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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงเคร่ืองแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแท่งสำหรับผู้ประกอบการ และเพ่ือลดของเสีย 
ของเนื้อทุเรียนจากการแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่ง โดยศึกษาส่วนประกอบและการทำงานของเครื่องต้นแบบรวมทั้ง 
ทดสอบการแปรรูปเพื่อเก็บข้อมูลของเนื้อทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ พบว่าทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพคิดเป็นร้อยละ  
46.98 หรือเกือบครึ่งหนึ่งของเนื้อทุเรียนทั้งหมดที่นำมาแปรรูป วิเคราะห์หาสาเหตุของของเสียโดยใช้แผนผังก้างปลา  
ได้ข้อสรุปว่าทุเรียนแท่งท่ีไม่ได้คุณภาพอาจมีสาเหตุมาจากองค์ประกอบในการแปรรูปของเครื่อง โดยได้ทำการปรับปรุง 
ชุดใบมีดตัดแนวตั้งในส่วนขององศาของคมตัดท่ีปรับให้เอียง 45 องศา เพ่ือให้สามารถตัดเฉือนเนื้อทุเรียนได้ดีขึ้นและ 
ปรับปรุงวิธีการในการจับยึดชุดใบมีดแนวตั้งใหม่ ทำการปรับปรุงชุดอุปกรณ์กดจับโดยเปลี่ยนจากแผ่นกดจับวงกลม 
เป็นแผ่นส่ีเหลี่ยมเพื่อเพิ่มพ้ืนที่ในการกดและประคองเนื้อทุเรียนในกล่องป้อน เสริมชุดสปริงในกล่องป้อนช่วยป้องกัน 
การเคล่ือนท่ีของช้ินทุเรียนระหว่างการแปรรูป หลังปรับปรุงได้มีการทดลองแปรรูปเน้ือทุเรียนแท่งและทำการทดสอบ 
ทางสถิติ ข้อมูลน้ำหนักเฉลี่ยของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพทั้งก่อนและหลังการปรับปรุงมีการแจกแจงแบบปกติ   
ผลการทดสอบสมมติฐานพบว่าน้ำหนักเฉลี่ยของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพหลังปรับปรุงลดลงอย่างมีนัยสำคัญ 
ที่ระดับความเชื ่อมั ่น 95% ประมาณช่วงความเชื ่อมั ่นของค่าเฉลี่ยของน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพที่ผ่าน 
การแปรรูปด้วยเคร่ืองหลังปรับปรุงจะอยู่ระหว่าง 25.02 ถึง 28.97 กรัม ความสูญเสียในการแปรรูปเนื้อทุเรียนแท่งลดลง 
จากร้อยละ 46.98 เหลือร้อยละ 13.11 มูลค่าการสูญเสียของเนื้อทุเรียนลดลงจาก 56.38 เหลือ 15.73 บาท/ 
กิโลกรัม ซ่ึงคิดเป็นการลดลงร้อยละ 72 โดยประมาณ ผลจากงานวิจัยน้ีสามารถนำไปใช้เป็นแนวทางการปรับปรุงและ 
พัฒนาเครื่องแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรที่มีเนื้อแข็ง เช่น เผือก ฟักทอง เป็นต้น และนำไปสู่การพัฒนาต่อยอด 
เครื่องหั่นแปรรูปในเชิงพาณิชย์ได้ 
 
ค าส าคัญ: เครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียน, ของเสียจากการแปรรูปเนื้อทุเรียน 
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The objective of this research was to improve the durian flesh stick processing machine  
for entrepreneurs to reduce material loss during processing.  The researchers examined the  
components and operation of the prototype machine and conducted processing tests to collect  
data on substandard durian sticks. It was found that the percentage of non-qualifying durian sticks  
was 46.98%, which is approximately half of the total durian processed. The causes of waste were  
analyzed using a fishbone diagram and concluded that non-qualifying durian sticks likely stemmed  
from the machine’s processing components. Improvements were then made to the vertical cutting  
blade assembly by adjusting the cutting blade angle to 45 degrees to enhance cutting efficiency  
and redesigning the clamping method for the vertical blades.  The pressing mechanism was also  
improved by replacing the circular pressing plate with a square plate to increase the pressing area  
and better support the durian flesh inside the feeding box. A spring mechanism was added to the  
feeding box to prevent the movement of a durian piece during processing. After the improvements,  
processing trials were conducted and statistical tests were performed.  The average weight of  
substandard durian sticks, both before and after improvement, followed a normal distribution.  
Hypothesis testing indicated that the mean weight of defective durian sticks decreased significantly  
at the 95% confidence level after the improvements. The confidence interval for the mean weight  
of substandard durian sticks processed by the improved machine ranged from 25.02 to 28.97 grams.  
Waste generated during durian stick processing decreased from 46.98% to 13.11%. The economic  
loss of durian flesh decreased from 56.38 to 15.73 Baht per kilogram, representing an approximate  
72% reduction. The results of this research can be used as a guideline for improving and developing  
processing machines for hard- textured agricultural products, such as taro and pumpkin, and can  
further lead to the development and commercialization of slicing and processing machines. 
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บทน ำ 

ทุเรียนได้ชื่อว่าเป็น “ราชาแห่งผลไม้” เป็นผลไม้ที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจอย่างยิ่ง เป็นที่ต้องการสูง 
ในตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่งผลให้ทุเรียนกลายเป็นพืชเศรษฐกิจหลักที่สามารถสร้างรายได้จำนวนมาก 
ให้แก่เกษตรกรและผู้ประกอบการ สำหรับประเทศไทยนั้นทุเรียนมีมูลค่าการส่งออกสูงเป็นอันดับต้น ๆ เมื่อเทียบกับ 
ผลไม้ชนิดอื่น ๆ พื้นที่เพาะปลูกทุเรียนมีการขยายตัวอย่างต่อเนื่องในภาคตะวันออกและภาคใต้ของประเทศไทย  
นอกจากนี้ทุเรียนยังมีอิทธิพลต่อการขับเคลื่อนเศรษฐกิจด้านอื่นภายในประเทศ ไม่ว่าจะเป็นด้านแรงงาน กระบวนการ 
แปรรูป การขนส่ง ไปจนถึงการท่องเท่ียวเชิงเกษตร ส่วนประกอบของลูกทุเรียนน้ันสามารถนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ 
ได้หลากหลาย เริ่มตั้งแต่เปลือกทุเรียนท่ีน่าจะเป็นของเหลือท้ิง แต่ก็มีการนำเปลือกทุเรียนไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ   
ยกตัวอย่างเช่น การใช้ผงควันที่ได้จากเปลือกทุเรียนเป็นสารกันบูดสำหรับลูกชิ้นไก่ (Faisal et al., 2023) การใช้ 
เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีในทาร์ต (เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม, 2560) และเค้กบราวนี่  
(เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม, 2561) การพัฒนาเส้นใยจากเปลือกทุเรียนชนิดฟอกขาวและไม่ฟอกขาว 
เพื่อนำมาขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุภัณฑ์ (วริศชนม์ นิลนนท์ และคนอื่น ๆ, 2564) การนำเปลือกทุเรียนไปผลิต 
เป็นแผ่นไม้อัดเพื่อศึกษาคุณสมบัติเชิงกายภาพและเชิงกล (จุฑาทิพย์ นามวงษ์ และคนอื่น ๆ, 2567) นอกจากนี้ 
เปลือกทุเรียนยังสามารถนำไปทำเป็นเชื้อเพลิง เช่น ถ่านอัดแท่ง (คมสัน มุ ่ยสี และกฤษณะ จันทสิทธิ์, 2564)  
ถ่านชีวภาพและเชื้อเพลิงเขียว (ปานใจ สื่อประเสริฐสิทธิ์ และคนอื่น ๆ, 2563) ในส่วนของเนื้อทุเรียนสามารถ 
นำมาแปรรูปด้วยกระบวนการต่าง ๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เพิ่มความสะดวกในการบริโภคและสร้างมูลค่าเพิ่ม 
ให้กับผลผลิตทางการเกษตร ได้มีการศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปทุเรียนเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มทางธุรกิจ 
ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลพบว่าผลิตภัณฑ์แนวผสมผสานที่คำนึงถึงการปรุงรสชาติและเนื้อสัมผัสน่าจะ  
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี (พิชญรดา เรืองภักดี และอุดม สมบูรณ์ผล, 2568) มีการแปรรูป 
เนื้อทุเรียนโดยนำไปบดและผสมส่วนผสมต่าง ๆ แล้วอัดให้มีรูปทรงเหมือนไส้กรอกเป็นของหวานพร้อมทาน (Razali  
et al., 2021) 

ทุเรียนทอดกรอบเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากสำหรับการแปรรูปเนื้อทุเรียนในระดับชุมชน 
ในประเทศไทย เนื่องจากเป็นวิธีการที่ง่ายที่สุดที่เกษตรกรสามารถลดการสูญเสียของเนื้อทุเรียนในช่วงที่ผลผลิต  
ล้นตลาด ทุเรียนทอดส่วนใหญ่ที่เห็นตามท้องตลาดมักจะอยู่ในรูปของทุเรียนแผ่น อย่างไรก็ตามการแปรรูปแบบแผ่น 
จะมีปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความสมบูรณ์ของแผ่นทุเรียนเนื่องจากทุเรียนทอดที่มีแผ่นที่สมบูรณ์จะขายได้ราคาที่ดีขึ้น  
จากการทบทวนวรรณกรรม พบว่ามีการพัฒนาเคร่ืองแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแผ่นเพ่ือช่วยเพ่ิมผลผลิตให้แก่กลุ่มเกษตรกร 
อย่างแพร่หลาย (ชาญชัย พลตรี และฤภูวัลย์ จันทรสา, 2555; ธีรวัฒน์ ชื่นอัศดงคต และศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล,  
2566) กลุ่มเกษตรกรในตำบลเขาบายศรีจากจังหวัดจันทบุรีมีแนวคิดในการแปรรูปเนื้อทุเรียนจากเดิมที่นิยม  
หั่นเป็นแผ่นบางแล้วนำมาทอดกรอบมาเป็นห่ันแบบแท่งแล้วนำมาทอดกรอบ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ที่แตกต่าง 
จากเดิม ทุเรียนทอดกรอบแบบแท่งนี้ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างมากเนื่องจากได้รสสัมผัสที่แตกต่าง  
เวลารับประทาน มีความหอมมันที่เข้มข้นกว่าและทานได้เรื่อย ๆ แต่ในการแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งยังต้อง 
ใช้แรงงานคนเป็นหลักไม่มีเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนให้เป็นรูปทรงแบบแท่ง ทำให้ในขั้นตอนการแปรรูปด้วยการ  
ใช้แรงงานคนหั่นมีความล้าช้าไม่สอดคล้องกับความต้องการของตลาดที่มีสูง อีกทั้งเนื ้อทุเรียนที่หั่นยังต้องใช้  
ความชำนาญในการหั่นเพื่อให้ได้เนื้อที่มีคุณภาพสม่ำเสมอ และอาจทำให้เกิดการบาดเจ็บจากคมมีดตัดบาดมือ  
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ขณะหั่นได้ ด้วยเหตุนี้หนึ่งในผู้วิจัยได้ทำการเก็บข้อมูลความต้องการโดยการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่  
เชิงคุณภาพและสร้างเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งต้นแบบ (Phontri & Chantrasa, 2019) ที่ทำงานด้วยระบบ 
นิวเมติกส์ไฟฟ้าโดยจำลองวิธีการสไลด์เนื้อทุเรียนให้เป็นแผ่นแล้วนำมาหั่นให้เป็นแท่งด้วยแรงงานคนมาเป็นการ
ใ ช ้ 
เครื่องแทนเพ่ือช่วยเพ่ิมปริมาณการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้แก่เกษตรกร ความยากของการแปรรูปเน้ือทุเรียน 
ให้เป็นแท่ง คือ จำเป็นต้องควบคุมหน้าตัดของแท่งทุเรียนให้สม่ำเสมอให้มีลักษณะเป็นแท่งหน้าตัดรูปสี่เหลี่ยมจัตุรัส  
ไม่ได้มีลักษณะเป็นเส้น การควบคุมระยะของใบมีดจึงมีความสำคัญ อย่างไรก็ตาม แม้ว่าเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียน  
แบบแท่งจะสามารถช่วยเพิ่มอัตราการผลิตและลดการใช้แรงงานคนลงได้ จากการสอบถามกลุ่มเกษตรกรก็ยังพบว่า 
มีทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพที่ผ่านการแปรรูปด้วยเครื่องแปรรูปนี้ในอัตราที่สูง ทางผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการปรับปรุง 
เครื่องแปรรูปให้มีประสิทธิภาพในการลดของเสียมากข้ึนเพ่ือช่วยเพ่ิมปริมาณผลผลิตของทุเรียนแท่งทอดและลดต้นทุน 
ที่เกิดขึ้นจากของเสียที่ผ่านการแปรรูปให้แก่กลุ่มเกษตรกร 

 

1. เพื่อปรับปรุงเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งสำหรับผู้ประกอบการ 
2. เพื่อลดของเสียของเนื้อทุเรียนจากการแปรรูปเป็นเนื้อทุเรียนแบบแท่ง 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
การวิจัยครั ้งนี ้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental research) เพื ่อทำการทดสอบเปรียบเทียบ 

ประสิทธิภาพในการลดของเสียของเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่ง โดยทำการศึกษาผลลัพธ์และส่วนประกอบ 
ของเครื่องแปรรูปเดิมเพื่อวิเคราะห์จุดบกพร่องและทำการแก้ไข มีรายละเอียดในการดำเนินงานดังนี้  

1. ศึกษาส่วนประกอบและการทำงานของเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งต้นแบบ ซึ่งเป็นเครื่องที่ได้  
แนวคิดในการแปรรูปมาจากอุปกรณ์ในการสไลด์วัตถุดิบให้เป็นเส้นด้วยมือคน โดยทำการเปล่ียนการทำงานด้วยมือคน 
มาเป็นการใช้ระบบนิวเมติกส์ไฟฟ้าในการควบคุม ลักษณะของเครื่องและส่วนประกอบโดยสังเขป แสดงดังภาพ 1  
สำหรับขั้นตอนการออกแบบและวงจรควบคุมการทำงานของเครื่องสามารถตรวจสอบได้จากงานวิจัยก่อนหน้า  
(Phontri & Chantrasa, 2019) 
 

 
ภำพ 1 เครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งต้นแบบ 

วัตถุประสงค์กำรวิจัย 
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การทำงานของเครื่องตามลำดับแสดงดังภาพ 2 ชุดอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่ง 

