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บทคัดย่อ 

เครื่องคัดแยกข้าวตอกเพื่อให้ได้ข้าวตอกขนาดใหญ่ส าหรับท ากระยาสารทมีหลักการท างานเป็นตะแกรงโยก 3 ช้ัน  มีมิติ 
600 mm x 1600 mm x 530 mm ประกอบด้วยช้ันที่ 1 เป็นตะแกรงรูกลมขนาด 6 mm ข้าวตอกที่มีขนาดใหญ่จะไหลบน
ตะแกรงช้ันนี้แล้วออกไปยังช่องทางออก แต่ข้าวตอกที่มีขนาดเล็กกว่าจะล่วงลงสู่ตะแกรงช้ันที่ 2 ข้าวตอกหักและสิ่งเจือปนขนาด
เล็กกว่า 5 mm จะไหลผ่านรูตะแกรงตกลงยังถาดรอง ชุดตะแกรงโยกนี้ยึดสายพานกับโครงเครื่องขนาด 1000 mm x 1600 mm 
x 1000 mm ส่งก าลังโดยมอเตอร์ขนาด 746 W ปัจจัยที่ใช้ทดลองได้แก่ ความเร็วตะแกรงโยก 5.80 m/s, 6.08 m/s และ 6.83 
m/s และมุมเอียงของตะแกรงโยก 7 deg, 15 deg. และ 30 deg จากผลการทดลองพบว่าที่ความเร็วตะแกรงโยก 6.83 m/s มุม
เอียง 30 deg ได้สัดส่วนการคัดแยกข้าวตอกช้ันที่ 1, 2 เศษฝุ่นรวมสิ่งเจือปนและปริมาณการสูญเสีย คือ 92%, 3.52%, 4.65% 
และ 0.33% ตามล าดับ มีความสามารถในการคัดแยกต่ ากว่าการทดลองอื่น ๆ คือ 1.26 kg/hr แต่มีอัตราส่วนประสิทธิภาพการคัด
แยกเฉลี่ยสูง คือ 65.09% 
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Abstract 

The lot of big popped rice is ingredient in Kayasart which sort by separator that consist of 3 layers’ 
sieve dimension 600 mm x 1600 mm x 530 mm. The first layer is 6 mm of hole circle sieve which can move 
the big popped rice on the surface to exit channel but the thing less than 6 mm will though on the second 
layer that has 5 mm of hole circle sieve. The small popped rice and dust are separated pass to on the last 
layer.to on the last layer. The sieve set are fixed on the frame's dimension 1000 mm x 1600 mm x 1000 mm 
by belt that can transmission power by motor of 746 W. The variables of this study are sieve speeds; 5.80 m/s 
6.08 m/s and 6.83 m/s, and the sieve inclines; 7 deg, 25 deg and 30 deg. It was found that, the variables are 
6.83 m/s of sieve speed and incline of the sieve is 30 deg, which have popped proportions on the first layer, 
the second layer, impurities and loss amount around 92%, 3.52% 4.65% and 0.33%, respectively. In addition, 
the separation capacity of these variables is lower than other tests around 126 kg/hr but it has high efficiency 
is 65.09%. 
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ข้าวตอกเป็นผลิตภัณฑ์การแปรรูปข้าวด้วยการคั่ว
ข้าวเปลือกที่แห้งสนิทแล้ว เมื่อได้รับความร้อนจะท าให้ส่วน
ของแป้งที่อยู่ภายในเกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นแป้งสุกและเกดิ
แร งดั น ให้ เ ปลื อกแตกแล้ ว เ มล็ ด ข้ า วสี ข าวจะบาน 
(Wattanakul et al., 2013) เป็นภูมิปัญญาที่จะแปรรูปข้าว
ให้เก็บรักษาได้นานขึ้น และยังคงมีคุณค่าทางโภชการสูง
เนื่องจากมีเยื่อหุ้มเมล็ดยังคงติดอยู่ในเมล็ดข้าวส่งผลให้ใย
อาหารสูงกว่าธัญพืชชนิดอื่น 2-5 เท่า นอกจากนี้ยังมีโปรตีน 
ไขมัน และเกลือแร่ปนอยู่ ภายในส่วนของเอนโดสเปิร์มจะ
เป็นแป้งที่สุกด้วยความร้อน สามารถย่อยและดูดซึมได้ง่าย 
การใช้ประโยชน์จากข้าวตอก ได้แก่ การถวายพระในช่วง
เดือนตุลาคมถึงธันวาคมของชาวใต้ ขนมข้าวพองน้ ากะทิ 
ขนมข้าวตอกโบราณ เป็นต้น ในปัจจุบันเกษตรกรที่แปรรูป
ข้าวเปลือกเป็นข้าวตอกได้ท าการคั่วข้าวเปลือกโดยใช้
กระทะใบใหญ่ ๆ คนกลับไปมาจนกระทั่งเมล็ดข้าวบานออก
แล้วจึงตักออกจากกระทะรอให้เย็นแล้วบรรจุลงถุง แล้วส่ง
ต่อให้กับโรงงานกระยาสารทในกิโลกรัมละ 40 บาท ซึ่ง
ข้าวตอกที่ในถุงไม่มีการท าความสะอาดและคัดแยกขนาด
ก่อน แต่ส าหรับโรงงานกระยาสารทจะใช้ขนาดของข้าวตอก
ที่มีขนาดดอกโตเท่านั้นเนื่องจากจะท าให้กระยาสารทพอง
สวย น่ารับประทาน ดังนั้นเกษตรกรจึงต้องท าการคัดด้วยมอื
ตามที่ต้องการของโรงงาน แต่อย่างไรก็ตามมาตรฐานการคัด
แยกด้วยคนยังไม่ได้มาตรฐานและสิ้นเปลืองเวลา รวมถึงต้อง
ใช้แรงงานคนอีกจ านวนหนึ่ง ส่งผลให้ต้นทุนการผลิตเพิ่มขึ้น 

