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บทคดัย่อ 
 งานวจิยันี้มจีุดมุ่งหมายในการปรบัปรุงประสทิธภิาพการผลติน ้าปรุงรสกระเทียมดองของวสิาหกจิชุมชนนิ
เวทย์กระเทยีมดอง จงัหวดัเชยีงใหม่ ซึ่งประสบปัญหาหลกัในการต้มน ้าปรุงรสแบบเดมิที่ใช้วธิปีระมาณการระยะเวลา
การต้มด้วยประสบการณ์ของผูผ้ลติ ส่งผลใหคุ้ณภาพสนี ้าปรุงรสกระเทยีมดองไม่มคีวามสม ่าเสมอ ส่งผลกระทบต่อสี
และอายุการเกบ็รกัษาของแต่ละรอบการตม้น ้าปรุงรสกระเทยีมดองต่างกนั ต้นทุนการผลติที่สงูขึน้เพราะอาจท าใหต้อ้ง
ทิ้งกระเทยีมดองทัง้ชุดที่ใชน้ ้าปรุงรสที่ไม่ได้คุณภาพส่งผลใหเ้กดิการสญูเสยี การแก้ไขปัญหาดงักล่าวจงึมคีวามส าคญั
อย่างยิง่ เพื่อใหว้สิาหกจิชุมชนสามารถผลติน ้าปรุงรสกระเทยีมดองที่มคีุณภาพสูงและคงที่  ผูว้จิยัได้น าระบบ PLC มา
ประยุกต์ใช้โดยออกแบบและติดตัง้ระบบควบคุมอุณหภูมิและตัง้เวลา เปิดและปิดเชื้อเพลิงในการต้มผ่านระบบ
อนิเตอรเ์น็ตของสรรพสิง่ รวมถงึออกแบบผลติหมอ้ตม้ที่ทนทานต่อการใช้ความแรงของเชือ้เพลงิและการกดักร่อนจาก
ส่วนผสมที่ใช้ในการต้มน ้าปรุงรสกระเทยีมดอง ผลการวจิยัพบว่ากระบวนการผลติแบบใหม่ช่วยในการลดระยะเวลา  
การผลิตลงร้อยละ 15.38 ลดต้นทุนการผลิตลงร้อยละ 16.15 และลดของเสียจากน ้าปรุงรสที่ไม่ได้มาตรฐานเหลือ      
รอ้ยละ 0 นอกจากนี้ ปรมิาณการผลติยงัเพิม่ขึน้รอ้ยละ 50 อายุการใชง้านของหมอ้ตม้เพิม่ขึน้มากกว่า 1 ปี และสามารถ
คนืทุนได้ภายใน 3 เดอืน ช่วยเพิม่ประสทิธภิาพการผลติและลดตน้ทุน ส่งผลให้รายได้ของวสิาหกจิชุมชนเพิม่ขึน้ และ
พฒันาคุณภาพสนิคา้ของวสิาหกจิชุมชนใหด้ยีิง่ขึน้ ซึง่เป็นการสรา้งความไดเ้ปรยีบในการแขง่ขนัในตลาดอย่างยัง่ยนื. 
ค าหลกั:  น ้าปรุงรสกระเทยีมดอง  ระบบPLC  อนิเทอรเ์น็ตของสรรพสิง่ 
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Abstract 
 This research aims to improve the production efficiency of pickled garlic seasoning water for the Nivet 
Pickled Garlic Community Enterprise in Chiang Mai Province. The enterprise has encountered a major issue 
with its traditional boiling method, which relies on the producers’ experience to estimate the boiling duration. 
This results in inconsistent color quality of the seasoning water, affecting both the appearance and shelf life of 
the pickled garlic in each production batch. Inconsistencies in quality may lead to the disposal of entire batches, 
increasing production costs and causing significant losses. To address this problem, the study emphasizes the 
importance of ensuring the community enterprise can produce high-quality and consistent seasoning water. The 
researcher implemented a Programmable Logic Controller (PLC) system by designing and installing an 
automated temperature control system with a timer for fuel activation and deactivation, integrated with the 
Internet of Things (IoT). Additionally, a durable boiling pot was designed to withstand high heat and resist 
corrosion from the ingredients used in the seasoning water. The results showed that the new production process 
reduced the production time by 15.38%, lowered production costs by 16.15%, and completely eliminated waste 
from substandard seasoning water (0%). Furthermore, production volume increased by 50%, the boiling pot’s 
lifespan was extended by more than one year, and the return on investment was achieved within three months. 
These improvements enhanced production efficiency and reduced costs, thereby increasing the community 
enterprise’s income and improving product quality. This contributes to a sustainable competitive advantage in 
the market. 
Keywords:  Garlic Pickle Seasoning, PLC, Internet of Thing 
 
