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บทคดัย่อ 

เครื่องสลดัน้ํามนัหมฝูอยถูกออกแบบและสรา้งขึน้มาเพื่อลดเวลาในขัน้ตอนการสลดัน้ํามนัหมูฝอย

สาํหรบัใชใ้นวสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อม เครื่องตน้แบบประกอบไปดว้ย โครงเครื่องมขีนาด 

900×900×1200 มิลลิเมตร ถังเครื่องมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางภายใน 800 มิลลิเมตร ลึก 500 

มลิลเิมตร ตะแกรงมขีนาดเสน้ผ่าศูนย์กลางภายใน 200 มลิลเิมตร ลกึ 25 มลิลเิมตร และระบบ

ควบคุมการทํางานโดยใชม้อเตอรไ์ฟฟ้าขนาด 2 แรงมา้ เป็นเครื่องตน้กําลงัในการหมุนเหวีย่งสลดั

น้ํามนั และใชโ้บเวอรข์นาด 1800 วตัต์ เพื่อเป่าลมรอ้นในการอบหมูฝอย การทดสอบการทํางาน

พบว่า ที่ความเร็วรอบเท่ากบั 700 รอบต่อนาทีและเวลาสลดัน้ํามนัหมูฝอย 10 นาที มปีริมาณ

ความชื้นที่น้อยที่สุดเท่ากบั 2.08 เปอร์เซ็นต์ และมคี่าปริมาณน้ํามนัเท่ากบั 10.18 เปอร์เซ็นต์ 

สามารถสลดัน้ํามนัหมฝูอยไดส้งูสดุที ่93 กโิลกรมัต่อวนั  

คาํสาํคญั: หม,ู วสิาหกจิขนาดกลางและขนาดยอ่ม, เครือ่งสลดัน้ํามนั 
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ABSTRACT 

Oil splashing machine was design and built to help reduce time in procedure oil splashing 

of worker in small to medium enterprise. The prototype included machine frame size 900 × 

900 × 1200 mm, bucket internal diameter 800 mm. and depth 500 mm, grille internal diameter 

200 mm and depth 25 mm, and controlling system with 2 HP as the initial power of the oil 

splashing. The experiment found that the machine peak performance spinning at 700 rpm 

and time in oil splashing 10 minute have minimum humidity 2.08 % and have volume oil 

10.18 % with production at the maximum of 93 kg/day 

KEYWORDS: Pork, small to medium enterprise, oil splashing machine 

 

1. บทนํา 

หมูฝอยเป็นอาหารชนิดหน่ึงของคนไทยทีนิ่ยมทานกนัแพร่หลาย “หมูฝอย” ผลติจากเน้ือหมู

ส่วนสะโพกหลงัหรอืสนัใน ตดัแต่งแยกมนัออกจนได้เน้ือหมูล้วนๆ มองให้ เห็นเส้นใยเป็นริ้วๆ 

นํามาตม้ใหสุ้ก (หากเป็นเน้ือส่วนสะโพกใชเ้วลาใจการตม้นานกว่าสนัในจนเน้ือหมเูริม่ เป่ือย) แลว้

จงึนามาฉีกเป็นเสน้ๆ ฝอยๆ หลงัจากนัน้ จงึนาไปหมกักบัเครือ่งปรุงรส เชน่ น้ําตาล ซอีิว๊ขาว เกลอื 

หมกัไวใ้หซ้มึเขา้เน้ือด ีก่อนจะนาไปทอดในน้ํามนัรอ้นๆ ซึ่งใส่ใบเตยลงไปดว้ย เพื่อเพิม่กลิน่หอม

จาก ใบเตย ช่วยดดูซบักลิน่หนื และช่วยใหน้ํ้ามนัไมข่น้เหนียว ความพเิศษอกีประการหน่ึงของหมู

ฝอยคอื ใส ่หอมแดงซอยลงไปทอดพรอ้มเน้ือหมดูว้ย [1] 

ขัน้ตอนกระบวนการผลติหมฝูอยจะใชเ้น้ือหมสูว่นสะโพกมขีัน้ตอนการผลติดงัต่อไปน้ี ขัน้แรก

