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บทที ่ 3 
 

วธิีด ำเนินกำรวจิัย 
 
 

วตัถุดิบ สำรเคมี เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในกำรทดลอง 
วตัถุดิบ 
 กะทิผง (บ.กรไทย จ ำกดั, รำชบุรี) 
 น ้ำตำลทรำยขำว (บ.น ้ำตำลมิตรผล จ ำกดั, กำฬสินธ์ุ) 
 สตรอวเ์บอร์รีสด (บ.สยำมแมค็โคร จ ำกดั, เชียงใหม่) 
 มอลโตเด็กซ์ตริน (บ.ยเูน่ียนซำยน์ จ ำกดั, เชียงใหม่) 
 แป้งทลัคมั (บ.ยเูน่ียนซำยน์ จ ำกดั, เชียงใหม่) 
  
สำรเคมี 
 โพแทสเซียมคลอไรด ์(Potassium choride, Univar, Australia) 
 กรดไฮโดรคลอริค (Hydrochloric acid, Labscan, Germany) 
 โซเดียมอะซิเตทไตรไฮเดรต (Sodium acetate trihydrate, Labscan, Germany) 
 เอธำนอล (Ethanol, Merck, Germany) 
 น ้ำกลัน่ (Distillation water) 
 ปิโตรเล่ียมอิเทอร์ (Petroleum Ether, Labscan, Germany) 
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เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 1. ส ำหรับกำรผลติตัวอย่ำง  
 เคร่ืองตอกเมด็ (บ.ย.ูพี.มำร์เก็ตต้ิง เยนเนอรัล ซพัพลำย จ ำกดั, ประเทศไทย) 
 เคร่ืองตอกเมด็แบบสำกเด่ียว (บ.เหยีย่วเฮง จ ำกดั, ประเทศไทย) 
 เคร่ืองชัง่ควำมละเอียด 0.01 กรัม (FX-2000i, AND, Japan) 
  เคร่ืองป่ันผสม (CH180, KENWOOD, England) 
  ตะแกรงร่อน (ASTME 11, Endecotts, England) 
   
 2. ส ำหรับวเิครำะห์ทำงเคมีกำยภำพ 
 เคร่ืองท ำแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (Beta 2-8 ,Christ, Germany) 
 ตูแ้ช่แขง็ส ำหรับหอ้งปฏิบติักำร -40 องศำเซลเซียส (LCDF220W ,EVERmed, Italy) 
 ตูแ้ช่แขง็ชนิดฝำทึบ (SJ-C315TH ,Sharp, China) 
 เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (TA.XT.plus, Stable Micro Systems, England) 
 เคร่ืองวดัสี (CR-400, Konica, Japan) 
 เคร่ืองชัง่ควำมละเอียด 0.0001 กรัม (ML204 ,Mettler-Toledo, Switzerland) 
 เคร่ืองวดัค่ำกำรดูดกลืนแสง (Genesys 10s, Thermo Scientific, England) 
 เคร่ืองวดัค่ำวอเตอร์แอกติวิต้ี (4, Aqua Lab, USA) 
 ตูอ้บแหง้ (Memmert, UN75, Germany) 
 เคร่ืองวเิครำะห์ไขมนั (Soxtex 2055, FOSS, Sweden) 
 เคร่ืองเขยำ่สำร (MMS320, EYELA, Japan) 
 เคร่ืองหมุนเหวีย่งสำร (FC5706, OHAUS, Germany) 
 เคร่ืองดูด-จ่ำยสำรละลำย (1641004, Vitlab, Germany) 
 
  3. ส ำหรับวเิครำะห์ทำงจุลชีววทิยำ 
  หมอ้น่ึงฆ่ำเช้ือ (HVA-85, Hirayama, Japan) 
  ตูบ้่มเช้ือ (IF260, Memmert, Germany) 
  ตูป้ลอดเช้ือ (HVB120S, Boss Tech, Thailand) 
  เคร่ืองผสมสำรละลำย (VTX-3000L, Harmony, Japan) 
  เคร่ืองชัง่ไฟฟ้ำ 2 ต ำแหน่ง (FX-2000i, AND, Japan) 
  เคร่ืองตีบดละเอียด (400P ,Bag Mixer, France) 



22 

  เคร่ืองนบัโคโลนี (Colony Star ,Funke Gerber, Germany)  
 เคร่ืองดูด-จ่ำยสำรละลำย (1641004, Vitlab, Germany) 
 

4. ส ำหรับกำรวเิครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผสั 
  ชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม 
  แบบทดสอบ 
 
กำรวเิครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ 
 เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
 โปรแกรมประมวลผลทำงสถิติส ำเร็จรูป 
 
