
บทที่ 2 งานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 
2.1 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
การศึกษาการประหยดัพลงังานในการน่ึงก๋วยเต๋ียวในอุตสาหกรรม ทางผูว้ิจยัไดศึ้กษางานวิจยัต่างๆ ท่ี
เก่ียวข้องเพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานและแนวทางในการท าวิจัย ซ่ึงในแต่ละงานวิจัยได้ให้ข้อมูลท่ีมี
ประโยชน์อยา่งมาก โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
 
กรมโรงงานอุตสาหกรรม (2546) จากการศึกษาดา้นตน้ทุนการผลิตในอุตสาหกรรมก๋วยเต๋ียวมากกวา่ 
95 เปอร์เซ็นตเ์ป็นตน้ทุนท่ีมาจาก ค่าใชจ่้ายดา้นการใชป้ลายขา้ว 86 เปอร์เซ็นต์ เช้ือเพลิง 4เปอร์เซ็นต ์
ไฟฟ้า 5 เปอร์เซ็นต์และ น ้ า 0.3 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ดงันั้น ปัจจยัท่ี น ามาใชเ้ป็นตวับ่งช้ี
ประสิทธิภาพการผลิต ประกอบดว้ย 4 ปัจจยัหลกั คือ ปริมาณการใชป้ลายขา้ว  ปริมาณการใช้
เช้ือเพลิงปริมาณการใชไ้ฟฟ้า และปริมาณการใชน้ ้า 
 

กลุ่มเทคโนโลยีการป้องกนัมลพิษ ส านักเทคโนโลยีน ้ าและส่ิงแวดล้อม (2553) ได้ศึกษาการเพิ่ม

ประสิทธิภาพการผลิตและป้องกนัมลพิษในอุตสาหกรรมก๋วยเต๋ียวโดยใชห้ลกัการปฏิบติัเทคโนโลยี

สะอาด โดยการปรับปรุงและเปล่ียนแปลงกระบวนการผลิตเพื่อให้การใช้วตัถุดิบ พลังงาน และ

ทรัพยากรเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ เช่น การติดตั้งถงัลา้งขา้วแบบใชล้มกวน ติดตั้งถงัลา้งขา้วท่ีกน้

ถังเป็นรูปทรงกรวยและใช้ระบบน ้ าหมุนเวียนควบคู่กับการใช้ใบกวนรอบต ่าเพื่อเพิ่มอตัราผลิต 

คุณภาพการผลิตและลดการใชน้ ้า ส่วนในดา้นของการใชพ้ลงังานไดท้  าการหุม้ฉนวนกนัความร้อนท่ีตู้

น่ึง และการน าเอาความร้อนจากไอเสียมาถ่ายเทความร้อนให้กบัน ้ าก่อนเขา้หมอ้น ้ า เป็นตน้ ซ่ึงท าให้

สามารถประหยดัพลงังานท่ีใชไ้ดอ้ยา่งมาก นอกจากนั้นแลว้ยงัมีการติดตั้งเคร่ืองจกัรเพิ่มเติมเพื่อเป็น

การลดการสูญเสียผลิตภณัฑ์และยงัช่วยเพิ่มอตัราผลิตไดอี้กดว้ย โดยวิธีการทั้งหลายนั้นสามารถเอา

ไปประยกุตใ์ชไ้ดก้บัโรงงานในอุตสาหกรรมก๋วยเต๋ียวไดเ้ป็นอยา่งดีโดยเลือกใชต้ามความเหมาะสมก็

จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตไดอ้ยา่งมาก 
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คมกริช ถุงค า (2551) ได้ศึกษาการใช้พลังงานในอุตสาหกรรมอาหารกระป๋องและอุตสาหกรรม

ก๋วยเต๋ียว โดยพบว่าจะมีการสูญเสียไอน ้ าเป็นจ านวนมาก ดงันั้นจึงมีการน าป๊ัมหัวฉีดไอน ้ าโดยใช้

