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บทคัดย่อ 
 

งานวิจยัน้ีเป็นการออกแบบและพฒันาเคร่ืองมือแปรรูปเพื่อผลิตแป้งถัว่เขียวซ่ึงเป็นขั้นตอนท่ี

ส าคญัท่ีจะเตรียมวตัถุดิบเพื่อน าไปผลิตเป็นวุน้เส้น โดยเคร่ืองบดแป้งถัว่เขียวท่ีออกแบบพฒันาข้ึนน้ีเป็น

แบบ Pin mill มีขนาดจานบดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 240 มิลลิเมตร มีซ่ีฟันบดเรียงเป็นวงกลมบนจานหมุน 3 

แถว (Rotor) วางสลบักบัซ่ีฟันบดยึดอยูก่บัท่ี 2 แถว (Stator) จานบดหมุนดว้ยความเร็ว 2,900 รอบต่อ

นาที มอเตอร์ตน้ก าลงั 3 แรงมา้ จากการทดสอบบดแป้งถัว่เขียวพบว่ามีอตัราการบด 300 กิโลกรัมต่อ

ชัว่โมง แป้งถัว่เขียวท่ีไดจ้ากการบดมีความละเอียด 125 เมซ เม่ือน าไปแปรรูปผลิตเป็นวุน้เส้นไดวุ้น้เส้น

คุณภาพดีไม่แตกต่างจากการใชว้ธีิบดแบบเดิมซ่ึงใชแ้รงงานคนในการบด   

 
Abstract 

 

 The aim of this research is to design and develop the equipment for producing mungbean 
starch. The mungbean starch milling is the important process for preparing raw material for vermicelli. 
The mungbean starch milling machine is designed and developed by using a pin mill type. The pin mill 
has diameter 240 mm of rotating disc (rotor) with milling-tooth 3 rounds. The rotating disc is fixed 
with tooth 2 rounds on stator plate. The rotor powered by a single phase 3 hp electric-motor rotates 
with the rate 2,900 rpm. Our testing shows that the milling machine can produce mungbeen starch   
300 kg/hr with the starch size 125 mesh. The mungbean starch obtaining from our machine is used to 
produce to vermicelli. The resulting vermicelli has as good quality as those produced by using 
mungbean starch that is produced manually. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทน า 
 

ความส าคญัและท่ีมาของปัญหาท่ีท าการวิจยัถั่วเขียวเป็นพืชท่ีมีศกัยภาพการผลิตสูง ทั้ งน้ี

เน่ืองจากความตอ้งการน าไปแปรรูปเพิ่มมากข้ึน เช่น เพาะถัว่งอก วุน้เส้น แป้งถัว่เขียว และขนมหวาน

ต่าง ๆ ซ่ึงผลิตภณัฑ์ดงักล่าวนอกจากใช้ภายในประเทศแล้ว ยงัสามารถส่งไปจ าหน่ายในตลาด

ต่างประเทศไดเ้ป็นจ านวนมาก ท าให้การส่งออกมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนทุกปี  ความตอ้งการถัว่เขียวใน

ตลาดโลกมีปีละประมาณ 3 ลา้นตนั แต่ปริมาณผลผลิตมกัไม่เพียงพอต่อความตอ้งการ ประเทศไทย

จดัเป็น 1 ใน 6 ประเทศผูผ้ลิตและส่งออกรายใหญ่ และศกัยภาพของถัว่เขียวไทยในตลาดโลก ส านกังาน

เศรษฐกิจการเกษตร คาดคะเนถัว่เขียว ปี 2550/51 เม่ือเดือนพฤษภาคม 2550 วา่มีพื้นท่ีเพาะปลูก 1.021 

ลา้นไร่  ผลผลิต 0.116 ลา้นตนั  และผลผลิตต่อไร่ 114 กิโลกรัม เทียบกบัปี 2549/50 ซ่ึงมีพื้นท่ีเพาะปลูก 

1.019 ลา้นไร่  ผลผลิต 0.112 ลา้นตนั  และผลผลิตต่อไร่ 112 กิโลกรัม เพิ่มข้ึนร้อยละ 0.20  3.57 และ 

