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บทคัดยอ  

เครื่องปอกเปลือกกลีบกระเทียมดวยการไหลของอากาศแบบปนปวนถูกพัฒนาขึ้นเพื่อทําการทดสอบสมรรถนะ
การปอกเปลือกตัวแปรที่ศึกษาคือปริมาณกลีบกระเทียมที่ปอนอยูระหวาง 0.3 ถึง 1 กิโลกรัมความดันเริ่มตน 6 และ 9 
บารและเวลาที่อยูภายในเครื่อง 5 ถึง 25 วินาทีผลการทดลองพบวาความดันเริ่มตนที ่9 บารและเวลานาน 15 วินาที
สามารถปอกเปลือกกลีบกระเทียมได 0.5 กิโลกรัมโดยมีประสิทธิภาพสูงสุดและไมมีตําหนิบนกระเทียมที่ปอกเปลือกแลว
อีกเงื่อนไขหนึ่งที่เหมาะสมคือกระเทียมที่ปอนเขาเครื่อง 0.3 กิโลกรัมความดันเริ่มตน 6 บารและเวลา 15 วินาทีให
ประสิทธิภาพสูงถึงรอยละ 98 และไมมีตําหนิบนกระเทียมที่ปอกเปลือกแลวสุดทายนี้เครื่องปอกเปลือกกลีบกระเทียมดวย
การไหลของอากาศแบบปนปวนที่พัฒนาขึ้นนี้สามารถชวยลดเวลาในขั้นตอนการปอกเปลือกสําหรับกิจการขนาดเล็กได 
คําหลัก: การไหลของอากาศแบบปนปวน; เครื่องปอกเปลือกกระเทียม; รอยละของผลผลิตทีได 
 
Abstract 
 The garlic cloves peeling machine using eddy airflow was developed to test peeling 
performance. Garlic clove loading (0.3 to 1 kg), initial pressure (6 and 9 bars) and retention time (5 to 
25 seconds) were studied The results showed that the initial pressure at 9 bars with 15 seconds could 
be peeled 0.5 kg garlic cloves with the highest efficiency and no damage on peeled garlic. An 
optimum condition obtained 98% efficiency and no damage on peeled garlic, was 0.3 kg loading, 6 
bars initial pressure and 15 seconds. Finally, the proposed garlic peeling machine with eddy airflow 
could be helpfully reduce timing in peeling step for small scale enterprise. 
Keywords: eddy airflow; garlic peeler; yield percentage.  
 

1. บทนํา 
ประโยชน ของกระเทียมมีมากมายเปนพืชที่ยอมรับ

กันทั่วโลกวามีสรรพคุณทางเภสัชกรรมในปจจุบัน
[1,2]และยังเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่งมีอัตราในการบริโภค
เปนจํานวนมากกระเทียมกอนนําไปปรุงอาหารจําเป นจะ
ตองทําใหผลกระเทียมแยกออกมาเปนกลีบกระเทียม
เสียกอน แลวจึงนําไปปอกเปลือกกลีบกระเทียมการปอก
เปลือกกลีบกระเทียมสวนใหญจะใชแรงงานคนทําใหการ
ปอกเปลือกกกลีบกระเทียมมีความลาชาเนื่องจากเปลือก
กระเทียมบางและติดเนื้อกระเทียมทําให ปอกเปลือกได 
ยากอีกทั้งอาจจะเกิดตําหนิหรือช้ําบนผิวกระเทียม

ระหวางการปอกเปลือกไดซึ่งมีรายงานวิจัยเมื่อไมนานมา
นี้เกี่ยวกับการแยกกลีบกระเทียมออกจากผลกระเทียม 
[3]พบวาแรงที่ใชแยกในแนวราบและแนวตั้งมีคาระหวาง 
110-272 และ101-320 นิวตัน ตามลําดับ และการใช
อากาศความดันสูงในการปอกเปลือกกลีบกระเทียม
ประสิทธิภาพการปอกเปลือกและกําลังการผลิต อยู
ประมาณรอยละ 97.6 และ 500 กรัม ภายในระยะเวลา 
70 วินาที [4] งานวิจัยนี้จึงไดพัฒนาสรางเครื่องตนแบบที่
ใชกระแสอากาศที่ไหลแบบปนปวนในการปอกเปลือก
กลีบกระเทียม โดยทดสอบกับกลีบกระเทียมตั้งแต 0.3-1 
กิโลกรัม ดวยความดันของอากาศอัด 6-9 บาร 
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2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 

