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บทคัดยอ 

 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตอาหารปงยาง  ลดการเกิดควันและกลิ่นรบกวนจากการ

ผลิตอาหารปงยาง โดยทําการออกแบบและสรางเครื่องปงเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพ  โครงสรางภายในและ

ภายนอกทําจากสแตนเลสชนิด 304 ขนาดกวาง 60 cm ยาว 90 cm และสูง 450 cm ระบบการใหความรอนในการปง

ใชอินฟราเรดฮีตเตอรพรอมโคมสะทอน จํานวน 4 แทง กําลังไฟฟารวม 2, 400 W ขับเคลื่อนชุดโซลําเลียงดวยมอเตอร

และใชโซลําเลียงทําจากสแตนเลสชนิด 304 พรอมติดตั้งชุดหนีบไม ในการลําเลียงเน้ือสัตวเพ่ือทําการปงระบบโซลําเลียง

จะมีลักษณะการหมุนเคลื่อนที่เปนลักษณะวงรี เคลื่อนที่ผานอินฟราเรดฮีตเตอรในลักษณะท่ีไมเสียบแขวนบนชุดโซ

ลําเลียงตั้งฉากกับพื้นโลกและใหชุดอินฟราเรดฮีตเตอรวางขนานกับไมเสียบทําใหไมเกิดควันจากการปง เมื่อคุณภาพ

เนื้อสัตวไดตามตองการจะมีชุดปลดไมเสียบกางออกปลดใหผลิตภัณฑถูกสงลงมาในชองเก็บผลิตภัณฑเพื่อนําไปจัด

จําหนาย ในการทดสอบทําการปรับความเร็วรอบของมอเตอรตนกําลังที่ความเร็วรอบ 3 ระดับ ไดแก 0.32, 0.24 และ 

0.19 รอบตอนาที ควบคุมอุณหภูมิของอินฟราเรดฮีตเตอรระหวาง 210 - 240°C  ใชวัตถุดิบในการทดสอบ 5 ตัวอยาง 

ไดแก เนื้อหมูหมักซอส เนื้อหมูหมักนมสดและซอส หมูสะเตะ เนื้อไก และเน้ือวัว เครื่องปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัตมิีอัตราการ

ผลิตเนื้อสัตวปงไดตั้งแต 80 -  500 ไมตอช่ัวโมง ขึ้นอยูกับขนาดและน้ําหนักตอไมของเนื้อสัตวที่ปง คาการใชพลังงาน

ไฟฟาเฉลี่ยเทากับ 2.21 kWh  สามารถลดตนทุนคาใชจายดานพลังงานไดรอยละ 13.4 เมื่อเทียบกับการใชถานไมในการ

ผลิต 

 

คําสําคัญ: เครื่องปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัตเิพ่ือสุขภาพ อินฟราเรดฮีตเตอร  ประสิทธภิาพเชิงความรอน 
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ABSTRACT 

 

The objective of this research aimed to develop low smoke and scent roasting food process 

by design and fabricate a healthy semi - automatic  grill  machine.  The machine made by 304 

stainless steel with dimension of  60 cm width, 90 cm length and 45 cm height.  In the machine 

installed 4 sets of infrared heaters with the reflector total electrical power 2,400 W of the infrared 

heaters.  A stainless chain conveyor with the jigs used for carrying  roasted meat sticks.  The chain 

conveyor transports meat to grill. The chain conveyor system features elliptical motion pass infrared 

heaters roasted meat sticks. The chain conveyor is set perpendicular to the ground and a series of 

infrared heaters are placed parallel to roasted meat sticks the prevent the smoke from the grill. The 

sticks of meat are released from the chain conveyer to the tray to distribute products after grill 

process. The machine used the 12 V DC motor for driving the conveyor gear  3 revolution speeds 0.32 

rpm, 0.24 rpm and 0.19 rpm. The infrared heater temperature control is set at 210 - 240°C. The 5 

samples of materials for testing are pork with sauce, pork with milk and sauce, pork satay, chicken 

and beef. The thermal efficiency depends on the size and weight of the meat. The healthy semi - 

automatic  grill  machine can make production rate 80 – 500 pieces of  grill meat per hour.  The 

average electricity consumption of the machine is 2.21 kWh. The machine can reduce energy costs by 

13.4 percent compared to the use of charcoal production. 

 

Keyword: Healthy Semi – Automatic  Grill  Machine, Infrared Heater, Thermal Efficiency 

 

1. บทนํา 

ในปจจุบันอาหารประเภทปงยางเปนอาหารจานดวน

ที่นิยมรับประทาน โดยการรับประทานอาหารปงยาง หรือ

อาหารรมควันเปนประจําจะมีความเสี่ยงตอการไดรับสาร

อันตราย  3  ชนิ ดด วย กัน  ได แก  สาร ไน โตรซามี น 

(nitrosamines) ที่พบในปลาหมึกยาง ปลาทะเลยาง และ

อาหารที่ใสสารไนเตรต ซึ่งเปนสารกันบูด เชน แหนม ไส

ก ร อ ก  เบ ค อ น  แ ฮ ม  เป น ต น  ส าร พั ย โรลั ย เซ ต 

(Pyrolysates) พบมากในสวนที่ไหมเกรียมของอาหาร ปง 

ยาง และสารพีเอเอช หรือสารกลุมโพลีไซคลิก อะโรมาติก 

ไฮโดรคารบอน (Polycyclic aromatic hydrocarbon : 

PAHs) เปนสารเริ่มตนของสารกลายพันธุ (Premutagen) 

และสารเริ่มตนของสารกอมะเร็ง (Precarcinogen) ซึ่ง

เปนสารชนิดเดียวกับที่ควันไฟไอเสียของเครื่องยนต ควัน

บุหรี่ และเตาเผาเช้ือเพลิงในโรงงานอุตสาหกรรม 

สารพิษท้ัง 3 ชนิดนี้ เกิดขึ้นขณะการปงยางอาหาร 

เพราะไขมันหรือน้ํามันจะหยดลงบนเตาไฟ ทําใหเกิดการ

เผาไหมที่ไมสมบูรณ และกอใหเกิดสาร PAHs ลอยข้ึนมา

พรอมเขมาควันเกาะที่บริเวณผิวของอาหาร และพบใน

ปริมาณมาก ถาปง ยางจนไหมเกรียม หากรับประทาน

เปนประ จําจะมี โอกาส เสี่ ยงต อการ เกิด โรคมะเร็ ง 

โดยเฉพาะมะเร็งตับ ซึ่งจากสถิติขององคการอนามัยโลก 

(WHO) พบวาในป 2553 มีผูปวยมะเร็งตับในประเทศไทย 

23,410 ราย และเสียชีวิต 20,334 ราย คิดเปนอัตราการ

เสียชีวติ 55 คนตอวัน หรือ 2 คนตอชั่วโมง 
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สําหรับเทคโนโลยีในการผลิตอาหารประเภทปงยางมี