1.79 ตามล าดบั  การปลูกถัว่เขียว มกัใชเ้ป็นพืชเสริมในระบบการปลูกขา้ว และขา้วโพด โดยจะแยกเป็น

ถัว่เขียวผิวมนัและถัว่เขียวผิวด า ถัว่เขียวผิวมนัจะปลูกไดท้ั้งตน้ฤดูฝน ปลายฤดูฝน และในฤดูแล้ง 

ส าหรับในประเทศไทย ถัว่เขียวผิวมนัสามารถปลูกไดใ้นทุกภาค ภาคเหนือ แหล่งปลูกท่ีส าคญั ไดแ้ก่ 

เพชรบูรณ์ สุโขทยั นครสวรรค ์ อุทยัธานี ก าแพงเพชร น่าน พิษณุโลก พิจิตร ตาก อุตรดิตถ์ ภาคกลาง 

แหล่งปลูกท่ีส าคญั ไดแ้ก่ ลพบุรี สระบุรี ชยันาท อ่างทอง สิงห์บุรี และอยุธยา ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 

แหล่งปลูกท่ีส าคญั ไดแ้ก่ นครราชสีมา ชยัภูมิ ขอนแก่น เลย อุดรธานี และภาคใต ้ แหล่งปลูกท่ีส าคญั 

ไดแ้ก่ นครศรีธรรมราช พทัลุง สงขลา ปัตตานี นราธิวาส ส่วนถัว่เขียวผิวด าจะปลูกไดเ้พียงปีละ 1 คร้ัง 

ซ่ึงปลูกพร้อมกบัถัว่เขียวผวิมนัรุ่นปลายฤดูฝน แต่ถัว่เขียวผิวด ามีความทนทานต่อความแห้งแลง้มากกวา่

ถัว่เขียวผวิมนั แหล่งปลูกท่ีส าคญัไดแ้ก่ สุโขทยั เพชรบูรณ์ ตาก พิจิตร พิษณุโลก ก าแพงเพชร น่าน และ

ลพบุรี ปัจจุบนัยงัขาดเทคโนโลยใีนการผลิตและแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าของถัว่เขียวอยูอี่กมาก เช่นอุปกรณ์

ในการแปรรูปถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์วุ ้นเส้น ซ่ึงเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าวุ ้นเส้น

ประกอบดว้ยเคร่ืองกะเทาะถัว่ซีก เคร่ืองบด/โม่พร้อมช้ินส่วนอุปกรณ์การกรองและแยกกาก เคร่ืองแยก

แป้งแรงเหวีย่ง เคร่ืองนวดแป้ง เตาพร้อมภาชนะหุงตม้ เคร่ืองโรยเส้น และเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์อ่ืนๆท่ี

เก่ียวขอ้งส าหรับการแปรรูปถัว่เขียว และผลพลอยได้เป็นผลิตภณัฑ์อ่ืน ซ่ึงจากส ารวจและการตรวจ

เอกสารพบว่าการท าแป้งถัว่เขียว และวุน้เส้นจากถัว่เขียวนั้นอยู่ในระบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ใช้

เคร่ืองจกัรน าเขา้ท่ีมีราคาแพง ส่วนระดบัอุตสาหกรรมในครัวเรือน หรือกลุ่มแม่บา้น กลุ่มเกษตรกรมี

จ านวนน้อย เคร่ืองจักรอุปกรณ์ท่ีใช้เป็นเคร่ืองท่ีพัฒนาในอดีต บางเคร่ืองยงัคงมีลักษณะคล้าย

เคร่ืองตน้แบบยงัไม่ไดรั้บการพฒันาเพิ่มเติม และยงัขาดเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นในการผลิตอีกหลาย

ขั้นตอน ท าให้ขบวนการผลิตท าไดย้าก ตอ้งใช้แรงงานท่ีมีประสบการณ์จ านวนมาก ท าให้ตน้ทุนการ

http://www.ryt9.com/tag/%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%A9%E0%B8%90%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3/
http://www.ryt9.com/tag/%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%A9%E0%B8%90%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3/


ผลิตสูง จึงไม่ไดรั้บความสนใจท่ีจะท าการผลิตเชิงพาณิชย ์และเป็นการเพิ่มมูลค่าของผลผลิตดว้ยการ

