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Abstract 
This research is conduct to design and develop a shrimp sheller with capacity of 13.33 kg/hr. Hammer 

mill speed was varied in the three levels of 144, 216 and 288 rpm. The final product samplings were at 2, 4, 6 and 
8 minutes. Finally, electrical power consumption and physical properties of dried shrimp were considered. After 
testing, it found that blower consumes 0.234 kW electric powers and hammer power consumption varies with 
speed. Speed variation of 144, 216 and 288 rpm resulted in the rotor tooth consumptions of 1.471, 1.483 and 
1.494 kW, respectively. The highest yield of the sheller was 59.33% when the speed of the hammer mill speed was 
144 rpm and 6 minutes for initial moisture content of shrimp of 10-17% dry basis 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ไดดําเนินการออกแบบและสรางเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุงขนาดกําลังการผลิต 13.33 กิโลกรัม/
ชั่วโมง เงื่อนไขในการทดลองปรับความเร็วรอบชุดซี่ตี 3 ระดับ คือ 144, 216 และ 288 รอบ/นาที และเก็บตัวอยางกุงที่เวลา 2, 
4, 6 และ 8 นาที ส่ิงที่พิจารณา คือ ความสิ้นเปลืองดานพลังงานไฟฟา และสมบัติทางกายภาพของกุง จากผล การทดสอบ
พบวาคาพลังไฟฟาของมอเตอรขับพัดลมมีคาเทากับ 0.23 กิโลวัตต และคาพลังไฟฟาของมอเตอรขับชุดซี่ตีจะมีคาเปลี่ยนตาม
ความเร็วรอบ โดยที่ความเร็วรอบของชุดซี่ตี 144 รอบ/นาที เทากับ 1,471 กิโลวัตต ซึ่งมีคาต่ํากวาที่ความเร็วรอบของชุดซี่ตี 216 
รอบ/นาที เทากับ 1.483 กิโลวัตต และความเร็วรอบของชุดซี่ตี 288 รอบ/นาที เทากับ 1.494 กิโลวัตต และจากผลการทดสอบ
คุณภาพกุง พบวาที่ความเร็วรอบซี่ตี 144 รอบ/นาที และเวลาในการตี 6 นาที ไดเปอรเซ็นตกุงสมบูรณสูงเทากับรอยละ 59.33 
ขณะที่กุงแหงกอนกะเทาะมีคาความชื้นระหวางรอยละ 10-17 ฐานแหง  
คําสําคัญ เครื่องกะเทาะเปลือกกุง, คุณภาพกุง, ชุดตี 

