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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบและสร้างเครื่องปอกมะม่วงดองแบบเพลาหมุนผลเพื่อช่วยในอุตสาหกรรมการแปรรูป

มะม่วง ซึ่งประกอบด้วย 4 ส่วนหลัก คือชุดเพลาจับผลมะม่วงดอง ชุดเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด ชุดใบมีด และชุดส่งก าลัง  ผลจากการ
ทดสอบชุดเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองที่ระดับความเร็วรอบ 70 85 100 และ 115 rpm และชุดเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดที่ระดับ
ความเร็วรอบ 120 150 170 และ 190 rpm พบว่ามีเงื่อนไขที่เหมาะสมที่ความเร็วรอบเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง 100 rpm และ
ความเร็วรอบของชุดเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดที่ 190 rpm ให้เปอร์เซ็นต์การปอกเปลือกมะม่วงดองเฉลี่ย 97.10% ให้อัตราการท างาน
ในการปอกเปลือกมะม่วงดองที่ 72.21 kg h-1 มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอกเปลือก 6.23% ความลึกของเปลือกที่ปอกได้ 0.87 
mm และความกว้างของเปลือกที่ปอกได้ที่ 5.40 mm 

ค าส าคัญ: มะม่วงดอง, เครื่องปอก, แบบเพลาหมุน 

Abstract 
The objective of this research was to design and construct a pickled mango peeling machine using fruit 

rotating shaft for peeling in the mango process industrial. The peeling machine of pickled mango using fruit rotating 
shaft consisted of 4 main parts that were a rotating fruit holding shaft set, a screw shaft of sliding knife arm, a blade 
set and a power transmission set.  The testing experiment of the pickled mango peeling machine using rotating 
shaft, the rotating fruit holding shaft set at the speed of 70, 85, 100 and 115 rpm and the screw shaft of sliding 
knife arm at the speed of 120, 150, 170 and 190 rpm were tested.  It was found that the optimum condition was 
at the speed of the rotating fruit holding shaft at 100 rpm and the speed of the screw shaft of sliding knife arm at 
190 rpm obtained the percentage of pickled mango peeling 97. 10% , the capacity rate for peeling the pickled 
mango was 72.21 kg h-1, the percentage of loss from peeling the pickled mango was 6.23%, the depth and width 
of peeling the pickled mango were 0.87 mm and 5.40 mm respectively.  

Keywords: Pickled mango, Peeling machine, Rotating shaft type 

1 บทน า 
มะม่วงเป็นผลไม้อย่างหนึ่งที่แปรรูปเพื่อส่งออก โดยในปี 

2559 มีการส่งออกมะม่วงบรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้าออก
ไม่ได้ รวมปริมาณส่งตลอดปี 28 ล้านกิโลกรัม คิดเป็นมูลค่าการ
ส่งออกกว่า 1,405 ล้านบาท (Office of agricultural econom-
ics, 2016) ซึ่งผลิตภัณฑ์มะม่วงดอง มะม่วงแช่อิ่มเป็นผลิตภัณฑ์
แปรรูปที่ได้รับความนิยมของคนไทย และชาวต่างชาติจึงมีความ
ต้องการซื้อมากขึ้น โดยนิยมใช้มะม่วงพันธุ์แก้ว เนื่องจากมีความ

แน่นเนื้อที่มากและเส้นใยน้อย (Agricultural extension media 
group, 2004)  ปัจจุบันผู้ประกอบการขนาดเล็กที่ แปรรูป
ผลิตภัณฑ์มะม่วงดองและมะม่วงแช่อิ่มยังประสบปัญหาขาด
แคลนแรงงาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงฤดูกาลของมะม่วงซึ่งมี
ผลผลิตที่จ าเป็นต้องเร่งแปรรูปจ านวนมาก ท าให้ผู้ประกอบการ
ไม่สามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์ได้ทันตามความต้องการ เนื่องจาก
ขาดแคลนแรงงาน นอกจากนี้หากใช้แรงงานที่ไม่มีความช านาญ
ในการปอกมักเกิดความไม่สม่ าเสมอของผลิตภัณฑ์ ซึ่งเครื่องปอก
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เปลือกผลไม้ที่ มี ขายในต่ างประเทศมีราคาสู งมากท าให้
ผู้ประกอบการขนาดเล็กไม่สามารถซื้อหามาใช้งานได้ เนื่องจาก
การน าเข้าเครื่องปอกจากต่างประเทศมีราคาแพง  ฉะนั้น
ผู้ประกอบการจึงมีความต้องการเครื่องปอกเปลือกมะม่วงดองที่มี
ก าลังการผลิตใกล้เคียงกับแรงงานคนปอก ราคาไม่สูง และมีกลไก
ที่ไม่ซับซ้อน สามารถบ ารุงรักษาเครื่องมือให้ใช้งานได้เองในระยะ
ยาว 

