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บทคัดย่อ 

 การแปรรูปฝรั่งสดเป็นผลิตภัณฑ์น้ำฝรั่ง เพ่ือเก็บไว้บริโภคและจําหน่ายในท้องถิ่น เป็นแนวทางเลือกอาชีพ

หนึ่งที่ช่วยให้เกษตรกรในชนบทมีรายได้เพิ่มมากขึ้น และสร้างอาชีพเสริมแก่ครอบครัว แต่เกษตรกรยังขาด

เทคโนโลยีเครื่องมือและวิธีการแปรรูปที่ถูกต้องในแต่ละขั้นตอนการผลิต จึงเกิดปัญหาความสะอาดไม่เพียงพอ ใช้

เวลามาก ทําให้มีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ และปริมาณการผลิตต่ำทางกลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวได้

ดําเนินการวิจัยหาเครื่องมือคั้นน้ำฝรั่งที่เหมาะสม โดยศึกษาจากพื้นฐานหลักการทํางานของเครื่องมือแปรรูป

อาหารที่มีใช้งานทั่วไป มาเป็นแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงและสร้างเครื่องต้นแบบขึ้น เครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ

เป็นเครื่องคั้นแบบลูกกลิ้งหนามขูด มีระบบย่อยขนาดเนื้อฝรั่งประกอบด้วยห้องย่อยพร้อมลูกกลิ้งหนามขูด และ

ระบบกั้นน้ำแยกกากประกอบด้วยห้องตะแกรงคั้นน้ำ ห้องแยกกาก เกลียวลําเลียงและชุดใบกวาด ชิ้นส่วนต่างๆ   

ที่สัมผัสกับน้ำฝรั่งทําจากโลหะสแตนเลส ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 1 แรงม้า ระบบไฟฟ้า 1 เฟส แรงดันไฟฟ้า 

220 โวลท์ เครื่องมีความสามารถกั้นน้ำได้ในอัตราการคัน 250 กิโลกรัม/ชั่วโมง น้ำคั้นที่ได้ต้องนําไปกรองเนื้อ

ละเอียดของฝรั่งออกอีกครั้งด้วยเครื่องถุงกรองแรงเหวี่ยงที่มีความสามารถกรองน้ำได้ที่อัตรา 50 ลิตร/ชั่วโมง 

เครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบมีต้นทุนราคาเครื่อง 40,000 บาท และเครื่องถุงกรองแรงเหวี่ยงมีต้นทุนราคาเครื่อง 5,000 

บาท การผลิตน้ำฝรั่งแบบมีเงินลงทุนต่ำ เพียงมีเครื่องดังกล่าวอย่างละ 1 เครื่อง จะสามารถผลิตน้ำฝรั่งได้ 28,000 

ลิตร/ปี (112,000 ขวดปี) สามารถได้ทุนคืนในระยะเวลา 0.08 ปี มีต้นทุนการแปรรูปเฉลี่ย 4.48 บาท/ขวด มีความ

เหมาะสมเชิงเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม ในการลงทุนใช้เครื่องทําน้ำฝรั่งพร้อมดื่มได้ โดยวัตถุดิบฝรั่งสดมีตลอดปีและ

มีวันทําการที่ 200 วัน/ปี 

คำสำคัญ : ฝรั่งสด ,น้ำฝรั่ง ,ลูกกลิ้งหนามขูด 
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Abstract 

This research presents the processing of fresh guava into guava juice product. to be kept 

for consumption and distribution in the local area It is an alternative career path that helps rural 

farmers earn more. and create additional careers for the family But farmers still lack the correct 

technology, tools and processing methods in each production process. Therefore, there was a 

problem of insufficient cleanliness, taking a lot of time, resulting in unacceptable quality and the 

production is low, the postharvest engineering research group has conducted research to find 

suitable guava juicer. This study is based on working principles of food processing equipment in 

general use. Come as a guideline to develop, improve and create prototypes. The original guava 

juicer was a grater roller squeezer. There is a guava-sized subsystem consisting of a sub-chamber 

with grated rollers and the waste water barrier system consists of a juice sieve chamber, a waste 

separation room, a spiral conveyer and a sweeper set. various parts that come in contact with 

the guava juice is made of stainless steel The power source uses a 1-horsepower electric motor, 

a single-phase electrical system, a voltage of 220 volts. The machine has the ability to block water 

at a rate of 250 kg / hour. The juice obtained must be filtered out again with a centrifugal bag 

filter capable of filtering water at a rate of 50 liters/hour. The prototype guava juice machine costs 

40,000 baht, and the centrifugal filter bag costs 5,000 baht. With just one such machine, each of 

these machines can produce 28,000 liters of guava juice/year (112,000 bottles a year), able to get 

a return in 0.08 years, with an average processing cost of 4.48 baht/bottle, which is appropriate 

in engineering economics. In investment, use a ready-to-drink guava juice machine. Fresh guava 

ingredients are available throughout the year and have 200 business days/year. 

Keyword :  guava, guava juice, grater roller squeeze 
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รูปที่ 13 ภาพแสดงส่วนประกอบของเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ  44 
รูปที่ 14 เครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ  45 
รูปที่ 15 ศึกษาเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ  45 
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1. บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 

 ปัจจุบันรัฐบาลมีการสนับสนุนให้บริโภคน้ำผลไม้มากขึ้น และประชาชนโดยทั่วไปก็หันมานิยม บริโภคน้ำ

ผลไม้กันอย่างแพร่หลาย ฝรั่งเป็นผลไม้ที่คนไทยรู้จักดีนิยมรับประทานผลสด มีประโยชน์ให้คุณค่าทางโภชนาการ

สูง สามารถนํามาแปรรูปเป็นน้ำฝรั่งได้ มีปริมาณไวตามินซีสูงมากกว่าน้ำส้ม และน้ำมะเขือเทศ ฝรั่งเป็นพืชที่ปลูก

ได้ง่ายทุกแห่งในประเทศและให้ผลผลิตตลอดปี การจําหน่ายฝรั่งสดในท้องตลาดมักประสบปัญหาคุณภาพของฝรั่ง

ตกเกรด ยิ่งในช่วงฤดูกาลที่ผลผลิตออกสู่ตลาดมากเกินความต้องการของผู้บริโภคหรือจําหน่ ายไม่หมด ก็จะเกิด

ความเสียหายต้องท้ิงไปทําให้ขาดรายได้และขายได้ ราคาต่ำไม่คุ้มต่อการลงทุน ฝรั่งสดหลังเก็บเกี่ยวมักเสื่อมสภาพ

และเน่าเสียง่ายอย่างรวดเร็ว ทําให้ระยะเวลาวางขายสั้นหรือเก็บรักษาไว้ไม่ได้นานในสภาพปรกติ ดังนั้นการแปร

รูปฝรั่งสดให้เป็นผลิตภัณฑ์น้ำฝรั่งเพ่ือการบริโภคและจําหน่ายในท้องถิ่นจะทําให้มีมูลค่าที่สูงขึ้น เป็นแนวทางเลือก

อาชีพหนึ่งที่ช่วยให้เกษตรกรในชนบทมีรายได้เพ่ิมมากขึ้นและสร้างอาชีพเสริมแก่ครอบครัว แต่การแปรรูปฝรั่งสด

เป็นน้ำฝรั่งในระดับเกษตรกร มีการตีในเนื้อฝรั่งด้วยอุปกรณ์ถ้วยที่ปั่นก่อนแล้วบีบคั้นน้ำด้วยมือ โดยใช้ผ้าขาวบาง

ห่อไว้ ซึ ่งเป็นเครื่องมืออุปกรณ์และวิธีการที่ยังไม่เหมาะสมไม่ถูกสุขอนามัย ทําให้ น้ำฝรั่งมีการปนเปื้อนของ

เชื้อจุลินทรีย์ได้ง่ายและเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็ว ตลอดจนมีปริมาณการผลิตต่ำไม่สามารถผลิตเป็นอุตสาหกรรมใน

ระดับครัวเรือนได้ ดังนั้นกลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว สถาบันวิจัยเกษตร วิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร จึง

ได้ดําเนินการวิจัยและพัฒนาเครื่องมือคั้นน้ำฝรั่งระดับครัวเรือน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนากรรมวิธีและ

เครื่องมือคั้นน้ำฝรั่งที่มีประสิทธิภาพถูกสุขอนามัยเหมาะสมในการผลิตน้ำฝรั่งแบบอุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน 

เพื่อแก้ไขปัญหาความเสียหายของการจําหน่ายรูปผลสด ที่ทําให้เกษตรกรขาดรายได้และขายได้ราคาต่ำช่วยเพ่ิม

มูลค่าของฝรั่งให้มากขึ้นและเป็นการรองรับ ปริมาณของฝรั่งที่มากขึ้นเกินความต้องการของตลาด มีเป้าหมาย

เพื่อให้ได้เครื่องมือคั้นน้ำฝรั่งที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมที่จะใช้ปฏิบัติการ ให้แก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรหรือกลุ่ม

สหกรณ์การเกษตร ฯลฯ นําไปใช้ในแหล่งปลูกฝรั่ง เป็นประโยชน์ช่วยสร้ างงานในชนบทให้เกษตรกรมีรายได้

เพ่ิมข้ึนสามารถพยุงเศรษฐกิจของครอบครัวในสภาวะปัจจุบัน 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1.พัฒนาศักยภาพเครื่องจักรในอุตสาหกรรมผลิตน้ำผลไม้พร้อมดื่ม 
2.พัฒนาการทำการตลาดในการจำหน่ายเครื่องดื่มน้ำผลไม้ในผลผลิตของเกษตรกร 
3.พัฒนาศักยภาพด้านการแข่งขันภาคการเพ่ิมขีดความสามารถให้กับเกษตรกรในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
4.ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตน้ำฝรั่งเข้มข้นจากผลฝรั่งโดยวิธีการต้มระเหย 
5.พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำฝรั่งเข้มข้นที่มีคุณภาพสม่ำเสมอ 
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6.ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น้ำฝรั่งเข้มข้น 
7.ศึกษาอายุการเก็บและเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของน้ำฝรั่งเข้มข้นในระหว่างการเก็บรักษา 
 

1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 1. ศึกษา วิเคราะห์ปัญหาเครื่องจักรผลิตและแปรรูปน้ำผลไม้ในอุตสากรรมในพ้ืนที่ต้นแบบ ต.คลองจินดา                
     อ.สามพราน จังหวัดนครปฐม  
2.  ออกแบบและแก้ไขปัญหาของเครื่องจักรผลิตและแปรรูปน้ำผลไม้ในอุตสากรรมใหม่ ให้สามารถผลิตได้ทันต่อความ 
    ต้องการของตลาดค้าเครื่องดื่มน้ำผลไม้ และช่วยเหลือเกษตรกรในวิสาหกิจชุมชน ต.คลองจินดา  อ.สามพราน             
    จ.นครปฐม ในอุตสาหกรรมการแปรรูปน้ำผลไม้แยกกาก 

 

1.4  สมมติฐานของงานวิจัย 
จากการศึกษาวิเคราะหและประเมินปจจัยแวดลอมทางธุรกิจ โดยใชหลักทฤษฎี Diamond Model ตาม