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วเขียว ดังนั้ น เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตในระดับเกษตรกร 

อุตสาหกรรมครัวเรือน หรือกลุ่มแม่บา้น กลุ่มเกษตรกร การวิจยัพฒันาเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีมีอยูใ่ห้มี

ประสิทธิภาพสูงข้ึน การจดัหามาประยุกต์หรือพฒันาเพิ่มเติมเพื่อให้ขบวนการผลิตมีความสมบูรณ์ ลด

ขั้นตอนการด าเนินงาน ลดแรงงานโดยเฉพาะแรงงานท่ีตอ้งมีทกัษะและประสบการณ์ในการผลิต จะท า

ให้การแปรรูปผลผลิตถัว่เขียวเป็นผลิตภณัฑ์แป้ง และวุน้เส้นไดรั้บความสนใจ เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบั

เกษตรกร และผูส้นใจให้มีรายได้มากข้ึน ตลอดจนเป็นการแกปั้ญหาราคาตกต ่าจากการขายเป็นเมล็ด

โดยตรง ดงันั้นเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัผลผลิตในระดบัเกษตรกร อุตสาหกรรมครัวเรือน หรือกลุ่ม

แม่บา้น กลุ่มเกษตรกร จึงควรมีการวจิยัพฒันา เคร่ืองมือและอุปกรณ์แปรรูปถัว่เขียวเพื่อผลิตแป้งถัว่เขียว 

และผลิตภณัฑว์ุน้เส้นท่ีมีอยูใ่หมี้ประสิทธิภาพสูงข้ึน 

การทบทวนวรรณกรรม 
 

กลุ่มงานวจิยัวศิวกรรมหลงัการเก็บเก่ียว กองเกษตรวศิวกรรม กรมวชิาการเกษตร ไดด้ าเนินการวจิยั
และออกแบบเคร่ืองมือแปรรูปถัว่เขียวขนาดเล็กในระดบัเกษตรกร ตามแนวพระราชด าริของ
พระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วั โดยเนน้การผลิตแป้งและโปรตีนถัว่เขียว วุน้เส้น และซีอ๊ิวจากโปรตีนถัว่
เขียว และไดเ้ผยแพร่เคร่ืองมือแปรรูปและเทคโนโลยกีารแปรรูปใหก้บัศูนยศึ์กษาการพฒันาเขาหินซอ้น 
จงัหวดัฉะเชิงเทรา ศูนยศึ์กษาการพฒันาภูพาน จงัหวดัสกลนคร ศูนยศึ์กษาพฒันาพิกุลทอง จงัหวดั
นราธิวาส และศูนยว์จิยัพืชไร่ชยันาท จงัหวดัชยันาท และถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยกีารแปรรูปถัว่
เขียวใหแ้ก่เกษตรและผูส้นใจ (ศรีวยั และคณะ, 2532) 

ทุเรียนดิบบดแหง้ ผลงานของสถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย หรือ วว. 
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีเตรียมมาจากทุเรียนดิบแก่จดัพนัธ์ุหมอนทองซ่ึงตดัจากตน้ไม่นานเกิน 48 ชัว่โมง หรือ   
2 วนั น าเน้ือทุเรียนมาหั่นเป็นแผ่นบางประมาณ 1 มิลลิเมตร แลว้อบให้แห้งความช้ืน ประมาณ 6-8 
เปอร์เซ็นต์ มีสีขาวนวล จากนั้นน ามาบดผ่านเคร่ือง Hammer mill ตะแกรงท่ีมีรูเปิดเส้นผา่ศูนยก์ลาง       
1 มิลลิเมตร หรือ บดผ่านตะแกรงท่ีมีรูเปิด 0.725 มิลลิเมตร ดว้ยเคร่ือง Pin mill และเน่ืองจากการ
ท าอาหารบางชนิดมีความจ าเป็นตอ้งใชทุ้เรียนดิบบดแห้งท่ีมีความละเอียดมากกวา่ปกติ เช่น ผลิตภณัฑ ์
เบเกอรี จึงไดน้ าทุเรียนดิบบดแห้งมาผ่านตะแกรงขนาด 60 mesh ไดทุ้เรียนดิบบดแห้งชนิดละเอียด 
ประมาณ 40 เปอร์เซ็นตข์องน ้าหนกั (สุวรรณา, 2541) 

