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การพัฒนาเครื่องอบแห้งโดยใช้ความร้อนเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต 
เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์พลอยได้ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว 

Development of a Dryer Using Waste Heat from the Production Process to 
Create By-Products for the Noodle Industry 

ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษช์าติ1 
พิทวัส ทรงอุดมลักษณ์1 

ภคมน ปินตานา2 

บทคัดย่อ 
อุตสาหกรรมผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวเป็นกิจการหนึ่งที่มีการใช้พลังงานสูง จากการใช้ไอน ้าในกระบวนการ

นึ่งเส้น และอบแห้ง อีกทั งมีของเสียเหลือทิ งจากกระบวนการตัดเส้น ซึ่งจะมีเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ไม่ได้ขนาด บิด
งอเสียรูป เป็นจ้านวนมาก จากปัญหาที่เกิดขึ นเป็นที่มาของการพูดคุยแลกเปลี่ยนเรียนรู้กันระหว่างทีมนักวิจัย
ในมหาวิทยาลัยกับบุคลากรด้านการผลิต รวมทั งผู้บริหารโรงงาน เพ่ือหาแนวทางในการแก้ปัญหานี  จากการ
ค้นคว้าเอกสารและการแลกเปลี่ยนประสบการณ์พบว่าเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวสามารถน้ามาแปรรูปเป็นโจ๊ก หรือ
อาหารสัตว์แห้งที่มีมูลค่าสูงได้ โดยใช้เทคโนโลยีอบแห้งซึ่งต้องใช้ความร้อน และด้วยกระบวนการผลิตเส้น
ก๋วยเตี๋ยวจะมีไอน ้าเหลือทิ งที่ประมาณอุณหภูมิ 120C ทีมผู้วิจัยจึงน้าเอาไอน ้าเหลือทิ งนี มาใช้เป็นแหล่งให้
ความร้อนป้อนให้กับเครื่องอบแห้ง พร้อมทั งร่วมกันออกแบบเครื่องให้มีความสะดวกต่อใช้งาน ภายในเครื่อง
จะมีการติดตั งใบกวนเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพอบแห้งให้ทั่วถึง และมีระบบควบคุมอุณหภูมิและตั งเวลาในการ
ท้างานของเครื่องได้ ผลลัพธ์จากงานนี คือได้เครื่องอบแห้งที่ อาศัยความร้อนเหลือทิ งจากระบบมาใช้เป็น
พลังงาน สร้างผลิตภัณฑ์พลอยได้ คือ เศษเส้นก๋วยเตี๋ยวแห้งส้าหรับการน้าไปผลิตโจ๊ก และอาหารสัตว์ โดยเป็น
การแก้ปัญหาของเสียจากกระบวนการผลิตเศษเส้นก๋วยเตี๋ยว และใช้พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพ 

ค าส าคัญ  :  เครื่องอบแห้ง, ของเสียจากกระบวนการผลิต, ไอน ้า, พลังงานเหลือทิ ง 

1 หลักสูตรวิศวกรรมการจัดการพลังงาน คณะโทคโนโลยีอุตสหกรรม มหาวิทยาลัยราชภฏัอุตรดิตถ์ 
2 หลักสูตรวิศวกรรมการอนุรักษพ์ลังงาน วิทยาลัยพลังงานทดแทน มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
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ที่มาและความส าคัญ 
ก๋วยเตี๋ยวเป็นผลิตภัณฑ์ด้านอาหารหลักของประเทศไทยและประเทศในแถบทวีปเอเชียที่ได้รับความ

