
 

 

22

อุปกรณและวิธีการ 
 

การทดลองที่ 1  ผลของโปรตีนและเมทไธโอนีนในอาหารตอผลผลิตไข และลักษณะภาย 
นอกไข 

 
อุปกรณ 

 
1. สัตวทดลอง 
 
การทดลองใชไกไขสายพันธุแบบคอก บี – 380 (Babcock B – 380) อายุ 21 สัปดาห 

จํานวน 1,152 ตัว โดยแบงไกออกเปน 12 กลุม ๆ ละ 6 ซํ้า ๆ ละ 16 ตัว แตละกลุมมีน้ําหนักเฉลี่ย 
1453.86 ± 13.11 กรัม  

 
2. โรงเรือนระบบปด 
 
โรงเรือนทดลองมีขนาดกวาง 8 เมตร ยาว 60 เมตร สูง 3 เมตร ควบคุมสภาพแวดลอม 

ในโรงเรือนดวย ระบบระเหยไอน้ํา (evaporative cooling system) ใชพัดลมระบายอากาศขนาด 
เสนผาศูนยกลาง 48 นิ้วจํานวน 4 ตัว ติดอยูทายโรงเรือนเปนการระบายอากาศแบบอุโมงคลม 
(tunnel ventilation system) และใชผามานสีดําปดดานขางโรงเรือนเพื่อลดรังสีความรอนภายนอก
เขาสูโรงเรือน โดยมีชุดควบคุม thermostate ควบคุมการปด-เปดของพัดลมและปมน้ํา ภายในมีกรง
ตับพื้นลวดขนาด 41 x 46 x 40 ลูกบาศกเซนติเมตร (พื้นที่ 920 ตารางเซนติเมตรตอตัว) รางอาหาร
ขนาดกวาง 15 เซนติเมตร ลึก 10 เซนติเมตรและระบบการใหน้ําอัตโนมัติแบบหัวหยด (nipple)  
 

3. อาหารทดลอง 
 
อาหารทดลองพื้นฐานมีโปรตีน 3 ระดับ ไดแก 14 16 และ 18% สูตรอาหารพื้นฐานทุกสูตร

มีระดับพลังงานใชประโยชนไดเทากัน คือ 2,750 Kcal/Kg (ธีรวิทย และชัยภูมิ, 2547) และเสริมกรด
อะมิโนเมทไธโอนีน (Met) ตามสัดสวนของโปรตีนตอกรดอะมิโนเมทไธโอนีน (CP : Met) เทากับ 
51.62 46.67 36.84 และ 31.82 ดังตารางที่ 6-8  
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วิธีการทดลอง 
 

1. แผนการทดลอง 
 
แผนการทดลองที่ใชมี ลักษณะเปน  3 x 4 factorial ที่ สุมโดยสมบูรณ  (3 x 4 factorial  

experimental in completely randomized design) โดยพิจารณาปจจัยหลัก  2 ปจจัย ไดแก  ระดับ
เปอรเซ็นตโปรตีน 3 ระดับและปริมาณเมทไธโอนีนที่ปรับตามโปรตีน : เมทไธโอนีน (CP : Met)  
4 ระดับ โดยแบงไกออก เปน 12 กลุม ๆ ละ 6 ซํ้า ๆ ละ 16 ตัว 

 
2. การจัดการเลี้ยงดู 

 
เล้ียงบนกรงตับความหนาแนน 920 ตารางเซนติเมตรตอตัว (2 ตัวตอชอง) ในโรงเรือน

ระบบปด ใหไกไดรับอาหารและน้ําอยางเต็มที่ (ad  libitum) โดยไกจะไดรับน้ําผานระบบน้ําหยดใช
ผามานสีดําปดขางโรงเรือนเพื่อลดรังสีความรอนจากภายนอกเขาสูโรงเรือน ใชระบบควบคุมสภาพ
แวดลอมดวยระบบไอน้ําแบบ Negative pressure system และระบบการระบายอากาศแบบอุโมงค
ลม ตั้งอุณหภูมิเพื่อควบคุมการทํางานของปมน้ําที่ 27 ถึง 29 °C และตั้งคาความชื้นสัมพัทธเพื่อควบ
คุมการเปดปมน้ําที่ 75 ถึง 80 %RH และควบคุมการปดปมน้ําที่ 85 ถึง 90 %RH โดยมีอุณหภูมิและ
ความชื้นสัมพัทธตลอดการทดลองเฉลี่ยเทากับ 25.65 ± 1.75 และ 81.63 ± 5.04 ตามลําดับ (ตาราง
ผนวกที่ ก1) และใหไกไขไดรับแสง 16 ช่ัวโมงตอวัน 