เวยีงและคณะ, 2549 ออกแบบและพฒันาเคร่ืองบดแห้งทุเรียนดิบเพื่อท าทุเรียนผง  เน่ืองจากช้ิน
ทุเรียนดิบก่อนเขา้เคร่ืองบดมีขนาดใหญ่ เป็นปัญหาส าคญัในการป้อนเขา้เคร่ืองบดละเอียด เพราะไม่
สามารถควบคุมอตัราการป้อนเขา้เคร่ืองบดไดอ้ย่างสม ่าเสมอและต่อเน่ือง จากปัญหาดงักล่าวจึงไดท้  า
การออกแบบและพฒันาเคร่ืองบดแห้งทุเรียนต้นแบบพร้อมอุปกรณ์การป้อนเพื่อควบคุมอตัราการ
บดละเอียดให้สามารถท าการบดไดอ้ยา่งสม ่าเสมอและต่อเน่ือง โดยเคร่ืองบดตน้แบบท่ีออกแบบสร้าง



ประกอบดว้ยส่วนส าคญัคือ ชุดบดหยาบ ท่ีออกแบบสร้างเป็นเคร่ืองบดแบบแฮมเมอร์มิลล์ใบมีดยึดติด
กบัเพลา ตีผา่นตะแกรงรูกลมขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางรู 3 มิลลิเมตร รอบการหมุนใบมีด 500 รอบต่อนาที 
ตน้ก าลงั 2 แรงมา้ บดทุเรียนท่ีมีขนาดใหญ่ใหมี้ขนาดเล็กกวา่ 3 มิลลิเมตร จากนั้นส่งเขา้อุปกรณ์การป้อน
แบบเกลียวล าเลียงเขา้เคร่ืองบดละเอียด โดยเคร่ืองบดละเอียดตน้แบบท่ีออกแบบพฒันาเป็นเคร่ืองบด
แบบ Pin mill มีอตัราการบดท่ีเหมาะสมอยูท่ี่ประมาณ 80 กิโลกรัมต่อชัว่โมง  
 

ระเบียบวธีิการวจัิย 

อุปกรณ์ 

1. เคร่ืองมืออุปกรณ์ ท่ีใชใ้นการเตรียมแป้งถัว่เขียว(ก่อนถึงขั้นตอนการบดละเอียด) ไดแ้ก่ 
เคร่ืองกะเทาะเปลือกถัว่เขียว เคร่ืองโม่และกรองแยกกาก เป็นตน้ 

2. เคร่ืองวดัความเร็วรอบ 
3. นาฬิกาจบัเวลา 
4. เคร่ืองวดักระแสไฟฟ้าและก าลงัไฟฟ้า 
5. เทอร์โมมิเตอร์ 
6. เคร่ืองร่อนแป้งแบบตะแกรงกลม 
7. วสัดุท่ีใชใ้นการสร้างเคร่ืองตน้แบบ เช่นเหล็กสแตนเลสชนิดและขนาดต่างๆ ลูกปืนตุก๊ตา 

พูเ่ล่ย ์สายพาน  มอเตอร์ตน้ก าลงั ฯลฯ 
8. วสัดุทดลอง เมล็ดถัว่เขียว 

วธีิการ    

1. ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัวธีิการและเคร่ืองมืออุปกรณ์การผลิตแป้งถัว่เขียวท่ีมีใชอ้ยูเ่ดิม 
2. ทดสอบประสิทธิภาพเคร่ืองมืออุปกรณ์ท่ีมีใชอ้ยูเ่ดิม เก็บขอ้มูล 
3. ออกแบบพฒันาปรับปรุงแกไ้ขเคร่ืองมืออุปกรณ์ 
4. ทดสอบเคร่ืองมืออุปกรณ์ในการผลิตแป้งถัว่เขียว เก็บขอ้มูล แกไ้ขปรับปรุง 
5. ทดสอบและประเมินผลขั้นสุดทา้ย 
6. รวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์ผลประเมินประสิทธิภาพ 

