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ภาพแสดงขั้นตอนการทํางานของเครื่องอบลําไยแบบไอน้ําโดยใชน้ํามันเตาเปนเชื้อเพลิง
และระบบควบคุมการทํางานดวยคอมพิวเตอร 

 
ภาพที่ 1 สายพานลําเลียงลําไยสดเขาสูถาดรองรับเพื่อเตรียงเขาสูเตาอบ 

 

 
 

ภาพที่ 2 ถาดสําหรับรองรับลําไยสดที่ลําเลียงมาจากสายพานเพื่อเตรยีมเขาสูเตาอบ 
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ภาพที่ 3 สวิสควบคุมเพื่อดนัถาดลําไยสดเขาสูเตาอบ 
 

 
 
 

ภาพที่ 4 ไฟสญัญาณเพื่อเตอืนใหนาํเขาลําไยสดเขาสูเตารอบตอไป 
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ภาพที่ 5 ระบบควบคุมตาง ๆ ในกระบวนการอบแตละตู 
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ภาพที่ 6 ดานหนาของตูเตาอบแตละตู 
 

 
 

ภาพที่ 7 ถาดดานหลังสําหรับนําลําไยที่อบแหงแลวออกจากเตาอบ 
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ภาพที่ 8 ตูระบบควบคุมอุณหภูมิของแตละเตา 
 

 
 

 
ภาพที่ 9 ถังสําหรับตมน้ําเพือ่ทําไอน้ํา 
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ภาพที่ 10 ถังสําหรับเก็บน้ํามนัเตาขนาดบรรจุ 12,000 ลิตร 
 

 
 

 
ภาพที่ 11 ระบบควบคุมสัญญาณตาง ๆ 
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ภาพที่ 12 ถังสําหรับจายไอน้าํไปยังตูเตาอบตาง ๆ 
 

 
 
 

ภาพที่ 13 เครือ่งคัดขนาดลําไยสดเกรดตาง ๆ 
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ภาพที่ 14 เครือ่งคัดขนาดลําไยที่อบแหงแลว 
 

 
 
 

ภาพที่ 15 ตะกราพลาสติกสําหรับบรรจุลําไยสดเพื่อปอนเขาสูเตาอบ 
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ประวัติผูเขียน 

 
ช่ือ   นายวเิชียร  มลูทองแดง 
 
วัน เดือน ป เกดิ  16 มิถุนายน 2512 
 
ประวัติการศกึษา  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนน้ําดิบวิทยาคม ป 2527 

สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนจกัรคําคณาทร ลําพูน 
          ปการศึกษา 2530 
   สําเร็จการศึกษาอนุปริญญา(ปวท.)  คอมพิวเตอรธุรกิจโรงเรียนพาณชิย 

การวิริยาลัยนครสรรค  ปการศึกษา 2533 
สําเร็จการศึกษาปริญญาตรี ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาการจัดการทั่วไป 
สถาบันราชฎัคเชียงใหม ปการศึกษา 2539 

 
ประสบการณ อาจารยโรงเรียนเอเซียคอมพิวเตอร นครสวรรค ป 2533 
 อาจารยโรงเรียนเอกคอมพิวเตอร กรุงเทพมหานคร ป 2534 
 เจาหนาที่ฝกอบรมธนาคารไทยพาณิชย จํากัด (มหาชน) สํานักงานใหญ 

ป 2534 –2535 
พนักงานสินเชื่อ ธนาคารไทยพาณิชย จํากัด (มหาชน) สาขาจอมทอง 

 ป 2535 – 2543 
 อาจารยพิเศษโรงเรียนศูนยอบรมคอมพิวเตอรลําพูน ป 2535 – 2538 

พนักงานธุรกจิสัมพันธ ธนาคารไทยพาณชิย จํากดั (มหาชน) สาขาลําพูน
(ปาเหว็) ป 2543 – 2545 
พนักงานธุรกจิสัมพันธ ธนาคารไทยพาณชิย จํากดั (มหาชน) สาขา
จอมทอง ป 2545 
เจาหนาทีจ่ัดการทรัพยสิน เขตจัดการทรัพยสินทาแพ 2 ธนาคารไทย
พาณิชย จํากดั (มหาชน) 2545 – 2547 
เจาหนาที่ธุรกจิ ธนาคารไทยพาณิชย จํากดั (มหาชน) สาขาจอมทอง 
ป 2548 - ปจจบุัน 
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