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กรอบเน้ือหา

 ความหมายและความส าคญัของคุณภาพอาหาร
 ประเภทของคุณภาพอาหาร



1. สงวนคุณค่า 
2. สุกเสมอ
3. สะอาดปลอดภยั

(บญัญติั, 2546)

หลกัพจิารณาในการประกอบอาหาร



ความตอ้งการของผูบ้รโิภค

1. ความน่ารับประทาน
2. ความสะอาด ปลอดสารพิษและสารปรุงแต่งสี กล่ิน รส
3. คุณค่าทางโภชนาการ

4. รสชาติและลกัษณะของอาหารถูกตอ้งตามชนิดของอาหาร
5. อร่อย และราคาเหมาะสม
(ศรีสมร, 2546)



คณุภาพของอาหาร

1. คุณภาพภายนอก พิจารณาจาก
ประสาทสมัผสั เช่น 

การดูสี 
ดมกล่ิน 

เน้ือสมัผสั

2. คุณภาพภายใน ไดแ้ก่
รสชาติ
คุณค่าทางโภชนาการ

รูปร่างลกัษณะ 
เน้ือสมัผสั 
ปริมาณของอาหาร



หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลอาหาร

พจิารณาในประเดน็ ดงันี้

 ลกัษณะอาหารท่ีปรากฎ ไดแ้ก่ สี เน้ือสมัผสั ขนาด รูปร่าง และรูปทรง เป็นตน้

 รสชาติตามชนิดของอาหาร

 ขั้นตอนในการประกอบอาหารและการจดัตกแต่ง

 ปัญหาท่ีเกิดข้ึนในการประกอบอาหาร เช่น คุณภาพของวตัถุดิบ การเตรียม

การใชค้วามร้อนในการประกอบอาหาร สมบติัของอาหาร เป็นตน้



ความหมายของคุณภาพอาหาร

 คุณภาพอาหาร คือ ลกัษณะของอาหารตามท่ีเป็นไปตามขอ้ก าหนดหรือ
มาตรฐานผลิตภณัฑข์องอาหารแต่ละชนิด และตอ้งสอดคลอ้งกบัความพึงพอใจ
ของผูบ้ริโภค หรือเป็นไปตามความคาดหวงัของผูบ้ริโภค ประเมินจาก

ลกัษณะท่ีปรากฎโดยใชป้ระสาทสมัผสั
 ส่วนคุณภาพท่ีซ่อนเร้น หมายถึง คุณภาพท่ีไม่สามารถประเมินไดท้างประสาท

สมัผสั ตอ้งใชก้ารตรวจวเิคราะห์ในหอ้งปฎิบติัการ



ขนมเคก้

ขนมเคก้มีสีเหลืองนวล 
เน้ือละเอียดนุ่ม เบา
กล่ินหอม โพรงอากาศ

มีขนาดเลก็สม ่าเสมอ

https://images.app.goo.gl/ovV4mexBzHVrfaQF8



พายไสส้บัปะรด



วุน้สายรุง้



ประเภทของคณุภาพอาหาร

1. คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
2. คุณภาพทางโภชนาการ 
3. คุณภาพอาหารทางเคมี

4. คุณภาพอาหารทางกายภาพ
5. คุณภาพทางจุลินทรีย์
6. ความปลอดภยัต่อการบริโภค (safety) 



คุณภาพทางประสาทสัมผสั (sensory characteristics of food) 

มีผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค สามารถรับรู้ไดโ้ดยใชก้ารประเมินทางประสาทสมัผสั
ทั้ง 5  (five senses) ประเมินดว้ยสายตา ไดแ้ก่

 ลกัษณะปรากฏ (appearance) เช่น สี ความสม ่าเสมอของสี และความผดิปกติของสี

 กล่ินรส (flavor)  ไดแ้ก่ รสหวาน รสเปร้ียว รสขม กล่ินหอม กล่ินรสท่ีผดิปกติ 

(off-flavor) เช่น กล่ินไหม ้กล่ินหมกั กล่ินหืน เป็นตน้

 เน้ือสมัผสั เช่น ความแขง็ ความเหนียว ความกรอบ ความนุ่ม ความร่วน ความแหง้ 

ความชุ่มฉ ่า เป็นตน้



https://images.app.goo.gl/xYqvbGnE3ZiNcbY8A



การทดสอบทางประสาทสมัผสั

https://images.app.goo.gl/krzXtRnqzeoQUR2a8



คุณภาพทางโภชนาการ 

คุณค่าทางโภชนาการ หมายถึง ชนิดและปริมาณของส่วนประกอบทาง
เคมีท่ีมีอยูใ่นอาหาร ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั วติามิน แร่
ธาตุ และน ้า รวมถึงรงควตัถุ และสารใหก้ล่ินรส

https://images.app.goo.gl/CcCHrsFfPqYH6Ji89



คุณภาพอาหารทางเคมี

 ค่าความเป็นกรดด่าง
 ปริมาณความช้ืน
 องคป์ระกอบทางเคมี

 สารปนเป้ือน



ความเป็นกรด-ด่าง (pH)

