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บทคดัย่อ 
 

ชุดโครงการวิจยัการปรับปรุงเพื่อเพิ่มผลผลิตขนมทองม้วนของ  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปร

รูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ มี 3 โครงการวจิยัดงัน้ี 

1.การเพิ่มผลผลิตผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นโดยวิธีการการศึกษาการทาํงานของกลุ่ม วิสาหกิจ 

ชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

งานวจิยัช้ินน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาวิธีการทาํขนมทองมว้นของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้น

กุดกุ่ม จงัหวดัเพชรบูรณ์ เน่ืองจากวิธีการทาํงานแบบเดิมล่าช้า ส่งผลให้ผูป้ระกอบการไม่สามารถส่ง

สินคา้ให้แก่ลูกคา้ได้ทนัตามกาํหนดเวลา ดงันั้นคณะผูว้ิจยัจึงประยุกต์ใช้ระบบวิธีการวดัเวลาแบบ 

MTM 1 ซ่ึงเป็นเทคนิคในการหาเวลามาตรฐานการทาํงานจากการเคล่ือนไหวร่างกาย เพื่อให้ทราบถึง

เวลามาตรฐานการทาํงานแบบเดิมและการเคล่ือนไหวสูญเปล่าท่ีทาํให้เกิดความล่าช้า จากปัญหา

ดงักล่าวผูว้จิยัจึงไดอ้อกแบบและสร้างอุปกรณ์ข้ึนมา 2 ช้ิน ประกอบดว้ย ชุดกลไกสําหรับใชเ้หยียบเพื่อ

เปิดฝาชุดทาํขนมทองมว้น และเกา้อ้ีปฏิบติังาน ผลท่ีไดจ้ากการนาํอุปกรณ์มาใชพ้บวา่ สามารถลดเวลา

การทาํงานลงไดร้้อยละ 15.61 ซ่ึงถา้หาก 1 วนัพนกังานผลิตได ้1,500 ช้ิน จากเดิมใชเ้วลา 5 ชัว่โมง 41 

นาที เม่ือปรับปรุงกระบวนการแลว้ จะใช้เวลาเพียง 4 ชัว่โมง 58 นาที อย่างไรก็ตามถึงจะลดเวลาการ

ทาํงานไดเ้พียงเล็กน้อย แต่จากการสอบถามผูป้ฏิบติังานพบว่าอุปกรณ์ท่ีออกแบบมาสามารถช่วยให้

ความเม่ือยลา้ในการทาํงานลดลงกวา่วิธีการเดิม และเม่ือตรวจสอบพบวา่จาํนวนคร้ังในการเคล่ือนไหว

ของร่ายกายลดลงถึงร้อยละ 17.74 

 

คาํสาํคญั : ระบบวธีิการวดัเวลา ขนมทองมว้น วสิาหกิจชุมชน 
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2.การประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซในการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของกลุ่ม

วสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกดุกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

งานวิจยัช้ินน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อประยุกต์ใช้วิศวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นใหมี้มูลค่าเพิ่มข้ึนในอนาคต เพื่อต่อยอดธุรกิจเดิมให้เกิดแนวความคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมทองมว้นท่ีสามารถตอบสนองต่อพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นอายุ 12 – 

21 ปีได ้โดยผูว้จิยัไดด้าํเนินการเลือกขอบเขตของกลุ่มผลิตภณัฑท่ี์นาํมาศึกษา กาํหนดขอบเขตคาํคนัไซ

และคดัเลือกคาํคนัไซ รวบรวมและคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ ทาํการวเิคราะห์ผลความสัมพนัธ์

ระหว่างคาํคนัไซและคุณลักษณะของขนมทองม้วนโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือ แล้วนําผล

แนวคิดท่ีไดไ้ปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํการวิเคราะห์ดว้ยมือ จากนั้นตรวจสอบความถูกตอ้งของแนวคิดนั้นๆ 

เม่ือแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ของผูว้ิจยัและผูบ้ริโภคสอดคลอ้งกนัแลว้ ผูว้ิจยัจึงทาํการพฒันา

ผลิตภณัฑต์น้แบบข้ึนมาทั้งหมด 3 รูปแบบ คือ 1) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 

2) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง และ 3) ขนมทองมว้นแบบพบัสอด

ไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง แลว้นาํตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ตน้แบบไปทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผสั พบว่าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด คือ ผลิตภณัฑ์

ตน้แบบท่ี 2 ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง และมีการกระจายผลการ

ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีความใกลเ้คียงกบัอุดมคติ ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว้า่ควรจะ

นาํผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ไปใช้สําหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นใน

อนาคต  

 

คาํสาํคญั : วศิวกรรมคนัไซ ขนมทองมว้น เพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ ์

 

3.การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม 

ตาํบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

วตัถุประสงคข์องงานวจิยัน้ี เพื่อออกแบบและพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต สําหรับ

เคร่ืองทาํทองมว้นแบบเดิมไดผ้ลผลิตไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค  ทาํให้เกิดปัญหาคือ 

ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการ เสียเวลากับการหยอดแป้งขนมทองม้วนลงบนเตา เคร่ืองทาํ

ทองมว้นแบบเดิมสามารถผลิตทองมว้นในอตัราการผลิตเฉล่ีย 3-4 ช้ินต่อนาที โดยข้ึนอยู่กบัความ

ชาํนาญของผูท้าํทองมว้น ผลการทดลอง พบว่า การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นสามารถทาํทองมว้นใน

ข 



 

 

 

อตัราการผลิตเฉล่ีย 8 ช้ินต่อ 1 นาที ซ่ึงสูงกวา่เคร่ืองทาํทองมว้นแบบเดิมประมาณ 2 เท่า เม่ือประเมิน

ความพึงพอใจโดยใชแ้บบสอบถามกบักลุ่มตวัอยา่งวสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม จาํนวน 30 รายใน 

3 ดา้น ประกอบดว้ย ดา้นโครงสร้าง ดา้นการใชง้าน และดา้นการผลิต ผลการประเมินเท่ากบั 4.17 จาก

คะแนนเตม็ 5 ซ่ึงอยูใ่นระดบัดี   
 
คําสําคัญ : เพิ่มผลผลิต ทองมว้น วสิาหกิจชุมชน 
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Abstract 

 

            A series of research projects to in crease productivity Khanom Thongmuan. Community 

enterprise privatization Ban Gud-Gum Tumbon Bung-Khla Lomsak District Phetchabun has four 

research projects follows. 

           1. Application of Work Study in Production Processses for Productivity Improvement Added 

Khanom Thongmuan Product of Processing Community Enterprise, Ban Gud-Gum Tumbon Bung-

Khla, Lomsak District, Phetchabun Province. 

           The main aim of this research is Development for process Thong Muan making case study of 

Community Enterprise, Ban Gud-Gum Phetchabun Province, since that old methods of process 

Thong Muan making delayed. Therefore entrepreneur can’t delivery product to customers. Thus the 

research team applied Type 1 method time measurement system (MTM1) for this problem. It is 

technique for calculates the standard time of the task from motions of the body, to know for standard 

time of the old methods and motion waste that affect to delayed The issue has designed and 

constructed the two-piece sets consists of a mechanism for the pedal to open the stove and work 

specific chair work. The results obtained from the use of that equipment. Can reduce the standard 

time to 15.61 %. If one day, produced 1,500 pieces of Traditional methods 5 hours 41 minutes while 

the new approach takes just 4 hours 58 minutes. However to reduce the time was little but the queried 

ง 



 

 

 

the worker found that the equipment designed to help reduce fatigue in the work than the Traditional 

methods. Because the amount of movements of the body less than 17.74 percent. 

 

Keywords : Method time Measurement, Thong Muan, Community Enterprise 

 

           2. Application of Kansei Engineering in Development for Value Added  Khanom Thongmuan  

Product of Processing Community Enterprise, Ban Gud-Gum Tumbon Bung-Khla, Lomsak District, 

Phetchabun Province. 

           The purposes of this study were applied kansai engineering in product development of 

Khanom Thongmuan to go up in the future. For business, the original cause of the concept in product 

development for Khanom Thongmuan that can respond to the needs and habits of consumers who are 

teenagers aged 12-21 years old. Research carried out by choosing the scope of product groups that 

bring education. Define the scope of kansai words and select words in the Kansai. Collected and 

selected features of the product. Make an analysis of the relationship between the Kansai area and the 

characteristics of Khanom Thongmuan using a query tool and apply the effects concept to provide 

expert analysis by hand, then check integrity of particular concepts when the concept in product 

development and consumer research is consistent. Researchers will develop up all 3 styles, 1) 

Khanom Thongmuan type short roll filling with the mango in the middle of roll 2) short roll of 

Khanom Thongmuan stuffed with mango , 3) Khanom Thongmuan type folded fillings of mango and 

then bring the samples to test sensory acceptance. Finds products Khanom Thongmuan that receive 

sensory acceptance is a product prototype, 2 short roll of Khanom Thongmuan stuffed with mango 

which is fill in the middle between starches. The distribution of test results the sensory acceptance 

that the ideals. Therefore, it can be concluded that should bring a Khanom Thongmuan, prototype 2 is 

used for the value added of the Khanom Thongmuan products in future. 

 

Keywords : Kansei Engineering, Thong Muan, Value Added Product 
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 3. Development of Khanom Thongmuan Manufacturing    Machine for Productivity 

Improvements to Increase Products of Processing Community Enterprise, Ban Gud-Gum 

Tumbon Bung-Khla, Lomsak District, Phetchabun Province.  

 The purpose of this research To design and develop equipment to increase productivity 

Thongmuan. For the former Thongmuan do not produce enough to meet the needs of consumers. 

Cause problems Productivity is not enough demand Combine flour, Thongmuan waste time on the 

stove. Thongmuan conventional heater can produce in an average production rate of 3-4 per minute, 

depending on the expertise of a Thongmuan results showed that development can be made 

Thongmuan average production rate of 8 per piece. Takes 1 minute, higher than the original 

Thongmuan approximately two times the rate of satisfaction questionnaires to sample processing 

Community Enterprise, Ban Gud-Gum of 30 in the three consists of the structure. Of user. And 

Production The result was 4.17 out of 5, which was good. 

 

Keywords: Increase Productivity,  Thongmuan, Community Enterprise 
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บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 
          ขนมทองมว้นเป็นขนมไทยท่ีมีส่วนผสมหลกัคือ แป้ง มะพร้าว และนํ้ าตาล ซ่ึงไดรั้บความนิยม

อย่างแพร่หลายในการนาํไปรับประทานเป็นอาหารว่างหรือขนมขบเค้ียว เน่ืองจากมีรสชาดหวานมนั 

หอม กรอบ อร่อย ราคาไม่แพง สามารถบริโภคได้ง่าย ไม่เลอะเทอะ ปัจจุบนัได้มีการพฒันาขนม

ทองมว้นออกเป็นหลากหลายรูปแบบ เช่น การมว้น การพบั การจีบ ปรับขนาดทองมว้นให้พอดีคาํ การ

ใส่ไส้หมูหยองเขา้ไปในขนมทองมว้น เคลือบชอคโกแลต และยงัมีการเพิ่มส่วนผสมต่างๆ เขา้ไปใน

เน้ือแป้งทาํขนมไดอี้กมากมายเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ซ่ึงแลว้แต่วตัถุดิบในแต่ละทอ้งถ่ิน

ท่ีมี  จึงทาํใหธุ้รกิจการผลิตขนมทองมว้นมีการเจริญเติบโตอยา่งมาก 

           ผูว้า่ราชการจงัหวดัเพชรบูรณ์เล็งเห็นความสําคญัสินคา้ OTOP เพราะทาํให้ชุมชนและทอ้งถ่ินมี

อาชีพและรายไดท่ี้เล้ียงตนเองได ้เขา้เยี่ยมชมการทาํงานผลิตทองมว้นของกลุ่มอาชีพสตรีสหกรณ์บา้น

กุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ พบวา่ ทางกลุ่มผลิตทองมว้นมีปัญหาเร่ือง

การผลิตไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค จึงไดป้ระสานไปยงัสํานกังานอุตสาหกรรมจงัหวดั

เพชรบูรณ์ และได้ประสานต่อมายงัสาขาวิชาวิศวกรรมการผลิตและสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต 

มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ช่วยคิดหาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการแกปั้ญหาอตัราในการผลิตไม่

เพียงพอ ทางสาขาวิชาวิศวกรรมการผลิตและสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตไดล้งพื้นท่ีเก็บขอ้มูล พบว่า 

กลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่มอาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอ

หล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นกลุ่มผลิตขนมทองมว้นท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของจงัหวดัเพชรบูรณ์ 

นอกจากจะมีรสชาติท่ีหวานหอม กลมกล่อมแลว้ ยงัมีจุดเด่นท่ีแป้งขา้วกลอ้ง ซ่ึงถือไดว้า่เป็นเอกลกัษณ์

และไดรั้บความนิยมมากอยู่ในขณะน้ี จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูป

บา้นกุดกุ่ม พบว่าปัจจุบนัสมาชิกในกลุ่มมีรายไดใ้นการทาํขนมทองมว้นเฉล่ียอยูท่ี่คนละ 10,000 บาท

ต่อเดือน แต่ก็ยงัมีความตอ้งการให้เกิดการพฒันากลุ่มอยู่เพื่อให้มีรายไดเ้พิ่มข้ึน ซ่ึงหัวขอ้หลกัๆ ของ

ความตอ้งการในการพฒันาของกลุ่มมีดงัน้ี คือ การเพิ่มมูลค่าของทองมว้น ปรับปรุงกระบวนการผลิต 

และการเพิ่มกาํลงัการผลิต เพื่อให้ทางกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มไดก้าํไรจากการขายขนมทองมว้น

มากข้ึน  เน่ืองจากปัจจุบนัมีสินคา้หน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ประเภทขนมทองมว้นจาํหน่าย

มากมายทัว่ประเทศ ดงันั้นหากทางกลุ่มตอ้งการผลกาํไรเพิ่มข้ึนจะตอ้งมีการพฒันาผลิตภณัฑ์ ลดตน้ทุน 

และเพิ่มผลผลิต จึงจะบรรลุเป้าหมาย ดว้ยเหตุน้ีการสร้างความแตกต่างในตวัผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่า
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ทองมว้นจึงเป็นส่ิงจาํเป็นในการพฒันาต่อยอดของกลุ่ม เน่ืองจากช่องทางการตลาดของขนมทองมว้น

ในปัจจุบนัยงัสดใส ถึงแมว้่าคู่แข่งทางการตลาดจะมีมาก แต่ความตอ้งการของผูบ้ริโภคก็ยงัคงมากอยู่

เช่นกนั สังเกตไดจ้ากสินคา้ท่ีกลุ่มนาํไปออกจาํหน่ายสามารถจาํหน่ายไดทุ้กคร้ัง และมียอดการสั่งซ้ือ

อยา่งต่อเน่ือง 

 

 
 

รูปที ่1-1 แสดงการลงพื้นท่ีสาํรวจความตอ้งการของกลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาล หรือกลุ่มสตรีสหกรณ์

บา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

 

 จากปัญหาดงักล่าวคณะผูว้จิยัไดศึ้กษาคน้ควา้เพื่อการปรับปรุงเพื่อเพิ่มผลผลิตขนมทองมว้น

ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ลดเวลา

ในการทํางาน ลดค่าใช้จ่ายในการซ่อมแซมเคร่ืองทําทองม้วน เพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ ปรับปรุง

กระบวนการผลิต เพื่อให้กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มมีรายไดแ้ละผลกาํไรจากการผลิตทองมว้นเพิ่ม

มากข้ึน 

1.2 วตัถุประสงค์หลกัของโครงการวจัิย 

1.2.1 เพื่อศึกษากระบวนการทาํงานในสถานประกอบผูผ้ลิตการทองมว้นของกลุ่มสตรีสหกรณ์

บา้นกุดกุ่ม 

1.2.2 เพื่อศึกษาการเพิ่มผลิตภาพของผูป้ฏิบติังาน 

1.2.3 เพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตและการทาํงาน 

1.2.4 เพื่อประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นใหมี้มูลค่าเพิ่มข้ึน 

1.2.5 เพื่อทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นประเภทใหม่ท่ี

พฒันาข้ึนมา 
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1.2.6 เพื่อฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการและถ่ายทอดองคค์วามรู้ใหแ้ก่กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มและ

ผูท่ี้สนใจทัว่ไป 

1.2.7 เพื่อออกแบบและพฒันาสร้างเคร่ืองทาํทองมว้น จาํนวน 1 เคร่ือง 

1.2.8 เพื่อทดสอบสมรรถนะและประเมินประสิทธิภาพของเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาข้ึน 

1.3 วธีิการดําเนินการวจัิย 

1.3.1 แผนการศึกษาการทาํงานเพื่อปรับปรุงกระบวนการทาํงาน 

1.3.1.1 ศึกษาความเป็นมา สภาพการดาํเนินงานทัว่ไปของสถานประกอบการและศึกษา

การทาํงานของพนกังานในสถานประกอบการ 

1.3.1.2 ศึกษาสภาพของปัญหาท่ีเกิดข้ึนในสถานประกอบการ 

1.3.1.3  สาํรวจงานวจิยัและศึกษาทฤษฏีท่ีเก่ียวขอ้ง  

1.3.1.4  ศึกษาปัญหา วเิคราะห์หาสาเหตุท่ีสาํคญัของปัญหาและหาทางแกไ้ข 

1.3.1.5  รวบรวมขอ้มูลท่ีใชใ้นการวเิคราะห์และแต่ปัญหาในงานแต่ละส่วน 

1.3.1.6  เลือกวิธีการเพิ่มผลิตภาพกระบวนการทาํงาน เพื่อให้ได้วิธีการทาํงานท่ีมี

ประสิทธิภาพมากท่ีสุด 

1.3.1.7  สรุปและรายงานผล ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีสู่ชุมชน โดยการ

ฝึกอบรมใหค้วามรู้เชิงปฏิบติั 

1.3.2 แผนการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑท์องมว้น 

1.3.2.1 ศึกษาขอ้มูลพื้นฐาน รูปแบบ และกระบวนการผลิตทองมว้น  

1.3.2.2 ศึกษาทฤษฎีและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

1.3.2.3 เลือกกลุ่มผลิตภณัฑท์องมว้น 

1.3.2.4 รวบรวมข้อมูลและกําหนดขอบเขตคําท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์

ทองมว้น 

1.3.2.5 รวบรวมขอ้มูลและกาํหนดขอบเขตคุณลกัษณะผลิตภณัฑท์องมว้น 

1.3.2.6 สังเคราะห์ข้อมูลโดยการประเมินและนิยามคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ร่วมกับ

ผูเ้ช่ียวชาญและทีมงานออกแบบ 

1.3.2.7  จดัทาํแบบสอบถามและสาํรวจความคิดเห็นของผูบ้ริโภคดว้ยแบบสอบถาม 

1.3.2.8  ประเมินผลการสอบถามดว้ยหลกัทางสถิติ 
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1.3.2.9  การตรวจสอบความถูกต้องของแบบจําลองความต้องการของผู ้บริโภค

ทองมว้น 

1.3.2.10  สรุปผลความตอ้งการของผูบ้ริโภคทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการวิศวกรรมคนั

ไซ 

1.3.2.11 ทาํการผลิตขนมทองมว้นตน้แบบ (New Product) ข้ึนมา ตามความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค 

1.3.2.12 ทาํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วน

ตน้แบบ (New Product) ท่ีพฒันาข้ึนมา 

1.3.2.13 หาแนวทางกรรมวธีิการผลิตท่ีเหมาะสมท่ีสุด 

1.3.2.14 ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีสู่ชุมชน โดยการฝึกอบรมให้ความรู้เชิง

ปฏิบติัการใหแ้ก่กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มและผูท่ี้สนใจ เร่ืองการประยุกตใ์ชว้ิศวกรรมคนัไซในการ

พฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ 

อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ จากองค์ความรู้ท่ีได้รวบรวม เก็บขอ้มูล วิเคราะห์ และสรุปผลผล

ออกมา 

1.3.3 แผนพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต 

1.3.3.1 ศึกษาขอ้มูล งานวจิยัสาํหรับการออกแบบและพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้น 

เตรียมเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บขอ้มูล 

1.3.3.2 ดาํเนินการเก็บขอ้มูลและทดสอบสมรรถนะเคร่ืองทาํทองมว้น 

1.3.3.3 ประเมินความคิดเห็นของผูใ้ชเ้คร่ืองทาํทองมว้น 

1.3.3.4 สรุปผลทดสอบสมรรถนะและประเมินความคิดเห็น 

1.3.3.5 ถ่ายทอดองคค์วามรู้และเทคโนโลยสู่ีชุมชน 

1.3.3.6 จดัทาํรูปเล่มรายงานวจิยั 

1.4 ขอบเขตของโครงการวจัิย 

1.4.1 ขอบเขตพื้นท่ีในการวจิยั 

1.4.1.1 พื้นท่ีในการวิจยัเพื่อประเมินความคิดเห็นของผูใ้ช้เคร่ืองทาํทองมว้น ได้ไก่ 

กลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้น  กุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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1.4.1.2 พื้นท่ีในการทาํวิจัยเพื่อออกแบบและพฒันาสร้างเคร่ืองทาํทองม้วนและ

ทดสอบสมรรถนะ การปรับปรุงกระบวนการทาํงาน การเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์ทองมว้นไดแ้ก่ คณะ

เทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม 

1.4.1.3 พื้นท่ีในการวิจยัเพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีสู่ชุมชน ไดแ้ก่ กลุ่ม

วสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

1.4.2  ขอบเขตดา้นเน้ือหา 

1.4.2.1 ระยะท่ี 1 ศึกษางานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

1.4.2.2 ระยะท่ี 2 ออกแบบและพฒันาสร้างเคร่ืองทําทองม้วน การปรับปรุง

กระบวนการทาํงาน การเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑท์องมว้น 

1.4.2.3 ระยะท่ี 3 ประเมินความคิดเห็นของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม 

จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

1.4.2.4 ระยะท่ี 4 ถ่ายทอดองคค์วามรู้และเทคโนโลยสู่ีชุมชน 

1.4.3 ขอบเขตดา้นประชากร ประชากรในการศึกษาคร้ังน้ี คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้น

กุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

1.4.4 ขอบเขตดา้นระยะเวลา  

การวจิยัคร้ังน้ีใชร้ะยะเวลาในการดาํเนินการวิจยั 12 เดือน 
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- ออกแบบและพฒันาเคร่ืองทาํ

ทองมว้น 

- ทดสอบสมรรถนะ 

- ประเมินความพึงพอใจ 

ของผูใ้ชง้าน 

- ศึกษา, สาํรวจ, ปัญหา 

 

- เพิ่มอตัราการผลิตทองมว้น 

- ลดค่าใชจ่้ายในการ

ซ่อมแซมเคร่ืองทองมว้น 

- ถ่ายทอดความรู้และ

เทคโนโลยสู่ีชุมชน 

- ลดเวลาการรอคอยเคร่ืองทาํ

ทองมว้นท่ีใชง้านไม่ได ้

1.5 ทฤษฎ ีสมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการ 

1.5.1 ศึกษาวธีิการทาํงานเพื่อปรับปรุงกระบวนการทาํงาน 

 

� ี ทน� ื พตขเ บอขกอื ลเ

ม่ ุกดกุ นา้ บี ร ตสม่ ุ ลกนว้ มงอท์ ฑณัภตลิผ

 นาง ิ ตับิฏป้ ู ผงอขว ห  

นางาทํร ากอ่ตลผง ่ส� ี ทยจัจั ป

นางา ํทรากพาภิ ธทิ สะรปม�ิพเ อ� ื พเ จใง ู จ ง รแ

ง อขวหไน อ� ื ลคเร า ก  

นางา ํ ทร ากอ่ตลผง ่ส� ทียัจจัป นา งิ ตั บิ ฏป้ ู ผ

นางา ํทรากพาภิ ธทิ สะรปม�ิพเ อ� ื พเ จใง ู จ ง รแ

ร า กี ธิ วา หะลแนา งา ํทร  

 จใงู จ งรแา ่ คะลแนา   

 ติ ลผร ากนใอืมงอ�ื รคเ ์ ณรกปุอที�เหมาะสม 

ง ุ รปบั รป

มสะา มหเ มาว คี ม นา ฐรตามี ม� ี ทนาง าํ ทรา

และมีประสิทธิภาพ

ะลแ้ ู รมา วคดอทยา ่ ถ

นชมุ ช่ ู สียลโนโคทเ

 
 

1.5.2 พฒันาเคร่ืองทาํทองมว้น 
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1.5.3 เพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑท์องมว้น 
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1.6 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.6.1 คณะผูว้จิยัและวสิาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มในพื้นท่ีวิจยัไดแ้นวทางในการ

พฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นใหมี้มูลค่าเพิ่มข้ึน 

1.6.2 พฒันาศกัยภาพวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่มในพื้นท่ีวิจัยให้มีความรู้ 

ความสามารถในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นของกลุ่ม เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

1.6.3 คณะผูว้ิจยัไดเ้รียนรู้กระบวนการวิจยัและการบูรณาการเรียนการสอนกบัการวิจยัผา่นการ

วจิยัคร้ังน้ีสอดคลอ้งกบัการประกนัคุณภาพการศึกษาของมหาวทิยาลยัฯ 

1.6.4 ทาํให้ทราบถึงกระบวนการทาํทองมว้นในสถานประกอบการวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรี

สหกรณ์บ้านกุดกุ่มในพื้นท่ีวิจัยได้แนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิตขนมทองม้วนให้มี

ประสิทธิภาพเพิ่มข้ึน 

1.6.5 พฒันาศกัยภาพวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มในพื้นท่ีวิจยัให้มีความรู้ ได้

กระบวนการทาํงานท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  

1.6.6 คณะผูว้ิจยัไดเ้รียนรู้กระบวนการวิจยัและการบูรณาการเรียนการสอนกบัการวิจยัผา่นการ

วจิยัคร้ังน้ีสอดคลอ้งกบัการประกนัคุณภาพการศึกษาของมหาวทิยาลยัฯ 

1.6.7 ไดผ้ลการวิจยัการออกแบบและพฒันาสร้างเคร่ืองทาํทองมว้น และทดสอบสมรรถนะผล

การประเมินความคิดเห็นของผูใ้ชง้าน 

1.6.8 มหาวิทยาลยัไดเ้คร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาแลว้เป็นแหล่งองค์ความรู้เพื่อพฒันาทอ้งถ่ิน

สอดคลอ้งกบัเอกลกัษณ์ของมหาวทิยาลยัโดยถ่ายทอดองคค์วามรู้และเทคโนโลยสู่ีชุมชน 

1.6.9 ไดเ้ทคโนโลยเีคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาแลว้สามารถเพิ่มอตัราปริมานการผลิตตอบสนอง

ความตอ้งการของวสิาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อ.หล่มสัก อ.เพชรบูรณ์ 
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บทที ่2 

         เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

ในบทน้ีคณะผูว้ิจยัจะกล่าวถึงเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัประวติัความเป็นมาของกลุ่มสตรีสหกรณ์

บ้านกุดกุ่ม ความรู้เก่ียวกับขนมทองม้วน ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกบัการพฒันาเคร่ืองทาํ

ทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต 

2.1     ประวตัิความเป็นมาของขนมทองม้วน 

ทองมว้น เป็นขนมไทยแต่โบราณมีประวติัท่ียาวนานพอสมควร เร่ิมตน้จากสมยักรุงศรีอยุธยา ได้

มีการเจริญสัมพนัธไมตรีกบัชาวต่างชาติ อยา่งกลุ่มทวีปทางตะวนัออกและตะวนัตก ทาํให้ประเทศไทย

ไดรั้บวฒันธรรมในดา้นต่าง ๆ เขา้มา ส่ิงหน่ึงท่ีไดรั้บมานัน่คือ ขนมและของหวาน ซ่ึงส่วนมากขนมต่าง 

ๆมากมาย รวมทั้ง "ทองมว้น" ต่างมีตน้กาํเนิดจากการรับเอาวฒันธรรมของประเทศ โปรตุเกส มา

ดัดแปลง เพิ่มเติม เพื่อให้เหมาะสมกับ วฒันธรรม การดาํเนินชีวิต ความเป็นอยู่ วตัถุดิบ ข้าวของ

เคร่ืองใช ้เอกลกัษณ์ รสนิยม และอุปนิสยัในการบริโภคอาหารของประเทศไทยเราเอง 

คร้ังในรัชสมยัของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช มีบาทหลวงชาวฝร่ังเศส ช่ือ "เดอโลลีเยอร์" ได้

ทาํบนัทึกรายงานถึงระดบัความมีหนา้มีตา และรสนิยมการบริโภคขนมหวานของชาวโปรตุเกสในสมยั

กรุงศรีอยุธยา จนกระทัง่ราชสํานกัสยามถึงกบัตอ้งเกณฑ์ขนมหวานจาก หมู่บา้นโปรตุเกส เขา้ไปใน

พระราชวงั เน่ืองในโอกาสฉลองวนันกัขตัฤกษต่์าง ๆ เป็นจาํนวนมากปัจจุบนัขนมทองมว้น3 4ถูกดดัแปลง

ไปเยอะมาก มีหลากหลายสูตร หลากหลายรส เช่น ใส่ผกัชี ใส่หมูหยอง เป็นตน้ รวมทั้งการบรรจุภณัฑ ์

จากเม่ือก่อน หลายคนคงยงัจาํไดว้า่ มกัจะพบเห็นทองมว้นใส่ไวใ้นป๊ีบสังกะสี ปัจจุบนัมีแพค็ใส่ห่อ ใส่

กล่องอยา่งสวยงามน่ารับประทาน 

2.2    วตัถุดิบในการทาํขนมทองม้วน 

  วตัถุดิบท่ีใช้ในการผลิตขนมทองมว้นประกอบดว้ย แป้งชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ แป้งสาลี แป้งขา้วเจา้ 

และแป้งมนัสาํปะหลงั ไขมนัมีการใชไ้ขมนัต่างๆ กนั เช่น กะทิ เนย และมาการีน ส่วนใหญ่นิยมใชก้ะทิ 

นํ้ าตาลอาจใชท้ั้งนํ้ าตาลทรายหรือนํ้ าตาลมะพร้าว หรือนํ้ าตามปึก หรือนํ้ าตาลโตนด ส่วนไข่นิยมใชไ้ข่

ทั้งฟองของไข่ไก่หรือไข่เป็ด ส่วนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการเติมแต่งกล่ินรส อาจแตกต่างกนัตามชนิดของขนม 

http://thongmuan.blogspot.com/2010/07/blog-post.html
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เช่น ขนมทองมว้นชนิดเค็ม นิยมปรุงแต่งกล่ินรสดว้ยเกลือ พริกไทย ใบผกัชี กุง้สด กุง้แห้ง ปลาแห้ง 

เป็นตน้ ขนมทองมว้นชนิดหวานนิยมปรุงแต่งกล่ินรสดว้ยเกลือ โกโก ้เผือก กลว้ยหอม ขนุน ฟักทอง 

ขา้วกลอ้ง เป็นตน้ เคร่ืองปรุงแต่งกล่ิน เช่น เทียนอบ ใบเตย ดอกมะลิ เป็นตน้ (ทองมว้นผสมซังขนุน) 

ซ่ึงรายละเอียดของวตัถุดิบหลกัในการทาํขนมทองมว้น มีดงัน้ี 

2.2.1  แป้งสาลี (Flour) แป้งสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากส่วนเอนโดสเปอร์มเหมือนของเมล็ด

เท่านั้น ถูกบดอยา่งละเอียดและร่อนผา่นตะแกรงจนไดข้นาดท่ีตอ้งการ ฟอกสีให้ขาวสะอาด แป้งสาลีท่ี

มี 3 ชนิด ไดแ้ก่ ชนิดท่ี 1 คือ แป้งสาลีสําหรับทาํขนมปัง ทาํจากขา้วสาลีอยา่งหนกั 1 ถว้ยตวงมีนํ้ าหนกั

ประมาณ 112 กรัม เหมาะสาํหรับทาํขนมปัง 5 ส่วนชนิดท่ี 2 คือ แป้งสาลีสาํหรับทาํขนมเคก้ ทาํจากขา้ว

สาลีชนิดเบา เป็นแป้งท่ีละเอียดท่ีสุด 1 ถว้ยตวงมีนํ้ าหนกั 96 กรัม เหมาะสําหรับทาํขนมเคก้ และชนิดท่ี 

3 คือ แป้งสาลีอเนกประสงค ์ทาํจากขา้วสาลี อยา่งหนกัและอยา่งเบาปนกนัอยา่งละเท่าๆกนั หนกั 110 

กรัม ต่อหน่ึงถว้ยตวง ทาํอาหารไดทุ้กชนิด เม่ือจะใชท้าํเคก้หรือขนมปัง  

2.2.2  แป้งมนั เป็นแป้งท่ีทาํจากมนัสําปะหลงั มีลกัษณะเป็นผงละเอียด สีขาวมีสตาร์อยู่

มาก ร้อยละ 95 มีปริมาณ โปรตีนและไขมนัค่อนขา้งตํ่า (ร้อยละ1 ) มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 85.90 แป้ง

มนัสาํปะหลงัเป็นแป้งท่ีมี อะไมโลส ค่อนขา้งตํ่า คือ ร้อยละ 18-23 เม่ือไดรั้บความร้อนจะมีค่า กาํลงัใน

การพองตวัสูง จึงใหค้วามหนืดสูง การจบัตวัของหมู่ไฮดรอกซิลของอะไมโลส ในระหวา่งเยน็ตวัจึงทาํ

ใหแ้ป้งเกิดการคืนตวัตํ่า ทาํให ้ลกัษณะของแป้งเปียกท่ีใส ไม่ทึบแสง  

2.2.3  นํ้ากะทิ (Coconut milk) ไดจ้ากการนาํเน้ือมะพร้าวไปบดให้ละเอียด แลว้นาํมาคั้น

เอานํ้าออกจากเน้ือมะพร้าว นํ้าท่ีไดจ้ากการคั้นเรียกวา่ นํ้ ากะทิ นํ้ ากะทิจะมีหวักะทิและหางกะทิเม่ือวาง

น่ิงๆไวป้ระมาณ 10 นาทีหัวกะทิและหางกะทิจะแยกตวัออกจากกนัเป็นชั้น สําหรับหัวกะทินั้นจะมี

ความมนัและเขม้ขน้มากกวา่หางกะทิ กะทิเป็นวตัถุดิบท่ีสําคญัท่ีใชใ้นการประกอบอาหารไทยประเภท

แกง ตม้ และนิยมนาํไปเป็นส่วนประกอบของขนมไทยหลายชนิด นํ้ ากะทิมีคุณสมบติัต่ออาหารคือ ทาํ

ใหอ้าหารมีกล่ินหอม หวาน มนัจากธรรมชาติและส่งผลให้รูปลกัษณ์ของอาหารมีสีสันดูสวยสะอาดน่า

รับประทาน 

2.2.4  ไข่ไก่ (Egg) เป็นอาหารท่ีคุณค่าทางโภชนาการสูง สารอาหารท่ีสามารถพบไดใ้นไข่

ไก่มีหลายชนิด  

2.2.5  นํ้ าตาลทราย (Sugar) เป็นสารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ (Nutritive 

sweetener) รสหวานของนํ้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน 
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2.2.6  เกลือ (salt) เป็นเคร่ืองปรุงรสเคม็ท่ีรู้จกักนัมานาน เราใชเ้กลือปรุงอาหารและถนอม

อาหาร เกลือท่ีใช้ปรุงอาหารมี สูตรทางเคมี NaCl เกลือท่ีบริสุทธ์ิจะมีลกัษณะสีขาวเป็นผลึกเป็นแบบ

ลูกบาศก ์เกลือ มีคุณสมบติัในการดูดความช้ืน เกลือท่ีใชบ้ริโภคในบา้นเราจะมาจาก 2 แหล่งดว้ยกนั คือ 

เกลือสมุทรและเกลือสินเธาว ์(ทองมว้นเสริมถัว่เหลืองและฟักทอง) 

 

2.3    วธีิการทาํขนมทองม้วน 

          จากการศึกษาตาํรับวิธีการทาํขนมทองม้วนโดยทัว่ไป มีขั้นตอนการทาํหลักอยู่ 4 ขั้นตอน 

สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

  2.3.1 วธีิการเตรียมส่วนผสม  

 2.3.1.1  แป้ง เตรียมโดยการตวง แลว้ร่อนดว้ยตะแกรงร่อนแป้ง 

 2.3.1.2  กะทิ มีการเตรียมกะทิท่ีต่างกนั ไดแ้ก่ การใชก้ะทิขน้ โดยคั้นจากมะพร้าวขูด

ไม่เติมนํ้ า การใช้หัวกะทิ การใช้กะทิข้นปานกลาง การใช้กะทิโดยการใช้ปริมาณมะพร้าวขูดและ

ปริมาณนํ้ าท่ีเท่ากนั เป็นตน้ โดยเทคนิคในการคั้นกะทิเพื่อให้ไดก้ะทิคุณภาพดีควรคั้นโดยใชน้ํ้ าอุ่นท่ีมี

อุณหภูมิประมาณ 50 – 55 องศาเซลเซียส และควรใชน้ํ้ าแต่นอ้ยบีบหรือคั้นหลายคร้ัง ไม่ควรคั้นโดยใช้

นํ้าในปริมาณมาก และจาํนวนคร้ังในการคั้นนอ้ย 

 2.3.1.3  ไข่ไก่ การเตรียมไข่ไก่ มีวิธีการเตรียมต่างกนั ไดแ้ก่ การตีพอเขา้กนั หรือตีไข่

ใหข้ึ้น และการผสมแป้งกบันํ้าตาลใหเ้ขา้กนัแลว้ใส่ไข่ 

 2.3.1.4  นํ้าตาลและเกลือ มีวิธีการเตรียมท่ีต่างกนั ไดแ้ก่ การผสมนํ้ าตาลและเกลือกบั

กะทิ ให้นํ้ าตาลและเกลือละลาย แลว้จึงนวดให้เขา้กนั หรือการผสมแป้ง กบันํ้ าตาลและเกลือให้เขา้กนั 

แลว้ต่อยไข่ใส่ ตามดว้ยกะทิ แลว้นวดให้เขา้กนัจนนํ้ าตาลหมดเม็ด หรือการผสมส่วนผสมกะทิ นํ้ าตาล 

เกลือ ไข่ไก่ แลว้นวดใหเ้ขา้กนั และการตีไข่ใหข้ึ้น แลว้จึงใส่นํ้าตาลและเกลือใหเ้ขา้กนั เป็นตน้ 

          2.3.2  วธีิการผสมวตัถุดิบ 

       วิธีการผสมวตัถุดิบขนมทองม้วนโดยทัว่ไป คือ การเร่ิมต้นผสมนํ้ าตาล เกลือ กบักะทิ 

กรองดว้ยผา้ขาวบาง จึงใส่ไข่และแป้ง หรือผสมแป้งกบันํ้ าตาลให้เขา้กนัใส่ไข่และกะทิ นวดจนนํ้ าตาล

หมดเม็ด หรือผสมส่วนผสมกะทิ นํ้ าตาล เกลือ ไข่ นวดให้เขา้กนัแลว้เติมแป้งผสมพอเขา้กนั หรือตีไข่

ให้ข้ึน แลว้ใส่นํ้ าตาลตีให้เขา้กนั ใส่แป้งสลบักบัหัวกะทิหมด และการผสมวตัถุดิบทุกอย่างแลว้คนให้

เขา้กนั 
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2.3.3  วธีิการทาํแผน่ 

         วธีิการทาํแผน่ขนมทองมว้นทาํไดโ้ดยการใชพ้ิมพท่ี์ทาํดว้ยแผน่เหล็กกลม 2 แผน่ประกบ

กนั ซ่ึงพิมพส์าํหรับขนมทองมว้นมีหลายขนาด แต่ขนาดท่ีไดรั้บความนิยมจะมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 

4 น้ิว มีความหนาประมาณ ¼ น้ิว มีดา้มยาวต่อจากแผน่เหล็กกลม การเตรียมพิมพก่์อนการทาํแผน่ จะ

ทาํโดยการใชแ้ปรงทานํ้ามนัใหท้ัว่ ใหค้วามร้อนแก่พิมพด์ว้ยไฟอ่อนใหส้มํ่าเสมอทัว่ทั้งพิมพ ์จากนั้นจึง

ทาํการตกัส่วนผสมแป้งขนมทองมว้นมาหยดลงในพิมพร้์อน แลว้ทาํการประกบพิมพ ์โดยบีบให้แน่น

ทนัที นาํไปผงิไฟหรือใหค้วามร้อนสลบักนัทั้งสองดา้นหรือจนกวา่เน้ือขนมสุก  

2.3.4  วธีิการทาํแผน่ 

         ขนมทองมว้นท่ีผ่านการผิงไฟหรือให้ความร้อนจนกระทัง่แป้งสุกดีแลว้ จะนาํออกจาก

พิมพท์าํการมว้นให้ไดรู้ปร่างตามตอ้งการ ส่วนใหญ่นิยมพบัริมทั้งสองดา้นเขา้ขา้งใน แลว้ใช้ไมไ้ผ่ท่ี

เหลาใหก้ลมเรียบ หรือใชแ้ท่งเหล็กทรงกระบอก ท่ีมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางตั้งแต่ 1 เซนติเมตร ความ

ยาวของไมห้รือแท่งเหล็กประมาณ 28 เซนติเมตร นาํแท่งไมห้รือแท่งเหล็กมาวางทาบบนแผน่แป้งขนม

ท่ีสุก แลว้ทาํการมว้นหรือคลึงให้ขนมกลมเรียบสมํ่าเสมอกนัทนัทีขณะร้อน จากนั้นวางพกัไวใ้ห้ขนม

เยน็ตวัจนกระทัง่เกิดความกรอบ แลว้จึงเก็บไวใ้นถุงหรือขวดโหล หากตอ้งการแต่งกล่ินให้มีกล่ินหอม

ดว้ยเคร่ืองแต่งกล่ิน เช่น เทียนอบ ดอกมะลิ ดอกกระดงังา เป็นตน้ ก็สามารถทาํไดใ้นขั้นตอนน้ี ยกเวน้

เคร่ืองแต่งกล่ินหอมท่ีเป็นนํ้าควรใส่ในขั้นตอนการผสมวตัถุดิบเลย ซ่ึงขนมทองมว้นท่ีไดน้ั้นควรเก็บใส่

ในภาชนะท่ีสามารถป้องกันความช้ืน เพราะความช้ืนในอากาศทําให้ขนมลดความกรอบลงได ้

(ทองมว้นผสมซงัขนุน) 

  

2.4    ประวตัิความเป็นมาของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม 

          กลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่มอาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ตาํบลบุ่งคลา้ 

อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นกลุ่มผลิตขนมทองมว้นขา้วกลอ้งท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของ

จงัหวดัเพชรบูรณ์ นอกจากจะมีรสชาติท่ีหวานหอม กลมกล่อมแลว้ ยงัมีจุดเด่นท่ีแป้งขา้วกลอ้ง ซ่ึงถือ

ไดว้า่เป็นเอกลกัษณ์และไดรั้บความนิยมมากอยูใ่นขณะน้ี จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธานกลุ่ม

วสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม พบวา่ปัจจุบนัสมาชิกในกลุ่มมีรายไดใ้นการทาํขนมทองมว้นเฉล่ียอยู่

ท่ีคนละ 10,000 บาทต่อเดือน แต่ก็ยงัมีความตอ้งการให้เกิดการพฒันากลุ่มอยูเ่พื่อให้มีรายไดเ้พิ่มข้ึน ซ่ึง

หวัขอ้หลกัๆ ของความตอ้งการในการพฒันาของกลุ่มมีดงัน้ี คือ การเพิ่มมูลค่าของทองมว้น ปรับปรุง

กระบวนการผลิต และการเพิ่มกาํลงัการผลิต เพื่อใหท้างกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มไดก้าํไรจากการ



 

13 

 

ขายขนมทองมว้นมากข้ึน  เน่ืองจากปัจจุบนัมีสินคา้หน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ประเภทขนม

ทองมว้นจาํหน่ายมากมายทัว่ประเทศ ดงันั้นหากทางกลุ่มตอ้งการผลกาํไรเพิ่มข้ึนจะตอ้งมีการพฒันา

ผลิตภณัฑ ์ ลดตน้ทุน และเพิ่มผลผลิต จึงจะบรรลุเป้าหมาย ดว้ยเหตุน้ีการสร้างความแตกต่างในตวั

ผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มมูลค่าทองมว้นจึงเป็นส่ิงจาํเป็นในการพฒันาต่อยอดของกลุ่ม เน่ืองจากช่องทาง

การตลาดของขนมทองมว้นในปัจจุบนัยงัสดใส ถึงแมว้า่คู่แข่งทางการตลาดจะมีมาก แต่ความตอ้งการ

ของผูบ้ริโภคก็ยงัคงมากอยูเ่ช่นกนั สังเกตไดจ้ากสินคา้ท่ีกลุ่มนาํไปออกจาํหน่ายสามารถจาํหน่ายไดทุ้ก

คร้ัง และมียอดการสั่งซ้ืออยา่งต่อเน่ือง 

 

 
 

รูปที ่2-1 แสดงการลงพื้นท่ีสาํรวจความตอ้งการของกลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาล หรือกลุ่มสตรีสหกรณ์

บา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

 

2.6    การศึกษาวธีิการดําเนินงาน 

         การศึกษาวิธีการดาํเนินการดาํเนินมีจุดม่งหมายในการพฒันาวิธีการดาํเนินงานให้ดีข้ึนกว่าเดิม

ดงัท่ีกล่าวมาขา้งตน้  ขั้นตอนวิธีการศึกษาการทาํงานเป็นส่ิงท่ีเขา้ใจง่ายไม่ซับซ้อน ดาํเนินการเป็น

ขั้นตอนจะใช้ประสบการณ์ และทกัษะต่างๆมาใช่ให้เกิดประโยชน์แก่การดาํเนินงานวิจยั  เพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพของเคร่ืองทาํทองมว้นให้มีคุณสมบติัท่ีดี เหมาะสมแก่การใช้งาน สะดวก รวดเร็วมาก