 1. บทน า 
 ในปัจจุบนั กระเทยีมที่ผ่านการถนอมอาหารด้วย
การดองได้รบัความนิยมอย่างแพร่หลาย โดยมรีสชาติ
เปรี้ยว เคม็ และหวาน ซึ่งมกัถูกใช้เป็นเครื่องเคยีงหรอื
น าไปประกอบอาหารหลากหลายประ เภท เช่น 
กระเทยีมดองน ้าส้มและกระเทยีมดองเกลอื นอกจากนี้ 
กระเทียมดองยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ช่วยลด
ความดนัโลหติและคอเลสเตอรอล กลุ่มวสิาหกิจชุมชน  
นิเวทย์กระเทียมดอง จังหวัดเชียงใหม่ เป็นกลุ่มที่มี
ความเชี่ยวชาญในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร    
ในพื้นที่ โดยก่อตัง้มานานและผลิตภัณฑ์หลัก ได้แก่ 
กระเทียมโทนดอง มะม่วง และมะขามแช่อิ่ม วสิาหกิจ
ชุมชนนี้มีจุดเด่นที่ไม่ใส่สารกันเสียและสารฟอกขาว   
ท าใหน้ ้าปรุงรสมสีเีหลอืงอ่อน ซึ่งแตกต่างจากน ้าปรุงรส
กระเทียมดองทัว่ ไปในท้องตลาดที่มักมีสีขาวใส
กระบวนการผลติของวสิาหกิจชุมชนฯ ประกอบด้วย 5 
ขั ้นตอนหลัก  ได้แก่  การต้มน ้ าปรุ ง รส  การล้ า ง
กระเทียมดอง การบรรจุขวด การติดฉลาก และการ
ห่อหุ้มและเป่าลมร้อน อย่างไรก็ตาม ในกระบวนการ

ผลติพบว่าขัน้ตอนการตม้น ้าปรุงรสมขีอ้ผดิพลาดเกดิขึน้
บ่อยครัง้ ซึ่งขัน้ตอนนี้มคีวามส าคญัต่อระยะเวลาในการ
เปลี่ยนสขีองกระเทยีมดอง หากการต้มน ้าปรุงรสไม่ได้
มาตรฐาน จะส่งผลกระทบต่อความสวยงาม      ของ
กระเทยีมดอง และอาจท าใหร้ะยะอายุการเก็บรกัษาสัน้
ลง เนื่องจากสขีองกระเทียมจะเปลี่ยนเป็นสดี าเร็วกว่า
ปกติ นอกจากนี้ หากน ้ าปรุงรสที่ใช้ในการดองไม่ได้
คุณภาพ จะต้องเททิ้งและต้มน ้าปรุงรสใหม่ ซึ่งจะท าให้
เสยีเวลาในการท างานและเพิม่ตน้ทุนการผลติ หากต้อง
ทิ้งน ้ าปรุงรสที่ไม่ได้คุณภาพ อาจส่งผลให้ต้องทิ้ง
กระเทียมดองทัง้ชุดที่ใช้น ้าปรุงรสที่ไม่ได้คุณภาพด้วย 
ผลกระทบเหล่านี้ไดถู้กสรุปในรปูที ่1 

 
รูปที ่1 ผลกระทบทีเ่กดิจากน ้าปรงุรส 
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 สาเหตุหลกัของปัญหามาจากการ “ต้มน ้าปรุงรส
โดยอาศยัประสบการณ์และความรูส้กึ” ท าใหก้ารควบคุม
อุณหภูมแิละระยะเวลาในการต้มไม่แม่นย า ส่งผลให ้1.
น ้าปรุงรสไม่ได้มาตรฐาน 2.หม้อต้มช ารุดบ่อยครัง้ 3.
สูญเสียต้นทุน 4.สิ้นเปลืองพลังงานเชื้อ เพลิงและ
เนื่องจากต้องท างานด้านอื่นๆ จึงท าให้การต้มน ้ าเกิน
ระยะเวลาจนท าใหห้มอ้ตม้ช ารุดบ่อยครัง้แสดงดงัรปูที ่2  
 

