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บทท่ี 3 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
 การด าเนินวิจัยเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาระบบตรวจวัด
ระดับความหวานของเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือด้วยความถี่เหนือสูงยิ่งร่วมกับการตัดสินใจของ
โครงข่ายประสาทเทียมแบบหลายชั้นส าหรับกระบวนการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพาะเห็ดและ
แปรรูปเห็ดบ้านไร่เก่า ถูกออกแบบอย่างเป็นระบบคือ ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานส าหรับการวิจัย ออกแบบ
โครงสร้างระบบตรวจวัดระดับความหวาน สร้างระบบตรวจวัดระดับความหวานต้นแบบ ทดสอบ 
ส่งคลื่นความถี่ผ่านเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือ สร้างส่วนประมวลผล ทดสอบการใช้งานจริง 
 
การศึกษาข้อมูลพื้นฐานส าหรับการวิจัย 

กลุ่มชุมชนที่เลือกมาเป็นพ้ืนที่ในการศึกษาและวิจัยในงานนี้ คือ วิสาหกิจชุมชนเพาะเห็ดและ
แปรรูปเห็ดบ้านไร่เก่า เนื่องจากเป็นกลุ่มที่มีความเข้มแข็ง มีสมาชิกที่ให้ความร่วมมือกันเป็นอย่างดี 
และนอกจากเป็นผู้น าผลงานไปใช้ประโยชน์แล้ว ยังสามารถเป็นผู้ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้ขยายผล
ออกไปได้ เนื่องจากเป็นพ้ืนที่ที่มีผู้มาศึกษาดูงานบ่อยครั้ง ดังนั้นการน าเทคโนโลยีไปแก้ปัญหาให้กับ
ทางกลุ่มจึงเกิดความยั่งยืนต่อชุมชนได้ในอนาคต  

ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานส าหรับการวิจัย โดยลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ผู้ดูแลกระบวนการผลิตเครื่องดื่ม
สมุนไพรเห็ดหลินจือน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์เพ่ือออกแบบการวิจัยอย่างละเอียด ดังนี้ 

1) ศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพาะเห็ด
และแปรรูปเห็ดบ้านไร่เก่า หมู่ที่ 8 ต.ร าพัน อ.ท่าใหม่ จ.จันทบุรี เพ่ือให้ทราบถึงวิธีการผลิตส าหรับ
น ามาเตรียมตัวอย่างสารละลายส าหรับทดสอบระบบ รวมถึงวิธีการควบคุมความหวานในกระบวนการ
ผลิตและ โอกาสที่เกิดความผิดพลาดในกระบวนการผลิต เพ่ือให้ออกแบบการใช้งานระบบให้รองรับ
การกระบวนการผลิตจริงทางทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

2) ศึกษาถึงปริมาณความหวานของเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือโดยน าเครื่องดื่มสมุนไพร
เห็ดหลินจือของทางกลุ่มมาตรวจสอบความหวานด้วยเครื่องวัดความหวานแบบส่อง รุ่นYO-G339K 
ดังภาพที่ 3.1 เพ่ือน ามาใช้ก าหนดขอบเขตระดับความหวานในการทดลอง  
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ภาพที่ 3.1 เครื่องวัดความหวานแบบส่อง รุ่น YO-G339K 
 
การออกแบบโครงสร้างระบบตรวจวัดระดับความหวาน 

ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ผู้ดูแลกระบวนการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือน ามา
วิเคราะห์และออกแบบโครงสร้างการท างานของระบบตรวจวัดระดับความหวานด้วยหลักการของการ
ผสมความถี่ และคลื่นความถี่กลางโดยออกแบบการติดตั้งอุปกรณ์ และออกแบบลักษณะให้สามารถใช้
งานง่ายและเหมาะสมกับกระบวนการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือเดิมของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
เพาะเห็ดและแปรรูปเห็ดบ้านไร่เก่า 
 
