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Abstract 
This research aimed to study the physical properties and mechanical properties of Rambutan (Rongrean 

Cultivar). Study with 4 sizes (sizes 1, 2, 3 and 4) of graded rambutan fruits from a retail market were found that the 
average weight of fruits. Rambutan fruit are 49.89, 36.51, 32.87 and 25.90 g respectively. The difference sizes of 
rambutan consisted of height (H) 55.02, 47.98, 46.35 and 43.43 mm; maximum diameter (Dmax) 43.99, 36.69, 
38.49 and 35.36 mm; and minimum diameter (Dmin) 38.93, 36.36, 35.19 and 32 mm. The difference sizes of 
rambutan seed consisted of height (h) 26.74, 23.34, 22.32 and 24.59 mm; maximum diameter (dmax)  15.44, 13.90, 
13.59 and 15.67 mm; minimum diameter (dmin)  9.12, 9.34, 8.97 and 10.50 mm. The average moisture content of 
peel, pulp and seed of rambutan are 79.31%w.b., 83.55%w.b. and 42.56%w.b., respectively. The average 
specific weight (SG) of rambutan are 1.04 and the rolling angle between fruit and stainless, galvanize steel and 
steel were 11.95°, 16.95°and 14.32°, respectively. Force from quasi-static compression test in seed and pulp 
separation was 244.2N. This study result can be applied to design of automatic rambutan seed removing and 
peeling machine in the next research process. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางกลของผลเงาะพันธุโรงเรียน ศึกษากับเงาะซึ่ง
แบงขนาดเชิงการคาออกเปน 4 ขนาด คือ 1, 2, 3 และ 4 พบวาเฉล่ียของน้ําหนักผลเงาะกอนปอกเปลือกเทากับ 49.89, 36.5, 
32.87 และ 25.90 g ตามลําดับ รูปรางของเงาะท้ัง 4 ขนาด ประกอบดวย ความสูง (H) มีคา 55.02, 47.98, 46.35 และ 43.43 
mm เสนผานศูนยกลางคามาก (Dmax) มีคา 43.99, 39.69, 38.49 และ 35.36 mm เสนผานศูนยกลางคานอย (Dmin) มีคา 
38.93, 36.36, 35.19 และ 32.00 mm รูปรางของเมล็ดเงาะท้ัง 4 ขนาด ประกอบดวย ความสูงเมล็ด (h) มีคา 26.74, 23.34, 
22.32 และ 24.59 mm, เสนผานศูนยกลางคามาก (dmax) มีคา 15.44, 13.90, 13.59 และ 15.67 mm เสนผานศูนยกลางคา
นอย (dmin) มีคา 9.12, 9.34, 8.97 และ 10.50 mm ความหนาของเปลือกเงาะทั้ง 4 ขนาด มีคา 6.09, 5.11, 5.07 และ 4.51 
mm ความชื้นของเปลือก เนื้อและเมล็ดเงาะ มีคา 79.31% w.b., 83.55% w.b. และ 42.56% w.b. ตามลําดับ ความ
ถวงจําเพาะ (SG) ของเงาะเฉล่ียทั้ง 4 ขนาดเทากับ 1.04 มุมกล้ิงของผลเงาะเฉล่ียทั้ง 4 ขนาดเมื่อนําไปทดสอบกับวัสดุผิวราบ
ประเภทสแตนเลส, เหล็กอาบสังกะสี และเหล็ก คือ 11.95°, 16.95° และ 14.32° ตามลําดับ แรงที่ใชในการแยกเมล็ดออกจาก
เนื้อดวยการกดแบบเกือบสถิต มีคาเปน 244.2N ซึ่งผลจากการศึกษาสมบัติดังกลาวนี้จะถูกใชในการออกแบบเครื่องควาน
เมล็ดและปอกเปลือกเงาะแบบอัตโนมัติตอไป 
คําสําคัญ: เงาะ, สมบัติทางกายภาพ, สมบัติทางกล 
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ขั้นตอนในการเตรียมผลเงาะเปนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปที่สําคัญอีกขั้นตอนหน่ึง คือการปอกปลือกและการควานเมล็ดเงาะ
เพื่อใหเหลือเฉพาะเนื้อเงาะ ซึ่งวิธีในการปฏิบัติในปจจุบันยังใชแรงงานคนท่ีมีความชํานาญใชมีดในการปอกเปลือกและควาน
เมล็ดอยูทําใหใชเวลาในการปฏิบัติมาก เกิดความสูญเสียสูง และเส่ียงตอการเกิดบาดแผลจากอุปกรณที่ใชที่อาจทําใหเกิดการ
ปนเปอนและผิดตอหลักความปลอดภัยในการผลิตอาหารได เคร่ืองจักรที่สามารถปอกเปลือกและควานเมล็ดเงาะจึงเปนอีก
หนึ่งทางเลือกเพื่อแกไขปญหาเหลานี้ ศุภศิษฏ และคณะ (2558) ไดศึกษาสมบัติทางกายภาพบางประการท่ีมีผลตอการ
ออกแบบเครื่องควานเมล็ดเงาะ นอกจากสมบัติทางกายของเงาะแลว สมบัติทางกลของเงาะก็เปนตัวแปรสําคัญที่นําไปใชใน
การออกแบบเคร่ืองจักรที่สามารถควานเมล็ดและปอกเปลือกเงาะดวย งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสมบัติทาง
กายภาพและสมบัติทางกลของเงาะพันธุโรงเรียนเพื่อนําไปใชออกแบบเครื่องควานเมล็ดและปอกเปลือกเงาะตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาสมบัติทางกายภาพของผลเงาะ 
ศึกษาสมบัติทางกายภาพของเงาะพันธุโรงเรียน 4 ขนาด (มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ มกอช 12 -

