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บทที่ 3 
 

วธีิด ำเนินกำรทดลอง 
 
3.1 วัตถุดบิและอุปกรณ์ 
 
 3.1.1 วัตถุดบิที่ใช้ในกำรท ำขนมโสมนัสโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัด
น ำ้มัน 

3.1.1.1 ไขไ่ก่ (ไขข่าว)   เบอร์ 1 
3.1.1.2  น า้ตาลป่น  ตราไดนาสตี ้
3.1.1.3  น า้มะนาวพนัธุ์แป้น 
3.1.1.4  ผงโกโก้     ตราทิวลิป 
3.1.1.5  เนยขาว     ตราโอลิมบคิ 
3.1.1.6  กากมะพร้าวท่ีเหลือใช้ 
 

3.1.2 วัตถุดบิที่ใช้ในกำรท ำขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำร
สกัดน ำ้มัน 

3.1.2.1  มะพร้าวขดูขาว    
  3.1.2.2  น า้ตาลทราย  ตรา มิตรผล    
  3.1.2.3  ผงวุ้น  ตรานางเงือก   
  3.1.2.4  น า้ลอยดอกมะลิ       

3.1.2.5  สีผสมอาหาร ตราวินเนอร์ 
3.1.2.6  กากมะพร้าวท่ีเหลือใช้  
 

3.1.3 วัตถุดบิที่ใช้ในกำรท ำขนมเบือ้งไทยโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำร
สกัดน ำ้มัน 

3.1.3.1  แป้งข้าวเจ้า  ตราช้างสามเศียร     
3.1.3.2  แป้งสาลี  ตราบวัแดง 
3.1.3.3  แป้งถัว่เขียวคัว่     
3.1.3.4  น า้ตาลทราย ตรามิตรผล    
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3.1.3 วัตถุดบิที่ใช้ในกำรท ำขนมเบือ้งไทยโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำร
สกัดน ำ้มัน (ต่อ) 

3.1.3.5  ไขเ่ป็ด (ไขแ่ดง)     
3.1.3.6  น า้ปนูใส 
3.1.3.7  กากมะพร้าวท่ีเหลือใช้     
 

3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำก
กำรสกัดน ำ้มัน 

3.1.2.1  เคร่ืองผสมอาหาร ตรา Kenwood 
3.1.2.2  เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า ตรา Digi รุ่น DS - 671 ทศนิยม 3 ต าแหนง่ 
3.1.2.3  เตาอบ ตรา อิมพีเรียล 
3.1.2.4  เตาเทปล่อน 
3.1.2.5  กระทะทอง 
3.1.2.6  อ่างผสมสแตนเลส 
3.1.2.7  ถาดอลมูิเนียม 
3.1.2.8  ถ้วยสแตนเลส 
3.1.2.9  ตะแกรง 
3.1.2.10 ช้อน 
3.1.2.11 พายไม้ 
3.1.2.12 กระจา่ 
3.1.2.13 พายยาง 
3.1.2.14 นาฬิกาจบัเวลา
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3.2 อุปกรณ์ และเคร่ืองมือด้ำนกำรประเมินคุณภำพ ประกอบด้วย 
3.2.1 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 

  3.2.1.1 เคร่ืองวดัสี Hunter Lab Color Quest XE 
 
 3.2.2 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
  3.2.2.1 เคร่ืองมือวิเคราะห์ความชืน้ 
  3.2.2.2 เคร่ืองมือวิเคราะห์โปรตีน 
  3.2.2.3 เคร่ืองมือวิเคราะห์ไขมนั 
  3.2.2.4 เคร่ืองมือวิเคราะห์กากใย 
  3.2.2.5 เคร่ืองมือวิเคราะห์เถ้า 
 
 3.2.3 อุปกรณ์ส ำหรับประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
  3.2.3.1 อปุกรณ์ท่ีใช้ในการทดสอบทางประสาทสมัผสั เช่น แก้วน า้ ถาดใส่อาหาร  
  3.2.3.2 แบบประเมินผลคณุภาพทางประสาทสมัผสั 9-Point Hedonic Scale 
 
 3.2.4 อุปกรณ์และเคร่ืองประมวลผลข้อมูล 
  3.2.4.1 เคร่ืองคอมพิวเตอร์และโปรแกรมทางสถิติ 
 
