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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างเตาอบโอ่งสําหรับการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกล 
และหาปริมาณไฟฟ้าและความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะท่ีใช้ในการผลิตไก่อบโอ่ง รวมท้ังหาสมบัติทางกายภาพด้านสี 
ความนุ่ม ปริมาณผลผลิต และความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่ง โดยใช้รังสีอินฟราเรดไกลท่ี 1,000 1,200 และ 
1,400 วัตต์ อบไก่หมักมีมวลเร่ิมต้นประมาณ 1,650 กรัม จนไก่อบมีมวลสุดท้ายตํ่ากว่า 1,220 กรัม จากผลการทดลอง 
พบว่า การผลิตไก่อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูงใช้ปริมาณไฟฟ้าและความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะน้อยกว่าการผลิต
ไก่อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลตํ่าอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งท่ีรังสีอินฟราเรดไกล 
1,400 วัตต์ มีความสว่าง (ค่า L) มากกว่า แต่มีสีแดง (ค่า a) และสีเหลือง (ค่า b) น้อยกว่าส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งท่ีรังสี
อินฟราเรดไกล 1,000 วัตต์ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) อย่างไรก็ตาม ความสว่าง (ค่า L) สีแดง (ค่า a) และ
สีเหลือง (ค่า b) ของส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งท่ีรังสีอินฟราเรดไกล 1,200 วัตต์ ไม่มีความแตกต่างกับค่าความสว่าง (ค่า L) 
สีแดง (ค่า a) และสีเหลือง (ค่า b) ของส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งท่ีรังสีอินฟราเรดไกล 1,000 และ 1,400 วัตต์ อย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) แรงเฉือนและความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่งมีค่ามากข้ึนเม่ือระดับรังสีอินฟราเรดไกลเพ่ิมข้ึน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) นอกจากนี้ยังพบว่า ระดับรังสีอินฟราเรดไกล (1,000 1,200 และ 1,400 วัตต์) ไม่มีผลต่อ
ปริมาณผลผลิตของไก่อบโอ่งอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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Abstract 
 The objectives of this research were to construct a jar oven for the production of roasted chicken 
using heat from far- infrared radiation and to find the amount of electricity and specific energy consumption 
used in the production of roasted chicken. The physical properties in terms of color, softness, cooking 
yield, and water holding capacity of roasted chicken were also investigated. By using far-infrared radiation 
at electrical power levels of 1,000, 1,200 and 1,400 watts to roast marinated chicken, which had an 
initial mass of about 1,650 grams until the mass of the roasted chicken had a lower than 1,220 grams. 
From the experimental results, it was found that the production of roasted chicken at far- infrared 
radiation with a high electrical power level requires significantly less electricity and specific energy 
consumption than that with low electrical power level (P≤0.05). Roasted chicken breasts with far-infrared 
radiation at 1,400 watts had significantly higher lightness (L value) but lower redness (a value) and 
yellowness (b value) than those of 1,000 watts (P≤0.05). However, lightness (L value), yellowness 
(b value), and redness (a value) of the roasted chicken breast with far-infrared radiation at 1,200 watts 
were not significantly different from those at 1,000 and 1,400 watts (P>0.05). The shear force and water 
holding capacity of roasted chicken were significantly increased when the electrical power levels of 
far-infrared radiation increased (P≤0.05). Moreover, the electrical power levels of far-infrared radiation 
(1,000 1,200 and 1,400 watts) did not significantly affect the cooking yield of roasted chicken (P>0.05). 
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1. บทนํา
 ปัจจุบันประชากรทั่วโลกมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น จึงมี
ความต้องการอาหารที่เพียงพอสําหรับการบริโภค 
เนื้อไก่เป็นอีกแหล่งอาหารที่คนไทยนิยมบริโภค โดย
ในปี พ.ศ. 2558-2562 การบริโภคเนื้อไก่ของคนไทย
เพ่ิมข้ึนในอัตราร้อยละ 6.34 ต่อปี (ในปี พ.ศ. 2562 มี
ปริมาณการบริโภคเนื้อไก่ 1.59 ล้านตัน) [1] เนื้อไก่ยังมี
คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะอย่างย่ิงเป็นแหล่ง
ของโปรตีนที่สําคัญ และมีราคาไม่แพงเมื่อเทียบกับ
เนื้อสัตว์อ่ืน ๆ เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว และเนื้อแกะ เป็นต้น 
นอกจากนี้ เนื้อไก่สามารถนํามาประกอบอาหารหลาย
