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บทคัดยอ 
งานวิจัยช้ินนี้เพื่อสรางเคร่ืองปนเนื้อมะขามแกวสําหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม และทดสอบ

ประสิทธิภาพการทํางานของเคร่ืองจักร วัตถุประสงคเพื่อนําเน้ือมะขามที่ทําเปนแผนแลวนํามาปนใหเปนเม็ด กอน
ทําการบรรจุเพื่อสงจําหนาย ซึ่งมะขามแกวที่ไดจากกระบวนการทํางานจะสะอาด และใชเวลาการทํางานนอยกวา
เมื่อเทียบกับการใชแรงงานคนในการปน จากการทดลองขางตนพบวา ใชเวลาเพียง 5 นาที ตอการปนเนื้อมะขาม
แกว 1 กิโลกรัม ซึ่งเร็วกวาใชแรงงานคนถึง 7 เทา แตมะขามแกวที่จะไดจะมีลักษณะเปนทรง 4 เหลี่ยม ซึ่งตางจาก
ทองตลาดท่ีมีลักษณะเปนทรงกลม                           

คําสําคัญ:  การแปรรูปมะขาม มะขามแกว เครื่องปนมะขามแกว 
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ABSTRACT 
The objectives of Research were to design of the Makhamkaew molding machine for 

small and medium enterprises factors that affect their operations. The purpose to Makhamkaew 
molding before tamarinds processing packaging and sell which tamarinds from processed to clean 
and quickly than peeling with workers. From the experimental was a found use time 5 minute 
per kilogram which quickly is 7 time a work as workers. but products is four-sided shape differ 
from markets.   

Keywords: processed products of tamarind, makhamkaew, makhamkaew molding machine 
 
 
บทนํา  

มะขามหวาน เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของ
จังหวัดเพชรบูรณ ซึ่งความหวานของมะขามทําให
มะขามของจังหวัดเพชรบูรณมีช่ือเสียงอยางมาก จึงมี
ผูเรียกเมืองเพชรบูรณอีกช่ือหนึ่งวาเมืองมะขามหวาน 
เกษตรกรในจังหวัดเพชรบูรณจึงนิยมปลูกมะขามเพ่ือ
สรางรายไดใหแกประชากรในจังหวัดเพชรบูรณเปน
จํานวนมาก มะขามหวานพันธุท่ีมีชื่อเสียงไดแก พันธุสี
ทอง พันธุศรีชมพู  พันธุขันตี พันธุประกายทอง พันธุ
อินทผาลัม พันธุหมื่นจง ฯลฯ นอกจากมะขามหวาน
แลว เกษตรกรไดปลูกมะขามที่รสเปรี้ยว ซึ่งเปนผลไม
ที่สามารถสรางประโยชนไดอยางหลากหลายมากกวา
มะขามหวาน ทําใหไมกี่ปที่ผานมาแคในจังหวัด
เพชรบูรณมีการปลูกมะขามเปร้ียวเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
นิยมนํามาแปรรูป เพื่อใหผลิตภัณฑมีความแตกตาง
และมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น โดยเกษตรกรจะนํา
มะขามท่ีมีรสเปรี้ยว และมะขามพันธุที่มีรสอมเปร้ียว
อมหวาน มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ตัวอยางเชน 
มะขามเปยก มะขามแกว มะขามกวน มะขามแชอิ่ม 
มะขามดอง  มะขามคลุก  เปนตน  ในงานวิ จั ย
คณะผูวิจัยไดออกแบบและสรางเคร่ืองปนมะชามแกว 
ซึ่งหนึ่งในผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมมากที่สุดของ
ผูบริโภค ซึ่งเพ่ือชวยเพ่ิมความเร็วในการผลิต โดยลด
ขั้นตอนการผลิต ลดตนทุนในการผลิต เพิ่มความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน และท่ีสําคัญที่สุดคือทําให
ผลิตภัณฑที่ไดสะอาดถูกหลักอนามัย ในบทความช้ินน้ี
ไดมีแบงการอธิบายออกเปน 6 หัวขอ โดยในหัวขอที่ 
2 จะเปนการทบทวนวรรณกรรมงานวิจัยที่เกี่ยวของ
กับการออกแบบและสรางเคร่ืองปมมะขามแกว สวน
ในหัวขอท่ี 3 จะกลาวถึงวัตถุประสงคของการทําวิจัย  

