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บทท่ี 5 
สรุปผล อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการศึกษา 
 การศึกษาการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดชนิดควบคุมอุณหภูมิกึ่งอัตโนมัติ  ส าหรับ
วิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลา อ าเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี  ซึ่งจะสามารถสรุปผลการศึกษาได้
ดังต่อไปนี้  
 1. ล าดับขั้นตอนในการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
        2. หลักการท างานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 

3. ผลการทดสอบการท างานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
4. สรุปผลการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 
5. การน าผลงานวิจัยถ่ายทอดเทคโนโลยีลงสู่กลุ่มชุมชนเป้าหมาย 

 สรุปล าดับขั้นตอนในการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
 ชุดโครงสร้างของเครื่องกวนเนื้อมังคุดจะผลิตจากเหล็กที่มีความหนาประมาณ             
8 มิลลิเมตร เพ่ือเพ่ิมความแข็งแรงและเพ่ือยืดอายุการใช้งานของเครื่อง ตัวกระทะจะผลิตจาก    
สแตนเลสปลอดสนิมมีความหนา 3 มิลลิเมตร ตีขี้นรูปด้วยมือ (Handmade) ซึ่งจะมีความแข็งแรง
ทนทานและไม่บุบง่าย พร้อมด้วยมือจับตัวกระทะเพ่ือให้หยิบยกได้ง่าย และมีชุดกันการกระเด็น    
บนขอบกระทะท าให้ไม่เปรอะเปื้อนพ้ืนที่ปฏิบัติงาน ใบกวนผลิตจากวัสดุทนความร้อนและก้านกวน
ผลิตจากสแตนเลสปลอดสนิมมีความแข็งแรงสูง สามารถถอดหรือใส่ก้านกวนได้อย่างสะดวกรวดเร็ว
เหมาะสมส าหรับการใช้งาน บริเวณส่วนฐานของเครื่องกวนเนื้อมังคุดจะติดตั้งล้อเลื่อนจ านวน 4 ชุด 
เพ่ือให้เคลื่อนย้ายไดส้ะดวกยิ่งขึ้น 
       ในส่วนของชุดจ่ายความร้อนให้กับกระทะกวน จะใช้ชุดจ่ายความร้อนด้วยระบบแก๊ส  
แบบอัตโนมัติ เนื่องจากจะมีปัญหาน้อยกว่าระบบ Hot oil นั่นเอง และจะมีความสะดวกในการดูแล          
บ ารุงรักษาด้วย โดยเริ่มจากการติดตั้งชุดหัวเตาแก๊สชนิด 3 หัว เพ่ือผลของการกระจายความร้อน   
ให้ทั่วทั้งกระทะ และติดตั้งชุดหัวไฟล่อแก๊สเพื่อใช้ควบคุมการเปิด-ปิดระบบการจ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติ     
ซึ่งจะท างานร่วมกับเทอร์โมคัปเปิล โซลินอยด์วาล์ว และอุปกรณ์ควบคุมอุณหภูมิ (PID- Fuzzy 
Controller)  ในด้านของชุดควบคุมการท างานด้วยระบบไฟฟ้า จะติดตั้งชุดแหล่งจ่ายไฟฟ้า
กระแสสลับชนิด 1 เฟส ประกอบด้วยเบรกเกอร์ขนาด 10 A, อุปกรณ์ตัดตอนทางไฟฟ้า (Fuse) 
ขนาด 4-5 A และชุดแมกเนติกส์คอนแทคเตอร์พร้อมโอเวอร์โหลดอย่างละ 1 ชุด ร่วมกับรีเลย์
อเนกประสงค์ของ Omron จ านวน 2 ชุด ถัดมาติดตั้งชุดอุปกรณ์แสดงผลต่างๆบริเวณหน้า           
ตู้คอนโทรล เช่น ติดตั้งซีเลคเตอร์สวิทซ ์จ านวน 3 ชุด ติดต้ังหลอดไฟแสดงผลการท างานในส่วนต่างๆ
จ านวน 4 ชุด ซึ่งจะประกอบด้วย Power, Run, On และ Overload นอกจากนี้ยังมีอุปกรณ์แจ้ง
เตือนเมื่อจบการท างานของเครื่อง, อุปกรณ์เพ่ิมเติมทางด้านความปลอดภัยคือ Emergency Switch 
และในส่วนของชุดส่งก าลังเพ่ือใช้ควบคุมใบกวนนั้น ได้ท าการติดตั้งมอเตอร์เกียร์จ านวน 1 ชุด    
ขนาด 1/2 แรงม้า ซ่ึงสามารถปรับระดับการกวนวัตถุดิบได้  

