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บทคัดย่อ 

งานวิจยันีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อออกแบบและพฒันาเครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิส าหรบัวิสาหกิจชุมชนครวั
ขา้วแกง จงัหวดัมหาสารคาม เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและก าลงัการผลิตในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑห์มฝูอย 
เครื่องต้นแบบมีขนาด 60×120×106 เซนติเมตร ผลิตจากสเตนเลสเกรด SUS 304 ตามมาตรฐาน GMP 
ขบัเคล่ือนดว้ยมอเตอรก์ าลงั 1 แรงมา้ และสามารถปรบัความเรว็รอบและระยะห่างของลกูกลิง้ได ้ผลการพฒันา
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เครื่องพบว่า ที่ความเร็วรอบ 90 รอบต่อนาที และระยะห่างลกูกลิง้ 3 มิลลิเมตร เครื่องสามารถผลิตหมฝูอยได้
สงูสดุ 49.8±1.0 กิโลกรมัต่อชั่วโมง เพิ่มขึน้กว่าการใชแ้รงงานคนซึ่งท าไดเ้ฉล่ียเพียง 2.5 กิโลกรมัต่อชั่วโมง คิด
เป็นการเพิ่มขึน้ประมาณ 1,892% หรือราว 20 เท่า ผลการประเมินคณุภาพผลิตภณัฑโ์ดยผูเ้ชี่ยวชาญใหค้ะแนน
ความสม ่าเสมอเฉล่ีย 4.60 จาก 5 คะแนน ขณะที่ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชง้านอยู่ในระดบั “มาก” (ค่าเฉล่ีย 
4.53 จาก 5 คะแนน) แสดงใหเ้ห็นว่าเครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิที่พฒันาขึน้สามารถยกระดบักระบวนการ
ผลิตของวิสาหกิจชุมชนให้มีประสิทธิภาพสูงขึน้ ลดภาระแรงงาน และคงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไดอ้ย่าง
เหมาะสมส าหรบัการใชง้านจรงิในระดบัชมุชน 
ค าส าคัญ: เครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิ, เครื่องจกัรตน้แบบ, การแปรรูปอาหาร, วิสาหกิจชุมชน, การเพิ่ม
ก าลงัการผลิต 
 
Abstract 

This study aimed to design and develop a semi-automatic shredded pork machine for the Krua Khao 
Kaeng community enterprise in Maha Sarakham Province to enhance production efficiency and 
reduce manual labor in traditional pork floss processing. The developed prototype measures 
60×120×106 cm, is constructed from SUS 304 stainless steel compliant with GMP standards, and is 
powered by a 1-hp motor with adjustable roller speed and gap. Experimental results revealed that the 
optimal condition at a roller speed of 90 rpm and a roller gap of 3 mm achieved a maximum production 
rate of 49.8 ± 1.0 kg/h, compared with 2.5 kg/h from manual operation—representing a 1,892% 
increase or approximately 20 times higher productivity. The uniformity of shredded pork, as evaluated 
by experts, received an average score of 4.60 out of 5, while user satisfaction was rated at 4.53 out of 
5, indicating a high level of acceptance. The findings confirm that the semi-automatic shredded pork 
machine effectively improves production capacity, maintains product quality, and provides a practical 
and hygienic solution for small-scale community food enterprises. 
Keywords:  Semi-automatic pork shredder: Prototype machine: Food processing: Community 
enterprise: Production efficiency 
_______________________________________ 
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 1. บทน า 
การผลิตหมูฝอย (Pork floss) เป็นกระบวนการ

แปรรูปเนื ้อสัตวท์ี่ไดร้ับความนิยมอย่างแพร่หลาย 
โดยเฉพาะในภูมิภาคเอเชียตะวันออกและเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้[1] ซึ่งนิยมบริโภคผลิตภณัฑเ์นือ้
แหง้ที่สามารถเก็บรกัษาไดน้านและบรโิภคไดส้ะดวก 
โดยหมูฝอยถือเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มี
บทบาทส าคญัในระดบัครวัเรือนและวิสาหกิจชุมชน 
เนื่องจากสามารถยืดอายุการเก็บรักษา เพิ่มมูลค่า
ทางเศรษฐกิจของเนื ้อหมู และตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคที่นิยมบริโภคอาหารพร้อม
รบัประทาน ทัง้นี ้กระบวนการผลิตหมูฝอยยงัอาศัย
ทักษะเชิงช่างและแรงงานคนในหลายขั้นตอน 
โดยเฉพาะขัน้ตอนการฉีกเนือ้หมใูหเ้ป็นเสน้ฝอย ซึ่ง
เป็นขั้นตอนที่ ใช้เวลานานและมีความส าคัญต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ จึงกลายเป็นปัจจัยหลักที่
ส่ งผลต่อประ สิท ธิภาพการผลิตโดยรวมของ
ผูป้ระกอบการในระดบัชมุชน [2] 
หมฝูอยเป็นผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งใชก้ระบวนการหลาย

