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บทท่ี 3 
 

อุปกรณ์และวิธีการด าเนินการทดลอง 
 

3.1  วัตถุดิบ 

3.1.1 น ้ำตำลทรำยขำว (ตรำมิตรผล) 
3.1.2 น ้ำตำลกรวด 

3.1.3 กลูโคสไซรัป (แบะแซ) 
3.1.4 ชะเอมเทศ 
3.1.5 กำนพลู 
3.1.6 บ๊วยเม็ด 
3.1.7 ผงมะนำว 

   3.1.8 ขิง 

3.1.9 ดอกเก๊กฮวย 

3.1.10 ใบฝรั่ง 

3.1.11 น ้ำกะทิ 
3.1.12 กรดซิตริก (Food grade) 
3.1.13 สีผสมอำหำร 

3.1.14 น ้ำมะนำว 

3.1.15 เมนทอล 
 
3.2  อุปกรณ์และเครื่องมือ 

                      3.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอลรุ่น ARC 120 ยี่ห้อ OHAUS 
                      3.2.2 ถำด    
    3.2.3  ผ้ำขำวบำง  
   3.2.4 จำน, ถ้วย                 

3.2.5  ช้อน    
3.2.6. ไม้พำย 

     3.2.7  มีด 
  3.2.8  เตำแก๊ส                                  
  3.2.9 กระทะทองเหลือง 
 3.2.10 เทอร์โมมิเตอร์ 
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3.3 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์คุณภาพ 

 3.3.1 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
1. วัดขนำด Vernier Caliper 
2.เครื่องวัดค่ำสี Spectrophoto  meter CM-3500d 

    3.เครื่องวัดปริมำณน ้ำอิสระ (Aw) AQVALAB 
                               รุ่น SERIES PE 06069336B 
    

3.3.2 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 1. วัดค่ำของแข็งที่ละลำยน ้ำได้ทั งหมด (ร้อยละ) ( % total soluble solid or 

% TSS) ด้วยเครื่อง hand refractometer  (50-92 ๐Brix) 

 2. เครื่องมือวัดปริมำณควำมชื น (IR)  

 3.3.3 การวิเคราะห์คุณค่าทางประสาทสัมผัส  

             โดยทดสอบทำงประสำทสัมผัส ด้ำน สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบ
โดยรวมโดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝน จ้ำนวน 30 คน น้ำมำ น้ำมำวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน 
(Analysis of Variance- Anova) และวิเครำะห์ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) 

 
   3.3.4 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

1.ตู้อบลมร้อนส้ำหรับฆ่ำเชื อ (Hot air Oven)Binder รุ่น FD 115 
   2.หม้ออัดควำมดัน (Autoclave) sanyo รุ่น lado Autoclave 

                               3.ตู้ปลอดเชื อ Heal Forec รุ่น A2 
4.อำหำรเลี ยงเชื อ (PCA) ส้ำหรับวิเครำะห์จุลินทรีย์ทั งหมด 

   5.จำนเพำะเชื อที่ปลอดเชื อ 
6.ปิเปตขนำด 1 มล.ที่ปลอดเชื อ 
7.บีกเกอร์ขนำด 50 ml 

 
3.4  อุปกรณ์ที่ใช้ในการประมวลผล 
 

1. แบบสอบถำม 
2. เครื่องคอมพิวเตอร์: โปรแกรมส้ำเร็จรูป 
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3.5  สถานที่ท าการวิจัย 
 
ห้องปฏิบัติกำร ห้อง 521,521/1,621และ 622  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัย

เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร  
  
3.6  ระยะเวลาท าการวิจัย 
 

1 ตุลำคม 2554 – 30 กันยำยน 2555 
 
3.7 วิธีการด าเนินการทดลอง 

  3.7.1 การศึกษาข้อมูลพื้นฐานในการท าผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรพื้นบ้าน : ลดการอักเสบและ
ดับกลิ่นปาก 

