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บทคดัย่อ 

 บทความนีÊ นาํเสนอการออกแบบและสร้างตู้อบสมุนไพรควบคุม

อุณหภูมิและความชืÊนให้เป็นไปตามข้อกาํหนดของสถาบันวิจัยสังกดั 

กรมวิท ยาศาสตร์การแพทย์ แล ะก ระท รว ง สาธารณสุข โดยใช้

ไมโครคอนโทรลเลอร์ตระกูล AT mega 2560 ประมวลผลควบคุมการ

ทาํงานของฮีตเตอร์ เพืÉอใหค้วามร้อนในการไล่ความชืÊนพร้อมทัÊ งมีพดัลม 

2 ตวั ทาํหนา้ทีÉหมุนเวียนความร้อนภายในตู้อบ จนกระทั ÉงความชืÊนน้อย

กว่า 10 เปอร์เซ็นต์ จึงหยุดการทาํงาน โดยแสดงอุณหภูมิและความชืÊน

ภายในตูอ้บผ่านทางจอแอลซีดี สามารถอบสมุนไพรได ้2 ชนิด คือ ใบเตย 

และใบบวัหลวง โดยปริมาณนอ้ยสุดของการอบทีÉนํÊ าหนัก 0.5 กโิลกรัม 

และปริมาณมากสุดของการอบทีÉนํÊ าหนกั 3 กโิลกรัม ซึÉ งใชร้ะยะเวลาเฉลีÉย

ในการอบใบเตยทีÉ 55 นาที และ 380 นาที ตามลาํดับส่วนการอบใบบัว

หลวงใช้ระยะเวลาเฉลีÉ ยในการอบทีÉ  112.6 นาที และ 473.4  นาที 

ตามลาํดับ เมืÉอเปรียบเทียบกบัการผึÉงแดด การใช้ตู้อบสมุนไพรช่วยลด

เวลา และความชืÊนของสุมนไพรดีกว่าการพึÉงแดด 
 

คาํสาํคญั: สมุนไพร, ตูอ้บสมุนไพร, ฮีตเตอร์, ความชืÊน, อุณหภูมิ 
 

Abstract 

 This article presents the design and construction of a herbal 

incubator to control the temperature and humidity according to the 

research institute requirements. Department of Medical Sciences And 

the Ministry of Public Health. By using the Microcontrollers ATmega 

2560. The processor controls the operation of the heater to allow heat to 

evaporate moisture, along with 2 fans to circulate heat inside the oven, 

which stops working when the moisture content is less than 10 percent 

by showing the temperature and humidity inside the oven via the LCD 

screen. The drying cabinets can bake 2 types of herbs: pandan leaves 

and lotus leaves, the minimum amount of baking that weight 0.5 kg and 

the maximum amount of baking that weight 3 kg. The average duration 

of pandan leaves baking is 55 minutes and 380 minutes, respectively, 

and the lotus leaves baking takes an average time of baking at 112.6 

minutes and 473.4 minutes, respectively. The drying cabinets can 

reduce the time and moisture of the plant better than the sun drying. 

