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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์การวิจัยเพื่อ 1) พัฒนาเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรม  

2) หาสมรรถนะของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรม 3) หาประสิทธิภาพของเครื่องล้าง 
และก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเน้ือหอยนางรม และ 4) ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้ต่อเครื่องล้างและก�ำจัดส่ิงปนเปื้อน 
ในเนื้อหอยนางรม กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยประกอบด้วย หอยนางรมในบริเวณอ่าวบ้านดอน จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี 
จ�ำนวน 400 ตัว โดยการการสุ่มกลุ่มตัวอย่างแบบช้ันภูมิ และเกษตรกรเพาะเล้ียงหอยนางรม จังหวัดสุราษฎร์ธานี  
จ�ำนวน 15 คน โดยการใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง ผู้บริโภคหอยนางรมในจังหวัดสุราษฎร์ธานี จ�ำนวน 15 คน  
โดยการเลือกแบบสะดวก เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย คือ แบบบันทึกผลการทดลองและแบบสอบถามความพึงพอใจ 
สถิติที่ใช้ในงานวิจัย คือ ค่าเฉลี่ย (Mean : ) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 

ผลจากการวิจัย พบว่า การพัฒนาเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมจากเครื่องต้นแบบ 
โดยออกแบบและพัฒนาโครงสร้าง น�ำไปใช้งานจ�ำหน่ายหอยนางรมสดริมทาง (Street Food) ส�ำหรับล้าง 
หอยนางรมครั้งละ 200 ตัว มีระบบสเปรย์น�้ำเพื่อล้างท�ำความสะอาดขณะหอยนางรมอ้าปาก ส่วนหลังคา 
ออกแบบให้มีโซล่ารูฟท็อปแบบอ่อนตัวขนาด 150 Watt ส�ำหรับเป็นต้นพลังงานและที่ส�ำคัญน�้ำที่ผ่านการใช้งาน 
ยังสามารถบ�ำบัดน�้ำน�ำกลับมาใช้ใหม่โดยกระบวนการท�ำงานแบบอัตโนมัติ เมื่อทดลองหาสมรรถนะของเครื่องล้าง 
และก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเน้ือหอยนางรม พบว่าปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในหอยนางรมก่อนล้างเท่ากับ  
19,000 CFU/g และหลังล้างเท่ากับ 7,600 CFU/g โดยมีปริมาณเชื้อโรคหลังล้างลดลงกว่าก่อนล้างร้อยละ 60  
ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานการวิจัย ประสิทธิภาพของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรม  
สูงกว่าเคร่ืองล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเน้ือหอยนางรมเครื่องต้นแบบ ทุกรายการ โดยหลังล้างหอยนางรม 
พบว่ามีเชื้อวิบริโอน้อยกว่า ร้อยละ 87.34 ส่วนเชื้อ Escherichia coli น้อยกว่า 51.14 และมีเชื้อ Fecal coliform  
น้อยกว่า 70.94 ซ่ึงสอดคล้องกับสมมติฐานการวิจัย และผู้ใช้งาน มีความพึงพอใจต่อ เครื่องล้างและก�ำจัด 
สิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมรวมในระดับมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานการวิจัย
ค�ำส�ำคัญ : หอยนางรม เครื่องบ�ำบัดและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อน แบคทีเรีย
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Abstract

The purposes of this research were to: 1) develop an oyster cleaning machine to wash  

meat and its contaminants, 2) determine the performance of the oyster cleaning machine  

to wash meat and its contaminants, 3) find the efficiency of the oyster cleaning machine and  

4) study the satisfaction of users on the oyster cleaning machine.  The sample groups in this  

research consisted of 15 oyster farmers derived by purposive sampling technique using  

the machine to wash 400 oysters from Ban Don Bay area, Surat Thani Province and 15 oyster 

consumers in Surat Thani Province derived by convenient sampling technique.  The research 

instruments were the experiment record form and the satisfaction questionnaire.  The statistics 

used in this research included mean ( ) and standard deviation (S.D.).

The results of the research showed that the developed oyster cleaning machine  

to wash and remove contaminants in oyster meat was used with the street food vendors  

for washing 200 oysters at a time.  The machine consists of a water spray system to wash  

and clean while the oysters open their shells.  The roof is designed to have a 150 Watt  

flexible solar roof for energy, and more importantly, the used water can be recycled  

by an automated process.  When testing the performance of the oyster cleaning machine  

on removing contaminants in oyster meat, it was found that the total bacterial content  

of oysters before rinsing was 19,000 CFU/g and post-wash was 7,600 CFU/g, with 60% lower  

post-wash pathogens than before rinsing, which was consistent with the research hypothesis.  

