
บทที ่3 

วธีิดําเนินการวจิัย 

 

3.1  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

 

3.1.1   เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

3.1.1.1   เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าอยา่งละเอียด 2 ตาํแหน่ง (Balance) บริษทั OHAUS 

           3.1.1.2   ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) บริษทั memmert 

        3.1.1.3   หมอ้น่ึงความดนัไอ (Autoclave) บริษทั TOMY  

        3.1.1.4   เคร่ืองผสมสาร (Vortex mixer) บริษทั IKA - Works, Inc. 

        3.1.1.5   ตูบ้่มควบคุมอุณหภูมิ (Incubator) บริษทั Incucell 

        3.1.1.6   เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH- meter) บริษทั SCHOTT 

        3.1.1.7   เคร่ืองวดัความหนืด (Brookfield viscometer) Thermo Haake 

        3.1.1.8   เคร่ืองป่ันนํ้าผลไม ้(Blender) บริษทั Moulinex 

        3.1.1.9   เคร่ืองนบัจาํนวนโคโลนี (Colony counter) บริษทั STUART 

SCIENTIFIC 

3.1.1.10  อ่างนํ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) บริษทั memmert 

3.1.1.11  สเปกโทรโฟโตมิเตอร์  (Spectophotometer) รุ่น Genesys 10 Series 

บริษทั Thermo SCIENTIFIC 

3.1.1.12   เคร่ืองวดัปริมาณแอลกอฮอล ์(Ebullio meter) 

3.1.1.13   เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ละลาย (Hand refractometer) บริษทั ATA 

  3.1.2   อาหารเลีย้งเช้ือและสารเคมีสําหรับการวเิคราะห์ 

        3.1.2.1   Agar powder  หา้งหุน้ส่วนจาํกดั เคมีกิจ   

3.1.2.2   Tryptone  บริษทั Hispanlab, S.A. 

        3.1.2.3    Plate Count Agar บริษทั MERCK 

        3.1.2.4   Potato Dextrose Agar บริษทั MERCK 

        3.1.2.5   Lactobacillus MRS Agar บริษทั MERCK 

        3.1.2.6   Lactobacillus MRS Broth บริษทั MERCK 
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         3.1.2.7   Lauryl Sulfate Tryptose Broth บริษทั MERCK 

        3.1.2.8   EC Broth บริษทั MERCK 

        3.1.2.9   Brilliant Green Bille Lactose Broth บริษทั HIMEDIA 

        3.1.2.10 EMB-Agar บริษทั MERCK  

        3.1.2.11 Tryptic Soy Broth บริษทั MERCK 

        3.1.2.12  Lactose Broth บริษทั MERCK 

        3.1.2.13  Baird Parker Agar Base บริษทั MERCK 

        3.1.2.14  Cereus Selective Agar Base acc. To MOSSEL บริษทั MERCK 

        3.1.2.15  Xylose Lysine Deoxycholate Agar บริษทั MERCK 

        3.1.2.16  Rappaport Vassiliadis Medium บริษทั HIMEDIA 

 3.1.2.17   Yeast extract-malt extract agar (YMA) บริษทั  

3.1.2.18  Tartaric acid บริษทั MAY & BAKER LTD. 

       3.1.2.19  Phenolphthalin solution 1% หา้งหุน้ส่วนจาํกดั เคมีกิจ   

        3.1.2.20  Potassium Tartrate Tetrahydrate บริษทั Ajax Finechem Pty Ltd. 

        3.1.2.21  3,5-dinitrosalicylic acid (DNS) บริษทั Fluka chemika 

        3.1.2.22  Sodium hydroxide  บริษทั Ajax Finechem Pty Ltd. 

       3.1.2.23  Sodium Chloride  บริษทั Ajax Finechem Pty Ltd. 

 

3.1.3  จุลนิทรีย์  

        3.1.3.1   Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus TISTR 892 

        3.1.3.2  Streptococcus thermophilus TISTR 894  

        ไดรั้บจากสถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.) 