การสร้างระบบตรวจวัดระดับความหวานต้นแบบ 

จากโครงสร้างของระบบตรวจวัดระดับความหวานที่ได้ออกแบบไว้ท าการศึกษาข้อมูล
อุปกรณ์ชนิดต่างๆ เพ่ือเลือกอุปกรณ์ที่เหมาะสมส าหรับสร้างเป็นระบบตรวจวัดระดับความหวาน
จากนั้นน าไปสร้างเป็นต้นแบบ ตามโครงสร้างการท างานของระบบที่ได้ออกแบบไว้ โครงสร้างระบบ
ต้นแบบที่สร้างเสร็จในขั้นตอนนี้ สามารถรับ-ส่งคลื่นความถี่ได้ แต่ยังไม่มีส่วนประมวลที่จะน าก าลัง
งานของคลื่นที่รับมาไปประมวลผลและตัดสินใจบอกระดับความหวาน ระบบจะถูกน าไปวัดค่าคลื่น
ส่งผ่าน เพื่อน าไปสร้างส่วนประมวลผลด้วยโครงข่ายประสาทเทียมภายหลัง  

สายอากาศส่งและสายอากาศรับได้รับการติดตั้งให้อยู่ด้านตรงกันข้ามและมีภาชนะบรรจุ
ตัวอย่างกันกลาง ภาชนะบรรจุสารละลายที่ต้องการวัดของระบบมีความสูง 10 เซนติเมตร ดังภาพที่ 
3.2 
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ภาพที่ 3.2 ภาชนะบรรจุสารละลายของระบบ 
 
การทดสอบส่งคลื่นความถี่ผ่านสารละลายความหวาน 
 โครงสร้างระบบตรวจวัดความหวานต้นแบบถูกน าไปทดสอบรับ -ส่งคลื่นความถี่ผ่าน
สารละลายเพ่ือวัดค่าก าลังงานคลื่นที่ได้ โดยทดสอบการท างานของระบบเพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ใน
การตรวจวัดความหวานในสารละลายก่อนน าไปทดสอบกับเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือ 
 
 1) การเตรียมสารละลายตัวอย่าง 
     สารที่น ามาทดสอบตรวจวัดความหวานด้วยระบบตรวจวัดความหวานต้นแบบที่สร้างขึ้น 
คือ สารละลายที่ผสมระหว่างน้ าเชื่อมตรามิตรผล ขนาด 3,200 มิลลิลิตร ดังภาพที่ 3.3 และน้ า
สะอาด 
 

 
 
ภาพที่ 3.3 การเตรียมสารละลายความหวาน 
 
วิธีการผสมสารละลายความหวานตัวอย่างส าหรับทดสอบ ใช้ วัสดุ อุปกรณ์ ได้แก่ น้ าเชื่อม ขวด
พลาสติกขนาด 1.5 ลิตร ส าหรับผสมสาร 12 ใบ บีกเกอร์ส าหรับตวงปริมาณสาร และกรวยส าหรับเท
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สารลงขวดพลาสติก อัตราส่วนของน้ าเชื่อมและน้ าสะอาดของสารละลายความหวานแต่ละตัวอย่างดัง
ตารางที่ 3.1 ปริมาตรรวม 700 มิลลิลิตร 
 
ตารางท่ี 3.1 อัตราส่วนสารละลายความหวานตัวอย่าง  
 

ตัวอย่างที่ น้ าเชื่อม(ml) น้ าสะอาด(ml) 
1 680 20 

2 500 200 

3 450 250 

4 400 300 

5 350 350 

6 300 400 

7 250 450 

8 200 500 

9 150 550 

10 100 600 

11 20 680 

12  0 700 

 
ขั้นตอนการผสมน้ าเชื่อมเริ่มจากใช้บีกเกอร์ตวงน้ าสะอาดเติมลงในขวดตามอัตราส่วนในตารางที่ 3.1 
ใช้บีกเกอร์ค่อยๆ ตวงน้ าเชื่อมตามอัตราส่วนในตารางที่ 3.1 เติมลงในขวดที่ได้ท าการตวงน้ าเอาไว้แล้ว 
เขย่าเบาๆ เพ่ือให้น้ าและน้ าเชื่อมผสมเป็นเนื้อเดียวกันจนครบทั้ง 12ตัวอย่างจากนั้นวัดค่าความหวาน 
(%Brix) ของสารละลายทุกตัวอย่างด้วยรีแลกโตมิเตอร์ บันทึกผล 