การพัฒนากระบวนการผลิตอยางตอเนื่องเพื่อตอบสนอง

วิ ถีการดํารงชีวิตของมนุษยจากการศึกษาทบทวน

ผลงานวิจัยที่ เกี่ยวของพบวา ธีรพงศ  บริรักษ  [1] ได

พัฒนากระบวนการผลิตหมูปงเพื่อลดควันและกลิ่นรบกวน

จากการผลิตหมูปง โดยทําการออกแบบและสรางเครื่อง

ปงหมูก่ึงอัตโนมัติ  ทําจากสแตนเลส 304 ขนาดกวาง 70 

cm ยาว 60 cm และสูง 110 cm ระบบการใหความรอน

ในการปงใชอินฟราเรดฮีตเตอรจํานวน 4 แทง กําลังไฟฟา

รวม 2,150 W ขับเคลื่อนชุดโซลําเลียงดวยมอเตอรขนาด 

8 W 12V DC ใชโซลําเลียงพรอมติดตั้งชุดหนีบไมทําจาก 

สแตนเลสในการลําเลียงหมูปง โดยทําการควบคุมมอเตอร

ตนกําลังที่ความเร็วรอบ 3 ระดับ ไดแก 0.16, 0.2, 0.24 

รอบ/นาที ควบคุมอุณหภูมิของอินฟราเรดฮีตเตอร

ระหวาง 210 – 220°C จากการทดสอบความเร็วรอบที่

เหมาะสมของชุดลําเลียงอยูที่ 0.2 รอบตอนาที สามารถ

ผลิตหมูปงไดสูงสุดเฉลีย่ 450 ไมตอชั่วโมงคาประสิทธภิาพ

เชิงความรอนเทากับ 32%  

อนุชัย วรรณจิตผองใส และคณะ [2] ไดออกแบบ

แล ะ ส ร า งก ารอ อก แบ บ แ ล ะ ส ร า ง เค รื่ อ งป ง ย า ง

เอนกประสงค ทําจากเหล็กชุบ ระบบการใหความรอนใน

การปงใชฮีตเตอร โดยวางไมเสียบในแนวนอนและติดตั้ง

ฮีตเตอรดานใต ระบบในการใสไมปงและปลดไมปงยังคง

ใชแรงงานจากคน ทําการทดสอบโดยปงผลิตภัณฑไดแก 

ลูกชิ้น ไสกรอก  หมูปง หมูสะเตะ ปกไก และปลาหมึก ใช

เวลาในการผลิตระหวาง 4 – 6 นาทแีละใชอุณหภูมิในการ

ปงยางตั้งแต 100 – 250°C  ขึ้นอยูกับผลิตภัณฑ  

ธนิด ภัคธนาเดชานนท [3] ไดออกแบบและสรางเตา

ปงยางเพื่อสุขภาพสรางขึ้นมาเพ่ือใชในการปงยาง โดย

อาศัยหลักการแผรังสีความรอนจากลวดความรอนไฟฟา 

แลวเปลี่ยนพลังงานไฟฟาเปนพลังงานความรอนดวยลวด

นิโครม ขนาด 1000 W โดยจัดวางชุดเสียบไมปงหมูใหไม

เสียบวางในแนวแกนตั้ง และติดตั้งอยูตรงก่ึงกลางของ

เครื่องและติดตั้งชุดฮีตเตอรโดยรอบ ผลการทดลองใชงาน

เตาปงยางเพื่อสุขภาพสามารถปง-ยางไดสะดวกและเร็ว 

ลดควัน ลดการไหมของเนื้อในการปงยาง 1 รอบจะปงยาง

ได 16 ไม โดยมีขอเสนอแนะในการปรับปรุงแกไขใชวัสดุ

อ่ืนที่ทนความรอนไดสู งและไมทํ าใหตั วเครื่องรอน 

ออกแบบการจัดวางลวดความรอนใหอยูในระดับใกลกับ

เน้ือมากขึ้น 

ธีรศาสตร คณาศร และคณะ [4] ไดพัฒนาเตาอบยาง

ไกดวยความรอนจากเตาถานโดยใชเทคนิคการสะสมความ

รอนจากเตาถานในหองอบยางไกท่ีออกแบบใชถังเหล็ก

ขนาดความจุ 200 ลิตร มีขนาดความกวางเสนผาน

ศูนยกลาง 58 cm และความสูง 140 cm พ้ืนดานลาง

เจาะเปนชองวงกลมขนาดเสนผานศูนยกลาง 20 cm 

สําหรับวางเตาถานสวนดานบนมีฝาปดเทากับขนาดความ

กวาง 60 cm ภายในหองอบมีราวเหล็กเปนชั้นวางอบยาง

ไกมี ระยะห างจากผนั ง 10 cm จํานวน  2 ชั้ น  เวน

ระยะหางแตละช้ันๆ ละ 30 cm กอนทดสอบนําตัวอยาง

ไกไปวางแขวนในหองอบ แลวจุดเปลวไฟใหติดเตาถานใช

ชนิดไมยูคาลิปตัส 1 kg จากนั้นทดสอบอบยางไกแบบหีบ

ไมที่แขวนบนช้ันๆ วางละ 4 ตัว ผลการทดสอบอบยางไก 

พบวาเตาอบยางมีประสิทธิภาพเชิงความรอน 31% อบ

ยางไกดวยอุณหภูมิที่มากสุดอยูในชวง 270 - 320°C    

คมสันต   แรงจบ และกาญจนา นาถะพินธุ [5] ได

ทําการศึกษา การกระจายตัวของขนาดอนุภาคที่เกิดจาก

กิจกรรมประเภทปงยางจากผลการศึกษา พบวามีปริมาณ

อนุภาคขนาดเล็กกวา 10 µm ในบรรยากาศทั่วไป ใน

ปริมาณที่สูงใน ชวงเวลาที่การปงยาง โดยเฉพาะกิจกรรม

การปงยางอาหารที่มีปริมาณไขมันสูง เชน ไกยาง และหมู

ปง และพบวาปริมาณ ของอนุภาคจากการปงยางมีคา

ลดลงเมื่อมีการใชอุปกรณควบคุมควัน ไดแก พัดลมดูด

ควันและครอบดูดควนั (Hood) ดังน้ันควรมีการสงเสริมให

รานคาที่มีกิจกรรมปงยางมีการใชอุปกรณควบคุมควันเพ่ือ

ลดโอกาสเสี่ยงตออาการเจ็บปวยของโรคระบบทางเดิน

