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บทคัดย่อ
การพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบด้วยการควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจากพลังงานแสงอาทิตย์แบบผสมผสานด้วยเทคโนโลยี
อินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อออกแบบและพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบด้วยการควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจาก
พลงังานแสงอาทติยแ์บบผสมผสานดว้ยเทคโนโลยอีนิเทอรเ์นต็ทกุสรรพสิง่ 2) เพือ่สง่เสรมิการแปรรปูผลติภณัฑอ์าหารหม่ำาและ
เพิม่รายไดใ้หก้บัชมุชน โดยผา่นกระบวนการทดสอบประสทิธภิาพการทำางานและความเหมาะสมของนวตักรรมจากผูเ้ชีย่วชาญ 
จำานวน 3 ท่าน เก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อวิเคราะห์ข้อมูลหาค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากผลการทดสอบประสิทธิภาพ 
การทำางานของนวตักรรมโดยใชเ้วลาในการทดสอบทัง้สิน้เปน็เวลา 3 วนั ระหวา่งวนัที ่25-27 มกราคม 2566 ทดสอบเปรยีบเทยีบ 
ผลิตภัณฑ์จากหม่ำาในตู้อบกับการตากในรูปแบบเดิม มีค่าเฉล่ียของอุณหภูมิโดยรวม 47 องศาเซลเซียส และมีค่าเฉลี่ย
ความชื้นสัมพัทธ์โดยรวม 20 เปอร์เซ็นต์ การตากผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเดิม มีค่าเฉลี่ยอุณหภูมิโดยรวม 27 องศาเซลเซียส และ
ค่าเฉลี่ยความชื้นสัมพัทธ์โดยรวม 52 เปอร์เซ็นต์ การประเมินประสิทธิภาพความเหมาะสมของนวัตกรรม พบว่า มีค่าเฉลี่ย
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (  = 4.73 S.D. = 0.23) การประเมินความพึงพอใจต่อการใช้งานของนวัตกรรมกับชุมชม พบว่า  
มีค่าเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (  = 4.56 S.D. =0.57) เครื่องสามารถลดระยะเวลาในการตากแดด เนื่องจากสามารถลด
ความชืน้ไดม้ากกวา่ มอีตัราอบแหง้สงูกวา่ จงึสง่ผลใหส้ามารถนำามาจำาหนา่ยไดเ้รว็กวา่ ถอืไดว้า่เปน็การลดระยะเวลาในการผลติ
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Abstract
We report an innovative development of a hybrid oven that utilizes automatic temperature control through solar energy 
and the Internet of Things, aims to 1) designing and developing an innovative hybrid oven using automatic temperature 
control, controlled by solar energy and the Internet of Things, 2) promoting the product transformation of fermented 
meat, aiming to increase community incomes. Functional testing and innovation appropriateness were evaluated by 
three experts. To collect data for analyzing the mean and standard deviation of the innovation’s performance test, the 
test was conducted over a period of 3 days from January 25th to January 27th, 2023. The comparison test between 
the cabinet with fermented meat inside and the original method using solar energy drying revealed an overall average  
temperature of 47 °C and an overall average relative humidity of 20 %HR for the developed innovation; by  
using the original method of solar energy drying, the overal average temperature was 27 °C and the overall average  
relative humidity was 52 %HR. The evaluation of innovation appropriateness revealed the overall highest level of  
Mean (  = 4.73 S.D. = 0.23). The assessment of satisfaction with the use of the innovation within the community 
showed that the overall average was the highest (  = 4.56, S.D. = 0.57). The machine can reduce drying time in  
the sun as it has a higher moisture reduction capacity, leading to faster sales.
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บทนำา
ปจัจบุนัอาชพีพืน้ฐานคนในประเทศไทยกวา่หกสบิเปอรเ์ซน็ต์ 
มีวิธีการประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลัก โดยมีสวนผัก 
สวนผลไม้ ไร่นา ปศุสัตว์ต่างๆ ครบถ้วนกระบวนการทั้งด้าน
อาหารเครือ่งใช ้เครือ่งนุง่หม่ทีจ่ำาเปน็ตอ่การดำารงชวีติ ถอืเปน็
ปัจจัยสำาคัญในการผลักดันให้เกิดแนวคิดนโยบายการพัฒนา
ประเทศให้เป็นรากฐานการผลิตอาหารหล่อเล้ียงประชาคม
โลกหรือครอบครัวชาวโลก ภาวะเศรษฐกิจการเกษตรปี 2565 
มีการขยายตัวร้อยละ 0.8 เมื่อเทียบกับปี 2564 โดยเฉพาะ
สาขาพืช สาขาบริการทางการเกษตร (สำานักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2565) อยา่งไรกด็ปีญัหาสำาคญัในการประกอบการ
ด้านกสิกรรมประการหนึ่งคือการรักษาคุณภาพ ความสดของ
ผลผลิตผลทางเกษตรมิให้เสื่อมสลายเน่าเสียถือเป็นข้อจำากัด
ที่ชาวเกษตรกรและผู้เก่ียวข้องให้ความสนใจค่อนข้างน้อย  
วธิกีารดำาเนนิชวีติของเกษตรกรทีผ่า่นมาจะพบวา่โดยพืน้ฐาน  
เกษตรกรไทยในทุกภูมิภาคล้วนมีความรู้ประสบการณ์ 
ความเข้าใจในการจัดการกับผลผลิตที่ เ กิดขึ้นอย่างมี
ประสทิธภิาพเพยีงพอ ไมต่า่งจากศาสตรค์วามรูห้รอืเทคโนโลยี
สมัยใหม่แต่อย่างใดโดยเฉพาะหากมีการศึกษาพัฒนานำา 
ความรูภ้มิูปญัญาทอ้งถิน่ทีไ่ดส้บืทอดกนัมาปรบัปรงุให ้มคีวาม
สอดคล้องกับสภาพเศรษฐกิจสังคมในปัจจุบันก็จะเป็นผลดี 
ตอ่การพฒันา คณุภาพชวีติของเกษตรกรไดเ้ปน็อยา่งดี ดังเชน่
เคลด็ลบัวธิใีนการถนอมอาหารทีแ่พรห่ลายอยูใ่นหมูเ่กษตรกร
ชาวบ้านทั่วๆ ไป สาเหตุทำาให้เกิดการบูดเน่าเสียของผลิตผล
ทางการเกษตร  มีสาเหตุมาจากเอนไซม์หรือน้ำาย่อยซึ่งเป็น 
สารที่มีอยู่ในสิ่งมีชีวิตทุกชนิด ท้ังพืชและสัตว์โดยเอนไซม์ 
หรอืน้ำายอ่ยนัน้มีหนา้ทีค่อยขบัเคลือ่นวงจรของ สิง่มชีวีติตา่งๆ 
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา การที่ผลไม้ดิบ กลาย
เปน็ผลไม้สกุจากสกุเปน็งอมถอืเปน็วงจรวฏัจกัรของสิง่มชีวีติ
ทั้งหลาย  เทคนิค เคล็ดวิธีมนุษย์ได้ค้นพบในการใช้ควบคุม
จำากัดการเจริญเติบโตหรือการเคลื่อนไหวของเอนไซม์เหล่านี้
คอื การปรบัอณุหภมูใิหเ้กดิความเหมาะสมในการถนอมอาหาร 
โดยอาจใชท้ัง้ความรอ้นและความเยน็เปน็การยบัยัง้การทำางาน
ของเอนไซม์เชื้อรา ท่ีพบในอาหารต่างๆ ก็เป็นสาเหตุให้เกิด
การสูญเสียผลผลิตต่างๆ ไปอย่างน่าเสียดาย 

