
บทท่ี 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 

เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรวิจัย 
 1. วัตถุดิบ 

    1.1 ผ ำ 
              1.2 แป้งสำลีอเนกประสงค์ตรำว่ำว 
               1.3 เกลือ 
              1.4 ไข่ไก่ 

    1.5 น  ำเปล่ำ 
 2. อุปกรณ์ส ำหรับผลิตบะหม่ี 

    2.1 เครื่องผสมอำหำร Kitchenaid รุ่น OFM5KSM7580FP 
    2.2 เครื่องชั่งไฟฟ้ำทศนิยม 2 ต ำแหน่ง รุ่น CP3202S ยี่ห้อ Sartorius 
    2.3 เครื่องชั่งไฟฟ้ำทศนิยม 4 ต ำแหน่ง รุ่น TB-214 ยี่ห้อ Denver Instrument 
    2.4 เครื่องรีด และตัดเส้นบะหมี่ 
    2.5 อุปกรณ์ส ำหรับกำรผลิต ได้แก่ ที่ร่อนแป้ง  มีด  เขียง  กะละมัง กระชอน 
3. อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ 
    3.1 อุปกรณ์เครื่องแก้ว 
    3.2 ภำชนะอะลูมิเนียมส ำหรับหำควำมชื น (Moisture Can) 
    3.3 กระดำษฟรอยด์ และกระดำษกรอง (Whatman) เบอร์ 1 และ 41 
    3.4 ถ้วยเคลือบกระเบื อง (Porcelain crucible) 
    3.5 โถดูดควำมชื น (Desiccator) 
    3.6 เทอร์โมมิเตอร์ 
    3.7 เครื่องชั่งไฟฟ้ำทศนิยม 2 ต ำแหน่ง รุ่น CP3202S ยี่ห้อ Sartorius 
 3.8 เครื่องชั่งไฟฟ้ำทศนิยม 4 ต ำแหน่ง รุ่น TB-214 ยี่ห้อ Denver Instrument 
 3.9 เครื่องวิเครำะห์โปรตีน ยี่ห้อ Protein Analyzer and Accessories 
 3.10 เครื่องสกัดไขมัน (Fat Extraction Unit) รุ่น 2050 ยี่ห้อ Foss 
 3.11 เตำเผำ (Muffle Furnace) ยี่ห้อ Carbolite 
 3.12 เตำให้ควำมร้อน Hotplate and Magnetic Stirrer รุ่น C-MAG HS7 ยี่ห้อ IKA

 3.13 เครื่องวัดปริมำณน  ำอิสระ Water Activity รุ่น MS1 ยี่ห้อ Novasina  
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วิธีด ำเนินกำรจัดท ำวิจัย 
ส่วนที่ 1 ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของผ ำผง 
  ผ ำที่ ใช้ในกำรวิจัยครั งนี ได้มำจำก สำขำวิชำเทคโนโลยีกำรเพำะเลี ยงสัตว์น  ำ คณะ
เทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยรำชภัฏร ำไพพรรณี จ.จันทบุรี เตรียมผ ำสดที่ได้น ำมำผ่ำนกำรล้ำง
น  ำให้สะอำด พักให้สะเด็ดน  ำ บีบน  ำออกโดยใช้ผ้ำขำวบำง ท ำซ  ำ 2-3 ครั ง จำกนั นน ำไปคั่วประมำณ  
1 ชั่วโมง 30 นำที ในกระทะทองเหลืองด้วยไฟอ่อนถึงปำนกลำงจนแห้งเป็นผงละเอียดแล้วบรรจุใส่
ถุงพลำสติกปิดสนิทเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง น ำผ ำผงมำวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี ได้แก่  
              1.1 ปริมำณควำมชื น ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000)  
             1.2 ปริมำณโปรตีน ตำมวิธีกำรของ AOAC (1995)  
              1.3 ปริมำณไขมัน ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000)  
              1.4 ปริมำณเส้นใย ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) 
             1.5 ปริมำณเถ้ำ ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) 
             1.6 ปริมำณคำร์โบไฮเดรต ตำมวิธีกำรของ AOAC (1990)    
 