ผลิตภัณฑ์ที่ถูกพัฒนามาจากข้าวมีหลายผลิตภัณฑ์ 
ซึ่งหนึ่งในนั้นก็คือข้าวพอง (Puffed rice) และข้าวตอก 
(Popped rice) โดยกรรมวิธีในการท าข้าวตอกและข้าวพอง
มีขั้นตอนที่แตกต่างกันท าให้คุณลักษณะแตกต่างกันด้วย 
ข้าวพองจะใช้วิธีการแช่ข้าวแล้วน าไปทอด ส่วนข้าวตอกจะ
ให้ความร้อนโดยการคั่วข้าวเปลือกเพื่อให้ข้าวภายในเกิดการ
แตกตัวขึ้น (Wikhow, 2017) หรืออาจใช้ไมโครเวฟในการ
ท าให้ข้าวแตกก็ได้ (Swarnakar et al., 2014) ในการท า
ข้าวตอกนั้นขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าวที่น ามาใช้ในการท า ประเทศ
ไทยมักน าเอาข้าวเหนียวมาใช้ในการท าข้าวตอก ส่วน
ต่างประเทศมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับคุณลักษณะของการ
ขยายตัวของข้าวตอกต่อสายพันธุ์ของข้าว Bhatupadya et al. 

(2008) ได้ท าการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมี
ของข้าวตอกที่มาจากข้าวเปลือกต่างสายพันธุ์กัน ซึ่งแต่ละ
สายพันธ์ุให้สัดส่วนของการแตก และการขยายตัวที่แตกต่าง
กัน สาเหตุหนึ่งที่ส าคัญที่ส่งผลต่อการขยายตัวของข้าวตอก
คือความช้ืน (Song and Eckhoff, 1994) งานวิจัยของ 
Shimoni et al. (2002) แสดงให้เห็นว่าหากปริมาณ
ความช้ืนสูงจะท าให้ปริมาตรการขยายตัวของข้าวตอกมีค่า
ต่ า ซึ่งในการขยายตัวนั้นจะยังคงเหลือเปลือกข้าว และข้าวที่
มีอนุภาคขนาดเล็กซึ่งไม่สามารถน าไปใช้ได้อยู่ เกษตรกรจึง
จ าเป็นต้องมีการคัดแยกเอาสิ่งเหล่านี้ออกก่อนการจ าหน่าย 
หรือบริโภค หากไม่มีการคัดแยกเสียก่อนจะส่งผลให้ราคา
จ าหน่ายต่ ากว่าข้าวตอกที่มีการคัดขนาดอยู่ 40% 

