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บทคัดย่อ

	 	 การถนอมอาหารน้ันทำ�ได้หลายวิธี ปลาแดดเดียวเป็นหนึ่งในประเภทของอาหารที่นิยมแปรภาพที่

ไม่เพียงแต่ใช้ในการบริโภคในครัวเรือนแต่มีเป้าหมายเพื่อการจำ�หน่ายเป็นสินค้า OTOP ของกลุ่มแม่บ้าน

เกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนบ้านสาขลา จ.สมุทรปราการได้เป็นอย่างดี การผลิตปลาแดดเดียวมีข้อจำ�กัด

เกี่ยวกับปัจจัยด้านสภาพอากาศและระยะเวลาในการผลิต การผลิตเพื่อการจำ�หน่ายไม่สามารถผลิตได้ใน

ปริมาณมากๆ ตามความต้องการของนักท่องเที่ยว เคร่ืองอบปลาแดดเดียวจึงเป็นนวัตกรรมสำ�หรับการแก้

ปัญหากระบวนการผลิตปลาแดดเดียวที่ตรงตามความต้องการของชุมชน หลักการของเครื่องอบปลาแดด

เดียวใช้หลักการให้ความร้อนด้วยหลอดอินฟราเรด ซึ่งคล้ายกับการให้พลังงานจากดวงอาทิตย์ สภาวะเรือน

กระจก และการกระจายความร้อนด้วยพัดลม โดยคณะผู้วิจัยออกแบบโครงสร้างให้สามารถถอดประกอบ

ง่ายเพื่อการขนย้าย และการทำ�ความสะอาดเครื่องอบหลังการใช้งานหรือการบำ�รุงรักษา ผลการทดลองพบ

วา่เครือ่งอบปลาแดดเดยีวทีพ่ฒันาขึน้ตอบสนองความตอ้งการของกลุม่เปา้หมายไดเ้ปน็อยา่งด ีและสามารถ

ประยุกต์เพื่อการอบผลิตภัณฑ์ประเภทอื่นในลักษณะใกล้เคียงกันได้ เช่น เนื้อหมู นอกจากนี้ช่วยส่งเสริมการ

ผลิต และเกิดการขยายการผลิตสู่ภาคอุตสาหกรรมใหญ่ๆ ได้ในอนาคต

คำ�สำ�คัญ : 

	 	 ปลาแดดเดียว  เตาอบ  การเก็บรักษาเนื้อปลา  การเก็บรักษาเนื้อสัตว์

Abstract

	 	 There are different kinds of food preservations. One of those is Pla-Dad-Deaw which is popular 

for household consuming as well as OTOP product for the community enterprise at Ban Sakhla in 

Samutprakarn Province. There are some restrictions on the traditional production of Pla-Dad-Deaw 
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including the weather and the lead time. The traditional production of Pla-Dad-Deaw cannot fulfill the 

need of the tourists. Pla-Dad-Deaw Oven is a novel solution that can solve the production problems 

and fit the needs of Ban Sakhla community enterprise. Pla-Dad-Deaw Oven is designed based on 

the principles of the radiation from the sun, the Greenhouse effect, and the dissipation of hot air 

using electric fans. One of the rules that the researchers keep in mind is that the oven structures 

have to be disassemble and reassemble In order to fit the needs of transportations, cleanings after 

uses, and maintenances. From the tests, it is found that Pla-Dad-Deaw Oven can fulfill the needs 

of our target group. This Pla-Dad-Deaw Oven can be adapted to dry some other meats such as 

pork. Since the production rate has been significantly improved, this oven can be upgraded to a 

bigger industry sector. 

Keywords: 

	 	 Pla-Dad-Deaw, oven, fish preservation, meat preservation 

1.	 บทนำ�

	 	 ผลิตภัณฑ์ปลาและเนื้อสัตว์แดดเดียวเป็น

ประเภทของอาหารทีผ่า่นกรรมวธิแีปรรปูอาหารทีเ่รยีก

วา่การถนอมอาหาร  ซึง่เปน็ภมูปิญัญาทอ้งถิน่ทีใ่ชม้า

ตัง้แตอ่ดตี เมือ่มปีลาหรอืเนือ้สตัวจ์ำ�นวนมากเกินทีจ่ะ

บริโภคได้ในระยะเวลาอันสั้น  ชาวบ้านมักจะนำ�ปลา

หรอืเนือ้สตัวม์าหมกัเกลอืและน้ําซอสเพือ่เพิม่รสชาต ิ

และนำ�ไปตากแดดเปน็ระยะเวลาประมาณหนึง่วนั ซึง่

ทำ�ใหส้ามารถเกบ็เนือ้ปลาหรอืเนือ้สตัวน์ัน้ไดย้าวนาน

ขึ้น (ภาพที่ 1 และภาพที่ 2 

	 	 เนือ่งจากปลาและเนือ้สตัวแ์ดดเดยีวนัน้มกัจะมี

รสชาตดิ ีและเกบ็ไวไ้ดน้านพอสมควร ทำ�ใหผ้ลติภณัฑ์

ปลาและเนือ้สตัวแ์ดดเดยีวนัน้ไดร้บัความนยิมจงึผลติ

ไดไ้มเ่พยีงพอตอ่ความตอ้งการของผูบ้รโิภคโดยเฉพาะ

ในกลุ่มนักท่องเที่ยว

ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียว

 

1. บทนํา 

ผลิตภัณฑปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวเปน

ประเภทของอาหารท่ีผานกรรมวิธีแปรรูปอาหารท่ี

เรียกวาการถนอมอาหาร  ซ่ึงเปนภูมิปญญาทองถ่ิน

ท่ีใชมาต้ังแตอดีต เม่ือมีปลาหรือเนื้อสัตวจํานวน

มาก เกิน ท่ี จะบริ โภค ได ใน ระยะเวลาอันสั้ น  

ชาวบานมักจะนําปลาหรือเนื้อสัตวมาหมักเกลือ

และน้ําซอสเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และนําไปตากแดดเปน

ระยะเวลาประมาณหนึ่งวัน ซ่ึงทําใหสามารถเก็บ

เนื้อปลาหรือเนื้อสัตวนั้นไดยาวนานข้ึน (ภาพท่ี 1 

และภาพท่ี 2  

 
ภาพท่ี 1 ผลิตภัณฑปลาแดดเดียว 

เนื่องจากปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวนั้น

มักจะมีรสชาติดี และเก็บไวไดนานพอสมควร ทํา

ใหผลิตภัณฑปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวนั้นไดรับ

ความนิยมจึงผลิตไดไมเพียงพอตอความตองการ

ของผูบริโภคโดยเฉพาะในกลุมนักทองเท่ียว 

 
ภาพท่ี 2 ผลิตภัณฑเนื้อแดดเดียว 

การผลิตปลาแดดเดียวในปจจุบันผูผลิตไม

สามารถควบคุมคุณภาพไดตามตองการ  เพราะ

การตากปลาหรือเนื้อสัตวนั้นตองอาศัยความรอน

จากรังสีดวงอาทิตยและลมจากธรรมชาติซ่ึงเปนสิ่ง

ท่ีควบคุมไมได  เม่ืออยูในชวงฤดูฝน มีพายุเขา 

หรือมี เมฆมากมักจะทําใหการผลิตปลาหรือ

เนื้อสัตวแดดเดียวนั้นมีปญหา เนื่องจากไมสามารถ

นํามาตากแดดได การเปลี่ยนผันของฤดูกาลเปน

เหตุทําใหไมสามารถความคุมเวลา ความรอนของ

รังสีจากดวงอาทิตย ลม รวมไปถึงความชื้นสัมพัทธ

ได จึงเปนสาเหตุใหคุณภาพและปริมาณการผลิต

ลดลง หรือไมสามารถทําไดเลย  

 
ภาพท่ี 3 การตากปลาแดดเดียวในปจจุบัน 

นอกจากนั้น การนําปลาหรือเนื้อสัตวมา

ตากแดดในปจจุบันนั้นดังแสดงในภาพท่ี 3 มี

ขอเสียอยูหลายประการไมเพียงแตสภาพอากาศท่ี

ไมสามารถควบคุมได ยังเสี่ยงตออันตรายจาก 

ความสกปรกในกรณีท่ีตากไวใกลถนนซ่ึงมีฝุนและ

ควัน (ภาพท่ี 2 และ ภาพท่ี 3) และมีแมลงวันตอม

และวางไข (ภาพท่ี 4)   

 

1. บทนํา 

ผลิตภัณฑปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวเปน

ประเภทของอาหารท่ีผานกรรมวิธีแปรรูปอาหารท่ี

เรียกวาการถนอมอาหาร  ซ่ึงเปนภูมิปญญาทองถ่ิน

ท่ีใชมาตั้งแตอดีต เม่ือมีปลาหรือเนื้อสัตวจํานวน

มาก เกิน ท่ี จะบริ โภค ได ใน ระยะเวลาอันสั้ น  

ชาวบานมักจะนําปลาหรือเนื้อสัตวมาหมักเกลือ

และน้ําซอสเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และนําไปตากแดดเปน

ระยะเวลาประมาณหนึ่งวัน ซ่ึงทําใหสามารถเก็บ

เนื้อปลาหรือเนื้อสัตวนั้นไดยาวนานข้ึน (ภาพท่ี 1 

และภาพท่ี 2  

 
ภาพท่ี 1 ผลิตภัณฑปลาแดดเดียว 

เนื่องจากปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวนั้น

มักจะมีรสชาติดี และเก็บไวไดนานพอสมควร ทํา

ใหผลิตภัณฑปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวนั้นไดรับ

ความนิยมจึงผลิตไดไมเพียงพอตอความตองการ

ของผูบริโภคโดยเฉพาะในกลุมนักทองเท่ียว 

 
ภาพท่ี 2 ผลิตภัณฑเนื้อแดดเดียว 

การผลิตปลาแดดเดียวในปจจุบันผูผลิตไม

สามารถควบคุมคุณภาพไดตามตองการ  เพราะ

การตากปลาหรือเนื้อสัตวนั้นตองอาศัยความรอน

จากรังสีดวงอาทิตยและลมจากธรรมชาติซ่ึงเปนสิ่ง

ท่ีควบคุมไมได  เม่ืออยูในชวงฤดูฝน มีพายุเขา 

หรือมี เมฆมากมักจะทําใหการผลิตปลาหรือ

เนื้อสัตวแดดเดียวนั้นมีปญหา เนื่องจากไมสามารถ

นํามาตากแดดได การเปลี่ยนผันของฤดูกาลเปน

เหตุทําใหไมสามารถความคุมเวลา ความรอนของ

รังสีจากดวงอาทิตย ลม รวมไปถึงความชื้นสัมพัทธ

ได จึงเปนสาเหตุใหคุณภาพและปริมาณการผลิต

ลดลง หรือไมสามารถทําไดเลย  

 
ภาพท่ี 3 การตากปลาแดดเดียวในปจจุบัน 

นอกจากนั้น การนําปลาหรือเนื้อสัตวมา

ตากแดดในปจจุบันนั้นดังแสดงในภาพท่ี 3 มี

ขอเสียอยูหลายประการไมเพียงแตสภาพอากาศท่ี

ไมสามารถควบคุมได ยังเสี่ยงตออันตรายจาก 

ความสกปรกในกรณีท่ีตากไวใกลถนนซ่ึงมีฝุนและ

ควัน (ภาพท่ี 2 และ ภาพท่ี 3) และมีแมลงวันตอม

และวางไข (ภาพท่ี 4)   

ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์เนื้อแดดเดียว

	 	 การผลิตปลาแดดเดียวในปัจจุบันผู้ผลิตไม่

สามารถควบคุมคุณภาพได้ตามต้องการ  เพราะการ

ตากปลาหรอืเนือ้สตัวน์ัน้ตอ้งอาศยัความรอ้นจากรงัสี
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ดวงอาทิตย์และลมจากธรรมชาติซึ่งเป็นสิ่งที่ควบคุม

ไม่ได้  เมื่ออยู่ในช่วงฤดูฝน มีพายุเข้า หรือมีเมฆมาก

มักจะทำ�ให้การผลิตปลาหรือเนื้อสัตว์แดดเดียวนั้น

มีปัญหา เนื่องจากไม่สามารถนำ�มาตากแดดได้ การ

เปลีย่นผนัของฤดกูาลเปน็เหตทุำ�ใหไ้มส่ามารถความ

คุมเวลา ความร้อนของรังสีจากดวงอาทิตย์ ลม รวม

ไปถึงความช้ืนสัมพัทธ์ได้ จึงเป็นสาเหตุให้คุณภาพ

และปรมิาณการผลติลดลง หรอืไม่สามารถทำ�ไดเ้ลย 

 

1. บทนํา 

ผลิตภัณฑปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวเปน

ประเภทของอาหารท่ีผานกรรมวิธีแปรรูปอาหารท่ี

เรียกวาการถนอมอาหาร  ซ่ึงเปนภูมิปญญาทองถ่ิน

ท่ีใชมาตั้งแตอดีต เม่ือมีปลาหรือเนื้อสัตวจํานวน

มาก เกิน ท่ี จะบริ โภค ได ใน ระยะเวลาอันสั้ น  

ชาวบานมักจะนําปลาหรือเนื้อสัตวมาหมักเกลือ

และน้ําซอสเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และนําไปตากแดดเปน

ระยะเวลาประมาณหนึ่งวัน ซ่ึงทําใหสามารถเก็บ

เนื้อปลาหรือเนื้อสัตวนั้นไดยาวนานข้ึน (ภาพท่ี 1 

และภาพท่ี 2  

 
ภาพท่ี 1 ผลิตภัณฑปลาแดดเดียว 

เนื่องจากปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวนั้น

มักจะมีรสชาติดี และเก็บไวไดนานพอสมควร ทํา

ใหผลิตภัณฑปลาและเนื้อสัตวแดดเดียวนั้นไดรับ

ความนิยมจึงผลิตไดไมเพียงพอตอความตองการ

ของผูบริโภคโดยเฉพาะในกลุมนักทองเท่ียว 

 
ภาพท่ี 2 ผลิตภัณฑเนื้อแดดเดียว 

การผลิตปลาแดดเดียวในปจจุบันผูผลิตไม

สามารถควบคุมคุณภาพไดตามตองการ  เพราะ

การตากปลาหรือเนื้อสัตวนั้นตองอาศัยความรอน

จากรังสีดวงอาทิตยและลมจากธรรมชาติซ่ึงเปนสิ่ง

ท่ีควบคุมไมได  เม่ืออยูในชวงฤดูฝน มีพายุเขา 

หรือมี เมฆมากมักจะทําใหการผลิตปลาหรือ

เนื้อสัตวแดดเดียวนั้นมีปญหา เนื่องจากไมสามารถ

นํามาตากแดดได การเปลี่ยนผันของฤดูกาลเปน

เหตุทําใหไมสามารถความคุมเวลา ความรอนของ

รังสีจากดวงอาทิตย ลม รวมไปถึงความชื้นสัมพัทธ

ได จึงเปนสาเหตุใหคุณภาพและปริมาณการผลิต

ลดลง หรือไมสามารถทําไดเลย  

 
ภาพท่ี 3 การตากปลาแดดเดียวในปจจุบัน 

นอกจากนั้น การนําปลาหรือเนื้อสัตวมา

ตากแดดในปจจุบันนั้นดังแสดงในภาพท่ี 3 มี

ขอเสียอยูหลายประการไมเพียงแตสภาพอากาศท่ี

ไมสามารถควบคุมได ยังเสี่ยงตออันตรายจาก 

ความสกปรกในกรณีท่ีตากไวใกลถนนซ่ึงมีฝุนและ

ควัน (ภาพท่ี 2 และ ภาพท่ี 3) และมีแมลงวันตอม

และวางไข (ภาพท่ี 4)   

ภาพที่ 3 การตากปลาแดดเดียวในปัจจุบัน

	 นอกจากนัน้ การนำ�ปลาหรอืเนือ้สัตว์มาตากแดด

ในปัจจุบันนั้นดังแสดงในภาพที่ 3 มีข้อเสียอยู่หลาย

ประการไม่เพยีงแตส่ภาพอากาศทีไ่มส่ามารถควบคมุ

ได ้ยงัเสีย่งตอ่อนัตรายจาก ความสกปรกในกรณทีีต่าก

ไว้ใกล้ถนนซึ่งมีฝุ่นและควัน (ภาพที่ 2 และ ภาพที่ 3) 

และมีแมลงวันตอมและวางไข่ (ภาพที่ 4)  

