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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือออกแบบพัฒนาเครื่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็กและหาประสิทธิภาพของเครื่องสำหรับวิสาหกิจ

ชุมชนครัวเรือน การดำเนินงานเริ่มจากการศึกษาโดยสรุปปญหาของเครื่องตนแบบกอนการออกแบบและสราง การหา

ประสิทธิภาพของเครื่องแลวทำการสรุปผลการวิจัย โดยเปรียบเทียบระหวางเครื่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็กที่พัฒนาขึ้นกับ

เครื่องตีแปงขนมจีนตนแบบที่มีขนาดมาตรฐาน ทำการศึกษาวิเคราะหคาความหนืดของแปงกอนนำไปผลิตเปนเสนขนมจีนโดย

แปงท่ีมีความหนืดสูงสามารถโรยงายกวาและลักษณะของเสนดีกวา ไดทำการหาประสิทธิภาพดวยวธิกีารเปรียบเทียบใชแปงใน

การตี 30 กิโลกรัม ดวยเครื่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็กสามารถบรรจุไดครัง้ละ 15 กิโลกรัม จึงทำการทดลอง 2 ครั้ง ครั้งที่ 1 ใช

เวลาในการตี 50 นาที ครั้งที่ 2 ใชเวลาตีแปง 55 นาที ใชเวลารวมในการตีแปง 105 นาที สวนเครื่องตีแปงขนมจีนขนาด

มาตรฐานตีแปง 30 กิโลกรัมใชเวลาในการตีแปง 165 นาที จากนั้นนำแปงที่ไดมาทำการวัดหาคาความหนืดของแปงโดย

เปรียบเทียบกับเครื่องตนแบบกับเครื่องตีแปงขนาดเล็ก คาความหนืดของเครื่องตนแบบ  52.90 เซนติพอยส ในเวลา 165 

นาที และคาความหนืดเครื่องตีแปงขนาดเล็ก  56.55 เซนติพอยส ในเวลา 105 นาที สรุปผลการวิจัยไดวาประสิทธิภาพของ

เครื่องตีแปงขนาดเล็กใชเวลาในการตีแปงที่มีประสิทธิภาพดีกวาและมีคาความหนืดที่มากกวา โดยมี ประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น 

70.93 เปอรเซ็นต  

 

คำสำคัญ : การออกแบบ, พัฒนา, เครื่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็ก 

 

Abstract 

 This research aims to the design, develop, and build a small Kanom-Jeen dough hitting machine for 

finding the efficiency of the machine for household community enterprises. This research began with a 

study of the problem and prototype before the design and build, performance and conclusion of the 

research by comparison between a small Kanom-Jeen dough hitting machine of the development machine 

and standard size prototype machine. The research analyzes the flour viscosity that uses to produce Kanom-

Jeen noodles. The higher viscosity of flour uses in Kanom-Jeen production for ease of sprinkle and better 

characteristics of the noodle line. This study used 30 kilograms of flour on a small Kanom-Jeen dough 
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hitting machine to find the efficiency by comparison methods.  Since the small-size machine can hold flour 

only 15 kilograms at a time, the research split the experiment 2 times. The first round takes 50 minutes to 

hitting, while the second round takes 55 minutes, the total dough hitting time is 105 minutes. On the 

standard size Khanom-Jeen dough hitting machine, to hitting the same 30 kilograms of hitting takes 165 

minutes.  Finally, the flour viscosity results are studied by comparing the standard-size and the small-size 

machine. The viscosity of the standard-size machine is 52.90 centipoise in 165 minutes whereas the viscosity 

of the small-size machine is 56.55 centipoises in 105 minutes. The research concludes that the efficiency 

of the small Kanom-Jeen dough hitting machine has better efficiency and higher viscosity with an increase 

in efficiency of 70.93 percent. 

 

Keywords : Design, development, Small Kanom-Jeen dough hitting machine 

 

