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The objectives of this study were: 1) to develop a fruit stirring machine food industry.
2) to study the effectiveness the of fruit stirring machine 3) to study the satisfaction of the users of fruit 
stirring machine. The subjects of this research included 5 specialists in the area of technology, 10 
members in vocation development group, Wangchao district, Tak province. The data collecting tools 
applied in this research were 3 questionnaires. Statistics applied for data analysis included the
percentage, mean, standard deviation, and content analysis.

Results of the study
1.  The overall need for development of fruit stirring machine for using in fruit industry 

is at a highest level. (µ = 4.77) Considering in each aspects, it was found that the aspects with 
highest mean was physical aspect of fruit stirring machine for using in fruit industry (µ = 4.82). 
The next aspect was material property of fruit stirring machine for using in fruit industry (µ = 4.76). 
Lastly, functional property of fruit stirring machine for using in fruit industry (µ = 4.72).

2.  The overall effectiveness of fruit stirring machine for using in fruit industry was at 
the highest level (µ = 4.86). Considering each aspect, it was found that the aspect with highest 
was functional property (µ = 4.94). The next aspect was material property, operational property
(µ = 4.88), and physical property (µ = 4.74).

3.  The overall satisfaction of fruit stirring machine users for using in food industry was 
at the highest level (µ = 4.96). Considering in each aspect, it was found that the aspect with 
highest mean was material property of fruit stirring machine for using in food industry (µ = 4.98). 
The next aspects were physical property of fruit stirring machine for using in food industry, (µ = 4.97), 
functional property of fruit stirring machine for using in food industry (µ = 4.95), and operational 
property of fruit stirring machine for using in food industry (µ = 4.94).
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ดรุณี  ภู่คง 
:
การพัฒนาเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (DEVELOPMENT  OF  





FRUIT  STIRRING  MACHINE  IN  THE FOOD  INDUSTRY)

อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ : รองศาสตราจารย์อายุวัฒน์  สว่างผล  

และรองศาสตราจารย์ ดร.ถาวร  สารวิทย์   133  หน้า

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อพัฒนาเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  2) เพื่อศึกษาประสิทธิภาพเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 3) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้เครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ประชากรที่ใช้ในการวิจัย คือ ผู้เชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยี จำนวน 5 ท่าน สมาชิกในกลุ่มพัฒนาอาชีพ อำเภอวังเจ้า จังหวัดตาก จำนวน 10 คน ได้จากการแบบเจาะจงเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือแบบสอบถามแบบ จำนวน 3 ชุด สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  ได้แก่  ค่าร้อยละ  ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  และการวิเคราะห์เนื้อหา


ผลการวิจัยพบว่า


1.  ความต้องการในการพัฒนาคุณลักษณะเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารโดยภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (µ = 4.77) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดได้แก่ ด้านกายภาพของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (µ = 4.84) รองลงมา ด้านคุณสมบัติของวัสดุของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (µ = 4.76) และด้านคุณสมบัติในการดำเนินงานของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (µ = 4.73) 



2.  ประสิทธิภาพการใช้งานของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (µ = 4.86) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่าด้านที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ด้านคุณสมบัติในการทำงาน (µ = 4.94) รองลงมาด้านคุณสมบัติของวัสดุ, ด้านคุณสมบัติในการดำเนินงาน (µ = 4.88) และด้านคุณสมบัติทางภายภาพ (µ = 4.74) 


3. ความพึงพอใจของผู้ใช้เครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารโดยภาพรวม อยู่ในระดับมากที่สุด (µ = 4.96) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ด้านคุณสมบัติของวัสดุของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (µ = 4.98) รองลงมา ด้านคุณสมบัติทางภายภาพของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (µ = 4.97) ด้านคุณสมบัติในการดำเนินงานของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (µ = 4.95) และด้านคุณสมบัติในการทำงานของเครื่องกวนผลไม้เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (µ = 4.94)

514340109


:  major : industrial technology for local development;






   m.s. (master degree program in science )


keywords


:  developmentt  of  fruit stirring machine / in the food industry  /  





   fruit

darunee phukong :  development  of  fruit  stirring  machine  in  the  food  industry

advisor : associate professor ayuwat sawangpol 


and associate professor dr.tawarn  sarawit, 133  pp.

The objectives of this study were: 1) to develop a fruit stirring machine food industry. 2) to study the effectiveness the of fruit stirring machine 3) to study the satisfaction of the users of fruit stirring machine. The subjects of this research included 5 specialists in the area of technology, 10 members in vocation development group, Wangchao district, Tak province. The data collecting tools applied in this research were 3 questionnaires. Statistics applied for data analysis included the percentage, mean, standard deviation, and content analysis.



Results of the study



1.  The overall need for development of fruit stirring machine for using in fruit industry is at a highest level. (µ = 4.77) Considering in each aspects, it was found that the aspects with highest mean was physical aspect of fruit stirring machine for using in fruit industry (µ = 4.82). The next aspect was material property of fruit stirring machine for using in fruit industry (µ = 4.76). Lastly, functional property of fruit stirring machine for using in fruit industry (µ = 4.72).



2.  The overall effectiveness of fruit stirring machine for using in fruit industry was at the highest level (µ = 4.86). Considering each aspect, it was found that the aspect with highest was functional property (µ = 4.94). The next aspect was material property, operational property


(µ = 4.88), and physical property (µ = 4.74).



3.  The overall satisfaction of fruit stirring machine users for using in food industry was at the highest level (µ = 4.96). Considering in each aspect, it was found that the aspect with highest mean was material property of fruit stirring machine for using in food industry (µ = 4.98). The next aspects were physical property of fruit stirring machine for using in food industry, (µ = 4.97), 
functional property of fruit stirring machine for using in food industry (µ = 4.95), and operational property of fruit stirring machine for using in food industry (µ = 4.94).
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