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บทคดัย่อ 
 

วตัถุประสงคข์องงานวจิยัน้ี เพื่อออกแบบและพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต สําหรับ

เคร่ืองทาํทองมว้นแบบเดิมไดผ้ลผลิตไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค  ทาํให้เกิดปัญหาคือ 

ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการ เสียเวลากับการหยอดแป้งขนมทองม้วนลงบนเตา เคร่ืองทาํ

ทองมว้นแบบเดิมสามารถผลิตทองมว้นในอตัราการผลิตเฉล่ีย 3-4 ช้ินต่อนาที โดยข้ึนอยู่กบัความ

ชาํนาญของผูท้าํทองมว้น ผลการทดลอง พบว่า การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นสามารถทาํทองมว้นใน

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก 



 

 

 

Title 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. 

Author             Narat Rattanawai 

Co-Researcher            Arawan Chanpahon 

Branch                              Production Engineering 

                 Phetchabun Rajabhat University 2017 

 

Abstract 
 

 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. 
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บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 
          ในสมยักรุงศรีอยุธยา ประเทศไทยได้มีการคบคา้ทาํธุรกิจกบัชาวต่างชาติทวีปตะวนัออกและ

ตะวนัตก ทาํให้ไดรั้บวฒันธรรมดา้นต่างๆมากมาย ทั้งภาษา ศิลปกรรม วิธีทาํขนมและของหวาน ซ่ึง 

ขนมทองมว้น ได้รับมาจากชาวโปรตุเกส และนาํมาดดัแปลงปรับปรุงเพิ่มเติม เพื่อให้เหมาะสมกบั 

วฒันธรรม การดาํเนินชีวิต ความเป็นอยู่ วตัถุดิบ ขา้วของเคร่ืองใช้ เอกลกัษณ์ รสนิยม และอุปนิสัยใน

การบริโภคอาหารของคนไทย ส่วนประกอบหลกัๆของทองมว้นจะมีดงัน้ี ไข่ไก่ งาดาํ นํ้ าตาลโตนด 

มะพร้าวขูด ทาํให้มีกล่ินหอม รสชาติ หวาน มนั อร่อย ซ่ึงปัจจุบนัพฒันาให้มีรูปแบบหลากหลาย ทั้ง

รสชาติ และการแปรรูป อาทิเช่น สอดไส้หมูหยอ็ง เคลือบช็อคโกแลต เป็นตน้ (ท่ีมา : สุธีรา) 

           ขนมทองมว้นเป็นขนมไทยท่ีมีส่วนผสมหลกัคือ แป้ง มะพร้าว และนํ้าตาล ซ่ึงไดรั้บความนิยม

อยา่งแพร่หลายในการนาํไปรับประทานเป็นอาหารวา่งหรือขนมขบเค้ียว เน่ืองจากมีรสชาติหวานมนั 

หอม กรอบ อร่อย ราคาไม่แพง สามารถบริโภคไดง่้าย ไม่เลอะเทอะ ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาขนม

ทองมว้นออกเป็นหลากหลายรูปแบบ เช่น การมว้น การพบั การจีบ ปรับขนาดทองมว้นใหพ้อดีคาํ การ

ใส่ไส้หมูหยองเขา้ไปในขนมทองมว้น เคลือบช็อคโกแลต และยงัมีการเพิ่มส่วนผสมต่างๆ เขา้ไปใน

เน้ือแป้งทาํขนมไดอี้กมากมายเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ซ่ึงแลว้แต่วตัถุดิบในแต่ละทอ้งถ่ิน

ท่ีมี  จึงทาํใหธุ้รกิจการผลิตขนมทองมว้นมีการเจริญเติบโตอยา่งมาก 

            กลุ่มวสิาหกิจชุมชนบา้นกุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ โดยมี

ประธานกลุ่มช่ือป้าขาล ไดจ้ดัตั้งเป็นกลุ่มอาชีพสตรีบา้นกุดกุ่มเพื่อผลิตและจดัจาํหน่ายขนมทองมว้น 

ขนมทองมว้นของป้าขาลนั้นมีรสชาติอร่อย กรอบอร่อย หวานมนั มีประโยชน์ จึงมีผูบ้ริโภคทั้งภายใน

จงัหวดัเพชรบูรณ์และต่างจงัหวดัช่ืนชอบในเร่ืองรสชาติทาํใหมี้ปริมาณในการสั่งซ้ือเป็นจาํนวนมาก  
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รูปที ่1-1  แสดงทองมว้นขา้วกลอ้งผลิตโดย กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกลุ่ม 

