
 

บทที่  3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1 วัตถุดิบ 
         3.1.1 แปงสาลี (ตราวาว /บริษัท ยูไนเต็ดพลาวเทรดด้ิง จํากัด)  
         3.1.2 ไขไก เบอร  2  (ตราซีพี / บริษัท เจริญโภคภัณฑอาหาร จํากัด มหาชน)              
         3.1.3 เกลือ (ตราปรุงทิพย / บริษัท อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ จํากดั ) 
         3.1.4 แปงมัน (ตรา มังกรคู  บริษัท ไทยวาฟูดโปรดักส จํากัด มหาชน) 
         3.1.5 เน้ือตาล (ตลาดไผขวาง/สุพรรณบุรี) 
         3.1.6 นํ้าสะอาด 

 
3.2 วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ 
        3.2.1 อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการผลิต 

3.2.1.1 เครื่องทําเสน (D-Sheeter) (Model HMH11/China) 
3.2.1.2 เครื่องผสมแปง (Kitchen aid) (Model 5KPM50/Japan 
3.2.1.3 เครื่องช่ังแบบละเอียด 4 ตําแหนง (PA4102 PioneerTM,USA) 
3.2.1.4 เครื่องอบแหงแบบใชลมรอน (Tray dryer) 
3.2.1.5 ตะแกรงรอนแปง (100 mesh) 
3.2.1.6 เครื่องปน 
3.2.1.7 ไมนวดแปง 

         3.2.2 อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
3.2.2.1 เครื่องวัดคาส ี(Portable Colorimeter) (Model HP G 2132/China) 
3.2.2.2 เครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture analyzer, TA-XT2i,England)  
3.2.2.3 เครื่องช่ังทศนิยมแบบละเอียด 4 ตําแหนง (PA4102 PioneerTM,USA) 

        3.2.3 อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
                3.2.3.1 วิเคราะหปริมาณความช้ืน (AOAC,2000) 

1) ตูอบแหงแบบลมรอน (Hot air oven) (ULE 500, Germany) 
2) เครื่องช่ังละเอียด (Analytical balance, 240-A, Precica Switzerland)  
3) โถดูดความช้ืน (Dessicator) 
4) ถวยหาความช้ืนพรอมปดฝา (Aluminium can) 
6) ดามจับ (Tong) 

                3.2.3.2 วิเคราะหปริมาณโปรตีน (Kjeldahl method) (AOAC, 2000) 
1) กระดาษกรอง Whatman 
2) หลอดยอยโปรตีน (Kjeldahl flask) ขนาด 250-300 มิลลิลิตร 
3) ชุดกลั่นโปรตีน (Semi-microdistillation apparatus) 
4) ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
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5) ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) 
6) บิวเรตต (Buret) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
7) ลูกแกว (Glass bead) 
8) เครื่องช่ังละเอียด (Analytical balance, 240-A, Precica Switzerland) 

               3.2.3.3 วิเคราะหปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 
1) ชุดเครื่องมือ  และอุปกรณเครื่อง (Soxtec  avanti 2050 Auto system) 
2) ถวยสกัด (Extraction cup) พรอมที่จับ  
3) หลอดบรรจุตัวอยาง (Thimble) พรอมที่จับ (Thimble holder) 
4) โกรงบดตัวอยางอาหาร (Mortar) 
5) ตูอบลมรอน (Hot air oven) (ULE 500, Memmert, Germany) 
6) โถดูดความช้ืน (Dessicator) 

               3.2.3.4 วิเคราะหปริมาณใยอาหาร (AOAC, 2000) 
1) ถวยสกดั (Crucible) สําหรับกรอง ทําจาก Borosilicate 
2) เครื่องวิเคราะห (Fiber system, M2,Sweeden)  
3) ตูอบลมรอน (Hot air oven) (ULE 500, Memmert, Germany) 

4) เตาเผา (Electric burner, D-73760, Ostfildem  Germany) 

5) โถดูดความช้ืน (Dessicator) 

               3.2.3.5 วิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000) 

1) ถวยกระเบื้องเคลือบ (Cruciber or Porcelain dish) 

2) โถดูดความช้ืน (Dessicator) 

3) เตาเผา (Electric muffle Furnace) 
4) เตาไฟฟา (Electric burner) 
5) ตูอบลมรอน (Hot air oven) (ULE 500, Memmert, Germany) 
6) ดามจับ (Tong) 

