
Agricultural Sci. J. 45 : 3/1 (Suppl.) : 377-380 (2014) ว. วิทย. กษ. 45 : 3/1 (พเิศษ) : 377-380 (2557) 

การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมสําหรบัการออกแบบเครื่องปอกเปลือก 
The Study of Physical Properties of Garlic for the Design of Garlic Peeling Machine 

 
ธีรวัฒน พีบขนุทด1 จักรมาส เลาหวณิช1 และ สุพรรณ ยั่งยืน1* 

Teerawat Peebkhuntod1, Juckamas Laohavanich1 and Suphan Yangyuen1* 
 

Abstract 
This objective of this research was to study the physical properties of Chinese garlic in order to design 

and fabricate the garlic peeling machine. The principle of friction with the rotational flow of compressed air was 
used in this research. The experiment parameters used in this research consist of; weight, geometry, peel 
thickness, bulk density, angle of friction, angle of repose, terminal velocity and compressive force of  4, 6 and 8 
mm were studied. Also, pretreatment methods were compared between hot air drying at temperature of 60 ºC and 
soaking before peeling. The results showed of the moisture content was 68.46±0.13 % wet basis, that the weight 
of garlic was 5.44±1.15 g/clove with 17.50±3.08 mm width, 33.50±2.95 mm length and 20.84±1.70 mm height. The 
peel thickness was 0.092±0.094 mm. The appearance density was 538.56±5.22 kg/m3. The coefficient of static 
friction on the acrylic surface, mild steel and stainless steel was averaged at 0.30±0.03, 0.34±0.02, and 0.29±0.02, 
respectively. The terminal velocity was 910.31±94.08 m/min and angle of repose was 31.80±1.63º. The 
compressive force was 127.11±21.77 N of width and 100.00±17.74 N of height at the distance force of 4 mm with 
minimal split and bruise of garlic. For preparing garlic and stripping model with rubber gloves, the study showed 
that drying at 60 ºC for 60 minutes provided the faster peeling than soaking in water which was 7.44 
seconds/clove. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมจีน สําหรับการออกแบบและสรางเคร่ืองปอก
เปลือกกระเทียมโดยใชหลักการของความเสียดทานรวมกับการไหลแบบหมุนวนของลมอัด ซึ่งมีตัวแปรที่ใชในการศึกษาในคร้ัง
นี้ ประกอบดวย น้ําหนัก ขนาด ความหนาของเปลือก ความหนาแนนปรากฏ มุมเสียดทานบนพ้ืนผิว มุมกอง ความเร็วปลาย 
และแรงกด 4 6 และ 8 มิลลิเมตร รวมกับวิธีการเตรียมตัวอยางกอนการทดสอบ 2 วิธีการ ไดแก ทําการเปรียบเทียบวิธีการ
เตรียมตัวอยางโดยการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  กับการแชน้ํากอนทําการปอกเปลือก ผลการทดลอง
พบวาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมที่ความช้ืน 68.46 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก มีน้ําหนัก 5.44±1.15 กรัมตอกลีบ 
กวาง 17.50±3.08 มิลลิเมตร ยาว 33.50±2.95 มิลลิเมตร สูง 20.84±1.70 มิลลิเมตร ความหนาของเปลือกกระเทียม 
0.092±0.094 มิลลิเมตร ความหนาแนนปรากฏ 538.56±5.22 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร สัมประสิทธิ์ความเสียดทานสถิตยบน
พื้นผิวอะคริลิค เหล็ก และสแตนเลส เฉล่ีย 0.30±0.03 0.34±0.02 และ 0.29±0.02 ตามลําดับ ความเร็วปลาย 910.31±94.08 
เมตร/นาที มุมกอง 31.80±1.63 องศา ที่ระยะการกด 4 มิลลิเมตร ดวยแรง 127.11±21.77 นิวตันของดานกวาง และ 
100.00±17.74 นิวตันของดานสูง ทําใหกลีบกระเทียมเกิดการแตกและชํ้านอยที่สุด สําหรับการเตรียมตัวอยางและจําลองการ
ปอกดวยถุงมือยาง พบวาการอบดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 60 นาที ทําใหสามารถปอกเปลือกกระเทียม ไดเร็ว
กวาวิธีการแชน้ํา โดยมีคาเฉลี่ยเฉลี่ย 7.44 วินาทีตอกลีบ 
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คํานํา 
กระเทียมเปนสวนผสมหลักของการปรุงอาหารท่ีอยูคูกับคนไทยมานาน ไมวาจะเปนการทําอาหาร ขนม ของคาว ของ

