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บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1   วัตถุดิบ   
 3.1.1   เศษปลาทูนา บริษัท สุรใจ อุตสาหกรรมอาหาร จาํกัด จังหวดัสมุทรสงคราม 
 3.1.2   ขา พันธุ Alpinia galan 
 3.1.3   ตะไคร พันธุ Andropogon citrates DC. 
 3.1.4   ใบมะกรดู พันธุ Citrus hystrix DC. 
 3.1.5   มะเขือเทศ พันธุ Lycopersicon esculentum Mill. 
 3.1.6   เห็ดฟาง พันธุ Volvariella volvacea Fr. 
 3.1.7   พริก พนัธุ Capsicum flutescens Linn. 
 3.1.8   ผักชี พันธุ Coriandrum sativum Linn. 
 3.1.9   น้ํามะนาว พันธุ Citrus aurantifolia Swing. 
 3.1.10 น้ําตาลขาว ตรามิตรผล บริษัท น้ําตาลทรายมิตรผล จํากัด 
 3.1.11 น้ําปลา ตราทิพรส บริษัท ทิพรสผลิตภัณฑอาหาร จํากัด 
 3.1.12 นมขนจืด ตราคารเนชั่น บริษัท คารเนชั่น (ประเทศไทย) จํากัด 
 3.1.13 น้ําพริกเผา ตราพันทายนรสิงห บริษทั อุตสาหกรรมพันทายนรสิงหสินคาพื้นเมือง จํากัด 
 3.1.14 ผงปรุงแตงรสอาหาร ตราคนอร บริษัท ซีดีซี/ อาย ิ(ประเทศไทย) จํากดั 
 3.1.16 น้ําตมสุก 
 

3.2   อุปกรณท่ีใชในการแปรรูป 
 3.2.1 อุปกรณเครื่องครัว 
 3.2.2 เครื่องชั่งน้ําหนกัแบบหยาบ 

3.2.3 เครื่องชั่งน้ําหนกัทศนยิม 2 ตําแหนง 
 3.2.4 เครื่องอบแหงแบบลกูกลิ้ง (Drum Dryer: Model 68 Thailand ) 
 

3.3    อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 3.3.1 อุปกรณวิเคราะหสี (Handy Colorimeter NR 3000) 
 3.3.2 เครื่องวัดคา aw (Water Activity) 
 3.3.3 เครื่องวัดความหนืด (Book Field Programmable DV – II+ Viscometer) 
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3.4     อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

3.4.1 เครื่องชั่ง 4 ตําแหนง (Analytical Balance Precica 240-A) 
3.4.2 เครื่องวัดคาความเปนกรด – ดาง (pH Meter/ 3020/ British) 
3.4.3 อุปกรณเครื่องแกว 

 

3.5    สารเคมี 
3.5.1 สารละลายมาตรฐานทีม่ีความเปนกรด – ดางเทากับ 4.00 และ 7.00 

 

3.6     อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 3.6.1   ตะเกยีงแอลกอฮอล 

3.6.2   บีกเกอร (Beaker) 
3.6.3   ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer Flask) 
3.6.4   ปเปต (Pipette) 
3.6.5   จานเลี้ยงเช้ือ (Petri Dish) 
3.6.6   ตูเพาะเชื้อ (Incubator: MEMMERT BE 500) 
3.6.7   หมอนึง่ความดันไอ (Autoclave: HICLVE™) 
3.6.8   ตูอบลมรอน (Hot Air Oven: MEMMERT ULE 500) 

 3.6.9   ตูถายเชื้อ (Laminar Flow: ERLA VFM4 SERIES) 
3.6.10 เครื่องนับโคโลนีของเชื้อจุลินทรีย (Colony Counter: COLONY COUNTER 560) 
3.6.11 เครื่องตีปน (Stomacher: AES Laboratories) 
3.6.12 อาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย (Medium) 

 

3.7 อาหารเลี้ยงเชือ้ และสารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย 
3.7.1 สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร 
3.7.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PDA/ Potato Dextrose Agar) 
3.7.3 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA/ Standard Plate Count Agar) 

 

