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ภาคผนวก

ภาคผนวก   ก.   การวิเคราะหทางกายภาพ
ก 1. การวิเคราะหปริมาณความชื้น
อุปกรณ

1. ตูอบไฟฟา
2. moisture can
3. โถดูดความชื้น

วิธีการ
1. อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 

ชั่วโมง นําออกจากตูอบใสในโถดูดความชื้น ปลอยท้ิงไวจนกระทั่งอุณหภูมิของ
ภาชนะเทากับอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักภาชนะ แลวอบซ้ําจนน้ําหนักคงที่

2. ชั่งน้ําหนักตัวอยางประมาณ 1-3 กรัม ใสในภาชนะสําหรับหาความชื้น
3. อบตัวอยางที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง
4. หลังจากตัวอยางแหง นําออกจากตูอบใสในโถดูดความชื้น ปลอยท้ิงไวจนกระทั่ง

อุณหภูมิของภาชนะเทากับอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักภาชนะ แลวอบซ้ําจนน้ําหนักที่ชั่ง
สองครั้งติดกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม

ก 2. การวิเคราะหคาวอเตอรแอกทิวิตี
อุปกรณ

1. เครื่องวัดคาวอเตอรแอกทิวิตี ย่ีหอ Novasina รุน Thermoconstanter
วิธีการ

1. ต้ังคาอุณหภูมิของเครื่องวัดคาวอเตอรแอกทิวิตีใหได 25 องศาเซลเซียส แลวคาลิเบต
เครื่องวัดคาวอเตอรแอกทิวิตีดวยเกลือมาตรฐาน

2. บดตัวอยางใหละเอียดและบรรจุลงในตลับพลาสติกใหไดปริมาณโดยประมาณ     
รอยละ 80-90 แลวนําตลับตัวอยางใสลงใน Measuring chamber

3. คาที่เครื่องวัดไดเปนคา Equilibium relative humidity (ERH) เมื่อหารดวย 100 จะได
คาวอเตอรแอกทิวิตีตามที่ตองการ
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ก 3. การวัดคาสี
อุปกรณ

1. เครื่อง Hunter Lab
2. เครื่องคอมพิวเตอรพรอมโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวิเคราะห

วิธีการ
1. เปดสวิทตเครื่องสํารองไฟ (UPS) มาที่ตําแหนง 0n
2. เปดคอมพิวเตอร และเลือกโปรแกรมสําเร็จรูป
3. ทําการคาลิเบตดวยแผนสีมาตรฐาน

3.1 เลือก Standardize แลวเลือกขนาดของชอง 0.5 ตอบตกลง
3.2 วางแผนสีดํา โดยวางดานสีดํามันลงบน Port ตอบตกลง
3.3 วางแผนสีขาวใหจุดสีขาวบนแผนสีอยูกึ่งกลาง Port ตอบตกลง

4. กําหนดคาในการวัดสี โดยเลือก Active view
4.1 Scale เลือก CIELAB เพ่ือใหเครื่องแสดงคาวัดสีในระบบ Hunter Lab
4.2 lluminant เลือกเพื่อกําหนดแหลงกําเนิดแสงที่ใชเลือก D65

5. ทําการวัดตัวอยาง โดยวางตัวอยางบน Port แลวใชฝาครอบ
6. เลือก Read sample เมื่อตองการอานคา

ก 4. การวัดคาการสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการทําละลาย (Agnelli and Mascheroni, 2002)
อุปกรณ

1. กระดาษกรอง
2. เครื่องชั่งน้ําหนัก 4 ตําแหนง

วิธีการ
1. ชั่งกระดาษกรอง (Wo) และตัวอยางที่ผานการแชเยือกแข็ง (Ws)
2. นําตัวอยางมาทําละลายโดยตูอบไมโครเวฟดวยโปรแกรมอัตโนมัติครั้งละ 200 กรัม

