
51วารสารวิศวกรรมศาสตร์ ราชมงคลธัญบุรี

1,2,3 อาจารย์ประจ�ำภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี

การออกแบบและพัฒนาเครื่องทอดหอมเจียว

Design and development of Shallot frying machine

จงกล สุภารัตน์1 ชวลิต อินปัญโญ2 ศิริชัย ต่อสกุล3

chongkol12@msn.com1, ch.inpunyo@gmail.com2, sirichai.to@en.rmutt.ac.th3 

	

บทคัดย่อ 

	 เคร่ืองทอดหอมเจียวถูกออกแบบและสร้างขึ้นเพ่ือศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตหอมเจียวให้มีคุณภาพ  

อ�ำนวยความสะดวก ลดการใช้แรงงาน และลดต้นทุนในการทอดหอมเจียว ส�ำหรับใช้ในวิสาหกิจขนาดกลาง และ 

ขนาดย่อม ที่แปรรูปหอมแดงจ�ำหน่าย เครื่องต้นแบบประกอบไปด้วย โครงสร้างเครื่อง หม้อน�ำ้มันขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

400 มิลลิเมตร ลึก 200 มิลลิเมตร หม้อตะแกรงทอดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 380 มิลลิเมตร ลึก 150 มิลลิเมตร  

ขนาดรูตะแกรง 2 มิลลิเมตร ชุดใบกวนมีรัศมีการกวน 200 มิลลิเมตร ใช้มอเตอร์ขนาด 25 วัตต์ เป็นต้นก�ำลัง และใช ้

ความร้อนจากฮีตเตอร์ ขนาด 2.8 กิโลวัตต์ การท�ำงานของเครื่องโดยเริ่มจากการเทน�้ำมันลงไปในหม้อน�้ำมัน ตั้งอุณหภูมิ 

ฮีตเตอร์ และรอให้น�้ำมันร้อนตามอุณหภูมิที่ก�ำหนด จากนั้นใส่หอมซอยลงในน�้ำมัน และท�ำการเปิดมอเตอร์ใบกวน  

เมื่อหอมเจียวสุกได้ที่ก็จะยกตะแกรงทอดออกและเทหอมลงตะแกรงสะเด็ดน�้ำมัน จากผลการทดลองเคร่ืองต้นแบบ 

สามารถท�ำงานได้ดีที่อุณหภูมิการทอด 170 องศาเซลเซียส และที่ความเร็วรอบของใบกวน 45 รอบต่อนาที มีความ 

สามารถในการทอดหอมเจียว 3 กิโลกรัม ด้วยเวลา 28.4 นาที สามารถใช้น�้ำมันทอดซ�้ำได้ถึง 6 ครั้ง โดยที่ปริมาณสาร 

โพลาร์ไม่เกิน 25 เปอร์เซ็นต์ ท�ำให้ได้ผลิตหอมเจียวที่มีคุณภาพ และปลอดภัยต่อผู้บริโภค

ค�ำส�ำคัญ: หอมหัวแดง วิสาหกิจขนาดกลาง และขนาดย่อม หอมเจียว สารโพลาร์

Abstract 

	 Shallots frying machine is designed and built for the purpose of developing and studying  

process in frying shallot in order to ensure a good quality, convenience, and reduce workforce  

and cost in producing fried shallots. The machine will be used in small to medium enterprise  

and transform shallots in order to sell them. Prototype of the machine comprises a machine frame,  

an oil pot with 400 mm in diameter and 200 mm in depth, a deep fry sieve with 380 mm  

in diameter and 150 mm in depth. The sieve hole is 2 mm wide the stirring blade has 200 mm  

radius. It uses 25 W motor as a driving force and a 2.8 kW heater to generate heat. The machine  

works by first pouring oil into the pot and setting heater temperature. When the oil is hot at the setting 

temperature the shallots are poured into the oil. After that, stirring blade will start stirring the shallots. 
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Then the cooked shallots are transfered from sieve to oil draining sieve. The experiment shows that  

the prototype machine can work best when temperature of the oil is at 70 °C with the blade  

rotating rate of 45 rpm. The machine can fry up to 3 kg of shallot within 28.4 min. the reused oil  

could be done up to 6 times while maintaining polar substances at 25% or less Therefore yielding  

fried shallots with good quality and safe to consumers is obtained.

