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บทคัดยอ 

 การวิจัยมีวัตถุประสงคเพ่ือการพัฒนาเตาอบยางไกดวยความรอนจากพลังงานไฟฟา ใชเทคนิค

การสะสมความรอนใหกระจายในหองอบยางไก การออกแบบและสรางเตาอบทําจากสแตนเลสมีลักษณะ

เปนถังทรงกลมมีขนาดความจุ 200 ลิตร ขนาดความกวาง × สูง เทากับ 56 × 90 เซนติเมตร เจาะรูกลม

ดานลางเสนผานศูนยกลาง 2 เซนติเมตร สําหรับใหน้ําไหลออก ภายในหองมีราวเปนชั้นแขวนไกจากผนัง 

10 เซนติเมตร จํานวน 3 ชั้น เวนระยะหางแตละชั้นๆ ละ 20 เซนติเมตร การเตรียมการทดลองกอนอบ

ชําแหละแบงอกท้ังตัวเก่ียวตะขอแขวนไกในหองอบยาง ทดสอบอบยางอุณหภูมิท่ี 110 120 และ 130 

องศาเซลเซียส ผลการทดลองอบยางไกดวยความรอนจากไฟฟา พบวา เตาอบยางไกมีประสิทธิภาพเชิง

ความรอนรอยละ 65 การอบยางไกจะสุกและมีสีน้ําตาลนารับประทานท่ีอุณหภูมิ 120 และ 130 องศา

เซลเซียส ใชระยะเวลา 50-60 นาที ตามลําดับ ความพึงพอใจของผูบริโภคไกยางท่ีมีตอเตายางจาก

พลังงานไฟฟาระดับมากตอความสะดวกในการใชงานมีคาเฉลี่ย 4.31  

 

คําสําคัญ: เตาอบยาง ไกยาง พลังงานทดแทน 
 

ABSTRACT 

 The study aims to develop the direct fire oven on roasted chicken with electric 

energy. It uses heat to spread the roasting chamber. Designed and build of the oven is 

from stainless steel materials. The chamber is a spherical tank with a capacity of 200 

liters and 56 cm width and 90 cm height. Round hole of 2 cm diameter are pierced at 

the bottom for liquid release Inside the chamber are three layers of rack to roast chicken 

with a distance of 10 from the wall. Each layer spacing of 20 cm. Preparation for trial 

before roasting, we dissected the whole chicken hung in the roasted oven to test at 

temperatures of 110 120 and 130 °C. Results of roasting chicken with heat from the 
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electric oven with a thermal efficiency of 65 percentages, it found that chicken at a 

temperature of 120 and 130 °C yield for a period of 50-60 minutes, respectively. Cooked 

chicken well be brownish and appetizing. The results of satisfying assessment toward 

oven is high level in overall and its ease of use, at the mean of 4.31. 
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1. บทนํา 

  ปจจุบันประชากรโลกมีแนวโนมสูงข้ึนสํานักงานสํามะโนสหรัฐอเมริกา ไดรวบรวมขอมูลจํานวน

ประชากรโลกป ค.ศ. 2015 มีประมาณ 7,087 ลานคน ตามขอมูลประมาณของกองทุนสหประชาชาติวา

ผลจากการคาดคะเนปจจุบันแสดงการเพ่ิมข้ึนของประชากรในอนาคตอันใกลคาดวาประชากรโลกจะมี

จํานวน 7,500-10,500 ลานคนในป ค.ศ. 2050 อาหารจึงเปนปจจัยหลักในการดํารงชีวิตและความ

ตองการท่ีเพียงพอตอการบริโภค โดยเฉพาะความตองการอาหารท่ีสะอาดถูกสุขอนามัยมีคุณคาทาง

โภชนาการและโปรตีนสูงอาหารหมูหลักท่ีมาจากเนื้อสัตวจําเปนตอรางกาย เนื้อไกเปนแหลงอาหารท่ีนิยม

