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บทที ่3 
 

อปุกรณ์และวธีิการทดลอง 
 

ด ำเนินกำรทดลองท่ีศูนยว์ิจยัเพื่อเพิ่มผลผลิตทำงกำรเกษตรและแปลงปฏิบติักำร สำขำวิชำ
พืชไร่ ภำควิชำพืชศำสตร์และทรัพยำกรธรรมชำติ คณะเกษตรศำสตร์ มหำวทิยำลยัเชียงใหม่ ตั้งแต่
เดือนสิงหำคม พ.ศ. 2554 ถึง เดือนพฤศจิกำยน พ.ศ. 2555 แบ่งกำรทดลองออกเป็น 2 กำรทดลอง 
ซ่ึงมีรำยละเอียดดงัน้ี 

 
การทดลองที่ 1 ผลของระยะเวลาเก็บเกี่ยวและพันธ์ุข้าวต่อการสูญเสียผลผลิตและการเปรียบเทียบ
สภาพการน่ึงต่อคุณภาพของข้าวน่ึงทีเ่กบ็เกีย่วก่อนก าหนดในฤดูเพาะปลูกนาปี 
 
การเตรียมต้นกล้า  

แช่เมล็ดข้ำวพันธ์ุสุพรรณบุรี 1 ชัยนำท 1 สันป่ำตอง 1 และกข10 พันธ์ุละประมำณ 1 
กิโลกรัมในน ้ ำนำน 1 คืน จำกนั้นห่อด้วยผำ้ชุบน ้ ำทิ้งไว ้2 วนั เตรียมตะกร้ำเพำะขนำด No. 334 
ประมำณ 20 อนัโดยน ำไปหุม้ดว้ยถุงพลำสติกเพื่อควำมสะดวกในกำรถอนกลำ้ กกัเก็บน ้ ำและปุ๋ยได้
ดี ตกัดินใส่ตะกร้ำจนเต็มรดน ้ ำให้ชุ่ม จำกนั้นน ำเมล็ดท่ีเตรียมไวห้วำ่นให้ทัว่ทั้งตะกร้ำ เพำะกลำ้ไว้
ประมำณ 25-30 วนั  

 
การปลูก 

น ำตน้กลำ้ท่ีเพำะไปปลูกในแปลงทดลองขนำด 20× 40 เมตร ระยะปลูก 25× 25 เซนติเมตร 
โดยแบ่งเป็น 3 ซ ้ ำ แต่ละพนัธ์ุใชพ้ื้นท่ี 48 ตำรำงเมตร ปลูกแบบน ้ำขงั กำรใส่ปุ๋ย ใชปุ๋้ยเคมีสูตร  
46-0-0 0-46-0 และ 0-0-60 ในอตัรำ 120-45-30 กิโลกรัมต่อเฮกตำร์ ซ่ึงจะได้ปริมำณธำตุ N= 253 
กรัม P2O= 99 กรัม และ K2O= 86 กรัมต่อพื้นท่ี 48 ตำรำงเมตร แบ่งใส่ 2 คร้ังท่ีระยะ 60 และ 90 วนั
หลงัเพำะกลำ้ ท ำกำรเอำน ้ ำออกจำกแปลงหลงัจำกขำ้วออกดอกประมำณ 20 วนั เพื่อให้ขำ้วสุกแก่
สม ่ำเสมอ 
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กำรทดลองท่ี 1.1 เปรียบเทียบกำรสูญเสียผลผลิตของขำ้วพนัธ์ุต่ำงๆท่ีเก็บเก่ียวก่อนก ำหนด 
จดัชุดกำรทดลองแบบ Factorial ในแผนกำรทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 

(RCBD) ทวน 3 ซ ้ ำ มี 2 ปัจจยั ไดแ้ก่  
 - พนัธ์ุขำ้ว 4 พนัธ์ุ = สุพรรณบุรี 1 ชยันำท 1 สันป่ำตอง 1 และกข10 
 - ระยะเก็บเก่ียว 5 ระยะ = 15 20 25 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน  

