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รายละเอยีดของรายวชิา 
 

วทิยาลยั/คณะ  เทคโนโลยอีาหาร   

หลกัสูตร  เทคโนโลยอีาหาร  
 

หมวดที9 1  ข้อมูลทั9วไป 
 

FTH 314  การวเิคราะห์อาหาร 3 (2-3-6) 

  (Food Analysis)   

วชิาบงัคบัร่วม  -   

วชิาบงัคบัก่อน  -   

ภาคการศึกษา  2/2567   

กลุ่ม  01 (บรรยาย) และ 11 (ปฏิบติัการ)   

ประเภทของวชิา  วชิาปรับพืDนฐาน   

  วชิาศึกษาทัFวไป   

  วชิาเฉพาะ   

  วชิาเลือกเสรี   

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ อ. ดร. พิชญา โพธินุช  อาจารยป์ระจาํ   

อาจารยผ์ูส้อน อ. ดร. พิชญา โพธินุช  อาจารยป์ระจาํ   

สถานทีFสอน   ในทีFตัDง  นอกทีFตัDง 

วนัทีFจดัทาํ 7 มกราคม 2568     

 
หมวดที9 2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา 

 

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา 

1.1  เพืFอให้นักศึกษามีความเขา้ใจเกีFยวกับหลกัการในการวิเคราะห์อาหารซึF งประกอบด้วยการสุ่ม

ตวัอย่าง การเตรียมตวัอย่าง วิธีการวิเคราะห์อาหาร การแยกและการศึกษาคุณลกัษณะขององค์ประกอบ

อาหาร การวิเคราะห์อาหารเฉพาะกลุ่ม และการวดัคุณสมบติัของอาหารดว้ยเครืFองมือไดอ้ยา่งถูกตอ้งและ

เหมาะสม  

1.2  เพืFอใหน้กัศึกษาสามารถเลือกและประยกุตใ์ชว้ธีิการวเิคราะห์อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 

1.3  เพืFอให้นกัศึกษาสามารถวิเคราะห์ผลจากขอ้มูลทีFไดจ้ากการทดลองพร้อมสรุปผลไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
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2. คาํอธิบายรายวชิา  

หลกัการวิเคราะห์อาหาร การสุ่ม การเตรียมตวัอย่าง การเลือกวิธี การประเมินผลขอ้มูล วิธีการ

วิเคราะห์อาหารแบบดัDงเดิมและแบบใชเ้ครืFองมือ วิธีการวิเคราะห์ การแยกและการศึกษา คุณลกัษณะของ

องคป์ระกอบอาหาร การวเิคราะห์อาหารเฉพาะกลุ่ม และการวดัคุณสมบติัของอาหาร ดว้ยเครืFองมือ  

 

3. จํานวนชั9วโมงต่อสัปดาห์ที9อาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา 

มี .......2........ชัFวโมง/สปัดาห์     e-mail : pptn.rsu2564@gmail.com 

        Facebook :…………………………… 

        Line :………………………………… 

        อืFน ระบุ นดัหมายเวลาล่วงหนา้เพืFอให ้

คาํปรึกษา  

 

หมวดที9 3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นทีFมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปนีD  

1. คุณธรรม  จริยธรรม  

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

1.1 มีจิตสาํนึกและตระหนกัใน

การปฏิบติัตามจรรยาบรรณ

วชิาชีพ 

-   สอดแทรกและเปิดโอกาสใหน้กัศึกษา

ตัDงคาํถามเพืFอหาคาํตอบและแสดงความ

คิดเห็นในเรืFองทีFเกีFยวขอ้งกบัคุณธรรม 

จริยธรรมในชัDนเรียนเมืFอมีโอกาสใน

ระหวา่งการเรียน  

-   ยกตวัอยา่งกรณีศึกษาหรือตวัอยา่งทีF

เกีFยวขอ้งกบัจรรยาบรรณต่อวชิาชีพและ

ผลลพัธ์ทีFเกิดขึDนเมืFอทาํผดิจรรยาบรรณ

วชิาชีพ 

-  ประเมินโดยการสงัเกต

จากการแสดงออกและ 

ทศันคติของนกัศึกษาจาก

พดูคุยแลกเปลีFยนความ

คิดเห็นในชัDนเรียน  

1.2 แสดงออกอยา่งสมํFาเสมอถึง

ความซืFอสตัยสุ์จริต 

- ส่งเสริมและกระตุน้ใหน้กัศึกษามีความ

ซืFอสตัยสุ์จริตต่อตนเองและผูอื้Fน 

- สงัเกตพฤติกรรมของ

นกัศึกษาดา้นความ

ซืFอสตัยสุ์จริตและ

ประเมินจากปริมาณการ

ทาํทุจริตในการส่งงาน

และการสอบ 
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 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

