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Abstract 
The hot air recycling smokehouse consists 2 units of 1) an insulated heating chamber occupies volume of 

1.3 cubic meter, having diagonal heater bar which located at bottom part as heat source. The upper part has an 
air vent connected to a hose for smoke air (air blend with smoke) inlet, which propel by 0.5 hp blower 2) a smoke 
producer box which produces smoke by burning the aroma material with heater pan. The smokehouse was 
designed to control the temperature from 60 to 150 °C. Three pieces of 5 kg loin pork were roasted in the test to 
evaluate the quality of product. The roasted time was for 6 ½ hours (total), burnt bagasse mix with water (ratio 
bagasse : water of 1:2) for 1 hour to feed the smoke during roasted test. The result showed that internal 
temperature of loin pork was about 70-75 °C, and the outer color measured by Hunter color system which indicate 
color indexes of L*, a*, and b* was 47.33, 5.52, and 7.98 respectively. The satisfaction test was ensure by 
properties such as color, smell, and taste and tested with 40 people. It was found that, the highest satisfaction 
property was smell, color of the product was moderate, and the taste was the lowest satisfaction. 
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บทคัดยอ 
ตูอบรมควันชนิดดูดกลับอากาศรอน ประกอบดวย 2 สวน คือ 1)หองอบ มีปริมาตร 1.3 ลูกบาศกเมตร ภายนอกบุ

ดวยแผนฉนวนกันความรอน แหลงกําเนิดความรอนใชแทงความรอน (heater) แบบเสนวางทแยงมุมดานลาง ดานบนมีชอง
อากาศออก ซึ่งถูกตอเขากับทอนําเขาสูชองผลิตควัน โดยผานพัดลมเปาอากาศ (blower) ขนาด 0.5 แรงมา 2) ชองผลิตควัน 
อยูติดหองอบ มีแทงความรอนแบบขดเผาไหมวัสดุทําควันในถาดวาง ตูอบสามารถควบคุมความรอนไดในชวงอุณหภูมิ  
60-150 องศาเซลเซียส ทดสอบอบรมควันเนื้อหมู น้ําหนักเร่ิมตน 5 กิโลกรัมตอชิ้น จํานวน 3 ชิ้น พบวาใชเวลาในการอบนาน 6 
ชั่วโมงครึ่ง ซึ่งรวมเวลารมควันดวยวัสดุทําควันคือชานออยผสมนํ้า 1:2 สวน นาน 1 ชั่วโมง อุณหภูมิภายในเน้ือหมูคือ 70-75 
องศาเซลเซียส นําไปวัดคาสีดวยเคร่ือง Hunter Color System พบวา คาเฉล่ีย L*, a* และ b* คือ 47.33 5.52 และ 7.98 
ตามลําดับ สํารวจความพึงพอใจของผลิตภัณฑ ดานสี กล่ิน และรสชาติ จํานวน 40 คน พบวามีความพึงพอใจดานกล่ินมาก
ที่สุด ดานสีปานกลาง และนอยที่สุดคือดานรสชาติของผลิตภัณฑ 
คําสําคัญ: ผลิตภัณฑเนื้อหมูรมควัน ตูอบรมควัน 
 

คํานํา 
อาหารเปนปจจัยที่มีความสําคัญในการดํารงชีวิตของมนุษย ดวยภาวะปจจุบันที่จํานวนประชากรบนโลกเพิ่มมากขึ้น 