  
3. อาหารทดลอง 
 
อาหารทดลองที่ใชประกอบดวยอาหารพื้นฐาน 3 สูตรมีระดับโปรตีน 3 ระดับ คือ 14 16 

และ 18 % มีปริมาณ Met เทากับ 0.27 0.31 และ 0.35 % ตามลําดับ (ไมเสริมเมทไธโอนีน) และมี
ระดับพลังงานใชประโยชนไดเทากันทุกกลุม คือ 2,750 Kcal/Kg (ธีรวิทย และชัยภูมิ, 2547) โดย
กอนและหลังประกอบสูตรอาหารไดวิเคราะหทางเคมีเพื่อประเมินระดับโภชนะในสูตรอาหาร 
เสริมเมทไธโอนีนลงในโปรตีนแตละระดับใหมีสัดสวนของ CP : Met ตางกัน 4 ระดับ ดังตอไปนี้  
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1. สูตรอาหารพื้นฐานทั้ง 3 สูตรซึ่งมีคาเฉลี่ยของ CP : Met เทากับ 51.62  ใกลเคียงกับคํา
แนะนําของ NRC (1994) คือ 50 (ไมเสริม Met) 

2. เสริม Met ในสูตรอาหารพื้นฐานทั้ง 3 สูตรจน CP : Met เทากับ 46.67 ตามขอแนะนํา
ของไกไขสายพันธุที่ใชในการทดลองครั้งนี้ (ANNEX, 2000) 

3. เสริม Met ในสูตรอาหารพื้นฐานทั้ง 3 สูตรจนสัดสวน CP : Met เทากับ 36.84 ตามขอ
แนะนําของ ทวีศักดิ์ และคณะ (2546) ในกลุมที่มีระดับโปรตีนสูงและ Met ต่ํา (16% CP, 0.38% 
Met) 

4. เสริม Met ในสูตรอาหารพื้นฐานทั้ง 3 สูตรจนสัดสวน CP : Met เทากับ 31.82 ตามขอ
แนะนําของ ทวีศักดิ์ และคณะ (2546) ในกลุมที่มีระดับโปรตีนต่ําและ Met สูง (14% CP, 0.44% 
Met) 

ดังแสดงรายละเอียดในตารางที่ 9 
 
ตารางที่ 6  สวนประกอบของวัตถุดิบอาหารพื้นฐานที่ใชในการทดลอง  
 

วัตถุดิบอาหาร(%) 14% CP 16% CP 18% CP 
ขาวโพด 67.16 65.57 62.63 
กากถั่วเหลือง (CP 44%) 11.71 18.39 20.21 
ปลาปน (CP 58%) 5.00 5.00 7.65 
รําสกัดน้ํามัน 5.72 0.77 - 
L-Lysine 0.11 - - 
Monocalcium phosphate (P 21%) 0.95 0.96 0.55 
เปลือกหอย 8.61 8.57 8.27 
เกลือแกง 0.24 0.24 0.19 
1/Premix 0.50 0.50 0.50 
รวม (กิโลกรัม) 100.00 100.00 100.00 
 

1/Premix: Lutavit® Mix CNK004 consist of  Vitamin  A 4.80 MIU; D3 0.96 MIU;  E 3.20 g;  K3 0.80 g; B1 0.40 
g;  B2 1.60 g;  B6 1.20 g; B12 0.004 g; Pantothenic  acid 3.80 g; Niacin 6 g; Folic  acid 0.20 g; Biotin 0.036 g; 
Se 0.04 g; Fe 24 g; Mn 24 g Zn 16 g; Cu 2.40 g; I 0.14 g; Feed preservative substant 2.50 g; Flavor 10 g and 
carrier added to 1.00 kg premix. 
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ตารางที่ 7   สวนประกอบทางโภชนะจากการคํานวณของอาหารพื้นฐานที่ใชในการทดลอง           
(3 สูตร) เปรียบเทียบกับระดับโภชนะตามคําแนะนําของ NRC (1994) และ ขอแนะนํา
ของไกไขพันธุทางการคา 