นิยมเป็นอย่างมาก เส้นก๋วยเตี๋ยวผลิตจากแป้งข้าวจ้าวเป็นหลัก โดยกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวนั นจะต้อง
ผ่านกระบวนการโม่เพ่ือบดข้าวจ้าวให้เป็นน ้าแป้งแล้วน้ามาตีแผ่นึ่งเป็นแผ่นใหญ่แล้วจึงเข้าสู่กระบวนการท้า
แห้ง ผึ่งเพื่อรอการตัดขึ นรูป ก่อนบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์เพ่ือเตรียมสู่การจ้าหน่ายต่อไป ในกระบวนการผลิตเส้น
ก๋วยเตี๋ยวจะพบเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เหลือทิ งจากกระบวนการผลิตจากกระบวนการนึ่ง การอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยว
บิดเสียรูป และเศษเหลือทิ งจากกระบวนการตัดขอบเส้น (มงคล สายขุนทด และ ปณิธาน พีรพัฒนา, 2558) ซ่ึง
จะมีเศษก๋วยเตี๋ยวเหลือทิ งจากกระบวนการผลิตประมาณวันละ 60-80 กิโลกรัม หรือเดือนละประมาณ 1.8 ตัน 
โดยเศษก๋วยเตี๋ยวที่เหลือทิ งจากกระบวนการผลิตเหล่านี จะถูกขายเป็นอาหารสัตว์ในราคากิโลกรัมละ 1 บาท 
แต่ด้วยกระบวนการเก็บรักษาที่ล้าบากเนื่องจากเส้นก๋วยเตี๋ยวยังเป็นเส้นสดที่มีความชื นสูง จึงเกิดเชื อราได้
โดยง่าย ไม่สามารถเก็บรักษาได้นาน จึงต้องน้าไปตากแดดเพ่ือลดความชื น (วิไล รังสาดทอง, 2547) แต่ด้วย
เศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เหลือทิ งมีลักษณะที่หลากหลายจากทั ง 3 กระบวนการซึ่งจะมีการจับตัวกันเป็นก้อน ท้าให้
ต้องตากแดดเป็นเวลาหลายวันจึงแห้ง ซึ่งเสียแรงงานคนและเวลาในการดูแล โดยลักษณะของเศษเส้นก๋วยเตี๋ยว
แสดงในภาพที่ 1 และจากการส้ารวจตลาดพบว่า เศษเส้นก๋วยเตี๋ยวสามารน้ามาเพ่ิมมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์พลอย
ได้ในการผลิตโจ๊กก่ึงส้าเร็จรูป หรืออาหารสัตว์ที่มีคุณภาพสูงได้ (วิรุณ โมนะตระกูล และคณะ, 2561) 

ภาพที่ 1 แสดงเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เหลือทิ งจากกระบวนการผลิต 
ที่มา: ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษ์ชาติ และคณะ, 2564 

จากปัญหาดังกล่าวจึงมีแนวคิดในการแก้ปัญหาให้แก่ผู้ประกอบการอย่างมีส่วนร่วมโดยการพัฒนา
เครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เหลือทิ งจากกระบวนการผลิต และมีการใช้ความร้อนจากไอน ้าซึ่งจะเหลือทิ ง
จากกระบวนการผลิตในเวลาช่วงเย็น เพ่ือแก้ปัญหาของเสียจากเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวและพลังงานเหลือทิ งจาก
กระบวนการผลิต  

การพัฒนาเครื่องอบแห้งโดยใช้ความร้อนเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต
เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์พลอยได้ส าหรับอุตสาหกรรมผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว
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บทคัดย่อ
อุตสาหกรรมผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวเป็นกิจการหนึ่งที่มีการใช้พลังงานสูง จากการใช้ไอน ้าในกระบวนการ

นึ่งเส้น และอบแห้ง อีกทั งมีของเสียเหลือทิ งจากกระบวนการตัดเส้น ซึ่งจะมีเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ไม่ได้ขนาด บิด
งอเสียรูป เป็นจ้านวนมาก จากปัญหาที่เกิดขึ นเป็นที่มาของการพูดคุยแลกเปลี่ยนเรียนรู้กันระหว่างทีมนักวิจัย
ในมหาวิทยาลัยกับบุคลากรด้านการผลิต รวมทั งผู้บริหารโรงงาน เพ่ือหาแนวทางในการแก้ปัญหานี จากการ
ค้นคว้าเอกสารและการแลกเปลี่ยนประสบการณ์พบว่าเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวสามารถน้ามาแปรรูปเป็นโจ๊ก หรือ
อาหารสัตว์แห้งที่มีมูลค่าสูงได้ โดยใช้เทคโนโลยีอบแห้งซึ่งต้องใช้ความร้อน และด้วยกระบวนการผลิตเส้น
ก๋วยเตี๋ยวจะมีไอน ้าเหลือทิ งที่ประมาณอุณหภูมิ 120C ทีมผู้วิจัยจึงน้าเอาไอน ้าเหลือทิ งนี มาใช้เป็นแหล่งให้
ความร้อนป้อนให้กับเครื่องอบแห้ง พร้อมทั งร่วมกันออกแบบเครื่องให้มีความสะดวกต่อใช้งาน ภายในเครื่อง
จะมีการติดตั งใบกวนเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพอบแห้งให้ทั่วถึง และมีระบบควบคุมอุณหภูมิและตั งเวลาในการ
ท้างานของเครื่องได้ ผลลัพธ์จากงานนี คือได้เครื่องอบแห้งที่ อาศัยความร้อนเหลือทิ งจากระบบมาใช้เป็น
พลังงาน สร้างผลิตภัณฑ์พลอยได้ คือ เศษเส้นก๋วยเตี๋ยวแห้งส้าหรับการน้าไปผลิตโจ๊ก และอาหารสัตว์ โดยเป็น
การแก้ปัญหาของเสียจากกระบวนการผลิตเศษเส้นก๋วยเตี๋ยว และใช้พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพ

ค าส าคัญ  :  เครื่องอบแห้ง, ของเสียจากกระบวนการผลิต, ไอน ้า, พลังงานเหลือทิ ง

1 หลักสูตรวิศวกรรมการจัดการพลังงาน คณะโทคโนโลยีอุตสหกรรม มหาวิทยาลัยราชภฏัอุตรดิตถ์
2 หลักสูตรวิศวกรรมการอนุรักษพ์ลังงาน วิทยาลัยพลังงานทดแทน มหาวิทยาลัยแม่โจ้
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วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือพัฒนาเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวอย่างมีส่วนร่วม
2. เพ่ือแก้ปัญหาของเสียจากเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวในกระบวนการผลิต และน้าไปสู่การพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์พลอยได้ 

ช่วงระยะเวลาด าเนินการ 
มกราคม 2563 ถึง กันยายน 2563 

กลุ่มเป้าหมาย 
ผู้ประกอบการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวในจังหวัดอุตรดิตถ์ กรณีศึกษาห้างหุ้นส่วนจ้ากัด  ชั นสุพัฒน์  รุ่งเรือง  

การด าเนินโครงการ/ กิจกรรม/ วิธีการประเมิน 
ระยะที่ 1 การลงพื นที่ส้ารวจกิจกรรมการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว และการระดมความคิดเห็นเพ่ือหา

แนวทางแก้ปัญหาของเสียจากกระบวนการผลิต และการลดการใช้พลังงานร่วมกับสถานประกอบการ 
ระยะที่ 2 น้าเสนอเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้าที่ได้ออกแบบไว้แก่

ผู้ประกอบการ รวมทั งระดมความคิดเห็นในการด้าเนินงาน 
ระยะที่ 3 สร้างและทดสอบเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้า 
ระยะที่ 4 สรุปผลการท้างานของเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อ

ไอน ้า ร่วมกันกับสถานประกอบการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีการท้างานของเครื่องอบแห้งให้แก่พนักงานฝ่าย
ผลิตในการท้างาน รวมทั งการจัดท้าผลงานวิชาการ 

สรุปผลการด าเนินงานและประเด็นส าคัญท่ีได้จากการด าเนินโครงการ/กิจกรรม 
การด้าเนินกิจกรรมในระยะที่ 1 จากการลงพื นที่ส้ารวจกิจกรรมการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว และการระดม

