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บทคดัย่อ 
การศกึษานี้มจีุดประสงคเ์พื่อพฒันาเตาอบย่างไก่ประหยดัพลงังาน โดยใชเ้ทคนิคการสะสมความรอ้นจากเตา
ถ่านในหอ้งอบย่างไก่ทีอ่อกแบบใช้ถงัเหลก็ขนาดความจุ 200 ลติร มขีนาดความกว้างเสน้ผ่านศูนย์กลาง    
58 และความสงู 140 เซนตเิมตร พืน้ดา้นล่างเจาะเป็นช่องวงกลมขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 20 เซนตเิมตร 
ส าหรบัวางเตาถ่านสว่นดา้นบนมฝีาปิดเท่ากบัขนาดความกวา้ง 60 เซนตเิมตร ภายในหอ้งอบมรีาวเหลก็เป็น
ชัน้วางอบย่างไก่มรีะยะห่างจากผนัง 10 เซนตเิมตร จ านวน 2 ชัน้ เวน้ระยะห่างแต่ละชัน้ๆ ละ 30 เซนตเิมตร 
ก่อนทดสอบน าตัวอย่างไก่ไปวางแขวนในห้องอบ แล้วจุดเปลวไฟให้ติดเตาถ่านใช้ชนิดไม้ยูคาลิปตัส 1 
กโิลกรมั จากนัน้ทดสอบอบย่างไก่แบบหบีไมท้ีแ่ขวนบนชัน้ๆ วางละ 4 ตวั ผลการทดสอบอบย่างไก่ พบว่า 
เตาอบย่างมีประสทิธภิาพเชงิความร้อน 31% อบย่างไก่ด้วยอุณหภูมทิี่มากสุดอยู่ในช่วง270-320 องศา
เซลเซยีส  
 

ค าส าคญั: เตาอบย่าง ไก่ย่าง ถ่าน 
 

Abstract 
The objectives of this study were to development the direct fire oven on grill chicken with heat from 
stove a charcoal heat inside the room. A direct fire oven grilling chicken with a total volume of 200 
liter in a cylindrical tank 140 cm in width and 58 cm diameter. The lower surface contains a circular 
bore of diameter 20 cm for placing charcoal to heat the oven. A top lid with diameter of 60 cm was 
kept open. Internally, the oven has 2 iron shelves separated by 10 and 30 cm from the bottom. The 
room dryer has an iron railing surrounding shelves are spaced 10 cm from the wall of the second 
floor, each spaced 30 cm. Test the direct fire oven containing a charcoal fire charcoal eucalyptus 1 
kg putting on a stick before baking grill chicken hanging on a wooden floor placed by 4 per class. 
Test results showed direct fire oven with a thermal efficiency of 31%. It was found that temperature 
the oven was most effective at temperatures of 270-320 °C.  
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บทน า 
ปจัจุบนัประชากรทัว่โลกมแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้จงึมี
ความต้องการปรมิาณอาหารทีเ่พยีงพอในบรโิภค 
เนื้อไก่เป็นอีกแหล่งอาหารที่นิยมบริโภค จาก
รายงาน การผลติเนื้อไก่มแีนวโน้มเพิ่มขึ้นเฉลี่ย
รอ้ยละ 3.45 ต่อปี 1เนื่องจากเป็นแหล่งอาหารทีม่ี
คุณค่าทางโปรตีน นอกจากนี้ยังมีราคาต ่ ากว่า
เนื้อสตัว์ชนิดอื่น ประเทศไทยเป็นอีกประเทศที่
นิยมการรบัประทานเนื้อไก่เป็นอาหารหลกัหรือ
เป็นอาหารว่างมรีายงานว่าคนไทยรบัประทานไก่
ต่อปี มีปริมาณ 14 กิโลกรมัต่อคนต่อปี2 โดย
น าไปใช้ประกอบอาหารหลายประเภท ซึ่งการ
รบัประทานไก่ทีน่ิยมอกีวธิไีดแ้ก่ ไก่ย่าง เนื่องจาก
มรีสชาตอิร่อยดว้ยขัน้ตอนการย่างไก่แตกต่างกนั
ตามลกัษณะการปรุงรสของเครื่องเทศยกตวัอย่าง 
เช่น ไก่ย่างสมุนไพร ไก่ย่างขมิ้น ไก่ย่างตะไคร ้
ไก่ย่างโบราณ เป็นตน้ ขัน้ตอนการผลติไก่ย่างม ี2 
ขัน้ตอน คอื 1) เริม่จากการเตรยีมไก่สดที่ผ่าอก
แบะออกล้างให้สะอาดแล้วหนีบด้วยไม้ไผ่น าไป
หมกัในเครื่องเทศ และ 2) ขัน้ตอนการย่างไก่ 
โดยทัว่ไปจะย่างบนเตาถ่านที่มตีะแกรงเหลก็บน
เตาถ่าน ผูย้่างตอ้งมคีวามช านาญคอยควบคุมการ
ย่างและหลีกเลี่ยงควันไฟ เนื่องจากปญัหาการ
หยดของน ้าและน ้ามนัจากไก่ท าให้ไฟลุกได้ง่าย 
และเกดิควนัจ านวนมาก ท าใหเ้กดิการไหมเ้กรยีม
ของอาหาร เนื่องจากการเผาไหมไ้ม่สมบูรณ์ของ
สารอนิทรีย์ เช่น ไขมนัที่อยู่ในเนื้อสตัว์ น ้ามนั 
และไฮโดรคาร์บอนชนิดอื่นๆ ซึ่งพบว่าเป็นสาร
เริม่ต้นของสารก่อมะเรง็ (Precarcinogen) ถ้า
ได้รับการสัมผัสทางผิวหนังก็จะเป็นมะเร็งที่
ผวิหนงั ถา้ไดร้บัการสดูดมเขา้ไปกจ็ะเป็นมะเรง็ที่
ปอด3 รายงานถงึสาเหตุการเกดิสาร Heterocyclic 
Amines (HCAs) ว่ามสีาเหตุมาจาก 4 ประการ 
คอื ประเภทอาหาร วธิกีารท าใหสุ้ก อุณหภูม ิและ
เวลา โดยเฉพาะปจัจยัที่ส าคญัคอือุณหภูมทิี่สูง

