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บทคดัย่อ 
  
 เผือก (Colocacia esculenta L.) พืชท่ีมีช่ือเสียงของประเทศไทย ปัจจุบันเผือกได้ถูกน ามา   
แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOPs) อาทิ เผือกฉาบ เผือกแท่ง เป็นตน้ สามารถ
สร้างรายไดใ้ห้กบัวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงปัญหาของเปลือกเผือกดิบ คือ ก่อให้เกิดการระคายเคืองผิวหนงั
จากกรดออกซาลิกท่ีเปลือกเผอืก งานวจิยัน้ีเพื่อพฒันาและทดสอบสมรรถนะเคร่ืองปอกเปลือกเผือก 
 วธีิการศึกษาประกอบดว้ย 1) การออกแบบและสร้างเคร่ืองจกัร โดยท่ีเคร่ืองปอกเปลือกเผือก
มีส่วนประกอบส าคัญ 5 ส่วน คือ ก. ส่วนของโครงเคร่ืองจักรขนาด 400x500x500 มิลลิเมตร,               
ข. ชุดจบัผลเผือก ค. ชุดปอกเปลือกซ่ึงเป็นใบมีด ง. ชุดตน้ก าลงั มอเตอร์ 0.5 แรงมา้ 220 โวลต์ และ   
จ. ชุดถาดรองรับ 2) ทดสอบและประเมินสมรรถนะการท างานของเคร่ือง โดยมีปัจจยัควบคุม 3 ปัจจยั 
ไดแ้ก่ ก. พนัธ์ุเผือก (หอม) ข. ขนาดของเผือก (เล็ก, กลาง, ใหญ่) และ ค. ความเร็วรอบชุดปอก (8, 12,  
16, 20, 24 รอบ/นาที) ปัจจัยท่ีประเมินคือ ประสิทธิภาพการปอก เปอร์เซ็นต์เปลือกติดค้าง และ    
อตัราการท างานของเคร่ือง 3) การวเิคราะห์เศรษฐศาสตร์วศิวกรรมของเคร่ืองปอกเปลือกเผือก  

ผลการทดสอบ พบว่า สภาวะการท างานท่ีเหมาะสมของเคร่ืองอยู่ ณ ความเร็วรอบ 8 รอบ/
นาที แสดงค่าประสิทธิภาพการปอกและอตัราการท างานของเคร่ืองสูงสุด ส าหรับเผือกขนาด เล็ก, 
กลาง, ใหญ่  เท่ ากับ  74.18±5.72 % , 12.07±1.73 กิโลกรัมต่อชั่วโมง, 76.30±5.92 % , 12.08±2.54 
กิโลกรัมต่อชัว่โมง และ 77.08±5.53 %, 16.12±2.53 กิโลกรัมต่อชัว่โมง ตามล าดบั ทั้งน้ีเคร่ืองสามารถ
ท างานได้มากกว่าแรงงานคนโดยเฉล่ีย 2 เท่า (แรงงานคนสามารถท างานได้ 8.8±4.33 กิโลกรัมต่อ
ชัว่โมง) เม่ือใหเ้ช่าเคร่ืองในราคา 5 บาทต่อกิโลกรัม มีจุดคุม้ทุนท่ี 565.19 กิโลกรัมต่อปี และระยะเวลา
การคืนทุน 1 ปี 
 
ค าส าคัญ : เคร่ืองปอกเปลือก  เผอืก  การทดสอบ   
 



 
 

(4) 

Thesis Title   Development of a Taro Peeler 
Name-Surname   Mr. Sakkarin Noonum  
Program   Agricultural Machinery Engineering 
Thesis Advisor   Assistant Professor Dolhathai Chumeka, Ph.D.  
Academic Year   2016  
 

ABSTRACT 
 
 Taro (Colocacia esculenta L.) is a popular crop in Thailand. At present, taro is processed 
into several OTOP products including sweetened taro chips and taro fries which can generate 
revenue for local enterprises. The problem with peeling fresh taro by hand is skin irritation caused 
by an oxalic acid found in the peels. This research was aimed to develop and test the performance of 
a taro-peeling machine. 
 The research consisted of three phases. The first phase involved designing and fabricating 
the machine which consisted of five parts: a steel structure of 400x500x500 mm., a chuck, peeling 
blades, a 0.5 HP, 220 V electric motor, and a supporting unit. In the second phase, the machine’s 
performance is tested and evaluated. The three control factors were the taro cultivar (Hom), the taro 
grades (small, medium, large) and the peeling speeds (8, 12, 16, 20, 24 rpm). The machine was also 
evaluated for its efficiency, capacity and the percentage of remaining skin. In the third phase, an 
engineering economy analysis of the machine was conducted. 

The testing results indicated that the speed at 8 rpm produced the maximum efficiency and 
capacity in peeling the small, medium, and large grades at 74.18±5.72 %, 12.07±1.73 kg/h; 
76.30±5.92 % , 12.08±2.54 kg/h; and 77.08±5.53 % , 16.12±2.53 kg/h respectively, which was 
approximately twice higher than that produced by a skilled worker at 8.8±4.33 kg/h. The 
engineering economy analysis revealed that renting a peeler at the rate of 5 baht/kg would yield a 
break-even point of 565.19 kg/year and a payback in 1 year 
 
Keywords : peeler, taro, testing 
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ในการจดัท าวิทยานิพนธ์เร่ืองการพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผือกสามารถด าเนินงานส าเร็จ
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ดร.ดลหทยั ชูเมฆา อาจารยท่ี์ปรึกษาปริญญานิพนธ์ท่ีกรุณาเสียสละเวลาอนัมีค่ายิง่ในการให้ค  าแนะน า
ท่ีดีเสมอมา ตลอดระยะเวลาในการท าปริญญานิพนธ์  อาจารยอ์ภิรมย ์ ชูเมฆา ท่ีช่วยปรับปรุงแกไ้ข
และพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผอืกจนสามารถท างานได ้

ขอขอบพระคุณคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ รองศาสตราจารย ์ดร.จตุรงค์ ลังกาพินธ์ุ 
ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ศุภกิตต์ สายสุนทร และรองศาสตราจารย ์ดร.รุ่งเรือง กาลศิริศิลป์ ท่ีได้ให้
ขอ้เสนอแนะอนัเป็นประโยชน์ในการท าวทิยานิพนธ์ 
 ขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างยิ่งส าหรับบิดามารดา และทุกๆคนในครอบครัวของขา้พเจา้   
ท่ีคอยดูแลให้การสนบัสนุนดา้นทุนทรัพย ์และเป็นก าลงัใจท่ีดีตลอดเวลาท่ีผ่านมา รวมถึงคณาจารย์
ทุกท่านท่ีไดอ้บรมสั่งสอน และเพื่อนๆภาควชิาวศิวกรรมเกษตรท่ีใหค้วามช่วยเหลือมาโดยตลอด 

 ขอขอบคุณ  นางสมคิด บุญยรัตน์  ผู ้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเผือกหอม            
ต  าบลหรเทพ อ าเภอบ้านหมอ จงัหวดัสระบุรี ในความกรุณาให้ข้อมูลท่ีจ  าเป็นต่อการออกแบบ    
เคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 

 คุณงามความดีท่ีเกิดจากวิทยานิพนธ์ฉบับน้ี ผูด้  าเนินโครงงานขอมอบให้แด่บิดามารดา 
อาจารยผ์ูป้ระสิทธ์ิประสาทวิชา และผูท่ี้มีส่วนร่วมสนับสนุนในการท าวิทยานิพนธ์คร้ังน้ีให้ลุล่วง    
ไปได้ดว้ยดี รวมถึง มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ซ่ึงข้ึนช่ือว่า “มหาวิทยาลยัมงคลแห่ง
พระราชา” สถานท่ีท่ีไดเ้ล่าเรียนจนส าเร็จการศึกษา 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคญั 

 เผือกมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ Colocacia esculenta L. เป็นพืชหัวประกอบดว้ยหัวใหญ่ 1 หัว 
และหวัเล็กๆแตกออกรอบๆ สายพนัธ์ุท่ีนิยมไดแ้ก่ สายพนัธ์ุเผือกหอม มีจุดเด่นคือ หัวใหญ่ เน้ือเผือก
มีสีขาวลายสีม่วงและมีกล่ินหอมเฉพาะตวั 
 เผือกจดัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีได้รับความนิยมบริโภค เน่ืองจากมีกล่ินหอมและรสชาติดี        
มีส่วนประกอบทางอาหารท่ีส าคญั ได้แก่ แป้งและแร่ธาตุต่างๆ จึงเป็นท่ีตอ้งการของตลาดภายใน   
และต่างประเทศ เช่น ออสเตรเลีย ฮ่องกง ญ่ีปุ่น เนเธอร์แลนด์ และมาเลเซีย โดยประเทศไทยมีปริมาณ
การปลูกเผือกอยู่ทัว่ไปทุกภาคของประเทศ รวมพื้นท่ีปลูกเผือกทั้งประเทศเฉล่ียปีละ 25,000-30,000 
ไร่ ผลผลิตอยู่ท่ีประมาณ 45,000-65,000 ตนั แหล่งปลูกเผือกท่ีส าคญัในประเทศไทย ได้แก่ อ าเภอ     
บา้นหมอ จงัหวดัสระบุรี ดว้ยจุดเด่นของสภาพพื้นท่ี ท าให้เผือกท่ีน่ีมีคุณภาพดีมาก นอกจากการขาย
เผือกสดส าหรับบริโภคแล้ว เกษตรกรยงัน าเผือกมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์จากเผือกและแป้งเผือก     
ซ่ึงสามารถน าไปใช้ในการผลิตอาหารได้หลายอย่าง เช่น ไอศกรีม ทองม้วน ทองพับ เม็ดขนุน 
ซาลาเปา ขนมเป๊ียะ บวัหิมะ เผือกกรอบทรงเคร่ือง เป็นต้น [19] เพื่อเพิ่มมูลค่าและสร้างรายได้อีก  
ทางหน่ึง 
 ในการน าเผือกมาประกอบอาหารหรือแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์จากเผือกนั้น จะต้องผ่าน
ขั้นตอนการปอกเปลือกเสียก่อน แต่เน่ืองจากเปลือกของเผือกนั้นจะมียางซ่ึงเป็นกรดออกซาลิก        
เม่ือสัมผสัจะท าใหเ้กิดอาการระคายเคืองผวิ รู้สึกคนั และอาจเกิดอาการแพไ้ด ้จากปัญหาดงักล่าวจึงได้
เกิดแนวคิดท่ีจะท าการออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผือกข้ึนมาทดแทนแรงงานคนปอก และ
หาสภาวะการท างานท่ีเหมาะสมของเคร่ือง เพื่อลดการระคายเคืองผิวและอุบติัเหตุ เพิ่มก าลงัการผลิต 
เพราะเคร่ืองปอกเปลือกเผือกตน้แบบ [9] ยงัพบขอ้เสียคือ ตอ้งใช้แรงงานคนในการหมุนชุดใบมีด 
ดว้ยมือเพื่อท าการปอกเปลือกเผอืก 
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1.2  วตัถุประสงค์กำรวจิัย 

 1.2.1  เพื่อศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเผอืก 

 1.2.2  เพื่อศึกษาสมบติัเชิงกลของเผอืก 
 1.2.3  เพื่อออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผือก 
          1.2.4  เพื่อทดสอบและประเมินผลสมรรถนะการท างานของเคร่ือง 
          1.2.5  เพื่อวเิคราะห์ปัจจยัท่ีมีผลต่อสมรรถนะการท างานของเคร่ือง 
 1.2.6  เพื่อประเมินผลทางเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม 

 

1.3  ขอบเขตของกำรวจิัย 
 1.3.1  ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ ซ่ึงยงัไม่
ผ่านกระบวนการปอกเปลือก อาทิ ความกวา้ง ความยาว ความหนา ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเฉล่ีย 
น ้ าหนัก ความหนาของเปลือก และปริมาณความช้ืน เพื่อเป็นข้อมูลในการออกแบบและสร้าง      
เคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 
 1.3.2  ศึกษาสมบติัเชิงกลของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ ไดแ้ก่ แรงแตกหัก 
การเปล่ียนรูป ความแน่นเน้ือ และความแขง็แรงของผลเผอืก 
 1.3.3  ออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกเปลือกเผือก มีส่วนประกอบส าคัญ 5 ส่วนได้แก่         
โครงเคร่ือง ชุดจบัผลเผอืก ชุดปอกเปลือก ชุดตน้ก าลงั และชุดถาดรองรับ 

 1.3.4  ทดสอบและประเมินสมรรถนะการท างานของเคร่ือง โดยก าหนดปัจจยัควบคุม 2 
ปัจจยั คือ ขนาดของเผือก ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ ตั้งความเร็วชุดจบัผลเผือกคงท่ีท่ีความเร็ว 90        
รอบ/นาที และความเร็วรอบชุดปอก (ใบมีด) 5 ระดับ คือ 8, 12, 16, 20 และ 24 รอบ/นาที หรือ
ความเร็วใบมีดเท่ากบั 0.5, 1.0, 1.5, 2.0 และ 2.5 เมตร/วินาที ตวัแปรท่ีถูกประเมินต่อการเปล่ียนแปลง
ของปัจจยัควบคุมไดแ้ก่ ประสิทธิภาพการปอก เปอร์เซ็นต์เปลือกติดคา้ง อตัราการท างานของเคร่ือง 
และพลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้

 1.3.5  วิเคราะห์ปัจจยัควบคุมท่ีมีผลต่อสมรรถนะการท างานของเคร่ืองดว้ย การวิเคราะห์
องคป์ระกอบหลกั (Principle Component Analysis, PCA) 
 1.3.6  ประเมินผลทางเศรษฐศาสตร์วศิวกรรมของเคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 
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1.4  กรอบแนวคดิของกำรวจิัย 
 การออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผือก จ าเป็นตอ้งศึกษาขอ้มูลดา้นลกัษณะทาง
กายภาพและสมบติัเชิงกลของผลเผือกพนัธ์ุหอม ท่ีเหมาะสมต่อการน าไปแปรรูปเพื่อบริโภค ส าหรับ
เป็นขอ้มูลในการออกแบบและพฒันาเคร่ืองให้มีสมรรถนะและประสิทธิภาพของเคร่ืองดีท่ีสุด โดยมี
แนวความคิดในการออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผือก ตามรูปท่ี 1.1 
 

 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่1.1  กรอบแนวคิดของการวจิยั 

ศึกษาสมบติัเชิงกลของเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ ไดแ้ก่ แรงแตกหกั  
การเปล่ียนรูป ความแน่นเน้ือ และความแขง็แรงของผลเผือก 

ออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 

ทดสอบเคร่ืองเบ้ืองตน้และปรับปรุงแกไ้ข 

เปรียบเทียบอตัราการท างานของการปอกเปลือกเผือกดว้ยเคร่ืองกบัแรงงานคน 

ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของผลเผอืกพนัธ์ุหอมขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ เช่น  
ขนาดความกวา้ง ความยาว ความหนาของผล น ้าหนกั ความช้ืน ความหนาของเปลือก เป็นตน้   

ทดสอบและประเมินสมรรถนะการท างานของเคร่ือง ไดแ้ก่ ประสิทธิภาพการปอก  
เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง อตัราการท างานของเคร่ือง และพลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้

วเิคราะห์ปัจจยัท่ีมีผลต่อสมรรถนะการท างานของเคร่ืองดว้ยวธีิการวเิคราะห์องคป์ระกอบหลกั 

วเิคราะห์และประเมินผลทางเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม 
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1.5  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

 1.4.1  ทราบลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุท่ีน ามาใชแ้ปรรูป 

 1.4.2  ทราบสมบติัเชิงกลของเผอืกพนัธ์ุหอม 
 1.4.3  ไดเ้คร่ืองปอกเปลือกเผอืก 
 1.4.4  ทราบสมรรถนะการท างานท่ีเหมาะสมของเคร่ือง 
 1.4.5  ทราบปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อสมรรถนะการท างานของเคร่ือง 
 1.4.6  ทราบจุดคุม้ทุนและระยะเวลาในการคืนทุนของเคร่ือง 
 



 

 

บทที ่2 
ทฤษฎแีละงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

2.1  เผอืก 
เผือกเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีไดรั้บความนิยม เพราะมีกล่ินหอมและรสชาติดี เป็นพืชหวัท่ีเป็นพืช

อาหารท่ีส าคญัอีกชนิดหน่ึง หวัเผอืกจะมีส่วนประกอบเป็นพวกแป้งและแร่ธาตุต่าง ส่วนใบประกอบ
ไปดว้ยโปรตีนและแร่ธาตุ ซ่ึงใบเผือกสามารถน าไปใชเ้ป็นอาหารสัตวไ์ดอี้กดว้ย ปัจจุบนัเผือกก าลงั
เป็นท่ีต้องการของตลาดต่างประเทศ เช่น ออสเตรเลีย ฮ่องกง ญ่ีปุ่น เนเธอร์แลนด์ และมาเลเซีย      
เป็นตน้ ประเทศไทยมีการปลูกเผือกอยู่ทัว่ไปทุกภาคของประเทศ มีพื้นท่ีปลูกเผือกทั้งประเทศปีละ
ประมาณ 25,000 – 30,000 ไร่ ผลผลิตประมาณ 45,000 – 65,000 ตนั ผลผลิตเฉล่ียประมาณ 2 – 2.5 ตนั
ต่อไร่ ส่วนจังหวัดท่ี เป็นแหล่งปลูกท่ีส าคัญ ได้แก่  จังหวดัเชียงใหม่  นครสวรรค์  พิษณุโลก 
นครราชสีมา สุรินทร์ สระบุรี อยุธยา สิงห์บุรี ปราจีนบุรี นครปฐม ประจวบคีรีขันธ์  ราชบุรี 
สุพรรณบุรี ชุมพร และสุราษฏร์ธานี [21] 

2.1.1  ลกัษณะทางพฤษศาสตร์ 
          เผือกเป็นพืชท่ีมีอายุมากกวา่ 1 ปีข้ึนไป หวัเผอืกเป็นล าตน้ท่ีเกิดอยูใ่ตดิ้น ประกอบดว้ย

หวัใหญ่ 1 หวั และมีหวัเล็กๆ แตกออกรอบๆ ขนาดรูปร่างของหวั สีของเน้ือเผือก มีความแตกต่างกนั
ออกไปตามพนัธ์ุ หวัใหญ่มีน ้าหนกัตั้งแต่ 450 กรัม ถึง 3.5 กิโลกรัม หวัเล็กมีน ้ าหนกัตั้งแต่ 28 กรัม ถึง 
450 กรัม เน้ือเผอืกมีสีต่างกนัตั้งแต่สีขาว เหลือง ส้ม จนถึงแดงหรือม่วง 

          เผือกมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Colocacia esculenta L. อยู่ในตระกูลอะราเซีย (Aracea) 
มีเผือกอยูก่วา่ 200 พนัธ์ุ ในเมืองไทยนั้นมีหลายพนัธ์ุเช่นกนั เผือกเป็นพืชท่ีมีอายอุยูไ่ดห้ลายฤดู ล าตน้
ใตดิ้นเจริญเติบโตกลายเป็นหัว และมีหัวเล็กๆล้อมรอบ หัวมีขนาดและรูปร่างต่างกนัออกไป ปกติ  
ตน้สูง 0.4-2 เมตร ใบใหญ่เป็นรูปหัวใจ มีขนาดสีต่างๆกนั ใบเกิดจากใตดิ้น ดอกปกติประกอบด้วย 
2.5 ช่อดอก อยูใ่นกา้นใบ ช่อดอกมีกา้นเกสรตวัผู ้2-3 อนั ผลมีสีเขียว เปลือกบาง ไม่ค่อยมีเมล็ด [28] 
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รูปที ่2.1  หวัเผือก [19] 
 

2.1.2  ลกัษณะทัว่ไป 
          1)  ล าตน้หรือหัวเผือก ล าตน้ใตดิ้นสะสมอาหารเรียกว่าหัวซ่ึงเกิดจากการขยายของ    

ล าตน้ใตดิ้นพร้อมกบัความยาวของปลอ้งลดลง เม่ือหวัมีขนาดใหญ่จะมีรากช่วยดึงหวัใหลึ้กลงในดินท่ี
ปลายรากเหล่าน้ีจะพองโตข้ึนเป็นหัวย่อยท่ีมีขนาดเล็กหรือเรียกว่า ลูกเผือก ซ่ึงจะท าหน้าท่ีช่วยดึง    
ล าตน้ช่วยดูดน ้าและแร่ธาตุและสามารถใชเ้ป็นส่วนท่ีขยายพนัธ์ุไดต่้อไป 
 

                                       
 
รูปที ่2.2  ตน้เผอืก [18] 
 

          2)  ใบเผือก มี รูปร่างคล้ายหูช้างหรือคล้ายหัวใจขนาดใบกว้างประมาณ 25-30 
เซนติเมตร ยาว 35-45 เซนติเมตร กา้นใบยาว 45-150 เซนติเมตร เผือกตน้หน่ึงจะมีกา้นใบประมาณ 
12-18 กา้น สีของก้านใบลกัษณะใบและขอบใบจะแตกต่างกนัไปตามพนัธ์ุเช่น ก้านใบจะมีสีเขียว
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อ่อนเขียวเขม้ม่วงหรือมีจุดสีม่วงขอบใบเรียบ หรือเป็นคล่ืนปลายใบอาจแหลม หรือมนตวัใบอาจจะ
หนาและเป็นมนัหรือบางและดา้น เป็นตน้ 
 

                            
 

รูปที ่2.3  ใบเผอืก [18] 
 

          3)  ดอกเผือก จะมีลกัษณะเป็นดอกช่อมีดอกยอ่ยเกาะติดกบักา้นดอกเดียวกนั ดอกยอ่ย
จะเร่ิมบานจากดอกท่ีอยูล่่างสุดข้ึนไปทางปลายช่อไม่มีกา้นดอกยอ่ย ดอกจะเกาะติดกบักา้นดอกเด่ียว
ซ่ึงลกัษณะยาวและมีจานหุ้มช่อดอกไวช่้อดอกมีขนาดยาว 10-15 เซนติเมตร จ านวนช่อดอกประมาณ 
5-15 ช่อต่อตน้ ช่อดอกมีกา้นยาว 15-30 เซนติเมตร ดอกเผอืกมีสีขาวครีมและสีเหลืองอ่อนแตกต่างกนั
ไปตามพนัธ์ุ บางพนัธ์ุออกดอกง่ายแต่บางพนัธ์ุออกดอกยาก เผือกท่ีปลูกในประเทศไทยส่วนใหญ่จะ
ไม่ออกดอกผล ผลของเผือกมีขนาดเล็กเป็นผลเล็กๆเกาะกลุ่มอยู่ในก้านดอกเดียวกัน ผลมีสีเขียว
เปลือกบางเน้ือผลอวบน ้า เม่ือแก่มีสีน ้าตาลด าภายในผลจะมีเมล็ดเล็ก ๆ อยูเ่ป็นจ านวนมาก 

 

                              
 

รูปที ่2.4  ดอกเผอืก [18] 
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2.1.3  การจ าแนกพนัธ์ุเผอืก 
          ประเทศไทยมีเผือกมากมายหลายพนัธ์ุ ศูนยว์ิจยัพืชสวนพิจิตรไดร้วบรวมพันธ์ุเผือก

จากแหล่งต่างๆทั้งในและต่างประเทศประมาณ 50 พนัธ์ุ สามารถจ าแนกพนัธ์ุเผือกเป็นกลุ่มใหญ่ๆได้
ดงัน้ี 

          1) จ  าแนกเผอืกตามกล่ินของหวั มี 2 ประเภท คือ 
 เผือกหอม เผือกชนิดน้ีเวลาต้มหรือประกอบอาหารจะมีกล่ินหอมได้แก่ 

