
บทที่3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
        3.1 กำรออกแบบ 
              3.1.1 ออกแบบเครื่องผลิตข้ำวงอก 
                   ในการออกแบบเครื่องผลิตข้าวงอกเลือกใช้สแตนเลส 304 หนา 1 mm ซึ่งเป็นวัสดุที่ทนต่อ
การกัดกร่อนไม่เกิดสนิม เหมาะสมที่จะใช้กับผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบตัวถังด้านนอกเป็นสี่เหลี่ยม
ขนาด 45×75×20 cm3 ฝาปิดด้านบนเป็นครึ่งของทรงกระบอกดังแสดงในภาพที่ 3.1 ด้านข้างของถังมีการ
เจาะรูเพ่ือติดตั้งฮีตเตอร์แบบจุ่ม โดยมีโบว์เวอร์ใช้ในการเป่าลมร้อนผ่านฮีตเตอร์ต่อเข้ากับตัวถัง เพ่ือใช้ใน
การอบแห้ง 

 

 
 

ภำพที่ 3.1 เครื่องผลิตข้าวงอก 
 

              3.1.2  ฮีตเตอร์ 
                  ใช้ฮีตเตอร์ ขนาด 4500 W จ านวน 1 ตัว ส าหรับการเพ่ิมอุณหภูมิน้ า (ดังแสดงในภาพที่ 
3.2) โดยติดตั้งฮีตเตอร์ที่บริเวณด้านล่างของเครื่อง และมี Temperater control เป็นตัวควบคุมการ
ท างานของฮีตเตอร์ ส าหรับการเพิ่มอุณหภูมิอากาศใช้ฮีตเตอร์ ขนาด 3000 W โดยจะใช้โบวเวอร์ในการเป่า
ลมผ่านฮีตเตอร์ เพ่ือใช้ในการอบแห้ง 
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ภำพที่ 3.2 ฮีตเตอร์ส าหรับเพ่ิมอุณหภูมิน้ า 
 
              3.1.3 ชุดขับเคลื่อนถังตะแกรงทรงกระบอก 
                   ใช้มอเตอร์ ก าลังขับ 1440 รอบ/นาที เป็นต้นก าลังในการขับเคลื่อน โดยส่งก าลังผ่าน
สายพาน มูเล่ย์และเพลาขนาด 1 inch (ดังแสดงในภาพที่ 3.3) เพ่ือขับถังทรงกระบอก และใช้เกียร์ทดใน
การทดรอบ (ดังแสดงในภาพที่ 3.4) ซ่ึงจะท าให้เพลาขับถังทรงกระบอกทีค่วามเร็ว 6 รอบ/นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภำพที่ 3.3 สายพานส่งก าลัง 
 

 
 

ภำพที่ 3.4 เกียร์ทดรอบ 
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              3.1.4 ชุดสเปรย์น  ำ 
                   ใช้หัวสเปรย์จ านวน 2 หัว (ดังแสดงในภาพที่ 3.5) โดยติดตั้งบริเวณเพลากลวงเพ่ือช่วยให้
สเปรย์น้ าให้ทั่วถึงข้าวมากข้ึน  และใช้ปั๊มน้ าที่ความเร็วรอบ 2850 รอบ/นาที ในการดูดน้ าขึ้นมาสเปรย์ข้าว  

 

 
 

ภำพที ่3.5 ชุดสเปรย์น้ า 
 
              3.1.5 ฉนวน 
                   ใช้ฉนวนหนา 5 mm เพ่ือป้องกันการสูญเสียความร้อนจากเครื่องออกสู่ภายนอกถัง (ดัง
แสดงในภาพที่ 3.6) 
 

 
 

ภำพที่ 3.6 ฉนวนหนา 5 mm 
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               3.1.6 เทอร์โมสตัท (Thermostats)  
                   ติดตั้งเทอร์โมสตัท (Thermostats) ส าหรับควบคุมการท างานของฮีตเตอร์ในการเพ่ิม
อุณหภูมิ (ดังแสดงในภาพที่ 3.7) 

 

 

 
ภำพที่ 3.7 เทอร์โมสตัท 

 
               3.1.7 เทอร์โมคัปเปิล (Thermocouple) 
                   ติดต้ังเทอร์โมคัปเปิล (Thermocouple) Type K ส าหรับวัดอุณหภูมิ (ดังแสดงในภาพที่ 
3.8) 

 

 
 

