
  

 

 

 

 

 

 

 

  พบกันอีกคร้ังกับจดหมายข่าวฉบับต้นปี 2558 ซึ่งเป็นปีท่ี 6 แล้วสําหรับการเผยแพร่จดหมายข่าวสําหรับอุตสาหกรรมแป้งมัน
สําปะหลัง รวมท้ังขอกล่าวคําว่า “สวัสดีปีใหม่ไทย วันสงกรานต์ 2558” กองบรรณาธิการขออํานาจคุณพระศรีรัตนตรัยและสิ่งศักด์ิสิทธ์ิท้ังหลายในสากลโลก ดล
บันดาลให้ท่านผู้อ่านมีความสุข สดช่ืน สมหวังและสุขภาพแข็งแรงตลอดปีและตลอดไป เนื้อหาของจดหมายข่าวฉบับนี้ยังคงเต็มไปด้วยสาระสําคัญและมีประโยชน์ต่อ
ท่านผู้อ่านเช่นเคย เร่ิมด้วยข่าวสารและสถานการณ์การผลิตและส่งออกแป้งมันสําปะหลัง รวมท้ังข่าวสารความเคลื่อนไหวของโครงการในการดําเนินการเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตของอุตสาหกรรม นอกจากนี้ยังมีบทความท่ีน่าสนใจและเป็นประโยชน์ต่อผู้อ่านอีก 2 เร่ือง คือ ข้อปฏิบัติเก่ียวกับความปลอดภัยสําหรับ
โรงงานผลิตแป้งมันสําปะหลัง เร่ือง “การระเบิดของฝุ่น” (ตอนท่ี 2) และ แนวทางในการเดินเคร่ืองสลัดแห้งแป้งหมาดอย่างมีประสิทธิผล (ตอนท่ี 3) ซึ่งเป็นกรณีศึกษา
เ พ่ื อ ใ ห้ ผู้ อ่ า น เ ข้ า ใ จและ เ ห็ นภาพไ ด้ ชั ด เจน  นอกจากนี้ ผู้ อ่ านยั งส ามารถ ติดตาม ข่ า วส ารและคว าม เ คลื่ อน ไหวของ โ ครงกา ร เ พ่ิม เ ติม ไ ด้ ท่ี 
www.thailandtapiocastarch.net หากท่านผู้อ่านมีข้อเสนอแนะหรือคําติชมใดๆ สามารถแจ้งได้ท่ีผู้จัดการโครงการตามท่ีอยู่ท้ายฉบับ 

ปีท่ี 6 ฉบับท่ี 18 ประจําเดือนมกราคม - มีนาคม 2558 

 นายสุกิจ รัตนศรีวงษ์ รักษาการผู้เช่ียวชาญด้านการจัดการผลิตพืชท่ีเหมาะสมกับพ้ืนท่ีภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง กรมวิชาการเกษตร กล่าวว่า สีค้ิวโมเดลมีอยู่ 5 เทคโนโลยี ได้แก่  การใช้พันธ์ุ
ท่ีเหมาะสมต่อพ้ืนท่ี การจัดการดิน การจัดการปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน การจัดการระบบน้ําหยด และท่ีสําคัญ
คือการอารักขาพืชเร่ืองของการป้องกันกําจัดโรคและแมลง โดยเฉพาะเพลี้ยแป้งสีชมพู ท้ังนี้ ตลอด
ระยะเวลาท่ีทําโครงการต่อเนื่องได้รับการยอมรับจากเกษตรกรเป็นอย่างดี จนสามารถขยายผลโครงการ
ครอบคลุมพ้ืนท่ีปลูกมันสําปะหลังในจังหวัดนครราชสีมา 