ความคิดเห็นเพ่ือหาแนวทางแก้ปัญหาของเสียจากกระบวนการผลิต และการลดการใช้พลังงาน ดังภาพที่ 2 
พบว่าจากการส้ารวจปัญหาเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เหลือทิ งสูงที่สุดเกิดจากกิจกรรมตัดเส้นให้ได้ตามขนาดที่
ต้องการซึ่งบริเวณขอบของแผ่นก๋วยเตี๋ยวที่ได้จากการบวนการอบแห้งแล้วจะเกิดการบิดงอ และแข็งกรอบท้า
ให้ส่วนนี จ้าเป็นที่จะต้องมีการตัดทิ ง ถึงแม้ทางผู้ประกอบการจะพยายามในการปรับแก้เครื่องอบแห้งและการ
ตัดขอบให้น้อยที่สุดแล้วก็ตาม และจากการไปส้ารวจในส่วนของการผลิตไอน ้า ทางสถานประกอบการมีการใช้
ไอน ้าในกระบวนการนึ่ง และอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยว ซึ่งใช้แรงดันไอน ้าค่อนข้างสูงในการกระบวนการทั งสอง ซึ่ง
เมื่อปิดเครื่องนึ่งและเครื่องอบแห้งแล้วจะยังคงเหลือไอน ้าค้างในหม้อไอน ้า ซึ่งปกติจะปล่อยทิ งให้เย็นตัวลงเอง
โดยไม่มีการใช้ประโยชน์  
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การด้าเนินงานในระยะที่ 2 น้าเสนอเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้าที่
ได้ออกแบบไว้แก่ผู้ประกอบการ รวมทั งระดมความคิดเห็นในการด้าเนินงาน โดยเครื่องอบแห้งมี กลไกการ
ท้างานโดยอาศัยความร้อนเหลือทิ งจากไอน ้าที่คงค้างในระบบของหม้อไอน ้า ซึ่งจะท้าการต่อเข้าสู่เครื่อง
อบแห้งผ่านอุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน โดยจะมีเซนเซอร์ควบคุมอุณหภูมิในห้องอบแห้งควบคุมโซลินอยด์
วาล์วในการจ่ายไอน ้าให้ให้สามารถตั งอุณหภูมิในห้องอบแห้งได้และประหยัดไอน ้าในการให้ความร้อน ภายใน
มีพัดลมระบายความร้อนจากอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนเข้าสู่ห้องอบแห้ง และมีการติดตั งใบกวน ซึ่งจะ
สามารถท้างานหมุนซ้าย-ขวา ในการกลับเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวให้ได้รับความร้อนอย่างสม่้าเสมอ มีช่องใส่เศษเส้น
ก๋วยเตี๋ยวทางด้านบน และท้าการใส่เส้นก๋วยเตี๋ยวในปริมาณที่ต้องการไม่เกิน 30 กิโลกรัม อุณหภูมิของห้อง
อบแห้งท้างานอยู่ในช่วง 45-60 องศาเซลเซียส ลมร้อนจะไหลจากอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนจากอุปกรณ์
แลกเปลี่ยนความร้อนเข้าห้องอบแห้งดังลูกศร และไหลกลับเข้ามารับความร้อนอีกครั ง โดยจะมีการระบาย
ความชื นออกสู่ภายนอก และเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวเมื่อแห้งแล้วสามารถน้าออกบริเวณช่องเปิดด้านล่างของเครื่อง 
ซ่ึงจะไหลตกลงถาดรองวัตถุดิบและไหลเข้าสู่ภาชนะท่ีต้องการเก็บต่อไป ดังแสดงภาพที่ 3 

ภาพที่ 2 แสดงการส้ารวจกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวพร้อมทั งระดมความคิดในการแก้ปัญหาร่วมกับสถานประกอบการ 
ที่มา: ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษ์ชาติ และคณะ, 2564 

วัตถุประสงค์
1. เพ่ือพัฒนาเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวอย่างมีส่วนร่วม
2. เพ่ือแก้ปัญหาของเสียจากเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวในกระบวนการผลิต และน้าไปสู่การพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์พลอยได้

ช่วงระยะเวลาด าเนินการ
มกราคม 2563 ถึง กันยายน 2563

กลุ่มเป้าหมาย
ผู้ประกอบการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวในจังหวัดอุตรดิตถ์ กรณีศึกษาห้างหุ้นส่วนจ้ากัด  ชั นสุพัฒน์  รุ่งเรือง

การด าเนินโครงการ/ กิจกรรม/ วิธีการประเมิน
ระยะที่ 1 การลงพื นที่ส้ารวจกิจกรรมการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว และการระดมความคิดเห็นเพ่ือหา

แนวทางแก้ปัญหาของเสียจากกระบวนการผลิต และการลดการใช้พลังงานร่วมกับสถานประกอบการ
ระยะที่ 2 น้าเสนอเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้าที่ได้ออกแบบไว้แก่

