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บทคัดย่อ 

การอบแห้งอาหารนัMนทําได้หลายวิธี เกษตรกรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนมักใช้วิธีการอบแห้งด้วย
แสงอาทิตย ์เพืVอเกบ็รักษาถนอมอาหารไวบ้ริโภคในครัวเรือน หรือจาํหน่ายเป็นสินคา้หนึVงตาํบลหนึVงผลิตภณัฑ์
เพืVอสร้างรายไดใ้ห้กบัครอบครัว แต่การถนอมอาหารดว้ยแสงอาทิตยนี์M มีขอ้จาํกดัเกีVยวกบัฤดู สภาพอากาศ และ
เวลา ส่งผลให้เกิดปัญหาในเรืVองของคุณภาพและเวลาในการผลิต ดงันัMนเครืV องอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนทีVใหค้วามร้อนดว้ยแท่งอินฟราเรดจึงเป็นนวตักรรมสําหรับการแกปั้ญหาในกระบวนการผลิตแปร
รูปอาหารได ้และตรงตามความตอ้งการของเกษตรกรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชน หมู่บ้านหินโคว้ อาํเภอบา้นตาก 
จงัหวดัตาก ผลการทดสอบพบว่าเปอร์เซ็นต์ความชืMนมาตรฐานแห้งหลงัการอบแห้งเนืMอหมู ปลาดุก และกลว้ย
นํMาวา้ คือ 44.3  92.3 และ 25.9 ตามลาํดบั 

 
คําสําคัญ: การอบแหง้อาหาร คลืVนอินฟราเรด ไมโครคอนโทรลเลอร์ 

 
Abstract 

Food drying can be performed by many methods. Farmer and community enterprise group often use 
solar drying technology for food preservation consumed in household or sold in form of the One Tambon One 
Product (OTOP) for making income to family. However, there are limitations for solar drying method including 
season, weather and time that cause problems of quality and time in production process. Therefore, the Multi-
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Purposes oven for community enterprise group using infrared heater is the innovation for solving problems in 
production process according to demand of farmer and community enterprise group of Hinkow village, Bantak 
district, Tak province. The test results showed that the dry basis percent after drying pork, catfish and cultivated 
banana are 44.3, 92.3 and 25.9, respectively.   
 
Keywords: Food drying, Infrared wave, Microcontroller 
 
1.  บทนํา 

การแปรรูปอาหารประเภท ปลาแดดเดียว เนืMอสัตวแ์ดดเดียว และกลว้ยตาก เป็นการเก็บรักษาถนอม
อาหารไวบ้ริโภคในครัวเรือนหรือจาํหน่ายเพืVอสร้างรายไดใ้หก้บัครอบครัว ซึV งถือไดว้่าเป็นมรดกทางภูมิปัญญาทีV
ทรงคุณค่ายิVงของไทยมาตัMงแต่สมยัโบราณ โดยชาวบา้นจะนาํเนืMอปลาหรือเนืMอสัตว์มาคลุกเครืV องปรุงเพืVอเพิVม
รสชาติ หมกัคา้งไวแ้ลว้จึงนาํไปตากแดด ส่วนผสมหรือชนิดของเครืV องปรุง วิธีการหมกัและระยะเวลาตากแดด
ขึMนอยูก่บัชนิดของผลิตภณัฑ ์ซึV งเป็นการถนอมอาหารทาํใหส้ามารถเกบ็เนืMอปลาและเนืMอสตัวไ์ดน้านขึMน 