 
สวนประกอบของโภชนะ 

จากการคํานวณ 
14% CP 16% CP 18% CP NRC 

(1994) 
ขอแนะนําของ 
ไกไขทางการคา2/ 

โปรตีน (%) 14.00 16.00 18.00 16.5 17.73 
พลังงาน (ME/kcal/kg) 2750.003/ 2750.003/ 2750.003/ ก1/ 2800.00 
แคลเซียม (%) 3.80 3.80 3.80 3.60 3.42 – 3.78 
ฟอสฟอรัส 
ใชประโยชนได (%) 

0.40 0.40 0.40 0.27 0.38 

ไลซีน (%) 0.80 0.86 1.01 0.76 0.80 
เมทไธโอนีน (%) 0.27 0.31 0.35 0.33 0.39 
ทริปโตแฟน (%) 0.16 0.19 0.22 0.17 0.18 
ทรีโอนีน (%) 0.55 0.63 0.71 0.52 - 
ไอโซลูซีน (%) 0.57 0.66 0.75 0.71 - 
อารจินีน (%) 0.87 1.04 1.17 0.77 - 
ลูซีน (%) 1.30 1.46 1.59 0.90 - 
เฟนีลอะลานีน (%) 0.68 0.79 0.88 0.52 - 
ฮิสติดีน (%) 0.42 0.47 0.52 0.19 - 
วาลีน (%) 0.68 0.78 0.87 0.77 - 
ราคา (บาท/กก.) 7.26 7.52 7.99 - - 
 
หมายเหตุ : กําหนดปริมาณการกินของไกไขเทากับ 110 กรัมตอตัวตอวัน 

  คํานวณโดยใชโปรแกรม Feedlive (2000) 
   ราคาวัตถุดิบอาหารสัตวเดือน ธันวาคม 2546 

  ก1/ ความตองการพลังงานงานของสัตวตามคําแนะนําของ NRC (1994) มีความผันแปรตามน้ําหนัก
ตัวและปริมาณไขจึงไมสามารถระบุระดับพลังงานที่ชัดเจนได 

  2/ขอแนะนําของไกไขสายพันธุที่ใชในการทดลองครั้งนี้ (ANNEX, 2000) 
  3/ระดับพลังงานใชประโยชนไดตามคําแนะนําของธีรวิทยและชัยภูมิ (2547) 
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ตารางที่ 8  สัดสวนของโภชนะตางๆ จากการคํานวณในอาหารพื้นฐานเปรียบเทียบกับคําแนะนํา 
ของ NRC (1994) 

 
 14%CP 16%CP 18%CP NRC (1994) 

โปรตีน/พลังงาน 0.0051 0.0058 0.0065 ก1/ 
โปรตีน/เมทไธโอนีน 51.85 51.61 51.43 50.00 
โปรตีน/ไลซีน 17.50 18.60 17.82 21.71 
ไลซีน /ไลซีน 1.00 1.00 1.00 1.00 
เมทไธโอนีน /ไลซีน 0.34 0.36 0.35 0.43 
ทริปโตแฟน /ไลซีน 0.20 0.22 0.22 0.22 
ทรีโอนีน/ไลซีน 0.69 0.73 0.70 0.68 
ไอโซลูซีน /ไลซีน 0.71 0.77 0.74 0.93 
อารจินีน /ไลซีน 1.09 1.21 1.16 1.01 
ลูซีน /ไลซีน 1.63 1.70 1.57 1.18 
เฟนีลอะลานีน /ไลซีน 0.85 0.92 0.87 0.68 
ฮิสติดีน/ไลซีน 0.53 0.55 0.51 0.25 
วาลีน /ไลซีน 0.85 0.91 0.86 1.01 
 
หมายเหตุ : ก1/ ความตองการพลังงานงานของสัตวตามคําแนะนําของ NRC (1994) มีความผันแปร 

ตามน้ําหนักตัวและปริมาณไขจึงไมสามารถระบุระดับพลังงานที่ชัดเจนได 
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ตารางที่ 9  ระดับกรดอะมิโนในอาหารโปรตีนแตละระดับโดยยึดหลักโปรตีน : เมทไธโอนีน 
(CP:Met) 

 
ระดับเมทไธโอนีน (%) ในอาหาร (คํานวณตาม CP:Met) ระดับโปรตีน (%) 
51.621/ 46.672/ 36.843/ 31.824/ 

14  0.270  0.300 0.380 0.440 
16 0.310 0.342 0.434 0.503 
18 0.350 0.385 0.488 0.565 

