
วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
วัสดุอุปกรณ 

1.วัตถุดิบ 
 1.1 แปงสาลีอเนกประสงค ตราวาว และ ตราหงสขาว 
 1.2 เกลือ 
 1.3 ไขไก เบอร 2 
 1.4 เนยขาว 
 1.5 นมผงพรองมันเนย 
 1.4 เปลือกกุงขาว จากบริษัทจันทบุรีซีฟูดส จํากัด อ.นายายอาม จ.จันทบุรึ 

 2. อุปกรณท่ีใชเตรียมวัตถุดิบและการผลิต 
  2.1 เครื่องมือในการทําเปลือกกุงผง 
   2.1.1 ตูอบแหงแบบใชลมรอน (Tray dryer) 
   2.1.2 เครื่องปน 
   2.1.3 กะละมัง 
   2.1.4 ตะแกรงรอน ขนาด 100 mesh 
  2.2 เครื่องมือในการทําเสนบะหม่ี 
   2.2.1 เครื่องรีดและตัดเสนบะหม่ี 
   2.2.2 อุปกรณเครื่องครัว 
   2.2.3 เครื่องชั่งน้ําหนัก 
   2.2.4 กะละมัง 
   2.2.5 พายยาง 
  2.3 เครื่องมือในการผลิตขนมปงแฮมเบอรเกอร 
   2.3.1 อุปกรณเครื่องครัว 

   2.3.2 เครื่องนวดผสมแปง ขนาดความจุ 20 ลิตร 

   2.3.3 เตาอบเบเกอรีแบบใชแกส ขนาดความจุ 8 ถาด 

   2.3.4 แผนโลหะสําหรับตัดแบงกอนโด 

 
 
 
 
 3. อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพ 
  3.1 เครื่องมือและอุปกรณในการวัดคุณภาพทางกายภาพ 

3.1.1 เครื่องวัดสี (Chromameter) ยี่หอ Konica Minocta รุน CR-400 
 Ver. 1.01 
  3.2 เครื่องมือและอุปกรณในการวัดคุณภาพทางเคมี 
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   3.2.1 โถดูดความชื้น (Desiccators) 
   3.2.2 ถวยอบหาความชื้น (Moisture can) 
   3.2.3 ตูอบลมรอน รุน ULM ยี่หอ BINDER ประเทศ USA 
   3.2.4 เครื่องวิเคราะหโปรตีน ยี่หอ GERHARDT ประเทศ Germany 
   3.2.5 เตาเผา ยี่หอ CARBOLITE ประเทศ England 
   3.2.6 อุปกรณเครื่องแกว 
   3.2.7 เครื่องชั่งน้ําหนัก 4 ตําแหนง รุน TB-214 ยี่หอ DENVER 
INSTRUMENT  
   3.2.8 เครื่องวิเคราะหไขมัน ย่ีหอ GERHARDT ประเทศ Germany 
   3.2.9 Hot plate 
   3.2.10 อุปกรณชุดหาปริมาณใยอาหาร 
   3.2.11 กระดาษกรอง No.1 
   3.2.12 กรวยกรอง  
  3.3 สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะห 
   3.3.1 คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4.H2O) 
   3.3.2 โพแทสเชียมซัลเฟต (K2SO4) 
   3.3.3 กรดบอริก (H3Bo3) 
   3.3.4 กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 
   3.3.5 อินดิเคเตอรเปนสารผสมระหวางเมทิลเรตกับเมธีลีนบลู  
   3.3.6 ปโตรเลียมอีเทอร (Petroleum ether) 
   3.3.7 กรดซัลฟวริก (H2SO4) 
   3.3.8 โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 
   3.3.9 เมธิเรด (CH3)2NC6H4N) 
  4.3 อุปกรณการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
   4.3.1 อุปกรณทดสอบประเมินคาทางประสาทสัมผัส 
   4.3.2 แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
วิธีการ 
 1.การเตรียมเปลือกกุงผง 
 เปลือกกุงท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้ไดมาจากบริษัทจันทบุรีซีฟูดส อ.นายายอาม จ.จันทบุรี ซ่ึงเปน
เปลือกของกุงกุลาดํา (Tiger prawn, Penaeus monodon) โดยใชเปลือกกุงสดซ่ึงผลิตในวัน