นําเน้ือหมไูปตม้จนสกุไดท้ี ่ต่อไปนําหมทูีต่ม้แลว้มาทุบเพือ่ใหเ้น้ือหมแูตกเพือ่ทีจ่ะฉีกไดง้า่ยขึน้แลว้

ทําการฉีกเน้ือหมอูอกเป็นเสน้ จากนัน้นําเน้ือหมทูีฉ่ีกเป็นเสน้ๆแลว้ไปปรุงรสตามสูตร เมื่อปรุงรส

เสรจ็แลว้นําลงไปทอดจนเป็นสน้ํีาตาลทอง แลว้จากนัน้จะทําหมูฝอยทีไ่ดข้ึน้มาสะเดด็น้ํามนั เมื่อ

แหง้ไดต้ามตอ้งการแลว้จะนําหมฝูอยไปบรรจุลงหบีหอ่เพือ่ทาํการจาํหน่ายใหแ้ก่ผูบ้รโิภคต่อไป  

กลุ่มสตรอีาสาพฒันาแมบ่า้นหนองหลวง ต.ไตรตรงึษ์ อ.เมอืง จ.กําแพงเพชร ไดพ้บปัญหาใน

ขัน้ตอนของการสะเดด็น้ํามนัหมูฝอยทีผ่่านการทอดมาแลว้ มปีรมิาณน้ํามนัคงเหลอือยู่ในหมฝูอย

มาก ซึ่งจะส่งผลเสยีต่อคุณภาพของหมูฝอยคอื อายุในการเกบ็รกัษาจะน้อยลง และหมูฝอยจะมี

กลิน่หนืทาํใหเ้สยีรสชาตขิองหมฝูอย และในขัน้ตอนการสะเดด็น้ํามนัหมฝูอยน้ีคอ่นขา้งใชเ้วลานาน 

ทาํใหเ้สยีเวลาในขัน้ตอนการบรรจุลงหบีหอ่ดงัรปูที ่1 
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รปูท่ี 1 วิธีการสะเดด็น้ํามนัแบบเดิม 

 

ดงันัน้วตัถุประสงค์ของงานวจิยัน้ีจงึได้ออกแบบและสร้างเครื่องสลดัน้ํามนัหมูฝอยต้นแบบ 

เพื่อตอ้งการลดปรมิาณน้ํามนัที่คงเหลอือยู่ในหมูฝอย และตอ้งการลดระยะเวลาในขัน้ตอนสะเดด็

น้ํามนั ซึง่มรีะแบบกลไกการทาํงานคอืใชแ้รงเหวีย่งหนีศนูยก์ลาง โดยใชม้อเตอรท์ีส่ามารถควบคุม

ความเรว็ได ้นอกจากน้ียงัใชเ้ครือ่งเป่าลมรอ้นเพือ่นําความรอ้นเขา้สูต่วัถงัทาํใหห้มฝูอยแหง้โดยทัว่

กัน โดยตัวถังของเครื่องทํามาจากเหล็กกล้าไร้สนิม AISI 304 จากนั ้นจึงทําการทดสอบ

ประสทิธภิาพของเครื่องโดยการนําหมฝูอยทีผ่่านการทอดเสรจ็แลว้เขา้ไปเหวีย่งสลดัในเครื่องแลว้

หาความเร็วรอบที่ทําให้ปริมาณน้ํามันในหมูฝอยออกมากที่สุดแล้วยังคงมีคุณภาพดี เมื่อได้

ความเรว็รอบทีเ่หมาะสมแลว้จงึไดท้าํการหาอุณหภูมทิีเ่หมาะสมทีส่ง่ผลใหป้รมิาณน้ํามนัในหมฝูอย

น้อยทีส่ดุแลว้คุณภาพของหมฝูอยดทีีส่ดุ 

 

2. วิธีการศึกษา 

2.1 ศึกษาข้อมลูสาํหรบัออกแบบ 

จากการศกึษาดูงานของกลุ่มแม่บ้านแม่ลําดวนพบว่ากรรมวธิกีารผลติหมูฝอยเริม่จากการ

เลอืกสนัสะโพกหมเูพื่อนําไปตม้ เพราะสนัสะโพกหมมูคีวามเหนียวและเป็นเสน้ง่ายต่อการฉีกโดย

