
บทที่ 5 ผลการทดลอง 
 

งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคใ์นการประหยดัพลงังานการน่ึงแผน่ก๋วยเต๋ียว โดยศึกษาผลของอุณหภูมิของ
น ้ าแป้งก่อนเขา้เคร่ืองน่ึงและความเร็วของสายพาน โดยใช้เคร่ืองน่ึงแบบใหม่ซ่ึงเป็นเคร่ืองน่ึงความ
ยาว 3 เมตรและใชไ้อน ้ ามาแลกเปล่ียนความร้อนกบัน ้ าเพื่อสร้างไอน ้ าให้ความร้อนกบัน ้ าแป้ง ทั้งน้ี
อุณหภูมิของน ้ าแป้งท่ีศึกษาเป็นอุณหภูมิ 35, 40, 45, 50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส ตามล าดบั  ความ
หนาของน ้ าแป้งท่ีเขา้เคร่ืองน่ึง คือ 0.7, 1 และ 1.5 มิลลิเมตร ตามล าดบั ในส่วนของการใชพ้ลงังานมี
การเก็บขอ้มูลการใชไ้อน ้ าและการใชพ้ลงังานไฟฟ้าเพื่อเปรียบเทียบการใชพ้ลงังานกบัเคร่ืองน่ึงท่ีใช้
ในปัจจุบนัซ่ึงมีความยาว 15 เมตรใชไ้อน ้ าจากหมอ้ไอน ้ าสัมผสัโดยตรงกบัน ้ าแป้งและเป็นการป้อน
น ้าแป้งท่ีอุณหภูมิหอ้ง ความเร็วสายพาน  6  เมตรต่อนาที 

 

5.1 การเกบ็ค่าพลงังานที่ใช้ในการน่ึงน า้แป้งด้วยเคร่ืองน่ึงที่ใช้ในปัจจุบัน 
 

5.1.1 การใช้พลงังานในการน่ึงก๋วยเตี๋ยวทางทฤษฎ ี
ในการน่ึงก๋วยเต๋ียวนั้นสามารถค านวณหาค่าพลงังานในการน่ึงไดจ้ากสมการ 
 

          (       )        (       )         

 
โดยในส่วนผสมของน ้าแป้งนั้นมีอตัราส่วนของน ้าและขา้วอยูท่ี่ 1:1 คิดท่ีน ้าหนกัของน ้าแป้ง 1 
กิโลกรัม จะใชน้ ้า 0.5 กิโลกรัมและขา้ว 0.5 กิโลกรัม อุณหภูมิเร่ิมตน้ คือ 35 องศาเซลเซียสและค่า
คุณสมบติัของขา้ว น ้า อุณหภูมิและพลงังานการเกิดเจล แสดงดงัน้ี 
                                 = 4.198 kJ/kg·k 
                                  = 1.18   kJ/kg·k 

                                         = 76 °c 
                                       = 7.4 kJ/kg 
จะได ้

    = 0.5×4.198 × (76-35) + 0.5×1.18(76-35) + 1×7.4 
                                             = 117.69 kJ/kg 
โดยอตัราผลิตสูงสุดอยูท่ี่ 606 kg/hr 
ดงันั้นพลงังานท่ีใชใ้นการน่ึงก๋วยเต๋ียว คือ 71,320 kJ/hr 
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5.1.2 ผลการบันทึกการใช้พลงังานในการน่ึงด้วยเคร่ืองน่ึงทีใ่ช้ในปัจจุบัน 
พลงังานท่ีใชใ้นการน่ึงดว้ยเคร่ืองท่ีใชใ้นปัจจุบนันั้นสามารถใชข้อ้มูลท่ีมีการบนัทึกการใชพ้ลงังานไอ
น ้าของทางบริษทั ซ่ึงสามารถแสดงค่าไดด้งัน้ี 
 
ตารางที ่5.1 แสดงค่าพลงังานท่ีใชน่ึ้งน ้าแป้งท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ท่ีความหนา 0.7, 1 และ 1.5  
                    มิลลิเมตร ตามล าดบั ท่ีความเร็วสายพาน 6 เมตรต่อนาที ดว้ยเคร่ืองน่ึงท่ีใชใ้นปัจจุบนั 
 

ความหนาน ้าแป้ง 
(มิลลิเมตร) 

ความเร็วสายพาน 
(เมตร/นาที) 

ปริมาณน ้าแป้ง 
(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 

อตัราการใชไ้อน ้า 
(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 

0.7 6.4 282.2 454 
1.0 6.4 403.2 454 
1.5 6.4 604.8 454 

 
 