บริโภคและหาซ้ือไดงายตามทองตลาด นอกจากนี้เนื้อไกยังมีราคาต่ํากวาเนื้อสัตวชนิดอ่ืน กระทรวงเกษตร

สหรัฐอเมริกาไดประเมินไกเนื้อท่ัวโลกในระยะ 5 ปท่ีผานมา 2551 -2555 การผลิตเนื้อไกท่ัวโลกมี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนเฉลี่ยรอยละ 3.45 ตอป รายงาน กระทรวงเกษตร และสหกรณ (2556) กลาววา 

สหรัฐอเมริกาเปนผูผลิตรายใหญท่ีสุด รองลงมาไดแก จีน บราซิล และสหภาพยุโรป ป พ.ศ. 2555 การ

ผลิตเนื้อไกของโลกมีปริมาณ 82.42 ลานตัน เพ่ิมข้ึนจาก 80.66 ลานตัน ในป พ.ศ. 2555 รอยละ 2.18 ป 

พ.ศ. 2556 คาดวาจะผลิตเนื้อไกได 83.54 ลานตัน เพ่ิมข้ึนจากป พ.ศ. 2555 รอยละ 1.36 สําหรับ

ประเทศไทยเปนอีกหนึ่งประเทศท่ีมีผลผลิตตอปเพ่ิมข้ึน 13 เปอรเซ็นต คิดเปน 2.132 ลานตัน สงออก

ขยายตัวเพ่ิมข้ึน 17% เนื่องจากคนไทยรับประทานไกเปนอาหารหลักหรืออาหารวาง มีรายงานวาคนไทย

รับประธานไกตอปมีปริมาณ 14 กิโลกรัมตอคนตอป (สมาคมผูผลิตไกเพ่ือสงออกไทย, 2555) โดยนําไปใช

ประกอบอาหารหลายประเภทซ่ึงการรับประทานไกท่ีนิยมอีกวิธี ไดแก ไกยาง เนื่องจากมีรสชาติอรอยและ

มีวิธีการยาง ข้ันตอนการทําไมยุงยาก 
  สําหรับข้ันตอนการยางไกแตกตางกันตามลักษณะของเครื่องเทศ ข้ันตอนการผลิตไกยางมี 2 

ข้ันตอน ดังนี้ 1) เริ่มจากการเตรียมไกสดท่ีผาอกแบะออกลางน้ําใหสะอาดแลวหนีบดวยไมไผนําไปหมักใน

เครื่องเทศ และ 2) ข้ันตอนการยางไกโดยท่ัวไปจะยางบนเตาถานท่ีมีตะแกรงเหล็กบนเตาถานท่ีอุณหภูมิ 

110 - 120 °C ผูยางตองมีความชํานาญคอยควบคุมการกลับพลิก เพ่ือหลีกเลี่ยงควันไฟจากปญหาการเกิด

หยดของน้ําและน้ํามันจากไกทําใหเกิดไฟลุกไหมไดงาย และเกิดควันจํานวนมากทําใหเกิดการไหมเกรียม

ของอาหาร เนื่องจากการเผาไหมไมสมบูรณของสารอินทรีย ถาไดรับการสูดดมเขาไปก็จะเปนมะเร็งท่ีปอด 

(ทองจุล ขันขาว, 2558) จากการศึกษาเตายางประหยัดพลังงานดวยความรอนจากเตาถานสําหรับยางไก
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งานวิจัยของ ธีรศาสตร คณาศรี และคณะ, (2557) และเตายางหางมะเร็งงานวิจัยของ (ดุริยะ วุฒิรัตน 

และคณะ, 2555) นอกจากนี้ยัง พบวาลดระยะในการยางไก และสามารถปลอดจากควันไฟซ้ึงอาจเกิดสาร

กอมะเร็งได สวนขอเสีย เตาอบท่ีใชความรอนจากเตาถานนั้นจะมีข้ีเถาของถานติดเนื้อสัตวท่ีอบ ดังนั้น