ตัวอยาง
3. วางตัวอยางที่ผานการทําละลายบนกระดาษกรองและปดทับตัวอยางดวยกระดาษ

กรองอีกครั้ง
4. ชั่งกระดาษกรองที่ซับความชื้นจากตัวอยาง (Wt)
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5. นําคาตางๆมาคํานวณตามสูตรดังนี้
            คาการสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการทําละลาย (รอยละ) =          100×

−

s
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W
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ก 5. การวัดคาตานแรงกดของเปลือกกะหรี่ปป (ดัดแปลงจาก Mui et al., 2002)
อุปกรณ

1. เครื่อง Texture Analyzer รุน TA-XT2i
2. เครื่องคอมพิวเตอรพรอมโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวิเคราะห

วิธีการ
1. ทําการเปดเครื่องวัดเนื้อสัมผัสและคอมพิวเตอรท่ีผานกระบวนการทํางานดวยระบบ

ปฏิบัติการ
2. ทําการคาลิเบตแรงของเครื่องวัดเนื้อสัมผัสโดยใชลูกตุมหนัก 5,000 กรัม
3. ติดหัวเข็มรูปทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิลิตร หรือเรียกวาเข็ม P/6

และฐานวางตัวอยางบนเครื่องวัดเนื้อสัมผัส ทําการคาริเบตหัววัด
4. เลือก T.A. setting เพ่ือต้ังสภาวะของเครื่องวัดเนื้อสัมผัส ดังนี้

Test Mode :  Measure Force in Compression
Test Option :  Reture to Start
Pre-Test Speed :  1.0      mm/s
Test Speed :  1.0      mm/s
Post-Test Speed :  10.0    mm/s
Distance :  10       mm
Trigger Type :  Button 10 g

5. วางชิ้นกะหรี่ปปลงบนฐานวางตัวอยาง เลือก Run a test เพ่ือวัดคาความกรอบของ
เปลือกตรงกลางชิ้นของกะหรี่ปป โดยคาที่ไดอานจากความชันของกราฟ

6. ประมวลผลการวัดความกรอบ โดยเลือกคําสั่ง macro ดังนี้
Clear Graph Results
Search Forwards
Go to Min. Time
Go to Time 1.000 s
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Mark Force
Drop Anchor 1
Peak Force+
Go to Time 1.500 s
Mark Force
Drop Anchor 2
Gradient

ภาพผนวกที่ 1  กราฟแสดงการวัดคาตานแรงกดโดยใชหัวทรงกระบอก
                         Graph show determine of compression force value by using cylinder head.
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ภาคผนวก ข  การศึกษาโครงสรางจุลภาคของเปลือกกะหรี่ปปดวยเครื่อง Scanning Electron 
Microscopy (ดัดแปลงจากวิธีของ McDonough et al.,1993)

อุปกรณ
1. ตัวอยางกะหรี่ปป
2. ใบมีด
3. ฐานวางตัวอยาง

วิธีการ
1. ตัดเปลือกของกะหรี่ปปใหมีขนาดประมาณ 0.4 ลูกบาศกเซนติเมตร
2. นําตัวอยางวางบนฐานวางตัวอยาง (Aluminum stubs)
3. ฉาบตัวอยางดวยทองคําในสภาวะสุญญากาศ
4. สองดูตัวอยางดวยกลอง Scanning electron microscopy ท่ี Accelerating Voltage 10 

kV
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ภาคผนวก  ค.   การวิเคราะหทางเคมี
ค 1. การหาคา Thiobarbituric acid-reaction substances  (TBARS) (Buege and Aust, 

1978)
สารเคมี

1. สารละลาย TBARS ซึ่งประกอบดวย
- กรดไธโอบารบิทูริก รอยละ 0.375
- กรดไตรคลอโรอะซิติก รอยละ 15
- กรดไฮโดรคลอริก 0.25 นอรมอล

อุปกรณ
1. หลอดฝาเกลียว
2. อางควบคุมอุณหภูมิ
3. เครื่องแยกเหวี่ยง
4. สเปคโตโฟโตมิเตอร
5. ออโตปเปต