แสดงดังภาพ 3 ซ่ึงประกอบไปด้วย 1) กล่องป้อนเน้ือทุเรียนทำหน้าท่ีบรรจุช้ินทุเรียนระหว่างการแปรรูป 2) กระบอกสูบ 
สำหรับกดจับเน้ือทุเรียนทำหน้าท่ีกดเน้ือทุเรียนให้แน่นกับกล่องป้อนระหว่างการแปรรูป 3) แผ่นกดช้ินทุเรียนทำหน้าท่ี 
เพ่ิมพ้ืนท่ีในการกดจับเนื้อทุเรียน 4) กระบอกสูบสำหรับป้อนเน้ือทุเรียนทำหน้าท่ีป้อนเน้ือทุเรียนสู่ใบมีดแนวนอนและ 
แนวตั้ง 5) ชุดรางเลื่อนทำหน้าที่ให้กล่องป้อนเนื้อทุเรียนและกระบอกสูบสำหรับกดจับเนื้อทุเรียนสามารถเคล่ือนท่ีได้ 
พร้อมกันกับการเคลื่อนท่ีของกระบอกสูบสำหรับป้อนเน้ือทุเรียน โดยกระบวนการแปรรูปจะเริ่มจากการนำเน้ือทุเรียน 
ท่ีนำเมล็ดออกแล้วใส่ลงในกล่องป้อน สวิตซ์เร่ิมการทำงานเป็นสวิตซ์แบบกด 2 มือ (ปุ่ม 1 และปุ่ม 2) ซ่ึงออกแบบมาเพ่ือ 
ความปลอดภัยป้องกันไม่ให้ผู ้ใช้เครื ่องนำมือค้างไว้กับชิ ้นทุเรียนก่อนที่จะกดปุ่ม นอกจากนี้ยังมีปุ ่ม หยุดฉุกเฉิน  
(Emergency stop) ที่สามารถสั่งหยุดเครื่องได้เมื่อเกิดเหตุขัดข้อง เมื่อกดสวิตซ์เริ่มการทำงาน กระบอกสูบ A สำหรับ 
กดจับเนื้อทุเรียนจะเคลื่อนที่ออกกดเนื้อทุเรียนให้แน่นด้วยแผ่นกดที่มีรูปร่างเป็นวงกลมโดยมีสวิตซ์วัดแรงดัน (SP1)  
คอยตรวจสอบแรงดันย้อนกลับให้ได้ตามค่าที่ต้ังไว้ ซ่ึงจะส่ังให้กระบอกสูบหยุดค้างตำแหน่ง หลังจากน้ันกระบอกสูบ B  
จะเคลื่อนที่ออกและเข้าเพื่อป้อนเนื้อทุเรียนเข้าหาใบมีดตัดแนวตั้งและแนวนอนในการหั่นเนื้อทุเรียนให้เป็นแท่ง  
กระบอกสูบสำหรับกดจับเน้ือทุเรียนถูกติดต้ังอยู่กับชุดรางเล่ือนทำให้สามารถเคล่ือนท่ีตามการเคล่ือนท่ีของกระบอกสูบ 
ป้อนเนื้อทุเรียนได้ การแปรรูปเนื้อทุเรียนจะสิ้นสุดลงเมื่อกระบอกสูบ A ที่กดจับเนื้อทุเรียนเคลื่อนที่ออกจนสุดระยะ  
(เซ็นเซอร์ B2 ทำงาน) หรือกดปุ่มหยุดทำงาน ดังนั้นจะมีเนื้อทุเรียนเหลือจากการแปรรูปซึ่งเป็นสิ่งจำเป็นเพื่อป้องกัน 
อุปกรณ์ในการจับช้ินทุเรียนชนกับใบมีดในแนวต้ัง ลักษณะของใบมีดแนวต้ังและใบมีดแนวนอนแสดงดังภาพ 4 
 

 
ภำพ 2 ลำดับการทำงานของเคร่ืองแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่ง 
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ภำพ 3 ชุดอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแท่ง 

 

 
ก) ใบมีดแนวต้ัง ข) ใบมีดแนวนอน 

ภำพ 4 ใบมีดแนวตั้งและใบมีดแนวนอน 
 

2. ทดสอบการแปรรูปเครื่องแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแท่งต้นแบบ ตามท่ีระบุในงานวิจัยก่อนหน้า (Phontri &  
Chantrasa, 2019) เครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งต้นแบบสามารถแปรรูปทุเรียนแท่งซึ่งถือเป็นทุเรียนแท่ง  
ที่ได้คุณภาพโดยจะมีขนาดพื้นที่หน้าตัดเฉลี่ย 5.04 X 4.92 มิลลิเมตร ทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพจะประกอบด้วย  
4 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) ขนาดพื้นที่หน้าตัด 5.00 X 5.00 มิลลิเมตร โดยยอมให้คลาดเคลื่อนได้ ±1 มิลลิเมตร  
2) มีความยาวของแท่งทุเรียน 50 มิลลิเมตรข้ึนไป 3) มีผิวเรียบและ 4) มีรอยตัดเพียงรอยเดียว ผู้วิจัยได้ทำการทดสอบ 
การแปรรูปของเครื่องต้นแบบโดยการนำเน้ือทุเรียนมาทดลองแปรรูปเพ่ือเก็บข้อมูลน้ำหนักของทุเรียนแท่งท่ีได้คุณภาพ 
และทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ ทุเรียนท่ีนำมาแปรรูปเป็นทุเรียนพันธุ์หมอนทองจากจังหวัดจันทบุรีซึ่งเป็นทุเรียนดิบ 
ที่แก่จัดถูกตัดจากต้นแล้วแต่ยังไม่ผ่านการบ่มให้สุกและยังไม่สามารถรับประทานสดได้ ทุเรียนที่ถูกบ่มให้สุกแล้ว  
ไม่สามารถนำมาแปรรูปเป็นทุเรียนแท่งด้วยเครื่องแปรรูปนี้ได้เนื่องจากเนื้อทุเรียนจะเละเมื่อถูกกด ลักษณะของ 
พูทุเรียนที่นำมาแปรรูปจะเป็นทุเรียนที่พูมีขนาดใหญ่เกินไป และมีขนาดที่ไม่แน่นอน หรือมีรูปร่างไม่สวยทำให้ขาย 
เป็นทุเรียนสดไม่ได้ราคาดี กลุ่มเกษตรกรจะเรียกทุเรียนลักษณะดังกล่าวว่า “ทุเรียนไอ้เข้” ด้วยเหตุนี้จึงส่งผลให้ 
การควบคุมน้ำหนักของชิ้นทุเรียนที่นำมาทดลองแปรรูปนั้นทำได้ยาก และก่อนแปรรูปจะต้องนำเมล็ดออกก่อน  
ลักษณะของเนื้อทุเรียนและการใส่ลงในกล่องป้อนดังแสดงในภาพ 5 ผลการทดสอบการแปรรูปทุเรียนแท่งจาก  
เนื้อทุเรียนจำนวน 10 ช้ิน ได้ข้อมูลดังแสดงในตาราง 1 
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ภำพ 5 การเตรียมเน้ือทุเรียนก่อนแปรรูป 

 
ตำรำง 1 ข้อมูลการแปรรูปทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพและไม่ได้คุณภาพจากเคร่ืองต้นแบบ 

 
 จากข้อมูลในตาราง 1 สามารถคำนวณร้อยละของทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพและไม่ได้คุณภาพจากสมการที่  
(1) และ (2) ตามลำดับ ซึ่งได้ค่าร้อยละของทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพและไม่ได้คุณภาพประมาณ 46.45 และ 46.98  
ตามลำดับ นอกจากนี้จะเห็นได้ว่าผลต่างของน้ำหนักเนื้อทุเรียนที่นำมาแปรรูปทั้งหมดกับน้ ำหนักของทุเรียนแท่ง 
ที่ได้คุณภาพและไม่ได้คุณภาพ จะเหลือเศษทุเรียนที่ไม่ได้ถูกแปรรูปโดยเฉลี่ยประมาณ 12 กรัม ซึ่งส่วนนี้ไม่จัดเป็น 
ของดีและของเสีย ลักษณะของทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพดังแสดงในภาพ 6 ลักษณะของทุเรียนที่ไม่ได้คุณภาพ   
แสดงดังภาพ 7 และลักษณะชิ้นทุเรียนที่เหลือและไม่ได้ถูกแปรรูปดังแสดงในภาพ 8 
 
  

เนื้อทุเรียน น้ำหนัก (กรัม) 
น้ำหนักทุเรียนแท่ง 
ที่ได้คุณภาพ (กรัม) 

น้ำหนักทุเรียนแท่ง 
ที่ไม่ได้คุณภาพ (กรัม) 

เนื้อทุเรียนที่เหลือ 
 (กรัม) 