3.3 วิธีกำรทดลอง 

3.3.1  ศึกษำต ำรับพืน้ฐำนของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
 3.3.1.1 ต ำรับพืน้ฐำนขนมโสมนัส 

การทดลองครัง้นีไ้ด้ท าการศกึษาต ารับพืน้ฐานของขนมโสมนสัจ านวน 3 
ต ารับ (ตารางท่ี 3.1) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์  Randomized complete 
block design, RCBD น ามาประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั
(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point 
Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 
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ตำรำงท่ี 3.1  ต ารับพืน้ฐานขนมโสมนสั จ านวน 3 ต ารับ 
 

วัตถุดบิ 
ต ำรับพืน้ฐำนขนมโสมนัส (กรัม) 

1 2 3 
มะพร้าวขดูขาวอบแห้ง    
 น า้ตาลป่น 
ไขข่าว 
น า้มะนาว 
ผงโกโก้                         

150 
195 
120 
  12 
  14 

180 
200 
110 
 12 
- 

164 
174 
115 
 26 
  7 

 

ที่มำ :  ต ารับท่ี 1 ศรีสมร, 2553 
  ต ารับท่ี 2 รุ่งทิวา, 2553 

ต ารับท่ี 3 กระยาทิพย์, ม.ป.ป. 
 

ชัง่ตวงสว่นผสมตามสตูร 
 
ตีไขข่าวด้วยเคร่ือง เบอร์ 6  คอ่ยๆใสน่ า้ตาลป่นจนหมดตีจนตัง้ยอดแข็ง ใสน่ า้มะนาวตีจนเข้ากนัดี  

 
     ต ารับพืน้ฐานท่ี 1                              ต ารับพืน้ฐานท่ี 2                        ต ารับพืน้ฐานท่ี 3 
ใสผ่งโกโก้ มะพร้าวขดูขาวอบ              ใสม่ะพร้าวขดูขาวอบ           ใสผ่งโกโก้ มะพร้าวขดูขาวอบ 
คนให้เข้ากนั                                       คนให้เข้ากนั                        คนให้เข้ากนั 

 
ตกัขนมหยอดลงบนถาดท่ีทาน า้มนั หา่งกนั 1 นิว้ 

อบด้วยอณุหภมูิ  350   องศาฟาเรนไฮต์  ประมาณ 20  นาที  จนขนมสกุเหลือง 
 

แซะขนมออกจากถาด  พกับนตะแกรง 
 

ขนมโสมนสั 
 

แผนภูมิท่ี 3.1 ขัน้ตอนการท าขนมโสมนสัต ารับพืน้ฐาน 
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3.3.1.2 ต ำรับพืน้ฐำนขนมเกสรล ำเจียก 
การทดลองครัง้นีไ้ด้ท าการศกึษาต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียกจ านวน 

3 ต ารับ (ตารางท่ี 3.2) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  Randomized 
complete block design, RCBD น ามาประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาต ิ
เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point 
Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

 

ตำรำงท่ี 3.2  ต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียก จ านวน 3 ต ารับ 
 

วัตถุดบิ 
ต ำรับพืน้ฐำนขนมเกสรล ำเจียก (กรัม) 

1 2 3 
มะพร้าวขดูขาว 
น า้ตาลทราย 
ผงวุ้น        
น า้เปลา่ 
นมสด 
นมข้นหวาน 
สีผสมอาหาร(สีเขียว)                          

500 
300 
  15 
250 

- 
- 
 4 

300 
200 
 10 
500 

    62.5 
 15 
  3 

200 
200 
10 

625 
- 
15 
 2 

 

ที่มำ :  ต ารับท่ี 1 วไลภรณ์, 2556 
ต ารับท่ี 2  นลิน, 2537 

           ต ารับท่ี 3  จรรยา, ม.ป.ป. 
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ชัง่สว่นผสมตามสตูร 
 

          ต ารับพืน้ฐานท่ี 1                       ต ารับพืน้ฐานท่ี 2                      ต ารับพืน้ฐานท่ี 3 
ผสมน า้ตาลกบัมะพร้าวขดูขาว    ผสมน า้ตาลกบัน า้ตัง้ไฟเคี่ยว      ผสมน า้ตาลกบัน า้ตัง้ไฟเคี่ยว 
                                                 จนข้น ใสม่ะพร้าวขดูขาวกวน     จนข้น ใสม่ะพร้าวขดูขาวกวน  
     
