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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ  1) พัฒนาเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด 2) เพื่อ

ทดสอบสมรรถนะและประสิทธิภาพของเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด   ผลิตภัณฑ์
อาหารประเภททอด เช่น เห็ดนางฟ้าทอด  หมูทอด  ปลาสลิดทอด  กล้วยอบเนยทอด  ทุเรียนทอด และผัก
ทอด เมื่อผ่านกระบวนการแปรรูปแล้วน้ามาบรรจุภัณฑ์จะพบว่าผลิตภัณฑ์ประเภททอดมีน้้ามันคายตัวออก
และมีกลิ่นหืน  เคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดที่พัฒนาขึ้นใช้หลักการของแรงเหวี่ยง
หนีศูนย์กลางและความเร็วรอบเคร่ืองคงที่  น้้าหนักของผลิตภัณฑ์อยู่ระหว่าง  3-4  กิโลกรัม  เวลาที่ใช้ใน
การสลัด 1.30–2.30 นาทีต่อคร้ัง  ผลการศึกษาพบว่าเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด
มีสมรรถนะและประสิทธิภาพอยู่ในเกณฑ์ดี โดยสามารถผลิตเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภททอดให้แก่กลุ่มเกษตรกรที่ผลิตสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์  อุตสาหกรรมครอบครัวและบริษัท
ขนาดเล็ก ได้จ้านวน 11 เคร่ือง  

 
ค้าส้าคัญ : ทฤษฎีการเหวี่ยง, วิศวกรรมการออกแบบ, อาหารทอด 

 
Abstract 

The purposes of this research were to develop and to test the performance and efficiency of the oil 
splashing machine for such fried food as packing fried mushroom, pork, fish, banana, durian and 
vegetable which always faced with the problems of outpouring and rancid edour. The oil splashing 
machine was developed basically on the theory of centrifugal force and constant velocity.  The weight of 
the machine was about 3-4 kilograms and times used for oil splashing of each product were about 1.30-
2.30 minutes.  

The results of the study revealed that the performance and efficiency of the oil splashing machine 
was at a good level. Eleven oil splashing machine products were also distributed to agriculturist groups of 
One-Tumbon-One-Product(OTOP), family industries and small companies. 
 

Key words : Centrifugals Force Theory, Machine Design Engineering, Fried Foods.  
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1.  บทน้า 
 จากการที่รัฐบาลได้ส่งเสริมให้เกษตรรวมกลุ่มเพื่อผลิตสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ , OTOP 
(One Tambon One Product) โดยมุ่งเน้นให้ความส้าคัญของการน้าภูมิปัญญาชาวบ้านและทรัพยากรที่มีอยู่ใน
ท้องถิ่นมาพัฒนาและสร้างมูลค่าของผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น มีคุณภาพ จุดเด่น  มีเอกลักษณ์เพื่อพัฒนาท้องถิ่น  
สร้างชุมชนให้เข้มแข็งสามารถพึงตนเองได้  สร้างงาน  สร้างรายได้  ทั้งในประเทศและต่างประเทศ  
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดหนึ่งที่กลุ่มเกษตรกรให้ความสนใจ  ซึ่งใช้วัตถุดิบ
ที่หาได้ภายในชุมชน  เช่น  เห็ดนางฟ้า, ปลา, หมู, ทุเรียน, กล้วยน้้าว้า  และพืชผักชนิดต่าง  ๆ  วัตถุดิบ
ดังกล่าวต้องมีกระบวนการแปรรูป  เช่น        เห็ดนางฟ้า  น้ามาแปรรูปเป็นเห็ดนางฟ้า 3 รส, ปลาสายไหม  
แปรรูปเป็นเมี่ยงปลาสายไหม  ฯลฯ  ในกระบวนการแปรรูปอาหารประเภททอด  กลุ่มเกษตรกร  จะใช้
วิธีการทอดแล้วน้ามาอบในตู้ลมร้อน  เพื่อก้าจัดปริมาณน้้ามันที่อยู่ในผลิตภัณฑ์อาหารทอด  หลังจากนั้นจะ
น้าผลิตภัณฑ์มาบรรจุภัณฑ์เพื่อการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด  เมื่อบรรจุภัณฑ์ภายในระยะหนึ่ง
สัปดาห์จะพบว่ามีน้้ามันคายตัวออกมาจากซึ่งเกาะอยู่ภายในถุงบรรจุภัณฑ์และเมื่อเปิดถุงบรรจุภัณฑ์จะ
พบว่ามีกลิ่นหืนระเหยออกมา  จากประเด็นของปัญหาท้าให้กลุ่มแม่บ้านมีต้นทุนกระบวนการผลิตสูง
เพราะว่ามีระยะเวลาการเก็บน้อยและคุณค่าทางอาหารประเภททอดลดลงซึ่งเมื่อน้ามารับประทานจะส่งผล
กระทบต่อสุขภาพร่างกายได้ 
 