สุ่มเก็บตวัอยำ่งขำ้วในแปลงทดลองท่ีระยะ 15 20 25 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน (ภำพท่ี3.1 
3.2 3.3 และ 3.4) เก็บตวัอยำ่งในพื้นท่ี 1 ตำรำงเมตร (16 กอ) จำกนั้นตดัเอำเฉพำะรวงและบนัทึกขอ้มูล 

 
ขอ้มูลท่ีบนัทึกไดแ้ก่ 

1. ควำมช้ืนขำ้วเปลือก น ำเมล็ดขำ้วเปลือกแต่ละตวัอย่ำงวดัควำมช้ืนในขณะท่ีเมล็ดยงัสด 
โดยใชเ้คร่ืองวดัควำมช้ืน (Moisture Meter) วดัตวัอยำ่งละ 3 คร้ัง แลว้หำค่ำเฉล่ีย  

2. น ้ำหนกัสดเมล็ด น ำรวงขำ้วท่ีตดัจำกตน้ของแต่ละตวัอยำ่งมำท ำกำรชัง่หำน ้ำหนกัสดเมล็ด 

3. ผลผลิตเมล็ด น ำรวงขำ้วท่ีตดัจำกตน้ของแต่ละตวัอยำ่งอบลดควำมช้ืนท่ีตูอ้บอุณหภูมิ 75 
องศำเซลเซียส นำน 72 ชัว่โมง น ำออกมำทิ้งให้เยน็แล้วชั่งหำน ้ ำหนักแห้งเมล็ด (ค ำนวณผลผลิต
เมล็ดท่ีควำมช้ืน 14%) 

4. จ  ำนวนเมล็ดลีบ สุ่มรวงขำ้วแต่ละตวัอยำ่งมำตวัอยำ่งละ 10 รวง นบัจ ำนวนและเมล็ดลีบ 
5. ขนำดเมล็ด สุ่มเมล็ดขำ้วเปลือกและขำ้วกลอ้งแต่ละตวัอยำ่งมำตวัอย่ำงละ 30 เมล็ด วดั

ขนำด (ควำมกวำ้ง ควำมยำวและควำมหนำ) ของเมล็ด โดยใช้เคร่ืองวดัขนำด (Electronic Digital 
Calipers (0-150 mm) ยีห่อ้ SIMCT) 

6. น ้ ำหนกัเมล็ด สุ่มเมล็ดขำ้วเปลือกแต่ละตวัอยำ่งมำชัง่น ้ ำหนกัทีละเมล็ด จ ำนวนตวัอยำ่ง
ละ 100 เมล็ด โดยใชเ้คร่ืองชัง่ทศนิยม 3 ต ำแหน่ง 

7. เปอร์เซ็นตก์ะเทำะเปลือก (Husking percentage, by weight) 
น ำขำ้วเปลือกของแต่ละตวัอย่ำงมำท ำกำรสีดว้ยเคร่ืองกะเทำะเมล็ด (รุ่น P-1 จดัจ ำหน่ำย

โดยห้ำงหุ้นส่วนจ ำกดั เง็กเซ่งฮวด) จำกนั้นสุ่มตวัอยำ่งขำ้วท่ีสีแลว้ประมำณตวัอยำ่งละ 1 ช้อนโต๊ะ 
ท ำกำรคดัแยกเมล็ดขำ้วกลอ้งและขำ้วเปลือกท่ีกะเทำะไม่ไดอ้อกจำกกนั น ำขำ้วทั้งสองส่วนไปชัง่
ดว้ยเคร่ืองชัง่ทศนิยม 3 ต ำแหน่ง ค ำนวณหำเปอร์เซ็นตก์ะเทำะโดยใชสู้ตรดงัน้ี 

                        
                         เปอร์เซ็นตก์ะเทำะเปลือก =                       น ้ำหนกัขำ้วกลอ้ง                     × 100 

                                                  น ้ำหนกัขำ้วกลอ้ง + น ้ำหนกัขำ้วเปลือก 
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          15 DAF                 20 DAF                    25 DAF                 30 DAF                 45 DAF 
ภำพท่ี 3.1. เมล็ดขำ้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 ท่ีระยะเก็บเก่ียวต่ำงๆ 
 

