
 
โครงการประชุมวิชาการและนําเสนอผลงานทางวิศวกรรม  ครั้งที่ 1  ประจําปการศึกษา 2553 

18 สิงหาคม 2553  ณ หองประชุมอาคาร 14  คณะวิศวกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  วิทยาเขตขอนแกน 

 
คุณลักษณะของการอบแหงกากมันสําปะหลังโดยใชเครื่องอบแหงแบบตอเนื่อง 

Drying Characteristics of Cassava using Continuous Dryer 
 

สุระ  ตนัดี1*  ศุภฤกษ  ชามงคลประดิษฐ 1 โชติชวาล  ชัยธวัชวิบูลย 1 อนุชา  สมพงษ 1 

    Sura  Tundee1* Suparerk Chamongkolpradit1,Chotchawan  Chaitawatvibul 1, and Anucha  Sompong1  

สาขาวิชาวศิวกรรมเคร่ืองกล คณะวศิวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแกน อ.เมือง จ.ขอนแกน 40000   

โทร 0-4323-5893-4 ตอ 2601 โทรสาร 0-4323-7483 อีเมล Suratundee@hotmail.com 

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณลักษณะของการอบแหงกากมันสําปะหลังโดยใชเคร่ืองอบแหงแบบตอเนื่อง  

โดยทดสอบที่อุณหภูมิลมรอนที่  80  90  และ  100  องศาเซลเซียส  และความเร็วลมรอน  8  9  และ  10  เมตรตอวินาที  

ตามลําดับ  ทําการทดสอบในหองอบแหงขนาด  0.6 x 1.2 x 1.2 m3 กากมันสําปะหลังที่นํามาทดสอบน้ีมีความช้ืนเร่ิมตนที่  

76%  มาตรฐานเปยก  น้ําหนักเร่ิมตนที่  500  กรัม  ทําการทดสอบเพื่อหาการเปล่ียนแปลงของ  ความชื้น  ที่เวลาตางกัน  จาก

การทดสอบพบวา  ความช้ืนของกากมันสําปะหลังมีคาลดลงเร่ือย ๆ  เม่ือเวลาการอบแหง  อุณหภูมิ  และความเร็วลมรอน  

เพิ่มขึ้น  จุดที่เหมาะสมในการอบแหงกากมันสําปะหลังในการทดลองน้ี  คือความเร็วลมรอน  8  เมตรตอวินาที  และอุณหภูมิ

อบแหง  80  องศาเซลเซียส  ทําใหกากมันสําปะหลังมีอัตราสวนความช้ืนคงที่เทากับ  0.07  ความชื้น  7.69 %มาตรฐานเปยก 

ใชระยะเวลาในการอบแหง 2 ชั่วโมง  เม่ือความช้ืนของกากมันสําปะหลังลดลงคาพลังงานความรอนที่ไดสูงขึ้น 

คําหลัก: อบแหง, กากมันสําปะหลัง, ความช้ืน 

 
Abstract 

This study aimed to study the characteristics of dry cassava pulp using a continuous dryer machine. 

During the test, hot air with 80 90 and 100 oC, the velocity of its 8, 9, and 10 m/s were used, respectively. The 

drying experiment in size 0.6 x 1.2 x 1.2 square meters, the cassava residue moisture content should be 76% wet 

basis. Initial weight of 500 grams for changes at different humidity. And considered the charge of the heat of the 

waste cassava to change. The results from exponential found that  moisture content of cassava were continuously 

reduced the increasing of, drying time, drying temperature and drying velocity, which heat up the appropriate 

drying cassava pulp in this experiment. That the appropriate drying cassava pulp in this experiment. Were drying 

velocity of 8 m/s drying temperature of 80 °C.  Constant humidity ratio was 0.07, moisture content 7.69 % wet 

basis drying period of 2 hours. When the moisture content of cassava pulp result in lower cost thermal energy to 