        3.2.4 อุปกรณ และเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
3.2.4.1 ที่เข่ียเช้ือ 
3.2.4.2 หลอดทดลอง 
3.2.4.3 ปเปตที่ฆาเช้ือ (Steriled pipets) 
3.2.4.4 จานเพาะเลี้ยงเช้ือ (Plate) 
3.2.4.5 แทงแกวสามเหลี่ยม (Spreader) 
3.2.4.6 ขวดบรรจุอาหารเลี้ยงเช้ือ  
3.2.4.7 หมอน่ึงความดัน (Autoclave) 
3.2.4.8 เครื่องผสมสารละลาย (Vortex Mixer) 
3.2.4.9 ตะเกียงแอลกอฮอล รอยละ 95 
3.2.4.10 ถุงพลาสติกที่ผานการฆาเช้ือแลว 
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3.2.4.11 เครื่องตีปนตัวอยาง (Stomacher) (Model UNIMAX/Germany) 
3.2.4.12 ลูกยางดูดปเปตต (Rubber buld) 
3.2.4.13 ตูบมเพาะเช้ือ (Incubator) อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส                  

(Incubator Model 1300 /Contherm/Germany) 
        3.2.5 อุปกรณท่ีใชในการตรวจคุณสมบัติของเสน 

3.2.5.1 เครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture analyzer, TA-XT2i, England) 
3.2.5.2 บีกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร 
3.2.5.3 ตะแกรงลวด 

        3.2.6 อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.2.6.1 ภาชนะใสตัวอยาง 
3.2.6.2 ชอนตักตัวอยาง 
3.2.6.3 แกวนํ้า 
3.2.6.4 ถาดเสิรฟ 
3.2.6.5 ถวยบวน 
3.2.6.6 สต๊ิกเกอร 
3.2.6.7 กระดาษทิชชู 
3.2.6.8 ปากกาพรอมใบบันทึกผลการทดสอบ 

 
3.3 สารเคมี  
        3.3.1 สารเคมีท่ีใชในกระบวนการผลิต 

3.3.1.1 โซเดียมคารบอเนต (Na2CO3)                
        3.3.2 สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหความเปนกรด  

3.3.2.1 ฟนอลฟทาลีน ที่ระดับความเขมขนรอยละ1(Phenolphthalein) 
3.3.2.2 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล (Sodium 

hydroxide : NaOH) 
        3.3.3 สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหโปรตีน 

3.3.1.1 กรดซัลฟวริกเขมขน (conc.H2SO4) (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
3.3.1.2 คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4) (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
3.3.1.3 โปตัสเซียมซัลเฟต (K2SO4) (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
3.3.1.4 โซเดียมไธโอซัลเฟล (Na2S2O3) (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
3.3.1.5 กรดบอริก (Boric acid 2%) (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
3.3.1.6 เมทธิลเรด (Methyl red ) (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
3.3.1.7 โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH 32%) (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
 

        3.3.4 สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหไขมัน 
3.3.4.1 เฮกเซน หรือ ปโตรเลียมอีเทอร (Unilab/New Zealand) 
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        3.3.5 สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณใยอาหาร  
3.3.5.1 กรดซลัฟูริก รอยละ 1.25 (H2SO4) (JT Baker/ USA) 
3.3.5.2 โซเดียมไฮดรอกไซด รอยละ 1.25 (NaOH) (Univar/ New Zealand) 
3.3.5.3 อะซิโตน (Acitone) (Fisher Scientific/ UK) 
3.3.5.4 ซีไลท (Celite) (Sigma/ Germany) 
3.3.5.5 ออกทานอล (Unilab/ Australia) 
3.3.5.6 นํ้ากลั่นรอน 

        3.3.6 อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชในการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001) 
3.3.6.1 อาหารเลี้ยงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) 

(MERCK/MerckKGaA/Germany) 
        3.3.7 อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชในการวิเคราะห ยีสตและรา (BAM,2001) 

3.3.7.1 อาหารเลี้ยงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA) (Merck /Germany) 
        3.3.8 อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชในการวิเคราะห ปริมาณ Coliform และ Escherrichia coli 
(BAM, 2001) 

3.3.8.1 อาหารเลี้ยงเช้ือ และสารละลายสําหรับเจือจาง 
 1) อาหารเลี้ยงเช้ือ Lauryl sulphate broth 
 2) อาหารเลีย้งเช้ือ Brillant green lactose bile broth 
 3) อาหารเลี้ยงเช้ือ EMB Agar 
 4) เปปโตน (Peptone water) 

        3.3.9 อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใชในการวิเคราะห ปริมาณ  Salmonella spp.  วิธีของ 
(AOAC.,2005) 