ซึ่งปัจจุบันมีการศึกษาและพัฒนางานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
เครื่องปอกเปลือกผลผลิตทางการเกษตร ในรูปแบบต่างๆ เช่น 
รูปแบบการใช้เพลาหมุนผลไม้และมีใบมีดเคลื่อนที่มาปอกตาม
พื้นที่ผิวของผลไม้ด้วยระบบนิวเมติกส์ ในการปอกผลมะละกอ
พันธุ์ฮอลแลนด์และแคนตาลูปพันธุ์เลดี้ ซึ่งสามารถท างานได้เร็ว
กว่าคนปอกประมาณ 2.44 และ 1.13 เท่า (Thongsroy, 2012) 
เช่นเดียวกับ Noonum (2016) ที่ใช้รูปแบบเพลาหมุนผลและมี
ใบมีดเคลื่อนที่ปอกในการปอกเปลือกเผือก สามารถท างานได้เร็ว
กว่าคนปอกประมาณ 2 เท่า มีการใช้รูปแบบเครื่องปอกเปลือก
มันส าปะหลังแบบใบมีดติดลูกกลิ้งซึ่งท าการปอกเปลือกขณะที่  
ท่อนมันหมุนรอบตัว (Thivavarnvongs and Nuboon, 2006) 
โดย Olukunle and Jimoh (2012) ได้ใช้ใบมีดซึ่งมีลักษณะ
ใบมีดเชื่อมติดอยู่รอบทรงกระบอกหมุน 2 ชนิด และ ใช้รูปแบบ
การขัดด้วยลูกกลิ้งปอกเพื่อปอกเปลือกมันส าปะหลัง ซึ่งการใช้
ใบมีดปอกนั้นให้ผลที่ดีกว่า Vishal et al. (2013) ได้พัฒนาเครื่อง
ปอกและหั่นสับปะรดเป็นจานหั่น ซึ่งสามารถเอาแกนกลางผล
สับปะรดออกท าให้ชิ้นเนื้อสับปะรดที่ได้มีลักษณะเป็นวงแหวนที่มี
ความหนาและเส้นผ่าศูนย์กลางที่สม่ าเสมอ ซึ่งลักษณะของ
ผลิตผลเกษตรนั้นมักมีรูปร่างลักษณะ ขนาดที่ไม่สม่ าเสมอ จึง
จ าเป็นต้องเลือกใช้รูปแบบการปอกที่เหมาะสม โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งมะม่วงนั้นมีลักษณะโค้งเว้าไม่เท่ากันตลอดผล และยังมีขนาด
เล็กใหญ่ต่างกัน จึงจ าเป็นต้องพัฒนารูปแบบการปอกให้สามารถ
ปอกได้เกลี้ยงทั่วถึงตลอดผล งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ออกแบบและสร้างเครื่องปอกเปลือกมะม่วงดองแบบเหมาหมุน
ผล โดยให้ใบมีดเคลื่อนที่ยืดหยุ่นได้ตลอดผล เพื่อช่วยใน
กระบวนการปอกเปลือกมะม่วงดอง โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อถึง
ฤดูกาลของมะม่วงจ าเป็นต้องเพิ่มก าลังในการผลิตมากขึ้น เพราะ
มีจ านวนมะม่วงที่มากขึ้น และช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการปอก
เปลือก ให้เกิดความสม่ าเสมอของผลิตภัณฑ์ 

2 อุปกรณ์และวิธีการ 

2.1 การทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลมะม่วงดอง 
ท าการทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลมะม่วงดองพันธุ์

แก้ว ซึ่งน ามาใช้เป็นตัวอย่างส าหรับการทดสอบนี้ โดยท าการชั่ง

น้ าหนัก วัดความยาว ความกว้าง ความหนาของผลมะม่วงดอง 
และท าการทดสอบความแน่นเนื้อของผลมะม่วงดองแบบก่อน
ปอกเปลือกและแบบหลังปอกเปลือก เพื่อหาค่าความแน่นเนื้อ
ด้วยเครื่อง Universal testing machine (รุ่น 5567 Instron 
engineering Co, High wycombe, England) โดยหัวกดแบบ
ปลายหน้าตัดเรียบ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางหน้าตัด 1.6 mm 
ความเร็วในการเจาะ 0.2 mm s-1 (Sirisomboon et al., 2011) 