     
          15 DAF                 20 DAF                    25 DAF                 30 DAF                 45 DAF 
ภำพท่ี 3.2. เมล็ดขำ้วพนัธ์ุชยันำท 1 ท่ีระยะเก็บเก่ียวต่ำงๆ 

 

     
          15 DAF                 20 DAF                    25 DAF                 30 DAF                 45 DAF 
ภำพท่ี 3.3. เมล็ดขำ้วพนัธ์ุสันป่ำตอง 1 ท่ีระยะเก็บเก่ียวต่ำงๆ 

                           
           15 DAF                 20 DAF                    25 DAF                 30 DAF                 45 DAF 
ภำพท่ี 3.4. เมล็ดขำ้วพนัธ์ุกข10 ท่ีระยะเก็บเก่ียวต่ำงๆ 
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กำรทดลองท่ี 1.2 ผลของระยะเวลำเก็บเก่ียวและสภำพกำรน่ึงต่อคุณภำพของขำ้วน่ึงท่ีเก็บเก่ียวก่อน             
ก ำหนด  

จดัชุดกำรทดลองแบบ Factorial ในแผนกำรทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) ทวน 3 ซ ้ ำ มี 3 ปัจจยั ไดแ้ก่  
 - พนัธ์ุขำ้ว 4 พนัธ์ุ = สุพรรณบุรี 1 ชยันำท 1 สันป่ำตอง 1 และกข10 
 - ระยะเก็บเก่ียว 5 ระยะ = 15 20 25 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน 
 - สภำพกำรน่ึง 2 สภำพ = แช่น ้ำและไม่แช่น ้ำก่อนน่ึง 

สุ่มเก็บตวัอย่ำงขำ้วในแปลงทดลองท่ีระยะ 15 20 25 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน ลำ้ง
ตวัอยำ่งดว้ยน ้ ำธรรมดำ 3 คร้ัง น ้ ำกรอง 2 คร้ังและน ้ ำกลัน่ 1 คร้ัง ทดสอบสภำพกำรน่ึงโดยแบ่งเป็น 
2 กรรมวิธี กรรมวิธีท่ี 1 กำรแช่น ้ ำก่อนน่ึง น ำข้ำวแต่ละตวัอย่ำงแช่ในน ้ ำ deionize ท่ี water bath 
อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส นำน 5 ชัว่โมงแลว้น ำไปน่ึง กรรมวธีิท่ี 2 กำรไม่แช่น ้ ำก่อนน่ึง น ำขำ้วแต่
ละตวัอยำ่งไปน่ึงทนัที โดยกำรน่ึงท ำในหมอ้น่ึงควบคุมควำมดนั (Digital pressure cooker ยี่ห้อตรำ
หัวมำ้ลำย รุ่น ZB-DER 2200 จดัจ ำหน่ำยโดยบริษทัเสถียรสแตนเลสสตีล จ ำกดั มหำชน) นำน 10 
นำที จำกนั้นน ำเมล็ดท่ีผำ่นกำรน่ึงไปตำกแดดจนแหง้สนิท 
 
ขอ้มูลท่ีบนัทึกไดแ้ก่ 

1. เปอร์เซ็นตก์ะเทำะเปลือก (Husking percentage, by weight) 
2. เปอร์เซ็นตต์น้ขำ้ว  

น ำขำ้วกลอ้งแต่ละตวัอยำ่งหนกั 50 กรัม มำขดัขำวให้เป็นขำ้วสำรดว้ยเคร่ืองขดัขำว (รุ่น K-
1 จดัจ ำหน่ำยโดยหำ้งหุน้ส่วนจ ำกดั เง็กเซ่งฮวด) ระยะเวลำนำน 30 วนิำที จำกนั้นสุ่มขำ้วสำรแต่ละ
ตวัอยำ่งประมำณ 1 ชอ้นโตะ๊ คดัแยกตน้ขำ้วและขำ้วหกัออกจำกกนั น ำขำ้วทั้งสองส่วนไปชัง่ดว้ย
เคร่ืองชัง่ทศนิยม 3 ต ำแหน่ง ค ำนวณหำเปอร์เซ็นตต์น้ขำ้วโดยใชสู้ตรดงัน้ี 

