
Agricultural Sci. J. 38 : 5 (Suppl.) : 349-352 (2007)  ว. วิทย. กษ. 38 : 5 (พเิศษ) : 349-352 (2550) 

ปจจัยที่มีผลตอการกะเทาะเปลือกถั่วแมคคาเดเมียโดยใชแรงอดั 
Factor affecting macadamia nut cracking under compression test 

 
ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล 1  บัญชา พิชัยบัณฑิตกุล1  และวิทวสั ไชยวงศ1 

Chaleeda Borompichaichartkul1, Buncha Pichaibunditkul1 and Wittavat Chaiwong1 
 

Abstract 
Macadamia nut cracking process is an important step for obtaining high-quality full kernel. Premium 

grade macadamia nuts must have whole kernel or half kernel as the value of macadamia is lowered when the 
kernel is broken into pieces. Generally, after harvesting macadamia nuts usually have high moisture content 
therefore the nuts were dried to suitable moisture content prior to cracking. This research was aimed to study 
factors affecting nut cracking in terms of cultivars, shell thickness, moisture content and pretreatment process. 
Macadamia nut used in this experiment were cultivated and harvested in Thailand. The experimental results 
showed that shell thickness and cultivars did not have influence on quality of nut after cracking. Macadamia nut 
with moisture content 5% d.b. gave highest amount of whole and half kernels. Pretreatment with nitrogen 
cryogenic freezing at -50 °C for 15 minutes showed improvement of the percentage of whole kernel significantly. 
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บทคัดยอ 
กระบวนการกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมียจัดเปนขั้นตอนที่มีความสําคัญตอคุณภาพของเมล็ดแมคคาเดเมีย เมล็ดที่มี

คุณภาพดีตองมีเนื้อเต็มเมล็ดหรือครึ่งเมล็ดและไมแตกหักเปนเศษชิ้นเล็กๆ ซึ่งทําใหคุณคาและราคาของเนื้อเมล็ดแมคคาเด
เมียลดลง โดยทั่วไปแลวแมคคาเดเมียหลังการเก็บเกี่ยวมีปริมาณความชื้นสูง ดังนั้นกอนการกะเทาะเปลือก แมคคาเดเมียจะ
ถูกนําไปเขากระบวนการอบแหงเพื่อใหเนื้อขางในหลุดออกจากเปลือก และมีระดับความชื้นที่เหมาะสมตอการกะเทาะเปลือก 
งานวิจัยนี้ศึกษาปจจัยที่สงผลตอการกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมีย ไดแก พันธุ ความหนาของกะลา ความชื้น และกระบวนการ 
pretreatment ตอแมคคาเดเมียที่ทําการเพาะปลูกและเก็บเกี่ยวในประเทศไทย จากการทดลองพบวาพันธุและความหนาของ
กะลาแมคคาเดเมียไมสงผลตอลักษณะของเมล็ดที่ผานการกะเทาะเปลือกอยางมีนัยสําคัญ ปริมาณความชื้นที่เหมาะสมใน
การกะเทาะเปลือกคือที่ระดับความชื้น 5%d.b. เมื่อผานกระบวนการ pretreatment โดยการแชเยือกแข็งดวยไนโตรเจนเหลวที่
อุณหภูมิ -50 °C เปนเวลา 15 นาที พบวาปริมาณเนื้อเมล็ดที่แตกหักเปนเศษชิ้นเล็กๆลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  
คําสําคัญ:   แมคคาเดเมีย  การกะเทาะเปลือก  แรงอัด 

