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บทคัดย่อ 
 

การแปรรูปถั่วเขียว เป็นผลิตภัณฑ์อาหารตําง ๆ สํวนใหญํขั้นตอนแรก คือ การกะเทาะเปลือก เพ่ือ
แยกเอาเปลือกออก เนื่องจากเปลือกมีผลกระทบตํอคุณภาพผลิตภัณฑ์ทั้งทางด๎าน สี กลิ่น และอาจรวมถึงรสชาติ 
และเปลือกถั่วเขียวเป็นสาเหตุที่ท าให๎โปรตีนถั่วเขียวมีคุณภาพไมํดีในด๎านสี และกลิ่น  

การกะเทาะเปลือกออก เป็นขั้นตอนที่ใช๎ทั้งเวลาและแรงงานอยํางมาก โครงการวิจัยและพัฒนาเครื่อง
แยกเปลือกจากถั่วเขียวซีกแชํน้ า มีวัตถุประสงค์เพ่ือลดการใช๎แรงงานและเวลาในการล๎างเปลือกถั่วเขียวผําซีก ได๎
ด าเนินการออกแบบและสร๎างเครื่องต๎นแบบ ประกอบด๎วย 2 สํวนหลักคือ สํวนชุดขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ า 
ใช๎วิธีการขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกในเสื้อทรงกระบอก โดยใช๎ต๎นก าลังเป็นมอเตอร์ไฟฟ้าขนาด ½ แรงม๎า และสํวน
ของชุดลอยแยกเปลือก ซึ่งพบวํา การลอยแยกเปลือก แบบสวนทิศทางกระแสน้ าให๎ผลการทดสอบที่ดี จากการ
ทดสอบเครื่องต๎นแบบ พบวํา มีความสามารถในการท างาน 30 กิโลกรัมตํอชั่วโมง โดยถั่วเขียวที่ได๎มีการแตกหัก
เพ่ิม 2.11 เปอร์เซ็นต์ ที่ความเร็วรอบในการขัด 500 รอบตํอนาที มีเปลือกเจือปนในถุงเก็บเนื้อถั่วเขียว 1. 33 
เปอร์เซ็นต ์
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Abstract 
The first step for mung bean processing to mung is shelling mung bean to remove 

seed coat. Mung bean seed coat affects to the product both in color and result in poor quality 
of mung bean protein. Mung bean shelling is a time consuming and labor intensive process. The 
Research and Development on a Mung Bean Seed Coat Separator in Wet Process aim to reduce 
labor and time spent washing mung bean seed coat in wet process. The design and 
construction of the prototype consists of two main parts. Firstly, polishing the mung bean seed 
coat in the cylinder. The power is a ½ horsepower electric motor and secondly, the floating 
part of the seed coat to separate the seed coat by using water flow.  

In the seed coat saperating part, it was found that counter current flow is the best 
method. The prototype was found to have a working capacity of 30 kilograms of mung bean per 
hour. The shelled mung bean was 2.11 percent broken at 500 rpm of polisher speed and 1.33 
percent of mung bean seed coat could not saperate. 
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บทน้า 
ถั่วเขียวเป็นพืชอายุสั้น ใช๎น้ าน๎อยกวําพืชไรํอ่ืนหลายชนิด สามารถใช๎ในระบบปลูกพืช เชํน ทดแทน

ข๎าวนาปรัง ปลูกกํอนข๎าวโพดในพ้ืนที่ประสพภัยแล๎ง ใช๎ปลูกกํอนหรือหลังการท านาหรือท าไรํ เพ่ือตัดวงจรการ
ระบาดของศัตรูพืช ชํวยบ ารุงรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดิน ตรึงไนโตรเจนได๎ดี สามารถใช๎เป็นปุ๋ยพืชสดให๎
ปริมาณไนโตรเจนสูง ถั่วเขียวใช๎เป็นวัตถุดิบในการผลิตแป้งวุ๎นเส๎น เพาะถั่วงอก และประกอบอาหารอ่ืนๆ ปริมาณ
ความต๎องการใช๎ผลิตภัณฑ์ถั่วเขียวในประเทศ และสํงออกมีแนวโน๎มเพ่ิมข้ึนทุกปี ในปี 2544 ปริมาณความต๎องการ
ถั่วเขียวผิวมันและผิวด ารวม 230,000 ตัน โดยน าไปเพาะถั่วงอก 70 ,000 ตัน ท าวุ๎นเส๎น 50,000 ตัน ท าแป้ง 
20,000 ตัน ท าขนม 30,000 ตัน ใช๎บริโภคโดยตรง 10,000 ตัน และ ใช๎เป็นเมล็ดพันธุ์ 15,000 ตัน ซึ่งประเทศ
ไทยจัดเป็น 1 ใน 6 ประเทศผู๎สํงออกรายใหญํ (สมจินตนา และอิสระ, 2549) ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร
รายงานวํา ในปี 2553 และ 2554 ประเทศไทยสํงออกถั่วเขียว 22,773 และ 32,613 ตัน มูลคํา 1,008 และ 
1,085 ล๎านบาท ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์ถั่วเขียว 3,557 และ 3,175 ตัน มูลคํา 334 และ 337 ล๎านบาท ตามล าดับ 
(ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) 

การแปรรูปเมล็ดถั่วเขียวที่ส าคัญ และท ากันในระดับอุตสาหกรรมในปัจจุบันก็คือการท าวุ๎นเส๎น ท า
แป้งถั่วเขียว ใช๎เครื่องจักรน าเข๎าที่มีราคาแพง ส าหรับเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการแปรรูปถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์
วุ๎นเส๎นในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือน สํวนใหญํมีการพัฒนาและผลิตจ าหนํายได๎ภายในประเทศ ได๎แกํ เครื่อง
กะเทาะถั่วซีก เครื่องบด/โมํ เครื่องกรองและแยกกาก เครื่องนวดแป้ง เตาพร๎อมภาชนะหุงต๎ม และ อุปกรณ์โรย
เส๎น เป็นต๎น  

ขั้นตอนแรกของการแปรรูปถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทตํางๆ สํวนใหญํคือ การกะเทาะ
เปลือก เพ่ือแยกเอาเปลือกออก สํวนเนื้อถั่วเขียวน าไปแปรรูปในขั้นตอนตํอไป เนื่องจากเปลือกมีผลกระทบตํอ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ทั้งด๎านสี กลิ่น และอาจรวมถึงรสชาติ นอกจากนี้เปลือกถั่วเขียวเป็นสาเหตุที่ท าให๎โปรตีน
ถั่วเขียวมีคุณภาพไมํดีในด๎านสีและกลิ่น (สิริชัยและคณะ, 2535) ศูนย์วิจัยพืชไรํชัยนาท แนะน าวิธีเตรียมวัตถุดิบถั่ว
เขียวส าหรับแปรรูปเป็นวุ๎นเส๎น หรือถั่วเขียวทอด โดยน าถั่วเขียวมากะเทาะให๎แตกเป็น 2 ซีก โดยใช๎เครื่องโมํ/บด 
ปรับแตํงชุดลูกหินกะเทาะให๎หํางพอเหมาะที่จะกะเทาะถั่วให๎แตกเป็นสองซีก น าถั่วซีกไปแชํน้ าประมาณ 2 -3 
ชั่วโมง พอให๎เมล็ดถั่วซีกนิ่มและแยกเปลือกออกได๎งําย จากนั้นท าการล๎างแยกเปลือกออกจนได๎เนื้อถั่วเขียวสะอาด
ปราศจากเปลือก ขั้นตอนนี้ใช๎แรงงานคนและเสียเวลา ยังไมํมีเครื่องจักรที่ใช๎ในการแยกเปลือกจากถั่วเขียวซีกแชํ
น้ า โดยใช๎มือขยี้เมล็ดถั่วเขียวให๎เปลือกบางสํวนที่ติดเมล็ดถั่วเขียวหลุดออก คํอยๆ กวนน้ าและรินน้ าทิ้ง เปลือกซึ่ง
มีน้ าหนักเบากวําจะไหลออกมากับน้ าทิ้ง เติมน้ าและท าการแยกเปลือกซ้ าจนกวําจะแยกเปลือกหมด ซึ่งใช๎เวลา
และท าได๎ครั้งละน๎อยๆ ดังนั้น หากมีการพัฒนาเครื่องแยกเปลือกจากถั่วเขียวซีกน้ าให๎มีประสิทธิภาพราคาถูกและ
น ามาประยุกต์ใช๎ในกระบวนการผลิต จะชํวยลดเวลา ประหยัดแรงงาน และลดต๎นทุนการผลิต  
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การทบทวนวรรณกรรม 
การแปรรูปเมล็ดถั่วเขียวที่ส าคัญแลท ากันในระดับอุตสาหกรรมในปัจจุบันก็คือการท าวุ๎นเส๎น ท าแป้ง

ถั่วเขียว และน าแป้งมาท าซาหริ่ม (อรอนงค์และลินดา, 2537) ถ๎าจะล าดับขั้นตอนการแปรรูปถั่วเขียวเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทตํางๆ ก็จะเป็นดังภาพที ่1  

ขั้นตอนแรกของการแปรรูปถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทตํางๆ สํวนใหญํ คือการกะเทาะ
เปลือก เพ่ือแยกเอาเปลือกออกกํอน สํวนเนื้อถ่ัวเขียวน าไปแปรรูปในขั้นตอนตํอไป เนื่องจากเปลือกมีผลกระทบตํอ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ทั้งด๎านสี กลิ่น และอาจรวมถึงรสชาติ 

การกะเทาะเปลือกถั่วเขียวหรือเลาะเปลือกออกอาจท าได๎หลายวิธี สิริชัย และคณะ (2537) ได๎น า
เครื่องสีข๎าวแบบแกนลูกหินมาประยุกต์ใช๎กะเทาะเปลือกถั่วเขียว สามารถสีแยกเปลือกและจมูกถั่วเขียวออกจาก
เนื้อถั่วเขียว และท าให๎ถั่วแตกเป็นสองซีก กํอนกะเทาะเปลือกถั่วเขียวต๎องปรับสภาพเปลือกถั่วเขียวให๎สามารถ
หลุดออกงําย โดยแชํถั่วเขียวในน้ านาน 1 ชั่วโมง แล๎วตากแดด 1 วัน จึงน ามากะเทาะเปลือก วิธีนี้สะดวกรวดเร็ว
ในขั้นตอนกะเทาะและแยกเปลือก เพราะเครื่องมีพัดลมดูดแยกเปลือกและจมูกถั่วเขียวออกไป แตํมีการสูญเสีย
ของเนื้อถั่วเขียว เนื่องจากผิวเนื้อถั่วเขียวบางสํวนถูกขัดสีออกไปด๎วย ท าให๎เมล็ดถั่วเขียวมีขนาดเล็กลง รวมทั้งมี
เมล็ดแตกมาก นอกจากนี้ต๎องเสียเวลาและแรงงานในการปรับสภาพเปลือกถั่วเขียวกํอนกะเทาะ 

