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บทที่ 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
การศึกษาตํารับพ้ืนฐานซอสพริก  

 
1. การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้า 
สํารวจผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้าท้ังในประเทศ และต่างประเทศ (ข้อมูลทุติภูมิ) ในช่วง

เดือนมกราคม พ.ศ. 2561 รวบรวมข้อมูลได้แก่ ย่ีห้อ ราคา ขนาดบรรจุ ส่วนประกอบ 
 
2. การสํารวจความต้องการผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้าของผู้บริโภค 
สร้างแบบสอบถามโดยใช้การอภิปรายกลุ่ม (Focus group) ตัวแทนผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย

จํานวน 8 คน เพ่ือรวบรวมข้อมูลท่ีได้จากการสํารวจตลาดในการทดลองก่อนหน้านี้ มาใช้ในการ
ออกแบบ และจัดทําแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก) 

การกําหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างเนื่องจากไม่ทราบจํานวนท่ีแน่นอนของประชากรผู้วิจัยจึง
ใช้เกณฑ์กรณีท่ีไม่ทราบขนาดของประชากร (Infinite Population) ในการกําหนดกลุ่มตัวอย่างจาก
การสุ่มตัวอย่างท่ีมีค่าความเชื่อม่ันท่ีร้อยละ 95 คํานวณหาขนาดของกลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตร Cochran 
(กัลยา วาณิชย์บัญชา, 2549) ดังนี้ 

 

 
เม่ือ n แทนขนาดตัวอย่าง 
 P แทนสัดส่วนของประชากรท่ีผู้วิจัยกําลังสุ่ม 0.50 
 Z แทนระดับความเชื่อม่ันท่ีผู้วิจัยกําหนดไว้ 
  ในท่ีนี้ Z มีค่าเท่ากับ 1.96 ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95  
 E  แทนค่าความผิดพลาดสูงสุดท่ีเกิดข้ึน = 0.05 
 
ขนาดของตัวอย่างท่ีคํานวณได้คือ 384.16 ตัวอย่างเพ่ือลดความคลาดเคลื่อนของข้อมูลผู้วิจัย

จึงใช้กลุ่มตัวอย่างท้ังหมด 400 คน 
เก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย คือ นักศึกษาอายุระหว่าง 18-25 ปี และเป็นผู้ท่ี

รับประทานซอสพริกจํานวน 400 คน ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ผู้ตอบแบบสอบถามให้ข้อมูลซ่ึง
แบ่งเป็น 2 ส่วนคือ ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค เช่น เพศ อายุ และ พฤติกรรมการบริโภคซอสพริก เช่น
ความถ่ีในการบริโภค รูปแบบการใช้ ปริมาณการใช้ ย่ีห้อ และปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการเลือก
ซ้ือหรือรับประทาน 

วิเคราะห์ และสังเคราะห์ข้อมูล เพ่ือใช้คัดเลือกซอสพริกทางการค้าต้นแบบเพ่ือใช้เป็นตํารับ
พ้ืนฐานของซอสพริก และเพ่ือใช้จัดทําผลิตภัณฑ์ต้นแบบ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
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การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการทําแห้งแบบโฟมแมทของซอสพริก 
 

1.  กระบวนการผลิตโฟม 
เตรียมซอสพริกทางการค้าท่ีได้คัดเลือกจากข้ันตอนแรก คือ ซอสพริกย่ีห้อศรีราชาพานิช  

โดยใช้สารท่ีทําให้เกิดโฟม คือ ไข่ขาวผง (Mathawach Flavor Ltd., Bangkok, Thailand) แปร
ระดับท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน้ําหนักรวม และ ใช้คาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส (Caboxymethylcellulose: CMC) (Hong Huat, Bangkok, Thailand) ร้อยละ 1 โดย
น้ําหนักรวมเพ่ือเป็นสารเพ่ิมความคงตัวของโฟม ตีให้เกิดโฟมด้วยเครื่องผสมอาหารหัวตีตระกร้อ 
(KPM5, Kitchen Aid, Benton Harbor, MI, USA) ความเร็วสูงสุด (220 รอบต่อนาที) เป็นเวลา 4 
นาที (ดัดแปลงจาก Affandi et al., 2017) (ภาคผนวก ช) ติดตามคุณภาพทางกายภาพของโฟมโดย
ตรวจวัดดังนี้  

 
1.1 ความหนาแน่นของโฟม  
บรรจุโฟมซอสพริกปริมาณ 100 มิลลิลิตร ลงในกระบอกตวง (ท่ีอุณหภูมิห้อง) ชั่ง

น้ําหนักตัวอย่าง และคํานวณความหนาแน่นของโฟมจากสมการ (Affandi et al., 2017) 
 