 
สําหรับการออกแบบ หลักการทํางานและ

วิธีการดําเนินงานของเคร่ืองปนเนื้อมะขามแกวจะอยู
ในหัวขอท่ี 4 ผลการดําเนินงาน การอภิปรายผลจะอยู
ในหัวขอที่ 5 และจะกลาวถึงผลสรุปแนวทางในการ
พัฒนาในหัวขอท่ี 6 และหัวขอสุดทายตามลําดับ 

 

ทบทวนวรรณกรรม 
มะขามเปรี้ยวเปนผลไมที่สามารถสราง

ประโยชนไดอยางหลากหลายมากกวามะขามหวาน 
อีกทั้งยังปลูกไดและสามารถดูแลรักษาไดงาย ทําให
ไมกี่ปที่ผานมาแคในจังหวัดเพชรบูรณมีการปลูก
มะขามเปรี้ยวเพ่ิมขึ้นมากขึ้นเปน 12,560 ไร (ขอมูล
จากสํานักงานเกษตรจังหวัดเพชรบูรณ, 2553) ในป 
2554 ที่ผานมาราคามะขามเปร้ียวแพงมาก 
โดยเฉพาะมะขามท่ีถูกนํามาแปรรูปเปนมะขามเปยก
แบบแกะเปลือก ราคาจากสวนกิโลกรัมละ 150 บาท 
เนื่องจากเปนที่นิยมของผูบริโภคและสามารถทํา
ประโยชนไดอยางหลากหลายกวามะขามหวาน ใน
งานวิจัยของ (เทพ และ จินตนา ,2555) ผูวิจัยได 
จุดเดนจุดดอย ของพันธุมะขามเปรี้ยวท่ีเกษตรกรนิยม
ปลูกในจังหวัดเพชรบูรณ รวมถึงศึกษาความตองการ
ของผูบริโภคและถายทอดเทคนิคการขยายพันธุแก
ชาวบาน จากการสํารวจพบวาในอําเภอหลมเกา
จังหวัดเพชรบูรณมีโรงงานที่ตองการมะขามเปร้ียว
เพื่อนําไปแปรรูปทั้งหมด 1,165 ตน สวนวิธีการ
ขยายพันธุที่ไดผลดีที่สุดคือวิธีทาบกิ่งซึ่ง ทําใหไดผล
ลัพธกวา 90 % มะขามเปรี้ยวนิยมถูกนํามาแปรรูปได
หลากหลายผลิตภัณฑ ซึ่งหนึ่งในผลิตภัณฑที่ไดรับการ
สงเสริมใหแปรรูปนั้นคือมะขามแกวเพราะเปนที่
ตองการของผูบริโภค  ซึ่ งในการกระบวนการปม
มะขามผูผลิตใชมือในการปนใหเปนลักษณะกลมๆ ใน
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งานวิจัยของ (ชริน ,2547) ไดออกแบบกระบวนการ
ผลิตมะขามแกว โดยใชเคร่ืองจักร กระบวนการผลิต
ประกอบดวย 2 สวน สวนแรกคือการออกแบบเคร่ือง
กวนมะขาม แกวควบคุมการทํางานโดยใชวงจรโอ
เวอรโหลดเพื่อตัดกระแสของมอเตอรสงกําลังให
สัมพันธกับความหนืดของมะขามแกว เมื่อมะขามสุก 
และตัดกระแสไฟฟาที่สงไปโซลินอยดวาลวเพื่อตัดการ
ไหลของแกส สวนที่สอง เปนการออกแบบเครื่อง
อัดเม็ดมะขามแกวโดยใชชุดสกรอูัดมะขามออกมาเปน
แทงและคลุกกับน้ําตาลในถาดคลุก จากการทดลอง
พบวากระบวนการผลิตดังกลาวสามารถนําไปใชงาน
ได  

