
 
 

บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

3.1 เคร่ืองมือ 

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

      3.1.2  เครื่องเขยาผสมสาร (Vortex Mixer) รุน G560E ยี่หอ Scientific Industries 

      3.1.3  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Refactometer) 

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

      3.1.5  เครื่องตีบดผสมตัวอยาง (Stomacher) รุน Bag Mixer ยี่หอ Interscience 

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

      3.1.7  เครื่องดูดจายสารละลาย (Micro Pipette)  

      3.1.8  ฮีมาไซโตมิเตอร (Haemacytometer) 

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

      3.1.9  ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) รุน UM500 ยี่หอ Memmert 

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

      3.1.11  เตาไฟฟา (Hot Plate) รุน THS1090 ยี่หอ Rommelsbache  

      3.1.12  โมแปง (Flour Milling Machine) 

      3.1.13  เครื่องสีขาว (Milling Machine) 

 3.1.14  กลองจุลทรรศน (Microscope)      
   

3.2  อุปกรณ 

      3.2.1  หลอดทดลอง (Test Tube) 

      3.2.2  แทงแกวคนสาร (Stirring Rod) 

      3.2.3  หวงถายเชื้อ (Loop) 

      3.2.4  ปเปต (Pipette) 

      3.2.5  บิวเรต (Buret) 

      3.2.6  ไมโครปเปต (Micropipette) 

      3.2.7  ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer Flask) ขนาด 250 และ 500 มิลลิลิตร 

      3.2.8  ขาตั้งเหล็ก (Stand)  

      3.2.9  ท่ียึดบิวเรตต (Buret Clamp) 

      3.2.10  บีกเกอร (Beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
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      3.2.11  ไมโครปเปตทิป (MicropipetteTip) 

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

      3.2.13 สไลดแกว (Microscope Slide) 

      3.2.14 หลอดหยด (Dropper) 

 3.2.15 ไมโครทิวบ (Microtube) 

      3.2.16 ตะเกียงแอลกอฮอล (Alcohol Burner) 

      3.2.17 กระดาษเช็ดเลนส (Lens Paper) 

      3.2.18 เตาแกส (Gas Stove) 

      3.2.19 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) 

 3.3.8  น้ําตาลทราย ยี่หอลิน 

      3.3.9  ครีมเทียม ยี่หอคอฟฟเมท 

 3.3.10  น้ําตาลแลคโตส จากบริษัทศรีเบญจา อินเตอรเทรด จํากัด 

 3.3.11  ผงวุน ยี่หอนางเงือก 

 3.3.12  เจลาติน ยี่หอเจลิตา 

 3.3.13  นมขนจืด ยี่หอคารเนชั่น 

 3.3.14  นมขนหวาน ยี่หอคารเนชั่น 

     3.3.15  นมผง ยี่หอแลคเทลลา         
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3.4 วิธีการทดลอง 

       3.4.1 สํารวจขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี เขาพ้ืนปลูกในชุมชนเปาหมายและเก็บตัวอยาง

  โดยทําการสุมอําเภอในจังหวัดจันทบุรี 3 อําเภอ เขาพ้ืนท่ีปลูกในชุมชนเปาหมายและเก็บ

ตัวอยาง จากนั้นสุมพันธุขาวในแตละอําเภอ อําเภอละ 1 พันธุ เพ่ือใชสําหรับเตรียมวัตถุดิบขาวกลองงอก 

ในการทําผลิตภัณฑ 

   3.4.2 การเตรียมวัตถุดิบขาวกลองงอก (ดัดแปลงจากวิธีการจาก Ohtsubo et al. 2005) 

     นําขาวเปลือกพันธุพวงเงิน ลนยุง และหมากแขก ลางดวยน้ําสะอาด จากนั้นแชน้ําไวเปน

เวลา 24 ชั่วโมง โดยใชอัตราสวนขาวตอน้ํา เทากับ 1 : 3 (น้ําหนักตอปริมาตร) เม่ือครบ 24 ชั่วโมง ระบาย

น้ําท่ีแชออกนําเมล็ดขาวไปเพาะในท่ีมืดเปนเวลา 48 ชั่วโมง และนําเมล็ดขาวมานึ่งดวยไอน้ําเดือด

