
                 

( 6)

สารบัญ 
 

             หนา 
สารบัญ                                 (6) 
รายการตาราง           (8)   
รายการภาพประกอบ         (10) 
บทที่  
1 บทนํา                 1 
 1.1 ความสําคัญและที่มาของงานวิจยั           1 
 1.2 งานวิจยัที่เกี่ยวของ             3 

1.3 วัตถุประสงค              6 
 1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ            6 
 1.5 ขอบเขตของการวิจยั             6 
2 ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับการวจิัย              7 
 2.1 พลังงานที่ใชในการอบไมยางพารา           7 

2.2 น้ําและความชื้นสัมพัทธ            8 
2.3 ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเคลื่อนที่ของความชื้นในไม       11 
2.4 เครื่องมือและกรรมวิธีในการหาคาความชื้น        14 
2.5 ความสัมพันธระหวางการจัดเรียงกองไมกับการหมุนเวียนของอากาศ      17 
2.6 กรรมวิธีทําใหไมแหง           19 
2.7 หองอบไมยางพารา           19 
2.8 ลักษณะที่สําคัญของเตาอบ          29 
2.9 อุปกรณที่จําเปนในการอบไม          33 
2.10 ปจจัยหลักพื้นฐานที่มีผลตอการอบไมในเตาอบ       33 
2.11 ปจจัยภายนอกที่มีอิทธิพลตอการทําใหไมแหง           40 
2.12 ปญหาในการอบไม             41 

3 วิธีการวิจยั                          44 
 3.1 วิธีการดําเนินงาน           44 
 3.2 วัสดุและอุปกรณ           48 
 



                 

( 7)

สารบัญ (ตอ) 
 

                      หนา 
4 สภาพปจจุบนัและการวิเคราะหปญหา                         56 

4.1 ผลการศึกษาสภาพปจจบุันของการอบไม        56 
4.2 การวิเคราะหและปรับปรุงกระบวนการอบ                   71 

 4.3 การศึกษาเพื่อเพิ่มประสทิธิภาพของกระบวนการการอบไม      72 
 4.4 ผลการตรวจสอบไมเสียกอนและหลังจากการปรับปรุงการอบ      79 
 4.5 ลักษณะและสวนประกอบที่สําคัญของเตาอบ        80 
 4.6 ปจจัยที่มีผลตอการอบไมยางพารา         82 
 4.7 การจัดเรียงไมกอนเขาอบ          95 
5 ผลการศึกษาและวิเคราะหผล                              99 
 5.1 ผลกอนหลังการปรับปรุงกระบวนการอบ        99 
 5.2 ผลที่ไดจากกระบวนการอบหลังการปรับปรุง       103 

5.3 ผลไมเสียกอนหลังการปรับปรุง       105 
5.4 ปจจัยพื้นฐานที่มีผลตอกระบวนการอบไมยางพารา     105 
5.5 ขอควรปฏิบัติ         112 

 5.6 ประสบการณของผูปฏิบัติการและผูดําเนินการ      114 
 5.7 ขอควรพิจารณาในการออกแบบเตาอบไมยางพารา     115 
6 สรุปผลและขอเสนอแนะ         121 
 6.1 ปจจัยที่มีผลตอกระบวนการอบไม       121 
 6.2 ขอควรพิจารณา         125 
 6.3 ขอเสนอแนะ                       126 
บรรณานุกรม           129 
ภาคผนวก            131 
ประวัติผูเขียน                       160 

 
 
 
 
 



                 

( 8)

รายการตาราง 
 
ตารางที่                                                หนา 
2.1 ตารางความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นสมดุลที่อุณหภูมิตางๆ     

