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การพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดชนิดควบคุมอุณหภูมิกึ่งอัตโนมัติ

ส�ำหรับวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลา อ�ำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี

Development of Mangosteen Stirrer Machine with Semi - Automatic

Temperature Controller  for  Ban Tha Sara Community Enterprise,

Thamai District, Chanthaburi  Province
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 บทคัดย่อ
	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดชนิดควบคุมอุณหภูมิกึ่งอัตโนมัติ ส�ำหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลา  

อ�ำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี โดยโครงสร้างของเครื่องจะผลิตจากเหล็กหนา ตัวกระทะกวนผลิตจากสแตนเลสมีขนาด 3 มิลลิเมตร 

พร้อมขอบกันกระเด็น และมีเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 26 นิ้ว ใบกวนผลิตจากเทปลอนส�ำหรับอุตสาหกรรมอาหาร ก้านกวนผลิตจาก 

สแตนเลสท�ำความสะอาดได้อย่างง่ายดาย ในระบบไฟฟ้าติดตั้งแหล่งจ่ายไฟขนาด 220 โวลท์ 50 เฮิรตซ์ พร้อมชุดฟิวส์ขนาด 4 แอมป์  

จ�ำนวน 1 ชุด ติดตั้งแมกเนติกส์คอนแทคเตอร์ เครื่องตั้งเวลาและเครื่องควบคุมอุณหภูมิอย่างละ 1 ชุดเช่นกัน ติดตั้งสวิทซ์ควบคุมและ 

อุปกรณ์แสดงผลการท�ำงานของเครื่อง ในส่วนการสร้างความร้อนจะใช้เป็นระบบแก๊สและมีชุดจ่ายแก๊ส จ�ำนวน 2 ชุด ซึ่งแบ่งจ่ายให้ชุด 

หัวเตาแก๊สและชุดหัวไฟล่อแก๊ส จากการทดสอบกวนเนื้อมังคุด จ�ำนวน 12 กิโลกรัม พบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 90-100 องศาเซลเซียส  

โดยใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุดประมาณ 2 ชั่วโมง การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรมพบว่า ใน 1 ปี จะกวนเนื้อมังคุดประมาณ 

40 กระทะ ซึ่งจะมีต้นทุนท่ีใช้เคร่ืองเท่ากับ 13,068.27 บาท/ปี เมื่อน�ำมาเปรียบเทียบกับต้นทุนของการใช้แรงงาน คนกวนเนื้อมังคุด  

(14,000 บาท/ปี) พบว่า สามารถประหยัดต้นทุนได้ปีละ 931.73 บาท/ปี หรือคิดเป็น 6.65 %  

ค�ำส�ำคัญ : เครื่องกวน, มังคุด, วิสาหกิจชุมชน, ควบคุมอุณหภูมิ

Abstract
	 This research was aimed to development the mangosteen stirrer machine with semi-automatic temperature  

controller for Ban ThaSara Community Enterprise, Thamai District, Chanthaburi Province. Structure of stirrer made  

from steel. Mixing pan made from stainless with 3 mm. and splash guard thickness with 26 inches diameter.  

Spatula made from Teflon that use for food industry. In electrical system composed of a 220 V 50 Hz power 

supply with 4 A fuse system for 1 set magnetic contactors, digital timer and temperature controller, Install switch 

and display device on machine. For the heat source there are 2 set of gas supply for gas stove and gas point device. 

	 After stirring test using 12 kg of mangosteen, the results shown that the optimal temperature for stirring  

mangosteen was 80 - 100 °C for 2 h. The engineer economic analysis found that it should stir mangosteen  

40 pans in 1 year with the cost of 13,068.27 Bath per year. When compared the machine cost with hiring man  

(14,000 Bath), it can safe cost for 931.73 Bath per year that equal to 6.65 % 
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บทน�ำ
	 ปัจจุบันการพัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชนนับว่ามีความส�ำคัญ 
อย่างยิง่ เพราะเนือ่งจากเป็นการพฒันาระบบของการจดัการชมุชน 
เพื่อเสริมสร้างขีดความสามารถของคนในท้องถิ่นได้อย่างมั่นคง 
และยั่งยืน การประกอบการในรูปแบบวิสาหกิจของชุมชนเป็นการ 
ประกอบการที่เชื่อมโยงการผลิตทางการเกษตร การแปรรูป และ 
การตลาดของชุมชนเข้าเป็นกระบวนการเดียวกันไม่แยกส่วน และ 
จะแบ่งบทบาทให้กับกลุ่มคนท่ีมีทักษะหรืออาชีพเฉพาะท่ีแตกต่างกัน  
ซึ่งในปัจจุบันได้มีการรวมตัวของกลุ่มชุมชนต่างๆ มากมายเพื่อ 
ผลิตสินค้าหนึ่งต�ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) แต่ในปัจจุบันปัญหา 
ที่กลุ่มเหล่านี้ก�ำลังประสบก็คือ สินค้าที่ผลิตนั้นไม่สามารถกระจาย 
ออกสู่ตลาดในระดับประเทศได้ เน่ืองจากคุณภาพของสินค้าหรือ 
การบริหารจัดการภายในกลุ ่มที่ยังไม่เป็นระบบ อีกท้ังยังขาด 
เครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้สนับสนุนในกระบวนการผลิต ท�ำให้กลุ่ม 
ขาดโอกาสในการขยายตลาดให้เพิ่มมากข้ึน จึงมีความจ�ำเป็น 
ต้องเพิ่มระดับความรู้ความเข้าใจและการใช้เทคโนโลยีให้กับกลุ่ม 
วิสาหกิจชุมชนให้มากยิ่งขึ้น
	 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลาตั้งอยู่เลขท่ี 31/1 หมู่ 3  
ต�ำบลร�ำพัน อ�ำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี เป็นการรวมกลุ่มของ 
เกษตรกรทีอ่ยูใ่นพืน้ทีเ่ดยีวกนัจ�ำนวน 25 คน เพือ่ร่วมกนัสร้างสรรค์ 
ผลิตภัณฑ์ในชุมชนและจัดจ�ำหน่าย โดยการน�ำวัตถุดิบที่มีอยู่เป็น 
จ�ำนวนมากในพื้นที่ของชุมชน ก็คือมังคุด (Mangosteen) ซึ่งทาง 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน บ้านท่าศาลาได้น�ำมาแปรรูปเป็นน�้ำมังคุด 
พร้อมด่ืมเพื่อสุขภาพและมังคุดกวนหรือท๊อฟฟี่มังคุด เพ่ือเป็นการ 
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับพืชผลภาคเกษตรกรรมและสร้างรายได้เพิ่ม 
ให้กับกลุ่มชุมชน ซึ่งประมาณร้อยละ 80 ของการประกอบอาชีพ 
ของกลุ่มชุมชนดังกล่าวจะประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลัก  
คือการท�ำสวนผลไม้ซึ่งส่งผลท�ำให้มีวัตถุดิบอยู่เป็นจ�ำนวนมาก 
ในพืน้ที ่แต่มกี�ำลงัการผลติยงัไม่เพยีงพอต่อความต้องการของตลาด  
สาเหตุเนื่องจากกลุ่มยังขาดเครื่องมือเครื่องจักรและเทคโนโลย ี
ในการสนับสนุนการด�ำเนินงานของกลุ่ม กลุ่มประสบปัญหาเรื่อง
ต้นทุนค่าใช้จ่ายที่ต้องจ้างคนงานกวนเน้ือมังคุด และต้องเสียเวลา 
รอคอยในกระบวนการดังกล่าวเป็นเวลานาน ท�ำให้เสียโอกาสใน 
การขยายตลาดเป็นอันมาก ซ่ึงถ้าหากกลุ่มได้รับการสนับสนุน 
เครื่องกวนเน้ือมังคุดที่มีประสิทธิภาพก็จะช่วยให้การด�ำเนินงาน 
ของกลุ่มมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น และยังสามารถพัฒนาต่อยอดเป็น 
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ ได้อีกมากมาย ก็อันเน่ืองมาจากความหลากหลาย 
ของผลไม้ที่มีอยู่ในพ้ืนที่นั่นเอง ซึ่งปัจจุบันกลุ่มได้น�ำผลิตภัณฑ์ 
ออกจ�ำหน่ายให้กับหน่วยงานราชการต่างๆ หลายแห่ง และม ี
หน่วยงานอื่นๆ ติดต่อขอเข้าศึกษาดูงานของกลุ่มอย่างต่อเนื่อง 
ซึ่งกล่าวได้ว่าเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ควรค่าแก่การอนุรักษ์ไว้เป็น 
อย่างยิ่งและควรค่าเป็นสินค้าเอกลักษณ์ของชุมชน (กลุ่มวิสาหกิจ 
ชุมชนบ้านท่าศาลา, 2558)

	 คณะผู้วิจัยและคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัย

ราชภัฏร�ำไพพรรณีเป็นองค์กรที่มีความพร้อมอย่างยิ่งในด้านการ

บริการวิชาการทางเทคโนโลยี จึงได้เล็งเห็นถึงความส�ำคัญของ

ปัญหาดังกล่าว และเป็นความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน

ท่าศาลาอย่างแท้จรงิทีไ่ด้แจ้งถงึปัญหาและแจ้งความต้องการในการ

ขอรับบริการมายังคณะผู้วิจัยและต้องการให้เข้าไปช่วยเหลือทาง

ด้านเทคโนโลยีเครื่องกวนเนื้อมังคุดดังกล่าว

วัตถุประสงค์
	 1.	 เพื่อออกแบบและพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดชนิด 

ควบคมุอณุหภมูกิึง่อตัโนมตั ิส�ำหรบักลุม่วสิาหกจิชมุชนบ้านท่าศาลา  

อ�ำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี

	 2.	 เพ่ือวเิคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์วศิวกรรมของงานวจิยั

	 3.	 เพือ่ด�ำเนนิการถ่ายทอดเทคโนโลยเีครือ่งกวนเนือ้มงัคุด 

ให้กับกลุ่มชุมชนเป้าหมาย และกลุ่มชุมชนเครือข่ายภายในจังหวัด 

จันทบุรี       

วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 1. ศึกษาข้อมูลและจัดเตรียมเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ใน 