องค์ประกอบสมุนไพรที่จะน้ำมำใช้  สรรพคุณ คุณค่ำและลักษณะที่เหมำะสมในกำรน้ำมำท้ำ
ผลิตภัณฑ์ แหล่งซื อ  ตลำดของวัตถุดิบ  จัดท้ำแบบสอบถำมเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภคจำก
แบบสอบถำมกำรวิจัยเรื่อง กำรส้ำรวจพฤติกรรมของผู้บริโภคเกี่ยวกับควำมต้องกำรในกำรท้ำผลิตภัณฑ์ลูก
อมสมุนไพรพื นบ้ำน : ลดกำรอักเสบและดับกลิ่นปำก ใช้ผู้ตอบแบบสอบถำม จ้ำนวน 100 คน ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนครโดยแบบสอบถำมจะแบ่งออกเป็น 3 
ส่วน คือ ส่วนที่ 1 คือ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม ส่วนที่ 2 คือข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภค
ลูกอม ส่วนที่ 3 คือ ควำมต้องกำรของผู้บริโภคในกำรใช้สมุนไพรในกำรผลิตลูกอม  จำกนั นท้ำกำรเก็บ
ข้อมูลมำวิเครำะห์ทำงสถิติของผู้บริโภคจ้ำนวน 100 คน เพ่ือต้องกำรทรำบข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค
ผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรและเป็นแนวทำงในกำรพัฒนำต่อไป 

 
3.7.2 ศึกษาชนิดและปริมาณที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรพื้นบ้าน : ลดการ

อักเสบและดับกล่ินปาก 

3.7.2.1 ศึกษำชนิดที่เหมำะสมท้ำกำรพัฒนำสูตรและกรรมวิธีกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกอม
สมุนไพร  จ้ำนวน 3 ชนิด (จำกข้อมูลที่ได้จำกกำรส้ำรวจตลำดและแบบสอบถำมผู้บริโภค)ซึ่งลูกอมชนิดแข็ง
ทั ง 3 ชนิด ได้เลือกใช้วัตถุดิบหลำกหลำยชนิดที่มีคุณสมบัติเพ่ือช่วยให้ควำมชุ่มคอและลดกำรอักเสบภำยใน
ปำกและคอ    
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น้ำสมุนไพรมำหั่นเป็น 

 
น้ำสมุนไพรทั งหมดมำต้มในหม้อต้มใส่น ้ำ 50 มิลลิลิตร นำน 30 นำที ปิดไฟ 

 
น้ำมำกรองเอำกำกออก แล้วน้ำมำใช้ในกำรท้ำท๊อฟฟ่ี 

แผนภูมิที่ 3.1 แสดงขั นตอนกำรเตรียมน ้ำสมุนไพรผลิตลูกอมชนิดแข็ง 

 

เทน ้ำตำลทรำยขำว  น ้ำสมุนไพร  และกลูโคสไซรัป  ลงในกระทะทองเหลือง 

 
น้ำขึ นตั งไฟโดยใช้ไฟอ่อนที่สุด คนเล็กน้อยเพ่ือให้ส่วนผสมเข้ำกัน  

 ตั งทิ งไว้ประมำณ 10-15 นำท ี
 

ทดสอบโดยน้ำสำรละลำยหยดในน ้ำดูว่ำสำรละลำยคงรูปหรือไม่ หรือจนกระทั่งมีปริมำณของแข็งที่
ละลำยทั งหมดได้ประมำณ 90-93 ºBrix ปิดไฟ 

 
ตักเทใส่พิมพ์ที่ทำเนยไว้ทันที รอจนเซ็ทตัวแข็งประมำณ 15-30 นำที 

แผนภูมิที่ 3.2 แสดงขั นตอนกำรเตรียมผลิตลูกอมชนิดแข็ง 

 

3.7.2.2 ศึกษำสูตรพื นฐำนในกำรผลิตลูกอมสมุนไพรพื นบ้ำน : ลดกำรอักเสบและดับกลิ่น
ปำก 

