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บทที ่3  

ระเบียบวธิีวจิัย 
 

3.1 แบบการวจัิย  

 โครงการวจิยัเร่ืองการใชป้ระโยชน์จากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงในการพฒันาเคร่ืองด่ืมผงพร้อม
ด่ืมโดยการเอนแคปซูเลชนัดว้ยการท าแหง้แบบพน่ฝอย เป็นการวจิยัเชิงทดลองในหอ้งปฏิบติัการและ
การทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใชก้ารส ารวจจากแบบทดสอบผูบ้ริโภค 

 

3.2 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 1. ศึกษาขอ้มูลเชิงปริมาณดา้นผลของการการเอนแคปซูเลชนัแอนโทไซยานินจากซงัขา้วโพด
หวานสีม่วงดว้ยการท าแหง้แบบพน่ฝอย ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์และทดสอบคุณภาพของน ้าท่ี
สกดัไดจ้ากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง ผงซงัขา้วโพดหวานสีม่วง เคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพด
หวานสีมว่ง (ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย) ดว้ยการวเิคราะห์ค่าทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา โดยใชผ้ลการ
ทดสอบจากหอ้งปฏิบติัการ 
 2. ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (sensory evaluation) โดยทดสอบดา้น
ความชอบของผูบ้ริโภคโดยใชแ้บบสอบถามเพื่อส ารวจความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์

 

3.3 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
 3.3.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการสกดัซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
       ส่วนประกอบหลกั 
  ใชว้ตัถุดิบซงัขา้วโพดหวานสีม่วง ซ่ึงเป็นพนัธ์ุขา้วโพดท่ีปรับปรุงข้ึนใหม่จาก
โครงการธุรกิจขา้วโพดของบริษทัเจียไต๋ จ  ากดั (เชียงใหม่) 
   

       3.3.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวเิคราะห์คุณภาพ 

                  3.3.2.1  เคร่ืองวดัสี (Color-meter: CR-300, Minolta, Japan)    

  3.3.2.2 เคร่ืองวดัการดูดกลืนแสง (US-Vis Spectrophotometer: 

Lambda35, Perkinelmer, USA) 

              3.3.2.3 เคร่ืองชัง่ (XT320M, Precisa, Switzerland) 
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  3.3.2.4 เคร่ืองวดัความเป็นกรดด่าง (pH meter: 510, Eutech 

Instruments,                    

Singapore) 

  3.3.2.5 เคร่ือง Water activity meter (Aqua Lab model 

series 3, Decagon                     

Device Inc., USA) 

  3.3.2.6 ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven: UM100-UM800, 

Memmert, Germany) 

  3.3.2.7 Pocket Refractometer (PAL-α, Atago, Japan) 

  3.3.2.8 เคร่ืองป่ัน (Blender: HR 2001, Philips, Thailand) 

  3.3.2.9 Scanning Electron Microscope (Model JEOL 

JSM-5910LV, JEOL Ltd., Japan) 

  3.3.2.10 โถดูดความช้ืน (desiccators) 

  3.3.2.11 หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ (Autoclave) 

  3.3.2.12 เคร่ืองป่ันเหวีย่ง (Centrifuge: EBA 2, Herttich, 

Germany) 

 

       3.3.3 สารเคมี 
       3.3.3.1 อาหารเล้ียงจุลินทรียท์ั้งหมด (Plate Count Agar, Himedia, 

India) 

  3.3.3.2 อาหารเล้ียงเช้ือยีสตแ์ละรา (Potato Dextrose Agar, 

Himedia, India)   3.3.3.3 Folin-Ciocalteu Reagent 

  3.3.3.4 โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH)  

3.3.3.5 โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) 

3.3.3.6 สารละลาย phenolphthalein 0.1 % 

3.3.3.7 โพแทสเซียมคลอไรด ์(KCl) 

3.3.3.8 กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 

3.3.3.9 โซเดียมอะซิเตต (CH3COONa) 
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3.4 วธีิการด าเนินการวจัิย 
ตอนที ่1 การศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของน า้สกัดจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 

