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บทคัดยอ 

 งานวิจัยเรื่องเครื่องหมักกระเทียมดำมีวัตถุประสงค์เพื่อนำเสนอการออกแบบและพัฒนาเพื่อหมัก

กระเทียมดำที่สามารถลดระยะเวลาในการทำกระเทียมดำลง รวมทั้งการหาประสิทธิภาพของหมักกระเทียมดำ 

จากการดำเนินการได้ออกและสร้างหมักกระเทียมดำ ให้สามารถควบคุมอุณภูมิและความชื้นภายในตู้อบได้ 

จากการทดสอบการหมักกระเทียมดำในปริมาณ 1 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิเหมาะสมที่สุดคืออุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส และ ความชื้น 70-90 % เป็นระยะเวลา 4 วัน ลดการสิ้นเปลืองพลังงานจากหม้อหุงข้าวที่ใช้

ระยะเวลา 15-30 วัน โดยเครื่องหมักกระเทียมดำนี้จะช่วยลดระยะเวลาในการหมักกระเทียมดำได้ดียิ่งข้ึน 
 

คําสําคัญ กระเทียม, เครื่องกรอไหม, ไมโครคอนโทรลเลอร์ 
 

Abstract 

 Research on Black Garlic Ferment Machine The objective is to present the design 

and development for fermenting black garlic. That can shorten the time of making black 

garlic including finding the effectiveness of fermented black garlic from the operation got out 

and create fermented black garlic. Control the temperature and humidity inside the 

incubator from the test of fermenting 1 kg of black garlic at the most suitable temperature is 

70 degrees celsius and 70-90% humidity for 4 days, reducing energy consumption from the 

rice cooker that takes 15-30 days by the machine. This black garlic ferment will greatly 

shorten the fermentation time of black garlic. 
 

Keyword : Silks, Silk spinning machines, Microcontroller 
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1.  บทนํา 

  กระเทียมดำเป็นพืชสมุนไพรไทย ประโยชน์ของกระเทียมดำช่วยลดไขมัน ลดความดันโลหิต ลดน้ำตาลใน

เลือด บรรเทาอาการของโรงเบาหวาน โรคหัวใจ เหมาะกับผู้ที่ต้องการจะนำไปบริโภคและทำธุรกิจสินค้า

สมุนไพรเพื่อที่จะเพิ่มมูลค่าให้กับกระเทียม และสามารถส่งออกไปยังประเทศเพื่อนบ้านหรือประเทศที่มีความ

ต้องการของกระเทียมดำได้ เครื่องหมักกระเทียมดำเป็นเครื่องที่พัฒนามาจากหม้อหุงข้าวทั่ว ๆ ไป และเครื่อง

หมักกระเทียมดำที่นำเข้าจากต่างประเทศ ในปัจจุบันภายในประเทศไทยยังไม่มีเครื่องหมักกระเทียมดำที่มี

ขนาดปานกลาง โดยใช้ขดลวดความร้อน ในการให้ความร้อนแก่กระเทียม โดยใช้วิธีหมักแบบนำกระเทียมใส่

ตะแกรงเพื่อทำการหมัก ซึ่งมีวงจรเข้ามาเกี่ยวข้อง คือ ตัวปรับอุณหภูมิ เซนเซอร์วัดอุณหภูมิ เซนเซอร์วัด

ความชื้น เพ่ือการแปรรูปกระเทียมให้มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น และยังสามารถหมักกระเทียมได้ในปริมาณที่มากกว่าหม้อ

หุงข้าวขนาดทั่วๆ ไปการออกแบบเครื่องหมักกระเทียมดำ ทำให้ได้ศึกษาเกี่ยวกับวิธีการต่าง ๆ เช่น การทำ

ความร้อนโดยใช้สนามแม่เหล็กไฟฟ้า การเรียนรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์ต่าง ๆ ทีเ่กี่ยวข้องในเรื่องของอุณหภูมิและ

ความชื้น [1] การแก้ปัญหาและพัฒนาการออกแบบโดยใช้วัสดุอุปกรณ์ที่มีราคาถูก หาง่าย แนวคิดนี้ได้มาจาก 

