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Abstract 

 This research aimed to design and develop, test the efficiency and evaluate 
the user satisfaction of the tamarind pulp molding machine. The research results found 
that the design and development of the tamarind pulp molding machine had the 
dimensions of width x height x length equal to 400 x 400 x 300 mm. and a set of 
tamarind pulp cutters, stainless steel with the diameter of 40 mm., length of 300 mm., 
groove width of 19 mm., with 10 grooves, 2 grooves cut together, and a set of tamarind 
pulp ball molding blades with 2 grooves, both made of polyamide, with the diameter 
of 80 mm., length of 300 mm., groove width of 18 mm., with a total of 10 grooves. The 
results of the efficiency test It has a round shape, size 20 millimeters, with the speed 
of the tamarind pulp molding machine divided into 3 ranges: 40, 90 and 140 
revolutions per minute. The best speed is 140 revolutions per minute. The efficiency 
of molding tamarind pulp is 100%, which is an average of 8 round pieces and an 
average of 2 not round pieces. The average quality of molding tamarind pulp is 83%. 
The average time used for testing is 2 minutes. The consumption rate is 1.77 baht/hour. 
The experts involved and the users of the machine have a level of satisfaction. 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

1.1 ความเปeนมาและความสําคัญของปfญหา 
 ปRจจุบันการประกอบอาชีพของประชากรในประเทศไทยส(วนใหญ(จะประกอบอาชีพ
เกษตรกรรมมีท้ังการทํานาทําสวนทําไร(และมีการปลูกพืช ผักผลไมQมากมายหลากหลายประเภท  เช(น 
ไร(กาแฟ ไร(ชา ไร(องุ(น ไร(ขQาวโพด กะหล่ําปลี ผักกาดขาว มะเขือ พริก มะพรQาว มะม(วง ลําไย กลQวย 
สQม มะขาม เป\นตQน ซ่ึงในการปลูกพืช ผัก ผลไมQในแต(ละชนิด แต(ละจังหวัดนั้นจะตQองอาศัย ลักษณะ
สภาพภูมิประเทศและสภาพภูมิอากาศท่ีแตกต(างกันออกไปเพราะผักผลไมQแต(ละชนิดจะใหQ ผลผลิตทีดี
นั้นควรมีสภาพ ดิน ฟuา อากาศ และ แร(ธาตุในดินท่ีเหมาะสม เช(น ในภาคกลางปลูกพืชผักผลไมQไดQแก( 
มะม(วง สQม ชมพู( ขQาวโพด ขQาว เป\นตQน เพราะมีสภาพภูมิประเทศเป\นท่ีราบลุ(มแม(น้ํา แต(ในส(วนของ
ภาคเหนือตอนล(างนั้นอากาศจะค(อนขQางรQอน เหมาะแก(การปลูก มะขามหวานและพ้ืนท่ี ท่ี เหมาะแก(
การปลูกมะขามหวานใหQไดQผลผลิตท่ีดีคือพ้ืนท่ีของจังหวัดเพชรบูรณ/ดังนั้นมะขามหวานจึงเป\นผลไมQ
เศรษฐกิจของจังหวัดเพชรบูรณ/สําหรับมะขามหวานท่ีพบเห็นและปรากฏอยู(ทุกวันนี้มีอยู(มากกว(า 20 
สายพันธุ/ เช(น ประกายทอง ศรีชมพู ศรีทอง เหมือนจง ขันตรี พันธุ/น้ําผึ้ง พันธุ/น้ําดุกหรือปากดุก พันธุ/
อินทผลัม ฯลฯจังหวัดเพชรบูรณ/มีมะขามแปรรูปเพ่ือเป\นของฝากประจําจังหวัดเพชรบูรณ/ และกลุ(ม
แม(บQานเกษตรกรกลุ(มสตรีสหกรณ/และกลุ(มแม(บQานสหกรณ/ไดQมีรายไดQเพ่ิมข้ึนนอกจากการขายมะขาม
หวานฝRกเพียงอย(างเดียวโดยการนําเอามะขามหวานมาแปรรูปเป\นผลิตภัณฑ/ต(างๆเพ่ือเพ่ิมมูลค(าของ
มะขามใหQมีราคาสูงข้ึน เช(น การทํามะขามแช(อ่ิม มะขามกวน มะขามคลุกไวน/ มะขามดอง มะขาม
แกQว เป\นตQน 
 จากนั้นจึงมีการสรQางเครื่องตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวข้ึนมาจํานวน 1 เครื่องและไดQทํา
การทดลองการใชQงานเพ่ือหาผลและประสิทธิภาพเครื่องโดยมีการทําการปRSนมะขามไดQ 100 เม็ดต(อ 1 
กิโลกรัมน้ําหนักแต(ละเม็ดอยู(ท่ี 10 กรัมต(อหนึ่งเม็ดสามารถปRSนไดQ 12 กิโลกรัมต(อ 8 ชั่วโมง ปRญหา
และอุปสรรคท่ีพบมะขามท่ีปuอนเขQาเครื่องลงไม(พรQอมกันเพราะถาดท่ีใส(มะขามแกQวเขQาเครื่องนั้นอยู(ใน
แนวราบจึงทําใหQมะขามท่ีไหลเขQาลูกกลิ้งนั้นถูกลูกกลิ้งตัดไม(พรQอมกันแกนลูกกลิ้งตัดเนื้อมะขามแกQว
เล็กเกินไปทําใหQหนQาสัมผัสของลูกกลิ้งสัมผัสมะขามไม(ไดQรอบก(อนมะขามจะถูกตัดเลยทําใหQมะขามไม(
เป\นสี่เหลี่ยมเท(าท่ีควรยังมีเนื้อมะขามติดลูกกลิ้งบางส(วนเพราะหวีกวาดลูกกลิ้งนั้นยังแข็งไม(พอและ
ระยะส(วนโคQงไม(พอดีกลับลูกกลิ้งท่ีตัดเนื้อมะขามแกQว 
 การแกQปRญหาท่ีไดQทําการศึกษาวิจัยเพ่ือนํามาพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวไดQแก(การ
ออกแบบใหQเล็กลงเพ่ือการขนยQายสะดวกและสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวข้ึนมาจํานวน 1 เครื่อง 
และเพ่ิมชุดใบปRSนมะขามจากใบเดิมท่ีเป\นเหล็กชุบโครเมียมเป\นสแตนเลสและไดQทําการเพ่ิมชุดใบมีด
ปRSนกQอนกลมเป\นซูพีลีนเพ่ิมมาอีกหนึ่งคู(ในหนึ่งเครื่องมีใบมีดสแตนเลสและซูพีลีนอย(างละคู(จึงทําใหQ
เครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวท่ีถูกพัฒนาข้ึนใหม(นี้ไดQทําการตัดเสQน กQอนสี่เหลี่ยมและปRSนกQอนกลมไดQใน
เครื่องเดียวกัน 
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1.2 วัตถุประสงค�ของการวิจัย 
 1.2.1 เพ่ือออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 1.2.2 เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 1.2.3 เพ่ือประเมินความพึงพอใจของผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 1.3.1 ขอบเขตดQานประชากร 
   ประชากรท่ีใชQในวิจัยครั้งนี้ไดQจากแผนการสุ(มแบบเฉพาะเจาะจง คือ กลุ(มวิสาหกิจ
แปรรูปมะขาม ตําบลนาเฉลียง อําเภอหนองไผ( จังหวัดเพชรบูรณ/ 
   กลุ(มตัวอย(างท่ีใชQในการวิจัยครั้งนี้ไดQแก( ผูQใชQงานกลุ(มวิสาหกิจชุมชนดวงทอง ตําบล
นาเฉลียง อําเภอหนองไผ( จังหวัดเพชรบูรณ/ จํานวน 10 คน 
 1.3.2 ขอบเขตดQานเนื้อหา 
   1.3.2.1 ระยะท่ี 1 การออกแบบพัฒนาและสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ตัวแปรท่ี
ใชQในการวิจัย ไดQแก( ระดับความคิดเห็นของผูQเชี่ยวชาญในการออกแบบพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขาม
แกQว 
     1) ตัวแปรตQน ไดQแก( ประสบการณ/การทํางาน 
     2) ตัวแปรตาม คือ ระดับความพึงพอใจผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วนเก่ียวขQองและ
พัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว แบ(งเป\น 
      (1) ดQานการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (2) ดQานประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (3) ดQานความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
   1.3.2.1 ระยะท่ี 2 การทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ตัวแปรท่ีใชQ
ในการวิจัยครั้งนี้ แบ(งเป\น 
     1) ความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว แบ(งเป\น 40, 90 และ 140 
รอบ/นาที 
     2) ประสิทธิภาพการปRSนกQอนเนื้อมะขามแกQว 100% 
     3) เวลาท่ีใชQการทดสอบ 
     4) คุณภาพการปRSนเนื้อมะขามแกQว 
   1.3.2.1 ระยะท่ี 3 การประเมินความพึงพอใจผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ตัว
แปรท่ีใชQในการวิจัย แบ(งเป\น 
     1) ตัวแปรตQน ไดQแก( ประสบการณ/การทํางาน 
     2) ตัวแปรตาม คือ ระดับความพึงพอใจผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
จําแนกตาม 
      (1) ดQานการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (2) ดQานประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (3) ดQานความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
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 1.3.3 ขอบเขตดQานพ้ืนท่ี 
   1.3.3.1 ระยะท่ี 1 การพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว พ้ืนท่ีใชQในการวิจัย ไดQแก( 
สาขาเทคโนโลยีการผลิต คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ/ 
   1.3.3.2 ระยะท่ี 2 การศึกษาประสิทธิภาพการทํางานของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
พ้ืนท่ีใชQในการวิจัย ไดQแก( สาขาเทคโนโลยีการผลิต คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/ 
   1.3.3.3 ระยะท่ี 3 การประเมินความพึงพอใจของผูQใชQงานของเครื่องปRSนเนื้อมะขาม
แกQว พ้ืนท่ีใชQในการวิจัยไดQแก( กลุ(มวิสาหกิจดวงทอง ตําบลนาเฉียง อําเภอหนองไผ( จังหวัดเพชรบูรณ/ 
 1.3.4 ขอบเขตดQานอ่ืนๆ 
   1.3.4.1 อุปกรณ/สําหรับการปRSนเนื้อมะขาม ประกอบไปดQวย ชุดใบตัดเนื้อมะขาม 
สเตนเลสขนาดเสQนผ(าศูนย/กลาง 40 มิลลิเมตร ยาว 300 มิลลิเมตร ความกวQางของร(องตัด 19 
มิลลิเมตร จํานวน 10 ร(อง มีจํานวน 2 ร(อง ตัดคู(กัน และชุดใบปRSนกQอนกลมเนื้อมะขามมีจํานวน 2 
ร(องคู(กัน เป\นวัสดุพอลิเอไมด/ท้ังสองใบ ขนาดเสQนผ(าศูนย/กลาง 80 มิลลิเมตร ยาว 300 มิลลิเมตร 
ความกวQางของร(องปRSนเนื้อมะขาม 18 มิลลิเมตร ท้ังหมดจํานวน 10 ร(อง 
   1.3.4.2 วัสดุท่ีใชQในการทดสอบ คือมะขามกวนท่ีเอารกออก เหยื่อหุQมมะขาม และ
เอาเมล็ดมะขามออก จํานวน 9 กิโลกรัม 

1.4 ประโยชน�ได$รับจากการวิจัย 
 1.4.1 ไดQตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 1.4.2 ไดQผลการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว สําหรับไวQใหQมหาวิทยาลัย
ใชQเป\นองค/ความรูQในการบริการทางวิชาการใหQแก(สังคมต(อไป 
 1.4.3 ผลการประเมินความพึงพอใจของผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว สําหรับใชQเป\น
ขQอมูลในการปรับปรุงและพัฒนาเครื่อง เพ่ือตรงกับความตQองการของกลุ(มผูQประกอบการท่ีจะนําเครื่อง
นี้ไปใชQในการแปรรูปมะขามต(อไปใหQมากท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทท่ี 2 

 เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข$อง 

 การวิจัยเรื่องการพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ในบทนี้เป\นการศึกษาองค/ความรูQเพ่ือ
ประกอบการดําเนินการวิจัยซ่ึงมีเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวขQอง ดังนี้  

2.1 มะขาม  
 มะขามหวานมี ชื่อวิทยาศาสตร/ Tamarindus indica L. อยู(ในวงศ/ Fabaceae ชื่อสามัญ 
Sweet tamarind ชื่ออ่ืน ๆ คือ ขาม หมากขาม สQมมะขามหวาน ถ่ินกําเนิดเอเชียใตQ และแอฟริกา
ตะวันออก ลักษณะ ท่ัวไป ไมQยืนตQนสูงประมาณ 10 - 25 ม. ลําตQนสีเทาดํา เปลือกตQนแตกเป\นร(อง
ตามยาว แตกก่ิงกQานสาขาจํานวน มาก ก่ิงมีความเหนียวของเนื้อไมQมาก ทรงพุ(มค(อนขQางกลม ใบเป\น
ใบประกอบแบบขนนกชั้นเดียว มีใบย(อย 24 - 32 คู( ใบย(อยขนาดประมาณ 0.5x2.0 ซม. ดอกสี
เหลืองมีลายเสQนสีแดงเป\นเสQนยาวตามกลีบ ออกดอกเป\นช(อท่ีก่ิง หรือปลายยอด ดอกสมบูรณ/เพศ 
เกสรเพศผูQ 3 อัน เกสรเพศเมีย 1 อัน ผลเป\นฝRกยาวค(อนขQางกลมมีหลายเมล็ด เมล็ดสีน้ําตาลแดง
มะขามในภาคต(างๆ เรียก มะขามไทย (ภาคกลาง) ขาม (ภาคใตQ) ตะลูบ (โคราช) ม(วงโคลQง(กะเหรี่ยง-
กาญจนบุรี) อําเป�ยล (เขมร-สุรินทร/) มะขามเป\นไมQเขตรQอน มีถ่ินกําเนิดอยู(ในทวีปแอฟริกาแถบ
ประเทศซูดาน ต(อมามีการนําเขQา มาในประเทศแถบเขตรQอนของเอเชียและประเทศแถบละติน 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
     ภาพท่ี 2.1 มะขาม 

