
บทที ่4 
ผลการด าเนินงานและการวิเคราะห์ 

 
   จากเน้ือหาขั้นตอนและแผนการด าเนินงานการออกแบบและสร้างเคร่ืองทอดขนมโดนัท
ควบคุมการท างานดว้ยอุปกรณ์ควบคุมการท างานของเคร่ืองจกัร  PLC (Programmable logic 
controller) ท่ีไดก้ล่าวมาในบทท่ี 3 โดยในบทท่ี 4 จะอธิบายถึงแต่ละขั้นตอนของ การทดสอบการ
ท างานเพื่อน าขอ้มูลในการปฏิบติังานมาน าเสนอและวิเคราะห์เพื่อให้ทราบถึงผลของการสร้าง
เคร่ืองและเม่ือเปรียบเทียบกบักระบวนการท างานเดิมโดยใชค้นนั้น มีขอ้แตกต่างกนัอย่างไร และ
ในการประเมินผลของเคร่ืองทอดโดนทัอตัโนมติันั้น ผูว้ิจยัจะท าการทดสอบโดยการใช้อุณหภูมิ
การทอดต่างกนัและเวลาท่ีเหมาะสมของแต่ละอุณหภูมิเป็นตวัทดสอบ ซ่ึงอุณหภูมิท่ีใช้อา้งอิงใน
การทดสอบไดม้าจากทฤษฏีของขนมโดนทัยีสต์ ท่ีตอ้งใช้อุณหภูมิในการทอดท่ี 160 – 180 องศา
เซลเซียส โดยในการทดสอบจะตั้งอุณหภูมิของน ้ ามนัในการทอดคร้ังแรกท่ี 160 องศาเซลเซียส 
และเพิ่มความร้อนข้ึนไปคร้ังละ 5 องศาเซลเซียส ในการทดลองแต่ละคร้ัง จนถึง 180 องศา
เซลเซียส โดยการเพิ่มระดบัความร้อนคร้ังละ 5 องศาเซลเซียส ก็เพื่อท่ีจะสามารถสังเกตเห็นความ
แตกต่างกนัของผลการทอดได้ง่ายข้ึนว่ามีผลมากน้อยต่างกนัอย่างไรบา้งในแต่ละอุณหภูมิและ
สาเหตุส าคญัท่ีทางผูว้ิจยัเลือกการปรับระดับความร้อนท่ีคร้ังละ 5 องศาเซลเซียสเน่ืองมาจาก
อุปกรณ์Temp control นั้นเป็นแบบปรับหมุนเข็มซ่ึงมีความถ่ีท่ี .25 องศาเซลเซียส ซ่ึงการทดลองท่ี
อุณหภูมิใกลก้นัมากจะสังเกตุเห็นความแตกต่างผลการทดลองยากและเพื่อลดตน้ทุนท่ีใช้ท าการ
ทดลองโดยแป้งท่ีใชท้ดสอบเป็นแป้งสูตรเดียวกนัทั้งหมดเพราะส่วนผสมแป้งท่ีต่างกนัมีผลต่อการ
ทอดขนมโดนทัและน าผลการทดสอบท่ีเหมาะสมในแต่ละอุณหภูมิไปวิเคราะห์และเปรียบเทียบกนั 
เพื่อ ให้ทราบถึงประสิทธิภาพของเคร่ืองและกระบวนการทอดไดว้า่มีขอ้ดีและขอ้เสียอยา่งไร เพื่อ
ใชเ้ป็นขอ้มูลในการศึกษาวเิคราะห์และพฒันาเคร่ืองต่อไป 
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4.1 วธีิการทดลอง         
 ในการทดลองทางกลุ่มไดแ้บ่งการทดลองเป็น 2 ขั้นตอนคือขั้นตอนท่ี 1 การหาเวลาท่ี
เหมาะสมในการทอดของแต่ละช่วงอุณหภูมิเพื่อน าเวลาท่ีไดน้ั้นไปท าการทดลองทอดในขั้นตอนท่ี 
2 เพื่อหาปริมาณการผลิตเป็นจ านวนช้ิน/ชัว่โมง  และไดผ้ลการทดลองดงัน้ี 
 4.1.1 ขั้นตอนท่ี 1 ทดลองหาเวลาท่ีเหมาะสมของแต่ละอุณหภูมิทอด 
 1)  ทดลองทอดท่ี 160 องศาเซลเซียส เวลาท่ีท าการทดสอบแต่ละดา้น (วินาที) (เวลา
เฉล่ียท่ีแป้งโดนทัสุกดีท่ีสุดท่ี  24 วนิาที) ดงัตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 ทดลองหาเวลาท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 