งานวิจัยจึงมีจุดประสงคเพ่ือพัฒนาเตาอบยางไกดวยการใชพลังงานจากไฟฟาโดยการใชฮีตเตอรเปนตัวทํา

ความรอน ศึกษาผลของอุณหภูมิสําหรับอบไก และประสิทธิภาพเชิงความรอนภายในเตา โดยออกแบบถัง

ความจุเทากับถังเตายางไกผูประกอบการเปนหองอบในการสะสมความรอนใหอุณหภูมิสูงสุดจนยางไกสุก

ได สามารถลดปริมาณเชื้อเพลิง ข้ีเถา ท่ีเกิดจากถาน และควันไฟในการยางไกได 

 

2. วัตถุประสงค 

  2.1 เพ่ือออกแบบ และสรางเตาอบยางไกประหยัดพลังงาน 

  2.2 ศึกษาปจจัยตอการอบยางไกความรอนจากไฟฟาโดยหาประสิทธิภาพเชิงความรอน 

 

3. วิธีดําเนินการวิจัย 

  การวิจัยครั้งนี้ มีวิธีการศึกษาและรวบรวมขอมูลพ้ืนฐานกลุมตัวอยางผูประกอบการไกยางในเขต

ชุมชนรอบมหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด และวิธีการทดสอบคุณสมบัติทางความรอนเตาอบยางไก

ผูประกอบการ สําหรับการวิจัยมีข้ันตอนการดําเนินงานครั้งดังนี้ 

  ศึกษาขอมูลตามรูปแบบเตายาง ผูวิจัยเลือกทดสอบเตายางการแบบถังเปดของผูประกอบการ 

เริ่มจากการทดสอบหาปจจัยผลของอุณหภูมิดวยเครื่องวัดอุณหภูมิ Dual Thermometer DIGICON DP -

7 จากสายเทอรโมคัปเปลชนิด k-type ทําการวัดอุณหภูมิบนเตายาง 2 จุด คือ อุณหภูมิบนตะแกรง และ

อุณหภูมิภายในเตายาง สังเกตพฤติกรรมผูประกอบการขณะปฏิบัติงาน 

  การออกแบบและสรางเตาอบยางไกประหยัดพลังงาน โดยใชหลักการแนวคิดแบบเตาอบ 

  พลังงานไฟฟาใชความรอนจากขดลวดไฟฟาแบบเกลียวสปริงขนาดกําลังไฟฟา 5,000 watt 

ติดตั้งบนฝาปด เพ่ือรักษาอุณหภูมิในการยางใหมีอุณหภูมิระหวาง 100 - 200 °C ลักษณะคลายเตาอบยาง

ไกความรอนจากเตาถาน โดยเปรียบเทียบกับเตายางแบบถังเปดของผูประกอบการซ่ึงทําจากถังน้ํามัน

ขนาดความจุ 200 ลิตร ผูวิจัยจึงเลือกใชวัสดุอุปกรณท่ีใชทําจากแสตนเลส ซ่ึงมีคุณสมบัติทําความสะอาด

งาย และไมข้ึนสนิมภายนอกหุมดวยฉนวนกันความรอนเตาอบยางมีความยาว × กวาง เทากับ 90 × 56 

เซนติเมตร ขาตั้งความสูง 20 เซนติเมตร สามารถอบยางไกไดจํานวนครั้งละ 12 ตัว มีระยะหางระหวาง

ชั้นๆ ละ 20 เซนติเมตร สําหรับแขวนไกไดอยางเหมาะสม ดังภาพประกอบ 1 
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ภาพประกอบ 1 ลักษณะเตาอบยางไกความรอนจากไฟฟา 

 

  ศึกษาการอบยางไกของเตาอบดวยความรอนจากไฟฟา 

  เพ่ือเปนการหาปจจัยของอุณหภูมิท่ีมีผลตอการอบยางไกดวยความรอนจากไฟฟา อบจนไกสุก

ตามตองการ มีข้ันตอนการทดสอบดังนี้ 

1) ข้ันเตรียมวัดสุทดลองนําไกท่ีถูกเตรียมไวหลังการหมักมาชั่งน้ําหนัก กอนนําไปยางในเตาอบ

