
 

 

 

 
บทที่ 3 

อุปกรณ และวิธีการวิจยั 
 
3.1 วัตถุดิบท่ีใชในการวิจัย 
 1.  หมอน พันธุเชียงใหม  จากศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกียรติ  สมเด็จพระนางเจาสิริกิต์ิ   
พระบรมราชินีนาถ เชียงใหม 
 2.  เสาวรสผลสีมวง จากตลาดเมืองใหม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
 3.  สับปะรดพนัธุปตตาเวยี จากตลาดเมืองใหม อําเภอเมือง จังหวดัเชียงใหม 
 4.  น้ําตาลทรายขาว (ตรามิตรผล) 
 3.2 สารเคมีท่ีใชในการวเิคราะหคุณภาพ   

1.  สารเคมีท่ีใชวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ  (Iland  et  al.,  2000) 
 -  Sodium  thiosulphate (Ajex, Australia) 
 -  Sulfuric  acid (Merck, Germany)   
 -  Sodium  hydroxide (Merck, Germany)    
 -  Soluble  starch (Food grade) 
 -  Copper  sulphate (Merck, Germany)    
 -  Sodium  potassium  tartrate (Merck, Germany)    
 -  Potassium  iodide (Ajex, Australia)  
2.  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด  (AOAC, 2000) 

 -  0.1 M  Sodium hydroxide (Merck, Germany)      
 -  1% Phenolphthalein  indicator (May & Baker, England)  
 3.  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณวิตามีนซี (AOAC, 2000) 
  - 2,6 ไดคลอโรฟนอลอีนโดฟนอล (2,6 dichlorophenolindophenol; C12HCL2NO2.2H2O,  
  Merch, Germany) 
  - กรดแอสคอรบิค (ascorbic acid) 
  - เอธิลแอลกอฮอล (ethyl alcohol) ความเขมขน 70% 
 4.  อาหารเล้ียงท่ีใชในการวิเคราะหเช้ือจุลินทรียท้ังหมดและเช้ือยีสตและรา  (BAM, 2001) 

-  10%  Tartaric acid  (Merck, Germany) 
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-  Lauryl sulfate tryptose broth (Merck, Germany) 
-  0.1% Peptone water  (Merck, Germany) 
-  Potato dextrose agar (Merck, Germany) 

   -  Plate count agar (Merck, Germany) 
  -  Brilliant green lactose bile broth (Merck, Germany) 
3.3 วัสดุอุปกรณ และเคร่ืองมือ 
 1.  เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  ขนาด 0-32  และ 28-62 ๐Brix 
 (Hand refractometer : ATAGO  Model N-2E, Japan) 
         2.  เคร่ืองวัดคาความเปนกรด- ดาง (pH meter : Cyber scan-510, Singapore) 
 3.  เคร่ืองวัดสี  (Minolta chroma meter : CR-300, Japan) 
 4.  เคร่ืองวัดความขนหนืด (Viscosity meter)  
 5.  ขวดแกวขนาดบรรจุ 250 ml พรอมฝาจบี 
 6.  เคร่ืองช่ังดิจิตอล (Tanita, KD-200, China) 
 7.  เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม  2  ตําแหนง  (Ohaus  TS2KS, USA) 
         8.  เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม  4  ตําแหนง  (AND HR-200, Japan)  

9. เคร่ืองปนอาหาร (Smart blender : Sharp Model: EM-11, Japan) 
10. เคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง ICE START  (R22 Compressor 2 H.P) 
11. เคร่ืองเหวีย่งแยกแบบตะกรา (Basket centrifuge) 

 12.  เทอรโมมิเตอร (Thermometer) 
  13.   เคร่ืองปดฝาขวด 
 14.  นาฬีกาจบัเวลา 

15. ชุดเคร่ืองมือ และอุปกรณวิเคราะหเช้ือจุลินทรีย 
 16.  ชุดเคร่ืองมือท่ีใชในการไตรเทรต            

17.  อุปกรณอ่ืน  ๆ ท่ีเกี่ยวของ  ไดแก  ถุงพลาสติก (ถุงเย็น)  ผาขาวบาง  มีด หมอ  เขียงไม
และพลาสติก ยางรัด ชามขนาดใหญ และชอนตักสาร  