 
 
 
 
 
 
           (ก)      (ข) 
   ภาพท่ี 1  การทอดผลิตภัณฑ์อาหาร  (ก)  กล้วยอบเนยทอด , (ข) ปลาทอด 
 
 จากประเด็นของปัญหาอาหารประเภททอดทุกชนิดของกลุ่มเกษตรกรที่แปรรูปอาหารทอดไม่ได้
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  ตามที่นโยบายรัฐบาลส่งเสริมให้เกษตรกรรวมกลุ่มผลิตสินค้าหนึ่งต้าบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์  ด้วยเหตุนี้จึงเป็นสิ่งที่น่าสนใจในการวิจัยเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภท
ทอด เพื่อพัฒนาและทดสอบสมรรถนะประสิทธิภาพเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด  
ซึ่งจะมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดเก็บไว้ได้นานวันและคุณค่าอาหารมีคุณภาพตามหลัก
โภชนาการ 
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ภาพท่ี 2  กระบวนการสลัดน้้ามันโดยใช้เครื่องสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด 

 
2.  วัตถุประสงค์การวิจัย 
 2.1  เพื่อพัฒนาเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด 
 2.2  เพื่อทดสอบสมรรถนะและประสิทธิภาพเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด 
 

3.  ขอบเขตของการวิจัย 
  การพัฒนาเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดเพื่อน้าไปใช้ในงานกลุ่มแม่บ้านที่ผลิต
สินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์  อุตสาหกรรมครอบครัว  และบริษัทขนาดเล็ก  ผลิตภัณฑ์อาหารประเภท
ทอดที่น้ามาสลัด  ได้แก่  เห็ดนางฟ้าทอด, ปลา, หมู, กล้วยน้้าว้า, และพืชผักชนิดต่าง ๆ  วัสดุที่ใช้ท้าเคร่ืองสลัด
เป็นเหล็กไร้สนิม  ควบคุมการท้างานด้วยระบบไฟฟ้า  ความเร็วรอบของถังเหว่ียงสูงสุด  1,500  รอบต่อนาที  
ซึ่งผลิตภัณฑ์ประเภททอดที่สลัดจะมีน้้าหนักสูงสุด 5  กิโลกรัมต่อคร้ัง เวลาที่ใช้ในการสลัด  1.30 – 2.50 นาที   
 

4.  สรุปสาระส้าคัญจากทฤษฎีและงานวิจัย 

 4.1  ทฤษฎีการเหวี่ยง 
 มนุษย์รู้จักการเหวี่ยง (Centrifugation) มาตั้งแต่ในสมัยโบราณซึ่งในอดีตใช้เป็นอุปกรณ์แยกเนย
ออกจากนม  เนยกับนมจะมีความหนาแน่นที่แตกต่างกัน  เคร่ืองจักรในสมัยนั้นจะใช้การหมุนเพื่อให้เกิด
การเหวี่ยงภาพที่ 3 (ก) 
 
  
 
 
 
 
ภาพท่ี 3  (ก) อุปกรณ์แยกเนยออกจากนมโดยใช้มือหมุน  (ข)  อุปกรณ์ Centrifugal setting 

 