หลกัการออกแบบของ Power (1994) เพื่อน าไอน ้ าทิ้งกลบัมาใชใ้หม่ซ่ึงสามารถลดการใชป้ริมาณไอ

น ้ าได ้14 เปอร์เซ็นต์ในการไล่อากาศในอาหารกระป๋องและ ลดลง 7 เปอร์เซ็นต์ในการน่ึงก๋วยเต๋ียว 

โดยระยะเวลาคืนทุนของทั้งสองระบบไม่เกิน 1 ปี 

 
โชคชยั อนามธวชั (2545) ไดศึ้กษาการลดพลงังานในโรงงานเฟอร์นิเจอร์แห่งหน่ึง โดยโรงงาน มีการ
ใชไ้ฟฟ้า 4,765,340 กิโลวตัตช์ัว่โมงต่อปี คิดเป็นเงิน 14,398,453 บาทต่อปี และมีเศษไมเ้หลือใชจ้าก
กระบวนการผลิต ดงันั้นในการลดการใชพ้ลงังานไฟฟ้าในโรงงานจะแบ่งออกเป็น 2 ประเด็น คือ การ
ประหยดัพลงังานไฟฟ้าในระบบต่างๆ และการผลิตไฟฟ้าใชเ้องจากเศษไมเ้หลือใช้ ในการหาแนวทาง
ในการลดการใชพ้ลงังานไฟฟ้าจะท าการตรวจวดัและวิเคราะห์หาวิธีการปรับปรุงการใช้พลงังานใน
ระบบต่าง ๆ ส าหรับการประเมินศกัยภาพในการผลิตไฟฟ้าจากเศษไมเ้หลือใชจ้ะใชเ้คร่ืองจกัรไอน ้ า
เป็นตวัขบัเคล่ือนเคร่ืองก าเนิดไฟฟ้า โดยใชง้านร่วมกบัหมอ้ไอน ้าความดนัต ่า  

 

ณฐัพล สะธรรมกิจ (2546) ไดศึ้กษาการประยุกตใ์ชแ้นวคิดการเพิ่มผลผลิตสีเขียวในโรงงานผลิตเส้น

หม่ีและเส้นก๋วยเต๋ียวอบแหง้ ผลการท าสมดุลมวลของขา้วพบวา่โรงงานมีก าลงัการผลิตก๋วยเต๋ียวและ

เส้นหม่ีอบแห้งโดยเฉล่ียเท่ากบั 252.9 และ 708.4 ตนัต่อเดือนจากปริมาณขา้วท่ีใชไ้ปโดยเฉล่ีย 255.5 

และ 723.9 ตนัต่อเดือนตามล าดบั หรือคิดเป็นปริมาณขา้วท่ีใชใ้นการผลิตต่อหน่ึงหน่วยผลิตภณัฑ์

เท่ากบั 0.98 และ 0.99 ตนัต่อตนัตามล าดับ เม่ือเปรียบเทียบกับค่าโดยทัว่ไปท่ีรายงานใน 

www.environment.net ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 0.70 ถึง 0.90 ตนัต่อตนั ส าหรับการผลิตก๋วยเต๋ียวและ 0.96 ถึง 

1.14 ตนัต่อตนัส าหรับการผลิตเส้นหม่ีแลว้พบวา่โรงงานศึกษาใชข้า้วในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวมากกวา่

โรงงานผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวอ่ืนๆนอกจากน้ีเม่ือพิจารณาถึงปริมาณน ้ าท่ีใช้ในการผลิตต่อหน่ึงหน่วย

ผลิตภณัฑซ่ึ์งตรวจวดัไดเ้ท่ากบั 21.7 และ 22.0 ลูกบาศก์เมตรต่อตนัส าหรับการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวและ

เส้นหม่ีตามล าดบัพบวา่มีค่าสูงมากเม่ือเทียบกบั 2.4 ถึง 4.2 ลูกบาศก์เมตรต่อตนัส าหรับโรงงานผลิต