 สำาหรับแนวทางในการเก็บรักษาถนอมอาหารของ
ชาวบา้นทีผ่า่นมาในอดตี มทีัง้การทำาใหแ้หง้ โดยการตากแดด 
ผึง่ลม รมควนัการใชส้ารเคมบีางชนดิ เชน่ เกลอื น้ำาตาล น้ำามนั 
รวมทั้งใช้สารอื่นๆ ที่ผลกระทบด้านความเป็นพิษตกค้างใน
อาหารอีกหลายชนิด การเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องปกติโดยใช้
น้ำาและความชื้นหล่อเลี้ยง การปรับอุณหภูมิความร้อน เย็น 
การหมักดองทำาให้เกิดกรดและแอลกอฮอล์ ถือเป็นความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีควรมีการศึกษาพัฒนาให้มีประสิทธิภาพ 

เหมาะสมต่อวิธีการดำาเนินชีวิตในสังคมปัจจุบัน มีการใช้งาน
เทคโนโลยทีีท่นัสมยั สามารถทำางานรว่มกบัอปุกรณเ์ครอืขา่ย
อินเทอร์เน็ตและประยุกต์ใช้อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ร่วมกับ
อุปกรณ์ระบบเซ็นเซอร์ในรูปแบบต่างๆ ผ่านการรับส่งข้อมูล
ระหวา่งกนัทีเ่ชือ่มโยงไปยงัอปุกรณอ์ืน่ๆ ทำาใหส้ามารถทำางาน
ร่วมกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ หรือเรียกว่า อินเทอร์เน็ตของ
สรรพส่ิง คือ การผสมผสานระหว่างการใช้อุปกรณ์วงจรการ
ควบคุมไมโครคอนโทรลเลอร์กับสื่อสารในรูปแบบไร้สาย และ
มีการนำาเอาเทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพส่ิง มาปรับปรุง
ใช้กับทางด้านการเกษตร ถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถ
ส่งเสริม พัฒนามูลค่าให้กับสินค้าทางเกษตรให้อยู่ในรูปแบบ
ยั่งยืนได้

 ในจงัหวดัอบุลราชธานมีกีลุม่วสิาหกจิชมุชนไดส้รา้ง
ผลิตภัณฑ์ถนอมอาหารขึ้นชื่อ เรียกว่า หม่ำา เป็นอาหารของ
ท้องถิ่นที่ชาวบ้านรู้จักการแปรรูปจากเนื้อสัตว์ แปรรูปถนอม
อาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นสร้างผลิตภัณฑ์จำาหน่าย
ให้กับนักท่องเท่ียว สร้างรายได้ให้กับชุมชนในท้องถ่ิน การ 
ส่งเสริมและสนับสนุนภูมิปัญญาการถนอมอาหารถือปัจจัยที่
เอือ้ตอ่การบรโิภคอาหารปลอดภยัและเปน็อาหาร เพือ่สขุภาพ
ในระดับชุมชนอย่างย่ังยืน ถือเป็นยุทธศาสตร์ในการพัฒนา
จังหวัดให้เป็นแหล่งผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่มีคุณภาพ เป็นการ
เพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้มีความม่ันใจในการบริโภค โดยให้
ชมุชนมสีว่นรว่มการพฒันาเพือ่กระตุน้เศรษฐกจิ โดยเนน้การ
พัฒนาจากชุมชน โดยชุมชน เพื่อชุมชนให้เข้มแข็งสามารถ 
อยูไ่ดด้ว้ยตนเอง เพือ่ยกระดบัมาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนและ
เพิ่มมาตรฐานคุณภาพชีวิตของชุมชนให้เกิดการผลิตอาหาร
ที่ปลอดภัย ซึ่งในปัจจุบันมีเทคโนโลยีการอบแห้งได้พัฒนา
เพิ่มมากขึ้น จึงได้มีการเลือกใช้แหล่งพลังงานที่เหมาะสม  
มาใช้ในกระบวนการอบแห้ง เพื่อเป็นทางเลือกหนึ่งให้กับ
ชุมชน สำาหรับกระบวนผลิตโดยยังคงรักษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน

 จากการสำารวจข้อมูลพื้นฐานของผู้วิจัยในชุมชน 
พบวา่ ชมุชนยงัประสบปญัหาดา้นกระบวนผลติและมาตรฐาน
ผลิต ทำาให้ผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้คุณภาพไม่แน่นอน ปัญหา
การปนเป้ือนฝุ่นละอองในอาหาร ปัญหาแมลงรบกวนใน
อาหาร ปัญหาสภาพอากาศไม่ปกติ คณะวิจัยจึงมุ่งหวังที่จะ
พัฒนานวัตกรรมกระบวนการแปรรูปอาหารอบแบบพลังงาน
แสงอาทิตย์ควบคุมอุณหภูมิแบบอัตโนมัติ เนื่องจากอบเป็น
วิธีการที่สะอาดและเหมาะกับผลิตภัณฑ์ โดยใช้ชุมชนเป็น
ฐานในการนำาองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และบูรณาการ 
การเรียนการสอน ตลอดจนสามารถนำาความรู้ที่ได้มาพัฒนา
เป็นวิจัยระดับท้องถิ่นได้
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วัตถุประสงค์ของงานวิจัย
 1. เพื่อออกแบบและพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบด้วย
การควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจากพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
ผสมผสานด้วยเทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง 

 2. เพื่อส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารหม่ำา 
และเพิ่มรายได้ให้กับชุมชน

ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง
 การอบแหง้ คอื กระบวนการลดความชืน้ โดยสว่นใหญ ่
ใช้การถ่ายเทความร้อนไปยังวัสดุท่ีชื้น เพ่ือไล่ความช้ืนออก
โดยการระเหย โดยใช้อาศัยความร้อนท่ีได้รับเป็นความร้อน
แฝงของการระเหย โดยปกติจะใช้ความชื้นเป็นตัวบงบอก
ปริมาณของน้ำาที่อยู่ในวัสดุ ความชื้นในวัสดุ ความชื้นใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร และเมล็ดพืชมีท้ังความชื้นท่ีเกาะติดที่ผิว
ของวัสดุ ซึ่งสามารถไล่ความชื้น น้ีออกไปได้หมดโดยการให้
ความรอ้น ความชืน้อาจเกาะตดิอยูภ่ายในผนงัดา้นในทอ่เลก็ๆ  
ทีอ่ยูภ่ายในเนือ้วสัด ุโดยไมส่ามารถไลค่วามชืน้ภายในเนือ้วสัดุ
นี้ได้หมด ซึ่งสามารถแสดงได้เป็น 2 แบบ คือ

 1) ความชื้นมาตรฐานเปียก (wet basis) คือ 
อัตราส่วนน้ำาหนักของน้ำาในผลิตภัณฑ์ต่อน้ำาหนักผลิตภัณฑ์
ชื้น โดยมีสมการดังนี้

 M
W
 = [(w-d)/w]*100

 2) ความชืน้มาตรฐานแหง้ (dry basis) คอื อตัราสว่น
น้ำาหนักของน้ำาในผลิตภัณฑ์ต่อน้ำาหนักผลิตภัณฑ์แห้ง โดยมี
สมการดังนี้