ช้ินท่ี1 212.15 110.17 90.12 11.86 
ช้ินท่ี2 170.65 75.35 85.33 9.97 
ช้ินท่ี3 158.42 80.55 65.30 12.57 
ช้ินท่ี4 160.85 65.63 85.14 10.08 
ช้ินท่ี5 195.23 82.47 95.88 16.88 
ช้ินท่ี6 180.35 79.54 90.61 10.20 
ช้ินท่ี7 204.26 89.33 100.44 14.49 
ช้ินท่ี8 169.72 77.75 80.23 11.74 
ช้ินท่ี9 178.20 88.50 79.54 10.16 
ช้ินท่ี10 210.10 105.40 91.90 12.80 

รวม 1839.93 854.69 864.49 120.75 
x̅ (S.D.) 86.45 (9.90) 12.08 (2.25) 
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 ร้อยละทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพ    = 
น้ำหนักรวมของทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพ

น้ำหนักของเนื้อทุเรียนท้ังหมด
  x 100   (1) 

 

 ร้อยละทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ = 
น้ำหนักรวมของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ

น้ำหนักของเนื้อทุเรียนทั้งหมด
 x 100   (2) 

 

 
ภำพ 6 ลักษณะทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพ 

 

 
ภำพ 7 ลักษณะทุเรียนที่ไม่ได้คุณภาพ 

 

 
ภำพ 8 ลักษณะชิ้นทุเรียนที่เหลือและไม่ได้ถูกแปรรูป 
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3. วิเคราะห์ปัญหาของเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งต้นแบบ จากการทดสอบการแปรรูปเนื้อทุเรียน 
ของเครื่องต้นแบบ พบว่ามีเนื้อทุเรียนที่เสียโดยประมาณครึ่งหนึ่งของชิ้นทุเรียนที่นำมาแปรรูป จากการสังเกต  
ลักษณะของเนื้อทุเรียนที่ไม่ได้คุณภาพ จะเห็นได้ว่าเนื้อทุเรียนที่เสียนั้นเกิดจากเนื้อทุเรียนถูกตัดไม่ขาด ความหนา 
ของเนื้อทุเรียนแท่งไม่สม่ำเสมอ เนื้อทุเรียนขาดเป็นชิ้นเล็ก ๆ ทางผู้วิจัยจึงได้ระดมสมองปรึกษากับผู้ประกอบการ 
ที่ใช้เครื่องเพื่อวิเคราะห์ถึงสาเหตุของปัญหา ซึ่งคาดว่าสาเหตุหลัก ๆ น่าจะมาจากวิธีการในการแปรรูปของเครื่อง  
จึงได้สรุปสาเหตุที่เป็นไปได้ของปัญหาของเสียที่เก ิดขึ ้นโดยใช้แผนผังก้างปลาดังแสดงในภาพ 9 และวิเคราะห์ 
ผลกระทบและแนวทางแก้ไขดังตาราง 2 ซึ่งเห็นได้ว่าปัญหาน่าจะเกิดจากส่วนที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับการแปรรูป  
ได้แก่ ลักษณะของใบมีดและการจับยึดรวมทั้งกลไกในการป้อนช้ินทุเรียนด้วย 
 

 
ภำพ 9 แผนผังก้างปลาการวิเคราะห์หาสาเหตุของของเสียจากการแปรรูปเนื้อทุเรียนแท่ง 

 
ตำรำง 2 ผลการวิเคราะห์หาสาเหตุและแนวทางแก้ไขปัญหา 

ปัญหา สาเหตุ ผลกระทบ วิธีการแก้ไข 
1. วิธีการ 
(Method) 

1. การกดจับเนื้อทุเรียนที่ไม่
เหมาะสม 

1. ชิ ้นทุเรียนอาจเกิดการไถลตัวหนี
ใบมีดระหว่างการตัดเฉือน 

1. ออกแบบหัวกดจับชิ้น
ทุเรียนใหม่ 

2. เคร่ืองจักร 
(Machine) 

1. การยึดใบมีดตัดไม่เหมาะสม 
2. ลักษณะคมตัดไม่เหมาะสม 
3. ไม่มีตัวประคองเนื้อทุเรียน 
ในกล่องป้อนระหว่างการแปรรูป 

1. ใบมีดอาจเกิดการเคล่ือนระหว่างการ
ตัด 
2. คมตัดใบมีดแนวต้ังไม่สามารถตัดเน้ือ
ทุเรียนได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ 
3. เน้ือทุเรียนอาจเกิดการหมุนระหว่าง
การแปรรูป 

1. ออกแบบการจับยึดใบมีด
ในแนวต้ังใหม่ 
2. เปล่ียนลักษณะคมตัดใหม่ 
3. ออกแบบอุปกรณ์เสริมใน
กล่องป้อนเพื่อประคองเน้ือ
ทุเรียน 

 
4. การปรับปรุงเครื่องแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแท่งต้นแบบ จากการวิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหาด้วยแผนผัง 

ก้างปลา ส่วนประกอบของเครื ่องที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับการแปรรูปเนื้อทุเรียนแท่ง ได้แก่ ใบมีดตัด กล่องป้อนและ 
อุปกรณ์กดจับเน้ือทุเรียน ผู้วิจัยได้ศึกษาและดำเนินการปรับปรุงแยกเป็น 2 ประเด็นดังน้ี 
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4.1 การปรับปรุงชุดใบมีดตัดแนวตั้ง จากการศึกษาลักษณะของใบมีดแนวตั้งดังแสดงในภาพ 10 ใบมีด 
แต่ละใบถูกติดกับโครงยึดใบมีดที ่ทำจากวัสดุ POM (Polyoxymethylene) หรือที ่เรียกว่า พลาสติกอะซีทัล  
(Acetal) เป็นพลาสติกวิศวกรรมเทอร์โมพลาสติกที่มีความแข็งแรงสูง มีแรงเสียดทานต่ำ ผิวลื่น ด้านหน้าประกบด้วย 
เหล็กฉากเพื่อเป็นตัวดันใบมีดให้อยู่ในร่อง ทิศทางของใบมีดแนวตั้งหันคมตัดเข้าหาเนื้อทุเรียนในลักษณะคมตัดแบบ 
กินเต็มหน้า จากการวิเคราะห์พบว่าการติดตั้งใบมีดลักษณะดังกล่าวทำให้การจับยึดใบมีดยังไม่แน่นดีพอเนื่องจาก 
ใบมีดถูกเสียบลงในร่องของโครงยึดโดยปราศจากแรงกดจากด้านข้างซึ่งอาจเป็นสาเหตุให้ใบมีดเกิดการขยับได้  
เมื่อได้รับแรงเสียดทานจากเน้ือทุเรียนระหว่างการแปรรูปและส่งผลให้ขนาดของเน้ือทุเรียนแท่งไม่เป็นไปตามท่ีต้องการ  
นอกจากนี้การหันคมตัดแบบลักษณะกินเต็มหน้าเข้าหาเนื้อทุเรียนอาจส่งผลให้คมตัดไม่สามารถตัดเนื้อทุเรียน  
ได้อย่างมีประสิทธิภาพเนื่องจากเป็นการกดตรง ๆ แทนการลากเฉือนซึ่งส่งผลให้เกิดแรงต้านจากเนื้อทุเรียนมากขึ้น  
ทำให้ตัดได้ยากข้ึน แรงต้านจากเนื้อทุเรียนที่มากขึ้นยังเป็นสาเหตุที่ทำให้ใบมีดเกิดการขยับระหว่างการตัดเฉือนด้วย 
 

 
ภำพ 10 ลักษณะของใบมีดแนวต้ังก่อนปรับปรุง 

 
ทางผู้วิจัยได้ทำการปรับปรุงข้อบกพร่องที่เกี่ยวข้องกับชุดใบมีดแนวตั้ง เริ่มตั้งแต่การปรับเปลี่ยนองศา  