2.1 การหาขนาด นํ้าหนักเฉลี่ยตอหนวย และความชื้น
ของกลีบกระเทียม 

กระเทียมที่ใชในงานวิจัยเปนกระเทียมจีน ขนาดของ
กลีบกระเทียมใชเวอรเนียร แคลิปเปอรวัดความกวาง 
ความยาว และความหนา สวนน้ําหนักเฉล่ียตอหนวยใช
ตาชั่งดิจิตอลทศนิยม 2 ตําแหนง จากกลีบกระเทียม 10 
กลีบ เฉล่ีย 10 ครั้ง และการหาความชื้นใชตัวอยางกลีบ
กระเทียม 100 กรัม นําไปเขาตูอบอากาศรอนที่อุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นชั่งน้ําหนัก
กอนอบและหลังอบมาคํานวณหาปริมาณความชื้น  
2.2. เคร่ืองตนแบบที่พัฒนาขึ้นและการทดสอบ 

เครื่องปอกเปลือกดวยการไหลของอากาศแบบ
ปนปวนที่พัฒนาขึ้นนี้ แสดงดังรูปที่ 1 ถังทรงกระบอกที่
ใชสําหรับปอกเปลือกกลีบกระเทียมมีขนาดเสนผาน
ศูนยกลางและความยาว 20 และ 30 เซนติเมตร 
ตามลําดับ อากาศความดันสูงจากเครื่องอัดอากาศถูก
ปอนเขาถัง ทําใหเกิดกระแสอากาศไหลวนอยูภายในถัง
แบบปนปวนเมื่อเปลือกหลุดออกจากกลีบกระเทียม จะ
ลอยออกจากถังดานบนมีถุงตาขายดักเก็บเปลือก
กระเทียมไว เมื่อถึงระยะเวลาที่กําหนดที่ใชทดสอบ
สามารถเปดฝาดานลางถัง นําเอากระเทียมที่ปอกเปลือก
แลวไปชั่งน้ําหนักแยกสวนที่ปอกเปลือกไดอยางสมบูรณ 
ปอกเปลือกไดบางสวน ปอกเปลือกไมออก และรอยช้ํา
หรือตําหนิ ดังรูปที่ 2 สําหรับประสิทธิภาพการปอก
เปลือก คํานวณเปนรอยละของน้ําหนักกระเทียมที่ปอก
เปลือกไดอยางสมบูรณตอน้ําหนักกระเทียมที่ปอนเขา
เครื่อง สวนตําหนิหรือรอยช้ํา คํานวณเปนรอยละของ
น้ําหนักกระเทียมที่มีตําหนิหรือรอยช้ําตอน้ําหนัก
กระเทียมที่ปอนเขาเครื่องกําลังการผลิต คํานวณจาก
น้ําหนักกระเทียมที่ปอน และระยะเวลาที่ใชปอกเปลือก 

 

 
รูปที่ 1 ภาพเครื่องปอกเปลือกกลีบกระเทียมจีนดวยการ

ไหลของอากาศแบบปนปวน 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 
(ง) 

รูปที่ 2การจําแนกกลีบกระเทียมหลังการทดสอบ ไดแก 
(ก) สวนที่ปอกเปลือกไดอยางสมบูรณ (ข) ปอกเปลือกได
บางสวน (ค) ปอกเปลือกไมออก และ (ง) รอยช้ําหรือ
ตําหนิ 

3. ผลการทดลอง 
3.1 สมบัติทางกายภาพของกลีบกระเทียม 

ผลการหาขนาด น้ําหนักเฉล่ียตอหนวย และความชื้น
ของกลีบกระเทียมจีนแสดงดังตารางที่ 1 
ตารางที่ 1 ขนาด น้ําหนักเฉล่ียตอหนวยและความชื้นของ
กลีบกระเทียมจีน 

Garlic clove properties Mean ± Standard 
deviation 

Width (mm) 20.3 ± 1.1 
Length (mm) 31.3 ± 1.4 
Thickness (mm) 15.0 ± 0.9 
Weight per unit (g) 5.41 ± 0.8 
Moisture content (% wet 
basis) 