 M
d
 = [(w-d)/d]*100

 โดยที่ 

 M
W
 คือ ความชื้นมาตรฐานเปียก

 M
d 
คือ ความชื้นมาตรฐานแห้ง

 w คือ น้ำาหนักเริ่มต้นของผลิตภัณฑ์

 d คือ น้ำาหนักผลิตภัณฑ์แห้ง

 โดยทั่วไปการอบแห้งวัสดุสามารถแบ่งออกเป็นช่วง
คอื ชว่งอตัราการอบแหง้คงที ่ซึง่ปรมิาณความชืน้ภายในวสัดุ
มีค่าสูงกว่าความชื้นวิกฤติท่ีผิวของวัสดุมีน้ำาอยู่จำานวนมาก  
เมื่อความร้อนจากอากาศถ่ายเทไปยังวัสดุ การถ่ายเท 
ความร้อนและมวลจะเกิดขึ้นเฉพาะที่ผิวของวัสดุ ช่วงนี้
อุณหภูมิผิวของวัสดุอบแห้งและอัตราการอบแห้งจะมีค่าคงที่ 

และชว่งอตัราการอบแหง้ลดลง ซึง่ปรมิาณความชืน้ภายในวสัดุ
มีค่าตำ่ากว่าความชื้นวิกฤติ เมื่อความร้อนจากอากาศถ่ายเท
ไปยังวัสดุ น้ำาจะเคลื่อนที่จากภายในเนื้อวัสดุมาที่ผิวของวัสดุ
ในลักษณะของเหลวหรือไอน้ำาและน้ำาท่ีผิว จึงจะระเหยไปกับ
อากาศ ดัง Figure 1

เล็ก  ๆที�อยู่ภายในเนื�อวสัดุ โดยไม่สามารถไล่ความชื�น

ภายในเนื�อวสัดุนี�ได้หมด ซึ�งสามารถแสดงได้เป็น � 

แบบ คือ 

� )  ความชื�นมาตรฐานเปียก (wet basis) คือ 

อัตราส่วนนํ�าหนักของนํ�าในผลิตภัณฑ์ต่อนํ� าหนัก

ผลิตภณัฑช์ื�น โดยมีสมการดังนี� 

MW = [(w-d)/w]*100 

� )  ความชื�นมาตรฐานแห้ง (dry basis) คือ 

อัตราส่วนนํ�าหนักของนํ�าในผลิตภัณฑ์ต่อนํ� าหนัก

ผลิตภณัฑแ์ห้ง โดยมีสมการดังนี� 

Md = [(w-d)/d]*100 

โดยที� MW  คือ ความชื�นมาตรฐานเปียก 

               Md   คือ ความชื�นมาตรฐานแห้ง 

   w คือ นํ�าหนักเริ�มต้นของผลิตภณัฑ์ 

d คือ นํ�าหนักผลิตภณัฑแ์ห้ง 

 

โดยทั �วไปการอบแห้งวัสดุสามารถแบ่ง

ออกเป็น ช่วงคือ ช่วงอัตราการอบแหง้คงที� ซึ�งปริมาณ

ความชื�นภายในวสัดุมีค่าสูงกว่าความชื�นวิกฤติที�ผิว

ของวสัดุมีนํ�าอยู่จํานวนมาก เมื�อความร้อนจากอากาศ

ถ่ายเทไปยังวัสดุ การถ่ายเทความร้อนและมวลจะ

เกิดขึ�นเฉพาะที�ผวิของวสัดุ ช่วงนี�อุณหภูมิผิวของวสัดุ

อบแห้งและอัตราการอบแห้งจะมีค่าคงที� และช่วงอัตรา

การอบแห้งลดลง ซึ�งปริมาณความชื�นภายในวสัดุมี

ค่าตํ�ากว่าความชื�นวกิฤติ เมื�อความร้อนจากอากาศ

ถ่ายเทไปยังวสัดุ นํ�าจะเคลื�อนที�จากภายในเนื�อวสัดุมา

ที�ผวิของวสัดุในลักษณะของเหลวหรือไอนํ�าและนํ�าที�ผวิ 

จึงจะระเหยไปกับอากาศ ดัง Figure 1 

 

 

 
 

Figure 1  Changes in the humidity rate with the 

temperature of raw materials 

Source : Department of Alternative Energy 

Development and Efficiency, Ministry of Energy, 

2015. 

 

การถนอมอาหาร หมํ�า พื�นบา้นอีสาน 

“หมํ�า” หรือ “หมํ�า” (ตามพจนานุกรมฉบับราช

บณัฑติสถาน) เป็นอาหารชนิดหนึ�งมีลักษณะเหมือน 

“ไส้กรอก” แต่มีเครื�องปรุงที�สําคัญ คือ ตับสบั ม้ามสบั 

เนื�อสับ ปรุงเครื�องแล้วยดัใส่ในถุงกระเพาะหมู แล้วเก็บ

ไว้กินกันเป็นแรมเดือน ถอืเป็นอาหารประเภทไส้กรอก

ของแท้พื�นเมืองของคนอีสานแน่นอน จึงมีชื�อเรียกตาม

ภาษาพื�นเมืองขึ�นมาว่า “หมํ�า” ถอืเป็นอาหารไส้กรอก

ประเภทเครื�องปรุงชูรส มีส่วนผสมที�สําคัญคือ ตับกบั

ม้าม ดังนั�นบางครั �งชาวบ้านก็เรียกหมํ�าอีกชื�อหนึ�งว่า 

“ตับม้าม” เพราะหมํ�าเป็นอาหารที�กินเปรี�ยว ชื�อหมํ�าจึง

ถูกเรียกว่า “จ่อม” ซึ�งมีความหมายว่าเปรี�ยวอีกด้วย 

เ ป็นภู มิปัญญาพื�นบ้านของชาวอีสานในการใช้

ประโยชน์จากเนื�อสตัว์อย่างคุ้มค่า และหมํ�ายงัเป็นการ

เก็บรักษาอาหารไว้กินนาน  ๆซึ�งถอืเป็นลักษณะเด่น

อย่างหนึ�งที�เห็นชดัของอาหารพื�นบ้านทางอีสาน คือมัก

เป็นอาหารที�ผ่านการหมักดองเพื�อเก็บถนอมอาหาร 

เช่น ปลาแดก ปลาส้ม เป็นต้น เพียงแต่หมํ�าเป็นวิธี

หมักแบบแห้ง ต้องผึ�งแดดและใช้เครื�องในเป็นส่วนผสม 

หมํ�า เป็นการนําเนื�อวัวหรือควายหรือเนื�อหมูสับให้

ละเอียด ผสมกบัตับสบั ม้ามสบั กระเทยีม ข้าวเหนียว

Figure 1 Changes in the humidity rate with the temperature 
of raw materials

Source: Department of Alternative Energy Development 
and Efficiency, Ministry of Energy, 2015.