Keywords: shallots, small to medium enterprise, fried shallots, polar substances

และเครื่องมือที่ล้าสมัย เช่นการเจียวในกระทะใบบัวที่มี

ขนาดใหญ่ ซึ่งการทอดหอมเจียวแต่ละครั้งจะใช้น�้ำมันพืช

เป็นจ�ำนวนมากเพื่อให้อุณหภูมิน�้ำมันคงที่ หอมเจียวได้รับ 

ความร้อนทั่วถึง ท�ำให้หอมเจียวสุกและไม่เกิดการไหม้  

มีการศึกษามากมายเกี่ยวกับกระบวนการทอดเพื่อแปรรูป

อาหารทั้งในด้านคุณภาพของอาหาร ด้านปัจจัยที่มีผล 

ต่อการทอด เช่น ความชื้นของวัถุดิบ วิธีการทอด อุณหภูมิ 

หรือแม้แต่ชนิดของน�ำ้มันที่ใช้ทอด [6-7]

	 ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้จึงด�ำเนินการ

ออกแบบและสร้างเคร่ืองทอดหอมเจียวต้นแบบ เพือ่ท�ำการ

ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตหอมเจียวให้มีคุณภาพ  

ลดต้นทุนในการทอดหอมเจียว อ�ำนวยความสะดวก  

ลดปัญหาและตอบสนองปัจจยัต่าง ๆ  ทีเ่กดิขึน้ โดยออกแบบ

ให้มีถังทอดและใบพัดในการทอดหอมเจียว ซึ่งจะท�ำให้ 

หอมนั้นสุกเท่า ๆ กันและเพื่อลดความเมื่อยล้าของผู้ผลิต

2. วิธีการศึกษา

2.1 ศึกษาข้อมูลส�ำหรับการออกแบบ

	 หอมแดงเป็นพืชที่มีล�ำต้นอยู ่ใต้ดิน เป็นไม้หัว  

มีลักษณะเป็นรูปไข่และพองโต และเรียกกันอีกอย่างว่า  

บัลบ์ (Bulb) เรียงกันเป็นชั้น ๆ  ที่มีเปลือกนอกสีม่วงปนแดง 

ส่วนใหญ่ขนาดหัวหอมที่น�ำมาหันซอยเพื่อผลิตหอมเจียว 

จะมีขนาดอยู่ระหว่าง 2- 4.5 เซนติเมตร และมีขนาด 

ความหนาหลังการหั่นซอยอยู่ที่ 2 มิลลิเมตร ดังรูปที่ 1  

ซ่ึงขนาดความหนาของหอมซอยควรมีความสม�่ำเสมอ

เนื่องจากเมื่อน�ำไปเจียวจะท�ำให้ได้หอมเจียวที่มีคุณภาพ 

นอกจากนี้อุณหภูมิในการทอดควรอยู่ระหว่าง 170 - 210 

องศาเซลเซียส [8]

1. บทน�ำ

	 ปัจจุบันวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม หรือ 

SMEs เริม่มกีารขยายตวัเพิม่มากขึน้เนือ่งจากปัจจัยหลาย ๆ   

ด้าน เช่นการสนับสนุนจากภาครัฐ [1] และความต้องการ 

ของผู้บริโภคมีความต้องการเพิ่มมากขึ้น ซึ่งรวมไปถึงการ

ขยายตัวของตลาดในประเทศ โดยปี 2558 GDP ของ

ภาคการเกษตร สูงถึง 1,237,309 ล้านบาท หรือคิดเป็น 

ร้อยละ 9.1 [2] ท�ำให้เกิดช่องทางในการสร้างรายได้ให้กับ 

ผู้ประกอบการรายย่อย หรือแม้แต่การรวมกลุ่มกันของคน 

ในชุมชนที่สามารถก่อตั้งเป็นวิสาหกิจชุมชนเพื่อสร้าง

ผลิตภัณฑ์ออกมาจ�ำหน่าย

	 หอมแดงเป็นพืชอีกชนิดท่ีมีการปลูกเป็นจ�ำนวน

มากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ หอมแดง 

(Allium ascalonicum) เป็นพืชในวงศ์ Alliaceae [3]  

ซึ่งเป็นพืชที่มีประโยชน์ทางด้านสมุนไพรและมีสรรพคุณ 

ทางยาเช ่น แก้อาการคัน แก้หอบหืด ช ่วยลดระดับ

คอเลสเตอรอลในเลือด [4] และยังเป็นพืชเศรษฐกิจ

อีกประเภทของไทย ในปี 2558 พบว่ามีผลผลิตสูงถึง  

129,741 ตัน [5] ซ่ึงการจ�ำหน่ายหอมแดงในท้องตลาด

จะมีราคาอยู่ระหว่าง 40 - 70 บาทต่อกิโลกรัม ขึ้นอยู่กับ

ปริมาณหอมแดงในท้องตลาดด้วย และในบางปีเกษตรกร

ต้องประสบปัญหาจ�ำนวนหอมแดงในท้องตลาดมากเกิน

ความต้องการ ท�ำให้มีราคาตกต�่ำ บางครั้งท�ำให้เกิดการ 

เน่าเสีย เนื่องจากเกษตรกรไม่สามารถขายได้ ดังนั้น

การแปรรูปหอมแดงเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับเกษตรกร เช่น  

