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บทที่ 3 

 
วิธีดําเนินการศึกษา 

 
 การศึกษาในครั้งนี้เปนการศึกษาเชิงสํารวจโดยมีวัตถุประสงคเพื่อตรวจวิเคราะหและ
เปรียบเทียบขาวพันตํารับเดิมที่มีวางจําหนายอยูทั่วไปในอําเภอลับแลจังหวัดอุตรดิตถกับตํารับ
พัฒนา 
 
3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

1. ขาวพันตํารับเดิม 
ประชากร คือขาวพันท่ีมีวางจําหนายอยูตามตําบลตางๆในอําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ   

 อําเภอลับแลแบงออกเปนตําบลตางๆจํานวน  8 ตําบลไดแก  ตําบลชัยจุมพล  ตําบล 
ศรีพนมมาศ ตําบลนานกกก ตําบลแมพูล ตําบลฝายหลวง ตําบลไผลอม ตําบลทุงยั้ง และตําบล 
ดานแมคํามัน แตขาวพันมีการจําหนายอยูใน 5 ตําบลทางตอนเหนือของอําเภอลับแลซึ่งไดแก ตําบล
ชัยจุมพล ตําบลศรีพนมมาศ ตําบลนานกกก ตําบลแมพูล และตําบลฝายหลวง เนื่องจากตําบล 
นานกกก และตําบลแมพูล อยูทางตอนเหนือของอําเภอ มีลักษณะภูมิประเทศเปนปา และภูเขา เปน
แหลงตนน้ํา (ที่วาการอําเภอลับแล, 2545)และมีระยะทางหางไกลการเดินทางลําบากไมสะดวก จึง
เลือกเฉพาะตําบลแมพูลในการสุมซื้อตัวอยางขาวพัน สวนที่เหลืออีก 3 ตําบลอยูใกลเคียงกันจึงทํา
การสุมตัวอยางในตําบลที่เหลือทั้ง 3 ตําบล 
       กลุมตัวอยาง คือ ขาวพันที่สุมซื้อจากรานคาในตําบลชัยจุมพล ตําบลศรีพนมมาศ ตําบล 
แมพูล และตําบลฝายหลวง โดยมีขั้นตอนตางๆดังนี้ 

1) การเลือกราน 
ทําการสุมรานขายขาวพันจากรานทั้งหมดคิดเปน 25% จากจํานวนรานทั้งหมดที่มี 

ขาวพันจําหนายในตําบล ดังสรุปในตาราง 3.1 
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ตาราง 3.1 การเลือกกลุมตัวอยางขาวพันตําบลตางๆในอําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ 
 

ตําบล จํานวนราน จํานวนรานที่สุม น้ําหนักเฉลี่ยตอแผน 
(กรัม) 

น้ําหนักรวม 
(กก.) 

แมพูล 16 4 50 2.0 
ฝายหลวง 20 5 50 2.5 
ศรีพนมมาศ 15 4 50 2.0 
ชัยจุมพล 19 5 50 2.5 

 
2) การเก็บตัวอยางเพื่อสงหองปฏิบัติการ 

- หอขาวพันดวยฟอยลใหมิดชิดเพื่อไมใหถูกกับแสง 
- บรรจุมาในกลองโฟม ปดผนึกอยางแนนหนา เพื่อรักษาอุณหภูมิของขาวพันใน

การขนยายขาวพันเขาหองปฏิบัติการ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  มหาวิยาลัยเชียงใหม 
3) การเตรียมตัวอยางที่หองปฏิบัติการ 

ก. การทําใหเปนเนื้อเดียวกัน 
- จากรานคาทั้งหมด 18 ราน สุมขาวพันแตละรานมาใหมีน้ําหนักเทาๆกันคือ 

26.9 กรัม รวมเปน 18 X 26.9 เทากับ 484.2 กรัม 
- เติมน้ําในปริมาณที่เหมาะสม  
- ปนขาวพันใหเปนเนื้อเดียวกัน 
- เทใสขวดที่ทราบน้ําหนัก แลวหอฟอยลไม ใหถูกแสง 

ข. การทําใหแหง 
- แชแข็งตัวอยางที่อุณหภูมิ -20°C  
- นําไปเขาเครื่อง Lyophilizer เพื่อหาความชื้น 

ค. การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
  เมื่อไดตัวอยางขาวพันแหงแลว นําตัวอยางขาวพันแหงน้ําหนักประมาณ 30 กรัม 
เพื่อทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการซึ่งไดแก  ปริมาณพลังงาน  และวิเคราะหปริมาณ 
สารอาหารดังนี้คือ โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถาซ่ึงขั้นตอนตางๆแสดงดังแผนภูมิ 3.1 
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2. ขาวพันตํารับพัฒนา 
1) การเตรียมตัวอยาง 
ขาวพันตํารับพัฒนาแบงออกเปน 2 ตํารับ คือ ตัวอยางขาวพันผสมฟกทองและ 

ตัวอยางขาวพันผสมถั่วเขียวซ่ึงขาวพันทั้งสองตํารับเปนตํารับซึ่งปรุงที่วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัด
อุตรอิตถ และเปนตํารับที่ผานการทดสอบการยอมรับของชาวบานอําเภอลับแล และชาวบานทั่วไป 

2)  ตัวอยางเพื่อสงหองปฏิบัติการ 
- หอขาวพันดวยฟอยลใหมิดชิดเพื่อไมใหถูกแสงแดด 
- บรรจุในกลองโฟม ปดผนึกอยางแนนหนา เพื่อรักษาอุณหภูมิของขาวพัน ใน

การขนยายมายังสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
3)  การเตรียมตัวอยางที่หองปฏิบัติการ 

ก. การทําใหเปนเนื้อเดียวกัน 
- สุมขาวพันแตละตํารับมา 500 กรัม  
- เติมน้ําในปริมาณที่เหมาะสม  
- ปนขาวพันแตละตํารับใหเปนเนื้อเดียวกัน 
- เทใสขวดที่ทราบน้ําหนัก แลวหอฟอยลใหพนแสง 

ข. การทําใหแหง 
- แชแข็งตัวอยางที่อุณหภูมิ -20°C  
- นําไปเขาเครื่อง Lyophilizer เพื่อหาความชื้น 

ค. การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการขาวพันตํารับพัฒนานั้นจะแบงเปน 2 สวนคือ 
สวนที่ 1 ประมาณ 30 กรัม ทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการที่สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม ไดแก ปริมาณพลังงาน และวิเคราะหปริมาณสารอาหาร
ดังนี้คือ โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา   

สวนที่ 2 ประมาณ 100 กรัม สงไปที่ บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด เพื่อ
วิเคราะหหาวิตามินเอ และ เบตาแคโรทีน 
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3.2 การควบคุมคุณภาพวิธีวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการในหองปฏิบัติการ 
 คาความแมนยํา (Precision) และความถูกตอง (Accuracy)  ของวิธีวิเคราะหตางๆซึ่งทํา 
ควบคูไปกับการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวพันตํารับเดิม ขาวพันผสมฟกทอง และ 
ขาวพันผสมถั่วเขียว ดังแสดงในตาราง 3.2 
 
ตาราง 3.2 คาความแมนยําและความถูกตองของชุดวิเคราะหตางๆ 
 

ชุดวิเคราะห สารมาตรฐาน %ความแมนยํา(%CV≤ 10%) %ความถูกตอง 
ความชื้น* นมโคสด 0.31% 97.68 
โปรตีน* นมผง 1.76% 94.67 
ไขมัน* นมผง 1.91% 99.55 
เถา* นมผง 1.74% 101.50 
วิตามินเอ** Pure retinol ไมเกิน 10% 80-120 
เบตาแคโรทีน** Pure β-carotene ไมเกิน 10% 80-120% 
ที่มา  *   :   สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ 
 ** :   บริษัท เอสจีเอส (ประเทศไทย) จํากัด 
 
3.3 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวพันตํารับเดิมและตํารับพัฒนาใชวิธีดังนี้ 

1. พลังงานใชวิธีการคํานวณจากปริมาณคารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน 
2. ความชื้นใชวิธี freeze drying ซ่ึงใชหลักการระเหิดน้ําออกจากตัวอยางที่แข็งแลว  

(โพธ์ิศรี ลีลาภัทร, 2537) 
3. คารโบไฮเดรตใชวิธีการคํานวณ (Pearson, D., 1976) 
4. โปรตีนใชวิธี Kjeldahl Method (โพธ์ิศรี ลีลาภัทร, 2537) 
5. ไขมันใชวิธี soxhlet extraction (โพธ์ิศรี ลีลาภัทร, 2537) 
6. เถาใชวิธีเผาตัวอยางที่อุณหภูมิสูง (โพธ์ิศรี ลีลาภัทร, 2537) 
7. วิ ต ามิ น เอ ใช วิ ธี  High performance liquid chromatography (HPLC) (นิ ภ าพ ร  

ลักษณสมญา,2538) 
8. เบตาแคโรทีนใชวิธี Spectrophotometry (AOAC, 2000) 
รายละเอียดการวิเคราะหตางๆจะแสดงไวในภาคผนวก
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ตัวอยางขาวพันซึ่งหอมาอยางมิดชิด 

ก
พ
อ
แ

การขนสง

 

เก็บในกลองโฟมเพื่อรักษาอุณหภูมิ 
 

ช่ังน้ําหนักขาวพันตํารับเดิมแตละรานใหเทากัน = 26.9 กรัม 
(ขาวพันตํารับพัฒนาตํารับละ 500 กรัม) 

 
ง
 
การเตรียมตัวอยา
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นําไปปนดวยเครื่องปน โดยเติมน้ํากลั่น 600 มิลลิลิตร 
(ขาวพันตํารับพัฒนาเติมน้ํา 300 มิลลิลิตร) 

 
ปนใหเขากัน 

 
เทใสขวด 250 มิลลิลิตร ซ่ึงชั่งน้ําหนักขวดแลว 

 
หอฟอยลใหมิดชิด 

 
นําไปแชแข็งที่อุณหภูมิ –20 °C 

(เอียงขวดเพื่อเพิ่มพื้นที่ผิว) 
 

ทําใหแหงโดยเครื่อง  Lyophilizer 
 

ช่ังน้ําหนักขาวพันแหง 
 

คํานวณหาเปอรเซ็นตความชื้น 
 

ารวิเคราะหปริมาณ
ลั ง ง าน แ ล ะส าร
าหารตางๆ 

การหาความชื้น 

แบงตัวอยางขาวพันแหงเพื่อนําไปวิเคราะห 
องคประกอบในสวนตางๆตอไป 

 
ผนภูมิ 3.1  ขั้นตอนการขนสง การเตรียมตัวอยางขาวพันกอนการวิเคราะห และการหาความชื้น  
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