 
หมายเหตุ :  1/ คาเฉลี่ยของ CP : Met ในสูตรอาหารพื้นฐาน 3 สูตรที่ไมเสริม Met ซ่ึงมีคาใกลเคียง

กับคําแนะนําของ NRC (1994) คือ 50 
2/   สัดสวน CP : Met ตามขอแนะนําของไกไขสายพันธุที่ใชในการทดลองครั้งนี้ 

(ANNEX, 2000) 
3/     สัดสวนของ CP : Met ตามขอแนะนําของทวีศักดิ์ และคณะ (2546) ในกลุมที่มีระดับ

โปรตีนสูงและ Met ต่ํา (16% CP, 0.38% Met) 
 4/    สัดสวนของ CP : Met ตามขอแนะนําของทวีศักดิ์ และคณะ (2546) ในกลุมที่มีระดับ

โปรตีนต่ําและ Met สูง (14% CP, 0.44% Met) 
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ตารางที่ 10  สวนประกอบทางเคมีจากการวิเคราะหในวัตถุดิบอาหาร1 

  
 ขาวโพด กากถั่วเหลือง ปลาปน รําสกัดน้ํามัน 

ความชื้น(%) 12.56 11.58 6.96 10.16 
โปรตีน(%) 7.73 43.55 58.55 15.01 
แคลเซียม(%) 0.02 0.31 5.98 0.10 
ฟอสฟอรัสทั้งหมด(%) 0.19 0.66 3.28 1.50 
เถา(%) 1.20 6.22 24.28 11.0 
ไลซีน (%) 0.24 2.64 4.07 0.69 
เมทไธโอนีน (%) 0.16 0.58 1.51 0.20 
ทริปโตแฟน (%) 0.06 0.60 0.58 0.12 
ทรีโอนีน (%) 0.28 1.68 2.25 0.50 
ไอโซลูซีน (%) 0.25 1.96 2.22 0.59 
อารจินีน (%) 0.38 3.16 3.32 1.07 
ลูซีน (%) 0.93 3.29 3.87 0.97 
วาลีน (%) 0.37 2.07 2.58 0.80 
 
หมายเหตุ  1 วิเคราะหหาปริมาณกรดอะมิโนโดยใชเครื่อง Near-Infrared Spectroscopy (NIR)  
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ตารางที่ 11  ผลการวิเคราะหทางเคมีของอาหารทดลอง 1 

  
องคประกอบ 14%CP 16%CP 18%CP 
ความชื้น  (%) 10.44 10.70 10.53 
วัตถุแหง  (%) 89.56 89.30 89.47 
โปรตีน  (%) 14.59 16.47 18.57 
ไขมัน (%) 2.65 2.99 2.80 
เยื่อใย (%) 2.89 2.90 2.89 
เถา (%) 13.39 13.30 13.77 
แคลเซียม (%) 4.16 4.09 4.01 
ฟอสฟอรัสทั้งหมด (%) 0.77 0.76 0.71 
พลังงานรวม (Kcal/Kg) 3,545.86 3,596.82 3,423.79 
ไลซีน (%) 0.81 0.86 1.01 
เมทไธโอนีน (%) 0.26 0.29 0.33 
ทริปโตแฟน (%) 0.15 0.18 0.20 
ทรีโอนีน (%) 0.53 0.61 0.69 
ไอโซลูซีน (%) 0.54 0.64 0.72 
อารจินีน (%) 0.85 1.00 1.13 
ลูซีน (%) 1.26 1.41 1.54 
เฟนีลอะลานีน (%) 0.67 0.80 0.87 
ฮิสติดีน (%) 0.42 0.47 0.52 
 
หมายเหตุ  1 วิเคราะหโภชนะ คือ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย และเถา โดยวิธี proximate  

analysis ตามวิธีของ AOAC (1990) วิเคราะหพลังงานรวมในอาหารโดยใชเครื่อง bomb 
calorimeter และวิเคราะหปริมาณ แคลเซียม ฟอสฟอรัส ตามวิธีของ AOAC (1990) ดัด
แปลงโดย อังคณา และดวงสมร (2523) และวิเคราะหหาปริมาณกรดอะมิโนโดยใช
เครื่อง Near-Infrared Spectroscopy (NIR) (Wu et al., 2002) 
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4. การบันทึกผลการทดลอง 
 
