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บทที ่4 
ผลการทดลองและวจิารณ์ผลการทดลอง 

 
4.1 ผลการออกแบบและสร้างอุปกรณ์คั่ว 

ผลการออกแบบและสร้างอุปกรณ์คัว่เพื่อใชเ้ป็นตน้แบบในการสร้างอุปกรณ์คัว่ท่ีเหมาะสม

ต่อการใชค้ัว่ขา้วคัว่สมุนไพร โดยออกแบบใหอุ้ปกรณ์คัว่ เป็นระบบถ่ายเทความร้อนท่ีผวิแบบการ

น าความร้อน สามารถพลิกตวัอยา่งๆต่อเน่ือง ควบคุมอตัราการใหค้วามร้อนใหไ้ดค้งท่ีมากท่ีสุด 

โดยใชร้ะบบตดัต่อพลงังาน เพื่อควบคุมอุณหภูมิของตวัอยา่งใหส้ม ่าเสมอ สร้างอุปกรณ์คัว่ตาม

แบบท่ีเขียนข้ึน โดยมีแนวคิดท่ีจะใชว้สัดุท่ีสามารถหาไดง่้ายภายในประเทศ ซ่ึงง่ายต่อการสร้างและ

การถอดประกอบ เพื่อการซ่อมแซมและดูแลรักษาง่าย วสัดุท่ีเลือกน ามาใชจ้ะเป็นวสัดุท่ีมีความ

แขง็แรงแต่มีน ้าหนกัไม่มากจนเกินไปเพื่อความสะดวกในการเคล่ือนยา้ยโดยใชแ้รงงานคน อุปกรณ์

ท่ีไดส้ามารถคัว่ขา้วไดค้ร้ังละไม่นอ้ยกวา่ 2 กิโลกรัม 

องคป์ระกอบของเคร่ืองคัว่ขา้วคัว่สมุนไพร ประกอบไปดว้ย 

1. ชุดถงัคัว่ 
2. ชุดตน้ก าลงั 
3. ชุดควบคุมความเร็วรอบในการหมุนถงัคัว่ 
4. ชุดใหค้วามร้อน 
5. ชุดความคุมอุณหภูมิและระบบไฟฟ้า 
6. ฐานเคร่ืองคัว่ 
7. ระบบแก๊ส 
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ภาพที ่4.1 เคร่ืองคัว่ขา้วคัว่สมุนไพร 

1. ชุดถงัคัว่ ท าจากสแตนเลส เบอร์ 304 หนา 1 มิลลิเมตร เส้นผ่านศูนยก์ลาง 45 เซนติเมตร 

ยาว 50 เซนติเมตร เป็นรูปร่างทรงกระบอก ปากถงัผสมสอบเขา้ มีเส้นผา่นศูนยก์ลาง 30 เซนติเมตร 

บริเวณก้นถังด้านนอกเช่ือมติดกับเพลาขบัเหล็ก ขนาด 1 น้ิว มีลูกปืนรองเพลา 2 ชุด ภายใน 

ประกอบดว้ย ครีบพาตวัอย่างอาหาร 2 ครีบ กวา้ง 5 เซนติเมตร ยาว 43 เซนติเมตร  ท ามุมเอียงกบั

ตวัถงัคัว่ 30 องศา โดยครีบทั้ง 2 ครีบ ติดตั้งอยูต่รงขา้มกนั ดา้นในถงัคัว่ และครีบทั้ง 2 ครีบ น้ีจะยื่น

ออกมาจากผิวถงัดา้นใน 3 เซนติเมตร ท่ีใบครีบมีการติดตั้งแบบท ามุมเอียง และ ยื่นออกมาจากผิว

ถงัเพื่อใหเ้กิดการไหลของตวัอยา่งอาหารไปใตค้รีบส่วนหน่ึง และ ครีบท่ีเอียงจะดนัตวัอยา่งอาหาร

ให้มีการไหลเวียนยอ้นข้ึนและลงตามแนวความยาวของตวัถงั นอกจากการไหลไปตามแนวรัศมี

ของตวัถงัดว้ย เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการคัว่ และการคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัของตวัอยา่งอาหาร ตวัถงั

คัว่น้ีสามารถหมุนไดร้อบตวั โดยการหมุนของเพลาท่ียดึติดท่ีกน้ถงั 

 

1.ชุดถังค่ัว 

4. ชุดให้ความร้อนถังคัว่ 

2.ชุดต้นก าลัง 

6. ฐานเคร่ืองคั่ว 
7. ระบบแก๊ส 

5. ชุดควบคุมอุณหภูมิ และระบบ

ไฟฟ้า 

3. ชุดควบคุมความเร็ว

รอบ 
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ภาพที ่4.2  ชุดถงัคัว่ 

 

2. ชุดตน้ก าลงั ใชม้อเตอร์ 3 เฟส ขนาด ½ แรงมา้ เป็นตน้ก าลงั ส่งก าลงัผา่นสายพาน ความยาว 

38 น้ิว ดว้ยพเูล่ของตวัมอเตอร์ ไปยงัเฟืองทดรอบ อตัรา 1 ต่อ 30 เพื่อส่งก าลงัไปยงัเพลาขบัเหล็ก ท่ี

