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เครื่องปงหมสูเตะอัตโนมติั 
An Automatic Satay Pork Grill 

 
วัลลภ  ภูผา 

Vallop Phupha 

 
บทคัดยอ 

 

 งานวิจัยนี้กลาวถึงเครื่องปงหมูสเตะอัตโนมัติ  เนื่องจากหมูสเตะเปนอาหารยอดนิยมประเภทหนึ่ง  ทั้ง

การบริโภค  และเปนอาชีพหลักซึ่งจะเห็นไดจากมีหมูสเตะเกือบทุกแหลงชุมชน  แตกรรมวิธีการผลิตแบบเดิมยัง

ยุงยาก  และปญหาที่พบในการผลิตหมูสเตะ  ก็คือ  ขั้นตอนในการปงหมูจํานวนมากๆ ผูประกอบการจะดูแลการ

พลิกหมูไดไมทั่วถึง  ทําใหเนื้อหมูไหมมีผงฝุนจากเถาถาน  เกิดการไหมเกรียมติดตะแกรงปง  เกิดควันไฟ  ถาน

ปะทุในขณะปงหมู  อาจเปนอันตรายแกผูสัญจร  จะเห็นวากรรมวิธีผลิตแบบดั้งเดิมยังขาดความสะดวก  สบาย

และปลอดภัย 

 จากแนวคิดนี้ ทางคณะผูจัดทําจึงไดออกแบบและสรางเครื่องปงหมูสเตะอัตโนมัติขึ้นมาเพื่อลดปญหา

ดังกลาว  ตัวเครื่องประกอบไปดวยตัวใหความรอน (Heater)  แบบลวด  Khantal  จํานวน  2.5  kw  ชุดลําเลียง

หมูโดยมีมอเตอรสงกําลังขนาด 1/2 Hp  Blower  เปากระจายความรอน ขนาด  25  w  และชุดควบคุมอุณหภูมิ  

Thermocouple 

  จากการทดลองการใชเครื่องปงหมูสเตะจํานวนไมที่เหมาะสม คือ 10 ไม ใชเวลา 1.2 นาที อุณหภูมิที่

เหมาะสม 180 °C         20  ไม  ใชเวลา  1.2  นาที  อุณหภูมิที่เหมาะสม  190°C  และ  30  ไมใชเวลา  1.2  

นาที  อุณหภูมิที่เหมาะสม  200°C  ลักษณะของหมูสเตะที่ไดจากการปงมีลักษณะที่สวยงาม  สะอาด ไมมีรอย

ไหม  และรอยเหล็กปงเนื้อหมูสุกอยางทั่วถึง  ทําใหมีรสชาตินารับประทานดวย 

จากการวิเคราะหทางเศรษฐศาสตร  ตนทุนในการผลิต เครื่องปงหมูสเตะนี้ราคาประมาณ  24,120 บาท  

เพื่อไดพิจารณาการทํางานวันละ 5 ชั่วโมงและไดสํารวจราคาลงทุนเบื้องตนของเนื้อหมูและวัตถุดิบอื่นๆ รวมทั้ง58

ราคาจําหนายและคาใชจายอื่นๆ ปรากฏวาระยะเวลาในการคืนทุน  (Payback  Period) อยูประมาณ  5 เดือน 23  

วัน 
 

ABSTRACT 
 

 Satay pork (moo satay) is one of popular food and one of main careers in most communities, 

but the making process is very complicated as well as the problems occurred during the process 

when making a lot of satay pork.  For example, entire pork could not be turned, there was coal dust on  
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the pork, the pork scorched and stuck to the grill, there was smoke, and charcoal might explode and 

hurt people around there. 

As a result, the automatic satay pork grill was designed and invented in order to decrease the 

above problems.  The automatic grill consisted of a heater with 2.5 kw Khantal wire, a set of conveyer 

with a ½ HP motor, a 25 watt blower for heat distribution, and a set of themocouple. 

The test was found that the appropriate number of stay pork sticks for this automatic grill was 

as follows; for grilling 10 sticks, the suitable time was 1.2 minutes, at 180o C.  For 20 sticks, it was 1.2 

minutes at 190 o C, and it was         

1.2 minutes at 200 o C. for 30 sticks.  The satay pork was very nice, clean without scorch and grill-

marks, and moreover it was tasty. 