กรอบแนวความคิดของ Professor Michael E. Porter พบจุดแข็งและจุดออน ของอุตสาหกรรมผลไมสดและผล
ไมแปรรูป ในภาคตะวันออก ซึ่งเปนประเด็นสําคัญที่จะตอง สงเสริม หรือ ปรับปรุงเพื่อยกระดับความสามารถใน
การแขงขันของอุตสาหกรรมผลไมสดและ ผลไมแปรรูป ของภูมิภาคตะวันออกอยางตอเนื่องโดยคํานึงถึงความ
เชื่อมโยงกันระหวางปจจัยหลัก ทุกมิติที่เกี่ยวของ ซึ่งกลาวโดยสรุปตามหลักทฤษฎีในแตละปจจัยไดดังนี้ เงื่อนไข
และปจจัยการผลิต (Factor Conditions) ภาคตะวันออกมีสภาพพื้นที่ เหมาะแกการปลูกผลไมเศรษฐกิจหลาย
ชนิด เชน ทุเรียน มังคุด สับปะรด เงาะ เปนตน ผูประกอบการและเกษตรกรมีประสบการณแตยังขาดการจัดการ
อยางเปนระบบและครบวงจรใน การสงเสริมการผลิตไดแกดิน น้ำ ปุย และการกําจัดศัตรูพืช ขาดการวิจัยและ
พัฒนานวัตกรรมที่ สนับสนุนอุตสาหกรรมปลายน้ำ ทางดานการแปรรูปผลไมและ เทคโนโลยีการเก็บเกี่ยว 
(Postharvest technology) ที ่เพียงพอ อุตสาหกรรมที ่เกี่ยวโยงและสนับสนุน (Related and Supporting 
Industries) มีสินคาและบริการอื่นที ่ ชวยจูงใจลูกคาเขาสูพ้ืนที่มีกลุม หรือ ชมรมในพื้นที่เชื่อมโยงชวยเหลือแต ยัง
ขาดหนวยงานระดับชาติที่รับผิดชอบพัฒนาเฉพาะกลุมผลไมสดและผลไมแปรรูปอยางครบวงจร และเชื่อมโยงกับ
ภาคเอกชนอยางจริงจัง เงื่อนไขทางดานอุปสงค (Demand Conditions)ผูบริโภคสวนใหญพิถีพิถันใน การเลือกผล
ไมชนิดที่ “คุณภาพถูกปากรสชาติถูกใจ” และตองการผลิตภัณฑผลไมแปรรูปในหลาย รูปแบบ ผูบริโภคเริ่มหันมา
นิยมผักผลไมปลอดสารพิษมากข้ึน ขณะที่การใชปุยเกษตรอินทรียหรือ ปุยชีวภาพทําใหตนทุนการผลิตเพ่ิมขึ้นมาก 
บริบทของการแขงขันและกลยุทธทางธุรกิจ (Context for Firm Strategy and Rivalry)ผูประกอบการยังขาด
การสงเสริมการตลาดเชิงรุก และการเผยแพรผลไมสดและผลไม แปรรูปในตางประเทศและยังขาดการสนับสนุน
การพัฒนากระบวนการผลิต และตรวจสอบผลไม อยางมีระบบ ระบบการขนสงตองใชตนทุนสูง เมื่อเกิดความลาช
าทําใหผลไมเสียหาย และ มีขอจํากัดในการขนสงสําหรับผลไมบางชนิด บทบาทรัฐบาล (Government Role) 
รัฐบาลไดบรรจุอุตสาหกรรมผลไมสดและ ผลไมแปรรูปเป็นหนึ่งในประเด็นยุทธศาสตรหลักของประเทศ 
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ขณะเดียวกันนโยบายเขตการคาเสรี มีผลลบตอตลาดผลไม เนื ่องจากรัฐบาลยังขาดมาตรการคุ มครองผู
ประกอบการไทยอยางชัดเจน เครือขายวิสาหกิจอุตสาหกรรมผลไมสดและผลไมแปรรูป     กลุมพื้นที่ภาคกลาง 
ในขณะที่ผูประกอบการไทยประสบปญหาความยุงยากกับมาตรการหลายขั้นตอนที่เขมงวดของ ประเทศคูคาตาง ๆ 
และยังขาดการปฏิบัติอยางเขมงวดในการกําหนดเขต (zoning) ของพ้ืนที่ภาค การเกษตรและอุตสาหกรรมใหแยก
จากกัน จึงสงผลใหพ้ืนที่เกษตรกรรมบางแหงไดรับผลกระทบ ของมลภาวะจากโรงงานอุตสาหกรรมขางเคียง กลาว
โดยสรุป ภาคตะวันออกมีผูประกอบการในอุตสาหกรรมผลไมสดและผลไมแปร รูปอยู    เปนจํานวนมากและเป
นที่ตองการของตลาดแตอุตสาหกรรมกลุมนี้ยังตองการการสนับสนุน ในดานเทคโนโลยีให     การผลิตและการแปร
รูปใหมีความหลากหลายและไดมาตรฐาน การพัฒนา ผูประกอบการในภาคการเกษตรและการ    แปรรูป สูการ
จัดการยุคใหมและการใหบริการจากรัฐที่ รวดเร็วและมีประสิทธิภาพ การจัดการระบบสาธารณูปโภคเพ่ือชวยเหลือ
เกษตรกรการจัดการดาน การตลาดการพัฒนาการรวมกลุมใหเขมแข็ง 
 ปจจัยแหงความสําเร็จของการยกระดับศักยภาพของเครือขายวิสาหกิจผลไมสดและ ผลไมแปรรูป 
สรุปไดดังตอไปนี้  
 1. การพัฒนาเครือขายวิสาหกิจผลไมสดและผลไมแปรรูปใหมีความเขมแข็ง ปจจุบันนี้มีการรวม    
กลุมกันของเกษตรกรและผูคาผลไมสดอยูกระจัดกระจายในรูปแบบของชมรม และสมาคม เนื่องจากความหลาย
หลายของผลผลิต กลาวคือ มีการเพาะปลูกผลไมหลายชนิดใน ภาคกลาง จ.นครปฐม เชน ฝรั่ง ส้ม มัลเบอรี่ ฯลฯ 
จึงควรมีการศึกษารูปแบบและวิธีการที่ เหมาะสมในการพัฒนาเครือขายวิสาหกิจอุตสาหกรรมผลไมสดในภาค
ตะวันออกขึ้น เพื่อใหเกิด การรวมกลุมที่มีศักยภาพที่สุด สวนอุตสาหกรรมผลไมแปรรูปนั้น ก็ยังไมมีการรวมกลุ
มกันอยาง เขมแข็ง ทั้ง ๆ ที่มีผปูระกอบการจํานวนมากในพ้ืนที่และมีผูประกอบการที่มีศักยภาพสูง การ สนับสนุน
ของสํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม นับวาเปนสิ่งที่ดี ที่ทําให ผูประกอบการเกษตรกรและหน
วยงานที่เกี่ยวของมาพบกันและรวมกันวางแผนยุทธศาสตรฯ เกิด บรรยากาศที่ดี และกระตุนใหเกิดการรวมกลุ
มกันในเชิงสรางสรรค ดังนั้น สถาบันการศึกษา หนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ เกษตรกร และผูประกอบการ จึงควรร
วมกันแสวงหารูปแบบการ พัฒนา เครือขายวิสาหกิจนี้ใหเขมแข็งตอไป  
 2. การพัฒนาเกษตรกรในภาคการผลิตผลไมสดใหไดมาตรฐาน เกษตรกรมี ปญหามากในเรื่อง
ของโครงสรางพ้ืนฐานการเกษตร ไดแก ดิน น้ำ ปุย แรงงาน ตลอดจนความ ชวยเหลือดานเทคโนโลยี ความรู และ
ทักษะในการพัฒนาผลผลิตใหมีคุณภาพตามความตองการ ของตลาด ซึ่งเปนปญหาเรื้อรังที่รัฐบาลควรใหความ
สนใจและแกไขอยางเปนระบบ  
 3. การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลไม นับเปนปจจัยสําคัญในยุคของ การแขงขัน ผล
ไมสามารถนํามาแปรรูปไดหลากหลาย หากไดรับการวิเคราะหคุณคาอยางละเอียด ดังนั้น สถาบันการศึกษา ควรร
วมกับผูประกอบการในการวิจัยและพัฒนาการแปรรูปอยางตอเนื่อง เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขัน  
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 4. การจัดการดานการตลาดโดยเฉพาะการตลาดของผลไมสด ซึ่งลนตลาดทุกป อันเปนผลจาก
การจัดการดานอุปสงค– อุปทาน อยางไมเปนระบบและการขาดขอมูลที่เพียงพอใน การตัดสินใจรัฐบาลจึงควรเร
งพัฒนาระบบฐานขอมูล 
 

1.5 การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เกี่ยวข้อง 
เนื่องจากสภาพปัญหาในปัจจุบันเทคโนโลยีของเครื่องสกัดหรือเครื่องคั้นน้ำผลไม้ เพื่อแปรรูปน้ำ

ผลไม้ยังไม่สามารถผลิตและกดอัดการคั้นน้ำจากผลไม้ได้ทุกประเภท ซึ่งบางประเภทยังถือได้ว่าเป็นอุปสรรคต่อการ
แปรรูปอย่างมากเช่น เครื่องคั้นน้ำผลไม้ทั่วไปที่มีจำหน่ายตามท้องตลาด จะยังไม่สามารถนำมาแปรรูปน้ำผลไม้ ที่
เป็นผลไม้ประเภทที่มีความแข็งและต้องใช้แรงเครื่องกด บด อัด ที่ต้องการทอร์กของเครื่องจักรอย่างมาก ในการ
คั้นน้ำผลไม้   และปัญหาจากเศษ และกากผลไม้ที่มีความแข็งมากๆ เวลาใช้งานของเครื่องทั่วไปจะเข้าไปติดตาม
ตะแกรงกรอง ทำให้การผลิตแปรรูปทำได้อย่างล่าช้าและยากลำบาก ซึ่งจะไม่ทันต่อการออกจำหน่ายในท้องตลาด
แก่ผู้บริโภค ผู้วิจัยจึงได้นำปัญหาเกี่ยวข้องกับเครื่องจักรในเชิงอุตสาหกรรมเหล่านี้ มาวิเคราะห์ปัญหาและศึกษา
วิธีการออกแบบเครื่องให้มีประสิทธิภาพสูง และสามารถนำไปสู่การแก้ไขปัญหาในเชิงพาณิชย์ ให้กับเกษตรกรที่
ปลูกพืชผลไม้ ที่ต้องการแปรรูปเป็นน้ำผลไม้สำเร็จรูปพร้อมดื่มเพื่อเพิ่มผลผลิตให้แก่เกษตรกร สร้างอาชีพ และ
สร้างรายได้ สร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน และเกษตรกร 
 

1.6  ขั้นตอนและวิธีดําเนินการวิจัย 

 1. ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและกรรมวิธีในการทําน้ำฝรั่ง โดยทําการตรวจเอกสาร การดูงาน และการทดลอง
ปฏิบัติ รวบรวมข้อมูลและบันทึกผลรายละเอียดของผลฝรั่งที่เหมาะสมในการนํามาแปรรูป และจําแนกวิธีการ
ปฏิบัติของการทําน้ำฝรั่ง  
 2. ศึกษาข้อมูลและข้อพิจารณาในการใช้งานเครื่องมือเครื่องจักรแปรรูปที่ใช้งานกันทั่วไป เพื่อพิจารณา
คัดเลือกเครื่องที่เหมาะสมใช้กับฝรั่งมาพัฒนาปรับปรุงให้มีประสิทธิภาพ โดยทําการทดสอบเบื้องต้น รวบรวม
ข้อมูลและบันทึกผลรายละเอียดของเครื่องมือเครื่องจักรแปรรูปแต่ละชนิดและแบบ  
 3. พัฒนาปรับปรุงและสร้างเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ ตามรูปแบบและลักษณะข้อดีต่างๆของเครื่องมือแปร
รูปที่ได้เลือกว่าเหมาะสมใช้กับฝรั่ง โดยทําการปรับปรุงแก้ไขส่วนบกพร่องของเครื่องให้สามารถทํางานได้ตามท่ี
ต้องการ  
 4. ทดสอบและประเมินผลหลังการปรับปรุง โดยทําการทดสอบการทํางานของกลไกต่างๆ ของเครื่องคั้น
น้ำฝรั่งต้นแบบ และพัฒนาให้มีประสิทธิภาพเหมาะสมใช้กับฝรั่ง รวบรวมข้อมูลและบันทึกรายละเอียด วิเคราะห์
ผลการทําน้ำฝรั่ง  
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 5. ทดสอบและวิเคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม โดยทําการศึกษาด้านเศรษฐศาสตร์ วิเคราะห์การ
ลงทุน ประเมินค่าใช้จ่ายรวมและค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหน่วยผลผลิต ของการลงทุนในการใช้ปัจจัยต่าง ๆ รวบรวม
ข้อมูลและบันทึกรายละเอียด วิเคราะห์หาผลตอบแทนและระยะเวลาคืนทุน จากเงินลงทุนในเครื่องจักร  
 6. สรุปผลของการวิจัยและจัดทํารายงานผลวิจัย โดยรวบรวมข้อมูลทั้งหมด นําไปวิเคราะห์ผล หา
แนวทางการใช้ประโยชน์สําหรับการเผยแพร่งานวิจัยและการสาธิตเครื่องคั้นน้ำฝรั่ง 
 

1.7 ระยะเวลาดำเนินงาน   1  ปี เริ่มต้น ตุลาคม 2563 - สิ้นสุด กันยายน 2564 

 แผนการดำเนินงานวิจัย (ปีท่ีเริ่มต้น – สิ้นสุด) 

ปี
(งบประมาณ) 

กิจกรรม ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
ร้อยละของ
กิจกรรมใน

ปีงบประมาณ 

2564 ศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ทบทวน
วรรณกรรม 

x x           5 

2564 ศึกษาคุณสมบัติของแผงโซล่าเซลล์ ปั๊มน้ำ 
และพลังงานผสม 

 x x x         5 

2564 กำหนดรูปแบบปัญหาเพ่ือทดสอบ    x x x       25 
2564 ออกแบบสร้างตามรูปแบบสภาพปัญหา      x x      20 
2564 ประมวลผลทดสอบ และวิเคราะห์ผล       x x x    20 
2564 สรุปผลการทดสอบ         x x   10 
2564 จัดพิมพ์รูปเล่มงานวิจัย           x x  5 
2564 ถ่ายทอดและเผยแพร่ผลงานวิจัย           x x 10 
2564 รวม             100 