The efficiency of the oyster cleaner and contamination removal machine was higher than  

the typical cleaners and contamination removal machines.  After washing, it was found that  

Vibrio was less than 87.34%, Escherichia coli was less than 51.14, and Fecal coliform was less  

than 70.94 which was consistent with the research hypothesis.  Moreover, the users reported  

very high satisfaction with the oyster cleaning machine conforming the research hypothesis.

Keywords : Oyster, Cleaners and contaminant machine, Bacteria

1.	บทน�ำ
หอยนางรม หรือ หอยอีรม มีช่ือสามัญ คือ Oyster เป็นอาหารทะเลที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย  

เป็นอาหารทีจ่ดัได้ว่ามีคณุค่าทางโภชนาการสูง โดยสถาบนัหวัใจและปอดแห่งชาตขิองแคนาดา ระบวุ่า หอยนางรม

อุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหาร คือเป็นแหล่งของวิตามินเอ บีหนึ่ง (ไทอามิน) บีสอง (ไรโบฟลาวิน) บีสาม (ไนอาซิน)  

ซ ี(กรดแอสคอร์บิค) และด ี(แคลซิฟีรอล) การบรโิภคหอยนางรมตวัทีม่ขีนาดกลาง 4 - 5 ตวั ช่วยให้ร่างกายได้รับแร่ธาต ุ

ประเภท แร่เหล็ก ทองแดง ไอโอดีน แมกนีเซียม แคลเซียม สังกะสี แมงกานีส และฟอสฟอรัส ท�ำให้หอยนางรม 

ได้รับความนิยมในการรับประทานโดยเฉพาะอย่างยิ่งหอยนางรมที่อ�ำเภอกาญจนดิษฐ์ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

เป็นหอยนางรมที่มีขนาดใหญ่ มีรสชาติอร่อย เป็นที่นิยมในการบริโภคทั้งนักท่องเที่ยวและบุคคลทั่วไป ท้ังน้ี 

หอยนางรมอ�ำเภอกาญจนดิษฐ์ ยังเป็นของดีที่เป็นค�ำขวัญประจ�ำจังหวัดสุราษฎร์ธานีอีกด้วย [1]
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แต่จากการศกึษาพบว่าเกดิการตืน่ตระหนกในการบริโภคหอยจากนกัวชิาการรวมถงึนกัโภชนาการ และท่ีส�ำคญั 

คือ การโพสต์ข้อความของนายภาคภูมิ เดชหัสดิน นักเทคนิคการแพทย์และเจ้าของเพจดังหมอแล็บแพนด้า  
ระบุว่า “กินหอยนางรมสด ระวังมีสิทธิถึงขั้นเสียชีวิต” โดยตัวการส�ำคัญที่ท�ำให้คนกินอาหารทะเลเสียชีวิตได ้ 
คือ เชื้อแบคทีเรียที่ชื่อว่า “วิบริโอ” (Vibrio) โดยเชื้อวิบริโอเป็นแบคทีเรียแกรมลบ [2] ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
หรือทางเดินอาหารอักเสบเฉียบพลัน ที่เคยแพร่ระบาดครั้งใหญ่ในหลายประเทศครั้งอดีต ซ่ึงเช้ือน้ีพบระบาด 
ครั้งแรกในดินแดนปลาดิบอย่างประเทศญ่ีปุ่น และยังพบได้ทั่วโลกในน�้ำทะเลและน�้ำกร่อย อยู่ในสัตว์น�้ำจ�ำพวก 
กุ ้ง หอย ปู และปลาหลายชนิด ท้ังน้ี รายชื่อของประเทศที่เคยมีบันทึกจ�ำนวนผู ้รับเชื้อหรือเสียชีวิตจาก 
แบคทเีรยีวบิรโิอ รวมถงึเชือ้โรคในกลุม่อหวิาห์ในช่วงระยะเวลา 5 ปีให้หลังนี ้โดยพบว่าเป็นประเทศทัง้ในแถบเอเชยี  
และอเมริกา เช่น ประเทศเยเมนท่ีพบผู ้ติดเชื้อ และเสียชีวิตเป็นจ�ำนวนมาก ขณะที่อเมริกาก็พบผู้ติดเชื้อ 
และเสียชีวิตเช่นกัน ส�ำหรับแอฟริกาพบการระบาดเป็นครั้งคราว ส่วนประเทศไทยในปี 2558 ที่ผ่านมาก็มี 
คนรับเชื้อแล้วเสียชีวิตอีกด้วย [3]

