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บทท่ี  3 

วิธีด าเนินการวิจัย 

การประยุกต์ใช้เปลือกหอยลายส าหรับยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ ได้ด าเนินการวิจัยโดยมี
รายละเอียดของวิธีด าเนินการวิจัย ดังนี้      

3.1  อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย       
3.2  สารเคมีที่ใช้ในการวิจัย 
3.3  ขั้นตอนด าเนินการวิจัย 

3.1  อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย   

1. เครื่องแก้ววิทยาศาสตร์พื้นฐาน  
2. เครื่อง X-Ray Fluorescence [Philips, model: MagiX’PROD] 
3. เครื่อง X-Ray Diffraction [Bruker, model: D8 Advance] 
4. เตาอบไฟฟ้าควบคุมการเพิ่มขึ้นและลดลงของอุณหภูมิได้ 
5. เครื่องชั่งสารทศนิยม 4 ต าแหน่ง รุ่น TB-214 ของบริษัท DENVER INSTRUMENT 
6. เตาให้ความร้อนพร้อมกวนสารละลาย 
7. ตะแกรงร่อน [W.S. Tyler, USA.] 

3.2  สารเคมีที่ใช้ในการวิจัย 

1. เปลือกหอย 
2. กรดไฮโดรคลอริก  
3. โซเดียมไฮดรอกไซด์ 
4. กรดอะซิติก 
5. พอลีเอทลิีน ไกลคอล  
6. น้ ากลั่น 
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3.3  ขั้นตอนด าเนินการวิจัย 

3.3.1 การเตรียมเปลือกหอย 

ขั้นตอนในการเตรียมเปลือกหอย เริ่มจากการเตรียมตัวอย่างเปลือกหอยในรูปแบบผง โดยมี
วิธีการเตรียมตัวอย่างเปลือกหอย ดังนี้ 
  1. รวบรวมเปลือกหอย  

2. น าไปล้างน้ าสะอาดเพ่ือก าจัดเนื้อเยื่อ โคลน และสิ่งปลอมปนอ่ืนๆ ที่ติดมากับ
เปลือกหอย น าไปตากแดดให้แห้งและเก็บในภาชนะท่ีสะอาด 

3. สุ่มตัวอย่างเปลือกหอยปริมาณ 1,000 กรัม  
4. ท าการบดด้วยโกร่งบดสาร แล้วน าไปผ่านตะแกรงร่อน 75 เมช (mesh) 
5. น าผงตัวอย่างท าการวิเคราะห์ตรวจสอบคุณสมบัติเบื้องต้น  

3.3.2 การสังเคราะห์ไคโตซานจากเปลือกหอย  

  1. ก าจัดเกลือแร่โดยแช่เปลือกหอยที่บดแล้วในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกที่มี
ความเข้มข้น 1 โมลาร์ โดยใช้อัตราส่วนของเปลือกหอยเท่ากับสารละลายกรดเท่ากับ 1 : 10 คนให้
เข้ากัน และตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 คืน 

2. กรองเอาส่วนที่เป็นสารละลายทิ้ง และท าซ้ าข้อ 1 อีก 3 ครั้ง หลังจากนั้นล้างด้วย
น้ าสะอาด กรองน้ าออกและอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

3. แช่เปลือกหอยที่ ได้ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่มีความเข้มข้น 4 
เปอร์เซน็ต์ โดยใช้อัตราส่วนของเปลือกหอยเท่ากับสารละลายกรดเท่ากับ 1 : 20 คนให้เข้ากัน และตั้ง
ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 คืน  

4. กรองเอาส่วนที่เป็นสารละลายทิ้ง และเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่มี
ความเข้มข้น 4 เปอร์เซ็นต์ คนให้เข้ากันที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง 

5. ตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง กรองเอาสารละลายออก ล้างด้วยน้ าสะอาด น าไป
อบให้แห้ง 

6. น าเปลือกหอยที่ได้ 1 กรัม และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่มีความเข้มข้น 
50 เปอร์เซ็นต์ จ านวน 100 มิลลิลิตร คนให้เข้ากันที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง กรองเอาสารละลายทิ้งและล้างด้วยน้ าสะอาด อบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส  

