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บทคัดยอ

เครื่องทอดหมูฝอยถูกออกแบบและสรางขึ้นเพื่อศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตหมูฝอยใหมีคุณภาพ 
อํานวยความสะดวก ลดการใชงาน และลดตนทุนในการทอดหมูฝอย สําหรับใชในวิสาหกิจขนาดกลาง
และขนาดยอมที่แปรรูปหมูฝอยจําหนาย เครื่องตนแบบประกอบไปดวย โครงสรางเครื่อง หมอนํ้ามัน
ขนาดเสนผานศูนยกลาง 300 มิลลิเมตร ลึก 200 มิลลิเมตร หมอตะแกรงทอดขนาดเสนผานศูนยกลาง 
240 มิลลิเมตร ลึก 170 มิลลิเมตร ชุดใบกวนมีรัศมี 220 มิลลิเมตร ใชมอเตอรขนาด 25 วัตต 
เปนตนกําลังใชความรอนจากเตาแกสโดยใชแกส LPG เปนเช้ือเพลิง การทํางานของเคร่ืองโดยเร่ิมจากการ
เทนํ้ามันลงไปในหมอนํ้ามัน เปดแกสแลวจุดไฟหลังจากนั้นรอใหนํ้ามันรอนตามอุณหภูมิที่กําหนด 
จากน้ันใสหมูฝอยลงในนํ้ามัน และทําการเปดมอเตอรใบกวน เมื่อหมูฝอยสุกไดที่ก็จะยกตะแกรงทอดออก 
จากผลการทดลองเคร่ืองตนแบบสามารถทํางานไดดีที่อุณหภูมิ 121 - 130 องศาเซลเซียส โดยการทอด
แบบนํ้ามันผานการกรอง มีความสามารถในการทอดหมูฝอย 3 กิโลกรัม ดวยเวลา 16 นาที สามารถใช
นํ้ามันทอดซํ้าไดถึง 13 ครั้ง โดยที่ปริมาณสารโพลารไมเกิน 25 เปอรเซ็นต ทําใหไดหมูฝอยที่มีคุณภาพ
และปลอดภัยตอผูบริโภค และยังสามารถลดความเม่ือยลาจากการทอดดวยวิธีเดิม
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Abstract

Crispy Flossy Pork frying machine is designed and built for the purpose of developing and 
studying process in frying Crispy Flossy Pork in order to ensure a good quality, convenience, 
and reduce workforce and cost in producing fried Crispy Flossy Pork. The machine will be 
used in small to medium enterprise and transform Crispy Flossy Pork in order to sell them. 
Prototype of the machine comprises a machine frame, an oil pot with 300 mm in dimeter 
and 200 mm in depth, a deep fl y sieve with 240 mm in dimeter and 170 mm in depth. 
The stirring blade has 220 mm radius. It used 25 W motor as a driving force and heater 
from the gas LPG. The machine works by pouring oil into the pot and open the fi re. 
When the oil is hot at the setting temperature the Crispy Flossy Pork are poured into the oil. 
The experiment shows that the prototype machine can work best when temperature of the 
oil is at 121 - 130 oC with frying oil fi ltration. The machine can fry up to 3 kg of Crispy 
Flossy Pork within 16 minute the reused oil could be done up to 13 times while maintaining 
polar substances at 25 % or less Therefore yielding fried shallots with good quality and 
safe to consumers is obtained. And reduce fatigue from old frying.