จากการประกาศเตือนดังกล่าวส่งผลกระทบในวงกว้างในการบริโภคหอยนางรม ให้ผู้บริโภคขาดความเชื่อมั่น  
ส่งผลให้ผู ้ประกอบการเลี้ยงหอยนางรมและผู้จ�ำหน่ายรายย่อยไม่สามารถจ�ำหน่ายหอยนางรมได้ตามเป้า  
เกิดภาวะขาดทุน เน่ืองผู้บริโภคลดน้อยลง ท�ำให้หน่วยงานในจังหวัดสุราษฎร์ธานีที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริม 
การเลี้ยงหอยนางรม เช่น ส�ำนักงานประมงจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้เร่งจัดกิจกรรมเพื่อสร้างความมั่นใจอย่างเร่งด่วน  
แต่ยงัไม่ประสบความส�ำเร็จมากนกั เนือ่งจากผูบ้รโิภคส่วนหนึง่ไม่กล้าเส่ียง เนือ่งจากไม่มัน่ใจในกระบวนการเล้ียงรวมถงึ 
ของเสียในแปลงเลี้ยง รวมถึงการท�ำความสะอาดตัวหอยนางรมเฉพาะภายนอกเท่านั้น โดยไม่ท�ำความสะอาด 
ภายในทีม่เีชือ้โรคเกาะอยูแ่ต่อย่างใด ผูว้จิยัได้ด�ำเนนิการพฒันานวัตกรรมเพ่ือแก้ปัญหาส่ิงปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรม
โดยการสร้างเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม ต้นแบบตามล�ำดับจ�ำนวน 2 รุ่น โดยต้นแบบทั้ง  
2 รุน่ แม้สามารถล้างและก�ำจดัสิง่ปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรมได้  แต่เมือ่มกีารตรวจวดัโดยพบว่ายงัไม่ผ่านมาตรฐาน
การส่งออกอาหารทะเล

ดังนั้น ผู ้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแก้ปัญหาวิกฤตความเชื่อมั่นของผู้บริโภคต่อการรับประทานหอยนางรม  
โดยการออกแบบและพัฒนาเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเน้ือหอยนางรม โดยออกแบบโครงสร้างภายนอก 
เป็นรถเข็นสแตนเลส ให้สามารถน�ำไปใช้งานจ�ำหน่ายหอยนางรมสด ริมทาง (Street Food) มีระบบบ�ำบัด 
และก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมโดยการน�ำหอยนางรมมาล้างภายในด้วยน�ำ้ทะเลสะอาด โดยไม่ใช้สารเคมี 
ทีเ่ป็นอนัตรายต่อสภาพแวดล้อม มกีารดงึเมอืกของเสยีด้วยเคร่ืองโปรตนีสกมิเมอร์ และทีส่�ำคญัน�ำ้ทีผ่่านการใช้งาน 
ยังสามารถบ�ำบัดและน�ำไปใช้อีกด้วย ท้ังน้ี หอยนางรมที่ผ่านการล้างด้วยเครื่องล้างและก�ำจัดส่ิงปนเปื ้อน 
ในเนื้อหอยนางรม ยังเพิ่มความม่ันใจโดยการน�ำไปตรวจสอบด้วยสถาบันที่น่าเชื่อถือ ทั้งนี้ นวัตกรรมดังกล่าว 
จะช่วยสร้างความมั่นคงให้ผู ้ผลิตและ สร้างคุณภาพชีวิตให้ผู ้บริโภค ส่งผลดีต่อเศรษฐกิจของจังหวัดและ 
ประเทศในภาพรวม

2.	 วัตถุประสงค์การวิจัย
2.1		 เพื่อพัฒนาเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม

2.2 	เพื่อหาสมรรถนะของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม

2.2 	เพื่อหาประสิทธิภาพของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม

2.3 	เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้ต่อเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม
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3.	สมมติฐานการวิจัย 

3.1		 เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรมมีสมรรถนะในระดับสูง โดยมีปริมาณเชื้อโรค 

ในหอยนางรมหลังล้าง ไม่ต�่ำกว่าก่อนล้างร้อยละ 50 

3.2 	เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเน้ือหอยนางรมมีประสิทธิภาพในระดับสูง โดยมีปริมาณเชื้อโรค 