หอมเจียวจึงเป็นอีกทางเลือก กระบวนการผลิตหอมเจียว

แบ่งออกเป็นสามขั้นตอน คือ การปอกหัวหอม การหั่นซอย 

และการเจียว ซึ่งปัจจุบันการทอดหอมเจียวยังใช้แรงงานคน  
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(ก)

(ข)

รูปที่ 1 (ก) ลักษณะหอมซอย (ข) การวัดขนาดหอมซอยหลังการหั่น

 อย่างไรก็ตามนอกจากคุณภาพของหอมเจียว 

ความปลอดภัยของผู้บริโภคถือว่ามีความส�าคัญไม่แพ้กัน 

เนื่องจากน�้ามันท่ีใช้ในกระบวนการทอดหอมเจียวจะมีการ

เสือ่มสภาพของน�า้มนัทอดซ�า้ทีเ่กดิจากโครงสร้างของน�า้มนั

ถูกเปลี่ยนเป็นสารประกอบ ที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย เช่น 

สารโพลาร์ (Polar compounds) ซึ่งเป็นสาเหตุท�าให้เกิด

โรคความดันโลหิตสูง และหลอดเลือดหัวใจตีบ และสาร

โพลีไซคลิกอะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic 

aromatic hydrocarbons: PAHs) ซึ่งเป็นสารที่ก่อให้เกิด

โรคมะเร็ง [9-10] ซ่ึงส่วนใหญ่เกิดจากน�้ามันทอดซ�้า 

โดยการวัดคุณภาพของน�้ามันทอดซ�้าสามารถวัดได้จาก

ปริมาณสารโพลาร์ในน�้ามัน ซึ่งควรมีค ่าไม่เกิน 25% 

ของน�้าหนัก ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข [11]

2.2 กำรออกแบบเครื่องต้นแบบ

 จากผลการศึกษาปัญหาและข้อมูลต่าง ๆ ส�าหรับ

การออกแบบเครื่องทอดหอมเจียวต้นแบบ เพื่อใช้ในธุรกิจ

ขนาดเล็กน้ัน สามารถออกแบบโดยใช้หลักการออกแบบ

ทางวิศวกรรม และใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ช่วยในการ

ออกแบบ (CAD) [12-13 ] ส่วนประกอบของเคร่ือง 

ประกอบไปด้วยส่วนประกอบหลัก คือ โครงสร้างเครื่อง 

หม้อน�้ามัน ที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 400 มิลลิเมตร 

ความลึก 200 มิลลิเมตร หม้อตะแกรงทอด มีขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลาง 380 มิลลิเมตร ความลึก 150 มิลลิเมตร 

ขนาดรูตะแกรง 2 มิลลิเมตร ชุดใบกวน มีรัศมีการกวน 

200 มิลลิเมตร สามารถปรับความเร็วรอบได้สูงสุด 50 รอบ

ต่อนาที ชุดควบคุมอุณหภูมิฮีตเตอร์ ขนาด 2.8 กิโลวัตต์ 

ดังรูปที่ 2 ส่วนประกอบทั้งหมดที่สัมผัสกับหอมโดยตรง

จะใช้ สแตนเลส เกรด 304 ซึ่งเป็นวัสดุส�าหรับอุตสาหกรรม

อาหาร [14]

(ก) 

(ข) 

รูปที่ 2 (ก) แบบเครื่องต้นแบบด้วยโปรแกรมด้าน CAD
 (ข) เครื่องทอดหอมเจียวต้นแบบ

 
 