วิธีการ
1. เติมตัวอยาง 1.5 กรัม ในสารละลาย TBARS ปริมาตร 7.5 มิลลิลิตร
2. นํามาโฮโมจีไนซเปนเวลา 1 นาที ดวยความเร็วตํ่าสุด
3. ตมสารละลายผสมในน้ํา 95-100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที
4. ทําใหสารละลายผสมมีอุณหภูมิลดลงโดยใหน้ําไหลผาน
5. เหวี่ยงแยกสารที่ความเร็วรอบ 5,500 รอบตอนาที เปนเวลา 20 นาที
6. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 532 นาโนเมตร
7. เตรียมกราฟมาตรฐาน โดยใชมาโลนอัลดีไฮดท่ีความเขมขนจาก 0 ถึง 500 มิลลิกรัม

ตอมิลลิลิตร
8. คํานวณปริมาณ TBARS (Thiobarbituric reaction substances) ในรูปของมาลอนอัลดี

ไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง
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ภาคผนวก ง  การวิเคราะหทางจุลินทรีย
ง 1. การวิเคราะหหา Total viable count (Speck, 1976)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Plate count agar (PCA)
2. Tween 80 รอยละ 0.1

วิธีการ
1. ตัวอยางที่แชเยือกแข็งนํามาทําละลายที่อุณหภูมิหอง 15 นาที แลวตัดตัวอยางโดยใช

กรรไกรและ forceps
2. ชั่งตัวอยาง 25 กรัม และTween 80 จํานวน 225 มิลลิลิตร ใสในถุงพลาสติก แลวนําไป

ตีปนดวย stomacher เปนเวลา 2 นาที
3. เจือจางสารละลายตัวอยางเปน 10-2 – 10-4 โดยใช Tween 80
4. ดูดสารละลายจากขอ 3 อยางละ 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ
5. เติม PCA ประมาณ 15 มิลลิลิตร
6. เขยาจานเพาะเชื้อเบาๆ แลวต้ังทิ้งไวใหอาหารแข็งตัว
7. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง
8. ตรวจนับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวน 30-300 โคโลนี

ง 2. การวิเคราะหหา Psychrotrophic bacteria (Biswas, et al., 2004)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Plate count agar (PCA)
2. Tween 80 รอยละ 0.1

วิธีการ
1. เตรียมตัวอยางเชนเดียวกับการตรวจหาจุลินทรียท้ังหมด (ขอ 1-3)
2. ดูดสารละลายจากขอ 1 จํานวน 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ
3. เติมเพลตเคาทอะการ ประมาณ 15 มิลลิลิตร
4. เขยาจานเพาะเชื้อเบาๆ แลวต้ังทิ้งไวใหอาหารแข็งตัว
5. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน
6. ตรวจนับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวน 30-300 โคโลนี
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ง 3. การวิเคราะหหา Coliforms (Speck, 1976)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Lauryl sulphate tryptose broth (LST)
2. Brilliant green lactose bile broth (BGLB)
3. Tween 80 รอยละ 0.1

วิธีการ
1. เตรียมตัวอยางเชนเดียวกับการตรวจหาจุลินทรียท้ังหมด (ขอ 1-3)
2. ดูดตัวอยางที่มีความเจือจาง 1:10 1:100 1:1,000 อยางละ 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่

มี LST พรอมหลอดดักกาซ (Durham tube) ตัวอยางละ 3 หลอด
3. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง
4. ตรวจผลโดยดูการเกิดกาซในหลอดดักกาซ
5. เลือกหลอดที่เกิดกาซมาทําการถายเชื้อ 1-2 ลูป  ลงในหลอดอาหาร BGLB บมที่อุณหภูมิ 

35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง
6. ตรวจผลโดยดูการเกิดกาซในหลอดดักกาซ แลวไปอานคาจากตาราง Most Probable 

Number (MPN)

ง 4. การวิเคราะหหา Staphylococcus aureus (Speck, 1976)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Trypticase soy broth (double strength)
2. Trypticase soy broth ท่ีเติมโซเดียมคลอไรด รอยละ 20
3. Baird parker medium (BP)
4. Brain heart infusion broth (BHI)
5. พลาสมาของกระตายที่เติม EDTA
6. Tween 80 รอยละ 0.1