2.2 การออกแบบและสร้างเครื่องปอกมะม่วงดองแบบเพลา
หมุนผล 

เครื่องปอกเปลือกมะม่วงดองแบบเพลาหมุนผล (Figure 1) มี
ความกว้าง 34 cm ความยาว 30 cm และความสูง 62 cm ถูก
ออกแบบ โดยมีส่วนประกอบที่ส าคัญ 4 ชุด คือ  

1) ชุดเพลาจับผลมะม่วงดอง ท าหน้าที่ยึดผลมะม่วงดองให้
แน่นและหมุนผลเพื่อท าการปอกเปลือกมะม่วงดอง ประกอบด้วย 
เพลาหมุนจับผลด้านล่างที่มีแบริ่งเชื่อมต่อมาจากชุดส่งก าลังที่
ปลายเป็นสามแฉกจับที่ด้านท้ายผลมะม่วงดอง และเพลาล็อกผล
มะม่วงดองที่หัวด้านบนมีที่สวมล็อกเพลาเสียบด้านขั้วมะม่วงดอง  

2) ชุดเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด โดยมีแบริ่งเชื่อมต่อมาจาก
ชุดส่งก าลังหมุนเพลาเกลียวซึ่งเชื่อมต่อกับชุดใบมีด ท าหน้าที่เป็น
เพลาหมุนเลื่อนชุดใบมีดที่เชื่อมต่ออยู่กับรางสไลด์ชุดใบมีดขึ้น-ลง 
ออกแบบโดยใช้เพลาเกลียวหมุน โดยมีเสาจ านวน 2 เสาในการ
ประคองการเคลื่อนที่ของชุดใบมีด 

3) ชุดใบมีด (Figure 2) ประกอบด้วยใบมีดโค้ง ขนาดกว้าง 
16 mm ยาว 35 mm และหนา 5 mm สามารถปรับระยะความ
หนาของเปลือกจากการปรับช่องว่างระหว่างใบมีด โดยเชื่อมต่อ
กับแขนของชุดใบมีดที่ติดสปริงเพื่อให้เกิดการปอกเปลือกมะม่วง
ดองได้ตามรูปร่างของมะม่วงดองที่มักมีรูปร่างไม่คงที่  

4) ชุดส่งก าลัง ใช้มอเตอร์ไฟฟ้ากระแสตรง 24V จ านวน 2 ตัว 
มอเตอร์ตัวที่ 1 ส่งก าลังไปยังเพลาจับมะม่วงด้วยเฟืองขับโซ่ ส่ง
ก าลังไปยังเฟืองเพลาจับผลมะม่วงดอง ส่วนมอเตอร์ตัวที่ 2 โดยมี
เฟืองขับโซ่ ส่งก าลังไปยังเฟืองเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด โดยมี
กล่องควบคุม เปิด-ปิด สวิตช์ในการท างาน ปรับทิศทางการหมุน
ของมอเตอร์ และปรับความเร็วรอบของเพลา 
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Figure 1 The pickled mango peeling machine using fruit 
rotating shaft. 

 
Figure 2 Knife set. 

2.3 การท างานของเครื่องปอกเปลือกมะม่วงดอง 
น าผลมะม่วงดองที่ต้องการปอกตัดหัวท้ายของผลจากนั้นน า

ส่วนปลายผลมาเสียบที่เพลาหมุนจับผลด้านล่างส าหรับหมุนผล
มะม่วงดองและส่วนขั้วผลจะเสียบด้วยเพลาล็อกผลมะม่วงดองที่
หัวด้านบนส าหรับยึดส่วนบน (Figure 3) ปรับความเร็วรอบของ
เพลาจับผลมะม่วงดอง และเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดที่ระดับที่
ต้องการใช้งาน จากนั้นเปิดสวิตช์เพลาจับผลมะม่วงดองให้หมุน
ในทิศทวนเข็มนาฬิกา และเปิดสวิตช์เพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดให้
หมุนในทิศทวนเข็มนาฬิกาเพื่อให้ชุดใบมีดเลื่อนลงส าหรับการ
ปอกเปลือกมะม่วงดองจากด้านขั้วผลไปปลายผลและทิศตามเข็ม
นาฬิกาส าหรับปอกเปลือกด้านปลายผลไปขั้วผล เมื่อปอกเสร็จให้
ดึงเพลาล็อกด้านบนขึ้นแล้วน ามะม่วงดองที่ปอกเสร็จแล้วออก 

 
Figure 3 Pickled mango peeling by peeling machine us-
ing fruit rotating shaft before peel b) during peel c) after 
peeled. 

