
บทที่ 3 
วิธีดาํเนนิการวจิยั 

 
อุปกรณ์และสารเคม ี

เคร่ืองมือ 
 (1)  เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหน่ง ย่ีห้อ SARTORIOUS รุ่น BP210S 
 (2)  เครื่องช่ังดิจิตอล 1 ตําแหน่ง ขนาด 2000 กรัม 
 (3)  เครื่องวัดค่า pH meter แบบต้ังโต๊ะ 
 (4)  ตู้อบลมร้อน ย่ีห้อ Eurekaรุ่น 52-11-215000134-001 
 (5)  เครื่องซีล ย่ีห้อ Fiji impulse รุ่น P-200 
 (6)  เครื่องระเหยสุญญากาศ (rotary evaporator) ย่ีห้อ BUCHI รุ่น R-124 

อุปกรณ์ 
 (1) แผ่นเทียบสี RHS หรือ R.H.S. Colour Chart 
 (2)  ตะแกรงอบลมร้อน ขนาด 47x40 x2เซนติเมตร 
 (3)  ถ้วยตวงของเหลว 
 (4) เหยือกตวงสแตนเลส ขนาด 2 ลิตร 
 (5)  ช้อน 
 (6)  กระดาษสําหรับช่ังสาร 
 (7)  พายพลาสติก 
 (8)  โหลพลาสติก 
 (9)  อ่างแก้ว 
 (10)  มีดปอกผลไม้ 
 (11)  ถุงมอืยาง ตรา pure glove 
 (12)  นาฬิกาจับเวลา 
 (13)  ถุงมือกันความร้อน 
 (14)  ถุงแก้ว ขนาด 3 x 6 น้ิว 
 (15) ชุดทดสอบความสามารถในการรับแรงกดทับ แรงกดทะลุ และแรงดึง 
 

วัสดุและสารเคมี 
 (1) กล้วยไข่สุกงอม 
 (2) นํ้าด่ืม ย่ีห้อบ้านแก้ว 
 (3) กรดแอสคอร์บิก เกรดการวิเคราะห์ของบริษัท Ajax Finechem Pty Ltd 
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 (4) กรดซิตริก เกรดการค้าของบริษัทศึกษาภัณฑ์พาณิชย์ 
 (5)  นํ้าสับปะรดกล่องแท ้100% ตรา Malee 
 (6)  หญ้าหวาน 

(7)  รําข้าว 
 (8)  เกลือ (NaCl) ตราปรุงทิพย์ 
 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการประเมินทางประสาทสัมผัส 
(1) แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9 Point Hedonic Scale จํานวนผู้ทดสอบ 30 

คน 
(2) แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 5 Point Hedonic Scale จํานวนผู้บริโภค 100 

คน 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
การแปรรูปกล้วยตาก 
การทดสอบหาวิธีการผลิตกล้วยตากท่ีมีสีเหลืองอ่อนน่ารับประทาน เป็นกระบวนการที่ยับย้ัง

ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลโดยเอนไซม์มีวิธีการดังต่อไปน้ี 
(1)  นํากล้วยไข่สุก อายุ 130-140 วัน นับจากหวีสุดท้ายถึงวันเก็บเกี่ยว จํานวน 7 เครือ (960 

ลูก) มาตัดแบ่งเป็นผลโดยไม่ให้ผลกล้วยสัมผัสอากาศ แล้วทําการสุ่มอย่างง่ายเพื่อแบ่งกล้วยไข่เป็น 64 
ตัวอย่างและทําการทดลอง 3 ซ้ํา จะได้กล้วยไข่ตัวอย่างละประมาณ 5 ลูกในการทดลองแต่ละครั้ง 

(2)  เตรียมตัวอย่างกล้วยไข่ทั้ง 64 ตัวอย่างเพื่อไปทําเป็นผลิตภัณฑ์กล้วยตาก ดังน้ี 
ตัวอย่างท่ี 1  ปอกเปลือกแล้วเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

(กลุ่มควบคุม) 
ตัวอย่างท่ี 2  ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าอุณหภูมิห้อง 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 
ตัวอย่างท่ี 3  ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าอุณหภูมิห้อง 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 
ตัวอย่างท่ี 4  ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าอุณหภูมิห้อง 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 
ตัวอย่างท่ี 5  ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) ท่ีค่าความ

