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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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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมจีน สําหรับการออกแบบและสรางเคร่ืองปอก
เปลือกกระเทียมโดยใชหลักการของความเสียดทานรวมกับการไหลแบบหมุนวนของลมอัด ซึ่งมีตัวแปรที่ใชในการศึกษาในคร้ัง
นี้ ประกอบดวย น้ําหนัก ขนาด ความหนาของเปลือก ความหนาแนนปรากฏ มุมเสียดทานบนพ้ืนผิว มุมกอง ความเร็วปลาย 
และแรงกด 4 6 และ 8 มิลลิเมตร รวมกับวิธีการเตรียมตัวอยางกอนการทดสอบ 2 วิธีการ ไดแก ทําการเปรียบเทียบวิธีการ
เตรียมตัวอยางโดยการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  กับการแชน้ํากอนทําการปอกเปลือก ผลการทดลอง
พบวาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมที่ความช้ืน 68.46 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก มีน้ําหนัก 5.44±1.15 กรัมตอกลีบ 
กวาง 17.50±3.08 มิลลิเมตร ยาว 33.50±2.95 มิลลิเมตร สูง 20.84±1.70 มิลลิเมตร ความหนาของเปลือกกระเทียม 
0.092±0.094 มิลลิเมตร ความหนาแนนปรากฏ 538.56±5.22 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร สัมประสิทธิ์ความเสียดทานสถิตยบน
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 ดวยแรง 127.11±21.77 นิวตันของดานกวาง และ 
100.00±17.74 นิวตันของดานสูง ทําใหกลีบกระเทียมเกิดการแตกและชํ้านอยที่สุด สําหรับการเตรียมตัวอยางและจําลองการ
ปอกดวยถุงมือยาง พบวาการอบดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 60 นาที ทําใหสามารถปอกเปลือกกระเทียม ไดเร็ว
กวาวิธีการแชน้ํา โดยมีคาเฉลี่ยเฉลี่ย 7.44 วินาทีตอกลีบ 
คําสําคัญ: คุณสมบัติทางกายภาพ, กลีบกระเทียม 
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คํานํา 
กระเทียมเปนสวนผสมหลักของการปรุงอาหารท่ีอยูคูกับคนไทยมานาน ไมวาจะเปนการทําอาหาร ขนม ของคาว ของ

หวานตางๆ ลวนตองใชกระเทียมเปนสวนผสมหลักทั้งส้ิน อีกทั้งยังมีสรรพคุณทางยาที่สามารถนําไปใชประโยชนได ซึ่ง
กระเทียมในปจจุบันนี้สวนใหญเปนกระเทียมจีน เนื่องจากกระเทียมจีนมีกลีบขนาดใหญ เนื้อมาก แกะงาย กล่ินไมฉุนแรง 
ประเทศไทยมีพื้นที่เพาะปลูกสวนใหญอยูในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีพื้นที่เพาะปลูกรวมทั้งประเทศประมาณ 
92,000 ไร  และคิดเปนปริมาณผลผลิตประมาณ 78,000 ตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) ซึ่งราคากระเทียมสดแกะ
กลีบในปจจุบัน ที่เกษตรกรขายได เบอรเล็ก 34-36 บาทตอกิโลกรัม เบอรใหญ 38-42 บาทตอกิโลกรัม (ตลาดไท, 2557) 

จากการสํารวจขอมูลเบื้องตนโดยการสัมภาษณกลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําจ้ิมสุก้ีบานหนองจิก รานอาหาร พบวา มีความ
จําเปนตองใชกระเทียมปอกเปลือกจํานวนมากเพ่ือเปนวัตถุดิบในการทําน้ําจ้ิม และอาหารทั่วไป การปอกเปลือกกระเทียมเปน
ขั้นตอนที่ตองใชเวลานาน และถึงแมกระเทียมไทยจะมีกล่ินหอมแตมีราคาแพง จึงจําเปนตองเลือกใชกระเทียมจีนที่มีราคาถูก 
แตเนื่องจากมีเปลือกหนาจึงจําเปนตองปอกเปลือกกระเทียมกอนนําไปเปนสวนผสมของอาหารตางๆ ตอไป โดยทั่วไปการปอก
เปลือกกระเทียมยังคงนิยมใชแรงงานคนดวยการใชมีดปลายแหลมปอกโดยการนํากลีบกระเทียมสดหรือผานการแชน้ํามาตัด
เฉือนที่โคนกลีบและลอกเปลือกออกทีละกลีบ ซึ่งมีความสามารถในการทํางานตํ่า จึงทําใหผูใชกระเทียมมีแนวโนมที่จะซ้ือ
กระเทียมแบบปอกเปลือกแทนซึ่งสอดคลองกับการสัมภาษณพอคาแมคาผูจําหนายกระเทียมวาผูประกอบการรานอาหารนิยม
ซื้อกระเทียมปอกเปลือกเนื่องจากสามารถทุนแรงงานในการประกอบอาหารลงไดอยางมาก วิธีการปอกยังคงใชแรงงงานคน
ดังกลาวขางตน โดยการจางเหมามีคาใชจายในการปอกเปลือกกระเทียมเฉล่ีย 5 บาท/กิโลกรัม ความสามารถในการปอก 10-
20 กิโลกรัมตอวันตอคน กระเทียมหลังปอกปริมาณมวลลดลงรอยละ 10-20 สามารถจําหนายไดราคาเพิ่มขึ้นประมาณ 15-20 
บาท/กิโลกรัม ทั้งนี้หากมีเคร่ืองปอกเปลือกกระเทียมที่มีความสามารถในการทํางานสูงกวาแรงงานคนและมีคุณภาพกระเทียม
หลังปอกไมแตกตางกันแลวคาดวาจะเปนที่ตองการของผูมีสวนเก่ียวของตอไปทั้งกลุมวิสาหกิจชุมชน รานคา พอคาแมคา  