 
รูปที ่2 (ก.) ลกัษณะของการตัง้เตาก่อนปรบัปรงุ 

 (ข.) หมอ้ช ารุด 
 

 จากปัญหาดังกล่ าว คณะวิจัยจึงร่วมมือกับ
วสิาหกจิชุมชนฯ เพื่อปรบัปรุงประสทิธภิาพกระบวนการ
ผลิต  โดยใช้ เทคโนโลยีและระบบอัตโนมัติโดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อปรบัปรุงประสทิธภิาพกระบวนการผลติ
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง จังหวดั
เชียงใหม่ เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้แก่กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง จงัหวดัเชียงใหม่ เกี่ยวกบั
การปรับปรุงประสิทธิภาพกระบวนการผลิต  เพื่อวัด
ความส าเร็จของโครงการ โดยคณะวจิยัก าหนดตวัชี้วดั
ความส าเรจ็ (KPI) ออกเป็น 2 ดา้น ดงันี้ 
1.1 ผลลพัธเ์ชงิคุณภาพ 
 วิสาหกิจชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง จังหวัด
เชียงใหม่ ได้รบัการถ่ายทอดเทคโนโลย ีการปรบัปรุง
ประสิทธิภาพกระบวนการผลิต และการจัดท าโมเดล
ธุรกจิ จ านวน 1 กลุ่ม 
1.2 ผลลพัธเ์ชงิปรมิาณ 
 วิสาหกิจชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง จังหวัด
เชียงใหม่ มปีระสทิธิภาพการท างานเพิม่ขึ้นรอ้ยละ 10 
ขึน้ไป 
  วิสาหกิจชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง จังหวัด
เชยีงใหม่ มคีวามพงึพอใจไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 85 
 
 
 

2. แนวคิดทฤษฎี และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 จากปัญหาดังกล่าวคณะวจิัยจึงได้ท าศึกษาการ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยใีนการปรบัปรุงกระบวนการผลิต
ต่างๆ เพื่อเพิม่ประสทิธิภาพกระบวนการผลิตพบว่า มี
การออกแบบและสร้างต้นแบบเครื่องปรุงก๋วยเตี๋ยว
อัตโนมตัิ(1) กลไกจะท างานด้วยระบบนิวเมติกส์ ซึ่ง
ควบคุมด้วยระบบอตัโนมตัิโดยใช้ PLC เพื่อให้ปรมิาณ
ของเครื่องปรุงทุกชนิดที่ป้อนออกมาเท่ากนัทุกครัง้ ซึ่ง
จากผลการท างานของเครื่องมีค่าความคลาดเคลื่อน
เพียง 0.19 % การป้อนเครื่องปรุงมีความแม่นย า
เที่ยงตรง และไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางรสชาติ
เมื่อรบัประทาน และยงัพบว่ามีการประยุกต์ใช้พแีอลซี
ในการควบคุม เครื่ องบดถัว่ เหลืองให้ท่างานโดย
อัตโนมัติ (2)  ซึ่ งค่ าความผิดพลาดเฉลี่ยและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานของอตัราการผลติถัว่เหลอืงบดมีค่า
เท่ากบั 0.7% 0.004 กิโลกรมั ตามล าดบั จากงานวจิยั
ดงักล่าวเผยให้เห็นถึงความแม่นย าของระบบ PLC ซึ่ง
เป็นแนวคิดน าไปสู่การประยุกต์ใช้ในการควบคุม
ปรมิาณเชือ้เพลงิและอุณหภูมใินการตม้น ้าปรุงรส 
 ระบบ IOT (Internet of Things) เป็นการท างาน
ของอุปกรณ์Hardware, Software Connectivity, Data, 
Intelligent โดยใช้ Internet เป็นส่วนส าคญัมกีารพฒันา
อุปกรณ์ให้มีความสามารถใน  การ เชื่ อมต่ อกับ
อินเทอร์เน็ตเพิม่จากปีที่ผ่านมาและในอนาคตก็คาดว่า
จะเพิม่ขึน้แสดงดงัรปูที ่3 และรปูที ่4 
 

