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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้น าเสนอการออกแบบและพัฒนา ทดสอบสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมิน
ความพึงพอใจ เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ มี
ขนาดกว้าง ยาว สูง เท่ากับ 200 X 305 X 386 มิลลิเมตร ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของ
ผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบและพัฒนา ในภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 3.65 ความคิดเห็นอยู่
ในระดับความพึงพอใจมาก ผลประเมินการทดสอบสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 3.22 โดยผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้อง
มีความพึงพอใจปานกลาง โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยมากท่ีสุด คือ การท างานชุดด้ามข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 4.00 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจ มาก  ส่วนผลการทดสอบประสิทธิภาพ 
ได้แก่ ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส มีขนาด
ก้อนมะขามมีขนาดกว้าง ยาว สูง เฉลี่ย 25, 26.7 และ 25 มิลลิเมตร ตามล าดับ ส่วนขนาดก้อน
มะขามหลังขึ้นรูปมีค่าเฉลี่ย 25.7, 25.4 และ 25.7 มิลลิเมตร ตามล าดับ ลักษณะก้อนมะขามก่อน
และหลังการขึ้นรูป ลักษณะทางกายภาพก้อนมะขามหลังการขึ้นรูปแล้วจะเกิดการเข้ารูปมีเหลี่ยม
มากกว่าเวลาบรรจุกล่องจะสะดวกและสวยงามกว่า แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
เฉลี่ย 3.6 นิวตัน เวลาที่ใช้ในการผลิต และเวลาการปฏิบัติงาน 1 นาที ได้ปริมาณการผลิตเฉลี่ย 8 
ก้อน เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพการท างานระหว่างวิธีการท างานแบบเดิมกับวิธีการท างานแบบ
ใหม่ พบว่า วิธีการท างานแบบใหม่ มีประสิทธิภาพการท างานเร็วกว่าโยได้ปริมาณงานมากกว่า ส่วน
ความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ ในภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 3.84 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.448 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ 
มาก  การถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ แบ่งเป็น ผลความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี และผลความพึงพอใจ
จากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี  ในภาพรวมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมากที่สุด 
ตามล าดับ โดยกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์พึงพอใจมากที่สุด คือ ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 
และด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด 
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Abstract 
 

This research presents design and development, performance testing, efficiency 
and obesity assessment. Flavored Tamarind Cube Forming Machine For the tamarind 
producer group, Phetchabun province, its width and height equal to 200 X 305 X 386 
mm. The results of interviews and opinions of experts involved in design and 
development. Overall, the average of 3.65 reviews was very satisfied. Evaluation results 
for the performance test for Sour Tamarind Cube Forming For tamarind producers in 
Phetchabun province The overall average was 3.22 with the involved experts were 
moderately satisfied. The item with the highest average was the performance of the 
flavored tamarind cube shank set with a mean of 4.00 reviews, which was very satisfied, 
while the efficiency test results were the high aspect ratio of the tamarind mass before 
and after the treatment. Forming a flavored tamarind cubes The size of the tamarind 
cubes had a mean width of 25, 26.7 and 25 mm, respectively, while the size of the 
tamarind lumps were 25.7, 25.4 and 25.7 mm, respectively. Physical characteristics The 
tamarind cubes after forming will form a more square shape and more convenient and 
beautiful when packing. The force required for forming the seasoned tamarind lump 
was average 3.6 Nm. Production time. And a 1-minute operation time yielded an 
average of 8 blocks. When comparing the performance between the traditional working 
method and the new working method, the new working method It has faster work 
efficiency, higher throughput. The satisfaction of users of the Tamarind Sour Cube 
Forming Machine For tamarind producers in Phetchabun province Overall, there was 
an average of 3.84, standard deviation of 0.448, satisfaction at a high level. Technology 
transfer of flavored tamarind cube forming machine. For the tamarind producer group 
in Phetchabun province, it is divided into satisfaction results in organizing technology 
transfer activities. And satisfaction results from receiving technology transfer Overall, 
the satisfaction was at the highest level and the highest, respectively, with the tamarind 
producer group in Phetchabun Province the most satisfaction was the utilization 
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aspect. And the application of knowledge after the training Are satisfied at the highest 
level 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีการผลิตเป็นไปอย่างรวดเร็ว ปัจจุบันเทคโนโลยีถูกน ามาใช้
อย่างกว้างขวางเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและลดต้นทุนในการผลิตและเป็นส่วนประกอบหนึ่งที่ส าคัญ 
ของการเข้ามามีส่วนทดแทนการใช้แรงงานคน ช่วยลดของเสีย เพ่ิมความรวดเร็วในการผลิต  
การพัฒนาเทคโนโลยีให้เหมาะสมตามความต้องการของผู้ใช้งานจริง ซึ่งจะเป็นการพัฒนาเทคโนโลยี
เหมาะสมกับลักษณะงานที่ต้องใช้ อย่างมีประสิทธิภาพ การวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือตอบโจทย ์
การสร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจโดยเฉพาะอย่างยิ่งประเด็นยุทธศาสตร์การวิจัยและนวัตกรรม 
เพ่ือการพัฒนาสังคมและสิ่งแวดล้อม แผนงานการวิจัยและพัฒนานโยบายหรือนวัตกรรมด้านสังคม 
ในประเด็นส าคัญตามยุทธศาสตร์ของประเทศ และการจัดการความรู้ ส าหรับแผนงานบูรณาการ เรื่อง 
“การพัฒนาเครื่องมือ อุปกรณ์ ผลิตผลทางการเกษตรส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร จังหวัดเพชรบูรณ์” 
เป็นการวิจัยเพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต โดยมุ่งเน้นการแปรรูปผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมการเกษตร 
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมขึ้น  ซึ่งในจังหวัดเพชรบูรณ์สามารถผลิตมะขามเปรี้ยวปี 2560 จ านวน 139.07 
ตัน มีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน ามะขามเปรี้ยวไปสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับจังหวัดและประเทศ  
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง ต าบลห้วยโป่ง อ าเภอหนองไผ่ จังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นอีกหนึ่งกลุ่มที่
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากมะขามเปรี้ยวได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ส่งขายตามห้างสรรพสินค้าสร้างรายได้ให้กับ
กลุ่มจนกลายเป็นรายได้ส าคัญ ผลิตภัณฑ์“มะขามเปี้ยวอัดก้อน” และเคยได้รับรางวัลชนะเลิศปี 2559 
จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดเพชรบูรณ์ และเป็นสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 4 ดาว  
มียอดความต้องการสั่งซื้อภายในประเทศเฉลี่ยเดือนละ 10,000 กล่อง และยังเพ่ิมขึ้นต่อเนื่อง ในการ
ลงพ้ืนที่ศึกษากระบวนห่อก้อนเนื้อมะขามนี้จะผ่านการอบไล่ความชื้นเนื้อมะขามจะแข็งและเหนียว
เล็กน้อย ลักษณะก้อนเป็นสี่เหลี่ยมขนาด 25.4 x 25.4 x 25.4 มิลลิเมตร 1 กล่อง บรรจุ 12 ก้อน 
น้ าหนักเฉลี่ย 120 กรัม/กล่อง โดยปกติจะห่อก้อนเนื้อมะขามประมาณ 120,000 ก้อน/เดือน  
ในกระบวนการนี้จะแยกออกเป็น 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรกพับห่อก้อนเนื้อมะขามโดยใช้อลูมิเนียม
ฟอยล์ห่อกระดาษเคลือบ  ในการพับห่อก้อนเนื้อมะขามวัสดุที่ใช้ห่อจะยังไม่เข้ารูปทรงจะเกิดการคาย
ตัวฟูหลังการห่อตามรูปทรงก้อนมะขามที่เกิดจากกระบวนการตัดก้อนเนื้อมะขาม ขั้นตอนนี้จะจ้าง
แรงงาน 10 คน โดยคิดก้อนละ 0.30 บาท แรงงานหนึ่งคนสามารถห่อได้ 1,500 ก้อน/วัน และ
ขั้นตอนการขึ้นรูปก้อนเนื้อมะขามให้เข้ารูปทรงทั้งด้านบนกับด้านล่างของก้อนเนื้อมะขามท าการ 
ขึ้นรูป 2 ครั้ง ทุกก้อน เพ่ือให้สามารถเรียงบรรจุลงกล่องได้อย่างพอดี ด้วยอุปกรณ์ที่ท าจาก 
สแตนเลสแท่งกดลงบนพิมพ์กรอบสี่เหลี่ยมอาศัยหลักการลอกเรียนแบบอุปกรณ์หีบน้ าผลไม้แบบมือ
ถือ ซึ่งขั้นตอนนี้จะใช้แรงค่อยข้างมากจะเกิดการเมื่อยล้า (พรรณนิภา เบี้ยสองดวง , 2561, 22 
สิงหาคม, สัมภาษณ์) จากข้อมูลที่กล่าวมาข้างต้นพบประเด็นปัญหา หนึ่งปัญหาการไม่เข้ารูปทรงของ
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสหลังการห่อ สองปัญหาการลดรอบการขึ้นรูปก้อนเพื่อบรรจุ  
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ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแก้ปัญหาโดยการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์เพ่ือลดต้นทุนและเพ่ิมปริมาณการผลิต 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

2. เพ่ือทดสอบสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

3. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

 
ขอบเขตของการวิจัย 

1. ขอบเขตด้านประชากร 
ขอบเขตด้านประชากรของการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ แบ่งเป็น 
1.1 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้พิจารณาจากคุณสมบัติการเป็นกลุ่มผู้ผลิตมะขาม

จังหวัดเพชรบูรณ์ ที่ขึ้นทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัด
เพชรบูรณ์ 

1.2 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ เลือกแบบเฉพาะเจาะจง คือ ผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ จ านวน 10 คน  

2. ขอบเขตด้านเนื้อหา 
2.1 การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต

มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ แบ่งเป็น 
2.1.1 ตัวแปรต้น ได้แก่ ประสบการณ์ในการท างาน 
2.1.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการ

ออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
จ าแนกตาม 

2.1.2.1 ด้านการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2.1.2.2 ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่ม
ผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2.1.2.3 ด้านความพึงพอใจของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับ
กลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2.2 การศึกษาสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ แบ่งเป็น 

2.2.1 การศึกษาสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส แบ่งเป็น 
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2.2.1.1 ตัวแปรต้น ได้แก่ ประสบการณ์ในการท างาน 
2.2.1.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องที่

มีต่อด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส จ าแนกเป็น 
1) การท างานชุดด้ามข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
2) การท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
3) การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

2.2.2 การศึกษาประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ตัวแปรที่ใช้ใน
การวิจัย ได้แก่ 

2.2.2.1 ขนาดกว้าง ยาว สูง ของก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูป 
2.2.2..2 ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
2.2.2.3 แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
2.2.2.4 เวลาที่ใช้ในการผลิต 
2.2.2.5 ปริมาณการผลิต 

2.2.3 การประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่ม
ผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ แบ่งเป็น 

2.2.3.1 ตัวแปรต้น ได้แก่ ประสบการณ์ในการท างาน 
2.2.3.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรสในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ จ าแนกเป็น 
1) ด้านออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส  
2) ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส  
3) ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส  
4) ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส  

2.3 การถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2.3.1 ตัวแปรต้น คือ เพศ และประสบการณ์ในการท างาน 
2.3.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม

เปรี้ยวปรุงรสในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ จ าแนกตาม 
2.3.2.1 ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
2.3.2.2 ความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

3. ขอบเขตด้านพื้นที่ 
1.3.3.1 การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต

มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ พ้ืนที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 

1.3.3.2 การศึกษาพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ พ้ืนที่ที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง อ าเภอ
หนองไผ่ จังหวัดเพชรบูรณ์ 
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4. ขอบเขตด้านอ่ืนๆ 
4.1 ผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบและสร้างเครื่องอัดก้อนมะขามจ านวน 3 

ท่าน แบ่งเป็น ด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี ด้านการอัดก้อนมะขาม และด้านบรรจุภัณฑ์ 
4.2 วัตถุดิบเป็นมะขามอัดแท่งขนาด 25.4 x 400 x 25.4 โดยมีขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 

ดังนี้ ท าการอบที่อุณหภูมิ 60-70 องศา เป็นเวลา 4-5 ชั่วโมง จากนั้นปล่อยในเย็นตัวในห้องอบ 
จากนั้นน ามาตัดให้ได้ขนาดต่อก้อนอยู่ระหว่าง 10-12 กรัม/ก้อน และท าการห่อด้วยด้วยอลูมิเนียม
ฟอยล์ห่อกระดาษเคลือบ 

4.3 ในการวิจัยครั้งนี้ใช้อุปกรณ์ประกอบการท างาน คือ บล็อกสแตนเลสส าหรับขึ้ นรูป
ก้อนมะขามปรุงรส ซึ่งมีขนาดช่องด้านในขนาด 25.4 x 25.4 x 25.4 มิลลิเมตร 
ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 

4.1 ได้เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
4.2 ได้ผลการทดสอบสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
4.3 ได้ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต

มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
 
 
 



บทท่ี 2 
เอกสาร และงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

 

ในบทนี้เป็นการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่ เกี่ยวของส าหรับเป็นองค์ความรู้ประกอบการ
ด าเนินการวิจัย 

 
หลักการแนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

2.1 ความหมายของสมรรถนะ 
สมรรถนะ คือ ความสามารถในการปฏิบัติงานอาชีพ โดยใช้ความรู้ ทักษะและเจตคติที่

บูรณาการกันอย่างแนบแน่น เพ่ือให้เกิดผลลัพธ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.2 ความหมายของประสิทธิภาพ 

ประสิทธิภาพ หมายถึง กระบวนการ วิธีการ หรือการกระท าใด ๆ ที่น าไปสู่ผลส าเร็จ 
โดยใช้ทรัพยากรต่าง ๆ อันได้แก่ ทรัพยากรทางธรรมชาติ แรงงาน เงินทุน และวิธีการด าเนินการหรือ
ประกอบการ ที่มีคุณภาพสูงสุดในการด าเนินการได้อย่างเต็มศักยภาพ อย่างไรก็ตามการด าเนินการใด 
ๆ นั้นก็ขึ้นอยู่กับทรัพยากร ณ ขณะนั้นด้วยว่ามีคุณภาพและปริมาณเพียงใด หากมีคุณภาพมากการจะ
ใช้อย่างเต็มศักยภาพได้นั้นจะต้องใช้ในปริมาณน้อยจึงจะเรียกได้ว่ามีประสิทธิภาพ ต่างกันกับ
ทรัพยากรที่มีปริมาณมากแต่คุณภาพต่ าที่จะต้องเลือกวิธีการดึงศักยภาพของทรัพยากรออกมาให้
ได้มากที่สุดจึงจะเรียกว่ามีประสิทธิภาพ 