เปนเวลา 10 นาที จากนั้นนําไปตากแดดใหแหง และนําไปสีเพ่ือกะเทาะเปลือกออก บรรจุลงใน

ถุงพลาสติกแบบซิปล็อก เก็บไวใชสําหรับผลิตผลิตภัณฑตอไป 

     3.4.3 การผลิตน้ําขาวกลองงอก (ดัดแปลงวิธีการจาก วิจิตรา แดงปรก, 2553)              

 ผลิตน้ําขาวกลองงอกและเตาฮวยขาวกลองงอก 3 สูตร จากขาวกลองงอกพ้ืนเมือง 3 สายพันธุท่ี

คัดเลือกไดโดยใชขาวกลองงอกยี่หอ A ท่ีจําหนายในหางสรรพสินคาแหงหนึ่งเปนสูตรควบคุม มีวิธีการ

ทําดังตอไปนี้  

วิธีทํา 

              นําขาวกลองงอก 175 กรัม ตมในน้ําเดือดปริมาตร 200 มิลลิลิตร เปนเวลา 15 นาที               

โมขาวใหละเอียดโดยใชโมแปง จากนั้นเติมน้ําเปลาอีก 800 มิลลิลิตร แลวกรองผานผาขาวบาง 2 ครั้ง 

ตมใหความรอนจนเดือดอีกครั้ง ปรุงรสชาติดวยน้ําตาลทราย 40 กรัม และครีมเทียม 30 กรัม บรรจุ

รอนลงขวดพลาสติกท่ีมีฝาปด นําผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกท่ีผลิตไดไปการสังเกตลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติของผลิตภัณฑ วัดคาความเปนกรด - ดาง โดยใชเครื่องวัดความเปนกรด - ดาง          

วัดปริมาณกรด โดยการไทเทรต วัดคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ังหมด ตรวจสอบหาเชื้อจุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศน และนับจํานวนจุลินทรีย โดยใช  

ฮีโมโซโตมิเตอร จากนั้นนําไปเก็บในตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส         

 

 3.4.4 การผลิตเตาฮวยขาวกลองงอก (ดัดแปลงจากวิธีการของเกศรินทร เพ็ชรรัตน และคณะ, 

2554 ; วรรณิภา พานิชกรกุล, 2557) 

              ผลิตเตาฮวยขาวกลองงอก 3 สูตร จากขาวกลองงอกพ้ืนเมือง 3 สายพันธุท่ีคัดเลือกไดโดย

ใชขาวกลองงอกยี่หอ A ท่ีจําหนายในหางสรรพสินคาแหงหนึ่งเปนสูตรควบคุม มีวิธีทําดังตอไปนี้ 
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 วิธีทํา            

  1) ตัวเตาฮวย (ดัดแปลงจากวิธีการของเกศรินทร เพ็ชรรัตน และคณะ, 2554)   

      นําน้ําเปลาเย็น 420 กรัม ใสลงในภาชนะ นําผงเจลาติน 8 กรัม มาโรยบนผิวหนา

น้ําเปลาท่ีเย็นจัด ๆ ไมใหเปนกอน เพ่ือใหเจลาตินอ่ิมตัว (เม่ืออ่ิมตัวจะจมสูกนภาชนะ) ท้ิงไวประมาณ 

5 นาที นําขาวกลองงอก 100 กรัม ตมในน้ําเดือดปริมาตร 150 มิลลิลิตร เปนเวลา 15 นาที โมขาว

ใหละเอียดโดยใชโมแปง จากนั้นเติมนมสด 550 กรัม แลวกรองผานผาขาวบาง 2 ครั้ง นําไปใสในอาง

ควบคุมอุณหภูมิท่ี 100 องศาเซลเซียส ใสเจลาตินท่ีอ่ิมตัวแลวลงไปเรื่อย ๆ จากนั้นโรยผงวุน 4 กรัม 

ลงในหมอแลวคนใหเขากัน ถามีฟองใหตักฟองออก จากนั้นใสนมขนจืด 245 กรัม เติมนมขนหวาน 

200 กรัม คนไปเรื่อย ๆ ประมาณ 5 นาที แลวกรองผานผาขาวบางอีกครั้ง ตั้งท้ิงไวใหอุน ๆ แลวจึง