จนเกนิไปในเตาย่างอาจท าใหเ้กดิการไหมเ้กรยีม 
และจากรายงานการส ารวจของผู้วิจ ัยยังพบว่า 
การย่างไก่ต้องใช้ถ่านในปริมาณมากกว่า 10 
กโิลกรมัต่อวนั มกีารแนะน าจากกระทรวงพลงังาน
ในการผลิตไก่ย่างด้วยเตาย่างประสิทธิภาพสูง 
เป็นเตาที่ท ามาจากถังน ้ามนัขนาด 200 ลิตร    
ฝา่ครึง่ (แนวยาว) ประกบกนัดว้ยบานพบั โดยฝา
ด้านบนจะมีเจาะช่องส าหรบัการพลิกของที่ย่าง 
และยึดด้วยบานพบัส าหรบัการเปิด-ปิด พร้อมมี
ปล่องระบายควนัไฟ ซึ่งเตานี้สามารถประหยดั
พลงังานทีใ่ชไ้ดถ้งึ 83% 4 นอกจากนี้เตาป้ิงย่างไร้
ควันต้นแบบสามารถประหยัดพลังงานและ
ค่าใชจ้่ายไดป้ระมาณรอ้ยละ 70 ประหยดัถ่านไดปี้
ละ 650 กโิลกรมั จากการศกึษา5,6 รายงานว่า เตา
ย่างหมูย่างไร้ควนัความร้อนจะถูกส่งไปถึงหมูป้ิง
อุณหภูมิประมาณ 110-120 องศาเซลเซียส 
สามารถประหยดัท าให้หมูป้ิงสุกได้ประมาณ 3-5 
นาท ีเมื่อเปรยีบเทยีบกบัเตาป้ิงย่างทัว่ไป อย่างไร
กต็ามวธิกีารผลติไก่ย่างดงักล่าวยงัมีขอ้จ ากดัของ
การใชป้รมิาณเชือ้เพลงิจากถ่านทีส่งู และการย่าง
ไก่แบบหีบไม้ให้สุกสม ่าเสมอต้องคอยเฝ้าพลิก
กลับ เพื่อหลีกเลี่ยงควันไฟที่ท าให้เกิดการไหม้
ของไก่ย่าง ดังนัน้งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
พฒันาเตาอบย่างไก่ โดยศึกษาผลของอุณหภูมิ
ส าหรบัอบย่างไก่ และประสทิธภิาพเชงิความรอ้น
ภายในเตา โดยออกแบบใช้ถงัขนาดความจุ 200 
ลิตร เ ป็นห้องอบในการสะสมความร้อนให้
อุณหภูมิสูงสุดจนอบย่างไก่สุกได้ สามารถลด
ปรมิาณเชือ้เพลงิและควนัไฟในการย่างไก่ได ้
 
