
และการเพิ่มประสิทธิภาพและคุณภาพสินค้า



 ขั้นตอนการผลิตหลักของโรงแปง้มันส าปะหลัง

ระบบชุดอบแห้งแป้งมันส าปะหลัง  

ระบบสับและโม่ / ระบบแยกกาก และฟอกแป้งมันส าปะหลัง 

ระบบเตรียมและล้างท าความสะอาดหัวมันส าปะหลัง 

ระบบรับและจัดเก็บหัวมันส าปะหลัง 



     ผังระบบรับ / จัดเก็บ และระบบล้างหัวมัน   



1. การรับซือ้หัวมันที่เป็นธรรมกับทุกฝ่าย

2. การเก็บหัวมันที่เป็นระบบและระเบียบ



1.ใช้ระบบเครื่องวัดสุ่มตัวอย่างเพื่อวัด % ดิน ทราย

2. ใช้ระบบแยกดินทรายแล้วชั่งกลับ



1.เพื่อลดต้นทุนการผลิต
2. เพื่อลดการสูญเสียแป้ง
3. เพื่อรักษาคุณภาพหัวมัน
4. เพื่อให้โรงงานเป็นระเบียบเรียบร้อย



                  การกองหัวมันแบบเดิม



               การจัดเก็บหัวมันที่เป็นระบบ



1. การแช่หัวมัน 

2. ระบบดักหินที่มีประสิทธิภาพ

3. ระบบการล้างหัวมันที่ลดการแตกหัก



                       ระบบแช่หัวมัน



                           ระบบดักหิน



                        ระบบล้างหัวมัน



1. ใช้เครื่องสับและโม่ประสิทธิภาพสูง
2. การใช้ปริมาณน้ าที่น้อยลง
3. ลดการใช้พลังงานไฟฟ้า
4. เพิ่ม yield  



Chopper ที่สับได้ละเอียด



                   โม่ประสิทธิภาพสูงขบัตรง



เครื่องสับและโม่ประสิทธิภาพสูง
 เครื่องสับหัวมันตอ้งสับได้ละเอียดและมีขนาดใกล้เคียงกนั เพื่อให้ลดแรงที่โม่และ

เพื่อให้โม่เดินได้นิ่ง

 ควรขับโม่แบบขับตรง (Coupling) การใช้สายพานขับท าให้เกดิการสูญเสีย
พลังงานจากการขับด้วยสายพาน

 โม่ประสิทธิภาพสูง ใช้ก าลังไฟฟ้า 315 KW  โม่รุ่นเก่าใช้ 500 KW (คิดที่ 200 
ตันต่อวันก าลังการผลิต)

 สามารถประหยัดไฟฟ้า 185 KW คิดเป็นเงินที่ประหยัด 3,996,000 บาทต่อปี
 สามารถโม่หัวมันที่สับแล้วได้ละเอียดมากขึ้น เนื่องจากมีจ านวนฟันที่มากขึ้นและ

ช่องว่างระหว่างโรเตอรก์ับปากช้างที่แคบ (2 mm.)

 แป้งที่หนีไปกับกากมันลดลงเหลือประมาณ 25% ของปริมาณกากมัน 
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1. ใชอ้ณุหภูมิลมอบที่ต่ า

2. ควบคุมอุณหภมูลิมทิ้ง
3. ระบบน าลมร้อนทิ้งกลับคืน



              ชุดอบแป้งประสิทธิภาพสูง

 เพื่อความปลอดภัยในระบบชุดอบแป้งและป้องกนัการเกิดแป้งที่สกุขณะเข้าชุดอบ 
อุณหภูมิลมอบ ตอ้งไม่สูงเกิน 160 องศาเซลเซียส 

 ประสิทธิภาพของชุดอบจะขึ้นอยู่กับอณุหภูมิลมทิง้ที่ ไม่ควรเกิน 55 องศาเซลเซยีส
 ต้องมรีะบบน าลมทิ้งกลับมาใชใ้นระบบของชุดอบ



Thank You