 การถนอมอาหาร หม่ำา พื้นบ้านอีสาน
 “หม้ำา” หรอื “หม่ำา” (ตามพจนานกุรมฉบบัราชบณัฑติ
สถาน) เป็นอาหารชนิดหนึ่งมีลักษณะเหมือน “ไส้กรอก” แต่
มีเครื่องปรุงที่สำาคัญ คือ ตับสับ ม้ามสับ เนื้อสับ ปรุงเครื่อง
แล้วยัดใส่ในถุงกระเพาะหมู แล้วเก็บไว้กินกันเป็นแรมเดือน 
ถือเป็นอาหารประเภทไส้กรอกของแท้พื้นเมืองของคนอีสาน
แน่นอน จึงมีชื่อเรียกตามภาษาพื้นเมืองขึ้นมาว่า “หม่ำา” ถือ
เปน็อาหารไสก้รอกประเภทเครือ่งปรงุชรูส มสีว่นผสมทีส่ำาคญั
คอื ตบักบัมา้ม ดงันัน้บางครัง้ชาวบา้นกเ็รยีกหม่ำาอกีชือ่หนึง่วา่  
“ตับม้าม” เพราะหม่ำาเป็นอาหารที่กินเปรี้ยว ชื่อหม่ำาจึงถูก 
เรียกว่า “จ่อม” ซึ่งมีความหมายว่าเปรี้ยวอีกด้วย เป็น
ภูมิปัญญาพื้นบ้านของชาวอีสานในการใช้ประโยชน์จาก 
เนือ้สตัวอ์ยา่งคุม้คา่ และหม่ำายงัเปน็การเกบ็รกัษาอาหารไวก้นิ
นานๆ ซึ่งถือเป็นลักษณะเด่นอย่างหนึ่งที่เห็นชัดของอาหาร 
พื้นบ้านทางอีสาน คือมักเป็นอาหารท่ีผ่านการหมักดองเพื่อ
เกบ็ถนอมอาหาร เชน่ ปลาแดก ปลาสม้ เปน็ตน้ เพยีงแตห่ม่ำา
เปน็วธิหีมกัแบบแหง้ ตอ้งผึง่แดดและใชเ้ครือ่งในเปน็สว่นผสม 
หม่ำา เป็นการนำาเนื้อวัวหรือควายหรือเนื้อหมูสับให้ละเอียด  
ผสมกบัตบัสบั มา้มสบั กระเทยีม ขา้วเหนยีวนึง่ ขา้วคัว่ คลกุเกลอื  
กระเทียม ขยำาให้เข้ากัน แล้วยัดในไส้หรือกระเพาะหมู หม่ำา
จะมีลักษณะแห้งและมีรสเปรี้ยว เมื่อผ่านตากไปแล้ว 3-5 วัน 
สามารถเก็บไว้ได้นานถึง 3 เดือน และควรเก็บไว้ในตู้เย็น
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 ขั้นตอนการทดสอบ
 ผู้พัฒนาได้ทำาการทดสอบการใช้งานของเครื่องอบ
ด้วยการควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจากพลังงานแสงอาทิตย์
แบบผสมผสานด้วยเทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง ดังนี้

 การทดสอบเปรียบเทียบตู้อบด้วยการควบคุม
อุณหภูมิด้วยพลังงานแสงอาทิตย์และพลังงงานไฟฟ้ากับวิธี
การตากเดิมๆ เพื่อวัดค่าอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ ช่วง
เวลาตั้งแต่ 8.30-17.00 น. โดยผู้พัฒนาได้ทำาการทดสอบ 
ณ วันที่ 25-27 มกราคม 2566 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี เพื่อวัดค่าอุณหภูมิและ
ความชื้นของตู้อบในรูปแบบผลิตภัณฑ์จากหม่ำา ด้วยปริมาณ
ของผลิตภัณฑ์จากหม่ำาน้ำาหนัก 4,000 กรัม ใช้สำาหรับอบในตู้  
และผลิตภัณฑ์จากหม่ำาปริมาณน้ำาหนัก 4,000 กรัม ตาก 
รูปแบบเดิมๆ โดยใช้เวลาในการทดลองทั้งสิ้นเป็นเวลา 3 วัน 
เพื่อเก็บข้อมูลค่าอุณหภูมิและความชื้นเปรียบเทียบในแต่ละ
วันทุกๆ 30 นาที

 การประเมินผลประสิทธิภาพความเหมาะสมของ
นวัตกรรมด้วยผู้เชี่ยวชาญทั้งหมด 3 ท่าน

 การประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้งานนวัตกรรม
จากกลุ่มชุมชนตำาบลพังเคน อำาเภอนาตาล จังหวัด
อุบลราชธานี กลุ่มสร้างผลิตภัณฑ์จากหม่ำาทั้งสิ้น 20 คน

การดำาเนินงานวิจัย
 ผู้วิจัยได้เลือกการพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบด้วย 
การควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจากพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
ผสมผสานด้วยเทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง ดังนี้ 

 1. ศึกษาระบบงานและรวบรวมความต้องการของ 
ผู้ ใช้งานในพื้นที่ตำาบลพังเคน อำาเภอนาตาล จังหวัด
อุบลราชธานี

 2. การวิเคราะห์ กลุ่มผู้วิจัยได้ศึกษาวรรณกรรม 
ทฤษฎี และวิเคราะห์เอกสารท่ีเก่ียวข้องในการพัฒนาระบบ
จากแหล่งข้อมูล ประกอบด้วย การลงพื้นที่ตำาบลพังเคน 
อำาเภอนาตาล จังหวัดอุบลราชธานี 

 3. การออกแบบ กลุ่มผู้วิจัยได้ทำาการออกแบบ
โครงสรา้งเปน็ทรงโดรม ขนาดความ 120x170x160 เซนตเิมตร 
มีระบบควบคุมอุณหภูมิใช้งานร่วมกับพลังงานแสงอาทิตย์ 
และพลังงานแสงอาทิตย์ ดัง Figure 2

นึ�ง ขา้วคั �ว คลุกเกลือ กระเทยีม ขยําให้เขา้กนั แล้วยดั

ในไส้หรือกระเพาะหมู หมํ�าจะมีลักษณะแหง้และมีรส

เปรี�ยว เมื�อผ่านตากไปแล้ว �-� วนั สามารถเก็บไว้ได้

นานถงึ 3 เดือน และควรเก็บไว้ในตู้เยน็ 

 

ข ั �นตอนการทดสอบ 

 ผู้พัฒนาได้ทําการทดสอบการใช้งานของ

เครื�องอบด้วยการควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจาก

พลังงานแสงอาทิตย์แบบผสมผสานด้วยเทคโนโลยี

อินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ�ง ดังนี� 

 การทดสอบเปรียบเทยีบตู้อบด้วยการควบคุม

อุณหภูมิด้วยพลังงานแสงอาทติย์และพลังงงานไฟฟ้า

กบัวธีิการตากเดิม ๆ   เพื�อวดัค่าอุณหภมิูและความชื�น

สมัพทัธ์ ช่วงเวลาตั�งแต่ �.�� – 17.00 น. โดยผู้พฒันา

ได้ทําการทดสอบ ณ วนัที� �� -�� มกราคม ���� คณะ

เทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏ

อุบลราชธานี เพื�อวดัค่าอุณหภูมิและความชื�นของตู้อบ

ในรูปแบบผลิตภัณฑ์จากหมํ� า ด้วยปริมาณของ

ผลิตภณัฑ์จากหมํ�านํ�าหนัก 4,000 กรมั ใช้สําหรับอบ

ในตู้ และผลิตภณัฑ์จากหมํ�าปริมาณนํ�าหนัก � ,��� 

กรัม ตากรูปแบบเดิม  ๆโดยใช้เวลาในการทดลอง

ทั �งสิ�นเป็นเวลา �  วนั เพื�อเก็บขอ้มูลค่าอุณหภูมิและ

ความชื�นเปรียบเทยีบในแต่ละวนัทุก  ๆ�� นาท ี

 การประเมินผลประสิทธิภาพความเหมาะสม

ของนวตักรรมด้วยผูเ้ชี�ยวชาญทั �งหมด � ท่าน 

 การประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้งาน

นวตักรรมจากกลุ่มชุมชนตําบลพงัเคน อําเภอนาตาล 

จังหวัดอุบลราชธานี กลุ่มสร้างผลิตภัณฑ์จากหมํ�า

ทั �งสิ�น �� คน 

 