วิธีการด าเนินงานวิจยั 
เตาอบย่างไก่ทีส่รา้งขึน้ดงัแสดงใน Figure 1 ท า
จากถงัขนาดความจุ 200 ลิตร มีขนาดห้องอบ
ความกวา้งขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 58 และความ
สงู 140 เซนตเิมตร ยดึตดิกบัขาตัง้พืน้วางแนวตัง้ 
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ผนงัหอ้งอบหนา 2 มลิลเิมตร ดา้นในยดึราวเหลก็
รอบถังเป็นชัน้วางห่างจากผนัง 10 เซนติเมตร 
จ านวน 2 ชัน้ เว้นระยะห่างแต่ละชัน้ๆ ละ 30 
เซนติเมตร พื้นด้านล่างถงัเจาะเป็นวงกลมขนาด
เสน้ผ่านศูนย์กลาง 20 เซนติเมตร เพื่อให้ความ
รอ้นโดยตรงดว้ยเตาถ่านจากดา้นล่าง 

           
Figure 1 A direct fire oven 

                  
Figure 2 Test of grilling chicken 
การทดสอบอบย่างไก่แบบหีบไม้ 
การทดสอบหาประสิทธิภาพเตาอบย่างไก่ เริ่ม
จากท าการจุดเปลวไฟเตาถ่านทีบ่รรจุถ่านไมยู้คา
ลปิตสั 1 กโิลกรมั ใหต้ดิก่อนน าไปวางในหอ้งอบ 
จากนัน้ทดสอบการระเหยของน ้ าในปริมาณ 1 
ลติร วดัอุณหภูมภิายในหอ้งอบต าแหน่งต่างกนั 2 
จุด คือ กลาง (Mid) และบน (Top) ด้วยเทอร์
โมคพัเปิล Type k ต่อเขา้กบั Dual Thermometer 
DIGICON DP-7 วดัอุณหภูมภิายในหอ้งอบทุกๆ 
10 นาท ียกเวน้ต าแหน่งอุณหภูมดิา้นล่างซึง่เป็น
ต าแหน่งทีใ่กลเ้ตาถ่านจนเกนิไป  

ตวัอย่างทดสอบไก่ที่ผ่าแบะอกยึดกบัหีบ
ไม้ น าไปทดสอบชัง่น ้าหนักก่อนการอบย่างไก่ 
จากนัน้แขวนหบีไก่บนชัน้ๆ วางละ 4 ตวัต่อชัน้ 
รวม 8 ตวั บรรจุเตาถ่านดงัแสดงใน Figure 2 ปิด
ฝาขณะอบย่างไก่ วัดอุณหภูมิภายใน หยุดการ
ทดสอบเมื่ ออุณหภูมิลดลงต ่ าสุด  ภายหลัง
ระยะเวลา 35 นาท ีชัง่น ้าหนักหลงัการอบย่างไก่

ทุกครัง้ เพื่อเปรียบเทยีบการสิน้เปลืองเชื้อเพลิง 
โดยท าการทดสอบตวัอย่างละ 3 ซ ้า 
 