หวานตางๆ ลวนตองใชกระเทียมเปนสวนผสมหลักทั้งส้ิน อีกทั้งยังมีสรรพคุณทางยาที่สามารถนําไปใชประโยชนได ซึ่ง
กระเทียมในปจจุบันนี้สวนใหญเปนกระเทียมจีน เนื่องจากกระเทียมจีนมีกลีบขนาดใหญ เนื้อมาก แกะงาย กล่ินไมฉุนแรง 
ประเทศไทยมีพื้นที่เพาะปลูกสวนใหญอยูในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีพื้นที่เพาะปลูกรวมทั้งประเทศประมาณ 
92,000 ไร  และคิดเปนปริมาณผลผลิตประมาณ 78,000 ตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) ซึ่งราคากระเทียมสดแกะ
กลีบในปจจุบัน ที่เกษตรกรขายได เบอรเล็ก 34-36 บาทตอกิโลกรัม เบอรใหญ 38-42 บาทตอกิโลกรัม (ตลาดไท, 2557) 

จากการสํารวจขอมูลเบื้องตนโดยการสัมภาษณกลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําจ้ิมสุก้ีบานหนองจิก รานอาหาร พบวา มีความ
จําเปนตองใชกระเทียมปอกเปลือกจํานวนมากเพ่ือเปนวัตถุดิบในการทําน้ําจ้ิม และอาหารทั่วไป การปอกเปลือกกระเทียมเปน
ขั้นตอนที่ตองใชเวลานาน และถึงแมกระเทียมไทยจะมีกล่ินหอมแตมีราคาแพง จึงจําเปนตองเลือกใชกระเทียมจีนที่มีราคาถูก 
แตเนื่องจากมีเปลือกหนาจึงจําเปนตองปอกเปลือกกระเทียมกอนนําไปเปนสวนผสมของอาหารตางๆ ตอไป โดยทั่วไปการปอก
เปลือกกระเทียมยังคงนิยมใชแรงงานคนดวยการใชมีดปลายแหลมปอกโดยการนํากลีบกระเทียมสดหรือผานการแชน้ํามาตัด
เฉือนที่โคนกลีบและลอกเปลือกออกทีละกลีบ ซึ่งมีความสามารถในการทํางานตํ่า จึงทําใหผูใชกระเทียมมีแนวโนมที่จะซ้ือ
กระเทียมแบบปอกเปลือกแทนซึ่งสอดคลองกับการสัมภาษณพอคาแมคาผูจําหนายกระเทียมวาผูประกอบการรานอาหารนิยม
ซื้อกระเทียมปอกเปลือกเนื่องจากสามารถทุนแรงงานในการประกอบอาหารลงไดอยางมาก วิธีการปอกยังคงใชแรงงงานคน
ดังกลาวขางตน โดยการจางเหมามีคาใชจายในการปอกเปลือกกระเทียมเฉล่ีย 5 บาท/กิโลกรัม ความสามารถในการปอก 10-
20 กิโลกรัมตอวันตอคน กระเทียมหลังปอกปริมาณมวลลดลงรอยละ 10-20 สามารถจําหนายไดราคาเพิ่มขึ้นประมาณ 15-20 
บาท/กิโลกรัม ทั้งนี้หากมีเคร่ืองปอกเปลือกกระเทียมที่มีความสามารถในการทํางานสูงกวาแรงงานคนและมีคุณภาพกระเทียม
หลังปอกไมแตกตางกันแลวคาดวาจะเปนที่ตองการของผูมีสวนเก่ียวของตอไปทั้งกลุมวิสาหกิจชุมชน รานคา พอคาแมคา  

งานวิจัยที่ผานมาพบวามีการออกแบบพัฒนาเคร่ืองปอกเปลือกกระเทียมโดยใชหลักการของแรงเฉือนระหวาง
ผิวสัมผัสลูกกล้ิงกับแผนยาง มีอัตราการแปรรูปกระเทียมไทยและจีน 3.029, 8.793  กิโลกรัมตอชั่วโมง และการใชมือที่สวมถุง
มือยางขัดถูในลักษณะหมุนวนเปนวงกลมนั้นทําใหกระเทียมเกิดการฉีกขาดและหลุดไดงายกวาการถูในลักษณะขึ้นลง  
(กิตติรัตน, 2548) การตากแหงกลีบกระเทียม แลวทําการปอกดวยการเสียดสีระหวางแผนยางสองแผน มีความสามารถในการ
ปอก 4 กิโลกรัมตอชั่วโมง (อภิชาต และ สุวัฒน, 2545) การอบกลีบกระเทียมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และ
ขัดสีกระเทียมระหวางลูกนวดกับตระแกรง มีความสามารถในการปอก 27 กิโลกรัมตอช่ัวโมง (Manjunatha et al., 2012) 