การบันทึกผลการทดลองแบงเปน  7  ชวง ๆ  ละ  28 วัน  คือชวงที่ ไกไขอายุ  21 – 24  

25 – 28 29 - 32 33 – 36 37 – 40 41 – 44 และ 45-48  สัปดาหตามลําดับ โดยแตละชวงจะมีการ
บันทึกขอมูลพื้นฐานดังนี้ คือ อุณหภูมิโรงเรือน น้ําหนักตัว ผลผลิตไข ปริมาณอาหารที่กิน และ
จํานวนไกตาย และเนื่องจากสภาพทางสรีรวิทยาของไกไขในระยะใหผลผลิตไขสูงสุด และหลังให
ผลผลิตไขสูงสุดมีความแตกตางกัน ดังนั้นจึงทําการแบงการทดลองออกเปน 2 ชวงคือชวงอายุ 21-
32 สัปดาห และชวง 33-48 สัปดาห  

 
การตรวจวัดคุณภาพภายนอกฟองไขไก โดยทําการเก็บไขในทุก 3 วันสุดทายของทุกชวง

เพื่อทําการวัดคุณภาพภายนอกไข โดยแตละซ้ําทําการสุมมาวัดคุณภาพซ้ําละ 4 ฟอง โดยวัดคุณภาพ
ดังนี้คือ 1.น้ําหนักไขแตละฟอง 2.น้ําหนักเปลือกไข 3.ความหนาเปลือกไข 4.ความกวางและความ
ยาวของฟองไข และ5.สีของเปลือกไข 
 

การวัดสีของเปลือกไขใชเครื่อง Shell Colour Reflectometer ของบริษัท TSS (Technical 
Services and Supplies, Chessingham Park, Dunnington, York Yo1 55E England) โดยคาความเขม
แสงที่ทําการวัดไดมีคาที่สูงหมายถึงสีของเปลือกไขมีความเขมของสีเปลือกไขนอย และคาที่อานได
ต่ําหมายถึงมีความเขมของสีของเปลือกไขมีคามาก โดยกอนการวัดจะเปรียบเทียบกับความเขมแสง
มาตรฐานของเครื่องทุกครั้ง สวนลักษณะความกวางและความยาวของฟองไขวัดโดยใช Vernier 
caliper (± 0.01) เพื่อนําไปคํานวณหา พื้นที่ผิวบนฟองไข (Surface area of egg, SA) ปริมาตรของ
เปลือกไข (Shell volume, SV) ขนาดของพื้นที่ผิวบนฟองไขตอน้ําหนักของเปลือกไข (Shell weight 
per unit surface area, SWUSA) ความหนาแนนของเปลือกไข (Shell density, SD) และคาดัชนีรูป
ทรงของฟองไข (Shape index, SI) โดยใชสูตรในการคํานวณ ดังนี้ 
 

SA (cm2)  = 3.9782 W0.7056 เมื่อ W คือน้ําหนักของของฟองไข (Carter, 1975) 
SWUSA (mg / cm2) = น้ําหนักเปลือกไข (mg) / พื้นที่ผิวบนฟองไข (cm2) 

(Ousterhout, 1980) 
SV (cm3)  = พื้นที่ผิวบนฟองไข (cm2) × ความหนาของเปลือกไข (cm)  

(Rahn, 1981) 
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SI  = (ความกวางของฟองไข / ความยาวของฟองไข) × 100 
(Romanoff and Romanoff, 1949) 

SD (mg / cm3)  = น้ําหนักเปลือกไข (กรัม) / [(พื้นที่ผิวบนฟองไข, cm2) (ความหนา
ของเปลือกไข, cm.)] (Curtis et al., 1985) 

 
5. การเก็บตัวอยางและการวิเคราะหทางเคมี 
  

1. ทําการสุมวัตถุดิบอาหารกอนการผสมและตัวอยางอาหารทดลองที่ผสมเสร็จแลว
เพื่อนําไปวิเคราะหโภชนะตาง ๆ คือ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย และเถา โดยวิธี  proximate 
analysis ตามวิธีการของ AOAC (1990) วิเคราะหพลังงานรวมในอาหารโดยใช เครื่อง bomb 
calorimeter และวิเคราะหปริมาณ แคลเซียม ฟอสฟอรัส ตามวิธีของ AOAC (1990) ดัดแปลงโดย 
อังคณา และดวงสมร (2532) และวิเคราะหหาปริมาณกรดอะมิโนโดยใชเครื่อง Near-Infrared 
Spectroscopy (NIR) (Wu et al., 2002) ดังแสดงในตารางที่ 10 และ 11 เพื่อประเมินโภชนะที่มีอยู
จริงกอนคํานวณสูตรอาหาร สวนการสุมอาหารทดลองนั้นทําการสุมทุกครั้งที่ผสมอาหารทดลอง
และเก็บไวที่อุณหภูมิ –4 องศาเซลเซียส เมื่อส้ินสุดการทดลองจึงนําอาหารทดลองที่สุมทั้งหมดมา
รวมกันเพื่อทําการสุมตัวอยางนําไปวิเคราะหทางเคมีตามวิธีที่กลาวไวขางตน 
 

2. วิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีของแคลเซียม และฟอสฟอรัส ที่สะสมในเปลือก
ไข โดยใชเปลือกไขที่ไดจากการตรวจวัดคุณภาพภายในฟองไขนํามาบดใหละเอียด จากนํามา
วิเคราะหหาปริมาณเถา แคลเซียม และฟอสฟอรัสตามวิธีของ AOAC (1990) ดัดแปลงโดย อังคณา 
และดวงสมร (2532) 
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6. การวิเคราะหขอมูล 
 

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ตามแผนการทดลองแบบ factorial  
experimental in completely randomized design และนําขอมูลแตละชวงมารวมกันหาเปนคาเฉลี่ย 
เพื่อนําไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยโดยวิธีของ 
Ducan,s new multiple range test  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยมีแบบหุนทางสถิติคือ  

 
Yijk     =   µ  +  Ai  +  Bi  +  ABij  +  eijk 
µ      =   คาเฉลี่ยรวม 
Ai       = อิทธิพลของระดับโปรตีน โดย i  (14, 16 และ 18%) 
Bj        = อิทธิพลของระดับเมทไธโอนีนที่เสริม โดย j (51.62, 46.67, 36.48, 31.82) 
ABij    = อิทธิพลรวมระหวางระดับโปรตีนและระดับเมทไธโอนีน 
eijk       = ความคลาดเคลื่อนของการทดลอง โดย  eijk ~ NID (0,δ2) 

 
7. ระยะเวลาในการทดลอง 

 
  ธันวาคม 2547 - กันยายน 2548 
 

8. สถานที่ทําการทดลอง 
 

1. ศูนยวิจัยและพัฒนาการผลิตสัตวปก สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจ เพื่อการคนควา
และพัฒนาปศุสัตวและผลิตภัณฑสัตว (สวพป) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม 

2. หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารสัตว ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร บางเขน  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน กรุงเทพฯ 
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การทดลองที่ 2  การศึกษาทัศนคติของผูบริโภคตอลักษณะภายนอกของไขไกในเขต
กรุงเทพมหานคร 

  
วิธีการวิจัย 

 
1. สมมติฐานการวิจัย 

 
 ลักษณะภายนอกของไขที่ตางกันมีผลตอการเลือกซื้อไขไกของผูบริโภคไขไกในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 

2. กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความคิดเห็นท่ีมีตอลักษณะภายนอกฟองไข 
1. สีของเปลือกไข 
2. คุณคาทางอาหาร 
3. ความวิตกกังวลตอเชื้อโรค 

ลักษณะภายนอกฟองไขท่ีมีผลตอ
การเลือกซ้ือ 
1. ขนาด 
2. รูปทรง 
3. สี 
4. ลักษณะผิวเปลือก 

ตัวแปรตน (Independent Variable) ตัวแปรตาม (Dependent Variable) 
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3. วิธีการศึกษา 
 

 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาถึงทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอลักษณะภายนอกฟองของไข
ไกในเขตกรุงเทพมหานครที่มีตอพฤติกรรมในการเลือกซื้อและบริโภคไขไก 
 

4. แหลงขอมูล 
 

1. แหลงขอมูลปฐมภูมิ (primary data) ไดจากการแจกแบบสอบถามแกกลุมตัวอยางซึ่งเปน
ผูที่บริโภคไขไกในเขตกรุงเทพฯ ในชวงวันที่ 1 กุมภาพันธ 2549 ถึง 28 กุมภาพันธ 2549 
 
 2. แหลงขอมูลทุติยภูมิ (secondary data) ไดจากการศึกษา รวบรวมขอมูลจากหนังสือ และ
ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อใหไดขอมูลพื้นฐาน แนวคิดและทฤษฎีที่จะใชเปนแนวทางในการศึกษา 
 