2.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร�ของมะขาม  
 มะขาม ลําตQนสูงประมาณ 60 ฟุต เปลือกสีน้ําตาลอ(อนแตกสะเก็ดเป\นร(องเล็กๆ ใบจะ เรียง
ตัวแบบสลับ ความยาวประมาณ 70 - 150 มิลลิเมตร ใบย(อยจะเรียงตัวเป\นคู( ประมาณ 10 - 20 คู( 
เม่ือใบแก(จะสลับใบท้ิง แลQวแตกใบอ(อนข้ึนมาแทนในราวเดือนมีนาคมถึงปลายเดือนเมษายน  
หลังจากนั้นตาดอกจะเจริญและพัฒนาเป\นก่ิงและช(อดอกท่ีสมบูรณ/ในเดือนพฤษภาคมดอกจะบาน ใน
ปลายเดือนพฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายน ดอกมะขามเป\นช(อเล็กๆ อยู(ปลายก่ิง มีประมาณ 10-15  
มะขามเป\นไมQยืนตQนขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ(แตกก่ิงกQานสาขามากไม(มีหนาม เปลือกตQน ขรุขระ
และหนา สีน้ําตาลอ(อน ใบ เป\นใบประกอบ ใบเล็กออกตามก่ิงกQานใบเป\นคู( ใบย(อยเป\นรูป ขอบขนาน 
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ปลายใบและโคนใบมน ประกอบ ดQวยใบย(อย 10–15 คู( แต(ละใบย(อยมีขนาดเล็ก กวQาง 2– 5 
มิลลิเมตร ยาว 10–20 มิลลิเมตร ออกรวมกันเป\นช(อยาว 20–160 มิลลิเมตร ดอก ออกตามปลาย ก่ิง 
ดอกมีขนาดเล็ก กลีบดอกสีเหลืองและมีจุดประสีแดงม(วงแดงอยู(กลางดอก ผล เป\นฝRกยาว  รูปร(าง
ยาวหรือโคQง ยาว 3-20 เซนติเมตร ฝRกอ(อนมีเปลือกสีเขียวอมเทา สีน้ําตาลเกรียม เนื้อในติดกับ 
เปลือก เม่ือแก(ฝRกเปลี่ยนเป\นเปลือกแข็งกรอบหักง(าย สีน้ําตาล เนื้อในกลายเป\นสีน้ําตาลหุQมเมล็ด 
เนื้อมีรสเปรี้ยว และหรือหวาน ซ่ึงฝRกหนึ่งๆ จะมีหุQมเมล็ด 3–12 เมล็ด เมล็ดแก(จะแบนเป\นมัน และมี
สีน้ําตาล  

2.3 การแปรรูปมะขาม 
 การแปรรูปมะขาม เป\นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีจะเพ่ิมมูลค(าใหQกับมะขามและเก็บรักษาคุณภาพ 
ของมะขามไวQไดQนานกว(ามะขามท่ีไม(ไดQแปรรูป ผูQประกอบการจึงคิดหาวิธีเพ่ือเพ่ิมมูลค(าผลผลิตใหQ 
สูงข้ึนโดยการถนอมอาหาร โดยคงความสด รสชาติและคุณค(าทางโภชนาการ 100% และเป\นการเพ่ิม 
ราคาผลิตภัณฑ/ใหQสูงข้ึน มีแบบรักษารูปทรงมะขามและไม(รักษารูปทรงของมะขาม ขอยกตัวอย(าง 
มะขามท่ีรักษารูปทรงของมะขามอยู( เช(น มะขามกวน มะขามบyวย มะขามจี๊ดจyาด มะขามคลุกน้ําตาล 
มะขามไรQเมล็ด มะขามแช(อ่ิม เป\นมะขามนํามาลอกรกมะขามออก แลQวจึงนํามะขามมา แปรรูปเป\น
ผลิตภัณฑ/มะขามไดQ ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ภาพท่ี 2.2 มะขามอบบyวย 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.3 มะขามแกQวปรี๊ด 
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2.4 วิธีทํามะขามแก$ว  
 2.4.1 ส(วนผสม  
   2.4.1.1 มะขามเป�ยกใหม( ๆ แกะเมล็ดสับละเอียด 4 ถQวย  
   2.4.1.2 น้ําเย็น 1 ถQวย  
   2.4.1.3 เกลือป~น 4 ชQอนโตyะ  
   2.4.1.4 พริกข้ีหนูสดโขลกละเอียด 1 ชQอนชา  
   2.4.1.5 น้ําตาลทราย 9 ถQวย  
 2.4.2 วิธีทํา  
   2.4.2.1 ละลายมะขามกับน้ําเย็น เทใส(กระทะต้ังไฟ พอมะขามละลายดีใส(เกลือป~น 
พริก ข้ีหนู โขลก น้ําตาลทราย 3 ถQวย เค่ียวใหQเหนียวจนเป\นยางมะตูม  
   2.4.2.2 เติมน้ําตาลทีละถQวยตวง และ สองถQวยตวง จนครบ 8 ถQวยตวง คนใหQเขQา
กันดี  
   2.4.2.3 ยกลงท้ิงไวQใหQเย็น ปRSนเป\นเม็ดกลม ๆ ขนาดตามตQองการ คลุกกับน้ําตาล
ทรายอีกครั้งเก็บใส(ภาชนะท่ีมีฝาป�ดหรือจะห(อกระดาษแกQวก็ไดQ  

2.5 วัสดุและอุปกรณ�ในการสร$างเคร่ืองปfkนเน้ือมะขามแก$ว 
 2.5.1 สเตนเลส 
   เหล็กกลQาไรQสนิม เป\นศัพท/ท่ัวไปท่ีใชQเรียกเหล็กในกลุ(มท่ีมีความตQานทานการกัด
กร(อนสูง สเตนเลสเป\นโลหะผสมระหว(างเหล็กและคาร/บอน ซ่ึงส(วนประกอบจะมีปริมาณคาร/บอนตํ่า 
มีโครเมียมเป\นส(วนผสมหลัก ประมาณ 10.5 % หรือมากกว(าทําใหQเกิดการสรQางฟ�ล/มโครเมียม
ออกไซด/ (chromium oxide film : CrO2 หรือเรียกว(า passive film) ท่ีมองไม(เห็นเกาะติด แน(นอยู(
ท่ีผิวหนQาทําใหQเหล็กกลQา มีความตQานทานการกัดกร(อน ฟ�ลม/ปกปuอง นี้จะมีความบางเทียบเท(ากับวาง
กระดาษ 1 แผ(นบนตึกสูง 20 ชั้น ถQาฟ�ล/มท่ีผิวหนQานั้น ถูกทําลายไม(ว(าจากแรงกล สารเคมี หรือ
ออกซิเจนท่ีมีอยู(ในบรรยากาศ แมQจํานวนนQอยนิดจะเขQาทําปฏิกิริยากับโครเมียม สรQางฟ�ล/มโครเมียม
ออกไซด/ทดแทนข้ึนใหม(ดQวยตัวมันเอง โดยแบ(งออกเป\น 3 ชนิด คือ 
   2.5.1.1 สเตนเลสออสเทนนิติค 
     สเตนเลสออสเทนนิติค เป\นชนิดท่ีไดQรับความนิยมใชQมากท่ีสุด มีคุณสมบัติท่ี
แม(เหล็กดูดไม(ติด ประกอบดQวยโครเมียมประมาณ 18% มีส(วนผสมของนิกเกิลเพ่ือเพ่ิมความตQานทาน
การกัดกร(อน และทําใหQเชื่อมหรือข้ึนรูปไดQง(าย สําหรับสเตนเลสกลุ(มออสเทนนิติคท่ีทาง จุฑาวรรณ 
จัดจําหน(าย แบ(งเป\นประเภทการใชQงาน ไดQแก( สเตนเลสเพ่ืองานตกแต(ง ไดQแก( เกรด 301 CSP, 304 
No.1, 304 No.4, 304 No.8, 304 2B, 304 BA, 304 HL, 304 VIB3S, 316L No.1, 316L 2B, 
316L HL, 316L No.4, 316L No.8, 316L VIB3S  และสเตนเลสทนความรQอนสูง ไดQแก( เกรด 310S, 
253MA, 304Cu 
   2.5.1.2 สเตนเลสเฟอร/ริติค 
     สเตนเลสเฟอร/ริติค มีคุณสมบัติท่ีแม(เหล็กดูดติด ประกอบดQวยคาร/บอนใน
ปริมาณตํ่า และมีโครเมียมเป\นโลหะผสมหลักประมาณ 10.5-30% มีความแข็งแกร(งสูงกว(าออ
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สเตนิติก จึงมักถูกนํามาใชQกับงานท่ีตQองเสี่ยงต(อการแตกรQาวเนื่องจากแรงเคQนและการกัดกร(อน 
(Stress-Corrosion Cracking) ยิ่งกว(านั้นเฟอร/ริติกบางชนิดยังมีส(วนผสมของไททาเนียม หรือ
ไนโอเบียม จัดเป\น “กลุ(มเสถียร” ท่ีมีความสามารถในการเชื่อมไดQดีและตQานทานการกัดกร(อนดียิ่งข้ึน 
สเตนเลสกลุ(มเฟอร/ริติกท่ีทางจุฑาวรรณ จัดจําหน(าย แบ(งเป\นประเภทการใชQงาน ไดQแก( สเตนเลสเพ่ือ
งานตกแต(ง ไดQแก( เกรด 409, 409L,430 2B, 430 BA, 430 No.4, 430 No.8, 430 HL, 430 VIB3S 
และสเตนเลสทนการสึกกร(อน ได(แก( เกรด 439, 441, 443CT (JFE), 443 NSSC180 
   2.5.1.3 สเตนเลสมาร/เทนซิติค 
     สเตนเลสมาร/เทนซิติค เป\นตระกูลท่ีมีความตQานทานการกัดกร(อนนQอยกว(า
ออสเทนนิติค และเฟอร/ริติค แต(มีความทนทานและแข็งแรงมากกว(า มีคุณสมบัติดูดแม(เหล็ก 
โดยท่ัวไปจะมีส(วนผสมของโครเมียม 12-14 เปอร/เซนต/ โมลิบดินัม 0.2-1 เปอร/เซนต/  มีนิกเก้ิล 0-2 
เปอร/เซนต/และมีคาร/บอนผสม อยู(ประมาณ 0.1-1 เปอร/เซนต/ ซ่ึงสามารถชุบแข็งไดQโดยการใหQความ
รQอนแลQวทําใหQเย็นตัวอย(างรวดเร็วและอบ คืนตัว โดยท่ัวไปจะรูQจักกันใน “ซีรี่ส -00” สเตนเลสกลุ(ม
มาร/เทนซิติค ท่ีทางจุฑาวรรณ จัดจําหน(ายไดQแก( เกรด410, 420J2 และ440C 
 
 
 
 
 
 
    ภาพท่ี 2.4 แผ(นสเตนเลส 
 2.5.2 มอเตอร/เกียร/ AC 
   อุปกรณ/ท่ีใชQสําหรับควบคุมรอบการทํางานของการเคลื่อนท่ีวัตถุไดQอย(างเหมาะสม 
เช(น เครื่องลําเลียงสินคQา เป\นตQน โดยอาศัยหลักการทํางานจากมอเตอร/แปลงพลังงานไฟฟuาใหQเป\น
พลังงานกลทําใหQวัตถุสามารถเคลื่อนท่ีไดQ และฟRนเฟ�องหรือเกียร/ทําหนQาท่ีลดรอบความเร็วหรือทด
รอบแรงบิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพท่ี 2.5 M590-502 มอเตอร/ลดความเร็ว AC 220V 90W เฟสเดียว 
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 2.5.3 รีเลย/ 
   เป\นอุปกรณ/ท่ีเปลี่ยนพลังงานไฟฟuาใหQเป\นพลังงานแม(เหล็ก เพ่ือใชQในการดึงดูด
หนQาสัมผัสของคอนแทคใหQเปลี่ยนสภาวะ โดยการปuอนกระแสไฟฟuาใหQกับขดลวด เพ่ือทําการป�ดหรือ
เป�ดหนQาสัมผัสคลQายกับสวิตช/อิเล็กทรอนิกส/ ซ่ึงเราสามารถนํารีเลย/ไปประยุกต/ใชQ ในการควบคุมวงจร
ต(าง ๆ ในงานช(างอิเล็กทรอนิกส/มากมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภาพท่ี 2.6 รีเลย/ควบคุมมีขนาดเล็กกําลังไฟฟuาตํ่า 
 2.5.4 สวิทช/ฉุกเฉิน 
   สวิทช/ปุ~มกดฉุกเฉิน หรือ ท่ีเรียกท่ัวไปว(าสวิตช/หัวเห็ด นิยมใชQกับปุ~มหยุด
เครื่องจักรกลต(าง ๆ เพ่ือรองรับกับเหตุการณ/ฉุกเฉินท่ีอาจเกิดข้ึน และเม่ือถึงเวลาใชQงาน ทันทีท่ีเรากด
ท่ีปุ~ม Emergency Switch เครื่องจักรกลทุกอย(างท่ีมีปุ~ม emergency switch จะหยุดการทํางาน
ในทันที เพ่ือปuองกันการเกิดอุบัติเหตุต(าง ๆ ท่ีอาจจะเกิดข้ึนไดQ 
 

 

 
 
 
 
   ภาพท่ี 2.7 สวิทช/ปุ~มกดฉุกเฉินหัวเห็ด 
 2.5.5 เทอร/มินอล 
   บล็อก อุปกรณ/เชื่อมต(อระหว(างสายไฟ หรือใชQเป\นจุดพักสายไฟเพ่ือใหQง(ายและ
รวดเร็วในการซ(อมบํารุงอุปกรณ/รวมท้ังการเก็บสายไฟใหQเป\นระเบียบ สามารถ ตรวจสอบจุดท่ีมี
ปRญหาต(างๆไดQง(าย เทอร/มินอลบล็อกถูกใชQในหลายๆท่ี ไม(ว(าจะเป\นในโรงงานอุตสาหกรรม อาคาร
สํานักงานต(างๆ การทํางานของผูQรับเหมาระบบไฟฟuา 
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    ภาพท่ี 2.8 เทอร/มินอลบอร/ด 
  
2.5.6 คัตเอาต/ 
   อุปกรณ/ไฟฟuาสําหรับตัดกระแสไฟฟuาออกจากวงจรเม่ือกระแสไฟฟuาสูงเกินค(าท่ี
กําหนดไวQ ต(อกับระบบวงจรไฟฟuาใหญ(ของบQานหรือของสถานท่ีนั้นๆ 
 

 
   ภาพท่ี 2.9 เซฟต้ีเบรกเกอร/ 2P 10-40A Panasonic 
 
 2.5.7 ไฟแสดงสถานะ 
   หลอดไฟแสดงการทํางานของเครื่องจักรในสถานะต(างๆ นิยมติดต้ังอยู(บริเวณ
ตูQควบคุม โดยมีหนQาท่ีหลักคือ บอกสถานะการทํางาน เช(น กําลังทํางานอยู(, หยุดการทํางาน, แจQง
เตือนในกรณีท่ีมีสิ่งผิดปกติเกิดข้ึน นอกจากนี้ยังสามารถแสดงสถานะอ่ืนๆ ไดQตามสีของหลอดไฟ 
ตามท่ีผูQออกแบบกําหนด 
 
 
 
 
 
   ภาพท่ี 2.10 ไฟแสดงสถานะสีต(างๆไฟ LED 16 มม. 
 