 
รูปที ่3 แสดงพฒันาอุปกรณ์ใหม้คีวามสามารถในการเชือ่มต่อ

กบัอนิเทอรเ์น็ต  
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รูปที ่4 แสดงการประยุกต์ใชร้ะบบอนิเทอรเ์น็ตของสรรพสิง่ 

 
 พบว่ามงีานวจิยัที่ศึกษาเกี่ยวกบัในการเชื่อมต่อ
ข้อมูลและการสัง่งานรวมถึงการแสดงข้อมูลค่าต่างๆ 
Smart IoT ผ่านความหมายความรู้ความเข้าใจและ
คอมพิวเตอร์รบัรู้(3) ท าให้ระบบมีความนิยมน ามาใช้ 
เ ป็นอีก เทคโนโลยีที่ เหมาะสมส าหรับยุค  Digital 
Transformation โดยเทคโนโลยนีี้ได้เขา้ไปเกี่ยวขอ้งกบั
แวดวงต่างๆ ทัง้ภาคธุรกิจและสงัคม(4) การออกแบบ
นวตักรรมการเกษตรอจัฉรยิะด้วยเทคโนโลย ีIOTเพื่อ
ควบคุมสภาพแวดลอ้มภายในโรงเรอืนฟาร์มเป็ดไขด่ว้ย
เทคโนโลยี IOT(5) พบว่าอุปกรณ์ตรวจจับที่ใช้วดัค่า
ต่างๆ ในโรงเรอืนฟารม์เป็ดไข่ โดยในโครงงานนี้ท าการ
วัดค่าที่เกี่ยวข้องกับสภาพแวดล้อมภายในโรงเรือน   
จากงานวจิยัแสดงใหเ้หน็ถงึความสามารถของระบบ IoT
สามารถเก็บข้อมูลการผลิตในแต่ละขัน้ตอน เช่น 
ปรมิาณการใชว้ตัถุดบิ เวลาในการผลติ และผลผลติทีไ่ด้
ขอ้มูลที่เก็บรวบรวมสามารถน ามาวเิคราะห์เพื่อหาจุดที่
ต้องปรบัปรุงในกระบวนการผลิต เช่น การลดของเสยี
หรอืการเพิม่ประสทิธภิาพ  
 ในด้านการเพิม่ผลติประสทิธภิาพ ความยดืหยุ่น 
ความแม่นย า และลดต้นทุนโดยเฉพาะกระบวนการ
ท างานซ ้าๆ ซึ่งจากการศกึษาพบว่าได้น าระบบ IOT มา
บูรณาการระบบล าเลยีงและจดัเรยีงชิ้นงานอตัโนมตัิ(6) 
ที่ประกอบดว้ยกลไกป้อนชิน้งาน สายพานล าเลยีง แขน
กล ระบบอินเทอร์เน็ตของสรรพสิง่ระดบัอุตสาหกรรม 
และPLC พบว่าสามารถลดเวลาในการจดัเรยีงได้มากถงึ 
50 เปอร์เซ็นต์ ไม่เพยีงเท่านี้ ในการประยุกต์ใช้ระบบ 
IOT ส าหรบัเพิม่ประสทิธิภาพในธุรกิจสิง่ทอ(7) พบว่า
ระบบ IOT สามารถช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถเพิม่
ประสทิธภิาพการผลติ คุณภาพสนิคา้ และลดตน้ทุนการ
ผลิตได้ ซึ่งจะส่งผลดีต่อการแข่งขนัและการเติบโตของ
ธุรกจิในระยะยาว และยงัมกีารปรบัปรุงประสทิธภิาพใน