ยาง ใชตะขอสแตนเลสเก่ียวตัวไกท้ังสองขางนําไปแขวนราว 3 ชั้น ภายในถังอบยางไกไดชั้นละ 4 ตัว กอน

การทดสอบเปดเครื่องอบยางเตรียมไวนาน 3 นาที  

2) ควบคุมอุณหภูมิอยางแมนยําอยางละเอียดจากชุด PID Control จากการศึกษาของ

(Aborisade, D. O et al., 2014) จากนั้นทดสอบอบยางไกดวยอุณหภูมิท่ี 110 120 และ 130 °C บันทึก

ผลชั่งน้ําหนักไกทุกๆ 10 นาที สังเกตการณเปลี่ยนแปลงของสีไกยาง แลวสลับชั้นวางในชวงเวลา 40 นาที  

3) ใหผูบริโภคทดลองลองชิมไกยางโดยการทําแบบสอบถามความพึงพอใจในผลิตภัณฑจากเตา

อบยางไกจากผูประเมินจํานวน 10 คน 

  ข้ันตอนการทดสอบประสิทธิภาพเตาอบยางไก มีข้ันตอนดังนี้ 

1) นํากอนทดสอบ (Test block) ท่ีทําจากอะลูมิเนียมอัลลอยเบอร 60161 ลักษณะกอน

ทดสอบเรียบโดยมีความหยาบตางกัน ไมเกิน 0.051 mm ขนาดเสนผาศูนยกลาง 158.8±1.3 mm ขนาด

ความสูง 71.0 mm น้ําหนัก 3.86±0.05 kg เสนผาศูนยกลางของรูดานบน 2.03 mm และรูใสสายวัด

อุณหภูมิความลึก 20.3 mm 

2) ทําการปรับอุณหภูมิให เตาอบอยู ในยานอุณหภูมิท่ีตองการทดสอบ วางกอนทดสอบไว 

บริเวณตําแหนงก่ึงกลางของเตาอบไฟฟาอยางนอย 2 นาที บันทึกคาอุณหภูมิเริ่มตนของกอนทดสอบ TI 

และชั่งน้ําหนักกอนทดสอบกอนการทดสอบ  W1 

3) บันทึกคาการใชพลังงานไฟฟาของเตาอบไฟฟา EO เม่ืออุณหภูมิของกอนทดสอบถึงระดับ 

130 °C และบันทึกผลอุณหภูมิเริ่มตนของกอนทดสอบ TO 

4) บันทึกผลอุณหภูมิสุดทายของกอนทดสอบ TA TB TC และ TD และ คาการใชพลังงาน

ไฟฟา EA EB EC และ ED ในขณะท่ีเทอรโมสตัดมีการตออีกครั้ง คํานวณหาคาการใชพลังงานไฟฟาไดตาม

สมการ 1 ตามมาตรฐาน Federal register, 10 CFR Part 430, Department of Energy, USA 
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                                                         𝐸𝑜 = 𝐸𝐴𝐵 � 𝑇𝑜−𝑇𝐴𝐵
𝑇𝐶𝐷−𝑇𝐴𝐵

� × (𝐸𝐶𝐷 − 𝐸𝐴𝐵)                                                             

(1) 
 

𝐸𝐴𝐵 =
(𝐸𝐴 + 𝐸𝐵)

2
           ,𝐸𝐶𝐷 =

(𝐸𝐶 + 𝐸𝐷)
2

 

 

𝑇𝐴𝐵 =
(𝑇𝐴 + 𝑇𝐵)

2
         ,𝑇𝐶𝐷 =

(𝑇𝐶 + 𝑇𝐷)
2

 

