
ง 

 
 
ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ  เทคนิคในการนําความรอนท้ิงกลับคืนสําหรับกระบวนการผลิต 

กวยเต๋ียวและอาหารกระปอง 
 
ผูเขียน    นายคมกริช  ถุงคํา 
 
ปริญญา    วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วิศวกรรมพลังงาน) 
 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ รศ. ดร. ชัชวาล ตัณฑกิตติ 
 
 

บทคัดยอ 
 

พลังงานความรอนถูกใชเปนจํานวนมาก ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารกระปองและ
อุตสาหกรรมผลิตเสนกวยเตี๋ยว  โดยท่ัวไปพลังงานความรอนในรูปของไอน้ําจากหมอไอน้ํา ท่ี
ความดัน 5-10 บาร (ความดนัสมบูรณ) จะถูกลดความดนัลงเทากับ 0.5-3 บาร (ความดันสมบูรณ) 
แลวฉีดไอน้ําเขาไปในเคร่ืองไลอากาศอาหารกระปองและเคร่ืองนึ่งเสนกวยเต๋ียว ซ่ึงเปนแบบ
สายพานตอเนือ่ง ไอน้ําท่ีท้ิงออกไปจาก 2 ระบบ จะมีอุณหภูมิประมาณ 90-100 oC จากการ
ตรวจสอบการใชพลังงานเบ้ืองตนของโรงงานท้ัง 2 จะเห็นวา  มีการสูญเสียไอน้ําเปนจํานวนมาก 
ถามีวิธีการในการนํากลับมาใชใหม จะทําใหสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพในการใชพลังงานในการ
ผลิตได 

 ในงานวิจยันีจ้ะใชปมหัวฉีดไอน้ํา โดยใชหลักของ Power (1994) ในการออกแบบเพื่อ
นําไอน้ําท้ิงกลับมาใชใหมในสายการผลิตท้ัง 2 การใชปมหัวฉีดไอน้ําในการนําไอน้าํท้ิงกลับมาใช
ใหมในสายการไลอากาศอาหารกระปองสามารถลดการใชไอน้ําลงได  14    เปอรเซ็นต และสาย
การนึ่งเสนกวยเต๋ียวสามารถลดการใชไอน้าํลงได 7 เปอรเซ็นต  ระยะเวลาในการคืนทุนท้ัง 2 ระบบ
ไมเกิน 1 ป 
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ABSTRACT 
 

      Thermal energy has been consumed greatly in canned food and rice noodle production 
industry. Typically, a saturated steam at 5-10 bar (abs.) from a boiler is reduced to 0.5-3 bar (abs.) 
and used to spray directly into a canned food de-aerating and rice noodle cooking process 
conveyor belts, respectively. Waste steam is released at both ends of the conveyor to maintain the 
process temperature at about 90-100oC. Preliminary energy audits were performed on these 
processes at the factory and revealed a large amount of waste steam that, if recovered, could 
increase energy efficiency of the production.  
       In this investigation, steam jet ejectors, based on Power’s (1994) design are applied to the 
two processes to recover a waste steam from the production lines. Application of steam jet 
ejectors is able to recover energy and save around 7.0 and 14.0 percent of the input steam from 
the rice noodle and canned food processes, respectively. The return on investments for both 
processes are found to be less than one year. 
 


