
บทท่ี 3 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
3.1    วัตถุดิบ 

เนื้อลําไยอบแหงที่ใชในการทดลอง เปนเนื้อลําไยอบแหงที่ผลิตจากผลลําไยสดที่ให       
ผลผลิตในชวงเดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม พ.ศ. 2547 โดยซื้อมาจากกลุมแมบานหนองชางคืน            
ต. อุโมงค จ. ลําพูน ผานการอบแหงและคัดคุณภาพตามสีของเนื้อลําไยอบแหงเรียบรอยแลว    
กรรมวิธีการอบแหงของกลุมแมบาน ดังในภาคผนวก ก-1 
 
3.2    การเตรียมวัตถุดิบในการทดลอง 

 เนื้อลําไยอบแหงที่ใชในการทดลองเมื่อซ้ือมา มีคา aw เทากับ 0.47 หลังจากนั้นจึงนํามา
ปรับคา aw ใหไดระดับตามที่ตองการ 3 ระดับ คือ 0.4, 0.5 และ 0.6 โดยใชสารละลายเกลือ sodium 

carbonate (Na2CO3), sodium dichromate (Na2Cr2O7.2H2O), sodium nitrite (NaNO2) 
(Hall, 1980) ตามลําดับ  โดยเกลือทุกชนิดเปน  technical grade นําเนื้อลําไยอบแหงเรียงบน
ตะแกรงชั้นเดียวบรรจุในภาชนะที่มีสารละลายเกลืออ่ิมตัวอยูใตตะแกรง ปดภาชนะใหสนิทไมให
อากาศภายในภาชนะมีการแลกเปลี่ยนกับอากาศภายนอก เก็บภาชนะไวในที่มีอุณหภูมิคงที่เพื่อให
ความชื้นสัมพันธภายในภาชนะคงที่ และเก็บไวจนกระทั่งเนื้อลําไยอบแหงมีคา aw คงที่ตามที่
ตองการ โดยสุมตัวอยางออกมาวัดคา aw ทุกๆ 3 วัน ระยะเวลาในการปรับคา aw เนื้อลําไยอบแหง
นานประมาณ 7 วัน 
 การควบคุมอัตราสวนระหวางกาซออกซิเจน (O2) และไนโตรเจน (N2) ที่ใชปรับสภาพ
บรรยากาศภายในบรรจุภัณฑที่เก็บรักษาเนื้อลําไยอบแหง ทําไดโดยการควบคุมอัตราการไหลของ
กาซทั้ง 2 ชนิดโดยใชหัววัดอัตราการไหลของกาซ (Regulator, Sumo: Japan) ปรับใหมี        
อัตราการไหลของกาซที่แตกตางกัน ทําใหไดกาซที่มีอัตราสวนเทากับ 0:20, 1:20, 2:18 และ 4:15 
ลิตรตอนาที ซ่ึงจะไดอัตราสวนของกาซ O2:N2 เทากับ 0:100, 5:95, 10:90 และ 21:79% (ชุดควบ
คุม) เมื่อไดกาซที่มีอัตราสวนที่ตองการ ตอทอกาซที่ไดกับเครื่องบรรจุ (Supervac: Model GK 
100) เครื่องบรรจุมีหลักการทํางานโดยการดูดกาซที่มีอยูในตัวเครื่อง และถุงออกกอน แลวจึงปลอย
กาซที่ผานการปรับสภาพแลวเขาไปในเครื่องและถุง แลวจึงปดผนึกดวยความรอน การทดสอบกาซ
ที่บรรจุดังกลาวโดยบรรจุกาซดังกลาวลงในถุงเปลา หลังจากนั้นวัดอัตราสวน   ของกาซจนไดความ
เขมขนของกาซคงที่ตามที่ตองการ โดยใชเครื่องวัดกาซ (Headspace Oxygen/Carbon dioxide
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ภาพที่  3.1     ถังปดภายในบรรจุสารละลายเกลืออ่ิมตัวเพื่อปรับสภาพคา aw ของเนื้อลําไย 