 
ภาพท่ี 4 แมลงวันตอมบนปลาหรือเนื้อสัตวท่ีตาก 

กลุมแมบานเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน

บ านสาขลา อําเภอพระสมุทรเจดีย  จั งหวัด

สมุทรปราการเปนกลุมเกษตรกรท่ีประกอบอาชีพ

การทําปลาแดดเดียวจําหนายในจํานวนมากและ

กลายเปนสินคา OTOP ของชุมชน ท่ีมาของการ

ผลิตปลาแดดเดียวของกลุมเกษตรกรนี้คือ มาจาก

การเลี้ยงกุงสวนใหญ และเลี้ยงปลาในบอกุง ปลาท่ี

อยู ในบอกุงนั้น เม่ือโตสักระยะหนึ่ งจะกินกุงท่ี

เกษตรกรเลี้ยงเอาไว เกษตรกรจึงจับปลาเหลานั้น

ออกมาจากบอ และนํามาทําปลาแดดเดียว เพ่ือ

เปนการลดปญหาสําหรับการเลี้ยงกุง ดังแสดงใน

ภาพท่ี 5 ในขณะเดียวกันยังสามารถเพ่ิมมูลคาของ

ปลาท่ีจับไดอีกดวย  

 
ภาพท่ี 5 ปลาหมอเทศท่ีนํามาทําปลาแดดเดียว 

ในปจจุบันปลาท่ีเกษตรกรบานสาขลาจับ

ไดมีจํานวนมาก และสวนใหญมักจะจับไดในวันท่ี

ฝนตกหรือเมฆครึ้มลมแรง ดังนั้นกลุมเกษตรกร

บานสาขลาจึงมีความตองการเครื่องอบปลาแดด

เดียวท่ีมาทดแทนการตากแดดแบบธรรมชาติ ซ่ึง

กลุมแมบานเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนบาน     

สาขลาหวังผลจะนําเครื่องอบปลาแดดเดียวนี้ไป

ขยายผลสําหรับเนื้อสัตวอ่ืนๆ ตอไป จากความ

จําเปนดังกลาวขางตนจึงนํ ามาสูการกําหนด

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้คือเพ่ือพัฒนาเครื่องอบ

ปลาแดดเดียวท่ีกลุมแมบานเกษตรกรและวิสาหกิจ

ชุมชนบานสาขลาสามารถนําไปใชในการผลิตปลา

แดดเดียวท่ีสะดวก และสามารถผลิตไดโดยไมมี

ขอจํากัดเรื่องสภาพอากาศ และระยะเวลาในการ

ผลิตทัน กับความตองการในการบริโภคของ

ครัวเรือน และผลิตเพ่ือการจําหนายผลิตภัณฑ

ใหแกนักทองเท่ียวไดทุกฤดูกาล และกลุมแมบาน

เกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนบานสาขลาสามารถ

นําเครื่องอบปลาแดดเดียวนี้มาประยุกตในการอบ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวอ่ืนท่ีมีความตองการผลิตใน

ลักษณะเดียวกัน 

  

2. การทําแหง (Dehydration) 

เนื่องจากรอยละ 70 ขององคประกอบ

ของเนื้อสัตวคือน้ํา ดังนั้นเนื้อสัตวจึงเปนแหลง

อาหารท่ีดีสําหรับจุลินทรีย เนื่องจากมีสารอาหาร

ครบถวน และมีปริมาณน้ําในเนื้อเยื่อจํานวนมาก 

จุลินทรียในเนื้อสัตวจึงเจริญเติบโตไดดี เอ็นไซมใน

เนื้อจะทํางานไดดีหากมีปริมาณน้ําท่ี เพียงพอ 

ดังนั้นการลดความชื้นหรือการทําใหอาหารแหงจะ

ชวยปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย หรือ

ชะลอการทํางานของเอ็นไซม ซ่ึงจะชวยใหเนื้อสัตว

เก็บไดนานข้ึน 

หลักการทําแหงเปนวิธีการดึงเอาน้ําอิสระ 

(Free Water) ในอาหาร ซ่ึงเปนน้ํา ท่ีจุลินทรีย

สามารถนําไปใชไดออกไป สวนน้ําท่ีเหลือจากการ

ทําแหงเปนน้ําท่ี ถูกยึดไวกับองคประกอบของ

อ าห า ร  (Bound Water) ซ่ึ ง เป น น้ํ า ท่ี อ ยู ใน

โครงสรางหรือในเซลลท่ีประกอบเปนกลามเนื้อ

ภาพที่ 4 แมลงวันตอมบนปลาหรือเนื้อสัตว์ที่ตาก

	 	 กลุม่แมบ้่านเกษตรกรและวสิาหกจิชมุชนบ้าน

สาขลา อำ�เภอพระสมุทรเจดีย์ จังหวัดสมุทรปราการ

เป็นกลุ่มเกษตรกรที่ประกอบอาชีพการทำ�ปลาแดด

เดียวจำ�หน่ายในจำ�นวนมากและกลายเป็นสินค้า 

OTOP ของชุมชน ที่มาของการผลิตปลาแดดเดียว

ของกลุ่มเกษตรกรนี้คือ มาจากการเลี้ยงกุ้งส่วนใหญ่ 

และเลีย้งปลาในบอ่กุง้ ปลาทีอ่ยูใ่นบอ่กุง้นัน้เมือ่โตสกั

ระยะหนึ่งจะกินกุ้งที่เกษตรกรเลี้ยงเอาไว้ เกษตรกร

จึงจับปลาเหล่านั้นออกมาจากบ่อ และนำ�มาทำ�ปลา

แดดเดียว เพื่อเป็นการลดปัญหาสำ�หรับการเลี้ยงกุ้ง 

ดังแสดงในภาพที่ 5 ในขณะเดียวกันยังสามารถเพิ่ม

มูลค่าของปลาที่จับได้อีกด้วย 

 
ภาพท่ี 4 แมลงวันตอมบนปลาหรือเนื้อสัตวท่ีตาก 

กลุมแมบานเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน

บ านสาขลา อําเภอพระสมุทรเจดีย  จั งหวัด

สมุทรปราการเปนกลุมเกษตรกรท่ีประกอบอาชีพ

การทําปลาแดดเดียวจําหนายในจํานวนมากและ

กลายเปนสินคา OTOP ของชุมชน ท่ีมาของการ

ผลิตปลาแดดเดียวของกลุมเกษตรกรนี้คือ มาจาก

การเลี้ยงกุงสวนใหญ และเลี้ยงปลาในบอกุง ปลาท่ี

อยู ในบอกุงนั้น เม่ือโตสักระยะหนึ่ งจะกินกุงท่ี

เกษตรกรเลี้ยงเอาไว เกษตรกรจึงจับปลาเหลานั้น

ออกมาจากบอ และนํามาทําปลาแดดเดียว เพ่ือ

เปนการลดปญหาสําหรับการเลี้ยงกุง ดังแสดงใน

ภาพท่ี 5 ในขณะเดียวกันยังสามารถเพ่ิมมูลคาของ

ปลาท่ีจับไดอีกดวย  

 
ภาพท่ี 5 ปลาหมอเทศท่ีนํามาทําปลาแดดเดียว 

ในปจจุบันปลาท่ีเกษตรกรบานสาขลาจับ

ไดมีจํานวนมาก และสวนใหญมักจะจับไดในวันท่ี

ฝนตกหรือเมฆครึ้มลมแรง ดังนั้นกลุมเกษตรกร

บานสาขลาจึงมีความตองการเครื่องอบปลาแดด

เดียวท่ีมาทดแทนการตากแดดแบบธรรมชาติ ซ่ึง

กลุมแมบานเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนบาน     

สาขลาหวังผลจะนําเครื่องอบปลาแดดเดียวนี้ไป

ขยายผลสําหรับเนื้อสัตวอ่ืนๆ ตอไป จากความ

จําเปนดังกลาวขางตนจึงนํ ามาสูการกําหนด

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้คือเพ่ือพัฒนาเครื่องอบ

ปลาแดดเดียวท่ีกลุมแมบานเกษตรกรและวิสาหกิจ

ชุมชนบานสาขลาสามารถนําไปใชในการผลิตปลา

แดดเดียวท่ีสะดวก และสามารถผลิตไดโดยไมมี

ขอจํากัดเรื่องสภาพอากาศ และระยะเวลาในการ

ผลิตทัน กับความตองการในการบริโภคของ

ครัวเรือน และผลิตเพ่ือการจําหนายผลิตภัณฑ

ใหแกนักทองเท่ียวไดทุกฤดูกาล และกลุมแมบาน

เกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนบานสาขลาสามารถ

นําเครื่องอบปลาแดดเดียวนี้มาประยุกตในการอบ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวอ่ืนท่ีมีความตองการผลิตใน

ลักษณะเดียวกัน 

  

2. การทําแหง (Dehydration) 

เนื่องจากรอยละ 70 ขององคประกอบ

ของเนื้อสัตวคือน้ํา ดังนั้นเนื้อสัตวจึงเปนแหลง

อาหารท่ีดีสําหรับจุลินทรีย เนื่องจากมีสารอาหาร

ครบถวน และมีปริมาณน้ําในเนื้อเยื่อจํานวนมาก 

จุลินทรียในเนื้อสัตวจึงเจริญเติบโตไดดี เอ็นไซมใน

เนื้อจะทํางานไดดีหากมีปริมาณน้ําท่ี เพียงพอ 

ดังนั้นการลดความชื้นหรือการทําใหอาหารแหงจะ

ชวยปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย หรือ

ชะลอการทํางานของเอ็นไซม ซ่ึงจะชวยใหเนื้อสัตว

เก็บไดนานข้ึน 

หลักการทําแหงเปนวิธีการดึงเอาน้ําอิสระ 

(Free Water) ในอาหาร ซ่ึงเปนน้ํา ท่ีจุลินทรีย

สามารถนําไปใชไดออกไป สวนน้ําท่ีเหลือจากการ

ทําแหงเปนน้ําท่ี ถูกยึดไวกับองคประกอบของ

อ าห า ร  (Bound Water) ซ่ึ ง เป น น้ํ า ท่ี อ ยู ใน

โครงสรางหรือในเซลลท่ีประกอบเปนกลามเนื้อ

ภาพที่ 5 ปลาหมอเทศที่นำ�มาทำ�ปลาแดดเดียว

	 	 ในปจัจบุนัปลาทีเ่กษตรกรบา้นสาขลาจบัไดม้ี

จำ�นวนมาก และส่วนใหญ่มักจะจับได้ในวันที่ฝนตก

หรอืเมฆครึม้ลมแรง ดงันัน้กลุม่เกษตรกรบา้นสาขลา

จงึมคีวามตอ้งการเครือ่งอบปลาแดดเดยีวทีม่าทดแทน

การตากแดดแบบธรรมชาต ิซึง่กลุม่แมบ่า้นเกษตรกร

และวสิาหกจิชุมชนบา้นสาขลาหวงัผลจะนำ�เคร่ืองอบ

ปลาแดดเดียวนีไ้ปขยายผลสำ�หรบัเนือ้สตัว์อืน่ๆ ต่อไป 

จากความจำ�เปน็ดังกลา่วขา้งต้นจงึนำ�มาสูก่ารกำ�หนด

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือเพื่อพัฒนาเคร่ืองอบ

ปลาแดดเดียวที่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรและวิสาหกิจ

ชุมชนบ้านสาขลาสามารถนำ�ไปใช้ในการผลิตปลา
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วศิวกรรมสาร มก.

แดดเดียวที่สะดวก และสามารถผลิตได้โดยไม่มีข้อ

จำ�กัดเรื่องสภาพอากาศ และระยะเวลาในการผลิต

ทนักบัความตอ้งการในการบรโิภคของครวัเรอืน และ

ผลติเพือ่การจำ�หนา่ยผลติภณัฑใ์หแ้กน่กัทอ่งเทีย่วได้

ทุกฤดูกาล และกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรและวิสาหกิจ

ชมุชนบา้นสาขลาสามารถนำ�เครือ่งอบปลาแดดเดยีว

นี้มาประยุกต์ในการอบผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์อื่นที่มี

ความต้องการผลิตในลักษณะเดียวกัน

2.	 การทำ�แห้ง (Dehydration)

	 	 เนื่องจากร้อยละ 70 ขององค์ประกอบของ

เนื้อสัตว์คือนํ้า ดังนั้นเนื้อสัตว์จึงเป็นแหล่งอาหารที่ดี

สำ�หรบัจลุนิทรยี ์เนือ่งจากมสีารอาหารครบถว้น และ

มีปริมาณนํ้าในเนื้อเยื่อจำ�นวนมาก จุลินทรีย์ในเนื้อ

สัตว์จึงเจริญเติบโตได้ดี เอ็นไซม์ในเนื้อจะทำ�งานได้

ดีหากมีปริมาณนํ้าที่เพียงพอ ดังนั้นการลดความชื้น

หรือการทำ�ให้อาหารแห้งจะช่วยป้องกันการเจริญ

เตบิโตของจลุนิทรยี ์หรอืชะลอการทำ�งานของเอน็ไซม ์

ซึ่งจะช่วยให้เนื้อสัตว์เก็บได้นานขึ้น

	 	 หลกัการทำ�แหง้เปน็วธิกีารดงึเอานํา้อสิระ (Free 

Water) ในอาหาร ซึ่งเป็นนํ้าที่จุลินทรีย์สามารถนำ�ไป

ใช้ได้ออกไป ส่วนนํ้าที่เหลือจากการทำ�แห้งเป็นนํ้าที่

ถกูยดึไวก้บัองคป์ระกอบของอาหาร (Bound Water) 

ซึ่งเป็นนํ้าที่อยู่ในโครงสร้างหรือในเซลล์ที่ประกอบ

เป็นกล้ามเนื้อสัตว์ ซึ่งจุลินทรีย์ไม่สามารถดึงออกมา

ใช้ประโยชน์หรือเพื่อการดำ�รงชีพได้ 

การทำ�แห้งสามารถทำ�ได้ 3 วิธี คือ

	 	 	 2.1 การทำ�แห้งด้วยแสงแดด (Sun drying) 

เปน็วธิดีัง้เดมิทีใ่ชม้าตัง้แตอ่ดตี โดยนำ�เนือ้สตัวม์าหัน่

เปน็ชิน้บางๆ ลา้งดว้ยนํา้แล้วคลุกเคล้าเกลือ หลังจาก

นัน้นำ�ไปตากใหแ้ห้งโดยใชแ้สงแดด วธิกีารนีป้ระหยดั

พลังงานความร้อน แต่เนื้อตากแห้งที่ได้มักมีการปน

เปือ้นของเชือ้จลุนิทรยีส์งู หากระยะเวลาของการตาก

ไมเ่พยีงพอกบัสภาพของผลติภณัฑ ์ทำ�ใหก้ารเกบ็เนือ้

สัตว์แดดเดียวไว้เพื่อการบริโภคมีเวลาจำ�กัด

	 	 	 2.2 การทำ�แห้งด้วยความร้อน (Hot Air 

Drying) เป็นการนำ�วิธีการแรกมาปรับปรุง โดยใช้

อุปกรณเ์ข้าชว่ยเพ่ือทำ�ให้ผลติภัณฑจ์ำ�นวนมากแห้ง

ตามทีต่อ้งการ และมคีวามชืน้สมํา่เสมอ ผลติภณัฑท์ี่

ตากแหง้โดยวธินีีส้ะอาด ลดการปนเปือ้นของจลุนิทรยี์

ได้ดีกว่าการตากแดด การทำ�แห้งในผลิตภัณฑ์เนื้อที่

ตัดเป็นชิ้นเล็กๆ หรือผลิตภัณฑ์เนื้อที่สุกแล้วมักใช้วิธี

การทำ�ให้แห้งด้วยความร้อน โดยใช้ตู้อบขนาดใหญ่

ท่ีมีลมร้อนเป่าผ่านทำ�ให้นํ้าระเหยไปกับลมร้อนโดย

ทางช่องระบายลมภายในตู้อบ ใช้อุณหภูมิประมาณ 

50 - 70 °C

	 	 	 2. 3 การทำ�แหง้ดว้ยความเยน็ (Freeze Drying) 

หรือการแช่แข็งแล้วทำ�ให้แห้งในสุญญากาศ เป็นวิธี

การทำ�ให้เนื้อสัตว์แห้งโดยการระเหิด (Sublimation) 

นํ้าออกจากชิ้นเน้ือในสภาวะท่ีเป็นนํ้าแข็งในสภาพ

สุญญากาศ ผลิตภัณฑ์แห้งที่ได้จะมีลักษณะเป็น

รูพรุน โปร่ง คงรูปร่างเดิมได้ดี มีความช้ืนต่ํากว่า

ร้อยละ 2.0 และสามารถดูดน้ํากลับคืนสู่สภาพเดิมได้ง่าย

 การเกบ็รกัษาผลติภณัฑจ์งึตอ้งบรรจใุนสภาพสญุญากาศ 

(Vacuum Packaging) ทำ�ใหผ้ลติภณัฑอ์าหารทีใ่ชวิ้ธี

ทำ�แห้งในลักษณะดังกล่าวนี้มีราคาสูงมาก

	 	 	 ทัง้นีอ้าหารจะแหง้เรว็หรอืชา้ ขึน้อยูก่บัปจัจยั

ภายนอกหลายประการ ได้แก่ อุณหภูมิ ความชื้น 

ความเรว็ของอากาศ หรอืลมรอ้นภายนอก และพ้ืนทีผ่วิ

ทีส่มัผสักบัอากาศ อาหารจะแหง้เรว็เมือ่อากาศรอบๆ 

อาหารมอีณุหภมูสิงู  และมคีวามชืน้นอ้ยทีส่ดุ อยา่งไร
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เครื่องอบเนื้อปลาและเนื้อสัตว์แดดเดียว

กต็าม ถา้ใชอ้ณุหภมูใินระยะเริม่ตน้สงูจะทำ�ใหผ้วิหนา้

ของอาหารแห้งเร็วจนเกินไป ทำ�ให้ความช้ืนภายใน

อาหารระเหยออกมาได้ยากขึ้น นอกจากนี้อาหารจะ

แหง้ชา้ลง  ถา้วิธกีารระบายความช้ืนท่ีออกจากอาหาร

ไมม่ปีระสทิธภิาพ อณุหภมูทิีเ่หมาะสำ�หรบัอบอาหาร

อยู่ระหว่าง 125 – 140 °F (51.6 - 60 °C) การหมัก

เกลือก่อนทำ�ให้แห้งจะช่วยให้น้ําออกจากอาหารเร็วข้ึน 

เพราะความดันออสโมซิสของเกลือสูงกว่าอาหาร 

นํ้าในอาหารจึงไหลออกมาภายนอก [1-2]