ขนาดเล็กนั้น สามารถออกแบบโดยใช้หลักการออกแบบ
ทางวิศวกรรม และใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบ (CAD) [12-13 ] ส่วนประกอบของเครื่ อง 
ประกอบไปด้วยส่วนประกอบหลัก คือ โครงสร้างเครื่อง 
หม้อน้ ามัน ที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 400 มิลลิเมตร 
ความลึก 200 มิลลิเมตร หม้อตะแกรงทอด มีขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 380 มิลลิเมตร ความลึก 150 มิลลิเมตร 
ขนาดรูตะแกรง 2 มิลลิเมตร ชุดใบกวน มีรัศมีการกวน 
200 มิลลิเมตร สามารถปรับความเร็วรอบได้สูงสุด 50 
รอบต่อนาที ชุดควบคุมอุณหภูมิฮีตเตอร์ ขนาด 2.8 
กิโลวัตต์ ดังรูปที่ 2 ส่วนประกอบทั้งหมดที่สัมผัสกับหอม
โดยตรงจะใช้ สแตนเลส เกรด 304 ซึ่งเป็นวัสดุส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร [14] 
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รูปที่ 2 (ก) แบบเครื่องต้นแบบด้วยโปรแกรมด้าน CAD 
  (ข) เครื่องทอดหอมเจียวต้นแบบ 

2.3 การทดลอง 
วิธีการทดลองการท างานของเครื่องโดยเริ่มจากการเท

น้ ามันลงไปในหม้อน้ ามัน 13 ลิตร ตั้งอุณหภูมิฮีตเตอร์ และรอ
ให้น้ ามันร้อนตามอุณหภูมิที่ก าหนด จากนั้นจึงใส่หอมซอย 3 
กิโลกรัม ลงในน้ ามัน และท าการเปิดมอเตอร์ใบกวนตาม
ความเร็วรอบก าหนด ดังรูปที่ 3 เมื่อหอมเจียวสุกได้ที่ก็จะยก
ตะแกรงทอดออกเพื่อเทหอมลงตะแกรงสะเด็ดน้ ามัน ซึ่งหอม
เจียวที่สุกได้ที่จะมีสีเหลืองอมน้ าตาลเข้มดังรูปที่ 4 

 

 
 

รูปที่ 3 การทอดหอมเจียวด้วยเครือ่งต้นแบบ 
 

 
 

รูปที่ 4 สีของหอมเจียวหลังการทอด 
 

หลั งจ ากการทดสอบเบื้ อ งต้ นและแก้ ไ ข
ข้อบกพร่องต่างๆ เครื่องทอดหอมเจียวต้นแบบได้ถูก
ทดสอบและประเมินสมรรถนะในการท างาน รวมทั้ง
คุณภาพในการรักษาระดับอุณหภูมิน้ ามัน โดยประเภท
ของหอมแดงที่ใช้ในการทดลอง คือ หอมแดงไทย ท่ีมี
ขนาดความหนาหลังการหั่นซอยประมาณ 2 มิลลิเมตร 
และท าการทอดโดยใช้น้ ามันปาล์ม ในการทดลองทอด
หอมเจียวด้วยเครื่องต้นแบบนั้น ท าการทดลองภายใต้
เ ง่ือนไข อุณหภูมิ  และความเร็วของใบกวน เพื่อหา
ประสิทธิภาพการท างานของเครื่องที่ดีที่สุด โดยก าหนด
อุณหภูมิในการทอดหอมเจียว 3 ระดับ ได้แก่ 170 190 
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2.3 การทดลอง