 
คํานํา  

แมคคาเดเมียเปนผล nut ที่ผูบริโภคทั่วโลกใหความสนใจและมีความตองการทางตลาดสูง เนื่องจากมีรสชาติและเนื้อ
สัมผัสที่ดี มีคุณคาทางอาหารสูง โดยมีกรดโอเลอิก ซึ่งเปนไขมันประเภทไมอิ่มตัวเชิงเดี่ยว (Monounsaturated fatty acid 
C18:1) และมีความสามารถในการชวยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากนี้ยังมีโปรตีนและคารโบไฮเดรท และเปน
แหลงของวิตามินบี มีการผลิตมากตามแถบชายฝงตะวันออกของประเทศออสเตรเลียและรัฐฮาวายในสหรัฐอเมริกา ในประเทศ
ไทยมีการปลูกแมคคาเดเมียทางตอนเหนือของประเทศ เชน ในจังหวัดเชียงรายและเชียงใหม ปจจุบันการเพาะปลูกประสบ
ผลสําเร็จเปนอยางดี แตผูปลูกขาดประสบการณในกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิตที่มีประสิทธิภาพ มักพบปญหา
เปอรเซน็ตเนื้อเต็มเมล็ดต่ําจากกระบวนการกะเทาะเปลือกและเศษแมคคาเดเมียที่แตกหักทําใหราคาของแมคคาเดเมียลดลง  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอการกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมีย เพื่อเปนแนวทางในการพัฒนา
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวแมคคาเดเมียโดยเฉพาะกระบวนการกะเทาะเปลือก เพื่อใหไดผลแมคคาเดเมียเต็มเมล็ดจากการ
กะเทาะเปลือกและรักษามูลคาของผลิตผลแมคคาเดเมีย 
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อุปกรณและวิธีการ  
วัตถุดิบ 

ถั่วแมคคาเดเมียที่นํามาศึกษาในงานวิจัยนี้ นํามาจากไรแมคคาเดเมียในจังหวัดเชียงใหม โดยศึกษาทั้งหมด 6 สาย
พันธุ ซึ่งเปนสายพันธุที่พัฒนาโดย Hawaii Agricultural Experiment Station (HAES) รัฐฮาวาย ประเทศสหรัฐอเมริกา ดังมี
รายละเอียดในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 สถานที่ปลูกและสายพันธุของถั่วแมคคาเดเมียที่นํามาศึกษาในงานวิจัยนี้ 

ชื่อสายพันธุ 
ที่ใชในงานวิจัยนี้ 

สถานที่ปลูก หมายเลข HAES ชื่อสายพันธุพื้นเมือง* 

PY 344  ต.โปงแยง อ.แมริม จ.เชียงใหม 344 Kau 
PY 660 ต.โปงแยง อ.แมริม จ.เชียงใหม 660 Keaau 
PY 741 ต.โปงแยง อ.แมริม จ.เชียงใหม 741 Mauka 
PY 508 ต.โปงแยง อ.แมริม จ.เชียงใหม 508 Kakea 
DS 344 อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 344 Kau 
DS 800 อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 800 Makai 

* ที่มา : Aradhya et al., 1998 
 

จากนั้นคัดขนาดเมล็ดที่มีขนาดสม่ําเสมอซึ่งมีความยาวของเสนผานศูนยกลางมากกวา 24 มม. และหาความชื้น
เริ่มตน โดยอบแหงในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 105 °C เปนเวลา 10 ชั่วโมง  

 
ศึกษาอิทธิพลของพันธุ ความหนาของกะลา และความชื้นของเมล็ดตอการกะเทาะเปลือก  

สุมแมคคาเดเมียพันธุละ 10 เมล็ด  กะเทาะเปลือกและวัดความหนาของกะลา 5 ตําแหนงที่แตกตางกัน  วิเคราะหผล
และคัดเลือกพันธุแมคคาเดเมียที่มีความหนาของเปลือกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  จากนั้นคัดขนาดแมคคาเดเมียที่มีขนาด
ใกลเคียงกัน  นําสายพันธุที่คัดเลือกมาหาความชื้นเริ่มตน อบแหงแมคคาเดเมียอุณหภูมิ 50 °C  จนกระทั่งไดความชื้นที่
ตองการ 2  นําแมคคาเดเมียที่ไดความชื้นตามตองการมากะเทาะเปลือกดวยเครื่องกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมีย ที่ตําแหนง 
Hilum  โดยออกแบบการทดลองเปน n×m Factorial in CRD โดย n คือพันธุของแมคคาเดเมีย และ m คือปริมาณความชื้นที่
ตองการ ซึ่งในแตละ Treatment ใชแมคคาเดเมียจํานวน 20 เมล็ด ทํา 2 ซ้ํา  บันทึกผลปริมาณของเนื้อเต็มเมล็ด  ครึ่งซีก  และ
แตกเปนชิ้นและคํานวณเปนเปอรเซ็นต  

