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บทคดัยอ 

 งานวิจัยเรื่องเครื่องหมักกระเทียมดํามีวัตถุประสงคเพื่อนําเสนอการออกแบบและพัฒนาเพื่อหมัก

กระเทียมดําที่สามารถลดระยะเวลาในการทํากระเทียมดําลง รวมท้ังการหาประสิทธิภาพของหมักกระเทียมดํา 

จากการดําเนินการไดออกและสรางหมักกระเทียมดํา ใหสามารถควบคุมอุณภูมิและความชื้นภายในตูอบได 

จากการทดสอบการหมักกระเทียมดําในปริมาณ 1 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิเหมาะสมที่สุดคืออุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส และ ความชื้น 70-90 % เปนระยะเวลา 4 วัน ลดการสิ้นเปลืองพลังงานจากหมอหุงขาวที่ใช

ระยะเวลา 15-30 วัน โดยเคร่ืองหมักกระเทียมดํานี้จะชวยลดระยะเวลาในการหมักกระเทียมดําไดดียิ่งข้ึน 

 

คําสําคัญ กระเทียม, เครื่องกรอไหม, ไมโครคอนโทรลเลอร 
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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  

  กระเทียมดําเปนพืชสมุนไพรไทย ประโยชนของกระเทียมดําชวยลดไขมัน ลดความดันโลหิต ลดนํ้าตาลใน

เลือด บรรเทาอาการของโรงเบาหวาน โรคหัวใจ เหมาะกับผูที่ตองการจะนําไปบริโภคและทําธุรกิจสินคา

สมุนไพรเพ่ือที่จะเพ่ิมมูลคาใหกับกระเทียม และสามารถสงออกไปยังประเทศเพ่ือนบานหรือประเทศท่ีมีความ

ตองการของกระเทียมดําได เครื่องหมักกระเทียมดําเปนเครื่องที่พัฒนามาจากหมอหุงขาวทั่ว ๆ ไป และเครื่อง

หมักกระเทียมดําที่นําเขาจากตางประเทศ ในปจจุบันภายในประเทศไทยยังไมมีเครื่องหมักกระเทียมดําที่มี

ขนาดปานกลาง โดยใชขดลวดความรอน ในการใหความรอนแกกระเทียม โดยใชวิธีหมักแบบนํากระเทียมใส

ตะแกรงเพื่อทําการหมัก ซึ่งมีวงจรเขามาเกี่ยวของ คือ ตัวปรับอุณหภูมิ เซนเซอรวัดอุณหภูมิ เซนเซอรวัด

ความชื้น เพ่ือการแปรรูปกระเทียมใหมีมูลคาเพ่ิมขึ้น และยังสามารถหมักกระเทียมไดในปริมาณที่มากกวาหมอ

หุงขาวขนาดทั่วๆ ไปการออกแบบเคร่ืองหมักกระเทียมดํา ทําใหไดศึกษาเก่ียวกับวิธีการตาง ๆ เชน การทํา

ความรอนโดยใชสนามแมเหล็กไฟฟา การเรียนรูเก่ียวกับอุปกรณตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของในเร่ืองของอุณหภูมิและ

ความชื้น [1] การแกปญหาและพัฒนาการออกแบบโดยใชวัสดุอุปกรณที่มีราคาถูก หางาย แนวคิดนี้ไดมาจาก 

หมอหุงขาวและเครื่องหมักกระเทียมดําที่นําเขาจากตางประเทศท่ีมีขนาดใหญ เครื่องหมักกระเทียมดําโดยใช

ขดลวดความรอน ทางคณะผูวิจัยไดศึกษาเกี่ยวกับการหมักดวยวิธีตาง ๆ วิเคราะหขอดีขอเสีย เพ่ือนํามา

ออกแบบเครื่องหมักกระเทียมดํา [2-5] 

 ปญหาที่พบการหมักกระเทียมดําในแบบหมอหุงขาวไดพบปญหาเรื่องระยะเวลาที่ใชในการหมักนาน 

กรรมวิธียุงยากและไดปริมาณนอย ในสวนของเครื่องหมักกระเทียมดําที่นําเขาจากตางประเทศ มีราคาที่

คอนขางสูง โดยหมอหุงขาวทําใหการอบกระเทียมดําในแตละคร้ัง ซึ่งปจจุบันยังไมมีผูคิดคนเคร่ืองท่ีใชในการ

หมักกระเทียมดําของไทย ที่มีขนาดปานกลาง ดังนั้นคณะผูจัดทําไดออกแบบชิ้นงานนี้ข้ึนมา เพ่ือแกปญหา

ตางๆ ที่ไดกลาวไวขางตน ออกแบบแตกตางจากหมอหุงขาวที่ใชหมักกระเทียมดําแบบทั่วๆไป และหาวัสดุ

อุปกรณท่ีมีราคาไมสูงมาก ทําใหไมสิ้นเปลืองคาใชจาย และยังแกปญหาไดอยางดี 

  