เป็นกรดเบส (pH) เท่ากับ 3.5 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 
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ตัวอย่างท่ี 6  ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 3.5 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 7  ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกท่ีค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 3.5 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 8  ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกท่ีค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 4.0 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 9  ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกท่ีค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 4.0 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 10 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 4.0 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 11 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 4.5 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 12 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 4.5 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 13 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 4.5 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 14 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 5.0 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 15 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 5.0 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 16 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 5.0 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 
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ตัวอย่างที่ 17 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 5.5 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 18 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 5.5 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 19 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 5.5 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 20 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริก (citric acid) ท่ีค่าความเป็น
กรดเบสเท่ากับ 3.5  นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 21 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
3.5 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 22 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
3.5 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 23 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
4.0 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 24 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
4.0 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 25 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
4.0 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 26 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
4.5 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 27 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
4.5 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 
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ตัวอย่างที่ 28 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
4.5 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 29 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
5.0 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 30 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
5.0 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 31 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
5.0 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 32 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
5.5 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 33 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
5.5 นาน 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 34 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกท่ีค่าความเป็น กรดเบสเท่ากับ 
5.5 นาน 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 35 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบส เท่ากับ 3.5 
 นาน 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 36 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 3.5 นาน 
15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 37 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 3.5 นาน 
20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 38 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.0 นาน 
10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 
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ตัวอย่างที่ 39 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.0 นาน 
15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 40 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.0 นาน 
20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 41 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.5 นาน 
10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 42 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.5 นาน 
15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 43 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.5 นาน 
20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 44 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5.0 นาน 
10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 45 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5.0 นาน 
15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 46 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5.0 นาน 
20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 47 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5.5 นาน 
10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 48 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5.5 นาน 
15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 49 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดที่ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5.5 นาน 
20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ช่ัวโมง 
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ตัวอย่างที่ 50 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าหญ้าหวานเข้มข้น 2.5 โดยมวลต่อปริมาตร เป็น
เวลา 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง  (ทั้งน้ีนํ้าหญ้าหวานเข้มข้น 2.5 โดยมวลต่อปริมาตร
เตรียมโดยการเติมนํ้าร้อน 1 ลิตร ลงในหญ้าหวานแห้ง 25 กรัม คนให้เข้า
กันแล้วปิดฝา 30 นาที หลังจากน้ันนํามากรองด้วยผ้าขาวบาง วิธีการน้ี
ประยุกต์จาก Barba et al., 2014) 

ตัวอย่างที่ 51 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าหญ้าหวานเข้มข้น 2.5 โดยมวลต่อปริมาตร เป็น
เวลา 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง  

ตัวอย่างที่ 52 ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าหญ้าหวานเข้มข้น 2.5 โดยมวลต่อปริมาตร เป็น
เวลา 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 53 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบเอทานอลจากหญ้าหวานเข้มข้น 2.5 
โดยมวลต่อปริมาตร เป็นเวลา 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 54 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบเอทานอลจากหญ้าหวานเข้มข้น 2.5 
โดยมวลต่อปริมาตร เป็นเวลา 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 55 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบเอทานอลจากหญ้าหวาน เข้มข้น 2.5 
โดยมวลต่อปริมาตร  เป็นเวลา 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 56 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบเอทานอลจากรําข้าวเข้มข้น 2.5 โดย
มวลต่อปริมาตร เป็นเวลา 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 57 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบเอทานอลจากรําข้าวเข้มข้น 2.5 โดย
มวลต่อปริมาตร เป็นเวลา 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อณุหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 58 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบเอทานอลจากรําข้าว เข้มข้น 2.5 โดย
มวลต่อปริมาตร  เป็นเวลา 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 59 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบนํ้าร้อนจากรําข้าวเข้มข้น 2.5 โดย
มวลต่อปริมาตร เป็นเวลา 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 
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ตัวอย่างที่ 60 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบนํ้าร้อนจากรําข้าวเข้มข้น 2.5 โดย
มวลต่อปริมาตร เป็นเวลา 15 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 61 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหยาบนํ้าร้อนจากรําข้าว เข้มข้น 2.5 โดย
มวลต่อปริมาตร  เป็นเวลา 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 62 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) เข้มข้น 0.5 
โดยมวลต่อปริมาตร  เป็นเวลา 10 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 63 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) เข้มข้น 0.5 
โดยมวลต่อปริมาตร  เป็นเวลา 15นาที หลังจากน้ันเอาไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

ตัวอย่างที่ 64 ปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) เข้มข้น 0.5 
โดยมวลต่อปริมาตร  เป็นเวลา 20 นาที หลังจากน้ันเอาไปอบที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

(3)  นําผลิตภัณฑ์กล้วยตากทั้ง 64 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 3 ซ้ํา เก็บในถุงสุญญากาศมาเทียบสีด้วย
แผ่นเทียบสีมาตรฐาน RHS หรือ RHS colour charts  

