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บทคัดย่อ 
 

 การใช้แก๊สในการประกอบอาหารก่อให้เกิดมลพิษต่อสิ่งแวดล้อม การวิจัยเชิงประยุกต์ครั้งนี้
จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ตามพฤติกรรมการใช้งานของผู้ประกอบอาหาร
เพ่ือประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี และศึกษาความพึงพอใจ
ของผู้ประกอบอาหารที่มีต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาด้วยการสังเกต สัมภาษณ์ และ
สอบถาม กลุ่มตัวอย่างคือผู้ประกอบอาหาร 20 คน ของรีสอร์ท 4 แห่ง วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าความถี ่
ค่าร้อยละ ค่ามัชฌิมเลขคณิตและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพ่ือผลในการพัฒนารูปลักษณ์เตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ด้วยแนวคิดการออกแบบโดยมีผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง ความต้องการของคาโนโมเดลภายใต้
แนวคิดรูปทรงคล้อยตามการใช้งานผ่านการประเมินรูปแบบจากผู้ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบ ด้าน
วิศวกรรม และด้านการจัดการพลังงาน 
 ผลการวิจัยพบว่าระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ใช้การควบคุมสามจุด ผู้วิจัยเลือกการใช้งานที่
มีปฏิสัมพันธ์ต่อผู้ประกอบอาหารเพียงสองจุด รูปลักษณ์ของเตาจึงมีขนาดกว้าง ยาว สูงเท่ากับ 
 65 x 60 x 80 เซนติเมตร โดยมีรูปแบบกระทะหลุมที่ใช้แยกส่วนกับภาชนะประกอบอาหาร วัสดุเตา
เป็นสแตนเลสที่มีรูปทรงเหลี่ยมและน้ าหนักเบาจึงท าให้โทนสีเตาพลังงานแสงอาทิตย์สว่างกลมกลืน
กับเครื่องครัวของธุรกิจรีสอร์ท และผสานเทคโนโลยีของการวัดอุณหภูมิด้วยระบบอินฟาเรดที่แสดง
ค่าอุณหภูมิทางหน้าจอขณะประกอบอาหาร ผลทดสอบการใช้งานประกอบอาหารเป็นเวลา 5 วัน
พบว่า ผู้ประกอบอาหารเกิดการตระหนักและพิจารณาถึงการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ใน
ช่วงแรก เมื่อได้ใช้ในระยะเวลาหนึ่งผู้ประกอบอาหารมีประสบการณ์ ท าให้ใช้งานเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ได้อย่างคล่องแคล่วสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิมในการใช้เตาประเภทอ่ืน อีกท้ังการทดสอบ
การใช้งานส่งผลให้ผู้ประกอบอาหารเกิดการรับรู้ถึงคุณประโยชน์ที่ได้จากการใช้พลังงานทดแทนและ
รับรู้ถึงกระบวนการท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ผู้ประกอบอาหารมีความพึงพอใจต่อการใช้
งานและรูปลักษณ์ของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในระดับดี 
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ABSTRACT 
 

Using gas on cooking contributes to environmental pollution. The aim of this 
applied research is to develop a solar cooker based on the operator's cooking habits 
for a resort building, Karnchanaburi Province and to study the cookers’ satisfaction 
on solar cooker with observation, interview and questionnaire. The samples are from 
20 cookers of 4 resorts. Analyze the data by frequency, percentage, arithmetic mean 
and standard deviation. The results are used to develop the design of solar cooker 
with user-centered design concept and the requirements of the Kano model base on 
the principles of form follows function. They are evaluated by designer, engineer, 
and energy manager experts. 

The results showed that the solar cooker system uses three-point control. 
The researcher selected only two controls for cookers interaction. The dimension of 
the solar cooker is 65 x 60 x 80 centimeters with a cooker pot is removable vessels 
which make cleaning food easy. The solar cooker material is stainless steel, square 
and lightweight, makes the solar cooker color in unity with the resort's kitchenware. 
The solar cooker combines the technology of infrared temperature measurement 
with screen display while cooking. The results in all 5 days are usability test showing 
that, the cooker is to be aware and to consider the using of solar cooker in the first 
time. When using over a period time, the cooker has experience. This allows the 
solar cooker to be used in a consistent manner with the same behavior to another 
types of gas stove. The result of using solar cooker is the recognition of the benefits 
of using renewable energy and the realization of the solar cooker process. The 
cookers have the satisfy with the using and the appearance of the solar cooker at a 
good level. เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
  

 การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมภาคบริการที่มีบทบาทส าคัญในระบบเศรษฐกิจของประเทศ
ไทย เนื่องจากสามารถสร้างรายได้ในภาคบริการมูลค่ามากที่สุดของประเทศ จากการศึกษาข้อมูล
จ านวนนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างประเทศ โดยกรมการท่องเที่ยวกระทรวงการท่องเที่ยวและ
กีฬา (2558) พบว่าแนวโน้มการเติบโตของการท่องเที่ยวของประเทศไทยเพ่ิมสูงขึ้นตามจ านวน
นักท่องเที่ยวตามสถิติปี พ.ศ. 2552 - 2557 มีอัตราการเพ่ิมของนักท่องเที่ยวรวมทั้งประเทศเฉลี่ย 
14,034,590 คนต่อปี สัดส่วนนักท่องเที่ยวชาวไทยเฉลี่ยอยู่ที่ร้อยละ 68 มากกว่านักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศซึ่งมีจ านวนร้อยละ 32 ท าให้การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดธุรกิจเกี่ยวข้อง
จ านวนมาก เช่น โรงแรมที่พัก สถานบริการ ภัตตาคารร้านอาหาร ร้านจ าหน่ายของที่ระลึก การ
คมนาคมการขนส่ง เป็นต้น ธุรกิจที่พักมีแนวโน้มสูงขึ้นตามการเติบโตของนักท่องเที่ยว จากข้อมูลของ
ศูนย์วิจัยการด้านตลาดการท่องเที่ยว (2559) พบว่าแนวโน้มที่พักในภาคธุรกิจการท่องเที่ยวเพ่ิมสูงขึ้น
มีรีสอร์ทรวมทั้งประเทศในปัจจุบันมีจ านวน 6,504 แห่ง รองลงมาคือโรงแรมจ านวน 4,978 แห่ง 
 เนื่องจากการเพ่ิมจ านวนของนักท่องเที่ยวและธุรกิจที่เก่ียวข้องเป็นผลให้สถานการณ์และ
แนวโน้มความเสื่อมโทรมของทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมทวีความรุนแรงขึ้น เพราะเกิดการ
บุกรุกพ้ืนที่ธรรมชาติ นั่นคือมีการตัดไม้ท าลายป่าเพ่ือสร้างที่พักอาศัยหรือสิ่งอ านวยความสะดวก  
การสร้างระบบคมนาคมท าให้ท าลายภูมิทัศน์ของแหล่งท่องเที่ยวรวมทั้งกิจกรรมจ านวนมากท่ีเกิดขึ้น
จากการพัฒนาเพื่อรองรับปริมาณของนักท่องเที่ยว อีกท้ังอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวจ าเป็นต้องใช้
พลังงานในทุกขั้นตอนของการด าเนินงานเพราะระดับของการพัฒนาของอุตสาหกรรมที่ขยายตัวอย่าง
ต่อเนื่องเป็นเหตุให้ความต้องการด้านพลังงานพลังงานเพ่ิมสูงมากข้ึน ส่งผลกระทบโดยตรงต่อสภาพ
อากาศและสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป รวมทั้งปริมาณมลพิษทางอากาศโดยเฉพาะปริมาณก๊าซ
เรือนกระจกทีเ่พ่ิมสูงขึ้นจากกิจกรรมทั้งหลายตามที่กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
(2559) ระบ ุได้แก่ การแปรรูปพลังงาน การขนส่ง อุตสาหกรรม การเผาไหม้ขนาดย่อยและการ
ระเหยจากเชื้อเพลิง เป็นต้น ท าให้ปัจจุบันการพัฒนาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวจึงมุ่งเน้นเรื่องของ
สิ่งแวดล้อมเพ่ิมมากข้ึน 
 มูลนิธิใบไม้เขียว (Green Leaf Foundation) ร่วมกับมูลนิธินโยบายสุขภาวะ (มนส.) ภายใต้
ผู้น าโครงการคือ แกร็ท (GrAT-Gruppe Angepasste Technologies) ของประเทศออสเตรีย 
ร่วมกันด าเนินโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท (Zero Carbon Resorts: ZCR) อย่างต่อเนื่อง เริ่มจาก
ประเทศฟิลิปปินส์ในปี พ.ศ. 2552 - 2557 โดยมุ่งเน้นการให้ความส าคัญต่อการลดใช้พลังงานซึ่งเป็น
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สาเหตุของการเปลี่ยนแปลงสภาพอากาศในธุรกิจการท่องเที่ยวด้วยกระบวนการ 3 r คือ ลดการใช้
พลังงาน (reduce) ส่งเสริมการทดแทนพลังงาน (reduce)  และน าสิ่งที่ใช้แล้วกลับมาใช้ใหม่ (reuse)  
วัตถุประสงค์ของโครงการคือ การออกมาตรฐานของโรงแรมที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมเพ่ือน าไปสู่การ
พัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนในประเทศฟิลิปปินส์และประเทศไทย โดยเน้นความส าคัญในเรื่องของ
การใช้ทรัพยากร การลดการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซต์สู่ชั้นบรรยากาศและเพ่ิมประสิทธิภาพของ
ทรัพยากรทดแทน และการใช้ทรัพยากรหมุนเวียนอย่างคุ้มค่าในกลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจรีสอร์ท 
ประเทศไทยด าเนินโครงการตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557 ระยะเวลาด าเนินโครงการถึงปี พ.ศ. 2561 ซ่ึง
ประเทศไทยมีพ้ืนที่น าร่องโครงการทั้งหมด 4 จังหวัด คือ กรุงเทพมหานคร กระบี่ ประจวบคีรีขันธ์ 
และกาญจนบุรี ปัจจุบันผู้ด าเนินงานลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลการใช้พลังงานของธุรกิจรีสอร์ทที่เข้าร่วม  
โดยผู้วิจัยได้รับความอนุเคราะห์ข้อมูลและความร่วมมือในการลงพ้ืนที่เพ่ือใช้ข้อมูลในการวิจัยครั้งนี้ 
 ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เพ่ือเก็บข้อมูลจากรีสอร์ทในโครงการของจังหวัดกาญจนบุรี ด้วยจังหวัด
กาญจนบุรี เป็น 1 ใน 4 ของจังหวัดที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท และมีความโดดเด่นในด้าน
การท่องเที่ยวด้วยขนาดพ้ืนที่ใหญ่เป็นอันดับสามของประเทศไทย อีกท้ังมีลักษณะภูมิประเทศที่เป็น
เทือกเขาป่าไม้และมีแม่น้ าสายส าคัญไหลผ่านจึงท าให้จังหวัดกาญจนบุรีเป็นแหล่งท่องเที่ยวหลักของ
ภูมิภาคตะวันตก และแสดงถึงศักยภาพการท่องเที่ยวที่หลากหลายในจังหวัดเดียว แนวโน้มการ
เจริญเติบโตการท่องเที่ยวของจังหวัดกาญจนบุรีเพิ่มข้ึนทุกปีซึ่งสอดคล้องกับการท่องเที่ยวภาพรวม
ของประเทศไทย สถิติจ านวนนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติตั้งแต่ปี พ.ศ. 2552 - 2557 ที่มา
ท่องเที่ยวในจังหวัดกาญจนบุรีมีจ านวนเพิ่มขึ้นเฉลี่ย 411,496 คนต่อปี จากข้อมูลดังกล่าวจังหวัด
กาญจนบุรีจึงมีธุรกิจที่พักอยู่จ านวนมากเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยว ด้วยมีสถานที่พักท่ีเปิดอย่างถูก
กฎหมายส าหรับนักท่องเที่ยวรวมทั้งหมด 639 แห่ง จ านวนธุรกิจรีสอร์ท 250 แห่ง เป็นอันดับ 7 ของ
ประเทศไทย (ศูนย์วิจัยด้านการตลาดการท่องเที่ยว.  2559) 
 ผู้วิจัยพบว่าธุรกิจรีสอร์ทของจังหวัดกาญจนบุรีมีการใช้พลังงานในกิจกรรมหลายส่วน 
ประกอบด้วย กิจกรรมห้องพัก กิจกรรมสันทนาการ กิจกรรมห้องครัวและห้องอาหาร กิจกรรม
ส่วนกลาง กิจกรรมการขนส่ง และกิจกรรมท าความสะอาด โดยรีสอร์ทของโครงการน าร่องพัฒนาใน
ส่วนของการลดใช้พลังงานไฟฟ้าและน้ าเป็นหลัก ด้วยวิธีปรับเปลี่ยนการจัดการ ปรับปรุงเลือกใช้
เครื่องใช้ไฟฟ้าที่เหมาะสม และใช้ทรัพยากรน้ าจากแม่น้ าในท้องถิ่นทดแทนการใช้น้ าประปา 
นอกเหนือจากส่วนของพลังงานไฟฟ้าและพลังงานน้ าแล้ว ขยะชีวมวลเป็นพลังงานตั้งต้นอีกรูปแบบ
หนึ่งที่มีจ านวนมากในธุรกิจที่พักหรือรีสอร์ท ซึ่งได้จากกิจกรรมของห้องครัวและห้องอาหารเป็นส่วน
ใหญ่อยู่ในรูปแบบของขยะเปียกประเภท เศษอาหาร เศษผักผลไม้ เนื่องด้วยรีสอร์ทมีพ้ืนที่ปลูกต้นไม้
จ านวนมาก ผู้ประกอบการของรีสอร์ทจึงหมุนเวียนขยะชีวมวลเหล่านี้กลับมาใช้เป็นปุ๋ยหมักทดแทน
การใช้สารเคมีได้เป็นอย่างดี จากการเก็บข้อมูลเบื้องต้นแสดงให้เห็นถึงการพัฒนาหลายด้านเพื่อให้
เกิดการใช้พลังงานลดลง แต่ในส่วนของพลังงานแก๊สแอลพีจีซึ่งมีความจ าเป็นต่อการใช้งานในกิจกรรม
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ห้องครัวและห้องอาหารเป็นส่วนใหญ่นั้นยังไม่ได้รับการพัฒนาเช่นเดียวกับพลังงานชนิดอ่ืน โดยใน
ความเป็นจริงแล้วสามารถพัฒนาเพื่อลดการใช้แก๊สแอลพีจีได้เช่นเดียวกัน 
 พลังงานหลักในการประกอบอาหารของรีสอร์ทคือ แก๊สแอลพีจี (Liquefied Petroleum 
Gas: LPG) ส าหรับการประกอบอาหารในมื้อเช้าและมื้อเย็น ประเภทของอาหารส่วนใหญ่อยู่ใน
รูปแบบของอาหารบุฟเฟ่ต์ที่ต้องท าในปริมาณมากด้วยวิธีการต้ม นึ่ง ทอดและผัด เพ่ือรองรับความ
ต้องการที่หลากหลายของแขกผู้เข้าพัก กิจกรรมห้องครัวของรีสอร์ทมีเครื่องใช้ที่ส าคัญคือ เตาแก๊ส
แอลพีจีที่ติดตั้งภายในห้องครัว แก๊สแอลพีจีที่ใช้ในรีสอร์ทมาจากแหล่งจ าหน่ายของพ้ืนที่ใกล้เคียงของ
รีสอร์ท สถิติการใช้แก๊สแอลพีจีส าหรับการประกอบอาหารของรีสอร์ทที่ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เก็บข้อมูล
ปริมาณสูงสุด 618 กิโลกรัมต่อเดือน เฉลี่ยทั้งปี 416 กิโลกรัมต่อเดือน (ZCR.  2015) ระยะเวลาใน
การประกอบอาหารสูงสุด 15 ชั่วโมงต่อวันต่อแขกอย่างน้อย 30 คน เมื่อค านวณปริมาณการปล่อย
คาร์บอนไดออกไซด์ ด้วยวิธีค านวณโดยองค์การบริหารก๊าซเรือนกระจก (2559) ได้สูงสุด 60 ตัน
คาร์บอนไดออกไซด์ต่อปี ซึ่งจะต้องใช้การปลูกต้นไม้ทดแทนจ านวน 1,800 ไร่ เพ่ือเป็นตัวช่วยในการ
ลดปริมาณก๊าซเรือนกระจกดังกล่าว ผู้วิจัยจึงวิเคราะห์แหล่งเชื้อเพลิงที่สามารถผลิตพลังงานความ
ร้อนจากพลังงานทางเลือกเพ่ือน ามาทดแทนการใช้แก๊สแอลพีจีในกิจกรรมห้องครัวของรีสอร์ท 
ประกอบด้วย พลังงานจากชีวภาพ พลังงานจากชีวมวล และพลังงานจากแสงอาทิตย์ พบว่าพลังงาน
จากแสงอาทิตย์มีความเหมาะสมต่อการใช้ทดแทนแก๊สแอลพีจีด้วยคุณสมบัติเด่นคือเป็นพลังงาน
สะอาดที่ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้ใช้งานและสิ่งแวดล้อม ปริมาณเพียงพอตลอดทั้งปี รวมทั้งไม่มี
ต้นทุนในการซื้อเพราะเป็นพลังงานที่ได้มาจากธรรมชาติ 
 กาญจนบุรีเป็นจังหวัดที่มีศักยภาพด้านพลังงานแสงอาทิตย์ตลอดทั้งปี ด้วยมีค่าความเข้มของ
แสงอาทิตย์สูงสุด 18.4 เมกกะจูนต่อตารางเมตร (Mj/m2) ต่อวัน และเฉลี่ยตลอดทั้งปีมากท่ีสุดใน
ประเทศไทย (กระทรวงพลังงาน.  2559) พลังงานแสงอาทิตย์เป็นพลังงานความร้อนที่สามารถใช้
ทดแทนแก๊สแอลพีจีในการประกอบอาหารได้เป็นอย่างดี (Lof.  2011) เนื่องจากกระบวนการของการ
ประกอบอาหารต้องอาศัยการใช้การถ่ายเทพลังงานความร้อนตามความเหมาะสมในการประกอบ
อาหารหลากหลายประเภท เช่น การต้ม การนึ่ง การทอดหรือผัด เป็นต้น โดยพลังงานแสงอาทิตย์เป็น
พลังงานความร้อนที่อยู่ในรูปของรังสีที่เป็นพลังงานสะอาดปราศจากอันตรายและมลพิษ (กระทรวง
พลังงาน.  2559) การใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในกระบวนการประกอบอาหารจ าเป็นต้องมีการเปลี่ยน
รังสีแสงอาทิตย์ให้เป็นพลังงานความร้อนในการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ (Solar 
cookers) ปัจจุบันเตาพลังงานแสงอาทิตย์มี 2 ประเภทตามกลไกการท างาน คือ เตาพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบไม่กักเก็บพลังงาน (Solar Cookers without Storage) และเตาพลังงานแสงอาทิตย์
แบบกักเก็บพลังงาน (Solar Cookers with Storage) คุณสมบัติของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่
เหมาะสมกับการใช้งานในกิจกรรมครัวของธุรกิจรีสอร์ท คือ เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บ
พลังงานความร้อนเพ่ือให้ใช้งานในระยะเวลาที่ยืดหยุ่นทั้งช่วงกลางวันที่มีแสงอาทิตย์มาก หรือ
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กลางคืนที่ไม่มีแสงอาทิตย์เป็นสิ่งส าคัญและจ าเป็นในการใช้งานที่ต่อเนื่องในกิจกรรมครัวของภาค
ธุรกิจ นอกจากนี้เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานสามารถให้อุณหภูมิความร้อนในการ
ประกอบอาหารได้ประมาณ 105°C ทั้งนี้โดยขึ้นอยู่กับประเภทของแผ่นรับรังสีอาทิตย์และสาร
ตัวกลางที่ใช้ในการถ่ายเทความร้อน จากการศึกษาการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์พบว่าประเภท
ของอาหารที่เหมาะต่อการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ได้แก่ การต้ม นึ่ง ตุ๋น หรืออาหารประเภทที่
ใช้อุณหภูมิความร้อนและระยะเวลานานในการประกอบอาหารซึ่งจ าเป็นต้องใช้พลังงานความร้อนจาก
เชื้อเพลิงจ านวนมาก และสิ่งส าคัญของเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานที่แตกต่างจากเตา
แสงอาทิตย์ประเภทอ่ืนคือสามารถออกแบบโครงสร้างของเตาเพ่ือการประยุกต์ใช้ภายในอาคารได้ 
ดังนั้นผู้ใช้งานไม่จ าเป็นต้องประกอบอาหารภายนอกอาคารเฉพาะเวลากลางวันเช่นเดียวกับเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ประเภทอ่ืน 
 เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานที่ผู้วิจัยศึกษาเพ่ือใช้เป็นต้นแบบในการพัฒนา 
รูปแบบการใช้งานอย่างเหมาะสมกับการประกอบอาหารภายในรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี คือ  
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ของ พงศกร เกิดช้างและคณะ (2543) ที่พัฒนาขึ้นในประเทศไทยและได้รับ
การเผยแพร่ในการประชุมวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที ่39 ด้วยมีคุณสมบัติคือ
สามารถท าอุณหภูมิในการประกอบอาหารได้สูงสุดถึง 105°C และใช้น้ ามันพืชเป็นสารถ่ายเทความ
ร้อนในระบบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ การออกแบบลักษณะของจุดประกอบอาหารภาชนะ
ลักษณะทรงกระบอกฝังที่หน้าตัดมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 30 เซนติเมตร ลึก 15 เซนติเมตร และสามารถ
บรรจุอาหารได้ 4.5 ลิตร ผู้วิจยัพบว่าภาชนะลักษณะนี้ที่ฝังติดเข้ากับโครงสร้างของเตาท าให้ลดการ
สูญเสียความร้อนได้มากกว่าภาชนะแบน แต่มีขอ้เสียด้านการใช้งานที่ไม่สะดวกและท าความสะอาด
ภาชนะได้ยากกว่าภาชนะท่ีออกแบบให้แยกการใช้งานร่วมกับเตาพลังงานแสงอาทิตย์ (Sedighi and 
Zakariapour 2014) อีกท้ังผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ทให้ความส าคัญกับความสะอาดจึงท า
ความสะอาดภาชนะและบริเวณประกอบอาหารทันทีหลังใช้งานเสร็จ ดังนั้นการประกอบอาหารด้วย
เตาที่มีรูปแบบเป็นกระทะหลุมฝังติดควรใช้ภาชนะแยกสวมลงในหลุมของกระทะเพ่ือประกอบอาหาร  
 ผู้วิจัยศึกษาการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ พบว่า เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีองค์ประกอบ
หลักท่ีส าคัญ 2 ส่วน คือ จุดรับแสงอาทิตย์ และจุดประกอบอาหารที่เป็นจุดถ่ายเทความร้อนไปยัง
ภาชนะประกอบอาหาร เตาชนิดนี้มีขนาดใหญ่และใช้พื้นที่จัดวางมากจึงส่งผลต่อภาพลักษณ์ของพ้ืนที่
และพฤติกรรมการประกอบอาหาร เนื่องด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีลักษณะการใช้งานแตกต่างกับ
พฤติกรรมเดิมของผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท และไมป่รากฏสิ่งที่บ่งบอกถึงระดับความร้อนในการ
ประกอบอาหาร จึงเป็นเหตุให้ผู้ประกอบอาหารจ าเป็นต้องใช้ประสบการณ์และความช านาญมากกว่า
การใช้งานเตาแก๊สในการประเมินถึงระดับความร้อนของอาหารที่แตกต่างกัน ผู้วิจัยจึงศึกษาปัจจัยที่
ผู้ใช้เลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับการประกอบอาหาร พบว่า สาเหตุหลักคือการลดการใช้
เชื้อเพลิงแก๊สแอลพีจีและพลังงานไฟฟ้า เพ่ือส่งเสริมให้เกิดการใช้พลังงานทดแทนที่เป็นมิตรต่อ
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สิ่งแวดล้อม รวมทั้งสามารถลดต้นทุนในการซื้อพลังงานหลักของธุรกิจบริการ พร้อมทั้งศึกษาถึงปัจจัย
ที่เตาพลังงานแสงอาทิตย์ไม่ถูกเลือกใช้งาน จากการศึกษาของ แนนวานี (Nandwani.  2006) พบว่า
เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีการพัฒนามากถึง 200 ประเภททั่วโลก แตม่ีผู้ใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์
ในการประกอบอาหารเพียง 1.5 ล้านคน เมื่อเทียบสัดส่วนกับพื้นท่ีที่มีความเข้มของแสงอาทิตย์
เพียงพอแล้วพบว่ามีปริมาณน้อยมาก สาเหตุของการไม่เลือกใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มี
ประสิทธิภาพในการประกอบอาหารได้ดีและให้ความร้อนสูงเนื่องจากมีขนาดใหญ่ ใช้พื้นที่จัดวางมาก
และเก็บรักษาได้ยาก จึงเหมาะสมกับผู้ที่มีพ้ืนที่ของที่พักอาศัยบริเวณกว้าง เตาพลังงานแสงอาทิตย์ยัง
ขาดการแพร่หลายของการยอมรับการใช้งานในการประกอบอาหาร และเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส่วน
ใหญ่ที่พัฒนาในปัจจุบันนั้นเป็นสิ่งประดิษฐ์เชิงวิศวกรรมสร้างข้ึนเพื่อทดสอบประสิทธิภาพของการ
ถ่ายเทความร้อน ทดสอบความแตกต่างของประเภทตัวรับแสงอาทิตย์และทดสอบการใช้งานประกอบ
อาหาร ซึ่งขาดการพัฒนาให้สามารถผลิตในระบบอุตสาหกรรมเพื่อเข้าถึงผู้บริโภคได้สะดวก  
เพ่ิมบริการส าหรับส่งเสริมการตลาด และท าให้ผู้บริโภคมีความเชื่อม่ันในผลิตภัณฑ์มากยิ่งขึ้น 
 ดังนั้นสิ่งส าคัญในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือให้เกิดการยอมรับการใช้งานอย่าง
แพร่หลายและมีความเหมาะสมต่อการใช้งานในธุรกิจรีสอร์ท จ าเป็นต้องมีการศึกษาพฤติกรรมในการ
ใช้งานของผู้ประกอบอาหารภายในรีสอร์ท รวมทั้งแนวคิดการให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลางเพ่ือศึกษาความ
ต้องการที่แท้จริงอันสอดคล้องกับแนวคิดของผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงที่ผู้วิจัยศึกษา การใช้หลักความเป็น
มิตรต่อผู้ใช้งานโดยปรับลดขนาดเพ่ือลดพื้นที่ในการจัดวางและส่งเสริมภาพลักษณ์ที่สวยงามต่อธุรกิจ 
รีสอร์ท การน าเทคโนโลยีของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีอยู่เดิมมาประยุกต์ใช้ในการออกแบบตาม
แนวคิดของ วิลสันและโกซัน (Wilson.  2012; Gosun.  2015) และใช้แนวคิดในการพัฒนาของ  
โปรดักแทงค ์(Product Tank.  2012) ด้วยการศึกษาพฤติกรรมและความต้องการในการใช้งานจาก
กลุ่มตัวอย่างและวิเคราะห์ข้อมูลดังกล่าวเพ่ือก าหนดรายละเอียดของการออกแบบรูปแบบของเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ การเลือกใช้วัสดุและเทคโนโลยี และการก าหนดขนาด รูปร่าง ลักษณะสีสันของ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัย พัฒนาเพื่อน าพลังงานทดแทนมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ภายใต้
ลักษณะและรูปทรงที่เหมาะสมกับการประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท มุ่งเน้นภาพลักษณ์ที่มีความ
สวยงาม ทันสมัย และสามารถใช้งานประกอบอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ภายใต้หลักการของ 
เทอโมไดนามิกส์ ทฤษฎีการกระจายนวัตกรรม ควบคู่กับการยศาสตร์ของผู้ใช้งาน การยศาสตร์การ
ควบคุมการใช้งานเพื่อให้เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีขนาดและความเหมาะสมในการใช้งานภายใน
อาคารห้องครัวของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
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1.2  ค ำถำมของกำรวิจัย 

 1.2.1  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบอาหารภายในอาคารตามพฤติกรรมการใช้
งานของผู้ประกอบอาหารในรีสอร์ท ควรมีลักษณะอย่างไร 
 1.2.2  ผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทมีความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา
ขึ้นหรือไม่ อย่างไร 
 

1.3  วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 

 1.3.1  พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ตามพฤติกรรมการใช้งานของผู้ประกอบอาหารเพื่อ
ประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท 
 1.3.2  ศึกษาความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทที่มีต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่
ผู้วิจัยพัฒนาขึ้น 
 

1.4  ขอบเขตกำรวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้ใช้วิธีวิจัยเชิงประยุกต์ (Applied Methods Research) ภายใต้กระบวนการ
เชิงปริมาณและทดสอบประสิทธิภาพของเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหารภายในอาคาร
ส าหรับธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
 1.4.1  ตัวแปร 
      1.4.1.1  ตัวแปรต้น ได้แก ่พฤติกรรมของผู้ประกอบอาหาร ประเภทและระยะเวลาของ
การประกอบอาหาร รูปแบบภาชนะประกอบอาหาร สภาพพ้ืนที่ห้องครัวของรีสอร์ท ผู้ประกอบ
อาหารของรีสอร์ท 
      1.4.1.2  ตัวแปรตาม ได้แก ่รูปลักษณ์และประสิทธิภาพของจุดประกอบอาหารของเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ และความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท 
 1.4.2  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
      1.4.2.1  ประชากร ได้แก่ ผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี      
      1.4.2.2  กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้ประกอบอาหารของธุรกิจรีสอร์ทที่เข้าร่วมโครงการซีโร
คาร์บอนรีสอร์ทของจังหวัดกาญจนบุรี จ านวน 20 คน 
 1.4.3  พ้ืนที่ที่ใช้ในการวิจัย 
      รีสอร์ทที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทของจังหวัดกาญจนบุรี 
 1.4.4  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
      1.4.4.1  แบบสัมภาษณ์ข้อมูลผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท 
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      1.4.4.2  แบบสอบถามความต้องการในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
      1.4.4.3  แบบประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
      1.4.4.4  แบบบันทึกข้อมูลพฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
      1.4.4.5  แบบสอบถามความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ 
 1.4.5  อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิจัย 
      1.4.5.1  กล่องถ่ายภาพ ส าหรับบันทึกภาพนิ่งและภาพเคลื่อนไหว 
      1.4.5.2  เครื่องบันทึกเสียง เพ่ือบันทึกการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่าง 
 1.4.6  สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
      สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ การแจกแจงความถี่ (Frequency) ค่าร้อยละ 
(Percentage) ค่ามัชฌิมเลขคณิต (Arithmetic Mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.=Standard 
Deviation) 
 

1.5  ขั้นตอนกำรวิจัย 

 1.5.1  รวบรวม และศึกษาท าความเข้าใจข้อมูลปฐมภูมิ และข้อมูลทุติยภูมิที่เก่ียวข้อง 
 1.5.2  วิเคราะห์รูปแบบ ลักษณะและการท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีอยู่เดิม 
 1.5.3  สังเกตและสอบถามเพ่ือศึกษาพฤติกรรมของกลุ่มตัวอย่าง 
 1.5.4  วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลที่ได้ทั้งหมดเพ่ือออกแบบและพัฒนา 
 1.5.5  ออกแบบและร่างแบบภายใต้ค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ และอาจารย์ที่ปรึกษา 
 1.5.6  พัฒนารูปแบบตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ 
 1.5.7  สร้างแบบจ าลอง (Mock-up & Model) 
 1.5.8  วิเคราะห์และคัดเลือกรูปแบบที่เหมาะสมตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ 
 1.5.9  ประเมินแบบจ าลองเตาพลังงานแสงอาทิตย์โดยผู้ทรงคุณวุฒิ 
 1.5.10  วิเคราะห์ สรุปผล เพ่ือพัฒนาเป็นแบบสุดท้าย 
 1.5.11  สร้างต้นแบบ (Prototype) เตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 1.5.12  ทดสอบประสิทธิภาพของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นด้วยการทดลอง
การใช้งานประกอบอาหาร แล้วสอบถามความคิดเห็นและความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่าง 
 1.5.13  น าเสนอต้นแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผ่านการพัฒนาแล้วต่อผู้ประกอบการ 
รีสอร์ท พร้อมสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบ และการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัย 
พัฒนาขึ้น 
 1.5.14  วิเคราะห์ข้อมูล และสรุปผล 
 1.5.15  รายงานผลการวิจัยในรูปเล่มวิทยานิพนธ์ 
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1.6  กรอบแนวคิดที่ใช้ในกำรวิจัย 

 
 

รูปที ่1.1 กรอบแนวคิดที่ใช้ในการวิจัย 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 
1.7  ข้อตกลงเบื้องต้น 
 

 1.7.1  การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในการวิจัยครั้งนี้ต้องการได้ผลลัพธ์ของการวิจัยคือ  
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้ประกอบอาหารยอมรับและใช้งานภายในรีสอร์ทได้อย่างมีประสิทธิภาพ
สูงสุดซึ่งจะต้องมีการพัฒนาออกแบบพ้ืนที่ของครัวร่วมด้วย ดังนั้นในการพัฒนารูปแบบการใช้งานเตา
พลังงานแสงอาทิตย์จึงไม่ก าหนดเลือกพ้ืนที่ที่มีความเฉพาะเจาะจงจากรีสอร์ทใดรีสอร์ทหนึ่งของ 
จงัหวัดกาญจนบุรี ด้วยจะท าให้สามารถพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีประสิทธิภาพและน าไป
ประยุกต์ใช้ในพ้ืนที่อ่ืนต่อไปภายใต้เงื่อนไขของสภาพห้องครัวที่เหมาะสม 
 1.7.2  งานวิจัยนี้ใช้รูปแบบการจ าลองระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีลักษณะเสมือนจริง
เพ่ือใช้ในการทดสอบการใช้งานและประเมินความพึงพอใจจากผู้ประกอบอาหาร 
 1.7.3  การทดสอบการใช้งาน (Usability test) กระท ากับผู้ประกอบอาหารเฉพาะจุด
ประกอบอาหารของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีรูปแบบการใช้งานเสมือนจริง และบันทึกข้อมูล
พฤติกรรมของผู้ประกอบอาหารอย่างสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
 

1.8  ประโยชน์ที่ได้รับ 

 1.8.1  การยอมรับการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ิมมากข้ึนในส่วนของธุรกิจการ
ท่องเที่ยวในการประกอบอาหารของห้องครัว ซึ่งจะช่วยให้ลดการใช้พลังงานแก๊สแอลพีจีและพลังงาน
ไฟฟ้ารวมถึงต้นทุนทางด้านพลังงานของธุรกิจรีสอร์ท 

𝒇, x̄ 
%, S.D.  

- พฤติกรรมของผู้ประกอบอาหาร 
- ประเภทของการประกอบอาหาร 
- ระยะเวลาของการประกอบอาหาร 
- รูปแบบของภาชนะประกอบอาหาร 
- สภาพพื้นที่ห้องครัวของรีสอร์ท 
- ผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท 

- รูปลักษณ์ของเตาพลังงานแสงอาทิตย ์
- ประสิทธิภาพของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
- ความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารในรีสอร์ท 

ตัวแปรต้น 

ตัวแปรตำม 
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 1.8.2  การส่งเสริมพลังงานพลังงานแสงอาทิตย์ที่ไม่มีต้นทุนเป็นพลังงานสะอาด อีกทั้ง
ประเทศไทยมีศักยภาพทุกพ้ืนที่มาใช้ให้เกิดประโยชน์ในการทดแทนการใช้พลังงานแก็สแอลพีจีและ
พลังงานไฟฟ้าเพ่ือการประกอบอาหารของห้องครัวอย่างเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
 1.8.3  การแพร่หลายของประโยชน์จากเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่สามารถใช้ประกอบอาหาร
ได้ทุกช่วงเวลา ไม่ว่าจะเป็นเวลาเช้า กลางวัน เย็น หรือเวลากลางคืนที่ไม่มีแสงอาทิตย์รวมทั้งวันที่มี
ฝนตกและมีเมฆมากซึ่งจะท าให้สามารถรองรับความต้องการการใช้งานที่หลากหลายมากยิ่งขึ้น 
 

1.9  นิยำมศัพท์ที่ใช้ในกำรวิจัย 

 1.9.1  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ หมายถึง เตาส าหรับการประกอบอาหารที่ใช้พลังงานความ
ร้อนจากการถ่ายเทความร้อนของแสงอาทิตย์สู่แผงรับรังสีอาทิตย์ ความร้อนถ่ายเทเข้าสู่สารตัวกลาง
และส่งความร้อนไปยังส่วนของภาชนะหุงต้มที่มีรูปแบบแตกต่างกัน ได้แก่ ภาชนะแบบฝังและภาชนะ
กระทะแบน 
 1.9.2  รีสอร์ท หมายถึง ธุรกิจบริการที่พักส าหรับพักผ่อน มีที่ตั้งอยู่ใกล้ธรรมชาติ โดยเน้น
บริการกิจกรรมสันทนาการรองรับแขกผู้มาเยือนซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือมาผักผ่อนเป็นหลัก 
 1.9.3  การประกอบอาหารเพื่อธุรกิจรีสอร์ท หมายถึง การประกอบอาหารหลากหลาย
ประเภทส าหรับบริการให้แขกผู้มาเยือนในปริมาณมากประกอบด้วย การต้ม นึ่ง ตุ๋น หรืออาหารที่ใช้
ความร้อนคงที่ในระยะเวลานาน 
 1.9.4  การพัฒนารูปแบบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ หมายถึง การปรับปรุง 
เปลี่ยนแปลงลักษณะวิธีการใช้งานจุดประกอบอาหารของเตาพลังงานแสงอาทิตย์จากผลิตภัณฑ์
ต้นแบบให้ผู้ประกอบอาหารสามารถใช้งานได้อย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิมเพ่ือเกิดการยอมรับ
การใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ิมมากขึ้น 

 1.9.5  ลักษณะเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา หมายถึง รูปทรง รูปร่าง สีสัน ส่วน
แสดงการควบคุมของจุดประกอบอาหารเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีปฏิสัมพันธ์โดยตรงต่อผู้ประกอบ
อาหารขณะใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 1.9.6  ประสิทธิภาพการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ หมายถึง การใช้งานประกอบอาหาร
ประเภท ต้ม นึ่ง ตุ๋น ได้อย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิมของผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท โดยมี
รูปแบบที่มีความเหมาะสมและเป็นมิตรต่อผู้ใช้งาน และไม่เกิดการสูญเสียต่อความเชื่อมั่นภาพลักษณ์
ของรีสอร์ทในการใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ เพ่ือส่งเสริมการใช้พลังงานทางเลือกส าหรับธุรกิจรีสอร์ท 
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 บทท่ี 2 

วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 

 ผู้วิจัยศึกษาข้อมูล หลักการ ทฤษฎี บทความวิชาการ วารสารตีพิมพ์ ตลอดจนงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องเพ่ือเป็นพื้นฐาน และแนวทางในการด าเนินการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์เพ่ือการประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท ดังนี้ 
 2.1  การท่องเที่ยว 
       2.1.1  แนวโน้มการท่องเที่ยว 
       2.1.2  โครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท (ZCR) 
       2.1.3  การใช้พลังงานในกิจการรีสอร์ท 
 2.2  การประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท 
       2.2.1  ลักษณะและวิธีการ 
       2.2.2  พลังงานที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
       2.2.3  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการประกอบอาหาร 
       2.2.4  พฤติกรรมการประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท 
 2.3  เตาหุงต้มประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี  
       2.3.1 ลักษณะ รูปแบบและการใช้งาน 
       2.3.2 สภาพปัญหาของการใช้งาน 
 2.4 เตาหุงต้มประกอบอาหารที่ใช้พลังงานทดแทน 
       2.4.1  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
       2.4.2  องค์ประกอบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
       2.4.3  การวิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสม 
       2.4.4  รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่จะพัฒนาเพ่ือประกอบอาหารภายในรีสอร์ท 
 2.5  หลักการ แนวคิดและทฤษฎีที่ใช้ในการพัฒนาออกแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
       2.5.1  การยศาสตร์ในการออกแบบเตาประกอบอาหาร (Ergonomics) 
       2.5.2  เทอร์โมไดนามิกส์ (Thermodynamics) 
       2.5.3  คาโนโมเดล (Kano Model) 
       2.5.4  ทฤษฏีการกระจายนวัตกรรม (Diffusion of Innovations Theory) 
       2.5.5  แนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง (User-Centered Design) 
       2.5.6  หลักการออกแบบรูปทรงคล้อยตามการใช้งาน (Form Follows Function) 
  
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.6  แนวทางการพัฒนารูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือการประกอบอาหาร 
       ภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
       2.6.1  การศึกษาผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง  
       2.6.2  แนวทางการพัฒนา 
        2.6.3  ประสิทธิภาพของรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 2.7  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
        2.7.1  งานวิจัยในประเทศ 
        2.7.2  งานวิจัยต่างประเทศ 
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2.1  การท่องเที่ยว 

 2.1.1  แนวโน้มการท่องเที่ยว 
 

      การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมภาคบริการที่มีบทบาทส าคัญในระบบเศรษฐกิจของ
ประเทศไทย และที่สามารถสร้างรายได้ในภาคบริการที่มีมูลค่ามากที่สุดของประเทศ ภาคบริการ
ท่องเที่ยวของประเทศไทยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่เศรษฐกิจไทยอย่างต่อเนื่อง โดยมีปริมาณของ
นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศเพ่ิมข้ึนปีละ 14,034,590 คนต่อปี แสดงรายละเอียดดัง
ตารางที ่2.1 สัดส่วนนักท่องเที่ยวชาวไทยเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 68 มากกว่านักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศซึ่งมีจ านวนร้อยละ 32 (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา.  2558) 
 

ตารางท่ี 2.1 รายละเอียดจ านวนนักท่องเที่ยวปี พ.ศ. 2552 - 2557 
 

ปี 
พุทธศักราช 

นักท่องเท่ียว 
ชาวไทย (คน) 

นักท่องเท่ียว 
ชาวต่างประเทศ (คน) 

นักท่องเท่ียว 
รวม (คน) 

พ.ศ. 2552 4,319,714 263,916 4,583,630 
พ.ศ. 2553 5,476,282 264,820 5,741,202 
พ.ศ. 2554 5,478,059 270,182 5,748,241 

พ.ศ. 2555 5,636,860 3,59,622 5,996,482 
พ.ศ. 2556 6,049,462 364,094 6,085,956 

พ.ศ. 2557 6,269,411 371,700 6,641,111 
 

ที่มา: ระบบฐานข้อมูลแหล่งท่องเที่ยว สถิตินักท่องเที่ยวไทย (2558) 
 
      ผลการเพ่ิมขึ้นของนักท่องเที่ยวก่อให้เกิดธุรกิจที่เก่ียวข้องจ านวนมาก ได้แก ่ธุรกิจน า
เที่ยว ธุรกิจที่พักและโรงแรมส าหรับนักท่องเที่ยว ธุรกิจภัตตาคาร สถานบริการและสถานที่ตาก 
อากาศส าหรับนักท่องเที่ยว ธุรกิจการขายของที่ละลึกหรือสินค้าส าหรับนักท่องเที่ยว ธุรกิจการกีฬา 
ส าหรับนักท่องเที่ยว เป็นต้น จารุวรรณ เกษมทรัพย์ (2552) อธิบายถึงผลของอุตสาหกรรมท่องเที่ยว
ของโลกว่ามีส่วนในการปล่อยก๊าซเรือนกระจก เช่น ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เข้าสู่ชั้นบรรยากาศซึ่งคิด
เป็นร้อยละ 5 ของก๊าซเรือนกระจกทั้งหมด โดยเป็นการปล่อยก๊าซจากการขนส่งทางอากาศร้อยละ 
40 การขนส่งทางบกร้อยละ 32 การขนส่งอ่ืนรวมกันร้อยละ 3 ในขณะที่การบริการที่พักแรมและ 
กิจกรรมท่องเที่ยวนั้นมีการปล่อยก๊าซร้อยละ 21 และ 4 ตามล าดับ 
      ธุรกิจในปัจจุบันที่มีการเติบโตและขยายตัวขึ้นตามจ านวนของนักท่องเที่ยว คือ ธุรกิจ 
ที่พักและโรงแรมส าหรับนักท่องเที่ยว จากการส ารวจของศูนย์วิจัยการด้านตลาดการท่องเที่ยว 
(2559) ประจ าปี พ.ศ. 2559 พบว่าประเภทของธุรกิจที่พักและโรงแรม ได้แก่ โรงแรม รีสอร์ท  
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เกสเฮ้าส์ บังกะโล โมเต็ล อพาร์ทเมนท ์โฮมสเตย์ บ้านพักอุทยาน บ้านพักรับรอง และอ่ืนๆ รวม
ทั้งหมด 1,6513 แห่งทั่วประเทศในปี พ.ศ. 2559 โดยมีการเพิ่มขึ้นจากปี พ.ศ. 2558 จ านวน 2074 
แห่ง ดังรูปที่ 2.1  

 
 

รูปที ่2.1 จ านวนที่พักปี พ.ศ. 2557 - 2559 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 

      ข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงการเติบโตของภาคธุรกิจที่พักและโรงแรมส าหรับ
นักท่องเที่ยวซึ่งมีความสอดคล้องกับจ านวนนักท่องเที่ยวที่มีจ านวนเพิ่มมากข้ึนทุกปี ประเภทของ
ธุรกิจที่พักและโรงแรมส าหรับนักท่องเที่ยวในประเทศไทยที่มีจ านวนมากที่สุด คือ ที่พักประเภท 
รีสอร์ทมีจ านวน 6,504 แห่ง รองลงมาคือที่พักประเภทโรงแรม จ านวน 4,978 แห่ง กระจายอยู่ทุก
จังหวัดทั่วประเทศไทยโดยเฉพาะอย่างยิ่งจังหวัดที่มีอัตราการท่องเที่ยวสูง จังหวัดที่มีจ านวน 
รีสอร์ทมากท่ีสุด 10 อับดับแรก ได้แก ่สุราษฎร์ธานี ภูเก็ต ชลบุรี นครราชสีมา กระบี่ เชียงราย 
กาญจนบุรี เลย ตราด และเพชรบูรณ์ ตามล าดับ ดังที่แสดงในตารางที่ 2.2 
 

ตารางท่ี 2.2 จ านวนธุรกิจที่พักประเภทรีสอร์ทอันดับ 1 - 10 ของประเทศไทยในปี พ.ศ. 2559 
 

จังหวัด จ านวนรีสอร์ท (แห่ง) 

1. สุราษฎร์ธาน ี 737 
2. ภูเก็ต 441 

3. ชลบุรี 394 
4. นครราชสีมา 262 

5. กระบี่ 260 
6. เชียงราย 254 
7. กาญจนบุร ี 250 

8. เลย 239 
9. ตราด 212 

10. เพชรบูรณ ์ 209 
 

ที่มา: ศูนย์วิจัยการด้านตลาดการท่องเทีย่ว (2559) 

13391 14439 16513

0

5000

10000

15000

20000

พ.ศ.2557 พ.ศ.2558 พ.ศ.2559

จ านวนที่พัก ปี พ.ศ. 2557 - 2559 
รวมทุกจังหวัด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



14 
 

      จากข้อมูลจ านวนรีสอร์ทข้างต้นแสดงถึงจังหวัดที่มีศักยภาพของการท่องเที่ยวด้าน 
ธรรมชาติสูง จึงมีธุรกิจรีสอร์ทรองรับจ านวนนักท่องเที่ยวซึ่งเป็นเหตุให้มีส่วนในการปล่อยก๊าซเรือน 
กระจกและส่งผลเสียต่อสภาพแวดล้อมของจังหวัดอย่างมหาศาล ดังนั้นจึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมี 
การส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาเพ่ือลดความเสียหายต่อสิ่งแวดล้อมร่วมด้วย 
 
 2.1.2  โครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท (ZCR) 
 

      โครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท หรือ Zero Carbon Resorts towards Sustainable 
Tourism in the Philippines and Thailand (ZCR) เป็นโครงการที่เกิดข้ึนเนื่องจากอุตสาหกรรม 
การท่องเที่ยวได้รับความสนใจและมีการเติบโตเพ่ิมมากขึ้นในประเทศท่ีก าลังพัฒนา ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งที่ 
ท าให้สภาพภูมิอากาศท่ัวโลกทวีความรุนแรงมากข้ึนจากการใช้พลังงานและปล่อยของเสียในกิจกรรม 
ต่างๆ ของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว โครงการคาร์บอนรีสอร์ทจึงน าวิธีการ 3R (Reduce – 
Replace - Redesign) คือ ลดการใช้พลังงาน ส่งเสริมการทดแทนพลังงาน และน าสิ่งที่ใช้แล้วกลับมา
ใช้ใหม่ พัฒนาและพิสูจน์ด้วยเจ้าหน้าที่ของโครงการในการลงพ้ืนที่ปฏิบัติจริง พบว่าวิธีการ 3R มี
ความเหมาะสมในการด าเนินงานต่อธุรกิจการท่องเที่ยว จากความส าเร็จของโครงการซีโรคาร์บอน 
รีสอร์ทในปี พ.ศ. 2552 - 2557 ในประเทศฟิลิปปินส์ การประหยัดต้นทุนด้านพลังงานรายปีคิดเป็น
จ านวนเงิน 181,128,259 บาท โดยเปรียบเทียบเป็นพลังงานมีค่า 17,712,976.20 กิโลวัตต์ต่อชั่วโมง 
การประหยัดเชื้อเพลิงเป็น 1,776,733.73 ลิตร การประหยัดน้ าเป็น 476,824,036.43 ลิตร และการ
หลีกเลี่ยงการปล่อยก๊าซคาร์บอนเป็น 11,860,373.72 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ (ZCR.  2014) 
ด้วยการลงทุนที่จ ากดั ซึ่งน าไปสู่การใช้พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพต่อกิจการของรีสอร์ทรวมทั้งการ
ลดการเกิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และก๊าซเรือนกระจก โครงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและขยาย 
พ้ืนที่เพ่ิมข้ึนในหลายภูมิภาคของฟิลิปปินส์และปรับปรุงให้เข้ากับพ้ืนที่รีสอร์ทของประเทศไทย โดย 
เน้นแหล่งธุรกิจท่องเที่ยว โรงแรมและรีสอร์ทที่เน้นความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม รูปแบบของ 
กระบวนการท างานขั้นแรกเป็นการแลกเปลี่ยนแนวคิด ความรู้ และประสบการณ์การท างานพร้อมพูด 
คุยในด้านนโยบายที่ผ่านการวางแผนอย่างละเอียดรอบคอบ โดยสามารถเข้าถึงข้อมูลการอุปโภคและ 
วิธีการที่ท าให้ประสบความส าเร็จจากผู้ประกอบการธุรกิจการท่องเที่ยวในด้านอุตสาหกรรมการท่อง 
เที่ยวอย่างยั่งยืนทั้งทางสิ่งแวดล้อมและผลตอบแทนทางธุรกิจซึ่งจะน าไปสู่การเป็นต้นแบบของ 
โครงการคาร์บอนรีสอร์ทในประเทศไทย 
      โครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทของประเทศไทยด าเนินการโดย มูลนิธิใบไม้เขียว (Green 
Leaf Foundation) ร่วมกับมูลนิธินโยบายสุขภาวะ (มนส.) ภายใต้ผู้น าโครงการ คือ แกร็ท (GrAT-
Gruppe Angepasste Technologies) ของประเทศออสเตรีย ร่วมกันด าเนินโครงการซีโรคาร์บอน  
รีสอร์ทประเทศไทย โดยมีระยะการด าเนินโครงการน าร่องตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557 - 2561 วัตถุประสงค์ 
ของโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท คือ        
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                (1)  ลดการใช้พลังงานเพื่อลดการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไชด์สู่ชั้นบรรยากาศ 
                (2)  เพ่ิมประสิทธิภาพของทรัพยากรทดแทนที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
                (3)  ใช้ทรัพยากรหมุนเวียนอย่างคุ้มค่า 
      ผู้วิจัยสัมภาษณ์ ศุภกิจ นันทะวรการ วันที่ 4 พฤษภาคม พ.ศ. 2559 ผู้จัดการฝ่าย 
นโยบายสาธารณะ (มนส.) อธิบายถึงโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทของประเทศไทยว่า โครงการ
ดังกล่าวใช้วัตถุประสงค์เป็นหลักในการด าเนินงาน โดยเน้นการลงพ้ืนที่และใช้ผู้เชี่ยวชาญด้านต่างๆ 
ระดมความคิดเพ่ือพัฒนาศักยภาพของธุรกิจรีสอร์ทตามวัตถุประสงค์ รีสอร์ทที่เข้าร่วมอนุเคราะห์ 
ข้อมูลเพ่ือน าร่องโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทในประเทศไทยทั้งหมด 4 จังหวัด ได้แก่ 
กรุงเทพมหานคร กระบี่ กาญจนบุรี และประจวบคีรีขันธ์ ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน เช่น ผู้เชี่ยวชาญด้าน 
พลังงานทดแทน ผู้เชี่ยวชาญด้านวิศวกรรม ผู้เชี่ยวชาญด้านเทคนิคการช่าง ผู้เชี่ยวชาญด้าน 
สถาปัตยกรรม เป็นต้น ลงพ้ืนที่เพ่ือส ารวจกิจกรรมต่างของรีสอร์ทที่เก่ียวข้องกับการใช้พลังงานเบื้อง 
ต้น จากนั้นผู้ด าเนินโครงการและผู้เชี่ยวชาญระดมสมองเพ่ือค้นหาวิธีหรือสร้างแนวทางการ พัฒนา 
รีสอร์ทตรงตามวัตถุประสงค์โครงการ เพ่ือน าเสนอต่อผู้ประกอบการรีสอร์ทและให้ผู้ประกอบการ
ตัดสินใจในการร่วมการพัฒนาตามท่ีได้รับค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญของดครงการ โดยทาง  
รีสอร์ทจะเป็นผู้ให้ข้อมูลเบื้องต้นและเมื่อตกลงร่วมการพัฒนาแล้วจะมีการวัดผลเพื่อเปรียบเทียบผลที่ 
ได้ก่อนและหลังเข้าร่วมโครงการ กรอบการท างานดังรูปที่ 2.2 
 

 
 

รูปที่ 2.2 กระบวนการท างานของโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 
      ธุรกิจรีสอร์ทที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทของประเทศไทย 4 จังหวัด มีราย 
ละเอียดดังนี้                 
                (1)  กรุงเทพมหานคร มี 5 ธุรกิจรีสอร์ท ได้แก่ โรงแรมอมารีดอนเมือง โรงแรม
และรีสอร์ทเซ็นทาราแกรนด์ โรงแรมและรสีอร์ท โฟว์ซีซัน โรงแรมอินทรา รีเจนท ์และสุโกศล            
                (2)  จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มี 6 ธุรกิจรีสอร์ท ได้แก่ อมารี บ้านบาหยัน                       
บ้านทะเลดาว ซีเฮาส์รีสอร์ท เชอราตันหัวหิน รีสอร์ทแอนด์สปา และวาฏิกา รีโซวิลล่า กุยบุรี 

ทีมงานโครงการ 

และผู้เชี่ยวชาญด้านต่างๆ 

ลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล 

จากผู้ประกอบการโดยตรง 
ผู้เชี่ยวชาญระดมสมองเพื่อหา

กระบวนการพัฒนารีสอร์ท 

น าเสนอกระบวนการพัฒนา 

และทดสอบปฏิบัติจริง 
น าผลการทดสอบเปรียบเทียบ 

ผลก่อนและหลังเข้าโครงการ 
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                (3)  จังหวัดกาญจนบุรี มี 4 ธุรกิจรีสอร์ท ได้แก ่บ้านสวนจันทร์ บ้านกลางทุ่ง   
ผึ้งหวาน รีสอร์ท และบ้านริมแคว แพริมน้ า 
                (4)  จังหวัดกระบี่ มี 7 ธุรกิจรีสอร์ท ได้แก ่อาสาลันตา มูลไลท์เอ็กโซติกเบย์ 
ปกาสัยรีสอร์ท พีซลากูนารีสอร์ท รายาวดี เดอะนาริมาบังกะโลรีสอร์ท และทิพย์ เรสซิเดนซ์ บูติค 
โฮเต็ล 
      จังหวัดกาญจนบุรี เป็น 1 ใน 4 ของจังหวัดที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท 
กาญจนบุรีเป็นจังหวัดที่มีความโดดเด่นในด้านการท่องเที่ยวเนื่องจากกาญจนบุรีมีขนาดพ้ืนที่ใหญ่เป็น 
อันดับสามของประเทศไทย มีจ านวนพื้นที ่19,483 ตารางกิโลเมตร มีลักษณะภูมิประเทศที่เป็นเทือก 
เขาป่าไม้ แม่น้ าสายส าคัญไหลผ่านได้แก่ แม่น้ าแควใหญ่และแม่น้ าแควน้อยไหลบรรจบกันที่แม่น้ าแม่
กลอง อีกท้ังมีชายแดนติดกับประเทศพม่าท าให้จังหวัดกาญจนบุรีเป็นแหล่งท่องเที่ยวหลักของภูมิภาค
ตะวันตก ระบบฐานข้อมูลแหล่งท่องเที่ยว กรมการทอ่งเที่ยว (2559) ระบุว่าจังหวัดกาญจนบุรีมี
สถานที่ท่องเที่ยวทั้งหมด 90 แห่ง โดยแบ่งเป็นสถานที่ท่องเที่ยวธรรมชาติ 43% สถานที่ท่องเที่ยวทาง
ประวัติศาสตร์ 20% สถานที่ท่องเที่ยวเชิงศิลปวัฒนธรรม 19% และสถานที่ท่องเที่ยวประเภท
สิ่งก่อสร้าง 18% ซึ่งแสดงให้เห็นถึงศักยภาพการท่องเที่ยวที่หลากหลายในจังหวัดเดียว 
ดังรูปที่ 2.3 

 
 

รูปที่ 2.3 การท่องเที่ยวที่หลากหลายในจังหวัดกาญจนบุรี 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 
      จังหวัดกาญจนบุรีมีแนวโน้มการเจริญเติบโตของการท่องเที่ยวเพ่ิมข้ึนทุกปี ปรากฏข้อมูล
สถิติจ านวนนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติตั้งแต่ปี พ.ศ. 2552 - 2557 พบว่ามีจ านวน
นักท่องเที่ยวเพ่ิมข้ึน 411,496 คนต่อปี จังหวัดกาญจนบุรีจึงมีธุรกิจที่พักขนาดย่อมจ านวนมากเพ่ือ
รองรับนักท่องเที่ยวด้วยสถานที่พักที่เปิดอย่างถูกกฎหมายส าหรับนักท่องเที่ยวรวมทั้งหมด 639 แห่ง 
และจ านวนธุรกิจรีสอร์ท 250 แห่ง คิดเป็นอันดับ 7 ของประเทศไทย (ศูนย์วิจัยด้านการตลาดการ
ท่องเที่ยว.  2559) และเป็นอันดับ 2 ของจังหวัดที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท รองจาก
จังหวัดกระบี่ซึ่งมีจ านวนรีสอร์ท 260 แห่ง ข้อมูลแสดงให้รู้ว่าจังหวัดกาญจนบุรีมีจ านวนรีสอร์ทน้อย
กว่าเพียง 10 แห่ง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.1.3  การใช้พลังงานในกิจการรีสอร์ท 
 

      เนื่องจากกิจการรีสอร์ทเป็นธุรกิจที่เน้นการบริการด้านการพักผ่อนของแขกผู้มาเยือน
เป็นหลัก รีสอร์ทจึงมีกิจกรรมสันทนาการจ านวนมากเพ่ือรองรับความต้องการของแขกผู้มาเยือน เช่น 
กิจกรรมกีฬาทางบก กิจกรรมกีฬาทางน้ า กิจกรรมกีฬาผาดโผน กิจกรรมอนุรักษ์ธรรมชาติ กิจกรรม
ท่องเที่ยวธรรมชาติ เป็นต้น ธุรกิจรีสอร์ทจึงจ าเป็นต้องใช้พลังงานที่หลากหลาย เพ่ือสร้างความ 
พึงพอใจให้กับแขกผู้มาเยือน จากการลงพ้ืนที่เพ่ือศึกษาข้อมูลการใช้พลังงานของธุรกิจรีสอร์ทใน
จังหวัดกาญจนบุรี ผู้วิจัยพบว่าธุรกิจรีสอร์ทมีกิจกรรมที่ต้องใช้พลังงานหลายด้าน ประกอบด้วย 
กิจกรรมห้องพัก กิจกรรมสันทนาการ กิจกรรมส่วนกลาง กิจกรรมการขนส่ง กิจกรรมท าความสะอาด 
และกิจกรรมห้องครัวและห้องอาหาร กิจกรรมทั้งหมดนี้เป็นต้นทุนด้านการผลิตของผู้ประกอบการรี
สอร์ท โดยจ าแนกการใช้พลังงานตามกิจกรรมทั้งหลายของรีสอร์ท ดังนี้ 
                (1)  กิจกรรมห้องพัก พลังงานที่ใช้ได้แก่ พลังงานไฟฟ้าส าหรับเครื่องใช้ไฟฟ้า
ของห้องพัก เช่น เครื่องปรับอากาศ ไฟฟ้า ตู้เย็น เป็นต้น พลังงานน้ าส าหรับส่วนของห้องน้ าและห้อง
อาบน้ า 
                (2)  กิจกรรมสันทนาการ สามารถแบ่งเป็นกิจกรรมสันทนาการในอาคารและ
นอกอาคาร พลังงานที่ใช้ได้แก่ พลังงานไฟฟ้าส าหรับเครื่องใช้ไฟฟ้า พลังงานน้ าส าหรับบ่อน้ าและการ
ตกแต่ง น้ ามันส าหรับกิจกรรมเกี่ยวกับยานพาหนะ  
                (3)  กิจกรรมส่วนกลาง เป็นกิจกรรมส าหรับการดูแลบ ารุงรักษาพ้ืนที่ภายในของ
รีสอร์ท เช่น การใช้เครื่องใช้ไฟฟ้าและพลังงานน้ าดูแลสวนต้นไม้ดอกไม้เพ่ือการตกแต่ง เครื่องใช้ไฟฟ้า
เพ่ือการตกแต่งภายในอาคาร เป็นต้น 
                (4)  กิจกรรมการขนส่ง เป็นส่วนของการขนส่งแขกผู้มาเยือนเพ่ือเข้าและออก
จากที่พักโดยการใช้พาหนะที่ใช้พลังงานไฟฟ้าหรือน้ ามันและแก๊สแอลพีจีเป็นเชื้อเพลิง การขนส่ง
สิ่งของต่างๆของรีสอร์ทจากภายนอกเข้ามายังรีสอร์ท และการขนสิ่งของส่งภายในรีสอร์ท 
                (5)  กิจกรรมท าความสะอาด หมายถึงการท าความสะอาดห้องพัก การท าความ
สะอาดสถานที่ส่วนกลางของรีสอร์ท และการท าความสะอาดอุปกรณ์ต่างๆ ที่ได้จากห้องพัก ซ่ึง
พลังงานที่ใช้ในการท าความสะอาด เช่น พลังงานไฟฟ้าส าหรับเครื่องท าความสะอาด พลังงานน้ า
ส าหรับการซักล้าง แก๊สแอลพีจีส าหรับการอบเพ่ือความสะอาด เป็นต้น 
                (6)  กิจกรรมห้องครัวและห้องอาหาร เป็นกิจกรรมที่มีความส าคัญในการ
ให้บริการอาหารส าหรับแขกผู้มาเยือน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงเวลาเช้าและเย็น การใช้พลังงานใน
ส่วนนี้จึงประกอบด้วย แก๊สแอลพีจี พลังงานไฟฟ้า พลังงานน้ า ซึ่งสัดส่วนการใช้แก๊สแอลพีจีมากที่สุด
ในกิจกรรมนี้ เนื่องจากเป็นเชื้อเพลิงหลักในการประกอบอาหารด้วยเตาแก๊ส รองลงมาคือพลังงาน
ไฟฟ้าส าหรับเครื่องใช้ไฟฟ้าเพ่ืออ านวยความสะดวกด้านแสงสว่างและเตาประกอบอาหารประเภทอบ 
และพลังงานน้ าที่ใช้ในการช าระล้างท าความสะอาด เป็นต้น 
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      สรุป การใช้พลังงานของรีสอร์ท ประกอบด้วย พลังงานไฟฟ้า พลังงานน้ า แก๊สแอลพีจี 
และน้ ามัน โครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทมุ่งเน้นการพัฒนาในหลายด้านของการจัดการรีสอร์ท ดังนี้ 
การเลือกใช้เครื่องปรับอากาศ เตาประกอบอาหาร ตู้เย็น เครื่องท าน้ าอุ่น เครื่องใช้ไฟฟ้า การบ าบัด 
น้ าเสีย การก าจัดขยะ การเลือกใช้สารเคมี การชดเชยการใช้พลังงานด้วยการใช้พลังงานทดแทน และ
การปรับปรุงสภาพแวดล้อมของอาคาร ดังรูปที่ 2.4 ด้วยสัญลักษณ์และการใช้ค าอธิบาย 

 

 
 

รูปที่ 2.4 สัญลักษณ์ที่แสดงถึงการพัฒนารีสอร์ทของโครงการ 
ที่มา: zerocarbonresorts (2016) 

