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บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
การศึกษาคร้ังน้ี เป็นการวิจัยประเภทการพัฒนาทดลอง (experimental development) 

เพ่ือศึกษากระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูที่เหมาะสมกับชุมชน โดยใช้กล้วยนํ้าว้าเป็นวัตถุดิบ และเพ่ือ 
พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดที่ใช้นํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้าที่ผลิตได้เป็นส่วนผสม 
จากน้ัน ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่วิสาหกิจชุมชนที่มีการปลูกกล้วยนํ้าว้าในท้องถิ่น หรือชุมชน
ที่เป็นแหล่งค้ากล้วยนํ้าว้า และผู้สนใจทั่วไป เพ่ือเป็นแนวทางส่งเสริมการสร้างอาชีพ เพ่ิมรายได้ใน
ครัวเรือน ในการน้ี ผู้วิจัยได้ดําเนินการศึกษาวิจัยโดยใช้วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ ดังต่อไปนี้ 
 
1. วัสดุและอุปกรณ์ 

1.1 วัสดุ 
(1) กล้วยนํ้าว้าสุก (ตลาดพรานนก กรุงเทพฯ) 
(2) นํ้าตาลทรายขาว (มิตรผล) 
(3) ยีสต์ผงสําหรับหมักไวน์ (หจก.ไวน์และอุปกรณ์วิทยาศาสตร์) 
(4) ยีสต์ผงสําหรับหมักขนมปัง (SAF-INSTANT Dry yeast ฉลากทอง)  
(5) อาหารเสริมยีสต์ (diammonium phosphate, DAP: (NH4)2HPO4)  
(6) กรดซิตริก (citric acid)  
(7) สารฆ่าเช้ือ (potassium metabisulfite, KMS: K2S2O5) 
(8) หัวเช้ือนํ้าส้มสายชู (สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
(9) วัตถุดิบอาหารสําหรับผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด ได้แก่ ไข่ไก่ นํ้าตาลทราย            

เกลือป่น พริกไทยป่น มัสตาร์ด นํ้ามันถั่วเหลือง แตงกวา แครอท ขนมปัง 
(10)  สารเคมีสําหรับการวิเคราะห์ทางเคมี (ภาคผนวก ง)  
(11)  สารเคมีและอาหารเลี้ยงเช้ือจุลินทรีย์ (ภาคผนวก จ) 

 
1.2 อุปกรณ์ 
(1) อุปกรณ์งานครัว เช่น ชุดช้อนตวง เคร่ืองช่ัง เหยือกตวงของเหลว ถุงพลาสติก เคร่ืองป่ัน

อเนกประสงค์ และอุปกรณ์อ่ืน ๆ ที่จําเป็น 
(2) อุปกรณ์สําหรับการหมักนํ้าส้มสายชู เช่น ภาชนะสําหรับหมัก สําลี สายยางพลาสติก ขวด

แก้ว ถาดสแตนเลส (ตราหัวม้าลาย เบอร์ 40) เป็นต้น 
(3) อุปกรณ์ที่ใช้ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
(4) อุปกรณ์สําหรับการวิเคราะห์ทางเคมี เช่น เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 4 ตําแหน่ง ปิเปต            

บิวเรต หลอดหยด บีกเกอร์ กระบอกตวง ขวดปรับปริมาตร ขวดรูปชมพู่ ตู้อบลมร้อน 
โถดูดความช้ืน hand refractometer,  pH meter, Ebulliometer,  Soxhlet apparatus 
เป็นต้น 
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(5)  อุปกรณ์และเครื่องมือสําหรับการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา เช่น หลอดทดลอง ออโต้ปิเปต         
ถุงสเตอร์ไรด์ เคร่ืองตีป่นอาหาร เครื่อง vortex mixer ตะเกียงแอลกอฮอล์ ตู้บ่มเช้ือ ตู้เขี่ย
เช้ือ เป็นต้น 

 
2. การเก็บรวมรวมข้อมูล 

การวิจัยคร้ังนี้ ประกอบด้วยการทดลอง 2 ส่วน คือ การศึกษากระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูที่
เหมาะสมกับวิสาหกิจชุมชนโดยใช้กล้วยนํ้าว้าเป็นวัตถุดิบ และการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและ
แซนวิชสเปรดที่ใช้นํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้าเป็นส่วนผสม โดยทําการเก็บรวบรวมข้อมูลการศึกษา
ทดลองที่ดําเนินงานในห้องปฏิบัติการ ก่อนนําไปถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่ชุมชน หรือผู้สนใจ
ทั่วไป ซึ่งกระบวนการวิจัยสามารถแบ่งออกเป็นขั้นตอนย่อย ๆ ดังต่อไปนี้  

