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Abstract 

The purpose of this research was to design and build a prototype of a conveyor belt grill 
system that worked semi-automatically. The optimum factors for grilled saba meat were tested: 1) the linear 
speed of the fish conveyor belt (measured in meters per minute) at three levels: 0.20, 0.25, and 0.30 
meters per minute (representing the duration of the grilling process of 27, 20, and 16 minutes, 
respectively), and 2) the distance between the gas burner and the belt at three levels : 14, 20, and  
26 cm. The test results included 1) the working capacity (measured in bodies per hour), 2) the body 
temperature (°C) of the fish after grilling, 3) the moisture content of the fish after grilling (measured as 
a percentage of wet base), and 4) the appearance of the fish skin after grilling. These results were to 
be used in the process of preparing raw materials for the production of roasted fish curry in a jar. From 
the tests, it was found that the suitable factors for the machine were a distance of 20 centimeters 
between the gas burner and the belt and a linear speed of the fish belt conveyor at 0.25 meters per 
minute. At these settings, the machine had a capacity of grilling 371 fish per hour (representing a 
grilling duration of 20 minutes per round) or equivalent to 92.83 kg per hour. The characteristics of the 
mackerel that could be obtained were as follows: Saba was cooked at a temperature of 82.38±0.85 °C 
and had a moisture percentage of 33.49±3.85 on a wet base. These characteristics catered to the 
needs of entrepreneurs. By utilizing one worker, the machine could efficiently grill raw materials, 
helping to reduce costs and add value to products. Considering the machine price of 1,000,000 baht, 
there was a break-even point of 4 years. 
Keywords: Instant food, saba fish, saba grill machine, production capacity 
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บทคัดย่อ 
งานวิจยันี ้มีวตัถปุระสงคเ์พื่อออกแบบและสรา้งเครื่องตน้แบบระบบปิ้งย่างสายพานตะแกรง ท างานแบบ

กึ่งอัตโนมัติ มีการทดสอบปัจจยัที่เหมาะสมส าหรบัผลิตภัณฑเ์นือ้ปลาซาบะย่าง ไดแ้ก่ 1) ความเร็วเชิงเสน้ของ
สายพานล าเลียงปลา 3 ระดบั ไดแ้ก่ 0.20  0.25 และ 0.30 เมตรต่อนาที (คิดเป็นระยะเวลาในหอ้งปิ้งย่าง 27  20 
และ 16 นาที) และ 2) ระยะห่างระหว่างหัวเตาแก๊สกับสายพาน  3 ระดับ ได้แก่ 14  20 และ 26 เซนติเมตร  
ค่าชี ้ผลการทดสอบคือ 1) ความสามารถในการท างาน (ตัวต่อชั่ วโมง) 2) อุณหภูมิตัวปลาหลังการย่าง  
(องศาเซลเซียส) 3) ความชืน้ตวัปลาหลงัการย่าง (เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก) และ 4) ลกัษณะผิวตวัปลาหลงัการย่าง 
เพื่อใชใ้นกระบวนการเตรียมวัตถุดิบส าหรบักระบวนการผลิตแกงไตปลาคั่วบรรจุกระปุก จากการทดสอบพบว่า 
ปัจจยัที่เหมาะสมของเครื่อง ไดแ้ก่ ระยะห่างระหว่างหวัเตาแก๊สกับสายพาน 20 เซนติเมตร ความเร็วเชิงเสน้ของ
สายพานล าเลียงปลา 0.25 เมตรต่อนาที โดยมีความสามารถในการท างาน 371 ตวัต่อชั่วโมง (คิดเป็นระยะเวลา
ในหอ้งปิ้งย่าง 20 นาทีต่อรอบ) หรือคิดเป็น 92.83 กิโลกรมัต่อชั่วโมง ลกัษณะปลาซาบะที่ไดค้ือ เนือ้ปลาซาบะสกุ  
ดว้ยอุณหภูมิ 82.38±0.85 องศาเซลเซียส เปอรเ์ซ็นตค์วามชืน้ 33.49±3.85 เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก มีลกัษณะตาม
ความตอ้งการของผูป้ระกอบการ โดยใชแ้รงงานคนจ านวน 1 คน ก็สามารถย่างวตัถดุิบไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพและ
สามารถช่วยลดตน้ทนุและเพิ่มคณุค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์จากตน้ทนุราคาเครื่องที่ 1,000,000 บาท มีจดุคุม้ทนุที่ 4 ปี 

ค าส าคัญ: อาหารส าเรจ็รูป ปลาซาบะ เครื่องย่างปลาซาบะ การเพิ่มก าลงัการผลิต 
 

ค าน า 
อาหารบรรจหุีบห่อ (packaged food) หรือ 

อาหารส าเร็จรูป หมายถึง อาหารที่ผ่านกระบวนการ
เปลี่ยนแปลงสภาพของวัตถุดิบให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารในรูปแบบที่มีความเหมาะสม รบัประทานได้
สะดวก รวมถึงมีการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุ 
การเก็บรักษา (Food Intelligent Center, 2020) 
แบ่งออกเป็น 2 ประเภทตามลกัษณะการผลิตและ
การเก็บรกัษา (Figure 1) ไดแ้ก่ 1) อาหารพรอ้มทาน
แบบแหง้และแบบจัดวางบนชั้น (dried and shelf 
s table  ready - to -eat  food )  คิดเป็นสัดส่วน  
58 .2 เปอร์เซ็นต์ ของมูลค่าอาหารพร้อมทาน 
ในประเทศ ประกอบดว้ย อาหารพรอ้มทานแบบแหง้ 
(dried ready-to-eat food) (สดัส่วน 98.0 เปอรเ์ซ็นต ์
ของมูลค่าอาหารพร้อมทานแบบแห้งและแบบ 
จัดวางบนชั้น )  ส่ วนใหญ่อยู่ ใน รูปของบะหมี่ 
กึ่งส  าเร็จรูป ( instant noodle ) สามารถเก็บไว ้
ได้นานกว่าอาหารพร้อมทานประเภทอื่นได้โดย 
 

