
 

บทท่ี 3 
 

อุปกรณและวิธีการดําเนินการทดลอง 
 

3.1 อุปกรณที่ใชในการทดลอง 

3.1.1 เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ตําแหนง Ohaus รุน Adventurer 

3.1.2 เทอรโมมิเตอร 

3.1.3 เครื่องปนผสม (vita mix) 

3.1.4 กระชอน 

3.1.5 เตาแกส 

3.1.6 หมอ 

3.1.7 นาฬิกาจับเวลา 

3.1.8 ถวยตวงของเหลว 

3.1.9 ทัพพี 

3.2 วัตถุดิบที่ใชในการทํา  

3.2.1 มะนาวสด จากแหลงตลาดสดเทเวศรและตลาดใกลเคียงพ้ืนท่ีชุมชนฯ 

3.2.2 น้ํามะนาว ตรา ชางคูเลงเฮง 

3.2.3 เสนใยอาหารจากธรรมชาติ (บุกขาว-เสน) ตรา โมกิ 

3.2.4 น้ําเชื่อม (อัตราสวน น้ําตาลทรายตอน้ํา 1:1) 

3.3  อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

3.3.1  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

3.3.1.1  เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer รุน CM – 3500d KONICA MINOITA  

3.3.1.2  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลาย (Hand Refractrometer) 

 

 



17 | P a g e  

 

3.3.2  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

3.3.2.1  ตูอบลมรอน (Hot air oven)  

3.3.2.2  เครื่องชั่งน้ําหนักทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Dragon รุน 204 

3.3.2.3  เตาเผา  CARBOLTTE  CWF  1100 

3.3.2.4  เครื่องวิเคราะหโปรตีน  ประกอบดวย 

3.3.2.5  เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน  Foss  Soxtec  2055 

3.3.2.6  เครื่องวิเคราะหเยื่อใย Foss Fibertec 1020  

           และ Foss Cold Extraction Unit 1021 

3.3.2.7  Desiccators 

3.3.2.8  กระดาษลิตมัส 

3.3.2.9  อ่ืนๆ ไดแก แคนพรอมฝาปดสําหรับหาปริมาณความชื้น ถวยกระเบื้อง ชอนตัก 

                           สารเคมีและครูซิเบิลแกว  สําหรับวิเคราะหเยื่อใย 

 

3.3.3  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

3.3.3.1  หมอนึ่งความดัน (Autoclave) Sanyo รุน Lado autoclave 

3.3.3.2  อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate count agar) สําหรับวิเคราะหจํานวนจุลินทรีย 

                           ท้ังหมดท่ีพบในผลิตภัณฑ 

3.3.3.3   สารเคมี BPB (Butterfield’s phosphate buffered diluent water) 

3.3.3.4  เครื่อง Stomacher 400 circulator รุน 43007 

3.3.3.5  จานเพาะเชื้อ ท่ีปลอดเชื้อ 

3.3.3.6  ปเปตขนาด 1 ml ท่ีปลอดเชื้อ 

3.3.3.7  บีกเกอรขนาด 50 ml 

3.3.3.8  ตะเกียงแอลกฮอล 

3.3.3.9  ตูบมเชื้อ (Incubator) ชวงใชงานอุณหภูมิ 35+1 oC 

3.3.3.10  เครื่องชั่งน้ําหนักทศนิยม 4  ตําแหนง ยี่หอ Dragon รุน 204 
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3.4  วิธีการดําเนินการทดลอง 

3.4.1  การคัดเลือกวัตถุดิบ 

นํามะนาวสดไปทําการดอง และนําน้ํามะนาวมาเทแยกเอาน้ําออก เหลือผลมะนาวไว 

ตรวจสอบลักษณะท่ัวไป นําน้ําท่ีไดไปตรวจวัดคาสี ดวยเครื่องวัดสี Spectrophotometer  คาปริมาณ

ของแข็งท่ีละลาย (องศาบริกซ) ตองอยูในชวง 10-12±2 องศาบริกซ วัดคาความเปนกรดดาง-ดาง ไม

เกิน 4.0 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 1167/2549) แลวจึงนําวัตถุดิบไปพัฒนาเปนน้ํา

เครื่องดื่ม 

 

3.4.2  ศึกษาปริมาณน้ํามะนาวในการผลิตน้ําเครื่องดื่ม 

ศึกษาปริมาณน้ํามะนาว 3 ระดับ โดยนําน้ํามะนาว มาเจือจางดวยน้ําตมสุกท่ีอัตราสวนน้ํา