เม่ือ 

  TA คือ อุณหภูมิกอนทดสอบสูงสุด    °C 

  TB คือ อุณหภูมิกอนทดสอบกอนเทอรโมสตัดทํางาน  °C 

  TC คือ อุณหภูมิกอนทดสอบจุดสิ้นสุดการตอของเทอรโมสตัด  °C 

  TD คือ อุณหภูมิกอนกอนทดสอบจุดการตอของเทอโมสตัด  °C 

  TO คือ อุณหภูมิในหองอบ     °C 

 EA, EB, EC, ED คือ คาการใชพลังงานไฟฟา    watt 
      

5) คํานวณหาคา Energy consumption ตัวแปรอุณหภูมิกอนทดสอบของการตัดตอเทอรโมส

ตัดตามสมการท่ี 2 

                                                  η = 𝑊1×𝐶𝑝×𝑇𝑠
𝐸𝑜×𝐾𝑒

× 100                                                                                            

(2)                                                     

เม่ือ 

  W1 คือ น้ําหนักอะลูมิเนียมอัลลอยเริ่มตน   kg 

  CP คือ ความจุความรอนจําเพาะของวัตถุทดสอบ  0.96 kJ/kg.K 

  Ts คือ อุณหภูมิท่ีเพ่ิมข้ึนของวัตถุทดสอบ   130 °C 

  EO คือ การใชพลังงานไฟฟา    W-h 

  Ke คือ ตัวคูณเพ่ือเปลี่ยนหนวยจาก W-h ไปเปน  Btu 3.6 kJ/W-h 

η คือ คาประสิทธิภาพของเตาอบไฟฟา   รอยละ 

4. ผลการวิจัย 

  ผลการดําเนินงานการทดสอบเตายางไกในระยะเวลาอบอยางท่ีเหมาะสม สําหรับหาปจจัยตอ

ผลของอุณหภูมิสําหรับการอบไก และหาประสิทธิภาพเชิงความรอนภายในเตา มีรายละเอียดดังนี้ 

ผลการศึกษาการยางไกของผูประกอบการ 

 จากการสํารวจผูประกอบท่ียางไกแบบท้ังตัวในเขตรอบมหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ดมีจํานวน

ผูประกอบการจํานวน 3 ราน จากขอมูลการสัมภาษณ พบวา ผูประกอบการจะใชเตายางแบบถังเปด 
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ลักษณะเตายางแบบถังเปดใชถังน้ํามันขนาด 200 ลิตร ตัดครึ่งในแนวยาวสําหรับวางตะแกรงและบรรจุ

ถาน  

 

ภาพประกอบ 2 อุณหภูมิบนตะแกรงเตายางไกแบบถังเปดของผูประกอบการ 

 

 ภาพประกอบ 2 พบวาเม่ือเริ่มตนจุดเตาไฟใชระยะเวลานาน 10 นาที ทําการทดสอบวัด

อุณหภูมิบนตะแกรงยางท่ีเริ่มติดไฟอยางรุนแรงไดอุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 300 400 และ 450 °C 

ตามลําดับ ซ่ึงเกิดจากลักษณะการจุดเตาไฟแตกตางกัน สําหรับวิธีการจุดเตาไฟของรานท่ี 1 ในชวงเวลา 

10 – 20 นาที ผูประกอบการไดทําการจุดเตาไฟใหติดท้ังเตายางแลวจึงคอยๆ นําถานท่ีเตรียมไวมาเติมจน 

อุณหภูมิสูงข้ึนเรื่อยๆ จากนั้นนําเอาข้ีเถามาเติมเพ่ือใหเตายางอุณหภูมิคงท่ี รานท่ี 2 และ 3 มีอุณหภูมิเตา

ยางเริ่มตนประมาณอุณหภูมิท่ี 380 และ 440 °C ตามลําดับ ซ่ึงมีลักษณะการจุดเตาคลายกันคือการเติม

ถานเริ่มตนในปริมาณ 15 - 20 กิโลกรัม ซ่ึงจากนาทีท่ี 10 - 20 เตายางของผูประกอบการรานท่ี 2 และ 3 