การด�ำเนินงานวิจัย เช่น รูปแบบของเครื่องกวนเนื้อมังคุด อุปกรณ์ 

ที่มีความส�ำคัญ แนวทางการติดต้ังอุปกรณ์แต่ละชนิด ตลอดจน 

ทฤษฎีต่างๆ ที่มีความเกี่ยวข้องที่สามารถใช้เป็นแนวทางในการ 

พัฒนาได้

	 2.	 ด�ำเนนิการออกแบบระบบควบคุมการท�ำงานของเครือ่ง

กวนเนื้อมังคุด พร้อมทั้งส�ำรวจพื้นที่ในการติดตั้งโดยจะด�ำเนินการ 

ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลาเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด

	 3.	 ด�ำเนินการออกแบบระบบของการติดตั้งอุปกรณ์ต่างๆ  

เช่น การติดตั้งมอเตอร์ไฟฟ้า การติดตั้งใบกวน การออกแบบและ 

ติดตั้งระบบควบคุมอุณหภูมิ ตลอดทั้งการวางระบบไฟฟ้าท้ังหมด 

ของเครื่องกวนเนื้อมังคุด ให้มีความปลอดภัยและสวยงาม

	 4.	 ด�ำเนินการออกแบบระบบแหล่งจ่ายไฟให้กับชุดสร้าง 

อุณหภูมิ เพ่ือให้ได้ระบบแหล่งจ่ายไฟฟ้าที่เหมาะสม และมีความ 

ปลอดภัยในการใช้งานมากที่สุด

	 5.	 ด�ำเนินการออกแบบระบบการควบคุมอุณหภูมิของ 

เครื่องกวนเน้ือมังคุด เพื่อให้ได้อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการใช้งาน 

มากที่สุด เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้คุณภาพที่สม�่ำเสมอ

	 6.	 ด�ำเนินการเขียนโปรแกรมการท�ำงานทั้งหมดของ 

เครือ่งกวนเนือ้มงัคุด ทดสอบการท�ำงานของโปรแกรม และปรบัแต่ง 

โปรแกรมให้มีความเหมาะสมต่อการใช้งานให้มากที่สุด

	 7.	 ทดสอบการใช้งานเครื่องกวนเนื้อมังคุด รวบรวมข้อมูล 

ที่ส�ำคัญเพื่อน�ำมาวิเคราะห์ผล การท�ำงานของเครื่อง และการปรับ 

แต่งอุปกรณ์ต่างๆในขั้นตอนสุดท้าย
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	 8.	 ด�ำเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีและองค์ความรู้สู่กลุ่ม 
ชุมชนเป้าหมาย ทั้งสรุปผลการด�ำเนินงานวิจัยและข้อเสนอแนะ  
เพื่อใช้ในการน�ำเสนอผลงานทางวิชาการและตีพิมพ์ในวารสาร 
ระดับต่างๆ

ผลการวิจัย
	 ก่อนทีจ่ะเข้าสูก่ารน�ำเสนอผลงการวจิยัในครัง้นี ้คณะผูว้จิยั 
ขอชี้แจงรายละเอียดบางประเด็นที่อาจไม่สอดคล้อง กับช่ือเรื่อง 
ของงานวจัิย คอืในประเดน็เกีย่วกบัชนดิควบคมุอณุหภมูกิึง่อตัโนมตัิ 
ของเครื่องกวนเนื้อมังคุด ทางคณะผู้วิจัยขอชี้แจงว่า ได้เปลี่ยน 
เป็นการพัฒนาเครื่องกวนเน้ือมังคุดให้เป็นระบบอัตโนมัติทั้งระบบ  
เหตุผลก็เนื่องจากมีความสะดวกต่อการใช้งานมากกว่าระบบ 
กึ่งอัตโนมัติ อีกทั้งงบประมาณในการพัฒนาก็เกินกว่าระบบกึ่ง 
อัตโนมัติไม่มากนัก คณะผู้วิจัยจึงตัดสินใจพัฒนาเครื่องกวนเนื้อ 
มังคุดให้เป็นระบบอัตโนมัติท้ังระบบ เพื่อให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
ดังกล่าวได้น�ำไปใช้ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่าที่สุดต่อไป
	 1.	 สรุปผลการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด
	 ในส่วนของการพัฒนาเครื่องกวนเน้ือมังคุดฯ จะประกอบ 
ไปด้วยการออกแบบและพัฒนาในด้านของชุดโครงสร้างหรือ 
ตวัเครือ่งทีผ่ลติจากเหลก็ชนดิหนาขนาด 8 มลิลเิมตร เพือ่เสรมิสร้าง 
ความแข็งแรงและความคงทนต่อการใช้งาน ในส่วนของตัวกระทะ 
กวนจะท�ำจากสแตนเลสปลอดสนิมส�ำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
โดยเฉพาะ โดยจะน�ำมาตีขึ้นรูปด้วยมือมีความหนา 3 มิลลิเมตร  
พร้อมติดต้ังขอบกันกระเด็นเพ่ือความสะดวกต่อการใช้งาน ท�ำให้ 
ไม่เปรอะเปื้อนพื้นที่ปฏิบัติงาน ลักษณะของชุดโครงสร้างและ 
กระทะกวนเนื้อมังคุดจะแสดงดังในภาพที่ 1 และ 2

     

ภาพที่ 1 และ 2 แสดงลักษณะของกระทะกวนชนิดสแตน
เลสปลอดสนิมและชุดโครงสร้างเครื่องกวน

	 ล�ำดับถัดมาจะเป็นในด้านของชุดระบบจ่ายแก๊สแบบ
อัตโนมัติเพื่อใช้ส�ำหรับสร้างความร้อนให้กับตัวกระทะ คณะผู้วิจัย
เลือกใช้ระบบนี้เนื่องจากสะดวกและมีความปลอดภัยกว่าระบบ
น�้ำมันร้อน (Hot oil) และการดูแลบ�ำรุงรักษา  ก็มีค่าใช้จ่ายถูกกว่า
ระบบ Hot oil เป็นอย่างมาก โดยจะติดตั้งชุดหัวเตาแก๊สชนิด 3 หัว
เพือ่ผลในการกระจายความร้อนให้ทัว่ทัง้กระทะ และตดิตัง้ชดุหวัไฟ
ล่อแก๊สเพ่ือให้สามารถควบคมุการจ่ายแก๊สได้อย่างอตัโนมตัแิละตาม
อุณหภูมิที่ได้ก�ำหนดไว้ ดังในภาพที่ 3 – 5

ภาพที่ 3 - 5 แสดงลักษณะการติดตั้งอุปกรณ์ต่างๆ 

ในชุดจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติให้กับเครื่องกวนเนื้อมังคุด

	 ในส่วนของชุดควบคุมการท�ำงานด้วยระบบไฟฟ้า จะเริม่จาก 

การติดตั้งชุดแหล่งจ่ายไฟฟ้ากระแสสลับขนาด 220 โวล์ท 50 เฮิร์ต  

ชนิด 1 เฟส โดยติดตั้งเบรกเกอร์ขนาด 10 A และอุปกรณ์ตัดตอน 

ทางไฟฟ้าเพื่อป ้องกันความเสียหายของอุปกรณ์ต ่างๆ คือ 

ชุดฟิวส์ขนาด 4 A อย่างละ 1 ชุด ถัดมาด�ำเนินการติดตั้งชุด 

แมกเนติกส์คอนแทคเตอร์พร้อมโอเวอร์โหลดจ�ำวน 1 ชุด และ 

รีเลย์อเนกประสงค์ของ Omron จ�ำนวน 2 ชุด เพื่อใช้ควบคุม 

การท�ำงานในระบบไฟฟ้า ดังแสดงในภาพที่ 6 และ 7

     

ภาพที่ 6 และ 7 แสดงลักษณะการติดตั้งอุปกรณ์

เพื่อใช้ควบคุมในระบบไฟฟ้า

3 
 
          3. ดําเนินการออกแบบระบบของการติดต้ังอุปกรณ์ต่างๆ เช่น การติดตั้งมอเตอร์ไฟฟ้า การติดตั้งใบกวน        
การออกแบบและติดตั้งระบบควบคุมอุณหภูมิ ตลอดท้ังการวางระบบไฟฟ้าท้ังหมดของเครื่องกวนเนื้อมังคุด ให้มีความ
ปลอดภัยและสวยงาม 

    4. ดําเนินการออกแบบระบบแหล่งจ่ายไฟให้กับชุดสร้างอุณหภูมิ เพ่ือให้ได้ระบบแหล่งจ่ายไฟฟ้าท่ีเหมาะสม   
และมีความปลอดภัยในการใช้งานมากที่สุด 
     5. ดําเนินการออกแบบระบบการควบคุมอุณหภูมิของเครื่องกวนเนื้อมังคุด เพื่อให้ได้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการ
ใช้งานมากที่สุด เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้คุณภาพที่สมํ่าเสมอ 
         6. ดําเนินการเขียนโปรแกรมการทํางานทั้งหมดของเครื่องกวนเนื้อมังคุด ทดสอบการทํางานของโปรแกรม      
และปรับแต่งโปรแกรมให้มีความเหมาะสมต่อการใช้งานให้มากที่สุด 
 7. ทดสอบการใช้งานเครื่องกวนเนื้อมังคุด รวบรวมข้อมูลท่ีสําคัญเพื่อนํามาวิเคราะห์ผล การทํางานของเครื่อง 
และการปรับแต่งอุปกรณ์ต่างๆในขั้นตอนสุดท้าย 

    8. ดําเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีและองค์ความรู้สู่กลุ่มชุมชนเป้าหมาย ท้ังสรุปผลการดําเนินงานวิจัยและ
ข้อเสนอแนะ เพื่อใช้ในการนําเสนอผลงานทางวิชาการและตีพิมพ์ในวารสารระดับต่างๆ 