 

ทดลองหาเวลาท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 
คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 15 15 32 

2 2 16 16 34 

3 2 17 17 36 

4 2 18 18 38 

5 2 19 19 40 

6 2 20 20 42 

7 2 21 21 44 

8 2 22 22 46 

9 2 23 23 48 

10 2 24 24 50 

11 2 25 25 52 

    12 2 26 26 54 

 

 ถา้ใชเ้วลาใกลเ้คียงท่ีต ่ากวา่ 24 วนิาที ลงมา แป้งดา้นในอาจจะสุกไม่ทัว่ถึง  
              ถา้ใชเ้วลาใกลเ้คียงท่ีมากกวา่ 24 วนิาทีข้ึนไป โดนทัจะมีสีเขม้ข้ึน เสียเวลาทอดนาน 

เพราะท่ีเวลา 24 วนิาทีแป้งจะสุกทัว่ทั้งช้ิน เวลารวมในการทอดทั้งสองดา้น 50 วนิาที 
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 2)  ทดลองทอดท่ี 165 องศาเซลเซียส เวลาท่ีท าการทดสอบแต่ละดา้น (วินาที) (เวลา
เฉล่ียท่ีแป้งโดนทัสุกดีท่ีสุดท่ี  22 วนิาที) ดงัตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 165 องศา 
  

ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส 
คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 15 15 32 

2 2 16 16 34 

3 2 17 17 36 

4 2 18 18 38 

5 2 19 19 40 

6 2 20 20 42 

7 2 21 21 44 

8 2 22 22 46 

9 2 23 23 48 

10 2 24 24 50 

11 2 25 25 52 

    12 2 26 26 54 

 
             ถา้ใชเ้วลาใกลเ้คียงท่ีต ่ากวา่ 22 วนิาที ลงมา แป้งดา้นในอาจจะสุกไม่ทัว่ถึง  
             ถา้ใชเ้วลาใกลเ้คียงท่ีมากกวา่ 22 วนิาทีข้ึนไป โดนทัจะมีสีเขม้ข้ึน เสียเวลาทอดนาน 

เพราะท่ีเวลา 22 วนิาทีแป้งจะสุกทัว่ทั้งช้ินจากการผา่ทดสอบดูเน้ือดา้นในดงัรูปท่ี 4.2 
เวลารวมในการทอดทั้งสองดา้น 46 วนิาที 
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 3)  ทดลองทอดท่ี 170 องศาเซลเซียส เวลาท่ีท าการทดสอบแต่ละดา้น (วินาที) (เวลา
เฉล่ียท่ีแป้งโดนทัสุกดีท่ีสุดท่ี  20 วนิาที) ดงัตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3 ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส 

 

ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภมิู 170 องศาเซลเซียส 
คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 15 15 32 

2 2 16 16 34 

3 2 17 17 36 

4 2 18 18 38 

5 2 19 19 40 

6 2 20 20 42 

7 2 21 21 44 

8 2 22 22 46 

9 2 23 23 48 

10 2 24 24 50 

11 2 25 25 52 

    12 2 26 26 54 

 
 ถา้ใชเ้วลาใกลเ้คียงท่ีต ่ากวา่ 20 วนิาที ลงมา แป้งดา้นในอาจจะสุกไม่ทัว่ถึง  
              ถา้ใชเ้วลาใกลเ้คียงท่ีมากกวา่ 20 วนิาทีข้ึนโดนทัจะมีสีเขม้ข้ึน เสียเวลาทอดนาน 

