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บทคัดย่อ  

บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบและสร้างเครื่องอบไล่ความช้ืนแบบถังหมุน มีขนาดกว้าง 0.50 เมตร ยาว 1.50 

เมตร สูง 1.0 เมตร ส่วนขับเคลื่อนใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 0.5 แรงม้า ส่วนระบบให้ความร้อนใช้ฮีตเตอร์อินฟราเรดขนาด 

2,500 W สามารถปรับอุณหภูมิได้ตามต้องการ รวมท้ังติดตั้งเซนเซอร์ตรวจจับความช้ืนและอุณหภูมิภายในถังหมุน การ

ทดสอบการท�ำงานของเครื่องอบไล่ความชื้นแบบถังหมุน พบว่า ขณะทดสอบอบร�ำข้าวใช้เวลา 30 นาที กรณีไม่มีโหลด 

ค่าใช้จ่ายที่ใช้ต่อ 1 รอบการผลิต คือ 4.20 บาท เมื่อมีโหลด 10 กิโลกรัม ค่าใช้จ่ายท่ีใช้ต่อ 1 รอบการผลิต คือ 4.30 

บาท การทดสอบอบไล่ความชื้นที่น�้ำหนัก 10 กิโลกรัม ใช้เวลาทดสอบ 30 นาที เปอร์เซ็นต์ความช้ืนก่อนอบวัดได้ 13.8 

เมื่อครบก�ำหนดเวลาน�ำร�ำข้าวที่ผ่านการอบมาชั่งน�้ำหนักได้ 9.8 kg เปอร์เซ็นต์ความช้ืนหลังอบได้ 5.0 ซ่ึงผลการอบร�ำ

ข้าวในเบื้องต้นสามารถท�ำให้ร�ำข้าวลดความชื้นได้ 
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Abstract

The purpose of this article is to design of a rotary dehumidifier. It had a width of 0.50 meters, a length 

of 1.50 meters, a height of 1.0 meters. The drive part used an electric motor of 0.5 horsepower, and the 

heating system uses a 2,500 W infrared heater that can adjust the temperature accordingly. Including 

installed humidity and temperature sensors inside the rotary dehumidifier. Measuring the electrical 

efficiency found that while no-load per 30-minute production cycle, the cost per 1 production cycle 

was 4.20 baht when there was a load of 10 kilograms per 30-minute production cycle. The cost used 

per 1 production cycle is 4.30 baht. The weight of 10 kg was tested for 30 minutes. The moisture 

percentage before drying was measured at 13.8. At the end of the time, the dried rice bran weighed 

9.8 kg. The moisture percentage after drying was 5.0. Make rice bran reduce moisture.

Keywords:  Rotary dehumidifier, Rice bran drying, Electrical performance  

บทน�ำ 

	 ราํข้าวเป็นเยือ่หุม้ของผวิข้าวเกดิจากกระบวนการ

ขดัส ีร�ำข้าวประกอบด้วยเส้นใย แร่ธาต ุไขมนัและสารอาหาร
ที่มีคุณค่า เช่น โทคอล (โทโคเฟอรอลและ โทโคไทรอีนอล) 
ไฟโตสเตลรอลและแกมมา-โอไรซานอล เป็นสารอาหารที่มี

คุณค่าดีต่อสุขภาพ ช่วยลดอนุมูลอิสระและคอเลสเตอรอล

ในร่างกาย ลดการเกดิโรคเรือ้รงัต่างๆ ท่ีเกดิจากอนุมลูอสิระ 

ผลพลอยได้จากการสีข้าว คือปลายข้าว และร�ำละเอียด แต่

ร�ำละเอียดมีไขมันเป็นส่วนประกอบอยู่ในระดับค่อนข้าง

สูงมาก และเป็นไขมันที่หืนได้ง่ายในภาวะที่อากาศร้อน 

และมีความชื้นในอากาศสูง รวมท้ังมีการถ่ายเทอากาศไม่

ดี เช่น สภาวะการเก็บร�ำละเอียดในกระสอบป่านธรรมดา 

ร�ำละเอียดจะเริ่มหืนเมื่อเก็บไว้ 30-40 วัน และไม่เหมาะ

ที่จะน�ำมาใช้ประโยชน์

	 การน�ำร�ำข้าวมาใช้ประโยชน์และการเก็บร�ำข้าว

ไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน ๆ จะส่งผลให้ร�ำข้าวเกิดกลิ่นหืน 