หม้อหุงข้าวและเครื่องหมักกระเทียมดำที่นำเข้าจากต่างประเทศที่มีขนาดใหญ่ เครื่องหมักกระเทียมดำโดยใช้

ขดลวดความร้อน ทางคณะผู้วิจัยได้ศึกษาเกี่ยวกับการหมักด้วยวิธีต่าง ๆ วิเคราะห์ข้อดีข้อเสีย เพื่อนำมา

ออกแบบเครื่องหมักกระเทียมดำ [2-5] 

 ปัญหาที่พบการหมักกระเทียมดำในแบบหม้อหุงข้าวได้พบปัญหาเรื่องระยะเวลาที่ใช้ในการหมักนาน 

กรรมวิธียุ่งยากและได้ปริมาณน้อย ในส่วนของเครื่องหมักกระเทียมดำที่นำเข้าจากต่างประเทศ มีราคาที่

ค่อนข้างสูง โดยหม้อหุงข้าวทำให้การอบกระเทียมดำในแต่ล่ะครั้ง ซึ่งปัจจุบันยังไม่มีผู้คิดค้นเครื่องที่ใช้ในการ

หมักกระเทียมดำของไทย ที่มีขนาดปานกลาง ดังนั้นคณะผู้จัดทำได้ออกแบบชิ้นงานนี้ขึ้นมา เพื่อแก้ปัญหา

ต่างๆ ที่ได้กล่าวไว้ข้างต้น ออกแบบแตกต่างจากหม้อหุงข้าวที่ใช้หมักกระเทียมดำแบบทั่วๆไป และหาวัสดุ

อุปกรณ์ที่มีราคาไม่สูงมาก ทำให้ไม่สิ้นเปลืองค่าใช้จ่าย และยังแก้ปัญหาได้อย่างด ี

 

2. วัตถุประสงคการวิจัย 

 2.1 เพ่ือออกแบบและพัฒนาเครื่องหมักกระเทียมดำ 

 2.2 เพ่ือหาประสิทธิภาพเครื่องหมักกระเทียมดำ 

 

3. ขอบเขตการวิจัย 

  3.1 อบได้เฉพาะกระเทียม 

  3.2 ใช้ไฟฟ้ากระแสสลับ 1 เฟส 230 V 50 Hz 

  3.3 ใชฮ้ีตเตอร์สแตนเลสแบบตัวย ู

  3.4 สามารถควบคุมความร้อนและความชื้นได ้

  3.5 สามารถอบกระเทียมดำได้ครั้งละ 2 กิโลกรัม 
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 4. วิธีการดําเนินการวิจัย 

 4.1  กรอบแนวความคิด  

 การออกแบบเครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียม มีกรอบแนวความคิดในการออกแบบและ

พัฒนา ดังภาพที่ 1 

 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวความคิดในการออกแบบและพัฒนา 
 

  จากกรอบแนวความคิดข้างต้นจะเห็นได้ว่าชุดควบคุมการทำงานของเครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับ

หมักกระเทียมเริ่มต้นโดยใช้ระบบไฟฟ้ากระแสสลับ 1 เฟส 230V 50Hz ผ่านอุปกรณ์ป้องกันขนาด 20 A โดย

แยกจ่าย 4 วงจรดังนี้ 

  1) ไฟฟ้ากระแสสลับ 230V 50Hz จากเบรกเกอร ์ผ่านมายังเทอร์มินัลบล็อก ส่งมายังเครื่องปรับ

อุณหภูมิ ฮีตเตอร์แบบสเตนเลส แบบตัว U และโซลิดสเตตรีเลย ์ 

  2) เทอร์มินัลบล็อก ต่อมายังหม้อแปลง 220 V แปลงออก 12V ผ่านมายังวงจรแปลงไฟ 12V เป็น 5V 