 
2.1 การศึกษากระบวนการหมักน้ําส้มสายชูจากกล้วยน้ําว้าสุก 
     ในขั้นตอนน้ี ใช้เทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชูแบบถาด (rapid-tray-culture method) 

อ้างอิงวิธีการจากงานวิจัย เร่ือง การผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากนํ้าหวานจาก (นวลระหง เทพวิวัฒน์จิต, 
2559) โดยทําการศึกษาทดลองเพ่ือปรับปรุงบางขั้นตอนในส่วนของการหมักเอธิลแอลกอฮอล์ เพ่ือให้
ง่ายและสะดวกต่อการผลิตในระดับชุมชนมากขึ้น ได้แก่ อัตราส่วนเนื้อกล้วยสุกต่อนํ้า การใช้ยีสต์ผง
สําหรับหมักขนมปังทดแทนยีสต์ผงสําหรับหมักไวน์ทางการค้าเพ่ือลดต้นทุนในการผลิต และความ
จําเป็นในการใช้อาหารเสริมยีสต์ ตามลําดับ โดยมีขั้นตอนในการศึกษาทดลอง ดังน้ี 

     2.1.1 เตรียมนํ้าหมักเอธิลแอลกอฮอล์ โดยสับเน้ือกล้วยสุกงอมผสมกับนํ้าสะอาดใน
อัตราส่วน เน้ือกล้วยต่อนํ้า เท่ากับ 1:2 1:3 และ 1:4 สังเกตความข้นหนืด กลิ่นรสกล้วย ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (total soluble solid, TSS) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

     2.1.2 ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด และค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ํากล้วย
ด้วยการเติมนํ้าตาลทรายขาวและกรดซิตริกให้อยู่ในช่วงที่เหมาะสมต่อการหมักเอธิลแอลกอฮอล์ คือ 
ค่า TSS เท่ากับ 22-25 องศาบริกซ์ และค่า pH เท่ากับ 3.5-4.0  

     2.1.3 เติมอาหารเสริมยีสต์ (DAP) ประมาณ 1 กรัม ต่อน้ําหมัก 1 ลิตร (ในการศึกษาการ
หมักด้วยยีสต์ผงสําหรับหมักไวน์ ทําการทดลองเรื่องอาหารเสริมยีสต์ 2 สูตร คือ สูตรเติม DAP และ
สูตรไม่เติม DAP)  

     2.1.4 ต้มให้เดือดเพ่ือเป็นการฆ่าเช้ือ รอจนเย็น เติมยีสต์ผงสําหรับหมักขนมปังหรือยีสต์
ผงสําหรับหมักไวน์ 1.25–1.5 กรัม ต่อนํ้าหมัก 5 ลิตร หมักที่อุณหภูมิห้องประมาณ 1-2 สัปดาห์ เก็บ
ตัวอย่างทุก 2 วันเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณเอธิลแอลกอฮอล์โดยใช้เคร่ืองวัดปริมาณแอลกอฮอล์แบบ         
อีบูลิโอมิเตอร์ (Ebulliometer) (ภาคผนวก ง-1) จนปริมาณแอลกอฮอล์คงที่ ซึ่งปริมาณแอลกอฮอล์ที่
ได้ไม่ควรน้อยกว่า 10% เพ่ือให้เหมาะสมกับการหมักนํ้าส้มสายชูด้วยเทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชูแบบ
ถาดในขั้นตอนต่อไป  

     2.1.5 ทําการหมักนํ้าส้มสายชูโดยใช้ถาดสแตนเลส (ตราหัวม้าลาย เบอร์ 40) ขนาด
ประมาณ 40 x 27.5 x 8 เซนติเมตร เป็นภาชนะในการหมัก เตรียมนํ้ากล้วยจากเนื้อกล้วยสุกงอมสับ
ละเอียดผสมนํ้าสะอาด ในอัตราส่วน 1:4 ปรับให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมดในช่วง 3–4 
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องศาบริกซ์ ต้มให้เดือดเพ่ือเป็นการฆ่าเช้ือ กรองเอากากเนื้อกล้วยออก เทลงในถาดสแตนเลสที่ลวก
ด้านในของถาดด้วยนํ้าเดือด ถาดละ 600 มิลลิลิตร รอจนเย็น   

     2.1.6 เติมหัวเช้ือนํ้าส้มสายชู 100 มิลลิลิตร และนํ้าหมักเอธิลแอลกอฮอล์จากข้อ 2.1.4 
ปริมาณ 300 มิลลิลิตร 

     2.1.7 สวมถุงพลาสติกหุ้มถาด และเจาะรูขนาดรูเข็มให้กระจายทั่วผิวหน้าถาด หมักที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 วัน  สังเกตการเจริญของเช้ือจากไอนํ้าเกาะที่ถุงพลาสติก และเมื่อเปิดดูจะมี
ฝ้าสีขาวบาง ๆ ลอยบนผิวหน้าน้ําหมัก (ภาพที่ 3.1) 