Keywords: Crispy Flossy Pork; Small to Medium Enterprise; Polar Substances

บทนํา

หมูฝอยเปนอาหารชนิดหน่ึงของคนไทยท่ีนิยมทานกันแพรหลาย “หมูฝอย” ผลิตจากเน้ือหมูสวนสะโพกหลัง
หรือสันใน ตัดแตงแยกมันออกจนไดเนื้อหมูลวน ๆ มองใหเห็นเสนใยเปนริ้ว ๆ นํามาตมใหสุก (หากเปน
เนื้อสวนสะโพกใชเวลาในการตมนานกวาสันในจนเนื้อหมูเริ่มเปอย) แลวจึงนํามาฉีกเปนเสน ๆ ฝอย ๆ 
หลังจากน้ันจึงนําไปหมักกับเครื่องปรุงรส เชน นํ้ําตาล ซีอิ๊วขาว เกลือ หมักไวใหซึมเขาเนื้อดีกอนจะนํา
ไปทอดในน้ํามันรอน ๆ ซ่ึงใสใบเตยลงไปดวยเพ่ือเพ่ิมกล่ินหอมจากใบเตย ชวยดูดซับกล่ินหืน และชวยให
น้ํามันไมขนเหนียว ความพิเศษอีกประการหน่ึงของหมูฝอยคือ ใสหอมแดงซอยลงไปทอดพรอมเน้ือหมูดวย [1]
 การแปรรูปหมูฝอยในปจจุบันสวนใหญมักเกิดปญหาและอุปสรรคตาง ๆ ในการทอด เชน 
ความรอนในการทอดไมคงท่ีมีผลตอความสุกของหมู ซ่ึงสงผลถึงเวลาท่ีใชในการทอด ปญหาดานคุณภาพ
ของนํ้ามัน การใชนํ้ามันทอดซํ้าจากการทอดหมูฝอยที่มีสวนผสมของเครื่องปรุงตาง ๆ สงผลใหคุณภาพ
ของนํ้ามันที่ใชลดลงอยางรวดเร็ว [2] - [3] และการใชตะหลิวกวนหมูตลอดเวลาเพ่ือไมใหเนื้อหมูติดกัน 
ทําใหเกิดความเม่ือยลาแกผูทอด ในการศึกษาขอมูลเบ้ืองตนพบวามีการออกแบบใบกวนหมูฝอยในลักษณะ
การใชกระทะและเตาทอดแบบทั่วไปและไมมีอุปกรณกรองน้ํามัน ดังเชนงานวิจัยการออกแบบและพัฒนา
เคร่ืองทอดหอมเจียว ซึ่งสามารถชวยลดความเม่ือยลาจากการทอด และสามารถทําใหประสิทธิภาพใน
การทอดหอมเจียวน้ันดีขึ้นโดยหอมเจียวที่ทอดไดนั้นสุกทั่วกันทั้งหมดและใบกวนยังสงผลใหเวลา
ในการทอดลดลง [4]  



RMUTI JOURNAL Science and Technology Vol. 12, No. 1, January - April 2019     3

https://www.tci-thaijo.org/index.php/rmutijo/index

 ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยนี้จึงไดออกแบบและสรางเครื่องทอดหมูฝอยตนแบบและ
ทดลองเพ่ือหาอายุการใชงานของน้ํามันที่เหมาะสมท่ีใชในการทอดหมูฝอยกับเคร่ืองทอดหมูฝอยตนแบบ 
อํานวยความสะดวก และลดปญหาตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึน โดยออกแบบใหมีหมอทอดและใบพัดในการทอดหมูฝอย 
ซึ่งจะทําใหหมูนั้นสุกเทา ๆ กัน และเพื่อลดความเม่ือยลาของผูผลิตนอกจากน้ีไดมีการออกแบบอุปกรณ
กรองน้ํามันเพ่ือกรองเศษหมูฝอยทําใหยืดอายุการใชงานของน้ํามัน และเพ่ือตองการถายทอดเทคโนโลยีน้ี
สูกลุมสตรีอาสาพัฒนาบานหนองหลวง หรือวิสาหกิจชุมชนกลุมสตรีเกษตรบานหนองหลวง อําเภอเมือง
กําแพงเพชร จังหวัดกําแพงเพชร ซึ่งตองการพัฒนาผลิตภัณฑโอทอป (OTOP) ดังรูปที่ 1 ของจังหวัด
กําแพงเพชร เพื่อแขงขันในตลาดและสงออกสูประเทศอาเซียนตอนรับเศรษฐกิจอาเซียน AEC ตอไป

