
บทที่ 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
1. กำรส ำรวจพฤติกรรม ทัศนคติและควำมต้องกำรของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้ำวัว 

ส ำรวจพฤติกรรม ทัศนคติและควำมต้องกำรของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้ำวัวโดย
พิจำรณำตัวอย่ำงและใช้แบบสอบถำมกับผู้บริโภค ค ำถำมจะถำมเกี่ยวกับจุดประสงค์ในกำรซื้อ 
เหตุผล ควำมถี่ในกำรบริโภค และปัญหำที่พบจำกกำรรับประทำนที่มีวำงขำยในท้องตลำด นอกจำกนี้
แบบสอบถำมยังถำมถึงควำมคิดเห็นของผู้บริโภคในด้ำนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ในเรื่อง รสชำติ รูปแบบ
ภำชนะบรรจุที่ต้องกำร รวมถึงข้อมูลทำงด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถำมได้แก่ เพศ อำยุ 
รำยได้ และกำรศึกษำ (ภำคผนวก ง) ข้อมูลที่ได้น ำมำประมวลผลเพ่ือเป็นแนวทำงในกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ 
   
2. กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรวัตถุดิบ 
 2.1 ปริมำณควำมชื้นวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 
 2.2 ปริมำณโปรตีนวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 
 2.3 ปริมำณไขมันวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 

2.4 ปริมำณเถ้ำวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 
2.5 ปริมำณใยอำหำรวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 
2.6 ปริมำณน้ ำตำลทั้งหมดวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก Compendium of Method for Food 

Analysis (2003) (ภำคผนวก ค) 
2.7 ปริมำณของแข็งที่ละลำยได้วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 
2.8 หำควำมเป็นกรด-ด่ำงวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก In-house method based on AOAC 

(2005) (ภำคผนวก ค) 
2.9 หำค่ำ Water Activity วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก In-house method based on AOAC 

(2005) (ภำคผนวก ค) 
 
3. กำรพัฒนำกรรมวิธีกำรผลิตโดยใช้กระบวนกำรทำงเทคโนโลยีชีวภำพ 
 3.1 กระบวนกำรผลิตส้มเท้ำวัวโดยใช้กล้ำเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติค 
  3.1.1 กำรเตรียมกล้ำเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติค 

น ำแบคทีเรียกรดแลคติคที่แยกได้จำกผลิตภัณฑ์ส้มเท้ำวัวหมักและมีคุณสมบัติเป็น
โพรไบโอติกที่เก็บไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศำเซลเซียส มำละลำยน้ ำแข็ง เพ่ือท ำกำรบ่มเพำะเลี้ยงเชื้อก่อน
ใช้เป็นกล้ำเชื้อบริสุทธิ์โดยกำรดูดเชื้อปริมำณ 100 ไมโครลิตรลงในอำหำรเหลว MRS (Merck, 
Germany) (ภำคผนวก ก) บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 16 - 18 ชั่วโมงจำกนั้นถ่ำยเชื้อ
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จำกหลอดอำหำรที่เลี้ยงไว้ปริมำตร 1 มิลลิลิตร (2%) ลงในอำหำรเหลว MRS ปริมำตร 50 มิลลิลิตร
แล้วน ำมำเพำะเลี้ยงเชื้ออีกครั้งตำมวิธีกำรดังกล่ำว จำกนั้นน ำมำปั่นเหวี่ยงแยกเซลล์ด้วยเครื่องเหวี่ยง
แยก ควำมเร็ว 10,000 รอบต่อนำทีเป็นเวลำ 15 นำที ล้ำงตะกอนเซลล์ด้วย 0.85 % Normal 
saline (ภำคผนวก ก) ที่ฆ่ำเชื้อแล้ว 2 ครั้งปรับให้ได้เชื้อ 106 CFU/g โดยเทียบควำมขุ่นกับ 
McFarland No.1 (ภำคผนวก ก) 

3.1.2 กระบวนกำรผลิตส้มเท้ำวัวโดยใช้กล้ำเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติค 
ท ำกำรทดลองผลิตส้มเท้ำวัว โดยกำรเติมแบคทีเรียกรดแลคติคที่เตรียมจำกข้อ 

