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1.  วิธีการคํานวณปริมาณฝุนมันสําปะหลัง 
 

100
งบนแรงยางที่คามวลของตัวอ - กงที่นํามาแยมวลตัวอยา

  (%) ปริมาณฝุน ×⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛=

กงที่นํามาแยมวลตัวอยา
 

 
 
จากตารางผนวกที่1 การสุมเก็บตัวอยางที่1 โรงงานมันเสนที่1  
มวลตัวอยางทีน่ํามาแยก            = 1557.94   กรัม 
มวลของตัวอยางที่คางบนแรง   = 1481.81     กรัม 
 

×⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛=

1557.94
1481.81-1557.94

  (%) ปริมาณฝุน 100  = 4.89  

 
  
2.  วิธีการคํานวณกําลังในการตัดหัวมันสําปะหลังหัวมันสําปะหลังสด 
 
 1.1 การคํานวณความเรว็รอบของระบบการถายทอดกําลังจากเครื่องสับหัวมันสําปะหลัง
ความเร็วรอบมอเตอรตนกําลัง 700 รอบ/นาที 
 
 แรงเคลื่อนไฟฟาเฉลี่ยของความเร็วรอบมอเตอรตนกําลังเมื่อมีภาระ เทากับ 0.331 โวลต 
 

ขนาดลอสายพานจากเพลามอเตอรตนกําลังที่ถายทอดกาํลังไปเพลาใบมีด เทากับ 3 นิ้ว 
และ ลอสายพานที่เพลาใบมดีมีขนาดเทากบั 4 นิ้ว 

 
สมการความสัมพันธระหวางความเร็วรอบ และ แรงเคลือ่นไฟฟาของเครื่องตัด คือ 

Y =  0.0005X – 0.0013  และ R2 = 1 
  
 โดยที่    X = ความเร็วรอบ (รอบ/นาที) 
         Y = แรงเคลื่อนไฟฟา, โวลต 
 
 ความเร็วรอบเพลาใบมีด =  

4
3

0005.0
00013.0331.0

×⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡ +     =  497  รอบ/นาท ี
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1.2  การคํานวณแรงบิดของระบบการถายทอดกําลังจากเครื่องสับหัวมนัสําปะหลัง 
 
ขนาดลอสายพานจากเพลามอเตอรตนกําลังที่ถายทอดกาํลังไปเพลาใบมีด เทากับ 3 นิ้ว 

และ ลอสายพานที่เพลาใบมดีมีขนาดเทากบั 4 นิ้ว 
 
แรงเคลื่อนไฟฟาเฉลี่ยของแรงบิดเมื่อมีภาระ เทากับ 0.242 โวลต 
 
แรงเคลื่อนไฟฟาเฉลี่ยของแรงบิดเมื่อมีภาระ เทากับ 0.0514 โวลต 
 
แรงเคลื่อนไฟฟาเฉลี่ยของแรงบิดที่ใชในการคํานวณ เทากับ 0.1906 โวลต 
 
แรงบิด มีคา เทากับ 

3
4

2
1001906.0

×⎟
⎠
⎞

⎜
⎝
⎛ ×  = 12.706  นิวตัน-เมตร 

 
1.3  กําลังในการตัดหัวมนัสําปะหลังหวัมนัสําปะหลังสด  
 
    กําลัง =   

60
NT2 ××π×   

   
  = 

60
497706.122 ××π×  = 661.3 วตัต 

 
3.  วิธีการคํานวณความผิดพลาดของการตัด 

 

100
ดไดที่ควรจะตัมวลชิ้นมัน

หลังการตัดมวลชิ้นมัน - ดไดที่ควรจะตัมวลชิ้นมันรอยละดของการตัดความผิดพลา ×=  

 
 

จากตารางผนวกที่ 13 มวลตัวอยางกอนการตัด            =  209.99   กรัม 
       มวลหลังตัดชิ้นที่ 1                     = 42.73     กรัม 
       มวลหลังตัดชิ้นที่ 2                     = 52.42     กรัม 
       มวลหลังตัดชิ้นที่ 3                    =   72.14     กรัม 
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       มวลหลังตัดชิ้นที่ 4                     =  52.01     กรัม 
 

ความผิดพลาดของการตัดชิ้นที่ 1  = ( ) 100
4/99.209

4/99.20973.42
×

−  = 18.60 % 

 

ความผิดพลาดของการตัดชิ้นที่ 2  = ( ) 100
4/99.209

4/99.20942.52
×

−  = 0.15 % 

 

ความผิดพลาดของการตัดชิ้นที่ 3  = ( ) 100
4/99.209

4/99.20914.72
×

−  = 37.41 % 

 

ความผิดพลาดของการตัดชิ้นที่ 4  = ( ) 100
4/99.209

4/99.20973.40
×

−  = 22.41 % 

 
ความผิดพลาดของการตัดหวัมันทั้งหมด = ⎥⎦

⎤
⎢⎣
⎡ +++

4
41.2241.3715.060.18 = 19.64 % 

 
4.  วิธีการคํานวณปริมาณการสูญเสีย 

 

       ×⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛=

 อนตัดมวลหัวมันก
รวมหลังตัดมวลชิ้นมัน -  อนตัดมวลหัวมันก    รอยละ  ูญเสียปริมาณการส  100 

 
จากตารางผนวกที่ 13 มวลตัวอยางกอนการตัด            =  209.99   กรัม 

       มวลตัวอยางหลังการตัด            =  208.02   กรัม 
 
ปริมาณการสูญเสีย =  100

99.209
02.20899.209

×⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡ − = 0.94 % 
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5.  วิธีการคํานวณคุณภาพการตัด 

 

×⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛=

กอนตัดมวลชิ้นมัน
งการขนาดที่ตอมวลชิ้นมันรอยละรดที่ตองกาช้ินมันขนา  100              

                                                       

             ×⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛=

กอนตัดมวลชิ้นมัน
ขนาดยาวมวลชิ้นมัน รอยละดยาวชิ้นมันขนา 100                         

 

           ×⎟
⎠
⎞⎜

⎝
⎛=

กอนตัดมวลชิ้นมัน
มันมวลเศษชิ้น

 รอยละเศษชิ้นมัน 100                             

 
จากตารางผนวกที่ 35 มวลตัวอยางกอนการตัด            =  926.88   กรัม 

       มวลตัวอยางหลังการตัด            =  946.02    กรัม 
       มวลชิ้นมนัที่ตองการ                 =  791.57   กรัม 
       มวลชิ้นมนัขนาดยาว                 = 127.88    กรัม 
       มวลเศษชิน้มัน                           =   26.57    กรัม 
        

ปริมาณชิ้นมันขนาดที่ตองการ  = %21.82100
88.962
57.791

=×⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡  

 
ปริมาณชิ้นมันชิ้นมันขนาดยาว  = %28.13100

88.962
88.127

=×⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡  

 
ปริมาณเศษชิน้มัน                     = %76.2100

88.962
57.26

=×⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡  

 
              ปริมาณการสูญเสีย                   =  100

88.962
02.94688.962

×⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡ − = 1.75% 

 
 

 
 