 
คํานํา 

กุงแหงนับวาเปนสินคาหนึ่ง ที่สําคัญของจังหวัดชลบุรี ปญหาที่พบจากการแปรรูปอาหารทะเลโดยเฉพาะกุง จาก
การสอบถามจากชาวบานขั้นตอนการผลิตกุงแหง คือ 1) นํากุงสดทําความสะอาดและตมประมาณ 20 - 30 นาที 2) นําไป
อบแหงโดยวิธีการตากแดดประมาณ 2-3 วัน ความชื้นจะลดลงต่ํากวารอยละ 20 มาตรฐานแหง (ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2533) และ 3) นํากุงแหงที่ไดใสถุงผาแลวตีเพื่อใหเปลือกกุงทั้งหมดหลุดออกจากเนื้อ หลังจากนั้นจะ
นําไปคัดแยกเปลือกและเนื้อกุงแหงโดยวิธีการฟดแยกอีกครั้งเพื่อบรรจุภาชนะรอจําหนายตอไป โดยขั้นตอนทั้งหมดจะตองใช
แรงงานจากคนเปนสวนใหญ จะเห็นไดวาการทํากุงแหงของชาวบานคอนขางมีขั้นตอนเยอะและยุงยาก มีโอกาสทําใหเกิดการ
ปนเปอนระหวางขั้นตอนการผลิตไดงายขึ้น ทางผูวิจัยไดคนควาหาวิธีลดขั้นตอนการผลิตลง เชน การรวมขั้นตอนการตมและ
อบแหงใหอยูในขั้นตอนเดียวกันโดยใชเครื่องอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง พบวาเบื้องตนสามารถใชงานไดดีจากการสอบถาม
จากผูใชและขณะนี้อยูระหวางดําเนินการวิจัย คาดวาจะแลวเสร็จสมบูรณอีกไมนาน ซึ่งคาดวาจะชวยใหการผลิตกุงแหงทําได
สะดวก รวดเร็ว สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภคมากยิ่งขึ้น จากการที่ผูวิจัยไดสัมผัสกับกลุมแมบานแปรรูปอาหารทะเล ของ
ตําบลบางพระ จังหวัดชลบุรี โดยตรง พบวาชาวบานมีความตองการเครื่องกะเทาะเปลือกกุง แทนการใชแรงงานคน เพื่อชวยลด
ขั้นตอนและเวลาในการผลิตลงอีก ตลอดจนอํานวยความสะดวกในการคัดแยกกุงแหง สอดคลองกับการพัฒนาเครื่องอบแหงไอ
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น้ํารอนยวดยิ่ง เพราะวาจะทําใหกระบวนการผลิตกุงแหงระดับชุมชนมีขั้นตอนที่ลดลงมามากเมื่อเทียบกับแบบเกา โดยจํานวน
คนก็ใชนอยลง และสามารถผลิตไดจํานวนมากขึ้น สามารถผลิตเปนเชิงพาณิชยและแขงขันในตลาดปจจุบันได  

จากการศึกษางานวิจัยที่ผานมาพบวายังมีการคัดแยกเปลือกกุงแหงออกจากเนื้อ ยังไมไดมีการพัฒนาเทาที่ควร คือ 
ยังใชแรงงานคนอยูในระดับชาวบาน จึงทําใหประสิทธิภาพไมคอยดี เสียเวลาในการคัดแยกนาน ใชแรงงานเยอะ และทําใหเนื้อ
กุงแหงหักปนไปกับเปลือกในปริมาณสูงในกรณีที่ออกแรงตีมาก ดังนั้นจึงไดออกแบบและพัฒนาเครื่องกะเทาะและคัดแยก
เปลือกกุงระดับชุมชน เพื่อลดขั้นตอนการผลิตและมีความเหมาะสมกับกลุมแมบาน  
 

อุปกรณและวิธีการ 
ในการทดลองในงานวิจัยนี้ในแตละครั้ง ใชกุงทะเลสดแชน้ําลางเพื่อทําความสะอาดและแชในน้ําเกลือเปนเวลา 30 