ดังนั้นจากเหตุผลที่ผ่านมาจึงเป็นที่มาของแนวคิด
ออกแบบและสร้างเครื่องคัดแยกขนาดข้าวตอกเพื่อเป็นการ
เพิ่มมูลค่าให้แก่ข้าวตอกให้สูงขึ้นและตรงกับการใช้งานของ
การแปรรูปแต่ละชนิด อีกทั้งยังเป็นการลดเวลาและ
แรงงานคนในการคัดแยกอีกด้วย 
 

 
 
 การวิจัยในครั้งนี้มีวิธีด าเนินการวิจัยหลัก 3 ส่วนคือ 
การศึกษาคุณลักษณะของข้าวตอก การออกแบบและสร้าง
เครื่องคัดแยกข้าวตอก และการออกแบบการทดลอง โดยแต่
ละส่วนมีรายละเอียด ดังนี ้
 
1. การศึกษาคุณลักษณะของข้าวตอก 
 การศึกษาคุณลักษณะของข้าวตอกจะน าข้าวตอกมา
จากโรงงานผลิตกระยาสารทที่คัดแยกมาแล้วตามขนาดของ
แต่ละช้ัน สุ่มตัวอย่างข้าวตอกแต่ละช้ันจ านวนช้ันละ 100 
เมล็ด มาศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ คือ มวล ความกว้าง 
ความยาว และความหนา โดยใช้การวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อ
อธิบายค่าของตัวแปรต่าง ๆ ทั้งหมด (Peck et al., 2016) 
 
2. การออกแบบและสร้างเคร่ืองคัดแยกข้าวตอก 
 หลักการท างานของเครื่องคล้ายกับการท างานของ
เครื่ องท าความสะอาดข้าวเปลือกแบบตะแกรงโยก 
(Plansifter) (Wimberly, 1983) โดยอาศัยหลักการของการ
สั่นสะเทือนเพื่อให้อนุภาคที่มีขนาดแตกต่างกันแยกออกจาก

บทน า 

วิธีด าเนินการวิจัย 
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กันในแต่ละช้ัน (Bhattacharya and Ali, 2015) ซึ่งจะมีทั้ง
แบบแยกอนุภาคที่มีขนาดเล็กไปสู่อนุภาคขนาดใหญ่โดย
เรียงจากบนลงล่าง (Sultanbawa et al., 2001) และแบบ
แยกอนุภาคที่มีขนาดใหญ่ไปสู่อนุภาคขนาดเล็กโดยเรียงจาก
บนลงล่าง (Al-Mogahwi and Baker, 2008) สมการที่ใช้ใน
การท านายสมดุลมวลของตะแกรงโยกแบบนี้สามารถแสดง
ได้ดังสมการที่ (1) 
 I O T   (1) 
 โดยที ่
I = Input flow rate to the sieve kg/s 
O = Overtails flow rate kg/s 
T = Undertails flow rate of through kg/s 
 
