
 
 

บทที ่3 

การด าเนินการวจิัย 

1. วธีิการด าเนินการวจัิย  

1.1 ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัขา้ว ขา้วสังขห์ยด และขนมไทยประเภทท่ีใชแ้ป้งขา้วเป็นหลกัใน
ส่วนประกอบ  

1.2 เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวจิยั 
1.3 ศึกษาสูตรพื้นฐานของการท าผลิตภณัฑข์นมเกลียว   

โดยการทดลองคร้ังน้ีได้ท าการศึกษาสูตรพื้นฐาน  เพื่อหาสูตรท่ีผูชิ้มให้การยอมรับมากท่ีสุดมาใช้       
ในการทดลองขั้นต่อไป  โดยน าสูตรขนมเกลียวจ านวน 3 สูตร  มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี  
กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  
ระดบั  (9 –Point Hedonic Scale)  ใชก้ลุ่มตวัอยา่งในการชิมจ านวน 30 คน  เป็นอาจารยส์าขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 20 คน  บุคคลทัว่ไป  
ท่ีอยูใ่นยา่นชุมชนวดัเทวราชกุญชรจ านวน 10 คน  ท าการทดลอง 2 ซ ้ า 

ตารางท่ี 2  แสดงสูตรพื้นฐานขนมเกลียวจ านวน 3 สูตร 

วตัถุดิบ 
สูตรท่ี1  

น ้าหนกั (กรัม) 
สูตรท่ี 2 

น ้าหนกั (กรัม) 
สูตรท่ี3 

น ้าหนกั (กรัม) 

แป้งขา้วเจา้ 300 100 500 

แป้งสาลี 100 50 - 

หวักะทิ 400 80 500 

ไข่แดง - 50 - 

แอมโมเนีย 10 10 - 

น ้ามนัส าหรับทอดขนม 1,000 1,000 1,200 

น ้าเช่ือมส าหรับเคลา้ขนม    

น ้าตาลทราย 400 50 500 

เกลือป่น 10 5 10 

น ้า 100 45 500 
ท่ีมา : สูตรท่ี 1  ปานทิพย,์ 2553 
 : สูตรท่ี 2  pantown, 2553 (ออนไลน์) 
 : สูตรท่ี 3  ครูนิด, 2553 
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1.4 ศึกษาปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีเหมาะสมในการท าผลิตภณัฑข์นมเกลียว 
ในการทดลองไดน้ าสูตรท่ีผา่นการคดัเลือกมาท าการศึกษาปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีใช้ทดแทนแป้ง

ขา้วเจา้  ในการท าขนมเกลียวในปริมาณท่ีต่างกนั 3 ระดบัคือ  50%   75%  และ100%  ของน ้ าหนกัแป้งขา้วเจา้    
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD)  น าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  
ดว้ยวิธีการชิมแบบคะแนนความชอบ 9  ระดบั  (9 –Point Hedonic Scale)  ให้ผูชิ้มจ านวน 30 คน  เป็นอาจารย์
และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี-       
ราชมงคลพระนคร 20 คน  และบุคคลทัว่ไปท่ีอยูใ่นยา่นชุมชนวดัเทวราชกุญชรจ านวน 10 คน  ท าการทดลอง 2 ซ ้ า 

1.5 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเกลียวโดยใช้ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย    
ในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

2. สถิติและการวเิคราะห์ข้อมูล 
 2.1 น าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉล่ีย ( x )  ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั        
(ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม 
 2.2 น าข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในการท าขนมเกลียว              
ขา้วสังขห์ยด  มาหาค่าเฉล่ีย ( x )  วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance ANOVA )  และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ  Least  Significant  Difference, LSD 

3. สถานทีท่ าการทดลอง 
 หอ้งปฏิบติัการอาหาร 512 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

ตารางที่ 3. ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

ระยะเวลาด าเนินการวจิยัตั้งแต่ 1 ตุลาคม 2554 – 30 กนัยายน 2555 

 

แผนการด าเนินงาน 

ปีงบประมาณ 2554 ปีงบประมาณ 2555 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1.ศึกษาและรวบรวมขอ้มูล             

2.เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์             

3.ศึกษาและทดลอง             

4.วเิคราะห์ผล             

5.สรุปผลและจดัท ารายงาน             

6.เผยแพร่             

 