 สีค้ิวโมเดล คือ การนําผลงานด้านเทคโนโลยีการผลิตมัน
สําปะหลังท่ีเหมาะสมของกรมวิชาการเกษตรไปถ่ายทอดสู่เกษตรกรผู้
ปลูกมันสําปะหลังในพ้ืนท่ีอําเภอสีค้ิว จังหวัดนครราชสีมา โดยได้รับ
ความร่วมมือจากผู้ประกอบการโรงแป้งในพ้ืนท่ี คัดเลือกเกษตรกร
เครือข่ายมาเข้าร่วมโครงการ เพ่ือผลิตมันสําปะหลังตามเทคโนโลยีของ
กรมวิชาการเกษตร 

(ท่ีมา : หนังสือพิมพ์แนวหน้า วนัท่ี 30 มีนาคม 2558) 
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สกู๊ปพิเศษ : จาก“สีคิ้วโมเดล”สู่กําแพงเพชร งานขยายผลถ่ายทอด
เทคโนโลยีผลิตมันสําปะหลัง 

 ปัจจุบันได้ขยายผลโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตมันสําปะหลัง โดยนํา
รูปแบบของสีค้ิวโมเดล มาสู่จังหวัดกําแพงเพชร เนื่องจากเป็นจังหวัดท่ีมีพ้ืนท่ีเพาะปลูก
มันสําปะหลังประมาณ 600,000 ไร่ เป็นอันดับสองของประเทศรองจากนครราชสีมา โดย
ร่วมมือกับผู้ประกอบการโรงแป้งท่ีอําเภอขาณุวรลักษบุรี ดําเนินการในพ้ืนท่ี 4 ตําบล 
เกษตรกรเข้าร่วมโครงการทําแปลงต้นแบบ 60 รายๆ ละ 5 ไร่ พร้อมกันนี้กรมวิชาการ
เกษตรได้จัดทําแปลงเรียนรู้ 2 แปลงๆ ละ 20 ไร่ ในพ้ืนท่ีของเกษตรกร เพ่ือให้เป็นแหล่ง
เรียนรู้การใช้เทคโนโลยีการผลิตมันสําปะหลังอย่างเหมาะสมครบท้ัง 5 เทคโนโลยี 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผู้ผลิต-ผู้ค้ามันสําปะหลัง คาดแนวโน้มราคามันสําปะหลังปี 
2557/58 สดใส ช้ีความต้องการตลาดสูง 39.9 ล้านตัน 

 
 นางสุรีย์ ยอดประจง นายกสมาคมการค้ามันสําปะหลังไทย กล่าวว่า สถานการณ์
ราคาหัวมันสดของไทยอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี เฉลี่ยท่ี กก.ละ 2.30 บาท และเช่ือว่าแนวโน้มราคามี
ทิศทางจะสูงข้ึน เพราะปริมาณการผลิตไม่เพียงพอกับความต้องการ โดยท้ังโรงแป้ง ลานมัน 
จะต้องเเข่งขันกันซื้อหัวมันจากชาวไร่ ท้ังนี้ในช่วง ม.ค. - ก.ค. มีผลผลิตจะออกสู่ตลาดสูงมาก 
ทําให้ราคามีโอกาสผันผวน แต่หากประเมินจากสถิติราคาปีท่ีผ่านมา จะพบว่า ราคาเฉลี่ยไม่ตํ่า
กว่า กก. ละ 2.30 บาท ประกอบกับปีนี้ไม่มีสต็อกมันสําปะหลังของรัฐ ทําให้แนวโน้มราคาไม่
น่าจะตกตํ่าจนน่าเป็นห่วง  อย่างไรก็ตามเพ่ือให้ราคามีเสถียรภาพ เอกชนต้องการให้รัฐบาล
สนับสนุน แผนการดึงซัพพลายออกจากตลาดในช่วงท่ีผลผลิตออกมามาก โดยสนับสนุนท้ัง
ระบบ ต้ังแต่การงดการคิดดอกเบ้ียกับเกษตรกร และให้วงเงินและอัตราดอกเบ้ียพิเศษสําหรับ
ลานมันและโรงแป้ง ซึ่งต่างมีศักยภาพในการดึงซัพพลายออกจากตลาดได้สูง ส่วนตลาดส่งออก
ท่ีสําคัญ ปัจจุบันยังอยู่ท่ีประเทศจีน สัดส่วนมากกว่า 90% แต่เพ่ือสร้างโอกาสและทําให้ไทย
เป็นศูนย์กลางของอุตสาหกรรมมันของท้ังอาเซียนและของโลก ก็ควรเร่งทําตลาดเพ่ิมไม่ว่าจะ
เป็นท่ีอินเดีย เกาหลีใต้และไต้หวัน 