(rancidity) เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของไขมัน 

สามารถป้องกันได้โดยใช้ความร้อนเพื่อยับยั้งเอนไซม์และ

ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดจากเอนไซม์ไลเพส หากไม่คง

สภาพหรือยับยั้งเอนไซม์ก่อนไขมันจะถูกไฮโดรไลซ์และส่ง

ผลให้ปริมาณน�้ำมันที่สกัดได้ลดลง ดังนั้นวิธีการคงสภาพร�ำ

ข้าวส่วนใหญ่จึงมุ่งเน้นการท�ำลายเอนไซม์ในร�ำข้าวท่ีขัดสี

เสร็จใหม่ ๆ  เพื่อรักษาองค์ประกอบกรดไขมันและปริมาณ

สารส�ำคัญ ปัจจุบันกระแสความต้องการอาหารอินทรีย์

เพิ่มสูงขึ้นส่งผลให้น�้ำมันร�ำข้าวที่สกัดแบบไม่ใช้สารเคมี

และใช้ความร้อนต�่ำหรือที่เรียกกันว่า การบีบเย็น (cold 

pressed process) ได้รับความนิยมและเป็นท่ีต้องการ

ของตลาดอาหารเป็นอย่างสูง และแม้ว่าการสกัดแบบบีบ

เยน็จะได้ปรมิาณน�ำ้มนัร�ำข้าวทีต่�ำ่กว่าการสกดัโดยใช้สารเคมี 

แต่น�้ำมันร�ำข้าวท่ีได้จะมีส่วนประกอบของสารอาหารที่มี

ประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่า

	 งานวิจัยนี้ได้ศึกษาการออกแบบและสร้างเครื่อง

อบไล่ความชื้นส�ำหรับอบร�ำข้าวเพื่อน�ำร�ำข้าวที่ผ่านการ

อบลดความช้ืนไปเข้าสู่กระบวนการผลิตน�้ำมันร�ำข้าวแบบ

สกัดเย็น โดยใช้ความร้อนจากฮีตเตอร์อินฟราเรดเป็นแหล่ง

จ่ายความร้อนท�ำให้เกิดลมร้อนกระจายสัมผัสกับวัสดุและ

ตัวถัง จึงท�ำให้เกิดการอบแห้งของวัสดุ เป็นผลให้ผลิตภัณฑ์

ที่ได้จากการอบแห้งสามารถลดความชื้นได้อย่างรวดเร็ว

และมีความสม�่ำเสมอ (Laohavanich, Raksacharoen, 

Wiset, Sangchote & Khewkhom, 2019) ส�ำหรับอบ

ไล่ความชื้นในถังหมุนอบแห้งแบบแนวนอนเพ่ือให้ร�ำข้าว

คลุกเคล้าและลดความชื้นของร�ำข้าวให้เหมาะสม ส�ำหรับ

การเข้าสู่กระบวนการสกัดแบบเย็นเพื่อให้ได้น�้ำมันร�ำข้าว

และน�ำไปพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่าต่อไป
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วัตถุประสงค์การวิจัย

	 เพื่อออกแบบและสร้างเครื่องอบไล่ความชื้นแบบ

ถังหมุน 

แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง
	 ร�ำข้าว คือส่วนของผิวหรือเยื่อหุ้มเน้ือเมล็ดข้าว 

เป็นส่วนทีถ่กูขดัสีออกจากเมลด็ข้าว ได้มาจากกระบวนการ

สีข้าว โดยทั่วไปจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ร�ำหยาบ ซึ่งได้

จากการขัดผิวเมล็ดข้าวกล้อง และร�ำละเอียด ได้จากการ

ขัดขาวและขัดมัน มีกลิ่นหอม รสหวาน มัน อร่อย กินง่าย 

ผสมกับเครื่องด่ืมได้ทุกชนิด ผสมข้าวต้ม โจ๊ก ข้าวผัด หรือ

ข้าวสวยพร้อมกินกับกับข้าวอื่น ๆ ก็ได้ ด้านสารอาหารมี

วิตามินอีหลายตัว ท�ำหน้าที่ต้านรังสี UV จากแสงแดด ช่วย

เก็บน�้ำไว้ใต้เซลล์ผิวหนัง ท�ำให้ผิวยืดหยุ่นเรียบเนียน ลดริ้ว

รอย และกลุ่มวิตามินอี (Gamma-Oryzanol) ที่มีเฉพาะใน

ร�ำข้าว ท�ำให้ผวิใสลดคอเลสเตอรอล เพิม่ไขมนัดใีนกระแสเลอืด 
เสริมสร้างการท�ำงานของระบบเลือด มีฮอร์โมนเมลาโทนิน 
ช่วยในการนอนหลับ และผ่อนคลาย อุดมด้วยกรดไขมันดีที่