การดาํเนินงานวิจยั 

ผูว้จิยัไดเ้ลอืกการพฒันานวตักรรมเครื�องอบ

ด้วยการควบคุม อุณหภูมิอ ัต โนมัติจากพลังงาน

แสงอาทติยแ์บบผสมผสานดว้ยเทคโนโลยอีนิเทอรเ์น็ต

ทุกสรรพสิ�ง ดงันี�  

1. ศกึษาระบบงานและรวบรวมความตอ้งการ

ของผู้ใช้งานในพื�นที�ตําบลพังเคน อําเภอนาตาล 

จงัหวดัอุบลราชธานี 

2.  กา รวิ เ ค ร าะห์  ก ลุ่ ม ผู้ ว ิจ ัย ไ ด้ศึกษา

วรรณกรรม ทฤษฎ ีและวเิคราะหเ์อกสารที�เกี�ยวขอ้งใน

การพฒันาระบบจากแหล่งขอ้มูล ประกอบดว้ย การลง

พื�นที�ตาํบลพงัเคน อาํเภอนาตาล จงัหวดัอุบลราชธานี   

 3.  การออกแบบ กลุ่ มผู้ว ิจ ัย ได้ทําการ

ออกแบบโครงสร้าง เ ป็นทรงโดรม ขนาดความ 

120x170x160 เซนตเิมตร มีระบบควบคุมอุณหภูมใิช้

ง านร่ วมกับพลัง งานแสงอาทิตย์แล ะพลัง ง าน

แสงอาทติย ์ดงั Figure 2 

 

 
Figure 2 Drying or drying machine design 

 
Figure 2 Drying or drying machine design.

 4. การทดสอบการทำางานของเครื่องอบด้วยการ
ควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจากพลังงานไฟฟ้า โดยการจ่ายไฟ
ผ่านอุปกรณ์ Switching Power Supply จากไฟกระแสสลับ
เปน็ไฟกระแสตรงให้กับอุปกรณ์ NodeMCU ESP32 เพื่อเปน็
ตวักลางทำาหนา้ทีค่วบคมุการทำางานดว้ยการรบัคา่กบัอปุกรณ์
เซ็นเซอร์ตรวจวัดอุณหภูมิและความชื้น เพื่อส่งค่าผลลัพธ์
แสดงผลผ่านหน้าจออุปกรณ์แอลซีดี เมื่อมีอุณหภูมิมากกว่า 

38 องศาเซสเซียลพัดลมจะทำางานระบายความร้อนภายในตู้ 
เม่ือมีความชื้นสัมพันธ์มากกว่า 31 เปอร์เซ็นต์ หลอดไฟจะ
ทำางานเพือ่ใหค้วามรอ้นภายในตู ้สามารถแสดงผลการทำางาน 
ผ่ าน เครื อข่ ายอิน เทอร์ เน็ ตมีการทำ า งานร่ วมกันกับ 
แอปพลิเคชัน Bylnk เพื่อควบคุมอุปกรณ์ผ่านเคร่ืองมือ 
โทรศัพท์ ดัง Figure 3
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 5. การติดตั้งประกอบตัวเครื่องโดยใช้เป็นแผ่น 
โพลีคาร์บอเนตแบบสีใส ขนาดความหนา 6 มิล ประกอบ
เข้าแต่ละด้านของตัวเครื่อง เพื่อทำาหน้าท่ีเป็นตัวรับแสงและ
กระจายความร้อนภายในตู้ มีระบบการทำาความร้อนร่วมกับ
พลังงานไฟฟ้า ผู้พัฒนาได้ใช้อุปกรณ์การให้ความร้อนด้วย
พลังงานไฟฟ้าเป็นหลอดไฟฟ้ากระแสสลับ 220 โวลต์ ขนาด 
40 วัตต์ ติดตั้งบริเวณใต้หลังคาโดม จำานวน 4 หลอด และ
ติดต้ังระบบพัดลมระบายความชื้นพลังงานไฟฟ้ากระแสสลับ 
220 โวลต์ ขนาด 0.14 แอมป์ จำานวน 2 เครื่อง บริเวณด้าน
ข้างตู้ในแต่ละด้าน ติดต้ังระบบควบคุมอุณหภูมิและความชื้น
ไว้ด้านข้างตู้อบ สามารถควบคุมการทำางานของเครื่องผ่าน
โทรศัพท์ ดัง Figure 3

 จากการผลการทดสอบสรุปพบว่า การตากภายในตู้  
มีค่าเฉล่ียของอุณหภูมิจากพลังงานไฟฟ้าโดยรวมอยู่ที่ 47 
องศาเซลเซียส และมีค่าเฉลี่ยของความชื้นสัมพัทธ์จาก
พลังงานไฟฟ้าโดยรวมอยู่ที่ 20 เปอร์เซ็นต์ ส่งผลให้พัดลม
ระบายความรอ้นทำางาน และทำาใหห้ลอดไฟจากพลงังานไฟฟา้
ไม่ทำางาน เปรียบเทียบกับการตากรูปแบบเดิม มีค่าเฉลี่ยของ
อุณหภูมิโดยรวมทั่วไปอยู่ที่ 27 องศาเซลเซียส และค่าเฉลี่ย
ความชื้นสัมพัทธ์โดยรวมทั่วไปอยู่ที่ 52 เปอร์เซ็นต์ ทำาให้
ตู้อบมีความร้อนสะสมมากกว่าอุณหภูมิภายนอกถึง 57.45 
เปอร์เซ็นต์ ดัง Figure 5

 4. การทดสอบการทาํงานของเครื�องอบดว้ย

การควบคุมอุณหภูมอิตัโนมตัจิากพลงังานไฟฟ้า โดย

การจ่ ายไฟผ่านอุปกรณ์  Switching Power Supply 

จากไฟกระแสสลับเป็นไฟกระแสตรงให้กับอุปกรณ์ 

NodeMCU ESP32 เพื�อเป็นตวักลางทําหน้าที�ควบคุม

การทํางานดว้ยการรบัค่ากบัอุปกรณ์เซน็เซอรต์รวจวดั

อุณหภูมแิละความชื�น เพื�อส่งค่าผลลพัธ์แสดงผลผ่าน

หน้าจออุปกรณ์แอลซีดี เมื�อมีอุณหภูมิมากกว่า �� 

องศาเซสเซยีลพดัลมจะทาํงานระบายความรอ้นภายใน

ตู้ เมื�อมีความชื�นส ัมพันธ์มากกว่า �� เปอร์เซ็นต์ 

หลอดไฟจะทํางานเพื�อใหค้วามรอ้นภายในตู ้สามารถ

แสดงผลการทํางานผ่านเครอืข่ายอินเทอร์เน็ตมีการ

ทํางานร่วมกันกับแอปพลิเคชัน Bylnk เพื�อควบคุม

อปุกรณ์ผา่นเครื�องมอืโทรศพัท ์ดงั Figure 3 
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Figure 3 Principle of operation of temperature and humidity control system 

 

 

 �. การติดตั �งประกอบตัวเครื�องโดยใช้เป็น

แผ่นโพลีคาร์บอเนตแบบสีใส ขนาดความหนา � มิล 

ประกอบเขา้แต่ละดา้นของตวัเครื�อง เพื�อทําหน้าที�เป็น

ตวัรบัแสงและกระจายความรอ้นภายในตู ้มรีะบบการทาํ

ความรอ้นร่วมกบัพลงังานไฟฟ้า ผู้พฒันาไดใ้ช้อุปกรณ์

การให้ความร้อนด้วยพลังงานไฟฟ้าเป็นหลอดไฟฟ้า

กระแสสลบั ��� โวลต์ ขนาด �� วตัต์ ตดิตั �งบรเิวณใต้

หลังคาโดม จํานวน � หลอด และติดตั �งระบบพัดลม

ระบายความชื�นพลงังานไฟฟ้ากระแสสลบั ��� โวลต์ 

ขนาด �.�� แอมป์ จํานวน � เครื�อง บรเิวณดา้นขา้งตูใ้น

แต่ละดา้น ติดตั �งระบบควบคุมอุณหภูมแิละความชื�นไว้

ดา้นขา้งตู้อบ สามารถควบคุมการทาํงานของเครื�องผา่น

โทรศพัท ์ดงั Figure 3 

 

 

 
 
Figure 4 Install the machine and temperature and humidity control system.  