2549 (เงาะ)) โดยใชขนาดละ 50 ผล ดังนี้ 
1. น้ําหนักของเงาะกอนปอกเปลือก 
2. ขนาดเสนผานศูนยกลางท้ัง 3 แกนของผลเงาะกอนปอกเปลือก, หลังปอกเปลือกและเมล็ด ประกอบดวยความสูง

(H), ขนาดเสนผานศูนยกลางคามาก(Dmax) และขนาดเสนผานศูนยกลางคานอย(Dmin) (Figure 1) โดยใชเวอรเนียรคาลิป-เปอร
แบบดิจิตอล  

3. ความหนาของเปลือกเงาะ 
4. ความถวงจําเพาะ (SG) 
5. มุมกล้ิงของผลเงาะโดยทดสอบกับวัสดุผิวราบประเภทแสตนเลส, เหล็กอาบสังกะสีและเหล็ก โดยใชเงาะทั้ง 4 

ขนาดขนาดละ 5 ผล ทดสอบซ้ํา 3 คร้ัง 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
Figure 1.  Dimensions of rambutan fruit 

 
2. การศึกษาปริมาณความช้ืนของผลเงาะ 

สุมเลือกผลเงาะท่ีใชในการทดสอบขนาดละ 5 ผล โดยแยกเปลือก, เนื้อ และเมล็ด นําไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 
105°C เปนเวลา 72 ชั่วโมง (ศุภศิษฏ และคณะ, 2558) 
3. การศึกษาสมบัติทางกลของผลเงาะ 

แรงที่ใชในการแยกเมล็ดออกจากเนื้อเงาะ ทําการทดสอบกับเงาะทั้ง 4 ขนาด ขนาดละ 10 ผล โดยใช Universal 
Testing  Machine (UTM) และใชใบมีดแบบทรงกระบอกตรงในการกดเพื่อควานเมล็ด (ทรงธรรม และกิตติรัตน, 2554) 

 
ผล 

1 .ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพของผลเงาะ 
จากการศึกษาสมบัติทางกายภาพของผลเงาะพบวา น้ําหนักเฉล่ียของเงาะขนาด 1, 2, 3 และ 4 เปน  49.89, 36.51, 

32.87 และ 25.90 g (Table 2)   