Keyword: herbs, herbal incubator, heater, humidity, temperature 

1. บทนํา 

 ปัจจุบันเทคโนโลยีมีความสะดวกในการดําเนินชีวิตทีÉมนุษย์ได ้

กอ่ใหเ้กดิประโยชน์ต่างๆ ในการดาํรงชีวิตมากขึÊน แต่ในทางกลับกนัก ็

ส่งผลเสียตามมาไม่ว่าจะเป็นฝุ่ นควนัจากรถยนต์ ฝุ่ นควนัจากโรงงาน

อุตสาหกรรม และสารเคมีทีÉใชใ้นการเกษตรกรรม เนืÉองด้วยหลายปัจจัย

ทาํใหม้นุษยห์นัมาดูแลสุขภาพมากขึÊน สมุนไพรต่างๆ จึงเป็นอีกทางเลือก

ทีÉผูค้นใหค้วามสนใจ ส่วนใหญ่นิยมถนอมสมุนไพรเกบ็ไว ้ด้วยวิธีการ

ตากแห้ง การหมักดองเป็นต้น แต่การตากแห้งนัÊนทําให้คุณภาพของ

สมุนไพรไม่แน่นอน เนืÉองจากไม่สามารถควบคุมความชืÊนและอุณหภูมิ

ได้ ท ําให้สมุนไพรบางส่วน เกิดเชืÊ อราหรือแห้งจนเกนิไป ส่งผลให้

สูญเสียคุณภาพของสมุนไพรบางส่วนไป ถึงแมใ้นปัจจุบันจะมีเครืÉ องอบ

สมุนไพร แต่ราคานัÊนค่อนขา้งสูงจึงยงัไม่เป็นทีÉนิยมมากนกั  

 จากการศึกษาโครงงานของนายไกรศร ใจแปง นายเชาว์ลิต ไทย

แสนและนายวัฒนา อ ยู่พันธ์สาขาวิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะ

วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ; 2556 

ได้ออกแบบเครืÉ องอบแห้งสมุนไพรด้วยพลังงานความร้อนจากไอนํÊ า 

พบว่าปัญหา และจุดด้อยของเครืÉ องอบแห้งสมุนไพรดังกล่าวเป็นการ

อบแห้งโดยใช้พลังงานความร้อนจากไอนํÊ า ทาํให้การทีÉจะอบแห้งใช้

ระยะเวลาพอสมควร และปริมาณในการอบแห้งแต่ละครัÊ งของวตัถุดิบ 

ทัÊง 2 อย่างจาํกดัไวที้É 2 กโิลกรัมต่อการอบในแต่ละครัÊ ง อีกทัÊงทางเจา้ของ

โครงงานยงัมีขอ้เสนอแนะลองใหใ้ชก้ารใหพ้ลงังานความร้อนชนิดอืÉนมา

ใชท้ดแทนจากการใชพ้ลงังานความร้อนจากไอนํÊ า เพืÉอเปรียบเทียบข้อดี 

ขอ้เสีย ของเครืÉองอบแหง้สมุนไพร 

 ดงันัÊนจึงมีแนวคิดโครงการพฒันาเครืÉ องอบสมุนไพรขึÊน เพืÉอเพิ Éม

ปริมาณในการผลิตสมุนไพรอบแห้งต่อการอบในแต่ละครัÊ ง และใช้

พลงังานความร้อนจากฮีตเตอร์มาทดแทนพลังงานความร้อนจากไอนํÊ า 

เพืÉอใหค้วามชืÊนลดลงและค่าชืÊนในการอบคงทีÉเหมาะสมทีÉ 10 – 15 เปอร์

เช็นต์ จ ากคุ ณภาพของสมุนไพรได้ตามทีÉ  สถ าบันวิจัยสมุนไพร 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทยแ์ละกระทรวงสาธารณสุขกาํหนด 
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2. หลักการและการออกแบบ 

 การทํางานของตู้อบสมุนไพรควบคุมอุณหภูมิและความชืÊนจะ

ประกอบดว้ยส่วนหลกัๆ คือ เซ็นเซอร์ตรวจวดัอุณหภูมิกบัความชืÊน ชุด

วงจรทีÉใชค้วบคุมพดัลมกบัฮีตเตอร์ โดยจะรับค่าจากเซ็นเซอร์ตรวจวดั

อุณหภูมิกบัความชืÊนภายในตู้อบ ไปยังไมโครคอนโทรลเลอร์ โดย

ไมโครคอนโทรลเลอร์จะควบคุมการทาํงานของพดัลมกบัฮีตเตอร์ ซึÉ งจะ

สั Éงการใหพ้ดัลมกบัฮีตเตอร์เริÉมทาํงานหรือหยุดการ แบ่งการทาํงานเป็น 8 

ขัÊ น ต อ น  ไ ด้ แ ก่  1  ปุ่ ม เ ริÉ ม ก า ร ทํ า ง า น  ทํ า ก า ร ส่ ง ค่ า ไ ป ยั ง