 ในงานวิจัยนี้ใช้มอเตอร์เป็นต้นก าลังเช่ือมต่อกับ
เพลา ซึ่งบนเพลายึดกับชุดลูกเบี้ยว (Eccentric sheave) ที่
ยึดกับแขนส่งก าลังที่ติดกับตะแกรง ซึ่งเป็นชุดที่ท าให้เกิด
การ โยกของตะแกรง โดยอาศั ยหลั กการ เยื้ อ งศูนย์ 
(Stephenson, 2013) ชุดตะแกรงประกอบด้วย ช้ันแรกท า
การคัดแยกข้าวตอกที่มีขนาดใหญ่หรือดอกโต ช้ันที่สองคัด
แยกขนาดของข้าวตอกที่เล็กกว่า และช้ันที่สามเป็นถาดรอง
เศษข้าวตอกที่หักและสิ่งเจือปนขนาดเล็ก แสดงดัง Fig. 1 
ต าแหน่งที่ 1 คือถังใส่ข้าวตอกและมีลิ้นเปิดปิดให้ข้าวตอก
ไหลมาต าแหน่งที่ 2 ซึ่งเป็นชุดตะแกรงโยก เมื่อชุดต้นก าลังที่
ต าแหน่งที่ 3 ท างานโดยมีมอเตอร์ไฟฟ้าเป็นต้นก าลัง วัสดุ
ทั้งหมดก็จะเคลื่อนที่ออกไปยังช่องทางออกในต าแหน่งที่ 4 
 

 
Fig. 1  Popped rice separator 

 
 1) การออกแบบเพลาจะใช้ทฤษฎีความเค้นเฉือน
สูงสุดและไม่คิดความล้าหรือความเค้นหนาแน่นที่จะเกิดขึ้น

บนเพลาซึ่งเป็นการออกแบบโดยวิธีสถิตศาสตร์ ในการหา
สมการส าหรับการออกแบบเพลาให้พิจารณาเพลาใน Fig. 2 
 

 
 

Fig. 2  Force on shaft 
 
เพลาเป็นแบบเพลาตันจะได้ความเค้นดึงหรือกด ความเค้น
ดัด และความเค้นเฉือนดังสมการที่  (2), (3) และ (4) 
ตามล าดับ (Budynas and Nisbett, 2011) 
 

F

A
 

 
(2) 

cM
b I
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(3) 

r

xy J


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(4) 

โดยที ่


 = Stress Pa 
max  

= Maximum bending stress Pa 

max  
= Maximum shear stress Pa 

F  = Load N 

A  = Area m2 

M  = Moment N.m 

c  = Distance from the neutral axis m 

I  = Second-area moment m4 

T  = Torque N.m 

r  = Radius m 

J  = Polar second moment of area m4 
 
 2) การหาก าลังของมอเตอร์เพื่อเป็นต้นก าลังในการ
เคลื่อนที่หาได้จากสมการที่ (5) 
 

2

60 1000

T n
P

  


  
(5) 

 
 3) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของเพลาแบ่งออกเป็น 3 
แบบ คือ ส าหรับเพลารับความเค้นดัด ส าหรับเพลารับความ

1 

4 
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เค้นเฉือน และส าหรับเพลารับความเค้นดัดและเฉือน ดัง
สมการที่ (6), (7) และ (8) ตามล าดับ 
 

3
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 4) ตะแกรงโยกท าหน้าท่ีในการคัดแยกวัสดุที่มีขนาด
ต่าง ๆ โดยทั่วไปชุดตะแกรงจะประกอบด้วยหลาย ๆ ช้ัน 
โดยถูกติดตั้งเข้ากับข้อเหวี่ยงท าให้ตะแกรงเคลื่อนที่ไปมาท า
ให้เกิดความเร็วเชิงเส้นของการเคลื่อนที่ของตะแกรงโยกและ
ท าให้วัสดุเกิดการเคลื่อนที่ในขณะเดียวกันก็ช่วยให้วัสดุ
กระจายตัวลงสู่ตะแกรงอย่างสม่ าเสมอ 
 5) มุมเอียงตะแกรง ทดสอบโดยใช้อุปกรณ์ในการหา
มุมเอียงแบบสถิตในการหาการไหลของเมล็ดข้าวตอกโดยใช้
วัสดุพื้นผิวสัมผัสคือแผ่นเหล็กทึบ 
 
