
บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการศึกษา 
 
 การศึกษาเร่ือง ปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็งในคร้ังนี้ 
เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหหาปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียม         
ในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง มีวิธีดําเนินการศึกษา ดังนี้ 
 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 ประชากร คือ ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็งท่ีมีสวนประกอบของขาวและแปงเปนหลัก

จํานวน 117 ชนิด (รายละเอียดในภาคผนวก ค) อยูในบรรจุภัณฑท่ีปดสนิทและมีขอมูลดานอาหาร

และโภชนาการ ท่ีจํ า เปนระบุบนบรรจุภัณฑอาหาร  เปนผลิตภัณฑ ท่ีผ ลิตจากโรงงาน       

อุตสาหกรรมอาหาร จํานวน 8 บริษัท ซ่ึงมีจําหนายอยูในหางสรรพสินคาและรานสะดวกซ้ือ             

ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ดังภาพที่ 3.1 สําหรับกลุมตัวอยางใชวิธีการสุมตัวอยาง            

แบบแบงช้ัน (Stratified Random Sampling) โดยกําหนดสัดสวนขนาดของกลุมตัวอยางท่ีตองการ

ศึกษา รอยละ 20 ของประชากร (เกียรติสุดา  ศรีสุข, 2549) ดังตารางท่ี 3.1 

 

ภาพท่ี 3.1  แผนผังประชากร จําแนกตามแหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหารและชนิดอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประชากร 

รานสะดวกซ้ือ หางสรรพสินคา 

6 บริษัท 2 บริษัท 

85 ชนิด 32 ชนิด 

แหลงจําหนาย 

บริษัทผูผลิตอาหาร 

ชนิดอาหาร 
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ตารางท่ี 3.1  ชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็งและสัดสวนชนิดอาหาร รอยละ 20 จําแนกตาม 

                     แหลงจําหนายและบริษัทผูผลิตอาหาร 

 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร 
ประชากร 

(ชนดิอาหาร) 

กลุมตัวอยาง 

(ชนดิอาหาร)  

หางสรรพสินคา A 30 6 

 B  8 2 

 C  7 2 

 D 23 5 

 E  8 2 

 F  9 2 

รานสะดวกซ้ือ G 23 5 

 H  9 2 

รวม 8 117 26 
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 จากตารางท่ี 3.1 ดําเนินการสุมตัวอยางแบบอยางงาย (Simple Random Sampling)            

(เกียรติสุดา   ศรีสุข, 2549) ไดตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง จํานวน 26 ชนิด และ

กําหนดรหัสตัวอยางสําหรับการวิเคราะหหาปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในหองปฏิบัติการ               

ดังตารางท่ี 3.2 

 

ตารางท่ี 3.2  ตัวอยางชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็งและรหัสตัวอยางจําแนกตามแหลงจําหนาย 

                      และบริษัทผูผลิตอาหาร   

 
แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร รหัสตัวอยาง ชนิดอาหาร 

หางสรรพสินคา A A1 ขาวผัดกระเพราปลา 

  A2 ขาวตมรวมมิตรทะเล 

  A3 ขาวตมปลาเกา 

  A4 ขาวกลองผัดเตาหูเบญจรงคทรงเคร่ือง 

  A5 บะหม่ีหอยลายแหง 

  A6 บะหม่ีตมยํากุง 

 B B1 ขาวไขพะโล 

  B2 บะหม่ีเปดพะโล 

 C C1 ขาวปูนิ่มผัดผงกะหร่ี 

  C2 ขาวหนาหมูตุนเห็ดหอม 
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ตารางท่ี 3.2 (ตอ) 
 

แหลงจําหนาย บริษัทผูผลิตอาหาร รหัสตัวอยาง ชนิดอาหาร 

หางสรรพสินคา D D1 ขาวเปดยางโฟรซีซ่ัน 

  D2 ขาวเปดพะโล 

  D3 บะหม่ีเปดยางโฟรซีซ่ัน 

  D4 ขาวหมูกระเทียมพริกไทย 

  D5 โจกหมู 

 E E1 ขาวผัดกุง 

  E2 ขาวผัดปู 

 F F1 ขาวไกผัดขิง 

  F2 ขาวผัดคะนาปลาเค็ม 

รานสะดวกซ้ือ G G1 ขาวกระเพราไก 

  G2 ขาวแกงเขียวหวานไก 

  G3 ขาวหนาไก 

  G4 ขาวผัดน้ําพริกลงเรือ 

  G5 ขาวหมูไขพะโล 

 H H1 ขาวผัดกระเพราหมูไขเค็ม 

  H2 ขาวพะแนงหมู 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา 
1. เคร่ืองมือในการเตรียมตัวอยางอาหารข้ันท่ี 1 ประกอบดวย 

