
26 
 

 

 
บทที่ 3 

วิธีดําเนินการศึกษา 

การศึกษาเร่ือง คุณคาทางโภชนาการขาวแตนผลิตในหมูบานทุงมานเหนือ ตําบลบานเปา  
อําเภอเมือง  จังหวัดลําปาง  คร้ังนี้เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห  มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณคาทาง
โภชนาการของขาวแตนหมูบานทุงมานเหนือ  ตําบลบานเปา  อําเภอเมือง  จังหวัดลําปาง  มีรายละเอียด
ในการดําเนินการดังนี้ 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 
ประชากร  คือ ขาวแตน  ทุกถุง  ทุกหนาผลิตภัณฑ  ทุกรานคา และทุกกลุม  จํานวน  10 

รานคา ท่ีผลิตในหมูบานทุงมานเหนือ  ประกอบดวย  3  กลุม  คือ 1. กลุมอาชีพ  ซ่ึงเกิดจากหลายกลุม
อาชีพทุกประเภทที่มาประกอบการรวมกัน จํานวน  2  รานคา  คือ  ขาวแตนบุญทวี  และขาวแตน
แมบานเกษตรกรทุงมานเหนือ  2. กลุมเจาของรายเดียว  เกิดจากผูผลิตเปนผูผลิตและจําหนายสินคา
เพียงผูเดียว จํานวน 7 รานคา ประกอบดวย  ขาวแตนมณีนนท  ขาวแตนนองมายด  ขาวแตนสุมาลี   
ขาวแตนอําไพ  ขาวแตนพิสมัย  ขาวแตนตุนแกว  และขาวแตนทองศรี  3. กลุมวิสาหกิจชุมชน เปน
กิจการของชุมชนเกี่ยวกับการผลิตสินคาและการใหบริการ เพื่อสรางรายไดและเพื่อการพึ่งพาตนเอง
ของครอบครัว  ชุมชนและระหวางชุมชน  ตามหลักเกณฑท่ีคณะกรรมการสงเสริมวิสาหกิจชุมชน
ประกาศกําหนด  จํานวน  1 รานคา  คือ  ขาวแตนอําพันธ     

กลุมตัวอยาง  ไดมาโดยการสุมแบบแบงช้ันภูมิดวยการแบงขาวแตนออกเปน 3 กลุม 
ประกอบดวย  กลุมอาชีพ   กลุมเจาของรายเดียว และกลุมวิสาหกิจชุมชน ทําการสุมตัวอยางขาวแตน  
2  คร้ัง หางกัน 1 สัปดาห  ในแตละคร้ังทําการสุม  ดังนี้  คือ  สุมตัวอยางขาวแตน 1 ถุง  ของแตละหนา
ผลิตภัณฑ แตละรานคา ของแตละกลุมท่ีมีการผลิตและจําหนายขาวแตนหนาตางๆ ในหมูบาน             
ทุงมานเหนือ  จากแหลงจําหนายจํานวน 10 รานคา  การผลิตขาวแตนของแตละรานคา  ผลิตไมเทากัน  
ตัวอยางเชน  กลุมอาชีพ  ซ่ึงมี 2 รานคา พบวา   มี 1 รานคา ผลิตท้ัง 3 หนาคือ  ขาวแตนหนาธัญพืช  
ขาวแตน หนาหมูหยองน้ําพริกเผา  และขาวแตนหนาน้ําออย (ขาวเหนียวขาว)  แตอีก 1 รานคา ผลิต
เพียงหนาเดียว คือ ขาวแตนหนาน้ําออย (ขาวเหนียวขาว)  ดังนั้นในการเก็บตัวอยางท่ีได  คือ                 
ขาวแตนหนาธัญพืช  1 ถุง  ขาวแตนหนาหมูหยองน้ําพริกเผา  1  ถุง  และขาวแตนหนาน้ําออย        
(ขาวเหนียวขาว)  2  ถุง  เปนตน  โดยเหตุนี้ทําใหจํานวนถุงของหนาผลิตภัณฑแตละชนิด  จึงมีจํานวน
ไมเทากัน   ดังแผนภูมิท่ี  3.1   
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แผนภูมิที่  3.1  ประชากรและกลุมตัวอยางของขาวแตน   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลุมอาชีพ 2 รานคา 

