
 

 

ตวัอยา่งขอ้สอบ 

 
หมวดเคมอีาหาร 

1. ขอ้ใด ไมใ่ช ่วธิกีารตรวจสอบการเกดิลพิดิออกซเิดชนั (lipid oxidation) ในอาหาร 

(1) การหาคา่ Peroxide Value 

(2) การหาคา่ TBARS 

(3) การหาปรมิาณ Hexanal 

(4) การหาคา่ Anisidine 

 

2. ทัง้ไขข่าวและไขแ่ดงตา่งมโีปรตนีเป็นองคป์ระกอบส าคญั แตโ่ปรตนีเหลา่นัน้ มสีมบัตเิชงิหนา้ที ่(functional 

properties of protein) ในอาหารตา่งกนั คอื 

(1) โปรตนีในไขข่าวมหีนา้ทีใ่หเ้กดิฟอง ขณะทโีปรตนีในไขแ่ดงใหส้มบตักิารเกดิอมิัลชนั 

(2) โปรตนีในไขข่าวมหีนา้ทีใ่หเ้กดิอมิัลชนั ขณะทโีปรตนีในไขแ่ดงใหส้มบัตกิารเกดิฟอง 

(3) โปรตนีในไขข่าวและไขแ่ดงมสีมบตัเิชงิหนา้ทีใ่นอาหารไมแ่ตกตา่งกนั 

(4) โปรตนีในไขข่าวมหีนา้ทีใ่หเ้กดิฟอง ขณะทโีปรตนีในไขแ่ดงใหส้มบตักิารเกดิทัง้ฟองและอมิัลชนั 

 

3. จากสารละลายน ้าตาลเขม้ขน้ 1 mg/ml ถา้ ตอ้งการเจอืจางใหม้คีวามเขม้ขน้ 20 μg/ml ในปรมิาตร 100 ml 

จะตอ้งใชสารละลายน ้าตาลเขน้ขน้ 1 mg/ml 

(1) ปรมิาตร 2 ml แลว้ เตมิน ้าใหเ้ป็น 100 ml 

(2) ปรมิาตร 3 ml แลว้ เตมิน ้าใหเ้ป็น 100 ml 

(3) ปรมิาตร 4 ml แลว้ เตมิน ้าใหเ้ป็น 100 ml 

(4) ปรมิาตร 5 ml แลว้ เตมิน ้าใหเ้ป็น 100 ml 

 

4. สารใดตอ่ไปนีม้ ีสมบตัเิป็น stabilizer 

(1) Xylitol 

(2) Lecithin 

(3) Pectin 

(4) Tristearin 

 

5. น ้าตาลทีจ่ัดวา่เป็น non reducing sugar คอื 

(1) มอลโทส (maltose) 

(2) ซโูครส (sucrose) 

(3) กลโูคส (glucose) 

(4) ฟรักโทส (fructose) 

 

หมวดจลุชวีวยิาอาหาร 

1. จลุนิทรยีก์ลุม่ใดทีเ่ป็นสาเหตหุลกัของการเสือ่มคณุภาพของน ้านมพาสเจอรไรซ ์ในระหวา่งการเก็บทีอ่ณุหภมูิ

ตูเ้ย็น 

(1) Thermoduric bacteria 

(2) Mesophilic bacteria 

(3) Psychrophilic bacteria 

(4) Psychrotrophic bacteria 

 

2. Coagulase test เป็นวธิหีนึง่ ในการตรวจวเิคราะหเ์พือ่ ยนืยันชนดิของแบคทเีรยี ในขอ้ใด 

(1) Salmonella Typhi 

(2) Vibrio cholerae 

(3) Shigella sp. 

(4) Staphylococcus aureus 
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3. ถา้ขา้วผัดม ีBacillus cereus อยู ่8 x 10
7
 CFU/g ถา้ตอ้งการวเิคราะหเ์ชือ้นี้ควรจะเจอืจางอาหารเทา่ใด จงึ

สามารถนับจ านวน Bacillus cereus ได ้80 colonies บนอาหารเลีย้งเชือ้ MYP โดยวธิกีาร Spread plate 

(1) 10
-3

 

(2) 10
-4

 

(3) 10
-5

 

(4) 10
-6

 

 

4. จลุนิทรยีท์ีเ่ป็นสาเหตขุองการเน่าเสยี (microbial spoilage) ของเนือ้สตัวส์ดไดเ้ร็วทีส่ดุคอื 

(1) Pseudomonas 

(2) Campylobacter 

(3) Clostridium 

(4) Mycobacterium 

 

5. สารพษิจากเชือ้รา (mycotoxin) ทีเ่ป็นปัญหาในผลติภัณฑเ์ครือ่งเทศในประเทศไทยมากทสีดุซึง่ควรไดรั้บการ

เฝ้าระวงัอย่างตอ่เนื่องคอือะไร? 