เส้นก๋วยเต๋ียวทัว่ไปและ 3.7 ถึง 8.6 ลูกบาศก์เมตรต่อตนัส าหรับโรงงานผลิตเส้นหม่ีทัว่ไปซ่ึงช้ีให้เห็น

ว่าโรงงานศึกษามีการใช้น ้ าอย่างส้ินเปลือง จากการท าสมดุลมวลของบรรจุภณัฑ์พลาสติกพบว่า

ปริมาณบรรจุภณัฑต่์อหน่ึงหน่วยผลิตภณัฑมี์ค่าเฉล่ียส าหรับการบรรจุเส้นก๋วยเต๋ียวและเส้นหม่ีเท่ากบั 

7.9 กิโลกรัมต่อตนัในขณะท่ีมีบรรจุภณัฑ์เสียหายต่อหน่วยผลิตภณัฑ์เท่ากบั 0.8 กิโลกรัมต่อตนัหรือ
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ประมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ ของบรรจุภณัฑ์ท่ีใช้นบัเป็นการสูญเสียค่อนขา้งสูง จากผลการศึกษาท่ีได้

ช้ีให้เห็นวา่หากมีการน าแนวปฏิบติัของแนวคิดการเพิ่มผลผลิตสีเขียวมาประยุกตใ์ชใ้นโรงงานศึกษา

แห่งน้ีจะสามารถประหยดัการสูญเสียวตัถุดิบในรูปของขา้ว น ้ า และบรรจุภณัฑ์ไดเ้ป็นอยา่งมาก จาก

ผลการทดสอบท่ีหนา้งานพบวา่โรงงานจะสามารถประหยดัค่าน ้ าไดป้ระมาณ 51,400 บาทต่อเดือน 

ลดความสูญเสียจากหม่ีเปียกและบรรจุภณัฑไ์ด ้320,500 และ 22,400 บาทต่อเดือนตามล าดบั 

 

ณฎัฐิญา  งามวฒิุ (2547) ไดศึ้กษาหาความแตกต่างทางดา้นการผลิตในการน าเทคโนโลยีสะอาดเขา้มา

ใช้ในกลุ่มโรงงานผลิตก๋วยเต๋ียวในประเทศไทย  ซ่ึงมีเกณฑ์การวดั ได้แก่ การใช้ปลายขา้ว การใช้

เช้ือเพลิง การใชไ้ฟฟ้า และการใชน้ ้ า ซ่ึงผลท่ีไดน้ั้นสามารถยกระดบัการผลิตโดยรวมไดอ้ยา่งชดัเจน 

โดยสามารถประหยดัเงินในการใช้น ้ าได ้351 บาทต่อตนัผลิตภณัฑ์ ดา้นเช้ือเพลิงประหยดัได ้7,274 

บาทต่อตนัผลิตภณัฑ ์ดา้นวตัถุดิบปลายขา้วประหยดัได ้36,000 บาทต่อตนัผลิตภณัฑ์ และสุดทา้ยการ

ใชไ้ฟฟ้าประหยดัได ้1,650 บาทต่อตนัผลิตภณัฑ ์ 

 

ปาริฉัตร ชัยมูล และคณะ (2550) ได้ท าการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียว 

พบว่าเมล็ดขา้วเจา้ท่ีน ามาเป็นวตัถุดิบในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวมีการดูดซับน ้ าให้มีความช้ืน 29-31

เปอร์เซ็นต ์ในเวลาประมาณ 50 นาที ในทุกอุณหภูมิ โดยไม่พบความแตกต่างในดา้นความหนืดของ

แป้งขา้ว และเม่ือประยุกตใ์ชใ้นสภาวะการแช่ขา้วในสายการผลิตของผูป้ระกอบการ โดยใชอุ้ณหภูมิ 

40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาทีในการแช่ขา้ว  พบวา่น ้ าแป้งมีการดูดซึมน ้ าเร็วข้ึนเม่ือเทียบกบัน ้ า