1. บทนำ 

 ปจจุบันการผลิตเสนขนมจีนในประเทศไทยเปน

ทางเลือกหนึ่งในอุตสาหกรรมขนาดยอมที่เหมาะสมในชวง

เศรษฐก ิจท ี ่ม ีป ญหาให สามารถประกอบอาชีพได   

กระบวนการผลิตเสนขนมจีนนั้นเปนผลิตภัณฑอาหารที่

แปรรูปจากแปงขาวเจาธรรมชาติชนิดหนึ่งซึ่งเปนอาหารที่

นิยมสำหรับคนไทยที่รับประทานกันอยางแพรหลายใน

รูปลักษณะของขนมจีนเปนเสนแปงสุขสีขาวขนาดเล็กมี

ความนุมลื่นกลมยาวพันทบกันหรือที่เรียกวา “จับ” ใน

กระบวนการแปรรูปขนมจีนถือเปนภูมิปญญาในการแปร

รูปแปงของคนไทยมาตั้งแตสมัยอยุธยา โดยสมัยกอนนิยม

ใชเปนอาหารตอนรับแขกในงานบุญตาง ๆ จนถึงปจจุบัน

ยังใชเปนอาหารอยางสำหรับทุกเทศกาล รวมถึงกลายเปน

อาหารที่นิยมรับประทานแทนขาวได ขั้นตอนหลักๆ ใน

การผลิตมีอยู 4 ขั้นตอน คือ การน่ึงแปง การนวดแปง การ

อัดเสน และการตมเสน ขั้นตอนที่ยากที่สุดคอืขั้นตอนการ

ตีนวดแปงขนมจีน สมัยกอนจะใชมือในกระบวนวิธีการนำ

ครกไมมาทำการตำและตีนวดแปงใหไดแปงที่เหมาะสม

กอนการนำไปโรยเปนเสนดวยการบีบอัดดันกอนแปงจึง

จะออกมาเปนเสนขนมจีนทีส่ามารถรับประทานได โดยใน

ขั้นตอนกระบวนการดังกลาวจะตองใชกำลังคน 2-3 คน

ขึ ้นไปในการทำงานผลิตเสนขนมจีนนั้นขึ ้นอยูกับขนาด

ระบบของเครื่อง 

 Yuichi Okazaki [4] และคณะไดนำเสนอแนวคิดใหม 

"microfactory" และการพัฒนาที่เกี ่ยวของ ชิ ้นสวนที่มี

ขนาดเล็กลงเรื่อย ๆ ดังนั้นเครื่องจักรการผลิตที่มีขนาด

เดิมและใหญไมเหมาะสมสำหรับผลิต โดยหลักในการ

ออกแบบใหเหมาะสมกับขนาดของชิ้นสวนตาง ๆ นำไปสู 

การประหยัดพื้นที ่พลังงาน ลดตนทุนการลงทุน มีน้ำหนัก

เบาและคลองตัวในการทำงาน ซึ ่งปรับใหเหมาะสมกับ

ความตองการ ของการผลิตในปจจุบันที่มีการแขงขันใน

ศตวรรษที่ 21 นำไปสูการเปลี่ยนแบบหลายมิติ 

 ศ ุภกิตติ์  คำลือ และคณะ [1] ได นำเสนอวิธีการ

พัฒนาผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากแปงขาวกลองทดแทน

แปงขาวเจาที่รอยละ 90 ของน้ำหนัก โดยผูบริโภคใหการ

ยอมรับมากที่สุด ที่ (p>0.05) ในรูปแบบ สี กลิ่น รสชาติ 

และลักษณะเนื้อสัมผัส นอกจากนี้ยังพบวาผลิตภัณฑเสน

ขนมจีนจากแปงขาวกลองสินเหล็ก รอยละ 90 ใน 100 

กรัม ใหคาพลังงาน 108.1 กิโลแคลอรี่ โปรตีนรอยละ 

2.93 คารโบไฮเดรต รอยละ 20.81 ไขมันรอยละ 0.73 

เถารอยละ 0.30 ความชื้นรอยละ 77.02 ใยอาหาร 1.37 

กรมั และฤทธิใ์นการตานอนุมูลอสิระรอยละ 22.84 

 พงศกร สุรินทร และคณะ [2] ไดประเมินปจจัยเสี่ยง

ทาทางการทำงานในกระบวนการผลิตเสนขนมจีนตาม

หลักทางการยศาสตรทั้งหมด 2 วิธี 1. Abnormal Index 

แ ล ะ  2. Rapid Upper Limb Assessment พ บ ว า 
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Abnormal Index มีคา 4.08 ซึ่งหมายถึง รับไมไดแกไข

