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อกัษรย่อและสัญลกัษณ์ 
 
 สัญลกัษณ์ ความหมาย หน่วย 

 COPHP  สมรรถนะของป๊ัมความร้อน - 
 C0  ทุนเร่ิมแรกของโครงการ bath 

 PB  มูลค่าปัจจุบนัของรายได ้ bath 

 PC  มูลค่าปัจจุบนัของตน้ทุน bath 

 DR  อตัราการอบแหง้  kgwater evap../h 

 d   น ้าหนกัแหง้ของวสัดุ kg 

 FV  มูลค่าเงินตน้ในปัจจุบนั  bath 

 4321 h,h,h,h   เอนทลัปีจ าเพาะของสารท างานท่ีสภาวะต่างๆ       kJ/kg 

IRR  อตัราผลตอบแทนของโครงการ         % 

 i  อตัราดอกเบ้ีย           bath 

   Ma  มวลของอากาศแหง้          kg/m
3
 

 Md   ความช้ืนมาตรฐานแหง้ % db 
 Mw   ความช้ืนมาตรฐานเปียก % wb 

 


rm   อตัราการไหลของสารท างาน         kg/s 
 NPV  มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ          bath 
  n   จ  านวนปีในอนาคต          - 
   Q   อตัราการไหลเชิงปริมาตรอากาศร้อน        m3

/s 

 


cQ   อตัราความร้อนทิ้งท่ีเคร่ืองควบแน่น        kW 

 


eQ   อตัราความร้อนท่ีถ่ายเทเขา้สู่เคร่ืองท าระเหย       kW 
 P  ความดนัท่ีบรรยากาศ (P=101.325)        kPa 

PC  มูลค่าปัจจุบนัของตน้ทุน          bath 
 PV    มูลค่าเงินในอนาคต          bath  
             Pv                        ความดนัไอ                                                                      Pa 

 

 

 



ด 

อกัษรย่อและสัญลกัษณ์ (ต่อ) 

 
สัญลกัษณ์          ความหมาย     หน่วย 

 Pvs  ความดนัไออ่ิมตวั          Pa 

R  รายไดสุ้ทธิรายปีซ่ึงมีค่าเท่ากนัทุกปี        bath/year 

 R  ค่าคงท่ี (8.314)           kJ/kgmole K 
 RH  ความช้ืนสัมพทัธ์           - 
 SEC  ความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะ         MJ/kgwater  

 Tabs  อุณหภูมิสัมบูรณ์                 
K 

 Tdb  อุณหภูมิกระเปาะแหง้ o
C 

 Twb  อุณหภูมิกระเปาะเปียก o
C 

v  ปริมาตรจ าเพาะของอากาศช้ืน         m3
/kgdry air 

 w   น ้าหนกัของวสัดุ  kg 

 W  อตัราส่วนความช้ืน          kgwater/kgdry air 
 W*

wb  อตัราส่วนความช้ืนท่ีอุณหภูมิกระเปาะเปียก       kgwater/kgdry air 

 


cW   ก าลงังานของเคร่ืองอดัไอ          kW 

   T   ความแตกต่างของอุณหภูมิ         oC 

 g   ความหนาแน่นของอากาศ         kg/m
3
 



ต 

  สัญลกัษณ์ก ำกบัล่ำง 
 

สัญลกัษณ์                                   ควำมหมำย 
 a      อากาศแหง้ หรือ อากาศแวดลอ้ม 
 abs      ค่าสัมบูรณ์ 
 c      Compressor หรือ Condenser 

 db      กระเปาะแหง้  
d.b.       มาตรฐานแหง้ 

 e      Evaporator 

 hp      Heat pump 

 r      สารท างาน 
 wb      กระเปาะเปียก  
    w.b.       มาตรฐานเปียก 

 