หายใจและผลกระทบดานสุขภาพเนื่องจากอนุภาคท่ีเกิด

จากกิจกรรมปงยางสวนใหญเปนอนุภาคท่ีมี ขนาดเล็กกวา 

2.5 µm ซึ่งมีโอกาสมากที่จะเขาไปสะสมอยูภายในปอด

มากกวาอนุภาคขนาดใหญ 
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ในป 2556 สํานักสิ่งแวดลอม [6] ไดทําการเก็บ และ

วิเคราะหตัวอยางอากาศจาก การปง ยางเน้ือสัตวประเภท

ไกบนเตามีควันและเตาลดควัน เพื่อศึกษาหาระดับความ

เขมขนของสารเบนซีน (Benzene) ซึ่งจัดเปนสารกอ

มะเร็ง และ สารอินทรียระเหยงายรวม (Total Volatile 

Compounds : Total VOCs) ผลการเก็บและวิเคราะห

ตัวอยางอากาศจากการปงยางไก ผลที่ไดจากการเก็บ

ตัวอยางคือ พบสารเบนซีน พบในตัวอยางอากาศบนท้ัง

สองเตา   สวนใหญมีระดับความเขมขนเฉลี่ยของสารเบน

ซีนนอยกวา 0.03 ppm. ถึงแมวาจะพบในระดับนอยแต

ถาหากไดรับเปนเวลานานอาจสงผลกระทบตอสุขภาพ

อนามัยในระยะยาวได - สารอินทรียระเหยงายรวม พบใน

ตัวอยางอากาศ มีระดับความเขมขนของสารอินทรีย

ระเหยงายรวมเฉลี่ยของ เตามีควันเทากับ 6.66 ppm. 

และเตาลดควันเทากับ 1.96 ppm. - อัตราการปลอยมล

สารทางอากาศของสารอินทรียระเหยงาย พบวาเตาลด

ควันสามารถลดการปลอยมลสารทางอากาศของ

สารอินทรียระเหยงายรวมเทากับ 18.70 x 10-3 g/kg  ใน

นองสะโพกหรือลดลงประมาณ 4.6 เทา 

พงศเทพ  ววรรธนะเดช [7] กลาววาสามารถพบสาร

ในกลุม PAHs ในอาหารมากถึงรอยละ 70 สารในกลุม 

PAHs สามารถตรวจพบในอาหารไดแตกตางกันตั้งแต

ระดับสวนในลานสวน (parts per million-ppm) จนถึง 

µg/kg โดยสวนใหญเปนอาหารท่ีไดมาจากการรมควนัหรือ

ผานการปงยางดวยถาน ฟน เนื้อ และปลาปงยางมีสาร 

benzo[a]pyrene ไดมากถึง 2.0 µg/kg 

Lawrence Gyansah [8] ไดทําการออกแบบเตาปง

ยางบารบีคิว แบบพกพา ขนาดความกวางหนาเตา 42 

cm ความยาวหนาเตา 62 cm  ใชกาซ LPG เปนเช้ือเพลิง  

โดยมีวัตถุประสงคหลักคือ เตาปงยางสามารถเคลื่อนยาย

ไดอยางงายดาย ลดอันตรายตอสุขภาพจากการปงยาง 

บารบีคิวแบบดั้งเดิมท่ีใชถานไมเปนเช้ือเพลิงในการให

ความรอน ในการสรางเปลือกเตาใชสแตนเลสชนิด 304 

และใชเหล็กหลอในการทําหัวเตาเผา ใชกาซ LPG เปน

เช้ือเพลิงเพ่ือลดปญหาเขมาถานไมเกาะที่เนื้อสัตวจากการ

ใชถานไมเปนเช้ือเพลิง 

Muna Turkey Mossa Al-Mossawei และคณะ[9] 

ไดทํ าการศึกษาการลดการเกิดจุลินทรีย ท่ี เกิดจาก

กระบวนการยางเนื้อไก โดยทําการเปรียบเทียบระหวาง

การยางแบบดั้งเดิมและการปรับปรุงกระบวนการผลิตโดย

ใชเครื่องปงเนื้อไก ปญหาที่พบเมื่อใชวิธีการปงยางแบบ

ดั้งเดิมคือของเหลวไหลออกจากเนื้อไกดิบที่ทําการปงจาก

แถวบนสุดไหลไปสะสมในเนื้อไกแถวดานลางของเตายาง

ของเหลวที่ไหลออกมาน้ีเมื่อนําไปทดสอบพบวามีการ

ปนเปอนของเช้ือ Salmonella เมื่อทําการปรับปรุงโดยใช

เครื่องปงเนื้อไกซึ่งแกไขขอบกพรองโดยการติดตั้งถาดรอง

น้ํามันและของเหลวที่เกิดจากการปงยาง และการติดตั้ง

พัดลมดูดควันในตูปงยางคุณภาพเน้ือไกที่ไดจากเครื่องปง

ที่ปรับปรุงวิธีการป งและการระบายควันพบวาสาร

ปนเปอนและเชื้อจุลินทรียที่พบในเนื้อไกลดลง 

จากการศึกษาทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวของจึงนํามา

ทําการออกแบบโดยมีหลักการซึ่งนําหลักการจากเครื่องปง

เนื้ อ สั ต วกึ่ งอั ต โนมั ติ  [1 ] มาทํ าก ารป รับป รุ งโด ย

กระบวนการปงยางจะไมมีการเกิดควันขาวจากการท่ี

ไขมันในเนื้อสัตวที่ไดรับความรอนหยดลงไปโดนชุดให

ความรอนซึ่งไขมันที่เกิดจากกระบวนการปงยางจะตกลง

ไปในถาดรองรับสามารถนําไปทําความสะอาดไดและมี

การเพ่ิมชุดปลดไมเมื่อผลิตภัณฑไดคุณภาพตามตองการ 

รวมทั้งเครื่องปงยางที่ทําการออกแบบและสรางใชวัสดุท่ี

ปลอดภัยตอผูผลิตและผูบริโภค  

 