จ�ำเป็นต่อร่างกาย ทัง้กรด Omega-9 Omega-6 Omega-3 

(Seanasing, 2019)
	 ร�ำสกัดน�้ำมัน ได้จากการน�ำเอาร�ำละเอียดไปสกัด

เอาไขมนัออกโดยวธิกีารทางเคม ีกากร�ำหรอืร�ำสกัดน�ำ้มนัจงึ

มไีขมนัน้อยมาก ท�ำให้สามารถเก็บได้นานขึน้อกีทัง้ตัดปัญหา

เรื่องสารพิษจากยาฆ่าแมลงด้วย ร�ำสกัดน�้ำมันสามารถใช้

ทดแทนร�ำละเอียดได้เป็นอย่างดี แต่จะต้องระวังเรื่องระดับ

พลังงานของอาหารที่ผสมด้วย ทั้งร�ำละเอียดและร�ำสกัด

น�้ำมันมีเยื่อใยเป็นส่วนประกอบในระดับสูง จึงมีลักษณะ

ฟ่าม (น�้ำหนักน้อยแต่มีปริมาตรมาก) การใช้ร�ำละเอียด

และร�ำสกัดในปริมาณสูงในสูตรอาหารจะมีผลท�ำให้อาหาร

ผสมมีลักษณะฟ่ามตามไปด้วย สัตว์กินอาหารได้น้อย และ

มีอัตราการเจริญเติบโตลดลง ไม่ควรใช้ร�ำละเอียดหรือร�ำ

สกัดน�้ำมันเกิน 30 เปอร์เซ็นต์ ปัจจุบันมีการนํารําข้าวมาส

กัดเป็นน�้ำมันรําข้าว (rice bran oil) เน่ืองจากเป็นน�้ำมัน

ที่มีคุณภาพดีและได้รับความสนใจอุดมไปด้วยกรดไขมันท่ี

สมดุล และสารต้านอนุมูลอิสระเมื่อเทียบกับน�้ำมันบริโภค

อื่น ๆ  เนื่องจากมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น แกมมาโอไร

ซานอล (gamma oryzanol; γ-oryzanol) และกลุ่มของ

วิตามินอีได้แก่โทโคฟีรอล (tocopherol) โทโคไทรอีนอล

(tocotrienol) และมีไฟโตสเตอรอล (phytosterol) โดย

เฉพาะแกมมา-โอไรซานอลที่เป็น สารต้านอนุมูลอิสระท่ีมี

ประสิทธิภาพ (Van et al., 2006)

	 ร�ำข้าวและน�้ำมันร�ำข้าวช่วยควบคุมไขมันและ

คอเลสเตอรอลในเลือด ผลเกิดจากสารส�ำคัญหลายตัว

ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เส้นใย และกรดไขมันท่ีดี  

ช่วยลดการเกิดไขมันสะสมในหลอดเลือด ช่วยลดระดับ

คอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี จึงสามารถลดความเสี่ยงต่อการ

เกิดภาวะไขมันอุดตัน หรือโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตันได้ 

ช่วยควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือด มีงานวิจัยท่ีพบว่าสาร

ในร�ำข้าว ได้แก่ วิตามินอีและสารโอรีซานอล ซ่ึงมีผลต่อ

การดูดซึมและการใช้น�้ำตาลของเซลล์ ท�ำให้ระดับน�้ำตาล

ในเลือดหลังรับประทานอาหารค่อย ๆ เพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงเป็น

ประโยชน์ต่อสุขภาพ เฉพาะอย่างยิ่งในผู้ป่วยเบาหวาน 

ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของระบบทางเดินอาหารและขับ

ถ่าย เนื่องจากในร�ำข้าว 100 กรัม มีปริมาณใยอาหาร 15 

กรัม จึงช่วยลดปัญหาท้องผูก และช่วยลดการดูดซึมไขมัน

จากอาหาร ส่งผลให้ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดลดลงได้ 

(Wititsiri, 2016)