be. 
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1.บทนํา 

  
 ประเทศไทยเปนประเทศกําลังพัฒนาเศรษฐกิจของ

ประเทศมีการขยายตัวอยางรวดเร็วแทบทุกดานโดยเฉพาะ

ดานอุตสาหกรรมและเกษตรกรรม ทําใหความตองการใช

พลังงานของประเทศเพิ่มมากขึ้นทุก ๆ ป โดยทั่วไปแลว

ประเทศไทยนําเขาพลังงานในรูปของน้ํามันเช้ือเพลิง กาซ

ธรรมชาติและถานหิน ในบางชวงเวลาพลังงานที่กลาวถึง มี

ราคาสูงมากทําใหสงผลตอการขยายตัวทางดานเศรษฐกิจของ

ประเทศทําใหเกิดภาวการณขาดดุลการคาของประเทศ  

ประเทศไทยไดมีการสงเสริมการใชพลังงานทางเลือกอยูหลาย

รูปแบบ เชน ไบโอดีเซล เอทานอล แตอยางไรก็ตามการที่จะ

ไดมาของพลังงานเหลานี้มีความยุงยากและมีตนทุนการผลิต

ที่สูง มีพลังงานทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจคือหลังงานชีวมวล 

เนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมทําใหมีวัสดุ

เหลือจากภาคเกษตรกรรมเปนจํานวนมาก เชน กากมัน

สําปะหลังซ่ึงเปนวัสดุเหลือจากทางการเกษตร ภายหลังจาก

การผลิตเอทานอล ปจจุบันรัฐบาลไดสงเสริมการใชวัสดุเหลือ

ทางการเกษตรมาเปนเช้ือเพลิงในการผลิตไฟฟา โดยความชื้น

ของกากมันสําปะหลังจะอยูที่ 76 % ดังนั้นจะตองนํากากมัน

สําปะหลังไปอบแหงเพื่อลดความชื้นลง กอนที่จะใชเปน

เช้ือเพลิง 

 จากสาเหตุที่กลาวมาจึงไดมีการศึกษาออกแบบและ

สรางเคร่ืองอบแหงแบบตอเนื่อง  โดยนําเอากากมันสําปะหลัง

มาใชเปนวัตถุดิบในการทดลอง    ซึ่งเปนการนําเอาส่ิงเหลือ

จากการผลิตเอทานอลและสามารถหาไดงายในพ้ืนที่  ที่

สามารถนํามาเปนพลังงานชีวะมวลมาใชใหเปนประโยชนเพื่อ

การประหยัดพลังงานตามนโยบายการประหยัดพลังงานของ

ประเทศและเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับวัสดุที่เหลือจากผลิต  