 

              จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม พบว่า เน่ืองจากมี

ปริมาณการสั่งซ้ือจาํนวนมากทาํให้ทางกลุ่มไม่สามารถผลิตไดต้ามปริมาณท่ีลูกคา้ตอ้งการเน่ืองจาก

เคร่ืองทาํทองมว้นมีปัญหาเวลาใชง้านเป็นเวลานานทาํให้ไฟตดั เคร่ืองเสียบ่อย ผูใ้ช้เคร่ืองทาํทองมว้น

แต่ระคนใชก้าํลงัไฟในการทาํทองมว้นท่ีแตกต่างกนั การใชก้าํลงัไฟท่ีมากไปทาํให้ไฟตดัและเคร่ืองเสีย

บ่อยทาํใหไ้ดป้ริมาณการผลิตทองมว้นไม่ไดต้รงความตอ้งการ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่1-2 แสดงเคร่ืองทาํทองมว้น และผูใ้ชง้านเคร่ืองทาํทองมว้น 
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  จากปัญหาดงักล่าวคณะผูว้จิยัไดศึ้กษาคน้ควา้เพื่อพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต ลด

เวลาในการทาํงาน ลดค่าใชจ่้ายในการซ่อมแซมเคร่ืองทาํทองมว้น เพื่อใหก้ลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกดุกุ่มมี

รายไดแ้ละผลกาํไรจากการผลิตทองมว้นเพิ่มมากข้ึน 

1.2 วตัถุประสงค์หลกัของโครงการวจัิย 

1.2.1 เพื่อออกแบบและพฒันาสร้างเคร่ืองทองมว้น จาํนวน 1 เคร่ือง 

1.2.2 เพื่อทดสอบสมรรถนะและประเมินประสิทธิภาพของเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาข้ึน 

1.3 วธีิการดําเนินการวจัิย 

1.3.1 ศึกษาขอ้มูล งานวจิยัสาํหรับการออกแบบและพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้น 

1.3.2 เตรียมเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บขอ้มูล 

1.3.3 ดาํเนินการเก็บขอ้มูลและทดสอบสมรรถนะเคร่ืองทาํทองมว้น 

1.3.4 ประเมินความคิดเห็นของผูใ้ชเ้คร่ืองทาํทองมว้น 

1.3.5 สรุปผลทดสอบสมรรถนะและประเมินความคิดเห็น 

1.3.6 สรุปผลและรายงานผล 

1.4 ขอบเขตของโครงการวจัิย 

1.4.1 ขอบเขตพื้นท่ีในการวจิยั 

1.4.1.1 พื้นท่ีในการวิจยัเพื่อประเมินความคิดเห็นของผูใ้ช้เคร่ืองทาํทองมว้น ได้ไก่ 

กลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้น  กุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

1.4.1.2 พื้นท่ีในการทาํวิจัยเพื่อออกแบบและพฒันาสร้างเคร่ืองทาํทองม้วนและ

ทดสอบสมรรถนะไดแ้ก่ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ และกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม 

1.4.1.3 พื้นท่ีในการวิจยัเพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีสู่ชุมชน ไดแ้ก่ กลุ่ม

วสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกดุกุ่ม ตาํบลบุ่งคลา้ อาํเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

1.4.2  ขอบเขตดา้นเน้ือหา 

1.4.2.1 ระยะท่ี 1 ศึกษางานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

1.4.2.2 ระยะท่ี 2 ออกแบบและพฒันาสร้างเคร่ืองทาํทองมว้น 
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- ออกแบบและพฒันาเคร่ือง

ทาํทองมว้น 

- ทดสอบสมรรถนะ 

- ประเมินความพึงพอใจ 

ของผูใ้ชง้าน 

- ศึกษา, สาํรวจ, ปัญหา 

 

- เพ่ิมอตัราการผลิตขนมทอ้งมว้น 

- ถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยสู่ี

ชุมชน 

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 

1.5 ทฤษฎ ีสมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการ 

 
 

 

 

 

 

 

 

1.6  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.6.1    ได้ผลการวิจัยการออกแบบและพัฒนาสร้างเคร่ืองทําทองม้วน และทดสอบ

สมรรถนะผลการประเมินความคิดเห็นของผูใ้ชง้าน 

1.6.2     มหาวิทยาลัยได้เคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาแล้วเป็นแหล่งองค์ความรู้เพื่อพฒันา

ทอ้งถ่ินสอดคลอ้งกบัเอกลกัษณ์ของมหาวทิยาลยัโดยถ่ายทอดองคค์วามรู้และเทคโนโลยสู่ีชุมชน 

1.6.3    ได้เทคโนโลยีเคร่ืองทาํทองม้วนท่ีพฒันาแล้วสามารถเพิ่มอตัราปริมานการผลิต

ตอบสนองความตอ้งการของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ตาํบลบุ่งคล้า อ.หล่มสัก อ.