 
 2) ทดสอบปริมาณสารละลายตัวอย่างท่ีเหมาะสมส าหรับการวัด 

    การทดสอบและวิเคราะห์หาระดับความสูงที่เหมาะสมก่อนเริ่มตรวจวัดความหวาน 
(%Brix) ของสารละลายตัวอย่าง ในกรณีที่ความสูงของระดับสารละลายตัวอย่างไม่เพียงพอค่าที่ได้
จากการวัดมีผลกระทบที่เกิดจากอากาศเข้ามาปลอมปนท าให้ประสิทธิภาพในการตรวจสอบความ
หวานลดลง ดังนั้นเพ่ือให้การวัดมีความแม่นย าและสามารถแยกความหวานของสาระลายได้อย่างมี
ประสิทธิภาพทดสอบความสูงหาค่าระดับความสูงของสารละลายที่เหมาะสมเพ่ือบรรจุลงในภาชนะ
บรรจุสารละลาย ระดับความสูงของสารละลายที่เหมาะสมท าให้ค่าที่วัดได้มีความแม่นย า โดยการ
ทดสอบในขั้นตอนนี้ ใช้น้ าเปล่าบรรจุลงในภาชนะที่ระดับความสูงของสารละลายตั้งแต่ 1 ถึง 8
เซนติเมตร วัดค่าการส่งผ่านคลื่นความถ่ีที่แต่ละระดับแล้วน าไปวิเคราะห์หาระดับความสูงที่เหมาะสม 
จากนั้นจึงน าโครงสร้างระบบวัดความหวานต้นแบบไปทดสอบหาความสัมพันธ์ระหว่างความหวาน
และก าลังงานคลื่นส่งผ่านในขั้นตอนต่อไป 
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3) ทดสอบการส่งคลื่นความถี่ผ่านสารละลายความหวาน 
   น าระบบตรวจสอบความหวานต้นแบบไปทดสอบวัดคลื่นที่ส่งผ่าน โดยทดสอบกับ

สารละลายตัวอย่าง ทั้ง 12 ตัวอย่าง เช่นเดียวกัน เพ่ือเก็บข้อมูลการเปลี่ยนแปลงของคลื่นส่งผ่านที่แต่
ละระดับความหวาน ส าหรับน าไปใช้สร้างส่วนประมวลผลด้วยโครงข่ายประสาทเทียม 

 
การสร้างส่วนประมวลผล 

ข้อมูลความสัมพันธ์ของก าลังงานจากการส่งผ่านความถี่ ค่าความหวาน ที่ได้มาจากการ
ทดสอบ น ามาสร้างเป็นระบบตัดสินใจด้วยใช้โครงข่ายประสาทเทียม ข้อมูลเหล่านี้ถูกน ามาใช้ฝึกสอน
โครงข่ายประสาทเทียม เพ่ือหาจ านวนโนดซ่อนเร้น และค่าถ่วงน้ าหนัก จากนั้นโครงสร้างของ
โครงข่ายประสาทเทียมที่ได้สร้างลงบนอุปกรณ์ประมวลผลได้เพ่ือใช้เป็นระบบตัดสินใจของระบบ
ตรวจวัดระดับความหวานและทดสอบประสิทธิภาพการใช้งานเบื้องต้น โดยใช้ระบบตรวจวัดระดับ
ความหวานต้นแบบวัดเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือตัวอย่าง วิเคราะห์ผลที่ได้ 
 
การทดสอบการใช้งานจริง 

ระบบตรวจวัดระดับความหวานที่สมบูรณ์ถูกน าไปใช้ทดสอบประสิทธิภาพและสมรรถนะการ
ท างานของระบบ โดยน าไปใช้จริงกับกระบวนการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรเห็ดหลินจือของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนเพาะเห็ดและแปรรูปเห็ดบ้านไร่เก่า ศึกษาความคลาดเคลื่อนของการท างานของระบบ 
เปรียบเทียบผลที่ได้กับรีเฟรกโตมิเตอร์ รวมถึงสัมภาษณ์ปัญหาที่เกิดจากวิธีการใช้งานกลับผู้ใช้งาน
จริงเพื่อศึกษาข้อบกพร่องด้านความสะดวกในการใช้งาน  
 