ยิง่ข้ึน โดยขั้นตอนของการศึกษาวธีิการดาํเนินงานสามารถสรุปได ้8 ขั้นตอนประกอบไปดว้ย  

1) การเลือกงาน 

2) การเก็บขอ้มูลวธีิการดาํเนินงาน 

3) การวเิคราะห์วธีิการดาํเนินงาน 
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4) การปรับปรุงวธีิการดาํเนินงาน 

5) การเปรียบเทียบประสิทธิภาพจากเคร่ืองเดิมและเคร่ืองท่ีทาํการพฒันาแลว้ 

6) การพฒันามาตรฐานของการดาํเนินงาน 

7) การส่งเสริมใหใ้ชว้ธีิการดาํเนินงานท่ีปรับปรุงแลว้ 

8) การติดตามผลงานท่ีมีการปรับปรุงแลว้ 

 

2.7    การออกแบบช้ินส่วนเคร่ืองกล 

2.7.1   สปริง (Spring) 

    สปริงเป็นช้ินส่วนเคร่ืองจกัรกลท่ีรับภาระแลว้จะเกิดการเปล่ียนแปลงรูปแบบยืดหยุ่น

งานท่ีทาํให้เกิดการเปล่ียนรูปน้ีจะเป็นพลงังานศกัยท่ี์สะสมในสปริง  เม่ือคลายภาระท่ีกระทาํต่อสปริง

ออก พลงังานน้ีก็จะสูญหายไป หนา้ท่ีการทาํงานของสปริงก็คือ  การรับแรงกระแทก แรงสั่นสะเทือน  

(ระบบกนัสะเทือนของยานยนต,์ยางสปริงในคลตัช์,สปริงคลตัช์)  ในกระบอกสูบนิวแมติกส์จะมีสปริง

ช่วยดนัให้ลูกสูบกลบัสู่ตาํแหน่งเดิม,เป็นพลงังานกดอดัสะสมช่วยในการพาช้ินส่วนเคร่ืองจกัรกลให้

หมุนตามและสปริงหากแบ่งตามชนิดของภาระ จะแบ่งไดเ้ป็น สปริงอดั,สปริงดึง,สปริงดดั และสปริง

หมุนบิด แต่หากพิจารณาถึงรูปร่างภายนอกของสปริง จะแบ่งไดเ้ป็นสปริงขด,สปริงขดกน้หอยมสปริง

แผน่,สปริงแบบเพลาบิด(Torsion Bar),สปริงจาน,สปริงวงแหวน และสปริงนิวแมติกส์ 

1)    สปริงขด 

ส่วนใหญ่จะมีรูปร่างทรงกระบอกจะนาํมาใชง้านเป็นสปริงดึงและสปริงกด(ดูรูป

ท่ี 2.2) ท่ีมีเส้นโค้งแสดงคุณสมบติัท่ีส่วนใหญ่เป็นเส้นตรง  และนํามาใช้งานให้ยืดหดท่ีระยะทาง

เคล่ือนท่ีไดม้าก  สปริงขดส่วนมากจะไดจ้ากการมว้นข้ึนรูปลวดเหล็กกลา้สปริง 
 

 
 

รูปที ่2-2 สปริงขด 
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ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 262) 

 

2)    สปริงขดแบบบิด  (แบบมีขายืน่)  

    ตาม  DIN 2088  เป็นสปริงท่ีมีรูปร่าง(ส่วนใหญ่)เป็นขดทรงกระบอก  ลวด

เหล็กกลา้สปริงจะทาํการมว้นข้ึนรูปบนแท่งเหล็กกลมทรงกระบอก  โดยท่ีปลายจะดดัข้ึนรูปเป็นขายื่น

ออกมาตามแต่จุดประสงคก์ารใชง้าน  เช่น  ใชท้าํหนา้ท่ีเป็นสปริงดึงช้ินส่วนให้กลบัมาท่ีเดิมในกลไกล

ต่างๆ เป็นแขนหนีบรัดตะกร้าหรือกระเป๋าบนรถจกัยาน  เป็นตน้ 

 

 
 

รูปที ่2-3 สปริงขดแบบบิด  (แบบมีขายืน่) 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 263) 

 

3)   สปริงแผน่ 

เป็นสปริงท่ีใช้รับภาระดัดโดยตรง  ผลิตจากเหล็กกล้าแผ่นแถบเป็นรูปร่าง

แตกต่างกนั ในงานกลไกท่ีเท่ียงตรงจะใช้ทาํเป็นแผ่นสปริงคอนแทกหรือสปริงดีดกลบัตาํแหน่งเดิม  

เป็นตน้ สปริงแผ่นหนาท่ีมีการนาํมาวางเรียงซ้อนกนัเป็นชั้นๆ  แล้วมีตวัรัดให้อยู่ด้วยกนัเป็นชุดจะ

เรียกวา่  แหนบสปริง  ท่ีใชร้องรับการกระเทือนของรถยนตบ์รรทุกหนกั  ในรางรถ,รถไฟ  (ดูรูปท่ี  2-4) 

 



 

16 

 

 
 

รูปที ่2-4 สปริงแผน่ 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 263)  

4)   สปริงแบบเพลาบิด  (Torsion Bar) 

ส่วนใหญ่จะเป็นเพลากลมท่ีปลายเพลาดา้นหน่ึงจะยดึแน่น ส่วนอีกดา้นหน่ึงจะยึด

ต่อกับแขนและมีแรงกระทาํท่ีทาํให้เพลารับโมเมนต์บิดแบบหยุ่นตัว ท่ีใช้กับยานยนต์ในการรับ

แรงสั่นสะเทือนจากแกนเพลาลอ้  หรือใชใ้นการวดัโมเมนตบิ์ดของประแจโมเมนต ์

 

 
 

รูปที ่2-5 สปริงแบบเพลาบิด  (Torsion Bar) 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 264) 

5)   สปริงขดกน้หอย  

เป็นสปริงดดัชนิดหน่ึงส่วนใหญ่จะผลิตจากเหล็กกลา้สปริง  มีภาคตดัขวางเป็น

ส่ีเหล่ียมมุมฉากแลว้มว้นข้ึนรูปเป็นขดกน้หอย  ระยะห่างของขดกน้หอยจะแปรผนัอยา่งเป็นสัดส่วนกบั
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มุมหมุนบิด  สปริงน้ีจะใช้เป็นสปริงดึงกลบัตาํแหน่งเดิมในอุปกรณ์วดัทางอุตสาหกรรม,เป็นสปริง

สะสมกาํลงังานของระบบนาฬิกาและในระบบคลตัชแ์บบหมุนบิดยดืหยุน่ได ้

 
รูปที ่2-6 สปริงขดกน้หอย 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 264) 

6)   สปริงจาน  

เป็นสปริงรับแรงกดท่ีมีรูปร่างเป็นวงแหวนรูปทรงเรียวท่ีสามารถับแรงตาม

แนวแกนได ้ (ดูรูปท่ี  2-12)  สปริงน้ีเหมาะสําหรับให้รับแรงมากโดยมีระยะการยุบตวันอ้ย  เส้นแสดง

คุณสมบติัของสปริงจานแต่ละตวัจะมีลกัษณะเป็นเส้นโคง้ลาดลง  (Degressive)   ในการประกอบสปริง

จานสามารถท่ีจะให้เรียงซ้อนกนัในทิศทางเดียวกนั  หรือให้สลบัทิศทางกนัในแกนเสา  ดงัรูปท่ี  2-7 

(ซา้ย)  ได ้ การเรียงซอ้นกนัในทิศทางเดียวกนัจะทาํใหร้ะยะกดของสปริงนอ้ยกวา่แบบเรียงสลบัทิศทาง

กนั สปริงจานจะนาํมาใชง้าน  เช่น ในงานแม่พิมพ,์งานเคร่ืองจกัรกล และงานจิก-ฟิกเจอร์ เป็นตน้ 

 
รูปที ่2-7 สปริงจาน 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 265) 

     7)   สปริงวงแหวน 

เป็นสปริงท่ีทาํจากเหล็กกลา้สปริงวงแหวนแบบไม่มีปลาย  (รอยต่อ)  ท่ีมีผิวเรียง

สัมผสักนั  (ดูรูปท่ี  2-7)  เม่ือสปริงน้ีรับภาระตามแนวแกนจะทาํใหแ้หวนนอกขยายตวัออกอยา่งยืดหยุน่  
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ในขณะท่ีแหวนในจะกดอดัเขา้หากนัอยา่งยืดหยุน่เช่นกนัสปริงวงแหวนจะสามารถรับภาระจนกระทัง่

ผวิแหวนในและนอกสัมผสัแนบสนิท  ดงัรูปท่ี  2-8  ขวามือ  เน่ืองจากผิวเรียวของแหวนท่ีมีความเสียด

ทานอยูจ่ะช่วยทาํใหก้ารดูดกลืนการกระแทกและสั่นสะเทือนไดดี้สปริงน้ีจะใชใ้นการรองรับช้ินงานรีด

ในโรงรีด  และในหวัรถจกัรหรือในรถราง  เป็นตน้ 

 
รูปที ่2-8 สปริงวงแหวน 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 266) 

 

8)   สปริงยาง 

  สปริงน้ีผลิตจากยางสังเคราะห์ ส่วนใหญ่จะนําสปริงน้ีมาใช้งานรับการ

สั่นสะเทือนและการกระแทก  เช่น  ในคบัปล้ิง  ยางสังเคราะห์น้ีจะนาํมาวลัเคไนซ์ให้ยึดกบัแผน่โลหะ   

หรือการใชก้าวยดืระหวา่งยางกบัแผน่โลหะท่ีสามารถรับภาระการเฉือนและการอดัได ้ (ดูรูปท่ี  2-9) 

 

 
 

รูปที ่2-9 สปริงยาง 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 266) 
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  ดงันั้นเคร่ืองทาํไมไ้ก่ยา่งจึงเลือกใชส้ปริงแบบขดใชท้าํหนา้ท่ีเป็นสปริงดึงช้ินส่วนให้กลบัมาท่ี

เดิมในกลไกลต่างๆ 

 2.7.2   สแตนเลส หรือตามศพัทบ์ญัญติัเรียกวา่ เหล็กกลา้ไร้สนิม เป็นเหล็กท่ีมีปริมาณคาร์บอน

ตํ่า (นอ้ยกวา่ 2%)ของนํ้าหนกั มีส่วนผสมของโครเมียม อยา่งนอ้ย 10.5% กาํเนิดข้ึนในปี พ.ศ.1903 เม่ือ

นกัวทิยาศาสตร์พบวา่ การเติมนิเกิล โมบิดินมั ไททาเนียม ไนโอเนียม หรือโลหะอ่ืนแตกต่างกนัไปตาม

ชนิด ของคุณสมบติัเชิงกล และการใชล้งในเหล็กกลา้ธรรมดา ทาํใหเ้หล็กกลา้มีความตา้นทานการเกิด

สนิมได ้ประเภทของสแตนเลสแบ่งได ้5 ชนิดหลกั 

 

1)  เกรด ออสเตนิติก (Austenitic) แม่เหล็ดดูดไม่ติด นอกจากส่วนผสมของโครเมียม 

18%แลว้ ยงัมีนิเกิลท่ีช่วยเพิ่มความตา้นทานการกดักร่อนอีกดว้ย ชนิดออสเตนิติกเป็นท่ีนิยมใช้อยา่ง

กวา้งขวางมากท่ีสุด ในบรรดาสเตนเลสดว้ยกนั ส่วนออสเตนิติกท่ีมีโครเมียมผสมอยูสู่ง 20% ถึง 25% 

และนิกเกิล 1%ถึง 20% จะสามารถทนการเกิดออกซิไดซ์ไดท่ี้อุณหภูมิสูง ซ่ึงใช้ในส่วนประกอบของ

เตาหลอม ท่อนาํความร้อน และแผน่กนัความาร้อนในเคร่ืองยนต ์จะเรียกวา่ เหล็กกลา้ไร้สนิม ชนิดทน

ความร้อน (Heat Resisting Steel) 

2)   เกรดเฟอร์ริติก (Ferritic) แม่เหล็กดูดติด มีส่วนผสมของคาร์บอนตํ่า และมี

โครเมียมเป็นส่วนผสมหลกั คือประมาณ 13% หรือ 17% 

3)   เกรดมาร์เทนซิติก (Martensitic) แม่เหล็กดูดติด โดยทัว่ไปจะมีโครเมียมผสมอยู ่

12%และมีส่วนผสมของคาร์บอนในระดบัปานกลาง มกันาํไปใชท้าํส้อม มีด เคร่ืองมือตดั และเคร่ืองมือ

วศิวกรอ่ืนๆ ซ่ึงตอ้งการคุณสมบติัเด่นในดา้น การตา้นทานการสึกกร่อน และ ความแขง็แรงทนทาน 

4)   เกรดดูเพล็กซ์ (Duplex) แม่เหล็กดูดติด มีโครงสร้างผสมระหว่างเฟอร์ไรต์และ

ออสเตไนต ์มีโครเมียมผสมอยูป่ระมาณ 18-28% และนิเกิล 4.5-8% เหล็กชนิดน้ีมกัถูกนาํไปใชง้านท่ีมี

คลอรีนสูงเพื่อป้องกนัมิให้เกิดการกดักร่อนแบบรูเข็ม (Pitting corrosion) และช่วยเพิ่มความตา้นทาน

การกดักร่อน ท่ีเป็นรอยร้าวอนัเน่ืองมาจากแรงกดดนั (Stress corrosion cracking resistance)  

                            5)  เหล็กกลา้ชุบแข็งแบบตกผลึก (Precipitation Hardening Steel) มีโครเมียมผสมอยู ่

17 % และมีนิเกิล ทองแดง และไนโอเบียมผสมอยูด่ว้ย เน่ืองจากเหล็กชนิดน้ีสามารถชุบแข็งไดใ้นคราว

เดียว จึงเหมาะสาํหรับทาํแกน ป้ัม หวัวาล์ว และส่วนประกอบของอากาศยาน สเตนเลส สตีล ท่ีนิยมใช้

ทัว่ไปคือ ออสเตนิก และเฟอร์ริติก ซ่ึงคิดเป็น 95%ของเหล็กกล้าไร้สนิม ท่ีใช้งานอยู่ในปัจจุบนั 

                สแตนเลสสตีลไม่ใช่อลัลอยล์เพียงอย่างเดียว  แต่ถูกจดัอยูใ่นชนิดของเหล็ก  อลัลอยล์จะมี
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ส่วนประกอบเป็นโครเม่ียมอย่างน้อย 10.5% ส่วนประกอบอ่ืนๆไดถู้กผสมเพิ่มข้ึนมาเพื่อเพิ่มการ

ป้องกนัการเกิดสนิมและการเกิดความร้อนไดดี้ข้ึน เพิ่มคุณสมบติัทางกลไกและส่วนผสมใหม่ๆเขา้

ไป   ดงันั้นสแตนเลสจึงมีมากกวา่ 50  ชนิด โดยถูกกาํหนดข้ึนโดยองคก์ร the American Iron and Steel 

Institute(AISI) การแยกชนิดของสแตนเลสโดยทัว่ไปแลว้มีอยู ่3 ขอ้คือ  

1) ส่วนประกอบทางเทคนิคของโลหะ  

2) ระบบเรียงลาํดบัของ AISI  

3) การจดักลุ่มเดียวกนัของระบบเรียงลาํดบั ไดถู้กพฒันาโดยองคก์รของอเมริกาท่ีทาํ

หนา้ท่ีทดสอบแร่ธาตุ(ASTM)และองคก์รยานยนตว์ศิวกรรม  โดยจะกาํหนด

ตวัเลขใหก้บัโลหะและอลัลอยลทุ์กชนิด  

2.7.2.1   ประเภทของอลัลอยล ์

                                         1)   เบอร์ 304 เป็นสแตนเลสสตีลพื้นฐานท่ีใชใ้นการตกแต่งเพื่อความ

สวยงาม  ชนิดน้ีง่ายต่อการข้ึนรูปและป้องกนัการเกิดสนิมไดเ้ป็นอยา่งดี 

                                         2)   เบอร์ 304L เป็นสแตนเลสสตีลเบอร์ 304 ท่ีใชค้าร์บอนเป็นส่วนประกอบ

นอ้ยลงมา  ใชใ้นงานการเช่ือมอยา่งกวา้งขวาง 

                                        3)   เบอร์ 316 ถูกออกแบบใหม้าป้องกนัการเกิดสนิมไดเ้ป็นอยา่งดี  ถูกใชใ้น

งานอุตสาหกรรมหนกัและสถานท่ีใกลท้ะเล 

                                        4)   เบอร์ 316L เป็นสแตนเลสสตีลเบอร์ 316 ท่ีมีส่วนประกอบของคาร์บอน

นอ้ยลงมา 

                                        5)   เบอร์ 430 เป็นสแตนเลสสตีลท่ีใชโ้ครเม่ียมเป็นส่วนประกอบ 100% และ

มีโอกาสเกิดสนิมนอ้ยกวา่เบอร์300  พวกน้ีนิยมใชต้กแต่งภายใน 

              ดูลกัษณะภายนอกของสแตนเลสแลว้เกือบทุกเกรดลว้นคลา้ยคลึงทั้งน้ีแลว้ยงัมีสแตนเลสเกรด

ตํ่าท่ีมีโอกาสของการข้ึนสนิมไดสู้งอีกเช่นสแตนเลสเบอร์201เป็นตน้  ดงันั้นควรท่ีจะเลือกซ้ืกบัร้านคา้

ท่ีไวว้างใจไดน้ะครับ 

                         2.7.2.2   คุณสมบติัทัว่ไป และ คุณสมบติัทางกายภาพ 

                          คุณสมบติัทางกายภาพของสเตนเลส เม่ือเปรียบเทียบกบัวสัดุประเภทอ่ืน ค่าท่ี

แสดงในตารางท่ี1 เป็นเพียงค่าประมาณ เน่ืองจากการเปรียบเทียบทาํไดย้าก ค่าความหนาแน่นสูงของ 

สเตนเลสแตกต่างจากวสัดุท่ีใชใ้นการก่อสร้างอ่ืนๆ อยา่งเห็นไดช้ดั ในส่วนของคุณสมบติัเก่ียวกบัความ

ร้อนความสามารถ ทนความร้อนของสเตนเลส มีขอ้สังเกต 3 ประการคือ 



 

21 

 

                                      1)  การท่ีมีจุดหลอมเหลวสูง ทาํให้มีอตัราความคืบดี เม่ือเทียบกบัเซรามิกท่ี

อุณหภูมิตํ่ากวา่ 1000 องศา C  

                                      2)  การท่ีมีค่านาํความร้อนระดบัปานกลาง ทาํใหส้เตนเลสเหมาะท่ีจะใชใ้นงาน

ท่ีตอ้งทนความร้อน (คอนเทนเนอร์) หรือตอ้งการคุณสมบติันาํความร้อนไดดี้ (เคร่ืองถ่ายความร้อน)  

                                    3)  การมีค่าสัมประสิทธ์ิการขยายตวัระดบัปานกลาง จึงสามารถใชค้วามยาว

มากๆได ้โดยใชต้วัเช่ือมนอ้ย (เช่น ในการทาํหลงัคา)  

                        2.7.2.3   ความตา้นทานการกดักร่อน 

                                      เหตุใด? สเตนเลสจึงทนต่อการกดักร่อนได ้โลหะทุกชนิดทัว่ไปจะทาํปฎิกิริยา

กบัออกซิเจนในอากาศ เกิดเป็นฟิล์มออกไซตบ์นผิวโลหะ หรือออกไซต ์ท่ีเกิดบนผิวเหล็กทัว่ไป จะทาํ

ปฎิกิริยาออกซิไดซ์ และทาํให้เกิดสภาพพื้นผิวเหล็กผุกร่อน ท่ีเราเรียกว่า เป็นสนิม แต่สเตนเลสมี

โครเมียมผสมอยู ่10.5% ข้ึนไป ทาํให้คุณสมบติัของฟิล์มออกไซตบ์นพื้นผิวเปล่ียนแปลงไป กลายเป็น

ฟิล์มปกป้อง หรือพลาสซิฟเลเยอร์ (Passive Layer) ท่ีเหมือนเกราะป้องกนั การกดักร่อน ซ่ึง

ปรากฎการณ์น้ีเรียกว่า พาสซิวิต้ี (Passivity) ฟิล์มปกป้องน้ีจะมีขนาดบางมาก (สําหรับแผ่นสเตน

เลสบางขนาด 1 มม. ฟิล์มหรือพาสซีฟ เลเยอร์น้ี จะมีความบางเทียบเท่ากบัวางกระดาษ 1 แผน่ บนตึก

สูง 20 ชั้น) และมองตาเปล่าไม่เห็นฟิล์มน้ีจะเกาะติดแน่น และทาํหนา้ท่ีปกป้องสเตนเลส จากการกดั

กร่อนทั้งมวล หากนาํไปผลิตแปรรูปหรือใชง้านในสภาพเหมาะสม เม่ือเกิดมีการขีดข่วน ฟิล์มปกป้องน้ี

จะสร้างข้ึนใหม่ไดเ้องตลอดเวลา  

                        ความคงทนของพาสซีสเลเยอร์ เป็นปัจจยัหลกัของความตา้นทานการกดักร่อน

ของสเตนเลส นอกจากน้ี ยงัข้ึนอยูก่บัสภาพการกดักร่อนอนัไดแ้ก่ ความรุนแรง ของปฏิกิริยาออกซิไดซ์ 

ความเป็นกรดปริมาณสารละลายคลอไรต ์และอุณหภูมิ โดยทัว่ไปแลว้การเพิ่มปริมาณ โครเมียมจะช่วย

เพิ่มความ ตา้นทาน การกดักร่อนของสเตนเลส การเติมนิเกิลจะช่วยเพิ่มความตา้นทานการกดักร่อน

โดยทัว่ไป ให้ทนสภาวะกดักร่อนรุนแรงได ้ส่วนโมลิบดินมัจะช่วยเพิ่ม ความตา้นทานการกดักร่อน

เฉพาะท่ี เช่น การกดักร่อนแบบรูเขม็ (Pitting Corrosion) 

                                      ในทางปฏิบติั สเตนเลสชนิดเฟอร์ริติก มีการใชง้านจาํกดัในสภาพการกดักร่อน

ปานกลางและในสภาพชนบท ทั้งชนิดเฟอร์ริติกและออสเตนิติก สามารถใช้ทาํ อุปกรณ์เคร่ืองใชใ้น

ครัวเรือนไดแ้ต่เน่ืองจากชนิดออสเตนิติกสามารถทนการกดักร่อนไดดี้ และทาํความสะอาดง่าย จึงนิยม

ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และเคร่ืองด่ืม นอกจากน้ีชนิดออสเตนิติกยงัทนการกดักร่อนจากสารเคมี
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หลายประเภทได้แก่ กรด, อัลคาลายด์ เป็นต้น ซ่ึงใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมเคมี  

 

2.7.3    ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัพลาสติก 

              พลาสติกเป็นผลผลิตจากกระบวนการเปล่ียนแปลงทางเคมี  ดว้ยวธีิการสังเคราะห์จาก

วตัถุดิบ  เช่นนํ้ ามนัดิบ  ก๊าซธรรมชาติ  และถ่านหิน  เป็นวสัดุอินทรีย ์ เพราะเกิดจากการรวมตวัของ

คาร์บอน  ยกเวน้  พลาสติกซิลิโคน  (แทนท่ีจะเป็นคาร์บอนกลบัเป็นซิลิคอน)  พลาสติกมีหลายแบบ  

เช่น  พอลิเอทีลีน  และไนลอน  เป็นตน้  พลาสติกแบ่งเป๋น  2  ประเภทใหญ่ ๆ คือ  พลาสติกอ่อน  

(Thermoplastics)  และพลาสติกแข็ง  (Thermosetting  plastic)  ส่วนอีลาสโตเมอร์หรือยางเป็นโพลิ

เมอร์ท่ีมีลกัษณะยดืหยุน่  (elastical)  ไดม้ากเม่ือออกแรงดึงและกลบัมาอยูใ่นสภาพเดิมเม่ือปล่อยแรงดึง   

              

2.7.3.1  พลาสติกอ่อน 

                            เป็นพลาสติกท่ีสามารถทาํให้หลอมเหลวหรือเปล่ียนรูปได้ด้วยความร้อน  

และจะแขง็แรง  เม่ือทาํใหเ้ยน็  พลาสติกน้ีจึงสามารถรีไซเคิลไดต้ลอดโดยสมบติัไม่เปล่ียนแปลง 

                                         1)  โพลีเอทีลีน  (Polyethylene)  อกัษรยอ่  PE  ไม่มีสี  แสงผา่นได ้ หรือมีสี

ขาวหรือสีเหมือนนม  ยอ้มสีได ้ แบ่งเป็น  2  ชนิด  คือ 

                            -  โพลีเอทีลีนอ่อน  ความหนาแน่น  0.92  กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร  

จะใช้กรรมวิธีการผลิตท่ีมีความดนัสูงมาก  มีความอ่อน  หยุ่นตวั  มีความตา้นแรงดึง  10  นิวตนัต่อ

ตารางมิลลิเมตร 

                            -  โพลีเอทีลีนแข็ง  ความหนาแน่น  0.94  กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร  

มีความแขง็แต่ยดืหยุน่ตวั  มีความตา้นแรงดึง  25  นิวตนัต่อตารางมิลลิเมตร 

                          2)  โพลีไพรไพลีน  (Polypropylene)  อกัษรย่อ  PP  มีความหนาแน่น  0.89  

กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร  ใชท้าํช้ินส่วนเคร่ืองซกัผา้  ช้ินส่วนรถยนต ์

                          3)  โพลีนิลคอลไรด์  (Polyvinyl  choloride)  อกัษรยอ่  PVC  ไม่มีสี  โปร่งใส  

ยอ้มสีได ้ ความหนาแน่น  1.35  กรังต่อลูกบาศก์เซนติเมตร  ใชท้าํหนงัเทียม  ฟองนํ้ าแผน่เช็ดโต๊ะ  ท่อ

สายพลาสติก  รองเทา้หุ้มขา  ถุงมือป้องกนั  สายพานลาํเลียง  สายเคเบิล  มีความตา้นแรงดึง  25 – 50  

นิวตนัต่อตารางมิลลิเมตร 
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                           4) โพลีสไตรีน  (Polystyrene)  อกัษรยอ่  PS  มีความหนาแน่น  1.05  กรัมต่อ

ลูกบาศกเ์ซนติเมตร  ในสภาพบริสุทธ์ิจะมีสี  โปร่งใส  ใชท้าํตูก้ระจก  กระป๋อง  มีผิวเป็นเงาวาว  ยอ้มสี

ไดแ้ขง็และเปาะ  ไวต่อแรงกระแทกและแรงทุบ  มีความตา้นแรงดึง  55  นิวตนัต่อตารางมิลลิเมตร 

                            5)  สไตรีน – บูตาดีน  (Styrene - butadiene)  อกัษรยอ่  SB  ความหนาแน่น  

1.05  กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร  มีความเหนียวทนทานต่อแรงทุบ  ใช้ผลิตฝาปิดเคร่ืองจกัร  ปุ่มกด  

ภาชนะขนส่ง  ช้ินส่วนทางไฟฟ้า  มีความตา้นแรงดึง  56  นิวตนัต่อตารางมิลลิเมตร 

                            6)  อะคริโลไนไตล – บูตาเดียน – สไตรีน  (Acrylonitrile – butadiene - 

stryrene)  อกัษรยอ่  ABS  ความหนาแน่น  1.05  กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร  มีความเหนียวทนต่อการ

ทุบตีอยา่งดี  ใชผ้ลิตใบพดัลม  หมวกกนัน็อค  มีความตา้นแรงดึง  56  นิวตนัต่อตารางมิลลิเมตร 

                            7)  อะคริลิกกลาส  (Polymethylmethacrylate)  อกัษรยอ่  PMMA  ไม่มีสีใส

เหมือนแก้ว  มีผิวเป็นเงาวาว  แข็งและเหนียว  ไม่มีแตกกระจาย  ความหนาแน่น  1.058  กรัมต่อ

ลูกบาศก์เซนติเมตร  ทนต่อแดด  ใชท้าํแผน่แกว้นิรภยั  อุปกรณ์เขียน  แบบอุปกรณ์เคร่ืองวดั  ฝาครอบ

ไฟทา้ยรถยนต ์ มีความตา้นแรงดึง  70  นิวตนัต่อตารางมิลลิเมตร 

                            8)  โพลีเอไมด์  (Polyamide)  อกัษรยอ่  PA  มีสีขาวเหมือนนม  ยอ้มสีไดแ้ข็ง

และเหนียว  มีความตา้นแรงดึงสูง  ทนต่อการดสียดทาน  ความหนาแน่น  1.20 – 1.21  กรัมต่อลูกบาศก์

เซนติเมตร  ใชท้าํเฟือง รองเพลา รางล่ืน ลูกกล้ิงนาํร่อง  พู่เล่ย ์ มีความตา้นแรงดึง  70  นิวตนัต่อตาราง

มิลลิเมตร 

                           9)   โพลีเตตาหลูออโรเอทีลีน  (Polytetrafluoroathylene)  อกัษรยอ่  PTFE  มีสี

ขาวเหมือนนม  สัมผสัผวิจะมนั  อ่อน  หยุน่ตวั  และเหนียว  ความหนาแน่น  2.0 – 2.3  กรัมต่อลูกบาศก์

เซนติเมตร  ทาํร่องเพลาท่ีไม่ตอ้งใชน้ํ้ามนัหล่อล่ืน  ล้ิน  ปะเก็น  มีความตา้นแรงดึง  30  นิวตนัต่อตาราง

มิลลิเมตร 

                           10)  โพลีคาร์บอเนต  (Polycarbonate)  อกัษรยอ่  PC  ใสเหมือนแกว้  ผิวเป็น

เงาวาว  ยอ้มสีได ้ แขง็  เหนียวทนทานต่อการทุบ  ความหนาแน่น  1.2  กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร  ใช้

ทาํตวัเรือนอุปกรณ์ไฟฟ้า  ใบพดัลม  สวิตซ์ไฟฟ้า ปลัก๊เสียบ  มีความตา้นแรงดึง  70  นิวตนัต่อตาราง

มิลลิเมตร 

2.7.4    รอก (Pulley) 

          ลูกรอกเป็นวิวฒันาการมาจากลูกล้อ และมีความมุ่งหมายที่จะลดความฝืดในการ

เปล่ียนทิศทางของแรง เช่น ลูกรอกบนยอดเสาธง ช่วยเปล่ียนทิศแรงที่คนชักเชือกลงให้เป็นแรง
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ฉุดธงข้ึน และลดความเสียดทานระหว่างเชือกกับเสาธง การใช้ลูกรอกเพียงลูกเดียว ไม่อาจจะ

ช่วยผ่อนแรงได้ แต่ถ้าใช้ลูกรอกสองลูกให้ลูกบนเป็นลูกที่ตรึงติด ลูกล่างเคล่ือนที่ได้ ผูกเชือก

กับรอกลูกบนแล้วคล้องกับรอกลูกล่าง เอาเชือกกลับข้ึนไปพาดกับรอกลูกบนอีกในลักษณะน้ี 

นํ้าหนักถูกแขวนไวด้้วยเชือกสองเส้น แรงดึงในเชือกแต่ละเส้นจึงเท่ากับคร่ึงเดียวของนํ้ าหนักท่ี

ยกและเท่ากับแรง ท่ีใช้ฉุดยก ดังนั้น ถ้าเพิ่มจาํนวนลูกรอกท่ีติดตรึงและท่ีเคล่ือนที่ได้ให้เป็นรอก

ตบัสองตบั คือ ตบับนและตบัล่าง รอกตบัชุดนั้นก็จะสามารถผ่อนแรงได้มากยิ่งข้ึน อตัราในการ

ผ่อนแรงของรอกตบันั้นข้ึนกับจาํนวนเส้นเชือกที่พนัทบระหว่างลูกรอก ทั้งสองตบันั้น เช่น มี

เชือกส่ีเส้นก็จะผ่อนแรงได้ส่ีเท่า แต่แรงพยายามจะต้องฉุดเชือกเป็นความยาวถึงส่ีเท่าของระยะท่ี

นํ้าหนักนั้นถูก ยกข้ึนไป ป้ันจัน่ท่ีใช้ตามท่าเรือ หรือสถานท่ีก่อสร้าง ก็คือ เคร่ืองจกัรกลแบบง่าย 

ๆ ซ่ึงใช้เคร่ืองผ่อนแรงแบบลูกรอก รวมกับระบบผ่อนแรงแบบอ่ืนๆ เข้าไวใ้นเคร่ืองเดียวกัน 

รอก  คือ เคร่ืองกลที่ช่วยอาํนวยความสะดวก   หรือช่วยผ่อนแรงในการทาํงาน แบ่งเป็น 3 

ประเภท  คือ 

1)   รอกเด่ียวตายตวั  ไม่ผ่อนแรงแต่ช่วยอาํนวยความสะดวกในการทาํงาน 

2)   รอกเด่ียวเคล่ือนท่ี   ผ่อนแรงได้  2  เท่า 

3)   รอกพวง   ผ่อนแรงได้มากหรือน้อยข้ึนอยู่ก ับจาํนวนเส้นเชือกที่คล้องผ่าน

รอก 

2.7.5    เหล็กแผน่ 

            แผน่ลายกนัล่ืน ท่ีนิยมใชก้นัทัว่ไปในประเทศไทย ก็คือแผน่ลายตีนเป็ดและแผน่ลายตีน

ไก่ หรือ การผลิตแผน่ลายกนัล่ืนทั้ง 2 ลายน้ี จะมีวธีิการดว้ยกนั 2 แบบ และแต่ละวธีิการก็จะไดแ้ผน่ลาย

กนัล่ืนท่ีมีลกัษณะต่างกนั ตามวธีิการผลิต ดงัน้ี 

 1)  แผน่ลายกนัล่ืน ทอ้งเวา้ – เกิดจากการเอาวตัถุดิบท่ีเป็นแผน่เรียบ มาป๊ัมให้เกิดรอย

นูนข้ึนมา เป็นแผน่ลายตีนเป็ด,แผน่ลายตีนไก่ท่ีเรานาํไปใชก้นั โดยดา้นท่ีถูกป๊ัมดว้ยแม่พิมพก์็จะเวา้ลง

ไปเป็นหลุมรูปลายนั้นๆ ทาํใหเ้ราเรียกแผน่ลายกนัล่ืนประเภทน้ีวา่แผน่ลายกนัล่ืนทอ้งเวา้ 

 2)  แผ่นลายกนัล่ืน ทอ้งเรียบ – เกิดจากการหล่อวตัถุดิบนั้นใส่ในบล็อกรูปตีนเป็ด ตีน

ไก่ เพื่อใหท้าํเสร็จออกมาในรูปแผน่ลายตีนเป็ด แผน่ลายตีนไก่เลย ไม่ตอ้งนาํมาป๊ัมข้ึนลายอีก แผน่ลาย

กนัล่ืนท่ีผลิตดว้ยวธีิน้ีจึงมีดา้นท่ีเรียบไป 1 ดา้น เราจึงเรียกกนัวา่แผน่ลายกนัล่ืนชนิดทอ้งเรียบ 
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            ทั้งน้ีแผน่ลายทั้ง 2 ประเภท สามารถใชท้ดแทนกนัไดใ้นหลายๆงาน แลว้แต่ความพอใจ

และความสะดวกของผูใ้ช ้

2.7.6   ลวดสลิง 

           เป็นเชือกประเภทหน่ึงซ่ึงประกอบไปด้วยมดัของเส้นลวดโลหะ ท่ีบิดเป็นเกลียว ใน

สมยัก่อนนั้นใช้เหล็กคาร์บอนตํ่า เหล็กอ่อน (wrought iron) ในการผลิต ต่อมาในปัจจุบนัลวดสลิง

เปล่ียนมาผลิตจากเหล็กกลา้ ลวดสลิงนั้นพฒันามาจากโซ่เหล็กซ่ึงมีปัญหาเร่ืองการขาดของขอ้โซ่ซ่ึงทาํ

ให้เกิดอุบติัเหตุร้ายแรงมากมาย ในขณะท่ีการขาดของเส้นลวดท่ีใช้ทาํสายลวดสลิงนั้นมีผลน้อยกว่า

เน่ืองจากยงัมีลวดเส้นอ่ืนท่ีสามารถรับนํ้ าหนกัได ้แรงเสียดทานระหวา่งลวดแต่ละเส้นและมดัเส้นลวด

ซ่ึงเป็นผลมาจากการบิดเกลียว ก็ยงัช่วยชดเชยความเสียหายท่ีเกิดข้ึน 

ประวติัความเป็นมาของลวดสลิง 

ลวดสลิงสมยัใหม่นั้นคิดคน้โดยวิศวกรเหมืองแร่ชาวเยอรมนั Wilhelm Albert ใน

ระหว่างปี ค.ศ.1831-1834 สําหรับใช้งานในเหมืองท่ีเขา Harz ในเมือง Clausthal ในแควน้ Lower 

Saxony ประเทศเยอรมนี หลงัจาก นั้นก็ไดแ้พร่หลายเน่ืองจากคุณสมบติัของลวดสลิงท่ีเหนือกวา่เชือก

ปอ หรือโซ่โลหะท่ีใชก่้อนหนา้นั้นลวดสลิงของ Wilhelm Albert ประกอบไปดว้ยเส้นลวดท่ีบิดเกลียว

เป็น 6 มัด แล้วก็ บิดในอีกทิศทางหน่ึงเพื่อความแข็งแรง แล้วย ังห่อด้วยปออีกคร้ังหน่ึง   

ในปี ค.ศ.1840 Robert Stirling Newall ชาวสก็อตไดพ้ฒันาลวดสลิงข้ึนไป โดยต่อมาลวดสลิงไดถู้กใช้

ในงานระบบขนส่งกาํลงัทางกลต่าง ๆ รวมถึงรถกระเชา้ ระบบลวดสลิงมีราคาเพียง 1 ใน 10 และมีการ

สูญเสียกาํลงัจาก แรงเสียดทานน้อยกว่าระบบเพลา ดว้ยขอ้ดีน้ี ทาํให้ระบบลวดสลิงถูกใช้ในการส่ง

กาํลงัในระยะทางไกล ในอเมริกา John A. Roebling ไดผ้ลิตลวดสลิงสาํหรับใชส้ร้างสะพานแขวน และ

พฒันาการออกแบบ วสัดุและการผลิตลวดสลิงต่อไป  

45ประเภทของสลิง 

สลิงมีหลายประเภทครับแต่ในการตรวจสอบสลิงเรามกัจะแบ่งสลิงเป็น 3 ประเภท ดงัน้ี 

1)   สลิงโซ่  มีขอ้ดี คือ มีความแขง็แรงสูง สามารถปรับให้โคง้งอตามวสัดุท่ียกไดง่้าย หากสลิง

โซ่ท่ีใชเ้ป็นโลหะผสมจะตอ้งระมดัระวงัเป็นพิเศษเพราะแรงช็อกท่ีเกิดจากการยก จะทาํให้สลิงโซ่ขาด

ได ้ห้ามใช้สลิงผิดวิธีการอย่างเด็ดขาดสลิงโซ่เป็นทางเลือกท่ีดี ในการยกของท่ีมีความร้อน เพราะ

สามารถทนความร้อนไดถึ้ง538 องศาเซลเซียส  แต่ถา้เป็นโลหะผสมจะทนความร้อนไดป้ระมาณ 316 

องศาเซลเซียส (ผูค้วบคุมการยก ตอ้งตรวจสอบรายละเอียดจากบริษทัผูผ้ลิตก่อน เพราะในการยกของท่ี
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มีความร้อน ความสามารถในการยกของสลิงจะลดลง) ขอ้เสีย ของสลิงโซ่ คือ การตรวจสอบค่อนขา้ง

ยาก จะตอ้งตรวจสอบทุกขอ้โซ่ ตอ้งไม่มีร่องรอยการบิดงอ การแตกร้าว 

2)   สลิงลวด ทาํมาจากเส้นลวดท่ีนาํมาหมุนพนัเป็นเกลียว จากนั้นสลิงในแต่ละเกลียวก็นาํไป

พนัรอบแกนกลาง ซ่ึงแกนกลางก็จะมีทั้งชนิดทาํจาก Fiber ,ลวดตีเกลียว ,หรือเชือกลวดเหล็กกลา้ ซ่ึงจะ

มีคุณสมบติัในการรับนํ้าหนกัต่างกนั 

3)   สลิงไฟเบอร์ หรือ สลิงสังเคราะห็ บางคร้ังก็เรียก Soft Sling หรือ Belt (ในเมืองไทย) ซ่ึงมี

ทั้งแบบแบน แบบกลม ขอ้ดี ของสลิงประเภทน้ี คือ สามารถบิดงอไดส้ะดวก ,ราคาถูก ,ไม่ทาํให้วตัถุท่ี

ยกเสียหาย ,ดูดซับแรงช็อกท่ีเกิดจากการยกได ้, ทนความร้อนได ้ประมาณ 80องศาเซลเซียส (ดูคู่มือ

ผูผ้ลิตดว้ย) ขอ้เสีย คือ ไม่ทนทานต่อสารเคมี , ฉีกขาด ชาํรุดไดง่้าย 

2.7.7   เหล็กกล่อง  หรือ เหล็กแป๊บ จดัอยูใ่นประเภท เหล็กรูปพรรณ เหล็กท่ีมีรูปร่างแบบต่างๆ 

เพื่อตอบสนองต่อการใช้งาน โดยมีจุดประสงค์หลักคือ การเพิ่มคุณสมบติัของหน้าตดั เพื่อรับแรง

ต้านทานการเสียรูปขณะใช้งานได้ดี ข้ึน ใช้เป็นเหล็กในโครงสร้างหลักหรือโครงสร้างอ่ืนๆ  

เหล็กกล่อง (Steel Tube) 2 ประเภท 

           1)   เหลก็กล่องส่ีเหลีย่ม หรือ เหลก็แป๊บโปร่ง (Square Steel Tube) เป็นเหล็กโครงสร้าง

รูปพรรณกลวงแบบส่ีเหล่ียมจตุัรัส มีความยาว 6,000 มิลลิเมตร/เส้น มีลกัษณะเป็นท่อส่ีเหล่ียม มีมุม

ฉากท่ีเรียบคม ไม่มนไดมุ้มฉาก 90 องศา ผิวเรียบไม่หยาบ ขนาดความยาวตอ้งวดัไดห้น่วยมิลลิเมตร 

ผดิพลาดไม่เกิน 2% ขนาดตอ้งเท่ากนัทุกเส้น เหล็กกล่องส่ีเหล่ียม เหมาะสําหรับงานโครงสร้างทัว่ไปท่ี

ไม่รับนํ้ าหนกัมาก เช่น เสา,นัง่ร้าน เป็นตน้ สามารถนาํไปประยุกตใ์ชใ้นงานทัว่ไป ทดแทนการใช้ไม ้

คอนกรีต และเหลก็รูปพรรณชนิดอ่ืนๆ นํ้าหนกัเบา และมีคุณสมบติัท่ีแขง็แรงทนทาน 

                         2)   เหล็กกล่องส่ีเหลี่ยมแบน หรือเหล็กแป๊บแบน (Rectangular Steel Tube) เป็นเหล็ก

โครงสร้างรูปพรรณกลวงแบบส่ีเหล่ียมผืนผา้ มีความยาว 6,000 มิลลิเมตร/เส้น เหล็กแป๊บแบน มี

ลกัษณะเป็นท่อส่ีเหล่ียมผืนผา้ ผิวเรียบไม่หยาบ ขนาดความยาวตอ้งวดัไดห้น่วยมิลลิเมตรผิดพลาดไม่

เกิน 2% ขนาดตอ้งเท่ากนัทุกเส้น เหล็กกล่องส่ีเหล่ียมแบน เหมาะสําหรับงานก่อสร้างสร้างทัว่ไปท่ีมี

ขนาดเล็กและขนาดกลาง เช่น เสา,นั่งร้าน,ประตู เป็นตน้ สามารถนําไปประยุกต์ใช้ในงานทัว่ไป 

ทดแทนการใช้ไม้ คอนกรีต และเหล็กรูปพรรณชนิดอ่ืนๆ นํ้ าหนักเบา และมีคุณสมบติัท่ีแข็งแรง

ทนทาน     

 

http://heiphar.blogspot.com/search/label/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://heiphar.blogspot.com/search/label/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%99
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2.8 การศึกษาการทาํงาน 

2.8.1 ความหมายของการศึกษาการทาํงาน 

การศึกษาการทาํงาน (Work study) เป็นคาํท่ีใชแ้ทนถึงการศึกษาวิธีการทาํงาน (Method 

study) และ “การวดัผลงาน (Work measurement)” ซ่ึงใชใ้นการศึกษาอยา่งมีระเบียบถึงการทาํงานของ

คน และพิจารณาองค์ประกอบต่างๆ ซ่ึงจะมีผลต่อประสิทธิภาพและภาวะของการทาํงานเพื่อการ

ปรับปรุงการทาํงานนั้นๆใหมี้ประสิทธิภาพดีข้ึน การศึกษาการทาํงานจึงมีความสัมพนัธ์โดยตรงกบัการ

เพิ่มผลผลิต เราจึงใชก้ารศึกษาการทาํงานน้ีมาช่วยในการเพิ่มผลผลิตจากทรัพยากรท่ีมีอยูเ่ดิมดว้ยค่าใช้

ข่ายการลงทุนท่ีนอ้ยลง การศึกษาการทาํงานเป็นท่ีรู้จกักนัในนามของ การศึกษาการเคล่ือนท่ี (Time and 

Motion Study) แต่เน่ืองจากผลงานการวิวฒันาการทางวิธีการเหล่าน้ีและผลจากการใช้งานอย่าง

กวา้งขวาง เราจึงนิยามนามนั้นใหม่วา่ “การศึกษาการทาํงาน” แทน ในการใชว้ิธีการต่างๆเพื่อการเพิ่ม

ผลผลิตนั้น เรามกัจะละเลยต่อการพิจารณาถึงการใชจ่้ายดา้นเงินทุนสําหรับโรงงานและเคร่ืองจกัร เรามี