ท่ีเวลา 24 วนิาทีแป้งจะสุกทัว่ทั้งช้ินจากการผา่ทดสอบดูเน้ือดา้นในดงัรูปท่ี 4.2 
เวลารวมในการทอดทั้งสองดา้น 40 วนิาที 
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 4)  ทดลองทอดท่ี 175 องศาเซลเซียส เวลาท่ีท าการทดสอบแต่ละดา้น (วินาที) (เวลา
เฉล่ียท่ีแป้งโดนทัสุกดีท่ีสุดท่ี  18 วนิาที) ดงัตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส 
 

ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส 
คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 15 15 32 

2 2 16 16 34 

3 2 17 17 36 

4 2 18 18 38 

5 2 19 19 40 

6 2 20 20 42 

7 2 21 21 44 

8 2 22 22 46 

9 2 23 23 48 

10 2 24 24 50 

11 2 25 25 52 

    12 2 26 26 54 

 
              ถา้ใชเ้วลานอ้ยกวา่ 18 วนิาที แป้งดา้นในสุกไม่ทัว่ถึง 

ถา้ใชเ้วลามากกวา่ 18  ผวิดา้นนอกโดนทัจะมีสีเขม้ข้ึน เสียเวลาทอดนาน 
ท่ีเวลา 18 วนิาทีแป้งจะสุกทัว่ทั้งช้ินจากการผา่ทดสอบดูเน้ือดา้นในดงัรูปท่ี 4.2 
เวลารวมในการทอดทั้งสองดา้น 36 วนิาที 
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 5)  ทดลองทอดท่ี 180 องศาเซลเซียส เวลาท่ีท าการทดสอบแต่ละดา้น (วินาที) (เวลา
เฉล่ียท่ีแป้งโดนทัสุกดีท่ีสุดท่ี  16 วนิาที) ดงัตารางท่ี 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
 

ทดลองหาเวลาทอดท่ีเหมาะสมท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 15 15 32 

2 2 16 16 34 

3 2 17 17 36 

4 2 18 18 38 

5 2 19 19 40 

6 2 20 20 42 

7 2 21 21 44 

8 2 22 22 46 

9 2 23 23 48 

10 2 24 24 50 

11 2 25 25 52 

    12 2 26 26 54 

 
 ถา้ใชเ้วลานอ้ยกวา่ 16 วนิาที แป้งดา้นในสุกไม่ทัว่ถึง 

ถา้ใชเ้วลามากกวา่ 16 วนิาที โดนทัจะมีสีเขม้ข้ึน เสียเวลาทอดนาน 
เวลารวมในการทอดทั้งสองดา้น 32 วนิาที 
 



 

45 
 

 
  

รูปท่ี 4.1 การผา่ดูความสุกของเน้ือแป้งดา้นใน 
 

จากรูปท่ี 4.1 เวลาท่ีแป้งสุกทัว่ทั้งช้ินนั้นจะสังเกตไดโ้ดยผา่ดูเน้ือแป้งดา้นในแป้งจะฟูและ
ไม่เปียและเม่ือไดเ้วลาท่ีเหมาะสมกบัอุณหภูมิแลว้น าเวลาท่ีไดไ้ปทดลองทอดอีก คร้ัง 

 

 
 

รูปท่ี 4.2 การผา่ดูความสุกของเน้ือแป้งดา้นใน 
 

รูปท่ี 4.2 การผา่ดูดา้นในของขนมโดนทัท่ีสุก (หมายเลข1 )แป้งจะฟูและขนมท่ีแป้งดา้นในยงัไม่สุก 
               (หมายเลข2) แป้งดา้นในตรงกลางจะเปียกเพราะใชเ้วลาทอดนอ้ยเกินไป 

1 
2 
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รูปท่ี 4.3 การทอดท่ีอุณหภูมิ160 และ 180 องศาเซลเซียส 
 

