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บทที ่ 3 
วธิีด ำเนินกำรวจิัย 

 

3.1 วตัถุดิบ อุปกรณ์ ครุภัณฑ์ และสำรเคมี 
  3.1.1 วตัถุดิบ 

1)  ขา้วพนัธ์ุ ชยันาท 1(ช.น. 1: ไม่มีกล่ินขา้วหอม) 
2)  ไคโตแซน (Deacetyl group :DD = 95 %)  บริษทั  Seafresh chitosan, Co., Ltd Thailand 
3)  สตาร์ชดดัแปร (Crystal TEX 648) บริษทั Siam modified starch, Thailand 
4)  กล่ินใบเตยหอมสังเคราะห์ บริษทั Flavor& Aromatic group Co., Ltd. Thailand 
 

 

 3.1.2 อุปกรณ์และครุภัณฑ์ 
1)  เคร่ืองผสม Agitator Mixer Eurostor / IKA รุ่น Euro-STB 
2)  เคร่ือง Texture analyzer รุ่น TA-XT2  ประเทศองักฤษ  
3)  เคร่ืองชัง่น ้าหนกั  ชนิดละเอียด   METTLER  รุ่น  AE  200   ประเทศสหรัฐอเมริกา 
4)  เคร่ืองชัง่น ้าหนกั   ชนิดหยาบ   รุ่น   GF 3000 ประเทศญ่ีปุ่น 
5)  เคร่ืองอบลมร้อน (Tray dryer )  คณะวศิวกรรม  มหาวทิยาลยัสยาม 
6)  หมอ้หุงขา้วไฟฟ้าขนาด 0.6 ลิตร ยีห่อ้ SHARP 

 7)  ภาชนะพลาสติก  เคร่ืองแกว้  ตะแกงกรอง ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) รุ่น UM30D    
                   ยีห่อ้ Memmert ประเทศองักฤษ 

8)  Moisture can 
  9) โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
 10) บีกเกอร์ขนาด  50, 100, 250 และ 500 ml ยีห่อ้ Pyrex 
  11) Volumetric flask ขนาด 500 และ 1000 ml ยีห่อ้ Herka 
   ปิเปต  (Pipette) ขนาด 1, 5, 10 และ 25 ml 
   บิวเรต  (Burette) ขนาด 50 ml ยีห่อ้ Witeg 
  12) กระบอกตวง (Cylinders) ขนาด 10, 25 ml ยีห่อ้ Pyrex 
  13) กรวยกรอง 
  14) แท่งแกว้ 
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3.2 วธีิกำรด ำเนินกำรวจัิย 
      3.2.1 ศึกษำชนิดของสำรเคลอืบทีเ่หมำะสมต่อกำรเคลอืบเมลด็ข้ำว 

 

1)  การเตรียมสารเคลือบ 
                    ศึกษาชนิดของสารเคลือบท่ีเหมาะสมต่อการเคลือบเมล็ดขา้วโดยแปรผนั 
ชนิดสารเคลือบในการทดลอง 2 ชนิด คือ ไคโตแซนและสตาร์ดดัแปร  และแปรผนัอตัราส่วน
ระหวา่งไคโตแซนต่อสตาร์ชดดัแปรท่ีอตัราส่วน 70:30, 50:50 และ 30:70 โดยแบ่งวิธีการเตรียม
สารเคลือบแต่ละชนิด ดงัน้ี 

      - การเตรียมสารละลายของสารเคลือบไคโตแซน (ดดัแปลงจาก Sun et al. 2001)  
ผสมสารเคลือบไคโตแซน (Degree of deacetylation :DD = 95 % บริษทั  Seafresh chitosan, Co., 
Ltd Thailand ) 0.5 กรัม กบั สารละลายกรดฟอร์มิกเขม้ขน้ 0.5 % ในปริมาตร 100 มิลลิลิตร ผสมให้
เขา้กนั 2 นาที  ป่ันให้ละลายเป็นเน้ือเดียวกนั ดว้ยเคร่ืองผสม  Agitator  mixture ความเร็วรอบ 900 
รอบต่อนาที นาน 50 นาที  
     - การเตรียมสารเคลือบสตาร์ชดดัแปร (ดดัแปลงจาก Shrestha et al. 2000 ) ผสมสาร
เคลือบสตาร์ชดดัแปร(Crystal TEX 648 บริษทั Siam modified starch, Thailand ) 0.5 กรัม กบัน ้ า
กลัน่ 100 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัโดยใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียล นาน 10 นาที 

