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แผนบริหารการสอนประจําบท 

รหัสวิชา   4147216  

รายวิชา   เคมีผลิตภัณฑอาหาร (Food Product Chemistry)   3(2-2-5)  

เวลาเรียน   60 ช่ัวโมง/ภาคการศึกษา 

 

คําอธิบายรายวิชา  
โครงสรางและองคประกอบทางเคมี ในผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน นํ้า โปรตีน คารโบไฮเดรต 

ไขมัน วิตามิน และเกลือแร ปฏิกิริยาที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในระหวางการแปรรูป เก็บ

รักษาและวิธีปองกัน วิเคราะหองคประกอบทางเคมีใน ผลิตภัณฑอาหารดวยการใชเครื่องมือ หลัก

และเทคนิคการวิเคราะหอันตรายทางเคมี และวัตถุเจือปนในผลิตภัณฑอาหาร ฝกปฏิบัติในเน้ือหาที่

เกี่ยวของสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

วัตถุประสงคท่ัวไป 

 1. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของนํ้าในอาหาร

ได 

 2. เพ่ือให นักศึกษา มีความรู  ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของ

คารโบไฮเดรตในอาหารได 

 3. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของไขมันและ

การเสื่อมเสียของอาหารจากปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวของกับไขมันได 

 4. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของโปรตีน 

รวมทั้งปฏิกิริยาเคมีตางๆที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัตวและผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว 

 5. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของผัก ผลไม 

รวมทั้งปจจัยตางๆที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของผักและผลไม 

 6. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญของวิตามินและ

เกลือแรในอาหารได 

 7. เพ่ือใหนักศึกษา มีความรู ความเขาใจ และสามารถอธิบายถึงความสําคัญรวมทั้งบทบาท
และหนาที่ของสารเติมแตงอาหาร 
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เนื้อหา 
บทที่ 1  น้ําในอาหาร       12 ชั่วโมง 

- โครงสรางโมเลกุลของนํ้า  

- ชนิดของนํ้าในอาหาร  

- คา water activity (aw)  

- ความสัมพันธของปริมาณความช้ืนและคา Water Activity 

- ความสัมพันธระหวาง aw กับปฏิกิริยาเคมี 

- aw กับการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย 

- บทปฏิบัติการที่ 1 วัดปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร (aw) 

- บทปฏิบัติการที่ 2 การวิเคราะหปริมาณความช้ืนในอาหาร 

 

บทท่ี 2  คารโบไฮเดรต      10 ชั่วโมง 
- ความสําคัญของคารโบไฮเดรต 

- ชนิดของคารโบไฮเดรต  

- สมบัติที่สําคญัและสมบัติเชิงหนาที่ของคารโบไฮเดรต 

- สตารชในธรรมชาติ 

- สตารชดัดแปร 

- บทปฏิบัติการที่ 3 การวิเคราะหปริมาณใยอาหาร 

 

บทท่ี 3  ไขมัน        10 ชั่วโมง 
- ชนิดของไขมันในอาหาร 
- สมบัติทางกายภาพและเคมีของไขมันในอาหาร 
- การเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่สําคัญของไขมนัในอาหาร 

  - กลไกและปจจัยการเกิดออกซิเดชันของไขมันในอาหาร 
 - ชนิดของวิตามินที่ละลายในไขมัน 
 - ประเภทของสารทดแทนไขมัน 

- บทปฏิบัติการที่ 4 การวิเคราะหปริมาณไขมันอาหาร 
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บทท่ี 4  โปรตีน        10 ชั่วโมง 
- ประเภทของโปรตีน 
- องคประกอบทางเคมขีองโปรตีนและกรดอะมิโน 
- หนาที่และความสําคัญของโปรตีน 

 - โครงสรางและองคประกอบของกลามเน้ือสัตว 
 - การเปลี่ยนสีในเน้ือสัตว 
 - การเปลี่ยนแปลงของเน้ือสัตวภายหลังถูกฆา 
 - ผลิตภัณฑเน้ือสัตว 
 - บทปฏิบัติการที่ 5 การวิเคราะหปริมาณโปรตีนอาหาร 
 