 
ผลการวิจัย 
    ก่อนที่จะเข้าสู่การนําเสนอผลงการวิจัยในครั้งนี้ คณะผู้วิจัยขอชี้แจงรายละเอียดบางประเด็นที่อาจไม่สอดคล้อง  
กับชื่อเรื่องของงานวิจัย คือในประเด็นเกี่ยวกับชนิดควบคุมอุณหภูมิกึ่งอัตโนมัติของเครื่องกวนเนื้อมังคุด ทางคณะผู้วิจัย
ขอชี้แจงว่า ได้เปลี่ยนเป็นการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดให้เป็นระบบอัตโนมัติท้ังระบบ เหตุผลก็เนื่องจากมีความสะดวก
ต่อการใช้งานมากกว่าระบบกึ่งอัตโนมัติ อีกท้ังงบประมาณในการพัฒนาก็เกินกว่าระบบกึ่งอัตโนมัติไม่มากนัก คณะผู้วิจัย
จึงตัดสินใจพัฒนาเคร่ืองกวนเนื้อมังคุดให้เป็นระบบอัตโนมัติท้ังระบบ เพื่อให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนดังกล่าวได้นําไปใช้
ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่าท่ีสุดต่อไป 

   1. สรุปผลการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
         ในส่วนของการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดฯ จะประกอบไปด้วยการออกแบบและพัฒนาในด้านของชุดโครงสร้าง
หรือตัวเคร่ืองที่ผลิตจากเหล็กชนิดหนาขนาด 8 มิลลิเมตร เพื่อเสริมสร้างความแข็งแรงและความคงทนต่อการใช้งาน    
ในส่วนของตัวกระทะกวนจะทําจากสแตนเลสปลอดสนิมสําหรับอุตสาหกรรมอาหารโดยเฉพาะ โดยจะนํามาตีขึ้นรูปด้วย
มือมีความหนา 3 มิลลิเมตร พร้อมติดต้ังขอบกันกระเด็นเพื่อความสะดวกต่อการใช้งาน ทําให้ไม่เปรอะเปื้อนพื้นที่
ปฏิบัติงาน ลักษณะของชุดโครงสร้างและกระทะกวนเนื้อมังคุดจะแสดงดังในภาพที่ 1 และ 2 
 

    
 
ภาพที่ 1 และ 2 แสดงลักษณะของกระทะกวนชนิดสแตนเลสปลอดสนิมและชุดโครงสร้างเครื่องกวน 
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          3. ดําเนินการออกแบบระบบของการติดต้ังอุปกรณ์ต่างๆ เช่น การติดตั้งมอเตอร์ไฟฟ้า การติดตั้งใบกวน        
การออกแบบและติดตั้งระบบควบคุมอุณหภูมิ ตลอดท้ังการวางระบบไฟฟ้าท้ังหมดของเครื่องกวนเนื้อมังคุด ให้มีความ
ปลอดภัยและสวยงาม 
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ต่อการใช้งานมากกว่าระบบกึ่งอัตโนมัติ อีกท้ังงบประมาณในการพัฒนาก็เกินกว่าระบบกึ่งอัตโนมัติไม่มากนัก คณะผู้วิจัย
จึงตัดสินใจพัฒนาเคร่ืองกวนเนื้อมังคุดให้เป็นระบบอัตโนมัติท้ังระบบ เพื่อให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนดังกล่าวได้นําไปใช้
ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่าท่ีสุดต่อไป 

   1. สรุปผลการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
         ในส่วนของการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดฯ จะประกอบไปด้วยการออกแบบและพัฒนาในด้านของชุดโครงสร้าง
หรือตัวเคร่ืองที่ผลิตจากเหล็กชนิดหนาขนาด 8 มิลลิเมตร เพื่อเสริมสร้างความแข็งแรงและความคงทนต่อการใช้งาน    
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มือมีความหนา 3 มิลลิเมตร พร้อมติดต้ังขอบกันกระเด็นเพื่อความสะดวกต่อการใช้งาน ทําให้ไม่เปรอะเปื้อนพื้นที่
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ภาพที่ 1 และ 2 แสดงลักษณะของกระทะกวนชนิดสแตนเลสปลอดสนิมและชุดโครงสร้างเครื่องกวน 
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หัวไฟล่อแก๊ส จ่ายแก๊สให้กับหัวเตาแก๊สชนิด 3 หัว 

   ลําดับถัดมาจะเป็นในด้านของชุดระบบจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติเพื่อใช้สําหรับสร้างความร้อนให้กับตัวกระทะ 
คณะผู้วิจัยเลือกใช้ระบบนี้เนื่องจากสะดวกและมีความปลอดภัยกว่าระบบน้ํามันร้อน (Hot oil) และการดูแลบํารุงรักษา  
ก็มีค่าใช้จ่ายถูกกว่าระบบ Hot oil เป็นอย่างมาก โดยจะติดต้ังชุดหัวเตาแก๊สชนิด 3 หัวเพ่ือผลในการกระจายความร้อน
ให้ท่ัวท้ังกระทะ และติดต้ังชุดหัวไฟล่อแก๊สเพื่อให้สามารถควบคุมการจ่ายแก๊สได้อย่างอัตโนมัติและตามอุณหภูมิท่ีได้
กําหนดไว้ ดังในภาพที่ 3 – 5 

 

  
 

 
 

 
 

1. วาล์วควบคุมชุดหัวเตาแก๊ส 2. โซลินอยด์วาล์ว 3. วาล์วชุดหัวล่อแก๊ส 4. ท่อนําแก๊สเข้า 
 
ภาพที่ 3 - 5 แสดงลักษณะการติดต้ังอุปกรณ์ต่างๆในชุดจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติให้กับเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
 
 

1 
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3 

4 

4 
 

หัวไฟล่อแก๊ส จ่ายแก๊สให้กับหัวเตาแก๊สชนิด 3 หัว 

   ลําดับถัดมาจะเป็นในด้านของชุดระบบจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติเพื่อใช้สําหรับสร้างความร้อนให้กับตัวกระทะ 
คณะผู้วิจัยเลือกใช้ระบบนี้เนื่องจากสะดวกและมีความปลอดภัยกว่าระบบน้ํามันร้อน (Hot oil) และการดูแลบํารุงรักษา  
ก็มีค่าใช้จ่ายถูกกว่าระบบ Hot oil เป็นอย่างมาก โดยจะติดต้ังชุดหัวเตาแก๊สชนิด 3 หัวเพ่ือผลในการกระจายความร้อน
ให้ท่ัวท้ังกระทะ และติดต้ังชุดหัวไฟล่อแก๊สเพื่อให้สามารถควบคุมการจ่ายแก๊สได้อย่างอัตโนมัติและตามอุณหภูมิท่ีได้
กําหนดไว้ ดังในภาพที่ 3 – 5 

 

  
 

 
 

 
 

1. วาล์วควบคุมชุดหัวเตาแก๊ส 2. โซลินอยด์วาล์ว 3. วาล์วชุดหัวล่อแก๊ส 4. ท่อนําแก๊สเข้า 
 
ภาพที่ 3 - 5 แสดงลักษณะการติดต้ังอุปกรณ์ต่างๆในชุดจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติให้กับเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
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1. วาล์วควบคุมชุดหัวเตาแก๊ส 2. โซลินอยด์วาล์ว

3. วาล์วชุดหัวล่อแก๊ส 4. ท่อน�ำแก๊สเข้า

หัวไฟล่อแก๊ส จ่ายแก๊สให้กับหัวเตาแก๊สชนิด 3 หัว
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   ในส่วนของชุดควบคุมการทํางานด้วยระบบไฟฟ้า จะเริ่มจากการติดตั้งชุดแหล่งจ่ายไฟฟ้ากระแสสลับขนาด    
220 โวล์ท 50 เฮิร์ต ชนิด 1 เฟส โดยติดตั้งเบรกเกอร์ขนาด 10 A และอุปกรณ์ตัดตอนทางไฟฟ้าเพื่อป้องกันความ
เสียหายของอุปกรณ์ต่างๆ คือชุดฟิวส์ขนาด 4 A อย่างละ 1 ชุด ถัดมาดําเนินการติดตั้งชุดแมกเนติกส์คอนแทคเตอร์
พร้อมโอเวอร์โหลดจําวน 1 ชุด และรีเลย์อเนกประสงค์ของ Omron จํานวน 2 ชุด เพื่อใช้ควบคุมการทํางานในระบบ
ไฟฟ้า ดังแสดงในภาพที่ 6 และ 7 

    
 

ภาพที่ 6 และ 7 แสดงลักษณะการติดต้ังอุปกรณ์เพื่อใช้ควบคุมในระบบไฟฟ้า 
 

ลําดับถัดมาคือทําการติดตั้งชุดอุปกรณ์แสดงผลต่างๆบริเวณหน้าตู้คอนโทรล โดยการติดตั้งซีเลคเตอร์สวิทซ์ 
จํานวน 3 ชุด ชุดแรกจะทําหน้าท่ีควบคุมการทํางานโดยภาพรวมของตัวเครื่อง ชุดท่ีสองจะควบคุมการทํางานของชุด   
ตั้งเวลาการทํางาน (Timer) ชุดท่ีสามจะทําหน้าท่ีควบคุมการทํางานของชุดต้ังอุณหภูมิและควบคุมอุณหภูมิแบบอัตโนมัติ 
(PID-Fuzzy Controller) นอกจากนี้ยังมีอุปกรณ์อ่ืนๆ เช่น หลอดไฟแสดงผลการทํางานในส่วนต่างๆจํานวน 4 ชุด 
ประกอบด้วย Power, Run, On และ Overload อุปกรณ์แจ้งเตือนเมื่อจบการทํางานของเครื่อง อุปกรณ์เพิ่มเติม
ทางด้านความปลอดภัยคือ Emergency Switch ดังแสดงในภาพที่ 8 และ 9 

   
 
ภาพที่ 8 แสดงลกัษณะการติดต้ังอุปกรณ์บริเวณหน้าตู้คอนโทรลเพื่อใช้แสดงผลการทํางาน 

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล



วารสารวิจัยรำ�ไพพรรณี ปีที่ 12  ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม - เมษายน 2561  61

	 ล�ำดับถัดมาคือท�ำการติดตั้งชุดอุปกรณ์แสดงผลต่างๆ 

บรเิวณหน้าตูค้อนโทรล โดยการตดิต้ังซีเลคเตอร์สวทิซ์ จ�ำนวน 3 ชดุ  

ชุดแรกจะท�ำหน้าที่ควบคุมการท�ำงานโดยภาพรวมของตัวเครื่อง  

ชุดที่สองจะควบคุมการท�ำงานของชุด ตั้งเวลาการท�ำงาน (Timer)  

