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บทคัดย่อ 

บทความนีนํ้าเสนอการออกแบบและจดัสร้างเตาทองม้วนด้วยระบบเหน่ียวนําความร้อน เพ่ือศกึษาและพฒันาเตาทองม้วนให้มี

ประสิทธิภาพมากขึน้จากเดิม โดยทําการทดสอบและเปรียบเทียบผลในการทําขนมทองม้วนทัง้ทางด้านความร้อนและพลงังานไฟฟ้า ผล

ท่ีได้พบว่าเตาทองม้วนระบบเหน่ียวนําความร้อนท่ีได้รับการพฒันานี ้สามารถให้ความร้อนได้สม่ําเสมอ ให้ขนมทองม้วนท่ีได้มีความสกุ

กรอบ สามารถประหยดัพลงังานมากย่ิงขึน้กวา่เดิมถึง 65.47 เปอร์เซน็ต์  

คาํสาํคัญ : ทองม้วน  เตาอบ  การเหน่ียวนําความร้อน  การประกอบอาหารด้วยระบบเหน่ียวนําความร้อน 

 

Abstract 

This paper presents the design and construction of Thai crispy roll (Thong Muan)baking oven by induction cooking 

system. This work aims to study and develop of Thai crispy roll baking oven for more efficiency by testing and comparing 

the results of both thermal and electrical performance. It was found that the Thong Muan baking oven has higher efficiency 

than the original. The electrical energy can be decreased to 65.47 percent. 

Keywords : Thai Crispy Roll, Baking Oven, Induction Heating, Induction Cooking 
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บทนํา 

เร่ิมแรกของการจดัสร้างเตาทองม้วนระบบเหน่ียวนําความร้อนขึน้ เพ่ือเปรียบเทียบการใช้พลงังานกบัเตาแบบ

ขดลวดความร้อน  แตเ่น่ืองจากเตาทองม้วนแบบเหน่ียวนําความร้อนท่ีจดัสร้างขึน้ในครัง้แรกยงัทําขนมทองม้วนได้ไม่

ดีพอ เน่ืองจากขนมทองม้วนท่ีได้มีลักษณะ สุกไม่ทั่วทัง้แผ่นบางแผ่นไหม้เกรียม เน่ืองจากอุณหภูมิหน้าเตาไม่

สม่ําเสมอ ปกติเตาทองม้วนต้องการอณุหภมิูในการทําขนมท่ี 100 – 120 องศา อาจเป็นเพราะ โครงสร้างเตาหรือ

ระบบควบคมุความร้อนของวงจรเหน่ียวนําแม่เหลก็ไฟฟ้า จึงจําเป็นต้องศกึษาวงจรเหน่ียวนําความร้อน วงจรควบคมุ 

เพ่ือให้เหมาะสมกับโครงสร้างของเตาทองม้วน และเห็นสมควรว่าควรนําเตาทองม้วนระบบขดลวดเหน่ียวนํามา

พัฒนาให้มีประสิทธิภาพมากขึน้ เน่ืองจากเตาชนิดนีมี้ข้อดีหลายด้าน เช่น ประหยัดพลงังาน เกิดความร้อนขึน้ท่ี

ชิน้งานอยา่งรวดเร็ว สม่ําเสมอ สามารถกําหนดอณุหภมิูได้  

จากการศึกษาข้อมลูและหลกัการเบือ้งต้นของเตาทองม้วนระบบเหน่ียวนําความร้อนทําให้พบกับปัญหาท่ี

กล่าวไว้ข้างต้น คณะผู้จดัทําจึงได้มีการศึกษา พฒันาวงจรเหน่ียวนําความร้อน วงจรควบคมุออกแบบโครงสร้างเตา

ทองม้วนแบบใหมใ่ห้เหมาะสมกนั เพ่ือให้ประหยดัพลงังานมากขึน้ มีการควบคมุและกระจายความร้อนให้สม่ําเสมอ 

 

วธีิการศกึษา 

การเหน่ียวนําความร้อน 

วงจรระบบความร้อนเหน่ียวนํา( Induction Cooking) (Renesas Technology, 2008; Gary et al, 2011)

