
บทที่ 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1 เครื่องมือและอุปกรณท์ีใ่ช้ในการวิจัย 

 3.1.1 วัตถุดิบ 
                      3.1.1.1 ทเุรียนพันธ์ุหมอนทอง 
 3.1.1.2 น้ํามันปาล์ม 
 3.1.1.3 เกลือ 
                        
    3.1.2 อุปกรณ์สาํหรบัผลติทุเรียนแท่งทอดกรอบ 

 3.1.2.1 ตู้อบลมร้อน  
            3.1.2.2 เครื่องหั่นทุเรียน 
            3.1.2.3 ก๊าซหุงต้ม LPG 
            3.1.2.4 กระทะ ตะหลิว มีด  เขียง  กะละมัง ถาด 
           3.1.2.5 นาฬกิาจับเวลา 
   
 3.1.3 อุปกรณ์สําหรับวเิคราะหค์ุณภาพ 
 3.1.3.1 เครื่องวัด Water activity ย่ีห้อ Novasina รุ่น MS1  
 3.1.3.2 เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง Denver instrument รุ่น TB-214 
 3.1.3.3 เครื่องวัดสี (Chromameter) ย่ีห้อ Konica Minocta  รุ่น CR-400 Ver. 1.01 
 3.1.3.4 ตู้บ่มเชื้อ (Incubator) ย่ีห้อ Binder รุ่น KB 115  
 3.1.3.5 ตู้ถ่ายเช้ือ (Laminar flow) ย่ีห้อ Bosstech  
 3.1.3.6 หม้อนึ่งไอน้ํา (Autoclave) ย่ีห้อ Tomy รุ่น ES-315 
 3.1.3.7 เครื่องอบลมร้อน (Hot air oven) ย่ีห้อ Binder รุ่น Ulm 500  
 3.1.3.8 อุปกรณ์เครื่องแก้ว 
 3.1.3.9 อุปกรณ์ทดสอบ และแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  

    3.1.4 อุปกรณ์สาํหรบัวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
                     3.1.4.1 เครื่องคอมพิวเตอร์และโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 
                 
            3.1.5 ความพร้อมของพื้นที่การทําวิจัย 
                     กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านช่น ตําบลตะพง อําเภอเมือง จังหวัดระยอง มีความพร้อม
ต่อการดําเนินงาน 
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3.2 วิธีดําเนนิการจัดทําวิจัย 
      วิธีการดําเนินการวิจัย แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 
      ส่วนที่ 1 ศึกษากรรมวิธทีี่เหมาะสมในการผลิตทุเรียนแท่งทอดกรอบ 
                 1.1 ศึกษาอณุหภูมิและเวลาทีเ่หมาะสมในการผลิตทุเรียนแท่งทอดกรอบ 

 ทําการศึกษากรรมวิธีการผลิตทุเรียนแท่งทอดกรอบ ซึ่งเริ่มจากการคัดเลือก
ทุเรียนหมอนทองแก่จัด ซึ่งเป็นทุเรียนตกเกรด ขนาดไม่ได้มาตรฐานสําหรับการส่งออก นํามาปอก
เปลือก แยกเอาเมล็ดออก นําเนื้อทุเรียนมาหั่นเป็นแท่งขนาดเท่าๆกันแล้วนํามาทอดในน้ํามันปาล์มที่
อุณหภูมิประมาณ 117 – 201 องศาเซลเซียส จนทุเรียนสุกจากนั้นตักขึ้นเทลงบนกระดาษซับน้ํามัน
พักไว้  แล้วนําทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ได้ไปอบในตู้อบลมร้อน โดยจะทําการศึกษาอุณหภูมิในการอบ 
ทั้งหมด 3 ระดับ  คือ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียส ทําการสุ่มเก็บตัวอย่างทุก ๆ 1 ช่ัวโมง เป็นเวลา 
6 ช่ัวโมง และนําตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์ดังนี้ 

 1.1.1 ปริมาณความช้ืนตามวิธีของ AOAC (2000) ซึ่งตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ทุเรียนทอดกรอบ เลขที่ มอก. 2317/2549 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
เลขที่ 1038/2554 ซึ่งระบุว่าปริมาณความช้ืนของทุเรียนทอดกรอบต้องไม่เกินร้อยละ 3.5 และ    
ร้อยละ 6 ตามลําดับโดยนํ้าหนัก 