และพัฒนาศักยภาพของผลิตภัณฑใหมีคุณภาพที่ดีขึ้น 

 คุณลักษณะของการอบแหงกากมันสําปะหลังโดยใช

เคร่ืองอบแหงแบบตอเนื่องเพ่ือหาความสัมพันธของความเร็ว

ของลมรอนและอุณหภูมิในหองอบที่มีผลตอการเปล่ียนแปลง

ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ  และเปรียบเทียบคาความ

รอนของผลิตภัณฑที่ผานการอบแหงในแตละความช้ืนของ

ผลิตภัณฑ 

 การอบแหง (Drying) คือกระบวนการลดความช้ืน

ใหแกวัสดุ โดยใชการถายเทความรอนใหกับวัสดุ เพื่อไล

ความชื้นออกจากวัสดุโดยการระเหย ความรอนที่ไดรับเปน

ความรอนแฝงของการระเหย การอบแหงสามารถลดความช้ืน

ใหกับผลผลิตทางการเกษตรท่ีสวนใหญจะมีความช้ืนคอนขาง

สูง ทําใหเก็บรักษาไมไดนาน การอบแหงจะชวยใหสามารถ

เก็บรักษาผลผลิตไดเปนระยะเวลายาวนานข้ึนและลดน้ําหนัก

ในการขนสง ผลผลิตทางการเกษตรท่ีสําคัญ ๆ และตองทํา

การอบแหงไดแก ธัญพืชชนิดตาง ๆ เชน มันสําปะหลัง ขาว 

ขาวโพด  เปนตน ผลิตภัณฑผลไมแชอิ่มตาง ๆ เชน สับปะรด

แชอิ่ม มะละกอแชอิ่ม เปนตน 

  รูปที่ 1 แสดงลักษณะการอบแหงโดยจะเห็นได

วาจะแบงเปน 3 ชวง ดังนี้คือ ชวงที่ 1เปนการใหความรอน

เบื้องตนแกวัสดุ โดยจะเห็นไดวาอัตราสวนความช้ืนของวัสดุ

จะเร่ิมลดลงในขณะเดียวกันอุณหภูมิของวัสดุคอย ๆ เพิ่มขึ้น 

ในชวงนี้จะเกิดขึ้นในระยะเวลาส้ัน ๆ หลังจากนั้นจะเกิดชวงที่ 

2 อัตราสวนความช้ืนจะลดลงอยางรวดเร็วในลักษณะเปน

เสนตรงและเราจะเห็นไดวาในชวงเวลานี้อุณหภูมิของวัสดุจะ

คงที่ ที่เปนเชนนี้เนื่องจากวัสดุยังสามารถคายความชื้นออกได

เราเรียกชวงนี้วา ชวงการอบแหงที่มีอัตราการอบแหงคงท่ี เม่ือ

เวลาผานไปความช้ืนในวัสดุลดลงอุณหภูมิของวัสดุจะสูงขึ้น

ทําใหเกิดอัตราสวนความช้ืนลดลงที่จุดนี้เราเรียกวาอัตราสวน

ความช้ืนวิกฤต หลังจากนั้นขบวนการอบแหงก็จะเขาสูชวงที่ 3 

อุณหภูมิของวัสดุจะสูงขึ้นอยางรวดเร็วแตอัตราสวนความช้ืน

จะคอย ๆ ลดลงจนกระทั้งอัตราสวนความช้ืนสมดุลเราเรียก 

ชวงนี้วาการอบแหงที่มีการอบแหงลดลง 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

รูปที่ 1 แสดงเสนลักษณะเฉพาะของการอบแหง  

             (วิวัฒน, 2529) 



 

 

 สมชาติ(2540) ใชสมการที่ (1),(2) คํานวณหา

ความชื้นจากวัสดุสมการท่ี (3) หาคาความชื้นสมดุลและ

สมการที่ (4) หาคาอัตราสวนความช้ืน 

สมการความช้ืน  

 

 

W - dMC = ×100wb W
  (1) 

 

 

W - dMC = ×100db d
    (2) 

 
 เม่ือ 

MCwb = คือความช้ืนมาตรฐานเปยก (% มาตรฐานเปยก),  

 MCdb = คือความช้ืนมาตรฐานแหง (% มาตรฐานแหง) 

    W = คือมวลของผลิตภัณฑ (กิโลกรัม),  

     d = คือมวลของผลิตภัณฑแหง (กิโลกรัม),   

สมการความช้ืนสมดุล  

 

 

W - dM = ×100eq W1
  (3) 

 

 เม่ือ  

 Meq = คือความช้ืนสมดุล (% มาตรฐานเปยก),  

            W = มวลสุดทายของผลิตภัณฑจากเครื่องอบแหงโดย

ใชพลังงานแกลบ (กิโลกรัม),  

           d = คือมวลสุดทายของผลิตภัณฑจากเครื่องอบแหง

แบบโอเวน (กิโลกรัม),  

           W1= คือมวลเร่ิมตนของผลิตภัณฑกอนการอบแหง 

(กิโลกรัม) 

สมการอัตราสวนความช้ืน MR  

 

 

tM - MeqMR =
M - Mw eq

  (4) 

 

 เม่ือ  

              MR = คืออัตราสวนความช้ืน (%),  

              Mt = คือความช้ืนของผลิตภัณฑที่เวลาใด ๆ (% 

มาตรฐานเปยก),  

               MW = คือความช้ืนเร่ิมตนของผลิตภัณฑ  

(% มาตรฐานเปยก),  

               Meq = คือความช้ืนสมดุลของผลิตภัณฑ  

(% มาตรฐานเปยก) 

 
3.อุปกรณและวิธีการทดสอบ 

3.1 อุปกรณ 
 3.1.1 เคร่ืองอบแหงแบบตอเนื่อง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 เคร่ืองอบแหงแบบตอเนื่อง 

 