  ความหนาแน่นของโฟม  =     น้ําหนักโฟม (กรัม) 
      ปริมาตรโฟม (เซนติเมตร3) 
 

1.2 ความคงตัวของโฟม  
บรรจุโฟมซอสพริกปริมาณ 100 มิลลิลิตร ลงในกระบวกตวง วัดปริมาตรของโฟม 

หลังจากวางไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชั่วโมง (Affandi et al., 2017) คํานวณความคงตัวของโฟม
จากสมการ 

  ความคงตัวของโฟม (%) = ปริมาตรโฟมหลัง 2 ชม. (เซนติเมตร3) x 100 
      ปริมาตรโฟมเริ่มต้น (เซนติเมตร3) 
 

1.3 การขยายตัวของโฟม 
คํานวณการขยายตัวของโฟมจากสมการ (Affandi et al., 2017) 

 
 การขยายตัวของโฟม (%) = ผลต่างของปริมาตร (เซนติเมตร3) x 100 
      ปริมาตรของเหลวเริ่มต้น (เซนติเมตร3) 
 

1.4 โครงสร้างระดับจุลภาคของโฟม  
วิเคราะห์ภาพดิจิตอลของโฟมโดยโปรแกรม Image J (ImageJ 1.52a, National 

Institues of Health, Bethesda, M.D.) โดยเตรียมตัวอย่างโฟมซอสพริกลงบนแผ่นสไลด์สําหรับ
ส่องกล้องจุลทรรศน์ ถ่ายรูปตัวอย่างผ่านกล้องจุลทรรศน์ (ICS KF2, Zeiss, Oberkochen, 
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Germany) กําลังขยาย 10 เท่า วิเคราะห์โครงสร้างของโฟมได้แก่ จํานวนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ี ขนาด
ฟองอากาศเฉลี่ย และสัดส่วนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ี (Poonnakasem et al, 2015) 

ทําการทดลอง 3 ซํ้า รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทาง
สถิติ โดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
multiple range test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 คัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโฟม 
ซอสพริกเพ่ือใช้ในการทดลองถัดไปโดยพิจารณาจาก ความหนาแน่นของโฟม ความคงตัวของโฟม 
การขยายตัวของโฟม และโครงสร้างระดับจุลภาคของโฟม  

 
2.  กระบวนการทําแห้งโฟม 
หลังจากผลิตโฟมซอสพริกเรียบร้อยแล้ว เกลี่ยโฟมซอสพริกลงบนถาดให้มีความหนา 2 

มิลลิเมตร เข้าอบในเครื่องอบแห้งด้วยลมร้อนแบบถาด (Tray dryer) (Best Hardware Co., Ltd., 
Bangkok, Thailand) ท่ีอุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 นาที บด และร่อน
ผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช ติดตามคุณภาพทางเคมีกายภาพของซอสพริกผงโดยตรวจวัด ดังนี้  

 
2.1 ร้อยละผลผลิต  
คํานวณร้อยละผลผลิตของซอสพริกผงจากสมการ 
 

 ร้อยละผลผลิต (%)   = น้ําหนักของซอสพริกผงท่ีร่อนผ่านตะแกรง (กรัม) x 100 
      น้ําหนักของซอสพริกผงท้ังหมด (กรัม) 
 

2.2 ความหนาแน่น  
 บรรจุซอสพริกผงปริมาณ 100 มิลลิลิตร ลงในกระบอกตวง (ท่ีอุณหภูมิห้อง) ชั่งน้ําหนัก

ตัวอย่าง (Affandi et al., 2017) คํานวณความหนาแน่นของซอสพริกผงจากสมการ  
 
  ความหนาแน่น  =     น้ําหนักผง (กรัม) 
      ปริมาตรผง (เซนติเมตร3) 

 
2.3 ค่าสี  

 วัดค่าสีของซอสพริกผงโดยเครื่องวัดสี (CR-400, Konica Minolta, Inc., Osaka, 
Japan) วัดค่า ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) และคํานวณดัชนีค่าสีน้ําตาลจาก
สมการ (ภาคผนวก ค) 

 ค่าดัชนีค่าสีน้ําตาล =   (X - 0.31) x 100 
       0.17 

 
โดย ค่า X =    (a* + 1.75L*) 

 (5.645L* + a* – 0.3012b*) 
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2.4 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
 เตรียมตัวอย่างซอสพริกผงบรรจุลงในตลับ ตรวจวัดค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีโดย เครื่องวัดค่า

วอเตอร์แอคติวิต้ี (TH-500, Aw sprint novasina, Neuheimstrasse, Switzerland) (ภาคผนวก ค) 
 