เพชรบูรณ์ 

 

 

output 

 

input 

 

process 
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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 ้เผอืก 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
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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 

 

2.5    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 

 

2.6     ประสิทธิภาพของเคร่ืองทาํทองม้วนระบบไฟฟ้า 

          เตาทาํทองมว้น ระบบไฟฟ้า สแตนเลส เป็นเตาทองมว้นแบบสมยัใหม่ เป็นท่ีนิยมใชก้นัในสมยัน้ี 

ร้านเรามีลูกคา้เป็นโรงงานทาํทองมว้น นิยมใชเ้ตาทองมว้นแบบน้ีกนัมาก เน่ืองจากทาํทองมว้นไดเ้ร็ว

กวา่เตาแบบยุคเก่า ทาํให้ปริมาณในการทาํทองมว้นในแต่ละวนัออกมามากกวา่เดิม ตวัเตาทองมว้นทาํ

จากสแตนเลสทั้งตวัดูสะอาด ทนัสมยั ไม่ข้ึนสนิม สามารถขอรับการตรวจจาก อ.ย. (องคก์ารอาหารและ

ยาได)้ หนา้พิมพท์าํจากเทฟล่อนทาํใหท้องมว้นทาํออกไม่ติด และสามารถทาํไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

- เตาทองมว้นทาํจากสแตนเลสอยา่งดี แขง็แรง ทนทาน ไม่เป็นสนิม 

- สามารถทาํไดท้ั้งทองมว้นกรอบและทองมว้นสด 

- หนา้เตาทองมว้นขนาด 7 น้ิว 

- หนา้เตาทองมว้นเคลือบดว้ยเทฟล่อน 

- สามารถปรับอุณหภูมิไดถึ้ง 300 องศาเซลเซียส 

- มีระบบไทมเ์มอร์ตั้งเวลาตั้งแต่ 0 ถึง 5 นาที 

การทาํความร้อน:เตาทองมว้นตวัน้ีแตกต่างจากเตาทองมว้นไฟฟ้าโบราณ (รุ่นท่ีมี 4 ขา เหล็ก

พน่สีเทา) แตกต่างตรงท่ีมีขดลวดขนาดใหญ่มาก สําหรับการทาํความร้อน ขดลวดจะไม่ขาดง่ายเหมือน

เตาทองมว้นไฟฟ้าโบราณ มีอะไหล่ท่ีต้องเปล่ียนน้อยจุด จึงใช้งานสบายใจกว่าเตาทองม้วนไฟฟ้า

โบราณ 

2.7    การออกแบบช้ินส่วนเคร่ืองกล 

2.7.1   สปริง (Spring) 

    สปริงเป็นช้ินส่วนเคร่ืองจกัรกลท่ีรับภาระแลว้จะเกิดการเปล่ียนแปลงรูปแบบยืดหยุ่น

งานท่ีทาํให้เกิดการเปล่ียนรูปน้ีจะเป็นพลงังานศกัยท่ี์สะสมในสปริง  เม่ือคลายภาระท่ีกระทาํต่อสปริง

ออก พลงังานน้ีก็จะสูญหายไป หนา้ท่ีการทาํงานของสปริงก็คือ  การรับแรงกระแทก แรงสั่นสะเทือน  
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(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 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 262) 

 

2)    สปริงขดแบบบิด  (แบบมีขายืน่)  

    ตาม  DIN 2088  เป็นสปริงท่ีมีรูปร่าง(ส่วนใหญ่)เป็นขดทรงกระบอก  ลวด

เหล็กกลา้สปริงจะทาํการมว้นข้ึนรูปบนแท่งเหล็กกลมทรงกระบอก  โดยท่ีปลายจะดดัข้ึนรูปเป็นขายื่น

ออกมาตามแต่จุดประสงคก์ารใชง้าน  เช่น  ใชท้าํหนา้ท่ีเป็นสปริงดึงช้ินส่วนให้กลบัมาท่ีเดิมในกลไกล

ต่างๆ เป็นแขนหนีบรัดตะกร้าหรือกระเป๋าบนรถจกัยาน  เป็นตน้ 
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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) 

 