ประเภทซึ่ง “ไก่ย่าง” เป็นอาหารอย่างหนึ่งที่คนไทย
นิยมรับประทานเนื่องจากมีรสชาติอร่อย โดยการผลิต
ไก่ย่างมีความแตกต่างกันตามวิธีการอบย่างและลักษณะ
การปรุงรสของเครื่องเทศ เช่น ไก่ย่างสมุนไพร ไก่ย่าง
โบราณ และไก่อบโอ่ง เป็นต้น ขั้นตอนการผลิตไก่ย่าง
โดยท่ัวไปมี 2 ข้ันตอน คือ 1) นําไก่สดมาล้างให้สะอาด
แล้วหมักในเครื่องเทศ และ 2) ย่างไก่บนเตาถ่านที่มี
ตะแกรงเหล็กหรืออบย่างไก่ในโอ่ง ทั้งนี้ผู ้ย่างต้องมี
ความชํานาญคอยควบคุมการย่างและหลีกเลี่ยงควันไฟ 
เนื่องจากการหยดของนํ้าและน้ํามันจากไก่ทําให้ไฟลุก
ได้ง่าย และอาจเกิดการไหม้เกรียมของอาหาร [2] โดย
อาหารปิ้งย่างมีสารอันตรายต่าง ๆ ได้แก่ สารไพโรไลเซต 
(Pyrolysates) เป็นสารที่พบมากในส่วนที่ไหม้เกรียม
ของเนื้อสัตว์ และสารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน 
(Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) เป็นสารเริ่มต้น
ของสารก่อมะเร็ง (Precarcinogen) ซึ่งเป็นสารชนิด
เดียวกับสารในควันบุหรี่ ไอเสียเครื่องยนต์ และควัน
จากเตาเผาไหม้เชื้อเพลิงของโรงงานอุตสาหกรรม [3] 
 สําหรับไก่อบโอ่งได้มีการพัฒนารูปแบบเตาอบ
และเทคนิคการอบมาอย่างต่อเนื่อง โดย T. Kanasri 
et al. [2] ได้พัฒนาเตาอบย่างไก่ประหยัดพลังงานโดย
ใช้เทคนิคการสะสมความร้อนจากเตาถ่าน ห้องอบย่าง
ไก่ทําจากถังเหล็กขนาด 200 ลิตร มีขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 58 เซนติเมตร และความสูง 140 เซนติเมตร 
พ้ืนด้านล่างถังเจาะเป็นช่องรูสําหรับวางเตาถ่าน มีขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลางรู 20 เซนติเมตร ในห้องอบย่างไก่มี
ราวเหล็กจํานวน 2 ชั้น ซ่ึงสามารถแขวนไก่ได้ชั้นละ 4 
ตัว และใช้ถ่านไม้ยูคาลิปตัสเป็นเชื้อเพลิงให้ความร้อน 
ผลการทดลอง พบว่า เตาอบย่างไก่นี้มีประสิทธิภาพเชิง
ความร้อนร้อยละ 31 และสามารถอบย่างไก่ในช่วงอุณหภูมิ 
270-320 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ S. Thongdaeng 
and B. Lamlerd [4] ได้เปรียบเทียบประสิทธิภาพเชิง
ความร้อนของเตาอบไก่ 3 รูปแบบ คือ เตาอบแบบไม่หุ้ม
ฉนวน เตาอบแบบหุ้มฉนวน และเตาอบแบบดัดแปลง
จากโอ่งน้ํา โดยเตาอบมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 
เซนติเมตร และความสูง 100 เซนติเมตร ใช้ถ่านไม้ยู
คาลิปตัสเป็นเชื ้อเพลิงให้ความร้อน ไก่ที่ใช้อบมีมวล
เฉลี่ย 1 กิโลกรัม อบไก่ครั้งละ 5 ตัว และใช้ภาพถ่าย
ทางความร้อนวัดค่าอุณหภูมิท่ีผิวเตาอบ ผลการทดลอง 
พบว่า เตาอบแบบหุ้มฉนวนมีประสิทธิภาพทางความร้อน
สูงสุดเมื่อเทียบกับเตาอบแบบอื่น ๆ โดยเตาอบแบบ
หุ้มฉนวนใช้เวลาอบไก่ 34 นาที และใช้ถ่านทั้งหมด 
300 กรัม ภาพถ่ายทางความร้อนแสดงให้เห็นว่า เตาอบ
แบบหุ้มฉนวนมีอุณหภูมิท่ีผิวเตาอบตํ่ากว่าเตาอบแบบ
ไม่หุ้มฉนวนและแบบดัดแปลงจากโอ่งน้ํา ทําให้เตาอบ
แบบหุ้มฉนวนเกิดการสูญเสียความร้อนน้อย ส่งผลให้
ใช้เวลาอบย่างสั้น และมีความสิ้นเปลืองเชื้อเพลิงท่ีตํ่า 
 อย่างไรก็ตาม การผลิตไก่อบโอ่งดังกล่าวข้างต้น
ยังมีข้อจํากัดในส่วนของไก่อบย่างมีความสุกไม่สมํ่าเสมอ 
และผู้ย่างต้องคอยควบคุมการอบย่างไก่ รวมทั้งราคา
เชื้อเพลิงประเภทถ่านไม้มีแนวโน้มสูงข้ึน ดังนั้นคณะผู้วิจัย
เห็นว่า การผลิตไก่อบโอ่งควรนําความร้อนจากหลอด
รังสีอินฟราเรดไกลมาแทนความร้อนจากเตาถ่าน ท้ังนี้
รังสีอินฟราเรดไกลสามารถแผ่รังสีทะลุเข้าไปในเนื้อ
ผลิตภัณฑ์ ทําให้โมเลกุลของน้ําในเนื้อผลิตภัณฑ์สั่นแล้ว
เกิดความร้อน และเกิดการแพร่ออกไปยังผิวผลิตภัณฑ์ 
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ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์นั้นแห้งลง [5], [6] รังสีอินฟราเรด
ไกลยังช่วยกระจายความร้อนได้อย่างสม่ําเสมอและท่ัวถึง 
ประหยัดพลังงาน ลดเวลาอบแห้ง และช่วยให้ผลิตภัณฑ์
อบแห้งท่ีได้มีคุณภาพดี [7], [8] นอกจากนี้ คณะผู้วิจัย
ยังเห็นว่า การผลิตไก่อบโอ่งควรพัฒนาให้ไก่สามารถหมุน
ได้ในขณะอบโอ่งเพ่ือทําให้ไก่มีความสุกอย่างสมํ่าเสมอ
ท่ัวท้ังตัว 
 ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างเตาอบ
โอ่งสําหรับการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสี
อินฟราเรดไกล และหาปริมาณไฟฟ้าและความสิ้นเปลือง
พลังงานจําเพาะที่ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่ง รวมทั้งหา
สมบัติทางกายภาพด้านสี ความนุ่ม ปริมาณผลผลิต และ
ความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่ง ซ่ึงข้อมูลต่าง ๆ 
นี้มีประโยชน์ต่อการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจาก
รังสีอินฟราเรดไกลของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร ตําบลไม้งาม อําเภอเมือง 
จังหวัดตาก 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 วัตถุดิบ 
2.1.1 ไก่สด (ไก่เนื้อพันธ์ุลูกผสม (Hybrid) หรือไก่
กระทง) ท่ีใช้อบโอ่งมีมวลเฉลี่ยตัวละ 1,650 กรัม 
2.1.2 เคร่ืองปรุงรส ได้แก่ กระเทียม พริกไทย เกลือป่น 
รากผักชีหั่น ซีอิ๊วหวาน น้ําตาลทราย น้ําตาลปี๊บ และ
ผงปรุงรสย่ีห้อรสดี 
 