ขั้นตอน ตั้งแต่การตม้ ทอด ไปจนถึงการฉีกเนือ้ให้
เ ป็นเส้น ซึ่ งขั้นตอนการฉีกถือเป็นขั้นตอนที่ ใช้
แรงงานมากที่สุด และใชเ้วลาในการผลิตนานที่สุด 
ซึ่งวิธีการท าหมฝูอยส่วนใหญ่ยงัคงอาศยัแรงงานคน
ในการฉีกกลา้มเนือ้หมูที่ตม้สุกแลว้ ท าใหข้อ้จ ากัด
ด้านประสิทธิภาพและต้นทุนแรงงานกลายเป็น
อปุสรรคส าคญัต่อการผลิตโดยเฉพาะในชมุชนขนาด
เล็ก [3] 
ในกระบวนการผลิตหมูฝอย โครงสร้างของ

ผลิตภณัฑจ์ะถกูก าหนดโดยปัจจยัส าคญั เช่น ขนาด
แรงกลที่ใช้ในการฉีกเนื ้อ ความรอ้นจากการทอด 
และระยะเวลาการตีเสน้ ซึ่งลว้นส่งผลต่อการแยกตวั

ของเสน้ใยกลา้มเนือ้ ค่าความชืน้ในเนือ้ และการเกิด
ปมที่เหมาะสม หากโครงสรา้งภายในมีความพรุน
และการเรียงตัวของเสน้ที่เหมาะสม จะช่วยใหเ้นือ้
หมูฝอยดูฟู ไม่จับตัวเป็นก้อน และไม่แห้งกระดา้ง
จนเกินไป ซึ่ ง ถือเป็นคุณลักษณะที่ผู้บริ โภคให้
ความส าคญัเป็นอย่างมาก [4] 
การแปรรูปอาหารโดยใชเ้ครื่องจักรอัตโนมัติหรือ

กึ่งอตัโนมตัิที่สามารถปรบัตัง้ค่าเพื่อใหเ้หมาะสมกบั
ลักษณะของวัตถุดิบได ้ช่วยลดความผิดพลาดจาก
แรงงานคนและเพิ่มความสม ่าเสมอของผลิตภัณฑ์ 
โดยเฉพาะในกระบวนการแปรรูปเนื ้อสัตว์ที่ต้อง
อาศยัแรงตดัและความแม่นย า ตวัอย่างเช่น งานวิจยั
จาก Wright et al. (2024) พบว่า  การใช้แขนกล
หุ่นยนต์ร่วมกับระบบควบคุมด้วยวิสัยทัศน์และ
เซนเซอรแ์รงกระท า สามารถฉีกและตัดเนือ้หมูให้
เป็นชิน้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยยงัคงรกัษาคณุภาพ
ตามมาตรฐานประสาทสมัผสัของผูเ้ชี่ยวชาญ ไม่ว่า
จะเป็นรูปร่าง ความสม ่าเสมอ และน า้หนักของเนือ้ 
[5] นอกจากนี ้ยังมีงานวิจัยโดย Lyu et al. (2025) 
ซึ่งเป็นบทวิเคราะหเ์ครื่องจกัรและระบบอตัโนมัติใน
อุตสาหกรรมเนื ้อสัตว์ พบว่าการน าเทคโนโลยี
หุ่นยนตร์่วมกับวิสัยทัศนค์อมพิวเตอรแ์ละเซนเซอร์
ต่างๆ ท าให้การตัดและการแยกเนื ้อสัตว์มีความ
ต่อเนื่องและปลอดภัยมากขึน้ พรอ้มทั้งเพิ่มผลผลิต
และลดแรงงานที่เขา้ถึงไดย้าก [6] จากการทบทวน
วรรณกรรมดงักล่าวจะเห็นไดว้่า งานวิจยัที่มีอยู่ส่วน
ใหญ่เนน้การพฒันาเครื่องจกัรในระดบัอุตสาหกรรม 
หรือเครื่องตน้แบบท่ียงัไม่สามารถปรบัค่าการท างาน
ได้หลากหลาย จึงยังไม่เหมาะสมกับบริบทของ
วิสาหกิจชุมชนที่มีข้อจ ากัดดา้นงบประมาณ พืน้ที่  
และก าลงัการผลิต งานวิจยันีจ้ึงมุ่งพฒันา เครื่องฉีก
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หมูฝอยแบบกึ่งอัตโนมัติ  ที่สามารถปรับความเร็ว
รอบและระยะห่างของลกูกลิง้ได ้เพื่อใหเ้หมาะสมกบั
ลกัษณะเนือ้หมแูละระดบัความฟขูองผลิตภณัฑต์าม
ตอ้งการ โดยเนน้การออกแบบที่ใชง้านง่าย ปลอดภยั
ต่ออาหาร (Food grade: SUS 304) 
ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนครัวข้าวแกง จังหวัด

มหาสารคาม ซึ่งยังคงใช้แรงงานคนในทุกขั้นตอน
ของกระบวนการผลิตหมฝูอย พบว่าไม่สามารถเพิ่ม
ก าลงัการผลิตใหเ้พียงพอกบัความตอ้งการของตลาด
ได ้อีกทั้งการน าเครื่องจักรส าเร็จรูปจากทอ้งตลาด
มาใช้งาน กลับไม่สามารถผลิตเส้นหมูฝอยที่ มี
ลักษณะตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคในดา้น
ความฟู ความยาวของเสน้ และเนือ้สัมผัสไดอ้ย่าง
เหมาะสม ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการตอ้งหนักลบัมาใช้
แรงงานคนเช่นเดิม ซึ่งก่อใหเ้กิดขอ้จ ากัดทั้งในดา้น
ตน้ทุนแรงงาน คุณภาพผลิตภัณฑ ์และความยั่งยืน
ในการผลิต 
จากปัญหาดงักล่าว คณะผูว้ิจยัจึงไดอ้อกแบบและ