 2.5.8 เหล็กฉาก 
   วัสดุอุปกรณ/ท่ีเนQนเสริมความแข็งแรงของงานโครงสรQางใหQมีความม่ันคง มีลักษณะ
เป\นเหล็กท่ีมีมุมฉากต้ังตรง 90 องศา โดยมีหนQาตัดเป\นรูปตัวแอล (L) ท่ีมีขาเท(ากันท้ัง 2 ดQาน จึงนิยม
เรียกว(า "L-bracket" หรือ "angle iron  
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    ภาพท่ี 2.11 เหล็กฉาก 
 
 2.5.9 กล(องคอนโทรล 
   ตูQคอนโทรลระบบไฟฟuา หรือตูQควบคุมระบบไฟฟuา คือ กล(องท่ีทําหนQาท่ีเป\นจุดศูนย/
รวมในการควบคุมระบบไฟฟuาท่ีหลายแหล(ท่ีอยู(ในท่ีพักอาศัย อาคาร สํานักงาน ไปจนถึงโรงงานขนาด
ใหญ( ตัวตูQจะถูกติดต้ังเอาไวQเพ่ือช(วยใหQสามารถควบคุมระบบการทํางานของไฟฟuาไดQง(ายข้ึน 
 
 

 

 

 
 
    ภาพท่ี 2.12 กล(องคอนโทรล 
 
 2.5.10 เฟ�อง 
   ทําหนQาท่ีส(งกําลังโดยการหมุนจากเพลาหนึ่งไปยังอีกเพลาหนึ่งท่ีขนานหรือต้ังฉากซ่ึง
กันและกัน ส(วนมากเฟ�องขับ (driving gear) จะมีขนาดใหญ(กว(าเฟ�องตาม 
 

 

 

 
 
 
    ภาพท่ี 2.13 เฟ�อง 
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 2.5.11 เหล็กแบน 
   มีลักษณะเป\นสี่เหลี่ยมผืนผQายาว นิยมใชQสําหรับงานเชื่อม ทําเหล็กดัด งานฝาท(อ ทํา
แหนบรถยนต/ ฯลฯ มีหลายขนาดใหQเลือก ทนแรงยืดพับไดQดี สามารถเปลี่ยนรูปทรงไดQหลากหลาย 
 

 

 

 
 
    ภาพท่ี 2.14 เหล็กแบน  
 2.5.12 ตลับลูกป�น 
   ตลับลูกป�นเม็ดกลมร(องลึกเป\นตลับลูกป�นแบบธรรมดา พ้ืนฐานท่ัวไปท่ีนิยมใชQกัน
มากท้ังแบบฝาเหล็ก และฝายางป�ดพรQอมบรรจุจาระบีเพ่ือสะดวกในการนําไปใชQงานไดQทันที ตลับ
ลูกป�นชนิดนี้ยังมีแบบท่ีประกอบแหวนบังคับตําแหน(งเพ่ือช(วยใหQทํางานไดQง(ายมากยิ่งข้ึนเม่ือตQองการ
กําหนดตําแหน(งของตลับลูกป�นในการประกอบท่ีแหวนวงนอก 

 

 
 
 
    ภาพท่ี 2.15 ตลับลูกป�นตุyกตา 
 
 2.5.13 นอต 
   เป\นอุปกรณ/ยึดติดชนิดหนึ่ง ในการก(อสรQาง และ งานช(าง ท่ีจะใชQเป\นตัวยึด
ส(วนประกอบต(างๆ เขQาดQวยกันใหQ แน(นหนา และ แข็งแรง โดยท่ีคนส(วนมากจะเรียก สกรูและนอต 
รวมเป\นสิ่งเดียวกันว(านอต 
 
 
 
 
 
                                         ภาพท่ี 2.16 นอต และสกรู 
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2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข$อง 
 ประชิด ทิณบุตร (2560) การออกแบบผลิตภัณฑ/และบรรจุภัณฑ/ถ(านดูดกลิ่นเชิงนิเวศ
เศรษฐกิจสําหรับกลุ(มผูQประกอบการวิสาหกิจชุมชนขนาดเล็กจังหวัดชัยนาท ผลจากการวิจัยพัฒนาทํา
ใหQเกิดการประดิษฐ/คิดคQนเครื่องปRSนเม็ดถ(าน CRU-CPMM-59 สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตวัสดุ
ผงถ(านไมQใหQมีขนาดกQอนเล็กกลมน้ําหนักเบาไดQกQอนเม็ดถ(านมีผิวหนQาเป�ดมีคุณสมบัติตรงตามหนQาท่ี
การใชQงานดูดกลิ่นและความชื้นไดQดีสามารถนําเม็ดถ(านไปออกแบบสรQางสรรค/เป\นผลิตภัณฑ/ดูดซับ
กลิ่นและความชื้นไดQอย(างอิสระเป\นมิตรกับสิ่งแวดลQอมสามารถนําไปปรับประยุกต/ใชQงานเป\น
ส(วนประกอบร(วมกับใชQผลิตภัณฑ/ชุมชนต(างๆและใชQกับภาชนะบรรจุไดQอย(างหลากหลายไดQ ผลงาน
ออกแบบพัฒนาผลิตภัณฑ/และบรรจุภัณฑ/ถ(านดูดกลิ่นเชิงนิเวศเศรษฐกิจ 5 รูปแบบ ซ่ึงกลุ(มผูQมีส(วนไดQ
ส(วนเสียมีความพึงพอใจในภาพรวมผลงานการออกแบบพัฒนาทุกรายการโดยมีค(าสรุปผลรวมทุกดQาน
อยู(ท่ีระดับมากมีค(าเฉลี่ยรวมอยู(ท่ี 4.32 ส(วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.68  
 ประเสริฐ สิงห/คํา วัชระพงษ/ เห็นเจริญ และสรายุทธ ดีหมี (2556) การศึกษาวิจัยครั้งนี้
คณะผูQวิจัยไดQสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวท่ีมีอัตราปริมาณการผลิต ท่ีมากข้ึนและสะดวกในการใชQ
งานมาก และลดการใชQแรงงานคนค(าใชQจ(ายในการจQางแรงงาน และลดเวลาในการปRSนเนื้อมะขามแกQว 
โดยทําการออกแบบ และสรQางเครื่องซ่ึงโครงสรQางเครื่องมีขนาด 450x300x300 มิลลิเมตร ใชQมอเตอร/
ตQนกําลังขนาด 24 โวลต/ ส(งกําลังดQวยระบบโซ(สเตอร/ไปยังชุดลูกกลิ้งตัดเนื้อมะขามแกQว และส(งกําลัง
ต(อไปท่ีชุดปล(อยน้ําตาล ทําการทดสอบหาสมรรถนะเครื่อง และประเมินประสิทธิภาพเครื่องจากผล
การทดสอบดQานสมรรถนะค(าเฉลี่ยในการทํางาน 1 รอบการทํางาน ของเครื่อง (1 กิโลกรัม) อัตราการ
ผลิตของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว จะไดQประมาณ 100 เม็ดต(อมะขาม 1 กิโลกรัม ในเวลา 5 นาที 
ดังนั้นอัตราการผลิตของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวเท(ากับ 90 กิโลกรัมต(อวัน ซ่ึงเปรียบเทียบกับ
แรงงานคนไดQ 8 กิโลกรัมต(อวัน ดังนั้นเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวมีอัตราการผลิตเท(ากับ 12 เท(าของ
แรงงานคน ผลการประเมินประสิทธิภาพท้ัง 4 ดQาน ประกอบดQวย ดQานการออกแบบเครื่อง ดQานความ
ปลอดภัย ดQานความสะดวกในการใชQงาน และดQานการผลิต จากกลุ(มแม(บQานเกษตรกรคลองศาลาและ
ผูQเก่ียวขQองไดQผลการประเมินเท(ากับ 4.14 ซ่ึงอยู(ในเกณฑ/ดี 



 

 

 

บทท่ี 3 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

 จากการศึกษาวิจัยการพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีวิธีการดําเนินการวิจัยดังต(อไปนี้ 

3.1 ระยะที่ 1 การออกแบบและพัฒนาโครงสร$างเคร่ืองปfkนเน้ือมะขามแก$ว 
 3.1.1 ผูQใหQขQอมูลสําคัญ 
   ผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วนเก่ียวขQองในการออกแบบและสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
จํานวน 3 คน ไดQแก( ผูQท่ีมีความเชี่ยวชาญดQานการออกแบบเครื่องจักรกล,ดQานไฟฟuา,ดQานการแปรรูป
ผลิตภัณฑ/ 
 3.1.2 เครื่องมือท่ีใชQในการวิจัย 
   3.1.2.1 แบบสอบถาม เป\นแบบสอบถามวัดระดับความพึงพอใจของผูQเชี่ยวชาญท่ีมี
ส(วนเก่ียวขQองในการออกแบบพัฒนาและสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว แบ(งเป\น 
     1) ตอนท่ี 1 ขQอมูลท่ัวไปของผูQตอบแบบสอบถาม 
     2) ตอนท่ี 2 ประเมินความพึงพอใจของผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วนเก่ียวขQองใน
การพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว จําแนกเป\น 
      (1) ดQานการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (2) ดQานประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (3) ดQานความพึงพอใจของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
     3) ตอนท่ี 3 ขQอเสนอแนะ 
   3.1.2.2 วิธีสรQางเครื่องมือวิจัย 
     1) ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวขQอง 
     2) กําหนดเกณฑ/ท่ีใชQในการประเมินการสอบถามความพ่ึงพอใจแบบ
ประมาณค(า 5 ระดับ มีเกณฑ/คะแนน ดังนี้ 
      ระดับความพึงพอใจ มากท่ีสุด ใหQ  5 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ มาก   ใหQ  4 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง ใหQ  3 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ นQอย   ใหQ  2 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ นQอยท่ีสุด ใหQ  1 คะแนน 
     3) นําเครื่องมือวิจัยท่ีดําเนินการเสร็จแลQวเสนอใหQอาจารย/ท่ีปรึกษาเพ่ือทํา
การตรวจสอบและแกQไข 
     4) นําขQอมูลกลับมาแกQไขตามขQอเสนอแนะ 
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     5) ตรวจสอบขQอมูลแบบสอบถามโดยผูQทรงคุณวุฒิ 3 ท(าน พิจารณาความ
เหมาะสมของคําถาม และแผนผัง การสรQางแบบสอบถาม โดยใหQเกณฑ/ในการตรวจพิจารณาขQอคํา 
ดังนี้  
      ใหQคะแนน +1  ถQาแน(ใจว(าขQอคําถามวัดไดQตรงตามวัตถุประสงค/ 
      ใหQคะแนน 0  ถQาไม(แน(ใจว(าขQอคําถามวัดไดQตามวัตถุประสงค/ 
      ใหQคะแนน -1  ถQาไม(แน(ใจว(าขQอคําถามวัดไดQไม(ตรงตามวัตถุประสงค/ 
แลQวนําผลท่ีไดQพิจารณาค(าดัชนีความสอดคลQอง โดยเกณฑ/ขQอคําถามท่ีมีค(า IOC ต้ังแต( 0.50-1.00 มี
ค(าความเท่ียงตรง ใชQไดQ และขQอคําถามท่ีมีค(า IOC ตํ่ากว(า 0.50 ตQองปรับปรุง ยังใชQไม(ไดQพบว(าดัชนี
ความสอดคลQองของคําถามท่ีมีค(าเท(ากับ 0.97 แสดงว(าคําถามมีความตรงเนื้อหาทุกขQอ  
     6) แกQไขปรับปรุงแบบสอบถาม 
     7) นําแบบสอบถามท่ีสมบูรณ/ไปสอบถาม 
 3.1.3 การดําเนินงานวิจัย 
   การวิจัยและพัฒนามีข้ันตอน ดังนี้  
   3.1.3.1 การวิเคราะห/สภาพปRญหาโดยการสํารวจขQอมูล โดยการสํารวจขQอมูลโดย
คุณภาพ เพ่ือการศึกษาการแกQไขปRญหา แนวคิด ท่ีเก่ียวขQองกับกระบวนการแปรรูปเนื้อมะขามแกQว
เพ่ือพัฒนากระบวนแปรรูปมะขามใหQดีข้ึน 
   3.1.3.2 การออกแบบแบบร(างตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวมีรูปทรงเป\น
สี่เหลี่ยมผืนผQา ดังภาพท่ี 3.1 

 
  ภาพท่ี 3.1 แบบโครงสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 
     1) โครงสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ทําหนQาท่ียึดส(วนประกอบต(างๆ 
เป\นฐานรองรับน้ําหนักของเครื่องโครงเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวโดยมีขนาดโครงเครื่องความ ดังภาพท่ี 
3.2 
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    ภาพท่ี 3.2 โครงสรQางเครื่อง 
 
     2) การออกแบบชุดฝาครอบทางออกกมะขาม ทําหนQาท่ีลําเลียงมะขาม
แกQวออกมาหลังจากตัดเสร็จ ดังภาพท่ี 3.3 

 
 
 
 
 

 
 