7. สรุปผล 

8. จดัท ารายงานผลและเตรียมเอกสารเผยแพร่ เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีกลุ่มเป้าหมาย 
 

ระยะเวลา   เร่ิมตน้  ตุลาคม 2553  ส้ินสุด กนัยายน 2555 

สถานที่       - กลุ่มวจิยัวศิวกรรมหลงัการเก็บเก่ียว หมู่ 13 ต.คลองหน่ึง  อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 

                   - ศูนยว์จิยัพืชไร่จงัหวดัชยันาท 



ผลการวจัิยและอภิปรายผล 
 

1. ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกบัวธีิการและเคร่ืองมืออุปกรณ์การผลิตแป้งถั่วเขียวทีม่ีใช้อยู่เดิม 

 ไดข้อ้มูลวธีิการและขั้นตอนการท าแป้งถัว่เขียวและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าแต่ละขั้นตอนไดแ้ก่ 

การกะเทาะเป็นถัว่เขียวซีก  (เคร่ืองกะเทาะ) น าถัว่เขียวซีกไปแช่น ้า 2-3 ชัว่โมง น ามาซาวน ้าแยกเปลือก

ออก น าไปโม่เอาน ้าแป้งโดยเคร่ืองโม่และกรองแยกกาก ทิ้งน ้าแป้งในผา้ดิบให้แหง้หมาด น าไปตากแหง้ 

แลว้น ากอ้นแป้งถัว่เขียวแหง้ไปบดและร่อนใหไ้ดแ้ป้งเป็นผงละเอียด เพื่อใชเ้ป็นวตัถุดิบเขา้สู่ขั้นตอน

การท าวุน้เส้นต่อไป 

ขั้นตอนการผลิตแป้งถัว่เขียวแบบเดิม 

        กะเทาะถัว่เขียว (ไดถ้ัว่เขียวซีก)   ดงัภาพท่ี 3.1 

       แช่น ้า 2-3 ชัว่โมง 

     

          ลา้งเอาเปลือกถัว่เขียวออก   ดงัภาพท่ี 3.2 

       

           โม่ถัว่เขียว กรองแยกกาก    ดงัภาพท่ี 3.3 

 

                        แขวนแป้งถัว่เขียวดว้ยผา้ดิบทิ้งไวใ้หส้ะเด็ดน ้า (ประมาณ 1 คืน) 

 

                                     น าไปตากแดดใหแ้หง้ (2-3 แดด)    ดงัภาพท่ี 3.4 

 

                          น าไปบดและร่อน ไดแ้ป้งละเอียด เล็กกวา่ 60 เมซ  ดงัภาพท่ี 3.5 และ 3.6 

 

 



 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 กะเทาะถัว่เขียว    ภาพท่ี 3.2 ลา้งเอาเปลือกถัว่เขียวออก  ภาพท่ี 3.3 โม่ถัว่เขียวกรองแยกกาก 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.4 ใส่ถุงผา้แขวนไว ้1 คืน       ภาพท่ี 3.5 บดแป้งใหล้ะเอียด      ภาพท่ี 3.6 ร่อนแป้งไปท าวุน้เส้น  

                                                                                                                แลว้น าไปตากจนแหง้ (3 แดด) 

ปัญหาท่ีพบ  

การบดแป้งถัว่เขียวแบบเดิมยงัใชแ้รงงานคนในการบดและร่อนแป้งซ่ึงตอ้งใชเ้วลานานและท า

หลายคร้ังเพราะท าไดค้ร้ังละไม่มาก จึงมีปัญหาเร่ืองแรงงานและระยะเวลาท่ีใชใ้นขั้นตอนน้ี 

2. การออกแบบพฒันา สร้างเคร่ืองต้นแบบ 

จากการศึกษาขอ้มูลท่ีไดจึ้งเลือกออกแบบและพฒันาต่อการใชเ้คร่ืองบดแบบ Pin mill ซ่ึงน่าจะ

มีคุณสมบติัตรงตามท่ีตอ้งการใชง้านในการบดละเอียดแป้งถัว่เขียว จึงไดอ้อกแบบและสร้าง

เคร่ืองตน้แบบไดผ้ลดงัน้ี  เคร่ืองบดแป้งถัว่เขียวแบบ Pin mill ดงัภาพท่ี 3.7 และ 3.8  ประกอบดว้ยส่วน