2.3 ความหมายของการประเมินความพึงพอใจ 
กู๊ด (Good, 1973) กล่าวว่า ความพึงพอใจ หมายถึง สภาพ คุณภาพ หรือระดับความพึง

พอใจซึ่งเป็นผลมาจาก ความสนใจต่าง ๆ และทัศนคติที่บุคคลนั้นมีต่อสิ่งนั้น 
โอลิเวอร์ (Oliver, 1997) ได้ให้ความหมายของความพึงพอใจ คือการตอบสนองที่แสดง

ถึงความรู้ปะสงค์ของลูกค้าเป็นวิจารณญาณของลูกค้าที่มีต่อสินค้าและบริการ ความพึงพอใจมีมุมมอง
ที่แตกต่างกันแล้วแต่มุมมองของแต่ละคน 

โวลแมน (Wolman, 1973) กล่าวว่า ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกที่มีความสุขเมื่อ
ได้รับผลส าเร็จตามจุดมุ่งหมาย ความต้องการหรือแรงจูงใจ 

เคลิร์ก (Quirk, 1987) ความพึงพอใจหมายถึงความรู้ที่มีความสุขหรือความพอใจเมื่อ
ได้รับความส าเร็จ หรือได้รับสิ่งที่ต้องการ 
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การเตรียมวัตถุดิบในการอัดก้อนมะขาม 
1. การเตรียมมะขามท่ีปลอกเปลือก 
 

  
 

ภาพที่ 2.1 การเตรียมมะขามที่ปลอกเปลือก แกะเมล็ดออก 
 

2. ท าการบดอัดแปรรูป 
 

 
 

ภาพที่ 2.2 แปรรูปเป็นมะขามอัดแท่ง 
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 3. ท าการอบเพื่อลดความช้ืน 
 

 
 

ภาพที่ 2.3 รอบเพ่ือลดความชื้น 
 

4. น ามาตัดเป็นก้อน  
 

 
 

ภาพที่ 2.4 ตัดก้อนมะขาม 
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5. ห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์  
 

 
 

ภาพที่ 2.5 การห่อมะขามด้วยอลูมิเนียมฟอยล์ 

6. ก้อนมะขามท่ีพร้อมน าไปอัดขึ้นรูป 
 

 
 

ภาพที่ 2.6 ก้อนมะขามที่พร้อมน าไปอัดขึ้นรูป 
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7. ผลิตภัณฑ์มะขามเปรี้ยวใส่แกงอัดก้อน  
 

 
 

ภาพที่ 2.7 ผลิตภัณฑ์มะขามเปรี้ยวใส่แกงอัดก้อน 
 
การอัด (Extrusion) 

การอัด เป็นกระบวนการอัดและรีดให้โลหะเคลื่อนออกจากห้องอัดผ่านแบบดาย (dies) 
ออกมาเป็นชิ้นงาน ชิ้นงานที่ได้ส่วนใหญ่จะมีลักษณะเป็นแท่งยาว ส่วนรูปร่างลักษณะของ
พ้ืนที่หน้าตัด ของชิ้นงานจะขึ้นอยู่กับลักษณะของแบบดายที่ใช้ กระบวนการอัดรีดแบ่งออกเป็น 3 
ชนิด คือ การอัดรีดโดยตรง (direct extrusion) การอัดรีดโดยอ้อม (indirect extrusion) และการ
อัดรีดโดยกระแทก (impact extrusion) 

1. การอัดรีดโดยตรง (direct extrusion) โลหะที่ผ่านการอบให้ร้อนจนกระทั่งมีอุณหภูมิสูง
กว่าอุณหภูมิการตกผลึกใหม่ (recrystallization temperature) ถูกน ามาใส่ลงในห้องอัด (chamber) 
จากนั้นอาศัยแรงอัดจากก้านกระทุ้ง (ram) อัดให้โลหะเคลื่อนที่ผ่านแบบดาย (dies) ออกจากห้องอัด
กลายเป็นชิ้นงาน ทิศทางที่ชิ้นงานเคลื่อนที่ออกจากห้องอัดนั้นจะเป็นไปในทิศเดียวกับการเคลื่อนที่
ของก้านกระทุ้ง (ram) ดังแสดงในภาพที่ 2.8 

 
ภาพที่ 2 8 การอัดรีดโดยตรง 

ที่มา PACKAGING INTELLIGENCE UNIT, 2563, 30 ธันวาคม 
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2. การอัดรีดโดยอ้อม (indirect extrusion) จะมีลักษณะการท างานคล้ายคลึงกับการอัดรีด
โดยตรง จะแตกต่างกันตรงทิศทางที่ชิ้นงานเคลื่อนที่ออกจากห้องอัด (chamber) จะสวนทางกับทิศ
ทางการเคลื่อนที่ของก้านกระทุ้ง (ram) ดังแสดงในภาพที่ 2.9 

 

 
ภาพที่ 2. 9 การอัดรีดโดยอ้อม 

ที่มา PACKAGING INTELLIGENCE UNIT, 2563, 30 ธันวาคม 
 

3. การอัดรีดโดยกระแทก (impact extrusion) กระบวนการนี้จะใช้วิธีกระแทกก้านกระทุ้ง 
(ram) เข้าหาโลหะท่ีอยู่ภายในห้องอัด โลหะจะถูกกระแทกให้เคลื่อนตัวออกจากห้องอัดผ่านแบบดาย
ออกมากลายเป็นชิ้นงาน โดยปกตินิยมใช้กับงานแปรรูปเย็น (cold working) แต่ในกรณีที่ชิ้นงานมี
ขนาดใหญ่หรือชิ้นงานมีผนังหนามากๆ จะไม่สะดวกในการท างานแปรรูปเย็น จึงจ าเป็นต้องท าใน
ลักษณะงานแปรรูปร้อน 

 

ภาพที่ 2.10 การอัดรีดโดยกระแทก 
ที่มา PACKAGING INTELLIGENCE UNIT, 2563, 30 ธันวาคม 
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งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
นันท์ปภัทร์ ทองค า และคณะ (2562) ได้ท าการพัฒนานวัตกรรมการผลิตปลาร้ามอญอัดก้อน

กึ่งส าเร็จรูป ชาวมอญบ้านศาลาแดงเหนือ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี  วัตถุประสงค์ของ
การศึกษาเพ่ือผลิตปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่งส าเร็จรูป  โดยน าปลาร้ามอญสดมาอบแห้งในตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียสเป็นเวลา 25 นาที จากนั้นน าปลาร้ามอญอบแห้งไปบดเป็นผงแห้งด้วย
เครื่องปั่นแห้งและน าไปผสมกับกลีเซอรีนก่อนอัดก้อนด้วยอุปกรณ์อัดก้อน แต่ละก้อนมีขนาด 25 กรัม 
พบว่า ปริมาณกลีเซอรีนที่เหมาะสมต่อการอัดก้อนคือร้อยละ 9 ต่อน้ าหนักปลาร้าป่นแห้ง ผลการ
ทดสอบทางเนื้อสัมผัสพบว่าปริมาณกลีเซอรีนที่เพ่ิมขึ้นท าให้ค่าความแข็ง  การเกาะรวมตัวกัน  ค่า
ความเหนียว และค่าพลังงานที่ใช้ในการบดเคี้ยวเพ่ิมสูงขึ้น  ส่งผลให้ค่า aw ลดลง  ผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสปลาร้าหลนจากปลาร้ามอญอัดก้อน  ด้านสีไม่แตกต่างกัน ด้านกลิ่นและกลิ่นรส
ผู้บริโภคให้คะแนนลดลงเมื่อเพ่ิมกลีเซอรีนมากขึ้น จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  ยีสต์และราอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.135/2557) ผลการถ่ายทอดนวัตกรรมปลาร้ามอญก้อน
โดยการสาธิตและน ามาหลนเปรียบเทียบกับปลาร้ามอญสด พบว่าชาวมอญบ้านศาลาแดงเหนือ 
อ าเภอสามโคก  จังหวัดปทุมธานีให้การยอมรับปลาร้ามอญก้อนไม่แตกต่างกันกับปลาร้ามอญสด 

ปรเมศวร สุทธิประภา และคณะ (2558) การเปรียบเทียบวิธีการอัดก้อนเชื้อเห็ดหอม และ
เพ่ือศึกษาความดันที่เหมาะสมของการอัดก้อนเชื้อเห็ดหอมด้วยระบบไฮดรอลิกส โดยใช้หลักทางสถิติ
อธิบายผลและทดสอบสมมติฐาน เพ่ือเปรียบเทียบความหนาแน่นของก้อนเชื้อเห็ดหอมที่ได้จากวิธีการ
อัดก้อนเชื้อเห็ด 3 วิธี คือ วิธีการอัดก้อนเชื้อเห็ดหอมด้วยระบบไฮดรอลิกส์ที่ความดัน 4 ระดับ ได้แก
50 60 70 และ80 กก./ซม. 2 ตามล าดับ วิธีการอัดด้วยแรงงานคนและวิธีการอัดด้วยเครื่อง อัดที่
เกษตรกรใช้ ผลการศึกษา พบว่า วิธีการอัดก้อนเชื้อเห็ดหอมที่ดีที่สุด คือ การอัดด้วยแรงงานคน การ
อัดด้วยระบบไฮดรอลิกส์ และการอัดด้วยเครื่องอัดที่เกษตรกรใช้  ตามล าดับส าหรับความดันที่ 
เหมาะสมที่สุดของการอัดด้วยระบบไฮดรอลิกส คือ 80 กก./ซม. 2 มีความหนาแน่น 0.621 กรัม/ซม. 
3 และวิธีการอัดด้วยแรงงานคนและวิธีการอัดด้วยเครื่องอัดที่เกษตรกรใช้  มีความหนาแน่น 0.631 
และ 0.469 กรัม/ซม. ซึ่งเครื่องอัดก้อนเชื้อเห็ดหอมด้วยระบบไฮดรอลิกส มีอัตราการอัดก้อนเชื้อเห็ด
เฉลี่ย 4 ก้อนตอนาที จากการทดสอบสมมติฐานพบวา ความหนาแน่นของก้อนเชื้อเห็ดหอมที่อัดด้วย
ระบบไฮดรอลิกส ที่ระดับความดัน 80 กก./ซม. 2 และวิธีการอัดด้วยแรงงานคนมีค่าไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่มีค่าแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับวิธีการ
อัดด้วยเครื่องอัดที่เกษตรกรใช และระยะเวลาคืนทุนของการใช เครื่องอัดก้อนเชื้อเห็ดหอม 
ด้วยระบบไฮดรอลิกส คือ 2 เดือน 3 

สุพจน์ อนุพงษ์ภิชาติ และสุเทพ บุตรดี (2555) การออกแบบและสร้างเครื่องอัดขึ้นรูปเม็ดดิน
ส่งกระสุน  มีการใช้เทคนิควิศวกรรมคุณค่า VE (Value Engineering) ประยุกต์ใช้ในขั้นตอนของการ
ออกแบบ และวิเคราะห์เครื่องจักรต้นแบบเพ่ือค านวณค่าความปลอดภัยด้วยระเบียบวิธีไฟไนต์เอลิ
เมนต์ (Finite Element Method) ผลของการด าเนินการวิจัยแสดงให้เห็นว่าเครื่องต้นแบบสามารถ
อัดขึ้นรูปเม็ดดินส่งกระสุนได้ตามมาตรฐานนาโต้  (NATO) นอกจากนี้เครื่องต้นแบบสามารถใช้งานได้
อย่างปลอดภัยและมีนัยส าคัญในการลดต้นทุนส าหรับการวิจัยของกองทัพไทย 
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สาส์น สาสนกุล และธัญญะ เกียรติวัฒน์ (2553) การศึกษาและออกแบบเครื่องอัดก้อนเกลือ
แร่ส าหรับการเลี้ยงปศุสัตว์ ออกแบบเครื่องอัดก้อนเกลือแร่ส าหรับการเลี้ยงปศุสัตว์ที่สามารถผลิตได้ 
ในเชิงพาณิชย์ ในการวิเคราะห์ หาส่วนผสมที่เหมาะสมได้ด าเนินการออกแบบและสร้างแม่พิมพ์
ทดสอบในการรับแรงอัดสูงสุดได้เท่ากับผสานในปริมาณที่มากขึ้นจะใช้แรงที่ ใช้ ในการอัดเกลือแร่  
ให้เป็นก้อนน้อยลง แต่อย่างไรก็ดีส่วนผสมของตัวผสานในก้อนเกลือแร่ ที่ ใช้กันอยู่ โดยทั่วไปควรจะมี
ค่าไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก จากผลของการวิเคราะห์พบว่าแรงที่ใช้ในการอัดเกลือแร่  
ให้เป็นก้อนควรจะมีค่าประมาณ 30.86 N/mm2 หรือประมาณ 100 ตัน และส่วนผสมของตัวผสาน
ในก้อนเกลือแร่ ที่ ใช้กันอยู่ โดยทั่วไปควรจะมีค่าไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนัก จากเหตุผล
ดังกล่าวผู้วิจัยจึงได้ท าการออกแบบเครื่องอัดก้อนเกลือแร่ส าหรับการเลี้ยงปศุสัตว์ที่มีก าลังอัด 100 
ตัน มีก าลังการผลิตประมาณ 600 จากผลของการทดสอบพบว่า การผสมตัว 2,000 ก้อนต่อวัน ใช้
ระบบไฮดรอลิกในกระบวนการอัดโดยใช้ปั๊มแบบปั๊มคู่ (Double Pump) มีกระบอกสูบเส้นผ่าน
ศูนย์กลางขนาด 270 มม. มีก้านกระบอกสูบเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 150 มม. ยาว 600 มม. 