3.	 การเลือกวิธีการให้ความร้อนเพ่ืออบปลาแดดเดียว

	 	 จากวิธีการทำ�แห้งอาหาร 3 วธิ ีจะเห็นไดว้า่ การ

ทำ�แห้งด้วยแสงแดด หรือการใช้รังสีจากดวงอาทิตย์

โดยมอุีปกรณช์ว่ยเกบ็ความรอ้นหรอืเพิม่ประสทิธิภาพ

ในการเกบ็ความรอ้นจากดวงอาทติย ์[3] ไมเ่หมาะสม

กบัเครือ่งทำ�ปลาแดดเดยีว และเปน็สิง่ทีก่ลุม่แมบ่า้น

เกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนบ้านสาขลาไม่ต้องการ 

เนื่องจากไม่สามารถควบคุมแสงแดดได้ และข้อเสีย

ตา่งๆ  ดงัทีก่ลา่วไปแล้วในบทนำ�ขา้งตน้ อยา่งไรกต็าม

เคร่ืองที่ประดิษฐ์ขึ้นมาโดยส่วนใหญ่มักพึ่งแสงแดด

อยู่เพียงแต่เพิ่มหลังคาโปร่งแสงขึ้น เพื่อกันฝนและ

แมลงวันเท่านั้น ดังแสดงในภาพที่ 6 [4 - 8]

	 	 การทำ�แหง้ดว้ยความเยน็ พบวา่ไมเ่หมาะสมกบั

เครือ่งทำ�ปลาแดดเดยีวของกลุม่แมบ่า้นเกษตรกรและ

วิสาหกิจชุมชน   เนื่องจากปลาที่ได้จากกระบวนการ

ทำ�แหง้ดว้ยความเยน็นีจ้ะเปน็ปลาแหง้ ไมใ่ช่ปลาแดด

เดยีว  และมีราคาแพงมาก ดงันัน้การทำ�แหง้ทีเ่หมาะสม

กบัเครือ่งทำ�ปลาแดดเดยีวของกลุม่แมบ้่านเกษตรกร

และวิสาหกจิชุมชนบา้นสาขลานี ้ควรจะทำ�ใหแ้หง้ด้วย

ความรอ้น  อยา่งไรกต็ามเครือ่งอบทีม่อียูใ่นปจัจบุนัหรอื

ทีน่กัวจิยัพฒันาขึน้มกัเปน็เครือ่งอบแหง้ นอกจากนัน้

มกีารใชแ้หลง่ความรอ้นตา่งๆ กนั เชน่ ความรอ้นจาก

เตาเผา หรือคอมเพรสเซอร์ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรไม่

สามารถหาวสัดทุีน่ำ�มาเผาใหค้วามรอ้นได ้ และไมไ่ด้

ใชเ้ครือ่งปรบัอากาศ  แมก้ระทัง่การอบแหง้ดว้ยเครือ่ง

ไมโครเวฟ (ซึ่งเป็นที่นิยมในเรื่องการอบแห้ง)  ซึ่งให้

พลังงานกับโมเลกุลอาหารให้สั่นจากภายใน พบว่า

ไมส่ามารถนำ�มาใชไ้ด้ เน่ืองจากในกรณีน้ีต้องการให้

ความร้อนเฉพาะผิวด้านนอกของปลาเท่านั้น ไม่ได้มี

ความประสงคจ์ะทำ�ใหเ้นือ้ปลาดา้นในแห้งแบบปลา

แห้ง  ดังนั้นในการพัฒนานวัตกรรมครั้งนี้คณะผู้วิจัย

จึงเลือกที่จะใช้การทำ�แห้งด้วยความร้อนโดยใช้รังสี

อินฟราเรด

4.	 การให้ความร้อนโดยใช้รังสีอินฟราเรด

	 	 การใหค้วามรอ้นโดยใช้รงัสอีนิฟราเรดเปน็การ

ใหค้วามรอ้นในรปูของคลืน่แมเ่หลก็ไฟฟา้โดยอยูใ่นชว่ง

ความยาวคลืน่ของรงัสอีนิฟราเรด (0.76 µm – 1 mm) 

ดงัแสดงในภาพท่ี 7 ซ่ึงอยู่ในช่วงของแสงท่ีมองเห็นได ้

ความยาวคลืน่ของรงัสอีนิฟราเรดสามารถแบง่ไดเ้ปน็ 

3 ช่วง ได้แก่ คลื่นสั้น คลื่นปานกลาง และคลื่นยาว 

โดยที่วัตถุส่วนใหญ่สามารถดูดซับรังสีอินฟราเรดใน

ช่วงคลื่นยาวได้ดีกว่า 

 

ภาพท่ี 6 เครื่องอบปลาแดดเดียวดวยแสงอาทิตย 

แบบมีท่ีครอบกันฝนและแมลงวัน 

 

การทํ าแห งด วยความ เย็น  พบว า ไม

เหมาะสมกับเครื่องทําปลาแดดเดียวของกลุม

แมบานเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน   เนื่องจาก

ปลาท่ีไดจากกระบวนการทําแหงดวยความเย็นนี้

จะเปนปลาแหง ไมใชปลาแดดเดียว และมีราคา

แพงมาก ดังนั้นการทําแหงท่ีเหมาะสมกับเครื่องทํา

ปลาแดดเดียวของกลุมแมบานเกษตรกรและ

วิสาหกิจชุมชนบานสาขลานี้ ควรจะทําใหแหงดวย

ความรอน อยางไรก็ตามเครื่องอบท่ีมีอยูในปจจุบัน

หรือท่ีนักวิจัยพัฒนาข้ึนมักเปนเครื่องอบแหง 

นอกจากนั้นมีการใชแหลงความรอนตางๆ กัน เชน 

ความรอนจากเตาเผา หรือคอมเพรสเซอร กลุม

แมบานเกษตรกรไมสามารถหาวัสดุท่ีนํามาเผาให

ความรอนได  และไม ได ใช เครื่องปรับอากาศ  

แมกระท่ังการอบแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ (ซ่ึงเปน

ท่ีนิยมในเรื่องการอบแหง)  ซ่ึงใหพลังงานกับ

โมเลกุลอาหารใหสั่นจากภายใน พบวาไมสามารถ

นํามาใชได เนื่องจากในกรณีนี้ตองการใหความรอน

เฉพาะผิวดานนอกของปลาเทานั้น ไมไดมีความ

ประสงคจะทําใหเนื้อปลาดานในแหงแบบปลาแหง  

ดังนั้นในการพัฒนานวัตกรรมครั้งนี้คณะผูวิจัยจึง

เลือกท่ีจะใชการทําแหงดวยความรอนโดยใชรังสี

อินฟราเรด 

 

4. การใหความรอนโดยใชรังสีอินฟราเรด 

การใหความรอนโดยใชรังสีอินฟราเรด

เปนการใหความรอนในรูปของคลื่นแมเหล็กไฟฟา

โดยอยูในชวงความยาวคลื่นของรังสีอินฟราเรด 

(0.76 µm – 1 mm) ดังแสดงในภาพท่ี 7 ซ่ึงอยู

ในชวงของแสงท่ีมองเห็นได ความยาวคลื่นของรังสี

อินฟราเรดสามารถแบงไดเปน 3 ชวง ไดแก คลื่น

สั้น คลื่นปานกลาง และคลื่นยาว โดยท่ีวัตถุสวน

ใหญสามารถดูดซับรังสีอินฟราเรดในชวงคลื่นยาว

ไดดีกวา  

 

ภาพท่ี 7 ชวงความยาวคลื่นของรังสีตางๆ 

คลื่นรังสีอินฟราเรดจะถูกปลอยออกมา

จากตัวปลอยคลื่น (IR Emitter) เปนแหลงกําเนิด

ความรอนซ่ึงคลายกันกับการแผรังสีความรอนของ

ดวงอาทิตย ดังแสดงในภาพท่ี 8 

 

  

ภาพท่ี 8 การแผรังสีความรอนจากดวงอาทิตย  

และ ตัวปลอยคลื่นอินฟราเรด 

 

คลื่นสั้น (Short wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 0.76 – 2 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใชไดแก 

ภาพที่ 6 เครื่องอบปลาแดดเดียวด้วยแสงอาทิตย์

แบบมีที่ครอบกันฝนและแมลงวัน



58

วศิวกรรมสาร มก.

ภาพที่ 7 ช่วงความยาวคลื่นของรังสีต่างๆ

	 	 คลืน่รังสอีนิฟราเรดจะถกูปลอ่ยออกมาจากตวั

ปล่อยคลื่น (IR Emitter) เป็นแหล่งกำ�เนิดความร้อน

ซึ่งคล้ายกันกับการแผ่รังสีความร้อนของดวงอาทิตย์ 

ดังแสดงในภาพที่ 8

ภาพที่ 8 การแผ่รังสีความร้อนจากดวงอาทิตย์ 

และตัวปล่อยคลื่นอินฟราเรด

	 	 คลื่นสั้น (Short wave) มีความยาวคลื่นใน

ช่วง 0.76 – 2 µm ตัวปล่อยคลื่นที่ใช้ได้แก่ หลอด 

Tungsten filament (ภาพที ่9) และหลอด Quartz lamp 

(ภาพที่ 10) เป็นต้น

 

ภาพท่ี 6 เครื่องอบปลาแดดเดียวดวยแสงอาทิตย 

แบบมีท่ีครอบกันฝนและแมลงวัน 

 

การทํ าแห งด วยความ เย็น  พบว า ไม

เหมาะสมกับเครื่องทําปลาแดดเดียวของกลุม

แมบานเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน   เนื่องจาก

ปลาท่ีไดจากกระบวนการทําแหงดวยความเย็นนี้

จะเปนปลาแหง ไมใชปลาแดดเดียว และมีราคา

แพงมาก ดังนั้นการทําแหงท่ีเหมาะสมกับเครื่องทํา

ปลาแดดเดียวของกลุมแมบานเกษตรกรและ

วิสาหกิจชุมชนบานสาขลานี้ ควรจะทําใหแหงดวย

ความรอน อยางไรก็ตามเครื่องอบท่ีมีอยูในปจจุบัน

หรือท่ีนักวิจัยพัฒนาข้ึนมักเปนเครื่องอบแหง 

นอกจากนั้นมีการใชแหลงความรอนตางๆ กัน เชน 

ความรอนจากเตาเผา หรือคอมเพรสเซอร กลุม

แมบานเกษตรกรไมสามารถหาวัสดุท่ีนํามาเผาให

ความรอนได  และไม ได ใช เครื่องปรับอากาศ  

แมกระท่ังการอบแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ (ซ่ึงเปน

ท่ีนิยมในเรื่องการอบแหง)  ซ่ึงใหพลังงานกับ

โมเลกุลอาหารใหสั่นจากภายใน พบวาไมสามารถ

นํามาใชได เนื่องจากในกรณีนี้ตองการใหความรอน

เฉพาะผิวดานนอกของปลาเทานั้น ไมไดมีความ

ประสงคจะทําใหเนื้อปลาดานในแหงแบบปลาแหง  

ดังนั้นในการพัฒนานวัตกรรมครั้งนี้คณะผูวิจัยจึง

เลือกท่ีจะใชการทําแหงดวยความรอนโดยใชรังสี

อินฟราเรด 

 

4. การใหความรอนโดยใชรังสีอินฟราเรด 

การใหความรอนโดยใชรังสีอินฟราเรด

เปนการใหความรอนในรูปของคลื่นแมเหล็กไฟฟา

โดยอยูในชวงความยาวคลื่นของรังสีอินฟราเรด 

(0.76 µm – 1 mm) ดังแสดงในภาพท่ี 7 ซ่ึงอยู

ในชวงของแสงท่ีมองเห็นได ความยาวคลื่นของรังสี

อินฟราเรดสามารถแบงไดเปน 3 ชวง ไดแก คลื่น

สั้น คลื่นปานกลาง และคลื่นยาว โดยท่ีวัตถุสวน

ใหญสามารถดูดซับรังสีอินฟราเรดในชวงคลื่นยาว

ไดดีกวา  

 

ภาพท่ี 7 ชวงความยาวคลื่นของรังสีตางๆ 

คลื่นรังสีอินฟราเรดจะถูกปลอยออกมา

จากตัวปลอยคลื่น (IR Emitter) เปนแหลงกําเนิด

ความรอนซ่ึงคลายกันกับการแผรังสีความรอนของ

ดวงอาทิตย ดังแสดงในภาพท่ี 8 

 

  

ภาพท่ี 8 การแผรังสีความรอนจากดวงอาทิตย  

และ ตัวปลอยคลื่นอินฟราเรด 

 

คลื่นสั้น (Short wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 0.76 – 2 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใชไดแก 

 

ภาพท่ี 6 เครื่องอบปลาแดดเดียวดวยแสงอาทิตย 

แบบมีท่ีครอบกันฝนและแมลงวัน 

 

การทํ าแห งด วยความ เย็น  พบว า ไม

เหมาะสมกับเครื่องทําปลาแดดเดียวของกลุม

แมบานเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน   เนื่องจาก

ปลาท่ีไดจากกระบวนการทําแหงดวยความเย็นนี้

จะเปนปลาแหง ไมใชปลาแดดเดียว และมีราคา

แพงมาก ดังนั้นการทําแหงท่ีเหมาะสมกับเครื่องทํา

ปลาแดดเดียวของกลุมแมบานเกษตรกรและ

วิสาหกิจชุมชนบานสาขลานี้ ควรจะทําใหแหงดวย

ความรอน อยางไรก็ตามเครื่องอบท่ีมีอยูในปจจุบัน

หรือท่ีนักวิจัยพัฒนาข้ึนมักเปนเครื่องอบแหง 

นอกจากนั้นมีการใชแหลงความรอนตางๆ กัน เชน 

ความรอนจากเตาเผา หรือคอมเพรสเซอร กลุม

แมบานเกษตรกรไมสามารถหาวัสดุท่ีนํามาเผาให

ความรอนได  และไม ได ใช เครื่องปรับอากาศ  

แมกระท่ังการอบแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ (ซ่ึงเปน

ท่ีนิยมในเรื่องการอบแหง)  ซ่ึงใหพลังงานกับ

โมเลกุลอาหารใหสั่นจากภายใน พบวาไมสามารถ

นํามาใชได เนื่องจากในกรณีนี้ตองการใหความรอน

เฉพาะผิวดานนอกของปลาเทานั้น ไมไดมีความ

ประสงคจะทําใหเนื้อปลาดานในแหงแบบปลาแหง  

ดังนั้นในการพัฒนานวัตกรรมครั้งนี้คณะผูวิจัยจึง

เลือกท่ีจะใชการทําแหงดวยความรอนโดยใชรังสี

อินฟราเรด 

 

4. การใหความรอนโดยใชรังสีอินฟราเรด 

การใหความรอนโดยใชรังสีอินฟราเรด

เปนการใหความรอนในรูปของคลื่นแมเหล็กไฟฟา

โดยอยูในชวงความยาวคลื่นของรังสีอินฟราเรด 

(0.76 µm – 1 mm) ดังแสดงในภาพท่ี 7 ซ่ึงอยู

ในชวงของแสงท่ีมองเห็นได ความยาวคลื่นของรังสี

อินฟราเรดสามารถแบงไดเปน 3 ชวง ไดแก คลื่น

สั้น คลื่นปานกลาง และคลื่นยาว โดยท่ีวัตถุสวน

ใหญสามารถดูดซับรังสีอินฟราเรดในชวงคลื่นยาว

ไดดีกวา  

 

ภาพท่ี 7 ชวงความยาวคลื่นของรังสีตางๆ 

คลื่นรังสีอินฟราเรดจะถูกปลอยออกมา

จากตัวปลอยคลื่น (IR Emitter) เปนแหลงกําเนิด

ความรอนซ่ึงคลายกันกับการแผรังสีความรอนของ

ดวงอาทิตย ดังแสดงในภาพท่ี 8 

 

  

ภาพท่ี 8 การแผรังสีความรอนจากดวงอาทิตย  

และ ตัวปลอยคลื่นอินฟราเรด 

 

คลื่นสั้น (Short wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 0.76 – 2 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใชไดแก 

ภาพที่ 9 หลอด Tungsten Filament

ห ล อ ด  Tungsten filament (ภ าพ ท่ี  9) แ ล ะ 

หลอด Quartz lamp (ภาพท่ี 10) เปนตน 

 

  

ภาพท่ี 9 หลอด Tungsten Filament 

 

 

ภาพท่ี 10 หลอด Quartz Lamp 

 

คลื่นปานกลาง (Medium wave) มีความ

ยาวคลื่นในชวง 2 – 4 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใช

ได แก  หลอด Quartz tube (ภ าพ ท่ี  11) และ 

หลอด Metal radiant tube (ภาพท่ี 12) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 11 หลอด Quartz tube 

  

 

ภาพท่ี 12 หลอด Metal radiant tube 

 

คลื่นยาว (Long wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 4 µm – 1 mm ตัวปลอยคลื่นท่ีใชไดแก  

แผงแกว และแผงเซรามิค (ภาพท่ี 13) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 13 Ceramic Emitter 

 

เม่ือรังสีอินฟราเรดตกกระทบวัตถุวัตถุ

สามารถดูดซับ (Absorb) รังสีไวไดสวนหนึ่ง สวนท่ี

เหลือจะถูกสงผาน (Transmission) และสะทอน 

(Reflection) ออกไปจากวัตถุ ดังแสดงในภาพท่ี 

14 

  

ภาพท่ี 14 การสงผานความรอนจาก 

รังสีอินฟราเรดไปยังวัตถุ 

 