ไมโครคอนโทรลเลอร์สั Éงการทาํงานของฮีตเตอร์และพดัลม เพืÉอเริÉ มการ

ทํา ง า น ข อ ง ตู้ อ บ  2  ปุ่ ม ห ยุ ด ก า ร ทํ า ง า น  ทํ า ก า ร ส่ ง ค่ า ไ ป ยั ง

ไมโครคอนโทรลเลอร์สั Éงการทาํงานของฮีตเตอร์และพดัลม เพืÉอหยุดการ

ทํางานของตู้อบชั Éวคราว 3 ปุ่มยกเลิกการทํางาน ทําการส่งค่าไปยัง

ไมโครคอนโทรลเลอร์สั Éงการทาํงานของฮีตเตอร์และพดัลม เพืÉอยกเลิก

การทาํงานของตูอ้บอีกครัÊ ง 4 ไมโครคอนโทรลเลอร์ ATMega 2560 ทาํ

การรับค่าจากเซนเซอร์วดัอุณหภูมิและความชืÊน ส่งไปแสดงผลบนจอ

แอลซีดี พร้อมทัÊ งทาํการสั Éงการทาํงานหรือหยุดการทาํงานของฮีตเตอร์

และพดัลม 5 เซนเซอร์วดัอุณหภูมิและความชืÊน ทาํการวดัค่าของอุณหภูมิ

กบัความชืÊนภายในตู้อบส่งไปยังไมโครคอนโทรลเลอร์ เพืÉอทําการ

ประมวลผลสั Éงการให้ฮีตเตอร์และพดัลมเริÉ มทาํงาน 6 จอแอลซีดี จะ

แสดงผลของอุณหภูมิและความชืÊนทีÉเพิ ÉมขึÊนหรือลดลง พร้อมทัÊ งสถานะ

ในการอบทีÉถูกส่งมาจากการประมวลผลของไมโครคอนโทรลเลอร์ 7 พดั

ลม ทาํการหมุนเวียนความร้อนภายในตู้อบให้สมํÉาเสมอ โดยการสั Éงของ

ไมโครคอนโทรลเลอร์ ทีÉมาจากการประมวลผล รับค่าจากเซนเซอร์วดั

อุณหภูมิและความชืÊน เพืÉอทาํการเปิดหรือปิดพัดลมในการหมุนเวียน

ความร้อนภายในตูอ้บ 8 ฮีตเตอร์ ทาํการเพิ Éมหรือลดอุณหภูมิภายในตู้อบ 

โดยการสั Éงการของไมโครคอนโทรลเลอร์ทีÉมาจากการประมวลผล โดย

การรับค่าจากเซนเซอร์วดัอุณหภูมิและความชืÊน ดงัรูปทีÉ 1  

 