ใชเ้วลาตม้ 50 นาท ีเมือ่ตม้เสรจ็นํามาทุบและฉีกเป็นเสน้ จากนัน้หมกัดว้ยเครือ่งปรุงรสคลุกเคราให้

เขา้กนัจนน้ําตาลละลายเมื่อเสร็จขัน้ตอนที่กล่าวขา้งต้นก็สามารถนําไปทอดได้โดยใช้เวลาทอด

ประมาณ 10 หลงัจากนัน้นําขึน้มาสะเดด็น้ํามนั 

 

2.2 การออกแบบเครื่องต้นแบบ 

จากการศกึษาปัญหาและขอ้มูลต่างๆ สําหรบัการออกแบบเครื่องทอดหมูฝอยตน้แบบเพื่อใช้

ในธุรกจิขนาดเลก็นัน้ สามารถออกแบบส่วนประกอบหลกัของเครื่องโดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอร์

ช่วยในการออกแบบ (CAD) [2-3] การออกแบบเครื่องสลดัน้ํามนัตน้แบบ ไดแ้บ่งออกเป็น 2 ระบบ
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ดว้ยกนั ไดแ้ก่ ระบบเหวีย่งสลดัน้ํามนั โดยจากการคาํนวณคา่แรงบดิจะไดเ้ทา่กบั 2 N.m และระบบ

อบดว้ยลมรอ้น [4] การทํางานของเครื่องสลดัน้ํามนัหมูฝอยตน้แบบใชม้อเตอร์ 2 แรงมา้ ทีต่อ้งใช้

มอเตอร ์2 แรงมา้เน่ืองจากโมเมนตแ์รงบดิทีค่าํนวณมาไดน้ัน้คอื 2 N.m เมือ่เผือ่คา่ (Safety Factor) 

เท่ากบั 2 เป็นเครื่องตน้กําลงัส่งกําลงัไปยงัเพลาเพือ่ทําการหมุนเหวีย่งชุดตะแกรงทีอ่ยู่ดา้นในของ

ตวัเครื่อง [5] และใช้ฮตีเตอร์เป่าลมร้อนเพื่อใชใ้นการอบหมูฝอย ดงัรูปที่ 2 โดยโครงเครื่องจะมี

ขนาดกว้าง 90 เซนติเมตร ยาว 90 เซนติเมตร และ สูง 120 เซนติเมตร ถังเครื่องมีขนาด

เส้นผ่าศูนย์กลาง ภายใน 80 เซนติเมตร ลึก 50 เซนติเมตร ตะแกรงมขีนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง

ภายใน 20 เซนติเมตร ลกึ 25 เซนติเมตร ฝาตะแกรงเส้นผ่าศูนย์กลาง นอกสุด 25 เซนติเมตร 

เพลามขีนาด 37.6 เซนตเิมตรฝาเครื่องเสน้ผ่าศูนยก์ลาง ภายใน 38 เซนตเิมตรฝาช่องระบายลม 

กว้าง 15 เซนติเมตร ยาว 25 เซนติเมตร สูง 0.2 เซนติเมตร และท่อฮีตเตอร์ ขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลาง 8 เซนตเิมตร สูง 40 เซนตเิมตร วสัดุทีใ่ชใ้นการสรา้งชิ้นส่วนคอื สแตนเลส เกรด 304 

ซึง่เป็นวสัดุสาํหรบัอุตสาหกรรมอาหาร [6-8] 

 

 

รปูท่ี 2 เครื่องสลดัน้ํามนัหมฝูอยต้นแบบ 

 

2.3 การทดลอง 

2.3.1 ขัน้ตอนการทดลองสลดัน้ํามนัหมฝูอย 

เมื่อดําเนินการสร้างเครื่องสลดัน้ํามนัหมูฝอยต้นแบบเสรจ็เรียบร้อยแล้ว ทําการทดลอง

เครื่องสลดัน้ํามนัหมูฝอยต้นแบบ เพื่อหาการตัง้ค่าเครื่องที่เหมาะสมในการสลดัน้ํามนั เพื่อใหไ้ด้