ติดกบักน้ถงัคัว่ดา้นนอกขนาด 1 น้ิว ท าใหถ้งัคัว่หมุนได ้

 

 

ภาพที ่4.3  ชุดตน้ก าลงั 

 

 

 

เพลาขับเหล็ก และ ลูกปนื 2 
ชุด 

ครีบ 2 ครีบ 

มอเตอร์ 

เฟืองทดรอบ 
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3. ชุดควบคุมความเร็วรอบในการหมุนของถงัคัว่ใชอิ้นเวอร์เตอร์ แบบไฟเขา้ 1 เฟส ไฟออก 3 เฟส 

ขนาดควบคุมมอเตอร์ 2 แรงมา้ เป็นตวัควบคุมความเร็วของมอเตอร์ ซ่ึงจะไปมีผลต่อ ความเร็วรอบ

ในการหมุนถงัคัว่ตามตอ้งการ 

 

                                                   

ภาพที ่4.4  ชุดควบคุมความเร็วรอบในการหมุนถงัคัว่ 
 

4. ชุดใหค้วามร้อนถงัคัว่ เป็นชุดหวัแก๊สแบบเร่ง (high speed) มีแขนรองรับ ท่ีสามารถเล่ือนเขา้

ออกจากตวัถงัคัว่ได ้อยา่งสะดวก และ แขนรองรับสามารถถอดออกไดส้ะดวก หวัแก๊สจะมีไฟเล้ียง 

เพื่อสะดวกในการตดัต่อแก๊ส 

 

                                                  

ภาพที ่4.5 ชุดใหค้วามร้อนถงัคัว่ 
 

ชุดควบคุมความเร็วรอบ 

ชุดหัวแก๊สแบบเร่ง 
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5. ชุดควบคุมอุณหภูมิ และระบบไฟฟ้า ประกอบดว้ยตวัวดัและควบคุมอุณหภูมิ มีสวชิทส์ าหรับ

ปิด-เปิด และ หวัวดัอุณหภูมิ (probe) ท่ียืน่เขา้ไปในถงัคัว่ และส่งสัญญาณต่อมายงั ตวัควบคุม

อุณหภูมิ ซ่ึงจะแสดงผลดว้ยระบบดิจิตอลโดยเม่ืออากาศในถงัคัว่ถึงระดบัอุณหภูมิท่ีตอ้งการท่ีมีการ

ตั้งโปรแกรมไวแ้ลว้ ระบบควบคุมน้ีจะท าการตดัการจ่ายแก๊สจากถงัแก๊สดว้ยโซลินอยดว์าวล ์ท าให้

ไฟท่ีหวัแก๊สดบัลงเหลือไวแ้ต่ไฟเล้ียงเท่านั้นและเม่ืออุณหภูมิของอากาศในถงัคัว่ลดลงกวา่ท่ีตั้งค่า

อุณหภูมิไว ้ ตวัควบคุมอุณหภูมิจะส่งต่อกระแสไฟฟ้าไปยงัโซลินอยดว์าวลเ์พื่อใหจ่้ายแก๊สจากถงั

แก๊สไปยงัหวัแก๊ส ซ่ึงมีไฟเล้ียงรออยูจ่ะท าใหไ้ฟติดอีกคร้ังหน่ึง โดยระบบจะท างานไดอ้ตัโนมติั

และต่อเน่ืองจนกวา่เสร็จส้ินกระบวนการคัว่ขา้วคัว่ ส่วนระบบไฟฟ้าใชไ้ฟฟ้า 1 เฟส ความต่างศกัย ์

220 โวลต ์ความถ่ี 50 เฮิร์ต 

 

                                              

 

ภาพที ่4.6 ชุดความคุมอุณหภูมิและระบบไฟฟ้า 
 

ชุดควบคุมอุณหภูมิ 

และระบบไฟฟ้า 

หัววัดอุณหภูมิ  

(Probe) 
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6. ฐานเคร่ืองคัว่ ท าจากเหล็ก มีลอ้เล่ือน 4 ลอ้ มีชุดปรับระดบัความเอียงถงัคัว่ได ้3 ระดบั เพื่อช่วย

ใหถ้งัคัว่เอียงตวัรับกบัไฟจากถงัแก๊ส ไดต้ามมุมท่ีตอ้งการ 3 ระดบั นอกจากน้ียงัช่วยในเร่ืองของ

การเทตวัอยา่งอาหารออกจากถงัคัว่ไดอ้ยา่งสะดวกดว้ย 

 

                                                 

ภาพที ่4.7  ฐานเคร่ืองคัว่ 
 

7. ระบบแก๊ส มีระบบ ควบคุมการตดัต่อแก๊ส และใชถ้งัแก๊ส LPG ไดทุ้กขนาด 

 

 

ภาพที ่4.8  ระบบแก๊ส 
 

 

 

ฐานเคร่ืองคั่ว  

คันโยกปรับระดับความเอียงได้ 3 

ระดับ 

ถังแก๊ส 

ระบบควบคุมการตัดต่อแก๊ส 
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วธีิการใช้งานเคร่ืองคั่ว 

1. ท าความสะอาดถงัคัว่ก่อนการใชง้าน และ ปรับระดบัความเอียงของตวัถงัใหไ้ดร้ะดบั
ท่ีตอ้งการ 