ของหน้าคมตัด คมตัดแบบเก่าเป็นคมตัดแบบตั้งฉากกับแนวการเคลื่อนที่ของเนื้อทุเรียน เมื่อเน้ือทุเรียนเคลื่อนเข้าหา 
ใบมีดจะเกิดการบดอัดตรง ๆ มากกว่าการเฉือน ทำให้การตัดต้องใช้แรงกดมาก เน้ือทุเรียนจะรับแรงกระแทกมากขึ้น 
จึงมีโอกาสฉีกหรือเสียรูป ซ่ึงทำให้กลไกการตัดไม่มีประสิทธิภาพและเกิดความสูญเสียของเน้ือทุเรียนท่ีผ่านการแปรรูป  
ส่วนคมตัดแบบใหม่เป็นคมตัดที่เอียงเป็นมุมประมาณ 45 องศา รูปทรงของคมตัดที่ลาดเอียงทำให้เกิดแรงเฉือน  
อัตโนมัติ ใบมีดจึงเฉือนแบบสไลด์ (Slicing) แม้ไม่ได้ขยับใบมีดเอง ช่วยลดแรงต้านจากเนื้อทุเรียน เปลี่ยนการต ัด 
จากแรงกดเป็นแรงเฉือน ช่วยกระจายแรงและลดความเสียหายกับคมตัด ลักษณะของใบมีดคล้ายกับเครื่องหั่น  
หน่อไม้ดองแบบเส้นท่ีถูกออกแบบและสร้างข้ึน (บัณฑิต อินทรีย์ศักดิ์ และพิพัฒน์ เลิศโกวิทย์, 2562) การเปรียบเทียบ 
ข้อแตกต่างของลักษณะใบมีดแบบเก่าและแบบใหม่แสดงดังภาพ 11 ก) และ ภาพ 11 ข) ตามลำดับ ชุดใบมีด 
แนวตั้งทำจากเหล็กกล้าไร้สนิมเกรด 420 ซึ่งเป็นเหล็กกล้าไร้สนิมมาร์เทนซิติก ที่มีเปอร์เซ็นต์คาร์บอนสูงและ  
ผสมโครเมียม 11.5–18% ซึ่งผ่านการชุบแข็งและมีความทนทาน เป็นเกรดที่ได้รับความนิยมสำหรับมีดทำครัว  
ด้วยเช่นกัน ทางผู้วิจัยยังได้ปรับปรุงลักษณะการจับยึดชุดใบมีดแนวตั้งใหม่โดยออกแบบชุดจับยึดชุดใบมีดทำจาก 
วัสดุ POM ดังภาพ 12 ก) โดยมีสลักเกลียวอยู่ด้านข้าง ใบมีดแต่ละใบจะถูกจับยึดด้วยแผ่นคั่นที่ทำจากเหล็กกล้า  
ไร้สนิมหนา 5 มิลลิเมตร แผ่นค่ันทุกแผ่นจะถูกอัดให้แน่นจากด้านข้างด้วยสลักเกลียวท่ีติดอยู่กับชุดจับยึดดังภาพ 12 ข) 
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ภำพ 11 ลักษณะคมตัดของใบมีดแนวตั้งแบบเก่าและแบบใหม่ 

 

 
ภำพ 12 การจับยึดชุดใบมีดแนวตั้งแบบใหม่ 

 
4.2 การปรับปรุงชุดอุปกรณ์กดจับและประคองเนื้อทุเรียน ชุดอุปกรณ์กดจับเนื้อทุเรียนถูกติดตั้งอยู่กับ 

กระบอกสูบสำหรับกดจับเนื้อทุเรียนเพื่อกดเนื้อทุเรียนกับกล่องป้อน ลักษณะของอุปกรณ์กดจับเนื้อทุเรียนเป็น  
แผ่นวงกลมดังแสดงในภาพ 13 ก) ทางผู้วิจัยได้ทำการเปลี่ยนอุปกรณ์กดจับเนื้อทุเรียนเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมแสดงดังภาพ  
13 ข) เพ่ือเพ่ิมพ้ืนท่ีในการกดเน้ือทุเรียน ส่วนอุปกรณ์ท่ีใช้ในการประคองเน้ือทุเรียนคือกล่องป้อน ใช้เพ่ือวางเน้ือทุเรียน 
เพ่ือป้อนสู่มีดตัดแนวตั้งและแนวนอนด้วยกระบอกสูบด้านข้างสำหรับป้อนเนื้อทุเรียน ลักษณะของกล่องป้อนแบบเดิม 
ทำจากวัสดุ POM (ภาพ 3) ซึ่งมีหน้าที่เพียงใช้วางเนื้อทุเรียนเท่านั้น ด้วยเหตุนี้อาจทำให้เนื้อทุเรียนเกิดการขยับ  
เม่ือได้รับแรงเสียดทานขณะท่ีสัมผัสกับใบมีดตัด อาจส่งผลให้ขนาดของทุเรียนแท่งมีขนาดท่ีไม่สม่ำเสมอ ทางผู้วิจัยจึงได้ 
ปรับปรุงโดยการเสริมชุดสปริงท่ีด้านข้างของกล่องป้อนดังแสดงในภาพ 14 เพื่อช่วยประคองเนื้อทุเรียนจากด้านข้าง  
สปริงท่ีใช้เสริมเป็นสปริงรับแรงอัดจำนวน 4 ตัว ทำจากเหล็กกล้าไร้สนิมเกรด 304 มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายนอก  
26 มิลลิเมตร เน่ืองจากเป็นสปริงขนาดเล็กจึงไม่มีการระบุค่าความแข็งของสปริง แต่จากการทดลองวางช้ินทุเรียนลงไป  
การค้ำยันของชุดสปริงไม่ได้ส่งผลให้เกิดการยุบตัวของเนื้อทุเรียน โดยภาพรวมการปรับปรุงชุดอุปกรณ์กดจับและ  
ประคองเน้ือทุเรียนน้ันช่วยให้ช้ินทุเรียนไม่เกิดการขยับในทุกทิศทางระหว่างการแปรรูป  
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 การปรับปรุงดังท่ีกล่าวมาข้างต้นไม่ได้ส่งผลให้เวลาเฉล่ียในการแปรรูปเปล่ียนไปเน่ืองจากความเร็วในการเคล่ือนท่ี 
ของกระบอกสูบท่ีใช้ป้อนเน้ือทุเรียนเข้าสู่ใบมีดตัดยังคงเท่าเดิมและการปรับปรุงกล่องป้อนเน้ือทุเรียนไม่ได้เพ่ิมความยาก 
ในการวางช้ินทุเรียนลงในกล่องป้อนเน่ืองจากสปริงท่ีใช้เป็นสปริงขนาดเล็กท่ีไม่ได้มีความแข็งมากจนเกินไป 
 

 
ภำพ 13 อุปกรณ์กดจับเนื้อทุเรียนก่อนและหลังปรับปรุง 

 

 
ภำพ 14 การติดต้ังชุดสปริงเสริมด้านข้างในกล่องป้อนเนื้อทุเรียน 

 

ผลกำรวิจัย 
การปรับปรุงเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งมีผลการวิจัยดังนี้ 

 1. ทดสอบเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งหลังปรับปรุง ผู้วิจัยได้ปรับปรุงชุดใบมีดตัดแนวตั้ง ชุดอุปกรณ์ 
จับยึดและประคองเนื้อทุเรียนโดยได้ทำการทดสอบการแปรรูปและเก็บข้อมูลเหมือนกับตาราง 1 ผลการทดสอบ  
การแปรรูปทุเรียนแท่งจากเน้ือทุเรียนจำนวน 10 ช้ิน ได้ข้อมูลดังแสดงในตาราง 3 สามารถคำนวณร้อยละของทุเรียนแท่ง 
ที่ได้คุณภาพและไม่ได้คุณภาพจากสมการที่ (1) และ (2) ตามลำดับ ซึ่งได้ค่าร้อยละของทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพและ 
ไม่ได้คุณภาพประมาณ 80.68 และ 13.11 ตามลำดับ ซึ่งเห็นได้ว่าร้อยละของน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพและ 
ไม่ได้คุณภาพมีค่าที่ดีขึ้นเมื่อเทียบกับเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งก่อนปรับปรุง 
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ตำรำง 3 ข้อมูลการแปรรูปทุเรียนแท่งที่ได้คุณภาพและไม่ได้คุณภาพจากเคร่ืองหลังปรับปรุง 