การทําความรอนดวยรังสีอินฟราเรดมี

ประโยชนหลายประการดังนี้ (1) ทําความรอนและ

ลดความรอนไดอยางรวดเร็ว (2) เตามีขนาดเล็ก

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ เพราะตัวใหความรอนมี

ขนาดเล็ก และสามารถใหความรอนไดอยาง  

รวดเร็วจึงตองการพ้ืนท่ี (ปริมาตร) ในเตานอยลง

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ (3) เปนเตาสะอาดไมสงผล

ตอสิ่งแวดลอม (4) มีการควบคุมท่ีแมนยํากวาเตา

ป ร ะ เภ ท อ่ื น ๆ  (5 ) มี ก า ร ใช พ ลั ง ง า น ท่ี มี

ประสิทธิภาพกวาเตาประเภทอ่ืนๆ (6) ตนทุน

เริ่มแรกและคาใชจายในการบํารุงรักษาตํ่ากวาเตา

ประเภทอ่ืนๆ [9 - 10] โดยในปจจุบันไดมีการนํา

ภาพที่ 10 หลอด Quartz Lamp

	 	 คลืน่ปานกลาง (Medium wave) มคีวามยาวคลืน่

ในช่วง 2 – 4 µm ตัวปล่อยคลื่นที่ใช้ได้แก่ หลอด 

Quartz tube (ภาพที่ 11) และหลอด Metal radiant 

tube (ภาพที่ 12) เป็นต้น

ห ล อ ด  Tungsten filament (ภ าพ ท่ี  9) แ ล ะ 

หลอด Quartz lamp (ภาพท่ี 10) เปนตน 

 

  

ภาพท่ี 9 หลอด Tungsten Filament 

 

 

ภาพท่ี 10 หลอด Quartz Lamp 

 

คลื่นปานกลาง (Medium wave) มีความ

ยาวคลื่นในชวง 2 – 4 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใช

ได แก  หลอด Quartz tube (ภ าพ ท่ี  11) และ 

หลอด Metal radiant tube (ภาพท่ี 12) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 11 หลอด Quartz tube 

  

 

ภาพท่ี 12 หลอด Metal radiant tube 

 

คลื่นยาว (Long wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 4 µm – 1 mm ตัวปลอยคลื่นท่ีใชไดแก  

แผงแกว และแผงเซรามิค (ภาพท่ี 13) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 13 Ceramic Emitter 

 

เม่ือรังสีอินฟราเรดตกกระทบวัตถุวัตถุ

สามารถดูดซับ (Absorb) รังสีไวไดสวนหนึ่ง สวนท่ี

เหลือจะถูกสงผาน (Transmission) และสะทอน 

(Reflection) ออกไปจากวัตถุ ดังแสดงในภาพท่ี 

14 

  

ภาพท่ี 14 การสงผานความรอนจาก 

รังสีอินฟราเรดไปยังวัตถุ 

 

การทําความรอนดวยรังสีอินฟราเรดมี

ประโยชนหลายประการดังนี้ (1) ทําความรอนและ

ลดความรอนไดอยางรวดเร็ว (2) เตามีขนาดเล็ก

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ เพราะตัวใหความรอนมี

ขนาดเล็ก และสามารถใหความรอนไดอยาง  

รวดเร็วจึงตองการพ้ืนท่ี (ปริมาตร) ในเตานอยลง

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ (3) เปนเตาสะอาดไมสงผล

ตอสิ่งแวดลอม (4) มีการควบคุมท่ีแมนยํากวาเตา

ป ร ะ เภ ท อ่ื น ๆ  (5 ) มี ก า ร ใช พ ลั ง ง า น ท่ี มี

ประสิทธิภาพกวาเตาประเภทอ่ืนๆ (6) ตนทุน

เริ่มแรกและคาใชจายในการบํารุงรักษาต่ํากวาเตา

ประเภทอ่ืนๆ [9 - 10] โดยในปจจุบันไดมีการนํา

ห ล อ ด  Tungsten filament (ภ าพ ท่ี  9) แ ล ะ 

หลอด Quartz lamp (ภาพท่ี 10) เปนตน 

 

  

ภาพท่ี 9 หลอด Tungsten Filament 

 

 

ภาพท่ี 10 หลอด Quartz Lamp 

 

คลื่นปานกลาง (Medium wave) มีความ

ยาวคลื่นในชวง 2 – 4 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใช

ได แก  หลอด Quartz tube (ภ าพ ท่ี  11) และ 

หลอด Metal radiant tube (ภาพท่ี 12) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 11 หลอด Quartz tube 

  

 

ภาพท่ี 12 หลอด Metal radiant tube 

 

คลื่นยาว (Long wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 4 µm – 1 mm ตัวปลอยคลื่นท่ีใชไดแก  

แผงแกว และแผงเซรามิค (ภาพท่ี 13) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 13 Ceramic Emitter 

 

เม่ือรังสีอินฟราเรดตกกระทบวัตถุวัตถุ

สามารถดูดซับ (Absorb) รังสีไวไดสวนหนึ่ง สวนท่ี

เหลือจะถูกสงผาน (Transmission) และสะทอน 

(Reflection) ออกไปจากวัตถุ ดังแสดงในภาพท่ี 

14 

  

ภาพท่ี 14 การสงผานความรอนจาก 

รังสีอินฟราเรดไปยังวัตถุ 

 

การทําความรอนดวยรังสีอินฟราเรดมี

ประโยชนหลายประการดังนี้ (1) ทําความรอนและ

ลดความรอนไดอยางรวดเร็ว (2) เตามีขนาดเล็ก

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ เพราะตัวใหความรอนมี

ขนาดเล็ก และสามารถใหความรอนไดอยาง  

รวดเร็วจึงตองการพ้ืนท่ี (ปริมาตร) ในเตานอยลง

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ (3) เปนเตาสะอาดไมสงผล

ตอสิ่งแวดลอม (4) มีการควบคุมท่ีแมนยํากวาเตา

ป ร ะ เภ ท อ่ื น ๆ  (5 ) มี ก า ร ใช พ ลั ง ง า น ท่ี มี

ประสิทธิภาพกวาเตาประเภทอ่ืนๆ (6) ตนทุน

เริ่มแรกและคาใชจายในการบํารุงรักษาต่ํากวาเตา

ประเภทอ่ืนๆ [9 - 10] โดยในปจจุบันไดมีการนํา

ห ล อ ด  Tungsten filament (ภ าพ ท่ี  9) แ ล ะ 

หลอด Quartz lamp (ภาพท่ี 10) เปนตน 

 

  

ภาพท่ี 9 หลอด Tungsten Filament 

 

 

ภาพท่ี 10 หลอด Quartz Lamp 

 

คลื่นปานกลาง (Medium wave) มีความ

ยาวคลื่นในชวง 2 – 4 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใช

ได แก  หลอด Quartz tube (ภ าพ ท่ี  11) และ 

หลอด Metal radiant tube (ภาพท่ี 12) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 11 หลอด Quartz tube 

  

 

ภาพท่ี 12 หลอด Metal radiant tube 

 

คลื่นยาว (Long wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 4 µm – 1 mm ตัวปลอยคลื่นท่ีใชไดแก  

แผงแกว และแผงเซรามิค (ภาพท่ี 13) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 13 Ceramic Emitter 

 

เม่ือรังสีอินฟราเรดตกกระทบวัตถุวัตถุ

สามารถดูดซับ (Absorb) รังสีไวไดสวนหนึ่ง สวนท่ี

เหลือจะถูกสงผาน (Transmission) และสะทอน 

(Reflection) ออกไปจากวัตถุ ดังแสดงในภาพท่ี 

14 

  

ภาพท่ี 14 การสงผานความรอนจาก 

รังสีอินฟราเรดไปยังวัตถุ 

 

การทําความรอนดวยรังสีอินฟราเรดมี

ประโยชนหลายประการดังนี้ (1) ทําความรอนและ

ลดความรอนไดอยางรวดเร็ว (2) เตามีขนาดเล็ก

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ เพราะตัวใหความรอนมี

ขนาดเล็ก และสามารถใหความรอนไดอยาง  

รวดเร็วจึงตองการพ้ืนท่ี (ปริมาตร) ในเตานอยลง

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ (3) เปนเตาสะอาดไมสงผล

ตอสิ่งแวดลอม (4) มีการควบคุมท่ีแมนยํากวาเตา

ป ร ะ เภ ท อ่ื น ๆ  (5 ) มี ก า ร ใช พ ลั ง ง า น ท่ี มี

ประสิทธิภาพกวาเตาประเภทอ่ืนๆ (6) ตนทุน

เริ่มแรกและคาใชจายในการบํารุงรักษาต่ํากวาเตา

ประเภทอ่ืนๆ [9 - 10] โดยในปจจุบันไดมีการนํา

ภาพที่ 11 หลอด Quartz tube

ภาพที่ 12 หลอด Metal radiant tube

	 	 คล่ืนยาว (Long wave) มีความยาวคล่ืนใน

ช่วง 4 µm – 1 mm ตัวปล่อยคลื่นที่ใช้ได้แก่ 

แผงแก้ว และแผงเซรามิก (ภาพที่ 13) เป็นต้น
ห ล อ ด  Tungsten filament (ภ าพ ท่ี  9) แ ล ะ 

หลอด Quartz lamp (ภาพท่ี 10) เปนตน 

 

  

ภาพท่ี 9 หลอด Tungsten Filament 

 

 

ภาพท่ี 10 หลอด Quartz Lamp 

 

คลื่นปานกลาง (Medium wave) มีความ

ยาวคลื่นในชวง 2 – 4 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใช

ได แก  หลอด Quartz tube (ภ าพ ท่ี  11) และ 

หลอด Metal radiant tube (ภาพท่ี 12) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 11 หลอด Quartz tube 

  

 

ภาพท่ี 12 หลอด Metal radiant tube 

 

คลื่นยาว (Long wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 4 µm – 1 mm ตัวปลอยคลื่นท่ีใชไดแก  

แผงแกว และแผงเซรามิค (ภาพท่ี 13) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 13 Ceramic Emitter 

 

เม่ือรังสีอินฟราเรดตกกระทบวัตถุวัตถุ

สามารถดูดซับ (Absorb) รังสีไวไดสวนหนึ่ง สวนท่ี

เหลือจะถูกสงผาน (Transmission) และสะทอน 

(Reflection) ออกไปจากวัตถุ ดังแสดงในภาพท่ี 

14 

  

ภาพท่ี 14 การสงผานความรอนจาก 

รังสีอินฟราเรดไปยังวัตถุ 

 

การทําความรอนดวยรังสีอินฟราเรดมี

ประโยชนหลายประการดังนี้ (1) ทําความรอนและ

ลดความรอนไดอยางรวดเร็ว (2) เตามีขนาดเล็ก

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ เพราะตัวใหความรอนมี

ขนาดเล็ก และสามารถใหความรอนไดอยาง  

รวดเร็วจึงตองการพ้ืนท่ี (ปริมาตร) ในเตานอยลง

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ (3) เปนเตาสะอาดไมสงผล

ตอสิ่งแวดลอม (4) มีการควบคุมท่ีแมนยํากวาเตา

ป ร ะ เภ ท อ่ื น ๆ  (5 ) มี ก า ร ใช พ ลั ง ง า น ท่ี มี

ประสิทธิภาพกวาเตาประเภทอ่ืนๆ (6) ตนทุน

เริ่มแรกและคาใชจายในการบํารุงรักษาต่ํากวาเตา

ประเภทอ่ืนๆ [9 - 10] โดยในปจจุบันไดมีการนํา

ภาพที่ 13 Ceramic Emitter
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เครื่องอบเนื้อปลาและเนื้อสัตว์แดดเดียว

	 	 เมือ่รงัสอีนิฟราเรดตกกระทบวตัถ ุ วตัถสุามารถ

ดดูซบั (Absorb) รงัสไีวไ้ดส้ว่นหนึง่ สว่นทีเ่หลอืจะถกู

ส่งผ่าน (Transmission) และสะท้อน (Reflection) 

ออกไปจากวัตถุ ดังแสดงในภาพที่ 14

ห ล อ ด  Tungsten filament (ภ าพ ท่ี  9) แ ล ะ 

หลอด Quartz lamp (ภาพท่ี 10) เปนตน 

 

  

ภาพท่ี 9 หลอด Tungsten Filament 

 

 

ภาพท่ี 10 หลอด Quartz Lamp 

 

คลื่นปานกลาง (Medium wave) มีความ

ยาวคลื่นในชวง 2 – 4 µm ตัวปลอยคลื่น ท่ีใช

ได แก  หลอด Quartz tube (ภ าพ ท่ี  11) และ 

หลอด Metal radiant tube (ภาพท่ี 12) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 11 หลอด Quartz tube 

  

 

ภาพท่ี 12 หลอด Metal radiant tube 

 

คลื่นยาว (Long wave) มีความยาวคลื่น

ในชวง 4 µm – 1 mm ตัวปลอยคลื่นท่ีใชไดแก  

แผงแกว และแผงเซรามิค (ภาพท่ี 13) เปนตน 

 

 

ภาพท่ี 13 Ceramic Emitter 

 

เม่ือรังสีอินฟราเรดตกกระทบวัตถุวัตถุ

สามารถดูดซับ (Absorb) รังสีไวไดสวนหนึ่ง สวนท่ี

เหลือจะถูกสงผาน (Transmission) และสะทอน 

(Reflection) ออกไปจากวัตถุ ดังแสดงในภาพท่ี 

14 

  

ภาพท่ี 14 การสงผานความรอนจาก 

รังสีอินฟราเรดไปยังวัตถุ 

 

การทําความรอนดวยรังสีอินฟราเรดมี

ประโยชนหลายประการดังนี้ (1) ทําความรอนและ

ลดความรอนไดอยางรวดเร็ว (2) เตามีขนาดเล็ก

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ เพราะตัวใหความรอนมี

ขนาดเล็ก และสามารถใหความรอนไดอยาง  

รวดเร็วจึงตองการพ้ืนท่ี (ปริมาตร) ในเตานอยลง

กวาเตาประเภทอ่ืนๆ (3) เปนเตาสะอาดไมสงผล

ตอสิ่งแวดลอม (4) มีการควบคุมท่ีแมนยํากวาเตา

ป ร ะ เภ ท อ่ื น ๆ  (5 ) มี ก า ร ใช พ ลั ง ง า น ท่ี มี

ประสิทธิภาพกวาเตาประเภทอ่ืนๆ (6) ตนทุน

เริ่มแรกและคาใชจายในการบํารุงรักษาต่ํากวาเตา

ประเภทอ่ืนๆ [9 - 10] โดยในปจจุบันไดมีการนํา

ภาพที่ 14 การส่งผ่านความร้อนจาก รังสีอินฟราเรด

ไปยังวัตถุ

		  การทำ�ความรอ้นดว้ยรงัสอีนิฟราเรดมปีระโยชน์
หลายประการดงันี ้(1) ทำ�ความรอ้นและลดความรอ้น
ได้อย่างรวดเร็ว (2) เตามีขนาดเล็กกว่าเตาประเภท
อื่นๆ เพราะตัวให้ความร้อนมีขนาดเล็ก และสามารถ
ใหค้วามรอ้นไดอ้ยา่งรวดเรว็จงึตอ้งการพืน้ที ่(ปรมิาตร) 
ในเตานอ้ยลงกวา่เตาประเภทอืน่ๆ (3) เป็นเตาสะอาด
ไมส่ง่ผลตอ่สิง่แวดลอ้ม (4) มกีารควบคมุทีแ่มน่ยำ�กวา่
เตาประเภทอืน่ๆ (5) มกีารใช้พลงังานท่ีมีประสทิธภิาพ
กวา่เตาประเภทอืน่ๆ (6) ตน้ทนุเริม่แรกและคา่ใชจ้า่ย
ในการบำ�รงุรกัษาตํา่กวา่เตาประเภทอืน่ๆ [9 - 10] โดย
ในปัจจุบันได้มีการนำ�การทำ�ความร้อนด้วย
รงัสอีนิฟราเรดมาทำ�เตาอบ แตจ่ะเปน็เตาอบเพือ่ทำ�ให้
อาหารสกุ หรอือบแหง้มากกวา่ รวมไปถึงการนำ�มาอบ
สมุนไพรให้แห้ง[11] ส่วนในต่างประเทศมีการนำ�มา
ใช้อบอาหารประเภทเนือ้มานานแลว้ โดยการทดลอง
ของ P.Sheridan และ N. Shilton ได้พบว่าหลอด 
อินฟราเรดชนิดคลื่นปานกลางได้ให้ความร้อนแล้ว
ทำ�ให้ผิวอาหารร้อนได้เร็วกว่า และทำ�ให้ผิวของเนื้อ
นั้นปิดเร็วขึ้น ทำ�ให้น้ําในตัวของเน้ือออกไปได้ยาก
ขึน้ [12] ซึง่เหมาะกบัการทำ�ปลาแดดเดยีว  ดงันัน้ทาง
ผู้วจิยัจงึไดเ้ลือกหลอดอนิฟราเรดชนดิคลืน่ปานกลาง
มาใช้ในเตาที่ออกแบบขึ้น

5.	 การออกแบบแนวคิดเพื่อพัฒนานวัตกรรม 

	 	 เคร่ืองอบปลาแดดเดยีวประกอบไปดว้ย 2 สว่น
หลัก ได้แก่ (ก) ส่วนตู้อบและขาตั้ง และ (ข) ส่วนฝา
ครอบซึ่งเป็นออกแบบเพื่อให้ถอดประกอบได้ ภาพที่ 
15 แสดงให้เห็นส่วนขาตั้งทำ�หน้าที่ยกตู้อบให้สูงขึ้น
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การทําความรอนดวยรังสีอินฟราเรดมาทําเตาอบ 