	 การอบแห้ง (drying) คือ การเอาน�้ำออกจาก

วัสดุท่ีต้องการท�ำให้ปริมาณน�้ำในวัสดุนั้นลดลง (ความชื้น

ลดลง) โดยส่วนใหญ่วัสดุนั้นจะอยู่ในสถานะของแข็ง น�้ำที่

ระเหยออกจากวัสดุนั้นอาจจะไม่ต้องระเหยท่ีจุดเดือดแต่

ใช้อากาศพัดผ่านวัสดุน้ันเพื่อดึงน�้ำออกมา วัสดุจะแห้งได้

มากหรือน้อยจะข้ึนอยู่กับธรรมชาติของมันด้วย ในการอบ 

(Sornpagdee, Tararag, Chaichana & Dussade, 2016) 

การอบไม่สม�ำ่เสมอ เช่น ไม่แห้งหรือแห้งเกนิไป หรอืวตัถดุบิ

เป็นก้อน จึงเป็นสิ่งที่ต้องให้ความสนใจ นอกจากนี้ความ

ร้อนแฝงของการระเหยของของเหลวจะมีค่าสูง การอบจึง

สิน้เปลอืงพลงังานมาก การจดัการพลงังานความร้อนจงึเป็น

ปัญหาท่ีส�ำคัญ (Amarasinghe, 2009) ดังน้ันวิธีรับความ

ร้อนด้วยการน�ำความร้อนฮีตเตอร์อินฟราเรด (Infrared 

Heater) มาใช้ในการอบแบบถังหมุนนี้จะมีฮีตเตอร์ซ่ึงเป็น

ตัวกลางให้ความร้อนไหลอยู่ในใบพัดข้างในกลวง ขณะที่ให้

ความร้อนจะมีการกวน โดยตัวใบพัดกวนจะท�ำหน้าที่เป็น

พื้นผิวถ่ายเทความร้อน พ้ืนท่ีถ่ายเทความร้อนต่อปริมาตร

ภาชนะจึงมีค่าสูง ไม่ต้องใช้ลมแรงจึงสามารถระบายอากาศ

ออกได้ง่าย และมีประสิทธิภาพความร้อนสูง
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วิธีด�ำเนินการวิจัย

1. หลักการท�ำงานของเคร่ืองอบไล่ความชื้นร�ำข้าว

	 เครื่องอบไล่ความชื้นร�ำข้าวแบบถังทรงกระบอก

หมุนอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ประกอบด้วยตัวถังทรง

กระบอกที่วางราบกับแนวระดับ ขั้นตอนแรกวัตถุดิบจะถูก

ป้อนเข้าระบบโดยใช้วิธีการป้อนวัตถุดิบที่ช่องป้อนล�ำเลียง

ทางด้านข้างถังเพ่ืออบแห้งวัตถุดิบโดยถังทรงกระบอกซ่ึง

ระหว่างที่เคลื่อนที่จะถูกอบเพื่อลดความชื้นด้วยอินฟราเรด 

(Infrared drying) ภายในถังหมุนมีโครงสร้างที่ช ่วย

คลุกเคล้าวัตถุดิบ ท�ำให้วัตถุดิบสัมผัสกับความร้อนอย่าง

สม�่ำเสมอทั่วถังหมุน ซึ่งเมื่อผ่านช่วงอบด้วยรังสีอินฟราเรด 

แล้วก็จะถูกล�ำเลียงออก หลักการท�ำงานของเครื่องอบไล่

ความช้ืนร�ำข้าว ดังแสดงในภาพ 1

2. การออกแบบเครื่องอบไล่ความชื้นร�ำข้าว

	 การออกแบบเครื่องอบไล่ความชื้นและส่วน

ประกอบหลักของเครื่องอบไล่ความชื้นร�ำข้าวประกอบด้วย

ส่วนต่าง ๆ ดังแสดงในภาพ 2

ภาพ 1 ไดอะแกรมท�ำงานของเครื่องอบไล่ความช้ืน

ภาพ 2 ส่วนประกอบเครื่องอบไล่ความชื้นร�ำข้าว

โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้

	 1. ส่วนให้ความร้อน อินฟราเรดฮีตเตอร์ขนาด 

500W จ�ำนวน 5 แท่ง ติดตั้งกับเพลาขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 5 cm สามารถปรับตั้งอุณหภูมิในการอบไล่