 
2. ทดสอบความมีนัยสำคัญทางสถิติของผลการปรับปรุง ผู้วิจัยได้ทำการทดลองเพื่อเก็บข้อมูลน้ำหนัก 

ทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพจากการแปรรูปด้วยเครื่องก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุงแสดงดังตาราง 1 และตาราง 3  
ตามลำดับ โดยภาพ 15 แสดงการเปรียบเทียบซึ่งทำให้เห็นแนวโน้มท่ีลดลงอย่างชัดเจนของทุเรียนแท่งท่ีไม่ได้คุณภาพ 
หลังจากท่ีทำการปรับปรุงเครื่องแปรรูป และได้ทำการทดสอบด้วยสถิติ ดังนี้ 
 

 
ภำพ 15 เปรียบเทียบแนวโน้มของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพก่อนและหลังปรับปรุง 

  

เนื้อ
ทุเรียน 

น้ำหนัก (กรัม) 
น้ำหนักทุเรียนแท่งที่ได้

คุณภาพ (กรัม) 
น้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้

คุณภาพ (กรัม) 
เนื้อทุเรียนที่เหลือ 

 (กรัม) 
ช้ินท่ี1 220.22 176.18 30.25 13.79 
ช้ินท่ี2 180.12 144.10 25.19 10.83 
ช้ินท่ี3 210.36 170.00 24.24 16.12 
ช้ินท่ี4 215.54 172.43 30.45 12.66 
ช้ินท่ี5 215.47 178.33 22.85 14.29 
ช้ินท่ี6 220.85 181.75 24.32 14.78 
ช้ินท่ี7 230.25 188.62 28.22 13.41 
ช้ินท่ี8 180.19 141.11 26.68 12.40 
ช้ินท่ี9 200.30 160.24 29.95 10.11 
ช้ินท่ี10 185.15 148.12 27.76 9.27 

รวม 2058.45 1660.87 269.91 127.67 
x̅ (S.D.) 26.99 (2.76) 12.77 (2.17) 
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2.1 ทดสอบความเป็นปกติ (Normality test) ของข้อมูลทั้ง 10 ชุด ของน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้ 
คุณภาพก่อนและหลังปรับปรุงโดยใช้การทดสอบ Shapiro–wilk ด้วยซอฟต์แวร์ JASP ได้ผลดังภาพ 16 ซึ่งสรุป 
ได้ว่าข้อมูลทั้ง 2 ชุดมีการแจกแจงแบบปกติ 
 

 
ภำพ 16 ผลทดสอบความเป็นปกติของข้อมูลน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพก่อนและหลังปรับปรุง 

 
2.2 ทดสอบสมมติฐานเพื ่อยืนยันผลการดำเนินงานว่าน้ำหนักทุเรียนแท่งที ่ไม่ได้คุณภาพลดลง 

อย่างมีนัยสำคัญหรือไม่โดยกำหนดให้ μ1 แทนน้ำหนักเฉลี่ยของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพก่อนปรับปรุงและ μ2  
แทนน้ำหนักเฉล่ียของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพหลังปรับปรุง ต้ังสมมติฐานและใช้การทดสอบทีแบบสองกลุ่มตัวอย่าง 

ที่เป็นอิสระต่อกัน (Independent-samples t test) ที่ระดับนัยสำคัญ α = 0.05 ได้ผลลัพธ์ดังตาราง 4 ซึ่ง p-value  
น้อยกว่า 0.05 จึงปฏิเสธสมมติฐานหลัก H0 สรุปได้ว่าน้ำหนักเฉลี่ยของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพหลังปรับปรุง 
เครื่องแปรรูปแล้วลดลงอย่างมีนัยสำคัญ 

 

  สมมติฐาน  H0 : μ1 ≤ μ2 

     H1 : μ1 > μ2   
 
ตำรำง 4 ผลการทดสอบสมมติฐาน Independent-samples t test 

หมายเหตุ aแสดงค่าความแตกต่างกันของข้อมูลอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ผลการทดสอบสมมติฐานระบุว่าน้ำหนักเฉลี่ยของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพก่อนปรับปรุงสูงกว่าหลังปรับปรุง 

  

 Group x (S.D.) Mean difference t df p-value 
น้ำหนักทุเรียนแท่ง 
ที่ไม่ได้คุณภาพ 

ก่อนปรับปรุง 86.45 (9.899) 59.46 
 

 
18.30 

 
18 

 
< 0.001a หลังปรับปรุง 26.99 (2.762) 
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2.3 ประมาณช่วงความเชื่อมั่นของน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพที่ผ่านการแปรรูปด้วยเครื่อง  
หลังปรับปรุง (Confidence interval estimation) โดยใช้การทดสอบทีแบบหนึ่งกลุ่ม (One-sample t test)  
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ได้ผลลัพธ์ดังตาราง 5 ซึ่งกล่าวได้ว่าค่าเฉลี่ยของน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ 
ที่ผ่านการแปรรูปด้วยเครื่องหลังปรับปรุงจะอยู่ระหว่าง 25.02 ถึง 28.97 กรัม ด้วยค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.76 กรัม 
 
ตำรำง 5 ผลการประมาณช่วงความเชื่อมั่นของน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพที่ผ่านการแปรรูปด้วยเครื่องหลัง
ปรับปรุง 

One-sample t test t df p-value Mean 
difference 

95% CI for mean difference 
Lower Upper 

น้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ 30.91 9 < 0.001 26.99 25.02 28.97 
 

 3. วิเคราะห์มูลค่าการสูญเสียที่ลดลงในกระบวนการแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่ง โดยสามารถสรุปข้อมูล  
ดังตาราง 6 จากเดิมการแปรรูปด้วยเครื่องต้นแบบก่อนปรับปรุง น้ำหนักเนื้อทุเรียนที่นำมาแปรรูปทั้งหมด 1.84  
กิโลกรัม ได้ทุเรียนที่ไม่ได้คุณภาพ 0.86 กิโลกรัม คิดเป็นร้อยละ 46.98 การแปรรูปด้วยเครื่องหลังปรับปรุง น้ำหนัก 
เนื้อทุเรียนที่นำมาแปรรูปทั้งหมด 2.06 กิโลกรัม ได้ทุเรียนที่ไม่ได้คุณภาพ 0.27 กิโลกรัม คิดเป็น ร้อยละ 13.11  
ถ้าคิดมูลค่าราคาทุเรียนที่กิโลกรัมละ 120 บาท สามารถคิดมูลค่าการสูญเสียได้โดยการนำร้อยละของทุเรียนแท่ง 
ที่ไม่ได้คุณภาพคูณกับราคากิโลกรัมละ 120 บาท ซึ่งการปรับปรุงเครื่องแปรรูปสามารถลดมูลค่าการสูญเสียลงจาก  
56.38 เป็น 15.73 บาท/กิโลกรัม ซึ่งหลังจากปรับปรุงแล้วสามารถลดของเสียของเนื้อทุเรียนและมูลค่าการสูญเสีย 
ลงได้คิดเป็นอัตราการลดลงร้อยละ 72 โดยประมาณ 
 
ตำรำง 6 เปรียบเทียบมูลค่าความสูญเสียที่ลดลงของเคร่ืองแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งก่อนและหลังปรับปรุง 