วิธีการทาํปลาดุกแดดเดียว ให้นาํเนืMอปลามาคลุกเครืV องปรุง หมกัทิMงไวป้ระมาณ 1 ชัVวโมง แลว้จึงนาํไป
ตากแดดประมาณ 1-2 วนั และกลบัปลาเป็นระยะ [1] การทาํหมูแดดเดียว ใหน้าํเนืMอหมูมาคลุกเครืVองปรุง หมกัทิMง
ไวป้ระมาณ 1-2 ชัVวโมง แลว้จึงนาํไปตากแดดประมาณ 3 - 4 ชัVวโมงกลบัเนืMอหมเูป็นระยะ [2] และกลว้ยตาก ให้
นาํกลว้ยทีVผา่นกระบวนการของการทาํกลว้ยตาก มาวางเรียงบนตะแกรงตากแดดประมาณ 5-7 วนั [3] ปัจจุบนัการ
ผลิต เนืMอแดดเดียว ปลาแดดเดียว และกลว้ยตาก เกษตรกรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ยงัตอ้งพึVงพาสภาพแวดลอ้ม
ทางธรรมชาติอยู่ โดยอาศยัแสงแดดหรือความร้อนจากดวงอาทิตยเ์ป็นหลกั ซึV งเป็นเรืVองของธรรมชาติไม่สามารถ
ควบคุมได ้เช่น ฤดูกาล สภาพอากาศ ฝนตก หรือมีเมฆมาก ส่งผลทาํใหเ้กิดปัญหาเรืVองของคุณภาพ ปริมาณ และ
เวลา ทาํใหผ้ลิตภณัฑไ์ม่ไดม้าตรฐาน ผลิตไม่ทนัตามความตอ้งการของตลาดหรือลูกคา้ และถา้นาํผลิตภณัฑม์าตาก
แดดโดยไม่มีวสัดุมาปกคลุมก็ทาํให้เกิดความสกปรก จากฝุ่ นละออง แมลงต่างๆตอม กลายเป็นผลิตภณัฑที์Vไม่ได้
คุณภาพยิVงขึMนอีก ทัMงนีM เพืVอใหก้ระบวนการในการผลิตผลภณัฑมี์ทัMง คุณภาพ ปริมาณ และเวลา จึงไดน้าํเทคโนโลยี
ระบบการอบแหง้ ใหค้วามร้อนโดยใชร้ังสีอินฟราเรดเขา้มาช่วยเพืVอแกไ้ขปัญหาดงักล่าว 

การนาํรังสีอินฟราเรดมาใช้เป็นแหล่งผลิตความร้อนให้กบัเครืV องอบแห้งอาหารมีลกัษณะเด่น คือ รังสี
อินฟราเรดสามารถแผท่ะลุเขา้ไปในเนืMอวสัดุ ซึV งส่งผลให้โมเลกุลของนํMาภายในเนืMอวสัดุสัVน และเกิดความร้อนขึMน
ซึV งจะทาํให้อุณหภูมิภายในเนืMอวสัดุสูงกว่าอุณหภูมิทีVผิว ส่งผลให้ผิวภายนอกของวสัดุอบแห้งไม่เหีVยวย่น และ
ยงัคงคุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ไวใ้กลเ้คียงกบัวตัถุดิบทีVนาํมาอบแห้ง [4-6] นอกจากนีM รังสีอินฟราเรดยงัให้ความ
ร้อนได้อย่างรวดเร็ว และกระจายความร้อนได้อย่างสมํVาเสมอ ระบบไม่ซับซ้อนติดตัM งง่ายและใช้พืMนทีVน้อย 
ประหยดัพลงังาน และลดระยะเวลาในการอบแหง้ [7-9] จากลกัษณะเด่นดงักล่าว จึงนาํมาสู่งานวิจยันีM คือเพืVอสร้าง
เครืVองอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ให้ความร้อนโดยใชรั้งสีอินฟราเรด มอบให้เกษตรกรกลุ่ม
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วิสาหกิจชุมชน หมู่บา้นหินโคว้ อาํเภอบา้นตาก จงัหวดัตาก ซึV งเป็นพนัธกิจ ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
ลา้นนา ตาก ดา้นสร้างงานวิจยั และใหก้ารบริการวิชาการแก่ชุมชน 
 
