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บทคัดยอ  
 บทความนี้เปนการศึกษาและออกแบบ อุปกรณลดความรอนของน้ําจิ้มใหเหมาะสมกอนการบรรจุขวด ซึ่งใช
ระบบการพาความรอนแบบบังคับโดยใชน้ําเปนตัวกลาง ไดศึกษาถึงปจจัยที่เหมาะสมในการลดความรอนของน้ําจิ้ม 
อัตราการลดลงของความรอนน้ําจิ้มและอัตราการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิน้ําระบายความรอน ซึ่งใชปริมาณน้ําจิ้ม 50 
ลิตร มีอุณหภูมิเริ่มตน 100 องศาเซลเซียส ทําการลดความรอนใหเหลืออุณหภูมิสุดทายประมาณ 50 องศา
เซลเซียส โดยใชความเร็วรอบการหมุนใบกวนน้ําจิ้ม 3 ระดับ คือ 158 198 และ 237 รอบตอนาที อุณหภูมิน้ํา
ระบายความรอนที่ทางเขา 15 20 25 และ 30 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ที่อัตราการไหลของน้ําระบายความรอน 3 
ระดบั คือ 51 63 และ 80 ลิตรตอนาที  
 โครงสรางเครื่องมีลักษณะถัง 2 ชั้น ใชวัสดุประเภท Stainless steel ระยะหางของผนังชั้นในและชั้นนอกมี
ระยะหาง 150 มิลลิเมตร ถังชั้นนอกมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 700 มิลลิเมตร สูง 700 มิลลิเมตร  
 จากผลการทดลองปรากฏวาที่ระดับอุณหภูมิน้ําเขา 15 องศาเซลเซียส อัตราการไหลของน้ําที่ระดับ 51 ลิตร
ตอนาที รอบการหมุนของใบกวนที่ระดับ 237 รอบตอนาที ซึ่งผลของการลดความรอนของน้ําจิ้ม มีอัตราการลดลง
ของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 16.13 องศาเซลเซียสตอนาที อัตราการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิน้ําระบายความรอน 5.53 องศา
เซลเซียสตอนาที ใชระยะเวลาทั้งสิ้น 3.10 นาที 
 
คําสําคัญ  : แลกเปลี่ยนความรอน, การลดอุณหภูมิ,การนําความรอน 
 
 
Abstract 

 The purposes of this study were to study and design heat reduction of the sauce to make 
it suit to bottle packaging using controlled heat convection system by using water as carrier. This project 
also study the appropriate factor for heat reduction of the sauce, reduction rate of hot water of the sauce 
and increasing rate of the water temperature that used for cooling. The amount of sauce was 50 liters 
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with initial temperature 100 degree Celsius and reduces into the final temperature 50 degree Celsius. A 
by speed Rotation of impeller 3 levels were 158 198 and 237 round per minute with cooling water 
temperature At the entrance 15 20 25 and 30 degree Celsius respectively and also with flowing rate of 
cooling water temperature 51 63 and 80 liters per minute. 

The structure of the bucket had 2 shelves using stainless steel with the distance between internal 
and external wall was 150 millimeters. The diameter of the outer bucket was 700 millimeters with the 
height 700 millimeters.  

The experiment found that the entrance temperature 15 degree Celsius with the rate of flowing 
was 51 liters per minute. The speed of impeller was 237 rounds per minute. The result of heat reduction 
of the sauce was 16.13 degree Celsius. The increasing rate of cooling temperature was 5.53 degree 
Celsius per minute that consumed time 3.10 minutes. 

