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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาสมบัติบางประการของเงาะที่มีผลต่อการออกแบบเคร่ืองคว้านเม็ดเงาะ ได้แก่ นํ้าหนักเงาะ
ก่อนปอกเปลือก หลังปอกเปลือก และน้ําหนักเม็ดเงาะ เส้นผ่านศูนย์กลางเงาะ ก่อนปอกเปลือก หลังปอกเปลือก 
และเม็ดเงาะ ความช้ืน ของเปลือก เน้ือ เม็ด และแรงเสียดทานของเงาะปอกเปลือกและไม่ปอกเปลือก กับวัสดุ
ต่างๆ 3 ชนิด ได้แก่ แผ่นซุปเปอร์ลีน อะคริลิค และแผ่นสแตนเลส ผลการศึกษา พบว่า เงาะที่จําหน่ายทั่วไปมี 4 
ขนาด ในเงาะขนาด 1, 2, 3 และ 4 มี นํ้าหนักก่อนปอกเปลือกเฉลี่ยอยู่ระหว่างกับ 41 ,36 ,32 และ 27 
g  ตามลําดับ เมื่อปอกเปลือกแล้วมีนํ้าหนัก 24, 22, 19 และ 16 g ตามลําดับ ส่วนเม็ดเงาะ มีนํ้าหนัก 2.38, 2.18, 
2.16 และ 1.72 g ตามลําดับ สําหรับขนาดผลเงาะเฉล่ียทั้ง 4 ขนาด (วัดทั้งเปลือก) พบว่า  ในเงาะขนาด 1, 2, 3 
และ 4 ด้านความหนา มีขนาด 36, 35, 33 และ 32 mm ตามลําดับ ด้านสูงสุด มีขนาด 52, 49, 46 และ 43 mm 
ตามลําดับ ในขณะที่ด้านความกว้าง มีความขนาด 40, 36, 35 และ 34 mm ตามลําดับ สําหรับขนาดผลเงาะเฉล่ีย
ทั้ง 4 ขนาด (ปอกเปลือกก่อนวัด) พบว่า  ในเงาะขนาด 1, 2, 3 และ 4 ด้านความหนา มีขนาด 28, 28, 27 และ 
25 mm ตามลําดับ สําหรับด้านสูงสุด มีขนาด  42, 40, 39 และ 35 mm ตามลําดับ ส่วนด้านความกว้าง มีขนาด 
32, 30, 29 และ 28 mm ตามลําดับ โดยที่นํ้าหนักผลเงาะมีแนวโน้มมีความสัมพันธ์แบบเป็นเส้นตรงกับมิติเม็ด
เงาะด้านสูงที่สุด และด้านความยาว สําหรับขนาด 1 และ 3 โดยมีค่า R2 ของเงาะขนาด 1 เท่ากับ 0.33 และ 0.24 
ตามลําดับ และเงาะขนาด 3 เท่ากับ 0.73  และ 0.32 ตามลําดับ ความช้ืนของเปลือกเงาะ เม็ดเงาะ และเน้ือเงาะ 
มีค่าเท่ากับ 80.9, 32.15 และ 79.53% ตามลําดับ ค่าแรงเสียดทานของเงาะต่อซูปเปอร์ลีน อะคริลิค และสแตน
เลส มีค่าอยู่ระหว่าง 8 – 19 องศา โดยผลการศึกษาดังกล่าวจะเป็นตัวแปรสําคัญที่ใช้ในการออกแบบและพัฒนา
เครื่องคว้านเม็ดเงาะต่อไป 