การเก็บขอ้มูลและควบคุมกระบวนการผลติบรรจุภณัฑ์
โดยใช้  Internet of Things ร่วมกับ Total Productive 
Maintenance (TPM)(8) พบว่าการน า IoT ร่วมกบั TPM 
ในกระบวนการผลติน ้าหล่อเย็นชลิเลอร์เป็นต้นแบบใน
การพฒันาในส่วนย่อยและสามารถประยุกต์ใช้ปรบัปรุง
ในส่วนอื่นของกระบวนการผลติใหม้ปีระสทิธภิาพขึน้ได้ 
 จากงานวจิยัที่ได้ท าการศึกษามาคณะวจิยัจึงได้
เห็นถึงความสามารถของระบบPLC ร่วมกับระบบ
อิน เทอร์ เน็ ตของสรรพสิ่ง  ในการที่ จ ะ ปรับปรุ ง
ประสิทธิภาพกระบวนการผลิตและประสิทธิภาพของ
ผลติภณัฑ์ของกลุ่มวสิาหกจิชุมชนนิเวทย์กระเทยีมดอง 
จงัหวดัเชยีงใหม่ 
 
3. วตัถปุระสงค์ของโครงการวิจยั 
 3.1 เพื่อปรบัปรุงประสทิธิภาพกระบวนการผลติ
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง จังหวดั
เชยีงใหม ่ 
 3.2 เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้แก่กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง จงัหวดัเชียงใหม่ เกี่ยวกบั
การปรบัปรุงประสทิธภิาพกระบวนการผลติ 
 
4. วิธีด าเนินการวิจยั 

คณะผูว้จิยัไดว้างแผนเพื่อด าเนินการวจิยัโดยได้
ท าการก าหนดขัน้ตอนต่างๆ มหีวักจิกรรมตอ่ไปนี้    

4.1 วางแผนและก าหนดขอบเขตการท างานโดย
ศึกษากระบวนการผลติของกลุ่มวสิาหกิจชุมชนนิเวทย์
กระเทียมดอง จงัหวดัเชียงใหม่ เพื่อรวบรวมข้อมูลทัง้
แบบปฐมภูมแิละทุตยิภูม ิ

 
รูปที ่5 แผนการด าเนนิงาน 

 
 4.2 ลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลที่เป็นประโยชน์และ
สมัภาษณ์ผู้ประกอบการที่เป็นสมาชิกวิสาหกิจชุมชน   
นิเวทย์กระเทียมดอง ลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลที่ เป็น



วารสารข่ายงานวิศวกรรมอตุสาหการไทย (Thai Industrial Engineering Network Journal) 

ปีที ่11 ฉบบัที ่1 มกราคม - มถิุนายน 2568 71 
 

ประโยชน์และสมัภาษณ์ผู้ประกอบการที่เป็นสมาชิก
วสิาหกจิชุมชนนิเวทยก์ระเทยีมดอง  
 กระบวนการผลติน ้าปรุงรสกระเทยีมดอง 
  4.2.1 เติมน ้าและสารส้มลงในหม้อต้ม เพื่อให้
สารส้มท าหน้าที่กรองสิง่แปลกปลอมขึ้นมาเหนือผวิน ้า
ดา้นบน 
 4.2.2 ท าการตักสิ่งแปลกปลอมออกเมื่อน ้าไกล้
เดอืด  
 4.2.3 เตมิน ้าตาลและท าใหล้ะลาย รอจนเดอืด 
 4.2.4 เตมิกรดปรุงรส 
 4.2.5 ปรบัไฟเพื่อลดอุณหภูมลิงที่ 70 °C และตม้
ทีอุ่ณหภูมดิงักล่าว 1 ชม. 
 

 
รูปที ่6 การวดัอุณหภูมหิมอ้ตม้แบบเดมิ 

 

 
รูปที ่7 การตม้น ้าปรงุรสแบบเดมิ 

 
ตารางที ่1 ระยะเวลาการผลติทัง้หมด 130 นาท ี

 
  
 

4.3 ระบุปัญหาและวิเคราะห์แนวทางการแก้ไข
ปัญห า ร่ ว ม กับ ส ม าชิ ก วิ ส า ห กิ จ ชุ ม ช นนิ เ ว ท ย์