ทำงผู้วิจัยได้ดัดแปลงสูตรพื นฐำนของผลิตลูกอม จำกรำยวิชำเทคโนโลยีขนมหวำนเรื่อง 
ผลิตภัณฑ์ลูกอมชนิดแข็งรสมะตูม ของกมลธิดำ สอนหลวย และ เพ่ือจะหำสูตรตั งต้นพื นฐำนที่ดีที่สุด ซึ่งจะ
ส่งผลในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรพื นบ้ำน : ลดกำรอักเสบและดับกลิ่นปำก ซึ่งท้ำกำรดัดแปลง
สูตรให้เหมำะสมกับแต่ละประเภทของลูกอม  ดังนี   

ลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื อผลไม้(เนื อบ๊วย) : น ้ำชะเอมเทศ และกำนพลู จ้ำนวน 3 ระดับ 
ได้แก่ 20:5 , 20:10 และ 20:15 กรัม 

ลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้(สอดไส้ซอสมะนำว) : น ้ำเก็กฮวย และขิง จ้ำนวน 3 ระดับ 
ได้แก่ 20:5 , 20:10 และ 20:15 กรัม 
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ลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน :น ้ำ ใบฝรั่ง และมะตูม จ้ำนวน 3 ระดับ ได้แก่ 40:60 , 50:50 
และ 60:40 กรัม 

 
ตารางท่ี 3.1    แสดงปริมำณส่วนผสมในสูตรพื นฐำนกำรผลิตลูกอมสมุนไพร จ้ำนวน 1 สูตร 
 

ส่วนผสม ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) 
สูตร 

น ้ำตำลทรำย   32.5 
น ้ำตำลกรวด    32.5 
กลูโคสไซรัป  30 
น ้ำสมุนไพร  15 
น ้ำเปล่ำ   20 
เนื อมะตูมเชื่อม  10 
น ้ำเปล่ำ   20 

          หมายเหตุ:  ที่มำ : กมลธิดำและคณะ,2552 

ตารางท่ี 3.2   แสดงปริมำณส่วนผสมในกำรผลิตลูกอมสมุนไพรพื นบ้ำน : ลดกำรอักเสบและดับกลิ่นปำก 
ลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื อผลไม้จ้ำนวน  3 สูตร  

ส่วนผสม 
ปริมาณชะเอมเทศ  : กานพลู  (กรัม)     

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 
น ้ำชะเอมเทศ 20 20  20 
น ้ำกำนพลู 5 10  15 
กลูโคสไซรัป 29.5 29.5  29.5 
น ้ำตำลกรวด 19 60  60 
น ้ำตำลทรำยขำว 50 50  50 
กรดซิตริก 
สีผสมอำหำร 

1 
1 

1 
1 

 
1 
1 
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  ตารางที ่3.3 แสดงปริมำณส่วนผสมในกำรผลิตลูกอมสมุนไพรพื นบ้ำน : ลดกำรอักเสบและดับกลิ่นปำก 
ลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้ จ้ำนวน  3 สูตร  

ส่วนผสม 
ปริมาณเก็กฮวย : ขิง (กรัม)     

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 
น ้ำเก็กฮวย 20 20  20 
น ้ำขิง 5 10  15 
กลูโคสไซรัป 30 30  30 
น ้ำตำลกรวด 60 60  60 
กรดซิตริก 0.5 0.5  0.5 

สีผสมอำหำร 0.5 0.5  0.5 

   

ตารางท่ี 3.4  แสดงปริมำณส่วนผสมในกำรผลิตลูกอมสมุนไพรพื นบ้ำน : ลดกำรอักเสบและดับกลิ่นปำก 
ลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน จ้ำนวน  3 สูตร  

ส่วนผสม 
ปริมาณใบฝรั่ง : มะตูม  (กรัม)     

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 
ส่วนที่ 1 
น ้ำใบฝรั่ง 

40 
 

50 
  

60 
กลูโคสไซรัป 30 30  30 
น ้ำตำลกรวด 25 25  25 
น ้ำตำลทรำยขำว 25 25  25 
กรดซิตริก 0.8 0.8  0.8 
ส่วนที่ 2     
น ้ำมะตูม 60 50  40 
กลูโคสไซรัป 25 25  25 
น ้ำตำลกรวด 25 25  25 
น ้ำตำลทรำยขำว 0.8 0.8  0.8 
กรดซิตริก 25 25  25 
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3.7.2.3 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรพื นบ้ำน : ลดกำร