5. ประชากร 
 
 ประชากรที่ศึกษาคือ ประชาชนผูบริโภคไขไกในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมีจํานวน 
5,634,162 คน (สํานักทะเบียนกลาง กรมการปกครอง, 2548) 
 

6. กลุมตัวอยาง 
 
 จํานวนกลุมตัวอยางที่ทําการศึกษา ไดจากการคํานวณจากจํานวนประชาชนผูบริโภคไขไก
ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยใชสูตรของ Yamane (1973) ดังนี้ 
 
 n =      N 
  1 + Ne2 
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เมื่อ 
 n = จํานวนกลุมตัวอยางผูบริโภคไขไก 
 N = จํานวนประชากรผูบริโภคไขไกในเขตกรุงเทพมหานคร (5,634,162 คน) 
 e2 = ความคาดเคลื่อนเนื่องจากการสุมตัวอยางที่ 6% (e = 0.06) 
 
 ดังนั้นจํานวนกลุมตัวอยางผูบริโภคไขไกในเขตกรุงเทพฯ ที่ใชศึกษาเทากับ 278 คน 
 

7. เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 ในการศึกษาครั้งนี้ไดใชแบบสอบถาม ที่ไดสรางขึ้นตามวัตถุประสงคของการศึกษาสมมติ
ฐานการศึกษา และแบบสอบถามของงานวิจัยอ่ืนๆ ที่ผานมาเปนกรอบในการสรางแบบสอบถามซึ่ง
ประกอบดวยคําถามแบบปลายปด และคําถามแบบปลายเปด โดยแบงออกเปน 3 ตอน คือ 
 
 ตอนที่ 1 คําถามเกี่ยวกับปจจัยภูมิหลังของผูบริโภค ไดแก เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได
ตอเดือน และจํานวนสมาชิกในบาน 
 
 ตอนที่ 2.คําถามเกี่ยวกับลักษณะเปลือกไขที่มีผลตอพฤติกรรมในการเลือกซื้อไขไก ไดแก 
ขนาดของฟองไข สีของเปลือกไข รูปทรงของฟองไข และลักษณะของผิวเปลือกไข 
 
 ตอนที่ 3 แบบสอบถามทัศนคติของผูบริโภคไขไกในเขตกรุงเทพฯ กับลักษณะภายนอก
ฟองไข 
 
 โดยคําถามใชมาตรวัดทัศนคติแบบลิเคอร (Likert scale) แปลทัศนคติที่มีตอไขไกออกเปน 
5 ระดับ คือ เห็นดวยอยางยิ่ง เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย และไมเห็นดวยอยางยิ่ง โดยใหผูตอบ
แบบเลือกตอบเพียงขอเดียว การใหคะแนนจะขึ้นอยูกับองคประกอบของคําถามวาเปนไปในทศิทาง
เดียวกัน (เชิงนิยมหรือไมนิยม) ในเรื่องที่ตองการวัด 
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เกณฑการใหคะแนนสําหรับมาตรวัดทัศนคติ 
         มาตรวัดทัศนคติเชิงนิยม        มาตรวัดทัศนคติเชิงไมนิยม 
เห็นดวยอยางยิ่ง =  5  คะแนน เห็นดวยอยางยิ่ง =  1  คะแนน 
เห็นดวย =  4  คะแนน เห็นดวย =  2  คะแนน 
ไมมีความเห็น =  3  คะแนน ไมมีความเห็น =  3  คะแนน 
ไมเห็นดวย =  2  คะแนน ไมเห็นดวย =  4  คะแนน 
ไมเห็นดวยอยางยิ่ง =  1  คะแนน ไมเห็นดวยอยางยิ่ง =  5  คะแนน 
 
 เมื่อรวบรวมขอมูล แจกแจงความถี่ ใชคะแนนเฉลี่ยและแปลระดับทัศนคติออกเปน 5 
ระดับ โดยใชเกณฑดังนี้ 
 
 คะแนนเฉลี่ยแตละขอ =  f (xi) 
      n 
 
 ชวงระดับคะแนน = คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ําสุด / จํานวนชั้น 
     = (5-1) / 5 = 0.8 
 
 จากเกณฑกําหนดชวงระดับคะแนนขางตนนํามากําหนดเปนเกณฑในการพิจารณาระดับ
ทัศนคติ โดยพิจารณาคะแนนจากคาเฉลี่ย ดังนี้ 
 