 รูปท่ี 4.3 เปรียบเทียบการทอดแป้งโดนทัท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส (หมายเลข 1) การ
ทอดให้โดนทัสุกตอ้งใชเ้วลานาน ไดผ้ลผลิตนอ้ยท าใหส้ิ้นเปลืองตน้ทุนและใชเ้วลาในการทอด 
และอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส (หมายเลข 2) การทอดให้สุกนั้นใชเ้วลานอ้ยกวา่จึงท าใหไ้ด้
จ  านวนช้ินท่ีมากกวา่  
 

 
 

รูปท่ี 4.4 การทอดท่ีอุณหภูมิต่างกนั 

 

 
 

รูปท่ี 4.5 แป้งจะเร่ิมฟูและสุกทัว่ช้ินเม่ืออุณหภูมิและเวลาทอดสัมพนัธ์กนั 

2 1 

 1
ออ
ง 

 2 
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  รูปท่ี 4.4  เปรียบเทียบเห็นไดช้ดัวา่สีและรูปทรงของขนมท่ีแตกต่างกนัระหวา่งอุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส(อุณหภูมิสูงสุดตามทฤษฎีการทอด,หมายเลข 1) กบัอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
(อุณหภูมิเกินกวา่ท่ีทฤษฎีก าหนด,หมายเลข 2) โดยอาจสรุปไดว้่าการทอดแป้งโดนทัยีสต์หากใน
อุณหภูมิทอดเกินกวา่ระดบัของทฤษฎีจะท าให้ขนาดและสีของขนมเปล่ียนแปลงได ้เช่น แป้งไหม ้
แป้งไม่ฟู มีกล่ินเหมน็ไหมข้องแป้ง แสดงดงัรูปท่ี 4.5 
 6)  ทดลองทอดท่ีอุณหภูมิต่างๆ และเวลาท่ีท าการทดสอบแต่ละดา้น (วินาที) (เวลา
เฉล่ียท่ีแป้งโดนทัสุกดีท่ีสุด) ดงัตารางท่ี 4.6 – 4.11 
 
ตารางท่ี 4.6 ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 24 วนิาที 

  
ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 24 วินาที 

คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 24 24 50 

2 2 24 24 50 

3 2 24 24 50 

4 2 24 24 50 

5 2 24 24 50 

6 2 24 24 50 

7 2 24 24 50 

8 2 24 24 50 

9 2 24 24 50 

10 2 24 24 50 

เฉล่ีย 2 24 24 50 

 

หมายเหตุ  เวลาท่ีไดด้งัตารางนั้นไดร้วมเวลาการเคล่ือนไหวของผูป้ฏิบติังานแลว้(เร่ิมจบัเวลา
ตั้งแต่หยอดแป้งลงหมอ้ทอดและหยดุท่ีใบพดัตกัขนมโดนทัข้ึนจากหมอ้ทอด) 
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ตารางท่ี 4.7 ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส  ตั้งเวลาทอดท่ี 22 วนิาที 

  

ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส  ตั้งเวลาทอดท่ี 22 วนิาที 
คร้ังท่ี เวลากดหยอแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t1) (t2) (t1+t2) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 22 22 46 

2 2 22 22 46 

3 2 22 22 46 

4 2 22 22 46 

5 2 22 22 46 

6 2 22 22 46 

7 2 22 22 46 

8 2 22 22 46 

9 2 22 22 46 

10 2 22 22 46 

เฉล่ีย 2 22 22 46 

 

หมายเหตุ  เวลาท่ีไดด้งัตารางนั้นไดร้วมเวลาการเคล่ือนไหวของผูป้ฏิบติังานแลว้(เร่ิมจบัเวลา
ตั้งแต่หยอดแป้งลงหมอ้ทอดและหยดุท่ีใบพดัตกัขนมโดนทัข้ึนจากหมอ้ทอด) 
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ตารางท่ี 4.8 ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 20 วนิาที 

 

ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 20 วินาที 
คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 20 20 42 