ไม่เสียรสชาติของอาหาร อาหารพร้อมทานแบบ 
จัดวางบนชั้น (shelf-stable ready-to-eat food)  
(สดัสว่น 2.0 เปอรเ์ซ็นต ์ของมลูค่าอาหารพรอ้มทาน
แบบแห้งและแบบจัดวางบนชั้น) เป็นอาหารที่
สามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องได้เป็นเวลานาน 
สามารถคงความสดและคุณภาพของอาหารได้
ใกลเ้คียงกับอาหารปรุงสุก เนื่องจากใชบ้รรจุภัณฑ์ 
ที่มีลกัษณะพิเศษในการเก็บรกัษา 2) อาหารพรอ้มทาน
แช่เย็น-แช่แข็ง (chilled and frozen ready-to-eat 
food) คิดเป็นสัดส่วน 41.8 เปอรเ์ซ็นต ์ของมูลค่า
อาหารพรอ้มทานในประเทศ แบ่งเป็น อาหารพรอ้ม
ทานแช่เย็น (chilled ready-to-eat food) (สดัส่วน 
28 .7 เปอร์เซ็นต์ ของมูลค่าอาหารพร้อมทาน 
แช่เย็น-แช่แข็งทั้งหมด) เป็นอาหารที่ต้องเก็บที่
อุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรกัษาได้
ประมาณ 3-7 วัน ส่วนอาหารพร้อมทานแช่แข็ง 
(frozen ready-to-eat food) (สดัส่วน 71.3 เปอรเ์ซ็นต ์
ของมูลค่าอาหารพรอ้มทานแช่เย็น-แช่แข็งทัง้หมด)  
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ตอ้งเก็บที่อุณหภูมิต ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส โดย
ผ่านกระบวนการเปลี่ยนน ้าให้เป็นน ้าแข็ง ท าให้
แบคทีเรียไม่สามารถเติบโตได้ จึงสามารถรักษา
ความสดและรสชาติของอาหารไว้ได้นาน (สูงสุด

ประมาณ 18 เดือน) อาหารพรอ้มทานแช่เย็น-แช่แข็ง
ยังสามารถผลิตไดห้ลากหลายเมนูมากกว่าอาหาร
พรอ้มทานประเภทอื่น (Yongpisanphob, 2022)  

 

Figure 1  Share of ready-to-eat food market value in Thailand (2021) 
Source by Yongpisanphob (2022) 

 

ในปี 2564 อาหารพรอ้มทานมีมลูค่าตลาด
ในประเทศประมาณ 4.4 หมื่นล้านบาท แบ่งเป็น
อาหารพรอ้มทานแบบแหง้และแบบจัดวางบนชั้น 
2.6 หมื่นล้านบาท และอาหารพรอ้มทานแช่เย็น- 
แช่แข็งมูลค่า 1.8 หมื่นล้านบาท ด้านการส่งออกมี
สดัสว่น 15-20 เปอรเ์ซ็นต ์มลูค่า 354.1 ลา้นดอลลาร์
สหรัฐ (1.1 หมื่นล้านบาท) (ข้อมูลปี 2564) โดย
ตลาดหลักที่ ไทยมีศักยภาพในการส่งออกตลาด
อาเซียนคิดเป็นสดัส่วน 36.2 เปอรเ์ซ็นต ์ของมูลค่า

ส่งออกอาหารพร้อมทานทั้งหมด รองลงมาคือ 
สหรฐัอเมริกา (13.8 เปอรเ์ซ็นต)์ และเนเธอรแ์ลนด ์
(8.4 เปอรเ์ซ็นต)์ ตามล าดับ (Figure 2) เนื่องจาก
ปัจจุบันพฤติกรรมในการเลือกรับประทานอาหาร
ของคนไทยมีการเปลี่ยนแปลง โดยนิยมทานอาหาร
แบบส าเร็จรูปที่มากขึน้ เพราะสามารถแช่แข็งไวไ้ด ้ 
มีอายุการเก็บรกัษาไดน้าน สามารถอุ่นสินคา้พรอ้ม
รบัประทานได ้(Wongskhaluang, 2019) 

 

 

 
 