2. เทตวัอยา่งอาหารท่ีตอ้งการคัว่ใส่ในถงัคัว่ พร้อมปิดฝา และ ปรับระดบัถงัคัว่ เสียบ 
probe วดัอุณหภูมิท่ีช่องเสียบ probe บนฝาถงัคัว่ใหลึ้กเขา้ไปประมาณ 5 เซนติเมตร 

3. เสียบปลัก๊ ท่ีมีสายดิน (แบบมี 3 ขา) 
4. เปิดหวัแก๊ส และ จุดไฟเล้ียงท่ีหวัแก๊ส และ ดนัแขนรองรับหวัแก๊สเขา้ไปอยูใ่นแนวใต้

ทอ้งของถงัคัว่ 
5. เปิดสวชิทห์ลกัท่ีกล่องควบคุม 
6. ตั้งอุณหภูมิท่ีตอ้งการคัว่ ท่ีตวัควบคุมอุณหภูมิ เม่ือตั้งเสร็จแลว้ แก๊สจะตดัต่อโดย

อตัโนมติั 
7. ตั้งความเร็วรอบในการหมุนของถงัคัว่ ท่ีปุ่มปรับความเร็วรอบของ อินเวอร์เตอร์ ถงัจะ

หมุนดว้ยอตัราเร็วรอบตามตอ้งการ 
8. เม่ือกระบวนการคัว่เสร็จสมบูรณ์ ปิดอินเวอร์เตอร์ ปิดสวิชทห์ลกั ปิดหวัแก๊ส และ ปิด

ถงัแก๊ส ดึงแขนรองรับหวัแก๊สออกจากแนวใตท้อ้งของถงัคัว่ และ ถอดปลัก๊ 
9. ดึง Probe ท่ีเสียบออกมาจากฝาถงัคัว่ เปิดฝาถงัคัว่ หาภาชนะรองรับ ตวัอยา่งอาหารคัว่ 

ท่ีบริเวณปากถงัคัว่ 
10. ปรับระดบัถงัคัว่ให้อยูใ่นต าแหน่งเอียงเทตวัอยา่ง ออกจากถงัคัว่ ใส่ในภาชนะรองรับ 
11. เม่ือน าตวัอยา่งท่ีคัว่แลว้ออกจากถงัคัว่หมดแลว้ ท าความสะอาดถงัคัว่ โดยใชน้ ้าผสม 

น ้ายาท าความสะอาดภาชนะไดต้ามปกติ 
 

วธีิบ ารุงรักษาเคร่ืองคั่ว 

1. ควรมีการถ่ายน ้ามนัหล่อล่ืน ส าหรับเกียร์ทดรอบ ทุกๆ 5,000 ชัว่โมงการท างาน ดว้ย
น ้ามนัหล่อล่ืน เบอร์ 40 

2. ควรมีการลา้งถงัคัว่ ทุกคร้ัง หลงัการใชง้าน เน่ืองจากป้องกนัการกดักร่อน และ อาจจะ
ก่อใหเ้กิดเป็นแหล่งของจุลินทรียไ์ด ้ และ หา้มไม่ให้ระบบต่างๆท่ีท างานดว้ยไฟฟ้า 
เปียกน ้า 

3. ควรมีการตรวจสอบส่ิงผดิปกติของระบบควบคุม และ ระบบไฟฟ้าเป็นระยะ 
4. ควรมีการใส่สารหล่อล่ืน ลูกปืน ทุก 2 เดือน 
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4.2 ศึกษาอุณหภูมิทีเ่หมาะสมในการคั่วข้าวคั่ว 
จากการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการคัว่ขา้วคัว่ 4 ระดบั คือ 60, 70, 80 และ 90  องศา

เซลเซียส นาน 20 นาที ในเคร่ืองคัว่ขา้วท่ีสร้างข้ึน และน ามาวเิคราะห์ ปริมาณน ้าอิสระ(aw)  ปริมาณ
ความช้ืน ใหผ้ลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.1 

 
ตารางที่ 4.1 ค่าปริมาณน ้ าอิสระและความช้ืนของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 
องศาเซลเซียส 
อุณหภูมิท่ีคัว่(องศาเซลเซียส) ปริมาณน ้าอิสระ(aw) ปริมาณความช้ืน(%) 

60 0.431a+0.164 0.82a+0.059 
70 0.267b+0.376 0.60b+0.020 
80 0.055c+0.416 0.51c+0.030 
90 0.015d+0.252 0.31d+0.018 

หมายเหตุ -ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  - อกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ แสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมี

นยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95เปอร์เซ็นต ์

    ตารางท่ี 4.1 จากการวิเคราะห์ปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ทั้ง 4 อุณหภูมิ คือ
60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ให้ผลแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
95 เปอร์เซ็นต ์โดยขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสมีปริมาณน ้ าอิสระสูงท่ีสุดเท่ากบั 0.431 
และขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสมีปริมาณน ้ าอิสระนอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 0.015 เน่ืองมาจาก
อุณหภูมิของขา้วคัว่ในการคัว่ท่ีเพิ่มข้ึนท าให้ปริมาณน ้ าอิสระ (free water) ท่ีอยู่ภายในผลิตภณัฑ์
สามารถระเหยออกจากผลิตภณัฑ์อาหารไดง่้าย  (นิธิยา, 2545) ดงันั้น เม่ืออุณหภูมิในการคัว่ขา้ว
เพิ่มข้ึนท าให้อตัราการระเหยของน ้ าภายในข้าวคัว่สูงข้ึน ดังนั้นปริมาณน ้ าอิสระของข้าวคัว่ท่ี
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสจึงมีปริมาณนอ้ยท่ีสุด  
 จากการวิเคราะห์ความช้ืนของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีคัว่ทั้ง 4 อุณหภูมิ คือ60, 70, 80 และ 90 
องศาเซลเซียส พบวา่ใหผ้ลแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์
ซ่ึงใหผ้ลการทดลองสอดคลอ้งกบัปริมาณน ้าอิสระของผลิตภณัฑข์า้วคัว่ทั้ง 4 อุณหภูมิ โดยขา้วคัว่ท่ี
คัว่ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสมีปริมาณความช้ืนสูงท่ีสุดเท่ากบั 0.82 เปอร์เซ็นตแ์ละขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ี
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสมีปริมาณความช้ืนต ่าท่ีสุดเท่ากบั 0.31 เปอร์เซ็นต ์ 
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 จากการวิเคราะห์ค่าสี L,   a   และ b  ของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ โดยค่า L หมายถึงความสวา่งของ
ผลิตภณัฑข์า้วคัว่ ในส่วน ค่า a หมายถึงค่าสีเขียว-แดง และค่า b หมายถึง ค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน ให้ผล
ดงัตารางท่ี 4.2 

 
ตารางที ่4.2  ค่าสี L,  a  และ b  ของผลิตภณัฑข์า้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิท่ีคัว่ 
(องศาเซลเซียส) 

ค่าสี 

L a b 
60 90.32a+0.001 -1.23d+0.57 8.00d+0.014 
70 90.23b+0.015 0.59c+0.006 10.51c+0.005 
80 81.42c+0.042 3.15b+0.493 15.78b+0.379 
90 69.11d+0.012 6.04a+0.015 20.40a+0.030 

หมายเหตุ - ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
    - อกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ แสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมี

นยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95เปอร์เซ็นต ์

 จากตารางท่ี 4.2 การวิเคราะห์ค่าสี L, a และ b ของขา้วคัว่ทั้ง 4 อุณหภูมิคือ 60, 70, 80 และ 
90 องศาเซลเซียส ใหผ้ลแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบันยัส าคญั 95 เปอร์เซ็นต ์พบวา่
ค่า L ของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่มีค่าเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 69.11 – 90.32 โดยขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียสมีค่า L (ความสวา่ง) สูงท่ีสุดเท่ากบั 90.32 รองลงมาคือขา้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศา
เซลเซียสมีค่า L เท่ากบั 90.23 และ 81.42 ตามล าดบั และขา้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสมีค่า L 
ต ่าท่ีสุดเท่ากบั 69.11  

 ค่า a (ค่าสีเขียว-แดง) ของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ ให้ผลแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์มีค่าเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง -1.23 – 6.04 โดยขา้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียสมีค่า a มากท่ีสุดเท่ากบั 6.04  

 ค่า b (ค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน) ของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ พบวา่ให้ผลแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ มีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง 8.0 –20.40 พบว่าขา้วคัว่ท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสมีค่านอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 8.0 แสดงวา่ผลิตภณัฑข์า้วคัว่มีค่าความเป็นสีเหลือง
ค่อนขา้งต ่า ส่วนขา้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สีของขา้วคัว่มีลกัษณะเหลืองคล ้าเล็กนอ้ยอาจ
เน่ืองมาจากอุณหภูมิท่ีผิวของถงัขา้วคัว่ในแต่ละการทดลองมีอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนแตกต่างกนั ส่งผลให้
ขา้วคัว่ท่ีคัว่ทั้ง 4 ระดบัอุณหภูมิ มีค่าสี L, a และ b ท่ีแตกต่างกนั   
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 จากการวิเคราะห์คุณลกัษณะทัว่ไป สีและกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 4 ระดบั 
คือท่ีอุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส โดยใชผู้บ้ริโภคท่ีมีความช านาญในการผลิตขา้วคัว่
จ  านวน 30 คน มีเกณฑ์การให้คะแนนดงัน้ี 4 = ดีมาก, 3 = ดี, 2 = พอใช ้และ 1 = ควรปรับปรุง 
(มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน, 2550) พบวา่ลกัษณะทัว่ไปของขา้วคัว่ทั้ง 4 อุณหภูมิให้ผลแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นตแ์สดงดงัตารางท่ี 4.3 
 
ตารางที ่4.3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัดา้น คุณลกัษณะทัว่ไป สีและกล่ินรสของผลิตภณัฑ์
ขา้วคัว่ ท่ีคัว่โดยใชร้ะดบัอุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส 
ลกัษณะที่ 
ตรวจสอบ 