 
Keywords : Heat Exchange, Temperature Reduction, Conduction 

 
 

1. บทนํา 
ในการบริโภคอาหารประเภทบุบเฟ เชน สุกี้ หมู

กระทะ เนื้อยางเกาหลี จิ้มจุม เปน ซึ่งอาหารเหลานี้
เปนอาหารประเภทหนึ่งที่มีคนนิยมบริโภคทั่วทั้ง
ประเทศและมีแนวโนมที่จะเพิ่มอัตราสวนเพิ่มขึ้นทุก ๆ 
ปซึ่ งถือวามากพอสมควร  [1] สถานที่ ในการรับ
ประธานอาหารอาจจะเปนที่รานหรือทํากินเองที่บาน 
ในการรับประทานอาหารขางตนสิ่งหนึ่งที่มีความ
จําเปนที่คูกันคือ น้ําจิ้ม  ถาหากทําน้ําจิ้มเองจะมีความ
ยุงยากพอสมควร  ดังนั้นจึงมีการผลิตน้ําจิ้มบรรจุขวด
เกิดขึ้นเพื่อใหเกิดความสะดวก  สําหรับการบริโภค  
ปจจุบันประเทศไทยมีสถานประกอบการที่ทําการผลิต
อาหารสําเร็จรูปเพิ่มจํานวนมากขึ้นตามสภาวะการ
ขยายตัวของเศรษฐกิจและความตองการที่เพิ่มขึ้นของ
ผูบริโภค อาหารสําเร็จรูปอีกประเภทหนึ่งที่สถาน
ประกอบการหลายแหงนิยมทําการผลิตคือ น้ําจิ้ม
สําเร็จรูปชนิดตางๆ และโดยสวนมากบรรจุภัณฑที่
นํามาบรรจุผลิตภัณฑจะเปนบรรจุภัณฑประเภท
พลาสติกซึ่งไมสามารถที่จะทนตออุณหภูมิที่สูงได โดย
ปกติในกระบวนการผลิตอาหารสําเร็จรูปประเภท
น้ําจิ้มหลังจากขั้นตอนการใหความรอนและปรุงรส
น้ําจิ้มเสร็จสิ้นลง ลักษณะทางกายภาพของน้ําจิ้มจะมี

ความขนหนืด และมีอุณหภูมิในตัวน้ําจิ้มที่สูงจึงยังไม
สามารถบรรจุขวดไดทันที 

ในปจจุบันสถานประกอบการสถานประกอบการที่
ทําการผลิตน้ําจิ้มสําเร็จรูปหลายแหง ตองใชวิธีการลด
อุณหภูมิของน้ําจิ้ม โดยการแชหมอน้ําจิ้มลงในอางน้ํา
เพื่อที่จะชวยใหอุณหภูมิของน้ําจิ้มลดลงในเวลาที่สั้น
และไดอุณหภูมิที่เหมาะสมในการบรรจุขวด เพราะ
บรรจุภัณฑที่ทําจากพลาสติกเมื่อไดรับความรอนสูงจะ
ทําใหเกิดการเสียรูปราง[2] และมีผลทําใหสารใน
พลาสติกนั้นทําปฏิกิริยากับความรอนของน้ําจิ้มซึ่ง
อาจจะเกิดอันตรายตอผูบริโภคได  เพราะในขวด
พลาสติกจะมีสวนประกอบของ อะมิโนเรซินที่เปนโพลิ
เมอรของเมลามีนกับฟอรมาลดีไฮด ซึ่งหากมีการ
นําไปใชไมถูกตอง อาจทําใหผูบริโภคไดรับอันตราย
จากสารฟอรมาลดีไฮดที่เปนสารกอมะเร็งในระบบ
ทางเดินหายใจ และอีกประเด็นที่สําคัญคือน้ํา [3] ที่
ชวยระบายความรอนออกจากตัวน้ําจิ้มนั้นไมมีการ
หมุนเวียน และยังตองใชแรงงานคนในการชวยกวน
น้ําจิ้มเพื่อชวยระบายความรอนอีกทางดวย จึงสงผล
ใหกระบวนการผลิตเกิดความลาชาไมตอเนื่องและยัง
ทําใหสถานประกอบการไดผลผลิตตอวันลดลง 
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คณะผูวิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะออกแบบและสราง
ระบบในการชวยแกปญหาที่เกิดขึ้นใหระบบการผลิตมี
ความตอเนื่อง ชวยใหผูประกอบการสามารถลด
อุณหภูมิของน้ําจิ้ม ใหไดอุณหภูมิที่เหมาะสม และใช
เวลาในการลดอุณหภูมิที่สั้นลงลดการใชแรงงานคน 
สงผลโดยรวมถึงกระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพให
ผลผลิตตอวันสูงขึ้น ผูบริโภคไดบริโภคผลิตภัณฑ ที่มี
ความปลอดภัยเปนการสงเสริม ธุรกิจขนาดครัวเรือน
ใหผูประกอบการในระดับครัวเรือนสามารถพึ่งพา
ตนเองไดชวยสรางความมั่นคงทางเศรษฐกิจ ชวย
สงเสริมการสรางรายไดใหชุมชนเกิดการจางงานและ
เปนการสรางความมั่นคงใหกับประเทศชาติตอไป 