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เพื่อออกแบบและสรางเครื่องปนเน้ือ

มะขามแกวสําหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 
2. เพ่ือวิเคราะหประสิทธิภาพการทํางาน

ของเครื่องปนเนื้อมะขามแกว 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 หัวขอนี้จะกลาวถึง สวนประกอบท่ีสําคัญ
สําหรับใชในการดําเนินงานวิจัย ซึ่งประกอบดวย 3 
ขั้นตอน คือ ระบบการทํางานของเคร่ืองปนมะขาม 
การทดสอบ และการวิเคราะหเครื่องจักร  

 1. ระบบการทํางานของเคร่ืองปนมะขาม   

      คณะผูวิจัยไดคํานึงถึง ความสะอาดของ
ผลิตภัณฑที่ ได  ความปลอดภัยของผูปฏิบัติ งาน 
ประสิทธิภาพการทํางานโดยรวมของเครื่องจักรและ
ความสะดวกในการใชงาน โดยตัวเครื่องจะใชวัสดุที่
ปลอดภัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร มีฝาครอบในสวน
ที่จะสงผลใหเกิดอันตรายแกผูปฏิบัติงาน เคลื่อนยายได
งายเน่ืองจากมีน้ําหนักเบา ดังที่แสดงในรูปที่ 1 สวนการ
ทํางานของเคร่ืองจะอาศัยระบบสงกําลังจากมอเตอร 
ระบบทดรอบไปยังสายพานและสงตอกําลังไปยังลูกกลิ้ง
ที่ ใช สํ าหรั บ ตัดเนื้ อมะขามแก ว  (หมายเลข  2 ) 
ผูปฏิบัติงานจะควบคุมการทํางานของเครื่องโดยใชชุด
ควบคุมเครื่ อง (หมายเลข 7 ) เมื่อเริ่มการทํางาน
ผูปฏิบัติงานจะนําเน้ือมะขามแกวท่ีมีลักษณะเปนแผน
สี่เหลี่ยมใสลงในถาดสงมะขามแกวเขาเครื่อง (หมายเลข 
3) จากนั้นเทนํ้าตาลตามลงไปในชองปลอยน้ําตาล 
(หมายเลข 4) และเนื้อมะขามแกวที่ผานการตัดแลวจะ
ถูกส งออกมาทางชองทางออกของมะขามแก ว 
(หมายเลข 5) เครื่องจักรจะถูกออกแบบมาให 1 รอบ
การทํางาน ผูปฏิบัติงานตองใสมะขามลงในเคร่ือง 2 
ครั้งโดยคร้ังแรกผูปฏิบัติงานจะตองนํามะขามท่ีเปน
แผนสี่เหลี่ยม เพื่อใหเครื่องตัดเนื้อมะขามแกวออกมา
เปนเสนกอน จากน้ันนํามะขามที่ไดจากการตัดในครั้ง
แรกใสลงในถาดสงมะขามแกวเขาเครื่องอีกครั้ง ก็จะได
เม็ดมะขามแกวที่มีขนาด 15 มิลลิเมตร 

 

 
รูปที่ 1 สวนประกอบของเครื่องปนมะขาม 
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รูปที่ 2 เครื่องปนมะขามแกว  
 