 1. การสกดัซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
ลา้งซงัขา้วโพดหวานสีม่วงใหส้ะอาดตดัเป็นท่อน ชัง่น ้าหนกั 250 กรัม ตม้ในน ้าสะอาด

ปริมาตร 1 ลิตรท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

 

2. การวเิคราะห์สมบัติทางเคมีของน า้สกดัจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
1) ความเป็นกรด-ด่าง โดยใช ้pH meter 

วิธีการวิเคราะห์ 

น าน ้าสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงประมาณ 10 มิลลิลิตร แลว้น ามาวดัค่า pH  

โดยใชเ้คร่ืองวดัพีเอช 

 

2) ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ (Total Soluble Solids, TSS) ดว้ย
เคร่ือง hand  

refractometer 

วิธีการวิเคราะห์ 

น าน ้าสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงประมาณ 10 มิลลิลิตร แลว้น ามาวดัค่า pH  

โดยใชเ้คร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ 
 

3) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้ (Titratable Acidity; TA) (AOAC, 

2000) 

  วิธีการวิคราะห์ 

  ปิเปตน ้าสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงมา 10 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู ่ หยด
สารละลาย phenolphthalein 0.1 % ลงไป 2-3 หยด เพื่อเป็นอินดิเคเตอร์ ไทเทรตกบั
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ความเขม้ขน้ 0.1 normal จนถึงจุดยติุท่ีค่า pH = 8.3 โดยใช้
เคร่ืองวดั pH ระหวา่งการไทเทรต เน่ืองจากสีของน ้าสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงท าใหไ้ม่สามารถ
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ดูสีเม่ือถึงจุดยติุได ้ จากนั้นวดัปริมาณสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ี์ใชแ้ลว้น ามาค านวณหา
เปอร์เซ็นตก์รดดงัสมการท่ี (1) 

 

% TA  =    ความเขม้ขน้ของ NaOH (0.1 N) * ปริมาตรของ NaOH ท่ีใช ้(มล.) x 

0.064 x 100    (1) 

                                 ปริมาตรน ้าสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงท่ีปิเปต (มล.) 

หมายเหตุ:   milliequivalent of citric acid (anhydrous) = 0.064 

4) สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด ดว้ยวธีิ Folin-Ciocalteu method (เนตร
นภา เมยกลาง และเฉลิม เรืองวริิยะชยั, 2557)  

  วิธีการวิคราะห์ 

น าตวัอยา่งน ้าสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงมาวเิคราะห์ ถา้สารละลายขุ่นน าไปป่ัน
เหวีย่งและน าส่วนใสมาวเิคราะห์เจือจางดว้ยน ้ากลัน่ในอตัราส่วนท่ีตอ้งการปริมาตร 0.30 มิลลิลิตร 
ใส่ลงในขวดสีชาขนาดเล็ก เติมสารละลาย 10% (โดยปริมาตรต่อปริมาตร) Folin-Ciocalteu 

Reagent ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร จากนั้นเติม 7.5% Na2CO3 (โดยน ้าหนกัต่อปริมาตร) 
ในน ้ากลัน่ ปริมาตร 3 มิลลิลิตร จากนั้นปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่เป็น 10 มิลลิลิตร เขยา่ใหส้ารละลาย
ผสมกนั และตั้งไวใ้นท่ีมืด เป็นเวลา 30 นาที (ถา้สารละลายขุ่นน าไปป่ันเหวีย่ง และน าเอาสารละลาย
ใสมาวเิคราะห์) เม่ือเกิดปฏิกิริยาสารละลายจะเปล่ียนจากสีเหลืองเป็นสีน ้าเงิน แลว้น าไปวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร (A765) ดว้ยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์โดยทดลอง 
3 ซ ้ า จากนั้นน าไปค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด จากกราฟมาตรฐานปริมาณกรด
แกลลิกในช่วง 50 – 200 ไมโครกรัม 

 

5) ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดดว้ยวธีิ pH diferrential ตามวธีิการของ 
วรพร ศีลศร และคณะ (2555) 

วิธีการวิคราะห์ 

5.1) ท าการสกดัสารละลายเพื่อใชว้เิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน 