เพ่ือเลี้ยงไฟใหบ้อร์ดไมโครคอนโทรลเลอร,์ รวมถึงเซนเซอร์ และอุปกรณ์ต่างๆ 

 3) เทอร์มินัลบล็อก ต่อมายังรีเลย์เพื่อเป็นสวิตซ์ เปิด-ปิด การจ่ายกระแสของเครื่องพ่นหมอก โดยการ

เขียนโค้ชคำสั่งจากบอร์ดไมโครคอนโทรลเลอร ์

 4) เทอร์มินัลบล็อก ผ่านมายังวงจรปรับความเร็วมอเตอร์ เพื่อจ่ายกระแส และปรับแรงดันให้พัดลม 

สามารถปรับความเร็วในการหมุนของมอเตอร์พัดลมได ้
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 4.2 การออกแบบรูปทรงและขนาดของเครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียม 

 การออกแบบรูปทรงของเครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียม เน้นออกแบบให้ตัวเครื่องมี

ขนาดพอเหมาะกับครัวเรือน โดยเครื่องเครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียมนี้สามารถปรับระดับการ

อบอุณหภูมิให้มีอุณหภูมิที่ต้องการ ซึ่งเหมาะกับครัวเรือนและกลุ่มเกษตรกร ขนาดและรูปทรงของเครื่องแสดง

ไวในแบบจำลอง 3 มิติ ดังภาพที่ 2 

 

 
 

ภาพที่ 2 แบบจำลอง 3 มิติ แสดงขนาดและรูปทรงของเครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียม 

 

 4.3 การออกแบบเลือกอุปกรณ์เครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียม 

 ผลการออกแบบเลือกอุปกรณเ์ครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียมแสดงดังภาพที่ 3 
 

 
 

ภาพที่ 3 ส่วนประกอบต่าง ๆ ของตัวเครื่องหมักกระเทียมดำสำหรับหมักกระเทียม 
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5.  ผลของการวิจัย 

 ผลการทดสอบเครื่องหมักกระเทียมดำ ได้ทำการทดสอบตามกระบวนการท้ังหมด 2 ขั้นตอนดังต่อไปนี้ 

 5.1 การทดสอบหาอุณหภูมิที่และความชื้นเหมาะสมของเครื่องหมักกระเทียมดำดังตารางที่ 1 
 

ตารางที่ 1 การทดสอบหาอุณหภูมิท่ีและความชื้นเหมาะสมของเครื่องหมักกระเทียมดำ 

อุณหภูม ิ(องศาเซลเซียส) ความชื้น (%) ความเร็วพัดลม (รอบ) ระยะเวลา (วัน) 

 

60 องศาเซลเซยีส 
70 % 1,890 15 

80 % 1,890 13 

90 % 1,890 10 

 

65 องศาเซลเซยีส 
70 % 1,890 10 

80 % 1,890 8 

90 % 1,890 6 

 

70 องศาเซลเซยีส 
70 % 1,890 7 

80 % 1,890 6 

90 % 1,890 4 

 

 จากตารางที่ 1 การทดสอบหาอุณหภูม ิความชื้น และความเร็วรอบมอเตอร์พัดลมที่เหมาะสมโดยมี

การตั้งอุณหภูมิระหว่าง 60-70 องศาเซลเซียส และความชื้นที่  70% 80% และ 90% สามารถพิจารณา

แผนภูมิทดสอบหาอุณหภูมิที่และความชื้นเหมาะสมของเครื่องหมักกระเทียมดำดังภาพที่ 4 

 

 
 

ภาพที่ 4 แผนภูมิทดสอบหาอุณหภูมิท่ีและความชื้นเหมาะสมของเครื่องหมักกระเทียมดำ 
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60 องศาเซลเซียส 65 องศาเซลเซียส 70 องศาเซลเซียส
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 5.1.1 ผลการทดสอบอุณหภูมิในช่วง 60 องศา 

- อุณหภูมิ 60 องศาและความชื้น 70% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 15 วัน 

- อุณหภูมิ 60 องศาและความชื้น 80% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 13 วัน 

- อุณหภูมิ 60 องศาและความชื้น 90% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 10 วัน 