สุพจน์ อนุพงษ์ภิชาติ (2552) การสร้างและหาประสิทธิภาพเครื่องอัดอาหารแบบแท่ง 
ส าหรับช้างจังหวัดสุรินทร์ โดยการสร้างเครื่องประกอบด้วย โครงสร้างเครื่องอัดแบบแท่ง ชุดอัด
ทรงกระบอกและหน้าแปลนเยื้องศูนย์ ชุดล าเลียงอาหารช้างแบบทรงปิรามิด และชุดควบคุมระบบ
ไฟฟ้า ผลการทดสอบประสิทธิภาพ อาหารช้างที่ใช้ไป 38 กิโลกรัม/ชั่วโมง อาหารช้างที่ได้ 37.60 
กิโลกรัม/ชั่วโมง คิดเป็นแท่งต่อชั่วโมงเฉลี่ย 696 แท่ง/ชั่วโมง เกิดการแตกหักหรือเกิดร้าวในการอัด
คิดเป็นร้อยละ 3 แท่ง หรือใน 696 แท่ง เกิดการแตกหักหรือเกิดร้าว 21 แท่ง แต่ละแท่งมีน้ าหนักโดย
เฉลี่ย 54 กิโลกรัม/แท่ง ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์เหมาะสมของประสิทธิภาพที่ก าหนดไว้ 

สิทธิโชค ผูกพันธุ และนพรัตน สีหะวงษ ออกแบบและสร้างเครื่องอัดแผ่นกล้วย
ระบบนิวแมติกสเพ่ือเป็นเครื่องต้นแบบประยุกตและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตตลอดจนเป็นการแก
ปัญหาการผลิตและยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรเครื่องอัดแผ่นกล้วยที่ได้ท าการ
ออกแบบและจัดสร้างจะมีระบบนิวแมติกส์เป็นต้นก าลังโดยกระบอกสูบจะมีเสนผ่านศูนย์กลาง 63 
มิลลิเมตร ระยะชัก 150 มิลลิเมตร ความดันขณะใช้งานอยูที่ 3-6 บาร ซึ่งจะท าหน้าที่อัดแผ่นกล้วย
น้ าลงบนแบบแม่พิมพขนาด 10×15 เซนติเมตร เมื่อท าการอัดกล้วยในแต่ละครั้งจะได้กล้วยที่มีขนาด 
10×15 เซนติเมตร จ านวน 4 พิมพ์ และสามารถอัดกล้วยได ้112 แผ่นต่อชั่วโมง โดยการผลิตแบบเดิม
จะมีก าลังการผลิตอยูที่ 63 แผ่นต่อชั่วโมง 
 
 
 



บทท่ี 3 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
ในการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม

จังหวัดเพชรบูรณ์ มีวิธีด าเนินการวิจัยสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ ดังต่อไปนี้ 
 
ระยะที่ 1 การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

1. ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้น

รูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์  จ านวน 3 คน ได้แก่ 
ผู้เชี่ยวชาญด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี ด้านการอัดก้อนมะขาม และด้านบรรจุภัณฑ์ 

2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
2.1 แบบสัมภาษณ์  ซึ่งใช้เก็บข้อมูลผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูป

ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ประกอบไปด้วย 
2.1.1 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
2.1.2 ตอนที่ 2 ระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบ

และพัฒนาเครื่องข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ด้านการ
ออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์  

2.1.3 ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 
2.2 วิธีการสร้างเครื่องมือวิจัย 

2.2.1 ศึกษาเอกสาร ต ารา และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
2.2.2 ก าหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการประเมินการสัมภาษณ์ความคิดเห็นแบบประมาณค่า

ตามแบบของลิเคิร์ท (RA Likert) มีเกณฑ์ระดับความคิดเห็น ดังนี้ 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด  ให้  5 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น มาก   ให้  4 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง  ให้  3 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น น้อย   ให้  2 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น น้อยที่สุด  ให้  1 คะแนน 

2.2.3 ตรวจสอบคุณภาพแบบสัมภาษณ์โดยผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 คน พิจารณาความ
เหมาะสมของข้อค าถามกลับแผนผังการสร้างแบบสัมภาษณ์แล้วน าผลการพิจารณามาหาค่าดัชนี
ความสอดคล้อง IOC พบว่า ดัชนีความสอดคล้องของข้อค าถามมีค่าเท่ากับ 1.00 แสดงว่าข้อค าถาม 
มีความตรงเชิงเนื้อหาทุกข้อ ตรวจพิจารณาข้อค าถามดังต่อไปนี้ 

ให้คะแนน +1  = แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
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ให้คะแนน  0   = ไม่แน่ใจว่าค าถามนี้มีความหมายเหมาะสมหรือไม่ 
ให้คะแนน -1   = แน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 

2.2.4 น าแบบสัมภาษณ์ที่สมบูรณ์ที่เรียบร้อยที่ไปเก็บข้อมูล 
3. การด าเนินการวิจัย 

3.1 ศึกษาจากเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
3.2 ลงพื้นจริงเพื่อเก็บข้อมูลปัญหาจริงกับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3.3 น าข้อมูลกลับมาสังเคราะห์ 
3.4 ท าการออกแบบแบบงานงานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ โดยใช้

โปรแกรมส าหรับในทางวิศวกรรม ซึ่งแบบร่างเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบมีขนาด
กว้าง ยาว สูง เท่ากับ 200 X 305 X 386 มิลลิเมตร ส่วนประกอบหลักๆ ดังแสดงในภาพที่ 3.1 – 3.6 
อันประกอบไปด้วย 

1) แบบร่างเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ 
 

 

 
ภาพที่ 3.1 แบบร่างเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ 

 
2) แบบร่างชุดด้ามอัด 
 

 
ภาพที่ 3.2 แบบด้ามจับ 
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ภาพที่ 3.3 แบบเสาหัวอัด 

 
 

3) แบบร่างชุดสปริงดันด้ามอัด 
 

 
 

ภาพที่ 3.4 แบบร่างชุดสปริงดันด้ามอัด 
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4) แบบร่างชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
 

 
ภาพที่ 3.5 แบบร่างชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

 
3.5 สร้างเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ 

 
 

ภาพที่ 3.6 ภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ 
 



17 
 

3.6 ทดลองใช้ต้นแบบเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ ที่พัฒนาขึ้น โดยการทดลองกับผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการประเมิน
สมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ จ านวน 3 
ท่าน ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี ด้านการอัดก้อนมะขาม และด้านบรรจุภัณฑ์ 
เพ่ือให้ต้นแบบที่พัฒนาขึ้นมีความสมบูรณ์ เหมาะสมที่จะน าไปใช้  

4. ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
4.1.1 ตัวแปรต้น คือ ประสบการณ์ในการท างาน 
4.1.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความคิดเห็นของผู้ เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการ

ออกแบบเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส จ าแนกตาม 
4.1.2.1 การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
4.1.2.2 สมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
4.1.2.3 ประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
4.1.2.4 ความพึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการออกแบบและพัฒนา

เครือ่งขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
5. การเก็บรวบรวมข้อมูล 

5.1 ท าหนังสือราชการแต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือวิจัย ตรวจสอบ
คุณภาพเครื่องมือวิจัย และปรับปรุงแก้ไขเครื่องมือวิจัย 

5.2 ท าหนังสือราชการแต่งตั้งผู้เชี่ยวชาญเพ่ือขอความอนุเคราะห์ให้ประเมินเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ 

5.3 น าเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ และแบบสัมภาษณ์ ไปให้ไปสาทิต
การท างานให้ผู้เชี่ยวชาญประเมิน 

5.4 น าผลการประเมินมาวิเคราะห์ข้อมูล 
6. การวิเคราะห์ข้อมูล 

การวิเคราะห์ผลข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ ประสบการณ์ในการท างาน 
สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าร้อยละ ส่วนข้อมูลผลระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มี
ส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส จ าแนกเป็น ด้านการ
ออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ด้านความพึงพอใจของ
ผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส สถิติที่
ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติที่ใช้ในการบรรยาย 

7. สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
7.1 ค่าร้อยละ ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร  P= 
𝐹

𝑁
 ×100 

เมื่อ       P คือ ร้อยละ  
F คือ ความถ่ีหรือจ านวนข้อมูลที่ต้องการหาร้อยละ  
N คือ จ านวนข้อมูลทั้งหมด  
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7.2 ค่าเฉลี่ย ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

สูตร      X =
∑ 𝑥

𝑛
 

เมื่อ       X     แทน ค่าตัวกลางเลขคณิตหรือค่าเฉลี่ย  
∑ 𝑥   แทน ผลรวมของข้อมูลทั้งหมด  
𝑛        แทน จ านวนข้อมูลทั้งหมด  

7.3 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร        S.D. = √
  ∑(𝑋−𝑋)

2

𝑛−1
 

เมื่อ S.D. แทน ความเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง  
𝑋  แทน ค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง  
X   แทน คะแนนของแต่ละกลุ่มตัวอย่าง  
𝑛   แทน จ านวนทั้งหมด 

7.4 สถิติเชิงบรรยาย มีเกณฑ์คะแนน ดังนี้  
4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด 
3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก 
2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
1.81-2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อย  
1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 

ระยะที่ 2 การทดสอบสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

1. การทดสอบสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

1.1 ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
เป็นผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบและสร้างเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรส จ านวน 3 ท่าน แบ่งเป็น ด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี ด้านการอัดก้อนมะขาม และด้านบรรจุ
ภัณฑ์ 

1.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
1.2.1 แบบสัมภาษณ์  ซึ่งใช้เก็บข้อมูลผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบและพัฒนาเครื่อง

ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้น
รูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ประกอบไปด้วย 

1.2.1.1 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1.2.1.2 ตอนที่ 2 ระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการ

ออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์  

1.2.1.3 ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 
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1.2.2 วิธีการสร้างเครื่องมือวิจัย 
1.2.2.1 ศึกษาเอกสาร ต ารา และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
1.2.2.2 ก าหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการประเมินการสัมภาษณ์ความคิดเห็นแบบ

ประมาณค่าตามแบบของลิคเคอร์ท (RA Likert) มีเกณฑ์ระดับความคิดเห็น ดังนี้ 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด  ให้  5 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น มาก  ให้  4 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ให้  3 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น น้อย  ให้  2 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น น้อยที่สุด ให้  1 คะแนน 

1.2.2.3 ตรวจสอบคุณภาพแบบสัมภาษณ์โดยผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 คน  
พิจารณาความเหมาะสมของข้อค าถามกลับแผนผังการสร้างแบบสัมภาษณ์แล้วน าผลการพิจารณามา
หาค่าดัชนีความสอดคล้อง IOC พบว่า ดัชนีความสอดคล้องของข้อค าถามมีค่าเท่ากับ 1.00 แสดงว่า
ข้อค าถามมีความตรงเชิงเนื้อหาทุกข้อ ตรวจพิจารณาข้อค าถามดังต่อไปนี้ 

ให้คะแนน +1  = แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
ให้คะแนน  0   = ไม่แน่ใจว่าค าถามนี้มีความหมายเหมาะสมหรือไม่ 
ให้คะแนน -1   = แน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 

1.2.2.4 น าแบบสัมภาษณ์ท่ีสมบูรณ์ที่เรียบร้อยที่ไปเก็บข้อมูล 
1.3 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 

1.3.1ตัวแปรต้น คือ ประสบการณ์ในการท างาน 
1.3.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับด้าน

สมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยจ าแนกตาม 

1.3.2.1 การท างานชุดด้ามข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
1.3.2.2 การท างานชุดสปริงด้ามข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
1.3.2.3 การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

1.4 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
1.4.1 ท าหนังสือแต่งตั้งผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการออกแบบและพัฒนา

เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
1.4.2 สร้างเครื่องมือวิจัย คือ แบบสอบถามความคิดเห็นผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนในการ

ออกแบบ และพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 

1.4.3 ผู้วิจัยน าเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ต้นแบบ และแบบสอบถาม
ความคิดเห็นผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนในการออกแบบ และพัฒนาเครื่องอัดก้อนมะขาม ไปให้ผู้เชี่ยวชาญไป
ประเมินสมรรถนะ 

1.4.4 น าผลการประเมินจากผู้เชี่ยวชาญกลับมาวิเคราะห์ข้อมูลและปรับปรุงแก้ไข
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส  



20 
 

1.4.5 เตรียมการศึกษาประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ซึ่งเป็น
ขั้นตอนต่อไป 

1.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ผลการศึกษาสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับ

กลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ ประสบการณ์ในการ
ท างาน สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าร้อยละ ส่วนข้อมูลผลการศึกษาสมรรถนะของเครื่อง
ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ได้แก่ การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส การท างาน
ชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส และการท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติที่ใช้ในการ
บรรยาย 

1.6 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
1.6.1 ค่าร้อยละ ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร  P= 
𝐹

𝑁
 ×100 

เมื่อ  P คือ ร้อยละ  
F คือ ความถ่ีหรือจ านวนข้อมูลที่ต้องการหาร้อยละ  
N คือ จ านวนข้อมูลทั้งหมด  

1.6.2 ค่าเฉลี่ย ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

สูตร      X =
∑ 𝑥

𝑛
 

เมื่อ  X      แทน ค่าตัวกลางเลขคณิตหรือค่าเฉลี่ย  
∑ 𝑥   แทน ผลรวมของข้อมูลทั้งหมด  
𝑛        แทน จ านวนข้อมูลทั้งหมด  

1.6.3 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร        S.D. = √
  ∑(𝑋−𝑋)

2

𝑛−1
 

เมื่อ S.D. แทน ความเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง  
𝑋  แทน ค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง  
X   แทน คะแนนของแต่ละกลุ่มตัวอย่าง  

  𝑛   แทน จ านวนทั้งหมด 
1.6.4 สถิติเชิงบรรยาย มีเกณฑ์คะแนน ดังนี้  

4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด 
3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก 
2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
1.81-2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อย  
1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 
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2. การทดสอบประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2.1 วัสดุ 
ก้อนมะขามเปรี้ยวห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์ห่อกระดาษเคลือบขนาดน้ าหนักก้อนอยู่

ระหว่าง 10-12 กรัม/ก้อน 
2.2 อุปกรณ์ 

2.2.1 เครื่องอัดก้อนมะขามต้นแบบ 
2.2.2 เวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ ขนาดความละเอียด 0.05 mm. 
2.2.3 กล้องส าหรับถ่ายภาพ 
2.2.4 เครื่องวัดแรงกด 
2.2.5 กิโลดิจิตอล ขนาดความละเอียด 0.2 กรัม 
2.2.6 นาฬิกาจับเวลา 
2.2.7 บล็อกสแตนเลสส าหรับขึ้นรูปก้อนมะขามปรุงรส 
2.2.7 ตารางบันทึกข้อมูลการทดลอง ดังแสดงในตารางที่ 3.1 – 3.4 
 

