
 

 

 

บทที63  

ระเบียบงานวจัิย 

 

3.1  การวางแผนการทดลอง 
 ขั7นตอนการทดลอง แบ่งออกเป็น 2 ขั7นตอน  

3.1.1  การทดลองที61 ศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที3เหมาะสมในการลวกใบเตยสด  

3.1.1.1 การเตรียมวตัถุดิบ   
 1. คดัแยกสิ3 งปลอมปนออกจากใบเตย เช่น หิน ดิน ทราย วชัพืช และส่วนที3     
เน่าเสียออกจากส่วนที3มีคุณภาพดี 
 2.  ลา้งใบเตยดว้ยนํ7 าสะอาด ชาํระสิ3งสกปรกที3ติดมากบัใบเตยออกให้หมดแลว้  
ตั7งทิ7งไวใ้หแ้หง้ 
 3. นาํมาหั3นเป็นท่อนขนาดความยาวประมาณ 1 เซนติเมตร 
 3.1.1.2   การทดลอง 

 1.  นาํใบเตยไปลวกในนํ7 าร้อนที3อุณหภูมิ 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส  เป็น

ระยะเวลา 1  3 และ 5 นาที ตามลาํดบั 

 2.  นาํใบเตยที3ลวกแลว้ออกมาแช่ในนํ7าเยน็ทนัทีแลว้ผึ3งใหส้ะเด็ดนํ7า 

 3. นําไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนที3อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเป็นเวลา                  

6 ชั3วโมง 

 4.  รอใหเ้ยน็ลงแลว้บรรจุใส่ถุง 

 5. นํา มา ตรวจวิ เคราะ ห์ คุ ณภาพ ทา ง ด้า นก าย ภา พ เค มี  จุ ลิ นท รีย์  แล ะ                   

ทางประสาทสัมผสั 

 3.1.2 การทดลองที6 2ศึกษาคุณภาพของใบเตยอบแห้ง โดยการวิเคราะห์ทางดา้นกายภาพ 

เคมี จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสัรวมทั7งอายกุารเก็บ 

 

 

 



 

3.2  วสัดุ อุปกรณ์ และเครื6องมือที6ใช้ในการวจัิย 

           3.2.1 วตัถุดิบ 

  ใบเตยหรือเตยหอม( จากหมู่บา้นนาหืก  ตาํบลสะลวง  อาํเภอแม่ริม  จงัหวดัเชียงใหม่ ) 

3.2.2 อุปกรณ์ และเครื6องมือที6ใช้ในการวจัิย 

3.2.2.1 ตูอ้บลมร้อน 

3.2.2.2 เครื3องวดัค่า water activity (Testo 650, เยอรมนี) 

3.2.2.3 เครื3องวดัสี (portable  color  difference  meter)  (HP-2132, จีน) 

3.2.2.4 ตูอ้บความชื7น (hot air oven)  (UFE 600, เยอรมนี) 

3.2.2.5 โถดูดความชื7น (dessicator) 

3.2.2.6 เทอร์โมมิเตอร์ 

3.2.2.7 หมอ้นึ3งความดนัไอ (autoclave) (HVA-85, ญี3ปุ่น) 

3.2.2.8 ตูบ้่มเชื7อ (FTC 90E, ยโุรป) 

3.2.2.9 เครื3องชั3งนํ7าหนกัทศนิยม 2 ตาํแหน่ง ( FX-2000i, ญี3ปุ่น) 

3.2.2.10 เครื3องชั3งนํ7าหนกัทศนิยม 4 ตาํแหน่ง (HM-200, ญี3ปุ่น) 

3.2.2.11 แก๊สหุงตม้ 

3.2.2.12 อุปกรณ์เครื3องครัว 

3.2.2.13 อุปกรณ์เครื3องแกว้วิเคราะห์ทางเคมีและจุลชีวทิยา 

3.2.2.14 อุปกรณ์วิเคราะห์ทางประสาทสัมผสั 

 

3.2.3 สารเคมี 

3.2.3.1 สารละลายเปปโตน  ร้อยละ 0.1  (Merck, เยอรมนี)  

3.2.3.2 แอลกอฮอล ์ ร้อยละ 70 
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3.2.3.3 Hydrogen Peroxide  (Merck, เยอรมนี) 

3.2.3.4 Guaiacol  ร้อยละ 98  (SIGMA-ALDRICH, USA)  

3.2.3.5 อาหารเลี7ยงเชื7อ PCA ( plate count agar ) (Merck, เยอรมนี) 

3.2.3.6 อาหารเลี7ยงเชื7อ PDA ( potato dextrose agar ) (Merck, เยอรมนี) 

3.2.3.7 อาหารเลี7ยงเชื7อ LSTB (lauryl sulfate tryptose broth) (Merck, เยอรมนี) 

3.2.3.8 อาหารเลี7ยงเชื7อ BGLB (brilliant green bile broth) (Merck, เยอรมนี) 

3.2.3.9 นํ7ากลั3น 

3.3 การรวบรวม และวเิคราะห์ข้อมูล 

 ทาํการทดลอง 3 ซํ7 า แลว้เก็บรวบรวมขอ้มูล เพื3อทาํการวิเคราะห์ขอ้มูลแบบFactorial in 

CRD ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 ดว้ยโปรแกรมวเิคราะห์ผลทางสถิติ (SPSS Version 11.5) 
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