
 
บทที่ 3 

 

วิธีดําเนินการศึกษา 
 
การศึกษาเร่ืองคุณคาทางโภชนาการของขาวซอยท่ีขายในอําเภอเมือง  จังหวัดเชียงใหม   

คร้ังนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขาวซอย โดยการวิเคราะห  คุณคาทาง
โภชนาการของอาหารทางหองปฏิบัติการวิเคราะหสารอาหาร  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ซ่ึงมีวิธีดําเนินการศึกษาดังนี้ 

 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 ประชากรท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้คือ  ขาวซอยจากรานท่ีจดทะเบียนการคาในเขตเทศบาล
นครเชียงใหม   ท่ีจําหนายตามเขตการปกครอง  4 แขวง  คือ  แขวงนครพิงค   แขวงกาวิละ                      
แขวงเม็งราย และ แขวงศรีวิชัย 
 กลุมตัวอยาง  ไดมาโดยการสุมตัวอยางขาวซอยแบบหลายข้ันตอนดังนี้  (1) แบงขาวซอยท่ี
ขายในรานตามเขตการปกครอง 4 แขวง คือ แขวงนครพิงค  แขวงกาวิละ  แขวงเม็งราย และ                
แขวงศรีวิชัย  จากนั้นทําการสุมแขวง 1 แขวง ไดแขวงกาวิละ (2) รานขาวซอยท่ีขายในแขวงกาวิละ
มี  2 กลุม คือ กลุมรานขาวซอยอิสลาม กับ กลุมรานขาวซอยทั่วไป  (3) สุมรานขาวซอยจาก              
แตละกลุม  กลุมละ 1 ราน  (4)  เก็บตัวอยางขาวซอยที่ขายในแตละรานตามชนิดของเนื้อสัตวท่ีใช
ในการปรุง  1 ถวย  จํานวน 2 คร้ัง ในการศึกษาคร้ังนี้วิเคราะหขาวซอยแบบธรรมดา                     
ขาวซอยแบบธรรมดา คือ  ขาวซอยที่ขายในปริมาณ  1 ถวย  ตามปกติของราน  ขาวซอย               
ขายท่ีรานอิสลามราคา  35 บาท  ขาวซอยขายท่ีรานท่ัวไปราคา  30 บาท และ ขาวซอยแบบพิเศษ  
คือ  ขาวซอย  1 ถวย  ท่ีเพิ่มปริมาณเสน  หรือ  เนื้อสัตวตางๆ   ตามความตองการของผูบริโภค          
ขาวซอย  1  ถวย เทียบเทา  1  หนวยบริโภค  สงวิเคราะหท้ังหมด  10  ถวย  ดังแสดงในแผนภูมิ  3.1 
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เทศบาลนครเชียงใหม 
 
 

แขวงนครพิงค  แขวงกาวิละ  แขวงเม็งราย   แขวงศรีวิชัย  
 

 สุมแขวง  
                                                                     แขวงกาวิละ                                      

 
 

[รานขาวซอย อิสลาม  3  รานคา**]  [รานขาวซอยท่ัวไป 7  รานคา**] 
      สุมราน      สุมราน  

 
[รานขาวซอย อิสลาม  1 รานคา]  [รานขาวซอยท่ัวไป 1 รานคา] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิ 3.1 ข้ันตอนการสุมตัวอยางขาวซอย 

ประชากรท่ีใชใน
การศึกษาคร้ังนี้คือ        
ขาวซอยจากราน        

ขาวซอยท่ีจดทะเบียน

เนื้อ เนื้อ ไก ไก หมู 

1 1 1 1 1 2* 2* 2* 2* 2* 

สงตัวอยางใหหองปฏิบัติการ(รวม  10  ถวย) 

หมายเหตุ  :  *  เก็บตัวอยางคร้ังท่ี  2  เวนระยะหางการเก็บตัวอยาง  1  สัปดาห 
           **  เก็บตัวอยางเฉพาะขาวซอยธรรมดาเทานั้น 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา 
1. อุปกรณในการเก็บตัวอยาง ไดแก ถุงพลาสติกใสมีหูหิ้ว (ชนิด PP)  ใชใสตัวอยาง  

ขาวซอย   กระดาษและปากกา ใชเขียนช่ือตัวอยาง  
2. เคร่ืองมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ

ของขาวซอย ใชวิธีดังนี้ 
2.1   การหาปริมาณความชื้น (น้ํา)  หมายถึง คาท่ีบอกปริมาณนํ้าท่ีมีอยูในวัสดุ เปน

คุณสมบัติท่ีสําคัญมากท่ีสุดของอาหาร เนื่องจาก  ความช้ืนมีผลตอการเส่ือมเสียของอาหาร                     
มี ผลต อคว ามปลอดภั ยทางอาหาร  มี ผลต อสม บัติ ท า งก ายภ าพ  และ  มี ผลต อ อัตร า                            
การเกิดปฏิกิริยาเคมี  ใชวิธี  Freeze-driying   

2.2   การหาปริมาณโปรตีนโดยเคร่ือง Protein/Nitrogen  Determinator                
ยี่หอLECO รุน FP-528 

2.3   การหาปริมาณไขมันโดยใชเคร่ืองวิเคราะหไขมัน ยี่หอLECO รุน TFE-2000 
2.4   การหาปริมาณเถา (แรธาตุ) หมายถึง แรหรือสารประกอบ อนินทรียท่ีเปน

องคประกอบของอาหารสวนท่ีเหลือ เปล่ียนเปนเถา หลังจากเกิดการเผาไหมสารอินทรียท้ังหมดใน
เนื้อเยื่อพืชและสัตว ใชวิธีเผาตัวอยางท่ีอุณหภูมิสูง   โดยวิธี  Ashing   