 
รูปที่ 1 ผลิตภัณฑหมูฝอยแมลําดวน

วิธีการศึกษา

 1. ศึกษาขอมูลสําหรับออกแบบ
  จากการศึกษาดูงานของกลุมแมบานแมลําดวนพบวากรรมวิธีการผลิตหมูฝอยเริ่มจากการ
เลือกสันสะโพกหมูเพ่ือนําไปตม เพราะสันสะโพกหมูมีความเหนียวและเปนเสนงายตอการฉีกโดยใชเวลาตม 
40 นาที เมื่อตมเสร็จนํามาทุบและฉีกเปนเสนลักษณะดังรูปที่ 2 จากน้ันหมักดวยเครื่องปรุงรสคลุกเคลา
ใหเขากันจนนํ้าตาลละลายเมื่อเสร็จขั้นตอนที่กลาวขางตนก็สามารถนําไปทอดไดโดยใชเวลาทอด
ประมาณ 10 นาทีตอเนื้อหมู 0.5 กิโลกรัม ดังรูปที่ 3 และอุณหภูมิของนํ้ามันในการทอดควรอยูระหวาง 
110 - 140 องศาเซลเซียส

 
รูปที่ 2 ลักษณะของเสนหมูฝอยกอนทอด
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รูปที่ 3 การทอดหมูฝอยแบบวิธีเดิม