 
 

รูปที ่2-4 สปริงแผน่ 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 263)  

4)   สปริงแบบเพลาบิด  (Torsion Bar) 
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ส่วนใหญ่จะเป็นเพลากลมท่ีปลายเพลาดา้นหน่ึงจะยดึแน่น ส่วนอีกดา้นหน่ึงจะยึด

ต่อกับแขนและมีแรงกระทาํท่ีทาํให้เพลารับโมเมนต์บิดแบบหยุ่นตัว ท่ีใช้กับยานยนต์ในการรับ

แรงสั่นสะเทือนจากแกนเพลาลอ้  หรือใชใ้นการวดัโมเมนตบิ์ดของประแจโมเมนต ์

 

 
 

รูปที ่2-5 สปริงแบบเพลาบิด  (Torsion Bar) 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 264) 

5)   สปริงขดกน้หอย  

เป็นสปริงดดัชนิดหน่ึงส่วนใหญ่จะผลิตจากเหล็กกลา้สปริง  มีภาคตดัขวางเป็น

ส่ีเหล่ียมมุมฉากแลว้มว้นข้ึนรูปเป็นขดกน้หอย  ระยะห่างของขดกน้หอยจะแปรผนัอยา่งเป็นสัดส่วนกบั

มุมหมุนบิด  สปริงน้ีจะใช้เป็นสปริงดึงกลบัตาํแหน่งเดิมในอุปกรณ์วดัทางอุตสาหกรรม,เป็นสปริง

สะสมกาํลงังานของระบบนาฬิกาและในระบบคลตัชแ์บบหมุนบิดยดืหยุน่ได ้

 
รูปที ่2-6 สปริงขดกน้หอย 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 264) 
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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  

ในขณะท่ีแหวนในจะกดอดัเขา้หากนัอยา่งยืดหยุน่เช่นกนัสปริงวงแหวนจะสามารถรับภาระจนกระทัง่

ผวิแหวนในและนอกสัมผสัแนบสนิท  ดงัรูปท่ี  2-8  ขวามือ  เน่ืองจากผิวเรียวของแหวนท่ีมีความเสียด

ทานอยูจ่ะช่วยทาํใหก้ารดูดกลืนการกระแทกและสั่นสะเทือนไดดี้สปริงน้ีจะใชใ้นการรองรับช้ินงานรีด

ในโรงรีด  และในหวัรถจกัรหรือในรถราง  เป็นตน้ 

 
รูปที ่2-8 สปริงวงแหวน 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 266) 
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8)   สปริงยาง 

  สปริงน้ีผลิตจากยางสังเคราะห์ ส่วนใหญ่จะนําสปริงน้ีมาใช้งานรับการ

สั่นสะเทือนและการกระแทก  เช่น  ในคบัปล้ิง  ยางสังเคราะห์น้ีจะนาํมาวลัเคไนซ์ให้ยึดกบัแผน่โลหะ   

หรือการใชก้าวยดืระหวา่งยางกบัแผน่โลหะท่ีสามารถรับภาระการเฉือนและการอดัได ้ (ดูรูปท่ี  2-9) 

 

 

 
 

รูปที ่2-9 สปริงยาง 

ท่ีมา : มานพ ตนัตระบณัทิตย ์(2542 : 266) 

  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% 
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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

ส่วนประกอบเป็นโครเม่ียมอย่างน้อย 10.5% ส่วนประกอบอ่ืนๆได้ถูกผสมเพิ่มข้ึนมาเพื่อเพิ่มการ

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  
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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 

                                      1)  การท่ีมีจุดหลอมเหลวสูง ทาํให้มีอตัราความคืบดี เม่ือเทียบกบัเซรามิกท่ี

อุณหภูมิตํ่ากวา่ 1000 องศา C  

                                      2)  การท่ีมีค่านาํความร้อนระดบัปานกลาง ทาํให้สเตนเลสเหมาะท่ีจะใชใ้นงาน

ท่ีตอ้งทนความร้อน (คอนเทนเนอร์) หรือตอ้งการคุณสมบติันาํความร้อนไดดี้ (เคร่ืองถ่ายความร้อน)  

                                    3)  การมีค่าสัมประสิทธ์ิการขยายตวัระดบัปานกลาง จึงสามารถใชค้วามยาว

มากๆได ้โดยใชต้วัเช่ือมนอ้ย (เช่น ในการทาํหลงัคา)  