ในสภาวะความชื้นสัมพัทธตาง ๆ          11 
2.2 จํานวนแกรนของความชื้นที่อุณหภูมิตาง ๆ        34 
4.1 ตารางการอบไมขนาด 1 นิ้ว ใชเวลาในการอบ 8 วัน (การอบปจจุบัน)     61 
4.2 ตารางการอบไมขนาด 1½ นิ้ว ใชเวลาในการอบ 10 วัน (การอบปจจุบัน)     62 
4.3 ตารางอบไมขนาด 2 นิ้ว ใชเวลาในการอบ 14 วัน (การอบปจจุบัน)     63 
4.4 ตารางอบไมขนาด 1 นิ้ว ที่ปรับปรุงแลว        73 
4.5 ตารางอบไมขนาด 1½ นิ้ว ที่ปรับปรุงแลว        74 
4.6 ตารางอบไมขนาด 2 นิ้ว ที่ปรับปรุงแลว        75 
5.1 แสดงผลการเปรียบเทียบกอนหลังการปรับปรุงกระบวนการอบ   102 
6.1 แสดงผลการเปรียบเทียบการใชระยะเวลาในการอบกอนและหลังการปรับปรุง   122 
ข-1 ตารางการนําไมเขาเตาแยกตามขนาดหนาไม                   134 
ค-1 ตารางเก็บขอมูลการอบไม    135 
ง-1 สรุปผลไมเสียของไม 2 นิ้ว (โดยการอบตามตารางอบเดิม)   136 
ง-2 สรุปผลไมเสียของไม 2 นิ้ว (โดยการอบตามตารางอบที่ปรับปรุงแลว)     136 
ง-3 สรุปผลไมเสียของไม 1 นิ้ว (โดยการอบตามตารางอบเดิม) 136 
ง-4 สรุปผลไมเสียของไม 1 นิ้ว (โดยการอบตามตารางอบที่ปรับปรุงแลว)    137 
ง-5 สรุปผลไมเสียของไม 1½ นิ้ว (โดยการอบตามตารางอบเดิม)    137 
ง-6 สรุปผลไมเสียของไม 1½ นิ้ว (โดยการอบตามตารางอบที่ปรับปรุงแลว)    137 
จ-1 รายงานสรุปไมเสียประจําเตาอบ    138     
ฉ-1 สรุปตําหนิ สาเหตุ การปองกัน และการแกไข ที่เกิดจากการอบแหงไม    139     
ช-1 ปญหาตางๆ ที่อาจเกิดขึ้นในเตาอบไม    143 
ซ-1 ขอมูลของไม 1 นิ้ว กอนการปรับปรุง    145     
ซ-2 ขอมูลของไม 1½ นิ้ว กอนการปรับปรุง    147     
ซ-3 ขอมูลของไม 2 นิ้ว กอนการปรับปรุง    150 
ซ-4 ขอมูลของไม 1 นิ้ว หลังการปรับปรุง    153 

 



                 

( 9)

รายการตาราง (ตอ) 
 
ตารางที่                                                หนา 
ซ-5 ขอมูลของไม 1½ นิ้ว หลังการปรับปรุง     155 
 ซ-6 ขอมูลของไม 2 นิ้ว หลังการปรับปรุง    157 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



                 

( 10)