 
   ภาพท่ี 3.3 ชุดฝาครอบทางออกกมะขาม 
 
     3) การออกแบบชุดฝาครอบทางลงมะขาม ทําหนQาท่ีลําเลียงมะขามลงตัด
เสQนหรือปRSนกQอน จะมีช(องแยกระหว(างตัดกQอนมะขามแกQวกับปRSนกQอนมะขามแกQว ดังภาพท่ี 3.4 
 
 
 
 
 
 
 
   ภาพท่ี 3.4 การออกแบบชุดฝาครอบทางลงมะขาม 
 
     4) การออกแบบชุดครอบตัวเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ทําหนQาท่ีครอบ
บริเวณโครงเครื่องดQานซQาย ดQานขวา และดQานหลังของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีขนาดเพ่ือปuองกัน
เศษเนื้อของตัวมะขามกระเด็นออกมา และไม(ใหQสิ่งของภายนอกเขQาไปติดกับใบมีดสเตนเลส ดังภาพท่ี 
3.5 



16 
 

 
   ภาพท่ี 3.5 การออกแบบชุดครอบตัวเครื่อง 
 
     5) การออกแบบฐานยึดมอเตอร/ไฟฟuา ทําหนQาท่ียึดมอเตอร/ และปรับ
ตําแหน(งของมอเตอร/ ดังภาพท่ี 3.6 
 

 
   ภาพท่ี 3.6 การออกแบบฐานยึดมอเตอร/ AC 
 
 
     6) การออกแบบฐานยึดชุดมีดมะขาม ทําหนQาท่ียึดแบริ่งลูกป�น แบริ่งทํา
หนQาท่ียึดเพลาใบมีดตัดกQอนมะขามกับใบมีดปRSนกQอนมะขาม ดังภาพท่ี 3.7 

 
   ภาพท่ี 3.7 การออกแบบฐานยึดใบมีด 
 
     7) การออกแบบฐานยึดชุดปRดน้ําตาล ทําหนQาท่ียึดใบปRดน้ําตาลไม(ใหQ
เคลื่อนท่ีหรือหลุดออก ดังภาพท่ี 3.8 
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   ภาพท่ี 3.8 การออกแบบฐานยึดชุดปRดน้ําตาล 
 
     8) การออกแบบฝาป�ดท(อใบปRดน้ําตาล ทําหนQาท่ีป�ดท(อน้ําตาลหรือกัน
น้ําตาลกระเด็นออก ดังภาพท่ี 3.9 

 
   ภาพท่ี 3.9 การออกแบบฝาป�ดท(อใบปRดน้ําตาล 
 
     9) การออกแบบชุดใบปRดน้ําตาล ทําหนQาท่ีปRดน้ําตาลลงไปในช(องตัดเนื้อ
มะขามและปRSนกQอนมะขาม ดังภาพท่ี 3.10 
 

 
 
   ภาพท่ี 3.10 การออกแบบชุดใบปRดน้ําตาล 
 
     10) การออกแบบช(องเทน้ําตาล ทําหนQาท่ีกักเก็บน้ําตาลรอลงไปคลุกกับ
มะขามทําใหQเนื้อมะขามไม(ติดกับใบมีดตัดกQอนมะขามกับใบมีดปRSนกQอนมะขามติดกัน ดังภาพท่ี 3.11 
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   ภาพท่ี 3.11 การออกแบบช(องเทน้ําตาล 
 
     11) การออกแบบชุดทางลงน้ําตาล ทําหนQาท่ีกักเก็บน้ําตาลก(อนส(งไปท่ีท(อ
ปRดน้ําตาล ดังภาพท่ี 3.12 
 

 
 
   ภาพท่ี 3.12 การออกแบบชุดทางลงน้ําตาล 
 
     12) การออกแบบชุดท(อใบปRดน้ําตาล ทําหนQาท่ีกรองน้ําตาลก(อนลงไปช(อง
ใบมีดตัดกQอนมะขามกับใบมีดปRSนกQอนมะขาม ดังภาพท่ี 3.13 
 

 
 
   ภาพท่ี 3.13 การออกแบบชุดท(อใบปRดน้ําตาล 
 
     13) การออกแบบช(องทางลงน้ําตาล ทําหนQาท่ีบังคับน้ําตาลลงไปช(องใบมีด
ตัดกQอนมะขามกับใบมีดปRSนกQอนมะขาม ทําใหQน้ําตาลไปคลุกกับมะขามไม(ใหQมะขามติดใบมีดมาก
เกินไป ฝR�งใบมีดตัดกQอนมะขาม ดังภาพท่ี 3.14 
 



19 
 

 
 
   ภาพท่ี 3.14 การออกแบบช(องทางลงน้ําตาล 
 
     14) การออกแบบชุดปRSนกQอนมะขาม ทําหนQาท่ีปRSนเนื้อมะขามเป\นกQอนกลม
ก(อนไหลลงช(องทางออกมะขาม ดังภาพท่ี 3.15 

 
 
   ภาพท่ี 3.15 การออกชุดปRSนกQอนมะขาม 
 
     15) การออกแบบชุดตัดเสQนมะขาม ทําหนQาท่ีตัดเนื้อมะขามแกQวรอบแรกใหQ
เป\นเสQนกลมแลQวนําเสQนท่ีตัดไปใส(ในแนวขวางลูกกลิ้งก็จะตัดออกมาเป\นเม็ด ท้ังหมดสิบเม็ดเท(ากัน
ลูกกลิ้ง ดังภาพท่ี 3.16 
 

 
 
   ภาพท่ี 3.16 แบบชุดตัดเสQนมะขาม 
 
     16) การออกแบบเฟ�องตรงทําหนQาท่ีรับกําลังจากโซ(สเตอร/ท่ีตQนกําลัง
มอเตอร/ทําใหQชุดเพลาตัดเสQนมะขามหมุนสวนทางกัน 
     17) การออกแบบชุดโซ(สเตอร/ ทําหนQาท่ีส(งต(อกําลังใหQมอเตอร/ขับเคลื่อน
เพลาไปขQางหนQาทําใหQเกิดจากหมุนของเพลาท่ีความเร็วรอบของมอเตอร/ 
     18) การออกแบบระบบควบคุมการทํางาน ทําหนQาท่ีเป\นชุดควบคุมการ
ทํางานของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
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   3.1.3.3 การสรQางตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภาพท่ี 3.17 เครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 
     1) การสรQางโครงสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ทําจากเหล็กฉาก ขนาด 
100 มิลลิเมตรหนา 2 มิลลิเมตร นํามาตัดขนาดความยาวแต(ละชิ้นส(วน เม่ือตัดเหล็กฉากไดQขนาดและ
จํานวนตามแบบจากนั้นทําการเชื่อมชิ้นส(วนดQวยเครื่องเชื่อมไฟฟuาโดยมีขนาดโครงเครื่องความกวQาง
ความยาว 400 x 400 มิลลิเมตร และสูง 300 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.18 
 

 
 
   ภาพท่ี 3.18 โครงสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 
     2) การสรQางชุดฝาครอบทางออกมะขาม ทําจากสเตนเลสแผ(น ขนาด 0.5 
มิลลิเมตร ทางลําเลียงมะขาม ยาว 336 มิลลิเมตร ช(องทางออก มีขนาดความกวQาง 215 มิลลิเมตร 
ส(วนทางสไลด/มะขามมีลักษณะเทตํ่าหรือเอียงข้ึนเล็กนQอย มีขนาด 17 องศา และฝาป�ดดQานหนQามี
ขนาด 400x400 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.19 
 

 
 
 
 
 

 
   ภาพท่ี 3.19 ชุดฝาครอบทางออกมะขาม 
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     3) การสรQางชุดฝาครอบทางลงมะขาม ทําจากสเตนเลสแผ(น ขนาด 0.5 
มิลลิเมตร ขนาดความกวQาง 300 มิลลิเมตร ความยาวมีขนาด 400 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.20 

 
   ภาพท่ี 3.20 ชุดฝาครอบทางลงมะขาม 
 
     4) การสรQางชุดครอบตัวเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ทําจากสเตนเลสแผ(น 
ขนาด 0.5 มิลลิเมตร ขนาดความกวQาง 400 มิลลิเมตร ความยาว 400 มิลลิเมตร และความสูง 300 
มิลลิเมตร ดังภามท่ี 3.21 
 

 
   ภาพท่ี 3.21 ชุดครอบตัวเครื่อง 
 
     5) การสรQางฐานยึดมอเตอร/ไฟฟuา ทําจากเหล็กแผ(น ยาว 350 มิลลิเมตร 
ความกวQาง 25 มิลลิเมตร และความหนา 3 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.22 
 

 

 
 
   ภาพท่ี 3.22 การออกแบบฐานยึดมอเตอร/  
 
     6) การสรQางฐานยึดชุดมีดมะขาม ทําจากเหล็กแผ(นหนา 5 มิลลิเมตร 
กวQาง 25 มิลลิเมตร ความยาว 300 มิลลิเมตร และความสูง 105 มิลลิเมตร สามารถปรับตําแหน(ง
ใบมีดสเตนเลส ดังภาพท่ี 3.23 
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    ภาพท่ี 3.23 ฐานยึดชุดมีดมะขาม 
 
     7) การสรQางฐานยึดชุดปRดน้ําตาล ทําจากเหล็กแผ(นหนา 3 มิลลิเมตร 
กวQาง 30 มิลลิเมตร ยาว 71 มิลลิเมตร และความสูง 40 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.24 
 

 
 

ภาพท่ี 3.24 ฐานยึดชุดปRดน้ําตาล 
 
     8) การสรQางฝาป�ดท(อใบปRดน้ําตาล ทําจากสเตนเลสแผ(น 1.0 มิลลิเมตร 
เสQนผ(านศูนย/กลาง 50 มิลลิเมตร รูตรงกลางขนาด 12 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.25 
 

 
 
    ภาพท่ี 3.25 ฝาป�ดท(อใบปRดน้ําตาล 
 
     9) การออกแบบชุดใบปRดน้ําตาล ทําจากแผ(นสเตนเลส ความหนา 12
มิลลิเมตร ใบ หนา 3 มิลลิเมตร เพลามีขนาดความยาว 310 มิลลิเมตร เสQนผ(าศูนย/กลาง 12 
มิลลิเมตร ใบปRดน้ําตาลมีขนาดความกวQาง 18.5 มิลลิเมตร ขนาดความยาว 205 มิลลิเมตร หนา 3 
มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.26 
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    ภาพท่ี 3.26 ชุดใบปRดน้ําตาล 
 
     10) การสรQางช(องเทน้ําตาล ทําจากสเตนเลสแผ(น ขนาดความกวQาง 70 
มิลลิเมตร ความยาว 257 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.27 

 
 

ภาพท่ี 3.27 ช(องเทน้ําตาล 
 

     11) การออกแบบชุดทางลงน้ําตาล ทําจากสเตนเลสแผ(น ขนาดความกวQาง 
25 มิลลิเมตร ความยาว 210 มิลลิเมตร และความสูง 40 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.28 
 

 
 
    ภาพท่ี 3.28 ชุดทางลงน้ําตาล 
 
     12) การออกแบบชุดท(อใบปRดน้ําตาล ทําจากสเตนเลสแผ(น มีขนาด
เสQนผ(าศูนย/กลาง 50 มิลลิเมตร ความยาว 240 มิลลิเมตรช(องทางลงน้ําตาลดQานบน มีความกวQาง 22 
มิลลิเมตร ความยาว 178 มิลลิเมตร ทําใหQน้ําตาลลงไดQมากกว(าทางลงน้ําตาลดQานล(าง ท่ีขนาดความ
กวQาง 15 มิลลิเมตร ความยาว 185 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.29 
 

 
 

    ภาพท่ี 3.29 ชุดท(อใบปRดน้ําตาล 
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     13) การออกแบบช(องทางลงน้ําตาล ทําจากสเตนเลสแผ(น มีความกวQาง 84 
มิลลิเมตร ความยาว 200 มิลลิเมตร ความสูง 10 มิลลิเมตร ฝR�งใบมีดปRSนกQอนมะขาม มีความกวQาง 67 
มิลลิเมตร ความยาว 200 มิลลิเมตร ความสูง 10 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.30 

 
 
    ภาพท่ี 3.30 ช(องทางลงน้ําตาล 
 
     14) การออกแบบชุดปRSนกQอนมะขาม ทําจากพิลิเอไมด/ ขนาดเพลามีเสQน
ผ(านศูนย/กลาง 80 มิลลิเมตร เพลายึดแบลิ่งมีขนาด 15 มิลลิเมตร ร(องปRSนกลมมีขนาด 18 มิลลิเมตร 
ดังภาพท่ี 3.31 

 
 
    ภาพท่ี 3.31 ชุดปRSนกQอนมะขาม 
 
     15) ชุดตัดเสQนมะขาม ทําจากสเตนเลสแท(ง ลูกกลิ้งมีขนาดความโต Ø38 
มิลลิเมตร ยาว 300 มิลลิเมตร กลึงตกร(องขนาด 19 มิลลิเมตร ความลึกของร(อง 9.5 มิลลิเมตร วัสดุส
เตนเลสเกรด304 ดังภาพท่ี 3.32 
 

 
 
    ภาพท่ี 3.32 ชุดตัดเสQนมะขาม 
 
     16) เฟ�องตรงมีขนาดเสQนผ(าศูนย/กลางท่ี 40 มิลลิเมตร ความหนา 15
มิลลิเมตร ทําหนQาท่ีขับเคลื่อนใบมีดตัดและใบมีดปRSนกQอนมะขามแกQว ดังภาพท่ี 3.33 
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     ภาพท่ี 3.33 เฟ�องตรง 
 
     17) ชุดโซ(สเตอร/ เบอร/ 25 มีขนาด 9,12,18,27,45 ฟRน ดังภาพท่ี 3.34 
 
 
 
 
 
 
 
     ภาพท่ี 3.34 ชุดโซ(สเตอร/ 
     18) ระบบควบคุมการทํางาน โดยมีสวิตซ/ คัตเอาท//stop/ไฟแสดงสถานะ
(เขียว/แดง)/สวิตซ/กลับสามทาง และสวิตซ/หมุนปรับความเร็วรอบของมอเตอร/เกียร/ ดังภาพท่ี 3.35 
 
 
 
 
 
 
     ภาพท่ี 3.35 กล(องควบคุม 
 
   3.1.3.4 การทดลองใชQเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ท่ีสรQางข้ึนกับกลุ(มผูQเชี่ยวชาญ ดัง
ภาพท่ี 3.36  
 
