
(1) 
 

หัวข้อปริญญานิพนธ์ : ตู้อบข้าวเม่า 
โดย           : นายธนากร   ศรีราช 

นายธีระพงษ์   ถูกพันธ์ 
นายอนุวัฒน์   มาปะทา 
นายอัฐพล   มัทรี 

ที่ปรึกษาปริญญานิพนธ์    : ผู้ช่วยศาสตราจารย์จารินี  ม้าแก้ว 
อาจารย์ณัฐวุฒิ พจน์ปริญญา 

สาขาวิชาและคณะ   : สาขาเทคโนโลยีวิศวกรรมไฟฟ้า  คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
ปีการศึกษา       : 2558 
 

บทคัดย่อ 
 

 ปริญญานิพนธ์เรื่องนี้มีวัตถุประสงค์ เ พ่ือ 1) ออกแบบและพัฒนาตู้อบข้าวเม่า                
2) ทดสอบประสิทธิภาพตู้อบข้าวเม่าและ 3) ประเมินทักษะความเข้าใจความพึงพอใจตู้อบข้าวเม่า  
ในการออกแบบเน้นให้ตู้อบข้าวเม่านี้ ใช้พลังงานไฟฟ้าให้น้อ ยที่สุด โดยตู้อบข้าวเม่านี้ ใช้                  
ฮีตเตอร์อินฟราเรดแบบเซรามิก ใช้อิฐมวลเบามาท าเป็นฉนวนกันความร้อน อุณหภูมิสูงสุดที่ตู้อบ
ข้าวเม่าเฉลี่ย 292.67 องศาเซลเซียส สามารถบรรจุข้าวเม่าได้สูงสุด 12 กิโลกรัม แบ่งออกเป็น 3 ชั้น 
ชั้นละ  4 กิโลกรัม จากการทดสอบถามความพึงพอใจของชาวบ้านที่ท าข้าเม่า พบว่าที่อุณหภูมิ     
100 องศาเซลเซียส เวลาอบ 15 นาที ความชื้นของข้าวเม่าก่อนอบมีค่า 12 % หลังผ่านการอบค่า
ความชื้นลดลงเหลือ 3 % ท าให้ได้ความชื้นที่เหมาะแก่การเก็บรักษาข้าวเม่าโป ก าลังไฟฟ้าเฉลี่ย
เท่ากับ 612.05 W พลังงานไฟฟ้าที่ใช้ไปเท่ากับ 0.153 หน่วย คิดเป็นเงิน 0.536 บาท/ครั้ง หากคิด
เทียบใน 1 ชั่วโมง ตู้อบข้าวเม่านี้สามารถอบข้าวเม่าได้ 48 กิโลกรัม ใช้พลังงานไฟฟ้าไป 0.612 หน่วย 
หรือคิดเป็นเงิน 2.144 บาท ราคาต้นทุนเครื่อง 12,973 บาท 
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Abstract 
 

 This project aims to : 1) design and develop the incubator unripe rice                  
and 2) performance testing. This project design for energy saving by use infrared 
ceramic heater. The thermal insulation of this project use autoclaved aerated 
concrete. The maximum temperature inside average at 292.67 ˚c. It can contained 
unripe rice maximum at 12 kg and divided by three layers, each 4 kg. From 
intheviews with target group showed that the right temperatre and time for drying 
unripe rice was 100 ˚c and 15 minutes. The result before drying 12% and after drying 
reduced to 3%. The average power was 612.05 W and use energy for  0.153 kwh or 
0.536 baht / times. The efficiency in 1 hours can drying maximum at  48 Kg. It used 
the energy for 0.612 kWh or 2.144 Baht. The total cost was 12,973 Baht. 
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ภาพที่                                       หน้า 
 
ช. 7 ให้ชาวบ้านช่วยชิมเพ่ือหาความพอดีของอุณหภูมิและเวลาทีจะใช่อบข้าวเม่า  90
ช. 8 ความคิดเห็นของชาวบ้านหลังจากชิมข้าวเม่าที่อบจากเครื่องอบอินฟาเรด   90 
ช. 9 น าเสนอรูปแบบของตู้อบที่ท า        91 
ช. 10 ตัดเหล็กตามขนาดของโครงสร้างตู้อบท่ีจะท า      91 
ช. 11 เชื่อมโครงสร้างของตู้อบเข้าด้วยกัน       92 
ช. 12 ก่ออิฐมวลเบาเพ่ือช้าเป็นฉนวนกันความร้อนรอบตู้     92 
ช. 13 ท าช่องว่างไว้ส ารับชั้นวางข้าวเม่า       93 
ช. 14 ท าประตูของตู้อบข้าวเม่า        93
ช. 15 ประกอบวงจรที่จะใช่ในการควบคุมของตู้อบข้าวเม่า                                   94 
ช. 16 ประกอบวงจรลงตู้ควบคุม                                                                            94     74 
ช. 17 วัดรูปคลื่นของวงจรเร็กติไฟเออร์          95                              75 
ช. 18 ด้านหน้าของตู้อบข้าวเม่า                                                                             95       75 
ช. 19  ด้านข้างตู้อบข้าวเม่า                                                                                 96     
ช. 20  ความชื้นของข้าวเม่าก่อนอบ       96 
ช. 21  ความชื้นของข้าวเม่าหลังอบ       97 
ช. 22  วัดแรงดัน          97 
ช. 23  วัดกระแส          98 
ช. 24  ปริมาณข้าวเม่าท่ีบรรจุได้ในแต่ละถาด      98 
ช. 25  ลงพื้นที่สอบถามความพึงพอใจและการน าไปใช้งานที่บ้านบุตาเวสน์ จ.บุรีรัมย์  99 
ช. 26  อธิบายการท างานของตู้อบข้าวเม่า       99 
ช. 27  ข้าวเม่าที่อบจากตู้อบที่สร้างขึ้น       100 
ช. 28  ชาวบ้านชิมข้าวเม่าท่ีอบโดยตู้อบข้าวเม่าที่สร้างขึ้นเพ่ือหาอุณหภูมิ   100 
และหาเวลาที่เหมาะสม         
ช. 29  ความคิดเห็นและความพ่ึงพอใจของชาวบ้าน      101 
ช. 30  ข้อเสนอแนะของชาวบ้านที่มีต่อตู้อบข้าวเม่า       101 
ช. 31  ให้ชาวบ้านเรียนรู้ขั้นตอนการใช้งานของตู้อบข้าวเม่า     102 
ช. 32  ชาวบ้านตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของตู้อบข้าวเม่า    102 
ช. 33  จัดนิทรรศการที่มหาวิทยาลัยราชภัฎบุรีรัมย์                         103 
ช. 34  อธิบายหลักการท างานของตู้อบข้าวเม่าให้ผู้ที่เข้าชมนิทรรศการฟัง   103 
 

 
 