ตารางท่ี 3.1 การหาค่าขนาดกว้าง ยาว สูง ของก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูป 

ล าดับที่ 
ขนาดก้อนมะขามก่อนขึ้นรูป 

(มิลลิเมตร) 
ขนาดก้อนมะขามหลังข้ึนรูป 

(มิลลิเมตร) 
กว้าง ยาว สูง กว้าง ยาว สูง 

       
ค่าเฉลี่ย       

 
ตารางที่ 3.2 การหาค่าแรงที่ใช้ในการอัด และลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส 

ล าดับที่ 
ลักษณะทางกายภาพของ 
ก้อนมะขามก่อนขึ้นรูป 

แรงที่ใช้ใน
การขึ้นรูป 
(นิวตัน) 

ลักษณะทางกายภาพของ 
ก้อนมะขามหลังขึ้นรูป 

    
ค่าเฉลี่ย    

 
ตารางท่ี 3.3 การหาเวลาที่ใช้ในการผลิต และปริมาณการผลิต 
ล าดับที่ เวลาที่ใช้ในการผลิต (นาที) ปริมาณการผลิต (ก้อน) 

   
ค่าเฉลี่ย   
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ตารางท่ี 3.4 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการท างาน 

ล าดับที่ 
วิธีการท างานแบบเดิม วิธีการท างานแบบใหม่ 

เวลาที่ใช้ในการผลิต 
(นาที) 

ปริมาณการผลิต 
(ก้อน) 

เวลาที่ใช้ในการผลิต 
(นาที) 

ปริมาณการผลิต 
(ก้อน) 

     
     

ค่าเฉลี่ย     
 

2.3 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
2.3.1 ขนาด กว้าง ยาว สูง ของก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูป 
2.3.2 ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
2.3.3 แรงที่ใช้ในการข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
2.3.4 เวลาที่ใช้ในการผลิต 
2.3.5 ปริมาณการผลิต 

2.4 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
การศึกษาประสิทธิภาพการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง

รส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ด าเนินงานวิจัยโดยใช้วัตถุดิบเป็นมะขามอัดแท่งขนาด 
25.4 x 400 x 25.4 จากนั้นท าการอบที่อุณหภูมิ 60-70 องศา เป็นเวลา 4-5 ชั่วโมง จากนั้นปล่อยใน
เย็นตัวในห้องอบ จากนั้นน ามาตัดให้ได้ขนาดต่อก้อนอยู่ระหว่าง 10-12 กรัม/ก้อน และท าการห่อด้วย
ด้วยอลูมิเนียมฟอยล์ห่อกระดาษเคลือบ จากนั้นก็น ามาใส่กับบล็อคสแตนเลสส าหรับขึ้นรูปก้อน
มะขามปรุงรส ขนาดช่องด้านในขนาด 25.4 x 25.4 x 25.4 มิลลิเมตร จากนั้นจึงน ามาทดสอบเก็บ
ข้อมูลกับเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ และบันทึกข้อมูลลงใน ตารางบันทึกข้อมูล
การทดลอง ดังแสดงในตารางที่ 3.1 – 3.4  

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ผลการศึกษาประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ได้แก่ 

ขนาดกว้าง ยาว สูง ของก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูป ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้น
รูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส เวลาที่ใช้ในการผลิต และ
ปริมาณการผลิต สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย 

2.6 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
ค่าเฉลี่ย ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

สูตร      X =
∑ 𝑥

𝑛
   

เมื่อ        X     แทน ค่าตัวกลางเลขคณิตหรือค่าเฉลี่ย  
∑ 𝑥   แทน ผลรวมของข้อมูลทั้งหมด  
𝑛       แทน จ านวนข้อมูลทั้งหมด  
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3. การประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

3.1 ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 
ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้พิจารณาจากคุณสมบัติการเป็นกลุ่มผู้ผลิตมะขาม

จังหวัดเพชรบูรณ์ ที่ขึ้นทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัด
เพชรบูรณ์ 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ เลือกแบบเฉพาะเจาะจง คือ ผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ จ านวน 10 คน  

3.2 เครื่องมือที่ใช่ในการวิจัย 
3.2.1 แบบสอบถาม ประกอบด้วย แบบสอบถามความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส 
3.2.2 วิธีการสร้างเครื่องมือวิจัย 
3.2.3 ศึกษาเอกสาร ต ารา และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
3.2.4 ก าหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการประเมินการสอบถามความคิดเห็นแบบประมาณค่า

ตามแบบของลิเคิร์ท (RA Likert) มีเกณฑ์ระดับความคิดเห็น ดังนี้ 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด  ให้  5 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น มาก   ให้  4 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง  ให้  3 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น น้อย   ให้  2 คะแนน 
ระดับความคิดเห็น น้อยที่สุด  ให้  1 คะแนน 

3.2.5 ก าหนดขอบข่ายของข้อค าถามที่จะสร้างแบบสอบถามให้สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์การวิจัย 

3.2.6 น าเครื่องมือวิจัยที่ด าเนินการเสร็จแล้วเสนอให้อาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือท าการ
ตรวจสอบแก้ไข 

3.2.7 น าข้อมูลกลับมาแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 
3.2.8 ตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถามโดยผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 คน พิจารณาความ

เหมาะสมของข้อค าถามกลับแผนผังการสร้างแบบสอบถามแล้วน าผลการพิจารณามาหาค่าดัชนีความ
สอดคล้อง IOC พบว่า ดัชนีความสอดคล้องของข้อค าถามมีค่าเท่ากับ 1.00 แสดงว่าข้อค าถามมีความ
ตรงเชิงเนื้อหาทุกข้อ ตรวจพิจารณาข้อค าถามดังต่อไปนี้ 

ให้คะแนน +1 = แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
ให้คะแนน  0 = ไม่แน่ใจว่าค าถามนี้มีความหมายเหมาะสมหรือไม่ 
ให้คะแนน -1 = แน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 

     3.2.9 แก้ไขปรับปรุงแบบสอบถาม 
3.2.10 น าแบบสอบถามที่สมบูรณ์ที่เรียบร้อยที่ไปเก็บข้อมูล 

3.3 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
3.3.1 ตัวแปรต้น คือ ประสบการณ์ในการท างาน 
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3.3.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ จ าแนกได้ดังนี้ 

3.3.2.1 ด้านการออกแบบ และพัฒนาผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ 

3.3.2.2 ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ 

3.3.2.3 ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ 

3.3.2.4 ด้านความพึงพอใจของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ 

3.4 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
     การศึกษาพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม

ดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ มีวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 
3.1 ด าเนินการสร้างเครื่องมือวิจัยและแต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิเพ่ือตรวจสอบคุณภาพ

เครื่องมือวิจัย ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือวิจัย และปรับปรุงแก้ไขเครื่องมือวิจัย 
3.2 ท าหนังสือราชการไปยังวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทองเพ่ือขอความอนุเคราะห์ ให้

ผู้ใช้งานขึ้นรูปก้อนมะขาม เพ่ือประเมินความพึงพอใจ 
3.3 น าเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสต้นแบบ และแบบสอบถามความพึง

พอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสไปทดสอบเพ่ือหาค่าความพึงพอใจ 
3.4 น าผลการประเมินจากผู้ขึ้นรูปก้อนมะขามกลับมาวิเคราะห์ข้อมูล 

3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ผลการศึกษาความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ข้อมูล

ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ ประสบการณ์ในการท างาน สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ 
ค่าร้อยละ ส่วนข้อมูลผลการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้ขึ้นรูปก้อนมะขาม ได้แก่ ด้านการ
ออกแบบ และพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส และด้านความพึงพอใจของ
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน สถิติท่ีใช้ในการบรรยาย 

3.6 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
3.6.1 ค่าร้อยละ ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร  P= 
𝐹

𝑁
 ×100 

เมื่อ  P คือ ร้อยละ  
F คือ ความถ่ีหรือจ านวนข้อมูลที่ต้องการหาร้อยละ  
N คือ จ านวนข้อมูลทั้งหมด  

3.6.2 ค่าเฉลี่ย ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 
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สูตร      X =
∑ 𝑥

𝑛
 

เมื่อ X     แทน ค่าตัวกลางเลขคณิตหรือค่าเฉลี่ย  
∑ 𝑥   แทน ผลรวมของข้อมูลทั้งหมด  
𝑛        แทน จ านวนข้อมูลทั้งหมด  

3.6.3 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร        S.D. = √
  ∑(𝑋−𝑋)

2

𝑛−1
 

เมื่อ  S.D. แทน ความเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง  
𝑋  แทน ค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง  
X   แทน คะแนนของแต่ละกลุ่มตัวอย่าง  

  𝑛   แทน จ านวนทั้งหมด 
3.6.4 สถิติเชิงบรรยาย มีเกณฑ์คะแนน ดังนี้  

4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด 
3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก 
2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง  
1.81-2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อย  
1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 

ระยะที่ 3 การถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

1. ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 
ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้พิจารณาจากคุณสมบัติการเป็นกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด

เพชรบูรณ์ ที่ข้ึนทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ 
2) กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ เลือกแบบเฉพาะเจาะจง คือ ผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ จ านวน 10 คน 
2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

2.1 แบบสอบถาม เป็นแบบปลายปิด เพ่ือสอบถามการถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ แบ่งเป็น 

2.1.1 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
2.1.2 ตอนที่ 2 ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
2.1.3 ตอนที่ 3 ความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
2.1.4 ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะ 

2.2 วิธีการสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ดังนี้ 
2.2.1 ศึกษาเอกสาร ต ารา และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
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2.2.2 ก าหนดกรอบแนวคิด ข้อค าถาม เพ่ือสร้างแบบสอบถามที่เหมาะสมกับเรื่องที่
ท าการวิจัย และสามารถตอบวัตถุประสงค์การวิจัยได้ครบถ้วน 

2.2.3 ก าหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการประเมินการสอบถามความคิดเห็นแบบประมาณค่า
ตามแบบของลิเคิร์ท ( R.A Likert ) มีเกณฑ์คะแนน ดังนี้  

ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด   ให้ 5 คะแนน 
ระดับความพึงพอใจ มาก        ให้ 4  คะแนน   
ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง       ให้ 3  คะแนน 
ระดับความพึงพอใจ น้อย   ให้ 2  คะแนน  
ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด   ให้ 1  คะแนน 

2.2.4 น าชุดค าถามไปตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถามโดยผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 
คน  พิจารณาความเหมาะสมของข้อค าถามกับแผนผังการสร้างแบบสอบถามเพ่ือตรวจสอบความตรง
เชิงเนื้อหา (content validity) ตรวจสอบการใช้ภาษาและความครอบคลุมของเนื้อหา โดยการหา
ดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามและวัตถุประสงค์ (Index of item-Objective Congruence : 
IOC) (สุวิมล ติรกานันท์, 2543) เกณฑ์ในการพิจารณาความตรงเชิงเนื้อหา 

+1 = แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
 0 = ไม่แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสมหรือไม่ 
-1 = แน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 

ผลการพิจารณาความตรงเชิงเนื้อหา พบว่า ดัชนีความสอดคล้องของค าถามมีค่าเท่ากับ 1.00 แสดงว่า
ค าถามมีความตรงเชิงเนื้อหาทุกข้อ 

2.2.5 น าข้อมูลกลับมาแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 
2.2.6 ปรับปรุงแบบสอบถามจนเสร็จสมบูรณ์และพิมพ์เพ่ือน าไปเก็บรวบรวม 

3. ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
3.1 ตัวแปรต้น คือ เพศ และประสบการณ์ในการท างาน 
3.2 ตัวแปรตาม คือ ระดับความพึงพอใจของ ผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง

รส ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ จ าแนกตาม 
3.2.1 ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
3.2.2 ความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

4. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
4.1 ท าหนังสือแนะน าตัวผู้วิจัยเพ่ือขออนุญาตในการเข้าไปถ่ายทอดเทคโนโลยี เครื่องขึ้น

รูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์  และนัดหมายวันเวลาการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

4.2 ด าเนินการวิธีถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่ม
ผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ด้วยวิธีการสาธิตการท างาน และเก็บข้อมูลผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ด้วยแบบสอบถาม  

4.3 น าข้อมูลกลับมาวิเคราะห์ผล 
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5. การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปข้องผู้ตอบแบบสอบถาม คือ เพศ และประสบการณ์ในการ

ท างาน สถิติที่ใช้ในการวิจัย คือ ค่าร้อยละ  ส่วนข้อมูลผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ คือ ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรม
การถ่ายทอดเทคโนโลยี  ความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี สถิติที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ 
ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติที่ใช้ในการบรรยาย 

6. สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
6.1 ค่าร้อยละ ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร P= 
𝐹

𝑁
 ×100 

เมื่อ P คือ ร้อยละ  
F คือ ความถ่ีหรือจ านวนข้อมูลที่ต้องการหาร้อยละ  
N คือ จ านวนข้อมูลทั้งหมด  

6.2 ค่าเฉลี่ย ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

สูตร      X =
∑ 𝑥

𝑛
 

เมื่อ             X     แทน ค่าตัวกลางเลขคณิตหรือค่าเฉลี่ย  
∑ 𝑥   แทน ผลรวมของข้อมูลทั้งหมด  
𝑛        แทน จ านวนข้อมูลทั้งหมด  

6.3 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551)  

สูตร        S.D. = √
  ∑(𝑋−𝑋)

2

𝑛−1
 

เมื่อ S.D. แทน ความเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง  
𝑋  แทน ค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง  
X   แทน คะแนนของแต่ละกลุ่มตัวอย่าง  
𝑛   แทน จ านวนทั้งหมด 

6.4 สถิติเชิงบรรยาย มีเกณฑ์คะแนน ดังนี้  
4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด 
3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก 
2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
1.81-2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อย  
1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 

 



บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 

 
 ในบทนี้เป็นการรายงานผลการวิจัย เรื่อง การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยสอดคล้องกับวัตถุประสงค์และ
วิธีด าเนินการวิจัย ดังนี้ 

ระยะที่1 ผลการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

1. ผลข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตารางท่ี 4.1 สรุปผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ประสบการณ์ในการท างาน จ านวน ร้อยละ 