ความช้ืนได้ตั้งแต่ 25 °C ถึง 780 °C ดังแสดงในภาพ 3

	 2. ชุดควบคมุการหมนุ ซึง่ประกอบไปด้วยมอเตอร์ 

0.5 แรงม้า ชุดสายพานส่งก�ำลัง และเกียร์ทด เกียร์ทดรอบ 

CPG แบบ PA-12 อัตรารอบ 1:60 ดังแสดงในภาพ 4

	 3. ส่วนประกอบของถังหมุน โดยในงานวิจัย

เลือกใช้ถังสแตนเลส 304 มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 

เซนติเมตร ยาว 150 เซนติเมตร ส�ำหรับใช้เป็นถังหมุน

บรรจุวัตถุดิบส�ำหรับการอบ ดังแสดงในภาพ 5

ภาพ 3 โครงสร้างของเพลาและฮีตเตอร์

ภาพ 4 โครงสร้างชุดควบคุมมอเตอร์
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ภาพ 5 ถังสแตนเลส 304

	 การค�ำนวณและออกแบบหาก�ำลังมอเตอร์ขับชุด

เพลาส่งก�ำลัง	

จากสมการ        ρ=m/V                       	  (1)

โดยที่	 ρ คือ ความหนาแน่น (kg/m3)

	 m คือ มวล  (kg)

	 v คือ ปริมาตร (m3)

ค�ำนวณหาปริมาตรแผ่นสแตนเลส

	 V=2πrl× หนา

	     =2×3.14×25×150×0.12 cm

	     =2,826 cm3

จากความหนาแน่น stainless steel304=7.93 g/cm3

จะ       m=ρV

              =7.93g/cm3×2,826 cm3 

                      =22.49 kg		

จากสมการ	  P = 2πTN                             (2)

                     
         60     

      

หาแรงบิดในการขับเคลื่อนมอเตอร์ (T)

จากสมการ    rFT ×= 	                     (3)

โดยที่  F คือ แรงที่ใช้ในการขับเคลื่อน คือ ภาระโหลด	

รวมที่ตัวเกียร์ต้องรับภาระได้ คิดจากแรงที่ใช้	ในการขับ

เคลื่อนถังสแตนเลสน�้ำหนัก 22.49 kg (น�้ำหนักรวมของ

ถังสแตนเลสจากการช่ังประมาณ 23 kg) และคิดจากน�้ำ

หนักร�ำข้าว 30 kg ดังนั้น การค�ำนวณแรงบิดจะได้

จากสมการ      F= mg                                     (4)

		  = 53x10 

		  = 530 N

        r คือ รัศมีของถัง (0.25 m) 

แทนค่าในสมการท่ี (3)

	 T =    530 N x 0.25 m

	    =    132.5 N.m

น�ำค่าทีไ่ด้มาแทนในสมการ (2) เพือ่หาก�ำลงัมอเตอร์ส่งก�ำลัง

          จะได้ P = 2πTN

                       
   60  

     	

	 ก�ำหนดให้ความเร็วรอบของมอเตอร์ส่งก�ำลัง 20 

rpm ซึ่งได้จากการทดลองรอบการหมุนที่เหมาะสมต่อการ

คลุกเคล้าของร�ำข้าว

แทนค่า

	 P    =     (2 x 3.14 x 132.5 x 20)

                       
               60             

  

	 P    =     277.37 W

	 ดังนั้น คิดความเผื่อพิกัดมอเตอร์ 1.25 เท่า จะ

ได้มอเตอร์ 346.71 W ขนาดของมอเตอร์ส่งก�ำลังเพื่อใช้

ในการขับเคลื่อนถังสแตนเลสเป็นมอเตอร์ 0.5 แรงม้า

	 4. ระบบควบคุมการท�ำงานเป็นการออกแบบ

วงจรไฟฟ้า ซ่ึงประกอบไปด้วยวงจรควบคุมอุณหภูมิของ

ฮีตเตอร์อินฟราเรด และควบคุมการท�ำงานของมอเตอร์ 

ดังแสดงในภาพ 6
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ภาพ 6 วงจรของระบบควบคุมมอเตอร์และฮีตเตอร์