2.  การให้ความร้อนโดยใช้รังสีอนิฟราเรด 

รังสีอินฟราเรด หรือ รังสีความร้อน (Infrared Radiation, IR) เป็นคลืVนแม่เหลก็ไฟฟ้าทีVถูกคน้พบครัM งแรก
ในปี ค.ศ. 1800 โดยนกัวิทยาศาสตร์ชาวองักฤษ ชืVอ Sir William Herschel ซึV งใชค้าํเรียกรังสีอินฟราเรดว่า รังสีใต้
แดง หรือ รังสีความร้อน มีความยาวคลืVนอยูใ่นช่วง (0.760 µm – 1 mm) ซึV งสามารถแยกตามความยาวของคลืVนรังสี
อินฟราเรดไดเ้ป็น 3 ช่วง คือ คลืVนสัMน (Short-wavelength IR) คลืVนปานกลาง (Mid-wavelength IR) และคลืVนยาว 
(Long-wavelength IR) โดยอธิบายไวใ้นรูปทีV 1 และลกัษณะการแผ่รังสีอธิบายไวใ้นรูปทีV 2 การดูดซับรังสี
อินฟราเรดจะมากหรือน้อยขึMนอยู่กบัความยาวของคลืVนอินฟราเรด ส่วนประกอบของวตัถุ มุมตกกระทบ และสี
ของวตัถุ โดยทีVวตัถุส่วนใหญ่สามารถดูดซบัรังสีอินฟราเรดในช่วงคลืVนยาวไดดี้กว่า [10,11] โดยทีVรังสีอินฟราเรด
คลืVนสัM นจะให้กาํลงัความร้อนต่อพืMนทีVสูงและสามารถแผ่ทะลุเขา้ไปเนืMอวสัดุไดลึ้กเหมาะกบัการให้ความร้อน
อุณหภูมิสูงอยา่งรวดเร็ว เช่น การอบสี  การอบแหง้ผลิตภณัฑ ์

 

 
 

รูปทีV 1 ความยาวคลืVนรังสีอินฟราเรด [12] 
 

 
 

รูปทีV 2 การปล่อยคลืVนรังสีอินฟราเรด [12] 
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รูปทีV 3 ตวัปล่อยคลืVนรังสีอินฟราเรด [12] 

ตัวปล่อยคลืVนรังสีอินฟราเรดจะทําจากวสัดุได้แก่ ควอทซ์ ทังสเตน โลหะผสมเซรามิค ซึV งเมืVอผ่าน
กระแสไฟฟ้าเขา้ไปในวสัดุเหล่านีM จะปล่อยคลืVนย่านความถีVรังสีอินฟราเรดออกมา ทางผูวิ้จยัไดเ้ลือกฮีตเตอร์
อินฟราเรด (Infrared Heater) ดงัรูปทีV 3 ยีVห้อ SPL รุ่น SPL-H07-A-C 220V-650W ซึV งเป็นฮีตเตอร์อินฟราเรดแบบ
แท่งติดตัMงกบัโคมเป็นตวักาํเนิดรังสีอินฟราเรด ซึV งเป็นคลืVนยาวโดยทีVวตัถุส่วนใหญ่สามารถดูดซับรังสีอินฟราเรด
ไดดี้ และไม่สามารถมองเห็นดว้ยตาของมนุษย ์เหมาะสําหรับนํามาเป็นแหล่งกาํเนิดความร้อนอบแห้งจาํพวก
อาหาร [10,11,13] 

เมืVอรังสีอินฟราเรดแผ่รังสีมากระทบกบัวตัถุ ดงัรูปทีV 4 จะมีปรากฏการณ์อยู่ 3 อย่าง คือ วตัถุจะดูดซับ 
(Absorption) ไวส่้วนหนึVง นอกนัMนจะถูกส่งผ่าน (Transmission) และสะทอ้น (Reflection) แต่ถา้วตัถุมีความหนา
มากจะดดูซบัไวห้มด 

 
 
 
 
 
 
 

รูปทีV 4 การส่งผา่นความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไปตกกระทบกบัวตัถุ [12] 
 

3.  การสร้างเครื0องอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่มวิสาหกจิชุมชน 
การออกแบบเครืV องอบมีขนาด กวา้ง 800 มม. × ยาว 800 มม. × สูง 600 มม. ออกแบบให้ใช้งานง่าย 