ส าคญัคือ ชุดจานบด มีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 240 มิลลิเมตร มีซ่ีฟันบนจานบดหมุน (Rotor) 3 วงรอบ 

วางสลบัลกัษณะวงกลมกบัซ่ีฟันบดยดึอยูก่บัท่ี (Stator) 2 วงรอบ ลกัษณะซ่ีฟันบดเป็นแท่งส่ีเหล่ียม  มี

การท างานในส่วนจานบด หมุนดว้ยความเร็ว 2,900 รอบต่อนาที มอเตอร์ตน้ก าลงั 3 แรงมา้ ดงัภาพท่ี 3.9, 

3.10 และ 3.11 และตะแกรงละเอียด ดงัภาพท่ี 3.12 

 



การค านวณ   

ความเร็วเชิงเส้นในเกณฑม์าตรฐานเคร่ืองบดแป้ง คือระหวา่ง  35–40 เมตร/วินาที 

จากสมการ  ความเร็วเชิงเส้น (V)    =  π x D x ความเร็วรอบ  เมตรต่อวนิาที 

                       เส้นผา่ศูนยก์ลาง(D) ชุดบด    =  0.12 x 2 = 0.24 เมตร 

 ความเร็วเชิงเส้น 35-40 เมตรต่อวินาที 

     ดงันั้นความเร็วรอบท่ีจะใชอ้ยูร่ะหวา่ง          = 35 / (π x 0.24) x 60 = 2,785 รอบต่อนาที 

    และ         = 40 / (π x 0.24) x 60 = 3,183 รอบต่อนาที 

                     เลือกใช ้รอบการบดท่ี 2,900 รอบต่อนาที ทดมู่เลยไ์ดพ้อดี 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.7 แบบเคร่ืองบดแป้งถัว่เขียวแบบ Pin mill     ภาพท่ี 3.8 เคร่ืองบดแป้งถัว่เขียวท่ีสร้างข้ึน 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 3.9  จานบด (Stator) 2 วงรอบ                      ภาพท่ี 3.10 จานบดท่ีสร้างข้ึนตามแบบ  

                        และ (Rotor) 3 วงรอบ    



 

 

 

 

 ภาพท่ี 3.11 แสดงลกัษณะการประกอบท างานของจานบด     ภาพท่ี 3.12 ตะแกรงละเอียดครอบจานบด    

3. ทดสอบ เกบ็ข้อมูล วเิคราะห์ผลการทดสอบ 

ตารางท่ี 3.1 แสดงผลการทดสอบบดแป้งถัว่เขียวดว้ยเคร่ืองบดท่ีสร้างข้ึน 

ขอ้มูล การทดสอบเคร่ืองบดแป้งถัว่เขียว 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 ค่าเฉล่ีย 

ปริมาณแป้งท่ีใช ้(กิโลกรัม) 5.000 5.000 5.000 5.000 

ปริมาณความช้ืนแป้งท่ีใชท้ดสอบ (% w.b.) 2.00 2.00 2.00 2.00 

เวลาท่ีใชใ้นการบด (นาที : วนิาที) 0:57 1:03 1:01 - 

ปริมาณขนาดแป้งท่ีเล็กกวา่ 150 เมซ (กิโลกรัม) 4.850 4.830 4.880 4.853 

ปริมาณขนาดแป้งท่ีใหญ่กวา่ 150 เมซ 

(กิโลกรัม) 

0.090 0.099 0.044 0.078 

ปริมาณแป้งท่ีหายไปขณะท าการบด (กิโลกรัม) 0.060 0.071 0.076 0.069 

ค านวณอตัราการบดแป้ง (กิโลกรัม/ชัว่โมง) 315.789 285.714 295.082 298.862 

การใชค้่าพลงังานไฟฟ้าในการบด (kW/h) 4.10 4.51 4.22 4.28 

ผลการทดสอบการท าวุน้เส้น (โดยผูช้  านาญงาน

การท าวุน้เส้น ของ ศวร.ชยันาท) 

ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น 

 