แตจะเปนเตาอบเพ่ือทําใหอาหารสุก หรืออบแหง

มากกวา รวมไปถึงการนํามาอบสมุนไพรใหแหง

[11] สวนในตางประเทศมีการนํามาใชอบอาหาร

ประเภทเนื้อมานานแลว โดยการทดลองของ 

P.Sheridan แล ะ  N. Shilton ได พ บ ว าห ลอด 

อินฟราเรดชนิดคลื่นปานกลางไดใหความรอนแลว

ทําใหผิวอาหารรอนไดเร็วกวา และทําใหผิวของ

เนื้อนั้นปดเร็วข้ึน ทําใหน้ําในตัวของเนื้อออกไปได

ยากข้ึน [12] ซ่ึงเหมาะกับการทําปลาแดดเดียว

ดังนั้นทางผูวิจัยจึงไดเลือกหลอดอินฟราเรดชนิด

คลื่นปานกลางมาใชในเตาท่ีออกแบบข้ึน 

 

5. การออกแบบแนวคิดเพ่ือพัฒนานวัตกรรม  

เครื่องอบปลาแดดเดียวประกอบไปดวย 2 

สวนหลัก ไดแก (ก) สวนตูอบและขาตั้ง และ (ข) 

สวนฝาครอบซ่ึงเปนออกแบบเพ่ือใหถอดประกอบ

ได ภาพท่ี 15 แสดงใหเห็นสวนขาตั้งทําหนาท่ียก

ตูอบใหสูงข้ึนจากพ้ืนเพ่ือความสะดวกในการนํา

ปลาไปวางเรียงในตูอบ  

 

 

ภาพท่ี 15 สวนตูอบและขาตั้ง 

 

สวนท่ีใชวางปลาเปนตะแกรงทําจากสเตน

เลสซ่ึงออกแบบใหยกเขาออกจากตูอบสะดวก

สามารถนําออกไปลางทําความสะอาดได ดานขาง

ของตูอบปดดวยกระจก เพ่ือตองการใหเกิดสภาวะ

เรือนกระจก ภาพท่ี 16 แสดงใหเห็นสวนฝาครอบ

เปนแบบถอดไดเพ่ือใหทําความสะอาดไดงาย โดย

ฝาครอบถูกออกแบบให มีชุดทําความรอน ชุด

ควบคุมอุณหภูมิภายในตูอบ และชุดกระจายความ

รอนบรรจุอยูภายใน 

 

 

ภาพท่ี 16 สวนฝาครอบตูอบและชุดใหความรอน 
 

ภ าพ ท่ี  17 แส ด งตู อ บ ห ลั งจ ากก าร

ประกอบในสวนของฝาปดตูอบ มีการออกแบบ

ติดตั้งสวิตช หลอดไฟแสดงการทํางาน และมิเตอร

ตางๆ บนฝาตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 17 ลักษณะของตูอบหลังการประกอบ 

 

6. การพัฒนาเตาอบปลาแดดเดียว 

รูปทรงของเครื่อ งอบปลาแดดเดี ยว

ตนแบบมีการเปลี่ยนแปลงจากแบบรางแนวคิด

เล็กนอยแตลักษณะการทํางานของเครื่องยังคงตาม
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วศิวกรรมสาร มก.
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ภาพที่ 17 ลักษณะของตู้อบหลังการประกอบ

6.	 การพัฒนาเตาอบปลาแดดเดียว

	 	 รูปทรงของเครื่องอบปลาแดดเดียวต้นแบบ

มีการเปลี่ยนแปลงจากแบบร่างแนวคิดเล็กน้อย แต่

ลักษณะการทำ�งานของเครื่องยังคงตามแนวคิดเดิม 

สว่นประกอบหลกัของเคร่ืองอบปลาแดดเดยีวตน้แบบ

ซึง่ขึน้รปูจากสเตนเลสแบง่ออกไดเ้ปน็ 4 สว่นหลกัไดแ้ก ่

(ก) สว่นขาตัง้ (ข) สว่นตูอ้บ (ค) สว่นตะแกรงและถาด 

และ (ง) ส่วนฝาครอบ ซึ่งแต่ละชิ้นส่วนสามารถถอด

ประกอบได้เพื่อสะดวกในการขนย้ายและการบำ�รุง

รักษา ภาพที่ 18 แสดงให้เห็นส่วนขาตั้งทำ�หน้าที่ยก

ตู้อบให้สูงขึ้นจากพื้นเพื่อสุขอนามัยและสะดวกใน

การนำ�ปลาไปวางเรียงในตู้อบ ด้านหลังของตู้อบมี

การต่อสายดินเพื่อป้องกันไฟรั่ว

ภาพที่ 18 ส่วนขาตั้งของเครื่องอบปลาแดดเดียว

	 	 ตัวโครงของส่วนตู้อบทำ�จากสเตนเลส และ

ผนังด้านข้างและด้านล่างของตู้อบทำ�จากกระจกซึ่ง

เป็นฉนวนกันความร้อน และเพื่อให้เกิดสภาวะเรือน

กระจกดังแสดงภาพที่ 19 

แนวคิดเดิม สวนประกอบหลักของเครื่องอบปลา

แดดเดียวตนแบบซ่ึงข้ึนรูปจากสเตนเลสแบงออก

ไดเปน 4 สวนหลักไดแก (ก) สวนขาตั้ง (ข) สวน

ตูอบ (ค) สวนตะแกรงและถาด และ (ง) สวนฝา

ครอบ ซ่ึงแตละชิ้นสวนสามารถถอดประกอบได

เพ่ือสะดวกในการขนยายและการบํารุงรักษา ภาพ

ท่ี 18 แสดงใหเห็นสวนขาตั้งทําหนาท่ียกตูอบให

สูงข้ึนจากพ้ืนเพ่ือสุขอนามัยและสะดวกในการนํา

ปลาไปวางเรียงในตูอบ ดานหลังของตูอบมีการตอ

สายดินเพ่ือปองกันไฟรั่ว 

 

 

ภาพท่ี 18 สวนขาตั้งของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

ตัวโครงของสวนตูอบทําจากสเตนเลส 

และผนังดานขางและดานลางของตูอบทําจาก

กระจกซ่ึงเปนฉนวนกันความรอน และเพ่ือใหเกิด

สภาวะเรือนกระจกดังแสดงภาพท่ี 19  

 

 

ภาพท่ี 19 สวนตูอบของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

สวนท่ีใชวางปลาเปนตะแกรงสเตนเลสซ่ึง

ออกแบบโดยแบงใหเปน 2 ชิ้นเพ่ือใหยกเขาออก

จากตูอบได และนําตะแกรงออกไปลางทําความ

สะอาดดานนอกไดงาย นอกจากนั้นยังมีถาด   

สเตนเลสรองไวดานลางของตะแกรงเพ่ือรองรับน้ํา

สวนเกินท่ีจะออกมาจากปลา ดังแสดงในภาพท่ี 

20  

 

 

ภาพท่ี 20 สวนตะแกรงและถาด 

ภาพท่ี 21 และ ภาพท่ี 22 แสดงใหเห็นสวนฝา

ครอบเปนแบบถอดไดเพ่ือใหทําความสะอาดไดงาย โดยฝา

ครอบมีชุดทําความรอน ชุดควบคุมอุณหภูมิภายในตูอบและ

ชุดกระจายความรอนอยูภายใน 

 

 

ภาพท่ี 21 สวนฝาครอบ 

 

ภาพท่ี 22 สวนฝาครอบดานใน 

 หลอด Infrared Emitter มีหนาท่ีหลักใน

การปลอยรังสีอินฟราเรดออกมาเพ่ือทําความรอน

แนวคิดเดิม สวนประกอบหลักของเครื่องอบปลา

แดดเดียวตนแบบซ่ึงข้ึนรูปจากสเตนเลสแบงออก

ไดเปน 4 สวนหลักไดแก (ก) สวนขาตั้ง (ข) สวน

ตูอบ (ค) สวนตะแกรงและถาด และ (ง) สวนฝา

ครอบ ซ่ึงแตละชิ้นสวนสามารถถอดประกอบได

เพ่ือสะดวกในการขนยายและการบํารุงรักษา ภาพ

ท่ี 18 แสดงใหเห็นสวนขาตั้งทําหนาท่ียกตูอบให

สูงข้ึนจากพ้ืนเพ่ือสุขอนามัยและสะดวกในการนํา

ปลาไปวางเรียงในตูอบ ดานหลังของตูอบมีการตอ

สายดินเพ่ือปองกันไฟรั่ว 

 

 

ภาพท่ี 18 สวนขาตั้งของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

ตัวโครงของสวนตูอบทําจากสเตนเลส 

และผนังดานขางและดานลางของตูอบทําจาก

กระจกซ่ึงเปนฉนวนกันความรอน และเพ่ือใหเกิด

สภาวะเรือนกระจกดังแสดงภาพท่ี 19  

 

 

ภาพท่ี 19 สวนตูอบของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

สวนท่ีใชวางปลาเปนตะแกรงสเตนเลสซ่ึง

ออกแบบโดยแบงใหเปน 2 ชิ้นเพ่ือใหยกเขาออก

จากตูอบได และนําตะแกรงออกไปลางทําความ

สะอาดดานนอกไดงาย นอกจากนั้นยังมีถาด   

สเตนเลสรองไวดานลางของตะแกรงเพ่ือรองรับน้ํา

สวนเกินท่ีจะออกมาจากปลา ดังแสดงในภาพท่ี 

20  

 

 

ภาพท่ี 20 สวนตะแกรงและถาด 

ภาพท่ี 21 และ ภาพท่ี 22 แสดงใหเห็นสวนฝา

ครอบเปนแบบถอดไดเพ่ือใหทําความสะอาดไดงาย โดยฝา

ครอบมีชุดทําความรอน ชุดควบคุมอุณหภูมิภายในตูอบและ

ชุดกระจายความรอนอยูภายใน 

 

 

ภาพท่ี 21 สวนฝาครอบ 

 

ภาพท่ี 22 สวนฝาครอบดานใน 

 หลอด Infrared Emitter มีหนาท่ีหลักใน

การปลอยรังสีอินฟราเรดออกมาเพ่ือทําความรอน

ภาพที่ 19 ส่วนตู้อบของเครื่องอบปลาแดดเดียว

	 	 ส่วนที่ใช้วางปลาเป็นตะแกรงสเตนเลสซึ่ง

ออกแบบโดยแบ่งให้เป็น 2 ชิ้นเพื่อใหย้กเขา้ออกจาก

ตู้อบได้ และนำ�ตะแกรงออกไปล้างทำ�ความสะอาด

ด้านนอกได้ง่าย นอกจากนั้นยังมีถาดสเตนเลสรอง

ไว้ด้านล่างของตะแกรงเพื่อรองรับน้ําส่วนเกินที่จะ

ออกมาจากปลา ดังแสดงในภาพที่ 20 
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ภาพที่ 20 ส่วนตะแกรงและถาด

	 	 ภาพที่ 21 และ ภาพที่ 22 แสดงใหเ้หน็ส่วนฝา

ครอบเป็นแบบถอดได้เพื่อให้ทำ�ความสะอาดได้ง่าย 

โดยฝาครอบมีชุดทำ�ความร้อน ชุดควบคุมอุณหภูมิ

ภายในตู้อบและชุดกระจายความร้อนอยู่ภายใน

แนวคิดเดิม สวนประกอบหลักของเครื่องอบปลา

แดดเดียวตนแบบซ่ึงข้ึนรูปจากสเตนเลสแบงออก

ไดเปน 4 สวนหลักไดแก (ก) สวนขาตั้ง (ข) สวน

ตูอบ (ค) สวนตะแกรงและถาด และ (ง) สวนฝา

ครอบ ซ่ึงแตละชิ้นสวนสามารถถอดประกอบได

เพ่ือสะดวกในการขนยายและการบํารุงรักษา ภาพ

ท่ี 18 แสดงใหเห็นสวนขาตั้งทําหนาท่ียกตูอบให

สูงข้ึนจากพ้ืนเพ่ือสุขอนามัยและสะดวกในการนํา

ปลาไปวางเรียงในตูอบ ดานหลังของตูอบมีการตอ

สายดินเพ่ือปองกันไฟรั่ว 

 

 

ภาพท่ี 18 สวนขาตั้งของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

ตัวโครงของสวนตูอบทําจากสเตนเลส 

และผนังดานขางและดานลางของตูอบทําจาก

กระจกซ่ึงเปนฉนวนกันความรอน และเพ่ือใหเกิด

สภาวะเรือนกระจกดังแสดงภาพท่ี 19  

 

 

ภาพท่ี 19 สวนตูอบของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

สวนท่ีใชวางปลาเปนตะแกรงสเตนเลสซ่ึง

ออกแบบโดยแบงใหเปน 2 ชิ้นเพ่ือใหยกเขาออก

จากตูอบได และนําตะแกรงออกไปลางทําความ

สะอาดดานนอกไดงาย นอกจากนั้นยังมีถาด   

สเตนเลสรองไวดานลางของตะแกรงเพ่ือรองรับน้ํา

สวนเกินท่ีจะออกมาจากปลา ดังแสดงในภาพท่ี 

20  

 

 

ภาพท่ี 20 สวนตะแกรงและถาด 

ภาพท่ี 21 และ ภาพท่ี 22 แสดงใหเห็นสวนฝา

ครอบเปนแบบถอดไดเพ่ือใหทําความสะอาดไดงาย โดยฝา

ครอบมีชุดทําความรอน ชุดควบคุมอุณหภูมิภายในตูอบและ

ชุดกระจายความรอนอยูภายใน 

 

 

ภาพท่ี 21 สวนฝาครอบ 

 

ภาพท่ี 22 สวนฝาครอบดานใน 

 หลอด Infrared Emitter มีหนาท่ีหลักใน

การปลอยรังสีอินฟราเรดออกมาเพ่ือทําความรอน

ภาพที่ 21 ส่วนฝาครอบ

ความร้อนออกจากหลอดอินฟราเรดอยู่ตรงกลางขด

หลอด และมีตะแกรงกั้นไม่ให้ความร้อนจากหลอด

อินฟราเรดกระทบกับปลาโดยตรง ดังแสดงให้เห็น

ภาพที่ 23 และ ภาพที่ 24

แนวคิดเดิม สวนประกอบหลักของเครื่องอบปลา

แดดเดียวตนแบบซ่ึงข้ึนรูปจากสเตนเลสแบงออก

ไดเปน 4 สวนหลักไดแก (ก) สวนขาตั้ง (ข) สวน

ตูอบ (ค) สวนตะแกรงและถาด และ (ง) สวนฝา

ครอบ ซ่ึงแตละชิ้นสวนสามารถถอดประกอบได

เพ่ือสะดวกในการขนยายและการบํารุงรักษา ภาพ

ท่ี 18 แสดงใหเห็นสวนขาตั้งทําหนาท่ียกตูอบให

สูงข้ึนจากพ้ืนเพ่ือสุขอนามัยและสะดวกในการนํา

ปลาไปวางเรียงในตูอบ ดานหลังของตูอบมีการตอ

สายดินเพ่ือปองกันไฟรั่ว 

 

 

ภาพท่ี 18 สวนขาตั้งของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

ตัวโครงของสวนตูอบทําจากสเตนเลส 

และผนังดานขางและดานลางของตูอบทําจาก

กระจกซ่ึงเปนฉนวนกันความรอน และเพ่ือใหเกิด

สภาวะเรือนกระจกดังแสดงภาพท่ี 19  

 

 

ภาพท่ี 19 สวนตูอบของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

สวนท่ีใชวางปลาเปนตะแกรงสเตนเลสซ่ึง

ออกแบบโดยแบงใหเปน 2 ชิ้นเพ่ือใหยกเขาออก

จากตูอบได และนําตะแกรงออกไปลางทําความ

สะอาดดานนอกไดงาย นอกจากนั้นยังมีถาด   

สเตนเลสรองไวดานลางของตะแกรงเพ่ือรองรับน้ํา

สวนเกินท่ีจะออกมาจากปลา ดังแสดงในภาพท่ี 

20  

 

 

ภาพท่ี 20 สวนตะแกรงและถาด 

ภาพท่ี 21 และ ภาพท่ี 22 แสดงใหเห็นสวนฝา

ครอบเปนแบบถอดไดเพ่ือใหทําความสะอาดไดงาย โดยฝา

ครอบมีชุดทําความรอน ชุดควบคุมอุณหภูมิภายในตูอบและ

ชุดกระจายความรอนอยูภายใน 

 

 

ภาพท่ี 21 สวนฝาครอบ 

 

ภาพท่ี 22 สวนฝาครอบดานใน 

 หลอด Infrared Emitter มีหนาท่ีหลักใน

การปลอยรังสีอินฟราเรดออกมาเพ่ือทําความรอน

ภาพที่ 22 ส่วนฝาครอบด้านใน

	 หลอด Infrared Emitter มหีนา้ทีห่ลกัในการปลอ่ย

รังสีอินฟราเรดออกมาเพ่ือทำ�ความร้อนภายในตู้อบ 

หลอดอนิฟราเรดดงักลา่วมลีกัษณะเปน็วงกลมวางตวั

หอ้ยออกมาจากสว่นฝาครอบตูอ้บ มพีดัลมเพือ่กระจาย

แนวคิดเดิม สวนประกอบหลักของเครื่องอบปลา

แดดเดียวตนแบบซ่ึงข้ึนรูปจากสเตนเลสแบงออก

ไดเปน 4 สวนหลักไดแก (ก) สวนขาตั้ง (ข) สวน

ตูอบ (ค) สวนตะแกรงและถาด และ (ง) สวนฝา

ครอบ ซ่ึงแตละชิ้นสวนสามารถถอดประกอบได

เพ่ือสะดวกในการขนยายและการบํารุงรักษา ภาพ

ท่ี 18 แสดงใหเห็นสวนขาตั้งทําหนาท่ียกตูอบให

สูงข้ึนจากพ้ืนเพ่ือสุขอนามัยและสะดวกในการนํา

ปลาไปวางเรียงในตูอบ ดานหลังของตูอบมีการตอ

สายดินเพ่ือปองกันไฟรั่ว 

 