2.2 เตาอบโอ่งสําหรับการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้
ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกล 

 ส่วนประกอบและลักษณะของเตาอบโอ่ง
สําหรับการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสี
อินฟราเรดไกลแสดงดังรูปที่ 1 และ 2 ตามลําดับ การ
ทํางานของเตาอบโอ่งนี้ เ ร่ิมจากบรรจุไก่ท่ีหมักแล้ว
จํานวน 2 ตัว ๆ ละประมาณ 1,650 กรัม (หมายเลข 1) 
ในเตาอบโอ่งซึ่งทําจากดินเผาเคลือบ โดยส่วนปากและ 

 

 
 

(ก) มุมมองด้านข้างเตาอบโอ่ง 

 
(ข) มุมมองด้านบนเตาอบโอ่ง 

(1) ไก่ท่ีหมักแล้ว (2) เตาอบโอ่ง (3) เฟืองโซ่ (4) มอเตอร์ 
(5) หลอดรังสีอินฟราเรดไกล (6) เครื่องวัดกระแสไฟฟ้า 

(7) เคร่ืองปรับโวลต์ และ (8) มิเตอร์ไฟฟ้า 
 

รูปท่ี 1 ส่วนประกอบของเตาอบโอ่งสําหรับการผลิตไก่
อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกล 

 

ก้นโอ่งมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 43 เซนติเมตร ส่วนตัวโอ่งมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 60 เซนติเมตร และมีความสูง 
58 เซนติเมตร (หมายเลข 2) จากนั้นไก่หมักถูกหมุนด้วย
ความเร็ว 10.5 รอบต่อนาที โดยขับเคลื่อนด้วยเฟืองโซ่
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 18.6 เซนติเมตร 45 ฟัน 
จํ า น ว น  2  อ ัน  (หมายเลข 3) และมอเตอร์ ย่ี ห้อ 
Mitsubishi รุ่น GM-SB ขนาด 200 วัตต์ (หมายเลข 4) 
ไก่หมักถูกให้ความร้อนโดยหลอดรังสีอินฟราเรดไกล
ย่ีห้อ Infrapara รุ่น AW-2-800 ขนาด 800 วัตต์ จํานวน 
4 หลอด (หมายเลข 5) ซึ่งติดอยู่ที่ผนังด้านบนของเตา
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อบ โ อ ่ง  โ ด ย ใ ช ้ร ะ ด ับ กําลั งไฟฟ้าของหลอดรั งสี
อินฟราเรดไกลท่ี 1,000 1,200 และ 1,400 วัตต์ ซ่ึง
ควบคุมด้วยเคร่ืองวัดกระแสไฟฟ้ายี ่ห ้อ Sanwa รุ ่น 
DCM60L (หมายเลข 6) และเครื ่องปรับโวลต์ย่ีห้อ 
Sangi ขนาด 8 A 220 V (หมายเลข 7)  
 

 
 

(ก) ลักษณะภายนอกของเตาอบโอ่ง 

 

 
 

(ข) ลักษณะภายในของเตาอบโอ่ง 
 

รูปท่ี 2 ลกัษณะของเตาอบโอ่งสําหรับการผลิตไก่อบโอ่ง
โดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกล 

 

โดยรังสีอินฟราเรดไกลจะแผ่รังสีทะลุผ่าน
เข้า ไปในเนื้อผลิตภัณฑ์ ทําให้โมเลกุลของน้ําในเนื้อ
ผลิตภัณฑ์สั่นแล้วเกิดความร้อน และเม่ือถึงระยะความ
หนาผลิตภัณฑ์ที่รังสีอินฟราเรดไกลไม่สามารถทะลุ

ผ่านเข้าไปในเนื้อผลิตภัณฑ์ได้จะมีการนําความร้อนใน
เนื้อผลิตภัณฑ์ชั้นต่อไป ทําให้น้ําในผลิตภัณฑ์เกิดการ
แพร่ออกไปยังผิวผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์นั้นแห้ง
ลง เมื่อผ่านกระบวนการอบโอ่งแล้วอากาศร้อนจะไหล
ออกด้านข้างซ้ายของเตาอบโอ่งเพ่ือระบายความชื้นออก
จากเตาอบโอ่ง ทั ้งนี ้การไหลของอากาศร้อนออกสู่
สิ่งแวดล้อมนี้เป็นการพาความร้อนแบบตามธรรมชาติ 
และปริมาณไฟฟ้าที่ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งถูกวัดด้วย
มิเตอร์ไฟฟ้าย่ีห้อ Dai-ichi รุ่น DD28 (หมายเลข 8) 
 

2.3 วิธีการทดลอง 
2.3.1 การหมักไก่ 
 นําไก่สด (ไก่เนื้อพันธ์ุลูกผสม (Hybrid) หรือไก่
กระทง) ที่มีมวลตัวละ 1.5-1.6 กิโลกรัม (อายุไก่อยู่
ระหว่าง 6-7 สัปดาห์ [9] จากตลาดสดเทศบาล อําเภอ
เมือง จังหวัดตาก มาหมักกับส่วนผสมปรุงรสตามอัตราส่วน 
(ไก่สด 1 ตัว (1.5-1.6 กิโลกรัม) กระเทียม 20 กลีบ 
รากผักชีห่ัน 2 ช้อนโต๊ะ พริกไทย 10 เม็ด เกลือป่น 2 
ช้อนชา ซีอ๊ิวหวาน 1 ช้อนโต๊ะ น้ําตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ 
น้ําตาลปี๊บ 1 ช้อนโต๊ะ และผงปรุงรสย่ีห้อรสดี 2 ช้อนโต้ะ) 
โดยนําไก่สดมาคลุกเคล้ากับพริกไทย กระเทียม และ
รากผักชีที่โขลกละเอียด แล้วใส่เกลือป่น ซีอิ๊วหวาน 
น้ําตาลปี๊บ และน้ําตาลทราย คลุกให้เข้ากัน หมักไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องประมาณ 1 ชั่วโมง 30 นาที แล้วเก็บไว้ใน
ภาชนะเพ่ือรออบในเตาอบโอ่ง 
 