3.4 วิธีการวิจัย 
 3.4.1 การเตรียมน้ําผลไมสกัดคุณภาพดานกายภาพ และดานเคมีของน้าํผลไมแตละชนิด 
     งานวิจยันีใ้ชผลไม 3 ชนิดคือ หมอนพันธุเชียงใหม  เสาวรสผลสีมวง  และสับปะรดพันธุ
ปตตาเวยี  ซ่ึงน้ําผลไมแตละชนิดนั้นมีวิธีการสกัดท่ีแตกตางกันดังนี ้
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    1)  น้ําหมอนสกัด   คัดเลือกเอาผลหมอนท่ีมีความสุกเต็มท่ีเปนสีมวงดําท้ังผล  ลางให
สะอาดผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา นําไปบดใหละเอียดค้ันเอาเฉพาะสวนท่ีเปนน้ําออก โดยใชเคร่ืองเหวี่ยงแยก
แบบตะกรา และเคร่ืองบีบค้ันดวยแรงดนั จากนั้นกรองผานผาขาวบางสามช้ันเปนจํานวนสองคร้ัง
เพื่อแยกเอาอนุภาคของแข็งท่ีมีขนาดใหญออกไป  ไดเปนน้ําผลหมอนสกัด  
    2) น้ําเสาวรสสกัด  เลือกผลเสาวรสท่ีมีความสุกพอดี และไมเปนโรค นําไปลางใหสะอาด 
ผาเปนสองสวนควานเอาเมล็ดออก ปนดวยเคร่ืองปนเบา ๆ ค้ันเอาเฉพาะสวนท่ีเปนน้าํออก โดยการ
เหวีย่งแยกดวยเคร่ืองเหวี่ยงแยกแบบตะกรา กรองผานผาขาวบางสามช้ันเปนจํานวนสองคร้ัง เพื่อ
แยกเอาอนุภาคของแข็งท่ีมีขนาดใหญออกไป ไดเปนน้าํเสาวรสสกัด   
    3) น้ําสับปะรดสกัด  คัดเลือกผลสับปะรดท่ีมีความสุกพอดี  ไมมีโรค นําไปปอกเปลือก
หั่นเปนช้ินพอเหมาะ ปนดวยเคร่ืองปน แลวเหวี่ยงแยกเอาเฉพาะสวนท่ีเปนน้ําออก  โดยใชเคร่ือง
เหวีย่งแยกแบบตะกรา และเคร่ืองบีบค้ันดวยแรงดัน จากน้ันกรองผานผาขาวบางสามช้ันเปนจํานวน
สองคร้ัง เพื่อแยกเอาอนภุาคของแข็งท่ีมีขนาดใหญออกไป ไดเปนน้ําสับปะรดสกัด 
 จากน้ําผลไมสกัดท่ีไดท้ัง 3  ชนิด นํามาคํานวณหาปริมาณของผลผลิตท่ีไดจากการสกัด 
(%yield) ตอน้ําหนกัของวตัถุดิบท่ีใชท้ังหมด และทําการตรวจวิเคราะหดานคุณภาพตาง ๆ เปน
จํานวน 3 ซํ้า ในน้ําผลไมสกัดแตละชนดิดงันี้ 

  -     คาสีโดยการใช   Chroma Meter: CR-310, Minolta Camera.  Co., Ltd., 1991 
   -     คาความเปนกรด-ดาง  (pH) (AOAC, 2000) 
  -     ปริมาณกรดท้ังหมด (Total acidity) ในรูปของกรดซิตริก ดวยวิธีการไตเตรท 

  ดวย  0.1 N  NaOH  (AOAC, 2000) 
- ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total soluble solids)  โดยวัดดวยเคร่ือง 

   Hand Refract meter   (AOAC, 2000) 
-   ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ  โดยวธีิ  Rebelein method (Iland  et  al, 2000) 