 
รูปที ่5.1 แสดงลกัษณะของแผน่ก๋วยเต๋ียวจากการน่ึงท่ีอุณหภูมิน ้าแป้งก่อนน่ึง 35 องศาเซลเซียส 

                   และความเร็วสายพาน 6 เมตรต่อนาที 
 
ในการน่ึงดว้ยเคร่ืองน่ึงแบบเดิมสามารถค านวณการใชพ้ลงังานไดจ้าก ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการบนัทึกของ
โรงงาน 
หมอ้ไอน ้าผลิตไอน ้าท่ีความดนั 5 บาร์เกจ ในอตัรา 5 ตนัต่อชัว่โมงซ่ึงเป็นอตัราท่ีใชผ้ลิตก๋วยเต๋ียวดว้ย 
ดงันั้นจ านวนไอน ้าท่ีใชส้ามารถค านวณไดด้งัน้ี 
ขอ้มูลจากตารางไอน ้า 
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ไอน ้าท่ีความดนั 5 บาร์เกจ อุณหภูมิ 158.92 องศาเซลเซียส เท่ากบั 
ปริมาณไอน ้า                                                         เท่ากบั   454.5                kg/hr 
จะไดพ้ลงังานไอน ้าท่ีใช ้                                       เท่ากบั   1,253,136.36   kJ/hr 
พลงังานท่ีใชต่้อน ้าหนกั ท่ีอตัราผลิต 606 kg/hr    เท่ากบั    2,062               kJ/kg 
 

5.2 ผลการทดลองน่ึงน า้แป้งด้วยเคร่ืองน่ึงแบบใหม่ 
 
5.2.1 การใช้พลงังานในการน่ึง 
พลงังานหลกัท่ีใชใ้นการน่ึง คือ พลงังานไอน ้า ซ่ึงการน่ึงดว้ยเคร่ืองน่ึงแบบใหม่น้ีไดศึ้กษาผลของ
อุณหภูมิน ้าแป้งและความหนาก่อนเขา้เคร่ืองน่ึงเพื่อหาความเร็วสายพานมากท่ีสุดท าใหเ้ส้นก๋วยเต๋ียว
สุกได ้เพื่อใหไ้ดอ้ตัราผลิตต่อพลงังานท่ีใชสู้งสุด โดยแสดงผลการทดลองไดด้งัน้ี 
 
5.2.2.1 ผลของอุณหภูมิน ้าแป้งและความหนาของน ้าแป้งต่อความเร็วสายพาน 
จากการทดลองน่ึงน ้าแป้งโดยการเพิ่มอุณหภูมิท่ี 35, 40,  45, 50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส ตามล าดบั
ท่ีความหนา 0.7, 1 และ 1.5 9 ตามล าดบั ไดผ้ลการทดลองดงัน้ี 
 
ตารางที่ 5.2 แสดงผลการทดลองน่ึงน ้าแป้งท่ีความหนา 0.7 มิลลิเมตร ท่ีอุณหภูมิน ้าแป้ง 35, 40, 45,50,   
                    55 และ 60 องศาเซลเซียส ตามล าดบั 
 

ความหนา
น ้าแป้ง

(มิลลิเมตร) 

อุณหภูมิน ้าแป้ง 
(องศาเซลเซียส) 

ความเร็ว
สายพาน 

(เมตร/นาที) 

ปริมาณน ้าแป้ง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

ปริมาณไอ
น ้าในการน่ึง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

ปริมาณไอน ้า
ในการอุ่นน ้า

แป้ง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

0.7 

35 4.4 194.04 41.96 - 
40 5.0 220.5 42.23 7.32 
45 7.0 308.7 51.50 28.45 
50 9.2 405.72 57.66 59.7 
55 10.5 463.05 54.38 85.27 
60 12.4 546.84 50.69 127.85 
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รูปที ่5.2 แสดงลกัษณะของแผน่ก๋วยเต๋ียวจากการน่ึงท่ีอุณหภูมิน ้าแป้งก่อนน่ึง 60 องศาเซลเซียส 

                   และความเร็วสายพาน 12 เมตรต่อนาที ท่ีความหนา 0.7 มิลลิเมตร 
 

ตารางที ่5.3 แสดงผลการทดลองน่ึงน ้าแป้งท่ีความหนา 1 มิลลิเมตร ท่ีอุณหภูมิน ้าแป้ง 35, 40, 45, 50,   
                    55 และ 60 องศาเซลเซียส ตามล าดบั 
 

ความหนา
น ้าแป้ง

(มิลลิเมตร) 

อุณหภูมิน ้าแป้ง 
(องศาเซลเซียส) 

ความเร็ว
สายพาน 

(เมตร/นาที) 