ศูนย์วิจัยพืชไรํชัยนาท แนะน าวิธีการเตรียมวัตถุดิบถั่วเขียวส าหรับแปรรูปเป็นวุ๎นเส๎น หรือถั่วเขียว
ทอด โดยน าถั่วเขียวมากะเทาะให๎แตกเป็น 2 ซีก โดยใช๎เครื่องโมํ/บด (แบบจานหิน) ปรับแตํงชุดลูกหินกะเทาะให๎
หํางพอเหมาะที่จะกะเทาะถั่วให๎แตกเป็นสองซีก แล๎วน าถั่วซีกมาฝัดท าความสะอาด เอาเปลือกป่นออก จากนั้นน า
ถั่วซีกไปแชํน้ าประมาณ 2-3 ชั่วโมง พอให๎เมล็ดถั่วซีกนิ่มและแยกเปลือกออกได๎งําย นอกจากนี้ยังมีวิธีใช๎ถั่วเขียว
ทั้งเมล็ดแชํน้ าทิ้งไว๎ประมาณ 15 - 19 ชั่วโมง จากนั้นท าการล๎างแยกเปลือกออกจนได๎เนื้อถ่ัวเขียวสะอาดปราศจาก
เปลือก ขั้นตอนนี้ใช๎แรงงานคนและเสียเวลา เนื่องจากยังไมํมีเครื่องจักรในการแยกเปลือกจากถั่วเขียวซีกแชํน้ า 
โดยใช๎มือขยี้เมล็ดถั่วเขียวให๎เปลือกบางสํวนที่ติดเมล็ดถั่วเขียวหลุดออก คํอยๆ กวนน้ าและรินน้ าทิ้ง เปลือกซึ่งมี
น้ าหนักเบากวําจะไหลออกมากับน้ าทิ้ง เติมน้ าและท าการแยกเปลือกซ้ าจนกวําจะแยกเปลือกหมด ซึ่งใช๎เวลาและ
ท าได๎ครั้งละน๎อยๆ 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 การแปรรูปเมล็ดถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์ตํางๆ (อรอนงค์และลินดา, 2537) 
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โครงการวิจัยการท าวุ๎นเส๎นจากถ่ัวเขียวเป็นโครงการพระราชด าริ ซึ่งโครงการนี้ได๎เริ่มขึ้นเมื่อปี 2527 
จุดประสงค์เพ่ือหากรรมวิธีและเครื่องมือในการผลิตวุ๎นเส๎นที่เหมาะสมกับระดับหมูํบ๎าน โดยได๎ออกแบบสร๎างและ
ปรับปรุงเครื่องมือและอุปกรณ์ พร๎อมกรรมวิธีการท าวุ๎นเส๎น จนบรรลุผลส าเร็จ พบวํา ขั้นตอนการผลิต
ประกอบด๎วยขั้นตอนใหญํ ๆ 2 ตอนคือ การท าแป้งและท าเส๎น เครื่องมือและอุปกรณ์การท าแป้งประกอบด๎วย 
เครื่องบดและกรองแยกกากถ่ัวเขียวได๎ชั่วโมงละ 30 กิโลกรัม ขับด๎วยมอเตอร์ 3 แรงม๎า ที่ความเร็วรอบ 700 รอบ
ตํอนาที ตามล าดับ เครื่องมือและอุปกรณ์การท าเส๎นประกอบด๎วย เครื่องนวดผสมแป้ง นวดแป้งได๎ครั้งละ 5 -7 
กิโลกรัม ขับด๎วยมอเตอร์ 1 ½ แรงม๎า ความเร็วรอบ 120 รอบตํอนาที เตาและอุปกรณ์โรยเส๎น โดยให๎แป้งไหล
ผํานภาชนะที่เจาะรูขนาดเส๎นผําศูนย์กลาง 8 มิลลิเมตร (เอ้ือย และคณะ, 2531) 

สิริชัยและคณะ (2537) ได๎ด าเนินการวิจัยออกแบบและพัฒนาสร๎างเครื่องมือแปรรูปถั่วเขียว 6 ชนิด 
ได๎แกํเครื่องกะเทาะเปลือกถั่วเขียว เครื่องโมํและกรองแยกกาก เครื่องแยกแป้งแรงเหวี่ยง เครื่องผสมแป้ง เครื่ อง
โรยวุ๎นเส๎น และเครื่องกรองซีอ้ิว เพ่ือใช๎ในการผลิตแป้งถั่วเขียว โปรตีนถั่วเขียว วุ๎นเส๎นจากแป้งถั่วเขียว ซีอ้ิวหมัก
จากโปรตีนถั่วเขียวตามล าดับ นอกจากนี้ ยังได๎วิจัยเทคนิคและวิธีการผลิตวุ๎นเส๎น และซีอ้ิวหมักจากโปรตีนถั่วเขียว
ให๎มีคุณภาพ จากการวิเคราะห์ผลตอบแทนการลงทุนพบวํา ในการแปรรูปถั่วเขียว จ านวน 100 กิโลกรัมตํอวัน 
ลงทุน 319,000 บาท จะค๎ุมทุนภายใน 9 เดือน และได๎ก าไรมากกวําเงินทุน 112 เปอร์เซ็นต์ งานวิจัยนี้ได๎เผยแพรํ
ให๎โครงการสํวนพระองค์ ณ ศูนย์ศึกษาการพัฒนาเขาหินซ๎อน จ.ฉะเชิงเทรา โครงการแปรรูปผลิตผลทา ง
การเกษตร ณ ศูนย์ศึกษาพัฒนาภูพาน จ.สกลนคร ศูนย์ศึกษาพัฒนาพิกุลทอง จ.นราธิวาส และศูนย์วิจัยพืชไรํ
ชัยนาท จ.ชัยนาท โดยได๎สร๎างเครื่องมือดังกลําว พร๎อมอบรมวิธีการแปรรูปถั่วเขียวให๎เจ๎าหน๎าที่ของศูนย์
ด าเนินการเองได๎ และได๎เผยแพรํงานการใช๎เครื่องสีข๎าวเกษตร 60-1 สีถั่วเขียวให๎เป็นถั่วซีก สามารถสีแยกเปลือก
และจมูกถั่วเขียวออกจากเนื้อถั่วเขียว และท าให๎ถั่วแตกเป็นสองซีก ด๎วยชุดลูกหินกะเทาะ 2 ชุด ซึ่งประกอบด๎วย 
ลูกหินและแทํงยาง มีพัดลมดูดเปลือกและจมูกถั่วเขียวออกไป ถั่วซีกจะถูกคัดขนาดโดยตะแกรงรํอนเป็น 3 ขนาด 
คือ เต็มเมล็ด เมล็ดแตกใหญํ และเมล็ดแตกเล็ก กํอนกะเทาะเปลือกถั่วเขียวต๎องปรับสภาพเปลือกถั่วเขียวให๎
สามารถหลุดออกงําย โดยแชํถั่วเขียวในน้ า นาน 1 ชั่วโมง แล๎วตากแดด 1 วัน จึงน ามากะเทาะเปลือก เกษตรกร
สามารถกะเทาะเปลือกโดยใช๎เครื่องโมํ โดยตั้งระยะหํางของหินโมํให๎พอเหมาะที่จะกะเทาะถั่วแตกเป็นสองซีก น า
ถั่วซีกไปแชํในน้ าให๎เปลือกลอยขึ้นมาแล๎วแยกเปลือกออก วิธีนี้จะช๎าเนื่องจากต๎องเสียเวลาในการแยกเปลือก 