นาที แลวนําไปอบแหงดวยเครื่องอบแหงอาหารทะเลดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิอบแหง 140 องศาเซลเซียส (สําราญ, 
2544)  เปนเวลา 3 ชั่วโมง แสดงใน Figure 1 จะไดกุงแหงที่มีความชื้นต่ํากวารอยละ 20 มาตรฐานแหง (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2533) แลวจึงนํากุงแหงมากะเทาะดวยเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุง (Figure 2) เก็บตัวอยางกุง
แหงสวนหนึ่งไปหาความชื้นดวยตูอบแหง ที่อุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 72 ชั่วโมง เพื่อใชเปนตัวแทนความชื้น
ของกุงแหงกอนนํามากะเทาะและคัดแยกเปลือกในแตละครั้ง และนํากุงแหงที่ชั่งน้ําหนกัจํานวน 1.5 - 2.0 กิโลกรัม โดย
ความเร็วรอบของชุดซี่ตีที่ใชในการทดลองมี 3 ระดับ คือ 144, 216 และ 288 รอบตอนาที วัดการใชพลังงานไฟฟาดวย Clamp 
on meter ของพัดลม และมอเตอรขับชุดซี่ตี เก็บตัวอยางกุงที่ผานการตีทุก ๆ  2 นาที จนถึง 8 นาที เพื่อหาประสิทธิภาพการคัด
แยกของเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุง โดยหลักการทํางานของเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุงมีดังนี้ นํากุงแหงที่
ผานการอบแหงดวยเครื่องอบแหงไอน้ํารอนยวดยิ่งหรือการตากแหงแลวใสลงในถังพัก (Hopper) และปรับปริมาณการปลอย
กุงดวยลิ้นปด-เปด แลวกุงแหงจึงเขาไปยังหองตีกุงตกลงซึ่งดานลางจะมีตะแกรงรองรับ (สามารถถอดเปลี่ยนไดตามขนาดตัว
กุง) ขณะที่เนื้อกุงพรอมเปลือกอยูในหองตีจะสัมผัสชุดซี่ตี ซึ่งมีใบตีขนาดเสนผานศูนยกลางขนาด 18 มิลลิเมตร และมีรัศมียาว 
115 มิลลิเมตร ที่วางเรียงเปนแนวยาวสลับตรงกันขามกัน ใชมอเตอรขับขนาด 2 แรงมา เปลือกกุงที่ถูกตีละเอียดแลวจะลอด
ผานรูตะแกรงตกลงดานลางของเครื่องและถูกลําเลียงโดยลมไปยังเครื่องแยกฝุน (Cyclone) และสวนของเนื้อกุงจะเคลื่อนที่ไป
ยังสวนทายของเครื่อง ในขณะเดียวกันกุงแหงที่ถูกตีจะถูกลําเลียงไปพรอม ๆ กับการเคลื่อนที่ไปขางหนา เปลือกกุงที่มีขนาด
เล็กจะลอดผานรองตะแกรงและจะถูกดูดโดยพัดลมแยกฝุนขับดวยมอเตอรขนาด 1 แรงมา เมื่อกุงเคลื่อนที่ถึงทางออกจะเหลือ
แตเนื้อกุงที่สะอาดเทานั้น 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

  Figure 1 Superheated steam dryer      Figure 2 Diagram of Separating and shrimp Sheller 
 

ผลและวิจารณ 
 ในการวิจัยนี้ไดดําเนินการออกแบบและสรางเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุง ใหมีขนาดที่เหมาะสมกับ

ชาวบาน และจําเปนตองทดลองหาเงื่อนไขที่ดีในการทํางาน โดยดูไดจากการใชพลังงาน คุณภาพกุง ดังนั้นจึงกําหนดเงื่อนไขใน
การทดลองที่ความเร็วรอบชุดซี่ตี 3 ระดับ คือ 144, 216 และ 288 รอบตอนาที และวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรเปรียบเทียบ
คาใชจายกับการใชแรงงานคนและเครื่องกะเทาะและคดัแยกเปลือกกุง 
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ผลการตรวจวัดคาการใชพลังงานไฟฟาของมอเตอรขณะทํางานสําหรับเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุง ที่
ความเร็วรอบตางๆ (Table1) ที่ประกอบดวยมอเตอร 2 ตัว คือ มอเตอรขับชุดซี่ตี ขนาด 2 แรงมา (Three phase) และ มอเตอร
พัดลม ขนาด 1 แรงมา (Single phase) พบวาคาพลังไฟฟาของมอเตอรขับพัดลมมีคาเทากับ 0.23 กิโลวัตต สวนคาพลังไฟฟา
ของมอเตอรขับชุดซี่ตีจะมีคาเปล่ียนตามความเร็วรอบที่เพิ่มขึ้น (ศุภชัย และ จตุพร, 2549) โดยที่ความเร็วรอบของชุดซี่ตี 144 
รอบตอนาที เทากับ 1.471 กิโลวัตต ซึ่งมีคาต่ํากวาที่ความเร็วรอบของชุดซี่ตี 216 รอบตอนาที เทากับ 1.483 กิโลวัตต และ
ความเร็วรอบของชุดซี่ตี 288 รอบตอนาที เทากับ 1.494 กิโลวัตต  

 
Table 1 Energy consumption of shrimp shelling and separating machine 

Hammer mill speed 
(rpm) 

