
 

บทที่ 3 
อุปกรณและวิธีการ 

 
3.1 วัตถุดิบ 
  
    1) ขาวเจา C85 (พัฒนามาจากขาวนางมล S4) 
    2) ใบเตย 
 
3.2 อุปกรณและสารเคมี 
    
 3.2.1 เคร่ืองมือ 
 1) ตูอบลมรอน (Hot air Oven)   
 2) เคร่ืองวิเคราะหปริมาณนํ้าอิสระ (Water Acitivity Meter) 
 3) เคร่ืองวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 
  4) เคร่ืองวัดสี (Colorimeter) 
 5) เคร่ืองมือวิเคราะหไขมัน (Soxhlet system method) 
 6) อุปกรณวิเคราะหโปรตีน 
 7) เตาเผา (Hot Air Oven) 
 8) โถดูดความชื้น (Desicator) 
 9) เคร่ืองช่ัง  
  
 3.2.2 อุปกรณ 
 1) moulinex 
 2) รังถึง 
 3) มีด 
 4) เขียง 
 5) กะละมัง 
 6) ผาขาวบาง 
 7) บีกเกอร 
 8) เทอรโมมิเตอร 
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 9) ชอนตักสาร 
 10) กระบอกตวง  
 11) แทงแกวคนสาร 
 12) เคร่ืองช่ัง 
 
 3.2.3 สารเคมี 
 1) acetone 
 2) hydrochloric 
 3) methyl red 
 4) methylene blue 
 5) boric acid 
 6) sulfuric acid 
 7) ethanol 
 8) sodium hydroxide 
 9) hexane 
 10) petroleum ether     
 