ส่วนที่ 2 กำรศึกษำปริมำณผ ำที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์บะหม่ีสด 
   น ำผ ำที่เตรียมได้จำกส่วนที่ 1  มำเติมในบะหมี่ โดยแปรปริมำณผ ำ 4 ระดับ คือร้อยละ 0 5 
10 และ 15 โดยน  ำหนักแป้งสำลี ท ำกำรผลิตบะหมี่ตำมขั นตอนดัง (ภำพที่ 3.1) ร่อนแป้งสำลี ใส่ผ ำใน
ปริมำณร้อยละ 0 5 10 และ 15 น ำแป้งสำลี 120 กรัม ไข่ไก่ 1 ฟอง เกลือ 3 กรัม น  ำ 1 กรัม (แสดง
ดังตำรำงที่ 3.1) จำกนั นผสมให้เข้ำกัน โดยนวดด้วยเครื่องผสมอำหำรประมำณ 5 นำที ผสมจนแป้ง
จับตัวกันเป็นก้อนเล็ก ๆ ใช้มือนวดต่อจนแป้งเนียนเป็นก้อนเข้ำกันดี น ำผ้ำขำวบำงชุบน  ำ คลุมก้อน
แป้งไว้ 30 นำที น ำก้อนแป้งไปคลุกแป้งนวล ตัดแบ่งเป็น 4 ก้อน น ำไปรีดเป็นแผ่น จำกหนำไปบำง 
โดยใช้เครื่องท ำบะหมี่และต้องโรยนวลแป้ง เพ่ือไม่ให้แป้งติดกับเครื่อง พักแผ่นแป้งไว้ 15 นำที น ำ
แผ่นแป้งผ่ำนเครื่องตัดเส้นด้วยเครื่องท ำบะหมี่ น ำผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำไปทดสอบทำงประสำท
สัมผัสและวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี ดังข้อ 2.1 และ 2.2 
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ตำรำงท่ี 3.1 ตำรำงแสดงส่วนผสมบะหมี่สด 
 

ส่วนผสม ปริมำณ 
แป้งสำลีเอนกประสงค์ 120 กรัม 

ไข่ไก ่(เบอร์ 1) 1 ฟอง 
เกลือ 3 กรัม 
น  ำ 1 กรัม 

 
ที่มำ : สุภำรัตน์ แก้วปรำรถนำ (2547) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
     
 
 
 
 
 
 
ภำพที่ 3.1 ขั นตอนกำรผลิตบะหมี่เสริมผ ำ 
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    2.1 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บะหม่ีเสริมผ ำ 
                น ำผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำมำทดสอบกำรยอมรับทำงด้ำนประสำทสัมผัส
ประเมินผลควำมชอบแบบ 9-point Hedonic Scale (1=ไม่ชอบมำกที่สุด9=ชอบมำกที่สุด) โดยให้
คะแนนควำมชอบของบะหมี่ผ ำในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม เสนอ
ตัวอย่ำงบะหมี่ผ ำพร้อมน  ำซุปพร้อมกับแนบแบบทดสอบ ใช้ผู้บริโภคทั งหมดจ ำนวน 50 คน เพ่ือ
คัดเลือกปริมำณผ ำที่เหมำะสมต่อกำรผลิตบะหมี่ที่ผู้บริโภคให้คะแนนควำมชอบมำกที่สุด ไปศึกษำ
องค์ประกอบทำงเคมีในขั นตอนต่อไป 
        
          2.2 กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี  
                ท ำกำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของผลิตภัณฑ์บะหมี่สูตรพื นฐำนและ
ผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผ ำที่ได้คะแนนควำมชอบมำกที่สุด จำกข้อ 2.1 มำวิเครำะห์องค์ประกอบทำง
เคมี ดังนี  
                2.2.1 ปริมำณควำมชื น ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) 
                2.2.2 ปริมำณโปรตีน ตำมวิธีกำรของ AOAC (1995) 
                2.2.3 ปริมำณไขมัน ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) 
                2.2.4 ปริมำณเส้นใย ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000)  
                2.2.5 ปริมำณเถ้ำ ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) 
               2.2.6 ปริมำณคำร์โบไฮเดรต ตำมวิธีกำรของ AOAC (1990)    

 
ส่วนที่ 3 กำรศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรอบแห้งบะหม่ีเสริมผ ำ 

 น ำบะหมี่เสริมผ ำมำแบ่งเป็นก้อน น  ำหนักก้อนละ 20 กรัม น ำไปเจลำติไนซ์ โดยกำรต้มที่
อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 นำที จำกนั นน ำไปอบแห้งที่ อุณหภูมิ 60 70 และ 80    
องศำเซลเซียส บันทึกกำรเปลี่ยนแปลงของน  ำหนักบะหมี่ และปริมำณควำมชื นของตัวอย่ำงระหว่ำง
กำรอบแห้ง ในตู้อบลมร้อน สร้ำงกรำฟกำรอบแห้ง จำกปริมำณควำมชื นในแต่ละช่วงเวลำกำรอบแห้ง 
และหำเวลำที่เหมำะสมในกำรอบแห้งแต่ละอุณหภูมิ โดยเปรียบเทียบกับค่ำมำตรฐำนก ำหนดตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณะสุขฉบับที่ 210 พ.ศ.2543 เรื่องอำหำรกึ่งส ำเร็จรูป คือ ควำมชื นไม่เกิน
ร้อยละ 13 และค่ำ   ไม่เกิน 0.6 