 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์ในปรับปรุงเคร่ืองแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแท่งท่ีได้จากงานวิจัยก่อนหน้า (Phontri &  
Chantrasa, 2019) เพ่ือลดของเสียของเน้ือทุเรียนจากการแปรรูปเป็นเน้ือทุเรียนแบบแท่งโดยการปรับปรุงมีแนวคิด 
ในการเปล่ียนรูปทรงใบมีดตัดแนวตั้งจากแบบเก่าที่มีคมตัดต้ังฉากไปเป็นแบบใหม่ที่มีคมตัดเอียง ตามหลักทฤษฎี 
การตัดห่ันเน้ือผักผลไม้ Mohsenin (2019) และ Persson (1987) ได้อธิบายหลักการการตัดด้วยใบมีดมีคมตัดต้ังฉาก 
ทำให้เกิดแรงอัด (Compressive force) สูงบริเวณหน้าสัมผัสใบมีด ในขณะที่แรงเฉือน (Shear force) มีต่ำ การตัด 
จึงต้องอาศัยแรงกดกระแทกเพื่อเอาชนะแรงต้านทานของเนื้อเยื่อ ส่งผลให้เน้ือทุเรียนบางส่วนอาจเกิดการบ้ีหรือ 
 
  

ข้อมูล ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 
น้ำหนักเน้ือทุเรียนที่นำมาแปรรูป (กิโลกรัม) 1.84 2.06 
น้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ (กิโลกรัม) 0.86 0.27 
ร้อยละของทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพ 46.98 13.11 
มูลค่าการสูญเสีย (บาท/กิโลกรัม) (คิดที่ราคาทุเรียน 120 บาท/กิโลกรัม) 56.38 15.73 

อภิปรำยผลกำรวิจัย 
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ฉีกขาดก่อนท่ีจะถูกตัดขาดจริง ทำให้ช้ินเน้ือเกิดความเสียหายมากกว่าท่ีควรและเป็นสาเหตุให้น้ำหนักของเน้ือทุเรียนแท่ง 
ท่ีไม่ได้คุณภาพค่อนข้างสูง การทำมุมเอียงของคมมีด (Inclination angle) ก่อให้เกิดกลไกท่ีเรียกว่า "Slice cutting" หรือ 
การเฉือนแบบสไลด์ แม้ว่าวัตถุดิบจะเคล่ือนท่ีเข้าหาใบมีดในแนวตรง แต่รูปทรงท่ีเอียงจะช่วยกระจายแรงต้านทานและ 
เพิ่มองค์ประกอบของแรงเฉือน (Shear component) ในทิศทางขนานกับคมตัด ทำให้เมื่อเนื้อทุเรียนเคลื่อนที่  
ในแนวตรงเข้าหาใบมีดแม้ว่าจะไม่มีการขยับใบมีดในลักษณะเฉือนโดยตรงแต่รูปทรงคมตัดที่เอียงจะสร้างการเฉือน 
แบบสไลด์ขึ้นโดยอัตโนมัติ แรงเฉือนที่เพิ่มขึ้นนี้ช่วยลดแรงต้านการตัดและลดแรงกดที่เกิดบนเนื้อทุเรียน ส่งผลให้  
เนื้อทุเรียนถูกตัดได้อย่างนุ่มนวล ไม่ถูกบี้หรือฉีกก่อนตัดขาด จึงช่วยลดปริมาณน้ำหนักของเนื้อทุเรียนแท่งที่ไม่ได้ 
คุณภาพจากกระบวนการแปรรูปลงได้ ทำให้น้ำหนักของเนื้อทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพจากกระบวนการแปรรูปลดลง 
อย่างมีนัยสำคัญ ซ่ึงวิเคราะห์จากผลการทดสอบสมมติฐาน Independent samples t-test เพ่ือยืนยันผลการดำเนินงาน 
ว่าน้ำหนักทุเรียนแท่งท่ีไม่ได้คุณภาพลดลงอย่างมีนัยสำคัญหรือไม่ โดยเปรียบเทียบน้ำหนักทุเรียนแท่งท่ีไม่ได้คุณภาพ 
จากการทดลองก่อนและหลังปรับปรุงซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 86.45 (9.90) กรัม และ 26.99 (2.76) กรัม ตามลำดับ 

นอกจากนี้การปรับปรุงกลไกการกดจับชิ้นทุเรียนในกล่องป้อนมีส่วนสำคัญอย่างยิ่งต่อประสิทธิภาพของ 
กระบวนการแปรรูปทุเรียนแท่ง ทุเรียนท่ีถูกกดจับได้แน่นและมั่นคงมากข้ึนทำให้การเคลื่อนท่ีของวัตถุดิบเข้าสู่ใบมีด 
เป็นไปอย่างต่อเนื ่อง ไม่เกิดการสั่นหรือการลื่นไถล ส่งผลให้สามารถควบคุมตำแหน่งของชิ้นทุเรียนที่ถูกตัด  
ได้อย่างแม่นยำกว่าเดิม แรงที่ส่งผ่านจากกล่องป้อนเข้าสู่เนื้อทุเรียนจะถูกถ่ายโอนอย่างสม่ำเสมอ ทำให้ชิ้นเนื้อ  
เคลื่อนผ่านใบมีดด้วยอัตราคงที ่ ความสม่ำเสมอนี้ช่วยให้กลไกการเฉือนของใบมีดทำงานได้เต็มประสิทธิภาพ  
ท้ังในแง่ความเรียบของผิวตัดและความสม่ำเสมอของขนาดผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้ขนาดทุเรียนแท่งท่ีได้มีความสมมาตรสูง  
การกดจับชิ้นทุเรียนที่ดีขึ้นยังช่วยลดปัญหาที่อาจพบในกลไกเดิม เช่น การที่ชิ้นทุเรียนเอียง บิดตัวหรือหดหนีออก 
จากแนวคมตัดซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดการฉีกขาดหรือการตัดผิดตำแหน่ง การพัฒนากลไกในการกดจับวัตถุดิบให้แน่น 
ระหว่างการแปรรูปส่งผลให้วัตถุดิบที่ผ่านการแปรรูปมีขนาดที่สม่ำเสมอทั้ง 2 ด้านอย่างเห็นได้ชัดเมื่อเทียบกับ  
เครื่องแปรรูปวัตถุดิบชนิดอื่น ๆ ให้เป็นแบบเส้นหรือแบบแผ่นที่ไม่ได้มีการกดจับวัตถุดิบ เช่น เครื่องสไลด์กล้วย มัน 
และเผือก แบบเส้นและแผ่น (จีรัฐติกุล กล้าหาญ, 2554) เครื่องหั่นหน่อไม้ดองแบบเส้นและแบบแผ่น (บัณฑิต  
อินทรีย์ศักดิ ์ และพิพัฒน์ เลิศโกวิทย์, 2562) เครื ่องหั่นผักแบบแผ่น (วรลักษณ์ สุริวงษ์  และคนอื่น ๆ, 2567)  
เนื่องจากเครื่องหั่นในงานวิจัยดังกล่าวมีการควบคุมขนาดเพียงด้านเดียว สำหรับทุเรียนแท่งนั้นจำเป็นต้องควบคุม 
ขนาดให้สม่ำเสมอเนื่องจากเมื่อนำไปทอดแล้วจะส่งผลโดยตรงต่อมูลค่าของผลิตภัณฑ์ ช่วยเพิ่มราคาขายและกำไร 
ให้แก่ผู้ประกอบการมากข้ึนเช่นเดียวกับการทำเฟรนช์ฟรายส์ท่ีจะต้องหั่นมันฝร่ังให้เป็นแท่งหน้าตัดทรงสี่เหลี่ยมจัตุรัส  
ซึ่งโดยส่วนใหญ่จะใช้หลักการป้อนผลมันฝรั่งเข้าสู่ชุดโครงใบมีดที่มีลักษณะเป็นตะแกรงสี่เหลี่ยม (Nasrullah et al.,  
2023) แต่สำหรับเน้ือทุเรียนน้ันไม่สามารถใช้วิธีการเดียวกันได้เนื่องจากเน้ือทุเรียนมีความแข็ง ในเน้ือมีปริมาณแป้งสูง 
และไม่ฉ่ำน้ำเหมือนเน้ือมันฝร่ัง ส่งผลให้ไม่สามารถดันเน้ือทุเรียนออกมาเป็นแท่งได้ เครื่องแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแท่งน้ี 
จะสามารถใช้แปรรูปผักหรือผลไม้ชนิดอื่น ๆ ให้เป็นรูปทรงแบบแท่งในกรณีที่ต้องการควบคุมขนาดของหน้าตัด  
ให้มีความสม่ำเสมอ ท้ังนี้จำเป็นต้องทำการทดลองเพื่อประเมินผลต่อไป  