- เป็นค่าท่ีบอกปริมาณของกรด ด่างท่ีปนอยู่
ในสารละลาย หรือ ตวัอยา่งน ้า 
- โดยท่ีน ้าบริสุทธ์ิท่ีปราศจากส่ิงเจือปน จะมี
ค่าเท่ากบั 7 
- การทดสอบหาค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
ของสารละลาย จะท าการวดัดว้ย pH meter

https://zeninnovation.co.th/analytical



การวดัค่าวอเตอร์แอคติ
วติี ้(Water activity)

- อาหารสด (Fresh food) เป็นอาหารท่ีเน่าเสีย
ง่าย (Perishable food) ท่ีมีค่า Water activity 
มากกวา่ 85 เช่น เน้ือสตัว ์ผกั ผลไม ้อาหารทะเล 
- อาหารก่ึงแหง้ (Intermediate moisture food) 
หมายถึง อาหารท่ีมีค่า Water activity ระหวา่ง 
6-0.85 เช่น นมขน้หวาน ผลไมแ้ช่อ่ิม กุง้ปรุงรส 
- อาหารแห้ง (Dried food) หมายถึงอาหารท่ีมี
ค่า Water activity นอ้ยกวา่ 0.6 เช่น นมผง ผกั
ผลไมอ้บแห้ง กุ้งแห้ง น ้ าผลไมผ้ง เก๊กฮวย ผง
ชงด่ืม กระชายผงชงด่ืม

https://zeninnovation.co.th/analytical



วดัค่าความช้ืน (Moisture)
โดยเทคนิค Infrared

เป็นค่าท่ีบ่งช้ีปริมาณน ้ าท่ีมีอยูใ่นอาหาร เป็น
สมบติัท่ีส าคญัมากเน่ืองจากความช้ืนมีผลต่อ
การเส่ือมเสียของอาหาร (Food spoilage) 
โดยเฉพาะการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์
(Microbial spoilage) ซ่ึงกระทบต่ออายกุาร
วางจ าหน่าย (Shelf life) การใช้รังสี
อินฟราเรดหรือคล่ืนไมโครเวฟ (infrared 
and microwave radiation) การหาปริมาณ
ความช้ืนโดยเทคนิค Infrared เป็นการใชรั้งสี
อินฟราเรด เพ่ือระเหยน ้าในตวัอยา่ง

https://zeninnovation.co.th/analytical



การวดัค่าการน าไฟฟ้า (Conductivity)

เป็นวิธีว ัดความสามารถของน ้ าในการส่งผ่าน
กระแสไฟฟ้าซ่ึงเกิดจากมีอยูข่องสารประกอบ
อนินทรียท่ี์ละลายอยู่ในน ้ า เช่น แอนไอออนของ
คลอไรดไ์นเตรต ซลัเฟต และฟอสเฟต หรือ
แคทไอออนของโซเดียมแมกนีเซียม เหล็ก และ
อะลูมิเนียม ซ่ึงค่าการน าไฟฟ้าสามารถน าไป
ค านวณเป็นค่าปริมาณของแข็งละลายน ้ า(Total 
dissolved solids; TDS) และความเคม็ (Salinity)

https://zeninnovation.co.th/analytical



Color meter
ใช้วดัค่าสีของอาหาร ช่วยลดความไม่เป็นกลาง
จากปัจจยัของแหล่งก าเนิดแสงและผูส้ังเกตการณ์ 
โดยวดัออกมาในรูปแบบระบบการบรรยายสี
แบบ 3 มิติ (L*a*b*) โดย 
- แกน L* มีค่าความสวา่ง (Lightness) จาก  0-100
(สีด า-สีขาว) 
- แกน a* บรรยายค่าแกนสีจากเขียว (-a*) ไป
จนถึงแดง (+a*) 
- แกน b* บรรยายค่าแกนสีจากน ้ าเงิน (-b*) ไป
เหลือง (+b*)

https://zeninnovation.co.th/analytical วดัไดท้ั้งสีบนกระดาษ อาหาร ของเหลว แป้ง เป็นตน้