 
 
 
 
 
   
   ภาพท่ี 3.36 การทดลองใชQตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว กับกลุ(มผูQเชี่ยวชาญ 
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   3.1.3.5 ปรับปรุงเครื่องใหQเหมาะสมตามคําแนะนําของผูQเชี่ยวชาญท่ีเก่ียวขQอง 
   3.1.3.6 การประเมินความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวโดยผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วน
เก่ียวขQอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
  ภาพท่ี 3.37 ประเมินความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวโดยผูQเชี่ยวชาญ 
 
 3.1.4 การเก็บรวบรวมขQอมูล 
   3.1.4.1 ทําหนังสือราชการแต(งต้ังผูQทรงคุณวุฒิ และผูQเชี่ยวชาญท่ีเก่ียวขQอง 
   3.1.4.2 นัดวันประเมินตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว พรQอมกับสอบถามความ
พึงพอใจ 
 3.1.5 การวิเคราะห/ขQอมูล 
   3.1.5.1 วิเคราะห/ขQอมูลท่ัวไปของผูQตอบแบบสอบถาม ดQานประสบการณ/ทํางาน
สถิติท่ีใชQในการวิจัย ไดQแก( ค(ารQอยละ 
   3.1.5.2 วิเคราะห/ขQอมูล ระดับความพึงพอใจผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วนเก่ียวขQองและ
พัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ไดQแก( ดQานการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ดQาน
ประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว และดQานความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว สถิติท่ีใชQใน
การวิจัย คือ ค(าเฉลี่ย ค(าส(วนเบ่ียงเบนมาตราฐาน 
 3.1.6 สถิติท่ีใชQในการวิจัย 
   3.1.6.1 ค(ารQอยละ ( Percentage ) ใชQสูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

     สูตร  P =  
�����
�  

      เม่ือ P แทน รQอยละ 
       F แทน ความถ่ีหรือขQอมูลท่ีตQองการแปลค(าใหQเป\นรQอยละ 
       n แทน จํานวนขQอมูลท้ังหมด 
   3.1.6.2 ค(าเฉลี่ย ( �̅ ) ใชQสูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 
     สูตร   �	 = ∑ ��

�  

     เม่ือ  �	  แทน ค(าเฉลี่ย 
       ∑� แทน ผลรวมของจํานวนขQอมูลท้ังหมด 
     n  แทน จํานวนขQอมูลท้ังหมด 
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   3.1.6.3 ค(าเบ่ียงเบนมาตรฐาน(Standard Deviation:S.D.) (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

     สูตร  S.D. = 
(���)������  

     เม่ือ  S.D.  แทน ความเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ(มตัวอย(าง 
       �̅  แทน ค(าเฉลี่ยของกลุ(มตัวอย(าง 
       �  แทน คะแนนของแต(ละกลุ(มตัวอย(าง 
       n  แทน จํานวนขQอมูลท้ังหมด 
   3.1.6.4 สถิติท่ีใชQในการบรรยาย เป\นแบบประมานค(า 5 ระดับ ดังนี้ (บุญธรรม 
กิจปรีตาบริสุทธ/, 2549) 
     4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มากท่ีสุด 
     3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก 
     2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
     1.81-.2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ นQอย 
     1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ นQอยท่ีสุด 

3.2 ระยะที่ 2 การทดสอบประสิทธิภาพของเคร่ืองปfkนเน้ือมะขามแก$ว 
 3.2.1 วัสดุ 
   มะขามท่ีผ(านการกวน 9 กิโลกรัม 
 3.2.2 อุปกรณ/ 
    3.2.2.1 ตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
   3.2.2.2 นาฬิกาจับเวลา 
   3.2.2.3 กิโลชั่งน้ําหนักดิจิตอล 
   3.3.3.4 ตารางบันทึกขQอมูลการทดสอบ ดังตารางท่ี 3.1,3.2 
 3.2.3 การเก็บรวบรวมขQอมูล 
   3.2.3.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
     1) เตรียมเนื้อมะขามกวนท่ีนําเหยื่อหุQมและเมล็ดมะขามออก ดังภาพท่ี 
3.38 

 
 

    ภาพท่ี 3.38 เตรียมเนื้อมะขามกวน 
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     2) ชั่งเนื้อมะขามกวน ครั้งละ 1 กิโลกรัม ดังภาพท่ี 3.39 
 
 
 
 
 
 
 
    ภาพท่ี 3.39 ชั่งเนื้อมะขามกวน  
 
     3) เตรียมตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวใหQเรียบรQอย ดังภาพท่ี 3.40 

 
 
    ภาพท่ี 3.40 เครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 
     4) นําเนื้อมะขามท่ีชั่งน้ําหนักไวQมาอัดเป\นรูปสี่เหลี่ยมใหQเท(ากับช(องปuอน
มะขามท่ีมีขนาด 180x180 มิลลิเมตร และทําการคลุกน้ําตาล ดังภาพท่ี 3.41 
 

 
 

ภาพท่ี 3.41 นํามะขามท่ีชั่งไวQมาทําเป\นรูปสี่เหลี่ยม 
 
     5) นําเนื้อมะขามท่ีทําการคลุกน้ําตาลแลQวมาใส(ชุดตัดเสQนเนื้อมะขาม เพ่ือ
ตัดใหQเป\นเสQนจํานวน 10 เสQน ดังภาพท่ี 3.42 
 



29 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.42 ใบมีดตัดเสQนเนื้อมะขามกวน 
 
     6) เสQนเนื้อมะขามท่ีผ(านการตัดดQวยชุดตัดเสQนเนื้อมะขาม สําหรับนําไป
ปRSนกQอนมีขนาดความยาว 180 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 3.43 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.43 เนื้อมะขามกวนหลังจากเขQาช(องตัดเสQน 
 
     7) นําเสQนเนื้อมะขามมาใส(ชุดปRSนกQอนมะขาม ดังภาพท่ี 3.44  

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.44 นําเนื้อมะขามกวนเขQาช(องเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 
  3.2.3.2 การหาความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว โดยแบ(งความเร็วรอบออกเป\น 
40, 90 และ 140 รอบ/นาที ดQวยการนําเสQนเนื้อมะขามท่ีเตรียมไวQมาทดสอบกับตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อ
มะขามแกQว โดยการทดสอบความเร็วรอบละ 3 ครั้ง จากนั้นใชQนาฬิกาจับเวลา และบันทึกขQอมูลลงใน
ตารางเก็บขQอมูลดังแสดงในตารางท่ี 3.1 เพ่ือหาความเร็วรอบท่ีเหมาะสม ประสิทธิภาพการปRSนกQอน
เนื้อมะขามแกQว 100% และเวลาท่ีใชQการทดสอบ  
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ตารางท่ี 3.1 การทดสอบความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว  

ครั้งท่ี 
ความเร็ว 

(รอบ/นาที) 

ประสิทธิภาพการปfkนก$อนเนื้อ
มะขามแก$ว 100% 

เวลาท่ีใช$การทดสอบ 
(นาที) 

กลม (ก$อน) ไม(กลม (ก$อน) 
1 

40 
   

2    
3    
1 

90 
   

2    
3    
1 

140 
   

2    
3    

 
 3.2.3.3 การคุณภาพการปRSนกQอนเนื้อมะขามแกQว โดยการนําเสQนมะขามท่ีเตรียมไวQมาทําการ
ทดสอบกับตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ท่ีความเร็วรอบท่ีเร็วท่ีสุด ประสิทธิภาพการปRSนกQอนเนื้อ
มะขามแกQวท่ีดีท่ีสุด และเวลาท่ีใชQการทดสอบนQอยท่ีสุด จากนั้นใชQนาฬิกาจับเวลาในการทดสอบ และ
บันทึกขQอมูลลงในตารางท่ี 3.2 เพ่ือหาคุณภาพการปRSนเนื้อมะขามแกQว 

ตารางท่ี 3.2 การทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 

ครั้งท่ี 
ประสิทธิภาพการปfkนก$อนเนื้อ

มะขามแก$ว 100% 
เวลาท่ีใช$การทดสอบ 

(นาที) 
คุณภาพการปfkนเนื้อ
มะขามแก$ว (%) 

กลม (ก$อน) ไม(กลม (ก$อน) 
     
     

ค(าเฉล่ีย     
 
 3.2.4 การวิเคราะห/ขQอมูล 
   วิเคราะห/ขQอมูลทางสถิติของการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนมะขามแกQว ไดQแก( 
ความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ประสิทธิภาพการปRSนกQอนเนื้อมะขาม เวลาท่ีใชQการทดสอบ
และคุณภาพการปRSนเนื้อมะขามแกQว ดQวยการนําขQอมูลมาคํานวณทางสถิติโดยใชQการหาค(าเฉลี่ย 
 3.2.5 สถิติท่ีในการวิจัย 
   3.2.5.1 ค(าเฉลี่ย ( �̅ ) ใชQสูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

     สูตร   �̅=∑�� 

     เม่ือ  �	  แทน ค(าเฉลี่ย 
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       ∑�	 แทน ผลรวมของจํานวนขQอมูลท้ังหมด 
       �  แทน จํานวนขQอมูลท้ังหมด 

3.3 ระยะที่ 3 การประเมินความพึงพอใจของผู$ใช$งานเคร่ืองปfkนเน้ือมะขามแก$ว 
 3.3.1 ประชากรกลุ(มตัวอย(าง 
   ประชากรท่ีใชQในวิจัยครั้งนี้ไดQจากแผนการสุ(มแบบเฉพาะเจาะจง คือ กลุ(มวิสาหกิจ
แปรรูปมะขาม ตําบลนาเฉลียง อําเภอหนองไผ( จังหวัดเพชรบูรณ/ 
   กลุ(มตัวอย(างท่ีใชQในการวิจัยครั้งนี้ ไดQแก( ผูQใชQงานกลุ(มวิสาหกิจชุมชนดวงทอง ตําบล
นาเฉลียง อําเภอหนองไผ( จังหวัดเพชรบูรณ/ จํานวน 10 คน 
 3.3.2 เครื่องมือท่ีใชQในการวิจัย 
   3.3.2.1 แบบสอบถาม เป\นแบบสอบถามผสมเพ่ือวัดระดับความพึงพอใจของกลุ(ม
ผูQใชQงานเครื่องปRSนมะขามแกQวตัวแปรท่ีศึกษา จําแนกเป\น 
     1) ตอนท่ี 1 ขQอมูลท่ัวไปของผูQตอบแบบสอบถาม 
     2) ตอนท่ี 2 ระดับความพึงพอใจผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว จําแนก
ตาม 
      (1) ดQานการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (2) ดQานประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
      (3) ดQานความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
     3) ตอนท่ี 3 ขQอแนะนํา 
   3.3.2.2 วิธีการสรQางเครื่องวิจัย 
     1) ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวขQอง 
     2) กําหนดเกณฑ/ท่ีใชQในการสอบถามความพึงพอใจแบบประมาณค(าตาม
ของลิเคิร/ท ( R.A Likert ) มีเกณฑ/คะแนน ดังนี้ 
      ระดับความพึงพอใจ มากท่ีสุด  ใหQ 5 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ มาก   ใหQ 4 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง ใหQ 3 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ นQอย   ใหQ 2 คะแนน 
      ระดับความพึงพอใจ นQอยท่ีสุด  ใหQ 1 คะแนน 
     3) นําเครื่องมือวิจัยท่ีดําเนินการเสร็จแลQวเสนอใหQอาจารย/ท่ีปรึกษาเพ่ือทํา
การตรวจสอบและแกQไข 
     4) นําขQอมูลกลับมาแกQไขตามขQอเสนอแนะ 
     5) ตรวจสอบขQอมูลแบบสอบถามโดยผูQทรงคุณวุฒิ จํานวน 3 คน 
พิจารณาความเหมาะสมของคําถาม และ การสรQางแบบสอบถาม โดยใหQเกณฑ/ในการตรวจพิจารณา
ขQอ คําถาม ดังนี้ 
      ใหQคะเนน +1 ถQาแน(ใจว(าขQอคําถามวัดไดQตรงตามวัตถุประสงค/ 
      ใหQคะแนน 0 ถQาไม(แน(ใจว(าขQอคําถามวัดไดQตรงตามวัตถุประสงค/ 
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      ใหQคะแนน -1 ถQาแน(ใจว(าขQอคําถามวัดไดQไม(ตรงตามวัตถุประสงค/ 
แลQวนําผลท่ีพิจารณามาหาค(าดัชนีความสอดคลQอง (IOC) โดยเกณฑ/ขQอคําถามท่ีมีค(า IOS ต้ังแต( 0.50 
– 1.00 มีค(าความเท่ียงตรง ใชQไดQ และขQอคําถามท่ีมีค(า IOC ตํ่ากว(า 0.50 ตQองปรับปรุง ยังใชQไม(ไดQ
พบว(า ดัชนี ความสอดคลQองของคําถามมีค(าเท(ากับ 0.97 แสดงว(าคําถามมีความตรงเชิงเนื้อหาทุกขQอ 
     6) แกQไขปรับปรุงแบบสอบถาม 
     7) นําแบบสอบถามท่ีสมบูรณ/ไปสอบถาม 
 3.3.3 การเก็บรวบรวมขQอมูล 
   3.3.3.1 ทําหนังสือราชการแต(งต้ังผูQทรงคุณวุฒิ และผูQเชี่ยวชาญท่ีเก่ียวขQอง 
   3.3.3.2 นัดวันประเมินตQนแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว พรQอมกับสอบถามความ
พึงพอใจ 
 3.3.4 การวิเคราะห/ขQอมูล 
   3.3.4.1 วิเคราะห/ขQอมูลท่ัวไปของผูQตอบแบบสอบถาม ดQานประสบการณ/ทํางาน
สถิติท่ีใชQในการวิจัย ไดQแก( ค(ารQอยละ 
   3.3.4.2 วิเคราะห/ขQอมูล ดQานการออกแบบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ดQาน
ประสิทธิภาพการทํางานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว และดQานความพึงพอใจของเครื่องปRSนเนื้อมะขาม
แกQว และดQานความพึงพอใจของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว สถิติท่ีใชQในการวิจัย คือ ค(าเฉลี่ย ค(าส(วน
เบียงเบนมาตราฐาน 
 3.3.5 สถิติท่ีใชQในการวิจัย 
   3.3.5.1 ค(ารQอยละ ( Percentage ) ใชQสูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