3. อุปกรณ์ที่ใช้ในโครงงาน

	 1. มอเตอร์ที่ใช้ในการขับเคลื่อนเป็น มอเตอร์ AC 

กระแสสลับ 0.5 แรงม้า 220V 4.8A ความเร็วรอบ 1,450 

รอบ/นาที ความเร็วรอบคงที่ ดังแสดงในภาพ 7

	 2. ฮีตเตอร์ (heater) เป็นอุปกรณ์ท�ำความร้อน 

และส่งความร้อนแบบแผ่รังสีสามารถให้ความร้อนได้ถึง

เน้ือในของวัตถุ ขนาด 17 x 300 mm. 220V 500W ดัง

แสดงในภาพ 8

	 3. เกียร์ทดรอบ (warm gear reducer) 1:60 

เกียร์ทดรอบ CPG แบบ PA-12 อัตรารอบ 1:60 สามารถ

ทดรอบความเร็ว 60 รอบ ให้เหลือ 1 รอบ ส�ำหรับต่อกับ

มอเตอร์ไฟฟ้า เพื่อทดรอบให้ช้าลงตามอัตราส่วนที่ต้องการ 

ดังแสดงในภาพ 9

4. การออกแบบและการสร้างชิ้นงาน

	 โดยการออกแบบและสร้างเครื่องอบไล่ความช้ืน

ร�ำข้าวโดยเลือกใช้ถังสแตนเลสที่สามารถบรรจุร�ำข้าวได้ 

30 kg อุปกรณ์ที่ใช้มีส่วนประกอบหลักคือ ถังสแตนเลส

จ�ำนวน 2 ถงัขนาดความกว้าง 50 cm ยาว 150 cm โดยเริม่

ท�ำการสร้างโครงสร้างรองรบัถงัส�ำหรบัการหมนุถงัสแตนเลส
บรรจุร�ำข้าว และในการออกแบบสามารถปรับความลาด

เอียงของถังได้ ท�ำให้สะดวกและท�ำให้ร�ำข้าวที่ผ่านการอบ

ไหลลงภาชนะบรรจุท่ีรองด้านล่างได้ ดังแสดงในภาพ 10

ภาพ 7 มอเตอร์ AC กระแสสลับ 0.5 แรงม้า

ภาพ 8 ฮีตเตอร์

ภาพ 9 เกียร์ทดรอบ CPG แบบ PA-12 

Note. From Gear reducer CPG Model PA-12, by  

BankQTools Shop, 2022, https://bit.ly/3FW3wGJ
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ภาพ 10 โครงสร้างฐานรองรับถังสแตนเลส

	 การประกอบอุปกรณ์ฮีตเตอร์อินฟราเรดภายใน

ถังหมุน ซ่ึงจะยึดติดกับแกนเพลาที่อยู่ในถัง ส�ำหรับสร้าง

ความร้อนในการอบ ดังแสดงในภาพ 11

	 การประกอบอุปกรณ์ควบคุมการท�ำงานของ

มอเตอร์และควบคมุการท�ำงานของฮตีเตอร์ ภายในตูค้วบคมุ

การท�ำงาน ดังแสดงในภาพ 12

	 การประกอบรวมโครงสร้างเคร่ืองอบเมือ่ประกอบ

เสร็จแล้ว ดังแสดงในภาพ 13

	 การวัดค่าพลังงานไฟฟ้าที่ใช้ของเคร่ืองอบไล่

ความช้ืนร�ำข้าวแบบถังหมุน

	 จากการทดสอบโดยการใช้เครื่องมือวัดทางไฟฟ้า 

Fluke 43B Power Analyzer ซึ่งแบ่งการทดสอบการวัด

ค่าพลังงานไฟฟ้าที่ใช้ได้ดังนี้

	 1. การหาค่าพลงังานไฟฟ้าทีใ่ช้ขณะไม่มโีหลด โดย

การใช้เคร่ืองมอืวดัทางไฟฟ้า Fluke 43B Power Analyzer 

ท�ำให้ทราบค่าพลังงานไฟฟ้าที่ใช้ต่อรอบการผลิต 30 min 

คือ 2,590 W จะได้

ค่าพลังงานไฟฟ้า (kWh) = 2,590 (W) x 30 (h)

                                                  
60

         

                               
        1,000         

  

