
บทที่3 

                 

วิธีการวิจัย 

 

3.1 สารเคมีและเครื่องมือ 

          3.1.1 วัตถุดิบ 

                      1. สมสายน้ําผ้ึง จาก บริษทั ธนาธรฟารม อ. ผาง จ. เชียงใหม และ สับปะรดพนัธุ

ปตตาเวีย จาก บริษทั จนิตนาผลไม เขตดุสิต กทม. 

                     2. น้ําสมสายน้ําผ้ึงบรรจุกลอง  และน้าํสับปะรดบรรจุกลอง จาก บริษัท ทิปโก เอฟ

แอนดบี จํากัด อ. เมือง จ. ประจวบคีรีขันธ   

            3.ขาวเจา  11  สายพันธุ  ไดแก  สุพรรณบุรี 1, สุพรรณบุรี 3 , สุพรรณบุรี 60  

สุพรรณบุรี 90,  กข 15 , กข 31  ,  ชัยนาท 2,  ชัยนาท 3,  ปทุมธานี 1,  พิษณุโลก 2,  ขาวหอมมะลิ 

105 จากศูนยวจิัยขาวปทุมธานี 

 

             3.1.2  สารเคม ี

 1.  0.35 % NaOH และ 3 M NaOH 

              2.  0.1 M HCl และ 3 M HCl 

 3.  40 % Ethanol  60% Ethanol  และ 95% Ethanol   

 4.  20% Metaphosphoric acid 

5.  Phenolphthalein 

       6.  Indophenol dye 
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          3.1.3 อุปกรณเครื่องแกว 

1. กรวยกรอง (Glass flask) 

2. ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) 

3. ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) 

4. ชอนตักสาร (Spatula) 

5. แทงแกวคน (Stirring rod) 

6. บีกเกอร (Beaker) 

7. หลอดหยด (Dropper) 

8. บิวเรต (Burette) 

9. กระบอกตวง (Cylinder) 

10. ขาต้ัง (Stand) 

11. กระดาษกรองเบอร 1 (Filter paper No.1) 

12. เบาอบสาร (Crucible) 

13. เทอรโมมิเตอร (Thermometer) 

14. ผาขาวบาง (Cheese cloth) 
 
 

3.1.4 เครื่องมือวิทยาศาสตร 

1. เคร่ืองวัดความหนืด รุน RVT (Brookfield viscometer) 

2. เคร่ืองวัดความหวาน (Hand refractometer) 

3. เคร่ืองวัดความเปนกรด – เบส (pH meter) 

4. หนังสือวัดแถบสี (The Munsell book of color) 

5. เคร่ืองชั่งอยางละเอียด 4 ตําแหนง (Analytical balance) 

6. เตาเผา (Muffle furnace) 

7. ตูอบชนิดควบคุมอุณหภูมิ (Oven) 

8. เคร่ืองปนผลไม (Blender) 

9. เคร่ืองบด (Hammer mill) 
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3.2  วิธีการทดลอง 

 3.2.1  การเตรียมวัตถุดิบ 

3.2.1.1 การผลิตแปงขาวเจา (rice starch) 