                        2.7.2.3   ความตา้นทานการกดักร่อน 

                                      เหตุใด? สเตนเลสจึงทนต่อการกดักร่อนได ้โลหะทุกชนิดทัว่ไปจะทาํปฎิกิริยา

กบัออกซิเจนในอากาศ เกิดเป็นฟิล์มออกไซตบ์นผิวโลหะ หรือออกไซต ์ท่ีเกิดบนผิวเหล็กทัว่ไป จะทาํ
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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) และมองตาเปล่าไม่เห็นฟิลม์น้ีจะเกาะติดแน่น 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

หลายประเภทได้แก่ กรด, อัลคาลายด์ เป็นต้น ซ่ึงใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมเคมี  

 

2.7.3    ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัพลาสติก 

              พลาสติกเป็นผลผลิตจากกระบวนการเปล่ียนแปลงทางเคมี  ดว้ยวิธีการสังเคราะห์จาก

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   
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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 

                           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
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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

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 แต่แรงพยายามจะตอ้งฉุดเชือกเป็นความยาวถึงส่ีเท่าของระยะท่ี

นํ้าหนักนั้นถูก ยกข้ึนไป ป้ันจัน่ท่ีใช้ตามท่าเรือ หรือสถานท่ีก่อสร้าง ก็คือ เคร่ืองจกัรกลแบบง่าย 

ๆ ซ่ึงใช้เคร่ืองผ่อนแรงแบบลูกรอก รวมกับระบบผ่อนแรงแบบอ่ืนๆ เข้าไวใ้นเคร่ืองเดียวกัน 
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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 

            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 
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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  

44ประเภทของสลิง 

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

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
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ต้านทานการเสียรูปขณะใช้งานได้ดี ข้ึน ใช้เป็นเหล็กในโครงสร้างหลักหรือโครงสร้างอ่ืนๆ  

เหล็กกล่อง (Steel Tube) 2 ประเภท 

           1)   เหล็กกล่องส่ีเหล่ียม หรือ เหล็กแป๊บโปร่ง (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 และเหล็กรูปพรรณชนิดอ่ืนๆ นํ้าหนกัเบา และมีคุณสมบติัท่ีแขง็แรงทนทาน 

                         2)   เหล็กกล่องส่ีเหล่ียมแบน 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 เป็นต้น สามารถนาํไปประยุกต์ใช้ในงานทัว่ไป 

ทดแทนการใช้ไม้ คอนกรีต และเหล็กรูปพรรณชนิดอ่ืนๆ นํ้ าหนักเบา และมีคุณสมบติัท่ีแข็งแรง

ทนทาน                   

 

2.8   งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

         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 

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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ทองมว้นแบบพอดีคาํ ทองมว้นไส้หมูหยอง ทองมว้นเคลือบชอคโกแลต อีกทั้งยงัมีการเพิ่มส่วนผสม

ต่างๆ เขา้ไปในเน้ือแป้งทาํขนมไดอี้กมากมายเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ทองมว้นขา้ว

กลอ้ง ทองมว้นเกล็ดธญัพิช ทองมว้นผกั ทองมว้นกากมะพร้าว ทองมว้นผสมเน้ือปลา เป็นตน้ (วจิิตรา 

คํ้าไพโรจน์สุวรรณ และปัญญรัศม ์ลือขจร , 2554) 

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

นํ้าหนกัแป้งร้อยละ 15 และ 10 ตามลาํดบั ซ่ึงจากการทดสอบอยูใ่นเกณฑก์ารยอมรับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย

ความชอบโดยรวมในระดบัมาก และปานกลางตามลาํดบั ส่วนการพฒันากระบวนการผลิตสามารถทาํ

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 
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3. บทที ่3 

วธีิดาํเนินการวจิยั 

 

วธีิการดาํเนินการวจิยัถูกแบ่งออกเป็น 2 ส่วน โดยส่วนแรกจะเป็นการออกแบบและสร้างเคร่ือง

ชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น ในส่วนท่ี 2 เป็นการบนัทึกและแบบสอบถามเพื่อใชใ้นการ

ทดสอบหาสมรรถนะและประเมินประสิทธิภาพเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น 

3.1 ออกแบบและสร้างเคร่ืองชุดเพิม่ประสิทธิภาพการหยอดทองม้วน 

3.1.1 การออกแบบ 

                      ในการออกแบบและสร้างเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น ประกอบดว้ย

ส่วนหลกัๆต่อไปน้ี 

3.1.1.1 การออกแบบส่วนประกอบหลักของเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอด

ทองมว้นมี 9 ส่วน ประกอบดว้ย 

             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 
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รูปที ่ 3-1   แสดงแบบเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น 