Figure 2 Share of Thailand’s ready-to-eat food export value by Market (2021) 
  Source by: Yongpisanphob (2022) 
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จากความต้องการที่จะขยายตลาดของ
บริษัท กินดีพารวย จ ากัด ซึ่งเป็นผู้ผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปในภาชนะปิดสนิท เช่น แกงไตปลาคั่วบรรจุ
กระป๋อง ซึ่งเป็นสินค้ายอดนิยม จึงต้องมีการเพิ่ม
ก าลงัการผลิต แต่ประเด็นปัญหาที่ไดป้ระสบอยู่คือ 
ปัญหาการแปรรูปเนือ้ปลาซาบะ จากการจา้งแปรรูป
จากผู้ประกอบการรายอื่น เนื่องจากยังขาดแคลน
เครื่องจักรหรืออุปกรณ์ในการผลิตเพื่อใหไ้ด้ก าลัง
การผลิตตามที่ ต้องการ  หรื อ ในบางครั้งทาง
ผู้ประกอบการแปรรูปปลาซาบะไม่สามารถจัดส่ง
ของได้ในช่วงที่ทางบริษัทมีค าสั่ งซื ้อเข้ามาแบบ
เร่งด่วน ท าใหท้างบริษัทจ าเป็นต้องมีการเก็บเนือ้
ปลาซาบะที่ผ่านการย่างแล้วไวใ้นลักษณะแช่แข็ง 
ท าใหเ้กิดการสิน้เปลืองพลงังาน อีกทัง้ยังส่งผลต่อ
รสชาติ ความสดใหม่ และเนือ้สมัผสั ของผลิตภณัฑ ์
ซึ่งจากการสอบถามฝ่ายจดัซือ้ของทางบริษัท พบว่า 
การแปรรูปปลาซาบะด้วยวิธีการย่างนั้น ยังคงใช้
แรงงานคนในการควบคมุการผลิตดว้ยเตาถ่าน และ
ปัญหาที่พบคือ ไม่สามารถควบคุมคุณภาพได้
เที่ยงตรงแม่นย าท าให้การผลิตไม่แน่นอน รวมทั้ง
การย่างด้วยเตาถ่านจะพบปัญหาควันไฟจาก 
หยดน ้าและน า้มันจากวัตถุดิบ ท าให้ไฟลุกได้ง่าย
รวมทัง้เกิดควนัจ านวนมาก ส่งผลต่อการไหมเ้กรียม
ของอาหาร (Kanasri et al., 2014) โดยก าลงัการผลิต
โดยเฉลี่ยเดิมจะอยู่ที่ 100 ตวัต่อชั่วโมง หรือประมาณ 
1,000 ตัวต่ อวัน  (คิดเวลาท างานที่  10 ชั่ วโมง)  
หากคิดเป็นน า้หนกัจะอยู่ที่ประมาณ 25 กิโลกรมัต่อ
ชั่วโมง หรือประมาณ 250 กิโลกรมัต่อวัน (คิดเวลา
ท างานที่  10 ชั่ วโมง)  ซึ่ งทางผู้ประกอบการมี   
ความตอ้งการที่จะพัฒนากระบวนการผลิตในส่วน
ดังกล่าวเพื่อควบคุมคุณภาพ ก าหนดเวลาและ
สามารถตอบสนองค าสั่ งซื ้อแบบเร่งด่วนเข้ามา 
ไดท้นัที 
 เครื่ อ ง ปิ้ งย่ างใน ปัจจุบัน  ได้มี การน า
เทคโนโลยีเขา้มาเพื่ออ านวยความสะดวกพรอ้มทั้ง
เพิ่มคุณภาพและก าลงัในการผลิต Borirak (2019) 
ไดท้  าการออกแบบเครื่องปิ้งเนือ้สตัวก์ึ่งอตัโนมัติดว้ย 
 

ระบบขับเคลื่อนโซ่ล  าเลียงและตะขอเก่ียวไมเ้สียบ
การวางไม้เสียบอยู่ ในแนวตั้งฉากกับพื ้นโลก  
ให้อินฟราเรดฮีทเตอร์ซึ่งเป็นแหล่งให้ความร้อน 
อยู่ในแนวนอน เมื่อใหค้วามรอ้นกับเนือ้สัตว์จึงไม่
เกิดการไหมจ้ากไขมนัสตัว ์เม่ือไดร้บัความรอ้นไขมนั
ที่เกิดจากกระบวนการผลิตจะตกลงในถาดรองรับ
ไขมัน ซึ่งสามารถน าออกไปก าจัดและสามารถลา้ง
ท าความสะอาดได ้Paengteeresukkamai (2011) 
ได้ท าการพัฒนาและสร้างเครื่องปิ้งหมูสะเต๊ะ
กึ่งอัตโนมัติ โดยใช้ระบบสายพานล าเลียง พบว่า 
การมีแหล่งความรอ้นทั้งด้านบนและดา้นล่างของ
สายพาน จะช่วยในการย่างแบบไม่ตอ้งพลิกกลบัดา้น 
ซึ่งระยะห่างของแหล่งก าเนิดความรอ้นกับสายพาน
ล า เลี ยงนั้นส  าคัญ รวมทั้ ง ระยะ เวลาที่ ได้รับ 
ความร้อนหรือความเร็วการว่ิงของสายพานนั้น 
เป็นปัจจยัส าคญัที่ควรศกึษาใหเ้หมาะสมกบัวตัถุดิบ
ที่ตอ้งท าการปิ้งย่าง 
 ดังนั้น การวิจัยครั้งนี ้จึงมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อออกแบบและสรา้งเครื่องตน้แบบระบบปิ้งย่าง
สายพานตะแกรง แบบกึ่งอัตโนมัติ มีการทดสอบ
ปัจจัยที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑเ์นือ้ปลาซาบะ 
เพื่ อใช้ในกระบวนการ เตรียมวัตถุดิบส าหรับ
กระบวนการผลิตแกงไตปลาคั่ วบรรจุกระปุก  
เพื่อเป็นการเพิ่มศักยภาพใหส้อดคลอ้งกับปริมาณ
การผลิตของกิจการในปัจจุบันและแผนการพัฒนา
ตลาดที่จะขยายในอนาคต 
 

