
บทที ่3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 

3.1   กลุ่มตัวอย่ำง 

3.1.1 ข้าวกล้องหอมมะลิ พันธุ์ 105  ที่สุ่มซื้อจากร้านค้า ในอ าเภอเมือง  จังหวัดเชียงใหม่  

3.1.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส   ใช้กลุ่มผู้ทดสอบจ านวน 50 คน   ซึ่งเป็นนักศึกษาภายใน มหาวิทยาลัย 

       ราชภัฏเชียงใหม่    จังหวัดเชียงใหม่  

3.1.3 การส ารวจทัศนคติของผู้บริโภค   ใช้กลุ่มผู้ทดสอบจ านวน  150 คน  ซึ่งเป็นประชาชน  บุคคลทั่วไป  

       ภายในอ าเภอเมือง  จังหวัดเชียงใหม่  

 

3.2   สถำนที่ 

3.2.1  ห้องปฏิบัติการเคมี ศูนย์วิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ 

3.2.2  ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร อาคาร 2 ชั้น 3 ห้อง 246 ภาควิชาเคมี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ 

 

3.3   สำรเคมี วัสดุอุปกรณ์ และเครื่องมือ 

3.3.1 สำรเคมี 

3.3.1.1 เอทานอล (ethanol, C2H5OH) AR, assay 99.9%, MW 46.07, Merck, Germany 

3.3.1.2 กรดแกมมาแอมิโนบิวทิริก (gamma-aminobutyric acid, C4H9NO2) AR, assay 99%, MW    

  103.12, Sigma, Gerrmany 

3.3.1.3 กรดบอริก (boric acid, H3BO3) AR, assay 99.7%, MW 61.83, RFCL, India 

3.3.1.4 โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide, NaOH) AR, assay 97%, MW 40.00, RCI  

   Labscand, Thailand 

3.3.1.5 ฟีนอล (phenol, C6H6O) AR, assay 99.5%, MW 94.11, RFCL, India  

3.3.1.6 โซเดียมไฮโปคลอไรท์  (sodium hypochlorite, NaOCl), assay 6%, MW 74.5 

   

3.3.2 วัสดุ และ อุปกรณ์ 

3.3.2.1      วัสดุและอปุกรณ์ส าหรับการเพาะข้าวกล้องงอกตัวอย่าง 

1)  กล่องโฟม (foam box) 

2)  หลอดไฟ (light buld) เพื่อควบคุมอุณหภูมิ  
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3)  ผ้าขาวบาง (filter cloth) 

4)  ถาดอะลูมิเนียม (aluminium tray) 

5) ถังพลาสติก (bucket) 

6) หม้อนึ่งไฟฟ้า (cooker) 

 

3.3.2.2 วัสดุและอุปกรณ์ส าหรับการสกัดกาบาและการวิเคราะห์กาบาในข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่าง 

1)  บีกเกอร์ (beaker) ขนาด 100 มิลลลิิตร 

2)  หลอดปั่นเหวี่ยงตกตะกอน (centrifuge tube)  ขนาด  15 มิลลิลิตร 

3)  ปิเปตต์ (pipette) ขนาด 1 มิลลิลิตร และ 25 มิลลิลิตร 

4)  ลูกยางแดง (rubber bulb)  

5)  เทอร์โมมิเตอร์(thermometer) 

    

3.3.2.3 วัสดุและอุปกรณ์ส าหรับการผลติขนมอบ 

1)  ชามผสม (mixing bowl) 

2)  ไม้พาย  (spatula) 

3)  ช้อนตวง (measuring spoon) 

4)  ถ้วยตวง  (measuring cup) 

5)  ตะกร้อมือ (hand whisk) 

6)  ตะแกรงร่อนแป้ง (sieve flour)   

7)  ถาดอบขนม (tray) 

8)  แมพ่ิมพ์อบขนมมัฟฟิน (muffin mould mold) 

9)  แม่พิมพ์อบขนมคุกกี้ (cookies mould mold) 

10)   เครื่องชั่งส่วนผสม (balance) 

12)   เครื่องกวนส่วนผสม (churner) 

13)   ตะแกรงพักขนม (bakery rack) 

14)   ถุงพลาสติกส าหรับเก็บขนม (plastic bag) 

15)   กล่องพลาสติก ส าหรับเก็บขนม (plastic box) 
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3.3.2.4 วัสดุและอุปกรณ์ส าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส และการส ารวจทัศนคติฯ 

1)  บรรจุภัณฑ์ส าหรับใส่ตวัอย่าง 

2)  ถาดส าหรับใส่ตัวอยา่ง 

3)  แก้วน้ าดื่ม 

4) กระดาษทิชชู่ 

5) ช้อน, ส้อม และมีดหั่น 

   

3.3.3 เครื่องมือ 

3.3.3.1 เครื่องชั่งน้ าหนัก ความละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง (analytical balance), AG204, Mettler  

                Toledo, Switzerland 

3.3.3.2 เครื่องปั่นเหวี่ยง (centrifuge), Universal 32, Germany 

3.3.3.3 เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง (uv-vis spectrophotometer), UV1601, Shimadzu, Japan 

3.3.3.4 เครื่องวัด pH (pH meter), Sartorius, U.S.A 

3.3.3.5 เครื่องปั่นไฟฟ้า (blender), BL307, Tefal, America 

3.3.3.6 อ่างควบคุมอุณหภูมิ (water bath) , D-91126, Schutzart, Germany 

 

3.4  ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 

ตอนที่1 ข้ำวกล้องเพำะงอก 

ตอนที่1-1   กำรเตรียมข้ำวกล้องเพำะงอกตัวอย่ำง  

          น าข้าวกล้องตวัอย่างลา้งท าความสะอาด เพื่อขจัดสิ่งสกปรกออก  แช่ข้าวกล้องตัวอย่างในน้ า 

(น้ าประปา) ใช้อัตราส่วนระหวา่ง น้ าหนักข้าวกล้องตัวอย่าง(กิโลกรัม) ต่อ น้ า(ลิตร)  เท่ากับ 1 : 2 เพาะงอกใน

ถังพลาสติกที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 29 ± 2 องศาเซลเซียส)  เป็นเวลา 8 ชั่วโมง เปลี่ยนน้ าที่แช่ทุกๆ 4 