1. นําขาวมาแยกส่ิงสกปรกออก 
2. ลางน้ําประปาซาวนํ้าจนน้ําขาวใส แชขาวท้ิงไว 1 คืน ลางดวยน้ํากล่ัน 2 คร้ัง 
3. นําขาวท่ีแชมาโมเปยกดวยเคร่ืองโมหิน 
4. กรองผานตะแกรงขนาด 100 mesh  
5. นําตัวอยางท่ีผานการกรองไปปนเหวี่ยง (Centrifuge) 3000 rpm , 3 นาที 
6. เอาตะกอนท่ีไดมาแช 0.35% NaOH (ปริมาตร 4 เทาของน้ําหนกัแปง) 1 คืนท่ีอุณหภมูิหอง 
7. หลังจากท้ิงไว 1 คืน นําไปปนเหวี่ยง (Centrifuge) 3000 rpm , 3 นาที 
8. เก็บตะกอน นาํตะกอนมาลางดวยน้ํากล่ัน 2 คร้ัง นําไปปนเหวี่ยง (Centrifuge) 3000 rpm , 3 นาที 
9. นําตะกอนมาเติมดวยน้ํากล่ัน ( ปริมาตร 4 เทาของน้ําหนักแปง) ปรับ pH ใหได 6.5 ดวย 0.1 M HCl 
10. เก็บตะกอน นาํตะกอนมาลางดวยน้ํากล่ัน 2 คร้ัง  นําไปปนเหวี่ยง (Centrifuge) 3000 rpm , 3 นาที 
11. นําตะกอนมาลางดวย 95% Ethanol (ปริมาตร 2 เทาของน้ําหนกัแปง) แชท้ิงไว 30 นาที นําไปปน

เหวีย่ง (Centrifuge) 3000 rpm , 3 นาที 
12. นําตะกอนมาผ่ึงใหแหง ในตูOven อุณหภมิู 50  OC ขามคืน 
13. บดแปงดวยใหละเอียด นําไปผาน 100 mesh เก็บใสถุงปดใหสนิท  
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3.2.1.2 การผลิตแปงละลายน้าํเย็น (Cold water swelling starch) 

1. แปง 20 g ผสมกับ 40% Ethanol 100 ml กวนบน Magnetic Stirrer 
2. เติม 3M NaOH 80 mlลงในขอ 1. โดยคอยๆเติม 4 ml / min เติมจนหมดแลวท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
3. หลังจากนัน้ เติม 40% Ethanol (โดยเติม 2 เทาของปริมาณนํ้าท่ีผสมในแปง) 
4. รอใหแปงตกตะกอน แลวดดูสวนใสท้ิง 
5. เติม 40% Ethanol (โดยเติม 2 เทาของปริมาณแปง) 
6. รอใหแปงตกตะกอน แลวดดูสวนใสท้ิง 
7. เติม 60% Ethanol (โดยเติม 2 เทาของปริมาณแปง) 
8. ปรับ pH ดวย 3M HCl ใหได pH 7 
9. รอใหแปงตกตะกอน แลวดดูสวนใสท้ิง 
10. เติม 95% Ethanol (โดยเติม 2 เทาของปริมาณแปง) 
11. รอใหแปงตกตะกอน แลวดดูสวนใสท้ิง 
12. เก็บตะกอน นาํไปอบใน Oven ท่ีอุณหภูมิ 50 OC ขามคืน 
13. นําแปงแหงแลวบดใหละเอียด 
14. รอนผานตะแกรงขนาด 100 mesh 
15. เก็บในถุงพลาสติกปดใหสนทิ 
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3.2.2 วิธีหากําลังการพองตัวของแปงและความสามารถในการละลาย 

1. ชั่งตัวอยางแปง 0.15 g ผสมกับน้ํากล่ัน 15 ml ในหลอดเซ็นทริฟวส  
2. ตมตัวอยางใน water bath อุณหภูมิ 50 o C , 60 o C , 70 o C , 80 o C และ 90OC  เปนเวลา 30 นาที  
3. จุมหลอดเซ็นทริฟวสในน้ําเย็นทันทีเพื่อลดอุณหภูมิหลังการตม 
4. Centrifuge 3000 rpm เปนเวลา 5 นาที 
5. ดูดสวนใสใสบีกเกอร อบแหงท่ีอุณหภูมิ 105OC เปนเวลา 3 ชั่งโมง 
6. นําหลอดเซ็นทริฟวสท่ีมีตะกอนแปงมาช่ังน้ําหนกั  
7. นําบีกเกอรท่ีอบสวนใสมาช่ังน้ําหนกัแลว จดบันทึกและคํานวณตามสูตร 
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3.2.3  การหาคาการละลายนํ้าเย็น(CWS) 