กําลงัการผลติ และความแหง้ของหมฝูอยมากทีสุ่ด ในการทดลองเพือ่หาสภาวะทีเ่หมาะสมของการ
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เหวีย่งสลดัน้ํามนั ไดม้กีารออกแบบการทดลอง โดยการแบง่ความเรว็รอบทีใ่ชใ้นการสลดัน้ํามนัเป็น 

500 รอบต่อนาท,ี 700 รอบต่อนาท ีและ 900 รอบต่อนาท ีซึ่งมขี ัน้ตอนการเหวีย่งสลดัน้ํามนัดว้ย

เครือ่งสลดัน้ํามนัดงัน้ี 

1) นําเน้ือหมูส่วนสนัสะโพกมาต้มในหมอ้ที่มน้ํีาเดอืด โดยใชเ้วลาในการต้มประมาณ 50 

นาท ีจนกระทัง่เน้ือหมสูกุไดท้ี ่ 

2) นําหมทูีต่ม้เสรจ็แลว้มาฉีกเป็นเสน้ก่อนฉีกควรทาํการทุบหมเูพือ่ใหห้มสูามารถฉีกไดง้า่ย

ขึน้และปรุงรสดว้ยเครือ่งปรุงต่างๆ ตามสตูร  

3) นําหมฝูอยทีฉ่ีกและปรุงรสเสรจ็เรยีบรอ้ยแลว้มาทอดโดยใชเ้วลาในการทอดประมาณ 5 

นาท ีจะไดห้มฝูอยสน้ํีาตาลทอง 

4) นําหมูฝอยทีผ่่านการทอดเสรจ็สิ้นแลว้มาสะเดด็น้ํามนัโดยการแผ่ทิ้งไวบ้นตะแกรงเป็น

เวลาประมาณ 1 นาท ี

5) นําหมทูีส่ะเดด็น้ํามนัแลว้ ใสใ่นตะแกรง จากนัน้ปรบัความเรว็รอบ 500 รอบต่อนาท ี700 

รอบต่อนาท ีและ 900 รอบต่อนาท ีโดยใชเ้วลาในการเหวีย่งสลดัที ่10, 15, 20 และ 25 นาท ี

6) นําหมทูีส่ลดัน้ํามนัแลว้ ไปทาํการตรวจสอบค่าปรมิาณน้ํามนัทีน้่อยทีสุ่ด จากนัน้จงึนําค่า

หมูทีด่ทีีสุ่ด ไปทําการอบดว้ยลมรอ้นต่อทีค่วามเรว็ 30 รอบต่อนาท ีดว้ยอุณหภูมทิี ่90, 100, 110 

และ 120 องศาเซลเซยีส โดยใชเ้วลาในการอบดว้ยลมรอ้นที ่10, 15, 20 และ 25 นาท ี

 

2.3.2 การตรวจสอบปริมาณน้ํามนัในหมฝูอย 

หลงัจากขัน้ตอนการสลดัน้ํามนัหมฝูอยแลว้ทางคณะผูว้จิยัไดท้าํการเกบ็ตวัอยา่งของหมฝูอย

ทีผ่า่นการสลดัน้ํามนัแต่ละตวัอยา่งเพือ่นํามาตรวจสอบหาปรมิาณน้ํามนัในหมฝูอยและเปรยีบเทยีบ

กบัหมฝูอยทีไ่มไ่ดส้ลดัน้ํามนัและหมฝูอยตามทอ้งตลาด โดยมขีัน้ตอนดงัน้ี  

1) เก็บตวัอย่างหมูฝอยที่สลดัน้ํามนัแล้วที่ 500 รอบต่อนาท,ี 700 รอบต่อนาท ีและ 900 

รอบต่อนาท ีโดยใชเ้วลาในการเหวีย่งสลดัที ่10, 15, 20 และ 25 นาท ีและหมฝูอยทีท่าํการอบดว้ย

ลมรอ้นทีค่วามเรว็ 30 รอบต่อนาท ีดว้ยอุณหภูมทิี ่90 , 100 , 110  และ 120 องศาเซลเซยีส  โดย