 

3.1.1.2 การออกแบบส่วนกลไกลการทาํงานของเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอด

ทองมว้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3-2   แสดงแบบขั้นตอนการทาํงานเคร่ืองชุดเพิ่มประสิทธิภาพการหยอดทองมว้น 
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3.1.2 การสร้าง 

3.1.2.1 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3-3   แสดงแบบตวัเหยยีบ 

 

 
 

รูปที ่3-4   แสดงภาพถ่ายตวัเหยยีบ 
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3.1.2.2 ตวัตั้งเวลา 

            ทาํหนา้ท่ีจบัเวลาการการทาํงานของเคร่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่-3-5   แสดงแบบตวัตั้งเวลา 

 

 
 

รูปที่3-6   แสดงภาพถ่ายตวัตั้งเวลา 
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3.1.2.3 สวติซ์เปิดปิดเคร่ือง 

           ทาํหนา้ท่ี เปิด-ปิด วงจรไฟฟ้าเขา้-ออก 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

รูปที่3-7   แสดงแบบสวติซ์เปิดปิดเคร่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่3-8   แสดงภาพถ่ายชุดสวติซ์เปิดปิดเคร่ือง 
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3.1.2.4 ตวัปรับอุณหภูมิความร้อน 

            ทาํหนา้ท่ี44ควบคุมอุณหภูมิ44ความร้อนภายในเคร่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3-9   แสดงแบบตวัปรับอุณหภูมิความร้อน 

 

 

 
 

รูปที่3-10   แสดงภาพถ่ายตวัปรับอุณหภูมิความร้อน 
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3.1.2.5 เตาทองมว้นไฟฟ้า 

4 4เตาทาํทองมว้น ระบบไฟฟ้า สแตนเลส เป็นเตาทองมว้นแบบสมยัใหม่ เป็นท่ี

นิยมใช้กันในสมัยน้ี ร้านเรามีลูกค้าเป็นโรงงานทาํทองม้วน นิยมใช้เตาทองม้วนแบบน้ีกันมาก 

เน่ืองจากทาํทองมว้นไดเ้ร็วกวา่เตาแบบยุคเก่า ทาํให้ปริมาณในการทาํทองมว้นในแต่ละวนัออกมามาก

กว่าเดิม ตวัเตาทองมว้นทาํจากสแตนเลสทั้งตวัดูสะอาด ทนัสมยั ไม่ข้ึนสนิม สามารถขอรับการตรวจ

จาก อ.ย. (องคก์ารอาหารและยาได)้ หนา้พิมพท์าํจากเทฟล่อนทาํใหท้องมว้นทาํออกไม่ติด และสามารถ

ทาํไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3-11   แสดงแบบเตาทองมว้นไฟฟ้า 
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รูปที ่3.12   แสดงภาพถ่ายเตาทองมว้นไฟฟ้า 

 

3.1.2.6 ลูกรอกทดแรง 

           ทาํหนา้ท่ีขบัสายสลิงเพือ่ใหเ้ปิดฝาชุดขนมองมว้น 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

รูปที ่3-13   แสดงแบบลูกรอกทดแรง 
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รูปที่ 3-14   แสดงภาพถ่ายลูกรอกทดแรง 

 

3.1.2.7 ถงัแป้งสแตนเลส 

            ทาํหนา้ท่ีใส่แป้งขนมทองมว้น 

 
รูปที ่3-15   แสดงแบบถงัแป้งสแตนเลส 
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รูปที ่3-16   แสดงภาพถ่ายถงัแป้งสแตนเลส 

 

3.1.2.8 ชุดกลไกลสาํหรับใชเ้หยยีบเพื่อเปิดฝาชุดทองมว้น 

            ทาํหน้าท่ีใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดทาํขนมทองมว้นมีส่วนประกอบหลกัอยู่ 5 

ส่วนประกอบดว้ย 1 เสายดึคาน 2 ลูกรอกดแรง 3 คานยดึลูกรอก 4 แป้นยดืคาน 5 คา้นยดึแป้นเหยยีบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3-17   แสดงแบบชุดกลไกลสาํหรับใชเ้หยยีบเพื่อเปิดฝาชุดทองมว้น 
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รูปที่ 3-18 แสดงภาพชุดกลไกลสาํหรับใชเ้หยยีบเพื่อเปิดฝาชุดทองมว้น 

 

3.1.2.9 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 ่3-19   แสดงแบบชุดโครงสร้างเคร่ือง 



 

37 

 

 