ผลการทดลอง 
จากการทดสอบเตาอบย่างไก่น ้าหนักเฉลี่ยตวัละ 
750 กรมัต่อตวัรวมหบีไม้ประหยดัพลงังานด้วย
ความรอ้นจากเตาถ่าน พบว่า อุณหภูมคิวามรอ้น
ของเตาอบย่างต าแหน่งที่แตกต่างกนัมอีุณหภูมิ
ใกล้เคียงกนั ดงัแสดงใน Figure 3 ผลทดสอบ
อุณหภูมเิริม่ต้นในช่วงแรกระยะเวลาประมาณ 10 
นาที ความร้อนจะเริ่ม เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว
อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย 320 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากความร้อนจากเตาถ่านเริ่มติดไฟอย่าง
รุนแรง แต่หลงัจากอบย่างไก่ระยะเวลา 20-40 
นาท ีอุณหภูมคิวามรอ้นเฉลีย่ประมาณ 225 องศา
เซลเซียส ซึ่งมีแนวโน้มลดลงใกล้เคียงกัน
เน่ืองจากมกีารเวน้ระยะห่างบนฝาปิดใหค้วามรอ้น
ลอดผ่านได ้สว่นการอบไก่ย่างดว้ยไฟฟ้าจะรกัษา
ระดบัอบทีป่ระมาณ 177 องศาเซลเซยีส7 ซึง่จาก
การสงัเกตไก่ย่างแบบหบีไมจ้ะเริม่สุกทีร่ะยะเวลา
ประมาณ 35-40 นาที นอกจากนี้ยัง พบว่า 
ผลทดสอบอบย่างไก่ทีสุ่กจะมนี ้าหนักประมาณตวั
ละ 574 กรมัต่อตัวรวมหบีไม้ เมื่อเปรยีบเทยีบ
ระยะเวลาย่างไก่กบัเตาถ่านตะแกรงเหลก็ ต้องใช้
ปรมิาณเชือ้เพลงิ 2-3 กโิลกรมั ใชร้ะยะเวลานาน 
120 นาท ีเนื่องจากต าแหน่งวางย่างไก่ของเตา
ถ่านตะแกรงเหลก็ (O) มรีะยะห่างจากความรอ้น
เฉลี่ยอุณหภูมสิูงสุด และต ่าสุด เท่ากบั 107 และ 
56 องศาเซลเซยีส ตามล าดบั  

 
Figure 3 Temperature of grilled chicken 
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เมื่อระยะเวลาผ่านไปประมาณ 80 นาท ี
อุณหภูมิยัง ระดับคงที่ป ระมาณ 105 องศา
เซลเซียส และจากผลทดสอบเตาอบย่างไก่ที่
พฒันาขึ้น พบว่า มีประสทิธิภาพทางความร้อน
เฉลีย่ 31% เน่ืองจากเตาถ่านเผาไหมเ้ชือ้เพลงิเผา
ไหมเ้กอืบหมด และจากการสงัเกตระหว่างการอบ
ย่างไก่จะปรากฏควันไฟน้อยมาก เนื่องจากน ้า 
และน ้ามนัจากไก่ไหลออกดา้นล่างของช่องส าหรบั
วางเตาถ่าน 
 
สรปุผล และวิจารณ์ผลการทดลอง 
การทดสอบอบย่างไก่แบบหีบไม้จ านวน พบว่า 
เตาอบย่างไก่มปีระสทิธภิาพมากทีสุ่ดอุณหภูมอิยู่
ในช่วง 320-270 องศาเซลเซยีส มกีารสิน้เปลอืง
เชือ้เพลงิ 120 กรมัต่อตวั และใชร้ะยะเวลาอบย่าง
ไก่น้อยกว่าเตา ตะแกรงเหลก็  
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งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการท าวิจัย จาก
สถาบนัการวจิยัและพฒันา มหาวทิยาลยัราชภฏั
รอ้ยเอด็ ปี พ.ศ. 2557 ขอขอบคุณ ผศ. ดร. โสภา 
แคนส ีที่ปรกึษางานวจิยัในการช่วยเสนอแนะท า
วจิยั และขอขอบคุณนิสติระดบัปรญิญาตร ีสาขา
เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์ มหาวิทยาลยัราชภัฏ
รอ้ยเอด็ ทีม่สีว่นช่วยในการเกบ็ขอ้มลูครัง้นี้ 
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