2.3.2 การอบโอ่งไก่หมัก 
 นําไก่ท่ีหมักแล้วมาเสียบท่ีแท่งหมุนซ่ึงอยู่ภายใน
เตาอบโอ่ง แล้วเปิดสวิตช์มอเตอร์เพื่อทําให้ไก่หมุนที่
ความเร็ว 10.5 รอบต่อนาที และเปิดสวิตช์หลอดรังสี
อินฟราเรดไกลแล้วควบคุมกําลังไฟฟ้าของหลอดรังสี
อินฟราเรดไกลท่ี 1,000 1,200 และ 1,400 วัตต์ อบโอ่ง
จนไก่สุกและค่อนข้างแห้ง (โดยใช้สายตาและการสัมผัส
เนื้อไก่ตรวจวิเคราะห์ตามลักษณะทั่วไปของไก่ย่างใน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ไก่ย่าง มผช.1028/2548 [10]) 
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 ทั้งนี ้จากการทดลองเบื ้องต้น (Preliminary 
Experiment) เมื่อนําไก่หมักก่อนอบโอ่งมีมวลเฉลี ่ย
เท่ากับ 1,645.67±9.66 กรัม มาอบโอ่งโดยใช้ความร้อน
จากเตาถ่านจะได้ไก่อบโอ่งท่ีมีลักษณะท่ัวไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ไก่ย่าง มผช.1028/2548 และมีมวล
เฉลี่ยหลังอบโอ่งเท่ากับ 1,216.17±1.31 กรัม ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงกําหนดให้ในแต่ละการทดลอง (การผลิตไก่
อบโอ่งหมุนโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลท่ี 
1,000 1,200 และ 1,400 วัตต์) ใช้ไก่หมักมีมวลเร่ิมต้น
ประมาณ 1,650 กรัม อบจนไก่มีมวลสุดท้ายตํ่ากว่า 
1,220 กรัม (ในการอบช่วงสุดท้ายจะตรวจสอบมวลไก่
อบโอ่งทุก ๆ 10 นาที ด้วยเคร่ืองชั่งดิจิตอลย่ีห้อ Sunford 
รุ่น KAH-5000S ความละเอียด 0.1 กรัม) 
 การผลิตไก่อบโอ่งหมุนโดยใช้ความร้อนจากรังสี
อินฟราเรดไกลนี้ได้ทดลองอยู่ภายในอาคารปฏิบัติการ
ชั้น 1 สาขาวิศวกรรมเครื่องกล คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก โดย
อุณหภูมิอากาศเฉลี่ยภายในเตาอบโอ่งก่อนการผลิต
ไก่อบโอ่งเท่ากับ 33±2 องศาเซลเซียส 
 

2.4 การหาปริมาณไฟฟ้าที่ใช้ในการผลิตไก่
อบโอ่ง 
 ปริมาณไฟฟ้าที่ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งถูกวัด
ด้วยมิเตอร์ไฟฟ้ายี่ห้อ Dai-ichi รุ่น DD28 ในหน่วย
กิโลวัตต์-ชั่วโมง 
 

2.5 การหาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะท่ี
ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่ง 
 ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะที่ใช้ในการผลิต
ไก่อบโอ่ง คือ อัตราส่วนระหว่างปริมาณไฟฟ้าที่ใช้ใน
การผลิตไก่อบโอ่งต่อปริมาณนํ้าท่ีระเหยออกจากไก่อบ
โอ่ง โดยหาจากสมการท่ี (1) [11] 
 

elec

w

ESEC
M

=      (1) 

โดยท่ี 
SEC = ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะท่ีใช้ในการผลิต

ไก่อบโอ่ง (กิโลวัตต์⋅ชั่วโมงต่อกิโลกรัม) 
Eelec = ปริมาณไฟฟ้า ที่ ใ ช้ ในการผลิต ไก่อบโอ่ง  

(กิโลวัตต์⋅ชั่วโมง) 
Mw = ปริม าณ นํ้า ที่ ร ะ เ หยออกจาก ไก่อบ โ อ่ ง  

(กิโลกรัม) 
 

2.6 การทดสอบสมบัติทางกายภาพของเน้ือไก่ 
2.6.1 สี 
 นําเนื้อไก่อบโอ่ง (ส่วนเนื้ออก) หั่นออกเป็น 3 
ส่วน โดยหั่นขวางเส้นใยกล้ามเนื้อ ใช้หัววัดสีวางทาบ
ลงบนเนื้อไก่ในแนวหน้าตัด และอ่านค่าจากเคร่ืองวัดสี
ย่ีห้อ Minolta รุ่น CR-231 โดยค่าสีแสดงในเทอมของ
ตัวแปร L a และ b โดยค่า L แสดงค่าความสว่าง a 
แสดงค่าสีแดงและสีเขียว b แสดงค่าสีเหลืองและน้ําเงิน 
ท้ังนี้แต่ละชุดการทดลองวัด 3 ซํ้า 
 

2.6.2 ความนุ่ม 
 ความนุ่มของเนื้อไก่อบโอ่งวัดด้วยเคร่ืองวิเคราะห์
เนื ้อสัมผัส (Texture analyzer) ยี ่ห้อ Stable Micro 
Systems รุ ่น TAXT.Plus โดยความนุ่มพิจารณาจาก
ค่าแรงเฉือน (Shear force) ที่กระทําต่อชิ้นเนื้อไก่
อบโอ่ง (ส่วนเนื้ออก) ขนาด 1.0×2.0×0.5 เซนติเมตร 
ซึ่งใช้หัวทดสอบแบบ Warner-Bratzler blade ตาม
วิธีการของ Wattanachant et al. [12] กําหนดให้
ความเร็วหัวทดสอบ (Cross-head Speed) 2 มิลลิเมตร
ต่อวินาที และวัดค่าแรงเฉือนตามขวางเส้นใยกล้ามเนื้อ 
ท้ังนี้แต่ละชุดการทดลองวัด 3 ซํ้า ๆ ละ 5 ชิ้น 
 