ใชเ้วลาในการอบดว้ยลมรอ้นที ่10, 15, 20 และ 25 นาท ี 

2) เตรยีมถว้ยอลมูเินียมโดยการใชเ้ครือ่งชัง่น้ําหนกัทศนิยม 4 ตําแหน่ง ชัง่น้ําหนกัของถว้ย

ก่อนการนําเขา้เตาอบดว้ยอุณหภมู ิ105 องศาเซลเซยีส เพือ่นําความชืน้ออกจากถว้ยอลมูเินียม 

3) นําถ้วยอลูมเินียมทีช่ ัง่น้ําหนักเรยีบรอ้ยแลว้ไปอบทีค่วามรอ้น 105 องศาเซลเซยีส เป็น

เวลา 30 นาที จากนัน้นําถ้วยอลูมิเนียมออกจากตู้อบปล่อยทิ้งไว้จนกระทัง่อุณหภูมิของถ้วย

อลมูเินียมลดลงเทา่กบัอุณหภมูหิอ้งแลว้ชัง่น้ําหนกัอกีครัง้ 

4) หลงัจากอบถว้ยอลมูเินียมจนน้ําหนกัของถว้ยต่างกนัไมเ่กนิ 1-3 มลิลกิรมัแลว้ ทาํการชัง่

น้ําหนกัของหมฝูอยใหไ้ดน้ํ้าหนกัประมาณ 3.5 กรมั 
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5) นําถ้วยอลูมเินียมทีใ่ส่หมูฝอยไปอบทีอุ่ณหภูม ิ105 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง 

จากนัน้นําถ้วยอลูมเินียมออกจากตู้อบปล่อยทิ้งไว้จนกระทัง่อุณหภูมขิองถ้วยอลูมิเนียมลดลง

เทา่กบัอุณหภมูหิอ้งแลว้ชัง่น้ําหนกัถว้ยอลมูเินียมพรอ้มหมฝูอย 

6) นําถ้วยอลูมเินียมพร้อมหมูฝอยที่ผ่านการอบแล้วมาชัง่น้ําหนักหลงัการอบ อบซํ้ากนั

จนกระทัง่ผลต่างของน้ําหนกัไมเ่กนิ 1-3 มลิลกิรมั แลว้จงึนําไปคาํนวณหาคา่ความชืน้ 

7) นําหมฝูอยทีผ่า่นการอบเพือ่นําความชืน้ออกแลว้มาสกดัน้ํามนั โดยนําหมฝูอยพบัใสแ่ผน่

กรองและใสล่งในทมิเบลิ 

8) เตรยีมตวัทาํลายและเตมิตวัทาํละลายปิโตรเลยีมอเีทอรใ์สล่งในบกีเกอร ์150 มลิลลิติร 

9) ทําการสกดัน้ํามนัโดยนําหมูฝอยที่อยู่ในทมิเบลิใส่ลงไปในทมิเบลิอะแดปเตอร์ โดยใช้

ระยะเวลาในการสกดัน้ํามนัประมาณ 3-4 ชัว่โมง 

10) หลงัจากการสกดัน้ํามนัเสรจ็แล้วจะไดไ้ขมนัอยู่ในบกีเกอร์ นําบกีเกอร์ไปอบเพื่อกลัน่

สารปิโตรเรยีมอเีทอรอ์อกจากไขมนั โดยนําเขา้เตาอบทีอุ่ณหภูม ิ80-90 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 

30 นาท ีแลว้นําไปทิง้ไวใ้นโถดดูความชืน้ 30 นาท ีเพือ่ใหอุ้ณหภูมเิยน็เท่าอุณหภูมหิอ้ง จากนัน้จงึ

ชัง่น้ําหนกัและนํามาคาํนวณหาเปอรเ์ซน็ตไ์ขมนั 

การสกัดน้ํามัน Soxhlet Extraction เป็นวิธีการสกัด เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน ใน

ตวัอย่างอาหาร หรอืปรมิาณน้ํามนั เป็นการสกดัแบบต่อเน่ืองโดยใช้ตวัทําละลายที่มจีุดเดอืดตํ่า 

การสกดัทําไดโ้ดยใหค้วามรอ้นจนตวัทําละลายระเหยขึน้ไปแลว้กลัน่ตวัลงมาใน Thimble ซึ่งบรรจุ