- อุปกรณในการอุนอาหารชนิดไดแก เตาอบไมโครเวฟ   

- ภาชนะใสอาหารชนิดตางๆ เชน จาน และถวย ขนาดตางๆ   

2. เคร่ืองมือในการเตรียมตัวอยางข้ันท่ี 2 กอนการวิเคราะหอาหาร ประกอบดวย  

- เคร่ืองปนอาหารเหลว  

- เคร่ืองช่ังอาหาร ความละเอียดทศนิยม 2  ตําแหนง และทศนิยม 4  ตําแหนง     

ของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

- ขวดพลาสติก Polyethylene สําหรับเก็บตัวอยางอาหารท่ีปนแลว ขนาด 100 

มิลลิลิตร 

- ตูแชแข็ง อุณหภูมิตํ่ากวา -18 องศาเซลเซียส ของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 3. เคร่ืองมือวิเคราะหในหองปฏิบัติการ ของสถาบันวิจัยวทิยาศาสตรสุขภาพ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
  3.1 เคร่ือง Lyophilizer สําหรับการหาปริมาณความชื้นในอาหารดวยวิธี Freeze 

drying (George W. Latimer, 2007)  

  หลักการ การทําตัวอยางใหแหงดวยเคร่ือง Lyophilizer อาศัยกระบวนการ freeze-

drying โดยตัวอยางกอนเขาเครื่อง ตองปนตัวอยางใหละเอียดจนเปนเนื้อเดียวกันและนําไปแชแข็ง 

จากนั้นนําตัวอยางไปทําใหแหงดวยเคร่ือง Lyophilizer ซ่ึงตัวอยางท่ีอยูในสภาพของแข็งจะระเหิด

กลายเปนกาซ ภายใตสภาวะความกดดันสุญญากาศ  ซ่ึงเวลาท่ีใชในกระบวนการทําใหแหงข้ึนอยู

กับความหนาของตัวอยางท่ีติดภายในภาชนะท่ีใสและขนาดรูปรางผลึกอาหารในสภาพแข็ง 

  3.2 เคร่ือง Perkin Elmer สําหรับการหาปริมาณแรธาตุโซเดียมและโพแทสเซียม 

ดวยวิธี Atomic Absorption Spectrophotometer (A.A Levinson, 1968)  

  หลักการ การหาปริมาณแรธาตุดวยเคร่ือง Perkin Elmer เปนกระบวนการท่ี       

เกิดจากอะตอมของธาตุดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคล่ืนชวงนั้นๆ โดยเฉพาะซ่ึงข้ึนอยูกับชนิดของธาตุ 

เชน อะตอมของธาตุโซเดียม จะดูดกลืนแสงไดดีท่ีสุดท่ีความยาวคล่ืน 589 นาโนเมตรเพราะแสงท่ี              

ความยาวคลื่นนี้ เปนแสงท่ีมีพลังงานพอดี ท่ี สุด ท่ีทําให อิ เ ล็กตรอนของโซเดียมอะตอม                  
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เกิดการเปล่ียนสถานะจากสถานะพ้ืนไปสูสถานะกระตุนซ่ึงสามารถวัดปริมาณการดูดกลืนแสง    

ของอะตอมไดโดยตัววัดคาการดูดกลืนแสง   

  

การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 
 1. การทดสอบความถูกตอง (accuracy) ของการวิเคราะห 
 การทดสอบความถูกตองของการวิเคราะห โดยวิเคราะหปริมาณสารอาหารท่ีตองการ       
ในอาหารที่ใชเปนตัวอยางอาหารอางอิงท่ีทราบคา (control reference material) ซํ้าอยางนอย 10 คร้ัง 
แลวนําผลการวิเคราะหปริมาณสารอาหารดังกลาวมาคํานวณหา คาเฉล่ีย และเปรียบเทียบกับคาจริง
ของปริมาณสารอาหารนั้นๆ ท่ีมีอยูในตัวอยางอาหารอางอิงท่ีทราบคา จากนั้นนําผลท่ีไดไปคํานวณ
คาเปอรเซ็นตความถูกตองจากสูตร  
  