3.3.9.1 อาหารเลี้ยงเช้ือ Buffered  peptone water (BPW) (MERCK/Merck 
KGaA/Germany) 

3.3.9.2 Salmonella Shigella Agar; SSA (MERCK/Merck KGaA/Germany) 
 

3.4 วิธกีารดําเนินงาน 
3.4.1 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางเน้ือตาลผงกับแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี่สด 

คัดลูกตาลที่มีคุณภาพดีไมเนาเสีย เน้ือภายในมีสีเหลืองสม มาทําการแปรรูปเปนเน้ือ
ตาลสุก ดังภาพที่ 5 จากน้ันนําเน้ือตาลสุกไปผานการทําแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
11 ช่ัวโมง ดังภาพที่ 3.1  (ลาวรรณ บัวสาย, 2551)   จะไดเน้ือตาลผงนํามาทดแทนแปงสาลีบางสวน
ในผลิตภัณฑบะหมี่สด  ดังภาพที่ 3.2  โดยทดแทนที่อัตราสวนแตกตางกัน คือ รอยละ 10  20 และ 
30  ตามลําดับ เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม และวิเคราะหคุณภาพดังน้ี 
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ลางทําความสะอาด 
 

 ตัดสวนที่เปนข้ัวลูกตาลออก 
 

ลอกหรือปลอกเปลือกสีดําออกใหหมด ลางใหสะอาด 
ฉีกออกเปนพู (ตามจํานวนเม็ดตาล) 

 
ดึงเสนที่อยูตรงเสนเม็ดออก (เปนสวนที่เรียกวาดีตาล ทําใหมีรสขม) 

 
รีดเน้ือในนํ้าสะอาด 

 
กรองเน้ือลูกตาลที่สกัดได 

 
ผึ่งใหสะเด็ดนํ้าขามคืน หรือ ประมาณ 8 ช่ัวโมง 

 
เน้ือตาล 
 

ภาพท่ี 3.1  การเตรียมเน้ือตาล 
ท่ีมา    :     ดัดแปลงจากอาฒยา  สันตะกุล (2549) 
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เน้ือตาลสุก 

 

นําเน้ือตาลสุกมาอบแหงโดยใชตูอบลมรอน  

 

 

อบแหงเน้ือตาลที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  11 ช่ัวโมง 

 

นําเน้ือตาลที่อบแหงไปบดใหละเอียด 

 

                                                     เน้ือตาลผง 
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เน้ือตาลผงไปบรรจุในถุงฟอยดในสภาวะสุญญากาศ 

ภาพท่ี 3.2  กระบวนการผลิตเน้ือตาลผง 
ท่ีมา  :       ลาวรรณ บัวสาย  (2551) 

 

ช่ังแปงสาลี Na2CO3 เน้ือตาลผง และเกลือ ตามอัตราสวน 

 

ละลาย Na2CO3 และเกลือในนํ้าเปลาใหเขากัน 

 

ผสมไขไก และเน้ือตาลผง (รอยละ10 20 และ 30) ลงในสารละลาย Na2 CO3  

 

นําสวนผสมที่ไดผสมกับแปงสาลีในเครื่องผสม ประมาณ 10-15 นาที 

 

นํามานวดผสมตอดวยมือเปนเวลา 30 นาท ี

 

พักโด 30 นาที และคลุมดวยผาขาวบาง 

 

รีดใหเปนแผนหนาประมาณ 1.5-2.0  มิลลิเมตร ดวยเครื่องรีด 

 

รีดเสน และตัดเสนบะหมี่ตามขนาดที่ตองการ โรยแปงเพื่อไมใหติดกัน 

 

มวนเสนบะหมี่ใหเปนกอนประมาณ 100 กรัม บรรจุในถุงชนิด PP ซีลปดปากถุง 

 

ภาพท่ี 3.3   กระบวนการผลิตผลิตภัณฑบะหมีส่ดทดแทนเน้ือตาลผง 

ท่ีมา   :       ดัดแปลงจากอรอนงค นัยวิกุล (2540) 
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3.4.1.1 การวิเคราะหทางกายภาพ 

1) วัดคาสี L*a*b*      โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

2) วัดปริมาณ AW โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

3) วัดเน้ือสัมผัส เครื่อง Texture  Analyzer 

3.4.1.2 การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

1) การวิเคราะหความช้ืน โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

2) การวิเคราะหปริมาณโปรตีน โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

