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บทคัดย่อ (ภาษาไทย)   

งำนวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภำพด้ำนกำรออกแบบเคร่ืองจักรและ

พัฒนำเคร่ืองปั่ นพริกแกงส ำหรับเพ่ิมประสิทธิภำพกำรผลิตพริกแกงของวิสำหกิจ

ชุมชน แม่บ้ำนไส้อั่วอบสมุนไพร จังหวัดตำก โดยได้ออกแบบและสร้ำงเคร่ืองปั่ น

พริกแกง ตัวเคร่ืองประกอบด้วย ชุดถังปั่ น ผลิตจำกสแตนเลสเกรด 304 ด้วย

คุณสมบัติทนทำนต่อกำรเกิดสนิม ทนควำมร้อนสูง ข้ึนรูปง่ำย และปลอดภัยต่อกำร

สัมผัสอำหำร ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 320 มิลลิเมตร สูง 450 มิลลิเมตร บรรจุได้ 

5 กิโลกรัม ติดต้ังใบมีดออกแบบพิเศษ 6 ใบ และชุดส่งก ำลังท่ีใช้มอเตอร์ไฟฟ้ำ

ขนำด 2 แรงม้ำ 220 โวลต์ 1,450 ต่อนำที พร้อมชุดควบคุมควำมเร็วรอบ ท ำกำร

ทดลองโดยปั่ นพริกแกง 1 กิโลกรัม ท่ีควำมเร็วรอบ 800 , 1,000 ,1,200 , 1,450 

รอบต่อนำที เป็นเวลำ 10 , 15 , 20 และ 25 นำที แล้วน ำตัวอย่ำงเพริกแกงมำ

วิเครำะห์ปริมำณท่ีกรองผ่ำนตะแกรงขนำด 2x2 มิลลิเมตร) โดยค่ำท่ีได้เหมำะสม

ท่ีสุดคือ 1,450 รอบต่อนำที เวลำท่ีเหมำะสมคือ 25 นำที และเม่ือเปรียบเทียบกับ

กระบวนกำรเดิมของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนแม่บ้ำนไส้อั่วอบสมุนไพร อ ำเภอบ้ำนตำก 

จังหวัดตำก ท่ีใช้แรงงำนคนซ่ึงผลิตได้เพียง 5 กิโลกรัมต่อวัน พบว่ำเคร่ืองปั่ นท่ี

พัฒนำข้ึนสำมำรถเพ่ิมก ำลังกำรผลิตได้ถึง 12 กิโลกรัมต่อวัน (เพ่ิมข้ึน 7 กิโลกรัม

ต่อวัน หรือคิดเป็น 140%) และจำกกำรวิ เครำะห์ทำงสถิติ  ด้วย Two-Way 

ANOVA แบบ General Factorial Design พบว่ำเวลำในกำรปั่ น (F = 308.22, p 

< 0.001) และควำมเร็วรอบ (F = 18.24, p < 0.001) มีผลต่อปริมำณน ้ำพริกแกง

อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ ในขณะท่ีปฏิสัมพันธ์ระหว่ำงปัจจัยท้ังสอง (F = 1.45, p 

= 0.188) ไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ  (R² = 93.94%) ในด้ำนกำรวิ เครำะห์ทำง

เศรษฐศำสตร์วิศวกรรม เคร่ืองต้นแบบมีต้นทุนกำรจัดสร้ำง 17,343 บำท มีต้นทุน

กำรผลิตรวม 116.22 บำทต่อกิโลกรัม (ประกอบด้วยค่ำวัตถุดิบ 100 บำท ค่ำ

เสื่อมสภำพ 6.28 บำท ค่ำไฟฟำ้ 5.545 บำท และค่ำแรงงำน 4.4 บำท) เม่ือจ ำหน่ำย

พริกแกงในรำคำ 180 บำทต่อกิโลกรัม จะมีปริมำณกำรผลิต ณ จุดคุ้มทุนอยู่ท่ี 

271.91 กิโลกรัม (คิดเป็นรำยได้ ณ จุดคุ้มทุน 48,944.38 บำท) ท้ังน้ี หำกประเมิน

กำรท ำงำนท่ี 23 วันต่อเดือน จะสำมำรถสร้ำงรำยได้ 49,680 บำท และมีรำยจ่ำย

หมุนเวียน 32,008 บำทต่อเดือน ซ่ึงแสดงให้เห็นถึงศักยภำพและควำมคุ้มค่ำทำง

เศรษฐศำสตร์ในกำรน ำไปใช้งำนในเชิงพำณิชย์ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 

ค ำส ำคัญ: กำรออกแบบเคร่ืองจักร เคร่ืองป่ันพริกแกง วิสำหกิจชุมชน 
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Abstract   

This research aimed to design and develop a curry paste blending 

machine to enhance production efficiency for the Mae Ban Sai Ua Ob 

Samun Phrai Community Enterprise in Tak Province, Thailand. The 

machine was fabricated using food-grade stainless steel (Grade 304), 

featuring a cylindrical blending tank with a diameter of 320 mm, a 

height of 450 mm, and a capacity of 5 kg, equipped with six specially 

designed blades and a 2-horsepower, 220-volt electric motor 

operating at 1,450 rpm with an adjustable speed controller. 

Performance testing was conducted by blending 1 kg of curry paste 

at rotational speeds of 800, 1,000, 1,200, and 1,450 rpm for durations 

of 10, 15, 20, and 25 minutes. The blended curry paste was sampled 

at 200 g and filtered through a 2×2 mm sieve to measure the 

proportion passing through. The optimal conditions were found to be 

1,450 rpm for 25 minutes, yielding a mean filtered quantity of 170.6 g. 

Statistical analysis using Two-Way ANOVA (General Factorial Design) 

revealed that both blending time (F = 308.22, p < 0.001) and rotational 

speed (F = 18.24, p < 0.001) had statistically significant effects on the 

filtered quantity of curry paste, while the interaction between the 

two factors (F = 1.45, p = 0.188) was not significant. The model 

explained 93.94% of the total variance (R² = 93.94%). Compared to 

manual production at 5 kg/day, the developed machine achieved a 

capacity of 12 kg/day, representing a 140% increase. Engineering 

economic analysis indicated a total production cost of 116.22 THB/kg, 

with a break-even quantity of 271.91 kg (48,944.38 THB). Operating 

23 days per month, the machine generates monthly revenue of 

49,680 THB against monthly expenses of 32,008 THB, demonstrating 

strong commercial viability. 

Keywords: Curry Paste blender, Curry paste, Community Enterprise    
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1. บทน า  

พริกมีถ่ินก ำเนิดมำจำกทวีปอเมริกำใต้ และมีกำรน ำเข้ำมำในประเทศไทย

ต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยำตอนต้น โดยสำมำรถเรียงล ำดับควำมเผ็ดของพริกต่ำง ๆ 

จำกมำกไปหำน้อยได้ เช่น พริกข้ีหนู พริกเหลือง พริกหยวก และพริกหวำน พริก

นอกจำกจะมีประโยชน์ทำงโภชนำกำรหลำยด้ำนแล้ว คนไทยส่วนใหญ่นิยมน ำพริกไป

ประกอบอำหำรหลำกหลำยประเภท โดยเฉพำะ "แกง" ซ่ึงนับว่ำเป็นหน่ึงในอำหำรยอด

นิยมของไทยท่ีมีหลำกหลำยรสชำติและวัตถุดิบท่ีแตกต่ำงกันไปตำมแต่ละประเภท 

ส่วนประกอบส ำคัญของแกงคือเคร่ืองแกงท่ีท ำจำกสมุนไพรและเคร่ืองเทศของไทย 

น ำมำโขลกหรือปั่ นรวมกันตำมสูตรเพ่ือให้ได้ออกมำเป็นพริกแกงส ำเร็จรูปพร้อม

ประกอบอำหำร [4][6][10] ตัวอย่ำงเช่น พริกแกงเขียวหวำน พริกแกงมัสม่ัน พริก

แกงค่ัว พริกแกงเผ็ด และพริกแกงส้ม เป็นต้น และปัจจุบันอุตสำหกรรมกำรผลิต

พริกแกงได้รับกำรพัฒนำต้ังแต่ระดับครัวเรือนไปจนถึงอุตสำหกรรมขนำดเล็กและ

ขนำดกลำง (SMEs) รวมท้ังยังเป็นผลิตภัณฑ์หน่ึงต ำบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) 