ชุดที่สามจะท�ำหน้าที่ควบคุมการท�ำงานของชุดตั้งอุณหภูมิและ 

ควบคุมอุณหภูมิแบบอัตโนมัติ (PID-Fuzzy Controller) นอกจากนี้ 

ยังมีอุปกรณ์อื่นๆ เช่น หลอดไฟแสดงผลการท�ำงานในส่วนต่างๆ

จ�ำนวน 4 ชุด ประกอบด้วย Power, Run, On และ Overload 

อุปกรณ์แจ้งเตือนเมื่อจบการท�ำงานของเครื่อง อุปกรณ์เพิ่มเติม

ทางด้านความปลอดภัยคือ Emergency Switch ดังแสดงในภาพ 

ที่ 8 และ 9

   

ภาพที่ 8 แสดงลักษณะการติดตั้งอุปกรณ์บริเวณหน้าตู้

คอนโทรลเพื่อใช้แสดงผลการท�ำงาน
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   ในส่วนของชุดควบคุมการทํางานด้วยระบบไฟฟ้า จะเริ่มจากการติดตั้งชุดแหล่งจ่ายไฟฟ้ากระแสสลับขนาด    
220 โวล์ท 50 เฮิร์ต ชนิด 1 เฟส โดยติดต้ังเบรกเกอร์ขนาด 10 A และอุปกรณ์ตัดตอนทางไฟฟ้าเพื่อป้องกันความ
เสียหายของอุปกรณ์ต่างๆ คือชุดฟิวส์ขนาด 4 A อย่างละ 1 ชุด ถัดมาดําเนินการติดตั้งชุดแมกเนติกส์คอนแทคเตอร์
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ภาพที่ 6 และ 7 แสดงลักษณะการติดต้ังอุปกรณ์เพื่อใช้ควบคุมในระบบไฟฟ้า 
 

ลําดับถัดมาคือทําการติดตั้งชุดอุปกรณ์แสดงผลต่างๆบริเวณหน้าตู้คอนโทรล โดยการติดตั้งซีเลคเตอร์สวิทซ์ 
จํานวน 3 ชุด ชุดแรกจะทําหน้าท่ีควบคุมการทํางานโดยภาพรวมของตัวเครื่อง ชุดท่ีสองจะควบคุมการทํางานของชุด   
ตั้งเวลาการทํางาน (Timer) ชุดท่ีสามจะทําหน้าท่ีควบคุมการทํางานของชุดต้ังอุณหภูมิและควบคุมอุณหภูมิแบบอัตโนมัติ 
(PID-Fuzzy Controller) นอกจากนี้ยังมีอุปกรณ์อ่ืนๆ เช่น หลอดไฟแสดงผลการทํางานในส่วนต่างๆจํานวน 4 ชุด 
ประกอบด้วย Power, Run, On และ Overload อุปกรณ์แจ้งเตือนเมื่อจบการทํางานของเครื่อง อุปกรณ์เพิ่มเติม
ทางด้านความปลอดภัยคือ Emergency Switch ดังแสดงในภาพที่ 8 และ 9 

   
 
ภาพที่ 8 แสดงลกัษณะการติดต้ังอุปกรณ์บริเวณหน้าตู้คอนโทรลเพื่อใช้แสดงผลการทํางาน 
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ภาพที่ 9 แสดงลกัษณะการติดต้ังอุปกรณ์ต่างๆในชุดแสดงผลการทํางาน 
 
 2. หลักการทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
     หลักการทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุดคือเริ่มจากดําเนิการต่อถังแก๊สหุงต้มเข้ากับชุดจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติ  
และปรับต้ังปริมาณการจ่ายแก๊สให้เหมาะสมต่อการใช้งาน จากนั้นเสียบปลั๊กของเครื่องกวนเนื้อมังคุดเข้ากับระบบไฟฟ้า
ชนิด 1 เฟส ขนาด 220 โวลท์ ยกเบรกเกอร์ขึ้นและเปิดการทํางานของสวิทซ์ท้ังหมด ดําเนินการตั้งเวลาและตั้งอุณหภูมิ
ตามที่ผู้ใช้งานต้องการ  และหากเม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆและเกินกว่าท่ีกําหนดไว้ ตัวเทอร์โมคัปเปิลท่ีใช้สําหรับ    
วัดค่าอุณหภูมิจะสั่งเครื่องให้ทําการหยุดจ่ายระบบแก๊สแบบอัตโนมัติ และเมื่ออุณหภูมิลดต่ําลงกว่าท่ีกําหนดไว้ตัวเทอร์
โมคัปเปิลก็จะสั่งเครื่องให้ทําการจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติเช่นกัน โดยจะทํางานเปิด-ปิดการจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติร่วมกับ   
โซลินอยด์วาล์ว และจะทํางานสลับกันเช่นนี้เรื่อยไปตามอุณหภูมิท่ีได้กําหนดไว้ ซ่ึงจะเป็นไปอย่างอัตโนมัติท้ังระบบนั่นเอง         
          ในเรื่องของการควบุมอุณหภูมิเพื่อใช้งาน จะเน้นการควบคุมอุณหภูมิท่ีตัวกระทะเป็นหลักเพราะผลิตจากสแตน
เลสชนิดหนาพิเศษ ซ่ึงจะทําให้ทนต่อความร้อนได้สูงและการกระจายความร้อนทําได้ท่ัวท้ังกระทะ และจะมีเทอร์
โมคัปเปิลติดต้ังอยู่ใกล้ๆกับก้นกระทะเพื่อใช้วัดค่าอุณหภูมิ ในเรื่องความเร็วรอบของการกวนเนื้อมังคุดจะใช้ความเร็วรอบ
ประมาณ 300 รอบต่อนาที และเมื่อจบการทํางานของเครื่องก็จะมีเสียงสัญญาณเตือนดังขึ้นโดยอัตโนมัติด้วยเช่นกัน    
ซ่ึงสามารถอธิบายกระบวนการทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด และวงจรการทํางาน (Diagram) ของเครื่องกวนเนื้อมังคุด
ท่ีใช้แนวทางการพัฒนามาจากงานวิจัยเก่าของคณะผู้วิจัย (กฤษณะ. 2559) ดังแสดงในภาพที่ 10 และ 11  
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 10  แสดงกระบวนการทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 

ต่อถังแก๊สหุงต้มเข้ากับ
เครื่องกวนเนื้อมังคุด 

ปรับตั้งระบบจ่ายแก๊ส  
ให้เหมาะสม

ต่อระบบไฟฟ้าเข้าระบบ
เครื่องกวน 

เปิดระบบไฟฟ้าของเครื่อง
กวนทั้งหมด 

ตั้งเวลาและตั้งอุณหภูมิ
ตามต้องการ

เทอร์โมคัปเปิลทํางาน
จ่ายแก๊สอัตโนมัติ

เครื่องจะทํางานต่อไป
และครบเป็น 2 ชั่วโมง 

การทํางานเสร็จสิ้น      
มีเสียงสญัญาณเตือน

	 2. หลักการท�ำงานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด

	 หลักการท�ำงานของเครื่องกวนเน้ือมังคุดคือเริ่มจาก 

ด�ำเนิการต่อถังแก๊สหุงต้มเข้ากับชุดจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติ และ 

ปรับตั้งปริมาณการจ่ายแก๊สให้เหมาะสมต่อการใช้งาน จากนั้น 

เสียบปลั๊กของเครื่องกวนเน้ือมังคุดเข้ากับระบบไฟฟ้าชนิด 1 เฟส  

ขนาด 220 โวลท์ ยกเบรกเกอร์ขึ้นและเปิดการท�ำงานของสวิทซ์ 

ทั้งหมด ด�ำเนินการตั้งเวลาและตั้งอุณหภูมิตามที่ผู้ใช้งานต้องการ  

และหากเม่ืออุณหภูมิเพ่ิมสูงข้ึนเรื่อยๆและเกินกว่าที่ก�ำหนดไว ้

ตัวเทอร์โมคัปเปิลที่ใช้ส�ำหรับ วัดค่าอุณหภูมิจะส่ังเครื่องให้ท�ำการ 

หยุดจ่ายระบบแก๊สแบบอัตโนมัติ และเมื่ออุณหภูมิลดต�่ำลงกว่า 

ที่ก�ำหนดไว้ตัวเทอร์โมคัปเปิลก็จะส่ังเครื่องให้ท�ำการจ่ายแก๊ส 

แบบอัตโนมัติเช่นกัน โดยจะท�ำงานเปิด-ปิดการจ่ายแก๊สแบบ 

อัตโนมัติร่วมกับโซลินอยด์วาล์ว และจะท�ำงานสลับกันเช่นนี้เรื่อย 

ไปตามอุณหภูมิที่ได้ก�ำหนดไว้ ซ่ึงจะเป็นไปอย่างอัตโนมัติท้ังระบบ

นั่นเอง        

	 ในเรือ่งของการควบมุอณุหภมูเิพือ่ใช้งาน จะเน้นการควบคุม 

อุณหภูมิที่ตัวกระทะเป็นหลักเพราะผลิตจากสแตนเลสชนิดหนา 

พิเศษ ซึ่งจะท�ำให้ทนต่อความร้อนได้สูงและการกระจายความร้อน 

ท�ำได้ทั่วทั้งกระทะ และจะมีเทอร์โมคัปเปิลติดต้ังอยู่ใกล้ๆ กับก้น 

กระทะเพื่อใช้วัดค่าอุณหภูมิ ในเรื่องความเร็วรอบของการกวนเนื้อ 

มังคุดจะใช้ความเร็วรอบประมาณ 300 รอบต่อนาที และเมื่อจบ 

การท�ำงานของเครื่องก็จะมีเสียงสัญญาณเตือนดังขึ้นโดยอัตโนมัต ิ

ด้วยเช่นกัน ซึ่งสามารถอธิบายกระบวนการท�ำงานของเครื่องกวน 

เนือ้มงัคดุ และวงจรการท�ำงาน (Diagram) ของเครือ่งกวนเนือ้มงัคดุ 

ทีใ่ช้แนวทางการพฒันามาจากงานวจิยัเก่าของคณะผูว้จิยั (กฤษณะ, 

2559) ดังแสดงในภาพที่ 10 และ 11 

ภาพที่ 9 แสดงลักษณะการติดตั้งอุปกรณ์ต่างๆ

ในชุดแสดงผลการท�ำงาน

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล
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	 2.	 สรปุผลการทดสอบการท�ำงานของเครือ่งกวนเนือ้มงัคดุ 