   3.4.2 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของน้ําผลไมผสม 
  งานวิจยัน้ีหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของนํ้าผลไมท้ัง 3 ชนิดเชน น้ําหมอนสกัด น้ําเสาวรส
สกัด และนํ้าสับปะรดสกัด  เพื่อใหไดสูตรน้ําผลไมผสมท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด โดยใชแผนการ
ทดลองแบบ Mixture Design ซ่ึงเปนแผนการทดลองท่ีใชในการหาอัตราสวนของสวนผสม โดยใช
หลักการที่วา เม่ือมีการเปล่ียนแปลงอัตราสวนของสวนประกอบใด สวนประกอบท่ีเหลือในสูตร
จะตองมีการเปล่ียนแปลงดวย และผลรวมของสวนประกอบท้ังหมดตองเทากับ 1.0 หรือ 100% โดย
กาํหนดระดับตํ่าสุด (lowest level) และสูงสุด (highest level) ของน้ําผลไมสกัดแตละชนิด คือ น้ํา
หมอนสกัด  5-15%  น้ําเสาวรสสกัด 5-25% และนํ้าสับปะรดสกัด  60-90%  (ไพโรจน, 2550)  ได
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เปนสูตรน้ําผลไมผสมท้ังหมด 10 สูตร เติมน้ําตาลทรายเพ่ือปรับใหไดปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมดเปน 16.5๐Brix ในแตละสูตร น้ําผลไมผสมในแตละสูตรบรรจุในขวดพลาสติกทนความ
รอน (ซ่ึงสามารถสามารถตมในน้ําเดือดได) นําไปตมในน้าํเดือด    เร่ิมจับเวลาเม่ือน้ําเร่ิมเดือดนาน 
5 นาที แลวทําใหเย็นโดยการจุมในน้ํา จากน้ันนําไปเปรียบเทียบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส  
โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน ประเมินผลทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  
รสชาติ และความชอบโดยรวม  โดยการใหคะแนนการยอมรับแบบ  9 Point Hedonic scale           
(1 คือไมชอบมากท่ีสุด และ 9 คือชอบมากท่ีสุด) จากขอมูลทดสอบชิมท่ีได นําไปวิเคราะหดวย
โปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert เพื่อใหโปรแกรมคํานวณหาสูตรท่ีเหมาะสม และคะแนน
คุณภาพท่ีนาจะไดรับจากผูทดสอบชิม 
  3.4.3 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําน้าํผลไมผสมเขมขนโดยใชเทคนิคแบบแชเยอืกแข็ง 
               นําน้ําผลไมผสมท่ีมีอัตราสวนท่ีเหมาะสมที่ไดจากการคัดเลือกจากขอ 3.4.2 ใสลงใน
เคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง ใชเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็งท่ีแตกตางกนั 3 ระดับ คือ 20 40 และ          
60 นาที จากนั้นนําสวนผสมท่ีไดไปเหวีย่งแยกเอาเกร็ดน้ําแข็งออก เปนจํานวน 3 คร้ัง คือคร้ังท่ี       
1 2 และ 3 โดยแตละคร้ังใชเวลาในการเหวีย่งแยก 10 นาที นําน้ําผลไมเขมขนท่ีไดจากการเหวี่ยง
แยกในแตละครั้งไปตรวจวิเคราะหคุณภาพเชนเดียวกนักับขอ 3.4.1 และวิเคราะหเพิ่มดงันี้ 

   -   คาความหนดื  โดยเคร่ืองวัดความหนดื  Brookfield viscometer   มีหนวยเปน 
   เซนติพอยต (cP)  
          -     วิตามินซี ดวยวิธีการไตเตรท (AOAC, 2000) 

 จากขอมูลท่ีไดนําไปวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT)  
  3.4.4 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเชื้อในน้ําผลไมผสมเขมขน  
    ทําการตรวจวิเคราะหหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด (total  plate  count)  เช้ือยีสต  
และรา (yeasts  and  molds) เร่ิมตน (กอนการฆาเช้ือ) ของน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีได แลวบรรจนุ้าํ
ผลไมผสมเขมขนลงในขวดแกวขนาด 250 ml นําไปตมฆาเช้ือในน้ําเดือด เปนระยะเวลาแตกตาง
กัน คือ 2  4 และ 6 นาที ตามลําดับ ครบเวลาแลวทําใหเย็น โดยการจุมลงในนํ้า  ทําการตรวจ
วิเคราะหหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด เช้ือยีสต  และรา หลังการฆาเช้ือ  จากนัน้นําไปเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน ครบเวลาการเก็บรักษา  นําน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดไปตรวจ
วิเคราะหหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด เช้ือยีสตและรา 
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 3.4.5 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑน้าํผลไมเขมขนหลังการเก็บรักษา 
 นําผลิตภัณฑท่ีผานการฆาเช้ือดวยเวลาท่ีเหมาะสมจากขอ 3.4.4 จากการเก็บรักษาใน
อุณหภูมิหองเปนระยะ 30 วนั ไปทําการตรวจวเิคราะหคุณภาพดานกายภาพ และดานเคมี เชนเดียว 
กับขอ  3.4.3 วางแผนการทดลองโดยวิธีสุมตลอด (Completely  Randomized  Design, CRD) 
จากนั้นนําน้ําผลไมเขมขนท่ีไดไปเจือจางดวยน้ําสะอาดประมาณหน่ึงเทา แลวทดสอบคุณภาพการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส เพื่อเปรียบเทียบกับน้ําผลไมผสมพรอมดื่ม 100% (ในอัตราสวน
เดียวกัน) และน้ําผลไมผสมเขมขนบรรจุขวด ใชผูทดสอบชิมจํานวน 50  คน โดยการใหคะแนนการ
ยอมรับแบบ  9 Point Hedonic scale (1 คือไมชอบมากท่ีสุด และ 9 คือชอบมากท่ีสุด) วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete  Block  Design (RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of  Variance, ANOVA)  และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี  Duncan’s  New  Multiple  Range  Test 
(DMRT)  ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%   
 
  
 