อบแหงที่ใชในการทดลอง 

 
ภาพที่  3.2     หัววัดอัตราการไหลของกาซ (Regulator) ควบคุมอัตราการไหลของกาซเพื่อคุม

 อัตราสวนของกาซที่ใชในการทดลองโดยตอกับเครื่องบรรจุ 
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analyzer, 6600 instruments) นําเนื้อลําไยอบแหงประมาณ 120 กรัมบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอลย
ลามิเนต (aluminum foil laminate) (มีอัตราการซึมผานเขา-ออกของไอน้ําเทากับ 0.45-5        
กรัมตอตารางเมตรตอวัน และมีอัตราการซึมผานเขา-ออกของกาซออกซิเจนเทากับ 0.45-150                    
ลูกบาศเซนติเมตรตอตารางเมตรตอวัน) (Aaron and Kenneth, 1997) ขนาด 15x30 เซนติเมตร 
แลวปลอยกาซที่ปรับความเขมขนแลวลงในถุง ปดปากถุงใหสนิท เก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 เดือน 
ที่อุณหภูมิหอง (23-28 องศาเซลเซียส) ความชื้นสัมพัทธ 45-60% ในชวงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2547  
ถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2548  

ทําการทดลองโดยใชเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เทากับ 0.4, 0.5 และ 0.6 และเก็บรักษา    
ในสภาวะที่มีความเขมขนของออกซิเจน 4 ระดับคือ 0%, 5%, 10% และ 21% วางแผนการทดลอง
แบบ Randomize Complete Block Design ทําการทดลองซ้ํา 3 คร้ัง โดยเก็บขอมูลกอนการเก็บ
รักษา และระหวางเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 เดือน โดยสุมตัวอยางออกมาวิเคราะหสมบัติทาง    
กายภาพ เคมี และจุลินทรียทุกเดือน  
 
3.3   การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของเนื้อลําไยอบแหง 

3.3.1 การวัดคาสีของเนื้อลําไยอบแหง 
 วัดคาสีของเนื้อลําไยอบแหง โดยใชเครื่องวัดสี (Color Quest XE: USA) วัดสีของ

เนื้อลําไยอบแหงผลละ 1 จุด จํานวนตัวอยางละ 10 ซํ้า คาที่ไดรายงานผลเปนคา L*, a*, b*, 

hue angle และ chroma 

คา L* ที่มีคาเทากับศูนย หมายถึง วัตถุมีสีดํา หากคา L* มีคาเทากับ 100 วัตถุมีสีขาว 
คา a* เมื่อคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีแดง หากมีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีเขียว  
คา b* เมื่อมีคาเปนบวกหมายถึงวัตถุมีสีเหลือง หากมีคาเปนลบหมายถึงวัตถุมีสีน้ําเงิน  
ทั้ง คา a* และ b* หากมีคาเปนศูนยแสดงวาวัตถุมีสีเทา (gray)  
คา hue angle (H๐ หรือ h๐) หากมีคาเขาใกลมุม 90 องศา สีของวัตถุจะอยูใกลสีเหลือง 

(+b)  หากมีคาเขาใกล 180 องศา สีของวัตถุจะอยูในกลุมสีเขียว (-a) 
คา chroma ที่มีคาเขาใกล 0 หมายถึงวัตถุจะมีสีเทา หากมีคาเขาใกล 60 จะหมายถึง

วัตถุมีสีเขม 
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3.3.2 การเปล่ียนแปลงโดยรวมของสี (∆E) 
 คาการเปลี่ยนแปลงโดยรวมของสี (∆E) คํานวณไดจากสูตร (Hunter Scotfield 

equation) (John, 1999) 
   (∆E) = ( (L(t)*-L0*)2 + (a(t)*-a0*)2+(b(t)*-b0*)2)1/2 

 
เมื่อ L0

* คือ คาสี L* กอนการเก็บรักษา, L(t)* คือ คา L* เมื่อเวลา t , a0
* คือ คา a* กอน

การเก็บรักษา, a(t)* คือ คา a* เมื่อเวลา t, b0
* คือ คา b* กอนการเก็บรักษา, b(t)*  คือ คา b* 