วิธีการ
1. เตรียมตัวอยางเชนเดียวกับการตรวจหาจุลินทรียท้ังหมด (ขอ 1-2)
2. ปเปตตัวอยางที่มีความเขมขน 10-1 จํานวน 50 มิลลิลิตร ลงใน Trypticase soy broth 

(double strength) ปริมาตร 50 มิลลิลิตร



92

3. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลวเติม Trypticase soy broth 
ท่ีเติมโซเดียมคลอไรด รอยละ 20 จํานวน 100 มิลลิลิตร

4. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง
5. ปเปตตัวอยางจํานวน 0.1 มิลลิลิตร ลงใน BP จํานวน 2 ซ้ํา
6. ใชแทงแกวปราศจากเชื้อในการเกลี่ยตัวอยางใหกระจายทั่วจาน
7. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง
8. ตรวจสอบลักษณะโคโลนีท่ีมีสีดําขอบขาวและแววใส รอบโคโลนีมีบริเวณใส (clear 

zone) แลวบันทึกจํานวนโคโลนีท่ีปรากฏ
9. ทําเครื่องหมายตําแหนงของโคโลนีท่ีมีลักษณะดังกลาว แลวบมเชื้อตอ 18 ชั่วโมง
10. ใชลูปเขี่ยโคโลนีท่ีคาดวาเปน S. aureus ลงใน BHI ซึ่งมีปริมาตร 5 มิลลิลิตร แลวบม

เชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง
11. ปเปตตัวอยางจากขอ 10 จํานวน 0.1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดสอบที่มีพลาสมาของ

กระตาย จํานวน 0.3 มิลลิลิตร
12. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส แลวตรวจผลการแข็งตัวของพลาสมาหลังจากบม

เปนเวลา 6 และ 24 ชั่วโมง

ง 5. การวิเคราะหหา Bacillus cereus (Pafumi, 1986)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Phenol Red Egg Yolk Polymyxin Agar (PREYP)
2. Tween 80 รอยละ 0.1

วิธีการ
1. เตรียมตัวอยางเชนเดียวกับการตรวจหาจุลินทรียท้ังหมด (ขอ 1-3)
2. ปเปตตัวอยางจากขอ 1 จํานวน 0.1 มิลลิลิตร ลงใน PREYP
3. ใชแทงแกวปราศจากเชื้อในการเกลี่ยตัวอยางใหกระจายทั่วจาน
4. บมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง (presumtive test)
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ภาคผนวก จ  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ
จ 1. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณ
ชื่อผูทดสอบ_________________________วันที่_________________เวลา__________
ช่ือผลิตภัณฑ กะหรี่ปปไสไก
คําชี้แจง   กรุณาทดสอบชิมตัวอยางจากซายไปขวา แลวขีดเสนตั้งฉากกับเสนสเกลแนวนอน

ท่ีตรงกับความรูสึกของทานในแตละตัวอยาง พรอมทั้งเขียนรหัสของแตละตัว
อยางบนเครื่องหมายที่ทานเขียน เพ่ือแสดงวาเสนนั้นเปนของตัวอยางใด

คําแนะนํา   กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยาง
ปจจัย
ความเขมสีของเปลือก

 ———————————————————————————————————————————————
ขาว               เหลืองอมน้ําตาล        น้ําตาล                  น้ําตาลเขม
กล่ินหืนของชิ้นกะหรี่ปป                  

 ———————————————————————————————————————————————
ไมพบ                     เล็กนอย                               คอนขางมาก                                 มาก
กล่ินเครื่องเทศ

 ———————————————————————————————————————————————
ไมพบ                     เล็กนอย                                คอนขางมาก                                มาก
ความกรอบของเปลือก

 ———————————————————————————————————————————————
ไมกรอบ        เล็กนอย                      กรอบ                            มาก
ความรวนของเปลือก

 ———————————————————————————————————————————————
ไมรวน        เล็กนอย                        รวน                            มาก
ขอเสนอแนะ……………………………...……………….…………………………………………
……………………………………..…………………………………………...……………………