การวดัค่าการหักเหแสงและหาความหวาน
ด้วยเทคนิค Refractometer

- ใช้หลักการเม่ือสารละลายท่ีมีความเข้มข้น
แตกต่างกนัเม่ือแสงส่องผา่นจะเกิดการหกัเห และ
ใหค่้าดชันีหกัเหของแสงต่างกนั 
- สามารถประยุกต์ใช้ในการหาปริมาณน ้ าตาล 
เช่น ในน ้าคั้นจากผลไมส้ด น ้ าเช่ือม เคร่ืองด่ืม
- ค่าท่ีไดมี้หน่วยเป็น องศาบริกซ์ 
(เปอร์เซ็นตน์ ้ าหนกัต่อน ้าหนกั)



เครื่องวดัความหนืด 

(Viscosity)
- เป็นสมบติัทางรีโอโรยี (Rheological properties) ของ
ของเหลวท่ีบ่งบอกถึงความตา้นทานการไหล เป็นสมบติั
ท่ีเก่ียวขอ้งกับคุณภาพของอาหารและการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑ์กลุ่มอาหารเหลว เช่น เคร่ืองด่ืม 
น ้ าผลไมน้ ้ าหวาน น ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ เป็นตน้
- การทดสอบหาความหนืดของสารละลายจะใชเ้ทคนิค 
Brookfieldใ น ก า ร วั ด ค่ า เ ป็ น ม า ต ร ค ว า ม ห นื ด 
(Viscometer) ประเภท Rotational viscometer ท่ีใชว้ดั
ความหนืด (Viscosity) ของของเหลว มีหน่วยเป็นเซ็นติ
พอยส์ (Centipoise)

https://zeninnovation.co.th/analytical



คุณภาพทางกายภาพ (physical quality)

 ขนาด
 รูปร่าง
 ต าหนิ

 ปริมาตร/น ้าหนกัสุทธิ/น ้าหนกัเน้ือ



ขนาด/รูปร่าง/ต าหนิ ของอาหาร

https://images.app.goo.gl/gRqDp5FhJdud6DDp7



ขนาด/รูปร่าง

https://images.app.goo.gl/4YpFBvUSRVNp3BQ66

https://images.app.goo.gl/kVfPPhLLxxgjBQsF7



คณุภาพทางจุลนิทรยี ์

 คุณภาพทางจุลินทรีย ์หมายถึง ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย ์
ไดแ้ก่ แบคทีเรีย ยสีต ์รา โคลิฟอร์ม

 จุลินทรียก่์อโรค ท่ีมีอยูใ่นอาหาร ซ่ึงมีผลต่อการเส่ือมเสียของอาหาร

 บ่งช้ีถึงสุขลกัษณะของการผลิตอาหารและอาจน าสู่เป็นอนัตรายในอาหาร 



ความปลอดภัยต่อการบริโภค (safety) 

 อนัตรายทางเคมี ไดแ้ก่ สารพิษตามธรรมชาติ วตัถุอนัตรายทาง
การเกษตร สารพิษจากเช้ือรา 

 อนัตรายทางชีวภาพ การปนเป้ีอนของจุลินทรียก่์อโรค 

 อนัตรายทางกายภาพ



ความหมายของคณุภาพอาหารตามมาตรฐาน

 คุณภาพอาหาร หมายถึง ลกัษณะดา้นต่างๆ ของอาหารท่ีมีผลต่อความ
ตอ้งการของผูผ้ลิตหรือผูบ้ริโภค และสอดคลอ้งกบัมาตรฐานท่ีกฎหมาย
ก าหนด (พิมพเ์พญ็และนิธิยา,  ม.ป.ป.)



สนี ้ าตาลในนมขน้หวาน

กรดอะมิโนท าปฎิกริยากับน ้ าตาลโดยไม่ต้อง
อาศยัเอน็ไซม์ (Non-enzymatic browning) ท าให้
เกิดการเปลีย่นสีของนมข้นหวานที่เกบ็ไว้นาน



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร

การสลายตวัของน ้าตาลและแป้งดว้ยน ้า

การสลายตวัของน ้าตาลและแป้งดว้ยน ้า (Hydrolysis of sugars and 
starches) คือ การท่ีสารโมเลกลุใหญ่ แตกตวัใหมี้โมเลกลุเลก็ลงโดยอาศยั
น ้า 
กระบวนการน้ีเกิดข้ึนโดยอาศยักรด ความร้อน หรือเอน็ไซมเ์ป็นตวัเร่ง
ปฎิกริยา