 

1.8  สถานที่ดําเนินงาน  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลิตเครื่องดื่มน้ำผลไม้ ต.คลองจินดา อ.สามพราน  
                               จ.นครปฐม 
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2. ทฤษฎีและวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 
1. การศึกษาข้อมูลพื้นฐานและกรรมวิธีการทําน้ำฝรั่ง  
 2.1 ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานที่สําคัญ ทําให้ทราบว่า  
 1.1.1) ประเทศไทยมีการผลิตฝรั่งในรูปผล ไม้บริโภคสดใช้ภายในประเทศเป็นส่วนใหญ่ การส่งออกยังมี

น้อย ฝรั่งที่ปลูกในประเทศไทยมีหลายชนิด แต่ที่ได้รับความนิยมมากเป็นฝรั่งพันธุ์ผลใหญ่ ผลดก รสอร่อย ได้แก่ 

พันธุ์เวียดนาม พันธุ์กลมสาลี่ และพันธุ์ทูล เกล้า นอกจากจะใช้รับประทานผลสดแล้ว ยังสามารถนํามาแปรรูปทํา

น้ำฝรั่งได้ ยกเว้น พันธุ์ทูลเกล้าที่มีกลิ่นเฉพาะ (กลิ่นขี้ใต้) ติดมาทําให้คุณภาพน้ำคั้นไม่เป็นที่ยอมรับ ฝรั่งเป็นผลไม้

ที่พบว่ามีไวตามินซีสูง มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แสดงดังตารางที่ 1 น้ำฝรั่งจากพันธุ์รับประทานสดจะมีสีเขียวเข้ม 

หรือเขียวอ่อนขึ้นอยู่กับระยะการแก่ของผล ผลฝรั่งที่เหมาะสมนํามาแปรรูป ควรเป็นระยะแก่เต็มที่และผิวเปลือกมี

สีเขียวออกขาวนวลจนถึงระยะผลสุก 25% จะได้น้ำคั้นสีสวย รสชาติดี สําหรับพันธุ์เวียดนามโอกาสที่จะมีผิว

เปลือกสีเขียวออกขาวนวลเป็นไปได้ยาก ดังนั้นน้ำฝรั่งที่แปรรูปจากฝรั่งพันธุ์นี้จะมีรสฝาดเล็กน้อย (เนื่องจากผิว

เปลือกท่ียังเขียว) 

ตารางที่ 1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของน้ำฝรั่ง 

เนื้อฝรั่ง 100 กรัม มีส่วนประกอบ ดังนี้ 

ความชื้น 80.70 กรัม 
โปรตีน 0.90 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 11.60 กรัม 
ไขมัน 0.10 กรัม 
เส้นใย 6.00 กรัม 

พลังงาน 51.00 แคลอรี่ 
แคลเซี่ยม 13.00 มิลลิกรัม 

เหล็ก 0.50 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 25.00 มิลลิกรัม 
ไวตามิน เอ 89.00 หน่วยสากล 
ไวตามิน ซี 160.00 มิลลิกรัม 

ไวตามิน บี-1 0.06 มิลลิกรัม 
ไวตามิน บี-2 0.13 มิลลิกรัม 

ไนอะซิน 1.10 มิลลิกรัม 
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 2.1.1) วิธีการทําน้ำฝรั่งคั้นสดอย่างถูกต้องในแต่ละขั้นตอนการผลิต จะช่วยรักษาคุณค่าทางอาหารและ

คุณภาพด้านรสชาค กลิ่น สี ของฝรั่งสุดได้อย่างดี น้ำฝรั่งคั้นสดไม่จําเป็นต้องปรับปรุงลักษณะความอุ่นใส โดยการ

กรองใสหรือการทําให้ใสโดยวิธีอ่ืนๆ น้ำฝรั่งคั้นสดมักนิยมบริโภคกันในสภาพที่มีเนื้อผลไม้ปนอยู่บ้าง  

 2.1.2) ฝรั ่งเป็นผลไม้ประเภทที่มีทั ้งน้ำและเนื ้อผลมาก โดยลักษณะโครงสร้างเนื ้อเยื ่อของผลฝรั่ง

ประกอบด้วยเนื้อผลที่แน่นกรอบมีน้ำมาก มีเปลือกผลที่บางอ่อน ไส้ผลตรงกลาง เป็นเนื้อฟูนิ่มมีเมล็ดฝังอยู่จํานวน

มาก ดังนั้นการทําน้ำฝรั่งแบบคั้นสด มักจะมีขั้นตอนการทํา 2 ขั้นตอน คือ การที่ย่อยขนาด และการบีบคั้นน้ำ

พร้อมกรองแยกกากส่วนเนื้อละเอียดออก จะได้น้ำฝรั่งคั้นสดแท้ 100%  

2.2 ผลการศึกษาจําแนกวิธีการปฏิบัติในการทําน้ำฝรั่ง พบว่า  

 2.2.1) กรรมวิธีวิธีการทําน้ำฝรั่งแบบต้นสอ สามารถจําแนกตามวิธีการปฏิบัติได้ 3 แบบคือ 

  ก) การตีป่นด้วยเครื่องตีปั่นในถ้วยแล้วบีบคั้นน้ำด้วยแรงคน (แบบเกษตรกร)  

  ข) การตีปน่ด้วยเครื่องแล้วบีบคั้นน้ำด้วยเครื่อง (แบบกึ่งพัฒนา) 

  ค) การตีป่นและมีบคั้นน้ำด้วยเครื่องเดียวกันอย่างต่อเนื่อง (แบบพัฒนา)  

 2.2.2) วิธีแบบเกษตรกร มีการใช้เครื ่องย่อยขนาดแบบตีป่นอาหารในครัว คือ เครื ่องตีป่นในถ้วย 

(Blender) และใช้ผ้าขาวบางหอพร้อมใช้ไม้แบบกดทับหรือบีบคั้นน้ำด้วยมือ  

 2.2.3) วิธีแบบกึ่งพัฒนา มีการใช้เครื่องย่อยขนาดแบบพิเศษต่าง ๆ ได้แก่ เครื่องตีปั่นในถังปิดเครื ่อง

ลูกกลิ้งหนามขูด เป็นต้น และมีการใช้เครื่องบีบคั้นน้ำแบบต่างๆ ได้แก่ เครื่องแท่นกดอัดในเสื้อตะแกรง (Basket 

press) เครื่องไฮดรอลิคอัดในถุงผ้าหนา (Hydraulic press) เครื่องเกลียวอัดรีดกาก(Screw press) เครื่องถุงกรอง

แรงเหวี่ยง(Centrifugal Filter) เป็นต้น  

 2.2.4) วิธีแบบพัฒนา มีการใช้เครื่องจักรกลแบบประดิษฐ์ขึ้นเอง ซึ่งสามารถทํางานตีป่นและบีบคั้นน้ำได้

อย่างต่อเนื่องกัน ได้แก่ เครื่องคั้นน้ำผลไม้ที่ประดิษฐ์ขึ้นโดยมีระบบต่างๆ ได้แก่ ระบบชุดย่อยขนาด ระบบชุดคั้น

น้ำแยกกาก และระบบชุดกรองเนื้อละเอียด เป็นต้น  

2.3 ผลการศึกษาทดลองปฏิบัติการทําน้ำฝรั่งแบบคั้นสด พบว่า  

 2.3.1) กรรมวิธีการทําน้ำฝรั่งแบบเกษตรกรที่นิยมปฏิบัติกัน เป็นวิธีการแบบง่ายใช้แรงงานคนปฏิบัติเป็น

ส่วนใหญ่ ทําให้น้ำฝรั่งมีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ได้ง่าย มีเครื่องมืออุปกรณ์ที่เล็กจํานวนไม่มาก ไม่สามารถ
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พัฒนาหรือขยายกําลังการผลิตให้มีปริมาณมาก เพียงพอสําหรับเป็นธุระกิจได้ เหมาะสมสําหรับใช้เพื่อการบริโภค

ในครวัเรือนเท่านั้น แสดงเป็นแผนภาพดังรูปที่ 1 มีข้ันตอนรายละเอียดดังนี้ คือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1. แผนภาพแสดงขั้นตอนการทําน้ำฝรั่งคั้นสดแบบเกษตรกร 

 ก) นําผลฝรั่งระยะแก่จัด (ใกล้สุก) ซึ่งล้างน้ำสะอาดแล้วมาตัดแต่งผิว นั่นเป็นชิ้นและแยกเมล็ดออกด้วย

แรงงานคน  

 ข) ใช้เครื่องตีป่นอาหาร แบบถ้วยที่ปั่น (Blender) ทําการตีย่อยเนื้อฝรั่งให้มีขนาดเล็กลง ง่ายต่อการคั้น

เอาน้ำออกในปริมาณมากโดยไม่ต้องใช้แรงบีบอัดที่สูงๆ  

 ค) จากนั้นใช้ผ้าขาวบางสําหรับกรองแยกกากห่อไว้ และทําการบีบคั้นเนื้อผสมนั้นให้ได้น้ำคั้นออกมาด้วย

แรงงานคน  

 2.3.2 ผลการศึกษาขบวนการทําน้ำผลไม้แบบอุตสาหกรรมและหลักการทําน้ำผลไม้แท้ ทําให้ทราบว่า

ขบวนการทําน้ำฝรั่งแท้ 100% แบบโรงงานอุตสาหกรรมทั่วไปจะต้องประกอบด้วยขั ้นตอนต่างๆ แสดงเป็น

ผลฝรั่งล้างน้ำสะอาด 

 

ตัดแต่งผิว นั่นเป็นชิ้น แยกเมล็ด

ออกด้วยแรงงานคน 

ตีป่นด้วยเครื่องถ้วยปั่น 

ใช้ผ้าขาวบางห่อแล้วบีบคั้นด้วย

แรงงานคน 

น้ำฝรั่งสดแท้ (100%) 
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แผนภาพดังรูปที่ 2 ซึ่งเป็นขบวนการผลิตแบบใช้เครื่องจักรกลอัตโนมัติต่างๆ มีหลายขั้นตอน น้ำฝรั่งที่ได้มีคุณภาพ

และสะอาดเป็นที่ยอมรับของตลาด แต่ไม่เหมาะสมใช้เป็นอุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน เพราะต้องลงทุนสูงมาก 

 2.3.3 แนวคิดการวิจัยเพื่อพัฒนาการแปรรูปทําน้ำฝรั่งเพ่ือการจําหน่าย โดยกําหนดแนวทางการทําน้ำฝรั่ง

แบบอุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน มีขั้นตอนการทําน้ำฝรั่งแสดงในแผนภาพดังรูปที่ 3 ซึ่งเป็นวิธีการแบบพัฒนา 

มีการใช้เครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบที่พัฒนาขึ้น ลดขั้นตอนและแรงงานในการผลิต เช่น ไม่ต้องใช้แรงงานคนแยกเมล็ด

ออก โดยเครื่องต้นแบบทํางานอย่างต่อเนื่องรวมเป็นขั้นตอนเดียว แทนการแยกข้ันตอนการย่อยในและขั้นตอนการ

คั้นแยกเมล็ด มีการใช้เครื่องกรองแรงเหวี ่ยงแทนการกรองแยกน้ำฝรั่งด้วยแรงงานคน ช่วยลดการปนเปื ้อน

เชื้อจุลินทรีย์และลดความเหนื่อยล้าคน จากนั้นจึงผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อและปรุงแต่งรสแล้ว บรรจุใส่ขวด

พลาสติก ได้น้ำฝรั่งพร้อมดื่มที่มีคุณภาพถูกสุขอนามัยและมีปริมาณการผลิตมากพอสําหรับเป็นธุรกิจขนาดเล็กแก่

กลุ่มเกษตรกร 
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3. วิธีดำเนินการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2. แผนภาพแสดงขบวนการทําน้ำฝรั่งแบบโรงงานอุตสาหกรรมทั่วไป 

 

ผลฝรั่ง 

 

คัดเลือกคณุภาพท่ีต้องการ 

เข้าเครื่องล้างน้ำ 
(ขจัดสิ่งสกปรก, จลินทรีย์, สารพิษตกคา้ง) 

 
ตัดแต่งผิว หั่นครึ่ง แยกเมล็ดออก 

เข้าเครื่องย่อยตีป่น 

 เข้าเครื่องคั้นน้ำแยกกาก 

เข้าเครื่องกรอง 
(ระบบเหวี่ยงรอบจัด แยกตะกอนน้ำผลไม้) 

 
เข้าเครื่องดูดอากาศออก  

(ขนาดอุตสาหกรรมใหญ่) 

 

เข้าเครื่องระเหยน้ำออก 

 
น้ำฝรั่งแท้ชนิดเข้มข้น 

 

น้ำฝรั้งแท้ 100% 

 