สมมติฐานวา่การเพิ่มผลผลิตสูงข้ึนไดโ้ดยการคงการใชท้รัพยากรท่ีมีอยูเ่ท่าเดิม ซ่ึงเราจะเพิ่มผลผลิตได้

ดว้ยการลงทุนสําหรับเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีทนัสมยัและมีประสิทธิภาพมากกว่าไดเ้สมอ ปัญหาท่ี

เกิดข้ึนคือจะเป็นการคุม้กว่าหรือไม่ถา้เราจะใชว้ิธีการของการศึกษาการทาํงานในการเพิ่มผลผลิตให้

สูงข้ึนโดยคงการใช้ทรัพยากรเท่าเดิมแทนการเพิ่มผลผลิตให้สูงข้ึนดว้ยการลงทุนทางดา้นเคร่ืองจกัร

และอุปกรณ์ในโรงงาน เราจะพบวา่การเพิ่มผลผลิตท่ีไดผ้ลในระยะยาวก็คือการพฒันาขบวนการผลิต

แบบใหม่และติดตั้งโรงงานท่ีทนัสมยักว่าพร้อมดว้ยอุปกรณ์ท่ีทนัสมยัและมากกวา่ อย่างไรก็ตามส่ิงท่ี

ตอ้งเป็นภาระตามมาคือ การลงทุนท่ีสูงข้ึนพร้อมทั้งการเสียเงินตราต่างประเทศเน่ืองจากเราไม่สามารถ

ผลิตเคร่ืองจกัรไดเ้อง จึงตอ้งสั่งเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์จากต่างประเทศ นอกจากน้ียงัมีผลทาํให้อตัรา

การว่าจา้งแรงงานน้อยลง ทาํให้คนว่างงานมีมากข้ึน การศึกษาการทาํงานเป็นวิธีการเพิ่มผลผลิตให้

สูงข้ึน ดว้ยการวิเคราะห์ขบวนการทาํงานท่ีเป็นอยู่อยา่งมีระเบียบเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของการทาํงาน

ใหดี้ข้ึน ดงันั้น การศึกษาการทาํงาน จึงเป็นการเพิ่มผลผลิตโดยไม่ตอ้งเพิ่มค่าใชจ่้ายการลงทุนมากนกั  

การศึกษาและการปรับปรุงการทาํงานในบริเวณงานท่ีไม่ใช่ของใหม่ ผูจ้ดัการท่ีดีในอดีตเคย

ศึกษาและปรับปรุงมาแลว้ โดยเฉพาะผูจ้ดัการท่ีมีความสามารถทาํใหง้านกา้วหนา้ไปอยา่งเห็นไดช้ดั แต่

เป็นท่ีน่าเสียดายว่าผูจ้ดัการท่ีดีๆอยา่งนั้นหาไดย้าก คุณค่าเบ้ืองแรกของการศึกษาการทาํงานจึงมีส่วน

ช่วยใหผู้จ้ดัการในหน่วยงานหน่ึง สามารถดาํเนินงานอยา่งไดผ้ลดีเท่ากบัผูจ้ดัการท่ีชาญฉลาดในอดีตซ่ึง

ทาํงานอย่างมีระเบียบแบบแผนน้อยกวา่ การศึกษาการทาํงานประสบความสําเร็จมาไดเ้พราะความมี

ระบบงานท่ีดีทั้งระยะการศึกษาปัญหาและระยะขั้นตอนของการพฒันาการขอแนวการแก้ไขปัญหา
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นั้นๆ การศึกษาปัญหาอยา่งมีระบบนั้นเสียเวลามาก งานศึกษาการทาํงานและงานทางการจดัการจึงตอ้ง

แยกกนัทาํ ผูจ้ดัการโรงงานหรือหวัหนา้งานมีภาระปัญหาทางดา้นวสัดุและแรงงานพอสมควรอยูแ่ลว้จึง

ไม่มีเวลาพอท่ีจะศึกษางานใดงานหน่ึงโดยเฉพาะในช่วงเวลาท่ีนานพอท่ีจะทาํการปรับปรุงงานั้นๆได ้

ทั้งน้ีเน่ืองจากเขา้ไม่สามารถท่ีจะไดข้อ้เทจ็จริงท่ีตอ้งการมากพอ ถึงแมว้า่ขอ้เท็จจริงต่างๆ เป็นรายงานท่ี

เขาก็คงไม่มีความมัน่ใจพอเพียงเก่ียวกบัความถูกตอ้งของขอ้มูลเหล่านั้น เน่ืองจากการเปล่ียนแปลง

ต่างๆ การควบคุมดูแลและการศึกษาอยูต่ลอดเวลาอยา่งตั้งใจเท่านั้นจึงจะไดข้อ้เท็จจริงท่ีถูกตอ้ง ดงันั้น

การศึกษาการทาํงานจึงควรเป็นหน้าท่ีรับผิดชอบของบุคคลหน่ึงหรือคณะบุคคลซ่ึงไม่มีหนา้ท่ีบริหาร

ใดๆอยูด่ว้ย การศึกษาการทาํงานพึงเป็นบริการท่ีจะใหแ้ก่ฝ่ายจดัการและควบคุมงาน 

2.8.2 การศึกษาการทาํงานนั้นมีคุณค่าพอสรุปไดด้งัน้ี 

2.8.2.1 การศึกษาการทาํงานเป็นเคร่ืองมือช่วยในการเพิ่มผลผลิตในโรงงานหรือ

หน่วยงานหน่ึงโดยการจดัระบบงานให้ใหม่ ซ่ึงเป็นวิธีท่ีลงทุนเก่ียวกบัเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์โรงงาน

ตํ่า 

2.8.2.2 การศึกษาการทาํงานมีลกัษณะเป็นระบบงานซ่ึงมีผลทาํให้เราไม่มองข้าม

องคป์ระกอบท่ีจะมีผลต่อประสิทธิภาพการทาํงานไป ไม่วา่จะเป็นการวิเคราะห์ระบบงานเดิมหรือการ

พฒันางานใหม่ รวมถึงขอ้เทจ็จริงต่างๆในระบบงานนั้นๆ 

2.8.2.3 การศึกษาการทาํงานเป็นเคร่ืองมือในการกาํหนดมาตรฐานของงานซ่ึงจะใช้

ประโยชน์ในการวางแผนและควบคุมการผลิต 

2.8.2.4 การศึกษาการทาํงานช่วยให้เกิดการประหยดัตั้งแต่เร่ิมตน้จนถึงช่วงระยะเวลา

การทาํงานท่ีไดป้รับปรุงไปแลว้ 

2.8.2.5 การศึกษาการทาํงานใชไ้ดใ้นทุกโอกาสและสถานท่ี ไม่วา่จะเป็นงานท่ีทาํดว้ย

มือหรือเคร่ืองจักรกล ไม่ว่าจะอยู่ในโรงงานหรืออยู่ในสํานักงาน แม้กระทั่งในคลังสินค้า ใน

หอ้งปฏิบติัการหรืออุตสาหกรรมการใหบ้ริการต่างๆ 

2.8.2.6 การศึกษาการทาํงานเป็นเคร่ืองมือท่ีช่วยให้ฝ่ายจดัการเขา้ใจลกัษณะปัญหา

ของงานอย่างดีท่ีสุดจึงใช้เป็นอาวุธในการพิชิตงานไร้ประสิทธิภาพและความบกพร่องในหน่อยงาน

ต่างๆได ้

โดยเหตุผลท่ีว่าการศึกษาการทาํงานมีระบบงานและการศึกษาองค์ประกอบต่างๆท่ีมี

อิทธิพลต่อประสิทธิภาพการทาํงานโดยตรง ขอ้บกพร่องต่างๆของส่วนของงานต่างๆ จะปรากฏข้ึนให้

เห็นเช่น จากการสงัเกตการณ์เราอาจจะพบวา่เวลาท่ีใชใ้นการผลิตเสียไปเป็นการรอการจดัหาวสัดุท่ีขาด
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ไปหรือจากการท่ีเคร่ืองจกัรหยุดชะงกั จุดท่ีช้ีให้เห็นถึงความบกพร่องของการควบคุมวสัดุหรือความ

ผิดพลาดในดา้นงานวิศวกรซ่อมบาํรุง ในการซ่อมบาํรุงเคร่ืองจกัร เวลาอาจะสูญเปล่าเน่ืองดว้ยวฏัจกัร

ของงานตํ่าทาํให้ตอ้งปรับเคร่ืองจกัรบ่อยคร้ัง ซ่ึงเป็นผลเน่ืองจากความบกพร่องทางการวางแผนการ

ผลิตหรือนโยบายการตลาด ซ่ึงการศึกษาการทาํงานเปรียบเสมือนมีดผา่ตดัใชตี้แผส่่วนต่างๆของบริษทั

และถาระหนา้ท่ีของแต่ละส่วนงานว่าดีหรือเลวอย่างไร เราจึงตอ้งใช้การศึกษาการทาํงานในลกัษณะ

เดียวกนักบัการใช้มีดผา่ตดัดว้ยความชาํนาญและระมดัระวงั ผูท้าํหนา้ท่ีศึกษาการทาํงานจึงจาํเป็นตอ้ง

แสดงให้ฝ่ายจดัการและฝ่ายแรงงานเขา้ใจและยอมรับถึงผลท่ีจะไดจ้ากการศึกษาการทาํงาน มิฉะนั้น

แลว้การศึกษาการทาํงานก็ไม่มีความหมายอะไร ผูจ้ดัการและหวัหนา้คนงานไม่สามารถบรรลุเป้าหมาย

การประหยดัและปรับปรุงงานอันเป็นผลมาจากการศึกษาการทาํงานเพราะไม่สามารถประยุกต์

การศึกษาการทาํงานให้ใช้งานได้อย่างแทจ้ริง ดงันั้นการประยุกต์เพื่อการใช้งานจึงเป็นประเด็นท่ีมี

ความสําคญัอยู่มาก การประหยดัจากหน่วยงานใดหน่วยงานหน่ึงมีความหมายไม่มากเม่ือเปรียบเทียบ

ในลักษณะงานทั้ งส้ินขององค์การ ดังนั้นการประยุกต์ใช้งานในทุกๆหน่วยงานจึงเป็นส่ิงจาํเป็น 

การศึกษาการทาํงานจะมีผลอย่างเต็มท่ี ถ้าทุกหน่วยงานยอมรับและยอมปฏิบติัตามในการลดความ

สูญเสียทางวสัดุ เวลา และความสามารถของแรงงาน 

2.9 การวดัผลงาน 

การศึกษาการทาํงาน (Work Study) ประกอบดว้ยการศึกษาวิธี (Method Study) และการวดัผล

งาน (Work Measurement) ในส่วนท่ีจะนาํเสนอต่อจากน้ีไปจะเป็นเน้ือหาส่วนท่ีเก่ียวกบัการวดัผลงาน

ซ่ึงจะเป็นการศึกษาเทคนิคต่างๆท่ีใช้ในการวดัผลงาน ในบทน้ีจะไดก้ล่าวถึงความเป็นมา เป้าหมาย 

ประโยชน์ ขั้นตอน และเทคนิคของการวดัผลงาน ซ่ึงเป็นบทนาํเพื่อไปสู่การศึกษาในส่วนของการ

วดัผลงานต่อจากส่วนของการศึกษาวธีิการทาํงานท่ีนาํเสนอในบทก่อนๆ 

2.9.1 ความเป็นมาของการวดัผลงาน 

การวดัผลงานเป็นการพฒันาการมาจาก “การศึกษาเวลา” ซ่ึงบิดาแห่งการศึกษาเวลาคือ

ท่าน Federic W. Taylor เป็นผูบุ้กเบิกแนวคิดและแนวปฏิบติัในการพยายามใชเ้วลามาตรฐานของการ

ทาํงานให้เป็นเกณฑ์ในการส่งเสริมการให้เงินจูงใจสําหรับคนงานในโรงงานอุตสาหกรรม ผลของ

ความสาํเร็จของท่าน Taylor ทาํให้เกิดการยอมรับและใชง้านกนัอยา่งแพร่หลายในอุตสาหกรรม ควบคู่

กบัความสําเร็จของท่าน Gilbreths ซ่ึงมีผลงานเกิดข้ึนในระยะเวลาใกลเ้คียงกนัในส่วนของการศึกษา

การเคล่ือนท่ี จึงมีการนําผลงานทั้งสองส่วนน้ีมาพฒันาเป็นหลกัสูตร “การศึกษาการเคล่ือนท่ีและ
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การศึกษาเวลา (Motion and Time Study)” การพฒันาการดา้นเทคนิคท่ีใชใ้นการศึกษาการเคล่ือนท่ีและ

การศึกษาเวลา มีมาอย่างต่อเน่ือง ทาํให้ขอบข่ายของการศึกษามีการขยายตวัข้ึน พฒันาเป็นหลกัสูตร

การศึกษาการทาํงาน (Work Study) แทนซ่ึงจะมีส่วนประกอบท่ีสําคญัคือ การศึกษาวิธีและการวดัผล

งาน จึงพอจะสรุปได้ว่าการวดัผลงานคือ การศึกษาเวลาท่ีพฒันาขอบข่ายกิจกรรมการศึกษาทั้งด้าน

เทคนิคและประโยชน์ในการใชง้าน นบัแต่ปลายศตวรรษท่ี 19 ปรมาจารยท์างการจดัการสมยัใหม่ เช่น 

ท่าน Taylor ท่าน Gantt ท่าน Gilbreth และท่านผูท้รงคุณวุฒิอ่ืนๆ ไดพ้ยายามพฒันาและเสนอหลกัการ

ทางการจดัการพร้อมด้วยเทคนิคต่างๆท่ีใช้ในการออกแบบ เพื่อให้เกิดมาตรฐานและระบบแผนงาน 

ระบบดาํเนินงาน และระบบการควบคุมในงานการผลิตและบริการ ส่วนท่ีสําคญัในขั้นตอนของ

หลักการต่างๆ คือ ต้องมีกระบวนการวดัผลงาน การวดัผลงานจึงเป็นความสนใจของผูบ้ริหารใน

อุตสาหกรรมและธุรกิจการบริการ เร่ิมตน้จากการพฒันาเทคนิคในการกาํหนดเวลามาตรฐานของท่าน 

Taylor และการศึกษาการเคล่ือนท่ีของท่าน Gilbreth การประยุกต์และการพฒันาการทางเทคนิคการ

วดัผลงานจึงเกิดข้ึนอย่างต่อเน่ือง ปัจจุบนัถึงแม้ว่าเทคนิคทางด้านการใช้เวลาพรีดีเทอร์มีนเกิดข้ึน

มากมาย แต่เทคนิคการศึกษาเวลาของท่าน Taylor ก็ยงัเป็นเทคนิคท่ีใชง้านไดอ้ยา่งดี 

2.9.2 เป้าหมายและประโยชน์ของการวดัผลงาน 

การให้คาํนิยามสําหรับการวดัผลงานไวว้า่ “การวดัผลงาน คือ การกาํหนดเวลาทาํงานท่ี

เป็นมาตรฐานในการทาํงานของคนงานท่ีมีระดบัการทาํงานท่ีเหมาะสม ดว้ยเง่ือนไขสภาพการทาํงานท่ี

พอเหมาะเพื่อใหไ้ดผ้ลงานหน่ึงหน่วย”  

“การวดัผลงาน” เป็นเคร่ืองมือของผูบ้ริหารในการรับรู้ผลงานของคนงานและความ

เขา้ใจมากข้ึนถึงส่วนประกอบของงานซ่ึงตอ้งใชเ้วลาในการทาํงาน เช่น รู้วา่งานส่วนใดใชเ้วลามากนอ้ย

เพียงใด มีความเหมาะสมของปริมาณเวลาท่ีใช้ในงานนั้นๆหรือไม่ ผูบ้ริหารจะเร่ิมรับรู้ขอ้มูลส่วนของ

เวลาทาํงานท่ีเป็นเวลาไร้ประสิทธิภาพและส่วนของเวลาท่ีเป็นเวลาส่วนเกิน และจะสามารถใช้ขอ้มูล

การวดัผลงานเป็นแนวทางในการบริหารเวลาให้เกิดประโยชน์ในการบริหารงานให้มีประสิทธิภาพ

สูงข้ึน อีกหน่ึงคาํท่ีส่ือถึง “การวดัผลงาน” คือเป็นแนวทางท่ีใช้ไดผ้ลดีท่ีสุดในการเพิ่มผลผลิตใน

อุตสาหกรรมโดยการกาํหนดหาเวลาท่ีสูญเปล่าในการทาํงาน และช่วยให้สามารถขจดัเวลาท่ีสูญเปล่า

เหล่าน้ี นอกจากน้ียงัใชใ้นการกาํหนดเวลามาตรฐาน (Standard Time) ในการทาํงาน เพื่อให้ไดผ้ลผลิต

ต่อหน่ึงหน่วยเวลามาตรฐาน ซ่ึงจะใชเ้ป็นขอ้มูลเวลาทาํงานท่ีเป็นประโยชน์ต่อการบริหารการผลิตอยา่ง

หลากหลาย เป้าหมายของการวดัผลงาน จึงเป็นการกาํหนดหาเวลามาตรฐานในการทาํงานเพื่อเป็น

ประโยชน์ดา้นการบริหารการผลิตอยา่งมีประสิทธิผล ใชเ้ป็นเกณฑ์ในการกาํหนดแผนงานส่งเสริมการ
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จ่ายเงินจูงใจ ใชใ้นขอ้มูลในการเปรียบเทียบผลการศึกษาวิธีการทาํงานก่อนและหลงัการปรับปรุง ใช้

เป็นขอ้มูลประกอบการพฒันาบุคลากรและใชเ้ป็นแนวทางในการเพิ่มผลผลิตในอุตสาหกรรม 

2.9.2.1 ประโยชน์ของการวดัผลงานพอสรุปไดด้งัต่อไปน้ี 

1) ใชว้ดัผลงานการดาํเนินการ 

2) ใชก้าํหนดแผนงาน 

3) ใชก้าํหนดตน้ทุนการผลิต 

4) ใชใ้นการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 

5) ใชใ้นการกาํหนดแผนงานส่งเสริมการจ่ายเงินจูงใจ 

6) ใชใ้นการออกแบบผลิตภณัฑแ์ละกระบวนการผลิต 

7) ใชใ้นการพฒันาบุคลากร 

ในการวดัผลการดาํเนินงาน ผูบ้ริหารสามารถใชป้ระโยชน์ต่อเน่ืองไปถึงการตดัสินใจให้

รางวลัคนงาน โดยใช้เป็นข้อมูลในการประเมินผลงานการดําเนินเงินของคนงาน ใช้เป็นข้อมูล

เปรียบเทียบผลงานของคนงานในองค์กร เปรียบเทียบวิธีการทาํงานของคนงาน ฯลฯ ข้อมูลเวลา

มาตรฐานต่อหน่วยจะสามารถแปลงเป็นผลงานต่อชัว่โมงต่อวนั ต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือนได ้“ผลงานท่ี

วดัได”้ ยงัใช้ประโยชน์เป็นขอ้มูลสําหรับงานประมาณการตน้ทุนและงานการวางแผนงานได ้ การ

กาํหนดแผนงานจากขอ้มูลการวดัผลงาน ใชไ้ดต้ั้งแต่การวางแผนการผลิต การกาํหนดแผนกาํลงัคน การ

จดัแผนการใชเ้คร่ืองจกัร การกาํหนดแผนการจดัส่งผลิตภณัฑ์ และการกาํหนดแผนการตลาด แผนงาน

เหล่าน้ีจะจดัทาํไดโ้ดยอาศยัขอ้มูลจากการวดัผลงาน เป้าหมายการผลิต และองคป์ระกอบทางการผลิต

อ่ืนๆ ประโยชน์ต่อเน่ืองจากการกาํหนดแผนการควบคุมการผลิต ทาํให้ลดความเสียหายทางการผลิตท่ี

เกิดจากความไม่แน่นอนทางการผลิต ประโยชน์ท่ีไดโ้ดยตรงอีกอย่างหน่ึงคือ ช่วยให้สามารถพฒันา

ระบบการมาตามเวลาพอดี ซ่ึงจะมีผลทาํให้ตน้ทุนพสัดุคงคลงัลดลง ขอ้มูลการวดัผลงาน ใชป้ระโยชน์

ในการกาํหนดตน้ทุนการผลิตดา้นแรงงานผลต่อเน่ืองคือ กาํหนดราคาสินคา้ไดถู้กตอ้ง นอกจากน้ียงัใช้

ประโยชน์ในการจดัทาํประมาณการดา้นงบประมาณ ค่าใชจ่้ายแรงงาน และใชใ้นการควบคุมตน้ทุนการ

ผลิต ในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต แนวทางการใชก้ารวดัผลงานคือ การลดเวลาสูญเปล่าดงัไดก้ล่าว

มาแลว้ นอกจากน้ีจะพบว่า การจดัสมดุลในสายการผลิตเป็นตวัอยา่งท่ีเห็นไดช้ดัในการใช้ประโยชน์

ของการวดัผลงาน เม่ือรอบเวลาการผลิตสามารถลดลงได้จากการจดัสมดุลในสายการผลิต ผลผลิต

สูงข้ึนและประสิทธิภาพการผลิตเพิ่มข้ึน โดยแทจ้ริงไม่ว่าใชป้ระโยชน์ของการวดัผลงานในดา้นใดๆ 

ผลประโยชน์ต่อเน่ืองทางออ้มจะเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตเป็นส่วนมาก การกาํหนดค่าแรงท่ี
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เหมาะสม เป็นส่วนหน่ึงท่ีเป็นไปไดต่้อเม่ือมีการวดัผลงานกระบวนการในการส่งเสริมจูงใจให้คนงาน

ทาํงานไดดี้ข้ึนมีผลงานสูงข้ึน คือระบบการจ่ายเงินจูงใจ การวดัผลงาน จึงเป็นกลไกในการกาํหนดอตัรา

ค่าจา้งและแผนการจ่ายเงินจูงใจท่ีเป็นส่วนผลกัดนัให้ผลผลิตขององคก์รโดยรวมสูงข้ึน และตน้ทุนการ

ผลิตต่อหน่วยลดลงได ้ในการออกแบบผลิตภณัฑ์และกระบวนการผลิต ขอ้มูลการวดัผลงานจะเป็น

ขอ้มูลท่ีใชป้ระกอบการตดัสินใจออกแบบ เปล่ียนแปลงหรือดดัแปลงบางส่วนงานท่ีจะมีความสัมพนัธ์

กบัผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากเวลาในการผลิตมีผลโดยตรงต่อตน้ทุนแรงงาน การออกแบบผลิตภณัฑ์ซ่ึงส่วน

ใหญ่จะอิงขอ้มูลวสัดุและเคร่ืองจกัร จึงตอ้งอาศยัขอ้มูลการวดัผลงานเพื่อให้เกิดกระบวนการทาํงานท่ี

สอดคลอ้งกบัวสัดุและขอ้จาํกดัดา้นการผลิตอ่ืนๆ ภายหลงัจากการศึกษาวิธีการและการวดัผลงานแลว้

จะมีการกาํหนดมาตรฐานของงานและวิธีการทาํงานและบญัญติัไวเ้ป็นหลกัฐานเอกสารท่ีถาวร จะใช้

ประโยชน์ไดใ้นดา้นการพฒันาบุคลากรและสร้างทศันคติของคนงาน ให้ยอมรับในมาตรฐานของงาน

และเวลาทาํงานซ่ึงผลต่อเน่ืองคือ คนงานจะทาํงานดว้ยวธีิการทาํงานท่ีถูกตอ้งและมีประสิทธิภาพสูงข้ึน 

ปัจจุบนัมีกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งมาตรฐานผลิตภณัฑ์รวมทั้งมาตรฐานการจดัการ ใช้การอย่างแพร่หลาย

มากข้ึนทุกวนั มาตรฐานดงักล่าวคือการใชม้าตรฐาน ISO9000 ซ่ึงความจริงเป็นระบบท่ีอิงจอ้ตกลงท่ี

เป็นเอกสารบนัทึกเพื่อใช้อา้งอิงได้ แต่ก่อนท่ีจะเกิดข้อตกลงต่างๆได้ขอ้มูลมาตรฐานเวลาของการ

ทาํงานต่างๆ จะตอ้งถูกกาํหนดข้ึนก่อน การสร้างระบบขอ้มูลมาตรฐาน มาตรฐานวิธีการทาํงานและ

มาตรฐานเวลา เก็บเป็นฐานขอ้มูลเพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลเปรียบเทียบประเมินอตัราการทาํงานและวดัผลงาน 

จะเป็นส่ิงท่ีหลีกเล่ียงไม่ได ้ดงันั้น บทบาทของการวดัผลงานในส่วนน้ีจึงจะเพิ่มอยา่งต่อเน่ือง 

2.9.3 อุปสรรคของการวดัผลงาน 

ในการวดัผลงาน นอกจากเทคนิคการวดัผลท่ีใช้และเคร่ืองมืออุปกรณ์หรือข้อมูล

มาตรฐานเวลาแลว้ คนงานท่ีจะใชเ้ป็นหุ่นในการเก็บบนัทึกขอ้มูลเวลาทาํงานก็มีความสําคญัอยา่งยิ่งต่อ

ความสําเร็จของการวดัผลงาน นอกจากน้ียงัมีผลกระทบจากเพื่อนร่วมงานและผูบ้งัคบับญัชาเบ้ืองตน้

ของคนงาน ปัญหาอุปสรรคท่ีจะทาํใหข้อ้มูลท่ีไดจ้ากการวดัผลงานผิดพลาดหรือเกิดความยุง่ยากในการ

วดัผลงานก็คือ ทศันคติท่ีผิดๆของคนงานต่อกิจกรรมการวดัผลงาน ทาํให้คนงานไม่ให้ความร่วมมือ

และสร้างปัญหา ในลกัษณะของการเขา้ใจว่า เม่ือวดัผลงานแล้วจะเกิดการเปล่ียนแปลง ทาํให้ความ

มัน่คงในงานของคนงานลดลง จะเกิดการเพิ่มงานให้ทาํ จะเกิดการลดค่าจา้งแรงงานเป็นการลดตน้ทุน

การผลิต ฯลฯ เพื่อใหเ้กิดความร่วมมือในการดาํเนินกิจกรรมการวดัผลงาน 

2.9.3.1 ตอ้งอธิบายใหห้วัหนา้และคนงานเขา้ใจความจาํเป็นของการวดัผลงาน 

2.9.3.2 ตอ้งฉลาดในการอธิบายขั้นตอนของการวดัผลงาน 
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2.9.3.3 อธิบายผลกระทบท่ีอาจเกิดข้ึนจากการวดัผลงานเช่น การกาํหนดมาตรฐาน

เวลาจะมีผลกระทบต่อค่าจา้งแรงงานอยา่งไร 

2.9.3.4 ควรให้หวัหน้าคงงานทาํความเขา้ใจกบัคนงานเก่ียวกบัการวดัผลงาน และให้

ความร่วมมืออยา่งต่อเน่ือง 

2.9.3.5 กระบวนวิธีการศึกษาเพื่อวดัผลงานตอ้งกระทาํโดยเปิดเผยไม่ทาํให้หัวหน้า

คนงานและคนงานเกิดความไม่ไวใ้จ 

2.9.3.6 ตอ้งมีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีพอท่ีจะทาํใหเ้กิดความสัมพนัธ์อนัดีกบัทุกๆคน 

2.9.4 เทคนิคการวดัผลงาน 

เทคนิคการวดัผลงานประกอบดว้ย 5 เทคนิคหลกั ดงัน้ี  

2.9.4.1 การสุ่มงาน 

2.9.4.2 การวเิคราะห์กิจกรรมของงาน 

2.9.4.3 การศึกษาเวลา 

2.9.4.4 การใชร้ะบบขอ้มูลมาตรฐาน 

2.9.4.5 การใช้เวลาพรีดีเทอร์มีน เช่น MTM (Methods-Time Measurement), WF 

(Work Factor), MOST (Maynard Operation Sequence Techniques) BMT (Basic Motion Time Study), 

MTA (Motion-Time Analysis) 

การสุ่มงานเป็นการเก็บข้อมูลการทาํงานเพื่อใช้วดัผลงานโดยหลักในการเก็บข้อมูล

สําหรับการสุ่มงาน คือ จงัหวะเวลาสุ่มงานตอ้งใชเ้วลาสุ่ม และจาํนวนขอ้มูลท่ีบนัทึกตอ้งมากพอท่ีจะ

ดบัความเช่ือมัน่และความผิดพลาดท่ีกาํหนด วิธีการเก็บขอ้มูล จะใชก้ารเก็บขอ้มูล “ทาํงาน” และ “ไม่

ทาํงาน” เพื่อใชป้ระเมินประสิทธิภาพการทาํงานและสามารถประเมินค่ามาตรฐานการทาํงานไดด้ว้ย แต่

ความแม่นยาํของการประเมินจะข้ึนกบัจาํนวนขอ้มูลท่ีบนัทึก จาํนวนขอ้มูลยิง่มาก ความถูกตอ้งจะยิ่งสูง

การวเิคราะห์กิจกรรมของงาน คือ การบนัทึกกิจกรรมของงานในระหวา่งช่วงเวลาต่างๆของกิจกรรมใน

แต่ละวนัของผูท่ี้เราจะวดัผลงาน จากนั้นจะสามารถคาํนวณสัดส่วนของเวลาท่ีใช้กบักิจกรรมของงาน

ประเภทต่างๆ เช่น เวลาท่ีเป็นเวลาธุรกิจเวลาท่ีเป็นเวลาประจาํ เวลาไร้ประสิทธิภาพ หรือเวลาส่วนเกิน 

ทาํใหส้ามารถบริหารเวลาไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

การศึกษาเวลา เป็นการบนัทึกเวลาทาํงานของงานย่อยแต่ละงานโดยมีการบนัทึกรอบ

การทาํงานหลายๆรอบจนมัน่ใจว่า ขอ้มูลเวลาใช้เป็นตวัแทนของเวลาทาํงานได้ จากนั้นปรับเวลา

ประเมินอตัราการทาํงานและกาํหนดเวลาเผื่อ จะกาํหนดเวลามาตรฐานของงานได้ ในการใช้ขอ้มูล
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มาตรฐานเวลา ขอ้มูลมาตรฐานเวลาท่ีได้จากการศึกษางานท่ีเก่ียวขอ้งกนัทั้งหลายงานจะถูกเก็บเป็น

ฐานขอ้มูล และจะใชฐ้านขอ้มูลเวลาในการประเมินเวลาทาํงานท่ีมีลกัษณะคลา้ยกนัหรือใกลเ้คียงกนั 

การใช้เวลาพรีดีเทอร์มีน คือ การใช้ขอ้มูลมาตรฐานเวลาของการเคล่ือนท่ีมาประเมินเวลาของการ

เคล่ือนท่ีของานท่ีเราจะวดัผลซ่ึงการเคล่ือนท่ีจะถูกแบ่งประเภทตามแต่เทคนิคท่ีใช้ มีการใช้ Therblig 

และการปรับปรุง Therblig กาํหนดระยะทางท่ีสัมพนัธ์กบัค่าเวลามาตรฐาน หรือแมแ้ต่การใชอ้กัษร เช่น 

ระบบ MOST จะใช ้A=Action Distance, T=Transport Empty มีการพฒันาระบบเวลาพรีดีเทอร์มีนข้ึน

มากมาย การใชเ้วลาพรีดีเทอร์มีนจึงมีขอ้จาํกดัเก่ียวกบัรายละเอียดท่ีต่างกนัของแต่ละระบบ การเลือกใช้

เทคนิคในการวดัผลงาน เราตอ้งเขา้ใจรายละเอียดของเทคนิคท่ีจะใชแ้ละเง่ือนไขท่ีว่าเหมาะสมในการ

ใชเ้ทคนิคใด อยา่งไรก็ตามเรามีหลกัในการเลือกเทคนิคดว้ยเกณฑด์งัต่อไปน้ี 

2.9.4.6 ความแม่นยาํของขอ้มูลเวลามาตรฐาน 

2.9.4.7 ความง่ายในการศึกษา 

2.9.4.8 บุคคลท่ีตอ้งการในการกาํหนดเวลามาตรฐาน 

2.9.4.9 ความพร้อมของขอ้มูลมาตรฐาน 

2.9.4.10 ความน่าเช่ือถือของขอ้มูล 

2.9.4.11 ความตอ้งการใชง้านของเวลามาตรฐาน 

2.9.4.12 เง่ือนไขเวลาของการศึกษา 

2.10 การพฒันาผลติภัณฑ์ 

           การพฒันาผลิตภณัฑมี์วตัถุประสงคม์ากมาย และมีลกัษณะครอบคลุมกวา้งขวาง แต่มีจุดมุ่งหมาย

เดียวกนั คือ ตอ้งการผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีสร้างผลกาํไรและเพื่อความอยู่รอดของบริษทั โดยทัว่ไปสามารถ

รวบรวมความหมายของคาํวา่ “ผลิตภณัฑใ์หม่” ออกเป็น 7 ประเภท ดงัน้ี 

2.10.1  ผลิตภัณฑ์ท่ี เกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใช้กระบวนการผลิตท่ีมีอยู่ (line 

extensions)  

การพฒันาผลิตภณัฑด์ว้ยวธีิการน้ีมีขอ้ดี คือ 

1) ประหยดัเวลา ประหยดังบประมาณ 

2) ไม่ตอ้งใชค้วามพยายามมากมายนกั 

3) สามารถใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีมีอยูใ่นโรงงาน 

4) ใชป้ระสบการณ์และความรู้ท่ีมีอยูแ่ลว้ 
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5) เทคนิคการดูแล เก็บรักษาผลิตภณัฑ ์และขนส่งแบบเดิมๆ 

 ตวัอยา่งการพฒันาผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใชก้ระบวนการผลิตท่ีมีอยูแ่ลว้ 

ไดแ้ก่ ไวน์รสชาติใหม่ นํ้าบรรจุขวดรสชาติใหม่ ขนมขบเค้ียว เช่น มนัฝร่ังทอดรสชาติใหม่ 

2.10.2  การสร้างแนวคิดใหม่ในผลิตภณัฑเ์ดิม (repositioned existing product)  

  เป็นการปรับผลิตภณัฑ์ท่ีมีอยูใ่นแง่ของการใชง้าน โดยไม่ไดเ้ปล่ียนแปลงคุณสมบติั

หลกั ซ่ึงบางคร้ังเป็นไปตามขอ้เสนอของผูบ้ริโภค หรือจากผลิตสํารวจการใช้ผลิตภณัฑ์ ตวัอย่างเช่น 

การเปล่ียนบทบาทของผงโซเดียมไบคาร์บอเนต (baking soda) เป็นสารกาํจดักล่ินในตูเ้ยน็ เป็นการจดั

ตาํแหน่ง หรือลกัษณะการใช้งานของผลิตภณัฑ์ชนิดน้ีในรูปแบบใหม่ จากเดิมท่ีใช้เป็นเพียงส่วนผสม

ในการทาํขนมอบ 

2.10.3  ผลิตภณัฑท่ี์มีอยูเ่ดิมแต่ปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ (new form of existing product) 

  เช่น ใหมี้ลกัษณะท่ีเป็นผง เป็นเมด็ ละลายง่าย มีฟอง ความเขม้ขน้มาก แผท่าไดง่้าย ซ่ึง

การพฒันาผลิตภณัฑใ์นลกัษณะน้ีอาจใชเ้วลา และส้ินเปลืองงบประมาณในการซ้ืออุปกรณ์ต่างๆ รวมทั้ง

การคิดคน้บรรจุภณัฑ์ใหม่ๆ ท่ีอาจแตกต่างไปจากอุปกรณ์และบรรจุภณัฑ์ท่ีมีอยู่เดิม เป็นการเปล่ียน

ภาพพจน์ของผลิตภณัฑ์ใหม่ ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีจดัอยู่ในกลุ่มผลิตภณัฑ์ท่ีมีอยู่เดิมแต่ปรับเปล่ียน

รูปแบบใหม่ เช่น เคร่ืองด่ืมเป๊ปซ่ีท่ีเปล่ียนสีสันของบรรจุภณัฑ์ และส่ือให้ผูบ้ริโภคเห็นวา่เป็นเคร่ืองด่ืม

สําหรับคนรุ่นใหม่เพื่อเขา้สู่กลุ่มเป้าหมายประเภทวยัรุ่น กาแฟสําเร็จรูป  เนยเทียมสําหรับทาํขนม เป็น

ตน้ 

2.10.4  ผลิตภณัฑใ์หม่ในบรรจุภณัฑใ์หม่ (new packaging of existing products) 

 การพฒันาผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการดงักล่าว มีวตัถุประสงค์เพื่อ เพิ่มความสะดวกหรือเพิ่มขนาด

บรรจุ และช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์ (added value) ผลิตภณัฑ์และปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ์และ

เพิ่มความปลอดภยั ได้แก่ เปล่ียนจากโลหะเป็นแกว้ ลดนํ้ าหนักผลิตภณัฑ์โดยเปล่ียนแปลงวสัดุท่ีใช้

ผลิตเป็นบรรจุภณัฑ์ เช่น เปล่ียนจากกระป๋องโลหะเป็นกระป๋องอะลูมิเนียม เปล่ียนจากขวดแกว้เป็น

ขวดพลาสติกบีบได ้เช่น ซอสต่างๆ  

2.10.5  ผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นนวตักรรม (innovative products/ make changes in an existing 

product)  

  เป็นการเปล่ียนแปลงเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์แปลกใหม่ท่ีแตกต่างจากผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นท่ี

ยอมรับของผูบ้ริโภค จะเห็นว่าวิธีการน้ีส้ินเปลืองค่าใช้จ่ายและมีความเส่ียงต่อความลม้เหลวสูงกว่า
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วธีิการอ่ืนๆ อยา่งไรก็ตาม ผูผ้ลิตอาจใชค้วามพยายามเพียงเล็กนอ้ย ใชง้บประมาณและระยะเวลาไม่มาก

นกัในการเปล่ียนแปลง เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีเป็นนวตักรรมได ้ตวัอยา่งเช่น (1) อาหารไทยท่ีนาํขา้วหุง

สุกและแกงบรรจุในถาดนาํไปแช่แข็ง หรือนาํส่วนผสมของเน้ือสัตวต์ม้เป่ือยผสมผกั (stew) และขนม

ปังอบ (pastry) บรรจุในถาดนาํไปแช่แข็ง เรียกว่า frozen dinner หรือชุดอาหารเยน็สําเร็จรูปบรรจุ

กระป๋อง (dinner kit) ประกอบดว้ยซอสมะเขือเทศ ชุดเคร่ืองปรุงสําหรับสปาเกตต้ี และพาสตา้แห้ง (2) 

การแปรรูปผลไมโ้ดยการตดัแต่ง ปอกเปลือกพร้อมรับประทานจาํหน่ายบนชั้นวางสินคา้ เป็นตน้ 

2.10.6  ผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากความคิดสร้างสรรค ์(creative product) 

              ตวัอย่างเช่น ผลิตภณัฑ์ประเภทเน้ือเทียม และอาหารทะเลเทียม ผลิตภณัฑ์เน้ือข้ึนรูป 

เป็นตน้ ลกัษณะโดยทัว่ไปของผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากความคิดสร้างสรรค ์มีดงัน้ี 

1) ใชเ้วลานานในการวจิยัและพฒันา 

2) ค่าใชจ่้ายในการวจิยัและพฒันาสูง เน่ืองจากบางคร้ังตอ้งใชเ้ทคนิคใหม่ๆ เคร่ืองมืออุปกรณ์

มีราคาแพง 

3) เส่ียงต่อความลม้เหลวเม่ือนาํผลิตภณัฑสู่์ตลาดและเส่ียงต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค 

4) แมป้ระสบความสําเร็จทางการตลาด แต่อาจมีการลอกเลียนแบบผลิตภณัฑ์อย่างรวดเร็ว 

เช่น ดดัแปลงบรรจุภณัฑ ์หรือฉลากเพียงเล็กนอ้ย ซ่ึงการลอกเลียนแบบดว้ยวิธีน้ี นอกจาก

ใชเ้วลาเพียงเล็กนอ้ยแลว้ ยงัไม่ส้ินเปลืองค่าใชจ่้ายอีกดว้ย 

2.10.7 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร (เอกสารประกอบการสอน มน.) 

การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารถือเป็นแนวทางหน่ึงเก่ียวกบังานดา้นอาหารท่ีสามารถตอบสนอง

ความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงแนวทางและวตัถุประสงค์ของการพฒันานั้นมีความหลากหลาย เช่น 

พฒันาเพื่อโภชนาการ พฒันาในเชิงการผลิต พฒันาในเชิงธุรกิจ การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารน้ีอาจจะ

พฒันาผลิตภัณฑ์ข้ึนมาใหม่ หรือพฒันาผลิตภัณฑ์เดิมท่ีมีอยู่ให้มีความแปลกใหม่ หรือการเสริม

คุณสมบติัเฉพาะอย่างลงในผลิตภณัฑ์อาหาร หรือการออกแบบบรรจุภณัฑ์อาหารให้มีความน่าสนใจ

ยิง่ข้ึน เป็นตน้ (ทองมว้นเสริมถัว่เหลืองและฟักทอง) 

 ในอดีตท่ีผา่นมา การผลิตหรือพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและนาํมาเสนอผลิตภณัฑสู่์ตลาด ผูผ้ลิต

จะเนน้ความคิดของตนเอง ผูบ้ริหารหรือผูท่ี้เก่ียวขอ้งก็ไม่ไดใ้หค้วามสาํคญัในเร่ืองน้ีมากนกั นกับริหาร

ดา้นการตลาดอาศยัประสบการณ์และการเรียนรู้ดว้ยตนเองในการตดัสินใจคดัเลือกตลาดเป้าหมาย ซ่ึง
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ทาํใหก้ารพฒันาผลิตภณัฑ ์การกาํหนดราคา การเลือกช่องทางจาํหน่ายและส่งเสริมการตลาด และการ

บริหารการตลาดแตกต่างจากปัจจุบนั สาํหรับสถานการณ์ในปัจจุบนันั้น ประสบการณ์และการเรียนรู้

เช่นในอดีตไม่เพียงพอท่ีจะช่วยในการตดัสินใจท่ีถูกตอ้ง แต่สามารถใชเ้ป็นแนวทางในการแกปั้ญหาท่ี

เกิดข้ึนไดบ้างปัญหาเท่านั้น ปัญหาบางอยา่งมีความสลบัซบัซอ้นมากเกินกวา่ท่ีจะใชใ้นการตดัสินใจได้

ตามปกติ ทั้งน้ีเน่ืองจากปัจจุบนัสภาวะแวดลอ้มทางการตลาดเปล่ียนไป พฤติกรรมของผูบ้ริโภค

เปล่ียนไปจากการซ้ือสินคา้ท่ีจาํเป็นหนัมาซ้ือสินคา้ท่ีตอ้งการ ผูซ้ื้อมีอาํนาจซ้ือเพิ่มข้ึน มีรายไดเ้พิ่มข้ึน 

ตอ้งการสินคา้ท่ีจะช่วยเอ้ืออาํนวยความสะดวกในการดาํเนินชีวติเพิ่มข้ึน ผูผ้ลิตหนัมาประดิษฐคิ์ดคน้

ผลิตภณัฑใ์หม่มาแข่งขนักนัเพื่อตอบสนองความตอ้งการและสร้างความพอใจแก่ผูบ้ริโภค การตลาดใน

ปัจจุบนัน้ีจึงเป็นตลาดของผูซ้ื้อ แนวความคิดทางการตลาดถูกนาํมาใชม้ากข้ึนเพื่อเสริมสร้างอุปสงค ์

(demand) เกิดข้ึนในผลิตภณัฑข์องตน ทาํให้ระบบการตลาดมีความซบัซอ้นยิง่ข้ึน 

2.11 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

         ขนมทองมว้นเป็นขนมไทยหรือจดัอยูใ่นอาหารวา่งไทย มีมาตั้งแต่สมยัรัชกาลท่ี 2 ช่ือขนม

ทองมว้นนั้นเรียกตามวธีิการพบัหรือการมว้น ขนมทองมว้นเร่ิมแรกมีเฉพาะแป้ง กะทิและนํ้าตาล 

รสชาติท่ีไดจ้ะมีความหวานมนัเท่านั้น แป้งท่ีทาํทองมว้นจะมีส่วนผสมของแป้งมนัมากกวา่แป้งสาลีเม่ือ

สุกจะใหล้กัษณะแป้งแผน่บางกรอบ การผสมแป้งทาํทองมว้นตอ้งระวงัอยา่ใหเ้ป็นกอ้น หากเป็นกอ้น

ควรกรองดว้ยกระชอนโปร่งเพื่อกรองแป้งใหเ้น้ือละเอียด ส่วนกะทิท่ีใชท้าํทองมว้นควรเป็นหวักะทิจะ

ทาํใหท้องมว้นหอมอร่อย เน่ืองจากขนมทองมว้นแบบโบราณมกัมีส่วนผสมของแป้ง กะทิ และนํ้าตาล 

จึงทาํใหไ้ดส้ารอาหารหลกัประเภทคาร์โบไฮเดรท และไขมนั ในปริมาณมาก อาหารวา่งมีบทบาทในวถีิ

ชีวติของคนไทย ในปัจจุบนัอาหารวา่งไดรั้บความนิยมมากข้ึนกวา่แต่ก่อน เน่ืองจากความเปล่ียนแปลง

ทางสังคม วฒันธรรม เศรษฐกิจ ไปจนถึงการพฒันาทางเทคโนโลย ี พฤติกรรมการบริโภคอาหารวา่ง

ของคนไทยจึงเปล่ียนไป ความตอ้งการในการบริโภคขนมทองมว้นเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ จึงมีการพฒันา

รูปแบบทองมว้นเป็นแบบต่างๆ ไดแ้ก่ ทองมว้นแบบมว้นดั้งเดิม ทองมว้นแบบพบั ทอ้งมว้นแบบจีบ 

ทองมว้นแบบพอดีคาํ ทองมว้นไส้หมูหยอง ทองมว้นเคลือบชอคโกแลต อีกทั้งยงัมีการเพิ่มส่วนผสม

ต่างๆ เขา้ไปในเน้ือแป้งทาํขนมไดอี้กมากมายเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ทองมว้นขา้ว

กลอ้ง ทองมว้นเกล็ดธญัพิช ทองมว้นผกั ทองมว้นกากมะพร้าว ทองมว้นผสมเน้ือปลา เป็นตน้ (วจิิตรา 

คํ้าไพโรจน์สุวรรณ และปัญญรัศม ์ลือขจร , 2554) 
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           เกศรินทร์ เพช็รรัตน์ และคณะ (2555) ไดท้าํการศึกษาการใชป้ริมาณกากมะพร้าวท่ีเหมาะสมใน

การผลิตสูตรขนมทองมว้น พบวา่กากมะพร้าวท่ีระดบั 3% เหมาะสมในการผลิตขนมทองมว้น โดยมี

การยอมรับสูงสูดในดา้นลกัษณะปรากฎ สี รสหวาน ความกรอบ ความชอบโดยรวมมีค่าเฉล่ีย 8.20  

8.03  8.06 และ 8.16 ตามลาํดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p≤ 0.05) และนาํมาศึ

กาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเสริมกากมะพร้าว ทางดา้นกายภาพและเคมี โดยนาํ

ขนมทองมว้นมาบรรจะในถุงฟรอยดแ์ลว้ใส่กล่องกระดาษเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 สัปดาห์ จาก

การตรวจสอบคุณภาพทุกสปัดาห์ ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเสริมกากมะพร้าวยงัคงปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

จากนั้นศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเสริมกากมะพร้าว โดยใช้

แบบสอบถามผูบ้ริโภค 100 คน สุ่มแบบบงัเอิญ ในดา้นความพอใจต่อผลิตภณัฑข์นมทองมว้น ลกัษณะ

ปรากฎ รสหวาน กล่ินกากมะพร้าว ความกรอบ และความรู้สึกตกคา้ง จากการวเิคราะห์ความพึงพอใจ

อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ร้อยละ 71 

           วจิิตรา คํ้าไพโรจน์สุวรรณ และปัญญรัศม ์ ลือขจร (2554) ไดท้าํการพฒันาผลิตภณัฑข์นม

ทองมว้นเสริมถัว่เหลืองและฟักทอง โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อคดัเลือกขนมทองมว้นสูตรตน้แบบ ศึกษา

ปริมาณถัว่เหลืองและฟักทองท่ีใชเ้สริมในขนมทองมว้นเปรียบเทียบสารอาหารโปรตีนและวติามินเอ 

ของขนมทองมว้นท่ีพฒันาแลว้กบัขนมทองมว้นสูตรตน้แบบ วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภณัฑท่ี์พฒันาแลว้ และประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภค ผลจากการวจิยัพบวา่ 

ขนมทองมว้นสูตรตน้แบบท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบสูงสุดแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤ 

.05) คือ สูตรของเสาวภรณ์ (2537) กบัปริมาณการเสริมถัว่เหลืองและฟักทองท่ีเหมาะสม คือ ถัว่เหลือง

ร้อยละ 5 และฟักทองร้อยละ 5 จากประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคพบวา่ คะแนน

ความชอบรวม 4.80+0.40 อยูใ่นระดบัความชอบ 

           ศนัสนีย ์ อุตมอ่าง (2552) ไดท้าํการพฒันาทองมว้นขา้วกลอ้งเสริมโปรตีนจากเน้ือปลาของกลุ่ม

วสิาหกิจชุมชมแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ต.บุ่งคลา้ อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ ซ่ึงไดท้าํการพฒันาสูตรทองมว้น

ขา้วกลอ้งเสริมโปรตีนปลา กบัพฒันากระบวนการผลิตทองมว้นใหส้ะดวกข้ึน โดยสูตรท่ีเหมาะสม

ท่ีสุดในการทาํทองมว้นจะประกอบดว้ย แป้งมนั 20 กรัม ไข่ไก่ 55 กรัม นํ้าตาลป๊ีบ 20 กรัม นํ้าตาลทราย 

60 กรัม เกลือ 3 กรัม กะทิ 472.5 กรัม และงาดาํ 15 กรัม แลว้ผสมแป้งขา้วเหนียวดาํและปลาป่นต่อ

นํ้าหนกัแป้งร้อยละ 15 และ 10 ตามลาํดบั ซ่ึงจากการทดสอบอยูใ่นเกณฑก์ารยอมรับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย

ความชอบโดยรวมในระดบัมาก และปานกลางตามลาํดบั ส่วนการพฒันากระบวนการผลิตสามารถทาํ
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ไดโ้ดยการใชข้อ้ต่อสปริงเหล็กกบัลูกปืนตุก๊ตาขนาด ½ น้ิว สามารถลดแรงท่ีใชใ้นการกลบัพิมพไ์ดสู้ง

ท่ีสุด มีค่าเฉล่ียความพอใจในระดบั 4.08 

           ปัญญรัศม ์ ลือขจร (2552) ไดท้าํการพฒันาขนมทองมว้นสาํหรับเด็กวยัเรียน จากการเสริมแค

รอทและงาดาํ ลดกะทิและนํ้าตาล เพื่อพฒันาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหารวา่งไทย พบวา่ 

ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑ์อยูใ่นระดบัค่อนขา้งชอบ ผลิตภณัฑมี์แคลเซียม วติามินเอ และใยอาหาร

เพิ่มข้ึน ร้อยละ 151.14, 1587.24 และ 1037.50 ตามลาํดบั มีไขมนัและนํ้าตาลลดลงร้อยละ 17.56 และ 

34.76 ตามลาํดบั วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบวา่ ขนมทองมว้น 1 หน่วยบริโภคนํ้าหนกั 30 กรัม 

หรือ 15 ช้ิน มีแคลเซียม 34.50 มิลลิกรัม วติามินเอ 58.58 ไมโครกรัม ใยอาหาร 1.70 มิลลิกรัม ไขมนั 

3.40 กรัม และนํ้าตาล 7.27 กรัม 

            จรูญ อุ่นแกว้ (2550) ไดท้าํการพฒันาบรรจุภณัฑแ์ละผลิตภณัฑข์นมทองมว้นสมุนไพรกลุ่ม

แม่บา้นตะกุดจัน่ ต.ท่าขา้ม อ.ชนแดน จ.เพชรบูรณ์ ซ่ึงจะนาํไปสู่การพฒันาการออกแบบบรรจุภณัฑ์

และผลิตภณัฑข์นมทองมว้นสมุนไพรกลุ่มแม่บา้นตะกุดจัน่ โดยใชก้ารวิจยัเชิงคุณภาพ และการวจิยัจาก

เอกสารทาํการเก็บขอ้มูลโดยการสมัภาษณ์หวัหนา้กลุ่ม โดยใชก้ระบวนการคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่งแบบ

เจาะจงแลว้ทาํการรวบรวมขอ้มูลเพื่อนาํมาใชใ้นการสร้างกรอบแนวคิดในการพฒันาการออกแบบ

บรรจุภณัฑแ์ละผลิตภณัฑก์ลุ่มแม่บา้นตะกุดจัน่ จากการพฒันาผลิตภณัฑใ์นดา้นรูปแบบของทองมว้น

โดยสร้างความแตกต่างจากทองมว้นยาวธรรมดาแบบเดิม เพื่อความหลากหลายของรูปแบบทองมว้น 

เช่น ทองมว้นมินิโรบ ทองมว้นสดถือทานแบบเครป และลองสต๊ิกจ้ิมชอคโกแลต สามารถเพิ่ม

กลุ่มเป้าหมายลูกคา้ ส่วนการพฒันาบรรจุภณัฑมี์แนวคิดการออกแบบคือ Nature Gift จะส่งผลใหย้อด

การตลาดเพิ่มข้ึน 

           ประทีป ศิริวฒันธานี และคณะ (2545) ไดท้าํการสร้างเคร่ืองป้ิงขนมทองมว้นดว้ยไฟฟ้า

ก่ึงอตัโนมติั ใชก้ระแบ่งบวนการออกแบบผลิตภณัฑล์กัษณะเรียงเป็นเส้นตรง ซ่ึงมีลาํดบัขั้นตอนเป็น 6 

ขั้น ซ่ึงมีลาํดบัขั้นตอนไม่ยุง่ยากและมีความเหมาะสมกบัการสร้างชุดเคร่ืองป้ิงขนมทองมว้นดว้ย การหา

ประสิทธิภาพแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ การทดสอบหาสมรรถนะ ใชแ้บบประเมินสมรรถนะ ของชุด

เคร่ืองป้ิงขนมทองมว้น เคร่ืองป้ิงขนมทองมว้นดว้ยไฟฟ้าก่ึงอตัโนมติั สามารถผลิตทองมว้นไดร้วดเร็ว 

ไดป้ริมาณขนมท่ีมากกวา่ การผลิตขนมทองมว้นดว้ยมือ และมีความปลอดภยัมากกวา่ 

ในงานวิจยัของอญัชลี  จินดาฤกษ์ (2545) ไดท้าํการวิจยัเพื่อทาํการเพิ่มผลิตภาพแรงงาน ใน

โรงงานทาํเบเกอร่ี โดยได้ประยุกต์ใช้เทคนิคในดา้นวิศวกรรมอุตสาหการเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ

ทาํงานในโรงงาน จากการศึกษาพบวา่โรงงานประสบปัญหาผลิตภาพของแรงงานตํ่าเน่ืองจากความไม่
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สมดุลของขั้นตอนการผลิต ส่งผลใหแ้รงงานเกิดเวลาวา่งจากการรองาน การปรับปรุงเร่ิมจากสร้างเวลา

มาตรฐานในแต่ละหน่วยผลิตข้ึนมา จากนั้นจดัสมดุลสายการผลิตจดักาํลงัคนท่ีมีอยู่ให้เขา้กบังานและ

การปรับแผนการผลิต 

ในงานวิจยัของ วชันะชยั จูมผา (2546) ไดศึ้กษากระบวนการผลิตและหาแนวทางในการเพิ่ม

ผลผลิต กรณีศึกษากระบวนการผลิตอุปกรณ์การแพทย ์โดยวธีิการศึกษาการทาํงานและซกัถามปัญหาท่ี

พบเห็น เพื่อทาํการศึกษาและวเิคราะห์ พบวา่มีความสูญเปล่าเกิดข้ึนในสายการผลิต ซ่ึงสาเหตุจากความ

ไม่สมดุลของสายการประกอบ โดยเกิดจากขอ้จาํกดัทางเทคโนโลยีท่ีใช้ในการผลิตและแผนการผลิต 

ผูว้จิยัจึงไดเ้สนอแนวทางในการเพิ่มผลผลิต โดยการปรับปรุงเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นสายการผลิต

ปรับปรุงวธีิการทาํงาน ปรับปรุงระบบการวางแผนการผลิตและควบคุมการผลิตจากผลการศึกษาพบวา่

สามารถลดขั้นตอนการผลิตและเวลาในกระบวนการลง 14.81% และ 6.20% ตามลาํดบั 

สมเกียรติ จงประสิทธ์ิพร (2547) ไดท้าํการวิจยัเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการทาํงานในสายการผลิต

แผน่วงจรอิเล็คทรอนิคส์โดยการปรับปรุงขั้นตอนการผลิต โดยจากการศึกษาพบวา่มีขั้นตอนหลกัๆ 10 

ขั้นตอน ไดแ้ก่ 1.ขั้นตอนการตดัแผน่งาน 2.ขั้นตอนการอบแผน่งาน 3.ขั้นตอนการเจาะรู 4.ขั้นตอนการ

ชุบทองแดงในรู 5.ขั้นตอนการถ่ายลายวงจร 6.ขั้นตอนการพิมพสี์เคลือบลายวงจร 7.ขั้นตอนการเคลือบ

ผิวดว้ยตะกัว่ 8.ขั้นตอนการ Punch/Route 9.ขั้นตอนการตรวจเช็คแผน่วงจรไฟฟ้า และ10.ขั้นตอนการ

ตรวจสอบคร้ังสุดทา้ย จากการตรวจสอบการทาํงานพบวา่ขั้นตอนท่ี 2 มีอตัราการผลิตท่ีตํ่าท่ีสุดทาํให้

สายการผลิตเสียสมดุล ผูว้ิจยัไดเ้สนอให้ปรับปรุงการทาํงานโดยเร่ิมจากเก็บขอ้มูลท่ีถูกร้องเรียนจาก

ลูกคา้ จากนั้นไดอ้อกแบบการทดลองเพื่อเปรียบเทียบการอบหรือไม่อบว่ามีผลต่อการยืดหดของแผ่น

งานอยา่งไร ซ่ึงผลจากการทดลองพบวา่การอบและไม่อบไม่มีผลต่อการยืดหดของแผน่งาน ดงันั้นจึงมี

การเสนอใหต้ดัขั้นตอนท่ี 2 ออกทาํให้สามารถเพิ่มประสิทธิภาพได ้100 % และลดค่าใชจ่้ายได ้30,122 

บาทต่อเดือน 

เบญจภรณ์ พีรนนัทปัญญา (2549) ไดท้าํการศึกษาเก่ียวกบัการปรับปรุงประสิทธิภาพของระบบ

การขุดดินในเหมืองแม่เมาะ จ.ลาํปาง โดยมีวตัถุประสงคใ์ห้อตัราการผลิตเพิ่มข้ึนอยา่งนอ้ย 10 % หรือ 

1,670 ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมง โดยนักวิจัยได้เสนอแนวทางในการปรับปรุงโดยใช้การวิเคราะห์

กระบวนการผลิต จากแผนภูมิการผลิตจากนั้นทาํการลดขั้นตอนการทาํงานท่ีไม่จาํเป็น รวมถึงปรับปรุง

กระบวนการท่ีทาํให้เกิดความล่าช้า ซ่ึงผลจาการปรับปรุงพบว่าอตัราการผลิตเพิ่มข้ึน 10% ตาม

เป้าหมาย 
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Reuben Escorpizo (2007) ไดส้าํรวจเอกสารการวดัอตัราภาพเพื่อนาํไปใชป้ระยุกตส์ําหรับการทาํ

ใหเ้กิดความผิดปกติของกลา้มเน้ือและกระดูก ผลการสํารวจพบวา่ปัจจยัท่ีมีผลต่ออตัราภาพการทาํงาน

ของผูป้ฏิบติังาน ประกอบดว้ย 1.สภาพการทาํงานท่ีส่งผลต่อสุขภาพของผูป้ฏิบติังาน 2.แรงจูงใจในการ

ทาํงาน ความยากง่ายของงาน 3.ความเหมาะสมของกิจกรรมหลังเลิกงาน และ วดัอตัราผลิตภาพ

โดยทัว่ไปจะใชว้ิธีการสังเกต เช่น จาํนวนผลผลิต/จาํนวนผูป้ฏิบติังาน จาํนวนผลผลิต/เวลาท่ีใชใ้นการ

ทาํงาน เป็นตน้ แต่สาํหรับงานท่ีอาจทาํใหเ้กิดความผดิปกติของกลา้มเน้ือและกระดุกควรมีการสอบถาม

อาการของผูป้ฏิบติังานอย่างต่อเน่ือง เพื่อให้ทราบถึง 1.ขอ้มูลการขาดงาน ซ่ึงมาจากสาเหตุของการ

บาดเจ็บจากการทาํงาน 2.ประสิทธิภาพการทาํงานท่ีลดลง เพราะมีอาการบาดเจ็บเน่ืองจากการทาํงาน 

ซ่ึงถา้ทราบขอ้มูลดงักล่าวทางโรงงานจะได้สามารถออกมาตรการเพื่อมาป้องกนัเพื่อไม่ให้เกิดความ

เสียหายต่อสถานประกอบการ   

เกศรินทร์ เพช็รรัตน์ และคณะ (2555) ไดท้าํการศึกษาการใชป้ริมาณกากมะพร้าวท่ีเหมาะสมใน

การผลิตสูตรขนมทองมว้น พบว่ากากมะพร้าวท่ีระดบั 3% เหมาะสมในการผลิตขนมทองมว้น โดยมี

การยอมรับสูงสูดในดา้นลกัษณะปรากฎ สี รสหวาน ความกรอบ ความชอบโดยรวมมีค่าเฉล่ีย 8.20  

8.03  8.06 และ 8.16 ตามลาํดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ( p≤ 0.05) และนาํมาศึ

กาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นเสริมกากมะพร้าว ทางดา้นกายภาพและเคมี โดยนาํ

ขนมทองมว้นมาบรรจะในถุงฟรอยด์แลว้ใส่กล่องกระดาษเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 สัปดาห์ จาก

การตรวจสอบคุณภาพทุกสัปดาห์ ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเสริมกากมะพร้าวยงัคงปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

จากนั้ นศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมกากมะพร้าว โดยใช้

แบบสอบถามผูบ้ริโภค 100 คน สุ่มแบบบงัเอิญ ในดา้นความพอใจต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น ลกัษณะ

ปรากฎ รสหวาน กล่ินกากมะพร้าว ความกรอบ และความรู้สึกตกคา้ง จากการวิเคราะห์ความพึงพอใจ

อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ร้อยละ 71 

           วิจิตรา คํ้ าไพโรจน์สุวรรณ และปัญญรัศม์ ลือขจร (2554) ได้ทาํการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นเสริมถัว่เหลืองและฟักทอง โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อคดัเลือกขนมทองมว้นสูตรตน้แบบ ศึกษา

ปริมาณถัว่เหลืองและฟักทองท่ีใชเ้สริมในขนมทองมว้นเปรียบเทียบสารอาหารโปรตีนและวิตามินเอ 

ของขนมทองม้วนท่ีพฒันาแล้วกับขนมทองม้วนสูตรต้นแบบ วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาแลว้ และประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค ผลจากการวิจยัพบวา่ 

ขนมทองมว้นสูตรตน้แบบท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบสูงสุดแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤ 

.05) คือ สูตรของเสาวภรณ์ (2537) กบัปริมาณการเสริมถัว่เหลืองและฟักทองท่ีเหมาะสม คือ ถัว่เหลือง
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ร้อยละ 5 และฟักทองร้อยละ 5 จากประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคพบวา่ คะแนน

ความชอบรวม 4.80+0.40 อยูใ่นระดบัความชอบ 

            ศนัสนีย ์อุตมอ่าง (2552) ไดท้าํการพฒันาทองมว้นขา้วกลอ้งเสริมโปรตีนจากเน้ือปลาของกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชมแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ต.บุ่งคลา้ อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ ซ่ึงไดท้าํการพฒันาสูตรทองมว้น

ขา้วกลอ้งเสริมโปรตีนปลา กบัพฒันากระบวนการผลิตทองมว้นให้สะดวกข้ึน โดยสูตรท่ีเหมาะสม

ท่ีสุดในการทาํทองมว้นจะประกอบดว้ย แป้งมนั 20 กรัม ไข่ไก่ 55 กรัม นํ้าตาลป๊ีบ 20 กรัม นํ้าตาลทราย 

60 กรัม เกลือ 3 กรัม กะทิ 472.5 กรัม และงาดาํ 15 กรัม แลว้ผสมแป้งขา้วเหนียวดาํและปลาป่นต่อ

นํ้าหนกัแป้งร้อยละ 15 และ 10 ตามลาํดบั ซ่ึงจากการทดสอบอยูใ่นเกณฑก์ารยอมรับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย

ความชอบโดยรวมในระดบัมาก และปานกลางตามลาํดบั ส่วนการพฒันากระบวนการผลิตสามารถทาํ

ไดโ้ดยการใชข้อ้ต่อสปริงเหล็กกบัลูกปืนตุ๊กตาขนาด ½ น้ิว สามารถลดแรงท่ีใชใ้นการกลบัพิมพไ์ดสู้ง

ท่ีสุด มีค่าเฉล่ียความพอใจในระดบั 4.08 

            ปัญญรัศม์ ลือขจร (2552) ได้ทาํการพฒันาขนมทองมว้นสําหรับเด็กวยัเรียน จากการเสริมแค

รอทและงาดาํ ลดกะทิและนํ้ าตาล เพื่อพฒันาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหารวา่งไทย พบวา่ 

ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑ์อยู่ในระดบัค่อนขา้งชอบ ผลิตภณัฑ์มีแคลเซียม วิตามินเอ และใยอาหาร

เพิ่มข้ึน ร้อยละ 151.14, 1587.24 และ 1037.50 ตามลาํดบั มีไขมนัและนํ้ าตาลลดลงร้อยละ 17.56 และ 

34.76 ตามลาํดบั วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบวา่ ขนมทองมว้น 1 หน่วยบริโภคนํ้ าหนกั 30 กรัม 

หรือ 15 ช้ิน มีแคลเซียม 34.50 มิลลิกรัม วิตามินเอ 58.58 ไมโครกรัม ใยอาหาร 1.70 มิลลิกรัม ไขมนั 

3.40 กรัม และนํ้าตาล 7.27 กรัม 

             จรูญ อุ่นแกว้ (2550) ไดท้าํการพฒันาบรรจุภณัฑ์และผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นสมุนไพรกลุ่ม

แม่บา้นตะกุดจัน่ ต.ท่าขา้ม อ.ชนแดน จ.เพชรบูรณ์ ซ่ึงจะนาํไปสู่การพฒันาการออกแบบบรรจุภณัฑ์

และผลิตภณัฑข์นมทองมว้นสมุนไพรกลุ่มแม่บา้นตะกุดจัน่ โดยใชก้ารวจิยัเชิงคุณภาพ และการวิจยัจาก

เอกสารทาํการเก็บขอ้มูลโดยการสัมภาษณ์หวัหน้ากลุ่ม โดยใช้กระบวนการคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่งแบบ

เจาะจงแล้วทาํการรวบรวมขอ้มูลเพื่อนาํมาใช้ในการสร้างกรอบแนวคิดในการพฒันาการออกแบบ

บรรจุภณัฑ์และผลิตภณัฑ์กลุ่มแม่บา้นตะกุดจัน่ จากการพฒันาผลิตภณัฑ์ในดา้นรูปแบบของทองมว้น

โดยสร้างความแตกต่างจากทองมว้นยาวธรรมดาแบบเดิม เพื่อความหลากหลายของรูปแบบทองมว้น 

เช่น ทองม้วนมินิโรบ ทองม้วนสดถือทานแบบเครป และลองสต๊ิกจ้ิมชอคโกแลต สามารถเพิ่ม

กลุ่มเป้าหมายลูกคา้ ส่วนการพฒันาบรรจุภณัฑ์มีแนวคิดการออกแบบคือ Nature Gift จะส่งผลให้ยอด

การตลาดเพิ่มข้ึน 
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            ณัฏฐกิตต์ิ เหมทานนท์ (2550) ได้ทาํการพฒันาทองม้วนแป้งข้าวกล้องเสริมแคลเชียมและ

วติามินเอ โดยเพิ่มใบชะพลู ฟักทอง และแครอท ในปริมาณท่ีเท่ากนัลงไปในสูตรขนมทองมว้น แลว้ทาํ

การตรวจสอบคุณภาพทางประสามสัมผสั จากผลการวิจยัพบวา่ ทองมว้นสูตรขา้วกลอ้งเสริมแคลเซียม

และวิตามินเอท่ีเหมาะสม จะประกอบดว้ย แป้งสาลี 150 กรัม ไข่ไก่ 50 กรัม หวักะทิ 480 กรัม นํ้ าตาล

ทราย 150 กรัม และเกลือป่น 5 กรัม โดยทองมว้นแป้งขา้วกลอ้งเสริมแคลเซียมและวิตามินเอท่ีเติมแค

รอทมีค่าเฉล่ียความชอบทางประสาทสัมผสัทุกดา้นอยู่ในระดบัความชอบปานกลาง ยกเวน้ด้านเน้ือ

สัมผสัอยูใ่นระดบความชอบเล็กนอ้ย 

             นพรัตน์ คุม้พงษ์ และชมพูนุท เกษมเศรษฐ์ (2555) ได้ทาํการศึกษาแนวคิดการประยุกต์ใช้

วศิวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารประเภทขา้วพาร์บอยล์ โดยนาํเอาหลกัการวิศวกรรมคนั

ไซมาประยุกตใ์ชร่้วมกบัเทคนิคการกระจายหนา้ท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) เน่ืองจากเทคนิค QFD มุ่งเนน้ท่ี

การแปลงความตอ้งการของลูกคา้ เพื่อสร้างขอ้กาหนดในการออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์ โดยไม่ได้

รวมเอาความรู้สึกและอารมณ์ของลูกคา้เขา้ไปในกระบวนการวิเคราะห์ ดงันั้นเทคนิคคนัไซ หากใช้

ร่วมกบัเทคนิค QFD จะช่วยใหก้ารออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์สามารถครอบคลุมความตอ้งการของ

ลูกคา้ไดม้ากข้ึน ในงานวิจยัน้ีได้เลือกขา้วพาร์บอยล์มาเป็นกรณีศึกษา เน่ืองจากขา้วพาร์บอยล์เป็นท่ี

นิยมในตลาดต่างประเทศแต่กลบัไม่เป็นท่ีนิยมในประเทศ เน่ืองจากผูบ้ริโภคยึดติดกบัการบริโภคขา้ว

ขดัขาวซ่ึงการนาเทคนิคคนัไซมาช่วยจะทาให้สามารถวิเคราะห์ในส่วนของอารมณ์และความรู้สึกของ

ผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน และจะนาไปสู่การพฒันาขา้วพาร์บอยลใ์หเ้ป็นท่ีนิยมในประเทศมากข้ึน 

             ศิริชยั ยศวงัใจ (2553) การประยุกตใ์ช้วิศวกรรมคนัไซในการออกแบบผลิตภณัฑ์เฟอร์นิเจอร์ 

โดยงานวิจยัน้ีได้ทาํการศึกษาผลิตภณัฑ์เตียงนอนในรูปแบบโมเดิร์นคอนเท็มโพราร่ีเป็นขอบเขต

การศึกษา ส่วนขอบเขตคาํแสดงความรู้สึกถูกกาํหนดโดยคาํคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกแตกต่างกนัจาํนวน 

17 คู่ และไดค้ดัเลือกคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีมีความสําคญัในมุมมองผูบ้ริโภคจาํนวน 9 คุณลกัษณะใน

การกาํหนดขอบเขตคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ โดยมีตวัแทนผลิตภณัฑ์ท่ีแสดงถึงขอบเขตการศึกษาจาํนวน 

10 ผลิตภณัฑ์ จากนั้นจึงได้พฒันาแบบสอบถามเพื่อเก็บขอ้มูลจากกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย งานวิจยัน้ีได้

ประยกุตใ์ชว้ธีิการวเิคราะห์เชิงปริมาณ (QT1) ในการระบุความสัมพนัธ์ระหวา่งคาํคนัไซกบัคุณลกัษณะ

ผลิตภณัฑผ์ลจากการวิจยัพบวา่ การประยุกตใ์ชว้ิศวกรรมคนัไซช่วยให้นกัออกแบบมีแนวทางเบ้ืองตน้

ในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัความรู้สึกของผูบ้ริโภคดว้ยการกาํหนดขอ้มูลคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ี

เหมาะสม ยกตวัอยา่งเช่น ถา้ตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์เตียงนอนแสดงถึงความรู้สึก“อบอุ่น” ผลิตภณัฑ์นั้น

ควรใชผ้า้เป็นวสัดุหลกัและวสัดุหวัเตียง และมีโทนสีอ่อน เป็นตน้ 
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 Kongprasert et al. (2009) ทาํการศึกษาหาความสัมพนัธ์ระหวา่งนกัออกแบบกบัผูบ้ริโภค โดย

ทาํการสร้างวิธีการออกแบบท่ีช่วยให้ออกแบบกระเป๋าให้ตรงมุมมองของผูบ้ริโภคได ้โดยใชห้ลกัการ

ทางการแปลงหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) การออกแบบผลิตภณัฑ์ และการทาํแบบสอบถามเพื่อหาค่า

ความสัมพนัธ์ระหว่างคาํคันไซกับคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ ตามหลักการของวิศวกรรมคนัไซ จาก

การศึกษาพบว่า วิธีการท่ีเหมาะสมในกระบวนการออกแบบกระเป๋าจะมี 2 วิธี ในการวิเคราะห์ขอ้มูล 

คือ วิธีการท่ีคลา้ยคลึงกนั(Similarity Principle) กบัหลกัการรวม (Combination Principle) ส่วนของ

องคป์ระกอบดา้น 

การออกแบบ หลกัการท่ีคล้ายคลึงกนันั้นจะใช้ค่าการประเมินท่ีมากท่ีสุดโดยใช้วิธีการเอาออกหรือ

แทนท่ีดว้ยองคป์ระกอบ ส่วนหลกัการของการรวม โดยนาํองคป์ระกอบต่าง ๆ ท่ีมีค่าการประเมินท่ีมาก

มารวมกัน โดยสรุปแล้วจะใช้ตารางเมตริกซ์เพื่อมาหาค่าความสัมพนัธ์ของ 32 กลุ่มคาํ (Semantic 

Adjective) ในมุมมองของผูบ้ริโภคกบัองคป์ระกอบดา้นการออกแบบ (Design Attributes) เพื่อเป็น

แนวทางในการออกแบบกระเป๋าแบบใหม่ 

 Nagamachi (2002) ไดท้าํการวิจยัโดยนาํเสนอแนวคิดของวิศวกรรมคนัไซในการออกแบบ

สินคา้ใหม่ พบวา่ มีหลายบริษทัท่ีนาเทคนิคคนัไซไปประยุกตใ์ช้ในหน่วยงาน และไดผ้ลตอบรับจาก

ลูกคา้ในทิศทางท่ีดี เช่น บริษทัผูผ้ลิตรถยนต์มาสด้า นาเทคนิคคนัไซไปใช้ในการพฒันารถสปอร์ต 

บริษทัผูผ้ลิตชุดชั้นในยี่ห้อ Wacoal ไดพ้ฒันาเส้ือชั้นในสตรีรุ่น “Good-Up Bra” ซ่ึงเป็นท่ีนิยมในตลาด

ในเวลาต่อมา 

 Gakuro, et al. (2004) ไดท้าํการพฒันา Food Kansei Model เพื่อกาํหนดความสัมพนัธ์ระหวา่ง

ลกัษณะและการรับรู้ทางคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร แบบจาลองน้ีไดถู้กประยุกตใ์ชใ้นการออกแบบ

กล่ิน รส ในเคร่ืองด่ืมชาเขียว ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะภายใน (Intrinsic Attributes) จากนั้นทาการทดลองเพื่อ

หาปริมาณองคป์ระกอบทางเคมีท่ีเหมาะสมของสารระเหยและสารไม่ระเหยท่ีมีผลต่อระดบัของกล่ิน 

และรสท่ีส่งผลโดยตรงต่อความพึงพอใจของผูบ้ริโภค จากนั้นทาการประเมินความพึงพอใจของ

ผูบ้ริโภคทางประสาทสัมผสัผลการวิจยัพบวา่ เม่ือมีการใชเ้ทคนิค Food Kansei Model ระดบัความพึง

พอใจของผูบ้ริโภคมากข้ึน และนาไปสู่การพฒันาผลิตภณัฑท่ี์ตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ไดม้าก

ข้ึน 
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3. บทที ่3 

วธีิดาํเนินการวจิยั 

 

            วิธีการดาํเนินวิจยัในแผนงานวิจยั  การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ ่มผลผลิตของกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ แบ่งออกเป็น 3 

โครงการยอ่ย ดงัน้ี 

3.1 การเพิ่มผลผลิตผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนโดยวิธีการการศึกษาการทํางานของกลุ่ม วิสาหกิจ 

ชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตําบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จังหวดัเพชรบูรณ์ 

วิธีการดาํเนินงานวิจยัถูกแบ่งออกเป็น 2 ส่วน โดยส่วนแรกจะกล่าวถึงการนาํระบบวิธีการวดั

เวลาแบบ MTM 1 มาใชส้ําหรับพฒันาวิธีการผลิตขนมทองมว้น เพื่อนาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์มา

เป็นขอ้มูลในการออกแบบวิธีการทาํงานแบบใหม่เพื่อปรับปรุงขอ้บกพร่องในการทาํงานแบบเดิม ใน

ส่วนท่ี 2 เป็นการออกแบบและสร้างอุปกรณ์ท่ีใช้สําหรับการปรับปรุงวิธีการทาํงาน ประกอบดว้ย ชุด

กลไกสําหรับใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดทาํขนมทองมว้น จากรูปแบบเดิมท่ีใช้มือในการเปิด และเกา้อ้ีท่ี

ออกแบบมาเพื่อให้ง่ายต่อการปฏิบติังานมากยิ่งข้ึน แกไ้ขเกา้อ้ีแบบเดิมท่ีไม่สามารถปรับระดบั หมุน 

หรือมีการรองรับสรีระร่างกายเพื่อลดการเม่ือยลา้เน่ืองจากการปฏิบติังาน ก่อนท่ีจะใชร้ะบบวิธีการวดั

เวลาแบบ MTM 1 วิเคราะห์อีกคร้ังเพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพวิธีการทาํขนมทองมว้นท่ีได้รับ

ปรับปรุงแลว้กบัวธีิการผลิตแบบเดิม 

3.1.1 การออกแบบและสร้างอุปกรณ์ 

สําหรับโครงงานน้ีได้มีการออกแบบและการสร้างอุปกรณ์เพื่อนาํมาช่วยในการพฒันาวิธีการ

ทาํงานขนมทองมว้น 2 อุปกรณ์ ประกอบดว้ย ชุดกลไกสําหรับใชเ้หยียบเพื่อเปิดฝาชุดทาํขนมทองมว้น 

และเกา้อ้ีปฏิบติังาน โดยสามารถอธิบายรายละเอียดการออกแบบและการสร้างโดยสังเขปดงัน้ี 

 

3.1.2 เกา้อ้ีปฏิบติังาน 

ทาํหน้าท่ีออกแบบมาเพื่อให้ผูป้ฏิบติัสามารถทาํงานได้ง่ายข้ึน ซ่ึงเป็นการแก้ไขเก้าอ้ี

แบบเดิมท่ีไม่สามารถปรับระดบั หมุน หรือมีการรองรับสรีระร่างกายเพื่อลดการเม่ือยลา้เน่ืองจากการ

ปฏิบติังาน ซ่ึงมีส่วนประกอบหลกั 7 ส่วนประกอบดว้ย ชุดโครงสร้างเกา้อ้ี เบาะรองนัง่ พนกัพิงรองรับ

ส่วนหลงั พนกัรองรับส่วนคอและศีรษะ ตวัปรับระดบัเบาะรองนัง่ ตวัปรับระดบัความสูงเกา้อ้ี ตวัปรับ
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ระดบัพนกัรองรับส่วนคอ ช้ินส่วนต่าง ๆ ทั้งหมดของเกา้อ้ีปฏิบติังาน จะถูกรองรับโดยชุดโครงสร้าง 

(หมายเลข 1) และเม่ือผูป้ฏิบติังานนัง่ลง เบาะรองนัง่ (หมายเลข 2) จะทาํหนา้ท่ีรับนํ้ าหนกัช่วงเอวจนถึง

ช่วงบั้นทา้ย และสามารถปรับระดบัให้เคล่ือนไปขา้งหน้า และดา้นหลงัได ้2 ระดบัโดยปรับท่ีตวัปรับ

ระดบัเบาะรองนัง่ (หมายเลข 5) และสามารถปรับข้ึนลงโดยใช้ ตวัปรับระดบัความสูง (หมายเลข 6) 

พนกัพิง (หมายเลข 3) จะทาํหน้าท่ีรองรับส่วนหลงัจนถึงช่วงไหล่ และส่วนลาํคอหรือศีรษะ จะถูก

รองรับดว้ยพนกัพิงส่วนบนของเกา้อ้ี (หมายเลข 4) สามารถปรับเบาะข้ึนลงไดท่ี้ ตวัปรับพนกัรองรับ

ส่วนลาํคอและศีรษะ (หมายเลข 7) 

 
 
 

รูปที ่3-1 เกา้อ้ีปฏิบติังาน 

 

3.1.3 ชุดกลไกในการใชเ้ทา้เหยยีบเพื่อเปิดฝาเตา 

สําหรับใชเ้หยียบเพื่อเปิดฝามีส่วนประกอบหลกัอยู่ 3 ส่วนประกอบดว้ย ชุดโครงสร้าง 

ลูกลอกประคองลวดสลิง และแป้นเหยียบ โดยผูป้ฏิบติังานจะใชเ้ทา้เหยียบท่ีแป้นเหยียบ (หมายเลข 2) 

เพื่อเปิดฝาเตา ทนัทีท่ีผูป้ฏิบติังานเหยียบท่ีแป้นลวดสลิงจะดึงฝาเตาให้เปิดออก โดยลูกรอก (หมายเลข 
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2) ท่ีถูกยึดดว้ยชุดโครงสร้าง (หมายเลข 1) จะทาํหน้าท่ีประครองลวดลวดสลิงและเช่ือมต่อลวดสลิง 

ลูกรอกจะช่วยหมุนเพื่อใหฝ้าเตาค่อยๆ เปิดออก 

 

 
 

รูปที ่3-2 ชุดกลไกในการใชเ้ทา้เหยยีบเพื่อเปิดฝาเตา 

3.1.4 ระบบวธีิวดัเวลาแบบ MTM1 สาํหรับวธีิการทาํขนมทองมว้น 
ระบบเวลาพรีดีเทอร์มีนเป็นท่ีนิยมอย่างมากอีกระบบหน่ึง คือ ระบบ MTM (Methods-Time 

Measurement System) ระบบ MTM พฒันาข้ึนจากการศึกษาโดยการใชก้ารถ่ายภาพการเคล่ือนท่ีในงาน

อุตสาหกรรม เป็นระบบซ่ึงมีการนิยามข้ึนจากกระบวนการในการวิเคราะห์การทาํงานด้วยมือ หรือ

วิธีการท่ีตอ้งใชก้ารเคล่ือนท่ีพื้นฐานในการทาํงาน การวดัค่าเวลามาตรฐานของการเคล่ือนท่ีทาํไดโ้ดย

การกาํหนดจากธรรมชาติและเง่ือนไขของการเคล่ือนท่ี 
3.1.5 งานยอ่ยในการทาํทองมว้น 

สาํหรับวธีิการทาํขนมทองมว้นมีขั้นตอนหลกัท่ีสามารถแบ่งเป็น 3 งานยอ่ย ดงัน้ี 

3.1.5.1 งานยอ่ยการหยอดแป้ง ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งเอ้ือมมือไปเพื่อเปิดเตา โดยมือทั้ง 2 

ข้างจะต้องจบัมีดและแท่งเหล็กกลม แท่งเหล็กดังกล่าวจะถูกนําไวใ้ช้เพื่อม้วนขนมทองม้วนให้มี
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ลกัษณะเป็นทรงกระบอก ส่วนมีดจะใช้สําหรับแคะแป้งทองมว้นออกจากเตา บ่อยคร้ังท่ีผูป้ฏิบติังาน

มกัจะตอ้งสลบัมีดไปไวอี้กมือก่อนท่ีจะทาํการเปิดเตา ผูว้ิจยัจึงมองว่าการกระทาํดงักล่าวเป็นงานท่ีสูญ

เปล่า เม่ือเปิดเตาแลว้ผูป้ฏิบติังานจะทาํการหยิบขวดแป้งจากนั้นนาํมาท่ีเตาและบีบแป้งลงบนเตาก่อนท่ี

จะทาํการปิดเตาเพื่อใหแ้ป้งสุก  

3.1.5.2 งานยอ่ยการข้ึนรูปทองมว้น ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งเอ้ือมมือไปเพื่อเปิดเตาโดยมือ

ทั้ง 2 ขา้งจะตอ้งจบัมีดและแท่งเหล็กกลม ซ่ึงก่อนจะเปิดเตาผูป้ฏิบติังานตอ้งนาํมีดกบัแท่งเหล็กไปอยู่

ในมือเดียวกนั ซ่ึงเม่ือเปิดเตาแลว้ มีดและแท่งเหล็กกลมก็จะกลบัไปอยูท่ี่มือของผูป้ฏิบติังานคนละขา้ง

ดงัเดิม ก่อนท่ีจะใชมี้ดในการพบัแป้งและใชแ้ท่งเหล็กในการมว้นแป้งให้เป็นมว้นทรงกระบอก โดยใช้

มีดกดท่ีเหล็กกลมขณะท่ีมว้นเพื่อประคองแท่งเหล็ก ซ่ึงขนมทองมว้นท่ีถูกมว้นจะติดไปกบัแท่งเหล็ก 

และปลดเพื่อนาํไปใส่ถุงต่อไป 

3.1.5.3 งานยอ่ยการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม ผูป้ฏิบติังานตอ้งหมุน

ตวัประมาณ 90 องศา เพื่อนาํขนมทองมว้นท่ีอยูร่อบแท่งเหล็กกลมไปใส่ในถุง โดยจะนาํมีดท่ีอยูใ่นมือ

อีกขา้งท่ีถนดัเคล่ือนไปยงัขนมทองมว้นท่ีมว้นอยูร่อบแท่งเหล็กกลมในมืออีกขา้งเพื่อดนัขนมทองมว้น

ให้ตกลงไปในถุง ก่อนท่ีจะหมุนตวักลับมาเพื่อปฏิบติังานในขั้นต่อไป เป็นการจบขั้นตอน แต่ถึง

อยา่งไรก็ตาม โดยปกติแลว้ขั้นตอนการทาํขนมทองมว้นจะเป็นการนาํงานยอ่ยขา้งตน้ มารวมกนัแต่จะ

ไม่เรียงตามลาํดบั ซ่ึงสามารถอธิบายไดโ้ดยสังเขปดงัน้ี  

3.1.6 ขั้นตอนการทาํขนมทองมว้น 

ปกติแล้วผูป้ฏิบติังานจะใช้วิธีการทาํงานดงัรูปท่ี 1 โดยจะเร่ิมตน้จากหยอดแป้งขนม

ทองมว้นใหค้รบทุกเตาก่อน จากนั้นในขั้นตอนการข้ึนรูปขนมทองมว้นก็จะมีการเปิดฝาเพื่อข้ึนรูปขนม

และเม่ือข้ึนรูปเสร็จก็จะหยอดแป้งลงบนเตานั้นทนัทีก่อนท่ีจะปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็ก

กลม โดยวธีิการทาํขนมทองมว้นแบบเดิมสามารถแบ่งการอธิบายออกเป็น 3 ขั้นตอนหลกัดงัน้ี 
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รูปที ่3-3 ขั้นตอนการทาํขนมทองมว้น 

 

รูปที ่3-4 ขั้นตอนการหยอดแป้ง 

3.1.6.1 ขั้นตอนการหยอดแป้งดงัท่ีแสดงในรูปท่ี 2 ก. ผูป้ฏิบติังานจะใชมื้อซ้ายเปิดเตา

และมือขวาหยิบขวดแป้งขนมทองมว้นเพื่อนาํมาหยอดลงบนเตา จากนั้นปิดเตาเพื่ออบให้ขนมสุก ซ่ึง

ในขั้นตอนน้ีผูป้ฏิบติังานจะตอ้งหยอดขนมใหค้รบทุกเตา  
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รูปที ่3-5 ขั้นตอนการข้ึนรูปขนมทองมว้น 

3.1.6.2 ขั้นตอนต่อไปคือการข้ึนรูปขนมทองมว้น โดยขั้นตอนน้ีจะเร่ิมจากการเปิดเตา 

A เพื่อข้ึนรูปขนมทองมว้นบนเตา A จากนั้นหยอดขนมทองมว้นลงบนเตา A และปิดเตาเพื่ออบขนมบน

เตา A ใหสุ้ก ดงัท่ีไดแ้สดงในรูปท่ี 2 ข.   