มะนาวตอปริมาณน้ําตมสุก คือ 20:80 25:75 และ 30:70 นํามาทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ

สุมตลอด (Completely Randomized Design, CRD) โดยดัดแปลงสูตรมาจากน้ําผลไมผสมวุน

มะพราว ยี่หอ กาโตะ มีสวนประกอบดังนี้ น้ําสม 25% วุนมะพราว 15% น้ําตาล 10% คนสวนผสมให

เขากัน นําไปพาสเจอรไรส นําไปทดสอบหาการยอมรับของผูบริโภค ในดานสี กลิ่น มะนาวดอง รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Points Hedonic 

Scale) นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน และวิเคราะหหาคาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) ใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ซ่ึง

เปนอาจารยและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมาณน้ํามะนาวในการผลิตน้ําเครื่องดื่ม 

วัตถุดิบ 
มะนาวดอง : น้ําตมสุก 

สูตรท่ี 1 (20 : 80) สูตรท่ี 2 (25 : 75) สูตรท่ี 3 (30 : 70) 

นํ้ามะนาว 25 25 25 

บุกเสน 15 15 15 

นํ้าเช่ือม 10 10 10 

นํ้า 50 50 50 
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3.4.3  ศึกษาคุณลักษณะผลิตภัณฑสุดทาย  

3.4.3.1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของน้ําเครื่องดื่ม 

– วัดปริมาณของแข็งท่ีละลาย (องศาบริกซ) 

– ตรวจวัดคาสี ดวยเครื่องวัดสี Spectrophotometer 

 3.4.3.2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของน้ําเครื่องดื่ม  

– วัดคาความเปนกรด-ดาง 

– วิเคราะหปริมาณเสนใย ดวยวิธีการ (A.O.A.C.,2000) 

 

3.4.4  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําเครื่องดื่ม 

ศึกษาอายุการเก็บโดยนําน้ําเครื่องดื่ม บรรจุขวดพลาสติกขณะรอน ปดผนึกฝา เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห และนํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหา

ปริมาณยีสตและรา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และเอสเชอริเชีย โคไล  โดยสุมตัวอยางทุกๆ 1 วัน ตาม 

AOAC 2000 

 

3.4.5  ความพึงพอใจการอบรมน้ําเครื่องดื่ม 

นําผลิตภัณฑท่ีไดไปถายทอดการทําน้ําเครื่องดื่มใหกับกลุมสตรีสหกรณเครดิตยูเนี่ยนทาขาม

สามัคคี  อําเภอทายาง  จังหวัดเพชรบุรี  เครื่องมือท่ีใช  คือแบบสอบถามเก่ียวกับความพึงพอใจ โดย

แบงออกเปน  2  สวน ดังนี้ 

ตอนท่ี 1  ขอมูลพ้ืนฐานของ0ผูตอบ0แบบสอบถาม 

ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจการอบรมเครื่องดื่มน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอรไรส  
จํานวน  14  ขอ  ซ่ึงใชเกณฑการประเมินผล  5  ระดับ  ดังนี้ 
                            ระดับความพึงพอใจ      คะแนน   

มากท่ีสุด    5        
มาก                   4   

          ปานกลาง                            3 
นอย                       2        

          นอยท่ีสุด     1  
 

และนํามาหาคา2เฉลี่ 2ยซ่ึงมีคะแนนในแตละระดับชั้น  แบงออกไดเปนชวงๆ ในแตละระดับอันตร
ภาคชั้น(Class Interval) ดังนี ้
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  เกณฑการแปรความหมาย  มีดังนี้   
   คาเฉลี่ยระหวาง  4.21-5.00   หมายถึง    มากท่ีสุด 
   คาเฉลี่ยระหวาง  3.41-4.20  หมายถึง  มาก 
   คาเฉลี่ยระหวาง  2.61-3.40   หมายถึง  ปานกลาง 
   คาเฉลี่ยระหวาง  1.81-2.60  หมายถึง  นอย 

  คาเฉลี่ยระหวาง  1.00-1.80   หมายถึง  นอยท่ีสุด 

 

3.5  สถานที่ทําการวิจัย 

หองปฏิบัติการ 622, 621 และ 521 สาขาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ้ืนท่ีกลุมสตรีสหกรณเครดิตยูเนี่ยนทาขามสามัคคี  อําเภอทายาง  จังหวัดเพชรบุรี   
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