	 วิธีการทดลองการท�ำงานของเครื่องโดยเริ่มจาก 

การเทน�ำ้มันลงไปในหม้อน�ำ้มนั 13 ลติร ตัง้อณุหภูมฮิตีเตอร์ 

และรอให้น�้ำมันร้อนตามอุณหภูมิที่ก�ำหนด จากน้ันจึงใส ่

หอมซอย 3 กิโลกรัม ลงในน�้ำมัน และท�ำการเปิดมอเตอร ์

ใบกวนตามความเร็วรอบก�ำหนด ดังรูปท่ี 3 เมื่อหอมเจียว 

สุกได้ที่ก็จะยกตะแกรงทอดออกเพื่อเทหอมลงตะแกรง

สะเด็ดน�้ำมัน ซึ่งหอมเจียวที่สุกได้ที่จะมีสีเหลืองอมน�้ำตาล

เข้มดังรูปที่ 4

รูปที่ 3 การทอดหอมเจียวด้วยเครื่องต้นแบบ

รูปที่ 4 สีของหอมเจียวหลังการทอด

	 หลังจากการทดสอบเบือ้งต้นและแก้ไขข้อบกพร่อง

ต่าง ๆ เครื่องทอดหอมเจียวต้นแบบได้ถูกทดสอบและ

ประเมนิสมรรถนะในการท�ำงาน รวมทัง้คณุภาพในการรกัษา

ระดับอุณหภูมิน�้ำมัน โดยประเภทของหอมแดงที่ใช้ในการ

ทดลอง คือ หอมแดงไทย ที่มีขนาดความหนาหลังการหั่น

ซอยประมาณ 2 มิลลิเมตร และท�ำการทอดโดยใช้น�้ำมัน

ปาล์ม ในการทดลองทอดหอมเจียวด้วยเคร่ืองต้นแบบนั้น  

ท�ำการทดลองภายใต้เงื่อนไข อุณหภูมิ และความเร็วของ 

ใบกวน เพ่ือหาประสิทธิภาพการท�ำงานของเครื่องที่ดีที่สุด 

โดยก�ำหนดอุณหภูมิในการทอดหอมเจียว 3 ระดับ ได้แก่ 

170 190 และ 210 องศาเซลเซียส ขณะที่ความเร็วของใบ

กวนแบ่งออกเป็น 3 ระดับ ได้แก่ 25 35 และ 45 รอบต่อนาที

	 ในการทดลองน�้ำมันท่ีใช้ในการทอดจะถูกเก็บ

ตัวอย่างหลังการทอดทุกครั้ง เพื่อทดสอบคุณภาพน�้ำมัน 

ที่มีการน�ำมาทอดซ�ำ้ ซึ่งตัวอย่างน�ำ้มันที่ได้ถูกน�ำมาทดสอบ

หาปริมาณสารโพลา (Polar Metabolites Test) โดยใช้ชุด

ทดสอบสารโพลาร์ในน�้ำมันทอดซ�้ำของศูนย์วิทยาศาสตร ์

การแพทย์อุบลราชธานีเพ่ือตรวจหาค่าสารโพลาร์ในน�้ำมัน

ทอดซ�้ำ [15] โดยค่าการทดสอบสามารถเทียบกับแถบสี 

อ่านค่าได้ดังรูปที่ 5

รูปที่ 5 แสดงวิธีการอ่านผลทดสอบสารโพลาร์ในน�ำ้มัน [16]

3 ผลการทดลอง

	 จากการทดลองทอดหอมเจยีวท่ีอณุหภูมิในการทอด 

3 ระดับ พบว่าเมื่อท�ำการป้อนวัตถุดิบลงไปในน�้ำมันร้อน 

ท�ำให้อณุหภมูใินช่วงแรกลดลง ดงัรปูที ่6 โดยอณุหภมิูน�ำ้มัน

มกีารลดลงสงูสดุประมาณ 50 องศาเซลเซยีส จากนัน้ท�ำการ

เพิ่มอุณหภูมิให้สูงขึ้นตามที่ก�ำหนด ซ่ึงใช้เวลาประมาณ  

4-5 นาที อุณหภูมิจึงเริ่มคงท่ี การทดลองภายใต้ตัวแปร 

ที่แตกต่างกันนั้น พบว่าเวลาที่ใช้ในการทอดหอมเจียว 

มคีวามแตกต่างกนั ซ่ึงการเพ่ิมอณุหภมูทิ�ำให้เวลาในการทอด 
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	 จากผลการทดลองที่อุณหภูมิ 170 190 และ 210 

องศาเซลเซียส ที่ความเร็วรอบใบกวน 45 รอบต่อนาที  

เมื่อน�ำตัวอย่างน�้ำมันมาทดสอบการเกิดสารโพลาร์ในน�้ำมัน

ทอดซ�้ำ พบว่าการทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิสูงส่งผลต่อ 

อตัราการเพ่ิมขึน้ของสารโพลาร์ [17] ดงัตารางท่ี 1 ท่ีอุณหภมิู 

170 องศาเซลเซียส สามารถใช้น�้ำมันทอดซ�้ำได้ถึง 6 ครั้ง  

โดยที่ค่าโพลาร์ไม่เกิน 25 เปอร์เซ็นต์ หรือมีระยะเวลา 

ในการทอดซ�้ำรวมแล้วไม่เกิน 170 นาที ขณะที่การใช้

อุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส สามารถใช้น�้ำมันทอดซ�้ำได้  

5 คร้ัง หรือมีระยะเวลาในการทอดซ�้ำรวมแล้วไม่เกิน  

125 นาที และการใช้อุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส สามารถ

ใช้น�้ำมันทอดซ�้ำได้ 4 คร้ัง หรือมีระยะเวลาในการทอดซ�้ำ 

รวมแล้วไม่เกิน 90 นาที จากผลการทดลองทั้ง 3 อุณหภูมิ  

พบว่าการทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส 

น�ำ้มนัจะมอีายกุารใช้งานและมจี�ำนวนในการทอดซ�ำ้มากกว่า

การทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิ 190 และ 210 องศาเซลเซียส 

