
 
บทที ่3 

อปุกรณ์และวธีิการด าเนินการวจิัย 
 

3.1  วตัถุดิบ 
 3.1.1  มะเขือเทศสด  ซ้ือจากตลาดศูนยก์ารคา้ก าแพงเพชร  โดยใช้ในการศึกษา 3 พนัธ์ุ 
ดงัน้ี 

3.1.1.1  มะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี คดัเลือกผลท่ีมีลกัษณะดี ไม่เน่าเสีย หรือ มีต าหนิ 

3.1.1.2  มะเขือเทศพนัธ์ุสีดา   คดัเลือกผลท่ีมีลกัษณะดี ไม่เน่าเสีย หรือ มีต าหนิ 

3.1.1.3  มะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้ คดัเลือกผลท่ีมีลกัษณะดี ไม่เน่าเสีย หรือ มีต าหนิ 

 3.1.2  ส่วนผสมท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตขา้วเกรียบมะเขือเทศ 
3.1.2.1  แป้งมนัส าปะหลงั  (ตรา ปลามงักร) 
3.1.2.2  น ้าตาลทรายขาว   (ตรา มิตรผล) 
3.1.2.3  เกลือไอโอดีน              (ตรา ปรุงทิพย)์ 

  3.1.2.4  พริกไทย     (ตรา ไร่ทิพย)์ 
  3.1.2.5  กระเทียม 

  3.1.2.6  น ้าสะอาด 
  3.1.2.7  น ้ามนัส าหรับทอดใชน้ ้ามนัปาลม์  (ตรา มรกต) 
 

3.2  เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ 
 3.2.1  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 
  3.2.1.1  อุปกรณ์เคร่ืองครัว   
  3.2.1.2  เคร่ืองป่ันผสม (Blender) 
  3.2.1.3  เคร่ืองชัง่ละเอียด  1,000  กรัม 

  3.2.1.4  เคร่ืองสไลดข์า้วเกรียบ  (Slicer) 
  3.2.1.5  ตูอ้บลมร้อน (Tray dryer)   
 3.2.2   เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ทางกายภาพ 
  3.2.2.1  ตูอ้บไฟฟ้า  Hot air oven  (Memmert) 
  3.2.2.2  เคร่ืองวดัค่าสี                   (Hunter Lab Color Flex)    
  3.2.2.3  โถดูดความช้ืน    (Duran) 
  3.2.2.5  เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง  (Mettler  Toledo,  AB 204 - 5) 
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  3.2.2.6  เคร่ืองวเิคราะห์เน้ือสัมผสั (Texture analyzer, Texture analyzer - Brook Field  
รุ่น CT3 10K)         
  3.2.2.7  เคร่ืองแกว้และอุปกรณ์ต่างๆ 
  3.2.2.8  เมล็ดงาท่ีใชว้ดัการพองตวั 
 3.2.3   เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ทางเคมี 
  3.2.3.1  เคร่ืองวดัการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer, Thermo) 
  3.2.3.2  เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าทั้งหมด (Atago, ATC - 1E)  
  3.2.3.3  เคร่ืองวดั pH  (Mettler Toledo Seven Easy pH) 
 

3.3 สารเคมทีีใ่ช้ในการทดลอง 
3.3.1 Petroleum ether (จุดเดือด 80 – 100 องศาเซลเซียส) Analytical grade BDH   

 

3.4  วธิีการทดลอง 
3.4.1  ศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี และทางกายภาพบางประการของมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี     

พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ 
น ามะเขือเทศสดพนัธ์ุเชอร่ี  พนัธ์ุสีดา  และพนัธ์ุลูกทอ้  ท่ีซ้ือจากตลาดศูนยก์ารคา้  

อ.เมือง  จ. ก าแพงเพชร  คดัเลือกผลท่ีมีลกัษณะดี ไม่เน่าเสีย หรือ มีต าหนิ มาลา้งน ้ าให้สะอาดซบั
น ้าใหแ้หง้ ปอกเปลือกมะเขือเทศแลว้หัน่เป็นช้ินพอประมาณ เอาไส้และเมล็ดออก  น าใส่เคร่ืองป่ัน 
(Blender)  ป่ันใหล้ะเอียด จากนั้นน ามาวเิคราะห์ 
      3.4.1.1  การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี 

    ก. ความช้ืน  (A.O.A.C., 1984) 
    ข. การวดัค่าความเป็นกรดด่าง  ดว้ยเคร่ือง pH meter 
    ค. ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้า ดว้ยเคร่ือง Hand refractometer   
    ง. ปริมาณไลโคปีน (สิริรัตน์ นาประเสริฐ, 2546) 

    3.4.1.2   การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางกายภาพ  
     ค่าสี  ตรวจวดัค่าสีใน ระบบ Hunter โดยวดัค่า L*, a*, b* 

  ท าการทดลอง  3  ซ ้ า น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ค่าทางสถิติด้วย F-test และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกต่างขององคป์ระกอบต่างๆ ของมะเขือเทศทั้ง 3 พนัธ์ุ 
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 3.4.2   ศึกษาพนัธ์ุมะเขือเทศท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วเกรียบมะเขือเทศ 
น ามะเขือเทศสดพนัธ์ุเชอร่ี  พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ ท่ีซ้ือจากตลาดศูนยก์ารคา้ 