ผสมวุ้น น า้ตัง้ไฟเคี่ยว                 ผสมวุ้น น า้ตัง้ไฟเคี่ยว                ผสมวุ้น น า้ตัง้ไฟเคี่ยว 
ใสม่ะพร้าวขดูขาว หยดสีเขียว     ใสม่ะพร้าวขดูขาว นมข้นหวาน   ใสม่ะพร้าวขดูขาว นมข้นหวาน 
กวนจนเหนียว                            นมสด หยดสีเขียว กวนจนเหนียว หยดสีเขียว กวนจนเหนียว 
 

ใช้ช้อนตกั ท าเป็นรูปรียาว พกัให้แห้ง อบควนัเทียนพอหอม 
 

ขนมเกสรล าเจียก 
 

แผนภูมิท่ี 3.2 ขัน้ตอนการท าขนมเกสรล าเจียกต ารับพืน้ฐาน 
 

3.3.1.3 ต ำรับพืน้ฐำนขนมเบือ้งไทย 
การทดลองครัง้นีไ้ด้ท าการศึกษาต ารับพืน้ฐานของขนมเบือ้งไทยจ านวน 

3 ต ารับ (ตารางท่ี 3.3) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  Randomized 
complete block design, RCBD น ามาประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาต ิ
เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั 
(9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวญั, 2549) ใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตำรำงท่ี 3.3  ต ารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จ านวน 3 ต ารับ 
 

วัตถุดบิ 
ต ำรับพืน้ฐำนขนมเบือ้งไทย (กรัม) 

1 2 3 
แป้งข้าวเจ้า 
แป้งถัว่เขียว 
แป้งสาลี 
ไขไ่ก่(ไขแ่ดง) 
ไขเ่ป็ด(ไขแ่ดง) 
น า้ปนูใส 
น า้ตาลป๊ีบ 
น า้ตาลทราย 

300 
120 

- 
  - 
  35 
500 

- 
 62 

350 
200 
110 
 10 
- 

500 
150 

- 

250 
  30 
125 
 33 
- 

330 
- 

200 
 

ที่มำ : ต ารับท่ี 1 เคลือวลัย์, 2554  
           ต ารับท่ี 2 สมพงษ์, 2553    
           ต ารับท่ี 3 เชาวลิต, 2556 
 

ชัง่สว่นผสมตามสตูร 
 
        ต ารับพืน้ฐานท่ี 1                          ต ารับพืน้ฐานท่ี 2                                 ต ารับพืน้ฐานท่ี 3 
ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียว   แป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียว แป้งสาลี    ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียว แป้ง 
น า้ตาลทราย ไขแ่ดง(ไขเ่ป็ด)    ร่อนรวมกนั ใสน่ า้ตาลป๊ีบ ไขแ่ดง      สาลี ผสมน า้ตาลทราย น า้ปนูใส 
เทน า้ปนูใส คนให้เข้ากนั          (ไขไ่ก่) เทน า้ปนูใส คนให้เข้ากนั        ไขแ่ดง(ไขไ่ก่) คนให้ละลาย เทใส่   
                                                                                                   ในสว่นผสมแป้ง คนให้เข้ากนั                                                               
            

เนือ้แป้งของขนมเบือ้ง 
 

แผนภูมิท่ี 3.3 ขัน้ตอนการท าเนือ้แป้งขนมเบือ้งต ารับพืน้ฐาน 
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ใช้กระจา่ตกัเนือ้แป้งลงบนกระทะ โดยละเลงให้เป็นวงกลมแบน เส้นผา่ศนูย์กลาง 2 นิว้ 
 รอจนแป้งสกุขาว 

 
ใช้กระจา่ตกัหน้าน า้ตาลทาบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบๆ ขอบแผน่แป้งรอจนน า้ตาลเดือดเป็น

ฟองอากาศ ใสไ่ส้กุ้ ง แตง่หน้าด้วยผกัชี 
 

รอจนแป้งเร่ิมเกรียมกรอบ แซะแผน่แป้งพบัเป็นคร่ึงวงกลมพกัให้เย็น 
 

     ขนมเบือ้งไทย 
 

แผนภูมิท่ี 3.4 ขัน้ตอนการท าขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐาน 
 