ขั้นตอนกำรทดลอง 
วธีิกำรทดลอง 
 กำรทดลองแบ่งเป็น 3 ตอน ดงัน้ี 
 ตอนที ่1 ศึกษำปริมำณมอลโตเด็กซ์ทรินต่อคุณภำพทำงกำยภำพและเคมีของสตรอว์เบอร์
รีผง 
 คดัเลือกผลสตรอวเ์บอร์รีสด ลกัษณะไม่ช ้ำ ไม่มีแผลและเช้ือรำ น ำกำ้นและใบออก ลำ้ง
ดว้ยน ้ ำสะอำด พกัให้สะเด็ดน ้ ำ หัน่เป็นช้ินเล็กๆ แปรผนัปริมำณมอลโตเด็กซ์ตริน 4 ระดบั คือ ร้อย
ละ 0, 10, 20 และ 30  ของปริมำณเน้ือสตรอวเ์บอร์รี ป่ันละเอียด ใส่ถำดสแตนเลส น ำไปแช่แข็งท่ี
อุณหภูมิ -40 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชัว่โมง จำกนั้นน ำไปท ำแหง้ดว้ยเคร่ืองท ำแห้งแบบแช่เยอืก
แข็ง ท่ีอุณหภูมิ -42 องศำเซลเซียส ท่ีควำมดนั 0.10 มิลลิบำร์ เป็นเวลำ 21 ชัว่โมง น ำไปบดละเอียด
และร่อนดว้ยตะแกรงขนำด 0.5 มิลลิเมตร (40 mesh) เก็บสตรอวเ์บอร์รีผงในถุงพลำสติกชนิดพีพี 
(Polypropylene : PP) และบรรจุในถุงฟลอยด์อีก 1 ชั้ น ปิดผนึกปำกถุง เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศำ
เซลเซียส  
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กำรวเิครำะห์คุณภำพ 
 คุณภำพด้ำนเคมีกำยภำพ 

 ปริมำณแอนโทไซยำนิน (AOAC, 2005) 
 วเิครำะห์ค่ำสีในระบบ L*  a* และ  b*   
 ปริมำณควำมช้ืน (AOAC, 2005) 
 ค่ำวอเตอร์แอกติวต้ีิ  
 
 คุณภำพทำงประสำทสัมผสั 

ทดสอบกำรทำงประสำทสัมผสั ในลักษณะ สี กล่ิน รสชำติ และควำมชอบโดยรวม 
โดยวธีิ Hedonic test แบบ 9-point scale ใชผู้ท้ดสอบ  50 คน ซ่ึงเป็นบุคคลทัว่ไปท่ีไม่ผำ่นกำรฝึกฝน  
 
 ตอนที่ 2 ศึกษำอัตรำส่วนของวัตถุดิบต่อคุณภำพของผลิตภัณฑ์กะทิอัดเม็ดผสมเน้ือสต
รอว์เบอร์รีผง  
 ศึกษำคุณภำพกะทผิง  
 กะทิผงท่ีวำงจ ำหน่ำยในทอ้งตลำด ผ่ำนกำรผลิตด้วยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย (Spray 
dry) ตรวจสอบคุณภำพทำงกำยภำพ เคมีและดำ้นจุลินทรีย ์ ดงัน้ี  

 กำรวเิครำะห์คุณภำพ 
 คุณภำพด้ำนเคมีกำยภำพ 

 วเิครำะห์ค่ำสีในระบบ L*  a* และ  b*   
 ปริมำณไขมนั (AOAC, 2005)  
 ปริมำณควำมช้ืน (AOAC, 2005) 
 ค่ำวอเตอร์แอกติวต้ีิ  

คุณภำพทำงจุลชีววทิยำ 
  ปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC, 990.12 Petifilm Method, 2002)   
  ปริมำณยสีตแ์ละรำ (AOAC, 997.02 Petifilm Method, 2002)  
  ปริมำณโคลิฟอร์มและอีโคไล  (AOAC, 991.14 Petifilm Method, 2002)  
  ปริมำณสแตปไฟโลคอคคสั (AOAC, 975.55 Petifilm Method, 2003)     
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 ศึกษำอตัรำส่วนระหว่ำงกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผง วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Completely Randomized Design, CRD) โดยใช้อตัรำส่วนระหว่ำงกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผงท่ี
ได้ผลจำกกำรทดลอง ตอนท่ี 1 เตรียม 4 ระดบั คือ 70:30, 75:25, 80:20 และ 85:15 โดยมีกรรมวิธี
กำรผลิต ดงัน้ี      
 
ตำรำงที ่3.1 ส่วนผสมกะทิอดัเมด็ผสมเน้ือสตรอวเ์บอรีผง 

 ส่วนผสม      ปริมำณส่วนผสม (ร้อยละ) 
 ส่วนผสมหลกั (กะทิผง:สตรอวเ์บอรีผง) 73.5 
 น ้ำตำลทรำยขำวบดละเอียด 