2. การทดสอบ 
    ในการทดสอบจะตองควบคุมตัวแปร

ตางๆ ไดแก เนื้อมะขามแกวท่ีใชในการทดสอบจะตอง
มีอุณหภูมิอยูระหวาง 32-35 องศาเซลเซียส ซึ่ง
อุณหภูมิดังกลาวจะทําใหเนื้อมะขามไมแข็งมากเกินไป
จนทําใหยากตอการตัดหรือไมเละเกินไปจนทําใหเน้ือ
มะขามติดเครื่อง เนื้อมะขามท่ีใชตัดตองมีขนาด 180 
x 180 มิลลิเมตร และมีความหนา 15 มิลลิเมตร ซึ่ง
เปนขนาดท่ีคณะผูวิจัยไดทําการทดสอบเบื้องตนแลว
วาเหมาะสมสําหรับการทํางานของเครื่องจักรใน
งานวิจัยช้ินนี้ ในการทดสอบผูปฏิบัติงานจะใสมะขาม
ลงในเคร่ืองท้ังหมด 2 คร้ังตอ 1 รอบการทํางาน โดย
ครั้ งแ รกผู ปฏิ บั ติ ง านจะ นํามะขาม ท่ี เป นแผ น
สี่เหลี่ยมผืนผาเพ่ือใหเครื่องตัดเนื้อมะขามแกวออกมา
เปนเสนกอน จากนั้นนํามะขามท่ีไดจากการตัดในคร้ัง
แรกใสลงในถาดสงมะขามแกว แลวนําเนื้อมะขามเขา
เครื่องอีกครั้ง ก็จะไดเม็ดมะขามแกวที่มีขนาด 15 
มิลลิเมตร การทดลองทั้งหมดจะทําทั้งหมด เปน
จํานวน 10 รอบการทํางาน โดยแตละรอบการทํางาน
จะใชเนื้อมะขามแกว 1 กิโลกรัม และทําการบันทึก
เวลาการทํางานของเคร่ือง คุณภาพของเม็ดมะขาม
แกวและจํานวนเม็ดมะขามแกวท่ีไดจากการทําลองใน
แตละรอบการทํางาน  

3. การวิเคราะหเคร่ือง 
    ในการวิเคราะหประสิทธิภาพการทํางาน

ของเคร่ืองจักร จะใชการวิเคราะหจากจํานวนเม็ด
มะขามแกวที่ปนได และน้ําหนักสุทธิตอเม็ด ซึ่งจาก
การออกแบบ 1 กิโลกรัมควรปนไดไมต่ํากวา 100 เม็ด
และน้ําหนักควรอยูที่ 10 กรัมตอเม็ด ซึ่งผูทดลองจะ
ใชการทดลองจํานวน 10 รอบการทํางาน รอบการ

ทํางานละ 1 กิโลกรัม จากนั้นนําผลลัพธที่ไดจากการ
ทดลองในหัวขอ 3.2 มาวิเคราะหหาประสิทธิภาพและ
ปญหาจากการทํางานของเครื่องจักร  

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
การทดสอบเครื่ อ งจั กรจะทดสอบกับ

ผลิตภัณฑมะขามแกวในสถานที่การทํางานจริงของ
กลุมแมบานเกษตรกรคลองศาลาพัฒนา ภายใตช่ือ
สินคา “จตุพร” ซึ่งเปนสินคาโอทอประดับ 4 ดาว ซึ่ง
ผลลัพธของการทดสอบจะแบงออกเปน 3 หัวขอ
ประกอบดวย ความเร็วในการปน จํานวนเม็ดของเนื้อ
มะขามแกว และนํ้าหนักรวมของเนื้อมะขามแกวตอ 1 
รอบการทํางานที่น้ํ าหนักไมถึงเกณฑ ซึ่งถาหาก
น้ําหนักของเน้ือมะขามที่น้ําหนักไมถึงเกณฑมีมาก
เทาใด ก็จะแสดงใหเห็นถึงประสิทธิภาพการทํางานท่ี
ผิดพลาดของเคร่ืองจักรและนําไปสูการปรับปรุงการ
ทํางานในคร้ังตอไป 