       รูปที่ 2 แสดงเคร่ืองอบแหงแบบตอเนื่องที่ใชในการ

ทดลองประกอบดวย หมายเลข 1 ตูควบคุม ภายในตูทําการ

ติดต้ัง วัตตมิเตอรเพื่อวัดอัตราการใชพลังงานไฟฟาที่จาย

ใหกับอุปกรณไฟฟาของเคร่ืองอบแหง รวมทั้งติดต้ังชุดควบคุม

อุณหภูมิและความเร็วรอบมอเตอรเพื่อทําหนาที่ควบคุมการ

จายกระแสไฟฟาใหกับ ฮีตเตอรใหไดอุณหภูมิตามที่ตองการ

และควบคุมกระแสไฟฟาที่จายใหกับมอเตอรของโบลวเวอร

เพื่อทําใหไดอัตราการไหลของอากาศที่จะเขาสูตูอบแหงตามที่

ตองการ หมายเลข 2 คือโบลวเวอร ทําหนาที่ดูดอากาศท่ีออก

จากหองอบที่มีอุณหภูมิสูงและจายอากาศผานเขา ชุดทํา

ความรอนเพื่อทําใหอุณหภูมิสูงขึ้นกอนที่จะเขาสูหองอบแหง

ตอไป หมายเลข 3 ชุดทําความรอนประกอบดวย ฮีตเตอร

ขนาด 1500 วัตตจํานวน 8 ตัว เพื่อทําความรอนใหกับอากาศ 

ทําการหุมฉนวนผิวดานนอกของชุดทําความรอนเพ่ือปองกัน

การสูญเสียความรอนออกสูบรรยากาศ หมายเลข 4 ชุด
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ควบคุมความเร็วของสายพานลําเลียงกากมันสําปะหลังทํา