 
      จากสัญลักษณ์ท่ีปรากฏในรูปที่ 2.4 จ านวน 16 ด้าน ผู้วิจัยจึงขอจ าแนกประเภทการ
พัฒนาของโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทออกเป็น 7 ประเภท ได้แก ่การเลือกเครื่องใช้ไฟฟ้าที่
เหมาะสม การเลือกใช้เตาประกอบอาหารที่เหมาะสม การชดเชยการใช้พลังงาน การใช้พลังงาน
ทดแทน การเลือกใช้สารเคมี การก าจัดของเสียและบ าบัดน้ าเสีย และการปรับปรุงสภาพแวดล้อมของ
อาคาร 
      จากการลงพ้ืนที่เพ่ือศึกษาข้อมูลการใช้พลังงานและการปรับปรุงรีสอร์ทในโครงการของ
จังหวัดกาญจนบุรี พบว่าผู้เชี่ยวชาญของโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทได้มุ่งเน้นการพัฒนาการเลือกใช้
เครื่องใช้ไฟฟ้าเป็นหลักเนื่องจาก การปรับปรุงหรือเปลี่ยนเครื่องใช้ไฟฟ้าสามารถลงมือท าได้ทันทีและ
เห็นผลเร็ว เช่น การเปลี่ยนหลอดไฟเป็นหลอดประหยัดพลังงาน การเลือกใช้ตู้เย็นในห้องพักเป็น
ขนาดเล็กทั้งหมด เป็นต้น นอกจากนี้ผู้เชี่ยวชาญของโครงการเล็งเห็นว่าจังหวัดกาญจนบุรีเป็นจังหวัด
ที่แม่น้ าหลายสายไหลผ่าน อีกทั้งท่ีตั้งของรีสอร์ทส่วนใหญ่อยู่ติดกับแหล่งน้ าธรรมชาติ ดังนั้นจึงใช้น้ าเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากแหล่งธรรมชาติมากกว่าการใช้น้ าประปา โดยอาศัยการสูบน้ าทีผ่่านกระบวนการปรับคุณภาพของ
น้ าให้สามารถใช้อุปโภคภายในรีสอร์ทได้ นอกจากไม่ต้องเสียค่าใช้จ่ายในการซื้อน้ าใช้แล้ว รีสอร์ท 
สามารถบ าบัดน้ าเสียเพ่ือปล่อยกับสู่แหล่งธรรมชาติได้อีกด้วย ในส่วนของการปรับปรุงสภาพแวดล้อม
ของอาคารการพัฒนาจะใช้แนวทางการปรับเปลี่ยนการตกแต่งด้วยต้นไม้ ซึ่งจะช่วยให้อากาศภายใน
อาคารมีอุณหภูมิที่ลดลงและเป็นวิธีการที่ใช้ต้นทุนต่ าแทนการปรับเปลี่ยนโครงสร้างของอาคารซึ่งมี
ราคาการลงทุนสูง การก าจัดของเสียซึ่งส่วนใหญ่เป็นของเสียประเภทชีวมวล เช่น เศษอาหาร  
เศษใบไม้กิ่งไม้ เป็นต้น เนื่องจากทุกรีสอร์ทมีพ้ืนที่ที่เป็นสวนตกแต่งเพ่ือเพ่ิมความเป็นธรรมชาติให้กับ
รีสอร์ท ดังนั้นผู้ประกอบการจึงใช้ของเสียประเภทชีวมวลในการท าปุ๋ยเพ่ือใช้ในการดูแลบ ารุงต้นไม้ 
นอกจากนี้บางรีสอร์ทยังน าขยะชีวะมวลหมักเป็นปุ๋ยเพ่ือขายเป็นรายได้เสริมอีกด้วย 
 

2.2  การประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับกิจการรีสอร์ท 
 
      2.2.1 ลักษณะและวิธีการ 
 

      การประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ทมีวัตถุประสงค์เพ่ือบริการอาหารให้กับแขกผู้มาเยือน 
ด้วยเตาแก๊สแอลพีจีเป็นหลัก จากการลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลผู้วิจัยจ าแนกลักษณะของการประกอบอาหาร
เพ่ือบริการเป็น 3 ประเภท ดังนี้ 
                (1)  การประกอบอาหารของรีสอร์ทขนาดใหญ่ ด้วยการพิจารณาจากจ านวน
ห้องพักของรีสอร์ทที่มีขนาด 50 ห้องข้ึนไป ลักษณะของการประกอบอาหารส่วนใหญ่จะเป็นอาหาร
ประเภทบุฟเฟ่ต์เพ่ือรองรับปริมาณความต้องการของแขกผู้มาเยือนอย่างน้อย 30 คน ในกรณีที่น้อย
กว่า 30 คน การบริการจะปรับเปลี่ยนเป็นประเภทอาหารตามสั่ง จากการให้ข้อมูลของแม่ครัวใน 
รีสอร์ทพบว่าช่วงเวลาที่จ าเป็นต้องประกอบอาหารเพื่อบริการแขกมากท่ีสุดคือ ช่วงเวลาอาหารเช้า
และช่วงเวลาอาหารเย็น เริ่มประกอบอาหารตั้งแต่ 5.00 - 20.00 น. ของทุกวัน โดยแบ่งการท างาน
ของแม่ครัวเป็นสองช่วงเวลา คือ ช่วงเช้า 2 คน ช่วงบ่ายถึงเย็น 2 คน ประเภทของอาหาร
ประกอบด้วย อาหารประเภทต้ม นึ่ง ทอด ผัด และของหวาน 
                (2)  การประกอบอาหารของรีสอร์ทขนาดกลาง ด้วยการพิจารณาจากจ านวน
ห้องพักของรีสอร์ทที่มีขนาด 10 ห้องข้ึนไปแต่ไม่เกิน 50 ห้อง ลักษณะการประกอบอาหารมีความ
ใกล้เคียงกับรีสอร์ทขนาดใหญ่ คือบริการอาหารบุฟเฟ่ต์ด้วยการพิจารณาจ านวนแขกท่ีเข้าพัก แต่
ปริมาณของอาหารจะลดตามสัดส่วนของความต้องการ และช่วงเวลาที่จ าเป็นต้องประกอบอาหารเพ่ือ
บริการแขกมากท่ีสุดคือ ช่วงเวลาอาหารเช้าและช่วงเวลาอาหารเย็น โดยมีแม่ครัวของรีสอร์ทเป็น
ผู้รับผิดชอบตลอดช่วง เริ่มประกอบอาหารตั้งแต่ 5.00 - 20.00 น. ของทุกวัน ประเภทของอาหาร
ประกอบด้วย อาหารประเภทต้ม นึ่ง ทอด ผัด และของหวาน เช่นเดียวกับรีสอร์ทขนาดใหญ่ 
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                (3)  การประกอบอาหารของรีสอร์ทขนาดเล็ก ด้วยการพิจารณาจากจ านวน
ห้องพักของรีสอร์ทที่มีขนาดไม่เกิน 10 ห้อง ลักษณะการประกอบอาหารจะมีความใกล้เคียงกับการ
ประกอบอาหารในครัวเรือนหรือร้านอาหารขนาดเล็ก เนื่องจากจ านวนแขกที่เข้าพักมีจ านวนน้อยท า
ให้ความต้องการของปริมาณอาหารลดน้อยลงด้วยเช่นกัน อาหารที่ใช้บริการส่วนใหญ่จึงเป็นอาหารที่
เหมาะสมตามช่วงเวลาบริการ เช่น ช่วงอาหารเช้าบริการอาหารประเภท ข้าวต้ม ช่วงเวลาอาหารเย็น
บริการอาหารของท้องถิ่น เป็นต้น ด้วยเหตุนี้รีสอร์ทขนาดเล็กจึงมีแม่ครัวรับผิดชอบงาน 1 - 2 คน 
โดยเป็นผู้รับผิดชอบตลอดช่วงเวลาบริการ 
 
      2.2.2  พลังงานที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
 

      การประกอบอาหารเป็นวิธีการท าให้อาหารพร้อมรับประทานทั้งดิบและสุก กระบวนการ
ของการประกอบอาหารต้องอาศัยการใช้กลไกการถ่ายเทพลังงานความร้อนตามความเหมาะสมในการ
ประกอบอาหารประเภทต่างๆ เช่น การต้ม การนึ่ง การทอดหรือผัด เป็นต้น (Lof.  2011) ซึ่งพลังงาน
ความร้อนได้จากเชื้อเพลิงหลักได้แก่ แก๊สแอลพีจี และพลังงานไฟฟ้าที่เปลี่ยนเป็นรูปพลังงานความ
ร้อนผ่านตัวกลาง โดยส่วนใหญ่การประกอบอาหารนิยมใช้แก๊สแอลพีจีมากกว่าใช้พลังงานไฟฟ้า 
เนื่องจากรีสอร์ทสามารถจัดซื้อเตาแก๊สได้ตามท้องตลาดทั่วไป 
      2.2.2.1  แก๊สแอลพีจี 
                แก๊สแอลพีจี หรือ Liquid Petroleum Gas (LPG) เป็นสารประกอบ
ไฮโดรคาร์บอนซึ่งมีองค์ประกอบของแก๊สโพรเพน (Propane) จึงมีน้ าหนักมากกว่าอากาศ และเป็น
แก๊สที่ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น เนื่องด้วยการเตือนภัยให้ผู้ใช้ทราบถึงการรั่วไหลจึงเติมสารให้กลิ่น เช่น เอทิล
เมอร์แคปแทน (ethylmercaptan ) แก๊สแอลพีจีมีคุณสมบัติติดไฟได้และให้ความร้อนสูง (สหกรณ
ออมทรัพยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  2559)  ปัจจุบันแก๊สแอลพีจีที่ใช้ในการประกอบอาหารเรียก
อีกชื่อหนึ่งว่า แก๊สหุงต้ม ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแยกน้ ามันดิบในโรงกลั่นน้ ามัน หรือแยก 
แก๊สธรรมชาติในโรงแยกแก๊สธรรมชาติ ตามประกาศกระทรวงพลังงาน (2554) แก๊สแอลพีจีถูก
ประกาศให้เป็นวัตถุอันตราย 
                แก๊สแอลพีจีที่ใช้ในการประกอบอาหารจะถูกบรรจุอยู่ภายในถังโลหะท่ีมีความ
แข็งแรงและทนทานต่อการรั่วไหล เรียกว่า ถังแก๊ส ซึ่งประเทศไทยในปัจจุบันมีถังแก๊สทั้งหมดสามสี 
คือ ถังสีเขียว ถังสีน้ าเงิน และถังสีแสด ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับบริษัทผู้เป็นตัวแทนจ าหน่ายและต้องมี
เครื่องหมายรับรองมาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก.) ปิดผนึกบนวาล์วหัวถังท่ีมีขนาดบรรจุตั้งแต่ 4 
กิโลกรัม 7 กิโลกรัม 15 กิโลกรัม และ 48 กิโลกรัม โดยขนาดถังแก๊สที่นิยมมากท่ีสุดคือ ขนาด 15 
กิโลกรัม และ 48 กิโลกรัม ดังรูปที่ 2.5 
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รูปที ่2.5 ถังแก๊สขนาด 15 กิโลกรัม และ 48 กิโลกรัม 
ที่มา: หจก. ไพศาลปิโตรเลียม (2559) 

 
                สถิติการใช้แก๊สแอลพีจีส าหรับการประกอบอาหารของรีสอร์ทที่ผู้วิจัยลงพ้ืนที่
เก็บข้อมูลคือปริมาณสูงสุด 618 กิโลกรัมต่อเดือน ปริมาณเฉลี่ยทั้งปี 416 กิโลกรัมต่อเดือน (ZCR.  
2015) ระยะเวลาในการประกอบอาหารสูงสุด 15 ชั่วโมงต่อวันต่อแขกอย่างน้อย 30 คน สามารถ
ค านวณปริมาณการปล่อยคาร์บอนไดออกไซด์ ด้วยวิธีค านวณโดยองค์การบริหารก๊าซเรือนกระจก 
(2559) ได้สูงสุด 60 ตันคาร์บอนไดออกไซด์ต่อปี ซึ่งจะต้องใช้การปลูกต้นไม้ทดแทนจ านวน 1,800 ไร่ 
เพ่ือเป็นตัวช่วยในการลดปริมาณก๊าซเรือนกระจกดังกล่าว ความต้องการพลังงานในการประกอบ
อาหารมากท่ีสุดคือกระบวนการประกอบอาหารประเภทบุฟเฟ่ต์และการหุงข้าวด้วยเชื้อเพลิงแก๊ส
ขนาด 48 กิโลกรัม จ านวน 12 ถังต่อเดือน เชื้อเพลิงถังเล็กขนาด 15 กิโลกรัม จ านวน 3 ถังต่อเดือน 
      2.2.2.2  พลังงานไฟฟ้า 
                พลังงานไฟฟ้าเป็นพลังงานรูปแบบหนึ่งซึ่งสามารถเปลี่ยนไปเป็นพลังงานอีก
รูปแบบหนึ่งได้โดยแหล่งก าเนิดหลายประเภท การน าพลังงานไฟฟ้ามาใช้จะต้องมีการเชื่อมต่อ
แหล่งก าเนิดไฟฟ้าเข้ากับสิ่งที่จะน าพลังงานไฟฟ้าไปใช้ เรียกว่า วงจรไฟฟ้า โดยพลังงานไฟฟ้าที่ได้จะ
เปลี่ยนรูปไปเป็นพลังงานรูปแบบที่หลากหลาย เช่น พลังงานกล พลังงานความร้อน พลังงานเสียง 
พลังงานแสง เป็นต้น การเปลี่ยนรูปพลังงานไฟฟ้าเป็นพลังงานความร้อนกระท าด้วยหลักการ
เหนี่ยวน าไฟฟ้าซึ่งใช้ในการประกอบอาหารบางประเภทของรีสอร์ท จากการลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลของ
การประกอบอาหารใช้พลังงานไฟฟ้าส าหรับอาหารประเภทอบ ด้วยเตาอบไฟฟ้า ซึ่งความถ่ีในการใช้
งานเตาอบนั้นมีน้อยกว่าการใช้เตาแก๊สที่เป็นเตาหลักในการประกอบอาหารของรีสอร์ท 
      2.2.2.3  พลังงานจากชีวมวล 
                พลังงานจากชีวมวลนิยมใช้ในธุรกิจรีสอร์ทขนาดกลางและขนาดเล็ก ซึ่งการใช้
ชีวมวลในการประกอบอาหารมีจุดประสงค์เพ่ือลดการใช้แก๊สในการประกอบอาหารที่ต้องใช้เวลานาน 
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ได้แก่ อาหารประเภทตุ๋น ซึ่งจ าเป็นต้องใช้เวลานานมากกว่า 3 ชั่วโมงข้ึนไป ด้วยการใช้ชีวมวล
ประเภทถ่านไม้ร่วมกับเตาถ่าน ถ่านไม้สามารถให้ความร้อนในระดับปานกลางด้วยการจุดติดไฟ และ
จ าเป็นต้องมีการเติมเชื้อเพลิงเป็นระยะเพ่ือให้อุณหภูมิคงที่ สิ่งที่แตกต่างจากพลังงานชนิดอ่ืนคือ การ
เผาไหม้ของถ่านไม้ไม่สามารถก าหนดค่าความร้อนของอุณหภูมิได้อย่างชัดเจน ดังนั้นจึงต้องใช้
ประสบการณ์ของผู้ใช้งานในการรับรู้ถึงอุณหภูมิความร้อนในขณะประกอบอาหาร 
 
      2.2.3  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการประกอบอาหาร 
 

      การประกอบอาหารเป็นกระบวนการที่ท าให้อาหารสุกส าหรับการรับประทานโดยอาศัย
การใช้ความร้อนจากเตาประกอบอาหารในขัน้ตอนที่เรียกว่า กระบวนการปรุงสุก ซึ่งจ าเป็นจะต้องมี
มาตรฐานของค่าความร้อนหรืออุณหภูมิที่เหมาะสมเพ่ือรักษาคุณค่าทางโภชนาการทางอาหาร ในการ
ประกอบอาหารแต่ละประเภทนั้นจะมีความต้องการทางด้านอุณหภูมิที่แตกต่างกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
วัตถุดิบของอาหารแต่ละประเภทสุกและขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้บริโภค แสงชัยมิเตอร์ (2558) 
ได้ระบุว่าอุณหภูมิกับความปลอดภัยของอาหารสามารถแบ่งออกเป็น 4 ระดับ ดังนี้ 
                (1)  ระดับท่ีหนึ่ง คืออุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการปรุงอาหารชนิดต่างๆ จะมี
ค่าเริ่มต้นตั้งแต่ 60ºC (140ºF) ขึ้นไป โดยการปรุงสุกเนื้อสัตว์ต่างชนิดกันก็มีอุณหภูมิที่ต้องท าให้เนื้อ
ประเภทนั้นสุกโดยไม่ก่อให้เกิดแบคทีเรียทีแ่ตกต่างกัน 
                (2) ระดับท่ีสอง คือช่วงอันตรายเพราะเป็นช่วงอุณหภูมิที่แบคทีเรียสามารถ
เติบโตได้อย่างรวดเร็ว คือ ช่วงอุณหภูมิ 4ºC (40ºF) ถึง 60ºC (140ºF) ซึ่งโดยส่วนมากจะเกิดจาก
การปรุงอาหารไม่สุกพอหรือการวางอาหารที่ปรุงสุกแล้วทิ้งไว้จนอุณหภูมิลดลง    
                (3)  ระดับท่ีสาม เป็นระดับในการเก็บรักษาอาหารด้วยการเก็บในตู้เย็นในช่วง
อุณหภูมิ 4ºC (40ºF) หรือต่ ากว่า ซึ่งจะเป็นการแช่เย็นวัตถุดิบที่เป็นของสด เช่น เนื้อสัตว์ นม ไข ่เป็น
ต้น 
                (4)  ระดับท่ีสี่ เป็นการเก็บอาหารแช่แข็งในช่วงอุณหภูมิ -18ºC หรือต่ ากว่า 
      นอกจากอุณหภูมิกับความปลอดภัยของอาหารแล้ว วัตถุดิบแต่ละประเภทมีจุดปรุงสุกใน
อุณหภูมิที่แตกต่างกันและเพ่ือให้เกิดความเป็นสากล ทั่วโลกจึงสร้างมาตรฐานในการใช้อุณหภูมิปรุง
สุกอาหาร หรือ มาตรฐานสากลอุณหภูมิในการประกอบอาหารเพื่อความปลอดภัย (Safe Internal 
Cooking Temperatures) ดังตารางที ่2.3 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



23 
 

ตารางท่ี 2.3 มาตรฐานสากลอุณหภูมิในการประกอบอาหารเพื่อความปลอดภัย 
 

  มาตรฐานสากลอุณหภูมิในการประกอบอาหารเพ่ือความปลอดภัย 

1.  เนื้อ เนื้อวัว เนื้อแกะ สัตว์ปีก ไข่ และปลา (แบบเป็นชิ้น) อุณหภูมิ 
     สุกน้อย 63ºC 
     สุกปานกลาง 71ºC 
     สุกมาก 77ºC 

2.  เนื้อหม ู อุณหภูมิ 
     เนื้อหมูแบบช้ิน 71ºC 

3.  เนื้อผสม (ลูกชิน้ แฮมเบอเกอร์) อุณหภูมิ 
     เนื้อวัว เนื้อแกะและเนื้อหม ู 71ºC 
     สัตว์ปีก 74ºC 

4.  เนื้อสัตว์แช่แข็ง อุณหภูมิ 
     เนื้อวัว 63ºC 
     สเต็ก (ปรุงสุกด้วยการกลับด้านไปมา) 63ºC 
5.  สัตว์ปีก (ตัว) อุณหภูมิ 
     แบบเป็นช้ิน 74ºC 
     แบบท้ังตัว 82ºC 

6.  ไข่ อุณหภูมิ 
     อาหารจากไข ่ 74ºC 
7.  อาหารทะเล อุณหภูมิ 
     ปลา 79ºC 

 

ที่มา: Safe Internal Cooking  (2016) 
 
      จากตารางที ่2.3 ค่าของอุณหภูมิที่ใช้ในการประกอบอาหารเพื่อความปลอดภัยในการ
รับประทาน แสดงถึงค่าชี้วัดในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีคุณสมบัติการให้ความร้อนต่อ
ภาชนะประกอบอาหารอย่างน้อย 63ºC ขึ้นไป 
 
      2.2.4  พฤติกรรมการประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท 
 

      การประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ทมีความแตกต่างจากธุรกิจอ่ืน คือ การประกอบอาหาร
ส าหรับบริการแขกผู้มาเยือนในช่วงเวลาเช้าและช่วงเวลาเยน็ ด้วยปริมาณอาหารจ านวนมากเพ่ือ
รองรับความต้องการที่หลากหลายของแขก จากการลงพ้ืนที่ศึกษาข้อมูลในการประกอบอาหารบริการ
แขกส าหรับหนึ่งมื้อ ประกอบด้วยอาหารมากกว่า 10 ประเภท ที่มีความแตกต่างกัน เช่น แกงจืด  
ไข่ดาว ข้าวต้ม กระดูกหมูตุ๋น ข้าวผัด ข้าวสวย ผัดผัก ไส้กรอก สาคู บัวลอย เป็นต้น  
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โดยมีการสับเปลี่ยนประเภทของอาหารที่ให้บริการในแต่ละวันตามความเหมาะสมของจ านวนแขก
ที่มาเยือน ในการประกอบอาหารจึงจ าเป็นต้องมีผู้ปฏิบัติงานต่อม้ืออย่างน้อย 2 คนข้ึนไป โดยเป็นผู้
ประกอบอาหาร 1 คน และผู้ช่วย 1 คน ผู้วิจัยได้แสดงพฤติกรรมการประกอบอาหารของผู้ประกอบ
อาหารหลักในห้องครัวของรีสอร์ท ดังรูปที่ 2.6 ทั้งหมด 9 ขั้นตอน 
 

 
 

รูปที่ 2.6 ล าดับพฤติกรรมการประกอบอาหารขั้นที่ 1 - 9 
วาดโดย: ผู้วจิัย 
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      พฤติกรรมของผู้ประกอบอาหารในห้องครัวทั้งหมด 9 ขั้นตอน มีรายละเอียด ดังนี้ 
                ขั้นตอนที่ 1 เตรียมวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอาหารในแต่ละมื้อ ด้วย
วิธีการที่หลากหลาย เช่น การปอก การหั่น การช าระล้าง เป็นต้น โดยผู้ประกอบอาหารจะมี
ปฏิสัมพันธ์โดยตรงกับอุปกรณ์จ าพวก มีดปอก เขียง กะละมัง ภาชนะท่ีหลากหลาย ซึ่งขั้นตอนนี้จะ
เกิดข้ึนบริเวณโต๊ะกลางของห้องครัวที่ส่วนใหญ่นิยมติดตั้งไว้กลางห้องครัว ด้วยจะท าให้การท างานมี
ความสะดวกและรวดเร็ว สามารถท างานเชื่อมต่อร่วมกับจุดอ่ืนของห้องครัวได้เป็นอย่างดี 
                ขั้นตอนที่ 2 ตั้งภาชนะส าหรับประกอบอาหารบริเวณเตาแก๊สที่ถูกติดตั้งตามจุด
ใกล้เคียงกับโต๊ะกลางของห้องครัว โดยการเลือกใช้ภาชนะข้ึนอยู่กับประเภทของอาหาร เช่น เลือกใช้
กระทะในการผัดหรือทอด เลือกใช้หม้อในการต้มหรือตุ๋น เป็นต้น รวมทั้งขนาดของภาชนะท่ีเลือกใช้
นั้นจะมีความสอดคล้องกับปริมาณอาหารที่ท าในแต่ละมื้อ ซึ่งในธุรกิจรีสอร์ทนิยมใช้ภาชนะประกอบ
อาหารขนาดใหญ่ส าหรับรองรับความต้องการของแขกจ านวนอย่างน้อย 30 คนข้ึนไป ซึ่งขั้นตอนนี้จะ
มีส่วนเกี่ยวข้องกับการใช้งานเตาแก๊ส เตาแก๊สที่เหมาะสมต้องมีคุณสมบัติที่สามารถรองรับน้ าหนักของ
ภาชนะและปริมาณอาหารได้ดี รวมทั้งสามารถรองรับภาชนะได้หลากหลายรูปแบบซึ่งขึ้นอยู่กับการ
ประกอบอาหารแต่ละประเภท 
                ขั้นตอนที่ 3 จุดไฟเตาแก๊ส หลังจากมีการวางภาชนะบนเตาแก๊สและใส่ส่วนผสม
ของวัตถุดิบเบื้องต้นแล้ว ผู้ประกอบอาหารจะท าการจุดไฟโดยวิธีการที่ข้ึนอยู่กับเตาแก๊สที่ใช้ กรณีเตา
แก๊สแรงดันสูงในรีสอร์ทขนาดใหญ่และขนาดกลางการจุดไฟนั้นจะต้องเปิดวาล์วแก๊สก่อน จากนั้นจึง
ใช้อุปกรณ์ติดไฟเป็นตัวจุดไฟให้เตาแก๊ส และกรณีเตาแก๊สแบบติดไฟได้ด้วยระบบเตาเองผู้ประกอบ
อาหารต้องเปิดวาล์วถังแก๊สก่อน จากนั้นใช้วาล์วของเตาแก๊สเป็นตัวติดไฟ ทั้งนี้ผู้ประกอบอาหารต้อง
ใช้ประสบการณ์และความช านาญในการใช้งานร่วมด้วย 
                ขั้นตอนที่ 4 ก้มปรับความร้อนของไฟ ต่อเนื่องมาจากการติดไฟ ผู้ประกอบ
อาหารจะต้องมีการควบคุมปริมาณความร้อนด้วยวิธีการปรับลดความแรงของแก๊สที่ก าลังเผาไหม้อยู่
ให้เหมาะสมกับประเภทของอาหาร โดยพฤติกรรมของผู้ประกอบอาหารจะมีการก้มหรือโน้มตัว ปรับ
ความร้อนท่ีวาล์วควบคุม เนื่องจากภาชนะท่ีวางอยู่บนเตาบังสายตาของผู้ประกอบอาหารจากปริมาณ
ของเปลวไฟ ซึ่งผู้ประกอบอาหารใช้ประสบการณ์และความช านาญเป็นสิ่งก าหนดความร้อนที่ใช้ใน
การประกอบอาหาร ด้วยการรับรู้ เช่น สีของอาหาร การเดือด การระเหยของน้ า ลักษณะของเปลวไฟ 
เป็นต้น 
                ขั้นตอนที่ 5 กระท าตามประเภทอาหาร ได้แก ่การคน การผัด การคลุก การ
พลิก ซึ่งข้ึนอยู่กับอาหารแต่ละประเภท โดยผู้ประกอบอาหารเลือกใช้อุปกรณ์ตามความเหมาะสมของ
อาหาร 
                ขั้นตอนที่ 6 ปรุงรส เพ่ิมวัตถุดิบ เมื่ออาหารได้รับความร้อนในระยะหนึ่งแล้ว  
ผู้ประกอบอาหารต้องมีการปรุงเพื่อเพ่ิมรสชาติของอาหาร รวมทั้งเพ่ิมวัตถุดิบตามข้ันตอนของอาหาร
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แตล่ะประเภทจากต าแหน่งของโต๊ะที่วางเครื่องปรุงและโต๊ะกลางที่วางวัตถุดิบมายังเตาแก๊ส ใน
ขั้นตอนนี้ผู้ประกอบอาหารจะมีพฤติกรรมซ้ าโดยจะมีการกระท าเช่นเดียวกันกับข้ันตอนที่ 4 และ 5 
ต่อเนื่องกัน 
                ขั้นตอนที่ 7 ยกภาชนะลงจากเตา หลังจากท่ีประกอบอาหารเสร็จเรียบร้อยแล้ว 
ผู้ประกอบอาหารจะน าภาชนะลงจากเตาและน าไปวางยังโต๊ะจัดเตรียมอาหารส าหรับบริการ ซึ่งหากมี
การประกอบอาหารประเภทอ่ืนต่อเนื่อง ผู้ประกอบอาหารจะมีการปรับความร้อนของแก๊สลดลง และ
น าภาชนะประกอบอาหารประเภทอ่ืนวางต่อโดยมีลักษณะพฤติกรรมซ้ าตั้งแต่ข้ันตอนที่ 3 
                ขั้นตอนที่ 8 ปิดแก๊ส หลังจากประกอบอาหารทุกประเภทเสร็จเรียบร้อยแล้ว ผู้
ประกอบอาหารจะต้องปิดแก๊สเพ่ือหยุดการเผาไหม้ของแก๊ส ด้วยการใช้วาล์วควบคุมการเปิดปิด 
                ขั้นตอนที่ 9 เตรียมบริการ อาหารทุกประเภทจะพร้อมเตรียมบริการโดยมีการ
จัดวางบริเวณโต๊ะกลาง ซึ่งผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง เช่น ผู้ประกอบอาหาร ผู้ช่วย บริกร เป็นต้น เป็นผู้ท า
หน้าที่ในการบริการอาหารส าหรับแขกผู้มาเยือนต่อไป 
      จากล าดับของการประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ทผู้วิจัยวิเคราะห์การใช้งานเตาแก๊สที่มี
ปฏิสัมพันธ์ต่อผู้ประกอบอาหารประกอบด้วย 
                (1)  ปฏิสัมพันธ์จากการสัมผัส 
                (2)  ปฏิสัมพันธ์จากการมอง 
                (3)  ปฏิสัมพันธ์จากเสียง 
      ด้วยการวิเคราะห์ตามล าดับขั้นตอนของการประกอบอาหารจากรูปที่ 2.6 โดยแสดง
รายละเอียดดังตางรางที่ 2.4 
 
ตารางท่ี 2.4 วิเคราะห์การใช้งานเตาแก๊สที่มีปฏิสัมพันธ์ต่อผู้ประกอบอาหาร 
 

การรับรู้ ปฏิสัมพันธ์ รูปภาพ 
(1) จุดวางภาชนะ 
 

 

ปฏิสัมพันธ์จากการสัมผัส 
- 

 

 

ปฏิสัมพันธ์จากการมอง 
- ที่วางภาชนะ มีลักษณะสูงจากจุดเผา 
ไหม้เล็กน้อย ซึ่งเป็นวัสดุทนความร้อน 

ปฏิสัมพันธ์จากเสียง 
- เสียงแรงดันของเปลวไฟ 
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ตารางท่ี 2.4 (ต่อ) 
 

การรับรู้ ปฏิสัมพันธ์ รูปภาพ 

(2) วาล์วควบคุมแก๊ส 
 

 

ปฏิสัมพันธ์จากการสัมผัส 
- วาล์วควบคุมในรีสอร์ทมีสองลักษณะ 
คือ แบบมือจับ และแบบลูกบิด  

 

 

ปฏิสัมพันธ์จากการมอง 
- ต าแหน่งของวาล์ว ลักษณะของวาล์ว 
และข้อมูลบ่งชี้การใช้งาน 

ปฏิสัมพันธ์จากเสียง 
- 

(3) ระดับความร้อนของแก๊ส 
 

 

ปฏิสัมพันธ์จากการสัมผัส 
- รังสีความร้อนสามารถสัมผัสได้จาก
ความรู้สึกของผิวหนัง 

 

 

 

ปฏิสัมพันธ์จากการมอง 
- สีและระดับของเปลวไฟ 
- สีของอาหาร 
- การเดือดของน้ า การระเหยของน้ า 

ปฏิสัมพันธ์จากเสียง 
- เสียงของความดันแก๊ส 
- เสียงของการเดือดของอาหาร 

 
      การวิเคราะห์การใช้งานเตาแก๊สที่มีผลต่อปฏิสัมพันธ์ของผู้ประกอบอาหารในห้องครัว
ส าหรับธุรกิจรีสอร์ท แสดงถึงปัจจัยที่ส่งผลต่อการออกแบบเตาหุงต้ม ประกอบด้วย ต าแหน่งส าหรับ
วางภาชนะ วาล์วส าหรับควบคุมแก๊ส สิ่งบ่งชี้ถึงข้อมูลความร้อนหรือระดับของแก๊ส เป็นต้น ดังนั้นใน
การออกแบบเตาประกอบอาหารจ าเป็นต้องมุ่งเน้น และค านึงถึงปัจจัยดังกล่าวเพ่ือให้ผู้ประกอบ
อาหารสามารถใช้งานเตาได้อย่างมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
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2.3  เตาหุงต้มประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับกิจการรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
 
 2.3.1  ลักษณะ รูปแบบและการใช้งาน 
 

      2.3.1.1  เตาแก๊ส 
                เตาแก๊ส คือเตาที่ใช้เชื้อเพลิงแก๊สแอลพีจีซ่ึงมีคุณสมบัติท าให้แก๊สติดไฟได้ โดย
ผู้ใช้เป็นผู้ควบคุมอุณหภูมิความร้อนของเปลวไฟ เตาแก๊สมีหลักการท างานที่ไม่ซับซ้อน โดยมีท่อจาก
ถังส่งจ่ายเชื้อเพลิงเข้าไปภายในเตา เรียกว่า ท่อน าแก๊สหลัก ซึ่งบนท่อน าแก๊สหลักนี้จะมีวาล์วหัวจุด
น าและวาล์วควบคุมแก๊สเข้าหัวเตา เมื่อเปิดวาล์วควบคุมแก๊สเข้าหัวเตา แก๊สจากท่อน าแก๊สหลักจะ
ไหลเข้าสู่ห้องผสมอากาศ ความเร็วของแก๊สที่ไหลเข้าในห้องผสมอากาศจะดึงดูดให้อากาศไหลเข้า
ผสมกันและไหลเข้าสู่หัวเตา จนกระทั่งถึงหัวเตาแล้วจะมีส่วนผสมส่วนหนึ่งไหลเข้าไปในท่อเล็ก
ด้านข้าง ซึ่งภายในจะมีหัวจุดน าเพื่อจุดส่วนผสมนี้ให้ติดไฟขึ้นได้ในที่สุด รูปแบบการใช้งานเตาแก๊สใน
รีสอร์ทสามารถแบ่งได้ตามลักษณะของการประกอบอาหารของรีสอร์ทแต่ละขนาดดังรายละเอียด
ต่อไปนี้ 
                (1)  เตาแก๊สส าหรับการประกอบอาหารของรีสอร์ทขนาดใหญ่และขนาดกลาง 
นิยมใช้เตาแก๊สที่มีการติดตั้งท่อส่งแก๊สจากจุดเดียวกันกระจายยังบริเวณติดตั้งเตาแก๊สตามจุดต่างๆ 
ของห้องครัว เตาแก๊สดังกล่าวเป็นลักษณะเตาที่ฝังติดกับเฟอร์นิเจอร์ดังรูปที ่2.7 ที่มีระบบวาวล์วเปิด
ปิดเป็นช่วงเพ่ือความปลอดภัยในการใช้งาน นอกจากนี้เตาแก๊สของรีสอร์ทนิยมใช้หัวเตาแบบแรงดัน
สูงดังรูปที่ 2.8 เนื่องจากความต้องการด้านอุณหภูมิที่มีค่าสูงในการประกอบอาหารปริมาตรมาก เช่น 
การตุ๋นน้ าซุปปริมาตรเท่ากับหม้อเบอร์ 20 เป็นต้น ในการจุดไฟเตาแก๊สแรงดันสูงจะให้วิธีการเปิด
แก๊สก่อน หลังจากนั้นใช้อุปกรณ์จุดไฟเป็นตัวท าให้เตาแก๊สติดไฟส าหรับการประกอบอาหารและนิยม
ต่อท่อกับถังแก๊สขนาด 48 กิโลกรัม ซึ่งหัวเตาประเภทนี้ต้องใช้ประสบการณ์และความระมัดระวังของ
ผู้ประกอบอาหารในการใช้งานมากกว่าเตาแก๊สแบบติดไฟเองในตัว นอกจากนี้วาล์วเปิดปิดแก๊สของ
เตาประเภทนี้มีสองลักษณะคือ วาล์วแบบจับและวาล์วแบบลูกบิด การเลือกใช้ขึ้นอยู่กับความต้องการ
และความเหมาะสมของเฟอร์นิเจอร์ในห้องครัว 
                (2)  เตาแก๊สส าหรับการประกอบอาหารของรีสอร์ทขนาดเล็ก นิยมใช้เตาแก๊ส
แบบที่พบเห็นตามครัวเรือนทั่วไปดังรูปที่ 2.9 เตาแก๊สประเภทนี้เป็นเตาแก๊สที่สามารถติดไฟได้ด้วย
ระบบของเตาเองส่วนระบบอ่ืนมีความไม่ซับซ้อนเช่นเดียวกับเตาแก๊สแบบแรงดันสูง แต่สิ่งที่มีความ
แตกต่างจากเตาแรงดันสูงคือ หัวเตาประเภทนี้ได้รับการออกแบบให้สามารถวางบนเฟอร์นิเจอร์ ด้วย
วัสดุที่เป็นฉนวนความร้อนซึ่งท าให้เคลื่อนย้ายได้โดยไม่จ าเป็นต้องมีการยึดติดกับเฟอร์นิเจอร์และ
ขึ้นอยู่กับความต้องการหรือความเหมาะสมของห้องครัว โดยมีแหล่งเชื้อเพลิงเป็นถังแก๊สขนาด 15 
กิโลกรัม ส าหรับใช้ประกอบอาหารในรีสอร์ท การใช้งานเตาแก๊สชนิดนี้มีวาล์วควบคุมการเปิดปิดแก๊ส
ที่เป็นลักษณะลูกบิดทรงนูนที่ได้รับการออกแบบเพ่ือให้ผู้ใช้สามารถจับได้สะดวกพอดีกับมือ และมี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การระบุการใช้งานด้วยภาพลายเส้นเพื่อแสดงข้อมูลของระดับค่าความร้อนและทิศทางการบิด เพ่ือ
ความปลอดภัยต้อผู้ประกอบอาหารในการใช้งานเตาแก๊ส 
 

 
 

รูปที่ 2.7 เตาแก๊สแบบฝังติดตั้งกับเฟอร์นิเจอร์ของห้องครัว 
รูปถ่ายโดย: ผู้วิจัย 

 

 
 

รูปที ่2.8 หัวเตาแบบแรงดันสูงและท่ีจุดไฟ 
รูปถ่ายโดย: ผู้วิจัย 

 

 
 

รูปที ่2.9 เตาแก๊สรูปแบบทั่วไป 
รูปถ่ายโดย: ผู้วิจัย 

 
      2.3.1.2  เตาอบไฟฟ้า 
                เตาอบไฟฟ้า ใช้เชื้อเพลิงไฟฟ้าในการประกอบอาหารด้วยความร้อนจากการ
เหนี่ยวน า ลักษณะการใช้งานเตาอบมีแหล่งเชื้อเพลิงจากจุดกระจายไฟฟ้า เรียกว่า เต้าเสียบ ในการ
ประกอบอาหารต้องเสียบปลั๊กเข้ากับเตาเสียบเพ่ือให้กระแสไฟฟ้าไหลเข้าสู่เตาอบแล้วเปลี่ยนเป็น
พลังงานความร้อนส่งผ่านขดลวดชนิดพิเศษท่ีสามารถให้อุณหภูมิได้สูงในการประกอบอาหาร เตาอบ
ไฟฟ้าเป็นผลิตภัณฑ์ทางอิเล็กทรอนิกส์ชนิดหนึ่ง ซึ่งมีการบ่งชี้การใช้งานผ่านภาพลายเส้นบนตัวเครื่อง เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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และมีส่วนควบคุมโดยผู้ใช้ที่มีลักษณะแตกต่างกันตามการออกแบบ รวมทั้งขนาดและวัสดุของเตาอบ
ไฟฟ้าจะมีความแตกต่างตามความต้องการ โดยรีสอร์ทที่ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลนิยมใช้เตาอบไฟฟ้า
ขนาดเล็กส าหรับใช้ประกอบอาหารในบางกรณีเท่านั้น ดังรูปที่ 2.10 
 

 
 

รูปที ่2.10 เตาอบไฟฟ้าที่ใช้ในรีสอร์ท 
รูปถ่ายโดย: ผู้วิจัย 

 
      2.3.1.3  เตาถ่าน 
                เตาถ่านที่ใช้ในการประกอบอาหารในรีสอร์ทขนาดกลางและขนาดเล็กนั้น  
เรียกว่า เตาด า ซึ่งมีขนาดใหญ่สามารถรับน้ าหนักของภาชนะและปริมาตรของอาหารได้สูงกว่าเตา
ถ่านทั่วไป ดังรูปที ่2.11 การใช้งานเตาถ่านในรีสอร์ทมีวัตถุประสงค์เพ่ือลดการใช้แก๊สแอลพีจีในการ
ประกอบอาหารประเภทตุ๋นเนื่องจากการตุ๋นอาหารใช้เวลานานกว่าอาหารประเภทอ่ืน  
ผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับการใช้ถ่านไม้ว่ามีอุณหภูมิความร้อนขณะเผาไหม้ใน
ระดับปานกลางจึงมีความเหมาะสมกับการตุ๋นอาหารมากกว่าการใช้เตาแก๊ส กระบวนการประกอบ
อาหารด้วยเตาถ่านเริ่มจากการจุดถ่านไม้ในปริมาณตามความต้องการให้ติดไฟ ซึ่งผู้ประกอบอาหาร
ต้องค านึงถึงอุณหภูมิที่ได้ต่อจ านวนถ่านไม้ที่ใช้ และจ าเป็นจะต้องมีการเพ่ิมเชื้อเพลิงทุกชั่วโมงเพ่ือให้
อุณหภูมิคงที่ด้วยประสบการณ์การรับรู้ของผู้ประกอบอาหาร 
 

 
 

รูปที ่2.11 เตาถ่านที่ใช้ตุ๋นอาหารของรีสอร์ท 
รูปถ่ายโดย: ผู้วิจัย เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.3.2  สภาพปัญหาของการใช้งาน 
 

 ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลสภาพปัญหาของเตาหุงต้ม การใช้พลังงานหลักในส่วนของกิจกรรมการ
ประกอบอาหารในห้องครัวของรีสอร์ทที่เข้าร่วมโครงการของจังหวัดกาญจนบุรี โดยได้เจาะจงถึงเตา
แก๊สเป็นส าคัญ เนื่องจากในการประกอบอาหารมากกว่าร้อยละ 80 ในรีสอร์ทนั้นเป็นการประกอบ
อาหารด้วยเตาแก๊ส ผู้วิจัยจ าแนกสภาพปัญหาที่เกิดจากการใช้เตาแก๊ส ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
      (1)  สภาพปัญหาจากการประกอบอาหาร 
                การประกอบอาหารในรีสอร์ทปริมาณมาก และหลากหลายประเภทจึงก่อให้เกิด
ความเสียหายต่อบริเวณโดยรอบเตา ได้แก่ ความเสียหายของเคาท์เตอร์ติดตั้งเตาจากการรับน้ าหนัก
อาหาร ความสกปรกจากการกระเด็นของน้ ามันและน้ าจากการเดือดของอาหาร ปัญหาดังกล่าวมีผล
ต่อการประเมินความสะอาดและความปลอดภัยตามาตรฐานของห้องครัวในรีสอร์ท ดังรูปที่ 2.12 
 

 
 

รูปที ่2.12 สภาพปัญหาจากการประกอบอาหารต่อเคาท์เตอร์ที่ติดตั้ง 
รูปถ่ายโดย: ผู้วิจัย 

 
      (2)  สภาพปัญหาจากการใช้งานเตาแรงดันสูง 
                หัวเตาแก๊สแบบแรงดันสูงประกอบด้วยส่วนควบคุมการไหลของแก๊สแบบ 

ลูกบิด 2 อัน ซึ่งมีการออกแบบอยู่ตรงข้ามกันแต่ใช้ลูกบิดชนิดและสีเดียวกันในการควบคุมแก๊สเข้า
ออก 1 อัน และควบคุมแรงดัน 1 อัน โดยไม่มีข้อมูลที่แสดงถึงการบ่งชี้ในการใช้งาน ดังรูปที่ 2.13 
ด้วยเหตุนี้เตาแรงดันสูงมีความเสี่ยงต่อการเกิดอุบัติเหตุต่อผู้ใช้เป็นอย่างมาก จากการเก็บข้อมูลผู้

ประกอบอาหารของรีสอร์ทใช้เพียงประสบการณ์ในการจดจ าและความรอบคอบในการใช้งานเท่านั้น 
 

 
 

รูปที่ 2.13 ส่วนควบคุมแก๊สและแรงดันของหัวเตาแรงดันสูง 
รูปถ่ายโดย: ผู้วิจัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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      (3)  ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมจากการใช้งาน 
                ในการใช้เตาแก๊สประกอบอาหารของรีสอร์ทที่มีปริมาณการใช้เชื้อเพลิงสูง 
รวมทั้งผลกระทบที่เกิดจากการขนส่งตั้งแต่ต้นน้ าจนถึงปลายน้ า กิจกรรมที่เกิดข้ึนทั้งหมดล้วน
ก่อให้เกิด การปล่อยก๊าซเรือนกระจกกระจายเข้าสู่ชั้นบรรยากาศโลกอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ ซึ่งเป็น
สาเหตุที่ท าให้เป็นส่วนหนึ่งในการสร้างปริมาณของคาร์บอนไดออกไซด์สะสม ด้วยการค านวณจาก
องค์การบริหารก๊าซเรือนกระจก (2559) การใช้งานแก๊สแอลพีจีอย่างน้อย 5 ชั่วโมงต่อวัน ส าหรับการ
รับประทานอาหารต่อ 10 คน ก่อให้เกิดปริมาณการปล่อยคาร์บอนไดออกไซด์ได้ 0.84 ตัน
คาร์บอนไดออกไซด์ต่อปี ซึ่งเทียบเท่ากับการปลูกต้นไม้จ านวน 1 ไร่ ในการทดแทนการปล่อยปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์ 
      จากการศึกษาสภาพปัญหาจากการใช้งานเตาแก๊สแอลพีจี ได้แก ่ปัญหาจากการประกอบ
อาหาร ปัญหาจากการใช้งานเตาแรงดันสูง ในการพัฒนาเตาประกอบอาหารจ าเป็นต้องค านึงถึงความ
คงทนแข็งแรงของเตา วัสดุที่ทนต่อความร้อนและสามารถท าความสะอาดได้ง่าย และมีการแสดงการ
บ่งชี้การใช้งานอย่างครบถ้วนเพื่อความปลอดภัยในการประกอบอาหาร รวมทั้ง ผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อมจากการใช้งาน ในการพัฒนาควรเลือกใช้พลังงานทดแทนท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งจะ
เป็นตัวช่วยให้ลดการเกิดผลเสียต่อสภาพแวดล้อมได้อีกด้วย 
 

2.4  เตาหุงต้มประกอบอาหารที่ใช้พลังงานทดแทน 

 จากการวิเคราะห์พลังงานทดแทนดังแสดงตามตารางที่ 6.2 ภาคผนวก ฉ. ที่เหมาะสมต่อการ
ใช้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ทผลคือ พลังงานแสงอาทิตย์ซ่ึงต้องใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ในการ
ประกอบอาหาร ดังนี้ 
 

 2.4.1 เตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

                เตาพลังงานแสงอาทิตย์ เป็นเทคโนโลยีที่ใช้พลังงานสะอาดจากรังสีความร้อน
ของดวงอาทิตย์ซึ่งประเทศไทยมีศักยภาพที่สามารถใช้พลังงานจากแสงอาทิตย์ได้ตลอดทั้งปี เตา
ประกอบอาหารพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีการพัฒนาในปัจจุบันมีหลายรูปแบบซึ่งข้ึนอยู่กับความต้องการ
การใช้งานและความเหมาะสมกับแต่ละพ้ืนที่ จากการศึกษาผู้วิจัยจ าแนกเตาพลังงานแสงอาทิตย์ได้ 2 
ประเภท ดังนี้ 
                2.4.1.1  เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบไม่กักเก็บพลังงาน (Solar Cookers 
without Storage) สามารถแบ่งเป็น 2 ชนิด 
                         (1)  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนแบบตรง (Direct) เป็นเตา
ที่รับพลังงานแสงอาทิตย์ผ่านแผ่นโซลาเซลล์ หรือแผ่นสะท้อนแสงอาทิตย์แล้วส่งเป็นพลังงานความ
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ร้อนสู่ภาชนะประกอบอาหารโดยตรง เช่น เตาแสงอาทิตย์แบบกล่อง เตาแสงอาทิตย์แบบพับได้ เตา
แสงอาทิตย์แบบพาลาโบลารวมแสง เป็นต้น ดังรูปที่ 2.14 

 
 

รูปที่ 2.14 เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนแบบตรง 
ที่มา: Solar cooker Project (2006) 

 
                         เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกล่อง (Box Solar Cookers) ประกอบด้วย
กล่องที่เป็นฉนวนวัสดุจากกระดาษแข็ง ไม้ โลหะหรือพลาสติก ภายในกล่องทาสีด้วยสีด าและมีแผ่น
กระจกวางด้านบนส าหรับสะท้อนแสงหรือใช้แผ่นอลูมิเนียมติดด้านข้างเพ่ือสะท้อนแสงได้ดียิ่งขึ้น ท า
ให้สามารถขยายขนาดเพ่ือวางภาชนะหุงต้มได้มากกว่าหนึ่งใบ อีกทั้งยังมีความแข็งแรงคงทนมากกว่า
เตาแสงอาทิตย์แบบพับได้และยังสามารถให้อุณหภูมิได้สูงสุดถึง 177°C การใช้งานจ าเป็นจะต้อง
เคลื่อนย้ายต าแหน่งตามแสงอาทิตย์ขณะประกอบอาหารทุกชั่วโมงและสามารถทิ้งไว้กลางแสงแดดได้
หลายชั่วโมงโดยไม่มีอันตรายต่อการประกอบอาหาร 
                         เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบพับได้ (Panel Solar Cookers) เป็นเตาที่
ใช้พลังงานแสงอาทิตย์ด้วยหลักการสะท้อนของแสงอาทิตย์โดยมีแผ่นฟอยล์อลูมิเนียม (Aluminum 
Foil Solar) ประกอบกับกระดาษแข็งพับให้ได้องศาที่เหมาะสมกับการสะท้อนแสง โดยความร้อนจะ
ถ่ายเทเข้าสู่ภาชนะประเภทหม้อเท่านั้น เตาประเภทนี้สามารถให้อุณหภูมิได้สูงสุด 121°C โดยมี
คุณสมบัติที่สามารถเก็บรักษาได้ง่าย เคลื่อนย้ายหรือขนส่งสะดวกและราคาต้นทุนต่ า เตาแสงอาทิตย์
แบบพับได้จ าเป็นจะต้องเคลื่อนย้ายต าแหน่งตามแสงอาทิตย์ขณะประกอบอาหาร โดยระยะเวลาใน
การประกอบอาหารเมื่ออยู่ในสภาพอากาศแถบเส้นศูนย์สูตรสามารถปรุงสุกอาหารประเภท ข้าว ถัว่ 
ข้าวโพด ภายในระยะเวลา 60 - 90 นาท ีประเภทเนื้อสัตว์ใช้ระยะเวลา 2 - 3 ชั่วโมงในการปรุงสุก 
ซ่ึงเตาประเภทน้ีไม่มีอันตรายจากการเผาไหม้หรือความเสีย่งจากความร้อนขณะประกอบอาหาร อีก
ทั้งสามารถใช้วัสดุในท้องถิ่นมาประกอบเป็นเตาส าหรับใช้งานในครัวเรือนได้ 
                         เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบรวมแสง (Parabolic Solar Cookers) เป็น
เตาที่สามารถให้อุณหภูมิได้มากกว่าสองแบบข้างต้น โดยให้ความร้อนได้ถึง 232°C - 260°C ซ่ึง
เทียบเท่ากับความร้อนของเตาแก๊สแอลพีจี (LPG) หลักการของเตาชนิดนี้ใช้หลักการรวมแสงอาทิตย์
ไว้จุดศูนย์กลางโดยมีภาชนะแขวนไว้กึ่งกลางเพ่ือรับความร้อน เตาชนิดนี้เหมาะกับการประกอบ
อาหารประเภทต้มที่ใช้เวลานานและจ าเป็นต้องเคลื่อนย้ายต าแหน่งเพื่อรับแสงอาทิตย์ทุกชั่วโมง 
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                         (2) เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง (Indirect) โดย
การใช้ตัวกลางที่เป็นของเหลวเป็นสื่อน าความร้อนไปสู่ภาชนะประกอบอาหาร เช่น เตาพลังงาน
แสงอาทิตย์แผ่นโซลาเซลล์แบบแผ่น เตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่อสุญญากาศ เป็นต้น ดังแสดงตามรูปที่ 
2.15 

 
 

รูปที่ 2.15 เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง 
ที่มา: Schwarzer (2016) 

 
                         เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง เป็นเตาประกอบ
อาหารโดยการน าพลังงานแสงอาทิตย์มาใช้ในรูปแบบพลังงานความร้อน โดยการใช้แผงรับรังสีอาทิตย์
แบบแผ่นเรียบหรือแบบท่อสุญญากาศเป็นตัวรับรังสีอาทิตย์ (Solar Radiation) ซึ่งรังสีอาทิตย์ส่วน
ใหญ่จะส่งผ่านทะลุกระจกปิดด้านบนของแผงรับรังสีไปยังแผ่นดูดกลืนรังสีอาทิตย์ เพ่ือเปลี่ยนเป็น
พลังงานความร้อนแล้วถ่ายเทให้กับของไหลเพ่ือน าไปใช้งาน ส่วนใหญ่ของไหลที่ใช้งาน ได้แก่ น้ าหรือ
อากาศ โดยแผงรับรังสีอาทิตย์แบบแผ่นเรียบเป็นอุปกรณ์ที่นิยมใช้กันแพร่หลายเนื่องจากมีคุณสมบัติ
สามารถรับรังสีอาทิตย์แบบรังสีตรงและรังสีกระจายได้ ค่าใช้จ่ายในการบ ารุงรักษาน้อย จึงได้มีการ
ประยุกต์ใช้ในการหุงต้มอาหารในที่พักอาศัย  
                         เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง ใช้หลักการ
ออกแบบโดยการไหลเวียนแบบธรรมชาติ (Thermo syphon) ของสารท างาน โดยอาศัยความ
แตกต่างของความหนาแน่นและความต่างระดับของของเหลวเข้าและออกจากตัวรับรังสีอาทิตย์ ระบบ
นี้ท่อของของเหลวที่ไหลเวียนจะต้องมีความลาดเอียงขึ้นเพ่ือช่วยการไหลที่ดีและไม่เกิดการปิดกั้นการ
ไหลของอากาศเพราะอากาศมีน้ าหนักที่เบากว่าของเหลว (พงศกร เกิดช้าง.  2543) ดังนั้นการ
เคลื่อนที่ของของเหลวเมื่อได้รับความร้อนจะเกิดการขยายตัวสู่ที่สูงเสมอ ส่วนของเหลวที่มีอุณหภูมิต่ า
กว่าจะไหลมาแทนที่ จึงท าให้เกิดการไหลเวียนของเหลวในระบบ อย่างไรก็ตามเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลางชนิดนี้จ าเป็นต้องใช้ในการประกอบอาหารกลางแสงแดดเพ่ือ
รับพลังงานแสงอาทิตย์ เตาแสงอาทิตย์ประเภทนี้จะไม่สามารถใช้ในการให้ความร้อนกับการประกอบ
อาหารได้หากสภาพแวดล้อมไม่มีแสงอาทิตย์ เช่น วันที่มีเมฆมาก วันที่ฝนตก หรือเวลากลางคืน 
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                2.4.1.2  เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน (Solar Cookers with 
Storage)  
                เป็นเตาที่สร้างข้ึนเพื่อแก้ปัญหาการประกอบอาหารเฉพาะตอนกลางวันให้
สามารถใช้ในช่วงเวลาที่ไม่มีแสงอาทิตย์หรือเวลากลางคืนได้ อีกท้ังสร้างข้ึนเพ่ือให้เกิดการยอมการใช้
งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ทดแทนการใช้พลังงานหลักในการประกอบอาหารมากข้ึน เตาพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานจึงมีส่วนส าหรับกักเก็บพลังงาน (Storage) เพ่ือน าความร้อนมาใช้ได้
ในช่วงเวลาที่หลากหลาย โดยการพัฒนาจากเตาแสงอาทิตย์ประเภทถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง 
แล้วเพ่ิมตัวกักเก็บพลังงานท าให้ใช้งานได้สะดวกมากยิ่งข้ึน 
                พงศกร เกิดช้าง (2543) พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน 
โดยใช้น้ ามันพืชเป็นสารตัวกลางในระบบมีคุณสมบัติให้ความร้อนในการประกอบอาหารได้สูงสุด 
105°C เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีส่วนประกอบส าคัญได้แก่ (1) แผ่นรับแสงอาทิตย์แบบแผ่นเรียบที่ปิด
ด้วยกระจกสองชั้นโดยใช้วัสดุทองแดงทาด้วยสีด าทนความร้อนเป็นตัวช่วยให้การรับรังสีและท ามุม
เอียง 15 องศากับแนวระดับ (2) แผ่นสะท้อนรังสีแสงอาทิตย์เป็นอุปกรณ์ช่วยให้แสงอาทิตย์ตกลงสู่
แผ่นรับรังสีเพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิให้กับระบบด้วยการปรับองศาตามช่วงเวลาของวันและช่วยลดการสูญเสีย
ความร้อนด้านบนของแผ่นรับรังสีจากการถูกลมพัดได้อีกด้วย (3) ภาชนะหุงต้มอาหาร การออกแบบมี
ลักษณะทรงกระบอกมีความลึก 15 เซนติเมตร กว้าง 30 เซนติเมตร บรรจุได ้1.7 ลิตร ฝงัติดกับ
โครงสร้างของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ซึ่งช่วยให้ลดการสูญเสียความร้อนในการประกอบอาหารได้ดี 
(4) ถังสะสมความร้อนเป็นอุปกรณ์ส าหรับเก็บสารตัวกลางที่มีความร้อนเพื่อใช้ในการประกอบอาหาร
ในหลายช่วงเวลา ภายในบรรจุก้อนหินขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 5 เซนติเมตร จ านวน 9 ก้อน เป็นตัว
ช่วยในการกักเก็บความร้อนภายใน ภายนอกถังสะสมความร้อนหุ้มด้วยฉนวนเพื่อป้องกันการสูญเสีย
ความร้อนสู่สิ่งแวดล้อม โดยแสดงรายละเอียดดังรูปที่ 2.16 และ 2.17 
 

 
 

รูปที ่2.16 เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน 
ที่มา: พงศกร เกิดช้าง (2543) 
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รูปที ่2.17 จุดรับแสงและภาชนะประกอบอาหารแบบฝังของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
ที่มา: พงศกร เกิดช้าง (2543) 

 
                เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน สามารถออกแบบและพัฒนาให้
สามารถติดตั้งและใช้งานภายในอาคาร โดยการออกแบบส่วนรับแสงอาทิตย์ติดตั้งภายนอกอาคารแล้ว
เชื่อมต่อด้วยท่อล าเลียงสารตัวกลางไปยังส่วนของเตาที่ใช้ร่วมกับภาชนะในการถ่ายเทความร้อนเพ่ือ
ประกอบอาหาร ทั้งนี้จะมีการกักเก็บความร้อนและใช้งานได้ตามความต้องการโดยการใช้วาล์วเปิดปิด 
ซึ่งมีรูปแบบวิธีการใช้งานใกล้เคียงกับเตาแม่เหล็กไฟฟ้าในปัจจุบัน ดังรูปที่ 2.18 
 

 
 

รูปที่ 2.18 เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ประยุกต์ใช้ในอาคาร 
ที่มา: Sedighi and Zakariapour (2014) 

 
                จากรูปที่ 2.18 แสดงถึงเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ออกแบบเพ่ือการติดตั้งให้การ
ใช้สอยอยู่ภายในอาคารโดยที่ส่วนของภาชนะประกอบอาหารนั้นจะถูกติดตั้งแบบตายตัว คือภาชนะ
ประกอบอาหารมีรูปทรงก้นลึกติดอยู่กับขดลวดถ่ายเทความร้อนและไม่สามารถถอดออกเพ่ือการท า

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ความสะอาดได้เนื่องจากท าให้การถ่ายเทความร้อนมีอุณหภูมิสูง ทั้งนี้การประกอบอาหารแต่ละ
ประเภทนั้น มีความต้องการใช้ภาชนะท่ีแตกต่างกัน เช่น กระทะทรงโค้ง กระทะทรงแบน หม้อต้มใบ
ใหญ่และเล็ก เป็นต้น 
                ชวาเซอร์และซิลวา (Schawarzer and Silva.  2014) พัฒนาเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังที่สามารถใช้ภาชนะประกอบอาหารได้หลากหลายมากยิ่งข้ึน โดยการ
ออกแบบส่วนของเตาที่ถ่ายเทความร้อนสู่ภาชนะให้มีลักษณะเหมือนกระทะแบนเป็นจุดถ่ายเทความ
ร้อนไปยังภาชนะประกอบอาหาร โดยไม่จ าเป็นต้องติดตั้งภาชนะประกอบอาหารอย่างตายตัว ท าให้
สะดวกต่อการใช้งานและการท าความสะอาดแต่จะสูญเสียความร้อนสู่แวดล้อมมาก ดังรูปที่ 2.19 
 

 
 

รูปที ่2.19 เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานกระทะแบน 
ที่มา: Schawarzer and Silva (2014) 

 
                2.4.1.3  แหล่งก าเนิดพลังงานแสงอาทิตย์ 
                แหล่งก าเนิดพลังงานแสงอาทิตย์มาจากดวงอาทิตย์ซึ่งเป็นแหล่งพลังงาน
หมุนเวียนที่มีศัักยภาพมหาศาลเป็นพลังงานสะอาดปราศจากมลพิษ พลังงานจากดวงอาทิตย์เป็น
พลังงาน ที่เกิดจากกระบวนการนิัวเคลีัยร์ท่ััเรีัยกว่า นิัวเคลียร์ฟิวชััน ซึ่งกระบวนการเกิดพลังงานบน
ดวงอาทิตย์ เป็นผลจากการรวมตัวของอะตอมไฮโดรเจนเป็นอะตอมฮีเลี่ยมและมีมวลอะตอม
ไฮโดรเจนส่วนหนึ่ง เปลี่ยนรูปเป็นพลังงานในรูปแบบคลื่นรังสีแม่เหล็กไฟฟ้าถูกส่งออกไปรอบดวง
อาทิตย์ โดยพลังงานที่ดวงอาทิตย์สร้างขึ้นมีค่าประมาณ 3.8x1023 กิโลวัตต์ แต่เนื่องจากระยะห่างจาก
โลกถงึ 93 ล้านไมล์ ท าให้พลังงานทีส่่งมายังโลกเหลือประมาณ 1.8x1014 กิโลวัตต์ โดยปริมาณความ
ร้อนที่ดวงอาทิตย์ถ่ายเทมาสู่โลก 31.8% ได้ถูกสะท้อนกลับในลักษณะคลื่นสั้นสู่ชั้นบรรยากาศและมี
เพียง 68.2% เท่านั้นที่ผิวโลกสามารถรับความร้อนได้  ซึ่งโลกน าพลังงานที่ได้รับนี้ไปก่อให้เกิดความ
ร้อนในโลกรวม 43.5% 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน (2554) ได้ศึกษาศักยภาพ
พลังงานแสงอาทิตย์และจัดท าแผนที่ศักยภาพพลังงานแสงอาทิตย์จากข้อมูลดาวเทียมของประเทศ
ไทย พบว่าการกระจายของความเข้มรังสีดวงอาทิตย์ตามบริเวณต่างๆ ในแต่ละเดือนของประเทศ
ได้รับอิทธิพลส าคัญจากลมมรสุมมตะวันออกเฉียงเหนือและลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้และพ้ืนที่ส่วน
ใหญ่ของประเทศได้รับรังสีดวงอาทิตย์สูงสุดในเดือนเมษายน โดยมีค่าอยู่ในช่วง 20 ถึง 23 MJ/m2 ต่อ
วันและกระทรวงพลังงาน (2559) ได้ระบุว่าจังหวัดกาญจนบุรีเป็นจังหวัดที่มีความเข้มของแสงอาทิตย์
ตลอดทั้งปีเฉลี่ยสูงที่สุดในประเทศไทย โดยมีค่าความเข้มของแสงอาทิตย์สูงสุด 18.4 MJ/m2 ต่อวัน 
ดังรูปที่ 2.20 
 

 
 

รูปที่ 2.20 ความเข้มรังสีรวมรายวันเฉลี่ยต่อเดือนของแต่ละเดือน 
ที่มา: กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน กระทรวงพลังงาน (2559) 

 
                ในปัจจุบันประเทศไทยประสบความส าเร็จเป็นในการใช้ความร้อนของ
แสงอาทิตย์ให้เป็นประโยชน์ เช่น การใช้เครื่องผลิตน้ าร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับ
โรงพยาบาล โรงแรม การท าเครื่องต้มน้ าจากแสงอาทิตย์ การท าเตาแสงอาทิตย์ การท าเครื่องกลั่นน้ า
แสงอาทิตย ์การท าเครื่องอบแห้งผลิตผลเกษตรกรรมและอ่ืนๆ อีกมากมายซึ่งเป็นการน าเอาพลังงาน
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แสงอาทิตย์มาใช้โดยตรงที่ไม่ต้องอาศัยเทคโนโลยีสูงหรือสลับซับซ้อน และการผลิตไฟฟ้าจาก
แสงอาทิตย ์ท าได้ 2 วิธีคือ การเปลี่ยนพลังงานแสงอาทิตย์เป็นไฟฟ้าโดยตรง ซึ่งเป็นหลักการส าคัญ
ของเซลล์แสงอาทิตย์หรือโซราเซลล์ (Solar Cell) ซึ่งอาศัยวัสดุส าคัญประเภทสารกึ่งตัวน า ได้แก่ 
ซิลิกอนหรือสารประกอบกึ่งตัวน า ได้แก่ กอลเลียมอาร์เซไนด์ ส่วนอีกวิธีของการผลิตไฟฟ้าจาก
แสงอาทิตย์คือการใช้ความร้อนของแสงอาทิตย์ไปต้มน้ าหรือท าให้ก๊าซร้อนแล้วใช้ไอน้ าร้อนหรือก๊าซ
ร้อนท าให้เทอร์ไบน์หรือกังหันใบพัดของเครื่องก าเนิดไฟฟ้าหมุน ซึ่งในระบบผลิตไฟฟ้าในระดับใหญ่
จ าเป็นต้องใช้เทคโนโลยีที่มีความซับซ้อนและราคาการลงทุนเริ่มต้นสูง ซึ่งเตาพลังงานแสงอาทิตย์เป็น
อีกผลิตภัณฑ์ที่ได้ประยุกต์ใช้ระบบการผลิตน้ าร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์ 
                การผลิตน้ าร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์ (Solar Water Heating) เป็น

เทคโนโลยีการน าความร้อนจากแสงอาทิตย์มาใช้ประโยชน์ด้วยตัวรับแสงอาทิตย์ (Solar Collector) 

เป็นตัวดูดเก็บพลังงานความร้อนแล้วถ่ายเทความร้อนให้แก่น้ า ท าให้น้ าที่มีอุณหภูมิต่ าเป็นน้ าร้อนที่มี

อุณหภูมิประมาณ 40°C - 70°C ซึ่งส่วนใหญ่จะใช้ส าหรับการอาบน้ า การซักล้าง ซึ่งเป็นการท าน้ า

ร้อนเพ่ือรองรับการใช้งานทั้งในบ้านพักอาศัย โรงแรม โรงพยาบาลหรือโรงงานอุตสาหกรรมที่ส่วน

ใหญ่ยังใช้ไฟฟ้าและแก๊สเป็นเชื้อเพลิง ดังรูปที่ 2.21 

 
 

รูปที ่2.21 การผลิตน้ าร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์ 
ที่มา: http://www.therenewableenergycentre.co.uk/solar-heating/ (Online : 2016) 

 

                เครื่องท าน้ าร้อนพลังงานแสงอาทิตย์ มีส่วนประกอบอยู่ 2 ส่วน คือ ตัวรับ
แสงอาทิตย์และถังเก็บน้ าร้อน ซึ่งการออกแบบเครื่องท าน้ าร้อนข้ึนอยู่กับวัตถุประสงค์ของการใช้งาน 
ความต้องการของผู้ใช้ โดยทั่วไปแผงรับแสงอาทิตย์สามารถจ าแนกได้ ดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                - แผ่นรับแสงอาทิตย์แบบแผ่นเรียบ (Flat Plate Solar Collector) เป็นแบบที่
สามารถผลิตน้ าร้อนที่อุณหภูมิต่ า ดังรูปที่ 2.22 ได้แก่ แผ่นรับแสงแบบแผ่นเรียบชนิดที่แผ่นปิดใส 
(single glazed) และแผ่นรับแสงแบบแผ่นเรียบชนิดที่ไม่มีแผ่นปิด (unglazed) เป็นต้น 
 

 
 

รูปที ่2.22 แผ่นรับแสงอาทิตย์แบบแผ่นเรียบ 
ที่มา: https://www.renewableenergyhub.co.uk (Online: 2016) 