 

3.1.4   วตัถุดิบ 

        3.1.4.1  ขา้วโพดเล้ียงสัตวฝั์กสด  อายปุระมาณ 20 วนั หลงัออกไหม  

        3.1.4.2  นมผง ตราแอนลีน  

        3.1.4.3  นํ้าตาลทรายขาว ตรามิตรผล 

        3.1.4.4  เจลาติน หา้งหุน้ส่วนจาํกดั เคมีกิจ 

3.1.4.5  ขา้วเหนียวเข้ียวงูพนัธ์ุ กข 16 จากตลาดเทศบาล อ. เมือง จ. ลพบุรี 

3.1.4.6  ลูกแป้งสาโทจากจงัหวดัหนองคาย ลพบุรี และสระบุรี  
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3.2 วธีิการวจัิย 

 

3.2.1    โยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

  

 3.2.1.1   การเตรียมหัวเช้ือโยเกร์ิต 

   การเตรียม Stock culture 

                       ทาํการเพาะเล้ียงเช้ือจุลินทรียโ์ยเกิร์ต ไดแ้ก่ Streptococcus  thermophilus 

ในอาหารเล้ียงเช้ือ Tomato juice broth  และ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus              

ในอาหารเล้ียงเช้ือ Lactobacillus MRS Broth  บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

นาํมาวดัปริมาณเซลล์โดยใช ้Spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 600 นาโนเมตร ให้มีค่า Optical 

density (OD) อยูใ่นช่วง 0.7-0.8   

 

 การเตรียม Mother culture  

 เตรียมนํ้ านม 100 มิลลิลิตร ใส่ในขวดฝาเกลียวขนาด 250 มิลลิลิตร นาํไป

น่ึงฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แลว้ทาํใหเ้ยน็ลง ถ่ายเช้ือจาก Stock culture 

ในนํ้านมท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ ปริมาณร้อยละ 1 โดยปริมาตร นาํไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  

 

การเตรียม Inoculum starter     

                       เตรียมนํ้ านม 100 มิลลิลิตร ใส่ในขวดฝาเกลียวขนาด 250 มิลลิลิตร นาํไป

น่ึงฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แลว้ทาํให้เยน็ลง ถ่ายเช้ือจาก Mother  

culture  ลงในนํ้านมท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ปริมาณร้อยละ 5 และ 10 โดยปริมาตร  บ่มท่ีอุณหภูมิ  37 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง นาํไปวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณจุลินทรีย ์คดัเลือก

ปริมาณหวัเช้ือท่ีเหมาะสมเพื่อใชเ้ป็นหวัเช้ือในการผลิตโยเกิร์ตในขั้นต่อไป 

 

3.2.1.2   กรรมวธีิการผลติโยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

       เตรียมนํ้ านมขา้วโพดโดยใช้ขา้วโพดเล้ียงสัตวฝั์กสด  อายุประมาณ 20 วนัหลงั

ออกไหม ทาํความสะอาด ฝานเมล็ดและตม้ประมาณ 15 นาที จากนั้นนาํเมล็ดขา้วโพดเติมนํ้ าใน

อตัราส่วนเมล็ดขา้วโพดต่อนํ้าเท่ากบั 1:2  ป่ันให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันนํ้ าผลไม ้ กรองแยกกากดว้ย

ผา้ขาวบาง 2 คร้ัง จะไดน้ํ้ านมขา้วโพด  นาํนํ้ านมขา้วโพดมาเติมนมผง นํ้ าตาลทราย และเจลาติน 



 

 

211 

ป่ันส่วนประกอบทั้งหมดในเคร่ืองป่ันนํ้ าผลไมน้าน 1 นาที กรองด้วยผา้ขาวบางและบรรจุใน

ภาชนะปิดสนิท  ฆ่าเช้ือโดยตม้ในนํ้ าเดือดเป็นเวลา 30 นาทีและแช่นํ้ าเยน็ทนัที เม่ืออุณหภูมิลดลง

เติมหวัเช้ือโยเกิร์ตทั้ง 2 ชนิด คือ อตัราส่วน S. thermophilus ต่อ L. delbrueckii subsp. Bulgaricus  

เท่ากบั 1:1   บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  กรรมวธีิการผลิตโยเกิร์ตขา้วโพด

เล้ียงสัตวแ์สดง ภาคผนวก ก 

 

3.2.1.3   การคัดเลอืกสูตรพืน้ฐานในการผลติโยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

ทดลองผลิตโยเกิร์ตข้าวโพดเล้ียงสัตว์โดยดัดแปลงจากสูตรการผลิตโยเกิร์ต

ขา้วโพดหวาน 3 สูตร ไดแ้ก่ สูตรท่ี 1  ดดัแปลงจาก นวลนภา (2546)  สูตรท่ี 2 ดดัแปลงจาก จิรากร 

(2546)  และสูตรท่ี 3 ดดัแปลงจาก กาญจนา และวราวุฒิ (2542)  ตามวิธีการในขอ้ 3.2.1.2   บ่มท่ี