 %ความถูกตอง = (ปริมาณสารอาหารท่ีวิเคราะหได/ปริมาณสารท่ีมีอยูจริง) x 100 
โดย%ความถูกตองท่ีอยูในเกณฑท่ียอมรับได ตองมีคาอยูในชวง 90 - 110% 
  สําหรับการทดสอบความถูกตองในการวิเคราะหของการศึกษาครั้งนี้ ไดทําการทดสอบ      
ความถูกตองของการวิ เคราะหปริมาณความช้ืน  โซเดียม  และโพแทสเซียมเทานั้น  ซ่ึง                     
ผลการตรวจสอบพบวา วิธีท่ีใชใน การวิเคราะหปริมาณความชื้น โซเดียม และโพแทสเซียม           
มีความถูกตองอยูในเกณฑท่ียอมรับได  ดังแสดงในตารางท่ี 3.4 
 
ตารางท่ี 3.4 ความถูกตองของการวิเคราะหหาปริมาณสารอาหาร (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 
 

รายการวิเคราะห 
สารตัวอยาง     
มาตรฐาน 

คาท่ีกําหนด คาท่ีวิเคราะห 
เปอรเซ็นตความ

ถูกตอง 

1. ปริมาณความช้ืน UHT foremost 88.50 88.20 99.66 

2. ปริมาณโซเดียม นมผง Dumex 174.00 183.80 105.63 

 Spinach Leaves     1.82     1.75   96.50 

3. ปริมาณโพแทสเซียม นมผง Dumex 767.00 804.06 104.90 

 Spinach Leaves     2.90     2.82   97.14 
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 2. การทดสอบความแมนยํา (precision) ของการวิเคราะห 
 การทดสอบความแมนยําของการวิเคราะห โดยวิเคราะหปริมาณสารอาหารที่ตองการ       
ในอาหารที่ใชเปนตัวอยางอาหารอางอิงท่ีทราบคา (control reference material) ซํ้าอยางนอย 10 คร้ัง 
แลวนําผลการวิเคราะหปริมาณสารดังกลาวมาคํานวณหา คาเฉล่ีย และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
จากนั้นนําผลที่ไดไปคํานวณ คาเปอรเซ็นตสัมประสิทธ์ิความแปรผัน (%CV) จากสูตร 
 
    %CV = (สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน/คาเฉล่ีย) x 100 
โดยคาความแมนยําท่ีอยูในเกณฑยอมรับได ตองมีคาของ %CV ไมเกิน 10% 
 สําหรับการทดสอบความแมนยําในการวิ เคราะหของการศึกษาคร้ังนี้  ไดทดสอบ         
ความแมนยําของการวิ เคราะหปริมาณความชื้น  โซเดียม  และโพแทสเซียมเทานั้น  ซ่ึง                    
ผลการตรวจสอบพบวา วิธีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณความชื้น โซเดียม และโพแทสเซียม            
มีความแมนยําอยูในเกณฑท่ียอมรับได ดังแสดงในตารางท่ี 3.5 
 
ตารางท่ี 3.5 ความแมนยําของการวิเคราะหหาปริมาณสารอาหาร (มิลลิกรัมเปอรเซ็นต) 
 