ทันที และ Rapid Upper Limb Assessment คาเฉลี่ย = 

7 ซึ ่งหมายถึง งานนั ้นมีปญหาดานการยศาสตรที ่ตอง

ปรับปรุงโดยทันที 

 รุ งเรือง กาลศิริศิลป และคณะ [3] ทำการศึกษา

ปจจัยที่มีผลกระทบตออัตราการทำงานของเครื่องนวด

ขาวขนาดเล็ก แบบแถบนวดที่นิยมใชกั้นทั่วไปโดยเฉพาะ

เกษตรกรรายยอยในแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดย

เครื่องนวดขาวขนาดเล็กประกอบดวย เครื่องยนตตนกำลงั 

ชุดลูกนวดแบบแถบนวดชองปอนฟอนขาว ชุดถายทอด

กำลัง ฝาครอบลูกนวดและพัดลมทำความสะอาด 

 ดังนั้นจากประเด็นปญหาขางตนผูวิจัยจึงเกิดแนวคิด

ในการออกแบบและพัฒนาเครื่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็ก

ขึ้นมาเพื่อใชทดแทนเครื่องเดิมที่มีขนาดมาตรฐาน  ซึ่งใน

ปจจุบันเครื่องที่เขามาชวยในการผลิตตีแปงนั้นมีขนาดที่

ใหญ เหมาะสำหรับงานในอุตสาหกรรมที ่ตองการผลิต

จำนวนมากๆ โดยเครื่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็กที่ทำการ

พัฒนานั ้นม ีความเหมาะสำหรับใชในครัวเร ือน และ

สามารถเคลื่อนยายไดงายโดยมีตนทุนในการผลิตที่ต่ำ ซึ่ง

ในการศึกษาในขอบกพรองจากเครื่องตนแบบมาตรฐาน

ทำใหเกิดประสิทธิภาพการทำงานดีกวาเครื่องเดิมและมี

ความปลอดภัยทีเ่พ่ิมขึ้น 

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

 2.1 เพ่ือออกแบบและพัฒนาเครื่องตีแปงขนาดเล็ก 

 2.2 เพ่ือหาประสิทธิภาพของเครื่องตีแปงขนาดเล็ก 

 

3. ขอบเขตการวิจัย 

 3.1 เครื ่องตนกำลังใชมอเตอรไฟฟากระแสสลับ       

1 เฟส (A.C. Single Phase) แบบสปล ิทเฟสมอเตอร  

ขนาด 1/3 แรงมา แรงดัน 220 โวลต ทำงานโดยแปลง

พลังงานไฟฟามาเปนพลังงานกล 

 3.2 ต ั ว เคร ื ่ องม ีขนาด 40×50×70 เซ ็นต ิ เมตร    

เหมาะสำหรับวิสาหกิจในครัวเรือนที่มีตนทุนการผลิตต่ำ 

4. วิธีการวิจัย 

 ร ูปแบบวิธ ีการว ิจ ัยได ทำการศึกษาโดยมีลำดับ

ขั้นตอนในการเลือกขอมูลเครื่องตีแปงตนแบบในเอกสาร

และทฤษฎีที่เกี ่ยวของ กำลังของมอเตอรไฟฟาตนกำลัง

ขึ้นอยูกับความเร็วรอบที่ใชอยางเหมาะสมในการหมุนกับ

ความเร็วรอบในการหมุนตีแปงรอบสายพานของเครื่องทุน

แรงที่มีขนาดเหมาะสมกับรอบสายพานของมอเตอรตอง

ใหเขากับประสิทธิภาพของเครื่อง การทำงานของเครื่องให

มีประสิทธิภาพสูงสุด รวมถึงการออกแบบโครงสรางเครื่อง 

 4.1 ในขั้นตอนของการออกแบบโครงสรางเครื่องตี

แปงขนมจ ีนขนาดเล็ก สำหร ับข ั ้นตอนนี ้ ได ทำการ

ออกแบบโครงสรางของเครื ่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็ก

เพื ่อใหมีความแข็งแรงโดยใชโปรแกรมในการออกแบบ

โครงสรางของเครื ่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็ก วัสดุที ่ใช

สำหรับการสรางตัวเครื่องเลือกใชเหล็ก ชุดถังตีแปงและ

ใบตีเลือกใชวัสดุสแตนเลสชนิด 304 ชุดขับเคลื่อนสงกำลัง

ดวยมอเตอรรูปแบบสายพานขับ ในการจัดสรางเครื่องมี

ล ั กษณะทางกายภาพรวมมีขนาดความกว  า ง  40 

เซนติเมตร ความยาว 50 เซนติเมตร และมีความสูง 70 

เซนติเมตร  

 4.2 การคำนวณอัตราทด ในขั้นตอนการหาอัตราทด

ในความเร็วรอบของสายพานขับตอความเร็วรอบของ

สายพานตามเรียกวาอัตราทด i สามารถหาไดจากสูตร

ดังนี ้[1] 

 แรงจากตนกำลังหรือมอเตอรที่สงไปยังพูเลทดเพ่ือ

ทำการทดรอบใหชาลงกวาตนกำลัง  
 

จากสูตร  

 1

2

n
i

n
  หรือ 1

2

d

d
   (1) 