ชั่วโมง เพื่อป้องกันการเกิดกลิ่นหมักจากการแช่น้ าเปน็เวลานาน   แล้วน ามาบ่มเพาะต่อ โดยเปลี่ยนถา่ยน้ าที่

แช่ออก   น าข้าวกล้องวางในผ้าขาวบางที่ชุ่มน้ า บรรจุในกล่องโฟมควบคุมอุณหภูมิ  ท าการบ่มเพาะในกล่อง

โฟมที่อุณหภูม ิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เปน็เวลา 36 ชั่วโมง     จากนัน้น าไปนึ่งโดยการนึง่ในน้ าเดือดด้วย

หม้อนึ่งไฟฟ้า  เปน็เวลา 20 นาที เพื่อยับยัง้การงอก    เกลี่ยเรียงเมล็ดข้าวกล้องเพาะงอก ความหนา

ประมาณ 0.5 เซนติเมตร ในถาดอะลูมิเนียม น าไปผึ่งแดดในช่วงเวลา 11.00 น. – 15.00 น. เป็นเวลา 2 

วัน ให้ข้าวกล้องงอกตัวอย่างแห้งเพื่อลดความชื้น   สังเกตไดจ้ากเมล็ดข้าวกล้องเพาะงอกมีความใสและแข็ง     
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ยับยั้งการงอกของข้าวกล้องตัวอย่างประมาณ 20 นาท ี
 

ผึ่งแดดในชว่งเวลา 11.00 – 15.00 น. เป็นเวลา 2 วัน เพื่อลดความชืน้ 

บันทึกน้ าหนัก ก่อน-หลัง 
 

บรรจุในถุงลามิเนตใสในระบบแบบสุญญากาศ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส 
 

เก็บข้าวกล้องเพาะงอกในถุงลามิเนตใสที่บรรจุแบบสุญญากาศ    ที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 29 ± 2 

องศาเซลเซียส) เพื่อท าการทดลองในขั้นตอนต่อไป  กระบวนการเพาะข้าวกล้องงอกแสดงดังแผนภาพที่ 3.1  

 

 

ข้าวกล้องตัวอย่างทีล่้างท าความสะอาดแล้ว 

 

แช่ข้าวกล้องตัวอย่างอัตราส่วนข้าวกล้องตัวอย่าง : น้ า 

เท่ากับ  1 : 2  เป็นเวลา  8  ชั่วโมง 

 

       บ่มเพาะข้าวกล้อง ในกล่องโฟมเป็นเวลา 36 ชั่วโมง 

          ควบคุมอุณหภูมิในการบ่มเพาะที่  35 ± 2 องศาเซลเซียส  

 

 

        

       

    

 

 

 

 

แผนภำพ 3.1   กระบวนการการเพาะข้าวกล้องงอกตัวอย่าง 

 

ตอนที่ 1-2  กำรวิเครำะห์ปริมำณกำบำในข้ำวกล้องเพำะงอก   

     ในการวิเคราะห์ปริมาณกาบาในข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่าง ด้วยเทคนิคสเปคโทรโฟโตเมทร ีจะ

มี ขั้นตอนการทดลองตามล าดบั ดังหัวข้อ ต่อไปนี้  

1-2-1  การสกัดกาบาจากข้าวกล้องเพาะงอก 

1-2-2  การเตรียมสารละลายส าหรับการวิเคราะห์กาบา 

1-2-3  การหาค่าความยาวคลืน่ที่มีการดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax) ของกาบา 

1-2-4  การสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน ด้วยเทคนิคการดูดกลนืแสงใน     
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    ช่วงวิสิเบลิ (visible  spectrophotometry)  

1-2-5  การวิเคราะหป์ริมาณกาบาในข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่าง  ด้วยเทคนิคการดูดกลนืแสงในช่วงวสิิเบิล  

      (visible   spectrophotometry)   

ตอนที่ 1-3 การหาประสทิธิภาพของวิธีวิเคราะห์          

ในการวิเคราะห์ปริมาณกาบาในข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่าง ดว้ยเทคนิคสเปคโทรโฟโตเมทรี มรีายละเอียด 

ในขั้นตอนต่างๆดังนี ้

  

1-2-1 กำรสกัดกำบำจำกข้ำวกล้องเพำะงอก  

1)  การเตรียมสารละลายส าหรับสกัด 

-    สารละลายเอทานอล เข้มข้น  80% v/v  ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 

     ปิเปตต์เอทานอล เข้มข้น 95% ปริมาตร 84.21 มิลลิลิตร (แสดงการค านวณในภาคผนวก ก.6) ใส่ขวด

ปรับปริมาตร ขนาด 100.00 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น    

-    สารละลายกาบามาตรฐานเข้มข้น  100  มิลลิกรัม/ลิตร  ปริมาตร  50.00  มิลลิลิตร 

     ปิเปตต์สารละลายมาตรฐานเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร มา  5.00 มิลลิลิตร (แสดงการค านวณใน

ภาคผนวก ก.2)  ใส่ในขวดปรับปริมาตร ขนาด 50.00 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น 

 

2)    การสกัดกาบาจากข้าวกล้องตัวอย่าง 

 น าข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่างมาบดให้ละเอียด ชั่งตัวอย่างที่บดละเอียดแล้ว 3.00 กรัม ลงในบีกเกอร์

ขนาด 100.00 มิลลิลิตร ท าการสกัดกาบาโดยใช้ตัวท าละลาย 80% v/v เอทานอล ปริมาตร 30.00 

มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายกาบามาตรฐานเข้มข้น 100 มิลลิกรัม/ลิตร 0.40 มิลลิลิตร น าไปเขย่าที่

ความเร็ว 120 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที  และปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 6000   รอบ/นาที เป็นเวลา 10 นาที 

เพื่อแยกส่วนสารละลายใสออกจากกากตะกอน ใช้ปิเปตต์ดูดเอาสารละลายส่วนที่ใส (ด้านบน) มา 25.00 

มิลลิลิตร ใส่ลงในบีกเกอร์ขนาด 100.00 มิลลิลิตร ระเหยเอทานอลออก โดยระเหยในอ่างน้ าร้อนควบคุม

อุณหภูมิ  ที่ 80 องศาเซลเซียส    ใช้เวลาประมาณ 2 ชั่วโมง    จะได้สารสกัดกาบา เพื่อน าไปวิเคราะห์หา

ปริมาณกาบาต่อไป บันทึกน้ าหนักของสารสกัดหยาบที่สกัดได้  ค านวณหาผลผลิตร้อยละ (%yield)    การ