 

รูปที ่3-6 ขั้นตอนการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม 

3.1.6.3 หลงัจากข้ึนรูปขนมทองมว้นและหยอดแป้งในเตา A แลว้ ในขั้นตอนต่อไป

ผูป้ฏิบติังานจะปิดเตา A จากนั้นทาํการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม ผูป้ฏิบติังานจะตอ้ง

หมุนลาํตวัประมาณ 90 องศาเพื่อนาํขนมทองมว้นใส่ถุง โดยขั้นตอนน้ีผูป้ฏิบติังานจะนาํมีดจากมือขวา

ไปยงัแท่งเหล็กกลมในมือซ้าย และใช้มีดรูดเพื่อปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลมให้ขนม

ทองมว้นตกลงไปในถุง และหมุนตวักลบัมาทางซ้ายประมาณ 90 องศาเพื่อเตรียมข้ึนรูปขนมท่ีเตา B C 
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และ D โดยท่ีทุกขั้นตอนจะคลา้ย ๆ กบัขั้นตอน 1.2.1 – 1.2.3 เพียงแต่บางคร้ังผูป้ฏิบติังานอาจเปล่ียน

อิริยาบถ เช็ดเหง่ือ เพิ่มกาํลงัไฟ อาจทาํใหข้ั้นตอนการทาํงานอาจมีการเปล่ียนแปลงบา้งแต่ขั้นตอนหลกั

ยงัคงเดิม ดงัท่ีไดแ้สดงในรูปท่ี 3 

3.1.7 ระบบวธีิวดัเวลาแบบ MTM1 

ระบบวธีิวดัเวลาแบบ MTM 1 คือ วธีิการท่ีสามารถหาเวลามาตรฐานของงานใดๆโดยไม่

จาํเป็นต้องอาศยัการจบัเวลาโดยตรง กล่าวคือระบบเวลาแบบประเมินล่วงหน้าน้ีเป็นชุดข้อมูลท่ี

รวบรวมมาจากเวลามาตรฐานของงานยอ่ยพื้นฐานเพื่อเป็นตวัแทนของการปฏิบติังานมาตรฐานโดยมี

กฎเกณฑ์ท่ีสร้างข้ึน ผลท่ีไดก้็คือเวลามาตรฐานของงานนั้นๆ [2] โดยการใชร้ะบบวิธีการวดัเวลาแบบ 

MTM จะนาํไปใชก้บัการหาเวลามาตรฐานของ 3 ขั้นตอนยอ่ย ไดแ้ก่ ขั้นตอนการหยอดแป้ง ขั้นตอน

การข้ึนรูปทองมว้น และสุดทา้ยคือขั้นตอนปลดทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม ตารางท่ี 1 คือ ตวัอยา่ง

การใช ้ระบบวธีิการวดัเวลาเพื่อหาเวลามาตรฐาน [3] ในขั้นตอนยอ่ยการหยอดแป้ง โดยสามารถอธิบาย

ความหมายของสัญลกัษณ์รายละเอียดในตารางท่ี 1 ไดด้งัน้ี 

 

3.1.7.1 ขั้นตอนการหยอดแป้ง 

ตารางที ่3-1 เวลามาตรฐานขั้นตอนยอ่ยการหยอดแป้ง 

มือซ้าย Motions TMU Motions มือขวา 

ถือแท่งเหล็กกลม G1A 2 G1A ถือมีด 

  5.6 M9A เคล่ือนมีดไปยงัมือซา้ย 

ยา้ยมีดมาถือท่ีมือขวา G5 2 RL1 ปล่อยมีด 

เอ้ือมมือไปยงัเตา A R18A 12.3 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

จบัดา้มเตา A G1A 2 G1A หยบิขวดแป้ง 

ออกแรงเปิดเตา A AF 13.5 M10C เคล่ือนมายงัเตา 1 

  10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ออกแรงปิดเตา A DM 13.5 M10B เคล่ือนขวดแป้งไปยงัชั้นวาง 

  5.6 P1SE วางขวดแป้งลง 
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1) ในขั้นตอนน้ีประกอบไปด้วยการเคล่ือนท่ีลกัษณะเดียวคือการถือแท่ง

เหล็กกลม และถือมีด ในช่องของมือซ้ายผูป้ฏิบติังานจะใชถื้อแท่งเหล็กกลม และใชมื้อขวาถือมีด โดย

สัญลกัษณ์ท่ีใชส้ําหรับการเคล่ือนไหวน้ีคือ G1A :ซ่ึง G หมายถึงการหยิบหรือสัมผสัวตัถุหน่ึงช้ินหรือ

มากกวา่หน่ึงช้ินดว้ยมือหรือน้ิวมือเพื่อการทาํงานในขั้นตอนต่อไป สัญลกัษณ์ 1A คือประเภทของการ

หยิบวตัถุท่ีอยู่บนพื้นท่ีท่ีแน่นอนหรือหรือในมืออ่ืน ๆ ซ่ึง ในขั้นตอนน้ีใช้เวลาในการปฏิบติังาน 2.0 

TMU 

2) ในขั้นตอนน้ีเป็นการเคล่ือนท่ีมีดไปยงัมือซ้าย เพื่อให้มือขวาว่าง ก่อนท่ี

จะใช้มือขวาหยิบขวดแป้ง โดยสัญลกัษณ์ท่ีใช้คือ M หมายถึงการเคล่ือนท่ี (Move) ส่วนหมายเลข 9 

หมายถึงระยะการเคล่ือนท่ี 9 น้ิว และ A คือประเภทของการเคล่ือนท่ีวตัถุไปอีกมือหน่ึงหรือเคล่ือนไป

จนหยดุ ในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 5.6 TMU 

3) ในขั้นตอนน้ียงัอยู่ในขั้นตอนการย้ายมีดจากมือขวามาถือท่ีมือซ้าย 

หลงัจากในขั้นตอนท่ีแล้วได้เคล่ือนมือขวาใกล้ๆ มือซ้ายแล้ว สัญลกัษณ์ G5 หมายถึงการหยิบหรือ

สัมผสัรูปแบบท่ี 5 หรือ (Transfer Grasp) ส่วนมือขวาจะปล่อยมีดเพื่อให้มือขวาวา่ง เพื่อเคล่ือนไปหยิบ

ขวดแป้งในขั้นตอนต่อไป โดย RL เป็นสัญลกัษณ์ของการปล่อย (Release) ส่วนเลข 1 เป็นกรณีการ

ปล่อยธรรมดา ซ่ึงในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 2 TMU 

4) ต่อไปเป็นการเอ้ือมมือขวาไปยงัขวดแป้ง สัญลกัษณ์ R (REACH) เคล่ือน

มือหรือน้ิวไปยงัท่ีใดท่ีหน่ึง 12 คือเคล่ือนท่ีไปเป็นระยะทาง 12 น้ิว และสัญลกัษณ์ A คือการเอ้ือมไปยงั

วตัถุในตาํแหน่งท่ีแน่นอน ส่วนมือซ้ายใชเ้อ้ือมไปยงัเตาเพื่อท่ีจะเปิดฝา ดงันั้นสัญลกัษณ์ท่ีใชคื้อ R12A 

มีความหมายเช่นเดียวกนักบัในช่องมือขวาต่างกนัเพียงระยะในช่องมือซ้ายมีการเคล่ือนท่ีเป็นระยะทาง 

18 น้ิว ซ่ึงในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 12.3 TMU 

5) เม่ือเอ้ือมมือไปยงัตาํแหน่งท่ีตอ้งการแลว้ ขั้นตอนต่อไปผูป้ฏิบติังานจะ

ใช้มือซ้ายจบัท่ีดา้มจบัสําหรับเปิดเตา สัญลกัษณ์ท่ีใช้คือ G1A หมายถึง การหยิบวตัถุท่ีอยู่บนพื้นท่ีท่ี

แน่นอนส่วนมือซา้ยผูป้ฏิบติังานใชห้ยบิขวดแป้ง สัญลกัษณ์ท่ีใชก้็คือ G1A เช่นเดียวกนั ในขั้นตอนน้ีใช้

เวลาในการปฏิบติังาน 2 TMU 

6) เม่ือมือซ้ายจบัท่ีดา้มสําหรับเปิดเตาแลว้ ผูป้ฏิบติังานจะออกแรงเพื่อเปิด

เตา สัญลกัษณ์ท่ีใช ้คือ AF ความหมายคือ Apply Pressure แบบ Apply Force หมายถึงการออกแรงเปิด

เตา ส่วนมือขวามือจบัท่ีขวดแป้ง จากนั้นผูป้ฏิบติังานจะเคล่ือนท่ีขวดแป้งมายงัเตา โดยสัญลกัษณ์แทน

การเคล่ือนท่ีคือ M10C โดยท่ี M หมายถึงการเคล่ือนท่ี (Move) ส่วนหมายเลข 10 หมายถึงระยะการ
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เคล่ือนท่ี 10 น้ิว และ C หมายถึงประเภทของการเคล่ือนท่ีวตัถุไปยงัตาํแหน่งท่ีพอดีเพื่อเตรียมหยอดแป้ง

ในขั้นตอนต่อไป ซ่ึงในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 13.5 TMU 

7) ขั้นตอนน้ีจะเป็นการหยอดแป้งขนมทองมว้น ผูป้ฏิบติังานตอ้งใชมื้อขวา

บีบขวดแป้งเพื่อให้แป้งไหลจากขวดลงสู่เตา สัญลกัษณ์ท่ีใชคื้อ AP (Apply Pressure) หมายถึงการออก

แรงกด สัญลกัษณ์ A (Case A) เป็นการออกแรงกดแบบธรรมดา ส่วนมือซ้ายไม่มีการเคล่ือนท่ี ซ่ึงใน

ขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 10.6 TMU 

8) เ ม่ือหยอดแป้งแล้วขั้ นตอนน้ีผู ้ปฏิบัติงานจะใช้มือซ้ายเพื่อปิดเตา 

สัญลกัษณ์ท่ีใช้ คือ DW ความหมายคือ Apply Pressure แบบ Dwell ความหมายคือการหยุดแรง

เน่ืองจาก การปิดฝาเตามือซ้ายจะต้องออกแรงตา้นจากนํ้ าหนักฝาเตาและแรงโน้มถ่วง ส่วนมือขวา

ผูป้ฏิบติังานจะใชใ้นการเคล่ือนยา้ยขวดแป้งไปยงัชั้นวาง สัญลกัษณ์ท่ีใชคื้อ M10B โดยท่ี M หมายถึง

การเคล่ือนท่ี (Move) ส่วนหมายเลข 10 หมายถึงระยะการเคล่ือนท่ี 10 น้ิว และ B หมายถึงประเภทของ

การเคล่ือนท่ีวตัถุไปยงัตาํแหน่งโดยประมาณหรือตาํแหน่งท่ีไม่แน่นอน ซ่ึงในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการ

ปฏิบติังาน 13.5 TMU 

9) เม่ือผูป้ฏิบติังานใช้มือขวาเคล่ือนขวดแป้งเพื่อวางในตาํแหน่งท่ีตอ้งการ 

ผูป้ฏิบติังานจะวางขวดแป้งลง สัญลกัษณ์ท่ีใชคื้อ P1SE โดยท่ี P (Position) คือการวางวตัถุลงบนชั้นวาง 

1 (Class 1) หมายถึงการวางแบบหลวม ส่วน S (Symmetrical) หมายถึง วตัถุสามารถวางไดทุ้กทางเม่ือ

จดัใหต้รงตาํแหน่งแลว้ และสุดทา้ย E (Easy) หมายถึง ง่ายต่อการวางและไม่จาํเป็นตอ้งจดัตาํแหน่ง ซ่ึง

ในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 5.6 TMU 

3.1.7.2 การข้ึนรูปทองมว้น 

ตารางที ่3-2 เวลามาตรฐานขั้นตอนยอ่ยการข้ึนรูปทองมว้น 

มือซ้าย Motions TMU Motions มือขวา 

มือขวาถือแท่งเหล็กกลม G3 7.3 G4A เลือกหยบิมีด 

เอ้ือมมือไปยงัเตา A R18A 12.3  ถือมีดไว ้

จบัดา้มเตา  G1A 16.9 M14C เคล่ือนมีดมายงัเตา A 

ออกแรงเปิดเตา APB 16.2 APB ใชมี้ดกดแผน่แป้งบนเตา 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้ง APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 1 
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ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้ง APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 2 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้ง APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมไปขา้งหนา้ M4B 16.2 APB ใชมี้ดกดแท่งเหล็กกลม 

ถือแท่งเหล็กกลม  10.5 M9A เคล่ือนมีดไปยงัมือซา้ย 

จบัมีด  G3 5.6 RL1 ปล่อยมีด 

  113.6   

 

1) ในขั้นตอนน้ีประกอบไปดว้ยการเคล่ือนท่ีเพื่อไปหยิบวตัถุ ซ่ึงในช่องมือ

ซา้ยผูป้ฏิบติังานจะถือแท่งเหล็กกลม สัญลกัษณ์ท่ีใช ้G3 ซ่ึง G หมายถึงการหยบิหรือสัมผสัวตัถุหน่ึงช้ิน

หรือมากกวา่หน่ึงช้ินดว้ยมือหรือน้ิวมือ ส่วน 3 หมายถึง การควบคุมแบบยา้ยวตัถุจากมือหน่ึงไปยงัอีก

มือหน่ึง และมือขวาเป็นการเลือกหยิบมีด สัญลกัษณ์ท่ีใช้คือ G4 หมายถึงการเลือกหยิบวตัถุท่ีมีขนาด

ใหญ่ ในขั้นตอนน้ีมือขวาจะใชเ้วลาในการปฏิบติังานมากกวา่มือซา้ยดงันั้นจึงใชเ้วลา 7.3 TMU 

2) ในขั้นตอนต่อไปผูป้ฏิบติังานจะเอ้ือมมือซ้ายไปยงั เตา A สัญลกัษณ์ท่ีใช้

สาํหรับการเคล่ือนไหวน้ีคือ R18A :ซ่ึง R คือการเคล่ือนมือหรือน้ิวไปยงัท่ีใดท่ีหน่ึงเป็นระยะทาง 12 น้ิว 

ส่วนมือขวาเป็นเพียงแค่การถือมีดไวไ้ม่มีการเคล่ือนท่ีดงันั้นไม่มีการคิดเวลา ดงันั้นในขั้นตอนน้ีจะใช้

เวลาในการปฏิบติังานเท่ากบั 12.3 TMU 

3) ในขั้นตอนน้ีประกอบไปดว้ยการเคล่ือนทั้ง 2 มือ โดยผูป้ฏิบติังานจะ

เอ้ือมมือซ้ายไปจบัท่ีดา้มเตา สัญลกัษณ์ท่ีใชส้ําหรับการเคล่ือนไหวน้ีคือ G1A :ซ่ึง G หมายถึงการหยิบ

หรือสัมผสัวตัถุหน่ึงช้ินหรือมากกว่าหน่ึงช้ินด้วยมือหรือน้ิวมือเพื่อการทาํงานในขั้นตอนต่อไป 

สัญลกัษณ์ 1A ส่วนในมือขวาเป็นการเคล่ือนมือท่ีถือมีดมายงัเตา โดยสัญลกัษณ์แทนการเคล่ือนท่ีคือ 

M14C โดยท่ี M หมายถึงการเคล่ือนท่ี (Move) ส่วนหมายเลข 14 หมายถึงระยะการเคล่ือนท่ี 14 น้ิว และ 

C หมายถึงประเภทของการเคล่ือนท่ีวตัถุไปยงัตาํแหน่งท่ีพอดีเพื่อเตรียมหยอดแป้งในขั้นตอนต่อไป ซ่ึง

ในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 16.9 TMU 

4) หวัขอ้น้ีจะอธิบายตั้งแต่ขั้นตอนท่ี 4-7 ในขั้นตอนท่ี 4 มือซ้ายเป็นการเปิด

เตาเพื่อข้ึนรูปขนมทองมว้นและมือขวาใช้แท่งเหล็กกดลงบนแป้ง สัญลกัษณ์ท่ีใช้ทั้งสองมือคือ APB 

หมายถึง APB คือการออกแรง (AF) หยดุแรง (DM) การปล่อยแรง (RLM) เพื่อเป็นการหยุดแรงและ G2 

(Regrasp) เป็นการปล่อยมืออกจากการหยบิ ในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 16.2 TMU  
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5) เม่ือพบัแป้งทองมว้นแล้วในขั้นตอนท่ี 8 จะเป็นการเคล่ือนท่ีแท่งเหล็ก

กลม เพื่อม้วนขนมทองม้วนโดยใช้มือซ้าย โดยสัญลักษณ์แทนการเคล่ือนท่ีคือ M14C โดยท่ี M 

หมายถึงการเคล่ือนท่ี (Move) ส่วนหมายเลข 4 หมายถึงระยะการเคล่ือนท่ี 4 น้ิว และ C หมายถึงการ

เคล่ือนไปยงัตาํแหน่งท่ีเป็นการประมาณ ส่วนมือขวาผูป้ฏิบติังานจะใชมี้ดกดท่ีแท่งเหล็กกลมเพื่อมว้น

ขนมทองมว้น สัญลกัษณ์ท่ีใชคื้อ APB ในขั้นตอนน้ีมือขวาจะใชเ้วลาในการปฏิบติังานมากท่ีสุดดงันั้น

จะคิดเวลาในการปฏิบติังานเท่ากบั 16.9 TMU 

6) ในขั้นตอนต่อไป เป็นผูป้ฏิบติังานจะใช้มือซ้ายเคล่ือนมือท่ีถือมีดมายงั

เตา โดยใชส้ัญลกัษณ์แทนการเคล่ือนท่ีคือ M9A โดยท่ี M หมายถึงการเคล่ือนท่ี (Move) ส่วนหมายเลข 

9 หมายถึงระยะการเคล่ือนท่ี 9 น้ิว และ A หมายถึงประเภทของการเคล่ือนท่ีวตัถุไปยงัตาํแหน่งท่ีท่ีหน่ึง

แลว้หยดุ ส่วนมือขวาไม่มีการเคล่ือนท่ี ซ่ึงในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 10.5 TMU 

7) ในขั้นตอนสุดทา้ยของขั้นตอนการข้ึนรูปทองมว้น ผูป้ฏิบติังานจะใชมื้อ

ซ้ายรับมีดจากมือขวา สัญลกัษณ์ท่ีใช ้G3 ซ่ึง G หมายถึงการหยิบหรือสัมผสัวตัถุหน่ึงช้ินหรือมากกวา่

หน่ึงช้ินดว้ยมือหรือน้ิวมือ ส่วน 3 หมายถึง การควบคุมแบบยา้ยวตัถุจากมือหน่ึงไปยงัอีกมือหน่ึง ส่วน

มือขวาผูป้ฏิบติังานจะปล่อยมีดลงบนมือซ้าย สัญลักษณ์ท่ีใช้คือ R เป็นสัญลกัษณ์ของการปล่อย 

(Release) ส่วนเลข 1 เป็นกรณีการปล่อยธรรมดา ซ่ึงในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 5.6 TMU  

3.1.7.3 ขั้นตอนปลดทองมา้นออกจากไมข้ึ้นรูป 

ตารางที ่3-3 เวลามาตรฐานขั้นตอนปลดทองมา้นออกจากไมข้ึ้นรูป 

มือซ้าย Motions TMU Motions มือขวา 

หมุนตวัเพื่อเอาทองมว้นไปยงัถุง TBC2 37.2   

  8 M4C เคล่ือนมีดไปยงัแท่งเหล็ก 

  10.6 APA ใชมี้ดปลดขนม 

หมุนตวักลบัท่ีเดิม TBC1 18.6   

 รวม 74.4   

 

1) ขั้นตอนน้ีเป็นการเคล่ือนท่ีเพื่อปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็ก 

ผูป้ฏิบติังานจะหมุนตวัเพื่อนาํแท่งเหล็กให้อยูเ่หนือถุงขนม สัญลกัษณ์ท่ีใช ้TBC2 ซ่ึง TB (Turn body) 
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หมายถึง การหมุนลาํตวัตั้งแต่ 45-50 องศา สัญลกัษณ์ C2 หมายถึง เทา้สัมผสัพื้นก่อนการเคล่ือนท่ีต่อไป

ในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังานมากกวา่มือซา้ยดงันั้นจึงใชเ้วลา 37.2 TMU 

2) หลงัจากท่ีแท่งเหล็กกลมอยู่เหนือถุงขนม ขั้นตอนต่อไปเป็นการเตรียม

ปลดขนมลงในถุง มือขวาของผูป้ฏิบติังานจะเคล่ือนมีดไปยงัมือซา้ย โดยใชส้ัญลกัษณ์แทนการเคล่ือนท่ี

คือ M4C โดยท่ี M หมายถึงการเคล่ือนท่ี (Move) ส่วนหมายเลข 4 หมายถึงระยะการเคล่ือนท่ี 4 น้ิว และ 

C หมายถึงประเภทของการเคล่ือนท่ีวตัถุไปยงัตาํแหน่งท่ีแน่นอน ส่วนมือขวาไม่มีการเคล่ือนท่ี ซ่ึงใน

ขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 8 TMU 

3) ในขั้นตอนน้ีผูป้ฏิบติังานจะใชมื้อขวาท่ีถือมีดอยูด่นัขนมทองมว้นให้ตก

ลงบนถุงขนม สัญลกัษณ์ท่ีใชท้ั้งสองมือคือ APA หมายถึง APA คือการออกแรงเพื่อให้ขนมทองมว้น

ตกลงไปในถุง ในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังาน 10.6 TMU  

4) เม่ือปลดขนมลงถุงแลว้ผูป้ฏิบติังานตอ้งหมุนลาํตวักลบั สัญลกัษณ์ท่ีใช ้

TBC1 ซ่ึงความหมายเช่นเดียวกับขั้นตอนท่ี 1 ต่างกันท่ี C2  ซ่ึงหมายถึงจะเท้าสัมผสัพื้นเม่ือ

กระบวนการเสร็จส้ิน ในขั้นตอนน้ีใชเ้วลาในการปฏิบติังานมากกวา่มือซา้ยดงันั้นจึงใชเ้วลา 18.6 TMU 

3.2 การประยุกต์ใช้วิศวกรรมคันไซในการพัฒนาเพ่ือเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนของกลุ่ม

วสิาหกจิชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตําบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จังหวดัเพชรบูรณ์ 

3.2.1 ศึกษาสภาพปัจจุบนัของผลิตภณัฑท่ี์ผลิตโดยกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม 

         กลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่มอาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ซ่ึงเป็นกลุ่มผลิต

ขนมทองมว้นขา้วกลอ้งท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของจงัหวดัเพชรบูรณ์ นอกจากจะมีรสชาติท่ีหวานหอม 

กลมกล่อมแลว้ ยงัมีจุดเด่นท่ีแป้งขา้วกลอ้ง ซ่ึงถือไดว้่าเป็นเอกลกัษณ์และไดรั้บความนิยมมากอยู่ใน

ขณะน้ี แต่ก็ยงัมีความตอ้งการใหเ้กิดการพฒันากลุ่มอยูเ่พื่อใหมี้รายไดเ้พิ่มข้ึน ซ่ึงหวัขอ้หลกัๆ ของความ

ตอ้งการในการพฒันาของกลุ่มมีดงัน้ี คือ การเพิ่มมูลค่าของทองมว้น ปรับปรุงกระบวนการผลิต และ

การเพิ่มกาํลงัการผลิต เพื่อใหท้างกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มไดก้าํไรจากการขายขนมทองมว้นมากข้ึน  

เน่ืองจากปัจจุบนัมีสินคา้หน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ประเภทขนมทองมว้นจาํหน่ายมากมายทัว่

ประเทศ ดงันั้นหากทางกลุ่มตอ้งการผลกาํไรเพิ่มข้ึนจะตอ้งมีการพฒันาผลิตภณัฑ์ ลดตน้ทุน และเพิ่ม

ผลผลิต จึงจะบรรลุเป้าหมาย ดว้ยเหตุน้ีการสร้างความแตกต่างในตวัผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าทองมว้น

จึงเป็นส่ิงจาํเป็นในการพฒันาต่อยอดขายของกลุ่ม เน่ืองจากช่องทางการตลาดของขนมทองมว้นใน

ปัจจุบนัยงัสดใส ถึงแมว้่าคู่แข่งทางการตลาดจะมีมาก แต่ความตอ้งการของผูบ้ริโภคก็ยงัคงมากอยู่
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เช่นกนั สังเกตไดจ้ากสินคา้ท่ีกลุ่มนาํไปออกจาํหน่ายสามารถจาํหน่ายไดทุ้กคร้ัง และมียอดการสั่งซ้ือ

อยา่งต่อเน่ือง 

3.2.2 การเลือกขอบเขตของผลิตภณัฑ ์

         จากการวิเคราะห์รูปแบบผลิตภณัฑ์ของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอ

หล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นผูผ้ลิตสินคา้หน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ท่ีจดัตั้งกลุ่มข้ึนมาเม่ือ

ปี พ.ศ. 2545 โดยมีหัวหน้ากลุ่มคือคุณขาล คาํเสาร์ ซ่ึงผลิตภณัฑ์ของกลุ่มมีอยู่ 2 ประเภท ได้แก่ 

ทองมว้นขา้วกลอ้ง และทองมว้นสด เม่ือผูว้จิยัทาํการพจิารณาคุณลกัษณะของผลิตภณัฑท์ั้งสองประเภท

ของกลุ่ม ผูว้ิจยัมีความเห็นว่าผลิตภณัฑ์ทองมว้นขา้วกลอ้ง มีความเหมาะสมมากท่ีสุด สําหรับใช้เป็น

กลุ่มผลิตภณัฑ์ท่ีนาํมาศึกษาในคร้ังน้ีเน่ืองจากมีส่วนแบ่งทางการตลาดมากท่ีสุด มีความซับซ้อนใน

กระบวนการผลิตน้อย สามารถเก็บรักษาได้นาน และสามารถนาํไปสร้างความหลายหลายในตัว

ผลิตภณัฑ์ด้วยวิศวกรรมคนัไซได้ โดยรายละเอียดของผลิตภณัฑ์ท่ีกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม มี

ดงัต่อไปน้ี 

3.2.2.1 ขนมทองมว้นขา้วกลอ้ง คือ ขนมไทยชนิดหน่ึงท่ีประกอบดว้ยส่วนผสมหลกั 

คือ แป้งขา้วกลอ้ง ผสมกบักะทิ ไข่ นํ้ าตาล และงาดาํ มีลกัษณะมว้นเป็นหลอด กรอบ รสชาติหวาน 

หอม มนั ขนาดพอดีคาํ  

 
 

รูปที ่3-7  แสดงทองมว้นขา้วกลอ้ง 

 

 ปัจจุบนัผลิตภัณฑ์ทองม้วนข้าวกล้องของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม จะมีการขายอยู่ 4 

รูปแบบ ดงัน้ี 
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 1)  แบบผลิตตามยอดการสั่งซ้ือโดยท่ีไม่มีบรรจุภณัฑแ์ยก ซ่ึงจะขายอยูร่าคาช้ินละ 0.50 บาท 

ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑรู์ปแบบน้ีคือ ลูกคา้ท่ีรับสินคา้แบบขายส่ง ซ่ึงเป็นเจา้ของกิจการ โดย

นาํทองมว้นท่ีซ้ือไปเพิ่มมูลค่าอีกทีหน่ึงดว้ยการยดัไส้หมูหยองแลว้นาํไปใส่ในบรรจุภณัฑท่ี์สวยงาม  

 

 
 

รูปที ่3-8  แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบผลิตตามยอดการสั่งซ้ือของลูกคา้ขายส่ง 

 

 2)  แบบใส่ถุงพลาสติกใส ขายราคาถุงละ 35 บาท มีจาํนวน 30 ช้ิน/ถุง ราคาช้ินละ 1.17 บาท 

ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์รูปแบบน้ีคือ ผูท่ี้มาเดินซ้ือหาสินคา้ในงาน OTOP ท่ีหน่วยงานภาครัฐ

จดัข้ึน ซ่ึงกลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่จะอยูใ่นช่วงวยัทาํงาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุโดยวตัถุประสงคใ์นการซ้ือ

ส่วนใหญ่ คือ ซ้ือไปรับประทานเอง 

 

 
รูปที ่3-9  แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบใส่ถุงพลาสติกใส 
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 3)  แบบใส่กล่องทรงส่ีเหล่ียมผนืผา้ ขายราคากล่องละ 35 บาท มีจาํนวน 20 ช้ิน/กล่อง ราคาช้ิน

ละ 1.75 บาท ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์รูปแบบน้ีคือ ผูท่ี้มาเดินซ้ือหาสินคา้ในงาน OTOP ท่ี

หน่วยงานภาครัฐจดัข้ึน และมีการวางขายตามร้านขายของฝากในจงัหวดั ซ่ึงกลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่จะอยู่

ในช่วงวยัทาํงาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุโดยวตัถุในการซ้ือส่วนใหญ่ คือ ซ้ือไปเป็นของฝาก 

 

 

 
 

รูปที ่3-10  แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบใส่กล่องทรงส่ีเหล่ียมผนืผา้ 

 

 4)  แบบใส่กล่องมีหูห้ิว ขายราคากล่องละ 60 บาท มีจาํนวน 40 ช้ิน/กล่อง ราคาช้ินละ 1.50 

บาท ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์รูปแบบน้ีคือ ผูท่ี้มาเดินซ้ือหาสินคา้ในงาน OTOP ท่ีหน่วยงาน

ภาครัฐจดัข้ึน และมีการวางขายตามร้านขายของฝากในจงัหวดั ซ่ึงกลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงวยั

ทาํงาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุโดยวตัถุในการซ้ือส่วนใหญ่ คือ ซ้ือไปเป็นของฝาก 
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รูปที ่3-11 แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบใส่กล่องมีหูห้ิว 

 

 จากการพิจารณาขอ้มูลท่ีได้จากการเก็บรวบรวมรูปแบบผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนของกลุ่ม

สหกรณ์สตรีกา้วหนา้บา้นกุดกุ่ม พบวา่กลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์ คือ ลูกคา้แบบรับสินคา้แบบ

ขายส่งท่ีรับทองมว้นไปเพิ่มมูลค่าอีกทีหน่ึง และบุคคลทัว่ไปในช่วงวยัทาํงาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุ

ซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์กลุ่มผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีมียอดขายมากท่ีสุด คือ แบบผลิตตามยอดการสั่งซ้ือโดยท่ี

ไม่มีบรรจุภณัฑ์แยกหรือเรียกว่ารูปแบบขายส่ง ซ่ึงราคาขายต่อช้ินตํ่ามาก ดังนั้นหากตอ้งการท่ีจะ

แก้ปัญหาเพื่อเพิ่มรายได้ให้กบักลุ่มสหกรณ์สตรีก้าวหน้าบา้นกุดกุ่มในอนาคต จาํเป็นจะต้องมีการ

พฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อก่อใหเ้กิดมูลค่าท่ีสูงข้ึน รวมถึงการกาํหนดกลุ่มเป้าหมายใหม่ให้กบัผลิตภณัฑข์นม

ทองมว้นท่ีจะทาํการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่า จากการศึกษาของผูว้ิจยั พบวา่ขนมประเภทขบเค้ียวอยา่งเช่น

ขนมทองมว้น ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่คือ วยัรุ่น ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงกาํหนดขอบเขตของผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นท่ีจะพฒันาข้ึนใหม่ โดยกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย คือ กลุ่มวยัรุ่น ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีมีอายุ 12 – 21 ปี 

และสถานท่ีจาํหน่ายสินคา้หลกัคือ ร้านคา้ประเภทร้านกาแฟหรือร้านเคร่ืองด่ืมต่างๆ ท่ีมีการกระจายอยู่

ทัว่ไปในทอ้งท่ีจงัหวดัเพชรบูรณ์  

 โดยผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแบบใหม่ท่ีจะพัฒนาข้ึนมาจะอยู่ภายใต้กรอบแนวคิด คือ 

ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใช้กระบวนการผลิตท่ีมีอยู่  การสร้างแนวคิดใหม่ใน

ผลิตภณัฑเ์ดิม การนาํผลิตภณัฑท่ี์มีอยูเ่ดิมมาปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ และผลิตภณัฑ์ใหม่ในบรรจุภณัฑ์

ใหม่ท่ีมีความดึงดูดยิง่ข้ึน 

 

 



 

61 

 

3.2.3 การกาํหนดขอบเขตคาํคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อขนมทองมว้น 

 ผูว้จิยัจะทาํการรวบรวมคาํคนัไซ (Kansei Words) แลว้ทาํการคดัเลือกคาํคนัไซ โดยการกาํหนด

แนวคิดของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นพร้อมกบัแสดงเป็นแนวคิดยอ่ย เพื่อทาํการจดักลุ่ม และคดัเลือก

ขั้นตอนสุดทา้ยโดยผูเ้ช่ียวชาญ ซ่ึงคาํคนัไซ (Kansei Words) เป็นคาํคุณศพัทแ์สดงอารมณ์เก่ียวกบัการ

ออกแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้นของผูบ้ริโภคและผูอ้อกแบบ โดยจะรวบรวมจากนิตยสาร, เวบ็ไซต,์ 

งานวจิยั, คู่มือ, ผูเ้ช่ียวชาญ, ผูบ้ริโภคท่ีมีประสบการณ์  

 ในงานวจิยัน้ีจะทาํการรวบรวมคาํคนัไซทั้งส้ินจาํนวน 100 คาํ จากนั้นทาํการแตกแนวคิดยอ่ย

จากแนวคิดหลกั หรือแตกจากขอ้กาํหนดของผลิตภณัฑ ์(Breaking Down the Product Concept) โดย

การแตกแนวคิดยอ่ยจากแนวคิดหลกั หรือการแตกจากขอ้กาํหนดของผลิตภณัฑ ์จนไดค้าํคุณศพัทแ์สดง

อารมณ์ หรือคาํคนัไซ ท่ีไดร้วบรวมไดข้า้งตน้ โดยการคดัเลือกคาํคนัไซท่ีมีความสมัพนัธ์กนั และนาํไป

ใหผู้เ้ช่ียวชาญทาํการคดัเลือก โดยการใหค้ะแนน และคดัเลือกคาํท่ีมีคะแนนมากท่ีสุด เพื่อนาํมาออก

แบบสอบถามในขั้นตอนต่อไป 

 

3.2.4 การกาํหนดขอบเขตคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 

 สาํหรับขั้นตอนการกาํหนดขอบเขตคุณลกัษณะผลิตภณัฑส์ามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ขั้นตอน 

ดงัน้ี 

3.2.4.1 รวบรวมคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ (Collection) โดยอา้งอิงจากขอบเขตผลิตภณัฑ์ท่ี

ทาํการศึกษาซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น 3 ส่วนดงัน้ี 1) ได้มาจากการรวบรวมและคดัเลือกผลิตภณัฑ์

ตวัอย่างจากนิตยสารหรือหนงัสือท่ีเก่ียวขอ้ง และขอ้มูลเชิงเทคนิคของผลิตภณัฑ์เดิมท่ีมีอยู่ เพื่อระบุ

คุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ (Product Properties) จากผลิตภณัฑ์ตวัอยา่ง 2) ไดม้าจากการนิยามภาพลกัษณ์

ของบริษทั และคดัเลือกคุณลกัษณะท่ีสะทอ้นภาพลกัษณ์ของบริษทั (Company Image) เพื่อสร้าง

เอกลกัษณ์ใหก้บัผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นส่วนสาํคญัของการสร้างตราสินคา้ของตนเอง และ 3) การสร้างสรรค์

แนวความคิดใหม่ท่ีไดจ้ากการผสมผสานระหวา่งผลิตภณัฑเ์ดิมท่ีมีอยูแ่ละภาพลกัษณ์ของบริษทั รวมถึง

ส่ิงท่ีกาํลงัเป็นท่ีนิยม (Trends) โดยผูอ้อกแบบอาจทาํการวาดภาพร่าง (Sketch) หรือสร้างผลิตภณัฑ์หรือ

ช้ินส่วนตน้แบบ (Prototype) เพื่อระบุรายการคุณลกัษณะใหม่ ๆ ผลลพัธ์จากขั้นตอนน้ีช่วยให้ผูศึ้กษา

ทราบขอบเขตและรายการคุณลกัษณะขั้นตน้ก่อนทาํการคดัเลือกในขั้นตอนถดัไป 

3.2.4.2 การเลือกคุณลกัษณะท่ีสําคญั (Selection) โดยทาํการประเมินจากกลุ่มลูกคา้

เป้าหมายรวมไปถึงการคดัเลือกและประเมินจากผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้ง 
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3.2.4.3 การกาํหนดชุดคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์(Compiling) เป็นการคดัเลือกและรวม

คุณลักษณะท่ีสําคัญท่ีส่งผลโดยตรงต่อความรู้สึกของผูบ้ริโภคเข้าไวด้้วยกันเพื่อใช้เป็นตัวเช่ือม

ความสัมพนัธ์กบัคาํคนัไซ 

 ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดเ้ร่ิมทาํการรวบรวมผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีมีอยูใ่นทอ้งตลาด โดยใหมี้

ลกัษณะ ขนาด รสชาติ และไส้ของขนมทองมว้นใหมี้ความหลากหลายมากท่ีสุด โดยการคน้หาทาง

อินเตอร์เน็ต (Internet) นิตยสาร (Magazines) งานวจิยั (Pertinent Literature) และคู่มือ (Manuals) 

จากนั้นผูว้จิยัจึงไดท้าํการคดัเลือกคุณลกัษณะท่ีสาํคญัของขนมทองมว้น คือ มีทั้งรูปแบบมว้น

ทรงกระบอก แบบพบั แบบมว้นเป็นกรวย แบบแผน่ แบบสอดไส้ และแบบเคลือบช็อคโกแลต ส่วน

ขนาดของขนมทองมว้นท่ีไดร้วบรวมมานั้นมีทั้งขนาดใหญ่ (ดั้งเดิม) ขนาดพอดีคาํ ขนาดแบบแท่งยาว 

(ลองสต๊ิก) และขนาดแบบมินิโรล ส่วนรสชาติของขนมทองมว้นท่ีไดร้วบรวมนั้นมีทั้งรสท่ีมี

ส่วนประกอบของธญัพืช เน้ือสัตว ์และผลไม ้ นอกจากน้ีไส้ของขนมทองมว้นท่ีไดร้วบรวมนั้นมีทั้งไส้

เน้ือสัตว ์ไส้ผลไม ้และไส้ขนมหวาน เป็นตน้  จากนั้นทาํการคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นม

ทองมว้นโดยใชแ้ผนภูมิตน้ไม ้(Tree Diagram) โดยใหที้มผูว้จิยัหรือผูเ้ช่ียวชาญเป็นผูพ้ิจารณา

คุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 

3.2.5 ออกแบบสอบถาม 

         หลังจากการรวมรวมคาํคันไซ การคัดเลือกคุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ตัวอย่างเสร็จ

เรียบร้อยแลว้ ขั้นตอนต่อไปน้ีเป็นการสร้างแบบสอบถามเพื่อให้กลุ่มผูบ้ริโภคทาํการประเมิน โดยทาํ

การเลือกกลุ่มเป้าหมายแบบเฉพาะเจาะจง คือ ผูบ้ริโภคขนมขบเค้ียวท่ีเป็นวยัรุ่น จาํนวน 100 คน ใน

ส่วนของแบบสอบถามจะใช้ระดับคะแนนความรู้สึกของปัจจยัท่ีมีต่อรูปแบบของผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นนั้น โดยใชก้ารประเมินคะแนนแบบลิเคร์ิทสเกล (Likert Scale)  

 ลิเคร์ิทสเกล (Likert Scale) เป็นการวดัทศันคติของผูต้อบแบบสอบถาม ซ่ึงเกณฑ์การให้

คะแนนความคิดเห็นของผูใ้หข้อ้มูลนั้นจะมีระดบัคะแนนของทศันคติในหวัขอ้ต่างๆของขนมทองมว้น 

ดงัน้ี 

 ระดบัคะแนน 5  ระดบัความเห็นดว้ยมากท่ีสุด 

 ระดบัคะแนน 4  ระดบัความเห็นดว้ยมาก 

 ระดบัคะแนน 3  ระดบัความเห็นดว้ยปานกลาง 

 ระดบัคะแนน 2  ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ย 

 ระดบัคะแนน 1  ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ยท่ีสุด 
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เกณฑก์ารวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบสอบถามความคิดเห็นของผูใ้หข้อ้มูลดว้ยลิเคริทส์เกลดงัน้ี 

 4.51-5.00 หมายถึง ระดบัความเห็นดว้ยมากท่ีสุด 

 3.51-4.50 หมายถึง ระดบัความเห็นดว้ยมาก 

 2.51-3.50 หมายถึง ระดบัความเห็นดว้ยปานกลาง 

 1.51-2.50 หมายถึง ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ย 

 1.00-1.50 หมายถึง ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ยท่ีสุด 

  

3.2.6 วเิคราะห์ผลท่ีไดจ้ากแบบสอบถาม 

         วิเคราะห์หาค่าเฉล่ีย (Mean) ความตอ้งการคาํคนัไซ และรูปแบบของผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นในการออกแบบ ตามสมการ (3.1) รวมทั้งค่าเฉล่ียระดบัความรู้สึกของผูบ้ริโภคระหวา่งคาํคนั

ไซและรูปแบบของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น เพื่อนาํมาประกอบการสรุปผล  
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 เม่ือ x  = ค่าเฉล่ีย 

  x =  ค่าการทดลอง 

  N = จาํนวนค่าสังเกตทั้งหมดในการทดลอง 

 

 จากนั้นนาํผลท่ีไดจ้ากแบบสอบถามมาทาํการเช่ือมโยงความสัมพนัธ์ระหวา่งคาํคนัไซของขนม

ทองมว้นกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นซ่ึงใชว้ธีิการวเิคราะห์ดว้ยมือโดยผูเ้ช่ียวชาญ 

3.2.7  สรุปผลความตอ้งการของผูบ้ริโภคทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการวศิวกรรมคนัไซ 

          คณะผูว้จิยัดาํเนินการสรุปผลความตอ้งการของผูบ้ริโภคทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการ

วศิวกรรมคนัไซเพื่อใหไ้ดม้าซ่ึงแนวความคิดสาํหรับผลิตภณัฑท์องมว้นและบรรจุภณัฑส์าํหรับขนม

ทองมว้นท่ีจะทาํการพฒันาข้ึนมา 

3.2.8 การตรวจสอบความถูกตอ้ง 



 

64 

 

 ขั้นตอนน้ีเป็นการตรวจสอบผลการวิเคราะห์ โดยนําแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นท่ีไดอ้อกแบบมาไปตรวจสอบความถูกตอ้ง โดยการสอบถามอีกคร้ัง หากผลการทดสอบไม่

ตรงกับการแปลผลก็ต้องกลับไปปรับปรุงขอบเขตของงานและการเลือกคาํคันไซ ขอบเขตของ

คุณลกัษณะต่างๆ ของขนมทองมว้นท่ีผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นมีความตอ้งการ 

3.2.9 ทาํการผลิตขนมทองมว้นตน้แบบข้ึนมา  

         ดาํเนินการผลิตขนมทองมว้นตน้แบบข้ึนมาท่ีตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเป็น

วยัรุ่นข้ึนมา  

3.2.10 ทาํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

         ทาํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีไดพ้ฒันาข้ึน

มา ในดา้นรูปร่าง สี กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชาติ และความชอบรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีได้

พฒันาข้ึนมา รวมถึงความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์  โดยใช้กลุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง คือ 

ผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่น จาํนวน 100 คน โดยใชแ้บบทดสอบ 5-Point hedonic scale คะแนนความชอบรวม

ตอ้งไม่ตํ่ากว่า 3.2 จึงถือว่ายอมรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีไดพ้ฒันาข้ึนมา จากนั้นทาํการวิเคราะห์

ขอ้มูลโดยแบ่งเกณฑก์ารประเมินคะแนนเฉล่ียดา้นความชอบออกเป็น 5 ระดบั ดงัต่อไปน้ี 

  ชอบ   คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  4.81 - 5.00 

  ค่อนขา้งชอบ  คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  3.21 - 4.80 

  เฉยๆ   คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  2.41 - 3.20 

  ค่อนขา้งไม่ชอบ  คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  1.61 - 2.40 

  ไม่ชอบ   คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  0.10 - 1.60 

3.3 ออกแบบและสร้างเคร่ืองชุดเพิม่ประสิทธิภาพการหยอดทองม้วน 

3.3.1 การออกแบบ 

                      ในการออกแบบและสร้างเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น ประกอบดว้ย

ส่วนหลกัๆต่อไปน้ี 

3.3.1.1 การออกแบบส่วนประกอบหลักของเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอด

ทองมว้นมี 9 ส่วน ประกอบดว้ย 

 



 

65 

 

             หมายเลข 1  ตวัเหยยีบ 

                                      หมายเลข 2  ตวัตั้งเวลา 

           หมายเลข 3  สวติซ์เปิดปิดเคร่ือง 

                                      หมายเลข 4  ตวัปรับอุณหภูมิความร้อน 

                                      หมายเลข 5  เตาทองมว้นไฟฟ้า 

                                      หมายเลข 6  ลูกรอกทดแรง 

                                      หมายเลข 7  ถงัแป้งสแตนเลส 

                                      หมายเลข 8  ชุดกลไกลสาํหรับใชเ้หยยีบเพื่อเปิดฝาชุดทองมว้น 

                                      หมายเลข 9  โครงสร้างโตะ๊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 3-12   แสดงแบบเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น 
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3.3.1.2 การออกแบบส่วนกลไกลการทาํงานของเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอด

ทองมว้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3-13   แสดงแบบขั้นตอนการทาํงานเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น 

 

3.3.2 การสร้าง 

3.3.2.1 ตวัเหยยีบ 

                          ทาํหนา้ดึงลวดสลิงเพื่อทดแรง ตวัเหยียบใชเ้หล็กกล่องขนาด 2 น้ิว หนา 3.70  

มิลลิเมตร แผน่เหล็กลายตีนไก่ มีขนาดความหนา 1.5 มิลลิเมตร จาํนวน 3 แผน่ เหล็กแผน่ดาํขนาด 4 x 8 

น้ิว จาํนวน 12 ช้ิน และ น็อต เบอร์ 12 จาํนวน 3 ชุด 
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รูปที ่3-14   แสดงแบบตวัเหยยีบ 

 

 
 

รูปที ่3-15   แสดงภาพถ่ายตวัเหยยีบ 

3.3.2.2 ตวัตั้งเวลา 

            ทาํหนา้ท่ีจบัเวลาการการทาํงานของเคร่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3-16   แสดงแบบตวัตั้งเวลา 
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รูปที่ 3-17   แสดงภาพถ่ายตวัตั้งเวลา 

3.3.2.3 สวติซ์เปิดปิดเคร่ือง 

           ทาํหนา้ท่ี เปิด-ปิด วงจรไฟฟ้าเขา้-ออก 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

รูปที่ 3-18   แสดงแบบสวติซ์เปิดปิดเคร่ือง 
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รูปที่3-19   แสดงภาพถ่ายชุดสวติซ์เปิดปิดเคร่ือง 

 

3.3.2.4 ตวัปรับอุณหภูมิความร้อน 

            ทาํหนา้ท่ี45ควบคุมอุณหภูมิ45ความร้อนภายในเคร่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3-20   แสดงแบบตวัปรับอุณหภูมิความร้อน 
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รูปที่ 3-21   แสดงภาพถ่ายตวัปรับอุณหภูมิความร้อน 

 

3.3.2.5 เตาทองมว้นไฟฟ้า 

4 5เตาทาํทองมว้น ระบบไฟฟ้า สแตนเลส เป็นเตาทองมว้นแบบสมยัใหม่ เป็นท่ี

นิยมใช้กันในสมัยน้ี ร้านเรามีลูกค้าเป็นโรงงานทาํทองม้วน นิยมใช้เตาทองม้วนแบบน้ีกันมาก 

เน่ืองจากทาํทองมว้นไดเ้ร็วกวา่เตาแบบยุคเก่า ทาํให้ปริมาณในการทาํทองมว้นในแต่ละวนัออกมามาก

กว่าเดิม ตวัเตาทองมว้นทาํจากสแตนเลสทั้งตวัดูสะอาด ทนัสมยั ไม่ข้ึนสนิม สามารถขอรับการตรวจ

จาก อ.ย. (องคก์ารอาหารและยาได)้ หนา้พิมพท์าํจากเทฟล่อนทาํใหท้องมว้นทาํออกไม่ติด และสามารถ