4) บอร์ด Arduino Mega 2560

6) จอแอลซีดี

8) ฮีตเตอร

7) พัดลม

1) ปุมเริ่มการทํางาน

2) ปุมหยุดการทํางาน

3) ปุมยกเลิกการทํางาน

5) เซนเซอร์วดัอณุหภมิูและความชื Êน
 

รูปทีÉ 1  บลอ็กไดอะแกรมตูอ้บสมุนไพรควบคุมอุณหภูมิและความชืÊน 

 
กกกกรูปทีÉ 2 วงจรตูอ้บสมุนไพรควบคุมอุณหภูมิและความชืÊน 

2.1 ออกแบบชุดควบคุม 

 วงจรตู้อบสมุนไพรควบคุมอุณหภูมิและความชืÊน มีจุดเชืÉอมโยง

ดว้ยกนั ทัÊงหมด 6 ส่วน โดยมีไมโครคอนโทรลเลอร์ ATMega 2560 เป็น

ตวัควบคุมการทาํงานหลกัทัÊงหมด ดงัรูปทีÉ 2 

3. การสร้างและการทดสอบ 

 โครงสร้างตูอ้บสมุนไพรควบคุมอุณหภูมิและความชืÊนโดยเริÉ มจาก

การนาํโครงภายนอก โครงภายในและฝาตูอ้บ ทาํการทากาวทีÉแผ่นฉนวน

กนัความร้อนพีอี ติดตัÊ งพัดลมและเซนเซอร์วัดอุณหภูมิและความชืÊน

พร้อมเดินสายสัญญาณ ติดตัÊงฮีตเตอร์เข้ากบัโครงสร้างด้านในของตู้อบ

พร้อมทัÊงเดินสายเข้ากล่องควบคุม นาํใส่ตะแกรงและถาดเข้าไปภายใน

ตูอ้บดงัรูปทีÉ 4 หนา้กล่องควบคุมดงัรูปทีÉ5 ตูอ้บสมุนไพรควบคุมอุณหภูมิ

และความชืÊนทีÉพร้อมใชง้านจริงดงัรูปทีÉ 6 

 
รูปทีÉ 4  การติดตัÊงอุปกรณ์ต่าง  ๆ
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รูปทีÉ 5  การติดตัÊงอุปกรณ์ต่าง  ๆ

 
รูปทีÉ 6  ตูอ้บสมุนไพรควบคุมอุณหภูมิและความชืÊนทีÉเสร็จสมบรูณ ์

3.1 ทดสอบ การอบสมุนไพรใบเตย และใบบัวหลวง 

 นาํใบเตยและใบบวัหลวงทีÉไดท้าํการตัดตามขนาดมาจัดวางลงถาด

เฉลีÉยนํÊ าหนักเท่าๆ กนัตามนํÊ าหนักทีÉจะนาํมาอบ ดังตารางทีÉ 1 และดัง

ตารางทีÉ 2 

ตารางทีÉ 1  ขอ้มูลในการอบแต่ละครัÊ งและนํÊ าหนกัต่างๆ ของใบเตย 

 การอบใบเตย  

ครัÊง 

นํÊาหนัก

(กโิลกรัม) 

ระยะเวลาทีÉใช้ในการอบ (นาท)ี 

ค่าเฉลีÉย ครัÊงทีÉ 

1 

ครัÊงทีÉ 

2 

ครัÊงทีÉ 

3 

ครัÊงทีÉ 

4 

ครัÊงทีÉ 

5 

0.5 45  50  60  55  65  55  

1  120  115  135  130  125  125  

1.5  165  175  170  175  180  173  

2  235  245  240  255  250  245  

2.5  285  300  295  280  310  294  

3  355  370  395  380  400  380  

 จากการอบใบเตยทัÊงหมด 5 ครัÊ งเพืÉอหาระยะเวลาเฉลีÉยในการอบแต่

ละครัÊ งและนํÊ าหนกัต่างๆ ทีÉผ่านการผึÉงลม 1 วนั นํÊ าหนัก 0.5 กโิลกรัม 1 

กโิลกรัม 1.5 กิโลกรัม 2 กิโลกรัม 2.5 กิโลกรัม และ 3 กิโลกรัม ใช้

ระยะเวลาเฉลีÉยในการอบทีÉ 55 นาที 125 นาที 173 นาที 245 นาที 294 

นาที และ 380 นาที ตามลาํดบั 

ตารางทีÉ 2  ขอ้มูลในการอบแต่ละครัÊ งและนํÊ าหนกัต่างๆ ของใบบวัหลวง  

 การอบใบบวัหลวง  

ครัÊ ง 

นํÊ าหนกั

(กโิลกรัม) 

ระยะเวลาทีÉใชใ้นการอบ (นาที) 