ต่ ากว่า 5 ปี - - 
5-10 ปี 1 33.30 
11 ปีขึ้นไป 2 66.70 

รวม 3 100.00 

จากตารางที่ 4.1 ผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มีประสบการณ์ใน
การท างาน 11 ปีขึ้นไป จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 66.70 และมีประสบการณ์ในการท างาน 5-10 
ปี จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 33.30 รวมเป็นร้อยละ 100 

2. ผลระดับความคิดเห็นของผูเ้ชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 

ตารางท่ี 4.2 ผลสรุป ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

ด้านการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดด้ามขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 3.67 1.155 มาก 
2. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดสปริงดัน
ด้ามข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

3.67 0.577 มาก 
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ตารางท่ี 4.2 (ต่อ) 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

3. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดฐานเครื่อง
ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 3.33 2.082 ปานกลาง 

ค่าเฉลี่ย 3.56 1.236 มาก 
ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการ
ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 4.67 0.577 มากที่สุด 
2. ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส 4.67 0.577 มากที่สุด 
3. แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 3.00 1.000 ปานกลาง 
4. เวลาที่ใช้ในการผลิต 3.33 0.577 ปานกลาง 
5. ปริมาณการผลิต 3.00 0.000 ปานกลาง 

ค่าเฉลี่ย 3.73 0.961 มาก 
ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ความสะดวกในการเคลื่อนย้ายเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส 4.33 1.155 มากที่สุด 
2. ความสะดวกในการน าก้อนมะขาม เข้า – ออก จาก
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 2.67 1.528 ปานกลาง 
3. ความปลอดภัยในการใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส 4.33 1.155 มากที่สุด 
4. ความสะดวกในการท าความสะอาดเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส 4.00 1.000 มาก 
5. ความพึงพอใจในการท างานของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส 3.00 1.000 ปานกลาง 

ค่าเฉลี่ย 3.67 1.234 มาก 
รวมค่าเฉลี่ย 3.65 1.144 มาก 

จากตารางที่ 4.2 ผลการประเมินความคิดเห็นผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในภาพรวม
มีค่าเฉลี่ย 3.65 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก เมื่อวิเคราะห์เป็นรายด้าน พบว่า ด้านที่มี
ค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ มีค่าเฉลี่ย 3.73 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก รองลงมา คือ 
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ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ มี
ค่าเฉลี่ย 3.67 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก และด้านที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ ด้านการ
ออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
ค่าเฉลี่ย 3.56 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก  เมื่อวิเคราะห์เป็นรายข้อ พบว่า ข้อที่มี
ค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส และลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 4.67 
ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด รองลงมา คือ ความสะดวกในการเคลื่อนย้ายเครื่อง
ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส และความปลอดภัยในการใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง
รส และข้อที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ ความสะดวกในการน าก้อนมะขาม เข้า–ออก จากเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 2.67 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจปานกลาง 

 
ระยะที่ 2 ผลการทดสอบสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

1. ผลการทดสอบสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

1.1 ผลข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางท่ี 4.3 สรุปผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ประสบการณ์ในการท างาน จ านวน ร้อยละ 
ต่ ากว่า 5 ปี - - 
5-10 ปี 2 66.70 
11 ปีขึ้นไป 1 33.30 

รวม 3 100.00 
จากตารางที่ 4.3 ผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มีประสบการณ์

ในการท างาน 5-10 ปี จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 66.70 และมีประสบการณ์ในการท างาน 11 ปี
ขึ้นไป จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 33.30 รวมเป็นร้อยละ 100 

1.2 ผลประเมินการทดสอบสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับ
กลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 
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ตารางที่ 4.4 ผลค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลประเมินการทดสอบสมรรถนะเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส โดยผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง

รส 4.00 1.000 มาก 
2. การท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขาม

เปรี้ยวปรุงรส 3.00 0.000 ปานกลาง 
3. การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม

เปรี้ยวปรุงรส 2.67 1.528 ปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 3.22 1.093 ปานกลาง 

จากตารางที่ 4.4 ผลประเมินการทดสอบสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้อง มีค่าเฉลี่ย 3.22 
ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.093 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจ ปานกลาง เมื่อวิเคราะห์เป็น
รายข้อโดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 
4.00 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.00 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจ มาก รองลงมา คือ การ
ท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 3.00 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.000 
ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจ ปานกลาง และข้อที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ การท างานชุดฐาน
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 2.67 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.528 ความคิดเห็น
อยู่ในระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 

2. ผลการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2.1 ผลการหาขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส 

ตารางท่ี 4.5 ผลการหาขนาดกว้าง ยาว สูง ของก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูป 

ล าดับที่ 
ขนาดก้อนมะขามก่อนขึ้นรูป 

(มิลลิเมตร) 
ขนาดก้อนมะขามหลังข้ึนรูป 

(มิลลิเมตร) 
กว้าง ยาว สูง กว้าง ยาว สูง 

1 25 27 25 25.8 25.4 25.8 
2 25 26 25 25.3 25.4 25.3 
3 25 26 25 25.3 25.4 25.3 
4 25 28 25 26.3 25.4 26.3 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 

ล าดับที่ 
ขนาดก้อนมะขามก่อนขึ้นรูป 

(มิลลิเมตร) 
ขนาดก้อนมะขามหลังข้ึนรูป 

(มิลลิเมตร) 
กว้าง ยาว สูง กว้าง ยาว สูง 

5 25 26 25 25.3 25.4 25.3 
6 25 26 25 25.3 25.4 25.3 
7 25 27 25 25.8 25.4 25.8 
8 25 27 25 25.8 25.4 25.8 
9 25 26 25 25.3 25.4 25.3 
10 25 28 25 26.3 25.4 26.3 

ค่าเฉลี่ย 25 26.7 25 25.7 25.4 25.7 
จากตารางที่ 4.5 ผลขนาดความ กว้าง ยาว สูง ของก้อนมะขาม ขนาดก้อนมะขามมี

ขนาดกว้าง ยาว สูง เฉลี่ย 25, 26.7 และ 25 มิลลิเมตร ตามล าดับ ส่วนขนาดก้อนมะขามหลังขึ้นรูปมี
ค่าเฉลี่ย 25.7, 25.4 และ 25.7 มิลลิเมตร ตามล าดับ 

2.2 ผลการหาผลการหาลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส 

ตารางท่ี 4.6 ผลการหาค่าแรงที่ใช้ในการอัด และลักษณะทางกายภาพของก้อนมะขามก่อนและหลัง
การข้ึนรูป 

ล าดับที่ 
ลักษณะทางกายภาพของ 
ก้อนมะขามก่อนขึ้นรูป 

แรงทีใ่ช้ในการขึ้นรูป 
(นิวตัน) 

ลักษณะทางกายภาพของ 
ก้อนมะขามหลังข้ึนรูป 

1 

 

4.7 

 
2 

 

2.8 

 

3 

 

3.2 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 

ล าดับที่ 
ลักษณะทางกายภาพของ 
ก้อนมะขามก่อนขึ้นรูป 

แรงที่ใช้ในการขึ้นรูป 
(นิวตัน) 

ลักษณะทางกายภาพของ 
ก้อนมะขามหลังข้ึนรูป 

4 

 

3.9 

 

5 

 

3.6 

 

6 

 

3.2 

 

7 
 

3.8 
 

8 

 

4.6 

 

9  3.3  

10  3.5  

ค่าเฉลี่ย  3.6  
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จากตารางที่ 4.6 ลักษณะทางกายภาพของก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูป 
ปรากฏว่า ก้อนมะขามก่อนการขึ้นรูปเมื่อท าการห่อแล้วกระดาษจะคายตัวออกและลักษณะก้อน
มะขามจะไม่เป็นรูปทรงท าให้เวลาบรรจุเข้ากล่องจะท าได้ยากล าบาก แต่มะขามหลังการขึ้นรูปแล้วจะ
เกิดการเข้ารูปมีเหลี่ยมมากกว่าเวลาบรรจุกล่องจะสะดวกและสวยงามกว่า 

2.3 ผลการหาแรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
จากตารางที่ 4.6 แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส เฉลี่ย 3.6 นิวตัน 

2.4 ผลการหาเวลาที่ใช้ในการผลิต และปริมาณการผลิต 
 
ตารางท่ี 4.7 การหาเวลาที่ใช้ในการผลิต และปริมาณการผลิต 

ล าดับที่ เวลาที่ใช้ในการผลิต (นาที) ปริมาณการผลิต (ก้อน) 
1 1 9 
2 1 9 
3 1 8 
4 1 8 
5 1 7 
6 1 8 
7 1 8 
8 1 7 
9 1 7 
10 1 8 
11 1 9 
12 1 7 
13 1 7 
14 1 8 
15 1 8 
16 1 7 
17 1 8 
18 1 8 
19 1 9 
20 1 8 

ค่าเฉลี่ย 1 8 
จากตารางที่ 4.7 ผลการหาเวลาที่ใช้ในการผลิต และปริมาณการผลิต พบว่า ในเวลา

การปฏิบัติงาน 1 นาที เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส สามารถขึ้นรูปก้อนมะขามได้เฉลี่ย 8 
ก้อน/นาที 
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ตารางท่ี 4.8 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการท างาน 

ล าดับที่ 
วิธีการท างานแบบเดิม วิธีการท างานแบบใหม่ 

เวลาที่ใช้ในการผลิต 
(นาที) 

ปริมาณการผลิต 
(ก้อน) 

เวลาที่ใช้ในการผลิต 
(นาที) 

ปริมาณการผลิต 
(ก้อน) 

1 1 6 1 9 
2 1 7 1 9 
3 1 6 1 8 
4 1 6 1 8 
5 1 5 1 7 
6 1 6 1 8 
7 1 5 1 8 
8 1 6 1 7 
9 1 6 1 7 
10 1 5 1 8 
11 1 7 1 9 
12 1 6 1 7 
13 1 6 1 7 
14 1 7 1 8 
15 1 7 1 8 
16 1 6 1 7 
17 1 6 1 8 
18 1 7 1 8 
19 1 6 1 9 
20 1 7 1 8 

ค่าเฉลี่ย 1 6 1 8 
จากตารางที่ 4.8 ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการท างานระหว่างวิธีการท างาน

แบบเดิมกับวิธีการท างานแบบใหม่ พบว่า วิธีการท างานแบบใหม่ มีประสิทธิภาพการท างานเร็วกว่า
โดยได้ปริมาณงานมากกว่า และยังสามารถการเมื่อยล้าจากการปฏิบัติงานเป็นเวลานานๆ ด้วย 

3. ผลการประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

3.1 ผลข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตารางท่ี 4.9 ผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ประสบการณ์ในการท างาน จ านวน ร้อยละ 

ต่ ากว่า 5 ปี 1 10.00 
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ตารางท่ี 4.9 ผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ประสบการณ์ในการท างาน จ านวน ร้อยละ 

5-10 ปี 6 60.00 
11 ปีขึ้นไป 3 30.00 

รวม 10 100.00 
จากตารางที่ 4.9 ผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มีประสบการณ์

ในการท างาน 5-10 ปี จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 60 และ 11 ปีขึ้นไป จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อย
ละ 30 และต่ ากว่า 5 ปี คิดเป็นร้อยละ 10 รวมเป็นร้อยละ 100 
 

3.2 ผลระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับ
กลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ตารางท่ี 4.10 สรุปผลค่าเฉลีย่ ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

ด้านการออกแบบและพัฒนาเคร่ืองขึ้นรูปก้อนมะขามเปร้ียวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดด้ามขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส 4.30 0.483 มากที่สุด 
2. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดสปริงดันด้ามขึ้นรูป

ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 3.30 0.483 ปานกลาง 
3. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดฐานเครื่องขึ้นรูป

ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 2.30 0.483 น้อย 
ค่าเฉลี่ย 3.30 0.483 ปานกลาง 

ด้านสมรรถนะเคร่ืองขึ้นรูปก้อนมะขามเปร้ียวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 4.40 0.516 มากที่สุด 
2. การท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 3.40 0.516 ปานกลาง 
3. การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 2.50 0.203 น้อย 

ค่าเฉลี่ย 3.43 0.412 มาก 
ด้านประสิทธิภาพเคร่ืองขึ้นรูปก้อนมะขามเปร้ียวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส 4.70 0.483 มากที่สุด 
2. ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส 4.70 0.483 มากที่สุด 
3. แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 3.00 0.000 ปานกลาง 
4. เวลาที่ใช้ในการผลิต 4.30 0.483 มากที่สุด 
5. ปริมาณการผลิต 4.70 0.483 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.28 0.386 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.11 (ต่อ) 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

ด้านความพึงพอใจเคร่ืองขึ้นรูปก้อนมะขามเปร้ียวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. ความสะดวกในการเคลื่อนย้ายเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรส 4.40 0.516 มากที่สุด 
2. ความสะดวกในการน าก้อนมะขาม เข้า – ออก จากเครื่องขึ้นรูป

ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 4.60 0.516 มากที่สุด 
3. ความปลอดภัยในการใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง

รส 4.60 0.516 มากที่สุด 
4. ความสะดวกในการท าความสะอาดเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม

เปรี้ยวปรุงรส 4.60 0.516 มากที่สุด 
5. ความพึงพอใจในการท างานของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรส 3.60 0.483 มาก 
ค่าเฉลี่ย 4.36 0.509 มากที่สุด 
รวมเฉลี่ย 3.84 0.448 มาก 

จากตารางที่ 4.10 ผลระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ในภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 3.84 ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 0.448 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก พบว่า เมื่อวิเคราะห์เป็นรายด้าน พบว่า ด้านที่มี
ค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ มีค่าเฉลี่ย 4.36 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน .509 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ 
มากที่สุด ด้านรองลงมา คือ ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่ม
ผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ มีค่าเฉลี่ย 4.28 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.386 ความพึงพอใจอยู่
ในระดับ มากที่สุด และด้านที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ ด้านการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์  มีค่าเฉลี่ย 3.30 ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 0.483 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ ปานกลาง 

 
ระยะที่ 3 ผลการถ่ายทอดเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
 1. ผลสรุปข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตารางท่ี 4.12 ผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
เพศ  จ านวน ร้อยละ 
ชาย 1 10.00 
หญิง 9 90.00 
รวม 10 100.00 
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ตารางท่ี 4.11 (ต่อ) 
ประสบการณ์ในการท างาน   