เมื่อเวลา t, t คือระยะเวลาในการเก็บรักษา (เดือน) 
 

3.3.3 การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อลําไยอบแหงทําการวัดโดยใชคาแรงเฉือน (shear force) 

ด วย เครื่ อ ง  Texture analyzer (Stable Micro Systems: Model TA-XT2i: England)  
ทําการวัดตัวอยางละ 10 ซํ้า 

หัวที่ใชวัดคาแรงเฉือนของเนื้อลําไยอบแหง เปนมีดปลายแฉกกวาง 3 นิ้ว ยาว 5.5 นิ้ว 
และตั้งคา full scale load เทากับ 100 นิวตัน อัตราเร็วในการเคลื่อนที่ 3 มิลลิเมตรตอวินาที 
อานคาเปนหนวยนิวตัน  

 
 3.4   การวิเคราะหสมบัติทางเคมีของเนื้อลําไยอบแหง 

3.4.1 ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
ช่ังตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงปนละเอียด 5 กรัม ใสในจานโลหะที่ผานการอบแหงและ

ทราบน้ํ าหนักของจานโลหะ  นําไปอบใน  Vacuum Dryer (Binder: Model VD 53: 
Germany) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ภายใตความดันนอยกวาหรือเทากับ 50 mmHg  
(6.7 kPa) นําออกจากตูอบ  ปลอยให เย็นในโถดูดความชื้น  ช่ังน้ํ าหนักโดยเครื่องชั่ ง                
4 ตําแหนง (Mettler Toledo: Model AB 204-S: Switzerland) แลวนําไปอบซ้ํ าอีก  1   
ช่ัวโมง แลวปลอยใหเย็น ช่ังน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงที่ โดยคาที่ไดตางแตกตางกันนอยกวา
หรือเทากับ 2 มิลลิกรัม ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซํ้า คํานวณหา %ความชื้นจากสมการ 

 
ความชื้น (%ฐานเปยก) = (น้ําหนักตัวอยางกอนอบ - น้ําหนักตัวอยางหลังอบ) x 100 

                    น้ําหนักตัวอยางกอนอบ 
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3.4.2 Water activity (aw)  
วัดโดยใช เครื่อง water activity meter (Novasina: Model MS 1:Switzerland) 

นําตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงปนละเอียด บรรจุลงในตลับใสตัวอยางประมาณ 3 ใน 4 ของตลับ 
(ประมาณ 5 กรัม) โดยปลอยทิ้งไวใหคา aw คงที่ แลวจึงบันทึกขอมูล ทําการทดลองตัวอยาง
ละ 3 ซํ้า 

 
3.4.3 ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 การเตรียมสารเคมี 

1. กรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 4 โมลาร : ตวงกรดไฮโดรคลอริก (Merck: 

Germany) ความเขมขน 38% ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเปน 90 
มิลลิลิตร 

2. เมทิลเรด อินดิเคเตอร: ละลายเมทิลเรด อินดิเคเตอร (Fisher Scientific: UK) 
250 มิลลิกรัมดวยเอทานอล 100 มิลลิลิตร 

3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.01 นอรมัล : ช่ังโซเดียมไฮดรอก
ไซด (Ajax Finechem: Australia) จํานวน 0.4 กรัมละลายในน้ํากลั่นแลวปรับ
ปริมาตรเปน 1,000 มิลลิลิตร 

4. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 3% : ตวงไฮโดรเจนเปอรออกไซด (Merck: Germany) 
ความเขมขน 30% ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเปน 500 มิลลิลิตร 

5. กาซไนโตรเจน 99% (ซ้ือจาก บริษัท เชียงใหม เอ็น แอน เอ็น เทรดดิ้ง จํากัด) 
6. เอทานอล 5% (Technical grade) 
 