เข้าเครื่องฆ่าเช้ือ  
(โดยความร้อน) 

 

เข้าเครื่องผสมปรุงแต่งรส 

 
เข้าเครื่องบรรจุใสภ่าชนะ 

 

ขวด,กระป๋อง,ถุงพลาสติก 
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รูปที่ 3. แผนภาพแสดงขั้นตอนการทําน้ำฝรั่งแบบอุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน 

3.1. การศึกษาข้อมูลและข้อพิจารณาในการใช้งานเครื่องมือแปรรูปที่ใช้งานกันทั่วไป  

เครื่องมือแปรรูป 3 ชนิด ที่นํามาศึกษาและทดสอบเบื้องต้น เพ่ือพิจารณาข้อเหมาะสมกับฝรั่งได้แก่  

 3.1.1 เครื่องย่อยขนาด จํานวน 3 แบบ แต่ละแบบใช้วัสดุสแตนเลสในการสร้าง มีส่วนประกอบที่สําคัญ

และหลักการทํางาน ดังนี้  

  1) เครื่องย่อยขนาด แบบลูกกลิ้งหนามขุด 

  ประกอบด้วยส่วนสําคัญ คือ ห้องย่อยขนาด 17x24x 20 เซนติเมตร ลูกกลิ ้งหนาม พูด

ทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 10 เซนติเมตร ยาว 16.5 เซนติเมตร ใช้ หมุนขุดย่อยขนาดของเนื้อผลไม้ ที่

ผลฝรั่งล้างน้ำสะอาด 

 
ตัดแต่งผิว น่ันครึ่ง  

ด้วยแรงงานคน 

 

เข้าเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ  

(ระบบย่อยและคั้นแยกเมล็ด) 
 

เข้าเครื่องกรองแรงเหวีย่ง 

น้ำฝรั่งคั้นสดแท ้

 

ฆ่าเช้ือ 

ปรุงแต่งรส 

 

บรรจุใส่ขวดพลาสติก 

 



20 
 

ความเร็วรอบ 1100 รอบ/นาที ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 1.5 แรงม้า แรงดันไฟฟ้า 220 โวลท์ ส่งกําลังขับ

ผ่านสายพานวี (ดังรูปที่ 4 ภาคผนวก)  

  2) เครื่องย่อยขนาด แบบตีปัน่ในถังปิด 

  ประกอบด้วยส่วนสําคัญคือ ถังทรงกระบอกฝาปิด ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 25 เซนติเมตร สูง 

40.5 เซนติเมตร ใบมีดตีปั่นแบบ 4 แฉก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 20 เซนติเมตร ใช้หมุนตีป่นย่อยขนาดของเนื้อ

ผลไม้ ที่ความเร็วรอบ 1450 รอบ/นาที ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้า ขนาด 1.5 แรงม้า แรงดันไฟฟ้า 220 โวลท์ ส่ง

กําลังขับโดยตรง (ดังรูปที่ 5 ภาคผนวก)  

  3) เครื่องย่อยขนาด แบบชุดใบตีหมุน 

  ประกอบด้วยส่วนสําคัญ คือ ห้องสับย่อยขนาด 16.5x17x19 เซนติเมตร ชุดใบตีหมุนขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลาง 14 เซนติเมตร จํานวน 6 ใบ เรียงยึดติดกับเพลาขนาด 19.1 มิลลิเมตร(3/4 นิ้ว) ใช้หมุนตีย่อย

ขนาดของเนื้อผลไม้ที่ความเร็วรอบ 1750 รอบ/นาที ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 2 แรงม้า แรงดันไฟฟ้า 220 

โวลท์ ส่งกําลังขับผ่านสายพานวี (ดังรูปที่ 6 ภาคผนวก)  

3.1.2) เครื่องคั้นแยกกาก จํานวน 1 แบบ ใช้วัสดุสแตนเลสในการสร้าง มีส่วนประกอบที่สําคัญและ

หลักการทํางาน ดังนี้  

  1) เครื่องคั้นแยกกากแบบใบกวาดเหวี่ยง 

  ประกอบด้วยส่วนสําคัญ คือ เสื้อตะแกรงกรองขนาดรู 0.5 มิลลิเมตร ทรงกระบอกกรวย ยาว 40 

เซนติเมตร ทางเข้าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 15.5 เซนติเมตร และทางออกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 17.5 

เซนติเมตร ใช้กรองน้ำคั้น และชุดใบกวาดทรงกรวยยาว 47.5 เซนติเมตร ทางเข้าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 14.3 

เซนติเมตร และทางออกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 16.3 เซนติเมตร ใบกวาดยึดติดด้วยแผ่นยางเทปล่อน ขนาด 

4.5x 50 เซนติเมตร มีจํานวน 3 ใบ ใช้หมุนกวาคเหวี่ยงสลัดให้น้ำคั้นผ่านรูเสื้อตะแกรงและพากากแยกออกทาง

ปลายกระบอกเสื้อตะแกรงที่ความเร็วรอบ 750 รอบ/นาที ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 1 แรงม้า แรงดันไฟฟ้า 

220 โวลท์ ส่งกําลังขับผ่านสายพานวี (ดังรูปที่ 7 ภาคผนวก)  

 3.1.3 เครื่องกรอง จํานวน 2 แบบ แต่ละแบบใช้วัสดุสแตนเลสในการสร้าง มีส่วนประกอบที่สําคัญและ

หลักการทํางาน ดังนี้  
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  1) เครื่องกรอง แบบถุงกรองแรงเหวี่ยง 

  ประกอบด้วยส่วนสําคัญ คือ ถังทรงกระบอก 2 ชั้น ชั้นในเป็นถังตะแกรงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

25 เซนติเมตร สูง 20 เซนติเมตร หมุนที่ความเร็วรอบ 1450 รอบ/นาที ส่วนถังชั้นนอกเป็นภาชนะเก็บน้ำคั้น 

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 38 เซนติเมตร สูง 42 เซนติเมตร และถุงกรองผ้าไนล่อน ทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 25 เซนติเมตร สูง 25 เซนติเมตร ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด ¼ แรงม้า แรงดันไฟฟ้า 220 โวลท์ ส่ง

กําลังขับโดยตรง (ดังรูปที่ 8 ภาคผนวก)  

  2) เครื่องกรอง แบบเกลียวอัดรีดกาก 

  ประกอบด้วยส่วนสําคัญ คือ เสื้อตะแกรงกรองขนาด 200 เมช (รู 0.08 มิลลิเมตร) ทรงกระบอก

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 16 เซนติเมตร ยาว 20 เซนติเมตร ใช้กรองน้ำคั้น เกลียวอัดทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 13 เซนติเมตร ยาว 20 เซนติเมตร หมุนที่ความเร็วรอบ 730 รอบ/ นาที ใช้อัดรีดกากให้น้ำคั้นผ่านรูเสื้อ

ตะแกรง และจานแผ่นกดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 16 เซนติเมตร ใช้ควบคุมแรงอัดในการปล่อยกากออก ต้นกําลัง

ใช้มอเตอร์ไฟฟ้า ขนาด ½ แรงม้า แรงดันไฟฟ้า 220 โวลท์ ส่งกําลังขับผ่านสายพานวี (ดังรูปที่ 9 ภาคผนวก)  

 3.2 ข้อพิจารณาจากการทดสอบเบื้องต้นของเครื่องย่อยขนาดทั้ง 3 แบบ มีดังนี้ คือ 

  3.2.1) การใช้เครื่องย่อยขนาดแบบลูกกลิ้งหนามขูด มีข้อดีเหมาะสําหรับการย่อยเนื้อผลของ ฝรั่ง 

ซึ่งเป็นผลไม้ประเภทเนื้อผลแข็ง มีน้ำและเนื้อมาก และสามารถย่อยได้อย่างต่อเนื่อง จะได้เศษชิ้นเนื้อผลของฝรั่งที่

ป่นพอเหมาะขนาดสมำ่เสมอดีไม่ละเอียดเกินไป ช่วยให้ง่ายในการกรองน้ำฝรั่งออก และไม่มีฟองอากาศผสม 

  3.2.2) ส่วนการใช้เครื่องย่อยขนาดแบบตีปั่นในถังปิด ไม่เหมาะสําหรับการย่อยเนื้อผลของฝรั่ง 

จะตีย่อยเนื้อฝรั่งได้ป่นละเอียดมาก ทําให้ยากต่อการกรองน้ำฝรั่งออก และมีฟองอากาศผสมมาก ทั้งปริมาณการ

ป้อนชิ้นฝรั่งทําได้อย่างจํากัดต่อครั้งตามปริมาณความจุของถัง 

  3.2.3) และการใช้เครื่องย่อยขนาดแบบชุดใบตีหมุน ยิ่งไม่เหมาะสําหรับการย่อยเนื้อผลของ ฝรั่ง 

เพราะตีย่อยเนื้อฝรั่งได้ไม่หมดได้เศษชิ้นเนื้อผลของฝรั่งขนาดเล็กและใหญ่กระจายอยู่ขนาดไม่สม่ำเสมอ 

 3.3 ข้อพิจารณาจากการทดสอบเบื้องต้นของเครื่องคั้นแยกกาก 1 แบบ มีดังนี้ คือ 

  3.3.1) การใช้เครื่องคั้นแยกกากแบบใบกวาดเหวี่ยง มีข้อดีเหมาะสําหรับการแยกเมล็ดและกาก

หยาบออกจากเนื้อผสมของฝรั่ง ทําให้สามารถนําไส้กลางผลฝรั่งมาใช้ประโยชน์ได้แทนการควักไส้กลางทิ้ง และ
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ทํางานได้อย่างต่อเนื่อง แต่ยังมีข้อเสียคือไม่มีระบบย่อยขนาด ชิ้นฝรั่งต้องผ่านการย่อยป่นให้เป็นเนื้อผสมก่อนการ

ป้อนเข้าเครื่อง และน้ำฝรั่งคัน้ที่ได้ยังมีเนื้อป่นละเอียดผสมอยู่มาก ทําให้ต้องมีการกรองน้ำฝรั่งออกอีกครั้ง  

 3.4 ข้อพิจารณาจากการทดสอบเบื้องต้นของเครื่องกรองทั้ง 2 แบบ มีดังนี้ คือ 

  3.4.1) การใช้เครื่องกรองแบบถุงกรองแรงเหวี่ยง มีข้อดีเหมาะสําหรับการกรองเนื้อฝรั่ง จะได้น้ำ

ฝรั่งกรองลักษณะเหมาะสมในการดื่ม ซึ่งมีปริมาณตะกอนของฝรั่งปะปนอยู่เล็กน้อยพอเหมาะ มีฟองอากาศน้อย

มาก และได้กากที่เหลือค้างในถุงกรองเป็นลักษณะแผ่นบางอัดตัวไม่แน่น มีความชื้น 

  3.4.2) ส่วนการใช้เครื่องกรองแบบเกลียวอัดรีดกากไม่เหมาะสําหรับการกรองเนื้อฝรั่งเพราะ น้ำ

ฝรั่งกรองมีเนื้อป่นละเอียดปะปนอยู่ยังไม่เหมาะสมในการดื่ม มีฟองอากาศน้อยมาก และได้กากที่ปล่อยออกมาเป็น

ลักษณะแผ่นหนารีดแน่น มีความชื้น 

 3.5 ข้อพิจารณาในการออกแบบเครื ่องคั ้นน้ำฝรั ่งระดับครัวเรือน เพื ่อการทําน้ำฝรั ่งคั ้นสดแบบ 

อุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน ตามแผนภาพในรูปที่ 3 นั้น มีดังนี้ 

  3.5.1) สามารถทําการย่อยชิ้นฝรั่งได้อย่างต่อเนื่อง  

  3.5.2) สามารถทําการคั้นน้ำและแยกเมล็ดฝรั่งได้อย่างต่อเนื่อง  

  3.5.3) ชิ้นส่วนต่างๆ สามารถถอดออกมาล้างทําความสะอาดได้ง่าย  

  3.5.4) ชิ้นส่วนต่างๆที่สัมผัสกับน้ำฝรั่งต้องใช้วัสดุสแตนเลสทนการกัดกร่อนได้ดีและถูกสุขอนามัย 
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4. การพัฒนาปรับปรุงและสร้างเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ  

 4.1 ข้อพิจารณาในการคัดเลือกรูปแบบและลักษณะข้อดีของเครื่องมือแปรรูปที่ศึกษา ขั้นตอนเติมที่ปฏิบัติ

ในการทําน้ำฝรั่งต้องแยกถึง 3 ขั้นตอน ตามลําดับคือ พูดย่อยเนื้อฝรั่งด้วยเครื่องย่อยขนาดแบบลูกกลิ้งหนาม ขูด 

แยกเมล็ดฝรั่งและกากหยาบออกจากเนื้อผสมฝรั่งด้วยเครื่องคั้นแยกกากแบบใบกวาดเหวี่ยง และสุดท้ายกรองแยก