ทําใหอาหารที่มีจํานวนคอนขางจํากัด ไมเพียงพอสําหรับผูบริโภค นอกจากนี้ในชวงสิบปที่ผานมา มนุษยยังถูกภัยคุกคามทั้งภัย
พิบัติทางธรรมชาติ และภัยจากการสูรบจากมนุษยดวยกันเอง ดวยเหตุนี้การถนอมอาหารจึงมีความจําเปนอยางมาก สําหรับ
การเก็บผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ ไวบริโภคไดนานขึ้น โดยที่ยังสามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการ และรสชาติที่นาประทับใจของ
ผลิตภัณฑใหไดมากที่สุด การถนอมอาหาร หมายถึง การเก็บรักษาอาหาร หรือแปรรูปอาหารใหอยูในสภาพท่ีเก็บไดนานขึ้นโดย
ไมบูดเสีย ซึ่งผลของการถนอมอาหารจะชวยยืดอายุการเก็บ ชะลอการเปล่ียนแปลงสี กล่ินรส เนื้อสัมผัส และลักษณะที่ดีอื่นๆ 
ของอาหารไว ในการถนอมอาหารน้ัน ไมเพียงแตหาวิธีปองกันมิใหอาหารเนาเสียเทานั้น ยังตองพยายามใหอาหารมีสี กล่ิน รส 
เนื้อสัมผัส และคงคุณคาทางโภชนาการไวใหเหมือนอาหารสดมากที่สุด ยกเวนจะจงใจใหอาหารนั้นมีรูปแบบหรือกล่ินรสแปลก
ออกไป เชน แหนม ผักกาดดอง ผลไมแชอิ่ม ไวน ปลารมควัน การถนอมอาหารมีมากมายหลากหลายวิธี ซึ่งสามารถแบงไดดังนี้ 
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(1) การถนอมอาหารโดยใชวิธีการทางกายภาพ ไดแก การใชความรอนทําลายจุลินทรียและเอนไซม การใชความเย็นเพื่อลด
อุณหภูมิของอาหาร การกําจัดน้ําหรือลดปริมาณนํ้าในอาหาร และการอาบรังสี (2) การถนอมอาหารโดยใชจุลินทรีย (3) การ
ถนอมอาหารโดยใชน้ําตาล และ (4) การถนอมอาหารโดยใชสารเคมี (จริยา, 2546) การรมควันเปนอีกวิธีหนึ่งในการถนอม
อาหาร เปนวิธีการที่ใชความรอนควบคูกับการใชควันไฟเพื่อใหผลิตภัณฑแหงและมีกล่ินรสของควันไฟ การรมควันมี
วัตถุประสงคเพื่อ การถนอมรักษาเนื้อสัตวโดยชวยใหผลิตภัณฑมีสีและกล่ินรสดีขึ้น และปองกันผลิตภัณฑไมใหเกิดกล่ินเหม็น
หืนจากการออกซิไดส สารประกอบตางๆ ในควันไฟจะชวยทําใหผลิตภัณฑมีสีและกล่ินรสเฉพาะตัวเกิดขึ้น ควันไฟที่ดีจะไดมา
จาก ไมเนื้อแข็ง ในยุโรปนิยมไมจากตนฮิกคอรี (hickory) แอปเปล พลับ โอก และเมเปล สําหรับประเทศไทย นิยมใชขี้เล่ือยไม
สักหรือขี้เล่ือยไมเนื้อแข็งตางๆ หรืออาจใชซังขาวโพด และกากออยก็ได (วิไล, 2547) อุปกรณที่สําคัญที่สุดของการถนอมอาหาร
ประเภทน้ีคือ ตูอบรมควัน  

กองเกียรติและวิทยา (2552) ไดออกแบบและสรางตูอบรมควันสําหรับผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว โดยตูอบรมควัน
ประกอบดวย 2 สวน คือ 1) หองอบ มีปริมาตร 1.3 ลูกบาศกเมตร ภายนอกบุดวยแผนฉนวนกันความรอน แหลงกําเนิดความ
รอนใชแทงความรอน (heater) แบบเสนวางทแยงมุมดานลาง ดานบนมีชองอากาศออก ซึ่งถูกตอเขากับทอนําเขาสูชองผลิต
ควัน โดยผานพัดลมเปาอากาศ (blower) ขนาด 0.5 แรงมา 2) ชองผลิตควัน อยูติดหองอบ มีแทงความรอนแบบขดเผาไหม
วัสดุทําควันในถาดวาง ตูอบสามารถควบคุมความรอนไดในชวงอุณหภูมิ 60-150 องศาเซลเซียส (Figure 1) 

 
  

(1) Oven room 
(2) Smoking room 
(3) Heater 
(4) Blower 
(5) Box control 
(6) Recycled hot air pipe 

Figure 1   Smokehouse: Recycled hot air
 

อุปกรณและวิธีการ 
การทดสอบอบผาดิบบิดหมาด เพื่อศึกษาการระเหยน้ําเปรียบเทียบกันระหวางแบบเปดพัดลมเปาอากาศกับแบบปด

