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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  
------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย     ชุดโครงการวิจัยและพัฒนาถั่วเขียว  

2. โครงการวิจัย         โครงการวิจัยและพัฒนาเครื่องจักรกลการเกษตรส าหรับการเก็บเกี่ยว 

                             และแปรรูปถั่วเขียว 

     กิจกรรมที่ 3         ออกแบบและพัฒนาเครื่องมือแปรรูปและอุปกรณ์ในการผลิตแป้งถ่ัวเขียว 

                             เพ่ือใช้ในการผลิตวุ้นเส้น 

 

3.ชื่อการทดลอง        ออกแบบและพัฒนาเครื่องมือแปรรูปและอุปกรณ์ในการผลิตแป้งถั่วเขียว 

                             เพ่ือใช้ในการผลิตวุ้นเส้น 

   ชื่อการทดลอง       Design and Development of Mungbean Starch Equipment   

                           for Vermicelli  

 

4.คณะผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง   นายปรีชา  อานันท์รัตนกุล สังกัด   สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 

ผู้ร่วมงาน    

1. นายอนุชิต  ฉ่ าสิงห์  สังกัด สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม     

2. นายพุทธธินันทร์  จารุวัฒน์ สังกัด ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

3. นายเวียง  อากรชี  สังกัด ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

4. นายสากล วีริยานันท์             สังกัด ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

5. นายครุวรรณ์ ภามาตย์           สังกัด ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

6. นายบัณชา แสงวงษา       สังกัด สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม  

7. นางสุวิมล  ถนอมทรัพย์ สังกัด สถาบันวิจัยพืชไร่   

 

5.บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้เป็นการออกแบบและพัฒนาเครื่องมือแปรรูปเพ่ือผลิตแป้งถั่วเขียวโดยท าการออกแบบพัฒนา

เครื่องบดแป้งถั่วเขียวซึ่งเป็นขั้นตอนที่ส าคัญที่จะเตรียมวัตถุดิบเพ่ือน าไปผลิตเป็นวุ้นเส้นในขั้นตอนต่อไป  โดยมี
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เป้าหมายให้ได้เครื่องบดที่มี ขนาด ประสิทธิภาพ ราคา เหมาะสมกับเกษตรกรและผู้ประกอบการรายย่อย โดย

น าเอาหลักการเครื่องบดแป้งทุเรียนมาพัฒนาต่อจนได้เครื่องบดแป้งถั่วเขียวต้นแบบ เป็นเครื่องบดแบบ Pin mill 

มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 240 มิลลิเมตร มีซี่ฟันบนจานบดหมุน(Rotor) 3 วงรอบ วางสลับลักษณะวงกลมกับซี่ฟัน

บดยึดอยู่กับที่ (Stator) 2 วงรอบ ลักษณะซี่ฟันบดเป็นแท่งสี่ เหลี่ยม  มีการท างานในส่วนจานบด หมุนด้วย

ความเร็ว 2,900 รอบต่อนาที มอเตอร์ต้นก าลัง 3 แรงม้า และจากการทดสอบบดแป้งถั่วเขียวร่วมกับศูนย์วิจัยพืช

ไร่ชัยนาทใช้แป้งถั่วเขียวที่ผลิตจากถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72  พบว่ามีอัตราการบด 300 กิโลกรัมต่อชั่วโมง แป้งถั่ว

เขียวที่ได้จากการบดมีความละเอียดและสะอาด เมื่อน าไปทดสอบแปรรูปผลิตเป็นวุ้นเส้นได้วุ้นเส้นคุณภาพดีไม่

แตกต่างจากการใช้วิธีบดแบบเดิมซึ่งใช้แรงงานคนในการบด  แต่ยังมีปัญหาในเรื่องการฟุ้งกระจายของแป้งระหว่าง

บด ท าให้แป้งสูญหายไปจ านวนหนึ่งจึงต้องปรับปรุงแก้ไขเพ่ิมเติมอยู่บ้าง  

_________________________________________________________________________ 
ทะเบียนวิจัยเลขท่ี  
 

6.ค าน า 

ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัยถั่วเขียวเป็นพืชที่มีศักยภาพการผลิตสูง  ทั้งนี้เนื่องจากความ