2. วัตถุประสงคการวิจัย 

 2.1 เพ่ือออกแบบและพัฒนาเคร่ืองหมักกระเทียมดํา 

 2.2 เพ่ือหาประสิทธิภาพเคร่ืองหมักกระเทียมดํา 

 

3. ขอบเขตการวิจัย 

  3.1 อบไดเฉพาะกระเทียม 

  3.2 ใชไฟฟากระแสสลับ 1 เฟส 230 V 50 Hz 

  3.3 ใชฮีตเตอรสแตนเลสแบบตัวยู 

  3.4 สามารถควบคุมความรอนและความชื้นได 

  3.5 สามารถอบกระเทียมดําไดครั้งละ 2 กิโลกรัม 
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 4. วิธีการดําเนินการวิจัย 

 4.1  กรอบแนวความคิด  

 การออกแบบเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทียม มีกรอบแนวความคิดในการออกแบบและ

พัฒนา ดังภาพที่ 1 

 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวความคิดในการออกแบบและพัฒนา 
 

  จากกรอบแนวความคิดขางตนจะเห็นไดวาชุดควบคุมการทํางานของเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับ

หมักกระเทียมเร่ิมตนโดยใชระบบไฟฟากระแสสลับ 1 เฟส 230V 50Hz ผานอุปกรณปองกันขนาด 20 A โดย

แยกจาย 4 วงจรดังนี้ 

  1) ไฟฟากระแสสลับ 230V 50Hz จากเบรกเกอร ผานมายังเทอรมินัลบล็อก สงมายังเคร่ืองปรับ

อณุหภูมิ ฮีตเตอรแบบสเตนเลส แบบตวั U และโซลิดสเตตรีเลย  

  2) เทอรมินัลบล็อก ตอมายังหมอแปลง 220 V แปลงออก 12V ผานมายังวงจรแปลงไฟ 12V เปน 5V 

เพ่ือเล้ียงไฟใหบอรดไมโครคอนโทรลเลอร, รวมถึงเซนเซอร และอุปกรณตางๆ 

 3) เทอรมินัลบล็อก ตอมายังรีเลยเพื่อเปนสวิตซ เปด-ปด การจายกระแสของเคร่ืองพนหมอก โดยการ

เขียนโคชคําสั่งจากบอรดไมโครคอนโทรลเลอร 

 4) เทอรมินัลบล็อก ผานมายังวงจรปรับความเร็วมอเตอร เพ่ือจายกระแส และปรับแรงดันใหพัดลม 

สามารถปรับความเร็วในการหมุนของมอเตอรพัดลมได 
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 4.2 การออกแบบรูปทรงและขนาดของเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทียม 

 การออกแบบรูปทรงของเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทียม เนนออกแบบใหตัวเคร่ืองมี

ขนาดพอเหมาะกับครัวเรือน โดยเคร่ืองเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทียมนี้สามารถปรับระดับการ

อบอุณหภูมิใหมีอุณหภูมิที่ตองการ ซึ่งเหมาะกับครัวเรือนและกลุมเกษตรกร ขนาดและรูปทรงของเคร่ืองแสดง

ไวในแบบจําลอง 3 มิติ ดังภาพที่ 2 

 

 
 

ภาพท่ี 2 แบบจําลอง 3 มิติ แสดงขนาดและรูปทรงของเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทยีม 

 

 4.3 การออกแบบเลือกอุปกรณเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทียม 

 ผลการออกแบบเลือกอุปกรณเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทยีมแสดงดังภาพที่ 3 
 

 
 

ภาพที่ 3 สวนประกอบตาง ๆ ของตัวเคร่ืองหมักกระเทียมดําสําหรับหมักกระเทียม 
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5.  ผลของการวิจัย 

 ผลการทดสอบเคร่ืองหมักกระเทียมดํา ไดทาํการทดสอบตามกระบวนการท้ังหมด 2 ข้ันตอนดังตอไปนี ้

 5.1 การทดสอบหาอุณหภูมิที่และความชื้นเหมาะสมของเคร่ืองหมักกระเทียมดาํดังตารางท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1 การทดสอบหาอุณหภูมิที่และความชื้นเหมาะสมของเคร่ืองหมักกระเทียมดํา 

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

 

60 องศาเซลเซียส 
70 % 1,890 15 

80 % 1,890 13 

90 % 1,890 10 

 

65 องศาเซลเซียส 
70 % 1,890 10 

80 % 1,890 8 

90 % 1,890 6 

 

70 องศาเซลเซียส 
70 % 1,890 7 

80 % 1,890 6 

90 % 1,890 4 

 

 จากตารางที่ 1 การทดสอบหาอุณหภูมิ ความชื้น และความเร็วรอบมอเตอรพัดลมที่เหมาะสมโดยมี