3) การวิเคราะหปริมาณไขมัน โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

4) การวิเคราะหเสนใยหยาบ โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

5) การวิเคราะหปริมาณเถา โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

6) คํานวณคารโบไฮเดรต โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

3.4.1.3 การวิเคราะหทางสถิติ 

 วางแผนการทดลองแบบ  Completely  randomized  design (CRD) 

จากน้ันนําขอมูลมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) พรอมทั้งเปรียบเทียบความแตกตาง

โดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยใช

โปรแกรมสําเร็จรูป 

3.4.1.4 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 

 โดยใชวิธี 9-Point  Hedonic  scale  scoring  test  ของไพโรจน วิริยจารี 

(2545) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน ประเมินคุณภาพทางดาน ลักษณะปรากฎ สีปรากฏ กลิ่น 

ความแนนเน้ือ   ความยืดหยุน  รสชาติ  และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑบะหมี่สด  เพื่อคัดเลือก

ตัวอยางที่ยอมรับสูงที่สุด  ทําการทดสอบโดยลวกเสนบะหมี่สด 10 กรัม วางแผนการทดลองแบบ  

Randomized completely block  design (RCBD)  พรอมทั้งเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรม

สําเร็จรูป 
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3.4.2  ศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑบะหมี่สด

ทดแทนเน้ือตาลผง 

  นําผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 3.4.1  มาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังน้ี 

  3.4.2.1 การวิเคราะหทางกายภาพ 

  1)  วัดคาสี L* a*b* โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  2)  วัดปริมาณ AW โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  3)  วัดเน้ือสัมผัส เครื่อง Texture Analyzer 

  3.4.2.2 การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

  1)  การวิเคราะหปริมาณความช้ืน โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  2)  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  3)  การวิเคราะหปริมาณไขมัน โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  4)  การวิเคราะหเสนใยหยาบ โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  5)  การวิเคราะหปริมาณเถา โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  6)  คํานวณคารโบไฮเดรต โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  3.4.2.3 การวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย 

  1)  ตรวจจํานวนจุลินทรียทั้งหมด โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  2)  ตรวจซาลโมเนลลา โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  3)  ตรวจเอสเชอริเชีย โคไล โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

  4)  ตรวจยีสตและรา โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

 

  จากน้ันนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) หา

คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

3.4.3  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผงรอยละ 10  
ท่ีสภาวะแตกตางกัน 

 โดยนําผลิตภัณฑบะหมี่สดที่ทดแทนดวยเน้ือตาลผงบางสวน ที่มีสภาวะที่แตกตางกัน 
คือ บะหมี่สด และบะหมี่ที่ผานการไลความช้ืนออกบางสวน (อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส)  บรรจุ
ในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene) ปดผนึกดวยความรอน เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
(30+2 องศาเซลเซียส)  และที่อุณหภูมิแชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 1 สัปดาห  ตรวจวัด
คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
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3.4.3.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
1)  วัดคาสี L* a*b*    โดยใช Handy calorimeter 
2)  ปริมาณ AW         โดยใชวิธีของ AOAC (2005)  
3)  วัดเน้ือสัมผัส       ดวยเครื่องTexture Analyzer                   

3.4.3.2 การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี  
1)  วิเคราะหความช้ืน โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

3.4.3.3 การตรวจนับจํานวนจุลินทรีย 
1)  ตรวจจํานวนจุลินทรียทั้งหมด โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 
2)  ตรวจซาลโมเนลลา โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 
3)  ตรวจเอสเชอริเชีย โคไล โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 
4)  ตรวจยีสตและรา โดยใชวิธีของ AOAC (2005) 

3.4.3.4 ประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 โดยใชวิธี 9-Point  Hedonic  scale  scoring  test  ของไพโรจน วิริยาจารี 

(2545) โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน ประเมินคุณภาพทางดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความ
แนนเน้ือ ความยืดหยุน รสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑบะหมี่สด  วางแผนการทดลอง
แบบ Randomized  completely block  design (RCBD) พรอมทั้งเปรียบเทียบความแตกตางโดย
วิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป 

3.4.3.5 การวิเคราะหทางสถิติ 

 วางแผนการทดลองแบบ  Completely  randomized  design (CRD) 
จากน้ันนําขอมูลมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) พรอมทั้งเปรียบเทียบความแตกตาง
โดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป 

 
3.5  สถานท่ีทําวิจัย 

3.5.1   หองปฏิบัติการเคมีอาหาร    หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา    และหองพัฒนาผลิตภัณฑ  
หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
  3.5.2   หองปฏิบัติการโรงงานแปรรูปอาหารหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกที่ต้ังสุพรรณบุรี 