1. ความเร็วในการปนมะขามแกว 
 การทดสอบความเร็วในการปนมะขาม
แกวใชการบันทึกเวลาการทํางานในแตละรอบเวลา 
โดย 1 รอบเวลาผูปฏิบัติงานจะทํางาน 2 ขั้นตอน โดย
ขั้นตอนแรกผูปฏิบัติงานจะตองนํามะขามที่เปนแผน
สี่เหลี่ยมเพ่ือใหเครื่องตัดเนื้อมะขามแกวออกมาเปน
เสนกอน จากน้ันในข้ันตอนท่ี 2 ผูปฏิบัติงานตองนํา
มะขามท่ีไดจากการตัดในคร้ังแรกใสลงในถาดสง
มะขามแกวเขาเครื่องอีกคร้ัง เพื่อจะไดเม็ดมะขามแกว
ที่มีขนาด 15 มิลลิเมตร ซึ่งการทดลองในงานวิจัยช้ินนี้
จะทําทั้งหมด 10 รอบเวลารอบเวลาละ 1 กิโลกรัม 
รวมทั้งสิ้นตองใชมะขามแกวในการทดลองทั้งหมด 10 
กิโลกรัม จากตารางท่ี 3 จะเห็นไดวาอัตราเร็วในการ
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ผลิตใน 1 รอบเวลาการทํางานเฉลี่ยอยูที่ 4.58 นาที 
หรือประมาณ 5 นาที ดังนั้น 10 กิโลกรัมจะใชเวลา
ประมาณ 50 นาที  ซึ่งเวลาที่เครื่องทํางานไดรวดเร็ว
ที่สุดคือ 4.32 นาที สาเหตุเนื่องจากในการปฏิบัติงาน
ในคร้ังแรก เนื้อมะขามแกวที่ออกมาจะมีลักษณะเปน
แผนเดียวกัน ดังนั้นผูปฏิบัติงานสามารถนําเ น้ือ
มะขามแกวใสเครื่องไดทันทีทั้งที่เปนแผนโดยไมตอง

ใสเขาไปทีละเสน แตในครั้งที่เสียเวลามากท่ีสุด เนื้อ
มะขามที่ถูกตัดในคร้ังแรกออกมาเปนเสน ดังน้ัน
ผูปฏิบัติ งานจึงตองใส เ น้ือมะขามแกวเขาไปใน
เครื่องจักรทีละ 1 เสนทําใหการทํางานทําไดอยางลา
ชา แตก็ถือวาเวลาการปฏิบัติการทํางานท้ัง 10 ครั้งไม
ตางกันมากนัก   

 

 

ตารางที่ 1 การทดสอบความเร็วในการปนมะขามแกว 

การทดสอบความเร็วในการปนมะขามแกว 
จํานวนคร้ัง กิโลกรัม/นาท ี จํานวนคร้ัง กิโลกรัม/นาท ี

1 4.3 6 5 
2 4.5 7 4.4 
3 5.1 8 5.1 
4 5 9 4.4 
5 5.2 10 4.3 

 
2. จํานวนเม็ดของจํานวนมะขามแกว 

เมื่ อ ได มะขาม ท่ี ผ านการป นแล ว 
ผูปฏิบัติงานจะทําการบันทึกจํานวนเม็ดมะขามแกวที่ได 
ซึ่งในแตละรอบการทํางานจะไดจํานวนเม็ดมะขามแกว
ไมเทากันดังผลลัพธในตางรางแสดงจํานวนเม็ดมะขาม
แกวที่ไดจากการผลิต ซึ่งจากการออกแบบเคร่ืองจักรให
มีรองของใบมีด 16 ใบมีดดังนั้น แผนมะขามแกวขนาด 
180 x 180 ซึ่งเปนขนาดมาตรฐานของกลุมแมบาน