สกัดกาบาจากข้าวกล้องตัวอย่างเป็นดังแผนภาพ 3.2 

 

ผลผลิตร้อยละ            
น้ าหนักสารที่สกัดได้

น้ าหนักตัวอย่างที่ใช้
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- ระเหยเอทานอลออก, ที่อุณหภมูิ 80 องศาเซลเซียส 

  โดยใช้วิธีการระเหยตัวท าละลายออก ในอ่างควบคุมอุณหภูม ิ

- เขยา่ที่ความเร็ว 120 รอบต่อนาท ี 10 นาท ี

- ปั่นเหวี่ยงตกตะกอน, ดูดเฉพาะส่วนใส 

สารสกัดหยาบ 

แผนภำพ 3.2  การสกัดกาบาจากข้าวกล้องตัวอย่าง 

 

 

 

 

 

           

 

 

 

 

 

  

 

หมำยเหตุ  ในการสกัดกาบาจากแป้งข้าวกล้องเพาะงอกก็ท าเช่นเดียวกันกับการสกัดกาบาจากข้าว

กล้องเพาะงอก 

 

1-2-2  กำรเตรียมสำรละลำยส ำหรับกำรวิเครำะห์กำบำ 

1)  สารละลายกาบามาตรฐาน 

-    สารละลายกาบามาตรฐาน (stock solution) เข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร ปริมาตร  100  มิลลิลิตร 

    ชั่งกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกหรือกาบา 0.1010 กรัม (แสดงการค านวณในภาคผนวก ก.1) ละลายด้วยน้ า

กลั่น ใส่ขวดปรับปริมาตร ขนาด 100 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น 

-   สารละลายมาตรฐานเข้มข้น 50, 100, 150, 200 และ 250 มิลลิกรัม/ลิตร ปริมาตร 5.00 มิลลิลิตร 

  ปิเปตต์สารละลายมาตรฐานเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร มา 0.25, 0.50, 0.75, 1.00 และ 1.25 

มิลลิลิตร (แสดงการค านวณในภาคผนวก ก.3) ใส่ขวดปรับปริมาตร ขนาด 5.00 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตร

ด้วยน้ ากลั่น 

2)  สารละลายบอเรตบัฟเฟอร์ พีเอช (pH) เท่ากับ 9 

-   สารละลายกรดบอริก เข้มข้น 1 โมล/ลิตร ปริมาตร 100.00 มิลลิลิตร 

   ชั่งกรดบอริก 6.20 กรัม (แสดงการค านวณในภาคผนวก ก.4) ละลายด้วยน้ ากลั่นปริมาณ 30.00 

มิลลิลิตร โดยให้ความร้อนพร้อมคนตลอดเวลาจนสารละลายหมด จากนั้นปรับปริมาณเป็น 80.00 มิลลิลิตร 

สารละลายสกดั 

ข้าวกล้องเพาะงอก

ตัวอย่างบดละเอียด 

3.00 กรัม 

 

 

80% v/v   เอทานอล , 

30.00 มิลลลิิตร 
 

สารละลายกาบามาตรฐาน

เข้มข้น 100 มิลลิกรัม/ลิตร 

0.40 มิลลิลติร 
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ด้วยน้ ากลั่นที่ร้อน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องจนเย็น ใส่ในขวดปรับปริมาตร ขนาด 100.00 มิลลิลิตร แล้วปรับ

ปริมาตรด้วยน้ ากลั่น 

-  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น1โมล/ลิตร ปริมาตร 100.00 มิลลิลิตร 

   ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด์ 4.12 กรัม (แสดงการค านวณในภาคผนวก ก.5) ละลายด้วยน้ ากลั่น ใส่ในขวดปรับ

ปริมาตร ขนาด 100.00 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น 

-  สารละลายบอเรตบัฟเฟอร์ พีเอช (pH) เท่ากับ 9 

    เทสารละลายกรดบอริก เข้มข้น 1 โมล/ลิตร ปริมาตร 100.00 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร์ ขนาด 

250.00 มิลลิลิตร แล้วใช้เครื่องวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH meter) วัดค่าพีเอช (pH) จากนั้นค่อยๆ

เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1 โมล/ลิตร ทีละหยด จนได้สารละลายบอเรตบัฟเฟอร์ที่มี

ค่าพีเอช (pH) เท่ากับ 9 

 

3) สารละลายฟีนอล เข้มข้น 6%  w/v   ปริมาตร  100.00  มิลลิลิตร 

 ชั่งฟีนอล 6.03 กรัม (แสดงการค านวณในภาคผนวก ก.7) ละลายด้วย น้ ากลั่น ใส่ในขวดปรับปริมาตร ขนาด 

100.00 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น 

 

4) สารละลายโซเดียมไฮเปอร์คลอไรท์เข้มข้น 6% w/w ปริมาตร 100.00 มิลลิลิตร 

 สารละลายโซเดียมไฮเปอร์คลอไรท์ที่ใช้ได้จากผลิตภัณฑ์ฟอกผ้าขาวไฮเตอร์  ซึ่งมีสารละลายโซเดียม

ไฮเปอร์คลอไรท์ เท่ากับ 6% w/w 

 

1-2-3 กำรหำค่ำควำมยำวคลื่นที่มีกำรดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax) ของกำบำ 

  หาค่าความยาวคลื่นที่มีการดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax)ของกาบา โดยการเลือกใช้สารละลายกาบา

มาตรฐานที่มีความเข้มข้น 150 มิลลิกรัม/ลิตร (จากการเตรียมสารละลายในข้อ 1-2-2) โดย ปิเปตต์สารละลาย

มา 0.40 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองขนาดเล็ก เติมสารละลายบอเรตบัฟเฟอร์พีเอช 9  0.40 มิลลิลิตร และ 

6% w/v ฟีนอล 2.00 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันแล้วน าไปแช่ในอ่างน้ าเย็นอุณหภูมิประมาณ 0 องศาเซลเซยีส 

เป็นเวลา 5 นาท ี จากนัน้เติม 6% w/w โซเดียมไฮโปคลอไรท์  0.80  มิลลิลิตร  เขย่าเป็นเวลา 1 นาที แลว้

น าไปแชใ่นอ่างน้ าเย็นอุณหภูมิประมาณ 0 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาท ีน าสารละลายทัง้หมดไปต้มใน