ของวิสำหกิจชุมชนในหลำยพ้ืนท่ี [11][17] ซ่ึงวิสำหกิจชุมชนแม่บ้ำนไส้ถ่ัวอบสมุนไพร 

อ ำเภอบ้ำนตำก จังหวัดตำก เป็นหน่ึงในกลุ่มท่ีมีกำรผลิตพริกแกงเผ็ด ไส้ถ่ัว และ

น ้ ำพริกหลำกหลำยชนิด ทว่ำกระบวนกำรผลิตเดิมมีข้ันตอนท่ีซับซ้อนและใ ช้

หลำกหลำยวิธีกำร จึงได้เกิดแนวคิดในกำรประยุกต์ใช้เคร่ืองจักรกลเข้ำมำช่วยใน

กระบวนกำรผลิตพริกแกง [2] เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภำพท้ังในด้ำนคุณภำพและระยะเวลำ

ในกำรผลิต อีกท้ังยังเป็นกำรสร้ำงรำยให้กับสมำชิกและผลักดันให้ผลิตภัณฑ์เป็นท่ี

ยอมรับของผู้บริโภคมำกย่ิงข้ึน  

จำกกำรศึกษำบริบทกำรผลิตพริกแกงแบบวิถีชุมชนของวิสำหกิจชุมชน

แม่บ้ำนไส้ถ่ัวอบสมุนไพร อ ำเภอบ้ำนตำก จังหวัดตำก ในปัจจุบัน พบว่ำในกำรผลิต

พริกแกงปริมำณมำกจ ำเป็นต้องใช้ระยะเวลำนำนและมีหลำกข้ันตอน ประกอบกับ

สมำชิกส่วนใหญ่ในกลุ่มเป็นผู้สูงอำยุ ส่งผลให้เกิดควำมล่ำช้ำและมีค่ำใช้จ่ำยใน

กระบวนกำรผลิตท่ีสูงข้ึน อีกท้ังหำกมีวัตถุดิบค้ำงคืนจะก่อให้เกิดของเสีย (Waste) 

ในกระบวนกำร เม่ือพิจำรณำเคร่ืองบดสับท่ีมีจ ำหน่ำยท่ัวไปในท้องตลำด พบว่ำมี

ระบบควบคุมท่ีซับซ้อนเกินควำมสำมำรถในกำรใช้งำนของผู้สูงอำยุ ขณะท่ีเคร่ืองบด

ผสมก่ึงอัตโนมัติจำกงำนวิจัยในอดีตมักมีรำคำสูงและมีขนำดไม่เหมำะสมกับก ำลัง

กำรผลิตของวิสำหกิจชุมชนขนำดเล็ก หรือไม่ได้ออกแบบมำเพ่ือรองรับสูตรพริก

แกงเฉพำะท่ีมีส่วนผสมของสมุนไพรหนำแน่น ส่งผลให้ก ำลังกำรผลิตเดิมท่ีท ำได้

เพียง 5 กิโลกรัมต่อวัน ไม่เพียงพอต่อควำมต้องกำรของตลำดและผู้บริโภคท่ีสั่งซ้ือ

เพ่ือน ำไปจ ำหน่ำยต่อ จำกปัญหำดังกล่ำวผู้วิจัยจึงเล็งเห็นควำมส ำคัญในกำรแก้ไข

ปญัหำในกระบวนกำรผลิตพริกแกงน้ี  

จำกกำรทบทวนวรรณกรรมพบว่ำ งำนวิจัยส่วนใหญ่เน้นกำรพัฒนำเคร่ือง

บดหรือเคร่ืองผสมพริกแกงในระดับก่ึงอุตสำหกรรม แต่ยังขำดกำรออกแบบ

เคร่ืองจักรท่ีเหมำะสมกับวิสำหกิจชุมชนขนำดเล็กท่ีมีข้อจ ำกัดด้ำนงบประมำณ กำรใช้

งำนโดยผู้สูงอำยุ และควำมต้องกำรก ำลังกำรผลิตเฉพำะพ้ืนท่ี นอกจำกน้ียังพบว่ำมี

งำนวิจัยจ ำนวนน้อยท่ีศึกษำควำมสัมพันธ์ระหว่ำงควำมเร็วรอบ ระยะเวลำกำรปั่ น 

และควำมคุ้มค่ำทำงเศรษฐศำสตร์ร่วมกัน[5][9]  ดังน้ัน งำนวิจัยน้ีจึงมุ่งพัฒนำ

เคร่ืองปั่ นพริกแกงต้นแบบท่ีตอบโจทย์วิสำหกิจชุมชน และประเมินประสิทธิภำพท้ัง

ด้ำนวิศวกรรมและเศรษฐศำสตร์ควบคู่กัน  

ด้วยเหตุน้ี ผู้วิจัยจึงได้ด ำเนินกำรออกแบบและจัดสร้ำงเคร่ืองปั่ นพริกแกง

ต้นแบบเพ่ือเพ่ิมก ำลังกำรผลิตให้แก่กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแม่บ้ำนไส้ถ่ัวอบสมุนไพร 

อ ำเภอบ้ำนตำก จังหวัดตำก โดยมุ่งเน้นกำรออกแบบท่ีใช้วัสดุมำตรฐำนเกรดอำหำร 

(Stainless Steel Grade 304) มีกลไกชุดใบมีดและระบบควบคุมควำมเร็วรอบ 
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(Dimmer) ท่ีใช้งำนง่ำยและปลอดภัยส ำหรับผู้สูงอำยุในชุมชน พร้อมท้ังท ำกำร

ทดสอบหำเง่ือนไขควำมเร็วรอบและระยะเวลำท่ีเหมำะสมท่ีสุดในเชิงวิศวกรรม ควบคู่

กับกำรวิเครำะห์ควำมคุ้มค่ำทำงเศรษฐศำสตร์ส ำหรับกลุ่มวิสำหกิจชุมชนขนำดเล็ก

โดยเฉพำะ เพ่ือลดเวลำในกระบวนกำรผลิต สร้ำงรำยได้ท่ีม่ันคงให้แก่สมำชิก และ

ขับเคล่ือนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อย่ำงย่ังยืนต่อไปในอนำคต  

 

2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือหำเวลำและควำมเร็วรอบท่ีเหมำะสมในกำรปั่ นพริกแกง 

2.2 เพ่ือหำประสิทธิภำพกำรท ำงำนของเคร่ืองปั่ นพริกแกง 

 

3. แนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง  

จำกกำรศึกษำในปัจจุบันมีกำรผลิตพริกแกงแบบวิถีชุมชน ซ่ึงกระบวนกำร

ผลิตพริกแกงของวิสำหกิจชุมชนแม่บ้ำนไส้อั่วอบสมุนไพร อ ำเภอบ้ำนตำก จังหวัด

ตำก พบว่ำในกำรผลิตพริกแกงจ ำนวนมำกต้องใช้เวลำนำนหลำยข้ันตอนและสมำชิก

ในกลุ่มส่วนใหญ่เปน็ผู้สูงอำยุ เกิดกำรเสียเวลำ เสียค่ำใช้จ่ำยเพ่ิมข้ัน และเม่ือวัตถุดิบ

