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ภูมิหลงัของการประดิษฐ์เคร่ืองคั่วและป่นพริก 

 การนาํพริกแหง้มาแปรรูปเป็นพริกป่น   นํ้าพริกตาแดง   นํ้าพริกเผา  ฯลฯ   จากพริกช้ีฟ้า   พริกข้ีหนู  

พริกใหญ่  ฯลฯ   การแปรรูปเร่ิมตน้จากการคัว่แลว้นาํพริกคัว่ท่ีไดไ้ปป่นใหล้ะเอียด   ซ่ึงในอดีตการคัว่พริกและป่น 

นั้น   มีความยุง่ยากมากตั้งแต่การเตรียมอุปกรณ์ซ่ึงประกอบดว้ย   กระทะใบบวั 

เตาอั้งโล่   ตะหลิว   เกลือ   และใชฟื้นหรือถ่านเป็นเช้ือเพลิงใน การคัว่   ส่วน 

ในขั้นตอนการทาํใหพ้ริกละเอียดนั้นตอ้งใชก้ารตาํหรือในปัจจุบนัอาจมีการป่น            

 ดว้ยเคร่ืองป่ันขนาดเล็ก   การคัว่แต่ละคร้ังใชพ้ริกแหง้ประมาณ 5  กิโลกรัม                              

ใชเ้วลาในการคัว่นาน  40  นาที   และในขั้นตอนการทาํใหพ้ริก 

แตกละเอียดประมาณ  50  นาที    ซ่ึงการคัว่มีปัญหาหลายประการ 

ประการท่ีหน่ึง  คือ  ทาํใหเ้กิดการระคายเคืองและแสบดวงตาและผวิหนงั  ผูแ้พก้็จะมีผืน่ 

สีแดงข้ึนตามตวัรวมทั้งยงัแสบร้อน   ประการท่ีสอง  คือ   ในขั้นตอนการคัว่พริกนั้นตอ้งทาํ  

การคนและพลิกตลอดเวลา   เพราะอาจทาํใหพ้ริกสุกไม่ทัว่ถึง   ประการท่ีสาม   คือ  การ 

ประสบปัญหาจากลมฟ้าอากาศไม่เอ้ืออาํนวย  เช่น  ในฤดูฝน   ขณะคัว่พริกทาํใหพ้ริกท่ีคัว่มี 

ความช้ืนมากจึงไม่แหง้กรอบ   ประการท่ีส่ี  คือ  เกิดการผกุร่อนของกระทะท่ีใชใ้นการคัว่   เน่ืองจากมีส่วนผสมของ

เกลือร่วมกบัความช้ืนของพริก   เม่ือใชเ้ป็นเวลานานความเคม็ของเกลือร่วมกบัความช้ืนของพริกก็เกิดการสะสมท่ี

กระทะคัว่   ทาํใหเ้กิดรูพรุนหรือเกิดสนิม  

 ผูป้ระดิษฐจึ์งมีแนวคิดท่ีจะสร้างเคร่ืองคัว่และป่นพริก   ท่ีสามารถคัว่พริกและป่นพริกในเคร่ืองเดียวกนั

อยา่งต่อเน่ือง  โดยหลกัการทาํงานของเคร่ืองคัว่และป่นพริก  แบ่งออกเป็น  2  ส่วนใหญ่  ๆ  คือ  ส่วนท่ีคัว่ใชถ้งั 

สแตนเลสทรงกระบอกดา้นปากเป็นรูปกรวยคว ํ่ามีฝาปิดขนาดกวา้ง  55  ซม.  ยาว  65  ซม.  ใชม้อเตอร์ไฟฟ้า

กระแสสลบั  220  โวลต ์ ขนาด  2  แรงมา้  ความเร็วรอบ  1,450  รอบ/นาที   เป็นตน้กาํลงัใชเ้กียร์ทดรอบท่ีมีอตัรา

ทด  72 :1   และส่วนท่ีใชใ้นการป่นพริกโดยใชใ้บมีดสแตนเลสจาํนวน  12  ใบ  ในการป่นพริกใหล้ะเอียด  โดย

ใบมีดหมุนดว้ยความเร็ว   870   รอบ/นาที   และความร้อนท่ีใชไ้ดจ้ากแก๊สหุงตม้     โดยการเปิดแก๊สใหเ้กิดการลุก

ไหมท่ี้ชุดให ้
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ความร้อนท่ีวางอยูใ่ตถ้งัคัว่และป่นพริก   อุณหภูมิท่ีใชใ้นการคัว่และป่นพริก  120  องศาเซลเซียส   เทพริกป่นออก

ทางปากถงัโดยการกระดกถงัเท 
 

ประโยชน์ด้านการเกษตร 

1.   แกไ้ขปัญหาการระคายเคืองบริเวณตา  ผวิหนงั  และระบบหายใจจากการ 

      คัว่พริก 

2.   ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ผลิตจากพริกมีความสะอาดปลอดภยัน่ารับประทาน 

3.   ช่วยส่งเสริมในดา้นอุตสาหกรรมของกลุ่มแม่บา้น  (OTOP) 

4.   ลดระยะเวลาท่ีใชใ้นการคัว่พริกและป่นพริก   

5.   สามารถผลิตพริกป่นไดต้ามจาํนวนท่ีตอ้งการ 

6.   สร้างมูลค่าเพิ่มจากพริก 
             

 จุดเด่นของเคร่ืองคั่วและป่นพริก 

1.   เคร่ืองสามารถคัว่และป่นพริกในขั้นตอนเดียวกนัหรือแยกขั้นตอนได ้

2.   เคร่ืองคัว่และป่นพริกน้ีสร้างข้ึนเพื่อประหยดัเวลาใหแ้ก่ผูป้ระกอบการจากเดิมใชเ้วลาในการคัว่นาน  40  นาที 

      และในขั้นตอนการทาํใหพ้ริกแตกละเอียดประมาณ  50  นาที  สาํหรับตวัเคร่ืองคัว่และป่นพริกใชเ้วลาในขั้นตอน 

      การคัว่และป่นพริกเพียง   25   นาทีต่อรอบการผลิตเร็วกวา่  65  นาทีต่อรอบการผลิต 

3.   สามารถควบคุมสีพริก   ความหยาบ   ความละเอียดของพริกไดอ้ยา่งสะดวก 

4.   เลือกวสัดุในการออกแบบเคร่ืองคัว่และป่นพริก  ทางผูป้ระดิษฐไ์ดเ้ลือกใชว้สัดุสแตนเลสท่ีมีความแขง็แรง 

      ทนทานต่อการกดักร่อน  ไม่เกิดสนิมทาํใหไ้ม่เกิดการผผุงัไดง่้าย   สามารถถอดลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

5.   ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์สะอาดปราศจากสารปนเป้ือน 

6.    การทาํงานของเคร่ืองโดยยดึหลกัความปลอดภยัของผูใ้ชเ้ป็นประการสาํคญั 

7.   สามารถส่งเสริมสนบัสนุนโครงการหน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑไ์ดเ้ป็นอยา่งดี  และนาํสู่มาตรฐาน  มผช. ,  อย. 

8.   สามารถคัว่และป่นวสัดุอ่ืน  ๆ  เช่น  ถัว่  ,  งา  ,  ขา้ว  ฯลฯ 

                                                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