งานวิจัยที่ผานมาพบวามีการออกแบบพัฒนาเคร่ืองปอกเปลือกกระเทียมโดยใชหลักการของแรงเฉือนระหวาง
ผิวสัมผัสลูกกล้ิงกับแผนยาง มีอัตราการแปรรูปกระเทียมไทยและจีน 3.029, 8.793  กิโลกรัมตอชั่วโมง และการใชมือที่สวมถุง
มือยางขัดถูในลักษณะหมุนวนเปนวงกลมนั้นทําใหกระเทียมเกิดการฉีกขาดและหลุดไดงายกวาการถูในลักษณะขึ้นลง  
(กิตติรัตน, 2548) การตากแหงกลีบกระเทียม แลวทําการปอกดวยการเสียดสีระหวางแผนยางสองแผน มีความสามารถในการ
ปอก 4 กิโลกรัมตอชั่วโมง (อภิชาต และ สุวัฒน, 2545) การอบกลีบกระเทียมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และ
ขัดสีกระเทียมระหวางลูกนวดกับตระแกรง มีความสามารถในการปอก 27 กิโลกรัมตอช่ัวโมง (Manjunatha et al., 2012) 

ซึ่งการออกแบบเครื่องปอกเปลือกกระเทียมจําเปนตองใชขอมูลพื้นฐานโดยเฉพาะคุณสมบัติทางกายภาพในการ
ออกแบบเครื่อง ดังนั้นการวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียม ในสวนของ น้ําหนัก  ขนาด  
ความหนาของเปลือก  ความหนาแนนปรากฏ ความช้ืน  มุมเสียดทาน  มุมกอง ความเร็วปลาย แรงกด(ที่ทําใหกระเทียมเร่ิมช้ํา) 
และทําการเปรียบเทียบวิธีการเตรียมตัวอยางระหวางการอบลมรอนกับแชน้ํากอนปอก ทั้งนี้หากมีการออกแบบเครื่องปอก
เปลือกกะเทียมที่เหมาะสมกับเกษตรกรผูใชแลว คาดวาจะเปนประโยชนตอการลดเวลาในการทํางาน ความซับซอน เม่ือยลา
ของเกษตรกรไดมากขึ้น  

  
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมจีน โดยทําการสุมซื้อกลีบกระเทียมจีนจากตลาดพรรณรวี จังหวัด
รอยเอ็ด  โดยมีการวัดขนาด(ความกวาง ความยาว และความหนา) ความหนาของเปลือก น้ําหนัก ความหนาแนนปรากฏ 
ความชื้น มุมเสียดทาน ความเร็วปลาย มุมกอง และแรงกด ดังแสดง Fig.1 (Sitkei, 1986; Mohsenin, 1986) 

เปรียบเทียบวิธีการเตรียมกลีบกระเทียมกอนการปอก เพื่อหาวิธีที่ใชเวลานอยที่สุดในการปอกเปลือกกลีบกระเทียม 
โดยมีรูปแบบตางๆ ดังนี้ กลีบกระเทียมไมผานการเตรียมตัวอยางโดยการ อบลมรอนกอนปอก ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
(Manjunatha et al., 2012) เปนเวลา 20 40 และ 60 นาที และแชน้ํากอนปอก เปนเวลา 10 20 และ 30 นาที แลวใชถุงมือยาง
ถูกลีบกระเทียมวนเปนวงกลม เพื่อใหกลีบกระเทียมเกิดการขัดสีกันจนเปลือกหลุดออก (กิตติรัตน, 2548) ดังแสดง Fig. 2 จับ
เวลาการปอกในแตละกลีบ 
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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 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมจีนที่ความช้ืน 68.46±0.13 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก พบวา 