ผู้ประกอบการ รวมทั งระดมความคิดเห็นในการด้าเนินงาน
ระยะที่ 3 สร้างและทดสอบเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้า
ระยะที่ 4 สรุปผลการท้างานของเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อ

ไอน ้า ร่วมกันกับสถานประกอบการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีการท้างานของเครื่องอบแห้งให้แก่พนักงานฝ่าย
ผลิตในการท้างาน รวมทั งการจัดท้าผลงานวิชาการ

สรุปผลการด าเนินงานและประเด็นส าคัญท่ีได้จากการด าเนินโครงการ/กิจกรรม
การด้าเนินกิจกรรมในระยะที่ 1 จากการลงพื นที่ส้ารวจกิจกรรมการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว และการระดม

ความคิดเห็นเพ่ือหาแนวทางแก้ปัญหาของเสียจากกระบวนการผลิต และการลดการใช้พลังงาน ดังภาพที่ 2
พบว่าจากการส้ารวจปัญหาเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เหลือทิ งสูงที่สุดเกิดจากกิจกรรมตัดเส้นให้ได้ตามขนาดที่
ต้องการซึ่งบริเวณขอบของแผ่นก๋วยเตี๋ยวที่ได้จากการบวนการอบแห้งแล้วจะเกิดการบิดงอ และแข็งกรอบท้า
ให้ส่วนนี จ้าเป็นที่จะต้องมีการตัดทิ ง ถึงแม้ทางผู้ประกอบการจะพยายามในการปรับแก้เครื่องอบแห้งและการ
ตัดขอบให้น้อยที่สุดแล้วก็ตาม และจากการไปส้ารวจในส่วนของการผลิตไอน ้า ทางสถานประกอบการมีการใช้
ไอน ้าในกระบวนการนึ่ง และอบแห้งเส้นก๋วยเตี๋ยว ซึ่งใช้แรงดันไอน ้าค่อนข้างสูงในการกระบวนการทั งสอง ซึ่ง
เมื่อปิดเครื่องนึ่งและเครื่องอบแห้งแล้วจะยังคงเหลือไอน ้าค้างในหม้อไอน ้า ซึ่งปกติจะปล่อยทิ งให้เย็นตัวลงเอง
โดยไม่มีการใช้ประโยชน์ 
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ภาพที่ 3 แสดงลักษณะการท้างานของเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้า 
ที่มา: ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษ์ชาติ และคณะ, 2564 

การด้าเนินงานในระยะที่ 3 สร้างและทดสอบเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือ
ทิ งจากหม้อไอน ้า ทดสอบโดยอาจารย์ นักศึกษาและพนักงานของสถานประกอบการ ส้าหรับเครื่องอบแห้งที่
ออกแบบไว้สร้างเสร็จมีลักษณะแสดงดังในภาพที่ 4 จากการทดสอบการท้างานพบว่าสภาวะที่เหมาะสมในการ
อบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวของเครื่องอบแห้ง คือ อุณหภูมิในอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบของใบกวน 
70 รอบต่อนาที ความเร็วลมหน้าพัดลมระบายความร้อน 8 เมตรต่อวินาที ปริมาณเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวในการ
อบแห้งต่อครั งที่ 25 kg. โดยความชื นเริ่มต้น 46 %w.b. ลดลงเหลือ 9.6 %w.b. มีอัตราการระเหยของน ้าอยู่ที่ 
2.5 kg./hr.ที่ ใช้เวลาในการอบแห้ง240 นาที (4 ชั่วโมง) ส้าหรับการใช้ไอน ้าที่เหลือทิ งในหม้อไอน ้าเพ่ือน้ามาใช้
ในการอบแห้งมีปริมาณความเพียงพอต่อการใช้งานในการอบแห้ง ซึ่งถือว่าเป็นการประหยัดพลังงานด้านความ
ร้อนที่เหลือทิ งในกระบวนการผลิตมาใช้ในการอบแห้งเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์พลอยได้ได้ 

ภาพที่ 4 แสดงเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้ความร้อนจากไอน ้าเหลือทิ ง 
ที่มา: ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษ์ชาติ และคณะ, 2564 
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ภาพที่ 5 แสดงการสรุปผลการท้างานของเคร่ืองอบแห้งให้กับเจ้าของสถานประกอบการและการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการท้างานของเครื่องให้แก่พนักงาน 
ที่มา: ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษ์ชาติ และคณะ, 2564 