 
2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 

2.1  กระบวนการผลิตของสถานประกอบการใน
ปจจุบัน 

    ในปจจุบันสถานประกอบการมีกระบวนการ
ผลิตน้ําจิ้มดังนี้ เริ่มจากการปนสวนผสม จากนั้นต้ังไฟ
เคี่ยวสวนผสมใหเขากันรวมถึงปรุงรสใชเวลาประมาณ 
30 นาที 

        
 

 รูปที่ 1 เคี่ยวสวนผสมใหเขากันและปรุงรส 
 

จากนั้นนําหมอน้ําจิ้มที่เคี่ยวและปรุงรสเสร็จที่
มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสโดยเฉลี่ย มาแชในอาง
น้ําโดยใชเวลา 1 ชั่วโมงใหเหลืออุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส 

 

 
 

  รูปที่ 2 นําหมอน้ําจิ้มมาแชในอางน้ํา 
 

ขั้นตอนสุดทายนําน้ําจิ้มที่มีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส มาเทลงที่ถังบรรจุจากนั้นจึงบรรจุน้ําจิ้มใส
ขวด 

 

 
 

  รูปที่ 3 การบรรจุขวด 
 

2.2 ขบวนการผลิตเมื่อใชเครื่องลดความรอน
ของน้ําจิ้ม 

      ในระบบการทํางานของเครื่องจะ
ประกอบดวยถังที่ทําดวย สแตนเลส วางซอนกัน 2 ชัน้ 
ถังดานในมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 40 เซนติเมตร 
ความสูง 56 เซนติเมตร ถังดานอกมีขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 70 เซนติเมตร ความสูง 70 เซนติเมตร มี
ระยะหางระหวางผนังถังทั้งดานขางและดานลาง 15 
เซนติเมตร มีระบบปมน้ําหมุนเวียนระบายความรอน
รอบถัง เพื่อใหน้ํานําพาความรอนออกจากน้าํจิ้ม 
ติดต้ังระบบกวนน้ําจิ้มใหกระจายตัวภายในถัง และมี
ทอน้ําเย็นที่ชวยระบายความรอนภายในถังน้ําจิ้มอีก1 
ชั้น น้ําในระบบจะหมุนเวียนในระบบตลอดเวลาที่ปม
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น้ําทํางานและน้ําที่ผานการใชงานแลวก็จะนํามาพักให
เย็นตัวลงแลวนํากลับมาใชใหม 

     โดยปกติการคํานวณหาอัตราการถายเทความ
รอนผานวัสดุตัวนําโดยการนําความรอนหาไดจาก
สมการที่ (1) โดยคาสัมประสิทธิ์การนําความรอน [4] 
สามารถหาไดจากตารางสัมประสิทธิ์การนําความรอน
ของวัสดุชนิดตางๆ(k)  [5] ซึ่งคาการนําความรอน 
เหล็กกลาคารบอน, 1% คารบอน ซึ่งหมายถึงสแตน
เลสโดยมีคา 43 (W/m •ºC) คาการนําความรอนของ
น้ํามีคา 0.556 (W/m •ºC) 