อุปกรณแ์ละวิธีการ 
การออกแบบเคร่ืองต้นแบบระบบป้ิงย่าง
สายพานตะแกรง 
 หลักการออกแบบเครื่องปิ้งย่างปลาแบบ
สายพานตะแกรง โดยสามารถปรับความเร็วของ
สายพานล าเลียงร่วมกับหัวแก๊สอินฟราเรด ซึ่งมี 
ระบบหล่อเย็นด้วยท่อน ้าไหลเวียนเพื่อลดปัญหา 
ความรอ้นสะสมที่หวัเตาแก๊ส เพื่อใชใ้นกระบวนการ
ผลิตแกงไตปลาคั่ว โดยมีความตอ้งการก าลงัการผลิตที่ 
300-350 ตวัต่อชั่วโมง (3,000 ตวัต่อวนัต่อ 10 ชั่วโมง)  
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ดังนั้น จึงท าการออกแบบเครื่องโดยได้ขนาดของ
เครื่องที่  750 x 5,200 x 2,000 เซนติเมตร โดยมี
ส่วนประกอบต่าง ๆ ภายในเครื่องตน้แบบ (Figure 3) 
ได้แก่ 1) Cooling Unit, 2) หัวแก๊สอินฟราเรด 
แบบหล่อเย็นดว้ยน า้, 3) หัวสปารค์ แบบอัตโนมัติ,  
4) สายพานสแตนเลส, 5) วาล์วควบคุมแก๊ส, 6) 
ตูค้วบคมุ HMI PLC, 7) เกียรบ์ล็อค, 8) มอเตอร,์ 9) 
ถั ง PLG, 10) กล่องควบคุมหัวสปาร์ค, 11) เทอร์โม 
คัปเปิล 12) Blower ดูดอากาศ และ 13) หัวแก๊ส
อินฟราเรด แบบหล่อเย็นด้วยน ้า ติดตั้งแบบคว ่า 
หลักการท างานของเครื่อง คือ สายพานตะแกรง 
สแตนเลส ถูกควบคุมความเร็วด้วยมอเตอรไ์ฟฟ้า
ปรับความเร็วรอบใช้ระบบไฟฟ้าควบคุมให้ความ
แม่นย าเที่ยงตรงของอุณหภูมิและเวลาในการย่าง
ดว้ยระบบควบคุมอัตโนมัติ ใช้วัสดุชนิดสแตนเลส 
304 ส  าหรับชิน้ส่วนงานโครงสรา้งทั้งภายในและ 
ภายนอก ใชแ้หล่งความรอ้นจากชุดหัวแก๊สอินฟราเรด 

จ านวน 12 หวัจ่ายพรอ้มอปุกรณจ์ุดติดไฟดว้ยระบบ
ไฟฟ้าซึ่งติดอปุกรณต์รวจสอบอณุหภมูิ สามารถปรบั
อุณหภูมิได ้100 ถึง 300 องศาเซลเซียส มีอุปกรณ์
ส  าหรบัการปรบัระยะหวัแก๊สและจ านวนหวัการจ่าย
แก๊ส ใช้ระบบสายพานแบบถักความยาว  5 เมตร 
(โซนย่าง 4 เมตร) หนา้กวา้ง 50 เซนติเมตร จุดเด่น
ของเครื่องคือ มีระบบหลอ่เย็น ซึ่งจะประกอบไปดว้ย 
ชุดท าความเย็นส าหรบัผลิตน า้หล่อเย็นของหัวแก๊ส
พรอ้มป๊ัม ซึ่งระบบท่อไหลเวียนน า้ (water cooling 
circulation) เพื่อการหล่อเย็นหัวแก๊ส โดยท่อของ
ระบบหล่อเย็นจะถูกติดตั้งขนานไปกับระบบท่อ 
ส่งแก๊ส และมี water cooling jacket เป็นช่อง
ไหลเวียนน ้าเพื่อใช้ในการหล่อเย็น housing ของ 
หวัแก๊สอินฟราเรด เพื่อปอ้งกนัการเกิด self – burning 
effect ท าใหส้ามารถยืดช่วงเวลาในการปฏิบัติงาน
ใหน้านขึน้ 
 

 
Figure 3 Component of conveyor belt fish grilling machine 

 

ปัจจัยทีศ่ึกษาและทฤษฎีทีเ่ก่ียวข้อง 
 เมื่อท าการออกแบบและสรา้งเครื่องตน้แบบ
เสร็จสิน้ จะท าการทดสอบปัจจัยที่ เหมาะสมของ
เครื่อง ได้แก่  1) ความเร็วเชิงเส้นของสายพาน
ล าเลียงปลา จากการปรบัความเรว็รอบการหมนุของ
มอเตอรค์วบคุมสายพานล าเลียง สามารถค านวณ
ไดจ้ากสมการที่ 1 (Sankul, 2014) และ 2) ระยะห่าง 
ระหว่างหัวเตาแก๊สกับสายพาน ซึ่งสามารถปรบัตัง้  

 
ค่าระยะห่างระหว่างหวัเตาและสายพานล าเลียงได ้
โดยมีค่าชี ้ผลการทดสอบคือ 1) ความสามารถ 
ในการท างาน สามารถค านวณได้จากสมการที่ 2  
2) อุณหภูมิตัวปลาหลังการย่าง จากการวัดด้วย
เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิอาหารรุ่น BeneTech 
Infrared thermometer GM320  3) ความชื ้น 
ตัวปลาหลงัการย่าง ดว้ยการอบผ่านตูอ้บลมรอ้นที่  
105  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24  ชั่ วโมง และ  
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4) ลกัษณะผิวตัวปลาหลงัการย่างจากการประเมิน
ดว้ยสายตาจากผูเ้ชี่ยวชาญในการย่างปลาของทาง 