ค่าเฉลีÉย ครัÊ งทีÉ 

1 

ครัÊ งทีÉ 

2 

ครัÊ งทีÉ 

3 

ครัÊ งทีÉ 

4 

ครัÊ งทีÉ 

5 

0.5 110 90 118 120 125 112.6 

1  177 195 180 210 190 190.4 

1.5  200 220 255 230 215 224 

2  268 276 298 280 290 282.4 

2.5  300 327 340 335 355 331.4 

3  480 458 493 476 460 473.4 

 จากการอบใบบวัหลวงทัÊงหมด 5 ครัÊ งเพืÉอหาระยะเวลาเฉลีÉยในการ

อบแต่ละครัÊ งและนํÊ าหนักต่างๆ ทีÉผ่านการผึÉ งลม 1 ว ัน นํÊ าหนัก 0.5 

กิโลกรัม 1 กิโลกรัม 1.5 กิโลกรัม 2 กิโลกรัม 2.5  กิโลกรัม และ 3 

กโิลกรัม ใชร้ะยะเวลาเฉลีÉยในการอบทีÉ 112.6 นาที 190.4 นาที 224 นาที 

282.4 นาที 331.4 นาที และ 473.4 นาที ตามลาํดบั 

3.2 ทดสอบ อบใบเตยสด 

 นาํใบเตยสดทีÉนํÊ าหนกั 3 กโิลกรัม ทีÉผ่านการเฉลีÉยนํÊ าหนักเท่าๆ กนั 

4 ถาด จะได้ถาดละ 750 กรัม มาทาํการแยกอบ 4 ครัÊ ง ครัÊ งละ 1 ถาด 2 

ถาด และ 4 ถาด ดงัตารางทีÉ 3 

ตารางทีÉ 3  ขอ้มูลในการอบใบเตยตามจาํนวนถาดทีÉใชใ้นการอบ 

ระยะเวลาทีÉใช้ในการอบ (นาท)ี  

ครัÊง 

ครัÊงทีÉ 1 ครัÊงทีÉ 2 ครัÊงทีÉ 3 ครัÊงทีÉ 4 ค่าเฉลีÉย จํานวน

ถาด 

1 ถาด 110 105 117 129 115.25 

2 ถาด 195  185  190  195  191.25 

4 ถาด 490 488 493 496 491.75 

 จากการนาํใบเตยสดทีÉนํÊ าหนัก 3 กิโลกรัม ผ่านการเฉลีÉยนํÊ าหนัก

เท่าๆ กนั 4 ถาด ไดถ้าดละ 750 กรัม มาแยกอบ ในการอบแยก 1 ถาด ใช้

ระยะเวลาในการอบเฉลีÉยอยู่ทีÉ 115.25 นาที ต่อ 1 รอบ อบ 4 รอบ ให้ครบ 

3 กิโลกรัม ใช้ระยะเวลาในการอบ 461 นาที  ในการอบ 2 ถาด ใช้

ระยะเวลาในการอบเฉลีÉยอยู่ทีÉ 191.25 นาที ต่อ 1 รอบ อบ 2 รอบ ให้ครบ 

3 กิโลกรัม ใช้ระยะเวลาในการอบ 382.5  นาที และอบ 4 ถาด ใช้

ระยะเวลาในการอบเฉลีÉยอยู่ทีÉ 491.75 นาที ต่อ 1 ครัÊ ง จะครบ 3 กโิลกรัม 

จะเห็นว่าการอบแยก 1 ถาด อบ 4 รอบ ให้ครบ 3 กโิลกรัม ใช้ระยะเวลา
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ในการอบมากกว่าการอบแบบ 2 ถาด อยู่ 78.5 นาที แต่ใช้ระยะเวลาใน