    ดังนั้นสําหรับแผนราบ สามารถคํานวณหา
อัตราการถายเทความรอนได โดยใชสมการ ดังนี้ 
 

Q = 
X

TTkA )( 21 −    … (1) 

Q = ปริมาณความรอนที่ถายเทตอ 1 วินาท,ี (W) 
k = สัมประสิทธิ์การนําความรอน (W/m.k) 
A = พื้นที่หนาตัดที่ความรอนไหลผาน, (m 2 ) 
T 1 , T 2  = อุณหภูมิน้ําจิ้มและอุณหภูมิน้ําหลอเย็น
ตามลําดับ, (K, ºC) 
X = ความหนาของผนัง, (m) 
 
2.3 อุปกรณทดลอง  
      ในการจัดทําโครงงาน การลดความรอนของน้ําจิ้ม
ใหเหมาะสมกอนการบรรจุขวดครั้งนี้ไดมีอุปกรณที่ใช
ในการทดลองดังนี้ 

1. เครื่องลดความรอนของน้ําจิ้ม 
2. น้ําจิ้มเนื้อยางเกาหลี 
3. เครื่องวัดอุณหภูมิ 
4. เครื่องวัดความเร็วรอบ 
5. นาฬิกาจับเวลา 
6. มิเตอรน้ํา 

 
2.4  ขั้นตอนการทดลอง 
     ในการทดลองการทํางานของระบบจะมีการ
ทดลองโดยจะกําหนดตัวแปรที่มีผลกระทบตอการลด
ความรอนของน้ําจิ้มในระดับตางๆโดยมีการทดลองซ้ํา

ตัวอยางละ 3 รอบเพื่อหาคาเฉล่ียของตัวอยางนั้นๆ
โดยมีขั้นตอนในการทดลองดังนี้ 
 1 เปดสวิตซปมน้ําใหทํางานแลวกําหนดอัตรา
การไหลของน้ําจากนั้นตรวจสอบอุณหภูมิน้ําโดย
กําหนดใหมีอุณหภูมิเทากันทุกจุดที่ 15, 20, 25 และ 
29 องศาเซลเซียสตามลําดับ 

2.วัดอุณหภูมิของน้ําจิ้มกอนการนําเขาเครื่องใหมี
คาอุณหภูมิเริ่มตนที่100 องศาเซลเซียส เทากันทุก
ครั้งกอนการทดลอง 

3. ทําการปรับความเร็วรอบของใบกวนในระดับ
ตางๆโดยปรับระดับความเร็วรอบของใบกวนน้ําจิ้มให
มีความเร็วรอบ3 ระดับคือ ที่รอบการหมุน 160, 200, 
240 รอบตอนาที 

4. ทําการปรับระดับอัตราการไหลของน้ําระบาย
ความรอนใหอยูในระดับอัตราการไหลที่ 3ระดับ ดังนี้ 
4,800 , 3,700 , 3,000 ลิตรตอชั่วโมง โดยในการ
ทดลองจะมีการปรับเปลี่ยน อุณหภูมิของน้ํา,รอบการ
หมุนของใบกวนและอัตราการไหลของน้ําที่ชวยระบาย
ความร อน  ทั้ ง  3  ระดับ  เพื่ อ เปรี ยบเที ยบการ
เปลี่ยนแปลงของระยะเวลาที่ใชในการระบายความ
รอน 

5 .  จากนั้ นนํ าน้ํ าจิ้ มที่ มี อุณหภูมิ100 องศา
เซลเซียสมาเทลงที่ถังบรรจุน้ําจิ้ม 

6. เปดสวิตซการทํางานของเครื่องจับเวลาจนกวา
น้ําจิ้มจะมีอุณหภูมิลดลงเหลือ 50 องศาเซลเซียส แลว
บันทึกผลเวลาที่ใช  ตัวแปรที่ใชในการพิจารณา 
อุณหภูมิน้ําหลอเย็น  อุณหภูมิน้ําจิ้ม ความเร็วรอบใน
การหมุน  อัตราการไหลของน้ํา  อุณหภูมิสิ่งแวดลอม 
ปริมาณของน้ําจิ้ม เปนตน 

