不同加熱方式對焙炒爐溫度場的效應 

本文研究有關不同加熱方式對傾斜式焙炒爐溫度場的影響，內容分為實驗與數值分析兩部分。實驗方面，量測出芝麻熱傳導係數，以最小二乘方法推導出關係式，推導出溫度在20-60℃，含水率在6％-17.5％的範圍內，熱傳導係數相對於溫度、含水率的公式，並用所測得的K值當作是軟體模擬的常數。數值分析方面，使用ANSYS有限元素分析軟體，在總熱流率相同時，發現兩段式中心加熱焙炒爐比兩段式底部加熱焙炒爐的出口溫度高出48％，若要將兩段式底部加熱焙炒爐的出口溫度提升至與兩段式中心加熱焙炒爐的溫度相同（200℃），則需增加93％的燃料。當分成三段來加熱時，中心加熱爐床溫度比底部加熱爐床溫度高出49℃。由此得知不管是兩段或三段加熱，中心加熱之熱傳效果優於底部加熱者。
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