
   

 

 

Course Syllabus (Academic Year 2023) 

School of Interdisciplinary Studies, Kanchanaburi Campus, Mahidol 

University 

 

1. Course No. and Title : KAFT355 Sensory Analysis  

Credit (study hours) : 2(1-1-3) 

2. Program Name  : Bachelor of Science in Food Technology 

3. Course Module  : ........................................................................  

Co-requisite  : KAFT 325 Food Analysis 

Class Semester  :  1st Semester 🗹 2nd Semester       Academic Year 

2023 

4. Class Schedule & Venue : onsite 

  Lecture every Friday at 11:00 – 12:00, Room L314   

  Lab every Friday at 13:00-16:00, Room L314 

  Lab week 10 and 13 at soundlab/computer room 

5. Class Coordinator  : Dr. Renoo Yenket.    

Contact No. : 034 585060 ext 2506  

Email:ryenket@gmail.com  

6. Course Description 

บทน ำ ค ำจ ำกดัควำม และวตัถุประสงคใ์นกำรท ำกำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสั สรรีะวทิยำของกำรรบัรู ้

กำรวดักำรรบัรู ้ขอ้มลูกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสมัผสั กำรวดักำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสั 

กำรทดสอบควำมแตก่ำง กำรทดสอบควำมชอบ กำรทดสอบกำรยอมรบั กำรทดสอบเชงิพรรณนำ 

สถติทิีใ่ชใ้นกำรวเิครำะหแ์ละกำรประยุกใชก้ำรทดสอบทำงประสำทสมัผสั กำรท ำงำนร่วมกบัผูอ้ืน่ได ้

สื่อสำรกบับุคคลอื่นไดอ้ย่ำงมปีระสทิธภิำพ มคีุณธรรมจรยิธรรมทีด่ใีนกำรท ำงำน 

The principles and procedures of sensory evaluation, sensory organs and 

factors that influence perception, measuring the perception, sensory data, 

methods used in sensory evaluation, different  

tests, preference tests, acceptance tests, descriptive sensory analyses, 

conducting sensory tests, sensory data analysis, teamwork, communicates 

 

 

 

 



7. Course Objectives / Course Learning Outcomes (CLOs) 

No. Objectives / CLOs 
Expected Skills / Knowledge 

PLOs 
Specific Generic Knowledge 

8.1 Choose an appropriate sensory 

technique for a particular test. 

 

Know procedures for various sensory 

methods to utilize the sensory in food 

science and product development 

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

8.2 Recognize principles, usages, 

methodology of sensory science. 

 

Plan and implement a simple sensory 

evaluation test. 

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

12 

18 2 

8.3 Write a sensory project report and lab 

reports, including moderating a 

consumer group. 

 10, 13, 14 18 4 

8.4 Able to work cooperatively, in a group, 

operate and influence in conducting 

sensory evaluation with ethical 

awareness 

 1,3,4,10,11,14,1

5 

 5 

 

8. Class Instructor List 

ดร. เรณู เยน็เกษ  (RYK)                   Email ส ำหรบันัดหมำย: ryenket@gmail.com 

นักวทิยำศำสตร ์

คุณอมัพำ  เอกจติต ์ (AE)           Email: ampha.yao@mahidol.ac.th 

9. Course Outline 

Week Date Contents Lab CLOs 
Instructor’s 

Names 

1 
12 

Jan 

บทน ำ, ค ำจ ำกดัควำม, ประวตัคิวำมเป็นมำ 
และวตัถุประสงคใ์นกำรท ำกำรประเมนิคณุภำพทำง
ประสำทสมัผสั 

แนะน ำงำนวจิยัและ 
วำรสำรงำนวจิยัทำงกำร 
ประเมนิคณุภำพทำงประสำทสมัผสั 

8.2 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

2 
19 

Jan 

กำรรบัรูท้ำงประสำทสมัผสั 
ปฏกิริยิำทำงชวีเคมตี่อกำรรบัรูท้ำงประสำทสมัผสั 
สรรีะวทิยำของกำรรบัรู ้

กำรรบัรูท้ำงประสำท 
สมัผสัโดยปฏกิริยิำทำง ชวีเคม ี 8.2 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