 2. การออกแบบเครื่องตนแบบ
  สําหรับการออกแบบเคร่ืองทอดหมูฝอยตนแบบเพ่ือใชในธุรกิจขนาดเล็กน้ัน สามารถออกแบบ
สวนประกอบหลักของเครื่องโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรชวยในการออกแบบ (CAD) [5] - [6] 
การออกแบบการทํางานของเคร่ืองทอดหมูฝอยไดแบงออกเปน 4 ระบบดวยกัน ไดแก ระบบหมุนวนน้ํามัน 
ระบบใบพัด ระบบใหความรอนดวยแกส และระบบควบคุมการทํางานของเครื่องทอดใชแกส (LPG) 
เปนเช้ือเพลิงในการเผาไหมเพื่อใหความรอนไปยังหมอทอดโดยสามารถปรับอุณหภูมิไดจากชุดควบคุม 
และมอเตอรที่ติดตั้งอยูในแตละระบบ โดยมอเตอรที่ใชแบงออกเปนสองสวนดวยกัน คือ สวนที่ 1 
เปนมอเตอรหมุนใบพัดขนาด 25 W เนื่องจากแรงบิดที่คํานวณมาไดนั้นคือ 3.55 N.m. ซึ่งเปนแรงบิด
จากใบพัด ในการกวนหมูฝอยโดยความเร็วรอบที่ตองการในการกวนหมูฝอย คือ 40 rpm จึงเลือกใช
มอเตอรขนาด 25 W ตามขนาดมาตรฐาน จํานวน 1 ตัว ทําหนาท่ีกวนหมูทําใหหมูไมติดกัน และสวนท่ี 2 
เปนมอเตอรปมดูดนํ้ามันขนาด 0.25 แรงมา จํานวน 1 ตัว ทําหนาที่ดูดนํ้ามันจากถังพักไปยังหมอทอด
ทําใหเกิดการหมุนวนของนํ้ามัน เครื่องตนแบบประกอบไปดวย โครงสรางเครื่อง หมอนํ้ามันขนาด
เสนผานศูนยกลาง 300 มิลลิเมตร ลกึ 200 มิลลิเมตร หมอตะแกรงทอดขนาดเสนผานศูนยกลาง 
240 มิลลิเมตร ลึก 170 มิลลิเมตร ชุดใบกวนมีรัศมี 220 มิลลิเมตร ดังรูปที่ 4 วัสดุที่ใชในการสราง
ชิ้นสวนคือ สแตนเลส เกรด 304 ซึ่งเปนวัสดุสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร [7]
 3. วิธีการทดลอง
  แบงกรรมวิธีการทอดเปน 2 แบบ คือ การทอดโดยน้ํามันไมผานการกรอง คือการใชน้ํามันเดิม
ทอดซ้ําไปเร่ือย ๆ การทํางานของเคร่ืองเร่ิมจากเทน้ํามันลงไปในหมอน้ํามัน เปดเตาแกสแลวต้ังอุณหภูมิ
น้ํามันตามท่ีกําหนด เม่ืออุณหภูมิของน้ํามันรอนตามท่ีกําหนดแลวหลังจากน้ันใสหมูฝอยท่ีฉีกแลวลงในหมอทอด 
โดยการทอดในแตละครั้งจะใชหมูฝอยครั้งละ 3 กิโลกรัม โดยทําซํ้า 3 ครั้ง ทําการเปดมอเตอรใบกวน
ในการทดสอบคร้ังน้ีจะใชความเร็วรอบของใบกวนท่ี 40 รอบตอนาที และการทอดโดยน้ํามันผานการกรอง 
คือการใชน้ํามันเดิมแตน้ํามันจะหมุนเวียนผานระบบกรอง ในการทอดโดยน้ํามันผานการกรองน้ันจะมีวิธีการทอด
เหมือนกับการทอดโดยน้ํามันไมผานการกรอง แตจะแตกตางกันตรงท่ีน้ํามันในหมอทอดจะถูกปลอยออกมา
ที่ทอดานนอกและผานชุดกรองนํ้ามัน โดยชุดกรองจะทําหนาที่กรองเศษหมูฝอยขนาดเล็ก ๆ ที่ตกตะกอน
อยูที่กนของหมอทอด นํ้ามันจะกรองมายังถังพักนํ้ามันขางลางหลังจากนั้นนํ้ามันในถังพักขางลางที่ผาน
การกรองจะถูกดูดขึ้นไปยังหมอทอดขางบนดวยชุดปมดูดนํ้ามัน ลกัษณะการทอดดังรูปที่ 5 เมื่อหมูฝอย
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สุกไดที่แลวก็จะยกตะแกรงทอดออกเพื่อเทหมูฝอยลงในตะแกรงสะเด็ดนํ้ามัน ซึ่งหมูฝอยที่ไดหลังจาก
ทอดเสร็จแลวจะมีลักษณะสีเหลืองอมน้ําตาล ดังรูปที่ 6 ในการทดสอบจะทอดหมูฝอยโดยใชนํ้ามันปาลม 
และทําการทดลองภายใตเงื่อนไข อุณหภูมิ และกรรมวิธีการทอด เพื่อหาประสิทธิภาพการทํางานของ
เครื่องทอดหมูฝอยที่ดีที่สุด โดยกําหนดอุณหภูมิในการทอดหมูฝอย 3 ระดับ คือ 111 - 120, 121 - 130 
และ 131 - 140 องศาเซลเซียส โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับทอดอาหารไมควรเกิน 180 องศาเซลเซียส 
[8] ทําการทดลองเพื่อหาตัวแปรที่ทําใหเกิดสารโพลารในนํ้ามันนอยที่สุด

         

 (ก) แบบเคร่ืองตนแบบดวยโปรแกรม CAD  (ข) เครื่องทอดหมูฝอยตนแบบ
รูปที่ 4 เครื่องทอดหมูฝอย 

 

รูปที่ 5 การทอดหมูฝอยดวยเครื่องตนแบบ
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รูปที่ 6 สีของหมูฝอยหลังการทอด
       
  ในการทดสอบน้ํามันท่ีใชในการทอดในแตละคร้ังน้ํามันจะถูกเก็บตัวอยางหลังการทอดทุกคร้ัง 
เพื่อนําตัวอยางนํ้ามันที่ไดไปทดสอบคุณภาพของน้ํามันที่นํามาทอดซํ้า ซึ่งตัวอยางนํ้ามันที่เก็บจะถูกนํามา
ทดสอบหาปริมาณสารโพลา (Polar Metabolites Test) โดยใชชุดทดสอบสารโพลารในนํ้ามันทอดซํ้า
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขเพื่อตรวจสอบหาคาปริมาณสารโพลารในนํ้ามัน
ทอดซํ้า [9] โดยคาการทดสอบสามารถเทียบกับแถบสีอานคาไดดังรูปที่ 7