เผอืกหอมเชียงใหม่ พนัธ์ุพิจิตร (พจ.016) พจ.08 และพจ.019 เป็นตน้ 
 เผือกชนิดไม่หอม เผือกชนิดน้ีเวลาต้มหรือน ามาประกอบอาหารจะไม่มี

กล่ินหอม อยา่งไรก็ตามเผือกชนิดน้ีบางพนัธ์ุถึงแมจ้ะไม่มีกล่ินหอม แต่ก็มี
ขอ้ดีตรงท่ีมีลกัษณะเน้ือเหนียวแน่นน่ารับประทานเช่นกนั ไดแ้ก่ เผอืกพนัธ์ุ
พจ.06 พจ.025 และพจ.012 เป็นตน้ 

          2) การจ าแนกเผอืกตามสีของเน้ือ มี 2 ประเภท คือ 
 เผือกเน้ือสีขาวหรือสีครีม เผือกชนิดน้ีเม่ือผ่าดูเน้ือใน จะพบวา่มีสีขาวหรือ  

สีขาวครีมได้แก่ เผือกพนัธ์ุพจ.06 พจ.07 พจ.025 พจ.014 (เผือกบราซิล) 
พนัธ์ุศรีปาลาว ี(อินเดีย) และพนัธ์ุศรีรัศมี (อินเดีย) เป็นตน้ 

 เผือกเน้ือสีขาวปนม่วง เผือกชนิดน้ีเม่ือผ่าหัวดูเน้ือจะพบวา่มีสีขาวลายม่วง
ปะปนอยู่ ซ่ึงจะมีสีม่วงมากหรือน้อยแตกต่างกันในแต่ละพันธ์ุ ได้แก่    
เผอืกหอมเชียงใหม่ พนัธ์ุพิจิตร (พจ.016) พจ.08 พจ.05 และพจ.020 เป็นตน้ 

 

     
 

รูปที ่2.5  เผือกหอมเชียงใหม่ [21] 
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รูปที ่2.6  เผือกพนัธ์ุพิจิตร (พจ.016) [21] 
 

 2.1.4  สรรพคุณทางยาของเผอืก 
           1)  ช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย 
           2)  ช่วยบ ารุงร่างกายให้แข็งแรง ดว้ยการใช้หัวเผือก 100 กรัม น ามาตม้ใส่กบัขา้วสวย 
100 กรัมแลว้ตม้เป็นโจก๊ใชรั้บประทาน 

          3)  ใชเ้ป็นยาลดไข ้ดว้ยการใชเ้ผือก 100 กรัม น ามาตม้กบัขา้วสวย 100 กรัม ตม้ให้เป็น
โจก๊ใชรั้บประทานจะช่วยท าใหฟ้ื้นไขไ้ดเ้ร็วข้ึน 
           4)  เผอืกมีธาตุเหล็กและฟลูออไรดสู์ง จึงช่วยป้องกนัฟันผ ุช่วยท าใหก้ระดูกแขง็แรง 
           5)  เผอืกเป็นอาหารท่ีมีสรรพคุณช่วยบ ารุงล าไส้ และแกอ้าการทอ้งเสียไดด้ว้ย 
           6)  ช่วยบ ารุงไต 
           7)  ใชเ้ป็นยาทาแกแ้มลงสัตวก์ดัต่อย ดว้ยการใชห้วัเผือกสดน ามาโขลกให้ละเอียดผสม
กบัน ้ามนังาแลว้คลุกจนเขา้กนั แลว้น ามาใชท้า 
           8)  น ้ายางใชถ้อนพิษจากแมลงสัตวก์ดัต่อย 
           9)  ใชรั้กษาโรคเร้ือนกวาง ดว้ยการใชต้น้กระเทียม 100 กรัม น ามาโขลกกบัเผอืกสดอีก 
100 กรัม โดยโขลกใหล้ะเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั แลว้น ามาทาบริเวณท่ีเป็นเร้ือนกวาง จะช่วยใหอ้าการดี
ข้ึน 
           10)  ช่วยแกอ้าการอกัเสบ ระงบัอาการปวด 
           11)  หากมีอาการปวดเม่ือย ปวดเม่ือยเส้นเอ็น ปวดกระดูก ให้น าหัวเผือกมาโขลกให้
ละเอียด ผสมกบัน ้ามนังา คลุกจนเขา้กนั ใชเ้ป็นยาทาบริเวณท่ีมีอาการปวดเม่ือย [1] 
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2.1.5  ประโยชน์ของเผอืก 
           1)  ใบ กา้นใบ และยอดของตน้เผือก สามารถน ามารับประทานเป็นผกัได ้โดยกา้นใบ
สามารถน ามาใช้ประกอบอาหารไดห้ลายอยา่ง เช่น ท าแกง หรือน าไปท าเป็นผกัดอง โดยคุณค่าทาง
โภชนาการของใบ ต่อ 100 กรัม ประกอบไปด้วย วิตามินเอ 20,885 หน่วยสากล, วิตามินซี 142 
มิลลิกรัม และคุณค่าทางโภชนาการของยอด ต่อ 100 กรัม ประกอบไปดว้ยวิตามิน 335 หน่วยสากล, 
วติามินซี 8 มิลลิกรัม 
           2)  หัวเผือกหัวเผือกเป็นอาหารท่ีมีคาร์โบไฮเดรตสูง มีโปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม วิตามินบี 1 วิตามินซี และอาหารอ่ืนๆ เกือบครบทุกชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย เผือก
จึงเป็นอาหารท่ีให้พลังงานและบ ารุงสุขภาพไปพร้อมกัน มีรสหวานอมมันเล็กน้อย ย่อยได้ง่าย
สามารถน ามาใชท้  าเป็นอาหารคาวหวานไดห้ลายอยา่ง เช่น เผอืกเช่ือม เผอืกทอด เผอืกรังนก เผอืกเส้น
กรอบเค็ม เผือกกวน เผือกบวชชี เผือกฉาบ เผือกอบเนย เผือกหิมะ แกงบวชเผือก ขนมบวัลอยเผือก
มะพร้าวอ่อน สังขยาเผอืก ขา้วอบเผือก ขา้วเหนียวป้ิงไส้เผือก เคก้เผือก หมอ้แกงเผอืก เม็ดขนุนเผือก 
ขนมเผือก ขนมกุยช่ายไส้เผือก หรือน าไปใช้กวนเป็นไส้ขนมต่าง ๆ หรือใช้ท าเป็น ซุปเผือกปลา
กระพง หวัปลาเผอืกหมอ้ไฟ ขา้วตม้เผอืก เผอืกทรงเคร่ือง ฯลฯ 
           3)  นอกจากน้ียงัน ามาใช้ท าเป็นแป้งเผือก เพื่อใช้ท าขนมต่างๆ เช่น ขนมปัง หรือ
ท าอาหารทารก ท าเคร่ืองด่ืม ฯลฯ หรือใชเ้ป็นอาหารเพื่อป้องกนัโรคแพบ้างอยา่งของเด็กทารก และใช้
แทนธญัพืชในการรักษาโรคเก่ียวกบักระเพาะล าไส้ 
           4)  ใยของเผอืก น ามาตม้ใหห้มูกิน [5] 
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2.1.6  ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเผอืก 
 

 
 
รูปที ่2.7  เผือกหอมทอดกรอบ [11] 

 

 
 

รูปที ่2.8  เผือกฉาบ [6] 
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รูปที ่2.9  บวัลอยเผือกไส้งาด า [26] 
 

 
 

รูปที ่2.10  กรุบกรอบแป้งเผือกไส้งาด า [20] 
 

 
 

รูปที ่2.11  เผือกระเคม็ [10] 
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2.2  คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลติเกษตร 
 คุณสมบติัทางกายภาพของผลผลิตเกษตรไดแ้ก่ ขนาด รูปร่าง พื้นท่ีผวิ ปริมาตร ความช้ืน และ
คุณลักษณะทางกายภาพอ่ืนๆ ซ่ึงเป็นตัวแปรทางวิศวกรรมท่ีส าคัญ  ส าหรับผลิตภัณฑ์นั้ นๆ ใน        
การพฒันาเคร่ืองมือและเคร่ืองจกัรกลส าหรับใชง้านทางดา้นวศิวกรรมเกษตร [13] 
 2.2.1  รูปร่างและขนาด  
           รูปร่างและขนาดเป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นและแยกจากกนัไม่ไดใ้นการอธิบายวตัถุทางกายภาพ 
ในการระบุ รูปร่าง จะต้องว ัดตัวแปรมิ ติบางตัว Mohsenin [40] ให้ค  าจ  ากัดความรูป ร่างของ     
ผลิตภณัฑเ์กษตร สามารถจะอธิบายไดด้งัตารางท่ี 2.1 
 
ตารางที ่2.1  รูปร่างวตัถุต่างๆและค าอธิบาย  

รูปร่าง ค าบรรยาย 
กลม (Round) เขา้ใกลว้ตัถุกลม (Spheriod) 
แป้น (Oblate) เรียวท่ีขั้วหรือท่ีปลาย 
ออ๊บลอง (Oblong) เส้นผา่นศูนยก์ลางในแนวด่ิงยาวกวา่ในแนวระดบั 
กรวย (Conic) เล็กเรียวลงไปหาปลาย (Tapered toward apex) 
รูปรังไข่ (Ovate) รูปร่างเหมือนไข่และขยายออกท่ีขั้ว (Stem end) 
เบ ้หรือ เย ้หรือ เห (Oblique) แกนเช่ือมขั้วและปลายเอียงท ามุม (Slanted) 
รังไข่กลบัหวั (Obovate) รูปรังไข่กลบัหวั (Inverted ovate) 

วงรี (Elliptical) เขา้ใกลว้สัดุทรงรี 
เหล่ียมและมน (Truncate) ปลายทั้งสองแบนหรือเป็นส่ีเหล่ียม 
ไม่เท่ากนั (Unequal) คร่ึงหน่ึงใหญ่กวา่อีกคร่ึงหน่ึง 
ขรุขระ (Ribbed) ในภาคตดัขวาง ดา้นต่างๆ เป็นมุมไม่มากก็นอ้ย 
สม ่าเสมอ หรือ ปกติ (Regular) ภาคตดัขวางในแนวระดบัใกลเ้คียงวงกลม 
ไม่สม ่าเสมอ หรือ ผดิปกติ(Irregular) ภาคตดัขวางในแนวระดบัไม่เป็นวงกลม 
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 2.2.2  ความช้ืน 
           ค่าความช้ืนในผลผลิตเกษตร คือ ปริมาณน ้ าท่ีมีอยูใ่นผลผลิตเกษตร ซ่ึงภายในผลผลิต
ประกอบไปดว้ย 2 ส่วน คือ น ้ าหนกัน ้ าท่ีมีอยูใ่นผลผลิต และน ้าหนกัแหง้ของผลผลิต (มีค่าคงท่ีตลอด)        
ส่วนน ้ าหนักน ้ าในผลผลิตเกษตร จะเปล่ียนแปลงไปตามความช้ืนในผลผลิต การบอกค่าความช้ืน
สามารถบอกได ้2 วธีิ คือ เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนฐานเปียก และเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนฐานแหง้ [36] 
 

2.3  คุณสมบัติเนือ้สัมผสัของผลติผลทางเกษตร 
 2.3.1  ความหมายของเน้ือสัมผสั 
           เน้ือสัมผสั หมายถึงการตอบสนองของวสัดุต่อการสัมผสั แสดงถึงการต้านแรง        
ของวสัดุ เน้ือสัมผสัเป็นสมบติัเชิงกลท่ีเกิดการตอบสนองของผลผลิตทางการเกษตรต่อแรงท่ีกระท า 
ตวัอยา่งแรงท่ีกระท า ไดแ้ก่ แรงกดจากการซ้อนทบักนัของผกัและผลไม ้แรงจากการกระแทก แรงท่ี
เกิดจากการสัมผสัดว้ยมือ แรงท่ีเกิดการกระท าของเคร่ืองจกัรต่อผลผลิตเกษตร เป็นตน้ ตวัอยา่งสมบติั
เน้ือสัมผ ัสของผลผลิตทางการเกษตร ได้แก่  ความแน่นเน้ือ (Firmness) ความแข็ง (Hardness)          
ความยืดหยุ่น (Elasticity) แรงท่ีจุดชีวคราก (Bio-yield force) เป็นต้น โดยการทดสอบเน้ือสัมผสั      
แบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ การทดสอบเชิงวตัถุวิสัย (Objective test) และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั (Sensory test)  
 2.3.2  การทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวสิัย 
           การทดสอบเน้ือสัมผสัเชิงวตัถุวิสัยเป็นการใช้เคร่ืองมือวดัเพื่อให้ได้มาซ่ึงข้อมูล
เก่ียวกับเน้ือสัมผสั โดยการให้แรงกระท าต่อตวัอย่างผลผลิตเกษตร โดยผ่านอุปกรณ์ในลักษณะ
ต่างๆกัน ท าให้เกิดแรงหรือความเค้นกระท าต่อตัวอย่าง โดยผ่านอุปกรณ์ในลักษณะต่างๆกัน            
ท าให้เกิดแรงกระท า ตวัอยา่งลกัษณะต่างๆกนั เช่น การกด (Compression) การเจาะ (Penetration หรือ 
Puncture) การเฉือน (Shear) การดึง (Tension) การผลกัดนั (Extrusion) การยดึ (Adhesion) เป็นตน้ 
 2.3.3  เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัและหลกัการท างาน 
           เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัประกอบด้วยส่วนส าคญั ได้แก่ แท่นวางตวัอย่าง ท่ีติดตั้งหัววดั 
หัววดั ตวัตรวจรู้แรง (Force sensor หรือ Load cell) ตวัเปล่ียนทิศทางการหมุนเป็นการเคล่ือนท่ีเชิง
เส้นโดยใช ้Ball screw ท าให้ท่ีติดตั้งหัววดัเคล่ือนท่ีข้ึนหรือลง ชุดขบัเคล่ือน คอมพิวเตอร์ใช้ควบคุม     
การท างานของเคร่ืองและบนัทึกขอ้มูล แรง ระยะทาง เวลา และซอฟทแ์วร์ส าหรับค านวณผล 
           เม่ือวางตวัอย่างในต าแหน่งท่ีพร้อมจะท าการวดั และก าหนดแบบการเคล่ือนท่ีของท่ี
ติดตั้งหัววดั เช่น ความเร็วหัววดั (ท่ีติดตั้งหัววดั) ก่อนถึงตวัอย่าง (Pre-test speed) ความเร็วหัววดั   
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ขณะสัมผสัตวัอย่างหรือความเร็วขณะทดสอบ (Test speed) ความเร็วหัววดัหลังจากการทดสอบ             
ครบขั้นตอนหรือความเร็วถอนข้ึน (Post-test speed) ขนาดแรงเม่ือต้องการหยุดการเคล่ือนท่ีขณะ
ทดสอบ หรือระยะทางเม่ือต้องการหยุดการเคล่ือนท่ีขณะทดสอบ หรือค่าเปอร์เซ็นต์ความเครียด       
(% Strain) เม่ือต้องการหยุดการเคล่ือนท่ีขณะทดสอบ เป็นต้น การก าหนดชนิดของหัววดัท่ีใช ้         
การก าหนดความละเอียดของการบนัทึกขอ้มูล 
           เม่ือก าหนดค่าต่างๆเรียบร้อยแล้ว ผูใ้ช้สามารถสั่งวดัได้ ท่ีติดตั้งหัววดัพร้อมหัววดั     
จะเคล่ือนท่ีตามค าสั่ง พร้อมบนัทึกค่าแรง ระยะทางท่ีเคล่ือนท่ีและเวลา ซ่ึงส่วนใหญ่จะพล็อตเป็น
กราฟระหว่างแรงท่ีเปล่ียนแปลงกับระยะทางท่ีเคล่ือนท่ี หรือเวลาท่ีผ่านไป โดยจุดเร่ิมต้นอยู่ท่ี
ต  าแหน่งท่ีหัววดัเร่ิมสัมผสักบัตวัอย่างพอดี เป็นต าแหน่งท่ีเร่ิมให้แรง จากขอ้มูลชุดน้ีสามารถน าไป
ค านวณพารามิเตอร์ต่างๆของการทดสอบได้แก่ ค่าแรงสูงสุด อตัราการเปล่ียนแปลงแรงต่อหน่วย
ระยะทาง (ความชันของกราฟ) ค่าพลงังานท่ีใช้ไปในระหว่างให้แรง (พื้นท่ีใตก้ราฟแสดงแรงและ        
การเปล่ียนแปลงรูปร่าง) เป็นตน้  
 2.3.4  การทดสอบแบบเจาะ 
           การทดสอบแบบเจาะ (Puncture test หรือ Penetration test) จะใช้หัววดัเป็นแท่งรูป
ทรงกระบอกหน้าตัดเรียบ มน หรือแบบเข็ม กดเจาะตัดเน้ือช้ินตัวอย่าง โดยเส้นผ่านศูนย์กลาง        
ของหวัวดัมีค่านอ้ยกวา่เส้นผา่นศูนยก์ลางของขนาดตวัอยา่งมากๆ เป็นการวดัการตอบสนองต่อแรงท่ี
จุดท่ีเจาะนั้นถึงระดบัความลึกต่างๆ ในกรณีท่ีวสัดุตวัอยา่งมีเปลือก เช่น ผกัและผลไม ้การทดสอบ
แบบน้ีจะท าใหท้ราบถึงความแขง็แรงหรือเน้ือสัมผสัของเปลือกและของเน้ือท่ีจุดเจาะ [17] 
 

2.4  กรรมวธิีการปอกเปลอืกผลผลติเกษตร 
การปอกเปลือกเป็นกระบวนการในการแปรรูปผกัและผลไมห้ลายชนิด ทั้งน้ีเพื่อก าจดัเปลือก

และรากท่ีบริโภคไม่ได้หรือไม่ต้องการ ผิวของวตัถุดิบท่ีผ่านการปอกควรสะอาดและไม่เกิด            
การเสียหาย วธีิการปอกเปลือกท่ีส าคญัมี 5 วธีิดงัต่อไปน้ี 

2.4.1  การปอกเปลือกอยา่งรวดเร็วโดยใชไ้อน ้า (Flash steam peeling) 
          ผลผลิตเกษตร เช่น มนัฝร่ัง จะถูกส่งเขา้มายงัภาชนะท่ีมีความดนัสูง ซ่ึงหมุนอยู่ด้วย

ความเร็ว 4-6 รอบต่อนาที ภายใตไ้อน ้ าความดันสูง ผิวหน้าของอาหารทั้งหมดจะสัมผสักับไอน ้ า 
ในขณะท่ีภาชนะหมุนอยู่ในช่วงเวลาท่ีก าหนดไว้ตามแต่ชนิดอาหาร อุณหภูมิ ท่ีสูงน้ีจะท าให ้           
ชั้นผิวหน้าของอาหารไดรั้บความร้อนอย่างรวดเร็ว (ภายใน 15-30 วินาที) ผลิตภณัฑ์หรืออาหารท่ีมี
คุณสมบัติการน าไฟฟ้าต ่ า จึงป้องกันการส่งผ่านความร้อนต่อไปจนท าให้ผลิตภัณฑ์ สุกได ้                     
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ท าใหผ้ลิตภณัฑย์งัคงรักษาลกัษณะเน้ือสัมผสัและสีไวไ้ด ้ต่อจากนั้นความดนัจะถูกลดลงอยา่งรวดเร็ว 
ท าใหเ้กิดไอน ้าใตผ้วิผลผลิต มีผลใหผ้วิหรือเปลือกของผลิตผลนั้นลอกออก 

2.4.2  การปอกเปลือกโดยใชมี้ด (Knife peeling) 
          มีดท่ีตรึงอยูก่บัท่ีจะกดลงไปบนผิวของผกัหรือผลไมท่ี้หมุนอยูเ่พื่อปอกเปลือกออกไป 

หรือในทางกลบักนัมีดจะหมุนรอบอาหารท่ีตรึงอยูก่บัท่ี วธีิน้ีเหมาะกบัผลไมป้ระเภทส้มท่ีปอกเปลือก
ง่ายและเกิดการสูญเสียนอ้ย 

2.4.3  การปอกเปลือกโดยการขดัสี (Abrasion peeling) 
          ผลผลิตเกษตรถูกส่งผ่านไปยงัลูกกล้ิงท่ีท าจากคาโบรันดมั (Carborundum) หรือส่ง    

เขา้ไปในภาชนะซ่ึงบุดว้ยคาโบรันดมัซ่ึงท ามาจากซิลิกอนและคาร์บอน ผิวท่ีขรุขระจะขดัสีกบัเปลือก
ของวตัถุดิบและเปลือกน้ีจะหลุดออกไปด้วยการชะล้างด้วยน ้ าปริมาณมาก ข้อดีของวิธีน้ี คือ              
ใช้พลงังานต ่าเน่ืองจากอุณหภูมิท่ีใช้เป็นอุณหภูมิห้อง การลงทุนต ่าและไดล้กัษณะผิวภายนอกของ
อาหารท่ีดี อยา่งไรก็ตามอาจจะตอ้งมีการตกแต่งหลงัการปอกเปลือกส าหรับวตัถุดิบท่ีมีผวิขรุขระ เช่น 
มนัฝร่ัง ขอ้จ ากดัของวธีิน้ีไดแ้ก่ 
          1)  การสูญเสียเน้ือของผลิตภณัฑ์ไปกบัเปลือกมากกวา่วิธีปอกเปลือกโดยใชไ้อน ้ า เช่น 
เกิดการสูญเสีย 25 เปอร์เซ็นต ์โดยการขดัสีเทียบกบั 8-18 เปอร์เซ็นต ์ดว้ยวิธีปอกเปลือกโดยใชไ้อน ้ า
ในผกั    
          2)  เกิดของเสียท่ีมีความเข้มข้นต ่าปริมาณมาก ท าให้ยากแก่การก าจัดและต้องใช้
ค่าใชจ่้ายสูง 
          3)  ประสิทธิภาพของการท างานต ่า เน่ืองจากอาหารทุกช้ินจะต้องสัมผสักับผิวของ
เคร่ืองขดัสี แต่จะมีขอ้ยกเวน้ส าหรับหอมหัวใหญ่ ซ่ึงเปลือกจะหลุดออกได้ง่ายดว้ยเคร่ืองขดัสีแบบ
ลูกกล้ิงน้ี และมีก าลงัการผลิตสูง 2,500 กิโลกรัมต่อชัว่โมง 

2.4.4  การปอกโดยใชด่้าง (Caustic peeling) 
          ในการปอกเปลือกด้วยด่างน้ีจะใช้สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ต ่าท่ี

เรียกว่า น ้ าด่าง (Lye) อุณหภูมิ 100-120 องศาเซลเซียส โดยการปอกเปลือกดว้ยน ้ าด่างนั้น อาหารจะ
ถูกส่งผ่านเข้าไปในอ่างซ่ึงบรรจุน ้ าด่างเข้มข้น 1-2 เปอร์เซ็นต์ จึงท าให้ผิวของวตัถุดิบนุ่มและ         
หลุดออกไปดว้ยการพ่นละอองน ้าท่ีมีความดนัสูง การสูญเสียผลิตภณัฑ์ประมาณ 17 เปอร์เซ็นต ์แมว้า่
จะเป็นวิ ธี ท่ี นิยมส าห รับอาหารประเภทหัว แต่อาจจะท าให้ สีของผลิตภัณฑ์บางอย่างเกิด                       
การเปล่ียนแปลง ส่งผลให้ตน้ทุนการผลิตสูง ปัจจุบนัจึงมีผูนิ้ยมหนัมาใช้วิธีปอกเปลือกอยา่งรวดเร็ว
ดว้ยไอน ้ าเพิ่มข้ึน มีการพฒันาวิธีการปอกเปลือกดว้ยน ้ าด่างโดยการใชน้ ้ าด่างเขม้ขน้ดว้ยการจุ่มลงใน
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สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 10 เปอร์เซ็นต์ และเปลือกจะถูกก าจดัออกอีกทีด้วยแผ่นยางหรือ
ลูกกล้ิงยาง วิธีน้ีจะลดปริมาณการใช้น ้ าและการสูญเสียผลิตภณัฑ์ และให้ของเสียท่ีมีความเขม้ขน้สูง
ท าใหก้ าจดัไดง่้าย 