สิริชัยและคณะ (2535) ได๎ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของโปรตีนที่สกัดจากถั่วเขียวทั้งเมล็ดและถั่ว
ซีก พบวํา โปรตีนที่สกัดได๎จากถ่ัวซีกมีคุณภาพดีกวําโปรตีนที่สกัดได๎จากถั่วเขียวทั้งเมล็ดในด๎านสีและกลิ่น โปรตีน
จากถั่วซีกจะมีสีเหลืองอํอนและกลิ่นไมํเหม็นเขียว สํวนโปรตีนที่สกัดจากถั่วเขียวทั้งเมล็ดมีสีเข๎มและมีกลิ่นเหม็น
เขียวมาก จึงกลําวได๎วําเปลือกถั่วเขียวเป็นสาเหตุที่ท าให๎โปรตีนถั่วเขียวมีคุณภาพไมํดีในด๎านสีและกลิ่น ดังนั้น จึง
จ าเป็นต๎องเพ่ิมกระบวนการกะเทาะเปลือกถ่ัวเขียวกํอนที่จะโมํเนื้อถั่วเพื่อให๎ได๎โปรตีนคุณภาพดี 
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ระเบียบวิธีการวิจัย 
สิ่งท่ีใช้ในการทดลอง 
อุปกรณ์ 

- เม็ดถ่ัวเขียวซีก 

- วัสดุส าหรับสร๎างเครื่องต๎นแบบ 

- เครื่องวัดความเร็วรอบ 

- นาฬิกาจับเวลา 

- แอมป์มิเตอร์ 

- เครื่องชั่งดิจิตอล 

- เวอร์เนียคาลิปเปอร์ 
วิธีด้าเนินการ 

1) ศึกษาข๎อมูลที่ใช๎ในการออกแบบเครื่อง เชํน คุณสมบัติด๎านน้ าหนักจ าเพาะของเมล็ดถั่วเขียวและเปลือก
ถั่วเขียวแชํน้ า  

2) ออกแบบพัฒนาสร๎างต๎นแบบเครื่องแยกเปลือกจากถั่วเขียวซีกแชํน้ าโดยอาศัยหลักการของการลอยตัว
หรือแรงเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง สํวนประกอบหลัก ได๎แกํ ภาชนะบรรจุทรงกรวย และใบกวน  รูปแบบ
เครื่องต๎นแบบเบื้องต๎น มีการท างานดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แช่ถัว่เขียวดว้ยน ้าให้เปลือกถัว่เขียวแยกออกจากเมล็ดถัว่ 

ขดัผวิเปลือกถัว่เขียวใหผ้วิหลุดจากเมล็ดถัว่เขียว 

กวนใหเ้ปลือกถัว่เขียวลอยตวั โดยแรงเหวีย่ง 

แยกเมล็ดถัว่ท่ีสะอาด 
ดูดแยกเปลือกถัว่ท่ีลอย

ออกมาพร้อมน ้า อบลดความช้ืนใหแ้หง้ 
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3) ทดสอบเบื้องต๎น แก๎ไขข๎อบกพรํองของเครื่องต๎นแบบ 
4) ท าการทดลอง โดยน าถั่วเขียวมาแชํจนเปลือกถั่วแยกออกจากเมล็ด ท าการทดสอบการแยกเปลือกถั่ว

โดยแรงงานคน ท าการเก็บข๎อมูล ได๎แกํ เวลาที่ใช๎ อัตราการใช๎น้ า ปริมาณถั่วเขียว เวลาที่แชํถั่ว ทดสอบ
ซ้ าอยํางน๎อย 3 ครั้ง น าข๎อมูลมาหาอัตราการท างาน  

5) ทดสอบการแยกเปลือกถั่วเขียวโดยเครื่องต๎นแบบท าการเก็บข๎อมูล ได๎แกํ เวลาที่ใช๎ อัตราการใช๎น้ า 
ปริมาณถ่ัวเขียว เวลาที่แชํถั่ว อัตราการป้อนวัสดุ พลังงานที่ใช๎ ความเร็วรอบในการกวนในแตํละรูปแบบ 
การทดสอบเครื่อง ท าอยํางน๎อย 3 ซ้ า น าข๎อมูลมาหาคําประสิทธิภาพการแยกความสามารถในการ
ท างาน อัตราสิ้นเปลืองพลังงาน และอัตราการใช๎น้ า 

6) ปรับปรุงต๎นแบบและทดสอบการใช๎งานระยะยาวในพ้ืนที่เป้าหมาย เลือกต๎นแบบที่มีประสิทธิภาพโดย
พิจารณาจากผลทดสอบมาท าการปรับปรุง และทดสอบการใช๎งาน 

7) วิเคราะห์ผลการทดสอบและสรุปผล 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
1) ศึกษาข้อมูลพื้นฐานเพื่อใช้ในการออกแบบเครื่องล้างเปลือกถัวเขียวซีกแช่น้้า 

วิธีการแยกเปลือกถ่ัวเขียว โดยแรงงานคนโดยวิธีของเจ๎าหน๎าที่ศูนย์วิจัยพืชไรํชัยนาท มีดังนี้ 
น าถั่วเขียวเม็ดผําซีกด๎วยโมํผําซีก ถั่วเขียวจะถูกผําเป็นซีก  แล๎วน ามารํอนท าความสะอาดเพ่ือแยก

เศษผงเล็ก ๆ และถั่วเขียวเม็ดที่ไมํถูกผําออก โดยในขั้นตอนนี้ใช๎ตะแกรงรูยาวขนาดรู  0.5 x 2 เซนติเมตร ดัง
แสดงในภาพที่ 1 ท าการแยกเม็ดถั่วที่ไมํผําซีกออก และใช๎ตะแกรงรูกลมขนาด  4 มิลลิเมตร ดังแสดงในภาพที่ 2 
รํอนแยกเศษถั่วเขียวเล็กๆ ออกไป  

 
ภาพที่ 2 ตระแกรงรูยาว 0.5 x 2 เซนติเมตร 

 

 
ภาพที่ 3 ตระแกรงกลมขนาด 4 มิลลิเมตร 

 

ถั่วเขียวผําซีกที่ท าความสะอาดแล๎ว น าไปแชํน้ าสะอาด เพ่ือให๎เปลือกหลุดออกจากเม็ดถั่วเขียวงําย
ขึ้น โดยใช๎เวลาแชํน้ า ประมาณ  3 ชั่วโมง จึงท าการขัดล๎างด๎วยมือ เพ่ือให๎เปลือกถั่วเขียวหลุดออก ท าการกวนให๎
เปลือกถั่วเขียวลอยตัวขึ้นสูํด๎านบน คํอยๆ รินน้ าออกพร๎อมเปลือกถั่วเขียว ถั่วเขียว10 กิโลกรัม ใช๎แรงงาน 3 คน
ชํวยกันล๎าง ใช๎เวลาประมาณ 1/2 ชั่วโมง คิดเป็นความสามารถในการล๎างถั่ว ที่ 6.7 กิโลกรัมตํอชั่วโมงตํอคน โดย
ใช๎น้ าประมาณ 300 ลิตร 
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ภาพที่ 4 แสดงวิธีล๎างเปลือกถั่วเขียวผําซีก 