เกณฑ์ที่ 
ก าหนด 

คะแนนเฉลีย่ 
60oC 70oC 80oC 90oC 

คุณลกัษณะ
ทัว่ไป 

ต้องเป็นผงละเอียดหรือ
หยาบแห้งไม่จับตัวเป็น
กอ้น 

3.12+0.094 3.16+0.057 3.26+0.073 3.20+0.064 

 
สี 

ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติ
ของขา้วคัว่อาจมีสีคล ้าตอ้ง
ไม่ไหมเ้กรียม 

2.16d+0.449 2.81b+0.406 3.36a+0.490 2.66c+0.439 

 
กล่ินรส 

ต้อ ง มี ก ล่ิ น รส ท่ี ดี ต า ม
ธ ร รมช า ติ ข อ ง ข้ า ว คั่ ว 
ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่
พึงประสงค์ เช่น กล่ินอบั  
กล่ินหืน รสขม 

2.13d+0.507 2.56c+0.504 3.46a+0.685 2.73b+0.512 

 

หมายเหตุ - ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
- อกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถว แสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั

ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์

จากตารางท่ี 4.3 การประเมินทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ ให้ผลการประเมิน
ทางประสาทสัมผสัในดา้นคุณลกัษณะทัว่ไปของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีคัว่ทั้ง 4 อุณหภูมิ ให้ผลไม่
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงขา้วคัว่ท่ีผา่นการคัว่ทั้ง 
4 อุณหภูมิ มีลกัษณะเป็นผงละเอียดและไม่จบัตวัเป็นกอ้นตรงตามเกณฑ์ท่ีก าหนดของมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน (มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน, 2550) 
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การประเมินทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ พบวา่ให้ผลแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นตแ์ละผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียสไดค้ะแนนเฉล่ียจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุดเท่ากบั 3.36 คะแนน หมายถึงขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียสนั้นผูบ้ริโภคให้การยอมรับทางดา้นสีมากกวา่ขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 60, 70 และ 
90 องศาเซลเซียส 

การประเมินทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ พบวา่ให้ผลแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์โดยผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียสไดค้ะแนนเฉล่ียจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุดเท่ากบั 3.46 คะแนน หมายถึงขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสนั้นผูบ้ริโภคให้การยอมรับทางดา้นกล่ินมากกวา่ขา้วคัว่ท่ีคัว่ท่ีอุณหภูมิ 
60, 70 และ 90 องศาเซลเซียส 

เม่ือพิจารณาจากผลการประเมินทางประสาทสัมผสัทั้งสามด้านคือคุณลกัษณะทัว่ไป สี 
กล่ินรส พบวา่ผูท้ดสอบยอมรับ ผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มากกวา่ท่ีอุณหภูมิ 
60, 70 และ 90 องศาเซลเซียส ดงันั้นการคัว่ขา้วคัว่โดยใชเ้คร่ืองคัว่ท่ีสร้างข้ึน ควรเลือกใชท่ี้อุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส เพราะท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ มีสีใกลเ้คียงกบัสีน ้ าตาล
ตามธรรมชาติของขา้วคัว่ และมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วคัว่  

 
4.3 ศึกษาอายุการเกบ็และบรรจุภัณฑ์ทีเ่หมาะสมต่อการเก็บรักษาผลติภัณฑ์ข้าวคั่ว 

 น าผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีผ่านการคัว่โดยใชเ้คร่ืองคัว่ท่ีสร้างข้ึน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส
ซ่ึงได้คะแนนรวมเฉล่ียจากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด มาศึกษาบรรจุภณัฑ์ท่ี
เหมาะสมต่อการเก็บรักษาขา้วคัว่ โดยเก็บในบรรจุภณัฑ์ต่างชนิดไดแ้ก่ โพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีน 
อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิห้อง (28-32 องศาเซลเซียส) และเก็บตวัอยา่งตรวจ
ทุก 3 วนั เป็นระยะเวลา 30 วนั 
                    4.3.1 ศึกษาการเปลีย่นแปลงปริมาณความช้ืนของผลติภัณฑ์ข้าวคั่ว ทีเ่กบ็รักษาใน
บรรจุภัณฑ์ ทั้ง 4 ชนิด 

จากการวเิคราะห์ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑข์า้วคัว่ท่ีเก็บรักษาในถุง   4 ชนิด  ไดแ้ก่ 
บรรจุภณัฑ ์ โพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีน อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศเป็นระยะเวลา 30 วนั 
โดยท าการเก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วคัว่ไวท่ี้อุณหภูมิห้อง และเก็บตวัอยา่งตรวจทุก 3 วนั ใหผ้ล
ปริมาณความช้ืน ดงัตารางท่ี 4.4  
 



 
 

27 

ตารางที ่4.4 ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑข์า้วคัว่ท่ีเก็บรักษาในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกต่างชนิด   
(โพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีน อลูมิเนียมฟอยด ์และ ถุงสุญญากาศ) 

วนัท่ีท าการ
เก็บรักษา 

ปริมาณความช้ืน (%) ในผลิตภณัฑข์า้วคัว่ 

โพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีน อลูมิเนียมฟอยด์ ถุงสุญญากาศ 
0         1.52±0.048Ia 1.50±0.032Ka        1.49±0.010Ka 1.50+0.010Ja 
3         1.68±0.116Ha 1.64±0.021Jb        1.62±0.032Jb 1.63+0.028Ib 
6         1.82±0.064Ga 1.71±0.006Ib       1.66±0.027Jb 1.68+0.005Ib 
9         2.00±0.098Fa 1.94±0.075Ha       1.87±0.087 Ib 1.91+0.015Ha 