3  วิธีการดําเนินงาน 
     ในการออกแบบระบบของเครื่องลดความรอนของ
น้ําจิ้มใหเหมาะสมกอนการบรรจุขวดตองการลดความ
รอนของน้ําจิ้มจากอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสให
เหลืออุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียส และตองการ
ออกแบบใหถังบรรจุน้ําจิ้มมีลักษณะทรงกระบอก 2 
ชั้นสามารถบรรจุน้ําจิ้มได 65 ลิตร โดยบังคับใหทิศ
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ทางการไหลของน้ําหลอเย็น  ไหลสวนทางกับการ
หมุนของใบกวน ดังรูป 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4 ถังบรรจุน้ําจิ้ม 
 
   การสรางถังบรรจุน้ําจิ้มตัวถังจะทําจาก Stainless 
steel นํามาเชื่อมประกบกัน 2 ชั้นเพื่อใหมีพื้นมีตรง
กลางโดยระยะหางของผนังถังทั้งสองมีระยะ 15 
เซนติเมตร สําหรับใหน้ําสามารถไหลเวียนเพื่อชวย
ระบายความรอนใหกับน้ําจิ้มโดยมีขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง  40 เซนติ เมตร  ความสู งของถั ง  56 
เซนติเมตร ซึ่งสามารถบรรจุน้ําจิ้มได 65 ลิตร 
 

4. ผลและการวิเคราะห 
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 นํ้าจิ้ม ที่รอบใบกวน 158 รอบตอนาที

น้ําจิ้ม ที่รอบใบกวน 198 รอบตอนาที

น้ําจิ้ม ที่รอบใบกวน 237 รอบตอนาที

อัตราการไหล 51 ลิตรตอนาที

อุณหภูมินํ้าเขา 30 องศาเซลเซียส

 

รูปที่ 5  แสดงคาการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้มที่รอบ 
ใบกวนน้ําจิ้ม 158 198 และ 237 รอบตอนาที 
ที่อุณหภูมิน้ําระบายความรอนเทากับ 30 

องศาเซลเซียส ที่อัตราการไหลของน้ําระบาย 
 ความรอนเทากับ 51 ลิตรตอนาที 

 
จากขอมูลในรูปที่ 5 พบวาการลดลงของ

อุณหภูมิน้ําจิ้ม ซึ่งจะเห็นวาเสนกราฟที่แสดงคาความ
รอนของน้ําจิ้มเริ่มตนที่ 100 องศาเซลเซียส โดยเริ่ม
การทดลองที่ความเร็วรอบของใบกวนน้ําจิ้ม 158 198 
และ 237 รอบตอนาที ตามลําดับ อุณหภูมิน้ําระบาย
ความรอนที่ทางเขา เทากับ 30 องศาเซลเซียส อัตรา
การไหลของน้ําระบายความรอน 51 ลิตรตอนาที 
ปริมาณน้ําที่ใช 264 ลิตร    จนพบวาการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้มมีการลดลงเปนลําดับ ซึ่งอุณหภูมิน้ําจิ้ม
ที่ตองการคือ 50 องศาเซลเซียส อัตราการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้มที่ความเร็วรอบของใบกวน 158 รอบตอ
นาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 7.14 องศา
เซลเซียสตอนาที ที่ความเร็วรอบของใบกวน 198 รอบ
ตอนาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 9.43 
องศาเซลเซียสตอนาที ที่ความเร็วรอบของใบกวน 
237 รอบตอนาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 
11.24 องศาเซลเซียสตอนาที ตามลําดับ 
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นํ้าจิ้ม ที่รอบใบกวน 158 รอบตอนาที