Height 

Dmax 

Dmin 
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ขนาดเสนผานศูนยกลางของผลเงาะกอนปอกเปลือก หลังการปอกเปลือกและเมล็ดเงาะ (Table1) ความหนาของ
เปลือกเงาะเฉล่ียขนาดที่ 1, 2, 3 และ 4 มีคา 6.09±1.04, 5.11±0.65, 5.07±0.99 และ 4.51±0.67mm  

 
Table 1  Dimension of Rambutan whole fruit,  without peel and rambutan seed 
 

  dmax  dmin Height 
 

Size 1 
Whole fruit  43.99 38.93 55.02 

Without peel 31.77 28.01 41.60 
Seed 15.44 9.11 26.74 

 
Size 2 

Whole fruit  39.69 36.36 47.98 
Without peel 29.48 26.57 37.33 

Seed 13.90 9.35 23.34 
 

Size 3 
Whole fruit  38.49 35.19 46.35 

Without peel 28.32 25.42 35.88 
Seed 13.59 8.97 22.32 

 
Size 4 

Whole fruit  35.36 32.00 43.43 
Without peel 26.59 23.43 33.74 

Seed 15.67 10.50 24.59 
 

ความถวงจําเพาะของผลเงาะ(Specific Gravity,SG) เฉล่ียทั้ง 4 ขนาดคือ 1.0407  และมุมกล้ิงของผลเงาะเฉล่ียทั้ง 4 
ขนาดที่ไดจากการนําไปทดสอบกับวัสดุผิวราบประเภท สแตนเลส, เหล็กอาบสังกะสี และเหล็ก คือ 11.95°, 16.95° และ 
14.32° ตามลําดับ (Table 2) 
 
Table 2  Some physical properties of Rambutan fruit. 
 

Size 
Weight 

(g) 
Specific 
Gravity 

Rolling Angle 
Stainless(°) galvanize steel (°) Steel (°) 

1 49.89 1.0371 10.40±2.72 13.07±2.58 10.47±1.30 
2 36.51 1.0497 10.13±1.85 15.00±2.10 11.73±1.22 
3 32.87 1.0466 9.80±1.86 19.60±3.14 15.20±1.52 
4 25.9 1.0293 17.47±2.13 20.13±2.23 19.87±1.85 

 
2. ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืนของเปลือก, เนื้อและเมล็ดเงาะ 

จากการทดสอบเพื่อหาปริมาณความชื้นพบวา ปริมาณความชื้นของเปลือก, เนื้อ และเมล็ดเงาะเปน 79.31±1.45% 
w.b., 83.55±2.38% w.b. และ 42.56±5.80% w.b. ตามลําดับ 
3. ผลการศึกษาสมบัติทางกลของผลเงาะ 

จากการศึกษาผลของแรงกดที่ใชกดเพื่อแยกเมล็ดเงาะออกจากเนื้อเงาะ พบวา แรงกดสูงสุดที่ใชในการแยกเมล็ดเงาะ
คือ 244.2N และความสัมพันธระหวางแรงและระยะการเปล่ียนรูปของเงาะเปนไปตาม Figure 2 
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Figure 2  Load – Displacement curve from a Rambutan compression test (Size 1) 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 จากผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพของผลเงาะพบวา เงาะขนาดที่ 1 น้ําหนักมากที่สุด และน้ําหนักนอยที่สุดคือ 

เงาะขนาดที่ 4 สอดคลองกับการแบงขนาดเงาะตามมาตรฐาน มกอช. เงาะ (2549) ขนาดเสนผานศูนยกลางเงาะกอนและหลัง
ปอกเปลือกพบวา dmax และ dmin มีคาใกลเคียงกันทําใหลักษณะของผลเงาะมีความกลม สวนเมล็ดของเงาะพบวา dmax และ 
dmin มีแนวโนมเดียวกัน แตความสูงของเมล็ดขนาด 4 จะเห็นวาไมสอดคลองกับแนวโนมดังกลาว อาจเกิดมาจากผลเงาะท่ีมี
ระยะการเจริญเติบโตของผลไมเทากันแตถูกเก็บเก่ียวมาพรอมกัน และความหนาเฉล่ียของเปลือกเงาะพบวาขนาดที่ 1 มีคา
มากสุด และรองลงมาคือขนาดที่ 2 3 และ 4 ตามลําดับ 