ปริมาณน ้าแป้ง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

ปริมาณไอ
น ้าในการน่ึง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

ปริมาณไอน ้า
ในการอุ่นน ้า

แป้ง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

1 

35 4.1 258.3 67.03 - 
40 4.8 302.4 69.54 14.05 
45 5.5 346.5 69.37 38.0 
50 7.4 466.2 68.62 82.34 
55 8.8 554.4 78.13 117.12 
60 10.3 648.9 72.19 178.69 
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รูปที ่5.3 แสดงลกัษณะของแผน่ก๋วยเต๋ียวจากการน่ึงท่ีอุณหภูมิน ้าแป้งก่อนน่ึง 60 องศาเซลเซียส 

                   และความเร็วสายพาน 10 เมตรต่อนาที ท่ีความหนา 1 มิลลิเมตร 
 

ตารางที ่5.4 แสดงผลการทดลองน่ึงน ้าแป้งท่ีความหนา 1.5 มิลลิเมตร ท่ีอุณหภูมิน ้าแป้ง 35, 40, 45,  
                    50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส ตามล าดบั 
 

ความหนา
น ้าแป้ง

(มิลลิเมตร) 

อุณหภูมิน ้าแป้ง 
(องศาเซลเซียส) 

ความเร็ว
สายพาน 

(เมตร/นาที) 

ปริมาณน ้าแป้ง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

ปริมาณไอน ้า
ในการน่ึง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

ปริมาณไอน ้า
ในการอุ่นน ้า

แป้ง 
(กิโลกรัม/
ชัว่โมง) 

1.5 

35 3.4 321.3 83.4 - 
40 4.2 396.9 91.26 33.62 
45 5.0 472.5 94.62 72.63 
50 6.5 614.25 98.79 100.87 
55 8.2 774.9 99.2 139.8 
60 9.6 907.2 101.68 242.1 
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รูปที ่5.4 แสดงลกัษณะของแผน่ก๋วยเต๋ียวจากการน่ึงท่ีอุณหภูมิน ้าแป้งก่อนน่ึง 60 องศาเซลเซียส 

                    และความเร็วสายพาน 9 เมตรต่อนาที ท่ีความหนา 1.5 มิลลิเมตร 

 

5.3 เปรียบเทียบพลงังานไอน า้ทีใ่ช้ในการน่ึง 
จากผลการทดลองในขา้งตน้จะเห็นได้วา่การใชพ้ลงังานในการน่ึงก๋วยเต๋ียวในโรงงานนั้นมีการใชไ้อ
น ้ าเกินความจ าเป็นอยู่มาก เน่ืองจากหลกัการของเคร่ืองน่ึงท่ีใช้ไอน ้ ามาแลกเปล่ียนความร้อนกบัน ้ า
แป้งโดยตรง หากเทียบกบัพลงังานท่ีตอ้งใชต้ามการค านวณทางทฤษฎีนั้นค่าพลงังานท่ีตอ้งการกบัค่า
พลงังานของไอน ้าท่ีใชน้ั้นแตกต่างกนัมากและนอกจากนั้นการใชไ้อน ้ าโดยตรงกบัอาหารถือเป็นเร่ือง
ท่ีไม่ถูกตอ้งนกัเพราะน ้ าท่ีใชใ้นการผลิตไอน ้ าจะมีสารเคมีท่ีใชใ้นหมอ้น ้ าและยงัมีสนิมเหล็กท่ีติดมา
ตามท่อดว้ย ดงันั้นการเปล่ียนมาใชไ้อน ้ามาแลกเปล่ียนกบัน ้ าเพื่อมาสร้างไอน ้ าและลดขนาดความยาว
ของเคร่ืองน่ึงลงเพื่อลดพลงังานท่ีใชร้วมไปถึงการท าความสะอาดท่ีง่ายข้ึนดว้ย ซ่ึงจากการทดลองจะ
เห็นได้ว่าเม่ือมีการเพิ่มอุณหภูมิน ้ าแป้งก่อนเขา้เคร่ืองน่ึงแบบใหม่จะท าให้สามารถเพิ่มความเร็ว
สายพานได ้เน่ืองจากหากวิเคราะห์การใช้พลงังานท่ีใช้ในการน่ึงนั้นพลงังานส่วนใหญ่จะเป็นส่วน
ของการเพิ่มอุณหภูมิน ้ าแป้ง แต่การเพิ่มอุณหภูมิในแต่ละความหนาท่ีใชน้ั้นก็ไม่ไดห้มายความวา่จะ
สามารถเพิ่มความเร็วสายพานได้ทุกกรณี เน่ืองจากความยาวสายพานท่ีสั้ นลง หากเดินเคร่ืองท่ี
ความเร็วสายพานสูงก็จะท าใหน้ ้าแป้งไดรั้บความร้อนไม่ทนั ดงันั้นช่วงอุณหภูมิและการใชพ้ลงังานท่ี
เหมาะสมสามารถเปรียบเทียบไดด้งัน้ี 
 