 

รูปที่ 7 วิธีการอานผลทดสอบสารโพลารในนํ้ามัน [10]

ผลการทดลอง

 1. การทดลองหาเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการทอดหมูฝอย
  ผลการทดลองทอดหมูฝอยจากตัวแปรดังกลาว พบวาการทอดโดยน้ํามันไมผานการกรองท่ีอุณหภูมิ 
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111 - 120 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการทอดเฉล่ีย 18.10 นาที เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิเปน 121 - 130 องศาเซลเซียส 
ใชเวลาในการทอดเฉลี่ย 13.02 นาที และเม่ือเพิ่มอุณหภูมิเปน 131 - 140 องศาเซลเซียส ใชเวลา
ในการทอดเฉล่ีย 8.05 นาที ในขณะท่ีการทอดโดยน้ํามันผานการกรองท่ีอุณหภูมิ 111 - 120 องศาเซลเซียส 
ใชเวลาในการทอดเฉล่ีย 21.11 นาที เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิเปน 121 - 130 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการทอดเฉล่ีย 
16.06 นาที และเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิเปน 131 - 140 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการทอดเฉล่ีย 11.06 นาที ดังรูปท่ี 8 

 
รูปที่ 8 ระยะเวลาในการทอดหมูฝอยที่อุณหภูมิและวิธีการทอดท่ีแตกตางกัน

  จากการทดลองจะสังเกตไดวาการทอดโดยน้ํามันไมผานการกรองใชเวลาในการทอดเฉล่ีย
นอยกวาการทอดโดยนํ้ามันผานการกรองดังรูปที่ 9 เนื่องจากอุณหภูมิในหมอทอดแบบนํ้ามันไมผาน
การกรองคงที่มากกวาแบบนํ้ามันผานการกรอง เมื่อทําการใสหมูฝอยลงไปในหมอทอดอุณหภูมินํ้ามัน
จะลดลงไปประมาณ 15 องศาเซลเซียส และจะใชเวลาประมาณ 3 - 4 นาที อุณหภูมินํ้ามันจะเพิ่มขึ้นถึง
จุดที่ตั้งกําหนดไว หลังจากนั้นโซลินอยดจะทําการตัดระบบเชื้อเพลิงแกสเพื่อรักษาระดับอุณหภูมิใหคงที่ 
และเมื่ออุณหภูมิตํ่ากวาจุดที่กําหนดโซลินอยดก็จะทําการเปดระบบเชื้อเพลิงแกสอัตโนมัติ 
   
 

รูปที่ 9 การเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิน้ํามันระหวางการทอดน้ํามันไมผานการกรองและน้ํามันผานการกรอง
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  ผลการทดลองทอดหมูฝอยดังตัวแปรท่ีกําหนดพบวา อุณหภูมิและวิธีการทอดมีผลตอเวลาท่ีใช
ในการทอดหมูฝอยซ่ึงการเพ่ิมอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนทําใหเวลาในการทอดท่ีลดลงและการใชวิธีการทอดแบบน้ํามัน
ไมผานการกรองทําใหเวลาในการทอดตํ่ากวาวิธีการทอดแบบนํ้ามันผานการกรอง 
 2. ผลการทดสอบคุณภาพนํ้ามัน
  จากผลการทดลองทอดหมูฝอยท่ีอุณหภูมิ 111 - 120, 121 - 130 และ 131 - 140 องศาเซลเซียส 
และวิธีการทอดแบบน้ํามันไมผานการกรอง และแบบน้ํามันผานการกรอง ผูวิจัยไดทําการทดลองทอดหมูฝอย
เบ้ืองตนกอน 3 คร้ัง เพ่ือหาอุณหภูมิและกรรมวิธีการทอดท่ีมีแนวโนมเปอรเซ็นตการเกิดสารโพลารในน้ํามัน
นอยที่สุด เพื่อนําอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมไปวิเคราะหหาอายุการใชงานของน้ํามันทอดซํ้า

 