มอลโตเด็กซ์ตริน 
แคปโอซิล 
แมกนีเซียมสเตียเรท 

20 
4 
2 

0.5 
   
กำรผลติกะทอิดัเม็ดผสมเน้ือสตรอว์เบอร์รีผง 
 น ำผสมส่วนผสมทั้งหมด ไดแ้ก่ กะทิผง สตรอวเ์บอร์รีผง น ้ ำตำลทรำยขำวบดละเอียด มอล
โตเด็กซ์ตริน แคปโอซิล และแมกนีเซียมสเตียเรท ผสมให้เขำ้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม น ำมำร่อนดว้ย
ตะแกรงร่อน ขนำด 0.5 มิลลิเมตร (40 mesh) แลว้น ำไปอดัเม็ดดว้ยเคร่ืองตอกเม็ด คดัเลือกเม็ดท่ีมี
ลกัษณะสมบูรณ์ ไม่แตกหรือแยกชั้น น ำมำบรรจุลงถุงฟลอยดปิ์ดผนึก ท ำกำรตรวจวเิครำะห์ดงัน้ี 

 กำรวเิครำะห์คุณภำพ 
 คุณภำพด้ำนเคมีกำยภำพ 

 วเิครำะห์ค่ำสีในระบบ L*  a* และ  b*   
 ค่ำควำมแขง็ (Hardness)  
 ปริมำณไขมนั (AOAC, 2005)  
 ปริมำณแอนโทไซยำนิน (AOAC, 2005) 
 คุณภำพทำงประสำทสัมผสั 

ทดสอบกำรทำงประสำทสัมผสั ในลกัษณะ สี กล่ิน รสชำติ ควำมแข็งและควำมชอบ
โดยรวม โดยวิธี Hedonic test แบบ 9-point scale ใช้ผูท้ดสอบ  50 คน ซ่ึงเป็นบุคคลทัว่ไปท่ีไม่ผ่ำนกำร
ฝึกฝน  
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 น ำขอ้มูลท่ีไดจ้ำกกำรวิเครำะห์ทำงเคมีกำยภำพ และทำงประสำทสัมผสั มำวิเครำะห์
ทำงสถิติโดยกำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวน Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบควำม
แตกต่ำงของค่ำเฉล่ียโดย วธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
 
   ตอนที ่3 ศึกษำคุณภำพและกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อกะทอิดัเม็ดผสมสตรอว์เบอร์รีผง 
 น ำกะทิอดัเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผงท่ีผำ่นกำรคดัเลือกอตัรำส่วนท่ีเหมำะสมจำกตอนท่ี 2 
มำวเิครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ เคมี จุลชีววทิยำและกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสั ดงัน้ี 
 กำรวเิครำะห์คุณภำพ 

คุณภำพด้ำนเคมีกำยภำพ 
 ค่ำวอเตอร์แอกติวต้ีิ  
 วเิครำะห์ค่ำสีในระบบ L*  a* และ b*  
 ปริมำณควำมช้ืน (AOAC, 2005)  
 ปริมำณไขมนั (AOAC, 2005)  
 ค่ำควำมแขง็ (Hardness)  
 ปริมำณแอนโทไซยำนิน (AOAC, 2005) 
  

คุณภำพทำงจุลชีววทิยำ 
  ปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC, 990.12 Petifilm Method, 2002)   
  ปริมำณยสีตแ์ละรำ (AOAC, 997.02 Petifilm Method, 2002)  
  ปริมำณโคลิฟอร์มและอีโคไล  (AOAC, 991.14 Petifilm Method, 2002)  
  ปริมำณสแตปไฟโลคอคคสั (AOAC, 975.55 Petifilm Method, 2003)     
 
 คุณภำพทำงประสำทสัมผสั 

ทดสอบกำรทำงประสำทสัมผสั ในลกัษณะ สี กล่ิน รสชำติ ควำมแข็งและควำมชอบ
โดยรวม โดยวิธี Hedonic test แบบ 9-point scale ใช้ผูท้ดสอบจ ำนวน 200 คน ซ่ึงเป็นบุคคลทัว่ไปท่ีไม่
ผ่ำนกำรฝึกฝน โดยทดสอบผลิตภณัฑ์กะทิอัดเม็ดผสมสตรอว์เบอร์รีผงเทียบกับผลิตภัณฑ์ใน
ทอ้งตลำดท่ีมีควำมเหมือนคลำ้ยจ ำนวน  2  ยีห่อ้ 
 น ำข้อมูลท่ีได้จำกกำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผสั  มำวิเครำะห์ทำงสถิติโดยกำร
วิเครำะห์ควำมแปรปรวน Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของ
ค่ำเฉล่ียโดย วธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 




