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บทคัดยอ 
 

โครงงานน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือปรับปรุงลักษณะการไหลเวียนของอากาศรอนภายในตูอบแหงขนม ของบริษัทเบญจ-
พรณโปรดักท  ใหมีประสิทธิภาพสูงขึ้นเพื่อชวยลดตนทุนการผลิตของผูประกอบการ  โดยไดมีการนําเอาวิธีการคํานวณ
ทางพลศาสตรของของไหล (Computation Fluid Dynamics) มาชวยในการออกแบบเพื่อหาลักษณะท่ีเหมาะสมของ
อุปกรณชวยในการปรับปรุงลักษณะการไหลของอากาศรอนในตูอบ   จากการวิเคราะหแบบจําลองดวยโปรแกรม 
CFDRC© พบวาใบบังคับทิศทางการไหลของอากาศรอนมีลักษณะ เปนแผนโคงจะสามารถชวยแบงและบังคับการ
กระจายของอากาศรอนใหทั่วถึงไดและมีการเจาะชองระบายอากาศความกวาง 8 เซนติเมตร เพ่ือลดการเกิดกระแสหมุน
วนของอากาศรอนใตใบ ซึ่งเปนใบบังคับทิศทางการไหลของอากาศรอนท่ีเหมาะสมที่สุด   
 ผลการทดสอบวัดคาความชื้นของขนมหลังผานการอบแหงหลังการติดตั้งใบบังคับทิศทางการไหลของอากาศ
รอน พบวา คาความชื้นเฉล่ียของขนมทั้งตูอยูระหวาง 7 - 12 % ซึ่งขนมบริเวณกลางตูอบนั้นใหคาความชื้นเฉลี่ย 
สม่ําเสมอมากที่สุด  การกระจายตัวของอุณหภูมิของอากาศรอนหลังการติดตั้งอุปกรณพบวา ขนมแถวบริเวณกลางตูมี
ความแตกตางของอุณหภูมินอยกวากอนการติดตั้ง สําหรับขนมแถวดานในสุดและนอกสุดของตูอบ การกระจายตัวของ
อุณหภูมิอากาศรอนไมเปล่ียนแปลงมากนักเมื่อเปรียบเทียบระหวางกอนและหลังการติดตั้ง  
 ภายหลังการติดตั้งใบบังคับทิศทางการไหลของอากาศรอนพบวาสามารถลดปริมาณของขนมที่เคยมีความชื้น
สูงลงไดเฉล่ียเทากับ 50 กิโลกรัมตอตู ซ่ึงเมื่อเทียบเปนพลังงานแลวสามารถลดปริมาณเชื้อเพลิงกาซหุงตม (LPG) ท่ีใช
ในการตมนํ้าเพ่ือใชเปนสารทํางานในกระบวนการอบแหงขนม จาก 8 กิโลกรัมตอชั่วโมง เปน 7 กิโลกรัมตอชั่วโมง คิด
เปนเงินที่สามารถประหยัดไดเทากับ 284 บาทตอวัน 
 
คําสําคัญ  Snack Dryer, Drying Process, Guide Vane, CFD 
 
1.  บทนํา 
    ในปจจุบันนี้อุตสาหกรรมการทําขนมขบเคี้ยวจาก
แปง เชน ขาวเกรียบไดทํารายไดมีมูลคากวา 10,000 
ลานบาทตอปซึ่งสวนมาก สวนแบงทางตลาดจะเปนของ
กลุมผูประกอบการรายยอย (อุตสาหกรรมขนาดเล็ก)  
และในอุตสาหกรรมประเภทนี้ตองมีการใชพลังงานตาง 
ๆ เชน ไฟฟา ,น้ํามันเชื้อเพลิง หรือกาซหุงตม  ซ่ึงจะ