2.4 การทดสอบเครื่องปอกมะม่วงดองแบบเพลาหมุนผล 
การทดสอบเครื่องปอกโดยใช้ตัวอย่างมะม่วงแก้วดองพันธุ์

แก้ว จ านวน 80 ผล โดยการทดสอบความเร็วรอบที่แตกต่างกัน
ของเพลาหมุนจับผลมะม่วงและความเร็วเพลาชุดใบมีด 4 ระดับ 
คือ ความเร็วเพลาหมุนจับผลมะม่วงด้านล่าง 70 85 100 และ 
115 rpm ความเร็วเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด 120 150 170 
และ 190 rpm โดยทุกการทดสอบจะท าการทดสอบระดับละ 5 
ซ้ า   

2.5 การประเมินคุณภาพของมะม่วงดองหลังการปอกเปลือก 
การประเมินคุณภาพของมะม่วงดองหลังการปอกเปลือก 

พิจารณาจากเปอร์ เซ็นต์การปอกเปลือก ( Percentage of 
peeling) ซึ่งค านวณจากอัตราส่วนของน้ าหนักเปลือกที่ปอกได้ 
(Wp) ต่อน้ าหนักเปลือกที่ปอกได้ (Wp) รวมกับน้ าหนักเปลือกที่
ปอกไม่หมด (Wup) ดังสมการ (1) และเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย 
(Percentage of loss after peeling) จากอัตราส่วนของน้ าหนัก
เปลือกที่ปอกไม่หมด (Wup) รวมกับน้ าหนักเปลือกที่ปอกได้ (Wp) 
ต่อน้ าหนักผลมะม่วงดองก่อนปอกเปลือก (Wt) ดังสมการ (2) 
อัตราการท างานในการปอกเปลือกมะม่วงดอง (kg h-1) ความลึก 
(mm) และความกว้างของเปลือกที่ปอก (mm) ด้วยวิธีการ
วิเคราะห์แบบ Completely Randomized Design (CRD) แบบ 
4x4 Factorial และทดสอบค่ า เฉลี่ ยด้ วยการทดสอบแบบ 
Duncan’s multiple range test ที่ ระดับความเชื่อมั่น 95% 
โดยโปรแกรม SPSS version 11.5  
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3 ผลและวิจารณ ์

3.1 ผลการทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลมะม่วงดอง 
จากการทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลมะม่วงดองพันธุ์

แก้วโดยมีน้ าหนักเฉลี่ย เท่ากับ 255.40±34.72 g ความยาวของ
มะม่วงดอง เท่ากับ 92.86±7.05 mm ความกว้างของมะม่วงดอง
เท่ากับ 70.20±3.12 mm ความหนาของมะม่วงดอง เท่ากับ 
60.73±2.88 mm และผลการทดสอบความแน่นเนื้อของมะม่วง
แก้วดองด้วยเครื่อง Universal Testing Machine เมื่อพิจารณา
เปรียบเทียบแบบปอกเปลือกและไม่ปอกเปลือก พบว่าค่าความ
แน่นเนื้อของมะม่วงดองแบบปอกเปลือกมากกว่าแบบไม่ปอก
เปลือกอย่างมีนัยส าคัญโดยมีค่า 2.30 และ 1.26 N mm-1 
ตามล าดับ 

3.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพการท างานของเครื่องปอก
มะม่วงดองแบบเพลาหมุนผล 

จากการทดสอบประสิทธิภาพการท างานของเครื่องปอก
เปลือกมะม่วงดองแบบเพลาหมุนผลที่ระดับความเร็วรอบของ
เพลาหมุนจับผลมะม่วงดองด้านล่างและความเร็วรอบของเพลา
เกลียวเลื่อนชุดใบมีดทั้ง 4 ระดับ (Table 1) มีความแตกต่างกัน
ต่อเปอร์เซ็นต์การปอกเปลือกเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ โดยที่
ความเร็วรอบเพลาจับผลมะม่วงดอง 100 rpm ให้เปอร์เซ็นต์การ

ปอกเปลือกมะม่วงดองเฉลี่ยที่ดีที่สุด 95.19% และความเร็วรอบ
ของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดที่ 120 rpm ให้เปอร์เซ็นต์การปอก
เปลือกมะม่วงดองเฉลี่ยที่ดีที่สุด 95.39%  