    - การเตรียมสารเคลือบผสมโดยแปรผนัอตัราส่วนระหว่างไคโตแซนต่อสตาร์ชดดั
แปร ท่ี 70:30, 50:50 และ 30:70  ผสมสารเคลือบระหวา่งไคโตแซนต่อสตาร์ชดดัแปร ท่ีอตัราส่วน 
70:30, 50:50 และ 30:70   ป่ันผสมให้ละลายเป็นเน้ือเดียวกนั  ดว้ยเคร่ืองผสม Agitator mixture 
ความเร็วรอบ 900 รอบต่อนาที นาน 20 นาที  
 

2) วธีิการเคลือบ 
น าสารเคลือบแต่ละส่ิงทดลองในขอ้ 1 (สารเคลือบไคโตแซน, สารเคลือบสตาร์ชดดั 

แปร, สารเคลือบผสมแปรผนัอตัราส่วนระหวา่งไคโตแซนต่อสตาร์ชดดัแปร ท่ี 70:30, 50:50 และ 
30:70 ความเขม้ขน้ของสารเคลือบร้อยละ 0.5 มาท าการเคลือบบนเมล็ดขา้วสารโดยสารเคลือบแต่
ละชนิดจะใชป้ริมาตรการเคลือบ 10 มิลลิลิตร ต่อ ขา้ว 10 กรัม จากนั้นน าขา้วท่ีเคลือบแลว้เทลงบน
ถาดเกล่ียให้กระจายตวั น าไปอบในตูอ้บลมร้อน (Tray dryer) อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียล นาน 30 
นาที ทิ้งใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
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3.2.2 กำรศึกษำระดับควำมเข้มข้นกลิน่ใบเตยหอมที่เหมำะสมในกำรเตรียมสำรเคลอืบ 
ชนิดต่ำง ๆ  

      น าสารเคลือบท่ีเตรียมไดจ้าก ขอ้ 1 มาเติมกล่ินใบเตยสังเคราะห์โดยแปรปริมาณ 
ความเขม้ขน้ท่ีร้อยละ 1.5, 2.0 และ2.5 ตามล าดบั น าสารเคลือบท่ีไดไ้ปเคลือบบนเมล็ดขา้วชน.1(ไม่
มีกล่ินขา้วหอม) ตามวิธีใน ขอ้ 2 จากนั้นน าข้าวท่ีเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลอง มาวิเคราะห์
ลกัษณะเฉพาะของกล่ินรสทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการท าโปรไฟล์กล่ินรส (Flavor profile test) 
แบบใหส้เกล 3 ระดบั 7 จุด (รายละเอียดในภาคผนวก ก.) โดยใชผู้ท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน จ านวน 
5 คนซ่ึงเป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 ของภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลยั
สยาม  โดยผูท้ดสอบจะท าการประเมินรายละเอียดของลกัษณะกล่ินรส  ระดบัความเขม้ท่ีสามารถ
รับรู้  และความรู้สึกหลงัการทดสอบ 
      น าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั มาบนัทึกผลตาม
แบบของ  flavor  profile display ( รายละเอียดในภาคผนวก ก. ) 
 