  3.1 กำรวิเครำะห์คุณภำพของบะหม่ีเสริมผ ำอบแห้ง      
       3.1.1 กำรวิเครำะห์ปริมำณควำมชื น ตำมวิธีของ AOAC (2000) 
        3.1.2 กำรวิเครำะห์ค่ำ  (Water Activity) ด้วยเครื่องวัดปริมำณน  ำอิสระ Water 

Activity (aw) รุ่น MS1 ยี่ห้อ Novasina 
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 3.2 กำรวิเครำะห์คุณภำพหลังกำรต้มของบะหม่ีเสริมผ ำอบแห้ง 
       น ำบะหมี่เสริมผ ำอบแห้งที่มีปริมำณควำมชื น ไม่เกินร้อยละ 13 และมีค่ำ aw  ไม่เกิน 

0.6 ตำมมำตรฐำน (ประกำศกระทรวงสำธำรณะสุขฉบับที่ 210 พ.ศ.2543) จำกข้อ 3.1 มำวิเครำะห์
คุณภำพหลังต้ม ดังนี  
        3.2.1 กำรวิเครำะห์หำระยะเวลำที่ เหมำะสมในกำรต้มบะหมี่ให้สุก (Cooking 
Time) ตำมวิธีของ AACC (2000) 
        3.2.2 กำรวิเครำะห์หำปริมำณของแข็งที่สูญเสียระหว่ำงกำรต้ม (Cooking Loss) 
ตำมวิธีของ AACC (2000) 
                3.2.3 กำรวิเครำะห์หำน  ำหนักที่ได้หลังกำรต้ม (Cooking Yield) ตำมวิธีของ AACC           
(2000) 
    กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี  กำรศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรอบแห้ง 
และกำรวิเครำะห์คุณภำพหลังต้มของบะหมี่เสริมผ ำอบแห้ง  วำงแผนกำรทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) ท ำกำรทดลอง 3 ซ  ำ กำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ วำงแผนกำรทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเครำะห์
ควำมแปรปรวนใน Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ตำรำงท่ี 3.2 แผนด ำเนินงำนวิจัย 

 
กิจกรรม 

เดือน 
ก.พ. 
63 

มี.ค. 
63 

เม.ย. 
63 

พ.ค. 
63 

มิ.ย 
63 

ก.ค. 
63 

ส.ค. 
63 

ก.ย. 
63 

ต.ค. 
63 

พ.ย. 
63 

ธ.ค. 
63 

ม.ค. 
64 

1.กำรศึกษำ
องค์ประกอบ
ทำงเคมีของ
ผ ำ 

            

2.กำรศึกษำ
ปริมำณผ ำที่
เหมำะสมใน
ผลิตภัณฑ์
บะหมี่ 
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ตำรำงท่ี 3.2 แผนด ำเนินงำนวิจัย (ต่อ) 
 

 
กิจกรรม 

เดือน 
ก.พ. 
63 

มี.ค. 
63 

เม.ย. 
63 

พ.ค. 
63 

มิ.ย 
63 

ก.ค. 
63 

ส.ค. 
63 

ก.ย. 
63 

ต.ค. 
63 

พ.ย. 
63 

ธ.ค. 
63 

ม.ค. 
64 

3.กำรศึกษำ
ระยะเวลำที่
เหมำะสมใน
กำรอบแห้ง
บะหมี่เสริมผ ำ 

            

4.กำร
วิเครำะห์
คุณภำพหลัง
กำรต้มของ
บะหมี่เสริมผ ำ
อบแห้ง 

            

5 . วิ เครำะห์
ข้ อ มู ล  แ ล ะ
สรุปผล 

            

6. รำยงำนผล             
 

สถำนที่และระยะเวลำกำรท ำวิจัย 
 1. ห้องปฏิบัติกำรกลำงคณะเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยรำชภัฏร ำไพพรรณี  
 2. ห้องปฏิบัติกำรแปรรูปอำหำรสำขำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร มหำวิทยำลัยรำชภัฏ
ร ำไพพรรณ ี      