เห็นไดวาปริมาณการใชพลังงานของประเทศไทยสูงมาก 
ขณะที่ความสามารถในการผลิตพลังงานในประเทศไทย
มีปริมาณนอยจึงตองสูญเสียเงินเปนจํานวนมากในการ
นําเขาเชื้อเพลิงจากตางประเทศ เพ่ือผลิตพลังงาน  ถา
หากวาเราสามารถใชพลังงานใหมีประสิทธิภาพสูงข้ึนก็
จะสามารถลดปริมาณการใชเชื้อเพลิงได  



      ในอุตสาหกรรมการทําขนมขบเคี้ยว จะมีบาง
กระบวนการที่ตองใชความรอนในการอบแหงดวยตูอบ 
โดยอากาศจะถูกใหความรอนและถูกสงผานไปยังขนมที่
ตองการใหอบแหงและจะทําใหเกิดการระเหยของน้ําท่ี
อยูในขนม และในระหวางกระบวนการนี้จะมีการสูญเสีย
ความรอนเกิดขึ้นอันเนื่องมาจากประสิทธิภาพของตูอบ 
และอุปกรณตางๆดังนั้นถาเราสามารถเพิ่มประสิทธิภาพ
ของตูอบและอุปกรณตางๆใหสูงข้ึน ก็จะทําใหการ
สูญเสีย ความรอนโดยเปลาประโยชนลดนอยลงและทํา
ใหสามารถลดการใชพลังงานลงได 
      ในโครงงานวิจัยคร้ังนี้จะศึกษาแตเพียงในสวนของ
ขนมท่ีผานการอบแหงอยางตอเนื่องโดยตูอบแหงขนม
ไดแสดงไวในรูปท่ี 1.1 ซึ่งสวนประกอบของขนม
ประกอบไปดวย แปงมัน, แปงสาลี, เกลือ และ ผงเคมี 

 
รูปท่ี 1.1 ขนมหลังผานการอบแหง 

โดยกระบวนการผลิตสามารถแบงออกไดเปน 3 ข้ันตอน
ใหญๆ ไดแก 1. การผสมสวนผสม (Mixing)  2. การทํา
ใหสุก (Cooking)  3.  การอบแหง (Drying)  โดย
กระบวนการผลิตที่เราสนใจศึกษานั้นจะเปนสวนของ
การอบแหงอยางตอเนื่องโดยตูอบแหงขนม (Dryer) ดัง
แสดงไวในรูปที่ 1.2 

 
รูปท่ี 1.2 ตูอบแหงขนม (Dryer) 

หลังจากที่ผลิตภัณฑไดผานการอบแหงอยางตอเนื่อง
โดยตูอบแลวก็จะทําการบรรจุเพ่ือสงไปผานกระบวน-
การทอดและปรุงรสเพ่ือนําออกจําหนายตอไป 

ในการอบขนมนั้นตูอบไดถูกตั้งเวลาใหทําการ
อบแหงขนมอยางตอเนื่องเปนเวลา 6 ชั่วโมง หลังครบ 
6 ชั่วโมงพบวาขนม ท่ีไดแหงไมเทากันโดยพบวาขนม
ในชั้นกลางของถาดขนมจะแหงกวาถาดดานบนและ
ดานลาง  ทําใหผูประกอบการตองนําขนมที่ไมแหง (มี
ความชื้นสูง) มาเขาตูอบอีกคร้ัง ทําใหเปนการส้ินเปลือง
พลังงานและเสียเวลาเปนอยางมาก  จากปญหาที่พบ
นาจะเกิดจากลักษณะการไหลเวียนของอากาศรอนท่ีไม
ท่ัวถึงภายในตูอบ ดัง น้ันผู วิ จัยจึงมีแนวคิดในการ
ประดิษฐอุปกรณที่จะนําไปติดตั้งในตูอบแหงขนมเพ่ือ  
ปรับปรุงลักษณะการไหลของอากาศรอนในตูอบซึ่ง
รายละเอียดจะไดกลาวไวในหัวขอตอไป 
 