	 จากผลการทดลองดงักล่าวอณุหภมูใินการทอดหอม

เจยีวที ่170 องศา เป็นอณุหภมูทิีเ่หมาะสมส�ำหรบัการท�ำงาน

ของเครือ่งต้นแบบ เน่ืองจากสามารถเพิม่อายกุารใช้งานของ

น�้ำมัน และสามารถลดต้นทุนค่าน�้ำมันท่ีใช้ในการทอดหอม

เจียวได้ นอกจากอุณหภูมิในการทอดแล้ว ขนาดของหอม

ซอยยังส่งผลต่ออายุการใช้งานของน�้ำมัน เนื่องจากระหว่าง

การทอด เศษของหอมแดงทีม่ขีนาดเลก็จะตกลงไปอยูบ่รเิวณ

ก้นหม้อน�ำ้มนั และท�ำให้ไหม้ก่อนทีห่อมทัง้หมดจะสกุ ซึง่เป็น

สาเหตุท�ำให้น�ำ้มันเสื่อมคุณภาพเร็วขึ้น

หอมเจียวลดลง ดังรูปท่ี 7 การใช้อุณหภูมิสูงสุด 210  

องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการเจียวต�่ำสุด ขณะที่ความเร็ว 

ของใบกวนส่งผลให้เวลาในการเจียวลดลงเช่นกัน การใช้

ความเร็วของใบกวน 45 รอบต่อนาที ท�ำให้เวลาในการทอด

ต�ำ่สดุ เมือ่เทียบกบัความเรว็ของใบกวนแต่ละระดับ การเพิม่

ความเรว็ของใบกวน หอมเจยีวจะได้รบัความร้อนอย่างทัว่ถงึ

ระหว่างการทอด ท�ำให้หอมเจียวท่ีได้มคีวามกรอบสม�ำ่เสมอ 

และสุกเท่า ๆ กัน แต่หากใบกวนมีความเร็วรอบสูงเกินไป

จะท�ำให้หอมแดงจับกันเป็นก้อน และไม่มีการคลุกเคล้ากัน

ภายในหม้อน�ำ้มัน จนท�ำให้หอมเจียวเกิดการไหม้ได้

รูปที่ 6 การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิน�้ำมันระหว่างการทอด

รูปที่ 7	 ระยะเวลาในการทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิและความเร็ว 
	 รอบใบกวนแตกต่างกัน

 
 

และ 210 องศาเซลเซียส ขณะที่ความเร็วของใบกวนแบ่ง
ออกเป็น 3 ระดับ ได้แก่ 25 35 และ 45 รอบต่อนาท ี
 ในการทดลองน้ ามันที่ใช้ในการทอดจะถูกเก็บ
ตัวอย่างหลังการทอดทุกครั้ง เพื่อทดสอบคุณภาพน้ ามันที่
มีการน ามาทอดซ้ า ซึ่งตัวอย่างน้ ามันท่ีได้ถูกน ามาทดสอบ
หาปริมาณสารโพลา (Polar Metabolites Test) โดยใช้
ชุดทดสอบสาร โพลาร์ ใ นน้ า มั นทอดซ้ า ของศู นย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์อุบลราชธานีเพ่ือตรวจหาค่าสารโพ
ลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า [15] โดยค่าการทดสอบสามารถ
เทียบกับแถบสีอ่านค่าได้ดังรูปที่ 5 
 

 
 
รูปที ่5 แสดงวิธีการอ่านผลทดสอบสารโพลาร์ในน้ ามัน 

[16] 
 

3 ผลการทดลอง 
 จากการทดลองทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิในการ
ทอด 3 ระดับ พบว่าเมื่อท าการป้อนวัตถุดิบลงไปในน้ ามัน
ร้อน ท าให้อุณหภูมิในช่วงแรกลดลง ดังรูปที่  6 โดย
อุณหภูมิน้ ามันมีการลดลงสูงสุดประมาณ 50 องศา
เซลเซียส จากนั้นท าการเพิ่มอุณหภูมิให้สูงขึ้นตามที่
ก าหนด ซึ่งใช้เวลาประมาณ 4-5 นาที อุณหภูมิจึงเริ่มคงที่ 
การทดลองภายใต้ตัวแปรที่แตกต่างกันน้ัน พบว่าเวลาที่ใช้
ในการทอดหอมเจียวมีความแตกต่างกัน ซึ่งการเพิ่ม
อุณหภูมิท าให้เวลาในการทอดหอมเจียวลดลง ดังรูปที่ 7 
การใช้อุณหภูมิสูงสุด 210 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการ
เจียวต่ าสุด ขณะที่ความเร็วของใบกวนส่งผลให้เวลาใน
การเจียวลดลงเช่นกัน การใช้ความเร็วของใบกวน 45 รอบ
ต่อนาที ท าให้ เวลาในการทอดต่ าสุด เมื่อเทียบกับ