ต้องการน าไปแปรรูปเพ่ิมมากขึ้น เช่น เพาะถั่วงอก วุ้นเส้น แป้งถั่วเขียว และขนมหวานต่าง ๆ ซึ่งผลิตภัณฑ์

ดังกล่าวนอกจากใช้ภายในประเทศแล้ว ยังสามารถส่งไปจ าหน่ายในตลาดต่างประเทศได้เป็นจ านวนมาก ท าให้การ

ส่งออกมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นทุกปี  ความต้องการถั่วเขียวในตลาดโลกมีปีละประมาณ 3 ล้านตัน แต่ปริมาณผลผลิตมัก

ไม่เพียงพอต่อความต้องการ ประเทศไทยจัดเป็น 1 ใน 6 ประเทศผู้ผลิตและส่งออกรายใหญ่ และศักยภาพของถั่ว

เขียวไทยในตลาดโลก ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร คาดคะเนถั่วเขียว ปี 2550/51 เมื่อเดือนพฤษภาคม 2550 

ว่ามีพ้ืนที่เพาะปลูก 1.021 ล้านไร่  ผลผลิต 0.116 ล้านตัน  และผลผลิตต่อไร่ 114 กิโลกรัม เทียบกับปี 2549/50 

ซึ่งมีพ้ืนที่เพาะปลูก 1.019 ล้านไร่  ผลผลิต 0.112 ล้านตัน  และผลผลิตต่อไร่ 112 กิโลกรัม เพ่ิมขึ้นร้อยละ 

0.20  3.57 และ 1.79 ตามล าดับ  การปลูกถั่วเขียว มักใช้เป็นพืชเสริมในระบบการปลูกข้าว และข้าวโพด โดยจะ

แยกเป็นถั่วเขียวผิวมันและถั่วเขียวผิวด า ถั่วเขียวผิวมันจะปลูกได้ทั้งต้นฤดูฝน ปลายฤดูฝน และในฤดูแล้ง ส าหรับ

ในประเทศไทย ถั่วเขียวผิวมันสามารถปลูกได้ในทุกภาค ภาคเหนือ แหล่งปลูกที่ส าคัญ ได้แก่ เพชรบูรณ์ สุโขทัย 

นครสวรรค์ อุทัยธานี ก าแพงเพชร น่าน พิษณุโลก พิจิตร ตาก อุตรดิตถ์ ภาคกลาง แหล่งปลูกที่ส าคัญ ได้แก่ 

ลพบุรี สระบุรี ชัยนาท อ่างทอง สิงห์บุรี และอยุธยา ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ แหล่งปลูกที่ส าคัญ ได้แก่ 

นครราชสีมา ชัยภูมิ ขอนแก่น เลย อุดรธานี และภาคใต้ แหล่งปลูกที่ส าคัญ ได้แก่ นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา 

ปัตตานี นราธิวาส ส่วนถั่วเขียวผิวด าจะปลูกได้เพียงปีละ 1 ครั้ง ซึ่งปลูกพร้อมกับถั่วเขียวผิวมันรุ่นปลายฤดูฝน แต่

ถั่วเขียวผิวด ามีความทนทานต่อความแห้งแล้งมากกว่าถั่วเขียวผิวมัน แหล่งปลูกที่ส าคัญได้แก่ สุโขทัย เพชรบูรณ์ 

http://www.ryt9.com/tag/%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%A9%E0%B8%90%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3/
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ตาก พิจิตร พิษณุโลก ก าแพงเพชร น่าน และลพบุรี ปัจจุบันยังขาดเทคโนโลยีในการผลิตและแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลค่า

ของถั่วเขียวอยู่อีกมาก เช่นอุปกรณ์ในการแปรรูปถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์วุ้นเส้น ซึ่งเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ใน

การท าวุ้นเส้นประกอบด้วยเครื่องกะเทาะถั่วซีก เครื่องบด/โม่พร้อมชิ้นส่วนอุปกรณ์การกรองและแยกกาก เครื่อง

แยกแป้งแรงเหวี่ยง เครื่องนวดแป้ง เตาพร้อมภาชนะหุงต้ม เครื่องโรยเส้น และเครื่องจักรและอุปกรณ์อ่ืนๆที่

เกี่ยวข้องส าหรับการแปรรูปถั่วเขียว และผลพลอยได้เป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ซึ่งจากส ารวจและการตรวจเอกสารพบว่า