เมื่อพิจารณาอิทธิพลร่วมของความเร็วรอบเพลาชุดใบมีดกับ
ความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองในแต่ละระดับพบว่า
มีอิทธิพลต่อกัน โดยที่ความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุด
ใบมีดที่ระดับ 190 rpm เมื่อใช้งานร่วมกับเพลาหมุนจับผล
มะม่วงดองที่ระดับความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง 
100 และ 115 rpm ให้เปอร์เซ็นต์การปอกเปลือกสูงอย่างมี
นัยส าคัญ 97.10% และ 94.81% ตามล าดับ  

เมื่อพิจารณาอิทธิพลร่วมความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผล
มะม่วงดองกับความเร็วรอบเพลาชุดใบมีดในแต่ละระดับพบว่ามี
อิทธิพลต่อกัน เมื่อพิจารณาที่เพลาหมุนจับผลมะม่วงดองที่ระดับ
ความเร็วรอบเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง 70 และ 85 rpm ใช้
งานร่วมกับเพลาชุดใบมีดที่ระดับความเร็วรอบของเพลาเกลียว
เลื่อนชุดใบมีด 120 rpm ให้เปอร์เซ็นต์การปอกเปลือกได้สูงอย่าง
มีนัยส าคัญ 94.43% และ 97.85% ตามล าดับ ซึ่งให้เปอร์เซ็นต์
การปอกเปลือกสูงกว่าการใช้เครื่องปอกผลไม้โดยใช้ระบบนิวเม
ติกส์ ที่ท าการทดสอบกับมะละกอพันธุ์ฮอลแลนด์และแคนตาลูป
พันธุ์เลดี้ที่ให้เปอร์เซ็นต์การปอกเปลือก 83.43% และ 77.50% 
ตามล าดับ (Thongsroy, 2012)

 
Table 1 The performance of the average percentage of peeling area (% )  at four different rotational speeds of 
rotating fruit holding shaft and the screw shaft of sliding knife arm. 

The screw shaft of sliding 
knife arm (rpm) 

The rotating fruit holding shaft set at the speed (rpm) 
Average 70 85 100 115 

120 94.43±3.56aB 97.85±0.95aB 95.66±3.44aA 93.61±4.62aA 95.39±3.54B 
150 92.96±4.64aB 92.80±5.73aAB 92.64±2.82aA 93.88±2.95aA 93.08±3.90AB 
170 93.01±1.75aB 95.57±2.80aAB 95.35±2.92aA 96.73±2.71aA 95.17±2.75B 
190 83.60±6.13aA 89.60±5.05abA 97.10±0.88cA 94.81±2.69bcA 91.28±6.59A 

Average 91.01±5.95a 93.96±4.91b 95.19±2.98d 94.76±3.31c  
Note:  Difference capital letter superscripts in the same column and lowercase superscripts in the same row 
indicate that the values are significantly difference (P<0.05) by Duncan's multtiple range test.
เมื่อพิจารณาอัตราการท างานเฉลี่ยในการปอกเปลือกมะม่วงดอง
ของความเร็วรอบเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองทั้ง 4 ระดับ (Table 
2)  ไม่มีความแตกต่างของอัตราการปอกเปลือกอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ และพบว่าความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดมี
ผลความแตกต่างต่ออัตราการปอกเปลือกมะม่วงดองเฉลี่ยอย่างมี
นัยส าคัญ โดยที่ความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด 190 
rpm อัตราการท างานเฉลี่ยที่มากที่สุด 72.98 kg h-1 จากการ
ทดสอบอิทธิพลร่วมของความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุด
ใบมีด และความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองนั้นพบว่า 
ไม่มีอิทธิพลร่วมของความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง
และความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด  

    เมื่อพิจารณาอัตราการท างานปอกเปลือกมะม่วงดองเมื่อเพลา
หมุนจับผลมะม่วงดองท างานร่วมกับเพลาหมุนใบมีด พบว่าที่
ความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองตัวล่าง 70 rpm 
และความเร็วรอบเพลาหมุนใบมีด 190 rpm มีอัตราการท างาน
ปอกเปลือกมะม่วงดอง 74.01 kg h-1 เห็นได้ว่า เมื่อระดับ
ความเร็วรอบเพลาชุดใบมีดสูงและระดับความเร็วรอบของเพลา
หมุนจับผลมะม่วงดองต่ า ส่งผลให้อัตราการท างานสูงขึ้น (Table 
2) แต่ไม่แสดงผลอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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Table 2 The average peeling time (s fruit-1) at four different rotational speeds of rotating fruit holding shaft and the 
screw shaft of sliding knife arm. 