การอบนอ้ยกว่าการอบแบบ 4 ถาด อยู่ 30.75 นาที ส่วนแบบ 2 ถาด ทาํ

การอบ 2 รอบ ใหค้รบ 3 กโิลกรัม ใชร้ะยะเวลาในการอบนอ้ยกว่าการอบ

แบบ 1 ถาด อยู่ 78.5 นาที และแบบ 4 ถาด อยู่ 109.25 นาที ดังนัÊนจึงควร

อบแบบ 2 ถาด จะทาํให้ลดระยะเวลาในการอบได้มากกว่าการอบแยก

แบบ 1 ถาด และการอบแบบ 4 ถาด 

3.3 ทดสอบ อบใบเตยสด – ใบเตยทีÉผึÉงแดด 

 จากการศึกษาและสอบถามขอ้มูลในการตากแห้ง ใบเตย หลังจาก

ทาํการตดัตามขนาดทีÉตอ้งการจะนาํใบเตยมาทาํการผึÉงลมในทีÉร่มและตอ้ง

มีอากาศถ่ายเทสมํÉาเสมอเป็นเวลาประมาน 1 วนั จากนัÊนจึงนาํไปผึÉงแดด 

โดยไม่ใหส้ัมผสัแดดโดยตรงจะเป็นโรงเรือนทีÉมีผา้มุง้คลุมเป็นหลงัคาอีก 

2 วนั ถึง 3 วนั จึงไดท้าํการเทียบระยะเวลาในการอบ 1 ครัÊ ง ใบสดไม่ผ่าน

การผึÉงลม ใชร้ะยะเวลาเท่าใดจึงจะเท่ากบัการผึÉงแดด 3 วนั ดงัตารางทีÉ 4 

ตารางทีÉ 4  อบใบเตยทีÉนํÊ าหนกั 1 กโิลกรัม โดยนาํใบเตยทีÉทาํการผึÉงแดด 3 

วนั วนัละ 5 ชั Éวโมงมาเทียบค่าใบเตยสดทีÉผ่านการอบ 

ครัÊ งทีÉ 
ตูอ้บสมุนไพร 

(ชั Éวโมง) 
ผึÉงแดด (ชั Éวโมง) 