การท าแป้งถั่วเขียว และวุ้นเส้นจากถั่วเขียวนั้นอยู่ในระบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ใช้เครื่องจักรน าเข้าที่มีราคา

แพง ส่วนระดับอุตสาหกรรมในครัวเรือน หรือกลุ่มแม่บ้าน กลุ่มเกษตรกรมีจ านวนน้อย เครื่องจักรอุปกรณ์ท่ีใช้เป็น

เครื่องที่พัฒนาในอดีต บางเครื่องยังคงมีลักษณะคล้ายเครื่องต้นแบบยังไม่ได้รับการพัฒนาเพ่ิมเติม และยังขาด

เครื่องจักรอุปกรณ์ที่จ าเป็นในการผลิตอีกหลายขั้นตอน ท าให้ขบวนการผลิตท าได้ยาก ต้องใช้แรงงานที่มีประสบกา

รณณ์จ านวนมาก ท าให้ต้นทุนการผลิตสูง จึงไม่ได้รับความสนใจที่จะท าการผลิตเชิงพาณิชย์ และเป็นการเพ่ิม

มูลค่าของผลผลิตด้วยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วเขียว ดังนั้น เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตในระดับ

เกษตรกร อุตสาหกรรมครัวเรือน หรือกลุ่มแม่บ้าน กลุ่มเกษตรกร การวิจัยพัฒนาเครื่องจักรและอุปกรณ์ท่ีมีอยู่ให้มี

ประสิทธิภาพสูงขึ้น การจัดหามาประยุกต์หรือพัฒนาเพ่ิมเติมเพ่ือให้ขบวนการผลิตมีความสมบูรณ์ ลดขั้นตอนการ

ด าเนินงาน ลดแรงงานโดยเฉพาะแรงงานที่ต้องมีทักษะและประสบการณ์ในการผลิต จะท าให้การแปรรูปผลผลิต

ถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์แป้ง และวุ้นเส้นได้รับความสนใจ เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเกษตรกร และผู้สนใจให้มีรายได้

มากขึ้น ตลอดจนเป็นการแก้ปัญหาราคาตกต่ าจากการขายเป็นเมล็ดโดยตรง ดังนั้นเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับ

ผลผลิตในระดับเกษตรกร อุตสาหกรรมครัวเรือน หรือกลุ่มแม่บ้าน กลุ่มเกษตรกร จึงควรมีการวิจัยพัฒนา 

เครื่องมือและอุปกรณ์แปรรูปถั่วเขียวเพ่ือผลิตแป้งถั่วเขียว และผลิตภัณฑ์วุ้นเส้นที่มีอยู่ให้มีประสิทธิภาพสูงขึ้น 

 

7. วิธีด าเนินการ       

อุปกรณ์ 

1. เครือ่งมืออุปกรณ์ ที่ใช้ในการเตรียมแป้งถั่วเขียว(ก่อนถึงขั้นตอนการบดละเอียด) ได้แก่ เครื่องกะเทาะ
เปลือกถ่ัวเขียว เครื่องโม่และกรองแยกกาก เป็นต้น 

2. เครื่องวัดความเร็วรอบ 
3. นาฬิกาจับเวลา 
4. เครื่องวัดกระแสไฟฟ้าและก าลังไฟฟ้า 
5. เทอร์โมมิเตอร์ 
6. เครือ่งร่อนแป้งแบบตะแกรงกลม 
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7. วัสดุที่ใช้ในการสร้างเครื่องต้นแบบ เช่นเหล็กสแตนเลสชนิดและขนาดต่างๆ ลูกปืนตุ๊กตา พู่เล่ย์ 
สายพาน  มอเตอร์ต้นก าลัง ฯลฯ 

8. วัสดุทดลอง เมล็ดถั่วเขียว 
วิธีการ 

1. ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับวิธีการและเครื่องมืออุปกรณ์การผลิตแป้งถั่วเขียวที่มีใช้อยู่เดิม 
2. ทดสอบประสิทธิภาพเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีมีใช้อยู่เดิม เก็บข้อมูล 
3. ออกแบบพัฒนาปรับปรุงแก้ไขเครื่องมืออุปกรณ์ 
4. ทดสอบเครื่องมืออุปกรณ์ในการผลิตแป้งถั่วเขียว เก็บข้อมูล แก้ไขปรับปรุง 
5. ทดสอบและประเมินผลขั้นสุดท้าย 
6. รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ผลประเมินประสิทธิภาพ 
7. สรุปผล 
8. จัดท ารายงานผลและเตรียมเอกสารเผยแพร่ เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มเป้าหมาย 