 
                            เปอร์เซ็นตต์น้ขำ้ว =                      น ้ำหนกัตน้ขำ้ว                      × 100 

                                          น ้ ำหนกัตน้ขำ้ว+น ้ำหนกัขำ้วหกั 
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3. ควำมขำวและควำมโปร่งแสง 
สุ่มขำ้วกลอ้งและขำ้วสำรในแต่ละตวัอยำ่งมำท ำกำรวดัควำมขำวและควำมโปร่งแสงโดยใช้

เคร่ืองวดัควำมขำว (ยี่ห้อ Milling meter รุ่น MM1D จดัจ ำหน่ำยโดยห้ำงหุ้นส่วนจ ำกัดรีโนเวชั่น 
เทคโนโลยี) โดยวดั 3 คร้ังแล้วหำค่ำเฉล่ีย ค่ำท่ีใช้บนัทึกได้แก่ ค่ำควำมขำว (Whiteness) และค่ำ
ควำมโปร่งแสง (Transparency) 

4. สีเมล็ดขำ้ว (L a และ b) 
สุ่มขำ้วกล้องและขำ้วสำรในแต่ละตวัอย่ำงมำท ำกำรวดัสีดว้ยเคร่ือง Chroma meter (ยี่ห้อ 

Minolta รุ่น CR-300) โดยวดัตวัอย่ำงละ 3 คร้ังแล้วหำค่ำเฉล่ีย โดยค่ำท่ีใช้บนัทึกได้แก่ ค่ำ L= ค่ำ
ควำมสว่ำง มีค่ำตั้งแต่ระดบั 0-100 ยิ่งมีค่ำมำกยิ่งสว่ำงมำกและท่ีระดบั 0 คือสีด ำ ค่ำ a = ค่ำของสี
เขียว-แดง ถำ้มีค่ำเป็นลบแสดงถึงสีเขียวและถำ้มีค่ำเป็นบวกแสดงถึงสีแดง ค่ำ b = ค่ำของสีน ้ ำเงิน-
เหลือง ถำ้มีค่ำเป็นลบแสดงถึงสีน ้ำเงินและเม่ือมีค่ำเป็นบวกแสดงถึงสีเหลือง 

5. น ้ำหนกัเมล็ด 
สุ่มเมล็ดขำ้วเปลือก ขำ้วกลอ้ง และขำ้วสำรของแต่ละตวัอยำ่งมำชัง่น ้ำหนกัทีละเมล็ดจ ำนวน
ตวัอยำ่งละ 100 เมล็ด โดยใชเ้คร่ืองชัง่ทศนิยม 3 ต ำแหน่ง 

6. ควำมเขม้ขน้โปรตีน 
ชัง่ตวัอยำ่งเมล็ดขำ้วเปลือก ขำ้วกลอ้งและขำ้วสำร ตวัอย่ำงละประมำณ 0.2 กรัม วิเครำะห์

หำควำมเข้มข้นธำตุไนโตรเจนในเมล็ดโดยใช้วิธีกำรของ Kjeldahl method ซ่ึงสูตรส ำหรับ
ค ำนวณหำเปอร์เซ็นตไ์นโตรเจนมีดงัน้ี 

 
                          % ไนโตรเจน =   (A-B) ×  C ×  1.4 ×  100 

                                                                   D 
       % โปรตีน = % ไนโตรเจน × 5.95 

 
โดย A = ปริมำตรของสำรละลำยกรดซลัฟูริคท่ีใชไ้ตเตรทกบัตวัอยำ่ง (มิลลิลิตร) 