(ก) (ข) 
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  การเหวี่ยง  เป็นกระบวนการบ้าบัดทางกายภาพ ที่ท้าให้องค์ประกอบของของผสมในน้้าถูกแยกด้วย
แรงหนีศูนย์กลางโดยอาศัยการหมุนมวลของของเหลวในถังรูปทรงกระบอกด้วยความเร็วสูงแรงหนีศูนย์ถ่วงจะ
ท้าให้อนุภาคต่างๆ ในของเหลวแยกออกมาด้านนอกของขอบถัง ท้าให้สามารถแยกของผสมออกเป็นสอง
ส่วน คือส่วนที่มีความเข้มข้นของอนุภาคมาก กับส่วนที่มีความเข้มข้นของอนุภาคน้อยหรือแทบไม่มีเลยดัง
ภาพที่ 3 (ข) และภาพที่ 4 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4 กระบวนการเหวี่ยง 
 
 4.2  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

งานวิจัยต่างประเทศที่ได้ใช้ทฤษฎีของแรงเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง  ได้แก่  ประเทศญ่ีปุ่น  ซึ่งได้ท้าการวิจัย  
Washing Machine Patent Number : 06-039183 (JAPAN)  ได้น้าทฤษฎีของแรงเหวี่ยงหนีศูนย์กลางมาใช้กับถัง
เหวี่ยงรูปทรงกระบอกโดยใช้ระบบส่งก้าลังแบบทดรอบและมีความเร็วรอบคงที่,  Washing Machine Drying 
Function, Patent Number : 10 – 071292 (JAPAN)  ไดใ้ช้ทฤษฎีของแรงเหวี่ยงมาใช้กับถังเหวี่ยงรูป
ทรงกระบอกที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางไม่เท่ากันใช้ระบบส่งก้าลังแบบทดรอบและความเร็วคงที่  และ Basket 
for Centrifuge or Washing machine drum has retaining mechanism for case mounding bulk parts, Patent 
number : FR2628008 (FRENCH) ได้ใช้ทฤษฎีของแรงเหวี่ยงมาใช้กับถังรูปทรงกระบอกเพื่อท้าความสะอาด
ชิ้นส่วนของเคร่ืองจักรในโรงงานอุตสาหกรรมโดยใช้ระบบส่งถ่ายก้าลังแบบไฮดรอลิกส์  

 

แรงหนีศูนย์กลาง แรงหนีศูนย์กลาง 

ความเข้มของ
อนุภาคน้อย 

ความเข้มของ
อนุภาคมาก 

จะแยกของผสมได้บริสุทธิ์แค่ไหน 
ขึ้นอยู่กับความเร็วในการหมุน 

สามารถแยกของผสมตั้งแต่ 3 ชนิดขึ้นไปให้ออกจากกันเป็นชั้นๆ โดยใช้เติมสาร 
Gradients ที่มีความหนาแน่นเท่ากับความหนาแน่นของสิ่งเจือปนต่างๆ ในของผสม 
สารนี้จะแบ่งตัวเป็นชั้นเดียวกับสิ่งเจือปนขณะเหว่ียง และจับกับสิ่งเจือปนที่มีความ
หนาแน่นเท่ากัน 
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สรุปทฤษฎีการเหวี่ยงและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องว่า มนุษย์ได้รู้จักทฤษฎีการเหวี่ยงมาตั้งแต่สมัยโบราณ
ซึ่งได้ใช้หลักการของการเหวี่ยงผลิตภัณฑ์ของอาหารหรือผลิตภัณฑ์ประเภทอ่ืนๆ ในการเหวี่ยงจะต้องอาศัยแรง
หรือต้นก้าลังมาช่วยให้เกิดการหมุนในลักษณะการหมุนเป็นวงกลมและมีความเร็วสูงคงที่ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่
ต้องการแยกโดยแรงเหวี่ยงไปสัมผัสกับถังเหวี่ยงรูปทรงกระบอกซึ่งถังเหวี่ยงนี้จะออกแบบอยู่ในแนวตั้งหรือ
แนวนอนก็ได้ผลจากการเหวี่ยงท้าให้อนุภาคเล็ก ๆ (ของเหลว) ของผลิตภัณฑ์ถูกเหวี่ยงออก  ทั้งนี้จะขึ้นอยู่กับ
ความหนาแน่นของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด  จากหลักการทางทฤษฏีมีการวิจัยหลายเร่ืองทั้งภายในประเทศและ
ต่างประเทศ เช่น Washing Machine With Drying Function, Washing Machine and Basket for centrifuge or 
washing machine drum - has retaining mechanism for case moulding bulk parts.  ที่ได้ใช้หลักการของการเหวี่ยง
ดังที่ได้กล่าวมา ดังนั้นเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดจึงสามารถใช้หลักการของการ
เหวี่ยงเพื่อสลัดน้้ามันออกจากผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดได้โดยอาศัยหลักการออกแบบทางวิศวกรรม   
 4.3  หลักการออกแบบทางวิศวกรรม 
 ในการออกแบบจะใช้หลักการทางทฤษฎีมาสู่การปฏิบัติโดยใช้หลักการทางวิศวกรรมออกแบบซึ่งได้
ก้าหนดนิยามที่ส้าคัญ แรงเหวี่ยง,  ต้นก้าลัง,  วัตถุมวลของผลิตภัณฑ์และความปลอดภัยในการใช้  เงื่อนไขที่
ก้าหนดมีดังนี้ 