Electrical equipments 
I 

(Ampere) 
V 

(volt) 
P 

(kilowatt) 

144 rpm 
Blower 1.25 220 0.234 

Motor drive 2.63 380 1.471 

216 rpm 
Blower 1.25 220 0.234 

Motor drive 2.65 380 1.483 

288 rpm 
Blower 1.25 220 0.234 

Motor drive 2.67 380 1.494 
 
Table 2 Shrimp qualities by shrimp shelling and separating machine 

Hammer mill speed 
(rpm) 

Operating time 
(minutes) 

Head yield 
(%) 

Broken shrimp 
(%) 

Unshelled shrimp  
(%) 

144 rpm 

2 50.33 ±0.58c 32.33 ±1.53g 17.66 ±1.53a 
4 58.00 ±1.00a 38.33 ±1.53f 3.66 ±1.00b 

6 59.33 ±0.58a 39.67 ±0.58f 1.00 ±0.00b 
8 59.67 ±0.58a 37.67 ±0.58f 2.33 ±0.58b 

216 rpm 

2 32.00 ±1.00f 64.00 ±2.00a 4.00 ±3.00b 
4 42.33 ±1.15e 54.00 ±1.00b 3.66 ±2.31b 
6 47.33 ±1.15d 49.33 ±1.15 cd 3.33 ±2.31b 
8 55.00 ±2.00b 43.00 ±1.00e 2.00 ±2.65b 

288 rpm 

2 44.00 ±1.00e 52.33 ±1.15b 3.67 ±2.08b 
4 47.33 ±1.15d 51.67 ±1.53bc 1.00 ±1.00b 
6 48.67 ±0.58cd 49.00 ±2.00d 2.33 ±2.52b 
8 55.33 ±1.15b 42.33 ±2.08e 2.33 ±2.08b 

a, b, c, d, e, f, g Mean with different superscripts in the same column are significantly difference (p<0.05) 

 
ผลจากการนําตัวอยางกุงแหงจํานวน 1.7-2.0 กิโลกรัม ใสลงไปในเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุง ที่เวลาและ

ความเร็วรอบซี่ตีตางๆ ผลการตรวจสอบคุณภาพกุงแสดง Table 2 พบวาที่ความเร็วรอบชุดซี่ตี 144 รอบตอนาที เวลาในการตี 
2 นาที จะไดรอยละกุงสมบูรณนอยกวา (50.33) กุงที่ผานการตีที่เวลา 4, 6 และ 8 นาที (มีคารอยละ 58.00, 59.33 และ 59.67 
ตามลําดับ) ที่มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ ในขณะที่เวลาในการตี 2 นาที จะมีรอยละกุงติดเปลือก (17.66) มีคามากกวา กุงที่
ผานการตี 4, 6 และ 8 นาที ที่มีคาไมแตกตางกัน ในขณะที่ความเร็วรอบ 216 รอบตอนาที ไดรอยละกุงสมบูรณนอยกวากุงที่
ผานการทดลองที่ความเร็วรอบอื่น ทั้งนี้อาจเนื่องจากกุงที่นํามาทดสอบมี่คาความชื้นต่ํากวาเงื่อนไขอื่น (ต่ํากวารอยละ 10 
มาตรฐานแหง) แตรอยละกุงสมบูรณมีคาสูงมากขึ้นตาม ระยะเวลาในการตีเปลือกกุงที่เพิ่มขึ้น ซึ่งตรงขามกับรอยละกุงหักที่มี
คาลดลงตามเวลาในการตีที่เพิ่มขึ้น สอดคลองกับที่ความเร็วรอบ 144 และ 288 รอบตอนาที ในขณะกุงที่ติดเปลือกมีคาไม
แตกตางกันทางสถิติ และที่ความเร็วรอบ 288 รอบตอนาที มีลักษณะแนวโนมของคาของรอยละกุงสมบูรณ และรอยละกุงหัก 
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และมีจะคลายกับเงื่อนไขการทดลองที่ ความเร็วรอบ 144 และ 216 รอบตอนาที จากผลการทดสอบคุณภาพกุงจะพบวาที่
เงื่อนไขที่ใหคุณภาพกุงสูงที่สุด คือ ที่ความเร็วรอบ 144 รอบตอนาที และใชเวลาในการตีหรือกะเทาะเปลือกกุงนานประมาณ 6 
นาที  