ค้ำงคืนก็จะเป็นของเสียในกระบวนกำรผลิต ท ำให้ผลิตภัณฑ์ไม่เพียงต่อควำม

ต้องกำรของผู้บริโภค ท่ีสั่งซ้ือเพ่ือไปจ ำหน่ำย โดยก ำลังกำรผลิตน้ันสำมำรถผลิตได้ 

5 กิโลกรัมต่อวัน ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นปญัหำข้ำงต้นท่ีเกิดจำกกำรผลิตพริกแกง [1][3] 

 

4. วิธีด าเนินการวิจัย  

ในข้ันตอนกำรวิจัยน้ีเป็นกำรสร้ำงเคร่ืองปั่ นพริกแกง เพ่ือน ำมำช่วยในเร่ือง

กระบวนกำรผลิตพริกแกงของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนแม่บ้ำนไส้อั่วอบสมุนไพร อ ำเภอ

บ้ำนตำก จังหวัดตำก โดยกำรออกแบบเคร่ืองปั่ นพริกแกงได้พัฒนำจำกเคร่ืองบด

ผสมพริกแกงก่ึงอัตโนมัติ [9] เพ่ือให้กำรปั่ นพริกแกงมีควำมสะดวกใช้งำนงำนง่ำย

กว่ำท่ีมีขำยตำมท้องตลำดในปัจจุบัน โดยกำรออกแบบกำรทดลองมำช่วยในกำรเก็บ

ผลกำรทดลอง และจัดหำวัสดุอุปกรณ์ต่ำง ๆ ท่ีถูกต้องตำมมำตรฐำนตลอดจน

ข้ันตอนกำรจัดสร้ำงเคร่ืองปั่ นพริกแกง วัสดุอุปกรณ์ไม่ว่ำจะเป็น สแตนเลสเกรด 

304 ท่ีตรงตำมมำตรฐำนในส่วนท่ีต้องสัมผัสกับพริกแกงโดยตรง ใบมีแบบพิเศษ

เกรด 304 [20] มอเตอร์ท่ีมีก ำลังแรงม้ำสูง [7][8][12][13] เพ่ือให้ได้เคร่ืองปั่ นพริก

แกงท่ีตรงต่อควำมต้องกำรของกลุ่มแม่บ้ำน เพ่ือช่วยในกำรผลิตพริกแกงและไส้อั่ว 

ให้ได้ตำมควำมต้องกำรของลูกค้ำ [14][16][19] 

 

4.1 ท าการศึกษาทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง  

เก่ียวกับหลักกำรท ำงำนของเคร่ืองปั่ นพริกแกง หลักกำรออกแบบช้ินส่วน

ของเคร่ืองปั่ นพริกแกงและกำรเลือกใช้วัสดุท ำช้ินส่วนท่ีส ำคัญ โดยในกำรผลิต

สำมำรถก ำหนดลักษณะกำรท ำงำนของเคร่ืองปั่ นพริกแกง ดังรูปท่ี 1 

 
รูปท่ี 1 ลักษณะกำรท ำงำนของเคร่ืองปั่ นพริกแกง 
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4.2 วัสดุอุปกรณ์ ท่ีจะน ามาสร้างเคร่ืองป่ันพริกแกงท่ีมีมาตรฐาน 

4.2.1 อุปกรณ์ท่ีช่วยด ำเนินกำรทดลอง 

  4.2.1.1 จัดสร้ำงเคร่ืองปั่ นพริกแกงโดยขนำด ควำมกว้ำง 470 

มิลลิเมตร ควำมยำว 530 มิลลิเมตร ควำมสูง 1,150 มิลลิเมตร   

  4 .2 .1.2 ถังปั่ นพริกแกงท ำจำกเหล็กกล้ำไร้สนิม 304 ทรงกลม 

ส ำหรับปั่ นพริกแกงมีขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำงขนำด 320 มิลลิเมตร สูง 450 

มิลลิเมตร หนำ 1 มิลลิเมตร ปริมำณควำมจุถังปั่ นพริกแกง 5 กิโลกรัม 

  4.2.1.3 ใช้มอเตอร์ไฟฟำ้ 1 เฟส ขนำด 2 แรงม้ำ 220 โวลต์ 1,450 

รอบต่อนำที เปน็ตัวส่งก ำลังไปยังเพลำ 

  4 .2 .1.4 ใ ช้ Dimmer เป็นตัวควบคุมควำมเร็วกำรท ำงำนของ

มอเตอร์  

 4.2.2 ในกำรหำประสิทธิภำพของเคร่ืองปั่ นพริกแกง โดยกำรเก็บผลทดลอง

ปั่ นพริกแกง 1 กิโลกรัม ท่ีควำมเร็วรอบ 800 1,000 1,200 และ1,450 รอบต่อนำที 

เวลำท่ีปั่ นพริกแกง 10 15 20 และ25 นำที จำกน้ันน ำพริกแกงท่ีได้ 200 กรัม น ำมำ

กรองด้วยตะแกรงขนำดรูของตะแกรง 2 x 2 มิลลิเมตร เพ่ือแยกเป็นของท่ีผ่ำน

ตะแกรงและไม่ผ่ำนตะแกรง  

 4 .2 .3 น ำผลท่ีได้มำวิเครำะห์ด้วย ANOVA Two-Way ด้วยโปรแกรม 

Minitab เพ่ือท ำกำรศึกษำว่ำเง่ือนไขท่ีใช้ในกำรหำประสิทธิภำพของเคร่ืองปั่ นพริก

แกง ท่ีระดับนัยส ำคัญ 0.05 และระดับควำมเช่ือม่ัน 95 เปอร์เซ็นต์ 

 

4.3 ออกแบบและเลือกใช้ชิ้นส่วนต่างๆ  

4.3.1 กำรออกแบบ กำรก ำหนดกำรท ำงำน กำรศึกษำกำรท ำงำนของเคร่ือง

ปั่ นพริกแกง โดยพิจำรณำถึงกำรเลือกช้ินส่วนท่ีได้มำตรฐำนสำมำรถหำซ้ือได้ง่ำย มี

ขำยตำมทอ้งตลำดท่ัวไป และค ำนึงถึงควำมปลอดภัย  ดังรูปท่ี 2 และ 3 

 
รูปท่ี 2 ส่วนประกอบของเคร่ืองปั่ นพริกแกง 

 

 

รูปท่ี 3 โครงร่ำงของเคร่ืองปั่ นพริกแกงท่ีออกแบบจัดสร้ำง 
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(ก) ภำพประกอบด้ำนหน้ำ 

(ข) ภำพประกอบด้ำนข้ำง 

 (ค) ภำพประกอบด้ำนหลัง 

 

 4.3.2 เคร่ืองปั่ นพริกแกงท่ีได้จัดสร้ำงข้ึนอย่ำงสมบูรณ์ ดังรูปท่ี 4 

  

 
รูปท่ี 4 เคร่ืองปั่ นพริกแกงท่ีได้จัดสร้ำงข้ึน 

 

4.4 ทดสอบการท างานของเคร่ือง 

  โดยกำรทดสอบปั่ นพริกแกงคร้ังละ 1 กิโลกรัม น้ันจะมีวัตถุดิบในกำรปั่ น

พริกแกงประกอบด้วย พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม กะป ิตะไคร้ ข่ำ ผิวมะกรูด และ

เกลือ โดยมีอัตรำส่วนของส่วนผสม ดังตำรำงท่ี 1 

ตารางท่ี 1 อัตรำส่วนของส่วนผสมของพริกแกงใน 1 กิโลกรัม  

อัตราส่วนของส่วนผสมของพริกแกงใน 1 กิโลกรัม 

ล าดับท่ี วัตถุดิบ อัตราส่วน (กรัม) 

1 พริกแห้ง 400 

2 กระเทียม 80 

3 หอมแดง 160 

4 ตะไคร้ 200 

5 ข่ำ 80 

6 ผิวมะกรูด 20 

7 กะป ิ 50 

8 เกลือ 10 

รวม 1,000 (กรัม) 

