
 
บทที่ 3 

 วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
3.1  วัตถุดิบ 
 กลวยน้ําวา (จากตลาดเมืองใหม : เชียงใหม, ประเทศไทย) 
 พริกชี้ฟาแดงพันธุจักรพรรดิ (จากตลาดเมืองใหม : เชียงใหม, ประเทศไทย) 
 กระเทยีมดอง (จากตลาดตนลําไย : เชียงใหม, ประเทศไทย) 
 น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ตรามิตรผล (บ.น้ําตาลมิตรผล : สุพรรณบุรี, ประเทศไทย) 
 น้ําสมสายชูกล่ัน 5%  ตรา อสร.  (บ.ไทยควิพี : ราชบุรี, ประเทศไทย) 
 แปงขาวโพดตรา คนอร (บ.ยนูิลีเวอร ไทย เทรดดิ้ง : กรุงเทพฯ, ประเทศไทย) 
 เกลือบริสุทธิ์ ตราปรุงทิพย (บ.อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ์ : นครราชสีมา, ประเทศไทย) 
 
3.2  สารเคมี 

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมัล 
 สารละลายฟนอลทาลีน 
 สารละลายเอทานอล 80 % 
 ไดเอทิลอีเทอร (Labscan) 
 สารละลายฟนอล 5 % 
 สารละลายกรดซัลฟวริกเขมขน (Labscan) 
 สารละลายกลูโคสมาตรฐาน 

สารละลายปฟเฟอรเปปโตน ความเขมขน 0.1 % (Peptone : AR Grade) 
อาหารเลี้ยงเชือ้ Plate Count Agar (Merck) 
อาหารเลี้ยงเชือ้ Potato Dextrose Agar (Merck) 
สารละลายกรดทาทารริก 10% 
อาหารเลี้ยงเชือ้ Lauryl Sulfate Trytose Broth (Merck) 
อาหารเลี้ยงเชือ้ Brilliant Green Lactose Bile Broth (Merck) 
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3.3  อุปกรณ 
เครื่องวัดสี (Minolta Chroma Meter : CR-300, Japan) 

 เครื่องวัดความหนืด (Brookfield-Programmable Viscometer : LVDV-II+, England) 
 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyser : TA.XTplus, USA.) 
 เครื่องวัดคากมัมมันตน้ํา( aw) (AquaLab : Series 3, USA.) 

เครื่องวัดปริมาณของแข็งทีล่ะลายในน้ําไดทั้งหมด  
     ขนาด 0-32 องศาบริกซ (ATAGO : N-2E, Japan) 

 เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง 
     (PerkinElmer : UV/VIS spectrophotometer Lambda 35, Germany) 

  
3.4  วิธีการทดลอง 
การทดลองแบงออกเปน 4  ขั้นตอนดังนี ้
ตอนที่ 1 ศึกษาวิธีการเตรียมพริกเพื่อผลิตซอสพริก 

ศึกษาวิธีการเตรียมพริก คือ การใชพริกดองระยะเวลา 1 สัปดาห และ 2  สัปดาห
เปรียบเทียบกับพริกสด  โดยนําพริกสดไปดองในน้ําดองประกอบซึ่งดวยน้ําสมสายชูกล่ันรอยละ 5 
จํานวน 2  ลิตร, เกลือปน 1 กิโลกรัม, น้ําตาลทรายขาว 3 กิโลกรัมและน้ําสะอาด 14 ลิตรตอพริกสด
ทั้งหมด 10 กิโลกรัม (ดัดแปลงจากสถาบันอาหาร, 2547) วางแผนการทดลองแบบCompletely  
Randomized Design โดยวัดคาสี L*, a*, b*, ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดอะซิติก(AOAC, 2002), 
และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด  วิเคราะหผลทางสถิติโดยการวิเคราะหความแปรปรวน
(Analysis of Variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New 
Multiple Rang Test) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  แลวนํามาแปรรูปเปนซอสพริกดังขั้นตอนตอไปนี้ 
สูตรซอสพริกพื้นฐาน (ดัดแปลงจากจารุวรรณและคณะ, 2542) 
เนื้อพริก   600 กรัม กระเทยีมดอง    110 กรัม 
น้ําตาลทราย  200 กรัม เกลือ     50 กรัม 
น้ําสมสายชูกล่ัน 5% 200 กรัม น้ําสะอาด    800 กรัม 
แปงขาวโพด   40 กรัม  
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ขั้นตอนการผลิตดังนี้ (ดัดแปลงจากธีรวัลยและนิอร, 2540) 
 