พัฒนาเครื่องฉีกหมูฝอยแบบกึ่งอัตโนมัติที่สามารถ
ปรบัตัง้ความเร็วรอบของมอเตอร ์และระยะห่างของ
ลกูกลิง้ เพื่อควบคมุลกัษณะของเสน้หมฝูอยไดอ้ย่าง
เหมาะสมตามความตอ้งการ เครื่องตน้แบบมีขนาด
กะทัดรัด เหมาะส าหรับพืน้ที่จ  ากัดในระดับชุมชน 
ผลิตจากวสัดสุเตนเลสชนิด SUS 304 ซึ่งเป็นวสัดทุี่มี
ความปลอดภัยต่อการสัมผัสอาหาร และสอดคลอ้ง
กับหลักเกณฑ์ของมาตรฐานการผลิตที่ดี (Good 
Manufacturing Practice: GMP) โดยมี เป้าหมาย
เพื่อยกระดับกระบวนการแปรรูปอาหารในระดับ
ชุมชนให้มีประสิทธิภาพ สม ่าเสมอ และสามารถ
รอง รับปริ มาณการผ ลิตที่ ม ากขึ ้น ได้อย่ า งมี
ประสิทธิภาพ 

2. วิธีการการวิจัย 
2.1. การออกแบบและพัฒนาเคร่ืองฉีกหมู

ฝอยแบบกึ่งอัตโนมัติ 
จากการส ารวจกระบวนการผลิตหมฝูอยของกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนครัวข้าวแกง จังหวัดมหาสารคาม 
พบว่า ขัน้ตอนที่ใชเ้วลามากที่สดุคือการฉีกเนือ้หมทูี่
ผ่านการต้มสุกแล้วให้เ ป็นเส้น ( รูปที่  1)  ซึ่ ง ใน
กระบวนการนี ้ยังคงใช้แรงงานคนเป็นหลัก โดย
แรงงานหนึ่งคนสามารถฉีกเนื ้อหมูได้เพียง 2.5 
กิโลกรมัต่อชั่วโมงเท่านัน้ ส่งผลใหไ้ม่สามารถรองรบั
ความตอ้งการของตลาดที่เพิ่มขึน้ได ้และยงัส่งผลต่อ
ความไม่สม ่าเสมอของผลิตภัณฑ์ ความเหนื่อยลา้
ของแรงงาน และตน้ทุนการผลิตที่สูงขึน้ ทั้งนี ้กลุ่ม
ผูป้ระกอบการเคยทดลองใชเ้ครื่องจักรส าเร็จรูปที่มี
จ าหน่ายในทอ้งตลาด แต่พบว่าไม่สามารถผลิตเสน้
หมูฝอยที่มีลักษณะเนื ้อสัมผัส ความฟู และความ
สม ่าเสมอที่ตรงกับความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้จึง
ตอ้งกลบัมาใชแ้รงงานคนเช่นเดิม 
 

 
 
 
 

รูปที ่1  ขัน้ตอนท่ีใชเ้วลามากที่สดุคือการฉีกหมทูี่
ปรุงสกุแลว้ 

 

เพื่อแก้ไขปัญหาดังกล่าว ทีมวิจัยจึงได้พัฒนา
แนวคิดในการออกแบบเครื่องฉีกหมูฝอยแบบ
กึ่งอัตโนมัติที่สามารถใชง้านไดจ้ริงในอุตสาหกรรม
ระดับวิสาหกิจชุมชน โดยยึดหลักกระบวนการ
ออกแบบทางวิศวกรรม  (Engineering Design 
Process) ซึ่งประกอบด้วยการวิเคราะห์ข้อจ ากัด 



5 
 

FEAT JOURNAL 
July – December 2025; 11(2) : 1 – 11 
 ของกระบวนการเดิม การจัดท าแบบร่างแนวคิด 
(Conceptual Design) การก าหนดคุณลักษณะ
เฉพาะของเครื่องจกัร (Specification) และการเลือก
วสัดุที่เหมาะสมต่อการใชง้านในกระบวนการแปรรูป
อาหาร ทั้งนีไ้ดเ้ลือกใชว้ัสดุหลักเป็นสเตนเลสเกรด 
SUS 304 ซึ่งมีคุณสมบัติตา้นการกัดกร่อน แข็งแรง 
ทนทาน และสามารถลา้งท าความสะอาดไดง้่ายตาม
มาตรฐาน GMP 
ระบบภายในของเครื่องไดร้บัการออกแบบโดยเนน้

