
  
 

 

 

 

       บทที� 3 

   วธีิดาํเนินการวจิยั 
  

 รูปแบบการวิจยั  เป็นการวจิยัแบบกึ�งทดลอง (Quasi Experiment)   มีการเก็บขอ้มูล ก่อน
และหลงัการทดลอง   โดยมีการนาํเทคโนโลยสีะอาด   เขา้ไปจดัการ นํ3าตาล  นํ3าใช ้ และนํ3าเสีย ใน
กระบวนการผลิตที�มีการใชน้ํ3 าตาล นํ3า  และทาํใหเ้กิดนํ3าเสียของบริษทั  ในการวจิยัมีประเด็นสาํคญั
ในการดาํเนินการดงันี3  

1. ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 
2. เครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยั 
3. การรวบรวมขอ้มูล 
4. การวเิคราะห์ขอ้มูลและสถิติที�ใช ้

 

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 

 ประชากรที�ศึกษากาํหนด  เป็นโรงงานผลิตนํ3าอดัลม ที�เลือกแบบเจาะจง  โดยวดัอตัราการ
ใชน้ํ3าตาลและนํ3าใช ้ ก่อนและหลงัการนาํเทคโนโลยมีาใช ้ของโรงงานผลิตนํ3าอดัลม ที�หน่วยเตรียม 
นํ3าเชื�อมและผสมหวัเชื3อ (Simple Syrup and Finished Syrup Unit)   หน่วยสายการผลิต (Production 
line Unit) หน่วยลา้งขวด (Washer Unit) และหน่วยปรับคุณภาพนํ3า(Pre and Water Treatment Unit) 

 

2. เครื�องมอืที�ใช้ในการวจิัย  
 

- เครื�องวดัอตัราการไหล(Flow meter) : ASAHI dia. 3”, SANWA dia. ½ ” 
- เทอร์โมมิเตอร์(Thermo meter) : Reotemp AII300 ¼” dia. Stem 
- เครื�องมือวดัหน่วยการใชไ้ฟฟ้า(Watt meter) : Mitsubishi MF-63E, MH-96H, K41YB 
- เครื�องมือวดัแสง(Spectrophotometer) : HACH  Type LPG408 99 00012   
- เครื�องมือวดัพี-เฮส (pH meter) : PHM 61 Laboratory pH meter, no. 279687 
- ขวดเก็บตวัอยา่ง(Sampling bottle)  
- ตูอ้บ(Oven) : memmert  U15  791081 
- แบบฟอร์มบนัทึกขอ้มูล  
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3. การเกบ็รวบรวมข้อมูล  
 

   วธีิการเก็บรวบรวมขอ้มูลในการวจิยั ผูว้จิยัดาํเนินการดงันี3  
3.1 ทบทวนเพื�อยนืยนัจุดที�มีการสูญเสียนํ3าตาลและนํ3าใชจ้ากการทาํสมดุลมวลของ

นํ3าตาล และนํ3าใช ้
3.2 ประชุมปรึกษาหารือผูที้�เกี�ยวขอ้ง แผนกวศิวกรรมในการติดตั3งมิเตอร์วดันํ3าใช ้

นํ3าหวาน และนํ3าทิ3ง 
3.3 ดาํเนินการติดตั3ง มิเตอร์นํ3าที�จุดต่างๆ ดงันี3  

3.3.1 ถงัผสมหวัเชื3อ(Finished Syrup Tank)  จาํนวน 1 จุด  ติดตั3งที�ท่อฉีดนํ3าลา้งถงั
และวดัระดบันํ3าในหลอดแกว้ขา้งถงัของถงัเก็บ    รวมทั3งวดัค่าความหวาน ในถงัเก็บตาม ขนาดของ
ถงัผสม (3,000 ลิตร, 8,000 ลิตร, 10,000 ลิตร) แยกตามชนิดของนํ3าอดัลมซึ�งมีค่าความหวานที�
ต่างกนั 

3.3.2 เครื�องผสมและเครื�องบรรจุ สายการผลิต 1, 2, 3 และ 4 จาํนวน 4 จุด ติดตั3งที�
วาวลถ่์ายนํ3าทิ3งของแต่ละไลน์ 

3.3.3 เครื�องลา้งขวดสายการผลิต  3 และ 4   จาํนวน 2 จุด     ของสายการผลิตขวด
แกว้ (Returnable Glass Bottle Line) ติดตั3งที�ทางนํ3าเขา้ของเครื�องลา้งขวดแต่ละเครื�อง 

3.3.4 เครื�องอุ่นนํ3าอดัลม(Warmer1,2) ติดตั3งมิเตอร์ที�ท่อคอนเด็นเสทของเครื�อง 
3.3.5 ติดตั3งที�ทางออกของท่อลา้งถงั(Backwash) ของชุดปรับคุณภาพนํ3าดี ขนาด 3 

นิ3วจาํนวน 2 จุด 
3.4 เก็บขอ้มูลโดยการจดบนัทึกรายการดงัต่อไปนี3  

3.4.1  บนัทึกการใชน้ํ3าของแต่ละจุด จาํนวน 5 ซํ3 า  ก่อนและหลงัดาํเนินการปรับปรุง   
ดงัแสดงในภาคผนวก  

3.4.2  บนัทึกค่าความหวานของนํ3าลา้งถงัและท่อ ของห้องผสมและสายการผลิต  
3.4.3  บนัทึกค่า บีโอดี ในนํ3าหวานที�เก็บได ้
3.4.4  บนัทึกการใชพ้ลงังานที�เครื�องอุ่นนํ3าอดัลม Warmer 1,2  ก่อนและหลงัการ

ปรับปรุง 
3.5 นาํค่าที�ไดจ้ากแบบบนัทึกรายการ การใชน้ํ3ามาหาค่าเฉลี�ยการใชน้ํ3าของแต่ละจุด  มี

หน่วยเป็น ลิตร/ครั3 ง และค่าความหวานในห้องผสม และสายการผลิต มีหน่วยเป็น บริก  นาํมาหา   
ปริมาณนํ3าตาลมีหน่วยเป็น กิโลกรัม ที�สามารถนาํกลบัมาใชไ้ด ้

3.6 เสนอแนะการแกไ้ข ปัญหาโดยการนาํเทคโนโลยสีะอาดมาใช ้ 



19 

 

3.7   จดัทาํโครงการแกไ้ข โดยมีการเก็บขอ้มูลก่อนและหลงัเพื�อเปรียบเทียบการประหยดั   
และความคุม้ทุนในการนาํเทคโนโลยสีะอาดมาใช ้

3.8 สรุปผลการดาํเนินงาน 
 

4. การวเิคราะห์ข้อมูลและสถิติที�ใช้ 

 
  4.1  ค่าเฉลี�ย ของปริมาณนํ3าใช ้นํ3าตาล นํ3าเสีย ค่าใชจ่้ายในการใชน้ํ3า  
 4.2  ค่าร้อยละ ในการเปรียบเทียบปริมาณนํ3าใช ้ นํ3าตาล  ก่อน-หลงั   จากการใช้
เทคโนโลยสีะอาดในแต่ละจุด และนาํเสนอในรูปตาราง 