รูปที่ 10 ผลเปรียบเทียบแนวโนมการเกิดสารโพลารในนํ้ามันแบบน้ํามันไมผานการกรอง
      
  จากรูปที่ 10 จะเห็นวาการทดลองทอดหมูฝอยที่อุณหภูมิ 111 - 120, 121 - 130 และ 
131 - 140 องศาเซลเซียส ทอดโดยน้ํามันไมผานการกรอง เม่ือนําตัวอยางน้ํามันมาทดสอบการเกิดสารโพลาร
ในนํ้ามันทอดซํ้า พบวาการทอดหมูฝอยที่อุณหภูมิสูงสงผลตออัตราการเพิ่มขึ้นของสารโพลารที่อุณหภูมิ 
111 - 120 องศาเซลเซียส ปริมาณสารโพลารเพิ่มขึ้นจาก 7.2 เปน 11.3 คิดเปน 28.47 เปอรเซ็นต 
ขณะที่อุณหภูมิ 121 - 130 องศาเซลเซียส ปริมาณสารโพลารเพิ่มขึ้นจาก 7.1 เปน 10.8 คิดเปน 
26.06 เปอรเซ็นต และที่อุณหภูมิ 131 - 140 องศาเซลเซียส ปริมาณสารโพลารเพิ่มขึ้นจาก 6.8 เปน 
12.1 คิดเปน 38.97 เปอรเซ็นต จากผลการทดลองท้ัง 3 อุณหภูมิ พบวาการทอดหมูฝอยที่อุณหภูมิ 
121 - 130 องศาเซลเซียส มีแนวโนมการเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารโพลารนอยกวาอุณหภูมิ 111 - 120 และ 
131 - 140 องศาเซลเซียส
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รูปที่ 11 ผลเปรียบเทียบแนวโนมการเกิดสารโพลารในนํ้ามันแบบน้ํามันผานการกรอง

  จากรูปที่ 11 จะเห็นวาการทดลองทอดหมูฝอยที่อุณหภูมิ 111 - 120, 121 - 130 และ 
131 - 140 องศาเซลเซียส ทอดโดยน้ํามันผานการกรอง เม่ือนําตัวอยางน้ํามันมาทดสอบการเกิดสารโพลาร
ในนํ้ามันทอดซํ้า พบวาการทอดหมูฝอยที่อุณหภูมิสูงสงผลตออัตราการเพิ่มขึ้นของสารโพลารที่อุณหภูมิ 
111 - 120 องศาเซลเซียส ปริมาณสารโพลารเพิ่มขึ้นจาก 6.5 เปน 9.4 คิดเปน 22.30 เปอรเซ็นต 
ขณะที่อุณหภูมิ 121 - 130 องศาเซลเซียส ปริมาณสารโพลารเพิ่มขึ้นจาก 7.6 เปน 10.1 คิดเปน 
16.44 เปอรเซ็นต และที่อุณหภูมิ 131 - 140 องศาเซลเซียส ปริมาณสารโพลารเพิ่มขึ้นจาก 7.5 เปน 
10.7 คิดเปน 21.30 เปอรเซ็นต จากผลการทดลองทั้ง 3 อุณหภูมิ พบวาการทอดหมูฝอยที่อุณหภูมิ 
121 - 130 องศาเซลเซียส มีแนวโนมการเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารโพลารนอยกวาอุณหภูมิ 111 - 120 และ 
131 - 140 องศาเซลเซียส
  จากการทอดหมูฝอยทั้งแบบนํ้ามันไมผานการกรองและแบบนํ้ามันผานการกรองพบวา 
การทอดแบบน้ํามันผานการกรองมีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารโพลารนอยกวาการทอดแบบ
นํ้ามันไมผานการกรอง และอุณหภูมิที่มีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารโพลารนอยที่สุดคือ อุณหภูมิ 
121 - 130 องศาเซลเซียส
 3. การวิเคราะหหาอายุการใชงานของนํ้ามัน
  หลังจากวิเคราะหหาแนวโนมการเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารโพลารพบวา การทอดแบบน้ํามัน
ผานการกรองท่ีอุณหภูมิ 121 - 130 องศาเซลเซียส มีแนวโนมการเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารโพลารนอยท่ีสุด 
จึงทําการนําตัวแปรดังกลาวมาทําการทอดซํ้าเพื่อหาอายุการใชงานของนํ้ามันที่มีปริมาณสารโพลาร
ไมเกิน 25 เปอรเซ็นต ดังรูปที่ 12
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รูปที่ 12 การวิเคราะหอายุการใชงานของน้ํามันทอดซํ้า