ทัศนคติเชิงนิยม 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 4.21 – 5.00 คะแนน ถือวาเห็นดวยอยางยิ่ง 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 3.41 – 4.20 คะแนน ถือวาเห็นดวย 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 2.61 – 3.40 คะแนน ถือวาไมแนใจ 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 1.81 – 2.60 คะแนน ถือวาไมเห็นดวย 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 1.00 – 1.80 คะแนน ถือวาไมเห็นดวยอยางยิ่ง 
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ทัศนคติเชิงไมนิยม 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 4.21 – 5.00 คะแนน ถือวาไมเห็นดวยอยางยิ่ง 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 3.41 – 4.20 คะแนน ถือวาไมเห็นดวย 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 2.61 – 3.40 คะแนน ถือวาไมแนใจ 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 1.81 – 2.60 คะแนน ถือวาเห็นดวย 
  คะแนนเฉลี่ยที่ 1.00 – 1.80 คะแนน ถือวาเห็นดวยอยางยิ่ง 
 

8. การทดสอบแบบสอบถาม 
 
 ผูวิจัยไดทําการทดสอบแบบสอบถามที่ไดสรางขึ้นตามวัตถุประสงค สมมติฐานการศึกษา 
และแบบสอบถามของงานวิจัยอ่ืนๆ ที่ผานมา เมื่อสรางแบบสอบถามเรียบรอยแลวทําการทดสอบ
ดังนี้ 
 
 1. นําแบบสอบถามที่สรางขึ้นเสนอตอประธานกรรมการ และคณะกรรมการที่ปรึกษาเพื่อ
ตรวจสอบความถูกตอง โดยการนําไปทดสอบความถูกตองเชิงเนื้อหา (content validity) ของขอคํา
ถามใหตรงจุดมุงหมายของการศึกษา และความสมบูรณของภาษาที่ใชจากนั้นนํามาปรับปรุงแกไข
ตามขอเสนอแนะ 
 
 2. นําแบบสอบถามไปทําการทดสอบกอนเก็บขอมูลจริง (pre-test) กับกลุมตัวอยางจํานวน 
20 ราย เพื่อหาความเที่ยงตรง (validity) ของแบบสอบถาม 
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9. การเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 การเก็บรวบรวมขอมูลปฐมภูมิจากผูบริโภคไขไกในเขตกรุงเทพฯ ในระหวางวันที่ 1-28 
กุมภาพันธ 2549 โดยการสุมตัวอยางแบบ disproportional stratified sampling (อารง, 2527) จําแนก
ตามกลุมอาชีพได ดังนี้ 
 

1. นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา 
2. ขาราชการ 
3. พนักงานบริษัท/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
4. ประกอบอาชีพสวนตัว 
5. แมบาน/พอบาน 
6. ผูใชแรงงาน 
7. ผูเกษียณอายุจากงานประจํา 

 
โดยกําหนดจํานวนตัวอยางกลุมละ 40 คน รวมตัวอยางเทากับ 280 คน และใชวิธีการสุมตัว

อยางแบบบังเอิญ (accident sampling) 
 

10. การวิเคราะหขอมูล 
 

หลังจากรวบรวมแบบสอบถามไดจากกลุมตัวอยางนํามาดําเนินการดังนี้ 
 

1. นําแบบสอบถามมาทําการตรวจสอบความสมบูรณของขอมูล โดยแยกแบบสอบถามที่
ไมสมบูรณออก 
 2. นําขอมูลที่ไดมาลงรหัสตามที่ไดกําหนดไว 
 3. ประมวลผลขอมูล โดยนําแบบสอบถามที่ลงรหัสแลวมากรอกขอมูลโดยใชคอมพิวเตอร
ภายใตโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 4. การวิเคราะหขอมูล สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลคร้ังนี้ ไดแก 
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  4.1 ความถี่ และรอยละสําหรับวิเคราะหสวนของขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง ได
แก เพศ อายุ อาชีพ รายได ระดับการศึกษา จํานวนสมาชิกในบาน ขนาดของไข สีของเปลือกไข รูป
รางของไข และลักษณะของผิวเปลือก 
 
  4.2 ความถี่ และคาเฉล่ียเลขคณิตสําหรับการวิเคราะหระดับของทัศนคติของกลุม
ตัวอยาง 
 
  4.3 ไคสแควร (χ2) สําหรับทดสอบสมมติฐานที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 