 

 
ภาพที่ 5 แสดงถั่วเขียวผําซีกที่ผํานการล๎าง เปลือก 

 

2) การออกแบบเครื่องแยกเปลือกจากถั่วเขียวซีกแช่น้้า 
จากการศึกษาวิธีแยกเปลือกถ่ัวเขียวซีกแชํน้ าพบวํา  มีขั้นตอนที่ส าคัญ 2 ขั้นตอนคือ ขั้นตอน

การขัดเปลือกถ่ัวเขียวซีกแชํน้ าให๎หลุดออกจากเม็ดถ่ัวเขียว  และขั้นตอนการลอยแยกเปลือกถ่ัวเขียว การ
ออกแบบเครื่องแยกเปลือกจากถ่ัวเขียวซีกแชํน้ าจึงประกอบด๎วย 2 สํวนดังนี ้

2.1 สํวนที่ 1 ชุดขัดเปลือกถั่วเขียวซีกแชํน้ า 
ถั่วเขียวผําซีกที่ผํานการแชํน้ าแล๎ว ต๎องมีการขัดถูให๎เปลือกหลุดออกจากเม็ดถั่วเขียว ได๎

ด าเนินการออกแบบชุดขัดเปลือกถั่วเขียวซีกแชํน้ า โดยใช๎วิธีการกวนด๎วยก๎านกวนซึ่งท าหน๎าที่ในการขัด
เปลือกถ่ัวด๎วย 

ชุดขัดเปลือกถั่วเขียวซีกแชํน้ ามีสํวนประกอบดัง ภาพที่ 6 ประกอบด๎วย  
1 เสื้อแกนขัด 
2 แกนขัด 
3 พูเลํย์สํงก าลัง 
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6.1 ภาพตัดภายในชุดขัดเปลือกถัวเขียว  6.2 แสดงสํวนประกอบชุดขัดเปลือกถ่ัวเขียว 
 

ภาพที่ 6 แสดงสํวนประกอบของชุดขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ า 
 

แกนขัด ประกอบด๎วย สกรูล าเลียง ท าหน๎าที่ล าเลียงถั่วเขียวขึ้นสูํก๎านขัดเปลือกถ่ัวเขียว  และก๎านขัด
เปลือกถ่ัวเขียวซึ่งจะท าหน๎าที่ขัดเปลือกถ่ัวเขียวผําซีกแชํน้ าให๎หลุดออก ดังแสดงในภาพที่ 7 

 

 
ภาพที่ 7 แสดงแกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ า 

 

การท างานของชุดขัดเปลือกถั่วเขียวซีกแชํน้ า ดังแสดงในภาพที่ 8 เริ่มจากป้อนถั่วเขียวผําซีกที่แชํ
น้ า เข๎าทางเข๎าด๎านลําง สกรูล าเลียงที่ติดไว๎ที่แกนขัด ซึ่งจะท าหน๎าที่ขัดเปลือกถั่วเขียวให๎หลุดออกจากเนื้อ
ถั่ว และดันถ่ัวเขียวให๎ออกทางชํองด๎านบนสูํชุดลอยเปลือกตํอไป 

 

1) เส้ือชุดขดัเปลือก 

2) แกนขดั 

3) พเูลยส่์งก าลงั 
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ภาพที่ 8 ชุดขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ า 

 

 ได๎ด าเนินการทดลองทดสอบและปรับปรุงแกนขัดเปลือกถั่ว แบบตํางๆ  
แกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 1  ภาพที่ 9 ประกอบด๎วยสกรูล าเลียงและเหล็กลิ่ม

สี่เหลี่ยมขนาด 1 ซม.x 1 ซม.ท าเป็นรูปเกลียว เพ่ือท าหน๎าที่ในการกวนปั่นให๎เปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ า
หลุดออกจากเม็ดถ่ัวเขียวผําซีก ท าการทดสอบเบื้องต๎น พบวํา ไมํสามารถขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกได๎  

 

 
ภาพที่ 9 แกนขัดเปลือกถ่ัวเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 1 

 
แกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 2 ภาพที่ 10 ท าการปรับปรุงแกนขัดเปลือกถั่วเขียวผํา

ซีกแบบที่ 1 โดยเพ่ิมแกนขัดยาว 1.8 ซม. ขนาดเส๎นผําศูนย์กลาง 9 มิลลิเมตร จ านวนแถวละ 2 ก๎าน 
ระยะหํางระหวํางแถว 3 เซนติเมตร เพ่ือชํวยให๎การขัดเปลือกถ่ัวเขียวดีขึ้น  
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ภาพที่ 10 แกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 2 

 
แกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 3 ภาพที่ 11 ท าการปรับปรุงโดยใช๎ก๎านขัดขนาดเส๎น

ผํานศูนย์กลาง 8 มิลลิเมตร ยาว 10 มิลลิเมตร แถวละ 6 แกน ระยะหํางระหวํางแถว 25 มิลลิเมตร จ านวน 
9 แถว 

 

 
ภาพที่ 11 แกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 3 

 
แกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 4  ภาพที 12  ท าการปรับปรุงแกนขัดเปลือกถั่วเขียวผํา

ซีกแบบที่ 3 โดยใช๎ก๎านขัดขนาดเส๎นผํานศูนย์กลาง 8 มิลลิเมตร ยาว 10 มิลลิเมตร แถวละ 6 แกน 
ระยะหํางระหวํางแถว 25 มิลลิเมตร จ านวน 9 แถว และเพ่ิมตุํมระหวํางแถวเรียงตัวเป็นรูปเกลียว จ านวน 
2 เกลียว 

 

 
ภาพที่12 แกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าแบบที่ 4 

 

 
ภาพที่ 13 แกนขัดแบบที่ 5 



13 

 