ความเร็วของใบกวนแต่ละระดับ การเพิ่มความเร็วของใบ
กวน หอมเจียวจะได้รับความร้อนอย่างทั่วถึงระหว่างการ
ทอด ท าให้หอมเจียวที่ได้มีความกรอบสม่ าเสมอ และสุก
เท่าๆ กัน แต่หากใบกวนมีความเร็วรอบสูงเกินไปจะท าให้
หอมแดงจับกันเป็นก่อน และไม่มีการคลุกเคล้ากันภายใน
หม้อน้ ามัน จนท าให้หอมเจียวเกิดการไหม้ได้ 
 

 
 
รูปที่ 6 การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิน้ ามันระหว่างการ

ทอด 
 

 
 

รูปที่ 7 ระยะเวลาในการทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิและ
ความเร็วรอบใบกวนแตกต่างกัน 

 
จากผลการทดลองที่อุณหภูมิ 170 190 และ 

210 องศาเซลเซียส ที่ความเร็วรอบใบกวน 45 รอบต่อ
นาที เมื่อน าตัวอย่างน้ ามันมาทดสอบการเกิดสารโพลาร์
ในน้ ามันทอดซ้ า พบว่าการทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิสูง
ส่งผลต่ออัตราการเพิ่มขึ้นของสารโพลาร์ [17] ดังตารางที่ 
1 ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส สามารถใช้น้ ามันทอดซ้ า
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และ 210 องศาเซลเซียส ขณะที่ความเร็วของใบกวนแบ่ง
ออกเป็น 3 ระดับ ได้แก่ 25 35 และ 45 รอบต่อนาท ี
 ในการทดลองน้ ามันที่ใช้ในการทอดจะถูกเก็บ
ตัวอย่างหลังการทอดทุกครั้ง เพื่อทดสอบคุณภาพน้ ามันที่
มีการน ามาทอดซ้ า ซึ่งตัวอย่างน้ ามันท่ีได้ถูกน ามาทดสอบ
หาปริมาณสารโพลา (Polar Metabolites Test) โดยใช้
ชุดทดสอบสาร โพลาร์ ใ นน้ า มั นทอดซ้ า ของศู นย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์อุบลราชธานีเพ่ือตรวจหาค่าสารโพ
ลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า [15] โดยค่าการทดสอบสามารถ
เทียบกับแถบสีอ่านค่าได้ดังรูปที่ 5 
 

 
 
รูปที ่5 แสดงวิธีการอ่านผลทดสอบสารโพลาร์ในน้ ามัน 

[16] 
 

3 ผลการทดลอง 
 จากการทดลองทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิในการ
ทอด 3 ระดับ พบว่าเมื่อท าการป้อนวัตถุดิบลงไปในน้ ามัน
ร้อน ท าให้อุณหภูมิในช่วงแรกลดลง ดังรูปที่  6 โดย
อุณหภูมิน้ ามันมีการลดลงสูงสุดประมาณ 50 องศา
เซลเซียส จากนั้นท าการเพิ่มอุณหภูมิให้สูงขึ้นตามที่
ก าหนด ซึ่งใช้เวลาประมาณ 4-5 นาที อุณหภูมิจึงเริ่มคงที่ 
การทดลองภายใต้ตัวแปรที่แตกต่างกันน้ัน พบว่าเวลาที่ใช้
ในการทอดหอมเจียวมีความแตกต่างกัน ซึ่งการเพิ่ม
อุณหภูมิท าให้เวลาในการทอดหอมเจียวลดลง ดังรูปที่ 7 
การใช้อุณหภูมิสูงสุด 210 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการ
เจียวต่ าสุด ขณะที่ความเร็วของใบกวนส่งผลให้เวลาใน
การเจียวลดลงเช่นกัน การใช้ความเร็วของใบกวน 45 รอบ
ต่อนาที ท าให้ เวลาในการทอดต่ าสุด เ ม่ือเทียบกับ