สําหรับการผลิตในอาเซียนผู้ผลิตสําคัญอยู่ท่ีไทย รองลงมาเวียดนาม 9.7 ล้านตัน 
กัมพูชา 8.7 ล้านตัน ลาว 0.8 ล้านตัน เฉพาะ 4 ประเทศมีการผลิตรวมประมาณ 50.6 ล้านตัน 
ใช้ภายในประเทศรวม 14.3 ล้านตัน ส่งออก 36.3 ล้านตัน ขณะท่ีความต้องการตลาดโลกรวม 
39.9 ล้านตัน ซึ่งจะเห็นว่าปริมาณความต้องการสูงกว่าปริมาณการผลิต ดังนั้นเป็นโอกาสท่ี
ไทยจะสามารถบริหารจัดการ เพ่ือดูแลเสถียรภาพของราคามันสําปะหลัง 
 

นายบุญชัย ศรีชัยยงพานิช ประธานคณะสํารวจ
ภาวะการผลิตและการค้ามันสําปะหลัง ฤดูกาลผลิตปี 2557/58 
กล่าวว่า ปีนี้ไทยจะมีผลผลิตมันสําปะหลังรวม 31.2 ล้านตัน 
เพ่ิมข้ึนจากปีก่อน 3% จากพ้ืนท่ีปลูกรวม 8.8 ล้านไร่ มีผลผลิต
เฉลี่ยไร่ละ 3.5 ตัน สําหรับผลิตภัณฑ์มันเส้นและมันอัดเม็ด 
ปริมาณส่งออกรวม 15.75 ล้านตัน ใช้ในประเทศ 1.13 ล้านตัน 
รวม 16.88 ล้านตัน ตลาดสําคัญ คือ จีน คาดจะส่งออก 7.7 ล้าน
ตัน ซึ่งเป็นปริมาณส่งออกสูงสุดเป็นประวัติการณ์ ส่วนแป้งมัน 
ส่งออก 14.5 ล้านตัน ใช้ในประเทศ 5.95 ล้านตัน รวม 20.5 
ล้านตัน ตลาดส่งออกสําคัญ คือจีน ปริมาณ 1.57 ล้านตัน 

นายสุชาติ สินรัตน์ รองอธิบดีกรมการค้าภายใน 
กล่าวว่า สินค้ามันสําปะหลังของไทยยังมีปัญหาเร่ืองของต้นทุน
การผลิตสูง จากปัจจัยราคาปุ๋ย ยาฆ่าแมลง และแรงงาน ผลผลิต
กระจุกตัวช่วง ธ.ค.-มี.ค. ทุกปี 

 ศูนย์ความเป็นเลิศเฉพาะทางด้านการจัดการ และใช้ประโยชน์จากของเสีย
อุตสาหกรรมการเกษตรซึ่งเป็นความร่วมมือระหว่างสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี (มจธ.) 
ร่วมกับ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม (กสอ.) ดําเนินโครงการเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตของอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง เพ่ือลดการสูญเสียแป้ง ลดการใช้
ทรัพยากรและพลังงานในปีพ.ศ. 2558 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมศักยภาพของโรงงาน
อุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลังไทย ผ่านกระบวนการถ่ายทอดองค์ความรู้ทางทฤษฎีท่ีได้
จากงานวิจัย โดยผู้เช่ียวชาญ รวมท้ังการให้ข้อเสนอแนะหน้างาน (On the Job 
Training) เพ่ือประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฎีในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ลดการใช้
พลังงานและทรัพยากรอย่างน้อยร้อยละ 5 ของประสิทธิภาพการผลิตเดิม ให้โรงงานผลิต
แป้งมันสําปะหลังจํานวน 20 โรงงาน  
 กิจกรรมการอบรมของโครงการฯ สามารถแบ่งได้เป็น 2 หลักสูตรคือ 
 1). กิจกรรมการฝึกอบรมหลักสูตรการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านพลังงาน
และอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  
 2). การฝึกอบรมเชิงวิศวกรรมหลักสูตรนวัตกรรมการเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ผลิตแป้งมันสําปะหลัง และ/หรือ ลดการใช้ทรัพยากร   