มีแนวโนมอุณหภูมิเพ่ิมข้ึนใกลเคียงกันเฉลี่ยประมาณ 420 °C ซ่ึงในขณะท่ีอุณหภูมิเริ่มคงท่ีในเวลา

ประมาณ 30 นาที จนไกเริ่มสุกใชระยะเวลายางไก 60 นาที จากนั้นผูประกอบการจะโปรยข้ีเถาบนเตา

ถานเปนการรักษาระดับอุณหภูมิ ปองกันการติดเปลวไฟหยดน้ํามันท่ีออกจากตัวไกลงสูเตายาง ทําใหไกท่ี

กําลังยางมีรอยไหมกอใหเกิดสารกอมะเร็ง (พินิจ วิมุทธิศิริ, 2550; ดุริยะวุฒิรัตน, และคณะ, 2555) 

 

ผลการทดลอบการอบยางไกแบบเปนตัวดวยความรอนจากไฟฟา 

  การทดลองการอบยางไกแบบเปนตัวดวยพลังงานความรอนจากขดลวดไฟฟา โดยการ

เปรียบเทียบการยางท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 110 120 และ 130 °C ภาพประกอบ 3 พบวาเม่ืออบยางไกท่ี

อุณหภูมิ 110°C เปนอุณหภูมิท่ีต่ําตองใชระยะเวลานานเกิน 60 นาที เนื่องจากการลดลงของน้ําหนัก

ภายในตัวไกมีการระเหยต่ํา สวนการอบยางท่ีระดับอุณหภูมิ 120 และ 130 °C พบวาน้ําหนักของไกยาง

จะลดลงอยางตอเนื่องใกลเคียงกันท้ังสองอุณหภูมิเนื่องจากระดับอุณหภูมิดังกลาวสามารถพาความรอน

เขาไปภายในตัวไก จนเกิดการระเหยน้ําจนทําใหน้ําหนักลดลงอยางรวดเร็ว จนเริ่มมีน้ําหนักเฉลี่ยเกือบ

เทากันในระยะเวลาท่ี 40 นาที และในชวงเวลานี่สีภายนอกของตัวไกจะเปนสีเหลืองจนหนังกรอบ แสดง
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วาไกเริ่มสุกของไกอบยางท่ีอุณหภูมิ 120 และ 130 °C ใชระยะเวลา 60 และ 50 นาที ตามลําดับ 

            

ภาพประกอบ 3 น้ําหนักไกท่ีลดลงตอระยะเวลาการอบยางไกแบบไฟฟา 
 

  จากการเปรียบเทียบผลการยางแบบเตาถาน พบวา วิธีการผลิตไกยางจากเตาถานยังมีขอจํากัด

ของปริมาณไกยางแบบหีบไมตองเสียเวลาคอยกลับพลิก ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ

อุณหภูมิภายในเตาอบยางไก ดวยการใชถังขนาดความจุ 200 ลิตร (แนวตั้ง) ใชการสะสมความรอนจากฮีต

เตอร ทําใหความรอนภายในหองอบอุณหภูมิสูงสามารถอบยางไกจนสุกได ซ่ึงเกิดจากการสะสมความรอน

ไดดี เกิดการสูญเสียความรอนต่ําในขณะทําการยางสอดคลองกับ ธนดล โอวาทฬารพร และคณะ (2553) 

ไดรายงานปจจัยท่ีเพ่ิมประสิทธิภาพของเตาอบคือการไหลของอากาศรอนท่ีเหมาะสม ชวยการกระจาย

ความรอนภายในเตาอบยาง 

 

ผลการศึกษาทดสอบหาประสิทธิภาพเชิงความรอนของเตาอบยาง 

  ศึกษาวิธีการทดสอบหาคาประสิทธิภาพเชิงความรอนของเตาอบไฟฟา เพ่ือใช เป นวิธีในการ

ทดสอบหาคาประสิทธิภาพของเตาอบไฟฟาการใหความรอนประกอบดวยการพาความร อนการแผรังสี

ความรอน และการดูดกลืนความรอน ดังนั้นหลักในการหาคาประสิทธิภาพพลังงานของเตาอบไฟฟาจะ

