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ทําไมตองใชสื่อ

เพิ่มความสนใจในการติดตามของผูฟง

ทําประเด็นที่เสนอใหกระจาง ทําใหผูฟงเกิดจินตนาการไดงาย
ชวยใหเรื่องยากกลายเปนเรื่องงาย

ชวยสนับสนุนทฤษฎี หรือสิ่งที่ไดพูดไป
รนระยะเวลาในการอธิบายเรื่องยากๆ

ชวยไมใหหลงลืม หรือพลาดประเด็นสําคัญๆ ที่ตองการนําเสนอ
เพิ่มความหลากหลายของสาระและวิธีการ

ลดความตึงเครียดของผูพูด
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Type of visuals

Graphs
Maps
Drawing
Models
Object

Charts
Photo
Table
Video/film
Animation



Type of medias

Transparencies slides - overhead
Power Point© slides – computer & projector
Video projection – projector, screen
Handouts – whiteboard, flip chart



สื่อทีไ่รประสิทธิภาพ

ใชสื่อการนําเสนอมากเกินความตองการ

มีเทคนิคการนําเสนอไมดีพอ ใชสื่อผิดจังหวะ ทําใหสับสน
มีขอความมากเกินไปจนดูรกรุงรัง (คลาย ขยะ)

ขอความอานยาก มองเห็นไมชัด
ไรสีสัน ไมมีหลักเกณฑในการใชสี
อานสื่อนําเสนอแทบทุกคาํ ทําใหคุณคาและศรัทธาของผูนําเสนอดอย
คาลง



Color
Use of Templates – เพื่อความสวยงาม และประหยัดเวลา
Use of White Space – ดูสะอาด อานงาย
Visibility – ตย. สีที่เขากัน

Blue (clear), Green, Purple on Blue
White or Yellow on Dark backgrounds
Black or Blue on clear white or yellow

Consistency- the backgrounds color should not 
change





Text
Amount of Information- ใน 1 หนาสไลดไมควรมี
ตัวหนังสือหรือขอมูลมากเกินไป

Key Words- พยายามจับประเด็น และใชประโยคสั้นๆ ที่เปน
ใจความสําคัญ ที่จะเตือนใหผูบรรยายนึกไดวาตองพูดอะไร
Ease of Reading- ขนาดของตัวหนังสือตองอานงายชัดเจน



Layout
Page Dimensions - ขนาดของสไลดตองสัมพันธกับจอภาพ
Orientation of Visual- การจัดวางสไลด แนวตั้ง-แนวนอน

Prepare the Information- สถานที่ที่จะบรรยายในรม 
กลางแจง ความพรอมของอุปกรณ เครื่องมือ 
Audience group- ลักษณะเฉพาะของกลุมผูฟง
Number of Slides- พยามยามเตรียมสไลดใหมีจํานวนนอย
ที่สุด โดยทั่วไปจะใชเวลาพูด 2 นาที/สไลด 1 แผน



Time New Roman 32 point

Angsana New  32 point   

ไอแอน  32 point   

¤á ä·Â  32 point

Size & Front

Time New Roman 18 point

Angsana New  18 point   

ไอแอน  18 point   

¤á ä·Â  18 point



SUGARS AND POLYOLS

Sugars and Polyols





EXAMPLE
�CUTTING WORDS�



สารตานอนุมูลอิสระที่มีอยูในรําขาว 
วิตามินอี  เปนสารตานอนุมูลอิสระ( Anitoxodant) โดยจะปองกันไมใหกรดไขมันไมอิ่มตัวถูก

ออกซิไดซ โดยทําหนาที่เปนตัวสกัดเปอรออกไซดที่เกิดขึ้น ใน metabolismและทําหนาที่ปองกัน

ปฏิกิริยา  oxidation อาจเกิดกับไขมันและน้ํามันที่มีความไมอิ่มตัวในรางกาย (poly  
unsaturater fat and oil)

γ -oryzanol เปนสารตานอนุมูลอิสระ ที่พบในรําขาว เปนตัวoxidant ที่ดีกวาวิตามินอี วิตามิน
ซีและเบตาคารโรทีน

กรดไลโนเลอิก   (linoleic acid ) สูตรเคมี C17H31COOH

Linoleic acid เปน essentail fatty acid มีชื่อทางเคมีวา9,2 octadecadionic
acid นอกจากเปน essentail fatty acid  แลวยังเปน emuslsifiyer  ลักษณะทางกายภาพ
เปนของเหลวที่ไมมีสีหรือมีสีเหลืองออน ในปจจุบันจะใชในการควบคุมน้ําหนักในชื่อ CLA หรือ 
Conjugated lenoleic acid
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• Tocopherol

• γ -oryzanol

• Linoleic acid



Graphs & Tables
Simplify the data.
Show only the essential information.
Don’t put up  an entire complicated chart or graph.
Streamline the visual so it can be read quickly.
Use only essential and functional line work in the 
graphic to orient the viewer.
Be consistent in style and terminology.