การทดสอบการท�ำงานของเครือ่งกวนเนือ้มงัคดุจะแบ่งการทดสอบ 

ออกเป็น 2 กรณ ีเพือ่หาค่าระดบัอณุหภมูแิละระยะเวลาทีเ่หมาะสม 

ต่อการใช้งาน โดยแบ่งเป็นกรณีที่ 1 ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจ�ำนวน  

12 กิโลกรัมที่อุณหภูมิระหว่าง 70 - 80 องศาเซลเซียส และกรณี 

ที่ 2 ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจ�ำนวน 12 กิโลกรัมเช่นกัน ที่อุณหภูมิ 

ระหว่าง 90 - 100 องศาเซลเซียส โดยมีขั้นตอนในการทดสอบ 

ดังต่อไปนี้

	 กรณีที่ 1. ทดสอบกวนเน้ือมังคุดจ�ำนวน 12 กิโลกรัม 

เริม่แรกควรตัง้เวลาเผือ่ไว้ให้สงูๆ ก่อนเพือ่จะได้ท�ำงานอย่างต่อเนือ่ง  

ตั้งอุณหภูมิกวนเนื้อมังคุดช่วงแรก 80 องศาเซลเซียส เมื่อครบครึ่ง 

ชั่วโมงแรกให้เติมน�้ำตาลทรายลงไปประมาณ 8 ขีด หรือ 800 กรัม  

เมือ่พบว่าเนือ้มงัคุดเริม่เหนยีวและเริม่เปล่ียนสีให้ท�ำการลดอณุหภมู ิ

ลงเหลือ 70 องศาเซลเซียส จากการทดสอบกวนเนื้อมังคุดในกรณีที่ 1 

พบว่าจะใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุดนานประมาณ 3 ชั่วโมงครึ่ง  

เน้ือมังคุดจึงสุกและเปล่ียนเป็นสีน�้ำตาลอ่อนเล็กน้อย เนื้อมังคุด 

ค่อนข้างเหลวและจับตัวเป็นเนื้อเดียวกันไม่ดี (คุณภาพของมังคุด 

กวนจะใช้ความช�ำนาญของกลุ่มชุมชนเป็นผู้ตัดสิน) ท�ำให้ด้อย 

คุณภาพไม่เหมาะสมส�ำหรับน�ำไปจ�ำหน่ายและบริโภค ดังแสดง 

ในภาพที่ 12 และ 13

ต่อถังแก๊สหุงต้มเข้ากับ
เครื่องกวนเนื้อมังคุด

เทอร์โมคัปเปิลทำ�งาน
จ่ายแก๊สอัตโนมัติ

เครื่องจะทำ�งานต่อไป
และครบเป็น 2 ชั่วโมง

ปรับตั้งระบบจ่ายแก๊ส
ให้เหมาะสม

ตั้งเวลาและตั้งอุณหภูมิ
ตามต้องการ

การทำ�งานเสร็จสิ้น
มีเสียงสัญญาณเตือน

ต่อระบบไฟฟ้าเข้าระบบ
เครื่องกวน

เปิดระบบไฟฟ้าของ
เครื่องกวนทั้งหมด

ภาพที่ 10  แสดงกระบวนการท�ำงานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด
7 

 
 

 
ออกแบบโดย อาจารย์กฤษณะ จันทสิทธิ์ 

 
ภาพที่ 11 แสดง Diagram การทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 

 
2. สรุปผลการทดสอบการทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
การทดสอบการทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุดจะแบ่งการทดสอบออกเป็น 2 กรณี เพื่อหาค่าระดับอุณหภูมิ

และระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการใช้งาน โดยแบ่งเป็นกรณีท่ี 1 ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจํานวน 12 กิโลกรัมท่ีอุณหภูมิ
ระหว่าง 70 – 80 องศาเซลเซียส และกรณีที 2 ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจํานวน 12 กิโลกรัมเช่นกัน ท่ีอุณหภูมิระหว่าง    
90 – 100 องศาเซลเซียส โดยมีขั้นตอนในการทดสอบดังต่อไปนี้ 

กรณีที่ 1.  ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจํานวน 12 กิโลกรัม เริ่มแรกควรตั้งเวลาเผื่อไว้ให้สูงๆก่อนเพื่อจะได้ทํางาน
อย่างต่อเนื่อง ตั้งอุณหภูมิกวนเนื้อมังคุดช่วงแรก 80 องศาเซลเซียส เมื่อครบครึ่งชั่วโมงแรกให้เติมน้ําตาลทรายลงไป
ประมาณ 8 ขีด หรือ 800 กรัม เมื่อพบว่าเนื้อมังคุดเริ่มเหนียวและเริ่มเปลี่ยนสีให้ทําการลดอุณหภูมิลงเหลือ 70 องศา
เซลเซียส จากการทดสอบกวนเนื้อมังคุดในกรณีท่ี1. พบว่าจะใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุดนานประมาณ 3 ชั่วโมงครึ่ง 
เนื้อมังคุดจึงสุกและเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลอ่อนเล็กน้อย เนื้อมังคุดค่อนข้างเหลวและจับตัวเป็นเนื้อเดียวกันไม่ดี      
(คุณภาพของมังคุดกวนจะใช้ความชํานาญของกลุ่มชุมชนเป็นผู้ตัดสิน) ทําให้ด้อยคุณภาพไม่เหมาะสมสําหรับนําไป
จําหน่ายและบริโภค ดังแสดงในภาพที่ 12 และ 13 

 

ออกแบบโดย อาจารย์กฤษณะ จันทสิทธิ์

ภาพที่ 11 แสดง Diagram การท�ำงานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล
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	 กรณีที่ 2.  ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจ�ำนวน 12 กิโลกรัม เริ่ม

แรกตัง้เวลาเผือ่ไว้ให้สงูๆก่อนเช่นกนั ตัง้อณุหภมู ิกวนเนือ้มงัคดุช่วง

แรก 100 องศาเซลเซยีส เมือ่ครบครึง่ชัว่โมงแรกให้เตมิน�ำ้ตาลทราย

ลงไปประมาณ 8 ขีด หรือ 800 กรัม เมื่อพบว่าเนื้อมังคุดเริ่มเหนียว

และเริ่มเปลี่ยนสีให้ท�ำการลดอุณหภูมิลงเหลือ 90 องศาเซลเซียส 

จากการทดสอบกวนเนื้อมังคุดในกรณีที่ 1. พบว่าจะใช้เวลาในการ 

8 
 

   
 

ภาพที่ 12 และ 13 แสดงลักษณะกวนเนื้อมังคุดท่ีอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียส ซ่ึงถือว่ายังไม่ได้คุณภาพ 
 

กรณีที่ 2.  ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจํานวน 12 กิโลกรัม เริ่มแรกตั้งเวลาเผื่อไว้ให้สูงๆก่อนเช่นกัน ตั้งอุณหภูมิ 
กวนเนื้อมังคุดช่วงแรก 100 องศาเซลเซียส เมื่อครบคร่ึงชั่วโมงแรกให้เติมน้ําตาลทรายลงไปประมาณ 8 ขีด หรือ 800 
กรัม เม่ือพบว่าเนื้อมังคุดเริ่มเหนียวและเริ่มเปลี่ยนสีให้ทําการลดอุณหภูมิลงเหลือ 90 องศาเซลเซียส จากการทดสอบ
กวนเนื้อมังคุดในกรณีท่ี1. พบว่าจะใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุดประมาณ 2 ชั่วโมงเท่านั้น เนื้อมังคุดจึงสุกและเปลี่ยนเป็น
สีน้ําตาลเข้มอมดํา เนื้อมังคุดมีความเหนียวแต่ไม่ติดมือและจับตัวเป็นเนื้อเดียวกันได้ดี (คุณภาพของมังคุดกวนจะใช้ความ
ชํานาญของกลุ่มชุมชนเป็นผู้ตัดสิน) ทําให้ได้คุณภาพที่ดีเหมาะสําหรับนําไปจําหน่ายและบริโภคต่อไป ซ่ึงจะแสดงดังใน
ภาพ 14 และ 15 

 

   
 
ภาพที่ 14 และ 15 แสดงลักษณะการกวนเนื้อมังคุดท่ีอุณหภูมิ 90 – 100 องศาเซลเซียส ซ่ึงถือว่าได้มังคุดกวนที่มี
คุณภาพ เหมาะสมสําหรับนําไปจําหน่ายและบริโภค 
 
  จากการทดสอบกวนเนื้อมังคุดท้ังสองกรณีเพื่อหาค่าระดับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการใช้งานของเครื่องก็จะเห็น
ได้ว่าระดับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการกวนเนื้อมังคุดจะอยู่ระหว่าง 90 – 100 องศาเซลเซียสนั่นเอง เนื่องจากเป็นระดับ
อุณหภูมิความร้อนของจุดเดือดทําให้เนื้อมังคุดสุกเร็วขึ้นและใช้เวลาในการกวนน้อยลง เม่ือเนื้อมังคุดเริ่มเหนียวและเป็น
เนื้อเดียวกันได้ดีจะทําให้เนื้อมังคุดไหม้ได้ง่าย จึงจําเป็นต้องลดอุณหภูมิลงเหลือ 90 องศาเซลเซียส ส่วนในระดับอุณหภูมิ
ท่ี 70 – 80 องศาเซลเซียส เนื่องจากปริมาณความร้อนไม่เพียงพอจึงทําให้ต้องใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุดยาวนานข้ึน
และการเปลี่ยนสีของเนื้อมังคุดน้อยลง ซ่ึงการทดสอบทั้งสองกรณีนี้ก็จะสัมพันธ์กับปริมาณน้ําตาลในเนื้อมังคุดและ
ปริมาณน้ําท่ีอยู่ในเนื้อมังคุดด้วยนั่นเอง โดยในมังคุด 100 กรัม จะมีน้ําเป็นส่วนประกอบอยู่ท่ี 80.2 กรัม และจะมีปริมาณ
น้ําตาลอยู่ที่ 16.42 กรัม (สุขภาพกระปุก.ออนไลน์.2560) โดยจะสามารถอธิบายรายละเอียดได้ดังแสดงในตารางที่ 1  
 