(4) เลือกตัวอย่าง 3 ตัวอย่างจากแต่ละชุดการทดลองโดยเทียบสีของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ี
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์กล้วยตากมาตรฐานตรา ส.จ.แบรนด์ มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ด้วยแบบทดสอบ Hedonic 9-point scale 
โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 คนที่ผ่านการฝึกฝน และทําการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปวิเคราะห์
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของทั้ง 3 ตัวอย่างโดยวิธี Least Significant Different 
(LSD)   

(5) ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้านสี กล่ิน ความเหนียว และ การ
ยอมรับโดยรวม ด้วยแบบทดสอบ Hedonic 5-point scale โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 100 คน  

(6) ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากในถุงสุญญากาศ โดยการสังเกตการ
เปล่ียนแปลงของสี 
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ภาพที่ 3.1  แผนการวิจัย 
 
 

กล้วยไข่สุก 

อบทันท ี

แช่น้ํา 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี

แช่กรด 
แอสคอร์บิก 
pH 3.5 
- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 
pH 4.0 
- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 
pH 4.5 
- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 
pH 5.0 
- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 
pH 5.5 
- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 

 
 
 

 

แช่กรด 
ซิตริก 
pH 3.5 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 4.0 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 4.5 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 5.0 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 5.5 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี

 
 
 

 

แช่นํ้า 
สัปปะรด 
pH 3.5 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 4.0 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 4.5 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 5.0 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
pH 5.5 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี

 
 
 

 

แช่สาร 
สกัดหญ้า
หวาน 

2.5 %w/v 
+ สกัดด้วย 
นํ้าร้อน 
- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 
+ สกัดด้วย  
EtOH 

- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 

 
 

แช่สาร 
สกัดรําข้าว 
2.5 %w/v 
+ สกัดด้วย 
นํ้าร้อน 
- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 
+ สกัดด้วย  
EtOH 

- 10 นาที 
- 15 นาที 
- 20 นาที 

 
 

แช่NaCl 
0.5 
%w/v 
- 10 นาท ี
- 15 นาท ี
- 20 นาท ี
 

ทดสอบสี การยอมรับของผู้บริโภค ความยืดหยุ่น อายุการเก็บรักษา 
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การทดสอบความสามารถในการรับแรงกดทับ 
การวิเคราะห์เน้ือสัมผัสของตัวอย่างโดยการทดสอบหาความสามารถในการรับแรงกดของ

ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก สามารถทําได้โดยการนําตุ้มทดสอบนํ้าหนักมาตรฐานขนาด 20 50 100 200 500 
และ 1000 กรัม มาวางทับบนกล้วยไข่ตากเป็นเวลา  30 60 90 120 150 180 210 240 270 และ 300 
วินาที ตามลําดับ จากน้ันทําการทดลองซํ้าอีก 2 ครั้ง  

 
การทดสอบความสามารถในการรับแรงกดทะลุ 
การวิเคราะห์เน้ือสัมผัสของตัวอย่างโดยการทดสอบหาความสามารถในการรับแรงกดทะลุของ

ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก สามารถทําได้โดยการนําตุ้มทดสอบนํ้าหนักมาตรฐานขนาด 100 200 และ 500 
กรัม ตามลําดับ มาวางบนหลอดพลาสติกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 12 มิลลิเมตร ที่มีความสูง 2 เซนติเมตร 
ที่วางอยู่บนตัวอย่างผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากเป็นเวลา 5 นาที จากน้ันทําการบันทึกผลการทดลองและ
ทดลองซํ้าอีก 2 ครั้ง  

 
การทดสอบความสามารถในการรับแรงดึง 
การวิเคราะห์เน้ือสัมผัสของตัวอย่างโดยการทดสอบหาความสามารถในการรับแรงดึงของ

ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก โดยนําคานสูง 25 น้ิวจากพื้น มาต่อกับตะขอเหล็กความยาว 5 เซนติเมตร สําหรับ
เก่ียวผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากกับคานและผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากกับตุ้มทดสอบนํ้าหนักมาตรฐาน โดยเกี่ยว
ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากในระยะ 5 มิลลิเมตรจากขอบช้ินงาน ทําการจับเวลาที่ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากขาด
ออกจากกันตามความยาวของผลและตามแนวขวาง  

 

 

  
ผลิตภัณฑ์ 
กล้วยไข่ตาก 

                      25 นิว้ 
ตุ้มทดสอบนํ้าหนัก 

มาตรฐาน 

 

 

ภาพที่ 3.2  ทดสอบหาความสามารถในการรับแรงดึงของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก 
 

 



31 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก 
 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากสามารถทําได้โดยการบรรจุผลิตภัณฑ์
กล้วยไข่ตากในถุงสุญญากาศ เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง สังเกตการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก 

 