2.6.3 ปริมาณผลผลิต 
 ปริมาณผลผลิต (Cook Yield) ของไก่อบโอ่ง
หาได้จากสมการท่ี (2) [13] 
 

100%= ×s

r

WCY W     (2) 
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โดยท่ี 
CY = ปริมาณผลผลิตของไก่อบโอ่ง (ร้อยละ) 
Ws = มวลไก่หลังอบโอ่ง (กรัม) 
Wr = มวลไก่ก่อนอบโอ่ง (กรัม) 
ท้ังนี้แต่ละชุดการทดลองวัด 3 ซํ้า 
 

2.6.4 ความสามารถในการอุ้มน้ํา 
 ชั่งมวลตัวอย่างเนื้อไก่อบโอ่ง 5 กรัม นําตัวอย่าง
มาสับให้ละเอียด แล้วห่อด้วยกระดาษกรองเบอร์ 4 
จํานวน 2 แผ่น จากนั้นนําตัวอย่างบรรจุลงในหลอด
เซนตริฟิวส์ แล้วใส่ลงในโรเตอร์ นําไปเซนตริฟิวส์ที่ 
9,000 รอบ นาน 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ชั่งมวลตัวอย่างหลังเซนตริฟิวส์ ความสามารถในการอุ้มน้ํา 
(Water Holding Capacity) ของไก่อบโอ่งหาได้จาก
สมการท่ี (3) [14] 
 

100%
( )−

= − ×bs fs
bs

bs

W W
WHC W W   (3) 

 

โดยท่ี 
WHC = ความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่ง 

(ร้อยละ) 
Wbs = มวลตัวอย่างเนื้อไก่อบโอ่งก่อนปั่นเหวี่ยง 

(กรัม) 
Wfs = มวลตัวอย่างเนื้อไก่อบโอ่งหลังปั่นเหวี่ยง 

(กรัม) 
ท้ังนี้แต่ละชุดการทดลองวัด 3 ซํ้า 
 

2.7 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 ปริมาณการใช้ไฟฟ้า ความสิ้นเปลืองพลังงาน
จําเพาะ และสมบัติทางกายภาพของไก่อบโอ่งด้านสี 
ความนุ่ม ปริมาณผลผลิต และความสามารถในการอุ้มน้ําใช้
โปรแกรม SPSS วิเคราะห์ผลทางสถิติแบบ One-way 
ANOVA ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) 

3. ผลการทดลองและวจิารณ์ผล 
3.1 ปริมาณไฟฟ้าที่ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่ง 
 ปริมาณไฟฟ้าที่ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้
ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลท่ี 1,000 1,200 และ 
1,400 วัตต์ แสดงดังตารางที่ 1 พบว่า การผลิตไก่อบ
โอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูงใช้ปริมาณไฟฟ้าเฉลี่ย
น้อยกว่าการผลิตไก่อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลตํ่า
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เนื่องจากการผลิต
ไก่อบโอ่งที่ระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูง ทําให้อัตรา
การถ่ายเทความร้อนมีค่ามาก น้ําในผลิตภัณฑ์จึงระเหย
ได้เร็ว ส่งผลให้ใช้เวลาอบแห้งและปริมาณไฟฟ้าน้อยกว่า
การผลิตไก่อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลตํ่า 

ค่าไฟฟ้าท่ีใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อน
จากรังสีอินฟราเรดไกลแสดงดังตารางท่ี 2 พบว่า การผลิตไก่
อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูงมีค่าไฟฟ้าเฉลี่ยน้อย
กว่าการผลิตไก่อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลตํ่าอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนค่าถ่านท่ีใช้ในการ
ผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากเตาถ่านแสดงดังตาราง
ท่ี 3 พบว่า ค่าถ่านเฉลี่ยท่ีใช้ผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความ
ร้อนจากเตาถ่านเท่ากับ 27.41±1.09 บาทต่อคร้ัง ท้ังนี้
เม่ือเปรียบเทียบค่าไฟฟ้าท่ีใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้
ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลกับเตาถ่าน พบว่า 
ค่าไฟฟ้าเฉลี ่ยที่ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความ
ร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลท่ี 1,000 1,200 และ 1,400 
วัตต์ มีราคาถูกกว่าค่าถ่านเฉลี่ยท่ีใช้ในการผลิตไก่อบ
โอ่งโดยใช้ความร้อนจากเตาถ่านร้อยละ 60.56 61.80 
และ 63.04 ตามลําดับ 
 นอกจากนี้ การเปรียบเทียบกําลังการผลิตไก่อบ
โอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลกับเตาถ่าน
แสดงดังตารางท่ี 4 พบว่า การอบโอ่งโดยใช้ความร้อน
จากรังสีอินฟราเรดไกลมีกําลังการผลิตไก่อบโอ่งน้อยกว่า
การอบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากเตาถ่าน 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณไฟฟ้าท่ีใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกล 
รังสีอินฟราเรดไกล 

(วัตต์) 
การทดลอง เวลาอบโอ่ง 

(นาที) 
เวลาอบโอ่งเฉลี่ย 

(นาที) 
ปริมาณไฟฟ้า 

(กิโลวัตต์⋅ชั่วโมง) 
ปริมาณไฟฟ้าเฉลี่ย 

(กิโลวัตต์⋅ชั่วโมง) 

1,000 
คร้ังที่ 1 210 

216.67 
3.56 

3.60±0.05a คร้ังที่ 2 220 3.60 
คร้ังที่ 3 220 3.65 

1,200 
คร้ังที่ 1 180 

183.33 
3.53 

3.49±0.06b คร้ังที่ 2 190 3.42 
คร้ังที่ 3 180 3.52 

1,400 
คร้ังที่ 1 140 

146.67 
3.34 

3.38±0.04c คร้ังที่ 2 150 3.41 
คร้ังที่ 3 150 3.38 

หมายเหตุ อักขระต่างกันในคอลัมน์เดียวกันให้ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
ตารางท่ี 2 ค่าไฟฟ้าท่ีใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกล 