2.5   การหาปริมาณคารโบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ 
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การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 

1.การทดสอบความแมนยาํ (Precision) ของการวิเคราะห  การทดสอบความแมนยําของ

การวิเคราะห โดยใชอาหารท่ีเปน  Control  Reference  Material  ทําซํ้าอยางนอย 3 คร้ัง  หากคาท่ี

ไดใกลเคียงกนัทุกคร้ัง  แสดงวาผลการวิเคราะห Precision ดี หากคาท่ีไดแตละคร้ังแตกตางกันมาก   

แสดงวามี  Precision ไมดี แลวนําผลการวิเคราะหดังกลาวมาคํานวณหา  คาเฉล่ียและสวนเบี่ยงเบน-

มาตรฐาน  จากน้ันนาํผลที่ไดไปคํานวณคาเปอรเซ็นตสัมประสิทธ์ิความแปรผัน (%CV) จากสูตร 

%CV  =  (สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน / คาเฉลี่ย ) × 100 

โดยคาความแมนยําท่ีอยูในเกณฑยอมรับได  ตองไดคาของ %CV  ไมเกิน 10% 

2. การทดสอบความถูกตอง (Accuracy) ของการวิเคราะห   การทดสอบความถูกตองของ

ผลการวิเคราะหถูกตองของอาหารท่ีใชเปน  control  reference  material  ทําซํ้าอยางนอย  3  คร้ัง

แลวนําผลการวิเคราะหปริมารสารอาหารดังกลาวมาคํานวณหา  คาเฉล่ียและเปรียบเทียบกับคาจริง

ของปริมารสารอาหารนั้นๆท่ีมีอยูใน control  reference  material  จากน้ันนําผลท่ีไดไปคํานวณคา

เปอรเซ็นตความถูกตอง  จากสูตร 

% ความถูกตอง  =  (ปริมาณสารอาหารท่ีวิเคราะหได / ปริมารสารอาหารที่มีอยูจริงได ) × 100   

โดยคา% ความถูกตองท่ีอยูในเกณฑยอมรับได  ตองไดอยูในชวง  90- 110% 
 
สํ าห รับความแมนยํ าและความ ถูกตองของวิ ธี ท่ี ใช ในการวิ เ คราะห ในค ร้ั งนี้                            

เปนไปตามการควบคุมคุณภาพของการวิ เคราะหของหองปฏิบัติการวิ เคราะหอาหาร                   
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม          
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การควบคุมคุณภาพในการวิเคราะหสารอาหาร หนวยวิจัยโภชนาการ สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตรสุขภาพ 

พลังงาน วิเคราะหโดยใชเคร่ือง Bomb calorimeter ยี่หอ LECO รุน AC-350 ในการ

วิเคราะหแตละคร้ังตองมีสารมาตรฐานคือ  Benzoic  acid  และ  In-house  quality  control  คือ  

Commercial  milk  powder (Dumex)  รวมดวยทุกคร้ัง 

โปรตีน วิเคราะหโดยใชเคร่ือง Nitrogen determinator ยี่หอ LECO รุน FP-528 ในการ

วิเคราะหตองมีตัวอยางอาหารควบคุมคุณภาพ โดยใชสาร (1) EDTA (LECO Corporation, U.S.A.) 

ซ่ึงมีคา Certified  value สําหรับไนโตรเจนเทากับ 9.58 ±0.0.02g% หรือ 9.57±0.04g% ท้ังนี้ข้ึนกับ 

Lot number ท่ีผลิต (2) นมผง Dumex (Commercial  instant  milk  powder ) เปน In- house quality  

control  มีปริมาณโปรตีนรวม 10.5 กรัมตอนมผง 100 กรัม  

ไขมัน วิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหไขมัน ยี่หอ LECO รุน TFE-2000 ในการวิเคราะห

ตองมีสารควบคุมคุณภาพรวมดวยทุกคร้ังโดยใชนมผงยี่หอ Dumex เปน In-house quality control 

เถา วิเคราะหโดยวิธี Ashing ในการวิเคราะหตองมีตัวอยางอาหารควบคุมคุณภาพ เถารวม

ดวยทุกคร้ังโดยใชนมผงยี่หอ Dumex เปน In-house quality control 

ความชื้น วิเคราะหโดยใชเคร่ือง lyophilizer ยี่หอ Christ มีตัวอยางอาหารควบคุมคุณภาพ

ความช้ืนรวมดวยทุกคร้ังโดยใชนมสดยี่หอ Foremost UHT ชนิดจืดเปน In-house quality control 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล 

ผูศึกษาทําการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเองระหวางวันท่ี 22  เดือน  พฤษภาคม  พ.ศ.2554
ถึงวันท่ี  22  เดือน  กรกฎาคม  พ.ศ.  2554  
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 
ผู ศึกษาทําการวิ เคราะหในหองปฏิบัติการทางเคมีรวมกับนักวิทยาศาสตรของ                  

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม   
ผูศึกษานําขอมูลท่ีไดหลังจากการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ  มาวิเคราะหหาคาทางสถิติ  

โดยการวิ เคราะห คุณค าทางโภชนาการของข าวซอย   วิ เคราะหขอ มูลสถิติพรรณนา                            
ไดแก  คารอยละ  คาเฉล่ีย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  การประมาณคาเฉล่ียของประชากรท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 99 %  (กนกทิพย  พัฒนาพัวพันธ,  2543) 

 
 

 