อ่างน้ าร้อนควบคุมอุณหภูมิประมาณ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที น าออกมาตั้งทิ้งไว้ให้เย็น   

ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 29 องศาเซลเซียส  สีของสารละลายจะค่อยๆ เปลี่ยนเป็นสนี้ าเงนิ น า
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สารละลายที่ได ้ ไปวัดหาคา่การดูดกลืนแสง โดยใช้ความยาวคลื่นในช่วง 400 – 800 นาโนเมตร  เพื่อหาค่า

ความยาวคลืน่ที่มีการดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax)   

 

1-2-4    กำรสร้ำงกรำฟมำตรฐำนของสำรละลำยกำบำมำตรฐำน ด้วยเทคนิคกำรดูดกลืนแสงใน     

    ช่วงวิสิเบิล (visible spectrophotometry) 

    การสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน ท าโดยปิเปตต์สารละลายกาบามาตรฐาน

เข้มข้น 50, 100, 150, 200 และ 250 มิลลิกรัม/ลิตร (จากการเตรียมสารละลายในข้อ 1-2-2)  อย่างละ 0.40 

มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง 5 หลอด ตามล าดับ ในแต่ละหลอดเติมสารละลายต่างๆ เช่นเดียวกับการหาค่า

ความยาวคลื่นที่มีการดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax) ของกาบา (ข้อ 1-2-3) จากนั้นน าสารละลายกาบามาตรฐาน

ทั้ง 5 หลอด (5 ความเข้มข้น)ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นที่มีการดูดกลืนแสงสูงสุด 633 นาโน

เมตร (ซึ่งได้จากการวัดค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดที่ความยาวคลื่นในช่วง 400 – 800 นาโนเมตร) สร้างกราฟ

มาตรฐานที่แสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับค่าความเข้มข้นของสารละลายกาบามาตรฐาน  

การสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐานดังแผนภาพ 3.3 

 

 

1) เติมสารละลาย  

 - บอเรตบัฟเฟอร์พีเอช (pH) 9 ปริมาตร 0.40 มิลลลิิตร 

- 6% w/v  ฟีนอล ปริมาตร 2.00 มิลลลิิตร 

2) แช่ในอ่างน้ าเย็น 0 องศาเซลเซยีส   5 นาที 

3) เติม 6% w/w โซเดียมไฮโปคลอไรท์ , 0.80 มิลลลิิตร 

4) เขย่า 1 นาที 

5) แช่ในอ่างน้ าเย็น 0 องศาเซลเซยีส   5 นาที 

 

 

 

 

 

แผนภำพ 3.3  การสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน 

 

สารละลายกาบามาตรฐานท่ีความเข้มข้นต่างๆ ปรมิาตร  0.4 มิลลลิติร 

สารละลายผสมทีม่ีการเปลี่ยนแปลงสีจากสารละลายใสเป็นสารละลายสีน้ าเงิน 

 
วัดค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่นท่ีมีการดูดกลืนแสงสูงสุด 633 นาโนเมตร 

 
 สร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน 
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-แช่ในอ่างน้ าเย็น 0 องศาเซลเซียส   5 นาที 

-6% w/w โซเดยีมไฮโปคลอไรท์ ปริมาตร 0.80 มิลลลิิตร 

 

 
 

1-2-5 กำรวิเครำะห์หำกำบำในข้ำวกล้องเพำะงอก ด้วยเทคนิคกำรดูดกลืนแสงในช่วงวิสิเบิล   

       (visible spectrophotometry) 

  น าสารสกัดกาบาจากข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่าง (จากการเตรียมในข้อ 1-2-1) เติมน้ ากลั่น ปริมาตร 1.80 

มิลลิลิตร และสารละลายกาบามาตรฐานเข้มข้น 100 มิลลิกรัม/ลิตร ปริมาตร 0.40 มิลลิลิตร ตามด้วย

สารละลายต่างๆเช่นเดียวกับการสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน (ในหัวข้อ1-2-4) สี

ของสารละลายจะค่อยๆเปลี่ยนเป็นสีน้ าเงิน  น าสารละลายที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นที่มีการ

ดูดกลืนแสงสูงสุด633นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณกาบาในข้าวกล้องตัวอย่างโดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

ของสารละลายกาบามาตรฐาน การวิเคราะห์หากาบาในข้าวกล้องเพาะงอก ดังแสดงในแผนภาพ 3.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

3.4.5  กำรหำประสิทธิภำพของวิธีวิเครำะห์ 

   

 

-เขย่า 1 นาที 

-แช่ในอ่างน้ าเย็น 0 องศาเซลเซียส   5 นาที 

 

 

สารละลายผสมทีม่ีการเปลี่ยนแปลงสีจากสารละลายใสเป็นสารละลายสีน้ าเงิน 

 

สารละลายตัวอย่างปริมาตรรวม  5.00 มิลลิลติร 

ประกอบด้วย 

- สารสกัดหยาบจากข้าวกล้องตัวอย่าง 

- น้ ากลั่น 1.80  มิลลิลติร 

- บอเรตบัฟเฟอร์พีเอช (pH) 9 ปริมาตร 0.40 มิลลิลิตร 

- 6% w/v ฟีนอล ปริมาตร 2.00 มลิลลิิตร 

 

วัดค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่นท่ีมีการดูดกลืนแสงสูงสุด 633 นาโนเมตร 

เทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน 

 
 ค านวณหากาบาในข้าวกล้องเพาะงอก 

 

แผนภำพ  3.4  การวิเคราะห์หาปริมาณกาบาในข้าวกล้องตัวอย่าง ด้วยเทคนิคการดูดกลืนแสงในช่วง  

                    วิสิเบิล (visible spectrophotometry) 
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ตอนที่ 1-3   กำรหำประสิทธิภำพของวิธีวิเครำะห์ 

            การหาประสิทธิภาพของวิธีวิเคราะห์ เป็นการหาความแม่นของวิธีวิเคราะห์ และความเที่ยง         

ของข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์ เพื่อตรวจสอบความถูกต้อง โดยแบ่งข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่างออกเป็น   

2  ชุด  คือ ชุดที่ 1 เติมสารละลายกาบามาตรฐานเข้มข้น 100 มิลลิกรัม/ลิตร ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร และ

ชุดที่ 2 ไม่เติมสารละลายกาบามาตรฐานเข้มข้น 100 มิลลิกรัม/ลิตร ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร น าข้าวกล้อง

