
 

บทที่ 4 อุปกรณ์การทดลองและการด าเนินงานวจิัย 

 
4.1 อุปกรณ์การทดลอง 
การทดลองน่ึงก๋วยเต๋ียวในคร้ังน้ีเป็นการทดลองศึกษาผลของอุณหภูมิน ้ าแป้งก่อนเขา้เคร่ืองน่ึง เพื่อ
เปรียบเทียบการใชพ้ลงังานระหวา่งเคร่ืองน่ึงแบบใหม่กบัเคร่ืองน่ึงท่ีใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั  
 

4.1.1 น า้แป้งส าหรับผลติก๋วยเตี๋ยว 
น ้าแป้งส าหรับผลิตก๋วยเต๋ียวท่ีน ามาใชใ้นการทดลองนั้นเป็นน ้าแป้งท่ีมีส่วนผสมของแป้งขา้วเจา้ แป้ง 
มนัส าปะหลงัและน ้าเป็นหลกั โดยใชสู้ตรส่วนผสมท่ีไดเ้ป็นของบริษทั ไทยเอเชียไรซ์ โปรดกัส์ จ  ากดั  
จงัหวดัแพร่ ท่ีใหค้วามร่วมมือในการใหใ้ชส้ถานท่ีและวตัถุดิบในการทดลอง 
 

4.1.2 เคร่ืองน่ึงก๋วยเตี๋ยวแบบใหม่ 
เป็นเคร่ืองน่ึงก๋วยเต๋ียวท่ีออกแบบใหม่ท่ีใหค้วามร้อนกบัน ้าแป้งโดยใชไ้อน ้า แต่เป็นไอน ้าท่ีไดจ้าก 
การแลกเปล่ียนระหวา่งน ้ากบัไอน ้าจากหมอ้ไอน ้า โดยตวัเคร่ืองมีความยาว 3 เมตร 
 

4.1.3 เคร่ืองน่ึงก๋วยเตี๋ยวทีใ่ช้อยู่ในปัจจุบัน 
เป็นเคร่ืองน่ึงก๋วยเต๋ียวท่ีใช้อยู่ในปัจจุบนัให้ความร้อนกบัน ้ าแป้ง โดยใช้ไอน ้ าจากหมอ้ไอน ้ าสัมผสั
โดยตรงกบัน ้าแป้ง ตวัเคร่ืองมีความยาว 15 เมตร  
 

4.1.4 เคร่ืองท าอณุหภูมนิ า้แป้ง 
เป็นเคร่ืองให้ความร้อนน ้ าแป้งดว้ยน ้ าร้อนโดยการท าความร้อนให้กบัน ้ าจากนั้นน าน ้ าไปแลกเปล่ียน
กบัน ้าแป้งท่ีตอ้งการเพิ่มอุณหภูมิ 
  

4.15 ชุดป้อนน า้แป้ง 
เป็นชุดป้อนน ้ าแป้งเข้าสู่เคร่ืองน่ึง โดยมีลูกกล้ิงเป็นตวัป้อนน ้ าแป้งและมีชุดปรับความหนาโดย
สามารถปรับความหนาไดต้ามตอ้งการ 
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4.2 เคร่ืองมือวดัที่ใช้ในการทดลอง 
เคร่ืองมือวดัท่ีใชใ้นการทดลองมีดงัต่อไปน้ี 
 

4.2.1 เคร่ืองมอืวดัอณุหภูม ิ
ใช้เทอร์โมคปัเป้ิลชนิดเค (type k) ต่อเขา้กบัเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิมีค่าความละเอียด ± 1 องศา
เซลเซียสและเทอร์โมมิเตอร์แบบปรอทค่าความละเอียด ± 0.5 องศาเซลเซียส โดยท าการวดัอุณหภูมิ
ของน ้าและน ้าแป้ง 
 