ต่ ากว่า 5 ปี 1 10.00 
5-10 ปี 6 60.00 

11 ปีขึ้นไป 3 30.00 
รวม 10 100.00 

จากตารางที่ 4.11 ผลร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นเพศหญิง 
จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 90 และเป็นเพศชาย จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 10 และเป็นผู้ มี
ประสบการณ์ในการท างาน 5-10 ปี จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 60 และ 11 ปีขึ้นไป จ านวน 3 คน 
คิดเป็นร้อยละ 30 และต่ ากว่า 5 ปี คิดเป็นร้อยละ 10 รวมเป็นร้อยละ 100 

2. ผลการถ่ายทอดเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

2.1 ผลความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ตารางท่ี 4.13 ผลค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานผลความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
1. ทีมวิทยากรมีความรู้สามารถ และประสบการณ์ตรงกับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.60 0.516 มากที่สุด 
2. เทคนิค วิธีการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรง่ายต่อการเข้าใจ 4.40 0.516 มาก 
3. ความสามารถในการอธิบาย ตอบข้อซักถามของทีมวิทยากร 4.50 0.527 มาก 
4. สื่อที่ใช้ในการถ่ายทอดความรู้ มีความหลากหลาย และ

เหมาะสมกับหัวข้อท่ีการถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.00 0.943 มาก 
5. ระยะเวลาในการถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.40 0.699 มาก 

ค่าเฉลี่ย 4.38 0.640 มาก 
ด้านความรู้ ความเข้าใจ 
1. ความรู้ก่อนเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกี่ยวกับ

เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 3.00 0.000 ปานกลาง 

2. ความรู้หลังเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกี่ยวกับ
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 4.50 0.527 มาก 

ค่าเฉลี่ย 3.75 0.264 มาก 
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ตารางท่ี 4.12 (ต่อ) 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 
1. ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยี ที่ได้รับ

สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้ในชีวิตประจ าวัน 4.70 0.483 มากที่สุด 
2. ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้จาก

การถ่ายทอดเทคโนโลยีไปถ่ายทอดต่อ 4.70 0.483 มากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.70 0.483 มากที่สุด 

ด้านความพึงพอใจ 
1. ท่านสนใจอยากเป็นเจ้าของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 4.50 0.527 มาก 
2. ท่านมีความพึงพอใจกับกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.60 0.516 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.55 0.522 มากที่สุด 
รวมเฉลี่ย 4.35 0.477 มาก 

จากตารางที่ 4.12 ผลความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี ใน
ภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 4.35 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.477 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก เมื่อศึกษา
เป็นรายด้าน พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ มีค่าเฉลี่ย 4.70 ค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.483 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด ด้านที่รองลงมา คือ ด้านความพึง
พอใจ มีค่าเฉลี่ย 4.55 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.522 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด และ
ด้านที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ ด้านความรู้ ความเข้าใจ มีค่าเฉลี่ย 3.75 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
0.264 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก 

2.2 ผลความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ตารางที่ 4.14 ผลค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานผลความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านเนื้อหา 
1. เนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค์ของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.40 0.516 มากที่สุด 
2. เนื้อหามีความน่าสนใจและมีความเหมาะสม 4.60 0.516 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.50 0.516 มากที่สุด 
ด้านวิทยากร 
1. วิทยากรมีความรู้ ความสามารถและถ่ายทอดความรู้
ได้อย่างชัดเจน 4.50 0.527 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.13 (ต่อ) 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านวิทยากร 
2. วิทยากรเปิดโอกาสให้ผู้ฟังซักถาม หรือมีส่วนร่วม 

รวมทั้งตอบข้อค าถามได้ตรงประเด็น 4.50 0.527 มากที่สุด 

3. การดูแลเอาใจใส่ผู้เข้ารับการฝึกอบรมของวิทยากร 4.50 0.527 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.50 0.527 มากที่สุด 

ด้านบริหารจัดการ 
1. การประชาสัมพันธ์มีความเหมาะสม 4.40 0.699 มากที่สุด 

2. การต้อนรับ การอ านวยความสะดวก และการให้บริการ 4.50 0.527 มากที่สุด 

3. ความเหมาะสมของสื่อ เครื่องมือโสตทัศนูปกรณ์ และ
เอกสาร 4.40 0.699 มากที่สุด 

4. ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 4.50 0.527 มากที่สุด 

5. ความเหมาะสมของสถานที่ / อาหาร / อาหารว่างและ
เครื่องดื่ม 4.50 0.527 มากที่สุด 

6. ความเหมาะสมของการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.50 0.527 มากท่ีสุด 

7. โดยภาพรวมท่านพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยีครั้งนี้ 4.40 0.516 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.46 0.575 มากที่สุด 
ด้านประโยชน์และผลที่ได้รับจากการเข้าร่วม 
1. หัวข้อการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสอดคล้องต่อการพัฒนา

ตนเองและกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 4.60 0.516 มากที่สุด 
2. ความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีตรงกับความ

ต้องการและความสนใจของผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.50 0.527 มากที่สุด 
3. ได้รับความรู้ที่เป็นประโยชน์เพิ่มมากขึ้นหลังจากเข้ารับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
4.50 0.527 มากที่สุด 

4. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสนใจในเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ต้นแบบมากขึ้น 

4.50 0.527 มากที่สุด 

5. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี รู้จัก เข้าใจภารกิจของการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

4.40 0.699 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.50 0.559 มากที่สุด 
ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม 
1. ผู้เข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีสามารถน าความรู้ในการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาของ
ตนเองได้ในอนาคต 4.50 0.527 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.13 (ต่อ) 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ย 
( X ) 

ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม 
2. ผู้เข้าร่วมอบรมมีความรู้ ความเข้าใจต่อเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ต้นแบบมากขึ้น และสามารถน าไปใช้ประกอบการ
ตัดสินใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีความใกล้เคียงกันของ
ตนเองในอนาคต 4.60 0.516 มากที่สุด 

3. ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอด
เทคโนโลยีไปถ่ายทอดให้กับเพื่อน ชุมชน และกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ได้ในภายหลัง 4.50 0.527 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลี่ย 4.53 0.523 มากที่สุด 
รวมเฉลี่ย 4.50 0.540 มากที่สุด 

จากตารางที่ 4.13 ผลความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ในภาพรวมมี
ค่าเฉลี่ย 4.50 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.540 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด เมื่อศึกษาเป็น
รายด้าน พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม มี
ค่าเฉลี่ย 4.53 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.523 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด ด้านที่รองลงมา 
คือ ด้านเนื้อหา ด้านวิทยากร  และด้านประโยชน์และผลที่ได้รับจากการเข้าร่วม มีค่าเฉลี่ย 4.50 
ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก และด้านที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ ด้านบริหารจัดการ มีค่าเฉลี่ย 4.46 
ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.575 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก 
 
 



บทท่ี 5 
สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

 
 ในบทนี้เป็นการสรุปผลการวิจัย เรื่อง การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ ดังนี้ 

5.1 สรุปผล 
1. ผลการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต

มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ มีขนาดกว้าง ยาว สูง เท่ากับ 200 X 305 X 386 มิลลิเมตร ผลการ
สัมภาษณ์ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบและพัฒนา ในภาพรวมมี
ค่าเฉลี่ย 3.65 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก โดยด้านที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ด้าน
ประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวั ดเพชรบูรณ์ มี
ค่าเฉลี่ย 3.73 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก และข้อที่ผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องใน
การออกแบบและพัฒนาพึงพอใจมากที่สุด คือ ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการ
ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส และลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส มีค่าเฉลี่ย 4.67 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด  

2. ผลการวิจัย ทดสอบสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ดังนี้ 

2.1 ผลประเมินการทดสอบสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่ม
ผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 3.22 โดยผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องมีความพึง
พอใจปานกลาง โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส มี
ค่าเฉลี่ย 4.00 ความคิดเห็นอยู่ในระดับความพึงพอใจ มาก 

2.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพ ดังนี้ ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลัง
การขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสพบว่า ขนาดก้อนมะขามมีขนาดกว้าง ยาว สูง เฉลี่ย 25, 26.7 
และ 25 มิลลิเมตร ตามล าดับ ส่วนขนาดก้อนมะขามหลังขึ้นรูปมีค่า เฉลี่ย 25.7, 25.4 และ 25.7 
มิลลิเมตร ตามล าดับ เนื่องมาจากความชื้นหายไป และเพ่ือให้ได้ขนาดน้ าหนักก่อนอยู่ระหว่าง 10-12 
กรัม จึงมีการตัดความยาวเพ่ิมขึ้นเพ่ือชดเชยน้ าหนัก ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส พบว่า ลักษณะทางกายภาพก้อนมะขามหลังการขึ้นรูปแล้วจะเกิดการเข้ารูปมี
เหลี่ยมมากกว่าเวลาบรรจุกล่องจะสะดวกและสวยงามกว่า แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส เฉลี่ย 3.6 นิวตัน เวลาที่ใช้ในการผลิตในเวลาการปฏิบัติงาน 1 นาที ได้ปริมาณการผลิต
สามารถขึ้นรูปก้อนมะขามได้เฉลี่ย 8 ก้อน เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพการท างานระหว่างวิธีการ
ท างานแบบเดิมกับวิธีการท างานแบบใหม่ พบว่า วิธีการท างานแบบใหม่ มีประสิทธิภาพการท างาน
เร็วกว่าโยได้ปริมาณงานมากกว่า  
2.3 ผลระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ ในภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 3.84 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.448 ความพึงพอใจ
อยู่ในระดับ มาก โดยด้านที่พึงพอใจมากที่สุด คือ ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
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ปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ มีค่าเฉลี่ย 4.36 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน .509 
ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด 

3. ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ ประกอบด้วย  

3.1 ผลความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี ในภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 
4.35 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.477 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก โดยด้านที่พึงพอใจมากที่สุด 
คือ ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ มีค่าเฉลี่ย 4.70 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.483 ความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับ มากที่สุด 

3.2 ผลความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ในภาพรวมมีค่าเฉลี่ย 4.50 ค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.540 ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด โดยด้านที่พึงพอใจมากที่สุด คือ 
ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม มีค่าเฉลี่ย 4.53 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.523 
ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มากที่สุด  

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

ในการวิจัยและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ เพ่ือให้มีประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้นควรมีการพัฒนาระบบการท างานให้สามารถท างานแบบ
กึ่งอัตโนมัติ ที่ผู้ใช้งานสามารถเรียนรู้และซ่อมบ ารุงได้ง่ายๆ และเป็นเครื่องที่มีขนาดเล็กสามารถ
เคลื่อนย้ายได้ด้วยคนเดียว 
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แบบประเมินคุณภาพเคร่ืองมือวิจัย 

ข้าพเจ้านักวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ได้ท าวิจัยเรื่อง การออกแบบและพัฒนาเครื่อง
ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์  โดยมีวัตถุประสงค์ของ
วิจัย ดังนี้ 

1. เพ่ือออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

2. เพ่ือทดสอบสมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

3. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 
 
ค าชี้แจง 

แบบประเมินความเที่ยงตรง IOC ของงานวิจัยเรื่อง การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ เพ่ือประเมินความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อข้อค าถาม มีความเหมาะสมในการน าไปใช้เป็นเครื่องมือเก็บข้อมูลในการท าวิจัย 
ซึ่งจะท าประเมินความเที่ยงตรง โดยก าหนดเกณฑ์ในการพิจารณาความเป็นเที่ยงตรง ดังนี้ 

+1 = แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
0 = ไม่แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสมหรือไม่ 
-1  = แน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 

โดยเขียนเครื่องหมาย ( ) ลงในระดับความคิดเห็นของท่านว่ามีความสอดคล้อง หรือถูกต้องเพียงใด 
ซึ่งประเด็นการและข้อค าถามในการประเมิน แบ่งออกเป็น 3 ชุดค าถาม ดังต่อไปนี้ 

1. ชุดค าถามที่ 1 การออกแบบและพัฒนา สมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจ
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ประเด็นการและข้อค าถามในการประเมิน 

เกณฑ์ในการพิจารณา
ของผู้ทรงคุณวุฒิ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1 
ด้านการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดด้าม

ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
2. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดสปริง

ดันด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
3. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดฐาน

เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
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2. ชุดค าถามที่ 1 (ต่อ) 

ประเด็นการและข้อค าถามในการประเมิน 

เกณฑ์ในการพิจารณา
ของผู้ทรงคุณวุฒิ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1 
ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
4. การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
5. การท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรส     
6. การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรส     
ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
7. ขนาดกว้าง ยาว สูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลัง

การข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
8. ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส     
9. แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
10. เวลาที่ใช้ในการผลิต     
11. ปริมาณการผลิต     
ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
12. ความสะดวกในการเคลื่อนย้ายเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส     
13. ความสะดวกในการน าก้อนมะขาม เข้า – ออก 

จากเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
14. ความปลอดภัยในการใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส     
15. ความสะดวกในการท าความสะอาดเครื่องขึ้นรูป

ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส     
16. ความพึงพอใจในการท างานของเครื่องขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส     
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3. ค าถามชุดท่ี 2 ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ประเด็นการและข้อค าถามในการประเมิน 

เกณฑ์ในการพิจารณา
ของผู้ทรงคุณวุฒิ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1 
ด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
1. ทีมวิทยากรมีความรู้สามารถ และประสบการณ์

ตรงกับการถ่ายทอดเทคโนโลยี     
2. เทคนิค วิธีการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรง่ายต่อ

การเข้าใจ     
3. ความสามารถในการอธิบาย ตอบข้อซักถามของ

ทีมวิทยากร     
4. สื่อที่ใช้ในการถ่ายทอดความรู้ มีความหลากหลาย 

และเหมาะสมกับหัวข้อที่การถ่ายทอดเทคโนโลยี     
5. ระยะเวลาในการถ่ายทอดเทคโนโลยี     
ด้านความรู้ ความเข้าใจ 

6. ความรู้ก่อนเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
เกี่ยวกับเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์     

7. ความรู้หลังเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
เกี่ยวกับเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์     

ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 
8. ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยี ที่ได้รับ

สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้ในชีวิตประจ าวัน     
9. ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้จาก

การถ่ายทอดเทคโนโลยีไปถ่ายทอดต่อ     
ด้านความพึงพอใจ 

10. ท่านสนใจอยากเป็นเจ้าของเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์     

11. ท่านมีความพึงพอใจกับกิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยี     
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4. ค าถามชุดท่ี 3 ความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ประเด็นการและข้อค าถามในการประเมิน 
เกณฑ์ในการพิจารณา