อ.เมือง  จ. ก าแพงเพชร  คดัเลือกผลท่ีมีลกัษณะดี ไม่เน่าเสีย หรือ มีต าหนิ มาลา้งน ้ าให้สะอาดซบั
น ้ าให้แห้ง ปอกเปลือกมะเขือแล้วหั่นเป็นช้ินพอประมาณ เอาไส้และเมล็ดออก  น าใส่เคร่ืองป่ัน 
(Blender) ป่ันให้ละเอียดน ามาใส่ เป็นส่วนผสมในการท าข้าวเกรียบตามสูตรมาตรฐาน             
(ตารางท่ี 3.1) และท าการผลิตขา้วเกรียบตามภาพท่ี 3.1 
 
ตารางที ่3.1  สูตรมาตรฐานในการท าขา้วเกรียบ 
 

สูตร ร้อยละ กรัม 

แป้งมนัส าปะหลงั       
น ้าตาลทราย   
เกลือ                            
พริกไทย      
กระเทียม    
มะเขือเทศ            

100 
4 
4 
1.5 
3.5 
30 

200 
8 
8 
3 
7 

60 
ท่ีมา  : ดดัแปลงจาก สุวรรณี อาจหาญรงค ์และคณะ (2527) 
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ภาพที ่ 3.1 กระบวนการผลิตขา้วเกรียบมะเขือเทศ 

แป้งมนัส าปะหลงั พริกไทย เกลือ น ้าตาล กระเทียมและมะเขือเทศ 

ผสมใหเ้ขา้กนั โดยใช ้เวลา 5 นาที 

ค่อยๆ เติมน ้าร้อนจดั 120 มิลลิลิตร นวด ผสมให้เป็นเน้ือเดียวกนั 
 เป็นเวลา 3 นาที 

น ากอ้นแป้งท่ีไดป้ั้นเป็นแท่งทรงกระบอก 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 1 น้ิว  

น าไปน่ึงในลงัถึงท่ีอุณหภูมิน ้ าเดือดจนสุก โดยใชเ้วลา 60 นาที 

พกัใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

น าเขา้แช่เยน็ท่ี อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 12 ชัว่โมง 

หัน่เป็นแวน่โดยเคร่ืองสไลด ์หนาประมาณ 2 - 3 มิลลิเมตร 

อบแหง้โดยใชเ้คร่ือง Tray dryer  
ท่ีอุณหภูมิ 50 – 60 องศาเซลเซียส นาน 4 ชัว่โมง 

ทอดในน ้ามนัปาลม์ ท่ีอุณหภูมิ 180 – 200 องศาเซลเซียส เวลา 5 – 10 วนิาที 

ขา้วเกรียบมะเขือเทศ 
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น าขา้วเกรียบมะเขือเทศท่ีผลิตไดจ้ากมะเขือเทศทั้ง 3 พนัธ์ุ มาตรวจสอบคุณภาพ
ดงัต่อไปน้ี 
  3.4.2.1  คุณภาพทางเคมี 

ปริมาณไลโคปีนโดยวิธีสเปกโตรโฟโตเมทรี(สิริรัตน์ นาประเสริฐ,                                                    
2546) 
  3.4.2.2  คุณภาพทางกายภาพ 

ก)  ค่าสี โดยใชเ้คร่ืองวดัสี Hunter Lab Color โดยวดัค่า L*, a*, b* 
ข) วดัค่าเน้ือสัมผสั (Compression force) วดัค่าแรงสูงสุดท่ีกดท าให ้     

ขา้วเกรียบทอดแตก ดว้ยเคร่ืองวเิคราะห์เน้ือสัมผสั (Texture Analyzer)  
ค) ปริมาณการพองตวัของขา้วเกรียบ โดยวิธี Seed displacement น า        

เมล็ดงาเทลงในถ้วยแก้วให้เต็ม แล้วปาดปากถ้วยให้เรียบ น าไปวดัปริมาณโดยใช้กระบอกตวง     
ใส่แผน่ขา้วเกรียบลงไปในถว้ย แลว้เทเมล็ดงาลงไป ปาดปากถว้ยให้เรียบแยกเอาแผ่นขา้วเกรียบ
ออก น าเมล็ดงาไปวดัปริมาตร 

 3.4.2.3 คุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั 
 น าขา้วเกรียบมะเขือเทศท่ีทอดแล้วมาทดสอบ ชิมแบบ Hedonic scale 

scoring test ทั้งหมด 9 ระดบั (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง 9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ได้
ผา่นการฝึกฝน (Untrained panelist) จ  านวน 20 คน โดยผูท้ดสอบชิมเป็นนกัศึกษาโปรแกรมวิชา 
วิทยาศาสตร์ทัว่ไป คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภฏัก าแพงเพชร ลักษณะท่ีท าการทดสอบ
แบ่งเป็น 5 ดา้น คือ สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และ การยอมรับรวม  
  ท าการทดลอง  3  ซ ้ า  น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติดว้ย F-test 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) 
เพื่อเลือกพนัธ์ุมะเขือเทศท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วเกรียบมะเขือเทศ และไดรั้บการยอมรับจาก
ผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 
 

3.5  สถานทีท่ าการวจิัย 
3.5.1  อาคารเกษตร คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 
3.5.2  ศูนยส่์งเสริมและตรวจสอบการผลิตตามมาตรฐานความปลอดภยัทางอาหาร           

มหาวทิยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 

 
3.6  ระยะเวลาการวจิัย 
 ตุลาคม 2552 – พฤษภาคม 2553 
 