2. เคร่ืองปงเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัตเิพื่อสุขภาพ  

2.1 อินฟราเรดฮีตเตอร (Infrared Heater) 

ลักษณะการทํางานของอินฟราเรดฮีตเตอรดังรูปที่ 1 

เปนการสงผานความรอนแบบแผรังสี (เหมือนกับที่ดวง

อาทิตยสงความรอนมายังโลก) จึงมีประสิทธิภาพสูง  

ความสูญเสียต่ํา ประหยัดพลังงานไฟฟาได 30 – 50% 

ส าม ารถ ให ค ว าม ร อ น วั ต ถุ ได ถึ ง เนื้ อ ใน จึ งทํ า ให

ประหยัดเวลาได 1 – 10 เทา (การใหความรอนแบบการ

พาและการนําความรอนจะทําใหวัตถุรอนเฉพาะท่ีผิวแลว
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คอยๆซึมเขาไปเนื้อในจึงใชเวลามาก) มีขนาดเล็กกวา   

ฮีตเตอรแบบทั่วไปทําใหประหยัดเนื้อที่การติดตั้งและการ

ถอดเปลี่ยนเพ่ือซอมบํารุงงายมีความปลอดภัยสูงเนื่องจาก

ไมมีเปลวไฟตัวเรือนมีความเปนฉนวนสูงไฟไมรั่วและให

รังสีชวง 3 – 10 µm ซึ่งเปนชวงที่วัสดุ เกือบทุกชนิด

สามารถดูดซับรังสีไดดี ลักษณะการแผรังสีความรอนของ

อินฟราเรดฮีตเตอร    ดังแสดงในรูปที่ 1 

 
รูปที่ 1 การแผรังสคีวามรอนของอินฟราเรดฮตีเตอร 

 

ประโยชนรังสีอินฟราเรดดานอุตสาหกรรมอาหาร 

1. การอบแหง รังสีอินฟราเรดไกลมีสามารถใหความ

รอนและทะลุผานเขาไปในอาหารไดมาก จึงประยุกตใช

สําหรับการอบแหงอาหารตางๆ เชน เมล็ดพันธุ พืช 

ผลิตภัณฑผัก และผลไม รวมถึงเนื้อสัตว ชวยใหลดเวลา 

และพลังงานที่ใชในการอบแหงลง 

ขอดีการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด 

– ระบบใหความรอนควบคุมไดงาย 

– สามารถถายเทความรอนไปยังผลิตภัณฑไดดี และ

ความรอนสามารถทะลุผานเขาในผลิตภัณฑไดสูง 

– มีราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับแหลงพลังงาน    

บางชนิด เชน ไดอิเล็กตริก และไมโครเวฟ 

– มีอายุการใชงานยาวนาน และมีคาซอมบํารุงต่ํา 

– ทั้งระบบน้ําหนักเบา ใชใชพื้นที่ของอุปกรณนอย 

ติดตั้งงาย และสามารถใชรวมกับเครื่องอบแหงแบบทั่วไป

ได 

 – ผลิตภัณฑมีความแหงสม่ําเสมอ และมีความ

สะอาด 

ขอเสียการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด 

– สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีขนาดใหญจะตองเพ่ิมขนาด

หลอดรังสีอินฟราเรด ทําใหตนทุนสูงข้ึน 

– ไมเหมาะสําหรับผลิตภัณฑท่ีมีความหนามาก 

2. การแปรรูปอาหารใหสุก การใชรังสีอินฟราเรด

แปรรูปอาหารใหสุก  แบงเปน 2 ประเภท คือ 

–ร ะ ดั บ อุ ณ ห ภู มิ ป า น ก ล า ง  ( Medium 

temperature radiate) ระดับอุณหภูมิปานกลาง ไดจาก

เครื่องกําเนิดรังสีอินฟราเรดแบบคลื่นสั้น ซึ่งใชหลอดเปน

เสนลวดหรือหลอดซิลิกา สามารถใหความรอนในชวง 

500 – 1000 °C และใหพลังงานประมาณ 15 kW/m2 

นิยมใชกับอาหารท่ีไมไวตอความรอน 

–ระดับอุณหภูมิสูง (High temperature radiate) 

ระดับอุณหภูมิสูง ไดจากเครื่องกําเนิดรังสีอินฟราเรดแบบ

คลื่นสั้น ซึ่งใชเปนหลอดทังสเตน หรือหลอดควอทซ 

สามารถใหความรอนสูงสุดถึง 2,500 °C และใหพลังงาน 

ประมาณ 10 – 65  kW/m2 นิยมใชกับอาหารที่ไวตอ

ความรอน 

ตัวอยางการใชอินฟราเรดฮีตเตอรในการแปรรูป

อาหาร ดังแสดงในรูปที่ 2 

 
รูปที่ 2 การใชอินฟราเรดฮีตเตอรแปรรูปอาหาร 

 

2.2 ระบบควบคุมอุณหภูม ิ

การควบคุมอุณหภูมิเปนการควบคุมแบบระบบปด 

โดยมีการตั้งคาอุณหภูมิที่ตองการควบคุม (Set Point) ไว

ที่ตัวควบคุม out put ของตัวควบคุมจะถูกตอเข ากับ   

อุปกรณที่เปนตัวตัด/ตอกระแสไฟใหกับแหลงจายความร

อน เชน ฮีตเตอรอุณหภูมิของระบบจะถูกวัดโดยตัววัด

อุณหภูมิ และสงกลับมายังตัวควบคุมเพ่ือเปรียบเทียบกับ 

set point ตัวควบคุมจะนําผลตางที่ใชไปคํานวณเพื่อให 
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out put ออกมาเพ่ือทําใหอุณหภูมิที่วัดไดมีคาเทากับ set 

point 

รูปที่ 3 การควบคุมอุณหภูมิของระบบตูปงเน้ือสตัว

ก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพ 

 

จากรูปที่ 3 ตูปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพ

จะไดความรอนจากอินฟราเรดฮีตเตอร เทอรโมคัปเปลจะ

ทําหนาที่วดัอุณหภูมิในตูแลวสงไปที่ตัวควบคุมท่ีตั้งคา set 

point ไว ถามีความแตกตางระหวางอุณหภูมิที่วดัไดกับคา 

set point (Deviation) ตัวควบคุมจะพยายามทําใหความ

แตกตางนั้นเหลือนอยจนเทากับ 0 โดยจะทําการให out 

put (Manipulate Variable: MV) ออกมา โดยตัวอยางนี้ 

out put ของตัวควบคุมเปนรีเลยหรือหนาสัมผัสทําหนาที่

ตัดตอไฟใหกับแมคเนติกคอนแทคเตอรที่เปนตัวตัด/ตอ 

ไฟฟาให กับอินฟราเรดฮีตเตอร  ไดอะแกรมของการ

ควบคุมอุณหภูมิของระบบเครื่องปงเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัติ

เพ่ือสุขภาพ ดังรูปที่ 4 

การควบคุมแบบ PID เป นการรวมเอาการ

ควบคุมแบบ P, I และ D เขาดวยกันคุณสมบัติของแตละ

การควบคุมจะชวยใหการควบคุมมีประสิทธิภาพสูงสุด 

การควบคุมแบบ P ลด Overshoot และ Hunting การ

ควบคุมแบบ I ลด Offset สวนการควบคุมแบบ D จะ

ตอบสนองตอสิ่งรบกวนจากภายนอก 

 

 
 

รูปที่ 4 ไดอะแกรมของการควบคมุอุณหภมูิของตูปง

เน้ือสัตวก่ึงอัตโนมัติเพื่อสุขภาพ 

 

      2.3 การคํานวณหาประสิทธภิาพเชิงความรอนของ

เครื่องปงเนื้อกึ่งอัตโนมัตเิพ่ือสุขภาพ 

      การคํานวณหาประสิทธภิาพเชิงความรอนของเตาปง

ไดจากสมการดังนี ้

ประสิทธิภาพเชิงความรอน =  
ความรอนที่ใชประโยชน

ความรอนที่เขาจากเช้ือเพลิง
    100 %                    

                                                     (1) 

การหาความรอนที่ใชประโยชน 

LMMTTCMTTMCQ ppout )()()( 112112 

                                                      (2) 
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โดยท่ี  

  Qout คือ คาความรอนใชประโยชน     (kJ) 

   M  คือ น้ําหนักหมูกอนปง   (kg) 

   Cp   คือ คาความรอนจําเพาะของนํ้า (4.187kJ/kg.K) 

    T1 คือ อุณหภูมิของเตาดานนอก  (°C)  

    T2 คือ อุณหภูมิของเตาดานใน  (°C) 

   M1 คือ น้ําหนักหมูหลังปง   (kg) 

     L คือ คาความรอนแฝงของน้ํา     (2,260.98kJ/kg) 

 

3.การออกแบบเคร่ืองปงเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัติเพื่อสุขภาพ 

3.1 เครื่องปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพ  

มีสวนประกอบท่ีสําคัญ 3 สวนไดแก ตูปง ระบบ

ขับเคลื่อนโซลําเลียง และระบบปลดไมเสียบผลิตภัณฑ 

      ตูปงของเครื่องปงเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัติเพื่อสุขภาพ  

ทําจากสแตนเลสชนิด 304 ผนัง 2 ชั้นก้ันกลางดวยฉนวน

ทนความรอนตัวตูมีขนาดกวาง 60 cm ความยาว 95 cm 

และความสูง 30 cm ทําการติดตั้งอินฟราเรดฮีตเตอร

ขนาด 600 W จํานวน 4 แทง สามารถปรับตั้งอุณหภูมิใน

การปงผลิตภัณฑไดตั้งแต  25 °C ถึง 400 °C 

      ระบบขับเคลื่อนโซลําเลียงประกอบไปดวยมอเตอร

กระแสตรงขนาด 8 W 12 V  ชุดอุปกรณควบคุมความเร็ว

รอบของมอเตอร ชุดโซลําเลียงสแตนเลสชนิด 304 และ

ตะขอเก่ียวไมเสียบ สเตอรสแตนเลสชนิด แบริ่งรองรับ

เพลา ชุดเพลาสงกําลัง  

      ระบบปลดไมเสียบผลิตภัณฑ ประกอบดวยมอเตอร

ขับแขนกลที่ใชในการกางไมก้ันเปลือกนอกทําจากสแตน

เลสชนิด 304 ชุดวงจรควบคุมมอเตอร และไมก้ัน รวมท้ัง

มีชุดถาดรองรับผลิตภัณฑอยูดานลางของชุดปลดไมเสียบ

ผลิตภัณฑ 

       ในการออกแบบไดทําการติดตั้งถาดรองรับน้ํามัน

จากไขมันสัตวไวที่ดานใตของตัวตูสามารถถอดออกไปทํา

ความสะอาดไดเมื่อเสร็จสิ้นการใชงาน 

 
รูปที่ 5 แสดงสวนประกอบหลักของเครื่องปงเนื้อสัตว

ก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพ 

 

จากรูปที่ 5 สวนประกอบหลักของเครื่องปงเนื้อสัตว

ก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพ 

1.ฝาปด-เปด  7. ประตูปอนผลิตภัณฑ 

2.แบริ่ง  8. กระจกกันความรอน 

3.โซลําเลียง  9. ถาดรองน้ํามัน 

4.อินฟราเรดฮีตเตอร 10.ถาดรองรับผลิตภัณฑ 

5.ชุดปลดไม  11.มอเตอรขับโซลําเลียง 

6.เฟองสงกําลัง 12.ตูควบคุม 

 

3.2 ชุดเครือ่งมือวัดที่ใชในการเก็บผลการทดสอบ 

ในการเก็บบันทึกผลการทดสอบใชเครื่องมือวัดคาตัว

แปรตาง ๆ ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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ตารางที่ 1 รายการเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการ

ทดสอบ 

 
       

3.3 ตัวแปรท่ีทําการศึกษาและเก็บผลการทดสอบ  

ในการทําการทดสอบและวิเคราะหผลเครื่องป ง

เน้ือสัตวก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพที่ทําการออกแบบมีตวัแปร