รายการภาพประกอบ 
 
ภาพประกอบที่                               หนา 
2.1 ตัวอยางการจัดเรียงไมในแตละชั้นที่มีขนาดสั้นยาวไมเทากัน      18 
2.2 ลักษณะการไหลของอากาศผานทางชองวางระหวางไมคั่น โดยที่การจัดเรียงไมไมควร 
     เล่ือมกันในดานที่ลมผานเกนิกวา 3 นิ้ว (ขนาดความยาวของหัวลูกศรแสดงถึงสัดสวน 
  ของปริมาณของอากาศที่ไหล)          18 
2.3 สวนลางของเตาอบ (บริเวณวางกองไมที่จะอบ)        30 
2.4 สวนบนของเตาอบ (เปนสวนของชุดพัดลมกับทอความรอน)      30 
2.5 ลักษณะผนังหองที่ทาดวยสี Bituminous        31 
2.6 ประตูดานหนาของเตาอบ          31 
2.7 ลักษณะของประตูเล็กดานหนาเตาอบ         32 
2.8 ลักษณะของหองอบที่สรางเปนแบบหองแถว        32 
3.1 ขั้นตอนการศึกษา           45 
3.2 ไมยางพาราที่ผานการอัดน้ํายามาแลว         48 
3.3 เครื่องตอกวัดความชืน้ไม (ยี่หอ DELMHORST)       48 
3.4 เครื่องวัดความชื้นสัมพัทธและอุณหภูม ิ        49 
3.5 พาลเลตหรือไมหนุนชนดิแบบใชไม         49 
3.6 พาลเลตหรือไมหนุนชนดิที่เปนเหล็ก         50 
3.7 ลักษณะของสายไฟที่ใชตอออกมาเพื่อตรวจสอบคาความชื้นของไม     50 
3.8 ตูควบคุมการทํางานอัตโนมัติ          51 
3.9 ลักษณะของเตาอบแบบหอง          51 
3.10 หมอตมน้ําที่ใชเปนแหลงกําเนิดพลังงานจากการเผาไหม      52 
3.11 อุปกรณควบคุมการจายความรอน          52 
3.12 คอยลใหความรอนแกหองอบ          52 
3.13 อุปกรณดกัไอน้ํา           53 
3.14 ลักษณะการสเปรยจายไอน้ํา          53 
3.15 ชองระบายความชื้นภายในเตาอบ         53 
3.16 ชองระบายความชื้นมองจากดานบนหลังเตาอบ       54 
 



                 

( 11)

รายการภาพประกอบ (ตอ) 
 
ภาพประกอบที่                     หนา 
3.17 ลักษณะของพัดลมในหองอบสวนบน         54 
3.18 แผงกั้นทศิทางลม           54 
4.1 ลักษณะของเตาอบไมยาพารา          56 
4.2 การเลื่อยแปรรูปไม           57 
4.3 ไมที่ผานการเลื่อยแปรรูป          57 
4.4 การนําไมเขาตูอัดน้ํายา          58 
4.5 ไมที่รอการจัดเรียงหลังจากนําออกมาจากตูอัดน้ํายา       58 
4.6 การจัดเรียงไมกอนเขาหองอบ          58 
4.7 ลักษณะการจัดเรียงไมทีไ่มดี          59 
4.8 ลักษณะของไมที่เกิดการบิดโคง โกง งอ จากการเรียงไมคั่นที่ไมเปนแนวเดยีวกัน    59 
4.9 การนําไมเขาเตาอบ           60 
4.10 การเปดเตาเพื่อนําไมออกจากเตา         64 
4.11 การสุมไมออกจากกองเพื่อนําออกมาตรวจสอบคาความชื้น      64 
4.12 การตอกเข็มตรวจสอบความชื้นของไม        64 
4.13 เครื่องมือตรวจสอบคาความชื้นของไม แบบ Resistance-type        66 
4.14 ลักษณะของหัวตอกทดสอบความชื้นของไม        66 
4.15 การตอกเข็มและพันสายไมทดลอง         67 
4.16 การนําไมตัวอยางไปวางในเตาอบ         67 
4.17 การตรวจสอบคาความชื้นแบบใชสายวัด        68 
4.18 ความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ ความชื้นในเตาอบและความชื้นไม (1 นิ้ว กอนปรับปรุง)   69 
4.19 ความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ ความชื้นในเตาอบและความชื้นไม (1½ นิ้ว กอนปรับปรุง)   70 
4.20 ความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ ความชื้นในเตาอบและความชื้นไม (2 นิ้ว กอนปรับปรุง)   70 
4.21 ความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ ความชื้นในเตาอบ และความชืน้ไม (1 นิ้ว หลังปรับปรุง)   76 
4.22 ความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ ความชื้นในเตาอบและความชื้นไม (1½ นิ้ว หลังปรับปรุง)   77 
4.23 ความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ ความชื้นในเตาอบและความชื้นไม (2 นิ้ว หลังปรับปรุง)   77 
4.24 ลักษณะของไมคั่น            78 
 



                 

( 12)

รายการภาพประกอบ (ตอ) 
 