 
ศึกษาผลของ pretreatment ตอการกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมีย 

เลือกความชื้นที่ใหผลการกะเทาะดีที่สุด ผานกระบวนการ pretreatment โดยการแชเยือกแข็งดวยเครื่อง Cryogenic 
Freezer โดยใชไนโตรเจนเหลว ที่อุณหภูมิ -50 °C เปนเวลา 15 นาที กะเทาะเปลือกแมคคาเดเมียที่ตําแหนง Hilum โดย
ออกแบบการทดลองเปน n×2 Factorial in CRD ในแตละ Treatment โดย n คือพันธุของแมคคาเดเมีย ทดลอง 2 ซ้ํา บันทึก
ผลการทดลองเปนเปอรเซ็นตของเนื้อเต็มเมล็ด ครึ่งซีก และแตกเปนชิ้น 

วิเคราะหผลการทดลองทั้งหมดทางสถิติโดยใชวิธี ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช 
Turkey’s comparison test จากโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับคํานวณคาทางสถิติ (SPSS for window version 11.5) 

 
ผล  

ศึกษาอิทธิพลของพันธุ ความหนาของเปลือก และความชื้นของเมล็ดตอการกะเทาะเปลือก  
แมคคาเดเมียแตละสายพันธุมีความหนาแตกตางกันขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง  เชนสายพันธุ แหลงที่ปลูก  

ส่ิงแวดลอม เปนตน  เมื่อเปรียบเทียบกันทางสถิติพบวาสายพันธุ PY 508 PY 344 และ PY 660 ใหผลแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) โดยใหผลดังแสดงในตารางที่ 2    

 

                                                           
2 คํานวณเวลาที่ใชในการอบแหงจากจลนพลศาสตรการอบแหงที่อณุหภูมิ 50 °C 
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ตารางที่ 2 ความหนาของเปลือกแมคคาเดเมีย (cm) 
 

PY 508 DS 344 PY 741 DS 800 PY 344 PY 660 
0.354±0.014a 0.368±0.032 ab 0.394±0.037 ab 0.410±0.054 ab 0.415±0.057 b 0.476±0.062 c 

หมายเหตุ a, b ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแถวนอนเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 
ผลการศึกษาอิทธิพลของความชื้นที่ปริมาณตาง ๆ (3%  5% และ 10%) โดยนําพันธุที่มีความหนาของกะลาแตกตาง

กันคือ PY 508 PY 344 และ PY 660 มาอบแหงจนไดปริมาณความชื้นดังตองการและกะเทาะเปลือกเพื่อตรวจสอบคุณภาพ
ของเนื้อถั่วที่ได ผลแสดงในตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  อิทธิพลของความชื้นตอผลของกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมีย 
 

Percentage 
PY  344 PY  508 PY  660 PY  344 PY 508 PY 660 PY  344 PY 508 PY 660 Kernel 

3% 3% 3% 5% 5% 5% 10% 10% 10% 
Full kernel 20.00a 37.50 a 37.50 a 30.00 a 40.00 a 42.50 a 42.50 a 45.00 a 47.50 a 

 ±14.14 ±10.61 ±3.54 ±7.07 ±0.00 ±10.61 ±3.54 ±14.14 ±10.61 
Half kernel 67.50 b 55.00 b 45.00 b 60.00b 47.50b 45.00b 17.50a 15.00 a 20.00 a 