การต้ังอุณหภูมิระหวาง 60-70 องศาเซลเซียส และความชื้นท่ี  70% 80% และ 90% สามารถพิจารณา

แผนภูมิทดสอบหาอณุหภูมิที่และความชื้นเหมาะสมของเคร่ืองหมักกระเทียมดําดังภาพที ่4 

 

 
 

ภาพที่ 4 แผนภูมิทดสอบหาอุณหภูมิท่ีและความชื้นเหมาะสมของเคร่ืองหมักกระเทียมดํา 
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 5.1.1 ผลการทดสอบอุณหภูมิในชวง 60 องศา 

- อุณหภูมิ 60 องศาและความชื้น 70% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 15 วัน 

- อุณหภูมิ 60 องศาและความชื้น 80% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 13 วัน 

- อุณหภูมิ 60 องศาและความชื้น 90% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 10 วัน 

 5.1.2 ผลการทดสอบอุณหภูมิในชวง 65 องศา 

- อุณหภูมิ 65 องศาและความชื้น 70% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 10 วัน 

- อุณหภูมิ 65 องศาและความชื้น 80% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 8 วัน 

- อุณหภูมิ 65 องศาและความชื้น 90% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 5 วัน 

 5.1.3 ผลการทดสอบอุณหภูมิในชวง 70 องศา 

- อุณหภูมิ 70 องศาและความชื้น 70% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 8 วัน 

- อุณหภูมิ 70 องศาและความชื้น 80% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 6 วัน 

- อุณหภูมิ 70 องศาและความชื้น 90% ใชระยะเวลาที่จะเปลี่ยนเปนกระเทียมดํา 4 วัน 

  

 5.2 การทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องหมักกระเทียมดํา 

 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเคร่ืองหมักกระเทียมดําแสดงดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 การทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องหมักกระเทียมดาํ  

กระเทียม (กิโลกรัม) อณุหภูมิ (องศาเซลเซียส) ความช้ืน (%) ความเร็วพัดลม (รอบ) ระยะเวลา (วัน) 

1 กิโลกรัม 60 องศา 70-90 % 1890 10 วัน 

1 กิโลกรัม 65 องศา 70-90 % 1890 5 วัน 

1 กิโลกรัม 70 องศา 70-90 % 1890 4 วัน 

 

 จากตารางที่ 2 จะแสดงใหเห็นวาอุณหภูมิและความชื้น เปนสวนสําคัญในการหมักกระเทียมดํา จาก

การทดสอบการหมักกระเทียมดําในปริมาณ 1 กิโลกรัม อุณหภูมิ ท่ี 60 องศา ความชื้น 70-90 % เปน

ระยะเวลา 10 วัน ท่ีจะเปนกระเทียมดํา 1 กิโลกรัม อุณหภูมิท่ี 65 องศา ความชื้น 70-90 % เปนระยะเวลา 5 

วัน ที่จะเปนกระเทียมดํา 1 กิโลกรัมอุณหภูมิที่ 70 องศา ความชื้น 70 - 90 % เปนระยะเวลา 4 วัน ที่จะเปน

กระเทียมดํา 1 กิโลกรัม 

 ดังนั้นจากผลการทดสอบในการหมักกระเทียมดําที่เหมาะสมที่สุดคืออุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและ 

ความช้ืน 70-90 % เปนระยะเวลา 4 วัน 
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ตารางที่ 3 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพเคร่ืองหมักกระเทียมดํา 

รายการเคร่ือง ปริมาณที่ได (กิโลกรัม) ระยะเวลา (วัน) แหลงขอมูล/ผูผลิต 

หมอหุงขาว 1 กิโลกรัม 15 – 30 วัน กระเทียมดําอินทรีย 

เครื่องหมักกระเทียมดํา 1 กิโลกรัม 4 - 5 วัน เครื่องท่ีพัฒนา 

 

จากตารางท่ี 3 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพเครื่องหมักกระเทียมดํา ที่พัฒนาขึ้นกับหมอหุงขาว จาก

แหลงตางๆพบวา เคร่ืองท่ีพัฒนาข้ึนมา สามารถหมักกระเทียมดําไดในระยะเวลาที่เร็วข้ึน และปริมาณเพ่ิมขึ้น 

 

6.  สรุปและอภิปราย 

 เครื่องหมักกระเทียมดําที่พัฒนาข้ึนเพื่อลดระยะเวลาในการหมักกระเทียมดําและเพ่ิมปริมาณที่ใชในการ

แปรรูปเพ่ิมขึ้น จากการทดสอบพบวาอุณหภูมิท่ีเหมาะสม คือ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และความชื้นในชวง 

70-90% ใชเวลาระยะเวลา 4 วัน และใสกระเทียมไดคร้ังละ 2 กิโลกรัม ดังนั้นเครื่องหมักกระเทียมดําที่

พัฒนาขึ้นสามารถลดระยะเวลาในการหมักลงและเพ่ิมปริมาณในการแปรรูปเพ่ิมข้ึน 
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