ภำพที ่3.8 เทอร์โมคัปเปิล (Thermocouple) 
 

               3.1.8 โบว์เวอร์ (Blower) 
                   ใช้โบว์เวอร์ในการเป่าลมผ่านฮีตเตอร์ (ดังแสดงในภาพที่ 3.9) ไปตามท่อซึ่งต่อเข้ากับตัวถัง 
ท าให้ไดล้มร้อนที่มีอุณหภูมิตามต้องการ ซึ่งลมร้อนจะถูกน าไปใช้ในการอบแห้ง 
 

 

 
ภำพที่ 3.9 โบว์เวอร ์

http://topicstock.pantip.com/home/topicstock/2012/05/R12052390/R12052390.html
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               3.1.9 หลอดฮำโลเจน (Halogen lamp) 
                   หลอดฮาโลเจน เป็นหลอดไฟชนิดมีไส้ (ดังแสดงในภาพที่ 3.10) ประกอบด้วยไส้ทังสเตนที่
ถูกปิดผนึกอยู่ภายในหลอดแก้ว ซึ่งเป็นหลอดที่เต็มไปด้วยก๊าซเฉ่ือยและสารฮาโลเจน ไส้หลอดเรืองและส่อง
แสงพร้อมทั้งความร้อนออกมาได้เมื่อได้รับกระแสไฟฟ้า  
 

 
 

ภำพที่ 3.10 หลอดฮาโลเจน (Halogen lamp) 
 

        3.2  กระบวนกำรท ำงำนของเครื่องผลิตข้ำวไร่งอก 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

ภำพที่ 3.11 กระบวนการท างานของเครื่องผลิตข้าวไร่งอก 

ข้าวไร่ 

กระบวนการแช่ 

กระบวนการบ่ม 

กระบวนการอบแห้ง 

ข้าวไร่งอก 

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=3&cad=rja&uact=8&ved=0CDIQFjAC&url=http%3A%2F%2Fmontri.rmutl.ac.th%2Fold%2Fee%2F04212209%2FP-03-2.pdf&ei=Z7oVVIWIN5aUuATpsYLYDQ&usg=AFQjCNHG4COdpdMci6wexsf0M_pxR3OG7Q&sig2=TwBz8mgMWQhRTe-OJhFyAg&bvm=bv.75097201,d.c2E
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=3&cad=rja&uact=8&ved=0CDIQFjAC&url=http%3A%2F%2Fmontri.rmutl.ac.th%2Fold%2Fee%2F04212209%2FP-03-2.pdf&ei=Z7oVVIWIN5aUuATpsYLYDQ&usg=AFQjCNHG4COdpdMci6wexsf0M_pxR3OG7Q&sig2=TwBz8mgMWQhRTe-OJhFyAg&bvm=bv.75097201,d.c2E
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        3.3  ขั นตอนกำรท ำงำนของเครื่องผลิตข้ำวไร่งอก 
 
  เติมน้ าสะอาด 80 L     

 
เปิดสวิตซ์ฮีตเตอร์ ใช้ฮีตเตอร์เพ่ิมอุณหภูมิของน้ า  

 ให้ถึง 40°C  
 

น าข้าวเปลือก พันธุ์ดอกพะยอมและพันธุ์หอมเจ็ดบ้าน พันธุ์ละ 2 kg 
ใส่ลงในถังตะแกรงทรงกระบอก 

 
เปิดสวิตซ์มอเตอร์ควบคุมการหมุนของถังตะแกรงทรงกระบอก  

และแช่ข้าวทิ้งไว้จนครบเวลาที่ก าหนด 
 (ถังจะหมุนทุกๆ 1 h โดยหมุนครั้งละ 5 minute) 

 
ปิดสวิตซ์ฮีตเตอร์และปล่อยน้ าทิ้ง 

 
ท าการบ่มข้าวเปลือก เปิดสวิตซ์หลอดฮาโลเจนขนาด 150 W  

ควบคุมอุณหภูมิในการบ่มข้าวเปลือกให้อยู่ในช่วง 60°C  
ท าการบ่มข้าวเปลือกตามเวลาที่ก าหนด  

ชุดสเปรย์น้ าจะท าการสเปรย์น้ าครั้งละ 5 minute 
 

ปิดสวิตซ์หลอดฮาโลเจน ปล่อยน้ าทิ้ง 
 

การอบแห้งเปิดสวิตซ์หลอดฮาโลเจน ที่ 150 W เปิดสวิตซก์ารท างานของโบว์เวอร์ 
และเปิดสวิตซ์ฮีตเตอร์ที่อุณหภูมิ 80°C 