ตัวอย่างมาบด ให้ละเอียด  ชั่งตัวอย่างที่บดละเอียดแล้ว 3.00 กรัม ลงในบีกเกอร์ ขนาด 100.00 มิลลิลิตร ท า

การสกัดกาบา โดยใช้ตัวท าละลาย 80% v/v เอทานอล ปริมาตร 30.00 มิลลิลิตร แล้วท าการสกัดกาบาจาก

ข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่าง (ในหัวข้อ 3.4.2) เติมสารละลายเช่นเดียวกับการสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายกา

บามาตรฐาน (ในหัวข้อ 3.4.3) สีของสารละลายจะค่อยๆเปลี่ยนเป็นน้ าเงิน น าสารละลายที่ได้ไปวัดค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นที่มีการดูดกลืนแสงสูงสุด 633 นาโนเมตร ค านวณหากาบาในข้าวกล้อง

ตัวอย่าง โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน ค านวณหาความแม่นจากค่าร้อยละการ

กลับคืน (%recovery) และความเที่ยงจากค่าร้อยละของค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธ์ (percent relative 

standard deviation, %RSD) การหาประสิทธิภาพของวิธีวิเคราะห์เป็นดังแผนภาพ 3.5  
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- เขย่าที่ความเร็ว 120 รอบต่อนาที  10 นาที 

- ปั่นเหวี่ยงตกตะกอน, ดดูเฉพาะส่วนใส 

- ระเหยเอทานอล, ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสโดยใช้วิธีการ

ระเหยตัวท าละลายออก บนอ่างควบคุม  อุณหภูมิ 

                   สารสกัดหยาบ 

 

 

 

 

 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

  

 

แผนภำพ 3.5   การหาประสิทธิภาพของวิธีวิเคราะห์ 
 

                   สารละลายสกดั 

ข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่างบดละเอียด 3.00 กรัม  +   80% v/v   เอทานอล , 30.00 มิลลิลติร 

 

 

สารละลายผสมทีม่ีการเปลี่ยนแปลงสีจากสารละลายใสเป็นสารละลายสีน้ าเงิน 

 
วัดค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่นท่ีมีการดูดกลืนแสงสูงสุด 633 นาโนเมตร 

เทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายกาบามาตรฐาน 

 
 

เติมสำรละลำย 

- น้ ากลั่น 1.80  มิลลิลติร               - บอเรตบัฟเฟอร์พีเอช (pH) 9 ปริมาตร 0.40 มิลลลิิตร 

- 6% w/v ฟีนอล ปริมาตร 2.00 มิลลิลิตร  - แช่ในอ่างน้ าเย็น 0 องศาเซลเซียส   5 นาที 

- 6% w/w โซเดียมไฮโปคลอไรท์ ปริมาตร 0.80 มิลลลิิตร 

     - เขย่า 1 นาที   แช่ในอ่างน้ าเย็น 0 องศาเซลเซียส   5 นาที 

 

 

ชุดที่ 2 ไม่เติมสารละลายกาบามาตรฐาน 

100 มิลลิกรัม/ลติร 1.50 มิลลิลิตร 

 

ชุดที่ 1 เติมสารละลายกาบามาตรฐาน 

100 มิลลิกรัม/ลติร 1.50 มิลลิลิตร 

 

ค านวณหาความแม่นจากคา่ร้อยละการกลับคืน (%recovery) และความเที่ยงจากค่าร้อยละของ    

การเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธ์ (percent relative standard deviation, %RSD 
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ตอนที่ 2    กำรหำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของแป้งข้ำวกล้องเพำะงอกส ำหรับทดแทนแป้งสำลีในกำรท ำ 

              ขนมมัฟฟิน 

ตอนที่ 2-1  กำรเตรียมแป้งข้ำวกล้องเพำะงอก 

   น าข้าวกล้องเพาะงอกที่ล้างท าความสะอาด และก าจัดสิ่งสกปรกออกหมดแล้ว  มาปั่นจนเป็นผง

แป้งละเอียด ด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้า   จากนั้นน าไปร่อนในตะแกรงร่อนแป้งขนาด 80 เมช เก็บแป้งข้าวกล้องเพาะ

งอกที่ได้ไว้ในถุงลามิเนตใสที่บรรจุแบบสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 29 ± 2 องศาเซลเซียส) เพื่อ

ใช้ทดแทนแป้งสาลีในขนมมัฟฟิน 

ตอนที่ 2-2  กำรท ำขนมมัฟฟิน    

   ขนมมัฟฟินจะมีส่วนประกอบหลัก คือ แป้ง น้ าตาล เนย และผงฟู  ในขั้นตอนการท าจะ

แบ่งเป็นส่วนผสมแห้ง  และส่วนผสมเปียก ส่วนผสมทั้งสองจะถูกน ามารวมกัน ท าให้เป็นเนื้อเดียว แล้ว

น าเข้าเตาอบทันที  ในขั้นตอนนี้ จะใช้แป้งข้าวกล้องเพาะงอกตัวอย่างในอัตราส่วนที่ แตกต่างกัน ทดแทน

แป้งสาลี โดยใช้สูตรมัฟฟินจากการศึกษาของ ชญาภัทร์, ณนนท์ และศศิธร (2553)  วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD)  3 ระดับ คือร้อยละ 20, 40 และ 60 

ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดของสูตรพื้นฐาน (control)  ดังตารางที่ 3.1, 3.2  และแผนภาพที่ 3.1  

 

ตำรำงที่  3.1  ส่วนผสมหลักในสูตรพื้นฐาน(control)    

ส่วนผสม อัตรำส่วนผสม (กรัม) 
แป้งเค้ก 100.00 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 100.00 
ผงฟ ู
เบคกิ้งโซดา 

4.67 
4.67 

กลิ่นวนลิลา 3.33 
เนยสดชนิดเค็ม 160.00 
น้ าตาลทราย 150.00 
ไข ่ 150.00 
นมสด 
เกลือ 

50.00 
1.60 
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ตำรำงที่ 3.2   สูตรขนมมัฟฟิน  ที่ใช้ในการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการใช้แป้งข้าวกล้องเพาะงอก         

   ทดแทนแป้งสาลี 

สูตรขนมมัฟฟิน 
แป้งเค้ก 
(ร้อยละ) 

แป้งสำสีอเนกประสงค ์
(ร้อยละ) 