  จากผลการทดสอบพบวาท่ีอุณหภูมิ 121 - 130 องศาเซลเซียส ทอดโดยวิธีน้ํามันผานการกรอง
ครั้งที่ 1 - 9 ปริมาณสารโพลารอยูในชวง 9 - 20 เปอรเซ็นต ครั้งที่ 11 - 12 ปริมาณสารโพลารอยูในชวง 
20 - 24 เปอรเซ็นต เมื่อทอด 13 ครั้งขึ้นไป พบวาปริมาณสารโพลารมีคาสูงกวา 25 เปอรเซ็นต
  อุณหภูมิที่ 131 - 140 องศาเซลเซียส ทอดโดยน้ํามันไมผานการกรองใชเวลาในการทอด
เฉล่ียนอยท่ีสุด แตอยางไรก็ตาม จากการวิเคราะหแนวโนมการเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารโพลารในน้ํามันทอดซ้ํา
พบวาท่ีอุณหภูมิ 121 - 130 องศาเซลเซียส ทอดโดยน้ํามันผานการกรองมีแนวโนมการเพ่ิมของปริมาณ
สารโพลารนอยกวาที่อุณหภูมิ 131 - 140 องศาเซลเซียส ทอดโดยน้ํามันไมผานการกรอง
      
สรุปผลการทดลอง

จากการทดสอบประสิทธิภาพของการทํางานของเครื่องทอดหมูฝอยโดยใชตัวชี้วัดผลการศึกษา คือ 
ความสามารถในการทํางาน และอายุการใชงานของน้ํามัน พบวาเครื่องตนแบบสามารถทํางานไดดีที่สุด
ดวยการทอดแบบนํ้ามันผานการกรองที่อุณหภูมินํ้ามัน 121 - 130 องศาเซลเซียส มีความสามารถ
ทอดหมูฝอย 3 กิโลกรัม โดยใชเวลาในการทอด 16 นาที และสามารถใชนํ้ามันทอดซํ้าไดถึง 13 ครั้ง 
โดยที่มีปริมาณสารโพลารไมเกิน 25 เปอรเซ็นต
 ผลการทดสอบปริมาณสารโพลารสามารถนําไปใชเพื่อขอเปนขอมูลสําหรับการกําหนดอายุ
การใชงานของน้ํามันทอดซ้ําในกระบวนการทอดหมูฝอยจากเคร่ืองตนแบบได เพ่ือใหเปนไปตามมาตรฐาน
การใชนํ้ามันทอดซํ้าที่กระทรวงสาธารณสุขกําหนด
 ดังน้ันสรุปผลการศึกษาพบวา อุณหภูมิน้ํามันท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีใชในการทอดหมูฝอยคือ อุณหภูมิ 
121 - 130 องศาเซลเซียส เนื่องจากมีแนวโนมของการเกิดสารโพลารนอยที่สุด จึงสงผลทําใหสามารถลด
ปริมาณการใชน้ํามันในการทอดหมูฝอยลงไดและทําใหลดการเม่ือยลาจากการทอดแบบวิธีเดิมโดยใชคนทอด
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กิตติกรรมประกาศ

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจาก RMUTT fi nancial budget in fi scal in 2017 ที่ไดใหงบประมาณ
สนับสนุนโครงการวิจัย และขอขอบคุณภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ใหการสนับสนุนในดานตาง ๆ จนโครงงานวิจัยนี้ประสบผลสําเร็จใน
การดําเนินงานเปนอยางดี ทางผูวิจัยขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ดวย
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