3.8 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 3.8.1 หองปฏิบัติการทดลอง 
 3.8.2 ตัวอยางอาหาร อุปกรณชุดทดสอบ และแบบสอบถาม 
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3.9    อุปกรณเคร่ืองมือในการทดสอบคุณภาพทางสถิต ิ
      3.9.1 โปรแกรมสําเร็จรูป  
          3.9.2  เครื่องคอมพิวเตอร 
 

3.10   สถานที่ และระยะเวลาในการวิจัย 
 อาคารแปรรูปของสถาบันคนควา และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
อาคารแปรรูป หองปฏิบัติการทางกายภาพ หองปฏิบัติการทางเคมี หองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา 
และหองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัสของหลักสูตรวิทยาศาสตร และเทคโนโลยีการอาหาร              

 และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  คณะวิทยาศาสตร
   

3.11 ขั้นตอน และวธีิการดําเนินงาน 
 3.11.1 คัดเลือกสูตรตนแบบ และพัฒนาสตูร 
 จากการรวบรวมตํารับอาหารตางๆ ไดพิจารณาเลือกสูตรตมยํากุง 3 สูตร และนํามาแปร
รูปเพื่อใชเปนสูตรตนแบบ ดัดแปลงสวนประกอบ โดยใชปลาทูนาทดแทนกุง คัดเลือกสูตรตนแบบ
ที่มีการยอมรับมากที่สุดจากสวนประกอบดังตารางที่ 1 และดําเนินการผลิตตามกรรมวิธีดังภาพที่ 1 
 นําทั้ง 3 ส่ิงทดลองมาทดสอบคุณภาพดังนี้ 

คุณภาพทางกายภาพ 
– วัดคาสี L*, a* และ b* โดยใช Handy Colorimeter 
คุณภาพทางเคม ี
– วัดคาความเปนกรด – ดาง 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
– ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน (Untrained Panel Members) จํานวน 50 คน                  

ใหคะแนนความชอบดวยวิธี 9 – Point Hedonic Scale  
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ตารางที่ 2  สวนประกอบในการผลิตตมยําสูตรตนแบบ (กอนนําเขาเครือ่ง Drum Dryer) 
 

สวนประกอบ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กุงกามกราม* 12.8 13.1 10.0 
ขาหั่นแวน 1.3 1.0 1.2 
ตะไคร 2.6 2.0 2.1 
ใบมะกรดู 0.2 0.1 0.2 
มะเขือเทศสีดา 5.1 – – 
เห็ดฟาง  4.3 8.8 13.4 
พริกขี้หนูสวน 0.8 0.6 0.6 
ผักชี 1.3 2.0 0.7 
น้ํามะนาว 2.6 4.0 3.5 
น้ําปลา 3.6 1.0 2.4 
นมขนจืด 8.6 6.7 4.7 
น้ําพริกเผา 5.1 2.7 2.8 
น้ํา 51.4 39..9 35.1 

 

หมายเหตุ   สูตรที่ 1 จากหนงัสือ 50 สูตรรสชาติอาหารไทย (2547) 
       สูตรที่ 2  ดัดแปลงจาก ยวุดี จอมพิทักษ (2540) 
       สูตรที่ 3  ดัดแปลงจาก วรัญญา ไชยวนิิจ (2549) 

    * ใชปลาทูนาทดแทนกุง 
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ตมน้ําสุก 
 

เติมขา ตะไคร และใบมะกรดู  
 

ตมที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 
 

กรองดวยผาขาวบาง 
 

น้ําสมุนไพรเขมขน 
 

เติมเนื้อปลาทนูา (หามคน) ลงในน้ําเดือด  
 

ใสเห็ดฟาง มะเขือเทศ 
 

ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส ใสนมขนจืด พริกขี้หนู ผักช ี
 

ตมยําปลาทูนา 
 

    ภาพที่ 16  กรรมวิธีการผลิตตมยําปลาทูนา 
 

 3.11.2 ศึกษาอัตราการคืนรูปของผลิตภัณฑ และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา 
และประสาทสัมผัส 