 Economic analysis revealed that invention cost for this automatic grill was 24,120 baht.  The 

machine was run five hours a day.  After surveyed the price of pork and other raw material used in the 

process, the payback period will be about 5 months 23 days. 

 

1. คํานํา 
 
 ปจจุบันคนในสังคมมีความเรงรีบตองการความสะดวกสบายไมวาจะเปนคนเดินทางดวยรถหรือเดินทาง

เทา  คนจนหรือคนรวย  การอุปโภค  บริโภค  มีความจําเปนสูง  ดังนั้น ผลิตภัณฑเกี่ยวกับอาหารจึงมีความจําเปน

ตอการดํารงชีวิตประจําวัน  เพื่อเปนพลังงานในการดํารงชีวิตและการทํางานแขงกับเวลาตองรวดเร็ว  การบริโภค

จึงจําเปนตองรวดเร็วตามไปดวย ดังนั้น  อาหารจานดวนจึงมีความจําเปนมากกับคนในสังคมปจจุบัน อาหารที่

เห็นกันทั่วๆ ไปที่รับประทานไดงาย  ก็คืออาหารประเภทปง  และหมูสะเตะก็จะเปนอาหารยอดนิยมอีกประเภท

หนึ่งเพราะเปนอาหารที่รับประทานไดสะดวกใหพลังงานสูง  สามารถรับประทานเปนอาหารวาง หรืออาหารหลักก็

ได  จึงเปนอาหารที่นิยมของคนหมูมาก  จะเห็นไดวาผูประกอบการ  พอคา  แมขาย จะประกอบอาชีพขายหมู

สะเตะเกือบทุกแหลงชุมชน  เชน บริเวณตลาดนัด  ริมถนน  แหลงทองเที่ยวตาง ๆ ไมวาชุมชนเมืองหรือชนบทก็

สามารถทําการคาขายไดคุมกับการลงทุนตลาดจึงกวางขวางกวาอาชีพอื่น  แตกรรมวิธีการผลิตแบบเดิม ยัง

ยุงยาก  และปญหาที่พบในการผลิตหมูสะเตะก็คือขั้นตอนในการปงหมูเมื่อปงหมูจํานวนมาก ๆ ผูประกอบการจะ

ดูแลการพลิกหมูไดไมทั่วถึง  เกิดการเมื่อยลา จนทําใหเนื้อหมูไหม รวมถึงเศษเนื้อหมู น้ํามันจากเนื้อหมู  และผง

ฝุนจากเถาถาน  เกิดการไหมเกรียมติดตะแกรงปง  กลายเปนสารกอเกิดมะเร็งตอตัวผูบริโภค  เกิดควันไฟ  ถาน

ประทุในขณะปงหมู อาจเปนอันตรายตอผูสัญจรไปมาไดจึงตองคาขายในที่กลางแจงไมสามารถขายใน

หางสรรพสินคา  หรือแหลงชุมชนที่มีสภาพแออัดไดสะดวก  จะเห็นวากรรมวิธีผลิตแบบดั้งเดิมยังขาดความ

สะดวก  สะอาด  และความปลอดภัย 

 จึงมีแนวคิดประดิษฐเครื่องปงหมูสะเตะกึ่งอัตโนมัติขึ้นมา  เพื่อลดปญหาการเกิดความเมื่อยลาของ

ผูประกอบการ เพิ่มความปลอดภัยตอผูบริโภค  ลดปญหาการเกิดควันไฟ  เพิ่มปริมาณในการปงหมู  ควบคุม

ความสะอาด  เพิ่มความสะดวกตอผูประกอบการ 
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2. ผลการทดลอง 
 
 การทดลองในครั้งนี้ จะทําการทดลองโดยการนําหมูสเตะที่หมักแลว  นํามาเสียบไมใหไดขนาด  เพื่อที่จะ

หาเวลาเฉลี่ยที่ใชในการปงภายใน 1 ชั่วโมง  ปริมาณที่ปงไดในแตละครั้ง  จะตองสุกสามารถรับประทานได  

