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แผนบริหารการสอนประจําบท 

รหัสวิชา   4147216  

รายวิชา   เคมีผลิตภัณฑอาหาร (Food Product Chemistry)   3(2-2-5)  

เวลาเรียน   60 ช่ัวโมง/ภาคการศึกษา 

 

คําอธิบายรายวิชา  
โครงสรางและองคประกอบทางเคมี ในผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน นํ้า โปรตีน คารโบไฮเดรต 

ไขมัน วิตามิน และเกลือแร ปฏิกิริยาที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในระหวางการแปรรูป เก็บ

รักษาและวิธีปองกัน วิเคราะหองคประกอบทางเคมีใน ผลิตภัณฑอาหารดวยการใชเครื่องมือ หลัก

และเทคนิคการวิเคราะหอันตรายทางเคมี และวัตถุเจือปนในผลิตภัณฑอาหาร ฝกปฏิบัติในเน้ือหาที่

เกี่ยวของสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

วัตถุประสงคท่ัวไป 

 1. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของนํ้าในอาหาร

ได 

 2. เพ่ือให นักศึกษา มีความรู  ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของ

คารโบไฮเดรตในอาหารได 

 3. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของไขมันและ

การเสื่อมเสียของอาหารจากปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวของกับไขมันได 

 4. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของโปรตีน 

รวมทั้งปฏิกิริยาเคมีตางๆที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัตวและผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว 

 5. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของผัก ผลไม 

รวมทั้งปจจัยตางๆที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของผักและผลไม 

 6. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของวิตามินและ

เกลือแรในอาหารได 

 7. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญรวมทั้งบทบาท
และหนาที่ของสารเติมแตงอาหาร 
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เนื้อหา 
บทที่ 1  น้ําในอาหาร       12 ชั่วโมง 

- โครงสรางโมเลกุลของนํ้า  

- ชนิดของนํ้าในอาหาร  

- คา water activity (aw)  

- ความสัมพันธของปริมาณความช้ืนและคา Water Activity 

- ความสัมพันธระหวาง aw กับปฏิกิริยาเคมี 

- aw กับการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย 

- บทปฏิบัติการที่ 1 วัดปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร (aw) 

- บทปฏิบัติการที่ 2 การวิเคราะหปริมาณความช้ืนในอาหาร 

 

บทท่ี 2  คารโบไฮเดรต      10 ชั่วโมง 
- ความสําคัญของคารโบไฮเดรต 

- ชนิดของคารโบไฮเดรต  

- สมบัติที่สําคญัและสมบัติเชิงหนาที่ของคารโบไฮเดรต 

- สตารชในธรรมชาติ 

- สตารชดัดแปร 

- บทปฏิบัติการที่ 3 การวิเคราะหปริมาณใยอาหาร 

 

บทท่ี 3  ไขมัน        10 ชั่วโมง 
- ชนิดของไขมันในอาหาร 
- สมบัติทางกายภาพและเคมีของไขมันในอาหาร 
- การเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่สําคัญของไขมนัในอาหาร 

  - กลไกและปจจัยการเกิดออกซิเดชันของไขมันในอาหาร 
 - ชนิดของวิตามินที่ละลายในไขมัน 
 - ประเภทของสารทดแทนไขมัน 

- บทปฏิบัติการที่ 4 การวิเคราะหปริมาณไขมันอาหาร 
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บทท่ี 4  โปรตีน        10 ชั่วโมง 
- ประเภทของโปรตีน 
- องคประกอบทางเคมขีองโปรตีนและกรดอะมิโน 
- หนาที่และความสําคัญของโปรตีน 

 - โครงสรางและองคประกอบของกลามเน้ือสัตว 
 - การเปลี่ยนสีในเน้ือสัตว 
 - การเปลี่ยนแปลงของเน้ือสัตวภายหลังถูกฆา 
 - ผลิตภัณฑเน้ือสัตว 
 - บทปฏิบัติการที่ 5 การวิเคราะหปริมาณโปรตีนอาหาร 
 