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  ศึกษาการเปล่ียนแปลงในระหวา่งกระบวนการ

หมกัโดยเก็บตวัอยา่งโยเกิร์ต  ทุก 3 ชัว่โมง มาวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดทั้งหมด

ในรูปของกรดแลคติก  ปริมาณแบคทีเรียแลคติก และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั เพื่อ

นาํขอ้มูลมาใชใ้นการคดัเลือกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมต่อไป 

 

3.2.1.4   การพฒันาสูตรการผลติโยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

   การคัดเลอืกปัจจัยทีม่ีผลต่อการยอมรับของโยเกร์ิตสูตรพืน้ฐาน 

              ทาํการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน 

โดยการทดสอบความพอดีของคุณลกัษณะต่างๆ ไดแ้ก่ กล่ิน ความหนืด รสเปร้ียว และรสหวาน    

ใช้ผูท้ดสอบทั่วไปจาํนวน 30 คน ให้แสดงข้อคิดเห็นในแบบสอบถาม Just-about-right scale   

(ภาคผนวก ค)  สรุปความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภค  จากนั้นนาํมาใช้พฒันาสูตรการ

ผลิตขา้วโพดเล้ียงสัตวต่์อไป 

 

   ปริมาณนํา้ตาลทีเ่หมาะสม 

                              เตรียมโยเกิร์ตขา้วโพดสูตรพื้นฐาน โดยทาํการปรับปริมาณนํ้ าตาลทราย 

ร้อยละ 8 และ 9 โดยนํ้ าหนัก  บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง นาํไปทาํการ

วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก  ปริมาณแบคทีเรีย        

แลคติก และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

3.2.1.5   การศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการหมักโยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 
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เตรียมโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานท่ีปรับปริมาณนํ้าตาลท่ีเหมาะสม  ศึกษาสภาวะการหมกั 

3 ปัจจยั ไดแ้ก่   

ปริมาณหวัเช้ือโยเกิร์ต   ศึกษา 3 ระดบั คือ ร้อยละ 1, 3 และ 5  โดยนํ้าหนกั    

อุณหภูมิในการหมกั   ศึกษา 2 ระดบั คือ 37 และ 43 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาในการหมกั ศึกษา 3 ระดบั คือ 4, 8 และ 12 ชัว่โมง 

 

วเิคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง  ปริมาณปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก  

ปริมาณแบคทีเรียแลคติก   และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

   3.2.1.6   การศึกษาอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์โยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

ทํา ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า ผ ลิ ตภัณ ฑ์ โ ย เ กิ ร์ต ไ ว้ใ น ตู้ เ ย็น ท่ี มี อุ ณ หภู มิ เ ฉ ล่ี ย  8-10                

องศาเซลเซียส เก็บตวัอย่างโยเกิร์ตทุก 3 วนั มาวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความหนืด       

การแยกชั้น ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก  ปริมาณแบคทีเรียแลคติก และการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสั  

 

3.2.1.7   การวเิคราะห์คุณลกัษณะของผลติภัณฑ์โยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ (ภาคผนวก ข) 

  การวเิคราะห์คุณลกัษณะดา้นกายภาพ ไดแ้ก่  

                     ลกัษณะปรากฎ เช่น การเกิดเคิร์ด และกล่ินรส  

                      การแยกชั้น (syneresis) (จงกลณี, 2540)  

                     ค่าความหนืด (viscosity) โดยใช ้ Brookfield viscometer  

 

การวเิคราะห์คุณลกัษณะดา้นเคมี ไดแ้ก่   

                      ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใชเ้คร่ือง  pH- meter  

                     ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก  โดยวธีิการไทเทรต (AOAC, 

2000)  

การวเิคราะห์คุณลกัษณะดา้นจุลินทรีย ์ไดแ้ก่  

                    ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด โดยวธีิ pour plate ในอาหาร Plate Count Agar 

                    ปริมาณแบคทีเรียแลคติก โดยวิธี pour plate ในอาหาร Lactobacillus MRS 

Agar 

                    ปริมาณเช้ือราและยสีต ์โดยวธีิ pour plate ในอาหาร Potato Dextrose Agar 
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                   ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคลัโคลิฟอร์ม และ E. coli โดยวิธี Most 

Probable Number (AOAC, 1995) 

                    Staphylococcus aureus (AOAC, 1995) 

                     Bacillus cereus (AOAC, 1995) 

                     Salmonella sp. (BAM, 2003) 

 

 การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

 ส่งตวัอย่างโยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตวไ์ปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ท่ี

บริษทัห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จาํกัด  รายงานผลการวิเคราะห์ทางเคมี ดงัต่อไปน้ี   

พลังงานทั้ งหมด  พลังงานจากไขมัน  ไขมันทั้ งหมด  ไขมันอ่ิมตัว  โคเลสเตอรอล  โปรตีน  

คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  นํ้ าตาล  โซเดียม  วิตามินเอ  วิตามินบี 1  วิตามินบี 2  แคลเซียม  เหล็ก  

เถา้และความช้ืน 

  

การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั  

            ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางด้าน สี กล่ิน เน้ือสัมผสั 

รสชาติ และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธี Hedonic scale ให้คะแนนความชอบท่ีระดบั 1-9 ใช้ผู ้

ทดสอบทัว่ไปจาํนวน 30 คน แบบสอบถามทางประสาทสัมผสัแสดงในภาคผนวก ค 

 

 3.2.1.8   การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

   ทาํการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตว ์

ดว้ยวิธี Hedonic scale โดยให้คะแนนความชอบท่ีระดบั 1-9   กบัผูบ้ริโภคทัว่ไปจาํนวน 100 คน    

ใช้แบบสอบถามทางประสาทสัมผสั ดงัแสดงในภาคผนวก ค   สรุปผลความชอบในผลิตภณัฑ ์      

โยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตวข์องผูบ้ริโภค 

 

 

3.2.1.9   การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยใชโ้ปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (Statistical Package for 

the Social Science) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of  Varience: ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างระหว่างค่าเฉล่ียของทรีตเมนต์โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

(DNMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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3.2.2 สาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

3.2.2.1    คัดเลอืกลูกแป้งทีม่ีประสิทธิภาพในการหมักสาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

  ทดสอบประสิทธิภาพลูกแป้งในการหมกัสาโทโดยใชว้ตัถุดิบ คือ ขา้วโพดร่วมกบั

ขา้วเหนียวในอตัราส่วนเท่ากบั 1:1   คลุกลูกแป้งปริมาณร้อยละ 0.5, 1 และ 2 โดยนํ้ าหนกั กบั

วตัถุดิบ  หมกัท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 4 วนั  จากนั้นเติมนํ้ าและหมกัต่อจนครบ 10 วนั  ศึกษาการ

เปล่ียนแปลงระหวา่งการหมกั  โดยวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด–ด่าง ปริมาณแอลกอฮอล์และปริมาณ

ของแขง็ละลาย 

3.2.2.2 การผลติสาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

นาํขา้วโพดมาทาํความสะอาด  ฝานเมล็ดตม้ประมาณ  40 นาที และป่ันหยาบดว้ย

เคร่ืองป่ันนํ้าผลไม ้ จากนั้นนาํมาผสมกบัขา้วเหนียวน่ึงสุกท่ีผา่นการลา้งนํ้าจนหมดยางในอตัราส่วน

ขา้วโพดต่อขา้วเหนียวเท่ากบั 1:1   คลุกลูกแป้งสาโทท่ีบดละเอียดร้อยละ 1  บรรจุลงในถงัสําหรับ

หมกั  หมกัเป็นเวลา 4 วนั เติมนํ้ า 1 เท่าของวตัถุและหมกัต่อจนครบ 10 วนั  เก็บตวัอยา่งสาโททุก     

2 วนั  นาํไปวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด–ด่าง ปริมาณแอลกอฮอล ์ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรด   

แลคติก ปริมาณของแขง็ละลาย ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์  และปริมาณเช้ือราและยสีต ์ 

 

 3.2.2.3 การพฒันาการผลติสาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

ปริมาณวตัถุดิบทีเ่หมาะสม 

   ทาํการหมกัสาโทขา้วโพด โดยใชอ้ตัราส่วนขา้วโพดต่อขา้วเหนียว ไดแ้ก่ 

6:4, 7:3, 8:2 และ 9:1  หมกัเป็นเวลา 4 วนั  จากนั้นเติมนํ้ าและหมกัต่อจนครบ 8 วนั  วิเคราะห์ค่า

ความเป็นกรด–ด่าง ปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก  ปริมาณ

ของแขง็ละลาย  ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ ปริมาณเช้ือราและยีสต ์  และการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

คดัเลือกอตัราส่วนของข้าวโพดต่อข้าวเหนียวท่ีเหมาะสม เพื่อใช้ในการพฒันาการผลิตสาโท

ขา้วโพดขั้นต่อไป 

 