2.5 ความช้ืน  
 คํานวณความชื้นของซอสพริกผง (ต่อน้ําหนักเปียก) (AOAC, 2000) (ภาคผนวก ค)จาก

สมการ 
ปริมาณความชื้น (%)  =   น้ําหนักก่อนอบ (กรัม) – น้ําหนักหลังอบ (กรัม) × 100 

                   น้ําหนักก่อนอบ (กรัม) 
 

2.6 ค่า pH  
เตรียมตัวอย่างซอสพริกผง 10 กรัมเติมน้ํากลั่นท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ปริมาณ 

30 มิลลิลิตร ตรวจวัดค่า pH ของซอสพริกหลังจากละลายน้ําแล้วโดยใช้เครื่อง pH meter (3020, 
Jenway, Limhamn, Sweden)  

 
2.7 ดัชนีการละลายน้ํา และดัชนีการดูดน้ํากลับ 
เตรียมตัวอย่างซอสพริกผง 10 กรัมเติมน้ํากลั่นท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ปริมาณ 

30 มิลลิลิตร ใส่ในอ่างน้ําควบคุมอุณหภูมิเป็นเวลา 30 นาที นําตัวอย่างสารละลายไปป่ันเหวี่ยง 3500 
รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที แยกส่วนใสไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ข้ามคืน (Affandi et 
al., 2017) คํานวณค่าจากสมการ 

 
 ดัชนีการละลายน้ํา (%) = น้ําหนักแห้งหลังป่ันเหวี่ยง (กรัม) x 100 
          น้ําหนักแห้งเริ่มต้น (กรัม) 

 
 ดัชนีการดูดน้ํากลับ   = น้ําหนักเปียกหลังป่ันเหวี่ยง (กรัม)  
          น้ําหนักแห้งเริ่มต้น (กรัม) 

 
ทําการทดลอง 3 ซํ้า รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป

ทางสถิติ โดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
multiple range test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95  

คัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแห้งโฟม ซอสพริกเพ่ือใช้ในการทดลองถัดไปโดย
พิจารณาจาก ร้อยละผลผลิต ความหนาแน่น ความชื้น ค่าปริมาณน้ําอิสระ ค่า pH ดัชนีการละลายน้ํา 
ดัชนีการดูดน้ํากลับ และค่าสี 

พิจารณาปรับปรุงผลิตภัณฑ์โดยการเติมกรดแอซิติกชนิดผงเพ่ือให้กลิ่นรส และปรับค่า 
pH ให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้า  
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การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
 
1. คุณภาพทางจุลินทรีย์  
ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นประกอบด้วย  
- จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (BAM, 2001) (ภาคผนวก ง) 
- โคลิฟอร์ม และ E. coli โดยวิธี MPN (BAM, 2001) (ภาคผนวก ง) 
- ยีสต์และรา (BAM, 2001) (ภาคผนวก ง) 

 
 2. คุณภาพทางเคมีกายภาพ  

เตรียมซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปท่ีได้คัดเลือกจากการทดลองก่อนหน้านี้ปริมาณ 5 กรัม บรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์ขนาด 7 x 10 เซนติเมตร ท่ีแตกต่างกัน 3 ชนิดคือ  

1. ฟิล์มไนล่อน (Nylon, BOPA) 
2. ฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต (PET + Al foil + LLDPE) 
3. ฟิล์ม 2 ชนิดประกบกัน ด้านหน้าเป็น OPP ด้านหลังเป็นอลูมิเนียมฟอยด์  
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30 ± 1 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 0, 2, 4, 6, 8, 10 และ 12 

สัปดาห์ วิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพดังนี้ 
- ค่าสี L*, a* และ b* โดยเครื่องวัดสี (CR-400, Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan) 

(ภาคผนวก ค) 
- ความชื้น (AOAC, 2000) (ภาคผนวก ค) 
ทํานายอายุการเก็บรักษาโดยใช้สมการทางคณิตศาสตร์ (จลนพลศาสตร์) 
คัดเลือกบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป เพ่ือใช้ในการ

ทดลองถัดไปโดยพิจารณาจาก อายุการเก็บรักษา จัดทํา รูปแบบบรรจุภัณฑ์ ฉลากโภชนาการ 
 

การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
 
ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปในบรรจุภัณฑ์ โดยประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ทดสอบความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะ
ปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยการทดสอบแบบ 9- Point Hedonic 
Scale กําหนดช่วงคะแนนต้ังแต่ 1-9 (9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และ 1 หมายถึง ชอบน้อยท่ีสุด) 
(ภาคผนวก ฉ) โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 100 คน และความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ (Poonnakasem et al., 
2016) วางแผนการทดลองแบบ RCBD และหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple 
range test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 