2.4.5  การปอกเปลือกโดยใชเ้ปลวไฟ (Flame peeling) 
          วิธีน้ีเป็นวิธีท่ีนิยมมากกบัหอมหัวใหญ่ เคร่ืองประกอบดว้ยสายพานซ่ึงจะล าเลียงและ

หมุนอาหารผ่านเตาซ่ึงมีอุณหภูมิสูงถึง 1,000 องศาเซลเซียส เปลือกกรอบๆด้านนอกและรากของ    
หัวหอมจะไหม้ ผิวไหม้เกรียมน้ีจะหลุดออกด้วยการพ่นละอองน ้ าท่ีมีความดันสูง เปอร์เซ็นต ์          
การสูญเสียเฉล่ีย 9 เปอร์เซ็นต ์[23] 
 

2.5  การวเิคราะห์องค์ประกอบ 

Factor analysis หรือการวิเคราะห์ปัจจยั หรือบางคร้ังเรียกวา่ การวิเคราะห์องคป์ระกอบ เป็น
เทคนิคท่ีจะจบักลุ่มหรือรวมตวัแปรท่ีมีความสัมพนัธ์ไวใ้นกลุ่มหรือ Factor เดียวกนั ตวัแปรท่ีอยูใ่น 
Factor เดียวกนัจะมีความสัมพนัธ์กนัมาก โดยความสัมพนัธ์นั้นอาจจะเป็นในทิศทางบวก (ไปในทาง
เดียวกัน) หรือทิศทางลบ (ไปในทางตรงกันข้าม) ก็ได้ ส่วนตัวแปรท่ีอยู่คนละ Factor จะไม่มี
ความสัมพนัธ์กนั หรือมีความสัมพนัธ์กนันอ้ยมาก [3]  

การวิเคราะห์องค์ประกอบเป็นเทคนิคการวิเคราะห์ตวัแปรหลายตวั (Multivariate statistical 
technique) ท่ีได้มีการน าไปใช้ในแทบทุกวงการวิชาการ ไม่ว่าจะเป็นในวงการสังคมศาสตร์ เช่น 
สังคมวิทยา รัฐศาสตร์ ประชากรศาสตร์ มานุษยวิทยาและโบราณคดี จิตวิทยาสังคม หรือในวงการ
วทิยาศาสตร์ รวมถึงในวงการการศึกษา เป็นตน้  

Daniel [34] ไดพู้ดถึงการวเิคราะห์องคป์ระกอบไวว้า่ การวิเคราะห์องคป์ระกอบถูกออกแบบ
มาเพื่อใช้ตรวจสอบโครงสร้างของชุดตวัแปรและเพื่อใช้อธิบายความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรในรูป
ของจ านวนท่ีนอ้ยท่ีสุดของตวัแปรแฝงท่ีสังเกตไม่ได ้ซ่ึงตวัแปรแฝงท่ีสังเกตไม่ไดเ้หล่าน้ีจะถูกเรียกวา่ 
องคป์ระกอบ  

Joreskog and Sorbom [38] ได้อธิบายว่า แนวคิดท่ีส าคัญภายใต้รูปแบบของการวิเคราะห์
องค์ประกอบ คือ มีตวัแปรบางตวัท่ีไม่สามารถสังเกตหรือวดัได้โดยตรง หรืออาจเรียกได้ว่าเป็น        
ตวัแปรแฝงหรือองค์ประกอบ ตวัแปรท่ีไม่สามารถสังเกตหรือวดัได้โดยตรงนั้น สามารถอา้งอิงได้
ทางอ้อมจากข้อมูลของตัวแปรท่ีสังเกตได้ การวิเคราะห์องค์ประกอบเป็นกระบวนการทางสถิติ
ส าหรับเปิดเผย (Uncooering) ตวัแปรแฝงท่ีมีอยู ่โดยศึกษาผา่นความแปรปรวนระหวา่งชุดของตวัแปร
ท่ีสังเกตได ้ 
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2.5.1  ประโยชน์ของการวเิคราะห์องคป์ระกอบ  
         1)  เพื่อลดจ านวนตวัแปรโดยการรวมตวัแปรหลาย ๆ ตวัให้อยูใ่นปัจจยัเดียวกนั ปัจจยัท่ี

ได้ถือว่าเป็นตัวแปรใหม่ ท่ีสามารถหาค่าข้อมูลของปัจจัยท่ีสร้างข้ึนได้ เรียกว่า Factor score จึง
สามารถน าปัจจยัดังกล่าวไปเป็นตัวแปรส าหรับการวิเคราะห์ทางสถิติต่อไป เช่น การวิเคราะห์     
ความถดถอย และสหสัมพนัธ์ (Regression and Correlation analysis), การวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA), การทดสอบสมมติฐาน (T-test, Z-test) และการวิเคราะห์จ าแนกกลุ่ม (Discriminant 
analysis)  

          2)  ใช้ในการแก้ปัญหาการท่ีตัวแปรอิสระของเทคนิคการวิเคราะห์ความถดถอยมี
ความสัมพนัธ์ (Multicolinearity)  

          3)  ท าให้เห็นโครงสร้างความสัมพนัธ์ของตวัแปรท่ีศึกษา เน่ืองจากเทคนิค Factor 
Analysis จะหาค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (Correlation) ของตัวแปรทีละคู่ แล้วรวมตัวแปรท่ี   
สัมพนัธ์กันมากไวใ้นปัจจยัเดียวกนั จึงสามารถวิเคราะห์ถึงโครงสร้างท่ีแสดงความสัมพนัธ์ของ        
ตวัแปรต่าง ๆ ท่ีอยูใ่นปัจจยัเดียวกนัได ้ 

          4)  ท าให้อธิบายความหมายของแต่ละปัจจยัได ้ตามความหมายของตวัแปรต่างๆท่ีอยู่
ในปัจจยันั้น ท าใหส้ามารถน าไปใชใ้นดา้นการวางแผนได ้ 

2.5.2  จุดมุ่งหมายในการวเิคราะห์องคป์ระกอบ  
          ในการวเิคราะห์องคป์ระกอบมีจุดมุ่งหมาย 2 ประการคือ  
          1)  เพื่อส ารวจหรือคน้หาตวัแปรแฝงท่ีซ่อนอยูภ่ายใตต้วัแปรท่ีสังเกตหรือวดัได ้เรียกวา่ 

การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงส ารวจ (Exploratory factor analysis)  
          2)  เพื่อพิ สูจน์  ตรวจสอบหรือยืนยนัทฤษฎีท่ีผู ้อ่ืนค้นพบ  เรียกว่า การวิเคราะห์

องคป์ระกอบเชิงยนืยนั (Confirmatory factor analysis)  
2.5.3  การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงส ารวจ  
          การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจจะใช้ในการส ารวจข้อมูล ก าหนดจ านวน

องค์ประกอบ อธิบายความแปรปรวนร่วมระหว่างตัวแปรเม่ือผูว้ิจยัไม่มีหลักฐานอ้างอิงเพียงพอ
ส าหรับเป็นกรอบของสมมติฐานเก่ียวกบัจ านวนขององคป์ระกอบภายใตข้อ้มูลท่ีสอบวดัได ้ 

          การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจสามารถใช้ในการตอบค าถามท่ี เก่ียวกับ         
ความเท่ียงตรงเชิงโครงสร้าง เช่น แบบทดสอบท่ีน าไปสอบเก็บคะแนนมา สามารถวดัอะไรได ้
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รูปที ่2.12  โมเดลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงส ารวจ [22] 
 

          รูปท่ี 2.12 แสดงใหเ้ห็นรูปแบบการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงส ารวจ ในรูปน้ีตวัแปรใน
ส่ีเหล่ียมคือตวัแปรท่ีสังเกตได้ และตวัแปรในวงกลมคือตวัแปรแฝงหรือองคป์ระกอบ ลูกศรตรงช้ีจาก
ตวัแปรแฝงไปยงัตวัแปรท่ีสังเกตได ้แสดงใหเ้ห็นความเป็นสาเหตุของตวัแปรแฝงท่ีส่งผลต่อตวัแปรท่ี
สังเกตได ้เส้นโคง้ระหวา่งตวัแปรแฝง 2 ตวั แสดงใหเ้ห็นถึงความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรแฝง 

          วงกลมดา้นบนในรูปท่ี 2.12 แสดงตวัแปรแฝง 1,  2และ  3(อ่านวา่ ไซด์-xi) เส้น
โคง้ระหวา่งตวัแปรแฝงแสดงให้เห็นความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรแฝงแต่ละตวั ตวัแปรแฝงแต่ละตวั
เป็นสาเหตุท่ีส่งผลไปยงัตวัแปรท่ีสังเกตไดแ้ต่ละตวั ซ่ึงอยูใ่นกล่องส่ีเหล่ียมมีช่ือวา่ X1 – X7 เป็นลูกศร
ช้ีจาก ถึง X ตวัแปรแฝงหรือองคป์ระกอบ เรียกวา่ Common factors ในรูปภาพน้ี Common factors 
จะมีผลโดยตรงต่อตวัแปรท่ีสังเกตจะไดม้ากกวา่ 1 ตวั วงกลมในดา้นล่างของรูปมีช่ือวา่  17นั้น
เรียกวา่ unique factors หรือตวัแปรความคลาดเคล่ือน unique factors 1 ตวัจะมีผลกระทบต่อตวัแปรท่ี
สังเกตได้เพียงตัวเดียว  ในรูปแบบการวิเคราะห์เชิงส ารวจ จะสมมติ unique factors 1 ตัว จะมี
ผลกระทบต่อตวัแปรท่ีสังเกตได้เพียงตวัเดียว ในรูปแบบการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ จะ
สมมติ unique factors ว่าไม่มีความสัมพนัธ์ระหว่างกนั และไม่มีความสัมพนัธ์กบั Common factors 
ดงัจะเห็นไดว้า่ ไม่มีเส้นโคง้ระหว่าง unique factors ดว้ยกนัและไม่มีเส้นโคง้ระหวา่ง unique factors 
กบั Common factors ดงัในรูปท่ี 2.12 

 
 



 

30 

2.5.4  ขอ้ตกลงเบ้ืองตน้  
          1)  Common factors ทุกตวัมีความสัมพนัธ์กนั  
          2)  ตวัแปรท่ีสังเกตไดท้ั้งหมดจะตอ้งเป็นผลทางตรงจาก Common factors ทุกตวั  
          3)  Unique factors แต่ละตวัจะตอ้งไม่มีความสัมพนัธ์กนั  
          4)  ตวัแปรท่ีสังเกตไดทุ้กตวัจะตอ้งเป็นผลทางตรงจาก Unique factors  
          5)  Common factors ทั้งหมดไม่สัมพนัธ์กบั Unique factors  
2.5.5  กระบวนการวเิคราะห์องคป์ระกอบและแปลความหมาย  
          ขั้นตอนในการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงส ารวจสามารถแบ่งได ้5 ขั้นตอน คือ  
          1)  เก็บข้อมู ลและส ร้างเมตริกสหสัมพัน ธ์  เป็นอันดับแรกในขั้ นตอนของ                  

การวิเคราะห์องค์ประกอบคือการเก็บรวบรวมขอ้มูลและน าขอ้มูลท่ีไดม้า หาความสัมพนัธ์ระหว่าง   
ตวัแปรต่างๆ ท่ีตอ้งการวเิคราะห์ และน าเสนอในรูปของเมตริกสหสัมพนัธ์ ดงัตวัอยา่งตารางท่ี 2.2 
 
ตารางที ่2.2  เมตริกสหสัมพนัธ์ [22] 

ตวัแปร V1 V2 V3 

V1 1.0 .65 .48 

V2 .65 1.0 .42 

V3 .48 .42 1.0 

 
          2)  การสกัดองค์ประกอบ เป็นขั้นตอนท่ีสองในการวิเคราะห์องค์ประกอบคือ           

การคน้หาจ านวนองคป์ระกอบท่ีมีความสามารถเพียงพอ ในการอธิบายความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปร
ท่ีสังเกตได ้ซ่ึงมีวธีิการใหเ้ลือกใชด้งัน้ี  

 Maximum likelihood method (หรือ Canonical factoring)  
 Least-squares method (หรือ Principal axis factoring )  
 Alpha factoring  
 Image factoring  
 Principal components analysis  

          ผูว้ิจยัจะต้องเลือกใช้วิธีใดวิธีหน่ึง หรือให้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เลือกให้  ถ้าเป็น
โปรแกรม SPSS โปรแกรมจะเลือกวธีิ Principal components analysis  
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          ผลลพัธ์ท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์องคป์ระกอบ จะช่วยในการตดัสินใจเก่ียวกบัจ านวนของ
องค์ประกอบเพื่อเก็บไวส้ าหรับใช้ในการวิเคราะห์ต่อไปในอนาคต กฎท่ีดีท่ีสุดส าหรับการก าหนด
จ านวนขององค์ประกอบคือ “Eigenvalue > 1” ค่า Eigenvalue เป็นค่าท่ีบ่งบอกถึงความสามารถของ
องค์ประกอบว่าจะอธิบายความแปรปรวนของกลุ่มตัวอย่างได้มากน้อยเพียงไร โดยปกติถ้า
องค์ประกอบนั้ นอธิบายความแปรปรวนของกลุ่มตัวอย่างได้น้อยกว่า 1 Eigenvalue แล้วก็ไม่มี
ประโยชน์ท่ีจะน าองคป์ระกอบนั้นมาใช ้
 

ตารางที ่2.3  ผลลพัธ์ท่ีไดจ้ากการสกดัองคป์ระกอบ [22] 
Factor  Eigenvalue  % of variance  Cumulative % of variance  

1 2.51349  41.9 41.9 

2 1.73952  29.0 70.9 

3 .59749  10.0 80.8 

4 .52956  8.8 89.7 

5 .41573  6.9 96.6 

6 .20422  3.4 100.0 
 

          แปลความหมายผลลพัธ์ท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์ไดว้า่ องคป์ระกอบท่ีมีค่า Eigenvalue > 1 
มี  2 องค์ประกอบรวมเปอร์เซ็นต์ของความแปรปรวนของ  ทั้ ง 2 องค์ประกอบได้  70.9 %            
หมายความวา่ 2 องคป์ระกอบน้ีอธิบายความแปรปรวนร่วมของกลุ่มตวัอยา่งได ้70.9 % 
 

ตารางที ่2.4  เมตริกซ์องคป์ระกอบก่อนหมุนแกน [22] 
variable  Factor 1  Factor 2  Communality  

1 -6.27  .514 .66 

2 .759 -.068 .58 

3 .730  .337 .65 

4 .494  .798 .88 

5 .425  .832 .87 

6 .767 -.168 .62 
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          จากตารางท่ี 2.4 ค่าท่ีอยู่ใตห้ัวขอ้ Factor คือ ค่า Loading เป็นค่าท่ีแสดงความสัมพนัธ์
ระหว่างตัวแปรแต่ละตัวกับองค์ประกอบ ซ่ึงมีค่าระหว่าง –1 ถึง 1 ส่วนค่า Communality คือ 
เปอร์เซ็นตค์วามแปรปรวนของตวัแปรแต่ละตวักบัองคป์ระกอบ  

          เม่ือน าค่าน ้ าหนกัองค์ประกอบ (Loading) ในองคป์ระกอบท่ี 1 ของตวัแปรทั้ง 6 ตวัมา
ยกก าลงัสองแลว้บวกกนั จะไดค้่าเท่ากบัค่า ไอเกน (Eigenvalue) เท่ากบั 2.51 เป็นตน้ 

          3)  เลือกวิธีการหมุนแกน เน่ืองจากก่อนการหมุนแกนตวัแปรแต่ละตวัมีค่า Loading   
สูงมาก เน่ืองจากตวัแปรบางตวัสามารถเป็นสมาชิกขององค์ประกอบไดม้ากกว่า 1 องค์ประกอบจึง
ยากในการแปลความหมายของขอ้มูล วธีิเดียวท่ีจะแปลผลไดคื้อตอ้งหมุนแกนเพื่อท าใหต้วัแปรบางตวั
ท่ีเดิมเป็นสมาชิกหลายองค์ประกอบ กลายเป็นสมาชิกขององค์ประกอบใดองค์ประกอบหน่ึง       
อยา่งเด่นชดั ซ่ึงมีอยู ่2 วธีิ คือ  

 Orthogonal ใช้ในกรณีท่ีตวัแปรแต่ละตวัเป็นอิสระจากกัน การหมุนแกน
ดว้ยวธีิน้ีมีวธีิการหมุนแกน 3 แบบ Varimax, Equamax และ Quartimax  

 Oblique ใชใ้นกรณีท่ีตวัแปรแต่ละตวัมีความสัมพนัธ์กนั วิธีการหมุนแกนมี 
2 แบบคือ Oblimin และ Direc quartimin  

          คอมพิวเตอร์ส่วนมากจะเลือกการหมุนแกนด้วยวิธี Orthogonal แบบ Varimax ทั้งท่ี
ความเป็นจริงยงัมีเทคนิควธีิการหมุนแกนแบบอ่ืนๆ ใหเ้ลือกใช ้
  
ตารางที่ 2.5  เมตริกซ์องคป์ระกอบหลงัการหมุนแกน [22] 

variable Factor 1 Factor 2 Factor 3 
V1 -.787 .194 .66 

V2 .724 .266 .58 

V3 -.804 -.011 .65 

V4 .102 .033 .88 

V5 .025 .934 .87 

V6 .764 .179 .62 
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          จากตารางท่ี 2.5 องค์ประกอบท่ีผ่านการหมุนแกนแล้ว จะมีค่า Loading กระจาย
ระหวา่งองคป์ระกอบจึงง่ายต่อการแปลผล และเม่ือน าค่าน ้ าหนกัองคป์ระกอบจากทั้ง 2 องคป์ระกอบ
มายกก าลงัสองแลว้บวกกนัจะไดค้่าเท่ากบัค่ารวมกนั (Communality) 

          4)  เลือกค่า loading เป็นการแยกว่าตัวแปรใดควรจะอยู่ในองค์ประกอบใด โดย
พิจารณาจากค่า Loading ของตัวแปรต่างๆ ว่ามีค่ามากท่ีสุดอยู่ท่ีองค์ประกอบใด ก็จัดให้อยู่ใน
องค์ประกอบนั้น แต่มีข้อแม้ว่าค่า Loading ควรจะมีค่าตั้ งแต่ .3 ข้ึนไป เช่น จากตารางท่ี 2.5 เม่ือ
พิจารณาจากค่า Loading แลว้ V1, V2, V3 และ V6 ควรจดัอยูใ่น Factor 1 ส่วน V4 และ V5 ควรจดัอยู่
ใน Factor 2 เพราะมีค่า Loading มากท่ีสุดอยูใ่นองคป์ระกอบดงักล่าว 

          5)  ตั้ งช่ือองค์ประกอบท่ีวิ เคราะห์ได้ เม่ือคัดเลือกตัวแปรเข้าองค์ประกอบใด
องคป์ระกอบหน่ึงแลว้ ต่อมาคือการตั้งช่ือใหแ้ต่ละองคป์ระกอบซ่ึงมีกฎในการตั้งช่ือดงัน้ี  

 สั้นๆ อาจตั้งช่ือเพียง 1-2 ค า  

 มีความหมายสอดคลอ้งกบัโครงสร้างขององคป์ระกอบ  
          ตั้งช่ือตามความคลา้ยคลึงกนัของตวัแปรท่ีอยูใ่นองคป์ระกอบหรือตามโครงสร้างของ

ทฤษฎีท่ีผู ้วิจ ัยได้ศึกษามาหรือตั้ งช่ือใหม่ ท่ีสอดคล้องกับแนวความคิดของผู ้วิจ ัย แต่ควรจะ                 
ส่ือความหมายของตวัแปรทุกตวัท่ีอยูใ่นองคป์ระกอบนั้นได ้ 

          การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจจะช่วยนักวิจยัอย่างมากในเร่ืองการประเมิน
ธรรมชาติของความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรและคน้หาความเท่ียงตรงเชิงโครงสร้างของเคร่ืองมือวดั  
 

2.6  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 2.6.1  การปรับปรุงเคร่ืองหมุนปอกเปลือกขิงดอง 

          กฤษฎา และคณะ [2] ออกแบบและปรับปรุงเคร่ืองหมุนปอกเปลือกขิงดอง โดยติดตั้ง

หัวฉีด Flat spray เพื่อฉีดพ่นบนเปลือกขิงดองขณะเคร่ืองหมุนท างาน หลงัจากการปรับปรุงเคร่ือง

พบว่า ปริมาณขิงดองท่ี 80 กิโลกรัมต่อคร้ังและความเร็วรอบท่ี 26 รอบต่อนาที เหมาะสมท่ีสุดต่อ    

การท างานของเคร่ือง โดยมีความสามารถในการท างาน 80 กิโลกรัมต่อชัว่โมง เปอร์เซ็นตเ์น้ือขิง 76.5 

เปอร์เซ็นต์ โดยมีความสามารถในการท างานเพิ่มข้ึน 150 เปอร์เซ็นต์หลังจากการปรับปรุงเคร่ือง 

สามารถลดค่าไฟในการลา้งปอกเปลือกได ้25,137 บาทต่อปีต่อเคร่ือง 
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2.6.2  การออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกเปลือกวา่นหางจระเข ้
           ณฐภทัร และสรศกัด์ิ [7] การทดลองประกอบดว้ย การศึกษาลกัษณะทางกายภาพของ        

ใบว่านหางจระเข้ การออกแบบและสร้างเคร่ืองต้นแบบ การทดสอบหาสภาวะการท างาน                       
ท่ีเหมาะสมของเคร่ืองท่ีความเร็วรอบชุดป้อน 4 ระดบั ไดแ้ก่  40, 50, 60 และ 70 รอบต่อนาที เคร่ืองมี
ส่วนประกอบ คือ 1) โครงเคร่ือง 2) ชุดป้อนประกอบด้วยลูกกล้ิง 2 ลูก 3) ชุดมีดปอก ท าจาก        
ใบมีดสแตนเลส 2 ใบ มีระยะห่างกัน 24 มิลลิเมตร 4) ระบบส่งและถ่ายทอดก าลัง 5) ถาดรองรับ 
สภาวะการท างานท่ีเหมาะสมอยู ่ณ ระดบัความเร็วรอบ 70 รอบต่อนาที แสดงค่าประสิทธิภาพและ
ความสามารถในการท างานสูงท่ีสุดคือ 90.1 ± 12.92% และ 165.74 ± 77.73 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
ตามล าดบั ส่วนค่าเปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้งต ่าท่ีสุดมีค่า 9.92 ± 12.92%  

2.6.3  เคร่ืองปอกเปลือกผลมะพร้าวอ่อน 
           ณัฐพงศ์ และบณัฑิต [8] สร้างเคร่ืองปอกเปลือกมะพร้าวอ่อนตน้แบบประกอบด้วย          