3.3 วิธีการทดลอง  
 
   3.3.1 ศึกษาความเขมขนของน้ําใบเตย 
  โดยศึกษาท่ีความเขมขนของนํ้าใบเตยท่ีแตกตางกันไดแก ความเขมขนรอยละ 10, 20 และ 
30 โดยน้ําหนกัตอปริมาตร 
           3.3.1.1 การเตรียมน้ําใบเตยท่ีความเขมขนรอยละ 10, 20 และ 30 โดยน้ําหนักตอปริมาตร 
 นําใบเตยมาลางทําความสะอาด ตัดสวนกกและปลายยอดของใบเตยออก แลวนํา
ใบเตยมาผ่ึงใหแหง หั่นเปนช้ินประมาณ 1 เซนติเมตร ช่ังใบเตย 10 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร 
สําหรับน้ําใบเตยท่ีมีความเขมขนรอยละ 10 และช่ังใบเตย 20 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร สําหรับน้ํา
ใบเตยท่ีมีความเขมขนรอยละ 20 และช่ังใบเตย 30 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร สําหรับน้ําใบเตยท่ีมี
ความเขมขนรอยละ 30 นําใบเตยและนํ้าไปปน นาน 2-3 นาที แลวนําน้ําใบเตยที่ไดมากรองดวยผา
ขาวบาง  
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 3.3.2 ศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการแชขาวในน้ําใบเตย 
    3.3.2.1 ศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการแชขาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 30 นาที 
 ใชขาวพันธุ C85 100 กรัม ตอบีกเกอร 500 มิลลิลิตร นําขาวไปลางน้ํา 2 คร้ัง และริน
น้ําออกใหหมด จากน้ันนําน้ําใบเตยท่ีไดจากขอ 3.3.1.1 ท่ีความเขมขน 10, 20 และ 30 มาแชขาวท่ี
เตรียมไว โดยใชน้ําใบเตยในการแชขาวท่ีปริมาตร 150 มิลลิลิตร เปนเวลา 30 นาที นําบีกเกอร
ท้ังหมดมาวางในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากแชขาว นําขาวมาริน
น้ําใบเตยออกจนหมด จากนั้นช่ังน้ําใบเตย โดยใชอัตราสวน น้ําใบเตย : ขาว คือ 1:1 โดยน้ําหนัก นํา
ขาวไปนึ่ง 30 นาที แลวนําขาวมาแชลงในน้ําใบเตยท่ีความเขมขนเทากับความเขมขนท่ีแชขาว
ประมาณ 1 นาที รินน้ําใบเตยท่ีแชขาวออก นําขาวมาวิเคราะหคาสี L*, a* และ b* (Colorimeter) 
    3.3.2.2 ศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการแชขาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 60 นาที 
  ใชขาวพันธุ C85 100 กรัม ตอบีกเกอร 500 มิลลิลิตร นําขาวไปลางน้ํา 2 คร้ัง และริน
น้ําออกใหหมด จากน้ันนําน้ําใบเตยท่ีไดจากขอ 3.3.1.1 ท่ีความเขมขน 10, 20 และ 30 มาแชขาวท่ี
เตรียมไว โดยใชน้ําใบเตยในการแชขาวท่ีปริมาตร 150 มิลลิลิตร เปนเวลา 60 นาที นําบีกเกอร
ท้ังหมดมาวางในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากแชขาว นําขาวมาริน
น้ําใบเตยออกจนหมด จากนั้นช่ังน้ําใบเตย โดยใชอัตราสวน น้ําใบเตย : ขาว คือ 1:1 โดยน้ําหนัก นํา
ขาวไปนึ่ง 30 นาที แลวนําขาวมาแชลงในน้ําใบเตยท่ีความเขมขนเทากับความเขมขนท่ีแชขาว
ประมาณ 1 นาที รินน้ําใบเตยท่ีแชขาวออก นําขาวมาวิเคราะหคาสี L*, a* และ b* (Colorimeter) 
     3.3.2.3 ศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการแชขาวท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที 
  ใชขาวพันธุ C85 100 กรัม ตอบีกเกอร 500 มิลลิลิตร นําขาวไปลางน้ํา 2 คร้ัง และริน
น้ําออกใหหมด จากน้ันนําน้ําใบเตยท่ีไดจากขอ 3.3.1.1 ท่ีความเขมขน 10, 20 และ 30 มาแชขาวท่ี
เตรียมไว โดยใชน้ําใบเตยในการแชขาวท่ีปริมาตร 150 มิลลิลิตร เปนเวลา 30 นาที นําบีกเกอร
ท้ังหมดมาวางในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส หลังจากแชขาว นําขาวมาริน
น้ําใบเตยออกจนหมด จากนั้นช่ังน้ําใบเตย โดยใชอัตราสวน น้ําใบเตย : ขาว คือ 1:1 โดยน้ําหนัก นํา
ขาวไปนึ่ง 30 นาที แลวนําขาวมาแชลงในน้ําใบเตยท่ีความเขมขนเทากับความเขมขนท่ีแชขาว
ประมาณ 1 นาที รินน้ําใบเตยท่ีแชขาวออก นําขาวมาวิเคราะหคาสี L*, a* และ b* (Colorimeter) 
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    3.3.2.4 ศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการแชขาวท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 60 นาที 
  ใชขาวพันธุ C85 100 กรัม ตอบีกเกอร 500 มิลลิลิตร นําขาวไปลางน้ํา 2 คร้ัง และริน
น้ําออกใหหมด จากน้ันนําน้ําใบเตยท่ีไดจากขอ 3.3.1.1 ท่ีความเขมขน 10, 20 และ 30 มาแชขาวท่ี
เตรียมไว โดยใชน้ําใบเตยในการแชขาวท่ีปริมาตร 150 มิลลิลิตร เปนเวลา 60 นาที นําบีกเกอร
ท้ังหมดมาวางในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส หลังจากแชขาว นําขาวมาริน
น้ําใบเตยออกจนหมด จากนั้นช่ังน้ําใบเตย โดยใชอัตราสวน น้ําใบเตย : ขาว คือ 1:1 โดยน้ําหนัก นํา
ขาวไปนึ่ง 30 นาที แลวนําขาวมาแชลงในน้ําใบเตยท่ีความเขมขนเทากับความเขมขนท่ีแชขาว
ประมาณ 1 นาที รินน้ําใบเตยท่ีแชขาวออก นําขาวมาวิเคราะหคาสี L*, a* และ b* (Colorimeter) 
 
 3.3.3 ศึกษาวิธีการทําแหงโดยใชตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
 หลังจากแชขาว รินน้ําใบเตยท่ีแชขาวออก นําขาวไปใสถาด ใหหนาประมาณ 0.5 
เซนติเมตร แลวนําไปอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จนกระท่ังขาวมีคา Water Acitivity ต่ํากวา 
0.6 และนําขาวไปวิเคราะห 
 - คา aw (water activity meter)  
 - คาสี L*, a* และ b* (Colorimeter) 
 - น้ําหนักขาวหลังอบ  
 - เปอรเซ็นตผลผลิต    