The screw shaft of sliding 
knife arm (rpm) 

The rotating fruit holding shaft set at the speed (rpm) 
Average 70 85 100 115 

120 44.97±3.33aA 44.43±2.47aA 46.11±5.55aA 48.63±1.54aA 46.04±3.66A 
150 59.54±3.87aB 56.79±6.55aB 52.67±4.13aAB 58.53±11.22aAB 56.89±7.04B 
170 60.02±4.85aB 62.39±5.12aB 63.38±5.66aBC 66.22±5.75aBC 63.01±5.42C 
190 74.01±7.92aC 73.26±6.13aC 72.21±12.00aC 72.43±4.63aC 72.98±7.52D 

Average 59.64±11.60a 59.22±11.72a 58.60±12.34a 61.45±11.03a  
Note:  Difference capital letter superscripts in the same column and lowercase superscripts in the same row 
indicate that the values are significantly difference (P<0.05) by Ducan's multtiple range test.
    เมื่อพิจารณาเปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอกเปลือก 
(Table 3) พบว่าความเร็วรอบเพลาจับผลมะม่วงดอง 70 rpm 
ให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอกเปลือกเฉลี่ยที่ต่ าสุดอย่างมี
นัยส าคัญ 5.81% และความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุด
ใบมีดที่ 190 rpm ให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอกเปลือก
เฉลี่ยต่ าสุดอย่างมีนัยส าคัญ 5.97% จากการทดสอบอิทธิพลร่วม
ของความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด และความเร็ว
รอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองนั้นมีอิทธิพลต่อกันอย่างมี

นัยส าคัญ ที่ความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดที่ระดับ 
190 rpm เมื่อใช้งานร่วมกับเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองที่ระดับ
ความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง 70 rpm ให้
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอกเปลือกน้อยที่สุด 5.55% เห็น
ได้ว่า เมื่อระดับความเร็วรอบเพลาชุดใบมีดสูงและระดับความเร็ว
รอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองต่ า ส่งผลให้เปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียจากการปอกเปลือกต่ าขึ้น  

Table 3 The average of the percentage of loss from peeling at four different rotational speeds of rotating fruit 
holding shaft and the screw shaft of sliding knife arm. 

The screw shaft of sliding 
knife arm (rpm) 

The rotating fruit holding shaft set at the speed (rpm) 
Average 70 85 100 115 

120 6.19±0.38aA 6.59±0.41abA 7.25±0.38bB 7.23±0.37bB 6.82±0.58C 
150 5.91±0.41aA 6.24±0.26abA 6.82±0.23bAB 6.31±0.77abA 6.32±0.55B 
170 5.60±0.37aA 6.12±0.32abA 6.35±0.33bA 6.34±0.55bA 6.10±0.48AB 
190 5.55±0.49aA 5.93±0.39aA 6.23±0.53aA 6.16±0.28aA 5.97±0.48A 

Average 5.81±0.46a 6.22±0.41b 6.66±0.54c 6.51±0.65c  
Note:  Difference capital letter superscripts in the same column and lowercase superscripts in the same row 
indicate that the values are significantly difference (P<0.05) by Ducan's multtiple range test.
    เมื่อพิจารณาความลึกของเปลือกที่ปอกได้ (Table 4) หรือการ
กินเนื้อของใบมีดปอก พบว่าที่ความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อน
ชุดใบมีด 4 ระดับ ไม่มีความแตกต่างกันของความลึกของเปลือก
เฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ แต่พบว่าความเร็วรอบของเพลาจับผล
มะม่วงดองที่ระดับต่างกันแสดงค่าความลึกของเปลือกที่ปอกได้
เฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ ที่ความเร็วรอบเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง
ด้านล่างที่ 70 rpm ซึ่งให้ความลึกของเปลือกที่ปอกได้เฉลี่ยน้อย
ที่สุด 0.81 mm จากการทดสอบอิทธิพลร่วมของความเร็วรอบ
ของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด และความเร็วรอบของเพลาหมุน
จับผลมะม่วงดองนั้นพบว่า ไม่มีอิทธิพลร่วมของความเร็วรอบของ
เพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดและความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผล

มะม่วงดอง โดยความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง 
115 rpm เมื่อใช้งานร่วมกับชุดใบมีดที่ระดับความเร็วรอบ 120 
rpm ให้ความลึกของเปลือกที่ปอกได้น้อยที่สุด 0.76 mm เห็นได้
ว่า เมื่อระดับความเร็วรอบเพลาชุดใบมีดต่ าและระดับความเร็ว
รอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองสูง ส่งผลให้ความลึกของ
เปลือกที่ปอกได้น้อย อย่างไรก็ตามในขณะปฎิบัติงานจริง ผู้ใช้งาน
จ าเป็นต้องพิจารณาความลึกไม่ให้น้อยเกินไป เนื่องจากหากใบมีด
กินเนื้อมะม่วงดองน้อยเกินไปจะท าให้เปลือกยังติดอยู่ แต่หาก
ใบมีดกินเนื้อลึกเกินไป ท าให้เกิดร่องลึกและเปลือกติดเนื้อมะม่วง
มากเกินไปก่อใหเ้กิดความสูญเสียเนื้อมาก 
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Table 4 The average percentage depth peeling at four different rotational speeds of rotating fruit holding shaft and 
the screw shaft of sliding knife arm. 

The screw shaft of sliding 
knife arm (rpm) 

The rotating fruit holding shaft set at the speed (rpm) 
Average 70 85 100 115 

120 0.83±0.05abA 0.92±0.11bA 0.79±0.07abA 0.76±0.05aA 0.83±0.09A 
150 0.78±0.10aA 0.99±0.04bA 0.88±0.04abA 0.83±0.09aA 0.88±0.11A 
170 0.76±0.12aA 0.93±0.07bA 0.92±0.08bA 0.86±0.04abA 0.87±0.10A 
190 0.84±0.14aA 0.91±0.07aA 0.87±0.12aA 0.89±0.05aA 0.88±0.10A 

Average 0.81±0.11a 0.94±0.08c 0.87±0.09b 0.84±0.08ab  
Note:  Difference capital letter superscripts in the same column and lowercase superscripts in the same row 
indicate that the values are significantly difference (P<0.05) by Ducan's multtiple range test.
    เมื่อพิจารณาความกว้างของเปลือกที่ปอกได้ หรือความกว้าง
ของการกินเนื้อของใบมีดปอก (Table 5) พบว่า ความเร็วรอบ
เพลาจับผลมะม่วงดอง 115 rpm ให้ความกว้างของเปลือกที่ปอก
ได้เฉลี่ยที่น้อยที่สุด 4.21 mm  และความเร็วรอบของเพลาเกลียว
เลื่อนชุดใบมีดที่ 120 rpm ให้ความกว้างของเปลือกที่ปอกได้
เฉลี่ยที่น้อยที่สุด 4.31 mm อย่างมีนัยส าคัญ จากการทดสอบ
อิทธิพลร่วมของความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีด และ
ความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองนั้นพบว่ามีอิทธิพล

ต่อกันอย่างมีนัยส าคัญ ที่ความเร็วรอบของเพลาเกลียวเลื่อนชุด
ใบมีดที่ระดับ 120 rpm เมื่อใช้งานร่วมกับเพลาหมุนจับผล
มะม่วงดองที่ระดับความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง 
115 rpm ให้ความกว้างของเปลือกที่ปอกได้น้อยสุดที่ 3.71 mm 
เห็นได้ว่าเมื่อระดับความเร็วรอบเพลาชุดใบมีดต่ าและระดับ
ความเร็วรอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองสูง ส่งผลให้ความ
กว้างของเปลือกที่ปอกได้น้อยลง ท าให้ใบมีดไม่กินเนื้อของมะม่วง
ดองทับในส่วนที่ปอกไปแล้ว 

Table 5 The average percentage width peeling at four different rotational speeds of rotating fruit holding shaft and 
the screw shaft of sliding knife arm. 

The screw shaft of sliding 
knife arm (rpm) 

The rotating fruit holding shaft set at the speed (rpm) 
Average 70 85 100 115 

120 4.80±0.21bA 4.32±0.31bA 4.40±0.27bA 3.71±0.43aA 4.31±0.50A 
150 5.66±0.24cB 5.11±0.33bB 4.53±0.40aBC 4.37±0.17aB 4.92±0.59B 
170 5.60±0.20cB 5.18±0.23bB 4.94±0.06abAB 4.28±0.24aB 5.00±0.52B 
190 6.02±0.26cB 5.82±0.32bC 5.40±0.14abC 4.47±0.32aB 5.43±0.66C 

Average 5.52±0.51a 5.11±0.61b 4.82±0.47c 4.21±0.42d  
Note:  Difference capital letter superscripts in the same column and lowercase superscripts in the same row 
indicate that the values are significantly difference (P<0.05) by Ducan's multtiple range test. 
 
