
บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1 วัตถุดิบ 

  3.1.1 ขาวพันธุพวงเงิน   อ. ขลุง จ. จันทบุรี  

 3.1.2 ขาวพันธุหมากแขก อ.ทาใหม จ. จันทบุรี  

     3.1.3 ขาวพันธุลนยุง อ.ทาใหม  จ. จันทบุรี 

 3.1.4  น้ําตาลทราย ยี่หอลิน 

      3.1.5  น้ําตาลแลคโตส จากบริษัทศรีเบญจา อินเตอรเทรด จํากัด 

 3.1.6  โยเกิรต รสออริจินัล ยี่หอดัชชี่ 

 3.1.7  นมผง ยี่หอแลคเทลลา          

  

3.2  เครื่องมือ 

       3.2.1  หมอนึ่งฆาเชื้อความดันไอ (Autoclave) รุน HA-300 MII ยี่หอ Hirayama 

      3.2.2  เครื่องเขยาผสมสาร (Vortex Mixer) รุน G560E ยี่หอ Scientific Industries 

      3.2.3  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีลายน้ําได (Refactometer) 

      3.2.4  เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH Meter) รุน S20-K ยี่หอ Metter 

      3.2.5  เครื่องตีบดผสมตัวอยาง (Stomacher) รุน Bag Mixer ยี่หอ Interscience 

      3.2.6  เครื่องชั่ง 2 ตําแหนง (Balance 2 Digital) รุน MS 1602S ยี่หอ Metter 

      3.2.7  เครื่องดูดจายสารละลาย (Micro Pipette)  

      3.2.8  ฮีมาไซโตมิเตอร (Haemacytometer) 

      3.2.8  อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath) รุน WB-11 ยี่หอ Wise Bath 

      3.2.9  ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) รุน UM500 ยี่หอ Memmert 

      3.2.10  ตูเย็น (Refrigerator) รุน SBC-3DB ยี่หอ Sanyo 

      3.2.11  เตาไฟฟา (Hot Plate) รุน THS1090 ยี่หอ Rommelsbache  

      3.2.12  โมแปง (Flour Milling Machine) 

      3.2.13  เครื่องสีขาว (Milling Machine) 

 3.2.14  กลองจุลทรรศน (Microscope)       
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3.3  อุปกรณ 

      3.3.1  หลอดทดลอง (Test Tube) 

      3.3.2  แทงแกวคนสาร (Stirring Rod) 

      3.3.3  หวงถายเชื้อ (Loop) 

      3.3.4  ปเปต (Pipette) 

      3.3.5  บิวเรต (Buret) 

      3.3.6  ไมโครปเปต (Micropipette) 

      3.3.7  ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer Flask) ขนาด 250 และ 500 มิลลิลิตร 

      3.3.8  ขาตั้งเหล็ก (Stand)  

      3.3.9  ท่ียึดบิวเรตต (Buret Clamp) 

      3.3.10  บีกเกอร (Beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 

      3.3.11  ไมโครปเปตทิป (MicropipetteTip) 

      3.3.12 กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 100 และ 1,000 มิลลิลิตร 

      3.3.13 สไลดแกว (Microscope Slide) 

      3.3.14 หลอดหยด (Dropper) 

 3.3.15 ไมโครทิวบ (Microtube) 

      3.3.16 ตะเกียงแอลกอฮอล (Alcohol Burner) 

      3.3.17 กระดาษเช็ดเลนส (Lens Paper) 

      3.3.18 เตาแกส (Gas Stove) 

      3.3.19 อุปกรณเครื่องครัวตางๆ ไดแก กรวยกรอง ถวยตวง ทัพพี กระบวย กะละมัง ถาด หมอ  

           หมอนึ่ง และผาขาวบาง   

    

3.3  สารเคมี 

      3.3.1  โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodiumhydroxide)  

      3.3.2  ฟนอลฟทาลีน (Phenolphthalein) 

      3.3.3  ซาฟรานิน (Safranin)  

      3.3.4  คริสตัลไวโอเลต (Crystal Violet)       

      3.3.5  สารละลายไอโอดีน (Iodine Solution) 

      3.3.6  เอทธิลแอลกอฮอล 95% (95% Ethyl Alcohol)   

 3.3.7  น้ํามัน (Immersion Oil) 
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3.4 วิธีการทดลอง 

       3.4.1 สํารวจขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี  ทําการสุมอําเภอ 3 อําเภอท่ีมีการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมือง 

โดยวิธีการจับฉลาก เขาพ้ืนปลูกขาวในชุมชนเปาหมายท้ัง 3 อําเภอ เม่ือไดพันธุขาวมาแตละอําเภอแลวทําการ

สุมพันธุขาวอําเภอละ 1 สายพันธุ โดยวิธีการจับฉลาก แลวทําการเก็บตัวอยางอําเภอละ 1 สายพันธุ ตามท่ีไดสุม

ไวขางตน เพ่ือใชสําหรับเตรียมวัตถุดิบขาวกลองงอก ในการทําผลิตภัณฑโยเกิรตตอไป 

   3.4.2 การเตรียมวัตถุดิบขาวกลองงอก (ดัดแปลงจากวิธีการจาก Ohtsubo et al. 2005) 