รังสีอินฟราเรดไกล 
(วัตต์) 

การทดลอง ปริมาณไฟฟ้า 

(กิโลวัตต์⋅ชั่วโมง) 
ค่าไฟฟ้า 
(บาท) 

ค่าไฟฟ้าเฉลี่ย 
(บาท) 

1,000 
คร้ังที่ 1 3.56 10.68 

10.81±0.14a คร้ังที่ 2 3.60 10.80 
คร้ังที่ 3 3.65 10.95 

1,200 
คร้ังที่ 1 3.53 10.59 

10.47±0.18b คร้ังที่ 2 3.42 10.26 
คร้ังที่ 3 3.52 10.56 

1,400 
คร้ังที่ 1 3.34 10.02 

10.13±0.11c คร้ังที่ 2 3.41 10.23 
คร้ังที่ 3 3.38 10.14 

หมายเหตุ 1. คํานวณค่าไฟฟ้าหน่วยละ 3 บาท [15] 
 2. อักขระต่างกันในคอลัมน์เดียวกันให้ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

 
ตารางท่ี 3 ค่าถ่านท่ีใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากเตาถ่าน 

การทดลอง เวลาอบโอ่ง 
(นาที) 

ปริมาณถ่านที่ใช้ 
(กรัม) 

ค่าถ่านที่ใช ้
(บาท) 

ค่าถ่านเฉลี่ยที่ใช ้
(บาท) 

คร้ังที่ 1 140 2,293.5 28.67 
27.41±1.09 คร้ังที่ 2 130 2,140.2 26.75 

คร้ังที่ 3 130 2,144.6 26.81 
หมายเหตุ ถ่านที่ใช้ทําจากไม้มะขาม มวลถ่านเร่ิมต้นที่ใช้เท่ากับ 3,250 กรัม และค่าถ่านไม้มะขามท่ีใช้ 12.5 บาทต่อกิโลกรัม  
             (อ้างอิงราคาถ่านไม้มะขามจากตลาดสดเทศบาล จ.ตาก ในวันที่ 15 มีนาคม 2563) 
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ตารางท่ี 4 การเปรียบเทียบกําลังการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลกับเตาถ่าน 

วิธีการผลิตไก่อบโอ่ง การทดลอง 
เวลาอบโอ่ง 

(นาที) 
เวลาอบโอ่งเฉลี่ย 

(นาที) 
กําลังการผลิตไก่อบโอ่ง 

(ตัวต่อชั่วโมง) 

ใช้ความร้อนจาก 
รังสีอินฟราเรดไกล 

1,000 วัตต์ 
คร้ังที่ 1 210 

216.67 0.55 คร้ังที่ 2 220 
คร้ังที่ 3 220 

1,200 วัตต์ 
คร้ังที่ 1 180 

183.33 0.65 คร้ังที่ 2 190 
คร้ังที่ 3 180 

1,400 วัตต์ 
คร้ังที่ 1 140 

146.67 0.82 คร้ังที่ 2 150 
คร้ังที่ 3 150 

ใช้ความร้อนจากเตาถ่าน 
คร้ังที่ 1 140 

133.33 0.90 คร้ังที่ 2 130 
คร้ังที่ 3 130 

หมายเหตุ การทดลองแต่ละคร้ังใช้ไก่หมักจํานวน 2 ตัว 
 

3.2 ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะที่ใช้ใน
การผลิตไก่อบโอ่ง 
 ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะท่ีใช้ในการผลิต
ไก่อบโอ่งแสดงดังตารางที่ 5 พบว่า การผลิตไก่อบโอ่งท่ี
ระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูงมีความสิ้นเปลืองพลังงาน
จําเพาะเฉลี่ยน้อยกว่าการผลิตไก่อบโอ่งที่ระดับรังสี
อินฟราเรดไกลตํ่าอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
เนื่องจากการผลิตไก่อบโอ่งที่ระดับรังสีอินฟราเรดไกล
สูงใช้ปริมาณไฟฟ้าเฉลี่ยน้อยกว่าการผลิตไก่อบโอ่งท่ี
ระดับรังสีอินฟราเรดไกลตํ่า (แสดงดังตารางท่ี 1)  
 
ตารางท่ี 5 ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะท่ีใช้ในการ

ผลิตไก่อบโอ่ง 
รังสีอินฟราเรดไกล 

(วัตต์) 
ความสิ้นเปลืองพลงังานจําเพาะ 

(กิโลวัตต์⋅ชั่วโมงตอ่กิโลกรัม) 
1,000 4.16±0.06a 
1,200 4.02±0.04b 
1,400 3.86±0.09c 

หมายเหตุ อักขระต่างกันในคอลัมน์เดียวกันให้ความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

ซึ ่ง ผลการทดลองด ัง กล ่า วสอดคล ้อ งก ับ
ผลงานวิจัยของ M. Nachaisin et al. [16] ท่ีพบว่า การ
เพ่ิมระดับกําลังของรังสีอินฟราเรดไกลจาก 1 เป็น 2 
กิโลวัตต์ต่อตารางเมตร ทําให้ความสิ้นเปลืองพลังงาน
จําเพาะท่ีใช้ในการอบแห้งข้าวไรซ์เบอร่ีก่ึงสําเร็จรูปมีค่า
ลดลง 

 