อักเสบและดับกลิ่นปำก  จ้ำนวน 3 ระดับ   น้ำผลิตภัณฑ์ที่ได้มำทดสอบ  แล้วน้ำมำประเมินคุณลักษณะ
ทำงประสำทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ้ำนวน 30 คน  วำงแผนกำรทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design โดยใช้ 9-point scale Hedonic วิเครำะห์ข้อมูลโดยกำรใช้
โปรแกรมส้ำเร็จรูป ด้วยกำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวน จำกนั นทดสอบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยทรีตเมนต์
โดยใช้ DMRT (Duncan , s New Multiple Range Test) 

3.7.3 เพื่อศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรพื้นบ้าน : ลดการอักเสบและดับกล่ินปาก  

  น้ำผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรที่ผลิตได้ทั ง 3 ชนิด มำท้ำกำรทดสอบคุณภำพและน้ำข้อมูลที่ได้
ไปท้ำกำรวิเครำะห์ต่อไป 

3.7.3.1 วิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
1) วัดขนำด (ควำมกว้ำงxยำวxสูง) โดยใช้ Vernier Caliper  
2) น ้ำหนัก (เครื่องชั่งดิจิตอล) 
3) วัดค่ำสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500d และแสดงผลใน 

รูปของค่ำ ค่ำควำมสว่ำง (*L) ค่ำสีแดง (a* )  และ ค่ำสีเหลือง (b*) 
     4) ศึกษำค่ำวอเตอร์แอคติวิตี  โดยน้ำผลิตภัณฑ์  ใส่ในภำชนะที่ใส่ตัวอย่ำงอำหำร
เพ่ือวัดค่ำวอเตอร์แอคตวิิตี  โดยเครื่องวัดปริมำณน ้ำอิสระ(Aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 

  3.7.3.2 วิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
 1) วัดค่ำของแข็งที่ละลำยน ้ำได้ทั งหมด (ร้อยละ) ( % total soluble solid or 

% TSS) ด้วยเครื่อง hand refractometer  (50-92 ๐Brix) 

 2) วัดปริมำณควำมชื น (ร้อยละ) น้ำตัวอย่ำงหั่นเป็นชิ นเล็กๆแล้วน้ำเข้ำเครื่องวัด 
โดยใช้เครื่องมือวัดปริมำณควำมชื น (IR)  

 3.7.3.3 วิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรที่เก็บในถุงพลำสติก ปิดผนึก
ด้วยควำมร้อนแยกเป็นต่อชิ น   เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง  น้ำผลิตภัณฑ์มำท้ำกำรวิเครำะห์น้ำมำวิเครำะห์
คุณภำพทำงจุลินทรีย์ โดยตรวจหำปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด และปริมำณยีสต์และรำ โดยสุ่มตัวอย่ำงทุก 1  
สัปดำห์ รวมเป็นระยะเวลำ  2 สัปดำห์  
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 3.7.4 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพร
พื้นบ้าน : ลดการอักเสบและดับกล่ินปาก 

 

 กำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรโดยกำรน้ำผลิตภัณฑ์ที่
พัฒนำได้ไปทดลองตลำด (Consumer test)  ทดสอบกำรยอมรับกับผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถำม กับ
ผู้บริโภคทั่วไป จ้ำนวนผลิตภัณฑ์ละ 100  คน แบบ Central Location test (CLT) เป็นกำรทดสอบใน
ห้ำงสรรพสินค้ำ , โรงเรียน , โรงพยำบำล โดยให้ผู้บริโภค ทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วตอบค้ำถำมใน
แบบสอบถำม เพ่ือศึกษำแนวโน้มกำรตลำด กำรกำรก้ำหนดรำคำเพ่ือทรำบถึงแนวโน้มในกำรยอมรับ
ผลิตภัณฑ์และต้นทุนกำรผลิต 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 