แป้งข้ำวกล้องเพำะงอก 
(ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 50 50 0 
สูตรทดแทนร้อยละ 20 40 40 20 
สูตรทดแทนร้อยละ 40 30 30 40 
สูตรทดแทนร้อยละ 60 20 20 60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภำพ 3.1  วิธีกท าขนมมัฟฟิน 

ที่มา : ดัดแปลงจาก ชญาภัทร,์ ณนนท์ และศศิธร (2553) 

 

 

 

ส่วนผสมแห้ง  ร่อนรวมกัน 

- แป้งเค้ก  100.00  กรัม 

- แป้งสาลีอเนกประสงค์    100.00  กรัม 

- เบคกิ้งโซดา     4.67  กรัม 

- ผงฟ ู      4.67  กรัม 

- เกลือ      1.60  กรัม 

 

ส่วนผสมเปียกตีเข้าด้วยกัน จนเปน็เนื้อเดียวกันและขึ้นฟู 

- เนยสดชนิดเค็ม        160.00 กรัม 

- น้ าตาลทราย         150.00 กรัม 

- ไข ่          150.00 กรัม 

- นมสด           50.00 กรัม 

- กลิ่นนมสดและวานิลลา             3.33 กรัม 

ค่อยๆ เทส่วนผสมแห้งลงในส่วนผสมเปยีก คนให้เป็นเนื้อเดียวกัน    จนได้ส่วนผสมที่เป็นครีมข้นเหลือง 

 

ขนมมัฟฟิน 

 

- อบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ,20-25 นาที 
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ตอนที่ 2-3 กำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพ  

    น าขนมมัฟฟินทุกตัวอย่าง มาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี  ค่าความชื้น ค่าวอ

เตอร์แอคติวิตี้  

 

ตอนที่ 2-4  กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส  

 ทดสอบความชอบของขนมมัฟฟิน เพื่อหาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ สีของเนื้อใน  กลิ่น  

รสชาติ  ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้แบบทดสอบความชอบแบบหลายตัวอย่าง (multi-sample 

test) สเกลความชอบแบบ 9-จุด (9-point hedonic scaling test) กับผู้ทดสอบจ านวน 50 คน โดยผู้วิจัย

จะเสิร์ฟขนมมัฟฟินสูตรที่ 2 , 3 และ 4 ควบคู่ กับขนมมัฟฟินสูตรควบคุม (สูตรที่ 1) ซึ่งเมื่อผู้ประเมินแต่

ละคนได้รับขนมมัฟฟินทั้ง 4 สูตร    แล้ว ให้คะแนน (scoring) โดยการระบุคะแนนความชอบที่ระดับต่างๆตั้งแต่ 

0 ถึง 9 คะแนน โดย ระดับ 9 คะแนน หมายถึง  ชอบมากที่สุด และ ระดับ 1 คะแนน หมายถึง  ไม่ชอบมากที่สุด 

จากนั้นน าผลข้อมูลมาวิเคราะห์ผลการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้ค่าเฉลี่ย  เพื่อหาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการ

ใช้แป้งข้าวกล้องเพาะงอกทดแทนแป้งสาลีในขนมมัฟฟิน  
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แบบทดสอบทำงประสำทสัมผสั 

ผลิตภัณฑ์ “ขนมมัฟฟินจำกแป้งข้ำวกล้องเพำะงอก” 

 

ชุดตัวอย่างที่ ..................   เพศ....................... อายุ................................. วันทีท่ดสอบ .................................. 

 

แบบทดสอบทำงประสำทสัมผัสแบ่งออกเป็น 2 ตอน 

ตอนที่ 1 การเปรียบเทียบตัวอย่างคู่กับตัวอย่างอ้างอิง 

ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอจากซ้ายไปขวา แล้ววงกลมล้อมรอบรหัสตัวอย่างที่เหมือนกับตัวอย่าง 

R  กรุณาดื่มน้ าระหว่างตัวอย่าง 

 

  R       685               601              312 

 

ตอนที่ 2 การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างจ านวน 4 ตัวอย่างให้ตรงตามรหัส แล้วระบุความชอบด้านสี กลิ่น รส  

เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยเขียนหมายเลขที่ตรงกับความรู้สึกของท่าน ดังนี้ 

 1 = ไม่ชอบมากที่สุด    6 = ชอบเล็กน้อย 

 2 = ไม่ชอบมาก     7 = ชอบปานกลาง 

 3 = ไม่ชอบปานกลาง    8 = ชอบมาก 

 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย    9 = ชอบมากที่สุด 

 5 = เฉยๆ 

 

 

รหัส 
คุณลักษณะ 

685 601 312 

  สี    
  กลิ่น    
  รส    
  เนื้อสัมผัส    
  ความชอบโดยรวม    
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ตอนที่ 3    กำรหำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของแป้งข้ำวกล้องเพำะงอกส ำหรับทดแทนแป้งสำลีในกำรท ำ 

              คุกกี ้

ตอนที่ 3-1  กำรเตรียมแป้งข้ำวกล้องเพำะงอก 

   น าข้าวกล้องเพาะงอกที่ล้างท าความสะอาด และก าจัดสิ่งสกปรกออกหมดแล้ว  มาปั่นจนเป็นผง

แป้งละเอียด ด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้า   จากนั้นน าไปร่อนในตะแกรงร่อนแป้งขนาด 80 เมช เก็บแป้งข้าวกล้องเพาะ

งอกที่ได้ไว้ในถุงลามิเนตใสที่บรรจุแบบสุญญากาศ ที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 29 ± 2 องศาเซลเซียส) เพื่อ

ใช้ทดแทนแป้งสาลีในคุกกี้ 

ตอนที่ 3-2  กำรท ำคุกกี้    

   ในการทดลองนี้ ใช้ส่วนผสม สูตรการท าคุกกี้ จากการศึกษาของ ชญาภัทร์, ณนนท์ และศศิธร 

(2553) วางแผนการทดลองแบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD)  3 ระดับ 

คือร้อยละ 15, 30 และ 45 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดของสูตรพื้นฐาน (control)  ดังตารางที่ 3.3, 3.4  

และแผนภาพที่ 3.2  

 

ตำรำงที่  3.3  ส่วนผสมหลักในสูตรพื้นฐาน(control)    

ส่วนผสม อัตรำส่วนผสม (กรัม) 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 350.00 
ผงฟ ู
นมผง 