     สูตร  P =  
�����
�  

     เม่ือ  P แทน รQอยละ 
       F แทน ความถ่ีหรือขQอมูลท่ีตQองการแปลค(าใหQเป\นรQอยละ 
       n แทน จํานวนขQอมูลท้ังหมด 
   3.3.5.2 ค(าเฉลี่ย ( �̅ ) ใชQสูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี, 2551) 
     สูตร   �̅ = ∑ �

� 

     เม่ือ  �	  แทน ค(าเฉลี่ย 
       ∑� แทน ผลรวมของจํานวนขQอมูลท้ังหมด. 
       N  แทน จํานวนขQอมูลท้ังหมด 
   3.3.5.3 ค(าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation:S.D.)(พิสณุ ฟองศรี, 2551) 

     สูตร  S.D. = 
(� − �	)� − 1  

     เม่ือ  S.D.  แทน ความเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ(มตัวอย(าง 
       �̅  แทน ค(าเฉลี่ยของกลุ(มตัวอย(าง 
       �  แทน คะแนนของแต(ละกลุ(มตัวอย(าง 
       n  แทน จํานวนท้ังหมด 
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   3.3.5.4 สถิติท่ีใชQในการบรรยาย เป\นแบบการประมานค(า 5 ระดับ ดังนี้ (บุญธรรม 
กิจปรีตาบริสุทธ/, 2549) 
     4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มากท่ีสุด 
     3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก 
     2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
     1.81-.2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ นQอย 
     1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ นQอยท่ีสุด



 

 



 

 

บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 ในบทนี้จะเป\นการรายงานผลการวิจัยตามการดําเนินการวิจัยในบทท่ี 3 ซ่ึงมีผลการวิจัย ดังนี้ 
 
4.1 ระยะที่ 1 ผลการออกแบบและพัฒนาเคร่ืองปfkนมะขามแก$ว 
 4.1.1 ผลการวิเคราะห/ขQอมูลท่ัวไปของผูQตอบแบบสอบถาม 

ตารางท่ี 4.1 รQอยละประสบการณ/ทํางานของผูQตอบแบบประเมิน 
 
 
 
 
 
 

 
  จากตารางท่ี 4.1 พบว(า ประสบการณ/ในการทํางานของผูQตอบแบบประเมินมีจํานวน 3 
คน แบ(งเป\น 11 ป�ข้ึนไป จํานวน 2 คน คิดเป\นรQอยละ 66.7 และ 5-10 ป� จํานวน 1 คน คิดเป\นรQอย
ละ 33.3 
 4.1.2 ผลสรุปขQอมูลความพึงพอใจของผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วนเก่ียวขQองกับการออกแบบและ
พัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 

ตารางท่ี 4.2 สรุปผลระดับความพึงพอใจของผูQเชี่ยวชาญ 
ข$อคําถาม � S.D. สรุปผล 

ด$านการออกแบบและพัฒนาเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 
1. ความเหมาะสมของการออกแบบโครงสรQางเครื่องปRSนเนื้อ
มะขามแกQว 4.00 0.00 มาก 
2. ความเหมาะสมของการออกแบบทางลงน้ําตาล 3.60 0.57 มาก 
3. ความเหมาะสมของการออกแบบขนาดใบมีด 4.00 0.00 มาก 
4. ความเหมาะสมของการออกแบบขนาดของตะแกรงชะลอ
การลงของน้ําตาล 4.00 1.00 มาก 
5. ความเหมาะสมของการออกแบบทางลงเนื้อมะขามแกQว 4.60 0.57 มากท่ีสุด 

 
 
 

ประสบการณ�ทํางาน จํานวน (คน) ร$อยละ 
ตํ่ากว(า 5 ป� - - 

5-10 ป� 1 33.3 

11 ป�ข้ึนไป 2 66.7 
รวม 3 100 
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ตารางท่ี 4.2 (ต(อ) 
ข$อคําถาม � S.D. สรุปผล 

6. ความเหมาะสมของการออกแบบทางออกเนื้อมะขามแกQว 4.30 0.57 มากท่ีสุด 
7. ความเหมาะสมของการเลือกใชQใบมีด 3.30 0.57 ปานกลาง 
8. การออกแบบขนาดโครงสรQางเครื่อง 4.30 1.15 มากท่ีสุด 
9. การออกแบบขนาดของท่ีใส(น้ําตาล 3.60 0.57 มาก 
10. การออกแบบชุดควบคุมเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 4.30 1.15 มากท่ีสุด 

ค(าเฉล่ีย 4.00 0.62 มาก 
ด$านประสิทธิภาพเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 
1. ความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว แบ(งเป\น 40, 90 และ 
140 รอบ/นาที 4.30 1.15 มากท่ีสุด 
2. ประสิทธิภาพการปRSนกQอนเนื้อมะขามแกQว 100% 4.30 1.15 มากท่ีสุด 
3. เวลาท่ีใชQการทดสอบ 4.60 0.57 มากท่ีสุด 
4. คุณภาพการปRSนเนื้อมะขามแกQว 4.60 0.57 มากท่ีสุด 

ค(าเฉล่ีย 4.45 0.86 มากท่ีสุด 
ด$านความพึงพอใจเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 
1. ความสะดวกในการเคลื่อนยQายเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 4.00 1.00 มาก 
2. ความสะดวกในการนําเนื้อมะขาม เขQาเครื่องและออกจาก
เครื่อง 4.00 1.00 มาก 
3. ความปลอดภัยในการใชQงานเครื่อง 4.30 1.15 มากท่ีสุด 
4. ความสะดวกในการซ(อมบํารุงรักษาเครื่อง 4.00 1.00 มาก 
5. ความสะดวกในการทําความสะอาดเครื่อง 4.00 1.00 มาก 

ค(าเฉล่ีย 4.06 1.03 มาก 
รวมค(าเฉล่ีย 4.17 0.84 มาก 

    
 
จากตารางท่ี 4.2 สรุปผลระดับความพึงพอใจของผูQเชี่ยวชาญ ในภาพรวมมีค(าเฉลี่ย 4.17 ค(าส(วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.84 มีความพึงพอใจอยู(ในระดับมาก เม่ือวิเคราะห/เป\นรายดQาน พบว(า ดQานท่ีมี
ค(าเฉลี่ยสูงท่ีสุด คือ ดQานประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีค(าเฉลี่ย 4.45 ค(าส(วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 0.86 มีความพึงพอใจอยู(ระดับมากท่ีสุด ดQานรองลงมา คือ ดQานความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อ
มะขามแกQว มีค(าเฉลี่ย 4.06 ค(าส(วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.03 มีความพึงพอใจอยู(ระดับมาก และดQานท่ี
มีค(าเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด คือ ดQานการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีค(าเฉลี่ย 4.00 ค(าส(วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.62 มีความพึงพอใจอยู(ระดับมาก 
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4.2 ระยะที่ 2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเคร่ืองปfkนเน้ือมะขามแก$ว 
 การทดสอบวันท่ี 31 ตุลาคม 2565 การทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนมะขามแกQวท่ี
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/ อาคารเทคโนโลยีการผลิต ในการทดสอบใชQมะขาม 9 กิโลกรัม ทําการ
ทดสอบกับเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวเพ่ือหาสมรรถนะของการปRSนเนื้อมะขามแกQว 

ตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 

ครั้งท่ี 
ความเร็ว 

(รอบ/นาที) 

ประสิทธิภาพการปfkนก$อนเนื้อ
มะขามแก$ว 100% 

เวลาท่ีใช$การทดสอบ 
(นาที) 

กลม (ก$อน) ไม(กลม (ก$อน) 
1 

40 
8 2 2 

2 10 0 2 
3 8 2 2 
1 

90 
8 2 2 

2 8 2 2 
3 7 3 2 
1 

140 
10 0 1 

2 10 0 1 
3 8 2 1 

  
จากตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ท่ี 40, 90 และ 140 รอบ/
นาที เม่ือพิจารณาผลจากการทดสอบคุณภาพ และเวลาท่ีใชQในการทดสอบ พบว(า ความเร็วรอบ ท่ี 
140 รอบ/นาที มีคุณภาพในการปRSนกQอนกลมดีกว(า และใชQเวลาในการทดสอบนQอยกว(า ความเร็วรอบ 
40 และ 90 รอบ/นาที โดยลักษณะกQอนมะขามท่ีผ(านการปRSนจากตQนแบบเครื่อง มีลักษณะทรงกลม 
ขนาด 20 มิลลิเมตร ดังแสดงในภาพ 4.1 
 
 
 
 
 
 
 
                                      ภาพท่ี 4.1 ขนาดเสQนมะขามและขนาดกQอนมะขาม 
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ตารางท่ี 4.4 ผลการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวท่ีความเร็วรอบ 140 รอบ/นาที 

ครั้งท่ี 
ประสิทธิภาพการปfkนก$อนเนื้อ

มะขามแก$ว 100% 
เวลาท่ีใช$การทดสอบ 

(นาที) 
คุณภาพการปfkนเนื้อ
มะขามแก$ว (%) 

กลม (ก$อน) ไม(กลม (ก$อน) 
1 9 1 1 90 

2 8 2 2 80 
3 9 1 1 90 
4 8 2 2 80 
5 8 2 1 80 
6 8 2 1 80 
7 7 3 2 70 
8 9 1 1 90 
9 8 2 2 80 
10 9 1 1 90 

ค(าเฉล่ีย 8 2 1 83 
  
จากตารางท่ี 4.4 ผลการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวท่ีความเร็วรอบ 140 รอบ/
นาที พบว(า เวลาในการทดสอบเฉลี่ย 2 นาที คุณภาพการทดสอบคิดเป\นกQอนกลมเฉลี่ย 8 กQอน คิด
เป\นไม(กลมเฉลี่ย 2 กQอน คุณภาพการปRSนเนื้อมะขามแกQวเฉลี่ย 83 % 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ภาพท่ี 4.2 กQอนเนื้อมะขามท่ีไดQจากเครื่องปRSนมะขามแกQว 
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4.3 ระยะท่ี 3 ผลความพึงพอใจผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 
 4.3.1 ผลสรุปขQอมูลท่ัวไปของผูQตอบแบบประเมิน 

ตารางท่ี 4.5 รQอยละเพศและประการณ/การทํางานของผูQตอบแบบประเมิน 
เพศ จํานวน (คน) ร$อยละ 
ชาย 2 20 
หญิง 8 80 
รวม 10 100 

ประสบการณ�การทํางาน จํานวน (คน) ร$อยละ 
ตํ่ากว(า 5 ป� 2 20 

5-10 ป� 6 60 
11 ป�ข้ึนไป 2 20 

รวม 10 100 
    
ผลตารางท่ี 4.5 พบว(า ผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว เป\นเพศหญิง จํานวน 8 คน คิดเป\นรQอยละ 
80 เป\นเพศชาย จํานวน 2 คน คิดเป\นรQอยละ 20 ประสบการณ/ในการทํางาน ของผูQตอบแบบ
ประเมิน แบ(งเป\น 5-10 ป� จํานวน 6 คน คิดเป\นรQอยละ 60 ตํ่ากว(า 5 ป� จํานวน 2 คน คิดเป\นรQอยละ 
20 และ 11 ป�ข้ึนไป จํานวน 2 คน คิดเป\นรQอยละ 20 
 
 4.3.2 ผลสรุปขQอมูลความพึงพอใจของผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 

ตารางท่ี 4.6 ผลค(าเฉลี่ย ค(าส(วนเบ่ียงเบนมาตรฐานและความพึงพอใจของผูQใชQงาน 
ข$อคําถาม � S.D. สรุปผล 

ด$านการออกแบบและพัฒนาเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 
1. ความเหมาะสมของการออกแบบโครงสรQางเครื่องปRSนเนื้อ
มะขามแกQว 3.40 0.51 ปานกลาง 
2. ความเหมาะสมของการออกแบบทางลงน้ําตาล 3.40 0.69 ปานกลาง 
3. ความเหมาะสมของการออกแบบขนาดใบมีด 3.40 0.84 ปานกลาง 
4. ความเหมาะสมของการออกแบบขนาดของตะแกรงชะลอ
การลงของน้ําตาล 2.80 0.91 นQอย 
5. ความเหมาะสมของการออกแบบทางลงเนื้อมะขามแกQว 3.60 0.51 ปานกลาง 
6. ความเหมาะสมของการออกแบบทางออกเนื้อมะขามแกQว 3.40 0.51 ปานกลาง 
7. ความเหมาะสมของการเลือกใชQใบมีด 4.00 0.66 มาก 
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ตารางท่ี 4.6 (ต(อ) 
ข$อคําถาม � S.D. สรุปผล 

ด$านการออกแบบและพัฒนาเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 
8. การออกแบบขนาดโครงสรQางเครื่อง 2.60 0.51 นQอย 
9. การออกแบบขนาดของท่ีใส(น้ําตาล 3.00 0.81 ปานกลาง 
10. การออกแบบชุดควบคุมเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 3.90 0.31 ปานกลาง 

ค(าเฉล่ีย 3.35 0.63 มาก 
ด$านประสิทธิภาพเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 
1. ความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว แบ(งเป\น 40, 90 
และ 140 รอบ/นาที 3.40 0.69 ปานกลาง 
2. ประสิทธิภาพการปRSนกQอนเนื้อมะขามแกQว 100% 2.50 0.52 นQอย 
3. เวลาท่ีใชQการทดสอบ 3.40 0.69 ปานกลาง 
4. คุณภาพการปRSนเนื้อมะขามแกQว 3.60 0.51 มาก 

ค(าเฉล่ีย 3.23 0.60 ปานกลาง 
ด$านความพึงพอใจเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 
1. ความสะดวกในการเคลื่อนยQายเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว 4.00 0.47 มาก 
2. ความสะดวกในการนําเนื้อมะขาม เขQาเครื่องและออกจาก
เครื่อง 3.30 0.48 ปานกลาง 
3. ความปลอดภัยในการใชQงานเครื่อง 3.30 0.82 ปานกลาง 
4. ความสะดวกในการซ(อมบํารุงรักษาเครื่อง 3.40 0.69 ปานกลาง 
5. ความสะดวกในการทําความสะอาดเครื่อง 3.20 0.91 ปานกลาง 