กระเทียมดอง จากข้อมูลของด้านกระบวนการผลิต          
ด้านต้นทุน และโจทย์ความต้องการของวสิาหกจิชุมชน 
พบว่าปัญหาน ้ าปรุงรสกระเทียมดองไม่ได้มาตรฐาน     
มีปัจจัยหลักมาจากการใช้ความรู้สึกในการประมาณ
ระยะเวลาการต้มท าให้เวลาในการต้มแต่ละครัง้ไม่คงที่ 
จนในบางครัง้อาจตม้นานเกนิไป ท าใหน้ ้าปรุงรสมสีเีขม้
ซึ่งใช้งานไม่ได้และเกิดเป็นของเสยี และหนึ่งอีกปัจจยั   
ที่ส าคญั คอือุณหภูมกิารต้มที่ไม่คงที่ในระหว่างการต้ม 
โดยผลกระทบของน ้ ากระเทียมดองที่ไม่ได้คุณภาพ
แสดงดงัรูปที่ 1 จากปัญหาดงักล่าวคณะวจิยัจึงสรุปได้
ว่าปัจจยัที่ส่งผลต่อคุณภาพของน ้าปรุงรสกระเทยีมดอง
ที่สามารถควบได้คือ แรงดันแก๊สที่ใช้ในการต้ม เวลา     
ที่ใช้ในการต้ม อุณหภูมสิูงสุดที่เหมาะสมในการตม้ และ
ส่วนผสมต่างๆ สามารถสรุปไดด้งัรปูที ่8 

 
รูปที ่8ปัจจยัทีส่่งผลต่อคณุภาพของน ้าปรุงรส

กระเทยีมดอง 
 

4.4 ด าเนินการปรบัปรุงประสทิธภิาพการท างาน
ตามแนวทางการด าเนินงาน ออกแบบหมอ้ตม้ใหม้ขีนาด
ที่ใหญ่ขึ้นและมคีวามหนาเพิม่มากขึ้นเพื่อเพิม่อายุการ
ใชง้านของหมอ้ตม้และปรมิาณน ้าปรุงรสทีเ่พิม่มากขึน้ 

 

 
รูปที ่9 การเปรยีบเทยีบหมอ้ตม้ใบใหม่(ซา้ย) และหมอ้

ตม้ใบเก่า(ขวา) 
 
ไดท้ าการเขยีนแบบระบบการต้มน ้าแบบอตัโนมตัิ

พรอ้มระบบส่งขอ้มลูผ่านแอพลเิคชนั 
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รูปที ่10 การเขยีนแบบระบบตม้น ้าอตัโนมตัพิรอ้มระบบสง่

ขอ้มลูผ่านแอพลเิคชนั 
 

โดยจาการออกแบบไดน้ าแบบมาผลติเครื่องตม้
ตน้แบบตามทีอ่อกแบบไวพ้รอ้มตดิตัง้ระบบตม้น ้า
อตัโนมตัริวมถงึระบบส่งขอ้มลูผ่านแอพลเิคชนัใช้
เทคโนโลยอีนิเทอรเ์น็ตของสรรพสิง่ แสดงดงัรปูที ่11 

 

 
รูปที ่11 ระบบตม้น ้าอตัโนมตัพิรอ้มระบบส่งขอ้มลูผ่านแอ

พลเิคชนัทีผ่ลติแลว้เสรจ็ 
 

 ระบบการท างานหม้อต้มน ้าปรุงรกระเทียมดอง 
ระบบอตัโนมตักิารท างานประกอบไปด้วยชุดหมอ้ตม้น ้า
สแตน เลสขนาดความจุ  95 ลิต รขนาดของหม้อ 
D500xH500 ความหนาของหมอ้ต้มขนาด 1.2 mm. หวั
เตา KB7 พรอ้มขาตัง้ ระบบควบคุมอุณหภูมกิารต้มน ้า 
30 ถึง 100 องศา ใช้เทอร์โมคอนโทรลเลอร์ ท าหน้าที่ 
ในการส่งขอ้มูลอุณหภูมแิสดงผลบนโทรศพัท์มอืถอืผ่าน
application Blynk คอนโทรลเลอร์จะประกอบด้วย Mini 
Plc  Wi-Fi เชื่อมต่อผ่านช่อง RS 485 ควบคุมการเปิด-
ปิด ระบบแก๊สด้วย Gas solenoid Valve แสดงดงัรูปที่ 
12 
 