1. ชุดส่งก าลงั มอเตอร์ขนาด 1 แรงมา้ 2. ชุดปอกผลมะพร้าว ประกอบด้วย ชุดใบมีดปอกล าตวัผล,    
ชุดใบมีดปอกยอดผล, ชุดใบมีดตัดก้น และชุดจับยึดผลมะพร้าว การทดสอบประกอบด้วย 5            
การทดสอบย่อย คือ ก) การทดสอบปอกเปลือกผลมะพร้าวอ่อนในส่วนของการปอกล าตัวผล            
ข) การทดสอบปอกเปลือกผลมะพร้าวอ่อนในส่วนของการปอกยอดผล ค) การทดสอบปอกเปลือก  
ผลมะพร้าวอ่อนในส่วนของการปอกทั้ งผลและการทดสอบมุมใบมีดปอกล าตัว ง) การทดสอบ      
ปอกเปลือกผลมะพร้าวอ่อนหลงัการปรับปรุงและแกไ้ขเคร่ือง จ) เคร่ืองปอกเปลือกมะพร้าวอ่อนได้
ถูกโรงงานทดลองผลิตและทดสอบโดยผูว้ิจยั พบวา่ สามารถปอกเปลือกได ้21 ผลต่อชัว่โมง เกิดเส้ียน
เฉล่ีย 0.19% พื้นท่ีเปลือกสีเขียวเหลืออยู ่1.1% 

2.6.4  การสร้างและทดสอบเคร่ืองปอกเปลือกเผอืกตน้แบบ 
          ดลหทัย และคณะ [9] สร้างและทดสอบเคร่ืองปอกเปลือกเผือกต้นแบบ เคร่ืองมี

ส่วนประกอบหลัก 5 ส่วน ได้แก่ 1) โครงเคร่ือง 2) ชุดหัวจับ 3) ชุดปอกเปลือก 4) ชุดต้นก าลัง            
5) ถาดรองรับเปลือก ท าการทดสอบกบัเผือกพนัธ์ุหอม เกรดปานกลางและความเร็วรอบ 50, 70 และ 
90 รอบต่อนาที ผลการทดสอบพบวา่ ความเร็วรอบท่ี 90 รอบต่อนาที มีประสิทธิภาพการปอกสูงสุด 
86.07±6.33 เปอร์เซ็นต ์เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 13.93 ± 6.33 เปอร์เซ็นต ์สมรรถนะการท างาน 32.92 
± 6.53 กิโลกรัมต่อชัว่โมง   
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2.6.5  การพฒันาและประเมินผลเคร่ืองปอกเปลือกมนัส าปะหลงั 
          ธวชัชยั และทยาวีร์ [12] สร้างเคร่ืองปอกเปลือกมนัส าปะหลงัแบบใบมีดติดลูกกล้ิงซ่ึง

ท าการปอกเปลือกปอกเปลือกขณะท่ีท่อนมนัหมุนรอบตวัเอง ตวัแปร คือ ความเร็วปลายใบมีดของ
ลูกกล้ิงใบมีด ความเร็วลูกกล้ิงหมุนท่อนมนั และช่วงขนาดท่อนมนัส าปะหลงั ซ่ึงมีค่าช้ีวดัท่ีส าคญั คือ 
อัตราส่วนการได้เน้ือมัน อัตราส่วนการปอกเปลือกมัน อัตราการปอกเปลือกท่อนมัน และ
ประสิทธิภาพการปอก ทดสอบโดยใชท้่อนมนัช่วงขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 41-70 มิลลิเมตร ความยาว
ท่อนมนั 120 มิลลิเมตร ความเร็วปลายใบมีด 4.5 เมตรต่อวนิาที ความเร็วลูกกล้ิงหมุนท่อนมนั 70 รอบ
ต่อนาที และซ่ีล าเลียงมีความเร็วเชิงเส้น 0.22 เมตรต่อวนิาที พบวา่ จะไดอ้ตัราส่วนการไดเ้น้ือมนั 0.88 
อัตราส่วนการปอกเปลือกมัน 0.86 อัตราการปอกเปลือกท่อนมัน 224 กิโลกรัมต่อชั่วโมง และ
ประสิทธิภาพการปอกเปลือก 75 เปอร์เซ็นต ์

         

                      
 

รูปที ่2.13  เคร่ืองปอกเปลือกมนัส าปะหลงั [12] 
 
 2.6.6  การออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกหวัมนัส าปะหลงั 

          ประดิษฐ์ [14] ออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกหัวมนัส าปะหลงั โดยศึกษาจาก
ผลิตภณัฑ์จากมนัส าปะหลงั ไดแ้ก่ มนัเส้น มนัอดัเม็ด และแป้งมนัของไทย ซ่ึงประสบปัญหาสินคา้มี
คุณภาพต ่า เน่ืองจากหัวมนัส าปะหลงัท่ีผลิตโดยเกษตรกรนั้นมีส่ิงเจือปนสูง จากการทดสอบ พบว่า 
เคร่ืองปอกเปลือกหัวมันส าปะหลังมีความสามารถในการท าง าน 200 กิโลกรัมต่อชั่วโมง มี
ประสิทธิภาพการปอกเปลือก 93 เปอร์เซ็นต ์มีค่าใช้จ่ายในการท างานดว้ยเคร่ืองเท่ากบั 0.14 บาทต่อ
กิโลกรัม และมีจุดคุม้ทุนอยูท่ี่ 60.62 ชัว่โมงต่อปี 
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รูปที ่2.14  เคร่ืองปอกเปลือกหวัมนัส าปะหลงั [14] 

 
2.6.7  การวจิยัและพฒันาเคร่ืองลา้งและปอกเปลือกมนัฝร่ัง 
          ประพนัธ์ และคณะ [15] ออกแบบ สร้าง วิจยั พฒันาเคร่ืองลา้งและปอกเปลือกมนัฝร่ัง 

ส าหรับใชเ้ป็นวตัถุดิบเพื่อการแปรรูปมนัฝร่ังแผน่ในขั้นตอนต่อไป ทดสอบโดยใชม้นัฝร่ัง 4 พนัธ์ุ คือ 
พนัธ์ุเคนนิเบค พนัธ์ุแอตแลนติค พนัธ์ุควินต้า และพนัธ์ุสปุนตา้ พนัธ์ุละ 200 กิโลกรัม พบว่า เคร่ือง
สามารถลา้งและปอกเปลือกมนัฝร่ังจ านวน 50 กิโลกรัม จนเปลือกออกหมด ใช้เวลา 8 นาที ยกเวน้
พนัธ์ุสปุนตา้ ตอ้งใช้เวลาถึง 10 นาที เพราะมนัพนัธ์ุน้ี เรียวยาว และมีตาลึกเขา้ไปในเน้ือผลมากกว่า
พนัธ์ุอ่ืนๆ 

2.6.8  เคร่ืองปอกเปลือกมนัฝร่ังชนิดปรับรอบปอก 
           ประพนัธ์ [16] ออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกเปลือกมนัฝร่ังชนิดปรับรอบปอก เพื่อ

น ามาใชป้อกเปลือกมนัฝร่ังก่อนน าเขา้แปรรูปในกระบวนการถดัไป โดยใช้มนัฝร่ังพนัธ์ุแอตแลนติก

ทดสอบคร้ังละ 25 กิโลกรัม พบว่า เคร่ืองท างานได้ดีท่ีความเร็วรอบของถังปอก 35 รอบต่อนาที 

เปลือกถูกปอกจนหมดโดยใชเ้วลาไม่เกิน 5 นาที ไดเ้ศษเปลือกจากการปอก 10 เปอร์เซ็นตข์องน ้าหนกั

มนัฝร่ัง ส่วนน ้ าลา้งมนัฝร่ังสามารถน ากลบัมาใช้ใหม่ และสมรรถนะในการปอกเปลือกมนัฝร่ัง 250-

300 กิโลกรัมต่อชัว่โมง 
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รูปที ่2.15  เคร่ืองปอกเปลือกมนัฝร่ังชนิดปรับรอบปอก [16] 
 

2.6.9  การศึกษาปัจจยัท่ีเหมาะสมของเคร่ืองปอกเปลือกผลไมโ้ดยใชก้ารออกแบบการทดลอง 

          ศุภชยั [25] ศึกษาปัจจยัท่ีเหมาะสมของเคร่ืองปอกเปลือกผลไมโ้ดยในปัจจุบนั พบว่า 
การปอกเปลือกผลฝร่ังท่ีไดจ้ากเคร่ืองปอก มีเปลือกหลงเหลืออยูโ่ดยเฉล่ีย 800 ตารางมิลลิเมตร ท าให้
ทางโรงงานต้องเพิ่มกระบวนการปอกเปลือกท่ี เหลือออกโดยใช้คน ผู ้วิจ ัยได้ใช้การทดลอง             
แฟกทอเรียลแบบ 2 ระดบั โดยท าการทดลองซ ้ าทั้งหมด 2 คร้ัง และใชว้ธีิการวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า ควรจะใช้ผลฝร่ัง ขนาดเล็ก (เส้นผ่าน
ศูนยก์ลางไม่เกิน 10 เซนติเมตร) เป็นจ านวน 10 ผลต่อการปอกเปลือกในแต่ละคร้ัง โดยใช้น ้ า 12.6 
ลิตร และใช้เวลาในการปอกเปลือกเท่ากบั 120 วินาที จากการตั้งค่าน้ีจะท าให้พื้นท่ีเปลือกท่ีเหลือ    
จากการปอกมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.5 ตารางมิลลิเมตรต่อผล ซ่ึง ท าให้ทางโรงงานสามารถลดตน้ทุนใน
การปอกเปลือกผลฝร่ังซ ้ าดว้ยคนลงได ้

2.6.10 เคร่ืองปอกเปลือกหมาก 

           สมศกัด์ิ [27] ออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกหมาก เพื่อประหยดัแรงงานในการปอก 

และมีความปลอดภยัในการปฏิบติังาน โดยจดัส่ิงทดลองแบบ Factorial in CRD ประกอบดว้ย 2 ปัจจยั 

คือ ระยะห่างชุดปอกเปลือก และระยะห่างระหวา่งโซ่ล าเลียง โดยแต่ละปัจจยัแบ่งเป็น 3 ระดบั พบวา่

การลดระยะห่างชุดปอกเปลือกและระยะห่างระหว่างโซ่ล าเลียงมีผลให้อตัราการปอกเปลือกและ

เปอร์เซ็นตเ์ม็ดดีแตกเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือพิจารณาพบวา่ ระยะห่างชุดปอกเปลือก 26 

มิลลิเมตร และระยะห่างระหว่างโซ่ล าเลียง 27 มิลลิเมตร เหมาะสมในการท างานจริง โดยอตัรา       
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การปอกเปลือกสูงสุดเท่ากบั 59.43 กิโลกรัมต่อชัว่โมง และค่าใช้จ่ายในการท างานเท่ากบั 0.86 บาท

ต่อกิโลกรัม เม่ือท างานปีละ 120 วนั จะมีระยะเวลาคืนทุน 0.66 ปี และจุดคุม้ทุนท่ี 74.83 ชัว่โมงต่อปี  

 

                          
 

รูปที ่2.16  เคร่ืองปอกเปลือกหมาก [27] 

 

2.6.11 การทดสอบเคร่ืองกะเทาะผลหมากท่ีปรับปรุง 

           สุทธิพร และคณะ [29] การออกแบบการทดสอบเป็นแบบ factorial in CRD โดยมี

ปัจจยัควบคุมคือ ความเร็วของลูกนวดลอ้ยาง 7 ระดบั (200, 300, 400, 500, 600, 700 และ 800 รอบต่อ

นาที) ระยะห่างระหว่างตะแกรงลูกนวดลอ้ยาง 3 ระดบั (15.0, 17.5 และ 20.0 มิลลิเมตร) ขนาดของ  

ผลหมากแห้ง (ความช้ืน 8.1%wb) 3 ขนาด (เล็ก, กลาง และใหญ่) ใช้ตัวอย่าง 3 ซ ้ าส าหรับแต่ละ 

Combination ของปัจจยัควบคุม และ 60 ผลต่อซ ้ า พบวา่ ปัจจยัควบคุมท่ีเหมาะสมคือ ความเร็วรอบท่ี 

600 รอบต่อนาที ระยะห่างระหว่างตะแกรงและลูกนวด 15-17.5 มิลลิเมตร และผลหมากแห้ง       

ขนาดกลาง ท าให้กะเทาะไดห้มากเต็มเมล็ด 61.5 เปอร์เซ็นต์ เมล็ดแตก 14.5 เปอร์เซ็นต ์และหมากท่ี

ไม่สามารถกะเทาะได้ 24.0 เปอร์เซ็นต์ ความสามารถในการกะเทาะผลหมาก 155.42 กิโลกรัมต่อ

ชัว่โมง 

2.6.12 เคร่ืองปอกมะละกอ 
           อนุชิต และคณะ [30] พฒันาเคร่ืองปอกมะละกอ มีส่วนประกอบส าคญัคือ ชุดใบมีด

ปอกยาว 15 เซนติเมตร มีสปริงดึงบงัคบัให้ชุดใบมีดแนบกบัผลมะละกอ ชุดใบมีดปอกสามารถเล่ือน
โดยการหมุนของเกลียวสกรู ชุดหมุนมะละกอท าหนา้ท่ีในการยึดและหมุนมะละกอ พบวา่ชุดมีดปอก      
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ท่ีเหมาะสมใชแ้รงดึง 4.0 กิโลกรัม และมุมใบมีด 55 องศา ความเร็วรอบชุดใบมีด 180 รอบ/นาที และ
ความเร็วหมุนมะละกอ 140 รอบ/นาที 

 

                         
 

รูปที ่2.17  เคร่ืองปอกมะละกอ [30] 

 
2.6.13 การทดสอบและประเมินผลเคร่ืองปอกเปลือกและแทงแกนสับปะรด 
            อภิรมย ์และคณะ [31] งานวิจยัน้ี ทดสอบและประเมินผลเคร่ืองปอกเปลือกและแทง               

แกนสับปะรด มีส่วนประกอบส าคญั 4 ส่วน คือ 1) โครงเคร่ือง 2) ชุดตดัจุกและกา้นใชใ้บมีดจ านวน   
2 ใบ น ามาประกอบยึดด้วยท่อและเพลา 3) ชุดปอกประกอบด้วยใบมีดทรงกระบอก ส าหรับ          
ปอกเปลือกและแทงแกนสับปะรด 4) มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 0.5 แรงม้า, 220 โวลต์ โดยทดสอบท่ี
ความเร็วรอบ 5, 10 และ 15 รอบต่อนาที โดยใช้สับปะรดพนัธ์ุตราดสีทอง พบว่า สภาวะการท างาน
ของเคร่ืองท่ีความเร็วรอบ 10 รอบต่อนาที ให้ค่าการท างานดีท่ีสุด โดยประสิทธิภาพการปอก 
62.24±3.97% ความสามารถในการท างาน 329.94±41.42 กิโลกรัมต่อชั่วโมง และเปอร์เซ็นต ์         
การสูญเสียเฉล่ีย 31.58±3.92% 

2.6.14 การพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกมนัเทศ 

            Adetoro [32] ออกแบบ ประดิษฐ์ และทดสอบเคร่ืองปอกเปลือกมันเทศ เน่ืองจาก   

การปอกเปลือกมนัเทศในปัจจุบันใช้เวลานาน ออกแบบโดยใช้แปรงในการขดัปอกเปลือก และ

ทดสอบสอบเคร่ืองท่ีความเร็วรอบ 20 และ 50 รอบต่อนาที พบว่าประสิทธิภาพในการท างาน         

ของเคร่ือง 80 และ 95 เปอร์เซ็นตต์ามล าดบั โดยประสิทธิภาพของเคร่ืองข้ึนอยูก่บัความเร็วรอบ ขนาด 
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และรูปร่างของมนัเทศ การสูญเสียการปอกของเคร่ือง 3.9 เปอร์เซ็นต์ อตัราการปอกเฉล่ีย 0.0108 

กิโลกรัมต่อวนิาที 

 

                                 
 

รูปที ่2.18  เคร่ืองปอกเปลือกมนัเทศ [32] 

 
2.6.15 วธีิการขดัปอกเปลือกฟักทอง 
            Bagher et al. [35] ออกแบบวิ ธี การปอก เป ลือก ฟั กทองโดยการขัด  ทดลอง             

ปอกเปลือกฟักทอง 2 พนัธ์ุ คือ จารัสเดล และญ่ีปุ่น ประเมินการทดสอบโดยใช้รากฐานของวิธีการ       
ทากูชิ พบว่า ประสิทธิภาพในการขดัปอกเปลือกฟักทองในพื้นท่ีเวา้และนูนเป็น 71.85 และ 79.01 
เปอร์เซ็นตต่์อนาทีตามล าดบั การสูญเสียเปลือก 1.02 เปอร์เซ็นตต่์อนาที โดยความเร็วรอบของฟักทอง 
5 รอบต่อนาที ความเร็วรอบหวัปอก 1,000 รอบต่อนาที แรงผลกัดนั 1.65 นิวตนั และใบมีดรูปแบบ A 
เป็นค่าท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
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รูปที ่2.19  การขดัปอกเปลือกฟักทอง [35] 
 

 2.6.16  เคร่ืองปอกเปลือกมนัส าปะหลงัอตัโนมติัในประเทศไนจีเรีย 

            Jimoh and Olukunle [37] ออกแบบและทดสอบเคร่ืองปอกเปลือกมนัส าปะหลงั เพื่อ

แปรรูปมนัส าปะหลงัในประเทศไนจีเรีย โดยทดสอบปอกเปลือกมันส าปะหลงัในขนาดความยาว 

100-140 มิลลิ เมตร, 140-180 มิลลิ เมตร, 180-220 มิล ลิ เมตร, 220-260 มิล ลิ เมตร และ 260-300 

มิลลิเมตร ทดสอบท่ีความเร็ว 100-600 รอบต่อนาที ผลการศึกษาพบวา่ก าลงัการผลิต 76-442 กิโลกรัม

ต่อชัว่โมง ประสิทธิภาพการปอก 50-75 เปอร์เซ็นต ์ประสิทธิภาพการท างาน 22-66 เปอร์เซ็นต ์และ

การเก็บรักษาเปลือก 7.2-33 เปอร์เซ็นต ์

 2.6.17  การพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกมนัส าปะหลงั 

             Olukunle et al. [41] พัฒนาเคร่ืองปอกเปลือกมันส าปะหลังจากการประเมินจาก

ผู ้ใช้งาน มีวตัถุประสงค์เพื่อ ส่งเสริมการแปรรูปหัวมันส าปะหลัง และลดแรงงานคน โดยใช ้            

มนัส าปะหลงัท่ีมีความยาวเฉล่ีย 20-25 เซนติเมตร แบ่งขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 3 ระดบั คือ นอ้ยกว่า 

8 เซนติเมตร, 8-10 เซนติเมตร และมากกว่า 10 เซนติเมตรในการทดสอบ ผลการศึกษาพบว่า             

ท่ีความเร็วรอบ 250-1000 รอบต่อนาที ส่งผลให้ประสิทธิภาพการปอกเปลือกอยู่ระหว่าง 82-92 

เปอร์เซ็นต ์



 

 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินงานวจิยั 

 

3.1  ศึกษากระบวนการแปรรูปเผอืก 
 ศึกษากระบวนการแปรรูปเผือกโดยการส ารวจและสัมภาษณ์กลุ่มเกษตรกร ซ่ึงประกอบ
กิจการวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเผือกหอม ต าบลหรเทพ อ าเภอบ้านหมอ จงัหวดัสระบุรี เช่น พนัธ์ุ 
ขนาด และกระบวนการแปรรูป เพื่อใช้เป็นขอ้มูลในการออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกเปลือกเผือก 
รวมถึงเปรียบเทียบการท างานระหวา่งเคร่ืองกบัแรงงานคน 
 

3.2  ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเผอืก 
 ในการศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเผือกทั้ง 3 ขนาดคือ ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ เพื่อใช้
เป็นแนวทางในการออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผือกให้มีประสิทธิภาพดียิ่งข้ึน อนัไดแ้ก่ 
ขนาดความกวา้ง ความยาว ความหนา ความหนาของเปลือก และปริมาณความช้ืน ซ่ึงมีรายละเอียด
ดงัต่อไปน้ี 
 3.2.1  ขนาดของเผอืก 
           เผือกท่ีน ามาทดสอบคือ เผือกพนัธ์ุหอม แบ่งเป็น 3 ขนาดคือ ขนาดเล็ก ขนาดกลาง  
และขนาดใหญ่ โดยวดัค่าความกวา้ง (x) ความยาว (y) และความหนา (z) ของผลเผือกแต่ละขนาด 
ขนาดละ 50 ผล ดว้ยเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ (Mitutoyo, 0-150 มิลลิเมตร) ดงัรูปท่ี 3.1 แล้วชั่งน ้ าหนัก 
จากนั้ นค านวณหาค่าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉล่ีย [9] ตามสามการท่ี 3.1 พร้อมทั้ งหาค่าเฉล่ีย              
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) และสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (C.V.) ดงัรูปท่ี 3.1 

 
รูปที ่3.1  การหาค่าขนาดมิติของผลเผือก 
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                                                                                                               (3.1) 

 

          เม่ือ    =  ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเฉล่ียของผลเผอืก (มิลลิเมตร) 

                 x  =  ความกวา้งของผลเผือก (มิลลิเมตร) 

                 z  =  ความหนาของผลเผอืก (มิลลิเมตร) 

 

 3.2.2  ความหนาของเปลือกของเผอืก 
           น าผลเผือกจ านวน 3 ขนาด ขนาดละ 50 ผล มาปอกเปลือก และวดัความหนาของ
เปลือกเผือกจ านวน 3 ต าแหน่ง คือ หัว กลาง และท้ายของผลเผือก และหาค่าเฉล่ียความหนาของ
เปลือกสูงสุด เพื่อน าไปใชก้  าหนดความลึกของใบมีดในการปอกเปลือกเผอืก  
 3.2.3  ปริมาณความช้ืน 

          หั่นเผือกเป็นช้ินเล็กๆ จ านวน 50 ช้ินต่อขนาด แล้วบรรจุลงในถ้วยโลหะ ซ่ึงผ่าน

กระบวนการอบไล่ความช้ืนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั่วโมง จากนั้ นน าเข้า           

ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิการอบเท่ากบัอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส น าออกมาชัง่น ้ าหนกั

ทุกๆ 1 ชัว่โมง จนกระทัง่มีน ้าหนกัคงท่ี แลว้ค านวณหาค่าปริมาณความช้ืน ดงัสมการท่ี 3.2 

 

                                                                                           (3.2)       

 

          เม่ือ            % MCwb =  เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนฐานเปียก (%)                                       

     Wd  =   น ้าหนกัแหง้ (กรัม)   

     Ww  =   น ้าหนกัน ้า (กรัม) 

  

 

 

 

( ww  wd ) 
Ww %MCwb 

 x 100 

2 
( x + z )  ∅avg 

∅avg 
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3.3  ศึกษาสมบัติเชิงกลของเผอืก 
 น าช้ินทดสอบ (ผลเผือก) ท่ีระดับความสุกแก่เชิงการค้า จ  านวน 3 ขนาด ขนาดละ 20 ผล     
มาทดสอบหาค่าเน้ือสัมผสั อันได้แก่ แรงแตกหัก (Rupture force), การเปล่ียนรูปท่ีแรงแตกหัก 
(Deformation at rupture force), ความแน่นเน้ือ (Firmness) และความแข็งแรง (Ultimate strength)   
โดยการทดสอบแบบแทงทะลุดว้ยเคร่ือง Universal Testing Machine (UTM) กบัหัวกดทรงกระบอก 
(Puncture probe) ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 6 มิลลิเมตร ใชค้วามเร็วของการทดสอบท่ี 25 มิลลิเมตรต่อ
นาที น าค่าแรงแตกหกัท่ีไดจ้ากการทดสอบมาค านวณหาค่าความแขง็แรงโดยแทนลงในสมการท่ี 3.3 
 

               σ      =     F/A                                                                                     (3.3) 
 

          เม่ือ                σ          =  ความแขง็แรง (นิวตนัต่อตารางมิลลิเมตร)                                       