ตวัอยา่งไว ้เมือ่สารทีส่กดัไดส้งูถงึระดบั กาลกัน้ํา สารสกดัจะไหลกลบัลงมาใน Flask วนเวยีนเชน่น้ี

จนกระบวนการสกดัสมบูรณ์ โดยสามารถสงัเกตจากสขีองตวัทําละลายใน Thimble ที่ใสขึน้ การ

สกดัดว้ยวธิน้ีีใชค้วามรอ้น จงึอาจทาํใหส้าระสาํคญับางชนิดสลายตวัได ้[9] 

 

3. ผลการทดลอง 

การทดลองเครื่องสลดัน้ํามนัหมูฝอย โดยใชห้มูฝอย 3 กโิลกรมัต่อครัง้ ความเรว็รอบที่ใช้ใน

การสลดัน้ํามนั 500 รอบต่อนาท,ี 700 รอบต่อนาท ีและ 900 รอบต่อนาท ีทีเ่วลาสลดั 10, 15, 20 

และ 25 นาท ีและอบทีอุ่ณหภูม ิ90 ,100 ,110 และ 120 องศาเซลเซยีส ทําการทดลองและเกบ็ผล

การทดลองไดผ้ลดงัน้ี 

 

3.1 ผลการทดลองหาปริมาณความช้ืนในหมฝูอย 

ผลการทดลองหาปรมิาณความชื้นหลงัการสลดัน้ํามนัในหมฝูอยทีค่วามเรว็รอบ 500 รอบต่อ

นาท,ี 700 รอบต่อนาท ีและ 900 รอบต่อนาท ีทีเ่วลาสลดั 10, 15, 20 และ 25 นาท ีดงัรปูที ่3 
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รปูท่ี 3 ปริมาณความช้ืนหลงัการสลดัน้ํามนัท่ีความเรว็รอบและเวลาต่างๆ 

 

ผลการทดลองสลดัน้ํามนั พบว่าความเรว็รอบและเวลาทีใ่ชใ้นการสลดัน้ํามนัมผีลต่อปรมิาณ

ความชืน้ในหมฝูอย ความเรว็รอบและเวลาเพิม่ขึน้ จะทําใหป้รมิาณความชืน้ทีอ่ยู่ในหมฝูอยมคี่า

ลดน้อยลง ซึ่งการหาปรมิาณความชืน้นัน้เป็นเพยีงส่วนหนึ่งของการหาปรมิาณน้ํามนั ในวธิ ี

AOAC 2000 [10] ปรมิาณความชืน้ทีน้่อยทีสุ่ดเท่ากบั 2.08 เปอรเ์ซน็ต์ ทีค่วามเรว็รอบ 900 รอบ

ต่อนาท ีทีเ่วลาสลดั 25 นาท ีและปรมิาณความชืน้ทีม่ากทีสุ่ดเท่ากบั 7.21 เปอรเ์ซน็ต์ ทีค่วามเรว็

รอบ 500 รอบต่อนาท ีทีเ่วลาสลดั 10 นาท ีอย่างไรกต็ามการหาปรมิาณความชืน้นัน้ไม่มผีลต่อ

การหาปรมิาณน้ํามนั เพราะการหาปรมิาณความชืน้เป็นเพยีงส่วนหน่ึงในขัน้ตอนของวธิ ีAOAC 

2000 

 

3.2 ผลการทดลองหาปริมาณน้ํามนัในหมฝูอยด้วยการสลดัและอบ 

1) ผลการทดลองหาปรมิาณน้ํามนัหลงัการสลดัในหมูฝอยทีค่วามเรว็รอบ 500 รอบต่อนาท,ี 

700 รอบต่อนาท ีและ 900 รอบต่อนาท ีทีเ่วลาสลดั 10, 15, 20 และ 25 นาท ีดงัรปูที ่4 
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รปูท่ี 4 ปริมาณน้ํามนัหลงัการสลดัน้ํามนัท่ีความเรว็รอบและเวลาต่างๆ 

 