พัดลมเปาอากาศ โดยการนําผาดิบขนาดกวาง 1 เมตร ยาว 1 เมตร พับแบง 4 สวน จํานวน 4 ผืน ชั่งน้ําหนักเร่ิมตนแตละผืน 
จากนั้นนําไปชุบน้ําบิดพอหมาด แลวนําไปชั่งน้ําหนักใหอยูประมาณ 230-240 กรัม วางลงบนชั้นวางภายในตูอบ จํานวน 4 ชั้น 
วางช้ันละผืน ต้ังอุณหภูมิตูไวที่ 105 องศาเซลเซียส ทําการเปดตูเพื่อวัดคาอุณหภูมิและช่ังน้ําหนักผาดิบทุกๆ 15 นาที ทดสอบ
จํานวน 3 ซ้ํา นําผลที่ดีที่สุดไปใชในการทดสอบการอบรมควันเนื้อหมู 

การทดสอบการอบรมควันเนื้อหมู ใชเนื้อหมูสามชั้นชิ้นใหญหนักประมาณ 3 กิโลกรัม จํานวน 3 ชิ้น มาเตรียมกอน
การอบ โดยมีวิธีดังนี้ เตรียมเคร่ืองหมักหมู ประกอบดวย 1) น้ําเย็น 1 กิโลกรัม 2) เกลือ 150 กรัม 3) เกลือไนไตรท 150 กรัม 4) 
เกลือฟอสเฟต 175 กรัม 5) ผงชูรส 100 กรัม 6) เกลืออิริโทรเพต 100 กรัม และ 7) น้ําตาลทราย 250 กรัม เร่ิมดวยการคัดเนื้อ
หมูสามช้ันคุณภาพดี นําไปลางน้ําสะอาด 2-3 คร้ัง จนแนใจวาสะอาด ผสมเกลือฟอสเฟตลงในน้ําเย็น 1 ลิตร คนจนแนใจวา
ละลายหมด จากนั้นเติมเครื่องหมักอื่นๆ ลงไปผสมคนจนละลายเขากันดี ใชเข็มฉีดยา ดูดน้ําเครื่องหมักฉีดเขาไปในเนื้อหมูทุก
ชิ้นจนทั่ว แลวนําเน้ือหมูไปเก็บไวในตูแชเย็น นาน 3 วัน 

เม่ือครบ 3 วัน นําเน้ือหมูหมักแขวนในตู โดยแขวนใหมีระยะหางกันพอประมาณ แตตองกระจายเต็มตูพอดี ปดตูให
สนิทแลวเปดสวิทชใหแทงความรอนทํางาน โดยต้ังอุณหภูมิอบไวที่ 120 องศาเซลเซียส ทําการวัดคาอุณหภูมิตูอบ อุณหภูมิทั้ง
ภายนอกและภายในผลิตภัณฑทุกๆ 30 นาที ยกเวนชั่วโมงแรก จนเนื้อหมูสุก คือเม่ืออุณหภูมิภายในผลิตภัณฑเกิน 75 องศา
เซลเซียส ทําการปลอยควันเพื่อรมเนื้อผลิตภัณฑ โดยการเผาชานออยผสมน้ํา ในอัตรา 1 ตอ 2 นาน 1 ชั่วโมง นําผลิตภัณฑที่
ไดไปวัดคาสีดวยเคร่ือง Hunter Color System จํานวน 25 ตัวอยาง เพื่อเปรียบเทียบกับเนื้อหมูกอนการอบ และทําการสํารวจ
ความพึงพอใจของผลิตภัณฑดานสี กล่ิน และรสชาติ จํานวน 40 ตัวอยาง 
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ผล 
จาก Figure 2 การทดสอบการระเหยของนํ้าของผาดิบบิดหมาด พบวา ตูอบสามารถทําใหน้ําระเหยจนหมดภายใน

ระยะเวลา 60 นาที และเม่ือเปรียบเทียบกันระหวางการอบแบบเปดพัดลมเปาอากาศ กับแบบปดพัดลมเปาอากาศ พบวาไมมี
ความแตกตางกัน แตจากการสังเกตจะเห็นไดวาผาดิบที่ใชในการทดสอบการอบแบบเปดพัดลมเปาอากาศจะแหงสมํ่าเสมอ
มากกวาการอบแบบปดพัดลมเปาอากาศ 