กำหนดให     i    =  อัตราทดสายพาน 

  n   =  ความเร็วรอบลอขับสายพาน 

  md =  ขนาดเสนผาศูนยกลางเฉลี่ย

           ลอสายพาน 
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โดยท่ีขนาดเสนผาศูนยกลางโตสุดและเสนผาศูนยกลาง

เฉลี่ยของลอสายพาน 

จากสูตร  

 
1 1 2md d c     (2) 

2 2 2md d c     (3) 

กำหนดให  d = ความกวางโตสดุของลอขับสายพาน 

              c = คาระยะของสายพานเทียบกับความ 

            กวางของสายพานชนิดลิ่ม 

 
รูปที่ 1 โครงสรางดานหนาเครื่องตีแปงขนาดเล็ก 

 

 4 .3 การออกแบบโครงสร  าง เคร ื ่ องต ีแป งได

ทำการศึกษาออกแบบกระบวนการขั ้นตอนของการ

ออกแบบโครงสรางเครื่องตีแปงขนาดเล็กใหมเพื่อใหมี

ความแข็งแรงโดยใชโปรแกรมในการชวยออกแบบ

โครงสราง ระบบสงกำลังในหลักการทางกลของระบบการ

สงกำลังที่ขับเคลื ่อนเครื ่องตีแปงขนาดเล็กขึ ้นมาโดยมี

รายละเอียดในโครงสรางดังรูปที่ 1 2 และ 3 และตารางท่ี 

1 จากการออกแบบและพัฒนาเพื่อดำเนินการสรางเครื่อง

ตีแปงขนาดเล็กที ่มีความเหมาะสมตามวัตถุประสงคให

สามารถใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

ตารางที่ 1 แสดงความหมายชิ้นสวนเครื่องตีแปง 

หมายเลข ความหมาย 

1. สเตอร  

2. แปนยึดเกียร  

3. ฝาครอบโซ  

4. โซ  

หมายเลข ความหมาย 

5. ฟนตี  

6. ฝาบน  

7. ตุกตาลูกปน 

8. ฝาลาง  

9. โครงสรางเครื่อง  

10. มอเตอร  

11. สานพาน 

12. พูเลยขับ  

13. พูเลยตาม  

14. แกนยึดหมอ  

 

 
รูปที่ 2 โครงสรางดานขางเครื่องตแีปงขนาดเล็ก 

 

 
รูปที่ 3 โครงสรางดานบนเครื่องตแีปงขนาดเล็ก 

 

 4.4 การเก็บรวบรวมขอมูล ศึกษาขอมูลพื้นฐาน โดย

ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของเพื่อศึกษาคุณลักษณะของ

เครื ่องตีแปงแบงไดเปน 2 ลักษณะ คือ ลักษณะภายใน 

และลักษณะภายนอกโดยลักษณะภายนอกนั ้นไดแก 
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ลักษณะตาง ๆ ที ่มองเห็นดวยตา สัมผัสไดดวยมือ ซึ่ง

ประกอบดวยรูปรางขนาดภายนอกตัวเครื่องและลักษณะ

อื่น ๆ สวนลักษณะภายในไดแก ลักษณะที่สัมผัสไดจาก

การตีแปงดวยเนื้อสัมผัส (Texture) รวมทั้งการตีแปงที่

สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายของเนื้อแปงอยาง

รวดเร็วระหวางการแปรรูป ซึ่งการเปลี่ยนแปลงทางกาย

รูปที่แสดงใหเห็นไดชัดเจนที่สุด คือ การเปลี่ยนแปลงในคา

ความหนืด โดยมีวัตถุประสงคในการพัฒนาและเพิ่มประ

ส ิทธิของเคร ื ่องให  ไดประส ิทธ ิภาพมากท ี ่สุด และ

คุณลักษณะในการออกแบบเครื่องตีแปงไดนำแนวคิดใน

การสรางเครื่อง จากงานวิจัยของ N. Kawahara [5] ไดให

แนวคิดดานเทคโนโลยี ระบบการผลิตขนาดเล็กเมื่อเทียบ

กับขนาดผลิตภัณฑขนาดมาตรฐาน ที่ถูกจัดตามประเภท

ระบบการผลิต โดยมีความเปนไปไดที่ดีในการคิดคนระบบ

การผลิตของผลิตภัณฑขนาดเล็กโดยการใชประโยชนจาก

สิ่งที่ดีที่สุดคุณสมบัติของระบบเชนความสะดวกขนาดเล็ก

ความคลองตัว และความยืดหยุน ชวยประหยัดพลังงาน

พ้ืนที่การผลิต และทรัพยากรของขนาดโรงงาน 

 