EXAMPLE
�GRAPHS�



-Nykanen et al.,(2000) ศึกษาการยับยั้ง Listeria monocytogenes

ในปลาเทราเรนโบวรมควันโดยใช nisin และ sodium lactate

ภาพที่ 6 การยับยั้ง Listeria monocytogenes โดยใช nisin ที่สภาวะการเก็บที่  8 0c



-Nilsson et al (1997) ศึกษาการยับยั้ง Listeria monocytogenes 
ในปลาแซลมอนรมควัน โดยใช nisin และ carbon dioxide atmosphere

■ ไมมี nisin

* nisin 500 IU/g

▲ nisin 1000 IU/g

ภาพที่ 7 การยับยั้ง Listeria monocytogenes โดยใช nisin ในสภาวะ 
CO2 70% / N2 30%



Conjugated dienes ( CD)
 เปนคาการตรวจสอบการหืน (rancidity ) ที่พันธะคูของตัวอยาง โดยใช

methyl linoleate (MeLo) เก็บไวสภาวะอากาศที่กาซ Argon   แลววัดดวย
เครื่องspectrophotometer ที่ 234 nm ใช n-hexane เปน blank

ภาพที่ 3 คาการดูดกลืนแสงที่เวลาตางๆของ conjugated dienes

 ที่มา: Shahid lqbal,M.I.bhanger and Farooq Anwar (2005)



DPPH scavenging assay
ใชสาร2,2 –diphenyl-1-picryllydrazy radical (DPPH) เปนตัว

จับอนุมูลอิสระใสในสารสกัดจากรําขาว มาวัดโดยเครื่อง Spectophotometer ที่
515nm 

ภาพที่ 2   คาของDPPH assay ใน antioxidant activity

ทีม่า: Shahid lqbal,M.I.bhanger and Farooq Anwar (2005)



ภาพที่3 อุณหภูมิในการเกิดเจลของHigh Methoxyl Pectin ที่ 0.75% 

อัตราการ cooling 2 °C/min  และความถี่ 1.5 Hz

ที่มา : Arenaz และ Lozano (1998)



EXAMPLE
�TABLES�



ตารางที่  2 แสดงผลtotal phenolic content และchelating activity ของรําขาว
พื้นเมือง โดยเทียบกับ gallic acid และ EDTA

ที่มา : Shahid lqbal,M.I.bhanger and Farooq Anwar (2005)



ตารางที่ 1 สารประกอบที่ใหกลิน่ในถั่วเหลอืงและลกัษณะของกลิน่

Component Raw soy-

Bean

Origin Defattd

Soy

Soy 

Protein

Flavor Profile

Isopentanol + + + Green bean - Like

n-Pentanol + + + Green bean - Like

n-Hexanol +++ ++ ++ Green bean - Like

n-Heptanol ++ ++ ++ Green bean - Like

Isocapric + Green bean - Like

n-Capric ++ Green bean - Like

n-Caprylic + Green bean - Like

ทีม่า : วันชัย (2527)



ตารางที่ตารางที่  11  การปนเปอนของการปนเปอนของ  ListeriaListeria monocytogenesmonocytogenes  ในอาหารทะเลและผลิตภัณฑอาหารทะเลในอาหารทะเลและผลิตภัณฑอาหารทะเล

ปป                                                  ชนิดอาหารชนิดอาหาร                                                                                  การปนเปอนการปนเปอน((รอยละรอยละ)) ประเทศประเทศ

19881988 ผลิตภัณฑอาหารทะเลแชเยือกแข็งผลิตภัณฑอาหารทะเลแชเยือกแข็ง                                              26.326.3 สหรัฐอเมริกาสหรัฐอเมริกา

19881988 กุงดิบแชเยือกแข็งกุงดิบแชเยือกแข็ง                                                                          9.09.0 สหรัฐอเมริกาสหรัฐอเมริกา

19901990 ปลาแซลมอนรมควันปลาแซลมอนรมควัน                                                                      12.012.0 แคนาดาแคนาดา

19901990 หอยหอย                                                                                                      12.112.1 ไตหวนัไตหวนั

19901990 ผลิตภัณฑปลาผลิตภัณฑปลา                                                                                  10.510.5 ไตหวนัไตหวนั

19911991 กุงดิบแชเยือกแข็งกุงดิบแชเยือกแข็ง                                                                            11.011.0 สหรัฐอเมริกาสหรัฐอเมริกา

19911991 กุงกุง                                                                                                        18.018.0 นอรเวยนอรเวย

19911991 ปลาบดปลาบด                                                                                                12.012.0 นอรเวยนอรเวย

19911991 ปลาแซลมอนรมควันปลาแซลมอนรมควัน                                                                      9.09.0 นอรเวยนอรเวย

19921992 ผลิตภัณฑปลาพรอมบริโภคผลิตภัณฑปลาพรอมบริโภค                                                          6.16.1 ญี่ปุนญี่ปุน  
19931993 ปลารมควันปลารมควัน                                                                                        10.010.0 แคนาดาแคนาดา