2 2 20 20 42 

3 2 20 20 42 

4 2 20 20 42 

5 2 20 20 42 

6 2 20 20 42 

7 2 20 20 42 

8 2 20 20 42 

9 2 20 20 42 

10 2 20 20 42 

เฉล่ีย 2 20 20 42 

 

หมายเหตุ  เวลาท่ีไดด้งัตารางนั้นไดร้วมเวลาการเคล่ือนไหวของผูป้ฏิบติังานแลว้(เร่ิมจบัเวลา
ตั้งแต่หยอดแป้งลงหมอ้ทอดและหยดุท่ีใบพดัตกัขนมโดนทัข้ึนจากหมอ้ทอด)  
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ตารางท่ี 4.9 ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 18 วนิาที 

 

ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 18 วินาที 

คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

  (t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

  (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 18 18 38 

2 2 18 18 38 

3 2 18 18 38 

4 2 18 18 38 

5 2 18 18 38 

6 2 18 18 38 

7 2 18 18 38 

8 2 18 18 38 

9 2 18 18 38 

10 2 18 18 38 

เฉล่ีย 2 18 18 38 

 

หมายเหตุ  เวลาท่ีไดด้งัตารางนั้นไดร้วมเวลาการเคล่ือนไหวของผูป้ฏิบติังานแลว้(เร่ิมจบัเวลา
ตั้งแต่หยอดแป้งลงหมอ้ทอดและหยดุท่ีใบพดัตกัขนมโดนทัข้ึนจากหมอ้ทอด)  
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ตารางท่ี 4.10 ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 16 วนิาที 

 

ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ตั้งเวลาทอดท่ี 16 วินาที 
คร้ังท่ี เวลากดหยอดแป้ง ทอดดา้นท่ี1 ทอดดา้นท่ี2 เวลารวม 

(t1) (t2) (t3) (t1+t2+t3) 

(วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที) 

1 2 16 16 34 

2 2 16 16 34 

3 2 16 16 34 

4 2 16 16 34 

5 2 16 16 34 

6 2 16 16 34 

7 2 16 16 34 

8 2 16 16 34 

9 2 16 16 34 

10 2 16 16 34 

เฉล่ีย 2 16 16 34 

 

หมายเหตุ  เวลาท่ีไดด้งัตารางนั้นไดร้วมเวลาการเคล่ือนไหวของผูป้ฏิบติังานแลว้(เร่ิมจบัเวลา
ตั้งแต่หยอดแป้งลงหมอ้ทอดและหยดุท่ีใบพดัตกัขนมโดนทัข้ึนจากหมอ้ทอด)  
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ตารางท่ี 4.11 ผลการบนัทึกเวลากระบวนการท างานแบบเดิมโดยใชค้นทอดขนมโดนทั  

 

กระบวนการทอดขนมโดนทัแบบเดิมโดยใชค้นทอด 

คร้ังท่ี 
เวลากดหยอดแป้ง 
               (t1) 

ทอดดา้นท่ี1 
(t2) 

ทอดดา้นท่ี2 
(t3) 

เวลารวม 

  (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (วนิาที/ช้ิน) (t1+t2+t3) 

1 2 22 22 46 
2 2 22 22 46 

3 2 22 22 46 

4 2 22 22 46 

5 2 22 22 46 

6 2 22 22 46 

7 2 22 22 46 

8 2 22 22 46 

9 2 22 22 46 

10 2 22 22 46 

เฉล่ีย 2 22 22 46 

 