5. ผลการวิจัย 

 ขอมูลผลในการศึกษาคนควาเครื่องตีแปงขนาดเล็ก 

ไดพัฒนาวิธีการสำหรับการทดลองหาประสิทธิภาพโดย

ประยุกตตามขั ้นตอนวิธีที ่ดำเนินงานที ่เหมาะสมดวย

ขั้นตอนการนำแปงที่ผานการตีจากเครื่องตีแปงตนแบบ

เครื่องตีแปงขนาดเล็กมาทำการหาคาความหนืดของแปง

ซึ่งสามารถสรุปผลการทดสอบหาประสิทธิภาพได โดยใช

แปง 30 กิโลกรัม และเครื่องตีแปงขนาดเล็กสามารถบรรจุ

ได 15 กิโลกรัมดังนั้นเครื่องที่จะทำการทดสอบตองตีแปง 

2 ครั ้งครั ้งละ 15 กิโลกรัม โดยเมื ่อทำการจับเวลากับ

เครื่องตนแบบกับเครื่องตีแปงขนาดเล็กเพื่อเปรียบเทียบ

การตีแปงจำนวน 30 กิโลกรัม เครื่องตนแบบใชเวลาใน

การตีแปง 165 นาที สวนเครื่องตีแปงขนาดเล็กครั้งที่ 1 

ใชเวลาในการต ี50 นาที ครั้งที่ 2 ใชเวลาในการตีแปง 55 

นาทีเวลารวมใชเวลาในการตีแปง 105 นาที หลังจากทำ

การทดสอบทั้งสองแลวไดนำแปงที่ตีทำการวัดหาคาความ

หนืดของแปงเมื่อเปรียบเทียบกับเครื่องตนแบบมาตรฐาน

ที่มีความหนืดประมาณ 52.90 เซนติพอยส โดยใชเวลาใน

การตีแปง 165 นาที สวนเครื่องตีแปงขนาดเล็กมีคาความ

หนืดที่ 56.50 เซนติพอยส โดยใชเวลาในการตีแปง 105 

นาที เมื่อเปรียบเทียบกันพบวาคาความหนืดของแปงที่มี

คาทีด่ีกวาพบวาเวลาเครื่องมีความแตกตางกันถึง 60 นาที 

ดังตารางที่ 2 

 ซ ึ ่ งเคร ื ่องท ี ่ทำการพัฒนาสามารถต ีแปงโดยมี

ประสิทธิภาพที่ดีกวาเครื่องตนแบบมาตรฐาน ในดาน

ร ูปแบบทางกายภาพภายนอกทั ้งการใช งานรวมถึง

ประสิทธิภาพการทำงานของเครื่อง และยังประหยัดเวลา

ในการทำงานไดดีกวา มีความสะดวกรวดเร็วและลักษณะ

ของแปงที่ไดเปนแปงที่สมบูรณงายตอการโรยเสนขนมจีน

ไดจริงดังนั้นการทดสอบหาประสิทธิภาพของเครื่องตีแปง

ขนาดเล็กมีประสิทธิภาพที่ดีกวาเครื่องตนแบบมาตรฐาน 

 

ตารางที่ 2 การตรวจวิเคราะห 
 

เคร่ือง 
จำนวน  

(kg) 

เวลาที่ใชไป  

(min) 

อุณหภูมิ  

(๐C) 

ความเร็วการเรง  

(rpm) 

คาความหนืด  

(cP) 

1.เครื่องตนแบบมาตรฐาน 30 165 29.8 150 52.90 

2.เครื่องวจิัย 1 15 50 30.1 150 56.50 

3.เครื่องวจิัย 2 15 55 30.2 150 56.50 
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6. สรุปผล 

 จากผลการทดสอบเครื ่องตีแปงขนมจีนขนาดเล็ก

พบว าเคร ื ่องสามารถบรรจ ุได   15 ก ิโลกร ัม โดยมี

ประสิทธิภาพในการตีแปง 30 กิโลกรัม แบงการตีแปง 2 

ครั้งครั้งละ 15 กิโลกรัม ใชเวลาในการตีแปง ครั้งที่ 1 ใช

เวลาตี 50 นาที ครั้งที่ 2 ใชเวลาตี 55 นาที เฉลี่ยรวมทั้ง

สองครั้ง 105 นาที สำหรับประสิทธิภาพของการทดสอบ

คาความหนืดอยูท่ี 56.50 เซนติพอยส 
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