การด้าเนินงานในระยะที่ 4 สรุปผลการท้างานของเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้า
เหลือทิ งจากหม้อไอน ้า ร่วมกันกับสถานประกอบการ แสดงดังภาพท่ี 5 โดยเครื่องอบแห้งที่ออกแบบไว้
สามารถเข้ามาช่วยในการแก้ปัญหาการเกิดของเสียจากกระบวนการผลิตและเพ่ิมการใช้พลังงานอย่างมี
ประสิทธิภาพ อีกทั งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ตากแห้งแล้วยังสามารถเพ่ิมมูลค่าเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวปกติขายกิโลกรัม 1 
บาทเพ่ือเป็นอาหารสัตว์ สามารถขายได้เป็น 5-10 บาทต่อกิโลกรัมขึ นอยู่กับขนาดของเศษเส้นก๋วยเตี๋ยว และ
สามารถเพ่ิมมูลค่าในการผลิตวัตถุดิบส้าหรับการท้าโจ๊กผงจากเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวได้อีกด้วย สามารถสร้างได้
ก้าไรจากการผลิตเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งได้ประมาณ 4,320 บาทต่อเดือน  

อภิปรายผลการด าเนินงาน/บทสังเคราะห์กระชับและข้อเสนอแนะ 
จากผลการด้าเนินงานเพ่ือหาแนวทางในการแก้ปัญหาของเสียจากเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวและพลังงานเหลือ

ทิ งจากกระบวนการผลิตการพัฒนาเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้า 
สามารถลดของเสียจากกระบวนการผลิตและเพ่ิมการใช้พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพ และมีก้าไรจากการผลิต
ก้าไรจากการผลิต 4,320 บาทต่อเดือน มีระยะเวลาคืนทุน 3.85 ปี 

- ร่วมคิดร่วมท าแบบพันธมิตรและหุ้นส่วน (partnership) 
เครือข่ายความร่วมมือท้างานแบบบูรณาการโดยมีหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัย ได้แก่ คณะ

เทคโนโลยีอุตสาหกรรม อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ หน่วยงานภายนอก
มหาวิทยาลัย ห้างหุ้นส่วนจ้ากัด  ชั นสุพัฒน์  รุ่งเรือง  และมหาวิทยาลัยเครือข่าย วิทยาลัยพลังงงานทดแทน 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ในการร่วมท้างานมีการระดมความคิดในการแก้ปัญหารวมถึงในการออกแบบและพัฒนา
เครื่องอบแห้ง และได้มีนักศึกษา นายพิทวัส ทรงอุดมลักษณ์  นักศึกษาสาขาวิศวกรรมการจัดการ คณะ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ เข้าร่วมเป็นผู้ช่วยวิจัยในการท้าโครงงานดังกล่าว อีกทั ง
ยังมีการสนับสนุนทุนวิจัยร่วมกันกับสถานประกอบการผ่านทางอุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ มหาวิทยาลัย

ภาพที่ 3 แสดงลักษณะการท้างานของเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้า
ที่มา: ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษ์ชาติ และคณะ, 2564

การด้าเนินงานในระยะที่ 3 สร้างและทดสอบเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือ
ทิ งจากหม้อไอน ้า ทดสอบโดยอาจารย์ นักศึกษาและพนักงานของสถานประกอบการ ส้าหรับเครื่องอบแห้งที่
ออกแบบไว้สร้างเสร็จมีลักษณะแสดงดังในภาพที่ 4 จากการทดสอบการท้างานพบว่าสภาวะที่เหมาะสมในการ
อบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวของเครื่องอบแห้ง คือ อุณหภูมิในอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบของใบกวน
70 รอบต่อนาที ความเร็วลมหน้าพัดลมระบายความร้อน 8 เมตรต่อวินาที ปริมาณเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวในการ
อบแห้งต่อครั งที่ 25 kg. โดยความชื นเริ่มต้น 46 %w.b. ลดลงเหลือ 9.6 %w.b. มีอัตราการระเหยของน ้าอยู่ที่
2.5 kg./hr.ที่ ใช้เวลาในการอบแห้ง240 นาที (4 ชั่วโมง) ส้าหรับการใช้ไอน ้าที่เหลือทิ งในหม้อไอน ้าเพ่ือน้ามาใช้
ในการอบแห้งมีปริมาณความเพียงพอต่อการใช้งานในการอบแห้ง ซึ่งถือว่าเป็นการประหยัดพลังงานด้านความ
ร้อนที่เหลือทิ งในกระบวนการผลิตมาใช้ในการอบแห้งเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์พลอยได้ได้