ตางๆ ที่ทําการบันทึกเพ่ือใชในการคํานวณหาอัตราการ

ผลิตที่เหมาะสม คาใชจายดานพลังงาน และคุณภาพทาง

กายภาพของเนื้อสัตวปง ดังตอไปนี ้

ตัวแปรตน 

1.ขนาดและชนิดของเนื้อสัตวท่ีใชในการทดสอบ 

2.น้ําหนักเริ่มตนของเน้ือสัตว  

ตัวแปรตาม 

1.ระยะเวลาที่ใชในการผลิต  

2.น้ําหนักสุดทายหลังผลิต  

3.ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ  

4.คาใชจายดานพลังงาน  

ตัวแปรควบคุม 

1.ความเร็วรอบของมอเตอรลําเลียง 

2.อุณหภูมิของอินฟราเรดฮีตเตอร 

3.3 วิธีการทําการทดสอบ 

การทดสอบใชเนื้อสัตวจํานวน 5  ตัวอยาง ไดแก 

1. เนื้อหมูเสียบไม ชนิดหมักดวยซอสปรุงรสขนาด

เฉลี่ยกวาง 4.5 cm ยาว  7.5 cm  หนา 1.2 cm   

2. เนื้อหมูเสียบไมชนิดหมักดวยนมสดและซอสปรุง

รสขนาดเฉลี่ยกวาง 6.5 cm ยาว 7 cm หนา 1.4 cm 

3. หมูสะเตะ ขนาดเฉลี่ยกวาง  2  cm ยาว 7 cm 

หนา 1.0 cm  

4. เน้ือไก ขนาดเฉลี่ยกวาง 5 cm ยาว 7.5 cm หนา 

1.5 cm  

5. เนื้อวัว ขนาดเฉลี่ยกวาง 2.5 cm ยาว 7.5 cm 

หนา 1.1 cm  

เงื่อนไขในการทดสอบมีดังนี ้

1.ทําการปรับความเร็วรอบเพ่ือหาความเร็วรอบท่ี

เหมาะสมโดยการปรับตั้ งความเร็วรอบของมอเตอร

ลําเลียงที่ 0.32 รอบ/นาที  0.24 รอบ/นาที และ 0.19 

รอบ/นาท ี

2.ทําการปรับอุณหภูมิของอินฟราเรดฮตีเตอร เพ่ือหา

อุณหภูมิที่ เหมาะสมโดยทําการปรับตั้ งอุณหภูมิของ

อินฟราเรดฮีตเตอรท่ี 200°C, 210°C และ 220°C 

      3.4 ขั้นตอนทําการทดสอบ       

      3.4.1 เตรียมเนื้อสัตวเสียบไมดังรูปที่  6 พรอมช่ัง

น้ําหนักกอนทําการทดสอบดังรูปที่ 7 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 6 แสดงการเตรียมตัวอยางวตัถุดิบที่ใชในการ

ทดสอบ 
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รูปที่ 7 การช่ังน้ําหนักวัตถุดิบกอนทําการปง 

 

3.4.2 นําเนื้อสัตวเสียบไมแลวนําไปใส เครื่องป ง

เน้ือสัตวก่ึงอัตโนมัติ โดยทําการบรรจุเนื้อสัตว ครั้งละ 10 

ไม  และทําการป งจนเนื้อสัตวสุกพอดี เริ่มทดสอบที่

อุณหภูมิ 200 °C, 210 °C , 220 °C  ตามลําดับและเริ่ม

จากความเร็ว 0.32 รอบ/นาที   

 
รูปที่ 8  ตูควบคุมอุณหภูมิของอินฟราเรดฮตีเตอร 

 

       3.4.3 จับเวลาตอรอบ และตรวจสอบดูสภาพของ

เน้ือสัตวตอรอบวาสุกหรือไม ทําการช่ังน้ําหนักหลังปง 

       3.4.4 เปลี่ยนความเร็วของชุดลําเลียงเปน  0.24 

รอบ/นาที และ 0.19 รอบ/นาท ีตามลําดับ 

       3.4.5 บันทึกผลการทดสอบและสรุปผลการทดสอบ 

       3.4.6 เปลี่ยนวัตถุดิบท่ีใชในการทดสอบ ทําตามขอ 

3.4.1 – 3.4.5 

 

Ŝ. ผลและวิเคราะหผ์ลการทดสอบ 

จากการทดสอบเครื่องปงเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัติเพื่อ

สุขภาพ ไดผลการทดสอบดังนี ้

1. ดานการออกแบบและสรางไดเครื่องปงเนื้อสัตว

ก่ึ ง อัต โนมั ติ เพ่ื อสุขภ าพ ท่ี มี คุณ สม บัติ เป น ไปตาม

วัตถุประสงคการวิจัย ทําการทดสอบตามเงื่อนไขในการ

ทดสอบโดยใชเนื้อสัตวตัวอยางในการทดสอบจํานวน 5 

ตัวอยางไดแก เนื้อหมูหมักซอส เนื้อหมูหมักนมสดและ

ซอส หมูสะเตะ เนื้อไก และเนื้อวัว เมื่อทําการทดสอบไม

เกิดควันสีขาวจากกระบวนการผลิตและไดผลการทดสอบ

โดยสรุปดังตารางที ่2 

 

ตารางที่ 2 สรุปผลการทดสอบผลิตภัณฑที่ไดจากการใช

เครื่องปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัติเพื่อสุขภาพ 
ลําดับ

ที ่

ผลิตภัณฑ ขนาด/ไม 

ก x ย x

หนา 

(cm) 

เวลาใน 

การผลิต 

(min)/ไม 

อัตรา

การ 

ผลิต 

เฉลี่ย 

ไมตอ 

ช่ัวโมง 

กําลัง 

ไฟฟา 

ที่ใช 

kWh 

คาใชจาย

ดาน 

พลังงาน 

บาท/ช้ิน 

1. หมูปง 4.5 x 7.5 

x 1.2 

5.2 135 2.27 0. 03 – 

0.04 

2. หมูปง 

นมสด 

6.5 x 7 

x 1.4 

16.8 125 2.17 0. 04 - 

0.05 

3. หม ู

สะเตะ 

2 x 7 

 x 1.0 

3.15 400 - 

500 

2.18 0. 02 - 

0.03 

4. เ นื้ อ ไ ก

ยาง 

5 x 7.5  

x 1.5 

25.3 80 2.24 0. 06 – 

0.07 

5. เ นื้ อ วั ว

ยาง 

2.5 x 7.5 

x 1.1 

12.4 105 2.19 0. 035–

0.04 

 

จากตารางท่ี 2 แสดงสรุปผลการทดสอบผลิตภัณฑที่

ไดจากการใชเครื่องปงเน้ือสัตวกึ่งอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพโดย

เฉลี่ย ซึ่งแสดงชนิดผลิตภัณฑที่ใชทําการทดสอบสมรรถนะ

ของเครื่องป งเนื้ อสัตว ก่ึงอัต โนมัติ เพ่ื อสุขภาพ โดย

เปรียบเที ยบระยะเวลาในการผลิต  อัตราการผลิต 

กําลังไฟฟาที่ใชและคาใชจายดานพลังงาน โดยเครื่องปง

สามารถทําการปงเนื้อสัตวเสียบไมที่มีขนาดตั้งแตความ

กวาง 2 cm ยาว 7 cm และ หนา 1.0 cm ข้ึนไป ใชเวลา

ในการผลิตขั้นต่ํา 5 นาที และใชกําลังไฟฟาข้ันต่ํา 2.17 

kWh คิดเปนคาใชจายดานพลังงานขั้นต่ํา 0.02 บาท/ช้ิน 
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ทั้งนี้คาจํานวนการผลิต เวลาที่ใช กําลังไฟฟาท่ีใชและ

คาใชจายดานพลังงานที่ไดจะเปลี่ยนแปลงไปตามขนาด 

ชนิด และปริมาณไขมันที่มีอยูในเนื้อสัตวน้ันๆ และเมื่อ

นํามาเปรียบเทียบกับคาใชจายดานพลังงานของเครื่องปง

เนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพกับการใชถานไมพบวา

สามารถลดตนทุนการผลิตไดรอยละ 13.4  

 
รูปที่ 9 แผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบอัตราการผลิตกับ

ความเร็วรอบของมอเตอรลําเลียง 

 

จากรูปที่ 9 แสดงแผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบ

อัตราการผลิตที่ไดเปรียบเทียบจํานวนไม/ความเร็วรอบ

ของเน้ือสัตวแตละชนิด จากการทําการทดสอบพบวา

ความเร็วรอบในการหมุนของโซลําเลยีงมีผลตอจํานวนการ

ผลิตที่ไดจากการใชเครื่องป งเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัติเพื่อ

สุขภาพ เมื่อความเร็วในการหมุนเร็วข้ึนจํานวนผลผลิตที่

ไดจะสู งขึ้นแตตองทํ าการปรับเพ่ิมคาอุณหภูมิของ

อินฟราเรดฮีตเตอรเพ่ิมข้ึนตาม  

 
รูปที่ 10 แผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบกับอัตราการผลิตที่

ไดกับคาอณุหภมูิที่ปอน 

 

จากรูปที่ 10 แสดงการเปรียบเทียบกับอัตราการผลิต

ที่ไดกับคาอุณหภูมิที่ปอนใหกับอินฟราเรดฮีตเตอร การ

ทดสอบจะเริ่มทําการใหความรอนแกอินฟราเรดฮีตเตอร

จากอุณหภูมิหองจนอุณหภูมิภายในตูเปนไปตามคาที่

ตองการทดสอบซึ่งจะเริ่มทําการทดสอบที่ 200°C สําหรับ

เนื้อสัตว 4 ชนิด ยกเวนเนื้อไก ท่ีเริ่มทําการทดสอบที่ 

220°C เน่ืองจากหากทดสอบที่อุณหภูมิต่ํากวา 220°C จะ

ไม ส ามารถทํ าให เนื้ อ ไก สุ ก ได  ในการทดสอบการ

เปลี่ยนแปลงระดับอุณหภูมิที่ เพิ่มขึ้นจะทําให จํานวน

ผลผลิตที่ไดสูงข้ึนตาม ยกเวนเนื้อไกซึ่งมีขนาดความกวาง 

ยาวและหนามากกวาเน้ือสัตวชนิดอื่นๆ จึงทําใหไดคา

ผลผลิตคงที่  ในการเพิ่มคาอุณหภูมิมีผลกระทบกับ

คุณภาพเนื้อสัตว สีและความฉ่ําของเนื้อหากมีปริมาณสูง

มากไมสัมพันธกับความเร็วรอบจะทําใหเนื้อสัตวเกิดการ

ไหมเกรียมขึ้นได 

2. ดานประสิทธิภาพเชิงความรอน ในการทดสอบ

สมรรถนะของเครื่องปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัตเิพ่ือสุขภาพ ใน

ด าน ประสิ ท ธิภ าพ เชิ งความ รอนป จจั ยที่ มี ผ ลต อ

ประสิทธิภาพเชิงความรอนไดแก ความเร็วรอบของโซ

ลําเลียง  คาอุณหภูมิของอินฟราเรดฮีตเตอร และขนาด

ของเนื้อสัตวที่นํามาทําการทดสอบ ดังแสดงในรูปที่ 11 

 
รูปที่ 11 แสดงแผนภูมเิปรียบเทียบคาความเร็วรอบกับ

ประสิทธภิาพเชิงความรอน 

 

จากรูปท่ี 11 แสดงแผนภูมิ เปรียบเทียบคา

ความเร็วรอบกับประสิทธิภาพเชิงความรอน จากผลการ

ทดสอบพบวาเนื้อสัตวที่มีความหนาชิ้นเนื้อมากกวา 1.4 

cm เชน เนื้อไก จะมีคาประสิทธิภาพเชิงความรอนสูง
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เนื่องจากคาน้ําหนักตอไมมีผลตอคาความรอนในการ

นําไปใชประโยชน ความเร็วรอบในการหมุนของโซล้ําเลียง

สําหรับการปงเนื้อไกไมมีผลตอประสิทธิภาพเชิงความรอน

และอัตราการผลิต สวนเนื้อสัตวท่ีมีความหนาต่ํากวา 1.2 

cm เชนหมูสะเตะ คาประสิทธิภาพเชิงความรอนจะต่ํา

เน่ืองจากคานํ้าหนักตอไมไมสูง รวมทั้งคาความเร็วรอบไม

มีผลตอประสิทธิภาพเชิงความรอนแตจะมีผลตออัตราการ

ผลิต สําหรับเนื้อสัตวที่มีคาความหนามากกวา 1.2 cm 

แตไมเกิน 1.4 cm อันไดแก เนื้อหมูหมักซอส เน้ือหมูหมัก

นมสดและซอส และเนื้อวัว คาความเร็วรอบมีผลตอ

ประสิทธภิาพเชิงความรอนและอัตราการผลิต 

 
รูปที่ 12 แสดงแผนภูมเิปรียบเทียบคาอุณหภมูิกับ

ประสิทธภิาพเชิงความรอน 

 