น้ำฝรั่งด้วยเครื่องกรองแบบถุงกรองแรงเหวี่ยง แต่จากการศึกษาต้องการพัฒนาปรับปรุงรวมเครื่องย่อยขนาดและ

เครื่องคั้นแยกกากเป็นเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบทํางานอย่างต่อเนื่องรวมเป็นขั้นตอนเดียว และข้ันตอนสุดท้ายยังคง

แยกปฏิบัติอยู่ 

  4.1.1) ได้เลือกปรับปรุงคัดแปลงเครื่องคั้นแยกกากแบบใบกวาดเหวี่ยง ซึ่งมีข้อดีเหมาะสําหรับ

การคั้นแยกเมล็ดฝรั่ง ทําให้ไส้กลางผลฝรั่งที่มีเมล็ดติดอยู่ถูกนํามาใช้ประโยชน์ได้แทนการควักทิ้ง อีกทั้งชิ้นส่วน

กลไกไม่ซับซ้อน สร้างได้ง่ายและราคาถูก โดยทําการปรับปรุงแก้ไขส่วนบกพร่องต่างๆ ได้แก่  

 ก.) เพิ่มเติมชุดย่อยขนาดเนื้อผลฝรั่ง ที่ทางเข้าของเครื่องคั้นแยกกากแบบใบกวาดเหวี่ยงโดยนําส่วนห้อง

ย่อยขนาดพร้อมลูกกลิ้งหนามขูดของเครื่องย่อยขนาดแบบลูกกลิ้งหนามขูดมาใช้ ซึ่งมีข้อดีเหมาะกับการย่อยขนาด

เนื้อผลแข็งของฝรั่งได้อย่างต่อเนื่อง ไม่มีฟองอากาศผสม (ดังรูปที่ 10 ภาคผนวก)  

 ข.) เพิ่มเติมตัวเกลียวลําเลียงแบบสองปากเกลียวขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 81.4 มิลลิเมตรระยะพิช 140 มี

ลิเมตร เพื่อกวาดส่งเนื้อผสมของฝรั่งให้ไหลเข้าสู่ห้องคั้นน้ำ ช่วยลดการกระจุกตัวที่ทางเข้าได้ (ดังรูปที่ 11 

ภาคผนวก) 

 ค.) เปลี่ยนเสื้อตะแกรงกรองของชุดคั้นน้ำในเครื่องคั้นแยกกากแบบใบกวาดเหวี่ยง ซึ่งเดิมใช้ขนาดรู 0.5 

มิลลิเมตร เมื่อมาใช้กับฝรั่งพบเสียที่ได้เนื้อป่นละเอียดมากและมีฟองอากาศผสมอยู่ในน้ำฝรั่งคั้น ทําให้ยากต่อการ

กรองเอาน้ำฝรั่งออกด้วยเครื่องกรองแบบถุงกรองแรงเหวี่ยง จึงได้เปลี่ยนขนาครูใหญ่ขึ้นเป็น 1 มิลลิเมตร เพื่อให้

ขนาดเนื้อป่นหยาบขึ้นและลดการเกิดฟองได้ ทําให้สามารถกรองเอาน้ำฝรั่งออกได้ด้วยเครื่องกรองแบบถุงกรอง

แรงเหวี่ยง (ดังรูปที่ 12 ภาคผนวก)  

  4.1.2) ได้เลือกเครื่องกรองแบบถุงกรองแรงเหวี่ยงซึ่งมีข้อดีเหมาะสําหรับการกรองน้ำฝรั่งที่ได้

ลักษณะเหมาะสมในการดื่ม ชิ้นส่วนประกอบมีน้อย ล้างทําความสะอาดง่าย กลไกไม่ซับซ้อนสร้างได้ง่ายและราคา

ถูก โดยนํามาใช้ร่วมกับเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ  

 4.2 ส่วนประกอบหลักของเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ ที่สร้างตามรูปแบบและลักษณะข้อดีของเครื่องมือแปร

รูปที่ได้เลือกมาปรับปรุง (ดังรูปที่ 13 ภาคผนวก) มีรายละเอียดดังนี้ 
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  4.2.1) ขนาดสัดส่วนของเครื่อง กว้างxยาวxสูง = 0.70x1.00x1.10 เมตร  

  4.2.2) ชุดย่อยขนาดเนื้อฝรั่งแบบลูกกลิ้งหนามพูดวัสดุเป็นสแตนเลส ประกอบด้วยห้องบดย่อย

ขนาด 17x24x20 เซนติเมตร ลูกกลิ้งหนามขูดทรงกระบอกขนาด 10 เซนติเมตร ยาว 16.5 เซนติเมตร ใช้หมุนขูด

ย่อยเนื้อฝรั่ง ส่งกําลังขับผ่านสายพานวี  

  4.2.3) ชุดคั้นน้ำแยกกากวัสดุเป็นสแตนเลส ประกอบด้วย ตัวเกลียวลําเลียงแบบสองปาก 

เกลียว ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 81.4 มิลลิเมตร ระยะพิช 140 มิลลิเมตร เสื้อตะแกรงกรองขนาดรู 1 มิลลิเมตร 

เป็นทรงกระบอกกรวยยาว 40 เซนติเมตร ทางเข้าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 15.5 เซนติเมตร ส่วนทางออกขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลาง 17.5 เซนติเมตร ภายในเสื้อตะแกรงกรองมีชุดใบกวาดทรงกรวยยาว 47.5 เซนติเมตร ทางเข้า

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 14.3 เซนติเมตร และทางออกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 16.3 เซนติเมตร ใบกวาดติดแผ่น

ยางเทปล่อนขนาด 4.5x50 เซนติเมตร มีจํานวน 3 ใบ ตัวใบกวาดยึดติดกับดุม มีรูเพลาขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

25.4 มิลลิเมตร (1 นิ้ว) และห้องแยกกากขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 17.5 เซนติเมตร ยาว 11.5 เซนติเมตร  

  4.2.4) ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 1 แรงม้า แรงดันไฟฟ้า 220 โวลท์ ส่งกําลังขับผ่าน

สายพานวี 

 4.3 หลักการทํางานของเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ  

  4.3.1) เตรียมผลฝรั่งสดแก่จัดที่ล้างสะอาดแล้ว ตัดแต่งผิวแล้วแบ่งครึ่งผลป้อนเข้าสู่ห้องย่อย

ขนาด และลูกกลิ้งหนามขูดจะทําหน้าที่หมุนขูดย่อยเนื้อผลฝรั่ง  

  4.3.2) เนื้อผลฝรั่งที่ถูกย่อยขนาดแล้ว จะไหลลงสู่ชุดคั้นน้ำแยกกาก ซึ่งมีเกลียวลําเลียงส่งผ่านสู่

ชุดใบกวาดหมุน ซึ่งทําหน้าที่กวาดเหวี่ยงสลัดเนื้อผสมของฝรั่งได้น้ำคั้นแยกผ่านรูเสื ้อตะแกรงกรองไหลออกที่

ห้องพักน้ำคั้นและลงสู่ภาชนะท่ีรองรับ พร้อมกวาดเมล็ดและกากหยาบแยกออกที่ห้องแยกกาก  

  4.3.3) น้ำคั้นฝรั่งที่ได้มีเนื้อป่นละเอียดผสมอยู่ จึงต้องนําไปกรองแยกน้ำฝรั่งออกอีกครั้งด้วย

เครื่องถุงกรองแรงเหวี่ยง 

 4.4 ขั้นตอนการทําน้ำฝรั่งที่พัฒนาเป็นแบบอุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน 

  4.4.1) เตรียมผลฝรั่งที่สุดแก่จัดที่ล้างสะอาดแล้ว ตัดแต่งผิวและแบ่งครึ่งผล  

  4.4.2) ป้อนเข้าเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ (ดังรูปที่ 14 ภาคผนวก) ได้น้ำคั้นฝรั่ง (มีเนื้อป่นละเอียด 
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ผสมอยู่)  

  4.4.3) ป้อนน้ำคั ้นฝรั ่งเข้าเครื ่องถุงกรองแรงเหวี ่ยง (ดังรูปที ่ 15 ภาคผนวก) ได้น้ำฝรั ่งสด

(เหมาะสมในการดื่ม)  

  4.4.4) ฆ่าเชื้อน้ำฝรั่งสดด้วยความร้อนที่อุณหภูมิ 70-35 องศาเซลเซียส ประมาณ 3-5 นาที  

  4.4.5) ปรุงแต่งรสของน้ำฝรั่ง ได้น้ำฝรั่งสดพร้อมดื่ม(รสหวานพอเหมาะ)  

  4.4.6) บรรจุน้ำฝรั่งใส่ขวดพลาสติคที่ฆ่าเชื้อและปิดฝา เก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส 
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5. การทดสอบและประเมินผลหลังการปรับปรุง  

 5.1 ผลทดสอบเปรียบเทียบการทํางานของเครื ่องคั ้นน้ำฝรั่งต้นแบบที่พัฒนากับเครื่องคั ้นแบบเดิม         

ดัง แสดงตามตารางที่ 2 คือ  

  5.1.1) ระบบการทํางานของเครื่องคั้นน้ำแยกกากแบบเดิม ไม่มีชุดย่อยขนาด มีเพียงชุดคั้นน้ำ

แยกกาก คือ ใช้ชุดใบกวาดหมุนเหวี่ยงรีดเนื้อผสมฝรั่งไดน้้ำคั้นฝรั่งแยกผ่านรูเสื้อตะแกรงกรองไหลออกท่ีห้องพักน้ำ

คั้น พร้อมแยกกวาดเมล็ดและกากหยาบออกที่ห้องแยกกาก โดยใช้ความเร็วรอบ 750 รอบ/นาที ได้น้ำคั้นฝรั่งใน

อัตราการคั้น 160 กิโลกรัม/ชั่วโมง (ยังมีเนื้อป่นละเอียดผสมอยู่)  

  5.1.2) ระบบการทํางานของเครื่องคั้นน้ำฝรั่งแบบพัฒนา สามารถทํางานได้อย่างต่อเนื่องกันใน 2 

ขั้นตอนและมีความสามารถเพ่ิมขึ้น คือมีทั้งชุดย่อยขนาดแบบลูกกลิ้งหนามขูด ใช้ลูกกลิ้งหนามทําการหมุนขุดย่อย

เนื้อฝรั่งด้วยความเร็วรอบ 1100 รอบ/นาที และมีชุดคัน้น้ำแยกกาก โดยมีตัวเกลียวลําเลียงทําการลําเลียงเนื้อผสม

ของผลฝรั่งที่ถูกย่อยแล้ว ผ่านเข้าเสื้อตะแกรงกรอง และใช้ชุดใบกวาดทําการหมุนเหวี่ยงรีดเนื้อผสมได้ น้ำคั้นแยก

ผ่านรูเสื้อตะแกรงกรองไหลออกที่ห้องพักน้ำคั้น พร้อมแยกกวาดเมล็ดและกากหยาบออกที่ห้องแยกกาก โดยใช้

ความเร็วรอบ 1100 รอบ/นาที ได้น้ำคั้นฝรั่งในอัตราการคั้น 250 กิโลกรัม/ชั่วโมง (มีเนื้อปั่นละเอียดผสมอยู่ยังดื่ม

ไม่ได้) 

ตารางที่ 2 แสดงผลทดสอบเปรียบเทียบการทํางานของเครื่องคั้นน้ำฝรั่งที่พัฒนากับเครื่องคั้นแบบเดิม 

ข้อมูลทั่วไป เครื่องคั้นน้ำฝรั่ง 

(แบบพัฒนา) 

เครื่องคั้นน้ำเยกกาก 

(แบบดิน) 
1. ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าแบบแรงดันไฟฟ้า 220 โวลท์ ขนาด  1 แรงม้า 3 แรงม้า 
2. ใช้กระแสไฟฟ้า  3.6 แอมป์ 12 แอมป์ 
3. ความเร็วรอบของชุดคั้นน้ำแยกกาก 1100 รอบ/นาที 750 รอบ/นาที 
4. ความเร็วรอบของชุดลูกกลิ้งหนามขูด  1100 รอบ/นาที ไม่มีชุดย่อยขนาด 
 5. อัตราการคั้น 250 กก./ชม. 160 กก./ชม. 