 

การทดสอบและอภิปรายผลการวิจยั 

 �. ผู้พฒันาได้ทําการทดลองเปรยีบเทยีบการ

ทํางานของเครื�องอบด้วยการควบคุมอุณหภูมิด้วย

พลงังานแสงอาทติย์และพลงังงานไฟฟ้ากบัวธิีการตาก

เดมิ ๆ  เพื�อวดัค่าอุณหภูมแิละความชื�น ช่วงเวลาตั �งแต่ 

8.30 – 17.00 น. ระหว่างวนัที� ��-�� มกราคม ����โดย

ทําการทดสอบวดัค่าอุณหภูมแิละความชื�นของตู้อบกบั

ผลติภณัฑจ์ากหมํ�า ดว้ยปรมิาณของผลติภณัฑ์จากหมํ�า

นํ� าหนักก่อนตาก 4,000 กรัม ใช้สําหรับอบในตู้ และ

ผลติภณัฑจ์ากหมํ�าปรมิาณนํ�าหนักก่อนตาก �,��� กรมั 

ใช้สําหรบัตากรูปแบบเดมิ ๆ โดยใช้เวลาในการทดลอง

ทั �งสิ�นเป็นเวลา � วัน เพื�อเก็บข้อมูลค่าอุณหภูมิและ

ความชื�นเปรยีบเทยีบในแต่ละวนัทุก ๆ �� นาท ี 

จากการผลการทดสอบสรุปพบว่า การตาก

ภายในตู้ มีค่าเฉลี�ยของอุณหภูมิจากพลังงานไฟฟ้า

โดยรวมอยู่ที� �� องศาเซลเซียส และมีค่าเฉลี�ยของ

ความชื�นสมัพทัธ์จากพลังงานไฟฟ้าโดยรวมอยู่ที� �� 

เปอร์เซ็นต์ ส่งผลใหพ้ดัลมระบายความรอ้นทํางาน และ

ทาํใหห้ลอดไฟจากพลงังานไฟฟ้าไมท่าํงาน เปรยีบเทยีบ

กบัการตากรูปแบบเดมิ มคี่าเฉลี�ยของอุณหภูมโิดยรวม

ทั �วไปอยู่ที� �� องศาเซลเซียส และค่าเฉลี�ยความชื�น

สมัพทัธ์โดยรวมทั �วไปอยู่ที� �� เปอร์เซ็นต์ ทําใหตู้้อบมี

ความร้อนสะสมมากกว่าอุณหภูมิภายนอกถึง ��.�� 

เปอรเ์ซน็ต ์ดงั Figure 5

Figure 3 Principle of operation of temperature  
and humidity control system.

Figure 4 Install the machine and temperature and humidity control system. 

 การทดสอบและอภิปรายผลการวิจัย
 1. ผูพ้ฒันาไดท้ำาการทดลองเปรยีบเทยีบการทำางาน
ของเครื่องอบด้วยการควบคุมอุณหภูมิด้วยพลังงานแสง
อาทิตย์และพลังงงานไฟฟ้ากับวิธีการตากเดิมๆ เพื่อวัดค่า
อุณหภูมิและความชื้น ช่วงเวลาตั้งแต่ 8.30-17.00 น. ระหว่าง
วันที่ 25-27 มกราคม 2566 โดยทำาการทดสอบวัดค่าอุณหภูมิ
และความชืน้ของตูอ้บกบัผลติภณัฑจ์ากหม่ำา ดว้ยปรมิาณของ
ผลิตภัณฑ์จากหม่ำาน้ำาหนักก่อนตาก 4,000 กรัม ใช้สำาหรับ 
อบในตู้ และผลิตภัณฑ์จากหม่ำาปริมาณน้ำาหนักก่อนตาก 
4,000 กรัม ใช้สำาหรับตากรูปแบบเดิมๆ โดยใช้เวลาในการ
ทดลองทั้งสิ้นเป็นเวลา 3 วัน เพ่ือเก็บข้อมูลค่าอุณหภูมิและ
ความชื้นเปรียบเทียบในแต่ละวันทุกๆ 30 นาที 
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 จากการทดสอบเครื่องอบผลิตภัณฑ์หม่ำา ระหว่าง
วันที่ 25-27 มกราคม 2566 ผู้วิจัยได้ทำาคำานวณหาต้นทุน
ค่าไฟฟ้าจากการใช้งานเครื่องอบ มีการใช้พลังงานไฟฟ้าจาก
หลอดไฟ ขนาด 40 วัตต์ จำานวน 4 หลอด ทำางานวันละ 2 
ชั่วโมง รวมพลังงานไฟฟ้าเท่ากับ 960 วัตต์ การใช้พลังงาน
จากพัดลม ขนาด 31 วัตต์ จำานวน 2 เครื่อง ทำางานวันละ 

6-8 ชั่วโมง รวมพลังงานไฟฟ้าเท่ากับ 1,209 วัตต์ พลังงาน
ชุดหม้อแปลงไฟฟ้า ขนาด 38 วัตต์ทำางานวันละ 8.5 ชั่วโมง
รวมพลังงานไฟฟ้าเท่ากับ 646 วัตต์ รวมพลังงานไฟฟ้าที่ใช้
ไปท้ังส้ินในการทดสอบเท่ากับ 3,138 วัตต์ มีหน่วยเท่ากับ 
3.14 หน่วย ค่าไฟต่อหน่วยเท่ากับ 4.77 บาท คิดเป็นต้นทุน
ค่าไฟฟ้าที่ใช้งานกับเครื่องอบเท่ากับ 14.99 บาท ดัง Table 1

 

 

 
 
Figure 5 The test results for the three-day average relative temperature and humidity during 25-27 January 

2023 are as follows. 

 

 
 จากการทดสอบเครื�องอบผลติภณัฑ์หมํ�า ระหว่าง

วนัที� ��-�� มกราคม ���� ผู้ว ิจ ัยได้ทําคํานวณหา

ต้นทุนค่าไฟฟ้าจากการใช้งานเครื�องอบ มีการใช้

พลงังานไฟฟ้าจากหลอดไฟ ขนาด �� วตัต์ จํานวน � 

หลอด ทํางานวันละ � ชั �วโมง รวมพลังงานไฟฟ้า

เท่ากบั ��� วตัต์ การใชพ้ลงังานจากพดัลม ขนาด �� 

วตัต ์จาํนวน � เครื�อง ทาํงานวนัละ � – 8 ชั �วโมง รวม

พลงังานไฟฟ้าเท่ากับ �,��� วตัต์ พลงังานชุดหม้อ

แปลงไฟฟ้า ขนาด �� วตัต์ทํางานวนัละ �.� ชั �วโมง

รวมพลังงานไฟฟ้าเท่ากับ ��� วัตต์ รวมพลังงาน

ไฟฟ้าที�ใช้ไปทั �งสิ�นในการทดสอบเท่ากบั �,��� วตัต์ 

มีหน่วยเท่ากับ �.�� หน่วย ค่าไฟต่อหน่วยเท่ากับ 

�.�� บาท คดิเป็นตน้ทุนคา่ไฟฟ้าที�ใชง้านกบัเครื�องอบ

เท่ากบั ��.�� บาท ดงั Table 1 
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Figure 5 The test results for the three-day average relative temperature and humidity during  
25-27 January 2023 are as follows.