                                     ขอบคุณ
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จ 2. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณขณะเก็บรักษากะหรี่ปปใน
สภาวะแชเยือกแข็งเปนระยะเวลา 3 เดือน

ชื่อผูทดสอบ_________________________วันที่_________________เวลา__________
ช่ือผลิตภัณฑ กะหรี่ปปไสไก
คําชี้แจง   กรุณาทดสอบชิมตัวอยางจากซายไปขวา แลวขีดเสนตั้งฉากกับเสนสเกลแนวนอน

ท่ีตรงกับความรูสึกของทานในแตละตัวอยาง พรอมทั้งเขียนรหัสของแตละ        
ตัวอยางบนเครื่องหมายที่ทานเขียน เพ่ือแสดงวาเสนนั้นเปนของตัวอยางใด

คําแนะนํา   กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยาง
ปจจัย
ความเขมสีของเปลือก

 ———————————————————————————————————————————————
ขาว               เหลืองอมน้ําตาล         น้ําตาล                  น้ําตาลเขม
กลิ่นหืนของชิ้นกะหรี่ปป                  

 ———————————————————————————————————————————————
ไมพบ                     เล็กนอย                   คอนขางมาก                                มาก
กล่ินเครื่องเทศ

 ———————————————————————————————————————————————
ไมพบ                                     เล็กนอย                                 คอนขางมาก                            มาก
กล่ินรสผิดปกติ

 ———————————————————————————————————————————————
ไมพบ                     เล็กนอย                                 คอนขางมาก                            มาก
ความกรอบของเปลือก

 ———————————————————————————————————————————————
ไมกรอบ                                 เล็กนอย                                          กรอบ                            มาก
ความรวนของเปลือก

 ———————————————————————————————————————————————
ไมรวน                     เล็กนอย                                     รวน                            มาก
ขอเสนอแนะ
…………………….……………………………………………………………..…………………..

ขอบคุณ



จ 3. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic scale
ชื่อผูทดสอบ____________________________วันที่______________เวลา__________
ช่ือผลิตภัณฑ กะหรี่ปปไสไก
คําชี้แจง   กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา โดยใหคะแนนความชอบของแตละตัวอยางที่   
ตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด
คําแนะนํา   กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยาง

       9   ชอบมากที่สุด 6   ชอบนอย 3   ไมชอบปานกลาง
       8   ชอบมาก   5   เฉยๆ              2   ไมชอบมาก
       7   ชอบปานกลาง 4   ไมชอบเล็กนอย 1   ไมชอบมากที่สุด

ปจจัย/รหัส              ……….         ……….        ……….        ……….        ……….
ลักษณะปรากฎ             ……….         ……….        ……….        ……….        ……….
เนื้อสัมผัส                ……….         ……….        ……….        ……….        ……….
กลิ่นรส                          ……….        ……….        ……….        ……….        ……….
ความชอบรวม               ……….        ……….        ……….        ……….        ……….

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

ขอบคุณ
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จ 4. แบบสอบถามการสํารวจการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค
แบบสอบถาม

แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของรายวิชาวิทยานิพนธของนักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร เรื่องผลของการ  
แชเยือกแข็งตอคุณภาพของกะหรี่ปป ขอมูลจากทานจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอการผลิต
อาหารแชเยือกแข็ง เพ่ือนําไปสูระบบอุตสาหกรรมในอนาคต ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความ
รวมมือ
คําอธิบาย กะหรี่ปปไสไกแชเยือกแข็ง เปนอาหารวางที่สามารถอํานวยความสะดวกใหแก     
ผูบริโภค โดยเก็บรักษากะหรี่ปปสดในสภาวะแชเยือกแข็ง แลวนําไปทําละลายดวยตู
ไมโครเวฟและทอดกอนรับประทาน
คําแนะนํา กรุณาทําเครื่องหมาย / ในวงเล็บ ( ) หรือในชองวางหนาคําตอบที่ทานเห็นวา 
เหมาะสมที่สุด