ความสามารถในการฉีกเนือ้หมูใหเ้ป็นเสน้ได้อย่าง
สม ่าเสมอ ดว้ยชุดลูกกลิง้คู่ (Roller) โดยลูกกลิง้ตัว
แรกเป็นแบบมีหมดุเดือยส าหรบัตีแยกเสน้เนือ้ ส่วน
ลูกกลิ ้งตัวที่สองเป็นผิวเรียบส าหรับบีบและส่ง
วัตถุดิบเข้าสู่ชุดตี นอกจากนี ้ระบบส่งก าลังถูก
ออกแบบให้ควบคุมด้วยอินเวอร์เตอร์ ซึ่งช่วยให้
สามารถปรบัความเร็วรอบมอเตอรไ์ดต้ามลักษณะ
เนือ้หมูและความตอ้งการของผูใ้ช ้อีกทั้งยังมีระบบ
ปรับระยะห่างระหว่างลูกกลิง้ดว้ยมือหมุน เพื่อให้
สามารถก าหนดความหนา–บางของเสน้หมูฝอยได้
อย่างแม่นย า (รูปท่ี 2) 

 

 
รูปที ่2  แบบเครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิ 

 

การออกแบบเครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิใน
ครัง้นีอ้าศยัแนวคิดของระบบลกูกลิง้คู่ (Dual Roller 
System) ที่สามารถปรบัความเร็วรอบและระยะห่าง
ของลูกกลิง้ได ้เพื่อควบคุมแรงเฉือนและแรงกดที่ใช้
ในการ ฉีก เส้นเนื ้อหมูให้มีลักษณะสม ่ า เสมอ          
การค านวณในการออกแบบชิน้ส่วนของเครื่องฉีกหมู
ฝอยแบบกึ่ งอัตโนมัติ  ได้ด  า เนินการตามหลัก
วิศวกรรมเครื่องกล เพื่อให้โครงสรา้งและอุปกรณ์ 
ต่างๆ มีความแข็งแรงและปลอดภยัต่อการใชง้านจรงิ 
โดยเริ่มจากการค านวณก าลงัและแรงบิดที่ตอ้งใชใ้น
การหมนุลกูกลิง้ฉีกหม ูเพื่อใหส้ามารถฉีกเนือ้หมูได้
ต่อเนื่องโดยไม่เกิดการติดขัด จากนั้นน าค่าทอรก์ที่
ได้ไปใช้ในการก าหนดขนาดเพลา ระบบส่งก าลัง 
และองคป์ระกอบของลกูกลิง้ให้เหมาะสมกบัภาระท่ี
เกิดขึน้จริง การออกแบบเพลาไดอ้า้งอิงตามทฤษฎี
แรงบิดสู งสุด  (Maximum shear stress theory) 
เพื่อใหเ้พลาสามารถรบัแรงบิดไดโ้ดยไม่เกิดการเสีย
รูปถาวร พรอ้มทั้งค านวณขนาดและความยาวของ
คีย ์(key) เพื่อถ่ายทอดแรงบิดจากเพลาไปยงัลกูกลิง้
ไ ด้อ ย่ า ง มั่ น ค ง  โ ด ยอ งค์ป ร ะกอบหลั ก ขอ ง
เครื่องตน้แบบประกอบดว้ย  
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1) ชุดป้อนวัตถุดิบ (Feeding Unit) ท าหน้าที่น า
เนือ้หมทูี่ผ่านการตม้สกุเขา้สู่ช่องป้อน โดยออกแบบ
ใหม้ีถาดรบัขนาดกวา้งและมีฝาปิดเพื่อป้องกันการ
กระเด็นของวตัถดุิบระหว่างการท างาน  

2) ชุดลูกกลิ ้งตีและฉีกเส้น (Shredding Roller 
Assembly) เป็นหวัใจส าคญัของเครื่อง ประกอบดว้ย
ลูกกลิง้คู่  โดยลูกกลิง้ตัวแรกมีเดือยโลหะรอบผิว
ส าหรบัตีและดึงเสน้เนือ้ ส่วนลกูกลิง้ตวัที่สองเป็นผิว
เรียบส าหรบับีบและส่งเนือ้หมใูหแ้นบสนิทกบัลกูกลิง้
ตัวแรก ชุดลูกกลิ ้งทั้งสองหมุนสวนทางกันและ
ขับ เค ล่ือนด้วยระบบโซ่และเ ฟือง  ( chain and 
sprocket) ที่ต่อกบัเพลามอเตอรก์ าลงั 1 แรงมา้  

3)  ชุ ด ป รั บ ร ะ ย ะ ห่ า ง ลู ก ก ลิ ้ง  ( Roller Gap 
Adjustment Unit) ใช้กลไก เก ลียวและมือหมุน 
(handwheel) สองข้าง เพื่อปรับช่องว่างระหว่าง
ลกูกลิง้ใหอ้ยู่ในช่วง 2–4 มิลลิเมตร ตามลกัษณะของ
เนือ้หมทูี่ใชใ้นการฉีก  

4)  ระบบควบคุมความเ ร็ ว  ( Speed Control 
System) ใ ช้ อิ น เ ว อ ร์ เ ต อ ร์  ( Inverter) ควบคุ ม
ความเร็วรอบมอเตอรใ์นช่วง 0–100 รอบต่อนาที 
เพื่อให้สามารถปรับแรงเฉือนของลูกกลิง้ให้เหมาะ
กับความชืน้และความหนืดของเนือ้หมูในแต่ละชุด
การผลิต  

5) ชุดรองรบัและเก็บผลิตภณัฑ ์(Collection Unit) 
ประกอบดว้ยถาดสแตนเลสรองรบัหมฝูอยที่ฉีกเสรจ็
แล้ว พร้อมฝาครอบกันกระเด็น เพื่อรักษาความ
สะอาดและความปลอดภยัทางอาหาร  