ในหอยนางรมหลังล้าง ไม่ต�่ำกว่าการล้างด้วยเครื่องต้นแบบร้อยละ 30 

3.3 	ผู้ใช้มีความพึงพอใจต่อเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมไม่ต�่ำกว่าระดับมาก

4.	 วิธีการด�ำเนินการวิจัย
วิธีการด�ำเนินการวิจัยเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม มีรายละเอียด ดังนี้

4.1		 ศึกษาสภาพปัญหาและความต้องการของผู้ใช้งานคือ สมาชิกสหกรณ์ผู้เลี้ยงสัตว์น�้ำชายฝั่งสุราษฎร์ธานี

บ้านเลขที่ 85 หมู่ 2 ต�ำบลตะเคียนทอง อ�ำเภอกาญจนดิษฐ์ จังหวัดสุราษฎร์ธานี 84160 โดยการพิจารณา 

จุดอ่อนของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเน้ือหอยนางรมต้นแบบและแนวทางการพัฒนานวัตกรรม  

ดังภาพต้นแบบ ดังภาพที่ 1

	 ก) ต้นแบบที่ 1	 ข) ต้นแบบที่ 2

ภาพที่ 1 โครงสร้างเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมต้นแบบ
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4.2		 พัฒนานวัตกรรมเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม มีรายละเอียด ดังนี้

	 	 4.2.1	 ออกแบบ เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม ดังภาพที่ 2

ภาพที่ 2 โครงสร้างของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม

จากภาพที่ 2	 โครงสร้างของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมประกอบด้วย 6 ส่วน คือ

	 	 	 	 	 1)	 ส่วนหลังคาโซล่าเซลล์ ใช้พลังงานสะอาดในการเป็นแหล่งพลังงาน 

	 	 	 	 	 2)	 ส่วนถังล้างและก�ำจัดสิ่งปลอมปนหอยนางรม ออกแบบเป็นถังไมโครไฟเบอร์ส�ำหรับ 

ใส่น�้ำทะเลแช่หอยนางรมให้อ้าปากเพื่อท�ำการล้างเชื้อโรคภายในเนื้อหอยนางรมโดยใช้ระบบน�้ำไหลวน

	 	 	 	 	 3)	 ส่วนถังบ�ำบัดน�้ำและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม ระบบกรองตะกอนและของเสีย 

ชุดฉายรังสี Ultraviolet (UV) และชุดกรองละเอียดระดับไมครอน เพื่อการบ�ำบัดน�้ำเสียเพื่อน�ำกลับมาใช้ใหม่ 

	 	 	 	 	 4)	 ส่วนโครงสร้างตวัถงัและล้อ สามารถเขน็ไปใช้งานจ�ำหน่ายหอยนางรมสดรมิทาง (Street Food)

	 	 	 	 	 5)	 อุปกรณ์ไฟฟ้า ได้แก่ มอเตอร์ปั๊มน�้ำ โปรตีนสกิมเมอร์ และ ชุดฉายรังสี Ultraviolet

	 	 	 	 	 6)	 โครงสร้างหลักโดยใช้วัสดุสแตนเลส

	 	 4.2.2	 พัฒนาเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม โดยมีขั้นตอน ดังนี้

	 	 	 	 1)	 สร้างชุดโครงสร้างหลักโดยใช้วัสดุสแตนเลส ดังภาพที่ 3

ภาพที่ 3 โครงสร้างหลักของ เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม
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	 	 	 	 2)	 หล่อถังล้างหอยนางรมและบ�ำบัดน�้ำและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนโดยใช้วัสดุไฟเบอร์ ดังภาพที่ 4

ภาพที่ 4 การสร้างถังไฟเบอร์ล้างหอยนางรมและถังไฟเบอร์บ�ำบัดน�้ำและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อน 

	 	 	 	 3)	 สร้างล้อและช่วงล่างฐานล้อโดยวัสดุล้อเป็นแมกนีเซียมและยาง ดังภาพที่ 5

ภาพที่ 5 การสร้างล้อและช่วงล่างฐานล้อ

	 	 	 	 4)	 สร้างหลังคาตู้ไฟโซลาเซลล์ โดยใช้ โซลาเซลล์ชนิด Mono crystalline ส่วนตู้ไฟโครงสร้าง 