1. ช่ังแปง 0.25 g เติมน้ํา 25 ml ใสในบีกเกอรขนาด 250 ml กวนบน Magnetic Stirrer  

   เปนเวลา 60 นาที 

2. หลังจากนัน้ดูดน้ําแปง 20 ml ใสในหลอดเซ็นติฟวส 

3. Centrifuge ดวยความเร็วรอบ 1,200 g เปนเวลา 5 นาที 

4. ดูดสวนใสแยกจากหลอดเซ็นทริฟวสดวยหลอดหยดแลวปเปตสวนใส 15 ml  ใสในบีกเกอรท่ี   

    ทราบน้ําหนักแลว  

5. อบใน Oven ท่ี 105O C นาน 4 ชั่วโมง 

6. บันทึกผลจากการชั่งบีกเกอรหลังอบ คํานวณตามสูตร ดังนี ้
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3.2.4 การหาปริมาณความชืน้  

1. นํา crucible อบแหงท่ี 105O C  เปนเวลา 1 ชม. 

2. นํา crucible วางท้ิงใหเย็นในโถดูดความชื้นเปนเวลา 15นาที 

3. ช่ังน้ําหนกั crucible เปลาแลวบันทึกผล  

4. ใสตัวอยางแปง 0.25 g ใน crucible นําไปอบท่ี 105O C เปนเวลา 3 ชม. 

5. นํา crucible วางทิ้งใหเย็นในโถดูดความชื้นเปนเวลา 15นาที 

6. ชั่งน้ําหนกับีกเกอรอีกคร้ังแลวบันทึกผล คํานวณหาปริมาณความช้ืนตามสูตร 

 

การคํานวณหาคาความชื้น 

น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ – น้ําหนักตวัอยางหลังอบ           100 

                    น้ําหนักตวัอยางกอนอบ 
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3.3 การเตรยีมน้ําผลไม 

    1. การเตรียมน้ําสม 

                       นําสมสายน้ําผ้ึงมาลางใหสะอาดแลวค้ันน้ําสมโดยใชที่ค้ันน้ําสมแบบค้ันมือ จากนั้น

กรองน้ําสมที่ไดดวยผาขาวบาง  

               2. การเตรียมน้ําสับปะรด 

                  นําสับปะรดพันธุปตตาเวียมาปลอกเปลือก  หั่นเปนชิ้นเล็กๆ แลวปนดวยเคร่ืองปนน้ํา

ผลไม (Blender) จากนั้นกรองน้ําสับปะรดที่ไดดวยผาขาวบาง  

               3. การเตรียมน้ําผลไมบรรจุกลอง  

                  นําน้ําสมสายน้ําผ้ึงบรรจุกลอง และน้ําสับปะรดบรรจุกลองมากรองดวยผาขาวบาง             

       3.3.1 การหาความหนืดในน้าํผลไม  

       นําน้ําผลไมปริมาตร 400 ml เทใสในบีกเกอรขนาด  600 ml  แลวเติมแปงขาวเจาตมสุก

ที่อุณหภูมิ 95 ºC เปนเวลา 10 นาที โดยเติมแปงขาวเจาท่ีความเขมขน 2 % ผสมแปงขาวเจาและน้ํา

ผลไมใหเขากัน ปรับอุณหภูมิน้ําผลไมเพิ่มความขนหนืดท่ี 25oC  และนําไปวัดคาดวยเคร่ืองวัดความ

หนืด รุน RVT (Viscometer Brookfield) Spindle 1, 50 RPM  

 

        3.3.2 การหาความหวาน  

        นําน้ําผลไมที่ผานการกรองดวยกระดาษกรองหมายเลข 1 ไปวัดความหวานโดยใช

เคร่ือง Hand Refractometer (Atago, Co, Ltd) 0-32% Brix ที่อุณหภูมิ 20oC  
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         3.3.3 การหาแถบสี  