กลุม่ผูป้ระกอบการ พรอ้มมีการวิเคราะหส์ถิติเพื่อหา
ความแตกต่างทางนยัส าคญั ดว้ยวิธี Two-way ANOVA 

     

𝑣 =
2𝜋𝑟𝑁

60
      (1) 

 
  เมื่อ 𝑣 คือ ความเรว็เชิงเสน้ของสายพานล าเลียงปลา (เมตรต่อนาที) 
   𝑟 คือ รศัมีของมเูลยส์ายพานล าเลียงปลา (เมตร) 
   𝑁 คือ ความเรว็รอบการหมนุของมู่เลย่ส์ายพานล าเลียง (รอบต่อนาที) 
 

   ความสามารถในการท างาน (ตวัต่อชั่วโมง)  =
จ านวนปลา หลงัผา่นการย่าง (ตว้)

ระยะเวลาในการท างาน (ชั่วโมง)
  (2) 

 

ผลการวิจัยและวิจารณ ์
ผลการออกแบบเคร่ืองต้นแบบระบบป้ิงย่าง
สายพานตะแกรง 
 เมื่อท าการออกแบบเสร็จสิ ้น จึงท าการ
ด าเนินการสรา้งเครื่อง โดยไดเ้ครื่องตน้แบบที่สรา้ง
เสร็จแลว้ดงัแสดงใน (Figure 4a) ดว้ยระบบการให้
ความรอ้นดว้ยระบบแก๊สอินฟราเรด จ านวน 12 ชุด 
ขนาด 15,000 วัตต ์แบ่งเป็น ชุดบน 2 ชุด ชุดล่าง  

2 ชุด วางสลบัฟันปลาห่างกัน 75 เซนติเมตร ซึ่งจะ
สามารถท าความรอ้นไดสู้งสุด 300 องศาเซลเซียส 
ควบคุมอุณหภูมิด้วยชุดควบคุมอุณหภูมิระบบ
ดิจิตอล โดยไดค้่าอุณหภูมิจากตัววัดอุณหภูมิเหนือ
สายพานจ านวน 3 จุดของหอ้งปิ้งย่าง ตัวเครื่องมี
การติดตัง้ลอ้ ขนาด Ø 89 มิลลิเมตร จ านวน 8 ลอ้ 
เพื่อใหง้่ายต่อการขนยา้ย 

 

    
               (a)           (b) 
Figure 4 Prototype of conveyor belt fish grilling machine: (a) Prototype grilling machine (b) while the 

machine is operating 
 

ผลการทดสอบปัจจัยทีศ่ึกษา 
 ดว้ยการน าวตัถดุิบของบรษิัทคือ ปลาซาบะ 
ที่ท  าการตัดแต่งโดยมีการตัดหัวออก จากนั้นน ามา
วางเรียงในสายพานแบบตะแกรงที่ทางทีมวิจัยได้
พัฒนาขึน้ (Figure 4b) ซึ่งสามารถจัดเรียงปลา
ซาบะได ้6 ตวัต่อแถว จากนัน้เปิดเครื่องจกัรทดสอบ
หาปัจจัยที่เหมาะสมของเครื่อง เพื่อให้ปลาซาบะ 
ที่ไดห้ลังจากผ่านเครื่องจักรไดคุ้ณภาพตามที่ทาง
บรษิัทตอ้งการ คือ 1) เนือ้ไม่แข็ง 2) สกุทั่วทัง้ตวัปลา 

จากการศึกษาปัจจัยที่ เหมาะสมของเครื่อง คือ  
1) ความเร็วเชิงเสน้ของสายพานล าเลียงปลา 3 ระดบั 
ไดแ้ก่ 0.20 0.25 และ 0.30 เมตรต่อนาที (คิดเป็น
ระยะเวลาในหอ้งปิ้งย่าง 27, 20 และ 16 นาที) และ 
2) ระยะห่างระหว่างหวัเตาแก๊สกบัสายพาน 3 ระดบั 
ไดแ้ก่ 14, 20 และ 26 เซนติเมตร ค่าชีผ้ลการทดสอบ
คือ 1) ความสามารถในการท างาน (ตัวต่อชั่วโมง)  
2) อุณหภูมิตัวปลาหลังการย่าง (องศาเซลเซียส)  
3) ความชืน้ตวัปลาหลงัการย่าง (เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก) 
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และ 4) ลักษณะผิวตัวปลาหลังการย่าง ไดผ้ลการ
ทดสอบปัจจยัที่เหมาะสมของเครื่อง ดงัต่อไปนี ้ผลการ
ทดสอบความสามารถในการท างาน (ตัวต่อชั่วโมง) 
จากการที่มีการศึกษาความเร็วเชิงเสน้ของสายพาน
ล าเลียงปลา (เมตรต่อนาที) 3 ระดับ ได้แก่ 0.20 

0.25 และ 0.30 เมตรต่อนาที (คิดเป็นระยะเวลาใน
ห้องปิ้งย่าง  27, 20  และ  16 นาที) จึงส่งผลต่อ
ความสามารถในการท างานที่แตกต่างกัน โดยได  ้
ผลการทดสอบความสามารถในการท างาน  
(ตวัต่อชั่วโมง) ดงัแสดงใน Figure 5

 

 
Figure 5 Relationship between the belt speed (meters per minute) with the Production capacity (per Hour) 
 