 
รูปที ่12 ผงัการท างานระบบของอุปกรณ์ 

 

 
รูปที ่13 ภาพภายในระบบตม้น ้าอตัโนมตัริวมถงึระบบสง่

ขอ้มลูผ่านแอพลเิคชนั 
 

4.4 ติดตัง้เทคโนโลยีเครื่องมือให้กับวิสาหกิจ
ชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง โดยจะประสานงานกับ
ประธานกลุ่มวสิาหกจิชุมชนเพื่อระบุวนัเวลาที่ชดัเจนใน
การลงพื้นที่เขา้ไปตดิตัง้ รวมถงึการถ่ายทอดทกัษะการ
ใชง้านเทคโนโลยใีหก้บัชุมชน   

 

 
รูปที ่14 ทมีงานลงพื้นทีเ่พือ่ตดิตัง้ใหว้สิาหกจิชุมชน 

ทดลองใชง้าน  
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 4.5 ติดตามผลการใช้เทคโนโลยีและทดสอบ
ประสิทธิภาพการท างานหลังจากติดตัง้เทคโนโลยี      
ทั ้ง ในด้านเวลาการผลิตและด้านต้นทุนการผลิต 
เปรยีบเทยีบกบัการท างานก่อนการปรบัปรุง 
 หลงัจากทางคณะวจิยัตดิตัง้ระบบเป็นที่เรยีบรอ้ย 
ทางวสิาหกิจชุมชนได้ทดลองใช้งานเบื้องต้นก่อน และ
ได้เขา้เก็บขอ้มูลการใช้งานอกีครัง้ หลงัจากผ่านไปเป็น
เวลา 3 สปัดาห์ คณะวิจัยได้ลงพื้นที่วดัประสิทธิภาพ  
การใช้งาน โดยให้วิสาหกิจชุมชน เปิดใช้งานและจับ
เวลาการท างาน ไดผ้ลดงัตารางที่2 
 
ตารางที ่2 ระยะเวลาการผลติทัง้หมด 110 นาท ี

 
  
 จากตารางที่ 2 พบว่าระยะเวลาการผลติของ
ขัน้ตอนที่1 -3 ซึ่ง เป็นขัน้ตอนของการต้มน ้ าให้ได้
อุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส ลดลง เนื่องด้วย
ลักษณะของเตาที่มีการออกแบบตัวคลอบบริเวณก้น
หมอ้ และการใชแ้รงดนัแก๊สทีค่งทีใ่นทุกครัง้ทีท่ าการตม้ 
 เปรยีบเทยีบก่อนและหลงัด าเนินการปรบัปรุง
กระบวนการผลติ 
 4.5.1 การผลติแบบเดมิ 
 ค่าใชจ้่ายต่อ 1 หมอ้ เท่ากบั 747.31 บาท/
หมอ้ 
 ผลติ 60 หมอ้/เดอืน คดิเป็น 2,400 ลติร/เดอืน 
 4.5.2 การผลติแบบใหม่ 
 ค่าใชจ้่ายต่อ 1 หมอ้ เท่ากบั 1,070.21 บาท/
หมอ้ 
 หากผลติจ านวน 60 หมอ้ เท่ากบัก าลงัการ
ผลติแบบเดมิ จะไดน้ ้าปรุงรสกระเทยีมดอง 3,600 ลติร/
เดอืน คดิเป็นรอ้ยละ 150 หรอืมผีลผลติเพิม่ขึน้รอ้ยละ 
50 
 
 
 
 
 

ตารางที ่3 เปรียบเทียบก่อนและหลังด าเนินการปรับปรุง
กระบวนการผลติ 

หวัข้อ ก่อนปรบัปรงุ หลงัปรบัปรงุ 
ระยะเวลาการผลติ 130 นาท ี 110 นาท ี 
ของเสยีใน
กระบวนการตม้น ้า
ปรุงรส 

3,020 บาท/เดอืน 
คิด เ ป็น 36,240 
บาท/ปี 

0 บาท 

อายุการใช้งานของ
หมอ้ตม้ 

2-3 เดอืน มากกว่า 1 ปี 

ระบบการท างาน Manual อตัโนมตั ิ
ตน้ทุนการผลติ
(2,400 ลติร) 