นํ้าจิ้ม ที่รอบใบกวน 198 รอบตอนาที

นํ้าจิ้ม ที่รอบใบกวน 237 รอบตอนาที

อัตราการไหล 63 ลิตรตอนาที

อุณหภูมินํ้าเขา 30 องศาเซลเซียส

 
 
รูปที่ 6  แสดงคาการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้มที่รอบ 

ใบกวนน้ําจิ้ม 158 198 และ 237 รอบตอนาที 

 

ถังน้ําจิ้ม 
ถังน้ําหลอเย็น 

ใบกวน 

ทางน้ําเขา 

ทางน้ําออก 

ถังน้ําเขา 

ถังน้ําออก 

T1 T2 
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ที่อุณหภูมิน้ําระบายความรอนเทากับ 30 
องศาเซลเซียส ที่อัตราการไหลของน้ําระบาย
ความรอนเทากับ 63 ลิตรตอนาที 

 
จากขอมูลในรูปที่ 6 พบวาการลดลงของ

อุณหภูมิน้ําจิ้ม ซึ่งจะเห็นวาเสนกราฟที่แสดงคาความ
รอนของน้ําจิ้มเริ่มตนที่ 100 องศาเซลเซียส โดยเริ่ม
การทดลองที่ความเร็วรอบของใบกวนน้ําจิ้ม 158 198 
และ 237 รอบตอนาที ตามลําดับ อุณหภูมิน้ําระบาย
ความรอนที่ทางเขา เทากับ 30 องศาเซลเซียส อัตรา
การไหลของน้ําระบายความรอน 63 ลิตรตอนาที 
ปริมาณน้ําที่ใช 264 ลิตร    จนพบวาการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้มมีการลดลงเปนลําดับ ซึ่งอุณหภูมิน้ําจิ้ม
ที่ตองการคือ 50 องศาเซลเซียส อัตราการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้มที่ความเร็วรอบของใบกวน 158 รอบตอ
นาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 5.0 องศา
เซลเซียสตอนาที ที่ความเร็วรอบของใบกวน 198 รอบ
ตอนาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 5.55 
องศาเซลเซียสตอนาที ที่ความเร็วรอบของใบกวน 
237 รอบตอนาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 
6.25 องศาเซลเซียสตอนาที ตามลําดับ 
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น้ําจิ้ม ที่รอบใบกวน 158 รอบตอนาที

น้ําจิ้ม ที่รอบใบกวน 198 รอบตอนาที

น้ําจิ้ม ที่รอบใบกวน 237 รอบตอนาที

อัตราการไหล 80 ลิตรตอนาที

อุณหภูมินํ้าเขา 30 องศาเซลเซียส

 
 
รูปที่ 7  แสดงคาการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้มที่รอบใบ 

กวนน้ําจิ้ม 158 198 และ 237 รอบตอนาที 
ที่อุณหภูมิน้ําระบายความรอนเทากับ 30 
องศาเซลเซียส ที่อัตราการไหลของน้ําระบาย
ความรอนเทากับ 80 ลิตรตอนาที 

 

จากขอมูลในรูปที่ 7 พบวาการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้ม ซึ่งจะเห็นวาเสนกราฟที่แสดงคาความ
รอนของน้ําจิ้มเริ่มตนที่ 100 องศาเซลเซียส โดยเริ่ม
การทดลองที่ความเร็วรอบของใบกวนน้ําจิ้ม 158 198 
และ 237 รอบตอนาที ตามลําดับ อุณหภูมิน้ําระบาย
ความรอนที่ทางเขา เทากับ 30 องศาเซลเซียส อัตรา
การไหลของน้ําระบายความรอน 80 ลิตรตอนาที 
ปริมาณน้ําที่ใช 264 ลิตร    จนพบวาการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้มมีการลดลงเปนลําดับ ซึ่งอุณหภูมิน้ําจิ้ม
ที่ตองการคือ 50 องศาเซลเซียส อัตราการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้มที่ความเร็วรอบของใบกวน 158 รอบตอ
นาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 4.48 องศา
เซลเซียสตอนาที ที่ความเร็วรอบของใบกวน 198 รอบ
ตอนาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 5.0 องศา
เซลเซียสตอนาที ที่ความเร็วรอบของใบกวน 237 รอบ
ตอนาที มีอัตราการลดลงของอุณหภูมิน้ําจิ้ม 5.55 
องศาเซลเซียสตอนาที ตามลําดับ 
 