 

 หลังจำกช่ังส่วนผสมของพริกแกงท้ังหมดแล้วข้ันตอนต่อไปน ำส่วนผสม

พริกแกงใส่ลงถังปั่ นและท ำกำรปั่ นพริกแกงตำมท่ีได้ออกแบบไว้จนได้พริกแกง ดัง

รูปท่ี 5 และ6 

     
 

     รูปท่ี 5 น ำส่วนผสมใส่ลงถังปั่ น             รูปท่ี 6  พริกแกงท่ีผ่ำนกำรปั่ น 
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 วิธีกำรเก็บผลกำรปั่ นพริกแกงเพ่ือหำประสิทธิภำพของเคร่ืองปั่ นพริกแกงท่ี

พัฒนำใหม่ควำมเร็วรอบท่ี 800 1,000 1,200 และ1,450 รอบต่อนำที โดยปั่ นพริก

แกง 1 กิโลกรัม กำรสุ่มตัวอย่ำงจำกตัวอย่ำงอำหำรท่ีมีปริมำณมำกๆ จะต้องสุ่ม

ออกมำจำกหลำย ๆ แห่ง แล้วเอำมำรวมกัน แล้วสุ่มใหม่เพ่ือให้ได้จ ำนวนตัวอย่ำง

อำหำรลดน้อยลง โดยใช้วิธีท่ีเรียกว่ำ "Quartering" จะเลือกตัวอย่ำง 10-20 %

เพ่ือเป็นกำรตรวจสอบควำมถูกต้องของผลกำรวิเครำะห์ท่ีได้ หำกกำรสุ่มตัวอย่ำง

ออกมำดี ผลกำรวิเครำะห์ท่ีได้จะใกล้เคียงกัน [21] โดยตักพริกแกงท่ีปั่ นเสร็จแล้ว 

จ ำนวน 200 กรัม เพ่ือมำกรองด้วยตะแกรงขนำดรู 2 x 2 มิลลิเมตร จำกน้ันน ำ

ปริมำณจำกกำรกรองไปช่ังน ้ำหนักและน ำค่ำเฉล่ียพริกแกงของควำมเร็วรอบท่ี

เหมำะสม มำเปรียบเทียบกับกำรปั่ นพริกแกงของกลุ่มวิสำหกิจชุมชนแม่บ้ำนไส้อั่วอบ

สมุนไพร อ ำเภอบ้ำนตำก จังหวัดตำก ท่ีมีอัตรำกำรผลิตพริกแกง 5 กิโลกรัมต่อวัน 

น ำพริกแกงท่ีช่ังน ้ำหนัก 200 กรัม มำกรองด้วยตะแกรงขนำดรู 2 x 2 มิลลิเมตร 

เพ่ือแยกของดีและของท่ีไม่ผ่ำนกำรกรองด้วยตะแกรง ดังรูปท่ี 7 

 

 
 

    รูปท่ี 7 พริกแกงท่ีช่ังน ้ำหนัก 200 กรัม มำกรองด้วยตะแกรงขนำดรู 2 x 2   

มิลลิเมตร 

 

5. ผลการวิจัย  

 จำกกำรทดลองปั่ นพริกแกง ด้วยเคร่ืองปั่ นพริกแกงท่ีจัดสร้ำงข้ึน เพ่ือให้

ข้อมูลมีควำมเช่ือม่ันท่ี 95 เปอร์เซ็นต์ ดังน้ันจึงเลือกใช้ค่ำควำมเช่ือม่ันในกำรทดลอง

ปั่ นพริกแกงท่ีจ ำนวน 5 คร้ัง  ท่ีเวลำ 10 15 20 และ25 นำที คร้ังละ 1 กิโลกรัม กำร

ปั่ นแต่ละคร้ังจะปรับควำมเร็วรอบท่ี 800 1,000 1,200 และ1,450 รอบต่อนำที 

จำกน้ันน ำพริกแกง 200 กรัม น ำพริกแกงมำกรองด้วยตะแกรงขนำดรู 2 x 2 

มิลลิเมตร น ำปริมำณจำกกำรกรองช่ังน ้ำหนักและบันทึกผลกำรทดลองเปรียบเทียบ

เวลำควำมเร็วรอบของแต่ละชุดข้อมูล ซ่ึงผลกำรทดลองสำมำรถอธิบำยได้ดังน้ี 

 5.1 ผลกำรทดลองของเคร่ืองปั่ นพริกแกง 

5.2 ผลกำรวิเครำะห์ทำงสถิติ Two-Way ANOVA 

 5.3 กำรหำประสิทธิภำพของเคร่ืองปั่ นพริกแกงเปรียบเทียบกับคน 

5.4 กำรหำจุดคุ้มทุนทำงเศรษฐศำสตร์วิศวกรรมและค่ำใช้จ่ำยในกำรจัดสร้ำง

เคร่ืองปั่ นพริกแกง 

 

5.1 ผลการทดลองของเคร่ืองป่ันพริกแกง  

 เก็บผลทดลองโดยปั่ นพริกแกง 1 กิโลกรัม ในควำมเร็วรอบ 800 1,000 

1,200 และ1,450 รอบต่อนำที เวลำ 10 15 20 และ25 นำที น ำพริกแกง 200 กรัม 

มำกรองด้วยตะแกรงขนำดรู  2 x 2 มิลลิเมตร น ำพริกแกงท่ีผ่ำนกำรกรองมำช่ัง

น ้ำหนักและบันทึกผลทดลอง ดังตำรำงท่ี 2 และ 3 
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ตารางท่ี 2 ผลกำรทดลองกำรปั่ นพริกแกงท่ีควำมเร็วรอบ 800 1,000 1,200 และ

1,450 เพ่ือท่ีจะหำควำมเร็วรอบและเวลำท่ีเหมำะสมในกำรปั่ นพริกแกง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เว
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น
 

ค
ร
ั้ง
ที่
 

ตารางเก็บผลเคร่ืองป่ันพริกแกง 

ความเร็วรอบ 

800      

รอบต่อนาที 

ความเร็วรอบ 

1,000  

 รอบต่อนาที 

ความเร็วรอ 

1,200  

  รอบต่อนาที 

ความเร็วรอบ 

1,450  

รอบต่อนาที 

กรองด้วย

ตะแกรง 

2x2 มิลลิเมตร

(กรัม) 

กรองด้วย

ตะแกรง  

2x2 

มิลลิเมตร

(กรัม) 

กรองด้วย

ตะแกรง  

2x2 

มิลลิเมตร

(กรัม) 

กรองด้วย

ตะแกรง  

2x2 

มิลลิเมตร

(กรัม) 

10
 น
าท
ี 

1 94 105 110 109 

2 91 100 105 127 

3 90 95 103 120 

4 87 97 100 118 

5 83 92 95 115 

เฉล่ีย

(กรัม) 
89.0 97.8 102.6 117.8 

15
 น
าท
ี 

1 132 136 141 148 

2 126 131 136 141 

3 119 122 125 128 

4 121 126 131 136 

5 129 134 139 144 

เฉล่ีย

(กรัม) 
125.4 129.8 134.4 139.4 

2
0
 น
าท
ี 

1 151 156 161 165 

2 146 151 156 160 

3 132 137 142 144 

4 141 146 151 152 

5 150 155 160 161 

เฉล่ีย

(กรัม) 
144.0 149.0 154.0 156.4 

2
5
 น
าท
ี 

1 170 173 176 179 

2 165 170 174 178 

3 151 155 155 158 

4 157 160 163 166 

5 166 169 170 172 

เฉล่ีย

(กรัม) 
161.8 165.4 167.6 170.6 
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ตารางท่ี 3 ค่ำเฉล่ียปริมำณพริกแกงท่ีผ่ำนตะแกรงท่ีช่วงกำรทดลองในระดับต่ำง ๆ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 จำกตำรำงท่ี 3 ค่ำเฉล่ียจำกกำรปั่ น 5 คร้ัง จ ำนวน 1 กิโลกรัม ในควำมเร็ว