 

           
 
                   (ก) มีไอนํ้าเกาะที่ถุงพลาสติก         (ข) มีฝ้าสีขาวบาง ๆ ลอยบนผิวหน้าน้ําหมัก 

 
ภาพท่ี 3.1 น้ําหมักนํ้าส้มสายชูในถาดสแตนเลสที่ 48 ช่ัวโมง 

 
     2.1.8 เติมนํ้าหมักเอธิลแอลกอฮอล์จากข้อ 2.1.4 ปริมาณ 1,000 มิลลิลิตร  ใช้มีดกรีด

ถุงพลาสติกด้านบนให้กว้างขึ้น หมักต่อที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3-5 วัน 
     2.1.9 เก็บตัวอย่างหลังจากเติมนํ้าหมักตามข้อ 2.1.8 ในวันที่ 3-5 วัน นํามาวิเคราะห์

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดอะซิติก (acetic acid) (ภาคผนวก ง-2)  
     2.1.10 ใช้ผ้าขาวบางกรองน้ําส้ม และปรับให้มีปริมาณกรดอะซิติก 5% เท่ากับปริมาณ

กดอะซิติกในน้ําส้มสายชูทางการค้า และต้มฆ่าเช้ือ บรรจุขวดแก้วที่สะอาด ใช้เป็นส่วนผสมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ในขั้นตอนต่อไป 
 

2.2 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น้ําสลัดและแซนวิชสเปรดที่ใช้น้ําส้มสายชูกล้วยน้ําว้าเป็น
ส่วนผสม 
      2.2.1 เตรียมนํ้าสลัดชนิดข้นสูตรต้นแบบโดยดัดแปลงส่วนผสมจากน้ําสลัดตํารับพ้ืนฐาน
ก่อนการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้ (พจนีย์ บุญนา และคณะ, 2553) ดังตารางที่ 3.1 
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แล้วนําสูตรต้นแบบไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีสเกลความพอดี (just-about-right 
scale, JAR) แบบ 5 สเกล กับผู้บริโภคท่ัวไป จํานวน 50 คน ใช้แบบประเมินดังแสดงในภาคผนวก ฉ 
เพ่ือหาแนวทางในการปรับสูตร โดยให้ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างนํ้าสลัดที่เสิร์ฟร่วมกับผักตามความชอบ 
แล้วระบุแนวโน้มที่ต้องการให้ปรับปรุงหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ความข้นหนืด กลิ่น
นํ้ามันพืช กลิ่นรสเคร่ืองเทศ รสเปรี้ยว และรสหวาน วิเคราะห์ผลเป็นค่าร้อยละ โดยต้ังเกณฑ์ความ
พอดีอยู่ที่ร้อยละ 70 (cut-off point) และค่า net effect ที่ร้อยละ 20 (โสมศิริ สมถวิล และสุจินดา 
ศรีวัฒนะ, 2555) 
 
ตารางที่ 3.1 สูตรนํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานกับนํ้าสลัดสูตรต้นแบบ 
 

วัตถุดิบ น้ําสลัดตํารับพื้นฐาน น้ําสลัดสูตรต้นแบบ 
นํ้าส้มสายชู 75 กรัม 75  กรัม 
นํ้าตาลทราย 100 กรัม 100 กรัม 
นมข้นหวาน 45 กรัม - 

เกลือ 5 กรัม 5 กรัม 
พริกไทยป่น 5 กรัม 5 กรัม 
มัสตาร์ด 5 กรัม 5 กรัม 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 1  ฟอง 

นํ้ามันถั่วเหลือง 250 กรัม 250 กรัม 
หมายเหตุ สูตรต้นแบบมีการปรับส่วนผสมนมข้นหวานออก เพ่ือลดชนิดวัตถุดิบในการผลิต 
 
     2.2.2 ทําการปรับปริมาณส่วนผสมในสูตรตามผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ในข้อ 2.2.1 แล้วนําไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสอีกคร้ังกับผู้บริโภคทั่วไป จํานวน 100 คน 
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–point Hedonic scale) ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ ความข้นหนืด และความชอบโดยรวม ใช้แบบประเมินดังแสดงในภาคผนวก ช วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิติโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป   

