
บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการทดลอง 
 
3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ 
 
 3.1.1  วัตถุดิบ 
  3.1.1.1  แปงสาลีอเนกประสงค ตราบัวแดง 
  3.1.1.2  แปงสาลีอเนกประสงค ตราวาว 
  3.1.1.3  น้ําตาลทราย ตรามิตรผล 
  3.1.1.4  เนยขาว ตราโอลิมปก 
  3.1.1.5  ผงฟู ตราเบสทฟูด 
  3.1.1.6  ยีสตผง ตรา เฟอรมิพัน 
  3.1.1.7  เกลือปน ตราเรือใบ 
  3.1.1.8  เอสพี 
  3.1.1.9  น้ํามันปาลม ตราทิพ 
  3.1.1.10 น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 
  3.1.1.11 แอมโมเนียไบคารบอเนต 
  3.1.1.12 เนื้อหมูสันนอก 
  3.1.1.13 มันหมูแข็ง 
  3.1.1.14 มันแกว 
  3.1.1.15 กระเทียม 
  3.1.1.16 พริกไทยปน ตรา ไรทิพย 
  3.1.1.17 ซอสปรุงรส ตราภูเขาทอง  
  3.1.1.18 น้ํามันงา 
  3.1.1.19 ซอสหอยนางรม ตรา สามแมครัว 
  3.1.1.20 แปงมันสําปะหลัง ตราปลามังกร 
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 3.1.2  อุปกรณ 
  3.1.2.1  ชุดเครื่องครัว 
  3.1.2.2  ชุดวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหาร 
  3.1.2.3  ชุดวิเคราะหคุณภาพสี 
  3.1.2.4  แบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) 
  3.1.2.5  แบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (consumer test) 
 

3.2 วิธีการทดลอง 
 
  3.2.1  การศึกษาตํารับมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันใน
ผลิตภัณฑอาหารไดกําหนดผลิตภัณฑอาหารที่จะทําการศึกษา 3 ชนิด คือ ซาลาเปา ปาทองโก และ
โรตี เนื่องจากเล็งเห็นวาเปนกลุมผลิตภัณฑอาหารวางที่มีความถี่การบริโภคสูง รวมถึงใชแทนการ
บริโภคอาหารมื้อหลักไดในเวลาเรงรีบ 
  3.2.1.1  การศึกษาตํารับมาตรฐานของซาลาเปา 
   คัดเลือกตํารับซาลาเปาจํานวน 3 ตํารับ เพื่อหาตนแบบมาตรฐานของซาลาเปา
ที่มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block 
design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 
ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ
ซาลาเปาที่ผูชิมใหการยอมรับเพื่อใชเปนตํารับมาตรฐานในการศึกษาการใชกากมะพราวเสริมเสน
ใยอาหารตอไป ตํารับพื้นฐานของแปงซาลาเปาแสดงดังตารางที่ 3.1 และตํารับพื้นฐานของไส
ซาลาเปาแสดงดังตารางที่ 3.2 
 
ตารางที่ 3.1  ตํารับพื้นฐานแปงซาลาเปาจํานวน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) (กรัม) 375 450 350+150 
น้ําตาลทราย (กรัม) 90 110 90 
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ตารางที่ 3.1  (ตอ) 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
น้ํา (กรัม) 190 225 250 
เนยขาว (กรัม) 40 25 35 
ผงฟู (ชอนชา) 2.25 3.38 3 
ยีสต (ชอนชา) 2.25 3.38 3 
เกลือปน (ชอนชา) 0.38 - 1.5 
เอสพี (กรัม) 25 - - 
ไขขาว (กรัม) - - 20 
 

ท่ีมา : (ตํารับที่ 1) นวรัตน, 2547  
 (ตํารับที่ 2) โชดก, 2551 
 (ตํารับที่ 3) นีระพรรณ, 2535 
 