2.  การออกแบบและปรับปรุงตูอบแหงขนม 
    จากผลการทดสอบวัดคาความชื้นของขนม พบวาใน
บริเวณถาดดานบนของแตละแถวขนมจะมีความชื้นสูง
ดังน้ันทางคณะผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะติดตั้งชองบังคับ
ทิศทางอากาศรอนเพ่ือบังคับใหมีการไหลผานถาดขนม
บริเวณ 6 ถาดบนและนําความชื้นออกไป  โดยลักษณะ
ของใบบังคับทิศทางการไหลของอากาศรอนนั้นไดแสดง
ไวในรูปที่ 2.1 

     
รูปท่ี 2.1 แบบจําลองใบบังคับทิศทางการไหลของ    
            อากาศรอน 

กอนที่จะทําการสรางจริงใบบังคับทิศทางการไหลที่
ออกแบบไวถูกทดสอบหาการกระจายตัวของอากาศ
รอนดวยโปรแกรมการคํานวณทางพลศาสตรของของ



ไหล  (CFDRC©)ภายหลังการออกแบบและสร าง
แบบจําลองทั้งหมด 4 แบบ การคํานวณใหผลดังรูปท่ี 
2.2   

       แบบจําลองที่ 1        แบบจําลองที่ 2 

      แบบจําลองที่ 3        แบบจําลองที่ 4 
รูปที่ 2.2 ผลการวิเคราะหแบบจําลองดวยโปรแกรม    
            CFDRC© 
     พบวาแบบจําลองที่ 1 นั้นบริเวณใตใบเกิดกระแส
หมุนวนของอากาศรอน เมื่อสังเกตจากแถบสีแสดง
ความเร็วจะมีความเร็วเปนศูนย ซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหไม
เกิดการไหลของอากาศผานถาดขนมบริเวณใตใบ 
ภายหลังการเจาะใตใบจํานวน 2 ชองตามแบบจําลองท่ี 
2 พบวาสามารถลดปริมาณกระแสหมุนวนของอากาศ
รอนลงไดบาง  เมื่อทําการปรับปรุงโดยการเจาะชอง
ระบายอากาศใหกวางขึ้นตามแบบจําลองที่ 3 นั้น จะ
เห็นไดวา สามารถลดการเกิดกระแสหมุนวนของอากาศ
รอนไดดีที่สุดแตเน่ืองจากการเจาะเปนบริเวณกวางทํา
ใหใบขาดความแข็งแรง ดังน้ันทางผูวิจัยจึงไดปรับปรุง
โดยการ เจาะใตใบบังคับทิศทาง  1 ชอง กวาง 6 
เซนติเมตร ดังแบบจําลองที่ 4 จากการเจาะชองนั้น
สามารถชวยลดการเกิดกระแสหมุนวนของอากาศรอน
ใตใบได ซ่ึงจะเห็นไดวาบริเวณท่ีอากาศรอนมีความเร็ว

เปนศูนยนั้นเกิดเพียงเล็กนอยดังน้ันในการจัดสรางจริง
ทางผู วิ จัย จึงไดทําการเจาะเพิ่มขนาดชองเปน  8 
เซนติเมตรเพ่ือที่อากาศรอนสามารถไหลเวียนผานได
มากขึ้น และวัสดุท่ีเลือกใชคือ สแตนเลส เนื่องจากไมมี
การปนเปอนของสนิมในสภาวะการใชงานที่ความชื้น
และอุณหภูมิสูง โดยชองบังคับทิศทางการไหลของ
อากาศรอนที่จัดสรางจริงมีลักษณะดังรูปที่ 2.3 

 
รูปท่ี 2.3 แบบชองบังคับทิศทางการไหลของอากาศ   
             รอนที่จัดสรางจริง 

 
3.  วิธีการทดสอบ 

ในการทดลองนั้นไดทําการทดสอบวัดคาความชื้น 
ของขนมและบันทึกอุณหภูมิของอากาศรอนเพ่ือสังเกต
ลักษณะการกระจายตัวของอุณหภูมิทั้งกอนและหลังการ
ติดตั้งชองบังคับทิศทางการไหลของอากาศรอน โดย
การกําหนดลําดับถาดและแถวของขนมนั้นไดอางอิงจาก
รูปที่ 3.1 