ดังกลาวใชระยะเวลาดําเนินการหลังจากปอกเปลือกไมเกิน 1 ชั่วโมง ควบคุมอุณหภูมิไมเกิน 15C 
ตลอดระยะเวลาการขนสงมายังหองปฏิบัติการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
ราชภัฏรําไพพรรณี จากน้ันนํามาผานการลางน้ําใหสะอาด ปรัปสภาพใหเปนกลางดวยกรดและ
ดาง (สารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) และ กรดเกลือ (HCI) ) กอนอบใหแหงท่ี

อุณหภูมิ 55C และบดใหมีขนาดเล็กผานตะแกรงรอนขนาด 100 mesh กอนนําเปลือกกุงปน
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ไปประกอบสูตรของผลิตภัณฑอาหารทดลอง ทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี และกรดอะมิโน
ของเปลือกกุงตามวิธีของ AOAC (1990)  
    2. การพัฒนากระบวนการผลิตและศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทเสน: เสนบะหม่ี  

2.1 สวนประกอบในสูตรการผลิตเสนบะหม่ีเสริมเปลือกกุงผง  
   2.1.1 แปงสาลีอเนกประสงค ตรา วาว 200 กรัม 
   2.1.2 เกลือ    2 ชอนชา 
   2.1.3 ไขไก เบอร 2    2 ฟอง 
   2.1.4 เปลือกกุงผง    
  2.2 วิธีการผลิตเสนบะหม่ีสด (ภาพท่ี 6) 
   2.2.1 รอนแปงสาลีอเนกประสงคใสลงกะละมัง ใสเปลือกกุงในปริมาณ 5 
10 15 20 และ25 %  โดยน้ําหนักแปง  
   2.2.2 นําไขไก เกลือ ตีผสมใหเขากัน แลวนําไปผสมกับแปงท่ีรอนไว 
   2.2.3 นวดจนแปงเนียน นวดประมาณ 15-20 นาที พักแปงไว 30 นาที 
   2.2.4 แบงแปงออกเปน 4 กอน ทําแปงเปนแทงๆ คลุกแปงไว (เวลารีดแปง
จะไดไมกวางมาก) 
   2.2.5 นําแปงมารีดรีดรอบแรกความบางระดับ 3 รอบท่ี 2 ความบางระดับ 8 
   2.2.6 รีดรอบท่ี 2 เสร็จนํามาตัดเปนเสน  
 
 
 
 

รอนแปงสาลีอเนกประสงค 
 

ใสเปลือกกุง  
(ตาม treatment ท่ีกําหนด) 

 
นําไขไก เกลือ ผสมใหเขากัน 

 
ผสมกับแปงท่ีรอนไว 

 
นวดจนเนียน  
(15-20 นาที) 

 
เม่ือแปงเนียนแลวพักแปงไว 30 นาที 
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ครบ 30 นาที แบงแปงออกเปน 4 กอน 
 

นํากอนแปงไปคลุกแปงนวล 
 

นํากอนแปงมารีดใหไดแผนบาง 
 

นําแผนแปงมาตัด 
 

เสนบะหม่ีสด 
 
 

ภาพท่ี 6 ข้ันตอนการผลิตเสนบะหม่ีสด 
 
 
 
 
 
   2.3 วิเคราะหคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ  
   2.3.1 ปริมาณความชื้น ตามวิธีการ AOAC (2000)  
   2.3.2 ปริมาณเย่ือใย ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   2.3.3 ปริมาณโปรตีน ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   2.3.4 ปริมาณเถา ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   2.3.5 ปริมาณไขมัน ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   2.3.6 ปริมาณคารโบไฮเดรต ตามวิธีการ AOAC (2000)  
   2.3.7 คาสี ระบบ CIE L*a*b* (Chromameter) 
  2.4 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนบะหม่ีเสริมเปลือกกุงผง 
  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคผลิตภัณฑเสนบะหม่ีเสริมเปลือกกุงผง โดย
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-Poine Hedonic Scale ในคุณลักษณะดานตางๆ ไดแก 
สี กลิ่น รสชาติ ความนุม ความเหนียว และความชอบโดยรวม (ภาคผนวกท่ี ค) โดยใชผูทดสอบท่ีผาน
การฝกฝน จํานวน 12 คน นําคาท่ีไดมาทําการวิเคราะหผลความแปรปรวน (ANOVA) แลวนําคาท่ีได
ไปหาความแตกตางของคาเฉลี่ยทางสถิติโดยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) 
  2.5 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหทางสถิติ 
   2.5.1 ในการวางแผนการทดลองผลิตเสนบะหม่ีสด มีการวางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการวิเคราะหแปรปรวนของผลการ
ทดลองโดยใช ANOVA (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของ
ขอมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 
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   2.5.2 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเสนบะหม่ีเสริมเปลือกกุง
ผง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) วิเคราะหความ
แปรปรวนโดยใช ANOVA ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% และทดสอบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test 
 3.การพัฒนากระบวนการผลิตและศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑอาหารประเภท 
เบเกอรี่ : ขนมปงแฮมเบเกอร  