ทาํไดอ้ยา่งรวดเร็ว 
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รูปที่ 3-22   แสดงแบบเตาทองมว้นไฟฟ้า 

 

 
 

รูปที ่3.23   แสดงภาพถ่ายเตาทองมว้นไฟฟ้า 
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3.3.2.6 ลูกรอกทดแรง 

           ทาํหนา้ท่ีขบัสายสลิงเพือ่ใหเ้ปิดฝาชุดขนมองมว้น 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

รูปที ่3-24   แสดงแบบลูกรอกทดแรง 

 
 

รูปที่ 3-25   แสดงภาพถ่ายลูกรอกทดแรง 
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3.3.2.7 ถงัแป้งสแตนเลส 

            ทาํหนา้ท่ีใส่แป้งขนมทองมว้น 

 

 
 

รูปที ่3-26   แสดงแบบถงัแป้งสแตนเลส 

 

 
 

รูปที ่3-27   แสดงภาพถ่ายถงัแป้งสแตนเลส 
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3.3.2.8 ชุดกลไกลสาํหรับใชเ้หยยีบเพื่อเปิดฝาชุดทองมว้น 

            ทาํหน้าท่ีใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดทาํขนมทองมว้นมีส่วนประกอบหลกัอยู่ 5 

ส่วนประกอบดว้ย 1 เสายดึคาน 2 ลูกรอกดแรง 3 คานยดึลูกรอก 4 แป้นยดืคาน 5 คา้นยดึแป้นเหยยีบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3-28   แสดงแบบชุดกลไกลสาํหรับใชเ้หยยีบเพื่อเปิดฝาชุดทองมว้น 

 
 

รูปที่ 3-29 แสดงภาพชุดกลไกลสาํหรับใชเ้หยยีบเพื่อเปิดฝาชุดทองมว้น 
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3.3.2.9 โครงสร้างโตะ๊  

                         หนา้ท่ียืดติดอุปกรณ์ และส่วนประกอบต่างของเคร่ือง โครงสร้างเคร่ืองใชท้่อ 

สแตนเลสกล่อง ขนาดขนาด 1.5 น้ิม หนา 2 มิลลิเมตร เหล็กกล่องขนาด ขนาด 2 น้ิว หนา 3.70 

มิลลิเมตร และสแตนเลสแผน่ ขนาดหนา 0.30 มิลลิเมตร จาํนวน 1 แผน่ 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

รูปที ่3-30   แสดงแบบชุดโครงสร้างเคร่ือง 
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รูปที ่3-31  แสดงภาพถ่ายโครงสร้างเคร่ือง 

 

3.3.3 การออกแบบบนัทึกและแบบสอบถามเพื่อใช้ในการทดสอบหาสมรรถนะและประเมิน

ประสิทธิภาพเคร่ืองทาํทองมว้น  

3.3.3.1 การทดสอบสมรรถนะของเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาข้ึน จาํนวน 10 คร้ัง คร้ัง

ระ 1 นาที เพื่อหาปริมาณผลผลิตท่ีได ้
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ตารางที ่3-4 ตารางการทดสอบสมรรถนะเคร่ืองทาํทองมว้น 

การทดสอบเคร่ืองคร้ังที่ เวลาในการเดินเคร่ือง (นาที) ปริมาณผลผลติทีไ่ด้ (ช้ิน) 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

8   

9   

10   

เฉลีย่   

 

3.3.4 แบบสอบถามประเมินประสิทธิภาพ 

3.3.4.1 ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

                                       กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม  ตาํบลบุ่งคลา้  อาํเภอหล่มสัก  จงัหวดั

เพชรบูรณ์   โดยผูท้ดลองใชเ้คร่ืองจาํนวน 5 คน และนกัศึกษามหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จาํนวน 25 

คน 

3.3.4.2 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั  แบบสอบถามจาํแนกตาม 

                   1)     ดา้นโครงสร้าง 

2) ดา้นการใชง้าน 

3) ดา้นการผลิต 

3.3.4.3 การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

                    คณะผูว้จิยัไดท้าํการนาํเคร่ืองทาํทองมว้นไปทดสอบท่ีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปร

รูปบา้นกุดกุ่ม  ตาํบลบุ่งคลา้  อาํเภอหล่มสัก  จงัหวดัเพชรบูรณ์  โดยคณะผูว้ิจยัไดท้าํการบรรยายและ
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สาธิตการใชเ้คร่ืองและขอ้มูลของเคร่ืองจากนั้น ผูว้จิยัไดน้าํแบบประเมินความคิดเห็นให้ผูท่ี้เขา้ร่วมการ

ฟังการบรรยายและสาธิตไดท้าํการประเมินความคิดเห็น 

3.3.4.4  การวเิคราะห์ขอ้มูล 

                     การวิเคราะห์ขอ้มูลของความคิดเห็น ดา้นโครงสร้าง ดา้นการใชง้าน ดา้นการ

ผลิต โดยการการหาค่าร้อยละ(Percentage) ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน(Standard Deviation : 

S.D.) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ จากนั้นวเิคราะห์ขอ้มูลในสถิติในการบรรยายเหตุผล 

3.3.4.5 สถิติท่ีใชใ้นการวจิยั 

                   1)  ค่าร้อยละ (Percentage) 

       (พิสณุ ฟองศรี,2551) 

      สูตร P=
𝑓
𝑁

x 100 

        เม่ือ P แทน ร้อยละ 

       f แทน ความถ่ีหรือจาํนวนขอ้มูลท่ีตอ้งการหาร้อยละ 

        N แทน จาํนวนขอ้มูลทั้งหมด 

                   2) ค่าเฉล่ีย (𝑥̅) 

    ใชสู้ตรดงัน้ี (พิสณุ ฟองศรี,2551) 

 

     สูตร  𝒙�= 
∑𝒙
𝒏

 

 

     เม่ือ  𝒙�  แทน ค่าตวักลางเลขคณิตหรือค่าเฉล่ีย 

     ∑𝒙  แทน ผลรวมของขอ้มูลทั้งหมด 

       N  แทน จาํนวนขอ้มูลทั้งหมด 

                  3)  ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน(Standard Deviation : S.D.) ดงัน้ี   

 (สมนึก ภทัทิยธานี, 2546) 

 

      สูตรS.D.= �∑(𝑥𝑥−𝑥𝑥)2

𝑛−1
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      เม่ือ S.D.  แทน ความเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่ง 

       𝑥̅  แทน ค่าเฉล่ียของกลุ่มตวัอยา่ง 

       X    แทน คะแนนของแต่ละคน 

       N    แทน จาํนวนทั้งหมด 

 

                  4) กาํหนดเกณฑ์ท่ีใช้ในการประเมินความคิดเห็นของการตอบแบบสอบถาม 

เป็นแบบการประเมิน 5 ระดบั (Rating Scale)มีเกณฑค์ะแนน ดงัน้ี (เติมศกัด์ิ สุขวบูิลย,์2552) 

  ระดบัคะแนน 5  ระดบัความคิดเห็น ดีมาก 

   ระดบัคะแนน 4  ระดบัความคิดเห็น ดี 

   ระดบัคะแนน 3  ระดบัความคิดเห็น ปานกลาง 

   ระดบัคะแนน 2  ระดบัความคิดเห็น ควรปรับปรุง 

   ระดบัคะแนน 1  ระดบัความคิดเห็น ตอ้งปรับปรุง 

                 5) เกณฑ์ในการวิเคราะห์ขอ้มูล (likert) จากการตอบแบบสอบถามความคิดเห็น

ของผูใ้หข้อ้มูลเกณฑก์ารใหค้ะแนนค่าเฉล่ียของระดบัความพึ่งพอใจ ดงัน้ี 

 4.51-5.00 หมายถึง ระดบัความคิดเห็น  ดีมาก 

   3.51-4.50 หมายถึง ระดบัความคิดเห็นดี 

   2.51-3.50 หมายถึง ระดบัความคิดเห็น ปานกลาง 

   1.51-2.50  หมายถึง   ระดบัความคิดเห็นควรปรับปรุง 

   1.00-1.50  หมายถึง ระดบัความคิดเห็น ตอ้งปรับปรุง 

 

แบบประเมินความคิดเห็นการออกแบบเคร่ืองทาํทองม้วน 

เร่ือง การออกแบบและสร้างเคร่ืองทาํทองมว้น 

1.ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบประเมินความคิดเห็น 

 เพศ   ชาย  หญิง 

 อาย ุ   ตํ่ากวา่ 20 ปี 20-40 ปี    40 ปี ข้ึนไป 

 ประสบการณ์การทาํงาน      ตํ่ากวา่ 5 ปี 5 ปี ข้ึนไป 
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2.ความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญ  

คาํช้ีแจง โปรดพิจารณาการออกแบบและสร้างเคร่ืองทาํทองมว้น  ท่ีสร้างข้ึนว่ามีความสอดคลอ้งกบั

ระดับความคิดเห็นในระดับใด โดยเขียนเคร่ืองหมาย ลงในช่องตารางด้านขวาตรงกับหัวขอ้ การ

ประเมินจากช่องตารางดา้นซา้ย ซ่ึงมีระดบัเกณฑใ์นการพิจารณา ดงัต่อไปน้ี 

 

   5 หมายถึง  ระดบัความคิดเห็นดีมาก 

   4 หมายถึง  ระดบัความคิดเห็นดี 

   3 หมายถึง  ระดบัความคิดเห็นปานกลาง 

   2 หมายถึง  ระดบัความคิดเห็นควรปรับปรุง 

   1 หมายถึง  ระดบัความคิดเห็นตอ้งปรับปรุง 

 

 

ขอ้ท่ี 

 

รายการประเมิน 

 

ระดบัความคิดเห็น 

ด้านโครงสร้าง 5 4 3 2 1 

1. การออกแบบมีความมัน่คงแขง็แรง      

2. ขนาดและรูปทรงของเคร่ืองมีความเหมาะสม      

3. ความเหมาะสมของอุปกรณ์ท่ีเลือกใชท้าํเคร่ือง      

4. การจดัวางช้ินส่วนหรืออุปกรณ์ประกอบมีความ

เหมาะสมกบัการใชง้าน 

     

5. การออกแบบระบบส่งกาํลงัมีความเหมาะสม      

6. การออกแบบแป้นเหยยีบมีความเหมาะสม      

7. การออกแบบชุดใส่แป้งขนมทองม้วนมีความ

เหมาะสม 

     

ด้านการใช้งาน 

1. ค ว า ม ส ะ ด ว ก ใ น ก า ร ทํา ค ว า ม ส ะ อ า ด แ ล ะ

บาํรุงรักษาเคร่ือง 
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ขอ้เสนอแนะดา้นโครงสร้าง 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………….…………………………………………………………………………… 

ขอ้เสนอแนะดา้นการใช ้

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………….…………………………………………………………………………… 

ขอ้เสนอแนะดา้นการผลิต 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………….…………………………………………………………………………… 

 

            

     ลงช่ือ……………………………………ผูใ้หข้อ้มูล 

        (…………………………………..) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. รูปแบบในการทาํงานของชุดแป้นเหยยีบ      

3. ความสะดวกในการใชง้านเคร่ือง      

4. ความปลอดภยัในการใชง้าน      

5. ความสะดวกในการขนยายเคร่ือง      

 ด้านการผลติ 

1. ผลผลิตท่ีได ้      
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4. บทที ่4 

ผลการวจิยั 
 
            ผลการเก็บขอ้มูลและวิเคราะห์ขอ้มูลในแผนงานวิจยั  การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่ม

ผลผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์

แบ่งออกเป็น 3 โครงการยอ่ย ดงัน้ี 

4.1 ผลการดําเนินงานการเพิ่มผลผลิตผลติภัณฑ์ขนมทองม้วนโดยวิธีการการศึกษาการทํางานของ

กลุ่ม วสิาหกจิ ชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตําบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จังหวดัเพชรบูรณ์ 

ในโครงงานช้ินน้ี คณะผูว้ิจยัไดศึ้กษาวิธีการทาํขนมทองมว้นโดยประยุกต์ใช้ระบบวิธีการวดั

เวลา เพื่อหาเวลาจากการทาํขนมทองมว้นแบบเดิม จากนั้นวเิคราะห์หาสาเหตุของความล่าชา้เพื่อนาํเป็น

ข้อมูลประกอบการปรับปรุงวิธีการทํางาน โดยคาดหวงัว่าวิธีการท่ีผ่านการปรับปรุงจะทําให้

ผูป้ฏิบติังานสามารถผลิตขนมทองมว้นไดร้วดเร็วและสะดวกต่อผูป้ฏิบติังานท่ีมากยิ่งข้ึน ผลลพัธ์คือได้

สร้างอุปกรณ์เพื่อช่วยให้กระบวนการทาํงานมีความสะดวกมากข้ึน ประกอบดว้ยอุปกรณ์ 2 ช้ิน คือชุด

กลไกสําหรับใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดทาํขนมทองมว้น และเกา้อ้ีปฏิบติังาน ซ่ึงผลลพัธ์จาการปรับปรุง

วธีิการทาํงาน ผูจ้ดัทาํโครงการไดป้ระเมินการทาํงาน และเปรียบเทียบเวลา ก่อนปรับปรุงและหลงัจาก

ปรับปรุง โดยสามารถอธิบายผลลพัธ์ท่ีไดจ้ากการเปรียบไดโ้ดยสังเขป ดงัน้ี 

4.1.1 ขั้นตอนการทาํขนมทองมว้นหลงัจากปรับปรุง 

ในการทาํขนมทองมว้นในแต่ละวนัจะใชแ้รงงานคนในการทาํขนมทองมว้น ซ่ึงเวลาการทาํงาน 

7 ชัว่โมง (ไม่รวมเวลาพกั) แรงงานสามารถทาํขนมทองมว้นไดเ้ฉล่ียประมาณคนละ 1,500-2,000 ช้ิน/

วนั การทาํงานแบบเก่าจะใช้มือในการเปิดฝาเตา ซ่ึงตอ้งยกท่ีหนกัประมาณ 1.5 กิโลกรัม อาจทาํให้

ผูป้ฏิบติังานเม่ือยลา้ เม่ือ ปรับเปล่ียนกลไกมาใชเ้ทา้เปิดเพื่อลดภาระของมือและเกา้อ้ีการปฏิบติังานจะ

มาช่วยในงานยอ่ยการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม จากเดิมท่ีผูป้ฏิบติังานตอ้งหมุนลาํตวั

ไปประมาณ 90 องศาเพื่อนาํปลดขนมทองมว้นจากแท่งเหล็กกลมเพื่อใส่ถุง แต่หลงัจากการปรับปรุง

โดยออกแบบเกา้อ้ีปฏิบติังานมาช่วยในขั้นตอนน้ี ผูป้ฏิบติังานสามารถใชเ้ทา้เตะเบาๆ เพื่อให้เกา้อ้ีหมุน

ไปยงัตาํแหน่งท่ีตอ้งการเพื่อนาํปลดขนมทองมว้นใส่ถุงแทน โดยไม่ตอ้งออกแรงหมุนลาํตวัแบบเดิม 

ดงันั้นคณะผูว้จิยัจึงไดอ้อกแบบและสร้าง ระบบและกลไกเพื่อเปล่ียนการเปิดตวัแบบเดิมท่ีใชมื้อ

เปิดมาใช้เทา้เปิดแทนเพื่อลดภาระการทาํงานของมือและรวมถึงเกา้อ้ีสําหรับใช้ในการปฏิบติังานเพื่อ

นาํมาใช้ปรับปรุงกระบวนการทาํงานและลดความเม่ือยล้าจากการทาํงานของผูป้ฏิบติังาน ซ่ึงเม่ือ
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ปรับปรุงการทาํงานแลว้กระบวนการทาํงานจะมีการเปล่ียนแปลงไปจากเดิมในขั้นตอนการในขั้นตอน

การเปิดฝาเตาในงานยอ่ยการหยอดแป้ง งานยอ่ยการข้ึนรูปขนมทองมว้น และเกา้อ้ีการปฏิบติังานแบบ

ใหม่จะมาช่วยในงานยอ่ยการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม จากเดิมท่ีผูป้ฏิบติังานตอ้งหมุน

ลาํตวัไปประมาณ 90 องศาเพื่อนาํปลดขนมทองมว้นจากแท่งเหล็กกลมเพื่อใส่ถุง แต่หลงัจากการ

ปรับปรุงโดยออกแบบเกา้อ้ีปฏิบติังานมาช่วยในขั้นตอนน้ี ผูป้ฏิบติังานสามารถใชเ้ทา้เตะเบาๆ เพื่อให้

เกา้อ้ีหมุนไปยงัตาํแหน่งท่ีตอ้งการเพื่อนาํปลดขนมทองมว้นใส่ถุงแทน โดยไม่ตอ้งออกแรงหมุนลาํตวั

แบบเดิม โดยขั้นตอนการทาํงานโดยท่ีปรับปรุงกระบวนการแลว้สามารถอธิบายไดโ้ดยสังเขปดงัน้ี 

 

 

รูปที ่4-1 ชุดกลไกสาํหรับใชเ้หยยีบเพือ่เปิดฝาชุดทาํขนมทองมว้น 

 

รูปที ่4-2 เกา้อ้ีปฏิบติังาน 
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รูปที ่4-3 การเปิดเตาโดยใชเ้ทา้เหยยีบ 

4.1.2 ขั้นตอนแรกผูป้ฏิบติังานจะหยอดแป้งใหค้รบทุกเตาก่อน  

โดยมือซ้ายของผูป้ฏิบติังานจบัแท่งเหล็กกลม และมือขวาของผูป้ฏิบติังานจะจบัมีด 

จากนั้นผูป้ฏิบติังานจะเปล่ียนมีดจากมือขวามาจบัไวท่ี้มือซา้ย จากนั้นใชเ้ทา้ซา้ยเหยียบแป้นท่ี 1 เพื่อเปิด

เตา A พร้อมกบัมือขวาท่ีเคล่ือนไปหยิบขวดแป้งและนาํแป้งมาหยอดท่ีเตาท่ีกาํลงัเปิดอยู ่จากนั้นปล่อย

เทา้ซา้ยจากแป้นเพื่อปิดเตา A จากนั้นผูป้ฏิบติังานจะเคล่ือนเทา้ขวาไปเหยียบแป้นท่ี 2 เปิดเตา B พร้อม

กบัเคล่ือนมือขวานาํแป้งมาหยอดท่ีเตา จากนั้นปล่อยเทา้ขวาจากแป้นเพื่อปิดเตา B และจากนั้น

ผูป้ฏิบติังานจะเคล่ือนเทา้ขวาไปเหยยีบแป้นท่ี 3 เปิดเตา C พร้อมกบัเคล่ือนมือขวานาํแป้งมาหยอดท่ีเตา 

และปล่อยเทา้ขวาจากแป้นเพื่อปิดเตา C เป็นการจบขั้นตอนการหยอดแป้งให้ครบทุกเตา ซ่ึงสังเกตวา่จะ

ใชง้านยอ่ยการหยอดแป้งเป็นขั้นตอนหลกั 

 

 

รูปที ่4-4 แสดงขั้นตอนการหยอดแป้ง 
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4.1.3 ขั้นตอนการข้ึนรูปทองมว้น 

เม่ือเสร็จส้ินการหยอดแป้งจนครบทุกเตาแลว้ ขั้นตอนน้ีจะเป็นการข้ึนรูปขนมทองมว้น

โดยขั้นตอนจะเร่ิมจากท่ีผูป้ฏิบติังานจะเร่ิมจากการถือมีดไวท่ี้มือซ้ายและมือขวาถือแท่งเหล็กกลม 

จากนั้นผูป้ฏิบติังานจะเคล่ือนเทา้ซ้าย เหยียบแป้นท่ี 1 พร้อมกบัมือขวาเคล่ือนมากดแผ่นแป้งบนเตา 

และใชมี้ดในมือขวาพบัแผ่นแป้งบนเตา และใช้แท่งเหล็กกลมในมือซ้ายเคล่ือนไปขา้งหน้าเพื่อข้ึนรูป

ขนมทองมว้น เม่ือข้ึนรูปเสร็จแล้ว ขนมทองมว้นจะพนัอยู่รอบแท่งเหล็กกลมเป็นมว้น ซ่ึงหลงัจาก

ขั้นตอนน้ีผูป้ฏิบติังานจะทาํการหยอดแป้งทนัที โดยมือขวาท่ีถือมีดอยูจ่ะเคล่ือนไปยงัมือซ้ายเพื่อนาํมีด

ไวท่ี้มือขวา ดงันั้นมือซ้ายจะถือแท่งเหล็กกลมและมีด จากนั้นขั้นตอนการหยอดแป้งก็จะเหมือนกนักบั

งานยอ่ยการหยอดแป้งทุกขั้นตอน 

 

 

รูปที ่4-5 แสดงขั้นตอนการข้ึนรูปขนมทองมว้น 

4.1.4 ขั้นตอนการปลดขนมทองมว้นจากแท่งเหล็กกลม 

หลงัจากข้ึนรูปขนมทองมว้นและหยอดแป้งในเตา A แลว้ ผูป้ฏิบติังานจะปิดเตา A และ

มือซ้ายของผูป้ฏิบติังานจะถือแท่งเหล็กกลมข้ึนรูปเสร็จแล้ว และมือขวาของผูป้ฏิบติังานจะถือมีด 

จากนั้นผูป้ฏิบติังานใชเ้ทา้ซ้ายผลกัเกา้อ้ีเพื่อหมุนตวัประมาณ 90 องศาเพื่อเอาขนมทองมว้นใส่ถุง โดย

ขั้นตอนน้ีผูป้ฏิบติังานจะนาํมีดจากมือขวาไปยงัแท่งเหล็กกลมในมือซ้าย และใช้มีดรูดเพื่อปลดขนม

ทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลมให้ขนมทองมว้นตกใส่ถุง และใชเ้ทา้ซ้ายผลกัเกา้อ้ีเพื่อหมุนตวั เพื่อจะ

เตรียมข้ึนรูปขนมทองมว้นในเตา B C โดยท่ีทุกขั้นตอนจะคลา้ยๆกบั 4.3.1 และ 4.3.2 เพียงแต่บา้งคร้ัง

ผูป้ฏิบติังานอาจจะเปล่ียนกิริยาบท เช็ดเหง่ือ เพิ่มกาํลงัไฟ อาจทาํให้ขั้นตอนการทาํงานอาจมีการ

เปล่ียนแปลงไปบา้ง แต่ขั้นตอนหลกัยงัเหมือนเดิม 
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4.1.5 การเปรียบเทียบวธีิการทาํขนมทองมว้นแบบเดิมและหลงัจากการปรับปรุง 

การเปรียบเทียบจะใชต้ารางเวลาท่ีไดจ้ากการวดัเวลาวิธีการทาํงาน โดยเปรียบเทียบจากการรวม

เวลาจากงานยอ่ยทั้ง 3 งานยอ่ยไดแ้ก่ การหยอดแป้ง การข้ึนรูป และการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่ง

เหล็กกลม จากขอ้มูลตารางเวลามาตรฐานในการทาํขนมทองมว้น พบวา่ผูป้ฏิบติังานหยอดแป้งทั้งหมด 

6 คร้ัง ข้ึนรูปขนมทองมว้นจาํนวน 3 คร้ัง และการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลมจาํนวน 3 

คร้ัง  

4.1.5.1 งานยอ่ยการหยอดแป้งขนมทองมว้น 

ในการทาํขนมทองมว้น 1 รอบมีงานย่อยการหยอดแป้งขนมทองมว้นทั้งหมด 6 คร้ัง

พบวา่มีการเคล่ือนไหวของร่างกายทั้งหมด 60 คร้ัง และหลงัจากปรับปรุงการเคล่ือนไหวร่างกายลดลง

เหลือเพียง 49 คร้ังหรือคิดเป็นร้อยละ18.33 ดงัตารางท่ี 3 ส่วนเวลาท่ีใชใ้นการหยอดแป้งขนมทองมว้น 

ก่อนการปรับปรุงใช้เวลาทั้งหมด 405.2 TMU แต่หลงัจากการปรับปรุงแล้ว พบว่าเวลาการทาํงาน

เพิ่มข้ึนเป็น 411.5 คิดเป็นร้อยละ 1.53 ดงัตารางท่ี 4 

ตารางที ่4-1 เปรียบเทียบจาํนวนคร้ังในการเคล่ือนไหวร่างกายงานยอ่ยการหยอดแป้ง 

จํานวนการเคล่ือนไหวร่างกาย (คร้ัง) 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

60 49 

ตารางที ่4-2 เปรียบเทียบเวลามาตรฐานการทาํงานยอ่ยการหยอดแป้ง 

เวลาในการเคล่ือนที ่(TMU)  

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

405.2 411.5 

 

4.1.5.2 งานยอ่ยการข้ึนรูปขนมทองมว้น  

ในกระบวนการทาํขนมทองมว้น 1 รอบมีงานยอ่ยการข้ึนรูปขนมทองมว้น 3 คร้ังพบวา่มี

การเคล่ือนไหวของร่างกายทั้งหมด 52 คร้ัง และหลงัจากปรับปรุงการเคล่ือนไหวร่างกายลดลงเหลือ
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เพียง 41 คร้ังหรือคิดเป็นร้อยละ 21.15 ดงัตารางท่ี 5 ส่วนเวลาท่ีใช้ก่อนการปรับปรุงใช้เวลาทั้งหมด 

426.4 TMU แต่เม่ือปรับปรุงวิธีการทาํงานแลว้ เวลาลดลงเหลือเพียง 382.7 คิดเป็นร้อยละ 10.24 ดงั

ตารางท่ี 6 

ตารางที ่4-3 เปรียบเทียบจาํนวนคร้ังในการเคล่ือนไหวร่างกายงานยอ่ยการข้ึนรูปขนมทองมว้น 

จํานวนการเคล่ือนไหวร่างกาย (คร้ัง) 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

52 41 

ตารางที ่4-4 เปรียบเทียบเวลามาตรฐานการทาํงานยอ่ยการการข้ึนรูปขนมทองมว้น 

เวลาในการเคล่ือนที ่(TMU)  

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

426.4 382.7 

 

4.1.5.3 งานยอ่ยการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม  

ใน 1 รอบมีงานยอ่ยมีการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลมทั้งหมด 3 คร้ัง ก่อน

ปรับปรุงพบว่ามีการเคล่ือนไหวของร่างกายทั้งหมด 12 คร้ัง และหลังจากปรับปรุงการเคล่ือนไหว

ร่างกายก็ยงัคง 12 คร้ังเท่าเดิม ดงัตารางท่ี 7 ส่วนเวลาท่ีใช ้ก่อนการปรับปรุงใชเ้วลาทั้งหมด 223.2 TMU 

แต่หลงัจากการปรับปรุงเวลาลดลงเหลือเพยีง 95.7 หรือคิดเป็นร้อยละ 57.12 ดงัตารางท่ี 8 

ตารางที่ 4-5 เปรียบเทียบจาํนวนคร้ังในการเคล่ือนไหวร่างกายงานยอ่ยการปลดขนมทองมว้นออกจาก

แท่งเหล็กกลม 

จํานวนการเคล่ือนไหวร่างกาย (คร้ัง) 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

12 12 
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ตารางที ่4-6 เปรียบเทียบเวลามาตรฐานการทาํงานยอ่ยการปลดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กกลม 

เวลาในการเคล่ือนที ่(TMU) 

ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

223.2 95.7 

 

เม่ือเปรียบเทียบเวลาการทาํงาน ก่อนและหลงัการปรับปรุงจากการใชร้ะบบการวดัเวลา 

เพื่อหาหน่วยวดัเวลา (Time-Measurement Unit) และแปลงเวลาท่ีมีหน่วย TMU มาเป็นวินาทีเพื่อหา

เวลาการทาํงานท่ีแทจ้ริง 

ตารางที ่4-7 สรุปการเปรียบเทียบเวลามาตรฐานการทาํขนมทองมว้น 

ข้ันตอนการทาํงาน 
เวลา (TMU) ร้อยละการ

เปลีย่นแปลง ก่อนปรับปรุง หลงัปรับปรุง 

ขั้นตอนการหยอดแป้ง 405 411.5 1.53 

ขั้นตอนการข้ึนรูปขนม 426.4 382.7 10.24 

ขั้นตอนการปลดขนมทองมว้น 223.2 95.7  57.12 

รวม (TMU) 1054.6 889.9  15.61 

 

ในการเปรียบเทียบการทาํงานจะใชก้ระบวนการทาํขนมทองมว้น 3 เตา ซ่ึงไดผ้ลลพัธ์ดงั

ตารางท่ี 9 ก่อนปรับปรุงไดเ้วลามาตรฐานการทาํงานทั้งหมด 1054.6 TMU หรือประมาณ 37.96 วินาที 

แต่เม่ือหลงัจากปรับปรุงแลว้ เวลาลดลงเหลือเพียง 889.9 TMU หรือประมาณ 32.03 วินาที สรุปแลว้ถา้

หากเฉล่ียเวลามาตรฐานการทาํทองมว้นเฉล่ียต่อ 1 ช้ินพบวา่ใชเ้วลาเพียง 10.67 วินาที หรือประมาณ 11 

วนิาที ลดลงจากเดิมก่อนปรับปรุง 12.65 วนิาทีหรือประมาณ 13 วนิาที ต่อ 1 ช้ิน ดงันั้นจากเดิมถา้หาก 1 

วนัพนกังานผลิตได ้1,500 ช้ิน ใชเ้วลา 5 ชัว่โมง 41 นาที เม่ือปรับปรุงกระบวนการแลว้ จะใชเ้วลาเพียง 

4 ชัว่โมง 58 นาที 

 

∆

∆

∇

∇
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4.2 ผลการดําเนินงานการประยุกต์ใช้วิศวกรรมคันไซในการพัฒนาเพ่ือเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ขนม

ทองม้วนของกลุ่มวสิาหกจิชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตําบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จังหวดัเพชรบูรณ์ 

4.2.1 ผลการเลือกขอบเขตของกลุ่มผลิตภณัฑท่ี์นาํมาศึกษา 

         จากการพิจารณาขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บรวบรวมรูปแบบผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของกลุ่ม

สหกรณ์สตรีกา้วหนา้บา้นกุดกุ่ม พบวา่กลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์ คือ ลูกคา้แบบรับสินคา้แบบ

ขายส่งท่ีรับทองมว้นไปเพิ่มมูลค่าอีกทีหน่ึง และบุคคลทัว่ไปในช่วงวยัทาํงาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุ

ซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์กลุ่มผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีมียอดขายมากท่ีสุด คือ แบบผลิตตามยอดการสั่งซ้ือโดยท่ี

ไม่มีบรรจุภณัฑ์แยกหรือเรียกว่ารูปแบบขายส่ง ซ่ึงราคาขายต่อช้ินตํ่ามาก ดังนั้นหากตอ้งการท่ีจะ

แก้ปัญหาเพื่อเพิ่มรายได้ให้กบักลุ่มสหกรณ์สตรีก้าวหน้าบา้นกุดกุ่มในอนาคต จาํเป็นจะต้องมีการ

พฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อก่อใหเ้กิดมูลค่าท่ีสูงข้ึน รวมถึงการกาํหนดกลุ่มเป้าหมายใหม่ให้กบัผลิตภณัฑข์นม

ทองมว้นท่ีจะทาํการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่า จากการศึกษาของผูว้ิจยั พบวา่ขนมประเภทขบเค้ียวอยา่งเช่น

ขนมทองมว้น ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่คือ วยัรุ่น ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงกาํหนดขอบเขตของผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นท่ีจะพฒันาข้ึนใหม่ โดยกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย คือ กลุ่มวยัรุ่น วยัรุ่น ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีมีอายุ 12 – 21 

ปี และสถานท่ีจาํหน่ายสินคา้หลกัคือ ร้านคา้ประเภทร้านกาแฟหรือร้านเคร่ืองด่ืมต่างๆ ท่ีมีการกระจาย

อยูท่ ัว่ไปในทอ้งท่ีจงัหวดัเพชรบูรณ์  

         โดยผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นแบบใหม่ท่ีจะพฒันาข้ึนมาจะอยู่ภายใต้กรอบแนวคิด คือ 

ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใช้กระบวนการผลิตท่ีมีอยู่  การสร้างแนวคิดใหม่ใน

ผลิตภณัฑเ์ดิม การนาํผลิตภณัฑท่ี์มีอยูเ่ดิมมาปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ และผลิตภณัฑ์ใหม่ในบรรจุภณัฑ์

ใหม่ท่ีมีความดึงดูดยิง่ข้ึน 

4.2.2 ผลการกาํหนดขอบเขตคาํคนัไซและคดัเลือกคาํคนัไซ 

        ในการออกแบบเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนแบบใหม่นั้นจะใช้ความรู้สึกของ

ผูบ้ริโภคในการตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยทาํการรวบรวมคาํคนัไซ (Kansei Words) 

หรือคาํคุณศพัท์แสดงอารมณ์ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนท่ีต้องการจะพฒันาข้ึนมา ซ่ึงจากการ

รวบรวมขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นจึงทาํให้ผูว้ิจยัไดค้าํคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อ

ตวัผลิตภณัฑข์นมทองมว้นมาทั้งหมด 100 คาํ (ดงัในภาคผนวก ก.1)   

        จากนั้นนาํคาํคนัไซท่ีรวบรวมมาไดท้ั้งหมด 100 คาํ มาทาํการคดัเลือกคาํคนัไซ โดยการ

กาํหนดแนวคิดของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นพร้อมกบัแสดงเป็นแนวคิดยอ่ย เพื่อทาํการจดักลุ่ม โดยการ

คดัเลือกคาํคนัไซจะมีการคดัเลือกทั้งหมด 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนท่ี 1 คดัเลือกคาํคนัไซโดยทีมงานผูว้ิจยั 
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โดยนําคาํคนัไซมาพิจารณาตามขอ้กาํหนดของผลิตภณัฑ์ทองม้วนในลักษณะแผนภูมิตน้ไม ้(Tree 

Diagram) จากนั้นหาความสัมพนัธ์ของคาํคนัไซท่ีไดร้วบรวมมา และมีความเก่ียวขอ้งกบัขอ้กาํหนด ได้

ทั้งหมด 67 คาํ ดงัแสดงในตารางท่ี 4-8 

 

ตารางที ่4-8 การคดัเลือกคาํคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น โดยทีมงานผูว้ิจยั

ในลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้

0 Kansei 

Level 

1st Kansei Level  

(Product Requirement) 

2st Kansei Level 

รูปแบบของ

ขนมทองมว้น 

การยอมรับทางประสาทสัมผสั รสชาติอร่อย 

รสหวานนอ้ย 

กล่ินหอมตามธรรมชาติ 

กรอบ 

เค้ียวเพลิน 

ร่วน 

ไม่เหมน็หืน 

เบา 

ถูกปาก 

พอดีคาํ, ขนาดพอเหมาะ 

ละมุนล้ิน 

แหง้ 

เน้ือสัมผสัเป็นท่ียอมรับ 

สีสวย 

รสเปร้ียวนิดหน่อย 

กลมกล่อม, พอดี 

ชอบ, ช่ืนชอบ, ยอมรับ, พอใจ 

การดึงดูดของผลิตภณัฑ์ทั้งรูปทรง รูปแบบ สีสัน 

ความสวยงาม ส่วนผสมของทองมว้น ฯลฯ 

กินง่าย 

เอกลกัษณ์ 
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ราคาไม่แพง 

น่าล้ิมลอง 

ดีต่อสุขภาพ 

แตกต่าง 

โดดเด่น 

น่าสนใจ 

น่าทาน 

สะดวกสบาย 

ดูดี 

ดึงดูด 

น่าลองชิม 

น่าซ้ือกิน 

สดช่ืน, สดใส 

ไม่เหมือนใคร 

แปลกใหม ่

มหศัจรรย ์

กะทดัรัด 

สะดุดตา 

สะดวกในการกิน 

มีความเป็นทอ้งถ่ิน 

ไม่อว้น 

ยดืหยุน่ 

สามารถซ้ือได ้

มีคุณค่า 

พฒันาใหดี้ข้ึน 

เปล่ียนแปลง 

ใหม่ 
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เรียบง่าย 

ท่ึง, ประหลาดใจ, อศัจรรยใ์จ 

เยา้ยวนใจ 

สังเกตเห็นไดช้ดั 

ซ้ือเป็นของฝาก 

น่าจดจาํ 

พิเศษ 

อตัลกัษณ์ 

มีคุณภาพ 

ไม่ทาํลายสุขภาพ 

กระบวนการผลิตถูกหลกัอนามยั  ถูกสุขอนามยั 

สะอาด 

เป็นธรรมชาติ 

ปลอดภยั 

 

 จากนั้นทาํการคดัเลือกคาํคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑข์นมทองมว้นในขั้นตอน

ท่ี 2 คือการคดัเลือกคาํคนัไซโดยผูเ้ช่ียวชาญ โดยการนาํขอ้มูลในตารางท่ี 4-8 ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํการ

คดัเลือก โดยคาํนึงถึงคาํท่ีเหมาะสม การเขา้ใจท่ีถูกตอ้งมากท่ีสุดของผูต้อบแบบสอบถาม ไม่ทาํใหเ้กิด

การสับสน และขอ้มูลท่ีไดไ้ม่เกิดจากการสุ่มเดามากท่ีสุด และตอ้งเป็นคาํท่ีใชใ้นการออกแบบทัว่ไป ซ่ึง

ไดค้าํคนัไซท่ีถูกคดัเลือกมาจาํนวนทั้งหมด 6 คาํคนัไซ ดงัตารางท่ี 4-9 

 

ตารางที ่4-9 การคดัเลือกคาํคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑข์นมทองมว้นโดยผูเ้ช่ียวชาญ 

0 Kansei 

Level 

1st Kansei Level  

(Product Requirement) 

2st Kansei Level 

รูปแบบของ

ขนมทองมว้น 

การยอมรับทางประสาทสัมผสั การยอมรับทางประสาทสัมผสั 

(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสัมผสั, 

รสชาติ) 
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การดึงดูดของผลิตภณัฑท์ั้งรูปทรง รูปแบบ สีสัน 

ความสวยงาม ส่วนผสมของทองมว้น ฯลฯ 

น่าล้ิมลอง, แปลกใหม่, กินง่าย, 

อยากซ้ือ 

กระบวนการผลิตถูกหลกัอนามยั ความสะอาด 

 

 เม่ือผูว้ิจ ัยได้ทาํการคัดเลือกคาํคันไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน

เรียบร้อยแลว้ จึงดาํเนินการรวบรวมและคดัเลือกคาํคนัไซเก่ียวกบับรรจุภณัฑ์สําหรับขนมทองมว้น

ต่อไป  โดยผูว้ิจยัทาํการรวบรวมคาํคนัไซ (Kansei Words) หรือคาํคุณศพัทแ์สดงอารมณ์ท่ีมีต่อบรรจุ

ภณัฑส์าํหรับขนมทองมว้นท่ีตอ้งการจะพฒันาข้ึนมา ไดค้าํคนัไซมาทั้งหมด 100 คาํ จา ก นั้ นทํา ก า ร

คดัเลือกคาํคนัไซ โดยการกาํหนดแนวคิดของบรรจุภณัฑ์ขนมทองมว้นพร้อมกบัแสดงเป็นแนวคิดยอ่ย 

เพื่อทาํการจดักลุ่ม โดยการคดัเลือกคาํคนัไซจะมีการคดัเลือกทั้งหมด 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนท่ี 1 

คดัเลือกคาํคนัไซโดยทีมงานผูว้ิจยั โดยนาํคาํคนัไซมาพิจารณาตามขอ้กาํหนดของบรรจุภณัฑ์สําหรับ

ทองมว้นในลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้(Tree Diagram) จากนั้นหาความสัมพนัธ์ของคาํคนัไซท่ีไดร้วบรวม

มา และมีความเก่ียวขอ้งกบัขอ้กาํหนด ไดท้ั้งหมด 34 คาํ ดงัแสดงในตารางท่ี 4-10 

 

ตารางที ่ 4-10 การคดัเลือกคาํคนัไซบรรจุภณัฑส์าํหรับทองมว้นขั้นตอนท่ี 1 โดยทีมงานผูว้จิยัใน

ลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้

0 Kansei Level 1st Kansei Level  

(Package Requirement) 

2st Kansei Level 

รูปแบบบรรจุภณัฑ์

ของขนมทองมว้น 

ลกัษณะกายภาพของขนม (Containment) - 

ปกป้องผลิตภณัฑไ์ม่ใหแ้ตกหกัง่าย มัน่คง 

ปกป้อง 

แขง็แรง 

ทนทาน 

แขง็ 

หนกัแน่น 

มัน่คงเป็นอนัหน่ึงอนั

เดียวกนั 
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อาํนวยความสะดวก เช่น การพกพา การกิน ถือง่าย 

กินง่าย 

พกพาง่าย 

กะทดัรัด 

เปิดง่าย 

มีท่ีเปิด 

ใชต้ามสัญชาตญาณ 

การดึงดูดของบรรจุภณัฑท์ั้งรูปทรง สี ความ

สวยงาม การตั้งวางบนชั้น, มองเห็นไดง่้าย, ไม่ล่ืน

ไถล ฯลฯ 

เป็นระเบียบ 

เหมาะสม 

แทจ้ริง 

ใชพ้ื้นท่ีนอ้ย 

ดึงดูด 

การดึงดูดลูกคา้ โดยโลโก ้รูปทรง ฯลฯ สวยงาม 

ดึงดูด 

แปลกใหม ่

หรูหราฟู่ฟ่า 

ทนัสมยั 

สะดุดตา 

ดีท่ีสุด 

ราคาแพง 

เช่ียวชาญ 

เป็นมิตร 

โดดเด่น 

สะโอดสะอง 

โอ่อ่า 

ง่าย 

สนุกสนาน 
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 จากนั้นทาํการคดัเลือกในขั้นตอนท่ี 2 คือการคดัเลือกคาํคนัไซบรรจุภณัฑ์โดยผูเ้ช่ียวชาญ โดย

การนาํขอ้มูลในตารางท่ี 4-10 ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํการคดัเลือก โดยคาํนึงถึงคาํท่ีเหมาะสม การเขา้ใจท่ี

ถูกตอ้งมากท่ีสุดของผูต้อบแบบสอบถาม ไม่ทาํให้เกิดการสับสน และขอ้มูลท่ีไดไ้ม่เกิดจากการสุ่มเดา

มากท่ีสุด และตอ้งเป็นคาํท่ีใชใ้นการออกแบบทัว่ไป ซ่ึงไดค้าํคนัไซท่ีถูกคดัเลือกมาจาํนวนทั้งหมด 6 คาํ

คนัไซ ดงัตารางท่ี 4-11 

 

ตารางที ่4-11 การคดัเลือกคาํคนัไซบรรจุภณัฑส์าํหรับขนมทองมว้นโดยผูเ้ช่ียวชาญ 

0 Kansei Level 1st Kansei Level  

(Package Requirement) 

2st Kansei Level 

รูปแบบบรรจุภณัฑ์

ของขนมทองมว้น 

ปกป้องผลิตภณัฑไ์ม่ใหแ้ตกหกัง่าย ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั 

อาํนวยความสะดวก เช่น การพกพา การกิน ส ะ ด ว ก ใ น ก า ร กิ น ,  พ ก พ า

สะดวก 

การดึงดูดของบรรจุภณัฑท์ั้งรูปทรง สี ความ

สวยงาม, การตั้งวางบนชั้น, มองเห็นไดง่้าย, 

ไม่ล่ืนไถล ฯลฯ 

ดึงดูด 

การดึงดูดลูกคา้ โดยโลโก ้รูปทรง ฯลฯ ทนัสมยั 

การรักส่ิงแวดลอ้มทั้งทางตรงและทางออ้ม ประหยดัพื้นท่ีในการท้ิง 

 

 จากการคดัเลือกคาํคนัไซบรรจุภณัฑส์าํหรับขนมทองมว้นโดยผูเ้ช่ียวชาญ ทาํใหไ้ดค้าํคนัไซท่ี

ถูกคดัเลือกสาํหรับบรรจุภณัฑท์ั้งส้ิน 6 คาํคนัไซ ไดแ้ก่ ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั  สะดวกในการกิน 

พกพาสะดวก ดึงดูด ทนัสมยั และประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง 

4.2.3 ผลการรวบรวมและคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 

                       ทาํการรวบรวมรูปภาพผลิตภณัฑข์นมทองมว้นจากหลายแหล่งดว้ยกนั เช่น อินเตอร์เน็ต 

(Internet) นิตยสาร (Magazines) เวบ็ไซด ์งานวจิยั (Pertinent Literature) คู่มือ (Manuals) ตลาด ฯลฯ ได้

รูปแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้นมาทั้งส้ินจาํนวน 100 รูปภาพ (ภาคผนวก ข.1) จากนั้นทาํการวเิคราะห์

ลกัษณะตามรูปแบบ โดยจบักลุ่มผลิตภณัฑท์องมว้นท่ีมีรูปแบบเหมือนกนัให้อยูก่ลุ่มเดียวกนั ดงัตาราง
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ท่ี 4-12 ซ่ึงแสดงการคดัเลือกคุณลกัษณะขั้นตอนท่ี 1 พร้อมทั้งตรวจสอบรูปแบบท่ีถูกตอ้งโดยทีมงาน

ผูว้จิยัหรือแหล่งท่ีมาท่ีน่าเช่ือถือ ซ่ึงคดัเลือกคุณลกัษณะมาไดท้ั้งหมด 10 รูปแบบ 

ตารางที ่4-12  แสดงการคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นขั้นตอนท่ี 1 โดยทีมงานผูว้ิจยั 

รูปแบบ ตวัอยา่ง (รูปภาพ) 

มว้นเป็นแท่ง (แบบดั้งเดิม) 
 

มว้นเป็นกรวย 

 

มว้นเป็นแท่งผอมยาว (ลองสต๊ิก) 

 

มว้นเป็นแท่งสั้น (มินิโรล) 
 

แบบพบั 
 

แบบแผน่ 

 

แบบเคลือบ/ ชุบชอคโกแลต 

 

แบบยดัไส้หมูหยอง 

 

แบบมว้นเป็นรูปดอกกุหลาย 
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แบบพบัเป็นรูปสามเหล่ียม 

 

 

 จากนั้นจึงทาํการคดัเลือกคุณลกัษณะขั้นตอนท่ี 2 โดยการนาํตารางท่ี 4-12 ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํ

การคดักรองรูปแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้น ซ่ึงในการเลือกผลิตภณัฑข์นมทองมว้นของผูเ้ช่ียวชาญนั้น 

ไดพ้ิจารณาจากรูปแบบท่ีเหมาะสมกบัความสามารถในการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุด

กุ่ม ความสะดวกในการผลิต และตน้ทุนในการผลิต เป็นตน้ ซ่ึงคดัเลือกคุณลกัษณะมาได้ทั้งหมด 6 

รูปแบบ ดงัแสดงในตารางท่ี 4-13 

 

ตารางที ่4-13 แสดงการคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นขั้นตอนท่ี 2 โดยผูเ้ช่ียวชาญ 

รูปแบบ  ตวัอยา่ง (รูปภาพ) 

มว้นเป็นแท่ง (แบบดั้งเดิม) 
 

มว้นเป็นกรวย 

 

มว้นเป็นแท่งผอมยาว (ลองสต๊ิก) 

 

มว้นเป็นแท่งสั้น (มินิโรล) 

 

แบบพบั 
 

แบบแผน่ 
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 จากนั้นนาํรูปแบบผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นทั้ง 6 รูปแบบไปทาํการออกแบบสอบถาม  สําหรับ

ใชก้ลุ่มตวัอยา่งแบบเฉพาะเจาะจง คือ กลุ่มลูกคา้เป้าหมายของงานวิจยัในคร้ังน้ี นัน่คือ ผูบ้ริโภคท่ีเป็น

วยัรุ่น ซ่ึงมีอายุอยูใ่นช่วง 12 – 21 ปี จาํนวน 100 คน โดยผลิตภณัฑ์จะตอ้งเป็นสีเดียวกนัและปราศจาก

บรรจุภณัฑ์ เพื่อกาํจดัตวัแปรท่ีไม่เก่ียวขอ้งออกไป เพื่อให้ผูบ้ริโภครู้สึกไปในทิศทางเดียวกนัให้มาก

ท่ีสุด 

4.2.4 ผลการออกแบบสอบถามและการวเิคราะห์ผลท่ีไดจ้ากแบบสอบถามขนมทองมว้น 

         จากการวิเคราะห์ข้อมูลท่ีได้จากการคัดเลือกคาํคันไซ และคัดเลือกคุณลักษณะของ

ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น แลว้นาํขอ้มูลดงักล่าวมาทาํการออกแบบสอบถาม โดยแบบสอบสอบจะเก็บ

ขอ้มูลแบบเฉพาะเจาะจง คือ กลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภคขนมขบเค้ียวท่ีเป็นวยัรุ่น อยูใ่นช่วงอายุ 12 – 21 ปี 

และแบ่งอตัราส่วนผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิง 50 คน รวมเป็นจาํนวนทั้งส้ิน 100 

คน เพื่อใหเ้ป็นตวัแทนของประชากรกลุ่มเป้าหมายของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีจะทาํการพฒันาข้ึนมา

ใหม่ ในส่วนของแบบสอบถามจะใชร้ะดบัคะแนนความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองมว้นและบรรจุภณัฑ์

สําหรับใส่ขนมทองมว้นนั้น โดยใชก้ารประเมินคะแนนแบบลิเคร์ิทสเกล (Likert Scale) นอกจากน้ียงั

ใช้การจดัเรียงลาํดับความตอ้งการของผลิตภณัฑ์อีกด้วย ซ่ึงแบบสอบถามท่ีใช้ในการสํารวจความ

คิดเห็นเก่ียวกบัความตอ้งการในการออกแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้นจะอยูใ่นภาคผนวก ค 

       จากผลการสาํรวจความคิดเห็นเก่ียวกบัความตอ้งการในการออกแบบผลิตภณัฑข์นม

ทองมว้น พบวา่มีผูต้อบแบบสอบถามท่ีเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิงจาํนวน 50 คน ดงัแสดงในรูปท่ี 4-6 

ซ่ึงเป็นไปตามเป้าหมายของการเก็บแบบสาํรวจ  นอกจากน้ียงัพบวา่ ระดบัการศึกษาของผูต้อบ

แบบสอบถามท่ีมีจาํนวนมากท่ีสุด คือระดบัการศึกษาปริญญาตรี จาํนวน 35 คน รองลงมา คือระดบั

การศึกษามธัยมปลายหรือปวช.หรือปวส. จาํนวน 35 คน และการศึกษาระดบัมธัยมตน้จาํนวน 26 คน 

ดงัแสดงในรูปท่ี 4-6 แสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบสอบถาม 

 



 

99 

 

 
รูปที ่4-6 กราฟแสดงเพศของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

 

 

 
 

รูปที ่4-7 แผนภูมิวงกลมแสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

ชาย 

50% 

หญิง 

50% 

เพศของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ระดับมัธยมตน 

26% 

ระดับมัธยมปลาย/ 

ปวช. / ปวส. 