หนาที่เพิ่มหรือลดความเร็วในการลําเลียงกากมันสําปะหลัง

ภายในหองอบแหง หมายเลข 5 ทอสงลมรอนเขาสูหองอบแหง

และรับอากาศกลับเขาสูโบลวเวอร ทอทําจากเหล็กกลาไรสนิม 

ขนาดเสนผานศูนยกลาง  0.1 m ทําการหุมฉนวนตลอดความ

ยาวทอเพื่อปองกันการสูญเสียความรอน หมายเลข 6 ชุด

ควบคุมความเร็วสายพานลําเลียงกากมันสําปะหลัง หมายเลข 

7 ตูอบแหงแบบตอเนื่อง มีความกวาง 0.6 m ยาว 1.2 m สูง 

1.2 m ภายในตูอบแหงประกอบดวยสายพานลําเลียง 4 ชั้น

สายพานมีความกวาง 0.60 m แตละช้ันมีความยาว 0.80 m 

สายพานเคล่ือนที่แบบตอเนื่องดวยความเร็ว 0.4 เมตรตอ

วินาที  

 ติดต้ังเทอรโมคัปเปลชนิด K ในตําแหนงทางเขา

และทางออกเคร่ืองทําความรอนตําแหนงละ 2 จุดเพื่อวัด

อุณหภูมิของอากาศโดย 1 จุดทางออกของเครื่องทําความรอน

ตอเขาชุดควบคุมอุณหภูมิ รุน MD 130 R/E ของบริษัท 

Shinko ประเทศญี่ปุน โดยทําการควบคุมแบบ PID เพื่อรักษา

อุณหภูมิในหองอบแหงใหเปนไปตามคาที่ต้ังไว และติดต้ังใน

ตําแหนง ทางเขาและออกตูอบแหงอยางละ 2 จุดในแตละช้ัน

ของหองอบแหงชั้นละ  1 จุดรวมทั้ง ส้ิน  12 จุดสายเทอร

โ ม คั ป เป ลต อ เ ข า กั บ เ ค ร่ื อ งบั นทึ ก อุณหภู มิ ชนิ ด  3 2 

ชองสัญญาณรุน 8422-51 บริษัท Hioki ประเทศญี่ปุนทําการ

บันทึกคาของอุณหภูมิทุก ๆ 10 นาที เพื่อคํานวณหาคาการ

การถายเทความรอนและทําการติดต้ังเคร่ืองมือวัดความเร็ว

ลม ที่บริเวณทางออกของตูอบแหง ซึ่งเคร่ืองมือวัดความเร็วลม

ใชของ  บริษัท Testo  รุน 435 มีชวงของการวัด 0.4 – 30 

เมตรตอวินาที 
 3.2 การทดสอบเครื่องอบแหงแบบตอเนื่อง 

  กากมันสําปะหลังที่นํามาทดสอบมีความช้ืนเร่ิมตนที่ 

76 % มาตรฐานเปยก ทําการทดสอบคร้ังละ 0.5 กิโลกรัม 

อุณหภูมิที่ใชในการทดสอบมี 3 คา 80 90 และ 100  องศา

เซลเซียส ความเร็วของลมรอน 3 คา 8  9 และ 10 เมตรตอ

วินาที เร่ิมตนการทดสอบต้ังคาของอุณหภูมิอากาศท่ีชุด

ควบคุมอุณหภูมิ ไวที่ 80  องศาเซลเซียส และปรับชุดควบคุม

ความเร็วของอากาศใหไดความเร็วหลังออกจากเครื่องอบแหง 

8 เมตรตอวินาที   ทําการอบแหงและบันทึกคาความชื้นที่

ลดลงทุก ๆ 30 นาทีจนกระท้ังกากมันสําปะหลังมีอัตราสวน

ความชื้นเขาสูมาตรฐานการอบแหง หลังจากนั้นทําการ

อบแหงชุดใหมโดยคงอุณหภูมิไวที่ 80 องศาเซลเซียส และเพิ่ม

ความเร็วของอากาศที่ออกจากเคร่ืองอบแหง เปน 9 และ 10 

เมตรตอวินาที เปนการส้ินสุดการทดสอบชุดที่ 1หลังจากนั้น

เปนการทดสอบชุดที่ 2 และ 3 ที่อุณหภูมิของลมรอน 90 และ 

100  องศาเซลเซียส ที่ความเร็วของอากาศ เปน 9 และ 10 

เมตรตอวินาที 

 
4.ผลการทดลอง 

 
 4.1 ผลของอุณหภูมิตออัตราสวนความช้ืน 
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รูปที่ 4 แสดงการเปล่ียนแปลงอัตราสวนความช้ืนตอเวลาใน

การอบแหงที่ความเร็วของอากาศ 8 เมตรตอวินาที  

 

 ในการทดสอบเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ 3 คา เม่ือจาก  80  

90 และ  100  องศาเซลเซียส  ที่ความเร็วของอากาศ  8  เมตร

ตอวินาที จากรูปที่ 4 จะเห็นไดวาเม่ืออุณหภูมิในการอบแหง

เพิ่มขึ้นผลของอัตราสวนความช้ืนตอเวลามีการเปล่ียนแปลง

นอยมาก เนื่องจากท่ีความเร็วของอากาศตํ่าการกระจายตัว

ของความรอนภายในหองอบแหงจะไมสมํ่าเสมอทําใหกากมัน

สําปะหลังไมไดรับความรอนทั่วถึง สงผลใหการลดลงของ

อัตราสวนความช้ืนมีคาใกลเคียงกันในทุกอุณหภูมิ 
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รูปที่ 5 แสดงการเปล่ียนแปลงของอัตราสวนความช้ืนตอเวลาใน

การอบแหงที่ความเร็วของอากาศ 9 เมตรตอวินาที  

 จากรูปที่ 5 จะเห็นไดวาเม่ือความเร็วของอากาศ 9 เมตร

ตอวินาที เม่ืออุณหภูมิในการอบแหงเพิ่มขึ้น ผลของอัตราสวน

ความชื้นตอเวลามีการเปล่ียนแปลงมากขึ้น เม่ืออุณหภูมิ

เพิ่มขึ้นจาก 80 องศาเซลเซียส เปน  90และ  100 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาในการอบแหงลดลง 30 นาที เนื่องจากผล

ของการเพิ่มความเร็วของอากาศ ทําใหเกิดการกระจายตัวของ

ความรอนภายในหองอบแหงดีขึ้นทําใหกากมันสําปะหลัง

ไดรับความรอนทั่วถึง สงผลใหเวลาการอบแหงลดลงมากกวา

การอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า 
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รูปที่ 6 แสดงการเปล่ียนแปลงของอัตราสวนความช้ืนตอเวลาใน

การอบแหงที่ความเร็วของอากาศ 10 เมตรตอวินาที  

 จากรูปที่ 6 จะเห็นไดวาอัตราสวนความช้ืนมีคาลดลง

อยางรวดเร็ว ในทุกอุณหภูมิในการอบแหงเนื่องจากความเร็ว

ของอากาศที่เพิ่มขึ้นการกระจายตัวของความรอนภายในหอง

อบแหง เปนไปอยางทั่วถึง ทําใหกากมันสําปะหลังไดรับความ

รอนอยางสมํ่าเสมอ ทําใหเวลาการอบแหงลดลงมากกวาการ

อบแหงที่ความเร็วของอากาศตํ่า ประมาณ 30 นาที  

 

4.2 ผลของความเร็วลมรอนตออัตราสวนความช้ืน 
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        รูปที่  7 แสดงการเปล่ียนแปลงของ อัตราสวน    