ซึ่งการออกแบบเครื่องปอกเปลือกกระเทียมจําเปนตองใชขอมูลพื้นฐานโดยเฉพาะคุณสมบัติทางกายภาพในการ
ออกแบบเครื่อง ดังนั้นการวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียม ในสวนของ น้ําหนัก  ขนาด  
ความหนาของเปลือก  ความหนาแนนปรากฏ ความช้ืน  มุมเสียดทาน  มุมกอง ความเร็วปลาย แรงกด(ที่ทําใหกระเทียมเร่ิมช้ํา) 
และทําการเปรียบเทียบวิธีการเตรียมตัวอยางระหวางการอบลมรอนกับแชน้ํากอนปอก ทั้งนี้หากมีการออกแบบเครื่องปอก
เปลือกกะเทียมที่เหมาะสมกับเกษตรกรผูใชแลว คาดวาจะเปนประโยชนตอการลดเวลาในการทํางาน ความซับซอน เม่ือยลา
ของเกษตรกรไดมากขึ้น  

  
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมจีน โดยทําการสุมซื้อกลีบกระเทียมจีนจากตลาดพรรณรวี จังหวัด
รอยเอ็ด  โดยมีการวัดขนาด(ความกวาง ความยาว และความหนา) ความหนาของเปลือก น้ําหนัก ความหนาแนนปรากฏ 
ความชื้น มุมเสียดทาน ความเร็วปลาย มุมกอง และแรงกด ดังแสดง Fig.1 (Sitkei, 1986; Mohsenin, 1986) 

เปรียบเทียบวิธีการเตรียมกลีบกระเทียมกอนการปอก เพื่อหาวิธีที่ใชเวลานอยที่สุดในการปอกเปลือกกลีบกระเทียม 
โดยมีรูปแบบตางๆ ดังนี้ กลีบกระเทียมไมผานการเตรียมตัวอยางโดยการ อบลมรอนกอนปอก ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
(Manjunatha et al., 2012) เปนเวลา 20 40 และ 60 นาที และแชน้ํากอนปอก เปนเวลา 10 20 และ 30 นาที แลวใชถุงมือยาง
ถูกลีบกระเทียมวนเปนวงกลม เพื่อใหกลีบกระเทียมเกิดการขัดสีกันจนเปลือกหลุดออก (กิตติรัตน, 2548) ดังแสดง Fig. 2 จับ
เวลาการปอกในแตละกลีบ 
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Fig. 1  physical properties testing instruments: (a) Terminal velocity measurement (b) Micrometer (c) Texture 

analyzer 
    
 
 
 
 
  
   

Fig. 2  Garlic peeling method using shear force principle. with rubber gloves 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมจีนที่ความช้ืน 68.46±0.13 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก พบวา 

กระเทียมมีน้ําหนักเฉล่ีย 5.44±1.15 กรัมตอกลีบ กวาง 17.50±3.08 มิลลิเมตร ยาว 33.50±2.95 มิลลิเมตร สูง 20.84±1.70 
มิลลิเมตร ความหนาของเปลือกกระเทียม 0.092±0.094 มิลลิเมตร ความหนาแนนปรากฏ 538.56±5.22 กิโลกรัมตอลูกบาศก
เมตร ดังแสดง Table 1 เม่ือทดสอบหาคาสัมประสิทธิ์ความเสียดทานสถิตของกระเทียมบนพื้นผิวอะคริลิค เหล็ก และสแตนเลส 
มีคาเฉล่ีย 0.30±0.03 0.34±0.02 และ 0.29±0.02 ตามลําดับ (หรือมีคามุมเสียดทานบนพื้นผิวอะคริลิค เหล็ก และสแตนเลส 
เฉล่ีย 16.7±1.7 18.6±1 และ 16.3±1.2 องศา  ตามลําดับ) ความเร็วปลาย 910.31±94.08 เมตร/นาที  มุมกอง 31.80±1.63 
องศา  
 
Table 1  Some physical properties of garlic    
 

Parameters Mean values Parameters Mean values

*Weight, g 5.44 (1.15) Angle of repose, º 31.80 (1.63)
*Width, mm 17.50 (3.08) Terminal velocity, m/min 910.31 (94.08)
*Length, mm 33.5 (2.95) Coefficient of static friction: 
*Height, mm 20.84 (1.70) Acrylic 0.30 (0.03)
Appearance density, (kg/m3) 538.56 (5.22) Mild steel 0.34 (0.02)
peel thickness 0.092 (0.094) Stainless steel 0.29 (0.02)
* Sample size = 1,000 (S.D.)/MSE. 
 