3. การออกแบบการทดลอง 
 การทดลองเครื่องคัดแยกข้าวตอกจะน าข้าวตอกมา
จากโรงงานผลิตกระยาสารทที่ยังไม่ได้คัดแยกมาแบ่งเป็น
ตัวอย่างละ 3 ซ้ า แล้วท าการคัดแยกตามขนาดของแต่ละช้ัน
ด้วยแรงงานคน ต่อไปจึงน าตัวอย่างที่คัดแยกด้วยคนไปท า
การคัดแยกด้วยเครื่องอีกครั้ง โดยมีตัวแปรที่ทดลองคือ
ความเร็วตะแกรงโยกของมอเตอร์และมุมเอียงของตะแกรง
โยกแสดงดัง Fig. 3 เก็บข้อมูลของตัวแปรตามคือเวลาการ
คัดแยกและมวลที่ผ่านตะแกรงแต่ละชั้น หลังจากน้ันค านวณ
ออกมาเป็นค่าชี้วัดคือความสามารถในการคัดแยกดังสมการ
ที่ (9) และอัตราส่วนประสิทธิภาพของการคัดแยกดังสมการ
ที่ (10) 
 

 
 
Fig. 3  Experimental plan of popped rice separation 
 


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โดยที ่
capsep = machine capacity kg/hr 
msep = Total mass of separation kg 
tsep = Time of separation hr 
effsep = Efficiency of separation % 
laborsep = Mass of labor separation kg 
machsep = Mass of machine  separation kg 
 

 
 
1. ผลการวิจัย 

ผลการศึกษาประกอบด้วย ผลคุณลักษณะของ
ข้าวตอก ผลการสร้างเครื่องคัดแยกข้าวตอก ผลการคัดแยก
ข้าวตอกด้วยแรงงานคน และผลการคัดแยกข้าวตอกด้วย
เครื่องโดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1.1 ผลคุณลักษณะของข้าวตอก 
การวัดลักษณะของข้าวตอกโดยใช้เวอร์เนียร์ ช่ังมวล

ด้วยเครื่องช่ังดิจิตอล และหามุมเอียงด้วยการไหลลงแผ่น
เหล็ก จากการสุ่มตัวอย่าง 100 เมล็ดได้ผลดัง Table 1 จะ
เห็นได้ว่าขนาดของข้าวตอกช้ันที่ 1 หรือข้าวตอกดอกโต ดัง 
Fig. 4 และ ช้ันที่ 2 หรือข้าวตอกตกเกรดดัง Fig. 5 ซึ่งมี

ข้าวตอก 

มุมเอียง 7 deg 

ความเร็ว
ตะแกรงโยก 

5.08 m/s 

6.08 m/s 

6.83 m/s 

มุมเอียง 15 deg 

ความเร็ว
ตะแกรงโยก 

5.08 m/s 

6.08 m/s 

6.83 m/s 

มุมเอียง  30 deg 

ความเร็ว
ตะแกรงโยก 

5.08 m/s 

6.08 m/s 

6.83 m/s 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
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ขนาดต่างกันไม่มากนัก ส่วนใหญ่แล้วข้าวตอกช้ันที่ 1 จะ
เป็นข้าวตอกที่ดอกบานเต็มที่เมื่อได้รับความร้อน ซึ่งสังเกต
ได้ว่าเป็นดอกที่มีความหนาแน่นของเมล็ดต่ ากว่าช้ันที่ 2 ที่มี
บางส่วนยังบานไม่เต็มที่และบางส่วนยังมีแกลบติดมากับ
ข้าวตอกด้วย ซึ่งชาวบ้านเรียกข้าวตอกชนิดนี้ว่า “คาบดอก” 
มีลักษณะแสดงดัง Fig. 6 
 
 
Table 1  Properties of popped rice 
 
Popped 
rice 

Mass 
(g) 

Length 
(mm) 

Thicknes
s (mm) 

Width 
(mm) 

Incline 
(deg) 

Layer 1 18.40 11.48 3.95 7.20 
31.05 

Layer 2 19.54 10.49 4.13 5.38 

 

 
 

Fig. 4  Big popped rice that passed the firsts sieve 
 

 
 

Fig. 5  Fell grade of popped rice or passed  
the second sieve 

 
 

Fig. 6  Popped rice with husk 
 
 