ค่าพลังงานไฟฟ้า (kWh) = 1.295 kWh

ค่าพลังงานไฟฟ้า150หน่วยแรก = 3.2484 บาท

คิดเป็นค่าใช้จ่ายท่ีใช้ต่อ 1 รอบการผลิต = 4.2 บาท

	 2. การหาค่าพลงังานไฟฟ้าทีใ่ช้ขณะอบไล่ความชืน้

ในเบือ้งต้นได้ท�ำการทดสอบเครือ่งอบความชืน้แบบถังหมนุ

ด้วยการน�ำร�ำละเอียดจ�ำนวน 10 kg ท�ำการทดลองเพื่อหา

ค่าพลังงานไฟฟ้าท่ีใช้ในการท�ำงานของเครื่องอบ โดยการ

ใช้เครื่องมือวัดทางไฟฟ้า Fluke 43B Power Analyzer 

ท�ำให้ทราบค่าพลังงานไฟฟ้าท่ีใช้ต่อรอบการผลิต 30 นาที 

คือ 2,650 W

ค่าพลังงานไฟฟ้า (kWh) = 2,650 (W) x 30 (h)

                                                  
60

         

                               
         1,000         

  

ค่าพลังงานไฟฟ้า (kWh) = 1.325 kWh

ค่าพลังงานไฟฟ้า150 หน่วยแรก = 3.2484 บาท

คิดเป็นค่าใช้จ่ายท่ีใช้ต่อ 1 รอบการผลิต = 4.3 บาท

ภาพ 11 การติดตั้ง Heater
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ภาพ 12 โครงสร้างตู้ควบคุมการท�ำงานฮตีเตอร์และมอเตอร์

ภาพ 13 เครื่องอบไล่ความช้ืนร�ำข้าวแบบถังหมุน

ผลการวิจัย

	 การออกแบบและสร้างเครื่องอบไล่ความชื้นร�ำ

ข้าว ประกอบด้วย ตัวถังสแตนเลสทรงกระบอก มีขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลาง 50 cm ยาว 150 cm สามารถปรับ