จํานวน  10 รานคา

กลุมวิสาหกิจชุมชน 1 รานคา 

ธัญพืช หมูหยองน้ําพริกเผา 

ธัญพืช หมูหยองน้ําพริกเผา น้ําออย 

(ขาวเหนียวขาว) น้ําออย 

(ขาวเหนียวขาว) 

น้ําออย 

(ขาวเหนียวดํา) 

ทําการสุมในแตละครั้ง ดังนี้   คือ  สุมตัวอยางขาวแตน 1 ถุง  ของแตละหนาผลิตภัณฑ ในแตละรานคา ของแตละกลุม 

ที่ผลิตในหมูบานทุงมานเหนือ  รวมทั้งสิ้นจํานวน 26  ถุง คิดเปน 11 ผลิตภัณฑ (หนาผลิตภัณฑ 4 หนา) ทําการสุมตัวอยางขาวแตนเชนเดียวกันนี้ 2  ครั้ง แตละครั้งหางกัน 1 สัปดาห   

หมูหยองน้ําพริกเผา 

1  ถุง* 1  ถุง* 2  ถุง* 

6  ถุง* 4  ถุง* 7  ถุง* 1  ถุง* 1  ถุง* 1  ถุง* 1 ถุง* 1  ถุง* 

แบงไดเปน 3 กลุม 

ขาวแตนทุกถุง ทุกหนาผลิตภัณฑ ทุกรานคา และทุกกลุมผลิต  ที่ผลิตในหมูบานทุงมาน

สุมตัวอยาง ทุกราน, ทุกหนาผลิตภัณฑ กลุมเจาของรายเดียว  7  รานคา 

สุมตัวอยาง ทุกราน, ทุกหนาผลิตภัณฑ 27น้ําออย (ขาวเหนียวขาว) 

น้ําออย 

(ขาวเหนียวดํา) 
ธัญพืช 

1 2  3

4 5 6 7 8 9
10  11 

*  หมายถึง จํานวนรานคาที่ผลิตขาวแตน 

สุมตัวอยางทุกหนาผลิตภัณฑ 
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 จากแผนภูมิ 3.1 พบวา จํานวนผูผลิต 10 รานคา  มีหนาขาวแตนท่ีผลิต ประกอบดวย หนา
ธัญพืช  หนาหมูหยองน้ําพริกเผา  หนาน้ําออย  (ขาวเหนียวขาว)  หนาน้ําออย (ขาวเหนียวดํา) รวมท้ังส้ิน
จํานวน 26  ถุง  คิดเปน 11 ผลิตภัณฑ (หนาผลิตภัณฑ 4 หนา) ทําการสุมตัวอยางขาวแตนเชนเดียวกันนี้    
2  คร้ัง แตละคร้ังหางกัน 1 สัปดาห    
 การจัดกลุมสําหรับนํามาทําการวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนาการ ในการศึกษาครั้งนี้  คือ  
วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวแตนท่ีไดจากการสุมตัวอยางขาวแตนท่ีผลิตในหมูบานทุงมาน
เหนือ  ตําบลบานเปา  อําเภอเมือง  จังหวัดลําปาง ผูผลิตแตละรายใชวัตถุดิบเหมือนกันในการผลิตขาว
แตน  คือ  ขาวเหนียวขาวพันธุ กข 6 และขาวเหนียวดําพันธุพื้นเมือง  ขนาดของขาวแตนมี 3 ขนาด  คือ  
ขนาดเล็ก ขนาดกลาง  และขนาดใหญ  สําหรับการศึกษาคร้ังนี้ใชเฉพาะขาวแตนขนาดกลางในการ
วิเคราะหทางหองปฏิบัติการ  ดังแผนภูมิ 3.2 
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แผนภูมิ  3.2   ข้ันตอนการเตรียมตัวอยางขาวแตน ในการวเิคราะหคุณคาทางโภชนาการ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขาวแตน 