35% 

ระดับปริญญาตรี 

39% 

ระดับการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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 จากการสํารวจขอ้มูลแสดงระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองมว้นของผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมด 100 คน สามารถสรุปผลได้ดงัตารางท่ี 4-14 แสดงผลการวิเคราะห์หาค่าเฉล่ียของระดับ

ความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบขนมทองมว้น โดยใช้การประเมินคะแนนแบบลิเคร์ิทสเกล โดยรูปแบบของ

ขนมทองมว้นจะแบ่งออกเป็น 6 รูปแบบ คือ No.1 มว้นเป็นแท่งแบบดั้งเดิม No.2 คือ มว้นเป็นกรวย 

No.3 คือ มว้นเป็นแท่งผอมยาว (ลองสต๊ิก) No. 4 คือ มว้นเป็นแท่งสั้น No.5 คือ แบบพบั และ No.6 คือ 

แบบแผน่  

 

ตารางที ่4-14 แสดงผลการวเิคราะห์หาค่าเฉล่ียของระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบขนมทองมว้น 

 

รูปแบบ

ทองมว้น 

ผลการ

วเิคราะห์ 

คาํแสดงความรู้สึก (คาํคนัไซ) 

เฉลีย่

รวม 
น่าล้ิม

ลอง 

แปลก

ใหม่ 
กินง่าย 

การยอมรับ

ทางประสาท

สัมผสั 

อยาก

ซ้ือ 

ความ

สะอาด 

No.1 
x  2.79 1.86 3.12 4.15 1.76 3.77 2.91 

S.D. 0.65 0.72 0.83 0.65 0.81 0.89 0.76 

No.2 
x  3.66 3.07 4.22 4.01 3.46 3.33 3.63 

S.D. 0.52 0.46 0.87 0.70 0.65 0.81 0.67 

No.3 
x  4.16 4.24 3.62 4.69 3.95 4.23 4.15 

S.D. 0.75 0.62 0.71 0.83 0.77 0.80 0.75 

No.4 
x  4.25 4.36 4.86 4.12 4.70 4.52 4.47 

S.D. 0.78 0.62 0.80 0.74 0.64 0.60 0.70 

No.5 
x  4.34 4.06 4.85 4.28 4.22 4.20 4.33 

S.D. 0.53 0.64 0.57 0.74 0.82 0.68 0.66 

No.6 
x  2.85 3.12 1.97 2.45 2.75 4.51 2.94 

S.D. 0.83 0.64 0.71 0.55 0.77 0.69 0.70 
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 จากผลการวิ เคราะห์ข้อมูลระดับความรู้สึกท่ี มีต่อรูปแบบของขนมทองม้วนโดยใช้

ความสัมพนัธ์ระหว่างคาํคนัไซและคุณลกัษณะของขนมทองมว้นตามท่ีคดัเลือกมา พบวา่รูปแบบของ

ขนมทองมว้นท่ีมีคะแนนเฉล่ียรวมสูงท่ีสุดคือหมายเลข 4 มีค่าเฉล่ียรวมของระดบัความรู้สึกทั้งในเร่ือง

ของความน่าล้ิมลอง ความแปลกใหม่ กินง่าย การยอมรับทางประสาทสัมผสั ความอยากซ้ือ และความ

สะอาด มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.47 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.70 รองลงมาคือรูปแบบ

ทองมว้นหมายเลข 5 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.33 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.66 และรองลงมา

คือคือรูปแบบทองมว้นหมายเลข 3 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.15 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.75 

ตามลาํดบั ซ่ึงรูปแบบของทองมว้นทั้งสามรูปแบบน้ีอยูใ่นระดบัความเห็นดว้ยมาก ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดน้าํ

รูปแบบทองมว้นทั้งสามแบบมาใชเ้ป็นแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นแบบใหม่ต่อไป คือ 

รูปแบบขนมทองมว้นท่ีเป็นแบบมว้นเป็นแท่งสั้น แบบพบั และแบบมว้นเป็นแท่งผอมยาว โดยผูว้ิจยัจะ

นําแนวคิดดังกล่าวไปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํการวิเคราะห์ด้วยมือต่อไป เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันา

ผลิตภณัฑ ์

 จากการสํารวจขอ้มูลแสดงระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ์สําหรับขนมทองมว้นของ

ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน สามารถสรุปผลได้ดังตารางท่ี 4.6 แสดงผลการวิเคราะห์หา

ค่าเฉล่ียของระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบบรรจุภณัฑส์าํหรับขนมทองมว้น โดยใชก้ารประเมินคะแนน

แบบลิเคร์ิทสเกลดว้ยเช่นกนั โดยรูปแบบของบรรจุภณัฑ์สําหรับขนมทองมว้นจะแบ่งออกเป็น 5 

รูปแบบ คือ No.1 แบบถุงพลาสติกหรือถุงซิปล็อก No.2 คือ แบบกระป๋องหรือโหลพลาสติก No.3 คือ 

แบบกล่องกระดาษทึบ No. 4 คือ แบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ และ No.5 คือ แบบถาดพลาสติก  

 

ตารางที่ 4-15  แสดงผลการวิเคราะห์หาค่าเฉล่ียของระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ์สําหรับ

ขนมทองมว้น 

รูปแบบ

บรรจุ

ภณัฑ ์

ผลการ

วเิคราะห์ 

คาํแสดงความรู้สึก (คาํคนัไซ) 

เฉลีย่

รวม 

ปกป้อง

สินคา้

จากการ

แตกหกั 

ดึงดูด 

ประหยดั

พื้นท่ีใน

การทิ้ง 

สะดวกใน

การกิน 

พกพา

สะดวก 
ทนัสมยั 

No.1 
x  2.04 2.90 4.22 4.15 4.30 4.44 3.68 

S.D. 0.72 0.65 0.59 0.81 0.85 0.75 0.73 
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No.2 
x  4.20 3.98 2.04 4.05 4.08 3.52 3.65 

S.D. 0.57 0.73 0.69 0.83 0.91 0.50 0.71 

No.3 
x  2.76 2.52 1.87 3.12 3.46 3.25 2.83 

S.D. 0.72 0.86 0.56 0.55 0.47 0.68 0.64 

No.4 
x  4.35 4.52 4.02 4.26 4.30 4.53 4.33 

S.D. 0.86 0.72 0.60 0.71 0.85 0.67 0.74 

No.5 
x  3.04 2.98 2.44 3.01 2.72 3.10 2.88 

S.D. 0.66 0.57 0.72 0.81 0.65 0.70 0.69 

 

 จากผลการวเิคราะห์ขอ้มูลระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบของบรรจุภณัฑ์สําหรับขนมทองมว้น

โดยใช้ความสัมพนัธ์ระหว่างคาํคนัไซและคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑ์สําหรับขนมทองมว้นตามท่ี

คัดเลือกมา พบว่ารูปแบบของบรรจุภัณฑ์สําหรับขนมทองม้วนท่ีมีคะแนนเฉล่ียรวมสูงท่ีสุดคือ

หมายเลข 4 มีค่าเฉล่ียรวมของระดบัความรู้สึกทั้งในเร่ืองของความสามารถในการปกป้องสินคา้จากการ

แตกหกั ความน่าดึงดูด การประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง ความสะดวกในการกิน พกพาสะดวก และความ

ทนัสมยัของบรรจุภณัฑ ์พบวา่หมายเลข 4 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.33 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 

0.74 รองลงมาคือรูปแบบบรรจุภณัฑ์สาํหรับขนมทองมว้นหมายเลข 1 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 3.68 ส่วน

เบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากับ 0.73 และรองลงมาคือคือรูปแบบบรรจุภณัฑ์สําหรับขนมทองม้วน

หมายเลข 2 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 3.65 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.71 ตามลาํดบั ซ่ึงรูปแบบ

ของบรรจุภณัฑ์สําหรับขนมทองมว้นทั้งสามรูปแบบน้ีอยูใ่นระดบัความเห็นดว้ยมาก ดงันั้นผูว้ิจยัจึงได้

นาํรูปแบบบรรจุภณัฑ์สําหรับทองม้วนทั้งสามแบบมาใช้เป็นแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นแบบใหม่ต่อไป คือ รูปแบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ แบบถุงพลาสติกหรือถุงซิปล็อค และ

แบบกระป๋องหรือโหลพลาสติก โดยผูว้ิจยัจะนาํแนวคิดดงักล่าวไปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํการวิเคราะห์ดว้ย

มือต่อไป เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ ์

 จากการนาํแนวคิดท่ีไดจ้ากการสาํรวจความตอ้งการไปใหผู้เ้ช่ียวชาญวิเคราะห์ ทาํให้ไดแ้นวคิด

สําหรับใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบ คือ ตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นนั้นให้พฒันาเป็นรูปแบบ

ขนมทองมว้นท่ีเป็นแบบมว้นเป็นแท่งสั้น หรือแบบพบั ส่วนแบบมว้นเป็นแท่งยาวหรือลองสต๊ิกนั้นไม่

ควรนาํไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ตน้แบบ เน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตมีความยากและจะทาํให้ปริมาณ
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ผลผลิตท่ีออกมามีปริมาณนอ้ย หากนาํไปบรรจุใส่บรรจุภณัฑ์แลว้จะตอ้งใช้ขนมทองมว้นปริมาณมาก

เม่ือเทียบกับสองแบบแรก ซ่ึงคาดการณ์ว่าไม่น่าจะสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ขนม

ทองมว้นไดน้ัน่เอง  ส่วนบรรจุภณัฑส์าํหรับผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบนั้นควรใชบ้รรจุภณัฑ์แบบ

เดียวเท่านั้น คือ บรรจุภณัฑ์แบบกล่องกระดาษโชว์สินค้า เน่ืองจากผูเ้ช่ียวชาญคาดการณ์ว่าน่าจะ

สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนใหม่ไดม้ากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบั

บรรจุภณัฑใ์นรูปแบบอ่ืนๆ และผูเ้ช่ียวชาญยงัไดว้ิเคราะห์ให้มีการพฒันาตวัขนมทองมว้นดว้ยการสอด

ไส้ผลไมเ้ขา้ไปดว้ย อย่างเช่น มะม่วง ซ่ึงมะม่วงมีปริมาณมาก ราคาถูก และหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน เพื่อ

เป็นการสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัผลิตภณัฑข์นมทองมว้นและมีความสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคในศตวรรษท่ี 21 ท่ีมีความตอ้งการผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 ดงันั้นผูว้ิจยัจึงสามารถสรุปผลความตอ้งการของผูบ้ริโภคขนมทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการ

วิศวกรรมคนัไซ เพื่อให้ไดม้าซ่ึงแนวคิดสําหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

คือ ขนมทองมว้นตอ้งเป็นรูปแบบมว้นเป็นแท่งสั้ นหรือแบบพบั ซ่ึงมีการสอดไส้ด้วยมะม่วง บรรจุ

ภณัฑ์สําหรับใส่ขนมทองมว้นตอ้งเป็นรูปแบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ จากนั้นจึงนาํแนวคิดในการ

พฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบดงักล่าวไปตรวจสอบความถูกตอ้งโดยการถามผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นอีกคร้ัง ซ่ึง

ผลท่ีไดจ้ากการตรวจสอบตรงตามแนวคิดท่ีได้ทาํการวิเคราะห์ไวด้้วยกระบวนการวิศวกรรมคนัไซ

นัน่เอง  

4.2.5 ผลการผลิตผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบ 

         เม่ือผูว้ิจยัได้แนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ต้นแบบแล้ว จึงได้ทาํการวิเคราะห์ความ

เป็นไปไดใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบ ซ่ึงทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมาใหม่จะตอ้งอยู่บน

พื้นฐานของกระบวนการผลิตท่ีง่าย คงสูตรหรือส่วนผสมเดิมของแป้งขนมทองมว้นเอาไว ้ราคาตน้ทุน

การผลิตตํ่า สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัสินคา้ไดม้ากข้ึน ซ่ึงกระบวนการผลิตผลิตภณัฑข์นมทองมว้น

ตน้แบบท่ีผูว้ิจยัพฒันาข้ึนมามีดว้ยกนั 3 รูปแบบ คือ 1) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้ นสอดไส้มะม่วงตรง

กลางรู 2) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง และ 3) ขนมทองมว้นแบบ

พบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง ซ่ึงมีขั้นตอนการผลิตตน้แบบ ดงัน้ี 

 

4.2.5.1 การผลิตทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 

1) ผสมแป้งขนมทองมว้นตามอตัราส่วนเดิมท่ีเคยใช้ คือ ขา้วกลอ้ง 30% , 

นํ้าตาล 20% , กะทิ 20% ,  ไข่ 15% , งาดาํ 5%, เกลือ 5%  แป้งมนัดิบ 5% 
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2) หยอดแป้งท่ีผสมเรียบร้อยแล้วลงเตาทําขนมทองม้วนเพียงเล็กน้อย 

จากนั้นปิดเตาเพื่ออบใหข้นมทองมว้นสุก 

 

 
 

รูปที ่4-8  แสดงการหยอดแป้ง 

 

3) การข้ึนรูปขนมทองมว้นใหเ้ป็นแท่งสั้นทรงกระบอก โดยใชท้่อเหล็กช่วย

ในการมว้น  

 

 
 

รูปที ่4-9  แสดงการข้ึนรูปขนมทองมว้นในเป็นแท่งสั้นทรงกระบอก 

 

4) ถอดขนมทองมว้นออกจากแท่งเหล็กทรงกระบอก จึงไดผ้ลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นออกมา 

5) เตรียมมะม่วงแผน่สําหรับใชส้อดไส้ แลว้ทาํการมว้นมะม่วงแผน่ให้เป็น

ทรงกระบอก 
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รูปที ่4-10   แสดงมะม่วงแผน่ท่ีเตรียมไวส้าํหรับสอดไส้ขนมทองมว้น 

 

6) สอดไส้มะม่วงท่ีมว้นเรียบร้อยแลว้ลงไปตรงกลางของรูขนมทองมว้น 

 

 
 

รูปที ่4-11   แสดงวธีิการสอดไส้มะม่วงเขา้ไปตรงกลางรูของขนมทองมว้น 

 

7) ไดผ้ลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 คือ ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้ น

สอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 
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รูปที ่4-12   แสดงขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 แบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 

 

4.2.6 การผลิตทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 

4.2.6.1 ผสมแป้งขนมทองมว้นตามอตัราส่วนเดิมท่ีเคยใช ้คือ ขา้วกลอ้ง 30% , นํ้ าตาล 

20% , กะทิ 20% ,  ไข่ 15% , งาดาํ 5%, เกลือ 5%  แป้งมนัดิบ 5% 

4.2.6.2 หยอดแป้งท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ลงเตาทาํขนมทองมว้นเพียงเล็กนอ้ย จากนั้นปิด

เตาเพื่ออบใหข้นมทองมว้นสุก เม่ือแป้งเร่ิมสุกใหท้าํการเปิดฝาเตาข้ึน 

4.2.6.3 จากนั้นวางมะม่วงแผน่ลงไปบนแป้งท่ีอยูบ่นเตา 

 

 
 

รูปที ่4-13   แสดงขั้นตอนการวางมะม่วงแผน่ลงบนแป้ง 

 

4.2.6.4 ทาํการข้ึนรูปขนมทองมว้นให้เป็นแท่งสั้นทรงกระบอก โดยเร่ิมจากการพบัให้

แป้งห่อมะม่วงแผน่ให้หมด จากนั้นทาํการมว้นดว้ยแท่งเหล็กให้กลายเป็นแท่งทรงกระบอก ซ่ึงวิธีการ

ข้ึนรูปทาํเหมือนกบัวธีิการทัว่ไป  
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รูปที ่4-14   แสดงขั้นตอนการข้ึนรูปทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 

 

4.2.6.5 ไดผ้ลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 คือ ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้ นสอดไส้

มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 

 
 

รูปที ่4-15   แสดงขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 แบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 

 

4.2.7 การผลิตขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 

4.2.7.1 ผสมแป้งขนมทองมว้นตามอตัราส่วนเดิมท่ีเคยใช ้คือ ขา้วกลอ้ง 30% , นํ้ าตาล 

20% , กะทิ 20% ,  ไข่ 15% , งาดาํ 5%, เกลือ 5%  แป้งมนัดิบ 5% 

4.2.7.2 หยอดแป้งท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ลงเตาทาํขนมทองมว้นเพียงเล็กนอ้ย จากนั้นปิด

เตาเพื่ออบใหข้นมทองมว้นสุก เม่ือแป้งเร่ิมสุกใหท้าํการเปิดฝาเตาข้ึน 

4.2.7.3 จากนั้นวางมะม่วงแผน่ลงไปบนแป้งท่ีอยูบ่นเตา 

4.2.7.4 ทาํการข้ึนรูปขนมทองมว้นให้เป็นแผ่น โดยเร่ิมจากการพบัให้แป้งห่อมะม่วง

แผน่ใหห้มด จากนั้นทาํการพบัแป้งไปเร่ือยๆ ใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นรูปแผน่ส่ีเหล่ียม ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นตน้แบบท่ี 3 คือ ขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
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รูปที ่4-16   แสดงขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 แบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 

 

 เม่ือทาํการผลิตผลิตภณัฑ์ทองมว้นต้นแบบทั้ง 3 แบบ เป็นจาํนวนอย่างละ 100 ช้ิน เสร็จ

เรียบร้อยแล้ว ผูว้ิจยัจะนาํผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบทั้งสามไปทาํการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผสัต่อไป 

 นอกจากน้ียงัไดมี้การนาํบรรจุภณัฑ์สําหรับใส่ขนมทองมว้นตน้แบบข้ึนมา 1 แบบ ซ่ึงบรรจุ

ภณัฑ์ดงักล่าวจะอยูใ่นรูปแบบของกล่องกระดาษแบบมนัท่ีโชวใ์ห้เห็นผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น โดยมี

รูปทรง ลวดลาย และสีสันท่ีสะดุดตา มีโลโกย้ี่ห้อสินคา้ตามเคร่ืองหมายการคา้ท่ีกลุ่มสหกรณ์สตรีบา้น

กุดกุ่มได้จดทะเบียนเอาไว ้และบรรจุภณัฑ์ดงักล่าวสามารถป้องกันผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนไม่ให้

แตกหกัได ้มีความดึงดูดผูบ้ริโภค ประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง สะดวกในการกินผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น 

สามารถพกพาไดส้ะดวก และมีความทนัสมยั ซ่ึงบรรจุภณัฑ์สําหรับใส่ขนมทองมว้นจะมีลกัษณะเป็น

แผน่ไดคทั เม่ือตอ้งการใชใ้ส่ผลิตภณัฑก์็จะนาํมาทาํการพบัตามรอยเพื่อใหอ้อกมาเป็นรูปทรงกล่องสาม

มิติข้ึนมา ขนาดของบรรจุภณัฑ์จะมีขนาด 7.5 x 7.5 x 11.5 เซนติเมตร ซ่ึงถือวา่มีขนาดกระทดัรัดทาํให้

พกมาได้สะดวก เม่ือใช้งานเสร็จเรียบร้อยแล้วต้องการจะทิ้งก็แค่แกะออกมาให้เป็นแผ่นไดคัท

เหมือนเดิม ก็จะประหยดัพื้นท่ีในการทิ้งได้ โดยลกัษณะของบรรจุภณัฑ์สําหรับใส่ผลิตภณัฑ์ขนม

ท อ ง ม้ ว น ต้ น แ บ บ เ ป็ น ดั ง แ ส ด ง ใ น รู ป ท่ี  16  
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รูปที ่4-17   แสดงลกัษณะบรรจุภณัฑส์าํหรับใส่ขนมทองมว้นตน้แบบ  

ซ่ึงเป็นกล่องท่ีโชวใ์ห้เห็นผลิตภณัฑข์นมทองมว้นโดยทาํการไดคทัหนา้ – หลงั 

 

 
 

รูปที ่4-18   แสดงลกัษณะบรรจุภณัฑส์าํหรับใส่ขนมทองมว้นตน้แบบเม่ือทาํการพบัเรียบร้อยแลว้ 
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รูปที ่4-19   แสดงลกัษณะบรรจุภณัฑ์เม่ือใส่ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบลงไป 

 

4.2.8 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

         เม่ือผูว้ิจยัไดพ้ฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นข้ึนมาให้ทั้ง 3 แบบ เป็นจาํนวนอยา่งละ 100 

ช้ิน เพื่อท่ีผูว้ิจยัจะนาํผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบทั้ง 3 แบบ ไดแ้ก่ ตน้แบบท่ี 1 แบบแท่งสั้ นสอด

ไส้มะม่วงตรงกลางรู , ตน้แบบท่ี 2 แบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง, ตน้แบบท่ี 3 แบบ

พบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง โดยตน้แบบทุกๆ ชนิดจะบรรจุอยู่ในบรรจุภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึน

มา เพื่อทาํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัโดยใช้แบบสอบถามในการทดสอบ โดยใช้ผู ้

ประเมินคือผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่น ท่ีมีอาย ุ12 – 21 ปี แบ่งเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิง 50 คน ดงัแสดงใน

ภาคผนวก ค. ซ่ึงจะทาํการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัผา่นการให้คะแนนความชอบของแต่

ละคน โดยให้แต่ละคนทดสอบชิมตวัอย่างท่ีพฒันาข้ึนมาทั้ง 3 แบบก่อน แล้วจึงทาํการให้คะแนน

ความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมา ซ่ึงจะมีการให้คะแนนความชอบ

ทั้งหมด 7 ดา้น ไดแ้ก่ รูปร่างของขนมทองมว้น สีของขนมทองมว้น กล่ินของขนมทองมว้น เน้ือสัมผสั

ของขนมทองมว้น รสชาติของขนมทองมว้น ความชอบรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนม และความชอบ

รวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ ์โดยผลท่ีไดจ้ากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัเป็นดงัตารางท่ี 4.7 

     จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีพฒันาข้ึน

มา พบวา่มีผูต้อบแบบสอบถามท่ีเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิงจาํนวน 50 คน ดงัแสดงในกราฟท่ี 4.3 ซ่ึง

เป็นไปตามเป้าหมายของการเก็บขอ้มูลแบบทดสอบ  นอกจากน้ียงัพบว่า ระดบัการศึกษาของผูต้อบ

แบบสอบถามท่ีมีจาํนวนมากท่ีสุด คือระดบัการศึกษาปริญญาตรี จาํนวน 45 คน รองลงมา คือระดบั
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การศึกษามธัยมตน้ จาํนวน 35 คน และการศึกษาระดบัมธัยมปลายหรือหรือปวช.หรือปวส. จาํนวน 35 

คน จาํนวน 20 คน ดงัแสดงในรูปท่ี 4-20 แสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

 
รูปที ่4-20   แสดงเพศของผูต้อบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

 

 

 
 

รูปที ่4-21   แสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

ชาย 

50% 

หญิง 

50% 

เพศของผู้ตอบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

ระดับมัธยมตน 

35% 

ระดับมัธยมปลาย/ 

ปวช. / ปวส. 

20% 

ระดับปริญญาตรี 

39% 

ระดบัการศึกษาของผู้ตอบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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ตารางที ่4-16  ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

ประเด็นการยอมรับทางประสาท

สัมผสั 

คะแนนความชอบ 

ต้นแบบที ่1 ต้นแบบที ่2 ต้นแบบที ่3 

 S.D.  S.D.  S.D. 

รูปร่างของขนมทองมว้น 4.68 0.56 4.72 0.82 4.06 0.64 

สีของขนมทองมว้น 4.56 0.73 4.8 0.75 3.65 0.58 

กล่ินของขนมทองมว้น 4.67 0.61 4.7 0.80 4.65 0.74 

เน้ือสัมผสัของขนมทองมว้น 2.46 0.77 4.55 0.73 3.44 0.69 

รสชาติของขนมทองมว้น 4.62 0.79 4.61 0.68 4.36 0.85 

ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์

ขนม 
4.08 0.65 4.74 0.75 4.14 0.82 

ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์ 4.72 0.68 4.72 0.64 4.72 0.73 

ค่าเฉลีย่รวม 4.26 0.68 4.69 0.74 4.15 0.72 

 

 จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 

พบวา่มีการใหค้ะแนนความชอบดา้นรูปร่างของขนมทองมว้นเฉล่ียเท่ากบั 4.68 ดา้นสีของขนม

ทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.56 ดา้นกล่ินของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.67 ดา้นเน้ือสัมผสัของ

ขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.46 ดา้นรสชาติของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.62 ดา้นความชอบ

โดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.08 และดา้นความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑมี์

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.72 สาํหรับผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 มีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาท

สัมผสัรวมเท่ากบั 4.26 ซ่ึงอยูใ่นระดบัท่ีผูบ้ริโภคค่อนขา้งชอบ โดยสามารถแสดงผลการทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 ใหเ้ห็นไดช้ดัเจนดงัรูปท่ี 4-22 

 

x x x
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รูปที ่4-22   แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 

 

 จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 

พบว่ามีการให้คะแนนความชอบด้านรูปร่างของขนมทองม้วนเฉล่ียเท่ากับ 4.72 ด้านสีของขนม

ทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.80 ด้านกล่ินของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.70 ด้านเน้ือสัมผสัของ

ขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.55 ดา้นรสชาติของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.61 ดา้นความชอบ

โดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.74 และดา้นความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.72 สําหรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 มีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาท

สัมผสัรวมเท่ากบั 4.69 ซ่ึงอยู่ในระดบัท่ีผูบ้ริโภคค่อนขา้งชอบ โดยสามารถแสดงผลการทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ใหเ้ห็นไดช้ดัเจนดงัรูปท่ี 4-23 

 

0

2

4

6
รูปรางของขนมทองมวน 

สีของขนมทองมวน 

กลิ่นของขนมทองมวน 

เน้ือสัมผัสของขนมทองมวน รสชาติของขนมทองมวน 

ความชอบรวมท่ีมีตอตัว… 

ความชอบรวมท่ีมีตอบรรจ…ุ 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑตนแบบท่ี 1 
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รูปที ่4-23   แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 

 

 จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 

พบว่ามีการให้คะแนนความชอบด้านรูปร่างของขนมทองม้วนเฉล่ียเท่ากับ 4.06 ด้านสีของขนม

ทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.65 ด้านกล่ินของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.65 ด้านเน้ือสัมผสัของ

ขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.44 ดา้นรสชาติของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.36 ดา้นความชอบ

โดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.14 และดา้นความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.72 สําหรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 มีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาท

สัมผสัรวมเท่ากบั 4.15 ซ่ึงอยู่ในระดบัท่ีผูบ้ริโภคค่อนขา้งชอบ โดยสามารถแสดงผลการทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ใหเ้ห็นไดช้ดัเจนดงัรูปท่ี 4-24 

0
1
2
3
4
5

รูปรางของขนมทองมวน 

สีของขนมทองมวน 

กลิ่นของขนมทองมวน 

เน้ือสัมผัสของขนมทองมวน รสชาติของขนมทองมวน 

ความชอบรวมท่ีมีตอตัว… 

ความชอบรวมท่ีมีตอบรรจุ… 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัผลติภัณฑ์ต้นแบบที ่2 
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รูปที ่4-24   แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 

 

 จากการวิเคราะห์ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น

ตน้แบบทั้ง 3 แบบ ท่ีผูว้ิจยัได้พฒันาข้ึนมา พบว่าจากกราฟแสดงการกระจายตวัของขอ้มูลผลการ

ทดสอบการยอมรับท่ีมีความใกลเ้คียงกบัอุดมคติและมีการกระจายของระดบัความชอบแต่ละดา้นท่ีมี

ความสมํ่าเสมอมากท่ีสุด ก็คือผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบ

ท่ี 2 นอกจากน้ียงัมีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาทสัมผสัรวมมากท่ีสุด ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว้า่ควร

จะนาํผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ไปใชส้ําหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นใน

อนาคตสาํหรับกลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์  

4.2.9 ผลการถ่ายทอดองคค์วามรู้ในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 

         จากนั้นเม่ือไดท้าํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ พบว่าขนม

ทองมว้นตน้แบบท่ี 2 เป็นตน้แบบท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด จึงเหมาะแก่การนาํองค์ความรู้ในการ

ผลิตไปเผยแพร่ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม โดยผูว้ิจยัได้จดัโครงการฝึกอบรมเชิง

ปฏิบติัการและถ่ายทอดองคค์วามรู้ใหแ้ก่กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มและผูท่ี้สนใจทัว่ไป ซ่ึงจะเผยแพร่

ความรู้ในการประยุกตใ์ชว้ิศวกรรมคนัไซในการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ และให้มีการฝึกปฏิบติั

0
1
2
3
4
5

รูปรางของขนมทองมวน 

สีของขนมทองมวน 

กลิ่นของขนมทองมวน 

เน้ือสัมผัสของขนมทองมวน รสชาติของขนมทองมวน 

ความชอบรวมท่ีมีตอตัว

ผลิตภัณฑขนม 

ความชอบรวมท่ีมีตอบรรจุ

ภัณฑ 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ี 3 
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จริงในการผลิตขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 คือแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง เพื่อให้

สมาชิกในกลุ่มผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีการพฒันาความรู้ความสามารถของตนเอง 

 

 
 

รูปที ่4-25   แสดงการถ่ายทอดองคค์วามรู้ในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นให้แก่กลุ่มสตรีสหกรณ์

บา้นกุดกุ่ม 

 

 
 

รูปที ่4-26   แสดงการจดัโครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการและถ่ายทอดองคค์วามรู้ให้แก่กลุ่มสตรี

สหกรณ์บา้นกุดกุ่ม 
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4.3 ผลการดําเนินงานการออกแบบและสร้างเคร่ืองชุดเพิม่ประสิทธิภาพการหยอดทองม้วน 

 

 
รูปที ่4-27   แบบแสดงเคร่ืองทาํทองมว้น 
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รูปที ่4-28   แสดงเคร่ืองทาํทองมว้น 

  

4.3.1 ผลการทดสอบเพือ่หาสมรรถนะและประสิทธิภาพเคร่ืองทาํทองมว้น 

4.3.1.1 ผลการทดสอบเพื่อหาสมรรถนะของเคร่ืองทาํทองมว้น 

               ในการทดสอบจะตอ้งควบคุมตวัแปรต่างๆ ไดแ้ก่ ความชาํนาญในการทาํขนม

ทองมว้น ในการทดสอบจะเร่ิมจบัเวลาใน 1 นาที การทดสอบใน 1 รอบการทาํงาน ประกอบดว้ย นาํ

แป้งทองมว้นหยอดลงบนเตา และปิดฝาเคร่ืองทาํทองมว้น จนผลผลิตออกมาเป็นขนมทองมว้น จากนั้น

ทาํการบนัทึกเวลา บนัทึกปริมาณผลผลิตท่ีได ้ทาํต่อเน่ืองกนัไปจนครบ 10 คร้ัง เพื่อหาค่าเฉล่ียเวลาการ

ทาํงานของเคร่ืองทาํทองมว้น 
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ตารางที ่4-17 ผลทดสอบสมรรถนะเคร่ืองผา่ทาํทองมว้น 

การทดสอบเคร่ืองคร้ังที่ เวลาในการเดินเคร่ือง (นาที) ปริมาณผลผลติทีไ่ด้ (ช้ิน) 

1 1 7 

2 1 8 

3 1 7 

4 1 9 

5 1 8 

6 1 7 

7 1 8 

8 1 9 

9 1 8 

10 1 9 

เฉลีย่ 1 8 

 

            จากผลทดสอบ ดงัตารางท่ี  4-17  ค่าเฉล่ียปริมาณผลผลิตท่ีได ้ 8  ช้ินต่อ 1 นาที ซ่ึงไม่มีช้ินขนม

ทองมว้นช้ินใดเสียหายจากการหยอดจนนาํมารับประทานไม่ได ้แต่ปริมาณผลผลิตในแต่ระรอบการ

ทดสอบผลลพัธ์มีค่าไม่เท่ากนัเน่ืองจากความชาํนาญในการหยอดแป้งลงบนเตาโดยทาํการทดสอบ 10 

คร้ังแลว้ค่าเฉล่ีย ซ่ึงเร็วกวา่การหยอดแบบเดิม 2 เท่า โดยการหยอดแบบเดิม จะหยอดขนมทองมว้นได ้

4 ช้ิน ต่อ 1 นาที 

4.3.1.2 ผลการประเมินประสิทธิภาพจากผูใ้ชง้านเคร่ืองทาํทองมว้น 

                      ผลการประเมินประสิทธิภาพจากเคร่ืองทาํทองม้วนท่ีได้จากการนําเคร่ืองไป

ทดลองท่ีกลุ่มผูเ้ช่ียวชาญในการทาํทองมว้น กลุ่มหมู่บา้นสามแยกวิเชียรบุรี หมู่ท่ี1 ตาํบลสระประดู่ 

อาํเภอวเิชียรบุรี จงัหวดัเพชรบูรณ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม  ตาํบลบุ่งคลา้  อาํเภอหล่มสัก  

จงัหวดัเพชรบูรณ์ และนกัศึกษามหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จาํนวน 30 คน มีผลการวิเคราะห์ความ

คิดเห็น ดงัแสดงในตารางท่ี 4-18 
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ตารางที ่4-18  ผลการประเมินประสิทธิภาพจากผูใ้ชง้านเคร่ืองทาํทองมว้น  

 

 

 

ประสิทธิ 

ภาพ 
หัวข้อในการสอบถาม 𝒙� S.D. 

ระดับความ

คิดเห็น 

 

 

 

 

 

ดา้น

โครงสร้าง 

การออกแบบมีความมัน่คงแขง็แรง 4.17 0.54 ดี 

ขนาดและรูปทรงของเคร่ืองมีความเหมาะสม 4.03 0.56 ดี 

ความเหมาะสมของอุปกรณ์ท่ีเลือกใชท้าํเคร่ือง 3.90 0.72 ดี 

การจดัวางช้ินส่วนหรืออุปกรณ์ประกอบมีความ

เหมาะสมกบัการใชง้าน 
4.30 0.40 ดี 

การออกแบบระบบส่งกาํลงัมีความเหมาะสม 4.14 0.63 ดี 

การออกแบบแป้นเหยยีบมีความเหมาะสม 4.30 0.58 ดี 

การออกแบบชุดใส่แป้งขนมทองมว้นมีความ

เหมาะสม 
4.47 0.71 ดี 

 เฉลีย่ 4.15 0.59 ดี 

 

 

 

ดา้นการใช้

งาน 

ค วา ม ส ะ ดวก ใ นก า รทํา ค วา ม ส ะ อา ดแล ะ

บาํรุงรักษาเคร่ือง 
4.60 0.53 ดีมาก 

รูปแบบในการทาํงานของชุดแป้นเหยยีบ 4.17 0.63 ดี 

ความสะดวกในการใชง้านเคร่ือง 4.27 0.67 ดี 

ความปลอดภยัในการใชง้าน 4.30 0.72 ดี 

ความสะดวกในการขนยายเคร่ือง 4.20 0.65 ดี 

เฉลีย่ 4.32 0.64 ดี 

ดา้นการ

ผลิต 
ผลผลิตท่ีได ้ 4.05 0.55 ดี 

เฉลีย่ 4.05 0.55 ดี 

เฉลีย่รวม ทั้ง 3 ด้าน 4.17 0.59 ดี 
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 1)  ดา้นโครงสร้าง 

การออกแบบชุดใส่แป้งขนมทองมว้นมีความเหมาะสม ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น

สูงสุด  4.60  ความปลอดภยัในการใช้งาน ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 4.30 การจดัวาง

ช้ินส่วนหรืออุปกรณ์ประกอบมีความเหมาะสมกบัการใช้งาน ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 

4.30 การออกแบบมีความมัน่คงแขง็แรง ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 4.17 การออกแบบระบบ

ส่งกาํลงัมีความเหมาะสมไดค่้าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 4.14 ขนาดและรูปทรงของเคร่ืองมีความ

เหมาะสม ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 4.03 ความเหมาะสมของอุปกรณ์ท่ีเลือกใชท้าํเคร่ืองได้

ค่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็นตํ่าสุด 3.90 ผลรวมระดบัคะแนนความคิดเห็นเฉล่ียในดา้นโครงสร้าง

ได ้4.15 อยูใ่นระดบัดี และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานหรือค่ากระจายตวัของขอ้มูลได ้0.59 

 2)  ดา้นการใชง้าน 

ในด้านความสะดวกในการทาํความสะอาดและบาํรุงรักษาเคร่ือง ได้ค่าเฉล่ียระดบัคะแนน

ความคิดเห็นสูงสุด 4.60 ความปลอดภยัในการใชง้าน ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 4.30 ความ

สะดวกในการขนยายเคร่ือง ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 4.27 ความสะดวกในการขนยาย

เคร่ือง ไดค้่าเฉล่ียระดบัคะแนนความคิดเห็น 4.20 รูปแบบในการทาํงานของชุดแป้นเหยียบไดค้่าเฉล่ีย

ระดบัคะแนนความคิดเห็นตํ่าสุด  4.17 ผลรวมระดบัความคิดเห็นเฉล่ียในดา้นการใชง้านได ้4.32 อยูใ่น

ระดบัดี และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานหรือค่ากระจายตวัของขอ้มูลได ้0.64 

 3)  ดา้นการผลิต 

ผลผลิตท่ีได้ ได้ค่าเฉล่ียระดับคะแนนความคิดเห็น  4.05 อยู่ในระดับดี และค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐานหรือค่ากระจายตวัของขอ้มูลได ้0.59 

ค่าเฉล่ียรวมระดบัคะแนนความคิดเห็นของทั้ง 3 ดา้น ดา้นโครงสร้าง ดา้นการใชง้าน ดา้นการ

ผลิต คือ  4.17 และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานหรือค่ากระจายตวัของขอ้มูลได ้0.59 อยูใ่นระดบัดี 
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5. บทที ่5 

สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 การเพิ่มผลผลิตผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนโดยวิธีการการศึกษาการทํางานของกลุ่ม วิสาหกิจ 

ชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตําบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จังหวดัเพชรบูรณ์ 

ขนมไทย มีเอกลกัษณ์ดา้นวฒันธรรมประจาํชาติไทยสมยัโบราณคนไทยมกัจะใชข้นมไทยเฉพาะ

วาระโอกาสสําคญัเท่านั้น หรือต้อนรับแขกสําคญั เอกลักษณ์ของขนมไทยคือมีความละเอียดอ่อน

ประณีตในการเลือกสรรวตัถุดิบ วธีิการทาํ ท่ีมีการพิถีพิถนั ในดา้นของรสชาติ สีสันสวยงาม รูปลกัษณ์

ชวนรับประทาน นอกจากรสชาติท่ีอร่อยแลว้ขนมไทยยงัไดแ้ฝงความหมายอนัลึกซ้ึงไวเ้ป็นช่ือของขนม

แต่ละชนิดดว้ย งานวิจยัช้ินน้ีเป็นการศึกษาวิธีการทาํงานของกระบวนการทาํขนมทองมว้นของกลุ่ม

สตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม จากการลงพื้นท่ีเก็บขอ้มูลและการสอบถามขอ้มูลจากผูป้ระกอบการพบวา่ ไม่

สามารถผลิตขนมทองมว้นไม่ทนัต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค จากปัญหาดงักล่าวคณะผูว้ิจยัจึงได้

ประยุกตใ์ช้ระบบวิธีวดัเวลาแบบ MTM 1 เพื่อวิเคราะห์ การทาํงาน ผลท่ีไดคื้อการออกแบบและสร้าง

อุปกรณ์เพื่อนาํมาช่วยในการปรับปรุงวิธีการทาํงานข้ึนมา 2 ช้ิน ประกอบด้วย ชุดกลไกสําหรับใช้

เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดทําขนมทองม้วน และเก้าอ้ีปฏิบัติงาน ซ่ึงระบบและกลไกถูกนํามาใช้เพื่อ

เปล่ียนแปลงวิธีการเปิดเตาแบบเดิมมาใช้เท้าเปิดแทน ซ่ึงแต่เดิมใช้มือเปิด ส่วนเก้าอ้ีสําหรับการ

ปฏิบติังานนาํมาใชป้รับปรุงกระบวนการทาํงานและลดความเม่ือยลา้จากการทาํงานของผูป้ฏิบติังาน  

ผลลพัธ์จากการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการทาํขนมทองมว้น 3 เตา ทั้งก่อนและหลงัจากการ

ปรับปรุงพบวา่ ก่อนปรับปรุงเวลามาตรฐานการทาํงานทั้งหมดอยูท่ี่ 1043.5 TMU หรือประมาณ 37.56 

วนิาที แต่เม่ือหลงัจากปรับปรุงแลว้ เวลาลดลงเหลือ 890.3 TMU หรือประมาณ 32.05 วินาที สรุปวา่ถา้

หากเฉล่ียเวลามาตรฐานการทาํทองมว้นเฉล่ียต่อ 1 ช้ินพบวา่ใชเ้วลาเพียง 11 วินาที ลดลงจากเดิมก่อน

ปรับปรุง 12.52 หรือประมาณ 2.2 วินาที ต่อ 1 ช้ิน ดงันั้นจากเดิม 1 วนัพนกังานผลิตขนมทองมว้นได ้