 
                - แผ่นรับแสงอาทิตย์แบบหลอดแก้วสุญญากาศ (Evacuated Tube Solar 
Collector) เป็นอุปกรณ์ท่ีเปลี่ยนพลังงานแสงอาทิตย์ให้เป็นพลังงานความร้อนอีกรูปแบบหนึ่ง มี
ลักษณะเป็นหลอดแก้วสองชั้นระหว่างชั้นเป็นสุญญากาศภายในเคลือบด้วยสารดูดกลืนรังสี มี 
ประสิทธิภาพสูงเหมาะกับการใช้งานทีต่้องการอุณหภูมิสูง ดังรูปที่ 2.23 
 

 
 

รูปที่ 2.23 แผ่นรับแสงอาทิตย์แบบหลอดแก้วสุญญากาศ 
ที่มา: http://www.centrometal.hr/en/cvskc-10/ (Online: 2016) 

 
                - แผ่นรับแสงอาทิตย์แบบพาลาโบลิก หรือแบบรับแสงอาทิตย์แบบรวมแสง มี
ลักษณะเป็นแผ่นรับแสงอาทิตย์ที่มีความโค้ง มีขนาดเป็นทรงกลมตัดครึ่งซึ่งท าให้สามารถรวม
แสงอาทิตย์ไปยังจุดกึ่งกลางของแผ่นรับ ท าให้การรับความร้อนจากรังสีแสงอาทิตย์มีอุณหภูมิสูงมาก 
โดยค่าความร้อนที่ได้แปรผันตามกับขนาดของแผ่นรับแสงพาลาโบลิก ดังรูปที่ 2.24 
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รูปที ่2.24 แผ่นรับแสงอาทิตย์แบบพาลาโบลิก 
ที่มา: http://solarbeam.us/gallery/ (Online: 2016) 

 
                อย่างไรก็ตามเตาพลังงานแสงอาทิตย์ยังขาดการยอมรับการใช้งานอย่าง
แพร่หลายในประเทศไทยเนื่องจากเตาพลังงานแสงอาทิตย์ได้รับการพัฒนาด้านระบบการท างานของ
เตามากกว่าการพัฒนาด้านพฤติกรรมและความต้องการของผู้ใช้งาน จากการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญ
ด้านพลังงานทดแทน ศุภกิจ นันทะวรการ ผู้จัดการฝ่ายนโยบายสาธารณะ มนส. วันที่ 4 พฤษภาคม 
พ.ศ. 2559 ได้ให้ข้อมูลว่าผู้ใช้งานมักเข้าใจว่าการใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ต้องประกอบอาหาร
กลางแจ้งเท่านั้น ดังนั้นจึงจ าเป็นที่ต้องพัฒนาให้เกิดการยอมรับ เนื่องจากประเทศไทยเป็นประเทศที่มี
ศักยภาพด้านแสงอาทิตย์ตลอดทั้งปีซึ่งควรพัฒนาเพ่ือทดแทนพลังงานหลักให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 
 2.4.2  องค์ประกอบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

      องค์ประกอบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์สามารถแบ่งได้ตามประเภทของเตาพลังงาน
แสงอาทิตย ์โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
                2.4.2.1  เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบไม่กักเก็บพลังงาน แบ่งเป็น 2 ชนิด ได้แก่ 
                         (1)  เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนแบบตรง มี
องค์ประกอบที่ส าคัญคือ ส่วนที่ท าหน้าที่รับความร้อนจากรังสีแสงอาทิตย์และส่วนวางภาชนะ
ประกอบอาหาร ซึ่งทั้งสองส่วนอยู่ในต าแหน่งที่อยู่ใกล้เคียงกัน โดยมีคุณสมบัติในการใช้งานประกอบ
อาหารด้วยกระบวนการถ่ายเทความร้อนแบบการแผ่รังสีความร้อนและการน าความร้อน คือวัสดุที่ท า
หน้าเป็นตัวรับรังสีแสงอาทิตย์จะถ่ายเทความร้อนไปยังภาชนะประกอบอาหารบริเวณต าแหน่งที่
ใกล้เคียงกัน ท าให้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ประเภทนี้ไม่มีระบบส าหรับควบคุมอุณหภูมิในการประกอบ
อาหาร โดยแสดงรายละเอียดดังรูปที่ 2.25 
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รูปที ่2.25 องค์ประกอบเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนทางตรง 
ที่มา: http://solarcooking.wikia.com/wiki/Special:Images?page=3 (Online: 2016) 

 
                         เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนแบบตรงมีขนาดและ
สัดส่วนที่มีความสอดคล้องกับภาชนะประกอบอาหาร และขนาดของเตาพลังงานแสงอาทิตย์นี้มีผล
โดยตรงต่อคุณสมบัติการถ่ายเทความร้อนในการประกอบอาหาร ซึ่งลักษณ์การใช้งานมีความเรียบง่าย 
คือน าภาชนะที่บรรจุอาหารและวัตถุดิบวางลงบนเตาที่ท ามุมและมีระดับองศาตรงกับต าแหน่งของ
ดวงอาทิตย์ จากนั้นผู้ประกอบอาหารเป็นผู้ควบคุมทิศทางของเตาและใช้ประสบการณ์ในการรับรู้ถึง
ระยะเวลาและความเหมาะสมของอาหารที่พร้อมรับประทานแล้ว ประเภทของอาหารที่เหมาะสมกับ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนแบบตรง ได้แก่ การอบ การนึ่ง เป็นต้น 
                         (2)  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง มี
องค์ประกอบที่ส าคัญ 2 ส่วน คือ จุดรับแสงอาทิตย์ที่ใช้แผ่นรับแสงอาทิตย์มีระบบสารตัวกลางติดตั้ง
ภายในและมีแผ่นสะท้อนแสงอาทิตย์ติดตั้งอยู่ด้านข้าง และจุดประกอบอาหารที่มีภาชนะประกอบ
อาหารติดตั้งอยู่ โดยมีคุณสมบัติในการใช้งานประกอบอาหารด้วยกระบวนการถ่ายเทความร้อนแบบ
การพาความร้อนผ่านสารตัวกลางที่เป็นของเหลวในระบบ ดังนั้นเตาพลังงานแสงอาทิตย์นี้จึงมีการ
ติดตั้งวาล์วส าหรับควบคุมสารตัวกลางเพ่ือใช้ถ่ายความร้อนในการประกอบอาหารได้ตามต้องการ 
ภายในสภาพแวดล้อมที่มีแสงอาทิตย์ให้ความร้อน โดยแสดงรายละเอียดดังรูปที่ 2.26 
 

ภาชนะประกอบอาหาร 

ส่วนรับแสงอาทิตย ์
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รูปที ่2.26 องค์ประกอบเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง 
ที่มา: Schwarzer (2006) 

 
                         ลักษณะของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลางมี
ขนาดใหญ่มากเม่ือเทียบกับเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนแบบตรงเนื่องจากการออก
แบบจุดรับแสงอาทิตย์ที่มีพ้ืนที่หน้าตัดขนาดใหญ่เพ่ือท าให้สามารถรองรับรังสีความร้อนได้มาก จาก
การศึกษาข้อมูลพบว่า จุดรับแสงอาทิตย์มีขนาดตั้งแต่ 2 ตารางเมตรขึ้นไปอีกท้ังขนาดของแผ่น
สะท้อนแสงอาทิตย์ที่เป็นตัวช่วยในการรับรังสีเพ่ิมมากขึ้น ท าให้จ าเป็นต้องใช้พื้นที่ในการจัดวางมาก 
นอกจากนี้ในส่วนของจุดประกอบอาหารประกอบด้วยภาชนะประกอบอาหารแบบฝังและแยก รวมทั้ง
วาล์วส าหรับควบคุมความร้อนที่ถ่ายเทโดยสารตัวกลางจากจุดรับแสงอาทิตย์มายังภาชนะในจุด
ประกอบอาหาร โดยผู้ประกอบอาหารจะมีปฏิสัมพันธ์การเตาพลังงานแสงอาทิตย์นี้ในบริเวณจุด
ประกอบอาหารมากที่สุด ด้วยเป็นผู้ควบคุมการเปิดปิดของวาล์ว และเป็นผู้ใช้งานเตาในการประกอบ
อาหารประเภทที่แตกต่างกัน ซึ่งมลีักษณะใกล้เคียงกับการประกอบอาหารด้วยเตาไฟฟ้า แต่มี
ข้อจ ากัดคือ ผู้ประกอบอาหารต้องใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์กลางแจ้ง เตาพลังงานแสงอาทิตย์ไม่
มีสิ่งบ่งชี้ถึงความร้อน เช่น เปลวไฟ หน้าปัดแสดงตัวเลข เป็นต้น ดังนั้นผู้ประกอบอาหารจึง
จ าเป็นต้องใช้ประสบการณ์ในการรับรู้ถึงอุณหภูมิที่เพียงพอ อีกท้ังเตาประเภทนี้เหมาะกับกับอาหาร
ประเภท ต้ม นึ่ง ตุ๋น ซึ่งเป็นอาหารที่ใช้ความร้อนและระยะเวลานานกว่าอาหารประเภทอ่ืน 
                         (3)  เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน เนื่องจากเป็นเตาที่ถูก
พัฒนามาจากเตาพลังงานแสงอาทิตย์ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลางจึงท าให้มีองค์ประกอบที่ส าคัญ
เช่นเดียวกัน คือ จุดรับแสงอาทิตย์ที่ใช้แผ่นรับแสงอาทิตย์มีระบบสารตัวกลางติดตั้งภายในและมีแผ่น
สะท้อนแสงอาทิตย์ติดตั้งอยู่ด้านข้าง และจุดประกอบอาหารที่มีภาชนะประกอบอาหารซึ่งมีส่วนของ
ถังกักเก็บความร้อนเพ่ิมเข้ามาส าหรับกักเก็บสารที่มีความร้อน เพ่ือรองรับการใช้งานได้หลากหลาย

แผ่นสะท้อนแสงอาทิตย ์ จุดประกอบอาหาร 

จุดรับแสงอาทติย ์

วาล์วควบคุม 
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ช่วงเวลา ดังนั้นวาล์วควบคุมความร้อนในการใช้งานจึงมีเพ่ิมข้ึนจากจุดเดียวเป็นสองจุด จุดแรก
ควบคุมการไหลของสารตัวกลางมายังถังกักเก็บความร้อน จุดที่สองควบคุมการไหลของสารตัวกลาง
จากถังกักเก็บความร้อนมายังบริเวณประกอบอาหาร โดยแสดงรายละเอียดดังรูปที่ 2.27 
 

 
 

รูปที ่2.27 องค์ประกอบเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน 
ที่มา: Schwarzer (2006) 

 
                         ลักษณะของเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานมีขนาดใหญ่
เช่นเดียวกับเตาท่ีถ่ายเทความร้อนผ่านสารตัวกลาง เนื่องจากขนาดของแผ่นรับรังสีและแผ่นสะท้อน
แสงอาทิตย ์อย่างไรก็ตามนักออกแบบสามารถประยุกต์ให้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ใช้งานในอาคารได้
โดยวางระบบท่อล าเลียงสารตัวกลางผ่านก าแพงไปยังจุดประกอบอาหารที่อยู่อีกด้าน นอกจากนี้
ลักษณะการใช้งานประกอบอาหารเป็นเช่นเดียวกับกับเตาที่ถ่ายเทความร้อนผ่านสารตัวกลาง แต่
เนื่องจากมีถังกักเก็บความร้อนจึงท าให้สามารถประกอบอาหารในเวลาที่ไม่มีแสงแดดได้ โดยผู้วิจัยได้
วิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมกับการใช้งานส าหรับรีสอร์ทในหัวข้อต่อไป 
 
 2.4.3  วิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสม 
 

      ผู้วิจัยวิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่จะพัฒนาที่เหมาะสมกับการใช้งานใน
ธุรกิจรีสอร์ทของจังหวัดกาญจนบุรี ด้วยพิจารณาจากข้อดีและข้อเสียด้านโครงสร้างและการใช้งาน
เป็นหลัก โดยการวิเคราะห์เพ่ือประเมินเลือกรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมจะต้องมี

จุดประกอบอาหาร 

ถังเก็บสารร้อน 

จุดรับแสงอาทิตย์

 
 ถังเก็บสารร้อน 

แผ่นสะท้อนแสงอาทิตย์

 
 ถังเก็บสารร้อน 
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ลักษณะการใช้งานที่ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมหรือเตาแก๊สมากที่สุด เพ่ือท าให้เกิดความเข้าใจในการ
ใช้งานและการยอมรับมากยิ่งขึ้น 
 
ตารางท่ี 2.5  การวิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยจะพัฒนา  
        เพ่ือให้เหมาะสมกับการใช้งานในธุรกิจรีสอร์ทของจังหวัดกาญจนบุรี 
 

เตาพลังงานแสงอาทิตย์ วิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีเหมาะสม 

1. เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบไม่กักเก็บพลังงาน (Solar Cookers without Storage) 
ประเภทของเตา ข้อดี ข้อเสีย 

- เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกลอ่ง 
 

 

 
ที่มา: https://the1910bottlingcompany.com 

(online) 

โครงสร้าง 
- ขนาดเล็กสะดวกต่อการ
เคลื่อนย้าย 
- วัสดุส าหรับผลิตที่หาไดต้าม
ท้องถิ่นทั่วไป 
- ต้นทุนการผลติต่ า 

โครงสร้าง 
- สามารถใช้งานร่วมกับภาชนะบาง
ขนาดเท่าน้ัน 

การใช้งาน 
- อุณหภูมสิูงสุด 177 °C  

การใช้งาน 
- จ าเป็นต้องปรับมุมตามแสงอาทิตย์
เพื่อรับความร้อนในการประกอบอาหาร 
- การปรุงสุกใช้เวลานาน 
- ต้องประกอบอาหารกลางแดดเทา่นั้น 
- ช่วงเวลาที่มีสภาพอากาศมเีมฆมาก 
หรือฝนตกไมส่ามารถใช้งานได ้

- เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบพับได ้
 
 
 

 
ที่มา: http://climatekids.nasa.gov/smores/ 

โครงสร้าง 
- ขนาดเล็กสะดวกต่อการ
เคลื่อนย้าย และพกพา 
- วัสดุส าหรับผลิตที่หาไดต้าม
ท้องถิ่นทั่วไป 
- ต้นทุนการผลติต่ า 

โครงสร้าง 
- สามารถใช้งานร่วมกับภาชนะบาง
ขนาดเท่าน้ัน 

การใช้งาน 
- อุณหภูมสิูงสุด 121 °C  

การใช้งาน 
- จ าเป็นต้องปรับมุมตามแสงอาทิตย์
เพื่อรับความร้อนในการประกอบอาหาร 
- การปรุงสุกใช้เวลานาน 
- ต้องประกอบอาหารกลางแดดเทา่นั้น 
- ช่วงเวลาที่มีสภาพอากาศมเีมฆมาก 
หรือฝนตกไมส่ามารถใช้งานได ้

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.5 (ต่อ) 
 

เตาพลังงานแสงอาทิตย์ วิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีเหมาะสม 

1. เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบไม่กักเก็บพลังงาน (Solar Cookers without Storage) 
ประเภทของเตา ข้อดี ข้อเสีย 

- เตาพลังงานแสงอาทิตย ์
แบบพาลาโบล่ารวมแสง 
 

 
ที่มา: http://www.solarcooker-at-

cantinawest.com (online) 
 

โครงสร้าง 
- โครงสร้างพาลาโบล่าช่วยให้
การรวมแสงไดค้่าความร้อนสูง 

โครงสร้าง 
- สามารถใช้งานร่วมกับภาชนะบาง
ขนาดเท่าน้ัน 
- วัสดุส าหรับหารผลิตราคาสูง 
- ต้นทุนการผลติสูง 
- โครงสร้างใหญ่ใช้พื้นที่ในการจัดวาง
มาก 

การใช้งาน 
- อุณหภูมสิูงสุด 300 ° 
- ถ่ายเทความสูภ่าชนะได้ใน
เวลาที่รวดเร็ว 

การใช้งาน 
- จ าเป็นต้องปรับมุมตามแสงอาทิตย์
เพื่อรับความร้อนในการประกอบอาหาร 
- การปรุงสุกใช้เวลานาน 
- ต้องประกอบอาหารกลางแดดเทา่นั้น 
- ช่วงเวลาที่มีสภาพอากาศมเีมฆมาก 
หรือฝนตกไมส่ามารถใช้งานได ้
- ความเสี่ยงต่อไฟไหม้ภาชนะและ
อุปกรณ์ เนื่องจากอุณหภูมิทีสู่งเกนิ 

- เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
ถ่ายเทความร้อนผ่านสารตัวกลาง 
 
 
 

 
ท่ีมา: Klemens Schwarzer (2006) 

โครงสร้าง 
- โครงสร้างมคีวามแข็งแรง 
- วัสดุทนต่อสภาพอากาศ 
- สามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
อาคารได ้

โครงสร้าง 
- ต้นทุนการผลติสูง 
- โครงสร้างมีขนาดใหญ่ ใช้พื้นจัดวาง
มาก 
- เตาที่มีอยู่ในปัจจุบันส่วนใหญ่ ขาด
การออกแบบด้านความเป็นมิตรตอ่การ
ใช้งาน (Friendly Usability) 

การใช้งาน 
- อุณหภูมสิูงสุด 180 °C 
- รองรับการประกอบอาหาร
ในปริมาณมาก 
- สามารถรองรบัการใช้งาน
ร่วมกับภาชนะที่หลากหลาย 

การใช้งาน 
- จ าเป็นต้องปรับมุมตามแสงอาทิตย์
เพื่อรับความร้อนในการประกอบอาหาร 
- ต้องประกอบอาหารกลางแดดเทา่นั้น 
- ไม่สามารถใช้ในช่วงเวลาที่มีสภาพ
อากาศมีเมฆมาก หรือฝนตก 

 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.5 (ต่อ) 
 

เตาพลังงานแสงอาทิตย์ วิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีเหมาะสม 

2.  เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน (Solar Cookers with Storage) 
ประเภทของเตา ข้อดี ข้อเสีย 

- เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บ
พลังงาน ภาชนะฝัง 
 
 

 
ที่มา:http://africasolar.freeiz.com 

(online) 

โครงสร้าง 
- โครงสร้างมคีวามแข็งแรง 
- วัสดุทนต่อสภาพอากาศ 
- สามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
อาคารได ้
- ภาชนะฝังช่วยให้เก็บความ
ร้อนไดสู้ง 

โครงสร้าง 
- โครงสร้างมีขนาดใหญ่ ใช้พื้นจัดวาง
มาก 
- ไม่สามารถใช้ร่วมกับภาชนะอื่นได้ 

การใช้งาน 
- อุณหภูมสิูงมากกว่า 180 °C 
- รองรับการประกอบอาหาร
ในปริมาณมาก 
- สามารถเก็บความร้อนไว้ใช้
งานได้ทุกช่วงเวลา 

การใช้งาน 
- ภาชนะท่ีฝังติดโครงสร้างเตา จะท า
ให้การประกอบอาหารไม่สะดวกและ
ท าความสะอาดยาก 

- เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บ
พลังงาน ภาชนะแยก 
 
 
 
 
 

 
ที่มา: Schwarzer K. (2006) 

โครงสร้าง 
- โครงสร้างมคีวามแข็งแรง 
- วัสดุทนต่อสภาพอากาศ 
- สามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
อาคารได ้

โครงสร้าง 
- ต้นทุนการผลติสูง 
- โครงสร้างมีขนาดใหญ่ ใช้พื้นจัดวาง
มาก 
- ขาดการออกแบบด้านความเป็นมิตร
ต่อการใช้งาน 
- ไม่สามารถใช้ร่วมกับภาชนะอื่นได้ 

การใช้งาน 
- อุณหภูมสิูงสุด 115 °C 
- รองรับการประกอบอาหาร
ในปริมาณมาก 
- สามารถรองรบัการใช้งาน
ร่วมกับภาชนะที่หลากหลาย 
- สามารถกักเก็บความร้อน
ส าหรับใช้งานทุกช่วงเวลา 
- การใช้งานมีความใกล้เคียง
กับการประกอบอาหารด้วย
เตาแก๊ส 

การใช้งาน 
- เหมาะสมกับการประกอบอาหาร
ประเภทที่ใช้ความร้อนระยะเวลานาน 
เช่น การต้ม นึ่ง ตุ๋น เป็นต้น 
- ลักษณะของจุดประกอบอาหารที่เป็น
แผ่นน าความร้อนแบบแบน ท าให้เกิด
การสญูเสยีความร้อนไดม้าก 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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      การวิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยจะพัฒนา เพ่ือให้เหมาะสมกับการใช้
งานในธุรกิจรีสอร์ทของจังหวัดกาญจนบุรี ด้วยพิจารณาจากข้อดีและข้อเสียด้านโครงสร้างและการใช้
งานเป็นหลัก ผลจากการวิเคราะห์ผู้วิจัยพบว่า เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมต่อการพัฒนา
ส าหรับธุรกิจรีสอร์ท คือ เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน เนื่องจากข้อดีที่มีลักษณะการใช้
งานที่สอดคล้องและใกล้เคียงกับเตาแก๊สมากที่สุด ด้วยมีการกักเก็บพลังงานความร้อนท าให้สามารถ
ใช้งานได้ทุกช่วงเวลาไม่ว่าจะมีแสงอาทิตย์หรือไม่มีแสงอาทิตย์ เตาประเภทนี้มีจุดเด่นที่สามารถ
ออกแบบเพ่ือการใช้งานภายในอาคารได้ ซึ่งเป็นสิ่งที่จ าเป็นอย่างยิ่งต่อการปฏิบัติงานของผู้ประกอบ
อาหารในธุรกิจรีสอร์ท โดยมุ่งเน้นการพัฒนาข้อเสียของเตาคือ การปรับปรุงขนาดและรูปแบบ
วิธีการใช้งานของเตาเพ่ือให้สอดคล้องต่อพฤติกรรมการใช้งานของผู้ประกอบอาหารและส่งเสริม
ภาพลักษณ์ที่สวยงามต่อธุรกิจรีสอร์ท 
 
 2.4.4  รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีจะพัฒนาเพื่อประกอบอาหารภายในรีสอร์ท 
 

      2.4.4.1  การท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
                การท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยจะพัฒนา มีส่วนประกอบได้แก่ 
แผงรับแสงอาทิตย์เป็นตัวดูดซับความร้อน และมีแผงสะท้อนรังสีอาทิตย์ติดตั้งอยู่ด้านข้างของแผงรับ
รังสีซึ่งต าแหน่งการรับแสงอาทิตย์ควรอยู่ในทางทิศใต้เพราะจะท าให้การรับแสงอาทิตย์ได้นานตลอด
ช่วงกลางวัน นอกจากนี้การวางของแผ่นรับรังสีจะต้องวางท ามุมกับพ้ืนอย่างน้อย 15 องศา ซึ่งใน
ระบบจะมีการติดตั้งท่อเพ่ือการไหลเวียนของสารตัวกลางโดยอาศัยหลักการไหลเวียนแบบธรรมชาติ 
ของสารท างานที่มีความความหนาแน่นแตกต่างกันและความต่างระดับของของเหลวเข้าและออกจาก
ตัวรับรังสีอาทิตย์ซึ่งเป็นการไหลวนระหว่างแผงรับรังสีอาทิตย์กับจุดถ่ายเทความร้อนสู่ภาชนะหุงต้ม 
ระบบนี้ท่อของของเหลวที่ไหลเวียนจะต้องมีความลาดเอียงขึ้นเพ่ือช่วยการไหลที่ดีและไม่เกิดการปิด
กั้นการไหลของอากาศเพราะอากาศมีน้ าหนักท่ีเบากว่าของเหลว (พงศกร เกิดช้าง.  2543) ดังนั้นการ
เคลื่อนที่ของของเหลวเมื่อได้รับความร้อนจะเกิดการขยายตัวสู่ที่สูงเสมอ ส่วนของเหลวที่มีอุณหภูมิ 
ต่ ากว่าจะไหลมาแทนที่ จึงท าให้เกิดการไหลเวียนของเหลวในระบบดังแสดงตามรูปที่ 2.28 โดย
หลักการดังกล่าวนิยมน าไปประยุกต์ใช้ส าหรับการผลิตน้ าร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์ เรียกว่า Solar 
Water Heating เป็นเทคโนโลยีการน าความร้อนจากแสงอาทิตย์ผลิตน้ าอุ่นในอุณหภูมิ  40 - 70°C 
ซึ่งส่วนใหญ่จะใช้ส าหรับการอาบน้ า การซักล้าง ซึ่งเป็นการท าน้ าร้อนเพ่ือรองรับการใช้งานทั้งใน
บ้านพักอาศัย โรงแรม โรงพยาบาลหรือโรงงานอุตสาหกรรมดังรูปที ่2.29 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที ่2.28 การท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 

 
 

รูปที่ 2.29 ระบบการผลิตน้ าร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์ 
ที่มา: https://energycenter.org/california-solar-initiative-thermal/business/about-solar-

thermal (Online: 2016) 
 

                การท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยจะพัฒนามีส่วนที่แตกต่างจากการ
ผลิตน้ าร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์คือ เตาพลังงานแสงอาทิตย์ส่วนใหญ่จะไม่มีการติดตั้งปั้มส าหรับ
การเคลื่อนย้ายสารตัวกลางที่เป็นของเหลว แต่อาศัยการวางระบบของท่อล าเลียงให้มีการลาดชันซึ่ง
แตกต่างจากการผลิตน้ าร้อนจ าเป็นจะต้องติดตั้งปั้มน้ าเพ่ือการล าเลียงน้ าร้อนไปยังจุดถังพักน้ าร้อน
และมีการให้ความร้อนด้วยการต้ม เพ่ือให้พร้อมใช้งานอยู่เสมอ 
                ชาร์มา (Sharma.  2005) จึงได้น าระบบของการผลิตน้ าร้อนจากพลังงาน
แสงอาทิตย์ประยุกต์เข้ากับเตาพลังงานแสงอาทิตย์โดยการเพ่ิมระบบปั้มสารตัวกลางที่เป็นของเหลว
จากแผ่นรับรังสีไปยังถังกักเก็บพลังงานและส่งต่อไปยังส่วนประกอบอาหารในอุณหภูมิที่สูงถึง 
118.9°C เมื่อสารมีอุณหภูมิลดลงก็จะไหลหมุนเวียนไปยังแผ่นรับแสงอาทิตย์ตามเดิมดังที่แสดงตาม
รูปที่ 2.30 
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รูปที่ 2.30 ระบบของเตาประกอบอาหารจากพลังงานแสงอาทิตย์ 
ที่มา: Sharma (2005) 

 
      2.4.4.2  พฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
                การใช้งานประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานที่
แยกภาชนะประกอบอาหาร ผู้ประกอบอาหารมีปฏิสัมพันธ์ต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในส่วนจุด
ประกอบอาหารของเตา โดยมีขั้นตอนการประกอบอาหาร โดยแสดงรายละเอียดดังรูปที่ 2.31 
 

 
 

รูปที ่2.31 ล าดับพฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                พฤติกรรมของผู้ประกอบอาหาด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ทั้งหมด 8 ขั้นตอน มี
รายละเอียด ดังนี้ 
                ขั้นตอนที่ 1 เตรียมวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอาหารในแต่ละมื้อ ด้วย
วิธีการที่หลากหลาย เช่น การปอก การหั่น การช าระล้าง เป็นต้น โดยผู้ประกอบอาหารจะมี
ปฏิสัมพันธ์โดยตรงกับอุปกรณ์จ าพวก มีดปอก เขียง กะละมัง ภาชนะท่ีหลากหลาย ซึ่งขั้นตอนนี้จะ
เกิดข้ึนบริเวณโต๊ะกลางของห้องครัวที่ส่วนใหญ่นิยมติดตั้งไว้กลางห้องครัว ด้วยจะท าให้การท างานมี
ความสะดวกและรวดเร็ว สามารถท างานเชื่อมต่อร่วมกับจุดอ่ืนของห้องครัวได้เป็นอย่างดี 
                ขั้นตอนที่ 2 ตั้งภาชนะส าหรับประกอบอาหารบริเวณเตาพลังงานแสงอาทิตย์ถูก
ติดตั้งในส่วนที่เหมาะสมของห้องครัว โดยการเลือกใช้ภาชนะข้ึนอยู่กับประเภทของอาหารซึ่งอาหารที่
เหมาะสมกับการใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ เช่น ประเภทต้ม ตุ๋น นึ่ง เป็นต้น ดังนั้นขนาดของภาชนะ
ที่เลือกใช้จะมีลักษณะเป็นหม้อก้นแบน ซึ่งขั้นตอนนี้จะมีส่วนเกี่ยวข้องกับการใช้งานจุดประกอบ
อาหาร เตาที่เหมาะสมต้องมีคุณสมบัติที่สามารถรองรับน้ าหนักของภาชนะและปริมาณอาหารได้ด ี
รวมทั้งสามารถรองรับภาชนะได้หลากหลายรูปแบบซึ่งข้ึนอยู่กับการประกอบอาหารแต่ละประเภท 
                ขั้นตอนที่ 3 เปิดวาล์วให้ความร้อน หลังจากมีการวางภาชนะบนเตาแก๊สและใส่
ส่วนผสมของวัตถุดิบเบื้องต้นแล้ว ผู้ประกอบอาหารจะท าการเปิดวาล์วให้มีการถ่ายเทความร้อนของ
สารตัวกลางจากถังกักเก็บมายังจุดวางภาชนะประกอบอาหาร ซึ่งผู้ประกอบอาหารับรู้ถึงการเปิด
ระบบใช้งานจากต าแหน่งบ่งชี้ของวาล์วควบคุม 
                        ขั้นตอนที่ 4 กระท าตามประเภทอาหาร ได้แก ่การคน การคลุก ซึ่งขึ้นอยู่กับ
อาหารแต่ละประเภท โดยผู้ประกอบอาหารเลือกใช้อุปกรณ์ตามความเหมาะสมของอาหาร 
                ขั้นตอนที่ 5 ปรุงรส เพ่ิมวัตถุดิบ เมื่ออาหารได้รับความร้อนในระยะหนึ่งแล้ว ผู้
ประกอบอาหารต้องมีการปรุงเพ่ือเพ่ิมรสชาติของอาหาร รวมทั้งเพ่ิมวัตถุดิบตามข้ันตอนของอาหาร
แต่ละประเภทจากต าแหน่งของโต๊ะที่วางเครื่องปรุงและโต๊ะกลางที่วางวัตถุดิบมายังจุดประกอบ
อาหาร ในขั้นตอนนี้ผู้ประกอบอาหารต้องใช้ประสบการณ์การรับรู้ของอาหารแต่ละประเภท ได้แก่ 
การเดือดของน้ า กลิ่นของอาหาร สีของอาหาร เป็นต้น 
                ขั้นตอนที่ 6 ยกภาชนะลงจากเตา หลังจากท่ีประกอบอาหารเสร็จเรียบร้อยแล้ว 
ผู้ประกอบอาหารจะน าภาชนะลงจากเตาและน าไปวางยังโต๊ะจัดเตรียมอาหารส าหรับบริการ 
                ขั้นตอนที่ 7 ปิดวาล์วถ่ายเทความร้อน เก็บความร้อนที่ถังเก็บ หลังจากประกอบ
อาหารทุกประเภทเสร็จเรียบร้อยแล้ว ด้วยการใช้วาล์วควบคุมการเปิดปิด 
                ขั้นตอนที่ 8 เตรียมบริการ อาหารทุกประเภทจะพร้อมเตรียมบริการโดยมีการ
จัดวางบริเวณโต๊ะกลาง ซึ่งผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง เช่น ผู้ประกอบอาหาร ผู้ช่วย บริกร เป็นต้น เป็นผู้ท า
หน้าที่ในการบริการอาหารส าหรับแขกผู้มาเยือนต่อไป 
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                จากข้ันตอนของพฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
ผู้วิจัยจึงวิเคราะห์เปรียบเทียบเพ่ือแสดงความแตกต่างระหว่างการประกอบอาหารด้วยเตาแก๊สและ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ ดังที่แสดงในตาราง 2.6 
 
ตารางท่ี 2.6 เปรียบเทียบความแตกต่างในการใช้งานเตาแก๊สและเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

คุณสมบัติ 
และการใช้งาน 

เตาแก๊ส เตาพลังงาน 
แสงอาทิตย ์

การส่งผลต่อการใช้งาน 

 
1. เปลวไฟ 

 

✔ 

 

✘ 

- การรับรู้ถึงอุณหภูมิความร้อนในการ
ประกอบอาหาร 
- การรับรู้ถึงปริมาณของเชื้อเพลิงที่มีอยู่ 

2. วาล์วควบคุมเชื้อเพลิง ✔ ✔ - การควบคุมระดับของความร้อนในการ
ประกอบอาหารที่แตกต่างกัน 

3. ข้อมูลบ่งช้ีการใช้งาน เช่น 
ภาพระดับความร้อน เป็นต้น 

✔ ✘ - การรับรู้ถึงอุณหภูมิความร้อนในการ
ประกอบอาหาร 

4. ข้อมูลแสดงปรมิาณเชื้อเพลิง ✘ ✘ - ความพร้อมในการประกอบอาหาร 
5. ต าแหน่งวางภาชนะบนเตา  

✔ 

 

✔ 

- การรับรู้ถึงจุดที่ให้ความร้อนในการ
ประกอบอาหาร และความปลอดภัยต่อผู้
ประกอบอาหาร 

6. โหมดการประกอบอาหาร 
เช่น อุ่นอาหาร ต้มอาหาร เป็นต้น 

✘ ✘ - การรับรู้ถึงระดับความร้อนในการใช้งาน
ประกอบอาหารที่แตกต่างกัน 

 
                จากตารางการเปรียบเทียบความแตกต่างในการใช้งานเตาแก๊สและเตาพลังงาน
แสงอาทิตย ์ผู้วิจัยสรุปได้ว่าสิ่งที่มีความส าคัญต่อพฤติกรรมการใช้งานเตาหุงต้มส าหรับประกอบ
อาหาร คือ สิ่งที่แสดงถึงอุณหภูมิความร้อนของเชื้อเพลิงที่ถ่ายเทมายังภาชนะประกอบอาหาร 
เนื่องจากมีความส าคัญต่อระยะเวลาในการประกอบอาหาร และมีความส าคัญต่อความต้องการใน
อุณหภูมิความร้อนของอาหารแต่ละประเภท นอกจากนี้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ขาดข้อมูลของการ
แสดงสถานะของปริมาณเชื้อเพลิงที่เหลืออยู่ส าหรับการเตรียมความพร้อมในการใช้งาน ดังนั้นในการ
พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ควรมีการออกแบบสิ่งที่แสดงถึงระดับอุณหภูมิในการประกอบอาหาร
และปริมาณเชื้อเพลิงซึ่งมีผลโดยตรงต่อพฤติกรรมการใช้งานของผู้ประกอบอาหารส าหรับธุรกิจ 
รีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
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      2.4.4.3  การเลือกใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในปัจจุบัน 
                ผู้วิจัยศึกษาการเลือกใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีอยู่ในปัจจุบัน โดย
พิจารณาทั้งเหตุผลที่เลือกใช้งานและเหตุผลที่ไม่เลือกใช้งาน โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
                (1) เหตุผลที่เลือกใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
                         จากการศึกษาการเลือกใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบ
อาหารพบว่า 69 ประเทศท่ัวโลกมีการน าเทคโนโลยีเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่หลากหลายรูปแบบใช้ใน
การประกอบอาหารในชีวิตประจ าวันร่วมกับเตาหุงต้มของท้องถิ่น พบมากท่ีสุดในประเทศอินเดียและ
จีนตามล าดับ สาเหตุหลักของการเลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ คือ ผู้ใช้งานส่วนใหญ่อยู่ในเขตของ
พ้ืนที่ห่างไกล หรือพ้ืนที่ที่การคมนาคมไม่สะดวก จึงนิยมใช้เตาถ่านในการประกอบอาหาร นักพัฒนา
เห็นถึงอันตรายที่เกิดขึ้นต่อคนในท้องถิ่นจึงน าเทคโนโลยีเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เป็นพลังงานสะอาด
ไม่ส่งผลเสียต่อผู้ใช้และสิ่งแวดล้อมเข้ามาเผยแพร่เพื่อลดการใช้เตาถ่านลง โดยลักษณะของเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ส่วนใหญ่ที่คนในชุมชนเลือกใช้คือเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ถ่ายเทพลังงานความ
ร้อนแบบทางตรง เนื่องจากมีต้นทุนในการผลิตต่ า และสามารถใช้วัสดุในชุมชนผลิตได้ ดังรูปที่ 2.32 
 

 
 

รูปที ่2.32 การใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในชุมชน 
ที่มา: http://solarcooking.org/newsletters/scrjul07.htm (online: 2016) 

 
                         นอกจากการเลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ของคนในชุมชน ผู้วิจัย
พบว่าการเลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถูกน ามาใช้ในธุรกิจร้านอาหาร ด้วยสาเหตุคือลดการใช้
เชื้อเพลิงจากแก๊สแอลพีจีหรือไฟฟ้า อีกท้ังส่งเสริมการใช้พลังงานทดแทนให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
รวมทั้งลดต้นทุนในการประกอบอาหารของธุรกิจอีกด้วย การเลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับ
ประกอบอาหารบางประเภท เช่น การตุ๋น การอบ การต้ม เป็นต้น ด้วยเตาลักษณะประยุกต์รูปที่ 2.33 
 

 
 

รูปที่ 2.33 การใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในธุรกิจร้านอาหาร 
ที่มา: Stevens (2012) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                         สุดท้ายการเลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ของคนในชุมชนเมืองส าหรับ
ประกอบอาหารในชีวิตประจ าวัน ด้วยสาเหตุเพ่ือลดการใช้เชื้อเพลิงแก๊สแอลพีจีและไฟฟ้า อีกท้ังน า
พลังงานทดแทนมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่หลากหลายรูปแบบ 
ประกอบด้วย เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนทางตรงและเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
ถ่ายเทความร้อนผ่านสารตัวกลางในการประกอบอาหารหลากหลายประเภท เช่น  ต้ม ตุ๋น นึ่ง เป็นต้น 
โดยการเลือกใช้ขึ้นอยู่กับความเหมาะสมของพ้ืนที่ในท่ีพักอาศัยและต้นทุนการผลิต ดังรูปที่ 2.34 
 

 
 

รูปที่ 2.34 การใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในชุมชุนเมือง 
ที่มา: Rensburg (2011) 

 
                (2) เหตุผลที่เตาพลังงานแสงอาทิตย์ไม่ถูกเลือกใช้งาน 
                         จากการศึกษาข้อมูลของ แนนวานี (Nandwani.  2006) ผู้วิจัยพบว่า มี
การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์มากถึง 200 ประเภททั่วโลก แต่เตาพลังงานแสงอาทิตย์ถูกน ามาใช้
ในการประกอบอาหารเพียง 1.5 ล้านคน ซึ่งเมื่อเทียบสัดส่วนกับพ้ืนที่ที่มีความเข้มของแสงอาทิตย์
เพียงพอแล้วพบว่ามีปริมาณน้อยมาก ผู้วิจัยจึงสรุปรายละเอียดของเหตุผลที่เตาพลังงานแสงอาทิตย์
ไม่ถูกเลือกใช้งาน ดังต่อไปนี้ 
                         -  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีประสิทธิภาพในการประกอบอาหารได้ดี 
ให้ความร้อนสูง แต่มีขนาดใหญ่ใช้พื้นที่จัดวางและเก็บรักษาได้ยาก ซึ่งมีความเหมาะสมกับผู้ที่มีพ้ืนที่
ของที่พักอาศัยบริเวณกว้าง 
                         -  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ยังขาดการแพร่หลายของการยอมการใช้งาน
ในการประกอบอาหาร 
                         -  เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีข้อจ ากัดในการถ่ายเทความร้อนขณะ
ประกอบอาหารซึ่งอุณหภูมิจะสูงขึ้นอย่างช้า แตกต่างจากเตาแก๊สและเตาไฟฟ้าที่มีอยู่ในปัจจุบันซึ่ง
สามารถถ่ายเทความร้อนได้ในระยะเวลาสั้นกว่า ดังนั้นเตาพลังงานแสงอาทิตย์จึงเหมาะกับการ
ประกอบอาหารบางประเภทเท่านั้น 
                         -  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ส่วนใหญ่ที่ถูกพัฒนาในปัจจุบันนั้น เป็น
สิ่งประดิษฐ์เชิงวิศวกรรม สร้างขึ้นเพ่ือทดสอบประสิทธิของการถ่ายเทความร้อน ทดสอบความ
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แตกต่างของประเภทตัวรับแสงอาทิตย์ และทดสอบการใช้งานประกอบอาหาร ซึ่งขาดการพัฒนา
ส าหรับผลิตในระบบอุตสาหกรรม ด้วยจะสามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้สะดวก เพ่ิมบริการส าหรับส่งเสริม
การตลาด และท าให้ผู้บริโภคมีความเชื่อมั่นในผลิตภัณฑ์มากยิ่งข้ึน 
      2.4.4.4  ปัจจัยที่ส่งผลต่อความร้อนของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
                ความร้อนจากเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ถ่ายเทสู่ภาชนะประกอบอาหารนั้น มี
ปัจจัยหลายด้านประกอบกัน ซึ่งผู้วิจัยได้แสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
                (1)  ประเภทของตัวรับรังสีแสงอาทิตย์ ซึ่งตัวรับรังสีแต่ละประเภทนั้นมี
คุณสมบัติที่รับความร้อนได้แตกต่างกัน จากการศึกษาข้างต้นผู้วิจัยได้แสดงถึงคุณสมบัติของแผ่นรับ
รังสีอาทิตย์แบบเรียบ (Flat Plate Solar Collector) และ ตัวรับรังสีแสงอาทิตย์แบบหลอดแก้ว
สุญญากาศ (Evacuated Tube Solar Collector) ตัวรับรังสีอาทิตย์ทั้งสองประเภทนี้มีคุณสมบัติการ
รับรังสีที่แตกกัน คือ แผ่นรับรังสีอาทิตย์แบบเรียบจะรับรังสีแสงอาทิตย์ได้มีประสิทธิภาพมากที่สุดคือ
ท ามุมตรงกับดวงอาทิตย์และถ่ายเทความร้อนสู่ของเหลวในระบบ ดังนั้นจึงมีการติดตั้งตัวสะท้อนแสง
เพ่ือช่วยในการลดการสะท้อนของแสงอาทิตย์ที่ตกกระทบแผ่นรับรังสีในมุมท่ีเอียงจากดวงอาทิตย์ 
ส่วนตัวรับรังสีแสงอาทิตย์แบบหลอดแก้วสุญญากาศนั้นมีคุณสมบัติการรับรังสีแสงอาทิตย์ที่ดีกว่าแบบ
แผ่นเรียบเพราะลักษณะของหลอดแก้วภายในมีความโค้งมนท าให้รับแสงอาทิตย์ได้ทุกด้านและไม่มี
การสะท้อนออกจากตัวรับรังสีแสงอาทิตย์แบบหลอดแก้วสุญญากาศจึงสามารถให้ความร้อนได้สูงกว่า
แผ่นรับรังสีอาทิตย์แบบเรียบ แต่อย่างไรก็ตามต้นทุนของตัวรับรังสีแสงอาทิตย์แบบหลอดแก้ว
สุญญากาศมีราคาสูงกว่าแผ่นรับรังสีอาทิตย์แบบเรียบ โดยผู้วิจัยได้แสดงความแตกต่างของการรับรังสี
แสงอาทิตย์ต่อตัวรับรังสีทั้งสองประเภทในรูปที่ 2.35 
 

 
 

รูปที ่2.35 ความแตกต่างของแผ่นรับรังสีอาทิตย์แบบเรียบและแบบหลอดแก้วสุญญากาศ 
วาดโดย: ผู้วจิัย 
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                (2)  สารตัวกลางที่หมุนเวียนในระบบ (Heat-Transfer Fluid) โดย 
energy.gov (2016) ได้แบ่งประเภทของสารตัวกลางที่มีคุณสมบัติเป็นของเหลวและของไหล ซ่ึง
สามารถเข้าสู่ระบบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ได้แก่ 
                         - อากาศ (Air) เป็นของไหลที่ไม่มีการเดือด ไม่ท าให้เกิดสนิม แต่มีความจุ
ความร้อนท่ีต่ าและมีโอกาสรั่วไหลออกจากระบบมากที่สุด 
                         - น้ า (Water) มีคุณสมบัติที่ไม่เป็นพิษและต้นทุนการลงทุนต่ า น้ ามีความ
ความหนืดต่ าท าให้ง่ายต่อการปั้ม อย่างไรก็ตามน้ ามีจุดเดือดที่ต่ าจึงให้ความร้อนได้ไม่สูงมาก 
นอกจากนี้หากน้ ามีความเป็นกรดจะท าให้กัดกร่อนและเป็นตะกอนในระบบ 
                         - ไกลคอลผสมน้ า (Glycol-to-Water) เนื่องจากไกลคอลเป็นสารที่เป็น
พิษจึงต้องมีการผสมน้ าเพ่ือการเจือจางโดยมีอัตราส่วนไกลคอลต่อน้ า ดังนี้ 50 - 50 หรือ 60 - 40 
                         - น้ ามันไฮโดรคาร์บอน (Hydrocarbon oils) คุณสมบัติมีความหนืดสูง
และความร้อนจ าเพาะต่ ากว่าน้ า จึงจ าเป็นต้องใช้ปั้มในการท าให้สารไหลเวียนในระบบ 
                         - ซิลิโคน (Silicones) มีจุดเดือดสูงมากท าให้ความจุความร้อนสูงไปด้วย
ซึ่งเป็นผลดีต่อการน าความร้อนในอุณหภูมิสูง แต่ซิลิโคนมีความหนืดสูงจ าเป็นต้องใช้แรงดันจากปั้มใน
การท าให้สารไหลเวียนในระบบ 
                         - น้ ามันพืช (Vegetable Oil) น้ ามันพืชเป็นสารประกอบไตรกลีเซอไรด์มี
ความหนืดสูงมีโครงสร้างเชื่อมต่อกับกรดไขมันซึ่งมีองค์ประกอบชนิดต่างๆกัน และมีปริมาณไขมันอยู่
ในโครงสร้างถึงร้อยละ 94 - 96 ของน้ าหนักโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์ ท าให้น้ ามันพืชแต่ละชนิดมี
สมบัติแตกต่างกัน ซึ่งในการออกแบบระบบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์นิยมใช้น้ ามันพืชเป็นสาร
ตัวกลางในระบบเนื่องจากเป็นสารที่สามารถหาซื้อได้สะดวกและราคาถูก ผู้วิจัยจึงศึกษาคุณสมบัติค่า
การน าความร้อนของน้ ามันพืชโดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 2.7 
 
ตารางท่ี 2.7  คุณสมบัติค่าการน าความร้อนของน้ ามันพืช 
 

ชนิดของน้ ามันพืช ค่าการน าความร้อน (k) 
(W/mK) 

ค่าความจุความร้อน (Cp) 
(J/m3K) 

1.  อาโวคาโด 0.16 1.6 

2.  คาโนล่า 0.17 1.7 

3.  ข้าวโพด 0.15 1.5 

4.  กระเทียม 0.16 1.6 

5.  องุ่น 0.18 1.9 

6.  มะกอก 0.16 1.6 

7.  ปาล์ม 0.16 1.8 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 2.7  (ต่อ) 
 

ชนิดของน้ ามันพืช ค่าการน าความร้อน (k) 
(W/mK) 

ค่าความจุความร้อน (Cp) 

(J/m3K) 

8.  ถั่ว 0.16 1.6 

9.  ดอกค าฝอย 0.15 1.5 

10.  งา 0.15 1.5 

11.  ถั่วเหลือง 0.17 1.7 

12.  เมล็ดทานตะวัน 0.15 1.6 

 

ที่มา:  แบลเดอราส (Balderas Lopez.  2011) 
 
                จากการศึกษาผู้วิจัยพบว่าสารตัวกลางที่จะน ามาใช้ในระบบเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์นั้นจะต้องมีคุณสมบัติจุความร้อนได้สูงสามารถน าความร้อนได้และไม่เป็นพิษต่อผู้บริโภค
ในกรณีเกิดการรั่วไหล 
                (3)  วัสดุของแผ่นน าความร้อนของจุดประกอบอาหารต้องส าผัสกับภาชนะ
ประกอบอาหารเพื่อถ่ายเทความร้อน โดยส่วนใหญ่จะนิยมโลหะประเภทสแตนเลส และ 
อลูมิเนียม ซึ่งสามารถรองรับความร้อนได้ถึง 300°C 
                (4)  วัสดุของถังกักเก็บสารท าหน้าที่กักเก็บอุณหภูมิความร้อนของสารตัวกลาง
ให้คงความร้อนได้นานที่สุดส าหรับการใช้งานที่หลากหลายช่วงเวลา วัสดุนิยมใช้โลหะประเภท 
สแตนเลสและอลูมิเนียมที่ถูกหุ้มด้วยฉนวนกันความร้อนอีกชั้นหนึ่ง 
                (5)  วัสดุของภาชนะประกอบอาหาร เนื่องจากแผ่นน าความร้อนใช้หลักการ
ถ่ายเทความร้อนสู่ภาชนะ ดังนั้นประสิทธิภาพการรับอุณหภูมิความร้อนขึ้นอยู่กับวัสดุของภาชนะ 
จากการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับภาชนะส าหรับประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ต้องมี
คุณสมบัติน าความร้อนได้ดีและสีที่เหมาะสมมากท่ีสุดคือสีด า (Solar cooker Project  .2006) 
 
                         ด้วยเหตุนี้ในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบอาหาร
ภายในอาคารของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุร ีผู้วิจัยต้องค านึงถึงจุดเด่นที่ท าให้เตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ถูกเลือกใช้งานประกอบอาหารในภาคธุรกิจ และค านึงถึงเหตุปัจจัยที่ท าให้เตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ไม่ถูกเลือกใช้ โดยการแก้ปัญหาข้างต้นด้วยการใช้หลักการและทฤษฎีในการออกแบบ 
ได้แก่ ประเด็นของลักษณะและรูปทรงของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ข้อมูลแสดงการใช้งานและตัวบ่งชี้
ที่ได้จากการเก็บข้อมูลและศึกษาพฤติกรรมการใช้งานประกอบอาหารของธุรกิจรีสอร์ทร่วมด้วย 
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2.5  หลักการ แนวคิดและทฤษฎีที่ใช้ในการพัฒนาออกแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 
 2.5.1  การยศาสตร์ในการออกแบบเตาประกอบอาหาร (Ergonomics) 
 

                การยศาสตร์คือการศึกษาสภาพการท างานที่มีความสัมพันธ์ระหว่างผู้ปฏิบัติงาน
และสิ่งแวดล้อมในการท างาน เป็นการพิจารณาว่าสถานที่ท างานดังกล่าวได้มีการออกแบบหรือ
ปรับปรุงให้มีความเหมาะสมกับผู้ปฏิบัติงานอย่างไร เพ่ือป้องกันปัญหาที่มีผลกระทบต่อความ
ปลอดภัยและสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพในการท างานอีกด้วย (เนตรชนก เจริญสุข.  2559) 
                ระบบการท างานสามารถพิจารณาได้เป็นระบบคนต่อเครื่องจักร (man-
machine system) ได้แก่ การท างานกับเครื่องจักร อุปกรณ์ หรือแผงควบคุม ระดับความสามารถใน
การท างานของผู้ใช้จะอยู่ภายใต้อิทธิผลของสภาพแวดล้อม วัฒนธรรม สังคม เศรษฐกิจ และสภาวะ
ทางจิตใจกับกายภาพในระบบงาน (กิตต ิอินทรานนท์.  2548) ในการพัฒนารูปแบบการใช้งานเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ ผู้วิจัยจะต้องพิจารณาการท างานของผู้ประกอบอาหารในท่าทางการท างาน
ส าหรับบุคคลที่ยืนท างานร่วมกับการศึกษาการรับรู้ในส่วนควบคุมการใช้งานและการรับรู้ถึงอุณหภูมิ
ในการประกอบอาหาร 
 

                2.5.1.1  การยศาสตรท์่าทางการท างานส าหรับบุคคลที่ยืนท างาน 
                ผู้วิจัยพิจารณาการยศาสตร์ในการประกอบอาหารด้วยท่าทางของการยืน ด้วยมี
กิจกรรมหลายประเภทที่เกิดข้ึนต่อเนื่องกันและสัดส่วนของร่างกายมีความแตกต่างกันไป ได้แก่ การ
เตรียมวัตถุดิบ การปรุงสุกอาหาร และการน าอาหารจัดเตรียมส าหรับบริการ ดังนั้นระดับของเครื่อง
เรือนในการประกอบอาหารจึงมีขนาดที่แตกต่างกัน ผู้วิจัยแสดงสัดส่วนระยะของร่างกายในท่ายืนตาม
ตารางที ่2.8 และแสดงดังรูปที่ 2.36 
 

ตารางท่ี 2.8  การแสดงตัวเลขอัตราส่วนของร่างกายขณะยืน (เซนติเมตร) 
 

มิติของร่างกาย ต่ าสุด เฉลี่ย สูงสุด 

1.  ความสูงยืน 148.30 160.60 173.27 
2.  ความสูงระดับสายตา 138.36 146.60 161.66 
3.  ความสูงระดับไหล ่ 122.64 132.81 143.29 

4.  ความสูงระดับมือ 64.80 70.18 75.71 
5.  ความสูงเอื้อมมือข้ึนบน 186.11 201.55 217.45 

6.  ระยะเอื้อมแขนไปข้างหน้า 77.65 83.99 90.62 
7.  ความกว้างกางแขน 151.56 164.13 177.08 

8.  ความกว้างของไหล ่ 37.51 40.63 43.83 
 

ที่มา: อุดมศักดิ์ สาริบุตร (2545) 
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รูปที ่2.36 ขนาดเอ้ือมในการประกอบอาหาร 
ที่มา: Occupational Health and Safety Agency for Healthcare in BC (2003) 

 
                จากรูปที่ 2.36 ขนาดและระยะที่เหมาะสมในการออกแบบเตาประกอบอาหาร
มากที่สุดคือ ความสูง 86 - 94 เซนติเมตร โดยมีระดับเหนือข้อศอก 5 - 10 เซนติเมตร นอกจากระยะ
ของเฟอร์นิเจอร์แต่ละประเภทแล้วการปฏิบัติตามหลักการยศาสตร์ที่ถูกต้องนั้นเป็นสิ่งที่ส าคัญอย่าง
ยิ่งในการปฏิบัติงานเพ่ือความปลอดภัยและลดการเกิดการบาดเจ็บสะสมของผู้ประกอบอาหารโดย
แสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
                         (1)  ระดับความสูงของพ้ืนที่ปฏิบัติงานต้องไม่สูงหรือต่ าเกินไป 
ผู้ปฏิบัติงานจะต้องให้แขนท่อนล่างขนานกับพ้ืน ส่วนแขนท่อนบนขนานกับล าตัวซึ่งข้อศอกท้ังสองข้าง
จะท ามุม 90 องศา หัวไหล่ปล่อยตามสบาย เพราะถ้าผู้ปฏิบัติการเกร็งหรือแขนยกขึ้นยกเมื่อท างานได้
ระยะหนึ่งผู้ปฏิบัติงานจะเกิดความเมื่อยล้าและเกิดอาการบาดเจ็บสะสมได้ดังรูปที่ 2.37 
                         (2)  ผู้ปฏบิัติงานยืนไหล่ตรงไม่เอียงตัวไปข้างหน้าหรือข้างหลัง ไม่ยืน
หลังงอหรือห่อไหล่และไม่ควรเอ้ือมมือไปหยิบสิ่งของที่อยู่ระดับสูงกว่าหัวไหล่และระดับต่ ากว่ามือ จน
ต้องก้มตัวลง ส่วนศีรษะของผู้ปฏิบัติงานต้องไม่เงยหรือก้มหน้ามากเกินไป 
                         (3)  ผู้ปฏบิัติงานควรจัดให้มีแท่นรองรับชิ้นงานที่มีความสูงมากหรือแท่น
ยกพ้ืนส าหรับผู้ปฏิบัติงานที่มีความสูงต่ าให้สามารถยืนท างานได้อย่างเหมาะสม 
                         (4)  ผู้ปฏบิัติงานควรจัดให้มีแผ่นปูรองพ้ืนที่ซึ่งเป็นวัสดุที่มีความยืดหยุ่น 
ไม่ลื่น และสะอาด 
                         (5)  บริเวณที่ยืนท างานต้องไม่มีสิ่งกีดขวาง และสามารถขยับเท้า
เคลื่อนที่ไปมาได้ทั้งไปข้างหน้า ด้านข้างและถอยหลังในแนวราบได้อย่างอิสระ 
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                         (6)  ผู้ปฏบิัติงานควรมีการจัดหาที่วางพักเท้าเพ่ือให้สามารถปรับเปลี่ยน
อิริยาบถหรือสับเปลี่ยนน้ าหนักในการยืนเป็นครั้งคราวเพ่ือช่วยลดความเมื่อยล้าและเครียดของ
กล้ามเนื้อ 
                         (7)  ในการยืนปฏิบัติงานเป็นเวลานานควรมีการจัดเก้าอ้ีหรือที่นั่งพักไว้
เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานนั่งพักในระหว่างช่วงพักงานได้อย่างสะดวก 
                         (8)  ผู้ปฏบิัติงานควรสวมรองเท้าท่ีมีความเหมาะสมพอดีเพ่ือรองรับและ
พยุงบริเวณท่ีเป็นส่วนโค้งของเท้าในการลดความปวดเมื่อย 
 

 
 

รูปที ่2.37 ระดับของต าแหน่งที่แตกต่างกันในการปฏิบัติงานท่ายืน 
ที่มา: Jasna Hrovatin. et.al. (2015) 

 
                นอกจากการยศาสตร์ท่ายืนแล้วการประกอบอาหารจ าเป็นจ าต้องมีระยะการ
ปฏิบัติงานที่เหมาะสมไม่ว่าจะเป็นการเอ้ือมของแขนทั้งสองข้าง การหมุนตัวไปด้างข้างซึ่งมีระยะกว้าง 
ไกลที่แตกต่างกันตามระดับการท างานดังรูปที ่2.38 โดยรายละเอียดแสดงในตารางที่ 2.9 
 

 
 

รูปที ่2.38 ขนาดเอ้ือมในระยะที่แตกต่างกัน 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 

Unit cm 
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ตารางท่ี 2.9  การแสดงตัวเลขขนาดรัศมีการเอ้ือมในขณะยืน (เซนติเมตร) 
 

 

A 
รัศมีเอื้อม ระยะกว้าง ระยะไกล ระยะเอื้อมหางตา ระยะห่างจากเตา 

58.25 149 55 55.50 20 

B 63.25 149 65.75 63 20 

C 58.25 149 77.75 75.75 20 

D 63.25 159 90.75 79.75 20 

 

ที่มา: อุดมศักดิ์ สาริบุตร (2545) 
 
                2.5.1.2  การยศาสตร์ของมือในการใช้เตาประกอบอาหาร 

                         การใช้เตาหุงต้มประกอบอาหารมีความเก่ียวข้องโดยตรงต่ออวัยวะส่วน 
มือ และนิ้วมือของผู้ใช้งาน ดังนั้นการใช้งานเตาประกอบอาหารจ าเป็นจะต้องมีการออกแบบเพื่อ
รองรับการควบคุมการใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีความปลอดภัยในการประกอบอาหาร  
ในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ผู้วิจัยจะต้องพิจารณาการเคลื่อนไหวของมือเป็นองค์ประกอบ
หลักในการออกแบบ การแสดงท่าทางการเคลื่อนไหวของมือดังตารางที่ 2.10 
 
ตารางท่ี 2.10 การแสดงท่าทางการเคลื่อนไหวของมือ 
 

การเคลื่อนไหวของข้อมือและนิ้วมือ การเคลื่อนไหวมือและนิ้วมือในการจับ 

 

 
 

 

 

 
 

ที่มา: เฮนรี่ (Dreyfuss, Henry.   1960) 
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                         พัทคิน (Patkin.  2001) ได้ท าการศึกษารูปแบบของการใช้มือจับ 
(Types of hand-grip) ของการปฏิบัติงานกับอุปกรณ์ควบคุมแบบต่างๆ โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
                         (1)  การจับแบบมั่นคง (Power grip) เป็นลักษณะการจับที่นิ้วมือจะพัน
รอบวัตถุโดยมีนิ้วหัวแม่มือเป็นตัวประคองเพ่ิมความแข็งแรงในการจับ การจับลักษณะนี้เป็นการจับที่
มั่นคงเหมาะกับการปฏิบัติที่ต้องออกแรงดึงจากกล้ามเนื้อส่วนของและไหล่ 
                         (2)  การจับแบบบิด (Pinch grip) เป็นลักษณะการจับที่ใช้ปลายและ
ด้านข้างนิ้วชี้ประสานงานกับนิ้วหัวแม่มือ โดยลักษณะการออกแรงจากกล้ามเนื้อมือ กล้ามเนื้อแขน 
และกล้ามเนื้อหัวไหล่ ในการบิดวัตถุไปซ้ายขวารวมทั้งดึงเข้าออก ซึ่งลักษณะการจับนี้นิยมจับวัตถุท่ีมี
ขนาดเล็กและบาง 
                         (3)  การจับให้วัตถุส่วนใหญ่อยู่ภายนอกมือ (External precision grip) 
เป็นลักษณะการจับแบบออกแรงเล็กน้อยโดยเน้นการประคองวัตถุในมือ พบลักษณะการจับนี้ในการ
เขียน การหยิบจับสิ่งของด้วยการออกแรงของกล้ามเนื้อมือและสัมผัสด้านข้างถึงส่วนปลายของนิ้วมือ 
                         (4)  การจับให้วัตถุส่วนใหญ่อยู่ภายในมือ (Internal precision grip) 
เป็นลักษณะการจับแบบประคองเช่นเดียวกับแบบก่อนหน้านี้แต่จะแตกต่างกันคือ การจับวัตถสุ่วน
ใหญ่ของอยู่ภายในมือและมีลักษณะของนิ้วชี้ที่ขนานกับวัตถุความยาวประมาณ 10 เซนติเมตร การ
จับลักษณะนี้จะใช้การออกแรงของข้อมือเป็นส่วนใหญ่มักพบบ่อยในงานประเภทหัตถกรรมและงาน
ฝีมือ ดังรูปที่ 2.39 
 

 
 

รูปที่ 2.39 รูปแบบของการใช้มือจับ (Types of hand-grip) 
ที่มา: พัทคิน (Patkin.  2001) 

 
                         นอกจากรูปแบบของวิธีการจับในลักษณะข้างต้นแล้วสิ่งที่มีผลต่อออก
แรงของกล้ามเนื้อในการใช้วิธีจับวัตถุในการปฏิบัติงานประกอบด้วยองค์ประกอบหลายด้าน  
ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาและแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                         (1)  ขนาด (Size) ขนาดจะส่งผลโดยตรงต่อวิธีของการจับและลักษณะ
การออกแรงของกล้ามเนื้อที่แตกต่างกัน โดยทั่วไปแล้วขนาดของวัตถุท่ีเหมาะต่อการจับมีความยาว 
10 - 15 เซนติเมตร ซึ่งจะมีความความพอดีกับฝ่ามือและวัตถุท่ีจับควรมีความหนา 3 - 4 เซนติเมตร 
ดังรูปที่ 2.40 
 

 
 

รูปที ่2.40 ตัวอย่างขนาดของวัตถุท่ีมีผลต่อวิธีการจับ 
ที่มา: พัทคิน (Patkin.  2001) 

 
                         (2)  รูปร่าง (Shape) รูปร่างของวัตถุในการจับส่งผลต่อวิธีการจับที่
แตกต่างกัน ยกตัวอย่างเช่น รูปร่างของขวดน้ าดื่มทรงกระบอกกับรูปร่างของขวดน้ าดื่มทรงเหลี่ยม 
ลูกบิดประตูทรงกลมกับท่ีเปิดประตูแบบด้ามจับ ปุ่มลดความเย็นในรถยนต์แบบเลื่อนกับปุ่มลดความ
เย็นในรถยนต์แบบบิดเป็นวง เป็นต้น ทั้งนี้ในการออกแบบรูปร่างของวัตถุต่างๆ ที่มีปฏิสัมพันธ์โดยตรง
ต่อผู้ใช้งานนั้นจ าเป็นต้องอาศัยการศึกษาเรื่องประสบการณ์การรับรู้ของการสื่อความหมายของ
ผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย ดังรูปที ่2.41 

 
 

รูปที ่2.41 การหมนุที่ข้อมือจะสามารถท าได้ 
ที่มา: พัทคิน (Patkin.  2001) 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                         (3)  พ้ืนผิว (Surface) พ้ืนผิวของวัตถุจะมีผลต่อการส าผัสในขณะจับ 
ประกอบกับมีความสัมพันธ์กับความแข็งแรงของกล้ามเนื้ออีกด้วย ยกตัวอย่างเช่น การยกแจกันเพ่ือ
การเคลื่อนย้ายแจกันที่มีพ้ืนผิวมันวาวจะมีความลื่นขณะจับดังนั้นการหยิบยกขึ้นมาจ าเป็นจะต้องให้
การจับที่มั่นคง แตกต่างจากแจกันที่มีพ้ืนผิวหยาบด้านสามารถใช้วิธีการจับแบบนิ้วเกี่ยวเพียงอย่าง
เดียวก็สามารถเคลื่อนย้ายแจกันได้เช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตามการเลือกออกแบบพ้ืนผิวให้กับ
ผลิตภัณฑ์นอกจากความสวยงามแล้วจะต้องมีการค านึงถึงความปลอดภัยร่วมด้วย เช่น การออกแบบ
ด้ามจับค้อนจะต้องใช้วัสดุที่มีพ้ืนผิวที่ฝ่ามือและนิ้วมือสามารถยึดเกาะได้ดีในการปฏิบัติงาน เป็นต้น 
                         (4)  ความปลอดภัยและความแข็งแรง (Security & Stiffness) เป็นสิ่งที่
ส าคัญอย่างยิ่งในการออกแบบอุปกรณ์ทุกชนิดซึ่งนักออกแบบจะต้องค านึงถึงการใช้งานและความ
ปลอดภัยและความแข็งแรงร่วมกัน ยกตัวอย่างเช่น การออกแบบด้ามจับของเสียมควรจะมีการ
ออกแบบเพ่ือรองรับการใช้แรงในการปฏิบัติงานโดยการท าส่วนเว้าส่วนโค้งเพ่ือให้การจับมั่นคงยิ่งขึ้น 
หรือการเลือกต าแหน่งการติดตั้งหูจับของหม้อประกอบอาหารที่เหมาะสมกับการออกแรงใน
แนวตั้งฉากกับพื้น เป็นต้น 
                         (5)  การติดตั้ง (Siting) การเลือกต าแหน่งการติดตั้งส่วนควบคุมการ
ท างานต่างๆ นั้นจะต้องค านึงถึงความสะดวกในการใช้งานและเป็นการลดอาการบาดเจ็บสะสมจาก
การใช้งานเป็นเวลานาน เช่น การออกแบบราวจับบนรถโดยสาร ถึงแม้มีการเลือกใช้วัสดุและขนาดที่
เหมาะสมในการออกแบบแล้วแต่หากขาดการค านึงต้องต าแหน่งความสูงต่ าที่เหมาะสม การใช้งานก็
จะไม่เกิดประสิทธิภาพสูงสุดและอาจเป็นเหตุท าให้เกิดอันตรายต่อการใช้งานได้ 
                         (6)  สภาพแวดล้อม (Surroundings) ของวัตถุที่ผู้ใช้งานต้องจับหรือใช้
มืดยึดเหนี่ยวในการปฏิบัติงานจะต้องมีความพอดีต่อศักยภาพของมือผู้ใช้งานได้ เช่น ลูกบิดจะต้องมี
การหมุนไม่เกินที่ข้อมือจะท าได้ ด้ามของคีมหนีบจะต้องไม่กางมากกว่ามือจะจับและออกแรงบีบได้ 
เป็นต้น 
                         (7)  ตัวบ่งชี้การใช้งานและการรับรู้ (Signify function & Sensing 
features) การออกแบบวัตถุที่มีความเกี่ยวข้องกับการจับโดยตรงจะต้องมีตัวบ่งชี้การใช้งานที่ท าให้
ผู้ใช้เกิดความเข้าใจได้ง่าย ไม่ว่าจะเป็นการบอกข้อมูล (Storage) ที่เก่ียวข้องต่างๆ เป็นรูปภาพหรือ
สัญลักษณ ์เช่น ฉลากข้างผลิตภัณฑ์ หรือการออกแบบโดยสื่อความหมายผ่านทางตัวผลิตภัณฑ์เอง 
โดยอาศัยประสบการณ์การรับรู้ของผู้ใช้งานร่วมด้วย เช่น การออกแบบหูหิ้วขวดน้ าขนาดใหญ่ซ่ังมี
เจตนาให้ผู้ใช้งานหิ้วขวดน้ ามากกว่าการอุ้มหรือยกในการเคลื่อนย้าย เป็นต้น 
 