 
 

ปิดสวิซ์หลอดฮาโลเจน ปิดสวิตซ์โบว์เวอร์และน าข้าวออกจากถัง 
 

ภำพที ่3.12 ขั้นตอนการท างานของเครื่องผลิตข้าวไร่งอก 
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        3.4 แผนผังกำรทดลอง 
 

เครื่องผลิตข้าวไร่งอก 
 

 
กระบวนการแช่     กระบวนการบ่ม          กระบวนการอบแห้ง 

 
   อุณหภูมิ          อุณหภูมิ                อุณหภูมิ 

 
      40°C                                 หลอดฮาโลเจน 150 w     ลมร้อน 80°C 
 
     เวลา     ทีอุ่ณหภูมิ 60°C              หลอดฮาโลเจน 
 

       3 h                                         เวลา             150 w 
       6 h 
       9 h    24 h 
      15 h    30 h                                                     
      18 h    36 h 
      21 h     

 24 h     
 27 h     
 30 h 
  

ภำพที ่3.13 แผนผังการทดลอง 
 
        3.5  ขั นตอนกำรทดลอง 
              3.5.1 กำรหำร้อยละกำรงอกของข้ำว 
                   ในการทดสอบหาร้อยละการงอกของข้าวไร่ที่ได้รับจากเครื่องผลิตข้าวไร่งอก มีขั้นตอนดังนี้ 

    1) น าข้าวเปลือกพันธุ์ดอกพะยอมและพันธุ์หอมเจ็ดบ้าน (ดังแสดงในภาพที่ 3.14ก) แช่น้ าที่
   อุณหภูมิ 40°C และใช้เวลาในการแช่ข้าวเปลือก 3 6 9 15 18 21 24 27 และ 30 h 

    2) เมื่อครบตามช่วงเวลาดังกล่าวแล้วปล่อยน้ าทิ้ง  
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    3) ท าการบ่มข้าวเปลือก ใช้หลอดฮาโลเจนขนาด 150 W ในการบ่มที่อุณหภูมิ 50-60°C 
และใช้เวลาในการบ่มข้าวเปลือก 3 ช่วงเวลา คือ 24 30 และ 36 h ชุดสเปรย์น้ าจะท าการสเปรย์น้ าทุกๆ 3 
4 และ 6 h ครั้งละ 5 minute ซึ่งตะแกรงจะหมุน ทุกๆ 1 h ครั้งละ 5 minute 

    4) ท าการนับจ านวนเมล็ดข้าวที่งอกเพ่ือค านวณหาร้อยละการงอก โดยการสุ่มเมล็ดข้าวมา 
จ านวน 300 เมล็ด และแบ่งเป็นกลุ่ม กลุ่มละ 100 เมล็ด นับจ านวนเมล็ดข้าวที่งอกในแต่ละกลุ่ม โดยเมล็ด
ข้าวที่งอกจะปรากฏตุ่มขนาดเล็กประมาณ 2-5 mm ออกมาจากบริเวณจมูกข้าว (ดังแสดงในภาพที่ 3.14ข) 
น าร้อยละการงอกของข้าวในแต่ละกลุ่มมาหาเป็นค่าเฉลี่ย 

 

                
 

      ภำพที ่3.14 ข้าวไร่ ก) ก่อนการงอก และ ข) หลังการงอก 
 

              3.5.2 กำรหำควำมชื นเริ่มต้นของข้ำวหลังจำกผ่ำนกระบวนกำรต่ำง ๆ  
                   การหาความชื้นของข้าวสามารถท าได้ดังนี้ 

      1) น าข้าวเปลือกมาใส่ Moisture can ชั่งน้ าหนักและบันทึกค่าน้ าหนัก (ดังแสดงในภาพที่  
      3.15) 
 

 
 

               ภำพที่ 3.15 การชั่งน้ าหนักข้าวเปลือก 
 

      2) จากนั้นน าขา้วเปลือกไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 105°C เป็นเวลา 72 h น ามาชั่งน้ าหนัก  
          และบันทึกค่าน้ าหนัก (ดังแสดงในภาพที่ 3.16) 

 

ก) ข) 
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                                     ภำพที่ 3.16 การน า moisture  can เข้าตู้อบ 