3 
26 

Jan 

−ผลทำงสรรีะวทิยำต่อกำรรบัรู ้
−ผลทำงจติวทิยำต่อกำรรบัรู ้
−ผลทำงสิง่แวดลอ้มต่อกำรรบัรู ้

กำรออกแบบหอ้งปฏบิตักิำรกำรทด
สอบทำงประสำทสมัผสั 8.2 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

4 2 Feb 

สภำพแวดลอ้มทีเ่หมำะกบักำรท ำ 
กำรประเมนิคณุภำพทำงประสำท สมัผสั 

กำรรบัรูก้ลิน่รส และรสชำต ิ
กำรมองเหน็สแีละ ผลกระทบ 8.1-8.2 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

5 9 Feb 

กำรวดักำรรบัรู ้
และขอ้มลูกำรทดสอบทำงประสำทสมัผสั 

 

กำรใชส้เกลล ์

กำรออกแบบ screener 8.1-8.2 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 



6 
16 

Feb  

วธิวีดักำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสั 

−กำรจ ำแนกวธิกีำรทดสอบทำงประสำทสมัผสั 

 

กำรออกแบบแบบสอบ 

ถำมขอ้มลูส่วนตวั และ ballot 8.1-8.2 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

7 
23 

Feb 

−กำรทดสอบควำมแตกต่ำง กำรทดสอบควำมต่ำง Triangle 

test, Duo-Trio 
8.1,8.3

,8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

8 
1 

Mar 

−กำรวเิครำะหท์ำงสถติขิองกำร 
ทดสอบควำมแตกต่ำง 

กำรทดสอบกำรยอมรบั 

 
8.1,8.3

,8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

9 4 -8 March Mid-term Examination    

10 
15 

Mar 

กำรทดสอบผูบ้รโิภคและสถติทิีใ่ช้ 
ในกำรทดสอบควำมชอบ และกำรยอมรบั 

กำรทดสอบควำมชอบ  
8.1,8.3

,8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

11 
22 

Mar 

กำรประยกุต์ใชก้ำรทดสอบทำงประสำทสมัผสั 

(QA/QC, กำรลดตน้ทุน, 

กำรยอมรบัของผูบ้รโิภค, กำรยดือำยุกำรเกบ็) 

กำรทดสอบเชงิพรรณนำ 
8.1,8.3

,8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

12 
29 

Mar 

กำรประยกุต์ใชก้ำรทดสอบทำงประสำทสมัผสั 

(กำรหำกลุ่มผูบ้รโิภค/ตลำด, 

กำรหำแนวทำงใหม่ของผลติภณัฑ์ ในกลุม่, 

กำรหำควำมเขม้ของกลิน่รสที่ เหมำะสม, 
กำรหำควำมสมัพนัธข์องกำร 
ทดสอบทำงประสำทสมัผสักบั ขอ้มลูดำ้นอื่นๆ) 

Project management 
and Project report 

8.1-8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

13 5 Apr  

กำรทดสอบเชงิพรรณนำและสถติทิีใ่ชใ้นกำรวเิครำ
ะห ์

 

Project management 
and Project report 

8.1-8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

 

14 
12 

Apr  

กำรคดัเลอืกและฝึกผูป้ระเมนิ (1) Project management 
and Project report 8.1-8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

15 
19 

Apr 

 
กำรคดัเลอืกและฝึกผูป้ระเมนิ (2) 

Project management 
and Project report 8.1-8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

16 
26 

Apr 

กำรคดัเลอืกและฝึกผูป้ระเมนิ (3) Project management 
and Project report 8.1-8.4 

บรรยำย:RYK 

ปฏบิตั:ิ RYK 

AE 

17 29 Apr-10 May Final Examination    

 

10. Course Assessment 

No. Methods / Activities Regulations CLOs Week 

Weight 

Distribution 

(%) 

11.1 Mid-term exam 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           

-งำนย่อย (5 assignments)  

Group 

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



 

11.4 
Avoid plagiarism and 

standard etiquette 
Individual   3 

    Total 100 

 

 

11. Grading System 

🗹 Criterion-referenced evaluation   
Grad

e 

Score Grade Score Grade Score Grade 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-referenced evaluation 

*If use both criterion and norm-referenced evaluation, please tick two boxes.  
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