ดา้นหน้าเป็นกระจกใสหนา 5 มม. เพืVอให้มองเห็นผลิตภณัฑภ์ายในเครืVองอบได ้ดา้นบนติดตัMงพดัลมดูดความชืMน
จาํนวน 2 เครืVอง ขนาด 6 นิMว แรงดนั 220 VAC กาํลงั 35 วตัต ์ความเร็ว 3,150 รอบต่อนาที และอตัราการไหลของ 
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 รูปทีV 5(ก) เครืVองอบอเนกประสงคจ์ากการออกแบบ                รูปทีV 5(ข) เครืVองอบอเนกประสงคจ์ากการสร้างจริง 
 
อากาศรวม 454 ลูกบาศก์ฟุตต่อนาที ดา้นขา้งซ้ายมือเป็นส่วนของระบบควบคุมและแสดงผลการทาํงานของ
เครืV องอบ ชัMนวาง 3 ชัMนทาํเป็นตะแกรงสเตนเลส ออกแบบให้ถอดเขา้ออกจากตวัเครืVองอบสะดวกและสามารถ
นาํออกไปลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย  ซึV งตวัเครืVองอบทัMงหมดทาํจากสเตนเลสเพืVอไม่ให้เป็นสนิม และตา้นทานการ
กดักร่อนไดดี้ ดงัแสดงรูปทีV 5(ก)  ส่วนเครืV องอบอเนกประสงค์จากการสร้างจริงจะแตกต่างจากการออกแบบ
เลก็นอ้ย ดงัแสดงรูปทีV 5(ข) 

ตาํแหน่งการติดตัMงอุปกรณ์ และวงจรระบบควบคุมการทาํงานของเครืVองอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน ดงัแสดงรูปทีV 6 

 
  

 
 

รูปทีV 6 ตาํแหน่งการติดตัMงอปุกรณ์ และวงจรระบบควบคุมการทาํงานของเครืVองอบ 

พดัลมดูดความชืMน 

สวติช ์ปิด-เปิด 

ไฟแสดงสถานะ 

การทาํงาน 

คียบ์อร์ดควบคุม 

สายไฟ 220 VAC 

บานกระจกใส 

ชัMนตะแกรง 

มือจบั 

บานพบั 

จอแสดงผล LCD 
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รูปทีV 7 ติดตัMงแท่งความร้อนอินฟราเรดภายในเครืVองอบ   รูปทีV 8 ติดตัMงวงจรระบบควบคุมการทาํงานของเครืVองอบ 
 

การติดตัMงแท่งความร้อนอินฟราเรดภายในตวัเครืVองอบ ติดตัMงดา้นบนของผนงัดา้นซา้ยมือของเครืVองอบ
จาํนวน 1 แท่ง และติดตัMงดา้นล่างของผนังดา้นขวามือของเครืVองอบจาํนวน 1 แท่ง เพืVอให้ไดพ้ลงังานความร้อน
ทัVวถึงภายในบริเวณของเครืVองอบเป็น 1,300 วตัต ์ดงัแสดงรูปทีV 7 

การติดตัMงวงจรระบบควบคุมการทาํงานของเครืV องอบ ซึV งประกอบไปดว้ย บอร์ดไมโครคอนโทรลเลอร์ 
โซลิดสเตตรีเลย ์(Solid State Relay: SSR) เทอร์โมคปัเปิล ชนิด K จอแสดงผล LCD หลอดไฟแสดงการทาํงาน 
คียบ์อร์ดตัMงอุณหภมิูและเวลา สวิตช ์ปิด-เปิดการทาํงานของเครืVอง ดงัแสดงรูปทีV 8 
 

4.  หลกัการทํางานของเครื0องอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่มวิสาหกจิชุมชน 

เครืV องอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน แบ่งการทาํงานเป็น 3 ส่วนหลกั คือ (1) การวดั
อุณหภูมิภายในของเครืVองอบ (2) หน่วยประมวลผลทีVควบคุมระบบการทาํงานของเครืVองอบ (3) การให้พลงังาน
ความร้อนภายในของเครืVองอบ ดงัแสดงรูปทีV 9 

 

 
รูปทีV 9 บลอ็กไดอะแกรมการทาํงานของเครืVองอบอเนกประสงคส์าํหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  

