5
% ของสวนสูงทั้งหมดถือวานมไมคงตัว

ภาคผนวก ค. การวิเคราะหทางจุลินทรีย
วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Pour plate(Norrel and Messley, 1997)
สารเคมี
    1. Plate counts agar (PCA)
วิธีการ
      1. ท ําการเจือจางตัวอยางดวยนํ้ ากลั่น 9 มล. ใหมีระดับความเจือจาง 1:10  1:100
         และ1:1000 ตามลํ าดับ เขยาใหเขากัน

2. ปเปตตวัอยาง จํ านวน 1 มล. ลงในจานเพาะเชื้อ ทั้ง 3 ระดับ ๆ ละ 3 ซํ้ า
3. เท PCA ทีก่ ําลังหลอมเหลว อุณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส ลงในจาน

         เพาะเชื้อที่มีตัวอยางนมอยู จานละ 15-20 มล.
4. ผสมตัวอยางและอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากันดี  ปดฝาจานและวางทิ้งไวจนกวา

          อาหารจะแข็งตัว
5. บมทีอุ่ณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง

ภาคผนวก ง. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

1. วิธีการเตรียมสารละลายเพื่อฝกผูทดสอบรสขม (Jellinek, 1990)
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1.1 การเตรียม stock solution  ชัง่สารละลายคาเฟอีน 1.25 กรัม ปรับปริมาตรเปน 250
มิลลลิิตร (ในกรณีที่คาเฟอีนไมละลายใหนํ าสารละลายเคเฟอีนไปอุนที่ 50-60 oC)จะไดสาร
ละลายเขมขน 0.5 กรัมตอนํ้ า 100 มิลลิลิตร

1.2 นํ า stock solution  มาเจือจางดังนี้

ตาราง 16 การเตรียมสารละลายคาเฟอีนที่มีความเขมขนตางๆ
                Preparing of different concentration of caffeine solution.
   No                                 concentration                                 stock solution

              (g/100 ml)                                     (ml)

1 0.000 0
2 0.003 3
3 0.004 4
4 0.005 5
5 0.006 6
6 0.008 8
7 0.010 10
8 0.015 15
9 0.020 20
10 0.030 30

2. แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic

                                 แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
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Hedonic-9-scale

ผลิตภัณฑ........นมพาสเจอรไรสรสสับปะรดทีผ่านการยอยโปรตีนบางสวนบางสวน..
ชื่อ...........................................................วันที่....................เวลา.........................

คํ าแนะนํ า  กรุณาทดสอบตัวอยางที่เสนอใหจากซายไปขวาแลวใหคะแนนความชอบตัว
อยางในแตละปจจัยที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดยกํ าหนดให

9 = ชอบมากที่สุด               4 = ไมชอบเล็กนอย
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากสุด
5 = เฉยๆ

รหัสตัวอยาง
ปจจัย ............ ............ ............ ............
.................... ........... ............ ............ ............
ความชอบรวม ............ ............ ............ ............

ขอเสนอแนะ...........................................................................................................
..............................................................................................................................ขอบคุณครับ

แบบทดสอบการยอมรับ
     Hedonic 5 scale

ผลิตภัณฑ........นมพาสเจอรไรสรสสับปะรดที่ผานการยอยโปรตีบางสวน................
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ชื่อ......................................................วนัที.่...........................เวลา......................

คํ าแนะนํ า  กรุณาทดสอบตัวอยางที่เสนอใหจากซายไปขวาแลวใหคะแนนความชอบตัว
อยางในปจจัยดานรสขมที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดยกํ าหนดให

5 = ยอมรับมากที่สุด                  4 = ยอมรับมาก
3 = ยอมรับปานกลาง        2 = ไมยอมรับมาก
1 = ไมยอมรับมากที่สุด

รหัสตัวอยาง
ปจจัย ............ ............ ............ ............

............ ............ ............ ............

ขอเสนอแนะ
..............................................................................................................................
..............................................................................................................................

ขอบคุณครับ

แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
Quantitative descriptive analysis
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ผลติภัณฑ...นมพาสเจอรไรสรสสับปะรด...........................................................
ชื่อผูทดสอบ.........................วนัที่............................................เวลา.................

คํ าแนะนํ า  โปรดทํ าการทดสอบคุณลักษณะดานรสขมของนมพาสเจอรไรส แลวทํ าเครื่อง
หมายเสนตรงตั้งฉากกับเสนของปจจัยตรงบริเวณที่ทานเห็นวาเหมาะสมที่สุด
พรอมทั้งเขียนรหัสตัวอยาง

รสขม

ไมขม                        ขมเล็กนอย                         ขมปานกลาง                              ขมมาก

ขอเสนอแนะ...............................................................................................
………………………………………………………………………………….
.................................................................................................................