12         2.29±0.040Ea 2.13±0.061Gb      2.07±0.103Fd 2.19+0.012Gc 
15         2.60±0.069Da 2.45±0.059Fb      2.24±0.036 Ed 2.35+0.020Fc 
18          2.68±0.030Da 2.57±0.020Eb      2.40±0.055 Dd 2.51+0.022Ec 
21         2.90±0.064Ca 2.80±0.051Db      2.65±0.049Cd 2.72+0.034Dc 
24         3.21±0.052Ba 3.08±0.031Cb     2.93±0.060Bd 3.00+0.059Cc 
27         3.26±0.096Ba 3.17±0.104Bb     3.03±0.122Bd 3.11+0.075Bc 
30         3.68±0.073Aa 3.29±0.023Ab     3.16±0.056Ac 3.21+0.017Ac 

หมายเหตุ - ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

    - อกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ท่ีแตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ แสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมี
นยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์

     - อกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถว แสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมี
นยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์

 จากตารางท่ี 4.4 การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ในบรรจุภณัฑ์แต่ละ
ชนิดมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยความช้ืนเร่ิมตน้ มีค่าเฉล่ีย 1.50 
เปอร์เซ็นต ์พบวา่ผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีบรรจุในถุง อลูมิเนียมฟอยด์ และถุงสุญญากาศเหมาะสมท่ีจะ
น ามาใชใ้นการเก็บรักษาขา้วคัว่ โดยมีปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่หลงัจากเก็บรักษานาน 
30 วนัให้ผลไม่แตกต่างกนั ผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ีบรรจุในถุง อลูมิเนียมฟอยด์และถุงสุญญากาศ มี
ปริมาณความช้ืนในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่น้อย เท่ากับ 3.16 และ3.21  
เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั 

การท่ีบรรจุภณัฑ์ชนิด  โพลิเอทธิลีน  ให้ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนมาก  อาจ
เน่ืองจาก บรรจุภณัฑโ์พลิเอทธิลีน มีคุณสมบติัในการให้ไอน ้ าและไขมนัซึมผา่นได ้โดยมีอตัราการ
ซึมผ่านของไอน ้ าเท่ากับ1.3 กรัม/ตารางเมตร/วนั จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ข้าวคั่วท่ีเก็บรักษามีการ
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เปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มข้ึนมากกว่าบรรจุภณัฑ์ชนิดอ่ืน ในขณะท่ีขา้วคัว่ท่ีเก็บรักษาโดยบรรจุใน
ถุงโพลิโพพิลีน อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศ มีการเปล่ียนแปลงความช้ืนน้อย ส่วน 
อลูมิเนียมฟอยดมี์อตัราการซึมผา่นของไอน ้าต ่าเท่ากบั 0.1 กรัม/ตารางเมตร/วนั ท าให้ขา้วคัว่ท่ีบรรจุ
ใน อลูมิเนียมฟอยด ์ยงัคงรักษาคุณภาพของขา้วคัว่ไวไ้ดต้ลอดอายกุารเก็บรักษา (ปุ่น, 2541)  

 
                       4.3.2 ศึกษาคุณลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นรสของข้าวคั่วที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 
4 ชนิด เป็นเวลา 30 วนั 

จากการวเิคราะห์คุณลกัษณะทัว่ไป สีและกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ในการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ์วนัท่ี 30 ในบรรจุภณัฑ์ต่างชนิดไดแ้ก่ โพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีน อลูมิเนียมฟอยด์ และ 
ถุงสุญญากาศ ท าการทดสอบโดยใช้ผูบ้ริโภคท่ีมีความช านาญในการผลิตขา้วคัว่จ  านวน 30 คน  
เป็นผูต้รวจสอบคุณลกัษณะทัว่ไป สีและกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ มีหลกัเกณฑ์การให้คะแนน
ดงัน้ี 4 = ดีมาก, 3 = ดี, 2 = พอใช ้และ 1 = ควรปรับปรุง ใหผ้ลการทดลองดงัตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที่ 4.5 ผลการตรวจสอบคุณลกัษณะทัว่ไป สีและกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่เม่ือการเก็บ
รักษา ตวัอยา่งไวเ้ป็นเวลา 30 วนั ในบรรจุภณัฑพ์ลาสติก 4 ชนิด 

ลกัษณะที ่
ตรวจสอบ 

เกณฑ์ทีก่ าหนด 

คะแนนเฉลีย่ 

โพลิเอทธิ
ลีน 

โพลิโพพิลีน 
อลูมิเนียม
ฟอยด ์

ถุงสุญญากาศ 

คุณลกัษณะ
ทัว่ไป 

ตอ้งเป็นผงละเอียดหรือหยาบ
แหง้ไม่จบัตวัเป็นกอ้น 

3.10+0.305 3.23+0.430 3.26+0.447 3.19+0.80 

สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ
ขา้วคัว่อาจมีสีคล ้ าตอ้งไม่ไหม้
เกรียม 

