
บทที ่5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

 
 ในการด าเนินงานผูว้ิจยัไดท้  าการศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการทอดขนมโดนทัท่ีท างานด้วยคน
ตามท้องตลาด  ตลอดจนการศึกษาข้อมูลเก่ียวกับขั้นตอนการท างานเพื่อน ามาวิเคราะห์หา
ข้อบกพร่องและท าการพฒันาแก้ไขโดยการน าข้อมูลดังกล่าวมาประยุกต์รวมกันแล้วท าการ
ออกแบบช้ินส่วนของเคร่ืองและสร้างเคร่ืองข้ึนมาเพื่อท าการทดสอบหาประสิทธิภาพเคร่ืองแต่ใน
การด าเนินการนั้นจะต้องมีอุปสรรคและปัญหาต่างๆ  ทางกลุ่มโครงการก็ได้ท  าการแก้ไขและ
ปรับเปล่ียนจนท าให้โครงการสามารถด าเนินการต่อไปได้จนโครงการสร้างเคร่ืองได้เสร็จส้ิน
อย่างไรก็ตามเคร่ืองท่ีสร้างข้ึนมาน้ียงัมีขอ้บกพร่องอยู่บางจุดและไดแ้กปั้ญหาไปไดบ้า้งซ่ึงปัญหา
เหล่านั้นจะมีค าแนะน าไวเ้พื่อเป็นแนวทางในการแกไ้ขปรับปรุงและพฒันาต่อไป 
 
5.1 สรุปผล 
 จากการด าเนินงานผูว้ิจยัได้ศึกษาขั้นตอนในการท างานและได้ท าการออกแบบและสร้าง
เคร่ืองท่ีสามารถท างานแทนคนในส่วนของการทอดขนมโดนัทข้ึนมา  1  เคร่ืองและได้ท าการ
ทดสอบเคร่ืองเพื่อหาประสิทธิภาพและปริมาณการผลิตของเคร่ืองทั้ งน้ีก็เพื่อให้เป็นไปตาม
วตัถุประสงคท่ี์ตั้งเอาไว ้ เพื่อน าไปใชใ้นครัวเรือนหรืออาจจะน าเอาไปพฒันาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ
ของเคร่ืองต่อไปโดยผลท่ีไดรั้บจากการทดสอบมีดงัน้ี 
 5.1.1   จากการศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัขนมโดนทัจากแหล่งขอ้มูลต่างๆท าให้ทราบถึงตวัแปรท่ี
ส าคญัในการทอดขนมโดนทัคือ 
 1)  สูตรของขนมโดนทั ซ่ึงเม่ือทอดออกมาแล้วโดนทัจะมีรสชาติและรูปทรงท่ีดีจะ
ข้ึนอยูก่บัส่วนประสมของแป้งซ่ึงผูข้ายนั้นจะมีสูตรการผสมแตกต่างกนัออกไปเพื่อให้ไดร้สชาติท่ี
เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของผูข้ายเอง 
 2)  อุณหภูมิ จากการศึกษานั้นพบวา่มีความส าคญัมากเพราะถา้ความร้อน และเวลาไม่
สัมพนัธ์กนักบัสูตรแป้งขนมโดนทัท่ีไดเ้ม่ือทอดออกมาจะไม่มีความอร่อยและไม่มีคุณภาพและจาก
การทดสอบนั้นทางกลุ่มไดผ้ลการทดลองท่ีสามารถเหมาะสมกบัการทอดโดยสรุปคือ เม่ือทอดแป้ง
ท่ีอุณหภูมิต่างกนัตามทฤษฎีการทอดแป้งโดนทัยีสต์ท าให้แป้งสุกเหมือนกนัแต่จะแตกต่างกนัใน
ส่วนของเวลาท่ีใช้ทอดโดยยกตวัอย่างเช่นอุณหภูมิต ่าสุดท่ี 160 องศาเซลเซียสใช้เวลา/ช้ิน= 50 
วินาที ทอดท่ีอุณหภูมิสูงสุด 180 องศาเซลเซียสใชเ้วลา/ช้ิน= 34 วินาที ซ่ึงใชเ้วลาต่างกนั 50-34 = 
16วนิาที (อุณหภูมิตามทฤษฎีการทอดแป้งโดนทัยสีต)์ 
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ท่ี 175 องศาเซลเซียส เป็นค่าความร้อนท่ีเหมาะสมกบัแป้งและเวลาในการทอด 18 วินาที/1ดา้น 
ทอด1ช้ินใชเ้วลา 38 วนิาที  
 3)  ชุดกลบัดา้นและตกัขนมโดนทั  จากการสังเกตการท างานแบบเดิมท าให้ทราบถึง
ขอ้บกพร่องคือการท างานแบบเดิมใชไ้มต้ะเกียบคีบขนมเพื่อกลบัดา้นน าข้ึนมาจากหมอ้ทอดท าให้
ชา้ 
 4)  การท างานนั้นตอ้งยืนท างานและสัมผสักบัความร้อนของน ้ ามนัท าให้เกิดความ
เม่ือยลา้และอาจไดรั้บอนัตรายจากความร้อนของน ้ ามนัทางกลุ่มจึงออกแบบชุดใบพดัท่ีใชก้ลบัดา้น
และตกัขนมโดนทัข้ึนจากหมอ้โดยไม่ใชค้นในชุดจะประกอบดว้ยใบพกั 2 ตวั ตวัแรกใชก้ลบัดา้น
ขนมโดนัทเพื่อให้สุกเท่ากัน 2 ด้านละใบพดัตวัท่ี 2 มีหน้าท่ีตกัขนมข้ึนมาจากหมอ้ทอดโดยท่ี
กระบวนการท างานในส่วนน้ีคนไม่ต้องยืนท างานสามารถไปท างานส่วนอ่ืนๆได้และช่วยลด
จ านวนแรงงานของคนท างานในส่วนของการทอดได ้
 