579,103.2 บาท/ปี 513,700.8 บาท/ปี 

ปรมิาณการผลติ/ปี 7 ตนั 10.5 ตนั 
ระยะเวลาในการคืน
ทุน 

- 2.88 เดอืน  

 
 จากตารางที่3 ของเสยีในกระบวนการต้มน ้า
ปรุงรสหลังปรับปรุงลดลงเป็น 0 บาท เนื่ องด้วย
ระยะเวลาและแรงดันแก๊สของการต้มแต่ละครัง้คงที่     
จึงส่ งผลให้คุณภาพน ้ าปรุ ง รสแต่ ละรอบเท่ ากัน          
และจากการใช้แรงดันแก๊สที่เท่ากันและระยะเวลา        
ที่เท่ากนัจึงท าให้ไม่ต้องเร่งความร้อนหรอืปรบัแรงดัน
แก๊สที่สูงจนเกินไปท าให้อายุการใช้งานขอวหม้อต้ม
เพิม่ขึน้ 
 
5. สรปุผลการด าเนินงาน 
 เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตน ้ าปรุงรส 
กระเทียมดอง คณะวิจัยได้ออกแบบและติดตัง้ระบบ   
ต้มน ้าปรุงรสอัตโนมตัิพร้อมระบบส่งข้อมูลผ่านระบบ
สรรพสิ่ง ให้กับวิสาหกิจชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง 
จังหวัดเชียงใหม่  โดยระบบนี้ควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการตม้ใหค้งที ่และใชห้มอ้ตม้ทีม่ขีนาดใหญ่
ขึ้นและวสัดุที่ทนทานต่อการกดักร่อน หลงัจากทดลอง
ใชง้านระบบเป็นเวลา 3 สปัดาห ์พบว่าระบบนี้ช่วยให้ 
 1 เวลาการท างานลดลง 15.38 เปอรเ์ซน็ต์ 
 2 ตน้ทุนการผลติลดลง 11.29 เปอรเ์ซน็ต์ 
 3 ปรมิาณการผลติเพิม่ขึน้ 50 เปอรเ์ซน็ต์ 
5.1 ประโยชน์ท่ีได้รบั (Outcome) 
 1. เชงิคุณภาพ 
 -ประสทิธภิาพการท างานเพิม่ขึน้ เวลาในการผลิ
ลดลง และสามารถช่วยลดต้นทุนที่เกิดจากความสูญ
เปล่าในการท างาน 
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 -วิสาหกิจชุมชนนิเวทย์กระเทียมดอง สามารถ
เป็นแหล่งถ่ายทอดเทคโนโลยใีหแ้ก่ผูอ้ื่นได้ 
 -ความพึงพอใจจากแบบประเมินความพงึพอใจ
และความรู้ความเข้าใจที่ได้รบัการถ่ายทอดเทคโนโลยี
รอ้ยละ 100 
 2.เชงิปรมิาณ (มลูค่าเงนิ) 
 - รายไดท้ีเ่พิม่ขึน้ : 388,800 บาท/ปี  
คดิเป็น 50 เปอรเ์ซน็ต์ 
 - ตน้ทุนทีล่ดลง : 86,575 บาท/ปี  
คดิเป็น 11.29 เปอรเ์ซน็ต ์
5.2 ผลลพัธ์ท่ีได้จากโครงการ (Output) 
      1.แหมอ้ต้มน ้าปรุงรสตดิตัง้ระบบอตัโนมตัอิย่างง่าย
ที่สามารถช่วยให้ประสิทธิภาพการท างานของกลุ่ม
วสิาหกจิชุมชนนิเวทยก์ระเทยีมดองเพิม่มากขึน้ 
      2. องค์ความรู้ด้านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเพื่อ
เพิม่ประสทิธภิาพในกระบวนการผลติ 
ปัญหาและอุปสรรคจากการด าเนินงาน  
 การเกบ็ขอ้มลูในอดตีคอ่นขา้งยากเนื่องจากไม่มี
ระบบการบนัทกึขอ้มลูทีแ่น่นอน 
ข้อเสนอแนะ 
 การเตมิส่วนผสมของน ้าปรุงรสกระเทยีมดองด้วย
ระบบอตัโนมตั ิ
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