ปริมาณการปงแตละครั้ง  จะพิจารณาตนทุนที่ดําเนินการแลวทําการเปรียบเทียบจากการปงแบบดั้งเดิม 

 

  ตารางที่  1  ตารางผลการทดลองครั้งที่  1 

ครั้งที ่ ปริมาณหมู  (ไม) อุณหภูมิ (°C) เวลา (นาท)ี ผลที่ได 

1 10 180 1.20 สุกทั่วถึง 

2 10 180 1.20 สุกทั่วถึง 

3 10 180 1.20 สุกทั่วถึง 

4 10 180 1.20 สุกทั่วถึง 

5 10 180 1.20 สุกทั่วถึง 

 

  ตารางที่  2  ตารางผลการทดลองครั้งที่  2 

ครั้งที ่ ปริมาณหมู  (ไม) อุณหภูมิ (°C) เวลา (นาท)ี ผลที่ได 

1 20 190 1.20 สุกทั่วถึง 

2 20 190 1.20 สุกทั่วถึง 

3 20 190 1.20 สุกทั่วถึง 

4 20 190 1.20 สุกทั่วถึง 

5 20 190 1.20 สุกทั่วถึง 

 

  ตารางที่  3  ตารางผลการทดลองครั้งที่  3 

ครั้งที ่ ปริมาณหมู  (ไม) อุณหภูมิ (°C) เวลา (นาท)ี ผลที่ได 

1 30 200 1.20 สุกทั่วถึง 

2 30 200 1.20 สุกทั่วถึง 

3 30 200 1.20 สุกทั่วถึง 

4 30 200 1.20 สุกทั่วถึง 

5 30 200 1.20 สุกทั่วถึง 
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รูปที่  1  แสดงหมูสเตะกอนทําการเขาเครื่องปงหมูสเตะ 

 

 
 

รูปที่  2  แสดงหมูสเตะหลังจากผานการปงดวยเครื่องแลว 

 
 

3. การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตร 
 

 
  ตนทุนในการผลิตเครื่องปงหมูสเตะ   =   24,120  บาท 

  ตนทุนหมูสเตะ  1  kg + น้ําจิ้ม  120  ไม = 160 บาท 

  จํานวนกําลังไฟฟาที่ใช   Heater                       = 2,500   w 

     มอเตอร                       = 373 w 

     Blower                       = 25 w 

  ราคาหมูสเตะไมละ 3 บาท (ที่มา : ตลาดขวัญ  ทาน้ํานนทบุรี) 
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  ถาพิจารณาผูประกอบการทํางานวันละ 5 ชั่วโมง  ปริมาณหมู 5 kg 

  รายได / ป     = 600 × 3 × 300 

        = 640,000  บาท/ป 

 

  คาลงทุนเบื้องตน    = 24,120 + 160 × 5 × 300 

        = 264,120  บาท / ป 

 

  คาใชจายรายป    = คาไฟฟา + คาบํารุงรักษา 

        = (2.5 + 0.373 + 0.025) (5) (300) (3.75) + 

1,500 

        = 17,801.25  บาท/ป 

  ระยะเวลาการคืนทุน  (Payback  Period)   

        =   
ตลอดป)คาใชจาย- ยตลอดปรายไดเฉลี

บ้ืองตนเงินลงทุนเ
 

        = 
17,801.25)(640,000

264,120
−

 

        = 0.43  ป 

        = 5  เดือน  23  วัน 
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  ตารางที่ 4 แสดงรายการราคาวัสดุที่ใช 

ลําดับ 
ที่ 

รายการวัสดุและอุปกรณ จํานวน ราคา 
(บาท) 

