
บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

3.1 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิจัย 

 3.1.1 วัตถุดิบ 

                       3.1.1.1 หอยนางรมสด 

                       3.1.1.2 แปงมันสําปะหลัง  

                       3.1.1.3 เกลือปน  

                       3.1.1.4 น้าํตาลทรายขาว  

                       3.1.1.5 พริกไทยปน 

                       3.1.1.6 กระเทียม  

                       3.1.1.7 น้าํสะอาด 

                       3.1.1.8 น้ํามันปาลม 

                       3.1.1.9 ใบตอง 

    3.1.2 อุปกรณสําหรับผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหง 

 3.1.2.1 เครื่องอบแหงแบบถาด (Tray dryer) แกสอัตโนมัติขนาด 12 ถาด  

           รายละเอียด (ภาคผนวก ก.) 

            3.1.2.2 กาซหุงตม LPG 

            3.1.2.3 เทอรโมมิเตอรแบบขาเหล็กและแบบธรรมดา 

            3.1.2.4 เครื่องอบลมรอนสําหรับหาความชื้น (Hot air Oven) 

           3.1.2.5 เครื่องมือวัดความเร็วลม Kimo รุน VT100 ประเทศฝรั่งเศส 

            3.1.2.6 เครื่องวัดความชื้นสัมพัทธ Testo รุน 615 ประเทศเยอรมนี 

            3.1.2.7 เวอรเนียคาลิปเปอร 

            3.1.2.8 เครื่องวัด Water activity novasina รุน MS1 ประเทศสวิตเซอรแลนด 

           3.1.2.9 เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหนง Denver instrument รุน TB-214

ประเทศเยอรมนี 

            3.1.2.10 เครื่องชั่งหยาบขนาด 60 กิโลกรัม ยี่หอ ตุกตาคู ประเทศไทย 

            3.1.2.11 นาฬิกาจับเวลา 

   3.1.2.12 วัตตมิเตอร Chauvin arnoux รุน F09 ประเทศฝรั่งเศส 

            3.1.2.13 เครื่องวัดสี Chroma meter CR-400 ประเทศญ่ีปุน 
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   3.1.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

                           3.1.3.1 เครื่องคอมพิวเตอรและโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

                             ดําเนินการเก็บขอมูลแลวนําคาท่ีไดไปหาความแตกตางของคาเฉลี่ยทาง

สถิติโดยวิธี Duncan, New Multiple Range Test (DMRT) 

    3.1.4 ความพรอมของพ้ืนท่ีการทําวิจัย 

                         3.1.4.1 มีการรวมกลุมการจัดต้ังกลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน ตําบล

คลองขุด อําเภอทาใหม จังหวัดจันทบุรีท่ีเขมแข็ง และมีความพรอมตอการดําเนินงาน 

                         3.1.4.2 มีเครือขายรานคาของฝากและรานคาท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีจังหวัด ชลบุรี 

ระยอง จันทบุรี และตราด และเขตพ้ืนท่ีอ่ืน ๆ ท่ีสนใจ 

 

3.2 วิธีดําเนินการจัดทําวิจัย 

  งานวิจัยนี้ทําการทดลองหาระยะเวลา (Drying time) และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีใชในการ

ทําแหงขาวเกรียบหอยนางรมดิบ แลวทําการเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการผลิต และวิเคราะหเชิง

เศรษฐศาสตรวิศวกรรม โดยมีวิธีการดําเนินการวิจัย  6 สวน ดังนี้ 

 

 สวนท่ี 1  การผลิตขาวเกรียบหอยนางรมของกลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน   

     ทําการศึกษาอัตราสวนผสมและลําดับข้ันตอนการผลิตขาวเกรียบหอยนางรม 

ดิบแหงจากกลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน โดยการนัดสัมภาษณจากทางกลุมฯ ณ อาคาร 

ปฏิบัติงานกลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน อ.ทาใหม จ.จันทบุรี แลวใหบรรยายถึงอัตราสวนผสม 

อยางเปนข้ันตอน เพ่ือนําขอมูลท่ีไดมาเรียบเรียง 

 

สวนท่ี 2  ศึกษาการทําแหงขาวเกรียบหอยนางรมดวยวิธีการทางธรรมชาติ  

     วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) ทําการสุม

เก็บตัวอยางมาเพ่ือทําการวิเคราะหคาตาง ๆ ดังนี้ 

           2.1 ขาวเกรียบดิบกอนตากแหงดวยแสงแดด 

 - ปริมาณความชื้นตามวิธีของ AOAC (1995) (ภาคผนวก ค) 

