
 

บทท่ี 3 
 

อุปกรณและวิธีการดําเนินการทดลอง 
 

3.1 อุปกรณที่ใชในการทดลอง 

3.1.1 เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ตําแหนง Ohaus รุน Adventurer 

3.1.2 เทอรโมมิเตอร 

3.1.3 เครื่องปนผสม (vita mix) 

3.1.4 กระชอน 

3.1.5 เตาแกส 

3.1.6 หมอ 

3.1.7 นาฬิกาจับเวลา 

3.1.8 ถวยตวงของเหลว 

3.1.9 ทัพพี 

3.2 วัตถุดิบที่ใชในการทํา  

3.2.1 มะนาวสด จากแหลงตลาดสดเทเวศรและตลาดใกลเคียงพ้ืนท่ีชุมชนฯ 

3.2.2 น้ํามะนาว ตรา ชางคูเลงเฮง 

3.2.3 เสนใยอาหารจากธรรมชาติ (บุกขาว-เสน) ตรา โมกิ 

3.2.4 น้ําเชื่อม (อัตราสวน น้ําตาลทรายตอน้ํา 1:1) 

3.3  อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

3.3.1  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

3.3.1.1  เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer รุน CM – 3500d KONICA MINOITA  

3.3.1.2  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลาย (Hand Refractrometer) 
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3.3.2  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

3.3.2.1  ตูอบลมรอน (Hot air oven)  

3.3.2.2  เครื่องชั่งน้ําหนักทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Dragon รุน 204 

3.3.2.3  เตาเผา  CARBOLTTE  CWF  1100 

3.3.2.4  เครื่องวิเคราะหโปรตีน  ประกอบดวย 

3.3.2.5  เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน  Foss  Soxtec  2055 

3.3.2.6  เครื่องวิเคราะหเยื่อใย Foss Fibertec 1020  

           และ Foss Cold Extraction Unit 1021 

3.3.2.7  Desiccators 

3.3.2.8  กระดาษลิตมัส 

3.3.2.9  อ่ืนๆ ไดแก แคนพรอมฝาปดสําหรับหาปริมาณความชื้น ถวยกระเบื้อง ชอนตัก 

                           สารเคมีและครูซิเบิลแกว  สําหรับวิเคราะหเยื่อใย 

 

3.3.3  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

3.3.3.1  หมอนึ่งความดัน (Autoclave) Sanyo รุน Lado autoclave 

3.3.3.2  อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate count agar) สําหรับวิเคราะหจํานวนจุลินทรีย 

                           ท้ังหมดท่ีพบในผลิตภัณฑ 

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

3.3.3.4  เครื่อง Stomacher 400 circulator รุน 43007 

3.3.3.5  จานเพาะเชื้อ ท่ีปลอดเชื้อ 

3.3.3.6  ปเปตขนาด 1 ml ท่ีปลอดเชื้อ 

3.3.3.7  บีกเกอรขนาด 50 ml 

3.3.3.8  ตะเกียงแอลกฮอล 

3.3.3.9  ตูบมเชื้อ (Incubator) ชวงใชงานอุณหภูมิ 35+1 oC 

3.3.3.10  เครื่องชั่งน้ําหนักทศนิยม 4  ตําแหนง ยี่หอ Dragon รุน 204 
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3.4  วิธีการดําเนินการทดลอง 

3.4.1  การคัดเลือกวัตถุดิบ 

นํามะนาวสดไปทําการดอง และนําน้ํามะนาวมาเทแยกเอาน้ําออก เหลือผลมะนาวไว 

ตรวจสอบลักษณะท่ัวไป นําน้ําท่ีไดไปตรวจวัดคาสี ดวยเครื่องวัดสี Spectrophotometer  คาปริมาณ

ของแข็งท่ีละลาย (องศาบริกซ) ตองอยูในชวง 10-12±2 องศาบริกซ วัดคาความเปนกรดดาง-ดาง ไม

เกิน 4.0 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 1167/2549) แลวจึงนําวัตถุดิบไปพัฒนาเปนน้ํา

เครื่องดื่ม 

 

3.4.2  ศึกษาปริมาณน้ํามะนาวในการผลิตน้ําเครื่องดื่ม 

ศึกษาปริมาณน้ํามะนาว 3 ระดับ โดยนําน้ํามะนาว มาเจือจางดวยน้ําตมสุกท่ีอัตราสวนน้ํา