  B = ปริมำตรของสำรละลำยกรดซลัฟูริคท่ีใชไ้ตเตรทกบั blank (มิลลิลิตร) 
  C = ควำมเขม้ขน้ของสำรละลำยกรดซลัฟูริค 
  D = น ้ำหนกัตวัอยำ่ง (กรัม) 
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7. ควำมเขม้ขน้ธำตุสังกะสี (Zn) และเหล็ก (Fe) 
ชัง่ตวัอยำ่งขำ้วเปลือก ขำ้วกลอ้งและขำ้วสำรแต่ละตวัอยำ่งประมำณ 0.5 กรัมและชัง่เปลือก

ประมำณ 0.3 กรัมใส่ใน crucible น ำมำวิเครำะห์หำควำมเขม้ขน้ของธำตุสังกะสีและเหล็กโดยใช้
วิธีกำร dry-ashing ส ำหรับกำรเผำตวัอยำ่งใชอุ้ณหภูมิ 520 องศำเซลเซียส นำน 8 ชัว่โมง และน ำมำ
อ่ำนด้วยเคร่ือง Atomic Absorption Spectrophotometry (AA) (Delhaize et al., 1984) ค่ำท่ีอ่ำนได้
จำกเคร่ือง AA น ำมำค ำนวณโดยใชสู้ตรดงัน้ี 

 
Zn หรือ Fe (mg/kg) = 10 (ml) ×  Absorbance (mg/kg) 

Wt (g) 
โดย 10 = ปริมำตรสำรละลำยในแต่ละหลอด (ml) 

   Wt = น ้ำหนกัตวัอยำ่งขำ้วใน crucible (g) 
   Absorbance = ค่ำกำรดูดซบัอะตอมของธำตุท่ีอ่ำนไดจ้ำกเคร่ือง  
                                                  Atomic Absorption Spectrophotometry (AA) (mg/kg) 

 
8. ปริมำณอะมยัโลส (amylose) 
น ำตวัอย่ำงขำ้วสำรมำบดให้ละเอียดและร่อนดว้ยตะแกรง จำกนั้นน ำไปชั่งประมำณ 0.1 

กรัม วิเครำะห์หำปริมำณอะมัยโลสด้วยวิธีของ Juliano et al. (1981) โดยใช้เทคนิค Simplified 
amylose assay และอ่ำนค่ำด้วยเคร่ือง Spectrophotometer ควำมยำวคล่ืน 620 นำโนเมตร ได้ค่ำอะ
มยัโลสออกมำเป็นเปอร์เซ็นต ์
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การทดลองที่ 2 ผลของระยะเวลาเกบ็เกีย่วและพนัธ์ุข้าวต่อการสูญเสียผลผลติและการทดสอบ
คุณภาพข้าวน่ึงทีเ่กบ็เกีย่วก่อนก าหนดในฤดูเพาะปลูกนาปรัง 
 
การปลูก 

น ำกล้ำข้ำวพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 และชัยนำท 1 อำยุประมำณ 30 วนั ปลูกในแปลงทดลอง 
ระยะปลูก 25× 25 เซนติเมตร โดยแต่ละพนัธ์ุใช้พื้นท่ีขนำด 30 ตำรำงเมตร ปลูกแบบน ้ ำขงั กำรใส่
ปุ๋ยใช้ปุ๋ยเคมีสูตร 46-0-0 0-46-0 และ 0-0-60 ในอัตรำ 120-45-30 กิโลกรัมต่อเฮกตำร์ ซ่ึงจะได้
ปริมำณธำตุ N= 166 กรัม P2O= 62 กรัมและ K2O= 54 กรัมต่อพื้นท่ี 30  ตำรำงเมตร แบ่งใส่ 2 คร้ังท่ี
ระยะ 60 และ 90 วนัหลังเพำะกล้ำ เอำน ้ ำออกจำกแปลงหลังจำกข้ำวออกดอกประมำณ 20 วนั 
เพื่อใหข้ำ้วสุกแก่สม ่ำเสมอ 

 
กำรทดลองท่ี 2.1 เปรียบเทียบกำรสูญเสียผลผลิตของขำ้วพนัธ์ุต่ำงๆท่ีเก็บเก่ียวก่อนก ำหนด 