 

ภาพท่ี 18 สวนขาตั้งของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

ตัวโครงของสวนตูอบทําจากสเตนเลส 

และผนังดานขางและดานลางของตูอบทําจาก

กระจกซ่ึงเปนฉนวนกันความรอน และเพ่ือใหเกิด

สภาวะเรือนกระจกดังแสดงภาพท่ี 19  

 

 

ภาพท่ี 19 สวนตูอบของเครื่องอบปลาแดดเดียว 

สวนท่ีใชวางปลาเปนตะแกรงสเตนเลสซ่ึง

ออกแบบโดยแบงใหเปน 2 ชิ้นเพ่ือใหยกเขาออก

จากตูอบได และนําตะแกรงออกไปลางทําความ

สะอาดดานนอกไดงาย นอกจากนั้นยังมีถาด   

สเตนเลสรองไวดานลางของตะแกรงเพ่ือรองรับน้ํา

สวนเกินท่ีจะออกมาจากปลา ดังแสดงในภาพท่ี 

20  

 

 

ภาพท่ี 20 สวนตะแกรงและถาด 

ภาพท่ี 21 และ ภาพท่ี 22 แสดงใหเห็นสวนฝา

ครอบเปนแบบถอดไดเพ่ือใหทําความสะอาดไดงาย โดยฝา

ครอบมีชุดทําความรอน ชุดควบคุมอุณหภูมิภายในตูอบและ

ชุดกระจายความรอนอยูภายใน 

 

 

ภาพท่ี 21 สวนฝาครอบ 

 

ภาพท่ี 22 สวนฝาครอบดานใน 

 หลอด Infrared Emitter มีหนาท่ีหลักใน

การปลอยรังสีอินฟราเรดออกมาเพ่ือทําความรอน

ภาพที่ 23 หลอดอินฟราเรด

ภาพที่ 24 ตะแกรงกั้นความร้อน

	 	 พัดลมและมอเตอร์จำ�นวน 4 ชุดถูกใส่ไว้ในตู้

อบเพือ่เปน็ตวักระจายความรอ้นในตูอ้บให้สม่ําเสมอ

มากขึ้น ดังแสดงให้เห็นภาพที่ 25 แผงวงจรควบคุม

อุณหภูมิจะถูกติดตั้งไว้บนฝาครอบนอกตู้อบเพื่อ

ควบคุมอุณหภูมิที่ตั้งไว้ ดังแสดงให้เห็นภาพที่ 26

ภายในตูอบ หลอดอินฟราเรดดังกลาวมีลักษณะ

เปนวงกลมวางตัวหอยออกมาจากสวนฝาครอบ

ตูอบ มีพัดลมเพ่ือกระจายความรอนออกจาก

หลอดอินฟราเรดอยูตรงกลางขดหลอด และมี

ตะแกรงก้ันไมใหความรอนจากหลอดอินฟราเรด

กระทบกับปลาโดยตรง ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 23 

และ ภาพท่ี 24 

 

 

ภาพท่ี 23 หลอดอินฟราเรด 

 

ภาพท่ี 24 ตะแกรงก้ันความรอน 

พัดลมและมอเตอรจํานวน 4 ชุดถูกใสไว

ในตูอบเพ่ือเปนตัวกระจายความรอนในตูอบให

ส มํ่าเสมอมากข้ึน  ดั งแสดงให เห็นภาพท่ี  25 

แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิจะถูกติดตั้งไวบนฝา

ครอบนอกตูอบเพ่ือควบคุมอุณหภูมิท่ีตั้งไว ดัง

แสดงใหเห็นภาพท่ี 26 

  

ภาพท่ี 25 (ก) พัดลมกระจายความรอน  

และ (ข) มอเตอรขับ 

 
 

 

ภาพท่ี 26 แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิ 

 

พัดลมระบายอากาศจํานวน 2 เครื่องทํา

หนาท่ีดูดและเปาลมตัว ถูกใสไวในหองแผงวงจร

บนฝาครอบตูอบดานบน ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 27 

และภาพท่ี 28 เพ่ือควบคุมอุณหภูมิไมใหอุณหภูมิ

ภายในหองแผงวงจรนั้นสูงเกินไป ซ่ึงถาอุณหภูมิ

สูงเกินไปอาจจะทําลายแผงวงจร สายไฟ และ 

มอเตอรท้ังหลายได 

 

ภาพท่ี 27 หองแผงวงจรบนฝาครอบตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 28 พัดลมระบายความรอน 

ภายในตูอบ หลอดอินฟราเรดดังกลาวมีลักษณะ

เปนวงกลมวางตัวหอยออกมาจากสวนฝาครอบ

ตูอบ มีพัดลมเพ่ือกระจายความรอนออกจาก

หลอดอินฟราเรดอยูตรงกลางขดหลอด และมี

ตะแกรงก้ันไมใหความรอนจากหลอดอินฟราเรด

กระทบกับปลาโดยตรง ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 23 

และ ภาพท่ี 24 

 

 

ภาพท่ี 23 หลอดอินฟราเรด 

 

ภาพท่ี 24 ตะแกรงก้ันความรอน 

พัดลมและมอเตอรจํานวน 4 ชุดถูกใสไว

ในตูอบเพ่ือเปนตัวกระจายความรอนในตูอบให

ส มํ่าเสมอมากข้ึน  ดั งแสดงให เห็นภาพท่ี  25 

แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิจะถูกติดตั้งไวบนฝา

ครอบนอกตูอบเพ่ือควบคุมอุณหภูมิท่ีตั้งไว ดัง

แสดงใหเห็นภาพท่ี 26 

  

ภาพท่ี 25 (ก) พัดลมกระจายความรอน  

และ (ข) มอเตอรขับ 

 
 

 

ภาพท่ี 26 แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิ 

 

พัดลมระบายอากาศจํานวน 2 เครื่องทํา

หนาท่ีดูดและเปาลมตัว ถูกใสไวในหองแผงวงจร

บนฝาครอบตูอบดานบน ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 27 

และภาพท่ี 28 เพ่ือควบคุมอุณหภูมิไมใหอุณหภูมิ

ภายในหองแผงวงจรนั้นสูงเกินไป ซ่ึงถาอุณหภูมิ

สูงเกินไปอาจจะทําลายแผงวงจร สายไฟ และ 

มอเตอรท้ังหลายได 

 

ภาพท่ี 27 หองแผงวงจรบนฝาครอบตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 28 พัดลมระบายความรอน 

ภาพที่ 25 (ก) พัดลมกระจายความร้อน 

และ (ข) มอเตอร์ขับ

ภายในตูอบ หลอดอินฟราเรดดังกลาวมีลักษณะ

เปนวงกลมวางตัวหอยออกมาจากสวนฝาครอบ

ตูอบ มีพัดลมเพ่ือกระจายความรอนออกจาก

หลอดอินฟราเรดอยูตรงกลางขดหลอด และมี

ตะแกรงก้ันไมใหความรอนจากหลอดอินฟราเรด

กระทบกับปลาโดยตรง ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 23 

และ ภาพท่ี 24 

 

 

ภาพท่ี 23 หลอดอินฟราเรด 

 

ภาพท่ี 24 ตะแกรงก้ันความรอน 

พัดลมและมอเตอรจํานวน 4 ชุดถูกใสไว

ในตูอบเพ่ือเปนตัวกระจายความรอนในตูอบให

ส มํ่าเสมอมากข้ึน  ดั งแสดงให เห็นภาพท่ี  25 

แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิจะถูกติดตั้งไวบนฝา

ครอบนอกตูอบเพ่ือควบคุมอุณหภูมิท่ีตั้งไว ดัง

แสดงใหเห็นภาพท่ี 26 

  

ภาพท่ี 25 (ก) พัดลมกระจายความรอน  

และ (ข) มอเตอรขับ 

 
 

 

ภาพท่ี 26 แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิ 

 

พัดลมระบายอากาศจํานวน 2 เครื่องทํา

หนาท่ีดูดและเปาลมตัว ถูกใสไวในหองแผงวงจร

บนฝาครอบตูอบดานบน ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 27 

และภาพท่ี 28 เพ่ือควบคุมอุณหภูมิไมใหอุณหภูมิ

ภายในหองแผงวงจรนั้นสูงเกินไป ซ่ึงถาอุณหภูมิ

สูงเกินไปอาจจะทําลายแผงวงจร สายไฟ และ 

มอเตอรท้ังหลายได 

 

ภาพท่ี 27 หองแผงวงจรบนฝาครอบตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 28 พัดลมระบายความรอน 
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ภาพที่ 26 แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิ

	 	 พดัลมระบายอากาศจำ�นวน 2 เครือ่งทำ�หนา้ที่

ดดูและเป่าลมตวั ถกูใสไ่วใ้นหอ้งแผงวงจรบนฝาครอบ

ตู้อบด้านบน ดังแสดงให้เห็นภาพที่ 27 และภาพที่ 

28 เพื่อควบคุมอุณหภูมิไม่ให้อุณหภูมิภายในห้อง

แผงวงจรนั้นสูงเกินไป ซ่ึงถ้าอุณหภูมิสูงเกินไปอาจ

จะทำ�ลายแผงวงจร สายไฟ และ มอเตอร์ทั้งหลายได้

ภายในตูอบ หลอดอินฟราเรดดังกลาวมีลักษณะ

เปนวงกลมวางตัวหอยออกมาจากสวนฝาครอบ

ตูอบ มีพัดลมเพ่ือกระจายความรอนออกจาก

หลอดอินฟราเรดอยูตรงกลางขดหลอด และมี

ตะแกรงก้ันไมใหความรอนจากหลอดอินฟราเรด

กระทบกับปลาโดยตรง ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 23 

และ ภาพท่ี 24 

 

 

ภาพท่ี 23 หลอดอินฟราเรด 

 

ภาพท่ี 24 ตะแกรงก้ันความรอน 

พัดลมและมอเตอรจํานวน 4 ชุดถูกใสไว

ในตูอบเพ่ือเปนตัวกระจายความรอนในตูอบให

ส มํ่าเสมอมากข้ึน  ดั งแสดงให เห็นภาพท่ี  25 

แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิจะถูกติดตั้งไวบนฝา

ครอบนอกตูอบเพ่ือควบคุมอุณหภูมิท่ีตั้งไว ดัง

แสดงใหเห็นภาพท่ี 26 

  

ภาพท่ี 25 (ก) พัดลมกระจายความรอน  

และ (ข) มอเตอรขับ 

 
 

 

ภาพท่ี 26 แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิ 

 

พัดลมระบายอากาศจํานวน 2 เครื่องทํา

หนาท่ีดูดและเปาลมตัว ถูกใสไวในหองแผงวงจร

บนฝาครอบตูอบดานบน ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 27 

และภาพท่ี 28 เพ่ือควบคุมอุณหภูมิไมใหอุณหภูมิ

ภายในหองแผงวงจรนั้นสูงเกินไป ซ่ึงถาอุณหภูมิ

สูงเกินไปอาจจะทําลายแผงวงจร สายไฟ และ 

มอเตอรท้ังหลายได 

 

ภาพท่ี 27 หองแผงวงจรบนฝาครอบตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 28 พัดลมระบายความรอน 

ภาพที่ 27 ห้องแผงวงจรบนฝาครอบตู้อบ

ภาพที่ 28 พัดลมระบายความร้อน

ภายในตูอบ หลอดอินฟราเรดดังกลาวมีลักษณะ

เปนวงกลมวางตัวหอยออกมาจากสวนฝาครอบ

ตูอบ มีพัดลมเพ่ือกระจายความรอนออกจาก

หลอดอินฟราเรดอยูตรงกลางขดหลอด และมี

ตะแกรงก้ันไมใหความรอนจากหลอดอินฟราเรด

กระทบกับปลาโดยตรง ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 23 

และ ภาพท่ี 24 

 

 

ภาพท่ี 23 หลอดอินฟราเรด 

 

ภาพท่ี 24 ตะแกรงก้ันความรอน 

พัดลมและมอเตอรจํานวน 4 ชุดถูกใสไว

ในตูอบเพ่ือเปนตัวกระจายความรอนในตูอบให

ส มํ่าเสมอมากข้ึน  ดั งแสดงให เห็นภาพท่ี  25 

แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิจะถูกติดตั้งไวบนฝา

ครอบนอกตูอบเพ่ือควบคุมอุณหภูมิท่ีต้ังไว ดัง

แสดงใหเห็นภาพท่ี 26 

  

ภาพท่ี 25 (ก) พัดลมกระจายความรอน  

และ (ข) มอเตอรขับ 

 
 

 

ภาพท่ี 26 แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิ 

 

พัดลมระบายอากาศจํานวน 2 เครื่องทํา

หนาท่ีดูดและเปาลมตัว ถูกใสไวในหองแผงวงจร

บนฝาครอบตูอบดานบน ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 27 

และภาพท่ี 28 เพ่ือควบคุมอุณหภูมิไมใหอุณหภูมิ

ภายในหองแผงวงจรนั้นสูงเกินไป ซ่ึงถาอุณหภูมิ

สูงเกินไปอาจจะทําลายแผงวงจร สายไฟ และ 

มอเตอรท้ังหลายได 

 

ภาพท่ี 27 หองแผงวงจรบนฝาครอบตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 28 พัดลมระบายความรอน 

ภายในตูอบ หลอดอินฟราเรดดังกลาวมีลักษณะ

เปนวงกลมวางตัวหอยออกมาจากสวนฝาครอบ

ตูอบ มีพัดลมเพ่ือกระจายความรอนออกจาก

หลอดอินฟราเรดอยูตรงกลางขดหลอด และมี

ตะแกรงก้ันไมใหความรอนจากหลอดอินฟราเรด

กระทบกับปลาโดยตรง ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 23 

และ ภาพท่ี 24 

 

 

ภาพท่ี 23 หลอดอินฟราเรด 

 

ภาพท่ี 24 ตะแกรงก้ันความรอน 

พัดลมและมอเตอรจํานวน 4 ชุดถูกใสไว

ในตูอบเพ่ือเปนตัวกระจายความรอนในตูอบให

ส มํ่าเสมอมากข้ึน  ดังแสดงให เห็นภาพท่ี  25 

แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิจะถูกติดตั้งไวบนฝา

ครอบนอกตูอบเพ่ือควบคุมอุณหภูมิท่ีต้ังไว ดัง

แสดงใหเห็นภาพท่ี 26 

  

ภาพท่ี 25 (ก) พัดลมกระจายความรอน  

และ (ข) มอเตอรขับ 

 
 

 

ภาพท่ี 26 แผงวงจรควบคุมอุณหภูมิ 

 

พัดลมระบายอากาศจํานวน 2 เครื่องทํา

หนาท่ีดูดและเปาลมตัว ถูกใสไวในหองแผงวงจร

บนฝาครอบตูอบดานบน ดังแสดงใหเห็นภาพท่ี 27 

และภาพท่ี 28 เพ่ือควบคุมอุณหภูมิไมใหอุณหภูมิ

ภายในหองแผงวงจรนั้นสูงเกินไป ซ่ึงถาอุณหภูมิ

สูงเกินไปอาจจะทําลายแผงวงจร สายไฟ และ 

มอเตอรท้ังหลายได 

 

ภาพท่ี 27 หองแผงวงจรบนฝาครอบตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 28 พัดลมระบายความรอน 

7.	 การทดสอบเตาอบปลาแดดเดียว

	 	 คณะผู้วิจัยได้วดัอุณหภูมเิตาอบทุกๆ 10 นาที 

ณ สถานทีท่ีใ่ช้ตากปลาแดดเดยีวซ่ึงเป็นพืน้ทีบ่รเิวณ

รอบบ่อกุ้งของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรและวิสาหกิจ

ชุมชนบ้านสาขลา ตารางอุณหภูมิเหนือตะแกรงตาก

ปลาไดบ้นัทกึไว้ในตารางที ่1 อณุหภูมเิฉลีย่ทัง้วันและ

อุณหภูมิสูงสุดอยู่ที่ 35.1 และ 39.8 องศาเซลเซียส 

ตามลำ�ดับ

ตารางที่ 1  อุณหภูมิที่เวลาต่างๆ

	 	 หลังจากการประกอบช้ินส่วนต่างๆ ของเคร่ืองอบ

เข้าด้วยกันแล้วก่อนซีลรอยประกบและรูรั่วต่างๆ 

คณะผู้วจิยัได้ทดลองเดินเคร่ืองเปล่าโดยใชเ้ทอร์โมสตัท

เพ่ือตรวจสอบความสามารถในการทำ�ความร้อน

 

7. การทดสอบเตาอบปลาแดดเดียว 

คณะผูวิจัยไดวัดอุณหภูมิเตาอบทุกๆ 10 

นาที ณ สถานท่ีท่ีใชตากปลาแดดเดียวซ่ึงเปนพ้ืนท่ี

บริเวณรอบบอกุงของกลุมแมบานเกษตรกรและ

วิสาหกิจชุมชนบานสาขลา ตารางอุณหภูมิเหนือ

ตะแกรงตากปลาไดบันทึกไวในตารางท่ี 1 อุณหภูมิ

เฉลี่ย ท้ังวันและอุณหภูมิสูงสุดอยู ท่ี  35.1 และ 

39.8 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 1  อุณหภูมิท่ีเวลาตางๆ 