      F  =   แรงท่ีท าใหช้ิ้นทดสอบปริหรือแตก (นิวตนั)   

      A  =   พื้นท่ีหนา้ตดัของช้ินทดสอบ (ตารางมิลลิเมตร) 

 

3.4  ออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกเปลอืกเผอืก 
 จากการศึกษากระบวนการแปรรูปเผือก จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเผือกจาก ข้อ 3.1 

ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเผือก ขอ้ 3.2 และศึกษาคุณสมบติัเชิงกลของเผือก ขอ้ 3.3 น าขอ้มูล     

มาใชใ้นการออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผอืก โดยส่วนประกอบหลกัของเคร่ืองมีอยูด่ว้ยกนั

ทั้งหมด 5 ส่วน คือ โครงเคร่ือง ชุดจบัผลเผือก ชุดปอก ชุดตน้ก าลงั และชุดถาดรองรับ ดงัรูปท่ี 3.2 

โดยแต่ละส่วนมีรายละเอียดในการออกแบบดงัต่อไปน้ี 
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รูปที ่3.2  แบบเคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 

 

3.4.1  โครงเคร่ือง 
          โครงของเคร่ืองนั้ นได้ออกแบบ ให้มี จุดติดตั้ งชุดต้นก าลัง ชุดจับผลเผือก และ            

ชุดถาดรองรับ มีขนาดความกวา้ง 400 มิลลิเมตร ยาว 500 มิลลิเมตรสูง 400 มิลลิเมตร โดยวสัดุท่ี      
ใชส้ร้างในส่วนของโครงดา้นล่างเป็นเหล็กฉากขนาด 40×40 มิลลิเมตร หนา 3 มิลลิเมตร และในส่วน
ของโครงดา้นบนใช้เหล็กฉากขนาด 30×30 มิลลิเมตร หนา 3 มิลลิเมตร เพราะมีความเหนียวสามารถ
ตดั เจาะ ดดั หรือ เช่ือมไดง่้าย และมีจ าหน่ายทัว่ไปตามทอ้งตลาด ดงัรูปท่ี 3.3 
 

 

 

 

 

 

2 
3 

4 

1 

5 



 

46 

 
 
รูปที ่3.3  โครงเคร่ือง 
 

3.4.2  ชุดจบัผลเผือก 
          ในส่วนของการออกแบบชุดจับผลเผือกนั้ น ให้ยึดติดกับโครงเคร่ืองด้านบนด้วย     

ตลบัลูกปืนตุ๊กตาขนาดรูเพลา 16 มิลลิเมตร โดยให้เพลาหัวจบัด้านขวายึดติดกบัท่ีและรับก าลงัจาก           
ชุดต้นก าลัง ในส่วนของเพลาหัวจบัด้านซ้ายสามารถเล่ือนขยบัได้ตามขนาดความยาวของเผือก        
ดงัรูปท่ี 3.4 
 

 
 

รูปที่ 3.4  ชุดจบัผลเผือก 
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3.4.3  ชุดปอก 
          ในการออกแบบชุดปอกนั้ นประกอบด้วย 2 ส่วนหลักๆ คือ เหล็กยึดชุดปอก และ       

ชุดปอกเปลือกเป็นใบมีดปอกผลไม้ดัดเป็นรูปตัวยู โดยในส่วนของเหล็กยึดชุดปอกท าหน้าท่ี            
ในการยึดชุดใบมีดให้ติดกบัเฟืองสะพาน และชุดปอกจะออกแบบให้ก้านมีดสามารถยึดหดได้ตาม
ขนาดของผลเผือกดว้ยระบบสปริง และปรับความลึกของใบมีดในการปอกเปลือกตามความหนาของ
เปลือกสูงสุด พร้อมล๊อคใบมีดดว้ยน็อตหางปลา แสดงในรูปท่ี 3.5 
 

 
 

รูปที่ 3.5  ชุดปอก 
 

3.4.4  ชุดตน้ก าลงั 
          ชุดตน้ก าลงัประกอบดว้ย มอเตอร์ มู่เล่ สายพาย เกียร์ทด เฟืองขบัและเฟืองสะพาน โดย

ใชม้อเตอร์ขนาด 0.5 แรงมา้ เป็นเคร่ืองตน้ก าลงั ต่อเขา้กบัมู่เล่ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 2 น้ิว จ  านวน 2 
ร่อง ส่งก าลังโดยใช้สายพานร่อง A มายงัมู่เล่ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 น้ิว ท่ีติดกับเพลาชุดจบั       
ผลเผือก และส่งก าลงัมายงัมู่เล่ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 2 น้ิว ท่ีติดกบัเกียร์ทดท่ีมีขนาดอตัราทดรอบ 
1:40 และส่งก าลงัไปยงัเฟืองขบั ซ่ึงท าหนา้ท่ีขบัเฟืองสะพานท่ีมีชุดปอกติดอยู ่ตามรูปท่ี 3.6 
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รูปที ่3.6  ชุดตน้ก าลงั 
           

3.4.5  ชุดถาดรองรับ 
           ในส่วนของชุดถาดรองรับเปลือกนั้น ออกแบบให้มีขนาดความกวา้ง 280 มิลลิเมตร 
ความยาว 300 มิลลิเมตร ความสูง 20 มิลลิเมตร โดยสร้างจากเหล็กแผ่นแสตนเลสหนา 1 มิลลิเมตร   
ดงัรูปท่ี 3.7 
 

 
 

รูปที่ 3.7  ชุดถาดรองรับ 
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3.5  ทดสอบสมรรถนะและประเมนิผลการท างานของเคร่ือง 
น าผลเผือกพนัธ์ุหอม 3 ขนาดคือ ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ มาทดสอบท่ีความเร็วรอบชุดจบั

ผลเผือกคงท่ีท่ีระดับ 90 รอบ/นาที เน่ืองจากให้ค่าประสิทธิภาพสูงท่ีสุด [9] และความเร็วรอบ          

ชุดปอก (อตัราการป้อนใบมีด) 5 ระดบั ไดแ้ก่ 8, 12, 16, 20 และ 24 รอบ/นาที (หรือมีความเร็วใบมีด

เท่ากบั 0.5, 1.0, 1.5, 2.0 และ 2.5 เมตร/วินาที) โดยท าการทดสอบความเร็วรอบละ 5 ผล จ านวน 5 ซ ้ า 

จนครบทุกความเร็วรอบ บันทึกค่าเวลาท่ีใช้ในการปอก ชั่งน ้ าหนักเปลือกเผือกท่ีปอกได้และ   

น ้ าหนักเปลือกเผือกท่ีติดค้าง ค านวณหาค่าประสิทธิภาพการปอก เปอร์เซ็นต์เปลือกติดค้าง           

อตัราการท างานของเคร่ือง และพลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้ดงัสมการท่ี 3.4, 3.5, 3.6 และ 3.7 ตามล าดบั 

 

1)  ประสิทธิภาพการปอก (เปอร์เซ็นต)์ 
 

    ประสิทธิภาพการปอก         =                                                               × 100     (3.4) 
 
 2)  เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง (เปอร์เซ็นต)์ 
 

           เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง      =                                                               × 100     (3.5) 
 

3)  อตัราการท างานของเคร่ือง (กิโลกรัมต่อชัว่โมง) 
 

     อตัราการท างานของเคร่ือง     =    
                                                                    

       (3.6) 
                                           

 4)  พลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้(กิโลวตัต.์ชัว่โมง) 
             

                  พลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้                                                                         (3.7) 

 
 เม่ือ            I         = กระแสไฟฟ้า (แอมแปร์) 
           V        = แรงเคล่ือนไฟฟ้า (โวลต)์ 
            t         = เวลาท่ีเคร่ืองท างาน (ชัว่โมง) 

IVt  

      น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด (กรัม)  
น ้าหนกัเปลือกเผอืกท่ีปอกได ้(กรัม) 

    น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด (กรัม)  
น ้าหนกัเปลือกเผอืกท่ีติดคา้ง (กรัม) 

   เวลาท่ีใชใ้นการปอกทั้งหมด (ชัว่โมง)   
น ้าหนกัเปลือกเผอืกท่ีปอกได ้(กิโลกรัม) 
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3.6  วเิคราะห์ปัจจัยทีม่ผีลต่อสมรรถนะการท างานของเคร่ืองปอกเปลอืกเผอืก 
 ในการวิเคราะห์องคป์ระกอบหลกั (PCA) จะใชค้่าปัจจยัท่ีตอ้งการประเมิน คือ ประสิทธิภาพ

การปอก เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง อตัราการท างานของเคร่ือง และพลงังานไฟฟ้าท่ีใช้ มาวิเคราะห์ใน

การสร้างพารามิเตอร์ประเมินสมรรถนะการท างานของเคร่ือง [4] ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของ   

ปัจจัยควบคุม ได้แก่ ขนาดของเผือก (เล็ก, กลาง และใหญ่) ความเร็วรอบชุดจับผลเผือกท่ี 90         

รอบ/นาที และความเร็วรอบชุดปอก (8, 12, 16, 20 และ 24 รอบ/นาที คิดเป็นความเร็วใบมีดเท่ากบั 

0.5, 1.0, 1.5, 2.0 และ 2.5 เมตร/วนิาที) ซ่ึงจะสร้างพารามิเตอร์วดัสมรรถนะจากปัจจยัท่ีใชป้ระเมินทั้ง 

4 ค่า มาไวใ้นพารามิเตอร์ท่ีสร้างใหม่ให้มากท่ีสุด และใช้สมการค านวณหาคะแนนดัชนีช้ีวดั

สมรรถนะการท างานของเคร่ือง เพื่อใช้เป็นพารามิเตอร์เพี ยงค่าเดียวในการเปรียบเทียบปัจจัย               

ท่ีเหมาะสมท่ีสุดของเคร่ือง [24] จะสามารถบ่งบอกได้ถึงสภาวะการปอกเปลือกเผือกท่ีดีท่ีสุดหรือ 

เคร่ืองท่ีสร้างข้ึนมีสมรรถนะในการท างานสูงท่ีสุด โดยพิจารณาจากค่าดชันีท่ีมีค่ามากท่ีสุด [39] 

 

3.7  ประเมนิผลทางเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม 
ประเมินค่าใช้จ่ายโดยรวมซ่ึงมีสมมติฐานวา่ กลุ่มแม่บา้นซ้ือเคร่ืองปอกเปลือกเผือก น ามาใช้

ทดแทนแรงงานคนในการปอก เพื่อน ามาค านวณหาจุดคุม้ทุนและระยะเวลาในการคืนทุน ดงัสมการท่ี 

3.8 และ 3.9 [33] 
 

                                      (3.8) 

 

                                                      (3.9) 

 

 

 

 

 

AC 
 

FC 
 BEP 

PBP 

(H–VC per kg) 

p 



 

51 

เม่ือ  BEP  = จุดคุม้ทุน (กิโลกรัมต่อปี) 

   FC  =  ตน้ทุนคงท่ี (บาทต่อปี) 

   H  =  ค่าเช่าเคร่ือง (บาทต่อกิโลกรัม) 

   VC per kg = ตน้ทุนแปรผนั (บาทต่อกิโลกรัม) 

   PBP  = ระยะเวลาในการคืนทุน (ปี) 

   p  = ก าไร (บาท) 

   AC   = ค่าใชจ่้ายรวม (บาทต่อปี)    



 

 

บทที ่4 
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 

4.1  ผลการศึกษากระบวนการแปรรูปเผอืก 
 ศึกษากระบวนการแปรรูปเผือกจากกลุ่มแม่บา้น ซ่ึงประกอบกิจการวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
เผอืก พบวา่เกษตรกรมีปัญหาเก่ียวกบัการปอกเปลือกเผือก เน่ืองจากเผอืกมีกรดออกซาลิก หากสัมผสั
กบัผิวหนังจะก่อให้เกิดการระคายเคือง ในกรณีผูแ้พบ้างรายอาจถึงขั้นเสียชีวิตได้ โดยเผือกท่ีทาง
วสิาหกิจชุมชนน ามาแปรรูปคือ พนัธ์ุหอม เพราะเม่ือผา่นกระบวนการแปรรูปจะมีกล่ินหอมเฉพาะตวั 
เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค จ านวน 3 ขนาด คือ ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ ท่ีอายุการเก็บเก่ียวเชิงการคา้ 
เก็บรักษาไวไ้ม่เกิน 1 อาทิตย์ วิธีการปอกของเกษตรกรอาศยัแรงงานคนในการปอกเปลือกเผือก 
(อตัราค่าจา้ง 300 บาท/วนั) โดยจะน าผลเผือกมาท าการตดัดว้ยมีดท าครัว ท่ีบริเวณส่วนปลายของผล
ประมาณ 1.5 น้ิว และส่วนหัวท่ีมีกา้นสีเขียวทิ้ง จากนั้นจึงท าการปอกเปลือกแบบแห้ง (ไม่ล้างน ้ า)     
ดังรูปท่ี 4.1 จนกระทั่งขาวสะอาดหมดทั้ งผล (รูปท่ี 4.2) ก่อนท่ีจะน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ ์       
เผอืกหอมทอดกรอบส าหรับจ าหน่าย สาเหตุมาจากการลา้งผลเผือกดว้ยน ้ าจะก่อให้เกิดกรดออกซาลิก
ละลายมากับน ้ า สัมผ ัสกับผิวหนัง ส่งผลให้ มีการระคายเคืองผิวหนังมากข้ึน และแรงงาน           
แม่บา้นเกษตรกรมีความสามารถในการปอกเปลือกเผือกเท่ากบั 8.8±4.33 กิโลกรัม/ชัว่โมง ซ่ึงให้ค่า
ความหนาเปลือกเผอืกท่ีปอกดว้ยแรงงานคนดงัตารางท่ี 4.1 
 

 
 

รูปที ่4.1  กรรมวธีิการปอกเปลือกของแม่บา้น 



 

53 

 
 

รูปที ่4.2  ผลเผอืกท่ีผา่นการปอกดว้ยแรงงานคน 
 

ตารางที ่4.1  ความหนาของเปลือกเผอืกท่ีปอกดว้ยแรงงานคน 
 

ต าแหน่งของผลเผือก 
 

ความหนาเปลือก (มิลลิเมตร) 
±S.D. (C.V.) 

หวั 5.4±5.6 (0.37) 
กลาง 6.7±5.8 (0.35) 
ปลาย 4.4±5.1 (0.40) 
เฉล่ีย 5.5±5.6 (0.37) 

 
 ตารางท่ี 4.1 แสดงค่าความหนาของเปลือกเผือกส่วนหัว, กลาง และปลายผล เท่ากบั 5.4±5.6 
(0.37) มิลลิเมตร, 6.7±5.8 (0.35) มิลลิเมตร และ 4.4±5.1 (0.40) มิลลิเมตร ตามล าดบั ซ่ึงความหนาของ
เปลือกเผอืกเฉล่ียท่ีปอกโดยกลุ่มแม่บา้นเกษตรกร มีค่าเท่ากบั 5.5±5.6 (0.37) มิลลิเมตร 
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4.2  ผลการศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเผอืก 
 จากการศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ (ตามรูปท่ี 
4.3) ใหผ้ลดงัตารางท่ี 4.2, 4.3 และ 4.4 ตามล าดบั 
 

 
 

รูปที ่4.3  เผือกพนัธ์ุหอมทั้ง 3 ขนาด (เล็ก, กลาง และใหญ่) 
 

ตารางที ่4.2  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอมขนาดเล็ก 
 

ลกัษณะทางกายภาพ 

 

เผอืกขนาดเล็ก 
±S.D. (C.V.) 

ความกวา้ง (มิลลิเมตร) 73.5±3.0 (0.04) 
ความยาว (มิลลิเมตร) 105.8±7.9 (0.07) 
ความหนา (มิลลิเมตร) 73.7±2.9 (0.04) 

ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเฉล่ีย (มิลลิเมตร) 73.6±2.9 (0.04) 
ความหนาเปลือก (มิลลิเมตร) 3.2±0.5 (0.14) 

น ้าหนกั (กรัม) 380.7±45.3 (0.11) 
ความช้ืน (%) 65.57±3.7 (0.20) 
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ตารางที ่4.3  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอมขนาดกลาง 
 

ลกัษณะทางกายภาพ 

 

เผอืกขนาดกลาง 
±S.D. (C.V.) 

ความกวา้ง (มิลลิเมตร) 86.7±3.1 (0.03) 
ความยาว (มิลลิเมตร) 112.6±10.8 (0.09) 
ความหนา (มิลลิเมตร) 86.4±2.9 (0.03) 

ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเฉล่ีย (มิลลิเมตร) 86.5±2.9 (0.03) 
ความหนาเปลือก (มิลลิเมตร) 3.3±0.4 (0.10) 

น ้าหนกั (กรัม) 535.4±35.2 (0.06) 
ความช้ืน (%) 63.23±3.4 (0.16) 

 
ตารางที ่4.4  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอมขนาดใหญ่ 

 

ลกัษณะทางกายภาพ 

 

เผอืกขนาดใหญ่ 
±S.D. (C.V.) 

ความกวา้ง (มิลลิเมตร) 109.3±4.0 (0.03) 
ความยาว (มิลลิเมตร) 139.6±9.2 (0.06) 
ความหนา (มิลลิเมตร) 109.5±4.1 (0.03) 

ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเฉล่ีย (มิลลิเมตร) 109.4±4.0 (0.03) 
ความหนาเปลือก (มิลลิเมตร) 3.4±0.6 (0.09) 

น ้าหนกั (กรัม) 1,022.3±73.6 (0.07) 
ความช้ืน (%) 62.73±4.6 (0.22) 

 

จากตารางท่ี 4.2, 4.3 และ 4.4 พบว่า ลักษณะทางกายภาพของเผือกพนัธ์ุหอม ก่อนน ามา

ทดสอบ จะน ามาใช้ส าหรับออกแบบและพฒันาเคร่ืองปอกเปลือกเผือก โดยเผือกขนาดเล็ก, กลาง 

และใหญ่ มีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเฉล่ียและความยาวผลเท่ากับ 73.6±2.9 มิลลิเมตร, 105.8±7.9 

มิลลิเมตร, 86.5±2.9 มิลลิเมตร, 112.6±10.8 มิลลิเมตร และ109.4±4.0 มิลลิเมตร, 139.6±9.2 มิลลิเมตร 

ตามล าดบั และยงัเห็นไดว้า่ เผือกแต่ละขนาดจะมีค่าเฉล่ียของเส้นผา่นศูนยก์ลางแตกต่างกนัขนาดละ
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ประมาณ 10 มิลลิเมตร ในส่วนของน ้ าหนกัของผลเผือกขนาดเล็กมีค่า 380.7±45.3 กรัม ขนาดกลาง 

535.4±35.2 กรัม และขนาดใหญ่ 1,022.3±73.6 กรัม โดยเผอืกทั้ง 3 ขนาดจะมีค่าความหนาของเปลือก 

และค่าความช้ืนของขนาดเล็ก, กลาง และใหญ่ เท่ากับ 3.2±0.5 มิลลิเมตร, 65.57±3.7 %, 3.3±0.4 

มิลลิเมตร, 63.23±3.4 % และ 3.4±0.6 มิลลิเมตร, 62.73±4.6 % ซ่ึงมีค่าใกล้เคียงกัน จนสามารถ         

ถือไดว้า่เท่ากนั 

 

4.3  ผลการศึกษาสมบัติเชิงกลของเผอืก 
ผลการทดสอบสมบติัเชิงกลของเผือกพนัธ์ุหอมจ านวน 3 ขนาดและการวเิคราะห์ผลทางสถิติ 

ใหผ้ลดงัตารางท่ี 4.5 

 
ตารางที ่4.5  สมบติัเชิงกลของเผอืกพนัธ์ุหอมจ านวน 3 ขนาด 
 

สมบติัเชิงกล 
ขนาดของเผอืก 

เล็ก กลาง ใหญ่ 
แรงแตกหกั (นิวตนั) 93.50±22.08a 100.15±6.21a 103.02±9.71a 
การเปล่ียนรูปท่ีแรงแตกหกั 
(มิลลิเมตร) 

5.22±0.54b 5.29±0.67b 4.63±0.42a 

ความแน่นเน้ือ (นิวตนั/มิลลิเมตร) 18.73±1.47a 19.14±2.05a 22.41±2.89b 
ความแขง็แรง (นิวตนั/ตาราง
มิลลิเมตร) 

3.45±0.34a 3.54±0.22a 3.64±0.34a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวแสดงถึงค่าท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
                  ทางสถิติท่ีระดบั 0.05 เปรียบเทียบโดยวธีิ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 
 ผลการทดสอบด้วยการแทงทะลุ  (ตารางท่ี  4.5) พบว่า ท่ีอายุการเก็บเก่ียวเชิงการค้า            
ของผลเผือก ค่าแรงแตกหักและความแข็งแรงมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั ระหว่างขนาด        
ของผลเผือกทั้ง 3 ขนาด ช้ีให้เห็นวา่แรงตดัเฉือนเปลือกหรือเน้ือในกระบวนการแปรรูปไม่แตกต่างกนั 
ขนาดของเผือกพนัธ์ุหอม มีอิทธิพลต่อการเปล่ียนรูปท่ีแรงแตกหกัและความแน่นเน้ืออยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดับ 5% (p ≤ 0.05) การเปล่ียนรูปท่ีแรงแตกหักของผลเผือกขนาดใหญ่มีค่าน้อยกว่า    
ขนาดกลาง และเล็ก และผลเผอืกขนาดเล็ก มีความแน่นเน้ือนอ้ยกวา่ขนาดกลางและใหญ่ 
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รูปที ่4.4  การทดสอบสมบติัเชิงกลของเผอืก 

 

4.4  ผลการออกแบบและสร้างเคร่ืองปอกเปลอืกเผอืก 
จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพของเผือกทั้ ง 3 ขนาด ช้ีได้ว่า เผือกขนาดใหญ่มีขนาด      

เส้นผ่านศูนย์กลางและความยาวเฉล่ียมากท่ีสุดมีค่าเท่ากับ 109.4±4.0 มิลลิเมตร และ 139.6±9.2 

มิลลิเมตร ตามล าดับ จึงได้ออกแบบชุดหัวจับผลเผือกให้มีระยะห่างหัวจับทั้ งสองเท่ากับ 200 

มิลลิเมตร เคร่ืองปอกเปลือกเผือกอาศยัหลกัการท างานโดยการเคล่ือนท่ีของชุดปอก (ใบมีดรูปตวัยู) 

ซ่ึงสามารถปรับกา้นยึดใบมีดตามขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางของเผอืกดว้ยการยดืหดของสปริง และปรับ

ระยะความลึกของคมมีดตามความหนาของเปลือกเผือก ชุดปอกสามารถเคล่ือนท่ีไดด้ว้ยเฟืองสะพาน

และเคล่ือนท่ีไปกลบัผา่นลิมิตสวิตช์เพื่อปอกเปลือกเผือก ใชม้อเตอร์ไฟฟ้า 0.5 แรงมา้ (จากการน าผล

การทดสอบสมบัติเชิงกล ค่าแรงแตกหักของผลเผือก มาค านวณหาขนาดมอเตอร์) ท าหน้าท่ีเป็น       

ต้นก าลัง ส่งก าลังผ่าน เกียร์ทด 1:40 สายพาน มู่ เล่ และมีชุดควบคุมส าหรับควบคุมการท างาน         

ของเคร่ือง แสดงไวด้งัรูปท่ี 4.5 
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รูปที ่4.5  เคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 

 

4.5  ผลการทดสอบและประเมนิสมรรถนะการท างานของเคร่ือง 
ในการทดสอบและประเมินสมรรถนะการท างานของเคร่ืองปอกเปลือกเผือก จะท าการกด