ท าการทดสอบแบบแกนตําง ๆ ที่ได๎สร๎างข้ึน โดยวิธีการทดสอบ 
1. ทดสอบโดยใช๎ถั่วเขียวผําซีกแชํน้ าที่ 2 ชั่วโมง ท าการทดสอบที่ความเร็วรอบ 500 รอบ/นาที 
2. สุํมตัวอยํางหลังการขัดเปลือกถั่วเขียว ได๎ผลดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบเปรียบเทียบแกนขัดเปลือกถั่วเขียวแบบที่ 1 ถึง แบบที่ 5 

แบบ 
เม็ดถั่วเขียว 
ลอกเปลือก 

เม็ดถั่วเขียว 
ไม่ลอกเปลือก 

เม็ดถั่วเขียว 
แตก 

เปลือก 
ถั่วเขียว 

แบบที่ 1 10.50 74.18 13.22 2.10 
แบบที่ 2 13.05 67.54 15.96 3.45 
แบบที่ 3 30.65 50.97 14.22 4.16 
แบบที่ 4 58.83 18.08 15.02 8.07 
แบบที่ 5 66.35 1.85 21.08 10.72 
 
จากการทดสอบแกนขัดเปลือกถั่วเขียวผําซีกแบบตํางๆพบวํา  แนวโน๎มการพัฒนา พบวํา ต๎องมีก๎าน

ขัด ให๎มีความยาว และมีจ านวนมาก พอที่จะให๎การขัดเปลือกดี จึงได๎ท าการออกแบบสร๎างแกนขัดแบบที่ 5 เป็น
รูปแบบแกนขัดถั่วที่ได๎ผลดีที่สุด โดยสํวนประกอบ ดังภาพที่ 13 โดยแกนขัดประกอบด๎วยสกรูล าเลียงท าหน๎าที่
ล าเลียงถั่วเขียวผําซีกแชํน้ า ขึ้นสูํด๎านบน ก๎านขัดมี ความยาว 2 เซนติเมตร เส๎นผํานศูนย์กลาง 6  มิลลิเมตร  
จ านวน 4 ก๎านตํอแถว ระยะระหวํางแถว 2 เซนติเมตร ได๎ท าการทดสอบโดย 
วิธีการทดสอบชุดขัดเปลือก 

1) การทดสอบใช๎ถั่วเขียวผําซีกครั้งละ 1 กิโลกรัมตํอวิธีการทดสอบ ท าการแชํน้ า โดยมีตัวแปรที่ต๎องการหา
คือ ความเร็วรอบที่เหมาะสมกับเครื่อง ก าหนดทดสอบความเร็วรอบที่  400 500 600 700 800 และ 
900 รอบตํอนาที และเวลาที่ใช๎แชํถั่วเขียวผําซีกก าหนดให๎แชํถั่วเขียวผําซีกที่ 2 และ 3 ชั่วโมง (ตารางที่ 2 
และตารางท่ี 3) 

2) ท าการสุํมตัวอยํางถั่วเขียวผําซีกระหวํางด าเนินการทดสอบ ทั้งกํอนเข๎าชุดขัดเปลือกและหลังเข๎าชุดขัด
เปลือก ท าการคัดแยกเม็ดถั่วที่มีการขัดเปลือกสมบูรณ์ เม็ดถั่วที่แตกหักและเม็ดถั่วที่ไมํขัดเปลือก 
ค านวณหาสัดสํวนเป็นเปอร์เซ็นต์ 
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ผลการทดลอง 
ตารางท่ี 2 ผลการทดสอบชุดขัดเปลือกถ่ัวเขียวซีกแชํน้ าที่เวลา 2 ชั่วโมง 

ความเร็ว
รอบ 

(รอบ/
นาที) 

ก่อนเข้าชุดขัดเปลือกถั่วเขียว หลังเข้าชุดขัดเปลือกถั่วเขียว ความแตกต่าง อัตราการท้างาน 

เม็ดถั่ว
เขียว
ลอก

เปลือก 
(%) 

เม็ดถั่ว
เขียว

ไมํลอก
เปลือก 
(%) 

เม็ด
ถั่ว

เขียว
แตก 
(%) 

เปลือก
ถั่ว

เขียว 
(%) 

เม็ดถั่ว
เขียว
ลอก

เปลือก 
(%) 

เม็ดถั่ว
เขียว

ไมํลอก
เปลือก
(%) 

เมด็
ถั่ว

เขียว
แตก 
(%) 

เปลือก
ถั่ว

เขียว 
(%) 

ถั่ว
เขียว
แตก
เพิ่ม 
(%) 

ขัด
เปลือก

ถั่ว
เขียว
ออก 
(%) 

เวลาขัด 
(วินาที) 

อัตรา
ท างาน 
(กก./
ชม.) 

400 43.46 34.10 15.37 7.07 73.77 2.73 17.35 6.15 1.98 91.99 150 24.00 
500 37.23 36.50 18.97 7.30 66.35 1.85 21.08 10.72 2.11 94.93 120 30.00 
600 32.87 52.12 12.08 2.93 71.56 3.52 15.60 9.32 3.52 93.25 100 36.00 
700 27.06 50.14 14.11 8.69 63.49 8.81 15.13 12.57 1.02 82.43 97 37.11 
800 21.54 58.84 15.01 4.61 65.41 7.92 17.48 9.19 2.47 86.54 90 40.00 
900 43.13 40.83 13.54 2.50 63.18 7.29 16.89 12.64 3.35 82.15 90 40.00 

 
ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบชุดขัดเปลือกถ่ัวเขียวซีกแชํน้ าที่เวลา 3 ชั่วโมง 

ความเร็ว
รอบ 

(รอบ/
นาที) 

ก่อนเข้าชุดขัดเปลือกถั่วเขียว หลังเข้าชุดขัดเปลือกถั่วเขียว ความแตกต่าง อัตราการท้างาน 

เม็ดถั่ว
เขียว
ลอก

เปลือก 
(%) 

เม็ดถั่ว
เขียว
ไมํ

ลอก
เปลือก 
(%) 

เม็ด
ถั่ว

เขียว
แตก 
(% 

เปลือก
ถั่ว

เขียว 
(%) 

เม็ดถั่ว
เขียว
ลอก

เปลือก 
(%) 

เม็ดถั่ว
เขียว

ไมํลอก
เปลือก 
(%) 

เม็ดถั่ว
เขียว
แตก 
(% 

เปลือก
ถั่วเขียว 

(%) 

ถั่ว
เขียว
แตก
เพิ่ม 
(%) 

ขัด
เปลือก
ถั่วเขียว
ออก 
(%) 

เวลาขัด 
(วินาที) 

อัตรา
ท างาน 
(กก./
ชม.) 