บทท่ี 5  ผักและผลไม        10 ชั่วโมง 
- องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม 

 - การเปลี่ยนสใีนผักและผลไม 
 - ปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของผักและผลไม 
 - วิตามินและแรธาตุในผักและผลไม 
 - บทปฏิบัติการที่ 6 การวิเคราะหปริมาณเถา 
  

บทท่ี 6  วิตามินและแรธาต ุ       4 ชั่วโมง 
- สวนประกอบและคุณสมบัติของวิตามินและแรธาตุในอาหาร 
- บทบาทและหนาที่ของวิตามินและแรธาตุในอาหาร 

  - ผลของกระบวนการแปรรูปตอวิตามินและแรธาตุในอาหาร 
 

บทท่ี 7  สารเติมแตงอาหาร       4 ชั่วโมง 
- สวนประกอบและคุณสมบัติของสารเติมแตงอาหาร 
- บทบาทและหนาที่ของสารเติมแตงอาหาร 

 

วิธีการสอนและกิจกรรม 
1. ผูสอนอธิบายเน้ือหาตามเอกสารประกอบการสอนในแตละบท โดยช้ีแจงวัตถุประสงคและ 

เน้ือหาการเรียนรูในแตละบทกอนการเรียนการสอน 

2. ผูสอนอธิบายเพ่ิมเติมโดยใชสื่อวีดีทัศน และรูปภาพประกอบใหสอดคลองกับเน้ือหา

ประจําบท พรอมอธิบายเพ่ิมเติม 
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3. ผูสอนและนักศึกษาชวยกันอภิปรายสรุปเน้ือหาในแตละบท ใหนักศึกษามีการซักถาม และ 

อาจารยผูสอนมีการถามเพ่ือประเมินความเขาใจของนักศึกษา  

4. ผูสอนมอบหมายในศึกษาทํางานกลุม และใหแตละกลุมออกมานําเสนอหนาช้ันเรียน  

5. ผูสอนใหนักศึกษาตอบคําถามทายบท  

6. ผูสอนมอบหมายใหนักศึกษาปฏิบัติตามบทปฏิบัติการ 

สื่อการเรียนการสอน 

 1. เอกสารประกอบการสอน  

2. การนาเสนอโดยโปรแกรม power point 

2. สื่อวีดิทัศน  

3. เว็บไซตทางอินเตอรเน็ต 

4. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 

การวัดและการประเมินผล 
 1. การวัดผล 

 1.1 คะแนนระหวางภาครวม      รอยละ 70 

     1.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

  - บุคลิกภาพและพฤติกรรม     รอยละ 10 

1.1.2 ดานความรู  

 -  คะแนนสอบกลางภาค       รอยละ 20 

1.1.3 ดานทักษะทางปญญา     

 - ประเมินช้ินงานจากการปฏิบัติ      รอยละ 10 

 - รายงานคนควาเพ่ิมเติมจากบทปฏิบัติการ     รอยละ 10 

1.1.4 ดานความสัมพนัธระหวางบคุคลและความรับผดิชอบ 

 - ความสนใจในการเรียนรูและการเขาช้ันเรียนและการสงงาน  รอยละ 10 
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1.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชงิตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

- การศึกษาคนควาขอมูลจากแหลงเรียนรูที่เกี่ยวของ  รอยละ 10 

และการนําเสนอหนาช้ันเรียน 

1.2 คะแนนสอบปลายภาค      รอยละ 30 

1.2.1 ดานความรู    

- คะแนนสอบปลายภาค     รอยละ 30 

 

2. การประเมินผล   

ระดับคะแนน ความหมายของผลการเรียน คาระดับคะแนน คารอยละ 
A ดีเย่ียม 4.0 80 - 100 
B+ ดีมาก 3.5 75 - 79 
B ดี 3.0 70 - 74 
C+ ดีพอใช 2.5 65 - 69 
C พอใช 2.0 60 - 64 
D+ ออน 1.5 55 - 59 
D ออนมาก 1.0 50 - 54 
E ตก 0.0 0 - 49 
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