5.2) เตรียม pH 1.0 buffer ดว้ย 0.025 M KCl และ pH 4.5 

buffer ดว้ย 0.4 M CH3COONa และเตรียม Solution extract 500 µl และปรับ
ปริมาตรดว้ยบฟัเฟอร์ใหไ้ด ้1 ml หรือมีอตัราส่วนของ Solution extract : buffer = 5:5  
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5.3) น าสารละลายท่ีเตรียมไวไ้ปเขยา่ และวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 510 

nm และ 700 nm น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดไ้ปค านวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน ซ่ึงจะแสดงใน
รูปของ cyanidin-glucoside ดงัสมการท่ี (2) และ (3) 

 

A = (A510-A700)pH 1.0 – (A510-A700)pH 4.5    

 (2) 

TA content = (A x Mw x dilution factor x 100)/(ε)  

 (3) 

 

เม่ือ   Mw = 449.2 g mol,  

ε = 26900 M cm 

dilution factor = 1 

 

 3. การวเิคราะห์สมบัติทางกายภาพของน า้ทีส่กดัได้จากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
  1) ค่าสี L* , a* และ b* ดว้ยเคร่ืองมือ Color-meter 

วิธีการวดัสี 

การใชเ้คร่ือง Chromameter ปรับมาตรฐานของเคร่ืองวดัสีดว้ยแผน่เทียบสี
มาตรฐานก่อนใชเ้คร่ืองทุกคร้ัง หลงัจากนั้นน าตวัอยา่งน ้าสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงรินลงใน 

ภาชนะใส่ของเหลวแบบแกว้ ท าการวดัค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัสี โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

ค่าสี L*   หมายถึง  ค่าความสวา่ง ซ่ึงมีค่า 0 ถึง 100 (ค่า L* มาก แสดง
ความสวา่งมาก, ค่า L* นอ้ย แสดงความสวา่งนอ้ยหรือมีสีคล ้า) 

ค่าสี a*   หมายถึง  ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีเขียวและสีแดงท่ีอยูใ่นตวัอยา่งสีแดง (ถา้
ค่าเป็น + ) สีเขียว (ถา้ค่าเป็น - ) 

ค่าสี b*   หมายถึง  ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีน ้าเงินและสีเหลืองท่ีอยูใ่นตวัอยา่งสี
เหลือง (ถา้ค่าเป็น + ) สีน ้าเงิน (ถา้ค่าเป็น - ) 
 

 4. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
น าค่าท่ีไดจ้ากการทดลองมาท าการวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 

variance) โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ CRD ท าการทดลอง 3 ซ ้ า และเปรียบเทียบความ
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แตกต่างของค่าเฉล่ียในแต่ละการทดลองดว้ยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test 

(DNMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

 

 

ตอนที ่ 2 การศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของมอลโทเด็กซ์ทรินในการแปรรูปน า้สกดัจากซัง
ข้าวโพดหวานสีม่วงให้เป็นผงด้วยวธีิการท าแห้งแบบพ่นฝอย 

1. การหาปริมาณที่เหมาะสมของมอลโทเด็กซ์ทรินในการแปรรูปน า้สกดัจากซังข้าวโพด
หวานสีม่วงให้เป็นผง 

น ้าท่ีสกดัไดจ้ากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง น าไปเอนแคปซูเลชัน่ โดยน าสารเอนแคปซูเลต้ิง 
ดว้ยมอลโทเด็กซ์ทริน ในปริมาณความเขม้ขน้ 3, 5 และ 7% โดยน ้าหนกั (w/w) ผสมใหเ้ขา้กนั 
แลว้น าไปท าแหง้แบบพน่ฝอย โดยใชเ้คร่ืองท าแหง้แบบพ่นฝอย (Spray dryer) เก็บตวัอยา่งผงใน
ขวดแกว้สีชาท่ีมีฝาปิดสนิท แลว้น าไปวเิคราะห์สมบติัทางเคมีและกายภาพ 

 

2. การวเิคราะห์สมบัติทางเคมีของผงจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
1) ปริมาณความช้ืน (Moisture content) ตามวธีิของ AOAC (2000) 