65.1 ± 0.3 
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ขอมูลทางกายภาพเหลานี้หามาเพื่อใชเปรียบเทียบ
กับขอมูลของงานวิจัยอื่นๆได ทั้งขนาด น้ําหนักเฉล่ียตอ
หนวย และความชื้นของกลีบกระเทียมจีน 
3.2ผลการทดสอบเคร่ืองตนแบบ 
 รูปที่ 3 แสดงความสัมพันธระหวางประสิทธิภาพการ
ปอกเปลือกและรอยละของกระเทียมที่มีตําหนิหรือรอย
ช้ํากับเวลาที่อยูในเครื่องปอกเปลือก ที่ระดับการปอน
กระเทียมจีน 2 ระดับ คือ 1 และ 0.5 กิโลกรัม เมื่อใช
ความดันเริ่มตนในถังอัดอากาศ 9 บาร พบวาเวลาที่อยูใน
เครื่องปอกเปลือกนานขึ้นมีผลทําใหประสิทธิภาพการ
ปอกเปลือกสูงขึ้น ตลอดเวลาที่อยูในเครื่องเพิ่มขึ้นจาก 5-
25 วินาที และไมมีตําหนิเกิดขึ้นกับกระเทียมที่ปอก
เปลือกแลว ในทุกเงื่อนไขการทดสอบ ยกเวน ปอน
กระเทียม 0.5 กิโลกรัม เปนเวลา 25 วินาที ซึ่งเกิดตําหนิ
เล็กนอยประมาณรอยละ 1.8ดังนั้นหากไมอยากใหเกิด
ความเสียหายกับกระเทียมที่ปอกเปลือกดวย
เครื่องตนแบบนี้ ควรใหกระเทียมอยูในเครื่องเปนเวลาไม
เกิน 15 วินาที หรือควรลดความดันเริ่มตนในถังอัด
อากาศลง เพื่อลดความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับกระเทียม 
 สําหรับการปอนที่ 1 กิโลกรัม พบวาประสิทธิภาพ
การปอกเปลือกอยูระหวางรอยละ 49-78 ซึ่งยังนอยกวา
เมื่อเปรียบเทียบกับการปอนที่ 0.5 กิโลกรัม 
 รูปที่ 4 แสดงความสัมพันธระหวางประสิทธิภาพการ
ปอกเปลือกและรอยละของกระเทียมที่มีตําหนิหรือรอย
ช้ํากับเวลาที่อยูในเครื่องปอกเปลือก ที่ระดับการปอน
กระเทียมจีน 3 ระดับ คือ 0.3  0.4 และ 0.5 กิโลกรัม 
เมื่อใชความดันเริ่มตนในถังอัดอากาศ 6 บาร 
 เมื่อลดความดันเริ่มตนถังอัดอากาศลงและลดระดับ
การปอนอยูในชวง 0.3-0.5 กิโลกรัม ระดับการปอน
นอยลง ทําใหประสิทธิภาพการปอกเปลือกเพิ่มขึ้น 

 
รูปที่ 3 การทดสอบประสิทธิภาพการปอกเปลือกและ 

รอยละความเสียหาย ดวยเวลาที่อยูในเครื่องและ
ระดับการปอนแตกตางกันที่ความดัน 9 บาร 

 
รูปที่ 4 การทดสอบประสิทธิภาพการปอกเปลือกและ 

รอยละความเสียหาย ดวยเวลาที่อยูในเครื่องและ
ระดับการปอนแตกตางกันที่ความดัน 6 บาร 

โดยเฉพาะอยางยิ่ง ทุกๆเงื่อนไขการทดสอบไมเกิดความ
เสียหายกับกระเทียม สภาวะที่เหมาะสม คือ ปอน
กระเทียม 0.3 กิโลกรัม เปนเวลา 15 วินาที ได
ประสิทธิภาพการปอกเปลือกสูงสุดรอยละ 98 
 หากเปรียบเทียบกับงานวิจัย 
Mudgal&Champawatปค.ศ. 2011  พบวาประสิทธิภาพ
ใกลเคียงกัน แตใชระยะเวลาอยูในเครื่องนอยกวา
ประมาณ 50-55 วินาที 
 รูปที่ 5 แสดงความดันที่ลดลงในถังอัดอากาศ เมื่อ
ปอนอากาศเขาเครื่องปอกเปลือกตามเวลาที่เพิ่มขึ้น 
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รูปที่ 5 แสดงการลดลงของความดันในถังอัดอากาศกับ

เวลาที่อยูในเครื่องปอกเปลือก ที่ความดันเริ่มตน 
6 และ 9 บาร 

 
4. สรุป 

 การปอกเปลือกกระเทียมจีนดวยเครื่องตนแบบดวย
การไหลของอากาศแบบปนปวนนี้สามารถใชได
ประสิทธิภาพสูง ไมมีตําหนิหรือความเสียหายเกิดกับ
กระเทียม เมื่อปอนกระเทียม 0.5 กิโลกรัม เปนเวลา 15 
วินาที ที่ความดันเริ่มตนในถังอัดอากาศ 9 บาร หรือปอน
กระเทียม 0.3 กิโลกรัม เปนเวลา 15 วินาที ที่ความดัน
เริ่มตน 6 บาร เปนสภาวะดําเนินการที่เหมาะสม  
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