จดัชุดกำรทดลองแบบ Factorial ในแผนกำรทดลองแบบ Completely Randomized Design 
(CRD) ทวน 3 ซ ้ ำ มี 2 ปัจจยั ไดแ้ก่  
 - พนัธ์ุขำ้ว 2 พนัธ์ุ = สุพรรณบุรี 1 และชยันำท 1 
 - ระยะเก็บเก่ียว 5 ระยะ = 15 20 25 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน 

สุ่มเก็บตวัอยำ่งขำ้วในแปลงทดลองท่ีระยะ 15 20 25 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน เก็บ
ตวัอยำ่งในพื้นท่ี 0.5 ตำรำงเมตร (8 กอ) จำกนั้นน ำมำตดัเอำเฉพำะรวง แลว้ท ำกำรบนัทึกขอ้มูล 

 
ขอ้มูลท่ีบนัทึกไดแ้ก่ 

1. น ้ำหนกัแหง้เมล็ด 
2. จ  ำนวนเมล็ดดีและเมล็ดลีบ 
3. ขนำดของเมล็ด  
4. น ้ำหนกัเมล็ด      
5. เปอร์เซ็นตก์ะเทำะเปลือก 
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กำรทดลองท่ี 2.2 ผลของระยะเวลำเก็บเก่ียวและพนัธ์ุขำ้วต่อคุณภำพขำ้วน่ึงและกำรทดสอบคุณภำพ
ของขำ้วน่ึงโดยวธีิกำรประเมินทำงดำ้นประสำทสัมผสั (sensory evaluation) 

จดัชุดกำรทดลองแบบ Factorial ในแผนกำรทดลองแบบ Completely Randomized Design 
(CRD) ทวน 3 ซ ้ ำ มี 2 ปัจจยั ไดแ้ก่  
 - พนัธ์ุขำ้ว 2 พนัธ์ุ = สุพรรณบุรี 1 และชยันำท 1 
 - ระยะเก็บเก่ียว 2 ระยะ = 25 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน 

สุ่มเก็บตวัอย่ำงข้ำวในแปลงทดลองท่ีระยะ 25 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำน ตวัอย่ำงละ
ประมำณ 1 กิโลกรัม ลำ้งตวัอย่ำงดว้ยน ้ ำธรรมดำ 3 คร้ัง น ้ ำกรอง 2 คร้ังและน ้ ำกลัน่ 1 คร้ัง จำกนั้น
น ำแต่ละตวัอยำ่งไปแช่ในน ้ ำ deionize ท่ี water bath อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส นำน 5 ชัว่โมง และ
น ำไปน่ึง โดยกำรน่ึงท ำในหมอ้น่ึงควบคุมควำมดนั (Digital pressure cooker ยี่ห้อตรำหวัมำ้ลำย รุ่น 
ZB-DER 2200 จดัจ ำหน่ำยโดยบริษทัเสถียรสแตนเลสสตีล จ ำกดั มหำชน) นำน 10 นำที จำกนั้นน ำ
เมล็ดท่ีผำ่นกำรน่ึงไปตำกแดดจนแหง้สนิท 

 
ขอ้มูลท่ีบนัทึกไดแ้ก่ 

1. เปอร์เซ็นตก์ะเทำะเปลือก 
2. เปอร์เซ็นตต์น้ขำ้ว  
3. ควำมขำวและควำมโปร่งแสง 
4. สีเมล็ดขำ้ว (L a และ b) 
5. น ้ำหนกัเมล็ด 
6. ปริมำณอะมยัโลส (amylose) 