                2.5.1.3  การยศาสตร์ส่วนควบคุมและแสดงผลของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

                        การยศาสตร์การรับรู้นั้นจะต้องตระหนักถึงผลกระทบของความแตกต่าง
ของแต่ละบุคคลและต้องค านึงถึงความหลากหลายของปัจจัยมนุษย์ เช่น การมองเห็น การได้ยินเสียง 
การตัดสินใจและการปฏิบัติงาน เป็นต้น ซึ่งจ าเป็นจะต้องน ามาพิจารณาปัจจัยที่เก่ียวข้องทุกส่วนในเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การประเมินการออกแบบที่จะมีผลต่อพฤติกรรมของผู้ปฏิบัติงานต่อการตอบสนองในการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์ ดังนั้นผู้วิจัยจะต้องพิจารณาองค์ประกอบทั้งหมดของการยศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับการรับรู้ใน
การปฏิบัติงานดังรูปที ่2.42 มีรายละเอียดดังนี้ 
 

 
 

รูปที ่2.42 ความสัมพันธ์องค์ประกอบของการยศาสตร์ที่ส่งผลต่อการปฏิบัติงาน 
ที่มา: ไออีเอ (International Ergonomics Association.  2010) 

 
                         (1)  ผู้ปฏบิัติงาน (Worker) ประกอบด้วยองค์ประกอบของผู้ปฏิบัติงาน
และสถานที่ท างานซึ่งพิจารณาจาก อายุ เพศ สุขภาพ ความพิการ หรือขีดความสามารถทางร่างกาย
และจิตใจ ประสบการณ์และทักษะ การศึกษาและการฝึกอบรม เป็นต้น 
                         (2)  งานและการปฏิบัติงาน (Job and task) กล่าวคือ สิ่งที่ผู้ปฏิบัติงาน
จะต้องท าและสิ่งที่ผู้ปฏิบัติท าจริงขึ้นอยู่กับบริบทของงาน ความต้องการของผู้ปฏิบัติงาน ข้อจ ากัด
ของระยะเวลาท างาน การปฏิบัติหน้าที่ท่ีเกินขีดจ ากัด ความสัมพันธ์ของผู้ปฏิบัติงาน ความรับผิดชอบ
ต่องานและเครื่องมืออุปกรณ์ 
                         (3)  อุปกรณ์ (Equipment) รวมทั้งพ้ืนที่ที่จัดวางด้วยซึ่งการออกแบบ
ต าแหน่งของประเภทงาน การเลือกใช้เครื่องมือที่เหมาะสม และการรักษาความปลอดภัยของการ
ปฏิบัติงาน ซึ่งมีผลต่อการตอบสนองของผู้ใช้งาน 
                         (4)  สถานที่ท างาน (Workplace) รวมไปถึงสภาพแวดล้อมของการ
ท างานไม่ว่าจะเป็น อาคาร พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ความสว่าง ระดับของเสียง อุณหภูมิของการปฏิบัติงาน 
และการวางต าแหน่งของระบบงานให้มีความสัมพันธ์กัน เป็นต้น 
                         (5)  การบริหารจัดการของผู้ประกอบการ (Work organization) มีผล
ต่อการสร้างแบบแผนการปฏิบัติงาน การมอบหมายงานในภาระหน้าที่ที่แตกต่างกัน ซึ่งจะเป็นผลต่อ
การเคารพกฎและหน้าที่ของผู้ปฏิบัติงาน ภายใต้ระเบียบ สังคมและวัฒนธรรมขององค์กรอีกด้วย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                        นอกเหนือจากปัจจัยของผู้ปฏิบัติงานแล้วการออกแบบเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปฏิสัมพันธ์กับผู้ใช้งาน ทางด้านการสื่อสารของส่วนควบคุมได้แก่ การ
เปิดปิด การควบคุมอุณหภูมิในการประกอบอาหาร การควบคุมระบบของการไหลเวียนสารสื่อ
ตัวกลาง ดังนั้นในการออกแบบตัวบังชี้เพ่ือการใช้งานที่เหมาะสมต้องพิจารณาจากความเข้าใจของ
ผู้ใช้งานอีกด้วย ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาและสามารถสรุปรายละเอียดหลักการของการยศาตร์เพื่อการ
ปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องกับการรับรู้ (IEA.  2010) ดังนี้ 
                         (1) การประมวลผลและการตัดสินใจ ต้องมีการตรวจสอบให้แน่ใจก่อน
ว่าทักษะและความสามารถของผู้ใช้งานมีความเข้าใจกับงานที่ท า และหลีกเลี่ยงการแสดงความสับสน
ของข้อมูลที่แสดงบนแผงควบคุม ดังรูปที่ 2.43 
 

 
 

รูปที ่2.43 หน้าปัดแสดงค่าที่ ล้มเหลวและมีคุณภาพ ในการสื่อสาร 
ที่มา: ไออีเอ (International Ergonomics Association.  2010) 

 
                         (2)  ความผิดพลาดของบุคคล ซึ่งเป็นสิ่งที่ต้องยอมรับว่ามนุษย์ทุกคน
สามารถท าให้เกิดความผิดพลาดในการท างานได้ ดังนั้นต้องศึกษาและท าความเข้าใจในสิ่งที่จะ
ก่อให้เกิดความผิดพลาดในผู้ปฏิบัติงานได้ เพ่ือท าการออกแบบที่ลดปัญหาที่จะท าให้ความผิดพลาด
นั้นลดลง เช่น การใช้สีที่สื่อความหมายได้ง่าย การออกแบบฉลากให้มีความชัดเจน เป็นต้น นอกจากนี้
ควรมีการทดสอบต้นแบบของผลิตภัณฑ์เพ่ือท าการวิเคราะห์สิ่งที่ท าให้เกิดความผิดพลาด แล้วท า
ด าเนินการแก้ไขก่อนที่จะผลิตเพ่ือน ามาปฏิบัติใช้งานจริง 
                         (3)  การแสดงข้อมูลบนแผงควบคุม ต้องใช้วิธีที่ง่ายต่อการสื่อสารไปยัง
ผู้ปฏิบัติงานซึ่งจะต้องอยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสมหรือยู่ในระดับสายตาเพื่อความถูกต้องในการ
ปฏิบัติงาน โดยมีการตรวจสอบว่าข้อมูลที่น าเสนอนั้นใช้ภาษาท่ีผู้ปฏิบัติงานสามารถเข้าใจได้ โดย
ข้อมูลที่แสดงจะต้องเพียงพอและชัดเจนแต่ไม่มากจนเกินไปเพื่อลดการเกิดความสับสนและท าให้การ
ปฏิบัติงานมีประสิทธิภาพ ดังรูปที่ 2.44 
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รูปที ่2.44 ค่าเปอร์เซ็นจากการทดสอบความเข้าใจของผู้อ่านหน้าปัดแสดงค่า 
ที่มา: ไออีเอ (International Ergonomics Association.  2010) 

 
                         (4)  การควบคุม ต้องค านึงถึงประเภทของตัวควบคุมที่ใช้จะต้องมีความ
สอดคล้องกับการเคลื่อนไหวที่เป็นธรรมชาติของมือและแขนของผู้ปฏิบัติงาน โดยมีขนาดและรูปร่างที่
สามารถเข้ากันได้กับขนาดของฝ่ามือและนิ้วมือของผู้ปฏิบัติงาน ดังรูปที่ 2.45 
 

 
รูปที ่2.45 ตัวอย่างตัวควบคุมในการปฏิบัติงาน 

ที่มา: ไออีเอ (International Ergonomics Association.  2010) 
 

 จากการศึกษาข้อมูลทางการยศาสตร์ด้านท่าทางการยืน ขนาดสัดส่วนของผู้ใช้งาน ขนาด
สัดส่วนของพ้ืนที่ประกอบอาหาร การยศาสตร์มือ และการยศาสตร์ส่วนควบคุม แสดงผลของเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับใช้งานประกอบอาหารผู้วิจัยจึงน าความรู้เกี่ยวกับการยศาสตร์ดังกล่าวมา
พิจารณาและประยุกต์ใช้ในการออกแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ให้มีความเหมาะสม เพ่ือให้ได้เตา
พลังงานแสงอาทิตย์ที่สามารถใช้งานได้อย่างสะดวก สอดคล้องกับพฤติกรรมการประกอบอาหาร มี
ความปลอดภัย และตอบสนองการใช้งานได้ตามความต้องการของผู้ประกอบอาหารในรีสอร์ทที่เข้า
ร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
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 2.5.2  เทอร์โมไดนามิกส์ 
 

                หลักการพื้นฐานของเทอร์โมไดนามิกส์ เกี่ยวกับกฎการทรงตัวของพลังงาน 
(Conservation of Energy) หมายถึง พลังงานจะไม่สูญหายแต่สามารถเปลี่ยนรูปได้ ซึ่งเทอร์โม
ไดนามิกส์ มีกฎหลักส าหรับการน าไปประยุกต์ใช้ในการออกแบบและประดิษฐ์อุปกรณ์หรือระบบทาง
วิศวกรรม ได้แก่ 
                         (1)  กฎข้อที่ศูนย์ (The Zeroth Law) หมายถึง กฎแห่งความสมดุลทาง
อุณหภูมิ คือ วัตถุสองชิ้นมีอุณหภูมิเท่ากันจะมีความสมดุลทางความร้อนคือไมถ่ายเทความร้อนให้แก
กัน ดังรูปที่ 2.46 
 

 
 

รูปที ่2.46 ความสมดุลของวัตถุสามชิ้น 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 
                         (2)  กฎข้อที่หนึ่ง (The First Law) หมายถึง พลังงานนั้นจะไม่สูญหาย 
หรือเรียกว่า กฎอนุรักษ์พลังงาน (Energy is conserved) เมื่อให้ความร้อน (Heat) และ งาน (Work) 
กับระบบ พลังงานภายในของระบบมีการเปลี่ยนแปลงกล่าวคือ เมื่อระบบได้รับความร้อนเข้ามาสู่
สสาร สสารนั้นจะมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิโดยมีค่าของอุณหภูมิที่เพ่ิมมากข้ึน 
                         (3)  กฎข้อที่สอง (The Second Law) หมายถึง พลังงานบางส่วนได้ 
ถูกน าไปใช้ในการจัดรูปแบบโครงสร้างของระบบใหม่ จึงไม่สามารถเปลี่ยนจากรูปหนึ่ง ไปเป็นอีกรูป
หนึ่งได้ทั้งหมด กล่าวคือหากมีการให้ความร้อนในระบบหนึ่งสสารภายในระบบจะดึงความร้อน
ดังกล่าวไปใช้จัดรูปโครงสร้างของระบบใหม่ตามคุณสมบัติของสารท าให้การถ่ายเทความร้อนจาก
สสารออกมามีค่าน้อยกว่าความร้อนที่เข้าสู่ระบบ และอุณหภูมิสูงจะเคลื่อนที่ไปยังที่ท่ีมีอุณหภูมิต่ า
กว่าเสมอ 
                         (4)  กฎข้อที่สาม (The Third Law) หมายถึง สารบริสุทธิ์ใดใดก็ตามค่า
เอนโทรปี (entropy) ที่อุณหภูมิศูนย์องศาเคลวินจะมีค่าเอนโทรปีเท่ากับศูนย์เสมอ 
                2.5.2.1  ระบบทางเทอร์โมไดนามิกส์ (Thermodynamics System) 
                         (1)  ระบบปิด (Closed System) หมายถึง ระบบที่ไมมีการถ่ายเทมวล
แต่ยอมให้มีการ ถ่ายเทพลังงานผ่านขอบเขตของระบบ 

1 2 2 3 

1 3 
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                         (2)  ระบบเปิด (Open System) หมายถึง ระบบที่มีการถ่ายเทมวลและ
มีการถ่ายเทพลังงานผ่านขอบเขตของระบบ 
                         (3)  ระบบโดดเดี่ยว (Isolated System) หมายถึง ระบบที่ไม่มีการ
ถ่ายเทมวลและไม่มีการถ่ายเทพลังงานผ่านขอบเขตของระบบ ดังรูปที่ 2.47 
 

  
 

รูปที ่2.47 ระบบทางเทอร์โมไดนามิกส์ 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 
                2.5.2.2  การถ่ายเทความร้อน 
                         การถ่ายเทความร้อนพัฒนามาจากทางเทอร์โมไดนามิกส์ว่าด้วยกฎการ
อนุรักษ์มวลและพลังงาน จากกฎข้อที ่2 ของเทอร์โมไดนามิกส์ กระบวนการการถ่ายเทความร้อน
ประกอบด้วย การน าความร้อน (conduction) การพาความร้อน (convection) และการแผ่รังสี
ความร้อน (radiation) 
                         (1)  การน าความร้อน (conduction) 
                               การน าความร้อนเกิดจากการถ่ายเทความร้อนผ่านวัตถุท่ีอยู่นิ่ง โดย
วัตถุท่ีมีอุณหภูมิความร้อนสูงกว่าจะถ่ายเทความร้อนไปยังวัตถุท่ีมีอุณหภูมิความร้อนต่ ากว่าเสมอ ซ่ึง
ขึ้นอยู่กับคุณสมบัติค่าการน าความร้อน (Thermal conductivity) ของวัตถ ุและขนาดพ้ืนที่ผิวและ
ความหนาของวัตถุนั้น ดังรูปที ่2.48 
 

  
 

รูปที ่2.48 การน าความร้อน 
วาดโดย: ผู้วจิัย 
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                         (2)  การพาความร้อน (convection) 
                               การพาความร้อนเกิดจากการถ่ายเทความร้อนผ่านสสารที่ไม่อยู่นิ่ง 
เช่น แก๊ส และของเหลว เป็นต้น ซึ่งอยู่ในสภาวะที่เกิดการไหลหรือการเคลื่อนที่ โดยการพาความร้อน
ขึ้นอยู่กับค่าสัมประสิทธิของสสารที่ใช้ในการพาความร้อน และพ้ืนที่ผิวในการแลกเปลี่ยนความร้อน 
ดังรูปที่ 2.49 

 
 

รูปที ่2.49 การพาความร้อน 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 
                         (3)  การแผ่รังสีความร้อน (radiation) 
                               การแผ่รังสีความร้อนเกิดจากการถ่ายเทความร้อนที่ไม่ผ่านตัวกลาง
อยู่ในรูปของรังสี ซึ่งขึ้นอยู่กับความยาวของคลื่นแต่ละชนิด เช่น คลื่นไฟฟ้า คลื่นไมโครเวฟ คลื่น 
อินฟาเรด คลื่นวิทยุ เป็นต้น ดังรูปที่ 2.50 
 

 
 

รูปที ่2.50 การแผ่รังสีความร้อน 
วาดโดย: ผู้วจิัย 

 
 การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีรังสีแสงอาทิตย์เป็นแหล่งพลังงานในการสร้างความร้อน
อาศัยหลักการของเทอโมไดนามิกส์ในกฎข้อที่สอง กล่าวคือ การรับรังสีแสงอาทิตย์ของแผ่นรับรังสี
ส่งผ่านสารตัวกลางด้วยการพาความร้อนในระบบปิด พลังงานความร้อนที่ได้จะหมุนเวียนและน าไปใช้
ในการประกอบอาหาร แต่ความร้อนในระบบจะเกิดการสูญเสียเนื่องจากถูกถ่ายเทสู่สิ่งแวดล้อมขณะมี
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การหมุนเวียน ดังนั้นค่าพลังงานความร้อนที่เกิดขึ้นในระบบกับค่าพลังงานความร้อนที่ถ่ายเทสู่ภาชนะ
ประกอบอาหารจะมีค่าท่ีแตกต่างกันและอุณหภูมิสูงจะเคลื่อนที่ไปยังที่ที่มีอุณหภูมิต่ ากว่าเสมอ 
 
 2.5.3  คาโนโมเดล 
 

                คาโนโมเดลสร้างขึ้นโดย ดร.โนริอากิ คาโน เป็นเครื่องมือส าหรับศึกษาเสียง
เรียกร้องของผู้บริโภค (Voice of Customer) เพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับ
ความต้องการของตลาดและผู้ใช้งาน ซึ่งคาโนโมเดลเป็นเครื่องมือที่ใช้เพ่ืออธิบายระดับความพึงพอใจ 
หรือความต้องการของผู้ใช้งานที่มีต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ดังรูปที่ 2.51 
 

 
 

รูปที ่2.51 คาโนโมเดล 
ที่มา: คิติงและคณะ (Qiting, Uno and Kubota  2013) 

 
                ส่วนประกอบของคาโนโมเดลประกอบด้วย 
                         (1)  คุณลักษณะพ้ืนฐานที่จ าเป็นต้องมีในผลิตภัณฑ์ที่ผู้ใช้งานคาดหวัง 
ซึ่งถ้าคุณลักษณะดังกล่าวขาดหายไปจะท าให้ผู้ใช้งานเกิดความไม่พึงพอใจในผลิตภัณฑ์ แสดงถึง
ความส าคัญของคุณลักษณะพ้ืนฐานนี้ที่จ าเป็นต้องมีในการออกแบบ เช่น คู่มือการใช้งาน การบ่งชี้การ
ใช้งานในผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 
                         (2)  คุณลักษณะที่ท าให้ผู้ใช้งานพึงพอใจซึ่งแปรผันตรงกับความคาดหวัง
และต้องการของผู้ใช้งาน หากมีคุณลักษณะนี้มากก็จะท าให้ผู้ใช้งานมีความพึงพอใจเพ่ิมมากยิ่งข้ึน 
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                         (3)  คุณลักษณะที่เกินความคาดหมายของผู้ใช้งานซึ่งคุณลักษณะนี้จะท า
ให้ผู้ใช้งานเกิดความประหลาดใจ เป็นการตอบสนองต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับอย่างเกินความคาดหมาย 
โดยคุณลักษณะนี้เมื่อไม่มีในผลิตภัณฑ์ไม่ได้ท าให้ผู้ใช้งานเกิดความไม่พึงพอใจแต่อย่างใด แต่เป็นสิ่ง
ส าคัญที่ท าให้เกิดจุดเด่นของผลิตภัณฑ์และสร้างความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์อ่ืนในตลาด 
                จากคุณลักษณะทั้ง 3 ด้านของคาโนโมเดล ผู้วิจัยสรุปความต้องการของผู้ใช้งาน
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ดังนี้ คุณลักษณะพื้นฐานเพ่ือการใช้งาน (Function) ของผลิตภัณฑ์ ส่วนที่ท าให้
ผู้ใช้งานพึงพอใจ (Satisfied) หรือประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ และส่วนที่ท าให้ผู้ใช้งานประทับใจหรือ
เกิดความประหลาดใจ (Excitement) ซึ่งเป็นจุดเด่นที่ควรได้รับการพัฒนาเพ่ือสร้างความแตกต่าง
ให้กับผลิตภัณฑ์ 
                2.5.3.1  ประโยชน์ของคาโนโมเดล (ปริญญ์ บุญกนิษฐ์.  2552) 
                         (1)  คาโนโมเดลเป็นเครื่องมือที่สามารถท าให้การวิเคราะห์ประเด็นหลัก
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือความส าคัญของผลิตภัณฑ์ที่มีผลต่อความพึงพอใจของผู้ใช้งานได้ชัดเจน
ขึ้น ซึ่งเป็นผลจากการแบ่งระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งาน 
                         (2)  คาโนโมเดลเป็นเครื่องมือช่วยจ าแนกคุณลักษณะที่มีความใกล้เคียง
กันเพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี 
                         (3)  คาโนโมเดลสามารถน าไปใช้ในการแจกแจงความต้องการพ้ืนฐาน 
ความพึงพอใจและไม่พึงพอใจ ที่แตกต่างกันของกลุ่มผู้บริโภคได้ 
                2.5.3.2  การสร้างคาโนโมเดล 
                         ขั้นตอนการสร้างคาโนโมเดล ประกอบด้วย 4 ขั้นตอนการสร้าง ดัง
รายละเอียดต่อไปนี้ 
                         (1)  การจ าแนกความต้องการของผู้ใช้งาน 
                               ขัน้ตอนการจ าแนกความต้องการของผู้ใช้งานเริ่มต้นจากการค้นหา
เสียงเรียกร้องจากผู้ใช้งาน ซึ่งสามารถศึกษาได้จากถ้อยค าท่ีผู้ใช้งานกล่าวถึงผลิตภัณฑ์ทั้งความ
ต้องการ ความพึงพอใจ และความไม่พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ ผู้วิจัยต้องน าข้อมูลดังกล่าวมาเรียบเรียง
และวิเคราะห์เพ่ือใช้ในการออกแบบต่อไป โดยทั่วไปการศึกษาข้อมูลจากเสียงเรียกร้องของผู้ใช้งาน
สามารถท าได้หลายวิธี ได้แก่ การสอบถามโดยตรง การใช้แบบสอบถาม การระดมสมอง การ
สังเกตการณ์ในการใช้งานผลิตภัณฑ์ เป็นต้น กริฟฟินและเฮาเซอร์ (Griffin and Hauser.  1993 อ้าง
ถึงใน ปริญญ์ บุญกนิษฐ์.  2552) ระบุว่าการสอบถามข้อมูลจากผู้ใช้เพียง 20-30 คน สามารถประเมิน
ความต้องการของผู้ใช้งานได้ครอบคลุมถึง 95% จึงไม่มีความเป็นต้องเก็บข้อมูลในปริมาณมาก แต่สิ่ง
ส าคัญคือการเลือกใช้เครื่องมือและวิธีการเก็บท่ีเหมาะสมเป็นหลักซึ่งจะท าให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องและ
ครบถว้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 20 คนซึ่งเป็นกลุ่มตัวอย่างแบบมี
เป้าหมายของงานวิจัย 
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                         (2)  การสร้างแบบสอบถามของคาโน 
                               เมื่อผู้วิจัยเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์เสียงเรียกร้องจากผู้ใช้งาน 
ดังนั้น ผู้วิจัยจะต้องน าข้อมูลที่ได้มาจัดกลุ่มแยกออกเป็นส่วนเพื่อจ าแนกลักษณะส าคัญให้ชัดเจนหลัง
จากนั้นจึงใช้เครื่องมือแบบสอบถามที่แบ่งเป็น 5 ค าตอบ เพ่ือประเมินผลจากกลุ่มคุณลักษณะ ได้แก ่
ชอบถ้ามีแบบนั้น (Like) มันต้องเป็นแบบนั้น (Must be) รู้สึกเฉยๆ (Neutral) ยังใช้ได้ถ้าเป็นแบบนั้น 
(Live with) และไม่ชอบแบบนั้นเลย (Dislike) ด้วยค าถามเชิงนิมานและเชิงนิเสธ ดังตัวอย่างค าถาม
ต่อไปนี้ 
 - ตัวอย่างค าถามเชิงนิมาน 
ค าถามด้านการใช้งาน 
1.  เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีคู่มือส าหรับการใช้งาน    

☐ ชอบถ้ามีแบบนั้น   ☐ มันต้องเป็นแบบนั้น   ☐ รู้สึกเฉยๆ   

☐ ยังใช้ได้ถ้าเป็นแบบนั้น  ☐ ไม่ชอบแบบนั้นเลย 
 
 - ตัวอย่างค าถามเชิงนิเสธ 
ค าถามด้านการใช้งาน 
2.  เตาพลังงานแสงอาทิตย์ไม่จ าเป็นต้องมีคู่มือการใช้งาน   

☐ ชอบถ้ามีแบบนั้น   ☐ มันต้องเป็นแบบนั้น   ☐ รู้สึกเฉยๆ   

☐ ยังใช้ได้ถ้าเป็นแบบนั้น  ☐ ไม่ชอบแบบนั้นเลย 
 
                               หลังจากการเก็บข้อมูลส่วนนี้แล้วขั้นตอนต่อไปคือ การน าค าตอบที่
ได้จากทั้งสองค าถามมาเทียบผลเพ่ือการประเมินจากตารางที่ 2.11 
 

ตารางท่ี 2.11 ตารางการประเมินของคาโน 
 

ความต้องการของผู้ใช้งาน 
ค าตอบเชิงนิเสธ 

ชอบมาก เป็นสิ่งจ าเป็น เฉยๆ ยังพอใช้ได้ ไม่ชอบเลย 

ค าตอบ 

เชิงนิมาน 
ชอบมาก Q A A A O 

เป็นสิ่งจ าเป็น R I I I M 

เฉยๆ R I I I M 

ยังพอใช้ได้ R I I I M 

ไม่ชอบเลย R R R R Q 

 

ที่มา: ปริญญ์ บุญกนิษฐ์ (2552)  
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                               จากตารางที่ 2.11 ความต้องการของผู้ประกอบอาหารที่มีต่อการใช้
งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ต้องได้รับการประเมินผล (Kano Evaluation) เพ่ือเป็นการสรุปผลของ
การเก็บข้อมูลจากแบบสอบถามด้วยวิธีการของคาโน โมเดล คือการจับคู่ในลักษณะเมตริกซ์ระหว่าง
เกณฑ ์5 ระดับของค าตอบเชิงนิมานและเชิงนิเสธ ด้วยการตัดสินผลภายใต้เกณฑ์ 6 คุณลักษณะ คือ 
1. A (Attractive) หมายถึงสิ่งนี้เกินความคาดหมายและดึงดูดผู้ใช้ 2. O (One-Dimensional) 
หมายถึงสิ่งนี้อยู่ในส่วนที่ท าให้ผู้ใช้พึงพอใจ 3. M (Must-be) หมายถึง สิ่งนี้จ าเป็นต้องมีในผลิตภัณฑ์ 
4. Q (Questionable Result) หมายถึง สิ่งนี้จ าเป็นต้องตระหนักให้มากเพราะอยู่ในส่วนที่ไม่พึง
พอใจ (ไม่ควรมีเกิน 2% ในการออกแบบ) 5. R (Reverse) หมายถึงสิ่งนี้นอกจากไม่ต้องการแล้วควรมี
การปรับปรุง และ 6. I (Indifferent) หมายถึงสิ่งนี้ไม่แตกต่างในความรู้สึกของผู้ใช้ 
                         (3)  การสัมภาษณ์ 
                               วิธีการนี้ท าให้ได้ผลลัพธ์ที่ดีและครอบคลุมกว่าวิธีการอ่ืน เพราะเป็น
การได้ข้อมูลจากผู้ใช้งานโดยตรง อีกท้ังสามารถท าให้ได้ข้อมูลการอธิบายเพ่ิมเติมจากผู้ใช้งานได้อีก
ด้วย 
                         (4)  การประเมินและแปรความหมาย 
                               ขั้นตอนประเมินและแปรความหมายเริ่มหลังจากเสร็จสิ้นขั้นตอนที่ 
3 โดยผลลัพธ์ที่ได้จะถูกน ามาแปรเป็นค่าทางสถิติตามจ านวนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามเพ่ือ
ประเมินและแปรความหมายในภาพรวม ดังแสดงในตารางที่ 2.12 
 
ตารางท่ี 2.12 การประเมินผลลัพธ์จากตารางคาโน 
 

ความต้องการที่มีต่อผลิตภัณฑ์ A O M I R Q รวม การจ าแนก 
1. (ค าถาม 1)       100% ค่ามากสุด 

2. (ค าถาม 2)       100% ค่ามากสุด 

3. (ค าถาม 3)       100% ค่ามากสุด 
 
                               จากแนวทางการแปลความหมายในตารางที่ 2.11 และ 2.12 
ค่าสถิติท่ีได้จะเป็นตัวบ่งบอกว่าผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนานั้นต้องประกอบด้วยการใช้งานด้านใดบ้างซึ่งจะ
ท าให้ลูกค้าเกิดความพึงพอใจอย่างสูงสุด 
                               - กฎในการประเมิน M > O > A > I 
                               การประเมิน M > O > A > I ถูกน ามาใช้เพ่ือเรียงล าดับหน้าที่ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เป็นการล าดับแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยมีคุณลักษณะพื้นฐานเป็นหลัก
และตามด้วยคุณลักษณะที่ท าให้พึงพอใจ ดึงดูดลูกค้า รวมทั้งลดความไม่พอใจที่จะเกินข้ึนกับ
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ผลิตภัณฑ์ให้ได้มากที่สุด อีกทั้งสร้างสิ่งที่ท าให้ลูกค้าเกิดความรู้สึกเกินความคาดหมายอย่างน้อย 2-3 
หน้าที่ (ปริญญ์ บุญกนิษฐ์.  2552)  ซึ่งจะช่วยให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์เกิดประสิทธิภาพอย่างสูงสุด 
                               - สมัประสิทธิ์ความพึงพอใจของลูกค้า (Customer satisfaction 
coefficient) มีสมการหาค่าสัมประสิทธิ์ความพึงพอใจของลูกค้า ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
  ค่าความพึงพอใจ = (A+O) / (A+O+M+I) 
  ค่าความไม่พึงพอใจ = (O+M) / ((A+O+M+I) x (-1)) 
ก าหนดให้ 
 สัมประสิทธิความพึงพอใจมีค่าอยู่ระหว่าง 0-1 และค่าเข้าใกล้ 1 แสดงว่ามีความพึงพอใจต่อ
มาก สัมประสิทธิ์ค่าความไม่พึงพอใจมีค่าเข้าใกล้ -1 แสดงว่าปัจจัยนั้นมีผลต่อความไม่พึงพอใจมาก 
 
ตารางท่ี 2.13 การประเมินสัมประสิทธิ์ความพึงพอใจและไม่พึงพอใจ 
 

ความต้องการ 
ที่มีต่อผลิตภัณฑ ์

A O M I รวม การจ าแนก A + O

A + O +M+ I
 

O +M

(A + O +M+ I) × (−1)
 

1. (ค าถาม 1) … … … … 100% ค่ามากสดุ   

2. (ค าถาม 2) … … … … 100% ค่ามากสดุ   

3. (ค าถาม 3) … … … … 100% ค่ามากสดุ   

 
                               จากตารางที่ 2.13 สามารถน าไปใช้แปลความหมายความต้องการที่
มีต่อผลิตภัณฑ์หลากหลายด้านตามที่จ าแนกกลุ่มค าถามไว้ และสามารถน าผลสัมประสิทธิ์ความพึง
พอใจแสดงเป็นภาพเพ่ือระบุต าแหน่งของผลลัพธ์จากการศึกษาด้วยกระบวนการของคาโนโมเดล ใน
กราฟที่มีแกนตั้งคือความพึงพอใจและแกนนอนคือความไม่พอใจ ดังรูปที่ 2.52 
 

 
 

รูปที ่2.52 ผลของผลิตภัณฑ์ต่อความพึงพอใจของลูกค้า 
ที่มา: คิติงและคณะ (Qiting, Uno and Kubota  2013) 
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                         ผู้วิจัยจึงจะประยุกต์ใช้การศึกษาความต้องการของด้วยวิธีเก็บข้อมูลของ
คาโนโมเดล ด้วยจะช่วยให้การน าข้อมูลมาวิเคราะห์มีระบบมากขึ้น จากการจ าแนกปัจจัยในแต่ละ
ระดับท่ีมีผลต่อความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารในรีสอร์ทต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่พัฒนาขึ้น 
เพ่ือท าให้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ได้รับการยอมรับภายใต้การตอบสนองความต้องการของผู้ประกอบ
อาหารได้เป็นอย่างดี 
 
 2.5.4  ทฤษฏีการกระจายนวัตกรรม 
 

                โรเจอร์ (Rogers.  1995) ได้ให้ความหมายของการกระจายนวัตกรรม 
(Diffusion of Innovations Theory) คือ กระบวนการที่นวัตกรรมหรือสิ่งใหม่เกิดขึ้นแล้วถูกสื่อสาร 
ส่งต่อผ่านช่องทางในช่วงเวลาหนึ่งระหว่างคนกลุ่มหนึ่งไปสู่อีกกลุ่มหนึ่งที่อยู่ในระบบของสังคม ซ่ึง
ขึ้นอยู่กับนวัตกรรมนั้นมีความดึงดูดใจมากน้อยเพียงใด เป็นผลที่จะท าให้เกิดการยอมรับสิ่งนั้นใน
สังคมมากข้ึนและใช้ระยะเวลาสั้นลง การแพร่กระจายเป็นการสื่อสารที่พิเศษประเภทหนึ่งซึ่งเก่ียวกับ
แนวคิดหรือความคิดใหม่ที่ผ่านการรับรู้ด้วยตัวบุคคล 
                การแพร่กระจายนวัตกรรมมีองค์ประกอบที่ส าคัญ 4 ประเภท ได้แก่ 
                (1)  ตัวนวัตกรรม (The Innovation) ซึ่งการยอมรับขึ้นอยู่กับคุณสมบัติดังนี้ 
                         - ผลประโยชน์ที่ได้รับจากนวัตกรรม (Relation advantage) คือ ระดับ
ของการรับรู้หรือความเชื่อว่านวัตการมมีคุณสมบัติดีกว่าความคิดหรือสิ่งที่มีอยู่เดิม ซึ่งถูกแทนที่ด้วย
สิ่งใหม่ โดยนวัตกรรมมีข้อดีและให้ประโยชน์ต่อผู้ใช้นวัตกรรมมากจะมีผลต่อการยอมรับมากขึ้น 
                         - การเข้ากันได้กับสิ่งที่มีอยู่เดิม (Compatibility) ต่อประสบการณ์และ
บริบทของผู้ใช้ 
                         - ความซับซ้อน (Complexity) นวัตกรรมใหม่ท่ีมีความซับซ้อนน้อย ท า
ให้เกิดการยอมรับได้มากกว่านวัตกรรมที่มีความซับซ้อนมาก 
                         - ทดลองใช้งานได้ (Trial ability) ท าให้สามารถเห็นผลจากการทดลอง
ปฏิบัติได้ทันที ซึ่งเป็นผลต่อการยอมรับที่รวดเร็ว 
                         - การสังเกตเห็นได้ (Observability) คือ ผู้ใช้สามารถรับรู้ถึง
กระบวนการในการปฏิบัติได้อย่างเป็นรูปธรรม สามารถสัมผัสและแตะต้องได้จริง ซึ่งผู้ใช้จะพิจารณา
การยอมรับต่อนวัตกรรมหลังได้สัมผัสนวัตกรรม 
                (2)  การสื่อสาร (Communication) เป็นวิธีการที่ข้อมูลส่งผ่านจากบุคคลหนึ่ง
ไปยังบุคคลหนึ่ง ซึ่งบุคคลที่มีวิถีชีวิตเหมือนกันจะสามารถแพร่กระจายนวัตกรรมได้มีประสิทธิภาพ
มากกว่าบุคคลที่มีวิถีชีวิตแตกต่างกัน 
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                (3)  ช่วงระยะเวลา (Time) คือ ช่วงเวลาของกระบวนการตัดสินใจรับนวัตกรรม
ของบุคคล คือขั้นตอนซึ่งบุคคลหรือกลุ่มบุคคลมีปฏิกิริยากับนวัตกรรม โดยแบ่งกระบวนการตัดสินใจ
รับนวัตกรรมออกเป็น 5 ขั้นตอน ได้แก่ 
                         - ขั้นตอนให้ความรู้ (Knowledge) เป็นช่วงที่ผู้ใช้ได้รับการกระตุ้นให้เกิด
ความตระหนักต่อนวัตกรรม เมื่อผู้ใช้มีโอกาสพบเห็นคุณลักษณะที่หลากหลายของนวัตกรรม เป็นผล
ให้เกิดความกระตือรือร้นในการแสวงหานวัตกรรมนั้น 
                         - ขั้นตอนการโน้มน้าวใจ (Persuasion) โดยสิ่งที่เกิดขึ้นกับผู้ใช้งานใน
ช่วงเวลานี้ได้แก่ การที่บุคคลเริมมีความคิดเห็น หรือมีการเปรียบเทียบนวัตกรรมทั้งในด้านผลดีและ
ผลเสีย ซึ่งนักพัฒนาต้องพยายามให้ข้อมูลเพื่อให้ผู้ใช้เกิดความสนใจนวัตกรรมและมีทัศนคติท่ีดีร่วม
ด้วย 
                         - ขั้นตอนการด าเนินการ (Implementation) เป็นขั้นตอนที่ผู้ใช้เริ่มน า
นวัตกรรมที่ตัดสินใจยอมรับมาใช้งานจริง ซึ่งการให้ข้อมูลข่าวสารมีบทบาทส าคัญมากต่อการยอมรับ
นวัตกรรม โดยเฉพาะข้อมูลที่มีเนื้อหาสะท้อนให้เห็นถึงความส าคัญของนวัตกรรมต่อผู้ใช้งาน 
                         - ขั้นตอนการยืนยัน (Confirmation) เป็นขั้นตอนที่ผู้ใช้แสวงหาข้อมูล
เพ่ือยืนยันความคิดในการยอมรับนวัตกรรมอย่างต่อเนื่อง หรือ ปฏิเสธนวัตกรรมอย่างต่อเนื่อง โดยใน
ขัน้ตอนนี้สามารถท าให้ผู้ใช้ที่เคยปฏิเสธนวัตกรรมกลับมายอมรับนวัตกรรมได้ ด้วยการได้รับข้อมูลใน
ด้านดีเกี่ยวกับคุณสมบัติที่หลากหลายของนวัตกรรม 
                นอกจากกระบวนการการตัดสินใจยอมรับนวัตกรรมใหม่แล้ว นักพัฒนาต้อง
พิจารณาถึงความแตกต่างของบุคคลในสังคม สามารถแบ่งได้ 5 ประเภท ได้แก่ 
                         - กลุ่มนวัตรกร นักนวัตกรรม หรือนักบุกเบิก (Innovator) คือ กลุ่มค้นที่
มีคุณสมบัติสามารถคิดค้นสิ่งใหม่อยู่เสมอหรือเรียกว่า ผู้น าทางความคิด ซึ่งเป็นคนส่วนน้อยของสังคม
มีประมาณ ร้อยละ 2.5 ของคนในสังคม 
                         - กลุ่มผู้ที่ยอมรับนวัตกรรมได้ง่าย (Early Adopters) คือ กลุ่มคนที่มี
ความคิดทันสมัย มีความกระตือรือร้นที่ต้องการน าสิ่งใหม่มาใช้ในชีวิตประจ าวันมีประมาณร้อยละ 
13.5 ของคนในสังคม 
                         - กลุ่มคนส่วนใหญ่ที่ยอมรับรวดเร็ว (Early Majority) คือ กลุ่มคนที่จะ
ยอมรับสิ่งใหม่ก่อนคนอ่ืนในสังคมเพียงเล็กน้อย ซึ่งมีลักษณะนิสัยไม่ต้องการเป็นกลุ่มสุดท้ายที่ได้ใช้งา
นวัตกรรม ในขณะเดียวกันไม่ต้องการเป็นกลุ่มแรกท่ีน าสิ่งใหม่มาใช้ ส่วนใหญ่จะนิยมตามกลุ่มผู้ที่
ยอมรับนวัตกรรมได้ง่าย ซึ่งมีประมาณร้อยละ 34 ของคนในสังคม 
                         - กลุ่มยอมรับช้า (Late Majority) คือ กลุ่มคนที่ขาดความม่ันใจและ
สงสัยต่อสิ่งใหม ่ซึ่งการยอมรับนวัตกรรมข้ึนอยู่กับความแน่ใจในคุณประโยชน์ที่แสดงถึงความคุ้มค่า
ต่อการใช้งาน มีประมาณร้อยละ 34 ของคนในสังคม 
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                         - กลุ่มล้าหลัง (Laggards) คือ กลุ่มคนที่มีความคิดล้าหลัง ซึ่งสามารถ
ยอมรับการเปลี่ยนแปลงได้ช้าและเป็นผู้ใช้นวัตกรรมเป็นกลุ่มสุดท้ายมีประมาณร้อยละ 16 ของคนใน
สังคม 
                ช่วงสุดท้ายของระยะเวลาในการยอมรับนวัตกรรมประกอบด้วย 5 ระดับ ได้แก่ 
                         - การตื่นตัวหรือรับทราบ (Awareness) เป็นขั้นแรกท่ีผู้ใช้รับรู้ถึง
นวัตกรรมใหม่หรือวิธีปฏิบัติใหม่เกิดขึ้น และนวัตกรรมมีอยู่จริง แต่ยังไม่มีข้อมูลรายละเอียดของสิ่งนั้น 
                         - การให้ความสนใจ (Interest) เป็นขั้นที่ผู้ใช้รู้สึกสนใจในนวัตกรรม ด้วย
คุณประโยชน์ตรงกับปัญหาหรือตรงกับความสนใจ ท าให้เริ่มหาข้อเท็จจริงและข่าวสารมากข้ึน โดย
การสอบถามจากผู้ใช้ที่มีประสบการณ์ก่อน 
                         - การประเมินผล (Evaluation) ในระดับนี้ผู้ใช้จะพิจารณา จากความ
เหมาะสมของนวัตกรรม ความคุ้มค่า หลังจากได้ศึกษานวัตกรรมมาระยะหนึ่ง โดยพิจารณาจากความ
ซับซ้อนและข้อจ ากัด และพิจารณาว่าสามารถปรับให้เข้ากับสถานการณ์อย่างไร จากนั้นจึงตัดสินใจที่
จะทดลองใช้นวัตกรรม 
                         - การทดลอง (Trial) เป็นระดับขั้นที่ผู้ใช้ผ่านการไตร่ตรองแล้วและ 
ตัดสินใจทดลองนวัตกรรมใหม่ โดยมีการทดลองเพียงบางส่วนหรือทั้งหมด การทดลองปฏิบัตินี้เป็น
เพียงการยอมรับนวัตกรรมชั่วคราว เพ่ือดูผลว่าควรจะตัดสินใจยอมรับโดยถาวรหรือไม่ 
                         - การยอมรับ (Adoption) สืบเนื่องมาจากผลการทดลองของผู้ใช้ที่พึง
พอใจ ท าให้เกิดการยอมรับความนวัตกรรมใหม่อย่างเต็มที่และขยายการปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง  
จนกระท่ังนวัตกรรมนั้นกลายเป็นวิธีการที่ยึดถือปฏิบัติโดยถาวร ซึ่งถือเป็นขั้นสุดท้ายของการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมอย่างถาวร 
                (4)  ระบบของสังคม (Social system) ส่งผลโดยตรงต่อแพร่กระจายและการ
ยอมรับนวัตกรรมใหม่ เนื่องจากผู้ใช้จะยอมรับนวัตกรรมใหม่นั้นขึ้นอยู่กับข้อมูลที่ถูกส่งผ่านจากบุคคล
หนึ่งไปยังบุคคลหนึ่ง บุคคลที่มีวิถีชีวิตเหมือนกันจะสามารถแพร่กระจายนวัตกรรมได้มีประสิทธิภาพ
มากกว่าบุคคลที่มีวิถีชีวิตแตกต่างกัน โดยมีปัจจัยที่เกี่ยวความเฉพาะเจาะจงของแต่ละบุคคล ได้แก่ 
                         - สถานภาพทางเศรษฐกิจของบุคคลในสังคม เช่น ระดับการศึกษา 
รายได ้ฐานะทางเศรษฐกิจ อาชีพ ตลอดจนต าแหน่งของสังคมซึ่งทั้งหมดมีผลต่อการยอมรับนวัตกรรม
ใหม่ 
                         - คุณลักษณะของบุคลิกภาพ ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะตัวของแต่ละบุคคลที่
ได้รับการสั่งสมตั้งแต่เด็กจนโต ด้วยการหล่อหลอมของครอบครัว ขนบธรรมเนียมประเพณี รวมทั้ง
สถาบันการศึกษา เป็นส่วนที่ท าให้เกิดบุคลิกภาพที่แตกต่างกัน เช่น อ่อนโยน แข็งกระด้าง การ
ยอมรับความคิดเห็นของผู้อ่ืน การต่อต้านสังคม เป็นต้น ซึ่งมีผลต่อการรับการแพร่กระจายและ
ยอมรับนวัตกรรมใหม่ 
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                จากองค์ประกอบของการแพร่กระจายนวัตกรรมทั้ง 4 ประเภท สามารถสรุป
เป็นแผนภาพได้ดังรูปที่ 2.53 

 
 

รูปที ่2.53 แนวความคิดของการกระจายนวัตกรรม 

ที่มา: โรเจอร์ (Rogers.  1995) 
 
                ผู้วิจัยประยุกต์ใช้ทฤษฎีการกระจายนวัตกรรมของ โรเจอร์ (Rogers.  1995) ใน
การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบอาหารภายในอาคารของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัด
กาญจนบุรี ด้วยการพัฒนานี้เป็นหนึ่งในนวัตกรรมใหม่ที่เกิดกับการประกอบอาหารในเชิงของธุรกิจ
บริการ โดยล าดับขั้นของการพัฒนาเพื่อการยอมรับของผู้ใช้อยู่ในช่วงของการให้ความรู้แก่ผู้ประกอบ
อาหารของรีสอร์ท รวมทั้งขั้นตอนของการโน้มน้าวใจ ประกอบด้วย การสื่อสารถึงผลประโยชน์ในการ
ใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ การออกแบบให้เข้ากับพฤติกรรมเดิมของผู้ประกอบอาหาร การลดความ
ซับซ้อนของระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือความเข้าใจง่ายในการใช้งาน การทดลองใช้งานด้วยตัวผู้
ประกอบอาหารในรีสอร์ท และการได้สัมผัสทั้งผ่านการใช้งาน การมองเห็นรูปทรง และการรับรู้ถึงการ
ท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ต่อผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท 
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 2.5.5  แนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง 
 

                แนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง  (User-Centered Design: 
UCD) มีต้นก าเนิดจากนักวิจัยชาวอเมริกัน โดนัล นอร์แมน (Donald Norman) ในปี ค.ศ. 1980 
แนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลางเน้นถึงกระบวนการที่ให้ความส าคัญกับผู้ใช้ที่แท้จริง 
(end-users) ซึ่งมีผลโดยตรงต่อการพิจารณางานออกแบบ แนวคิดนี้ได้รับการยอมรับในระบบการ
พัฒนาอุตสาหกรรมรวมทั้งผลิตภัณฑ์อย่างเป็นวงกว้าง ด้วยการน าแนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็น
ศูนย์กลางไปประยุกต์ใช้ตามบริบทที่แตกต่างกัน จูฮาน ิ(Juhani Heinila.  2005) สรุปแนวคิดของ
การออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง คือ กระบวนการหรือระบบการพัฒนาที่มุ่งเน้นความสะดวก 
และง่ายต่อการใช้งานผลิตภัณฑ์หรือระบบ ประกอบด้วย การช่วยให้ผู้ใช้งานบรรลุถึงเป้าหมาย การ
ก่อให้เกิดความต้องการที่จะใช้งาน การสร้างความเข้าใจในการใช้งาน การสร้างความส าเร็จในการใช้
งาน โดยผลิตภัณฑ์หรือระบบจะต้องสามารถตอบสนองความต้องการของผู้ใช้และป้องกันไม่ใช้เกิด
ข้อผิดพลาดต่อผู้ใช้งาน 
                กระบวนการสร้างงานออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลางจากความเข้าใจของนัก
ออกแบบต่อความต้องการของผู้ใช้งานที่มีต่อผลิตภัณฑ์แต่ละประเภท ประกอบด้วย ความเข้าใจถึง
ความเฉพาะเจาะจงของความต้องการ ความเข้าใจถึงความต้องการโดยพิจารณาบริบทแวดล้อม สังคม 
วัฒนธรรมของผู้ใช้ร่วมด้วย ซึ่งจ าเป็นต้องมีการพัฒนาและทวนซ้ าข้อมูลต่อแนวคิดของผลิตภัณฑ์ อีก
ทั้งควรประเมินแนวคิดการพัฒนาเพื่อให้เกิดความเที่ยงตรงของข้อมูลเพื่อสร้างให้เกิดการยอมรับการ
ใช้งานอีกด้วย สิ่งส าคัญในการประยุกต์ใช้แนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง ประการแรก
ที่นักออกแบบจ าเป็นต้องศึกษา คือ ประสบการณ์ของผู้ใช้ (User Experience: UX) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์
ซึ่งเป็นส่วนเสริมที่ท าให้เกิดอารมณ์ ความรู้สึก ต่อการใช้งานผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการศึกษาประสบการณ์
ผู้ใช้จึงมุ่งเน้นถึงการเกิดปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้ใช้งานและผลิตภัณฑ์ โดยสิ่งที่ส่งผลต่อประสบการณ์ของ
ผู้ใช้ได้แก่ ประสบการณ์ที่มีต่อลักษณะกายภาพ (physical) การรับรู้ (sensitive) ความเข้าใจ 
(cognitive) อารมณ์ (emotional) และความสวยงามของผลิตภัณฑ์ (aesthetic) จากการศึกษา
ผู้วิจัยจ าแนกคุณลักษณะที่ส่งผลต่อประสบการณ์การใช้งาน ประกอบด้วย 
                         (1) การใช้งาน (Usability) การใช้งานเป็นตัวชี้วัดถึงความมี
ประสบการณ์ของผู้ใช้งานต่อผลิตภัณฑ์ด้วยการพิจารณาท่ีปฏิสัมพันธ์การตอบโต้จากผู้ใช้เมื่อเกิดการ
กระท าต่อผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย ประสิทธิผล (effectiveness) ของการใช้งานคือ ความถูกต้อง 
และท าให้บรรลุเป้าหมายของผู้ใช้ ประสิทธิภาพ (efficiency) คือ ทรัพยากรที่ใช้มีความสอดคล้องกับ
เป้าหมายที่ท าส าเร็จ ความพึงพอใจ (satisfaction) คือ ทัศนคติเชิงบวกต่อการใช้ผลิตภัณฑ์ และ
บริบทการใช้งาน (context) คือ ลักษณะของผู้ใช้งานและสภาพแวดล้อมของผู้ใช้งาน 
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                         การใช้งานที่นักออกแบบจ าเป็นต้องค านึงถึงในการสร้างงานผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย ความง่ายต่อการเรียนรู้ ประสิทธิภาพของการใช้งาน ลดความผิดพลาดของการใช้งาน 
และสร้างความพึงพอใจต่อผู้ใช้งาน (Nielsen.  1993 อ้างถึง Juhani Heinila.  2005) 
                         (2) ความพึงพอใจและการยอมรับ (User satisfaction and user 
acceptance) ส าหรับบางกรณีของงานออกแบบผลิตภัณฑ์จ าเป็นต้องรวมคุณสมบัติทั้งหมดเพ่ือ
รองรับการใช้งานและช่วยลดความไม่พอใจอีกท้ังส่งผลถึงการยอมรับผลิตภัณฑ์ในที่สุด 
                         (3) ความง่ายต่อการเรียนรู้ (Easy to learn) ผลิตภัณฑ์ที่ดีต้องใช้งาน
ง่ายโดยไม่ต้องผ่านการฝึกอบรม ซึ่งมีความเป็นไปได้น้อยในการปฏิบัติจริง ดังนั้น การออกแบบให้ใช้
งานง่าย ลดความซับซ้อนจึงเป็นสิ่งส าคัญที่ช่วยให้เกิดความพึงพอใจของผู้ใช้งานต่อผลิตภัณฑ์ 
                         (4) ความเพลิดเพลิน (Enjoyable) นอกจากผลิตภัณฑ์สามารถ
ตอบสนองวัตถุประสงค์การใช้งานได้แล้ว ผลิตภัณฑ์ควรมีส่วนเสริมที่ก่อให้เกิดความสนุกสนาน
เพลิดเพลินขณะใช้งานร่วมด้วย โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์เพ่ือความบันเทิงซึ่งเป็นสิ่งที่ท าให้เกิดการตอบโต้
เชิงบวกจากผู้ใช้งาน 
                         (5) ความกระจ่างของการใช้งาน (Transparency) ในการออกแบบ
วิธีการใช้งานผลิตภัณฑ์ควรท าให้ผู้ใช้งานรับรู้ถึงประสิทธิภาพและประสิทธิผลของผลิตภัณฑ์ได้อย่าง
ชัดเจน 
                         (6) การควบคุมอยู่ภายใต้ผู้ใช้งาน (User in control) ผลิตภัณฑ์ส่วน
ใหญ่ใช้ระบบอัตโนมัติในการควบคุมการใช้งาน แต่อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ควรมีระบบหรือรูปแบบ
การใช้งานที่การควบคุมอยู่ภายใต้ผู้ใช้งานร่วมด้วย เพ่ือสร้างความรู้ความเข้าใจในการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์แต่ละประเภทที่แตกต่างกัน 
                กระบวนการการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลางที่เป็นที่ยอมรับกันอย่าง
แพร่หลายคือ การให้ผู้ใช้งานมีส่วนเสนอข้อคิดเห็นต่อการออกแบบซึ่งเป็นอีกวิธีการหนึ่งที่ท าให้นัก
ออกแบบเข้าถึงความต้องการของผู้ใช้งานได้ หรือเปรียบผู้ใช้งานเป็นคู่หู (Partners) ของนักออกแบบ 
(Abras et.al.  2004) ผู้วิจัยขอน าเสนอขั้นตอนการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง ที่มุ่งเน้นการ
รับค าเสนอแนะของผู้ใช้งานเป็นหลักโดยแสดงตามรูปที่ 2.54 และมีรายละเอียด ดังนี้ 
                         ขั้นตอนที่ 1 ก าหนดความต้องการและบริบทของการใช้งานผลิตภัณฑ์ 
                         ขั้นตอนที่ 2 แสดงแนวคิดทางการออกแบบ 
                         ขั้นตอนที่ 3 พัฒนาแนวคิดทางการออกแบบ 
                         ขั้นตอนที่ 4 สรุปแนวคิดและพัฒนาต้นแบบ 
                         ขั้นตอนที่ 5 ประเมินผลของแนวคิดและต้นแบบที่พัฒนา 
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รูปที่ 2.54 ขั้นตอนการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง 
ที่มา Juhani Heinila (2005) 

 
                นอกจากกระบวนการหรือข้ันตอนของแนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็น
ศูนย์กลาง สิ่งที่ขาดไม่ได้ในกระบวนการดังกล่าวคือ เครื่องมือและวิธีการที่ใช้เก็บข้อมูล ผู้วิจัยจึงสรุป
ข้อมูลของเครื่องมือและวิธีการที่ใช้เก็บข้อมูล ดังแสดงในตารางที่ 2.14 
 
ตารางท่ี 2.14 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมลูแนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง 
 

วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล วัตถุประสงคข์องเคร่ืองมือ ขั้นตอนของการเก็บข้อมูล 

แบบสัมภาษณ์และแบบสอบถาม รวบรวมข้อมลูความต้องการและ
ความคาดหวังของผู้ใช้ 

ขั้นตอนแรกของการเริม่งาน
ออกแบบผลิตภัณฑ ์

จัดล าข้อมลูการสัมภาษณ์และการ
แบบสอบถาม 

รวบรวมข้อมลูที่เกี่ยวข้อง ช่วงแรกของการออกแบบ 

การสนทนากลุ่ม ศึกษาผู้ใช้งานและผู้ทีม่ีส่วนร่วมที่
เกี่ยวข้องกับการใช้งานผลิตภัณฑ ์

ช่วงแรกของการออกแบบ 

การลงพื้นที่สังเกต รวบรวมข้อมลูเกี่ยวกับสภาพรวม
ทั้งหมดของการใช้ผลิตภัณฑ ์

ช่วงแรกของการออกแบบ 

บทบาทสมมติ การเดินส ารวจ 
การจ าลองเหตุการณ์ในการใช้งาน 

ประเมินผลการออกแบบและศึกษา
ข้อมูลความต้องการเพิ่มเติม 

ระหว่างการออกแบบและพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์

การทดสอบการใช้งาน รวบรวมข้อมลูด้วยวิธีวิจัยเชิง
ปริมาณที่วัดได้จากการทดสอบ 

ขั้นตอนสุดท้ายของการออกแบบ 

การสัมภาษณแ์ละสอบถาม รวบรวมข้อมลูความพึงพอใจด้วย
วิธีวิจัยเชิงคุณภาพเกีย่วกับการ
ทดสอบการใช้งาน 

ขั้นตอนสุดท้ายของการออกแบบ 

 

ที่มา: แอปราส (Abras et.al.  2004) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



83 
 

                ผู้วิจัยประยุกต์ใช้กระบวนการและแนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง
ในการศึกษาข้อมูลความต้องการของผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท เริ่มจาก การสัมภาษณ์ 
สอบถาม สังเกตพฤติกรรมการใช้งานเตาประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท จากนั้นวิเคราะห์ข้อมูล
ทั้งหมดเพ่ือประยุกต์ใช้ร่วมกับเครื่องมือศึกษาความต้องการด้วยแนวคิดคาโนโมเดลซึ่งมีความ
สอดคล้องกันของกระบวนการ ผู้วิจัยมุ่งเน้นการเก็บข้อมูลกับผู้ประกอบอาหาร ด้วยการให้ผู้ประกอบ
อาหารเป็นผู้แสดงความคิดเห็นหลักต่อการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ตามแนวคิดการออกแบบ
โดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง และสุดท้ายของกระบวนการผู้วิจัยใช้วิธีประเมินการใช้งานเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาด้วยวิธีการทดสอบการใช้ (Usability test) และเก็บรวมรวมข้อมูลด้วยแบบ
บันทึกพฤติกรรม แปลผลด้วยวิธีวิจัยเชิงปริมาณร่วมกับประเมินความพึงพอใจหลังผู้ประกอบอาหาร
ได้ทดสอบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในช่วงเวลาหนึ่ง 
 
 2.5.6  หลักการออกแบบรูปทรงคล้อยตามการใช้งาน 
 

                หลักการออกแบบรูปทรงคล้อยตามการใช้งาน (Form Follows Function) คือ
แนวคิดท่ีพิจาณาถึงหน้าที่ใช้สอยมาก่อนความสวยงาม แนวคิดท่ีพัฒนาโดย ลูอิส ซัลลิแวน (Louis 
Sullivan) สถาปนิกหัวก้าวหน้าชาวเยอรมันในช่วงต้นศตวรรษที่ 20 หลักการนี้มีความสอดคล้องกับ
แนวคิดน้อยกว่าคือมาก (Less is more) อย่างสัมพันธ์กัน (ศุภวิช อิศรางกูร ณ อยุธยา.  2552) โดย
ความงามของการออกแบบคือการแก้ไขปัญหาด้านการใช้งานที่เป็นเรื่องของประโยชน์ใช้สอยเป็นหลัก 
เนื่องด้วยการแก้ปัญหาหรือพัฒนาด้านการใช้งานอันเป็นการท างานเชิงวิทยาศาสตร์ซึ่งสามารถ
ออกแบบและทดลองการใช้งานได้อย่างเป็นรูปธรรม (Objective) แตกต่างจากการพิจารณาเรื่อง
ความสวยงามที่เป็นการพิจารณาตามมุมมองของแต่ละบุคคลซึ่งมีความเห็นแตกต่างกัน (Subjective) 
เป็นผลให้การออกแบบให้รูปทรงคล้อยตามการใช้งานน ามาประยุกต์ใช้กับงานออกแบบได้ทุกยุคสมัย 
                อย่างไรก็ตาม ลูอิส ซัลลิแวน ให้ความเห็นว่า ความสวยงามย่อมเป็นพ้ืนฐานของ
งานออกแบบทุกประเภท (The Alan Review.  2004) แต่สิ่งส าคัญคือการพัฒนางานออกแบบ
ภายใต้วัตถุประสงค์การใช้งาน ด้วยข้อค านึงในการออกแบบ ประกอบด้วย ผู้ใช้งาน บริบทของการใช้
งาน รูปทรงและสีสันต้องเป็นไปตามสภาพความเป็นไปของสังคม ต้นทุนในการผลิตมีความเหมาะสม
และสอดคล้องกับก าลังซื้อของกลุ่มเป้าหมาย การประยุกต์ใช้หลักการออกแบบรูปทรงคล้อยตามการ
ใช้งานในกระบวนการวิจัยเพื่อศึกษาข้อมูล จ าเป็นต้องใช้กระบวนการสัมภาษณ์และสอบถามด้วย
ลักษณะค าถามที่ควรใช้คือ ลักษณะการถามถึงสิ่งที่ท าให้ผู้ใช้บรรลุเป้าหมายของการใช้งาน (Lidwell. 
et.al.  2010) เช่น การออกแบบใดที่ส่งผลถึงประสิทธิภาพการใช้งานประกอบอาหารได้รวดเร็ว เป็น
ต้น รวมทั้งการก าหนดขอบเขตของการออกแบบที่ตอบสนองความต้องการของผู้ใช้เป็นหลัก 
ยกตัวอย่างเช่น การออกแบบนาฬิกาเพ่ือตอบสนองผู้ใช้ที่ต้องการการมองเห็นและรับรู้อย่างรวดเร็ว 
นาฬิการะบบดิจิตอลจึงสามารถตอบสนองความต้องการนี้ได้ ในทางตรงกันข้ามหากผู้ใช้นิยมนาฬิกาที่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เน้นเรื่องของความสวยงามของระบบอานาล็อค นาฬิกาแบบมีเข็มจึงจะตอบสนองความต้องการของ
ผู้ใช้ซึ่งมีความแตกต่างกันได้ ดังที่แสดงตามรูปที่ 2.55 
 

 
 

รูปที่ 2.55 ตัวอย่างการให้ความส าคัญของการออกแบบระหว่างการใช้งานกับรูปทรง 
ที่มา: Lidwell. et.al. (2010) 

 
                ผู้วิจัยใช้หลักการออกแบบรูปทรงคล้อยตามการใช้งานในการสร้างแนวทางการ
ออกแบบและพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ เนื่องด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์เป็นผลิตภัณฑ์ประเภท
ใหม่ที่ต้องการสร้างการยอมรับจากผู้ประกอบอาหาร ดังนั้นการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์จึง
มุ่งเน้นรูปแบบการใช้งานที่สามารถตอบสนองหรือวัตถุประสงค์ของการใช้งานประกอบอาหารเป็น
หลัก ด้วยข้อค านึงถึงในการพัฒนาประกอบด้วย ความสะดวกต่อการใช้งาน การสร้างความพึงพอใจ 
การสร้างการยอมรับการใช้งาน โดยการวิเคราะห์ข้อมูลทฤษฏีการกระจายนวัตกรรม การประยุกต์ใช้
กระบวนการของแนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง และแนวคิดการศึกษาความต้องการ
ของคาโน โมเดล เพื่อพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ได้อย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งานอย่าง
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
 

2.6   แนวทางการพัฒนารูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อการประกอบอาหาร  
       ภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
 
 การพัฒนารูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจ 
รีสอร์ท หมายถึง การพัฒนาโครงสร้างของเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือให้เกิดการยอมรับการใช้งาน
อย่างแพร่หลายและมีความเหมาะสมต่อการใช้งานในธุรกิจรีสอร์ท ภายใต้ของระบบการท างานที่ได้
จากการศึกษาด้วยกระบวนการวิจัยและกระบวนการออกแบบในการพัฒนา โดยค านึงถึงขนาดของ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือให้เกิดการยอมรับการใช้งานของผู้ประกอบอาหาร และมีความสอดคล้อง
กับพฤติกรรมและความต้องการในการใช้งาน โดยเก็บข้อมูลเชิงประจักษ์ วิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูล
เพ่ือให้ได้รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับการใช้งานในธุรกิจรีสอร์ท 

การใช้งาน รูปทรง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.6.1  การศึกษาผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง 
 