2.70+0.466c 2.96+0.556b 3.10+0.480a 3.00+0.74a 

 

กล่ินรส 
ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติ
ของขา้วคั่ว ปราศจากกล่ินรส
อ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ิน
อบั  กล่ินหืน รสขม 

2.36+0.490c 3.03+0.450b 3.20+0.484a 3.13+0.73a 

หมายเหตุ - ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

                   - อกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถว แสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์
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จากตารางท่ี 4.5 พิจารณาจากผลการตรวจสอบคุณลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน รส ในบรรจุภณัฑ ์

ชนิด โพลิเอทธิลีน,โพลิโพพิลีน,อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศ พบวา่ ดา้นคุณลกัษณะทัว่ไป

ของผลิตภณัฑ์ข้าวคั่วในบรรจุภณัฑ์ชนิด โพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีนอลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุง

สุญญากาศ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์โดย

ดา้นสีของผลิตภณัฑข์า้วคัว่ในบรรจุภณัฑช์นิด โพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีน อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุง

สุญญากาศ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์โดยท่ีใน

ถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีคะแนนค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.10 ดา้นกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ในบรรจุภณัฑ์

ชนิด โพลิเอทธิลีน,โพลิโพพิลีน,อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศ มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติโดยท่ีในถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีคะแนนค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.20 ส่วนขา้วคัว่ท่ีเก็บในถุง

สุญญากาศ,โพลิโพพิลีน และ โพลิเอทธิลีน มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.13, 3.03, 2.36 ตามล าดบั 

ดังนั้ นเ ม่ือพิจารณาจากผลการทดลอง ท่ีได้จากการวิจัยทางวิทยาศาสตร์  การ
เปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืน ตรวจสอบคุณลกัษณะทัว่ไป สี และกล่ินรส ของผลิตภณัฑ์ขา้วคัว่ท่ี
เก็บรักษาในบรรจุภณัฑ์ชนิดโพลิเอทธิลีน โพลิโพพิลีน อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุงสุญญากาศ พบวา่
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมจะน ามาใช้ในการบรรจุผลิตภณัฑ์ข้าวคั่วคือ อลูมิเนียมฟอยด์ และ ถุง
สุญญากาศ ทั้งน้ีจะเลือกใชช้นิดไหนควรค านึงถึงราคา ความตอ้งการของตลาด กลุ่มเป้าหมาย และ
ตน้ทุนของบรรจุภณัฑ ์ 

 
4.4 ศึกษาชนิดของสมุนไพรทีเ่หมาะสมต่อผลติภัณฑ์ข้าวคั่วสมุนไพร 

การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อขา้วคัว่สมุนไพร  เ ม่ื อน า ข้ า ว
คัว่กล่ินสมุนไพรมาทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยวิธี 9-Hedonic scale (9= ชอบมากท่ีสุด, 8= 
ชอบมาก, 7= ชอบปานกลาง, 6= ชอบเล็กนอ้ย 5= เฉยๆ, 4= ไม่ชอบเล็กนอ้ย, 3= ไม่ชอบปานกลาง, 
2= ไม่ชอบมาก,   1= ไม่ชอบมากท่ีสุด)  เพื่อประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค
ดา้นสี  กล่ิน  และความชอบโดยรวม  ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.6 
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ตารางที ่4.6 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค โดยวธีิ 9-Hedonic scale  
ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสัมผสั 

ขา้วคัว่กล่ินขิง ขา้วคัว่กล่ินข่า ขา้วคัว่กล่ิน
ตะไคร้ 

ขา้วคัว่กล่ิน
มะกรูด 

สี 5.80a+1.323   5.36b+0.928 5.23d+1.006 5.26c+0.980 
กล่ิน 5.33ab+0.994 5.73a+1.013 5.40b+1.003 5.26c+0.980 
ความชอบโดยรวม 6.49a+1.104 6.23d+1.278 6.33c+1.322 6.40b+1.220 
หมายเหตุ  -ตวัเลขแสดงในตารางค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
   - อกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถว แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์

 
จากตาราง  4.6   ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 9-Hedonic scale  test  

พบวา่ค่าสี กล่ิน และ ความชอบโดยรวม ของขา้วคัว่สมุนไพรทั้ง  4  ชนิด  ให้ผลแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95  เปอร์เซ็นต์  โดยท่ีขา้วคัว่กล่ินขิงมีคะแนนความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุดเท่ากับ  6.49  คะแนน  จึงน่าจะเลือกขิงมาเป็นส่วนผสมในการผลิตข้าวคั่ว
สมุนไพร 