วิธีการ 

 ปนตัวอยางเนื้อลําไยอบแหง 25 กรัม กับเอทานอล 5% จํานวน 100 มิลลิลิตร เติมสาร
ละลายเนื้อลําไยอบแหงกับเอทานอลในฟลาสคกนกลม (C) จากนั้นเติมน้ํากลั่นลงไป 400 
มิลลิลิตร เติมกรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 4 โมลาร จํานวน 90 มิลลิลิตร ลงใน 
separatory funnel (B) ไทเทรตไฮโดรเจนเปอรออกไซดความเขมขน 3% จํานวน 30 
มิลลิลิตร ที่หยดเมทิลเรดจํานวน 4 หยด ดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 
0.01 นอรมัล จนมีสีเหลืองทองแลวเติมลงใน vessel (G) 
 ทําการประกอบชุดวิเคราะหซัลเฟอรไดออกไซด (ดังแสดงในภาคผนวก ก-2 ) เขาดวย
กัน เปดวาวลกาซผานกาซไนโตรเจนลงในชุดวิเคราะหซัลเฟอรไดออกไซดนาน 15 นาที
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เพื่อไลกาซออกซิเจนโดยใหมีฟองอากาศเกิดขึ้นที่ฟลาสคกนกลม (C) และ vessel (G) 
หลังจากนั้นปดวาวลกาซ ปลอยกรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 4 โมลาร 90 มิลลิลิตร     
ลงในฟลาสคกนกลม (C) เปดน้ําเย็น และใหความรอนทันที หลังจากของเหลวใน     
ฟลาสคกนกลม (C) เดือด แลวทําการรีฟลักซ ตออีก 1 ช่ัวโมง นําสารละลายใน vessel 
(G)ไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 นอรมัล จนกระทั่งเปลี่ยน
สารละลายเปนสีเหลืองทอง บันทึกปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด
ที่ใช นํามามาคํานวณเพื่อหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดอิสระ 

 
 การคํานวณปริมาณ SO2 

  SO2  ( ppm )  =               32.03 x V x M x 1000 
                  W 
 เมื่อ 

V      คือ ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (มิลลิลิตร) 
M     คือ ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (นอรมัล) 
W     คือ น้ําหนักของตัวอยางที่ใช (กรัม) 

 
3.4.4 การวิเคราะหความเปนกรด-ดาง 

 ช่ังเนื้อลําไยอบแหงมา 10 กรัม ปนเนื้อลําไยอบแหงจนเปนละเอียด หลังจากนั้นเติม  
น้ํากลั่น 90 มิลลิลิตร นําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง นําตัวอยาง
เนื้อลําไยที่ไดมาวัดความเปนกรด-ดางโดยเครื่อง pH meter (Consort: Model C831: 

Belguim) โดยตรวจสอบความถูกตองของเครื่อง pH meter กอนใชดวยสารละลายบัฟเฟอร
ที่มีคาความเปนกรด-ดาง 4 และ 7 วัดตัวอยาง 3 ซํ้าแลวหาคาเฉลี่ย 

 
3.4.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 

 นําน้ําปนของเนื้อลําไยอบแหงที่ไดจากการวิเคราะหความเปนกรด-ดาง มาวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดโดยเครื่อง Hand Refractometometer (ATAGO: Model PR-101: 
Japan) บันทึกคาในหนวย % ที่ไดคูณกลับตามอัตราสวนที่เจือจาง 10 เทา กอนใชปรับเครื่อง
ใหอานคาเปนศูนยดวยน้ํากลั่นทุกครั้ง โดย 1 ตัวอยางวัด 3 คร้ัง แลวหาคาเฉลี่ย 
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3.4.6 การวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (AOAC, 2000) 
นําน้ําปนของเนื้อลําไยอบแหงที่ไดจากการวิเคราะหความเปนกรด-ดาง จํานวน 10 

มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเปน 250 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันหยดฟนอลฟทาลีนอินดิเคเตอร 
(Lab-scan: Ireland) 5 หยด ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 
นอรมัล (Ajax Finechem: Australia) จนกระทั่งมีจุดยุติเปนสีชมพูออน 
  
การคํานวณ 

        ปริมาณกรดทั้งหมดคํานวณใหอยูในรูปกรดซิตริก =    C x V x N x 100 
                                 W 
 เมื่อ 

C  คือ 0.064 น้ําหนักสมมูลยของกรดซิตริก (1 มิลลิลิตรของสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมัล เทียบเทากับตอกรดซิตริก 
100 มิลลิลิตร) 

V   คือปริมาณสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไทเทรต (มิลลิลิตร) 
N   คือ ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (นอรมัล) 
W   คือ ปริมาณของตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

 
3.4.7 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  (ไพโรจน, 2535) 

  การเตรียมสารเคมี 
1. สารละลายซิงคแอซีเทต : ละลายซิงคแอซีเทต (Ajax Finechem: Australia) จํานวน 

2 กรัมในน้ํา  ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร 
2. สารละลายโพแทสเซียมเฟอรโรไซยาไนด : ละลายโพแทสเซียมเฟอรไรไซยาไนด 

(Ajax Finechem: Australia) จํานวน 6 กรัม ในน้ําปรับปริมาณเปน 100 มิลลิลิตร 
3. สารละลายไดไนโตรซาลิไซริก (DNS) : ผสมสารตางๆ เพื่อเตรียมสารละลาย 1,000 

มิลลิลิตร ดังนี้ โซเดียมไฮดรอกไซด (Ajax Finechem: Australia) 10 กรัม 
โพแทสเซียมโซเดียมทารเทรต (Ajax Finechem: Australia) 182 กรัม กรดไดไน
โตรซาลิไซริก 10 กรัม (Fluka: Germany) ฟนอล (Fisher Scientific: UK) 2 กรัม 
โซเดียมซัลไฟต (Fisher Scientific: UK) 0.5 กรัม แลวปรับปริมาตรเปน 1,000 
มิลลิลิตรดวยน้ํากลั่น 
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4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 5 นอลมัล : ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด 
(Ajax Finechem: Australia) 200 กรัม ละลายในน้ํากลั่นแลวปรับปริมาตรเปน 
1,000 มิลลิลิตร 

 
  วิธีการ 

 ช่ังเนื้อลําไยอบแหงมา 1.5 กรัม ปนตัวอยางกับน้ําปริมาตร 100 มิลลิลิตร ดวยเครื่อง
ปนผสม 1 นาที เติมสารละลายซิงคแอซิเทตและโพแทสเซียมเฟอรโรไซยาไนด อยางละ 5 
มิลลิลิตร  ตั้งทิ้งไว 15 นาทีและเขยาเปนครั้งคราว นําตัวอยางไป centrifuge ที่ความเร็ว 
1,500 รอบตอนาที นาน 15 นาที แยกสวนที่ใสออก นําไปกรองโดยใชกระดาษกรองเบอร 1 
นําสารละลายที่กรองไดมาทําการเจือจาง 10 เทา และปเปตสารดังกลาวมา 1 มิลลิลิตร ใสใน
หลอดทดลองเติมสารละลาย DNS 4 มิลลิลิตร นําไปแชใน  water bath ที่ อุณหภูมิ  90     
องศาเซลเซียส  นาน 30 นาที จากนั้นเติมน้ําใหครบ 10 มิลลิลิตร และทําใหเย็นอยางรวดเร็ว 
นําตัวอยางที่ไดมาวัดสี (optical density) ที่ความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร โดยใชเครื่อง 
Spectrophotometer (UM/CAM UV 500: Model 9423 UV530 EEE: England) 
เปรียบเทียบกับ blank ที่ใชน้ํากลั่น 1 มิลลิลิตร กับสารละลาย DNS จํานวน 4 มิลลิลิตร     
นําคาการดูดกลืนแสงที่อานไดปรับเทียบกับสมการเชิงเสนตรงของสารละลายมาตรฐาน    
น้ําตาลกลูโคส 
 