      ผู้วิจัยได้ศึกษาผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใกล้เคียงเพ่ือน าแนวคิดในการออกแบบมาสร้างเป็น
แนวทางในการพัฒนารูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือการประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับ
ธุรกิจรีสอร์ท ประกอบด้วย 3 ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
      2.6.1.1  เตาปิ้งย่างพลังงานแสงอาทิตย์ของวิลสัน (Wilson Solar Grill) 
                ผู้วิจัยศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใกล้เคียงได้แก่ เตาปิ้งย่าง
พลังงานแสงอาทิตย์ของวิลสัน (Wilson Solar Grill) พัฒนาขึ้นโดยศาสตราจารย์เดวิด วิลสัน 
(Wilson.  2012) เนื่องจากความนิยมในการบริโภคอาหารปิ้งย่างของคนเมืองในวันหยุดสุดสัปดาห์ 
เช่น บาบีคิว สเต็ก ไส้กรอกรมควัน เป็นต้น อาหารเหล่านี้เกิดจากการปรุงสุกด้วยวิธีปิ้งหรือย่าง ซ่ึง
ต้องอาศัยเชื้อเพลิงประเภทถ่านหรือฟืนที่มีผลเสียต่อสุขภาพและปล่อยมลพิษสู่สิ่งแวดล้อมจากการ
เผาไหม ้ประกอบด้วยคาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซโพรเพลน เขม่าควันด าจากการเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ วิล
สันจึงน าแนวคิดสร้างเตาปิ้งย่างพลังงานสะอาดมาทดแทน 
      การพัฒนาเตาปิ้งย่างโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการสร้างความร้อนเพ่ือประกอบ
อาหารของวิลสันมีแนวความคิดมากจากการลงพื้นที่เพ่ือศึกษาและเก็บข้อมูลการประกอบอาหารใน
แถบประเทศไนจีเรีย วิลสันพบว่ามีการใช้เทคโนโลยีของแผ่นรับรังสีแสงอาทิตย์เป็นจ านวนมากในการ
ประกอบอาหาร แต่เทคโนโลยีเหล่านี้มีข้อจ ากัดเรื่องการใช้งานที่สามารถใช้ได้เฉพาะช่วงเวลาที่มี
แสงอาทิตย์มากเพียงพอ แตเ่ทคโนโลยีของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่สามารถกักเก็บพลังงานได้ไม่ถูก
น ามาพัฒนาเท่าท่ีควร จึงท าให้ประชาชนไนจีเรียยังคงนิยมใช้เตาของท้องถิ่นในการประกอบอาหาร
ด้วยเชื้อเพลิงประเภทฟืน ซึ่งเชื้อเพลิงดังกล่าวส่งผลกระทบต่อสุขภาพผู้ใช้งานและท าให้เกิดมลพิษสู่
สิ่งแวดล้อม การตัดไม้ท าลายป่าเพ่ือใช้เป็นเชื้อเพลิงท าอาหารก็เพ่ิมข้ึนตามไปด้วยและสิ่งที่ร้ายแรง
ที่สุดคือความเสี่ยงของชาวบ้านผู้ประกอบอาหารที่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงถูกข่มขืนเนื่องจากการเข้าป่า
เพ่ือไปเก็บฟืน 
      การพัฒนาเตาปิ้งย่างพลังงานแสงอาทิตย์ของวัลสันเกิดจากการน าเทคโนโลยีแบบดั้งเดิม
ที่ไม่มีการกักเก็บพลังงานมาพัฒนาให้สามารถกักเก็บพลังงานได้เพ่ือการใช้งานที่สะดวกหลากหลาย
ช่วงเวลาตามความต้องการ โดยผสมผสานการออกแบบที่ทันสมัยร่วมด้วยซึ่งหลักการท างานของเตา
ปิ้งย่างแสงอาทิตย์นี้ใช้เทคโนโลยีของเลนส์รวมแสง (Fresnel lens) ซึ่งเป็นเลนส์ส าหรับรวม
แสงอาทิตย์แล้วส่งต่อไปยังแบตเตอรี่กักเก็บพลังงานที่ท าจาก ลิเธียมไนเตรต มีคุณสมบัติสามารถกัก
เก็บพลังงานความร้อนได้ 25 ชั่วโมง และมีอุณหภูมิความร้อนสูงสุด 230°C ส าหรับการปิ้งย่างหรือ
การประกอบอาหารหลากหลายประเภท 
      เป้าหมายของการพัฒนาเตาปิ้งย่างพลังงานแสงอาทิตย์ของวิลสันคือลดการใช้เชื้อเพลิง
ประเภทถ่านและฟืน และการพัฒนาเพื่อน าเทคโนโลยีการกักเก็บพลังงานแสงอาทิตย์มาใช้ให้เกิด
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ประโยชน์สูงสุด ซึ่งจะเป็นผลให้เกิดการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีการกักเก็บพลังงานอย่าง
แพร่หลายมากข้ึนเพราะสามารถน ามาใช้งานได้สะดวกและหลากหลายช่วงเวลาตามความต้องการ 
เป็นการสร้างการรับรู้ใหม่ให้กับผู้บริโภคท่ีมีความเข้าใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในรูปแบบที่ต้อง
ประกอบอาหารกลางแสงแดดหรือสามารถประกอบอาหารได้เพียงเวลาที่มีแสงแดดเท่านั้น ในขั้นตอน
การพัฒนาเตาปิ้งย่างพลังงานแสงอาทิตย์ของวิลสันมีการศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของ
ผู้บริโภคร่วมด้วย เริ่มจากพ้ืนที่ของชุมชนที่นับได้ว่าเป็นแถบประเทศที่ก าลังพัฒนา การออกแบบจึง
เน้นความกลมกลืนกับสภาพแวดล้อมของชุมชนและมีรูปแบบการใช้งานที่เข้ากับพฤติกรรมของ
ผู้ใช้งานดังรูปที่ 2.56 นอกจากนี้เตาปิ้งย่างของวิลสันได้ถูกพัฒนาขึ้นเพ่ือการจ าหน่าย โดยเน้นเรื่อง
ของการตลาดส าหรับคนเมืองที่นิยมบริโภคอาหารปิ้งย่าง ลักษณะของการของแบบจึงมีความทันสมัย
เข้ากับอาคารและสถานที่ที่พักอาศัยและสิ่งแวดล้อมของคนเมืองดังรูปที่ 2.57 
 

 
 

รูปที่ 2.56 เตาปิ้งย่างพลังงานแสงอาทิตย์ของวิลสันส าหรับชุมชน 
ที่มา: วิลสัน (Wilson.  2012) 

 

 
 

รูปที ่2.57 เตาปิ้งย่างพลังงานแสงอาทิตย์ของวิลสันส าหรับคนเมือง 
ที่มา: วิลสัน (Wilson.  2012) 
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      2.6.1.2  ชุดครัวอเนกประสงค์ (Kitchen 02) 
                ผู้วิจัยศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุดครัวอเนกประสงค์ถูกพัฒนาขึ้นโดย 
โปรดักแทงค ์(Product Tank.  2012) นักออกแบบผลิตภัณฑ์ชาวอังกฤษ แนวคิดในการออกแบบชุด
ครัวนี้ได้รับแรงบันดาลใจมาจากญาติผู้สูงอายุในครอบครัวของนักออกแบบที่ต้องประกอบอาหารใน
ชีวิตประจ าวัน ด้วยสภาพร่างกายของผู้สูงอายุที่เคลื่อนไหวได้ช้า ไม่สามารถยืนในระยะเวลานาน
ติดต่อกัน และไม่สามารถยกของหนักได้เทียบเท่ากับคนปกติ จึงเกิดเป็นแนวคิดพัฒนาชุดครัว
อเนกประสงค์ที่รวมลักษณะการใช้งานที่หลากหลาย ประกอบด้วย อ่างล้างจาน พ้ืนที่เตรียมวัตถุดิบ 
จุดถ่ายเทความร้อนในการประกอบอาหารที่สามารถใช้ภาชนะแยก และภาชนะฝังติดกับชุดครัว 
รวมกันอยู ่ซึ่งแนวคิดนี้สามารถลดการใช้พื้นที่ส าหรับติดตั้งอุปกรณ์ที่หลากหลายภายในห้องครัว และ
สามารถตอบสนองถึงพฤติกรรมการใช้งานของผู้ประกอบอาหารได้อย่างครบถ้วนโดยลดระยะห่างของ
อุปกรณ์ประกอบอาหารได้อีกด้วย 
                โปรดักแทงค์ เริ่มศึกษาความต้องการและพฤติกรรมการใช้งานด้วยการ
สัมภาษณ์เพ่ือให้ได้ข้อมูลเชิงประจักษ์ จากนั้นจึงสร้างเป็นแนวทางการออกแบบ ชุดครัวอเนกประสงค์
ที่ตอบสนองลักษณะพฤติกรรมของผู้สูงอายุ ในการออกแบบนอกจากการค านึงถึงพฤติกรรมการใช้
งาน นักออกแบบได้ค านึงถึงวัสดุ และการสื่อสารจากตัวผลิตภัณฑ์ถึงผู้ใช้งานอีกด้วย โดยใช้การบ่งชี้
การใช้งานที่เรียบง่ายต่อการเข้าใจ ใช้ขนาดและวางต าแหน่งเพ่ือการรับรู้ได้อย่างลงตัว ดังรูปที่ 2.58 
และ 2.59 
 

 
 

รูปที ่2.58 ชุดครัวอเนกประสงค์ 
ที่มา: โปรดักแทงค ์(Product Tank.  2012) 
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รูปที่ 2.59 ภาพบ่งชี้การใช้งานของชุดครัวอเนกประสงค์ 
ที่มา: โปรดักแทงค ์(Product Tank.  2012) 

 
                การออกแบบชุดครัวอเนกประสงค์มีจุดเด่น คือ สามารถตอบสนองพฤติกรรมที่
หลากหลายได้ในผลิตภัณฑ์เดียว มีขนาดความสูงเหมาะสมกับผู้สูงอายุที่จ าเป็นต้องนั่งเก้าอ้ีหรือรถเข็น
ในการประกอบอาหาร แต่ชุดครัวอเนกประสงค์สามารถปรับรูปแบบการใช้งานส าหรับผู้ใช้ปกติท่ัวไป
ได้อีกด้วย โดยเพิ่มคุณลักษณะการใช้งานปรับระดับความสูงของชุดครัวให้มีระดับความสูงเพ่ิมมากขึ้น 
ดังรูปที่ 2.60 
 

 
 

รูปที ่2.60 การปรับระดับความสูงชุดครัวอเนกประสงค์ 
ที่มา: โปรดักแทงค ์(Product Tank.  2012) 

 
      2.6.1.3  เตาพลังงานแสงอาทิตย์โกซัน (Gosun Stove) 
                ผู้วิจัยศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เตาพลังงานแสงอาทิตย์โกซัน พัฒนา
โดยทีมนักออกแบบชาวสหรัฐอเมริกา โกซัน (Gosun.  2015) ด้วยแนวความคิดการน าพลังงาน
แสงอาทิตย์มาใช้ให้เกิดประโยชน์ทดแทนการใช้เชื้อเพลิงแก๊สแอลพีจีและพลังงานไฟฟ้าในการ
ประกอบอาหาร และลดการใช้เชื้อเพลิงที่ก่อให้เกิดมลพิษทางอากาศและสิ่งแวดล้อม ทีมนักออกแบบ
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ได้ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีของการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์สองระบบ คือ การ
เลือกใช้ตัวรับแสงอาทิตย์แบบพาลาโบลิก และท่อสุญญากาศที่สามารถรับความร้อนส าหรับการ
ประกอบอาหารในอุณหภูมิสูงด้วยการประกอบอาหารภายในท่อสุญญากาศ ดังรูปที ่2.61 
 

 
 

รูปที ่2.61 เตาพลังงานแสงอาทิตย์โกซัน 
ที่มา: โกซัน (Gosun.  2015) 

 
                เตาพลังงานแสงอาทิตย์โกซันมีคุณสมบัติสามารถประกอบอาหารได้ในช่วงเวลา
ที่มีแสงแดดน้อย เช่น วันที่มีเมฆมาก เป็นต้น เนื่องจากคุณบัติของตัวรังแสงอาทิตย์ที่มีประสิทธิภาพ
สูง ดังรูปที่ 2.62 อีกท้ังสามารถให้อุณหภูมิความร้อนในการประกอบอาหารได้สูงสุด 290°C ใน
ระยะเวลาที่สั้นที่สุด 20 นาท ีโดยเตาพลังงานแสงอาทิตย์โกซันมีความเหมาะสมในการประกอบ
อาหารส าหรับกิจกรรมพักผ่อนในพื้นท่ีในวันหยุด ด้วยมีขนาดเล็ก สามารถพกพาได้สะดวก ดังรูปที่ 
2.63 
 

 
 

รูปที ่2.62 ลักษณะการรับแสงอาทิตย์ของโกซัน 
ที่มา: โกซัน (Gosun.  2015) 
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รูปที่ 2.63 รูปทรงที่มีขนาดเล็กของเตาพลังงานแสงอาทิตย์โกซัน 
ที่มา: โกซัน (Gosun.  2015) 

 
                โกซัน พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ภายใต้แนวความคิดรักษาสิ่งแวดล้อมด้วย
การน าพลังงานทดแทนมาใช้ โดยรูปแบบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีความทันสมัย สามารถสร้าง
ความแตกต่างจากเตาพลังงานแสงอาทิตย์ประเภทอ่ืนที่มีขนาดใหญ่ซึ่งใช้พ้ืนที่จัดเก็บมาก เป็นการ
สร้างภาพลักษณ์ใหม่ให้กับเทคโนโลยีเตาพลังงานแสงอาทิตย์ โดยมีจุดเด่น คือ ประสิทธิภาพสามารถ
รับแสงอาทิตย์ได้ดี วัสดุที่ใช้มีความทันสมัยเป็นฉนวนกันความร้อนปลอดภัยต่อผู้ใช้งาน และสามารถ
บ ารุงรักษาได้ง่าย 
 
 2.6.2  แนวทางการพัฒนา 
 

      จากการศึกษาผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงข้างต้น สะท้อนให้ผู้วิจัยน าแนวคิดของผลิตภัณฑ์ทั้ง
สามรูปแบบ พร้อมด้วยการน าหลักการและทฤษฏีที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบมาใช้ในพัฒนาเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับธุรกิจรีสอร์ท กล่าวคือ ผู้วิจัยได้รับแรงบันดาลใจในการพัฒนาเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์จากผลิตภัณฑ์ของ วิลสันและโกซัน (Wilson.  2012,  Gosun.  2015) โดยพัฒนาเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ให้มีความเป็นมิตรต่อผู้ใช้งาน ด้วยการปรับลดขนาดเพ่ือลดพ้ืนที่ในการจัดวาง
และส่งเสริมภาพลักษณ์ที่สวยงามต่อธุรกิจรีสอร์ท รวมทั้งศึกษารูปแบบภาชนะของเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบฝังและแบบกระทะแบนที่มีผลต่อการถ่ายเทความร้อนในการประกอบอาหารและ
ขนาดของจุดประกอบอาหารจากการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีอยู่เดิมมา
ในการออกแบบ และใช้แนวคิดในการพัฒนาของ โปรดักแทงค์ (Product Tank.  2012) ด้วย
การศึกษาพฤติกรรมและความต้องการในการใช้งานจากกลุ่มตัวอย่าง วิเคราะห์ข้อมูลดังกล่าวเพ่ือ
ก าหนดรายละเอียดของการออกแบบรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ การเลือกใช้วัสดุและเทคโนโลยี 
และการก าหนดขนาด รูปร่าง ลักษณะสีสันของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาด้วยการใช้
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พลังงานทดแทนให้เกิดประโยชน์สูงสุด ภายใต้ลักษณะและรูปทรงที่เหมาะสมกับการประกอบอาหาร
ในธุรกิจรีสอร์ทที่มุ่งเน้นภาพลักษณ์ที่สวยงาม ทันสมัย และสามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 สรุปแนวคิดทางการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ คือ รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เน้น
การใช้งานที่สอดคล้องกับพฤติกรรมหรือรูปทรงคล้อยตามการใช้งาน ซึ่งเป็นแนวคิดการพัฒนาที่เน้น
เรื่องการใช้งานที่คล้อยตามพฤติกรรมการประกอบอาหารของผู้ประกอบอาหาร ลดความซับซ้อนโดย
ค านึงถึงยุคสมัย ความสอดคล้องกับสภาพครัวรีสอร์ทและมีความแข็งแรงปลอดภัยโดยมีองค์ประกอบ
ด้านการออกแบบ ได้แก่ รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีความเข้ากันกับสภาพห้องครัวของรีสอร์ท 
(Fit in) เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีความเป็นมิตรต่อผู้ใช้งาน (Friendly) โดยมีขนาดและรูปแบบการใช้
งานที่เป็นมาตรฐานสากล (Standard) รวมทั้งกลมกลืน (Sense of Place) กับเครื่องเรือนของ
ห้องครัวในธุรกิจรีสอร์ท  
 
 2.6.3  ประสิทธิภาพของรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อการประกอบอาหารภายใน 
                   อาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาณจนบุรี 
 

      ประสิทธิภาพของเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือการประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับ
ธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี คือ การใช้งานประกอบอาหารประเภท ต้ม นึ่ง ตุ๋น ได้อย่าง
สอดคล้องกับพฤติกรรมเดิมของผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท โดยมีรูปแบบที่มีความเหมาะสม
และเป็นมิตรต่อผู้ใช้งาน และไม่เกิดการสูญเสียต่อความเชื่อมั่น ภาพลักษณ์ของรีสอร์ทในการใช้เตา
พลังงานแสงอาทิตย์ รวมทั้งมีความคุ้มค่าในการเลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่สามารถทดแทน
เชื้อเพลิงแก๊สแอลพีจีและพลังงานไฟฟ้าอีกด้วย 
 

2.7  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 2.7.1  งานวิจัยภายในประเทศ 
 

      พงศกร เกดิช้าง และคณะ (2543) ศึกษาคุณสมบัติของน้ ามันพืชเพ่ือใช้เป็นสารสื่อ
ตัวกลางและพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ประเภทกักเก็บพลังงานที่ระกอบตัว แผ่นรับรังสี
แสงอาทิตย ์แผ่นสะท้อนรังสีแสงอาทิตย์ ถังกักเก็บพลังงาน และภาชนะส าหรับประกอบอาหารด้วย
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ โดยท าการทดสอบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้น้ ามันพืชเป็นสารสื่อตัวกลาง
ในระบบ การทดสอบมีสองลักษณะ คือ แบบแรกทดสอบเพ่ือหาค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเตา
พลังงานแสงอาทิตย์และน้ ามันพืช แบบที่สองทดสอบเพ่ือวัดประสิทธิภาพโดยการประกอบอาหาร 
ได้แก่ การหุงข้าวและการทอดไข่ให้สุกปริมาณ 1 ฟอง ซึ่งการทดสอบท้ังสองแบบมีการติดตั้งแผ่นรับ
รังสีแสงอาทิตย์ไว้ทางทิศใต้ตลอดทั้งวัน จากการทดสอบพบว่าช่วงเวลาที่เหมาะสมในการรับรังสี
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อาทิตย์เพ่ือน ามากักเก็บส าหรับการใช้งานคือเวลา 10.00 - 17.00 น. โดยค่าความร้อนสูงสุดจะอยู่ใน
ช่วงเวลา 12.00 - 13.00 น. และความร้อนที่ได้จากการใช้น้ ามันพืชเป็นสารสื่อตัวกลางในระบบจาก
ผลการทดลองพบว่ามีการไหลเวียนของสารในระบบดีเนื่องจากความหนาแน่นของสารและอุณหภูมิที่
เหมาะสมระหว่างบริเวณสารเข้าและออก ซึ่งการหุงข้าวต้องใช้เวลาทั้งหมด 2 ชั่วโมงจึงจะสุก การ
ทอดไข ่1 ฟอง ต้องใช้เวลาทั้งหมด 30 นาท ีอุณหภูมิสูงสุดของระบบ 138°C แต่อุณหภูมิที่สามารถ
ถ่ายเทสู่ภาชนะประกอบอาหารได้สูงสุดคือ 105°C เห็นได้ว่าช่วงเวลาที่เหมาะสมในการเปิดระบบเพ่ือ
กักเก็บพลังงานความร้อนคือ เวลา 10.00 - 17.00 น. โดยการติดตั้งแผงรับรังสีแสงอาทิตย์ที่
เหมาะสมที่สุดคือทางทิศใต้ 
      สมภพ ปัญญาสมพรรค์ (2542) ศึกษาความแตกต่างของรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์
ส าหรับการหุงข้าว ประกอบด้วย เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบใช้แผ่นสะท้อนรังสีแผ่นเดี่ยว เตา
พลังงานแสงอาทิตย์แบบใช้แผ่นสะท้อนรังสีแผ่นคู่ และเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบรางพาลาโบลิก 
ซ่ึงเตาท้ังสามแบบใช้กล่องสะสมความร้อนขนาดเดียวกันคือ 30x60x15 ลูกบาศก์เซนติเมตร ในการ
หุงข้าวปริมาณ 500 กรัม ในอัตราของข้าว 1 ส่วนต่อน้ า 3 ส่วน ในการทดสอบสองช่วงเวลา ได้แก่ 
เวลา 9.00 - 12.00 น. และ เวลา 12.00 - 15.00 น. ผลของการวิจัยพบว่าเตาพลังงานแสงอาทิตย์
แบบมีการติดตั้งแผ่นสะท้อนแผ่นคู่นั้นสามารถให้อุณหภูมิสูงที่สุด รองลงมาคือเตาที่ติดตั้งแผ่นสะท้อน
แผ่นเดียว จากการทดสอบดังกล่าวเห็นได้ว่ามีความสอดคล้องกับการวิเคราะห์ของผู้วิจัยเพื่อเลือกเตา
พลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือมาพัฒนาต่อ โดยแผ่นสะท้อนรังสีความร้อนเป็นตัวแปรหนึ่งที่ส าคัญต่อการ
ส่งผลถึงอุณหภูมิที่เพียงพอต่อการประกอบอาหาร 
      อ าไพร ผาสีดา (2557) ศึกษาเลนส์ที่ใช้ในการออกแบบหม้อประกอบอาหารพลังงาน
แสงอาทิตย ์จากการศึกษาและทดลองพบว่าประเภทของเลนส์ที่เหมาะสมในการออกแบบคือเลนส์
แบบรวมแสง (Fresnel lens) คุณสมบัติเป็นเลนส์ใสและสามารถรวมแสงอาทิตย์เข้าสู่กล่องสะสม
ความร้อนท่ีท าจากสแตนเลสและติดตั้งกระจกสะท้อนแสงจ านวนสามแผ่นจึงท าให้การสะสมความ
ร้อนมีประสิทธิภาพมากข้ึน ในกรณีไม่ประกอบอาหารอุณหภูมิสูงสุดวัดได้ 115°C ซึ่งมีค่าเทียบเท่ากับ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์เป็นใช้แผ่นรับรังสี (Solar collecter) ในกรณีประกอบอาหารโดยการทดสอบ
นั้นใช้เวลา 2.20 ชั่วโมงในการหุงข้าวสุก ใช้เวลา 1.20 ชั่วโมงในการต้มย าสุก และใช้เวลา 1 ชั่วโมงใน
การนึ่งปลาสุก ในการประกอบอาหารพบว่าอุณหภูมิสูงสุดที่ได้จากเลนส์คือ 82.24°C เห็นได้ว่าปัจจัย
ที่มีผลต่ออุณหภูมินอกจากวัสดุของเตาประกอบอาหารแล้ว ประเภทและรูปแบบของอาหารแต่ละ
ชนิดก็สามารถส่งผลต่ออุณหภูมิได้เช่นเดียวกัน ดังนั้นประสิทธิภาพเชิงความร้อนของการประกอบ
อาหารนั้นขึ้นอยู่กับประเภทและรูปแบบการประกอบอาหารอีกด้วย 
      วิทยา ยงเจริญ และ ธวรรธน์ มาลาหอม (2554) ศึกษาและท าการทดลองสมรรถนะของ
ระบบท าน้ าร้อนที่ใช้แผงรับแสงอาทิตย์แบบแผ่นเรียบขนาด 2 ตารางเมตร กับแผงรับแสงอาทิตย์
แบบฮีตไปป์ขนาด 1.2 ตารางเมตร โดยมีส่วนประกอบอื่นๆ ของระบบที่เหมือนกันทุกประการ ติดตั้ง
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ไว้บนดาดฟ้าของอาคารในจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยและหันไปรับแสงที่ทางทิศใต้ รูปแบบของการ
ทดลองมีการปรับเปลี่ยนมุมชันของแนวการวางแผ่นรับรังสีทั้งสองชนิดเพ่ือท าการทดสอบหา
ประสิทธิภาพขององศาแนววางที่สามารถผลิตน้ าในอุณหภูมิที่สูงที่สุด โดยเริ่มจากการทดสอบแนววาง
ตั้งแต ่15 องศา 35 องศา และ 55 องศา ในการทดสอบแนววางแต่ละขนาดจะท าการทดสอบ 4 วัน 
เพ่ือหาค่าเฉลี่ยของประสิทธิภาพของระบบ จากการทดสอบพบว่า ประสิทธิภาพของระบบที่ใช้แผงรับ
แสงอาทิตย์แบบแผ่นเรียบมีค่าสูงที่สุดในการวางท ามุมชัน 15 องศา มีค่าประสิทธิภาพ 57.31% 
สามารถท าน้ าอุ่นอุณหภูมิสูงสุด 53.1°C ส่วนแผงรับแสงอาทิตย์แบบฮีตไปป์ (Heat pipe) นักวิจัยได้
ท าการศึกษาพบว่าประสิทธิภาพของแผงรับรังสีชนิดนี้จะมีค่าสูงเมื่อวางในมุมชันที่สูงกว่า 15 องศา 
จึงท าการทดสอบด้วยการวางที่มุม 35 องศา และ 55 องศา พบการทดสอบพบว่า แผงรับแสงอาทิตย์
แบบฮีตไปป์มีค่าประสิทธิภาพของระบบสูงสุดในการวางมุมชัน 35 องศา มีค่า 27% ให้อุณหภูมิสูงสุด 
43.5°C งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าแผงรับแสงอาทิตย์แบบแผ่นเรียบมีค่าประสิทธิภาพของระบบท าน้ า
ร้อนสูงกว่าท่อฮีตไปป์ 
      เดชา นานอก และ นัฎฐวกิา จันทร์ศรี (2558) ศึกษาสิ่งที่จะท าให้เกิดความพึงพอใจแก่
กลุ่มลูกค้าจากการน าเสนอชิ้นส่วนเครื่องจักรกลอัตโนมัติ ด้วยการประยุกต์ใช้กระบวนการของ 
คาโนโมเดล (Kano model) เนื่องจากกระบวนการของคาโน โมเดลเป็นเทคนิคท่ีใช้ศึกษาความ
ต้องการของผู้บริโภคโดย หลกัการคือ ความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์ชิ้นนั้นมี
ความสัมพันธ์กันอย่างยิ่งกับความสามารถในการตอบสนองความต้องการ ซึ่งจะต้องท าให้เกิดความพึง
พอใจสูงสุดและลดความบกพร่องเพ่ือให้เกิดความไม่พึงพอใจน้อยที่สุด ภายใต้สิ่งที่เป็น ความต้องการ
พ้ืนฐาน (Must-be requirements) ความต้องการที่มีผลต่อความพึงพอใจ (One-dimensional 
requirements) ความต้องการที่ดึงดูดใจ (Attractive requirements) ของผู้บริโภค  
      นักวิจัยด าเนินการวิจัยทั้งหมด 3 ขั้นตอน ได้แก่ (1) ขั้นตอนการสัมภาษณ์กลุ่มผู้บริโภค
เพ่ือน าข้อมูลมาวิเคราะห์สร้างแบบสอบถาม (2) ขั้นตอนการสร้างแบบสอบถามเพ่ือเก็บข้อมูลกับ
ผู้บริโภคท้ังหมด 14 ตัวอย่าง (จากทั้งหมด 135 คน เลือก 14 ตัวอย่าง เนื่องจากการตอบ
แบบสอบถามเป็นไปในทิศทางเดียวกันทั้งหมด) ด้วยกลุ่มค าถาม 3 กลุ่ม (3) ขั้นตอนการแปลงผลของ
ข้อมูลลงตารางของคาโน โมเดลและแผนภาพกราฟ เพ่ือสรุปแบบความพึงพอใจของผู้บริโภคในแต่ละ
ด้านตามที่นักวิจัยก าหนด จากกระบวรการของคาโน โมเดล นักวิจัยสามารถศึกษาและได้ผลลัพธ์
ส าหรับการน าเสนอชิ้นส่วนเครื่องจักรกลอัตโนมัติที่สร้างความประทับใจให้กับผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้
เป็นอย่างด ีนอกจากนี้นักวิจัยสามารถน าผลที่ได้ไปปรับใช้ในการจัดกิจกรรมครั้งต่อไปได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



94 
 

 2.7.2  งานวิจัยต่างประเทศ 
 

      แนนวานี (Nandwani.  2006) ได้ศึกษาความหลากหลายของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มี
อยู่ทั่วโลกตั้งแต่ปี ค.ศ. 1979 พบว่าเทคโนโลยีของเตาพลังงานแสงอาทิตย์นั้นมีอยู่จ านวนมากโดย
สามารถแบ่งได้ตามราคา แบ่งได้ตามขนาดการประกอบอาหารต่อคน และแบ่งได้ตามความต้องการใน
การใช้ประกอบอาหาร รวมทั้งหมดแล้วประมาณ 200 ชนิดทั่วโลก อย่างไรก็ตามการน าเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์มาใช้ประกอบอาหารพบว่ามีอยู่ในปริมาณน้อยมากเพียง 1.5 ล้านคนทั่วโลกเท่านั้นที่ใช้
เทคโนโยลีเตาพลังงานแสงอาทิตย์ประกอบอาหาร ทั้งที่เตาพลังงานแสงอาทิตย์เป็นเตาที่ใช้พลังงานที่
สะอาด ปราศจากมลพิษและไม่มีต้นทุนในการซื้อเชื้อเพลิง นักวิจัยจึงเสนอแนวทางส าหรับการพัฒนา
เตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือท าให้ผู้บริโภคเกิดการยอมรับการใช้งานที่แพร่หลายมากยิ่งขึ้นดังนี้ เตา
พลังงานแสงอาทิตย์ต้องได้รับการออกแบบโครงสร้างที่เหมาะสมต่อความต้องการ การสร้างการ
ยอมรับต้องมีการประชาสัมพันธ์เพ่ือน าเสนอข้อมูลที่เพียงพอและสามารถสร้างความเชื่อมั่นต่อ
ผู้ใช้งานได้ จ าเป็นต้องมีการระบุคุณสมบัติและข้อจ ากัดอย่างชัดเจน เตาพลังงานแสงอาทิตย์ควรท า
การตลาดส่งเสริมการขายและมีบริการหลังการขาย ทั้งหมดนี้จะช่วยให้ผู้คนหันมาใช้เตาพลังงาน
สะอาดมากขึ้นและเป็นการส่งเสริมการอนุรักษ์ธรรมชาติอีกทั้งช่วยให้ประหยัดค่าใช้จ่ายได้อีกด้วย 
      ทาลลาและยูสเซฟ (Talal and Youssef  2011) ศึกษาประเภทและคุณสมบัติของเตา
ประกอบอาหารพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมส าหรับพ้ืนที่ห่างไกลในเขตประเทศที่ก าลังพัฒนา 
เนื่องจากปัญหาการใช้เชื้อเพลิงประเภทฟืนของคนในชุมชนซึ่งก่อให้เกิดปริมาณของคาร์บอนได -
ออกไซด์ และส่งผลเสียต่อคุณภาพชีวิตของคนในชุมชน ดังนั้นนักวิจัยจึงต้องการศึกษาประเภทของ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมเพ่ือลดการเกิดคาร์บอนไดออกไซด์สู่สิ่งแวดล้อม จากการศึกษา
พบว่าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ทุกประเภทมีคุณสมบัติที่เป็นตัวเลือกที่ดีส าหรับชุมชนในพ้ืนที่ห่างไกล 
เนื่องจาก เตาพลังงานแสงอาทิตย์ไม่มีต้นทุนค่าเชื้อเพลิง เตาพลังงานแสงอาทิตย์สามารถประกอบ
อาหารได้ดังเช่นเตาประเภทอ่ืนๆ และเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีความคงทนแข็งแรงสามารถใช้งานได้
ในระยะเวลาที่ยาวนานคุ้มค่าต่อการลงทุน  
 เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีหลายประเภทคือ เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบไม่มีการจัดเก็บ
พลังงานความร้อน และเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบมีการจัดเก็บพลังงานความร้อน ทั้งสองประเภทนี้
แตกต่างกันคือ เตาแบบที่ 1 ที่ไม่มีการจัดเก็บความร้อนสามารถท าได้ง่ายใช้วัสดุอุปกรณ์ในการท า
เพียงเล็กน้อยซึ่งสามารถหาได้ตามท้องถิ่น โดยอาศัยการประกอบอาหารเวลามีแสงแดดเท่านั้นด้วย
กลไกการถ่ายเทความร้อนจากตัวรับแสงอาทิตย์สู่ภาชนะโดยตรง เตาประเภทนี้ประกอบด้วย เตา
พลังงานแสงอาทิตย์แบบกล่อง เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบพับได้ และเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
พาลาโบลิก เตาแบบที ่2 เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบมีการจัดเก็บพลังงานความร้อน เตาประเภทนี้มี
จุดประสงค์การใช้งานที่นอกเหนือจากช่วงที่มีแสงอาทิตย์ซึ่งจะสามารถน าพลังงานความร้อนมา
ประกอบอาหารได้ตลอดเวลาตามความต้องการ เนื่องจากมีการกักเก็บพลังความร้อนที่ได้จากการ
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ถ่ายเทความร้อนสู่ตัวตัวกลางในระบบ เตาประเภทนี้จึงจ าเป็นต้องมีการลงทุนในการผลิตสูง วัสดุ
อุปกรณ์ไม่สามารถหาได้ตามท้องถิ่นทั้งหมดดังนั้นเตาประเภทนี้จึงได้รับความนิยมในภาคธุรกิจ
มากกว่าระดับครัวเรือน ผลจากการศึกษานักวิจัยจึงสรุปได้ว่าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมต่อ
การใช้งานในชุมชนของพ้ืนที่ห่างไกลคือ เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกล่อง เตาประเภทนี้สามารถ
ผลิตได้เองโดยใช้วัสดุอุปกรณ์ในท้องถิ่นเนื่องจากมีความเรียบง่ายและสามารถถ่ายทอดวิธีการท าให้
คนในชุมชนสามารถผลิตเพ่ือใช้งานได้เองอีกด้วย 
      โมฮัมมัดรีซาและมอสตาฟา (Mohammadreza and Mostafa.  2014) ศึกษาระบบ
การท างานและประสิทธิภาพของเตาพลังงานแสงอาทิตย์แต่ละชนิด ประกอบด้วย เตาพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนโดยตรง และเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อนผ่าน
ตัวกลาง โดยนักวิจัยได้ท าการทดสอบประสิทธิภาพเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบถ่ายเทความร้อน
โดยตรง ประกอบด้วย เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกล่อง และเตาพลังงานแสงอาทิตย์พาลาโบลิก  
ผลการทดสอบพบว่าเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกล่องสามารถประกอบอาหารได้ด้วยความร้อนเพ่ิม
สูงขึ้นอย่างช้า (การหุงต้ม การตุ๋น) โดยมีอุณหภูมิสูงสุด 145°C ในการประกอบอาหารช่วงเวลา 
12.00-14.00 น. ของฤดูร้อน ส่วนเตาพลังงานแสงอาทิตย์พาลาโบลิกสามารถประกอบอาหารใน
อุณหภูมิสูงสุดประมาณ 300°C ในช่วงเวลากลางวัน ซึ่งนักวิจัยกล่าวว่าเป็นความร้อนที่เกินความ
จ าเป็นและเสี่ยงต่อการเกิดอันตรายต่อผู้ใช้งาน ส่วนผลการทดสอบเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
ถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง นักวิจัยได้ทดสอบด้วยวิธีการเปรียบเทียบเตาที่ไม่มีสารตัวกลางในระบบ
กับเตาท่ีใช้สารตัวกลางในระบบจ าพวกของเหลวที่เป็นน้ ามัน (Oil) ซึ่งมีความจุความร้อนที่สูงกว่า
ของเหลวชนิดอื่น พบว่า เตาที่ไม่มีสารตัวกลางสามารถประกอบอาหารในช่วงเวลากลางวันได้
เช่นเดียวกับเตาท่ีมีสารตัวกลาง แต่หลังจากช่วงเวลาที่มีความเข้มของแสงอาทิตย์น้อยหรือเวลา  
17.00 น.เป็นต้นไปนั้น เตาที่ไม่มีสารตัวกลางมีอุณหภูมิความร้อนต่ ากว่าเตาที่มีสารตัวกลางถึง 23°C 
ซ่ึงเตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีถ่ายเทความร้อนผ่านสารตัวกลางสามารถกักเก็บพลังงานความร้อนเพ่ือใช้
งานเวลาไมม่ีแสงแดดได้  
      ดังนั้นจุดเด่นของเตาชนิดนี้จึงสามารถประยุกต์ให้ประกอบอาหารภายในอาคารได้โดย
การควบคุมการไหลเวียนของสารตัวกลางตามธรรมชาติด้วยวาล์วเปิดปิด ซึ่งจะท าให้สามารถทดแทน
การใช้พลังงานหลักอย่างแก๊สแอลพีจีหรือไฟฟ้าได้มากขึ้นอีกด้วย โดยผลการทดสอบประสิทธิภาพใน
การประหยัดพลังงานพบว่าการใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์สามารถประหยัด เชื้อเพลิงน้ ามันก๊าดได้ 
33% ประหยัดแก๊สแอลพีจีได้ 57% และประหยัดเชื้อเพลิงฟืนได้ 36% อย่างไรก็ตามนักวิจัยพบว่า
เตาพลังงานแสงอาทิตย์เป็นตัวเลือกที่ดีในการน ามาใช้เพื่อทดแทนการใช้พลังงานประเภทอ่ืนและมี
การพัฒนาขึ้นมาหลากหลายรูปแบบแต่การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส่วนใหญ่ไม่ได้อยู่ภายใต้
ความต้องการของผู้ใช้งานจึงท าให้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ไม่ได้รับความนิยมมากเท่าที่ควรซึ่งเกิดจาก
ปัจจัยดังนี้ การเปลี่ยนแปลงของสภาพอากาศท่ีไม่คงที่ ความต้องการต่อการประกอบอาหารแต่ละ
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ประเภทที่แตกต่างกัน การเพ่ิมของอุณหภูมิในการประกอบอาหารอย่างช้า และรูปแบบโครงสร้างของ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ นักวิจัยจึงได้เก็บข้อมูลเพิ่มเติมของสาเหตุผู้ที่เลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์
ในการประกอบอาหารพบว่า เลือกใช้งานเพราะประหยัดพลังงานหลัก 44% ความสะดวกสบาย 29% 
และอ่ืนๆ 13% ดังนั้นการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์จึงต้องมีการค านึงความต้องการในการ
ประกอบอาหารเพิ่มมากขึ้นเพ่ือท าให้เกิดการยอมรับในการเลือกใช้เตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
      ชวาเซอร์และคณะ (Schwarzer et.al.  2006) ศึกษาและทดลองแผ่นปิดบนแผงรับรังสี
ระหว่างแผ่นปิดพลาสติกใสและแผ่นปิดกระจกใสซึ่งเป็นตัวช่วยลดการสูญเสียความเข้มของ
แสงอาทิตย์ของเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงาน เพ่ือทดสอบว่าแผ่นปิดชนิดใดสามารถ
เพ่ิมประสิทธิภาพเชิงความร้อนได้มากท่ีสุด พบการทดสอบพบว่าหลังจากเปลี่ยนแผ่นปิดแผงรับรังสี
จากกระใสเป็นพลาสติกใส เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีประสิทธิภาพเชิงความร้อนเพ่ิมขึ้นจาก 0.35 เป็น 
0.40 โดยประมาณ ในระดับความเข้มของรังสีอาทิตย์ที่ 815 W/m2 
      กุบตาและคณะ (Gupta et.al.  2015) ศึกษาและทดสอบประสิทธิภาพเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานได้ท่ีใช้ท่อสุญญากาศ 10 ท่อ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 42 มิลลิเมตร
เป็นตัวรับแรงรังสีขนาด 0.89 ตารางเมตร ใช้น้ ามันเป็นสารตัวกลาง และใช้ทรายละเอียดและหิน
เหล็ก (Iron Grits) เป็นตัวช่วยสะสมความร้อนในถังกักเก็บพลังงานความร้อนเพ่ือประกอบอาหาร
ขนาด 1 ตารางเมตร จากการทดสอบประสิทธิภาพพบว่า การใช้ทรายละเอียดและหินเหล็กในถังกัก
เก็บความร้อนท าให้ประกอบอาหารในอุณหภูมิสูงสุดที่ 91.2°C และ 92.7°C ในสภาพแวดล้อมที่ไม่
จ าเป็นต้องมีแสงอาทิตย์ตลอดทั้งวันซึ่งเป็นช่วงอุณหภูมิที่ท าให้น้ าเดือดได้ อีกท้ังเตาพลังงาน
แสงอาทิตยน์ี้สามารถคืนทุนทดแทนการใช้แก๊สแลพีจีและไฟฟ้าในระยะเวลา 8.8 และ 7.6 เดือน
ตามล าดับ ดังนั้น การทดสอบนี้จึงสามารถน าไปประยุกต์ใช้ส าหรับเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่สามารถ
ใช้ในครัวเรือนได้อีกด้วย 
      ยิว ฮัง ตันและคณะ (Yue Hang Tan et.al.  2015) ศึกษาเกี่ยวกับการยศาสตร์ของการ
ออกแบบลูกบิดรูปแบบต่างๆ ที่ใช้งานอยู่ในชีวิตประจ า ได้แก ่ที่เปลี่ยนเกียร์รถยนต์ ลูกบิดประตู 
วาล์วแก๊ส ลูกบิดทรงผีเสื้อ และลูกบิดเกลียว ซึ่งนอกจากลูกบิดท่ีใช้งานในชีวิตประจ าวันแล้วนักวิจัย
ได้ศึกษาลูกบิดในระบบอุตสาหกรรม ได้แก ่ลูกบิดทรงนูน ลูกบิดเกลียวหัวหกเหลี่ยม ลูกบิดทรงโคน 
และลูกบิดทรงฟักทอง นักวิจัยได้สรุปผลการศึกษาลูกบิดประเภทต่างๆ พบว่าลูกบิดแต่ละประเภทมี
การใช้งานที่แตกต่างกันขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์การใช้งาน โดยในการออกแบบลูกบิดจ าเป็นจะต้อง
พิจารณาจากชีวะกลศาสตร์การเคลื่อนไหวของมือและการรับรู้การใช้งานของผู้ใช้เป็นองค์ประกอบ
หลักในการออกแบบ นอกจากนี้ในการออกแบบจ าเป็นจะต้องค านึงถึงข้อจ ากัดของการเคลื่อนไหว
ของมือ การออกแบบจะต้องท าให้การใช้งานเกิดความสะดวกสบายมีความสวยงาม และวางต าแหน่ง
ของการติดตั้งที่เหมาะสมร่วมกันด้วย 
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      เกียรติและคณะ (Kiat Ng P. et.al.  2014) ศึกษาความเหมาะสมและความต้องการใน
การใช้งานลูกบดิในระบบอุตสาหกรรมของพนักงานโรงงานในประเทศมาเลเซียอายุ 18 - 65 ปี รวม
ทั้งหมด 160 คน ควบคุมการทดสอบ คือ ผู้ทดสอบอยู่ในท่ายืนและใช้มือขวาในการทดสอบ ขณะจับ
บิดแขนท าแนวระนาบกับพ้ืนหรืออยู่ในมุม 90° พนักงานอยู่ในท่าที่สบายไม่เกร็ง ในการบิดใช้อวัยวะ
ส่วนของนิ้วมือ การศึกษานี้คือทดสอบการใช้งานลูกบิดท่ีใช้งานบ่อยในโรงงานอุตสาหกรรมม 3 
รูปแบบ แต่ละรูปแบบมีสองขนาดคือขนาดเล็กและใหญ่ ประกอบด้วย ลูกบิดทรงกลมแบน ลูกบิดทรง
กลม และลูกบิดทรงห้าแฉก ผลการทดสอบพบว่า ประเภทลูกบิดขนาดใหญ่ พนักงานลงคะแนนให้ 
ลูกบิดทรงห้าแฉก 58% ลูกบิดทรงกลมแบน 24% และ ลูกบิดทรงกลม 18% ตามล าดับ ประเภท
ลูกบิดขนาดเล็ก ลูกบิดทรงห้าแฉก 49% ลูกบิดทรงกลมแบน 31% และ ลูกบิดทรงกลม 20% ตาม 
ล าดับ จึงสามารถสรุปได้ว่าพนักงานส่วนใหญ่สามารถใช้ลูกบิดทรงห้าแฉกสะดวกมากที่สุดทั้งประเภท
ขนาดเล็กและขนาดใหญ่ ผลการทดสอบนี้เป็นประโยชน์ต่อการเลือกรูปแบบของลูกบิดในการติดตั้ง
ส าหรับโรงงาน รวมทั้งสามารถน าวิธีการทดสอบนี้ไปประยุกต์ใช้กับหน่วยงานอ่ืนๆ เพ่ือให้ผู้ใช้งาน
โดยตรงมีส่วนร่วมในการออกแบบ 
      คิติง อูโนและคูโบต้า (Qiting, Uno  and Kubota.  2013) ศึกษาความต้องการของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อการเปิดสวนสนุกเซียงไฮ ดิสนีย์แลนด์ของประเทศจีน เพ่ือน าผลที่ได้จากการศึกษา
สร้างเป็นบริการรองรับส าหรับผู้บริโภคซึ่งสวนสนุกจะเปิดในปี ค.ศ. 2015 ด้วยกระบวนการศึกษา
ความต้องการจากคาโน โมเดล ข้อดีของกระบวนการนี้คือ สามารถสร้างความแตกต่างให้กับสินค้า
และบริการใหม่ได้ อีกทั้งท าให้ผู้บริโภคมีความพึงพอใจอย่างสูงสุดต่อสินค้าและบริการที่ได้มาจากผล
ของการศึกษานี้ นักวิจัยเริ่มศึกษาโดยการสัมภาษณ์ผู้บริโภค (Voice of customer) ชาวจีนภายใน
จังหวัดเซียงไฮและจังหวัดใกล้เคียงเนื่องจากเป็นกลุ่มเป้าหมายหลักของสวนสนุกจ านวนทั้งหมด 63 
ตัวอย่าง จากนั้นคณะวิจัยวิเคราะห์ความต้องการของผู้บริโภคเพ่ือสร้างแบบสอบถามที่มีค าถามเชิงนิ
มานและค าถามเชิงนิเสธตามกระบวนการของคาโนโมเดล ค าถามทั้งหมดอยู่ภายใต้หลักการส าคัญ 
คือ ความต้องการพ้ืนฐาน ความต้องการที่มีผลต่อความพึงพอใจ ความต้องการที่ดึงดูดใจ ประกอบ 
ด้วยกลุ่มค าถามทั้งหมด 4 กลุ่ม ได้แก ่การคมนาคม การบริการ ต าแหน่งที่ตั้ง และสิ่งอ านวยความ
สะดวก ยกตัวอย่างเช่น สวนสนุกมีรถรับส่งบริการตามจุดต่างๆของเมือง สวนสนุกอนุญาตให้น า
อาหารจากภายนอกเข้ามารับประทานได้ สวนสนุกมีบริการอาหารของท้องถิ่นและของต่างประเทศ 
และสวนสนุกมีป้ายสื่อสารเป็นภาษาท้องถิ่นและภาษาอ่ืนอีกอย่างน้อยสามภาษา เป็นต้น นักวิจัยได้
ท าการศึกษาและรวบรวมผลของข้อมูลที่ได้มาสรุปตามกระบวนการของคาโน โมเดล ซึ่งผลของ
การศึกษาท่ีผู้บริโภคมีความพึงพอใจในแต่ละด้านของกลุ่มค าถาม นักวิจัยได้น าไปใช้ในการสร้าง
แนวความคิดของระบบการบริการในสวนสนุกแห่งใหม่นี้ เพ่ือสร้างสวนสนุกที่เป็นศูนย์กลางของเอเชีย
ที่มีความแตกต่างและการตอบรับจากผู้บริโภคในจ านวนมากตั้งแต่มีการเริ่มเปิดให้บริการ 
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 ผลของงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเหล่านี้แสดงให้ผู้วิจัยพบว่า เตาพลังงานแสงอาทิตย์นั้นเป็น
ตัวเลือกที่ดีในการใช้เพ่ือทดแทนพลังงานหลัก เพราะเตาพลังงานแสงอาทิตย์ใช้เชื้อเพลิงในไม่มีต้นทุน 
พลังงานแสงอาทิตย์เป็นพลังงานที่สะอาดเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและผู้ใช้งาน อย่างไรก็ตามพบว่า
ความนิยมในการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์นั้นยังไม่แพร่หลาย ซึ่งไม่สอดคล้องกับหลายพื้นท่ีมี
ศักยภาพด้านพลังงานแสงอาทิตย์ที่สูง อันเป็นผลมาจากเตาพลังงานแสงอาทิตย์ยังขาดการยอมรับ
การใช้งานที่มากเพียงพอ อีกทั้งความเข้าใจของผู้ใช้งานคิดเห็นว่าเตาพลังงานแสงอาทิตย์จะต้องท า
การประกอบอาหารกลางแจ้งเท่านั้น ดังเช่นที่ โมฮัมมัดรีซาและมอสตาฟา (2014) ระบุถึงปัจจัยที่
ผู้คนไม่เลือกใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์เนื่องจากการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส่วนใหญ่ไม่ได้
อยู่ภายใต้ความต้องการของผู้ใช้งาน การเปลี่ยนแปลงของสภาพอากาศที่ไม่คงท่ี ความต้องการต่อการ
ประกอบอาหารแต่ละประเภทที่แตกต่างกัน การเพ่ิมของอุณหภูมิในการประกอบอาหารอย่างช้า และ
รูปแบบโครงสร้างของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีขนาดใหญ่  
 จากการศึกษาผู้วิจัยพบว่าการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส่วนใหญ่จะเป็นการพัฒนา
ประสิทธิภาพของเตาประกอบอาหารภายใต้ข้อมูลเชิงวิศวกรรม จึงเห็นได้ว่างานวิจัยที่เกี่ยวข้องนั้นมี
รูปแบบของแนวทางการพัฒนาในส่วนของระบบการท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ซึ่งเพียงพอต่อ
การประกอบอาหาร ดังนั้นผู้วิจัยจะต้องพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ภายใต้ความต้องการของ
ผู้ใช้งานเป็นหลักโดยอาศัยหลักการท างานของระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมด้วยการ
ประยุกต์ใช้การศึกษาความต้องการของผู้ประกอบอาหารด้วยวิธีของคาโน โมเดล ตามท่ี เดชา นานอก 
และ นัฎฐวิกา จันทร์ศรี (2558) รวมทั้ง คิติง อูโนและคูโบต้า (2013) ได้ใช้กระบวนการของคาโน 
โมเดลเป็นเครื่องมือเพ่ือให้ได้มาซึ่งความต้องการที่แท้จริงจากผู้บริโภคในการสร้างสินค้าและบริการที่
สร้างความพึงพอใจอย่างสูงสุดตามท่ี แนนวานี (2006) เสนอแนวทางการพัฒนาเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์เพ่ือให้เกิดการยอมรับและการใช้งานที่แพร่หลาย ได้แก่ เตาพลังงานแสงอาทิตย์ต้องได้รับ
การออกแบบโครงสร้างที่เหมาะสมต่อความต้องการ การสร้างการยอมรับต้องมีการประชาสัมพันธ์
เพ่ือน าเสนอข้อมูลที่เพียงพอและสามารถสร้างความเชื่อมั่นต่อผู้ใช้งานได้ จ าเป็นต้องมีการระบุ
คุณสมบัติและข้อจ ากัดอย่างชัดเจน เตาพลังงานแสงอาทิตย์ควรท าการตลาดส่งเสริมการขายและมี
บริการหลังการขาย 
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บทท่ี 3 

วิธีด ำเนนิกำรวิจัย 

 
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับ
กิจการรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี ผู้วิจัยมีวิธีด าเนินการวิจัย ดังนี้ 
 3.1  รูปแบบการวิจัยและข้ันตอนการวิจัย 
 3.2  ลักษณะของข้อมูลและขอบเขตของการวิจัย 
 3.3  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย วิธีการสร้างและการตรวจสอบประสิทธิภาพ 
 3.4  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 3.5  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 3.6  สรุปผล และอภิปรายผลการวิจัย 
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3.1  รูปแบบกำรวิจัย และขั้นตอนกำรวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้ใช้รูปแบบวิจัยประยุกต์ (Applied Research) ภายใต้กระบวนการเชิงปริมาณ
และทดสอบประสิทธิภาพการใช้งานประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ภายในอาคารส าหรับ
ธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรีภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และผู้เชี่ยวชาญ
เฉพาะด้าน 
 ขั้นตอนการวิจัยออกแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอน คือ (1) ขั้นตอนการศึกษาและรวบรวมข้อมูล 
(2) ขั้นตอนการออกแบบผลิตภัณฑ์ (3) ขั้นตอนการทดสอบประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ (4) ขั้นตอน
การวิเคราะห์สรุปผล อภิปรายผลและข้อเสนอแนะซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้  

 

 3.1.1  ขั้นตอนกำรศึกษำและรวบรวมข้อมูล 
 

      3.1.1.1  ศึกษาข้อมูลทุติยภูมิที่เก่ียวข้องกับเตาพลังงานแสงอาทิตย์ รูปแบบของเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ การประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท หลักการท างานของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
ทฤษฏีในการออกแบบและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
      3.1.1.2  ลงพื้นที่จังหวัดกาญจนบุรีเพ่ือสังเกตการประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ทที่เข้า
ร่วมโครงการซีโร่คาร์บอนรีสอร์ทและสัมภาษณ์ผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทถึงสภาพการณ์ปัจจุบัน 
ประเภทของการประกอบอาหาร ระยะเวลาที่ประกอบอาหารและการใช้พลังงานหลักของห้องครัวใน
รีสอร์ท ด้วยการสังเกตตามช่วงเวลาตั้งแต่ก่อนประกอบอาหาร ระหว่างการประกอบอาหาร และ
หลังจากประกอบอาหาร และแบบสัมภาษณ์ข้อมูลพฤติกรรมการประกอบอาหารของผู้ประกอบ
อาหารในรีสอร์ท 
      3.1.1.3  ศึกษาข้อมูลพฤติกรรมและความต้องการที่แท้จริงของผู้ประกอบอาหารใน 
รีสอร์ท ส าหรับสร้างแนวทางการออกแบบและพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ตามแนวคิดของคาโน 
โมเดล (Kano Model) 
      3.1.1.4  วิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูลที่รวบรวมได้ เพ่ือให้เข้าใจถึงความต้องการโดยน าผล
ที่ได้ไปใช้ก าหนดวัตถุประสงค์ของการออกแบบ เป้าหมายของการออกแบบ และสร้างแนวทางในการ
พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท 
      3.1.1.5  สรุปความต้องการจากเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหารภายใน
อาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท เพ่ือก าหนดวัตถุประสงค์ของการออกแบบ เป้าหมายของการออกแบบ
และสร้างแนวทางในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจ
รีสอร์ท ให้เหมาะสมต่อการน าไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



  101 

 3.1.2  ขั้นตอนกำรออกแบบและสร้ำงผลิตภัณฑ์ 
 

      3.1.2.1  พัฒนาระบบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือลดความซับซ้อนและสามารถใช้
อย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งานของผู้ประกอบอาหาร 
      3.1.2.2  ออกแบบและร่างผลิตภัณฑ์ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์โดยพิจารณาถึงระบบ
ของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับแนวทางการพัฒนาที่ได้จากแบบประเมินความต้องการด้วยวิธีการ
ของคาโน โมเดล และใช้วิธีการออกแบบโดยมีผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง (User Centered Design) ด้วยการ
ให้ผู้ประกอบอาหารออกความคิดเห็นในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ เพ่ือน าข้อมูลที่ได้จากกลุ่ม
ตัวอย่างมาวิเคราะห์ส าหรับการพัฒนา 
      3.1.2.3  เลือกจัดท าแบบจ าลองเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสมกับการพัฒนาจาก
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญและอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
      3.1.2.4  วิเคราะห์เลือกแบบที่ดีที่สุดภายใต้ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญและอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ เพ่ือพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่สอดคล้องตามแนวทางในการพัฒนามาก
ที่สุด และก าหนดวัสดุที่เหมาะสมเพื่อน ามาใช้ในการผลิต 
      3.1.2.5  ประเมินการออกแบบและประสิทธิภาพเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยได้
ออกแบบไว้ โดยแบ่งเป็นการประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบ ด้านการจัดการการใช้
พลังงาน ด้านวิศวกรรมรวมทั้งหมด 6 ท่าน  
      3.1.2.6  วิเคราะห์ และแก้ไขรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับธุรกิจรีสอร์ท ตาม
ค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒิ จนได้รูปแบบสุดท้ายที่มีความเหมาะสมมากท่ีสุด 
      3.1.2.7  สร้างเตาพลังงานแสงอาทิตย์ต้นแบบ (Prototype) 

 

 3.1.3  ขั้นตอนกำรทดสอบกำรใช้งำนของผลิตภัณฑ์ 
 

      3.1.3.1  ทดสอบการใช้งานของต้นแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ได้แก่ การใช้งาน
ประกอบอาหารของผู้ประกอบอาหารโดยการจ าลองระบบเสมือนจริง ด้วยเครื่องมือแบบบันทึก
พฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
      3.1.3.2  สอบถามความคิดเห็นและความพึงพอใจด้วยแบบประเมินความพึงพอใจต่อเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบหลังการทดสอบ 
 

 3.1.4  ขั้นตอนกำรวิเครำะห์สรุปผล อภิปรำยผลและข้อเสนอแนะ 
 

      3.1.4.1  วิเคราะห์ข้อมูลประสิทธิภาพเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
      3.1.4.2  สรุปผลการวิจัยอย่างสอดคล้องกับวัตถุประสงค์งานวิจัยและให้ข้อเสนอแนะ
เพ่ือการวิจัยต่อไป 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



  102 

3.2  ลักษณะของข้อมูลและขอบเขตของกำรวิจัย 

 3.2.1  ข้อมูลทุติยภูมิ 
 

 ข้อมูลวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับธุรกิจรีสอร์ท จังหวัด
กาญจนบุรี ข้อมูลการท่องเที่ยว ข้อมูลการประกอบอาหาร ข้อมูลเตาพลังงานทดแทน ข้อมูลเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ หลักการออกแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ แนวทางการพัฒนารูปแบบเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
 

 3.2.2  ข้อมูลปฐมภูมิ 
 

 ข้อมูลที่ได้จากการลงพ้ืนที่รีสอร์ทที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ท ในจังหวัดกาญจนบุรี 
ข้อมูลการประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท พฤติกรรมการประกอบอาหารส าหรับการพัฒนาเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ เพ่ือการทดสอบประสิทธิภาพของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ซึ่งคือข้อมูลเชิง
ประจักษ์ในพัฒนาและสุดท้ายคือข้อมูลความพึงพอใจเป็นข้อมูลเชิงประจักษ์หลังการพัฒนาเสร็จ 
 

 3.2.3  ขอบเขตของกำรวิจัย 
 

      3.2.3.1  ตัวแปรในการวิจัย 
                (1)  ตัวแปรต้น คือ ปัจจัยที่ส่งผลต่อการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับ
ธุรกิจรีสอร์ท ได้แก่ 
                     -  พฤติกรรมของผู้ประกอบอาหาร 
                     -  ประเภทของการประกอบอาหาร 
                     -  ระยะเวลาของการประกอบอาหาร 
                     -  รูปแบบของภาชนะประกอบอาหาร 
                     -  สภาพพ้ืนที่ห้องครัวของรีสอร์ท 
                     -  ผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท 
                (2)  ตัวแปรตาม ได้แก่ รูปลักษณ์ของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ประสิทธิภาพของ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ ความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารในรีสอร์ท 
      3.2.3.2  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
                (1)  ประชากร ได้แก่ ผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี 
                (2)  กลุ่มตัวอย่างแบ่งได้ คือ ผู้ประกอบอาหารของธุรกิจรีสอร์ทที่เข้าร่วม
โครงการของจังหวัดกาญจนบุรี จ านวน 20 คน รายละเอียดดังตารางที่ 3.1 
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ตำรำงท่ี 3.1 จ านวนผู้ประกอบอาหารของธุรกิจรีสอร์ทในโครงการ จังหวัดกาญจนบุรี 
 

รีสอร์ทท่ีเข้ำร่วมโครงกำร จ ำนวนผู้ประกอบอำหำร 

1.  ผึ้งหวานรีสอร์ท 11 คน 

2.  บ้านริมแคว แพริมน้ า 4 คน 

3.  บ้านสวนจันทร์ 3 คน 

4.  บ้านกลางทุ่ง 2 คน 

รวม 20 คน 

 
      3.2.3.3  พ้ืนที่ที่ใช้ในการวิจัย 
                รีสอร์ทที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทที่มีห้องครัวในการประกอบอาหาร
ส าหรับบริการแขกผู้มาเยือนของจังหวัดกาญจนบุรีรวมทั้งหมด 4 รีสอร์ท ได้แก่ ผึ้งหวานรีสอร์ท บ้าน
ริมแควแพริมน้ า บ้านสวนจันทร์ และบ้านกลางทุ่ง 
 

3.3  เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 

 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยทั้งหมด 5 เครื่องมือ ได้แก ่แบบสัมภาษณ์ข้อมูลผู้ประกอบอาหาร
ของรีสอร์ท แบบสอบถามความต้องการในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ แบบประเมินการพัฒนา
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ แบบบันทึกพฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ และ
แบบสอบถามความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ โดยน าเสนอลักษณะ 
รายละเอียดวิธีการสร้าง และการตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื่องมือดังต่อไปนี้ 
 

 3.3.1  แบบสัมภำษณ์ข้อมูลผู้ประกอบอำหำรของรีสอร์ท 

 

      3.3.1.1  แบบสัมภาษณ์ข้อมูลผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทมุ่งเน้นข้อมูลด้านความ
ต้องการในการประกอบอาหารจากเตาพลังงานแสงอาทิตย์ (Voice of Customer) ที่ก าหนดขอบเขต
ของการสังเกตพฤติกรรมของผู้ประกอบอาหารควบคู่ไปกับการสัมภาษณ์ข้อมูล โดยแบบสัมภาษณ์
แบ่งกลุ่มค าถามเป็น 5 ส่วน ดงันี้ 
                ส่วนที่ 1 คือ ข้อมูลการสัมภาษณ์ ได้แก ่วันที่สัมภาษณ์ สถานที่ เป็นต้น 
                ส่วนที่ 2 คือ ข้อมูลรูปแบบของเตาที่ใช้ประกอบอาหารในปัจจุบันของรีสอร์ท 
ได้แก่ รูปแบบของเตาประกอบอาหาร ประเภทของเชื้อเพลิง ต าแหน่งการติดตั้ง 
                ส่วนที่ 3 คือ ข้อมูลการใช้งานพ้ืนฐานของเตาประกอบอาหารในรีสอร์ท ได้แก่ 
การจุดไฟ ภาชนะในการประกอบอาหาร จ านวนของเตาประกอบอาหารที่ใช้งาน 
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                ส่วนที่ 4 คือ ข้อมูลพฤติกรรมและความต้องการของเตาประกอบอาหารโดย 
ผู้ประกอบอาหารในรีสอร์ท ได้แก่ ระยะเวลาที่ใช้งาน ประเภทของอาหาร ความต้องการของขนาด
ประกอบอาหารที่แตกต่างกัน เป็นต้น 
                ส่วนที่ 5 คือ ข้อมูลความปลอดภัยในการใช้งาน ได้แก่ ความส าคัญของข้อมูล
แสดงผลความร้อน สถานะของการใช้งาน และข้อจ ากัดการใช้งาน 

 

      3.3.1.2  การสร้างแบบสัมภาษณ์ ผู้วิจัยศึกษาข้อมูลและทบทวนวรรณกรรมเพ่ือสร้าง
ประเด็นค าถามจากการศึกษาโดยแยกเป็นประเด็นหลัก ประเด็นย่อยเพ่ือก าหนดเนื้อหาและจ านวน
ข้อค าถาม 
      3.3.1.3  การตรวจสอบประสิทธิภาพ ภายใต้ค าแนะน าจากที่ปรึกษาและผู้เชี่ยวชาญ 
 

 3.3.2  แบบสอบถำมควำมต้องกำรในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 

      3.3.2.1  แบบสอบถามความต้องการในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ สร้างขึ้นจาก
ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ โดยใช้วิธีการของคาโน โมเดล (Kano Model) 
เพ่ือให้ได้ข้อมูลความต้องการที่แท้จริงในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหาร
ภายในอาคารส าหรับกิจการรีสอร์ท ซึ่งมีลักษณะของค าถามเชิงนิมาน (Positive question) และ
ค าถามเชิงนิเสธ (Negative question) 
      3.3.2.2  การสร้างแบบสอบถามความต้องการ  
                (1)  จ าแนกข้อมูลความต้องการที่ได้จากการสัมภาษณ์และสร้างค าถามตาม
คุณลักษณะ 3 ประการที่ระบุในหัวข้อ 2.5.3 โดยมีค าถามเชิงบวกและค าถามเชิงลบ ด้วยการประเมิน
ความต้องการและความพึงพอใจจากค าตอบ 5 ระดับ ได้แก่ 5=ชอบถ้ามีแบบนั้น 4=มันต้องเป็นแบบ
นั้น 3=รู้สึกเฉยๆ 2=ยังใช้ได้ถ้าเป็นแบบนั้น และ 1=ไม่ชอบแบบนั้นเลย 
                (2)  วิเคราะห์และแปลความหมายด้วยตารางประเมินของคาโน โมเดล ด้วยหา
ค่าความถ่ีของแต่ละผลลัพธ์ที่ได้จากจ านวนผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมดในแต่ละกลุ่มค าถาม และ 
ค านวณค่าสัมประสิทธิ์ความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหาร (Customer satisfaction coefficient) 
ที่ประกอบด้วย ความพึงพอใจและความไม่พึงพอใจ 
                (3)  น าสถิติท่ีได้แสดงผลเพื่อเปรียบเทียบด้วยแผนภาพโมเดลของคาโน ซึ่งจะได้
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อยู่ในแต่ละส่วนของแผนภาพ ผลที่ได้ท้ังหมดสามารถให้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับกิจการรีสอร์ท จังหวัด
กาญจนบุรี 
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      3.3.2.3  ตรวจสอบประสิทธิภาพเครื่องมือ 
                (1)  ตรวจสอบความถูกต้องและความตรงเชิงเนื้อหาด้วยกระบวนการค านวณค่า
ความสอดคล้องระหว่างประเด็นที่ต้องการวัด กับค าถามที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น (Index of Item-Objective 
Congruence: IOC) ซึ่งค่าดัชนีความสอดคล้องต้องมีค่าตั้งแต่ 0.50 ขึ้นไปเกณฑ์คะแนนคือ 
                     เห็นด้วยให้ค่าเท่ากับ   1 
                     ไม่แน่ใจให้ค่าเท่ากับ  0 
                     ไม่เห็นด้วยให้ค่าเท่ากับ -1 
                ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพโดยผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 ท่านมีคะแนนเท่ากับ 
0.75 อย่างไรก็ตาม ผู้วิจัยพิจารณาค่าดัชนีความสอดคล้องรายข้อเพ่ือพิจารณาปรับปรุงด้วย 
                (2)  ปรับปรุงเครื่องมือตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญโดยหาค่า IOC ซึ่งเมื่อ
ค านวณผลคะแนนการตรวจสอบจากผู้เชี่ยวชาญที่มีคะแนนมากกว่าหรือเท่ากับ 0.50 เป็นเกณฑ์ที่
ต้องแก้ไขเพ่ือให้มีเนื้อหาเหมาะสมของเครื่องมือ 
                (3)  สรุปผลและสร้างเครื่องมือแบบสัมภาษณ์ข้อมูลผู้ประกอบอาหารของ 
รีสอร์ทเพ่ือน าไปใช้เก็บข้อมูลจริง 
 

 3.3.3  แบบประเมินกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ 
 

      3.3.3.1  แบบประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เป็นเครื่องมือที่มีวัตถุประสงค์
เพ่ือประเมินการพัฒนาด้านการออกแบบ ด้านการใช้งาน และด้านระบบการท างานของเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์โดยแบ่งลักษณะของแบบประเมินเป็น 3 ส่วน คือ 
                ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนตัวมีลักษณะเป็นแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) 
                ส่วนที่ 2 การประเมินด้านการออกแบบและพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ด้าน
การใช้งาน และด้านระบบการท างานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ ในรูปแบบการประเมิน 
5 ระดับ (Rating scale)  
                ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
      3.3.3.2  การสร้างแบบประเมิน ผู้วิจัยวิเคราะห์วัตถุประสงค์และความพึงพอใจของผู้
ประกอบอาหารประกอบด้วย ด้านการใช้งาน ด้านความสวยงาม และด้านระบบการท างานของเตา
พลังงานแสงอาทิตย์จากแบบสอบถามความต้องการด้วยวิธีของคาโน โมเดล เพ่ือใช้เป็นแนวทางใน
การสร้างค าถามในแบบประเมิน 
      3.3.3.3  การตรวจสอบประสิทธิภาพ เช่นเดียวกับข้ันตอนการตรวจสอบประสิทธิภาพใน
หัวข้อ 3.3.1.3 
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 3.3.4  แบบบันทึกแบบบันทึกพฤติกรรมกำรประกอบอำหำรด้วยเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 