กระเทียมมีน้ําหนักเฉล่ีย 5.44±1.15 กรัมตอกลีบ กวาง 17.50±3.08 มิลลิเมตร ยาว 33.50±2.95 มิลลิเมตร สูง 20.84±1.70 
มิลลิเมตร ความหนาของเปลือกกระเทียม 0.092±0.094 มิลลิเมตร ความหนาแนนปรากฏ 538.56±5.22 กิโลกรัมตอลูกบาศก
เมตร ดังแสดง Table 1 เม่ือทดสอบหาคาสัมประสิทธิ์ความเสียดทานสถิตของกระเทียมบนพื้นผิวอะคริลิค เหล็ก และสแตนเลส 
มีคาเฉล่ีย 0.30±0.03 0.34±0.02 และ 0.29±0.02 ตามลําดับ (หรือมีคามุมเสียดทานบนพื้นผิวอะคริลิค 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 แสดงผลการทดสอบแรงที่ใชในการกดกลีบกระเทียมที่ระยะ 4 6 และ 8 มิลลิเมตร โดยมีทิศทางในการ
กดคือดานกวาง และดานสูงของกลีบกระเทียบ ผลการศึกษาพบวาที่ระยะ 4 มิลลิเมตร คือ 127.11±21.77 นิวตันของดานกวาง
ของกลีบกระเทียม และ 100.00±17.74 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม ที่ระยะ 6 มิลลิเมตร คือ 190.21±35.05 นิวตันของ
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ดานกวางของกลีบกระเทียม และ 135.43±31.44 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม และท่ีระยะ 8 มิลลิเมตร คือ 
1760.16±285.27 นิวตันของดานกวางของกลีบกระเทียม และ 1122.71±172.89 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม 
 
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. 
 
 สําหรับผลการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการเตรียมกระเทียมกอนการปอกดวยการอบ ลมรอนและการแชน้ําที่ระยะเวลา
ตางกัน พบวา วิธีการเตรียมดวยการอบ แหง ลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 40 และ 60 นาที มานํามาปอก
ดวยการใชมือที่สวมถุงมือยางขัดถูกกระเทียมในทิศสวนทางกันใชเวลาในการปอกเฉล่ีย 12.10 ±5.73 8.97± 5.26 และ 7.44 
±4.31 วินาทีตอกลีบ ตามลําดับ ซึ่งการอบลมรอนนี้ใชเวลานอยกวาการนํากระเทียมแชในน้ํากอนนํามาปอกดวยวิธีการ
เดียวกัน โดยผลการศึกษาเม่ือนํากระเทียมแชน้ําที่เวลาตางกัน 10 20 และ 30 นาที ใชเวลาในการปอกเฉล่ีย 14.40±11.73 
13.53±13.22 และ 12.94±9.99 วินาทีตอกลีบ ตามลําดับ โดยท่ีการอบกลีบกระเทียมดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
นาน 60 นาที เปนวิธีที่เหมาะสมท่ีสุดในการเตรียมกลีบกระเทียมกอนทําการปอก อาจเนื่องจากวาลมรอนจะทําใหความช้ืนของ
กลีบกระเทียมลดลงและทําใหเปลือกหลุดออกจากเนื้อไดงายขึ้น 

 
สรุป 

กระเทียมที่ความช้ืน 68.46±0.13 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก มีน้ําหนัก 5.44±1.15 กรัมตอกลีบ กวาง 17.50±3.08 
มิลลิเมตร ยาว 33.50±2.95 มิลลิเมตร สูง 20.84±1.70 มิลลิเมตร ความหนาของเปลือกกระเทียม 0.092±0.094 มิลลิเมตร 
ความหนาแนนปรากฏ 538.56±5.22 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร 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 ดวยแรง 127.11±21.77 นิวตันของดานกวางของกลีบกระเทียม และ 
100.00±17.74 นิวตันของดานสูงของกลีบกระเทียม ทําใหกลีบกระเทียมเกิดการแตกและช้ํานอยที่สุด และการอบดวยลมรอนที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 60 นาที เปนวิธีการเตรียมกระเทียมกอนปอกที่ทําใหปอกเปลือกกระเทียมไดเร็วกวาเงื่อนไขอื่น โดย
มีคาเฉล่ีย 7.44 วินาทีตอกลีบ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบพระคุณหองวิจัยวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและเคร่ืองจักรกลเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม และภาควิชาวิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยขอนแกน ที่เอื้ออํานวยเคร่ืองมือและสถานท่ีในการทําวิจัยในคร้ังนี้ 
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