เกษตรกรคลองศาลาพัฒนา ดังน้ันเครื่องจักรจะใชรอง
ของใบมีดจํานวน 10 รองเพ่ือใหไดเม็ดมะขามแกว
ทั้งหมดจํานวน 100 เม็ด แตเน่ืองจากในบางครั้งมะขาม 
1 แผนสามารถกินใบมีดไดถึง 16 รอง ดังนั้นจํานวนเม็ด
มะขามที่ไดจึงมากกวา 100 เม็ด แตเชนกันในคร้ังที่ไดไม
ถึง 100 เม็ดเพราะวาเนื้อมะขามถูกขยายไดไมเต็ม 10 
รอง ซึ่งมักจะเปนเนื้อที่อยู ในสวนขอบทําใหไดเม็ด
มะขามแกวที่มีน้ําหนักต่ํากวามาตรฐาน 

ตารางที่ 2 จํานวนเม็ดมะขามแกวท่ีไดขนาด 

จํานวนเม็ดมะขามแกวที่ไดขนาด 
จํานวนคร้ัง จํานวนเม็ด/กิโลกรัม จํานวนคร้ัง จํานวนเม็ด/กิโลกรัม 

1 101 6 98 
2 97 7 95 
3 100 8 103 
4 101 9 92 
5 110 10 104 

 
4.3 น้ําหนักรวมของเน้ือมะขามแกวตอ 1 รอบ

การทํางานที่น้ําหนักไมถึงเกณฑ 
มะขามที่นํ้าหนักไมถึงเกณฑที่มีผลมาจากเน้ือ

มะขามแกวที่อยูในสวนขอบของแผนมะขามซ่ึงมี
จํานวนไมมากนัก ดังนั้นการบันทึกผลจะใชน้ําหนัก
รวมทั้งหมดของเม็ดที่มีน้ําหนักไมถึงเกณฑแลวนํามา



การประชมุวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัย ครัÊงทีÉ ś” 
 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช จังหวัดนครศรีธรรมราช หน้า 109 

บันทึกผล ซึ่งจากรูปภาพท่ี 5 พบวาท้ังรอบการทํางาน 
10 ครั้งมีเนื้อมะขามที่น้ําหนักไมถึงเกณฑทุก 10 ครั้ง 
ซึ่งแตละครั้งจะไมเทากัน แตน้ําหนักของเนื้อมะขามที่
มีน้ําหนักผานเกณฑและเนื้อของมะขามแกวที่มี
น้ําหนักไมผานเกณฑจะรวมกันแลวไม เทากับ 1 
กิโลกรัมเน่ืองจากเน้ือของมะขามแกว อาจจะไปติดกับ

เครื่องหรือใบมีดระหวางการทํางาน ซึ่งจากการ
ทดลองพบวาจํานวนนํ้าตาลมีผลตอการทําใหเนื้อ
มะขามไมติดกับเครือ่งจักร ซึ่งถาหากใสน้ําตาลมากจะ
ทําใหเมล็ดมะขามที่ไดก็จะมากตามไปดวย แตอยางไร
ก็ตามจํานวนน้ําตาลจะสงผลตอความหวานของ
มะขามแกวและตนทุนในการผลิตเชนเดียวกัน 

 

 

 

ตารางที่ 3 น้ําหนักหนักมะขามที่ไมไดขนาดใน 1 รอบการทํางาน 

น้ําหนักหนกัมะขามที่ไมไดขนาดใน 1 รอบการทํางาน 

จํานวนคร้ัง น้ําหนักมะขามแกว (กรัม) จํานวนคร้ัง น้ําหนักมะขามแกว (กรัม) 
1 73 6 137 

2 120 7 158 

3 50 8 55 

4 65 9 218 

5 10 10 20 

 
 