ปัจจุบันนิยมใช้เป็นอย่างมาก  เน่ืองจากทําความร้อนได้อย่างรวดเร็ว มีหลักการใช้กระแสไฟฟ้าสร้างสัญญาณ

เหน่ียวนําความถ่ีสงู จากวงจรเรโซแนนซ์ (Resonance Circuit) จากหวัเตา เหน่ียวนําให้วสัดปุระเภทเหลก็ (Ferrous 

Material) เกิดการสัน่ตวัของโมเลกุลและคายพลงังานความร้อนออกมา หรือมองในรูปของกระแสไหลวน (Eddy 

Current) (ไชยนรินทร์, 2555)  

 

ศกึษาปัญหาจากเตารูปแบบเก่า 

เตาเหน่ียวนําท่ีสร้างขึน้ครัง้แรก (ปิยะธิดา และคณะ, 2556) มีความร้อนไมส่ม่ําเสมอ ดงั (Figure 1) จะ

สงัเกตเห็นได้วา่ขนมทองม้วนท่ีได้จากเตาเหน่ียวนะมีลกัษณะสีผิวไมส่ม่ําเสมอกนัในแตล่ะชิน้ บางชิน้มีสีเข้มคือ

คอ่นข้างเกรียมมาก บางชิน้มีสีขาวซืดคือเนือ้แป้งไมส่กุทัว่ 

 

  
 

 

Figure 1  ความร้อนท่ีไมส่ม่ําเสมอของเตาเหน่ียวนําท่ีจดัสร้างในครัง้แรก 

 

 

 

ทองม้วนจากเตาขดลวดความร้อน ทองม้วนจากเตาเหน่ียวนํา 
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ออกแบบโครงสร้างเตาและวงจรเหน่ียวนํา 

ทําการออกแบบโครงสร้างเตาให้มีขนาดท่ีกะทดัรัดกวา่เดิม และออกแบบวงจรเรโซแนนซ์และวงจรควบคมุการ

ปรับความถ่ี และทําการทดสอบปรับความถ่ีเพ่ือควบคมุความร้อนให้ได้อยู่ในช่วง 100 ถึง 120 องศา ซึง่เป็นอณุหภมิู

ท่ีเหมาะสมกบัการทําขนมทองม้วนดงั (Figure 2) 
 

 

 

 
 

Figure 2  การออกแบบโครงสร้างเตาและวงจรเหน่ียวนําความร้อน 

 

ผลการศกึษา 

ใน (Figure 3) แสดงความถ่ีของรูปคล่ืนสญัญาณแรงดนัและกระแส  หลงัจากการทดลองปรับความถ่ีหลาย

ความถ่ีแล้ววดัค่าอณุหภูมิหลายครัง้จนกระทัง่พบว่าความถ่ีประมาณ 38 กิโลเฮิรตซ์ของเตาชุดนี ้จะได้อณุหภูมิท่ี

เหมาะสมกบัการทําขนมทองม้วน 
 

 
 

Figure 3  การปรับความถ่ีสําหรับเตาเหน่ียวนํา 

 

จากการทดสอบเพ่ือดรูะยะเวลาในการทําทองม้วนแต่ละชิน้ สงัเกตว่าเตาเหน่ียวนําชดุเดิมเม่ือทําทองม้วนไป

ได้สกัระยะหนึ่งเกิน 10 ชิน้ขึน้ไป ดงั (Figure 4) จะใช้ระยะเวลาในการทําทองม้วนแต่ละชิน้มากบ้างน้อยบ้าง ไม่มี

ความสม่ําเสมอ เน่ืองจากมีการตดัการทํางานของวงจร แต่เตาชุดใหม่ท่ีสร้างขึน้สามารถทําทองม้วนแต่ละชิน้ด้วย

ระยะเวลาท่ีสม่ําเสมอคือไมเ่กิน 40 วินาทีตอ่ชิน้ 
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Figure 4  ระยะเวลาในการทําทองม้วนแตล่ะชิน้ 

 

 
 

Figure 5  คา่พารามิเตอร์ทางไฟฟ้า 

 