 
    3) น าน้ าหนักข้าวเปลือกก่อนและหลังการอบแห้งมาค านวณหาความชื้น 

 
              3.5.3 กำรหำปริมำณจุลินทรีย์ในข้ำวงอก 
                   การหาปริมาณจุลินทรีย์ในข้าวไร่งอกก่อนและหลังกระบวนการผลิตข้าวไร่งอก สามารถท า
ได้ดังนี ้

    1) เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Nutrient agar 15 g และน้ ากลั่น 500 ml (ดังแสดงในภาพที่  
             3.17) 

 

                             
 

ภำพที ่3.17 การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 
                    2) ผสมอาหารและน้ ากลั่นลงในบีกเกอร์ คนให้ละลาย (ดังแสดงในภาพที่ 3.18) 
 

                                                    
 

ภำพที ่3.18 การผสมอาหารในบีกเกอร์ 
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   3) น าไปอบในไมโครเวฟ 450 W เป็นเวลา 4 minute (ดังแสดงในภาพที่ 3.19) 
 

 
 

ภำพที่ 3.19 การน าอาหารเลี้ยงเชื้อไปอบในไมโครเวฟ  
 

   4) น าออกจากไมโครเวฟ เพ่ือคนให้วุ้นกระจายตัวไม่ตกตะกอน 
   5) น าไปอบในไมโครเวฟที่ก าลังไฟฟ้า 450 วัตต์ เป็นเวลา 5 นาที 
   6) น าออกจากไมโครเวฟและเทลง Flask ปิดส าลีให้สนิทและหุ้มด้วยฟรอยด์ปิดไว้ (ดัง

แสดงในภาพที่ 3.20) 
 

 
 

ภำพที่ 3.20 Flask ทีป่ิดส าสีที่ฝาและหุ้มด้วยฟรอยด์ 
 
   7) น าไปนึ่งในหม้อนึ่งความดัน 15 minute (ดังแสดงในภาพที่ 3.21) 

 

 
 

ภำพที่ 3.21 การนึ่งอาหารในหม้อนึ่งความดัน 
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                    8) น าอาหารออกมาตั้งให้อุณหภูมิลดลง (ดังแสดงในภาพที่ 3.22) 
 

 
 

ภำพที่ 3.22 อาหาร Nutrient agar หลังจากผ่านการนึ่ง 
  
         9) น าข้าวงอกมาบดให้ละเอียดและผสมกับน้ ากลั่น ในอัตราส่วนข้าวงอกบด 1 g ต่อน้ า 
             กลั่น 9 ml (ดังแสดงในภาพที่ 3.23) 
 

 
 

ภำพที่ 3.23 ข้าวงอกบด 
 

          10) น าข้าวที่บด 1 ml ผสมน้ ากลั่น 9 ml เมื่อผสมกันแล้ว ดูดขึ้นมา 1 ml แล้วใส่ใน  
               หลอดทดลอง เพ่ือเจือจางความเข้มข้นและแยกโคโลนีบริสุทธิ์ (ดังแสดงในภาพที่  
               3.24) 

 

            
 

            ภำพที ่3.24 การเจือจางความเข้มข้น 
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   11) ลน Plate และเทอาหารใส่ Plate หนา 1 ml ภายในตู้ปลอดเชื้อ และรอให้อาหาร 
        แข็งจึงท าการปิดฝา Plate (ดังแสดงในภาพที่ 3.25) 

 

 
 
              ภำพที่ 3.25  การลน Plate ภายในตู้ปลอดเชื้อ 
 

   12) น าข้าวงอกที่บด 1 ml ผสมน้ ากลั่น 9 ml ที่เจือจางความเข้มข้นแล้วเทลงใน Plate  
         ที่มีอาหารที่แข็งแล้ว (ดังแสดงในภาพที่ 3.26)  

 

 
 

ภำพที่ 3.26 การเทข้าวงอกท่ีบดลงใน Plate 
 

                    13) น าเข้าตู้บ่มที่อุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 24 h (ดังแสดงในภาพที่ 3.27) 
 

 
 

ภำพที่  3.27 การบ่มเชื้อจุลินทรีย์ภายในตู้บ่ม  
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    14) นับจ านวนโคโลนีเดี่ยวโดยการวาง Plate บนเครื่องนับโคโลนีและบันทึกผล (ดังแสดง 
         ในภาพที่ 3.28) 

 