จาก Table 2 แสดงผลการทดสอบแรงที่ใชในการกดกลีบกระเทียมที่ระยะ 4 6 และ 8 มิลลิเมตร โดยมีทิศทางในการ
กดคือดานกวาง และดานสูงของกลีบกระเทียบ ผลการศึกษาพบวาที่ระยะ 4 มิลลิเมตร คือ 127.11±21.77 นิวตันของดานกวาง
ของกลีบกระเทียม และ 100.00±17.74 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม ที่ระยะ 6 มิลลิเมตร คือ 190.21±35.05 นิวตันของ
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ดานกวางของกลีบกระเทียม และ 135.43±31.44 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม และท่ีระยะ 8 มิลลิเมตร คือ 
1760.16±285.27 นิวตันของดานกวางของกลีบกระเทียม และ 1122.71±172.89 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม 
 
Table 2  compressive force of garlic    
 

Direction force by Compressive force at (N)
4 mm. 6 mm. 8 mm. 

Length 127.11 (21.77) 190.21 (35.05) 1760.16 (285.27)
Height 100.00 (17.74) 135.43  (31.44) 1122.71 (172.89)
* Values in parentheses are standard deviations. 
 
 สําหรับผลการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการเตรียมกระเทียมกอนการปอกดวยการอบ ลมรอนและการแชน้ําที่ระยะเวลา
ตางกัน พบวา วิธีการเตรียมดวยการอบ แหง ลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 40 และ 60 นาที มานํามาปอก
ดวยการใชมือที่สวมถุงมือยางขัดถูกกระเทียมในทิศสวนทางกันใชเวลาในการปอกเฉล่ีย 12.10 ±5.73 8.97± 5.26 และ 7.44 
±4.31 วินาทีตอกลีบ ตามลําดับ ซึ่งการอบลมรอนนี้ใชเวลานอยกวาการนํากระเทียมแชในน้ํากอนนํามาปอกดวยวิธีการ
เดียวกัน โดยผลการศึกษาเม่ือนํากระเทียมแชน้ําที่เวลาตางกัน 10 20 และ 30 นาที ใชเวลาในการปอกเฉล่ีย 14.40±11.73 
13.53±13.22 และ 12.94±9.99 วินาทีตอกลีบ ตามลําดับ โดยท่ีการอบกลีบกระเทียมดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
นาน 60 นาที เปนวิธีที่เหมาะสมท่ีสุดในการเตรียมกลีบกระเทียมกอนทําการปอก อาจเนื่องจากวาลมรอนจะทําใหความช้ืนของ
กลีบกระเทียมลดลงและทําใหเปลือกหลุดออกจากเนื้อไดงายขึ้น 

 
สรุป 

กระเทียมที่ความช้ืน 68.46±0.13 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก มีน้ําหนัก 5.44±1.15 กรัมตอกลีบ กวาง 17.50±3.08 
มิลลิเมตร ยาว 33.50±2.95 มิลลิเมตร สูง 20.84±1.70 มิลลิเมตร ความหนาของเปลือกกระเทียม 0.092±0.094 มิลลิเมตร 
ความหนาแนนปรากฏ 538.56±5.22 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร มุมสัมประสิทธิ์ความเสียดทานสถิตบนพื้นผิวอะคริลิค เหล็ก 
และสแตนเลส เฉล่ีย 0.30±0.03 0.34±0.02 และ 0.29±0.02 ตามลําดับ ความเร็วปลาย 910.31±94.08 เมตร/นาที  มุมกอง 
31.80±1.63 องศา ที่ระยะการกด 4 มิลลิเมตร ดวยแรง 127.11±21.77 นิวตันของดานกวางของกลีบกระเทียม และ 
100.00±17.74 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม ทําใหกลีบกระเทียมเกิดการแตกและช้ํานอยที่สุด และการอบดวยลมรอนที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 60 นาที เปนวิธีการเตรียมกระเทียมกอนปอกที่ทําใหปอกเปลือกกระเทียมไดเร็วกวาเงื่อนไขอื่น โดย
มีคาเฉล่ีย 7.44 วินาทีตอกลีบ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบพระคุณหองวิจัยวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและเคร่ืองจักรกลเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม และภาควิชาวิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยขอนแกน ที่เอื้ออํานวยเคร่ืองมือและสถานท่ีในการทําวิจัยในคร้ังนี้ 
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