 

5.2 ผลการทดสอบการทํางานของเครื่องถุงกรองแรงเหวี่ยง ดังแสดงตามตารางท่ี 3 พบว่า  

 5.2.1) ระบบการทํางานของชุดกรองแรงเหวี่ยง มีถุงกรองผ้าไนล่อนวางแนบอยู่ในถังตะแกรง  โดยใช้ถัง

ตะแกรงทําการหมุนเหวี่ยงด้วยความเร็วรอบ 1450 รอบ/นาที กรองเนื้อป่นละเอียดของฝรั่งเก็บไว้ในถุงกรอง ได้

น้ำฝรั่งผ่านถุงกรองในอัตราการกรอง 50 ลิตร/ชั่วโมง (น้ำฝรั่งสดที่ดื่มได้)  
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 5.2.2) ความสามารถของเครื่องถุงกรองแรงเหวี่ยงที่ 50 ลิตร/ ชั่วโมง ช้ากว่าเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบถึง 3 

เท่า (น้ำคั้นฝรั่ง 250 กิโลกรัม กรองได้น้ำฝรั่งสด 150 ลิตร) ฉะนั้นหากมีเงินลงทุนสูงพอในเครื่องจักร ควรใช้เครื่อง

ถุงกรองแรงเหวี่ยง 3 เครื่อง เพ่ือให้ความสามารถทันเวลากัน 

ตารางที่ 3 แสดงผลทดสอบการทํางานของเครื่องถุงกรองแรงเหวี่ยง 

ข้อมูลทั่วไป หน่วย 
1. ต้นกําลังใช้มอเตอร์ไฟฟ้าแบบแรงดันไฟฟ้า 220 โวลท์ ขนาด 1/4 แรงม้า 
2. ใช้กระแสไฟฟ้า 0.8 แอมป์ 
3. ความเร็วรอบชุดถังเหวี่ยง 1450 รอบ/นาที 

4. อัตราการกรอง 50 ลิตร/ชม. 
 

5.3 ผลการทดสอบขั้นตอนการทําน้ำฝรั่งที่พัฒนาแบบอุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน พบว่า 

 5.3.1) ปริมาณน้ำฝรั่งสดที่ได้เป็นลิตร คิดเป็น 60 ลิตรต่อน้ำหนักผลสด 100 กิโลกรัม  

 5.3.2) เนื่องจากการปรุงแต่งรสมีการเติมปริมาณน้ำเชื่อมเป็นลิตร คิดเป็น 10 ลิตรน้ำหนักผลสด 100 

กิโลกรัม ดังนั้นปริมาณการผลิตน้ำฝรั่งพร้อมดื่มเพื่อจําหน่ายเป็นลิตร จะคิดเป็น 70 ลิตรต่อน้ำหนักผลสด 100 

กิโลกรัม  

 5.3.3) เกษตรกรที่มีเงินลงทุนต่ำ เพียงมีเครื่องคั้นน้ำฝรั่ง 1 เครื่อง และเครื่องกรองแรงเหวี่ยง 1 เครื่อง ใช้

แรงงานในครัวเรือน 2 คน ทํางานวันละ 8 ชั่วโมง จะมีความสามารถจัดการรายวันในการเตรียมวัตถุดิบฝรั่งสดได้ 

200 กิโลกรัม การเตรียมน้ำเชื่อม 20 ลิตร การผลิตน้ำฝรั่งพร้อมดื่มได้ 140 ลิตร และทําการบรรจุขวดขนาด 250 

ซี.ซี. ได้ 560 ขวด  

 5.3.4) ถ้าใช้เครื่องเต็มความสามารถและเกษตรกรมีเงินลงทุนสูงพอในเครื่องจักร ควรมีเครื่องคั้นน้ำฝรั่ง 1 

เครื่อง และเครื่องกรองแรงเหวี่ยง 3 เครื่องใช้แรงงาน 8 คนทํางานวันละ 8 ชั่วโมง จะสามารถจัดการรายวันในการ

เตรียมวัตถุดิบฝรั่งสดได้ 2000 กิโลกรัม การเตรียมน้ำเชื่อม 200 ลิตร การผลิตน้ำฝรั่งพร้อมดื่มได้ 1400 ลิตร และ

ทําการบรรจุขวดขนาด 250 ซี.ซี. ได้ 5600 ขวด 

 5.3.5) กระบวนการฆ่าเชื้อน้ำฝรั่งด้วยความร้อนที่อุณหภูมิ 70-85 องศาเซลเซียส ประมาณ 3-5 นาที โดย

ใส่ภาชนะสรตักและกวนช้าๆ พบว่าสีเขียวของน้ำฝรั่งหายไปปรากฏเป็นสีครีมของเนื้อฝรั่งแทน ให้ทําการปรับสี

ด้วยการหยอดสีผสมอาหารสีเขียวลงในน้ำฝรั่งเพียงเล็กน้อย  
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 5.3.6) การปรุงแต่งรสของน้ำฝรั่งให้ได้อ่าความหวานที่ความเข้มข้นประมาณ 13 % บริกซ์ โดยใช้น้ำเชื่อม

ทีค่วามเข้มข้น 50 % บริกซ์ ผสมกับน้ำฝรั่งในสัดส่วน 1:6 โดยปริมาตร 
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6. การทดสอบและวิเคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 

 การทดสอบและวิเคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม เป็นแนวคิดการประเมินหาค่าเงินลงทุน และหาค่า

ผลตอบแทนที่คุ้มค่าต่อการลงทุนในกิจการแปรรูปทําน้ำฝรั่งพร้อมดื่ม เพ่ือประกอบการตัดสินใจลงทุนทํากิจการ มี

ให้เลือก 2 แบบ คือ ก) แบบมีเงินลงทุนต่ำและ ข) แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถได้ดําเนินการทดสอบและ

วิเคราะห์ไว้ ณ เดือนกันยายน พ.ศ. 2542 มีรายละเอียดดังนี้ 

 6.1 ข้อมูลการลงทุนในการใช้เครื่องจักร จะประกอบด้วย ต้นทุนคงที่ ซึ่งเป็นค่าใช้จ่ายที่ลงทุนในปัจจัย

คงที่ขั้นต่ำ คือต้นทุนในเครื่องจักร ได้แก่ ค่าเครื่องคั้นน้ำฝรั่ง และค่าเครื่องกรองแรงเหวี่ยง เป็นต้น (ตามตารางที่ 

4) และต้นทุนผันแปร ซึ่งเป็นค่าใช้จ่ายลงทุนใช้ปัจจัยผันแปรที่เปลี่ยนแปลงไปตามปริมาณการผลิต ได้แก่ ค่าจ้าง

แรงงาน, ค่าพลังงานไฟฟ้า, ค่าบํารุงรักษา, ค่าแก๊สหุงต้ม เป็นต้น (ตามตารางที่ 5) รวมทั้งข้อกําหนดเกี่ยวกับปัจจัย

ต่างๆ ได้แก่ อัตราดอกเบี้ย, อายุการใช้เครื่อง, จํานวนเวลาและวันทําการ (ตามตารางที่ 6) และเงื่อนไขการจัดการ

เกี่ยวกับกําลังการผลิต ได้แก่ ปริมาณวัตถุดิบฝรั่งสด, ปริมาณการผลิตน้ำฝรั่ง, และจํานวนขวดบรรจุ (ตามตารางที่ 

7) 

ตารางที่ 4  แสดงข้อมูลการลงทุนในปัจจัยคงที่ 

ก. แบบมีเงินลงทุนต่ำ มูลค่า(บาท) 

ค่าเครื่องคั้นน้ำฝรั่ง 1 เครื่อง                  40,000 

  ค่าเครื่องกรองแรงเหวี่ยง 1 เครื่อง                    5,000 

            รวมมูลค่าเงินลงทุนในเครื่องจักร =                  45,000 บาท 

ข. แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ มูลค่า(บาท) 

ค่าเครื่องคั้นน้ำฝรั่ง 1 เครื่อง                 40,000 

ค่าเครื่องกรองแรงเหวี่ยง 3 เครื่อง                 15,000 

           รวมมูลค่าเงินลงทุนในเครื่องจักร =                 55,000 บาท 
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 ตารางที่ 5  แสดงข้อมูลการลงทุนในปัจจัยแปรผัน 

ก. แบบมีเงินลงทุนต่ำ จํานวนหน่วย 
ต่อวัน 

มูลค่า 
ต่อหน่วย 

มูลค่ารวม 
(บาท/วัน) 

ค่าจ้างแรงงาน 2 คน 100 บาท/คน 200 

ค่า พลังงานไฟฟ้า 1.492 ยูนิต 5 บาท/ยูนิต 7.46 

ค่าบํารุงรักษา (เฉลี่ย) 1 วัน 3 บาท/วัน 3 

ค่าแก๊สหุงต้ม 2 ก.ก. 15 บาท/ก.ก. 30 

ข. แบบใช้เครื่องเต็ม
ความสามารถ   

จํานวนหน่วย 
ต่อวัน 

มูลค่า 
ต่อหน่วย 

มูลค่ารวม 
(บาท/วัน) 

ค่าจ้างแรงงาน 8 คน 100 บาท/คน 800 

ค่าพลังงานไฟฟ้า 10.56 ยูนิต 5 บาท/ยูนิต 52.80 

ค่าบํารุงรักษา (เฉลี่ย) 1 วัน 4.50 บาท/วัน 4.50 

ค่าแก๊สหุงต้ม 20 ก.ก. 15 บาท/ก.ก. 300 
 

ตารางที่ 6  แสดงข้อกําหนดปัจจัยต่างๆ 

ข้อกําหนดปัจจัย จํานวนหน่วย 
1) อัตราดอกเบี้ยเงินฝากต่อปี 12% 
2) อายุใช้งานเครื่อง 5 ปี 
3) จํานวนวันทําการต่อปี 200 วัน 

4) จํานวนชั่วโมงทําการต่อวัน 8 ชั่วโมง 
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ตารางที่ 7 แสดงเงื่อนไขการจัดการกําลังการผลิต 

ก. แบบมีเงินลงทุนต่ำ จํานวนหน่วย 
1) ปริมาณวัตถุดินฝรั่งสดที่ใช้ 200 ก.ก./วัน 
2) ปริมาณการผลิตน้ำฝรั่งที่ได้ 140 ลิตร/วัน 
3) จํานวนขวดที่บรรจุได้ (ขนาด 250 ซี.ซี.) 560 ขวด/วัน 

ข. แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ จํานวนหน่วย 
1) ปริมาณวัตถุดิบฝรั่งสดที่ใช้   2000 ก.ก.วัน 

2) ปริมาณการผลิตน้ำฝรั่งที่ได้ 1400 ลิตร/วัน 
3) จํานวนขวดที่รรจุได้ (ขนาด 250 ซี.ซี.) 5600 ขวด/วัน 

 

 6.2 การประเมินค่าใช้จ่ายรวมและค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหน่วยผลผลิตเป็นรายปี  จากการใช้เครื่องจักรเมื่อมี

วันทําการ 200 วัน/ปี (ดังตารางที่ 8) พบว่า  

 6.2.1) แบบมีเงินลงทุนต่ำ มีค่าใช้จ่ายรวมเป็นรายปี (ในข้อที่ 3) มีค่าสูงสุดในปีแรกคือ 62,492 บาท และ

มีมูลค่าลดลงทุกปีตามลําดับ  

 6.2.2) แบบมีเงินลงทุนต่ำ มีค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหน่วยเป็นรายปี (ในข้อที่ 5) มีค่าสูงสุดในปีแรกคือ 0.558 

บาท/ขวด โดยมีความอ่อนไหวของค่าอยู่ระหว่าง 0.558 - 0.519 บาท/ขวด ซึ่งหากผู้ใช้เพิ่มจํานวนเวลาหรือวันทํา

การของเครื่องให้มากขึ้นจะทําให้ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยมีค่าต่ำลง ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยนี้ถือเป็นต้นทุนการใช้เครื่องจักรที่ต้อง

นําไปรวมกับต้นทุนการใช้ปัจจัยวัตถุดิบต่างๆ ในการแปรรูป เพ่ือเป็นต้นทุนรวมของการแปรรูป  

 6.2.3) แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ จะมีค่าใช้จ่ายรวมรายปีที่สูงกว่าแบบมีเงินลงทุนต่ำ (ในข้อที่ 3)  มี

ค่าสูงสุดในปีแรกถึง 254,760 บาท และมีมูลค่าลดลงทุกปีตามลําดับ  

 6.2.4) แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ จะได้ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยรายปีที่ต่ำกว่าแบบมีเงินลงทุนต่ำ (ในข้อที่ 5) 

มีค่าสูงสุดในปีแรกคือ 0.227 บาท/ ขวด โดยมีความอ่อนไหวของค่าอยู่ระหว่าง 0.227 - 0.223 บาท/ขวด ซึ่งหาก

ผู้ใช้เพิ่มจํานวนเวลาหรือวันทําการของเครื่องให้มากขึ้นจะทําให้ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยมีค่าต่ำลง ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยนี้ถือเป็น

ต้นทุนการใช้เครื่องจักรที่ต้องนําไปรวมกับต้นทุนการใช้ปัจจัยวัตถุดิบต่างๆ ในการแปรรูป เพื่อเป็นต้นทุนรวมของ

การแปรรูป 
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  ตารางที่ 8  แสดงค่าใช้จ่ายจากการใช้เครื่องจักร (ต้นทุนการใช้เครื่องจักร) เมื่อวันทําการ 200 วัน/ปี 