8 
 

   
 

ภาพที่ 12 และ 13 แสดงลักษณะกวนเนื้อมังคุดท่ีอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียส ซ่ึงถือว่ายังไม่ได้คุณภาพ 
 

กรณีที่ 2.  ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจํานวน 12 กิโลกรัม เริ่มแรกตั้งเวลาเผื่อไว้ให้สูงๆก่อนเช่นกัน ตั้งอุณหภูมิ 
กวนเนื้อมังคุดช่วงแรก 100 องศาเซลเซียส เมื่อครบคร่ึงชั่วโมงแรกให้เติมน้ําตาลทรายลงไปประมาณ 8 ขีด หรือ 800 
กรัม เม่ือพบว่าเนื้อมังคุดเริ่มเหนียวและเริ่มเปลี่ยนสีให้ทําการลดอุณหภูมิลงเหลือ 90 องศาเซลเซียส จากการทดสอบ
กวนเนื้อมังคุดในกรณีท่ี1. พบว่าจะใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุดประมาณ 2 ชั่วโมงเท่านั้น เนื้อมังคุดจึงสุกและเปลี่ยนเป็น
สีน้ําตาลเข้มอมดํา เนื้อมังคุดมีความเหนียวแต่ไม่ติดมือและจับตัวเป็นเนื้อเดียวกันได้ดี (คุณภาพของมังคุดกวนจะใช้ความ
ชํานาญของกลุ่มชุมชนเป็นผู้ตัดสิน) ทําให้ได้คุณภาพที่ดีเหมาะสําหรับนําไปจําหน่ายและบริโภคต่อไป ซ่ึงจะแสดงดังใน
ภาพ 14 และ 15 

 

   
 
ภาพที่ 14 และ 15 แสดงลักษณะการกวนเนื้อมังคุดท่ีอุณหภูมิ 90 – 100 องศาเซลเซียส ซ่ึงถือว่าได้มังคุดกวนที่มี
คุณภาพ เหมาะสมสําหรับนําไปจําหน่ายและบริโภค 
 
  จากการทดสอบกวนเนื้อมังคุดท้ังสองกรณีเพื่อหาค่าระดับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการใช้งานของเครื่องก็จะเห็น
ได้ว่าระดับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการกวนเนื้อมังคุดจะอยู่ระหว่าง 90 – 100 องศาเซลเซียสน่ันเอง เนื่องจากเป็นระดับ
อุณหภูมิความร้อนของจุดเดือดทําให้เนื้อมังคุดสุกเร็วขึ้นและใช้เวลาในการกวนน้อยลง เม่ือเนื้อมังคุดเริ่มเหนียวและเป็น
เนื้อเดียวกันได้ดีจะทําให้เนื้อมังคุดไหม้ได้ง่าย จึงจําเป็นต้องลดอุณหภูมิลงเหลือ 90 องศาเซลเซียส ส่วนในระดับอุณหภูมิ
ท่ี 70 – 80 องศาเซลเซียส เนื่องจากปริมาณความร้อนไม่เพียงพอจึงทําให้ต้องใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุดยาวนานข้ึน
และการเปลี่ยนสีของเนื้อมังคุดน้อยลง ซ่ึงการทดสอบทั้งสองกรณีนี้ก็จะสัมพันธ์กับปริมาณน้ําตาลในเนื้อมังคุดและ
ปริมาณน้ําท่ีอยู่ในเนื้อมังคุดด้วยนั่นเอง โดยในมังคุด 100 กรัม จะมีน้ ําเป็นส่วนประกอบอยู่ท่ี 80.2 กรัม และจะมีปริมาณ
น้ําตาลอยู่ที่ 16.42 กรัม (สุขภาพกระปุก.ออนไลน์.2560) โดยจะสามารถอธิบายรายละเอียดได้ดังแสดงในตารางที่ 1  
 

ภาพที่ 12 และ 13 แสดงลักษณะกวนเนื้อมังคุดที่อุณหภูมิ 70 - 80 องศาเซลเซียส ซึ่งถือว่ายังไม่ได้คุณภาพ

กวนเนือ้มงัคดุประมาณ 2 ชัว่โมงเท่านัน้ เนือ้มังคดุจงึสกุและเปล่ียน

เป็นสีน�้ำตาลเข้มอมด�ำ  เน้ือมังคุดมีความเหนียวแต่ไม่ติดมือและ 

จบัตวัเป็นเนือ้เดียวกนัได้ด ี(คณุภาพของมงัคดุกวนจะใช้ความช�ำนาญ 

ของกลุม่ชมุชนเป็นผูต้ดัสนิ) ท�ำให้ได้คณุภาพทีด่เีหมาะส�ำหรบัน�ำไป

จ�ำหน่ายและบริโภคต่อไป ซึ่งจะแสดงดังในภาพ 14 และ 15

ภาพที่ 14 และ 15 แสดงลักษณะการกวนเนื้อมังคุดที่อุณหภูมิ 90 - 100 องศาเซลเซียส

ซึ่งถือว่าได้มังคุดกวนที่มีคุณภาพ เหมาะสมส�ำหรับน�ำไปจ�ำหน่ายและบริโภค

	 จากการทดสอบกวนเนื้อมังคุดทั้งสองกรณีเพื่อหาค่าระดับ 

อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการใช้งานของเครื่องก็จะเห็นได้ว่าระดับ 

อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการกวนเนื้อมังคุดจะอยู่ระหว่าง 90 - 100  

องศาเซลเซียสนั่นเอง เนื่องจากเป็นระดับอุณหภูมิความร้อนของ 

จดุเดอืดท�ำให้เนือ้มงัคดุสกุเรว็ขึน้และใช้เวลาในการกวนน้อยลง เมือ่ 

เนือ้มงัคดุเริม่เหนยีวและเป็นเนือ้เดยีวกนัได้ดจีะท�ำให้เนือ้มงัคดุไหม้ 

ได้ง่าย จึงจ�ำเป็นต้องลดอุณหภูมิลงเหลือ 90 องศาเซลเซียส  

ส่วนในระดับอุณหภูมิที่ 70 – 80 องศาเซลเซียส เนื่องจากปริมาณ 

ความร้อนไม่เพียงพอจึงท�ำให้ต้องใช้เวลาในการกวนเน้ือมังคุด 

ยาวนานขึ้นและการเปลี่ยนสีของเนื้อมังคุดน้อยลง ซึ่งการทดสอบ 

ทั้งสองกรณีนี้ก็จะสัมพันธ์กับปริมาณน�้ำตาลในเนื้อมังคุดและ 

ปริมาณน�้ำท่ีอยู่ในเนื้อมังคุดด้วยนั่นเอง โดยในมังคุด 100 กรัม 

จะมีน�้ำเป็นส่วนประกอบอยู่ที่ 80.2 กรัม และจะมีปริมาณน�้ำตาล 

อยู่ที่ 16.42 กรัม (สุขภาพกระปุก, ออนไลน์: 2560) โดยจะสามารถ 

อธิบายรายละเอียดได้ดังแสดงในตารางที่ 1 

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล
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	 จากตารางที่ 1 เป็นการทดสอบเพื่อหาค่าอุณหภูมิที่เหมาะ

สมต่อการกวนเนือ้มงัคดุและคณุสมบตัทิีส่�ำคญั ถ้าหากน�ำมาเปรยีบ

เทียบคุณสมบัติกับการกวนแบบเก่าโดยการจ้างคนงานกวนเน้ือ

มงัคดุกบัการใช้เครือ่งกวนเนือ้มงัคดุกจ็ะท�ำให้เหน็ถงึความแตกต่าง

ได้มากขึ้น ดังจะแสดงในตารางที่ 2

	 ตารางที่ 1 ตารางแสดงรายละเอียดการทดสอบกวนเนื้อมังคุดจ�ำนวน 12 กิโลกรัม ทั้งสองกรณี

รายละเอียดคุณสมบัติ
ระดับอุณหภูมิในการกวนเนื้อมังคุด (องศาเซลเซียส)

70 - 80°C 90 - 100°C

1. ระยะเวลาในการกวนเนื้อมังคุด 3 ชั่วโมงครึ่ง 2 ชั่วโมง

2. สีของมังคุดกวน สีน�้ำตาลอ่อน สีน�้ำตาลเข้มอมด�ำ

3. คุณภาพของมังคุดกวน คุณภาพไม่เหมาะสม 

(กลุ่มรับรอง)

คุณภาพดีเหมาะสม

(กลุ่มรับรอง)

4. ค่ากระแสไฟฟ้าที่ใช้งาน 3.85 แอมป์ 3.85 แอมป์

5. ปริมาณแก๊สหุงต้มที่ใช้ไป 1.6 กิโลกรัม 1 กิโลกรัม

6. ปริมาณน�้ำตาลในเนื้อมังคุด 1.97 กิโลกรัม 1.97 กิโลกรัม 

7. ปริมาณน�้ำในเนื้อมังคุด 9.62 กิโลกรัม 9.62 กิโลกรัม

8. ความเร็วรอบในการกวนเนื้อมังคุด 30 รอบต่อนาที 30 รอบต่อนาที

	 3.	 สรุปผลการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม

	 ในส่วนของการสรุปผลในด้านเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม  

คณะผู้วิจัยจะน�ำข้อมูลมาเปรียบเทียบระหว่างต้นทุนของการใช ้

เครื่องกวนเนื้อมังคุดกับต้นทุนของการจ้างกวนเน้ือมังคุดด้วย 

แรงงานคน โดยสามารถอธิบายรายละเอียดได้ดังนี้

	 	 3.1	 ต้นทุนของการใช้เครื่องกวนเนื้อมังคุด จากผล 

ของการศึกษาวิจัยพบว่าต้นทุนของการใช้เครื่องกวนเนื้อมังคุดจะ 

สามารถแบ่งได้ คือต้นทุนค่าพลังงานไฟฟ้า, ต้นทุนค่าแก๊สหุงต้ม,  

และจะบวกกับค่าเสื่อมราคาด้วย ส่วนต้นทุนค่าสร้างเคร่ืองกวน 

	 ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบคุณสมบัติการกวนเนื้อมังคุดระหว่างการใช้คนกับการใช้เครื่องกวนเนื้อมังคุด