เป็นวัสดุเป็นเหล็กกล้าไร้สนิม SUS 304L ส่วนหลอดไฟใช้ LED ดังภาพที่ 6

ภาพที่ 6 สร้างหลังคาตู้ไฟโซลาเซลล์
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	 	 	 	 5)	 สร้างและติดตั้งระบบไฟฟ้าและระบบน�้ำ ดังภาพที่ 7

ภาพที่ 7 การสร้างและติดตั้งอุปกรณ์ไฟฟ้าและระบบควบคุม

4.3		 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 	 4.3.1	 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ 

	 	 	 	 1)	 หอยนางรมในบริเวณอ่าวบ้านดอน จังหวัดสุราษฎร์ธานี

 	 	 	 	 2)	 เกษตรกรเพาะเลี้ยงหอยนางรมและผู้บริโภคหอยนางรมในจังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 	 4.3.2	 กลุ่มตัวอย่าง คือ 

	 	 	 	 1)	 หอยนางรมในบริเวณอ่าวบ้านดอน จังหวัดสุราษฎร์ธานี จ�ำนวน 400 ตัว โดยการการสุ่ม 

กลุ่มตัวอย่างแบบชั้นภูมิ

 	 	 	 	 2)	 เกษตรกรเพาะเลีย้งหอยนางรม จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีจ�ำนวน 15 คน โดยการใช้วธิกีารเลอืกแบบ

เจาะจง และผู้บริโภคหอยนางรมในจังหวัดสุราษฎร์ธานี จ�ำนวน 15 คน โดยการใช้วิธีการเลือกแบบสะดวก

4.4		 เครื่องมือในการวิจัย ประกอบด้วย แบบบันทึกผลการทดลองและแบบสอบถามความความพึงพอใจ 

โดยมีขั้นตอนการสร้างและหาคุณภาพของเครื่องมือวิจัย ดังนี้

	 	 4.4.1	 ขั้นตอนการสร้างและหาคุณภาพของแบบบันทึกผลการทดลอง

 	 	 	 	 1)	 ศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับการสร้างแบบบันทึกผลการทดลอง

	 	 	 	 2)	 พิจารณาคุณลักษณะที่ต้องการบันทึกผลการทดลอง

	 	 	 	 3)	 จัดพิมพ์แบบบันทึกผลการทดลองฉบับร่าง

	 	 	 	 4)	 ให้ผูเ้ชีย่วชาญตรวจสอบคณุภาพของเครือ่งมอืวจิยั (Index of Item Objective Congruence : IOC) 

โดยค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.8 - 1

	 	 	 	 5)	 ปรับปรุงเครื่องมือการวิจัย

	 	 	 	 6)	 ทดสอบหาความเชื่อมั่นของเครื่องมือวิจัยโดยการหาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่า โดยมีค่า  

สัมประสิทธ์แอลฟ่า = 0.98

	 	 	 	 7)	 ปรับปรุงเครื่องมือวิจัยและจัดพิมพ์ฉบับจริง
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	 	 4.4.2	 ขั้นตอนการสร้างและหาคุณภาพของแบบสอบถามความพึงพอใจ โดยมีวิธีการ ดังนี้

	 	 	 	 1)	 ศึกษาหลักการสร้างแบบสอบถามความพึงพอใจตามวิธีของลิเคอร์ท 

	 	 	 	 2)	 สร้างแบบสอบถามความพึงพอใจ 5 ระดับ 

	 	 	 	 3)	 น�ำแบบสอบถามความพงึพอใจทีส่ร้างขึน้ไปให้ผูเ้ชีย่วชาญตรวจสอบคุณภาพของเครือ่งมอืวจิยั 

(Index of Item Objective Congruence : IOC) โดยค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.8 - 1

	 	 	 	 4)	 ทดสอบหาความเช่ือมัน่ของเครือ่งมอืวจิยัโดยการหาค่าสัมประสทิธ์ิแอลฟ่าโดยมค่ีา สมัประสทิธ์

แอลฟ่า = 0.99 

4.5		 การเกบ็รวบรวมข้อมลู หลงัจากได้เครือ่งมอืในการวจิยัทีไ่ด้รบัการตรวจสอบจากผูเ้ชีย่วชาญเรยีบร้อยทาง

คณะผู้วิจัยได้ท�ำการทดลองตามขอบเขตที่ได้ก�ำหนดไว้และเก็บรวบรวมข้อมูลมีขั้นตอน ดังนี้