1. Heater  แบบขดลวดกลม 5 2,500 

2. มอเตอร  DC ½ Hp 1 4,000 

3. Thermocouple  Type  k 1 1,200 

4. Blower 1 450 

5. ตูควบคุมระบบ 1 1,650 

6. แผนแสตนเลสสตีล  ขนาด  4 × 8 ฟุต   

ขนาด  1.2 มิลลิเมตร 

1 3,000 

7. แสตนเลสกลอง 1″× 1″ หนา 1 มิลลิเมตร 1 1,500 

8. แสตนเลสกลอง 10 × 10 มิลลิเมตร ยาว 2500 มิลลิเมตร 1 1,200 

9. อลูมิเนียมแทง 80 2,500 

10. กระจกทนความรอน 2 800 

11. โซขับสายพานลําเลียง 2 2,000 

12. เฟองขับโซ 9 ฟน 1 50 

13. เฟองขับโซ 45 ฟน 1 120 

14. โซสงกําลังเบอร 2 1 150 

15. อุปกรณอื่นๆ    3,000 

รวม 24,120 

 
 

4. สรุปผลงานรวม 
 

4.1  บทนํา 
 จากบทที่ผานมาไดกลาวถึงประวัติความเปนมา ทฤษฎีที่สําคัญ  ขั้นตอนการทํางานของเครื่องปงหมูสเตะ  

และผลการทดลองมาแลว  สําหรับบทนี้จะขอกลาวถึงขอสรุปและขอเสนอแนะที่ไดจากการทําโครงการในครั้งนี้  

เพื่อที่จะใหผูที่มีความสนใจไดนําเอาขอเสียของเครื่องนี้ไปปรับปรุงและพัฒนาเพิ่มเติมตอไปในอนาคต 
 

4.2  สรุปและอภิปรายผล 
 จากการออกแบบและการสรางเครื่องปงหมูสเตะอัตโนมัติไดสําเร็จตามวัตถุประสงคและขอบเขตของ

โครงการดังนี้ จากการทดลองการใชเครื่องปงหมูสเตะจํานวนไมที่เหมาะสม คือ 10 ไม ใชเวลา 1.2 นาที อุณหภูมิ

ที่เหมาะสม 180 °C  20  ไม  ใชเวลา  1.2  นาที  อุณหภูมิที่เหมาะสม  190°C  และ  30  ไมใชเวลา  1.2  นาที  
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อุณหภูมิที่เหมาะสม  200°C  ลักษณะของหมูสเตะที่ไดจากการปงมีลักษณะที่สวยงาม  สะอาด ไมมีรอยไหม  

และรอยเหล็กปงเนื้อหมูสุกอยางทั่วถึง  ทําใหมีรสชาตินารับประทานดวย 

 จากการวิเคราะหทางเศรษฐศาสตร  ตนทุนในการผลิต เครื่องปงหมูสเตะนี้ราคาประมาณ  24,120 บาท  

เพื่อไดพิจารณาการทํางานวันละ 5 ชั่วโมงและไดสํารวจราคาลงทุนเบื้องตนของเนื้อหมูและวัตถุดิบอื่นๆ รวมทั้ง

ราคาจําหนายและคาใชจายอื่นๆ ปรากฏวาระยะเวลาในการคืนทุน  (Payback  Period) อยูประมาณ  5 เดือน 23  

วัน 

 
4.3  สรุป 
 จากการดําเนินโครงการตั้งแตเร่ิมดําเนินการจนสิ้นสุดการดําเนินการหมูสเตะที่ไดจากการปงโดยใชเครื่อง

จะมีลักษณะที่สวยสะอาด  ในสวนของรสชาตินั้นไมตางจากการปงแบบดั้งเดิม  เนื้อหมูสุก  อยางทั่วถึง  ไมมีรอย

ไหมและรอยเหล็กปงเหมือนการปงแบบดั้งเดิม 

 ในดานการทดลอง โดยใหแมคาทดลองใชเครื่องปงหมูสเตะแทนการปงแบบดั้งเดิม ลูกคาประจําที่เคย

รับประทานแยกไมออกวาใชเครื่องปงหมูสเตะแทนและไดการตอบรับมาวานารับประทานยิ่งขึ้น เนื่องจากหมูสเตะ

ที่ไดจากเครื่องปงมีลักษณะสะอาด ก็แสดงใหเห็นวา หมูสเตะที่ไดจากการปงโดยใชเครื่องปงหมูสเตะ  มี

รูปลักษณะดีกวาแบบดั้งเดิมโดยรสชาติไมแตกตางจากเดิม 
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