สวิตช์ควบคุมให้ชุดปอกท าการปอกเปลือกเผือกเพียง 1 รอบ และเคล่ือนท่ีกลบัมายงัต าแหน่งเร่ิมตน้ 
แล้วจึงกดสวิตช์เพื่อหยุดการท างาน ให้ผลการทดสอบประสิทธิภาพการปอก และเปอร์เซ็นต ์     
เปลือกติดคา้ง แสดงในตารางท่ี 4.6 และ 4.7 
 
ตารางที ่4.6  ประสิทธิภาพของการปอกเปลือกเผอืกดว้ยเคร่ืองท่ีความเร็วรอบต่างๆ 

 
ความเร็วรอบ 
(รอบ/นาที) 

ประสิทธิภาพการปอก (%) 
±S.D. (C.V.) 
ขนาดเผือก 

เล็ก กลาง ใหญ่ 
8 74.18±5.72  (0.08) 76.30±5.92 (0.07) 77.08±5.53  (0.07) 

12 72.16±4.65  (0.06) 72.20±6.05 (0.08) 75.43±6.56 (0.15) 
16 70.21±7.52  (0.10) 71.30±5.87  (0.04) 74.75±8.11  (0.11) 
20 67.96±9.39  (0.13) 67.95±8.68  (0.12) 71.33±5.37  (0.07) 
24 56.28±9.80  (0.17) 64.54±8.88  (0.17) 67.94±8.46  (0.12) 
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ตารางที ่4.7  เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้งของการปอกเปลือกเผอืกดว้ยเคร่ืองท่ีความเร็วรอบต่างๆ 
 

ความเร็วรอบ
(รอบ/นาที) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง (%) 
±S.D. (C.V.) 
ขนาดเผือก 

เล็ก กลาง ใหญ่ 
8 14.84±3.80  (0.25) 16.38±2.70 (0.16) 15.82±2.64  (0.17) 

12 16.54±5.09  (0.30) 18.07±6.92  (0.31) 18.54±10.66 (0.57) 
16 19.41±8.95 (0.46) 18.41±5.41  (0.29) 21.40±5.45  (0.25) 
20 21.79±7.89  (0.36) 22.63±7.13  (0.31) 25.81±5.08  (0.24) 
24 34.82±9.72  (0.27) 24.82±8.19  (0.38) 27.77±8.57  (0.31) 

 
ตารางท่ี 4.6 และ 4.7 แสดงค่าประสิทธิภาพการปอกและเปอร์เซ็นต์เปลือกติดค้างของ       

การปอกเปลือกเผือกดว้ยเคร่ือง จ านวน 3 ขนาด ทั้ง 5 ความเร็วรอบชุดปอก พบวา่ ณ ความเร็วรอบต ่า
ท่ีสุดคือ 8 รอบ/นาที (0.5 เมตร/วินาที) เคร่ืองสามารถปอกเปลือกเผือกขนาด เล็ก, กลาง และใหญ่  
โดยใหค้่าประสิทธิภาพการปอกเปลือกสูงท่ีสุดเท่ากบั 74.18±5.72 % (C.V.0.08), 76.30±5.92 % (C.V. 
0.07) และ 77.08±5.53 %  (C.V. 0.07) ตามล าดับ และค่าเปอร์เซ็นต์เปลือกติดค้างน้อยท่ีสุดเท่ากับ 
14.84±3.80 % (C.V. 0.25), 16.38±2.70 %  (C.V. 0.16) และ 15.82±2.64 %  (C.V.0.17) ตามล าดับ       
เม่ือระดับความเร็วรอบชุดปอกมีค่าสูงข้ึน ค่าประสิทธิภาพของการปอกเปลือกจะมีค่าลดต ่าลง 
ในขณะท่ีค่าเปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้งมีค่าสูงข้ึน จนกระทัง่ความเร็วรอบชุดปอกท่ีสูงเกินไป (20 และ 
24 รอบ/นาที หรือ 2.0 และ 2.5 เมตร/วนิาที)  ค่าประสิทธิภาพการปอกจะมีค่าลดลงมาก สาเหตุมาจาก
ความเร็วรอบชุดปอกสูงเกินไป ใบมีดไม่สามารถปอกเปลือกเผือกได้ทัน มีผลให้เปอร์เซ็นต ์      
เปลือกติดคา้งสูงมากข้ึนตาม 
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รูปที ่4.6  ประสิทธิภาพการปอกเปลือกเผือกดว้ยเคร่ือง ท่ีความเร็วรอบต่างๆ 
 

 
 

รูปที ่4.7  เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้งของการปอกเปลือกเผอืกดว้ยเคร่ือง ท่ีความเร็วรอบต่างๆ 
 

จากรูปท่ี 4.6 และ 4.7 พิจารณาค่าเปลือกเผือกท่ีปอกได ้(ประสิทธิภาพการปอก) และเปลือก
ติดคา้ง  (เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง) ท่ีความเร็วรอบชุดปอก 5 ระดบั แสดงให้เห็นว่าท่ีความเร็วรอบ 8 
รอบ/นาที (0.5 เมตร/วินาที) ค่าประสิทธิภาพการปอกเปลือกเผือกสูงท่ีสุด และเปอร์เซ็นต์เปลือก     
ติดค้างต ่ าท่ี สุด  และเม่ือความเร็วรอบเพิ่ม ข้ึน  ค่ าประสิทธิภาพการปอกจะมีค่าลดลง และ              
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ในทางตรงกนัขา้ม ค่าเปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้งจะมีค่าเพิ่มข้ึนตามความเร็วรอบชุดปอก ซ่ึงมีแนวโนม้         
ไปในทางเดียวกนักบัเผอืกทั้ง 3 ขนาด (ตามรูปท่ี 4.6 และ 4.7) เน่ืองจากท่ีระดบัความเร็วรอบต ่า มีผล
ให้ชุดปอก (ใบมีด) มีความเร็วน้อย เคล่ือนตวัช้า ใบมีดสัมผสัเปลือกเผือกได้นาน สามารถปอก  
เปลือกเผือกไดห้มด เปลือกติดคา้งเหลือน้อย ขณะท่ีความเร็วรอบสูง เปลือกเผือกมีระยะเวลาสัมผสั
กบัใบมีดนอ้ย โอกาสเกิดเปลือกติดคา้งจึงมากตาม ทั้งน้ีเพราะใบมีดไม่สามารถปอกเปลือกไดท้นั โดย
ความเร็วของชุดปอกไม่ควรต ่ากวา่ระดบั 8 รอบ/นาที (0.5 เมตร/วินาที) ดว้ยเหตุผลคือ ความเร็วรอบ
ต ่าเกินไป ท าให้ความเร็วในการเคล่ือนท่ีของใบมีดช้ามาก ผลเผือกสัมผสักบัใบมีดนาน จนกระทัง่
ปอกกินเน้ือเผอืก 
 
ตารางที ่4.8  อตัราการท างานของการปอกเปลือกเผอืกดว้ยเคร่ืองท่ีความเร็วรอบต่างๆ 

 
ความเร็วรอบ
(รอบ/นาที) 

อตัราการท างานของเคร่ือง (กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
±S.D. (C.V.) 
ขนาดเผือก 

เล็ก กลาง ใหญ่ 
8 12.07±1.73  (0.14) 12.08±2.54  (0.13) 16.12±2.53  (0.19) 

12 11.68±1.39 (0.15) 11.11±2.20  (0.27) 16.03±3.82  (0.20) 
16 11.15±2.39 (0.19) 10.75±2.45  (0.20) 15.89±4.65  (0.25) 
20 10.99±3.10  (0.18) 10.65±5.39  (0.32) 15.40±6.37  (0.22) 
24 10.69±8.41  (0.24) 10.57±6.02  (0.30) 14.98±7.44  (0.29) 

 
ผลการทดสอบในตารางท่ี 4.8 เปรียบเทียบค่าอัตราการท างานของเคร่ืองท่ีได้ในแต่ละ

ความเร็วรอบ เม่ือพิจารณาผลเผือกหอมท่ีขนาดเดียวกนั พบว่า ณ ความเร็วรอบ 8 รอบ/นาที (0.5 
เมตร/วนิาที) ใหผ้ลการปอกเปลือกเผือกไดอ้ตัราการท างานมากท่ีสุด โดยท่ีเผอืกขนาดเล็ก, กลาง และ
ใหญ่ เคร่ืองสามารถท าการปอกเปลือกได้ในอัตรา 12.07±1.73 กิโลกรัม/ชั่วโมง, 12.08±2.54 
กิโลกรัม/ชัว่โมง และ 16.12±2.53 กิโลกรัม/ชัว่โมง ตามล าดบั จากผลดงักล่าวบ่งช้ีวา่ ความเร็วรอบสูง
เกินไปส่งผลต่อการปอกเปลือกเผือก โดยได้เปลือกในปริมาณน้อย เพราะความเร็วรอบสูง ใบมีด     
ไม่สามารถปอกเปลือกไดท้นั นอกจากน้ียงัพบอีกว่าท่ีความเร็วรอบต ่า (8 รอบ/นาที หรือ 0.5 เมตร/
วินาที) ค่าสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (C.V.) จะมีค่าน้อยตาม เน่ืองจากใบมีดสามารถปอกเปลือก   
ไดอ้ยา่งต่อเน่ือง มีผลใหป้อกเปลือกเผอืกไดส้ม ่าเสมอ 
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รูปที ่4.8  อตัราการท างานของเคร่ืองท่ีความเร็วรอบต่างๆ 
 

จากรูปท่ี 4.8 แสดงถึงแนวโน้มของกราฟอัตราการท างานของเคร่ือง จะเห็นได้ว่า ท่ีค่า
ความเร็วรอบ 8 รอบ/นาที 0.5 เมตร/วินาที) ให้อตัราการท างานมีค่าสูงท่ีสุดกบัเผือกทั้ง 3 ขนาด (เล็ก, 
กลาง และใหญ่) และมีค่าลดลงตามระดบัของความเร็วรอบท่ีเพิ่มข้ึน 
 

ตารางที ่4.9  พลงังานไฟฟ้าท่ีใชใ้นการปอกเปลือกเผอืกดว้ยเคร่ืองท่ีความเร็วรอบต่างๆ 
 

ความเร็วรอบ 
(รอบ/นาที) 

พลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้(กิโลวตัต.์ชัว่โมง) 
ขนาดเผือก 

เล็ก กลาง ใหญ่ 
8 0.090 0.090 0.090 

12 0.090 0.090 0.090 
16 0.090 0.090 0.090 
20 0.092 0.092 0.092 
24 0.092 0.092 0.092 

 



 

63 

0

0.05

0.1

8         

พล
งัง
าน
  

 ้า
ที ่
ช้  

ก ิ
ลว
ตัต์

.ชั่ว
 ม
ง 

ความเร วรอบชุดปอก  รอบ นาท ี

เล ก กลาง  ห  

 
 

รูปที ่4.9  พลงังานไฟฟ้าท่ีใชใ้นการปอกเปลือกเผอืกเคร่ืองท่ีความเร็วรอบต่างๆ 
 

เม่ือพิจารณาตารางท่ี 4.9 และรูปท่ี 4.9 จะเห็นได้ว่า พลงังานไฟฟ้าท่ีใช้ในการปอกเปลือก
เผือกด้วยเคร่ืองท่ีความเร็วรอบ 8, 12 และ 16 รอบ/นาที ใช้พลังงานไฟฟ้าเท่ากับ 0.090 กิโลวตัต์.
ชัว่โมง และในส่วนของความเร็วรอบ 20 และ 24 รอบ/นาที ใชพ้ลงังานไฟฟ้า 0.092 กิโลวตัต.์ชัว่โมง
ใช้ไฟฟ้ามากกว่าเพียง 0.002 กิโลวตัต์.ชั่วโมง ซ่ึงมากกว่าเพียงเล็กน้อย จึงสามารถอนุมานได้ว่า        
ใชไ้ฟฟ้าในปริมาณเท่ากนั 
 

 
 

รูปที ่4.10  ผลเผอืกท่ีผา่นการปอกดว้ยเคร่ืองท่ีระดบัความเร็วรอบต ่า (8 รอบ/นาที) 
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รูปที ่4.11  ผลเผอืกท่ีผา่นการปอกดว้ยเคร่ืองท่ีระดบัความเร็วรอบสูง (12, 16, 20 และ 24 รอบ/นาที) 
 

 
 

รูปที ่4.12  ผลเผอืกท่ีมีเปลือกติดคา้ง 
 

 
 

รูปที ่4.13  เปลือกเผือกท่ีไดจ้ากการปอกดว้ยเคร่ือง 
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ตารางที ่4.10  ความหนาของเปลือกเผอืกท่ีปอกดว้ยเคร่ืองและแรงงานคน 
 
ความเร็วรอบ 
(รอบ/นาที) 

ความหนาเปลือก (มิลลิเมตร) 
±S.D. (C.V.) 
ขนาดเผือก 

เล็ก กลาง ใหญ่ 
8 3.5±0.7 (0.04) 3.5±0.5 (0.05) 3.6±0.9 (0.04) 

12 3.1±1.2 (0.04) 3.2±0.8 (0.07) 3.1±0.7 (0.05) 
16 3.1±1.4 (0.05) 3.0±1.6 (0.05) 3.2±1.1 (0.06) 
20 3.0±1.2 (0.07) 2.9±1.0 (0.06) 2.9±0.8 (0.05) 
24 2.9±2.2 (0.09) 2.9±1.4 (0.07) 2.8±1.2 (0.06) 

แรงงานคน 5.5±5.6 (0.37) 
 
 พิจารณาความหนาเปลือกของความเร็วชุดปอก 5 ระดบั ได้แก่ 8, 12, 16, 20, 24 รอบ/นาที 
(ตารางท่ี4.10) เห็นไดว้า่ ความเร็วรอบ 8 รอบ/นาที เคร่ืองสามารถปอกเปลือกเผอืกไดข้นาดความหนา
ใกล้เคียงกับค่าความหนาของเปลือกเผือกท่ีวดัได้ ซ่ึงมีค่าความหนาของเปลือกตั้งแต่ 3.2±0.5 ถึง 
3.4±0.6 มิลลิเมตร แต่ท่ีความเร็วรอบ 12, 16, 20 และ 24 รอบ/นาที ความหนาเปลือกท่ีปอกได้มีค่า
น้อยกว่าความหนาเปลือกเผือกจริง เหตุผลเพราะความเร็วรอบท่ีสูงข้ึน ใบมีดเคล่ือนท่ีเร็ว มีเวลา
สัมผสัเปลือกเผือกไดน้อ้ย ท าให้ความลึกของการปอกเปลือกเผอืกมีค่านอ้ยกวา่ ความหนาของเปลือก
เผือกเม่ือเปรียบเทียบความหนาของเปลือกเผือกท่ีผ่านการปอกด้วยแรงงานคน มีค่าเฉล่ีย ( ),        
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) และสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (C.V.) สูงกวา่ความหนาของเปลือก
ซ่ึงปอกด้วยเคร่ืองในทุกๆความเร็วรอบ สาเหตุมาจากการปอกเปลือกเผือกด้วยแรงงานคนอาศยั     
การปอกโดยการประมาณความหนาของเปลือก และถ้ายงัมีผิวเปลือกชั้นในซ่ึงมีสีอมม่วงอ่อนๆ
ปรากฏอยู่ ก็ยงัต้องปอกซ ้ าอีกจนกระทัง่เห็นสีขาวของเผือก ถือว่าน าไปใช้แปรรูปได้ จึงส่งผลต่อ
ความหนาของเปลือก 
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ตารางที ่4.11  อตัราการท างานของการปอกเปลือกเผอืกดว้ยเคร่ืองกบัแรงงานคน 
 

อตัราการท างานของเคร่ือง  
(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 

 

ความสามารถในการปอกของแรงงานคน 
(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 

16.12±2.53 8.8±4.33 
 

 ความสามารถในการปอกเปลือกเผือกของแรงงานคนมีค่า 8.8±4.33 กิโลกรัม/ชัว่โมง และ
อตัราการท างานของเคร่ืองปอกเปลือกเผือกเท่ากบั 16.12±2.53 กิโลกรัม/ชั่วโมง ซ่ึงเคร่ืองสามารถ
ท างานไดม้ากกวา่แรงงานคนประมาณ 2 เท่า ดงัตารางท่ี 4.11 
 

4.6  ผลการวเิคราะห์ปัจจัยทีม่ผีลต อสมรรถนะการท างานของเคร่ืองปอกเปลอืกเผอืก 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบหลัก (PCA) จะใช้โปรแกรมส าเร็จรูปแปลงค่าปัจจัยท่ีใช้ใน        
การประเมินสมรรถนะจ านวน 4 ค่า ได้แก่ ประสิทธิภาพการปอก เปอร์เซ็นต์เปลือกติดค้าง อตัรา    
การท างานของเคร่ือง และพลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้ใหเ้ป็นค่ามาตรฐาน แสดงไวด้งัตารางท่ี 4.12 แลว้จึงน า
ค่าดงักล่าวมาวเิคราะห์องคป์ระกอบหลกั ใหผ้ลตามตารางท่ี 4.13 และตารางท่ี 4.14 
 

ตารางที ่4.12  ค่ามาตรฐานของปัจจยัท่ีน ามาวเิคราะห์ 
 

พารามิเตอร์ 
 

ประสิทธิภาพ   
การปอก 
FAC_1 

 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือก
ติดคา้ง 
FAC_2 

 

อตัราการท างาน
ของเคร่ือง 

FAC_3 

 

พลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้
 

FAC_4 
S-8 0.98879 -0.85426 -0.69922 0.24234 

S-12 0.61918 -0.85557 0.13118 0.34329 
S-16 0.18084 -0.84344 1.08178 0.43435 
S-20 -0.80591 -0.33275 -1.49749 0.32494 
S-24 -0.12033 -0.29038 1.93000 0.43430 
M-8 0.93797 -0.58642 -0.63313 -0.93434 

M-12 0.41502 -0.91286 0.41968 -0.72493 
M-16 0.31073 -1.0498 0.60805 -0.73498 
M-20 -0.88135 -0.41156 -1.42241 -0.63478 
M-24 -0.2305 0.43111 -0.50332 0.13829 
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ตารางที ่4.12 (ต อ   ค่ามาตรฐานของปัจจยัท่ีน ามาวเิคราะห์ 
 

พารามิเตอร์ 
 

ประสิทธิภาพ   
การปอก 
FAC_1 

 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือก
ติดคา้ง 
FAC_2 

 

อตัราการท างาน
ของเคร่ือง 

FAC_3 

 

พลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้
 

FAC_4 
L-8 1.32791 0.93362 -0.31485 1.82349 

L-12 0.93017 1.13465 0.66882 0.43487 
L-16 0.65691 1.28236 1.30680 0.34345 
L-20 -0.50248 1.70249 -0.92525 0.39290 
L-24 -0.83694 0.51502 -0.15067 0.29423 

 

ตารางที ่4.13  ผลของปัจจยัท่ีน ามาวเิคราะห์ 
 

พารามิเตอร์สมรรถนะ 
 

PC 1 
 

PC 2 
 

Total variance (%) 

ประสิทธิภาพการปอก 0.948 0.177  

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 0.905  -0.354  

อตัราการท างานของเคร่ือง 0.415  0.903  

พลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้ 0.864  -0.135  

Variance (%) 67.250 25.532 92.782 

 
 ตารางท่ี 4.13 แสดงผลพารามิเตอร์ท่ีใชป้ระเมินสมรรถนะ ซ่ึงสร้างข้ึนใหม่จาก 2 พารามิเตอร์ 
คือ PC 1 และ PC 2 โดยทั้ง 2 พารามิเตอร์สามารถดึงขอ้มูลจากค่าปัจจยัท่ีใช้ประเมินสมรรถนะทั้ง 4 
ค่า มาไวก้บัพารามิเตอร์ PC 1 เท่ากบั 67.250 % และ PC 2 เท่ากบั 25.532 % 
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ตารางที ่4.14  ผลการค านวณในแต่ละพารามิเตอร์ 
 

พารามิเตอร์ 
 

PC 1 
 

PC 2 
 

PIS 

S-8 0.98879 -0.85426 3.245224 
S-12 0.61918 -0.85557 1.723907 
S-16 0.18084 -0.84344 0.722039 
S-20 -0.80591 -0.33275 1.825378 
S-24 -0.12033 -0.29038 0.112393 
M-8 0.93797 -0.58542 2.720932 

M-12 0.41502 -0.91286 1.343224 
M-16 0.31073 -1.0498 1.393629 
M-20 -0.88135 -0.41156 2.143243 
M-24 -0.2305 0.43111 0.349022 
L-8 1.32791 0.93362 6.352552 

L-12 0.93017 1.13465 3.609808 
L-16 0.65691 1.28236 2.832429 
L-20 -0.50248 1.70249 3.672232 
L-24 -0.83694 0.51502 2.132342 

 
 ตารางท่ี 4.14 ได้มาจากการน าค่า PC 1 และ PC 2 มาค านวณคะแนนดัชนีช้ีวดัสมรรถนะ   
การท างานของเคร่ือง (Performance Indicator Score, PIS) ผลปรากฏว่า สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดของ
เคร่ืองปอกเปลือกเผือก คือ เผือกพนัธ์ุหอม ขนาดใหญ่ ความเร็วรอบชุดปอก 8 รอบ/นาที (0.5 เมตร/
วนิาที) ใหค่้าดชันีช้ีวดัสมรรถนะการท างานของเคร่ืองมากท่ีสุด 6.352552 
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4.7  ผลการประเมนิผลทางเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม 
ต้นทุนในการสร้างเคร่ืองปอกเปลือกเผือก แสดงดังตารางท่ี 4.15 และผลการวิเคราะห์

จุดคุม้ทุนและระยะเวลาในการคืนทุนตามหลกัเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม ไดผ้ลตามตารางท่ี 4.16 
 
ตารางที ่4.15  ตน้ทุนในการสร้างเคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 

ส่วนประกอบเคร่ือง 

 

ราคา 
(บาท) 

1. โครงเคร่ือง, ชุดปอก, ชุดจบัผลเผอืก และชุดถาดรองรับ 9,000 
2. มอเตอร์ 0.5 แรงมา้ 1 เฟส 3,500 
3. สายพาน, มู่เล่ และเพลา 3,500 
4. ลิมิตสวติช์และชุดควบคุม 4,000 
5. เกียร์ทดรอบ 1:40 6,500 
6. แรงงานสร้างและประกอบเคร่ือง 8,500 

รวม 35,000 
 
ตารางที ่4.16  จุดคุม้ทุนและระยะเวลาในการคืนทุน 

 

จุดคุม้ทุน 
(กิโลกรัม/ปี) 

 

ระยะเวลาการคืนทุน 
(ปี) 

565.19 0.97 
 
 ตารางท่ี 4.15 และ 4.16 กล่าวโดยสังเขปได้ว่า เคร่ืองปอกเปลือกเผือกมีตน้ทุนในการสร้าง
เคร่ืองเท่ากบั 35,000 บาท และถา้ให้เช่าเคร่ืองในอตัรา 5 บาท/กิโลกรัม จะมีจุดคุม้ทุน และระยะเวลา
ในการคืนทุนท่ี 565.19 กิโลกรัม/ปี และ 1 ปี ตามล าดบั 



 

 

 