วิธีการวิเคราะห์ 

ชัง่ตวัอยา่งผงจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงจ านวน 3 กรัม (ชัง่ใหท้ราบน ้าหนกั
แน่นอน) เกล่ียใส่ในถว้ยโลหะท่ีผา่นการอบแหง้และทราบน ้าหนกัมาก่อนแลว้ (W1) น าไปอบใน
ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส น าออกจากตูอ้บมาท าให้เยน็ในโถดูดความช้ืน 
(Desiccator) ชัง่น ้าหนกั อบซ ้ าจนน ้าหนกัคงท่ี โดยน ้าหนกัท่ีชัง่ไดไ้ม่ควรต่างจากคร้ังแรกเกิน 
0.0020 กรัม ค านวณหาเปอร์เซ็นความช้ืน ดงัสมการท่ี (2) 

 

การค านวณ 

   เปอร์เซ็นความช้ืน =    W2-W3     x 100             (2) 

              W2-W1 

 

เม่ือ  W1 = น ้าหนกัของจานโลหะ (กรัม) 
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                          W2 = น ้าหนกัของจานโลหะ (กรัม) + น ้าหนกัผงจากซงัขา้วโพดหวานสี
ม่วงก่อนอบ (กรัม) 

                          W3 = น ้าหนกัของจานโลหะ (กรัม) + น ้าหนกัผงจากซงัขา้วโพดหวานสี
ม่วงหลงัอบ (กรัม) 

 

2) ค่า water activity (aw) ดว้ยเคร่ือง Water activity meter 

   วิธีการวิเคราะห์ 

บรรจุผงจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงลงในตลบัพลาสติก (aw box) โดยบรรจุไม่ให้
เกินระดบัท่ีก าหนดของตลบั แลว้น าไปวดัค่า aw ดว้ยเคร่ืองวดัค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ (Water 

Activity Meter ; Aqua Lab:model series 3, Decagon Device 

Inc.,USA)โดยวางตลบัลงใน chamber ของเคร่ืองวดั  ตั้งทิ้งไวจ้นสภาพภายใน chamber 

สมดุลท่ีอุณหภูมิท่ีก าหนดไวแ้ลว้จึงอ่านค่า aw ของตวัอยา่ง 
 

3) ความเป็นกรด-ด่าง โดยใช ้pH meter (AOAC, 2000) วธีิการวเิคราะห์
เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

4) ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ (Total Soluble Solids, TSS) ดว้ย
เคร่ือง hand refractometer วธีิวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

5) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้ (Titratable Acidity; TA) (AOAC, 

2000) วธีิการวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

6) ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดดว้ยวธีิ pH diferrential ตามวธีิการของ 
Fuleki และ Francis (1968) วธีิการวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

 

3. การวเิคราะห์สมบัติทางกายภาพของผงจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
 1) ค่าสี L*, a* และ b* ดว้ยเคร่ืองมือ Color-meter วธีิการวเิคราะห์

เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 
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2) ความสามารถในการละลายน ้า (water solubility index; WSI) ตาม
วธีิของ Kha, et al. (2010) 

เตรียมตวัอยา่งโดยการชัง่ตวัอยา่งผง 0.5 กกกก 

(กกกกกกกกกกก) 

กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก 

(กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก นแ ล ว) 
กกกกกกกกกกกก 6 มิลลิลิตร ผสมให เ ข ากนั แช ใ นอ างน ้าท่ี
ควบคุมอุณหภูมิไว กกก 30 °C และเขย กกกกกกกกกกกกกกก 174 

รอบต กกกกก เ ป นเวลา 30 กกกก กกกมาป่ันเหวีย่งท่ีความเร็วรอบ 
2,500 ร อ บต กกกกก เ ป นเวลา 15 กกกกกกกก วนใสลงใน
จานระเหยท่ี ทราบน ้าหนกัและท าการระเหยบนอ กกกกกกกกกกกกกก ง จึง
น าไปอบในตู อ บล ม ร อนท่ีอุณหภูมิ 105°C กกกกกกกก ชัว่โมง ตั้ง
ทิ้งให กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก วชัง่น ้าหนกัเพื่อใชใ้นการ
ค านวณหาส กกกกกกกกกกกกกกกกกก  

