
 
บทที่ 3 

 

วิธีดําเนินการศึกษา 
 
การศึกษาเร่ืองคุณคาทางโภชนาการของขาวซอยท่ีขายในอําเภอเมือง  จังหวัดเชียงใหม   

คร้ังนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขาวซอย โดยการวิเคราะห  คุณคาทาง
โภชนาการของอาหารทางหองปฏิบัติการวิเคราะหสารอาหาร  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ซ่ึงมีวิธีดําเนินการศึกษาดังนี้ 

 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 ประชากรท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้คือ  ขาวซอยจากรานท่ีจดทะเบียนการคาในเขตเทศบาล
นครเชียงใหม   ท่ีจําหนายตามเขตการปกครอง  4 แขวง  คือ  แขวงนครพิงค   แขวงกาวิละ                      
แขวงเม็งราย และ แขวงศรีวิชัย 
 กลุมตัวอยาง  ไดมาโดยการสุมตัวอยางขาวซอยแบบหลายข้ันตอนดังนี้  (1) แบงขาวซอยท่ี
ขายในรานตามเขตการปกครอง 4 แขวง คือ แขวงนครพิงค  แขวงกาวิละ  แขวงเม็งราย และ                
แขวงศรีวิชัย  จากนั้นทําการสุมแขวง 1 แขวง ไดแขวงกาวิละ (2) รานขาวซอยท่ีขายในแขวงกาวิละ
มี  2 กลุม คือ กลุมรานขาวซอยอิสลาม กับ กลุมรานขาวซอยทั่วไป  (3) สุมรานขาวซอยจาก              
แตละกลุม  กลุมละ 1 ราน  (4)  เก็บตัวอยางขาวซอยที่ขายในแตละรานตามชนิดของเนื้อสัตวท่ีใช
ในการปรุง  1 ถวย  จํานวน 2 คร้ัง ในการศึกษาคร้ังนี้วิเคราะหขาวซอยแบบธรรมดา                     
ขาวซอยแบบธรรมดา คือ  ขาวซอยที่ขายในปริมาณ  1 ถวย  ตามปกติของราน  ขาวซอย               
ขายท่ีรานอิสลามราคา  35 บาท  ขาวซอยขายท่ีรานท่ัวไปราคา  30 บาท และ ขาวซอยแบบพิเศษ  
คือ  ขาวซอย  1 ถวย  ท่ีเพิ่มปริมาณเสน  หรือ  เนื้อสัตวตางๆ   ตามความตองการของผูบริโภค          
ขาวซอย  1  ถวย เทียบเทา  1  หนวยบริโภค  สงวิเคราะหท้ังหมด  10  ถวย  ดังแสดงในแผนภูมิ  3.1 

 
  

 
 



32 

 

 

 

เทศบาลนครเชียงใหม 
 
 

แขวงนครพิงค  แขวงกาวิละ  แขวงเม็งราย   แขวงศรีวิชัย  
 

 สุมแขวง  
                                                                     แขวงกาวิละ                                      

 
 

[รานขาวซอย อิสลาม  3  รานคา**]  [รานขาวซอยท่ัวไป 7  รานคา**] 
      สุมราน      สุมราน  

 
[รานขาวซอย อิสลาม  1 รานคา]  [รานขาวซอยท่ัวไป 1 รานคา] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิ 3.1 ข้ันตอนการสุมตัวอยางขาวซอย 

ประชากรท่ีใชใน
การศึกษาคร้ังนี้คือ        
ขาวซอยจากราน        

ขาวซอยท่ีจดทะเบียน

เนื้อ เนื้อ ไก ไก หมู 

1 1 1 1 1 2* 2* 2* 2* 2* 

สงตัวอยางใหหองปฏิบัติการ(รวม  10  ถวย) 

หมายเหตุ  :  *  เก็บตัวอยางคร้ังท่ี  2  เวนระยะหางการเก็บตัวอยาง  1  สัปดาห 
           **  เก็บตัวอยางเฉพาะขาวซอยธรรมดาเทานั้น 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา 
1. อุปกรณในการเก็บตัวอยาง ไดแก ถุงพลาสติกใสมีหูหิ้ว (ชนิด PP)  ใชใสตัวอยาง  

ขาวซอย   กระดาษและปากกา ใชเขียนช่ือตัวอยาง  
2. เคร่ืองมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ

ของขาวซอย ใชวิธีดังนี้ 
2.1   การหาปริมาณความชื้น (น้ํา)  หมายถึง คาท่ีบอกปริมาณนํ้าท่ีมีอยูในวัสดุ เปน

คุณสมบัติท่ีสําคัญมากท่ีสุดของอาหาร เนื่องจาก  ความช้ืนมีผลตอการเส่ือมเสียของอาหาร                     
มี ผลต อคว ามปลอดภั ยทางอาหาร  มี ผลต อสม บัติ ท า งก ายภ าพ  และ  มี ผลต อ อัตร า                            
การเกิดปฏิกิริยาเคมี  ใชวิธี  Freeze-driying   

2.2   การหาปริมาณโปรตีนโดยเคร่ือง Protein/Nitrogen  Determinator                
ยี่หอLECO รุน FP-528 

2.3   การหาปริมาณไขมันโดยใชเคร่ืองวิเคราะหไขมัน ยี่หอLECO รุน TFE-2000 
2.4   การหาปริมาณเถา (แรธาตุ) หมายถึง แรหรือสารประกอบ อนินทรียท่ีเปน