3.3.3 การเตรียมฟิล์ม 

โดยใช้ผงไคโตซานที่สังเคราะห์ได้เป็นส่วนประกอบหลักและศึกษาลักษณะเฉพาะของฟิล์ม  
ไคโตซาน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1. น าผงไคโตซานมาละลายในสารละลาย 1 N CH3COOH 
2. เติมพอลีเอทลิีนไกลคอลลงในสารละลายไคโตซานเพ่ือใช้เป็นพลาสติไซเซอร์ 
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3. เทสารละลายที่ผสมแล้ว ลงในเพลทแก้วที่ปรับระดับให้เสมอกัน จากนั้นน าไปอบ
ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง  

4. ศึกษาลักษณะเฉพาะของฟิล์มไคโตซานที่เตรียมได้ 

3.3.4 การทดสอบสมบัติของแผ่นฟิล์มไคโตซาน 

1. ทดสอบลักษณะด้านโครงสร้างผลึกของฟิล์ม 
  โดยใช้เครื่องเอกซเรย์ดิฟแฟรกชัน (X-Ray Diffraction, XRD) การเลี้ยวเบนของรังสี

เอกซ์ (X-Ray Diffractomater, XRD) สามารถใช้ในการวัดความเป็นผลึก โดยการเปรียบเทียบ
ต าแหน่งและความกว้างของยอดกราฟ (peak) ของแผ่นฟิล์ม 

เครื่องมอืทดสอบ : Bruker AXS, Germany Model D8 Advance 
2. ทดสอบลักษณะทางเคมีของแผ่นฟิล์ม 
โดยใช้เครื่องเอกซเรย์ฟลูออเรสเซนซ์ (X-ray Fluorescence, XRF) ซึ่งเป็นเครื่องมือใน

การวิเคราะห์ธาตุที่มีอยู่ในตัวอย่างทดสอบ สามารถวิเคราะห์ได้ท้ังในเชิงปริมาณและคุณภาพ  
เครื่องมือทดสอบ : Energy Dispersive X-Ray Fluorescence (EDXRF) 

3.3.5 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางคุณภาพ 

โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 5 ชุด 
ชุดที่ 1 ท าการทดสอบการเก็บรักษาวันที่ 0 (วันที่เริ่มท าการทดลอง/Blank) 
ชุดที่ 2 ท าการทดสอบการเก็บรักษาวันที่ 3 
ชุดที่ 3 ท าการทดสอบการเก็บรักษาวันที่ 6 
ชุดที่ 4 ท าการทดสอบการเก็บรักษาวันที่ 9 
ชุดที่ 5 ท าการทดสอบการเก็บรักษาวันที่ 12 

ในแต่ละชุดท าการแบ่งการทดลองออกตามแผนภาพดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชุดที่ 1 

ไม่หุ้มฟลิ์ม 

อุณหภูมหิ้อง 

หุ้มฟิล์ม 
ไคโตซานจาก
เปลือกหอย 

หุ้มฟิล์ม 
ไคโตซานจาก
เปลือกหอย 

 

ไม่หุ้มฟลิ์ม 
 

   เก็บรักษา 

อุณหภูม ิ
4 องศาเซลเซียส 
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1. น้ าหนักผลและการสูญเสียน้ าหนัก หาเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักได้จากสูตร 

%การสูญเสียน้ าหนัก = น้ าหนักเริ่มต้น-น้ าหนักหลังการเก็บรักษา X 100 
 น้ าหนักเริ่มต้น  

2. การวิเคราะห์หาปริมาณกรดอินทรีย์ที่ไทเทรตได้ทั้งหมด 
    1) ชั่งผลกล้วยที่บดละเอียดด้วยเครื่องปั่น 10 กรัม เทน้ ากลั่นใส่พอประมาณ

จากนั้นปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้ครบ 100 มิลลิลิตร ด้วยขวดวัดปริมาตร (volumetric flask) 
          2) น าตัวอย่างที่ปรับปริมาตรแล้วมาไทเทรตกับโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 

0.1 นอร์มอล จนได้ pH = 8.2 (จุดยุติ) โดยค านวณเปอร์เซ็นต์กรดที่ไทเทรตได้จากสูตร 
 

%กรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ = ความเข้มข้น NaOH x ปริมาตร NaOH (ml) x 0.007 X 100 
 น้ าหนักของเนื้อผลไม้  

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