จะเห็นไดว่้า เมื่อท าการเพิ่มความเร็วของ
สายพานล าเลียงปลา (เมตรต่อนาที) จาก 0.20, 
0 .25 และ  0 .30 เมตรต่อนาที  จะส่งผลให้ได้
ความสามารถในการท างานที่สูงขึ ้น เนื่องจาก
ความเร็วในการล าเลียงตัวปลาผ่านโซนปิ้งย่าง 
ที่ ไ วขึ ้น  ส่ งผลถึ งจ านวนที่ ไ ด้รับมากขึ ้นตาม  
โดยได้ความสามารถในการท างานที่  300±4a, 
371±6b และ 434±8c ตัวต่อชั่วโมง หรือคิดเป็น 
75.08±0.96a, 92.83±1.50b และ 108.50±1.97c 
กิโลกรัมต่อชั่วโมง โดยปัจจัยในดา้นความเร็วของ
สายพานล าเลียงปลา (เมตรต่อนาที) แต่ละระดับ  
มีความแตกต่างกนัที่ระดบันยัส าคญั 0.05 แต่เนื่องจาก

ความสามารถการท างานเพียงอย่างเดียว ยังไม่
สามารถตัดสินได้ว่าความเร็วไหนจะเป็นปัจจัยที่
เหมาะสมที่สุด จึงต้องพิจารณาข้อมูลในด้านอื่น
ประกอบการตดัสินใจดว้ย (Figure 6) 
 ผลการทดสอบอุณหภูมิตัวปลาหลงัการย่าง 
(องศาเซลเซียส) เนื่องจากทางผูป้ระกอบการมีความ
ประสงค์ที่จะให้อุณหภูมิบนตัวปลาหลังการย่าง 
อยู่ระหว่าง 75 ถึง 85 องศาเซลเซียส เพราะจะท าให้
เนือ้ปลานัน้สกุและไม่แข็งจนเกินไป จากการทดสอบ
ปัจจยัที่เหมาะสม ไดผ้ลการทดสอบอุณหภูมิตวัปลา
หลงัการย่าง (องศาเซลเซียส) ดงัแสดงใน Table 1

 

Table 1 Result of fish temperature after grilling 

Belt speed  
(meters per minute) 

Fish temperature (degree celsius) 
Gas nozzle distance (centimeters) 

14 20 26 AVG F-test 
0.20 94.73±0.75 88.89±0.84 82.35±0.92 88.66±0.84a 

* 0.25 89.95±1.04 82.38±0.85 71.74±0.75 81.36±0.88b 
0.30 88.51±0.72 69.64±1.31 67.63±1.17 75.26±1.07c 
AVG 91.06±0.84a 80.31±1.00b 73.91±0.95c   
F-test *   

Remarks: * = Significant difference at probability level 0.05 
                F test with Gas nozzle distance (centimeters) is 2510.530, F test with Belt speed (meters per minute) is 1501.795.  
                R squared = 0.991 (Adjust R squared = 0.990) 
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จากผลการทดสอบอุณหภูมิตัวปลาหลัง
การย่าง (องศาเซลเซียส) ใน (Table 1) จะเห็นไดว่้า 
ทุกค่าเฉลี่ยของดา้นความเร็วของสายพานล าเลียงปลา 
(เมตรต่อนาที) และทกุค่าเฉลี่ยของระยะห่างระหว่าง
หวัเตาแก๊สกบัสายพาน (เซนติเมตร) มีความแตกต่างกัน
ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 เมื่อพิจารณาในส่วนของ 
ค่าที่ เหมาะสมตามที่ผู้ประกอบการต้องการ หรือ 
อุณหภูมิบนตัวปลาหลังการย่างอยู่ระหว่าง 75 ถึง 
85 องศาเซลเซียส พบว่า มี 2 ปัจจยัที่ไดผ้ลการทดสอบ

อุณหภูมิอยู่ในช่วงที่ก าหนด ได้แก่ 1) ระยะห่าง
ระหว่างหัวเตาแก๊สกับสายพาน 26 เซนติเมตร  
ที่ ความเร็ว เชิ ง เส้นของสายพานล า เลียงปลา  
0.20 เมตรต่อนาที และ 2) ระยะห่างระหว่างหวัเตาแก๊ส
กับสายพาน 20 เซนติเมตร ความเร็วเชิงเส้นของ
สายพานล าเลียงปลา 0.25 เมตรต่อนาที 
 เมื่อท าการทดสอบเปอร์เซ็นต์ความชื ้น 
ที่ปลาหลงัการย่าง (เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก) ไดผ้ลการ
ทดสอบความชืน้ ดงัแสดงใน Table 2

 

Table 2 Result of fish moisture content after grilling 

Belt speed  
(meters per minute) 

Moisture content (%w.b.) 
Gas nozzle distance (centimeters) 

14 20 26 AVG F-test 
0.20 38.41±3.85 38.55±1.44 30.96±6.41 35.97±3.90a 

* 0.25 36.65±3.97 33.49±3.14 18.31±4.22 29.49±3.78b 
0.30 37.96±1.62 20.20±2.17 19.68±2.62 25.95±2.14b 
AVG 37.68±3.15a 30.75±2.25b 22.99±4.42c   
F-test *   

Remarks: * = Significant difference at probability level 0.05 

F test with Gas nozzle distance (centimeters) is 25.194, F test with Belt speed (meters per minute) is 12.063.  