 
รูปท่ี 3.1 การจัดลําดับแถวและถาดขนมในตูอบ 



 3.1  การทดสอบวัดคาความชื้นของขนม   
        ในการทดสอบวัดคาความชื้นของขนมนั้นไดทํา
การวัดคาความชื้นดวยเคร่ืองวัดความชื้น Moisture 
determination balance (FD-620) และเคร่ืองวัด
ความชื้น Grain Moisture tester (PM-400) เนื่องดวย
ในการทดสอบจริงนั้นคาความชื้นที่ไดจากเคร่ืองวัด
ความชื้น FD-620 นั้นใหคาท่ีแมนยํากวาแตเวลาที่ใชใน
การวัดนั้นใชเวลาประมาณ 40 นาทีตอหน่ึงตัวอยาง
ทดสอบ ซึ่งนานกวาเคร่ืองวัดความชื้น PM-400 ท่ีใช
เวลาเพียง 5 นาทีตอตัวอยางทดสอบ ดังนั้นเราจึง
เลือกใชเคร่ืองวัดความชื้น PM-400 ซึ่งใชเวลาในการวัด
สั้นกวา  แลวปรับแกคาเทียบกับเคร่ืองวัดความชื้น FD-
620 กอนนําคาท่ีไดไปใชงานจริง โดยทําการวัดคา
ความชื้นของขนมถาดที่ 1, 5, 10, 15, 20, 22, 24, 26, 
28, 30, 32 ของขนมทุกแถว และเมื่อทําการติดตั้งใบ
บังคับทิศทางการไหลของอากาศรอนดังรูปที่ 3.1.1 แลว 
ทําการวัดคาความชื้นของขนมถาดที่ 2, 4, 6, 8, 10, 
12, 14, 16, 18, 20, 22, 24, 26, 28, 30, 32 ของทุก
แถวอีกคร้ัง เพ่ือทําการเปรียบเทียบคาความชื้นของ
ขนมกอนและหลังการติดตั้งอุปกรณ  
 

 
รูปที่ 3.1.1  การติดตั้งใบบังคับทิศทางการไหลของ 
                อากาศรอนในตูอบ 
3.2  การทดสอบวัดคาอุณหภูมิของอากาศรอน  

การทดสอบวัดคาอุณหภูมิของอากาศรอนนั้น สาย 
เทอรโทคัปเปล (Type K) จะถูกติดตั้งบริเวณชองวาง
ระหวางถาดขนมถาดที่ 1, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 32 
ทั้ง 2 ดานของตูอบ เมื่อตูอบเร่ิมทํางานในชวง 30 นาที
แรก อุณหภูมิของอากาศรอนจะถูกบันทึกทุกๆ 30 

วินาที และหลังจากนั้นจะถูกบันทึกทุกๆ 10 นาทีจนจบ
กระบวนการอบแหง โดยวิ ธีการทดสอบนั้นจะทํา
เชนเดียวกัน ทั้งกอนและหลังการติดตั้งใบบังคับทิศทาง
การไหลของอากาศรอน  หลังจากนั้นจึงไดทําการ
เปรียบเทียบผลท่ีไดโดยการแสดงผลนั้นไดทําการ
แบงกลุมการแสดงผลเปน 3 กลุมคือ 

กลุมที่ 1 ไดแก ถาดท่ี 1, 5, 10 
กลุมที่ 2 ไดแก ถาดท่ี 15, 20, 25 
กลุมที่ 3 ไดแก ถาดท่ี 30, 32 