แป้งท่ีไดจ้ากสายการผลิตของผูป้ระกอบการ ส่งผลให้เส้นก๋วยเต๋ียวสดท่ีไดมี้การดูดซบัน ้ าเร็วข้ึนเม่ือ

ผา่นการลวกในน ้าเดือด ท าใหค้วามนุ่มเพิ่มข้ึน 

 

ปาริฉตัร ศุภรลสัถ์ และ ศิริกลัยา สุวจิตตานนท ์(2543) ไดศึ้กษาการประหยดัพลงังานและเทคโนโลยี

สะอาดในอุตสาหกรรมก๋วยเต๋ียวและเส้นหม่ี พบวา่การใชพ้ลงังานในโรงงานก๋วยเต๋ียวและเส้นหม่ีมี

การใชพ้ลงังานทั้งในรูปของพลงังานไฟฟ้าและพลงังานความร้อน ซ่ึงการใชพ้ลงังานความร้อนอยูใ่น

รูปของไอน ้ า ดชันีการใช้พลงังานจ าเพาะรวมตลอดกระบวนการผลิตมีค่า 13.57 กิกะจูลต่อตนั
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ผลิตภณัฑ์ แบ่งเป็นพลงังานความร้อน 95.07 เปอร์เซ็นต์ และพลงังานไฟฟ้า 4.93 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงจาก

ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลไฟฟ้าสามารถประหยดัพลงังานโดยการปรับปรุงค่าตวัประกอบก าลงัไฟฟ้าและ

การเปล่ียนการใช้หลอดฟลูออเรสเซนต์ชนิดประหยดัพลงังาน และจากผลการวิเคราะห์การใช้

พลงังานของหมอ้ไอน ้ า พบว่าสามารถประหยดัพลงังานในหมอ้ไอน ้ าด้วยการลดปริมาณอากาศ

ส่วนเกิน นอกจากน้ีการน าเทคโนโลยีสะอาดมาใชใ้นระบบท าความสะอาดปลายขา้วดว้ยลมสามารถ

ลดปริมาณการใชน้ ้าและลดปริมาณการสูญเสียแป้งลงได ้

 

วารุณี วารัญญญานนท์ และคณะ (2549) ไดศึ้กษาการพฒันากระบวนการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวและเส้น

หม่ีเพื่อลดปัญหาส่ิงแวดลอ้ม โดยทดลองใชแ้ป้งขา้วโม่แหง้ท่ีมีปริมาณอะมิโลส 27 เปอร์เซ็นต ์โดยใช้

เคร่ืองบดแบบเขม็ (Pin Mill) บด 1 รอบ และท าการคดัแยกขนาดเพื่อน ามาศึกษาผลของขนาดอนุภาค

แป้งต่อคุณสมบติัทางเคมีกายภาพและการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ก๋วยเต๋ียว พบว่าปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบั

คุณภาพไดแ้ก่ ขนาดอนุภาคแป้ง ความเขม้ขน้ของน ้ าแป้ง ระยะเวลาในการแช่น ้ าแป้งและ ระยะเวลา

ในการน่ึงแป้งให้สุก จากการทดลอง พบว่า การใชแ้ป้งขา้วโม่แห้งขนาดอนุภาคท่ีละเอียดตั้งแต่ 100 

เมช จะให้แผ่นแป้งสุกท่ีมีลกัษณะปรากฏและคุณภาพของเส้นดี ส่วนความเขม้ขน้ของน ้ าแป้งนั้นไม่

ควรเกินร้อยละ 33 แช่น ้าแป้งนาน 3-4 ชัว่โมง และน่ึงแป้งดว้ยไอน ้ านาน 5-7 นาที จะไดเ้ส้นก๋วยเต๋ียว

ท่ีมีคุณภาพดียิง่ข้ึน  

 