สําหรับการทดสอบเพื่อหาความถวงจําเพาะของผลเงาะพบวาเฉล่ียเทากับ 1.04±0.01 มุมกล้ิงของผลเงาะเม่ือนํามา
ทดสอบกับวัสดุผิวราบ 3 ประเภทจะเห็นไดวาขนาดของเงาะท่ีมีน้ําหนักมากกวา มุมกล้ิงของผลเงาะน้ันจะมีคานอยกวาเงาะท่ี
มีน้ําหนักนอย ซึ่งวัสดุทั้ง 3 ประเภทน้ีมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน 

จากผลการทดสอบเพื่อหาปริมาณความช้ืนของเปลือก, เนื้อ และเมล็ดของเปลือกเงาะ พบวาปริมาณความชื้นของ
เนื้อเงาะมากที่สุด และเมล็ดมีปริมาณความชื้นนอยที่สุด  

จากผลการทดสอบสมบัติทางกล ความสัมพันธระหวางระยะการเปล่ียนรูปและแรงที่ใชเปนไปตาม Fig 2 จะเห็นวา
เม่ือหัวกดเคล่ือนที่ไปได 5mm จะใชแรงในการกดอยูที่ 144N ซึ่งเปนแรงที่ทําใหเปลือกขาด และเม่ือหัวกดเคล่ือนมาที่ระยะ
ประมาณ 18mm แรงที่ใชกดเปน 180N จะเห็นวาเปนแรงสูงสุดนั่นคือเปนแรงที่ใชในการแยกเมล็ดเงาะออกจากเนื้อเงาะขนาด
ที่ 1 เม่ือพิจารณาแรงสูงสุดที่ใชในการควานเมล็ดเงาะท้ัง 4 ขนาดพบวาใชแรง 244.2N ในการควานเมล็ดเงาะขนาด 2 

 
สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางกลของผลเงาะ โดยการแบงเงาะเปน 4 ขนาดตามมาตรฐาน มกอช. 
เงาะ 12 – 2549 สมบัติทางกายภาพของประกอบดวยนํ้าหนักของผลเงาะกอนปอกเปลือก, ขนาดเสนผานศูนยกลางของเงาะ
ทั้ง  3แกนทั้งกอนและหลังปอกเปลือก, ขนาดเสนผานศูนยกลางของเมล็ดเงาะ, ความหนาของเปลือก, ความถวงจําเพาะ, 
ความช้ืน และมุมกล้ิงของเงาะกับวัสดุแผนราบ และสมบัติทางกลของเงาะคือแรงสูงสุดที่ใชในการแยกเมล็ดออกจากเน้ือเงาะ 
ขอมูลดังกลาวนี้สามารถนําไปใชในการออกแบบและพัฒนาเคร่ืองปอกเปลือก และควานเมล็ดเงาะได 

  
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ  สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกลและสาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร  สํานักวิชาวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี ที่สนับสนุนทุนวิจัยและสถานที่ในการทําวิจัยคร้ังนี้ 
 

เอกสารอางอิง 
ทรงธรรม ไชยพงษ และกิตติรัตน รุงรัตนาอุบล. 2554. รูปแบบของใบมีดที่เหมาะสมในการออกแบบเครื่องควานเมล็ดเงาะ. รายงานวิจัยฉบับ

สมบูรณ. สถาบันวิจัยและพัฒนา คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและอัญมณศีาสตร, มหาวิยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี.  56 น.  
ศุถศิษฎ สุนทรกิจพาณิชย, สุดสายสิน แกวเรือง และศุภกิตต สายสุนทร. 2558. สมบัติทางกายภาพบางประการของเงาะท่ีมีผลตอการออกแบบ

เคร่ืองควานเมล็ดเงาะ.  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 46 (3/1 พิเศษ) : 501-504.  
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