
บทท่ี 3 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
วัตถุดิบ อุปกรณ ์และเครื่องมือส าหรับท าวิจัย 

วัตถุดิบ 
1. กระวาน (ส่วนหน่อ ใบ ล าต้น) 
2. ผงอโรมาต (ยี่ห้อคนอร์) 
3. ผงมะนาว (ยี่ห้อคนอร์) 
4. เนื้ออกไก่ (1500 กรัม) 
อุปกรณ์ 
1. ชามอ่างสแตนเลส 
2. มีดอเนกประสงค์ 
3. เขียงพลาสติก 
4. ถาดอลูมิเนียม 
5. เครื่องชั่งดิจิตอล 1 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ Tanita) 
6. ชามกระเบื้อง 
7. เครื่องอบลมร้อน (ยี่ห้อ Eureka) 
8. ถาดอบลมร้อน 
9. ที่ร่อนแป้ง ความละเอียด 30 mesh 
10. เครื่องซีลสุญญากาศ (Aperts) 
11. ถุงซีลสุญญากาศ 
12. สเปตูล่า 
13. เครื่องปั่นผสม (ยี่ห้อ Wongdec 250w) 
14. เครื่องปั่นแห้ง (ยี่ห้อ Philips 600w) 
15. กระดาษไข 
16. ไม้คลึงแป้ง 
17. ช้อนสแตนเลส 
18. พายพลาสติก 
19. R.H.S Color Chart 
20. กระดาษวัดค่า pH 
เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินทางประสาทสัมผัส 
1. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9 Point hedonic scale) โดยผู้ประเมินจ านวน 30 คน 
น า ม า วิ เ ค ร า ะ ห์ ข้ อ มู ล โ ด ย ใ ช้ โ ป ร แ ก ร ม ส า เ ร็ จ รู ป วิ เ ค ร า ะ ห์ ค ว า ม แ ป ร ป ร ว น แ บ บ  
One-Way ANOVA และเปรี ยบเทียบความแตกต่ า งค่ า เฉลี่ ย ร ายคู่  ( LSD)  ของปริมาณกระว าน 
ที่ เหมาะสมในการท าเครื่องปรุงส าเร็จรูปส าหรับไก่ต้มกระวาน โดยมีช่วงคะแนนระดับความชอบ 
แต่ละช่วง ดังนี้ 



1.00 – 1.89  หมายถึง  ไม่ชอบมากที่สุด 
1.90 – 2.79  หมายถึง  ไม่ชอบมาก 
2.80 – 3.69  หมายถึง  ไม่ชอบปานกลาง 
3.70 – 4.59  หมายถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย 
4.60 – 5.45  หมายถึง  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
5.50 – 6.39  หมายถึง  ชอบเล็กน้อย 
6.40 – 7.29  หมายถึง  ชอบปานกลาง 
7.30 – 8.19  หมายถึง  ชอบมาก 
8.20 – 9.00  หมายถึง  ชอบมากที่สุด 

 
2. แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 5 (5 Point hedonic scale) โดยใช้ผู้บริโภค จ านวน 
100 คน เป็นผู้ประเมิน และน าข้อมูลที่ได้มาหาความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน โดยมีช่วงคะแนนระดับความชอบแต่ละช่วง ดังนี้ 

1.00 – 1.80  หมายถึง  ชอบน้อยที่สุด 
1.81 – 2.60  หมายถึง  ชอบน้อย 
2.61 – 3.40  หมายถึง  ชอบปานกลาง 
3.41 – 4.20  หมายถึง  ชอบมาก 
4.21 – 5.00  หมายถึง  ชอบมากที่สุด 
 