ในส่วนของระดับความสุกของเนื้อทุเรียนที่จะนำมาแปรรูปนั้น หากทุเรียนมีความสุกสูงกว่าหรือต่ำกว่า  
ร้อยละ 80-85 เนื้อทุเรียนที่สุกน้อยกว่าเนื้อทุเรียนจะอ่อน และเนื้อทุเรียนที่สุกมากกว่าเนื้อทุเรียนจะเริ่มนิ่ม ซึ่งทั้ง  
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2 รูปแบบเม่ือนำมาแปรรูปเน้ือท่ีได้จะเละไม่เป็นรูปทรงท่ีต้องการ กล่าวคือ ทุเรียนท่ีสุกพร้อมทานแบบสดน้ันไม่สามารถ 
นำมาแปรรูปเป็นแท่งได้เน่ืองจากเน้ือทุเรียนไม่แข็งพอท่ีจะคงรูปได้ ทุเรียนท่ีสามารถแปรรูปได้น้ันจะต้องเป็นทุเรียนดิบ 
ท่ีแก่จัดซ่ึงโดยปกติกลุ่มผู้ประกอบการจะทราบถึงรูปแบบของเน้ือทุเรียนท่ีสามารถนำมาแปรรูปได้อยู่แล้ว 
 

สรุปผลกำรวิจัย และข้อเสนอแนะ 
 ผู้วิจัยได้ปรับปรุงองค์ประกอบท่ีเก่ียวข้องกับการแปรรูปของเคร่ืองแปรรูปเน้ือทุเรียนแบบแท่ง โดยการปรับปรุง 
ชุดใบมีดตัดแนวต้ังซ่ึงเป็นการปรับเปล่ียนองศาความเอียงของใบมีดเป็น 45 องศา เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการตัดเฉือน  
ปรับเปลี่ยนวิธีการในการจับยึดชุดใบมีดใหม่เพื่อเพิ่มความมั่นคงให้กับชุดใบมีดแนวตั้ง การปรับปรุงชุดอุปกรณ์กดจับ 
เน้ือทุเรียนโดยเปล่ียนจากลักษณะวงกลมเป็นลักษณะส่ีเหล่ียมเพ่ือเพ่ิมพ้ืนท่ีในการกดจับเน้ือทุเรียนได้ดีย่ิงข้ึน การปรับปรุง 
กล่องป้อนเนื้อทุเรียนโดยการเพิ่มชุดสปริงที่ด้านข้างเพื่อช่วยในการประคองชิ้นทุเรียนไม่ให้เกิดการเคลื่อนท่ีระหว่าง 

การแปรรูป ทำให้สามารถลดค่าเฉล่ียของเน้ือทุเรียนแท่งท่ีไม่ได้คุณภาพลงได้อย่างมีนัยสำคัญ ท่ีระดับนัยสำคัญ α = 0.05  
โดยจากการเปรียบเทียบน้ำหนักทุเรียนแท่งท่ีไม่ได้คุณภาพก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุงเคร่ืองแปรรูปด้วยการทดสอบ 
สมมติฐาน Independent samples t-test ได้ค่า p-value เท่ากับ 0.001 และยังสามารถประมาณช่วงความเช่ือมั่น  
90% ของค่าเฉลี่ยของน้ำหนักทุเรียนแท่งที่ไม่ได้คุณภาพที่ผ่านการแปรรูปด้วยเครื่องหลังปรับปรุงจะอยู่ระหว่าง  
25.02 ถึง 28.97 กรัม การสูญเสียในการแปรรูปเน้ือทุเรียนแท่งลดลงจากร้อยละ 46.98 เหลือร้อยละ 13.11 นอกจากน้ี 
ยังสามารถลดมูลค่าการสูญเสียของเนื้อทุเรียน (คิดที่ราคาทุเรียน 120 บาท/กิโลกรัม) จาก 56.38 เหลือ 15.73  
บาท/กิโลกรัม โดยเมื่อเทียบอัตราการลดลงของทั้ง 2 ผลลัพธ์ (เนื้อทุเรียนที่เสียลดลงร้อยละ 46.98 เหลือร้อยละ  
13.11 และมูลค่าการสูญเสียของเน้ือทุเรียนลดลงจาก 56.38 บาท/กิโลกรัม เหลือ 15.73 บาท/กิโลกรัม) ทำให้สามารถ 
ลดของเสียของเน้ือทุเรียนและมูลค่าการสูญเสียลงได้คิดเป็นร้อยละ 72 โดยประมาณ การพัฒนาเคร่ืองแปรรูปเน้ือทุเรียน 
แบบแท่งในงานวิจัยนี้ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตของวิสาหกิจชุมชน ทำให้กระบวนการแปรรูปมีความรวดเร็ว 
และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีรูปแบบสม่ำเสมอ ผู้ประกอบการในพื้นที่มีความพึงพอใจต่อการใช้งานเครื่องแปรรูป และสามารถ 
นำไปประยุกต์ใช้เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทุเรียน ซ่ึงส่งผลดีต่อการสร้างรายได้และการพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนในพ้ืนท่ี 

ข้อเสนอแนะในกำรน ำผลกำรวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
1. ควรถ่ายทอดเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งที่ได้รับการปรับปรุงให้กับผู้ประกอบการหลาย ๆ แห่ง 

สำหรับเป็นทางเลือกในการลงทุนเพื่อลดปัญหาแรงงานในการแปรรูปเนื้อทุเรียนแท่ง ทั้งนี้ยังสามารถช่วยเพิ่มมูลค่า 
ให้กับทุเรียนที่ขายเป็นทุเรียนสดแล้วไม่ได้ราคาดี ถือเป็นการช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ 

2. ควรทดลองขยายผลการแปรรูปเพื่อนำไปใช้กับผักหรือผลไม้ชนิดอื่น เช่น การหั่นเผือก มันฝรั่ง แครอท  
เป็นต้น 

ข้อเสนอแนะในกำรท ำวิจัยคร้ังต่อไป  
 1. ควรมีการพัฒนาต่อยอดเครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของการแปรรูป เช่น  
การพัฒนาอัตราเร็วในการแปรรูปให้สูงขึ้น พัฒนาปริมาณในการแปรรูปเนื้อทุเรียนให้เพิ่มขึ้น ปรับโครงสร้างเครื่อง 
ให้มีขนาดกะทัดรัด รวมท้ังมีการประเมินอายุของใบมีดท่ีมีการปรับปรุงใหม่เพ่ือท่ีจะสามารถวางแผนในการซ่อมบำรุงได้ 
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 2. เครื่องแปรรูปเนื้อทุเรียนแบบแท่งเป็นการแปรรูปโดยการนำเนื้อทุเรียนเคลื่อนที่เข้าหาใบมีด สามารถ 
ทดลองออกแบบและสร้างเครื่องโดยเปลี่ยนวิธีการแปรรูปเป็นการนำใบมีดเคล่ือนที่เข้าหาเนื้อทุเรียนเพื่อเปรียบเทียบ 
ประสิทธิภาพของการแปรรูป 
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