 

4. การศึกษาลกัษณะโครงสร้างโมเลกุลของผงจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
 น าผงจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงดว้ยการใชส้ารเอนแคปซูเลต้ิง ไดแ้ก่ มอลโทเด็กซ์ทริน 
ในปริมาณความเขม้ขน้ 3, 5 และ 7% มาท าการส่องดว้ยกลอ้งจุลทรรศอิเล็กตรอนแบบส่องกราด 
(Scanning Electron Microscope, SEM) (กนกกานตแ์ละคณะ, 2553) 

 

 5. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 น าค่าท่ีไดจ้ากการทดลองสมบติัทางเคมีและกายภาพมาท าการวเิคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance) โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ CRD ท าการทดลอง 3 ซ ้ า 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียในแต่ละการทดลองดว้ยวธีิ Duncan’s New 

Multiple Range Test (DNMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตอนที ่3 การศึกษาสูตรทีเ่หมาะสมของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
เม่ือไดป้ริมาณความเขม้ขน้ของมอลโทเด็กซ์ทรินท่ีท าใหไ้ดเ้คร่ืองด่ืมผงจากซงัขา้วโพดหวานสี

ม่วงท่ีมีคุณภาพท่ีดีท่ีสุดจากการวเิคราะห์สมบติัทางเคมีและกายภาพ จากนั้นน าไปศึกษาปริมาณของ
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ส่วนประกอบท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงโดยปัจจยัท่ี
ตอ้งการศึกษาประกอบดว้ยสามปัจจยัคือ ผงซงัขา้วโพดหวาน หญา้หวาน และฟรุกโตโอลิโกแซคคา
ไรด ์ (Fructooligosaccharide; FOS) โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture 

Design วเิคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑท์างกายภาพ เคมี และประสาทสัมผสั  
 

 

1. การวเิคราะห์สมบัติทางกายภาพของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
1) ค่าสี L*, a* และ b* ดว้ยเคร่ืองมือ Color-meter วธีิการวเิคราะห์

เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

2) ค่าความขุ่น โดยใชเ้คร่ือง spectrophotometer       

 

2. การวเิคราะห์สมบัติทางเคมีของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
1) ปริมาณความช้ืน (Moisture content) ตามวธีิของ AOAC (2000) 

วธีิการวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 2 

 

2) ค่า water activity (aw) ดว้ยเคร่ือง Water activity meter วธีิการ
วเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 2 

 

3) ความเป็นกรด-ด่าง โดยใช ้pH meter (AOAC, 2000) วธีิการวเิคราะห์
เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

4) ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ (Total Soluble Solids, TSS) ดว้ย
เคร่ือง Hand     

refractometer วธีิการวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

5) ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดดว้ยวธีิ pH diferrential ตามวธีิการของ 
Fuleki  

และ Francis (1968) วธีิการวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 
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3. การทดสอบทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มจากซังข้าวโพดหวานสีม่วง 
ทดสอบความชอบของผลิตภณัฑโ์ดยใชก้ารทดสอบดว้ยวิธี rating test ใชผู้ท้ดสอบท่ี

ผา่นการฝึกฝนแลว้จ านวน 30 คน โดยใหค้ะแนนความชอบดา้นสี กล่ินขา้วโพด รสหวาน ความขุ่น 
และความชอบโดยรวม ดว้ยเกณฑ์การใหค้ะแนน ดงัน้ี  

 

   ชอบมาก =  5 

       ชอบ      =  4 

       เฉยๆ       =  3 

      ไม่ชอบ    =  2 

      ไม่ชอบมาก  =  1 

 

4. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
น าค่าท่ีไดจ้ากการทดลองมาท าการวเิคราะห์ response surface โดยใชโ้ปรแกรม

ทางสถิติเพื่อหาจุดท่ีเหมาะสมส าหรับปริมาณส่วนประอบของผลิตภณัฑ์ 
 

 ตอนที ่4 การศึกษาคุณภาพเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มจากซังข้าวโพดหวานสีม่วงผลติภัณฑ์สุดท้าย 
         เม่ือทราบปริมาณท่ีเหมาะสมในการพฒันาสูตรของผลิตภณัฑ ์ ท าการวเิคราะห์คุณภาพในดา้น
ต่างๆ ดงัน้ี 