	 	 4.5.1	 ทดลองเพื่อเปรียบเทียบปริมาณเชื้อโรคก่อนและหลังใช้งานเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อน 

ในเนื้อหอยนางรมเพ่ือหาสมรรถนะของเครื่องและเก็บรวบรวมข้อมูลตามขอบเขตที่วางไว้โดยใช้แบบบันทึก 

ผลการทดลองเก็บรวบรวมข้อมูล

	 	 4.5.2	 ทดลองเพื่อเปรียบเทียบปริมาณเชื้อโรคหลังการล้างด้วยเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อน 

ในเนื้อหอยนางรมกับเครื่องต้นแบบเพื่อหาประสิทธิภาพของเครื่องและเก็บรวบรวมข้อมูลตามขอบเขตที่วางไว ้

โดยใช้แบบบันทึกผลการทดลองเก็บรวบรวมข้อมูล

	 	 4.5.3	 การประเมินความพึงพอใจและการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้เครื่องมือแบบสอบถามความพึงพอใจ

4.6		 การวิเคราะห์ข้อมูล ผู ้วิจัยน�ำแบบบันทึกผลการทดลองและแบบสอบถามที่ได้เก็บรวบรวมข้อมูล 

มาตรวจสอบความสมบูรณ์และความถูกต้องของข้อมูล จากนั้นท�ำการก�ำหนดรหัสข้อมูลแล้วบันทึกข้อมูล 

และประมวลผลด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูป โดยก�ำหนดสถิติส�ำหรับการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้

	 	 4.6.1	 วิเคราะห์ข้อมูลการทดลองจากแบบบันทึกผลการทดลองของกลุ่มตัวอย่าง ประกอบด้วย เพศ  

โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ได้แก่ค่าความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 

	 	 4.6.2	 วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปจากแบบสอบถามของกลุ่มตัวอย่าง ประกอบด้วย เพศ อายุข้อมูลโดยใช้สถิติ

เชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ได้แก่ค่าความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 

	 	 4.6.3	 วเิคราะห์ข้อมลูความพงึพอใจของกลุม่ตวัอย่างต่อเครือ่งล้างและก�ำจดัส่ิงปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรม 

โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean : ) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
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5.	ผลการวิจัย

5.1		 ผลจากการสร้างเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมมีผลงานดังภาพที่ 8

ภาพที่ 8 เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมที่สมบูรณ์

จากภาพท่ี 8 แสดงเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมที่สมบูรณ์ โครงสร้างประกอบด้วย  

1) หลังคาออกแบบให้มีโซล่ารูฟท็อปแบบอ่อนตัวขนาด 150 Watt และป้ายไฟ LED 2) ถังล้างหอยนางรม 

ครัง้ละ 200 ตวั มรีะบบสเปรย์น�ำ้ ท�ำให้หอยนางรมอ้าปากส�ำหรบั 3) ระบบบ�ำบัดน�ำ้และส่ิงปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรม  

4) ส่วนล้อและช่วงล่างสามารถเข็นไปใช้งานจ�ำหน่ายหอยนางรมสดริมทาง (Street Food) 5) โครงสร้างตัวถัง 

ซึ่งท�ำจากวัสดุสแตนเลส และส่วนภายในประกอบด้วยระบบไฟฟ้าและระบบน�้ำ 

5.2		 ผลการหาสมรรถนะของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรม โดยการเปรียบเทียบ 

ปริมาณเชื้อโรคก่อนและหลังใช้งานเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม ปรากฏดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1	 การตรวจวัดและเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในหอยนางรมก่อนล้างกับหลังล้าง

ชนิดข้อมูล ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด (CFU/g)

ก่อนใช้งานเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม 19,000

หลังใช้งานเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม 7,600

จากตารางท่ี 1 พบว่า ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในหอยนางรมก่อนล้างเท่ากับ 19,000 CFU/g และหลังล้าง

เท่ากับ 7,600 CFU/g ซึ่งอยู่ในเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ ภาชนะสัมผัสอาหาร ปี พ.ศ. 2553 

ของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ ซึง่ระบถุงึเกณฑ์คณุภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหารทะเลดบิทีเ่ตรยีม ในสภาพบรโิภค

ได้ทันทีต้องมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดน้อยกว่า 1.0 x 105 CFU/g [4]
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5.3		 ผลการหาประสทิธภิาพของเครือ่งล้างและก�ำจดัส่ิงปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรม โดยการเปรยีบเทยีบปรมิาณ