เวลา องศาเซลเซียส  เวลา องศาเซลเซียส 

09.00 31.0  12.00 37.5 

09.10 30.3  12.10 38.0 

09.20 31.7  12.20 34.4 

09.30 34.0  12.30 35.8 

09.40 31.4  12.40 37.9 

09.50 33.9  12.50 38.0 

10.00 32.1  13.00 36.8 

10.10 32.1  13.10 37.4 

10.20 31.8  13.20 37.2 

10.30 32.1  13.30 36.4 

10.40 32.2  13.40 36.3 

10.50 32.1  13.50 37.4 

11.00 33.3  14.00 37.2 

11.10 32.8  14.10 39.8 

11.20 36.1  14.20 35.8 

11.30 37.8  14.30 35.2 

11.40 38.8  14.40 35.2 

11.50 38.5  14.50 35.4 

เก็บขาย รอบที่ 1  เก็บขาย รอบที่ 2 

 

หลังจากการประกอบชิ้นสวนตางๆ ของ

เครื่องอบเขาดวยกันแลวกอนซีลรอยประกบและรู

รั่วตางๆ คณะผูวิจัยไดทดลองเดินเครื่องเปลาโดย

ใชเทอรโมสตัทเพ่ือตรวจสอบความสามารถในการ

ทําความรอนของตูอบโดยการเดินเครื่องตัวเปลา 

(ใสไสกรอกในตูอบเพ่ือทดสอบเพียงแค 5 ชิ้น) ดัง

แสดงในภาพท่ี 29  

 

ภาพท่ี 29 การทดสอบตูอบโดย                     

การเดินเครื่องตัวเปลา (No Load) 

 

อุณหภูมิท่ีบันทึกไดแสดงไวในกราฟใน

ภาพท่ี 30 อุณหภูมิของตูอบถูกตั้งไวท่ี 3 คาไดแก 

(ก) 49 องศาเซลเซียส (ข) 57 องศาเซลเซียส และ 

(ค) 69 องศาเซลเซียส จากกราฟในภาพท่ี 30 จะ

เห็นไดวาอุณหภูมิลูเขาหาคาท่ีตั้งไวโดยใชเวลา

ประมาณ 0.5 - 1 ชั่วโมงในการลูเขาโดยไมข้ึนกับ

อุณหภูมิตูอบท่ีตั้งเอาไว อยางไรก็ตามเครื่องอบใช

เวลาประมาณ 2-3 นาที ในการทําอุณหภูมิในตูอบ

ใหสูงกวาอุณหภูมิอากาศกลางแจงซ่ึงมีคาเฉลี่ย

ประมาณ 40 องศาเซลเซียส 
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No Load 69 C No Load 57 C No Load 49 C

 

ภาพท่ี 30 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

กับเวลาเม่ือเปดเครื่องเปลา 

 

หลังจากปดเครื่องคณะผูวิจัยไดนํา     

ไสกรอกกอนการอบ และไสกรอกท่ีผานการอบมา

เปรียบเทียบกันดังแสดงในภาพท่ี 31 (ก) และ (ข) 
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เครื่องอบเนื้อปลาและเนื้อสัตว์แดดเดียว

ของตู้อบโดยการเดินเครื่องตัวเปล่า (ใส่ไส้กรอกในตู้

อบเพื่อทดสอบเพียงแค่ 5 ชิ้น) ดังแสดงในภาพที่ 29 

ภาพที่ 29 การทดสอบตู้อบโดยการเดินเครื่อง

ตัวเปล่า (No Load)

	 	 อุณหภูมิที่บันทึกได้แสดงไว้ในกราฟในภาพ

ที่ 30 อุณหภูมิของตู้อบถูกตั้งไว้ที่ 3 ค่าได้แก่ (ก) 49 

องศาเซลเซียส (ข) 57 องศาเซลเซียส และ (ค) 69 

องศาเซลเซียส จากกราฟในภาพท่ี 30 จะเห็นได้ว่า

อณุหภูมลิูเ่ขา้หาคา่ทีต่ัง้ไว ้ โดยใชเ้วลาประมาณ 0.5 - 1 

ชัว่โมงในการลูเ่ขา้  โดยไมข่ึน้กับอุณหภมูตู้ิอบทีต้ั่งเอา

ไว้ อย่างไรก็ตามเครื่องอบใช้เวลาประมาณ 2-3 นาที 

ในการทำ�อุณหภูมิในตู้อบให้สูงกว่าอุณหภูมิอากาศ

กลางแจ้งซึ่งมีค่าเฉลี่ยประมาณ 40 องศาเซลเซียส

 

7. การทดสอบเตาอบปลาแดดเดียว 

คณะผูวิจัยไดวัดอุณหภูมิเตาอบทุกๆ 10 

นาที ณ สถานท่ีท่ีใชตากปลาแดดเดียวซ่ึงเปนพ้ืนท่ี

บริเวณรอบบอกุงของกลุมแมบานเกษตรกรและ

วิสาหกิจชุมชนบานสาขลา ตารางอุณหภูมิเหนือ

ตะแกรงตากปลาไดบันทึกไวในตารางท่ี 1 อุณหภูมิ

เฉลี่ย ท้ังวันและอุณหภูมิสูงสุดอยู ท่ี  35.1 และ 

39.8 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 1  อุณหภูมิท่ีเวลาตางๆ 

เวลา องศาเซลเซียส  เวลา องศาเซลเซียส 

09.00 31.0  12.00 37.5 

09.10 30.3  12.10 38.0 

09.20 31.7  12.20 34.4 

09.30 34.0  12.30 35.8 

09.40 31.4  12.40 37.9 

09.50 33.9  12.50 38.0 

10.00 32.1  13.00 36.8 

10.10 32.1  13.10 37.4 

10.20 31.8  13.20 37.2 

10.30 32.1  13.30 36.4 

10.40 32.2  13.40 36.3 

10.50 32.1  13.50 37.4 

11.00 33.3  14.00 37.2 

11.10 32.8  14.10 39.8 

11.20 36.1  14.20 35.8 

11.30 37.8  14.30 35.2 

11.40 38.8  14.40 35.2 

11.50 38.5  14.50 35.4 

เก็บขาย รอบที่ 1  เก็บขาย รอบที่ 2 

 

หลังจากการประกอบชิ้นสวนตางๆ ของ

เครื่องอบเขาดวยกันแลวกอนซีลรอยประกบและรู

รั่วตางๆ คณะผูวิจัยไดทดลองเดินเครื่องเปลาโดย

ใชเทอรโมสตัทเพ่ือตรวจสอบความสามารถในการ

ทําความรอนของตูอบโดยการเดินเครื่องตัวเปลา 

(ใสไสกรอกในตูอบเพ่ือทดสอบเพียงแค 5 ชิ้น) ดัง

แสดงในภาพท่ี 29  

 

ภาพท่ี 29 การทดสอบตูอบโดย                     

การเดินเครื่องตัวเปลา (No Load) 

 

อุณหภูมิท่ีบันทึกไดแสดงไวในกราฟใน

ภาพท่ี 30 อุณหภูมิของตูอบถูกตั้งไวท่ี 3 คาไดแก 

(ก) 49 องศาเซลเซียส (ข) 57 องศาเซลเซียส และ 

(ค) 69 องศาเซลเซียส จากกราฟในภาพท่ี 30 จะ

เห็นไดวาอุณหภูมิลูเขาหาคาท่ีตั้งไวโดยใชเวลา

ประมาณ 0.5 - 1 ชั่วโมงในการลูเขาโดยไมข้ึนกับ

อุณหภูมิตูอบท่ีตั้งเอาไว อยางไรก็ตามเครื่องอบใช

เวลาประมาณ 2-3 นาที ในการทําอุณหภูมิในตูอบ

ใหสูงกวาอุณหภูมิอากาศกลางแจงซึ่งมีคาเฉลี่ย

ประมาณ 40 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 30 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

กับเวลาเม่ือเปดเครื่องเปลา 

 

หลังจากปดเครื่องคณะผูวิจัยไดนํา     

ไสกรอกกอนการอบ และไสกรอกท่ีผานการอบมา

เปรียบเทียบกันดังแสดงในภาพท่ี 31 (ก) และ (ข) 

 

ภาพที่ 30 กราฟแสดงอุณหภูมิในตู้อบ

กับเวลาเมื่อเปิดเครื่องเปล่า

	 	 หลงัจากปดิเครือ่งคณะผูว้จิยัไดน้ำ�ไสก้รอกกอ่น

การอบ และไส้กรอกที่ผ่านการอบมาเปรียบเทียบกัน

ดังแสดงในภาพที่ 31 (ก) และ (ข)

ภาพที่ 31 (ก) ไส้กรอกก่อนการอบ 

(ข) ไส้กรอกหลังการอบแสดงความตึงของผิว

	 	 หลงัจากมัน่ใจวา่ตูอ้บสามารถสรา้งความรอ้น

ไดเ้พยีงพอแกตู่อ้บซึง่มขีนาดความจคุอ่นขา้งใหญแ่ลว้ 

คณะผู้วิจัยได้เปล่ียนเทอร์โมสตัทเป็นวงจรควบคุม

อุณหภูมิ และตรวจสอบอุณหภูมิภายในตู้อบทุกๆ 

จุดในตู้อบไม่ให้แตกต่างกันมาก โดยหลังจากนี้วัด

อุณหภูมิที่ตำ�แหน่ง 4 ตำ�แหน่งดังแสดงในภาพที่ 32 

 

7. การทดสอบเตาอบปลาแดดเดียว 

คณะผูวิจัยไดวัดอุณหภูมิเตาอบทุกๆ 10 

นาที ณ สถานท่ีท่ีใชตากปลาแดดเดียวซ่ึงเปนพ้ืนท่ี

บริเวณรอบบอกุงของกลุมแมบานเกษตรกรและ

วิสาหกิจชุมชนบานสาขลา ตารางอุณหภูมิเหนือ

ตะแกรงตากปลาไดบันทึกไวในตารางท่ี 1 อุณหภูมิ

เฉลี่ย ท้ังวันและอุณหภูมิสูงสุดอยู ท่ี  35.1 และ 

39.8 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 1  อุณหภูมิท่ีเวลาตางๆ 

เวลา องศาเซลเซียส  เวลา องศาเซลเซียส 

09.00 31.0  12.00 37.5 

09.10 30.3  12.10 38.0 

09.20 31.7  12.20 34.4 

09.30 34.0  12.30 35.8 

09.40 31.4  12.40 37.9 

09.50 33.9  12.50 38.0 

10.00 32.1  13.00 36.8 

10.10 32.1  13.10 37.4 

10.20 31.8  13.20 37.2 

10.30 32.1  13.30 36.4 

10.40 32.2  13.40 36.3 

10.50 32.1  13.50 37.4 

11.00 33.3  14.00 37.2 

11.10 32.8  14.10 39.8 

11.20 36.1  14.20 35.8 

11.30 37.8  14.30 35.2 

11.40 38.8  14.40 35.2 

11.50 38.5  14.50 35.4 

เก็บขาย รอบที่ 1  เก็บขาย รอบที่ 2 

 

หลังจากการประกอบชิ้นสวนตางๆ ของ

เครื่องอบเขาดวยกันแลวกอนซีลรอยประกบและรู

รั่วตางๆ คณะผูวิจัยไดทดลองเดินเครื่องเปลาโดย

ใชเทอรโมสตัทเพ่ือตรวจสอบความสามารถในการ

ทําความรอนของตูอบโดยการเดินเครื่องตัวเปลา 

(ใสไสกรอกในตูอบเพ่ือทดสอบเพียงแค 5 ชิ้น) ดัง

แสดงในภาพท่ี 29  

 

ภาพท่ี 29 การทดสอบตูอบโดย                     

การเดินเครื่องตัวเปลา (No Load) 

 

อุณหภูมิท่ีบันทึกไดแสดงไวในกราฟใน

ภาพท่ี 30 อุณหภูมิของตูอบถูกตั้งไวท่ี 3 คาไดแก 

(ก) 49 องศาเซลเซียส (ข) 57 องศาเซลเซียส และ 

(ค) 69 องศาเซลเซียส จากกราฟในภาพท่ี 30 จะ

เห็นไดวาอุณหภูมิลูเขาหาคาท่ีตั้งไวโดยใชเวลา

ประมาณ 0.5 - 1 ชั่วโมงในการลูเขาโดยไมข้ึนกับ

อุณหภูมิตูอบท่ีตั้งเอาไว อยางไรก็ตามเครื่องอบใช

เวลาประมาณ 2-3 นาที ในการทําอุณหภูมิในตูอบ

ใหสูงกวาอุณหภูมิอากาศกลางแจงซึ่งมีคาเฉลี่ย

ประมาณ 40 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 30 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

กับเวลาเม่ือเปดเครื่องเปลา 

 

หลังจากปดเครื่องคณะผูวิจัยไดนํา     

ไสกรอกกอนการอบ และไสกรอกท่ีผานการอบมา

เปรียบเทียบกันดังแสดงในภาพท่ี 31 (ก) และ (ข) 

 

  

ภาพท่ี 31 (ก) ไสกรอกกอนการอบ  

(ข) ไสกรอกหลังการอบแสดงความตึงของผิว 

หลังจากม่ันใจวาตูอบสามารถสรางความ

รอนไดเพียงพอแกตูอบซ่ึงมีขนาดความจุคอนขาง

ใหญแลว คณะผูวิจัยไดเปลี่ยนเทอรโมสตัทเปน

วงจรควบคุมอุณหภูมิ และตรวจสอบอุณหภูมิ

ภายในตูอบทุกๆ จุดในตูอบไมใหแตกตางกันมาก 

โดยหลังจากนี้วัดอุณหภูมิท่ีตําแหนง 4 ตําแหนงดัง

แสดงในภาพท่ี 32  

 

ภาพท่ี 32 สี่ตําแหนงท่ีใชวัดอุณหภูมิในตูอบ 
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ตําแหน่ง 1 ตําแหน่ง 2 ตําแหน่ง 3 ตําแหน่ง 4  

ภาพท่ี 33 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ือเดินเครื่องเปลา (No Load) 

 

จากกราฟในภาพ ท่ี  33 จะเห็ น ได ว า

อุณหภูมิท่ีจุดท่ี 2 – 4 มีอุณหภูมิใกลเคียงกันมากมี

เพียงอุณหภูมิท่ีจุดท่ี 1 ซ่ึงเปนจุดแหลงกําเนิด

ความรอนท่ีมีอุณหภูมิท่ีสูงกวาจุดอ่ืนอยูประมาณ 

3 องศาเซลเซียส 

คณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับไสกรอก

จํานวน 10 กิโลกรัม ดังแสดงในภาพท่ี 34 ซ่ึง

อุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดถูกบันทึกไวในกราฟภาพท่ี 

35 โดยมีการเปดตูอบ เพ่ือกลับดานไสกรอกท่ีเวลา

ผานไป 30 นาทีหลังจากการเปดเครื่อง ซ่ึงพบวา

อุณหภูมิภายในตูอบลดลงไปประมาณ 10 องศา

เซลเซียส แตหลังจากนั้นอุณหภูมิกลับคืนมาไดใน

เวลาอันรวดเร็ว และจะสังเกตเห็นไดวาอุณหภูมิท่ี

จุดตางมีความกระจายตัวของอุณหภูมิเกิดข้ึน ท้ังนี้

เนื่องจากความหนาแนนของการวางไสกรอกและ

ความชื้นของไสกรอกแตกตางกันในแตละจุด 

 

ภาพท่ี 34 วัดอุณหภูมิในตูอบขณะอบไสกรอก 

 

ไสกรอก 10 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 35 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบไสกรอกน้ําหนัก 10 กิโลกรัม 
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ภาพที่ 32 สี่ตำ�แหน่งที่ใช้วัดอุณหภูมิในตู้อบ

ภาพที่ 33 กราฟแสดงอุณหภูมิในตู้อบ

เมื่อเดินเครื่องเปล่า (No Load)

  

ภาพท่ี 31 (ก) ไสกรอกกอนการอบ  

(ข) ไสกรอกหลังการอบแสดงความตึงของผิว 

หลังจากม่ันใจวาตูอบสามารถสรางความ

รอนไดเพียงพอแกตูอบซ่ึงมีขนาดความจุคอนขาง

ใหญแลว คณะผูวิจัยไดเปลี่ยนเทอรโมสตัทเปน

วงจรควบคุมอุณหภูมิ และตรวจสอบอุณหภูมิ

ภายในตูอบทุกๆ จุดในตูอบไมใหแตกตางกันมาก 

โดยหลังจากนี้วัดอุณหภูมิท่ีตําแหนง 4 ตําแหนงดัง

แสดงในภาพท่ี 32  

 

ภาพท่ี 32 สี่ตําแหนงท่ีใชวัดอุณหภูมิในตูอบ 
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ตําแหน่ง 1 ตําแหน่ง 2 ตําแหน่ง 3 ตําแหน่ง 4  

ภาพท่ี 33 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ือเดินเครื่องเปลา (No Load) 

 

จากกราฟในภาพ ท่ี  33 จะเห็ น ได ว า

อุณหภูมิท่ีจุดท่ี 2 – 4 มีอุณหภูมิใกลเคียงกันมากมี

เพียงอุณหภูมิท่ีจุดท่ี 1 ซ่ึงเปนจุดแหลงกําเนิด

ความรอนท่ีมีอุณหภูมิท่ีสูงกวาจุดอ่ืนอยูประมาณ 

3 องศาเซลเซียส 

คณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับไสกรอก

จํานวน 10 กิโลกรัม ดังแสดงในภาพท่ี 34 ซ่ึง

อุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดถูกบันทึกไวในกราฟภาพท่ี 

35 โดยมีการเปดตูอบ เพ่ือกลับดานไสกรอกท่ีเวลา

ผานไป 30 นาทีหลังจากการเปดเครื่อง ซ่ึงพบวา

อุณหภูมิภายในตูอบลดลงไปประมาณ 10 องศา

เซลเซียส แตหลังจากนั้นอุณหภูมิกลับคืนมาไดใน

เวลาอันรวดเร็ว และจะสังเกตเห็นไดวาอุณหภูมิท่ี

จุดตางมีความกระจายตัวของอุณหภูมิเกิดข้ึน ท้ังนี้

เนื่องจากความหนาแนนของการวางไสกรอกและ

ความชื้นของไสกรอกแตกตางกันในแตละจุด 

 