1)  มวลของผลิตภัณฑ์และมวลของวัสดุ 
2) ต้นก้าลัง (มอเตอร์) 
3) การส่งถ่ายก้าลัง (เพลา) 
4) ระบบการควบคุมการท้างานใช้ระบบไฟฟ้าและมีความปลอดภัย 
สมการหาความสัมพันธ์ระหว่างแรงบิดและความเค้นเฉือนของเพลาขับสะบัดถังเหวี่ยง 

 
J
T

 =  
r


 = 
L

G
  

เมื่อ  J  = 
32
d 4

 (เพลากลมตัน) 

    =  
J

Tr
 = 3d

T16


 
 

สมการหาความสัมพันธ์ระหว่างแรงบิดของเพลาและต้นก้าลัง 

 P = 
60

nT2
 = T  

 

เมื่อ    = ความเร็วเชิงมุม (rad/s) 
 

สมการหาปริมาตรถังเหวี่ยง 
 V = Ah 
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4.4  กลุ่มประชากรท่ีใช้เครื่องสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด 
 ได้น้าเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดไปใช้ในกลุ่มเกษตรกรที่ผลิตสินค้า
ชุมชน  อุตสาหกรรมครอบครัว  และบริษัทขนาดเล็ก จ้านวน  11  กลุ่ม  ได้แก่ 

1) กลุ่มสตรีอาสาพัฒนา หมู่ 3 ต.นาวุ้ง  อ.เมือง  จ.เพชรบุรี  ผลิตเห็ดนางฟ้าแปรรูปตามโครงการคัด
สรรสุดยอดหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้ 1 เคร่ือง)  

2) กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรโป่งยอ  26/1 หมู่ 8 ต.หนองนมวัว อ.ลาดยาว  จ.นครสวรรค์  ผลิตหมูหวาน
แปรรูป ตามโครงการจัดสรรสุดยอดหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง)  

3) กลุ่มเมี่ยงปลาสายไหม  บ้านเลขที่  96  ชุมชนหน้าเทศบาล  ถ.สุขจิต  ต.เกาะหลัก  อ.เมือง                    
จ.ประจวบคีรีขันธ์  ผลิตเมี่ยงปลาสายไหมและปลาชิงชังแปรรูป ตามโครงการจัดสรรสุดยอดหนึ่งต้าบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์ (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง)    

4) กลุ่มมาบ้านไร่ใหม่พัฒนา  เลขที่ 4  หมู่ 2  ต.ไร่ใหม่พัฒนา อ.ชะอ้า จ.เพชรบุรี  ผลิตกล้วยแปรรูป 
(กล้วยกรอบแก้ว, กล้วยเค็ม)  จ้าหน่ายในประเทศ (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง)     

5) กลุ่มแม่บ้านโพไร่หวาน หมู่ 2  ต.โพไร่หวาน  อ.เมือง จ.เพชรบุรี ผลิตเห็ดนางฟ้าแปรรูป  
จ้าหน่ายภายในประเทศ (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง)      