รายละเอียดคุณสมบัติ
รูปแบบของการกวนเนื้อมังคุด

การกวนแบบเก่า (ใช้คน) การกวนแบบใหม่ (ใช้เครื่อง)

1. ระยะเวลาในการกวนเนื้อมังคุด 3-4 ชั่วโมง 2 ชั่วโมง

2. ความต่อเนื่องในการกวน ไม่ต่อเนื่อง มีความเหนื่อยล้า ต่อเนื่องตลอดเวลาเพราะ

ความเร็วรอบคงที่

3. คุณภาพของมังคุดกวน ได้คุณภาพแต่ไม่สม�่ำเสมอ           ได้คุณภาพดี และมี

ความสม�่ำเสมอ

4. ต้นทุนในการกวนเนื้อมังคุด 14,000 บาท/ปี 13,068.27 บาท/ปี

5. การรอคอยในกระบวนการกวน คนงานกวนเนื้อมังคุดหาได้ยากและ

ต้องเสียเวลารอคอยเป็นเวลานาน

ไม่เสียเวลารอคอยและ

เพิ่มหน่วยการผลิตได้ทุกเวลา

กับต้นทุนค่าแรงของผู้ควบคุมเครื่องกวนนั้นจะไม่มีต้นทุนในส่วนนี ้ 

เนื่องจากทางคณะผู้วิจัยมอบเครื่องให้ฟรีและถ่ายทอดเทคโนโลย ี

การใช้งานเครื่องกวนเนื้อมังคุดให้อย่างครบถ้วน (กลุ่มฯ ควบคุม 

เครือ่งเอง) โดยในด้านแรกคือต้นทนุค่าพลงังานไฟฟ้า ได้ด�ำเนินการ 

ตรวจวัดค่ากระแสไฟฟ้าขณะเดินเครื่องท�ำงานพบว่ามีค่ากระแส 

ไฟฟ้าที่ใช้งานเท่ากับ 3.85 แอมป์ และเมื่อน�ำค่าของกระแสไฟฟ้า 

มาค�ำนวณเพือ่หาค่าก�ำลงัไฟฟ้า กจ็ะสามารถหาได้จากสตูร  P = E.I   

(ฟิสิกส์ราชมงคล, ออนไลน์: 2559)

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล
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	 เมื่อ P แทนก�ำลังไฟฟ้า หน่วยเป็น วัตต์   (W)

	 เมื่อ E แทนแรงดันไฟฟ้า หน่วยเป็น โวลท์ (V)

	 เมื่อ I แทนกระแสไฟฟ้า หน่วยเป็น แอมป์ (A)

	 และเมื่อระบบไฟฟ้า 1 เฟส มีแรงดันไฟฟ้าเท่ากับ 220 V  

	 ค่าก�ำลังไฟฟ้า  	 P	 =  220 V X 3.85 A

	 ดังนั้นค่าก�ำลังไฟฟ้า	 	 =  847 วัตต์

	 ในการกวนเนื้อมังคุดจะใช้เวลา 2 ชั่วโมง/วัน/กระทะ

	 เมื่อน�ำมาค�ำนวณการใช้งานจะได้ 

	 	 	 	 	 	 =   847 วัตต์ x 2 ชั่วโมง

								                                                   

	 ค่ายูนิตที่ใช้ไปใน 1 วัน	 =   1.7 หน่วย/วัน/กระทะ

	 ใน 1 ปี จะกวนมังคุด 40 กระทะ

	 	 	 	 	 	 =  1.7 หน่วย x 40 วัน	

	 	 	 	 	 	 =  68 หน่วย/ปี 

	 อัตราค่าไฟฟ้าแบบปกติ	 เท่า 1.357 บาท/หน่วย	 	

	 	 	 	 	 	 =  1.357 บาท x 68 หน่วย

	 	 	 	 	 	 =  92.27 บาท/ปี	 	

	 ค่า Ft เท่ากับ 0.5 บาท/หน่วย 		 	 	

	 	 	 	 	 	 =  0.5 บาท x 68 หน่วย

	 	 	 	 	 	 =  34 บาท/ปี

	 เมื่อน�ำค่าไฟ+ค่าFt	 	 	 	 	 	

	 	 	 	 	 	 =  92.27+34 บาท

	 	 	 	 	 	 =  126.27 บาท/ปี

	 ภาษีมูลค่าเพิ่ม 7 %	 	 =  8.8 บาท

	 ดังนั้นค่าไฟที่ต้องจ่ายทั้งสิ้น	 	 	 	

	 	 	 	 	 	 =  126.27+8.8 บาท

	 	 	 	 	 	 =  135.07 บาท/ปี

	 ในด้านต้นทุนค่าแก๊สหงุต้มนัน้ คณะผูวิ้จยัได้สอบถามข้อมลู

ของราคาจ�ำหน่ายแก๊สหุงต้มในพื้นที่ที่ด�ำเนินการวิจัยพบว่า ราคา

แก๊สหุงต้มจ�ำหน่ายอยู่ถังละ 350 บาท เมื่อน�ำมาค�ำนวณจะได้ดังนี้

ราคาค่าแก๊สหุงต้ม 350 บาท/ถัง 1 ถังจะมีน�้ำหนัก 15 กิโลกรัม

	 	 	 	 	 	 =  350	

	

	 ค่าแก๊สหุงต้มเฉลี่ยต่อกิโลกรัม	 =  23.33  บาท/กิโลกรัม

1,000 วัตต์

	 ในการกวนเนื้อมังคุด 1 กระทะจะใช้แก๊สประมาณ

	 1 กิโลกรัม เพราะฉะนั้นกวนเนื้อมังคุด 40 กระทะ	 	

	 	 	 	 	 	 =  40 x 23.33 บาท

	 	 	 	 	 	 =  933.20 บาท/ปี	 	

		

	 ในด้านค่าเส่ือมราคาและจากการเข้าศึกษาข้อมูลถึงอาย ุ

การใช้งานของเครื่องกวนชนิดสแตนเลส พบว่ามีอายุการใช้งาน 

ประมาณ 10 ปี (ทัสสุเทค, ออนไลน์: 2560) ซึ่งคณะผู้วิจัยได้น�ำข้อมูล 

ดังกล่าวมาใช้คิดค่าเส่ือมราคาของการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด  

โดยการคิดค่าเสื่อมราคาดังกล่าวจะเป็นการคิดค่าเสื่อมราคาโดย 

เฉลี่ยมูลค่าเสื่อมราคาของสินทรัพย์ให้เป็นค่าเสื่อมราคาในแต่ละป ี

เท่าๆ กันตลอดอายุการใช้งานของสินทรัพย์ถาวรนั้นๆ

	 อายุการใช้งานของสินทรัพย์	 =  10 ปี

	 ราคาซาก (อุปกรณ์	 	 	 = 30,000 บาท

	 สแตนเลส+อุปกรณ์ไฟฟ้า) 	

	 ราคาทุนของสินทรัพย์ 	 	 =  150,000 บาท	

	 ค่าเสื่อมราคาต่อปี  =  ราคาทุนของสินทรัพย์ - ราคาซาก

						                        			 

		

	 	 	 	 	 =  150,000 – 30,000 บาท

			 

											         

	 	 	 	 	 =  120,000 บาท

							     

	 ค่าเสื่อมราคาในแต่ละปี 	 =  12,000 บาท/ปี

	 ดังนั้นต้นทุนของการใช้เครื่องกวนเนื้อมังคุด	 	

	 	 	 = ค่าพลังงานไฟฟ้า+ค่าแก๊สหุงต้ม+ค่าเสื่อมราคา

	 	 	 = 135.07+933.20 +12,000  บาท

	 	 	 = 13,068.27 บาท/ปี

15

อายุการใช้งาน

10 ปี

10 ปี

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล
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	 	 3.2	 ต้นทนุของการใช้คนงานกวนเนือ้มงัคุด จากผลของ 

การสอบถามข้อมลูในเรือ่งค่าจ้างคนงานกวนเนือ้มงัคดุ พบว่าจะต้อง 

เสียค่าจ้างในการจ้างกวนเนื้อมังคุดในราคา 350 บาท/กระทะ และ 

ส่วนใหญ่มักเสียเวลารอคอยเป็นเวลานาน ท�ำให้สินค้าหรือผลิตภัณฑ์ 

ขยายออกสู่ตลาดได้น้อย โดยสามารถวิเคราะห์ต้นทุนได้ดังนี้

ค่าจ้างคนงานกวนเนื้อมังคุด 350 บาท/กระทะ

ใน 1 ปี กวนเนื้อมังคุด 40 กระทะ	 =	 350 บาท x 40 กระทะ

	 	 	 	 	 =	 14,000 บาท

ดังนั้นต้นทุนการใช้คนงาน	 =	 14,000 บาท/ปี

กวนเนื้อมังคุด

เมื่อน�ำต้นทุนทั้งสองกรณีมาเปรียบเทียบกันจะได้ดังนี้

	 	 	 	 	 =	 14,000 – 13,068.27 บาท

	 	 	 	 	 =	 931.73 บาท/ปี

	 	 	 	 	 =	 931.73 บาท x 100

									       

	 	 	 	 	 =	 6.65 %

	 4. การน�ำผลงานวิจัยถ่ายทอดเทคโนโลยีลงสู่กลุ่มชุมชน

	 หลังจากได้ด�ำเนินการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดและได ้

ด�ำเนินการทดสอบเพื่อเก็บข้อมูลท่ีส�ำคัญแล้ว ก็ได้น�ำความรู้และ 

เทคโนโลยีที่ได้จากการศึกษาวิจัยดังกล่าว น�ำลงอบรมถ่ายทอด 

เทคโนโลยีให้กับกลุ่มชุมชน คือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลา  