19941994 อาหารทะเลรมควันอาหารทะเลรมควัน                                                                        35.035.0 นิวซีแลนดนิวซีแลนด

19961996 ฟนฟชฟนฟช  ((FinFin fishfish)) 17.217.2 อินเดยีอินเดยี

19991999 แคทฟชแคทฟช  ((CatfishCatfish)) 0.00.0 เวเนซูเวเนซูเอลาเอลา

19991999 หอยหอย                                                                                                  4.04.0 อินเดียอินเดีย  
20022002 ปลารมควนัปลารมควนั                                                                                      45.545.5 อินเดียอินเดีย

20022002 ฟนฟชฟนฟชแชเยือกแข็งแชเยือกแข็ง                                                                          4.34.3 อินเดียอินเดีย

ที่มาที่มา  :: JeyasekaranJeyasekaran et al.,2002et al.,2002



Nutrients (Values/100g) Nutrients (Values/100g) RiceRice
Bran Bran Corn Bran Corn Bran Oat|Oat|

Bran Bran 
WheatWheat
Bran Bran 

Calories Calories 330.00 330.00 129.00 129.00 345.00 345.00 102.00 102.00 

Moisture (g) Moisture (g) 6.00 6.00 8.88 8.88 8.98 8.98 12.20 12.20 

Ash (g) Ash (g) 8.50 8.50 2.17 2.17 3.08 3.08 5.17 5.17 

Total Fat (g) Total Fat (g) 20.50 20.50 2.02 2.02 1.33 1.33 3.78 3.78 

Saturated Fat (%) Saturated Fat (%) 3.70 3.70 0.32 0.32 1.33 1.33 0.77 0.77 

Total Dietary Fiber (g) Total Dietary Fiber (g) 29.00 29.00 70.27 70.27 10.60 10.60 42.52 42.52 

Vitamin E, Vitamin E, TocolsTocols (mg) (mg) 25.61 25.61 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Thiamin (mg) Thiamin (mg) 2.65 2.65 0.1 0.1 .97 .97 0.55 0.55 

Niacin (mg) Niacin (mg) 46.87 46.87 2.18 2.18 1.60 1.60 16.49 16.49 

PantothenicPantothenic Acid (mg) Acid (mg) 3.98 3.98 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Vitamin B6 (mg) Vitamin B6 (mg) 3.17 3.17 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Total Sugars (g) Total Sugars (g) **8.00 **8.00 0.50 0.50 1.96 1.96 2.50 2.50 

Gamma Gamma OzyzanolOzyzanol (mg) (mg) 245.15 245.15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

PhytosterolsPhytosterols (mg) (mg) 302.00 302.00 ND ND ND ND ND ND 

Potassium (mg) Potassium (mg) 1073.00 1073.00 236.75 236.75 655.35 655.35 1010.42 1010.42 

Magnesium (mg) Magnesium (mg) 727.00 727.00 0.00 0.00 0.0 0.0 0.0 0.0 

Phosphorous Phosphorous 1591.00 1591.00 ND ND ND ND ND ND 

InositolInositol (mg) (mg) 1496.00 1496.00 ND ND ND ND ND ND 

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบคุณคาทางสารอาหารของรําขาวกับธัญพืชชนิดอื่น



Photograph & Animation
Related topic-เกี่ยวของกับเนื้อหาที่จะนําเสนอ 
Beware resolution- ความคมชัดของภาพ
Unwary - Keep them simple



EXAMPLE
�Photograph�



Listeria monocytogenes

ภาพที่ 1 รูปของ Listeria monocytogenes

ที่มา: http://www.techno.msu.ac.th/fn/ecenter/pathogens/listeria__monocytogenes.htm



ภาพที่ 3  เปรียบเทียบสารประกอบที่ระเหยไดในนมถั่วเหลืองของขั้นตอนการบดถั่ว

โดยติดตามอุณหภมูิของน้ําระหวางการบด

ที่มา : Wilken et. al (1967)

A C

B D



คน

ปลา/สัตวทะเล

น้ํา

อุจจาระ

เนื้อ

สัตว

แมลง

ดิน

อาหารสัตว / หญา

ผัก / ผลไม

ภาพที่ 3 วงจรการแพรกระจายของ Listeria monocytogenes ปนเปอนสูอาหาร

ที่มา : ดัดแปลงจาก Brackett (1988)



EXAMPLE
�Animation�

Compaq
Note



R/M

Preparation Process

Preservative Packing

Holding
Unit Operation in Food Processing

Quality Control (QC)



DryingDrying
PasteurizationPasteurization
SterilizationSterilization
FreezingFreezing
MicrowaveMicrowave
IrradiationIrradiation
ExtrusionExtrusion

Aseptic ProcessAseptic Process
High PressureHigh Pressure
OhmicOhmic HeatingHeating
MAPMAP
Reverse OsmosisReverse Osmosis
ConcentrationConcentration
Canning ProcessCanning Process



Gas ChromatographicGas Chromatographic



Microwave OvenMicrowave Oven
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