6)  โค รงสร้า งและอุปกรณ์ความปลอดภัย 
(Machine Frame and Safety Devices) โครงสรา้ง
ผลิตจากสเตนเลสเกรด SUS 304 ตามมาตรฐาน 
GMP มีสวิตช์หยุดฉุกเฉิน (Emergency Stop) และ

ฝาครอบป้องกนัชิน้ส่วนหมนุเพื่อความปลอดภยัของ
ผูใ้ชง้าน 
หลกัการท างานของเครื่องตน้แบบ เริ่มจากการน า

เนือ้หมทูี่ผ่านการตม้สกุและพกัใหเ้ย็นจนมีความชืน้
เหมาะสมเขา้สู่ ช่องป้อนวัตถุดิบ จากนั้นเนือ้หมูจะ
ถกูดงึเขา้สู่ช่องลกูกลิง้คู่ โดยลกูกลิง้ตวัแรกซึ่งมีเดือย
รอบผิวจะท าหน้าที่  ตีและฉีกเส้นใยกล้ามเนื ้อ 
ในขณะที่ลกูกลิง้ตวัที่สองซึ่งเป็นผิวเรียบจะ บีบและ
ส่งต่อเนือ้หม ูใหเ้คล่ือนผ่านช่องระหว่างลกูกลิง้ตาม
แรงหมุน การปรับระยะห่างของลูกกลิง้จะควบคุม 
“ความหนาและความยาวของเสน้หมฝูอย” ส่วนการ
ปรบัความเร็วรอบมอเตอรจ์ะควบคมุ “แรงเฉือนและ
อตัราการผลิต” เมื่อเนือ้หมถูกูฉีกจนเป็นเสน้ละเอียด
ตามตอ้งการแลว้ จะตกลงสู่ถาดรองรบัดา้นล่าง ซึ่ง
สามารถน าไปทอดหรือปรุงรสต่อไดท้นัที 

 
2.2 การทดสอบปัจ จัยที่ เ หมาะสมของ

เคร่ืองต้นแบบฉีกหมูฝอยแบบกึ่งอัตโนมัติ 
งานวิจัยนี ้จัดอยู่ในประเภทการวิจัยเชิงทดลอง 

(Experimental Research) โดยมีวัตถุประสงคเ์พื่อ
ออกแบบและพัฒนา เครื่ อ ง ฉี กหมูฝอยแบบ
กึ่งอัตโนมัติส าหรับใช้งานในระดับวิสาหกิจชุมชน 
และป ร ะ เ มิ นป ร ะ สิ ท ธิภ าพกา รท า ง านของ
เครื่องตน้แบบท่ีพฒันาขึน้ผ่านการควบคมุตวัแปรเชงิ
วิศวกรรมที่ส  าคัญ ไดแ้ก่ ความเร็วรอบของลูกกลิง้
และระยะห่างระหว่างลูกกลิง้ ซึ่งเป็นพารามิเตอร์
ส าคัญที่มีผลต่อแรงเฉือน (shear force) และความ
สม ่าเสมอของเส้นเนื ้อ โดยอ้างอิงแนวทางจาก
มาตรฐานการทดสอบเครื่องจักรกลอาหารและ
เครื่องจกัรกลเกษตร ISO 4254-1:2013 ซึ่งก าหนดให้
การทดสอบตอ้งด าเนินภายใตส้ภาวะแวดลอ้มคงที่ 
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 (อุณหภูมิ 25±2°C ความชืน้สัมพัทธ์ 60±5%) และ
วัดค่าความเร็วรอบดว้ยเครื่องวดัรอบแบบไม่สมัผสั 
(tachometer) ที่มีค่าความคลาดเคล่ือนไม่เกิน ±1% 
ในงานวิจัยนี ้ได้ก าหนด ความเร็วรอบของลูกกลิง้     
2 ระดบั คือ 60 และ 90 รอบต่อนาที เพื่อเปรียบเทียบ
อัตราการฉีกเนือ้หมูในระดับพลังงานต่างกัน และ 
ระยะห่างระหว่างลูกกลิง้ 3 ระดับ คือ 2, 3 และ 4 
มิลลิเมตร ส่วนตัวแปรตามประกอบดว้ย 3 ตัวแปร 
ไดแ้ก่ (1) อตัราการผลิตของเครื่องจกัร (กิโลกรมัต่อ
ชั่ ว โมง)  ดังแสดงในสมการที่  1 [7] , (2) ความ
สม ่าเสมอของเสน้หมฝูอยซึ่งประเมินโดยผูเ้ชี่ยวชาญ
ในรูปแบบคะแนน Likert scale ระดับ 1–5 และ     
(3) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งานจริงที่ ใช้
เครื่องตน้แบบ ซึ่งเก็บขอ้มลูจากกลุ่มตวัอย่างจ านวน 
5 ราย โดยใช้แบบสอบถามมาตร Likert scale 
เช่นกัน ทั้งนี ้มีการควบคุมตัวแปรอื่นที่อาจส่งผล
กระทบต่อผลลัพธ์ ไดแ้ก่ ชนิดของเนือ้หมูที่ใชใ้นแต่
ละรอบ, น า้หนกัวตัถุดิบเริ่มตน้, อุณหภูมิหอ้ง และผู้
ป้อนวตัถดุิบใหค้งที่ตลอดการทดลอง 