 
 

ภำพที ่3.28 Plate หลังจากผ่านกระบวนการบ่ม 
 

              3.5.4 วิธีกำรหำปริมำณสำร GABA 
                   การหาปริมาณสาร GABA ในเมล็ดข้าวงอกก่อนและหลังผ่านกระบวนการงอก ใช้วิธี High 
Performance Liquid Chromagraphy (HPLC) โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

        1) น าตัวอย่างเมล็ดข้าวงอกมาบดด้วย Ultra centrifugal mill 
          2) น าตัวอย่างเมล็ดข้าวงอกที่ผ่านการบดมาร่อน ให้ไดข้นาดอนุภาคเฉลี่ย 125 µm น าข้าว  
                       งอกท่ีผ่านการร่อนมา 0.5 g ผสมกับน้ า 1.8 ml และ Sulfosalicylic acid 200 µl  
                       ผสมเป็นสารละลายให้เข้ากันอย่างสมบูรณ์ด้วยเครื่องผสม 
         3) น าสารละลายที่ได้ไปเข้าเครื่องแยกสารด้วยแรงเหวี่ยง (Centrifuge) ที่ความเร็วรอบ  
                     4200 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 minute 

        4) น าสารละลายไปทดสอบด้วยเครื่อง HPLC 
 
               3.5.5 วิธีกำรหำปริมำณวิตำมินอี 
                  การหาปริมาณวิตามินอีในเมล็ดข้าวงอกก่อนและหลังผ่านกระบวนการงอก ใช้วิธี liquid 
chromatography diode array (LC-DAD) โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
         1) บดตัวอยางขาวงอกจ านวน 10 g 
         2) สกัดดวย Ethanol ปริมาตร 100 ml เปนเวลา 30 minute ที่อุณหภูมิหอง 
         3) กรองดวยกระดาษกรองแลว Evacuate ภายใตอุณหภูมิไมเกิน 40°C 
         4) ปรับปริมาตรสุดทายดวย Hexane (2 ml) 
         5) กรองผานตัวกรองเมมเบรน (0.45 µm) แลวน าไปวิเคราะหดวย liquid    
                      chromatography diode array (LC-DAD) 
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               3.5.6 วิธีกำรหำปริมำณเหล็ก 
                   การหาปริมาณเหล็กในเมล็ดข้าวงอกก่อนและหลังผ่านกระบวนการงอก ใช้วิธี Flame 
atomic absorption spectrophotometer โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

        1) บดข้าวงอกใหละเอียดด้วยโกรงบดตัวอยาง 
        2) น าตัวอยาง 5 g ไปเผาดวย Muffle furnace ที ่450°C นาน 24 h 
        3) หยดกรดไนตริกลงไปเล็กน้อย และน าไปเผาทีส่ภาวะเดิม นาน 24 h จนเผาไหมสมบูรณ์   
            ไดเถาสีขาวเทา 
        4) ทิ้งใหตัวอยางเย็นลงแลวเติมสารละลายกรดไฮโดรครอริกเขมขน 6 โมลาร ปริมาตร  
            6 ml และเติม Deionized ปริมาณ 3 ml 
        5) น าไปใหความรอน โดยสังเกตให้ Deionized ระเหยหมด 
        6) น าสารละลายที่ผานการระเหย ปรับปริมาตรใหเปน 100 ml ด้วย Deionized 
        7) น าสารละลายไดไปวิเคราะหดวย Flame atomic absorption spectrophotometer 

 
               3.5.7 วิธีกำรทดลองหำร้อยละกำรแตกหักของข้ำวไร่งอก [28] 
                   ขั้นตอนการหาร้อยละการแตกของข้าวไร่งอก สามารถท าได้ดังนี้ 
                   1) เสียบปลั๊กไฟเครื่องคัดแยกเมล็ดข้าว (ดังแสดงในภาพที่ 3.29) 
 

 
 