รอบท่ี 800 1,000 1,200 และ1,450 รอบต่อนำที น ำมำกรองผ่ำนตะแกรง 2 x 2 

มิลลิเมตร 200 กรัม จะเห็นได้ว่ำควำมเร็วรอบท่ี 1,450 รอบต่อนำที ในเวลำ 25 

นำที ค่ำเฉล่ียเวลำ ควำมเร็วรอบในกำรปั่ นพริกแกงน้ีมีค่ำท่ีต่ำงจำกค่ำอื่นอย่ำงเห็น

ได้ชัดหมำยถึงค่ำท่ีสูงท่ีสุดคือ 170.6 กรัม ซ่ึงกรองผ่ำนตะแกรงขนำดรู 2 x 2 

มิลลิเมตร เวลำในกำรปั่ น 25 นำที ควำมเ ร็วรอบท่ี 1 ,450 รอบต่อนำที   

ดังรูปท่ี 8  

        
     รูปท่ี 8 แผนภูมิแสดงค่ำเฉล่ียเวลำและควำมเร็วรอบในกำรปั่ นพริกแกง 

 

5.2 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ Two-Way ANOVA 

ผลกำรวิเครำะห์สถิติด้วย Two-Way ANOVA แบบ General Factorial 

Design โดยมีตัวแปรตอบสนอง คือ ปริมำณน ้ำพริกแกงท่ีกรองผ่ำนตะแกรง 

(กรัม) ปัจจัยท่ี 1 คือ เวลำในกำรปั่ น (10, 15, 20 และ 25 นำที) และปัจจัยท่ี 2 คือ 

ควำมเร็วรอบ (800, 1,000, 1,200 และ 1,450 รอบต่อนำที) ท่ีระดับนัยส ำคัญทำง

สถิติ 0.05 โดยใช้โปรแกรม Minitab ดังตำรำงท่ี 4 
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800รอบ ต่อนำที

ควำมเร็วรอบ 

1,000 รอบต่อ

นำที

ควำมเร็วรอบ 

1,200 รอบต่อ

นำที

ควำมเร็วรอบ 

1,450 รอบต่อ

นำที

ค่าเฉล่ียเวลาและความเร็วรอบในการป่ันพริกแกง

10 นำที 15 นำที 20 นำที 25 นำที

เว
ล
าใ
น
ก
าร
ปั่
น

(น
าท
ี) 

ค่าเฉล่ียในการป่ันพริกแกง 

ความเร็วรอบ 

800  

รอบต่อนาที 

ความเร็วรอบ 

1,000  

รอบต่อนาที 

ความเร็วรอบ 

1,200  

รอบต่อนาที 

ความเร็วรอบ 

1,450  

รอบต่อนาที 

10 89 97.8 102.6 117.8 

15 125.4 129.8 134.4 139.4 

20 144 149 154 156.4 

25 161.8 165.4 167.6 170.6 
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ตารางท่ี 4 ผลกำรวิเครำะห์ Two-Way ANOVA (General Factorial Design) 

Analysis of Variance           

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 

Model 15 49631.4 3308.8 66.16 0.000 

Linear 6 48980.9 8163.5 163.23 0 

เวลำในกำรป่ัน 3 46244.1 15414.7 308.22 0 

ควำมเรว็รอบ 3 2736.7 912.2 18.24 0 

2-Way Interactions 9 650.5 72.3 1.45 0.188 

เวลำในกำรป่ัน*ควำมเร็วรอบ 9 650.5 72.3 1.45 0.188 

Error 64 3200.8 50    

Total 79 52832.2     

 S R-sq R-sq(adj) R-sq(pred)  

  7.07195 93.94% 92.52% 90.53%   

 

จำกตำรำงท่ี 4 ผลกำรวิเครำะห์ Two-Way ANOVA พบว่ำ เวลำในกำรปั่ น 

(F = 308.22, p < 0.001) และควำมเร็วรอบ (F = 18.24, p < 0.001) มีผลต่อ

ปริมำณน ้ำพริกแกงท่ีกรองผ่ำนตะแกรงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 

ในขณะท่ีปฏิสัมพันธ์ระหว่ำงปจัจัยท้ังสอง (เวลำในกำรปั่ น × ควำมเร็วรอบ) มีค่ำ F = 

1.45 และ p = 0.188 ซ่ึงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ แสดงให้เห็นว่ำท้ังสองปัจจัยส่งผล

ต่อปริมำณน ้ำพริกแกงอย่ำงอิสระจำกกัน โดยโมเดลสำมำรถอธิบำยควำมแปรปรวน

ของข้อมูลได้ถึงร้อยละ 93.94 (R² = 93.94%, R²(adj) = 92.52%)  

 

5.3 การหาประสิทธิภาพของเคร่ืองป่ันพริกแกงเปรียบเทียบกับคน  

กำรหำประสิทธิภำพของเคร่ืองปั่ นพริกแกงเปรียบเทียบกับแรงงำนคน 

ในขณะท่ีแรงงำนคนสำมำรถปั่ นได้ 5 กิโลกรัมต่อวัน และเคร่ืองปั่ นพริกแกงท่ีได้

จัดสร้ำงข้ึนสำมำรถปั่ นพริกแกงได้ 12 กิโลกรัมต่อวัน มำกกว่ำคนอยู่ท่ี 7 กิโลกรัม

ต่อวัน คิดเปน็ 140 เปอร์เซ็นต์ ดังตำรำงท่ี 5 

 

ตารางท่ี 5 ข้อมูลกำรปั่ นพริกแกงด้วยแรงงำนคนและเคร่ืองปั่ นพริกแกงท่ีจัดสร้ำง

ข้ึนควำมเร็วรอบ 1,450 รอบต่อนำที เวลำ 25 นำที 

กรรมวิธีการป่ันพริกแกง เวลา 

(นาที) 

พริกแกงท่ี

ผ่านตะแกรง 

(กรัม) 

พริกแกงท่ีไม่ผ่าน

ตะแกรง (กรัม) 

ก ำ ร ปั่ น พ ริ ก แ ก ง ด้ ว ย

แรงงำนคน 
60 140.6 59.4 

กำรปั่ นพริกแกงด้วยเคร่ืองปั่ น

พริกแกง 
25 170.6 29.4 

 

 จำกตำรำงท่ี 5 สำมำรถน ำค่ำเฉล่ียของพริกแกงท่ีผ่ำนตะแกรงและท่ีไม่ผ่ำน

ตะแกรงในรูปแบบของกรำฟ ดังรูปท่ี 9 
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รูปท่ี 9 ข้อมูลกำรปั่ นพริกแกงด้วยแรงงำนคนและเคร่ืองปั่ นพริกแกง 

     ควำมเร็วรอบ 1,450 รอบต่อนำที 

 
 

 

5.4 การหาจุดคุ้มทุนทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรมและค่าใช้จ่ายในการจัดสร้าง

เคร่ืองป่ันพริกแกง 

 ค่ำใช้จ่ำยในกำรสร้ำงเคร่ืองปั่ นพริกแกง 

 กำรสร้ำงเคร่ืองปั่ นพริกแกง น้ันจะมีกำรวำงแผนจัดซ้ืออุปกรณ์ต่ำง ๆ ท่ี

เก่ียวข้องกับกำรสร้ำงเคร่ืองปั่ นพริกแกงรำยละเอียดและรำยกำรวัสดุ รำคำรวม 

17,343 บำท 

 กำรค ำนวณหำจุดคุ้มทุนทำงเศรษฐศำสตร์วิศวกรรม 

1. ก ำลังกำรผลิต 

เคร่ืองปั้ นพริกแกงสำมำรถปั่ นพริกแกงสูงสุด 2 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง ใน 1 วัน 