 - คา aw (Water  activity) 

 - วัดคาสี ในรูปของคา L* a* และ b*  
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2.2 ขาวเกรียบดิบหลังทําแหงดวยวิธีการทางธรรมชาติ 

 - ปริมาณความชื้นตามวิธีของ AOAC, (1995) เพ่ือตรวจสอบคุณภาพให 

เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช. 107/2554 เรื่อง ขาวเกรียบ ซ่ึงตองมีปริมาณความชื้นไม

เกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก (ภาคผนวก ง)  

 - คา aw (Water  activity) 

 - วัดคาสี ในรูปของคา L* a* และ b*  

 

 สวนท่ี 3 ศึกษาสภาวะในการทําแหงขาวเกรียบหอยนางรมดิบดวยเครื่องอบแหงแบบ 

ลมรอน 

       โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) ซ่ึงมี 

รายละเอียดดังนี้ 

      3.1 การทดสอบสภาวะของตูอบแหงแบบลมรอน 

3.1.1  การทดสอบอุณหภูมิลมรอนและการกระจายความรอนภายในตูอบ ดวย  

เครื่องวัดและบันทึกอุณหภูมิ ณ ตําแหนงกลาง ถาดอบท่ี 1  6  และ 12  

   3.1.2 การทดสอบหาความชื้นสัมพัทธ ดวยเครื่องวัดคาความชื้นสัมพัทธ 

และ บันทึกความชื้นสัมพัทธ ณ ตําแหนงกลาง ถาดอบท่ี 1  6  และ 12 

3.1.3 การทดสอบความเร็วลม ดวยเครื่องวัดคาความเร็วลม และบันทึก 

ความเรว็ลม  ณ ตําแหนงกลาง ถาดอบท่ี 1  6  และ 12 

   3.1.4 การทดสอบสมรรถนะตูอบแหงแบบลมรอนเชน กําลังไฟฟาท่ีใชใน

การนําพาลมรอนท่ีอานดวยวัตตมิเตอร เวลา และปริมาณแกสท่ีใชในการเพ่ิมอุณหภูมิ 

     3.2 กระบวนการและข้ันตอนในการทําแหง 

                      3.2.1 นําตัวอยางขาวเกรียบหอยนางรมดิบมาหั่นสไลดตามแนวขวาง 

ขนาดความกวางโดยเฉลี่ย  6 ถึง 7 เซนติเมตร ขนาดความยาวโดยเฉลี่ย 2.7 ถึง 3 เซนติเมตรขนาด

ความหนาโดยเฉลี่ย 0.12 ถึง 0.15 เซนติเมตร นํามาวิเคราะหความชื้นเริ่มตน 

             3.2.2 ชั่งน้ําหนักขาวเกรียบหอยนางรมดิบปริมาณ 2 กิโลกรัมตอถาด  วาง

เรียงลงบนถาดขนาดความกวาง 53 เซนติเมตร ความยาว 72 เซนติเมตร และความสูง 3 เซนติเมตร  

โดยวางปริมาณเทากันในทุกครั้งการทดลอง 

             3.2.3 นําขาวเกรียบหอยนางรมดิบเขาเครื่องอบท่ีมีอุณหภูมิคงท่ีตามท่ี

กําหนดท่ี 50  60 และ 70  องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
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             3.2.4 ทําการอบท่ีอุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา     

6 ชั่วโมง โดยเก็บตัวอยางจากภาชนะท่ี 1  6 และ 12 ทุก ๆ 1 ชั่วโมง ดวยการสุมตัวอยาง 5 บริเวณใน

ภาชนะ เพ่ือนําไปวิเคราะหคาตางๆ ดังนี้ 

  - ปริมาณความชื้นตามวิธีของ AOAC (1995) (ภาคผนวก ก) 

             - คา aw  

             - วัดคาสี ในรูปของคา L* a* และ b*  

                      3.4 ศึกษาอัตราการทําแหง  

             อัตราการแหง (Drying rate) คือ มวลของเหลวท่ีระเหยตอพ้ืนท่ีท่ีเกิดการ

ระเหยตอเวลา สมการของอัตราการแหง (Geankoplis, 2003) สามารถแสดงไดดังสมการท่ี (1) 

      (1) 

 

เม่ือ    

   R   =  อัตราการแหงหรืออัตราการระเหย  (kg/m2.hr) 