 

𝑃 =
𝑊

𝑡
                               (1) 

 
โดยที่  :  𝑃   = Production rate (kg/h) 
 𝑊  = Weight of shredded pork 
produced per batch (kg) 
 𝑡    = Processing time (h) 
  
3. ผลการวิจัยและอภปิราย 

3.1 ผลการออกแบบและพัฒนาเคร่ืองฉีกหมู
ฝอยแบบกึ่งอัตโนมัต ิ
ผลการออกแบบเครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิ

ในครั้งนี ้ เกิดจากความตอ้งการของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนครวัขา้วแกง จ.มหาสารคาม ที่มีขอ้จ ากัดดา้น

ก าลงัการผลิต โดยเฉพาะในขัน้ตอนการฉีกหม ูซึ่งใช้
แ ร ง งานคนทั้ ง หมดและใช้ เ วลานานที่ สุด ใน
กระบวนการผลิต ทีมวิจัยจึงไดด้  าเนินการออกแบบ
เครื่องจักรต้นแบบโดยใช้หลักการทางวิศวกรรม
ควบคู่กับขอ้ก าหนดดา้นสุขลักษณะ (GMP) เพื่อให้
สามารถใชง้านไดจ้รงิในระดบัชมุชน 
เครื่องจักรถูกออกแบบให้มีลักษณะเป็นระบบ

ลูกกลิง้คู่ (Roller) จ านวน 2 ลูก โดยลูกกลิง้ที่ 1 ท า
หน้าที่ตีฉีกเส้นหมู โดยมีหมุดเดือยติดอยู่รอบผิว
ลูกกลิง้ เพื่อช่วยใหเ้นือ้หมูแยกตัวเป็นเสน้ตามแนว
กล้ามเนื ้อ ส่วนลูกกลิ ้งที่  2 เป็นลูกกลิ ้งผิวเรียบ       
ท าหนา้ที่บีบเนือ้หมใูหแ้นบกับลูกกลิง้ตวัแรก ท าให้
การตีฉีกเนือ้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึน้ นอกจากนี ้
ลูกกลิง้ตัวที่ 2 ยังสามารถปรับระยะห่างไดด้ว้ยมือ
หมนุ (Handle) จ านวน 2 ตวั เพื่อควบคมุความหนา–
บางของเสน้หมฝูอยตามตอ้งการของผูใ้ชง้าน ระบบ
โครงสร้างเครื่องจักรประกอบด้วยวัสดุหลักเป็น
เหล็กกล้าไร้สนิมเกรด SUS 304 ซึ่ ง เ ป็นวัสดุที่
เหมาะสมส าหรบัการแปรรูปอาหาร มีความทนทาน
ต่อการกดักร่อน และสามารถท าความสะอาดไดง้่าย 
โดยขนาดโครงสร้างรวมของเครื่ องจักรอยู่ ที่  
60×120×106 เซนติเมตร ซึ่งสามารถเคล่ือนยา้ยได้
สะดวกในพืน้ที่จ  ากัด พรอ้มติดตัง้ลอ้เล่ือนดา้นล่าง
เพื่อความสะดวกในการใช้งานและบ ารุงรักษา 
นอกจากนี ้ เครื่องยังได้รับการติดตั้งอุปกรณ์ด้าน
ความปลอดภยั เช่น สวิตชห์ยดุฉกุเฉิน (Emergency 
Stop), ฝาครอบป้องกันชิน้ส่วนหมุน, และไฟแสดง
สถานะ เพื่อให้เหมาะกับผู้ใช้งานในระดับชุมชนที่
อาจไม่มีพืน้ฐานทางช่างโดยตรง (รูปท่ี 3)  
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รูปที ่3  ตน้แบบเครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตั ิ

 
3.2 ผลการทดสอบปัจจัยที่เหมาะสมของ

เคร่ืองต้นแบบฉีกหมูฝอยแบบกึ่งอัตโนมัติ 
เพื่อหาค่าที่เหมาะสมในการใชง้านเครื่องฉีกหมู

ฝอยแบบกึ่งอตัโนมตัิ ทีมวิจยัไดอ้อกแบบการทดลอง
เชิงปัจจยั (Factorial Design) แบบ 2×3 โดยก าหนด

ตัวแปรต้น 2 ปัจจัย ได้แก่ (1) ความเร็วรอบของ
ลกูกลิง้ 2 ระดบั คือ 60 และ 90 รอบต่อนาที และ (2) 
ระยะห่างระหว่างลกูกลิง้ 3 ระดบั คือ 2 มิลลิเมตร, 3 
มิลลิเมตร และ 4 มิลลิเมตร รวมเป็น 6 ชุดการ
ทดลอง เพื่อศึกษาผลกระทบต่อประสิทธิภาพการ
ผลิตและคณุภาพของเสน้หมฝูอย 
การทดสอบด าเนินการโดยใช้เนื ้อหมูต้มสุกใน