         ความช้ืนของกากมันสําปะหลังในแตละ  

         ความเร็วของลมรอนที่อุณหภูมิ 80 องศา 

         เซลเซียส 

  

 จากรูปที่ 7 จะเห็นวาที่อุณหภูมิการอบแหง80 องศา

เซลเซียส ที่ความเร็วของอากาศ 8  9 และ 10 เมตรตอวินาที มี

ผลตอการเปล่ียนแปลงอัตราสวนความช้ืนมีคาใกลเคียงกัน 

ทั้ง 3 ความเร็วของลมรอน ใชเวลาในการอบแหง 150 นาที ทํา

ใหกากมันสําปะหลังมีความช้ืนลดลงถึงคามาตรฐาน 0.07 % 

ที่เปนเชนนี้เนื่องจากอุณหภูมิในการใหความรอนตํ่า ทําให

ความเร็วของลมรอนมีผลนอยมากที่จะทําใหอัตราสวน

ความช้ืนลดลงที่แตกตางกันเม่ือความเร็วเปล่ียนไป 
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       รูปที่  8 แสดงการเปล่ียนแปลงของ อัตราสวน  

      ความช้ืนของกากมันสําปะหลังในแตละความเร็ว  

      ของลมรอนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

 



 

 

 จากรูปที่ 8 จะเห็นไดวาเม่ืออุณหภูมิในการอบแหงเพิ่ม

เปน 90 องศาเซลเซียส ความเร็วของอากาศมีผลตออัตราสวน

ความช้ืนมากขึ้น เม่ือความเร็วของอากาศมากขึ้น สงผลให

ระยะเวลาในการอบแหงลดลง โดยที่ระยะเวลาในการอบแหง

ที่ทําใหกากมันสําปะหลังมีคาเขาสูคามาตรฐาน 0.07  ที่ 

ความเร็วอากาศ 8  9 และ 10 เมตรตอวินาที ใชเวลา 150  

120 และ 150 นาที ตามลําดับ 
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รูปที่ 9 แสดงการเปล่ียนแปลงของ อัตราสวนความช้ืนของกาก

มันสําปะหลังในแตละความเร็วของลมรอนที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส 

 

 จากรูปที่ 9 เม่ืออุณหภูมิในการอบแหงเพิ่มเปน 100 

องศาเซลเซียส อัตราสวนความช้ืนที่ลดลงเทียบกับที่อุณหภูมิ

อากาศ 90 องศาเซลเซียสแลวมีคาใกลเคียงกัน เนื่องจากการ

กระจายตัวของความรอนที่อุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียส 

ภายในหองอบแหงเปนไปอยางทั่วถึง ทําใหอัตราสวนความช้ืน

ลดลงเล็กนอยเม่ือเทียบกับที่อุณหภูมิกากมันสําปะหลัง 90 

องศาเซลเซียส ที่ ความเร็วอากาศ 8  9 และ 10 เมตรตอวินาที 

ใชเวลาในการอบแหง 150  120 และ 120 นาที ตามลําดับ 

 
5. สรุปผลการทดลอง 
 ความสัมพันธของอุณหภูมิในหองอบแหงกับ

ความเร็วของลมรอน มีผลตอความช้ืนของกากมันสําปะหลัง  

เม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้นความช้ืนในกากมันสําปะหลังก็จะลดลง  

และความเ ร็วอากาศท่ี สูงขึ้นทําใหความช้ืนในกากมัน

สําปะหลังลดลงไดเร็วขึ้นเชนกัน  แตถาความเร็วมีคาสูงเกินไป

ก็จะทําใหความช้ืนในกากมันสําปะหลังลดลงเล็กนอย  

เนื่องจากการถายเทความรอนมีคาลดลง เพราะความเร็ว

อากาศท่ีสูงจนเกินไปทําใหลมรอนสัมผัสกับกากมันสําปะหลัง

เปนเวลาส้ัน ๆ   

 ความช้ืนของกากมันสําปะหลังมีผลตอคาความ

รอน ถาความช้ืนมีคามาก คาความรอนจะมีคาลดลง  

 
คําขอบคุณ 

ผูวิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

อีสาน วิทยาเขตขอนแกน สาขาวิศวกรรมเคร่ืองกล  คณะ

วิศวกรรมศาสตร  
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