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร

กระบวนการเกดิ Hydrolysis 

enzyme diastase                          enzyme maltase
Starch                                       Maltose                   Glucose

acid
Sucrose                         Glucose + Fructose



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร

การหมกั (Fermentation)

การหมกั หมายถึง การท่ีอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต เปล่ียนเป็นน ้าตาล 
แอลกอฮอร์ และคาร์บอนไดออกไซด ์โดยอาศยัเอนไซมจ์ากยสีตเ์ขา้ช่วย
เพื่อใหเ้กิดกล่ิน รสชาติและลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑใ์หม่

เพื่อช่วยถนอมอาหารใหเ้กบ็ไดน้านข้ึน



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร

กระบวนการหมกั (Fermentation)

enzyme

C6H12O6                                                            2C2H5OH   +      2CO2

in yeast

น ้าตาล                                    เอทลิแอลกอฮอร ์     คารบ์อนไดออกไซด์



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร

35 การเกดิสนี ้ าตาลในอาหาร (Browning)

เกิดจากเอน็ไซมแ์ละ
ออกซิเจน (Enzymatic 
browning) เช่น การ
เปล่ียนสีของกลว้ยและ
แอปเปิลท่ีถูกตดั ปอก

https://images.app.goo.gl/aDoMB4Zcz45Nbxu27



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร

การเกดิสีน า้ตาลในอาหาร (Browning)
การเปล่ียนแปลงของน ้าตาลเม่ือถูกความร้อนสูง  (Caramelization) จะได้
น ้าตาลไหม ้ใชป้ระโยชนใ์นการตกแต่งสีอาหาร มีรสหวานปนขม กล่ินหอม

https://images.app.goo.gl/sETqfZk4BXVwDAG1A



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร

การเหม็นหืน (Rancidity)

 การเหมน็หืนเกิดจากการสลายตวัของกรดไขมนัท าให ้มีกล่ินผดิปกติใน
ระหวา่งการเกบ็ เกิดข้ึนโดย
1. การเหมน็หืนเน่ืองจากออกซิเจน (Oxidative Rancidity)  

2. การสลายตวัของกรดไขมนัดว้ยเอน็ไซมแ์ละน ้า (Hydrolytic Rancidity)
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การเหม็นหืนเน่ืองจากออกซิเจน 
(Oxidative Rancidity)

การเหมน็หืนลกัษณะน้ีเกิดจากการท่ีออกซิเจนในอากาศ เขา้ไปท าปฎิกริยากบั
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในน ้ามนั ไดส้ารเปอร์ออกไซด ์(peroxide) ท าใหมี้กล่ิน
เหมน็หืน
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การสลายตวัของกรดไขมนั

การสลายตวัของกรดไขมนัดว้ยเอน็ไซมแ์ละน ้า  (Hydrolytic Rancidity) เป็น
การสลายตวัของกรดไขมนั ท าใหเ้กิดกรดไขมนัอิสระข้ึนท าใหน้ ้ ามนัมีกล่ินหืน
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การจบัตวัแข็งของโปรตนี (Coagulation of Protein)

โปรตีนตามธรรมชาติจะเสียคุณสมบติัจากการ ละลายน ้ าเป็นไม่ละลายและ

ตกตะกอน เช่น การตม้ไข่

ส่ิงท่ีมีผลต่อการแขง็ตวัของโปรตีนไดแ้ก่ ความร้อน  กรด ด่าง ความเขม้ขน้

ของเกลือ น ้ าตาล 



สงัขยาฟักทอง



การประเมินผลอาหาร

พิจารณาในประเดน็ ดงัน้ี
1) ลกัษณะของอาหาร ไดแ้ก่ ลกัษณะท่ีปรากฎ เช่น สี เน้ือสมัผสั ขนาด 
รูปร่าง รูปทรง เป็นตน้

2) รสชาติตามชนิดของอาหาร
3) ขั้นตอนในการประกอบอาหารและการจดัตกแต่ง
4)/ปัญหาท่ีเกิดข้ึนในการประกอบอาหาร



สรุป

 วตัถุประสงคข์องการประกอบอาหารกเ็พื่อท าใหอ้าหารสะอาด ปลอดภยัจาก
เช้ือจุลินทรียแ์ละหนอนพยาธิ ถูกสุขลกัษณะ และไม่เป็นพิษภยักบัผูบ้ริโภค 
ดงันั้น ในการประเมินผลอาหารกเ็พื่อใหผู้บ้ริโภคไดรั้บความพึงพอใจในการ
บริโภคอาหาร ทั้งในดา้นประสาทสมัผสัและความปลอดภยั