      3.2.3 กำรวเิครำะห์รำยละเอยีดเชิงปริมำณของข้ำว เคลอืบกลิน่ใบเตยด้วยสำรเคลอืบชนิดต่ำงๆ   
               น าขา้วสาร ชน.1(ไม่มีกล่ินขา้วหอม) ท่ีเคลือบกล่ินใบเตยดว้ยสารเคลือบทุกส่ิงทดลองท่ี
ไดจ้าก  ขอ้  2 น ามาหุงสุกโดยใช ้อตัราส่วนขา้วต่อน ้ าเท่ากบั 1: 2 ดว้ยหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าอตัโนมติั 
ขนาด 0.6 ลิตร อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียล ประมาณ 18 นาที  น ามาวิเคราะห์รายละเอียดเชิง
ปริมาณ  (Quantitative descriptive analysis ,QDA)  แบบ Scoring test  5 ระดบั โดยใชผู้ท้ดสอบท่ี
ผ่านการฝึกฝน กลุ่มเดียวกนักบัขอ้ 2 โดยผูท้ดสอบจะท าการประเมินคุณลกัษณะทางประสาท
สัมผสัของขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุกทุกส่ิงทดลอง ในคุณลกัษณะ ดา้น  สี(color)  กล่ิน(odor)  ,
รสชาติ(flavor)  ,ความเกาะตวักนั (cohesiveness), ความแข็ง (hardness) และ ความชอบโดยรวม
(acceptance) เพื่อหาคุณสมบติัทางกายภาพของขา้วเคลือบกล่ินใบเตย (รายละเอียดในภาคผนวก ข) 

  น าขอ้มูลท่ีไดม้าประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั  วเิคราะห์ทางสถิติโดย  
ANOVA  เปรียบเทียบคะแนนแต่ละลกัษณะ ระหวา่งตวัอยา่งทั้ง 5 ตวัอยา่ง ดว้ยวธีิ  Tukey’s test 

 
       3.2.4 ศึกษำประสิทธิภำพในกำรกกัเกบ็กลิน่ใบเตยของสำรเคลอืบชนิดต่ำงๆ  
               น าตวัอยา่งขา้วเคลือบกล่ินใบเตยของสารเคลือบชนิดต่างๆ (สารเคลือบไคโตแซน,  
สารเคลือบสตาร์ชดดัแปร, สารเคลือบผสมแปรผนัอตัราส่วนระหวา่งไคโตแซนต่อสตาร์ชดดัแปร 
ท่ี 70:30, 50:50 และ 30:70) มาศึกษาประสิทธิภาพในการกกัเก็บกล่ินใบเตย โดยน าตวัอย่างขา้ว
ชนิดต่างๆ ท าการเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ ปิดผนึกให้แน่น เก็บไวท่ี้ อุณหภูมิห้อง โดยสุ่ม
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ตวัอยา่งทุกส่ิงทดลองทุก 15 วนั จนครบ 60 วนั ท าการหุงสุก โดยใชอ้ตัราส่วนขา้วต่อน ้ าเท่ากบั 1: 2 
ดว้ยหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าอตัโนมติั ขนาด 0.6 ลิตร อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียล ประมาณ 18 นาที และ
น าตวัอยา่งทุกส่ิงทดลองทดสอบความแตกต่างโดยเปรียบเทียบกบั ระยะเวลาในการเก็บ 0 วนั  
(รายละเอียดในภาคผนวก ค)  โดยผูท้ดสอบท่ีผ่านการฝึกฝน(ขอ้ 3.2.1) จะท าการทดสอบในดา้น
ความแรงของกล่ิน  ใหส้เกล (Hedonic scale method) ชนิด 5 ระดบั (รายละเอียดในภาคผนวก ง)  
                น าขอ้มูลท่ีไดม้าประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั วเิคราะห์ทางสถิติ  
ANOVA  เปรียบเทียบคะแนนแต่ละลกัษณะ ระหวา่งตวัอยา่งทั้ง 5 ตวัอยา่ง โดยใชว้ธีิ Tukey’s test 
 

3.2.5 ศึกษำคุณสมบัติทำงกำยภำพของข้ำวเคลอืบกลิน่ใบเตยหุงสุก 
                  น าตวัอยา่งขา้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองจากขอ้ 3.2.4  มาศึกษาคุณสมบติักายภาพ
ของขา้วเคลือบกล่ินหอมหุงสุก  ดงัน้ี 
 

1)  การวดัลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วหุงสุกเคลือบกล่ินใบเตย 