R squared = 0.839 (Adjust R squared = 0.767) 

 
จากผลการทดสอบเปอรเ์ซ็นต์ความชืน้ที่

ปลาหลงัการย่าง (เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก) ใน (Table 
2) จะเห็นได้ว่า ความเร็วของสายพานที่เคลื่อนที่  
ช้ากว่า จะมีความสามารถไล่น ้าหนักน ้าที่อยู่ใน 
ตัวปลาได้มากกว่า ส่งผลให้ความชื ้นที่ออกมา 
สูงกว่า เมื่อคิดเป็นค่าเฉลี่ยของด้านความเร็วของ
สายพานล าเลียงปลา (เมตรต่อนาที) ที่ 0.20 เมตร
ต่อนาที มีความแตกต่างกับ 0.25 และ 0.30 เมตร 
ต่อนาที ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 โดยที่ 0.20 เมตร 
ต่อนาที  จะได้ค่ าเฉลี่ ยของความชื ้นที่  35.97a 
เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก แต่ในส่วนของ 0.25 และ 0.30 
เมตรต่อนาที จะไดค้่าเฉลี่ยของความชืน้ที่ 29.49b 
และ 25.95b เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก แต่เมื่อพิจารณา
ทุกค่าเฉลี่ยของระยะห่างระหว่างหัวเตาแก๊สกับ
สายพาน (เซนติ เมตร) ทุกค่าเฉลี่ยนั้นมีความ 

 
แตกต่างกันที่ระดบันยัส าคญั 0.05 ซึ่งค่าเปอรเ์ซ็นต์
ความชืน้ที่แตกต่างกนันัน้ เป็นผลมาจากการปรบัตัง้
ความเร็วของสายพานล าเลียงปลาและระยะห่าง
ระหว่างหัวเตาแก๊สกับสายพานที่แตกต่างกัน โดย
ความชืน้ที่สงูนัน้ บ่งบอกถึงความสามารถในการท า
ความรอ้นกบัตวัปลา ที่สามารถระเหยน า้ออกจากตวั
ปลาไดม้าก โดยความชื ้นสุดทา้ยของปลาเมื่อผ่าน
การอบดว้ยตูอ้บลมรอ้นเฉลี่ยอยู่ที่ 78.94 เปอรเ์ซ็นต์
ฐานเปียก แต่การที่สามารถระเหยความชืน้ออกได้
สูงนั้นไม่ไดห้มายความว่าจะเป็นปัจจัยที่เหมาะสม 
ดังนั้น ต้องมีการพิจารณาผิวตัวปลาหลังการย่าง
ดว้ย เพื่อหาจดุที่เหมาะสมของเครื่องตน้แบบ 
 การสงัเกตลกัษณะผิวตัวปลาหลงัการย่าง 
ไดผ้ลสรุปลกัษณะของปลาซาบะหลงัการทดสอบใน
แต่ละปัจจยั ดงัแสดงใน Table 3
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Table 3 Result of appearance of fish skin after grilling 
Belt speed  
(meters per 

minute) 

Appearance of fish skin after grilling 
Gas nozzle distance (centimeters) 

14 20 26 

0.20 
Cooked Saba 

but has a burnt surface 
Cooked Saba 

but has a burnt surface 
Cooked Saba 

have characteristics as required 

0.25 
Cooked Saba 

but has a burnt surface 
Cooked Saba 

have characteristics as required 
Uncooked Saba 

0.30 
Cooked Saba 

but has a burnt surface 
Uncooked Saba Uncooked Saba 

 

จากผลการทดสอบหาปัจจยัที่เหมาะสมต่อ
กระบวนการท าสกุของปลาซาบะ พบว่า มีผลลพัธท์ี่
เหมาะสมจ านวน 2 ปัจจยั คือ 1) ระยะห่างระหว่าง
หัวเตาแก๊สกับสายพาน 26 เซนติเมตร ที่ความเร็ว
เชิงเสน้ของสายพานล าเลียงปลา 0.20 เมตรต่อนาที 
และ 2) ระยะห่างระหว่างหัวเตาแก๊สกับสายพาน  
20 เซนติเมตร ความเรว็เชิงเสน้ของสายพานล าเลียง
ปลา 0.25 เมตรต่อนาที โดยทั้ง 2 ตัวอย่าง พบว่า 
ปลาซาบะมีลักษณะตามความต้องการของ
ผู้ประกอบการ เนื่องจากได้อุณหภูมิอยู่ ในช่ วง  
78.8-85.0 และ 80.0-85.0 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็น
ของความเร็วเชิงเสน้ของสายพานล าเลียงปลา 0.20 
และ 0.25 เมตรต่อนาที ตามล าดับ โดยลกัษณะของ
เนือ้ปลาที่ได้นั้น มีลักษณะสุกตามความต้องการ 
การไหม้ไม่เข้าถึงภายในเนือ้ปลา เนือ้ปลาไม่แหง้

และแข็งจนเกินไป เปอร์เซ็นต์ความชืน้อยู่ในช่วง 
30.96-33.49 เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก (Figure 6 และ 
Figure 7) จากผลการทดสอบและลักษณะของ 
เนือ้ปลาซาบะที่ได ้ทางผู้ประกอบการจึงพิจารณา
เลือกใช้ที่ ปัจจัยระยะห่างระหว่างหัวเตาแก๊สกับ
สายพาน  20 เซนติ เมตร ความเร็ ว เชิ ง เส้นของ 
สายพานล าเลียงปลา 0.25 เมตรต่อนาที เนื่องจากได้
ก าลังการผลิตที่สูงกว่า อยู่ที่  371.33 ตัวต่อชั่วโมง 
หรือคิดเป็น  92 .83 กิโลกรัมต่อชั่ วโมง (928 .3 
กิโลกรมัต่อวนั คิดระยะเวลาการท างานที่ 10 ชั่วโมง
ต่อวัน) โดยมีการค านวณต้นทุนค่าใช้จ่ายในการ
ท างานของเครื่องอยู่ที่  5 .49 บาทต่อกิ โลกรัม  
โดยจะต้องท างานทั้งสิน้ 150,000 กิโลกรัมต่อปี  
ถึงจะคุ้มทุนของเครื่อง ที่ ราคาขายเชิงพาณิชย์ 
1,000,000 บาท 