เชื้อโรคหลังใช้งานเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมที่พัฒนากับเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อน 

ในเนื้อหอยนางรมเครื่องต้นแบบ ปรากฏดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2	 ปริมาณเชื้อโรคหลังใช ้งานเครื่องล ้างและก�ำจัดส่ิงปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรมที่พัฒนากับ 

	 เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมเครื่องต้นแบบ 

ชนิดข้อมูล
ปริมาณเชื้อโรค (CFU/g) 

เชื้อวิบริโอ Escherichia coli Fecal coliform

เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อ

หอยนางรมที่พัฒนา

7.64 21.22 13.17

เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อ

หอยนางรมเครื่องต้นแบบ

60.34 43.43 45.32

จากตารางที่ 2 พบว่าปริมาณเชื้อโรคหลังใช้งานเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมที่พัฒนา 

มีเช้ือวิบริโอเท่ากับ 7.64 , Escherichia coli เท่ากับ 21.22 และ Fecal coliform เท่ากับ 13.17 ส่วนเครื่องล้าง

และก�ำจดัสิง่ปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรมเครือ่งต้นแบบมเีชือ้วบิรโิอเท่ากบั 60.34, Escherichia coli เท่ากบั 43.43 

และ Fecal coliform เท่ากับ 45.32

5.4		 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้ต่อเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม

 	 	 จากแบบประเมินความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด จ�ำนวน 30 คน ดังมีผลการประเมิน ดังนี ้ 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายร้อยละ 70 มีอายุส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 31 - 40 คิดเป็นร้อยละ 40  

โดยมีผลการประเมินความพึงพอใจดังปรากฏในตารางที่ 3

ตารางที่ 3	 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจของกลุ ่มตัวอย่างที่มีต่อ เครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อน 

	 ในเนื้อหอยนางรม

รายการ
ผลการประเมิน

S.D. ความหมาย

1. ด้านโครงสร้างและการออกแบบ 4.58 0.65 มากที่สุด

2. ด้านประสิทธิภาพในการใช้งาน 4.62 0.76 มากที่สุด

3. การบ�ำรุงรักษาและความปลอดภัย 4.71 0.74 มากที่สุด

สรุปผลภาพรวม 4.64 0.41 มากที่สุด
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จากตารางที ่3 ผูต้อบแบบมคีวามพึงพอใจต่อ เครือ่งล้างและก�ำจดัส่ิงปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรม ด้านโครงสร้าง

และการออกแบบ ในระดับมากที่สุด ( =4.58, S.D.=0.65) ด้านประสิทธิภาพในการใช้งานในระดับมากที่สุด  

( =4.62, S.D.=0.76) และด้านการบ�ำรุงรักษาและความปลอดภัยในระดับมากที่สุด ( =4.71, S.D.= 0.74)  

และเมื่อประเมินความพอใจ ในภาพรวมมีระดับความพึงพอใจในระดับมากที่สุด ( =4.64, S.D.= 0.41)

6.	อภิปรายผลการวิจัย 
การพัฒนาเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมสามารถอภิปรายผลได้ ดังนี้

6.1		 สมรรถนะของเครื่องล้างและก�ำจัดส่ิงปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรม พบว่าปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด 

ในหอยนางรมก่อนล้างเท่ากับ 19,000 CFU/g และหลังล้างเท่ากับ 7,600 CFU/g โดยมีปริมาณเชื้อโรคหลังล้าง

ลดลงกว่าก่อนล้างร้อยละ 60 ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานการวิจัย ทั้งน้ีเน่ืองจากระบบล้างและกรองสามารถลด 

และก�ำจัดเชื้อโรคภายในเนื้อหอยนางรมได้

6.2		 ประสิทธิภาพของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม โดยการเปรียบเทียบปริมาณเชื้อโรค

หลังใช้งานเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมที่พัฒนากับเครื่องล้างและก�ำจัดส่ิงปนเปื้อนในเนื้อ

หอยนางรมเครื่องต้นแบบ พบว่าหอยนางรมที่ล้างด้วยเคร่ืองล้างและก�ำจัดส่ิงปนเปื้อนในเน้ือหอยนางรมมีเช้ือโรค 

ในเนื้อหอยนางรมน้อยกว่าเครื่องต้นแบบทุกรายการ โดยมีเชื้อวิบริโอน้อยกว่า ร้อยละ 87.34 ส่วนเชื้อ  