 

5. สรุปผล 
จากการทดลองสามารถสรุปไดดังนี้ 
1.  การออกแบบและสรางเครื่องลดความรอนของ
น้ําจิ้มใหเหมาะสมกอนการบรรจุขวด ซึ่งใชระบบการ
พาความรอนแบบบังคับโดยใชน้ํ า เปนตัวกลาง 
ประกอบดวยลักษณะโครงสรางถัง 2 ชั้น ซึ่งทําจาก 
Stainless steel โดยบังคับใหทิศทางการไหลของน้ํา
หลอเย็น  ไหลสวนทางกับการหมุนของใบกวน 
2. การศึกษาตัวแปรที่มีผลกระทบตอการลดความรอน
ของน้ําจิ้ม โดยแบงออกเปน 3 ตัวแปรคือ ความเร็ว
รอบของใบกวนน้ําจิ้ม 158 198  และ 237 รอบตอ
นาที ที่อุณหภูมิน้ําระบายความรอนเทากับ 15 20 25 
และ 30 องศาเซลเซียส ตามลําดับ อัตราการไหลของ
น้ําระบายความรอนที่ระดับ 51 63 และ 80 ลิตรตอ
นาที ทําการลดอุณหภูมิของน้ําจิ้มจากอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิลดลงเหลือ 50 องศา
เซลเซียส เพื่อเปรียบเทียบหาอัตราการลดลงของ
อุณหภูมิน้ําจิ้ม และ การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิน้ําระบาย
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ความรอน เมื่อเปรียบเทียบผลของการลดลงของ
อุณหภูมิของน้ําจิ้ม และ การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิน้ํา
ระบายความรอนจะเห็นไดวาที่ความเร็วรอบใบกวน 
237 รอบตอนาที อุณหภูมิน้ําระบายความรอน 15 
องศาเซลเซียส และอัตราการไหลของน้ําระบายความ
รอน 51 ลิตรตอนาที จะมีอัตราการลดลงของอุณหภูมิ
น้ําจิ้ม และ อัตราการเพิ่มขึ้นของน้ําระบายความรอน
มากกวา การลดความรอนดวยความเร็วรอบใบกวน 
158 รอบตอนาที อุณหภูมิน้ําระบายความรอน 30 
องศาเซลเซียส และอัตราการไหลของน้ําระบายความ
รอน 80 ลิตรตอนาที ซึ่งผลที่ไดจากการทดลองพบวา
ที่ความเร็วรอบใบกวน 237 รอบตอนาที อุณหภูมิน้ํา
ระบายความรอน 15 องศาเซลเซียส และอัตราการ
ไหลของน้ําระบายความรอน 51 ลิตรตอนาที มีอัตรา
การลดลงของอุณหภูมิของน้ํ าจิ้ม  16.13 องศา
เซลเซียสตอนาที อัตราการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิน้ํา
ระบายความรอน 5.53 องศาเซลเซียสตอนาที ที่
ความเร็วรอบใบกวน 158 รอบตอนาที อุณหภูมิน้ํา
ระบายความรอน 30 องศาเซลเซียส และอัตราการ
ไหลของน้ําระบายความรอน 80 ลิตรตอนาที มีอัตรา
การลดลงของอุณหภูมิของน้ําจิ้ม 4.48 องศาเซลเซียส
ตอนาที อัตราการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิน้ําระบายความ
รอน 1.39 องศาเซลเซียสตอนาที 
 

6. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณสาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องกล 

คณะอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร ที่ให
การสนับสนุนชวยใหงานวิจัยนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยดี 
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