ตารางที่ 3.2  ตํารับพื้นฐานไสซาลาเปา 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ   
เนื้อหมูสันนอกบด (กรัม) 600 
มันหมูแข็งบด (กรัม) 200 
มันแกว (กรัม) 300 
กระเทียม (กรัม) 30 
เกลือปน (กรัม) 8 
พริกไทยปน (กรัม) 5 
น้ําตาลทราย (กรัม) 60 
ซอสปรุงรส (กรัม) 60 
น้ํามันงา (กรัม) 10 
ซอสหอยนางรม (กรัม) 30 
แปงมันสําปะหลัง (กรัม) 20 
ท่ีมา : โชดก, 2551 
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  3.2.1.2  การศึกษาตํารับมาตรฐานของปาทองโก 
   คัดเลือกตํารับปาทองโกจํานวน 3 ตํารับ เพื่อหาตนแบบมาตรฐานของ
ปาทองโกที่มีคุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete 
block design, RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ  
9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ
ปาทองโกที่ผูชิมใหการยอมรับเพื่อใชเปนตํารับมาตรฐานในการศึกษาการใชกากมะพราวเสริมเสน
ใยอาหารตอไป ตํารับพื้นฐานของปาทองโกแสดงดังตารางที่ 3.3   
 
ตารางที่ 3.3  ตํารับพื้นฐานปาทองโกจํานวน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) (กรัม) 390 255 80 
แปงสาลีอเนกประสงค (บัวแดง) (กรัม) - - 80 
แปงสาลีทําขนมปง (หาน) (กรัม) - 135 100 
น้ําตาลทราย (กรัม) 20 20 15 
เกลือปน (กรัม) 5 5 7 
น้ํา (กรัม) 280 260 270 
น้ํามันพืช (กรัม) 20 25 30 
ยีสต (ชอนชา) 2.25 2.25 2.50 
ผงฟู (ชอนชา) 0.75 1 0.75 
แอมโมเนียคารบอเนต (ชอนชา) 0.75 0.75 0.75 
 
ท่ีมา : (ตํารับที่ 1) พลศรี และยศพิชา, 2553 
        (ตํารับที่ 2) นีระพรรณ, 2535 
          (ตํารับที่ 3) โชดก, 2551 
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  3.2.1.3  การศึกษาตํารับมาตรฐานของโรตี 
   คัดเลือกตํารับโรตีจํานวน 3 ตํารับ เพื่อหาตนแบบมาตรฐานของโรตีที่มี
คุณภาพดี วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, 
RCBD) ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-
point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑโรตีที่ผูชิมใหการ
ยอมรับเพื่อใชเปนตํารับมาตรฐานในการศึกษาการใชกากมะพราวเสริมเสนใยอาหารตอไป ตํารับ
พื้นฐานของโรตีแสดงดังตารางที่ 3.4 
 
ตารางที่ 3.4  ตํารับพื้นฐานโรตีจํานวน 3 ตํารับ 
 

  วัตถุดิบ 
ตํารับ 

1 2 3 
แปงสาลีอเนกประสงค (วาว) (กรัม) 500 500 500 
น้ํา (กรัม) 187.50 250 155 
เกลือปน (กรัม) 2 5 3 
น้ําตาลทราย (กรัม) 15 15 7 
ไขไก (กรัม) 30 50 30 
นมสด (กรัม) 15 - 125 
เนยสดละลาย (กรัม) - 45 - 
 
ท่ีมา : (ตํารับที่ 1) มูลนิธิลุงขาวไขอาชีพ, 2542 
          (ตํารับที่ 2) สมพร, 2538 
          (ตํารับที่ 3) ภัทรกร, 2554 
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 3.2.2  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือท้ิงจากการสกัดน้ํามันใน
ผลิตภัณฑอาหาร 
  3.2.2.1  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในซาลาเปา 
   การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในซาลาเปา วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, 
RCBD)โดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงซาลาเปาที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และ
รอยละ 15 ของน้ําหนักแปง นอกจากนี้ยังไดใชกากมะพราวทดแทนมันแกวในสวนไสซาลาเปา
เพื่อใหไดเสนใยอาหารเพิ่มขึ้น โดยทดแทน รอยละ 100 ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 
คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดาน
ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิง
สถิติเพื่อ คัดเลือกผลิตภัณฑซาลาเปาเสริมเสนใยจากกากมะพราวที่ผูชิมยอมรับ 
  3.2.2.2  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในปาทองโก 
    การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในปาทองโก วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, 
RCBD)โดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงปาทองโกที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และ
รอยละ 15 ของน้ําหนักแปง  ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมิน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือก
ผลิตภณัฑปาทองโกเสริมเสนใยจากกากมะพราวที่ผูชิมยอมรับ 
  3.2.2.3  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในโรตี 
   การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวเหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามัน
ในโรตี  วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคสมบูรณ (randomized compete block design, RCBD)
โดยใชกากมะพราวเสริมในสวนของแปงโรตีที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 
ของน้ําหนักแปง  ทดสอบชิมผลิตภัณฑกับผูชิมจํานวน 60 คน โดยใชแบบประเมินความชอบ 9 
ระดับ   (9-point hedonic scale) เพื่อประเมินความชอบในดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นทําการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติเพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑโรตี
เสริมเสนใยจากกากมะพราวที่ผูชิมยอมรับ 