 

3.3 ผลการพิจารณาเปรียบเทียบเงื่อนไขการท างานที่เหมาะสม
ของเครื่องปอกมะม่วงดองแบบเพลาหมุนผลกับการปอกด้วย
แรงงานคน 

จากผลการทดสอบเปอร์เซ็นต์การปอกเปลือกได้สูงสุด อัตรา
การท างานสูงสุด เปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอกเปลือกน้อย
ที่สุด ความลึกของเปลือกที่ปอกได้น้อยที่สุด และความกว้างของ
เปลือกที่ปอกได้น้อยสุดแสดงดัง Table 1- Table 5 ดังได้กล่าว
มาแล้วข้างต้น แต่หากพิจารณาเงื่อนไขการท างานที่เหมาะสม
ของเครื่ องปอกมะม่วงดองแบบเพลาหมุนผลตามล าดับ
ความส าคัญจากเปอร์เซ็นต์การปอกเปลือกได้ อัตราการท างาน 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอกเปลือก ความลึกของเปลือก 
และความกว้างของเปลือก ตามล าดับ พบว่าเงื่อนไขที่ความเร็ว

รอบของเพลาหมุนจับผลมะม่วงดองตัวล่าง 100 rpm และ
ความเร็วรอบเพลาหมุนใบมีด 190 rpm มีความเหมาะสมที่สุด
ส าหรับการไปใช้งาน โดยมีเปอร์เซ็นต์ของเปลือกที่ปอกได้ 
97.10% อัตราการท างานที่ 72.21 kg h-1 มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียจากการปอกเปลือก 6.23% ความลึกของเปลือกที่ปอกได้ 
0.87 mm และความกว้างของเปลือกที่น้อยลง 5.40 mm ซึ่ง
พบว่าให้เปอร์เซ็นต์ของเปลือกที่ปอกได้สูง อัตราการท างานมาก
ตรงตามวัตถุประสงค์ มีอัตราการท างานที่มากกว่าแรงงานคน
ทั่วไปที่ท าได้ 13.91 kg h-1 แต่ให้อัตราการท างานที่น้อยกว่าการ
ปอกด้วยแรงงานคนที่มีความช านาญในการปอกเปลือกที่ท าได้ 
77.58 kg h-1 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียที่ยอมรับได้ และลักษณะของ
เนื้อผลมะม่วงดองหลังจากการปอกสวยงามไม่กินเนื้อลึกเกินไป 
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เปลือกที่ปอกได้มีความหนาน้อยกว่าแรงงานคนที่มีความช านาญ
งานซึ่งปอกหนา 2.5 mm ความกว้างของเปลือกที่ปอกได้ไม่กว้าง
เกินไปไม่มีการกินเนื้อในส่วนที่ปอกไปแล้วติดมากับเปลือกด้วย 
และมีลักษณะเนื้อสวยงามใกล้เคียงกับการใช้คนปอกมากที่สุด
โดยไม่ต้องมีการตัดแต่งเนื้อเพิ่ม เพราะฉะนั้นจึงเป็นความเร็วรอบ
ของเพลาที่เหมาะสมกับการใช้ปฏิบัติงานจริง อย่างไรก็ตามควรมี
การศึกษาเพิ่มเติมถึงการยอมรับได้ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
มะม่วงดองหลังปอกเปลือกด้วยเครื่องปอกมะม่วงดองแบบเพลา
หมุนผลต่อไป 

4 สรุป 
เครื่องปอกมะม่วงดองแบบเพลาหมุนที่สร้างขึ้นสามารถปอก

เปลือกมะม่วงดองได้ มีความสม่ าเสมอของผลผลิตหลังปอก โดยมี
เงื่อนไขที่เหมาะสมที่ความเร็วรอบเพลาหมุนจับผลมะม่วงดอง 
100 rpm และความเร็วรอบของชุดเพลาเกลียวเลื่อนชุดใบมีดที่ 
190 rpm ให้เปอร์เซ็นต์ของเปลือกที่ปอกได้สูง 97.10% ให้อัตรา
การท างานสูง 72.21 kg h-1 มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียจากการปอก
เปลือก 6.23% ความลึกของเปลือกที่ปอกได้ 0.87 mm และ
ความกว้างของเปลือกที่ปอกได้ที่ 5.40 mm สามารถเพิ่มก าลังใน
การผลิตทดแทนแรงงานที่ไม่มีทักษะการปอกเปลือกมะม่วงดอง
ได้ ซึ่งให้อัตราการท างานที่มากกว่าแรงงานคนทั่วไปที่ท าได้ 
13.91 kg h-1 แต่ให้อัตราการท างานที่น้อยกว่าการปอกด้วย
แรงงานคนที่มีความช านาญในการปอกเปลือกที่ท าได้ 77.58 kg 
h-1 
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