5.2 อภิปรายผล 
 หลงัจากการด าเนินการศึกษาวิเคราะห์แกไ้ขระบบการท างานของการทอดขนมโดนทัเพื่อน า
ขอ้มูลท่ีไดม้าออกแบบและสร้างเคร่ืองทอดขนมโดนทัควบคุมการท างานดว้ยอุปกรณ์ PLC โดยมี
มอเตอร์เขา้มาช่วยในกระบวนการหยอดแป้ง กลบัดา้น การตกัข้ึนจากหมอ้ทอด แทนการท างาน
ของคน และฮีตเตอร์เป็นตวัแปรส าคญัอยา่งมากในการให้ความร้อนและอุปกรณ์ของเคร่ืองทั้งหมด
นั้นถูกควบคุมการท างานดว้ยอุปกรณ์ PLC โดยท าการป้อนโปรแกรมการท างานเพื่อให้ไดข้ั้นตอน
ของกระบวนการทอดท่ีเหมาะสมท่ีสุดส าหรับใช้ทอดขนมโดนัทและท าให้ได้ขนมโดนัทท่ีมี
คุณภาพใช้เวลาประมาณ 34วินาที/ช้ิน ทั้งน้ีผลท่ีไดจ้ากการทดสอบจะข้ึนอยู่กบัสูตรของแป้งและ
อุณหภูมิท่ีใช้ทอดด้วยจึงจะสามารถทอดขนมโดนัทไดป้ระสิทธิภาพใกล้เคียงกบัผลการทดลอง 
และการน าเอา PLC เขา้มาใช้ควบคุมการท างานของเคร่ืองสามารถช่วยให้ควบคุมขั้นตอนการ
ท างานไดโ้ดยการปรับตั้งขั้นตอนท างานของเคร่ืองลงบนอุปกรณ์ PLC ท่ีผูว้ิจยัไดเ้ลือกน ามาใชต้าม
วธีิการใชเ้คร่ือง ใหเ้หมาะสมกบักระบวนการทอดและตวัแปรอ่ืนๆ ท่ีเปล่ียนไปเช่น สูตรของแป้งท่ี
ต่างไปจากสูตรท่ีทางผูว้จิยัไดน้ ามาใชใ้นการทดลอง แป้งบางสูตรอาจจะใชเ้วลาและอุณหภูมิในการ
ทอดแตกต่างกนัออกไป ในส่วนของเวลาท่ีใชใ้นการทอดของเคร่ืองกบักระบวนการแบบเดิมโดยใช้
คนนั้นไม่ต่างกนัแต่จะแตกต่างกนัในเร่ืองของกระบวนการท างานและคุณภาพของขนมเพราะ
เคร่ืองสามารถควบคุมไดดี้กวา่ 
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5.3 ข้อเสนอแนะ 
 จากการด าเนินงานผูว้ิจยัไดท้  าการศึกษาทฤษฎีต่างๆควบคู่กบัการทดสอบเคร่ืองทอดขนม
โดนทัควบคุมการท างานโดยอุปกรณ์ PLC จึงท าให้ทราบถึงองค์ประกอบต่างๆในการทอดขนม
โดนทั และเป็นการดีหากน าไปพฒันาให้มีประสิทธิภาพสูงข้ึนโดยการพิจารณาถึงองคป์ระกอบใน
ดา้นต่างๆซ่ึงมีส่ิงท่ีตอ้งปรับปรุงซ่ึงทางกลุ่มไดร้วบรวมขอ้มูลทั้งหมดไว ้เพื่อเป็นแนวทางในการ
พฒันาปรับปรุงไวด้งัน้ี 
 5.3.1  ควรมีการพฒันาชุดกลบัด้านและตกัขนมจากหม้อทอด เพื่อมีความแข็งแรงและ
สวยงาม 
 5.3.2  ควรมีการออกแบบโต๊ะวางเคร่ืองทอดให้มีความแข็งแรงและสวยงามเพื่อง่ายและ
สะดวกต่อการใชง้าน 
 5.3.3  ควรมีการออกแบบและสร้างเพิ่มเติมในส่วนของชุดกรองน ้ ามนัเพื่อให้กรองเอา
น ้ามนัท่ีใชแ้ลว้น าไปใชป้ระโยชน์ในดา้นอ่ืนอีก 
 5.3.4  เพื่อลดปัญหาจากการติดขดัของเคร่ืองในการปฏิบติังานคร้ังต่อไปควรจะท าความ
สะอาดและตรวจสอบระบบเคร่ืองก่อนการปฏิบติังานทุกคร้ัง 
 
 