400 25.67 59.05 8.99 6.29 72.73 1.27 11.12 14.68 2.13 97.85 150 24.00 
500 32.37 45.45 14.56 7.62 60.87 2.09 16.42 20.62 1.86 95.40 120 30.00 
600 52.73 30.89 10.79 5.59 72.98 0.00 14.81 12.21 4.02 100.00 100 36.00 
700 33.15 45.00 12.87 8.98 65.35 2.13 16.93 15.59 4.06 95.27 95 37.89 
800 21.10 62.48 9.26 7.16 65.57 0.00 13.56 20.87 4.30 100.00 90 40.00 
900 43.13 40.83 13.54 2.50 68.15 0.00 18.22 16.63 4.68 100.00 90 40.00 
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สรุปผลการทดสอบชุดขัดเปลือกถ่ัวเขียวผําซีก 
จากการทดลองขัดเปลือกถ่ัวเขียวซีกแชํน้ า พบวํา แชํถั่วเขียวผําซีก 2 ชั่วโมง สามารถขัดเปลือกถั่วเขียว

ผําซีกแชํน้ าออกได๎ โดยที่ความเร็วรอบ 500 รอบตํอนาที ให๎ผลการขัดที่ดีท่ีสุด ส าหรับแกนขัดเปลือกถ่ัวแบบนี้ 
2.2 สํวนที่ 2 ชุดลอยแยกเปลือก 

หลังการขัดต๎องลอยแยกเปลือก เพ่ือให๎ได๎ถั่วเขียวผําซีกที่สะอาดไมํมีเปลือกเจือปน  ได๎ทดลองสร๎างชุด
ลอยแยกเปลือก 2 แบบ ดังนี้ 

ชุดลอยแยกเปลือกแบบที่ 1 แบบแนวนอน (ไหลตามกระแสน้ า) ชุดลอยแยกเปลือกแบบนี้ อาศัย
กระแสน้ าในการแยกวัตถุ โดยใช๎ปั๊มน้ าเป็นต๎นก าลังในการสร๎างกระแสน้ าให๎เปลือกลอยแยกออกจากเนื้อถั่ว 
กระแสน้ าจะไหลพัดพาเนื้อเม็ดถั่วและเปลือกไปตามกระแสน้ า น้ าหนักของวัตถุที่แตกตํางกัน ท าให๎เม็ดถั่วเขียวผํา
ซีกไหลตกสงชํองทางออก เปลือกที่เบากวําจะลอยออกทางท๎ายราง ได๎ท าการทดลองสร๎างชุดลอยเปลือกแบบที่1 
ดังแสดงในภาพที่ 15    

 
ภาพที่ 15 แสดงรางลอยเปลือกท่ีใช๎ในการทดสอบ 

 

การทดสอบจะท าโดยน าทั้งสองสํวนคือชุดขัดเปลือกถั่วเขียวและรางลอยเปลือกน ามาประกอบกัน 
ในถังน้ าขนาด กว๎าง 50 เซนติเมตร ยาว 100 เซนติเมตร สูง 50 เซนติเมตร  ได๎เครื่องต๎นแบบที่พร๎อมจะใช๎
ทดสอบ ดังภาพที่ 16 
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ภาพที่ 16 เครื่องล๎างเปลือกถั่วเขียวซีกแชํน้ าแบบรางแนวนอน 
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วิธีการทดลองส่วนชุดลอยเปลือก 
1) แชํถั่วเขียวผําซีกเป็นเวลา 2 ชั่วโมง  ท าการขัดเปลือกโดยใช๎รอบการขัดที่ 500 รอบตํอนาที  ถั่วเขียวผําซีก

แชํน้ าที่ผํานการขัดแล๎ว ไหลลงสูํชุดลอยเปลือก  
2) ท าการสุํมเก็บข๎อมูล เพ่ือหาสัดสํวนเป็นเปอร์เซ็นต์ ของเนื้อถั่ว และเปลือกถ่ัวเขียว ในถุงเนื้อถ่ัวเขียวและถุง

เปลือกถ่ัวเขียว แล๎วน ามาค านวณหา ความสามรถในการลอยแยกเปลือกและ ความสูญเสีย (ตารางท่ี 4) 
ตารางท่ี 4 ผลการทดสอบรางลอยแยกเปลือกถั่วเขียวซีกแบบแนวนอน 

ระดับน้ าในราง
(เซนติเมตร) 

สัดสํวนในถุงเนื้อถั่วเขียว สัดสํวนในถุงเปลือกถั่วเขียว 
เนื้อถ่ัวเขียว 

(%) 
เปลือกถ่ัวเขียว

(%) 
เนื้อถ่ัวเขียว 

(%) 
เปลือกถ่ัวเขียว

(%) 

7 76.93 13.07 1.06 8.94 

8 77.76 10.98 2.31 8.95 

9 73.96 12.19 6.05 7.80 

10 77.82 6.39 7.13 8.66 
 

สรุปผลการทดสอบชุดลอยเปลือกแบบแนวนอน 
จากการทดสอบแบบรางลอยเปลือกที่สร๎างขึ้น พบวํา ความสูงของแผํนกั้น 8 เซนติเมตร ให๎ผลการ

ทดสอบที่มีเนื้อถั่วเขียวปนออกมาน๎อยที่สุด แตํเปลือกถั่วเขียวยังปะปนกับเนื้อถั่วเขียวอยํางมาก ขณะเดียวกัน ที่
ระดับความสูงน้ าที่ 10 เซนติเมตร มีเปลือกปะปนในถุงเนื้อถั่วเขียวน๎อยกวํา แตํสูญเสียเนื้อถั่วเขียวไปมากเชํนกัน 
จ าเป็นต๎องแก๎ไขข๎อบกพรํองนี้   

 
 

      
ภาพที่ 17 แสดงชุดรางลอยเปลือกแนวตั้ง 

 