1. การวเิคราะห์สมบัติทางกายภาพของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มผลติภัณฑ์สุดท้าย 
1) ค่าสี L*, a* และ b* ดว้ยเคร่ืองมือ Color-meter วธีิการวเิคราะห์

เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

 2) ค่าความขุ่น โดยใชเ้คร่ือง spectrophotometer วธีิการวเิคราะห์
เช่นเดียวกบัตอนท่ี 3 

 

 

2. การวเิคราะห์สมบัติทางเคมีของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มผลติภัณฑ์สุดท้าย 
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1) ความเป็นกรด-ด่าง โดยใช ้pH meter (AOAC, 2000) วธีิการวเิคราะห์
เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

2) ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ (Total Soluble Solids, TSS) ดว้ย
เคร่ือง hand      

refractometer วธีิการวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

3) ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดดว้ยวธีิ pH differrential ตามวธีิการของ 
Fuleki  

และ Francis (1968) วธีิการวเิคราะห์เช่นเดียวกบัตอนท่ี 1 

 

3. การวเิคราะห์สมบัติทางจุลชีววทิยาของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มผลติภัณฑ์สุดท้าย 
1) ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count) โดยวธีิ Pour plate 

(AOAC, 2000)  

วิธีการวิคราะห์ 

   1.1) การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 
   ละลายอาหารเล้ียงเช้ือ ( PCA, plate count agar, Himedia, 

India) 23.5 กรัมในน ้า 1 ลิตร   น าสารละลายอาหารเล้ียงเช้ือไปตม้ คนอาหารเล้ียงเช้ือท่ีตม้เป็น
ช่วงๆ ถ่ายอาหารเล้ียงเช้ือท่ีตม้แลว้ลงในขวดอาหารเล้ียงเช้ือและฆ่าเช้ือ 121 องศาเซลเซียส ดวามดนั 
15 ปอนดต่์อตารางน้ิว เป็นเวลา 15 นาที รอให้อาหารเล้ียงเช้ือเยน็ตวั 
 

   1.2) การตรวจปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด 

   น าเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยมาชัง่ตวัอยา่งท่ีทราบน ้าหนกั
แน่นอนประมาณ 10 กรัม ใส่ลงในขวดท่ีมีน ้า Maximum Recovery Diluents 

(MRD, E. Merck, Germany) 90 มิลลิลิตร เขยา่ (Dilution ท่ี 10
-1

) ใชปิ้เปตดู
ตวัอยา่งข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีมี MRD 9 มิลลิลิตร ใชปิ้
เปตดูดตวัอยา่งข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีมี MRD 9 มิลลิลิตร 
(Dilution ท่ี 10

-2
) ใชปิ้เปตดูดตวัอยา่งข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 10 

มิลลิลิตร ท่ีมี MRD 9 มิลลิลิตร (Dilution ท่ี 10
-3

) ดูดตวัอยา่งจาก dilution 10
-3

 ใส่ลง
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ในจานเพาะเช้ือ จ านวน 3 จาน จานละ 1 มิลลิลิตร ดูดตวัอยา่งจาก dilution   10
-2

 ใส่ลงในจาน
เพาะเช้ือ จ านวน 3 จาน จานละ 1 มิลลิลิตร ดูดตวัอยา่งจาก dilution 10

-1
 ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ 

จ านวน 3 จาน จานละ 1 มิลลิลิตร เทอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือและ
หลอมเหลวแลว้ 10-15 มิลลิลิตร เขยา่จานเบาๆ ใหอ้าหารเล้ียงเช้ือรวมกนักบัตวัอยา่งใหก้ระจายเขา้
กนัดี ปล่อยอาหารเล้ียงเช้ือใหแ้ขง็ตวั กลบัจานเล้ียงเช้ือแลว้น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 48-72 ชัว่โมง หลงัจากนั้นนบัจ านวนจุลินทรียท่ี์เจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือท่ีอยูใ่นช่วง 30-