หมายเหตุ  เวลาท่ีไดด้งัตารางนั้นไดร้วมเวลาการเคล่ือนไหวของผูป้ฏิบติังานแลว้(เร่ิมจบัเวลา
ตั้งแต่หยอดแป้งลงหมอ้ทอดและหยดุท่ีใบพดัตกัขนมโดนทัข้ึนจากหมอ้ทอด) 
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4.2 ผลการทดลอง 
        ผูว้ิจยัได้ท าการทดลองในอุณหภูมิท่ีก าหนดไวแ้ละพบว่าจากผลการทดลองทอดแป้งขนม
โดนทัท่ีอุณหภูมิต่างๆ กนัพบว่าเคร่ืองสามารถท างานได้จริงโดยการหยอดแป้งลงในน ้ ามนัแล้ว
ขนมไม่เสียรูปทรงและหากตอ้งการทอดขนมโดนทัใหไ้ดจ้  านวนมากและประหยดัเวลาเม่ือเทียบกบั
การทอดแบบเดิมโดยใชค้นเวลาท่ีเหมาะสมควรเลือกใชอุ้ณหภูมิทอดท่ี  180 องศาเซลเซียส โดยตั้ง
เวลาการหยอดแป้ง2 วินาทีเลือกควบคุมการกดแป้ง16 วินาที/คร้ัง และกลบัดา้นขนม 16 วินาที/ช้ิน 
ใช้เวลาในการทอดรวมทั้งสองด้าน 34วินาที จะได้ขนมโดนัทท่ีสุกและได้ขนาด ความโต 65 
มิลลิเมตร และน ้าหนกั 20 กรัม 
 
4.3 วเิคราะห์ผลการทดลอง 
 จากการทดสอบการทอดขนมโดนทัท่ีอุณหภูมิ 160, 165, 170, 175, 180 องศาเซลเซียส ผลท่ี
ได้ออกมาสามารถบนัทึกค่าต่างๆ แล้วน ามาสรุปเป็นผลการทดสอบและสามารถน าข้อมูลมา
เปรียบเทียบถึงความแตกต่างของอุณหภูมิกับผลิตภณัฑ์ได้ ท าให้สามารถสรุปได้ว่าอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมกบัการทอดขนมโดนทัโดยใชเ้คร่ืองหากตอ้งการจ านวนช้ิน/เวลาท่ีมากควรจะเลือกใช้ท่ี 
180 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาทอด 16 วนิาทีต่อดา้น จะใชเ้วลาทอดนอ้ยและปริมาณท่ีมากเม่ือเทียบกบั
ระดบัความร้อนอ่ืนท่ีต ่ากวา่และการท างานของเคร่ืองท่ีควบคุมดว้ยอุปกรณ์ PLC ผลท่ีไดคื้อเคร่ือง
ทอดนั้นใช้เวลารวมในกระบวนการท างานใกลเ้คียงกบักระบวนการทอดแบบเดิมท่ีใช้คนท างาน
เป็นการประหยดัเวลาสามารถเพิ่มปริมาณผลผลิตและสามารถท างานแทนคนในส่วนของการทอด
ไดจ้ริง จากการเก็บขอ้มูลการทอดท่ีอุณหภูมิสูงจะมีผลต่อการดูดซึมน ้ ามนัของอาหารโดยทางออ้ม 
ถา้ใชอุ้ณหภูมิทอดต ่าและเวลาในการทอดนานการดูดซึมน ้ ามนัจะมากข้ึนเม่ือทอดโดนทัท่ีอุณหภูมิ
แตกต่างกนัท่ี  การดูดซับน ้ ามนัไม่มีความแตกต่างกนัมาก อย่างไรก็ตามสีของโดนทัท่ีทดลองจะ
ต่างกนัในการทอดโดนทัการควบคุมปัจจยัอยา่งอ่ืนใหเ้หมือนกนัหมดเช่น ชนิดและเคร่ืองปรุงต่างๆ
อาจจะมีผลในการดูดซบัน ้ามนัดว้ยเช่น ถา้เพิ่มไขมนัหรือน ้ าตาลการดูดซบัน ้ ามนัจะมีผลดูดซบัมาก
ข้ึนจากการเก็บขอ้มูลในการทดสอบสามารถค านวณหาปริมาณของขนมท่ีผลิตในแต่ละนาที หรือ
ชัว่โมงวา่ไดก่ี้ช้ิน/ชัว่โมง สามารถควบคุมคุณภาพและปริมาณไดท้ าให้ง่ายต่อการวางแผนการผลิต
ช่วยลดเวลาในการผลิตและตน้ทุนท่ีอาจเกิดจากการผลิตเกินความตอ้งการไดอี้กดว้ย  
 
 
 