จาก Figure 3 พบวา อุณหภูมิของตูอบ ภายในผลิตภัณฑ และภายนอกผลิตภัณฑ เม่ือเวลาผานไป 1 ชั่วโมง จะ
เร่ิมตนใกลเคียงกันคือประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส จากนั้นจะเปล่ียนแปลงแตกตางกัน โดยอุณหภูมิสูงสุดของตูอบจะอยูที่ 
111.67 องศาเซลเซียส ที่เวลาการอบชั่วโมงที่ 4 สวนอุณหภูมิวัดภายในผลิตภัณฑ พบวาสูงสุดที่ชั่วโมงที่ 6.5 คือ 85 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิภายนอกผลิตภัณฑเฉล่ีย 5 จุด พบวาสูงสุดที่ชั่วโมงที่ 6.5 เชนกัน คือ 79.33 องศาเซลเซียส 

สําหรับการสํารวจความพึงพอใจ ดาน สี กล่ิน และรสชาติของผลิตภัณฑ จาก 40 ตัวอยาง (Figure 4) พบวา กลุม
ตัวอยางซ่ึงเปนนักศึกษาฝกงานจาก คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง มี
ความพึงพอใจกล่ินของผลิตภัณฑสูงสุด คิดเปนรอยละ 70 รองลงมาคือดานสีผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 45 และนอยที่สุดคือ
ดานรสชาติ คิดเปนรอยละ 32  

จากการวัดคาสีดวยเคร่ือง Hunter Color System พบวา คาเฉลี่ย L*, a* และ b* คือ 47.33 5.52 และ 7.98 
ตามลําดับ 

 

 
Figure 2   Moisture percentage with open blower and close blower  
 

 
Figure 3   Temperature of oven, pork (inside) and pork (outside)  
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Figure 4   The satisfaction test was ensure by properties such as color, smell, and taste 
 

(a) (b)
Figure 5   (a) Before baking (b) After baking  

 
วิจารณผล 

จากการทดสอบพบวาผลิตภัณฑเนื้อหมูรมควันที่ไดมีกล่ินและสีเปนที่นาพอใจ แตดานรสชาติยังมีคาคะแนนนอย 
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากประสบการณที่มีนอย จึงทําใหเนื้อผลิตภัณฑมีความเค็มมากเกินไป ทั้งนี้การใชชานออยเปนวัสดุทําควัน
สามารถใหกล่ินและสีที่นาพอใจ สอดคลองกับ จิระพันธ (2543) ซึ่งไดใชชานออยเปนวัสดุทําควันสําหรับผลิตภัณฑไสกรอก
ปลารมควนั สวนเวลาท่ีใชอบที่นานถึง 6 ชั่วโมง 30 นาที อาจเกิดจากผลิตภัณฑเร่ิมตนที่แชไวในอุณหภูมิที่ตํ่าเกินไปจนทําให
เนื้อผลิตภัณฑแข็งเปนน้ําแข็ง จึงตองใชเวลาอบในชวงแรกนาน เห็นไดจากอุณหภูมิที่แตกตางกันระหวางอุณหภูมิหองอบกับ
อุณหภูมิของผลิตภัณฑที่แตกตางกันมาก เม่ือนําไปวัดคาสีดวยเคร่ือง Hunter Color System จะเห็นไดวาไดคา a* และ b* สูง
ซึ่งสอดคลองกับ Figure 5 นั่นคือมีคาสีแดงและเหลืองคอนขางมาก 

 
สรุป 

ตูอบรมควันผลิตภัณฑเนื้อหมู ใชเวลาในการอบนาน 6 ชั่วโมงครึ่ง ซึ่งรวมเวลารมควันดวยวัสดุทําควันคือชานออย
ผสมน้ํา 1:2 สวน นาน 1 ชั่วโมง อุณหภูมิภายในเน้ือหมูคือ 70-75 องศาเซลเซียส นําไปวัดคาสีดวยเคร่ือง Hunter Color 
System พบวา คาเฉล่ีย L*, a* และ b* คือ 47.33 5.52 และ 7.98 ตามลําดับ สํารวจความพึงพอใจของผลิตภัณฑ ดานสี กล่ิน 
และรสชาติ จํานวน 40 คน พบวามีความพึงพอใจดานกล่ินมากที่สุด ดานสีปานกลาง และนอยที่สุดคือดานรสชาติของ
ผลิตภัณฑ 
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