 5.1.2 ผลการทดสอบอุณหภูมใินช่วง 65 องศา 

- อุณหภูมิ 65 องศาและความชื้น 70% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 10 วัน 

- อุณหภูมิ 65 องศาและความชื้น 80% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 8 วัน 

- อุณหภูมิ 65 องศาและความชื้น 90% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 5 วัน 

 5.1.3 ผลการทดสอบอุณหภูมใินช่วง 70 องศา 

- อุณหภูมิ 70 องศาและความชื้น 70% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 8 วัน 

- อุณหภูมิ 70 องศาและความชื้น 80% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 6 วัน 

- อุณหภูมิ 70 องศาและความชื้น 90% ใช้ระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเป็นกระเทียมดำ 4 วัน 

 5.2 การทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องหมักกระเทียมดำ 

 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องหมักกระเทียมดำแสดงดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 การทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องหมักกระเทียมดำ  

กระเทียม (กิโลกรัม) อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) ความชื้น (%) ความเร็วพัดลม (รอบ) ระยะเวลา (วัน) 

1 กิโลกรัม 60 องศา 70-90 % 1890 10 วัน 

1 กิโลกรมั 65 องศา 70-90 % 1890 5 วัน 

1 กิโลกรัม 70 องศา 70-90 % 1890 4 วัน 

 

 จากตารางที่ 2 จะแสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิและความชื้น เป็นส่วนสำคัญในการหมักกระเทียมดำ จาก

การทดสอบการหมักกระเทียมดำในปริมาณ 1 กิโลกรัม อุณหภูม ิที่ 60 องศา ความชื้น 70-90 % เป็น

ระยะเวลา 10 วัน ที่จะเป็นกระเทียมดำ 1 กิโลกรัม อุณหภูมิที่ 65 องศา ความชื้น 70-90 % เป็นระยะเวลา 5 

วัน ที่จะเป็นกระเทียมดำ 1 กิโลกรัมอุณหภูมิที่ 70 องศา ความชื้น 70 - 90 % เป็นระยะเวลา 4 วัน ที่จะเป็น

กระเทียมดำ 1 กิโลกรัม 

 ดังนั้นจากผลการทดสอบในการหมักกระเทียมดำที่เหมาะสมที่สุดคืออุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีสและ 

ความชื้น 70-90 % เป็นระยะเวลา 4 วัน 
 

ตารางที่ 3 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพเครื่องหมักกระเทียมดำ 

รายการเครื่อง ปริมาณที่ได (กิโลกรัม) ระยะเวลา (วัน) แหลงขอมลู/ผูผลิต 

หม้อหุงข้าว 1 กิโลกรัม 15 – 30 วัน กระเทียมดำอินทรีย ์

เคร่ืองหมักกระเทียมดำ 1 กิโลกรัม 4 - 5 วัน เคร่ืองท่ีพัฒนา 
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จากตารางที่ 3 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพเครื่องหมักกระเทียมดำ ที่พัฒนาขึ้นกับหม้อหุงข้าว จาก

แหล่งต่างๆพบว่า เครื่องที่พัฒนาขึ้นมา สามารถหมักกระเทียมดำได้ในระยะเวลาที่เร็วขึ้น และปริมาณเพ่ิมขึ้น 

 

6.  สรุปและอภิปราย 

 เครื่องหมักกระเทียมดำที่พัฒนาขึน้เพื่อลดระยะเวลาในการหมักกระเทียมดำและเพิ่มปริมาณที่ใช้ในการ

แปรรูปเพ่ิมขึ้น จากการทดสอบพบว่าอุณหภูมิท่ีเหมาะสม คือ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และความชื้นในช่วง 

70-90% ใช้เวลาระยะเวลา 4 วัน และใส่กระเทียมได้ครั้งละ 2 กิโลกรัม ดังนั้นเครื่องหมักกระเทียมดำที่

พัฒนาขึ้นสามารถลดระยะเวลาในการหมักลงและเพ่ิมปริมาณในการแปรรูปเพ่ิมข้ึน 
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