ภาพที่ 4 แสดงเครื่องอบแห้งเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้ความร้อนจากไอน ้าเหลือทิ ง
ที่มา: ปฏิพัทธิ์ ถนอมพงษ์ชาติ และคณะ, 2564
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ราชภัฏอุตรดิตถ์ในการสนับสนุนวัตถุดิบ ก้าลังคน และค่าใช้จ่ายในการพัฒนาวิจัยและสร้างเครื่องอบแห้งเศษ
เส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้า 

- เกิดประโยชน์ร่วมกันแก่ผู้เกี่ยวข้องทุกฝ่าย (mutual benefits) 
จากการด้าเนินงานอย่างมีส่วนร่วมสถานประกอบการห้างหุ้นส่วนจ้ากัด  ชั นสุพัฒน์  รุ่งเรือง ได้ประโยชน์

ในด้านการเพ่ิมมูลค่าเศษเส้นก๋วยเตี๋ยวเหลือทิ งให้มีมูลค่าสูงขึ น และเพ่ิมประสิทธิภาพการใช้พลังงานไอน ้าจากหม้อ
ไอน ้า อีกทั งพนักงานฝ่ายผลิตได้เรียนรู้ในการใช้งานเครื่องอบแห้งและพัฒนาทักษะในการท้างานจากการส้ารวจ
และทบทวนกิจกรรมการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว ในส่วนของมหาวิทยาลัยอาจารย์และนักศึกษาได้เกิดการบูรณาการ
ความรู้โดยแบ่งเป็น 3 มิติ คือการทบทวนองค์ความรู้เดิมสู่การบูรณาการและประยุกต์ใช้ความรู้ที่มีอยู่ มิติที่ 2 การ
สร้างองค์ความรู้ใหม่และแตกหน่อความองค์รู้เดิม มิติที่ 3 การเชื่อมโยงติดต่อประสานงานการท้างานร่วมกัน
ระหว่างมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการรวมทั งการด้าเนินการร่วมกับอุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือซึ่งเป็น
แหล่งสนับสนุนทุนในการด้าเนินกิจกรรม และการต่อยอเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์ระดับปริญญาตรีของนักศึกษา  

- เกิดการเรียนรู้ร่วมกัน และเกิดผลงานวิชาการ (knowledge sharing and scholarship) 
อาจารย์และนักศึกษาได้เกิดการเรียนรู้ในกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว ได้เรียนรู้หน้างานจริง  การ

ประยุกต์ใช้องค์ความรู้เพ่ือมาช่วยในการแก้ปัญหา และเกิดการเรียนรู้ในการท้างานร่วมกันระหว่างอาจารย์ นักศึกษา
และสถานประกอบการ ส้าหรับสถานประกอบการผู้บริหาร และพนักงานเกิดการเรียนรู้วิธีการแก้ปัญหา การน้า
งานวิจัยต่างๆ มาประยุกต์ใช้ รวมทั งเกิดการเรียนรู้ในเรื่องของทักษะการใช้เครื่องมือวัดและการออกแบบเครื่องอบ
แห้ง นอกจากนั นยังก่อให้เกิดผลงานวิชาการร่วมกันระหว่างมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการ โดยเครื่องอบแห้ง
เศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้ความร้อนจากไอน ้าเหลือทิ งได้ผ่านเข้าร่วมน้าเสนอผลงานนวัตกรรมในงาน Thailand 
Research Expo Symposium 2021 ผลงานนักศึกษาระดับปริญญาตรี จัดโดยส้านักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 

- เกิดผลกระทบต่อสังคมท่ีประเมินได้ (measurable social impact) 
จาการด้าเนินงานสามารถเพิ่มมูลค่าเศษเสน้ก๋วยเต๋ียวใหมี้มูลค่าสูงขึน้ และสามารถเก็บรกัษาไดน้าน 