บทที ่5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุป 

 5.1.1  เผอืกพนัธ์ุหอมขนาดเล็ก, กลาง และใหญ่ มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเฉล่ียและความยาว
ผลเท่ากบั 73.6±2.9 มิลลิเมตร, 105.8±7.9 มิลลิเมตร, 86.5±2.9 มิลลิเมตร, 112.6±10.8 มิลลิเมตร และ 
109.4±4.0 มิลลิเมตร, 139.6±9.2 มิลลิเมตร ตามล าดับ มีน ้ าหนักเฉล่ียขนาดเล็ก 380.7±45.3 กรัม 
ขนาดกลาง 535.4±35.2 กรัม และขนาดใหญ่ 1,022.3±73.6 กรัม ค่าความหนาเปลือกเฉล่ียและ
ความช้ืนของขนาดเล็ก, กลาง และใหญ่ เท่ากบั 3.2±0.5 มิลลิเมตร, 65.67±3.7 %, 3.3±0.4 มิลลิเมตร, 
63.23±3.4 % และ 3.4±0.6 มิลลิเมตร, 62.73±4.6 % ตามล าดบั  
 5.1.2  สมบัติเชิงกลของเผือกพันธ์ุหอมขนาดเล็ก , กลาง และใหญ่ ซ่ึงแสดงในรูปค่า            
แรงแตกหกั การเปล่ียนรูป ความแน่นเน้ือ และความแขง็แรงของเผือกมีค่าเท่ากบั 93.50±22.08 นิวตนั, 
5.22±0.54 มิลลิเมตร, 18.73±1.47 นิวตนั/มิลลิเมตร, 3.45±0.35 นิวตนั/ตารางมิลลิเมตร, 100.16±6.21 
นิวตนั, 5.29±0.67 มิลลิเมตร, 19.15±2.05 นิวตนั/มิลลิเมตร, 3.54±0.22 นิวตนั/ตารางมิลลิเมตร และ 
103.02±9.71 นิวตัน, 4.63±0.42 มิลลิเมตร, 22.42±2.89 นิวตัน/มิลลิเมตร, 3.64±0.34 นิวตัน/ตาราง
มิลลิเมตร 
 5.1.3  เคร่ืองปอกเปลือกเผอืกท่ีพฒันาข้ึน มีการท างานแบบก่ึงอตัโนมติั ต่อยอดจากเคร่ืองเดิม 
ซ่ึงอาศยัแรงงานคนหมุนชุดมีด โดยพฒันาชุดปอกให้เคล่ือนท่ีไปและกลบัดว้ยลิมิตสวิตช์ จนกระทัง่
สามารถปอกเปลือกเผือกไดห้มดผล มีส่วนประกอบ 5 ส่วน ไดแ้ก่ โครงเคร่ือง ชุดจบัผลเผือก ชุดปอก 
ชุดตน้ก าลงั และชุดถาดรองรับ 
 5.1.4  สภาวะการท างานท่ีดีท่ีสุดของเคร่ือง คือ ความเร็วรอบชุดปอก 8 รอบ/นาที ให้
ประสิทธิภาพการปอกและอตัราการท างานของเคร่ือง ส าหรับเผือกขนาดเล็ก, กลาง และใหญ่ เท่ากบั 
74.18±5.72 %, 12.07±1.73 กิโลกรัม/ชั่วโมง, 76.30±5.92 %, 12.08±2.54 กิโลกรัม/ชั่วโมง และ 
77.08±5.53 %, 16.12±2.53 กิโลกรัม/ชัว่โมง 
 5.1.5   เคร่ืองท างานได้มากกว่าแรงงานคนประมาณ 2 เท่า ซ่ึงแรงงานคนสามารถปอก   
เปลือกเผอืกได ้8.8±4.33 กิโลกรัม/ชัว่โมง  
 5.1.6   เคร่ืองมีจุดคุม้ทุนท่ี 565.19 กิโลกรัม/ปี และระยะเวลาในการคืนทุน 1 ปี 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1  ขอ้เสนอแนะในการใชเ้คร่ือง 
       1)  เผอืกท่ีน ามาปอก ควรมีอายกุารเก็บเก่ียวไม่เกิน 1 อาทิตย ์
       2)  ในการท างาน ควรเลือกใชค้วามเร็วรอบต ่าสุด (8 รอบ/นาที)  
       3)  เม่ือเกิดเหตุการณ์ฉุกเฉินในระหวา่งเคร่ืองท างาน ใหก้ดปุ่มสีแดงเพื่อหยดุ 
        การท างานของเคร่ือง 
 5.2.2  ขอ้เสนอแนะในการท าวจิยัคร้ังต่อไป 
       1)  ควรปรับปรุงชุดจบัผลเผอืกใหส้ะดวกต่อการถอดเขา้-ออกของผลเผือก 
       2)  ควรปรับปรุงชุดใบมีดใหส้ามารถถอดเปล่ียนไดส้ะดวกและรวดเร็ว 
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ตารางที ่ก.1  ลกัษณะทางกายภาพของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

1 78.7 76.1 77.4 114.5 2.6 
2 73.7 74.3 74.0 114.7 2.7 

3 74.0 76.3 75.2 115.0 2.8 

4 77.2 76.7 77.0 126.6 2.7 

5 73.3 72.0 72.7 111.1 3.8 

6 74.6 74.6 74.6 115.3 3.5 

7 72.9 72.8 72.9 100.0 3.8 

8 75.7 77.6 76.7 105.2 3.4 

9 67.2 67.6 67.4 110.8 2.8 

10 72.6 73.2 72.9 115.2 3.1 

11 78.4 80.3 79.4 128.6 3.8 

12 71.2 71.1 71.2 121.8 3.2 

13 78.0 76.9 77.5 116.5 3.2 

14 74.4 73.6 74.0 116.5 3.0 

15 76.6 75.8 76.2 100.0 2.9 

16 75.6 76.4 76.0 111.0 3.9 

17 72.8 72.5 72.7 128.0 3.3 

18 71.7 72.9 72.3 106.5 2.8 
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ตารางที ่ก.1 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

19 71.9 71.0 71.5 114.5 3.2 

20 69.0 70.6 69.8 113.3 3.6 

21 72.4 73.9 73.2 110.6 4.2 

22 69.5 70.1 69.8 99.5 3.1 

23 74.6 74.4 74.5 109.5 2.6 

24 70.6 72.5 71.6 112.5 3.6 

25 75.6 76.4 76.0 108.6 3.0 

26 71.9 72.5 72.2 105.6 2.4 

27 68.5 67.5 68.0 98.6 2.8 

28 76.9 76.6 76.8 106.9 3.6 

29 70.5 70.2 70.4 115.6 2.6 

30 75.9 75.5 75.7 106.0 3.0 

31 72.4 71.8 72.1 101.3 3.5 

32 77.9 76.4 77.2 119.7 2.7 

33 76.9 76.9 76.9 120.5 3.7 

34 68.5 69.8 69.2 114.6 2.5 

35 70.9 70.0 70.5 102.6 3.2 

36 74.3 74.9 74.6 106.4 3.5 
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ตารางที ่ก.1 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

37 74.5 75.3 74.9 115.3 2.8 

38 69.5 69.4 69.5 103.5 3.7 

39 75.6 77.1 76.4 116.5 3.4 

40 71.6 70.5 71.1 106.4 2.6 

41 73.6 74.5 74.1 113.6 3.0 

42 73.0 74.7 73.9 109.9 3.8 

43 68.4 69.0 68.7 108.1 2.8 

44 74.7 73.5 74.1 124.0 3.9 

45 76.5 76.5 76.5 118.6 3.0 

46 77.6 76.9 77.3 104.6 3.6 

47 70.8 71.2 71.0 104.7 2.9 

48 76.9 75.8 76.4 110.1 2.7 

49 76.9 76.0 76.5 101.0 2.6 

50 70.4 70.4 70.4 109.9 3.2 

 

73.5 73.7 73.6 105.8 3.2 

S.D. 3.0 2.9 2.9 7.9 0.5 

C.V. 0.04 0.04 0.04 0.07 0.14 
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ตารางที ่ก.2  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

1 395.8 360.4 34.9 
2 398.1 360.1 37.0 

3 350.6 324.1 25.7 

4 463.4 423.6 39.6 

5 350.3 305.9 42.3 

6 400.9 351.6 47.4 

7 322.8 284.3 36.8 

8 398.7 362.9 34.7 

9 305.5 272.9 30.9 

10 375.0 331.5 43.7 

11 472.4 426.7 44.8 

12 357.1 326.6 28.6 

13 447.2 408.4 37.9 

14 382.2 346.5 34.1 

15 367.1 339.1 26.9 

16 437.8 401.5 35.1 

17 374.0 344.7 28.3 

18 325.6 295.9 28.7 
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ตารางที ่ก.2 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

19 349.7 322.0 26.9 

20 298.9 270.5 28.0 

21 376.2 338.0 36.9 

22 306.7 277.2 29.3 

23 424.4 392.6 30.6 

24 386.0 351.3 34.2 

25 457.9 414.9 42.3 

26 404.1 367.8 35.6 

27 381.1 352.4 28.0 

28 406.3 373.0 32.4 

29 436.1 394.2 40.9 

30 365.5 338.6 26.7 

31 339.0 311.9 26.4 

32 445.3 401.5 43.6 

33 366.2 334.6 30.7 

34 324.1 294.3 28.4 

35 387.7 348.7 38.6 

36 405.5 368.4 36.9 
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ตารางที ่ก.2 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

37 426.8 385.4 40.2 

38 394.3 360.4 33.3 

39 294.9 272.0 22.6 

40 345.4 310.8 34.0 

41 429.5 403.8 25.5 

42 395.1 364.4 30.4 

43 336.4 295.0 41.3 

44 343.8 313.5 29.6 

45 380.6 346.1 34.4 

46 407.2 377.5 29.4 

47 436.6 392.9 42.6 

48 364.8 328.8 35.6 

49 383.0 337.2 45.6 

50 309.9 285.1 24.1 

 

380.7 345.8 34.0 

S.D. 45.3 42.1 6.3 

C.V. 0.11 0.12 0.18 
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ตารางที ่ก.3  ลกัษณะทางกายภาพของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดปานกลาง 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

1 86.2 85.7 86.0 119.0 3.3 
2 86.0 85.6 85.8 105.3 2.9 

3 85.8 86.0 85.9 118.2 3.2 

4 90.0 88.9 89.5 137.0 3.3 

5 84.7 85.3 85.0 130.2 3.0 

6 90.4 89.8 90.1 122.6 3.3 

7 87.8 90.2 89.0 137.2 4.0 

8 83.6 83.0 83.3 96.4 3.5 

9 87.0 86.9 87.0 115.0 2.9 

10 91.3 89.8 90.6 111.5 3.5 

11 81.0 80.6 80.8 107.0 3.1 

12 82.9 84.2 83.6 111.0 3.8 

13 83.0 80.4 81.7 119.6 2.7 

14 89.8 89.5 89.7 114.1 3.6 

15 91.1 91.0 91.1 114.7 3.2 

16 89.2 89.4 89.3 111.3 2.7 

17 82.1 81.8 82.0 95.8 3.0 

18 89.7 90.0 89.9 109.6 3.8 
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ตารางที ่ก.3 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดปานกลาง 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

19 84.6 85.1 84.9 120.6 2.4 

20 82.8 83.3 83.1 106.5 3.2 

21 88.2 88.6 88.4 126.2 3.2 

22 87.0 85.6 86.3 110.8 3.9 

23 87.7 88.5 88.1 92.1 3.7 

24 90.5 89.4 90.0 115.7 3.0 

25 86.7 88.7 87.7 124.8 3.1 

26 91.0 90.6 90.8 101.0 2.9 

27 89.5 87.0 88.3 98.0 3.1 

28 90.0 91.0 90.5 100.8 3.4 

29 89.0 85.7 87.4 125.3 2.8 

30 86.0 88.0 87.0 119.5 3.0 

31 85.8 85.3 85.6 107.3 3.4 

32 89.4 88.5 89.0 110.0 2.9 

33 86.9 85.0 86.0 102.0 2.6 

34 86.1 86.3 86.2 118.5 3.6 

35 86.5 84.0 85.3 100.6 3.3 

36 84.6 86.2 85.4 105.6 2.7 
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ตารางที ่ก.3 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดปานกลาง 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

37 87.1 87.8 87.5 123.4 3.1 

38 81.0 82.7 81.9 102.4 3.5 

39 91.0 88.7 89.9 118.2 2.8 

40 92.0 89.8 90.9 107.0 3.0 

41 80.5 82.1 81.3 106.9 3.5 

42 81.6 82.9 82.3 125.6 2.9 

43 86.5 84.6 85.6 102.2 3.3 

44 86.0 88.1 87.1 100.3 3.4 

45 88.4 86.9 87.7 120.2 3.1 

46 87.0 84.8 85.9 129.5 3.0 

47 82.0 80.8 81.4 98.6 3.0 

48 90.4 86.9 88.7 115.0 3.4 

49 85.5 84.0 84.8 116.8 3.3 

50 82.6 83.7 83.2 103.6 3.4 

 

86.7 86.4 86.5 112.6 3.3 

S.D. 3.1 2.9 2.9 10.8 0.4 

C.V. 0.03 0.03 0.03 0.09 0.10 
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ตารางที ่ก.4  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดปานกลาง 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

1 492.6 439.9 50.8 
2 488.4 442.7 43.2 

3 501.1 450.5 48.6 

4 543.1 494.7 46.2 

5 524.9 470.5 51.8 

6 563.3 508.9 51.9 

7 592.4 536.8 53.5 

8 489.5 443.2 44.8 

9 539.6 484.6 53.9 

10 586.4 535.9 49.5 

11 490.9 441.5 48.0 

12 503.6 447.8 54.2 

13 485.4 431.4 53.2 

14 486.7 435.6 49.2 

15 597.0 544.6 50.3 

16 565.1 506.5 56.9 

17 539.3 480.5 57.3 

18 587.0 534.6 50.3 
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ตารางที ่ก.4 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดปานกลาง 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

19 563.3 508.9 51.9 

20 524.8 472.0 50.4 

21 592.1 534.2 56.2 

22 551.3 488.5 60.2 

23 549.3 490.2 58.1 

24 555.6 500.1 54.4 

25 550.0 501.1 48.7 

26 563.7 508.1 53.4 

27 492.6 443.2 47.3 

28 576.1 523.8 50.6 

29 549.6 502.0 46.2 

30 511.3 460.5 49.0 

31 496.6 444.2 50.9 

32 537.1 489.5 46.2 

33 506.7 460.4 45.7 

34 524.6 471.5 52.3 

35 498.9 449.3 47.1 

36 502.0 451.1 48.8 
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ตารางที ่ก.4 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดปานกลาง 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

37 564.6 504.0 59.1 

38 483.5 434.1 48.1 

39 589.4 533.0 54.7 

40 567.4 506.6 59.1 

41 508.6 450.6 56.8 

42 516.4 466.8 48.7 

43 543.9 491.6 51.1 

44 538.6 488.3 47.9 

45 595.4 535.3 58.4 

46 574.2 518.2 54.1 

47 498.3 449.7 46.5 

48 537.9 478.5 56.9 

49 529.4 481.3 45.8 

50 500.8 455.5 43.7 

 

535.4 482.4 51.2 

S.D. 35.2 33.2 4.4 

C.V. 0.06 0.06 0.08 
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ตารางที ่ก.5  ลกัษณะทางกายภาพของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดใหญ่ 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

1 106.9 107.0 107.0 128.9 3.5 
2 108.2 109.0 108.6 130.8 2.8 

3 109.4 110.8 110.1 135.2 2.9 

4 108.2 109.4 108.8 122.0 3.3 

5 109.9 109.4 109.7 131.1 3.5 

6 106.5 107.5 107.0 141.0 3.3 

7 102.4 102.6 102.5 140.2 3.6 

8 104.4 102.5 103.5 126.5 3.1 

9 108.7 108.6 108.7 155.6 3.1 

10 107.2 106.8 107.0 149.7 3.3 

11 102.3 99.5 100.9 141.9 3.3 

12 109.0 107.7 108.4 155.6 3.6 

13 102.0 100.8 101.4 128.6 3.5 

14 106.9 106.8 106.9 133.6 3.1 

15 108.4 108.0 108.2 142.6 2.8 

16 110.5 109.6 110.1 150.6 3.6 

17 109.6 111.5 110.6 135.6 3.1 

18 111.5 112.0 111.8 148.5 2.7 
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ตารางที ่ก.5 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดใหญ่ 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

19 106.5 106.9 106.7 136.9 2.9 

20 109.7 110.2 110.0 140.5 3.3 

21 116.4 115.9 116.2 153.2 3.0 

22 111.8 111.4 111.6 146.5 3.6 

23 103.5 105.0 104.3 138.7 2.8 

24 107.7 109.5 108.6 143.6 3.3 

25 114.5 113.8 114.2 153.5 3.1 

26 110.4 110.6 110.5 143.6 3.5 

27 118.2 117.1 117.7 148.4 2.8 

28 109.4 110.5 110.0 132.5 2.6 

29 110.0 112.5 111.3 142.6 3.2 

30 103.5 105.6 104.6 128.6 3.2 

31 112.5 112.9 112.7 146.0 2.8 

32 107.5 108.3 107.9 129.4 3.0 

33 109.9 111.7 110.8 135.4 3.1 

34 108.6 108.9 108.8 130.7 3.3 

35 116.5 116.1 116.3 153.1 3.5 

36 114.6 114.5 114.6 146.2 3.1 
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ตารางที ่ก.5 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดใหญ่ 

ผลท่ี ความกวา้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 
(มิลลิเมตร) 

ความยาว 
(มิลลิเมตร) 

ความหนาเปลือก 
(มิลลิเมตร) 

37 108.6 106.2 107.4 126.7 3.2 

38 105.6 105.1 105.4 125.6 3.2 

39 113.5 114.8 114.2 143.9 3.0 

40 111.1 111.7 111.4 137.6 2.8 

41 116.0 115.8 115.9 151.1 2.6 

42 104.5 106.1 105.3 129.4 3.5 

43 110.8 110.1 110.5 131.8 3.3 

44 109.6 110.0 109.8 134.6 3.1 

45 105.6 107.1 106.4 143.5 3.3 

46 112.6 113.3 113.0 143.2 3.6 

47 104.3 103.5 103.9 126.5 2.9 

48 113.2 114.0 113.6 149.6 2.7 

49 118.6 117.2 117.9 153.4 3.3 

50 108.5 108.8 108.7 134.2 3.5 

 

109.3 109.5 109.4 139.6 3.4 

S.D. 4.0 4.1 4.0 9.2 0.6 

C.V. 0.03 0.03 0.03 0.06 0.09 
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ตารางที ่ก.6  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดใหญ่ 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

1 985.9 874.8 108.5 
2 971.1 867.1 98.6 

3 1,099.3 985.7 106.2 

4 942.9 854.8 85.0 

5 1,072.0 963.0 102.3 

6 962.7 875.8 85.5 

7 920.4 822.6 94.6 

8 939.5 838.1 100.2 

9 916.1 825.4 87.6 

10 1,193.8 1,111.8 79.4 

11 953.4 864.8 86.4 

12 954.6 860.4 92.1 

13 1,104.6 999.8 100.6 

14 951.9 867.2 81.0 

15 956.5 861.1 90.8 

16 1,032.7 940.0 89.6 

17 1,069.2 968.4 96.5 

18 1,118.6 1,012.9 103.5 
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ตารางที ่ก.6 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดใหญ่ 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

19 998.6 911.6 84.9 

20 1,045.9 956.6 87.9 

21 1,165.4 1,065.9 98.1 

22 1,086.1 998.1 86.4 

23 968.4 875.6 89.5 

24 985.2 909.5 74.6 

25 1,094.6 1,002.1 88.9 

26 1,009.1 911.7 94.6 

27 1,165.7 1,060.2 101.5 

28 996.1 907.0 86.3 

29 1,042.5 955.4 84.6 

30 967.3 865.5 98.4 

31 1,010.0 926.2 81.1 

32 976.3 869.8 103.5 

33 996.7 902.8 91.6 

34 986.1 902.7 81.0 

35 1,069.4 985.3 80.6 

36 1,013.3 917.1 93.4 

37 964.2 875.4 86.5 

38 941.6 854.3 83.7 
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ตารางที ่ก.6 (ต่อ)  ลกัษณะทางกายภาพของน ้าหนกัของเผือกพนัธ์ุหอม ขนาดใหญ่ 

ผลท่ี น ้าหนกัเผือกก่อนปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเผือกหลงัปอก 
(กรัม) 

น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด 
(กรัม) 

39 996.4 887.4 106.5 

40 973.4 885.1 85.6 

41 1,123.4 1,025.8 96.1 

42 1,045.6 959.4 84.6 

43 1,143.1 1,047.8 92.6 

44 1,085.6 995.4 87.1 

45 997.6 885.3 108.6 

46 1021.6 935.7 84.1 

47 932.4 828.3 101.0 

48 979.6 880.9 94.3 

49 1,189.6 1,090.6 96.2 

50 997.2 895.4 99.7 

 

1,022.3 927.3 92.0 

S.D. 73.6 72.9 8.4 

C.V. 0.07 0.07 0.09 
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ตารางที ่ก.7  คุณสมบติัเชิงกลของเผอืกเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็ก  
 

ผลท่ี 
 

แรงแตกหกั  
(นิวตนั) 

 

การเปล่ียนรูป        
ท่ีแรงแตกหกั  
(มิลลิเมตร) 

 

ความแน่นเน้ือ 
(นิวตนั/มิลลิเมตร) 

 

ความแขง็แรง 
(นิวตนั/มิลลิเมตร2) 

1 9.18 5.63 16.21 3.23 
2 100.25 5.21 19.26 3.55 
3 93.36 5.84 16 3.3 
4 81.48 4.58 17.79 2.88 
5 105.25 5.55 18.96 3.72 
6 98.65 5.03 19.61 3.49 
7 104.43 5.68 18.39 3.69 
8 92.09 4.79 19.25 3.26 
9 112.76 5.89 19.14 3.98 
10 108.59 5.46 19.88 3.84 
11 99.9 4.79 20.85 3.53 
12 98.31 6.04 16.28 3.48 
13 110.57 6.04 18.31 3.91 
14 78.66 4.38 17.96 2.78 
15 78.37 4.58 17.11 2.77 
16 93.16 4.58 20.34 3.3 
17 104.85 5.63 18.67 3.71 
18 98.32 4.79 20.53 3.48 
19 98.37 4.81 20.45 3.48 
20 103.48 5.27 19.64 3.66 

   93.50 5.22 18.73 3.45 
S.D. 22.08 0.54 1.47 0.35 
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ตารางที ่ก.8  คุณสมบติัเชิงกลของเผอืกเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดกลาง  
 

ผลท่ี 
 

แรงแตกหกั  
(นิวตนั) 

 

การเปล่ียนรูป        
ท่ีแรงแตกหกั  
(มิลลิเมตร) 

 

ความแน่นเน้ือ 
(นิวตนั/มิลลิเมตร) 

 

ความแขง็แรง 
(นิวตนั/มิลลิเมตร2) 

1 99.46 6.46 15.4 3.52 
2 98.41 5.21 18.89 3.48 
3 98.65 5.83 16.92 3.49 
4 98.91 5 19.78 3.5 
5 107.91 5.62 19.2 3.82 
6 102.25 5.42 18.87 3.62 
7 96.24 4.79 20.09 3.4 
8 101.16 5.21 19.42 3.58 
9 102.14 5.83 17.52 3.61 
10 95.74 5.63 17.01 3.39 
11 115.31 5.83 19.78 4.08 
12 97.46 4.17 23.37 3.45 
13 97.3 4.38 22.21 3.44 
14 98.21 5.21 18.85 3.47 
15 104.99 4.79 21.92 3.71 
16 99.31 6.25 15.89 3.51 
17 98.24 4.79 20.51 3.47 
18 93.8 5 18.76 3.32 
19 111.12 6.25 17.78 3.93 
20 86.56 4.17 20.76 3.06 

 100.16 5.29 19.15 3.54 
S.D. 6.21 0.67 2.05 0.22 
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ตารางที ่ก.9  คุณสมบติัเชิงกลของเผอืกเผอืกพนัธ์ุหอม ขนาดเล็กใหญ่  
 

ผลท่ี 
 

แรงแตกหกั  
(นิวตนั) 