1.2 ผลการสร้างเคร่ืองคัดแยกข้าวตอก 
ตะแกรงโยกมีขนาดความกว้าง 600 mm ยาว 

1600 mm และสูง 530 mm ช้ันที่ 1 นับจากช้ันบนเป็น
ตะแกรงกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของรูตะแกรง 6 mm 
ช้ันที่ 2 เป็นตะแกรงกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 mm 
และช้ันล่างสุดเป็นถาดรอง โดยที่ผนังของแต่ละช้ันท าด้วย
แผ่นไม้หนา 3 mm ส่วนโครงตะแกรงท าจากเหล็กฉาก 
25.4 mm x 25.4 mm หนา 2 mm โครงสร้างเครื่องมีมิติ
ด้านกว้าง 1000 mm ยาว 1600 mm และสูง 1000 mm 
โดยใช้เหล็กกล่อง 38 mm x 38 mm หนา 3 mm เป็น
โครงสร้างหลัง ถังป้อน มีขนาดกว้าง x ยาว x สูง เท่ากับ 
650 x 850 x 400 mm มุมเอียงของถังประมาณ 54.30 
deg และบริเวณช่องปล่อยข้าวตอกมีขนาด 8 x 8 mm และ
มีลิ้นปิดเปิดควบคุมอัตราการไหล ชุดต้นก าลังประกอบด้วย
ลูกเบี้ยวขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 mm ระยะแขน 300 
mm แกนเพลาต่อเข้ากับพูลเลย์ขนาด 356 mm ซึ่งส่งก าลัง
ผ่านสายพานด้วยมอเตอร์ขนาด 746 W 

1.3 ผลการคัดแยกข้าวตอกด้วยแรงงานคน 
เป็นการสุ่มข้าวตอกที่ซื้อมาจากเกษตรกรเพื่อน ามา

คัดแยกด้วยมือเพื่อเลือกขนาดดอกโตส าหรับท ากระยาสารท 
โดยการใช้แรงงานคนคัดแยกด้วยมือพบว่าข้าวตอกดอกโตมี
สัดส่วน 90.46% ข้าวตอกตกเกรด 3.47% นอกจากนี้ยังมี
ข้าวตอกคาบดอก เศษฝุ่นและสิ่งเจือปนในสัดส่วน 6.07%  
แสดงดัง Fig. 7 

 
 

Fig. 7  Separation popped rice by labor 
 
 

90.46%

3.47% 6.07%

ข้าวตอกดอกโต ข้าวตอกตกเกรด เศษฝุ่นและส่ิงเจือปน
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1.4 ผลการคัดแยกข้าวตอกด้วยเคร่ืองคัดแยก 
การคัดแยกข้าวตอกด้วยเครื่องศึกษาความสัมพันธ์

ระหว่างความเร็วตะแกรงโยกและมุมเอียงของตะแกรงจาก
ช้ันที่ 1 พบว่าที่มุมเอียง 30 deg ส าหรับทุกความเร็ว
ตะแกรงโยกสามารถคัดแยกได้สัดส่วนข้าวตอกดอกโต 85% 
- 93% แสดงดัง  

Fig. 8 แต่ส าหรับความเร็วตะแกรงโยก 6.83 m/s 
ไม่เหมาะสมกับมุมเอียงของตะแกรงที่มีค่าน้อย เนื่องจากไม่
สามารถท าให้ข้าวตอกเคลื่อนที่ไปทางช่องออกได้จึงเหลือที่
ติดค้างอยู่บนตะแกรงจ านวนมาก ส าหรับข้าวตอกตกเกรด
หรือข้าวตอกที่ไหลผ่านรูตะแกรงกลม 6 mm ลงมาสู่
ตะแกรงช้ันที่ 2 ซึ่งจะเป็นสัดส่วนที่แปรตามสัดส่วนช้ันที่ 1 
กล่าวคือหากท่ีตะแกรงช้ันท่ี 1 มีข้าวตอกไหลออกที่ช่องทาง
ออกมาก จ านวนข้าวตอกตกเกรดก็จะมีแนวโน้มลดลง ซึ่งผล
ที่ได้จากการคัดแยกอยู่ในช่วงประมาณ 2% - 4% 
 