ท่านให้การยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงส าเร็จรูปหน่อกระวานอบแห้งและน้ ามันกระวานส าหรับไก่ต้ม
กระวานนี้หรือไม่   ยอมรับ    ไม่ยอมรับ 
 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงส าเร็จรูปหน่อกระวานอบแห้งและน้ ามันกระวานส าหรับไก่ต้มกระวาน
จ าหน่ายในท้องตลาดท่านจะซื้อหรือไม่   ซ้ือ    ไม่ซื้อ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. ศึกษาวิธีการผลิตหน่อกระวานอบแห้งที่เหมาะส าหรับเป็นเครื่องปรุงส าเร็จรูป 
ศึกษาวิธีการท าหน่อกระวานอบแห้งที่เหมาะส าหรับเป็นเครื่องปรุงส าเร็จรูปโดยท าการดัดแปลงวิธี

จากวิธีมาตรฐานกระวานอบแห้งของกุลพร พุทธมี (2553 : 5) ซึ่งมีวิธีการดังนี ้
1) น าหน่อกระวานมาไลด์ให้เป็นแผ่นบาง แล้วชั่งน้ าหนักตัวอย่างละ 500 กรัม จ านวน 18 ตัวอย่าง 
2) น าเกลือ 10 กรัมมาละลายในน้ า 990 กรัม เมื่อท าให้เป็นสารละลายดีแล้วให้น ากระวานทั้ง 18 

ตัวอย่าง จากข้อ 1 มาแช่เป็นเวลา 15 นาท ี
3) น าตัวอย่างกระวานทั้ง 18 ตัวอย่างที่ได้จากข้อ 2 มาอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

2, 3 และ 4 ชั่วโมง โดยแบ่งเป็นช่วงเวลาละ 6 ตัวอย่าง ดังตารางที่ 3.1 
4) น ากระวานทั้ง 18 ตัวอย่างจากข้อ 3 บรรจุลงในถุงสุญญากาศ แล้วท าการซีลสุญญากาศ 
5) ทดสอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกระวานสไลด์อบแห้งที่อบที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 2, 3 และ 4 ชั่วโมง แช่น้ าร้อน 2 นาที เพ่ือให้กระวานคืนตัว จากนั้นน าไปทดสอบด้านสี 



กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติหวาน รสชาติขม ความเย็น เเละความชอบโดยรวมของกระวานที่ผ่านการอบ 3 
ช่วงเวลา นั้นคือ 2, 3 และ 4 ชั่วโมง โดยใช้ผู้ประเมิน 10 คน ตอบเเบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ด้วยวิธีการให้คะแนน 1 ถึง 9 (จากข้ันตอนนี้จะใช้ตัวอย่างกระวานที่อบแต่ละช่วงเวลาอย่างละ 1 ตัวอย่าง คิด
เป็น 3 ตัวอย่าง เหลือตัวอย่างกระวานอบช่วงเวลาละ 5 ตัวอย่าง คิดเป็น 15 ตัวอย่าง) 

6) ศึกษาการคืนตัวที่เหมาะสมโดยการแช่น้ าร้อน 2 นาที ของกระวานที่ผ่านการอบ 3 ช่วงเวลา นั้น
คือ 2, 3 และ 4 ชั่วโมง โดยท ากระวานมาเก็บรักษาที่ช่วงเวลาที่แตกต่างกัน ได้เเก่ 0, 1, 3, 7, 15 และ 30 วัน 
ตามล าดับ ทดสอบการคืนตัว (การทดสอบการคืนตัวที่เวลาที่ 0 วันใช้ตัวอย่างเดียวกับตัวอย่างในข้อ 5) 

 
ตารางท่ี 3.1  วิธีการท ากระวานอบแห้ง 
 

ส่วนผสม วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 
กระวาน  

(ขนาด 3 เซนติเมตร) 
500 กรัม 500 กรัม 500 กรัม 

น  า 990 กรัม 990 กรัม 990 กรัม 
เกลือ 10 กรัม 10 กรัม 10 กรัม 

อุณหภูมิที่ใช้ในการอบ 60 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 
เวลาที่ใช้ในการอบ 2 ชั่วโมง 3 ชั่วโมง 4 ชั่วโมง 

 
2. ศึกษาวิธีการท ากระวานผง 

ศึกษาวิธีการท ากระวานผงโดยท าการดัดแปลงวิธีจากสูตรมาตรฐานกระวานผงของกุลพร พุทธมี 
(2553 : 7) ซึ่งมีวิธีการดังนี ้