(1) Patulin 

(2) Fumonisin 

(3) Ochratoxin 

(4) Aflatoxin B และ G 

 

หมวดประกนั คณุภาพและสขุาภบิาล 

1. โรงงานผลติอาหาร ตอ้งมรีะบบประกนัคณุภาพพืน้ฐานประเภทใด 

(1) HACCP 

(2) SOP 

(3) GAP 

(4) GMP 

 

2. ถา้ตอ้งการวดัความหนดืของน ้าผึง้ควรใชเ้ครือ่งมอืใด 

(1) Bostwick consistometer 

(2) Brookfield viscometer 

(3) Adam consistometer 

(4) Ridgelimeter 

 

3. ผูผ้ลติอาหารตอ้งมมีาตรการแกไ้ข (Corrective action) ตามแผน HACCP ทนัท ีเมือ่พบวา่ 

(1) เกดิการเบีย่งเบนจากคา่การปฏบิตังิาน (Operating limit) 

(2) เกดิการเบีย่งเบนจากคา่เป้าหมาย (Target value) 

(3) เกดิการเบีย่งเบนจากคา่ดชันวีดัการปฏบิตัสิ าคญั (Key performance index) 

(4) เกดิการเบีย่งเบนจากคา่วกิฤต (Critical limit) 

 

4. วธิกีารท าความสะอาดทีเ่หมาะสมกบัระบบทอ่หรอืเครือ่งมอืทไีม่สามารถถอดแยกชิน้สว่นได ้

(1) Steam gun 

(2) High pressure flushing 

(3) CIP 

(4) COP 

 

5. อาหารกระป๋องทีค่วามเป็นกรดต า่ (low acid food) ตามกฎหมายอาหาร จัดเป็น 

(1) อาหารควบคมุเฉพาะ 

(2) อาหารทมีคีวามเสีย่งสงู 

(3) อาหารทีก่ าหนดคณุภาพและความปลอดภัย 

(4) อาหารทตีอ้งมเีลขทะเบยีน อย. 
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หมวดแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 

1. การท าแหง้ใบมะกรูดเพือ่รักษาสแีละกลิน่รส ควรใชว้ธิใีด 

(1) tray drier 

(2) sun drying 

(3) microwave drying 

(4) fluidized bed drying 

 

2. อาหารในขอ้ใดทีไ่มต่อ้งบรรจใุนกระป๋องเคลอืบแลกเกอร์ 

(1) เมล็ดขา้วโพด 

(2) อาหารทะเล 

(3) เมล็ดถั่วลสิง 

(4) สบัปะรด 

 

3. การเก็บผักผลไมส้ดทีอุ่ณุหภมูติ า่ (cold storage) เกนิไปจะเกดิลกัษณะผดิปกต ิคอื 

(1) chilling injury 

(2) freeze burn 

(3) drip loss 

(4) staling 

 

4. วธิกีารแชเ่ยอืกแข็ง (freezing) ใดทีใ่หค้ณุภาพของผลติภัณฑด์กีวา่วธิอีืน่ 

(1) air blast freezing 

(2) contact plate freezing 

(3) cryogenic freezing 

(4) liquid immersion freezing 

 

5. ผลติภัณฑม์เีชือ้จลุนิทรยีเ์ริม่ตน้ 1,000,000,000 หรอื 1x10
9
 เซลล ์เมือ่ถกูแปรรูปโดยใหค้วามรอ้น (thermal 

processing) 12 D (D value) อยากทราบวา่ ผลติภัณฑจ์ะมปีรมิาณเชือ้หลงเหลอือยู่กีเ่ซลล ์

(1) 300 เซลล ์

(2) 1,000 เซลล ์

(3) 1,200 เซลล ์

(4) 1/1,000 เซลล ์

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001000/tray-drier
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002341/sun-drying
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000401/microwave-%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002334/fluidized-bed-drying
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002893/corn-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002081/seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001660/peanut-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002062/pineapple-%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000725/cold-storage-%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000622/chilling-injury-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000871/freeze-burn
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000658/drip-loss
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/005873/staling
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/air%20blast%20freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/contact%20plate%20freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000624/cryogenic-freezing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000896/immersion-freezing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%A1-%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001126/d-value-decimal-destruction-time