ภาพท่ี 34 วัดอุณหภูมิในตูอบขณะอบไสกรอก 

 

ไสกรอก 10 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 35 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบไสกรอกน้ําหนัก 10 กิโลกรัม 
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ภาพท่ี 31 (ก) ไสกรอกกอนการอบ  

(ข) ไสกรอกหลังการอบแสดงความตึงของผิว 

หลังจากม่ันใจวาตูอบสามารถสรางความ

รอนไดเพียงพอแกตูอบซ่ึงมีขนาดความจุคอนขาง

ใหญแลว คณะผูวิจัยไดเปลี่ยนเทอรโมสตัทเปน

วงจรควบคุมอุณหภูมิ และตรวจสอบอุณหภูมิ

ภายในตูอบทุกๆ จุดในตูอบไมใหแตกตางกันมาก 

โดยหลังจากนี้วัดอุณหภูมิท่ีตําแหนง 4 ตําแหนงดัง

แสดงในภาพท่ี 32  

 

ภาพท่ี 32 สี่ตําแหนงท่ีใชวัดอุณหภูมิในตูอบ 
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ตําแหน่ง 1 ตําแหน่ง 2 ตําแหน่ง 3 ตําแหน่ง 4  

ภาพท่ี 33 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ือเดินเครื่องเปลา (No Load) 

 

จากกราฟในภาพ ท่ี  33 จะเห็ น ได ว า

อุณหภูมิท่ีจุดท่ี 2 – 4 มีอุณหภูมิใกลเคียงกันมากมี

เพียงอุณหภูมิท่ีจุดท่ี 1 ซ่ึงเปนจุดแหลงกําเนิด

ความรอนท่ีมีอุณหภูมิท่ีสูงกวาจุดอ่ืนอยูประมาณ 

3 องศาเซลเซียส 

คณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับไสกรอก

จํานวน 10 กิโลกรัม ดังแสดงในภาพท่ี 34 ซ่ึง

อุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดถูกบันทึกไวในกราฟภาพท่ี 

35 โดยมีการเปดตูอบ เพ่ือกลับดานไสกรอกท่ีเวลา

ผานไป 30 นาทีหลังจากการเปดเครื่อง ซ่ึงพบวา

อุณหภูมิภายในตูอบลดลงไปประมาณ 10 องศา

เซลเซียส แตหลังจากนั้นอุณหภูมิกลับคืนมาไดใน

เวลาอันรวดเร็ว และจะสังเกตเห็นไดวาอุณหภูมิท่ี

จุดตางมีความกระจายตัวของอุณหภูมิเกิดข้ึน ท้ังนี้

เนื่องจากความหนาแนนของการวางไสกรอกและ

ความชื้นของไสกรอกแตกตางกันในแตละจุด 

 

ภาพท่ี 34 วัดอุณหภูมิในตูอบขณะอบไสกรอก 

 

ไสกรอก 10 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 35 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบไสกรอกน้ําหนัก 10 กิโลกรัม 
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วศิวกรรมสาร มก.

	 	 จากกราฟในภาพที ่33 จะเหน็ไดว้า่อณุหภมูทิี่

จดุที ่2 – 4 มอีณุหภมูใิกลเ้คยีงกนัมากมเีพยีงอณุหภมูิ

ทีจ่ดุที ่1 ซึง่เป็นจดุแหลง่กำ�เนดิความรอ้นทีม่อีณุหภมูิ

ที่สูงกว่าจุดอื่นอยู่ประมาณ 3 องศาเซลเซียส

	 	 คณะผูว้จิยัไดท้ดสอบตูอ้บกบัไสก้รอกจำ�นวน 10 

กิโลกรัม ดังแสดงในภาพที่ 34 ซึ่งอุณหภูมิที่จุดต่างๆ 

ได้ถูกบันทึกไว้ในกราฟภาพที่ 35 โดยมีการเปิดตู้อบ 

เพือ่กลบัดา้นไส้กรอกทีเ่วลาผา่นไป 30 นาทีหลังจาก

การเปดิเครือ่ง ซึง่พบวา่อณุหภมูภิายในตูอ้บลดลงไป

ประมาณ 10 องศาเซลเซียส แต่หลังจากนั้นอุณหภูมิ

กลบัคนืมาไดใ้นเวลาอนัรวดเรว็ และจะสังเกตเหน็ไดว้า่

อณุหภมูทิีจ่ดุตา่งมคีวามกระจายตวัของอณุหภมูเิกดิ

ขึน้  ทัง้นีเ้นือ่งจากความหนาแนน่ของการวางไสก้รอก

และความชื้นของไส้กรอกแตกต่างกันในแต่ละจุด

ภาพที่ 36 กราฟแสดงอุณหภูมิในตู้อบเมื่ออบปลา

นํ้าหนัก 10 กิโลกรัม

	 	 แตเ่มือ่คณะผูว้จิยัไดท้ดสอบตูอ้บกบัปลาจำ�นวน 

10 กิโลกรัม ซึ่งอุณหภูมิที่จุดต่างๆ ได้ถูกบันทึกไว้ใน

กราฟภาพที่ 36 โดยมีการเปิดตู้อบเพื่อทำ�การกลับ

ด้านปลาที่เวลาผ่านไป 45 นาทีเช่นเดิมหลังจากการ

เปิดเครื่อง ในกรณีของการอบปลานั้นจะสังเกตได้ว่า

อุณหภูมิที่จุดต่างๆ ไม่กระจายตัวของอุณหภูมิ ทั้งนี้

เนื่องจากปลาที่นำ�มาอบมีความเปียกค่อนข้างมาก

จึงอาจส่งผลให้กราฟอุณหภูมิไม่แตกต่างกันมากนัก

	 	 หลงัจากนัน้คณะผูว้จิยัไดท้ดสอบตูอ้บกบัเนือ้

หมูจำ�นวน 7 กิโลกรัมดังแสดงในภาพที่ 37 - 39 ซึ่ง

อณุหภมูทิีจ่ดุตา่งๆ ไดบ้นัทกึไว้ในกราฟภาพที ่37 โดย

มกีารเปดิตูอ้บเพือ่กลบัดา้นหมทูีเ่วลาผา่นไป 45 นาที

เชน่เดมิหลงัจากการเปดิเครือ่ง อณุหภมูทิีจ่ดุตา่งๆ ใน

การอบเนื้อหมไูมเ่กิดกระจายตวัของอณุหภมูคิลา้ยๆ 

กับปลา 

  

ภาพท่ี 31 (ก) ไสกรอกกอนการอบ  

(ข) ไสกรอกหลังการอบแสดงความตึงของผิว 

หลังจากม่ันใจวาตูอบสามารถสรางความ

รอนไดเพียงพอแกตูอบซ่ึงมีขนาดความจุคอนขาง

ใหญแลว คณะผูวิจัยไดเปลี่ยนเทอรโมสตัทเปน

วงจรควบคุมอุณหภูมิ และตรวจสอบอุณหภูมิ

ภายในตูอบทุกๆ จุดในตูอบไมใหแตกตางกันมาก 

โดยหลังจากนี้วัดอุณหภูมิท่ีตําแหนง 4 ตําแหนงดัง

แสดงในภาพท่ี 32  

 

ภาพท่ี 32 สี่ตําแหนงท่ีใชวัดอุณหภูมิในตูอบ 
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ภาพท่ี 33 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ือเดินเครื่องเปลา (No Load) 

 

จากกราฟในภาพ ท่ี  33 จะเห็ น ได ว า

อุณหภูมิท่ีจุดท่ี 2 – 4 มีอุณหภูมิใกลเคียงกันมากมี

เพียงอุณหภูมิท่ีจุดท่ี 1 ซ่ึงเปนจุดแหลงกําเนิด

ความรอนท่ีมีอุณหภูมิท่ีสูงกวาจุดอ่ืนอยูประมาณ 

3 องศาเซลเซียส 

คณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับไสกรอก

จํานวน 10 กิโลกรัม ดังแสดงในภาพท่ี 34 ซ่ึง

อุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดถูกบันทึกไวในกราฟภาพท่ี 

35 โดยมีการเปดตูอบ เพ่ือกลับดานไสกรอกท่ีเวลา

ผานไป 30 นาทีหลังจากการเปดเครื่อง ซ่ึงพบวา

อุณหภูมิภายในตูอบลดลงไปประมาณ 10 องศา

เซลเซียส แตหลังจากนั้นอุณหภูมิกลับคืนมาไดใน

เวลาอันรวดเร็ว และจะสังเกตเห็นไดวาอุณหภูมิท่ี

จุดตางมีความกระจายตัวของอุณหภูมิเกิดข้ึน ท้ังนี้

เนื่องจากความหนาแนนของการวางไสกรอกและ

ความชื้นของไสกรอกแตกตางกันในแตละจุด 

 

ภาพท่ี 34 วัดอุณหภูมิในตูอบขณะอบไสกรอก 

 

ไสกรอก 10 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 35 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบไสกรอกน้ําหนัก 10 กิโลกรัม 

 

4 

1 

2 

3 

ภาพที่ 34 วัดอุณหภูมิในตู้อบขณะอบไส้กรอก

ภาพที่ 35 กราฟแสดงอุณหภูมิในตู้อบ

เมื่ออบไส้กรอกนํ้าหนัก 10 กิโลกรัม

  

ภาพท่ี 31 (ก) ไสกรอกกอนการอบ  

(ข) ไสกรอกหลังการอบแสดงความตึงของผิว 

หลังจากม่ันใจวาตูอบสามารถสรางความ

รอนไดเพียงพอแกตูอบซ่ึงมีขนาดความจุคอนขาง

ใหญแลว คณะผูวิจัยไดเปลี่ยนเทอรโมสตัทเปน

วงจรควบคุมอุณหภูมิ และตรวจสอบอุณหภูมิ

ภายในตูอบทุกๆ จุดในตูอบไมใหแตกตางกันมาก 

โดยหลังจากนี้วัดอุณหภูมิท่ีตําแหนง 4 ตําแหนงดัง

แสดงในภาพท่ี 32  

 

ภาพท่ี 32 สี่ตําแหนงท่ีใชวัดอุณหภูมิในตูอบ 
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ภาพท่ี 33 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ือเดินเครื่องเปลา (No Load) 

 

จากกราฟในภาพ ท่ี  33 จะเห็ น ได ว า

อุณหภูมิท่ีจุดท่ี 2 – 4 มีอุณหภูมิใกลเคียงกันมากมี

เพียงอุณหภูมิท่ีจุดท่ี 1 ซ่ึงเปนจุดแหลงกําเนิด

ความรอนท่ีมีอุณหภูมิท่ีสูงกวาจุดอ่ืนอยูประมาณ 

3 องศาเซลเซียส 

คณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับไสกรอก

จํานวน 10 กิโลกรัม ดังแสดงในภาพท่ี 34 ซ่ึง

อุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดถูกบันทึกไวในกราฟภาพท่ี 

35 โดยมีการเปดตูอบ เพ่ือกลับดานไสกรอกท่ีเวลา

ผานไป 30 นาทีหลังจากการเปดเครื่อง ซ่ึงพบวา

อุณหภูมิภายในตูอบลดลงไปประมาณ 10 องศา

เซลเซียส แตหลังจากนั้นอุณหภูมิกลับคืนมาไดใน

เวลาอันรวดเร็ว และจะสังเกตเห็นไดวาอุณหภูมิท่ี

จุดตางมีความกระจายตัวของอุณหภูมิเกิดข้ึน ท้ังนี้

เนื่องจากความหนาแนนของการวางไสกรอกและ

ความชื้นของไสกรอกแตกตางกันในแตละจุด 

 

ภาพท่ี 34 วัดอุณหภูมิในตูอบขณะอบไสกรอก 

 

ไสกรอก 10 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 35 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบไสกรอกน้ําหนัก 10 กิโลกรัม 
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ปลา 10 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 36 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบปลาน้ําหนัก 10 กิโลกรัม 

แตเม่ือคณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับปลา

จํานวน 10 กิโลกรัม ซ่ึงอุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดถูก

บันทึกไวในกราฟภาพท่ี 36 โดยมีการเปดตูอบเพ่ือ

ทําการกลับดานปลาท่ีเวลาผานไป 45 นาทีเชนเดิม

หลังจากการเปดเครื่อง ในกรณีของการอบปลานั้น

จะสังเกตไดวาอุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไมกระจายตัว

ของอุณหภูมิ ท้ังนี้เนื่องจากปลาท่ีนํามาอบมีความ

เปยกคอนขางมากจึงอาจสงผลใหกราฟอุณหภูมิไม

แตกตางกันมากนัก 

หลังจากนั้นคณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับ

เนื้อหมูจํานวน 7 กิโลกรัมดังแสดงในภาพท่ี 37 - 

39 ซ่ึงอุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดบันทึกไวในกราฟภาพ

ท่ี 37 โดยมีการเปดตูอบเพ่ือกลับดานหมูท่ีเวลา

ผานไป 45 นาทีเชนเดิมหลังจากการเปดเครื่อง 

อุณหภู มิ ท่ี จุดต างๆ ในการอบ เนื้ อห มูไม เกิด

กระจายตัวของอุณหภูมิคลายๆ กับปลา  

 

ภาพท่ี 37 หมูจํานวน 7 กิโลกรัมในตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 38 หมูกอนการอบ 

 

ภาพท่ี 39 หมูหลังการอบ 

 

เนื้อหมู 7 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 40 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบหมูน้ําหนัก 7 กิโลกรัม 
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ภาพท่ี 41 กราฟแสดงการกินไฟของ 

เครื่องอบปลาแดดเดียว 

ภาพที่ 37 หมูจำ�นวน 7 กิโลกรัมในตู้อบ 

ปลา 10 กิโลกรัม
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ตําแหน่ง 1 ตําแหน่ง 2 ตําแหน่ง 3 ตําแหน่ง 4  

ภาพท่ี 36 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบปลาน้ําหนัก 10 กิโลกรัม 

แตเม่ือคณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับปลา

จํานวน 10 กิโลกรัม ซ่ึงอุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดถูก

บันทึกไวในกราฟภาพท่ี 36 โดยมีการเปดตูอบเพ่ือ

ทําการกลับดานปลาท่ีเวลาผานไป 45 นาทีเชนเดิม

หลังจากการเปดเครื่อง ในกรณีของการอบปลานั้น

จะสังเกตไดวาอุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไมกระจายตัว

ของอุณหภูมิ ท้ังนี้เนื่องจากปลาท่ีนํามาอบมีความ

เปยกคอนขางมากจึงอาจสงผลใหกราฟอุณหภูมิไม

แตกตางกันมากนัก 

หลังจากนั้นคณะผูวิจัยไดทดสอบตูอบกับ

เนื้อหมูจํานวน 7 กิโลกรัมดังแสดงในภาพท่ี 37 - 

39 ซ่ึงอุณหภูมิท่ีจุดตางๆ ไดบันทึกไวในกราฟภาพ

ท่ี 37 โดยมีการเปดตูอบเพ่ือกลับดานหมูท่ีเวลา

ผานไป 45 นาทีเชนเดิมหลังจากการเปดเครื่อง 

อุณหภู มิ ท่ี จุดต างๆ ในการอบ เนื้ อห มูไม เกิด

กระจายตัวของอุณหภูมิคลายๆ กับปลา  

 

ภาพท่ี 37 หมูจํานวน 7 กิโลกรัมในตูอบ 

 

 

ภาพท่ี 38 หมูกอนการอบ 

 

ภาพท่ี 39 หมูหลังการอบ 

 

เนื้อหมู 7 กิโลกรัม
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ภาพท่ี 40 กราฟแสดงอุณหภูมิในตูอบ 

เม่ืออบหมูน้ําหนัก 7 กิโลกรัม 
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ภาพท่ี 41 กราฟแสดงการกินไฟของ 

เครื่องอบปลาแดดเดียว 
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เครื่องอบเนื้อปลาและเนื้อสัตว์แดดเดียว

ภาพที่ 38 หมูก่อนการอบ

	 	 คณะผูวิ้จยัไดท้ดสอบการกนิไฟซึง่แสดงไว้ใน

ภาพที่ 41 จะเห็นได้ว่ากินไฟด้วยอัตราที่ค่อนข้าง

เป็นเส้นตรง สามารถประมาณราคาค่าไฟฟ้าใน

หน่วย KW.hr ได้จากสมการ P (KW.hr) = 0.0176 

t (minute) – 0.002 ดังนั้นเครื่องอบปลาแดดเดียวนี้

กินไฟประมาณ 1.054 KW.hr ภายในเวลา 1 ชั่วโมง

8.	 สรุป

	 เคร่ืองอบปลาแดดเดียวท่ีได้พัฒนาข้ึนน้ันใช้หลักการ

ทำ�ความร้อนด้วยรังสีจากหลอดอินฟราเรด โดย

อุณหภูมิของตู้อบที่บรรจุปลาหรือเนื้อหมูไว้เต็มตู้อบ 

(ประมาณ 7 - 10  กิโลกรัม) ถูกตั้งไว้ที่ประมาณ 50 

องศาเซลเซียสซึ่งเป็นอุณหภูมิด้านต่ําในการอบแห้ง 

เน่ืองจากในการอบปลาหรอืเน้ือแดดเดียวน้ันต้องการ

ใหเ้กดิการสญูเสยีนํา้ในเนือ้ปลาหรอืเนือ้หมนูอ้ยทีส่ดุ 

ขอ้ดีของเครือ่งอบปลาแดดเดียวนีคื้อสามารถทำ�ปลา
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