3.1ข้ันตอนในการผลิตสปนส  

   3.1.1 ผสมสวนของแหงใหเขากัน (แปง ยีสต) 

   3.1.2 ละลายน้ํา น้ําตาล ใหเขากัน 

   3.1.3 นวดใหเขากัน และ พักไว 2 ชั่วโมง หรือข้ึนเปนสองเทา 

 

3.2 ข้ันตอนในการผลิตสวนโด 

   3.2.1 ผสมเปลือกกุงปริมาณ 0  5  10  15  20  และ  25% ของน้ําหนัก

แปง ผสมเปลือกกุงผงใหเขากับแปง นมผง จนสวนผสมเขากัน 

   3.2.2 ละลายเกลือ น้ําตาล น้ํา ผสมใหเขากัน ตอกไขใสตีพอแตก 

   3.2.3 นวดผสมใหเขากัน จากนั้นนําสวนสปนสท่ีพักไวมานวดผสมนวดตอ

จนเกือบเนียน 

   3.2.4 เติมเนยขาว นวดตอจนเนียน พักไว ประมาณ 20 นาที 

   3.2.5 แบงแปงท่ีไดเปนกอนกลมหนัก 50 กรัม คลึงใหกลม พักไว 20 นาที 

   3.2.6 นําเขาอบในเตาอบ อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที   

หรือจนสุก 

 3.3 วิ เคราะหองคประกอบทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑขนมปง
แฮมเบอรเกอรเสริมเปลือกกุงผงเสริมเปลือกกุงผง  
   3.3.1 ปริมาณความชื้น ตามวิธีการ AOAC (2000)  
   3.3.2 ปริมาณเย่ือใย ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   3.3.3 ปริมาณโปรตีน ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   3.3.4 ปริมาณเถา ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   3.3.5 ปริมาณไขมัน ตามวิธีการ AOAC (2000)   
   3.3.6 ปริมาณคารโบไฮเดรต ตามวิธีการ AOAC (2000)  
   3.3.7 คาสี ระบบ CIE L*a*b* (Chromameter) 
   3.3.8 วัดปริมาตรจําเพาะของผลิตภัณฑขนมปงเสริมเปลือกกุงผง โดยวิธี 

Rapseed displacement ใชเมล็ดงาในการแทนท่ี (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 

2527) (ภาคผนวก ก)  
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 3.4 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมปงแฮมเบอรเกอรเสริม
เปลือกกุงผง 
 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคผลิตภัณฑขนมปงแฮมเบอรเกอรเสริมเปลือกกุง
ผง  โดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-Poine Hedonic Scale ในคุณลักษณะดาน
ตางๆ ไดแก สี กลิ่น รสชาติ ความนุม ความเหนียว และความชอบโดยรวม (ภาคผนวกท่ี ค) โดยใชผู
ทดสอบท่ีผานการฝกฝน จํานวน 12 คน นําคาท่ีไดมาทําการวิเคราะหผลความแปรปรวน (ANOVA) 
แลวนําคาท่ีไดไปหาความแตกตางของคาเฉลี่ยทางสถิติโดยวิธี Duncan’s New Multiple Rang 
Test (DMRT) 
  3.5 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหทางสถิติ 
   2.5.1 ในการวางแผนการทดลองผลิตขนมปงแฮมเบอรเกอรเสริมเปลือกกุง
ผง มีการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการวิเคราะห
แปรปรวนของผลการทดลองโดยใช ANOVA (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางคาเฉลี่ยของขอมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความ
เชื่อม่ัน 95 %     

2.5.2 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑขนมปง
แฮมเบอรเกอรเสริมเปลือกกุง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete 
Block Design) วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% และทดสอบ
ความแตกตางดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 