 
4.5 การถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีชุมชนในจังหวดัเชียงใหม่  
 การถ่ายทอดความรู้สู่ชุมชน ไดมี้การน าขอ้มูลงานวจิยัคืนสู่ชุมชน เร่ิมตั้งแต่ตน้ทางซ่ึงใช้
กระบวนการเรียนรู้ร่วมกนั นกัวจิยัไดล้งพื้นท่ีเพื่อศึกษาขอ้มูลพื้นฐาน ปัญหาท่ีเกิดและรวบรวมเพื่อ
น ามาสังเคราะห์แกปั้ญหา กลางทางโดยมีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ในระหวา่งการท าวจิยั และ
ปลายทางไดน้ าความรู้สู่ชุมชนและบูรณาการการเรียนการสอนกบันกัศึกษา มีการจดัอบรมถ่ายทอด
เทคโนโลยกีารผลิตและการเก็บรักษาขา้วคัว่สมุนไพร เผยแพร่ใหผู้น้ าชุมชน ผูป้ระสานงาน 
ทางดา้นชุมชนแปรรูปอาหาร เจา้หนา้ท่ีวสิาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บา้นเกษตรกร กลุ่มแปรรูปอาหาร 
ชาวบา้น นกัศึกษาและผูส้นใจทัว่ไป เขา้ร่วมอบรม 65 คน   รวมถึงไดจ้ดัท าแผน่พบัเผยแพร่ จาก
การแลกแปล่ียนเรียนรู้ร่วมกนั กลุ่มแม่บา้นเมืองแกนพฒันา อ. แม่แตง ท่ีแต่เดิมใชภู้มิปัญญามีการ
ลองผดิลองถูกในการคัว่ขา้วคัว่สมุนไพรโดยใชก้ระทะร้อนท่ีอุณหภูมิสูง ใชเ้วลานานตอ้งคอยเฝ้า
เพื่อไม่ใหข้า้วไหม ้บางทีก็สีไม่สม ่าเสมอ มีความสนใจเคร่ืองคัว่ท่ีสร้างข้ึนเน่ืองจากมีขอ้ดีคือ ถงัคัว่
ท่ีสร้างข้ึนหมุนไดไ้ม่ตอ้งคอยนัง่คนหรือกลบัขา้วไปมา ท าใหข้า้วไดรั้บความร้อนสม ่าเสมอ ท าได้
ปริมาณคร้ังละมากกวา่การคัว่ดว้ยกระทะ สามารถตั้งอุณหภูมิ มีระบบตดัต่อ ท าใหไ้ดข้า้วคัว่ท่ีมี สี
สม ่าเสมอ ขา้วคัว่สุกพร้อมกนั  ถงัคัว่มีฝาปิดสามารถรักษากล่ินไวไ้ด ้
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4.6 การน าผลงานไปใช้ประโยชน์  
จากศึกษาการผลิตและการเก็บรักษาขา้วคัว่สมุนไพรในระดบัอุตสาหกรรมทอ้งถ่ินเพื่อเพิ่ม

มูลค่าและถ่ายทอดเทคโนโลย ีสู่ชุมชนในจงัหวดัเชียงใหม่  ไดเ้กิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้ภายในกลุ่ม
ชาวบา้นและภายนอกกลุ่มแปรรูปอาหาร มีการแบ่งปันประสบการณ์ซ่ึงกนัและกนั ท าใหผู้น้  ากลุ่ม
เกิดแนวคิดท่ีจะใชเ้ทคโนโลยเีขา้ไปเสริมและประยกุตใ์ชก้บัผลิตผลเกษตรอ่ืนๆท่ีมีมากในทอ้งถ่ิน 
เคร่ืองคัว่ท่ีออกแบบและสร้างข้ึนนอกจากจะคัว่ขา้วคัว่สมุนไพรแลว้ ยงัสามารถน าไปประยกุตใ์ช้
กบัผลิตภณัฑท์างการเกษตรท่ีมีมากในจงัหวดัเชียงใหม่ เช่น ชา กาแฟ พริก กระเทียม หอม และ
สมุนไพรอ่ืนๆ ซ่ึงอาจเรียกเคร่ืองคัว่น้ีวา่เคร่ืองคัว่อเนกประสงค ์ ท่ีจะช่วยเพิ่มรายไดใ้หค้รอบครัว 
ชุมชน และทอ้งถ่ิน ท าให้ผูน้  ากลุ่มและกลุ่มแม่บา้นเกษตรกร เกิดโครงการอ่ืนๆท่ีอาจจะสามารถ
น ามาของบประมาณสนบัสนุนจาก อบต. หน่วยงานราชการอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อเพิ่มรายไดแ้ละ
แกปั้ญหาผลิตผลเกษตรลน้ตลาดในช่วงท่ีมีมากตามฤดูกาลไดด้ว้ยตนเอง เกิดเป็นชุมชนท่ีเขม้แขง็
ข้ึน นอกจากน้ียงัเกิดแนวคิดงานวจิยัต่อเน่ือง จากการถ่ายทอดองคค์วามรู้สู่ชุมชนทั้งสองทางคือกบั
ชาวบา้นและนกัศึกษา นกัศึกษาระดบัปริญญาตรีสาขาวชิาวทิยาศาสตร์เทคโนโลยกีารอาหาร 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ มีความสนใจท่ีจะท าวจิยัในการใชเ้คร่ืองคัว่มาประยกุตก์บัสมุนไพร
พื้นบา้นท่ีมีมากและท่ีใชเ้ป็นอาหาร ชา และกาแฟ โดยไดคิ้ดหวัขอ้ท่ีจะท าวจิยั เกิดโจทยง์านวิจยั
เพิ่มข้ึนหลงัจากไดแ้ลกเปล่ียนเรียนรู้ซ่ึงกนัและกนั 
 

 