6) กลุ่มแม่บ้านบางขุนไทร  เลขที่ 5 หมู่ 3 ต.บางขุนไทร  อ.บ้านแหลม  จ.เพชรบุรี  ผลิตปลากรอบ
แปรรูป  ตามโครงการจัดสรรสุดยอดหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง)   

7) เอกชัยหมูแดดเดียว  บ้านเลขที่ 75/19  ซอยลาดพร้าว 64  ถ.ลาดพร้าว กทม. ผลิตหมูทอดชนิด
ต่าง ๆ จ้าหน่ายภายในประเทศ  (จ้านวนเคร่ืองสลัดน้้ามันที่ใช้  1  เคร่ือง)  

8) กลุ่มเห็ดนางฟ้าแปรรูป เลขที่ 4 หมู่ 3 ต.โพพระ อ.เมือง จ.เพชรบุรี ผลิตเห็ดนางฟ้า แปรรูป
จ้าหน่ายในประเทศ (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง) 

9) บริษัทสลิดไทยฟู้ดโปรดักส์ จ้ากัด 2/2 ซอยถนนท้ายบ้าน ต.ปากน้้า อ.เมือง  จ.สมุทรปราการ  
ผลิตปลาสลิดทอด  ส่งออกต่างประเทศและภายในประเทศ  (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  2  เคร่ือง) 

10) บริษัท ที.ที.เอช  (ไทยแลนด์)  จ้ากัด  88/43 หมู่ 7  ถ.บางขุนเทียน เขตบางบอน กทม.   ผลิตปลา
สลิดทอดส่งออกต่างประเทศ  (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง)  

11) พืชผักสมุนไพรทอดนาโหนด  บ้านเลขที่ 190 หมู่ 11  ต.นาโหนด   อ.เมือง  จ.พัทลุง ผลิตอาหาร
ทอดประเภทเห็ดทอดชนิดต่าง ๆ พืชผักสมุนไพรทอด จ้าหน่ายภายในประเทศ  (จ้านวนเคร่ืองที่ใช้  1  เคร่ือง)   

ในกระบวนการสลัดน้้ามันออกจากผลิตภัณฑ์อาหารนั้นจะขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์  เช่น  ถ้า
เป็นเห็ดนางฟ้าทอดจะทอดคร้ังละ 3 – 4  กิโลกรัม  เมื่อทอดเสร็จจะต้องน้าเห็ดนางฟ้าทอดผึ่งไว้ 2 – 3 นาที  
เพื่อให้ความร้อนระเหยออก  จากนั้นน้าเห็ดนางฟ้าทอดใส่ถังเหว่ียงรูปทรงกระบอกชั้นใน  แล้วปิดฝาถัง
พร้อมเปิดสวิทช์ตั้งเวลาการสลัด ส้าหรับเห็ดนางฟ้าทอดจะใช้เวลา  1.5  นาที  เป็นเวลาที่เหมาะสม  น้้ามัน
จะถูกสลัดออกจากผลิตภัณฑ์ประมาณ  0.25  ลิตร  ในการก้าหนดเวลาสลัดจะขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์
ซึ่งขึ้นอยู่กับผู้ผลิตว่าต้องการคุณค่าของคุณภาพอาหารทอดประเภทนั้น ๆ  
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5.  ผลการศึกษาสมรรถนะและประสิทธิภาพเครื่องสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภท
ทอดสรุปได้ดังนี ้

5.1  สมรรถนะเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดมีผลการศึกษาดังนี้ 
             
แผนภูมิที่ 1 แสดงผลการศึกษาสมรรถนะเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดด้าน
กายภาพ 

4.36

4.18

4.45

4.27

4.55

ขนาดของเครื่องมลัีกษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด

ช้ินส่วนออกแบบให้มรีูปร่างลักษณะแยกช้ินส่วนและประกอบได้

ช้ินส่วนทกุช้ินออกแบบสร้างให้มคีวามแขง็แรงและความปลอดภัยในการใช้งาน

ออกแบบได้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารทอดทกุชนิด

เลือกวัสดุในการสร้างเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร

 
 
แผนภูมิที่ 2  แสดงผลการศึกษาสมรรถนะเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดด้าน
ลักษณะการใช้งาน 

