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 Abstracts 

The objective of this research was to develop Macadamia nut cracker for farmer use which emphasized 
on impact mechanism. The Macadamia nut cracker was developed from the typical hammer cracker and 
technique of stroke impact mechanism. The impact head of the cracker was modified by adding counter balance 
weight. Result from testing conducted at Chiangmai Agricultural Engineering Research Center was found that the 
developed machine can crack macadamia nut with 89.87% full kernel and 10.13% broken kernel. Capacity of the 
developed machine was 5.20 kg/hr. Compared with the conventional method by using hammer provided full 
kernel at 67.73% and broken kernel at 32.27% with capacity of 5.01 kg/hr and by using pressing machine 
provided full kernel at 62.87%, broken kernel at 37.13%, with capacity of 3.73 kg/hr. Break even use of developed 
machine was the production of 2,777 kilograms per year. 
Keywords: Macadamia nut cracker for farming level, Macadamia nut cracker, Macadamia 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบและพัฒนาเคร่ืองกะเทาะเมล็ดมะคาเดเมียระดับเกษตรกรแบบใชแรงคน
ในการทํางาน เคร่ืองกะเทาะที่พัฒนาน้ีใชตนแบบจากกลไกการกระแทกแบบเปนจังหวะ ไดมีการออกแบบหัวกระแทกใหม และ
เพิ่มอุปกรณถวงน้ําหนักในตัวเคร่ือง การทดสอบไดทําการศึกษาที่ ศูนยวิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม ผลการทดสอบไดเนื้อใน
เต็มเมล็ด 89.87 เปอรเซ็นต เนื้อในแตกซีก 10.13 เปอรเซ็นต ความสามารถในการทํางาน 5.20 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เม่ือ
เปรียบเทียบกับเครื่องกะเทาะแรงคน 2 แบบ คือ คอน และเครื่องบีบ ผลการทดสอบ พบวา การใชคอน สามารถกะเทาะไดเนื้อ
ในเต็มเมล็ด 67.73 เปอรเซ็นต เนื้อในแตก 32.27 เปอรเซ็นต ความสามารถในการกะเทาะ 5.01 กิโลกรัมตอช่ัวโมง การใช
เคร่ืองบีบ สามารถกะเทาะไดเนื้อในเต็มเมล็ด 62.87 เปอรเซ็นต เนื้อในแตก 37.13 เปอรเซ็นต ความเร็วในการกะเทาะ 3.73 
กิโลกรัมตอชั่วโมง มีจุดคุมทุนอยูที่การใชงาน 2,777 กิโลกรัมตอป  
คําสําคัญ: เคร่ืองกะเทาะเมล็ดมะคาเดเมียระดับเกษตรกร เคร่ืองกะเทาะเมล็ดมะคาเดเมีย มะคาเดเมีย 

 
คํานํา 

มะคาเดเมีย เปนไมผลยืนตนประเภทไมผลัดใบ จัดเปนพืชเค้ียวมันหรือ nut มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Macadamia 
integrifolia Maiden and Betche อยูในวงศ Proteaceae ลําตนสูงต้ังตรง ทรงพุมลักษณะคลายปรามิด ใบมีลักษณะเหมือน
หอกหัวกลับ ใบแกสีเขียวเขม ขอบใบมีหนามเล็กนอย ออกดอกเปนชอ ดอกเล็ก ๆ สีขาวหอยระยา กล่ินหอมมาก ผลมะคา 
เดเมียเปนลูกกลมๆ ขนาดประมาณ 1 นิ้ว เปลือกนอกสีเขียว เมล็ดสีน้ําตาลเขมแข็งมาก เรียกวา “นัท” เม่ือกะเทาะกะลาออก
จะเปนเนื้อในสีขาวนวลอมเหลือง รสชาติอรอย มัน กรอบ สามารถนํามาบริโภคหรือสกัดน้ํามัน(สถาบันวิจัยพืชสวน,2538) 
ประเทศที่ผลิตมะคาเดเมียมากที่สุดในขณะน้ี คือ สหรัฐอเมริกา และนิวซีแลนด(สถาบันวิจัยพืชสวน,2541)   