Table 1  ผลการเปรียบเทียบการใช้พลงังาน 

รายการทดสอบ 

 

ผลการทดสอบ 

เคร่ืองปัจจุบัน เคร่ืองเดมิ 

วดักระแสขณะไมมี่โหลด    (A) 4.69 8.93 

วดักระแสขณะมีโหลด         (A) 4.42 8.60 

แรงดนัตกคร่อมของเตาทองม้วน(V) 217 217 

กําลงัไฟฟ้าของเตาทองม้วน(W) 673.30 1950 

 

ใน (Figure 5) แสดงค่าพารามิเตอร์ทางไฟฟ้าได้แก่กระแสไฟฟ้า แรงดันไฟฟ้าขณะใช้งาน (Operating 

Voltage)และกําลงัไฟฟ้า โดยใน (Table 1) แสดงการเปรียบเทียบค่าการกินกระแสของโหลดคือเตาทองม้วนชนิด

เหน่ียวนําความร้อนทัง้เคร่ืองเดิมและเคร่ืองท่ีจดัสร้างขึน้ใหม ่และการกินกําลงัไฟฟ้าของเคร่ืองทัง้สอง  

 

 
 



 
59 การประชุมวิชาการระดับชาต ิมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ครั้งท่ี 1 (The 1st RUSNC) 

 
 

Figure 6  เปรียบเทียบอณุหภมิูของหน้าเตา 

 

 
 

Figure 7  ขนมทองม้วนท่ีได้จากเตาเหน่ียวนําท่ีจดัสร้างขึน้ 
 

ใน (Figure 6) เป็นกราฟท่ีเปรียบเทียบให้เห็นว่าเตาท่ีจดัทําขึน้ใหม่ สามารถควบคมุความร้อนท่ีเหมาะสมกบั

การทําขนมได้อยา่งสม่ําเสมอ และใน (Figure 7) ขนมท่ีได้จากเตาทองม้วนแบบเหน่ียวนําความร้อนเคร่ืองใหม่นี ้เนือ้

แป้งมีความสกุกรอบ สม่ําเสมอ ไมมี่ชิน้ท่ีมีสีเข้มไหม้เกรียม เหมาะสมตอ่การทําขนมเป็นอยา่งมาก 

 

สรุป 

จากการทดลองและเก็บผล ทําให้ทราบว่าโครงงานเตาทองม้วนระบบอินดักชั่นท่ีได้รับการพัฒนาขึน้ มี

ประสิทธิภาพดีขึน้ ทัง้ทางด้านเวลาในการทําขนม และการใช้พลงังานไฟฟ้ายงัน้อยลงอีกด้วย ดงั (Table 1) โดยจะ

เหน็ได้วา่เตาทองม้วนระบบอินดกัชัน่ปัจจบุนัท่ีพฒันาขึน้ ใช้กระแสเพียง 4.696 แอมป์ และใช้กําลงัไฟฟ้า 673.3 วตัต์ 

ส่วนโครงงานเตาทองม้วนระบบอินดกัชัน่เดิมท่ีได้บนัทึกไว้นัน้ ใช้กระแส 8.93 แอมป์ และใช้กําลงัไฟฟ้า 1950 วตัต์ 

จะเห็นได้ว่ามีความแตกต่างกนัคอ่นข้างชดัเจนทําให้ประหยดัพลงังานมากขึน้ และยงัพบว่าระยะเวลาในการทําขนม

ของตวัโครงงานเตาทองม้วนระบบอินดกัชัน่ใหม่นี ้สามารถทําขนมได้ 20 ชิน้ ได้ในเวลาประมาน 10 นาทีโดยไม่รวม

เวลาอุ่นเคร่ือง และเม่ือรวมเวลาอุ่นเคร่ือง แล้วเท่ากับว่า สามารถทําขนม 20 ชิน้ โดยใช้เวลาประมานแค่ 20 นาที 

และขนมทองม้วนท่ีทํายงัสกุกรอบทัว่ทัง้แผน่ สีผิวคอ่นข้างสม่ําเสมอ 
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