ค(าเฉล่ีย 3.44 0.67 มาก 
รวมค(าเฉล่ีย 3.34 0.67 ปานกลาง 

    
จากตารางท่ี 4.6 สรุปผลระดับความพึงพอใจของใชQงาน ในภาพรวมมีค(าเฉลี่ย 3.34 ค(าส(วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 0.67 มีความพึงพอใจอยู(ในระดับปานกลาง เม่ือวิเคราะห/เป\นรายดQาน พบว(า ดQานท่ีมี
ค(าเฉลี่ยสูงท่ีสุด คือ ดQานความพึงพอใจเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีค(าเฉลี่ย 3.44 ค(าส(วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 0.67 มีความพึงพอใจอยู(ระดับมาก รองลงมา คือ ดQานการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSน
เนื้อมะขามแกQว มีค(าเฉลี่ย 3.35 ค(าส(วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.63 มีความพึงพอใจอยู(ระดับมาก และ
ดQานท่ีมีค(าเฉลี่ยตํ่าท่ีสุด คือ ดQานประสิทธิภาพเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีค(าเฉลี่ย 3.23 ค(าส(วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.60 มีความพึงพอใจอยู(ระดับปานกลาง 

 

 



 

 

บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปรายผล และข$อเสนอแนะ 

 ในบทนี้เป\นการสรุปผลวิจัย อภิปรายผล และแนวทางการพัฒนา ของการวิจัย เรื่อง การ
พัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ซ่ึงสอดคลQองกับวัตถุประสงค/ วิธีการดําเนินงานวิจัย และผลการวิจัย 
ดังนี้ 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 ผลการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีขนาด กวาง สูง ยาว เท(ากับ
400 x 400 x 300 มิลลิเมตร การประเมินผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วนเก่ียวขQองกับการออกแบบและพัฒนา
เครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีค(าเฉลี่ย 4.17 ค(าส(วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.84 มีความพึงพอใจอยู(ใน
ระดับมาก  
 5.1.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว มีลักษณะทรงกลม ขนาด 
20 มิลลิเมตร โดยมีความเร็วรอบเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวท่ีดีท่ีสุด คือ 140 รอบ/นาที ประสิทธิภาพ
การปRSนกQอนเนื้อมะขามแกQว 100% คิดเป\นกQอนกลมเฉลี่ย 8 กQอน คิดเป\นไม(กลมเฉลี่ย 2 กQอน 
คุณภาพการปRSนเนื้อมะขามแกQวเฉลี่ย 83 % เวลาท่ีใชQการทดสอบ เฉลี่ย 2 นาที 
 5.1.3 ผลประเมินความพึงพอใจของผูQใชQงานเครื่องปRนเนื้อมะขามแกQว พบว(าความพึงพอใจ
ผูQใชQงานเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวในภาพรวมมีค(าเฉลี่ย 3.34 ค(าส(วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.90 มีความ
พึงพอใจอยู(ในระดับปานกลาง 

5.2 อภิปรายผล 
 ประเด็นดQานเวลาท่ีใชQการทดสอบการปRSนกQอนมะขาม จํานวน 1 เสQน ใชQเวลา 2 นาที โดย 10 
เสQน จะเท(ากับ 1 กิโลกรัม เม่ือคิดเวลารวมเฉลี่ย 20 นาที ไม(สอดคลQองกับประเสริฐ สิงห/คํา วัชระพงษ/ 
เห็นเจริญ และสรายุทธ ดีหมี (2556) มีค(าเฉลี่ยในการทํางาน 1 รอบการทํางานของเครื่อง 1 กิโลกรัม 
ในเวลา 5 นาที 
 ดQานความพึงพอใจผูQเชี่ยวชาญท่ีมีส(วนเก่ียวขQองในการออกแบบและพัฒนาเครื่องปRSนเนื้อ
มะขามแกQวและผูQใชQงานมีความคิดเห็นไม(สอดคลQองกัน โดยเฉพาะความพึงพอใจของผูQใชQงานใน
ภาพรวม มีค(าเฉลี่ย 3.34 มีความพึงพอใจอยู(ในระดับปานกลาง ไม(สอดคลQองกับประชิด ทิณบุตร 
(2560) ซ่ึงกลุ(มผูQมีส(วนไดQส(วนเสียมีความพึงพอใจในภาพรวมผลงานการออกแบบพัฒนารวมทุกดQานมี
ค(าเฉลี่ยรวมอยู(ท่ี 4.32 มีความพึงพอใจอยู(ในระดับมาก และไม(สอดคลQองกับประเสริฐ สิงห/คํา วัชระ
พงษ/ เห็นเจริญ และสรายุทธ ดีหมี (2556) ผลการประเมินผูQเก่ียวขQองไดQผลการประเมินเท(ากับ 4.14 
ซ่ึงอยู(ในเกณฑ/ดี 

5.3 ข$อเสนอแนะ 
 เนื่องจากเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว ยังมีส(วนท่ีปรับปรุงแกQไขเพ่ือใหQประสิทธิภาพในการ
ทํางานดีข้ึนจึงเสนอแนวทางในการพัฒนา ดังนี้ 



41 
 

 5.3.1 พัฒนาโครงสรQางเครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQวใหQใหญ(กว(าเดิม 
 5.3.2 พัฒนาความเร็วรอบในการปRSนกQอนใหQปRSนดีกว(านี้ 
 5.3.3 แยกใบมีดออกทําทีละเครื่อง เช(น เครื่องตัด เครื่องปRSน เพ่ือการใชQงานง(ายและไวข้ึน 
 5.3.4 เพ่ิมฉุกเฉินตัวตัดไฟเพ่ือความปลอดภัย 
 



 
 

บรรณานุกรม 
กนกจิตร/คQาไมQ. (ม.ป.ป.). เหล็กฉาก. [ออนไลน/]. Available : https://www.vitathanee. วันท่ีสืบคQน 2566, 

6 เมษายน. 
กรุงเทพธุรกิจ. (2565). มะขามหวานเพชรบูรณ� สินค$า GI ไทย ได$รับการคุ$มครองในประเทศเวียดนาม. 

[ออนไลน/]. Available : https://www.bangkokbiznews.com/business /993571. วันท่ีสืบคQน 
2566, 6 เมษายน. 

ทรงธรรมการไฟฟuา .  (ม.ป.ป. ) .  สวิทช� บิดลูกศร 3 จั งหวะ ON-OFF-ON.  [ออนไลน/ ]. Available : 
https://www.songthamelec.com/product/4844/สวิทช/บิดลูกศร-3จังหวะ-on-off-on. วันท่ี
สืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

เ ทพShop. (ม . ป . ป . ) .  เ ซฟตี้ เ บ ร ก เ ก อ ร�  2P 10-40A Panasonic [ออน ไล น/ ]. Available : https 
://www.ranfaifa.com/product/51/เซฟต้ีเบรกเกอร/-2p-10-40a-quotpanasonicqu ot. วันท่ี
สืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

บุญธรรม กิจปรีดาบริสุทธิ์. (2549). สถิติวิเคราะห�เพ่ือการวิจัย. พิมพ/ครั้งท่ี 4. กรุงเทพฯ : จามจุรีโปรดัก. 
บริษัท เซ่ียมฮวดการไฟฟuา จํากัด. (ม.ป.ป.). รีเลย�-relay-and-socket-zt-my2n-my4n-ly2n-ly4n-

mk2p-i-mk3p-i. [ออน ไลน/ ]. Available :  https://www.siemhuad.com/product /1431/
รี เลย/ - relay-and-socket-zt-my2n-my4n-ly2n-ly4n-mk2p-i-mk3p-I. วัน ท่ีสืบคQน 2566, 6 
เมษายน. 

บริษัท ไทยเจริญเทค จํากัด. (ม.ป.ป.). สเตนเลส เหล็กกล$าไร$สนิม ประเภทและคุณสมบัติท่ีน(ารู$หลาย
ประการ. [ออนไลน/]. Available : https://www.chi.co.th/article/article-853/. วันท่ีสืบคQน 
2566, 6 เมษายน. 

บริษัทแมQนศรีแมชชีนเนอรี่จํากัด. (ม.ป.ป.). เฟvอง. [ออนไลน/]. Available : https://www.msmc.co.th. วันท่ี
สืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

บริษัทอัลฟาดีลจํากัด. (ม.ป.ป.). กล(องคอนโทรล. [ออนไลน/]. Available : https://www.chi. วันท่ีสืบคQน. 
2566, 6 เมษายน. 

ประชิด ทิณบุตร. (2560). การออกแบบผลิตภัณฑ/และบรรจุภัณฑ/ถ(านดูดกลิ่นเชิงนิเวศเศรษฐกิจสําหรับกลุ(มผูQ
ประกอบการวิสาหกิจชุมชนขนาดเล็กจังหวัดชัยนาท. วารสารจันทรเกษมสาร ป�ท่ี 23 ฉบับท่ี 44 
มกราคม -มิถุนายน 2560. หนQา 144 – 158.  

ประเสริฐ สิงห/คํา วัชระพงษ/ เห็นเจริญ และสรายุทธ ดีหมี. (2556). เครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว.  สาขาวิชา
เทคโนโลยีการผลิต คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ/. เพชรบูรณ/.  

พิสณุ ฟองศรี. (2551). เทคนิควิธีการประเมินโครงการ. พิมพ/ครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ : พร็อพเพอร/ตี้พริ้นท/. จํากัด. 
ไร(สุชิน Tamarind Raisuchin. (ม.ป.ป.). มะขามหวานคลุกบwวยแกะเมล็ด by ไร(สุชิน น้ําหนัก 200 กรัม. 

[ออนไลน/]. Available : https://shopee.co.th/มะขามหวานคลุกบyวยแกะเมล็ด-by-ไร(สุชิน-
น้ําหนัก-200-กรัม-i.293744888.6345845855?xptdk=61db34f6-609b-469b-950d-
eb5583fd7747. วันท่ีสืบคQน 2565, 15 กรฏราคม. 

วสันต/ บุญเทพ. (ม.ป.ป.). เฟvองและงานกัดเฟvองตรง. [ออนไลน/]. Available : https://sites.google. 
com/a/irpct.ac.th/phlit-chin-swn-kheruxng-mux-kl-2 /home/bth-reiyn/bth-thi-6-1. 
วันท่ีสืบคQน 2566, 6 เมษายน 



 
 

สารัช. (ม.ป.ป.). สารัช มะขามแก$วปริ๊ดรสแซ(บ 60 กรัม แพ็ก 3 ช้ิน. [ออนไลน/]. Available : https:// 
www.allonline.7eleven.co.th/p/สารัช-มะขามแกQวปริ๊ดรสแซ(บ-60-กรัม-แพ็ก-3-ชิ้น/
482629/. วันท่ีสืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

หจก. ต.วิวัฒน/ คQาวัสดุภัณฑ/. (ม.ป.ป.). เหล็กแบน. [ออนไลน/]. Available : https://www.marinesh. วันท่ี
สืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

Alibaba.com. (ม.ป.ป.).ไฟแสดงสถานะสีต(างๆไฟ LED 16มม. สัญญาณไฟนําร(อง6V 12V 24V 36V 
220V.  [ออนไลน/ ]. Available : https://thai.alibaba.com/product-detail/various. วั น ท่ี
สืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

Co thai. (ม.ป.ป.). ตลับลูกปvนตุwกตา. [ออนไลน/]. Available : http://www.cothai.com/aboutusวันท่ี
สืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

kacha. (ม.ป.ป.) .  นอต และ สกรู  ประเภทการใช$งานของนอตและสกรู .  [ออนไลน/ ] .  Available. 
https://www.kachathailand.com/articles/นอต-สกรู-ประเภทของนอตเป\นอุปกรณ/ยึดติด,
รูปร(าง. วันท่ีสืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

OObike shop. (ม.ป.ป.). M590-502 มอเตอร�ลดความเร็ว AC 220V 90W เฟสเดียวแบบอะซิงโคร นัส
เกียร�มอเตอร�ชะลอตัวปรับความเร็วได$ . [ออนไลน/ ]. Available : https://shopee.co.th 
/M590-502-มอเตอร/ลดความเร็ว-AC-220V-90W-เฟสเดียวแบบอะซิงโครนัสเกียร/มอเตอร/ชะลอ
ตัวปรับความเร็วไดQ-i.441578003.12018430539. วันท่ีสืบคQน 2566, 6 เมษายน. 

PBASUULY. (ม.ป.ป.).สวิทช�ปุ�มกดฉุกเฉินหัวเห็ด Emergency เป�ดและป�ด รุ(นLAY37-11ZS. [ออน ไลน/]. 
Available : https://www.pbasupply.net/home/ product2/?id=877. วันท่ีสืบคQน 2566, 6 
เมษายน. 

SPC. (ม.ป.ป.). เทอร�มินอลบอร�ด. [ออนไลน/]. Available : https://www.spmoh.com. วันท่ีสืบคQน 2566, 
6 เมษายน. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก  
แบบเครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

.... 
 