  3.3.1.4  กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
โดยจะน าต ารับพืน้ฐานขนมไทย 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนสั ขนมเกสรล าเจียก และขนมเบือ้งไทยท่ี
ได้รับคะแนนสงูท่ีสดุ มาวิเคราะห์ดงันี ้
  -  วิเคราะห์คณุภาพทางเคมีหาความชืน้ โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถ้า 
โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical, A.O.A.C (2012)  

-  วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพโดยวดัคา่สี ระบบ Hunter Lab color 
Quest   XE 

 
3.2.2  ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มันใน

ผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
3.2.2.1 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัด 

น ำ้มันในขนมโสมนัส 
การทดลองครัง้นีไ้ด้น าต ารับพืน้ฐานของขนมโสมนสัท่ีผ่านการคดัเลือกจากต ารับพืน้ฐานทัง้หมด
มาท าการศึกษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขูดขาวใน
ขนมโสมนสัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 และร้อยละ100  ของน า้หนกัมะพร้าว
ขดูขาวอบแห้ง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) (สายชล, 2549) และน าผลไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น 
รสชาต ิเนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
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ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวญั, 2549) ใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
3.2.2.2 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัด 

น ำ้มันในขนมเกสรล ำเจียก 
การทดลองครัง้นีไ้ด้น าต ารับพืน้ฐานของขนมเกสรล าเจียกท่ีผ่านการ

คดัเลือกจากต ารับพืน้ฐานทัง้หมดมาท าการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั
ท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนมเกสรล าเจียกท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 
และ ร้อยละ100 ของน า้หนกัมะพร้าวขูดขาวทัง้หมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) และน าผลไป
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวญั, 2549) ใช้ผู้
ชิมจ านวน 60 คน ซึง่เป็นอาจารย์ และนกัศกึษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
3.2.2.3 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัด 

น ำ้มันในขนมเบือ้งไทย 
การทดลองครัง้นีไ้ด้น าต ารับพืน้ฐานของขนมเบือ้งไทยท่ีผ่านการคดัเลือก

จากต ารับพืน้ฐานทัง้หมดมาท าการเสริมปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มันท่ี
แตกตา่งกัน 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
(สายชล, 2546) และน าผลไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั
(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point 
Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ ชิมจ านวน 60 คนซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 
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3.2.2.4  กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ  
โดยจะน าผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด ได้แก่ขนมโสมนสั ขนมเกสรล าเจียก และขนมเบือ้งไทยโดย
ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัมาวิเคราะห์ดงันี ้
 -  วิเคราะห์คณุภาพทางเคมีหาความชืน้ โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถ้า 
โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical, A.O.A.C (2012)  

-  วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพโดยวดัคา่สี ระบบ Hunter Lab color 
Quest   XE 

 
3.2.3 ศึกษำคุณภำพของต ำรับพืน้ฐำนผลิตภัณฑ์ขนมไทย และผลิตภัณฑ์ขนมไทย

ที่ใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มัน 
น าคา่ท่ีได้จากการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี  และวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 

ของการศกึษาต ารับพืน้ฐานผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด และการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของ
กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนสั ขนม
เกสรล าเจียก และขนมเบือ้งไทย มาท าการเปรียบเทียบ 
 
 3.2.4  ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กำกมะพร้ำว
เหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มัน 
  ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบงัเอิญ ท่ี
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์ 
ในด้านความพอใจตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด คือ ขนมโสมนสั ขนมเกสรล าเจียก ขนมเบือ้งไทย 
โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัมาใส่ในผลิตภณัฑ์ขนมไทย น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์
หาร้อยละ 
 
3.4  กำรวิเครำะห์ผล 

โดยน าข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาต ารับพืน้ฐานผลิตภัณฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด และ
การศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทย
ทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนัส ขนมเกสรล าเจียก และขนมเบือ้งไทย มาวิเคราะห์ผล โดยใช้
โปรแกรมวิเคราะห์สถิติส าเร็จรูปในการวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกตา่งของคา่เฉล่ียแบบ  Least Significant Difference (LSD) 
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3.5  สถำนที่ด ำเนินกำรทดลอง 
3.5.1  ห้องปฏิบตักิารอาหาร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.5.2  ทดสอบทางประสาทสมัผสั ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.6  ระยะเวลำในกำรทดลอง 
การทดลองครัง้นี ้เร่ิมด าเนินการตัง้แตเ่ดือนตลุาคม  2555 – กนัยายน  2556 
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