ความเร็วของใบกวนแต่ละระดับ การเพิ่มความเร็วของใบ
กวน หอมเจียวจะได้รับความร้อนอย่างทั่วถึงระหว่างการ
ทอด ท าให้หอมเจียวที่ได้มีความกรอบสม่ าเสมอ และสุก
เท่าๆ กัน แต่หากใบกวนมีความเร็วรอบสูงเกินไปจะท าให้
หอมแดงจับกันเป็นก่อน และไม่มีการคลุกเคล้ากันภายใน
หม้อน้ ามัน จนท าให้หอมเจียวเกิดการไหม้ได้ 
 

 
 
รูปที่ 6 การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิน้ ามันระหว่างการ

ทอด 
 

 
 

รูปที่ 7 ระยะเวลาในการทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิและ
ความเร็วรอบใบกวนแตกต่างกัน 

 
จากผลการทดลองที่อุณหภูมิ 170 190 และ 

210 องศาเซลเซียส ที่ความเร็วรอบใบกวน 45 รอบต่อ
นาที เมื่อน าตัวอย่างน้ ามันมาทดสอบการเกิดสารโพลาร์
ในน้ ามันทอดซ้ า พบว่าการทอดหอมเจียวที่อุณหภูมิสูง
ส่งผลต่ออัตราการเพิ่มขึ้นของสารโพลาร์ [17] ดังตารางที่ 
1 ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส สามารถใช้น้ ามันทอดซ้ า
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ตารางที่ 1 ผลการวัดปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันทอดซ�ำ้

อุณหภูมิ (◦C)
ความเร็วรอบ 

(RPM)

ปริมาณสารโพลาร์ (%)

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 5 ครั้งที่ 6 ครั้งที่ 7 ครั้งที่ 8

170

25 9 - 20 9 - 20 9 - 20 20 - 24 20 - 24 24 - 25 25 - 26 26 - 27

35 9 - 20 9 - 20 9 - 20 20 - 24 20 - 24 24 - 25 25 - 26 26 - 27

45 9 - 20 9 - 20 9 - 20 20 - 24 20 - 24 24 - 25 25 - 26 26 - 27

190

25 9 - 20 9 - 20 9 - 20 20 - 24 20 - 24 25 - 26 26 - 27 26 - 27

35 9 - 20 9 - 20 9 - 20 20 - 24 20 - 24 25 - 26 26 - 27 26 - 27

45 9 - 20 9 - 20 9 - 20 20 - 24 20 - 24 25 - 26 26 - 27 26 - 27

210

25 9 - 20 9 - 20 20 - 24 24 - 25 25 - 26 26 - 27 26 - 27 26 - 27

35 9 - 20 9 - 20 20 - 24 24 - 25 25 - 26 26 - 27 26 - 27 26 - 27

45 9 - 20 9 - 20 20 - 24 24 - 25 25 - 26 26 - 27 26 - 27 26 - 27

4. สรุปผลการทดลอง

	 จากการทดสอบประสิทธิภาพการท�ำงานของ

เครื่องทอดหอมเจียวโดยใช้ตัวชี้วัดผลการศึกษา คือ ความ

สามารถในการท�ำงาน และอายุการใช้งานของน�้ำมัน พบว่า 

เครื่องต้นแบบสามารถท�ำงานได้ดีที่อุณหภูมิการทอด 170 

องศาเซลเซียส และที่ความเร็วรอบของใบกวน 45 รอบ 

ต่อนาที มีความสามารถในการทอดหอมเจียว 3 กิโลกรัม  

ด้วยเวลา 28.4 นาที และสามารถใช้น�้ำมันทอดซ�้ำได้ถึง  

6 ครั้ง โดยที่ปริมาณสารโพลาร์ไม่เกิน 25 เปอร์เซ็นต์

	 ผลการทดสอบปริมาณสารโพลาร์สามารถน�ำไป

ใช้เพื่อเป็นข้อมูลส�ำหรับการก�ำหนดอายุการใช้งานของ

น�้ำมันทอดซ�้ำในกระบวนการทอดหอมเจียวจากเคร่ืองต้น

แบบได้ โดยอ้างอิงจากอุณหภูมิในการทอด เพ่ือให้เป็น 

ไปตามมาตรฐานการใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้ ทีก่ระทรวงสาธารณสขุ

ก�ำหนด

5. กิตติกรรมประกาศ

	 งานวิจัยนี้ ได ้ รับการสนับสนุนจากงานวิ จัยนี ้
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วิจัย และขอขอบคุณภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหกรรม  
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ธัญบุรี ให้การสนับสนุนในด้านต่าง ๆ จะโครงงานวิจัยนี ้
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