 
จากบล็อกไดอะแกรมการวดัอุณหภูมิภายในของเครืVองอบใชเ้ทอร์โมคปัเปิล ชนิด K (Thermocouple 

Type K) จาํนวน 1 ตวั ติดตัMงอยู่ตรงกลางผนงัดา้นซ้ายมือภายในของเครืVองอบ ส่งขอ้มูลอุณหภูมิไปให้หน่วย
ประมวลผล MCU ทีVใชไ้มโครคอนโทรลเลอร์ Arduino Mega เพืVอนาํระดบัอุณหภูมิทีVวดัไดไ้ปเปรียบเทียบกบั
เงืVอนไขของโปรแกรม ทีVใชฟั้ซซีVลอจิก [14] 6  ระดบัในการควบคุมความร้อนภายในของเครืVองอบ ตวัแปรอินพุต 
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คือ เปอร์เซ็นต์ความผิดพลาดของอุณภูมิในตู้อบเทียบกบัค่าทีVตัM งไว ้ ใช้สัญลกัษณ์ ∆t ตัวแปรเอาต์พุต คือ 
เปอร์เซ็นตดิ์วตีMไซเกิลของสัญญาณ PWM ทีVควบคุมความร้อน ฟังกช์นัสมาชิก (Membership function) ใชรู้ปแบบ
กราฟิก Triangular แบบ2มิติ ทีVมีแกนตัMงเป็นค่าระดบัความเป็นสมาชิก (Degree of membership) ทีVอยู่ในช่วง 0-1 

และแกนนอนคือค่า ∆t ซึV งเป็นเปอร์เซ็นตค์วามผิดพลาดของอุณหภูมิในตูอ้บ เทียบกบัค่าทีVตัMงไว ้มีค่าอยู่ในช่วง 0-
100% โดยแบ่งเป็นสมาชิก 6 กลุ่มตามระดบัเปอร์เซนตค์วามผิดพลาดของอุณหภูมิบนแกนนอนดงัการอธิบายใน
รูปทีV 10 

 
       รูปทีV 10 ฟังกช์นัสมาชิก 

 

จากรูปทีV 10 กาํหนดให ้S1 คือ สมาชิกทีVมี ∆t >=10%  S2 คือ สมาชิกทีVมี ∆t=7% S3 คือ สมาชิกทีVมี ∆t=5% S4 คือ 

สมาชิกทีVมี ∆t =3% S5 คือ สมาชิกทีVมี ∆t =1% และ S6 คือ สมาชิกทีVมี ∆t  <=0.5% กฎควบคุมทีVตัMงไวคื้อ ถา้ค่า
ระดบัความเป็นสมาชิกของกลุ่มใดมากกวา่ กจ็ะกาํหนดค่าดิวตีMไซเกิลใหส้ัญญาณ PWM ทีVกาํหนดไวใ้หแ้ต่ละกลุ่ม
สมาชิก ดงัทีVกาํหนดไวใ้นรูปทีV 11 