   A   =  พ้ืนท่ีท่ีเกิดการระเหย (m2) 

            dm
dt

  =   มวลของน้ําท่ีระเหยตอหนึ่งหนวยเวลา  (kg/hr) 

               3.5 ศึกษาอัตราการพองตัว 

                วิเคราะหหาอัตราการพองตัวของขาวเกรียบ (พรรณี และณรงค, 2530) ดวย

วิธี Seed displacement (ภาคผนวก ซ) 

         ปริมาณการพองตัว (รอยละ) = ปริมาตรของแผนขาวเกรียบหลังทอด  

                                                                   ปรมิาตรของแผนขาวเกรียบกอนทอด 

 

สวนท่ี 4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

                    ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ วางแผนการทดลองแบบ RCBD 

(Randomized Complete Block Design) โดยนําขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหงท่ีทอดแลว มา

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยใชผูทดสอบท่ีไดรับการฝกฝน  20  คน  ทดสอบดานลักษณะ

ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวม ดวยการประเมินทางประสาทสัมผัส

แบบ 9 - point  Hedonic scale วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) แลวนําคาท่ีไดไปหาความ

แตกตางของคาเฉลี่ยทางสถิติโดยวิธี Duncan, New Multiple Range Test (DMRT) 

 

 

1 dm
R

A dt
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 สวนท่ี 5 เปรียบเทียบประสิทธิภาพในการผลิตขาวเกรียบหอยนางรม และการวิเคราะห

ตนทุนเชิงเศรษฐศาสตรวิศวกรรม      

      เม่ือดําเนินการจัดการพัฒนาข้ันตอนการทําขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหง ดวย

เครื่องอบแหงแบบลมรอนและนําไปทดลองการผลิตเสร็จแลว เพ่ือใหการวิจัยมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

จึงทําการวิเคราะหผลการวิจัยดวยหลักทางการจัดการทางวิศวกรรม ดังตอไปนี้ 

                    5.1 ทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหง

ระหวางวิธีการทางธรรมชาติกับการใชเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

  5.1.1 ทดสอบระยะเวลา และคาใชจาย จากกระบวนการเริ่มตนถึง

กระบวนการสุดทายในการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหงดวยวิธีการทางธรรมชาติ  

  5.1.2 ทดสอบระยะเวลา และคาใชจาย จากกระบวนการเริ่มตนถึง

กระบวนการสุดทายในการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

      5.2 วิเคราะหตนทุนเชิงเศรษฐศาสตรวิศวกรรม (ภาคผนวก ง) 

 

 สวนท่ี 6 ถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน 

             เผยแพรผลการวิจัย เรื่อง “การพัฒนาเพ่ิมประสิทธิภาพและคุณภาพผลผลิตขาว 

เกรียบหอยนางรมดิบแหง กลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน ศูนยศึกษาการพัฒนาอาวคุงกระเบน

อันเนื่องมาจากพระราชดําริ” ใหกับผูสนใจภายในกลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน ศูนยศึกษา

การพัฒนาอาวคุ งกระเบน อันเนื่องมาจากพระราชดําริ  ต.คลองขุด อ.ทาใหม  จ .จันทบุร ี            

กลุมเกษตรกร นักศึกษา และผูสนใจท่ัวไป 
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3.3 แผนดําเนินงานวิจัย 

กิจกรรม เดือน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ศึกษาการผลิตขาวเกรียบ

หอยนางรมของกลุมหอย

นางรมครบวงจร อ.ทาใหม 

จ.จันทบุรี 

            

ศึกษาสภาวะในการอบแหง

ขาวเกรียบหอยนางรมดิบ

ดวยตูอบแหงแบบลมรอน 

            

การวิเคราะหคุณภาพและ

การทดสอบทางประสาท

สัมผัส 

            

วิเคราะหขอมูลและสรุป             

สรุปผล และรายงานผล 

นําเสนอและตีพิมพผลงาน 

            

 

 

3.4. สถานท่ีและระยะเวลาการทําวิจัย 

 3.4.1 กลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน ศูนยศึกษาการพัฒนาอาวคุงกระเบนอันเนื่อง 

มาจากพระราชดําริ เลขท่ี 5/2 ม.3 ถ.โครงการชลประธานน้ําเค็ม  ต.คลองขุด อ.ทาใหม จ.จันทบุรี   

 3.4.2 เริ่มดําเนินการต้ังแต ตุลาคม 2555 ถึง กันยายน 2556 


	บทที่ 3 