โดยผลการทดสอบจะไดกลาวไวในหัวขอตอไป 
 
4.  ผลการทดสอบและอภิปรายผล 
4.1  ผลการทดสอบวัดคาความชื้นกอนและหลังการ 
        ติดตั้งชองบังคับทิศทางอากาศรอน 
        ภายหลังการทดสอบวัดคาความชื้นของขนมแลว
จึงไดทําการเปรียบเทียบคาความชื้นขนมท้ัง 3 แถวทั้ง
กอนและหลังการติดตั้ง โดยพื้นที่แรเงาคือความชื้นของ
ขนมท่ีเหมาะสมสําหรับการนําไปทอด  
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รูปที่ 4.1.1 การเปรียบเทียบคาความชื้นขนม กอนและ 
               หลังการติดตั้ง (แถวที่ 1) 
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รูปที่ 4.1.2 การเปรียบเทียบคาความชื้นขนม กอนและ 
               หลังการติดตั้ง (แถวที่ 2) 



        จากการสรางกราฟเปรียบเทียบพบวาคาความชื้น 
ของขนมแตละแถวดังไดแสดงในรูปที่ 4.1.1 – 4.1.3 นั้น
พบวาขนมแถวที่ 2 หลังการติดตั้งชองบังคับทิศทางการ
ไหลของอากาศรอนใหคาความชื้นของขนมสม่ําเสมอ
มากที่สุดซึ่งสังเกตไดจากเสนกราฟที่คอนขางจะคงท่ี 
อยูระหวาง 7 – 9 % และสามารถลดคาความชื้นของ
ขนมบริเวณถาดดานบนลงได สวนในแถวที่ 1 นั้น หลัง
การติดตั้ง กลุมถาดขนมดานลาง ถาดที่ 1 – 10 ใหคา
ความชื้นอยูระหวาง 7 – 10 % สวนขนมบริเวณถาดท่ี 
11 – 25 นั้นคาความชื้นจะอยูระหวาง 9 – 12 % ซึ่งใน
บริเวณนี้แนวโนมของคาความชื้นของขนมจะสูงกวา
กอนการติดตั้งซึ่งสังเกตไดจากเสนกราฟ และขนม
บริเวณถาดดานบน ถาดที่ 26 – 32 นั้นจะมีคาความชื้น
อยูระหวาง 7 – 9 % ซึ่งลดต่ําลงกวากอนการติดตั้ง และ
เมื่อสังเกตจากเสนกราฟแลวความชื้นของขนมแถวที่ 1 
นั้นยังมีความไมสม่ําเสมออยู สวนขนมในแถวท่ี 3 นั้น 
บริเวณถาดดานลาง ถาดที่ 1 – 10 นั้น คาความชื้นอยู
ระหวาง 8 – 11 % สวนถาดที่ 11 – 28 นั้นคาความชื้น
คอนขางจะคงท่ีและสม่ําเสมอ ซึ่งมีคาอยูระหวาง 9 – 
11.5 % ซึ่งเมื่อพิจารณาจากเสนกราฟแลวนั้นพบวา
ต้ังแตถาดท่ี 1 – 22 นั้นคาความชื้นของขนมมีคา
คอนขางจะใกลเคียงกันระหวางกอนและหลังการติดตั้ง 
สวนต้ังแตถาด 29 – 32 นั้นคาความชื้นจะไมคงที่ซ่ึง
คาท่ีไดอยูระหวาง 8 – 12 % แตมีคาความชื้นลดลงเมื่อ
เปรียบเทียบกับกอนการติดตั้งชองบังคับทิศทางการ
ไหลของอากาศรอน 

4.2 ผลการทดสอบวัดคาอุณหภูมิอากาศรอน กอน
และหลังการติดตั้ง 
ภายหลังการทดสอบทางผูวิจัยไดนําตัวอยางผล 

การทดสอบวัดคาอุณหภูมิของอากาศรอนของขนมแถว
ท่ี 2 มาเปรียบเทียบไดดังรูปท่ี 4.2.1 – 4.2.2 
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รูปท่ี 4.2.1  อุณหภูมิของอากาศรอนภายในตูอบกอน 
               การติดตั้งของขนมแถวที่ 2 