เวลาและสถานที่ 
ระยะเวลา  1 ตุลาคม 2553 - 30 กันยายน 2555 รวม  2 ปี 
สถานทีท่ าการทดลอง - กลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว หมู่ 13 ต.คลองหนึ่ง  

อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 
- ศูนย์วิจัยพืชไร่จังหวัดชัยนาท 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

1. ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับวิธีการและเครื่องมืออุปกรณ์การผลิตแป้งถ่ัวเขียวที่มีใช้อยู่เดิม 
 ได้ข้อมูลวิธีการและขั้นตอนการท าแป้งถ่ัวเขียวและอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าแต่ละขั้นตอนได้แก่ การกะเทาะ
เป็นถั่วเขียวซีก(เครื่องกะเทาะ) น าถั่วเขียวซีกไปแช่น้ า 2-3 ชั่วโมง น ามาซาวน้ าแยกเปลือกออก น าไปโม่เอาน้ า
แป้งโดยเครื่องโม่และกรองแยกกาก ทิ้งน้ าแป้งในผ้าดิบให้แห้งหมาด น าไปตากแห้ง แล้วน าก้อนแป้งถั่วเขียวแห้ง
ไปบดและร่อนให้ได้แป้งเป็นผงละเอียด เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบเข้าสู่ขั้นตอนการท าวุ้นเส้นต่อไป 

 
ขั้นตอนการผลิตแป้งถ่ัวเขียวแบบเดิม 

 
        กะเทาะถั่วเขียว (ได้ถั่วเขียวซีก)   ดังภาพที่ 1 
       
               แช่น้ า 2-3 ชั่วโมง 

       
          ล้างเอาเปลือกถ่ัวเขียวออก   ดังภาพที่ 2 
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           โม่ถ่ัวเขียว กรองแยกกาก    ดังภาพที่ 3 
 
                        แขวนแป้งถ่ัวเขียวด้วยผ้าดิบทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ า (ประมาณ 1 คืน) 
 
                                     น าไปตากแดดให้แห้ง (2-3 แดด)    ดังภาพที่ 4 
 
                          น าไปบดและร่อน ได้แป้งละเอียด เล็กกว่า 60 เมซ  ดังภาพที่ 5 และ 6 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กะเทาะถั่วเขียว    ภาพที่ 2 ล้างเอาเปลือกถ่ัวเขียวออก  ภาพที่ 3 โม่ถ่ัวเขียวกรองแยกกาก 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4 ใส่ถุงผ้าแขวนไว้ 1 คืน       ภาพที่ 5 บดแป้งให้ละเอียด      ภาพที่ 6 ร่อนแป้งไปท าวุ้นเส้น  
   แล้วน าไปตากจนแห้ง(3 แดด) 
ปัญหาที่พบ  

การบดแป้งถั่วเขียวแบบเดิมยังใช้แรงงานคนในการบดและร่อนแป้งซึ่งต้องใช้เวลานานและท าหลายครั้ง
เพราะท าได้ครั้งละไม่มาก จึงมีปัญหาเรื่องแรงงานและระยะเวลาที่ใช้ในขั้นตอนนี้ 

2. การออกแบบพัฒนา สร้างเครื่องต้นแบบ 
จากการศึกษาข้อมูลที่ได้จึงเลือกออกแบบและพัฒนาต่อการใช้เครื่องบดแบบ Pin mill ซึ่งน่าจะมี

คุณสมบัติตรงตามท่ีต้องการใช้งานในการบดละเอียดแป้งถ่ัวเขียว จึงได้ออกแบบและสร้างเครื่องต้นแบบได้ผลดังนี้  
เครื่องบดแป้งถ่ัวเขียวแบบ Pin mill ดังภาพที่ 7 และ 8  ประกอบด้วยส่วนส าคัญคือ ชุดจานบด มีขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 240 มิลลิเมตร มีซี่ฟันบนจานบดหมุน(Rotor) 3 วงรอบ วางสลับลักษณะวงกลมกับซี่ฟันบดยึด
อยู่กับที ่(Stator) 2 วงรอบ ลักษณะซี่ฟันบดเป็นแท่งสี่เหลี่ยม  มีการท างานในส่วนจานบด หมุนด้วยความเร็ว 
2,900 รอบต่อนาที มอเตอร์ต้นก าลัง 3 แรงม้า ดังภาพที่ 9, 10 และ11 และตะแกรงละเอียด ดังภาพที่ 12 
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การค านวณ   
ความเร็วเชิงเส้นในเกณฑ์มาตรฐานเครื่องบดแป้ง คือระหว่าง  35–40 เมตร/วินาที 