น าขา้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองท าการวดัคุณลกัษณะเน้ือสัมผสัในดา้น 

ความแข็ง (Hardness) ด้วยเคร่ือง Texture Analyzer (TA-XT2) โดยน าขา้วใส่ในภาชนะ
ทรงกระบอกขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางเท่ากบั 5เซนติเมตร กดดว้ยหวัวดั Back extrusion with  35 
mmdisc โดยใชค้วามเร็วในการกด 10 mm/sec ระยะทางแรงกด 15 มิลลิเมตร (ดดัแปลงมาจาก 
Juliano, 1982)  

2)  การวดัค่าการดูดซึมน ้า (Water  Uptake )  

น าตวัอยา่งขา้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองน ้าหนกั 2 กรัม ใส่ในหลอดทดลอง 

ขนาด ความสูง 16 เซนติเมตร เส้นผ่าศูนยก์ลาง 1.5 เซนติเมตร เติมน ้ าลงไปปริมาตร 4 มิลลิลิตร
น ามาตม้ใน water bath อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที เม่ือขา้วสุกท าการวดัปริมาตรท่ี
ขยายตวัข้ึนจากเดิม เปรียบเทียบอตัราการขยายปริมาตรของขา้ว (สมการท่ี 1) 
 

อตัราการขยายปริมาตร  =   ความสูงเฉล่ีย (ปริมาตรเฉล่ีย)   ขา้วสุก                            (1) 

                       ความสูงเฉล่ีย (ปริมาตรเฉล่ีย)  ขา้วสาร 
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3) การวดัอตัราการยดืตวัของเมล็ดขา้วสุก (Elongation Ratio)  

สุ่มเมล็ดขา้วเคลือบกล่ินใบเตยทุกส่ิงทดลองเตม็เมล็ด 20 เมล็ด วดัความยาว 10  

เมล็ดค านวณเป็นค่าเฉล่ียต่อเมล็ดขา้วน าขา้ว 20 เมล็ดใส่ตะแกรงแช่น ้ าเยน็ 30 นาที น าขา้วใน
ตะแกรงตม้ในน ้ าเดือด 10 นาทีจุ่มน ้ าเยน็ เทลงบนถาดพลาสติกมีฝาปิด เลือกเมล็ดท่ีตรง 10 เมล็ด 
วดัความยาวและค านวณอตัราการยดืตวัของขา้วหุงสุก (สมการท่ี 2) 
 

       อตัราการยดืตวัของขา้วสุก    =      ความยาวเฉล่ียของเมล็ดขา้วสุก                            (2) 

                                                                          ความยาวเฉล่ียของเมล็ดขา้วสาร 

 

3.2.6 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อข้ำวเคลอืบกลิน่ใบเตยหุงสุก 
     คดัเลือกขา้วเคลือบกล่ินใบเตยท่ีไดค้ะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดจากขอ้ 3.2.3 มา  

2 ส่ิงทดลอง ท าการหุงสุกโดยใชอ้ตัราส่วนขา้วต่อน ้ าเท่ากบั 1: 2 ดว้ยหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าอตัโนมติั 
ขนาด 0.6 ลิตร อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียล ประมาณ 18 นาที น ามาเปรียบเทียบการยอมรับ
โดยรวมของผูบ้ริโภคท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน จ านวน 30 คน โดยท าการทดสอบคุณลกัษณะทางด้าน
ประสาทสัมผสั คือ คุณลกัษณะด้าน  สี(color), กล่ิน(odor), เน้ือสัมผสั(texture), รสชาติ(flavor)  
และความชอบโดยรวม(acceptance) โดยให้สเกลความชอบ (Hedonic scale method) ชนิด 9 ระดบั 
(รายละเอียดในภาคผนวก จ) 
     น าขอ้มูลท่ีไดม้าประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั วิเคราะห์ ANOVA โดย
เปรียบเทียบคะแนนแต่ละลกัษณะ ระหวา่งตวัอยา่งทั้ง 2 ตวัอยา่ง ดว้ยวธีิ Tukey’s test 

 