 
 

Fig. 8  Proportion of popped rice 
 

ในส่วนของข้าวตอกที่แตกหักและสิ่งเจือปนจะตกสู่
ถาดรองช้ันที่ 3 ซึ่งมีค่าน้อยมาก ส าหรับความเร็วตะแกรง
โยก 6.83 m/s ที่มุมเอียง 7 deg เนื่องจากความเร็วตะแกรง
โยกมีค่าน้อยมาก จึงส่งผลให้ไม่มีการไหลของข้าวตอกและ
ติดอยู่กับเครื่องจ านวนมาก ดัง  

Fig. 9 แต่ส าหรับมุมเอียง 30 deg ทุกความเร็วของ
ตะแกรงโยกสามารถคัดแยกสิ่งเจือปนได้ดี 

 
 

Fig. 9  Proportion of impurity 
 

ค่าปริมาณการสูญเสียหมายถึง ปริมาณข้าวตอกที่ไม่
สามารถคัดแยกออกมาได้หรือเป็นข้าวตอกที่ตกค้างบน
ตะแกรงและติดที่รูตะแกรง ในการคัดแยกข้าวตอกจะเห็นได้
ว่าที่มุมเอียง 7 deg ทุก ๆ ความเร็วตะแกรงโยกจะมีค่า
มากกว่าชุดการทดลองอื่น ๆ เนื่องจากความเร็วของตะแกรง
โยกและมุมเอียงไม่สัมพันธ์กัน แต่แนวโน้มของมุมเอียง 7 
deg และ 15 deg มีแนวโน้มใกล้เคียงกัน คือ ที่ความเร็ว
ตะแกรงโยก 6.08 m/s จะมีสัดส่วนปริมาณสูญเสียน้อย
ที่ สุ ด เ มื่ อ เที ยบกั บความ เ ร็ วตะแกรง โยกอื่ น  ๆ  ใน
ขณะเดียวกันที่มุมเอียง 30 องศา มีแนวโน้มการสูญเสีย
ลดลงเมื่อความเร็วตะแกรงโยกเพิ่มกันดัง Table 2 เมื่อ
พิจารณาความสามารถในการคัดแยกข้าวตอกดัง Table 2 
จะเห็นได้ว่า ความสามารถในการคัดแยกสูงสุดที่ความเร็ว
ตะแกรงโยก 1161 m/s มุมเอียง 15 deg ประมาณ 6 
kg/hr ซึ่งความสามารถของการคัดแยกที่มุมเอียง 30 deg มี
ความสามารถต่ าเนื่องจากว่าใช้เวลาในการคัดแยกนานกว่า
เพราะข้าวตอกยังมีการเคลื่อนที่อย่างต่อเนื่อง แต่ที่มุมเอียง 
7 deg ไม่มีการเคลื่อนที่ของข้าวตอกจึงต้องหยุดเวลาในการ
ทดลองเร็วกว่าจึงท าให้ความสามารถสูงเมื่อเทียบกับปริมาณ
ข้าวตอกท่ีเท่ากัน 
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Table 2  Loss and separation capacity 
 

Incline 
(deg) 

Sieve 
velocity 
(m/s) 

Loss (%) Separation 
capacity 
(kg/hr) 

7 
5.80 67.19 0.29 
6.08 5.78 0.99 
6.83 99.37 0.02 

15 
5.80 17.17 1.82 
6.08 0.24 5.58 
6.83 78.15 0.22 

30 
5.80 7.19 4.67 
6.08 0.12 0.61 
6.83 0.33 1.26 

 
อัตราส่วนประสิทธิภาพการคัดแยกเฉลี่ยของเครื่อง

ได้ท าการเปรียบเทียบสัดส่วนระหว่างการคัดแยกด้วยเครื่อง
กับการคัดแยกด้วยแรงงานคน จะเห็นได้ว่าที่มุมเอียง 30 
deg ส าหรับทุกความเร็วตะแกรงโยกมีประสิทธิภาพการคัด
แยกใกล้เคียงกันคืออยู่ในช่วง 60% -65% แต่ประสิทธิภาพ
สูงสุดของการทดลองชุดนี้คือที่ความเร็วตะแกรงโยก 6.08 
m/s มุมเอียง 7 deg ซึ่งมีค่า 65.31% (Table 3) 
 