ตักใสถวยพลาสติก พักไวในถาดท่ีมีน้ําหลอเย็น  

  2) ฟรุตสลัดและน้ําปรุงนมสด (ดัดแปลงจากวิธีการของวรรณา พานิชกรกุล, 2557)       

มีวิธีการทําดังนี้ 

     วิธีทําฟรุตสลัด 

      ลางผลไม มะละกอ สัปปะรด สตรอวเบอรี กีวี จากนั้นปลอกเปลือกหั่นเปนชิ้น นํา

น้ํา 1 ถวยตวง ตั้งไฟใหเดือด โดยใชไฟปานกลาง ใสน้ําตาลทราย 3/4 ถวยตวง และเกลือ1/4 ชอนชา 

เค่ียวใหเดือดอีกครั้ง ใสมะละกอ สัปปะรด สตรอวเบอรี กีวี ลงไปทีละชนิด คนสักครูแลวตักข้ึนพักไว 

   วิธีทําน้ําปรุงรสนมสด  

    ตมน้ํา 350 มิลลิลิตร ใหเดือด ใสน้ําตาลทราย 35 กรัม และนมขนจืด 400 มิลลิลิตร 

คนใหเขากัน รอจนเดือด ยกลงจากเตาพักไวใหเย็น ใสฟรุตสลัดลงในถวยท่ีบรรจุตัวเตาฮวยและราด

ดวยน้ําปรุงนมสด 

    นําผลิตภัณฑเตาฮวยขาวกลองงอกท่ีผลิตไดไปสังเกตลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติของ

ผลิตภัณฑ วัดคาความเปนกรด - ดาง โดยใชเครื่องวัดความเปนกรด - ดาง วัดปริมาณกรด โดยการ

ไทเทรต วัดคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 

ตรวจสอบหาเชื้อจุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศน และนับจํานวนจุลินทรีย โดยใชฮีโมโซโตมิเตอร 

จากนั้นนําไปเก็บในตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส    

 3.4.5 ประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสน้ําขาวกลองงอกและเตาฮวยขาวกลองงอก                                                                                  

   ในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอก

ความชอบและไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ใน

สเกลความชอบ จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very 
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Good) ดี (Good) หรือ ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปน

ท่ีนิยมอยางกวางขวาง 

 โดยทําการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกและ

เตาฮวยขาวกลองงอกท้ัง 4 สูตร โดยใชผูชิมจํานวนไมนอยกวา 50 คน โดยพิจารณาความชอบใน

ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ โดยมีการใหคะแนนความชอบ

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

หมายถึง ชอบปานกลาง 4 คะแนน หมายถึง ชอบ และ 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก  

 3.4.6 ทดสอบอายุการเก็บรักษาน้ําขาวกลองงอกและเตาฮวยขาวกลองงอก (ดัดแปลงจากวิธีการ 

ของเกศรินทร เพ็ชรรัตน และคณะ, 2554)              

  ทําการทดสอบอายุการเก็บรักษาของ น้ําขาวกลองงอกและเตาฮวยขาวกลองงอก โดยนํา

ผลิตภัณฑท่ีเก็บไวในตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มาตรวจสอบทุก 7 วัน เปนเวลา 28 วัน โดย

สังเกตลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ วัดคาความเปนกรด - ดาง โดยใชเครื่องวัด 

ความเปนกรด - ดาง (pH meter) วัดปริมาณกรด โดยการไทเทรต วัดคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด

โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Refractometer) ตรวจสอบหาเชื้อจุลินทรีย

ภายใตกลองจุลทรรศน และนับจํานวนจุลินทรีย โดยใชสไลดนับเซลล (Hemocytometer) 

 3.4.7 แผนการทดลอง 

  ใชแผนการทดลองแบบ 4×2 Factorial Experimental In Completely Randomized 

Design โดยทําการทดลอง 3 ซํ้า ในผลิตภัณฑทุกชนิดจากขาวกลองงอกพันธุพ้ืนเมือง รวม 24 

Treatment การวิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรม SPSS (Trial Version) ในการตรวจสอบความ

แตกตางระหวาง Treatment โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ระดับความ

เชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต  

 

 

 

 