วิสุทธ์ิ สุขน้อย (2542) ไดศึ้กษาการหาประสิทธิภาพและปริมาณการใชไ้อน ้ าของเคร่ืองแลกเปล่ียน
ความร้อนต่างๆ ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของหมอ้ไอน ้ า ปริมาณความร้อนและไอน ้ าท่ีสูญเสียจาก
ท่อท่ีไม่หุ้มฉนวน ในโรงงานนิวคอนเซพท์ โปรดคัด์ จ  ากดั ซ่ึงเป็นโรงงานผลิตสมุนไพรและผลิต
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ พบว่า ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของหม้อไอน ้ า เท่ากับ 80.59 เปอร์เซ็นต ์
ส าหรับเคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อน A มีประสิทธิภาพการแลกเปล่ียนความร้อน เท่ากบั 44.15 
เปอร์เซ็นต ์ส่วนเคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อน B, C1, C2 มีค่าสัมประสิทธ์ิการถ่ายเทความร้อนเท่ากบั 
1,353.52 W/m2·K, 58.90 W/m2·K, 625.28 W/m2·K ตามล าดบั ส่วนการสูญเสียปริมาณไอน ้ าจากท่อท่ี
ไม่หุม้ฉนวนคิดเป็นเงิน 27.03 บาทต่อเดือน และการสูญเสียจากกบัดกัไอน ้ าช ารุด คิดเป็นเงิน 3002.88 
บาทต่อเดือน จึงท าการติดตั้งฉนวนเพิ่มและแกไ้ขกบัดกัไอน ้าท่ีช ารุด 
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สุนีย ์เสริมสิริโสภณ และ จิรศกัด์ิ คงเกียรติขจร (2548) ไดศึ้กษาความสัมพนัธ์ระหวา่งคุณสมบติัทาง
อุณหภาพของแป้งขา้วขาวดอกมะลิระหวา่งการเก็บรักษา โดยทดลองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 37 
องศาเซลเซียส โดยค่า Onset temperature (To), peak temperature (Tp) and conclusion temperature 
(Tc) และ transition enthalpy (ΔH) มีค่าเพิ่มข้ึน ทั้งสองอุณหภูมิของการเก็บ แป้งขา้วใหม่มีค่า To, 
Tp, Tc, และ ΔH ต ่ากวา่ คุณสมบติัทางอุณหภาพของแป้งขา้วใหม่อยูใ่นช่วง 60.4-82.5 องศาเซลเซียส 
ในขณะท่ีความคงตวัของแป้งสุกลดลง ท่ีอุณหภูมิทั้งสองปริมาณเอนไซม-์รีซิสแตนทส์ตาซ์มีค่า 0.74-
0.79 เปอร์เซ็นต ์และ 0.79-1.14 เปอร์เซ็นต ์เม่ือเก็บท่ี 25 และ 37 องศาเซลเซียสตามล าดบั คุณสมบติั
การเป็นเจลท่ีแสดงโดยคุณสมบติัทางอุณหภาพมีผลจากความเก่าของขา้วโดยเปล่ียนแปลงตามเวลา
และสถานท่ีเก็บรักษา 
 