 ±10.61 ±7.07 ±0.00 ±7.07 ±3.54 ±0.00 ±3.54 ±7.07 ±7.07 
Pieces 12.50 a 7.50 a 17.50 ab 10.00 a 12.50 a 12.50 a 40.00c 40.00c 32.50bc 

 ±3.54 ±3.54 ±3.54 ±0.00 ±3.54 ±10.61 ±0.00 ±7.07 ±3.54 
 
หมายเหตุ a, b, c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแถวนอนเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 

 
ศึกษาผลของ pretreatment ตอการกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมีย 

 
ตารางที่ 4 ปริมาณเนื้อถั่วจากการกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมียที่ความชื้น 5% d.b.ที่ผานการแชเยือกแข็งและไมแชเยือกแข็ง 
 

หมายเหตุ a, b, c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแถวนอนเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 

วิจารณผล  
วัดความหนาของเปลือกแมคคาเดเมีย (ตารางที่ 2) พบวาความหนาของเปลือกแมคคาเดเมียมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ 3 สายพันธุ  ไดแก  PY 344 PY 508 และ PY 660 จึงเลือกทั้ง 3 สายพันธุมาใชในการทดลองขั้นตอไป โดย
แปรระดับความชื้นสุดทายจากการอบแหงพบวาความชื้นสงผลตอการปริมาณเนื้อถั่วที่แตกเปนชิ้นๆอยางมีนัยสําคัญ(p≤0.05) 
(ตารางที่ 3) โดยที่ความชื้น 3% d.b.และ 5% d.b. ใหผลไมแตกตางกัน  แตที่ปริมาณความชื้น 10%d.bใหปริมาณเนื้อถั่วที่
แตกเปนชิ้นๆมากกวา 3% d.b.และ 5% d.b อยางมีนัยสําคัญเนื่องจาก 10%d.b.เปนระดับความชื้นที่สูงทําใหเปลือกแมคคาเด
เมียมีความเหนียว ตางจากที่ความชื้น 3%d.b. และ 5%d.b.น้ําบางสวนในกะลาถูกทําใหระเหยออกไปจึงทําใหเปลือกมีความ

Freezing Non freezing 
Kernel 

PY 344 PY 508 PY 660 PY 344 PY 508 PY 660 
Full kernel 70.00bc 75.00c 65.00bc 30.00a 40.00ab 42.50abc 

 ±14.14 ±7.07 ±7.07 ±7.07 ±0.00 ±10.61 
Half kernel 30.00a 25.00 a 30.00 a 60.00 a 47.50 a 45.00 a 

 ±14.14 ±7.07 ±14.14 ±7.07 ±3.54 ±0.00 
Pieces 0.00 a 0.00 a 5.00 a 10.00 a 12.50 a 12.50 a 

 ±0.00 ±0.00 ±7.07 ±0.00 ±3.54 ±10.61 
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เหนียวลดลงและเปราะมากขึ้น นอกจากนี้น้ําที่อยูภายในเนื้อถั่วอาจระเหยออกไปดวยจึงสงผลใหเนื้อถั่วหดตัวลงไมติดกับ
เปลือกดานในทําใหโอกาสที่เนื้อถั่วจะแตกจากแรงอัดในการกะเทาะลดลง ปริมาณของเนื้อถั่วเต็มเมล็ดจึงเพิ่มขึ้น ขณะที่
ความชื้น 3%d.b. และ 5%d.b ใหผลการทดลองไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) แตที่ความชื้น 3%d.b. เนื้อถั่วจะ
เกิดรอยแยกตามแนวใบเลี้ยงไดมากกวาที่ความชื้น 5% d.b. เนื่องจากที่ความชื้น 3% ปริมาณน้ําในเนื้อถั่วระเหยออกไป
มากกวาทําใหเนื้อเมล็ดเกิดการหดตัวมากกวาดังนั้นจึงสงผลใหเนื้อถั่วเกิดรอยแยกตามแนวใบเลี้ยงไดมากขึ้น เมื่อกะเทาะแลว
สงผลใหไดเนื้อถั่วครึ่งเมล็ดมากกวา และมีโอกาสเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลไดมากขึ้นเพราะการอบใหไดความชื้น 3%d.b. 
ตองใชเวลาในการอบแหงนานขึ้น ทําใหแมคคาเดเมียอยูในสภาวะเรงสงผลใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดมากกวาที่ความชื้น 
5%d.b. และนอกจากนี้ที่ความชื้น 3%d.b. ยังใชพลังงานในการอบแหงมากกวาที่ความชื้น 5%d.b. ดังนั้นจึงเลือกความชื้น 
5%d.b. เปนความชื้นที่เหมาะสมในการกะเทาะเปลือกถั่วแมคคาเดเมีย 