 
แบ่งตวัอย่ำงขำ้วท่ีน่ึงแลว้บำงส่วนท ำกำรทดสอบคุณภำพของขำ้วน่ึงโดยวิธีกำรประเมิน

ทำงด้ำนประสำทสัมผัส(sensory evaluation) ซ่ึงเป็นกำรทดสอบในเชิงพรรณนำ (Structured 
scaling) วำงแผนกำรทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ ำนวนผูเ้ข้ำร่วมกำร
ทดสอบ 25 คน (อำยุระหว่ำง 18-30 ปี) น ำตวัอย่ำงขำ้วสำรน่ึงพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 และชัยนำท 1 ท่ี
เก็บเก่ียวระยะ 25 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบำนและผลิตภณัฑ์ขำ้วน่ึงท่ีจ  ำหน่ำยทำงกำรคำ้จำกโรงสี 
มำท ำกำรหุงตม้ตำมปกติ โดยใชข้ำ้ว 1 ส่วนต่อน ้ ำ 2 ส่วน ภำยใตป้ริมำณและสภำพกำรหุงเดียวกนั 
แบ่งตวัอยำ่งขำ้วน่ึงใส่แกว้พลำสติกประมำณตวัอยำ่งละ 15 กรัม และเตรียมแกว้ใส่น ้ ำส ำหรับบว้น
ปำกระหว่ำงเปล่ียนตวัอย่ำงให้ผูเ้ขำ้ร่วมทดสอบ จำกนั้นน ำตวัอยำ่งขำ้วน่ึงทั้งหมดไปให้ผูเ้ขำ้ร่วม
ทดสอบจ ำนวน 25 คนพิจำรณำและเปรียบเทียบคุณลกัษณะต่ำง ๆ ของขำ้วน่ึงภำยในวนัและเวลำ
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เดียวกนั แลว้ให้คะแนนซ่ึงแบ่งเป็น 9 ระดบั ส ำหรับวธีิกำรทดสอบควำมหอม แกะเมล็ดขำ้วเปลือก
ตวัอยำ่งละ 10 เมล็ด น ำมำแช่ใน KOH ควำมเขม้ขน้ 1.7 % ในหลอดทดลอง ทิ้งไว ้10 นำที จำกนั้น
ใหผู้เ้ขำ้ร่วมทดสอบดมกล่ินแลว้ใหค้ะแนนซ่ึงแบ่งเป็น 4 ระดบั 

 
ขอ้มูลท่ีบนัทึกไดแ้ก่ 

1. สีของตวัอยำ่ง 
ใหผู้ท้ดสอบดูจำกลกัษณะสีภำยนอกของตวัอยำ่งแลว้ให้คะแนน 

2. กล่ินของตวัอยำ่ง 
ใหผู้ท้ดสอบดมกล่ินของแต่ละตวัอยำ่งแลว้ใหค้ะแนน  
3. ควำมแขง็ของเมล็ด 

 ใหผู้ท้ดสอบลองเค้ียวตวัอยำ่งดว้ยฟันกรำมโดยเค้ียวหน่ึงคร้ังแลว้ใหค้ะแนน 
4. ควำมเหนียว 
ใหผู้ท้ดสอบทดสอบลองเค้ียวตวัอยำ่งเหมือนรับประทำนขำ้วปกติทัว่ไปแลว้พิจำรณำวำ่มี

ควำมเหนียวของตวัอยำ่งมำกนอ้ยเพียงใด โดยสังเกตไดจ้ำกควำมสำมำรถในกำรเคล่ือนยำ้ยหรือ
แกะตวัอยำ่งขำ้วท่ีติดอยูภ่ำยในปำก 

5. ควำมยำกง่ำยในกำรเค้ียวก่อนกลืน   
ใหผู้ท้ดสอบเค้ียวตวัอยำ่งเหมือนรับประทำนขำ้วปกติทัว่ไปแลว้พิจำรณำวำ่มีควำมยำกง่ำย

ในกำรเค้ียวก่อนกลืนมำกนอ้ยเพียงใด 
6. กำรทดสอบควำมหอม 
ใหผู้ท้ดสอบดมกล่ินของแต่ละตวัอยำ่งในหลอดแลว้ใหค้ะแนนควำมหอม 

7. กำรยอมรับโดยรวมของตวัอยำ่ง 
 ใหผู้ท้ดสอบพิจำรณำโดยภำพรวมวำ่จะยอมรับตวัอยำ่งน้ีมำกนอ้ยเพียงใด 

 