อมรรัตน์ มุขประเสริฐ และ สิทธิพร ศิริอ านาจ (2548) ไดศึ้กษาผลของระดบัการสีต่อคุณภาพของแป้ง
ขา้วเจา้พนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 และผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวสด โดยศึกษาขา้วท่ีผา่นการสีต่างกนั 4 
ระดบั ผลการทดลองพบวา่ การสีขา้วในระดบัท่ีสูงข้ึนมีผลท าให้ปริมาณไขมนั เถา้ อะมยัโลส และ
อุณหภูมิในการเกิดเจลมีแนวโนม้ลดลง แต่ท าใหค้วามหนืดเม่ือไดรั้บความร้อนและความขาวของแป้ง
มีแนวโนม้สูงข้ึน ส าหรับผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวสดท่ีไดจ้ากน ้ าแป้งซ่ึงมาจากขา้วซ่ึงผา่นการสีระดบั
ต่างกนัแลว้ผา่นการโม่เปียก โดยใชน้ ้ าแป้งท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 33 และน่ึงดว้ยไอน ้ าท่ีเวลาต่างกนั 
2 ระดบั คือ 1.00 และ 1.50 วินาที พบวา่ ทั้งชนิดของแป้งและเวลาในการน่ึงมีผลต่อคุณภาพก๋วยเต๋ียว
ดา้นความแข็งแรงและสีของเส้น โดยเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งทางการคา้มีความแข็งแรงสูงสุดเม่ือ
เปรียบเทียบกบัตวัอย่างอ่ืน แต่ปฏิสัมพนัธ์ของทั้ง 2 ปัจจยัน้ีไม่มีผลต่อค่าร้อยละการเกิดเจลาติไน
เซชัน่ของทุกตวัอยา่ง เม่ือระดบัของการสีหรือเวลาในการน่ึงสูงข้ึนมีผลท าให้ค่าร้อยละการเกิดเจลาติ
ไนเซชัน่ของตวัอยา่งสูงข้ึน 
 
J. Fan and B. P. Marks (1999) ไดศึ้กษาผลของความช้ืน อุณหภูมิ ในการเก็บรักษาขา้วและระยะเวลา
ในการเก็บรักษาขา้วท่ีมีผลต่อคุณสมบติัของแป้งขา้วเจา้โดยทดลองเก็บขา้วท่ีความช้ืนท่ี 12 และ 14 
เปอร์เซ็นต ์ท่ีอุณหภูมิ 4, 21 และ 38 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3, 9 และ 16 สัปดาห์ จากนั้น
ทดสอบคุณสมบติัของแป้งขา้วดว้ยเคร่ือง differential scanning calorimetry (DSC) ผลปรากฏวา่ค่า
การเกิดเจลาทิไนเซซัน่มีค่าสูงข้ึน แต่อุณหภูมิในการเกิดเจลมีค่าลดลง 

 
Lalana Chewangkul, Wunwiboon Garnjanagoonchorn and Onanong Naivikul (2002) ไดศึ้กษาผล
ของเวลาในการน่ึงต่อโครงสร้างภายในเส้นก๋วยเต๋ียวก่ึงส าเร็จรูป โดยใช้เวลาน่ึง 1 และ 3 นาที
เปรียบเทียบกบัไม่ผ่านการน่ึง จากนั้นน าไปทอดท่ีอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 วินาที 
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จากนั้นทดสอบโดยใชเ้คร่ือง Confocal laser scanning microscopy (CLSM) ผลปรากฏว่าการน่ึงท่ี
เวลา 3 นาที ใหก้ารพองตวัของแป้งท่ีดีกวา่ การเช่ือมต่อกนัของโครงสร้างโปรตีนท่ีดีกวา่ 
 
Nura, M., Kharidah, M., Jamilah, B. and Roselina, K. (2011)ไดศึ้กษาผลของขนาดเม็ดแป้งท่ีมีต่อ
คุณสมบติัของเส้นก๋วยเต๋ียว โดยทดลองท่ีขนาดเม็ดแป้งน้อยกว่า 63, 80, 100, 125 และ 140 
ไมโครเมตร โดยพบวา่เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีใชแ้ป้งท่ีมีอนุภาคเล็กสุดจะสามารถดูดซึมน ้ าเขา้ไดง่้ายท่ีสุด ให้
ค่าความหนืดสูงสุด ใหค้่าความแขง็ของเจลสูงสุด แต่พบวา่อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเปล่ียนเป็นเจลนั้นมีค่า
ต ่าท่ีสุด ดงันั้นสามารถสรุปไดว้า่ในการเพิ่มคุณสมบติัของเส้นก๋วยเต๋ียวการใชแ้ป้งท่ีมีขนาดเล็กจะท า
ใหคุ้ณสมบติัของเส้นก๋วยเต๋ียวดีข้ึน 