Table 3 แสดงผลการเปรียบเทียบคุณภาพกุงและการวิเคราะหทางเศรษฐศาสตร พบวาการใชเครื่องกะเทาะและคัด
แยกเปลือกกุงที่กําลังผลิต 13.33 กิโลกรัมตอชั่วโมง ขณะที่ใชแรงงานผลิตได 5.11 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรเซ็นตกุงสมบูรณ
กรณีใชแรงงานคน (รอยละ 33.33) ต่ํากวาการใชเครื่องจักร (รอยละ59.33) สวนกุงติดเปลือกกรณีใชแรงงานคน (รอยละ 
11.67) จะสูงกวากรณีใชเครื่องจักรที่มีกุงติดเปลือกปนอยูรอยละ 1.00 และมีความสิ้นเปลืองพลังงานไฟฟา 1.71 กิโลวัตต-
ชั่วโมง เมื่อคิดคาใชจายในการดําเนินการพบวาการใชเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุงเทากับ 4.83 บาทตอกิโลกรัม สวน
การใชแรงงานคนตองเสียคาใชจายเทากับ 9.78 บาทตอกิโลกรัม 

 
Table 3 Comparison of yield, consumption and operating cost between labor and machine 

List Labor shrimp Sheller 
Capacity (kg/h) 5.11 13.33 
Head yield (%) 33.33 59.33 
Broken shrimp (%) 28.33 39.67 
Unshelled shrimp (%) 11.67 1.00 
Shrimp shells (%) 26.67 - 
Workers (man) 2 1 
Energy consumption (kWh) - 1.71 
Operating cost (Bath/kg) 9.78 4.83 

 

สรุป 
ในการวิจัยนี้ไดดําเนินการออกแบบและสรางเครื่องกะเทาะและคัดแยกเปลือกกุง ที่ขนาดกําลังผลิต 13.33 กิโลกรัม

ตอช่ัวโมง ผลการวัดคาพลังไฟฟาของมอเตอรขับชุดซี่ตี ที่ปรับรอบการหมุน 3 ระดับ พบวาคาพลังไฟฟาเปลี่ยนตามความเร็ว
รอบที่เพิ่มขึ้น และนํากุงแหงที่ผานการตีไปตรวจสอบหาประสิทธิภาพ พบวาที่ความเร็วรอบซี่ตี 144 รอบตอนาที เวลาในการตี 
6 นาที มีความเหมาะสมในการใชงานมากที่สุด เพราะวาส้ินเปลืองพลังงานไฟฟาต่ําและไดรอยละกุงสมบูรณสูง เทากับ รอยละ 
59.33 มีรอยละกุงติดเปลือกนอย รอยละ 1.0 ผลการเปรียบเทียบการใชเครื่องจักรกับการใชแรงงานคน พบวาการใชเครื่อง
กะเทาะและคัดแยกเปลือกกุงสามารถผลิตกุงแหงไดมากกวาใชแรงงานคน 8.22 กิโลกรัมตอช่ัวโมง และไดกุงสมบูรณสูงกวา
รอยละ 26 สวนกุงติดเปลือกจะต่ํากวากรณีใชแรงงานคนเทากับรอยละ 10.67 มีความสิ้นเปลืองพลังงานไฟฟา 1.71 กิโลวัตต-
ชั่วโมง คาใชจายในการดําเนินการกรณีใชเครื่องจักรต่ํากวาการใชแรงงานคน 4.95 บาทตอกิโลกรัม 

 
คําขอบคุณ 
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และเทคโนโลยี ที่ใหการสนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัย งบประมาณประจําป 2551 กลุมแมบานแปรรูปอาหารทะเล เทศบาล
ตําบลบางพระ อําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี  
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