รูปที ่3-20  แสดงภาพถ่ายโครงสร้างเคร่ือง 

 

3.2 การออกแบบบันทึกและแบบสอบถามเพ่ือใช้ในการทดสอบหาสมรรถนะและประเมิน

ประสิทธิภาพเคร่ืองทาํทองม้วน  

3.2.1 การทดสอบสมรรถนะของเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาข้ึน จาํนวน 10 คร้ัง คร้ังระ 1 นาที 

เพื่อหาปริมาณผลผลิตท่ีได ้
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ตารางที ่3-1 ตารางการทดสอบสมรรถนะเคร่ืองทาํทองมว้น 

การทดสอบเคร่ืองคร้ังที่ เวลาในการเดินเคร่ือง (นาที) ปริมาณผลผลติทีไ่ด้ (ช้ิน) 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

8   

9   

10   

เฉลีย่   

 

3.2.2 แบบสอบถามประเมินประสิทธิภาพ 

3.2.2.1 ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

                                       กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม  ตาํบลบุ่งคลา้  อาํเภอหล่มสัก  จงัหวดั

เพชรบูรณ์   โดยผูท้ดลองใชเ้คร่ืองจาํนวน 5 คน และนกัศึกษามหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จาํนวน 25 

คน 

3.2.2.2 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั  แบบสอบถามจาํแนกตาม 

                   1)     ดา้นโครงสร้าง 

2) ดา้นการใชง้าน 

3) ดา้นการผลิต 

3.2.2.3 การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

                    คณะผูว้จิยัไดท้าํการนาํเคร่ืองทาํทองมว้นไปทดสอบท่ีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปร

รูปบา้นกุดกุ่ม  ตาํบลบุ่งคลา้  อาํเภอหล่มสัก  จงัหวดัเพชรบูรณ์  โดยคณะผูว้ิจยัไดท้าํการบรรยายและ
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สาธิตการใชเ้คร่ืองและขอ้มูลของเคร่ืองจากนั้น ผูว้จิยัไดน้าํแบบประเมินความคิดเห็นให้ผูท่ี้เขา้ร่วมการ

ฟังการบรรยายและสาธิตไดท้าํการประเมินความคิดเห็น 

3.2.2.4  การวเิคราะห์ขอ้มูล 

                     การวิเคราะห์ขอ้มูลของความคิดเห็น ดา้นโครงสร้าง ดา้นการใชง้าน ดา้นการ

ผลิต โดยการการหาค่าร้อยละ(Percentage) ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน(Standard Deviation : 

S.D.) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ จากนั้นวเิคราะห์ขอ้มูลในสถิติในการบรรยายเหตุผล 

3.2.2.5 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 
 

ในบทท่ี 4 ผลการวิจยัแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ในส่วนแรกเป็นผลการออกแบบการพฒันาเคร่ืองทาํ

ทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต และในส่วนท่ีสอง ผลการทดสอบหาสมรรถนะและประสิทธิภาพของเคร่ือง

ทาํทองมว้น ดงัน้ี 

4.1 ผลการออกแบบและสร้างเคร่ืองทาํทองม้วน 

 
รูปที ่4-1  แบบแสดงเคร่ืองทาํทองมว้น 
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รูปที ่4-2   แสดงเคร่ืองทาํทองมว้น 

  

4.2 ผลการทดสอบเพ่ือหาสมรรถนะและประสิทธิภาพเคร่ืองทาํทองม้วน 

4.2.1 ผลการทดสอบเพื่อหาสมรรถนะของเคร่ืองทาํทองมว้น 

ในการทดสอบจะตอ้งควบคุมตวัแปรต่างๆ ไดแ้ก่ ความชาํนาญในการทาํขนมทองมว้น 

ในการทดสอบจะเร่ิมจบัเวลาใน 1 นาที การทดสอบใน 1 รอบการทาํงาน ประกอบด้วย นาํแป้ง

ทองมว้นหยอดลงบนเตา และปิดฝาเคร่ืองทาํทองมว้น จนผลผลิตออกมาเป็นขนมทองมว้น จากนั้นทาํ

การบนัทึกเวลา บนัทึกปริมาณผลผลิตท่ีได ้ทาํต่อเน่ืองกนัไปจนครบ 10 คร้ัง เพื่อหาค่าเฉล่ียเวลาการ

ทาํงานของเคร่ืองทาํทองมว้น 
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ตารางที ่4-1 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  4-1  ค่าเฉล่ียปริมาณผลผลิตท่ีได ้ 8  ช้ินต่อ 1 นาที ซ่ึงไม่มีช้ินขนม