สวนที่ 1 ขอมูลเก่ียวกับผูบริโภค
1.  เพศ

(  ) ชาย                                                (  ) หญิง
2. อายุ

(  ) 15-20 ป                         (  ) 21-25 ป                                          (  ) 26-30 ป                
(  ) 31-40 ป                (  ) 41 ป ขึ้นไป

3. ศาสนา
       (  ) อิสลาม               (  ) พุทธ                   (  ) คริสต              (  ) อื่นๆ โปรดระบุ............
4. อาชีพ

(  ) คาขาย               (  ) ขาราชการ          (  ) ลูกจาง             (  ) นักเรียน/นักศึกษา
(  ) อื่นๆ โปรดระบุ...............................

5. รายไดตอเดือน
(  ) ตํ่ากวา 2,000 บาท              (  ) 2,001-5,000 บาท                 (  ) 5,001-10,000 บาท
(  ) มากกวา 10,000 บาท
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6. จํานวนสมาชิกในครอบครัวของทาน
(  ) 1 คน                   (  ) 2-3 คน                    (  ) 4-6 คน                (  ) มากกวา 6 คน

7. ทานเสียคาใชจายคาอาหารตอวันตอครอบครัวประมาณเทาไร
(  ) ตํ่ากวา 50 บาท    (  ) 50-80 บาท             (  ) 81-120 บาท         (  ) มากกวา 120 บาท

สวนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการซื้อและบริโภคอาหารแชเยือกแข็ง
8. ทานเคยรับประทานอาหารแชเยือกแข็งหรือไม

(  ) เคย             (  ) ไมเคย
9. อาหารแชเยือกแข็งที่ทานรูจัก (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
      (  ) ขนมจีบ/ซาลาเปา (  ) ขาวและแกง

(  ) ขนมหวาน (  ) ผลิตภัณฑเบเกอรี่
(  ) เนื้อปลาแปรรูป เชน ปูอัด เตาหูปลา (  ) อื่นๆ โปรดระบุ...............................

10. ถาทานเลือกซื้ออาหารแชเยือกแข็งเพราะเหตุผลใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
(  ) ไมมีเวลาในการประกอบอาหาร (  ) ราคาไมแพง
(  ) ไมมีสถานที่ประกอบอาหาร (  ) เก็บรักษาไดนาน
(  ) เปลี่ยนรสชาติ (  ) หาซื้อไดสะดวก
(  ) สะอาด (  ) คุณภาพแนนอน
(  ) อรอย                                                    (  ) อื่นๆ โปรดระบุ............................

11. ทานซื้อผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง บอยแคไหน
(  ) ตํ่ากวา 1 ครั้ง/เดือน                     (  ) 1 ครั้ง/เดือน                    (  ) 2 ครั้ง/เดือน

      (  ) 3 ครั้ง/เดือน                                 (  ) มากกวา 3 ครั้ง/เดือน
12. สถานที่ท่ีทานจะเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
      (  ) รานสะดวกซื้อ เชนราน 7-Eleven , am-pm

(  ) หางสรรพสินคา
      (  ) ตลาดสด

(  ) อื่น ๆ โปรดระบุ ……………….
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สวนที่ 3 ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ
ก. คุณลักษณะของผลิตภัณฑ

กรุณาชิมผลิตภัณฑแลวทําเครื่องหมาย / ในชองที่ตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด
คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไมชอบ ไมชอบมาก
ลักษณะปรากฏ
เนื้อสัมผัส
รสชาติ
ความชอบโดยรวม
ข. ทานยอมรับผลิตภัณฑท่ีทานชิมหรือไม

(  ) ยอมรับ (  ) ไมยอมรับ
ค. ถาจําหนายผลิตภัณฑกะหรี่ปปไสไกแชเยือกแข็งในราคา 25 บาท/4 ชิ้น (40 กรัม/ชิ้น) ทาน
จะซื้อหรือไม

(  )  ซื้อ (  )  ไมซื้อ  ระบุราคาที่ควรเปน…………………..

ขอเสนอแนะ
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………

ขอบคุณ




