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1. CourseNo.andTitle : KAFT355 Sensory Analysis

Credit(studyhours) :2(1-1-3)
2. ProgramName :Bachelor ofScienceinFoodTechnology
3. CourseModule : ........................................................................

Co-requisite :KAFT325FoodAnalysis
ClassSemester : 1st Semester 2nd Semester AcademicYear
2023

4. ClassSchedule&Venue :Hybridclassroom
Lectureevery Fridayat 11:00– 12:00, RoomL314
Labevery Fridayat13:00-16:00,RoomL314
Labweek1,5,6,12,13atsoundlab/computerroom

5. ClassCoordinator :Dr. RenooYenket.
ContactNo. :034 585060ext2506

Email:ryenket@gmail.com
6. CourseDescription
บทนําคําจํากัดความ
และวัตถุประสงค�ในการทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
สรีระวิทยาของการรับรู� การวัดการรับรู�
ข�อมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
การวัดการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสการทดสอบความแตก�าง
การทดสอบความชอบการทดสอบการยอมรับการทดสอบเชิงพรรณนา
สถิติที�ใช�ในการวิเคราะห�และการประยุกใช�การทดสอบทางประสาทสัมผัส
การทํางานร�วมกับผู�อื�นได� สื�อสารกับบุคคลอื�นได�อย�างมีประสิทธิภาพ
มีคุณธรรมจริยธรรมที�ดีในการทํางาน



Theprinciplesandproceduresofsensoryevaluation, sensoryorgansand
factorsthat influenceperception,measuringtheperception, sensorydata,
methodsusedinsensoryevaluation, different
tests, preferencetests,acceptancetests,descriptivesensoryanalyses,
conductingsensorytests,sensory data analysis, teamwork,communicates

7. CourseObjectives/CourseLearningOutcomes(CLOs)

No. Objectives/CLOs
ExpectedSkills/Knowledge

PLOs
Specific Generic Knowledge

8.1 Choosean
appropriate
sensory technique
for aparticulartest.

Knowprocedures
for varioussensory
methodstoutilize
thesensory infood
scienceand
product
development

6,7 1,2,3,7,8,9,12 18 2

8.2 Recognize
principles,usages,
methodologyof
sensory science.

Planand
implementasimple
sensory evaluation
test.

9,11,13 1,2,3,4,7,8,9,10,12 18 2

8.3 Writea sensory
projectreportand
labreports,

10, 13,14 18 4



including
moderatinga
consumer group.

8.4 Abletowork
cooperatively,ina
group, operateand
influencein
conductingsensory
evaluationwith
ethicalawareness

1,3,4,10,11,14,15 5

8. ClassInstructorList
ดร. เรณูเย็นเกษ (RYK). Email สําหรับนัดหมาย:
ryenket@gmail.com
นักวิทยาศาสตร�
คุณอัมพา เอกจิตต� (AE) Email:namleab3@hotmail.com

9. CourseOutline
Wee

k
Date Contents Lab

CLO
s

Instructor’
sNames

1
13Ja
n

บทนํา, คําจํากัดความ,
ประวัติความเป็นมา
และวัตถุประสงค�ในก
ารทําการประเมินคุณ
ภาพทางประสาทสัมผั
ส

แนะนํางานวิจัย
และวารสารงา
นวิจัยทางการ
ประเมินคุณภา
พทางประสาท
สัมผัส

8.2
บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

2
20
Jan

การรับรู�ทางประสาท
สัมผัส
ปฏิกิริยาทางชีวเคมีต�
อการรับรู�ทางประสาท
สัมผัส
สรีระวิทยาของการรับ
รู�

การรับรู�ทางปร
ะสาทสัมผัสโด
ยปฏิกิริยาทาง
ชีวเคมี 8.2

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE



3
27
Jan

- ผลทางสรีระวิท
ยาต�อการรับรู�
- ผลทางจิตวิทยา
ต�อการรับรู�
- ผลทางสิ�งแวดล�
อมต�อการรับรู�

การออกแบบห�
องปฏิบัติการก
ารทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส

8.2
บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

4
3
Feb

สภาพแวดล�อมที�เหมา
ะกับการทําการประเมิ
นคุณภาพทางประสา
ทสัมผัส

การรับรู�กลิ�นร
สและรสชาติ
การมองเห็นสีแล
ะผลกระทบ

8.1-
8.2

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

5
10
Feb

การวัดการรับรู�
และข�อมูลการทดสอ
บทางประสาทสัมผัส

การใช�สเกลล�
การออกแบบ
screener

8.1-
8.2

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

6
17
Feb

วิธีวัดการประเมินคุณ
ภาพทางประสาทสัมผั
ส

- การจําแนกวิธีกา
รทดสอบทางปร
ะสาทสัมผัส

การออกแบบแ
บบสอบถามข�อ
มูลส�วนตัวและ
ballot

8.1-
8.2

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

7
24
Feb

- การทดสอบควา
มแตกต�าง

การทดสอบคว
ามต�าง
Triangle test,
Duo-Trio

8.1,
8.3,
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

8
3
Mar

- การวิเคราะห�ทา
งสถิติของการท
ดสอบความแตก
ต�าง

การทดสอบกา
รยอมรับ

8.1,
8.3,
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

9
7-10MarchMid-term

Examination

10
17
Mar

การทดสอบผู�บริโภคแ
ละสถิติที�ใช�ในการทด

การทดสอบคว
ามชอบ

8.1,
8.3,

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE



สอบความชอบ
และการยอมรับ

8.4

11
24
Mar

การประยุกต�ใช�การท
ดสอบทางประสาทสัม
ผัส (QA/QC,
การลดต�นทุน,
การยอมรับของผู�บริโ
ภค,
การยืดอายุการเก็บ)

การทดสอบเชิ
งพรรณนา

8.1,
8.3,
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

12
31
Mar

การประยุกต�ใช�การท
ดสอบทางประสาทสัม
ผัส
(การหากลุ�มผู�บริโภค/
ตลาด,
การหาแนวทางใหม�ข
องผลิตภัณฑ�ในกลุ�ม,
การหาความเข�มของก
ลิ�นรสที�เหมาะสม,
การหาความสัมพันธ�ข
องการทดสอบทางปร
ะสาทสัมผัสกับข�อมูล
ด�านอื�นๆ)

Project
management
and Project
report

8.1-
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

13 7Apr

การทดสอบเชิงพรรณ
นาและสถิติที�ใช�ในกา
รวิเคราะห�

Project
management
and Project
report

8.1-
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

14
21
Apr

การคัดเลือกและฝึกผู�
ประเมิน (1)

Project
management
and Project
report

8.1-
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

15
28
Apr การคัดเลือกและฝึกผู�

ประเมิน (2)

Project
management
and Project

8.1-
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE



report

16 TBA

การคัดเลือกและฝึกผู�
ประเมิน (3)

Project
management
and Project
report

8.1-
8.4

บ ร ร ย าย :RYK
ป ฏ ิบ ัต ิ: RYK

AE

17 1-12MayFinalExamination
TBA=Tobeannounce
10.CourseAssessment

No. Methods/Activities Regulations CLOs Week
Weight

Distribution
(%)

11.1 Mid-termexam
Close
books

8.1-8.2 9 37

11.2
Project
management and
report

Group
assignment

8.1-8.2 12-16 40

11.3

Reports/
Assignments
-งานย�อย(5
assignments)

Group
assignment

8.1-8.4 1,7,8,10,12 20

11.4
Avoidplagiarism
andstandard
etiquette

Individual 3

Total 100

11.GradingSystem
Criterion-referencedevaluation

Gra
de

Score Grad
e

Score Grad
e

Score Grad
e

Score

A 80% B 70–
74.99%

C 60–
64.99%

D 50–
54.99%



B+ 75–
79.99%

C+ 65–
69.99%

D+ 55–
59.99%

F <50%

Norm-referencedevaluation
*Ifusebothcriterionandnorm-referencedevaluation,pleasetick twoboxes.
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Notes:
PLO : Apply knowledge of key components of food science and technology used to

work for manufacturing high quality food products in food industries.

PLO2: Develop and conduct experiments used to answer research questions in food
science and technology or related fields using appropriate methods.

PLO : Generate new ideas to solve food technological-related problems in real world
using concepts in food science and technology, trending innovations,
time-management, business awareness and sustainability concern.

PLO4: Communicate sufficiently both orally and verbally for exchanging and sharing
ideas and information in food science & technology areas with a wide range of
audiences.

PLO5: Demonstrate collaborative working skill as a team member or as a team leader

S6:Skill inevaluatingandanalyzingfoodtechnological-relatedproblems
S7:Skill in integratingfoodscienceandtechnologyknowledgewithknowledge
frommultidisciplinetosolvespecificproblemsinrealsituations
S9:LiteraturereviewinginFS&T
S11:Conductingexperiment
S13:reportwritingandpresentation

G1: Informationacquisition
G2:Analysisandsynthesis
G3:Criticalthinking
G4:Associatingskill
G7:Culturalawareness
G8:Global issueawareness

G9:Life-longlearningskill

G10:Problemsolving
G12:Businessawareness
G13:Communicationskill
Thai/English
G14: Interpersonal skill
G15:teamwork

K18:Sensory Analysis