1.3 มีวนิยัและความรับผดิชอบ

ต่อตนเองและสงัคม 

-  ส่งเสริมและกระตุ้นให้นักศึกษาเข้า

เรียนและการส่งงานใหต้รงต่อเวลา 

- สังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษาด้านวินัยและ

ความรับผดิชอบ 

- ให้คะแนนการเขา้เรียน

และการส่งงานตรงตาม

เวลา 

 

2. ความรู้ 

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

2.1 มีความรู้หลกัการและ

ทฤษฎีทีFสมัพนัธ์กนัใน

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารอยา่ง

กวา้งขวางและเป็นระบบ 

- ใช้การสอนหลายรูปแบบโดยเน้น

ทฤษฎีและการปฏิบัติเพืFอให้เกิดความ

เขา้ใจชดัเจนขึDน 

- ตัD งคําถามระหว่างการสอน เพืF อให้

นักศึกษาช่วยกนัอภิปราย ทาํให้เกิดการ

แลกเปลีFยนความคิดเห็นระหว่างอาจารย์

และนกัศึกษาระหวา่งการสอน 

- ให้นักศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองโดยการ

คน้ควา้หาขอ้มูลทีFเกีFยวขอ้งเพิFมเติม  

- ประเมินจากการสอบ

ย่อยและสอบปลายภาค

โดยมีการออกขอ้สอบทัDง

แ บ บ ป รนั ย แ ล ะแบ บ

อตันยั 

- ป ระ เมิ น ทั ก ษ ะก าร

ป ฏิ บั ติ ข อ งนั ก ศึ ก ษ า

ระหวา่งทาํปฏิบติัการ 

- ประเมินจากแบบฝึกหัด

และรายงานปฏิบติัการ 

 

3. ทกัษะทางปัญญา 

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

3.3 สามารถศึกษาวเิคราะห์

ปัญหาและเสนอแนว

ทางการแกไ้ขไดอ้ยา่ง

สร้างสรรคโ์ดยคาํนึงถึง

ความรู้ทางทฤษฎีทีF

เกีFยวขอ้ง ประสบการณ์ใน

ภาคปฏิบติั และผลกระทบ

ทีF ตามมาจากการตดัสินใจ

นัDน 

 

- มอบหมายงานโดยยกกรณีศึกษาเพืFอ

ส่งเสริมการแกไ้ขปัญหาทีFเกีFยวขอ้งกบั

บทเรียนโดยประยุกต์ใช้ความรู้ทาง

ทฤษฎีและภาคปฎิบติั 

 

- ป ระ เมิ น ผลโด ยก าร

สั ง เกตจากการซักถาม 

การแสดงความคิดเห็น

แล ะไห วพ ริบ ใน ก าร

แกปั้ญหาเฉพาะหนา้   
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 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมนิผล 

3.4 สามารถใชท้กัษะและ

ความรู้ความเขา้ใจอนัถ่อง

แท ้ในกลุ่มเคมีอาหารใน

บริบททางวชิาชีพและ

วชิาการ ไดแ้ก่ การดูแล

จดัการกระบวนการการ

ผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร  

- ให้นกัศึกษาทาํแบบฝึกหัดและรายงาน

ปฏิบติัการ 

 

- ประเมินผลจากผลงานทีF

ไดรั้บมอบหมาย 

- ประเมินผลจากผลการ

ทดลองในปฏิบติัการและ

รายงานปฏิบติัการ 
   

 

 

4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

4.1 มีความรับผดิชอบในงานทีF

ไดรั้บมอบหมาย ทัDงงาน

รายบุคคลและงานกลุ่ม 

- มอบหมายงานเดีFยวและงานกลุ่ม - ประเมินจากงานทีFไดรั้บ

มอบทัDงงานเดีFยวและงาน

กลุ่ม 

4.2 สามารถปรับตวัและทาํงาน

ร่วมกบัผูอื้FนทัDงในฐานะผูน้าํ

และสมาชิกกลุ่มไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

- กาํหนดการทาํงานกลุ่มโดยเวยีนการ

เป็นผูน้าํและสมาชิกกลุ่ม โดยให้

แบ่งกลุ่มอยา่งอิสระเพืFอแสดงความ

คิดเห็นร่วมกนั (Brainstorming) ช่วยฝึก

การยอมรับความคิดเห็นของผูอื้Fนดว้ย

เหตุผล 

- ป ระ เมิ น ผลจากก าร

ระดมสมอง  ภาวะผู ้นํา

และผูต้ามทีFดี  
 

 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การสื9อสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