ท ำงำน 6 ช่ัวโมง 

 ก ำลังกำรผลิตต่อวัน = 6 x 2  

 เพรำะฉะน้ันใน 1 วัน   = 12  กิโลกรัม 

 2. กำรค ำนวณหำจุดคุ้มทุนทำงเศรษฐศำสตร์วิศวกรรม 

        (2.1) ค่ำไฟฟำ้ เคร่ืองปั่ นพริกแกง ใช้ไฟฟำ้ 1 เฟส 220 โวลต ์2 

แรงม้ำ 

= 746 วัตต์ 

= HP x 746     

= 2 x 746   

= 1,492 วัตต์ 

 พลังงำนไฟฟำ้เม่ือเดินเคร่ือง 1 ช่ัวโมง  

                                                              W = p x t                                        

= 1,492 x 1   

= 1,492 วัตต์ต่อช่ัวโมง 

                                                                             W = 1.492 กิโลวัตต์ต่อช่ัวโมง                                                                                            

 ก ำลังกำรผลิตของเคร่ืองปั่ นพริกแกง ได้ปริมำณพริกแกง 1 กิโลกรัมต่อ

คร้ัง โดยใช้เวลำท่ี 25 นำทีต่อคร้ัง ค่ำไฟฟำ้หน่วยละ 3.717 บำท (กำรไฟฟำ้ส่วน

ภูมิภำค) [23] 

   ค่ำไฟฟำ้ท่ีใช้จ่ำยในกำรปั่ นพริกแกง 1 คร้ัง 

= 1.492 x 3.717                  

= 5.545 บำทต่อคร้ัง 

140.6

59.4

170.6

29.4

0

100

200

พริกแกงท่ีผ่ำนตะแกรง (กรัม) พริกแกง่ีไม่ผ่ำนตะแกรง (กรัม)

กรำฟข้อมูลกำรปั่ นพริกแกงด้วยแรงงำนคนและเคร่ืองปั่ น

พริกแกงควำมเร็วรอบ 1,450 รอบต่อนำที
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   ค่ำไฟฟำ้ท่ีใช้จ่ำยในกำรปั่ นพริกแกง 1 คร้ัง  = 
5.545

1
   

  = 5.545 บำทต่อกิโลกรัม 

(2.2) ค่ำเสื่อมสภำพ 

 ในกำรค ำนวณหำค่ำเสื่อมสภำพในแต่ละปจีะใช้วิธี Straight – Line Method 

โดยจะมีต้นทุนในกำรจัดสร้ำงเคร่ืองท้ังหมด 17,343 บำท โดยมีข้อมูลอำยุกำรใช้งำน

ของเคร่ือง 5 ป ีอัตรำเสื่อมรำคำต่อปท่ีีร้อยละ 20 

     จำกสมกำร                     Dy = P x D                      

     ค่ำเสื่อมสภำพแต่ละป ี = 17,343 x 0.20                      

                                           = 3,468.60 บำทต่อป ี

เพรำะฉะน้ันค่ำเสื่อมสภำพแต่ละป ีเท่ำกับ 3,468.60 บำทต่อป ี

ค่ำเสื่อมสภำพต่อเดือน                =  
ค่ำเสื่อมสภำพแต่ละปี

จ ำนวนเดือน
  

                                                    =   
3,468.60

12
 

                                   = 289.05 บำทต่อเดือน 

 

เพรำะฉะน้ันค่ำเสื่อมสภำพแต่ละเดือน เท่ำกับ 289.05 บำทต่อเดือน 

               ค่ำเสื่อมสภำพในแต่ละวัน  =   
ค่ำเสื่อมสภำพแต่ละปี

จ ำนวนวัน
 

  =   
289.05

23
 

  ค่ำเสื่อมสภำพต่อวัน  12.56 บำทต่อวัน                                                                                                                                                 

  เคร่ืองปั่ นพริกแกง ปั่ นพริกแกงได้ 1 กิโลกรัม ในเวลำ 25 นำที และในเวลำ 

1 ช่ัวโมง เคร่ืองปั่ นพริกแกง ปั่ นพริกแกงได้ 2 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง 

              ค่ำเสื่อมสภำพต่อกิโลกรัม  =
ค่ำเสื่อมสภำพต่อวัน

ก ำลังกำรผลิต
 

                    =   
12.56

6.28
 

 = 6.28 บำทต่อกิโลกรัม                                                                                                                  

 เพรำะฉะน้ัน ค่ำเสื่อมสภำพต่อกิโลกรัม เท่ำกับ 6.28 บำทต่อกิโลกรัม 

 (2.3) ค่ำแรงงำนควบคุมเคร่ืองปั่ นพริกแกง ใช้แรงงำน 1 คน 

(กระทรวงแรงงำน, 2565) [22] 

 ค่ำแรงงำนข้ันต ่ำของจังหวัดตำก = 352 บำทต่อวัน 

                   คิดเปน็ค่ำแรงงำนต่อช่ัวโมง =   
352

8
                                                  

  = 44 บำทต่อช่ัวโมง                                                                                                                                                              

                   ค่ำแรงงำนต่อกิโลกรัม   = 
ค่ำแรงงำน

ก ำลังกำรผลิต
 

 

                   ค่ำแรงงำนต่อกิโลกรัม   =   
44

10
                      

  =  4.4 บำทต่อกิโลกรัม                                                                                                            

 (2.4) ค่ำวัตถุดิบส ำหรับปั่ นพริกแกง 

          ค่ำวัตถุดิบส ำหรับปั่ นพริกแกง 100 บำทต่อกิโลกรัม 

   (2.5) ค่ำใช้จ่ำยท้ังหมด 

  ค่ำไฟฟำ้ = 5.545 บำทต่อกิโลกรัม 

         ค่ำเสื่อมสภำพ  = 6.28 บำทต่อกิโลกรัม 

 ค่ำแรงงำน      = 4.4 บำทต่อกิโลกรัม 
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ค่ำวัตถุดิบส ำหรับปั่ นพริกแกง = 100 บำทต่อกิโลกรัม            

รวมค่ำใช้จ่ำยท้ังหมด = 116.22 บำทต่อกิโลกรัม 

 (2.6) รำยได้จำกกำรขำยพริกแกง 

                   เม่ือน ำพริกแกงไปขำยสำมำรถขำยได้กิโลกรัมละ 180 บำท 

 (2.7) กำรวิเครำะห์หำปริมำณกำรผลิต ณ จุดคุ้มทุน 

   เคร่ืองปั่ นพริกแกง รำคำ 17,343 บำท ขำยพริกแกงรำคำ 

180 บำทต่อกิโลกรัม ต้นทุนค่ำแรงและต้นทุนแปรผันต่อหน่วย เท่ำกับ 116.22 บำท

ต่อกิโลกรัม 

          ต้นทุนคงท่ี      (TFC) = 17,343 บำท 

          รำคำขำย            (P)  = 180 บำทต่อกิโลกรัม 

         ต้นทุนแปรผันต่อหน่วย (avc) = 116.22 บำทต่อกิโลกรัม 

          จำกสมกำร           Q =   
TFC

p - avc
 

         จุดคุ้มทุน           Q =  
17,343

180-116.22
                                              

                                Q =  271.91      กิโลกรัม 

 เพรำะฉะน้ัน ปริมำณกำรผลิต ณ จุดคุ้มทุน เท่ำกับ 271.91 กิโลกรัม 

หำรำยได้ ณ จุดคุ้มทุน                                                              

 จำกสมกำร        TR = TFC + (avc x Q)  

แทนค่ำ (ในสมกำร)                                          

TR = 17,343 + (116.22 x 271.91)                                        