3.3 สมบัติทางกายภาพของไก่อบโอ่ง 
3.3.1 ส ี

 ผลการทดสอบสมบัติด้านสีของส่วนหนังไก่อบ
โอ่งแสดงดังตารางท่ี 6 พบว่า ส่วนหนังไก่อบโอ่งท่ีรังสี
อินฟราเรดไกล 1,400 วัตต์ มีความสว่าง (ค่า L) น้อย
กว่า แต่มีสีแดง (ค่า a) และสีเหลือง (ค่า b) มากกว่า
ส่วนหนังไก่อบโอ่งที่รังสีอินฟราเรดไกล 1,000 วัตต์ 
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เนื่องจากหนังไก่
อยู่ภายนอกเนื้อไก่ หนังไก่จึงได้รับความร้อนปริมาณ
มากจากรังสีอินฟราเรดไกล การอบโอ่งโดยใช้ความร้อน
จากรังสีอินฟราเรดไกลที่ระดับกําลังสูง ๆ ทําให้ส่วน
หนังไก่มีอุณหภูมิสูงขึ้นรวดเร็ว ส่งผลให้ส่วนหนังไก่
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เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแบบเมลลาร์ด (Maillard Reaction) 
มากกว่าการอบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรด
ไกลที่ระดับกําลังตํ่า ๆ อย่างเด่นชัด ซึ่งผลการทดลอง
ดังกล่าวสอดคล้องกับผลงานวิจัยของ U. Teeboonma 
et al. [17] ที่ได้อบแห้งเนื้อวัวด้วยรังสีอินฟราเรด ซึ่ง
พบว่า การเปล่ียนของสีเนื้อวัวอบแห้งเพ่ิมข้ึน (สีเนื้อวัว
อบแห้งมีสีเข้มขึ้น) เมื่อระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูงขึน้
จาก 370 เป็น 640 วัตต์ อย่างไรก็ตาม ค่าสีแดง (ค่า 
a) และสีเหลือง (ค่า b) ของส่วนหนังไก่อบโอ่งที่รังสี
อินฟราเรดไกล 1,200 วัตต์ ไม่มีความแตกต่างกับค่าสี
แดง (ค่า a) และสีเหลือง (ค่า b) ของส่วนหนังไก่อบโอ่งที่
รังสีอินฟราเรดไกล 1,000 และ 1,400 วัตต์ อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ทั้งนี้ไก่สดส่วนหนังมีค่า 
L a และ b เท่ากับ 56.60±0.26 2.11±0.16 และ 
2.96±0.18 ตามลําดับ 
 ตารางท่ี 6 ยังแสดงผลการทดสอบสมบัติด้านสี
ของส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่ง พบว่า ส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งที่
รังสีอินฟราเรดไกล 1,400 วัตต์ มีความสว่าง (ค่า L) 
มากกว่า แต่มีสีแดง (ค่า a) และสีเหลือง (ค่า b) น้อยกว่า
ส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งที่รังสีอินฟราเรดไกล 1,000 วัตต์ 
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เนื่องจากการอบ
เนื้อสัตว์ที่ระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูง ทําให้อุณหภูมิ
เนื้อสัตว์สูงขึ้น โปรตีนในเนื้อสัตว์จึงเกิดการเสียสภาพ
ธรรมชาติ (Protein Denaturation) และมีการรวมตัว
กันเป็นก้อนของโปรตีนซาร์โคพลาสมิก (Sarcoplasmic 
Protein) และโปรตีนไมโอไฟบริลลา (Myofibrillar 
Protein) [18] ส่งผลให้เนื้อสัตว์มีสีอ่อนลงและมีความ
สว่างมากขึ้น ซึ่งผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับ
ผลงานวิจัยของ L. Christensen et al. [19] ท่ีได้วัดสี
เนื้อหมูที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนเป็นเวลานาน 
(Prolonged Heat Treatment) ซ่ึงพบว่า เนื้อหมูมีค่า
ความสว่าง (ค่า L) เพ่ิมข้ึน แต่มีค่าสีแดง (ค่า a) ลดลง
เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจาก 58 เป็น 63 องศาเซลเซียส 
อย่างไรก็ตาม ค่าสี (ค่า L a และ b) ของส่วนเนื้ออกไก่

อบโอ่งที่รังสีอินฟราเรดไกล 1,200 วัตต์ ไม่มีความ
แตกต่างกับค่าสี (ค่า L a และ b) ของส่วนเนื้ออกไก่
อบโอ่งที่รังสีอินฟราเรดไกล 1,000 และ 1,400 วัตต์ 
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ท้ังนี้ไก่สดส่วนเน้ือ
อกมีค่า L a และ b เท่ากับ 49.63±0.29 2.86±0.13 
และ 1.62±0.15 ตามลําดับ 
 

3.3.2 ความนุ่ม 
 ตารางที่ 7 แสดงผลการทดสอบสมบัติด้าน
ความนุ่มของไก่อบโอ่ง พบว่า แรงเฉือนเนื้อไก่มีค่ามาก
ข้ึนเม่ือระดับรังสีอินฟราเรดไกลเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05) เนื่องจากการอบโอ่งที่ระดับรังสี
อินฟราเรดไกลสูง ทําให้อุณหภูมิเนื้อสัตว์สูงข้ึน โปรตีนใน
เนื ้อสัตว์จ ึง เกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ [18] 
โครงสร้างของเนื้อสัตว์จึงเกิดการหดตัวมากข้ึน ส่งผลให้
เนื้อไก่มีความแข็งเพิ่มขึ้น (มีความนุ่มน้อย) ซึ่งผล
การทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับผลงานวิจัยของ 
P. Sa-adchom et al. [20] ท่ีอบแห้งเนื้อปลาด้วยไอนํ้า
ร้อนยวดยิ่ง ซึ่งพบว่า เนื้อปลาอบแห้งที่อุณหภูมิ 140 
องศาเซลเซียส มีการหดตัวและความแข็งมากกว่าเนื้อ
ปลาอบแห้งที่อุณหภูมิ 130 และ 120 องศาเซลเซียส 
ตามลําดับ 
 

3.3.3 ปริมาณผลผลิต 
 ผลการทดสอบสมบัติด้านปริมาณผลผลิตของไก่
อบโอ่งแสดงดังตารางท่ี 7 พบว่า ระดับรังสีอินฟราเรดไกล 
(1,000 1,200 และ 1,400 วัตต์) ไม่มีผลต่อปริมาณผลผลติ
ของไก่อบโอ่งอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) เนื่องจาก
ในแต่ละการทดลองได้ควบคุมมวลไก่หมักก่อนอบโอ่ง
ประมาณ 1,650 กรัม และมวลไก่อบโอ่งสุดท้ายต้องตํ่า
กว่า 1,220 กรัม ส่งผลให้ปริมาณผลผลิตในแต่ละการ
ทดลองมีค่าใกล้เคียงกัน 
 