      3.3.4.1  แบบบันทึกแบบบันทึกพฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบเป็นการตรวจสอบรายการและการจดบันทึกลักษณะพฤติกรรมการใช้
งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบภายใต้บริบทในห้องครัวของธุรกิจรีสอร์ท และควบคุม
การทดสอบการใช้งานด้วยการจ าลองระบบการใช้งานเสมือนจริง แบ่งการประเมินเป็น 2 ส่วน 
                ส่วนที่ 1 ข้อมูลวันที่ ครั้งที ่กลุ่มตัวอย่าง ช่วงเวลาของการประกอบอาหาร และ
ประเภทของอาหาร 
                ส่วนที่ 2 บันทึกข้อมูลพฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในการ
ประกอบอาหารตามช่วงเวลา ประกอบด้วย ก่อนประกอบอาหาร ระหว่างประกอบอาหาร และหลัง
ประกอบอาหาร พร้อมกับบันทึกข้อมูลด้วยการจดบันทึก 
      3.3.4.2  การสร้างแบบบันทึกแบบบันทึกพฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงาน
แสงอาทิตย ์ด้วยวิธีการแบ่งข้อมูลตามการวิเคราะห์พฤติกรรมการประกอบอาหารของกลุ่มตัวอย่าง
ตามช่วงเวลา ประกอบด้วย ก่อนประกอบอาหาร ระหว่างประกอบอาหาร และหลังประกอบอาหาร 
      3.3.4.3  การตรวจสอบประสิทธิภาพ เช่นเดียวกับข้ันตอนการตรวจสอบประสิทธิภาพใน
หัวข้อ 3.3.1.3 
 

 3.3.5  แบบสอบถำมควำมพึงพอใจต่อเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ท่ีผู้วิจัยออกแบบ 
 

      3.3.5.1  แบบสอบถามความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์จากผู้ประกอบอาหารมี
ประเด็นที่สอบถามคือ การประกอบอาหาร ความเข้าใจ ความสะดวกในการใช้งาน และความพึงพอใจ
ต่อต้นแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ โดยแบ่งตามการวิเคราะห์พฤติกรรมการประกอบอาหารของกลุ่ม
ตัวอย่างตามช่วงเวลา ประกอบด้วย ก่อนประกอบอาหาร ระหว่างประกอบอาหาร และหลังประกอบ
อาหาร แบ่งการประเมินเป็น 3 ส่วน 
                ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนตัว 
                ส่วนที่ 2 การสอบถามความพึงพอใจต่อการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ใน
รูปแบบการประเมินค่า 5 ระดับ 
                ส่วนที่ 3 ข้อมูลข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมจากผู้ใช้งาน 
      3.3.5.2  การสร้างแบบสอบถามความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ผู้วิจัยสร้าง
ตามลักษณะข้อมูลภายใต้กรอบของความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ประกอบด้วย ด้านการ
ใช้งานตามช่วงเวลา และด้านรูปลักษณ์ความสวยงาม 
      3.3.5.3  การตรวจสอบประสิทธิภาพ เช่นเดียวกับข้ันตอนการตรวจสอบประสิทธิภาพใน
หัวข้อ 3.3.1.3 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.4  กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 

 ผู้วิจัยใช้เครื่องมือในการวิจัยเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงประจักษ์ทั้งสิ้น 5 เครื่องมือ โดยมี
วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือใช้ในการวิจัยดังนี้ 
 

 3.4.1  แบบสัมภำษณ์ข้อมูลผู้ประกอบอำหำรของรีสอร์ท  
 

 ผู้วิจัยเก็บข้อมูลแบบสัมภาษณ์ข้อมูลผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทที่เข้าร่วมโครงการซีโร
คาร์บอนรีสอร์ท ของจังหวัดกาญจนบุรี ดังนี้ 
      3.4.1.1  ติดต่อและท าหนังสือขอความร่วมมือกับผู้ประกอบการรีสอร์ท เพ่ือขอเก็บ
ข้อมูลจากผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท 
      3.4.1.2  โทรศัพท์ติดต่อประสานงานกับผู้ดูแลห้องครัวของรีสอร์ท และผู้ประกอบ
อาหารของรีสอร์ท โดยส่งแบบสัมภาษณ์เพ่ือให้ผู้ที่เกี่ยวข้องทราบถึงข้อมูลที่ต้องการสัมภาษณ์ 
      3.4.1.3  ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลด้วยตนเอง พร้อมตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล 
 

 3.4.2  แบบสอบถำมควำมต้องกำรในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 

 ผู้วิจัยเก็บข้อมูลความต้องการในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหาร
ภายในอาคารส าหรับกิจการรีสอร์ท ดังนี้ 
      3.4.2.1  ติดต่อและท าหนังสือขอความร่วมมือกับผู้ประกอบการรีสอร์ท เพ่ือขอเก็บ
ข้อมูลจากผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท 
      3.4.2.2  โทรศัพท์ติดต่อประสานงานกับผู้ดูแลห้องครัวของรีสอร์ท และผู้ประกอบ
อาหารของรีสอร์ท โดยส่งแบบสัมภาษณ์เพ่ือให้ผู้ที่เกี่ยวข้องทราบถึงข้อมูลที่ต้องการสัมภาษณ์ 
      3.4.2.3  ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลด้วยตนเอง พร้อมตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล 
 

 3.4.3  แบบประเมินกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ 
 

 ผู้วิจัยเก็บข้อมูลประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบด้วย แบบ
ประเมินข้อมูลการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ดังนี้ 
      3.4.3.1  ติดต่อ และท าหนังสือขอความอนุเคราะห์จากผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 6 ท่าน 
ประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบ 2 ท่าน ผู้ทรงคุณวุฒิด้านพลังงานทดแทน 2 ท่าน 
ผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิศวกรรม 2 ท่าน 
      3.4.3.2  เตรียมน าเสนอและแบบจ าลองผลิตภัณฑ์ท่ีผู้วิจัยออกแบบ        
      3.4.3.3  น าเสนอแนวทางการพัฒนา แนวคิด รูปแบบและแบบจ าลองผลิตภัณฑ์ต่อ 
ผู้ทรงคุณวุฒิและกลุ่มตัวอย่างที่ได้ขอความอนุเคราะห์ไว้  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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      3.4.3.4  ให้ผู้ทรงคุณวุฒิและกลุ่มตัวอย่างประเมินการออกแบบและประสิทธิภาพของ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ  
      3.4.3.5  รวบรวมข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล และสรุปผล 
 

 3.4.4  แบบบันทึกแบบบันทึกพฤติกรรมกำรประกอบอำหำรด้วยเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
                  ที่ผู้วิจัยออกแบบ  
 

 ผู้วิจัยเก็บข้อมูลการทดสอบประสิทธิภาพด้านการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัย
ออกแบบ ด้วยแบบบันทึกแบบบันทึกพฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์      
      3.4.4.1  ติดต่อ และท าหนังสือขอความอนุเคราะห์ความร่วมมือกับรีสอร์ทที่เข้าร่วม
โครงการ เพ่ือขอเก็บข้อมูลจากผู้ประกอบอาหาร และขอความอนุเคราะห์ความร่วมมือจากกลุ่ม
ตัวอย่างเพ่ือทวนสอบงานวิจัย 
      3.4.4.2  ทดสอบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาและบันทึกข้อมูล
พฤติกรรมการประกอบอาหารของผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท 
      3.4.4.3  รวบรวมข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลและสรุปผล 
 

 3.4.5  แบบสอบถำมควำมพึงพอใจต่อเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ท่ีผู้วิจัยออกแบบ 
 

 ผู้วิจัยเก็บข้อมูลความพึงพอใจจากการใช้งานต้นแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา
ขึ้น ดังนี้ 
      3.4.5.1  ติดต่อ และท าหนังสือขอความอนุเคราะห์ความร่วมมือกับรีสอร์ทที่เข้าร่วม
โครงการ เพ่ือขอเก็บข้อมูลจากผู้ประกอบอาหาร และขอความอนุเคราะห์ความร่วมมือจากกลุ่ม
ตัวอย่างเพ่ือทวนสอบงานวิจัย 
      3.4.5.2  สอบถามความพึงพอใจในต้นแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นจาก
กลุ่มตัวอย่าง 

3.4.5.3  รวบรวมข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลและสรุปผล  
 

3.5  กำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลจากเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยจากการสัมภาษณ์ ได้แก่ แบบสัมภาษณ์
ข้อมูลผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ท แบบสอบถามความต้องการในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
แบบประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ แบบบันทึกแบบบันทึกพฤติกรรมการประกอบอาหาร
ด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์ และแบบสอบถามความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัย
ออกแบบ ประกอบด้วยขั้นตอน ดังนี้ 
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 3.5.1  กำรวิเครำะห์ข้อมูลเชิงคุณภำพ  
 

      การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยกระบวนการเชิงคุณภาพ ด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา (Content 
analysis) ประกอบด้วยการน าข้อความและรูปภาพที่รวบรวมจากแบบสัมภาษณ์ข้อมูลผู้ประกอบ
อาหารของรีสอร์ทมาเรียบเรียงและตีความเป็นข้อความเชิงพรรณนา (Narratives) น าข้อมูลที่ตีความ
แยกประเด็นจัดกลุ่มเพ่ือน าไปประกอบการออกแบบเครื่องมือ แบบสอบถามความต้องการในการ
พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ โดยสรุปข้อมูลในรูปแบบตารางและค าอธิบายพร้อมประภาพประกอบ 
 

 3.5.2  กำรวิเครำะห์ข้อมูลเชิงปริมำณ 
 

      การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยกระบวนการเชิงปริมาณ จากแบบสอบถามความต้องการในการ
พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ แบบประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ แบบบันทึกข้อมูลการ
ทดสอบพฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ และแบบสอบถามความพึงพอใจต่อเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าความถ่ี (Frequency) ค่าร้อยละ 
(Percentage) ค่าเฉลี่ยเลขคณิต (Arithmetic Mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.=Standard 
Deviation) และเกณฑ์การประเมิน 5 ระดับ (คะแนน 5 หมายถึง มากท่ีสุด / 4 หมายถึง มาก / 3  
หมายถึง ปานกลาง / 2 หมายถึง น้อย / 1 หมายถึง น้อยที่สุด) ด้วยวิธีการคิดความกว้างของ 
อันตรภาคชั้นคือ  
 

ค่าสูงสุด – ค่าต่ าสุด

จ านวนชั้นท่ีแบ่ง
 = 

5−1

5
 = 0.8 

 

     ดังนั้น เกณฑ์การประเมิน 5 ระดับ ช่วงของการแปลผลมีค่าเท่ากับ  
1.00 – 1.80 คือ ปรับปรุง 
1.81 – 2.60 คือ พอใช้ 
2.61 – 3.40 คือ ปานกลาง 
3.41 – 4.20 คือ ดี 
4.21 – 5.00 คือ ดีมาก 

      จากนั้นน าเสนอในรูปแบบตารางพร้อมค าอธิบาย เพ่ือสรุปและอภิปรายผลการวิจัยต่อไป 
 

3.6  สรุปผล และอภิปรำยผลกำรวิจัย 

 ผู้วิจัยสรุปผลการวิจัยอย่างสอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัยและสมมติฐานของการวิจัย
พร้อมน าเสนอรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับกิจการรีสอร์ท
ที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นในรูปแบบความเรียงประกอบภาพและตาราง จากนั้นอภิปรายผลการวิจัยโดยเทียบ 
เคียงกับข้อมูลวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องและให้ข้อเสนอแนะเพ่ือเป็นประโยชน์ต่อการวิจัยครั้งต่อไป เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

 ผู้วิจัยน ำเสนอผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลที่เก็บรวบรวมได้ในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์
ส ำหรับประกอบอำหำรภำยในอำคำรของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกำญจนบุรี แบ่งออกเป็น 5 ส่วนเพื่อให้
สอดคล้องกับขั้นตอนกำรวิจัยที่ก ำหนดไว้ ดังนี้ 
 4.1  ผลของกำรสัมภำษณ์และสังเกตพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำร 
 4.2  ผลของกำรศึกษำควำมต้องกำรของผู้ประกอบอำหำรตำมแนวคิดคำโน โมเดล 
 4.3  ผลของกำรวิเครำะห์รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 4.4  ผลของกำรทดสอบพฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 4.5  ผลของกำรสอบถำมควำมพึงพอใจต่อเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ 
 

4.1  ผลของการสัมภาษณ์และสังเกตพฤติกรรมการประกอบอาหาร 
 
 ผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำรด้วยกำรสัมภำษณ์และสังเกตกำรใช้
งำนเตำแก๊สในกำรประกอบอำหำรของธุรกิจรีสอร์ทตำมช่วงเวลำ ได้แก่ ก่อนประกอบอำหำร ระหว่ำง
ประกอบอำหำรและหลังจำกประกอบอำหำร ด้วยแบบสัมภำษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้ำง ซึ่งผู้วิจัยจ ำแนก
ผลของกำรวิเครำะห์ข้อมูลออกเป็น 2 ส่วนดังนี้ 
 

      4.1.1  ผลการสัมภาษณ์ข้อมูลการใช้งานเตาแก๊สประกอบอาหาร  
 

                จำกผู้ประกอบอำหำรของรีสอร์ททั้งหมด 4 แห่ง แบ่งเป็น ผึ้งหวำนรีสอร์ท 11 
คน บ้ำนริมแควแพริมน้ ำ 2 คน บ้ำนสวนจันทร์ 3 คน และบ้ำนกลำงทุ่ง 4 คน รวมทั้งหมดจ ำนวน 20 
คน กำรสัมภำษณ์ประกอบด้วยข้อมูล 2 ส่วนดังนี้ 
                4.1.1.1  รูปแบบของเตำประกอบอำหำรที่ใช้ในรีสอร์ท ประกอบด้วย 
                         (1)  ประเภทของเตำแก๊สที่ใช้ประกอบอำหำร 
       - เตำแก๊สหัวเร่งแรงดันสูง ทรงสูงขนำด (กว้ำงxยำว) 33.5x70 ซม. เส้น
ผ่ำนศูนย์กลำงหัวเตำขนำด 21.2 ซม. และทรงเตี้ยขนำด 40.2x39.5 ซม. เส้นผ่ำนศูนย์กลำงหัวเตำ
ขนำด 28.5 ซม. ผลิตจำกวัสดุเหล็กไม่ทนต่อกำรเกิดสนิมทีมี่คุณสมบัติเคลื่อนย้ำยสะดวก แรงดันของ
แก๊สจึงให้ควำมร้อนสูงในกำรประกอบอำหำร 
       - เตำแก๊สหัวเร่งแบบติดตั้งบนเคำนท์เตอร์ปูน ขนำด (กว้ำงxยำวxสูง) 
32x60x10 ซม. เส้นผ่ำนศูนย์กลำงขนำด 32 ซม. ผลิตจำกวัสดุเหล็กทนควำมร้อนทีเ่กิดสนิมได้ และมี
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น้ ำหนักมำก อีกทั้งมีคณุสมบัติให้ควำมร้อนสูงซ่ึงเหมำะส ำหรับกำรประกอบอำหำรในปริมำณมำก
เนื่องจำกกระจำยควำมร้อนได้ดี 
       - เตำแก๊สหัวเร่งแบบติดตั้งบนเคำนท์เตอร์สแตนเลสมีขนำดและรูปแบบ
คล้ำยกับเตำแก๊สหัวเร่งแบบติดตั้งบนเคำนท์เตอร์ปูน ซึ่งแตกต่ำงเพียงวัสดุเคำนท์เตอร์ที่เป็น 
สแตนเลสทนควำมร้อนสูงทีไ่ม่เกิดสนิม จึงท ำควำมสะอำดได้ง่ำยและมีควำมคงทนแข็งแรง 
       - เตำแก๊สตั้งโต๊ะชนิด 2 หัว ขนำด (กว้ำงxยำวxสูง) 69x36x12 ซม. 
และเตำแก๊สแบบฝังชนิด 2 หัว ขนำด 73x51 ซม. เส้นผ่ำนศูนย์กลำงหัวเตำขนำด 21.2 ซม. ซึ่งทั้ง
สองแบบบริเวณหัวเตำมีอุปกรณ์ส ำหรับวำงภำชนะและกระจำยควำมร้อนของแก๊ส ผลิตจำกวัสดุ
ฉนวน ไม่เกิดสนิม และพ้ืนผิวท ำควำมสะอำดง่ำย คุณสมบัติให้ควำมร้อนที่เหมำะกับอำหำรประเภท
ทั่วไป โดยเตำแก็สที่ใช้งำนทั้งหมดแสดงดังรูปที่ 4.1 
 

 
 

รูปที่ 4.1 ประเภทของเตำแก๊สที่ใช้ประกอบอำหำรของรีสอร์ท 
รูปถ่ำยโดย: ผู้วิจัย 

 
       สรุปกำรใช้เตำแก๊สในธุรกิจรีสอร์ทของช่วงเวลำกำรท ำงำนเช้ำ กลำงวัน 
และเย็นขึ้นอยู่กับจ ำนวนแขก แม่ครัวนิยมใช้เตำหัวเร่งแรงดันสูงจ ำนวนอย่ำงน้อย 2 หัวเตำ ระดับ
ควำมสูงจำกพ้ืนที่เหมำะสม 80 ซม. เตำหัวเร่งแรงดันสูงสำมำรถให้อุณหภูมิส ำหรับประกอบอำหำรได้
รวดเร็ว อุณหภูมิสูง และมีขำยตำมท้องตลำดทั่วไป แต่มีข้อเสียคือหัวเตำเป็นสนิมง่ำยและเสี่ยงต่อกำร
อุดตันจำกครำบน้ ำและเศษอำหำร ซึ่งมีอำยุกำรใช้งำนมำกกว่ำ 1 ปีและข้ึนอยู่กับกำรดูแลรักษำ 
                         (2)  ลักษณะของจุดควบคุมกำรท ำงำนของเตำแก๊ส ประกอบด้วย วำล์ว
เปิดและปิดเพ่ือกำรใช้งำนของหัวเตำแก๊สแต่ละประเภท ได้แก่ วำล์วชนิดลูกบิดทรงกลมมีจุดสัมผัสนูน
บริเวณตรงกลำงเป็นทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้ำ วำล์วชนิดลูกบิดทรงกลมมีแฉก และวำล์วชนิดมือจับ ดังแสดง
ในรูปที่ 4.2 ทั้งหมดนี้มคีวำมแตกต่ำงไปตำมชนิดของเตำแก๊ส โดยส่วนใหญ่กำรเลือกใช้วำล์วของ 
รีสอร์ทนิยมวำล์วชนิดมือจับ เนื่องจำกผลิตมำจำกโรงงำนและสำมำรถซื้อเปลี่ยนได้เองตำมท้องตลำด
ทั่วไป อย่ำงไรก็ตำมจำกกำรเก็บข้อมูลของจุดควบคุมกำรท ำงำนเตำแก๊สส่วนใหญ่ไม่มีภำพหรือ
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ค ำอธิบำยทิศทำงกำรเปิดปิด (ยกเว้นเตำแก๊สตั้งโต๊ะและแบบฝัง) ผู้ประกอบอำหำรจึงใช้ควำมจ ำและ
ประสบกำรณ์ในกำรควบคุมกำรท ำงำนเท่ำนั้น 
 

 
 

รูปที ่4.2 ลักษณะของจุดควบคุมกำรท ำงำนของเตำแก๊ส 
รูปถ่ำยโดย: ผู้วิจัย 

 
                         (3)  ภำชนะท่ีใช้ในกำรประกอบอำหำรได้แต่ประเภท ประกอบด้วย 
กระทะและหม้อขนำดที่แตกต่ำงกัน โดยหม้อขนำด 16 - 50 ซม. และกระทะขนำด 15 - 72 ซม. ใน
กำรเลือกใช้งำนขึ้นอยู่กับปริมำณอำหำรแต่ละม้ือซึ่งพิจำรณำจำกจ ำนวนแขกผู้เข้ำพัก ภำชนะผลิต
จำกวัสดุโลหะผสมที่มีสแตนเลสและอลูมิเนียมเป็นส่วนประกอบดังแสดงในรูปที่ 4.3 
 

 
 

รูปที ่4.3 ภำชนะท่ีใช้ในกำรประกอบอำหำร 
รูปถ่ำยโดย: ผู้วิจัย 

 
                4.1.1.2  สภำพพ้ืนที่ห้องครัวของรีสอร์ท ประกอบด้วย 
                         (1)  ขนำดของเฟอร์นิเจอร์ส ำหรับวำงเตำแก๊สและสิ่งอ ำนวยควำม
สะดวก จำกกำรสัมภำษณ์ผู้ประกอบอำหำรของรีสอร์ททั้ง 4 แห่ง พบว่ำสิ่งที่มีผลต่อกำรใช้งำน
ประกอบอำหำรจำกเฟอร์นิเจอร์หรือเคำนท์เตอร์ส ำหรับวำงเตำแก๊สคือ ขนำดควำมกว้ำงและควำมสูง 
โดยขนำดควำมสูงรวมเตำแก๊สที่เหมำะสมต่อกำรใช้งำนคือ 60 - 75 ซม. และควำมกว้ำง 60 - 90 ซม. 
ซึ่งต้องมีพ้ืนที่ใช้สอยส ำหรับสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกประกอบด้วย พ้ืนที่วำงภำชนะชั่วครำว พ้ืนที่วำง
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เครื่องปรุงชั่วครำวและถำวร รวมทั้งพ้ืนที่เชื่อมต่ออ่ำงล้ำงหรือระบบส่งน้ ำส ำหรับกำรท ำควำมสะอำด
หลังกำรประกอบอำหำร โดยผลิตหรือสร้ำงจำกวัสดุที่สำมำรถล้ำงท ำควำมสะอำดได้ ได้แก่ สแตนเลส 
โครงสร้ำงปูน กระจก เป็นต้น 
                         (2)  ขนำดพ้ืนที่ห้องครัวของรีสอร์ท ได้แก่ 
       - ผึ้งหวำนรีสอร์ท ห้องครัวขนำดพ้ืนที่ 109 ตำรำงเมตร ประกอบด้วย
พ้ืนที่ครัวอำหำรไทย ครัวอำหำรจีนและครัวอำหำรยุโรป ดังแสดงในรูปที่ 4.4 
 

 
 

รูปที ่4.4 ผังห้องครัวผึ้งหวำนรีสอร์ท 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

 
       - บ้ำนริมแควแพริมน้ ำ ห้องครัวขนำดพื้นที่ 210 ตำรำงเมตร 
ประกอบด้วยพื้นที่เตรียมอำหำร พ้ืนที่ประกอบอำหำร พ้ืนที่ล้ำงท ำควำมสะอำด ดังแสดงในรูปที่ 4.5 
 

 
 

รูปที ่4.5 ผังห้องครัวบ้ำนริมแควแพริมน้ ำ 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

       - บ้ำนสวนจันทร์ ห้องครัวขนำด 39.6 ตำรำงเมตร ประกอบด้วย พ้ืนที่
เก็บภำชนะ พ้ืนที่เตรียมวัตถุดิบ และพ้ืนที่ประกอบอำหำร ดังแสดงในรูปที่ 4.6 
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รูปที ่4.6 ผังห้องครัวบ้ำนสวนจันทร์ 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

 
       - บ้ำนกลำงทุ่ง ห้องครัวขนำด 18.9 ตำรำงเมตร ซึ่งมีลักษณะใกล้เคียง
กับครัวเรือนทั่วไป ประกอบด้วย พ้ืนที่เตรียมอำหำรและพ้ืนที่ประกอบอำหำร ในกรณีมีจ ำนวนแขก
เข้ำพักมำกผู้ประกอบอำหำรจะเพ่ิมพ้ืนที่ส ำรองบริเวณนอกอำคำร ดังแสดงในรูปที่ 4.7 
 

 
 

รูปที ่4.7 ผังห้องครัวบ้ำนกลำงทุ่ง 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

 
       ขนำดพ้ืนที่ห้องครัวในกำรจัดวำงเฟอร์นิเจอร์ของรีสอร์ทส่งผลถึง
พฤติกรรมและประสบกำรณ์กำรใช้งำนของผู้ประกอบอำหำร ประกอบด้วย ระยะเอ้ือมขณะใช้งำนเตำ
ประกอบอำหำร ระยะเอื้อมของจุดวำงเครื่องปรุง ระยะห่ำงจำกพ้ืนที่เตรียมวัตถุดิบไปยังเตำประกอบ
อำหำร รวมทั้งบริเวณกำรติดตั้งระบบน้ ำส ำหรับกำรท ำควำมสะอำดภำชนะและท ำควำมสะอำดพ้ืนที่
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ใช้สอยบริเวณเตำประกอบอำหำร นอกจำกนี้ทิศทำงของห้องครัวยังส่งผลถึงกำรวิเครำะห์ข้อมูล
ส ำหรับกำรติดตั้งส่วนรับแสงอำทิตย์ส ำหรับกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์อีกด้วย 
       ทิศทำงกำรวำงตัวรับแสงอำทิตย์ที่ส่งผลให้ประสิทธิภำพของเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์มีอุณหภูมิสูง คือ ทิศใต้ โดยตัวรับแสงอำทิตย์วำงในแนวเฉียงท ำมุม 15-45 องศำ
กับพ้ืนระนำบ อย่ำงไรก็ตำมปัจจัยที่ส่งผลถึงอุณหภูมิควำมร้อนของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ประกอบ 
ด้วย ระยะของท่อส่งสำรตัวกลำงระหว่ำงตัวรับแสงอำทิตย์กับเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ สภำพ
ภูมิอำกำศในแต่ละวันที่ส่งผลถึงค่ำควำมเข้มของแสงแดด และคุณสมบัติของวัสดุที่ใช้ในกำรผลิตเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ ดังนั้นในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ให้เกิดประสิทธิภำพสูงสุดในกำร
ประกอบอำหำร ผู้วิจัยจึงพิจำรณำบริบทสภำพแวดล้อมของอำคำรในส่วนของห้องครัวร่วมด้วย และ
ก ำหนดบริบทสภำพแวดล้อมของห้องครัวที่เหมำะต่อกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ควบคู่กับกำร
พัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ในอำคำรของธุรกิจรีสอร์ท 
 

      4.1.2  ผลการสังเกตการใช้งานเตาแก๊สในการประกอบอาหารของธุรกิจรีสอร์ทด้วย 
                       การสังเกตตามช่วงเวลา 
 

               ผลกำรสังเกตตำมช่วงเวลำ ได้แก่ ก่อน ระหว่ำงและหลังประกอบอำหำร ผู้วิจัย
วิเครำะห์ข้อมูลในรูปแบบของกำรวิเครำะห์กำรใช้งำน (Task analysis) ดังแสดงในตำรำงที่ 4.1 
 

ตารางท่ี 4.1 กำรใช้งำนเตำแก๊สในกำรประกอบอำหำรของธุรกิจรีสอร์ท 
 

ช่วงเวลาประกอบอาหาร พฤติกรรมการใช้งานเตาแก๊สประกอบอาหาร 

ก่อนประกอบอำหำร 

1.  ฝ่ำยครัวรับข้อมูลจ ำนวน
แขกและเตรียมวัตถุดิบ 
 

 

หน้าท่ี: ผู้ประกอบอำหำรและผู้ช่วยเตรยีมวัสดุดิบ ภำชนะ โดยผู้ประกอบ
อำหำรเป็นผู้เลือกภำชนะตำมควำมเหมำะสมของอำหำรและปริมำณ 
บริเวณ: กิจกรรมเกิดขึ้นบริเวณอำ่งล้ำง โต๊ะเตรียม และเตำประกอบอำหำร 
ซึ่งอยู่บริเวณใกล้เคียงกัน 
อุปกรณ์: ภำชนะใส่อำหำร ภำชนะประกอบอำหำร อุปกรณ์ตัดหั่น 

2.  แม่ครัวจุดไฟเตำแก๊ส 
 

 

หน้าท่ี: ผู้ประกอบอำหำรเป็นผู้จุดไฟเตำแกส๊จำกกำรเก็บข้อมลูมี 3 รูปแบบ 
คือ แบบท่ี 1 จุดไฟด้วยวำล์วตดิไฟด้วยเตำแกส๊เองและมีเสียงขณะหมุน แบบ
ที ่2 จุดไฟด้วยอุปกรณ์ติดไฟโดยใช้กับเตำแก๊สหัวเร่งท่ีมีวำล์วแก๊สกบัวำล์ว
แรงดันในทิศทำงกำรหมุนแบบเปดิทวนเข็มนำฬิกำและปิดตำมเขม็นำฬิกำ 
แบบท่ี 3 จุดไฟด้วยอุปกรณ์ตดิไฟโดยใช้กับเตำแกส๊หัวเร่งท่ีมีวำล์วแก๊สกับ
วำล์วเลีย้งไฟ(ส ำหรับกำรใช้งำนตอ่เนื่องโดยไม่ต้องใช้อุปกรณ์จุดไฟ) ซึ่งแม่
ครัวใช้ประสบกำรณ์ในกำรควมคมุปริมำณแก๊สในข้ันตอนน้ี 
บริเวณ:  หน้ำเตำแก๊สและส่วนวำล์วควบคุม 
อุปกรณ์: วำล์วควมคุม อุปกรณ์จดุไฟ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ) 
 

ช่วงเวลาประกอบอาหาร พฤติกรรมการใช้งานเตาแก๊สประกอบอาหาร 

ระหว่ำงประกอบอำหำร 
3.  ปรุงสุกและปรับรสชำติ 
 

 

หน้าท่ี: ผู้ประกอบอำหำรปรุงอำหำรด้วยเครื่องปรุงท่ีวำงบริเวณใกลเ้คียง โดย
นิยมวำงไว้ด้ำนข้ำงของเตำประกอบอำหำร และด้ำนตรงข้ำมเตำประกอบ
อำหำร 
บริเวณ: จุดวำงเครื่องปรุงข้ำงเตำประกอบอำหำรและตรงข้ำมเตำประกอบ
อำหำร นิยมจดัเตรียมเครื่องปรุงใส่ภำชนะไว้โดยเฉพำะ เพื่อกำรใช้งำนตัก
ตวงท่ีสะดวกรวดเร็ว 
อุปกรณ์: ถำดใส่ภำชนะเครื่องปรุง ภำชนะใส่เครื่องปรุง ช้อนตวง 

4.  ปรับอุณหภูมิ 
 

 

หน้าท่ี: ผู้ประกอบอำหำรใช้ประสบกำรณร์ับรู้ถึง กำรเดือด ส ีกลิ่น ของ
อำหำรในกำรปรับเพิ่มหรือลดอณุหภูมิควำมร้อน หำกภำชนะที่ใช้มขีนำดใหญ่
บดบังเปลวไฟ แม่ครัวจ ำเป็นต้องโน้มตัวเพื่อท ำให้สำมำรถมองเห็นระดับ
ควำมแรงของแก๊สได้ หรือหำกภำชนะมีขนำดเล็กแม่ครัวสำมำรถมองเห็น
เปลวไฟได้จึงไม่จ ำเป็นต้องโน้มตัว 
บริเวณ: หน้ำเตำแก๊สและส่วนวำล์วควบคุม 
อุปกรณ์: วำล์วควบคุม 

หลังประกอบอำหำร 
5.  สิ้นสุดกำรประกอบ
อำหำร 

 

หน้าท่ี: ผู้ประกอบอำหำรประกอบอำหำรเรียบร้อยแล้วปิดแกส๊ ยกภำชนะ
ประกอบอำหำรไปเปลี่ยนถ่ำยใส่ภำชนะส ำหรับพร้อมบริกำรแขก จำกนั้นน ำ
ภำชนะประกอบอำหำรไปยังอ่ำงลำ้งหรือระบบน้ ำทีต่ิดตั้งข้ำงหัวเตำท ำควำม
สะอำดทันที รวมทั้งท ำควำมสะอำดบริเวณโดยรอบเตำเล็กน้อยก่อนกำร
ประกอบอำหำรประเภทต่อไป นอกจำกน้ีแม่ครัวมีพฤติกรรมกำรวำงอุปกรณ์ 
เช่น ตะหลิว กระบวย เป็นต้น ไวข้้ำงหัวเตำส ำหรับกำรใช้งำนท่ีสะดวกในกำร
ประกอบอำหำรประเภทต่อไป 
บริเวณ: หน้ำเตำแก๊สและพื้นท่ีโดยรอบ อ่ำงล้ำงหรือระบบน้ ำข้ำงหวัเตำ 
อุปกรณ์: ภำชนะประกอบอำหำร อุปกรณ์ประกอบอำหำร ผ้ำเช็ดหน้ำเตำ 

6.  กำรดูแลรักษำ 
 
 

 

หน้าท่ี: ผู้ประกอบอำหำรและผู้ช่วยเป็นผูดู้แลรักษำควำมสะอำดเตำและ
อุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องด้วยกำรเช็ดล้ำงก่อนปิดครัวในแต่ละวันท ำกำร กำรท ำ
ควำมสะอำดขึ้นอยู่กับประเภทของเตำที่ใช้ ดังนี ้เตำแก๊สหัวเร่งแบบขำตั้งไม่
นิยมท ำควำมสะอำดบ่อยเนื่องจำกวัสดุของเตำเกดิสนมิง่ำย เตำแกส๊ตั้งโตะ๊
นิยมเช็ดพื้นผิวโดยรอบหัวเตำ เตำแก๊สหัวเร่งแบบติดตั้งกับเคำนท์เตอร์ท ำ
ควำมสะอำดพื้นท่ีข้ำงหัวเตำและพื้นที่ประกอบอำหำรโดยรอบ ในกรณีเกดิ
กำรเสยีหำยนิยมเปลี่ยนเพื่อควำมปลอดภัยในกำรใช้งำน 
บริเวณ: หน้ำเตำแก๊สและพื้นท่ีโดยรอบ 
อุปกรณ์: อุปกรณ์ท ำควำมสะอำด 
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                จำกกำรวิเครำะห์กำรใช้งำนเตำประกอบอำหำรของธุรกิจรีสอร์ท แสดงให้เห็น
ถึงคุณสมบัติของเตำที่ส่งผลต่อพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำรตำมช่วงเวลำของกำรใช้งำน ซึ่งมีควำม
แตกต่ำงกัน ในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ต้องพิจำรณำปัจจัยที่เหมำะสมต่อกำรประกอบ
อำหำร ประกอบด้วย ขนำดเตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีควำมสูง 70 - 80 เซนติเมตร และมีควำมกว้ำง
ของหน้ำเตำขนำด 60x130 เซนติเมตรซึ่งสอดคล้องกับหลักกำรยศำสตร์ในกำรท ำงำนเพ่ือควำม
ปลอดภัย โดยมีสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก เช่น จุดวำงเครื่องปรุง จุดพักภำชนะ อ่ำงล้ำงท ำควำมสะอำด 
เป็นต้น อีกท้ังกำรเลือกวัสดุในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ด้วยกระบวนกำรกำรประกอบอำหำร
ในเชิงธุรกิจรีสอร์ทต้องมีมำตรฐำนควำมสะอำดก่อให้เกิดพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำรที่นิยมท ำ
ควำมสะอำดเตำด้วยกำรเช็ดล้ำงเป็นประจ ำหลังกำรใช้งำน ดังนั้นกำรเลือกวัสดุส ำหรับพัฒนำเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ต้องค ำนึงถึงควำมคงทนต่อกำรใช้งำน มีคุณสมบัติที่ทนควำมร้อนสูง ไม่ก่อให้เกิด
สนิมและปลอดภัยในกำรใช้งำน ทั้งนี้กำรสื่อสำรกำรใช้งำนของจุดควบคุมเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ เช่น 
รูปแบบของวำล์วควบคุมท่ีส่งผลต่อกำรรับรู้ วิธีกำรหมุน ระดับควำมร้อนในกำรหมุน เป็นต้น ต้องมี
ควำมเรียบง่ำยสำมำรถสื่อสำรกำรใช้งำนได้อย่ำงครบถ้วน 
                ผูว้ิจัยจึงจ ำแนกคุณสมบัติเตำประกอบอำหำรอย่ำงสอดคล้องกับพฤติกรรมกำร
ใช้งำนของผู้ประกอบอำหำรได้ทั้งหมด 4 ประเด็น ประกอบด้วย กำรใช้งำน (Function) สิ่งอ ำนวย
ควำมสะดวก (Facilities) รูปทรง (Form) และควำมปลอดภัย (Safety) โดยผู้วิจัยน ำคุณสมบัติ
ดังกล่ำวไปศึกษำควำมต้องกำรส ำหรับกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ตำมแนวคิดคำโน โมเดลใน
ล ำดับต่อไป 
 

4.2  ผลของการศึกษาความต้องการของผู้ประกอบอาหารตามแนวคิดคาโน โมเดล 
 
 ผู้วิจัยศึกษำและเก็บรวบรวมข้อมูลควำมต้องกำรของผู้ประกอบอำหำรตำมแนวคิดคำโน 
โมเดล ผลของกำรประเมินและแปลควำมหมำยจำกกำรแปลผลลัพธ์เป็นค่ำทำงสถิติตำมจ ำนวน 
ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถำมเพ่ือแปลควำมหมำยในภำพรวมค่ำสถิติที่ได้จะเป็นตัวบ่งบอกว่ำ
ผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนำนั้นต้องประกอบด้วยคุณสมบัติด้ำนใดของกำรใช้งำนซึ่งจะท ำให้ผู้ใช้งำนเกิด
ควำมพึงพอใจ ก ำหนดให้ สิ่งที่เป็นพื้นฐำน (M) มำกกว่ำ สิ่งที่ท ำให้ผู้ใช้พึงพอใจ (O) มำกกว่ำ สิ่งที่
เกินควำมคำดหมำยและดึงดูดผู้ใช้ (A) มำกกว่ำ สิ่งที่ไม่แตกต่ำงในควำมรู้สึกของผู้ใช้ซึ่งท ำให้ไม่พึง
พอใจ (I) ตำมสมกำร M > O > A > I ดังแสดงในตำรำงที่ 4.2 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.2 จ ำแนกคุณลักษณะของกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 

ความต้องการที่มีต่อการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์  
A 

 
O 

 
M 

 
I 

 
R 

 
Q 

 
รวม 
(คน) 

 
คุณลักษณะ ประเด็นหลัก ประเด็นย่อย 

1. กำรใช้งำน เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีสิง่แสดงควำมร้อน
ขณะใช้งำน 

1 5 6 8 0 0 20 I 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีฟังก์ชันกำรประกอบ
อำหำรหลำกหลำยประเภทให้เลือกใช้ 

10 6 1 2 0 1 20 A 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีภำพกรำฟิกแสดง
ควำมร้อนทิศทำงกำรหมุนของวำล์วบนหน้ำเตำ 

4 2 8 4 1 1 20 M 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์แสดงระดับพลงังำน
ควำมร้อนที่เหลือในถังเก็บส ำหรับใช้งำน 

1 6 9 3 0 1 20 M 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีพลังงำนเพียงพอ
ส ำหรับใช้งำนทั้งกลำงวันและกลำงคืน 

13 1 2 3 1 0 20 A 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีคู่มือแนะน ำกำรใช้
งำน 

2 8 7 3 0 0 20 O 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์สำมำรถตั้งเวลำขณะ
ประกอบอำหำรแต่ละประเภทได้ 

9 6 2 3 0 0 20 A 

2. สิ่งอ ำนวย 
ควำมสะดวก 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีพ้ืนที่ใช้สอยส ำหรับ
วำงภำชนะและอุปกรณ์บริเวณหน้ำเตำ 

7 0 5 8 0 0 20 I 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีจุดวำงเคร่ืองปรุง 7 3 5 4 1 0 20 A 

ภำพกรำฟิกบอกต ำแหน่งพ้ืนที่กำรวำงภำชนะ
และอุปกรณ์ 

3 0 4 11 2 0 20 I 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีมีระบบน้ ำส ำหรับกำร
ท ำควำมสะอำดโดยติดตัง้ในพ้ืนที่ปลอดภัยและ
ใกล้เคียงหัวเตำประกอบอำหำร 

5 2 9 3 1 0 20 M 

3. รูปทรงและ
วัสด ุ

พัฒนำรูปทรงของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ให้
เข้ำกับสภำพของห้องครัวรีสอร์ท 

3 10 5 2 0 0 20 O 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีขนำด ควำมสูง 
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมที่เคยใช ้

4 3 9 4 0 0 20 M 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์ผลิตจำกวสัดุทีท่นต่อ
กำรเกิดสนิม 

2 12 5 0 0 1 20 O 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์ใช้วัสดุฉนวนทีท่นควำม
ร้อนสูง 

0 11 9 0 0 0 20 O 

4. ควำม
ปลอดภัย 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีกรำฟิกและค ำอธิบำย
แสดงค ำเตือนเพ่ือควำมปลอดภัย 

0 10 10 0 0 0 20 M 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์ระบุต ำแหน่งวำงเคร่ือง 
ปรุง อุปกรณ์ ภำชนะ และจุดประกอบอำหำร 

1 4 5 9 1 0 20 I 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีสิง่แจ้งเตือนหำกเกิด
ข้อบกพร่องของระบบกำรท ำงำน 

1 9 8 2 0 0 20 O 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ค่ำสถิติจำกตำรำงจ ำแนกคุณลักษณะของกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์แต่ละข้อค ำถำม
จะถูกแทนค่ำลงในตำรำงระดับของควำมพึงพอใจและไม่พึงพอใจของผู้ประกอบอำหำรต่อคุณลักษณะ
ทั้ง 4 ประเด็น ดังแสดงในตำรำงที่ 4.3 
 
ตางรางที ่4.3 ระดับของควำมพึงพอใจและไม่พึงพอใจของผู้ประกอบอำหำร 
 

ความต้องการทีม่ีต่อการพัฒนาเตาพลงังานแสงอาทติย์  
คุณลักษณะ 

 
A + O

A + O+ M+ I
 

 
O +M

(A + O+ M+ I) × (−1)
 

ประเด็นหลัก ประเด็นย่อย 

1. กำรใช้งำน 1)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มสีิ่งแสดงควำมร้อนขณะใช้งำน I 0.30 -0.55 

2)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีฟังก์ชนักำรประกอบอำหำร
หลำกหลำยประเภทให้เลือกใช้ 

A 0.84 -0.37 

3)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีภำพกรำฟิกแสดงควำมร้อนทิศ
ทำงกำรหมุนของวำล์วบนหน้ำเตำ 

M 0.43 -0.71 

4)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์แสดงระดับพลังงำนควำมร้อนที่
เหลือในถังเก็บส ำหรับใช้งำน 

M 0.37 -0.79 

5)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีพลงังำนเพียงพอส ำหรับใช้งำนทั้ง
กลำงวันและกลำงคนื 

A 0.74 -0.16 

6)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีคูม่ือแนะน ำกำรใช้งำน O 0.50 -0.75 

7)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์สำมำรถตั้งเวลำขณะประกอบ
อำหำรแต่ละประเภทได้ 

A 0.75 -0.40 

2. สิ่งอ ำนวย
ควำม
สะดวก 

8)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีพ้ืนที่ใช้สอยส ำหรับวำงภำชนะ
และอุปกรณ์บริเวณหน้ำเตำ 

I 0.35 -0.25 

9)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีจุดวำงเคร่ืองปรุง A 0.53 -0.42 

10)  ภำพกรำฟิกบอกต ำแหน่งพ้ืนที่กำรวำงภำชนะและ
อุปกรณ์ 

I 0.17 -0.22 

11)  เตำพลังงำนแสงอำทิตยม์ีระบบน้ ำส ำหรับกำรท ำควำม
สะอำดโดยติดตัง้ในพ้ืนที่ปลอดภัยและใกล้เคียงหัวเตำประกอบ
อำหำร 

M 0.37 -0.58 

3.  รูปทรง
และวัสด ุ

12)  พัฒนำรูปทรงของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ให้เข้ำกับสภำพ
ของห้องครัวรีสอร์ท 

O 0.65 -0.75 

13)  เตำพลังงำนแสงอำทิตยม์ีขนำด ควำมสูง ใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์เดิมที่เคยใช ้

M 0.35 -0.60 

14)  เตำพลังงำนแสงอำทิตยผ์ลิตจำกวัสดุที่ทนต่อกำรเกิดสนิม O 0.74 -0.89 

15)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ใช้วัสดุฉนวนที่ทนควำมร้อนสูง O 0.55 -1.00 

4.ควำม
ปลอดภัย 

16)  เตำพลังงำนแสงอำทิตยม์ีกรำฟิกและค ำอธิบำยแสดงค ำ
เตือนเพื่อควำมปลอดภัย 

M 0.50 -1.00 

17)  เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ระบุต ำแหน่งวำงอุปกรณ์ ภำชนะ 
เคร่ืองปรุง และจุดประกอบอำหำร 

I  0.26 -0.47 

18)  เตำพลังงำนแสงอำทิตยม์ีสิ่งแจ้งเตือนหำกเกิดข้อบกพร่อง
ของระบบกำรท ำงำน 

O 0.50 -0.85 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กำรประเมินระดับของควำมพึงพอใจและไม่พึงพอใจของผู้ประกอบอำหำรตำมตำรำงที่ 4.3 
สำมำรถจัดล ำดับควำมส ำคัญในกำรเลือกพัฒนำคุณลักษณะ 6 ด้ำนข้ำงต้นส ำหรับกำรพัฒนำเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ ผู้วิจัยแทนค่ำระดับควำมพึงพอใจและไม่พึงพอใจของผู้ใช้ดังแสดงในรูปที่ 4.8 
โดยแบ่งแผนภำพตำมแนวตั้งและแนวนอนเป็น 4 ส่วน ตำมคุณลักษณะของควำมต้องกำร ได้แก่ สิ่งที่
ไมแ่ตกต่ำงในควำมรู้สึกของผู้ใช้ สิ่งที่จ ำเป็นต้องมีในผลิตภัณฑ์ สิ่งที่เกินควำมคำดหมำยของผู้ใช้ และ
สิ่งที่ท ำให้ผู้ใช้พึงพอใจ 

รูปที่ 4.8 กำรจ ำแนกคุณลักษณะของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

 
 จำกกำรแทนค่ำระดับของควำมพึงพอใจและไม่พึงพอใจของผู้ประกอบอำหำรตำมรูปที่ 4.8 
ผู้วิจัยสำมำรถจ ำแนกประเด็นในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ตำมควำมต้องกำรผู้ใช้ที่มี
คุณลักษณะดังแสดงในตำรำงที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 คุณลักษณะของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 

คุณลักษณะ 
ของความต้องการ 

 

คุณลักษณะของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

 
 
 

ส่ิงที่จ าเป็นต้องมี 
ในผลิตภัณฑ์ 

สิ่งแสดงคำ่ควำมร้อน 
ภำพกรำฟิกแสดงทิศทำงกำรหมุนของวำล์วควบคมุบนหน้ำเตำ 
สิ่งที่แสดงระดับพลังงำนควำมร้อนที่เหลือในถังเก็บส ำหรับใช้งำน 
ภำพกรำฟิกบอกพ้ืนที่กำรวำงภำชนะและอุปกรณ์ 
ระบบน้ ำส ำหรับกำรท ำควำมสะอำดโดยติดตั้งในพ้ืนที่ปลอดภัยและใกล้เคียงหัวเตำ 
เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีขนำด ควำมสูงใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมที่เคยใช ้
เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีภำพกรำฟิกแสดงค ำอธิบำย และสิ่งแจ้งเตือนหำกเกิดข้อบกพร่องของ
ระบบกำรท ำงำน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 
 

คุณลักษณะ 
ของความต้องการ 

 

คุณลักษณะของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

ส่ิงที่ท าให้ผู้ใช้พึงพอใจ 

รูปทรงของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ให้เข้ำกับสภำพของห้องครัวรีสอร์ท 
เตำพลังงำนแสงอำทติย์ผลิตจำกวสัดุทีท่นต่อกำรเกิดสนิม 
เตำพลังงำนแสงอำทติย์ใช้วัสดุฉนวนทีท่นควำมร้อนสูง 
กรำฟิกและค ำอธิบำยแสดงค ำเตือนเพ่ือควำมปลอดภัย 

 
ส่ิงที่เกินความคาดหมาย 

ของผู้ใช้ 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีฟังก์ชันกำรประกอบอำหำรที่หลำกหลำยให้เลือกใช้ 
พลังงำนควำมร้อนเพียงพอส ำหรับใช้งำนทั้งกลำงวันและกลำงคนื 

เตำพลังงำนแสงอำทติย์สำมำรถตั้งเวลำขณะประกอบอำหำรแต่ละประเภทได้ 
เตำพลังงำนแสงอำทติย์มีจุดวำงเคร่ืองปรุงเพ่ือควำมสะดวกในกำรใช้งำน 

 
 จำกกำรศึกษำควำมต้องกำรของผู้ประกอบอำหำรที่มีต่อเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ตำมแนวคิด
คำโนโมเดลเพื่อประยุกต์ใช้ข้อมูลในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์อย่ำงสอดคล้องกับพฤติกรรม
กำรใช้งำนของผู้ประกอบอำหำร ผู้วิจัยจึงวิเครำะห์ข้อมูลควำมต้องกำรและก ำหนดรูปแบบกำรพัฒนำ
ด้วยกำรค ำนึงถึงกระบวนกำรผลิตและงบประมำณที่เหมำะสมต่อกำรเลือกใช้งำนในธุรกิจรีสอร์ทร่วม
ด้วย ตำมค ำแนะน ำของผู้เชี่ยวชำญด้ำนกำรจัดกำรพลังงำน ดังนั้น กำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์
เพ่ือกำรประกอบอำหำรภำยในอำคำรสำหรับธุรกิจรีสอร์ท ประกอบด้วย เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีสิ่ง
แสดงค่ำอุณหภูมิควำมร้อน ภำพกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนบนหน้ำเตำ โดยมีสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกคือ 
พ้ืนที่ปลอดภัยส ำหรับติดตั้งระบบน้ ำและใกล้เคียงหัวเตำประกอบอำหำร เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มี
ขนำด ควำมสูงใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมที่เคยใช้รวมทั้งเตำพลังงำนแสงอำทิตย์จ ำเป็นต้องมีภำพ 
กรำฟิกค ำอธิบำยและสิ่งแจ้งเตือนหำกเกิดข้อบกพร่องของระบบกำรท ำงำน อีกท้ังต้องพิจำรณำถึงสิ่ง
ที่ท ำให้ผู้ใช้เกิดควำมพึงพอใจ ได้แก่ กำรพัฒนำรูปทรงของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ให้เข้ำกับสภำพของ
ห้องครัวรีสอร์ท ผลิตจำกวัสดุที่ทนต่อกำรเกิดสนิมที่ทนควำมร้อนสูง และมีคู่มือแนะน ำในกำรใช้งำน 
นอกจำกนีก้ำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์สำมำรถเลือกใช้อุณหภูมิที่เหมำะสมกับอำหำรแต่ละ
ประเภท มีกำรระบุเวลำขณะประกอบอำหำร และมีพลังงำนเพียงพอส ำหรับใช้งำนทั้งกลำงวันและ
กลำงคืน รวมทั้งมีพ้ืนที่ใช้สอยที่สะดวกในกำรใช้งำนอย่ำงสอดคล้องกับพฤติกรรมซึ่งจะสำมำรถสร้ำง
จุดเด่นให้กับเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ได้อีกด้วย ผู้วิจัยขอสรุปล ำดับกำรศึกษำข้อมูลตำมรูปที่ 4.9 
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รูปที ่4.9 ล ำดับกำรศึกษำข้อมูลเพื่อกำรพัฒนำรูปแบบกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
วำดโดย: ผู้วิจัย 

 

 
 

ต้นแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์: สิ่งประดิษฐ์เชิงวิศวกรรม 

สร้างการยอมรับการใช้งาน 

ทฤษฎีการกระจายนวัตกรรม 

สื่อถึงประโยชน์จากการใช้งานเพื่อให้เกิดการตระหนักรู้ 

พัฒนารูปแบบการใช้งานที่ไม่ซับซ้อน 

ผลิตภัณฑ์ใหม่ไม่แปลกแยกกับของเดิม 

ลงพื้นที่ เพื่อท าความเข้าใจกับกลุม่ตัวอย่าง 

สังเกต สมัภาษณ์เพื่อศึกษาพฤติกรรมเดิม
ของกลุ่มตัวอย่างตามกระบวนการการ

ออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง 

ใช้หลักการ form follows function 
ออกแบบรูปแบบการใช้งานอย่าง

สอดคล้องกับพฤติกรรม 

ศึกษาพฤติกรรมของผู้ประกอบอาหาร 

วิเคราะห์ task analysis 

จ าแนกความต้องการด้วยแนวคิดคาโนโมเดล 

คุณลักษณะของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา 

กระบวนการออกแบบและพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
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4.3  ผลของการวิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 
 กำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ประกอบด้วย 2 ส่วนหลกัในกำรท ำงำนของระบบ ได้แก่ 
ส่วนประกอบอำหำรที่ติดตั้งภำยในอำคำร และส่วนรับแสงอำทิตย์ที่ติดตั้งภำยนอกอำคำรในต ำแหน่ง
ที่เหมำะสม ผู้วิจัยจึงจ ำแนกส่วนประกอบหลักและส่วนประกอบย่อยในกำรพัฒนำเตำพลังงำน
แสงอำทิตย ์ดังตำรำงที่ 4.5  
 
ตารางท่ี 4.5 จ ำแนกส่วนประกอบของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
 

ส่วนประกอบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

ส่วนประกอบอาหาร ส่วนรับแสงอาทิตย ์
1) จุดถ่ำยเทควำมร้อน 

   - จุดถ่ำยเทควำมร้อนทีค่ ำนึงถึงขนำดของภำชนะ 
   - ระบบเตำภำยใน 
2) วำล์วควบคุม 
   - ควบคุมอุณหภูม ิ

   - ควบคุมกำรเก็บสำรเข้ำถัง 
3) ส่วนเก็บถังสำรร้อน 

   - ถังสำรร้อนและขนำดของถังสำรร้อน 

4) สิ่งบอกอุณหภูม ิ

   - สิ่งบอกอุณหภูมิที่เป็นตัวเลข และแสดงเวลำ 

5) ภำพกรำฟิก 

   - แสดงกำรใช้งำน ค ำเตือน 

6) คู่มือ 

7) สิ่งแจ้งเตือนเรื่องควำมปลอดภยัในกำรใช้งำน 

1) ตัวรับแสงอำทิตย ์

2) ท่อล ำเลียงสำร 

3) วำล์วควบคุมระบบภำยนอก 

4) ขำตั้งตัวรับแสงอำทิตย ์

 
 ผู้วิจัยมุ่งเน้นกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับประกอบอำหำรภำยในอำคำรของ
ธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกำญจนบุรี ในส่วนของส่วนประกอบอำหำรซึ่งเป็นจุดใช้งำนที่มีปฏิสัมพันธ์
ระหว่ำงผู้ประกอบอำหำรกับเตำพลังงำนแสงอำทิตย์มำกท่ีสุด โดยกำรพัฒนำล ำดับแรกหลังจำกกำร
วิเครำะห์ข้อมูลควำมต้องกำรคือกำรพัฒนำระบบกำรท ำงำนของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ตำมแนวคิด
รูปทรงคล้อยตำมกำรใช้งำน (Form Follows Function) ลดควำมซับซ้อนของระบบเตำพลังงำน
แสงอำทิตย์ด้วยกำรลดจ ำนวนวำล์วควบคุมกำรใช้งำนและก ำหนดต ำแหน่งของวำล์วเพ่ือควำมสะดวก
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และสอดคล้องต่อพฤติกรรมกำรใช้งำนของผู้ประกอบอำหำร ภำยใต้กำรให้ค ำแนะน ำของผู้เชี่ยวชำญ
ด้ำนวิศวกรรมเครื่องกล ดังที่แสดงในรูปที ่4.10 
 

 
 

รูปที ่4.10 ระบบของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่พัฒนำเพ่ือลดควำมซับซ้อนในกำรใช้งำน 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

 
 จำกรูปที ่4.10 แสดงถึงระบบภำยในเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ได้รับกำรพัฒนำเพ่ือลดควำม
ซับซ้อนของระบบกำรใช้งำน โดยมีวำล์วควบคุมกำรท ำงำนเพียงสำมต ำแหน่ง ได้แก่ วำล์วเปิด-ปิด
ระบบและเก็บสำรเข้ำถัง วำล์วใช้สำรโดยตรง และวำล์วปลอ่ยสำรเข้ำหม้อถ่ำยเทควำมร้อน และ
ส่วนประกอบอ่ืนๆ ที่แสดงในตำรำงที่ 4.5 รำยละเอียดของระบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ดังที่แสดงใน
รูปที่ 4.11  

 
 

รูปที่ 4.11 รำยละเอียดของระบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
วำดโดย: ผู้วจิัย เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 กำรท ำงำนของระบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนำได้เลือกใช้น้ ำมันพืชเป็นสำร
ตัวกลำงในกำรน ำควำมร้อนส ำหรับกำรประกอบอำหำร เนื่องจำกน้ ำมันพืชมีคุณสมบัติกำรน ำควำม
ร้อนอยู่ในช่วง 0.16-0.18 w/mk และมีรำคำถูกทีส่ำมำรถเลือกซื้อได้ตำมท้องตลำดทั่วไปจึงมีควำม
เหมำะสมต่อกำรเลือกใช้งำนส ำหรับธุรกิจรีสอร์ท หลักกำรท ำงำนของระบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ใช้
กระบวนกำรไหลเวียนของธรรมชำติ (Thermo syphon) ของน้ ำมันพืชในระบบ โดยอำศัยควำม
แตกต่ำงของควำมหนำแน่นและควำมต่ำงระดับของน้ ำมันพืชเข้ำและออกจำกตัวรับรังสีอำทิตย์ ดังนั้น
ในกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์จึงต้องค ำนึงถึงระดับกำรติดตั้งของจุดรับแสงอำทิตย์ให้มีควำม
ลำดเอียงเพ่ือส่งต่อน้ ำมันพืชไปยังจุดประกอบอำหำรได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ โดยเตำพลังงำน
แสงอำทิตย์แบบกักเก็บพลังงำนควำมร้อนที่ผู้วิจัยพัฒนำมีรูปแบบกำรเลือกใช้พลังงำนควำมร้อนได้ 2 
รูปแบบ คือ กำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์โดยดึงควำมร้อนจำกถังเก็บสำรร้อน และกำรใช้งำน
เตำพลังงำนแสงอำทิตย์โดยใช้กำรไหลเวียนของน้ ำมันจำกจุดรับแสงโดยตรง ดังแสดงตำมรูปที่ 4.12 
 

 

 
 

รูปที่ 4.12 ระบบกำรเลือกใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ (Diagram) 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

ระบบกำรใช้งำนจำกถังเก็บ 

ระบบกำรใช้งำนจำกจุดรับแสง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 จำกกำรพัฒนำระบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ภำยใต้กำรให้ค ำแนะน ำจำกผู้เชี่ยวชำญด้ำน
วิศวกรรมเครื่องกล ผู้วิจัยก ำหนดขนำดของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์โดยค ำนึงถึงระบบภำยใน ซึ่งใช้
วัสดุในกำรประกอบ ได้แก่ ท่อทนควำมร้อนขนำด ¾ นิ้ว วำล์วควบคุมขนำด ¾ นิ้ว ถังบรรจุสำร
ขนำด 20 ลิตร และหม้อถ่ำยเทควำมร้อนขนำดเบอร์ 24 ซึ่งเป็นหม้อขนำดกลำงส ำหรับประกอบ
อำหำรต่อมื้อและมีจ ำหน่ำยตำมท้องตลำดทั่วไป เตำพลังงำนแสงอำทิตย์จึงมีขนำดควำมกว้ำง ยำว สูง 
เท่ำกับ 60 x 65 x 80 ซม. ลูกบิดขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 4 ซม. โดยขนำดดังกล่ำว ผู้วิจัยพิจำรณำ
ถึงควำมเหมำะสมทำงด้ำนกำรยศำสตร์เพ่ือใช้งำนในกำรประกอบอำหำรร่วมด้วย 
 ผู้วิจัยวิเครำะห์ข้อมูลและก ำหนดขนำดของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์อย่ำงสอดคล้องกับ
พฤติกรรมและตำมหลักกำรยศำสตร์กำรใช้งำนประกอบอำหำร จำกนั้นศึกษำข้อมูลกำรพัฒนำเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์เพ่ิมเติมในส่วนของรูปลักษณ์ภำยนอกของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ด้วยวิธีกำร
สนทนำกลุ่มกับกลุ่มตัวอย่ำงของงำนวิจัย เพ่ือให้กลุ่มตัวอย่ำงได้มีส่วนในกำรแสดงควำมคิดเห็นต่อกำร
พัฒนำรูปลักษณ์ภำยนอกของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ อันเป็นประโยชน์ต่อกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เพ่ือ 
ให้เกิดควำมพึงพอใจต่อผู้ใช้งำน โดยก ำหนดรูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับกำรสนทนำกลุ่ม 3 
แบบ ดังที่แสดงตำมรูปที่ 4.13 
 

 
 

รูปที ่4.13 รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับกำรสนทนำกลุ่ม 
วำดโดย: ผู้วิจัย 

 

 ผู้วิจัยก ำหนดรูปแบบของกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนกำรควบคุมเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ด้วยกำร
ใช้ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลจำกหัวข้อที่ 2.5.1.3 กำรยศำสตร์ส่วนควบคุมและแสดงผลของเตำพลังงำน
แสงอำทิตย์ในกำรพัฒนำ เพ่ือให้กลุ่มตัวอย่ำงแสดงควำมคิดเห็นด้ำนกำรใช้งำน ดังแสดงในรูปที่ 4.14 
 

 
 

รูปที่ 4.14 รูปแบบของกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนกำรควบคุม 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 ผลกำรแสดงควำมคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่ำง สรุปได้ว่ำ รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่
สะดวกต่อกำรใช้งำนคือ รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่มีส่วนควบคุมแสดงผลในแนวเอียงโดยเน้น
กำรใช้งำนเฉพำะระบบจำกถังเก็บสำรร้อน ซึ่งเป็นผลให้ผู้ประกอบอำหำรสำมำรถมองเห็นส่วนกำร
ควบคุมและกรำฟิกทีแ่สดงกำรใช้งำนได้อย่ำงชัดเจนและมีควำมสอดคล้องกับข้อเสนอแนะของ
ผู้เชี่ยวชำญด้ำนกำรออกแบบ อีกท้ังส่วนของรูปแบบของภำพกรำฟิกแสดงกำรใช้งำน กลุ่มตัวอย่ำงให้
ควำมคิดเห็นว่ำ กรำฟิกที่สื่อสำรกำรใช้งำนควรมีตัวอักษรก ำกับอยู่ และใช้สีสันระบุถึงอุณหภูมิเพ่ือ
ช่วยให้เกิดควำมเข้ำใจได้ง่ำยและสะดวกต่อกำรมองเห็นขณะใช้งำนประกอบอำหำร ผู้วิจัยจึงวิเครำะห์
และสรุปรูปลักษณ์ของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์โดยมีลักษณะของส่วนควบคุมที่มีควำมเอียงอย่ำง
สอดคล้องกับกำรยศำสตร์กำรมองเห็นในระยะ 10º และใช้ลักษณะของกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนที่มี
สีสันและระบตุัวอักษรร่วมกันเพ่ือสื่อสำรกำรใช้งำนส ำหรับพัฒนำในขั้นตอนต่อไป ดังรูปที่ 4.15 
 

 
 

รูปที ่4.15 รูปแบบต ำแหน่งควบคุมและกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

 
ผลจำกกำรวิเครำะห์รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ด้วยข้อมูลกำรสัมภำษณ์ กำรสังเกต

พฤติกรรม กำรศึกษำควำมต้องกำรด้วยแนวคิดคำโนโมเดล กำรวิเครำะห์และปรับปรุงระบบภำยใน 
และกำรร่วมแสดงควำมคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่ำงภำยใต้ค ำแนะน ำของผู้เชี่ยวชำญทั้งสำมด้ำน ร่วมกับ
กำรประยุกต์ใช้หลักกำรและทฤษฏีที่เก่ียวข้องกับงำนวิจัย ผู้วิจัยจึงสรุปแนวคิดทำงกำรพัฒนำเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ คือ รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่เน้นกำรใช้งำนที่สอดคล้องกับพฤติกรรม
หรือรูปทรงคล้อยตำมกำรใช้งำน ซึ่งเป็นแนวคิดกำรพัฒนำที่เน้นเรื่องกำรใช้งำนที่คล้อยตำมพฤติกรรม
กำรใช้งำนของผู้ประกอบอำหำร ลดควำมซับซ้อนโดยค ำนึงถึงยุคสมัย ควำมสอดคล้องกับสภำพครัว 
รีสอร์ทและมีควำมแข็งแรงปลอดภัย โดยมีองค์ประกอบด้ำนกำรออกแบบ ได้แก ่รูปแบบเตำพลังงำน
แสงอำทิตย์ที่มีควำมเข้ำกันกับสภำพห้องครัวของรีสอร์ท (Fit in) เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีควำมเป็น
มิตรต่อผู้ใช้งำน (Friendly) โดยมีขนำดและรูปแบบกำรใช้งำนที่เป็นมำตรฐำนสำกล (Standard) 
รวมทั้งกลมกลืน (Sense of Place) กับเครื่องเรือนของห้องครัวในธุรกิจรีสอร์ท จำกแนวทำงกำร
พัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ข้ำงต้น ผู้วิจัยขอแสดงกำรพัฒนำและร่ำงแบบผลิตภัณฑ์ในหัวข้อต่อไป 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 4.3.1  แบบร่างเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

                ผูว้ิจัยก ำหนดข้อพิจำรณำในกำรพัฒนำรูปลักษณ์เตำพลังงำนแสงอำทิตย์เพ่ือ
ประกอบอำหำรภำยในอำคำร ส ำหรับธุรกิจรีสอร์ท ดังแสดงในรูปที่ 4.16 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. รูปร่าง รูปทรง (form) 
    รูปร่ำง รูปทรงของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์พิจำรณำจำกระบบ
ภำยในเป็นล ำดับแรก ตำมด้วยลักษณะกำรใช้งำนตำมพฤติกรรม
กำรประกอบอำหำรของผู้ใช้งำน อีกทั้งควำมกลมกลนืกับเคร่ือง
เรือนของห้องครัวในธุรกิจรีสอร์ท ดังนัน้รูปทรงที่เหมำะสม คือ 
รูปทรงลี่เหลี่ยมที่มีส่วนควบคุมเฉียงตำมข้อเสนอแนะของกลุ่ม
ตัวอย่ำง 

 

2. บุคลิก และสภาพแวดล้อม (Mood) 
 

 

 

 

3. โทนสี (Tone) 
   โทนส ีคือ สีโทนเงินทีม่ีควำมวำวแบบสแตนเลส ซึ่งเป็นสีของผิว
วัสดุที่มีคุณสมบัติทนต่อกำรเกิดสนิม มีควำมสว่ำง และง่ำยต่อกำร
ท ำควำมสะอำดเนื่องจำกควำมมันวำวของผิว 
    โทนสีแบบสแตนเลส (Stainless) 

 
 

 

ข้อพิจำรณำจำกกำรเก็บข้อมูล 
การใช้งาน (Function) 

 สภำพหอ้งครัว พฤติกรรมผู้ประกอบอำหำร 

    ห้องครัวเน้นกำรจัดวำง
เครื่องครัวตำมระบบกำร
ท ำงำนของผู้ประกอบอำหำร 
เน้นควำมสะดวกรวดเร็วใน
กำรใช้งำน เคลื่อนไหว
คล่องตัว และท ำควำม
สะอำดง่ำย คงทน ปลอดภยั
ต่อผู้ใช้งำน 

 

กำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์อยู่
ในช่วงกำรให้ควำมรู้เพื่อเกิดควำม
ตระหนัก และโน้มน้ำวใจด้วย
คุณประโยชน์ กำรทดลองใช้ด้วยรูปแบบ
ที่สอดคล้องกับพฤติกรรมเดิม (Rogers.  1995) 
 ผลิตภัณฑ์มีประโยชน์ใช้สอย 
 กำรใช้งำนไม่ซับซ้อน 
 เป็นมิตรต่อผู้ใช้งำน 
 ผลิตภัณฑ์ไม่แปลกแยก สำมำรถเข้ำ 
กับสิ่งเดิม (สิ่งแวดล้อม ประสบกำรณ์) 
 

กำรใช้งำน 

 
 

 

ประสบกำรณ์ 

ควำมต้องกำร 
Kano M. 