5.5 สามารถใชค้อมพิวเตอร์ใน

การจดัการกบัขอ้มูลต่างๆ 

อยา่งเหมาะสม 

- มอบหมายงานใหน้กัศึกษาและทาํ

แบบฝึกหดัและรายงานปฏิบติัการ โดย

เนน้ความถูกตอ้งของการจดัการกบั

ขอ้มูลทีFไดโ้ดยใชค้อมพิวเตอร์ 

- ประเมินผลจาก

แบบฝึกหดัและรายงาน

ปฏิบติัการ 
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หมวดที9 4  แผนการสอนและการประเมนิผล 

1. แผนการสอน: ภาคบรรยาย วนัพฤหัสบด ี9.00 – 10.50 น. ห้อง 5/1-201  

สัปดาห์ที* หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และสื*อที*ใช้ 

จาํนวน

ชั*วโมง 
ผู้สอน 

1 

 

ชี'แจงรายละเอียดของวชิา 

บทนาํ 

- บรรยายดว้ยสื<อ Power point  

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา  

2 

 

การสุ่มตวัอยา่งและการเตรียมตวัอยา่ง - บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

ผา่นโปรแกรมออนไลน ์

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

10 อ.ดร. พิชญา 

3-7 การวเิคราะห์องคป์ระกอบของอาหาร  

(Proximate analysis) 

- ความชื'นและปริมาณของแขง็ทั'งหมด 

- ไนโตรเจนและโปรตีน 

- ลิพิดและสมบติัของไขมนัและนํ'ามนั 

- เถา้และแร่ธาตุ 

- เสน้ใยอาหาร 

- บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 

8 การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต - บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 

9 การวเิคราะห์ปริมาณวติามิน - บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 

10 การวเิคราะห์ปริมาณกรดและความเป็น

กรด-เบส 

- บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 
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สัปดาห์ที* หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และสื*อที*ใช้ 

จาํนวน

ชั*วโมง 
ผู้สอน 

11 การวเิคราะห์ปริมาณสารใหสี้ - บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 

12 การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของ

อาหารโดยใชโ้ดยเทคนิค                     

สเปคโตโฟโตรเมตริก  

(Spectrophotometry Technique) 

- บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 

13 

 

การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของ

อาหารโดยใชโ้ดยเทคนิคโครมาโตกราฟี 

(Chromatography Technique) 

- บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 

14 การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของ

อาหารโดยใชโ้ดยเทคนิคการดูดกลืนแสง

ของอะตอม (Atomic Absorption 

Spectrometry)               

- บรรยายดว้ยสื<อ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น 

- ทาํแบบฝึกหดัหรือกิจกรรม

ระหวา่งเรียน 

2 อ.ดร. พิชญา 

15 นาํเสนอ  2 อ.ดร. พิชญา 

รวม 30  

 

2. แผนการสอน: ภาคปฏิบัติ ภาคปฏิบัติ วนัพฤหัสบด ี12.00 – 14.50 น. ห้อง 5-150 

สัปดาห์ที* หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และสื*อที*ใช้ 

จาํนวน

ชั*วโมง 
ผู้สอน 

1 

 

ชี'แจงรายละเอียดของปฏิบติัการและขอ้ควร

ปฏิบติัในหอ้งปฏิบติัการเคมี 

การเตรียมตวัอยา่งอาหาร 

บรรยายดว้ยสื<อ Power point

และคู่มือปฏิบติัการ 

การซกัถามและแลกเปลี<ยน

ความคิดเห็น  

3 อ.ดร. พิชญา  

2-6 

 

การวเิคราะห์องคป์ระกอบของอาหาร  

(Proximate analysis) 

- ความชื'น 

- โปรตีน 

- ไขมนั 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 

คู่มือปฏิบติัการ 

15 อ.ดร. พิชญา 
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สัปดาห์ที* หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และสื*อที*ใช้ 

จาํนวน

ชั*วโมง 
ผู้สอน 

- เถา้ 
- เสน้ใยอาหารหยาบ 

พกัระหวา่งเทอม  

7 

 

การวเิคราะห์ปริมาณนํ'าตาล 

 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 

คู่มือปฏิบติัการ 

3 อ.ดร. พิชญา 

8 การวเิคราะห์ปริมาณวติามินซี ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 

คู่มือปฏิบติัการ 

3 อ.ดร. พิชญา 

9 การวเิคราะห์ปริมาณกรดและ 

ความเป็นกรด-เบส 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 

คู่มือปฏิบติัการ 

3 อ.ดร. พิชญา 

10 การวเิคราะห์ปริมาณโซเดียมคลอไรด ์ ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. พิชญา 

11 การวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทั'งหมด ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. พิชญา 