 
 
 
 



39 
 

ตารางที่ 5.5 แสดงอตัราผลิตและอตัราการใชพ้ลงังานท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
 
 

อุณหภูมิ 
 (องศาเซลเซียส) 

ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

อตัราผลิต 
(กิโลกรัม/ชัว่โมง) 

อตัราการใชพ้ลงังาน
ไอน ้า 

(กิโลจูล/กิโลกรัม) 

เคร่ืองน่ึงท่ีใชใ้น
ปัจจุบนั 

35 
0.7 282.2 2062 
1 403.2 2062 

1.5 604.8 2062 

เคร่ืองน่ึงแบบ
ใหม่ 

35 
0.7 194.0 588.3 
1 258.3 684.7 

1.5 321.3 706.2 

40 
0.7 220.5 611.4 
1 302.4 752.1 

1.5 396.9 856.1 

45 
0.7 308.7 704.6 
1 346.5 804.2 

1.5 472.5 963.0 

50 
0.7 405.7 787.0 
1 466.2 881.7 

1.5 614.5 884.4 

55 
0.7 463.0 820.5 
1 554.4 958.2 

1.5 774.9 839.5 

60 
0.7 546.8 888.32 
1 648.9 1,051 

1.5 907.2 1,131.0 
 
จากตารางสามารถสรุปไดว้า่การน่ึงดว้ยเคร่ืองน่ึงแบบใหม่สามารถลดพลงังานในการน่ึงไดแ้ละผล
ของการเพิ่มอุณหภูมิน ้าแป้งท าใหอ้ตัราผลิตสูงข้ึนดว้ย 
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รูปที ่5.5 กราฟแสดงอตัราการผลิตท่ีอุณหภูมิและความหนาท่ีต่างกนั 

 
 

 
รูปที ่5.6 กราฟแสดงอตัราการใชพ้ลงังานท่ีอุณหภูมิและความหนาท่ีต่างกนั 

 

5.4 เปรียบเทียบพลงังานไฟฟ้าที่ใช้ในการน่ึง 
จากการทดลองน่ึงท่ีสภาวะต่างๆกบัเคร่ืองน่ึงแบบเดิมและแบบใหม่การใชพ้ลงังานไฟฟ้านั้นเป็นของ
มอเตอร์ไฟฟ้าท่ีท าหนา้ท่ีขบัสายพานเคร่ืองน่ึง ซ่ึงจากการทดลอง ดงัตารางท่ี  5.6 จะเห็นไดว้า่เคร่ือง
น่ึงแบบใหม่จะมีการใช้พลงังานไฟฟ้าน้อยกว่าเน่ืองจากขนาดมอเตอร์ท่ีลดลงเพราะความยาวของ
เคร่ืองน่ึงแบบใหม่นั้นสั้นลงท าใหล้ดภาระของมอเตอร์ลงได ้
 
 
 
 



41 
 

ตารางที ่5.6 แสดงการใชพ้ลงังานไฟฟ้าของเคร่ืองน่ึงแบบเดิมและแบบใหม่ 
 
 อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 
ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

การใชพ้ลงังานไฟฟ้า
(กิโลวตัตช์ัว่โมง) 

เคร่ืองน่ึงท่ีใชใ้น
ปัจจุบนั 

35 
0.7 0.93 
1 1.13 

1.5 1.27 

เคร่ืองน่ึงแบบ
ใหม่ 

35 
0.7 0.3 
1 0.35 

1.5 0.39 

40 
0.7 0.34 
1 0.42 

1.5 0.43 

45 
0.7 0.35 
1 0.47 

1.5 0.5 

50 
0.7 0.4 
1 0.4 

1.5 0.55 

55 
0.7 0.5 
1 0.53 

1.5 0.62 

60 
0.7 0.52 
1 0.6 

1.5 0.67 
 
จากผลการทดลองท่ีไดเ้บ้ืองตน้นั้นจะเห็นไดว้า่การเพิ่มอุณหภูมิน ้าแป้งและน่ึงโดยใชเ้คร่ืองน่ึงแบบ
ใหม่สามารถประหยดัพลงังานไอน ้าและพลงังานไฟฟ้าได ้นอกจากนั้นดว้ยลกัษณะท่ีสั้นลงของเคร่ือง
น่ึงท าใหป้ระหยดัค่าใชจ่้ายสายพาน การท าความสะอาดท่ีง่ายข้ึน และยงัลดค่าใชจ่้ายในการท าความ
สะอาดอีกดว้ย 
 