เปนการหาอัตราสวนระหวางพลังงานไฟฟาท่ีทําใหกอนทดสอบ (Test block) อุณหภูมิสูงข้ึนจากอุณหภูมิ

หนึ่งไปถึงอีกอุณหภูมิหนึ่งตอหนวยพลังงานไฟฟาท่ีปอนเขา  
 

ตารางท่ี 1 

ผลทดสอบประสิทธิภาพเตาอบยางเชิงความรอน 

รายการ ผลการทดสอบ 

แรงดันไฟฟาปอนเขา 220 V 

อุณหภูมิหอง 29 °C 

น้ําหนักหลังอบ 3.816 kg 
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Weight of test block (W1) 3.790 kg 

Initial block temperature (T1) 26.7 °C 

Temperature setting (TO) 

(above initial temperatures 130 °C ) 

130 °C 

TA 77.5 °C 

TB 76.2 °C 

TC 76.8 °C 

TD 76.6 °C 

EA, EB, EC, ED 2 kwh 

Energy consumptions (E0) 2 kwh 

Efficiency (η) 65% 
 

จากตารางท่ี 1 ผลการทดสอบเตาอบยางไกหาประสิทธิภาพเชิงความรอน เม่ือทําการทดสอบกอน พบวา 

กอนการทดลองไดชั่งน้ําหนักกอนน้ําหนัก 3.79 kg ภายในกอนกอนอบมีอุณหภูมิ 12 °C หลัง จากนั้นเปด

การทํางานของเตายางไฟฟาตั้งอุณหภูมิทดสอบท่ี 130 °C ทําการทดสอบครบ 1 ชั่วโมง คาสูงสุดของกอน

ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 77.5 °C ( TA ) และคาอุณหภูมิเริ่มตอของเทอรโมสตัด 76.2 °C ( TB ) อุณหภูมิสิ้นสุด

การตอของเทอรโมสตัด 76.8 °C ( TC ) และอุณหภูมิเริ่มตอของเทอรโมสตัดอีกครั้ง 76.6 °C ( TD ) เฉลี่ย

คาอุณหภูมิท่ีวัดไดระหวางการตัดตอของเทอรโมสตัด อยูท่ี 77.5 - 76.2 °C เม่ือทําการทดสอบกอน

ทดสอบแลวนํากอนทดสอบออกมาชั่งน้ําหนักหลังอบ 3.816 kg คํานวณหาคาประสิทธิภาพของเตาอบยาง

เทากับ 65% ซ่ึงจากการศึกษายังพบวา การติดฉนวนกันความรอนเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของเตาอบทําให

เกิดความสูญเสียทางความรอนนอยลง เกิดจากการไหลของอากาศรอนภายในเตายางกระจายท่ัวผนัง

หองอบเกิดการดูดกลืนไดนอย (ธนดล โอวาทฬารพร และคณะ, 2553) 

  สําหรับความพึงพอใจของผูบริโภคการไกยางจากเตาอบจากพลังงานไฟฟา ผลการประเมิน เปน

การเก็บแบบประเมินขอมูลความคิดเห็น และความพึงพอใจของผูบริโภคจากนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ

รอยเอ็ดท่ีมีตอการบริโภคไกยางจากถังเตาอบยาง พบวาผูบริโภคประเมินความพึงพอใจเตายางจาก

พลังงานไฟฟาในภาพรวมพึงพอใจระดับมาก มีคะแนนเฉลี่ย 4.31 เนื่องจากลักษณะไกท่ีสุกมีกลิ่นหอมนา

รับประทานสังเกตจากสีน้ําตาลภายนอก ดังภาพประกอบ 4 
 



โครงการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัยครั้งท่ี 4” (กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี)   หนา 419 

 

         
 