7.00 
10.00 

น้ าตาลไอซ่ิง  160.00  
เนยสดชนิดเค็ม 350.00  
ผงวานิลลา 10.00 
ไขไ่ก่  25.00 
เกลือ 1.60 
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ตำรำงที่ 3.4   สูตรคุกกี ้ ที่ใช้ในการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการใช้แป้งข้าวกล้องเพาะงอก         

   ทดแทนแป้งสาลี 

สูตรคุกกี ้
แป้งสำสีอเนกประสงค ์

(ร้อยละ) 
แป้งข้ำวกล้องเพำะงอก 

(ร้อยละ) 
สูตรควบคุม 100 0 

สูตรทดแทนร้อยละ 15 85 15 
สูตรทดแทนร้อยละ 30 70 30 
สูตรทดแทนร้อยละ 45 55 45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภำพ 3.2  วิธีท าคุกกี้  

ที่มา : ดัดแปลงจาก ชญาภัทร,์ ณนนท์ และศศิธร (2553) 

 

 

 

ส่วนผสมแห้ง  ร่อนรวมกัน 

- แป้งสาลีอเนกประสงค์    100.00  กรัม 

- ผงฟ ู      2.00  กรัม 

- นมผง      3.00  กรัม 

- เกลือ      0.50  กรัม 

 

ส่วนผสมเปียก   ตีเข้าด้วยกัน จนขึ้นฟเูป็นครีมขาว 

- เนยสดชนิดเค็ม        100.00 กรัม 

- น้ าตาลไอซิ่ง         46.00 กรัม 

- ไข ่            7.00 กรัม 

ค่อยๆ เทส่วนผสมแห้งลงในส่วนผสมเปยีก ตใีห้เป็นเนื้อเดียวกัน    จนไดส้่วนผสมที่เป็นครีมข้นเหลือง 

ตักบรรจุในถุงบีบ บีบลงบนถาดอบท่ีทาด้วยเนยขาวบางๆ 

 

คุกกี ้

 

- อบอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซยีส ,15-20 นาที 

-  
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ตอนที่ 3-3 กำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพ  

    น าคุกกี้  ทุกตัวอย่าง มาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี  ค่าความชื้น ค่าวอเตอร์แอ

คติวิตี้  

 

ตอนที่ 3-4  กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส  

 ทดสอบความชอบของคุกกี ้เพื่อหาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อสี   กลิ่น  รสชาติ  ลักษณะเนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้แบบทดสอบความชอบแบบหลายตัวอย่าง (multi-sample test) สเกล

ความชอบแบบ 9-จุด (9-point hedonic scaling test) กับผู้ทดสอบจ านวน 50 คน โดยผู้ทดสอบชิมจะ

ได้รับคุกกี้ตัวอย่าง ทั้ง 4 สูตร  แล้ว ให้คะแนน (scoring) โดยการระบุคะแนนความชอบที่ระดับต่างๆตั้งแต่ 0 

ถึง 9 คะแนน โดย ระดับ 9 คะแนน หมายถึง  ชอบมากที่สุด และ ระดับ 1 คะแนน หมายถึง  ไม่ชอบมากที่สุด 

จากนั้นน าผลข้อมูลมาวิเคราะห์ผลการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้ค่าเฉลี่ย  ท าการประเมิน เพื่อหาอัตราส่วนที่

เหมาะสมในการใช้แป้งข้าวกล้องเพาะงอกทดแทนแป้งสาลีในคุกกี ้
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แบบทดสอบทำงประสำทสัมผสั 

ผลิตภัณฑ์ “คุกกีจ้ำกแป้งข้ำวกล้องเพำะงอก” 

 

ชุดตัวอย่างที่ ..................   เพศ....................... อายุ................................. วันทีท่ดสอบ .................................. 

 

แบบทดสอบทำงประสำทสัมผัสแบ่งออกเป็น 2 ตอน 

ตอนที่ 1 การเปรียบเทียบตัวอย่างคู่กับตัวอย่างอ้างอิง 

ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอจากซ้ายไปขวา แล้ววงกลมล้อมรอบรหัสตัวอย่างที่เหมือนกับตัวอย่าง 

R  กรุณาดื่มน้ าระหว่างตัวอย่าง 

 

  R       206              864              971 

 

ตอนที่ 2 การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างจ านวน 4 ตัวอย่างให้ตรงตามรหัส แล้วระบุความชอบด้านสี กลิ่น รส  

เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยเขียนหมายเลขที่ตรงกับความรู้สึกของท่าน ดังนี้ 

 1 = ไม่ชอบมากที่สุด    6 = ชอบเล็กน้อย 

 2 = ไม่ชอบมาก     7 = ชอบปานกลาง 

 3 = ไม่ชอบปานกลาง    8 = ชอบมาก 

 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย    9 = ชอบมากที่สุด 

 5 = เฉยๆ 

 

 

 

รหัส 
คุณลักษณะ 

206 864 971 

  สี    
  กลิ่น    
  รส    
  เนื้อสัมผัส    
  ความชอบโดยรวม    
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ตอนที่ 4  กำรส ำรวจทัศนคติของผู้บริโภค ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมอบจำกแป้งข้ำวกล้องเพำะงอก  

  ในการส ารวจทัศนคติของผู้บรโิภค  จะใช้กลุ่มผู้ทดสอบคือประชาชน  บุคคลทั่วไป ในเขตอ าเภอ

เมือง  จังหวัดเชียงใหม่ และใช้แบบสอบถามความคิดเห็นทีไ่ด้จดัท าขึ้นเปน็เครื่องมือวิจัย   

ตอนที่ 4-1 กำรจัดท ำแบบสอบถำม 

  ในการจัดท าแบบสอบถาม มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาทัศนคติดา้นผลิตภัณฑ์ ความพงึพอใจ และ

แนวโน้มพฤติกรรมการบริโภคขนมอบ  โดยแบ่งค าถามออกเป็น 5 ส่วน ดังนี ้ 

ส่วนที่ 1  ลักษณะประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม  

 ในส่วนนี้ จะเปน็ค าถามที่เก่ียวข้องกับข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ 

ระดับ การศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน   

ส่วนที่ 2  ทัศนคติที่มีต่อผลิตภณัฑ์ 

 แบบสอบถามจะเนน้เก่ียวกับทศันคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการใช้แป้งข้าวกล้องทดแทนแป้ง