ผลการทดลองสลดัน้ํามนั พบว่าความเรว็รอบและเวลาทีใ่ชใ้นการสลดัน้ํามนัมผีลต่อปรมิาณ

น้ํามนัในหมูฝอย ความเร็วรอบและเวลาเพิม่ขึ้น จะทําให้ปริมาณน้ํามนัที่อยู่ในหมูฝอยมคี่าลด

น้อยลง จากปรมิาณน้ํามนัในอาหารทอดทัว่ไปมคี่าปรมิาณน้ํามนัอยู่ในช่วง 10 – 40 เปอร์เซ็นต์ 

[10] ซึ่งจากผลการทดลองพบว่าม ี3 ค่าทีอ่ยู่ในช่วงดงักล่าว คอื 12.40 เปอรเ์ซน็ต์ ทีค่วามเรว็รอบ 

500 รอบต่อนาท ีที่เวลา 10 นาท ี10.04 เปอร์เซ็นต์ ที่ความเรว็รอบ 500 รอบต่อนาท ีที่เวลา 15 

นาท ีและ 10.18 เปอรเ์ซน็ต ์ทีค่วามเรว็รอบ 700 รอบต่อนาท ีทีเ่วลา 10 นาท ีซึง่ถา้หากมปีรมิาณ

น้ํามนัในอาหารทอดยิง่น้อยกจ็ะทําใหอ้าหารมคีุณภาพทีด่แีละสามารถเกบ็รกัษาไดน้าน ดงันัน้จงึ

เลอืกใชค้วามเรว็รอบที ่700 รอบต่อนาท ีทีเ่วลา 10 นาท ีเพราะมคีา่แตกต่างกบั ความเรว็รอบ 500 

รอบต่อนาท ีทีเ่วลา 15 นาท ีเพยีงเลก็น้อยแต่ใชเ้วลาในการสลดัน้ํามนัน้อยกว่า สว่นความเรว็รอบ 

900 รอบต่อนาท ีหมฝูอยมลีกัษณะอดักนัเป็นกอ้นแขง็เน่ืองจากแรงหมุนเหวีย่งทีม่ากเกนิไปจงึไม่

นํามาพจิารณา 

2) ผลการทดลองหาปรมิาณน้ํามนัหลงัการสลดัและอบในหมฝูอยทีค่วามเรว็รอบ 700 รอบ

ต่อนาท ีที่เวลาสลดั 10 นาท ีแล้วนํามาอบที่อุณหภูม ิ90, 100, 110 และ 120 องศาเซลเซียส ที่

เวลาอบ 10, 15, 20 และ 25 นาท ีดงัรปูที ่5 
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รปูท่ี 5 ปริมาณน้ํามนัหลงัการสลดัและอบท่ีอณุหภมิูและเวลาต่างๆ 

 

จากผลการทดลองหาปรมิาณน้ํามนัหลงัการสลดัและอบในหมฝูอยทีค่วามเรว็รอบ 700รอบต่อ

นาท ีทีเ่วลาสลดั 10 นาท ีแลว้นํามาอบทีอุ่ณหภูม ิ90, 100, 110 และ 120 องศาเซลเซยีส ทีเ่วลา

อบ 10, 15, 20 และ 25 นาท ีพบวา่อุณหภมูแิละเวลาทีใ่ชใ้นการอบมผีลต่อปรมิาณน้ํามนัในหมฝูอย 

อุณหภูมแิละเวลาเพิม่ขึน้ จะทําใหป้รมิาณน้ํามนัที่อยู่ในหมูฝอยมคี่าลดน้อยลง แต่ปรมิาณน้ํามนั

หลงัการอบมคี่าแตกต่างกบัปรมิาณน้ํามนัก่อนอบเพยีงเลก็น้อย เมือ่เทยีบกบัตน้ทุนในขัน้ตอนการ

อบทีเ่พิม่ขึน้ ทาํใหไ้มคุ่ม้คา่ถา้หากทาํการอบ ผูว้จิยัจงึมคีวามเหน็วา่ การสลดัน้ํามนัทีค่วามเรว็รอบ 

700 รอบต่อนาท ีทีเ่วลาสลดั 10 นาท ีกเ็พยีงพอแลว้ จงึไมจ่าํเป็นทีจ่ะตอ้งทาํการอบดว้ยลมรอ้น 