ขาวสาร 
 

๐C                T 60 ๐C      T 25 
 
น้ําใบเตย 30 นาที   น้ําใบเตย 60 นาที น้ําใบเตย 30 นาที น้ําใบเตย 60 นาที 
 

นึ่งใหสุก 30 นาที 
 

แชน้ําใบเตย 1 นาที 
           

อบท่ีT 70 ๐C ในตูอบลมรอน 
 
ภาพท่ี 3.1 กระบวนการผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย 
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 3.3.4  ศึกษาการคืนรูปของขาวก่ึงสําเร็จรูปกล่ินใบเตยดวยไมโครเวฟ  
    3.3.4.1 คืนรูปขาวดวยไมโครเวฟเปนเวลา 5 นาที 
 นําขาวท่ีอบแหงแลวมาคืนรูปดวยไมโครเวฟ โดยใชอัตราสวนน้ําตอขาว คือ ขาว: 
น้ํา เทากับ 1:4 โดยน้ําหนัก เปนเวลา 5 นาที  
    3.3.4.2 คืนรูปขาวดวยไมโครเวฟเปนเวลา 10 นาที 
 นําขาวท่ีอบแหงแลวมาคืนรูปดวยไมโครเวฟ โดยใชอัตราสวนน้ําตอขาว คือ ขาว:
น้ํา เทากับ 1:4 โดยน้ําหนัก เปนเวลา 10 นาที แลวนําคาไปวิเคราะหดังนี้ 
 - ช่ังน้ําหนัก 
 - วิเคราะหคาสี L*, a* และ b* (Colorimeter) 
 - คาความแข็ง (texture analyzer) 
 - ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  
            ขาวกึ่งสําเร็จรูป 

 
  Microwave 5 นาที   Microwave 10นาที  
  
ภาพท่ี 3.2 วิธีการคืนรูปขาวกึ่งสําเร็จรูป 
 
 3.3.5 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    3.3.5.1 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต 
    นําผลิตภัณฑท่ีคืนรูปแลวท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน ความสมบูรณของเมล็ด การยึดติดกัน ความนุมของขาว และการยอมรับ
รวมโดยใชผูทดสอบท้ังหมด 25 คน ซ่ึงใหรหัสแทนแตละตัวอยาง ใหคะแนนความชอบ ในดาน
กล่ิน สี  ความสมบูรณของเมล็ด การยึดติดกัน ความนุมของขาวและการยอมรับรวม โดยใชวิธี  9 
Hedonic scale โดยกําหนดให 1 คะแนน หมายถึงไมชอบมากท่ีสุด และ 9 คะแนน หมายถึงชอบ
มากท่ีสุด  
    3.3.5.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต  
    นําผลิตภัณฑท่ีคืนรูปแลวท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน ความสมบูรณของเมล็ด การยึดติดกัน ความนุมของขาว และการยอมรับ
รวมโดยใชผูทดสอบท้ังหมด 25 คน ซ่ึงใหรหัสแทนแตละตัวอยาง ใหคะแนนความชอบ ในดาน
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    3.3.5.3 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต  
   นําผลิตภัณฑท่ีคืนรูปแลวท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน ความสมบูรณของเมล็ด การยึดติดกัน ความนุมของขาว และการยอมรับ
รวมโดยใชผูทดสอบท้ังหมด 25 คน ซ่ึงใหรหัสแทนแตละตัวอยาง ใหคะแนนความชอบ ในดาน
กล่ิน สี  ความสมบูรณของเมล็ด การยึดติดกัน ความนุมของขาวและการยอมรับรวม โดยใชวิธี  9 
Hedonic scale โดยกําหนดให 1 คะแนน หมายถึงไมชอบมากท่ีสุด และ 9 คะแนน หมายถึงชอบ
มากท่ีสุด  
           3.3.5.4  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 10, 20 และ 30 เปอรเซ็นต  
  นําผลิตภัณฑท่ีคืนรูปแลวท่ีผูบริโภคยอมรับความเขมขน 10, 20 และ 30 เปอรเซ็นต  
มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน ความสมบูรณของเมล็ด การยึดติดกัน ความนุม
ของขาว และการยอมรับรวมโดยใชผูทดสอบท้ังหมด 50 คน ซ่ึงใหรหัสแทนแตละตัวอยาง ให
คะแนนความชอบ ในดานกล่ิน สี  ความสมบูรณของเมล็ด การยึดติดกัน ความนุมของขาวและการ
ยอมรับรวม โดยใชวิธี  9 Hedonic scale โดยกําหนดให 1 คะแนน หมายถึงไมชอบมากท่ีสุด และ 9 
คะแนน หมายถึงชอบมากท่ีสุด  
 
 3.3.6 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ 
 นําผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุดมาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 
ไดแก ความช้ืน ไขมัน โปรตีน และเถา  
 
    3.3.7 การวิเคราะหขอมูล 
 การศึกษาวิธีการผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย วางแผนการทดลองแบบ 2x2x3 Factorial 
Experiment in completely Randomized Design โดยทําการทดสอบ 3 ซํ้า วิเคราะหความ        
แปรปรวนและทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียของส่ิงทดลองแบบ Duncan,s new Multiple Range 
Test (DMRT) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS  สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวาง
แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design วิเคราะหความแปรปรวน 
 