300 โคโลนี แสดงผลการค านวณเป็น จ านวนจุลินทรีย/์กรัมตวัอยา่งอาหาร (CFU/g) 

 

 2) ปริมาณยสีตแ์ละรา (Yeast and Mold Count) โดยวธีิ Pour plate 

(AOAC, 2000) 

2.1) การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 
   ละลายอาหารเล้ียงเช้ือ (PDA, potato dextrose agar, 

Himedia, India) 39.0 กรัมในน ้า 1 ลิตร น าสารละลายอาหารเล้ียงเช้ือไปตม้ คนอาหารเล้ียง
เช้ือท่ีตม้เป็นช่วงๆ ถ่ายอาหารเล้ียงเช้ือท่ีตม้แลว้ลงในขวดอาหารเล้ียงเช้ือและฆ่าเช้ือ 121 องศา
เซลเซียส ดวามดนั 15 ปอนดต่์อตารางน้ิว เป็นเวลา 15 นาที รอใหอ้าหารเล้ียงเช้ือเยน็ตวั เติมกรด 
tartaric acid (HOOC(CHOH)2COOH, Carlo Erba Reagent, 

Germany) ความเขม้ขน้ร้อยละ1 เป็นปริมาณร้อยละ0.8 ผสมใหเ้ขา้กนั  
 

   2.2) การตรวจปริมาณยสีต์และรา   
   น าเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยมาชัง่ตวัอยา่งท่ีทราบน ้าหนกั
แน่นอนประมาณ 10 กรัม ใส่ลงในขวดท่ีมีน ้า Maximum Recovery Diluents ( 

MRD, E. Merck, Germany) 90 มิลลิลิตร เขยา่ (Dilution ท่ี 10
-1

) ใชปิ้เปตดู
ตวัอยา่งข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีมี MRD 9 มิลลิลิตร ใชปิ้
เปตดูดตวัอยา่งข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีมี MRD 9 มิลลิลิตร 
(Dilution ท่ี 10

-2
) ใชปิ้เปตดูดตวัอยา่งข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 10 

มิลลิลิตร ท่ีมี MRD 9 มิลลิลิตร (Dilution ท่ี 10
-3

)       ดูดตวัอยา่งจาก dilution 10
-3

 

ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ จ านวน 3 จาน จานละ 1 มิลลิลิตร ดูดตวัอยา่งจาก dilution 10
-2

 ใส่ลงใน
จานเพาะเช้ือ จ านวน 3 จาน จานละ 1 มิลลิลิตร ดูดตวัอยา่งจาก dilution 10

-1
 ใส่ลงในจานเพาะ

เช้ือ จ านวน 3 จาน จานละ 1 มิลลิลิตร เทอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar ท่ีผา่นการ
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ฆ่าเช้ือและหลอมเหลว (เติมกรด tartaric acid ความเขม้ขน้ร้อยละ1 เป็นปริมาณร้อยละ 0.8 

ก่อนเทอาหารเล้ียงเช้ือ) 10-15 มิลลิลิตร เขยา่จานเบาๆ ใหอ้าหารเล้ียงเช้ือรวมกนักบัตวัอยา่งให้
กระจายเขา้กนัดี ปล่อยอาหารเล้ียงเช้ือให้แขง็ตวัแลว้น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 72 ชัว่โมง หลงัจากนั้นนบัจ านวนจุลินทรียท่ี์เจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือท่ีอยูใ่นช่วง 30-300 

โคโลนี แสดงผลการค านวณเป็นจ านวนจุลินทรีย/์กรัมตวัอยา่งอาหาร (CFU/g) 

 

4. การทดสอบทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มผลติภัณฑ์สุดท้าย 
 ทดสอบความชอบของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยโดยใชก้ารทดสอบดว้ยวธีิ 9-point 

hedonic scale (คะแนน 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด และ คะแนน 9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยให้
คะแนนความชอบดา้นสี กล่ิน รสหวาน ความขุ่น และความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบทัว่ไปจ านวน 
100 คน 

 

3.5 ระยะเวลาที่ท าการวจัิย  

เดือนมกราคม 2560 ถึงเดือนกุมภาพนัธ์ 2561 

 