Escherichia coli น้อยกว่า 51.14 และมีเชื้อ Fecal coliform น้อยกว่า 70.94 ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐาน 

การวิจัย ทั้งนี้ เนื่องจากผู้วิจัยได้พัฒนาเครื่องเพ่ิมเติมโดยเพ่ิมระบบการกรองละเอียดและการกักเก็บเชื้อโรค  

ซึ่งได้วิจัยการออกแบบเครื่องมือกลเพ่ือบ�ำบัดน�้ำและเลน ลดการใช้พลังงานและ สารเคมี ในฟาร์มหมุนเวียน 

น�้ำระบบปิด [2] ซึ่งได้ผลการวิจัยในการบ�ำบัดและกรองสิ่งปนเปื้อนในฟาร์มหมุนเวียนน�้ำระบบปิด ท�ำให้ปริมาณ

เชื้อในหอยสองฝาและสัตว์น�้ำลดลงมากกว่าร้อยละ 30 

6.3		 ผู ้ใช้งานมีความพึงพอใจต่อเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรมในระดับมากที่สุด  

ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานการวิจัย ทั้งนี้ เนื่องจากนวัตกรรมสามารถเพิ่มรายได้ให้ผลิตและเสริมสร้างคุณภาพชีวิต

ให้ผู้บริโภค

7.	สรุปผลและข้อเสนอแนะ
สรุปผล 

	 1)	 การพัฒนาเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื ้อนในเนื้อหอยนางรมจากเครื่องต้นแบบโดยออกแบบ 

และพัฒนาโครงสร้าง น�ำไปใช้งานจ�ำหน่ายหอยนางรมสดริมทาง (Street Food) ส�ำหรับล้างหอยนางรม 

ครั้งละ 200 ตัว มีระบบสเปรย์น�้ำเพื่อล้างท�ำความสะอาดขณะหอยนางรมอ้าปาก ส่วนหลังคาออกแบบให้ 

มีโซล่ารูฟท็อปแบบอ่อนตัวขนาด 150 Watt ส�ำหรับเป็นต้นพลังงาน และที่ส�ำคัญน�้ำที่ผ่านการใช้งานยังสามารถ

บ�ำบัดน�้ำน�ำกลับมาใช้ใหม่โดยกระบวนการท�ำงานแบบอัตโนมัติ 

	 2)	 สมรรถนะของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมก่อนล้างเท่ากับ 19,000 CFU/g  

และหลังล้างเท่ากับ 7,600 CFU/g โดยมีปริมาณเชื้อโรคหลังล้างลดลงกว่าก่อนล้างร้อยละ 60 

KR S-JOURNAL 39
วารสารวิชาการ สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต้ 3



ปีท่ี 1 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2564

บทความวิจัย
	 3)	 ประสิทธิภาพของเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรม สูงกว่าเครื่องล้างและก�ำจัด 

สิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมเคร่ืองต้นแบบ ทุกรายการ โดยหลังล้างหอยนางรมพบว่ามีเชื้อวิบริโอน้อยกว่า  

ร้อยละ 87.34 ส่วนเชื้อ Escherichia coli น้อยกว่า 51.14 และมีเชื้อ Fecal coliform น้อยกว่า 70.94 

 	 4)	 ผู้ใช้งานมีความพึงพอใจต่อเครื่องล้างและก�ำจัดสิ่งปนเปื้อนในเนื้อหอยนางรมในระดับมากที่สุด 

ข้อเสนอแนะ

 	 1)	 ประสทิธิภาพในการบ�ำบดัและก�ำจดัสิง่ปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรมครัง้นีว้ดัจากการการล้างครัง้ละไม่เกนิ 

200 ตัว โดยเวลาที่เหมาะสมคือ 3 - 4 ชม.

 	 2)	 ควรน�ำเครือ่ง เครือ่งล้างและก�ำจดัสิง่ปนเป้ือนในเนือ้หอยนางรมไปศกึษาและทดลองการบ�ำบดัและก�ำจดั

สิ่งปนเปื้อนในสัตว์น�้ำทะเลชนิดอื่นเช่น หอยแครง หอยแมลงภู่ และปูม้า เป็นต้น

 	 3)	 ควรวจิยัเปรยีบเทยีบคณุค่าทางอาหารเพิม่เตมิหลงัล้างด้วยเครือ่งล้างและก�ำจดัสิง่ปนเป้ือนในเนือ้ หอย

นางรม
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