ทองมว้นช้ินใดเสียหายจากการหยอดจนนาํมารับประทานไม่ได ้แต่ปริมาณผลผลิตในแต่ระรอบการ

ทดสอบผลลพัธ์มีค่าไม่เท่ากนัเน่ืองจากความชาํนาญในการหยอดแป้งลงบนเตาโดยทาํการทดสอบ 10 

คร้ังแลว้ค่าเฉล่ีย ซ่ึงเร็วกวา่การหยอดแบบเดิม 2 เท่า โดยการหยอดแบบเดิม จะหยอดขนมทองมว้นได ้

4 ช้ิน ต่อ 1 นาที 

4.2.2 ผลการประเมินประสิทธิภาพจากผูใ้ชง้านเคร่ืองทาํทองมว้น 

        ผลการประเมินประสิทธิภาพจากเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีไดจ้ากการนาํเคร่ืองไปทดลองท่ีกลุ่ม

ผูเ้ช่ียวชาญในการทาํทองมว้น กลุ่มหมู่บา้นสามแยกวิเชียรบุรี หมู่ท่ี1 ตาํบลสระประดู่ อาํเภอวิเชียรบุรี 

จงัหวดัเพชรบูรณ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม  ตาํบลบุ่งคล้า  อาํเภอหล่มสัก  จังหวดั

เพชรบูรณ์ และนกัศึกษามหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จาํนวน 30 คน มีผลการวิเคราะห์ความคิดเห็น 

ดงัแสดงในตารางท่ี 4-2 
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ตารางที ่4-2  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 สรุปผลการวจัิย 

           การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต พบวา่ เคร่ืองทาํทองมว้นสามารถให้อตัราผลผลิต

ในอตัราการผลิตเฉล่ีย 8 ช้ินต่อ 1 นาที ซ่ึงเร็วกวา่เคร่ืองทาํทองมว้นแบบเดิมประมาณ 2 เท่า โดยเร่ิม

ตั้งแต่การพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต ทดสอบและประเมินประสิทธิภาพ และขอ้บกพร่อง

ของเคร่ืองทาํทองมว้น พร้อมทาํการแกไ้ขจุดบกพร่องและอุปสรรคต่างๆ ระหวา่งการศึกษาวิจยั รวมถึง

ขอ้เสนอแนะต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีถูกสร้างข้ึน ซ่ึงสรุปผลการทดสอบดงัน้ี 

5.1.1 พิจารณาการลงทุน การคุม้ทุน 

  เคร่ืองทาํทองมว้น สามารถทาํงานเร็วกวา่เคร่ืองทาํทองมว้นแบบเดิมประมาณ 2 เท่า ซ่ึงทาํงาน

ไดง้านกวา่ สะดวกสบาย สามารถใช้ขาช่วยในการใชง้านเคร่ืองทาํทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมาใหม่  ซ่ึงมี

ความคุม้ค่าในการลงทุนประหยดัค่าใช่จ่ายในการจา้งแรงงานคนและประหยดัเวลาในการทาํงาน  

5.1.2 ปัญหาและอุปสรรคท่ี์พบ 

5.1.2.1 เคล่ือนยา้ยตวัเคร่ืองไดย้ากลาํบากเน่ืองจากมีนํ้ าหนกัเพิ่มข้ึนจากชุดโครงสร้าง

ใหม่ 

5.1.2.2 การเหยียบเปิด-ปิดฝาชุดเคร่ืองทาํทองมว้น เม่ือเหยียบและยกเทา้ข้ึนจะไม่มีตวั

ทดแรงทาํใหต้อ้งเหยยีบเทา้คา้งไว ้

5.1.3 การแกไ้ขปัญหา 

5.1.3.1 ทาํการติดตั้งลอ้เล่ือนเพื่อท่ีจะสามารถเคล่ือนยา้ยไดส้ะดวกมากยิง่ข้ึน 

5.1.3.2 ใส่ตวัช่วยทดแรงเพื่อให้การเปิด-ปิดฝาเคร่ืองทาํทองมว้นปิดช้าลงและทาํการ

หยอดแป้งขนมทองมว้นไดพ้อดีกบัเวลาในการหยอดแป้ง 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

          เน่ืองจากการพฒันาเคร่ืองทาํทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต ยงัใชแ้รงงานคนเป็นหลกัในการผลิตขนม

ทองมว้น ในอนาคตควรจะพฒันาใหเ้ป็นเคร่ืองทาํทองมว้นแบบอตัโนมติั 
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