       นาํน้าํผลไมที่ผานการกรองดวยกระดาษกรองหมายเลข 1 ไปเปรียบเทียบแถบสีกับ 

หนงัสือวัดแถบสี (The Munsell book of color) โดยใชวธิีการประเมนิดวยสายตา 

 

      3.3.4 การหาวิตามินซี 

               นําน้ําผลไมที่ผานการกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ปริมาณ 2.5 มล. ใสในขวดรูปชมพู 

เติม 20% Metaphosphoric acid 1.25 มล. แลวเติมน้ํากล่ัน 1.25 มล. จากนั้นนําไปไทเทรตดวย 

Indophenol dye บันทึกปริมาณ  Indophenol dye ที่ใช นําไปคํานวณหาปริมาณวิตามินซีโดย

เปรียบเทียบกับปริมาณ Indophenol dye ที่ใชในการไทเทรตวิตามินซีมาตรฐานที่ทราบความเขมขน  

 

3.3.5 การหาปริมาณกรดซิตริค 

                   นําน้ําผลไมที่ผานการกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ปริมาณ 10 มล. ใสในขวดรูป

ชมพู  เติมน้ํา 80 มล.  แลวเติม Phenolphthalein 0.3 มล. จากนั้นนําไปไทเทรตดวย  0.1M Sodium 

hydroxide บันทึกผล คํานวณหาปริมาณ Citric acid 

 

                         % Cirtic acid    =           T ×192   

                                                                       3× 1000 

              T  คือ ปริมาณโซเดยีมไฮดรอกไซดท่ีใชในการไทเทรต 
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3.3.6 การหาความเปนกรด-ดาง 

                     นําน้ําผลไมที่ผานการกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ปริมาณ 25 มล. ใสในบีกเกอร 

แลวนําไปวัดความเปนกรด-ดางดวยเคร่ืองวัดความเปนกรด – เบส (pH miter)  

      3.3.7 การหาปริมาณเถา 

                     ชั่งตัวอยางน้ําผลไม 25  กรัม ใน crucible ที่ทราบน้ําหนักแลวนําไปเผาไลควันโดยใช

ตะเกียงบุนเซน จากนั้นนําตัวอยางเขาตูอบที่อุณหภูมิ 105 ºC  เปนเวลา  24  ชั่วโมง เพื่อหา

น้ําหนักแหงของตัวอยางกอนเผา แลวนําตัวอยางเขาเตาเผา เปนเวลา  24  ชั่วโมง  คํานวนหา

ปริมาณเถาในน้ําผลไม 

 

 ปริมาณเถา  =    น้าํหนัก crucible พรอมตัวอยางหลังเผา   -    น้ําหนัก crucible  ×  100 

                    น้ําหนักแหงของตัวอยางกอนเผา   

 

       3.3.8 การทดสอบชิม 

                นําผูสูงอายุจํานวน 15 คน มาทดสอบชมิน้ําผลไมโดยกาํหนดใหผูชิมตอบ

แบบสอบถามวาชอบน้ําผลไมตัวอยางหรือไม แบงเปนการชอบโดยรวม คือ ชอบเนือ่งจากรสชาติ 

กล่ิน และเนื้อสัมผัส และ ชอบเนื่องจากเนื้อสัมผัสหรือความหนืดเพยีงอยางเดียว โดยกําหนดรหสั

ของตัวอยางเปนตัวเลข 3 หลักแบบสุม การใหคะแนนกําหนดคะแนนความชอบต้ังแต 1-9  และให

ผูชิมเรียงลําดับความหนืดของตัวอยางจาํนวนชุดละ 4 ตัวอยางจากความหนืดนอยที่สุดไปความ

หนืดมากที่สุด โดยใหทําการชิมตัวอยางในหองมืด มีเพียงหลอดไฟแสงสีแดงเพื่อใหผูชิมมองเหน็

แบบฟอรมใหคะแนนและตัวอยาง เพื่อปองกันการประเมินความหนดืจากสายตาของผูชิม 

www.ssru.ac.th
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