ภำพที่ 3.29  เครื่องคัดแยกเมล็ดข้าว 
 

                    2) ใช้มือหมุนเกลียวเพ่ือเปิดช่องใส่ข้าวแล้วท าการใส่ข้าวลงไปและใส่ข้าวเสร็จให้ท าการ 
                       หมุนเกลียวเพ่ือล็อคช่องใส่ข้าวให้สนิท 
                    3) ใส่ถาดรองเมล็ดข้าวหักที่ช่องส าหรับใส่ถาด 
                    4) ใช้มือจับถาดรองเมล็ดข้าวหักไว้ ก่อนกดปุ่มสวิตซ์ ON ให้เครื่องท างาน 
                    5) ท าการจับเวลาประมาณ 5 minute ก่อนกดปุ่มสวิตซ์ OFF ให้เครื่องหยุดท างาน 
                    6) เมื่อเครื่องหยุดท างานให้ใช้แปรงขัดเศษข้าวหักที่ยังติดค้างลงมาใส่ถาดรองก่อนน าถาด 
                       ออกจากเครื่อง 
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                    7) ให้ท าการหมุนเกลียวออกเพ่ือเปิดช่องใส่ข้าวและน าถาดมารองรับเมล็ดข้าวเต็มจากช่อง 
                        ใส่ข้าว 
                    8) เมื่อท าการคัดแยกเมล็ดข้าวเสร็จแล้ว ให้ใช้แปรงปัดเศษข้าวหรือสิ่งสกปรกอ่ืนๆ ออก   
                       จากเครื่องให้หมดก่อนจ าท าการคัดแยกเมล็ดข้าวตัวอย่างอ่ืนต่อไป  
                    9) เมื่อท าการหมุนเกลียวออกเพ่ือเปิดช่องใส่ข้าวภาชนะและน าถาดมารองรับเมล็ดข้าว  
                       เต็มจากช่องใส่ข้าว 
                   10) น าเมล็ดข้าวที่ผ่านการใช้เครื่องคัดแยกแล้วทั้งเมล็ดข้าวหักและเมล็ดข้าวเต็มไปชั่ง 
                        น้ าหนักแล้วท าการจดบันทึกข้อมูล 
                   11) น าน้ าหนักของเมล็ดข้าวที่จดบันทึกไว้มาค านวณหาร้อยละการแตกหัก โดยใช้ 
                         สมการ (13) 
 

  ร้อยละการแตกหัก = (น้ าหนักเมล็ดข้าวที่แตกหัก/น้ าหนักทั้งหมด)×100        (13) 
 

               3.5.8  กำรตรวจวัดสีของเมล็ดข้ำว  
                   น าเมล็ดข้าวมาวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี Minolta CR-400 (ดังแสดงในภาพที่ 3.30) ซึ่งใช้ 
Illminant D65 และ 2° observer โดยแสดงค่าสีในระบบ CIE L* a* b* ซึ่ง ค่า L*แสดงถึงค่าความสว่าง 
ค่า +a*แสดงถึงค่าสีแดง และค่า +b* แสดงถึงค่าสีเหลือง ดังแสดงในแผนภูมิในภาพที่ 3.31 ค่าความ
แตกต่างของสี (∆E) สามารถค านวณไดจ้าก สมการ (14) 
 
 ∆E =(∆L*2+∆a*+∆b*2)/2                                                (14) 
 
                      เมื่อ ความแตกตางของค่าสว่าง (∆L*) ค านวณจาก สมการ (15) 
 

∆L* = L*(ตัวอย่าง) - L*(ข้าวขัดขาว)                    (15) 
 
                      ความแตกต่างของค่าสีแดง (∆a*) ค านวณจาก สมการ (16) 
 
 ∆a* = a*(ตัวอย่าง )- a*(ข้าวขัดขาว  )                    (16) 
 
                      ความแตกตางของค่าสีเหลือง (∆b*) ค านวณจาก สมการ (17) 
 
 ∆b* = b*(ตัวอย่าง )- b*(ข้าวขัดขาว )                   (17) 
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ภำพที่ 3.30 เครื่องวัดสี Konica Minolta Chroma Meter CR-400 
 

 
 

ภำพที ่3.31 แผนภูมิสี 
 

  ขั้นตอนและวิธีการตรวจวัดสีของข้าวเปลือก มีดังนี้ 
  1) เปิดช่องใส่แบตเตอรี่ และใช้แบตเตอรรี่จ านวน 4 ก้อน  