สรุป    
ในงานวิจัยคณะผูวิจัยไดออกแบบและสราง

เครื่องปนมะชามแกว  ซึ่งหน่ึงในผลิตภัณฑที่ไดรับความ
นิยมมากท่ีสุดของผูบริโภค เพื่อชวยเพ่ิมความเร็วในการ
ผลิต โดยลดขั้นตอนการผลิต ลดตนทุนในการผลิต เพิ่ม
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน และที่สําคัญที่สุดคือทาํ
ใหผลิตภัณฑที่ไดสะอาดถูกหลักอนามัย ซึ่งการทดลอง
จะถูกแบงออกเปน 3 หัวขอประกอบดวย ความเร็วใน
การปน จํานวนเม็ดของเนื้อมะขามแกว และน้ําหนักรวม
ของเนื้อมะขามแกวตอ 1 รอบการทํางานท่ีน้ําหนักไมถึง
เกณฑ จากการทดลองการทํางานของเครื่องจักรพบวา 
ความเร็วในการปนเนื้อมะขามท้ัง 10 ครั้งจะมีความ
ใกลเคียงกัน แตจํานวนเม็ดมะขามแกวที่ไดจะมีจํานวน
ที่ตางกันอยูบางแตไมมากนัก ซึ่งจะมีความสอดคลองกับ
น้ําหนักรวมของเม็ดมะขามแกวท่ีมีน้ําหนักไมผานเกณฑ
ที่มักจะพบ ณ บริเวณขอบของแผนมะขามที่ใสเขาไปใน
เครื่องจักร ทั้งนี้ขึ้นอยูกับการใสแผนมะขามแกวเขาไป
ในเครื่อง ซึ่งคณะผูวิจัยไมไดทําแมพิมพเพื่อใหเนื้อ

มะขามมีแผนเทากันตลอดกระบวรการทดลอง จึงสงผล
ตอผลิตภัณฑที่ได อีกหน่ึงปจจัยที่สําคัญคือจํานวน
น้ําตาลที่จะไมทําใหเนื้อมะขามไปตดิเครือ่ง ยิ่งใสน้ําตาล
มากเนื้อมะขามก็จะไมติดกับเครือ่งแต จะสงผลตอความ
หวานตอมะขามแกวและตนทุนในการผลิต 

 
ขอเสนอแนะ 

1.  เนื่องจากความเร็วของเคร่ืองจักรสงผลตอ
ช่ัวโมงการทํางานซึ่งเปนเรื่องที่สําคัญ ดังนั้นถาสามารถ
ออกแบบการทําใหให 1 รอบการทํางานผูปฏิบัติงานใส
มะขามเพียง 1 ครั้งจะทําใหเวลาในการปฏิบัติงาน
โดยรวมลดลง 

2. เม็ดมะขามแกวที่ไดออกมาน้ันมีลักษณะ
เปนเม็ดสี่เหลี่ยม และเน่ืองจากงานวิจัยช้ินนี้ไดทดสอบ
กับผลิตภัณฑของกลุมแมบานเกษตรกรคลองศาลา
พัฒนา ซึ่ งทางกลุมแมบานอยากไดเม็ดมะขามท่ีมี
ลักษณะเปนทรงกลม ดังน้ันการปรับปรุงในครั้ งตอไป
ควรออกแบบเคร่ืองที่ทําใหสามารถออกแบบผลิตภัณฑ
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ที่มีลักษณะเปนทรงกลมเพ่ือใหตรงกับความตองการ
ของผูบริโภค  

3. เนื่องจากการใสเนื้อมะขามไมไดมาตรฐาน
ดังนั้นจํานวนเม็ดมะขามท่ีไดจึงไมเทากันดังนั้น ควร

สรางแมพิมพเพื่อใหไดแผนมะขามท่ีมีขนาดตามที่
ตองการ รวมถึงความหาปริมาณนํ้าตาลท่ีเหมาะสมเพ่ือ
ไมให เนื้อมะขามติดกับเครื่องจักรในระหวางการ
ปฏิบัติงาน 
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