4.36

4.55

4.18

4.55

4.73

การบรรจุผลิตภัณฑอ์าหารทอดเข้าเครือ่งท าได้สะดวก ระบบการท างานของเครือ่งมคีวามสัมพันธ์กัน

การหยุดการท างานของเครือ่งท าได้อัตโนมตัิ ตั้งเวลาในการสลัดน้ ามนัตามความต้องการได้

มขีั้นตอนการปฏบัิติงานไมซั่บซ้อน
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แผนภูมิที่ 3 แสดงผลการศึกษาสมรรถนะเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดด้านการ
บ้ารุงรักษา 

4.55

4.09

4.18

4.18

4.00

ขัน้ตอนการบ ารงุรกัษาไม่ซับซ้อน

เมื่อช้ินส่วนใดช ารดุสามารถซ่อมได้

วัสดุที่น ามาสรา้งเครื่องสลัดน้ ามันส าหรบัผลิตภัณฑอ์าหารทอด หาได้ง่าย 

ค่าใช้จ่ายในการบ ารงุรกัษาน้อย

เมื่อเครื่องท างานเสรจ็แล้วสามารถท าความสะอาดได้ทันที

 
 
 
แผนภูมิที่ 4  แสดงผลการศึกษาสมรรถนะเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดด้านการ
น้าไปใช้

4.82

4.45

4.91

4.73

4.55

ใช้คนปฏิบัตงิานน้อยได้

มีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน

น าไปใช้ในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก และ  อุตสาหกรรม  ของชุมชนได้

เคล่ือนย้ายไปปฏิบัตงิานในที่ที่ตอ้งการได้

ใช้สลัดน้ ามันจากผลิตภัณฑ์อาหารทอดได้ หลายชนิด
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5.2  ประสิทธิภาพเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด มีผลการศึกษาดังนี้ 
 

แผนภูมแิสดงผลการศึกษาประสิทธิภาพเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
6.  สรุปผลการวิจัย 
 ได้พัฒนาเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดกับกลุ่มเกษตรกรที่รวมกลุ่มผลิต
สินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP)  อุตสาหกรรมครอบครัว  และบริษัทขนาดเล็ก  จ้านวน  11  เคร่ือง  
ส่วนการศึกษาสมรรถนะด้านกายภาพ ด้านลักษณะการใช้งาน ด้านการบ้ารุงรักษา และด้านการน้าไปใช้อยู่
ในเกณฑ์ดี  ส่วนประสิทธิภาพเคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอดผลการประเมินทุกตัว
บ่งชี้อยู่ในเกณฑ์ด ี
 
7.  กิตติกรรมประกาศ 

ผู้วิจัยขอขอบคุณ รศ.ดร.ธีระ ประพฤติกิจ และ รศ.ดร.นิตยา ประพฤติกิจ ที่ช่วยเรียบเรียงบทคัดย่อ  
ส้านักงานวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  ที่ได้สนับสนุนงบประมาณการท้าวิจัยในคร้ังนี้  ขอขอบคุณ
ส้านักงานพาณิชย์จังหวัดเพชรบุรงีานดูแลทรัพย์สินทางปัญญาและขอขอบคุณกรมทรัพย์สินทางปัญญาที่ได้
รับรองการจดสิทธิบัตร เคร่ืองสลัดน้้ามันส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภททอด  หมายเลข  24412  สิทธิบัตร
ประเทศไทย คุณงามความดีที่ได้สร้าง ขออุทิศให้แก่อาจารย์เนตรา ผ่องรัศมี ตลอดไป 
 
 
 

4.64

4.55

4.36

4.36

4.55

 ลดข้ันตอนในการน้าน้้ามันออกจากผลิตภัณฑ ์อาหารทอด

ใช้เวลาในการสลัดน้้ามันออกจากผลิตภัณฑน์อ้ย

การท้างานเครื่องสลัดน้้ามันสา้หรับผลิตภัณฑอ์าหารทอดมีเสยีงเงียบ

ต้นทนุกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอ์าหารทอดลดลง

ผลิตภัณฑอ์าหารทอดทีผ่่านการสลัดไม่มีน้้ามันและเก็บไว้ได้นาน
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