ขอบคุณครับ

4. แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค
แบบสอบถาม
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แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของรายวิชาวิทยานิพนธของนักศึกษาปริญญาโท สาขา
เทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ขอมูลจากทานจะ
เปนประโยชนอยางยิ่งตอการผลิตนมพาสเจอรไรสรสสับปะรดที่ผานการยอยโปรตีนบางสวน
ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือ

ค ําอธบิาย นมพาสเจอรไรสรสสับปะรดที่ผานการยอยโปรตีนบางสวน คือนมพาส
เจอรไรสที่ผสมนํ้ าสับปะรดซึ่งมีเอนไซมตามธรรมชาติ เพื่อยอยโปรตีนบางสวนในนม ชวยให
รางกายสามารถยอยและดูดซึมโปรตีนในนมไดเร็วยิ่งขึ้น

ค ําแนะนํ า กรุณาทํ าเครื่องหมาย / ในวงเล็บ ( ) หรอืในชองวางที่ทานเห็นวาเหมาะสม
ที่สุด
สวนที่1 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อและบริโภค    สํ าหรับผูวิจัย
1. ทานดื่มนมพาสเจอรไรสบอยแคไหน              (  )    a 1

(  ) 1. นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห (  ) 2. 1-3 ครั้งตอสัปดาห
(  ) 3. มากกวา 3 ครั้งตอสัปดาห

2. ทานซือ้และ/หรือ ดื่มนมพาสเจอรไรสดวยเหตุผลใด(เลือกเพียง 3 ขอ) (  )(  )(  ) a2

(  ) 1. หาซื้อสะดวก (  ) 2. ราคาไมแพง
(  ) 3. ตองการคุณคาทางอาหาร (  ) 4. อยากลองรสชาติใหม
(  ) 5. ดื่มเพื่อดับกระหาย (  ) 6. มีหลายรสใหเลือกดื่ม
(  ) 7. อ่ืนๆ.............................

3. โดยสวนใหญทานซื้อนมพาสเจอรไรสจากที่ใด (  ) a3
(  ) 1. รานสะดวกซื้อ เชน 7-Eleven
(  ) 2. รานคา เชน รานขายของชํ า หรือ สหกรณ
(  ) 3. ซปุเปอรสโตร เชน โลตัส บิกซี แมคโคร
(  ) 4. ซปุเปอรมารเกตในหางสรรพสินคา เชน ทอปส
(  ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบ.ุ.............................................

4. ทานดื่มนมพาสเจอรไรสรสใดเปนประจํ า (เลือกเพียงขอเดียว)                (  )    a4
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(  ) 1. รสจืด     (  ) 2. รสหวาน      (  ) 3. รสสตอเบอรร่ี
(  ) 4. รสช็อกโกแลต  (  ) 5. รสผลไม      (  ) 6. อ่ืนๆ โปรดระบุ....................

สวนที่2 ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ
1. ทานคิดวานมพาสเจอรไรสรสสับปะรดที่ผานการยอยโปรตีนบางสวน           (  )   b1
มีประโยชนอยางไรเมื่อเทียบกับนมพาสเจอรไรสทั่วไป

(  ) 1. มากกวานมพาสเจอรไรสทั่วไป (  ) 2. ไมแตกตาง
(  ) 3. นอยกวา (  ) 4. ไมแนใจ

2. คณุลักษณะของผลิตภัณฑ  (  )    b2
กรุณาชิมผลิตภัณฑแลวทํ าเครื่องหมาย / ในชองที่ตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด
คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไมชอบ ไมชอบมาก

ลักษณะปรากฏ      
เนื้อสัมผัส      
รสชาติ      
ความชอบโดยรวม      

2.1 ทานยอมรับผลิตภัณฑที่ทานชิมหรือไม                                                  (  )  b2.1
(  ) 1. ยอมรับ (  ) 2. ไมยอมรับ

2.2 ถาจ ําหนายนมพาสเจอรไรสรสสับปะรดที่ผานการยอยโปรตีนบางสวน     (  )  b2.2
   บรรจุขวดขนาด 180 มล. ในราคา 8 บาท ทานจะซื้อหรือไม

(  ) 1. ซื้อ (  ) 2. ไมซื้อ

ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………..
......................................................................................................................
......................................................................................................................
สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับผูกรอกแบบสอบถาม
1. เพศ (  ) c1
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(  ) 1. ชาย (  ) 2. หญิง
2. อายุ (  ) c2

(  ) 1. ตํ่ ากวา 15 ป   (  ) 2. 15-20 ป      (  ) 3. 20-30 ป
(  ) 4. 30-40 ป     (  ) 5. มากกวา 40 ปขึ้นไป

3. การศึกษาสูงสุด (  ) c3
(  ) 1. มัธยมศึกษาตอนปลายหรือตํ่ ากวา (  ) 2. ระดับอนุปริญญาหรือตํ่ ากวา
(  ) 3. ระดับปริญญาตรีหรือตํ่ ากวา      (  ) 4. สูงกวาปริญญาตรี

4. อาชีพ (  ) c4
(  ) 1. คาขาย / ธุรกิจสวนตัว (  ) 2. ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ
(  ) 3. พนกังานบริษัทเอกชน (  ) 4. รับจาง
(  ) 5. นกัเรียน / นักศึกษา (  ) 6. อ่ืนๆ โปรดระบุ........................

5. รายไดตอเดือน (  ) c5
(  ) 1. ตํ่ ากวา 2,000 บาท (  ) 2. 2,001 – 5,000 บาท
(  ) 3. 5,001 – 10,000    (  ) 4. มากกวา 10,000

ขอบคุณ
ครับ

ภาคผนวก จ  กราฟมาตรฐาน
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ภาพประกอบภาคผนวก 1  กราฟมาตรฐานไทโรซีน
                                        Standard curve of tyrosine
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ภาพประกอบภาคผนวก 2  กราฟมาตรฐานโบวีนซีรัมอัลบูมิน
                                        Standard curve of bovine serum albumin (BSA)
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R2 = 0.9849
Y = 0.0451x

ภาพประกอบภาคผนวก 3  กราฟมาตรฐานลิวซีน
                                        Standard curve of leucine
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