ภาพประกอบที่                      หนา 
4.25 ลักษณะการจัดเรียงไมที่ดี          79 
4.26 ลักษณะของไมที่ผานการอบ โดยการจัดเรียงกองไมคั่นที่ด ี      79 
4.27 สวนลางของเตาอบ (บริเวณวางกองไมที่จะอบ)       80 
4.28 ลักษณะของเสนในเตาอบชวยในการจัดวางเรยีงไมในเตา      81 
4.29 สวนบนของเตาอบ (เปนสวนของชุดพัดลมกับทอความรอน)      81 
4.30 แหลงกําเนิดพลังงาน หมอตมน้ําที่ใชเศษไมยางพาราและขี้เล่ือยเปนวัตถุดิบปอน 
        หองเผาไหม           83 
4.31 สวนลําเลียงขี้เล่ือยปอนสูหองเผาไหม         83 
4.32 หองเผาไหมเชื้อเพลิงของหมอตมน้ํา         83 
4.33 ทอลําเลียงไอน้ําจากหมอตมน้ําไปยังเตาอบ        84 
4.34 ทอลําเลียงไอน้ํากอนจายไอสูเตาอบ         85 
4.35 ลักษณะของตัวดักสิ่งสกปรก          85 
4.36 ลักษณะของคอยลภายในหองอบ         86 
4.37 อุปกรณตวัดักไอน้ําที่ออกมาจากคอยล        87 
4.38 อุปกรณตวัดัดไอน้ําเพื่อใหน้ํารอนไหลกลับสูถัง Condenser      87 
4.39 อุปกรณกบัดักไอน้ํา           88 
4.40 ทอนําน้ํากลับสูถังคอนเดนเซอร         89 
4.41 ลักษณะของคอยลช้ันเดียว          89 
4.42 ลักษณะของคอยลสองชั้น          90 
4.43 ลักษณะของการสเปรยจายไอน้ํา         91 
4.44 ชองระบายความชื้น จากขางในเตาอบสวนบน        91 
4.45 ชองระบายความชื้น ดานบนเตาอบ         92 
4.46 การวางพดัลมกลางเพดานในหองอบสวนบน        93 
4.47 แผงกั้นทศิทางลม    94 
4.48 การจัดเรยีงกองไมเขาเตาอบ          95 
4.49 การตั้งคากลองควบคุม          96 
 



                 

( 13)

รายการภาพประกอบ (ตอ) 
 
ภาพประกอบที่                      หนา 
4.50 พาเลตหรือไมรองที่ทําดวยไม         97 
4.51 การจัดเรยีงกองไมบนพาเลตหรือไมรองที่ทําดวยไม       97 
4.52 พาเลตหรือไมหนุนที่ทาํดวยเหล็ก         97 
4.53 การจัดเรยีงกองไมบนพาเลตหรือไมหนุนที่ทําดวยเหล็ก      98 
5.1 ผลการเปรียบเทียบระยะเวลาและคาความชื้นไมกอนและหลังการปรับปรุงแผนการอบ  
      ไม 1 นิ้ว          100 
5.2 ผลการเปรียบเทียบระยะเวลาและคาความชื้นไมกอนและหลังการปรับปรุงแผนการอบ 
      ของไม 1 ½ นิ้ว          101 
5.3 ผลการเปรียบเทียบระยะเวลาและคาความชื้นไมกอนและหลังการปรับปรงุแผนการอบ 
       ไม 2 นิ้ว           101 
5.4 แสดงการตั้งคาอุณหภูมกิารอบแบบเกาและแบบใหมของไม 1 นิ้ว    102 
5.5 แสดงการตั้งคาอุณหภูมกิารอบแบบเกาและแบบใหมของไม 1½ นิ้ว    102 
5.6 แสดงการตั้งคาอุณหภูมกิารอบแบบเกาและแบบใหมของไม 2 นิ้ว    103 
5.7 ไมที่วางพาเลตหรือไมหนุนที่ทําดวยเหล็ก       112 
 
 
 