Table 1 The electricity costs used in the dryer test from January 25th to January 27th, 2023, were recorded.

Date
Electric power of the 

bulb (in watts).
Electric power of the fan  

(in Watts)
Power transformer 

(watts)
Total Power  

(Watts)
Cost of electricity 

(Baht)

1 320 465 323 1,108 5.30

2 320 403 323 1,046 5.01

3 320 341 323 984 4.68

960 1,209 646 3,138 14.99

 ผลการทดสอบเปรียบเทียบปริมาณน้ำาหนักของ
ผลติภณัฑห์ม่ำาจากตูอ้บดว้ยพลงังานแสงอาทติยแ์ละพลงังาน
ไฟฟ้าทั้ง 3 วันเปรียบเทียบกับวิธีตากเดิมๆ พบว่า ปริมาณ
น้ำาหนักของผลิตภัณฑ์จากหม่ำาก่อนอบ 4,000 กรัม หลังอบ
ใช้เวลา 25 ชั่วโมง 30 นาที มีปริมาณน้ำาหนักคงเหลือ 3,200 
กรมั ลดลงไป 700 กรมั อตัราสว่นน้ำาหนกัของน้ำาในผลติภณัฑ์
ต่อน้ำาหนักผลิตภัณฑ์ชื้น เท่ากับ 23.00 M

w 
และอัตราส่วน 

น้ำาหนกัของน้ำาในผลติภณัฑต์อ่น้ำาหนกัผลติภณัฑแ์หง้ เทา่กบั 
25.00 M

d
 จากน้ำาหนักเดิม เปรียบเทียบกับวิธีตากแบบเดิมๆ 

พบวา่ปรมิาณน้ำาหนกัของผลติภณัฑจ์ากหม่ำากอ่นตาก 4,000 
กรัม หลังตากใช้เวลา 25 ชั่วโมง 30 นาที มีปริมาณน้ำาหนัก 

คงเหลือ 3,420 กรัม ลดลงไปทั้งส้ิน 580 กรัม อัตราส่วน 
น้ำาหนักของน้ำาในผลิตภัณฑ์ต่อน้ำาหนักผลิตภัณฑ์ชื้น เท่ากับ 
16.00 M

w 
และอัตราส่วนน้ำาหนักของน้ำาในผลิตภัณฑ์ต่อ 

น้ำาหนกัผลติภณัฑแ์หง้ เทา่กบั 18.00 M
d
 สรปุไดว้า่ การใชง้าน 

เครื่องอบผลิตภัณฑ์จากหม่ำาด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 
และพลังงานไฟฟ้าจะมีปริมาณน้ำาหนักน้อยกว่าทำาให้ทำาให้
เครือ่งสามารถลดระยะเวลาในการตากแดด เนือ่งจากสามารถ
ลดความชื้นได้มากกว่า อัตราการอบแห้งสูงกว่า จึงส่งผล
ใหก้ารนำาไปจำาหนา่ยไดเ้รว็กวา่ ถอืไดว้าเปน็การลดระยะเวลา
ในการผลิต ดัง Table 2
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สรุปและอภิปรายผลการวิจัย
 การพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบด้วยการควบคุม
อณุหภมูอิตัโนมัตจิากพลงังานแสงอาทติยแ์บบผสมผสานดว้ย
เทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง สรุปผลการวิจัยดังนี้

 1 .  ผลการทดสอบการวั ดค่ า อุณหภู มิ แ ล ะ
ความชื้นสัมพัทธ์ของเครื่องอบผลิตภัณฑ์จากหม่ำาด้วย
พลังงานแสงอาทิตย์และพลังงานไฟฟ้าทั้ง 3 วัน สรุปได้ว่า 
การใช้งานด้วยเครื่องอบผลิตภัณฑ์จากหม่ำาด้วยพลังงาน
แสงอาทิตย์และพลังงานไฟฟ้าจะมีปริมาณน้ำาหนักน้อยกว่า 
ทำาให้เครื่องสามารถลดระยะเวลาในการตากแดด เน่ืองจาก
สามารถลดความชื้นได้มากกว่า อัตราการอบแห้งสูงกว่า  
จึงส่งผลให้การนำาไปจำาหน่ายได้เร็วกว่า ถือได้ว่าเป็นการลด
ระยะเวลาในการผลิต 

 2. สรุปผลการประเมินความเหมาะสมของการ
พัฒนานวัตกรรมจากผู้เชี่ยวชาญท่ีมีต่อการพัฒนานวัตกรรม 
เค ร่ืองอบหรือตากด้วยการควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติ
จากพลังงานแสงอาทิตย์แบบผสมผสานด้วยเทคโนโลยี
อินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง พบว่ามีค่าเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับ
ความเหมาะสมที่สุดมาก (  = 4.73, S.D. = 0.23)

 3. ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการใช้งานของ
นวัตกรรมกับชุมชม พบว่า มีค่าเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับ 
มากที่สุด (  = 4.56, S.D. =0.57) จากการเผยแพร่นวัตกรรม
ลงสู่ชุมชน ทำาให้ชุมชนได้ใช้ประโยชน์จากนวัตกรรม และเกิด
ความต้องการในการเพิ่มจำานวนเครื่องและพัฒนานวัตกรรม 
ให้สอดคล้องกับต้นทุนที่ชุมชนสามารถสร้างขึ้นเองได้ 

 การพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบด้วยการควบคุม
อณุหภมูอิตัโนมัตจิากพลงังานแสงอาทติยแ์บบผสมผสานดว้ย
เทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง ผู้วิจัยได้ทำาการประเมิน
ผลเปรียบเทียบการทำางานของนวัตกรรมและการประเมิน
ประสิทธิภาพความเหมาะสมของจากผู้เชี่ยวชาญ 3 ท่าน  
มีการอภิปรายผลดังต่อไปนี้