จากสมการ  ความเร็วเชิงเส้น (V)    =  π x D x ความเร็วรอบ  เมตรต่อวินาที 
                       เส้นผ่าศูนย์กลาง(D) ชุดบด    =  0.12 x 2 = 0.24 เมตร 
 ความเร็วเชิงเส้น 35-40 เมตรต่อวินาที 

     ดังนั้นความเร็วรอบท่ีจะใช้อยู่ระหว่าง          = 35 / (π x 0.24) x 60 = 2,785 รอบต่อนาที 

    และ         = 40 / (π x 0.24) x 60 = 3,183 รอบต่อนาที 
                     เลือกใช้ รอบการบดที่ 2,900 รอบต่อนาที ทดมู่เลย์ได้พอดี 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
ภาพที่ 7 แบบเครื่องบดแป้งถ่ัวเขียวแบบ Pin mill     ภาพที ่8 เครื่องบดแป้งถั่วเขียวที่สร้างขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
       
 
      ภาพที่ 9 จานบด (Stator) 2 วงรอบ                      ภาพที่ 10 จานบดที่สร้างขึ้นตามแบบ 
                  และ (Rotor) 3 วงรอบ    
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ภาพที่ 11 แสดงลักษณะการประกอบท างานของจานบด     ภาพที่ 12 ตะแกรงละเอียดครอบจานบด    
 
3. ทดสอบ เก็บข้อมูล วิเคราะห์ผลการทดสอบ 
ตารางที่ 1 แสดงผลการทดสอบบดแป้งถั่วเขียวด้วยเครื่องบดทีสร้างขึ้น 

ข้อมูล การทดสอบเครื่องบดแป้งถั่วเขียว 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

ปริมาณแป้งที่ใช้ (กิโลกรัม) 5.000 5.000 5.000 5.000 
ปริมาณความชื้นแป้งที่ใช้ทดสอบ (% w.b.) 2.00 2.00 2.00 2.00 
เวลาที่ใช้ในการบด (นาที : วนิาที) 0:57 1:03 1:01 - 
ปริมาณขนาดแป้งที่เล็กกว่า 150 เมซ (กิโลกรัม) 4.850 4.830 4.880 4.853 
ปริมาณขนาดแป้งที่ใหญ่กว่า 150 เมซ (กิโลกรัม) 0.090 0.099 0.044 0.078 
ปริมาณแป้งที่หายไปขณะท าการบด (กิโลกรัม) 0.060 0.071 0.076 0.069 
ค านวณอัตราการบดแป้ง (กิโลกรัม/ชั่วโมง) 315.789 285.714 295.082 298.862 
การใช้ค่าพลังงานไฟฟ้าในการบด (kW/h) 4.10 4.51 4.22 4.28 
ผลการทดสอบการท าวุ้นเส้น (โดยผู้ช านาญงาน 
การท าวุ้นเส้น ของ ศวร.ชัยนาท) 