 

การเปล่ียนรูป        
ท่ีแรงแตกหกั  
(มิลลิเมตร) 

 

ความแน่นเน้ือ 
(นิวตนั/มิลลิเมตร) 

 

ความแขง็แรง 
(นิวตนั/มิลลิเมตร2) 

1 98.74 4.58 21.56 3.49 
2 113.51 4.79 23.7 4.02 
3 100.91 4.99 20.22 3.57 
4 111.1 4.79 23.19 3.93 
5 82.29 5.42 15.2 2.91 
6 99.45 5 19.89 3.52 
7 90.8 4.38 20.75 3.21 
8 105.69 4.38 24.16 3.74 
9 104.76 5.42 19.35 3.71 
10 108.92 4.38 24.89 3.85 
11 92.59 4.17 22.23 3.28 
12 119.03 4.16 28.61 4.21 
13 102.08 4.17 24.48 3.61 
14 105.54 5.21 10.26 3.73 
15 106.29 4.38 24.29 3.76 
16 100.48 4.38 22.97 3.55 
17 122.43 4.79 25.56 4.33 
18 107.37 4.79 22.42 3.8 
19 97.2 3.96 24.58 3.44 
20 91.23 4.55 20.04 3.23 

 103.02 4.63 22.42 3.64 
S.D. 9.71 0.42 2.89 0.34 
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ตารางที ่ก.10  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 8 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 83.80 9.79 15.13 

2 78.67 18.63 13.63 

3 70.78 19.14 11.91 

4 80.90 16.27 10.58 

5 74.03 19.53 11.91 

6 82.31 13.27 11.95 

7 68.24 15.50 12.13 

8 66.09 8.83 13.90 

9 70.64 14.26 11.78 

10 75.61 11.63 13.78 

11 77.60 8.77 13.22 

12 74.62 14.82 9.60 

13 67.15 16.79 9.68 

14 67.44 20.26 9.29 

15 74.84 15.16 12.73 
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ตารางที ่ก.10 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 8 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 72.65 16.36 10.65 

17 65.62 23.45 9.17 

18 80.65 13.34 13.27 

19 85.26 10.02 13.96 

20 77.36 11.15 12.98 

21 70.95 15.63 10.12 

22 67.54 16.62 10.15 

23 70.32 10.21 12.35 

24 74.15 16.98 13.87 

25 77.36 14.78 13.86 

 

74.18 14.84 12.07 

S.D. 5.72 3.80 1.73 

C.V. 0.08 0.25 0.14 
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ตารางที ่ก.11  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 12 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 69.39 23.82 10.38 

2 78.17 9.43 11.13 

3 74.75 18.36 10.42 

4 74.67 11.84 10.79 

5 72.67 19.77 10.52 

6 63.61 28.91 10.19 

7 70.00 17.67 10.83 

8 78.26 11.04 10.25 

9 78.57 12.01 10.27 

10 69.77 15.68 11.99 

11 76.97 16.33 10.70 

12 70.77 12.57 10.19 

13 66.21 19.80 12.63 

14 71.15 14.23 10.09 

15 78.29 19.80 10.78 
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ตารางที ่ก.11 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 12 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 70.89 15.54 12.93 

17 71.64 13.06 13.88 

18 69.41 24.78 13.98 

19 66.35 16.25 11.95 

20 70.96 15.00 13.75 

21 73.42 14.65 12.65 

22 80.48 10.34 13.78 

23 63.04 24.02 12.98 

24 73.75 18.97 13.36 

25 70.82 9.75 11.74 

 

72.16 16.54 11.68 

S.D. 4.65 5.09 1.39 

C.V. 0.06 0.30 0.15 
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ตารางที ่ก.12  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 16 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 68.82 22.19 11.41 

2 68.85 24.61 10.30 

3 48.60 48.16 7.45 

4 78.53 13.56 14.10 

5 70.45 19.70 13.52 

6 68.54 19.63 11.14 

7 57.92 28.16 9.36 

8 70.64 17.24 12.09 

9 75.37 14.43 15.03 

10 74.50 13.00 14.21 

11 86.56 3.23 16.41 

12 71.80 18.03 10.87 

13 64.31 22.38 11.74 

14 71.18 4.06 12.43 

15 70.07 24.82 9.69 
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ตารางที ่ก.12 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 16 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 78.08 10.56 10.08 

17 68.16 20.06 9.64 

18 84.28 10.95 9.01 

19 67.05 22.41 9.15 

20 68.47 20.88 8.41 

21 71.32 24.62 7.89 

22 68.97 22.56 8.29 

23 66.82 25.10 11.69 

24 70.64 10.23 10.65 

25 65.41 24.61 14.27 

 

70.21 19.41 11.15 

S.D. 7.52 8.95 2.39 

C.V. 0.10 0.46 0.19 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

105 

ตารางที ่ก.13  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 20 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 58.08 28.22 13.32 

2 50.72 34.38 12.85 

3 66.78 26.71 15.50 

4 60.93 37.54 13.19 

5 81.31 10.82 10.29 

6 78.74 10.63 11.35 

7 68.91 22.10 13.22 

8 64.00 17.00 14.07 

9 65.02 18.48 15.83 

10 87.35 6.34 12.31 

11 66.77 23.00 7.06 

12 61.51 29.34 14.41 

13 73.06 18.39 15.74 

14 71.60 18.83 12.44 

15 64.60 28.02 12.26 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

106 

ตารางที ่ก.13 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 20 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 66.07 22.04 9.39 

17 69.75 23.81 5.65 

18 66.04 18.63 6.98 

19 65.38 10.19 8.61 

20 80.78 23.24 7.64 

21 74.03 33.41 9.61 

22 65.32 24.89 9.94 

23 84.21 21.45 6.34 

24 52.63 12.67 7.47 

25 55.36 24.68 9.51 

 

67.96 21.79 10.99 

S.D. 9.39 7.89 3.10 

C.V. 0.13 0.36 0.18 
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ตารางที ่ก.14  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 24 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 59.87 29.32 9.48 

2 66.44 30.14 9.40 

3 47.23 46.49 11.58 

4 41.90 49.85 12.12 

5 41.10 54.60 11.71 

6 50.35 36.71 13.50 

7 47.73 42.17 5.43 

8 63.29 26.58 5.10 

9 55.95 33.26 10.57 

10 52.94 32.65 12.88 

11 78.43 19.05 14.83 

12 59.00 34.33 11.90 

13 61.10 25.07 10.38 

14 59.82 33.43 8.73 

15 59.07 28.68 3.59 
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ตารางที ่ก.14 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดเล็ก ท่ีความเร็วรอบ 24 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 53.74 35.41 3.14 

17 55.64 37.01 4.41 

18 60.20 26.98 28.23 

19 57.01 18.79 3.51 

20 54.09 36.09 3.71 

21 76.82 42.91 35.62 

22 51.40 47.13 4.25 

23 34.77 46.13 3.12 

24 58.74 18.63 26.96 

25 60.51 39.07 3.16 

 

56.28 34.82 10.69 

S.D. 9.80 9.72 8.41 

C.V. 0.17 0.27 0.24 
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ตารางที ่ก.15  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 8 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 89.29 15.16 8.01 

2 81.96 14.97 13.15 

3 76.50 18.89 10.84 

4 74.37 19.54 8.56 

5 67.38 13.72 13.55 

6 72.46 17.63 9.73 

7 83.73 12.86 10.64 

8 75.66 12.95 12.69 

9 69.56 16.81 11.98 

10 72.98 14.95 14.97 

11 70.43 18.67 9.13 

12 69.13 14.46 8.98 

13 74.23 13.27 12.67 

14 70.46 13.13 10.65 

15 78.61 16.74 12.65 
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ตารางที ่ก.15 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 8 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 80.04 15.66 15.81 

17 89.84 15.88 12.65 

18 77.41 17.92 12.78 

19 75.03 15.63 11.21 

20 74.13 19.06 19.99 

21 82.67 18.63 14.02 

22 74.44 16.62 12.45 

23 76.19 24.94 12.09 

24 70.41 16.38 11.98 

25 80.59 15.14 11.01 

 

76.30 16.38 12.08 

S.D. 5.92 2.70 2.54 

C.V. 0.07 0.16 0.23 
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ตารางที ่ก.16  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 12 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 80.25 20.06 10.16 

2 69.78 13.08 9.43 

3 65.63 20.31 9.31 

4 76.68 31.80 12.03 

5 68.64 25.09 8.22 

6 74.79 20.73 10.45 

7 75.31 14.26 12.65 

8 70.49 19.74 11.79 

9 75.63 14.44 10.98 

10 68.65 25.61 8.87 

11 76.79 13.79 14.65 

12 74.65 15.01 10.66 

13 78.65 20.98 9.65 

14 71.54 19.67 13.61 

15 72.06 17.41 10.09 
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ตารางที ่ก.16 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 12 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 66.42 12.06 7.65 

17 70.61 13.64 13.61 

18 67.31 10.86 15.23 

19 84.62 7.15 13.07 

20 64.06 16.55 10.32 

21 65.35 18.68 11.64 

22 61.98 4.41 8.21 

23 74.05 30.28 15.55 

24 84.55 15.12 10.01 

25 66.54 31.13 10.01 

 

72.20 18.07 11.11 

S.D. 6.05 6.92 2.20 

C.V. 0.08 0.31 0.27 
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ตารางที ่ก.17  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 16 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 74.92 14.24 12.03 

2 71.32 21.88 9.85 

3 72.54 16.06 13.55 

4 70.45 13.71 15.71 

5 67.11 26.17 10.11 

6 70.13 20.66 12.67 

7 73.23 19.69 12.60 

8 71.36 20.67 10.89 

9 72.63 18.72 10.06 

10 73.34 20.56 12.27 

11 68.40 22.59 9.83 

12 67.34 21.76 8.32 

13 70.04 19.46 10.79 

14 72.69 18.84 10.99 

15 73.59 16.74 10.06 
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ตารางที ่ก.17 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 16 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 83.56 16.70 12.37 

17 65.32 14.62 6.54 

18 77.65 8.15 14.7 

19 63.10 20.65 9.74 

20 66.51 12.41 9.12 

21 88.63 27.94 8.31 

22 69.48 9.11 8.05 

23 70.04 9.52 6.72 

24 60.05 20.64 8.57 

25 69.23 28.96 15.02 

 

71.30 18.41 10.75 

S.D. 5.87 5.41 2.45 

C.V. 0.04 0.29 0.20 
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ตารางที ่ก.18  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 20 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 77.84 14.43 15.84 

2 66.00 24.92 14.08 

3 57.72 31.99 11.95 

4 75.88 16.58 14.43 

5 62.29 25.25 12.59 

6 65.57 26.32 10.66 

7 69.27 24.96 11.03 

8 70.68 19.63 8.65 

9 72.09 20.01 9.84 

10 67.74 23.71 11.36 

11 64.13 23.65 8.64 

12 65.39 20.02 9.96 

13 70.08 21.56 10.08 

14 64.40 25.25 9.36 

15 67.41 23.78 9.89 
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ตารางที ่ก.18 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 20 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 79.61 7.56 16.43 

17 70.32 24.31 5.12 

18 65.44 16.07 4.61 

19 86.62 26.64 3.35 

20 62.41 29.03 5.10 

21 66.14 25.53 6.06 

22 50.19 32.11 22.56 

23 51.65 16.13 24.97 

24 64.31 7.5 2.81 

25 85.65 38.85 6.89 

 

67.95 22.63 10.65 

S.D. 8.68 7.13 5.39 

C.V. 0.12 0.31 0.32 
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ตารางที ่ก.19  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 24 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 62.41 27.24 14.66 

2 68.29 24.57 10.78 

3 69.37 21.62 11.37 

4 65.35 26.44 12.63 

5 57.27 24.24 13.69 

6 59.09 30.47 8.84 

7 60.73 25.61 11.45 

8 56.74 28.09 8.06 

9 66.60 24.02 10.85 

10 70.68 19.63 8.65 

11 72.09 20.01 9.84 

12 67.41 23.78 9.89 

13 66.15 16.79 9.68 

14 62.44 20.26 9.29 

15 67.07 20.12 12.37 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

118 

ตารางที ่ก.19 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดกลาง ท่ีความเร็วรอบ 24 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 82.85 20.65 17.48 

17 60.48 49.62 5.31 

18 55.14 46.03 8.31 

19 41.71 20.31 20.64 

20 87.61 20.71 30.72 

21 59.51 19.59 4.63 

22 58.01 18.31 6.01 

23 67.82 19.73 2.64 

24 63.79 35.61 4.98 

25 64.98 17.21 1.64 

 

64.54 24.82 10.57 

S.D. 8.88 8.19 6.02 

C.V. 0.17 0.38 0.30 
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ตารางที ่ก.20  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 8 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 71.43 13.46 12.78 

2 76.03 15.22 10.08 

3 84.51 14.73 16.93 

4 73.41 15.93 14.53 

5 71.73 15.02 12.74 

6 75.68 12.03 15.78 

7 77.60 12.77 13.22 

8 74.62 14.82 17.60 

9 70.15 16.89 19.98 

10 71.84 16.27 19.29 

11 74.04 14.36 12.73 

12 81.65 14.06 17.72 

13 74.79 16.73 15.45 

14 75.31 14.26 17.65 

15 70.49 14.74 14.79 
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ตารางที ่ก.20 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 8 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 89.91 16.49 16.13 

17 80.31 17.21 18.95 

18 79.32 18.34 18.46 

19 82.64 16.61 17.13 

20 84.05 13.12 19.46 

21 79.13 17.01 18.64 

22 80.62 25.94 16.91 

23 70.13 17.45 16.49 

24 86.19 16.94 13.94 

25 71.42 15.31 15.62 

 

77.08 15.82 16.12 

S.D. 5.53 2.64 2.53 

C.V. 0.07 0.17 0.19 
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ตารางที ่ก.21  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 12 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 81.83 10.61 23.19 

2 73.80 12.18 18.14 

3 74.22 16.43 22.56 

4 68.56 37.05 13.94 

5 73.75 16.45 17.67 

6 69.30 23.23 18.56 

7 72.65 15.69 14.62 

8 75.31 14.26 14.05 

9 70.49 19.74 13.65 

10 75.63 14.44 15.98 

11 74.68 22.03 15.78 

12 77.64 18.77 13.42 

13 74.92 14.82 17.66 

14 71.05 16.89 19.08 

15 69.99 22.14 15.52 
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ตารางที ่ก.21 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 12 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 88.94 38.61 15.61 

17 74.31 5.34 13.96 

18 89.96 9.63 8.31 

19 66.23 6.61 7.51 

20 65.71 35.99 18.45 

21 88.41 5.93 17.60 

22 78.64 35.91 18.37 

23 78.84 36.81 9.54 

24 70.43 6.23 18.43 

25 80.63 7.77 19.34 

 

75.43 18.54 16.03 

S.D. 6.56 10.66 3.82 

C.V. 0.15 0.57 0.20 
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ตารางที ่ก.22  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 16 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 69.31 30.15 11.90 

2 74.85 21.01 22.99 

3 74.31 16.08 20.62 

4 69.28 22.03 15.74 

5 80.02 17.75 21.78 

6 74.62 14.82 17.66 

7 75.05 15.83 19.18 

8 73.33 19.39 12.81 

9 71.36 20.67 10.82 

10 73.41 23.93 15.53 

11 74.79 20.73 15.45 

12 75.31 14.26 17.65 

13 67.41 22.18 12.89 

14 67.15 16.69 10.68 

15 70.98 16.03 14.75 
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ตารางที ่ก.22 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 16 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 87.63 22.61 16.37 

17 75.82 34.61 34.52 

18 72.34 24.31 8.14 

19 88.63 29.64 14.55 

20 61.84 20.31 10.53 

21 89.64 22.64 21.31 

22 62.61 29.84 10.06 

23 87.13 20.09 24.05 

24 88.15 13.64 14.65 

25 63.91 25.84 12.65 

 

74.75 21.40 15.89 

S.D. 8.11 5.45 4.65 

C.V. 0.11 0.25 0.25 
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ตารางที ่ก.23  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 20 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 79.23 25.13 16.14 

2 69.68 26.17 25.31 

3 72.06 21.32 19.75 

4 69.75 25.29 19.56 

5 80.93 16.15 22.55 

6 74.79 20.73 15.45 

7 75.31 24.26 17.65 

8 60.73 25.61 11.45 

9 56.74 28.09 8.06 

10 72.06 21.32 12.75 

11 69.75 25.29 16.56 

12 67.41 23.08 10.89 

13 64.15 16.77 9.68 

14 67.44 20.86 12.29 

 15 68.66 24.63 16.34 
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ตารางที ่ก.23 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 20 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 75.21 38.65 20.64 

17 76.72 28.94 6.79 

18 74.02 29.13 15.98 

19 74.64 26.07 7.51 

20 72.62 26.39 3.68 

21 75.52 36.54 25.86 

22 70.32 27.94 30.01 

23 69.99 28.94 13.67 

24 72.75 29.13 11.36 

25 72.83 28.97 15.25 

 

71.33 25.81 15.40 

S.D. 5.37 5.08 6.37 

C.V. 0.07 0.24 0.22 
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ตารางที ่ก.24  ผลทดสอบการท างาน ท่ีเผอืกขนาดใหญ่ ความเร็วรอบ 24 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
1 70.78 23.26 25.14 

2 62.50 32.56 16.60 

3 73.61 22.18 15.91 

4 76.70 20.30 19.68 

5 56.13 40.56 21.45 

6 60.73 24.01 11.45 

7 56.74 18.02 9.66 

8 66.60 24.02 10.85 

9 70.68 19.63 8.65 

10 72.09 20.01 9.84 

11 70.68 19.63 8.65 

12 72.99 21.03 10.74 

13 67.40 25.78 9.83 

14 66.05 16.79 11.68 

15 70.62 24.96 13.45 
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ตารางที ่ก.24 (ต่อ)  ผลทดสอบการท างานของเผือกขนาดใหญ่ ท่ีความเร็วรอบ 24 รอบต่อนาที 

ผลท่ี เปอร์เซ็นตก์ารปอก 
(%) 

เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง 
(%) 

ความสามารถ               
ในการท างาน        

(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 
16 52.51 45.31 25.54 

17 70.98 42.58 17.13 

18 75.01 31.64 4.45 

19 54.16 34.03 38.96 

20 78.16 24.33 13.91 

21 79.88 23.65 14.06 

22 54.61 41.51 10.10 

23 81.37 28.03 11.67 

24 62.01 29.64 24.13 

25 75.61 40.96 11.17 

 

67.94 27.77 14.98 

S.D. 8.46 8.57 7.44 

C.V. 0.12 0.31 0.29 

 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

การค านวณผลการทดลอง 
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ตวัอย่างการค านวณ 

 

1.  การค านวณหาประสิทธิภาพการปอก เปอร์เซ็นต์เปลือกติดค้าง และความสามารถ     
ในการท างาน 

1.1)  ประสิทธิภาพการปอก (%) 
 

 ประสิทธิภาพการปอก           =                               × 100 

     =    [                     ] ×100 

    
           =     83.80  เปอร์เซ็นต ์
 
 1.2)  เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง (%) 

 
เปอร์เซ็นตเ์ปลือกติดคา้ง      =                                          × 100  

                                                          =   [                 ] × 100 

        = 9.79 เปอร์เซ็นต ์
 

1.3)  ความสามารถในการท างาน (กิโลกรัม/ชัว่โมง) 

 ความสามารถในการท างาน   =                                                                        

                                                            =  [        ] × 3.6 
          =   15.13  กิโลกรัม/ชัว่โมง 
 

   น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด (ก.)  
น ้าหนกัเปลือกเผอืกท่ีปอกได ้(ก.) 

    น ้าหนกัเปลือกเผอืกทั้งหมด (ก.)  
น ้าหนกัเปลือกเผอืกท่ีติดคา้ง (ก.) 

  53.1 (ก.)  
 44.5 (ก.) 

 53.1 (ก.) 
 5.2 (ก.) 

  เวลาท่ีใชใ้นการปอกทั้งหมด (ชม.)   
น ้าหนกัเปลือกเผอืกท่ีปอกได ้(กก.) 

10.59 วนิาที  
44.5 (กก.) 
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2.  การค านวณเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม 
ขอ้มูลเคร่ืองปอกเปลือกเผอืก 

 ราคาเคร่ือง (P)     35,000 บาท 
 อตัราดอกเบ้ีย (i)     20 % 
 มูลค่าซาก (D)     10 %P 
 ความสามารถในการท างาน   16.12 กิโลกรัมต่อชัว่โมง 
 
 มูลค่าซาก 
       S    =   0.1 × P 
                    =   0.1 × 35,000 
                  =   3,500 บาท 
  

ค่าเส่ือมราคา 
D    =                             =                                                           =   3,150  บาท 
 
ค่าเสียโอกาส 
OC  =                  × i      =   [                                 ]  × 0.2          =   3,850  บาท 
 
ค่าตน้ทุนคงท่ี 
FC   =   D + OC            =   3,150 + 3,850                                  =   7,000  บาท 
 
ก าหนดใหอ้ตัราค่าจา้งแรงงานขั้นต ่า 300 บาท/วนั 
 คนด าเนินการใชเ้คร่ือง  1 คน 
 จ  านวน 24 วนัต่อปี และ 8 ชัว่โมงต่อวนั 
ค่าไฟฟ้า                                      =   7          บาท/กิโลวตัต ์
 
พลงังานไฟฟ้าท่ีใช ้                                             =   0.09     กิโลวตัต.์ชัว่โมง 
 
ค่าบ ารุงรักษาเฉล่ีย                                                          =   10  บาท/วนั 

     L  
(P – S) 

            10  
 (35,000 - 3,500) 

     2  
P + S 

           2  
35,000 + 3,500 
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ค่าจา้งแรงงาน (W)           =       300 × 24     =   7,200 บาท/ปี 
 
ค่าไฟฟ้า (E)                                =       0.09 × 7 × 8 × 24    =   120.96 บาท/ปี 
 
ค่าบ ารุงรักษา (M)              =       30 × 24       =   720 บาท/ปี 
 
ตน้ทุนแปรผนั (VC)                          = W + E + M 
        = 7,200 + 120.96 + 720 
        = 8,040.96   บาท/ปี 
 
ตน้ทุนรวม (AC)       = FC + VC 
        = 7,000 + 8,040.96 
        = 15,040.96   บาท/ปี 
 
อตัราการรับจา้ง (H)      = 15                  บาท/กิโลกรัม 
ใน 1 ปีเคร่ืองท างาน      = 192    ชัว่โมง 
ปอกเปลือกเผอืกได ้      = 16.12               กิโลกรัม/ชัว่โมง 
ดงันั้นสามารถปอกเปลือกเผอืกได ้   = 3,073.92              กิโลกรัม 
 
2.1)  จุดคุม้ทุน 
   BEP    =  
 
   

   = 
 

   =    565.19      กิโลกรัม/ปี
  

 

  H – (VCperkg) 
          FC 

15 – (8,040.96/3,073.92) 
          7,000 
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 2.2)  ระยะเวลาในการคืนทุน 
อตัราการรับจา้ง 5 บาท/กิโลกรัม ใน 1 ปี รายไดเ้ท่ากบั   

              = 5 × 3,073.92 =     15,365 บาท/ปี 
    
    PBP =  
 
     =  
 
     = 0.97    ปี 

      p 
   AC 

    15,365 
15,040.96 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

การเขยีนแบบทางวศิวกรรม 
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ภาคผนวก ง 

ผลงานตพีมิพ์เผยแพร่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

152 

 
 
 



 

153 
 



 

154 
 



 

155 
 



 

156 
 



 

157  



 

158 
 



 

159 
 



 

160 
 



 

161 
 



 

162 
 



 

163 
 



 

164 

 



 

165 
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 คณะวศิวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี 2556 
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