3.1.1 ลงไปในผลิตภัณฑ์ให้มีปริมำณเชื้อเริ่มต้น 106 CFU/g บ่มเป็นเวลำ 3 วัน 
 3.2  กำรตรวจสอบคุณภำพและกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้ำวัวที่ไม่ได้ใช้
กล้ำเชื้อและใช้กล้ำเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติคโดยใช้กระบวนกำรทำงเทคโนโลยีชีวภำพ 
  3.2.1 กำรตรวจสอบคุณภำพ 
   3.2.1.1 คุณภำพทำงกำยภำพตำมเกณฑ์คุณภำพผลิตภัณฑ์ชุมชน (2549) 
    - Appearance วิธีทดสอบอ้ำงอิง Sensory test (ภำคผนวก ค) 
    - ค่ำ Water Activityวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก In-house method 
based on AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 
   3.2.1.2 คุณภำพทำงเคมี ตำมเกณฑ์คุณภำพผลิตภัณฑ์ชุมชน (2549) 
    - หำปริมำณกรด– ด่ำง วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก In-house method 
based on AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 

3.2.1.3 คุณภำพทำงจุลินทรีย์ตำมประกำศกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
เรื่องเกณฑ์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของอำหำรและภำชนะสัมผัสอำหำร (2553) (ภำคผนวก ข)  

- Bacillus cereus วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM Online 
(2002) (ภำคผนวก ค) 
    - Clostridium perfringens วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM 
Online (2001) (ภำคผนวก ค) 

- Escherichia coli วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM Online 
(2001) (ภำคผนวก ค) 
    - Salmonella spp. โดยวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก ISO 6579 
(2002) (ภำคผนวก ค) 
    -Staphylococcus aureus วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM 
Online (2001) (ภำคผนวก ค) 
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3.2.2 กำรประเมินคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อำหำรหมักส้มเท้ำ
วัว 

ทดสอบกำรยอมรับที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้ำวัวที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรผลิตโดยใช้
กระบวนกำรทำงเทคโนโลยีชีวภำพ โดยวิธีกำรแจกแบบสอบถำมและตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ขนำด 250 
กรัม ให้ทดลองกับผู้บริโภคจ ำนวน 60 คน โดยแบ่งกลุ่มผู้บริโภคเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มอำยุต่ ำกว่ำหรือ
เทียบเท่ำ 17 ปี กลุ่มอำยุตั้งแต่ 18 – 25  ปีกลุ่มอำยุตั้งแต่ 26-44ปี และกลุ่มอำยุ 45 ปีขึ้นไป เพ่ือน ำ
ข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในงำนวิจัย (ภำคผนวก ง) 

 
4. กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

กำรออกแบบภำชนะบรรจุ มีแนวคิดในกำรออกแบบดังนี้ คือ 
4.1 เพ่ือประโยชน์ในกำรใช้งำนทำงกำยภำพในด้ำนคุ้มครองผลิตภัณฑ์ และอ ำนวยควำม

สะดวกให้กับผู้บริโภคในกำรรับประทำน ได้แก่ กำรเปิดรับประทำน ขณะรับประทำนตลอดจนกำรยืด
อำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ให้มีอำยุกำรเก็บได้นำนขึ้น 

4.2 เลือกวัสดุที่เหมำะสมกับผลิตภัณฑ์และมีปริมำณกำรบรรจุที่พอเหมำะกับกำรบริโภคแต่
ละครั้ง 
 
5. กำรศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพระหว่ำงกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ 

โดยท ำกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ  4 องศำเซลเซียสและท ำกำรสุ่มตัวอย่ำงวันที่ 1 5 
15 และ 30 หลังกำรบรรจุภัณฑ์ ท ำกำรศึกษำคุณภำพต่ำงๆ ดังนี้ 
  5.1 คุณภำพทำงกำยภำพตำมเกณฑ์คุณภำพผลิตภัณฑ์ชุมชน (2549) 

- ค่ำสี Appearance วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก Sensory Test (ภำคผนวก ค) 
   - ค่ำ Water Activity วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก In-house method based 
on AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 

- ค่ำสี L  a  b 
  5.2 คุณภำพทำงเคมี ตำมเกณฑ์คุณภำพผลิตภัณฑ์ชุมชน (2549) 
   - ปริมำณกรด – ด่ำง วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก In-house method based 
on AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 
   - ปริมำณกรดทั้งหมด วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก In-house method based 
on AOAC (2005) (ภำคผนวก ค) 

5.3 คุณภำพทำงจุลินทรีย์ ตำมเกณฑ์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของอำหำรและภำชนะ
สัมผัสอำหำร (2553) 
   - Bacillus cereus วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM Online (2001) 
(ภำคผนวก ค) 
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   - Clostridium perfringens วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM Online 
(2001) (ภำคผนวก ค) 

- Escherichia coli โดยวิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM Online (2001) 
(ภำคผนวก ค) 
   - Salmonella spp. วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก ISO 6579 (2002) (ภำคผนวก 
ค) 

  - Staphylococcus aureus วิธีทดสอบอ้ำงอิงจำก FAD BAM Online 
(2001) (ภำคผนวก ค) 