TR = 48,944.38 บำท  

           (2.8) กำรวิเครำะห์หำระยะเวลำคืนทุน 

 รำยได้ต่อเดือน    = ราคาขาย x ก าลังผลิต x วันท างาน 

   = 180 x 12 x 23 

  = 49,680 บำทต่อเดือน                                                                                                                       

           เพรำะฉะน้ันมีรำยได้ต่อเดือน เท่ำกับ 49,680 บำทต่อเดือน 

รำยจ่ำยต่อเดือน = ค่าใช้จ่ายท้ังหมด x ก าลังผลิต x วันท างาน                              

                                         = 116.22 x 12 x 23 

      = 32,008 บำทต่อเดือน 

           เพรำะฉะน้ันมีรำยจ่ำยต่อเดือน เท่ำกับ 32,008 บำทต่อเดือน 

 

6. การอภิปรายผล  

จำกกำรทดลองปั่ นพริกแกงท่ีน ้ำหนักควบคุม 1 กิโลกรัม (ท ำกำรทดลองซ ้ำ

จ ำนวน 5 คร้ัง) ภำยใต้กำรแปรผันปัจจัยควำมเร็วรอบ 4 ระดับ (800, 1,000, 

1,200 และ 1,450 รอบต่อนำที) และแปรผันระยะเวลำ 4 ระดับ (10, 15, 20 และ 25 

นำที) โดยท ำกำรสุ่มตัวอย่ำงปริมำณ 200 กรัม เพ่ือวิเครำะห์ประสิทธิภำพกำร

บดละเอียดผ่ำนตะแกรงกรองขนำดมำตรฐำน 2×2 มิลลิเมตร พบว่ำ เง่ือนไขท่ี

เหมำะสมท่ีสุดในกำรท ำงำน คือ ควำมเร็วรอบ 1,450 รอบต่อนำที และระยะเวลำกำร

ปั่ น 25 นำที เม่ือควำมเร็วรอบเพ่ิมข้ึน พลังงำนจลน์ของใบมีดจะเพ่ิมข้ึนตำมก ำลัง

สองของควำมเร็ว ส่งผลให้แรงเฉือนท่ีกระท ำต่อวัตถุดิบเพ่ิมข้ึนอย่ำงมีนัยส ำคัญ ท ำ

ให้อนุภำคสมุนไพรมีขนำดเล็กลงและสำมำรถผ่ำนตะแกรงกรองได้มำกข้ึน โดยต้น

ก ำลังซ่ึงเป็นมอเตอร์ขนำด 2 แรงม้ำ ณ ควำมเร็วรอบสูงสุด สำมำรถขับเคล่ือนชุด

ใบมีดออกแบบพิเศษรวม 6 ใบ ให้มีควำมเร็วปลำยใบมีด (Tip Speed) ท่ีสูง

เพียงพอในกำรสร้ำงแรงหนีศูนย์กลำง (Centrifugal Force) เพ่ือเหวี่ยงวัตถุดิบ

ไปปะทะกับผนังถังและเกิดกำรม้วนตัวหมุนเวียนกลับเข้ำสู่คมมีดอย่ำงต่อเน่ือง ท ำให้
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เกิดกลไกกำรตัดเฉือน (Shearing Mechanism) และกำรกระแทกควำมเร็วสูง 

(High-speed Impact) ซ่ึงมีประสิทธิภำพในกำรท ำลำยโครงสร้ำงเส้นใยท่ีเหนียว

และหนำแน่นของ ข่ำ ตะไคร้ และผิวมะกรูดได้ดีกว่ำกำรใช้ควำมเร็วรอบต ่ำ  

ในส่วนของปัจจัยด้ำนเวลำ พบว่ำระยะเวลำกำรปั่ นท่ี 25 นำที เป็นจุดท่ี

เพียงพอต่อกำรบดผสมจนเกิดควำมสมมูลและเป็นเน้ือเดียวกัน (Homogeneous 

Mixing & Grinding) ซ่ึงเม่ือระยะเวลำกำรปั่ นมำกกว่ำ 25 นำที แนวโน้มกำรลด

ขนำดอนุภำคจะเร่ิมเข้ำสู่ภำวะคงตัว (Steady State) ผู้วิจัยจึงเลือกช่วงเวลำ 25 

นำทีเปน็สภำวะท่ีเหมำะสมท่ีสุดในงำนวิจัยน้ี หำกใช้ระยะเวลำน้อยกว่ำน้ี (ช่วง 10–20 

นำที) ช้ินส่วนสมุนไพรท่ีมีเน้ือแข็งจะไม่ถูกตัดเฉือนอย่ำงสมบูรณ์และยังคงเหลือกำก

อำหำรช้ินใหญ่ ส่งผลให้สัดส่วนน ้ำหนักพริกแกงท่ีผ่ำนกำรกรองลดลง และเม่ือน ำ

เคร่ืองปั่ นพริกแกงต้นแบบไปทดสอบใช้งำนจริงเปรียบเทียบกับกระบวนกำรผลิต

ด้วยแรงงำนคน (Manual Process) แบบเดิมของวิสำหกิจชุมชนฯ พบว่ำ สำมำรถ

ทดแทนและเพ่ิมก ำลังกำรผลิตจำกเดิมท่ีท ำได้เพียง 5 กิโลกรัมต่อวัน ให้เพ่ิมข้ึนเป็น 

12 กิโลกรัมต่อวัน ซ่ึงคิดเป็นอัตรำกำรเจริญเติบโตของก ำลังกำรผลิตท่ีเพ่ิมข้ึนถึง

ร้อยละ 140 (หรือเพ่ิมข้ึนขีดควำมสำมำรถกำรผลิต 7 กิโลกรัมต่อวัน)  

กำรวิเครำะห์ทำงเศรษฐศำสตร์และต้นทุน จำกกำรวิเครำะห์ผลลัพธ์ทำง

วิศวกรรมท่ีสภำวะเหมำะสมท่ีสุด (ควำมเร็วรอบ 1,450 รอบต่อนำที ระยะเวลำ 25 

นำที) ผู้วิจัยได้น ำมำประเมินควำมคุ้มค่ำทำงกำรเงินของเคร่ืองปั่ นพริกแกงต้นแบบ 

โดยเคร่ืองปั่ นพริกแกงน้ีมีต้นทุนในกำรจัดสร้ำงรวมท้ังสิ้น 17,343 บำท มีขีด

ควำมสำมำรถในกำรผลิตสูงสุดอยู่ท่ี 2 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง (คิดเปน็ก ำลังกำรผลิต 12 

กิโลกรัมต่อวัน ภำยใต้ระยะเวลำกำรท ำงำน 6 ช่ัวโมงต่อวัน)  

จำกกำรค ำนวณโครงสร้ำงต้นทุนรวม (Total Cost) ของกำรผลิตพริกแกง พบว่ำ

มีต้นทุนรวมอยู่ท่ี 116.22 บำทต่อกิโลกรัม ซ่ึงสำมำรถจ ำแนกสัดส่วนต้นทุนได้ ดัง

ตำรำงท่ี 6 

 

ดังตารางท่ี 6 โครงสร้ำงต้นทุนกำรผลิตพริกแกงต่อกิโลกรัม 

รายการต้นทุน 
มูลค่า  

(บาท/กิโลกรัม) 

สัดส่วนต้นทุน 

(%) 

1. ค่ำวัตถุดิบและสมุนไพร 100.00 86.04% 

2. ค่ำเสื่อมสภำพเคร่ืองจักร 

(Depreciation) 
6.28 5.41% 

3. ค่ำพลังงำนไฟฟำ้ 5.545 4.77% 

4. ค่ำแรงงำนควบคุมเคร่ืองจักร (อ้ำงอิง

ค่ำแรงข้ันต ่ำ จ.ตำก) 
4.40 3.78% 

ต้นทุนรวมท้ังหมด 116.22 100.00% 

 

เม่ือก ำหนดรำคำจ ำหน่ำยพริกแกงท่ี 180.00 บำทต่อกิโลกรัม จะท ำให้มีส่วน

ต่ำงก ำไรหลังหักต้นทุนแปรผัน (Contribution Margin) อยู่ท่ี 63.78 บำทต่อ

กิโลกรัม จำกโครงสร้ำงทำงกำรเงินดังกล่ำว สำมำรถค ำนวณหำตัวช้ีวัดทำง

เศรษฐศำสตร์ได้ดังน้ี:  