บทท่ี 5  ผักและผลไม        10 ชั่วโมง 
- องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม 

 - การเปลี่ยนสใีนผักและผลไม 
 - ปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของผักและผลไม 
 - วิตามินและแรธาตุในผักและผลไม 
 - บทปฏิบัติการที่ 6 การวิเคราะหปริมาณเถา 
  

บทท่ี 6  วิตามินและแรธาต ุ       4 ชั่วโมง 
- สวนประกอบและคุณสมบัติของวิตามินและแรธาตุในอาหาร 
- บทบาทและหนาที่ของวิตามินและแรธาตุในอาหาร 

  - ผลของกระบวนการแปรรูปตอวิตามินและแรธาตุในอาหาร 
 

บทท่ี 7  สารเติมแตงอาหาร       4 ชั่วโมง 
- สวนประกอบและคุณสมบัติของสารเติมแตงอาหาร 
- บทบาทและหนาที่ของสารเติมแตงอาหาร 

 

วิธีการสอนและกิจกรรม 
1. ผูสอนอธิบายเน้ือหาตามเอกสารประกอบการสอนในแตละบท โดยช้ีแจงวัตถุประสงคและ 

เน้ือหาการเรียนรูในแตละบทกอนการเรียนการสอน 

2. ผูสอนอธิบายเพ่ิมเติมโดยใชสื่อวีดีทัศน และรูปภาพประกอบใหสอดคลองกับเน้ือหา

ประจําบท พรอมอธิบายเพ่ิมเติม 



(12) 
 

3. ผูสอนและนักศึกษาชวยกันอภิปรายสรุปเน้ือหาในแตละบท ใหนักศึกษามีการซักถาม และ 

อาจารยผูสอนมีการถามเพ่ือประเมินความเขาใจของนักศึกษา  

4. ผูสอนมอบหมายในศึกษาทํางานกลุม และใหแตละกลุมออกมานําเสนอหนาช้ันเรียน  

5. ผูสอนใหนักศึกษาตอบคําถามทายบท  

6. ผูสอนมอบหมายใหนักศึกษาปฏิบัติตามบทปฏิบัติการ 

สื่อการเรียนการสอน 

 1. เอกสารประกอบการสอน  

2. การนาเสนอโดยโปรแกรม power point 

2. สื่อวีดิทัศน  

3. เว็บไซตทางอินเตอรเน็ต 

4. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 

การวัดและการประเมินผล 
 1. การวัดผล 

 1.1 คะแนนระหวางภาครวม      รอยละ 70 

     1.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

  - บุคลิกภาพและพฤติกรรม     รอยละ 10 

1.1.2 ดานความรู  

 -  คะแนนสอบกลางภาค       รอยละ 20 

1.1.3 ดานทักษะทางปญญา     

 - ประเมินช้ินงานจากการปฏิบัติ      รอยละ 10 

 - รายงานคนควาเพ่ิมเติมจากบทปฏิบัติการ     รอยละ 10 

1.1.4 ดานความสัมพนัธระหวางบคุคลและความรับผดิชอบ 

 - ความสนใจในการเรียนรูและการเขาช้ันเรียนและการสงงาน  รอยละ 10 
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1.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชงิตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

- การศึกษาคนควาขอมูลจากแหลงเรียนรูที่เกี่ยวของ  รอยละ 10 

และการนําเสนอหนาช้ันเรียน 

1.2 คะแนนสอบปลายภาค      รอยละ 30 

1.2.1 ดานความรู    

- คะแนนสอบปลายภาค     รอยละ 30 

 

2. การประเมินผล   

ระดับคะแนน ความหมายของผลการเรียน คาระดับคะแนน คารอยละ 
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+ ออน 1.5 55 - 59 
D ออนมาก 1.0 50 - 54 
E ตก 0.0 0 - 49 
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