ภาพประกอบ 4 ไกยางท่ีไดจากการอบดวยเตายาง 
 

5. การอภิปรายผล 

 ผูประกอบการจะใชเตายางแบบถังเปดแนวนอนใชถังขนาด 200 ลิตร ตัดครึ่งในแนวยาวสําหรับ

วางตะแกรงและบรรจุถาน จากการสังเกตการจุดเตาไฟใชระยะเวลาตั้งแต 10 นาที ทดสอบวัดอุณหภูมิได

อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 300 380 และ 440 °C ตามลําดับ ซ่ึงเกิดจากลักษณะการจุดเตาไฟแตกตาง

กัน การจุดเตาไฟของรานท่ี 1 ในชวงเวลา 10 - 20 นาที ผูประกอบการไดทําการจุดเตาไฟใหติดท้ังเตา

ยางแลวจึงคอยๆ นําถานท่ีเตรียมไวมาเติมจนอุณหภูมิสูงข้ึนเรื่อยๆ สวนในรานท่ี 2 และ 3 มีอุณหภูมิเตา

เริ่มตนประมาณอุณหภูมิท่ี 380 และ 440 °C ตามลําดับ ซ่ึงมีการยางไกของผูประกอบการรานท่ี 2 - 3 จะ

ทําการยางไกท่ีอุณหภูมิเฉลี่ยประมาณ 420 °C ซ่ึงในขณะท่ีอุณหภูมิเริ่มคงท่ีในเวลาประมาณ 30 นาที 

ผูประกอบการจึงไดโปรยข้ีเถาบนเตาถานซ่ึงเปนการรักษาระดับอุณหภูมิในการยาง 
 

6. สรุปผลการวิจัย 

การทดลองการอบยางไกท้ังตัวดวยพลังงานความรอนจากไฟฟา เปรียบเทียบการยางท่ีอุณหภูมิ 

3 ระดับ คือ 110 120 และ 130 °C พบวา เม่ืออบยางไกท่ีอุณหภูมิ 110°C เปนอุณหภูมิท่ีต่ําตองใชระยะ

เวลานานเกิน 60 นาที สวนการอบยางท่ีระดับอุณหภูมิ 120 และ 130 °C พบวา น้ําหนักของไกยางจะ

ลดลงอยางตอเนื่องใกลเคียงกันท้ังสองอุณหภูมิ แสดงวาไกเริ่มสุกของไกอบยางดวยความรอนจากไฟฟาท่ี

อุณหภูมิ 120 และ 130 °C ใชระยะเวลา 60 และ 50 นาที ตามลําดับ คาพลังงานท่ีใชในการอบครั้งละ 2 

และ 3 kwh ตามลําดับ เนื่องจากเตายางไกมีการออกแบบท่ีมิดชิดปองกันการสูญเสียความรอนสามารถ

กระจายความรอนไดดี ขณะท่ีเตายางแบบเปดผูประกอบการมีการสูญเสียทางความรอน จากการคํานวณ

เตาอบยางไกดวยความรอนจากพลังงานไฟฟามีประสิทธิภาพเชิงความรอนเทากับ 65% นอกจากนี้คาการ

ใชพลังงานเตาอบยางไกดวยความรอนจากพลังงานไฟฟาคิดคาพลังงาน 2 บาทตอตัว เม่ือเปรียบเทียบกับ

เตายางแบบเปดของผูประกอบการคิดคาพลังงาน 10 บาทตอตัว  
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7. ขอเสนอแนะ 

      7.1 ขยายผลความรูการ และรูจักใชเทคโนโลยีท่ีอยูรอบตัวใหเปนประโยชนตอผูประกอบการท่ี

สนใจเรื่องการใชเตาอบยางไฟฟาเพ่ือใหเปนการประหยัดเชื้อเพลิงจากถานไม  

    7.2 พัฒนาเตาอบยางใหมีฉนวนเก็บความรอนดียิ่งข้ึนมีน้ําหนักนอยลงสะดวกสําหรับเคลื่อนยาย 
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