จากขอ้มูลการทดสอบเคร่ืองบดแป้งถัว่เขียวท่ีออกแบบพฒันาข้ึน โดยท าการทดสอบโดยใชแ้ป้ง

ถัว่เขียวตากแห้งความช้ืนประมาณ 2 เปอร์เซ็นต ์คร้ัง 5.00 กิโลกรัม พบวา่ สามารถผลิตแป้งถัว่เขียวได้

ในอตัรา 298.862 กิโลกรัมต่อชัว่โมง หรือประมาณ 300 กิโลกรัมต่อชัว่โมง เม่ือดูผลจากการร่อนแป้งคดั

ขนาดโดยใชต้ะแกรงรูขนาด 150 เมซ พบวา่มีเปอร์แป้งท่ีรอดผา่นตะแกรงไปได ้97.06 เปอร์เซ็นต ์ คา้ง

ตะแกรงอยู่ประมาณ 1.56  เปอร์เซ็นต์  และปริมาณแป้งท่ีหายไปขณะท าการบดประมาณ 1.38  

เปอร์เซ็นต ์ เม่ือคิดค่าไฟฟ้าจากการใชเ้คร่ืองบดแป้งพบว่าอยูท่ี่ประมาณ 4.28  กิโลวตัต์ต่อชัง่โมง หรือ 

4.28 ยนิูต และเม่ือน าแป้งถัว่เขียวท่ีบดไดไ้ปทดสอบแปรรูปโดยผูช้  านาญงานการท าวุน้เส้น ของศูนยว์ิจยั

พืชไร่ชยันาท พบวา่สามารถท าวุน้เส้นไดเ้หมือนกบัแป้งถัว่เขียวท่ีไดจ้ากการบและร่อนดว้ยแรงงานคน 

 

 

  

 

ภาพท่ี 3.13 ทดสอบบดแป้งถัว่เขียว   ภาพท่ี 3.14 แป้งถัว่เขียวท่ีบดแลว้  ภาพท่ี 3.15 น าแป้งไปท าวุน้เส้น 

 

สรุปผลการวจัิยและข้อเสนอแนะ 
 

งานวิจัยน้ีเป็นการออกแบบและพัฒนาเคร่ืองมือแปรรูปเพื่อผลิตแป้งถั่วเขียวโดยท าการ

ออกแบบพฒันาเคร่ืองบดแป้งถัว่เขียวซ่ึงเป็นขั้นตอนท่ีส าคญัท่ีจะเตรียมวตัถุดิบเพื่อน าไปผลิตเป็นวุน้

เส้นในขั้นตอนต่อไป โดยมีเป้าหมายให้เคร่ืองบดมี ขนาดเคร่ืองบด ประสิทธิภาพการใช้งาน ราคา 

เหมาะสมกบัเกษตรกรและผูป้ระกอบการรายยอ่ย จากผลการทดสอบการบดแป้งถัว่เขียวดว้ยเคร่ืองบด

แบบ Pin mill ท่ีออกแบบพฒันาข้ึน มีอตัราการบดท่ีมากพอส าหรับการผลิตแป้งถัว่เขียวในระดบั

เกษตรกร หรือผูป้ระกอบการขนาดกลาง ท าให้ช่วยแกปั้ญหาการใชแ้รงงานคนในการบดแป้ง และเป็น

การประหยดัเวลาเพิ่มก าลงัการผลิตแป้งถัว่เขียวซ่ึงเป็นวตัถุดิบทีส าคญัในการน าไปแปรรูปเป็นวุน้เส้น

ต่อไป   

ขอ้เสนอแนะ ในการผลิตแป้งถัว่เขียวแต่ละคร้ังตอ้งใชเ้วลามาก มีขั้นตอนหลายขั้นตอนดว้ยกนั

จึงควรวางแผนการผลิตแป้งถัว่เขียวแต่ละคร้ังให้มากพอส าหรับแผนการแปรรูปเป็นวุน้เส้น โดยเก็บ

วตัถุดิบไวใ้นรูปแป้งถัว่เขียวท่ีผ่านการบดแลว้ และแป้งถัว่เขียวน้ียงัสามารถจ าหน่ายไดส้ าหรับผูท่ี้ไม่

พร้อมจะจดัเตรียมดว้ยตวัเอง 