ก่อน ระหว่ำง หลัง 

ข้อพิจำรณำจำกทฤษฏี 
การยอมรับนวัตกรรม 

 

เตรียมวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ 

เปิดเตำ 
ปรับควำมร้อน 

ปิดเตำ 
ท ำควำมสะอำด 

พื้นท่ีใช้สอย 

กรำฟิก 
คู่มือ 
ค ำเตือน 

วำล์วควบคุม วัสดุทนต่อสนิม 
จอแสดง 

ใช้งำนได้กลำงวนั 
และกลำงคืน 
ระดับควำมร้อน 
ให้เลือกใช้งำน 

สังเกตควำมร้อน 
ปรับควำมร้อน 

ท ำควำมสะอำด 
ง่ำย 

แนวทำงกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ รูปทรงคล้อยตามการใช้งาน 
“เตำประกอบอำหำร พลังงำนแสงอำทติย์ นวัตกรรมใหม่ ใช้พลังงำนสะอำด ปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม ปรำศจำกมลพษิ เป็นมิตรต่อผู้ใช้งำน” 

 
ระบบเตำ 

รูปที ่4.16 ข้อพิจำรณำในกำรพัฒนำรูปลักษณ์เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
วำดโดย: ผู้วิจัย 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                4.3.1.1 กำรร่ำงแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับประกอบอำหำรภำยใน
อำคำรของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกำญจนบุรี  
                ตำมแนวคิด รูปทรงคล้อยตำมกำรใช้งำนทีเ่น้นเรื่องกำรตอบสนองใช้งำนที่
สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำร ลดควำมซับซ้อน กำรค ำนึงถึงยุคสมัยควำมสอดคล้อง
กับสภำพครัวรีสอร์ทและมีควำมแข็งแรงปลอดภัย โดยมีองค์ประกอบด้ำนกำรออกแบบ ได้แก่ 
รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่มีควำมเข้ำกันกับสภำพห้องครัวของรีสอร์ท เตำพลังงำนแสงอำทิตย์
มีควำมเป็นมิตรต่อผู้ใช้งำน โดยมีขนำดและรูปแบบกำรใช้งำนที่เป็นมำตรฐำนสำกล รวมทั้งกลมกลืน 
กับเครื่องเรือนของห้องครัวในธุรกิจรีสอร์ท  
                         (1) กำรพัฒนำแบบครั้งที่ 1 ผู้วิจัยใช้วิธกีำรพัฒนำแบบร่ำงโดยกำรร่ำง
แบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ตำมข้อพิจำรณำที่ต้องค ำนึงถึงและภำยใต้ค ำแนะน ำของผู้เชี่ยวชำญ โดย
ใช้วิธีกำรร่ำงแบบด้วยกำรกระจำยแนวคิดอย่ำงสอดคล้องตำมข้อพิจำรณำในกำรพัฒนำรูปลักษณ์เตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ โดยแสดงตำมรูปที่ 4.17 
 
 

 

 
 
 

รูปที ่4.17 แบบร่ำงเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                จำกแบบร่ำงกระจำยแนวคิดตำมรูปที่ 4.15 ผู้วจิัยพัฒนำแบบร่ำงเตำพลังงำน
แสงอำทิตย์ด้วยกำรขึ้นรูปจำกโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อแสดงรำยละเอียดส่วนประกอบของเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ทั้งหมด 3 กลุ่ม และน ำเสนอผู้เชี่ยวชำญด้ำนกำรออกแบบเพ่ือให้ข้อเสนอแนะใน
กำรพัฒนำล ำดับต่อไป ดังแสดงในตำรำงที ่4.6 
 
ตารางท่ี 4.6 แบบร่ำงแสดงรำยละเอียดเตำพลังงำนแสงอำทิตย์และข้อเสนอแนะ 
 

การพัฒนาแบบคร้ังท่ี 1 
กลุ่มที ่ แบบร่างเตาพลังงานแสงอาทิตย ์

1. รูปทรงเหลี่ยมผสมโค้งมน 

 

 

 

2. รูปทรงผสมผสำน 

 

 

  

3. รูปทรงเหลี่ยมเรขำคณติ 
 

 

 

 

 
ข้อเสนอแนะทางการออกแบบ 
    กำรพัฒนำรูปลักษณ์โดยรวมควรมีกำรปรับปรุงเรื่องรำยละเอียดในส่วนของควำมกว้ำงของส่วน
ควบคุมโดยกำรลดขนำดเพ่ือเพ่ิมพ้ืนที่ใช้สอยให้มำกขึ้น ส่วนท่อระบำยอำกำศมีควำมเหมำะสมและ
สอดคล้องต่อกำรใช้งำนแล้วแต่ให้ปรับปรุงรูปทรงให้มีควำมกระทัดรัดและเข้ำกับภำพรวมของเตำ 
   ส่วนของฝำหน้ำส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุง ในกำรใช้งำนมีปฏิสัมพันธ์กับผู้ประกอบอำหำรน้อยที่สุด ควร
ออกแบบให้มีควำมเรียบง่ำย ไม่เป็นอุปสรรคต่อกำรเคลื่อนไหวร่ำงกำยบริเวณหน้ำเตำ ส่วนประกอบ
อ่ืนๆ เป็นไปตำมระบบเตำที่ไม่สำมำรถปรับปลี่ยนได้ และควรเน้นเรื่องกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนที่
สื่อสำรกับผู้ใช้อย่ำงเรียบง่ำยที่สุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                         (2) กำรพัฒนำแบบครั้งที่ 2 ผู้วิจัยน ำข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชำญที่ให้
ข้อพิจำรณำและปรับปรุงแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์จำกกำรเลือกแบบร่ำงในกำรพัฒนำต่อทั้งหมด 
3 แบบ โดยคัดจำกกลุ่มรูปทรงเหลี่ยมผสมโค้งมน รูปทรงผสมผสำน และรูปทรงเหลี่ยมเรขำคณิต 
อย่ำงละ 1 แบบ เพ่ือปรับรำยละเอียดในส่วนประกอบของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ภำยใต้ค ำแนะน ำ
ของผู้เชี่ยวชำญ ดังแสดงตำมตำรำงที ่4.7 
 
ตารางท่ี 4.7 กำรพัฒนำแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ครั้งที่ 2  
 

การพัฒนาแบบคร้ังท่ี 2 

  รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2  รูปแบบที ่3  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
  

                         ผู้เชี่ยวชำญมีค ำแนะน ำเพ่ิมเติมเพ่ือปรับปรุงก่อนกำรน ำเสนอต่อ
ผู้ทรงคุณวุฒิ คือ กำรแสดงรำยละเอียดของภำพกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนลงบนหน้ำเตำ เพ่ือให้เข้ำใจ
ง่ำยต่อกำรประเมินแบบ และกำรน ำเสนอภำพรวมของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ประกอบด้วย ลักษณะ
กำรท ำงำนของระบบ ข้อจ ำกัดทำงด้ำนกำรออกแบบ และแนวคิดของกำรพัฒนำร่วมด้วยเพ่ือแสดงให้
เห็นถึงปัจจัยที่มีผลต่อกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับประกอบอำหำรภำยในอำคำร 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 4.3.2  ผลการประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

                ผู้วิจัยเพ่ิมเติมรำยละเอียดของกรำฟิกเพ่ือแสดงกำรใช้งำนตำมค ำแนะน ำของ
ผู้เชี่ยวชำญและจัดท ำกำรน ำเสนอภำพรวมของแนวทำงกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ดังที่แสดง
ในรูปที่ 4.18 และน ำเสนอแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ทั้ง 3 แบบต่อผู้ทรงคุณวุฒิด้ำนกำรออกแบบ 
ด้ำนวิศวกรรม และด้ำนกำรจัดกำรพลังงำน ดังแสดงตำรูปที่ 4.19 
 

 
 

รูปที ่4.18 ภำพรวมของแนวทำงกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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   รูปแบบที่ 1     รูปแบบที่ 2 

 
รูปแบบที่ 3 

 

รูปที ่4.19 แบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิ 
วำดโดย: ผู้วจิัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 4.3.3  ผลการประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

                ผู้วิจัยได้น ำแบบพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับประกอบอำหำรภำยใน
อำคำรของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกำญจนบุรีดังที่แสดงตำมรูปที่ 4.18 น ำเสนอต่อผู้ทรงคุณวุฒิจ ำนวน 6 
ท่ำน พิจำรณำเลือกและให้ข้อเสนอแนะเพ่ือสร้ำงเป็นต้นแบบด้วยกำรประเมินค่ำ 5 ระดับ ผลกำร
ประเมินแบบพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับประกอบอำหำรภำยในอำคำรของธุรกิจรีสอร์ท 
รูปแบบที่ได้คะแนนรวมสูงสุด คือ รูปแบบที่ 1 มีค่ำเฉลี่ยรวม 3.94 อีกทั้งได้คะแนนรูปแบบกำรใช้งำน
ย่อยแต่ละด้ำนมำกท่ีสุดเป็นอันดับ 1 ประกอบด้วย ส่วนลูกบิดควบคุมกำรใช้งำน ส่วนฝำหน้ำส ำหรับ
กำรซ่อมบ ำรุง ส่วนท่อระบำยควำมดันของระบบภำยใน ทั้งนี้ส่วนหน้ำจอและแสดงอุณหภูมิได้คะแนน
เท่ำกันทุกรูปแบบ และคะแนนประเมินด้ำนรูปลักษณ์ของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ รูปแบบที่ 3 ได้
คะแนนรวมเฉลี่ยสูงที่สุด คือ 3.72 ดังที่แสดงตำมตำรำงที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.8 ผลประเมินแบบกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์โดยผู้ทรงคุณวุฒิ 
 

 

รายการประเมิน 
คะแนนเฉลี่ย 

รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2 รูปแบบที ่3 

ส่ว
นล

กูบ
ิดค

วบ
คุม

กา
รใ

ช้ง
าน

 

(1) ต ำแหน่งของลูกบิดเปดิ ปิด ระบบ (ซ้ำย) 3.67  
 
 
 
3.83 

3.33  
 
 
 
3.37 

3.00  
 
 
 
3.38 

(2) ต ำแหน่งของลูกบิดควบคุมอุณหภูมิ (ขวำ) 3.67 3.33 3.00 

(3) รูปทรงของลูกบิดทั้งสองของเตำ 3.83 3.50 3.33 
(4) ภำพกรำฟิกทิศทำงกำรหมุน 3.33 2.67 3.17 

(5) ภำพกรำฟิกระบุประเภทกำรควบคุม 3.33 2.67 2.83 
(6) ภำพกรำฟิกของลูกบิดควบคุมอุณหภูม ิ 4.33 3.33 3.33 
(7) องค์ประกอบภำพกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนของลูกบิด 4.00 3.17 3.50 

(8) กำรใช้งำนของลูกบิดเปิด ปิด ระบบ ไม่ซับซ้อน 4.17 4.17 4.17 
(9) กำรใช้งำนของลูกบิดควบคุมอณุหภมูิ ไม่ซับซ้อน 4.17 4.17 4.17 

ส่ว
นฝ

าห
นา้

 

(1) รูปแบบของมือจับส ำหรับกำรเปิด ปิด 3.33  

 
3.91 

3.00  
 

3.62 

2.83  
 

3.62 
(2) ต ำแหน่งของมือจับบนฝำหน้ำ 4.00 3.67 4.00 
(3) ขนำดควำมกว้ำงของฝำหน้ำ 4.33 3.67 3.83 

(4) ทิศทำงกำรเปิดของฝำหนำ้ (เปิดด้ำนข้ำง) 4.00 4.17 3.83 

ส่ว
นท่

อร
ะบ

าย
คว

าม
ดัน

 

(1) กำรสื่อสำรระดับควำมดันเข้ำใจง่ำย 3.17  
 
 

3.96 

3.33  
 
 

3.83 

3.17  
 
 

3.66 

(2) ช่องระบำยควำมดันสำมำรถปอ้งกันน้ ำเข้ำได ้ 4.00 3.67 3.33 
(3) รูปทรงท่อระบำยควำมดันเข้ำกันกับรูปทรงของเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย ์ 4.00 3.67 3.50 

(4) ท่อระบำยควำมดันท่ีปรำกฏอยู่ในต ำแหน่งที่ปลอดภยั 
และไม่กีดขวำงต่อกำรใช้งำนประกอบอำหำร 4.67 4.67 4.67 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) 
 

 

รายการประเมิน 
คะแนนเฉลี่ย 

รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2 รูปแบบที ่3 

ส่ว
นห

น้า
จอ

 (1) ขนำดหน้ำจอ 7.5 x 7.5 ซม. สื่อสำรกำรมองเห็นได ้ 5.00  
 

5.00 

5.00  
 

5.00 

5.00  
 

5.00 
(2) ต ำแหน่งหน้ำจอบรเิวณตรงกลำงระหว่ำงลูกบิดทั้งสอง
เหมำะสมต่อกำรมองเห็น 

5.00 5.00 5.00 

(3) ระดับควำมลำดเอียง 15 องศำ เหมำะสมต่อกำรใช้งำน 5.00 5.00 5.00 

รูป
ลัก

ษณ
์ขอ

งเต
าพ

ลัง
งา

นแ
สง

อา
ทิต

ย ์

(1) ควำมเชื่อมั่นในควำมแข็งแรงปลอดภัย 3.33  

 
 
 
 

3.58 

3.67  
 
 
 
 
 

3.69 

3.67  
 
 
 
 
 

3.72 

(2) กำรใช้โทนสีมีควำมกลมกลืนกบัสภำพพ้ืนท่ีของ
ห้องครัวในรีสอร์ท 3.67 3.67 3.83 
(3) รูปลักษณ์ที่มีควำมเป็นสำกลไม่ซับซ้อน สำมำรถสื่อสำร
กำรใช้งำนได้ง่ำย 3.67 3.83 3.83 

(4) ควำมกลมกลืนของรูปลักษณ์กบัเครื่องใช้ของครัวเรือน
ในยุคสมัยปจัจุบัน 3.50 3.83 3.83 
(5) ควำมเหมำะสมของวัสดุกับกำรใช้งำนในบริบทกำร
ประกอบอำหำรในธรุกิจรสีอร์ท 3.83 3.67 3.67 
(6) ควำมเหมำะสมต่อกำรผลิตในระบบอุตสำหกรรม 3.50 3.50 3.50 

ค่าเฉลี่ยรวม 3.94 3.74 3.73 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.53 0.64 0.64 

 
                จำกคะแนนประเมินรูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์โดยผู้ทรงคุณวุฒิทั้ง 6 ท่ำน 
ผู้วิจัยได้รับข้อเสนอแนะที่เป็นข้อควรพิจำรณำต่อกำรพัฒนำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ดังนี้ 
                ผู้ทรงคุณวุฒิทำงด้ำนวิศวกรรมเครื่องกลให้ข้อเสนอแนะและสิ่งควรปรับปรุง คือ 
เรื่องของกำรออกแบบส่วนฝำหน้ำเพื่อส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงควรออกแบบให้เป็นพ้ืนผิวรำบในแนว
เดียวกันกับตัวเตำ กำรใช้งำนฝำหน้ำเป็นหน้ำที่ของฝ่ำยเทคนิคซึ่งมีควำมถี่ในกำรใช้งำนน้อยและไม่มี
ส่วนต่อกำรใช้งำนประกอบอำหำรของผู้ใช้เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ดังนั้น ทั้งตัวฝำหน้ำและมือจับควร
ออกแบบให้เรียบกลืนกับส่วนหน้ำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อกำรเคลื่อนไหวร่ำงกำย
ของผู้ประกอบอำหำรอย่ำงสะดวกอีกด้วย 
                ผู้ทรงคุณวุฒิทำงด้ำนกำรจัดกำรพลังงำนให้ข้อเสนอแนะและสิ่งควรปรับปรุง คือ 
เรื่องของกำรพัฒนำโดยค ำนึงถึงผลประโยชน์ตอบแทนอย่ำงคุ้มค่ำจึงเห็นควรปรับปรุงรูปแบบของเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์โดยค ำนึงถึงต้นทุนกำรผลิต และผลประโยชน์ของกำรใช้งำนเป็นส ำคัญที่สุด 
                ผู้ทรงคุณวุฒิทำงด้ำนกำรออกแบบให้ข้อเสนอแนะและสิ่งควรปรับปรุง คือ เรื่อง
กำรใช้โทนสีในกำรออกแบบควรใช้สีสว่ำงมำกกว่ำสีโทนมืด เนื่องจำกสีโทนมืดเป็นเหตุท ำให้สภำพ
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โดยรวมของพ้ืนที่ห้องครัวสว่ำงน้อยจึงเห็นควรให้เลือกใช้สีสว่ำงและปรับลดกำรใช้โทนสีมืดเพียง
บำงส่วนเท่ำนั้น เรื่องของต ำแหน่งของจอแสดงผลควรปรับให้อยู่ใกล้ลูกบิดปรับอุณหภูมิเพ่ือเป็นสิ่งบ่ง
บอกกำรใช้งำนกำรควบคุมอุณหภูมิควำมร้อนของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ และแยกจำกลูกบิดเปิด-ปิด
อย่ำงชัดเจนและลดควำมสับสนในกำรใช้งำน สุดท้ำยเรื่องของภำพรวมของเตำพลังงำนแสงอำทิตย์มี
ลักษณะของรูปทรงที่แตกต่ำงจำกเครื่องใช้ในครัวของรีสอร์ทมำกเกินไป คิดเห็นควรลดทอน
รำยละเอียดต่ำงๆ และค ำนึงถึงควำมเรียบง่ำยขององค์ประกอบทั้งหมดอย่ำงกลมกลืนต่อห้องครัวของ
ธุรกิจรีสอร์ท อีกทั้งควรเพ่ิมเอกลักษณ์ของเตำที่สื่อควำมหมำยถึงเตำท่ีใช้พลังงำนสะอำดและ
เอกลักษณ์ของควำมเป็นตัวตนในบริบทกำรใช้งำนในธุรกิจรีสอร์ท 
                ผู้วิจัยน ำข้อเสนอของรูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์แต่ละประเภทในกำร
พิจำรณำเพ่ือปรับปรุงตำมควำมเหมำะสม โดยค ำนึงถึงข้อดีของเตำแต่ละรูปแบบมำใช้ในกำรพัฒนำ
แบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ โดยปรับลดองค์ประกอบที่เกินขอบข่ำยควำมกลมกลืนของเครื่องใช้ใน
ห้องครัว ปรับโทนสีให้สว่ำงโดยใช้สีของวัสดุสแตนเลสซึ่งสอดคล้องกับเครื่องใช้ประเภทอ่ืนของ
ห้องครัว อีกท้ังเพ่ิมสัญลักษณ์ที่สื่อควำมหมำยถึงเตำที่ใช้เพลังงำนสะอำดภำยใต้กำรควบคุมต้นทุน
ส ำหรับกำรผลิต เพ่ือกำรน ำไปใช้ให้เกิดประโยชน์อย่ำงคุ้มค่ำต่อผู้ประกอบกำรของธุรกิจรีสอร์ท 
รูปแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ปรับปรุงตำมข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิดังแสดงตำมรูปที่ 4.20 
และผลิตเพื่อทดสอบประสิทธิภำพในขั้นตอนต่อไป 
 

 

 
 

รูปที ่4.20 เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ปรับปรุงตำมข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
วำดโดย: ผู้วจิัย เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 4.3.4 เปรียบเทียบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีผู้วิจัยพัฒนากับผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

 กำรเปรียบเทียบมุ่งเน้นกำรแสดงข้อมูลควำมแตกต่ำงของผลิตภัณฑ์ด้ำนรูปแบบกำรใช้งำน 
ลักษณะของเตำที่พัฒนำเพ่ือให้เกิดกำรยอมรับจำกผู้ประกอบอำหำรเพิ่มมำกข้ึนด้วยกำรค ำนึงถึงกำร
ใช้งำนที่สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำรในธุรกิจรีสอร์ท แสดงตำมตำรำงที่ 4.9 
 

ตารางท่ี 4.9 เปรียบเทียบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนำกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบของงำนวิจัย 
 

เปรียบเทียบเตาพลังงานแสงอาทติย์ 

 

คุณลักษณะ 

 

เตาต้นแบบ 1. ลักษณะของเตา เตาที่ผู้วิจัยพัฒนา 

- ขนำดควำมสูง 100 ซม. มีผลต่อกำรใช้งำนที่ไม่
สอดคล้องกับ 
กำรยศำสตร์กำรยืนประกอบอำหำร 

1.1 ขนำดของจุดประกอบ
อำหำร 

- ขนำดเตำ 60x65x85 ซม. ที่พัฒนำอยำ่ง
สอดคล้องกับกำรยศำสตร์กำรยืนประกอบอำหำร 

- โทนสีจำกวัสดุไม้ท ำด้วยสีด ำ ช่วยเก็บควำมร้อน
ของระบบได้ดี แต่ขำดกำรพิจำรณำถึงองค์ประกอบ
อื่นของห้องครัว และกำรค ำนึงถึงควำมคงทนของ
วัสดุที่ต้องรองรับเศษน้ ำ อำหำร 

1.2 โทนสี 

- โทนสีจำกวัสดุสแตนเลสที่มีควำมเข้ำกบัเครื่อง
เรือนของห้องครัว ทนทำนต่อกำรเกิดสนิมและ
รองรับกำรใช้งำนประกอบอำหำรด้วยควำมร้อน
สูง รวมทั้งกำรท ำควำมสะอำดดว้ยน้ ำ 

- เนื่องจำกใช้ไม้เป็นวัสดุหลักจึงท ำให้เตำมีควำม
แตกต่ำงจำกเครื่องเรือนของห้องครัว 

1.3 ควำมกลมกลืนกบั
ห้องครัว 

- กำรพัฒนำเตำได้พิจำรณำถึงควำมกลมกลืนกับ
เครื่องเรือนของห้องครัวที่นิยมใช้สแตนเลสเป็น
วัสดหุลัก เนื่องจำกทนต่อกำรเกิดสนิมและท ำ
ควำมสะอำดง่ำย 

เตาต้นแบบ 2. รูปแบบการใชง้าน เตาที่ผู้วิจัยพัฒนา 

- วำล์วควบคุมกำรเปิดปิด แยกกับวำล์วควบคุม
อุณหภูมิด้วยรูปแบบของวำลว์มือจบั 

2.1 ส่วนควบคุมกำรเปิดปิด 
และควบคุมอุณหภูม ิ

- วำล์วควบคุมกำรเปิดปิด แยกกับวำล์วควบคุม
อุณหภูมิด้วยรูปแบบของวำลว์แบบหมุนด้วยมือ 

- เตำต้นแบบไม่มีกรำฟิกแสดงกำรใช้งำน 
2.2 กรำฟิกแสดงกำรใช้งำน 

- เตำที่ผู้วิจัยพัฒนำมกีรำฟกิแสดงกำรใช้งำนที่ใช้
ตัวอักษรและสีสื่อกำรใช้งำน รวมทั้งมีคู่มือกำรใช้
เตำส ำหรับศึกษำก่อนประกอบอำหำร 

- เตำต้นแบบไม่มีส่ิงแสดงควำมร้อนขนำดใช้งำน 
แต่ใช้กำรวัดควำมร้อนด้วยอุปกรณ์ทำงวิศวกรรม
แยกกับตัวเตำ 

2.3 สิ่งแสดงอุณหภูมิควำม
ร้อน 

- เตำที่ผู้วิจัยพัฒนำมหีน้ำจอแสดงอุณหภูมิควำม
ร้อนและนำฬิกำดว้ยตวัเลขดิจิทัลจำกกำรวัด
พื้นผิวของกระทะหลุม 

- ไม่ปรำกฏสิ่งแจ้งเตือนควำมปลอดภัย 
2.4 สิ่งแจ้งเตือนเพื่อควำม
ปลอดภัย 

- สิ่งแจ้งเตือนควำมปลอดภัยอยู่ในต ำแหน่งที่ผู้ใช้
มองเห็นได้ชัดเจน และมีสัญลักษณ์แจ้งเตือนหำก
เกิดข้อบกพร่อง 

- กระทะหลุมทรงกระบอกมีควำมลึก 15 ซม. กว้ำง 
30 ซม. บรรจุได้ 1.7 ลิตร ประกอบอำหำรโดยไม่ใช้
ภำชนะแยก เหมำะกับกำรบริกำร 2-4 คน 

2.5 ขนำดของกระทะหลุม 
- กระทะหลุมทรงกระบอกใช้ร่วมกับภำชนะแยก
เบอร์ 24 เหมำะกบักำรประกอบอำหำรบริกำร  
5-7 คน 
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4.4  ผลของการทดสอบพฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

 ผู้วิจัยน ำต้นแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ปรับปรุงตำมกำรประเมินและผลิตในขนำด 1 ต่อ 
1 โดยแสดงรำยละเอียดขนำดเตำตำมรูปที่ 6.3 – 6.5 ภำคผนวก ง. ลงพื้นที่เพ่ือทดสอบประสิทธิภำพ
ด้ำนกำรใช้งำน (Usability Test) ในรีสอร์ทกลุ่มตัวอย่ำงจังหวัดกำญจนบุรี ดังแสดงตำมรูปที่ 4.21 
และบันทึกข้อมูลพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำรในกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์เป็นระยะเวลำ 
5 วัน โดยบันทึกข้อมูลตำมช่วงเวลำของกำรประกอบอำหำรคือ เช้ำ กลำงวัน และเย็น หลังจำกท่ีผู้
ประกอบอำหำรได้ทดสอบกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ครบก ำหนด ผู้วิจัยจึงสอบถำมควำมพึง
พอใจต่อกำรใช้งำนและรูปลักษณ์เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับประกอบอำหำรภำยในอำคำรของ
ธุรกิจรีสอร์ทจังหวัดกำญจนบุรี 
 

 
 

รูปที่ 4.21 ต้นแบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ในพ้ืนที่ธุรกิจรีสอร์ท 
รูปถ่ำยโดย: ผู้วิจัย 

 
 กำรทดสอบพฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีกลุ่มตัวอย่ำงทั้งหมด 4 คน ใน
พ้ืนที่รีสอร์ท 1 แห่ง ทดสอบประกอบอำหำรด้วยเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ในช่วงเวลำที่แตกต่ำงกันรวม 
12 ครั้ง โดยแบ่งสรุปผลเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 
 

 4.4.1  การศึกษาคู่มือ ช่วงเวลาประกอบอาหารและประเภทของอาหาร 
                ผู้วิจัยจัดท ำคู่มือดังแสดงตำมรูปที่ 6.7 ภำคผนวก ง. เพ่ือแนะน ำกำรใช้งำนเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ส ำหรับผู้ประกอบอำหำรเพื่อศึกษำก่อนใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ พบว่ำผู้
ประกอบอำหำรศึกษำคู่มือกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์จ ำนวน 3 คน และไม่ได้ศึกษำคู่มือ
จ ำนวน 1 คน โดยผู้ที่ศึกษำคู่มือก่อนใช้เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ศึกษำเพียงครั้งเดียวก่อนกำรใช้งำน
ครั้งแรกเท่ำนั้น คิดเป็นผู้ที่ศึกษำข้อมูลร้อยละ 91.3 และผู้ที่ไม่ศึกษำข้อมูลร้อยละ 8.3 ช่วงเวลำ
ประกอบอำหำรมำกที่สุดในช่วงเย็น (16.00 - 20.00 น.) คิดเป็นร้อยละ 50 ของกำรทดสอบกำรใช้
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งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ และอำหำรประเภทต้มเป็นอำหำรที่ผู้ประกอบอำหำรของธุรกิจรีสอร์ท 
เลือกท ำมำกที่สุดคิดเป็นร้อยละ 41.5 รองลงมำคืออำหำรประเภทนึ่งร้อยละ 33.3 และอำหำร
ประเภทตุ๋นร้อยละ 25 ตำมล ำดับ โดยผู้วิจัยแสดงข้อมูลกำรศึกษำคู่มือ ช่วงเวลำประกอบอำหำรและ
ประเภทของอำหำร ตำมตำรำงที่ 4.10 
 
ตารางท่ี 4.10 ข้อมูลกำรศึกษำคู่มือ ช่วงเวลำประกอบอำหำรและประเภทของอำหำร 
 

 

แปลผล 
การศึกษาคู่มือ ช่วงเวลาประกอบอาหาร ประเภทของอาหาร 

ศึกษาก่อนใช ้ ไม่ศึกษาก่อนใช ้ เช้า กลางวัน เย็น ต้ม นึ่ง ตุ๋น อุ่น 

ควำมถี ่ 11 1 4 2 6 4 2 6 - 
ร้อยละ 91.7 8.3 33.3 16.7 50 33.3 16.7 50 - 

 
 4.4.2  พฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ก่อนประกอบอาหาร 
 

                พฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ก่อนประกอบอำหำรประกอบด้วย
กำรวำงภำชนะหรืออุปกรณ์บนพื้นที่ใช้สอยหน้ำเตำ กำรวำงภำชนะลงในกระทะหลุม และกำรเปิด
ระบบเตำ จำกกำรบันทึกข้อมูลพฤติกรรมผู้วิจัยพบว่ำผู้ประกอบอำหำรมีพฤติกรรมวำงภำชนะหรือ
อุปกรณ์ร้อยละ 58.3 และมีพฤติกรรมไม่วำงภำชนะหรืออุปกรณ์ร้อยละ 41.7 ผู้ประกอบอำหำรที่มี
พฤติกรรมวำงภำชนะหรืออุปกรณ์นิยมวำงในต ำแหน่งซ้ำยมือร้อยละ 33.3 และต ำแหน่งส่วนล่ำงของ
เตำร้อยละ 50 ซึ่งพฤติกรรมกำรวำงภำชนะและอุปกรณ์ถือว่ำมำกกว่ำครึ่งท ำให้พ้ืนที่ใช้สอยหน้ำเตำ
เป็นส่วนส ำคัญต่อกำรตอบสนองควำมต้องกำรและควำมสะดวกขณะเตรียมกำรประกอบอำหำร 
                กำรพิจำรณำก่อนวำงภำชนะลงกระทะหลุมร้อยละ 83.3 มีพฤติกรรมมองส ำรวจ
กระทะหลุมก่อนวำงภำชะ และร้อยละ 75 มีวิธีกำรวำงลงในครั้งเดียวไม่ปรับต ำแหน่ง แสดงถึง
พฤติกรรมควำมระมัดระวังเรื่องควำมปลอดภัยในกำรใช้งำนของผู้ประกอบอำหำรและต ำแหน่งยืนของ
ผู้ประกอบอำหำรที่เหมำะสมและขนำดของกระทะหลุมที่มีผลต่อกำรใช้งำนอย่ำงคล่องแคล่วไม่ติดขัด 
                กำรเปิดระบบเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ผู้ประกอบอำหำรพิจำรณำด้วยกำรมอง
ส่วนควบคุมทั้งหมดร้อยละ 58.3 และมองเพียงลูกบิดเปิดปิดอย่ำงเดียวร้อยละ 41.7 แสดงถึงควำม
ใกล้เคียงกันของพฤติกรรมกำรพิจำรณำส่วนควบคุมเพ่ือกำรเปิดระบบ จำกกำรสังเกตขณะบันทึก
พฤติกรรมผู้วิจัยพบว่ำ สำเหตุของกำรมองส่วนควบคุมทั้งหมดก่อนกำรเริ่มเปิดระบบเนื่องจำกผู้
ประกอบอำหำรต้องพิจำรณำอย่ำงละเอียดก่อนลงมือปฏิบัติ เนื่องด้วยกำรใช้งำนเตำพลังงำน
แสงอำทิตย์ถือเป็นสิ่งใหม่ส ำหรับผู้ประกอบอำหำร และหลังจำกกำรใช้งำนในช่วงเวลำหนึ่งพฤติกรรม
นี้จะปรับเปลี่ยนเป็นพฤติกรรมที่พิจำรณำลูกบิดเปิดปิดเพียงอย่ำงเดียว ทั้งนีเ้ป็นผลมำจำกผู้ประกอบ
อำหำรมีประสบกำรณ์กำรใช้งำนเพิ่มมำกข้ึน ส่วนของกำรรับรู้ต ำแหน่งของลูกบิดร้อยละ 66.7 รับรู้
จำกกรำฟิกท่ีแสดงได้อย่ำงถูกต้อง โดยสำมำรถหมุนลูกบิดได้ถูกต้องตำมกรำฟิกแสดงร้อยละ 91.7 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และกำรรับรู้ถึงสถำนะของระบบที่ก ำลังท ำงำนร้อยละ 91.7 รับรู้จำกหน้ำจอแสดงอุณหภูมิและเวลำ 
ผู้วิจัยขอแสดงข้อมูลพฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ก่อนประกอบอำหำรดังแสดงตำม
ตำรำงที ่4.11 
 
ตารางท่ี 4.11 พฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ก่อนประกอบอำหำร 
 

 

แปลผล 
การวางภาชนะหรืออุปกรณ์บนหน้าเตา การพิจารณาก่อนวาง 

วาง ไม่วาง ส ารวจ ไม่ส ารวจ 

ควำมถี ่ 7 5 10 2 
ร้อยละ 58.3 41.7 83.3 16.7 
 

แปลผล 
ต าแหน่ง ซ้ายขวา ต าแหน่ง บนล่าง วิธีการวาง 

ซ้าย กลาง ล่าง บน กลาง ล่าง วางภายใน
คร้ังเดียว 

วางโดยมีการ
ปรับ 

ควำมถี ่ 4 - 5 - 1 6 9 3 

ร้อยละ 33.3 - 25.0 - 8.3 50.0 75.0 25.0 
 

 

แปลผล 

พิจารณาการใช้งาน การรับรู้ต าแหน่ง การหมุนลูกบิด การรับรู้สถานะ 
มองส่วน
ควบคุม
ท้ังหมด 

มองเฉพาะ
ลูกบิด 
เปิดปิด 

รับรู้จาก
กราฟิก 

จากการ
สอบถาม 

หมุน
ถูกต้อง 

สับสับการ
หมุน 

รับรู้ด้วย
หน้าจอ 

รับรู้ด้วย
กราฟิก 

ควำมถี ่ 7 5 8 4 11 1 11 1 

ร้อยละ 58.3 41.7 66.7 33.3 91.7 8.3 91.7 8.3 

 
 4.4.3  พฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ขณะประกอบอาหาร 
 

                พฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ขณะประกอบอำหำรประกอบด้วย 
กำรรับรู้ถึงอุณหภูมิควำมร้อน กำรรับรู้ถึงรูปแบบกำรหมุนลูกบิดปรับอุณหภูมิ พฤติกรรมกำรวำง
เครื่องปรุง อุปกรณ์หรือภำชนะบนพื้นที่ใช้สอยหน้ำเตำ และพฤติกรรมท่ำทำงกำรยืนประกอบอำหำร 
จำกกำรบันทึกข้อมูลผู้วิจัยพบว่ำ ผู้ประกอบอำหำรร้อยละ 91.7 รับรู้อุณหภูมิจำกกำรสัมผัสจำกกำร
มองกำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรร้อยละ 83.3 และจำกกำรมองเห็นไอน้ ำขณะประกอบอำหำรร้อยละ 
41.7 แสดงถึงประสบกำรณ์ของกำรประกอบอำหำรโดยไม่พ่ึงพำกำรมองหน้ำจอแสดงอุณหภูมิ ส่วน
ของกำรรับรู้กำรใช้งำนลูกบิดปรับอุณหภูมิร้อยละ 91.7 เข้ำใจว่ำต ำแหน่งลูกบิดปรับอุณหภูมิอยู่ทำง
ขวำมือแยกกับกับลูกบิดเปิดปิด และร้อยละ 100 สำมำรถหมุนลูกบิดปรับอุณหภูมิได้ถูกทิศทำงตำมที่
กรำฟิกแสดง ส่วนของกำรวำงภำชนะหรืออุปกรณ์บนพ้ืนที่ใช้สอยหน้ำเตำ ผู้ประกอบอำหำรมี
พฤติกรรมวำงสิ่งของร้อยละ 50 และวำงบริเวณอ่ืนร้อยละ 33.3 นอกเหนือจำกนี้อำหำรบำงประเภท
ไม่มีกำรปรุงเพ่ิมเติมจึงไม่มีกำรวำงสิ่งของบนพ้ืนที่หน้ำเตำร้อยละ 16.7 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                ในขณะประกอบอำหำรแต่ละประเภทมีกำรปรับอุณหภูมิระหว่ำงใช้งำนเตำ
พลังงำนแสงอำทิตย์ร้อยละ 41.7 และไม่ปรับอุณหภูมิร้อยละ 58.3 เนื่องจำกอำหำรประเภทต้ม ตุ๋น 
และนึ่งส่วนใหญ่ใช้อุณหภูมิที่คงท่ีตลอดจนอำหำรสุกพร้อมรับประทำน ในกรณีของผู้ประกอบอำหำร
ที่มีกำรปรับอุณหภูมิร้อยละ 100 ปรับอุณหภูมิได้อย่ำงถูกต้องตำมทิศทำงที่กรำฟิกแสดง และมี
พฤติกรรมมองกรำฟิกขณะปรับเพียงอย่ำงเดียวร้อยละ 60.0 มองทีจ่อแสดงอุณหภูมิร้อยละ 20.0 
และมองทั้งกรำฟิกและหน้ำจอร้อยละ 20.0 อีกท้ังจำกกำรสังเกตพบว่ำผู้ประกอบอำหำรมีพฤติกรรม
กำรมองไปที่กำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรร่วมกันขณะปรับอุณหภูมิ 
                พฤติกรรมท่ำทำงกำรยืนประกอบอำหำรได้สะดวกร้อยละ 83.3 โน้มตัวมอง 
ร้อยละ 16.7 โดยมีลักษณะกำรยืนมีระยะห่ำงจำกเตำร้อยละ 100 แสดงถึงพฤติกรรมที่ค ำนึงถึงควำม
ปลอดภัยขณะใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ อย่ำงไรก็ตำมเสื้อของผู้ประกอบอำหำรขณะยืนยังคง
สัมผัสกับบริเวณหน้ำเตำขณะประกอบอำหำร ซึ่งเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนำ ผู้วิจัยค ำนึงถึง
ควำมปลอดภัยจำกกำรสัมผัสของเสื้อผ้ำของผู้ประกอบอำหำร ด้วยกำรออกแบบส่วนควบคุมให้อยู่
ระดับแนวเฉียงจึงไม่ส่งผลถึงอันตรำยต่อกำรกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ดังนั้นจึงขอแสดง
ข้อมูลพฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ขณะประกอบอำหำรดังแสดงตำม 
ตำรำงที ่4.12 
 
ตารางท่ี 4.12 พฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ขณะประกอบอำหำร 
 

 

แปลผล 
การรับรู้ถึงอุณหภูมิความร้อน รูปแบบการสัมผัสอุณหภูม ิ

หน้าจอแสดง การสัมผัส ผิวเตา ผิวหม้อ อาหาร ไอน้ า 

ควำมถี ่ 1 11 - - 10 5 
ร้อยละ 8.3 91.7 - - 83.3 41.7 

 

แปลผล 
การปรับอุณหภูมิความร้อน การรับรู้รูปแบบการหมุน 

ปรับถูกต้อง สับสัน หมุนถูกต้อง สับสนการหมุน 

ควำมถี ่ 11 1 12 - 

ร้อยละ 91.3 8.3 100.0 - 
 

แปลผล 
การวางภาชนะหรืออุปกรณ์ การวางเคร่ืองปรุงหรือส่วนผสม 

วาง ไม่วาง วางบริเวณ
ใกล้เคียง 

วาง ไม่วาง วางบริเวณ
ใกล้เคียง 

ควำมถี ่ 6 2 4 1 3 8 
ร้อยละ 50.0 16.7 33.3 8.3 25.0 66.7 

 

แปลผล 
การปรับอุณหภูมิความร้อน ความเข้าใจในการปรับ 

มีการปรับ ไม่มีการปรับ ปรับอย่างถูกต้อง สับสน 

ควำมถี ่ 5 7 5*ของผู้ที่ปรับอุณหภูมิ - 

ร้อยละ 41.7 58.3 100.0 - เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.12 (ต่อ) 
 

แปลผล 
การมองขณะปรับอุณหภูม ิ

กราฟิก หน้าจอ กราฟิกและหน้าจอ 

ควำมถี ่ 3*ของผู้ที่ปรับอุณหภูมิ 1*ของผู้ที่ปรับอุณหภูมิ 1*ของผู้ที่ปรับอุณหภูมิ 
ร้อยละ 60.0 20.0 20.0 

 

แปลผล 
ลักษณะท่ายืน ระยะการยืน 

ยืนคลุกเคล้าอย่างสะดวก ชะเง้อตัว เขย่งตัว ยืนมีระยะห่าง ยืนติดเตา 

ควำมถี ่ 10 2 - 12 - 
ร้อยละ 83.3 16.7 - 100.0 - 

 
 4.4.4  พฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์หลังประกอบอาหาร 
 

                พฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์หลังประกอบอำหำรประกอบด้วย 
กำรปิดเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ กำรน ำภำชนะออกจำกกระทะหลุม และกำรดูแลรักษำหลังกำรใช้งำน
จำกกำรบันทึกข้อมูลพบว่ำ ผู้ประกอบอำหำรปิดกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์อย่ำงถูกต้องตำม
ขั้นตอนร้อยละ 100 พฤติกรรมกำรน ำภำชนะออกจำกกระทะหลุมร้อยละ 100 ยกข้ึนตรงไม่สะดุด
ขอบกระทะ และกำรดูแลรักษำเตำพลังงำนแสงอำทิตย์หลังกำรใช้งำนร้อยละ 66.7 ท ำควำมสะอำด
ทันท ีและมีพฤติกรรมไม่ท ำควำมสะอำดทันทีหลังประกอบอำหำรเสร็จร้อยละ 33.3 เนื่องจำกมีกำร
ประกอบอำหำรประเภทอ่ืนต่อ ส่วนวิธีกำรท ำควำมสะอำดของผู้ที่ท ำควำมสะอำดทันทีหลังใช้งำนร้อย
ละ 100 ใช้ผ้ำเปียกเช็ดท ำควำมสะอำดเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ ดังนั้นจึงขอแสดงข้อมูลตำมตำรำงท่ี 
4.13 
 
ตารางท่ี 4.13 พฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์หลังประกอบอำหำร 
 

 

แปลผล 
 

วิธีการปิดเตา การน าภาชนะออกจากกระทะหลมุ 

ปิดถูกต้อง สับสนการปิด ยกขึ้นตรงไม่สะดุด ยกขึ้นติดขัด 

ควำมถี ่ 12 - 12 - 

ร้อยละ 100.0 - 100.0 - 
 
 

แปลผล 

การท าความสะอาดหลังการใช้งาน 

ไม่ท าความ
สะอาด 

 

ใช้ผ้าแห้ง 
 

ใช้ผ้าเปียก 
 

ใช้ฟองน้ า 
ใช้ฟองน้ าและ
น้ ายาล้างจาน 

ควำมถี ่ 4 - 8 - - 

ร้อยละ 33.3 - 66.7 - - 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 จำกตำรำงข้อมูลพฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำรที่ทดสอบกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์
ตำมช่วงเวลำ ผู้วิจัยจึงสรุปแผนภำพดังแสดงตำมรูปที่ 4.22 เพ่ือวิเครำะห์เปรียบเทียบพฤติกรรมกำร
ใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนำกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่แสดงตำมรูปที่ 2.31 บทที ่2 
 

 
 

รูปที ่4.22 พฤติกรรมกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนำ 
วำดโดย: ผู้วิจัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 พฤติกรรมของผู้ประกอบอำหำด้วยเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนำมีทั้งหมด 10 
ขั้นตอน ดังนี้ 
 ขั้นตอนที่ 1 เตรียมวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอำหำรในแต่ละมื้อบริเวณโต๊ะกลำงที่ติดต้ัง
ไว้กลำงห้องครัว ด้วยจะท ำให้กำรท ำงำนมีควำมสะดวกและรวดเร็ว สำมำรถท ำงำนเชื่อมต่อร่วมกับ
จุดอื่นของห้องครัวได้เป็นอย่ำงดี 
 ขั้นตอนที่ 2 ตั้งภำชนะทรงกระบอกลงในกระทะหลุม ผู้ประกอบอำหำรบำงคนมีพฤติกรรม
วำงภำชนะท่ีใส่ส่วนประกอบของกำรบริเวณหน้ำเตำด้วยเพ่ือควำมสะดวกในกำรหยิบจับ จำกนั้น 
ผู้ประกอบอำหำรเปิดระบบเตำด้วยวำล์วด้ำนซ้ำยมือเพ่ือให้สำรตัวกลำงไหลเวียนในกำรถ่ำยเท 
ควำมร้อน 
 ขั้นตอนที่ 3 หลังจำกเปิดวำล์วระบบแล้วผู้ประกอบอำหำรจะรับรู้กำรเปิดระบบเตำจำก
หน้ำจอแสดงอุณหภูมิที่เกิดจำกเครื่องมือวัดอุณหภูมิแบบอินฟำเรดแสดงผลค่ำตัวเลขที่ 0 องศำ
เซลเซียส จำกนั้นจึงเปิดวำล์วควบคุมอุณหภูมิเพ่ือให้สำรตัวกลำงถ่ำยเทควำมร้อนมำยังกระทะหลุม
โดยอุณหภูมิจะเพ่ิมขึ้นอย่ำงช้ำซึ่งเหมำะกับอำหำรประเภทต้ม ตุ๋น นึ่ง 
 ขั้นตอนที่ 4 เมื่อได้ควำมร้อนระยะหนึ่งแล้วจำกกำรที่ผู้ประกอบอำหำรสังเกตกำร
เปลี่ยนแปลงของอำหำรด้วยประสบกำรณ์ เช่น กำรเดือดของน้ ำ ไอน้ ำระเหย เป็นต้น และผู้ประกอบ
อำหำรสำมำรถรับรู้เวลำและอุณหภูมิได้จำกหน้ำจอด้ำนข้ำงวำล์วควบคุมอุณหภูมิ อย่ำงไรก็ตำมกำร
แสดงค่ำอุณหภูมิควำมร้อนเป็นค่ำที่ได้จำกกำรวัดอุณหภูมิผิวหม้อ ดังนั้นอุณหภูมิของอำหำรจึง
มำกกว่ำค่ำท่ีแสดงในหน้ำจออุณหภูมิผู้ประกอบอำหำรจึงใช้ประสบกำรณ์มำกกว่ำกำรรับรู้ค่ำจำก
หน้ำจอ 

ขั้นตอนที่ 5 หลังจำกใส่ส่วนผสมของอำหำรแล้วผู้ประกอบอำหำรจะปรุงรสชำติของอำหำร
โดยมีพฤติกรรมกำรวำงช้อนตวงและจำนรองบริเวณหน้ำเตำ 
 ขั้นตอนที่ 6 ผู้ประกอบอำหำรปรับอุณหภูมิให้เหมำะสมจำกกำรรับรู้ด้วยภำพกรำฟิกท่ีระบุ
ถึงระดับควำมร้อนจำกน้อยไปมำกทิศทำงตำมเข็มนำฬิกำ ในขั้นตอนนี้เครื่องปรุงหรืออำหำรมัก
กระเด็นลงบนบริเวณรอบกระทะหลุม 

ขั้นตอนที่ 7 เมื่ออำหำรสุกแล้วผู้ประกอบอำหำรปิดวำล์วควบคุมอุณหภูมิ 
ขั้นตอนที่ 8 ปิดวำล์วปิดระบบ ซึ่งหน้ำจอแสดงกำรท ำงำนดับลงแสดงถึงกำรปิดระบบอย่ำง 

สมบูรณ์ 
 ขั้นตอนที่ 9 เมื่อผู้ประกอบอำหำรปิดระบบเรียบร้อยแล้ว ผู้ประกอบอำหำรต้องตักอำหำร
จำกภำชนะโดยยังคงตั้งภำชนะในกระทะหลุมเนื่องด้วยช่วยเก็บอุณหภูมิควำมร้อนได้ดีกว่ำวำงด้ำน
นอกเตำ 

ขั้นตอนที่ 10 เมื่อประกอบอำหำรเสร็จสิ้น ผู้ประกอบอำหำรท ำควำมสะอำดเตำด้วยผ้ำหมำด
เช็ดบริเวณหน้ำเตำและบริเวณโดยรอบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 นอกจำกกำรบันทึกพฤติกรรมกำรใช้งำนตำมเครื่องมือ ผู้วิจัยได้บันทึกพฤติกรรมกำรใช้งำน
ด้วยกำรสังเกตร่วมด้วย จำกกำรสังเกตผลว่ำรูปแบบกระทะหลุมช่วยให้เก็บอุณหภูมิควำมร้อนของ
อำหำรได้นำนมำกกว่ำน ำภำชนะออกจำกกระทะหลุมซ่ึงแสดงถึงข้อดีของกำรพัฒนำเตำพลังงำน
แสงอำทิตย์ในรูปแบบกระทะหลุมที่สำมำรถลดกำรสูญเสียควำมร้อนได้มำกกว่ำรูปแบบกระทะอ่ืน 
โดยผู้วิจัยได้ประเมินควำมพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่ำงต่อเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบใน
หัวข้อต่อไป 
 

4.5  ผลของการสอบถามความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ 

 
 ผู้วิจัยสรุปผลควำมพึงพอใจของผู้ประกอบอำหำรในธุรกิจรีสอร์ทต่อเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ 
ดังแสดงตำมตำรำงที ่4.14 ประกอบด้วย 
                1)  ควำมพึงพอใจต่อกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ช่วงเตรียมประกอบ
อำหำรคือ พ้ืนที่ใช้สอยหน้ำเตำต่อกำรวำงภำชนะและอุปกรณ์ในกำรเตรียมประกอบอำหำรค่ำเฉลี่ย 
4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก กระทะหลุมที่สำมำรถรองรับภำชนะค่ำเฉลี่ย 4.50 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก ระดับ
ควำมเอียงของส่วนควบคุมค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก ลูกบิดเปิดปิดอยู่ต ำแหน่งซ้ำยมือค่ำเฉลี่ย 
4.50 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก ลูกบิดปรับอุณหภูมิอยู่ด้ำนขวำมือค่ำเฉลี่ย 4.00 อยู่ในเกณฑ์ดี ทิศทำงกำร
หมุนและกรำฟิกแสดงกำรใช้งำนของลูกบิดท้ังสองค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก และหน้ำจอแสดง
สถำนะของกำรใช้งำนค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก 
                2)  ควำมพึงพอใจต่อการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ขณะประกอบอาหารคือ 
ระดับควำมร้อน 6 ระดับให้เลือกใช้งำนค่ำเฉลี่ย 4.00 อยู่ในเกณฑ์ดี ขนำดหน้ำจอแสดงอุณหภูมิ
ค่ำเฉลี่ย 4.00 อยู่ในเกณฑ์ดี ขนำดตัวเลขท่ีแสดงค่ำอุณหภูมิค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก หน้ำจอ
แสดงนำฬิกำขณะประกอบอำหำรค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก พ้ืนที่ใช้สอยในการวางอุปกรณ์ 
ภาชนะหรือเครื่องปรุงขณะประกอบอาหารค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก ระดับความร้อนที่ได้จาก
พลังงานแสงอาทิตย์ค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก ระดับความสูงของหน้าเตาขณะใช้งานค่ำเฉลี่ย 
4.50 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก ความพึงพอใจต่อขนาดของหม้อที่ใช้ประกอบอาหารค่ำเฉลี่ย 4.00 อยู่ใน
เกณฑ์ดี ความพึงพอใจต่อการแสดงเตือนระดับน้ ามันค่ำเฉลี่ย 4.00 อยู่ในเกณฑ์ดี 
                3)  การใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ช่วงหลังประกอบอาหารคือ รูปแบบ
วิธีการปิดระบบเตาค่าเฉลี่ย 4.75 อยู่ในเกณฑ์ดีมาก ความสะดวกในการน าหม้อออกจากกระทะหลุม
ค่าเฉลี่ย 4.75 อยู่ในเกณฑ์ดีมาก และวัสดุเพื่อประโยชน์ในการท าความสะอาดเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ค่ำเฉลี่ย 4.50 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก 
                4)  ควำมพึงพอใจต่อรูปลักษณ์เตำคือ รูปลักษณ์โดยรวมค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ใน
เกณฑ์ดีมำก รูปแบบวิธีกำรใช้งำนโดยรวมค่ำเฉลี่ย 4.50 อยู่ในเกณฑ์ดมีำก รูปลักษณ์ท่ีมีควำม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กลมกลืนกับห้องครัวของรีสอร์ทค่ำเฉลี่ย 4.00 อยู่ในเกณฑ์ดี ควำมแข็งแรงคงทนค่ำเฉลี่ย 4.75 อยู่ใน
เกณฑ์ดีมำก ควำมพึงพอใจต่อสีสันค่ำเฉลี่ย 4.50 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก ควำมพึงพอใจต่อวัสดุค่ำเฉลี่ย 
4.75 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก กำรประกอบอำหำรประเภท ต้ม ตุ๋น นึ่ง ด้วยเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ค่ำเฉลี่ย 
4.50 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก กำรประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในกำรใช้งำนค่ำเฉลี่ย 4.25 อยู่ในเกณฑ์ดีมำก กำร
ตอบสนองพฤติกรรมและควำมต้องกำรในกำรใช้งำนประกอบอำหำรค่ำเฉลี่ย 4.00 อยู่ในเกณฑ์ดี 
                เตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบมีค่ำเฉลี่ยรวมของควำมพึงพอใจรวม
เท่ำกับ 3.90 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์กำรประเมินระดับดี 
 

ตารางท่ี 4.14 ผลควำมพึงพอใจต่อเตำพลังงำนแสงอำทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบ 
 

รายละเอียด 

ความถี่แต่ละระดับการประเมิน 
 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

 
S.D. 

 
แปล
ผล 

5 4 3 2 1 
n 

(%) 
n 

(%) 
n 

(%) 
n 

(%) 
n 

(%) 

กำ
รใ

ช้ง
ำน

เต
ำพ

ลัง
งำ

นแ
สง

อำ
ทิต

ย์ช
่วง

เต
รีย

มป
ระ

กอ
บอ

ำห
ำร

 

1.1 พื้นที่ใช้สอยหน้าเตาต่อการวางภาชนะ 
ถ้วย จาน ในการเตรียมประกอบอาหาร 

1 
(25%) 

3 
(75%) 

- - - 4.25 1.30 ดมีาก 

1.2 กระทะหลุมที่สามารถรองรับการวางหม้อ 
2 

(50%) 
2 

(50%) 
- - - 

4.50 1.09 ดมีาก 

1.3 ระดับความเอียงของส่วนควบคุมการใช้งาน 
(ลูกบิดเปิด-ปิดและลูกบิดปรับอุณหภูมิ) 

1 
(25%) 

3 
(75%) 

- - - 4.25 1.30 ดมีาก 

1.4 ลูกบิดเปิด-ปิด ระบบเตาที่อยู่ในต าแหน่ง
ด้านซ้ายมือ 

2 
(50%) 

2 
(50%) 

- - - 4.50 1.09 ดมีาก 

1.5 ลูกบิดปรับอุณหภูมิ ที่อยู่ในต าแหน่งด้าน
ขวามือ 

1 
(25%) 

2 
(50%) 

1 
(25%) 

- - 4.00 0.83 ด ี

1.6 ทิศทางการหมุนและกราฟิกแสดงการใช้
งาน ของลูกบิดทั้งสอง 

2 
(50%) 

1 
(25%) 

1 
(25%) 

- - 4.25 0.83 ดมีาก 

1.7 หน้าจอแสดงสถานะของการใช้งาน 
1 

(25%) 
3 

(50%) 
- - - 4.25 1.30 ดมีาก 

กา
รใ

ช้ง
าน

เต
าพ

ลัง
งา

นแ
สง

อา
ทิต

ย์
ขณ

ะป
ระ

กอ
บอ

าห
าร

 

2.1 ระดับความร้อน 6 ระดับของลูกบิดปรับ
อุณหภูมิ 

2 
(50%) 

1 
(25%) 

- 
1 

(25%) 
- 4.00 0.83 ด ี

2.2 ขนาดหน้าจอแสดงอุณหภูมิ 
2 

(50%) 
- 

2 
(50%) 

- - 4.00 1.09 ด ี

2.3 ขนาดตัวเลขที่แสดงค่าอุณหภูมิ 
2 

(50%) 
1 

(25%) 
1 

(25%) 
- - 4.25 0.83 ดมีาก 

2.4 หน้าจอที่แสดงนาฬิกาขณะประกอบอาหาร 
2 

(50%) 
1 

(25%) 
1 

(25%) 
- - 4.25 0.83 ดมีาก 

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.14 (ต่อ) 
 

รายละเอียด 

ความถี่แต่ละระดับการประเมิน 
 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

 
S.D. 