ต�ำบลร�ำพนั อ�ำเภอท่าใหม่ จงัหวดัจนัทบรุ ีและได้ประสานความร่วมมอื 

กบัองค์การบรหิารส่วนต�ำบลร�ำพนั ซ่ึงเป็นองค์กรปกครองส่วนท้องถิน่

ที่คอยดูแลและให้ความช่วยเหลือคณะวิจัย ภาพบรรยากาศของ 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะแสดงในภาพที่ 16 และ 17

    

ภาพที่ 16 และ 17 ภาพบรรยากาศการถ่ายทอดเทคโนโลยี

การพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด

14,000 บาท
11 

 
  3.2 ต้นทุนของการใช้คนงานกวนเนื้อมังคุด จากผลของการสอบถามข้อมูลในเรื่องค่าจ้างคนงานกวนเนื้อ
มังคุด พบว่าจะต้องเสียค่าจ้างในการจ้างกวนเนื้อมังคุดในราคา 350 บาท/กระทะ และส่วนใหญ่มักเสียเวลารอคอยเป็น
เวลานาน ทําให้สินค้าหรือผลิตภัณฑ์ขยายออกสู่ตลาดได้น้อย โดยสามารถวิเคราะห์ต้นทุนได้ดังนี้ 
ค่าจ้างคนงานกวนเนื้อมังคุด 350 บาท/กระทะ 
ใน 1 ปี กวนเนื้อมังคุด 40 กระทะ  = 350 บาท x 40 กระทะ 
        = 14,000 บาท 
ดังนั้นต้นทุนการใช้คนงานกวนเนื้อมังคุด = 14,000 บาท/ปี 
เมื่อนําต้นทุนทั้งสองกรณีมาเปรียบเทียบกันจะได้ดังนี้ 
        = 14,000 – 13,068.27 บาท 
        = 931.73 บาท/ปี 
        = 931.73 บาท x 100 
                                            14,000 บาท        
        = 6.65 % 
         4. การนําผลงานวิจัยถ่ายทอดเทคโนโลยีลงสู่กลุ่มชุมชน 
 หลังจากได้ดําเนินการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดและได้ดําเนินการทดสอบเพื่อเก็บข้อมูลท่ีสําคัญแล้ว ก็ได้นํา
ความรู้และเทคโนโลยีท่ีได้จากการศึกษาวิจัยดังกล่าว นําลงอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่มชุมชน คือกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนบ้านท่าศาลา ตําบลรําพัน อําเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี และได้ประสานความร่วมมือกับองค์การบริหารส่วนตําบล
รําพัน ซ่ึงเป็นองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่คอยดูแลและให้ความช่วยเหลือคณะวิจัย ภาพบรรยากาศของการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจะแสดงในภาพที่ 16 และ 17 
 

   
 

ภาพที่ 16 และ 17 ภาพบรรยากาศการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
 
สรุปและอภิปรายผล 
         งานวิจัยนี้เป็นการมุ่งเน้นเพื่อพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดเพื่อมอบให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลา อําเภอ  
ท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี จํานวน 1 เครื่อง เพื่อใช้เป็นเครื่องมือสําหรับสนับสนุนในกระบวนการผลิตมังคุดกวน ซ่ึงเป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนดังกล่าวได้แปรรูปออกจําหน่ายเพื่อเพิ่มมูลค่าของผลผลิต และจัดเป็นผลิตภัณฑ์หลัก   
ของกลุ่มด้วย จากผลการทดสอบการทํางานของเครื่องกวนเนื้อมังคุดดังกล่าว เมื่อทําการทดสอบกวนเนื้อมังคุดจํานวน 
12 กิโลกรัม พบว่าอุณหภูมิท่ีเหมาะสมที่สุดต่อการกวนเนื้อมังคุดจะอยู่ระหว่าง 90-100 องศาเซลเซียส โดยเมื่อเริ่มเปิด
เครื่องทํางานจะตั้งเวลาเผื่อไว้สูงๆก่อน และทําการตั้งอุณหภูมิในการใช้งานครั้งแรกไว้ท่ี 100 องศาเซลเซียส เมื่อเครื่อง
ทํางานได้ครึ่งชั่วโมง จะเติมน้ําตาลทรายลงไปประมาณ 8 ขีด หรือ 800 กรัม หลังจากนั้นเมื่อครบ 1 ชั่วโมงแรกแล้ว   
เนื้อมังคุดจะเริ่มสุกและเริ่มเหนียวเป็นเนื้อเดียวกัน ให้ทําการตั้งอุณหภูมิลดลงเหลือ 90 องศาเซลเซียส และเมื่อกวนเนื้อ
มังคุดครบ 2 ชั่วโมงแล้ว ก็พบว่าเนื้อมังคุดสุกได้ท่ีและเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลเข้ม ซ่ึงคุณภาพของมังคุดกวนนี้จะเป็นไปตาม

สรุปและอภิปรายผล
	 งานวิจัยนี้เป็นการมุ่งเน้นเพื่อพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด 

เพ่ือมอบให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลา อ�ำเภอท่าใหม ่ 

จังหวัดจันทบุรี จ�ำนวน 1 เครื่อง เพื่อใช้เป็นเครื่องมือส�ำหรับ 

สนับสนุนในกระบวนการผลิตมังคุดกวน ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีทาง 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนดังกล่าวได้แปรรูปออกจ�ำหน่ายเพื่อเพิ่มมูลค่า 

ของผลผลิต และจัดเป็นผลิตภัณฑ์หลัก ของกลุ ่มด้วยจากผล 

การทดสอบการท�ำงานของเคร่ืองกวนเนื้อมังคุดดังกล่าว เมื่อท�ำ 

การทดสอบกวนเนื้อมังคุดจ�ำนวน 12 กิโลกรัม พบว่า อุณหภูมิ 

ที่เหมาะสมท่ีสุดต่อการกวนเนื้อมังคุดจะอยู่ระหว่าง 90-100  

องศาเซลเซียส โดยเมื่อเร่ิมเปิดเครื่องท�ำงานจะตั้งเวลาเผื่อไว้ 

สูงๆ ก่อน และท�ำการตั้งอุณหภูมิในการใช้งานครั้งแรกไว้ท่ี 100  

องศาเซลเซียส เมื่อเครื่องท�ำงานได้ครึ่งชั่วโมง จะเติมน�้ำตาลทราย 

ลงไปประมาณ 8 ขีด หรือ 800 กรัม หลังจากน้ันเม่ือครบ 1  

ชั่วโมงแรกแล้ว เนื้อมังคุดจะเริ่มสุกและเริ่มเหนียวเป็นเนื้อเดียวกัน  

ให้ท�ำการตัง้อุณหภมูลิดลงเหลอื 90 องศาเซลเซยีส และเมือ่กวนเนือ้ 

มังคุดครบ 2 ชั่วโมงแล้ว ก็พบว่าเนื้อมังคุดสุกได้ที่และเปลี่ยนเป็น 

สนี�ำ้ตาลเข้ม ซึง่คณุภาพของมงัคดุกวนนีจ้ะเป็นไปตามความต้องการ 

ของกลุ่มฯ โดยจะเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์มังคุดกวนที่มีอยู่เดิม  

หลังจากนั้นตักใส่ถาดพักไว้และรอบรรจุ หีบห่อเพื่อจัดจ�ำหน่าย

ต่อไป

	 ในด้านเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม จะน�ำข้อมูลมาเปรียบเทียบ 

ระหว่างการกวนเน้ือมังคุดด้วยแรงงานคนกับการใช้เครื่องกวนเนื้อ 

มังคุด โดยจะไม่มีต้นทุนค่าสร้างเครื่องและต้นทุนค่าคุมเครื่องซึ่งได้ 

อธิบายไว้แล้วในหน้าที่ 9 จากผลการศึกษาวิจัย พบว่า ต้นทุนของ 

การใช้เครื่องกวนเนื้อมังคุดคือ 13,068.27 บาท/ปี และต้นทุนของ 

การใช้แรงงานคนกวนเนื้อมังคุดคือ 14,000 บาท/ปี คิดเป็นต้นทุน 

ที่ประหยัดได้ 931.73 บาท/ปี หรือคิดเป็น 6.65% ในด้าน 

การถ่ายทอดเทคโนโลย ีคณะผูว้จิยัได้ด�ำเนนิการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

ของการใช้งานเครื่องกวนเนื้อมังคุดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

บ้านท่าศาลา โดยมีสมาชิกของกลุ่มและผู้สนใจทั่วไปรวม 40 คน

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล
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ข้อเสนอแนะ
	 1. การกวนเน้ือมังคุดจะกวนท้ังเน้ือและเมล็ดมังคุดไป 

พร้อมกนั เมือ่พบว่าเนือ้มงัคุดเป็นลักษณะของเนือ้แก้วค่อนข้างมาก  

หรือเมล็ดของมังคุดนั้นมีขนาดใหญ่ ให้ท�ำการคัดเลือกเนื้อแก้ว 

และเมล็ดมังคุดน�ำมาปั่นในเครื่องปั่นก่อน แล้วเมื่อน�ำมากวนจะ 

ท�ำให้เนื้อมังคุดและเมล็ดมังคุดเป็นเนื้อเดียวกันได้เร็วขึ้น

	 2.	 เนื้อมังคุดที่ท�ำการแช่แข็งไว้ควรน�ำมาวางไว้ในอุณหภูมิ 

ปกตเิพ่ือให้น�ำ้แขง็ละลายออกไปให้หมดก่อน แล้วจึงน�ำมากวนต่อไป  

เพราะจะท�ำให้ต้องใช้ระยะเวลาในการกวนวัตถุดิบนานขึ้น

	 3.	 ปืนจุดแก๊สควรเลือกใช้แบบด้ามจับยาวๆ หรือท�ำด้าม 

เสรมิเพือ่ให้ยาวขึน้ เพราะประกายไฟอาจท�ำอนัตรายต่อผูใ้ช้งานได้

กฤษณะ จันทสิทธิ์, คมสัน มุ่ยสี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล
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