ก. แบบมีเงินลงทุนต่ำ 

 

ค่าใช้จ่ายรายปี จากการใช้เครื่องจักร (บาท) 
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

1. ต้นทุนคงท่ี รวม 14,400 13,320 12,240 11,160 10,080 
    1.1 ค่าเสื่อมราคา 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 
    1.2 ค่าเสียโอกาสของเงินลงทุน 5,400 4,320 3,240 2,160 1,080 
2.ต้นทุนผันแปร รวม 48,092 48,092 48,092 48,092 48,092 
    2.1 ค่าจ้างแรงงาน 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 
    2.2 ค่าพลังงานไฟฟ้า 1,492 1,492 1,492 1,492 1,492 
    2.3 ค่าบํารุงรักษา 600 600 600 600 600 
    2.4 ค่าแก๊สหุงต้ม 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 
3. ค่าใช้จ่ายรวมทั้งหมด 62,492 61,412 60,332 59,252 58,172 
4. ปริมาณการผลิตต่อปี      
    4.1 จํานวน 112,000 ขวด - - - - - 
    4.2 จํานวน 28,000 ลิตร - - - - - 
5. ค่าใช้จ่ายเฉลี่ย(ต้นทุนการใช้เครื่อง)      
    5.1 ต่อขวด 0.558 0.548 0.539 0.529 0.519 
    5.2 ต่อลิตร 2.232 2.193 2.155 2.116 2.078 
ข. แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
1. ต้นทุนคงท่ี รวม 17,600 16,280 14,960 13,640 12,320 
    1.1 ค่าเสื่อมราคา 11,000 11,000 11,000 11,000 11,000 
    1.2 ค่าเสียโอกาสของเงินลงทุน 6,600 5,280 3,960 2,640 1,320 
2. ต้นทุนผันแปร รวม 237,160 237,160 237,160 237,160 237,160 
    2.1 ค่าจ้างแรงงาน 160,000 160,000 160,000 160,000 160,000 
    2.2 ค่าพลังงานไฟฟ้า 10,560 10,560 10,560 10,560 10,560 
    2.3 ค่าบํารุงรักษา 6,600 6,600 6,600 6,600 6,600 
    2.4 ค่าแก๊สหุงต้ม  60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 

3. ค่าใช้จ่ายรวมทั้งหมด 254,760 253,440 252,120 250,800 249,480 
4. ปริมาณการผลิต      
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    4.1 จํานวน 1,120,000 ขวด - - - - - 
    4.2 จํานวน 280,000 ลิตร - - - - - 
5. ค่าใช้จ่ายเฉลี่ย(ต้นทุนการใช้เครื่อง)      
    5.1 ต่อขวด 0.227 0.226 0.225 0.224 0.223 

    5.2 ต่อลิตร 0.910 0.905 0.900 0.896 0.891 
 

6.3 การวิเคราะห์ผลตอบแทนและระยะเวลาคืนทุน จากเงินลงทุนในเครื่องจักร เมื่อมีวันทําการ 200 วัน/

ปี (ดังตารางที่ 9 และตารางท่ี 10) พบว่า  

  6.3.1) แบบมีเงินลงทุนต่ำ ตามตารางที่ 10 มีการคิดอัตรามูลค่าเพิ่มกับน้ำฝรั่ง(ค่าบริการในการ 

แปรรูป) เมื่อกําหนดราคาขายน้ำฝรั่งที่ 10 บาท/ขวด มีจํานวนการผลิตที่จุดคุ้มทุน 6,249 ขวด (ในข้อที่ 2) ได้

ผลตอบแทนสุทธิต่อปี (ในข้อที่ 4) มีค่าลดลงตามการเพิ่มของอัตรามูลค่าเพ่ิม ที่อัตรามูลค่าเพ่ิมที่ขวดละ 0.50 บาท 

เจ้าของเครื่องจะได้รับผลตอบแทนสุทธิต่อปีเป็นเงิน 583,216.77 บาท/ปี หรือได้อัตราผลตอบแทนที่ 116.11 

%(ในข้อที่ 6) ซึ่งเป็นอัตราร้อยละของผลตอบแทนสุทธิต่อปีต่อเงินต้นทุนรวมของการแปรรูปทั้งหมด ดังนั้นเมื่อได้

อัตราผลตอบแทนที่สูงกว่าอัตราดอกเบี้ยเงินกู้ การลงทุนในเครื่องจักรจะคุ้มค่ากับการลงทุน และหากเพิ่มจํานวน

เวลาหรือวันทําการให้มากขึ้นก็จะได้รับอัตราผลตอบแทนที่สูงขึ้นด้วย  

  6.3.2) แบบมีเงินลงทุนต่ำตามตารางที่ 10 ระยะเวลาคืนทุนใกล้เคียงกันมากตามการเพิ่มของ 

อัตรามูลค่าเพ่ิมในการแปรรูป ที่อัตรามูลค่าเพ่ิม 0.60 บาท/ขวด เจ้าของเครื่องจะสามารถได้ทุนคืนมาในระยะเวลา 

0.08 ปี(ในข้อที่ 7) ระยะเวลาคืนทุนเป็นค่าสัดส่วนระหว่างเงินลงทุนในเครื่องจักรต่อผลตอบแทนสุทธิต่อปี 

ระยะเวลาคืนทุนจะสั้นลงอีกหากเพ่ิมจํานวนเวลาหรือวันทำการมากข้ึน  

  6.3.3) แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ ตามตารางที่ 10 มีการคิดอัตรามูลค่าเพิ่มกับน้ำฝรั่ง(ค่า 

บริการในการแปรรูป) เมื่อกําหนดราคาขายน้ำฝรั่งที่ 10 บาท/ขวด มีจํานวนการผลิตที่จุดคุ้มทุน 25,476 ขวด (ใน

ข้อที่ 2) ได้ผลตอบแทนสุทธิต่อปีในข้อที่ 4) มีค่าลดลงตามการเพิ่มของอัตรามูลค่าเพิ่ม ที่อัตรามูลค่าเพ่ิมที่ขวดละ 

0.60 บาท เจ้าของเครื ่องจะได้ร ับผลตอบแทนสุทธิต่อปี ที ่มีค่าสูงกว่าแบบมีเงินลงทุนต่ำได้เป็นเงิน ถึง 

6,398,587.30 บาท/ปี หรือได้อัตราผลตอบแทนที่ 137.52 %(ในข้อที่ 6) ซึ่งเป็นอัตราร้อยละของผลตอบแทนสุทธิ

ต่อปีต่อเงินต้นทุนรวมของการแปรรูปทั้งหมด และได้อัตราผลตอบแทนที่สูงกว่าอัตราดอกเบี้ยเงินกู้ การลงทุนใน

เครื่องจักรจะคุ้มค่ากับการลงทุน และหากเพิ่มจํานวนเวลาหรือวันทําการให้มากขึ้นก็จะได้รับอัตราผลตอบแทนที่

สูงขึ้น  
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  6.3.4) แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ ตามตารางที่ 10 ระยะเวลาคืนทุนใกล้เคียงกันมากตาม

การเพ่ิมของอัตรามูลค่าเพ่ิมในการแปรรูป ที่อัตรามูลค่าเพ่ิม 0.60 บาท/ขวด เจ้าของเครื่องจะสามารถได้ทุนคืนมา

ในระยะที่สั้นกว่าหรือเร็วกว่าคือ ที่ระยะเวลา 0.01 ปี (ในข้อที่ 7) ระยะเวลาคืนทุน เป็นค่าสัดส่วนระหว่างเงิน

ลงทุนในเครื่องจักรต่อผลตอบแทนสุทธิต่อปี ระยะเวลาคืนทุนจะสั้นลงอีก หากเพิ่มจํานวนเวลาหรือวันทําการให้

มากขึ้น 

ตารางที่ 9  แสดงค่าใช้จ่ายการใช้ปัจจัยวัตถุดิบต่างๆ ในการแปรรูป (ต้นทุนการใช้ปัจจัยวัตถุดิบ) 

ก. แบบมีเงินลงทุนต่ำ จํานวนหน่วย มูลค่า/หน่วย ค ่ า ใ ช ้ จ ่ า ย
(บาท) 

1.ค่าฝรั่งสดต่อวัน 200 ก.ก. 5 บาท 1000 
2.ค่าขวดขนาด 250 ซีซี ต่อวัน 560 ขวด 1.30 บาท 728 
3.ค่าน้ำเชื่อม ต่อวัน 20 ลิตร 6.75 บาท 135 
4.ค่าใช้จ่ายรวมทั้งหมดต่อวัน - - 1863 
5.ค่าใช้จ่ายเฉลี ่ยต่อขวด (ต้นทุนการใช้ปัจจัย
วัตถุดิบ) 

- - 3.327 

ข. แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ จํานวนหน่วย มูลค่า/หน่วย ค่าใช้จ่าย
(บาท) 

1.ค่าฝรั่งสดต่อวัน 2,000 ก.ก. 5 บาท 10,000 
2.ค่าขวดขนาด 250 ซีซี ต่อวัน 5,600 ขวด 1.30 บาท 7,280 
3.ค่าน้ำเชื่อม ต่อวัน 200 ลิตร 6.75 บาท 1,350 
4.ค่าใช้จ่ายรวมทั้งหมดต่อวัน - - 18,630 
5.ค่าใช้จ่ายเฉลี ่ยต่อขวด (ต้นทุนการใช้ปัจจัย
วัตถุดิบ) 

- - 3.327 
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ตารางที่ 10  แสดงผลตอบแทนและระยะเวลาคืนทุนจากเงินลงทุนในเครื่องจักร เมื่อวันทําการ 200 วัน/ปี 

ก. แบบมีเงินลงทุนต่ำ หน่วย ขายขวดละ 10 บาท และมีอัตรามูลค่าเพิ่มในการแปรรูปที่ 
0.5 บาท/ขวด 0.6 บาท/ขวด 0.7 บาท/ขวด 0.8 บาท/ขวด 

1. เมื่อจํานวนการผลิตต่อปี  ขวด/ปี 112,000 112,000 112,000 112,000 
2. จํานวนการผลิตที่
จุดคุ้มทุน 

ขวด 6,249 6,249 6,249 6,249 

3. มูลค่าเพ่ิมต่อขวด บาท/ขวด 5.615 5.515 5.415 5.315 
4. ผลตอบแทนสุทธิต่อปี บาท/ปี 593,791.87 583,216.77 572,641.67 562,066.57 
5. เมื่อเงินลงทุนในเครื่อง บาท 45,000 45,000 45,000 45,000 
6. อัตราผลตอบแทน % 120.91 116.11 111.52 107.12 
7. ระยะเวลาคืนทุน ปี 0.08 0.08 0.08 0.08 

ข. แบบใช้เครื่องเต็ม
ความสามารถ 

หน่วย ขายขวดละ 10 บาท และมีอัตรามูลค่าเพิ่มในการแปรรูปที่ 
0.5 บาท/ขวด 0.6 บาท/ขวด 0.7 บาท/ขวด 0.8 บาท/ขวด 

1. เมื่อจํานวนการผลิตต่อปี  ขวด/ปี 1,120,000 1,120,000 1,120,000 1,120,000 
2. จํานวนการผลิตที่
จุดคุ้มทุน 

ขวด 25476 25476 25476 25476 

3. มูลค่าเพ่ิมต่อขวด บาท/ขวด 5.946 5.846 5.746 5.646 
4. ผลตอบแทนสุทธิต่อปี บาท/ปี 6,505,039.70 6,398,587.30 6,289,134.90 6,179,682.50 
5. เมื่อเงินลงทุนในเครื่อง บาท 55,000 55,000 55,000 55,000 
6. อัตราผลตอบแทน % 143.32 137.52 131.99 126.72 
7. ระยะเวลาคืนทุน ปี 0.01 0.01 0.01 0.01 

 

6.4 การวิเคราะห์ผลตอบแทนจากเงินลงทุนการแปรรูปทั้งหมด เมื่อเงินต้นทุนรวมในการแปรรูปต่อวัน

ประกอบด้วย ต้นทุนค่าใช้จ่ายรวมในการใช้เครื่องจักร และต้นทุนค่าใช้จ่ายรวมการใช้ปัจจัยวัตถุดิบต่างๆ ในการ

แปรรูป (ตามตารางที่ 9) ทําการวิเคราะห์ผลตอบแทนจากเงินลงทุนการแปรรูปทั้งหมด คิดเทียบจากราคาซื้อฝรั่ง

สุดที่ระดับราคาตั้งแต่ 5-15 บาท/ ก.ก. เมื่อมีวันทําการ 200 วัน/ ปี (ตามตารางที่ 11) พบว่า 

  6.4.1) แบบมีเงินลงทุนต่ำมีต้นทุนการใช้เครื่องจักรที่ 312.48 บาท/วัน (คิดจากค่าใช้จ่ายเฉลี่ย