พื้นที่ที่เหมาะสมในการปลูกมะคาเดเมีย ควรสูงจากระดับน้ําทะเลไมนอยกวา 700 เมตร มีแหลงน้ําที่สามารถใหน้ําได
ดลตลอดป ดินเปนดินโปรงระบายนํ้าไดดี มีคาความเปนกรด-ดาง 5.5-6.5 สภาพอากาศ ควรมีชวงอุณหภูมิ 10-25 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ รอยละ 70 และปลูกไมบังลมไวดวยเน่ืองจากมะคาเดเมียมีเนื้อไมที่เปราะหักงาย ตนมะคาเดเมียจะ
สูงประมาณ 12-15 เมตร ใหผลผลิตเชิงการคาเม่ือ อายุ 7-10 ป และใหผลทุกปจนกระท่ังอายุ 50 ผลมะคาเดเมียใชประโยชน
ไดทุกสวน เนื้อในมะคาเดเมียอบแหงนอกจากรับประทานธรรมดาหรือปรุงรสตาง ๆ แลวยังสามารถนําไปใสในขนมตาง ๆ ได 
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เชน ขนมเคก ไอศกรีม หรือนําไปเคลือบดวยช็อกโกแลตเปนขนมหวาน นอกจากนั้นมะคาเดเมียไมมีคอเลสเตอรอล น้ํามันของ
มะคคาเดเมียมีกรดไขมัน ชนิดไมอิ่มตัว เชน กรดโอเลอิก กรดปาลมิโตเลอิก กรดปาลมิติก กรดสเตียริก กรดไมริสติก กรดโด 
โคเฮกซะอีโนอิก กรดไลโนเลอิก เปนตน ซึ่งชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล ลดปริมาณแอลดีแอล ทําให สามารถชวยลดอัตรา
การเกิดโรคหัวใจ ในกลุมของถ่ัวเปลือกแข็งชนิดตางๆ มะคาเดเมียนับวามีสารตาน อนุมูลอิสระมาก รองจากบราซิลนัท ซึ่งเปน
สารที่ชวยลดอัตราความเสียหายอันเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของเซลล ที่เปนสาเหตุหนึ่งของโรคมะเร็ง สวนของกะลามะ
คาเดเมียมีการนําไปใชเปนองคประกอบในอุตสาหกรรมพลาสติก และสวนเปลือกนอกเหมาะอยางย่ิงที่จะนําไปผสมดินที่ใช
ปลูกพืช(Food Focus Thailand,2550) ถานมะคาเดเมียที่ไดจากการเผาดวยกรรมวิธีนี้จะใหประโยชนหลายอยาง ซึ่งนอกจาก
การดูดกล่ินอับชื้นและสารพิษตางๆ แลว ยังสามารถใชทําน้ําแรสําหรับด่ืมไดดวย เพราะประกอบไปดวยแรธาตุเหมือนน้ําแร
ธรรมชาติ อีกทั้งถานชนิดนี้สามารถสรางประจุลบและปลอยรังสีอินฟราเรดยาวชวยปองกันคล่ืนแมเหล็กไฟฟาจากทีวี 
คอมพิวเตอร และไมโครเวฟ นอกจากนี้รังสีอินฟราเรดยาวท่ีคอยๆ แผออกมา เม่ือนํามาวางใกลตัวจะกระตุนการทํางานของ
ระบบหมุนเวียนโลหิตทําใหรางกายอบอุน ระบบไหลเวียนโลหิตดีขึ้น นอนหลับงาย (ผูจัดการออนไลน,2550) นอกจากนี้มะคา
เดเมียนัทออยล ซึ่งเปนน้ํามันที่มีกรดไขมันปาลมิโตเลอิกคอนขางสูง(เปนกรดไขมันชนิดที่ตอมไขมันในรางกายผลิตได) มี
คุณสมบัติในการชวยคงไวซึ่งความออนเยาวของผิวพรรณและชวยชะลอความชราไดอีกดวย(ศิริบุญ,2552) 

การแปรรูปมะคาเดเมีย  มี 5 ขั้นตอนที่สําคัญ 1.การกะเทาะเปลือกเขียวมะคาเดเมีย 2.การอบลดความชื้นมะคาเด
เมีย 3.การคัดขนาดเมล็ดมะคาเดเมีย 4.การกะเทาะกะลามะคาเดเมีย 5.การแยกเนื้อในคัดเกรด  

 
อุปกรณและวิธีดําเนินการ 

ไดทําการออกแบบสรางเคร่ืองกะเทาะเมล็ดมะคาเดเมียระดับเกษตรกร โดยมีโครงสรางของเครื่องกะเทาะมะคา 
เดเมีย ซึ่งประกอบดวย (Figure.1) 

1. ตัวแทนเคร่ือง(Base)  2. ใบมีดลาง(Lower Knife)  3. ใบมีดบน (Upper knife) 
4. ประกับตุมน้ําหนักมีดบน (Guide plate of counter balance weight) 
5. ตุมน้ําหนักมีดบน (Counter balance weight)          6. ลูกเล่ือน (Slider) 
7. เพลาสงกําลัง (Shaft)  8. พวงมาลัย (Wheel)  9. มือหมุนพวงมาลัย (Handle) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1.  Macadamia nut cracker 
 

ทําการทดสอบเครื่องกะเทาะเมล็ดมะคาเดเมียระดับเกษตรกรเปรียบเทียบกับเคร่ืองกะเทาะแบบใชแรงกดและแบบ
ใชคอน 
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Figure 2.  Comparison test of 3 crackers. 
 