องคประกอบของอาหารสวนท่ีเหลือ เปล่ียนเปนเถา หลังจากเกิดการเผาไหมสารอินทรียท้ังหมดใน
เนื้อเยื่อพืชและสัตว ใชวิธีเผาตัวอยางท่ีอุณหภูมิสูง   โดยวิธี  Ashing   

2.5   การหาปริมาณคารโบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ 
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การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 

1.การทดสอบความแมนยาํ (Precision) ของการวิเคราะห  การทดสอบความแมนยําของ

การวิเคราะห โดยใชอาหารท่ีเปน  Control  Reference  Material  ทําซํ้าอยางนอย 3 คร้ัง  หากคาท่ี

ไดใกลเคียงกนัทุกคร้ัง  แสดงวาผลการวิเคราะห Precision ดี หากคาท่ีไดแตละคร้ังแตกตางกันมาก   

แสดงวามี  Precision ไมดี แลวนําผลการวิเคราะหดังกลาวมาคํานวณหา  คาเฉล่ียและสวนเบี่ยงเบน-

มาตรฐาน  จากน้ันนาํผลที่ไดไปคํานวณคาเปอรเซ็นตสัมประสิทธ์ิความแปรผัน (%CV) จากสูตร 

%CV  =  (สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน / คาเฉลี่ย ) × 100 

โดยคาความแมนยําท่ีอยูในเกณฑยอมรับได  ตองไดคาของ %CV  ไมเกิน 10% 

2. การทดสอบความถูกตอง (Accuracy) ของการวิเคราะห   การทดสอบความถูกตองของ

ผลการวิเคราะหถูกตองของอาหารท่ีใชเปน  control  reference  material  ทําซํ้าอยางนอย  3  คร้ัง

แลวนําผลการวิเคราะหปริมารสารอาหารดังกลาวมาคํานวณหา  คาเฉล่ียและเปรียบเทียบกับคาจริง

ของปริมารสารอาหารนั้นๆท่ีมีอยูใน control  reference  material  จากน้ันนําผลท่ีไดไปคํานวณคา

เปอรเซ็นตความถูกตอง  จากสูตร 

% ความถูกตอง  =  (ปริมาณสารอาหารท่ีวิเคราะหได / ปริมารสารอาหารที่มีอยูจริงได ) × 100   

โดยคา% ความถูกตองท่ีอยูในเกณฑยอมรับได  ตองไดอยูในชวง  90- 110% 
 
สํ าห รับความแมนยํ าและความ ถูกตองของวิ ธี ท่ี ใช ในการวิ เ คราะห ในค ร้ั งนี้                            

เปนไปตามการควบคุมคุณภาพของการวิ เคราะหของหองปฏิบัติการวิ เคราะหอาหาร                   
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม          
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การควบคุมคุณภาพในการวิเคราะหสารอาหาร หนวยวิจัยโภชนาการ สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตรสุขภาพ 

พลังงาน วิเคราะหโดยใชเคร่ือง Bomb calorimeter ยี่หอ LECO รุน AC-350 ในการ

วิเคราะหแตละคร้ังตองมีสารมาตรฐานคือ  Benzoic  acid  และ  In-house  quality  control  คือ  

Commercial  milk  powder (Dumex)  รวมดวยทุกคร้ัง 

โปรตีน วิเคราะหโดยใชเคร่ือง Nitrogen determinator ยี่หอ LECO รุน FP-528 ในการ

วิเคราะหตองมีตัวอยางอาหารควบคุมคุณภาพ โดยใชสาร (1) EDTA (LECO Corporation, U.S.A.) 

ซ่ึงมีคา Certified  value สําหรับไนโตรเจนเทากับ 9.58 ±0.0.02g% หรือ 9.57±0.04g% ท้ังนี้ข้ึนกับ 

Lot number ท่ีผลิต (2) นมผง Dumex (Commercial  instant  milk  powder ) เปน In- house quality  

control  มีปริมาณโปรตีนรวม 10.5 กรัมตอนมผง 100 กรัม  

ไขมัน วิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหไขมัน ยี่หอ LECO รุน TFE-2000 ในการวิเคราะห

ตองมีสารควบคุมคุณภาพรวมดวยทุกคร้ังโดยใชนมผงยี่หอ Dumex เปน In-house quality control 

เถา วิเคราะหโดยวิธี Ashing ในการวิเคราะหตองมีตัวอยางอาหารควบคุมคุณภาพ เถารวม

ดวยทุกคร้ังโดยใชนมผงยี่หอ Dumex เปน In-house quality control 

ความชื้น วิเคราะหโดยใชเคร่ือง lyophilizer ยี่หอ Christ มีตัวอยางอาหารควบคุมคุณภาพ

ความช้ืนรวมดวยทุกคร้ังโดยใชนมสดยี่หอ Foremost UHT ชนิดจืดเปน In-house quality control 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล 

ผูศึกษาทําการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเองระหวางวันท่ี 22  เดือน  พฤษภาคม  พ.ศ.2554
ถึงวันท่ี  22  เดือน  กรกฎาคม  พ.ศ.  2554  
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 
ผู ศึกษาทําการวิ เคราะหในหองปฏิบัติการทางเคมีรวมกับนักวิทยาศาสตรของ                  

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม   
ผูศึกษานําขอมูลท่ีไดหลังจากการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ  มาวิเคราะหหาคาทางสถิติ  

โดยการวิ เคราะห คุณค าทางโภชนาการของข าวซอย   วิ เคราะหขอ มูลสถิติพรรณนา                            
ไดแก  คารอยละ  คาเฉล่ีย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  การประมาณคาเฉล่ียของประชากรท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 99 %  (กนกทิพย  พัฒนาพัวพันธ,  2543) 

 
 

 