 
รูปทีV 11 ตารางกฎการควบคุม 6 กรณี 

 
ใชเ้งืVอนไข If Then โดยทีVสมาชิกแต่ละกลุ่มมีค่าเปอร์เซ็นตดิ์วตีMไซเกิลของสัญญาณ PWM ทีVแตกต่างกนั สาํหรับ
ป้อนให้ SSR เพืVอควบคุมระดบัความร้อนทีVออกจากแท่งความร้อนเมืVอตรวจสอบเงืVอนไขจากโปรแกรมแลว้ 
ไมโครคอนโทรลเลอร์จะสร้างสญัญาณ PWM ทีVมีความละเอียด 255 ระดบั มีความถีV 490 Hz ทีVมีค่าดิวตีMไซเคิลตาม
เงืVอนไขของโปรแกรม เพืVอส่งสัญญาณ PWM ไปให้โซลิดสเตตรีเลย ์(Solid State Relay: SSR Module) ควบคุม
การทาํงานของแท่งความร้อนอินฟราเรด  (Infrared Heater) เมืVอระบบทาํงานจนถึงช่วงเวลาหนึV ง ความร้อนภายใน
ของเครืVองอบจะคงทีVตามทีVไดต้ัMงค่าไว ้แต่ระดบัความร้อนภายในของเครืVองอบอาจมีลดลงบา้งในช่วงทีVพดัลมดูด
ความชืMน 2  เครืVองทาํงาน ซึV งไดต้ัMงโปรแกรมให้พดัลมดูดความชืMนทัMง 2  เครืVองทาํงาน 5 นาที และหยุดทาํงาน 10 
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นาที ตลอดเวลาในช่วงทีVเครืVองอบทาํงาน ซึV งการอบแหง้ดว้ยความร้อนจะใชอุ้ณหภูมิประมาณ 50 ˚C – 70 ˚C [15] 
ทางคณะผูวิ้จยัจึงไดต้ัMงอุณหภูมิของเครืVองอบไว ้3 ระดบั คือ 50 ˚C  60 ˚C และ 70 ˚C เพืVอให้ผูใ้ชเ้ลือกใชไ้ดต้าม
ความตอ้งการในการอบผลิตภณัฑ ์

 

5.  ผลการทดลองและการอภิปราย 

การทดสอบเครืVองอบ ใชอ้บผลิตภณัฑ ์3 ชนิดคือ  เนืMอหมูแดดเดียว ปลาแดดเดียว และกลว้ยตาก ดงัรูปทีV 
12 ไดต้ัMงอุณหภูมิไวที้V 60 ˚C โดยเลือกอุณหภูมิทีVไม่สูงเกินไป และวดัอุณหภูมิในเครืVองอบทุกๆ 1 นาที เพืVอบนัทึก
ไวแ้สดงในรูปของกราฟ โดยแยกเป็นกราฟอุณหภูมิในเครืVองอบของวตัถุดิบแต่ละชนิด และกราฟเปรียบเทียบ
อุณหภูมิในเครืVองอบของวตัถุดิบ 3 ชนิด 

 

   
รูปทีV 12(ก) หมูแดดเดียว รูปทีV 12(ข) ปลาดุกแดดเดียว รูปทีV 12(ค) กลว้ยตาก 

 
การทดสอบอบเนืMอหมู ตัMงเวลาอบไวที้V 6 ชัVวโมง ทดสอบอบเนืMอหมูจาํนวน 4,626 กรัม ดงัแสดงในรูปทีV 

13 ซึV งอุณหภมิูในเครืVองอบถูกบนัทึกไวใ้นกราฟดงัแสดงในรูปทีV 14 
 

  
รูปทีV 13 ทดสอบการอบเนืMอหมูหนกั 4,626 กรัม  รูปทีV 14 อุณหภูมิในเครืVองอบเมืVออบเนืMอหมหูนกั 4,626 กรัม 
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จากอุณหภมิูเริVมตน้ประมาณทีV 27 ˚C ซึVงเป็นอุณหภูมิของหอ้งปกติ  เมืVอเครืVองอบทาํงานไดป้ระมาณ 115 นาที จะ
เห็นไดว้่าอุณหภูมิจะเริVมคงทีVซึV งมีค่าเฉลีVยประมาณ 59.70 ˚C แต่เมืVอพดัลมดูดความชืMนทัMง 2 เครืVองทาํงาน จะทาํ
ใหอุ้ณหภมิูลดลง มีค่าเฉลีVยประมาณ 55.2 ˚C ซึVงอุณหภมิูต่างกนัเฉลีVย 4.5 ˚C  

การทดสอบอบปลาดุก ตัMงเวลาอบไวที้V 6 ชัVวโมง ทดสอบอบปลาดุกจาํนวน 4,125 กรัม ดงัแสดงในรูปทีV 
15 ซึV งอุณหภูมิในเครืVองอบถูกบนัทึกไวใ้นกราฟดงัแสดงในรูปทีV 16 

 

  

 

รูปทีV 15 ทดสอบการอบปลาดุกหนกั 4,125 กรัม 

 