ผ่าน ผ่าน ผ่าน ผ่าน 

 
วิเคราะห์ผลการทดลอง 

จากข้อมูลการทดสอบเครื่องบดแป้งถั่วเขียวที่ออกแบบพัฒนาขึ้น โดยท าการทดสอบโดยใช้แป้งถั่วเขียว
ตากแห้งความชื้นประมาณ 2 เปอร์เซ็นต์ ครั้ง 5.00 กิโลกรัม พบว่า สามารถผลิตแป้งถั่วเขียวได้ในอัตรา 298.862 
กิโลกรัมต่อชั่วโมง หรือประมาณ 300 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เมื่อดูผลจากการร่อนแป้งคัดขนาดโดยใช้ตะแกรงรูขนาด 
150 เมซ พบว่ามีเปอร์แป้งที่รอดผ่านตะแกรงไปได้ 97.06 เปอร์เซ็นต์  ค้างตะแกรงอยู่ประมาณ 1.56  เปอร์เซ็นต์  
และปริมาณแป้งที่หายไปขณะท าการบดประมาณ 1.38  เปอร์เซ็นต์  เมื่อคิดค่าไฟฟ้าจากการใช้เครื่องบดแป้ง
พบว่าอยู่ที่ประมาณ 4.28  กิโลวัตต์ต่อชั่งโมง หรือ 4.28 ยูนิต และเมื่อน าแป้งถั่วเขียวที่บดได้ไปทดสอบแปรรูป
โดยผู้ช านาญงานการท าวุ้นเส้น ของศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท พบว่าสามารถท าวุ้นเส้นได้เหมือนกับแป้งถั่วเขียวที่ได้
จากการบและร่อนด้วยแรงงานคน 
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ภาพที่ 13 ทดสอบบดแป้งถั่วเขียว   ภาพที่ 14 แป้งถ่ัวเขียวที่บดแล้ว  ภาพที่ 15 น าแป้งไปท าวุ้นเส้น 
 

9.สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
งานวิจัยนี้เป็นการออกแบบและพัฒนาเครื่องมือแปรรูปเพ่ือผลิตแป้งถั่วเขียวโดยท าการออกแบบพัฒนา

เครื่องบดแป้งถั่วเขียวซึ่งเป็นขั้นตอนที่ส าคัญที่จะเตรียมวัตถุดิบเพ่ือน าไปผลิตเป็นวุ้นเส้นในขั้นตอนต่อไป โดยมี
เป้าหมายให้เครื่องบดมี ขนาดเครื่องบด ประสิทธิภาพการใช้งาน ราคา เหมาะสมกับเกษตรกรและผู้ประกอบการ
รายย่อย จากผลการทดสอบการบดแป้งถั่วเขียวด้วยเครื่องบดแบบ Pin mill ที่ออกแบบพัฒนาขึ้น มีอัตราการบด
ที่มากพอส าหรับการผลิตแป้งถั่วเขียวในระดับเกษตรกร หรือผู้ประกอบการขนาดกลาง ท าให้ช่วยแก้ปัญหาการใช้
แรงงานคนในการบดแป้ง และเป็นการประหยัดเวลาเพ่ิมก าลังการผลิตแป้งถั่ วเขียวซึ่งเป็นวัตถุดิบทีส าคัญในการ
น าไปแปรรูปเป็นวุ้นเส้นต่อไป 

ข้อเสนอแนะ ในการผลิตแป้งถั่วเขียวแต่ละครั้งต้องใช้เวลามาก มีขั้นตอนหลายขั้นตอนด้วยกันจึงควรวาง

แผนการผลิตแป้งถั่วเขียวแต่ละครั้งให้มากพอส าหรับแผนการแปรรูปเป็นวุ้นเส้น โดยเก็บวัตถุดิบไว้ในรูปแป้งถั่ ว

เขียวที่ผ่านการบดแล้ว และแป้งถั่วเขียวนี้ยังสามารถจ าหน่ายได้ส าหรับผู้ที่ไม่พร้อมจะจัดเตรียมด้วยตัวเอง 

 

10.การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. ช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ถั่วเขียวแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์วุ้นเส้น 
2. เป็นเครื่องต้นแบบน าไปสู่การผลิตวุ้นเส้นในระดับธุรกิจขนาดกลาง 

กลุ่มเป้าหมายคือ 
  1.กลุ่มเกษตรกรที่แปรรูปถั่วเขียวเป็นผลิตภัณฑ์วุ้นเส้น 
  2.กลุ่มโรงงานการผลิตวุ้นเส้นในระดับธุรกิจขนาดกลาง 

 

11.ค าขอบคุณ 

ผู้วิจัยขอขอบคุณ กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ที่ให้ทุนสนับสนุนงานวิจัย ขอขอบคุณ
เจ้าหน้าที่กลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม เจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรม
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จันทบุรี ที่สนับสนุนการสร้างและทดสอบเครื่องอบ และเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท ที่สนับสนุนเมล็ดถั่วเขียว
ใช้ในการทดลอง และความรู้ต่างๆในข้ันตอนการผลิตแป้งถั่วเขียว 
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