 การเตรียมกราฟมาตรฐานของน้ําตาลรีดิวส 
ปเปตสารละลายมาตรฐานน้ําตาลกลูโคส 0.1-1.0 มิลลิลิตร (ความเขมขน 1 กรัมตอ 

ลิตร) ใสในหลอดทดลองเติมน้ํากลั่นใหครบ 1 มิลลิลิตรทั้ง 10 หลอด เติมสารละลาย DNS 
ปริมาตร 4 มิลลิลิตร นําไปแชใน heating circulator water bath (YCW-010: Model No. 
306854: Germany) ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เติมน้ําใหครบ 10 มิลลิลิตร 
และทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว นําสารละลายที่ไดมาวัดคาดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 550   
นาโนเมตร  

     สมการเชิงเสนตรง คือ  y   =    0.1553 x - 0.1056 
   เมื่อ y  คือปริมาณน้ําตาลกลูโคส (มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 
    x  คือคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร 
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3.5 การวิเคราะหจุลินทรียในเนื้อลําไยอบแหง 
3.5.1 การวิเคราะหปริมาณเชื้อรา และยีสต  

 สูตรเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อตรวจหาเชื้อรา และยีสต (Potato dextrose agar) 
 

มันฝร่ัง   200  กรัม 
  น้ําตาลกลูโคส    20  กรัม 
  วุน (agar)    17  กรัม 
  น้ํากลั่น              1000  มิลลิลิตร 

 
ตมมันฝร่ัง 200 กรัม ในน้ํา 500 มิลลิลิตร จนมันฝร่ังสุกแลวนําไปกรองเอาสวนที่เปน

มันฝร่ังออก เก็บสวนที่เปนน้ํามันฝร่ังไว ละลายวุนกับน้ําตาลกลูโคส ทั้งหมดในน้ําที่เหลืออีก 
500 มิลลิลิตร แลวตมจนวุนสุกเติมน้ํามันฝร่ังที่เตรียมไวคนใหเขากัน และนําไปฆาเชื้อภายใต
ความดันที่ อุณหภูมิ  121 องศาเซลเซียส   นาน  20 นาที  ปรับสภาพความเปนกรด -ดาง              
เพื่อปองกันการเจริญของเชื้อแบคทีเรียโดยใชกรดแลกติก ความเขมขน 25% ปริมาณ 2 หยด
ผสมกับอาหาร เทอาหารลงใน plate รอจนอาหารแข็งตัว 

 
 วิธีการ  

ช่ังตัวอยาง 3 กรัมผสมในน้ําที่ผานการฆาเชื้อ จํานวน 30 มิลลิลิตร เพื่อใหไดสาร
ละลายตัวอยาง 1:10 นําไปเขยานาน 30 นาที เจือจางสวนผสมที่ไดจนไดระดับความเขมขนที่
เหมาะสม ดูดตัวอยางมา 1 มิลลิลิตรใสลงในจานเพาะเชื้อโดยทําซ้ํา 2 ซํ้า เทอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Potato dextrose agar (PDA) ลงในจานเพาะเชื้อประมาณ 15 มิลลิลิตร ปลอยใหเย็นและ
กลับจาน นําไปอบเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ตรวจนับเชื้อยีสตเมื่อทําการบมเพาะ
เชื้อนาน 2 วัน สวนเชื้อรานับปริมาณเชื้อเมื่อทําการอบเพาะเชื้อนาน 3-4 วัน  

 
3.6   การคํานวณผลทางสถิติ 

นําคาที่ไดมาคํานวณคาทางสถิติโดยหาคาเฉล่ีย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความผันแปรโดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ (Analytical Software Statistix version 7) 
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