รูปทีV 16 อุณหภูมิในเครืVองอบเมืVออบปลาดุกหนกั 4,125 กรัม 
 
จากอุณหภูมิเริVมตน้ประมาณทีV 30 ˚C ซึV งเป็นอุณหภูมิของห้องปกติ เมืVอเครืVองอบทาํงานไดป้ระมาณ 50 นาที จะ
เห็นไดว้่าอุณหภูมิจะเริVมคงทีVซึV งมีค่าเฉลีVยประมาณ 58.55 ˚C แต่เมืVอพดัลมดูดความชืMนทัMง 2 เครืVองทาํงาน จะทาํ
ใหอุ้ณหภมิูลดลงเลก็นอ้ยมีค่าเฉลีVยประมาณ 57.50 ˚C ซึV งอุณหภมิูต่างกนัเฉลีVย 1.05 ˚C  
 

  
 

รูปทีV 17 ทดสอบการอบกลว้ยนํMาวา้หนกั 4,329 กรัม 
 

รูปทีV 18 อุณหภูมิในเครืVองอบเมืVออบกลว้ยนํMาวา้หนกั 4,329 กรัม 
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การทดสอบอบกลว้ยนํMาวา้ ตัMงเวลาอบไวที้V 12 ชัVวโมง ทดสอบอบกลว้ยนํM าวา้จาํนวน 4,329 กรัม ดงัแสดง
ในรูปทีV 17 ซึV งอุณหภมิูในเครืVองอบถกูบนัทึกไวใ้นกราฟดงัแสดงในรูปทีV 18 จากอุณหภูมิเริVมตน้ประมาณทีV 30 ˚C 
ซึV งเป็นอุณหภูมิของห้องปกติ เมืVอเครืVองอบทาํงานไดป้ระมาณ 51 นาที จะเห็นไดว้่าอุณหภูมิจะเริVมคงทีV ซึV งมี
ค่าเฉลีVยประมาณ 57.89 ˚C แต่เมืVอพดัลมดูดความชืMนทัMง 2 เครืVองทาํงาน จะทาํให้อุณหภูมิลดลงเลก็นอ้ยมีค่าเฉลีVย
ประมาณ 57.65 ˚C ซึV งอุณหภูมิต่างกนัเฉลีVย 0.24 ˚C และเมืVอนาํอุณหภูมิภายในเครืVองอบทีVอบวตัถุดิบ 3 ชนิดมา
เปรียบเทียบกนั ดงัรูปทีV 19 พบว่าอุณหภูมิในเครืVองอบทีVอบกลว้ยและปลามีค่าแตกต่างกันเล็กน้อย ในขณะทีV
อุณหภูมิในเครืVองอบทีVอบหมมีูค่าเพิVมและลดตลอดเวลา เนืVองจากการอบหมูตัMงเวลาเปิดพดัลมดูดอากาศ 10 นาที
สลบักบัการปิด 10 นาที ส่งผลให้อุณหภูมิไม่อยู่ทีVระดบัสูงสุดตลอดเวลา เนืVองจากเนืMอหมูมีความบางมากไม่
จาํเป็นตอ้งใชอุ้ณหภูมิสูงมากนกั ซึV งจากรูปทีV 12(ก) จะเห็นไดว้่าหมูแดดเดียวทีVไดจ้ากการอบมีความแหง้พอดี 
ดงันัMนการกาํหนดช่วงเวลาเปิด-ปิดพดัลมระบายความชืMนของการอบหมู จึงมีความแตกต่างจากการอบปลาและ
กลว้ยทีVมีความหนามากกวา่ ซึV งกาํหนดช่วงเปิดพดัลม 5 นาที และปิดพดัลม 10 นาที 
 

 

รูปทีV 19 เปรียบเทียบอุณหภูมิในเครืVองอบของวตัถุดิบ 3 ชนิด 
 
ตารางทีV 1 ประสิทธิภาพการอบของเครืVองอบแหง้ 

ชนิดของ
วตัถุดิบ 

เวลาทีVใชอ้บ 
(ชัVวโมง) 

นํMาหนกัเปียก (กรัม) 
(Mw) 

นํMาหนกัแหง้* (กรัม) 
(Md) 