เพิ่มประสิทธิภาพการใชพ้ลงังานไอน า้จากหมอ้ไอน า้ของบริษัทไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ ก่อให้เกิดการสร้างรายได้
เพ่ิมขึ นให้กับสถานประกอบการ อาจารย์และนักศึกษา ได้องค์ความรู้ในการพัฒนาด้านวิชาการในการน้าเสนอต่อเวที
สาธารณะเพ่ือต่อยอดน้าไปประยุกต์ใช้งานกับสถานประกอบการอ่ืน ๆ ได้ 

ประโยชน์ที่ได้รับ

1. เพิ่มมลูคา่เศษเสน้ก๋วยเต๋ียวใหมี้คณุภาพ และเก็บรกัษาไดน้าน
2. เกิดการพฒันาสินคา้ใหม่ใหมี้มลูคา่สงูขึน้ เชน่ ผลิตเป็นผงโจ๊กส าเรจ็รูป
3. ลดของเสียเหลือทิง้เน่ืองจากกระบวนการผลิต
4. เพิ่มการใชพ้ลงังานอยา่งมีประสิทธิภาพ
5. เกิดการท้างานอย่างมีส่วนร่วมของหน่วยงานในมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการ
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ราชภัฏอุตรดิตถ์ในการสนับสนุนวัตถุดิบ ก้าลังคน และค่าใช้จ่ายในการพัฒนาวิจัยและสร้างเครื่องอบแห้งเศษ
เส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้พลังงานไอน ้าเหลือทิ งจากหม้อไอน ้า
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ความรู้โดยแบ่งเป็น 3 มิติ คือการทบทวนองค์ความรู้เดิมสู่การบูรณาการและประยุกต์ใช้ความรู้ที่มีอยู่ มิติที่ 2 การ
สร้างองค์ความรู้ใหม่และแตกหน่อความองค์รู้เดิม มิติที่ 3 การเชื่อมโยงติดต่อประสานงานการท้างานร่วมกัน
ระหว่างมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการรวมทั งการด้าเนินการร่วมกับอุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือซึ่งเป็น
แหล่งสนับสนุนทุนในการด้าเนินกิจกรรม และการต่อยอเป็นหัวข้อวิทยานิพนธ์ระดับปริญญาตรีของนักศึกษา 

- เกิดการเรียนรู้ร่วมกัน และเกิดผลงานวิชาการ (knowledge sharing and scholarship)
อาจารย์และนักศึกษาได้เกิดการเรียนรู้ในกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว ได้เรียนรู้หน้างานจริง การ

ประยุกต์ใช้องค์ความรู้เพ่ือมาช่วยในการแก้ปัญหา และเกิดการเรียนรู้ในการท้างานร่วมกันระหว่างอาจารย์ นักศึกษา
และสถานประกอบการ ส้าหรับสถานประกอบการผู้บริหาร และพนักงานเกิดการเรียนรู้วิธีการแก้ปัญหา การน้า
งานวิจัยต่างๆ มาประยุกต์ใช้ รวมทั งเกิดการเรียนรู้ในเรื่องของทักษะการใช้เครื่องมือวัดและการออกแบบเครื่องอบ
แห้ง นอกจากนั นยังก่อให้เกิดผลงานวิชาการร่วมกันระหว่างมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการ โดยเครื่องอบแห้ง
เศษเส้นก๋วยเตี๋ยวโดยใช้ความร้อนจากไอน ้าเหลือทิ งได้ผ่านเข้าร่วมน้าเสนอผลงานนวัตกรรมในงาน Thailand
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เพิ่มประสิทธิภาพการใชพ้ลงังานไอน า้จากหมอ้ไอน า้ของบริษัทไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ ก่อให้เกิดการสร้างรายได้
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สาธารณะเพ่ือต่อยอดน้าไปประยุกต์ใช้งานกับสถานประกอบการอ่ืน ๆ ได้
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3. ลดของเสียเหลือทิง้เน่ืองจากกระบวนการผลิต
4. เพิ่มการใชพ้ลงังานอยา่งมีประสิทธิภาพ
5. เกิดการท้างานอย่างมีส่วนร่วมของหน่วยงานในมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการ
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