38 
 

 
 3.2.3  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวท่ีเหลือ
จากการสกัดน้ํามัน 
  นําผลิตภัณฑอาหาร 3 ชนิด ไดแกซาลาเปา ปาทองโก และโรตี ตํารับมาตรฐานที่
ผานการคัดเลือกจากผูชิมมาทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ซ่ึงประกอบดวย คารโบไฮเดรท 
โปรตีน ไขมันเถา ใยอาหาร และวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพในดานสี นอกจากนี้นําผลิตภัณฑ
ซาลาเปา ปาทองโก และโรตีเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวที่ผูชิมใหการยอมรับมาทําการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี และกายภาพเชนเดียวกับตํารับมาตรฐาน ผลที่ไดจากการวิเคราะหนํามา
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 

 
 3.2.4  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกาก
มะพราวท่ีเหลือจากการสกัดน้ํามัน 
  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คน ที่มีตอผลิตภัณฑซาลาเปาเสริมเสน
ใยอาหาร ปาทองโกเสริมเสนใยอาหาร และโรตีเสริมเสนใยอาหาร  โดยแจกตัวอยางอาหารพรอม
แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค นําผลที่ไดมาวิเคราะหคาทางสถิติ  แบบสอบถามในการ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคแบงเปน 4 สวน ดังนี้ 
  สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 3 ขอมูลดานความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 4 ขอมูลการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑ 
 
 3.2.5  การวิเคราะหผล 
  3.2.5.1  การทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของตัวอยางในการคัดเลือก
ผลิตภัณฑตํารับมาตรฐาน และการคัดเลือกผลิตภัณฑตํารับเสริมเสนใยอาหารดวยวิธีการวิเคราะห
ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) 
  3.2.5.2  การทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของตัวอยางในการคัดเลือก
ผลิตภัณฑตํารับมาตรฐาน  และการคัดเลือกผลิตภัณฑตํารับเสริมเสนใยอาหารดวยวิธีการ
เปรียบเทียบพหุคูณแบบ Fisher’s  Least – Significant  Different, LSD 
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  3.2.5.3  การทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยดานคุณภาพทางเคมี และคุณภาพ
ทางกายภาพของตัวอยางผลิตภัณฑตํารับมาตรฐาน และตํารับเสริมเสนใยอาหารซึ่งเปนอิสระตอกัน 
(Independent Samples Test) ดวยการแจกแจงแบบที ( t- test) 
  3.2.5.4  การวิเคราะหความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานใน
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
    
 3.2.6  สถานที่ดําเนินการวิจัย 
  3.2.6.1 หองปฏิบัติการอาหาร 511 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.6.2 หองปฏิบัติการอาหาร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.6.3 อาคารเรือนปญญา  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 3.2.7  ระยะเวลาดําเนินการวิจัย 
  เร่ิมดําเนินการวิจัยตั้งแตเดือนตุลาคม 2555  และสิ้นสุดการดําเนินการวิจัยเดือน
กันยายน 2556 
 
ตารางที่ 3.5  ระยะเวลาดําเนินการวิจัย 
 

กระบวนการ / กิจกรรม 
ปงบประมาณ 2556   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
1. ศึกษาขอมูลพื้นฐาน             
2. พัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ             
3. ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค             
4. วิเคราะหขอมูล             
5. จัดทํารายงานวิจยัฉบับสมบูรณ             
 
 