ผลและวิจารณผลการทดสอบ 
ทําการทดสอบซํ้าอีก 4 คร้ังๆ ละ 5 ซ้ําๆละ 100 เมล็ด โดยเปนการทดสอบเปรียบเทียบการทํางานกับเคร่ืองกะเทาะ

อีก 2 แบบ คือ คอนและเครื่องบีบ ผลการทดสอบในแตละสถานท่ีนํามาสรุปรวม ดังแสดงใน Table 1 
 

Table 1.  Results obtained from the prototype macadamia nut cracker compared with those of the hammer and  
machines the pressing 

Places of 
testing 

Whole kernel(%) Broken kernel(%) Capacity(kg./hr.) 

Hammer Pressing Impact Hammer Pressing Impact Hammer Pressing Impact
Doichang 68.4 69.2 89 31.6 30.8 11 2.80 3.43 5.71
Phu Ruea 76.6 70.2 88.6 23.4 29.8 11.4 5.44 4.31 6.36
Na Haeo 58.2 49.2 92 41.8 50.8 8 6.81 3.45 4.10

mean 67.73 62.87 89.87 32.27 37.13 10.13 5.01 3.70 5.20

SD 9.22 11.85 1.86 9.22 11.85 1.86 2.04 0.50 1.16
 

จาก Table 1 เม่ือนําคาเฉล่ียจากการทดสอบการกะเทาะเมล็ดมะคาเดเมีย 3 คร้ัง มารวมหาคาเฉล่ียพบวา การใช
คอนไดเนื้อในเต็มเมล็ดเฉล่ีย 67.73 เปอรเซ็นต เนื้อในแตกเฉล่ีย 32.27 เปอรเซ็นต ความสามารถในการทํางานเฉล่ีย 5.01 
กิโลกรัมตอชั่วโมง เคร่ืองกะเทาะแบบใชแรงบีบไดเนื้อในเต็มเมล็ดเฉล่ีย 62.87 เปอรเซ็นต เนื้อในแตกเฉล่ีย 37.13 เปอรเซ็นต 
ความสามารถในการทํางานเฉล่ีย 3.70 กิโลกรัมตอชั่วโมง สวนเคร่ืองกะเทาะแบบใชแรงกระแทกที่ไดออกแบบและพัฒนาขึ้น 
ไดเนื้อในเต็มเมล็ดเฉล่ีย 89.87 เปอรเซ็นต เนื้อในแตกเฉล่ีย 10.13 เปอรเซ็นต ความสามารถในการทํางานเฉล่ีย 5.20 กิโลกรัม
ตอช่ัวโมง เพื่อแสดงใหเห็นผลการทดสอบเปรียบเทียบการกะเทาะเมล็ดมะคาเดเมียดวยเคร่ือง 3 แบบ อยางชัดเจน ขอนําเสนอ
ดวยกราฟเปรียบเทียบ ดังแสดงใน Figure 3 
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Figure 3.  Comparison chart of test results and crackers with a hammer press and impact 

 
สรุปผลการทดสอบ 

สําหรับการใชคอน กะเทาะไดเนื้อในเต็มเฉล่ีย 67.73 เปอรเซ็นต เนื้อในแตก 32.27 เปอรเซ็นต ความสามารถในการ
ทํางานเฉล่ีย 5.01  กิโลกรัมตอชั่วโมง  

สําหรับการใชเคร่ืองบีบ กะเทาะไดเนื้อในเต็มเฉล่ีย 62.87 เปอรเซ็นต เนื้อในแตก 37.13 เปอรเซ็นต ความสามารถใน
การทํางานเฉล่ีย 3.73 กิโลกรัมตอชั่วโมง  

เคร่ืองกะเทาะที่ไดออกแบบและพัฒนาขึ้นเปนเคร่ืองแบบใชแรงกระแทก กะเทาะไดเนื้อในเต็มเฉล่ีย 89.87 เปอรเซ็นต 
เนื้อในแตก 10.13 เปอรเซ็นต ความสามารถในการทํางานเฉล่ีย 5.20 กิโลกรัมตอช่ัวโมง มีจุดคุมทุนอยูที่การใชงาน 2,777 
กิโลกรัมตอป มีโรงงานผลิตและจําหนาย 1 ราย จําหนายไปแลว 37 เคร่ือง 
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