1,500 ช้ิน ใชเ้วลา 5 ชัว่โมง 21 นาที เม่ือปรับปรุงกระบวนการแลว้ จะใชเ้วลาเพียง 4 ชัว่โมง 58 นาที  

จากการเปรียบเทียบเวลาการทาํงานพบวา่ เวลาในขั้นตอนการหยอดแป้งท่ีสร้างระบบและกลไก

ข้ึนมาช่วยในการเปิดฝาเตา ผูว้จิยัไดค้าดวา่วิธีการน้ีจะสามารถช่วยลดเวลาจากกระบวรการไดม้ากท่ีสุด 

แต่กลบัลดเวลาไดเ้พียงเล็กนอ้ย เน่ืองจากการใช้เทา้เหยียบเพื่อเปิดฝายงัตอ้งอาศยัการออกแรงเพื่อให้

ลวดสลิงสามารถยกฝาเตาทอ้งมว้นเพื่อให้เปิดข้ึน ซ่ึงการใช้เทา้เหยียบเพื่อเปิดเตาใช้เวลามากกว่าเม่ือ
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เทียบกบัการใชมื้อเปิดเตาแบบเดิม แต่การปิดเตาการใช้เทา้ปิดเตาจะใชเ้วลานอ้ยกว่าการปิดเตาโดยมือ 

กระบวนการอ่ืนๆ จะคลา้ยกบักระบวนการก่อนปรับปรุง ซ่ึงทาํให้เวลาต่างกนัไม่มาก ส่วนการใชเ้กา้อ้ี

ปฏิบติังานมาแทนเกา้อ้ีแบบเดิมสามารถลดเวลาในขั้นตอนการปลดขนมทองมว้นลงถึงร้อยละ 57 ซ่ึง

มากท่ีสุดในทุกขั้นตอน เน่ืองจากเดิมท่ีผูป้ฏิบติังานจาํเป็นตอ้งหมุนตวัประมาณ 90 องศาและตอ้งกม้ลง

เพื่อปลดขนมทองมว้นลงถุง แต่เม่ือปรับปรุงโดยใช้เก้าอ้ีปฏิบติังาน ผูป้ฏิบติังานสามารถใช้เทา้ผลกั

เบาๆ ก็สามารถหมุนเกา้อ้ีเพื่อปลดขนมลงถุงไดท้นัที ส่วนกระบวนการท่ีหลงัจากการปรับปรุงแลว้เวลา

ก็ยงัเพิ่มข้ึนคือ ขั้นตอนการข้ึนรูปขนมทองมว้น ซ่ึงสาเหตุมาการเปิดเตาโดยใชเ้ทา้เปิดใชเ้วลามากกว่า

ใช้มือเช่นเดียวกบัในงานยอ่ยการหยอดแป้ง ผลลพัธ์จากกระบวนการทั้งหมด 3 เตา พบวา่สามารถลด

เวลาการทาํงานไดป้ระมาณร้อยละ 14.57 โดยท่ีไม่คิดเวลาท่ีสูญเสียไปจากท่ีผูป้ฏิบติังานอาจจะเปล่ียน

อิริยาบถ เช็ดเหง่ือ เพิ่มกาํลงัไฟ หรือรอให้ขนมสุก แต่ถึงจะลดเวลาไดเ้พียงร้อยละ 15.61 แต่จากการ

สอบถามผูป้ฏิบติังานพบวา่อุปกรณ์ท่ีออกแบบมาสามารถช่วยให้ความเม่ือยลา้ในการทาํงานลดลงกว่า

การเดิมเน่ืองจากจาํนวนคร้ังในการเคล่ือนไหว 

5.1.1 ขอ้เสนอแนะ  

           ในการทาํวจิยัคร้ังต่อไป มีขั้นตอนในการปฏิบติังาน ท่ีผูป้ฏิบติังานจาํเป็นตอ้งเอ้ือมมือไป

หยิบขวดแป้ง ซ่ึงในการหยิบขวดแป้งผูป้ฏิบติังานยงัคงตอ้งเปล่ียนมือจบัมีดกบัเหล็กแท่งกลมทาํให้

เสียเวลาในการทาํงาน ซ่ึงในควรปรับปรุงให้ขั้นตอนน้ีหายไปเพื่อให้การทาํงานมีประสิทธิภาพมาก

ยิง่ข้ึน ส่วน การใชก้ลไกเทา้เหยียบในการเปิดฝาตอ้งคอยระวงัเร่ืองของการปล่อยเทา้ตอนปิดเตาเพราะ

ถา้ปล่อยเทา้แรงแป้งจะกระจาย ขนมทองมว้นก็จะไม่เต็มแผน่ และเน่ืองจากตวัเคร่ืองไม่ไดถู้กยึดติดกบั

ชุดกลไก ดงันั้นผูป้ฏิบติังานจึงตอ้งระมดัระวงัเร่ืองการเหยียบเปิดเตาเพราะถา้เหยียบเปิดสุดฝาเตาจะ

คา้ง และเกา้อ้ีปฏิบติังานควรออกแบบพนกัพิงเกา้อ้ีและท่ีรองคอควรให้มีระดบัการปรับให้หลากหลาย

มากข้ึนเพื่อให้รองรับสรีระท่ีหลากหลายของผูป้ฏิบติังาน ส่วนขอ้เสียของระบบพรีดีเทอร์มินคือ ไม่วา่

จะเป็นวิธีใด ผูใ้ช้ควรไดรั้บการฝึกมาอยา่งถูกตอ้งเสียก่อน แมว้่าค่าในตารางมาตรฐานไม่จาํเป็นตอ้งมี

การประเมินความเร็วของผูป้ฏิบติังาน แต่จาํเป็นตอ้งอาศยัความคิดเห็นและประสบการณ์ของผูว้ิเคราะห์

ในการเปิดตาราง ถา้หากผูว้เิคราะห์ขาดความชาํนาญผลลพัธ์ท่ีไดมี้โอกาสสูงมากท่ีจะเกิดความผดิพลาด  
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5.2 การประยุกต์ใช้วิศวกรรมคันไซในการพัฒนาเพ่ือเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนของกลุ่ม

วสิาหกจิชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตําบลบุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จังหวดัเพชรบูรณ์ 

ขนมทองมว้นเป็นขนมไทยชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งแพร่หลายในการนาํไปรับประทาน

เป็นอาหารวา่งหรือขนมขบเค้ียว ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาขนมทองมว้นออกเป็นหลากหลายรูปแบบ จึง

ทาํให้ธุรกิจการผลิตขนมทองมว้นมีการเจริญเติบโตอย่างมาก กลุ่มผลิตขนมทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่ม

อาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็น

กลุ่มผลิตขนมทองมว้นท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของจงัหวดัเพชรบูรณ์ จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธาน

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม พบว่าปัจจุบนัสมาชิกในกลุ่มมีรายไดใ้นการทาํขนมทองมว้น

เฉล่ียอยู่ท่ีคนละ 10,000 บาทต่อเดือน แต่ก็ยงัมีความต้องการให้เกิดการพฒันากลุ่มเพื่อให้มีรายได้

เพิ่มข้ึน ภายหลงัจากการดาํเนินการทาํโครงการพฒันาเคร่ืองทาํขนมทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต และ

โครงการเพิ่มผลผลิตขนมทองมว้นโดยวิธีการศึกษาการทาํงานเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ ทาํให้ทางกลุ่มสตรี

สหกรณ์บา้นกุดกุ่มสามารถผลิตสินคา้ไดป้ริมาณเพิ่มข้ึน ลดเวลาในการทาํงานลง และลดแรงงานใน

การผลิตสินคา้ ดงันั้นทางสมาชิกในกลุ่มจึงมีความตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มมูลค่าในอนาคตเพื่อ

ต่อยอดธุรกิจเดิม  งานวิจยัในคร้ังน้ีจะทาํการประยุกต์ใช้วิศวกรรมคนัไซในการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่า

ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม เพื่อออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์

ท่ีสามารถตอบสนองต่อพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นอายุ 12 – 21 ปีได ้โดยได้

ดาํเนินการเลือกขอบเขตของกลุ่มผลิตภณัฑ์ท่ีนาํมาศึกษา กาํหนดขอบเขตคาํคนัไซและคดัเลือกคาํคนั

ไซ รวบรวมและคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น ทาํการวิเคราะห์ผลความสัมพนัธ์

ระหวา่งคาํคนัไซและคุณลกัษณะของขนมทองมว้นโดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการประเมิน 

แล้วนําผลแนวคิดท่ีได้ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํการวิเคราะห์ด้วยมือ แล้วนําแนวคิดดังกล่าวกลับไป

ตรวจสอบความต้องการท่ีแท้จริงกับผูบ้ริโภคอีกคร้ังหน่ึง เพื่อเป็นการตรวจสอบความถูกต้องของ

แนวคิดนั้นๆ เม่ือแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ของผูว้ิจยัและผูบ้ริโภคสอดคลอ้งกนัแลว้ผูว้ิจยัจึงทาํ

การพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบข้ึนมา 3 แบบ แลว้นาํไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ีไดพ้ฒันาข้ึนมา เพื่อหาตน้แบบท่ีดีท่ีสุดสําหรับนาํไปใชเ้ผยแพร่องค์

ความรู้ 

ผลจากการคดัเลือกคาํคนัไซของขนมทองม้วน ทาํให้ได้คาํคนัไซท่ีถูกคดัเลือกสําหรับขนม

ทองมว้นมาทั้งส้ิน 6 คาํคนัไซ ไดแ้ก่ น่าล้ิมลอง แปลกใหม่ กินง่าย การยอมรับทางประสาทสัมผสั อยาก

ซ้ือ และความสะอาด และจากการคดัเลือกคาํคนัไซของบรรจุภณัฑส์าํหรับใส่ขนมทองมว้น ทาํให้ไดค้าํ
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คนัไซท่ีถูกคดัเลือกสําหรับบรรจุภัณฑ์มาทั้งส้ิน 6 คาํคนัไซ ได้แก่ ปกป้องสินค้าจากการแตกหัก  

สะดวกในการกิน พกพาสะดวก ดึงดูด ทนัสมยั และประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง 

ผลจากการรวบรวมและคัดเลือกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนทาํให้ได้รูปแบบ

ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นทั้ง 6 รูปแบบ คือ มว้นเป็นแท่ง (แบบดั้งเดิม)  มว้นเป็นกรวย  มว้นเป็นแท่ง

ผอมยาวอ ม้วนเป็นแท่งสั้ น  แบบพบั และแบบแผ่น ส่วนการคดัเลือกคุณลักษณะของบรรจุภณัฑ์

สาํหรับใส่ขนมทองมว้นนั้นไดม้าทั้งหมด 5 รูปแบบ คือ แบบถุงพลาสติกหรือถุงซิปล็อค แบบกระป๋อง

หรือโหลพลาสติก แบบกล่องกระดาษทึบ แบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ และแบบถาดพลาสติก ผลจาก

การวเิคราะห์ผลความสัมพนัธ์ระหวา่งคาํคนัไซและคุณลกัษณะของขนมทองมว้นโดยใชแ้บบสอบถาม

เป็นเคร่ืองมือในการประเมิน ใชก้ลุ่มตวัอยา่งแบบเฉพาะเจาะจง คือวยัรุ่น อาย ุ12 – 21 ปี จาํนวน 100 

คน แลว้นาํผลท่ีไดไ้ปให้ผูเ้ช่ียวชาญทาํการวิเคราะห์ดว้ยมือ จึงทาํให้สามารถสรุปผลความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคขนมทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการวิศวกรรมคนัไซ คือ ขนมทองมว้นตอ้งเป็นรูปแบบมว้น

เป็นแท่งสั้ นหรือแบบพบั ซ่ึงมีการสอดไส้ด้วยมะม่วง บรรจุภณัฑ์สําหรับใส่ขนมทองมว้นตอ้งเป็น

รูปแบบกล่องกระดาษโชว์สินคา้ จากนั้นจึงนําแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบดังกล่าวไป

ตรวจสอบความถูกตอ้งโดยการถามผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นอีกคร้ัง ซ่ึงผลท่ีไดจ้ากการตรวจสอบตรงตาม

แนวคิดท่ีไดท้าํการวเิคราะห์ไวด้ว้ยกระบวนการวศิวกรรมคนัไซนัน่เอง 

การวิเคราะห์ความเป็นไปไดใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบ ซ่ึงตอ้งอยูบ่นพื้นฐาน

ของกระบวนการผลิตท่ีง่าย คงสูตรหรือส่วนผสมเดิมของแป้งขนมทองมว้นเอาไว ้ราคาตน้ทุนการผลิต

ตํ่า สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้ไดม้ากข้ึน ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดผ้ลิตตน้แบบออกมา 3 รูปแบบ คือ 

1) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 2) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้ นสอดไส้มะม่วง

ตรงกลางระหว่างแป้ง และ 3) ขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหว่างแป้ง แล้วนาํ

ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ตน้แบบไปทาํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่น 

อายุ 12 – 21 ปี จาํนวน 100 คน ซ่ึงจะมีการให้คะแนนความชอบทั้งหมด 7 ดา้น ไดแ้ก่ รูปร่างของขนม

ทองมว้น สีของขนมทองมว้น กล่ินของขนมทองมว้น เน้ือสัมผสัของขนมทองมว้น รสชาติของขนม

ทองมว้น ความชอบรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑข์นม และความชอบรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์ พบวา่ผลิตภณัฑ์

ขนมทองมว้นท่ีไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด คือ ตน้แบบท่ี 2 ขนมทองมว้นแบบแท่ง

สั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง และมีการกระจายตวัของขอ้มูลผลการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผสัท่ีมีความใกลเ้คียงกบัอุดมคติและมีการกระจายของระดบัความชอบแต่ละดา้นท่ีมีความ

สมํ่าเสมอมากท่ีสุด ดงันั้นจึงสามารถสรุปได้ว่าควรจะนาํผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ไปใช้
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สาํหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นในอนาคตสําหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุด

กุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

5.2.1 ขอ้เสนอแนะ  

         ในการวจิยัคร้ังต่อไป อาจมีการประยุกตใ์ชว้ิธีการทางวิศวกรรมแบบอ่ืนเขา้มาช่วยในการ

พฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑข์นมทองมว้น เช่น วธีิการกระจายหนา้ท่ีเชิงคุณภาพ เป็น

ตน้ เพื่อใหเ้กิดการประยกุตใ์ชค้วามรู้ทางวศิวกรรมท่ีหลากหลายยิ่งข้ึน อาจจะทาํการใชส้ถิติช่วยในการ

ตดัสินใจในการหาความสัมพนัธ์ระหวา่งคาํคนัไซกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น เช่น การ

วิเคราะห์เปรียบเทียบพหุคูณแบบ HSD ของ Tukey’s HSD Test แทนวิธีการวิเคราะห์ดว้ยมือโดย

ผูเ้ช่ียวชาญ เพื่อใหเ้กิดความน่าเช่ือถือมากยิง่ข้ึน นอกจากน้ีในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบอาจจะตอ้งมี

การปรับปรุงกรรมวิธีการผลิตให้ง่ายยิ่งข้ึนกว่าเดิม โดยการเปล่ียนจากการใชม้ะม่วนแผ่นสําเร็จรูปไป

เป็นการใช้ซอสมะม่วงในการทาํเป็นไส้สําหรับสอดใส่ขนมทองมว้น เพื่อให้ขั้นตอนการข้ึนรูปดว้ย

วิธีการมว้นทาํไดง่้ายยิ่งข้ึน แต่ก็จาํเป็นตอ้งหาวิธีการใหม่ในการกาํจดัความช้ืนท่ีอยู่ในซอสมะม่วงให้

หมดไป เพื่อไม่ให้เน้ือสัมผสัและความกรอบของขนมทองมว้นลดลงและไม่ทาํให้เกิดเช้ือราในขนม

ทองมว้นเน่ืองจากความช้ืนจากตวัซอสมะม่วงนัน่เอง 

5.3 การพัฒนาเคร่ืองทําทองม้วนเพ่ือเพิ่มผลผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตําบล

บุ่งคล้า อาํเภอหล่มสัก จังหวดัเพชรบูรณ์ 

          การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต พบวา่ เคร่ืองทาํทองมว้นสามารถให้อตัราผลผลิตใน

อตัราการผลิตเฉล่ีย 8 ช้ินต่อ 1 นาที ซ่ึงเร็วกวา่เคร่ืองทาํทองมว้นแบบเดิมประมาณ 2 เท่า โดยเร่ิมตั้งแต่

การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต ทดสอบและประเมินประสิทธิภาพ และขอ้บกพร่องของ

เคร่ืองทาํทองมว้น พร้อมทาํการแกไ้ขจุดบกพร่องและอุปสรรคต่างๆ ระหว่างการศึกษาวิจยั รวมถึง

ขอ้เสนอแนะต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีถูกสร้างข้ึน ซ่ึงสรุปผลการทดสอบดงัน้ี 

5.3.1 พิจารณาการลงทุน การคุม้ทุน 

  เคร่ืองทาํทองมว้น สามารถทาํงานเร็วกวา่เคร่ืองทาํทองมว้นแบบเดิมประมาณ 2 เท่า ซ่ึงทาํงาน

ไดง้านกวา่ สะดวกสบาย สามารถใช้ขาช่วยในการใชง้านเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมาใหม่  ซ่ึงมี

ความคุม้ค่าในการลงทุนประหยดัค่าใช่จ่ายในการจา้งแรงงานคนและประหยดัเวลาในการทาํงาน  

5.3.2 ปัญหาและอุปสรรคท่ี์พบ 
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5.3.2.1 เคล่ือนยา้ยตวัเคร่ืองไดย้ากลาํบากเน่ืองจากมีนํ้ าหนกัเพิ่มข้ึนจากชุดโครงสร้าง

ใหม่ 

5.3.2.2 การเหยียบเปิด-ปิดฝาชุดเคร่ืองทาํทองมว้น เม่ือเหยียบและยกเทา้ข้ึนจะไม่มีตวั

ทดแรงทาํใหต้อ้งเหยยีบเทา้คา้งไว ้

5.3.3 การแกไ้ขปัญหา 

5.3.3.1 ทาํการติดตั้งลอ้เล่ือนเพื่อท่ีจะสามารถเคล่ือนยา้ยไดส้ะดวกมากยิง่ข้ึน 

5.3.3.2 ใส่ตวัช่วยทดแรงเพื่อให้การเปิด-ปิดฝาเคร่ืองทาํทองมว้นปิดช้าลงและทาํการ

หยอดแป้งขนมทองมว้นไดพ้อดีกบัเวลาในการหยอดแป้ง 

5.3.4 ขอ้เสนอแนะ 

          เน่ืองจากการพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต ยงัใชแ้รงงานคนเป็นหลกัในการผลิตขนม

ทองมว้น ในอนาคตควรจะพฒันาใหเ้ป็นเคร่ืองทาํทองมว้นแบบอตัโนมติั 
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รูปที ่ก – 1   การทดสอบเคร่ืองทาํทองมว้น 

 

 
รูปที ่ก – 2   การทดสอบแป้นเหยยีบเคร่ืองทาํทองมว้น 
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ระบบการวดัวธีิ-เวลา MTM ขนมทองม้วน 

ตารางท่ี ข.1 ขั้นตอนการทาํขนมทองมว้น (ก่อนปรับปรุง) 

 

มือซ้าย Motions TMU Motions มือขวา 

ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที่ 1 

จบัแท่งเหล็กกลม G1A 2 G1A จบัมีด 

จบัแท่งเหล็กกลม   5.6 M9A เคล่ือนมีดไปยงัมือซา้ย 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด G5 2 RL1 ปล่อยมีด 

เอ้ือมมือไปยงัเตาA  R18A 12.3 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

จบัดา้มเตาA G1A 2 G1A หยบิขวดแป้ง 

 ออกแรงเปิดเตา A  APB 16.2 M10C เคล่ือนขวดแป้งมายงัเตาA 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

 ออกแรงปิดเตา A  APB 16.2   ถือขวดแป้ง 

เอ้ือมมือไปยงัเตาB  R12A 9.6   ถือขวดแป้ง 

จบัดา้มเตาB  G1A 2   ถือขวดแป้ง 

 ออกแรงเปิดเตา B   APB 16.2 M9C เคล่ือนขวดแป้งมายงัเตาB 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด    10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

 ออกแรงปิดเตา B  APB 16.2   ถือขวดแป้ง 

เอ้ือมมือไปยงัเตา C  R18A 12.3   ถือขวดแป้ง 

จบัดา้มเตา C G1A 2   ถือขวดแป้ง 

ออกแรงเปิดเตา C  APB 16.2 M9C เคล่ือนขวดแป้งมายงัเตาC 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ออกแรงปิดเตา C   APB 16.2   ถือขวดแป้ง 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   12.2 M10B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 
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จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.5 M9A เคล่ือนมือมายงัมือซา้ย 

 ข้ันตอนการขึน้รูปขนมทองม้วนช่วงที ่1 

มือขวาถือแท่งเหล็กกลม G3 7.3 G4 เลือกหยบิมีด 

เอ้ือมมือไปยงัเตาA R18A  12.3   ถือมีดไว ้

จบัดา้มเตา   G1A 16.9 M14C เคล่ือนมีดมายงัเตาA 

ออกแรงเปิดเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดกดแผน่แป้งบนเตา 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 1 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 2 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมไปขา้งหนา้ M4B 16.2 APB   ใชมี้ดกดแท่งเหล็กกลม 

ถือแท่งเหล็กกลม   10.5 M9A เคล่ือนมีดไปยงัมือซา้ย 

ถือแท่งเหล็กกลมและหยบิมีด G3 5.6   มือวา่ง 

 ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที ่2         

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   9.6 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   2 G1A หยบิขวดแป้ง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   12.2 M10C เคล่ือนมายงัเตาA 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

 ออกแรงปิดเตา A  APB 16.2 M10B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   10.5 M9A เคล่ือนไปยงัมือซา้ย 

เปล่ียนมือจบัมีด G3 7.3 G4A เลือกหยบิมีด 

ข้ันตอนการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหลก็กลมช่วงที ่1 

A หมุนตวัเพื่อเอาทองมว้นไปยงัถุง  TBC2 37.2   ถือมีด 

ถือแท่งเหล็กกลม   8 M4C เคล่ือนมีดไปยงัแท่งเหล็ก 

ถือแท่งเหล็กกลม   10.6 APA ใชมี้ดปลดขนม 

หมุนตวักลบัท่ีเดิม TBC1 18.6   ถือมีด 
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ข้ันตอนการขึน้รูปขนมทองม้วนช่วงที ่2 

เอ้ือมมือไปยงัเตาB R9A  8.3 G1A ถือมีดไว ้

จบัดา้มเตา   G1A 15.2 M12C เคล่ือนมีดมายงัเตา 

ออกแรงเปิดเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดกดแผน่แป้งบนเตาB 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 1 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 2 

 ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมไปขา้งหนา้ M4B 16.2 APB   ใชมี้ดกดแท่งเหล็กกลม 

จบัแท่งเหล็กกลม   10.5 M9A เคล่ือนไปยงัมือซา้ย 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด G3 5.6 RL1 ปล่อยมีด 

ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที่ 3 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   9.6 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   2 G1A หยบิขวดแป้ง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   11.8 M8C เคล่ือนมายงัเตาB 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   10.1 APA ออกแรงบีบแป้ง 

 ออกแรงปิดเตา B  APB 16.2 M8B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด G5 10.5 M9A เคล่ือนไปยงัมือซา้ย 

เปล่ียนมือจบัมีด G3 7.3 G4A เลือกหยบิมีด 

ข้ันตอนการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหลก็กลมช่วงที ่2 

B หมุนตวัเพื่อเอาทองมว้นไปยงัถุง  TBC2 37.2   ถือมีด 

ถือแท่งเหล็กกลม   8 M4C เคล่ือนมีดไปยงัแท่งเหล็ก 

ถือแท่งเหล็กกลม   10.6 APA ใชมี้ดปลดขนม 

หมุนตวักลบัท่ีเดิม TBC1 18.6   ถือมีด 

ข้ันตอนการขึน้รูปขนมทองม้วนช่วงที ่3 

 เอ้ือมมือไปยงัเตาC R18A  12.3 G1A ถือมีดไว ้
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จบัดา้มเตา   G1A 16.9 M14C เคล่ือนมีดมายงัเตา 

 ออกแรงเปิดเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดกดแผน่แป้งบนเตา 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 1 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 2 

 ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมไปขา้งหนา้ M4B 16.2 APB   ใชมี้ดกดแท่งเหล็กกลม 

จบัแท่งเหล็กกลม   10.5 M9A เคล่ือนมีดไปยงัมือซา้ย 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด G3 5.6 RL1 ปล่อยมีด 

ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที่ 4 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   9.6 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   2 G1A หยบิขวดแป้ง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   13.5 M10C เคล่ือนมายงัเตาC 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

 ออกแรงปิดเตา B  APB 16.2 M10B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 

ถือแท่งเหล็กกลมและมีด   10.5 M9A เคล่ือนไปยงัมือซา้ย 

เปล่ียนมือจบัมีด G3 7.3 G4A เลือกหยบิมีด 

ข้ันตอนการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหลก็กลมช่วงที ่3 

C หมุนตวัเพื่อเอาทองมว้นไปยงัถุง  TBC2 37.2   ถือมีด 

ถือแท่งเหล็กกลม   8 M4C เคล่ือนมีดไปยงัแท่งเหล็ก 

ถือแท่งเหล็กกลม   10.6 APA ใชมี้ดปลดขนม 

หมุนตวักลบัท่ีเดิม TBC1 18.6   ถือมีด 
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ตารางที ่ข.2 ขั้นตอนการทาํขนมทองมว้น (หลงัปรับปรุง) 

มือซ้าย Motions TMU Motions มือขวา 

ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที่ 1 

จบัแท่งเหล็กกลม G1A 2 G1A จบัมีด 

จบัแท่งเหล็กกลม   10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือซา้ย 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   5.6 G3 ยา้ยมีด 

เหยยีบแป้น1 FMP 19.1 R12A เอ้ือมมือไปยงัขวดแป้ง 

  2 G1A หยบิขวดแป้ง 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.3 M6C เคล่ือนมายงัเตา1 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ปล่อยเทา้จากแป้น1  FM 8.5   ถือขวดแป้ง 

เคล่ือนเทา้ไปยงัแป้น2 LM  7.1   ถือขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   19.1 FMP   เหยยีบแป้น2 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   13.5 M10C เคล่ือนขวดแป้งไปยงัเตา 2 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ปล่อยเทา้จากแป้น2 FM 8.5   ถือขวดแป้ง 

เคล่ือนเทา้ไปยงัแป้น3 LM  7.1   ถือขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   19.1 FMP   เหยยีบแป้น3 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   13.5 M10C เคล่ือนขวดแป้งไปยงัเตา 3 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ปล่อยเทา้จากแป้น3 FM 8.5   ถือขวดแป้ง 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.6 M8B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 
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ข้ันตอนการขึน้รูปขนมทองม้วนช่วงที ่1 

เหยยีบแป้น1 FMP 19.1     

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือขวา 

เปล่ียนมือจบัมีด   7.3 G4A เลือกหยบิมีด 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมมายงัเตาA M14C 16.9 M14C เคล่ือนมีดมายงัเตาA 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา1  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 1 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา1 APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 2 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา1 APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมไปขา้งหนา้ M4B 16.2 APB ใชมี้ดกดแท่งเหล็กกลม 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือซา้ย 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   5.6 G3 ยา้ยมีด 

ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที่ 2 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   9.6 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   2 G1A หยบิขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.3 M6C เคล่ือนมายงัเตา1 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ปล่อยเทา้จากแป้น1 FM 8.5 M6B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือซา้ย 

เปล่ียนมือจบัมีด G3 5.6 
 

ถือมีด 

 

ข้ันตอนการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหลก็กลมช่วงที ่1 

ใชเ้ทา้ผลกัท่ีเหยยีบเพื่อหมุนเกา้อ้ี FM 8.5 
 

ถือมีด 

เคล่ือนแท่งเหลก็ไปยงัถุงขนม M4B 6.9 M4B เคล่ือนมีดไปยงัแท่งเหล็ก 

ถือแท่งเหล็กกลม 
 

8 M4C ใชมี้ดปลดขนม 

ใชเ้ทา้ผลกัท่ีเหยยีบเพื่อหมุนเกา้อ้ี FM 8.5 
 

ถือมีด 
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กลบัท่ีเดิม 

ข้ันตอนการขึน้รูปขนมทองม้วนช่วงที ่2 

 เคล่ือนเทา้ไปยงัแป้น2 LM  7.1   ถือมีด 

 เหยยีบแป้น2  FMP 19.1   ถือมีด 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมมายงัเตา B   16.9 M14C เคล่ือนมีดมายงัเตาA 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 1 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 2 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมไปขา้งหนา้ M4B 16.2 APB ใชมี้ดกดแท่งเหล็กกลม 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือซา้ย 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   5.6 G3 ยา้ยมีด 

ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที่ 3 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   9.6 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   2 G1A หยบิขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.3 M6C เคล่ือนมายงัเตา2 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ปล่อยเทา้จากแป้น 2 FM 8.5 

 

ถือขวดแป้งไว ้

ถือแท่งเหล็กกลม   8.9 M6B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

ถือแท่งเหล็กกลม   5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด   10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือซา้ย 

เปล่ียนมือจบัมีด G3 5.6   

ข้ันตอนการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหลก็กลมช่วงที ่2 

ใชเ้ทา้ผลกัท่ีเหยยีบเพื่อหมุนเกา้อ้ี FM 8.5 
 

ถือมีด 

เคล่ือนแท่งเหลก็ไปยงัถุงขนม M4B 6.9 M4B เคล่ือนมีดไปยงัแท่งเหล็ก 

ถือแท่งเหล็กกลม   8 M4C ใชมี้ดปลดขนม 

ใชเ้ทา้ผลกัท่ีเหยยีบเพื่อหมุนเกา้อ้ี FM 8.5   ถือมีด 
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ข้ันตอนการขึน้รูปขนมทองม้วนช่วงที ่3 

 เคล่ือนเทา้ไปยงัแป้น2   7.1 LM   เคล่ือนเทา้ไปยงัแป้น3 

 เหยยีบแป้น2   19.1  FMP  เหยยีบแป้น3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมมายงัเตา B   16.9 M14C เคล่ือนมีดมายงัเตาA 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 1 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 

ใชแ้ท่งเหล็กกลมกดแผน่แป้งบนเตา  APB 16.2 APB ใชมี้ดพบัแผน่แป้งคร้ังท่ี 3 

เคล่ือนแท่งเหลก็กลมไปขา้งหนา้ M4B 16.2 APB ใชมี้ดกดแท่งเหล็กกลม 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือซา้ย 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   5.6 G3 ยา้ยมีด 

ข้ันตอนการหยอดแป้ง ช่วงที่ 4 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   9.6 R12A เอ้ือมไปยงัขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   2 G1A หยบิขวดแป้ง 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้   11.8 M8C เคล่ือนมายงัเตา2 

เหยยีบแป้นคา้งไว ้
 

10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 

ปล่อยเทา้จากแป้น2 FM 8.5 

 

  

ถือแท่งเหล็กกลม 
 

10.6 M8B เอาขวดแป้งไปวางยงัโตะ๊ 

ถือแท่งเหล็กกลม 
 

5.6 P1SE วางขวดแป้งลงชั้นวาง 

จบัแท่งเหล็กกลมและมีด 
 

10.5 M9A เคล่ือนมายงัมือซา้ย 

เปล่ียนมือจบัมีด G3 5.6 
 

ถือมีด 

ข้ันตอนการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหลก็กลมช่วงที ่3 

ใชเ้ทา้ผลกัท่ีเหยยีบเพื่อหมุนเกา้อ้ี FM 8.5 
 

ถือมีด 

เคล่ือนแท่งเหลก็ไปยงัถุงขนม M4B 6.9 M4B เคล่ือนมีดไปยงัแท่งเหล็ก 

ถือแท่งเหล็กกลม 
 

8 M4C ใชมี้ดปลดขนม 

ใชเ้ทา้ผลกัท่ีเหยยีบเพื่อหมุนเกา้อ้ี

กลบัท่ีเดิม 
FM 8.5 

 
ถือมีด 
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ภาคผนวก ค 

คาํคนัไซของขนมทองม้วน 
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การรวบรวมคําคันไซของขนมทองม้วน มีจํานวนทั้งหมด 100 คํา 

คําคันไซ 

1. รสชาติอร่อย 35. น่าลองชิม 69. พฒันาใหดี้ข้ึน 

2. รสหวานนอ้ย 36. น่าซ้ือกิน 70. เปล่ียนแปลง 

3. กล่ินหอมตามธรรมชาติ 37. สดช่ืน 71. กลมกล่อม 

4. กรอบ 38. ละมุนล้ิน 72. ใหม ่

5. กินง่าย 39. แหง้ 73. เรียบง่าย 

6. ขนมขบเค้ียว 40. เน้ือสัมผสัเป็นท่ียอมรับ 74. ร่างกายแขง็แรง 

7. เอกลกัษณ์ 41. สีสวย 75. ท่ึง 

8. เค้ียวเพลิน 42. ไม่เหมือนใคร 76. ประหลาดใจ 

9. เอกลกัษณ์ 43. ร่ืนรมย ์ 78. ชอบ 

10. ร่วน 44. สมดุล 79.  อศัจรรยใ์จ 

11. มีความสุข 45. น่าต่ืนเตน้ 80. พอใจ 

12. ราคาไม่แพง 46. เบิกบาน 81. เยา้ยวนใจ 

13. ของทานเล่น 47. ปลอดภยั 82. กระหาย 

14. ไม่เหมน็หืน 48. แปลกใหม่ 83. ผอ่นคลาย 

15. น่าล้ิมลอง 49. มหศัจรรย ์ 84. ปล้ืมปิติ 

16. มว้นเป็นแท่ง 50. กะทดัรัด 85. รสเปร้ียวนิดหน่อย 

17. ดีต่อสุขภาพ 51. สะดุดตา 86. สังเกตเห็นไดช้ดั 

18. แตกต่าง 52. สะดวกในการกิน 87. ซ้ือเป็นของฝาก 

19. โดดเด่น 53. ของหวาน 88. พอดี 

20. สนุกสนาน 54. ยอดเยีย่ม 89. สดใส 

21. เพลินเพลิน 55. เหมาะสม 90. น่าจดจาํ 

22. หิว 56. มีความเป็นทอ้งถ่ิน 91. ยนิดี 

23. น่าสนใจ 57. ดีงาม 92. เลิศ 

24. น่าทาน 58. ไม่อว้น 93. พิเศษ 

25. เบา 59. ยดืหยุน่ 94. อตัลกัษณ์ 

26. กรุบกริบ 60. มีพลงั 95. สุดยอด 
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27. สะดวกสบาย 61. ยอมรับ 97. มีคุณภาพ 

28. ดูดี 62. สามารถซ้ือได ้ 98. ถูกปาก 

29. ดึงดูด 63. มีคุณค่า 99. ไม่ทาํลายสุขภาพ 

30. สะอาด 64. กระตือรือร้น 100. ขนาดพอเหมาะ 

31. ถูกสุขอนามยั 65. กระฉบักระเฉง  

32. ถูกปาก 66. ชมเชย  

33. พอดีคาํ 67. ช่ืนชอบ  

34. เป็นธรรมชาติ 68. ตกตะลึง  
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ประวตัคิณะผู้วจิยั 
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ประวตัคิณะผู้วจิยั 

  

ผู้อาํนวยการแผนงานวจัิย 

1. ช่ือ-สกุล  นายปัญญา  เทียนนาวา   

2. ตาํแหน่ง ขา้ราชการ สายวชิาการ (อาจารย)์ 

3. สังกดัสาขาวชิาเทคโนโลยกีารผลิต คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

โทรศพัท ์056-717164 ต่อ 1608, 1609 

E-mail  panya_te@hotmail.com 

4. ประวติัการศึกษา (ปี พ.ศ. ท่ีจบ ระดบัปริญญา คุณวฒิุ สาขาวชิา สถานศึกษา ประเทศ) 

กศ.ม. (อุตสาหกรรมศึกษา) มหาวทิยาลยันเรศวร 

ค.บ. (อุตสาหกรรมศิลป์) มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

5. สาขาวชิาการท่ีมีความชาํนาญ/เช่ียวชาญ (ถา้มี) 

6. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัทั้งในและต่างประเทศ (งานวิจยัท่ีทาํแลว้เสร็จ :  

ช่ือเร่ือง          ปีท่ีพิมพ ์และสถานท่ีในการวิจยั งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ : ช่ือเร่ือง แหล่งทุน 

สถานะในโครงการ) 

งานวจิยัท่ีทาํเสร็จแลว้: 

- การพฒันาเคร่ืองปอกขา้วหลาม ทุนวิจยั สํานกักองทุนสนบัสนุนงานวิจยั (สกว.) 

ประจาํปี 2552 

- กงัหนัลมป๊ัมนํ้ าเทคโนโลยีพลงังานทดแทนตามหลกัเศรษฐกิจพอเพียง, ทุนวิจยั 

มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ๒๕๕๓ 

- รางวลัท่ี 1 การประกวดส่ิงประดิษฐ์คิดคน้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (2548) 

เคร่ืองผสมและกรอกดินใส่ถุงเพาะชาํ 

- รางวลัชมเชยการประกวดส่ิงประดิษฐคิ์ดคน้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี (2551) 

เคร่ืองปลอกขา้วหลาม 

- รางวลัชมเชยการประกวดส่ิงประดิษฐคิ์ดคน้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี (2550) 

เคร่ืองจกักก 
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- วิจยัและพฒันาเคร่ืองคัว่และปลอกเปลือกอ่อนเมล็ดถัว่ลิสง  ทุนวิจยัสํานกักองทุน

สนบัสนุนงานวจิยั (สกว.) ประจาํปี 2551 

 

ผู้ร่วมแผนงานวจัิย 

1. ช่ือ-สกุล  นายวทิยา หนูช่างสิงห์ 

2. ตาํแหน่ง ขา้ราชการ สายวชิาการ (อาจารย)์ 

3. สังกดัสาขาวชิาวศิวกรรมการผลิต คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

โทรศพัท ์056-717164 ต่อ 1608, 1609 

E-mail  wittaya_992000@yahoo.com 

4. ประวติัการศึกษา (ปี พ.ศ. ท่ีจบ ระดบัปริญญา คุณวุฒิ สาขาวิชา สถานศึกษา 

ประเทศ) 

วศ.ม. (วศิวกรรมการจดัการ) มหาวทิยาลยันเรศวร 

ค.อ.บ. (วศิวกรรมอุตสาหการ) มหาวทิยลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

5. สาขาวชิาการท่ีมีความชาํนาญ/เช่ียวชาญ (ถา้มี) 

6. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยัทั้งในและต่างประเทศ (งานวิจยัท่ีทาํแลว้เสร็จ 

:  ช่ือเร่ือง          ปีท่ีพิมพ ์และสถานท่ีในการวิจยั งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ : ช่ือเร่ือง 

แหล่งทุน สถานะในโครงการ) 

งานวจิยัท่ีทาํเสร็จแลว้: 

- การพฒันาประสิทธิภาพชุดจบัเพื่อลาํเลียงแล่เน้ือปลา, ทุนวิจยั มหาวิทยาลยัราชภฏั

เพชรบูรณ์ ๒๕๕๓ 

- กงัหนัลมป๊ัมนํ้ าเทคโนโลยีพลงังานทดแทนตามหลกัเศรษฐกิจพอเพียง, ทุนวิจยั 

มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ๒๕๕๓ 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองตน้แบบแยกเน้ือมะขามหวาน. ทุน IRPUS (๒๕๕๒) 

- เคร่ืองฝานขนุน. รางวลัรองชนะเลิศอนัดบั ๑ IRPUS Popular Vote สาขา

วศิวกรรมศาสตร์ละเทคโนโลย ีTIA คร้ังท่ี ๗ (๒๕๕๐) 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองตน้แบบเคร่ืองแล่เน้ือปลาลาํตวัแบนด้วยมีดเด่ียว

วางตวั. ทุน IRPUS (๒๕๕๑) 
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- การพฒันาเคร่ืองกรอกขา้วหลาม-ปลอกขา้วหลาม. ทุนอุดหนุนการวิจยัจากสถาบนั

ไทย-เยอรมนั กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

งานวจิยัท่ีมีการเผยแพร่: 

- วิทยา หนูช่างสิงห์ ธนภทัร มะณีแสง และ ขวญันิธิ คาํเมือง (๓๐-๓๑ ตุลาคม 

๒๕๕๗) การศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการกะเทาะเปลือกมะขาม สมุทรปราการ, 

ประเทศไทย: การประชุมวชิาการข่ายงานวศิวกรรมอุตสาหการ 

7. การพฒันาเคร่ืองแยกเมลด็ออกจากเน้ือมะขามหวานสาํหรับใชใ้นการแปรรูป

ผลิตภณัฑข์องกลุ่มผูป้ระกอบการแปรรูปมะขามหวานจงัหวดัเพชรบูรณ์เสนอขอทุน

วจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2558 

 

 

  1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวสุวมิล  เทียกทุม 

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Miss Suwimon  Theakthum 

  2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน 5440600024595 

  3. ตาํแหน่งปัจจุบนั  พนกังานสายวชิาการ (อาจารย)์ 

  4. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก  

สังกดัสาขาวชิาวศิวกรรมการผลิต คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

โทรศัพท์  056-717164 ต่อ 1608, 1609  โทรสาร  056-717164  E-mail  

mapheangvan@gmail.com 

  5. ประวติัการศึกษา 

- วศ.ม. (วศิวกรรมอาหาร) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

- วศ.บ. (วศิวกรรมอุตสาหการ) มหาวทิยลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

  6. สาขาวชิาการท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 

- วศิวกรรมอาหาร  

- เศรษฐศาสตร์วศิวกรรม 

- กรรมวธีิการผลิต 
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  7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดย

ระบุสถานภาพในการทาํการวิจยัว่าเป็นผูอ้าํนวยการโครงการวิจยั หัวหน้าโครงการวิจยั 

หรือผูร่้วมวจิยัในแต่ละผลงานวจิยั  

 7.1 ผูอ้าํนวยการโครงการวจิยั : - 

 7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั :  

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองเก็บรังไหมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ

เก็บรังไหมจากจ่อหมุน. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2554 

- สาเหตุ ท่ีทําให้นักศึกษาสาขาวิชา เทคโนโลยีการผลิต หมู่ เ รียน 

5511021371 มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ไม่ตั้ งใจเรียน. ทุนวิจัย

มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2556 

- การจาํลองสถานการณ์เส้นทางการขนส่งนกัศึกษาภายในมหาวิทยาลยั

ราชภฏัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2557 

- การพฒันาบรรจุภณัฑก์นักระแทกท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้มจากแกลบ

สาํหรับใชใ้นการขนส่งของผูผ้ลิตมะม่วงนํ้าดอกไมต้าํบลดงมูลเหล็ก 

เสนอขอทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2558 

 7.3 งานวจิยัท่ีทาํเสร็จแลว้ :  

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองเก็บรังไหมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ

เก็บรังไหมจากจ่อหมุน. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2554 

- สาเหตุ ท่ีทําให้นักศึกษาสาขาวิชา เทคโนโลยีการผลิต หมู่ เ รียน 

5511021371 มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ไม่ตั้ งใจเรียน. ทุนวิจัย

มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2556 

- การจาํลองสถานการณ์เส้นทางการขนส่งนกัศึกษาภายในมหาวิทยาลยั

ราชภฏัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2557 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองทาํแบบหล่อแบบเปลือกสําหรับเป็นส่ือ

การเรียนการสอน นําเสนอผลงานวิจยัภาคบรรยายในการประชุม

วิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 2 ประจาํปี 

2558 
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7.4 งานวิจัยท่ีกําลังทาํ : การพฒันาบรรจุภัณฑ์กันกระแทกท่ีเป็นมิตรต่อ

ส่ิงแวดลอ้มจากแกลบสําหรับใช้ในการขนส่งของผูผ้ลิตมะม่วงนํ้ าดอกไม้

ตาํบลดงมูลเหลก็ เสนอขอทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2558 

7.5    ผา่นการอบรมโครงการพฒันานกัวจิยั (ลูกไก่ของ วช) 

 

 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นาย นรัตว ์รัตนวยั 

    ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Mr. Narat Rattanawai 

  2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน  1679900121514 

3. ตาํแหน่งปัจจุบนั พนกังานมหาวทิยาลยั (สายวชิาการ) 

3. สถานท่ีติดต่อไดส้ะดวก   สาขาวชิาวศิวกรรมการผลิต  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร

และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  โทรศพัท ์056-717164  

e-mail : narat_pcru@hotmail.com 

4. ประวติัการศึกษา    วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวทิยาลยันเรศวร 

    วศ.ม. (วศิวกรรมการจดัการ) มหาวทิยาลยันเรศวร 

5. สาขาวชิาการท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 

6. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวจิยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

6.1 งานวจิยัท่ีทาํเสร็จแลว้ 

      หวัหนา้โครงการวจิยั : การประยุกต์ใช้เทคนิคและกิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัความ

ปลอดภยัในโรงปฏิบติัการเทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  

เผยแพร่มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์วจิยั คร้ังท่ี 2 ปี 2558 

      ผูร่้วมวิจยั : เคร่ืองทาํไมไ้ก่ยา่ง  ปี 2557 ไดรั้บทุนสนบัสนุนวจิยัจาก มหาวทิยาลยั

นเรศวร 

      ผูร่้วมวิจยั : การออกแบบและสร้างเคร่ืองป้ันเน้ือมะขามแกว้ เผยแพร่ราชภฏัวจิยัท่ี

จงัหวดันครศรีธรรมราช  ปี 2558 

6.2 งานวจิยัท่ีกาํลงัทาํ  
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ผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั : การพฒันาเทคโนโลยท่ีีเหมาะสมเพื่อการลดตน้ทุน

และเพิ่มผลผลิตสาํหรับการผลิตมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองในตาํบลดงมูลเหล็ก 

อาํเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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