ของผู้ทรงคุณวุฒิ ข้อเสนอแนะ 
+1 0 -1 

ด้านเนื้อหา 
1. เนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค์ของการถ่ายทอด
เทคโนโลยี     
2. เนื้อหามีความน่าสนใจและมีความเหมาะสม     
ด้านวิทยากร 
3. วิทยากรมีความรู้ ความสามารถและถ่ายทอด

ความรู้ได้อย่างชัดเจน     
4. วิทยากรเปิดโอกาสให้ผู้ฟังซักถาม หรือมีส่วนร่วม 

รวมทั้งตอบข้อค าถามได้ตรงประเด็น     
5. การดูแลเอาใจใส่ผู้เข้ารับการฝึกอบรมของวิทยากร     
ด้านบริหารจัดการ 
6. การประชาสัมพันธ์มีความเหมาะสม     
7. การต้อนรับ การอ านวยความสะดวก และการ

ให้บริการ     
8. ความเหมาะสมของสื่อ เครื่องมือโสตทัศนูปกรณ์ 

และเอกสาร     
9. ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี     
10. ความเหมาะสมของสถานที่ / อาหาร / อาหาร

ว่างและเครื่องดื่ม     
11. ความเหมาะสมของการจัดกิจกรรมการถ่ายทอด

เทคโนโลยี     
12. โดยภาพรวมท่านพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีครั้งนี้     
ด้านประโยชน์และผลที่ได้รับจากการเข้าร่วม 
13. หัวข้อการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสอดคล้อง

ต่อการพัฒนาตนเองและกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ ์     

12. ความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีตรงกับ
ความต้องการและความสนใจของผู้ รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี     
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5. ค าถามชุดท่ี 3 (ต่อ) 

ประเด็นการและข้อค าถามในการประเมิน 
เกณฑ์ในการพิจารณา

ของผู้ทรงคุณวุฒิ ข้อเสนอแนะ 
+1 0 -1 

ด้านประโยชน์และผลที่ได้รับจากการเข้าร่วม 
15. ได้รับความรู้ที่เป็นประโยชน์เพิ่มมากข้ึนหลังจาก

เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี     
16. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสนใจใน

เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับ
กลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ต้นแบบมาก
ขึ้น     

17. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี รู้จัก เข้าใจ
ภารกิจของการถ่ายทอดเทคโนโลยี     

ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม 
18. ผู้เข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีสามารถน า

ความรู้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้
ในการแก้ปัญหาของตนเองได้ในอนาคต     

19. ผู้เข้าร่วมอบรมมีความรู้ ความเข้าใจต่อเครื่องขึ้น
รูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิต
มะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ต้นแบบมากขึ้น และ
สามารถน าไปใช้ประกอบการตัดสินใจในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีความใกล้เคียงกันของตนเอง
ในอนาคต     

20. ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีไปถ่ายทอดให้กับเพ่ือน 
ชุมชน และกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ได้
ในภายหลัง     
 
 

ลงชื่อ……………………………………… 
(.............................................) 

ผู้ทรงคุณวุฒิ      
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1. ชุดค าถามที่ 1 การออกแบบและพัฒนา สมรรถนะ ประสิทธิภาพ และประเมินความพึงพอใจ
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ตารางที่ ก.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพเครื่องมือวิจัย 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ค่า 
IOC 

แปลผล 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 1
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 2
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 3
 

ด้านการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดด้ามขึ้น

รูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดสปริง

ดันด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
3. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดฐาน

เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. การท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง

รส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
3. การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลัง

การข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อน

มะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
3. แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
4. เวลาที่ใช้ในการผลิต +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
 
ตารางท่ี ก.1 (ต่อ) 
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ข้อที่ 

ความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ค่า 
IOC 

แปลผล 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 1
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 2
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 3
 

ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
5. ปริมาณการผลิต +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ความสะดวกในการเคลื่อนย้ายเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. ความสะดวกในการน าก้อนมะขาม เข้า – ออก จาก
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
3. ความปลอดภัยในการใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
4. ความสะดวกในการท าความสะอาดเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
5. ความพึงพอใจในการท างานของเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
ตารางที่ ก.2 สรุปผลค าถามชุดที่ 2 ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ค่า 
IOC 

แปลผล 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 1
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 2
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 3
 

ด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
1. ทีมวิทยากรมีความรู้สามารถ และประสบการณ์ตรง

กับการถ่ายทอดเทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. เทคนิค วิธีการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรง่ายต่อ

การเข้าใจ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ตารางท่ี ก.2 (ต่อ) 



54 
 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ค่า 
IOC 

แปลผล 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 1
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 2
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 3
 

ด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
3. ความสามารถในการอธิบาย ตอบข้อซักถามของทีม

วิทยากร +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
4. สื่อที่ใช้ในการถ่ายทอดความรู้ มีความหลากหลาย 

และเหมาะสมกับหัวข้อที่การถ่ายทอดเทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
5. ระยะเวลาในการถ่ายทอดเทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านความรู้ ความเข้าใจ 
1. ความรู้ก่อนเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ

เกี่ยวกับเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ความรู้หลังเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
เกี่ยวกับเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 
1. ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยี ที่ได้รับ
สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้ในชีวิตประจ าวัน +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้จาก
การถ่ายทอดเทคโนโลยีไปถ่ายทอดต่อ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านความพึงพอใจ 
1. ท่านสนใจอยากเป็นเจ้าของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม

เปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ท่านมีความพึงพอใจกับกิจกรรมการถ่ายทอด
เทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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ตารางท่ี ก.3 ผลค าถามชุดที่ 3 ความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ค่า 
IOC 

แปลผล 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 1
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 2
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 3
 

ด้านเนื้อหา 
1. เนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค์ของการถ่ายทอด

เทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. เนื้อหามีความน่าสนใจและมีความเหมาะสม +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านวิทยากร 
1. วิทยากรมีความรู้ ความสามารถและถ่ายทอดความรู้

ได้อย่างชัดเจน +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. วิทยากรเปิดโอกาสให้ผู้ฟังซักถาม หรือมีส่วนร่วม 

รวมทั้งตอบข้อค าถามได้ตรงประเด็น +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
3. การดูแลเอาใจใส่ผู้เข้ารับการฝึกอบรมของวิทยากร +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านบริหารจัดการ 
1. การประชาสัมพันธ์มีความเหมาะสม +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
2. การต้อนรับ การอ านวยความสะดวก และการ

ให้บริการ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
3. ความเหมาะสมของสื่อ เครื่องมือโสตทัศนูปกรณ์ 

และเอกสาร +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
4. ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดการถ่ายทอด

เทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
5. ความเหมาะสมของสถานที่ / อาหาร / อาหารว่าง

และเครื่องดื่ม +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
6. ความเหมาะสมของการจัดกิจกรรมการถ่ายทอด

เทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
7. โดยภาพรวมท่านพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีครั้งนี้ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
ด้านประโยชน์และผลที่ได้รับจากการเข้าร่วม 
1. หัวข้อการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสอดคล้องต่อ

การพัฒนาตนเองและกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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ตารางท่ี ก.3 (ต่อ) 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ค่า 
IOC 

แปลผล 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 1
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 2
 

ผู้ท
รง

คุณ
วุฒ

ิ 3
 

ด้านประโยชน์และผลที่ได้รับจากการเข้าร่วม 
2. ความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีตรงกับ

ความต้องการและความสนใจของผู้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ได้รับความรู้ที่เป็นประโยชน์เพ่ิมมากขึ้นหลังจากเข้า
รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. ผู้ เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสนใจใน
เครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่ม
ผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ต้นแบบมากขึ้น +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี รู้จัก เข้าใจภารกิจ
ของการถ่ายทอดเทคโนโลยี +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม 
1. ผู้เข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีสามารถน าความรู้

ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้ในการ
แก้ปัญหาของตนเองได้ในอนาคต +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ผู้เข้าร่วมอบรมมีความรู้ ความเข้าใจต่อเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ต้นแบบมากขึ้น และสามารถ
น า ไปใช้ประกอบการตั ดสิน ใจ ในการ พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่มีความใกล้เคียงกันของตนเองในอนาคต +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีไปถ่ายทอดให้กับเพ่ือน ชุมชน 
และกลุ่มผู้ ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ได้ ใน
ภายหลัง +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาคผนวก ข แบบสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้น

รูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลติมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
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แบบสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ค าชี้แจง  ให้ผู้ตอบแบบสัมภาษณ์กรอกเครื่องหมาย   ลงในช่อง  และช่องระดับความพึงพอใจ 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ประสบการณ์ในการท างาน    ต่ ากว่า 5 ปี  5-10 ปี  11 ปีขึ้นไป 
 
ตอนที่ 2 ระดับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการออกแบบและพัฒนาเครื่อง

ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
ระดับ  5 = มากที่สุด    4 = มาก    3 = ปานกลาง   2 = น้อย   1 = น้อยที่สุด 

รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดด้ามขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

2. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดสปริงดันด้ามขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

3. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดฐานเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. การท างานชุดด้ามข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      

2. การท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      

3. การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      

ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

2. ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส 

     

3. แรงที่ใช้ในการข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      
4. เวลาที่ใช้ในการผลิต      
5. ปริมาณการผลิต      
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รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ความสะดวกในการเคลื่อนย้ายเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส 

     

2. ความสะดวกในการน าก้อนมะขาม เข้า – ออก จากเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

3. ความปลอดภัยในการใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง
รส 

     

4. ความสะดวกในการท าความสะอาดเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส 

     

5. ความพึงพอใจในการท างานของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส 

     

 
ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................................................. ................................... 

.................................................................................... ............................................................................  

............................................................................................................................. ................................... 
 

ลงชื่อ.................................................... 
(..................................................) 

ผู้เชี่ยวชาญ 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค แบบสอบถามความพึงพอใจผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลติมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส  
ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

 
ค าชี้แจง  ให้ผู้ใช้งานกรอกเครื่องหมาย   ลงในช่อง  และช่องระดับความพึงพอใจ 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ประสบการณ์ในการท างาน  ต่ ากว่า 5 ปี    5-10 ปี  11 ปีขึ้นไป 
 

ตอนที่ 2 ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่ม
ผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
ระดับ  5 = มากที่สุด    4 = มาก    3 = ปานกลาง   2 = น้อย   1 = น้อยที่สุด 

รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านการออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขาม
จังหวัดเพชรบูรณ์ 
1. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดด้ามขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

2. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดสปริงดันด้ามขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

3. ความเหมาะสมในด้านการออกและพัฒนาชุดฐานเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

ด้านสมรรถนะเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. การท างานชุดด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      

2. การท างานชุดสปริงด้ามขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      

3. การท างานชุดฐานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      

ด้านประสิทธิภาพเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ขนาดกว้าง ยาวสูง ของก้อนมะขาม ก่อนและหลังการขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

2. ลักษณะก้อนมะขามก่อนและหลังการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส 

     

3. แรงที่ใช้ในการขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส      
4. เวลาที่ใช้ในการผลิต      
5. ปริมาณการผลิต      
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รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านความพึงพอใจเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัด
เพชรบูรณ์ 
1. ความสะดวกในการเคลื่อนย้ายเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว

ปรุงรส 

     

2. ความสะดวกในการน าก้อนมะขาม เข้า – ออก จากเครื่องขึ้นรูป
ก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

     

3. ความปลอดภัยในการใช้งานเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง
รส 

     

4. ความสะดวกในการท าความสะอาดเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส 

     

5. ความพึงพอใจในการท างานของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยว
ปรุงรส 

     

 
ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 
...............................................................................................................................................................  
............................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................................  
 

ลงชื่อ............................................. 
(.............................................) 

ผู้ใช้งาน 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาคผนวก ง แบบสอบถามความพึงพอใจการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรือ่ง เครื่อง
ขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุม่ผูผ้ลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
เรื่อง เครื่องข้ึนรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

....................................................................................................................................... 
ค าชี้แจง ให้ท าเครื่องหมาย  ลงไปช่อง  ในตอนที่ 1 และใส่เครื่องหมาย  ลงไปช่องระดับ

ความคิดเห็น ในตอนที่ 2 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1. เพศ  ชาย  หญิง 
 2. ประสบการณ์ในการท างาน ต่ ากว่า 5 ป ี5- 10 ปี 11 ปีข้ึนไป 
ตอนที่ 2 ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ระดับ  5 = มากท่ีสุด    4 = มาก    3 = ปานกลาง   2 = น้อย   1 = น้อยท่ีสุด 

ประเด็นค าถาม 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
1. ทีมวิทยากรมีความรู้สามารถ และประสบการณ์ตรงกับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 

     

2. เทคนิค วิธีการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรง่ายต่อการเข้าใจ      

3. ความสามารถในการอธิบาย ตอบข้อซักถามของทีมวิทยากร      

4. สื่อที่ใช้ในการถ่ายทอดความรู้ มีความหลากหลาย และเหมาะสมกับหัวข้อ
ที่การถ่ายทอดเทคโนโลยี 

     

5. ระยะเวลาในการถ่ายทอดเทคโนโลยี      

ด้านความรู้ ความเข้าใจ 

1. ความรู้ก่อนเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกี่ยวกับเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

     

2. ความรู้หลังเข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกี่ยวกับเครื่องขึ้นรูปก้อน
มะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

     

ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 
1.  ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยี ที่ ได้รับสามารถน าไป

ประยุกต์ใช้ได้ในชีวิตประจ าวัน 

     

2. ท่านสามารถน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้จากการถ่ายทอดเทคโนโลยี
ไปถ่ายทอดต่อ 

     

ด้านความพึงพอใจ 

1. ท่านสนใจอยากเป็นเจ้าของเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรสส าหรับ
กลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

     

2. ท่านมีความพึงพอใจกับกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี      
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ตอนที่ 3 ความพึงพอใจจากการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ระดับ  5 = มากท่ีสุด    4 = มาก    3 = ปานกลาง   2 = น้อย   1 = น้อยท่ีสุด 

ประเด็นค าถาม 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านเนื้อหา 

1. เนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค์ของการถ่ายทอดเทคโนโลยี      