ปริมาณเท่ากัน (5 กิ โลกรัมต่อรอบ) ป้อนเข้าสู่
เครื่องตน้แบบ จากนั้นวัดผลลัพธ์ที่ไดต้ามตัวแปร
ตาม 3 ดา้น ไดแ้ก่ (1) อัตราการผลิต (กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง), (2) ความสม ่าเสมอของเส้นหมูฝอย โดย
ประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ 5 รายในรูปแบบ Likert 
scale 1–5 และ (3) ความพึงพอใจจากผูใ้ชง้านจริง 
จ านวน 5 ราย ซึ่งสะทอ้นถึงการใชง้านในสถานการณ์
จรงิของวิสาหกิจชมุชน โดยมีผลการทดลอง ดงัแสดง
ในตารางที่ 1 และ รูปท่ี 4 

 
ตารางที ่1   
ผลการทดสอบปัจจัยทีเ่หมาะสมของเคร่ืองผลิตหมูฝอยต้นแบบก่ึงอัตโนมัติ 

Sample 
Rotation speed 

(rpm) 
Roller distance 

(mm) 
Production rate 

(kg/h) 
Consistency 
(score 1–5) 

Satisfaction 
(1–5 scores) 

A 60 2 37.2 ± 1.3c 4.10 ± 0.22bc 4.05 ± 0.18b 
B 60 3 39.8 ± 1.1c 4.35 ± 0.19ab 4.20 ± 0.15ab 
C 60 4 35.6 ± 1.5c 3.90 ± 0.24c 4.00 ± 0.20b 
D 90 2 46.9 ± 1.2ab 4.30 ± 0.25ab 4.35 ± 0.16ab 
E 90 3 49.8 ± 1.0a 4.60 ± 0.20a 4.53 ± 0.17a 
F 90 4 45.1 ± 1.4b 4.05 ± 0.23bc 4.18 ± 0.14ab 

AVG – – 42.4 ± 5.2 4.22 ± 0.26 4.22 ± 0.19 

Note: Means in the same column followed by different superscript letters (a, b, c) are significantly different at p 
< 0.05 according to One-way ANOVA with LSD post hoc test. The LSD critical values were 2.45 for production rate, 
0.35 for consistency, and 0.29 for satisfaction. 
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รูปที ่4  ผลของความเรว็ลกูกลิง้และระยะห่างของลกูกลิง้ต่ออตัราการผลิตของ 
เครื่องหั่นหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิ 

 
จากผลการทดลอง พบว่า ชดุเงื่อนไขที่ใชค้วามเร็ว

รอบ 90 รอบต่อนาที และระยะห่างระหว่างลูกกลิง้   
3 มิลลิเมตร ใหผ้ลลพัธด์ีที่สดุในภาพรวม โดยใหค้่า
ก าลังการผลิตเฉล่ีย 49.8 ± 1.0 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
ซึ่ งใกล้เคียงค่าก าลังสูงสุดที่ เครื่องรองรับ และ         
ได้คะแนนความสม ่าเสมอของเส้นหมูฝอยจาก
ผู้เชี่ ยวชาญเฉล่ีย 4.60 ± 0.20 คะแนน จาก 5 
คะแนน ในขณะที่ระดับความพึงพอใจของผูใ้ชง้าน
อยู่ที่ 4.53 ± 0.17 คะแนน โดยผูใ้ชง้านใหค้วามเห็น
ว่าเส้นหมูมีความยาวสม ่าเสมอ ไม่ขาดตอน และ
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ที่ ใช้แรงงานคน (รูปที่  5)    
และจากการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ  Two-way 
ANOVA แสดงให้ เห็นว่าทั้งความเร็ ว รอบและ
ระยะห่างระหว่างลูกกลิง้มีผลอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) ต่ออัตราการผลิตและคุณภาพของ
เสน้หมูฝอย นอกจากนีย้ังพบว่าปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

สองปัจจัยดังกล่าวมีผลต่อผลผลิตโดยรวมด้วย 
กล่าวคือ ระยะห่างของลกูกลิง้ที่แคบเกินไป (2 มม.) 
อาจท าให้เนื ้อถูกบดละเอียดเกินความต้องการ 
ขณะที่ระยะห่างที่กวา้งเกินไป (4 มม.) จะท าใหเ้นือ้
ไม่ถูกฉีกออกเป็นเส้นอย่างเหมาะสม แม้จะใช้
ความเร็วรอบสูงก็ตาม จากผลการทดลองดังกล่าว 
จึงสามารถสรุปไดว้่า ค่าที่เหมาะสมที่สุดในการใช้
งานเครื่องตน้แบบคือ ความเร็วรอบที่ 90 รอบต่อ
นาที และระยะห่างระหว่างลูกกลิง้ที่  3 มิลลิเมตร   
ซึ่งใหผ้ลลพัธท์ี่สมดลุระหว่างปริมาณการผลิต ความ
สม ่าเสมอของผลิตภัณฑ์ และความพึงพอใจของ
ผูใ้ชง้าน 
 
4. สรุป 
งานวิจยันีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อออกแบบและพฒันา

เครื่องฉีกหมูฝอยแบบกึ่งอัตโนมัติส าหรบัใชง้านใน
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ระดับวิสาหกิจชุมชน และศึกษาผลของปัจจัยดา้น
วิศวกรรมต่อประสิทธิภาพการผลิตและคณุภาพของ
ผลิตภณัฑ ์ผลการวิจยัสามารถสรุปไดด้งันี ้