 ผลการพฒันานวตักรรมเครือ่งอบผลิตภัณฑจ์ากหม่ำา
ด้วยการควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจากพลังงานแสงอาทิตย์
แบบผสมผสานด้วยเทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพส่ิง กับ
วิธีการตากผลิตภัณฑ์หม่ำาแบบด่ังเดิม จากการศึกษาปัญหา
และความต้องการของผู้ใช้งาน ออกแบบและสร้างนวัตกรรม 
และทำาการประเมินผล พบว่าอุณหภูมิจากพลังงานไฟฟ้าใน 
ตูอ้บเฉลีย่โดยรวมอยูท่ี ่47 องศาเซลเซยีสและความชืน้สมัพทัธ์
เฉลี่ยโดยรวมอยู่ที่ 20 เปอร์เซ็นต์ ส่วนของอุณหภูมิการตาก
หม่ำาแบบวิธีดั้งเดิมเฉลี่ยโดยรวมอยู่ที่ 27 องศาเซลเซียสและ
ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ยโดยรวมอยู่ที่ 52 เปอร์เซ็นต์ ทำาให้
อุณหภูมิในตู้อบมีความร้อนสะสมมากกว่าภายนอกตู้ ทำาให้
ผลิตภัณฑ์หม่ำาได้จากตากทั้ง 2 รูปแบบมีน้ำาหนักและสีใกล้
เคียงกัน ซึ่งมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของธีรพงศ์ บริรักษ์
และคณะ (2564) ได้ทำาการศึกษาวิจัยเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ
การถนอมอาหารด้วยวิธีการตากแห้งโดยการใช้พลังงาน
แสงอาทิตย์ ที่โดยสามารถวัดค่าอุณหภูมิภายในตู้มากกว่า
ภายนอกตู้ สามารถทำาการแปรรูปผลิตภัณฑ์โดยวิธีการตาก
ได้ตลอดฤดูกาล และมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของอนุชิต 
กลับประสิทธ์ิ และคณะ (2564) วิจัยได้ทำาการศึกษาวิจัยใน
การสร้างตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ในการผลิตปลาช่อน
แดดเดียวโดยใช้วิธีวิจัยแบบผสมผสาน สามารถจ่ายลมร้อน 
สู่ห้องอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 40-55 องศาเซลเซียสทุกตำาแหน่ง
ของชัน้วางผลติภณัฑม์อีณุหภมูใิกลเ้คยีงกนั สอดคลอ้งกบังาน
วิจัยของ รัฐพงษ์ โป้เคนและวิศิษศักดิ์ เสงี่ยมศักดิ์ (2563) ได้
ศึกษาวิจัยออกแบบและสร้างตู้อบกล้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 
ตู้อบกล้วยเพื่ออำานวยความสะดวกในการถนอมอาหารและ
จะจัดเก็บไว้ทำาอาหารได้นานขึ้น โดยผู้วิจัยได้เพิ่มสามารถ
ของการสร้างนวัตกรรมเครื่องอบผลิตภัณฑ์จากหม่ำาด้วยการ
ควบคุมอุณหภูมิจากพลังงานแสดงอาทิตย์แบบผสมผสาน 
ให้สามารถประยุกต์ใช้งานร่วมกับการนำาเทคโนโลยีอุปกรณ์ 
IoT มาใช้ในการเชื่อมต่อกับอุปกรณ์ในระบบเครือข่าย
อินเทอร์เน็ต ที่สามารถควบคุมการเปิด-ปิดสวิตช์จากระยะ

Table 2 The test results compared the weight of the product from the incubator or dried from the product with solar 
energy and electricity for 3 days compared to the traditional drying method.

date

Weight content 
(gram)

Incubator or drying

Residual 
weight 
(gram)

M
W

 M
d
 

The same amount of weight 
(gram) 

Residual 
weight 
(gram)

M
W

 M
d
 

Before 
drying

After  
drying

Before  
drying

After  
drying

1 4,000 3,700 300 8.00 9.00 4,000 3,820 180 5.00 5.00

2 3,700 3,400 300 9.00 9.00 3,820 3,600 220 6.00 7.00

3 3,400 3,200 200 6.00 7.00 3,600 3,420 180 5.00 6.00

Total residual weight  800 23.00 25.00 Total residual weight 580 16.00 18.00
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ไกลได้ เพิ่มความสะดวกสบายในการใช้งานในชีวิตประจำาวัน 
และสอดคล้องกับวิวัฒน์ มีสุวรรณ (2559) ได้ทำาการศึกษา
วิจัยเรื่อง อินเทอร์เน็ตเพื่อสรรพสิ่ง (internet of things) กับ
การศึกษา Internet of Thing on Education แนวคิดสำาคัญ
ของอินเทอร์เน็ตเพื่อสรรพสิ่ง (internet of things) เป็นการใช้
ประโยชน์จากความก้าวหน้าของเครือข่ายอินเทอร์เน็ต และ
การเพิ่มขึ้นของข้อมูลสารสนเทศจำานวนมาก (big data) จาก
อุปกรณ์หรือสรรพสิ่งต่างๆ ที่อยู่รอบตัว ให้สามารถนำามาใช้
ประโยชน์ไดอ้ยา่งเหมาะสม เปน็การเสรมิสรา้งการใชป้ระโยชน์
จากทรพัยากรแหลง่สารสนเทศใหเ้กดิความคุม้คา่สงูสดุ ทำาให้
เวลาการตากผลิตภัณฑ์จากหม่ำาแห้งเร็วขึ้น เมื่อเทียบเปรียบ
กับการตากแบบธรรมชาติซ่ึงมีความสอดคล้องกับฮาติมมี  
บากาและคณะ (2560)ได้ทำาการศึกษาวิจัยตู้อบแห้งปลาช่อน
โดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ร่วมไฟฟ้า ประสิทธิภาพการทำาให้
แห้งมากที่สุดเมื่อเทียบกับการตากแบบธรรมชาติ 

 ผลประเมินประสิทธิภาพความเหมาะสมของ
การทำางานการพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบด้วยการควบคุม
อณุหภมูอิตัโนมัตจิากพลงังานแสงอาทติยแ์บบผสมผสานดว้ย
เทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่งพบว่า มีผลการประเมิน 
โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ
อภิญญา สายศรีแก้วและคณะ (2565) ที่ได้ทำาการศึกษาวิจัย
เรื่อง การพัฒนาตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อการแปรรูป
อาหารควบคุมด้วยระบบ Internet of Things (IoT) พบว่า  
ผลการประเมินประสิทธิภาพการทำางานของตู้อบพลังงาน
แสงอาทิตย์ โดยผู้เชี่ยวชาญมีผลการประเมินโดยรวมอยู่ใน
ระดับมากที่สุด และมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ รัฐพงษ์  
โป้เคน และวิศิษศักดิ์ เสงี่ยมศักดิ์ (2563) ที่ได้ทำาการศึกษา
วิจัยเรื่อง ออกแบบและสร้างตู้อบกล้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 
โดยผู้ เชี่ยวชาญ มีผลการประเมินโดยรวมอยู่ ในระดับ 
มากที่สุดเช่นกัน

ข้อเสนอแนะ
 การพัฒนานวัตกรรมเครื่องอบหรือตากด้วยการ
ควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติจากพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
ผสมผสานด้วยเทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง โดยมี
ข้อเสนอแนะและพัฒนาให้นวัตกรรมมีประสิทธิภาพ ควร
มีการพัฒนาระบบแจ้งเตือนอุณหภูมิและความชื้นผ่าน 
เครือข่ายอินเทอร์เน็ตกับอุปกรณ์เคล่ือนท่ี ควรมีการพัฒนา
ระบบควบคุมการตั้งเวลาการทำางานของเครื่องให้สามารถ
ควบคุมเวลาที่เหมาะสมกับการอบหรือตากกับผลิตภัณฑ์ 
ในชนิดอื่นๆ ได้

กิตติกรรมประกาศ
 ขอขอบพระคุณองค์การบริหารส่วนตำาบลบ้านพัง
เคน กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และคณาจารย์ในคณะเทคโนโลยี
อตุสาหกรรม สาขาวชิาเทคโนโลยคีอมพวิเตอร ์สาขาวิชาการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ สาขาวิชาเทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์ การ
ทำาโครงงานวิจัยในครั้งนี้จะไม่สำาเร็จไปด้วยดี หากไม่ได้รับ
ความกรุณาจากผู้เชี่ยวชาญท่านรองศาสตราจารย์เอกรินทร์  
วทัญญูเลิศสกุล ผู้ช่วยศาตราจารย์ยุทธศักด์ิ สัณฑมาศ
และผู้ช่วยศาสตราจารย์สุเทพ นระมาตย์ ที่เป็นผู้ประเมิน
ประสิทธิภาพความเหมาะสมการทำางานของนวัตกรรม
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