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=7&cad=rja&uact=8&sqi=2&ved=0ahUKEwie7PaKv8HSAhUIa7wKHZXEBC8QFggtMAY&url=https%3A%2F%2Fwww.amazon.com%2FHandmade%2Fb%3Fie%3DUTF8%26node%3D11260432011&usg=AFQjCNGbWRrjT8J3RAk01TapUBri0QZbEw&bvm=bv.148747831,d.dGc
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 สรุปหลักการท างานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
 หลักการท างานของเครื่องกวนเนื้อมังคุดคือเริ่มจากด าเนิการต่อถังแก๊สหุงต้มเข้ากับชุด
จ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติและปรับตั้งปริมาณการจ่ายแก๊สให้เหมาะสมต่อการใช้งาน จากนั้นเสียบปลั๊ก
ของเครื่องกวนเนื้อมังคุดเข้ากับระบบไฟฟ้าชนิด 1 เฟส ขนาด 220 โวลท์ ยกเบรกเกอร์ขึ้นและเปิด
การท างานของสวิทซ์ท้ังหมด ด าเนินการตั้งเวลาเป็นจ านวน 2 ขั่วโมง จากนั้นตั้งอุณหภูมิเริ่มแรกไว้ที่ 
100 องศาเซลเซียส เหตุผลก็เพ่ือให้น้ าในวัตถุดิบนั้นระเหยตัวได้เร็วขึ้น เป็นการช่วยลดเวลาในการ
กวนเนื้อมังคุดได้อีกทางหนึ่ง เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นและเริ่มสูงกว่าที่ได้ก าหนดไว้เครื่องจะท าการหยุด
จ่ายแก๊สแบบอัตโนมัติทันที และเมื่ออุณหภูมิลดต่ าลงกว่าที่ก าหนดไว้ระบบก็จะท าการจ่ายแก๊ส  
ให้กับเครื่องแบบอัตโนมัติทันทีเช่นกัน โดยจะท างานเปิด-ปิดการจ่ายแก๊สสลับกันเช่นนี้เรื่อยไปตาม
อุณหภูมิที่ได้ก าหนดไว้ เมื่อเครื่องท างานครบหนึ่งชั่วโมงแรกเนื้อมังคุดจะเริ่มเหนียวมากขึ้น ให้ท าการ
ต้ังอุณหภูมิลดลงเหลือเพียง 90 องศาเซลเซียส เหตุผลก็เพ่ือป้องกันการไหม้ของวัตถุดิบนั่นเอง 
จากนั้นท าการกวนเนื้อมังคุดต่อไปอีกหนึ่งชั่วโมง โดยจะใช้ เวลาในการกวนเนื้อมังคุดประมาณ         
2 ชั่วโมง และเมื่อครบเวลา 2 ชั่วโมงตามที่ได้ก าหนดไว้ ก็จะได้มังคุดกวนที่เหนียวแต่ไม่ติดมือและมี
รสชาติหวานอร่อย จากนั้นตักใส่ถาดเกลี่ยให้เรียบและพักไว้พร้อมรอจัดจ าหน่ายต่อไป  
 สรุปผลการทดสอบการท างานของเครื่องกวนเนื้อมังคุด 
 การทดสอบการท างานของเครื่องกวนเนื้อมังคุดจะท าการแบ่งการทดสอบออกเป็น        
2 กรณี เพ่ือหาค่าระดับของอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการใช้งาน โดยแบ่งเป็นกรณีที่ 1 
ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจ านวน 12 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิระหว่าง 70 – 80 องศาเซลเซียส และกรณีที 2 
ทดสอบกวนเนื้อมังคุดจ านวน 12 กิโลกรัมเช่นกัน ที่อุณหภูมิระหว่าง 90 – 100 องศาเซลเซียส     
จากผลการทดสอบทั้งสองกรณีพบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการใช้งานเครื่องกวนเนื้อมังคุด     
คือกรณีที่ 2 อุณหภูมิระหว่าง 90 – 100 องศาเซลเซียส ซึ่งจะท าให้ได้เนื้อมังคุดกวนที่มีสีน้ าตาลเข้ม
และมีความเหนียวที่เหมาะสมต่อการน าไปจ าหน่ายและบริโภคต่อไป โดยใช้เวลาในการกวนเนื้อมังคุด
ประมาณ 2 ชั่วโมงเท่านั้น 

สรุปผลการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 
          จากผลการศึกษาวิจัยพบว่าต้นทุนของการใช้ เครื่อ งกวนเนื้อมังคุดสามารถแบ่งได้             
คือต้นทุนค่าไฟฟ้า, ต้นทุนค่าแก๊สหุงต้ม และจะท าการบวกกับค่าเสื่อมราคาด้วย ในส่วนของระบบ
ไฟฟ้าได้ด าเนินการวัดค่ากระแสไฟฟ้าขณะเดินเครื่องท างาน พบว่ามีค่ากระแสไฟฟ้าใช้งานเท่ากับ 
3.85 แอมป์ ในส่วนของต้นทุนค่าแก๊สหุงต้ม พบว่าราคาของแก๊สหุงต้มมีราคา 350 บาท/ถัง และทาง
กลุ่มดังกล่าวจะใช้จ านวน 4 ถัง/ปี และเมื่อน าข้อมูลต่างๆมาค านวณต้นทุนของค่าไฟฟ้า, ต้นทุนของ      
ค่าแก๊สหุงต้ม และค่าเสื่อมราคาพบว่ามีต้นทุนเท่ากับ135.07, 933.20 และ12,000บาท/ปี ตามล าดับ 
เมื่อน ามารวมกันจะเป็นต้นทุนของการใช้เครื่องกวนเนื้อมังคุดคือ 13,068.27 บาท/ปี และเมื่อน ามา
เปรียบเทียบกับต้นทุนของการจ้างคนงานกวนเนื้อมังคุดคือ 14,000 บาท/ปี จะสามารถประหยัด
ต้นทุนไดป้ีละ 931.73 บาท/ปี หรือคิดเป็น 6.65 % 
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สรุปผลการน าผลงานวิจัยถ่ายทอดเทคโนโลยีลงสู่กลุ่มชุมชนเป้าหมาย 
หลังจากด าเนินการพัฒนาเครื่องกวนเนื้อมังคุดเป็นที่เรียบร้อยแล้ว และได้ด าเนินการทดสอบ

การท างานของเครื่องกวนพร้อมกับการเก็บข้อมูลที่ส าคัญต่างๆของงานวิจัย คณะผู้วิจัยก็ได้ด าเนินการ
จัดอบรมเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านท่าศาลา อ าเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี 
เพ่ือให้กลุ่มชุมชนดังกล่าวได้เข้าใจถึงขั้นตอนการท างานและวิธีการใช้งานเครื่องกวนอย่างถูกต้อง
ปลอดภัย ช่วยท าให้กระบวนการผลิตมังคุดกวนมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  และยังสามารถน าไปขยายผล
เพ่ือใช้กวนผลไม้ชนิดอ่ืนๆเป็นการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆได้อีกทางหนึ่งด้วย พร้อมกันนี้ก็ยัง
สามารถใช้เป็นแหล่งเรียนรู้ทางด้านเทคโนโลยีในการแปรรูปผลผลิตภาคเกษตรกรรมได้เป็นอย่างดี
ด้วยเช่นกัน เพราะเนื่องจากมีผู้ให้ความสนใจขอเข้าศึกษาดูงานภายในกลุ่มฯดังกล่าวเป็นจ านวนมาก 
ส่งผลให้กลุ่มวิสากิจชุมชนบ้านท่าศาลา สามารถพ่ึงพาตนเองและสามารถสร้างรายได้ให้กับชุมชน   
ไดอ้ย่างมั่นคงและยั่งยืนต่อไป  

 
ข้อเสนอแนะ 

1. การกวนเนื้อมังคุดจะกวนทั้งเนื้อและเมล็ดมังคุดไปพร้ อมกัน เมื่อพบว่าเนื้อมังคุด           
มีลักษณะเป็นเนื้อแก้วหรือเมล็ดของมังคุดมีขนาดใหญ่ ให้ท าการคัดเลือกเนื้อแก้วและเมล็ดมังคุดนั้น
น าไปปั่นในเครื่องปั่นก่อนแล้วจึงน ามากวนต่อไป ก็จะท าให้เนื้อมังคุดและเมล็ดมังคุดเป็นเนื้อเดียวกัน
ได้เร็วขึ้น 
          2. เนื้อมังคุดท่ีท าการแช่แข็งเอาไว้ควรน ามาวางไว้ในอุณหภูมิปกติก่อน เพ่ือให้น้ าแข็งละลาย
ออกไปให้หมดแล้วจึงน ามากวนต่อไป เพราะจะท าให้ต้องใช้ระยะเวลาในการกวนเนื้อมังคุดนานขึ้น 
 3. การติดตั้งหัวไฟล่อแก๊สไม่ควรติดตั้งในแนวตั้งเพราะจะท าให้วัตถุดิบที่กวนนั้นไหม้เสียหาย
ได้ง่ายเนื่องจากหัวไฟล่อแก๊สนี้จะติดไฟอยู่ตลอดเวลา และขณะจบการท างานก็จะติดไฟอยู่ชั่วขณะ
หนึ่งด้วย ท าให้เปลวไฟดังกล่าวรนก้นกระทะและวัตถุดิบไหม้ได้ง่าย วิธีแก้ไขคือติดตั้งหัวไฟล่อแก๊ส   
ให้อยู่ในแนวนอนนั่นเอง 
 
  
 
  
 
 