1) ปอกเปลือกกระวานคัดสี Yellow – green group 150 ระดับ D น าหน่อมาหั่นเป็นท่อนขนาด 1 
นิ้ว น้ าหนัก 500 กรัม น าล้างน้ าให้สะอาด ท าท้ังหมด 18 ตัวอย่าง 

2) น าตัวอย่างกระวานจากข้อ 1 ใส่เครื่องปั่นผสม ด้วยความเร็วระดับ 1 ระยะเวลา 1 นาที หลังจาก
นั้นน ากระวานที่ปั่นใส่บนถาดอบ คลึงให้ได้ความหนาความหนา 3 มิลลิเมตร 

3) น ากระวานทั้ง 18 ตัวอย่าง มาอบให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 
5, 6 และ 7 ชั่วโมง โดยแบ่งเป็นช่วงเวลาละ 6 ตัวอย่าง 

4) น ากระวานที่ผ่านการอบแล้วจากข้อ 3 มาปั่นด้วยเครื่องปั่นแห้ง ด้วยความเร็วระดับ 2 ระยะเวลา 
1 นาที หลังจากนั้นร่อนกระวานที่ได้ด้วยที่ตะแกรงความละเอียด 30 mesh 

5) น ากระวานผงทั้ง 18 ตัวอย่างบรรจุลงในถุงสุญญากาศ และท าการซีลสุญญากาศ 
6) ศึกษาคุณลักษณะปรากฏของตัวอย่างกระวานผงที่แช่น้ าร้อน 2 นาที เพ่ือให้กระวานคืนตัวและ

ทดสอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติหวาน รสชาติขม เเละความชอบโดยรวม 
ของกระวานผงที่ผ่านการอบ 3 ช่วงเวลา นั้นคือ 5, 6 และ 7 ชั่วโมง โดยใช้ผู้ประเมิน 10 คน ตอบเเบบประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนน 1 ถึง 9 (จากข้ันตอนนี้จะใช้ตัวอย่างกระวานผงที่อบแต่ละ
ช่วงเวลาอย่างละ 1 ตัวอย่าง คิดเป็น 3 ตัวอย่าง เหลือกระวานผงที่อบ ช่วงเวลาละ 5 ตัวอย่าง คิดเป็น 15 
ตัวอย่าง) 

7) ศึกษาคุณลักษณะที่ปรากฏของตัวอย่างกระวานผงที่ละลายกับน้ าของกระวานผงที่ผ่านการอบทั้ง 
3 ช่วงเวลา ที่ถูกเก็บรักษาในเวลาที่แตกต่างกัน ได้เเก่ 1, 3, 7, 15 และ 30 วัน ตามล าดับ 



 
ตารางท่ี 3.2  วิธีการท ากระวานผง 
 

ส่วนผสม วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 
กระวาน  500 กรัม 500 กรัม 500 กรัม 

อุณหภูมิที่ใช้ในการอบ 60 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 60 องศาเซลเซียส 
เวลาที่ใช้ในการอบ 5 ชั่วโมง 6 ชั่วโมง 7 ชั่วโมง 

 
3. การสกัดน้ ามันหอมระเหยด้วยวิธีการกลั่นด้วยน้ า 

 สกัดน้ ามันหอมระเหยจากหน่อกระวาน ใบกระวาน และล าต้นกระวาน ด้วยวิธีการกลั่นด้วยน้ า 
ค านวณร้อยละผลผลิต และทดสอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติหวาน 
รสชาติขม เเละความชอบโดยรวม โดยผู้ประเมิน 10 คน ตอบเเบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการให้คะแนน 1 ถึง 9  
 

4. ศึกษาอัตราส่วนการท าเครื่องปรุงรสส าเร็จรูปหน่อกระวานอบแห้ง 
ศึกษาปริมาณกระวานที่เหมาะสมในการท าเครื่องปรุงรสส าเร็จรูปหน่อกระวานอบแห้งโดยใช้วิธีการ

