
บทที่  3

อุปกรณและวิธีการวิจัย

3.1 วัสดุ
3.1.1 วัตถุดิบ

       1. หมอนผลสดพันธุเชียงใหม จากศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจา
สิริกิต พระบรมราชินีนาถ เชียงใหม

3.1.2 สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ
1. Phenolphthalein (C20H14O4) (Fisher, England)

2. Sodium hydroxide (NaOH) (Merck, Germany)

3. Copper sulphate (CuSo4.5H2O) (Merck, Germany)

               4. Potassium iodide (KI) (Ajex, Australia)

                     5. Soluble starch

               6. Sodium thiosulphate (Na2S2O3 .5H2O) (Ajex, Australia)

       7. Peptone water

       8. Plate Count Agar (PCA)

 
3.2 อุปกรณ

3.2.1 อุปกรณและภาชนะบรรจุ
1  ถาดโฟม Polystyrene (PS) ขนาด 7.5×5 นิ้ว
2. ถุงพลาสติกสําหรับของรอน Polypropylene (PP) ขนาด 7× 11 นิ้ว
3. ฟลมพลาสติกหด Polyvinyl Chloride (PVC)

4. ยางวง
3.2.2 อุปกรณและเครื่องมือวิเคราะห

1. เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (hand refractometer, 0-32 °Brix) ยี่หอ
ATAGO รุน mode 1 N1

        2. เครื่องวัดสี  Chroma meter ยี่หอ Minota รุน CR – 300
        3. เครื่องวัดคาความเปนกรดเปนดาง (pH meter) ยี่หอ Cyberscan  รุน 510
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              4. ตูอบลมรอน (hot air oven) ยี่หอ Memmert

        5. เวอรเนียร (vernier caliper)
6. เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 2 ตําแหนง ยี่หอ Ohaus รุน TS2KS

7. จานเพาะเชื้อผานการอบฆาเชื้อแลว
8.  ปเปตผานการอบฆาเชื้อแลว ขนาด  1 และ 10 มิลลิลิตร ยี่หอ Biohit  PLC

9.  ตูบม (incubator) อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส
            10. เครื่องตีปน (stomacher)
            11. ถุงตีปน
            12. อุปกรณอ่ืน ๆ ไดแก ชอนตักสาร บีกเกอร ขวดรูปชมพู กระบอกตวง กรวยแกว                                        
บิวเลต ปเปต ขวดวัดปริมาตร แทงแกวคนโกรงบด และผาขาวบาง

3.3  วิธีการวิจัย
3.3.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมอนผลสดพันธุเชียงใหมท่ีระยะความ

สุกแตกตางกัน
นําผลหมอนสดพันธุเชียงใหมที่มีระยะความสุกแตกตางกัน โดยการสังเกตดวยตา แบงได

3 ระดับ คือ แกจัดหรือหาม (สีแดงทั้งผล) สุก (ผลสีแดงผสมดํา)  และสุกจัด (สีดําทั้งผล)  เก็บเกี่ยว
จากศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิต พระบรมราชินีนาถ เชียงใหม โดยทํา
การตรวจวิเคราะหผลคุณภาพทางกายภาพและเคมีทําการทดลอง 3 ซํ้า การวิเคราะหคุณภาพทางกาย
ภาพ และเคมี มีดังนี้

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ
- คาของสีระบบ Hue, Chroma (L*, a* และ b*) โดยเครื่องวัดสี  Chroma meter

- น้ําหนักเฉลี่ยตอผล (กรัมตอผล)
- วัดขนาดความกวางและความยาวของผล (เซนติเมตร) โดยใชเวอรเนียรแคลิเปอร

              การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
-   ปริมาณความชื้นมาตรฐานเปยก (รอยละ) โดยใชตูอบลมรอน (hot air oven)
-      คาความเปนกรดเปนดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดคาความเปนกรดเปนดาง (pH meter)
- ปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปของกรดซิตริค) (กรัมตอลิตร)โดยการไตเตรทดวย

0.1 N NaOH

- วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ) โดยใชเครื่อง hand refractometer

(AOAC, 2000)
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-  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอ100กรัม) โดยวิธี Rebellein method (Iland and

others, 1993)
วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Random Design, CRD) นําขอมูลที่ได

วิเคราะหคาความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan,s Multiple

Range test, DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS

3.3.2 ศึกษาผลของภาชนะบรรจุตออายุการเก็บรักษาของหมอนผลสดพันธุเชียงใหม
นําผลหมอนสดที่มีระยะความสุกจัด (สีดําทั้งผล) บรรจุในภาชนะ 3 แบบ แบบละ 100 กรัมตอ

ตัวอยาง แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (31±4 องศาเซลเซียส) ภาชนะบรรจุทั้ง 3 แบบ   ไดแก
1. ถาดโฟม Polystyrene (PS) ขนาด 7.5×5 นิ้ว หอหุมดวยฟลมพลาสติกหด Polyvinyl

Chloride (PVC)
2. ถุงพลาสติกสําหรับของรอน Polypropylene (PP) ขนาด 7× 11 นิ้ว ไมเจาะรูดานขาง

และรัดปากถุงดวยยางวง
3. ถุงพลาสติกสําหรับของรอน Polypropylene (PP) ขนาด 7× 11 นิ้ว เจาะรูดานขาง 4

รู และรัดปากถุงดวยยางวง
วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า สุมตัวอยางออกมาตรวจ

คุณภาพทางกายภาพ  และเคมี  ทุกวัน  จนหมดอายุการเก็บรักษา ซ่ึงสังเกตไดจากการเนาเสียของ
ผลหมอนสด การวิเคราะหคุณภาพตาง ๆ มีดังนี้

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ
-     หาคาการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา (รอยละ)
- การเสื่อมคุณภาพระหวางการเก็บรักษาโดยวิธีการสัมผัสและการพินิจวิเคราะห
 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี เหมือนขอ 3.3.1
 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย

               สุมตัวอยางตรวจกอน และหลังสิ้นสุดการเก็บรักษาโดยตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้ง
หมด โดยใชวิธี Total plate count อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) (CFU/g)

               จากการทดลองสรุปหาภาชนะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเพื่อใชในการทดลองตอไป
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3.3.3 ศึกษาผลของระยะความสุกและอุณหภูมิตออายุการเก็บรักษาของหมอนผลสดพันธุเชียงใหม
นําผลหมอนที่เก็บเกี่ยวระยะความสุกแตกตางกัน 3 ระยะไดแก ระยะแกจัดหรือหาม (สีแดงทั้งผล)

สุก (ผลสีแดงผสมดํา) และสุกจัด (สีดําทั้งผล) นําไปบรรจุในภาชนะบรรจุที่เหมาะสม ซ่ึงไดจากการ
ทดลอง (ขอ 3.3.2) บรรจุภาชนะละ 100 กรัม นําไปเก็บรักษาตามอุณหภูมิที่แตกตางกัน 2 ระดับคือ
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 11±1 องศาเซลเซียส
       สุมตัวอยางผลหมอนในวันแรกการและวันสุดทายของการเก็บรักษา วิเคราะหคุณภาพทางเคมี
และจุลินทรีย เชนเดียวกับขอ 3.3.2 บันทึกอายุการเก็บรักษาของผลหมอนกอนการเนาเสีย วางแผน
การทดลองแบบ 3 × 2 Factorial experiment in  CRD ทําการทดลอง 3 ซํ้า  นําขอมูลที่ได
วิเคราะห ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี DMRT โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