สาลี  ในด้านของประโยชน์หลัก รูปลักษณ์ผลติภัณฑ์ และ ผลิตภัณฑ์ที่คาดหวัง   

ส่วนที ่3  ปัจจัยด้านแรงจูงใจในการซื้อ 

 ในส่วนนี้ จะเปน็ค าถามที่เก่ียวข้องกับปัจจัยที่มีผลต่อแรงจูงใจในการซื้อผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มกีาร

ใช้แป้งข้าวกล้องทดแทนแป้งสาลี โดยเนน้ด้านเหตุผล และอารมณ์ 

ส่วนที่ 4   ความพึงพอใจต่อการบริโภค 

แบบสอบถามจะเปน็ค าถามดา้นความพึงพอใจโดยรวม ที่เก่ียวข้องกับปัจจัยที่มีผลต่อแรงจูงใจใน

การบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมอบทีม่ีการใช้แป้งข้าวกล้องทดแทนแป้งสาลี 

ส่วนที่ 5   พฤติกรรมแนวโน้มการบริโภค 

ในส่วนนี้ จะเปน็ค าถามที่เก่ียวข้องกับแนวโน้มพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมอบ ที่มีการใช้

แป้งข้าวกล้องทดแทนแปง้สาลี 

แบบสอบถามในส่วนที่ 2-5 จะใช้วิธีการให้คะแนน ระดบัการให้คะแนน มี 5 ระดับ โดยมีเกณฑ ์

การให้คะแนน ดังนี ้

คะแนน              ระดับควำมคิดเห็น 

5   หมายถึง   เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

4   หมายถึง   เห็นด้วย 

3   หมายถึง   ไม่แน่ใจ 

2   หมายถึง   ไม่เห็นด้วย 

1   หมายถึง   ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
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ตอนที่ 4-2 กำรจัดท ำข้อมูล และกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

แบบสอบถามที่ได้รบัคืนจากผู้ประเมิน จะถูกรวบรวม และด า เนินการต่อดังนี้  

1. การตรวจสอบความถูกต้องและความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม (Editing)  และลงรหัส(Code)  โดยน า 

แบบสอบถามที่ตรวจความถูกตอ้งแล้วมาลงรหัส เพื่อท า การปอ้นข้อมูลต่างๆ ลงเคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

2. การประมวลผลข้อมูลเพื่อวิเคราะห์เชิงพรรณนาและทดสอบสมมติฐาน ซึ่งแยกการวิเคราะห์ข้อมูลออก 

เป็นส่วนต่างๆ ดังนี ้

2.1 วิเคราะห์ลักษณะข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถามในด้าน เพศอายุ ระดบัการศึกษาสูงสดุ อาชีพ 

จ านวนสมาชิกในครอบครัว  รายได้ และสถานภาพการสมรส โดยการใช้การแจกแจงความถี ่ (Frequency) 

และร้อยละ (Percentage) 

2.2 วิเคราะห์ข้อมูลด้านทัศนคตดิ้านผลิตภัณฑ์ของผูบ้ริโภค  ในการตัดสินใจบรโิภคผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการ

ใช้แป้งข้าวกล้องทดแทนแป้งสาลี   การหาค่าเฉลี่ย (Mean)     และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 

Deviation: S.D) 

2.3 วิเคราะห์ข้อมูลด้านแนวโนม้พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการใช้แป้งข้าวกลอ้งทดแทนแป้ง

สาลีของผูบ้ริโภค โดยการใช้การแจกแจงความถี่ ร้อยละ การหาค่าเฉลี่ย (x) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(Standard Deviation: S.D) 

 

ตอนที่ 4-3  สถิติที่ใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

4-3-1   ร้อยละ (Percentage) เป็นค่าที่ได้จากการเทียบความถี่ของข้อมูลที่ต้องการ กับความถี่ของข้อมูล

ทั้งหมด ที่เทียบเปน็ 100   ซึ่งเขียนเป็นสูตรได้ดังนี้  

 
เมื่อ  P  แทน  ร้อยละหรือเปอร์เซ็นต์ 

f  แทน  ความถี่ของข้อมูลในแต่ละกลุ่ม 

n  แทน  จ านวนความถี่ทั้งหมด หรือจ านวนกลุ่มตัวอย่าง 
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4-3-2  ค่ำเฉลี่ย (Mean) เป็นค่ากลางหรือเป็นตัวแทนของข้อมูล   ได้จากการน าผลรวมของค่าสังเกตหรือ

ค่าของตัวอย่างที่ได้จากการส ารวจทุกค่าของข้อมูล แล้วหารด้วยจ านวนตัวอย่างของข้อมูล  ซึ่งเขียนเป็นสูตร

ได้ดังนี ้

 
 

เมื่อ  xi  แทน ค่าสังเกตของข้อมูลล าดับที่ i  

n  แทน จ านวนตัวอย่างข้อมูล 

 

4-3-3  กำรหำค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน (Standard deviation : S.D.) เป็นค่าวัดการกระจายของข้อมูล 

ทางสถิติที่เป็นปกติทั่วไป ใช้ส าหรับเปรียบเทียบว่าคา่ต่างๆ ในกลุ่มข้อมูลกระจายตัวออกไปมากน้อยเท่าใด 

หากข้อมูลส่วนใหญ่อยู่ใกล้ค่าเฉลี่ยมาก ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานก็จะมีค่าน้อย ในทางกลบักัน ถ้าข้อมูลแต่ละ

จุดอยู่ห่างไกลจากค่าเฉลี่ยเป็นสว่นมาก ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานกจ็ะมีค่ามาก และเมื่อข้อมูลทุกตัวมีค่าเท่ากัน

หมด ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจะมคี่าเท่ากับศูนย์ นั่นคือไม่มีการกระจายตัว ซึ่งเขียนเปน็สูตรได้ดงันี้ 

 
เมื่อ  S  แทน  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

n  แทน  จ านวนข้อมูลทั้งหมด หรือจ านวนกลุ่มตัวอย่าง 

i  แทน  อันตรภาคชั้น (ช่วงห่างของข้อมูลในแต่ละชั้น) 

f  แทน  ความถี่ในแต่ละอันตรภาคชั้น 

d  แทน  ค่ากึ่งกลางอันตรภาคชั้น –  ค่าเฉลี่ยสมมต ิ

อันตรภาคชั้น 

 

 

 

 

 

 