Table 3  Separation efficiency ratio 
 

Incline 
(deg) 

Sieve velocity 
(m/s) 

Efficiency ratio (%) 
layer 1 layer 2 average 

7 
5.80 29.93 37.35 33.64 
6.08 96.01 34.62 65.31 
6.83 0.48 0.94 0.71 

15 
5.80 83.60 33.73 58.66 
6.08 103.02 20.45 61.74 
6.83 17.22 40.02 28.62 

30 
5.80 94.29 28.43 61.36 
6.08 103.06 18.1 60.58 
6.83 101.59 28.59 65.09 

2. วิจารณ์ผลการวิจัย 
 การศึกษาเกี่ยวกับการท าความสะอาดและการคัด
แยกข้าวตอก ความสัมพันธ์ของความเร็วการโยกของ
ตะแกรงและมุมเอียงของตะแกรงต้องมีความสัมพันธ์กัน
อย่างเหมาะสม อีกทั้งยังคงต้องศึกษาความสัมพันธ์ของอัตรา
การป้อนของข้าวตอกด้วยเพื่อให้ผลการท าความสะอาดและ
คัดแยกได้ผลดี นอกจากน้ีหากมีการน าระบบของไซโคลนมา
ช่วยดักฝุ่นอาจท าให้ผลการคัดแยกดีขึ้นได้ 
 

 
 

การคัดแยกข้าวตอกขนาดใหญ่ส าหรับการท า 
กระยาสารทด้ วยการคัดแยกด้ วย เครื่ อ ง ได้ ผลของ
ประสิทธิภาพในการคัดแยกน้อยกว่าการคัดแยกด้วย
แรงงานคน ซึ่งเป็นผลมาจากความสัมพันธ์ของความเร็ว
ตะแกรงโยกและมุมเอียงของตะแกรงโยก ซึ่งความสัมพันธ์ที่
ดีส าหรับการทดลองนี้คือที่ความเร็วตะแกรงโยก 6.83 m/s 
มุมเอียง 30 degrees สามารถคัดแยกข้าวตอกช้ันที่ 1 ได้
ค่อนข้างสูงคือ 91% และมีอัตราส่วนประสิทธิภาพของการ
คัดแยกเฉลี่ย 65% อย่างไรก็ตาม ค่าที่เหมาะสมนี้ยังคงต้อง
มีการทดลองต่อ ในกรณีที่มีการไหลของความตอกอย่างต่อ 
เนื่องเพื่อให้ได้ค่าความสัมพันธ์ระหว่างความเร็วตะแกรงโยก
และมุมเอียงที่เหมาะสมต่อการท างานจริง นอกจากนี้ยังคง
ต้องศึกษาอัตราการป้อนที่เหมาะสมและมีความสัมพันธ์กับ
ความเร็วตะแกรงโยกและมุมเอียงต่อไป 
 

 
 

งานวิจัยนี้ส าเร็จลุล่วงได้ดว้ยความอนุเคราะห์จากทุก
ฝ่ายที่เกี่ยวข้องซึ่งขอขอบพระคุณโครงการ ทาเลนท์โมบิลิตี้ 
(Talent Mobility) ที่กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ที่ให้ทุนสนับสนุน ขอขอบพระคุณ บริษัท ปราณีฟู้ด 2017 
จ ากัด ท่ีให้การสนับสนุนด้านวัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง และ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานที่เอื้อเฟื้อสถานที่
และอุปกรณ์ต่าง ๆ ในการทดลอง 
 

สรุปผลการวิจัย 

กิตติกรรมประกาศ 
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