12 การวเิคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั'งหมดและการ

วเิคราะห์ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. พิชญา 

13 การสาธิตการวเิคราะห์องคป์ระกอบอาหารดว้ย

เทคนิคโครมาโตกราฟี : HPLC และ GC 

การซกัถาม แลกเปลี<ยนความ

คิดเห็น และทาํรายงาน 

3 อ. พิเศษ   

14 การสาธิตการวเิคราะห์องคป์ระกอบอาหารดว้ย

เทคนิคการดูดกลืนแสงของอะตอม (Atomic 

Absorption Spectrometry:AAS)  

การซกัถาม แลกเปลี<ยนความ

คิดเห็น และทาํรายงาน 

3 อ. พิเศษ 

15 การนาํเสนอ  3 อ.ดร. พิชญา 

รวม 45  

 

3. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมนิผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที*ประเมนิ 
สัดส่วนของการ

ประเมนิผล 

2.1, 3.4 สอบยอ่ย ครั' งที< 1 

สอบยอ่ย ครั' งที< 2  

สอบปลายภาค 

6 

11                                                            

16 

20% 

20% 

20% 

1.1, 1.2, 1.3 การเขา้ชั'นเรียน การมีส่วนร่วม อภิปราย 

เสนอความคิดเห็นในชั'นเรียน  

ตลอดภาคการศึกษา 10% 

 

2.1, 3.3, 3.4, 4.1, 

4.2, 5.5 

แบบฝึกหดั รายงานปฏิบติัการ  ตลอดภาคการศึกษา 10% 

3.3, 3.4, 4.1, 4.2, 

5.5 

การนาํเสนอและสื<อที<ใช ้ 15 20% 
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หมวดที9 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 

1. ตําราและเอกสารหลกั 

 นิธิยา  รัตนาปนนท.์ 2554. หลกัการวเิคราะห์อาหาร. สาํนกัพิมพโ์อเดียนสโตร์. กรุงเทพฯ. 246 น. 

 Nielsen, S.S. 1994. Introduction to the chemical analysis of foods. Jones and Bartlett Publishers. 

Massachusetts. 530 p. 

 Nielsen, S.S. 2003. Food Analysis Laboratory Manual, Food Science Text Series. 3rd ed. Springer. 

New York. 142 p. 

 Nielsen, S.S. 2010. Food Analysis, Food Science Text Series. 4th ed. Springer. New York. 602 p. 

 Puiggròs, F., Solà, R., Bladéc, Salvadóc, M. and Arolaa, L. 2011. Nutritional biomarkers and 

foodomic methodologies for quanlitative and quantitive analysis of bioactive ingredients in dietary 

intervention studies. Journal of Chromatography A. 1218: 7399-7414. 

2. เอกสารและข้อมูลสําคญั 

ไม่มี 

3. เอกสารและข้อมูลแนะนํา 

ไม่มี 

 

หมวดที9 6 การประเมนิและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวชิา 

 

1. กลยุทธ์การประเมนิประสิทธิผลของรายวชิาโดยนักศึกษา 

ประเมินประสิทธิภาพการจดัการเรียนการสอนรายวชิาโดยนกัศึกษาเมืFอสิDนสุดกระบวนการสอน  
 

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 

ผลการสอบของนกัศึกษาและการนาํไปประยกุตใ์ชเ้พืFอใหเ้กิดประโยชน์ต่อไป 

ประเมินความพึงพอใจในการจดัการเรียนการสอนของอาจารยโ์ดยนกัศึกษาตามทีFคณะ ฯ กาํหนด และ
ประเมินจากผลการเรียนของนกัศึกษาจากการสอบและงานมอบหมาย 

 

3. การปรับปรุงการสอน  

การปรับเนืDอหาตาม มคอ. และการวเิคราะห์รายวชิา โดยวเิคราะห์จากผลการสอบและการประเมินความ

พึงพอใจ เพืFอนาํมาปรับปรุงการสอนและการออกขอ้สอบ 
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4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิVของนักศึกษาในรายวชิา 

   สมัภาษณ์นกัศึกษา  

   การสงัเกตพฤติกรรมนกัศึกษา 

   การตรวจสอบการใหค้ะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา 

   การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ 

   รายงานผลการเกบ็ขอ้มูลเกีFยวกบัผลสมัฤทธิ_ การเรียนรู้ในแต่ละดา้น 

   แบบสาํรวจ/แบบสอบถาม 

   อืFนๆ ระบุ.................................................................................... 
 

5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวชิา 

       1) รวบรวมขอ้เสนอแนะ/ขอ้มูลจากการประเมินของรายวชิาและความพึงพอใจของการจดัการสอนของ   

           อาจารยร์ายบุคคลจากนกัศึกษาเป็นประจาํทุกปี  

2) วเิคราะห์ทบทวนขอ้มูลขา้งตน้โดยอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบรายวชิา/อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร  

3) เสนอการปรับปรุงลกัษณะรายวชิา การจดัการเรียนการสอน 