 

   ปริมาณนํา้ตาลทีเ่หมาะสมในการหมักสาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

ทาํการหมกัสาโทขา้วโพดเป็นเวลา 4 วนั  เติมนํ้ าท่ีปรับนํ้ าตาลให้มีค่า

ความหวานเท่ากบั  5, 10  และ 15 องศาบริกซ์  หมกัต่อจนครบ 8 วนั เก็บตวัอยา่งทุก 2 วนั วิเคราะห์ 
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ความเป็นกรด–ด่าง  ปริมาณแอลกอฮอล์  ปริมาณของแข็งละลาย  ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรด  

แลคติก  ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์  ปริมาณเช้ือรา  และยสีตแ์ละการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

 

วธีิการฆ่าเช้ือสาโททีเ่หมาะสม 

   เม่ือเสร็จส้ินการหมกัสาโท นาํนํ้ าหมกัมากรองด้วยผา้ขาวบางเพื่อแยก

ส่วนวตัถุดิบออก  บรรจุในขวดปิดสนิท ทดสอบประสิทธิภาพของวิธีการฆ่าเช้ือดังต่อไปน้ี          

    

   1)   การเติมสารเคมีฆ่าเช้ือ  โดยทาํการเติมโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟด ์ 

0.1 กรัมต่อลิตร 

   2)    การพาสเจอร์ไรส์  (pasteurization) 

   นาํขวดบรรจุสาโทแช่ในอ่างนํ้าควบคุมอุณหภูมิท่ี  65 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 30 นาทีและแช่นํ้าเยน็ทนัที  (ยพุกนิษฐ,์ 2552) 

    

   หลงัจากฆ่าเช้ือทาํการเก็บตวัอย่างเพื่อวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์ และ

ปริมาณเช้ือราและยสีต ์

 

3.2.2.4 การวเิคราะห์คุณลกัษณะของสาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ (ภาคผนวก ข) 

การวเิคราะห์คุณลกัษณะดา้นเคมี ไดแ้ก่  

ปริมาณแอลกอฮอล ์โดยใช ้ Ebulliometer   

ปริมาณของแขง็ท่ีละลาย โดยใช ้ Hand Refractometer   

ความเป็นกรด-ด่างดว้ย โดยใช ้ pH  Meter   

ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ในรูปของนํ้าตาลกลูโคสโดยวธีิ Dinitrosalicylic acid 

(Miller, 1959)  

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแลคติก  โดยวธีิไตเตรต (AOAC, 1995)  

  การวเิคราะห์คุณลกัษณะดา้นจุลชีววทิยา  

  ปริมาณเช้ือรา  โดยวธีิ pour plate ในอาหาร PDA 

   ปริมาณยสีต ์ โดยวธีิ pour plate ในอาหาร YMA 

                 ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคลัโคลิฟอร์ม และ Escherichia coli โดย

วธีิ most Probable Number  (AOAC, 1995) 

   Salmonella sp. (BAM, 2003) 
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   Staphylococcus  aureus (AOAC, 1995) 

   Bacillus ceruse (AOAC, 1995) 

 

 การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

 ส่งตวัอย่างสาโทข้าวโพดเล้ียงสัตว์ไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ท่ี

บริษทัห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จาํกัด  รายงานผลการวิเคราะห์ทางเคมี ดงัต่อไปน้ี   

พลังงานทั้ งหมด  พลังงานจากไขมัน  ไขมันทั้ งหมด  ไขมันอ่ิมตัว  โคเลสเตอรอล  โปรตีน  

คาร์โบไฮเดรต  ใยอาหาร  นํ้ าตาล  โซเดียม  วิตามินเอ  วิตามินบี 1  วิตามินบี 2  แคลเซียม  เหล็ก  

เถา้และความช้ืน 

 

การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธี Hedonic scale ใช้ผู ้

ทดสอบทัว่ไปจาํนวน 30 คน ทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัทางดา้นสี กล่ินหอมของ

ผลิตภณัฑ์ ความใส รสชาติ และความชอบโดยรวม ดงัภาคผนวก ค  ให้คะแนนความชอบท่ีระดบั   

1-9  โดยท่ีคะแนน 1  คือ ไม่ชอบมากท่ีสุดและคะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด  

 

3.2.2.5  การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป วิเคราะห์ความแปรปรวน 

(Analysis of  Varience: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งค่าเฉล่ียของทรีตเมนตโ์ดย

วธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

 
 
 