4.2.2 เคร่ืองมอืวดัทางไฟฟ้า 
เคร่ืองมือท่ีใชว้ดัปริมาณการใชพ้ลงังานทางไฟฟ้า  ไดแ้ก่ มิเตอร์วดัก าลงัไฟฟ้า  
 

4.2.3 ถังรองรับน า้คอนเดนเสท 
เป็นถงัรองรับน ้าเพื่อวดัปริมาณคอนเดนเสทท่ีออกจากเคร่ืองน่ึง 
 

4.2.4 เคร่ืองช่ังน า้หนัก 
เคร่ืองชั่งน ้ าหนักวดัปริมาณคอนเดนเสทและใช้วดัน ้ าหนักน ้ าแป้งก่อนการทดลอง โดยเคร่ืองชั่งมี
ความละเอียด ± 0.1 กรัม ชัง่น ้าหนกัไดสู้งสุด 15000 กรัม 
 

4.2.6 นาฬิกาจับเวลา 
นาฬิกาจบัเวลาใชจ้บัเวลาเพื่อวดัความเร็วสายพาน  
 

4.2.7 เคร่ืองวดัความหนา 
เคร่ืองวดัความหนา (Thickness digital gauge ยี่ห้อ Apoliz รุ่น 315-101) ช่วงวดั 0-15 มิลลิเมตร ใชว้ดั
ความหนาของแผน่ก๋วยเต๋ียวหลงัออกจากเคร่ืองน่ึง 
 

4.2.8 เคร่ืองวดัอตัราการไหลไอน า้ 
เคร่ืองวดัอตัราการไหลของไอน ้ า ยี่ห้อ Spirax Sarco รุ่น VFM 5500 โดยหลกัการท างานมี Vortex 
Shading ขวางทางการไหลไอน ้าเพื่อท าใหเ้กิดการสั่น ซ่ึงตวัตรวจจบัจะเปล่ียนการสั่นให้เป็นสัญญาณ
ความถ่ีทางไฟฟ้าและแสดงผลเป็นค่าท่ีตอ้งการต่อไป  
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4.3 การด าเนินงานวจิยั 
การด าเนินงานวจิยัคร้ังน้ี ไดท้  าการทดลองน่ึงแผน่ก๋วยเต๋ียวโดยเปรียบเทียบการใชพ้ลงังานในการน่ึง
ระหวา่งเคร่ืองน่ึงท่ีใชอ้ยูใ่นปัจจุบนัและเคร่ืองน่ึงแบบใหม่ การใชไ้อน ้ า พลงังานไฟฟ้า และศึกษาขอ้
ได้เปรียบต่างๆ โดยวดัการใช้พลงังานเคร่ืองน่ึงแบบเก่าท่ีอุณหภูมิน ้ าแป้ง 35 องศาเซลเซียส ท่ี
ความเร็วสายพาน 6 เมตรต่อนาทีซ่ึงเป็นอุณหภูมิและอตัราผลิตท่ีใช้ในปัจจุบนั ส่วนเคร่ืองน่ึงแบบ
ใหม่วดัการใช้พลงังานท่ีใชโ้ดยท าการทดลองน่ึงน ้ าแป้งท่ีอุณหภูมิ 35, 40, 45, 50, 55, 60 องศา
เซลเซียสท่ีความหนา 0.7 ,1 และ 1.5 มิลลิเมตร เพื่อปรับหาความเร็วสายพานท่ีเหมาะสมโดยดูคุณภาพ
ของแผน่ก๋วยเต๋ียวหลงัการน่ึง  บนัทึกปริมาณการใชไ้อน ้ า วดัการใชไ้ฟฟ้าของเคร่ืองน่ึงแบบใหม่และ
แบบท่ีใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั  
โดยขั้นตอนการด าเนินงานวจิยัการศึกษาแสดงดงัต่อไปน้ี 
 

 
รูปที่ 4.1 แผนผงัแสดงขั้นตอนการทดลอง 
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4.4 วธีิการทดลอง 
 