นําพริกลางทําความสะอาดเด็ดกานทิ้ง 
 

นึ่งดวยไอน้ํานาน 30  นาทีพรอมกับกระเทยีมดอง 
 

แกะเมล็ดพริกออก 
 

นําพริก กระเทยีมดอง มาบดรวมกันเตมิน้ําสะอาด 
 

เติมน้ําสมสายชูและเกลือ 
 

เติมน้ําตาลทราย 
 

ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี
 

บรรจุขวดที่สะอาดปดฝา 
 
นําซอสพริกที่ผลิตไดมาศึกษาคุณภาพดังนี้ 
1. คุณภาพดานกายภาพ 

1.1 คาสี  
1.2 คาความขนหนดื (Ahmed et al., 2000 ;  Dak et al., 2006) 

2. คุณภาพทางเคมี 
2.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด  
2.2 ปริมาณกรดในรูปกรดอะซิติค (AOAC, 2002) 
2.3 คากิจกรรมของน้ํา  
2.4 คาความเปนกรด-ดาง  
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3. คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
3.1 ปริมาณเชือ้จุลินทรียทั้งหมดในอาหาร (AOAC, 2002) 
3.2 ปริมาณยีสตและราในอาหาร (AOAC, 2002) 
3.3 ปริมาณเชือ้โคลิฟอรมและเชื้ออีโคไล (AOAC, 2002) 

4. คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point Hedonic scale ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน 

แผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design   
วิเคราะหผลทางสถิติโดยการวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of Variance) และ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Rang Test)                 
ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 
ตอนที่ 2 ศึกษาคุณภาพวัตถดุิบของกลวยน้ําวาท่ีความสกุระยะตางๆ 
 
ผันแปรระดับความสุกของกลวยน้ําวาโดยพิจารณาจากสผิีวของเปลือกเปน 4 ระดับ คอื 

-   ความสุกระยะที ่2   เปลือกเริ่มเปลี่ยนสจีากสีเขียวออกเหลืองนิดๆ 
-   ความสุกระยะที่ 4   เปลือกเริ่มเปลี่ยนสจีากเขียวออกเหลือง และมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว 
-   ความสุกระยะที่ 6   ทั้งผลมีสีเหลือง (ผลสุก) 
-   ความสุกระยะที่ 8   ผิวสีเหลือง และเริ่มมีจุดสีน้ําตาลมากขึ้น(สุกมากเกินไป เนื้อเร่ิมออนตัว    
                                   และมกีล่ินแรง)     

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized  Design โดยศึกษาคุณคุณภาพดังนี ้
1.1 คาสี   
1.2 คาแรงเจาะ  
1.3 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  
1.4 ปริมาณกรดในรูปกรดมาลิค (AOAC, 2002) 
1.5 ปริมาณแปง (Adao R. C. et  al., 2003 ; พิทยา, 2542) 
1.6 คาความเปนกรด-ดาง  
1.7 ปริมาณความชื้น (AOAC, 2002) 
1.8 อัตราสวนเปลือกตอเนื้อ (Von Loesecke, 1950) 
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วิเคราะหผลทางสถิติโดยการวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of Variance) และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Rang Test)                 
ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 
ตอนที่ 3 ศึกษาระยะความสุกและปริมาณกลวยน้ําวาในการผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวา  
 

เลือกวิธีการเตรียมพริกจากตอนที่ 1 มาผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวาโดยนํากลวยน้ําวาที่มี
ระดับความสุก 4 ระดับมาทดแทนปริมาณพริกสวนผสมซอสพริกในสัดสวนตางๆ 3 ระดับ คือ  

1. ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 15 หรือ  300  กรัม  
2. ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 20 หรือ  400  กรัม 
3. ปริมาณกลวยน้ําวารอยละ 25 หรือ  500  กรัม 

เปรียบเทียบกับซอสพริกที่ไมผสมกลวยน้ําวา (ชุดควบคุม) วางแผนการทดลองแบบ 4x3 Factorial 
in Randomized Completely  Design   นําซอสพริกผสมกลวยน้ําวาที่ผลิตไดมาศึกษาคุณภาพและ
วิเคราะหผลทางสถิติเชนเดียวกับตอนที่ 1   
 
ตอนที่ 4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวา   

 ในระหวางเก็บรักษา 
 
คัดเลือกซอสพริกผสมกลวยน้ําวาจากตอนที่ 3  ที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 30 OC) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  40 OC  วางแผนการทดลองแบบ 2x7 
Factorial in Completely Randomized  Design    ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกายภาพ, 
เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑและวิเคราะหผลทางสถิติเหมือนกับตอนที่ 1  ระยะเวลาทุกๆ              
5 วัน เปนเวลา 1 เดือน  