2. เนื้อหามีความน่าสนใจและมีความเหมาะสม      

ด้านวิทยากร 

1. วิทยากรมีความรู้ ความสามารถและถ่ายทอดความรู้ได้อย่างชัดเจน      

2. วิทยากรเปิดโอกาสให้ผู้ฟังซักถาม หรือมีส่วนร่วม รวมทั้งตอบข้อค าถาม
ได้ตรงประเด็น 

     

3. การดูแลเอาใจใส่ผู้เข้ารับการฝึกอบรมของวิทยากร      

ด้านบริหารจัดการ 

1. การประชาสัมพันธ์มีความเหมาะสม      

2. การต้อนรับ การอ านวยความสะดวก และการให้บริการ      

3. ความเหมาะสมของสื่อ เครื่องมือโสตทัศนูปกรณ์ และเอกสาร      

4. ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดการถ่ายทอดเทคโนโลยี      

5. ความเหมาะสมของสถานที่ / อาหาร / อาหารว่างและเครื่องดื่ม      

6. ความเหมาะสมของการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี      

7. โดยภาพรวมท่านพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีครั้งนี้      

ด้านประโยชน์และผลที่ได้รับจากการเข้าร่วม 

1. หัวข้อการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสอดคล้องต่อการพัฒนาตนเองและ
กลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ 

     

2. ความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีตรงกับความต้องการและความ
สนใจของผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

     

3. ได้รับความรู้ที่เป็นประโยชน์เพ่ิมมากขึ้นหลังจากเข้ารับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

     

4. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสนใจในเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ต้นแบบมากขึ้น 

     

5. ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี รู้จัก เข้าใจภารกิจของการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

     

ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม 

1. ผู้เข้าร่วมการถ่ายทอดเทคโนโลยีสามารถน าความรู้ในการถ่ายทอด
เทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาของตนเองได้ในอนาคต 
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ตอนที่ 3 (ต่อ) 
ระดับ  5 = มากท่ีสุด    4 = มาก    3 = ปานกลาง   2 = น้อย   1 = น้อยท่ีสุด 

ประเด็นค าถาม 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ภายหลังการอบรม 

2. ผู้เข้าร่วมอบรมมีความรู้ ความเข้าใจต่อเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุง
รสส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ต้นแบบมากขึ้น และ
สามารถน าไปใช้ประกอบการตัดสินใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีความ
ใกล้เคียงกันของตนเองในอนาคต 

     

3. ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีไป
ถ่ายทอดให้กับเพ่ือน ชุมชน และกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ได้ใน
ภายหลัง 

     

 
ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................... ................. 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
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ภาคผนวก จ ตารางขอ้มูลการส ารวจขนาดความกว้าง ยาว สูง ของก้อน
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ประวัติผู้วิจัยคนที่ 1 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) ว่าที่ร้อยตรี ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ 
ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Acting Sub LT. Saksirichai Srisawad 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน - 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ 

เวลาที่ใช้ท าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)  6 ชั่วโมง : สัปดาห์ 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 83 หมู่ 
11 ต.สะเดียง  อ.เมือง  จ.เพชรบูรณ์  67000   โทรศัพท์ 056-717164   โทรสาร 056-717164 E-
mail :  seksunsek@Pcru.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ค.ม. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม)  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
วท.บ. (เทคโนโลยีการผลิต)  สถาบันราชภัฏเพชรบูรณ์ 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
6.1 นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
6.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
6.3 การวิจัยและพัฒนา 
6.4 การจัดการทรัพย์สินทางปัญญา 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการโครงการวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  

7.1 ผู้อ านวยการโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การพัฒนาเครื่องมือ อุปกรณ์ ผลิตผลทางการเกษตรส าหรับ

อุตสาหกรรมเกษตร จังหวัดเพชรบูรณ์ ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2563 (งบบูรณาการ
วิจัยและนวัตกรรม) งบประมาณท่ีได้รับ 3,000,000 บาท 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 

ส าหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2563 (งบ
บูรณาการวิจัยและนวัตกรรม) งบประมาณท่ีได้รับ 500,000 บาท 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การวิจัยและพัฒนาเครื่องแปรรูปมะขามอัดแท่งแบบชุดรองรับ
ควบคุมได้ ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์  ได้รับเงินทุนงบประมาณ
แผ่นดินประจ าปี 2563 (งบบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม) งบประมาณท่ีได้รับ 500,000 บาท 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ ยศวรรธน์ จันทนา. (2562). การจัดการเทคโนโลยีเครื่องรีดเส้นใย
ธรรมชาติ ส าหรับกลุ่มเครื่องจักสาน อ าเภอเขาค้อ : กรณีศึกษาบ้านนายาว ต าบลทุ่งสมอ จังหวัด
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เพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2562 (งบบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม) 
งบประมาณท่ีได้รับ 210,000 บาท 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2561). การออกแบบและประดิษฐ์เครื่องตัดก้อนมะขามแปรรูปส าหรับ
วิสาหกิจชุมชนดวงทองจังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินอุดหนุนโครงการวิจัยและนวัตกรรมฯ งบประมาณ
ที่ได้รับ 150,000 บาท 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2561). ความต้องการใช้เทคโนโลยีเครื่องฉีกก้านใบยาและการถ่ายทอด
เทคโนโลยีกับเกษตรกรในจังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2561 
งบประมาณท่ีได้รับ 60,300 บาท 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์  หทัยนุช จันทร์ชัยภูมิ และสุวิมล เทียกทุม. (2560).. การถ่ายทอด
เทคโนโลยีการประดิษฐ์เสื้อเกราะกันกระสุนอินทนิลส าหรับเจ้าหน้าที่รัฐ . ได้รับเงินทุนงบประมาณ
แผ่นดินประจ าปี 2559 งบประมาณท่ีได้รับ 220,000 บาท 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2559). การวิจัยและพัฒนาเครื่องฉีกก้านใบยาส าหรับกลุ่มเกษตรกร
จังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2559 งบประมาณที่ได้รับ 150,000 
บาท 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ เอราวัณ ชาญพหล ธีระพงษ์ สิมมา และยอดรัก มิ่งขวัญเมือง. (2558). 
การออกแบบและประดิษฐ์เครื่องฉีกก้านใบยาส าหรับกลุ่มเกษตรกรจังหวัดเพชรบูรณ์เพชรบูรณ์. 
ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจ าปี 2558 งบประมาณท่ีได้รับ 300,000 บาท 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
งานวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิจัยระดับชาติ (ฐานข้อมูล TCI) 
Saksirichai Srisawad, Thongchai Khrueaphue  and Suwimon Thaikthum ( 2020) . 

Design and Fabrication of Tobacco Leaf-stripping Machine to Enhance 
Economic Production of Farmers in Phetchabun Province. SNRU Journal 
of Science and Technology (SNRUJST), pp. 198-206, Vol 12. No 3. 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2562). การออกแบบและสร้างอุปกรณ์ช่วยห่อและมัดลูกประคบ
สมุนไพร. วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ล าปาง. ปีที่ 12 ฉบับที่ 1 มกราคม 2562 – มิถุนายน 2562, หน้า 64-76. 

 
งานวิจัยเผยแพร่ในงานประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
ประธาน เรียงลาด1, ศักดิ์ศิริชัย  ศรีสวัสดิ์2. (2563). อิทธิพลของพืชอาหารสัตว์ร่วมกับอาหาร

ข้นเสริมด้วยละอองข้าวโพดที่มีต่อสมรรถนะการเจริญเติบโตของโคบราห์มันระยะรุ่น. 
[การประชุมวิชาการระดับชาติ ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ครั้งที่ 2 
ประจ าปี 2563 วันที่ 28 กุมภาพันธ์ 2563 ณ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เลย] 

ธรรม์ณชาติ วันแต่ง1, สุวิมล เทียกทุม2, น้ าผึ้ง พูนวิวัฒน์3, ศักดิ์ศิริชัย  ศรีสวัสดิ์4. (2563). 
การพัฒนาเครื่องขึ้นรูปและแม่พิมพ์ ส าหรับผลิตสินค้าของที่ระลึกจังหวัดเพชรบูรณ์
จากวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร. [การประชุมวิชาการเพ่ือน าเสนอผลงานวิจัยระดับ
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นานาชาติและระดับชาติ ประจ าปีการศึกษา 2562 “เศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจ
หมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียวสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน”  กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัย
อีสเทิร์นเอเชีย วันที่ 12 มิถุนายน 2563 ณ คอนเวนชั่นฮอลล์ โรงแรมมิราเคิล แก
รนด์ คอนเวนชั่น, กรุงเทพมหานคร.] 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์1, เอราวัณ ชาญพหล2. (2561). การประยุกต์ใช้การประเมินความเสี่ยง
ส าหรับการพัฒนาเครื่องฉีกก้านใบยาสูบ . [การประชุมวิชาการระดับชาติ  
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครั้งที่ 5 ระหว่างวันที่ 8 - 9 มีนาคม 2561 ณ อิมพี
เรียล ภูแก้ว ฮิลล์ รีสอร์ท อ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์] 

บุษบากร คงเรือง1, ธนพล หัสดี2, ปัญญา เทียนนาวา3, ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์4. (2561). ก า ร
จัดการเทคโนโลยีการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยเครื่องอบแห้งสองพลังงาน 
ส าหรับกลุ่มผู้ประกอบการสมุนไพรอบแห้ง อ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ . [การ
ประชุมน าเสนอผลงานวิจัยอุดมศึกษาระดับชาติ คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏอุดรธานี ครั้งที่ 4 ประจ าปี 2561 16 - 17 สิงหาคม 2561 ณ คณะวิทยาการ
จัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี] 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์1, อนันตกุล อินทรผดุง2, ดุษณี ศุภวรรธนะกุล3 อเนกพงศ์ ธรรมาธิวัฒน์4. 
(2560). ส ารวจปัจจัยด้านลักษณะทางกายภาพของฝักมะขามหวานที่มีส่วนในการ
ตัดสินใจ ออกแบบ สร้างแบบร่างต้นแบบการคัดแยกฝักมะขาม. [การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครั้งที่ 4 10 มีนาคม 2560 ณ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏเพชรบูรณ์] 

บุษบากร คงเรือง1, ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์2, เอราวัณ ชาญพหล3. (2560). การออกแบบและ
ประดิษฐ์เครื่องหั่นสมุนไพรว่านชักมดลูกเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนแปรรูปสมุนไพรในจังหวัดเพชรบูรณ์ . [การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครั้งที่ 4 10 มีนาคม 2560 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์] 

ธรรม์ณชาติ  วันแต่ง1, ศักดิ์ศิริชัย  ศรีสวัสดิ์2, วิทยา  ทรงศิรินันทกุล3. (2559). การพัฒนา
เครื่องคั่วข้าวใหม่ม้งแบบแนวนอน. [การประชุมวิชาการข่ายงานวิศวกรรมอุตสา
หการประจ าปี 2559 วันที่ 7 - 8 กรกฎาคม 2559] 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์1, เอราวัณ ชาญพหล2. (2559). การศึกษาลักษณะทางกายภาพของใบยา
ส าหรับสร้างแบบงานต้นแบบในการฉีกก้าน. [การประชุมสัมมนาวิชาการน าเสนอ
ผลงานวิจัยระดับชาติ เครือข่ายบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ ครั้งที่ 
16 และการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครั้งที่ 3 
“งานวิจัยเพ่ือพัฒนาท้องถิ่น” วันที่ 22 กรกฎาคม 2559 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์] 

บุษบากร คงเรือง1, ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์2, ธนภัทร  มะณีแสง3. (2559). การพัฒนาสาร
ไทเทเนียมไดออกไซด์เคลือบบนวัสดุกันกระแทกเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษามะม่วง
น้ าดอกไม้หลังการเก็บเกี่ยว. [การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
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ราชมงคลสุวรรณภูมิ ครั้งที่  1 วันที่  22 มิถุนายน 2559 ณ อาคารเทคโนโลยี
สารสนเทศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ พระนครศรีอยุธยา ศูนย์
หันตรา อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา] 

สุวิมล  เทียกทุม1, ศักดิ์ศิริชัย  ศรีสวัสดิ์2. (2558). การออกแบบและสร้างเครื่องท าแบบ
หล่อแบบเปลือกส าหรับเป็นสื่อการเรียนการสอน. [การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครั้งที่ 2 "งานวิจัยเพ่ือพัฒนาท้องถิ่น" วันที่ 14 
กุมภาพันธ์ 2558 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์] 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์1, เอราวัณ ชาญพหล2, ธนภัทร  มะณีแสง3. (2557). การออกแบบและ
พัฒนาเครื่องกรอกน้ าจิ้ม. [การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์ ครั้งที่ 1 วันที่ 14 กุมภาพันธ์ 2557] 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

ยศวรรธน์  จันทนา ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ และประธาน เรียงลาด. (2563). การพัฒนาเครื่องอบ
ส าหรับอุตสาหกรรมมะขามแปรรูปอัดแท่งจังหวัดเพชรบูรณ์ . แหล่งทุน ส านัก
งานวิจัยคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ(วช.)  สถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการวิจัย
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ 60 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขามเปรี้ยวปรุงรส 
ส าหรับกลุ่ มผู้ ผลิ ตมะขามจั งหวัด เพชรบู รณ์ .  แหล่ งทุน ส านักงานวิ จั ย
คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ(วช.)  สถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการวิจัยลุล่วง
แล้วประมาณร้อยละ 60 

ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การวิจัยและพัฒนาเครื่องแปรรูปมะขามอัดแท่งแบบชุดรองรับ
ควบคุมได้ ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ . แหล่งทุน 
ส านักงานวิจัยคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ(วช.)  สถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ 60 

เสริมศักดิ์ ทิพย์วงศ์ ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การออกแบบและพัฒนาเทคโนโลยีการ
อบแห้งแบบป้องกันรังสีพลังงานทางเลือกต้นทุนต่ า ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
กลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์ . แหล่งทุน ส านักงานวิจัยคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ(วช.)  สถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ 
60 

ธงชัย  เครือผือ  ศักดิ์ศิริชัย  ศรีสวัสดิ์ วิมล ทองดอนกลิ้ง  และประธาน เรียงลาด. (2563). 
การพัฒนาเครื่องย่อยกะละมะคาเดเมียส าหรับวิสาหกิจกลุ่มผู้ผลิตและแปรรูปมะ
คาเดเมีย จังหวัดเพชรบูรณ์. แหล่งทุน โครงการวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานรากประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 มหาวิทยาลัยนเรศวร 
สถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ (ยังไม่เริ่ม
ด าเนินการอยู่ระหว่างท าสัญญา) 