 



 
 

 
 

ภาพร(างโครงสร$างเครื่อง 
 
 

                    
 

      (1)                                                    (2)                                      
             ภาพร(างเครื่องปRSนมะขามแกQว                          ภาพโครงเครื่อง   
 
 
 

                
 
                (3)           (4) 
 
ชุดฝาครอบทางออกกมะขาม                              ชุดฝาครอบทางลงมะขาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
                     (5)                                                   (6) 

  
         ชุดครอบตัวเครื่อง                             ฐานยึดมอเตอร� AC  
 
 
 

                                 
 
  (7)      (8) 
 
     ฐานยึดใบมีด     ฐานยึดชุดปfดน้ําตาล 
  
 
  

                                
      
  (9)       (10) 
 ฝาป�ดท(อใบปfดน้ําตาล     ชุดใบปfดน้ําตาล 



 
 

 
 

                        
 
  (11)        (12) 
     ช(องเทน้ําตาล     ชุดทางลงน้ําตาล 

                        
 
  (13)        (14)  
            ชุดท(อใบปfดน้ําตาล     ช(องทางลงน้ําตาล 
 
 

     
 
 
 
           (15)        (16) 
  ชุดปfkนก$อนมะขาม     ชุดตัดเส$นมะขาม 

 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

(17) 
เครื่องปfkนเนื้อมะขามแก$ว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข  

ภาพข้ันตอนการตัดมะขามและทํามะขามแก$ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 

ภาพท่ี ข-1 เนื้อมะขามกวนก$อนเนื้อ 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี ข-2 เนื้อมะขามกวนคลุกน้ําตาลรูปส่ีเหล่ียม 
 

 
 

ภาพท่ี ข-3 เนื้อมะขามกวนคลุกน้ําตาลตัดด$วยเครื่อง 
 

 



 
 

    
    
   ภาพท่ี ข-4 มะขามท่ีได$จากเครื่องปfkนมะขามแก$ว 
  
 

 
 

ภาพท่ี ข-5 วัดมะขามดQวยเวอร/เนียร/คาลิปเปอร/ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัตินักวิจัย 



 
 

ประวัติคณะผู$วิจัยของสถาบันอุดมศึกษา  
 
 

1. ชื่อ…..วิทยา.......................นามสกุล................หนูช(างสิงห/....................................... 
2.  ตําแหน(งทางวิชาการ  ผูQช(วยศาสตราจารย/. 
3. ตําแหน(งทางการบริหาร ประธานหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมการผลิตและการจัดการ. 
4. สังกัดภาควิชา...วิศวกรรมการผลิตและการจัดการ. คณะ..เทคโนโลยีการเกษตรและ

เทคโนโลยีอุตสาหกรรม..มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/  
5. Email (มหาวิทยาลัย)………wittaya.nuc@pcru.ac.th………………………………… 

Email (อ่ืน)……………………wittaya_992000@yahoo.com  
6. โทรศัพท/มือถือ………..……..095-6260516………….……… 
7. โทรศัพท/ท่ีทํางาน……………056-717100 ต(อ 1608, 3903….……………………… 
 โทรสาร.............................. 056-717164............................................................. 
8. ท่ีอยู(ในการจัดส(งเอกสาร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/ เลขท่ี 83 หมู( 11 สระบุรี-หล(มสัก 

ต.สะเดียง อ.เมือง จ.เพชรบูรณ/....67000 
9. กรณีมีผูQประสานงานสามารถติดต(อไดQท่ี 

ชื่อ…………………วิทยา หนูช(างสิงห/ ............................................ 
โทรศัพท/............ 09-56260516............................................... 
ท่ีอยู(ในการจัดส(งเอกสาร...........มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ/ เลขท่ี 83 หมู( 11 สระบุรี-

หล(มสัก ต.สะเดียง…อ.เมือง จ.เพชรบูรณ/....67000..................... 
10. ประวัติการศึกษา…วศ.ม. (วิศวกรรมการจัดการ) มหาวิทยาลัยนเรศวร 
                          ค.อ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลQาธนบุรี 

 
11. ผลงานวิจัย/ผลงานวิชาการ 

วิทยา หนูช(างสิงห/ ธนภัทร มะณีแสง และขวัญนิธิ คําเมือง นําเสนอผลงานวิจัย เรื่อง 
การศึกษาปRจจัยท่ีมีอิทธิพลต(อการกะเทาะเปลือกมะขาม รายงานสืบเนื่องจากงาน
ประชุมวิชาการข(ายงานวิศวกรรมอุตสาหการ (IE Network Conference 2014) 
ระหว(าง วันท่ี 30 - 31 ตุลาคม พ.ศ. 2557 ณ โรงแรมโนโวเทล สนามบินสุวรรณภูม 

วิทยา หนูช(างสิงห/ ธนภัทร มะณีแสง และ นรัตว/ รัตนวัย (2558).การออกแบบและสรQาง
เครื่องปRSนเนื้อมะขามแกQว.การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัย 
ครั้งท่ี 3” 

วิทยา หนูช(างสิงห/ ธนภัทร มะณีแสง (2559). การพัฒนาเครื่องแยกเมล็ดออกจากเนื้อมะขาม
หวาน.รายงานสืบเนื่องจากการประชุมสัมมนาวิชาการและนําเสนอผลงานวิจัย
ระดับชาติ เครือข(ายบัณฑิตศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ ครั้งท่ี 16 และ
รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/ 
ครั้งท่ี 3 "งานวิจัยเพ่ือพัฒนาทQองถ่ิน 



 
 

วิทยา หนูช(างสิงห/ ธนภัทร มะณีแสง (2559). การประยุกต/ใชQวิธีอาณานิคมมดเพ่ือจัดเสQนทาง
การท(องเท่ียวในอําเภอเขาคQอ.รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการเครือข(าย
วิศวกรรมไฟฟuามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 8 , ภูเก็ต ประเทศไทย 

วิทยา หนูช(างสิงห/ ธนภัทร มะณีแสง (2560). การศึกษาระบบการขนส(งดQวยรถไฟฟuาใน
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/โดยวิธีการสรQางแบบจําลองและวิธีอาณานิคมมด. 
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยหมู(บQานจอมบึง, ป�ท่ี 6 ฉบับท่ี 1, หนQา 74-88 

วิทยา หนูช(างสิงห/ และธนภัทร มะณีแสง (2561). การพัฒนาวิธีการทําขนมทองมQวนโดย
ประยุกต/ใชQระบบวิธีการวัดเวลา.การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 5 ราชภัฏ
หมู(บQานจอมบึงวิจัย, เพชรบุรี ประเทศไทย,หนQา 125-135 

12.ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชา 
12.1).....................วิศวกรรมอุตสาหการและงานเครื่องมือกล................................ 

13. ประสบการณ/พิเศษ……………………………………….................................... 
14. ประวัติการทํางานร(วมกับสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

14.1)  ไดQรับเงินอุดหนุนโครงการวิจัยและนวัตกรรมฯ จํานวน...12....เรื่อง ประกอบดQวย 
 เรื่องท่ี 1: การศึกษาระบบการขนส(งดQวยรถไฟฟuาในมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/

โดยใชQวิธีการ 
สรQางแบบจําลองและเมตาฮิวริสติกอัลกอลิทึม (ผูQร(วมวิจัย)  

 ป� พ.ศ. ......................... 2558................................................. 
เรื่องท่ี 2: การพัฒนาเครื่องแยกเมล็ดออกจากเนื้อมะขามหวานสําหรับใชQในการ 
แปรรูปผลิตภัณฑ/ 

ของกลุ(มผูQประกอบการแปรรูปมะขามหวานจังหวัด เพชรบูรณ/ (หัวหนQา
โครงการ) 

 ป� พ.ศ. ......................... 2558................................................. 
เรื่องท่ี 3: การพัฒนาเครื่องกะเทาะเปลือกมะขามหวานสําหรับใชQในการแปรรูป
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ของกลุ(ม วิสาหกิจ ชุมชนแปรรูปบQานกุดกุ(ม ตําบลบุ(งคลQา อําเภอหล(มสัก จังหวัด
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 ป� พ.ศ. ......................... 2563................................................. 
 เรื่องท่ี 9: การพัฒนานวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมศักยภาพกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ/มะขาม
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 นายมานะ  อินพรมมี 
 ชื่อ – นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) : Mr.Mana  Inpromme 
 ตําแหน(ง : อาจารย/ 
 หลักสูตร : เทคโนโลยีบัณฑิต 
 สาขาวิชา : ออกแบบผลิตภัณฑ/อุตสาหกรรม 
 Email : inpromme@gmail.com 
 ประวัติการศึกษา :  
       - ค.อ.ม. สถาปRตยกรรม 
       - ค.บ. อุตสาหกรรมศิลป� 
ประสบการณ/ดQานการวิจัย 
 หัวหนQาโครงการ 
 2563 (โครงการวิจัยย(อย) การพัฒนาบรรจุภัณฑ/เพื่อยืดอายุการเก็บรักษามะขามเปร้ียวอัด  
  กQอนเพ่ือการส(งออก [แหล(งทุน : มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/] [ประเภททุน : ผ(าน
กองทุนส(งเสริมวิทยาศาสตร/ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.)] 
[ผูQอํานวยการแผนฯ : ธนภัทร มะณีแสง   คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม] 
 2560 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ/ของท่ีระลึกกลุ(มผลิตภัณฑ/ชุมชนโดยการผสมผสานวัสดุและ
ศิลปกรรมของทQองถ่ินในจังหวัดเพชรบูรณ/ เพื่อรองรับประชาคมอาเซียน 
[แหล(งทุน : มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/] [ประเภททุน : สรQาง สะสมองค/ความรูQที่มีศักยภาพ] 
 2555 (โครงการวิจัยย(อย) การออกแบบพัฒนาผลิตภัณฑ/ของฝากของที่ระลึกกลุ(มผลิตภัณฑ/ชุมชนใน
จังหวัดเพชรบูรณ/ 
[แหล(งทุน : มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/] [ประเภททุน : พิจารณาผ(าน วช.] 
[ผูQอํานวยการแผนฯ : นุทิศ เอ่ียมใส] 
 2554 การออกแบบผลิตภัณฑ/ของตกแต(งบQานจากวัฒนธรรมการแต(งกายของชนเผ(า บนพื้นที่สูง 
จังหวัดเพชรบูรณ/ 
[แหล(งทุน : มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/] [ประเภททุน : พิจารณาผ(าน วช.] 
[ผูQอํานวยการแผนฯ : เพ็ญจันทร/ สังข/แกQว   คณะวิทยาการจัดการ] 
 2553 พัฒนาการเรียนออกแบบตกแต(งภายใน 1   
[แหล(งทุน : มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/] [ประเภททุน : การเรียนการสอน] 
ผูQร(วมวิจัย 
 2558 การออกแบบและพัฒนาสรQางนวัตกรรมผลิตภัณฑ/ไมQไผ(จากภูมิปRญญาทQองถ่ินเพชบุระ สําหรับ
ผลิตภัณฑ/ OTOP จังหวัดเพชรบูรณ/ 
[แหล(งทุน : มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/] [ประเภททุน : สรQาง สะสมองค/ความรูQท่ีมีศักยภาพ] 
[หัวหนQาโครงการฯ : ขุนแผน ตุQมทองคํา   คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม] 
 2557 การสรQางนวัตกรรมบรรจุภัณฑ/เพ่ือส่ิงแวดลQอมผลิตภัณฑ/ OTOP จังหวัดเพชรบูรณ/จากภูมิปRญญา
ทQองถ่ิน 



 
 

[แหล(งทุน : มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/] [ประเภททุน : พิจารณาผ(าน วช.] 
[หัวหนQาโครงการฯ : ขุนแผน ตุQมทองคํา   คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม] 
บทความวิจัยที่ไดQรับการนําเสนอในการประชุมวิชาการระดับชาติ และนานาชาติ 
 2561 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ/ของท่ีระลึกกลุ(มผลิตภัณฑ/ชุมชนโดยการผสมผสานวัสดุและ
ศิลปกรรมของทQองถ่ินในจังหวัดเพชรบูรณ/ เพื่อรองรับประชาคมอาเซียน 
มานะ  อินพรมมี  
[แหล(งตีพิมพ/ : การประชุมวิชาการระดับชาติพิบูลสงครามวิจัย ครั้งท่ี 4 ประจําป� พ.ศ. 2561 23 มีนาคม 2561 ณ 
ศูนย/วัฒนธรรมภาคเหนือตอนล(าง มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม (ส(วนวังจันทน/). หนQาที่ 373-380] 
 2561 การออกแบบลวดลายผQาบาติกเทคนิคผสม โดยใชQแนวคิดศิลปกรรมจังหวัดเพชรบูรณ/ 
ณัฐวุฒิ  จันทรา1, น้ําผึ้ง  พูนวิวัฒน/2, มานะ  อินพรมมี3, ทิวา  แกQวเสริม4, ขุนแผน  ตุQมทองคํา5 
[แหล(งตีพิมพ/ : การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ/ ครั้งท่ี 5 วันท่ี 8 – 9 มีนาคม 2561 
ณ อิมพีเรียล ภูแกQว ฮิลล/ รีสอร/ท อําเภอเขาคQอ จังหวัดเพชรบูรณ/. หนQาที่ 882-890] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ประวัติคณะผู$วิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นายบุญสิน นาดอนดู( 

ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr.Boonsin Nadondu 
  2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3450700117424 
  3. ตําแหน(งปRจจุบัน อาจารย/ 
 เวลาท่ีใชQทําวิจัย    (ช่ัวโมง 3: สัปดาห/) 
  4. หน(วยงานและสถานท่ีอยู(ที่ติดต(อไดQสะดวก พรQอมหมายเลขโทรศัพท/ โทรสาร และไปรษณีย/

อิเล็กทรอนิกส/ (e-mail) 
สาขาเทคโนโลยีการผลิต คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ม.ราชภัฎเพชรบูรณ/ 
เลขท่ี 83 ม. 11 ถ.สระบุรี-หล(มสัก ต.สะเดียง อ.เมือง จ.เพชรบูรณ/ 67000 (Tel : 082-4777323) 
somsin.nad@gmail.com 

  5. ประวัติการศึกษา 
ปริญญาเอก : วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วศ.ด) สาขาเทคโนโลยีการผลิตข้ันสูง   
                  สถาบันเทคโนโลยีปทุมวัน 2566 
ปริญญาโท : วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วศ.ม) สาขาวิศวกรรมอุตสาหการ 
                  มหาวิทยาลัยบูรพา 2555 
ปริญญาตรี : วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วศ.บ) สาขาวิศวกรรมอุตสาหการ 
      สถาบันเทคโนโลยีปทุมวัน 2559 
ปริญญาตรี : ครุศาสตร/อุตสาหกรรมบัณฑิต (คอ.บ) สาขาวิศวกรรมอุตสาหการ 
                  มหาวิทยาเทคโนโลยีพระจอมเกลQาธนบุรี 2549 

  6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต(างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
     Logistic & Supply chain management, process improvement, composite 
materials. 
  7. ประสบการณ/ที่เก่ียวขQองกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยว(าเป\นผูQอํานวยการโครงการวิจัย หัวหนQาโครงการวิจัย หรือผูQร(วมวิจัยใน
แต(ละผลงานวิจัย  
 7.1 ผูQอํานวยการโครงการวิจัย : - 
 7.2 หัวหนQาโครงการวิจัย : - 
 7.3 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลQว : - 

7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา : - 
 