มะนาวตอปริมาณน้ําตมสุก คือ 20:80 25:75 และ 30:70 นํามาทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ

สุมตลอด (Completely Randomized Design, CRD) โดยดัดแปลงสูตรมาจากน้ําผลไมผสมวุน

มะพราว ยี่หอ กาโตะ มีสวนประกอบดังนี้ น้ําสม 25% วุนมะพราว 15% น้ําตาล 10% คนสวนผสมให

เขากัน นําไปพาสเจอรไรส นําไปทดสอบหาการยอมรับของผูบริโภค ในดานสี กลิ่น มะนาวดอง รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Points Hedonic 

Scale) นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน และวิเคราะหหาคาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) ใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ซ่ึง

เปนอาจารยและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมาณน้ํามะนาวในการผลิตน้ําเครื่องดื่ม 

วัตถุดิบ 
มะนาวดอง : น้ําตมสุก 

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

นํ้ามะนาว 25 25 25 

บุกเสน 15 15 15 

นํ้าเช่ือม 10 10 10 

นํ้า 50 50 50 
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3.4.3  ศึกษาคุณลักษณะผลิตภัณฑสุดทาย  

3.4.3.1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของน้ําเครื่องดื่ม 

– วัดปริมาณของแข็งท่ีละลาย (องศาบริกซ) 

– ตรวจวัดคาสี ดวยเครื่องวัดสี Spectrophotometer 

 3.4.3.2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของน้ําเครื่องดื่ม  

– วัดคาความเปนกรด-ดาง 

– วิเคราะหปริมาณเสนใย ดวยวิธีการ (A.O.A.C.,2000) 

 

3.4.4  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําเครื่องดื่ม 

ศึกษาอายุการเก็บโดยนําน้ําเครื่องดื่ม บรรจุขวดพลาสติกขณะรอน ปดผนึกฝา เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห และนํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหา

ปริมาณยีสตและรา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และเอสเชอริเชีย โคไล  โดยสุมตัวอยางทุกๆ 1 วัน ตาม 

AOAC 2000 

 

3.4.5  ความพึงพอใจการอบรมน้ําเครื่องดื่ม 

นําผลิตภัณฑท่ีไดไปถายทอดการทําน้ําเครื่องดื่มใหกับกลุมสตรีสหกรณเครดิตยูเนี่ยนทาขาม

สามัคคี  อําเภอทายาง  จังหวัดเพชรบุรี  เครื่องมือท่ีใช  คือแบบสอบถามเก่ียวกับความพึงพอใจ โดย

แบงออกเปน  2  สวน ดังนี้ 

ตอนท่ี 1  ขอมูลพ้ืนฐานของ0ผูตอบ0แบบสอบถาม 

ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจการอบรมเครื่องดื่มน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอรไรส  
จํานวน  14  ขอ  ซ่ึงใชเกณฑการประเมินผล  5  ระดับ  ดังนี้ 
                            ระดับความพึงพอใจ      คะแนน   

มากท่ีสุด    5        
มาก                   4   

          ปานกลาง                            3 
นอย                       2        

          นอยท่ีสุด     1  
 

และนํามาหาคา2เฉลี่ 2ยซ่ึงมีคะแนนในแตละระดับชั้น  แบงออกไดเปนชวงๆ ในแตละระดับอันตร
ภาคชั้น(Class Interval) ดังนี ้
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  เกณฑการแปรความหมาย  มีดังนี้   
   คาเฉลี่ยระหวาง  4.21-5.00   หมายถึง    มากท่ีสุด 
   คาเฉลี่ยระหวาง  3.41-4.20  หมายถึง  มาก 
   คาเฉลี่ยระหวาง  2.61-3.40   หมายถึง  ปานกลาง 
   คาเฉลี่ยระหวาง  1.81-2.60  หมายถึง  นอย 

  คาเฉลี่ยระหวาง  1.00-1.80   หมายถึง  นอยท่ีสุด 

 

3.5  สถานที่ทําการวิจัย 

หองปฏิบัติการ 622, 621 และ 521 สาขาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ้ืนท่ีกลุมสตรีสหกรณเครดิตยูเนี่ยนทาขามสามัคคี  อําเภอทายาง  จังหวัดเพชรบุรี   
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