ความลาดเอียงได้ ภายในถังติดต้ังแท่งเหล็กส�ำหรับกวน

ร�ำข้าวประกอบอยู่ในตัวถังทรงกระบอกเพื่อช่วยในการ

ผสมกันระหว่างวัตถุดิบกับความร้อน ชุดควบคุมการหมุน

ประกอบไปด้วยมอเตอร์ 0.5 แรงม้า ชุดสายพานส่งก�ำลัง 

และเกียร์ทด เกียร์ทดรอบ CPG แบบ PA-12  อัตรารอบ 

1:60 ส่วนให้ความร้อน คือ ฮีตเตอร์อินฟราเรด 500 W 

จ�ำนวน 5 แท่ง ส�ำหรับตู้ควบคุมการท�ำงาน มีการออกแบบ

วงจรไฟฟ้าควบคุมการท�ำงาน ซึ่งประกอบไปด้วยวงจร

ควบคุมอุณหภูมิของฮีตเตอร์อินฟราเรด และควบคุมการ

ท�ำงานของมอเตอร์ เพื่อให้ง่ายต่อการใช้งาน ซ่ึงท�ำให้

ปรับตั้งอุณหภูมิของฮีตเตอร์อินฟราเรดในการอบได้ และ

ควบคุมการหมุนของมอเตอร์อีกด้วย 

	 ผลการออกแบบและสร้างเครื่องอบไล่ความชื้น

ร�ำข้าวแบบถังหมุนโดยใช้ฮีตเตอร์ในการให้ความร้อน และ

ใช้มอเตอร์ในการขับเคลื่อนโดยการทดสอบอบไล่ความช้ืน

ร�ำข้าวท่ีน�้ำหนัก 10 kg ใช้เวลาทดสอบเบ้ืองต้น 30 นาท ี

โดยอุณหภูมิเริ่มต้นก่อนการทดลอง 32°C และช่ังน�้ำหนัก

ก่อนอบได้ 10 kg ส�ำหรับเปอร์เซ็นต์ความช้ืนก่อนอบวัด

ได้ 13.8 กระแสไฟฟ้ารวมท้ังระบบระหว่างอบไล่ความชื้น

คือ 14.8 A แรงดันไฟฟ้าระหว่างอบไล่ความช้ืน 224.7 

V ท�ำการอบร�ำข้าวท่ีอุณหภูมิ 60 °C เวลา 30 นาที โดย

เปอร์เซ็นต์ความช้ืนก่อนอบอบ 13.8% และเมื่อครบเวลา

ก�ำหนด เปอร์เซ็นต์ความช้ืนหลังอบอยู่ท่ี 5.0 น�ำร�ำข้าวท่ี

ผ่านการอบมาช่ังน�้ำหนักได้ 9.8 kg ซ่ึงผลการอบร�ำข้าวใน

เบ้ืองต้นสามารถท�ำให้ร�ำข้าวลดความช้ืนได้

การอภิปรายผล

	 การอบแห้ง เป็นหนึ่งในกระบวนการปัจจัยหลัก

ของทุกการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร การอบแห้งเป็นตัว

ก�ำหนดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เช่น ความช้ืนระหว่าง

กระบวนการผลติ โดยการควบคมุและก�ำจดัปรมิาณความช้ืน

ของผลิตภัณฑ์ให้ลดลง ซ่ึงปริมาณความช้ืนท่ีเหมาะสมของ

วัตถุดิบจะสามารถน�ำไปต่อยอดเพิ่มมูลค่าและพัฒนาเป็น

รปูแบบผลติภัณฑ์ ในงานวจิยันีไ้ด้ออกแบบและสร้างเคร่ืองอบ

ไล่ความช้ืนร�ำข้าวซ่ึงตรงกับงานวิจัยของ Wiroon et al.
(2018) ท่ีศึกษาการออกแบบและพัฒนาเครื่องอบแห้ง

โดยใช้อากาศร้อนแบบถาดหมุนเพื่อใช้ในการผลิตอาหาร

แห้งเชิงพาณิชย์ ผลการทดสอบพบว่า สามารถอบแห้ง

ผลิตภัณฑ์วัตถุดิบได้มาตรฐานการท�ำแห้งด้วยลมร้อนและ
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มีประสิทธิภาพในการท�ำเวลาอบแห้งดีกว่าตู ้อบลมร้อน

แบบถาดทั่วไป โดยเครื่องอบไล่ความช้ืนร�ำข้าวแบบถังทรง

กระบอกหมนุอบแห้งด้วยรงัสอีนิฟราเรด (Infrared drying) 

ภายในถังมีโครงสร้างที่ช่วยคลุกเคล้าวัตถุดิบ ท�ำให้วัตถุดิบ

สมัผสักับความร้อนอย่างสม�ำ่เสมอทัว่กนัทัง้ถงั ซึง่สอดคล้อง

กับงานวิจัยของ Firmansyah Faturachman and Rossi 

Indiarto (2021) ที่ได้น�ำรังสีอินฟราเรดเพื่อลดปริมาณ

กรดไขมันอิสระ (FFA) ในร�ำข้าวซึ่งความร้อนอินฟราเรด

สามารถควบคุมอุณหภูมิ ความเข้มของรังสี และระยะ

เวลาที่ใช้ เพื่อรักษาสารอาหารและยืดอายุการเก็บรักษา

ของร�ำข้าว ท�ำให้สามารถใช้เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูล

อิสระ ไฟโตสเตอรอล และกรดโอเลอิก และการทดลองนี้

มีการออกแบบโดยใช้ฮีตเตอร์อินฟราเรด 500 W จ�ำนวน 

5 แท่ง ส�ำหรับตู้ควบคุมการท�ำงาน ซึ่งสอดคล้องกับงาน

วิจัยของ Nes¸e Yılmaz,a Necati Barıs¸ Tuncela and 

Habib Kocabıyık (2013) ที่แสดงให้เห็นว่า การฉายรังสี

อินฟราเรดระหว่าง 500-700 W ให้ผลลัพธ์ท่ีดีในการลด

ปริมาณไขมันอิ่มตัว อีกทั้งองค์ประกอบของ γ -oryzanol 

และองค์ประกอบกรดไขมันในร�ำข้าวมีการเปลี่ยนแปลงที่

น้อยมากเมื่อเทียบกับร�ำดิบ

ข้อเสนอแนะ

	 1. แนวทางการพัฒนาในอนาคตอาจจะมีการ

พัฒนาให้สามารถควบคุมเครื่องอบไล่ความชื้นร�ำข้าวผ่าน

ทาง Application ในโทรศัพท์มือถือได้ ซึ่งสามารถควบคุม

ความช้ืน ควบคุมอุณหภูมิได้ และตรวจสอบได้ตลอดเวลา

โดยผ่าน Application ในโทรศัพท์มือถือ

	 2. การพัฒนาการแจ้งเตือนผ่าน Application ใน

โทรศัพท์มือถือ หรือส่งเสียงการแจ้งเตือน เมื่อมีการท�ำงาน

เสร็จสิ้นตามเวลาท่ีก�ำหนดไว้เพื่อแจ้งให้ผู้ใช้งานทราบ 
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