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ฏ 
 

ก.1  เคร่ืองวดัอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์อากาศแบบดิจิตอล ยีห่อ้ Testo รุ่น 445  82 
ก.2  เคร่ืองวดัอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์อากาศแบบดิจิตอล ยีห่อ้ Testo รุ่น 650  82 
ก.3  เคร่ืองวดัอุณหภูมิแบบดิจิตอล ยีห่อ้ Kane-May รุ่น KM330 Air Probe Type K  82 
ก.4  เคร่ืองชัง่น ้าหนกัดิจิตอลความละเอียด 0.001 g ยีห่อ้ Sartorius รุ่น CP 323 S  83 
ก.5  เคร่ืองชัง่น ้าหนกัดิจิตอลความละเอียด 0.001 kg ยีห่อ้ Union รุ่น NWT-15k  83 
ก.6  เคร่ืองวดัความเร็วลมแบบดิจิตอล ยีห่อ้ TSI Made in USA.    83 
ก.7  ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven) ยีห่อ้1WBT Binder รุ่น1BD/ED/FD with R3-Controller 84 
ก.8  เคร่ืองวดัสี Miniscan XE plus       84 
ก.9  เวอร์เนียร์ ยีห่อ้ Mitutoyo รุ่น Absolute Digimatic     84 
ก.10 อุปกรณ์ควา้นล าไย (ตุด๊ตู่)        85



ฐ 
 

อกัษรย่อและสัญลกัษณ์ 
 
สัญลกัษณ์                                                                                      
A   พื้นท่ี, m2 

aC , vC   ความจุความร้อนจ าเพาะของอากาศแหง้และไอน ้าตามล าดบั, kJ / kg dry air C 
D   สัมประสิทธ์ิการแพร่, m2 / h 

0D   อาร์ริเนียสเฟกเตอร์, m2 / h 

aE   พลงังานกระตุน้, kJ / mol   
*L   ค่าความสวา่ง 

M   ความช้ืนวสัดุ, % มาตรฐานแหง้ 

aM , vM  มวลโมเลกุลของอากาศแหง้และไอน ้าตามล าดบั, dimensionless 

P   ความดนั, kPa 
PΔ   ความดนัลดลงของระบบอบแหง้, Pa  

R   ค่าคงท่ีสากลของก๊าซ มีค่าเท่ากบั 8.314 kJ / kmolK 
T    อุณหภูมิอบแหง้, ๐C 

V    ปริมาตร, m3 

W   อตัราส่วนความช้ืน, kg water/kg dry air 

sW   งานทางไฟฟ้าท่ีใหท่ี้เพลาของพดัลม, kJ / h  
*a   ค่าความเป็นสีแดง 
*b   ค่าความเป็นสีเหลือง 

c   ความเขม้ขน้ของความช้ิน, kg / m3 

d   มวลแหง้ของวสัดุ (Dry bone), kg 
h   เอนทลัปี, kJ / kg dry air          

Dh   สัมประสิทธ์ิการถ่ายเทมวล, m / h 
m   มวล, kg 

pm   มวลแหง้ของล าไยควา้นเมล็ด, kg dry Longan 
m   อตัราการไหลเชิงมวล, kg dry air / h 



ฑ 
 

wm   อตัราการถ่ายเทมวล, kg / h 
k   ค่าคงท่ีการอบแหง้, h-1 
a,b  รัศมีภายในและภายนอกของวสัดุทรงกลมกลวงตามล าดบั, m 
t   เวลา, h 

t   ช่วงเวลาสั้นๆ, h 
v          ความเร็วลมร้อน m/s     
w   มวลของวสัดุ, kg 
 
สัญลกัษณ์กรีก 

a   ความหนาแน่นของอากาศแหง้, kg dry air / m
3 

f   ประสิทธิภาพของพดัลม, เศษส่วน 

m   ประสิทธิภาพมอเตอร์, เศษส่วน 

 

สัญลกัษณ์กบัล่าง 
a   อากาศแหง้ 
abs   สัมบูรณ์ 

amb   อากาศแวดลอ้ม 

b   พดัลม 

eq   สมดุล 
f   สุดทา้ย 
i   เขา้หอ้งอบแหง้ 
in   เร่ิมตน้ 
mix   อากาศผสม 
rc  อากาศกลบัมาใชใ้หม่ 
v   ไอน ้า 
vs   ไอน ้าอ่ิมตวั 
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อกัษรย่อ 

MR   อตัราส่วนความช้ืนเฉล่ีย, decimal 
RH   ความช้ืนสัมพทัธ์, เศษส่วน 
SEC   ค่าความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะ, MJ / kg water 