     นําขาวเปลือก 3 สายพันธุ ท่ีไดสุมมาจากขอ 3.4.1 มาลางดวยน้ําสะอาด จากนั้นแชน้ําไวเปนเวลา 24 

ชั่วโมง โดยใชอัตราสวนขาวตอน้ํา เทากับ 1 : 3 (น้ําหนักตอปริมาตร) เม่ือครบ 24 ชั่วโมง ระบายน้ําท่ีแชออกนํา

เมล็ดขาวไปเพาะในมืดเปนเวลา 48 ชั่วโมง และนําเมล็ดขาวมานึ่งดวยไอน้ําเดือดเปนเวลา 10 นาที จากนั้น

นําไปตากแดดใหแหง และนําไปสีเพ่ือกะเทาะเปลือกออก บรรจุลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อก เก็บไวใชสําหรับ

ผลิตผลิตภัณฑตอไป 

     3.4.3 การผลิตโยเกิรตขาวกลองงอก (ดัดแปลงวิธีการจาก ประเทือง โชคประเสรฐิ, 2555)                

 ผลิตโยเกิรตจากขาวกลองงอก 3 สูตร โดยใชตัวอยางขาวจาก 3 อําเภอ สูตรละ 1 สายพันธุ และใชขาว

กลองงอกยี่หอ A ท่ีจําหนายในหางสรรพสินคาแหงหนึ่งเปนสูตรควบคุม มีวิธีการทําดังตอไปนี้  

วิธีทํา 

 นําขาวกลองงอก 175 กรัม ตมในน้ําเดือดปริมาตร 200 มิลลิลิตร เปนเวลา 15 นาที โมขาว

ใหละเอียดโดยใชโมแปง จากนั้นเติมน้ําเปลาอีก 800 มิลลิลิตร แลวกรองผานผาขาวบาง 2 ครั้ง ตมใหความ

รอนจนเดือดอีก เติมน้ําตาลทราย 80 กรัม น้ําตาลแลคโตส 9 กรัม และนมผง 40 กรัม คนใหเขากัน นําไปใส

ในอางควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที จากนั้นยกลงใสในอางน้ําเย็น เม่ือ

อุณหภูมิลดลงต่ํากวา 45 องศาเซลเซียส จึงเติมหัวเชื้อโยเกิรตรสธรรมชาติ ยี่หอ ดัชชี่ 50 กรัม และบรรจุใสถวย

พลาสติกชนิดมีฝาปด นําผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีผลิตไดไปสังเกตลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติของผลิตภัณฑ วัด

คาความเปนกรด - ดาง โดยใชเครื่องวัดความเปนกรด - ดาง วัดปริมาณกรด โดยการไทเทรต วัดคาของแข็งท่ี

ละลายไดท้ังหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ตรวจสอบหาเชื้อจุลินทรียภายใตกลอง

จุลทรรศน และนับจํานวนจุลินทรีย โดยใชสไลดนับเซลล กอนนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 

ชั่วโมง จากนั้นวัดคาตาง ๆ ขางตนอีกครั้ง แลวนําไปเก็บไวในตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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 3.4.4 การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรต                                                                                  

   ทําการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสผลิตภัณฑโยเกิรต  โดยใชผูชิมจํานวนไมนอยกวา 

50 คน โดยพิจารณาความชอบในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ โดยมี

การใหคะแนนความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก 2 หมายถึง ไมชอบ 3 

คะแนน หมายถึง ชอบปานกลาง 4 คะแนน หมายถึง ชอบ และ 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก   

 3.4.5 การทดสอบอายุการเก็บรักษาของ โยเกิรต (ดัดแปลงจากวิธีการ ของเกศรินทร เพ็ชรรัตน และคณะ, 

2554)                

  ทําการทดสอบอายุการเก็บรักษาของโยเกิรตขาวกลองงอก โดยนําผลิตภัณฑท่ีเก็บไวในตูเย็น

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน โดยเก็บตัวอยางทุก ๆ 7 วัน นํามาสังเกตลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

และรสชาติของผลิตภัณฑ วัดคาความเปนกรด - ดาง โดยใชเครื่องวัด ความเปนกรด - ดาง (pH meter) วัด

ปริมาณกรด โดยการไทเทรต วัดคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด (Refractometer) ตรวจสอบหาเชื้อจุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศน และนับจํานวนจุลินทรีย โดยใช

สไลดนับเซลล (Hemocytometer)  

 3.4.6 แผนการทดลอง 

  ใชแผนการทดลองแบบ 4×4 Factorial Experimental In Completely Randomized Design 

โดยทําการทดลอง 3 ซํ้า ในผลิตภัณฑโยเกิรตจากขาวกลองงอกพันธุพ้ืนเมือง รวม 48 Treatment การวิเคราะห

ขอมูลโดยใชโปรแกรม SPSS (Trial Version) ในการตรวจสอบความแตกตางระหวาง Treatment โดยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต  

 

  

 

 

 

 

 

 