1) เครื่องฉีกหมูฝอยแบบกึ่งอัตโนมัติที่พัฒนาขึน้ 
ประกอบดว้ยระบบลกูกลิง้คู่ที่สามารถปรบัระยะห่าง
ได้ และควบคุมความเร็วด้วยอินเวอร์เตอร์ มี
โครงสรา้งแข็งแรง ผลิตจากวัสดุที่เหมาะสมกับการ
แปรรูปอาหาร (SUS 304) พรอ้มอุปกรณด์า้นความ
ปลอดภัยที่เหมาะกับการใชง้านในระดบัชุมชน โดย
เครื่องตน้แบบมีขนาดกะทดัรดั เคลื่อนยา้ยไดส้ะดวก 
และสามารถใชง้านจริงในสถานประกอบการขนาด
เล็กได ้

2) จากการทดลองเชิงปัจจัย (Factorial Design 
2×3) โดยก าหนดความเรว็รอบและระยะห่างระหว่าง
ลูกกลิง้ พบว่า ปัจจัยทั้งสองมีผลต่ออัตราการผลิต 
ความสม ่าเสมอของเสน้หมู และความพึงพอใจของ
ผูใ้ชง้านอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดย
ค่าที่เหมาะสมที่สดุคือ ความเรว็รอบ 90 รอบต่อนาที 
และระยะห่างลกูกลิง้ 3 มิลลิเมตร ซึ่งใหผ้ลการผลิต
เฉล่ีย 49.8 ± 1.0 กิโลกรมัต่อชั่วโมง ความสม ่าเสมอ
เฉล่ีย 4.60 ± 0.20 คะแนน และความพึงพอใจของ
ผูใ้ชง้านเฉล่ีย 4.53 ± 0.17 คะแนน 

3) เครื่องตน้แบบสามารถเพิ่มก าลงัการผลิต จาก
การเปรียบเทียบประสิทธิภาพระหว่างการฉีกหมดูว้ย
แรงงานคนและการใช้เครื่ อง ฉีกหมูฝอยแบบ
กึ่งอัตโนมัติที่พัฒนาขึน้ พบว่าแรงงานคนที่มีความ
ช านาญสามารถฉีกหมไูดเ้ฉล่ียเพียง 2.5 กิโลกรมัต่อ
ชั่วโมง ในขณะที่เครื่องตน้แบบสามารถผลิตหมฝูอย
ไดสู้งสุดถึง 49.8 กิโลกรมัต่อชั่วโมง ภายใตเ้งื่อนไข
ความเร็วรอบลกูกลิง้ 90 รอบต่อนาที และระยะห่าง
ลูกกลิง้ 3 มิลลิเมตร เมื่อน าค่าดังกล่าวมาค านวณ

อตัราการเพิ่มขึน้ของก าลงัการผลิตตามสมการ โดย
แทนค่าก าลงัการผลิตของเครื่อง (𝑃เครื่อง) เท่ากบั 49.8 
กิโลกรมัต่อชั่วโมง และก าลงัการผลิตจากแรงงานคน 
(𝑃แรงงานคน) เท่ากับ 2.5 กิโลกรัมต่อชั่ วโมง จะได้ว่า
เครื่องตน้แบบสามารถเพิ่มก าลังการผลิตไดร้อ้ยละ 
1,892 หรือประมาณ 20 เท่าของวิธีการผลิตแบบเดิม 

4) ผูใ้ชง้านในระดบัชุมชนมีความพึงพอใจต่อการ
ใชง้านของเครื่องตน้แบบ และเห็นว่าเป็นนวตักรรมที่
สามารถใช้งานไดจ้ริง ตอบสนองความตอ้งการใน
เชิงเศรษฐกิจ และสามารถลดภาระการท างานของ
แรงงานในกระบวนการผลิตอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจยัเรื่อง “เครื่องฉีกหมฝูอยแบบกึ่งอตัโนมตัิ” 

นีส้  าเร็จลลุ่วงดว้ยดีดว้ยการสนบัสนุนจากหน่วยงาน
และบุคคลหลายฝ่าย  ผู้วิ จัยขอขอบพระคุณ 
ส านกังานปลดักระทรวงการอดุมศกึษา วิทยาศาสตร ์
วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.)  ที่ให้การสนับสนุน
งบประมาณด า เนิ น โครงการภายใต้ทุนวิ จัย
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564  ขอขอบคณุ กลุ่มวิสาหกิจ
ชมุชนครวัขา้วแกง จงัหวดัมหาสารคาม ที่อนญุาตให้
เขา้ไปศึกษาขอ้มลู ใหข้อ้เสนอแนะ และร่วมทดสอบ
เครื่องตน้แบบในสภาพการใชง้านจริง ตลอดจนให้
ความร่วมมือเป็นอย่างดีในการประเมินผลการใช้
ง า น  ข อ ข อ บ คุณที ม วิ จั ย แ ล ะ นั ก ศึ ก ษ า ฝึ ก
ประสบการณ์จากมหาวิทยาลัยวงษ์ชวลิตกุล และ
มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ที่มีส่วนร่วมใน
การออกแบบ สรา้ง และปรับปรุงเครื่องจักรตลอด
ระยะเวลาของโครงการ 
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