ต่อไปนี้ 
1) น าหน่อกระวานมาท าเป็นผงกระวานตามวิธีที่ศึกษาข้างต้น (ข้อ 2 ) แล้วน า

ผงกระวาน 10, 15, 20, 25, 30 กรัม ผสมกับผงอโรมาต 4 กรัม และผงมะนาว 3 กรัม ดัง
ตารางที่ 3.3 จะได้ผงปรุงรสกระวาน 5 สูตร 

2) น าผงปรุงรสกระวานทั้ง 5 สูตร สูตรละ 15 กรัม มาผสมกับน้ าซุปไก่ 1000 กรัม (น้ าซุปไก่
สามารถเตรียมได้โดยใช้เนื้ออกไก่ 500 กรัม ต่อน้ า 1200 กรัม ต้มที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที แล้วน ามากรอง) 

3) น าตัวอย่างจากข้อ 2 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ เเละ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ที่ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการอบรม 30 คน ตอบเเบบประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนน 1 ถึง 9 

 
ตารางท่ี 3.3  ศึกษาปริมาณกระวานที่เหมาะสมในการท าเครื่องปรุงรสส าเร็จรูปหน่อกระวานอบแห้ง 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตร 4 สูตร 5 
กระวาน 10 กรัม 15 กรัม 20 กรัม 25 กรัม 30 กรัม 

ผงอโรมาต 4 กรัม 4 กรัม 4 กรัม 4 กรัม 4 กรัม 
ผงมะนาว 3 กรัม 3 กรัม 3 กรัม 3 กรัม 3 กรัม 

 
5. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

น าเครื่องปรุงรสส าเร็จรูปหน่อกระวานอบแห้งที่ได้คะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
สูงสุดมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยทดสอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการให้คะแนน 1 ถึง 5 โดยใช้ผู้บริโภคจ านวน 100 คน 



 
6. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงส าเร็จรูปหน่อกระวานอบแห้งและน้ ามันกระวานส าหรับไก่ต้ม
กระวานที่บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิทมาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(Maturin and Peeler, 2001) และยีสต์และรา (Tournas et al., 2001) โดยการสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์
ทุก 1 เดือน ทั้งหมด 3 เดือน ดังนี้ 

1) การตรวจวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 
(1) น าตัวอย่างมาชั่ง 10 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกในสภาวะปลอดเชื้อ  
(2) น าตัวอย่างมาเติมสารละลายเปปโตน (Peptone) 0.1% ทีผ่่านการฆ่าเชื้อเรียบร้อยแล้ว 
(3) น าตัวอย่างเข้าเครื่องส าหรับตีบดอาหาร (Stomacher) ให้ละเอียด 
(4) เจือจางตัวอย่างด้วยสารละลายเปปโตน แบบล าดับส่วน ตั้งแต่ 10-1-10-4 

(5) การตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยวิธี Pour plate ในอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count 
agar (PCA)  

(6) บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง 
(7) นับจ านวนโคโลนีให้อยู่ในช่วง 30-300 โคโลนี 

2) การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
(1) ตัวอย่างมาชั่ง 10 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกในสภาวะปลอดเชื้อ  
(2) น าตัวอย่างมาเติมสารละลายเปปโตน 0.1% ที่ผ่านการฆ่าเชื้อเรียบร้อยแล้ว 
(3) น าตัวอย่างเข้าเครื่องส าหรับตีบดอาหารให้ละเอียด 
(4) เจือจางตัวอย่างด้วยสารละลายเปปโตน แบบล าดับส่วน ตั้งแต่ 10-1-10-4 
(5) การตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยวิธี Pour plate ในอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato 

dextrose agar (PDA) ที่ผสมกรดทาร์ทาริก ความเข้มข้นร้อยละ 10  
(6) บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 72 ชั่วโมง 
(7) นับจ านวนโคโลนีให้อยู่ในช่วง 30-300 โคโลนี 
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