 1.1.2 วิเคราะห์คุณลักษณะที่ต้องการตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ทุเรียนทอดกรอบ เลขที่ มอก. 2317/2549 ได้แก่  ลักษณะทั่วไป สี  กลิ่นรส  ลักษณะเนื้อสัมผัส  
โดยการตรวจพินิจและชิม 
                  1.2 ศึกษาคุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และการยอมรับของผู้บริโภค   
                       นําผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ผ่านการอบโดยใช้อุณหภูมิและระยะเวลาที่
เหมาะสม ซึ่งหมายถึง ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่มีปริมาณความช้ืนไม่เกินร้อยละ 3.5 โดยน้ําหนัก และมี
คุณลักษณะที่ต้องการได้แก่  ลักษณะทั่วไป สี  กลิ่นรส  ลักษณะเนื้อสัมผัส  เป็นไปตามตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ทุเรียนทอดกรอบ เลขที่ มอก. 2317/2549 มาวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ คือ  
                        1) ค่าเพอร์ออกไซด์  ตามวิธีของ นิธิยา รัตนาปนนท์ (2548)  
                        2) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  ตามวิธีของ  BAM 
                        3) เชื้อรา ตามวิธีของ  BAM 
                        4) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยนําผลิตภัณฑ์ทุเรียน
แท่งทอดกรอบ ที่ผลิตได้มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยใช้ผู้บริโภคจํานวน  60  คน  
ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความกรอบและการยอมรับโดยรวม ด้วยการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสแบบ 9 - point  Hedonic scale (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) วางแผนการทดลอง
แบบ สุ่มในบล็อกอย่างสมบูรณ์ ( Randomized Complete Block Design: RCBD) 
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      ส่วนที่ 2 ศึกษาชนิดของสารกันหืน และชนิดของภาชนะบรรจุที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบ  
                 ทําการศึกษาการใช้สารกันหืน 2 ชนิด คือ บิวทีเลทเตดไฮดรอกซีโทลูอีน (Butylated 
hydroxytoluene ; BHT) ร้อยละ 0.02 และกรดซิติก (Citric acid) ร้อยละ 0.02 ใส่ในน้ํามันปาล์ม
ขณะทอดทุเรียน เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ทอดในน้ํามันที่ไม่ได้เติมสารกันหืน 
และบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด คือ ถุงโพลิโพรพิลีน (Polypropylene; PP) และถุงอลูมิเนียมฟอยด์ 
(Aluminium Laminate Bag ; Al) ขนาด 5x8  นิ้ว โดยจะบรรจุถุงละ 40 + 1  กรัมทุกสูตรการ
ทดลอง เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30 – 37 องศาเซลเซียส)  การตรวจวิเคราะห์จะทําการสุ่มตัวอย่าง
ทุเรียนแท่งทอดกรอบออกมาตรวจสอบทุก 2 สัปดาห์  จนครบ  3 เดือน โดยมีการวิเคราะห์ดังนี้ 
                 2.1 การวิเคราะห์ทางด้านประสาทสัมผัส   

     โดยนําผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ผลิตได้มาทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส  โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้วจํานวน 10 คน ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  
รสชาติ ความกรอบและการยอมรับโดยรวม ด้วยการประเมินทางประสาทสัมผัสแบบ 9 - point  
Hedonic scale 
        2.2 การวิเคราะห์ทางด้านเคมี  ได้แก่ ปริมาณความช้ืนตามวิธีของ AOAC (2000) และ
ค่าเพอร์ออกไซด์  ตามวิธีของ นิธิยา รัตนาปนนท์ (2548) 
 
 ส่วนที่ 3 ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 
     เผยแพร่ผลการวิจัยให้กับผู้สนใจในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านช่น ตําบลตะพง อําเภอ
เมืองระยอง จังหวัดระยอง กลุ่มผู้แปรรูปทุเรียน นักศึกษาและผู้สนใจทั่วไป 
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3.3 แผนดําเนินงานวิจัย 
กิจกรรม เดือน 

ตค 
59 

พย 
59 

ธค 
59 

มก 
60 

กพ 
60 

มีค 
60 

เมย 
60 

พค 
60 

มิย 
60 

กค 
60 

สค 
60 

กย 
60 

ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่
เ ห ม า ะ ส ม ใ น ก า ร อ บ
ทุเรียนแท่งทอดกรอบ 

            

ศึกษาคุณภาพทางเคมี 
แ ล ะ จุ ลิ น ท รี ย์ ข อ ง
ผลิ ต ภัณฑ์ทุ เ รี ยนแท่ ง
ทอดกรอบตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน และการ
ยอมรับของผู้บริโภค   

            

ศึกษาชนิดของสารกันหืน 
และชนิ ดของภาชนะ
บรรจุที่มีผลต่ออายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
ทุเรียนแท่งทอดกรอบ 

            

วิ เ ค ราะห์ ข้ อมู ล  และ
สรุปผล 

            

ถ่ ายทอดเทคโนโลยี สู่
ชุมชน 

            

รายงานผล             
 
3.4. สถานที่และระยะเวลาการทําวิจัย 
 3.4.1 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านช่น ตําบลตะพง อําเภอเมืองระยอง จังหวัดระยอง        
 3.4.2 อาคารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  อาคารคณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฎรําไพพรรณี จังหวัดจันทบุรี 
        3.4.3 เริ่มดําเนินการตั้งแต่ มกราคม 2560 ถึง ธันวาคม 2560 