3.3.4 ความสามารถในการอุ้มน้ํา 
 ตารางที่ 7 แสดงผลการทดสอบสมบัติด้าน
ความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่ง  พบว่า 
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ความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่งมีค่าลดลงเมื่อ
ระดับรังสีอินฟราเรดไกลเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) เนื่องจากเมื่อเนื้อสัตว์ได้รับความร้อน 
โครงสร้างของโปรตีนในเนื้อสัตว์เกิดการหดตัว ทําให้
ช่องว่างระหว่างเส้นใยกล้ามเนื้อและรอบ ๆ เนื้อเยื่อ
เก่ียวพันเอนโดไมเซียม (Endomysium) ลดลง และมี
การหดตัวมากข้ึนท่ีอุณหภูมิสูง (ท่ีระดับรังสีอินฟราเรด

ไกลสูง) ซ่ึงเป็นสาเหตุของการสูญเสียน้ําและการลดลง
ของความสามารถในการอุ้มน้ําของเนื้อสัตว์ [21] ซึ่ง
ผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับผลงานวิจัยของ S. 
Kerdpiboon [18] ท่ีใช้กระบวนการซูวีดในการผลิตเนื้อ
วัวสเต็ก ซึ่งพบว่า เนื้อวัวสเต็กมีความสามารถในการ
อุ้มน้ําลดลงเม่ืออุณหภูมิท่ีใช้ในกระบวนการซูวีดสูงข้ึน
จาก 55 เป็น 65 องศาเซลเซียส 

 

ตารางท่ี 6 ผลการทดสอบสมบัติด้านสีของส่วนหนังและอกไก่อบโอ่ง 
รังสีอินฟราเรดไกล 

(วัตต์) 
ค่าสีของส่วนหนังไก่อบโอ่ง ค่าสีของส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่ง 

ค่า L ค่า a ค่า b ค่า L ค่า a ค่า b 
1,000 40.49±0.59a 14.18±0.25b 24.61±0.51b 55.73±0.61b 8.58±0.23a 14.36±0.65a 
1,200 38.67±0.65b 14.62±0.20ab 25.12±0.54ab 56.38±0.57ab 8.22±0.30ab 13.28±0.48ab 
1,400 37.31±0.61c 14.87±0.24a 25.87±0.47a 57.26±0.66a 7.82±0.28b 12.33±0.62b 

หมายเหตุ อักขระต่างกันในคอลัมน์เดียวกันให้ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

ตารางท่ี 7 ผลการทดสอบสมบัติด้านความนุ่ม ปริมาณผลผลิต และความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่ง 
รังสีอินฟราเรดไกล 

(วัตต์) 
แรงเฉือนของไก่อบโอ่ง 

(นิวตัน) 
ปริมาณผลผลิตของไก่อบโอ่ง 

(ร้อยละ) 
ความสามารถในการอุ้มน้ําของไก่อบโอ่ง 

(ร้อยละ) 
1,000 5.51±0.38c 73.64±0.72a 80.93±2.19a 
1,200 5.98±0.42b 73.55±0.46a 69.20±1.93b 
1,400 6.82±0.39a 73.69±0.51a 52.67±2.05c 

หมายเหตุ อักขระต่างกันในคอลัมน์เดียวกันให้ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

4. สรุป 
 การผลิตไก่อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลสูง
ใช้ปริมาณไฟฟ้าและความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะ
น้อยกว่าการผลิตไก่อบโอ่งท่ีระดับรังสีอินฟราเรดไกลตํ่า
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ค่าไฟฟ้าที่ใช้ในการ
ผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลที่ 
1,000 1,200 และ 1,400 วัตต์ มีราคาถูกกว่าค่าถ่านท่ี
ใช้ในการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากเตาถ่าน
ร้อยละ 60.56 61.80 และ 63.04 ตามลําดับ ส่วนเนื้อ
อกไก่อบโอ่งท่ีรังสีอินฟราเรดไกล 1,400 วัตต์ มีความ
สว่าง (ค่า L) มากกว่า แต่มีสีแดง (ค่า a) และสีเหลือง 
(ค่า b) น้อยกว่าส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งที่รังสีอินฟราเรด

ไกล 1,000 วัตต์ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
อย่างไรก็ตาม ค่าสี (ค่า L a และ b) ของส่วนเนื้ออกไก่
อบโอ่งท่ีรังสีอินฟราเรดไกล 1,200 วัตต์ ไม่มีความแตกต่าง
กับค่าสี (ค่า L a และ b) ของส่วนเนื้ออกไก่อบโอ่งท่ีรังสี
อินฟราเรดไกล 1,000 และ 1,400 วัตต์ อย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) แรงเฉือนและความสามารถในการ
อุ้มน้ําของไก่อบโอ่งมีค่ามากข้ึนเม่ือระดับรังสีอินฟราเรด
ไกลเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) นอกจากนี้
ยังพบว่า ระดับรังสีอินฟราเรดไกล (1,000 1,200 และ 
1,400 วัตต์) ไม่มีผลต่อปริมาณผลผลิตของไก่อบโอ่งอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ในงานวิจัยต่อไปควรพัฒนา
เตาอบโอ่งสําหรับการผลิตไก่อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจาก
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รังสีอินฟราเรดไกลให้มีขนาดใหญ่ข้ึนเพ่ือให้สามารถบรรจุ
ไก่อบโอ่งได้จํานวนมาก รวมทั้งควรวิเคราะห์จุดคุ้มทุน
และระยะเวลาคืนทุนของเตาอบโอ่งสําหรับการผลิตไก่
อบโอ่งโดยใช้ความร้อนจากรังสีอินฟราเรดไกลเพื่อเป็น
ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
 งานวิจัยได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจากโครงการวิจัย
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