20.0

30.0

40.0

50.0

60.0

70.0

0 60 120 180 240 300 360 420
เวลา(นาที)

อุณ
หภ

ูมิ 
(อง

ศา
เซ
ลเซ

ียส
)

ดานมีคอยล กลุมท่ี 1
ดานมีคอยล กลุมท่ี 2
ดานมีคอยล กลุมท่ี 3
ดานไมมีคอยล กลุมท่ี 1
ดานไมมีคอยล กลุมท่ี 2
ดานไมมีคอยล กลุมท่ี 3

 
รูปท่ี 4.2.2  อุณหภูมิของอากาศรอนภายในตูอบหลัง 
               การติดตั้งของขนมแถวที่ 2 
     จากการเปรียบเทียบอุณหภูมิของอากาศรอนที่
หมุนเวียนในตูอบท้ังดานมี คอยลรอนและดานท่ีไมมี
คอยลรอน พบวาขนมแถวที่ 2 ภายหลังการติดตั้งชอง
บังคับทิศทางอากาศรอน อุณหภูมิของอากาศรอนในแต
ละกลุมถาดมีแนวโนมที่ใกลเคียงกันมากกวากอนการ
ติดตั้ ง โดยจะมีความแตกตางกันไม เกิน  2  องศา
เซลเซียส ซึ่งสงผลใหความชื้นของขนมแถวท่ี 2 มีคาที่
สม่ําเสมอมากกวา 
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รูปที่ 4.1.3 การเปรียบเทียบคาความชื้นขนม กอนและ 
               หลังการติดตั้ง (แถวท่ี 3) 



5.  สรุปผลการวิจัย 
      ในการพัฒนาและปรับปรุงตูอบแหงขนมของ บริษัท
เบญจพรณโปรดักท เพ่ือชวยลดตนทุนการผลิตโดยการ
ลดปริมาณของขนมที่มีความชื้นสูงนั้น  พบวาภายหลัง
การติดตั้งชองบังคับทิศทางการไหลของอากาศรอนแลว 
คาความชื้นของขนมหลังจากการอบแหงโดยตูอบนั้น 
ขนมแถวที่ 2 ใหคาความชื้นที่คงที่ และสม่ําเสมอมาก
ที่สุด      โดยคาความชื้นอยูในชวง 7 - 9 %  สําหรับ
แถวที่ 1 และ 3 นั้น สามารถลดคาความชื้นลงไดแตยังมี
ความไมสม่ําเสมอ โดยการกระจายตัวของคาความชื้น
อยูในชวงกวาง ระหวาง 7 – 12 % 
     จากผลการวัดคาการกระจายตัวของอุณหภูมิของ
อากาศรอนภายหลังการติดตั้งใบบังคับทิศทางการไหล
พบวาลักษณะการกระจายตัวของอุณหภูมิอากาศรอน
ของขนมแถวที่ 2 นั้นเปนไปอยางสม่ําเสมอและท่ัวถึง
ทุกถาด โดยมีคาความตางเฉลี่ยของอุณหภูมิอยูในชวง 
2 องศาเซลเซียส นอยกวากอนการติดตั้ง ซึ่งมีความตาง
เฉลี่ยเทากับ 4 องศาเซลเซียส สําหรับขนมแถวที่ 1 และ 
3  นั้น  การกระจายตัวจะอยู ในชวงกว างและไม
เปล่ียนแปลงมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับกอนการติดตั้ง
อุปกรณ โดยคาความตางเฉล่ียของอุณหภูมิอากาศรอน
จะอยูในชวง 5 องศาเซลเซียส 
      เมื่อพิจารณาคาความชื้นของขนมและการกระจาย
ตัวของอุณหภูมิของอากาศรอนในตูอบ แสดงใหเห็นวา
การปรับปรุงลักษณะการไหลเวียนของอากาศรอน
ภายในของตูอบในกระบวนการอบแหงโดยการติดตั้งใบ
บังคับทิศทางการไหลของอากาศรอน สงผลใหคา
ความชื้นของขนมมีความสม่ําเสมอมากยิ่งข้ึน  แตพบวา
คาความชื้นท่ีไดของขนมแถวที่ 2 มีแนวโนมตํ่ากวาคา
ความชื้นท่ีเหมาะสม ดังนั้นถาสามารถปรับปรุงใหขนม
แถวที่ 1 และ 3 มีคาความชื้นที่สม่ําเสมอและใกลเคียง
กับขนมแถวที่ 2 ได ก็จะสามารถลดเวลาในการอบขนม
เพ่ือใหขนมมีความชื้นสูงขึ้นอยูในชวงท่ีเหมาะสมได ซึ่ง 
ชวยลดการใชพลังงานในการอบแหง สงผลใหสามารถ
ลดตนทุนการผลิตของผูประกอบการไดอีกทาง โดย
ขอเสนอแนะสําหรับแนวทางการปรับปรุงนั้น  ถา
สามารถปรับปรุงลักษณะการกระจายตัวของอากาศรอน