 
แปล
ผล 

5 4 3 2 1 
n 

(%) 
n 

(%) 
n 

(%) 
n 

(%) 
n 

(%) 

 

2.5 พื้นที่ใช้สอยในการวางอุปกรณ์ ภาชนะ หรือ
เครื่องปรุงขณะประกอบอาหาร 

2 
(50%) 

1 
(25%) 

1 
(25%) 

- - 4.25 0.83 ดมีาก 

2.6 ระดับความร้อน (สูงสุด 120 องศา
เซลเซียส) ที่ได้จากพลังงานแสงอาทิตย์ 

1 
(25%) 

3 
(50%) 

- - - 4.25 1.30 ดมีาก 

2.7 ระดับความสูงของหน้าเตาขณะใช้งานเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ 

2 
(50%) 

2 
(50%) 

- - - 4.50 1.0 ดมีาก 

2.8 ความพึงพอใจต่อ ขนาดของหม้อที่ใช้
ประกอบอาหาร 

1 
(25%) 

2 
(50%) 

1 
(25%) 

- - 4.00 0.8 ด ี

2.9 ความพึงพอใจต่อ การแสดงเตือนระดับ
น้ ามัน 

1 
(25%) 

2 
(50%) 

1 
(25%) 

- - 4.00 0.8 ด ี

กา
รใ

ช้ง
าน

เต
าพ

ลัง
งา

น
แส

งอ
าท

ิตย
ช์่ว

งห
ลัง

 3.1 รูปแบบวิธีการปิดระบบเตา 
3 

(75%) 
1 

(25%) 
- - - 4.75 1.30 ดีมาก 

3.1 ความสะดวกในการน าหมอ้ออกจาก
กระทะหลุม 

3 
(75%) 

1 
(25%) 

- - - 4.75 1.30 ดีมาก 

3.3 วัสดุเพื่อประโยชน์ในการท าความ
สะอาดเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

2 
(50%) 

2 
(50%) 

- - - 4.50 1.09 ดมีาก 

คว
าม

พึง
พอ

ใจ
ต่อ

รูป
ลัก

ษณ
์เต

าพ
ลัง

งา
นแ

สง
อา

ทิต
ย ์

4.1 รูปลักษณ์โดยรวม 
1 

(25%) 
3 

(50%) 
- - - 4.25 1.30 ดมีาก 

4.2  รูปแบบวิธกีารใช้งานโดยรวม 
2 

(50%) 
2 

(50%) 
- - - 4.50 1.09 ดมีาก 

4.3 รูปลักษณท์ี่มีความกลมกลนืกับห้องครวั
ของรีสอรท์ 

- 
4 

(100%) 
- - - 4.00 1.78 ด ี

4.4 ความแข็งแรง คงทน 
3 

(75%) 
1 

(25%) 
- - - 4.75 1.30 ดีมาก 

4.5 ความพึงพอใจต่อ สีสนั 
3 

(75%) 
- 

1 
(25%) 

- - 4.50 1.30 ดมีาก 

4.6 ความพึงพอใจต่อ วัสด ุ
3 

(75%) 
1 

(25%) 
- - - 4.75 1.30 ดีมาก 

4.7 การประกอบอาหารประเภท ตม้ ตุน๋ 
นึ่ง ด้วยเตาพลงังานแสงอาทิตย์ 

2 
(50%) 

2 
(50%) 

- - - 4.50 1.09 ดมีาก 

4.8 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการใช้งาน 
1 

(25%) 
3 

(50%) 
- - - 4.25 1.30 ดมีาก 

4.9 การตอบสนองพฤตกิรรม ความตอ้งการ
ในการใช้งานประกอบอาหาร 

- 
4 

(100%) 
- - - 4.00 1.78 ด ี

ค่าเฉลี่ยรวมทั้งหมด 3.90 0.42 ดี 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                5)  ควำมคิดเห็นต่อรูปลักษณ์และกำรใช้งำนเตำพลังงำนแสงอำทิตย์เพิ่มเติม 
รำยละเอียดดังนี้ 
                ผู้ประกอบอำหำรให้ควำมคิดเห็นต่อรูปลักษณ์เตำพลังงำนแสงอำทิตย์มีควำม
เรียบง่ำย รูปทรงให้ควำมรู้สึกที่แข็งแรง ทนทำน 
                ผู้ประกอบอำหำรให้ควำมคิดเห็นต่อกำรใช้งำนมีควำมพึงพอใจต่อกำรใช้
ประกอบอำหำรประเภทต้ม ตุ๋น นึ่ง ที่จ ำเป็นต้องใช้เวลำนำนในกำรท ำให้พร้อมรับประทำน จึงให้
ควำมเห็นว่ำเป็นข้อดีส ำหรับกำรน ำมำใช้เพื่อลดกำรใช้พลังงำนหลักในธุรกิจรีสอร์ท 
                ผู้ประกอบอำหำรให้ควำมคิดเห็นต่อกำรใช้งำนเรื่องขนำดของภำชนะท่ีใช้
ประกอบอำหำรที่เหมำะสมต่อกำรประกอบอำหำรเพื่อรองรับจ ำนวนแขกที่เพ่ิมมำกขึ้น 
                ผู้ประกอบอำหำรให้ควำมคิดเห็นต่อกำรใช้งำนพลังงำนแสงอำทิตย์มีควำม
ปลอดภัยต่อกำรสัมผัสควำมร้อนของผู้ประกอบอำหำรเนื่องจำกเป็นกระทะหลุมที่ควำมร้อนกระจำย
อยู่ภำยในเตำ และกำรน ำควำมร้อนไม่มีเปลวไฟเช่นเดียวกับเตำแก็ส เป็นผลให้ผู้ประกอบอำหำรมี
ควำมพึงพอใจในกำรใช้งำนได้อย่ำงปลอดภัย 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

 ผู้วิจัยสรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ วิจัยเรื่องการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์
ส าหรับประกอบอาหารภายในอาคารของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี ดังนี้ 
 

5.1  สรุปผล 
 
 ผู้วิจัยสรุปผลอย่างสอดคล้องกับวัตถุประสงค์งานวิจัย ดังนี้ 
 

 5.1.1  วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 คือพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ตามพฤติกรรมการใช้งานของ
ผู้ประกอบอาหารเพ่ือประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน 
ได้แก่ 
                5.1.1.1  ผลการศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผู้ประกอบอาหารใน
ธุรกิจรีสอร์ท  
                ผูว้ิจัยลงพ้ืนที่ศึกษาข้อมูลพฤติกรรมผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทจ านวน 4 แห่ง
ของจังหวัดกาญจนบุรีที่เข้าร่วมโครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทประเทศไทย โดยมีกลุ่มตัวอย่างรวม
ทั้งหมด 20 คน แบ่งเป็นการเก็บข้อมูลด้วยการสังเกตพฤติกรรมการประกอบอาหารและการ
สัมภาษณ์ข้อมูลด้วยค าถามแบบกึ่งมีโครงสร้าง พบว่าคุณลักษณะเตาประกอบอาหารอย่างสอดคล้อง
กับพฤติกรรมการใช้งานของผู้ประกอบอาหารประกอบด้วย 4 ประเด็นคือ การใช้งาน สิ่งอ านวยความ
สะดวก รูปทรง และความปลอดภัย ผู้วิจัยน าคุณลักษณะทั้ง 4 ประเด็นศึกษาความต้องการจากผู้
ประกอบอาหารเพื่อจ าแนกคุณลักษณะตามแนวคิดของคาโนโมเดลได้แก่ สิ่งที่จ าเป็นต้องมีใน
ผลิตภัณฑ์ สิ่งที่ท าให้ผู้ใช้พึงพอใจ และสิ่งที่เกินความคาดหมายของผู้ใช้โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
                เตาพลังงานแสงอาทิตย์ทีม่ีสิ่งแสดงค่าอุณหภูมิความร้อน ภาพกราฟิกแสดงการ
ใช้งานบนหน้าเตา โดยมีสิ่งอ านวยความสะดวกคือ พ้ืนที่ปลอดภัยส าหรับติดตั้งระบบน้ าและใกล้เคียง
หัวเตาประกอบอาหาร เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีขนาด ความสูงใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมที่เคยใช้
รวมทั้งเตาพลังงานแสงอาทิตย์จ าเป็นต้องมีภาพกราฟิกค าอธิบายและสิ่งแจ้งเตือนหากเกิด
ข้อบกพร่องของระบบการท างาน อีกทั้งต้องพิจารณาถึงสิ่งที่ท าให้ผู้ใช้เกิดความพึงพอใจ ได้แก่ การ
พัฒนารูปทรงของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ให้เข้ากับสภาพของห้องครัวรีสอร์ท ผลิตจากวัสดุที่ทนต่อ
การเกิดสนิมที่ทนความร้อนสูง และมีคู่มือแนะน าในการใช้งาน นอกจากนีก้ารพัฒนาเตาพลังงาน
แสงอาทิตยส์ามารถเลือกใช้อุณหภูมิที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท มีการระบุเวลาขณะ
ประกอบอาหาร และมีพลังงานเพียงพอส าหรับใช้งานทั้งกลางวันและกลางคืน รวมทั้งมีพ้ืนที่ใช้สอยที่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สะดวกในการใช้งานอย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมซึ่งจะสามารถสร้างจุดเด่นให้กับเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ได้อีกด้วย 
                5.1.1.2  ผลการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ตามพฤติกรรมการใช้งานของผู้
ประกอบอาหารเพื่อประกอบอาหารภายในอาคารส าหรับธุรกิจรีสอร์ท 

                1)  ผลจากการพัฒนาระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือลดความซับซ้อนของการ
ใช้งานท าให้มีส่วนควบคุมการเปิดปิดทั้งหมด 3 วาล์วคือ วาล์วเปิด-ปิดระบบและเก็บสารเข้าถัง วาล์ว
ใช้สารโดยตรง และวาล์วปล่อยสารเข้าหม้อถ่ายเทความร้อน โดยวาล์วที่มีความจ าเป็นต่อการใช้งาน
มากที่สุดคือวาล์ววาล์วเปิดปิดระบบและเก็บสารเข้าถังและวาล์วปล่อยสารเข้าหม้อถ่ายเทความร้อน 
ผู้วิจัยจึงมุ่งเน้นการออกแบบรูปลักษณ์และการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์โดยให้ใช้งานควบคุมการ
ไหลของสารตัวกลางด้วยวาล์วเปิดปิด และวาล์วปล่อยสารเข้ากระทะหลุมเพียง 2 ต าแหน่ง โดยมีฝา
หน้าส าหรับการใช้งานวาล์วสารโดยตรงและการซ่อมบ ารุง เพ่ือความสะดวกเข้าใจง่ายต่อการใช้งาน 
ดังนั้นส่วนประกอบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ได้แก่ ท่อทนความร้อนขนาด ¾ นิ้ว วาล์วควบคุม
ขนาด ¾ นิ้ว ถังบรรจุสารขนาด 20 ลิตร และหม้อถ่ายเทความร้อนขนาดเบอร์ 24 โดยมีขนาดเมื่อ
ประกอบทุกส่วนเข้ากันเท่ากับ 60 x 65 x 80 ซม. ลูกบิดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 4 ซม. โดยขนาด
ดังกล่าว ผู้วิจัยพิจารณาถึงความเหมาะสมทางด้านการยศาสตร์เพ่ือใช้งานในการประกอบอาหารร่วม
ด้วย 

                สรุปรูปแบบสุดท้ายของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้ทรงคุณวุฒิประเมินและให้
ข้อเสนอแนะรายละเอียดคือ รูปลักษณ์เป็นทรงเหลี่ยมวัสดุสแตนเลสโทนสีสว่างท าความสะอาดง่าย
ทนต่อการเกิดสนิมที่เข้ากับสภาพของห้องครัวในธุรกิจรีสอร์ท เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา
เพ่ิมส่วนของเอกลักษณ์ทรงกลมและสีเหลืองที่สะท้อนถึงการใช้พลังงานจากแสงอาทิตย์และ
เอกลักษณ์ลายเส้นโค้งมนของใบไม้ของที่สื่อถึงการใช้พลังงานสะอาดจากธรรมชาติ โดยมีส่วนเว้า
บริเวณด้านล่างเตาเพ่ือให้ผู้ใช้งานยืนสอดเท้าได้อย่างสะดวก ส่วนของฝาหน้าใช้โทนสีที่ตัดกับสี
ผิวสแตนเลสเพื่อไม่ให้เกิดความนิ่งเรียบมากเกินไป รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา
ค านึงถึงต้นทุนการผลิตจึงลดทอนองค์ประกอบทางด้านรูปลักษณ์ลักษณะของตัวเตาจึงมีความเรียบ
โดยแสดงรายการวัสดุตามตารางที่ 6.1 ภาคผนวก ง. แต่เน้นพื้นที่ใช้สอยที่ตอบสนองต่อพฤติกรรม
และความต้องการของผู้ประกอบอาหาร โดยมีส่วนของหน้าจอแสดงอุณหภูมิต าแหน่งอยู่ใกล้ลูกบิด
ปรับอุณหภูมิเพ่ือการสื่อถึงหน้าที่การใช้งานอย่างชัดเจน ดังแสดงตามรูปที่ 5.1 อีกทั้งส่วนของกราฟิก
แสดงการใช้งานควบคุมด้วยการวิเคราะห์ข้อมูลตามที่กลุ่มตัวอย่างแสดงความคิดเห็น จึงมีลักษณะ
เป็นลายเส้นผสมกับการใช้สีสื่อความหมายและการสื่อทิศทางการหมุนด้วยเส้นประน าสายตาซึ่งมี
ความสอดคล้องกับหลักการยศาสตร์ของส่วนควบคุมการใช้งานผลิตภัณฑ์ 
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รูปที ่5.1 รูปแบบสุดท้ายของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
วาดโดย: ศิวะภรณ์ ค าแก้ว 

 
                5.1.1.3  ผลการทดสอบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์โดยผู้ประกอบอาหาร
ในธุรกิจรีสอร์ทคือ ผู้ประกอบอาหารมีพฤติกรรมในการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ไม่แตกต่างจาก
พฤติกรรมเดิมในการใช้งานเตาประเภทอ่ืนโดยมีรายละเอียดพฤติกรรมการใช้งานตามช่วงเวลา ดังนี้ 
                         1)  พฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ก่อนประกอบอาหาร 
พบว่าผู้ประกอบอาหารส่วนใหญ่มีพฤติกรรมวางภาชนะหรืออุปกรณ์ในต าแหน่งซ้ายมือ ท าให้พื้นที่ใช้
สอยหน้าเตาเป็นส่วนส าคัญต่อการตอบสนองความต้องการและความสะดวกขณะเตรียมการประกอบ
อาหาร โดยมีการส ารวจและพิจารณาก่อนวางภาชนะลงกระทะหลุมซ่ึงวางภาชนะลงในครั้งเดียว 
ไม่ปรับต าแหน่ง แสดงถึงพฤติกรรมความระมัดระวังเรื่องความปลอดภัยในการใช้งานของ 
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ผู้ประกอบอาหาร และต าแหน่งยืนของผู้ประกอบอาหารมีความเหมาะสม ขนาดของกระทะหลุมมีผล
ต่อการใช้งานอย่างคล่องแคล่วไม่ติดขัด 
                         การเปิดระบบเตาพลังงานจากการสังเกตขณะบันทึกพฤติกรรมผู้วิจัย
พบว่า ผู้ประกอบอาหารมองส่วนควบคุมทั้งหมดก่อนการเริ่มเปิดระบบเนื่องจากผู้ประกอบอาหารต้อง
พิจารณาอย่างละเอียดก่อนลงมือปฏิบัติ เนื่องด้วยการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ถือเป็นสิ่งใหม่
ส าหรับผู้ประกอบอาหาร และหลังจากการใช้งานในช่วงเวลาหนึ่งพฤติกรรมนี้จะปรับเปลี่ยนเป็นผลมา
จากผู้ประกอบอาหารมีประสบการณ์การใช้งานเพ่ิมมากข้ึน โดยสามารถหมุนลูกบิดได้ถูกต้องตาม
กราฟิกแสดง และการรับรู้ถึงสถานะของระบบที่ก าลังท างานจากหน้าจอแสดงอุณหภูมิและเวลา 
                         2)  พฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ขณะประกอบอาหาร 
พบว่า ผู้ประกอบอาหารรับรู้อุณหภูมิด้วยการมองการเปลี่ยนแปลงของอาหาร และการเกิดไอน้ าขณะ
ประกอบอาหาร แสดงถึงประสบการณ์ของการประกอบอาหารโดยไม่พ่ึงพาการมองหน้าจอแสดง
อุณหภูมิ ส่วนของการรับรู้การใช้งานลูกบิดปรับอุณหภูมิผู้ประกอบอาหารเข้าใจว่าต าแหน่งลูกบิดปรับ
อุณหภูมิอยู่ทางขวามือแยกกับกับลูกบิดเปิดปิด และสามารถหมุนลูกบิดปรับอุณหภูมิได้ถูกทิศทาง
ตามท่ีกราฟิกแสดง การวางภาชนะหรืออุปกรณ์บนพ้ืนที่ใช้สอยหน้าเตาขึ้นอยู่กับประเภทอาหารที่
จ าเป็นต้องปรุงหรือใส่ส่วนผสมขณะใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ เช่นเดียวกันกับการปรับอุณหภูมิ
ระหว่างใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ขึ้นอยู่กับกระบวนการและกรรมวิธีที่เหมาะต่ออาหารแต่ละ
ประเภท ในกรณีของผู้ประกอบอาหารที่มีการปรับอุณหภูมิท าได้อย่างถูกต้องตามทิศทางที่กราฟิก
แสดงและมีพฤติกรรมมองกราฟิกขณะปรับอุณหภูมิเพียงอย่างเดียวมากที่สุด ตามด้วยมองที่จอแสดง
อุณหภูมิ และมองทั้งกราฟิกและหน้าจอตามล าดับ จากการสังเกตพบว่าผู้ประกอบอาหารมีพฤติกรรม
การมองไปที่การเปลี่ยนแปลงของอาหารร่วมกันขณะปรับอุณหภูมิ 
                         พฤติกรรมท่าทางการยืนประกอบอาหารได้อย่างสะดวก โดยมีลักษณะ
การยืนมีระยะห่างจากเตา แสดงถึงพฤติกรรมที่ค านึงถึงความปลอดภัยขณะใช้งานเตาพลังงาน
แสงอาทิตย ์อย่างไรก็ตามขณะยืนเสื้อของผู้ประกอบอาหารยังคงมีการสัมผัสกับบริเวณเตาอย่าง
ต่อเนื่องขณะประกอบอาหาร ซ่ึงเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบและพัฒนาได้ค านึงถึงความ
ปลอดภัยจากการสัมผัสของเสื้อผ้าของผู้ประกอบอาหาร ด้วยการออกแบบส่วนควบคุมให้อยู่ระดับ
แนวเฉียงจึงไม่ส่งผลถึงอันตรายต่อการการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
                         3)  พฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์หลังประกอบอาหาร
พบว่า ผู้ประกอบอาหารปิดการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์อย่างถูกต้องตามข้ันตอน น าภาชนะ
ออกจากกระทะหลุมไม่สะดุดขอบกระทะ และการดูแลรักษาเตาพลังงานแสงอาทิตย์หลังการใช้งาน
ส่วนใหญ่ท าความสะอาดทันที ส่วนพฤติกรรมไม่ท าความสะอาดทันทีหลังประกอบอาหารเสร็จ 
เนื่องจากมีการประกอบอาหารประเภทอ่ืนต่อ และวิธีการท าความสะอาดโดยการใช้ผ้าเปียกเช็ดท า
ความสะอาดเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
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 5.1.2  วัตถุประสงค์ข้อที่ 2 คือศึกษาความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทที่มีต่อ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นใน 2 ด้าน ประกอบด้วย ความพึงพอใจต่อการใช้งานตาม
ช่วงเวลา และความพึงพอใจต่อรูปลักษณ์เตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
                สรุปผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารของรีสอร์ทที่มีต่อเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาคือ ผู้ประกอบอาหารมีความพึงพอใจต่อรูปแบบการใช้งานเตา
พลังงานแสงอาทิตย์ตามช่วงเวลาและมีความพึงพอใจต่อรูปลักษณ์เตาพลังงานแสงอาทิตย์คะแนนอยู่
ในช่วง 4.00 - 4.75 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์การแปลผลดีถึงดีมาก โดยคะแนนความพึงพอใจในภาพรวมของ
เตาพลังงานแสงอาทิตย์มีค่าเท่ากับ 3.90 อยู่เกณฑ์การแปลผลระดับดี 
 

5.2  อภิปรายผล 
 

ผู้วิจัยก ำหนดกำรอภิปรำยผล ส ำหรับกำรวิจัยเรื่องการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับ
ประกอบอาหารภายในอาคารของธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี แบ่งเป็น 4 ส่วนดังนี้ 
 

 5.2.1  รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีเหมาะสมต่อธุรกิจรีสอร์ท มีประเด็นดังนี้ 
 

                รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยเลือกพัฒนาส าหรับธุรกิจรีสอร์ท คือ เตา
พลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บพลังงานที่ใช้กระบวนการถ่ายเทความร้อนผ่านสารตัวกลางมีความ
เหมาะสมต่อการใช้งานประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท เนื่องด้วยผู้ประกอบอาหารสามารถใช้งานได้
หลากหลายช่วงเวลาตามท่ีผู้วิจัยเก็บข้อมูลการประกอบอาหารของผู้ประกอบอาหารในธุรกิรีสอร์ท
เพ่ือรองรับแขกผู้เข้าพักในช่วงเช้าและช่วงเย็นมากที่สุด ดังนั้นเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบกักเก็บ
พลังงานจึงตอบสนองความต้องการของผู้ประกอบอาหารได้ดีกว่าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ประเภทอื่น 
ซ่ึงสอดคล้องกับการวิเคราะห์รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ของโมฮัมมัดรีซาและมอสตาฟา 
(Mohammadreza and Mostafa.  2014) ที่ระบุว่าจุดเด่นของเตาชนิดนี้สามารถประยุกต์ให้
ประกอบอาหารภายในอาคารได้โดยการควบคุมการไหลเวียนของสารตัวกลางตามธรรมชาติด้วยวาว์ล
เปิดปิด ซึ่งจะท าให้สามารถทดแทนการใช้พลังงานหลักอย่างแก็สแอลพีจีหรือไฟฟ้าได้ 
 
 5.2.2  การศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผู้ประกอบอาหาร มีประเด็นดังนี้ 
 

                1)  การศึกษาพฤติกรรมผู้ประกอบอาหารในการใช้งานผลิตภัณฑ์เดิมด้วยการ
สังเกตและสัมภาษณ์เพ่ือวิเคราะห์ลักษณะของความต้องการที่มีความสอดคล้องกับแนวคิดการ
ออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลางตามที่ แอปราส (Abras et.al.  2004) ระบุถึงกระบวนการที่
เหมาะสมต่อการศึกษาผู้ใช้คือการสังเกตและสัมภาษณ์ผู้ใช้งาน ซึ่งท าให้นักออกแบบรับรู้ถึงสิ่งที่ผู้ใช้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บอกและรับรู้ถึงสิ่งที่ผู้ใช้แสดงออกมาวิเคราะห์เพ่ือน าข้อมูลที่ได้ใช้ในการศึกษาความต้องการ และ
สอดคล้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของโปรดักแทงค์ (Product Tank.  2012)  
                2)  การศึกษาความต้องการของผู้ประกอบอาหารด้วยแนวคิดคาโนโมเดลที่มี
ความสอดคล้องกับแนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง โดยผู้วิจัยเลือกใช้เครื่องมือที่ช่วย
แจกแจงคุณลักษณะของความต้องการกับกลุ่มตัวอย่างที่มีจ านวนเพียง 20 คน ตามท่ี กริฟฟินและเฮา
เซอร์ (Griffin and Hauser.  1993 อ้างถึงใน ปริญญ์ บุญกนิษฐ์.  2552) ระบุว่าการสอบถามข้อมูล
จากผู้ใช้เพียง 20 - 30 คน สามารถประเมินความต้องการของผู้ใช้งานได้ครอบคลุมถึง 95% จึงไม่มี
ความเป็นต้องเก็บข้อมูลในปริมาณมาก แต่สิ่งส าคัญคือการเลือกใช้เครื่องมือและวิธีการเก็บที่
เหมาะสมเป็นหลักซ่ึงจะท าให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องและครบถ้วน 
 
 5.2.3  การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบอาหารภายในอาคารของ 
ธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี มีประเด็นดังนี้ 
 

                1)  การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ด้วยค านึงถึงรูปแบบการใช้งานที่ไม่
ซับซ้อนจึงส่งผลให้พัฒนาระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีความสะดวกต่อการใช้งานภายใต้
ค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญด้านวิศวกรรมเครื่องกล ซึ่งมีความสอดคล้องกับแนวคิดของ จูฮานิ (Juhani.  
2005) ที่ระบุว่าการช่วยให้ผู้ใช้งานบรรลุถึงเป้าหมาย การก่อให้เกิดความต้องการที่จะใช้งาน โดยการ
สร้างความเข้าใจและความส าเร็จในการใช้งานซ่ึงผลิตภัณฑ์หรือระบบจะต้องสามารถตอบสนองความ
ต้องการของผู้ใช้และป้องกันไม่ใช้เกิดข้อผิดพลาดต่อผู้ใช้งาน อีกท้ังสอดคล้องกับทฤษฏีการกระจาย
นวัตกรรมของ โรเจอร์ (Rogers.  1995) ที่ระบุว่าการยอมรับนวัตกรรมใหม่จะเกิดขึ้นจากคุณสมบัติ 
ได้แก่ ผลประโยชน์ที่ได้รับจากนวัตกรรม โดยนวัตกรรมมีข้อดีและให้ประโยชน์ต่อผู้ใช้นวัตกรรมมาก
จะมีผลต่อการยอมรับมากข้ึน การเข้ากันได้กับสิ่งที่มีอยู่เดิมโดยควบคุมโทนสีและรูปทรงให้เข้ากับ
สภาพแวดล้อมของห้องครัว และความซับซ้อน นวัตกรรมใหม่ที่มีความซับซ้อนน้อย ท าให้เกิดการ
ยอมรับได้มากกว่านวัตกรรมที่มีความซับซ้อนมาก 
                2)  การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ด้วยการให้ผู้ใช้เป็นผู้เสนอความต้องการ
เป็นหลัก โดยการน าแบบจ าลองเตาพลังงานแสงอาทิตย์ขนาด 1: 10 ที่พัฒนาต่อเนื่องจากระบบ
ภายใน ส ารวจความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากกลุ่มตัวอย่างตามกระบวนการของแนวคิดการ
ออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง ที่ถือว่าผู้ใช้งานคือคู่หูในการสร้างงานออกแบบ (Abras et.al.  
2004)  
                3)  การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ด้วยหลักการออกแบบรูปทรงคล้อยตาม
การใช้งานที่มุ่งเน้นหน้าที่ใช้สอยมาก่อนความสวยงาม (Sullivan.  1830 อ้างถึงใน ศุภวิช  
อิศรางกูร ณ อยุธยา.  2552) เนื่องจากกิจกรรมประกอบอาหารของธุรกิจด้วยผลิตภัณฑ์เตาประกอบ
อาหารที่แตกต่างกันมุ่งเน้นประสิทธิผลของการใช้งานมากกว่าความสวยงามของผลิตภัณฑ์ ผู้วิจัยจึง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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น าหลักการออกแบบรูปทรงคล้อยตามการใช้งานเป็นประเด็นหลักของการพัฒนาเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์และมุ่งเน้นการตอบสนองพฤติกรรมที่ส่งผลถึงความต้องการการใช้งานของผู้ประกอบ
อาหารเป็นส าคัญ 
 

 5.2.4  การทดสอบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์โดยผู้ประกอบอาหารใน 
ธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี มีประเด็นดังนี้ 
 

                ผูว้ิจัยพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์และจ าลองระบบการใช้งานเสมือนจริงใน
การทดสอบการใช้งานโดยผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท จังหวัดกาญจนบุรี เป็นเวลา 5 วัน โดยมี
กลุ่มตัวอย่างงานวิจัยของพ้ืนที่รีสอร์ทที่เก็บข้อมูลจ านวน 4 ท่าน ซึ่งทุกท่านมีประสบการณ์ในการ
ประกอบอาหารมากกว่า 10 ปี ในการทดสอบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ผู้วิจัยใช้ระบบจ าลอง
ด้วยอุปกรณ์อิเลคทรอนิกส์ที่ใช้พลังงานไฟฟ้าผสานกับการเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือก าหนด
ลักษณะการใช้งานที่เสมือนเตาพลังงานแสงอาทิตย์ และได้ให้ความรู้ต่อกลุ่มตัวอย่างในลักษณะของ
การสนทนากลุ่ม เพ่ือสื่อสารและท าความเข้าใจถึงความแตกต่างและความเสมือนเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ที่สมบูรณ์ 
                จากการทดสอบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์โดยกลุ่มตัวอย่างพบว่า กลุ่ม
ตัวอย่างจะพิจารณาและตระหนักถึงรูปแบบการใช้งานในช่วงแรก และสามารถใช้งานเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยออกแบบได้อย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิมอย่างสะดวกคล่องแคล่วซึ่งกระบวน 
การทดสอบการใช้งานนี้เป็นผลให้กลุ่มตัวอย่างได้รับความรู้เกี่ยวกับรูปแบบการใช้งานและความ
เฉพาะเจาะจงของเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ิมมากขึน้ เป็นผลให้ผู้ใช้สามารถรับรู้ถึงกระบวนการใน
การปฏิบัติได้อย่างเป็นรูปธรรม สามารถสัมผัสและแตะต้องได้จริง อีกท้ังการใช้งานในช่วงเวลาหนึ่งท า
ให้เกิดกระบวนการตัดสินใจรับนวัตกรรมของบุคคล ซึ่งสอดคล้องกับทฤษฏีการกระจายนวัตกรรมของ 
โรเจอร์ (Rogers.  1995) จากการสังเกตพบว่าการวางภาชนะไว้ในกระทะหลุมหลังประกอบอาหาร
แล้วเสร็จช่วยให้เก็บอุณหภูมิความร้อนของอาหารได้นานมากกว่าน าภาชนะออกจากกระทะหลุม
แสดงถึงข้อดีของการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ในรูปแบบกระทะหลุมที่สามารถลดการสูญเสีย
ความร้อนได้ดีกว่ารูปแบบกระทะอ่ืน 
                ข้อเสียของเตาพลังงานแสงอาทิตย์คือขนาดภาชนะท่ีผู้วิจัยเลือกใช้ที่เป็น
ทรงกระบอกส่งผลถึงการใช้งานกับอาหารประเภทนึ่ง เนื่องด้วยข้อจ ากัดต่อปริมาณสามารถรองรับ
อาหารประเภทนึ่งได้เพียง 1 อย่างต่อการใช้งาน 1 ครั้ง เป็นผลให้เปลืองพลังงานความร้อน ส่วนของ
หน้าจอแสดงอุณหภูมิการแสดงผลเกิดจากเครื่องมือวัดอุณหภูมิแบบอินฟาเรดที่มีข้อจ ากัดวัดความ
ร้อนได้เพียงบริเวณผิวของกระทะหลุม ดังนั้นค่าอุณหภูมิที่แสดงจึงไม่ตรงกับอุณหภูมิจริงของอาหาร 
และส่วนของการแสดงเวลาหากแสดงจ านวนนาทีที่ประกอบอาหารจะเป็นประโยชน์ต่อการประกอบ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อาหารมากกว่าแสดงเป็นนาฬิกาบอกเวลา ด้วยท าให้ผู้ประกอบอาหารรับรู้จ านวนนาทีได้ทันทีโดยไม่
จ าเป็นต้องจดจ าเวลาก่อนใช้งานประกอบอาหาร 
 

 5.2.5  ความพึงพอใจต่อเตาพลังงานแสงอาทิตย์ของผู้ประกอบอาหารในธุรกิจรีสอร์ท 
จังหวัดกาญจนบุรี มีประเด็นดังนี้ 
 

                1)  ความพึงพอใจของผู้ประกอบอาหารของธุรกิจรีสอร์ทด้านการใช้งานและ
รูปลักษณ์เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนาจากการประเมินอยู่ในระดับดี และผู้ประกอบอาหาร
ได้แสดงความคิดเห็นต่อรูปลักษณ์เตาพลังงานแสงอาทิตย์เพิ่มเติม ความคิดเห็นคือรูปทรงสีสันมีความ
แข็งแรงและมีความต้องการให้พัฒนาระบบที่สมบูรณ์เพ่ือประโยชน์ในการใช้ทดแทนพลังงานหลัก
บางส่วนได้จริง 
                2)  การพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีพ้ืนที่ในการวิจัยคือรีสอร์ทที่เข้าร่วม
โครงการซีโรคาร์บอนรีสอร์ทประเทศไทย ผู้ประกอบการของธุรกิจมีนโยบายเปิดรับผลิตภัณฑ์หรือ
ระบบการจัดการที่ช่วยลดการใช้พลังงานหลักโดยมุ่งเน้นถึงประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์หรือระบบ
มากกว่าการค านึงถึงต้นทุนในการลงทุน แสดงให้เห็นถึงกลุ่มบุคคลที่สามารถยอมรับการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์หรือระบบที่ช่วยลดการใช้งานพลังงานมากกว่ากลุ่มบุคคลอ่ืน ดังทีโ่รเจอร์ (Rogers.  1995) 
ระบุว่าความแตกต่างของบุคคลในสังคมมีผลต่อการยอมรับนวัตกรรม ซึ่งเป็นผลให้ผู้ใต้บังคับบัญชามี
ความคล้อยตามได้ 
 

5.3  ข้อเสนอแนะ 

 
 ผู้วิจัยขอให้ข้อเสนอแนะเพ่ือน าผลวิจัยไปใช้หรือพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้และเพ่ือการวิจัย
ครั้งต่อไปดังนี้ 
 

 5.3.1  ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 

                1)  กระบวนการการเก็บข้อมูลด้วยแนวคิดคาโนโมเดลซึ่งมีความสอดคล้องกับ
กระบวนการของแนวคิดการออกแบบโดยให้ผู้ใช้เป็นศูนย์กลาง เนื่องด้วยมีความเหมาะสมกับ
การศึกษาข้อมูลความต้องการกับกลุ่มตัวอย่างที่มีประมาณ 20 - 30 คน ซึ่งสามารถท าให้ผู้วิจัยแจก
แจงความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือน าคุณลักษณะที่ได้จากการวิเคราะห์ข้อมูลสร้างเป็น
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์ในสายประเภทเดียวกัน 
                2)  ผลของการศึกษาความต้องการด้วยแนวคิดคาโนโมเดลของงานวิจัย 
สามารถน าไปใช้ออกแบบคุณลักษณะกับผลิตภัณฑ์ในสายประเภทเดียวกันได้ เพียงศึกษาบริบท
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แวดล้อมและความเฉพาะเจาะจงของกลุ่มผู้ใช้งานเพ่ิมเติมเป็นส่วนประกอบ เช่น การพัฒนาเตาอบ
พลังงานแสงอาทิตย์ การพัฒนาเตาหุงต้มพลังงานแสงอาทิตย์ เป็นต้น 
                3)  องค์ความรู้เกี่ยวกับเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยศึกษาตามที่แสดงใน
หัวข้อที่ 2.4 เตาหุงต้มต้มประกอบอาหารที่ใช้พลังงานทดแทน ข้อมูลดังกล่าวสามารถน าไปใช้ในการ
พัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์รูปแบบอื่นตามความเหมาะสมของแต่ละพ้ืนที่และการใช้งาน 
โดยเฉพาะพ้ืนที่ที่ขาดแคลนพลังงานหลักหรือพ้ืนที่ที่มีศักยภาพด้านรังสีความร้อนของแสงอาทิตย์สูง 
เป็นการส่งเสริมการใช้ผลิตภัณฑ์ที่ใช้พลังงานสะอาดที่ได้จากธรรมชาติ และช่วยลดการเกิดมลพิษท่ี
กระจายสู่สิ่งแวดล้อม 
 
 

 5.3.2  ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไป 
 

                1)  การพัฒนาระบบของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่จ าเป็นต้องใช้องค์ความรู้
ด้านวิศวกรรมเครื่องกลในการศึกษาและค านวณความเป็นไปได้ของระบบที่เหมาะสมต่อการไหลเวียน
สารตัวกลาง การน าความร้อนไปสู่การประกอบอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ สิ่งส าคัญในการศึกษาวิจัย
เพ่ิมเติมคือ การค านวณความลาดเอียงของระบบท่อ มุมหรือองศาของข้อต่อที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพ
การไหลของสารตัวกลาง คุณสมบัติของวัสดุที่เหมาะสมต่อการเก็บความร้อน รวมทั้งการศึกษาและ
พัฒนาส่วนของแผงรับแสงอาทิตย์ที่มีความเหมาะสมกับระบบข้างต้นซึ่งในปัจจุบันแผงรับรังสีความ
ร้อนแบบพาลาโบลิกมีคุณสมบัติรับความร้อนได้สูงและมีขนาดเล็กใช้พ้ืนที่จ ากัดในการจัดวาง โดย
ประยุกต์ใช้ระบบกับการพัฒนาของวิจัยนี้เพ่ือการใช้งานอย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมผู้ประกอบ
อาหารในธุรกิจรีสอร์ท 
                2)  การพัฒนากระทะหลุมที่มีความยืดหยุ่นต่อการใช้งานร่วมกับภาชนะที่
หลากหลายเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากข้อจ ากัดในเรื่องของภาชนะเป็นผลให้การใช้งานประกอบอาหารมี
ปริมาณที่น้อยกว่าความต้องการในธุรกิจที่จ าเป็นต้องบริการอาหารจ านวนมาก และการพัฒนากระทะ
หลุมที่สามารถถ่ายเทความร้อนได้ดียิ่งข้ึนเนื่องจากการใช้ภาชนะแยกกับกระทะหลุมเป็นเหตุให้การ
ถ่ายเทความร้อนมีประสิทธิภาพน้อยกว่าการประกอบอาหารในกระทะโดยตรง 
                3)  ในการน าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ไปใช้ในอาคารมีความจ าเป็นต้องพัฒนา
พ้ืนที่และห้องครัวร่วมด้วย โดยการรับรังสีความร้อนที่มีค่าสูงสุดช่วงกลางวันแผงรับแสงควรติดตั้งอยู่
ในทิศใต้และไม่มีสิ่งกีดขวางแสงอาทิตย์ที่ตกกระทบกับแผงรับ อีกท้ังระดับพ้ืนที่ตั้งแผงรับแสงอาทิตย์
จ าเป็นต้องอยู่ในระดับต่ ากว่าระดับพ้ืนของห้องครัวที่วางเตาประกอบอาหาร เนื่องด้วยเป็นประโยชน์
ต่อการไหลเวียนสารตัวกลางตามการไหลเวียนของธรรมชาติของสารร้อนจะไหลขึ้นข้างบนแทนที่สาร
ที่มีอุณหภูมิต่ ากว่าดังแสดงตามรูปที่ 5.2 
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รูปที่ 5.2 ตัวอย่างพ้ืนที่ของห้องครัวที่รองรับการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
วาดโดย: ผู้วิจัย 

แผงรับแสงอำทิตย ์

จุดประกอบอำหำร 
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รายนามผู้ทรงคุณวุฒิและผู้เช่ียวชาญ 

 
1.  รายนามผู้ทรงคุณวุฒิ 
 1.1  ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบ 
      1.1.1  รศ. อุดมศักดิ ์สาริบุตร   อาจารย์ประจ าสาขาวิชาครุศาสตร์ 

สถาปัตยกรรมและการออกแบบ  
คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

      1.1.2  ผศ.ดร. ญาณินทร ์รักวงศ์วาน  อาจารย์ประจ าสาขาออกแบบ 
สถาปัตยกรรมภายใน 
คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 1.2  ผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิศวกรรม 
      1.2.1  ดร. จารุวัตร เจรญิสุข   อาจารย์ประจ าภาควิชาเครื่องกล 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

1.2.2  คุณชัชวาล พาน้อย วิศวกร  
บริษัทไทยพาโก้ เมคเทค จ ากัด 

 1.3  ผู้ทรงคุณวุฒิด้านพลังงานทดแทน 
      1.3.1  คุณอภิชัย เลิศบูลย์   ผู้ประสานงานโครงการซีโรคาร์บอน 

รีสอร์ท ประเทศไทย 
      1.3.2  คุณฐิตินันท์ ศรีสถิต   ผู้ประสานงานโครงการซีโรคาร์บอน 

รีสอร์ท ประเทศไทย 
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2.  รายนามผู้เชี่ยวชาญ 
 2.1  ด้านการออกแบบ 
    2.1.1  รศ. บรรจงศักดิ์ พิมพ์ทอง  อาจารย์ประจ าสาขาออกแบบ 

อุตสาหกรรมคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 
    2.1.2  ดร. ธเนศ ภิรมย์การ   อาจารย์ประจ าสาขาวิชาครุศาสตร์ 

สถาปัตยกรรมและการออกแบบ  
คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 2.2  ด้านวิศวกรรม 
    รศ.ดร. พงษ์เจต พรหมวงศ์   อาจารย์ประจ าภาควิชาเครื่องกล 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 2.3  ด้านพลังงานทดแทน 
    2.3.1  ศุภกิจ นันทะวรการ   ผู้จัดการฝ่ายนโยบายสาธารณะ  
       มูลนิธินโยบายสุขภาวะ 
    2.3.2  ดร. ไชยพิพัฒน์ ปกป้อง   อาจารย์ประจ าสาขาออกแบบ 

อุตสาหกรรมคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
และผู้ประสานงานโครงการ 
ซีโรคาร์บอนรีสอร์ท ประเทศไทย 
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แบบสอบถามความต้องการของผู้ประกอบอาหารที่มีต่อการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

วัตถุประสงค ์เพื่อศึกษาความต้องการที่เกี่ยวข้องกับเตาพลังงานแสงอาทิตย์อย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมการประกอบ
อาหารของผู้ประกอบอาหาร 

เป้าหมาย คือประโยชน์ในการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อประกอบอาหารภายในอาคารส าหรบัธุรกิจรีสอร์ท 

ค าชี้แจง แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 6 ส่วน ได้แก่ ข้อมูลทั่วไป การใช้งาน สิ่งอ านวยความสะดวก รปูทรงและวัสด ุความ
ปลอดภัย และความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะ 

ความหมายของตัวเลือก ชอบมาก  หมายถึง  ยิ่งมีสิ่งนั้นยิ่งรูส้ึกชอบ อยากให้มี ถ้ามีจะดีมากต่อการใช้งาน 
   เป็นสิ่งจ าเป็น หมายถึง  เป็นสิ่งที่ต้องมีอยู่แล้วในการใช้งาน ถ้าขาดไปจะใช้งานไมไ่ด้ 
   เฉยๆ  หมายถึง  หากมีหรือไม่มีกไ็มส่่งผลอะไรกับการใช้งาน มีก็ได้ไมม่ีก็ได้ 
   ยังพอใช้ได้ หมายถึง  หากขาดสิ่งนั้นไป ยังสามารถใช้งานประกอบอาหารได ้
   ไม่ชอบเลย หมายถึง  ถ้า ไม่มี หรือ มี สิ่งน้ันจะรู้สึกไม่ชอบเลย 
โปรดใส่เครื่องหมาย  ลงในช่อง  ที่ตรงกับความเป็นจริงของท่านมากท่ีสุด 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.  เพศ  ชาย   หญิง  

2.  อาย ุ ต่ ากว่า 20 ปี  20-30 ปี  31-40 ปี  41-50 ปี  51-60 ปี   

3.  ช่วงเวลาประกอบอาหาร  ช่วงครึ่งเช้า    ช่วงครึ่งบ่าย    ตลอดวัน     อื่นๆ............................... 

ส่วนที่ 2 ความคิดเห็นของท่านต่อการใช้ฟงาน 

4.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีสิ่งแสดงค่าความร้อนขณะใช้งาน (เข็มช้ี ตัวเลข) 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

5.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ไม่มี สิ่งแสดงค่าความร้อนขณะใช้งาน (เข็มช้ี ตัวเลข) 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

6.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีฟังก์ชันการท าอาหารหลากหลายประเภทให้เลือกใช้ (ทอด ผัด ต้ม 
ตุ๋น) 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

7.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ไม่มี ฟังก์ชันการท าอาหารหลากหลายประเภทให้เลือกใช้ (ทอด ผัด 
ต้ม ตุ๋น) 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

8.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีภาพกราฟิกแสดงความร้อน ทิศทางการหมุนของวาล์ว บนหน้าเตา 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

60 ปีขึ้น

ไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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9.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ไม่มี ภาพกราฟิกแสดงความร้อน ทิศทางการหมุนของวาล์ว บน
หน้าเตา 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

10.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์แสดงระดับพลังงานความร้อนท่ีเหลือในถังเก็บส าหรับใช้งาน 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
11.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ ไม่แสดง ระดับพลังงานความร้อนท่ีเหลือในถังเก็บส าหรับใช้งาน 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

12.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีพลังงานเพียงพอส าหรับใช้งานท้ังกลางวันและกลางคืน 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

13.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีพลังงานเพียงพอส าหรับใช้งานช่วงกลางวันเท่านั้น 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

14.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีคู่มือแนะน าการใช้งาน 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

15.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ ไม่มี คู่มือแนะน าการใช้งาน 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

16.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์สามารถตั้งเวลาขณะประกอบอาหารแต่ละประเภทได้ 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

17.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ ไม่สามารถ ตั้งเวลาขณะประกอบอาหารแตล่ะประเภทได้ 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
 

 

ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นของท่านต่อสิ่งอ านวยความสะดวก 

18.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีพื้นท่ีใช้สอยส าหรับวางภาชนะและอุปกรณ์บรเิวณหน้าเตา 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

19.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีเพียงหัวเตาถ่ายเทความร้อนเท่านั้น 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

20.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีจุดวางเครื่องปรงุ 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

21.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ ไม่มี จุดวางเครือ่งปรุง 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
22. ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีภาพกราฟิกบอกต าแหน่งพื้นทีก่ารวางภาชนะและอุปกรณ ์

 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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23.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ ไม่มี ภาพกราฟกิบอกต าแหน่งพื้นทีก่ารวางภาชนะและอุปกรณ ์
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

24.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีระบบน้ าส าหรบัการท าความสะอาดในโดยตดิตั้งในพื้นทีป่ลอดภัย 
และใกลเ้คียงหัวเตาประกอบอาหาร 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

25. ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ไม่มี ระบบน้ าส าหรับการท าความสะอาดในโดยติดตั้งในพื้นที่
ปลอดภัย 
และใกลเ้คียงหัวเตาประกอบอาหาร 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

 

ส่วนที่ 4 ความคิดเห็นของท่านต่อรูปทรงและวัสดุ 

26.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้ามีการพัฒนารูปทรงของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ให้เข้ากับสภาพครัวของรสีอร์ท 

 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

27.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้ามีการพัฒนารูปทรงของเตาพลังงานแสงอาทิตย์โดย ไม่ ค านึงถึงสภาพครัวของรีสอร์ท 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

28.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีขนาด ความสูง ใกล้เคียง กับผลิตภัณฑ์เดมิที่เคยใช้ 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
29.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีขนาด ความสูง แตกต่าง กับผลิตภณัฑ์เดิมที่เคยใช้ 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

30.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ผลติจากวัสดุที่ ทน ต่อการเกดิสนมิ 

 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
31.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ผลติจากวัสดุทั่วไปโดย ไม่ได้ ค านึงถึงการเกิดสนมิ 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

32.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ใช้วัสดุฉนวนท่ีทนความร้อนสูง 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 
33.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ใช้วัสดุฉนวนท่ี ไม่ ทนความร้อน 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ส่วนที่ 5 ความคิดเห็นของท่านต่อความปลอดภัย 

34.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์มีกราฟิกและค าอธิบายแสดงค าเตือนเพื่อความปลอดภัย 

 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

35.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ ไม่มี กราฟิกและค าอธิบายแสดงค าเตือนเพื่อความปลอดภัย 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

36.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ระบุต าแหน่งวางอุปกรณ์ ภาชนะ เครื่องปรุง และจดุประกอบ
อาหาร 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

37.  ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลงังานแสงอาทิตย์ ไม่ระบุ ต าแหน่งวางอุปกรณ์ ภาชนะ เครื่องปรุง และจุดประกอบ
อาหาร 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

38. ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์มีสิ่งแจ้งเตือนหากเกิดข้อบกพร่องของระบบการท างาน 

 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

39. ท่านคิดเห็นอย่างไรถ้าเตาพลังงานแสงอาทิตย์ ไม่มี สิ่งแจ้งเตือนหากเกิดข้อบกพร่องของระบบการท างาน 
 ชอบมาก     เป็นสิ่งจ าเปน็     เฉยๆ     ยังพอใช้ได้     ไม่ชอบเลย 

 

 

ส่วนที่ 6 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ: ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรต่อการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
หรือการใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการประกอบอาหาร และประสงค์ให้ข้อเสนอแนะอะไรบ้าง 
 

ความคิดเห็น 
.............................................................................................................................................................................................. 

..............................................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................................................. 

ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………..………….………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………..…………………….…………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงในการตอบแบบสอบถาม 

น.ส.ศิวะภรณ์ ค าแก้ว: นักศึกษาหลักสูตรสถาปัตยกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาการออกแบบอุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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แบบประเมินการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
วัตถุประสงค์ เพื่อประเมินรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบอาหารภายในอาคารของธุรกิจรสีอร์ท จังหวัด
กาญจนบุร ี
ชื่อผู้ประเมิน.......................................................................................  ผู้ทรงคุณวุฒิด้าน 
วันที่ประเมิน....................................................................................... 
 
 

ค าชี้แจง โปรดระบคุ่าคะแนน 1 2 3 4 หรือ 5 ลงในช่องว่างของรายการประเมินรูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ตาม
ความคิดเห็นของท่าน โดยความหมายของระดับคะแนน คือ 1 = ดีน้อยท่ีสุด / 2 = ดีน้อย / 3 = ดีปานกลาง / 4 =ดีมาก 
/ 5 = ดีมากท่ีสุด และสามารถใสค่ะแนนซ้ ากันได้ 
 

ส่วนที่ 1 ประเมินด้านการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

 
รายการประเมินด้านการใช้งาน 

รูปแบบที่ 1 รูปแบบที่ 2 รูปแบบที่ 3  
ข้อคิดเห็น 

   
1. ส่วนลูกบิดควบคุมการใช้งาน 

(1) ต าแหน่งของลูกบิดเปิด ปิด ระบบ (ซ้าย)     

(2) ต าแหน่งของลูกบิดควบคุมอุณหภูมิ (ขวา)     

(3) รูปทรงของลูกบิดทั้งสองของเตา     

(4) ภาพกราฟกิทิศทางการหมุน     

(5) ภาพกราฟกิระบุประเภทการควบคมุ     

(6) ภาพกราฟกิของลูกบิดควบคุมอุณหภูมิ     

(7) องค์ประกอบภาพกราฟิกแสดงการใช้งานของลูกบิด     

(8) การใช้งานของลูกบิดเปิด ปิด ระบบ ไม่ซับซ้อน     

(9) การใช้งานของลูกบิดควบคุมอุณหภมูิ ไม่ซับซ้อน     

2. ส่วนฝาหน้าส าหรบัการซ่อมบ ารุง 

(1) รูปแบบของมือจับส าหรับการเปิด ปดิ     

(2) ต าแหน่งของมือจบับนฝาหนา้     

(3) ขนาดความกวา้งของฝาหน้า     

(4) ทิศทางการเปิดของฝาหน้า (เปิดด้านข้าง)     

3. ส่วนท่อระบายความดันของระบบภายใน 

(1) การสื่อสารระดับความดันเข้าใจง่าย     

(2) ช่องระบายความดันสามารถป้องกันน้ าเข้าได้     

(3) รูปทรงท่อระบายความดันเข้ากันกับรูปทรงของเตา
พลังงานแสงอาทิตย ์

    

(4) ท่อระบายความดันที่ปรากฏอยู่ในต าแหน่งที่ปลอดภยั 
และไม่กีดขวางต่อการใช้งานประกอบอาหาร 

    

 ด้านการพัฒนาและออกแบบ 

 ด้านวิศวกรรมศาสตร ์

 ด้านการจัดการพลังงาน 
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ส่วนที่ 1 ประเมินด้านการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ (ต่อ) 
 

 
รายการประเมินด้านการใช้งาน 

รูปแบบที่ 1 รูปแบบที่ 2 รูปแบบที่ 3  
ข้อคิดเห็น 

   
4. ส่วนหน้าจอแสดงอุณหภูม ิ
(1) ขนาดหน้าจอ 7.5 x 7.5 ซม. สื่อสารการ
มองเห็นได ้

    

(2) ต าแหน่งหน้าจอบรเิวณตรงกลางระหว่าง
ลูกบิดทั้งสองเหมาะสมต่อการมองเห็น 

    

(3) ระดับความลาดเอียง 15 องศา เหมาะสมต่อ
การใช้งาน 

    

 
ส่วนที่ 2 ประเมินด้านรูปลักษณ์ของเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

 
รายการประเมินด้านรูปลักษณ์ของเตาพลังงาน

แสงอาทิตย ์

รูปแบบที่ 1 รูปแบบที่ 2 รูปแบบที่ 3  
ข้อคิดเห็น 

   
(1) ความเชื่อมั่นในความแข็งแรงปลอดภัย     

(2) การใช้โทนสีมีความกลมกลืนกบัสภาพพ้ืนท่ี
ของห้องครัวในรีสอร์ท 

    

(3) รูปลักษณ์ที่มีความเป็นสากลไม่ซับซ้อน 
สามารถสื่อสารการใช้งานได้ง่าย 

    

(4) ความกลมกลืนของรูปลักษณ์กบัเครื่องใช้ของ
ครัวเรือนในยุคสมัยปจัจุบัน 

    

(5) ความเหมาะสมของวัสดุกับการใช้งานใน
บริบทการประกอบอาหารในธุรกจิรีสอร์ท 

    

(6) ความเหมาะสมต่อการผลิตในระบบ
อุตสาหกรรม 

    

 
ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะหรือความคดิเห็นเพิ่มเติม เพื่อการพัฒนาเตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบอาหารภายใน
อาคารของธุรกิจรสีอร์ท จังหวัดกาญจนบุร ี
..............................................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................................. 
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แบบบันทึกพฤติกรรมการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์    
 

วัตถุประสงค ์เพื่อบันทึกข้อมูลการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ทีพ่ัฒนาอย่างสอดคล้องกับพฤติกรรมเดิมของผู้ประกอบ
อาหารในธุรกิจรสีอร์ท 

 

วันที ่.................................  คร้ังท่ี .....................................   
กลุ่มตัวอย่าง ..................................  

  
 ศึกษาคู่มือก่อนใช้  ไม่ได้ศึกษาคู่มือก่อนใช้ 

 
 
 
 
 
 
 

 
ส่วนที่ 1 พฤติกรรมการใช้งานก่อนประกอบอาหาร 
(1) วางภาชนะหรืออุปกรณ์บนพื้นที่ใช้สอยหน้าเตา 

 วาง 
 - ต าแหน่งซ้ายขวา  ด้านซ้าย  ตรงกลาง  ด้านขวา  
 - ต าแหน่งบนล่าง  ส่วนบน  ตรงกลาง  ส่วนล่าง 

 ไม่วาง 
(2) วางภาชนะลงในกระทะหลมุ 
 (2.1) การพิจารณาก่อนวางภาชนะ 
                    มองส ารวจกระทะหลมุก่อนวางหม้อ  ไม่ส ารวจกระทะก่อนวางหม้อ 
 (2.2) วิธีการวางภาชนะ 
                    วางภาชนะลงกระทะหลุมภายในครั้งเดียว (ไม่ปรับต าแหน่ง) 
         วางภาชนะโดยมีการปรบัต าแหน่ง 

   ขึ้นลง  หมุนซ้ายขวา 
(3) การเปิดระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 (3.1) การพิจาณาการใช้งาน 

 พิจารณาด้วยการมองส่วนควบคุมทั้งหมดก่อนลงมือเปิดระบบ 
 พิจารณาเฉพาะลูกบดิเปดิระบบด้านซ้าย 

 (3.2) การรับรู้ต าแหน่งลูกบิดเปดิ  
 รับรู้ต าแหน่งลูกบิดจากกราฟกิและสามารถใช้งานได้ทันที 

   รับรู้ต าแหน่งลูกบิดจากการสอบถามหรือขอค าแนะน าจากผู้อื่น 
  
 

ช่วงเวลาในการประกอบอาหาร  
 เช้า (06.00-11.59 น.) 
 กลางวัน (12.00-15.59 น.) 
 เย็น (16.00-20.00 น.) 

ประเภทของอาหาร 
 ต้ม ...................................... 
 นึ่ง ...................................... 
 ตุ๋น ...................................... 
 อุ่น ...................................... 
 

บันทึกข้อมูล 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………… 
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………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
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(3.3) การหมุนลูกบิด 
   สามารถหมุนลูกบดิได้ถูกต้องตามกราฟิกท่ีแสดง 
   เกิดการสับสนทิศทางการหมนุ ก่อนหมุนถูกทิศทาง 
 (3.4) การรับรู้ถึงสถานะของระบบที่ก าลังท างาน 
   รับรู้ด้วยหนา้จออุณหภูมิแสดงตัวเลขอุณหภูมิและเวลา 

 รับรู้ด้วยต าแหน่งกราฟิกของลูกบิดที่ช้ีไปยัง ภาพกราฟิก  

 
ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการใช้งานขณะประกอบอาหาร 
(1) การปรับอุณหภมูิความร้อนด้วยลูกบิดควบคมุอุณหภูมิ (ด้านขวา) 
 (1.1) การรับรู้ถึงอุณหภมูิความร้อน 
   รับรู้อุณหภูมิจากจอแสดงผล  

 รับรู้อุณหภูมิจากการสัมผสั ( เตา  หม้อ  อาหาร  ไอร้อน) 
 (1.2) การปรับอุณหภมูิความร้อน 
   เข้าใจวิธีปรับอุณหภูมิด้วยลูกบิดควบคุมทางขวามือ 
   สับสันก่อนเข้าใจว่าปรับอุณหภูมิด้วยลูกบิดขวามือ 
 (1.3) การรับรู้รูปแบบการหมุน 

 สามารถหมุนลูกบดิได้ถูกต้องตามกราฟิกท่ีแสดง 
   เกิดการสับสนทิศทางการหมนุ ก่อนหมุนถูกทิศทาง 
(2) พฤติกรรมการวางเครื่องปรุง อุปกรณ์หรือภาชนะ ต่อพ้ืนท่ีใช้สอยบริเวณหน้าเตา 
 (2.1) การวางอุปกรณ์หรือภาชนะ 

 วาง   ไม่วาง  วางบริเวณอื่น 
 (2.2) การวางเครื่องปรุงหรือส่วนผสมของอาหาร  

 วาง   ไม่วาง  วางบริเวณใกลเ้คียงเตา 
(3) การปรับอุณหภมูิความร้อนขณะประกอบอาหารในระยะเวลาหนึ่ง 
 (3.1) การปรับอุณหภมูิความร้อน 
   ปรับอุณหภมูิด้วยลูกบิดควบคมุทางขวามืออย่างถูกต้อง 
   สับสันทิศทางการหมุน 
   ไม่มีการปรับขณะประกอบอาหาร 
 (3.2) ขณะปรบัอุณหภูม ิ
   มองกราฟิกท่ีลูกบิดเพียงอย่างเดียว 
   มองหน้าจออุณหภูมเิพียงอย่างเดียว 
   มองกราฟิกลูกบิดและหน้าจออุณหภูม ิ
(4) พฤติกรรมการมองเห็นขณะปรุง และคลุกเคล้าอาหารในหม้อ 
 (4.1) ลักษณะท่าทางผู้ประกอบอาหาร 

 ยืนมอง ปรุง และคลุกเคล้าไดอ้ย่างสะดวก 
   จ าเป็นต้องมีการชะเง้อ โน้มตวั 
   มีพฤติกรรมเขย่งตัวเพื่อให้ระยะเหมาะสม 
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……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
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 (4.2) ระยะการยืน 
   ยืนตัวติดกับเตา   ยืนมีระยะห่างระหว่างเตา 
 
ส่วนที่ 3 พฤติกรรมการใช้งานหลงัประกอบอาหาร 
(1) การปิดระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

 ปิดระบบเตาอย่างถูกต้อง อยา่งเป็นล าดับคือ 
ล าดับที่ 1 ปรับอุณหภูมิที ่0 องศาเซลเซียส  
ล าดับที่ 2 ปิดลูกบดิเปิด-ปิด หน้าจอปิดการแสดงผล 

  สับสนวิธีการปดิระบบ นั่นคือ 
 กระท าข้ามขั้นตอน 

   ไม่เข้าใจการปดิระบบ 
 
(2) การน าภาชนะออกจากกระทะหลุม 
  ยกขึ้นตรง โดย 
   ภาชนะไม่ตดิหรือสะดุดขอบกระทะ 
   ภาชนะติดหรือสะดุดขอบกระทะ 
  ยกขึ้นและมีการหมุนไปมา โดย 
   ภาชนะไม่ตดิและไม่สะดุดขอบกระทะ 
   ภาชนะติดหรือสะดุดขอบกระทะ 
(3) การดูแลรักษาหลังการใช้งาน (ต่อเนื่องจากการประกอบอาหาร) 
  ไม่ท าความสะอาด 
  ใช้ผ้าแห้งเช็ดท าความสะอาดหน้าเตา 
  ใช้ผ้าเปียกเช็ดท าความสะอาดหน้าเตา 
  ใช้ฟองน้ าเปียกท าความสะอาดหน้าเตา 
  ใช้ฟองน้ าและน้ ายาล้างจานท าความสะอาดหน้าเตา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บันทึกข้อมูล 
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………………………………………………………………………
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……………………………………………………………………… 
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……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
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แบบสอบถามความพึงพอใจ 
 

วัตถุประสงค:์ เพื่อสอบถามความพึงพอใจต่อการใช้งานและรูปลักษณ์เตาพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับประกอบอาหารภายในอาคารของธุรกิจรี
สอร์ท จังหวัดกาญจนบุร ี
 
ผู้วิจัยคือ: นางสาวศิวะภรณ์ ค าแกว้ นกัศึกษาหลกัสูตรสถาปัตยกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาออกแบบอุตสาหกรรม คณะสถาปัตยกรรม
ศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
 

ค าชี้แจง : การประเมินมีทั้งหมด 3 ส่วน โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่าง หน้าข้อความที่เป็นจริง 
(5  หมายถึง  มากที่สุด / 4  หมายถึง  มาก / 3  หมายถึง  ปานกลาง / 2  หมายถึง  นอ้ย / 1  หมายถึง  นอ้ยที่สุด) 
 

ส่วนที่ 1 ความพึงพอใจต่อการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย ์

 

รายการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. ความพึงพอใจต่อการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ช่วงเตรียมประกอบอาหาร 
  
1.1 ความพึงพอใจต่อ พื้นที่ใช้สอยหน้าเตาต่อการวางภาชนะ ถ้วย จาน ในการเตรียม
ประกอบอาหาร 

     

1.2 ความพึงพอใจต่อ กระทะหลมุที่สามารถรองรับการวางหม้อ      
1.3 ความพึงพอใจต่อ ระดับความเอียงของส่วนควบคุมการใช้งาน (ลูกบิดเปดิ-ปิดและ
ลูกบิดปรบัอุณหภูมิ) 

     

1.4 ความพึงพอใจต่อ ลูกบิดเปดิ-ปิด ระบบเตาที่อยู่ในต าแหน่งดา้นซ้ายมือ      
1.5 ความพึงพอใจต่อ ลูกบิดปรับอุณหภูมิ ท่ีอยู่ในต าแหน่งด้านขวามือ      
1.6 ความพึงพอใจต่อ ทิศทางการหมุนและกราฟิกแสดงการใช้งาน ของลูกบิดทั้งสอง      
1.7 ความพึงพอใจต่อ หน้าจอแสดงสถานะของการใช้งาน      
2. ความพึงพอใจต่อการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ขณะประกอบอาหาร 
2.1 ความพึงพอใจต่อ ระดับความร้อน 6 ระดับของลูกบิดปรับอุณหภูม ิ      
2.2 ความพึงพอใจต่อ ขนาดหน้าจอแสดงอุณหภูม ิ      
2.3 ความพึงพอใจต่อ ขนาดตัวเลขท่ีแสดงค่าอุณหภูม ิ      
2.4 ความพึงพอใจต่อ หน้าจอท่ีแสดงเวลา (นาฬิกา) ขณะประกอบอาหาร      
2.5 ความพึงพอใจต่อ พื้นที่ใช้สอยในการวางอุปกรณ์ ภาชนะ หรือเครื่องปรุงขณะ
ประกอบอาหาร 

     

2.6 ความพึงพอใจต่อ ระดับความร้อน (สูงสุด 120 องศาเซลเซยีส) ที่ได้จากพลังงาน
แสงอาทิตย ์

     

2.7 ความพึงพอใจต่อ ระดับความสูงของหน้าเตาขณะใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย ์      
2.8 ความพึงพอใจต่อ ขนาดของหม้อที่ใช้ประกอบอาหาร      
2.9 ความพึงพอใจต่อ การแสดงเตือนระดับน้ ามันเพื่อความปลอดภยัของท่อระบาย
อากาศ 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3. ความพึงพอใจต่อการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ช่วงหลังประกอบอาหาร  
3.1 ความพึงพอใจต่อ รูปแบบวิธีการปิดระบบเตา      
3.1 ความพึงพอใจต่อ ความสะดวกในการน าหม้อออกจากกระทะหลุม      
3.3 ความพึงพอใจต่อ วัสดุเพื่อประโยชน์ในการท าความสะอาดเตาพลังงานแสงอาทิตย์      

 

ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจต่อรูปลักษณ์เตาพลังงานแสงอาทิตย ์

 

รายการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.1 ความพึงพอใจต่อ รูปลักษณ์โดยรวม      
1.2 ความพึงพอใจต่อ รูปแบบวิธีการใช้งานโดยรวม      
1.3 ความพึงพอใจต่อ รูปลักษณ์ทีม่ีความกลมกลืนกับห้องครัวของรีสอร์ท      
1.4 ความพึงพอใจต่อ ความแข็งแรง คงทน      
1.5 ความพึงพอใจต่อ สีสัน      
1.6 ความพึงพอใจต่อ วัสด ุ      
1.7 ความพึงพอใจต่อ การประกอบอาหารประเภท ตม้ ตุ๋น น่ึง ด้วยเตาพลังงาน
แสงอาทิตย ์

     

1.8 ความพึงพอใจต่อ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการใช้งาน      
1.9 ความพึงพอใจต่อ การตอบสนองพฤติกรรม ความต้องการในการใช้งานประกอบ
อาหาร 

     

 

ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นต่อรูปลักษณ์และการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
3.1 ความคิดเห็นต่อรูปลักษณ…์……………………………………………………………………………………………………….............................. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

3.2 ความคิดเห็นต่อการใช้งาน………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ง. 
รูปแบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา 

รูปทั้งหมดวาดโดย ศิวะภรณ์ ค าแก้ว 
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รูปที่ 6.1 รูปด้านเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

 
 

รูปที่ 6.2 เตาพลังงานแสงอาทิตย์ที่ผู้วิจัยพัฒนา 
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รูปที่ 6.3 ขนาดเตาพลังงานแสงอาทิตย์ (1) 
 
 

 
 

รูปที่ 6.4 ขนาดเตาพลังงานแสงอาทิตย์ (2) 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 6.5 ขนาดเตาพลังงานแสงอาทิตย์ (3) 
 

 
รูปที่ 6.6 ส่วนประกอบระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 6.7 คู่มือการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 6.8 ขนาดเตาพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือการผลิต 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 6.1 รายการวัสดุในการสร้างเตาพลังงานแสงอาทิตย์และระบบภายใน 

ล าดับ รายการ คุณสมบัติ จ านวน ขนาด ราคา 
1. วัสดุส าหรับผลิตระบบเตาพลังงานแสงอาทิตย ์

1.1 ท่อโลหะ - น าความร้อนไดด้ ี 2 เส้น หนา 3 mm. 6 หุน 

ราคา
โดยประมาณ* 

15,000 – 
20,000 บาท 

1.2 ข้อต่อโลหะ - น าความร้อนไดด้ี
วัสดุเดียวกับท่อโลหะ 

ข้องอ 12 ช้ิน 
สามทาง 1 ช้ิน 

หนา 3 mm. 6 หุน 

1.3 วาล์วทนความร้อน - ยางก้ันน้ าแบบโลหะ 3 ตัว 6 หุน 
1.4 ถังโลหะ - ถังอุตสาหกรรม 1 ถัง 20 ลิตร 
1.5 เกลียวต่อท่อ - ขนาดเท่าท่อโลหะ 12 ตัว 6 หุน 
1.6 เกลียวสองด้าน  - ขนาดเท่าท่อโลหะ 6 ตัว 6 หุน 
1.7 ฉนวนทนความร้อน - กันความร้อนบริเวณ

ท่อโลหะและผนังเตา 
1 ม้วน ยาว 10 เมตร 

1.8 กระทะหลุม - คุณสมบตัิเดยีวกับ
วัสดุผนังเตา 

1 ใบ หม้อเบอร์ 24 

2. วัสดุส าหรับผลิตเตาพลังงานแสงอาทติย์ 

2.1 แผ่นสแตนเลส - ขัดมันระดับกลาง หน้า 90 cm. 
กว้าง 250 cm.  

หนา 2 mm. 

ราคา
โดยประมาณ* 
18,000 บาท 

2.2 ลูกบิดสแตนเลส - ขัดมันระดับกลาง 2 ช้ิน 4 cm. 
2.3 ยางรองฐาน - แข็งแรงรับน้ าหนัก

ได้มาก 
4 ช้ิน 3 cm. 

 

หมายเหตุ: คุณสมบัติของวัสดุในการผลิตขึ้นอยู่กับงบประมาณและการค านวณเกี่ยวกับประสิทธิภาพของ

วัสดุที่เหมาะสมกับการใช้งาน 
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ภาคผนวก จ. 
 รูปการลงพื้นที่เก็บรวบรวมข้อมูล 

รูปทั้งหมดถ่ายโดย ศิวะภรณ์ ค าแก้ว 
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ลงพ้ืนที่สัมภาษณ์และสังเกตข้อมูล 
 

 1) ผึ้งหวานรีสอร์ท 
 

  
 

รูปที่ 6.9 ลงพื้นที่ผึ้งหวานรีสอร์ท (1) 
 

 
 

รูปที่ 6.10 ลงพื้นที่ผึ้งหวานรีสอร์ท (2) 
 

  
 

รูปที่ 6.11 ลงพื้นที่ผึ้งหวานรีสอร์ท (3) 
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 2) บ้านริมแคว แพริมน้ า 
 

 
 

รูปที่ 6.12 ลงพื้นที่บ้านริมแคว แพริมน้ า (1) 
 

 
 

รูปที่ 6.13 ลงพื้นที่บ้านริมแคว แพริมน้ า (2) 
 

 
 

รูปที่ 6.14 ลงพื้นที่บ้านริมแคว แพริมน้ า (3) 
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 3) บ้านสวนจันทร์ 
 

 
 

รูปที่ 6.15 ลงพื้นที่บ้านสวนจันทร์ (1) 
 

  
 

รูปที่ 6.16 ลงพื้นที่บ้านสวนจันทร์ (2) 
 

  
 

รูปที่ 6.17 ลงพื้นที่บ้านสวนจันทร์ (3) 
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4) บ้านกลางทุ่ง 
 

 
 

รูปที่ 6.18 ลงพื้นที่บ้านกลางทุ่ง (1) 
 

  
 

รูปที่ 6.19 ลงพื้นที่บ้านกลางทุ่ง (2) 
 

  
 

รูปที่ 6.20 ลงพื้นที่บ้านกลางทุ่ง (3) 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



201 
 

 

 

 
 

รูปที่ 6.21 ประเมินแบบโดยผู้ทรงคุณวุฒิ 
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ลงพ้ืนทีท่ดสอบการใช้งานเตาพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

 
 

รูปที่ 6.22 ลงพื้นที่ทดสอบการใช้งาน (1) 
 

 
 

รูปที่ 6.23 ลงพื้นที่ทดสอบการใช้งาน (2) 
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รูปที่ 6.24 ลงพื้นที่ทดสอบการใช้งาน (3) 
 

 
 

รูปที่ 6.25 ลงพื้นที่ทดสอบการใช้งาน (4) 
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รูปที่ 6.26 ลงพื้นที่ทดสอบการใช้งาน (5) 
 

 
 

รูปที่ 6.27 ลงพื้นที่ทดสอบการใช้งาน (6) 
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ภาคผนวก ฉ. 
ตารางวิเคราะห์พลังงานทดแทน 
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ตารางท่ี 6.2 วิเคราะห์พลังงานทดแทน 
 

ประเภทของเตาหุงต้ม 

คุณ
สม

บัต
 ิ

การใช้งาน เชื้อเพลิง จุดบกพร่อง 
1. เตาชีวภาพ 

 
 

- สะดวกเหมือนเตาแก๊ส 
- ความร้อนสูงเท่าเตาแก๊ส 
- มีการพัฒนาระบบทีพ่ร้อม
ใช้งานประกอบอาหารแลว้ 

- ใช้ปริมาณเศษขยะชีวภาพ
จ านวนมากในการหมัก เพือ่ให้
เพียงพอต่อความตอ้งการ 

- ความเส่ียงจากการหมัก 
- เหมาะสมกับรีสอร์ทขนาดใหญ ่
ที่มีเศษขยะชีวภาพเพยีงพอ 
- แก๊สที่ได้จากการหมักเผาไหม้
เร็ว 

ลักษณะการใช้งาน 
เปิดวาล์วถังเก็บก๊าซ >
สวิตซ์จุดไฟ >ประกอบ
อาหาร 
 
2. เตาชีวะมวล 
 

 
 คุณ

สม
บัต

 ิ

- ระยะเวลาในการจุดไฟใช้
เวลานาน และอาศัยความ
ช านาญ 
- เตาที่พัฒนาแล้วให้ความ
ร้อนได้สูง 
- ในการใช้งานต้องมีการ
เติมเชื้อเพลิงตลอดเวลา 

- เช้ือเพลิงคือเศษกิ่งไม้ของ 
รีสอร์ท 
- การเผาไหม้ของเชื้อเพลิงจอน
จุดไฟก่อให้เกิดควันซ่ึงเป็น
อันตรายต่อผู้ใช้และสิ่งแวดล้อม 
- ต้องใช้เชื้อเพลิงปริมาณมาก
ในการประกอบอาหารที่ใช้
เวลานาน 

- กรณีที่การเผาไหม้ไม่สมบูรณ์
ส่งผลให้ภาชนะติดเขม่าด า 
- เช้ือเพลิงชีวะมวลบางประเภท
ก่อให้เกิดมลพิษทางอากาศ 
ไม่เหมาะกับสภาพอากาศชื้น 
เนื่องจากท าใหก้ารเผาไหม้ 
ไม่สมบูรณ์ ลักษณะการใช้งาน 

ใส่เช้ือเพลิง >จุดไฟ >พัด
อากาศเข้า >ประกอบ
อาหาร 
3. เตาพลงังาน
แสงอาทิตย ์
 

 
 

คุณ
สม

บัต
 ิ

- เหมาะสมกับการประกอบ
อาหารประเภทใช้เวลานาน 
เช่น ต้ม นึ่ง ตุ๋น หุงข้าว 
เป็นต้น 
- สามารถกักเกบ็พลังงาน
ส าหรับใช้งานทุกช่วงเวลา 
- เตาพลังงานแสงอาทิตย์
สามารถติดต้ังภายในอาคาร 

- พลังงานแสงอาทิตย์เป็น
พลังงานสะอาด 
- มีพลังงานทดแทนส าหรับการ
ใช้งานประกอบอาหารได้ตลอด
ทั้งปี 
- ไม่มีค่าใช้จ่ายในการซ้ือ
พลังงานแสงอาทิตย ์

- ปัจจุบันเตาพลังงาน
แสงอาทิตย์ขาดการพัฒนา
ส าหรับการใช้งานในธุรกจิ 
รีสอร์ท 
- โครงสร้างของเตาที่มีอยู่ใน
ปัจจุบันมีขนาดใหญ่ ใช้พื้นที่ใน
การจัดวางมาก 
- ผู้ประกอบอาหารส่วนใหญ่
เข้าใจว่าเตาพลังงานแสงอาทิตย์
ต้องใช้งานกลางแจ้งเท่านั้น ลักษณะการใช้งาน 

เปิดวาล์วสารตวักลาง >
ตั้งภาชนะประกอบ
อาหาร 
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