  2) ท าการ Calibrate กับแผ่น Calibrate สีขาว ก่อนใช้งานทุกครั้ง 
  3) น าเมล็ดข้าวที่ได้จากเครื่องคัดแยกเมล็ดข้าว มาวางบนแผ่นอะคริลิคใสแล้วน า 
                         เครื่องวัดสีมาวัดค่าสี หลังจากนั้นท าการจดบันทึกค่าที่แสดงบนหน้าจอเครื่อง ได้แก ่  
                         ค่า L* a* และ b* 
 4) น าเมล็ดข้าวกล้องงอกหอมะลิทีว่างจ าหน่ายในท้องตลาดมาวัดสีในลักษณะเดียวกันกับ 
                         ข้อที่ 3) เพ่ือน ามาเปรียบเทียบสีของเมล็ดข้าว 
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 5) ท าการวัดสีตามข้อที่ 3) ตัวอย่างละ 3 ซ้ า จนครบทุกตัวอย่างแล้วท าการจดบันทึก 
                        ข้อมูล 
 6) เมื่อไดค้่า L* a* และ b* แล้ว น ามาหาค่าเฉลี่ย 
 
        3.6 แบบส ำรวจ [29] 
             แบบส ารวจ คือ แบบที่ใช้ส าหรับเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลโดยตรง เช่น การสัมภาษณ์
จากผู้ให้ข้อมูล ณ สถานที่นัดหมายผู้ให้ข้อมูลกับผู้เก็บข้อมูล ซึ่งข้อมูลที่ได้เป็นข้อมูลเชิงคุณภาพ เป็นข้อมูล
ที่แสดงคุณลักษณะซึ่งไม่สามารถวัดค่าออกมาเป็นตัวเลขได้โดยตรง แต่สามารถวัดออกมาในรูปจ านวนหรือ
ความถี่ของข้อมูลลักษณะนั้นๆ  
              ข้อดีของการใช้แบบส ารวจ 
     1) การสร้างแบบส ารวจท าได้ง่าย 
     2) เสียเวลาในการเก็บข้อมูลน้อย 
     3) คุณภาพของข้อมูลค่อนข้างสูงในด้านความถูกต้องเชื่อถือได้ 
     4) ได้รับข้อมูลที่ตอบรับครบถ้วน 
              ข้อเสียของการใช้แบบส ารวจ  
     1) เสียค่าใช้จ่ายในการเก็บรวบรวมข้อมูลมาก 
     2) ผู้ให้ข้อมูลขาดความเป็นอิสระในการตอบแบบส ารวจ 
              3.6.1 วิธีกำรส ำรวจ 
                    3.6.1.1 คุณภาพที่ใช้ส ารวจ 
   - กลิ่นของเมล็ดข้าวงอก 
   - สีของเมล็ดข้าวงอก 
   - เนื้อสัมผัสของข้าวงอก (ความแข็ง)  
    3.6.1.2 วิธีการสร้างแบบส ารวจ 
                              1) ก าหนดส่วนประกอบของแบบส ารวจที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
           2) ก าหนดค าถามที่จ าเป็นต้องถามในแต่ละส่วนประกอบ 
           3) ร่างแบบสอบถามตามค าถามท่ีจ าเป็นต้องถามในแต่ละส่วนประกอบ 
           4) ทดสอบถามที่ร่างข้ึนกับตัวอย่างกลุ่มเป้าหมายจ านวนประมาณ 50 คน 
                              5) ปรับปรุงแบบสอบถามที่จะน าไปใช้ทดสอบให้มีความครบถ้วนสมบูรณ์มากที่สุด 
                                  ก่อนที่จะน าไปใช้เก็บรวบรวมข้อมูล 
     3.6.2 เกณฑ์กำรให้คะแนน 
                   แบบส ารวจ (ดังแสดงในภาคผนวก) ถูกน าไปใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคต่อคุณภาพของข้าวไร่งอกในด้านกลิ่น สี และเนื้อสัมผัส หลังจากนั้นจะน าข้อมูลจากแบบส ารวจมา
ประเมินเป็นคะแนน โดยคะแนนที่ประเมินออกมาได้จะบ่งชี้ถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคดังนี้   
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  ค่าเฉลี่ยของคะแนน 5.00-4.01 แสดงถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคในระดับ ดีมาก 
  ค่าเฉลี่ยของคะแนน 4.00-3.01 แสดงถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคในระดับ ดี 
  ค่าเฉลี่ยของคะแนน 3.00-2.01 แสดงถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคในระดับ พอใช้ 
  ค่าเฉลี่ยของคะแนน 2.00-1.01 แสดงถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคในระดับ ควรปรับปรุง
  ค่าเฉลี่ยของคะแนน 1.00-0.00 แสดงถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคในระดับ ควรปรับปรุง
  อย่างยิ่ง  
 