1 4.20  15  

2 4.10  15  

3 4.30  15  

4 4.15  15  

5 4.25  15  

4. บทสรุป 

 จากการทดสอบการอบใบเตย และใบบวัหลวงทัÊงหมด 5 ครัÊ งเพืÉอหา

ระยะเวลาเฉลีÉยในการอบแต่ละครัÊ งและนํÊ าหนักต่างๆ ทีÉผ่านการผึÉงลม 1 

ว ัน นํÊ าหนัก 0 .5 กิโลกรัม 1 กิโลกรัม 1.5 กิโลกรัม 2 กิโลกรัม 2.5 

กโิลกรัม และ 3 กโิลกรัม ใชร้ะยะเวลาเฉลีÉยในการอบทีÉ 55 นาที 125 นาที 

173 นาที 245 นาที 294 นาที และ 380 นาที ตามลาํดับ ส่วนใบบัวหลวง

ใช้ระยะเวลาเฉลีÉยในการอบทีÉ 112.6 นาที 190.4 นาที 224 นาที 282.4 

นาที 331.4 นาที และ 473.4 นาที ตามลําดับ จากการนําใบเตยสดทีÉ

นํÊ าหนกั 3 กโิลกรัม ผ่านการเฉลีÉยนํÊ าหนกัเท่าๆ กนั 4 ถาด ได้ถาดละ 750 

กรัม มาแยกอบ ในการอบแยก 1 ถาด ใช้ระยะเวลาในการอบเฉลีÉยอยู่ทีÉ 

115.25 นาที ต่อ 1 รอบ อบ 4 รอบ ให้ครบ 3 กโิลกรัม ใช้ระยะเวลาใน

การอบ 461 นาที ในการอบ 2 ถาด ใช้ระยะเวลาในการอบเฉลีÉยอยู่ทีÉ 

191.25 นาที ต่อ 1 รอบ อบ 2 รอบ ให้ครบ 3 กโิลกรัม ใช้ระยะเวลาใน

การอบ 382.5 นาที และอบ 4 ถาด ใช้ระยะเวลาในการอบเฉลีÉยอยู่ทีÉ 

491.75 นาที ต่อ 1 ครัÊ ง จะครบ 3 กโิลกรัม จะเห็นว่าการอบแยก 1 ถาด 

อบ 4 รอบ ให้ครบ 3 กโิลกรัม ใช้ระยะเวลาในการอบมากกว่าการอบ

แบบ 2 ถาด อยู่ 78.5 นาที แต่ใชร้ะยะเวลาในการอบนอ้ยกว่าการอบแบบ 

4 ถาด อยู่ 30.75 นาที ส่วนแบบ 2 ถาด ทําการอบ 2 รอบ ให้ครบ 3 

กโิลกรัม ใชร้ะยะเวลาในการอบนอ้ยกว่าการอบแบบ 1 ถาด อยู่ 78.5 นาที 

และแบบ 4 ถาด อยู่ 109.25 นาที ดงันัÊนจึงควรอบแบบ 2 ถาด จะทาํใหล้ด

ระยะเวลาในการอบไดม้ากกว่าการอบแยกแบบ 1 ถาด และการอบแบบ 4 

ถาด จากการทดสอบอบใบเตยสดทีÉนํÊ าหนัก 1 กโิลกรัม เทียบค่ากบัการ

นาํใบเตยไปทําการผึÉ งแดด 3 ว ัน จะเห็นได้ว่าตู้อบสมุนไพรควบคุม

อุณหภูมิและความชืÊนใชร้ะยะเวลาในการทีÉทาํใหใ้บเตยแห้งน้อยกว่ามาก

เฉลีÉย 4.2 ชั Éวโมง ถ้าคิดเป็นเปอร์เซ็นต์การอบสมุนไพรโดยใช้ตู้อบ

สมุนไพรควบคุมอุณหภูมิและความชืÊนแทนทีÉจะผึÉงแดดตามธรรมชาติจะ

ลดระยะเวลาลง 72 เปอร์เซ็นต ์

5.กกกิตติกรรมประกาศ 

 ผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณอาจารยส์าขาวิชาวิศวกรรมอิเล็กทรอนิกส์

และโทรคมนาคมทุกท่านทีÉให้ความอนุเคราะห์สถานทีÉในการจัดทํา

โครงงาน 

6.กกเอกสารอ้างอิง 

[1].   คู่ มือการใช้งาน การบํารุงดูแลรักษาระบบอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย์ และวิธีการอบแห้งสมุนไพร, กรมพัฒนาพลังงาน

ทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน กระทรวงพลังงาน, มหาวิทยาลัย

ศิลปากร, กนัยายน 2559. 

[2].    บัณฑิต กฤตาคม และคณะ, แบบจาํลองการอบแห้งทีÉเหมาะสม

สาํหรับการอบแห้งบอระเพ็ดด้วยลมร้อน, คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

และสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน      

จ.นครราชสีมา,  ภาควิชาวิศวกรรมเครืÉองกล คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี จ.อุบลราชธานี 

[3]. พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และคณะ, การพฒันากระบวนการผลิต

ตน้แบบชาสมนุไพรคุณภาพสูง ในระดับวิสาหกจิขนาดกลาง และ

ขนาดย่อม, คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

เจา้คุณทหารลาดกระบงั,  2555. 

[4]. ปิยพร  พยฆัพรม, การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑส์มุนไพร,  

กลุ่มวิจัยผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ , R&D NEWSLETTER, ฉบับทีÉ 4, 

2558. 

[5]. ไกรศร ใจแปง และคณะ, เครืÉองอบแหง้สมุนไพรดว้ยพลงังานความ

ร้อ น จ า ก ไ อ นํÊ า , ส าข า วิ ชา วิ ศ ว ก ร ร มอุ ต ส าห ก า ร  ค ณ ะ

วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก,  

2556.                                    