เปอร์เซ็นตค์วามชืMนมาตรฐานแหง้ 
(%Md) 

เนืMอหมู 6 2,337 1,619.1 44.3 
ปลาดุก 6 3,232 1,680.8 92.3 
กลว้ยนํMาวา้ 12 2,044 1,623.4 25.9 

หมายเหตุ:  * นํMาหนกัแห้งไดจ้ากการอบชิMนตวัอย่างวตัถุดิบใหแ้หง้ทีVสุดจนนํMาหนกัคงทีV 
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ประสิทธิภาพการอบของเตาอบแห้งไดจ้ากการทดสอบการอบวตัถุดิบ 3 ชนิด คือ เนืMอหมูหัVนยาวชิMนละ 
15 เซนติเมตร มีนํMาหนกัรวม 4,626 กรัม ปลาดุกอบทัMงตวัไวห้วั มีนํMาหนกัรวม 4,125 กรัม และกลว้ยนํMาวา้ทัMงลูก 
ปอกเปลือกแช่นํMาเกลือ มีนํMาหนกัรวม 4,329 กรัม วตัถุดิบแต่ละชนิดใชเ้วลาอบแตกต่างกนั จนไดค้วามแหง้
ใกลเ้คียงกบัสินคา้ในทอ้งตลาด ดงัขอ้มลูในตารางทีV 1 นํMาหนกัเปียก (Mw) คือนํMาหนกัของวตัถุดิบหลงัการอบตาม
เวลาทีVกาํหนด นํMาหนกัแหง้ (Md) คือนํMาหนกัของวตัถุดิบทีVไดจ้ากการอบชิMนตวัอยา่งวตัถุดิบใหแ้ห้งทีVสุดจน
นํMาหนกัคงทีV โดยทีVเปอร์เซ็นตค์วามชืMนมาตรฐานแห้ง (%Md) คาํนวณจากสูตร (%Md) = (Mw- Md) x 100 / Md 
จากค่าเปอร์เซ็นตค์วามชืMนมาตรฐานแหง้จะเห็นไดว่้าเนืMอหมูมีความแห้งเป็นอนัดบัสอง เนืVองจากเป็นชิMนเนืMอบางๆ 
ในขณะทีVปลาดุกอบทัMงตวัรวมหวัทีVมีความหนา ทาํใหมี้ความชืMนในตวัปลาค่อนขา้งมาก อีกทัMงชิMนเนืMอปลาตวัอยา่ง
เป็นชิMนเนืMอปลาบางๆ และกลว้ยนํMาวา้อบมีความแหง้ทีVสุดเนืVองจากปอกเปลือก และอบเป็นเวลานานทีVสุด แต่
อยา่งไรกต็าม จากขอ้มูลระยะเวลาการอบดว้ยวิธีการตากแดดพบวา่ตูอ้บทีVสร้างขึMนนีM ใชร้ะยะเวลาการอบนอ้ยกวา่
มาก และสามารถอบไดทุ้กฤดู 
 

6.  สรุป 

จากผลการทดสอบเครืVองอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เครืVองสามารถทาํงานไดต้ามทีV
ออกแบบ และเงืVอนไขทีVกาํหนดไว ้ สามารถอบแหง้ผลิตภณัฑที์Vต่างชนิดกนัได ้อุณหภูมิถูกควบคุมใหค้งทีVตามทีV
กาํหนด หลงัการอบแหง้เนืMอหม ูปลาดุก และกลว้ยนํM าวา้ ไดเ้ปอร์เซ็นตค์วามชืMนมาตรฐานแหง้ 44.3 92.3 และ 25.9 
ตามลาํดบั และเครืVองอบอเนกประสงค์สําหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเครืVองนีM ไดถู้กส่งมอบให้ชุมชนในหมู่บา้นหิน
โคว้ อาํเภอบา้นตาก จงัหวดัตาก เพืVอใชง้านภายใตโ้ครงการยกระดบัคุณภาพชีวิตชุมชน และภาคอุตสาหกรรม 
ประจาํปีงบประมาณ 2561 ของมหาวิทยาลยัเป็นทีVเรียบร้อยแลว้ 
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