4.4.1 การน่ึงด้วยเคร่ืองน่ึงทีใ่ช้ในปัจจุบัน 
4.4.1.1 เตรียมน ้าแป้งตามส่วนผสมของโรงงาน จากนั้นน าน ้าแป้งเขา้สู่ชุดป้อนน ้าแป้ง 
4.4.1.2 ปรับความเร็วสายพานใหไ้ดค้วามเร็ว 6 เมตรต่อนาที ซ่ึงเป็นความเร็วของสายพาน   
            ท่ีใชใ้นปัจจุบนั  
4.4.1.3 เปิดท่อไอน ้าเขา้สู่เคร่ืองน่ึงวดัอุณหภูมิและความดนัของไอน ้า 
4.4.1.4 วดัอุณหภูมิของน ้าแป้งจากนั้นปล่อยลงชุดสายพานน่ึงโดยปรับความหนาของน ้าแป้ง  
            คือ 0.7, 1, และ 1.5 มิลลิเมตร ตามล าดบั โดยปริมาณท่ีใชคื้อ 50 กิโลกรัมต่อการ  
            ทดลองในแต่ละความหนา 
4.4.1.5 ท าการวดัอตัราการใชไ้อน ้าและการใชไ้ฟฟ้าของมอเตอร์ของเคร่ืองน่ึง บนัทึกผลการ  
            ทดลอง 
4.4.1.6 ตรวจแผน่ก๋วยเต๋ียวออกจากเคร่ืองน่ึง จากนั้นท าการบนัทึกผลการทดลองท่ีได ้

 

4.4.2 การน่ึงด้วยเคร่ืองน่ึงแบบใหม่ 
4.4.2.1 เตรียมน ้าแป้งตามสูตรส่วนผสมของโรงงาน จากนั้นน าน ้าแป้งเขา้สู่อุปกรณ์เพิ่ม 
             อุณหภูมิ 
4.4.2.2 ตั้งอุณหภูมิน ้าแป้งท่ีตอ้งการ คือ 35, 40, 45, 50, 55, และ 60 องศาเซลเซียส 
4.4.2.3 เปิดน ้าเขา้สู่เคร่ืองน่ึงเม่ือไดร้ะดบัท่ีตอ้งการแลว้เปิดไอน ้าเขา้สู่เคร่ืองน่ึง 
4.4.2.4 วดัอุณหภูมิของน ้าแป้งจากนั้นปล่อยลงชุดสายพานน่ึงโดยปรับความหนาของน ้าแป้ง  
            คือ 0.7, 1, และ 1.5 มิลลิเมตร ตามล าดบั โดยปริมาณท่ีใช ้คือ 50 กิโลกรัมต่อการ  
            ทดลองในแต่ละความหนา 
4.4.2.5 ท าการปรับความเร็วสายพานเพื่อหาความเร็วสูงสุดท่ีก๋วยเต๋ียวสามารถลอกออกมา 
            เป็นแผน่จากสายพานไดใ้นแต่ละความหนาและอุณหภูมิท่ีตั้งไว ้บนัทึกผลการทดลอง 
4.4.1.6 ท าการวดัอตัราการใชไ้อน ้าของเคร่ืองน่ึง บนัทึกผลการทดลอง 
4.4.2.7 ตรวจแผน่ก๋วยเต๋ียวออกจากเคร่ืองน่ึง จากนั้นท าการบนัทึกผลการทดลองท่ีได ้

 

4.5 สถานที่การด าเนินงานวจิยั 
ท าการทดลองท่ีโรงงานผลิตก๋วยเต๋ียวของ บริษทั ไทยเอเชียไรซ์ โปรดกัส์ จ  ากดั ตั้งอยูท่ี่ 239 หมู่ 12 
ต าบลป่าแมต อ าเภอเมือง จงัหวดัแพร่  