รายการวิเคราะห 
สารตัวอยาง     
มาตรฐาน 

คาเฉล่ีย 
สวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

เปอรเซ็นต
สัมประสิทธ์ิ
ความแปรผัน 

1. ปริมาณความช้ืน UHT foremost 88.20 0.04 0.04 

2. ปริมาณโซเดียม นมผง Dumex 183.83 2.90 1.58 

 Spinach Leaves 1.75 0.07 4.21 

3. ปริมาณโพแทสเซียม นมผง Dumex 804.60 13.07 1.62 

 Spinach Leaves 2.82 0.11 3.78 
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การเก็บรวบรวมขอมูล 
 ผู ศึกษาไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับชนิดอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง        
แหลงจําหนาย และบริษัทผูผลิตอาหาร และเก็บตัวอยางอาหารดวยตนเอง สวนการวิเคราะหหา
ปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในตัวอยางอาหาร  ผู ศึกษาไดทําการวิ เคราะหรวมกับ
นักวิทยาศาสตรของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยมีรายละเอียด     
การดําเนินการ ดังนี้ 
 1. จัดซ้ือตัวอยางอาหารตามรายการอาหารท่ีไดในตารางท่ี 3.2  
 2. นําตัวอยางอาหาร (จากขอ 1) มาเตรียมข้ันท่ี 1 ดวยการอุน อบ นึ่ง หรืออบดวย            
เตาไมโครเวฟตามวิธีการที่ผูผลิตอาหารแนะนําไวบนบรรจุภณัฑอาหาร 
 3. นําตัวอยางอาหาร (จากขอ 2) ไปทําการวิเคราะหทางเคมี ณ หองปฏิบัติการวิเคราะห
สารอาหาร สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม ซ่ึงมีข้ันตอนการวิเคราะห  ดังนี้
(รายละเอียดเพิ่มเติม ภาคผนวก ข) 

1. การทําตัวอยางใหแหง หรือวิเคราะหความชื้น (George W. Latimer, 2007)  

 
นําขวดพลาสติก polyethylene เปลา ช่ังน้ําหนัก  
บันทึกน้ําหนักของขวด จากนั้นนําอาหารท่ีเตรียมไว  
ปนในเคร่ืองปนอาหารจนกระท่ังเปนเนื้อเดยีวกัน 
 
 
เทตัวอยางบางสวนใสในขวดพลาสติก ประมาณ 1 ใน 3  
ของขวด และชั่งน้ําหนกัปดปากขวดพลาสติกดวยผากอซ  
เพื่อใหน้ําระเหยได แลวนําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ - 20 0C    
 
 
นําขวดตัวอยางอาหารเขาเคร่ือง Lyophilizer  
จนกระท่ังตัวอยางแหงสนิท (ประมาณ 5 วนั) 
 
 
นําขวดตัวอยางออกจากเคร่ือง Lyophilizer   

และช่ังนําหนกัตัวอยาง 
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2. ขั้นตอนการวิเคราะหปริมาณแรธาตุโซเดียม และโพแทสเซียม  (A.A  Levinson, 1968) 
 
ช่ังน้ําหนกัตัวอยางอาหารแหงและเติมกรดไนตริก:เปอรคลอริก:  
ซัลฟูริก อัตราสวน 4:1:0.5 โดยปริมาตร  และเติม glass bead  
4-5 เม็ด เพื่อเปนตัวชวยกระจายความรอนขณะตม 
  
 
ปด digestion tube ดวยแผนยางพารา (parafilm) แลวต้ังไว 1 คืน  
ท่ีอุณหภูมิหองเพื่อยอยตัวอยางข้ันตน 
 
 
นํา digestion tube ตมในเตาตมตัวอยาง (digestion system)  
ท่ีอุณหภูมิ 120 0C จนควันสีน้ําตาลระเหยออกหมด  
จากนั้นคอยๆเพิ่มอุณหภูมิไปจนถึง 210 0C  ใหเหลือปริมาตร  
 0.5 มิลลิลิตร ต้ัง digestion tube ไวใหเยน็ท่ีอุณหภูมิหอง 
 
 
เติมน้ํากล่ันปริมาตร 9.5 มิลลิลิตร ลงใน digestion tube  
และเขยาผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน จากนัน้เทสารละลาย 
ท่ีผสมกันดีแลวจาก digestion tube ลงในหลอดทดลอง 

ขนาด 17×100 มิลลิเมตร 
 
 
นําสารละลายท่ีเตรียมไดไปทําใหเจือจางใหมีความเขมขน 
เหมาะสมสําหรับการวัดปริมาณแรธาตุแตละชนิดดวยเคร่ือง 
 Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) 
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 
 การวิเคราะหขอมูลปริมาณโซเดียมและโพแทสเซียมในอาหารพรอมบริโภคแชแข็ง        
ใชสถิติ คือ รอยละ คาเฉล่ีย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และสัมประสิทธ์ิความแปรผัน (กนกทิพย 
พัฒนาพัวพันธ, 2543)  
 