ชุดลอยแยกเปลือกแบบที่ 2 แบบแนวตั้ง (ไหลสวนกระแสน้ า)ดังแสดงในภาพที่ 17 การท างานของชุด
ลอยแยกเปลือกแนวตั้ง เริ่มจากถั่วเขียวผําซีกที่ผํานการขัดเปลือกแล๎วจะไหลลงทางเข๎า โดยกระแสน้ าถูกบังคับให๎
ไหลจากด๎านลํางขึ้นสูํด๎านบน พัดพาเปลือกถั่วเขียวซึ่งเบาไหลออกไปตามรางน้ าสูํถุงเก็บ  เปลือกถั่วเขียวทางด๎าน
ท๎ายรางตํอไป สํวนเม็ดถั่วเขียวผําซีกไหลตกลงสูํถุงเก็บด๎านลําง  ได๎ด าเนินการติดตั้งกับชุดขัดเปลือกถั่ว ดังภาพที่ 
18 และด าเนินการทดสอบโดยมีปัจจัยที่มีผลตํอการท างานของเครื่อง ได๎แกํ อัตราการไหลของน้ า 
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ภาพที่ 18 เครื่องล๎างเปลือกถั่วเขียวซีกแชํน้ าแบบรางแนวตั้ง 

 

วิธีการทดสอบมีดังนี้ 
1) แชํถั่วเขียวผําซีกเป็นเวลา 2 ชั่วโมง ท าการขัดเปลือกโดยใช๎รอบการขัดที่ 500 รอบตํอนาที  ถั่วเขียวผําซีก

แชํน้ าที่ผํานการขัดแล๎ว ไหลลงสูํชุดลอยเปลือก  
2) ท าการสุํมเก็บข๎อมูล เพ่ือหาสัดสํวนเป็นเปอร์เซ็นต์ ของเนื้อถั่วเขียว และเปลือกถ่ัวเขียว ในถุงเนื้อถั่วเขียว

และถุงเปลือกถั่วเขียว (ตารางที่ 5) 
 

ตารางท่ี 5 ผลการทดสอบรางลอยแยกเปลือกถั่วเขียวซีกแบบแนวตั้ง 

อัตราการไหลน้ า 
ลิตร/นาที 

สัดสํวนในถุงเนื้อถั่วเขียว สัดสํวนในถุงเปลือกถั่วเขียว 

เนื้อถั่วเขียว
(%) 

เปลือกถั่ว
เขียว(%) 

เนื้อถ่ัวเขียว
(%) 

เปลือกถ่ัวเขียว
(%) 

10 82.48 6.36 0.00 11.16 

20 80.36 4.43 0.74 14.47 

30 79.36 1.39 1.52 17.73 

 
สรุปผลการทดสอบชุดลอยแยกเปลือกแบบแนวตั้ง 

ผลการทดสอบพบวํา สามารถลอยแยกเปลือกออกได๎ดีขึ้น  เมื่อเปรียบเทียบกับชุดลอยแยกเปลือก
แบบแนวนอน โดยพบวําที่อัตราการไหลน้ า 30 ลิตร/นาที ให๎ผลการทดสอบดีที่สุด โดยมีเปลือกปน 1.39 
เปอร์เซ็นต์ และมีเนื้อที่สูญเสียไปในถุงเปลือก 1.52 เปอรเ์ซ็นต์ 
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สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 

ต๎นแบบเครื่องล๎างเปลือกจากถั่วเขียวซีกแชํน้ า ที่พัฒนาขึ้นประกอบด๎วย ชุดขัดเปลือกถั่วเขียว และ
ชุดลอยแยกเปลือกถั่วเขียว  ประกอบกันใช๎งานในถังน้ าขนาด 1x0.5x0.47 เมตร ใช๎น้ า170 ลิตร ในการท างาน ใช๎
ต๎นก าลังเป็นมอเตอร์ไฟฟ้าขนาด ½ แรงม๎า ในการขับเคลื่อน ชุดขัดเปลือกถั่วเขียว และใช๎ปั๊มน้ าในการสร๎าง
กระแสน้ า เพ่ือใช๎ในการลอยแยกเปลือกถ่ัวเขียว 

จากการทดสอบเครื่องต๎นแบบ พบวํา ความเร็วรอบที่เหมาะสม ส าหรับใช๎ในต๎นแบบนี้คือ 500 รอบ
ตํอนาที สามารถขัดเปลือกถ่ัวเขียวให๎หลุดออกได๎ 94.93 เปอรเ์ซ็นต์ โดยเม็ดถั่วเขียวมีการแตกหักเพ่ิมขึ้นประมาณ 
2.11 เปอร์เซ็นต์  การทดสอบชุดลอยแยกได๎ด าเนินการสร๎างและทดสอบชุดลอยแยกเปลือก 2 แบบคือชุดลอย
แยกเปลือกแบบแนวนอนและชุดลอยแยกเปลือกแบบแนวตั้ง โดยชุดลอยแยกเปลือกแบบแนวนอน อาศัย
กระแสน้ าในการพัดพาวัตถุ เม็ดถ่ัวเขียวซีกที่น้ าหนักมากกวําจะตกลงในชํองทางออกกํอน สํวนเปลือกที่เบากวําจะ
ถูกน้ าพัดพาออกไปทางท๎ายรางสูํถุงเก็บเปลือกถั่วเขียว จากการทดสอบ พบวํา ให๎ผลการแยกลอยเปลือกไมํดี แยก
เปลือกถั่วได๎ไมํสะอาด จึงท าการออกแบบและสร๎างชุดลอยเปลือกแบบที่ 2 เป็นแบบชุดลอยแยกเปลือกแนวตั้ง 
เป็นการท างานแบบสวนทิศทางกระแสน้ า โดยเม็ดถั่วที่หนักกวําจะจมลงสูํถุงเก็บเนื้อถั่วเขียว สํวนเปลือกที่เบากวํา
จะลอยตามน้ าออกไปสูํถุงเก็บเปลือกถั่วเขียว ผลการทดสอบพบวําสามารถท างานได๎ดี โดยใช๎อัตราการไหลน้ าที่ 
30 ลิตรตํอนาที จะให๎ผลการทดสอบที่ดีที่สุดโดยมีเปลือกถ่ัวเขียวปะปนเพียง 1.39 เปอร์เซนต์ สูญเสียเนื้อถั่วเขียว
เพียง 1.52 เปอร์เซนต์ อยํางไรก็ตามต๎นแบบที่จัดสร๎างขึ้นยังควรที่จะพัฒนาให๎ดีขึ้นในหลาย ๆ ด๎าน โดยเฉพาะ
เรื่องความสามารถในการลอยแยกเปลือกให๎สูงขึ้นอีก และความสะดวกในการใช๎งาน ให๎ใช๎งานงํายขึ้น 
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