 
 
 

 
Figure 6 Grilled Saba that passed the prototype 
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         (a)            (b) 

Figure 7 (a) Required characteristics of Cooked Saba and (b) Cooked Saba with a burnt surface
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการด าเนินการวิจัยการออกแบบและ
สรา้งเครื่องปิ้งย่างปลาแบบสายพานตะแกรงปรับ
ความเร็วร่วมกับหัวแก๊สอินฟราเรดหล่อเย็นด้วย
ระบบน า้ไหลเวียน เพื่อใชใ้นกระบวนการผลิตแกงไต
ปลาคั่ ว เพื่อเพิ่มก าลังการผลิตของบริษัท กินดี 
พารวย จ ากัด ผลการทดสอบความสามารถในการ
ท างาน และปัจจัยที่เหมาะสมของเครื่องต้นแบบ
ระบบปิ้งย่างสายพานตะแกรง ส  าหรับปิ้งย่างปลา
ซาบะ ไดปั้จจยัที่เหมาะสมของเครื่องไดแ้ก่ ระยะห่าง
ระหว่างหัวเตาแก๊สกับสายพาน 20 เซนติเมตร 
ความเร็วเชิงเสน้ของสายพานล าเลียงปลา 0.25 เมตร
ต่อนาที โดยมีความสามารถในการท างาน 371 ตัว
ต่อชั่วโมง (คิดเป็นระยะเวลาในหอ้งปิ้งย่าง 20 นาที
ต่อรอบ) หรือคิดเป็น  92.83 กิโลกรัมต่อชั่ วโมง 
ลักษณะปลาซาบะที่ ได้ คือ  เนื ้อปลาซาบะสุก  
ดว้ยอณุหภมูิ 82.38±0.85 องศาเซลเซียส เปอรเ์ซ็นต์
ความชืน้ 33.49±3.85 เปอรเ์ซ็นตฐ์านเปียก มีลกัษณะ
ตามความต้องการของผู้ประกอบการ โดยใช้
แรงงานคนจ านวน 1 คน ก็สามารถย่างวัตถุดิบได้
อย่างมีประสิทธิภาพและสามารถช่วยลดตน้ทุนและ
เพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ และเนื่องจากการ
ท างานของเครื่องตน้แบบนีส้ามารถน าไปประยกุตใ์ช้
กับผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลายชนิด อาทิเช่น  
ไก่ย่าง หมูย่าง หมูหัน โคขุนสเต็ก เป็นตน้ ส่งผลให้
สถานประกอบการสามารถน าเครื่องจกัรไปใชใ้นการ 
 
 

 
 

 
 

 

  
 

 
  
 

  
 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

ผลิตผลิตภัณฑอ์ ่ ืนดังท่ียกตัวอย่างมาเพ่ือจา  หน่าย
ใ  น  เ  ชิ  ง  พ  า  ณิ  ช  ย์   ส  ร้า  ง  ร  า  ย  ไ  ด้  เ  พิ่  ม  ใ  ห้  กั  บ  ท  า  ง
สถานประกอบการอีกทางหนึ่ง
  ผลประกอบการในดา้ นเศรษฐกิจของบริษัท
กินดีพารวย จา  กัด  หลงั  จาดไดร้  บั  เครื่องตน้  แบบปิ้ง
ย่างปลาแบบสายพานตะแกรง สามารถลดตน้  ทุน
การผลิตจากการลดการจา้  งแรงงาน  4  คน คิดเป็น
จา  นวนเงินรวม  300,000  บาทต่อปี ลดความเสียหาย
ท่ีเกิดขึน้ ในกระบวนการผลิต รวม  120,000  บาทต่อปี
เพิ่มรายไดจ้  ากยอดขาย รวม  2,000,000  บาทต่อปี
จากต้นทุนราคาเครื่องท่ี  1,000,000  บาท ต้นทุน
ค่าใช้จ่ายในการทา  งานของเคร่ืองอยู่ท่ี  5.49  บาท
ต่อกิโลกรัม โดยจะต้องท างานทั้งสิ ้น  150,000
กิโลกรมั ต่อปี มีจดุ คมุ้ ทนุ  ท่ี  4  ปี

กิตติกรรมประกาศ
  ขอขอบคุณ กองส่งเสริมและประสานเพ่ือ
ประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม
สา  นกั งานปลดั กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์
วิจัยและนวัตกรรม ร่วมกับสถาบันไทย  -เยอรมัน
ผู้สนับสนุนทุนวิจัยในครั้งนี ้  รวมทั้งมหาวิทยาลัย
วงษ์ชวลิตกุล มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม
ศนู  ยว์ ิจยั  เคร่ืองจกั  รกลเกษตรและวิทยาการหลงั  การ
เก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยขอนแก่น และบริษัท กินดี
พารวย จา  กัด ท่ีเอือ้  เฟ้ือสถานท่แี ละบุคลากร เพ่ือให้
งานวิจยั  นเ้ี สรจ็ เรียบรอ้ ยสมบรู ณ์
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