ศึกษาอัตราการคืนรูปของผลิตภัณฑ วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) เร่ิมนําตมยําปลาทูนาอบแหงกึ่งสําเร็จรูป มาศึกษาการยอมรับดานเนื้อสัมผัส     
ภายหลังกาคืนรูปโดยการละลายในน้ํารอนอัตราสวนระหวางผลิตภัณฑตมยําปลาทูนาอบแหงกึ่ง
สําเร็จรูปตอน้ํารอน (กรัมตอมิลลิลิตร) เทากับ 1: 8, 1: 10 และ 1: 12  โดยเปรียบเทียบกับตมยําปลาทูนาที่
ยังไมไดอบแหง เพื่อหาอัตราสวนในการคืนรูปที่เปนที่ยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด ทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส  ดวยวิธี 9 – Point Hedonic Scale  ที่ระดับ 1 – 9  ใชผูทดสอบที่ไมผาน              
การฝกฝน (Untrained Panel Members) จํานวน 50 คน นําทั้ง 3 ส่ิงทดลองมาทดสอบคุณภาพทางเคมี และ
ทางประสาทสัมผัส ตามขอ 3.11.1 โดยคุณภาพทางกายภาพ วัดคาสี L* a* b* และวัดคาawนําขอมูลมา
วิเคราะหคาความแปรปรวนดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย 
ดวยวิธี  Duncan’s  New  Multiple  Range  Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ95
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 3.11.3 ศึกษาปริมาณปลาทูนาท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑตมยําปลาทูนาก่ึงสําเร็จรูป 
  วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ศึกษาปริมาณ
ปลาทูนาที่เหมาะสม 3 ระดับ คือ 1 เทา, 2 เทา และ 3 เทา นําขอมูลมาวิเคราะหคาความแปรปรวน           
ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ นําทั้ง 3 ส่ิงทดลองมาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ
ทางประสาทสัมผัส ตามขอ 3.11.2  
 

 3.11.4 ศึกษาชนิดของสารที่เหมาะสมในการผลิตตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป โดยใชเคร่ือง
อบแหง แบบลูกกล้ิง (Drum Dryer) 
 ศึกษาการใชแปงขาวโพดในผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป เปรียบเทียบกับสูตร
ควบคุม (มอลโตเด็กซตริน) นําทั้ง 2 ส่ิงทดลองไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทาง
ประสาทสัมผัสตามขอ 3.11.2  คํานวณหาปริมาณผลผลิต โดยชั่งน้ําหนักผลิตภัณฑตมยําปลาทูนา
กอนการอบแหง  และหลังการอบแหง นํามาคํานวณเปนรอยละของผลที่ไดตามสูตรดังนี้ 
 
รอยละ Yield = น้ําหนักกอนทําแหง – น้ําหนักหลังทําแหง x 100  ………………………………(1) 

น้ําหนกักอนทาํแหง 
 

3.11.5 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึง่สําเร็จรูป 
นําผลิตภัณฑที่พัฒนาไดมาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ (วัดคาสี L* a* b* วัดคา aw 

และวัดคาความหนืด) ทางเคมี (วัดคาความเปนกรด – ดาง) ทางจุลชีววิทยา (ปริมาณจุลินทรยีทัง้หมด 
และยีสต – รา) และทางประสาทสัมผัส (9 – Point Hedonic Scale) 

 

3.11.6 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภณัฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปที่พัฒนาได และคืนรูปแลว นํามาทดสอบการ

ยอมรับของผลิตภัณฑกับกลุมผูบริโภคจํานวน 120 คน ศึกษาดวยวิธี Central Location Test (CLT)                 
ใชแบบสอบถาม และตัวอยางผลิตภัณฑ เลือกใชสถานที่ทดสอบบริเวณลานโพล มหาวิทยาลัย          
ราชภัฏสวนดุสิต โดยในการเสริฟจะเสริฟตัวอยางพรอมกับบะหมี่กึ่งสําเร็จรูป ขอมูลที่ศึกษา ไดแก 
ขอมูลทางประชากรศาสตร ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส          
ตมยํา รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม โดยการใหคะแนนความชอบ (1 – 9) สอบถามราคาที่
เหมาะสม ปริมาณการบรรจุ  เหตุผลในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ  
และขอมูลอ่ืนๆ ที่เปนประโยชนทางการตลาด ประมวลผล และวิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ โดยรายงานผลดานความถี่ รอยละ และคะแนนความชอบเฉลี่ย  