หองปฏิบัติการเคมี 

นําขาวแตนของแตละกลุม  แตละหนาผลิตภัณฑ          

ท่ีใชวัตถุดิบเหมือนกัน  ปนใหเปนเนื้อเดยีวกัน 

จํานวนตัวอยาง รวมท้ังส้ิน  11  ตัวอยาง  

เก็บตัวอยางเวนชวง  1  สัปดาห 

ทําใหแหงโดยใชเคร่ือง  Lyophilizer  (หาปริมาณความช้ืน) 

ตัวอยางขาวแตน ปนแหง 

หาคุณคาทางโภชนาการและพลังงาน 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา 
 1.  แบบบันทึกการเก็บตัวอยางขาวแตนของหองปฏิบัติการ  กอนนําสงไปยังสถานท่ีวิเคราะห
ประกอบดวย  วันท่ี  ช่ือตัวอยาง  และนํ้าหนักตัวอยาง 

  2.  เคร่ืองมือในการเตรียมตัวอยางขาวแตน  ประกอบดวย 
   2.1  เคร่ืองปนอาหาร 

  2.2 เคร่ืองช่ังอาหาร  ความละเอียดทศนิยม  4 ตําแหนงของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร
สุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

3.  เคร่ืองมือตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการเพื่อวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนาการ โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 
      3.1  ปริมาณความช้ืน(น้ํา) หมายถึง คาท่ีบอกปริมาณน้ําท่ีมีอยูในวัสดุ เปน
คุณสมบัติท่ีสําคัญมากท่ีสุดของอาหาร เนื่องจาก ความช้ืนมีผลตอการเส่ือมเสียของอาหาร  มีผลตอ
ความปลอดภัยทางอาหาร  มีผลตอสมบัติทางกายภาพ  และมีผลตออัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี  ใชวิธี  
Freeze-driying   
     3.2  ปริมาณโปรตีนใชเคร่ือง Protein/Nitrogen Determinator  ยี่หอ LECO   
รุน FP-528 
        3.3  ปริมาณไขมันใชเคร่ืองมือวิเคราะหไขมัน ยี่หอ LECO  รุน TFE-2000 

     3.4 ปริมาณปริมาณเถา หมายถึง แรธาตุหรือสารประกอบอนินทรียท่ีเปน
องคประกอบของอาหารสวนท่ีเหลือ เปล่ียนเปนเถา หลังจากการเผาไหมสารอินทรียท้ังหมดใน
เนื้อเยื่อพืชและสัตว ใชวิธีเผาตัวอยางท่ีอุณหภูมิสูง      

   3.5  คารโบไฮเดรตใชวิธีการคํานวณ 
      3.6  พลังงานใชเคร่ือง Bomb calorimeter 

 ( สําหรับวิธีวิเคราะหทางเคมีตางๆ  ดูรายละเอียดจากภาคผนวก ค ) 
 

การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองมือท่ีใชในการควบคมุคุณภาพวิธีวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการในหองปฏิบตักิาร 

  1.1 การทดสอบความแมนยํา (Precision) ของการวิเคราะห การทดสอบความ
แมนยําของการวิเคราะห โดยใชอาหารที่เปน  Control  Reference  Material  ทําซํ้าอยางนอย 3 คร้ัง  
หากคาท่ีไดใกลเคียงกันทุกคร้ัง  แสดงวาผลการวิเคราะห Precision ดี หากคาท่ีไดแตละคร้ังแตกตาง
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กันมาก  แสดงวามี  Precision ไมดี แลวนําผลการวิเคราะหดังกลาวมาคํานวณหา คาเฉล่ียและสวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน  จากนั้นนําผลท่ีไดไปคํานวณคาเปอรเซ็นตสัมประสิทธ์ิความแปรผัน (%CV) 
จากสูตร 
 %CV  =  (สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน / คาเฉล่ีย ) × 100 