ปริมำณกำรผลิต ณ จุดคุ้มทุน (Break-Even Quantity): อยู่ท่ี 271.91 กิโลกรัม  

รำยได้ ณ จุดคุ้มทุน (Break-Even Revenue): คิดเป็นยอดขำยรวม 48,944.38 

บำท  

ท้ังน้ี เม่ือประเมินกำรด ำเนินงำนในระยะเวลำ 1 เดือน (ก ำหนดวันท ำงำนท่ี 23 

วันต่อเดือน) เคร่ืองปั่ นพริกแกงต้นแบบน้ีจะสำมำรถสร้ำงรำยได้มวลรวม (Total 
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Revenue) ได้สูงถึง 49,680 บำทต่อเดือน โดยมีรำยจ่ำยหมุนเวียนหรือต้นทุนกำร

ด ำเนินงำนอยู่ท่ี 32,008 บำทต่อเดือน ส่งผลให้วิสำหกิจชุมชนมีก ำไรสุทธิจำกกำร

ด ำเนินงำน (Net Operating Profit) หลังหักค่ำใช้จ่ำยอยู่ท่ี 17,672 บำทต่อเดือน 

ซ่ึงแสดงให้เห็นว่ำโครงกำรน้ีมีควำมคุ้มค่ำทำงกำรเงินสูงและสำมำรถคืนทุนค่ำ

เคร่ืองจักรได้ภำยในระยะเวลำประมำณ 1 เดือนเท่ำน้ันเม่ือผลิตเต็มก ำลังกำรผลิต  

 

7. บทสรุป  

7.1 สรุปผลการทดลอง 

       จำกกำรอภิปรำยผลกำรทดลองในกำรหำเวลำและควำมเร็วรอบท่ีเหมำะสมใน

กำรปั่ นพริก โดยควำมเร็วรอบท้ัง 4 ระดับ คือ 800 1,000 1,200 และ 1,450 รอบ

ต่อนำที ปั่ นจ ำนวน 5 คร้ัง ท ำกำรทดลองโดยปั่ นพริกแกง 1 กิโลกรัม ท่ีควำมเร็ว

รอบ 800 , 1,000 , 1,450 รอบต่อนำที เป็นเวลำ 10 , 15 , 20 และ 25 นำที แล้ว

น ำตัวอย่ำงเพริกแกงมำวิเครำะห์ปริมำณท่ีกรองผ่ำนตะแกรงขนำด 2x2 มิลลิเมตร 

เพ่ือวัดประสิทธิภำพของเคร่ือง ผลกำรทดลองพบว่ำ เคร่ืองสำมำรถปั่ นพริกแกงได้

มำกกว่ำกำรท ำด้วยมือถึง 140 เปอร์เซ็นต์ หรือ 7 กิโลกรัมต่อวัน โดยค่ำท่ีได้

เหมำะสมท่ีสุดคือ 1,450 รอบต่อนำที เวลำท่ีเหมำะสมคือ 25 นำที เคร่ืองปั่ นพริก

แกงท่ีมีต้นทุนในกำรจัดสร้ำงรวม 17,343 บำท โดยตัวเคร่ืองมีก ำลังกำรผลิตสูงสุด

อยู่ท่ี 2 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง (คิดเป็น 12 กิโลกรัมต่อวัน เม่ือท ำงำนวันละ 6 ช่ัวโมง) 

จำกกำรค ำนวณโครงสร้ำงต้นทุนท้ังหมด พบว่ำมีต้นทุนรวมอยู่ท่ี 116.22 บำทต่อ

กิโลกรัม ซ่ึงประกอบด้วย ค่ำวัตถุดิบ 100 บำท ค่ำเสื่อมสภำพเคร่ืองจักร (คิดวิธี

เส้นตรง อำยุกำรใช้งำน 5 ปี) 6.28 บำท ค่ำไฟฟ้ำ 5.545 บำท และค่ำแรงงำน

ควบคุมเคร่ือง (อ้ำงอิงค่ำแรงข้ันต ่ำจังหวัดตำก) 4.4 บำทเม่ือน ำพริกแกงไป

จ ำหน่ำยในรำคำ 180 บำทต่อกิโลกรัม จะมีส่วนต่ำงก ำไรหลังหักต้นทุนแปรผันอยู่ท่ี 

63.78 บำทต่อกิโลกรัม ส่งผลให้ปริมำณกำรผลิต ณ จุดคุ้มทุนจะอยู่ท่ี 271.91 

กิโลกรัม หรือคิดเป็นรำยได้ ณ จุดคุ้มทุนเท่ำกับ 48,944.38 บำท ท้ังน้ี หำกเปิด

ประเมินผลกำรด ำเนินงำนในระยะเวลำ 1 เดือน (คิดกำรท ำงำนท่ี 23 วัน) เคร่ืองปั่ น

พริกแกงน้ีจะสำมำรถสร้ำงรำยได้รวม 49,680 บำทต่อเดือน โดยมีรำยจ่ำย

หมุนเวียนอยู่ท่ี 32,008 บำทต่อเดือน ซ่ึงแสดงให้เห็นถึงควำมคุ้มค่ำในกำรลงทุน

จัดสร้ำงเพ่ือกำรค้ำในเชิงพำณิชย์ 

 

7.2 ข้อจ ากัดของงานวิจัยและข้อเสนอแนะ 

ด้ำนสูตรอำหำร: งำนวิจัยน้ีท ำกำรทดลองทดสอบกับพริกแกงเพียง 1 สูตร

เท่ำน้ัน (พริกแกงเผ็ดท่ีมีสัดส่วนตำมตำรำงท่ี 1) ยังไม่ได้ครอบคลุมกำรทดสอบกับ

พริกแกงประเภทอื่น ๆ ท่ีมีควำมหนืดหรือส่วนผสมท่ีแตกต่ำงกันออกไป  

ด้ำนควำมคงทนของเคร่ืองจักร: กำรประเมินผลประสิทธิภำพเป็นกำรประเมิน

จำกกำรใช้งำนในระยะสั้นส ำหรับกำรเก็บข้อมูลสถิติ ยังไม่ได้ท ำกำรทดสอบและ

ติดตำมผลอำยุกำรใช้งำนในระยะยำว (Long-term Durability Test) ของชุดใบมีด 

มอเตอร์ และระบบส่งก ำลัง  

ด้ำนควำมปลอดภัยทำงอำหำร: งำนวิจัยน้ีเน้นกำรประเมินประสิทธิภำพ

เชิงกลและกำรกรองผ่ำนตะแกรง แต่ยังไม่ได้ท ำกำรตรวจวัดและประเมินควำม

ปลอดภัยเชิงจุลชีววิทยำ (Microbiological Evaluation) เช่น กำรปนเปื้ อนของ

เช้ือจุลินทรีย์หรือแบคทีเรียในพริกแกงหลังผ่ำนกระบวนกำรปั่ นด้วยเคร่ืองจักร  

 ด้ำนกำรขยำยขนำดก ำลังผลิต: ผลกำรศึกษำจ ำกัดอยู่ ณ ก ำลังกำรผลิต

ระดับวิสำหกิจชุมชนขนำดเล็ก (บรรจุถังปั่ น 5 กิโลกรัม ทดลองคร้ังละ 1 กิโลกรัม 
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ผลิตจริง 12 กิโลกรัมต่อวัน) จึงยังไม่ได้ศึกษำถึงแนวทำงหรือข้อจ ำกัดในกำรขยำย

ก ำลังกำรผลิตไปสู่ระดับอุตสำหกรรมขนำดใหญ่ (Industrial Scale-up) 

 

8. กิตติกรรมประกาศ  
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