ท่ีไหลผานชองวางหนาตัดระหวางผนังตูและถาดขนมให
มีความสม่ํา เสมอทั่วทั้ งหนาตัดได โดยการติดตั้ ง
อุปกรณกระจายลม (Diffuser)   ก็จะสามารถชวย
แกปญหาความไมสม่ําเสมอของอุณหภูมิอากาศรอนที่
ไหลเวียนในตูอบใหมีความแตกตางของอุณหภูมิตํ่าลง
ซ่ึงสงผลใหความชื้นของขนมแถวที่ติดดานในตูและดาน
ท่ีติดประตูตูมีความสม่ําเสมอเพ่ิมมากขึ้นได 
     ภายหลังการติดตั้งชองบังคับทิศทางการไหลของ
อากาศรอนแลวสามารถลดปริมาณของขนมที่มีความชื้น
สูงลงได โดยปริมาณเฉลี่ยที่สามารถลดไดเทากับ 50 
กิโลกรัมตอตู เมื่อคิดเปนอัตราการใชพลังงานแลวพบวา
สามารถลดอัตราการใชกาซหุงตมลงไดจาก 8 กิโลกรัม
ตอชั่วโมง เหลือ 7 กิโลกรัมตอชั่วโมง คิดเปนจํานวนเงิน
ท่ีสามารถประหยัดไดเทากับ 284 บาทตอวัน  เมื่อ
ตนทุนในการติดตั้งนั้นเทากับ 12,000 บาทตอตู ดังนั้น
ถาติดตั้งครบทั้ง 8 ตู จะใชระยะเวลาในการคืนทุน
เทากับ 43 วันของการใชงานตูอบ 
 
6.  กิตติกรรมประกาศ 
    ขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ฝาย
อุตสาหกรรม  โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับ
ปริญญาตรี ประจําป 2546 ที่ไดสนับสนุนทุนการวิจัย      
     ขอกราบขอบคุณ ดร. ยศธนา    คุณาทร อาจารยที่
ปรึกษาโครงงาน   ผูซึ่งกรุณาใหความรู  คําแนะนํา  
คําปรึกษาจนโครงงานนี้สําเร็จลุลวงสมบูรณ  ผูเขียนขอ
กราบขอบพระคุณเปนอยางสูงไว ณ โอกาสนี้ 
     ขอขอบคุณ คุณวิชัย  อังศฤุทธิ์ ประธานกรรมการ
บริษัท เบญจพรณโปรดักท จํากัด ผูใหความสนับสนุน
ชวยเหลือในการศึกษาวิจัยน้ีใหสําเร็จลุลวงไปได 
     ขอขอบคุณ คุณสุธี สงวนเกียรติ วิศวกรควบคุม 
และ คุณกาญจนา แสนโกศิก ผูจัดการทั่วไป บริษัท 
เบญจพรณโปรดักท จํากัด ที่ไดใหการชวยเหลือและ
อํานวยความสะดวกในการศึกษาวิจัยนี้ 
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