จากรูปที่ 12 แสดงแผนภูมิเปรียบเทียบคาอุณหภูมิที่

ใชในการปงเปรียบเทียบกับคาประสิทธิภาพเชิงความรอน

ที่ไดจากการปง จากผลการทดสอบพบวา คาประสิทธภิาพ

เชิงความรอนสูงขึ้นตามคาความรอนที่ปอนตั้งแตคา

อุณหภูมิ 200°C - 210°C  สําหรับเน้ือสัตวที่มีคาความ

หนาไมเกิน 1.2 cm ไดแก เนื้อหมูหมักซอส เนื้อหมูหมัก

นมสดและซอส หมูสะเตะ และเนื้อวัว แตเมื่อเพิ่มความ

รอนเกิน 210°C คาประสิทธิภาพเชิงความรอนจะต่ําลง

เนื่องจากคาความรอนในการใชประโยชนจะสูงขึ้นใน

ขณะที่คาความรอนที่ ให เพิ่มขึ้น  สาเหตุเนื่องมาจาก

น้ําหนักของเนื้อสัตวที่ไดจากการผลิตมีคาลดลงจากการ

ระเหยของน้ําในตัวเนื้อสัตวที่ ไดรับคาอุณหภูมิจาก

อินฟราเรดฮีตเตอรนั่นเอง สําหรับเนื้อไกนั้น ขนาดของ

เน้ือสัตวท่ีเสียบไมมีความหนาทําใหมีคาน้ําหนักกอนและ

หลังป งสูง คาประสิทธิภาพเชิงความรอน จึงสูงกวา

เน้ือสัตวชนิดอื่นๆ 

3. ดานคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีไดจากกระบวนการ

ผลิต จากรูปที่ 13 – 17 แสดงเนื้อสัตวที่ไดจากการผลิต

โดยใชเครื่องปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัติเพ่ือสุขภาพ เนื้อสัตวที่

ไดมีสีและคุณภาพเนื้อที่ไมเกิดรอยไหมและเขมาจากการ

ปงยางเนื่อง ซึ่งจะแตกตางจากรูปที่ 18 ซึ่งเปนเนื้อสัตวท่ี

ไดจากกระบวนการผลิตโดยใชเตาถาน ทั้งน้ีการผลิตจาก

เครื่องปงเนื้อสัตวกึ่งอัตโนมัติมีขอดีกวาการผลิตจากเตา

ถานเนื่องมาจากการออกแบบใหการวางไมเสียบอยูใน

แนวตั้งฉากกับพ้ืนโลกและใหอินฟราเรดฮีตเตอรซึ่งเปน

แหลงใหความรอนอยูในแนวนอน ดังแสดงในรูปท่ี 19 เมื่อ

ใหความรอนกับเนื้อสัตวจึงไมเกิดการไหมจากไขมันสัตว

เมื่อไดรับความรอน ไขมันที่เกิดจากกระบวนการผลิตจะ

ตกลงในถาดรองรับไขมันซึ่งสามารถนําออกไปกําจัดและ

สามารถลางทําความสะอาดได ผลิตภัณฑที่ไดจึงมีความ

สะอาดปลอดภัยทั้งผูผลิตและผูบริโภคเนื่องจากไมไดรับ

ควันสีขาวซึ่งเปนสารกอมะเร็ง เนื้อหมูปงท่ีใชเตาถานจะมี

เขมาและรอยไหมดําที่ชิ้นเนื้อ  

 

รูปที่ 13 เน้ือหมูปง 
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รูปที่ 14 เน้ือไกยาง 

 

รูปที่ 15 เน้ือวัวยาง 

 

                      รูปที่ 16 หมูปงนมสด 

 
รูปที่ 17 หมูสะเตะ         

             

 
รูปที่ 18 หมูปงที่ใชเตาถานในการผลิต 

 

รูปที่ 19 กระบวนการใหความรอนของเครื่องปง

เน้ือสัตวก่ึงอัตโนมัติเพื่อสุขภาพ 
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5. สรุป  

ปจจัยท่ีมีผลตอสมรรถนะและอัตราการผลิตของ

เครื่องปงเนื้อสัตวก่ึงอัตโนมัติเพื่อสุขภาพ 

1. อุณหภูมิที่ใชเปนตัวกําหนดในการปง 

การปรับอุณหภูมิของอินฟราเรดหากตั้งคาต่ํา

กวา 190°C กับเนื้อสัตวบางชนิดจะมีผลทําใหสุกชา อัตรา

การผลิตจะลดลง และหากปรับอุณหภูมิของอินฟราเรดสูง

เกินกวา 230°C ในเนื้อสัตวบางชนิดจะมีผลทําใหคุณภาพ

ของเนื้อแหงและเกิดการไหมเกรียมของสวนที่เปนไขมันใน

ตัวชิ้นเนื้อ การปรับอุณหภูมิที่สูงกวาคาผลการทดสอบที่

แนะนํากับเนื้อสัตวชนิดและขนาดท่ีทําการทดสอบควรใช

ในกรณีที่ตองเพ่ิมกําลังการผลิตใหทันตอผูบริโภค ซึ่งการ

ปรับคาอุณหภูมิที่สูงกวาคาแนะนําจะมีผลตอคุณภาพของ

เน้ือสัตวในสวนของความฉ่ําของเนื้อและคุณภาพของสีช้ิน

เน้ืออาจจะคล้ํากวาปกติ 

2. ความเร็วรอบในการหมุนของโซลําเลียง การ

ปรับความเร็วรอบในการหมุนของโซลําเลียงไมสัมพันธกับ

คาการตั้งอุณหภูมิจะมีผลตอการสุกของช้ินเนื้อ การปรับ

ความเร็วรอบในการหมุนใหมีคาความเร็วในการหมุนสูง

กวาคาท่ีแนะนําอาจทําใหเนื้อที่นํามาปงสุกแตเพียงผิว

ภายนอก  

3. ขนาดและความหนาบางของวัตถุดิบ มีผลตอ

การผลิต จากการทดสอบพบวาชิ้นเนื้อที่มีขนาดความหนา

มากกวา 1.2 cm. จะใชเวลาในการผลิตมากกวาชิ้นเนื้อท่ี

มีความหนานอยกวา 1.2 cm. รวมทั้งถาช้ินเนื้อมีความ

หนาตองใชอุณหภูมิสูงกวาชิ้นเนื้อที่มีความบางมากกวา 

 

6. กิตตกิรรมประกาศ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยอีสเทิรนเอเชียท่ีใหการ

สนับสนุนงานวิจัยซึ่งทําใหงานวิจัยนี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี

ขอขอบคุณนายสิทธิศักดิ์  สุขรอดและนายวัชรกร  ขระสุ

ในการชวยเก็บรวบรวมขอมูลในการวิจัยนี ้
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