โดยคาความแมนยาํท่ีอยูในเกณฑยอมรับได  ตองไดคาของ %CV  ไมเกิน 10% 
 1.2  การทดสอบความถูกตอง (Accuracy) ของการวิเคราะห  การทดสอบความถูกตอง

ของผลการวิเคราะหความถูกตองของอาหารที่ใชเปน  control  reference  material  ทําซํ้าอยางนอง  3  
คร้ังนําผลการวิเคราะหสารอาหารดังกลาวมาคํานวณหา  คาเฉล่ียและเปรียบเทียบกับคาจริงของปริมาณ
สารอาหารนั้นๆท่ีมีอยูใน control  reference  material  จากนั้นนําผลท่ีไดไปคํานวณคาเปอรเซ็นตความ
ถูกตอง  จากสูตร 
        % ความถูกตอง  =  (ปริมาณสารอาหารที่วิเคราะหได/ ปริมารสารอาหารท่ีมีอยูจริงได ) × 100   

โดยคา% ความถูกตองท่ีอยูในเกณฑยอมรับได  ตองไดอยูในชวง  90- 110% 
สําหรับความแมนยําและความถูกตองของวิธีท่ีใชในการวิเคราะหในคร้ังนี้เปนไปตาม           

การควบคุมคุณภาพของการวิเคราะหของหองปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร
สุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม          

 
 2.  การควบคุมคุณภาพในการวิเคราะหสารอาหาร หนวยวิจัยโภชนาการ สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรสุขภาพ 

 2.1  ความช้ืน วิเคราะหโดยใชเคร่ือง  lyophilizer  ยี่หอ Christ มีตัวอยางอาหารควบคุม
คุณภาพความชืน้รวมดวยทุกคร้ังโดยใชนมสดยี่หอ Foremost UHT ชนิดจดืเปน In-house quality control 

 2.2  เถา วิเคราะหโดยวิธี  Ashing ในการวิเคราะหตองมีตวัอยางอาหารควบคุมคุณภาพ 
เถารวมดวยทุกคร้ังโดยใชนมผงยี่หอ Dumex เปน In-house quality control 

 2.3  พลังงาน วิเคราะหโดยใชเคร่ือง Bomb calorimeter ยี่หอ LECO รุน AC-350 ใน               
การวิเคราะหแตละคร้ังตองมีสารมาตรฐานคือ Benzoic  acid  และ In-house  quality  control  คือ  
Commercial  milk  powder (Dumex)  รวมดวยทุกคร้ัง 

 2.4 โปรตีน วิเคราะหโดยใชเคร่ือง Nitrogen determinator ยี่หอ LECO รุน FP-528 ใน             
การวิเคราะห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              
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Lot number ท่ีผลิต (2) นมผง Dumex (Commercial  instant  milk  powder ) เปน In- house quality  
control  มีปริมาณโปรตีนรวม 10.5 กรัมตอนมผง 100 กรัม  

 2.5 ไขมัน วิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหไขมัน ยี่หอ LECO รุน TFE-2000 ในการ
วิเคราะหตองมีสารควบคุมคุณภาพรวมดวยทุกคร้ังโดยใชนมผงยี่หอ Dumex เปน In-house quality 
control 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล 
   การศึกษาคร้ังนี้  ผู ศึกษาดําเนินการเก็บรวมรวมขอมูลดวยตนเอง   ระหวางวันท่ี                          
31 พฤษภาคม ถึง 25 สิงหาคม  พ.ศ.  2554  โดยนําตัวอยางอาหารทั้งหมด  สงวิเคราะหคุณคาทาง
โภชนาการประกอบดวย  พลังงาน โปรตีน ไขมัน  คารโบไฮเดรต  ความช้ืน  และเถา  ผูศึกษาทําการ
วิเคราะหรวมกับนักวิทยาศาสตรของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม   
 
การวิเคราะหขอมูลและสถิตท่ีิใช 
 ผูศึกษานําขอมูลท่ีไดหลังจากการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ  มาวิเคราะหโดยใชสถิติ
พรรณนา  ประกอบดวย  คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และการประมาณคาเฉล่ียของประชากร        
ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 99%  
 
 
 