ในการศึกษาผลของ pretreatment โดยการแชเยือกแข็งดวยไนโตรเจนเหลวที่อุณหภูมิ -50 °C และไมผาน
กระบวนการแชเยือกแข็งโดยใชแมคคาเดเมียที่มีความชื้น 5% d.b. (ตารางที่ 4) พบวาไดปริมาณเนื้อถั่วเต็มเมล็ดเพิ่มขึ้น
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยแมคคาเดเมียที่มีความชื้น 5%d.b. และผานการแชเยือกแข็ง เมื่อกะเทาะแลวไดเนื้อ
ถั่วเต็มเมล็ดและครึ่งซีกเพิ่มขึ้นจาก  88.33% เปน 98.33% และเนื้อถั่วที่แตกเพียง 1.67% ลดลงจากถั่วที่ไมผานการแชเยือก
แข็ง 85.69% Liang et al. (1988) พบวาแมคคาเดเมียที่ผานกระบวนการแชเยือกแข็งเมื่อนํามากะเทาะจะไดเนื้อถั่วที่มี
คุณภาพมากกวาไมผานการแชเยือกแข็งเนื่องจากกระบวนการแชเยือกแข็งทําใหน้ําในเนื้อถั่วกลายเปนน้ําแข็ง เนื้อถั่วจึงหลุด
รอนออกจากเปลือกภายใน อีกทั้งน้ําภายในเปลือกกลายเปนน้ําแข็งดวยเชนกันทําใหความเหนียวของเปลือกมีคาลดลง  
เปลือกมีความเปราะมากขึ้น  จึงใชแรงบีบอัดในการกะเทาะนอยลงและการแชเยือกแข็งยังชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินท
รียและการเส่ือมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาเคมี (Oxidation Rancidity) ในระหวางกระบวนการกะเทาะเปลือกไดอีกดวยเนื่องจาก
เนื้อแมคคาเดเมียมีปริมาณไขมันสูง 

 
สรุป  

ความหนาของเปลือกแมคคาเดเมียมีคาแตกตางกัน 3 สายพันธุ คือ PY 344 PY 508 และ PY 660  แตสายพันธุไม
สงผลตอการกะเทาะเปลือกแมคคาเดเมียที่ความชื้นตางกัน ปริมาณความชื้นที่เหมาะสมตอการกะเทาะเปลือกถั่วแมคคาเด
เมียคือ 5% d.b.ใหเนื้อแมคคาเดเมียที่แตกหักนอยที่สุด  pretreatment โดยแชเยือกแข็ง พบวาถั่วที่มีความชื้น 5%d.b. เมื่อ
ผานการแชเยือกแข็งและกะเทาะแลวไดเนื้อถั่วที่แตกเพียง 1.67% นอยลงเมื่อเปรียบเทียบกับแมคคาเดเมียที่ไมผานการแช
เยือกแข็งถึง 85.69% 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนเงินทุนวิจัยจากโครงการการเรียนการสอนเพื่อประสบการณ คณะวิทยาศาสตร
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย อนึ่งคณะผูวิจัยขอขอบคุณ คุณประพัทธ  พิมพประโพธ เจาของไรแมคคาเดเมีย จังหวัดเชียงใหมที่ให
ความอนุเคราะหแมคคาเดเมียเพื่อเปนวัตถุดิบสําหรบังานวิจัย 
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