    2.2.3 เตรียมแซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบ ใช้สูตรผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดที่ได้คะแนนความชอบ
โดยรวมสูงที่สุดจากข้อ 2.2.2 นํามาเติมผักดอง ได้แก่ แตงกวาดองและแครอท ในปริมาณร้อยละ 13 
และ 5 ตามลําดับ แล้วนําสูตรต้นแบบไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีสเกลความพอดี 
(just-about-right scale, JAR) แบบ 5 สเกล กับผู้บริโภคท่ัวไป จํานวน 50 คน เพ่ือหาแนวทางใน
การปรับสูตร โดยให้ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างขนมปังที่ทาแซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบ แล้วระบุแนวโน้มที่
ต้องการให้ปรับปรุงหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ ได้แก่ รสเปร้ียว รสหวาน ปริมาณแตงกวาดอง 
ปริมาณแครอทดอง และความข้นหนืด (หมายถึง ความชอบในการปาดทาแซนวิชสเปรดลงบน           
ขนมปัง) วิเคราะห์ผลเป็นค่าร้อยละ โดยต้ังเกณฑ์ความพอดีอยู่ที่ร้อยละ 70 (cut-off point) และค่า 
net effect ที่ร้อยละ 20 (โสมศิริ สมถวิล และสุจินดา ศรีวัฒนะ, 2555) 
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ตารางที่ 3.2 แซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบ 
 

วัตถุดิบ แซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบ 
นํ้าสลัด 82 กรัม 

แตงกวาดอง 13 กรัม 
แครอทดอง 5 กรัม 

 
     2.2.4 ทําการปรับปริมาณส่วนผสมในสูตรตามผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ในข้อ 2.2.3 แล้วนําไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสอีกคร้ังกับผู้บริโภคทั่วไป จํานวน 100 คน 
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–point Hedonic scale) ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ ความข้นหนืด และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์สําเร็จรูป  
 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ําสลัดและแซนวิชสเปรดที่พัฒนาขึ้น  
     นําสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดของแต่ละผลิตภัณฑ์ไปตรวจวิเคราะห์

คุณลักษณะตามมาตรฐาน ดังน้ี  
     - ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด ตรวจคุณลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นํ้าสลัด (มผช. 

672/2547) ได้แก่ ลักษณะทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม ค่าเพอร์ออกไซด์ จํานวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และรา ซาลโมเนลลา สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล     

     - แซนวิชสเปรด ตรวจคุณลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม แซนวิชสเปรด 
(มอก. 1376-2539) ได้แก่ ลักษณะทั่วไป ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณไขมันทั้งหมด จํานวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และรา โคลิฟอร์ม และแล็กโทบาซิลลัส 

 
2.4 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ําส้มสายชูหมักจากกล้วยน้ําว้า น้ําสลัด และ           

แซนวิชสเปรด  
     2.4.1 ประสานงานผู้นําชุมชน หรือหัวหน้ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนในเครือข่ายความร่วมมือ

กับมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี เพ่ือดําเนินการจัดอบรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตนํ้าส้มสายชู
หมักจากกล้วยนํ้าว้า นํ้าสลัด และแซนวิชสเปรด ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และผู้สนใจทั่วไป  

     2.4.2 ประเมินผลการจัดอบรม โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ (ภาคผนวก ซ)   
 
3. การวิเคราะห์ข้อมูล 

จากผลการทดลอง ทําการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ดังน้ี 
3.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีสเกลความพอดี (just-about-right scale, 

JAR) แบบ 5 สเกล ทําการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้ค่าร้อยละ (percentage)   



มห
าวทิ

ยาล
ยัร
าช
ภฏั
ธน
บุรี

23 
 

3.2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–point 
Hedonic scale) ทําการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้ค่าเฉลี่ย (mean) ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(standard deviation, S.D.) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) และ Duncan’s New Multiple Range Test (DMNRT) 
ที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  ซึ่งมีเกณฑ์การให้คะแนนและแปลผล ดังน้ี (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2561) 

ระดับคะแนน ระดับความชอบ 
9      ชอบมากทีสุ่ด 
8      ชอบมาก 
7      ชอบปานกลาง 
6      ชอบเล็กน้อย 
5      เฉย ๆ 
4      ไม่ชอบเลก็น้อย 
3      ไม่ชอบปานกลาง 
2      ไม่ชอบมาก 
1      ไม่ชอบมากที่สุด 

 
3.3 ผลการสํารวจความพึงพอใจต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต ทําการวิเคราะห์ข้อมูล

ทางสถิติ ดังน้ี 
(1) ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้าร่วมอบรม แสดงเป็นค่าร้อยละ (percentage)   
(2) ระดับความพึงพอใจ คํานวณค่าเฉล่ีย (mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard 

deviation, S.D.)  แปลผลโดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์ ดังน้ี (บุญชม ศรีสะอาด, 2553) 
คะแนนเฉล่ีย 4.51 – 5.00  หมายถึง   ระดับความพึงพอใจมากทีสุ่ด 
คะแนนเฉล่ีย 3.51 – 4.50  หมายถึง    ระดับความพึงพอใจมาก 
คะแนนเฉล่ีย 2.51 – 3.50  หมายถึง    ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนเฉล่ีย 1.51 – 2.50  หมายถึง    ระดับความพึงพอใจน้อย 
คะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.50  หมายถึง    ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด 

 
  