ต่อขวด 0.558 บาท/ขวด คูณด้วยจํานวนขวด 550 ขวด/วัน) และมีต้นทุนการใช้ปัจจัยวัตถุดิบในการแปรรูปที่ 

1863 บาท/วัน  
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  6.4.2) เมื่อคิดมูลค่าเพิ่มที่ 336 บาท/วัน(จากอัตรามูลค่าเพิ่ม 0.60 บาท/ขวด คูณด้วยจํานวน

ขวด 560 ขวด/วัน) ถ้าราคาซื้อฝรั่งสดอยู่ที่ 5 บาท/ก.ก. ต้นทุนการแปรรูปทั้งหมดที่รวมมูลค่าเพ่ิมแล้วเป็นรายวัน

จะมีค่าต่ำสุดคือ 2,511.48 บาท/วัน(ในข้อที่ 7) หรือพิจารณาเป็นต้นทุนการแปรรูปเฉลี่ยต่อขวดที่ต่ำสุดคือ 4.48 

บาท/ขวด ที่การผลิต 560 ขวด/วัน (ในข้อที่ 8) แต่หากระดับราคาซื้อฝรั่งสดสูงขึ้น ต้นทุนการแปรรูปเฉลี่ยต่อขวด

ก็จะสูงขึ้น มีค่าตั้งแต่ 4.48 - 8.06 บาท/ขวด  

  6.4.3) เมื่อกําหนดราคาขายน้ำฝรั่งคั้นที่ 10 บาท/ขวด ถ้าราคาซื้อฝังสคอยู่ที่ 5 บาท/ก.ก. จะได้

ผลตอบแทนเฉลี่ยต่อขวดสูงสุด ที่ 5.52 บาท/ขวด (ในข้อที่10) หรือพิจารณาเป็นผลตอบแทนสุทธิรายวันเป็นเงิน 

3091.20 บาท (ในข้อที่ 11) ถ้าระดับราคาซื้อฝรั่งสดสูงขึ้นผลตอบแทนสุทธิรายวันก็จะมีค่าลดน้อยลงตามลําดับ  

  6.4.4) แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ มีต้นทุนการใช้เครื่องจักรที่ 1,271.20 บาท/วัน (คิดจาก

ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อขวด 0.227 บาท/ขวด คูณด้วยจํานวนขวด 5600 ขวด/วัน) และมีต้นทุนการใช้ปัจจัยวัตถุดิบใน

การแปรรูปที่ 18,630 บาท/วัน  

  6.4.5) เมื่อคิดมูลค่าเพ่ิมที่ 3,360 บาท/ วัน(จากอัตรามูลค่าเพ่ิม 0.60 บาท/ขวด คูณด้วยจํานวน

ขวด 5600 ขวด/ วัน) ถ้าราคาซื้อฝรั่งสดอยู่ที่ 5 บาท/ก.ก. ต้นทุนการแปรรูปทั้งหมดที่รวมมูลค่าเพิ่มแล้วเป็น

รายวันก็มีค่าต่ำสุดคือ 23,261.20 บาท/วัน(ในข้อที่ 7) แต่มีค่าที่สูงมากกว่าแบบมีเงินลงทุนต่ำ และต้นทุนการแปร

รูปเฉลี่ยต่อขวดก็ต่ำสุดด้วยคือ 4.15 บาท/ขวด และมีคําลดต่ำกว่าแบบมีเงินลงทุนต่ำอยู่ถึง 0.33 บาท/ขวด ที่การ

ผลิต 5600 ขวด/วัน (ในข้อที่ 8) แต่หากระดับราคาซื้อฝรั่งสดสูงขึ้น ต้นทุนการแปรรูปเฉลี่ยต่อขวดก็จะสูงขึ้น มีค่า

ตั้งแต่ 4.15 – 7.73 บาท/ขวด  

  6.4.6) เมื่อกําหนดราคาขายน้ำฝรั่งคั้นที่ 10 บาท/ขวด ถ้าราคาซื้อฝั่งสดอยู่ที่ 5 บาท/ก.ก. จะได้

ผลตอบแทนเฉลี่ยต่อขวดสูงสุดที่ 5.85 บาท/ขวด(ในข้อที1่0) ซึ่งมีค่าที่สูงกว่าแบบมีเงินลงทุนต่ำ หรือพิจารณาเป็น

ผลตอบแทนสุทธิรายวันเป็นเงิน 32,760 บาท (ในข้อที่ 11) ที่มีค่าที่สูงกว่าเช่นกัน และถ้าระดับราคาซื้อฝรั่งสด

สูงขึ้นผลตอบแทนสุทธิราย วันก็จะมีค่าลดน้อยลงตามลําดับ 
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ตารางที่ 11  แสดงผลตอบแทนจากเงินลงทุนการแปรรูปทั้งหมด คิดจากราคาซื้อฝรั่งสดที่ระดับต่างๆ 

ก. แบบมีเงินลงทุนต่ำ ราคาซื้อฝรั่งสดที่ระดับต่างๆ (บาท/ ก.ก.) 
5 7.50 10 12.50 15 

1.ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อขวด (บาท/ขวด) 0.558 0.558 0.558 0.558 0.558 
2.ปริมาณการผลิตต่อวัน (ขวด/วัน) 560 560 560 560 560 
3.ต้นทุนการใช้เครื่องจักร (บาท/วัน) 312.48 312.48 312.48 312.48 312.48 
4.ต้นทุนการใช้ปัจจัยวัตถุดิบ 
ในการแปรรูป (บาท/วัน) 

1,863 2,363 2,863 3,363 3,863 

5.ต้นทุนการแปรรูปรวม (บาท/วัน) 2,175.48 2,675.48 3,175.48 3,675.48 4,175.48 
6.มูลค่าเพ่ิมที่ได้ (บาท/วัน) 336 336 336 336 336 
7.รวมต้นทุนและมูลค่าเพ่ิม (บาท/
วัน) 

2,511.48 3,011.48 3,511.48 4,011.48 4,511.48 

8.ต้นทุนการแปรรูปเฉลี่ย(บาท/ขวด) 4.48 5.38 6.27 7.16 8.06 
9.เมื่อราคาจําหน่าย (บาท/ขวด) 10 10 10 10 10 
10. ผลตอบแทนเฉลี่ย (บาท/ขวด) 5.52 4.62 3.73 2.84 1.94 
11. ผลตอบแทนสุทธิรายวัน (บาท/
วัน) 

3,091.20 2,587.20 2,088.80 1,590.40 1,086.40 

ข. แบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ  ราคาซื้อฝรั่งสดที่ระดับต่างๆ (บาท ก.ก.)  
5 7.50 10 12.50 15 

1.ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อขวด (บาท/ขวด) 0.227 0.227 0.227 0.227 0.227 
2.ปริมาณการผลิตต่อวัน (ขวด/วัน) 5,600 5,600 5,600 5,600 5,600 
3.ต้นทุนการใช้เครื่องจักร (บาท/วัน) 1,271.20 1,271.20 1,271.20 1,271.20 1,271.20 
4.ต้นทุนการใช้ปัจจัยวัตถุดิบ 
ในการแปรรูป (บาท/วัน) 

18,630 23,630 28,630 33,630 38,630 

5.ต้นทุนการแปรรูปรวม (บาท/วัน) 19,901.20 24,901.20 29,901.20 34,901.20 39,901.20 
6.มูลค่าเพ่ิมที่ได้ (บาท/วัน) 3,360 3,360 3,360 3,360 3,360 
7.รวมต้นทุนและมูลค่าเพิ ่ม (บาท/
วัน) 

23,261.20 28,261.20 33,261.20 38,261.20 43,261.20 
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8.ต้นทุนการแปรรูปเฉลี ่ย (บาท/
ขวด) 

4.15 5.05 5.94 6.83 7.73 

9.เมื่อราคาจําหน่าย (บาท/ขวด) 10 10 10 10 10 
10. ผลตอบแทนเฉลี่ย (บาท/ขวด) 5.85 4.95 4.06 3.17 2.27 
11. ผลตอบแทนสุทธิรายวัน (บาท/
วัน) 

32,760 27,720 22,736 17,752 12,712 
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7. สรุปและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 เครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบมีสมรรถนะการทํางานที่เหมาะสมแบบอุตสาหกรรมในระดับครัวเรือน สามารถ

เผยแพร่สู่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรได้ มีความเหมาะสมเชิงเศรษฐศาสตร์วิศวกรรมในการลงทุนใช้เครื่องทําน้ำฝรั่ง

พร้อมดื่มได้โดยวัตถุดิบฝรั่งสดมีตลอดปีและเพียงพอ มีวันทําการต่อปีที่มากได้ 200วัน/ปี มีการคิดอัตรามูลค่าเพ่ิม

หรือค่าบริการในการแปรรูป 0.60 บาท/ขวด ถ้าระดับราคาซื้อฝรั่งสดอยู่ที่ 5 บาท/ก.ก. เมื่อผลิตน้ำฝรั่งพร้อมดื่ม

แบบมีเงินลงทุนต่ำเพียงมีเครื่องคั้นน้ำฝรั่งและเครื่องกรองแรงเหวี่ยงอย่างละ 1 เครื่องจะผลิตน้ำฝรั่งได้ 28,000 

ลิตร/ปี(112,000 ขวด/ปี) ขายน้ำฝรั่งที่ขวดละ 10 บาทจะสามารถคืนทุนได้ในระยะเวลา 0.08 ปี โดยใช้ต้นทุนการ

แปรรูปเฉลี่ย 4.48 บาท/ขวด แต่ถ้าทําการผลิตน้ำฝรั่งพร้อมดื่มแบบใช้เครื่องเต็มความสามารถ จะต้องใช้เครื่อง

กรองแรงเหวี่ยงถึง 3 เครื่อง และใช้เครื่องคั้นน้ำฝรั่งเพียง 1 เครื่อง ก็สามารถผลิตน้ำฝรั่งได้ 280,000 ลิตร/ปี 

(1,120,000 ขวด/ปี) เมื่อขายน้ำฝรั่งที่ขวดละ 10 บาท จะสามารถคืนทุนได้ในระยะเวลา 0.01 ปี โดยมีต้นทุนการ

แปรรูปเฉลี่ยที่ต่ำลงเป็น 4.15 บาท/ขวด 

ข้อดีและข้อเสียของเครื่องคั้นน้ำฝรั่ง สรุปได้ดังนี้ คือ 

ข้อดี ข้อเสีย 
1) ทํางานได้ต่อเนื่อง 1) น้ำฝรั่งคั้นมีเนื้อป่นละเอียดผสมอยู่มาก ต้องกรอง

น้ำฝรั่งออกอีกครั้งด้วยเครื่องถุงกรองแรงเหวี่ยง 2) แยกเมล็ดฝรั่งได้ไม่ต้องทิ้งส่วนไส้กลาง 
3) เหมาะสมให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรใช้ 
4) สร้างได้ในประเทศประหยัดกว่าสั่งซื้อต่างประเทศ 
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ภาคผนวก 

แสดงรูปภาพเครื่องมือแปรรูปอาหารที่ใช้ศึกษาเบื้องต้น 

1. รูปภาพเครื่องย่อยขนาด จํานวน 3 แบบ 

   
รูปที่ 4 

เครื่องย่อยขนาดแบบลูกกลิ้งหนาม
ขูด 

รูปที่ 5 
เครื่องย่อยขนาดแบบตีปั่นในถังปิด 

รูปที่ 6 
เครื่องย่อยขนาดแบบชุดใบตีหมุน 

 

2. รูปภาพเครื่องคั้นแยกกาก จํานวน 1 แบบ 

 

รูปที่ 7 เครื่องคั้นแยกกากแบบใบกวาดเหวี่ยง 

3. รูปภาพเครื่องกรอง จํานวน 2 แบบ 

          

 รูปที่ 8. เครื่องกรองแบบถุงกรองแรงเหวี่ยง  รูปที่ 9. เครื่องกรองแบบเกลียวอัดรีดกาก 
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ภาคผนวก (ต่อ) 

แสดงรูปภาพเครื่องมือที่ปรับปรุงสําหรับเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ 

 

รูปที่ 10 ภาพแสดงชุดย่อยขนาดเนื้อผลฝรั่ง 

 

รูปที่ 11 ภาพแสดงตัวเกลียวลําเลียง 
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รูปที่ 12 ภาพแสดงเสื้อตะแกรงกรองของชุดคั้นน้ำแยกกาก 
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ภาคผนวก (ต่อ) 

แสดงรูปภาพส่วนประกอบของเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ 

 

รูปที่ 13 ภาพแสดงส่วนประกอบของเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ 
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ภาคผนวก (ต่อ) 

แสดงรูปภาพการทําน้ำฝรั่งด้วยเครื่องต้นแบบ 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 รูปที่ 14 เครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ         รูปที่ 15 ศึกษาเครื่องคั้นน้ำฝรั่งต้นแบบ 
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