 

3.3 ระยะเวลาคืนทุน 

การทดลองและการทดสอบการสลดัน้ํามนัของหมูฝอยนัน้สามารถนําผลดงักล่าวมาทําการ

วเิคราะห์เพื่อหาจุดคุม้ทุนและระยะเวลาคนืทุน โดยราคาสรา้งเครื่องสลดัน้ํามนัหมูฝอยต้นแบบมี

ราคาอยูท่ี ่60,000 บาท มลูค่าซาก 1,000 บาท อตัราดอกเบีย้เงนิกู ้8.62 เปอรเ์ซน็ตต่์อปี และอายุ

การใชง้าน 5 ปี สามารถคาํนวณไดด้งัสมการที ่1 [11] 

 

 ระยะเวลาการคนืทุน  =  -ราคาเครือ่ง + รายไดต่้อปี (A/P, i, n) + มลูคา่ซาก (A/F, i, n) (1) 

+ ตน้ทุนแปรผนั + คา่แรงงานต่อปี      
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โดยที่ (A/P, i, n) คอื Capital recovery factor, (A/F, i, n) คอื  Sinking Fund factor,    i คอื

อตัราดอกเบีย้, n คอื อายกุารใชง้าน 

จากการคาํนวณระยะเวลาการคนืทุนของเครื่องฉีกหมฝูอยตน้แบบ พบวา่ ใชร้ะยะเวลาคนืทุน

เพยีง 1 ปี ซึง่ถอืวา่เป็นตวัเลอืกทีด่สีาํหรบัการลงทุน  

 

4. สรปุผลการทดลอง 

ผลการทดลองหาปรมิาณความชื้นในหมูฝอยพบว่า ความเรว็รอบและเวลาที่ใช้ในการสลดั

น้ํามนัมผีลต่อปรมิาณความชืน้ในหมฝูอย ความเรว็รอบและเวลาเพิม่ขึน้ จะทาํใหป้รมิาณความชืน้ที่

อยูใ่นหมฝูอยมคีา่ลดน้อยลง 

ผลการทดลองหาปรมิาณน้ํามนัในหมฝูอยพบวา่ความเรว็รอบและเวลาทีใ่ชใ้นการสลดัน้ํามนัมี

ผลต่อปรมิาณน้ํามนัในหมูฝอย ความเรว็รอบและเวลาเพิม่ขึน้ จะทําใหป้รมิาณน้ํามนัที่อยู่ในหมู

ฝอยมคี่าลดน้อยลง ความเรว็รอบทีเ่หมาะสมในการสลดัน้ํามนัหมฝูอย คอืความเรว็รอบ 700 รอบ

ต่อนาท ีใชเ้วลาในการสลดัน้ํามนั 10 นาท ีมคีา่ปรมิาณน้ํามนัเทา่กบั 10.18 เปอรเ์ซน็ต ์

การวเิคราะหผ์ลทางกายภาพของหมฝูอยทีผ่า่นกระบวนการสลดัน้ํามนัและอบ พบวา่ตวัอยา่ง

ทางกายภาพของหมฝูอยทีม่คีุณภาพดตีามมาตรฐาน น้ํามนัทีค่งเหลอืในหมฝูอยน้อย และไมม่กีลิน่

เหมน็หนื คอืที่ความเรว็รอบ 700 รอบต่อนาท ีที่เวลาสลดั 10 นาทแีละอบที่อุณหภูม ิ120 องศา

เซลเซยีส ทีเ่วลาอบ 25 นาท ีมคีา่เทา่กบั 9.01 เปอรเ์ซน็ต ์

 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัย น้ี ได้ร ับการสนับสนุนจาก RMUTT financial budget in fiscal in 2017 ที่ได้ให้

งบประมาณสนับสนุนโครงการวิจัย และขอขอบคุณภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะ

วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรี ให้การสนับสนุนในด้านต่างๆ จน

โครงงานวจิยัน้ีประสบผลสาํเรจ็ในการดําเดนิงานเป็นอย่างด ีทางผูว้จิยัขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ี

ดว้ย 
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