2 

(ท่ีมา : http://www.bangkokbiznews.com/) 

โครงการฯ จะเร่ิมดําเนินกิจกรรมต่างๆ ระหว่างเดือน พฤษภาคม 2558 ถึง กุมภาพันธ์ 2559 โรงงานท่ีสนใจเข้าร่วมโครงการ สามารถแจ้งความประสงค์
ผ่านทาง สวทช. และ กสอ. ได้ต้ังแต่บัดนี้ ถึงวันท่ี 31 พฤษภาคม 2558 (รับสมัครจํานวนจํากัด 20 โรงงาน) กิจกรรมการอบรมท้ัง 2 หลักสูตรในเดือนมิถุนายน 
2558 เป็นต้นไป สามารถติดต่อสอบถามเพ่ิมเติมได้ท่ี คุณร่ืนรมย์ เลิศลัทธภรณ์ (ศูนย์ EcoWaste โทรศัพท์ 083-103-0372 โทรสาร 0-2452-3455 E-mail: 
ruenrom.lerd@gmail.com) 

 

  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ข้อปฏิบัติเก่ียวกับความปลอดภัยสําหรับโรงงานผลิตแป้ง
มันสําปะหลัง เรื่อง “การระเบิดของฝุ่น” (ตอนท่ี 2)  

จากจดหมายข่าวฉบับท่ีแล้ว ได้กล่าวถึงปัญหาการระเบิดของฝุ่นใน
โรงงานผลิตแป้งมันสําปะหลัง ซึ่งเนื้อหาประกอบด้วย องค์ประกอบการเกิดระเบิดของ
ฝุ่น และจุดเสี่ยงต่อการระเบิดในกระบวนการผลิต 2 จุด คือ รางป้อนแป้งและ
บริเวณสลิงเกอร์ สําหรับจดหมายข่าวฉบับนี้จะกล่าวถึงจุดเสี่ยงต่อการระเบิดอีก 6 จุด 
ดังนี้ 

ท่ีมา: โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีด้านความปลอดภัยแก่สถานประกอบการ: 
การจัดการความปลอดภัยโรงงานผลิตแป้งมันสําปะหลังปี พ.ศ. 2555 (สํานักเทคโนโลยีความปลอดภัย กรมโรงงานอุตสาหกรรม) 

3 

1. ท่ออบแป้ง (ภาพท่ี 1) 
ท่ออบแป้งมีอุณหภูมิในการอบแป้ง 120-200°°°°C ทําหน้าท่ีอบแป้งหมาดท่ีมี

ความช้ืน 32-37% ให้มีความช้ืนเหลือ 11-12% ลักษณะการเกิดอันตราย คือ ขณะ
แป้งเคล่ือนท่ีทําให้เกิดการเสียดสี ก่อให้เกิดไฟฟ้าสถิต หรือมีเศษโลหะติดเข้ามาทําให้
เสียดสีกับท่อเกิดความร้อน ทําให้แป้งมันสําปะหลังเกิดการลุกติดไฟหรือเกิดระเบิดใน
ท่ออบแป้ง ซึ่งข้อปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัย มีดังนี้ 
        - ข้อต่อ หน้าแปลนของท่ออบแป้งมีการต่อฝากและต่อลงดิน 
        - ติดตั้งประตูระบายการระเบิดท่ีท่ออบแป้ง กรณีประตูระบายการระเบิดอยู่
ภายในอาคารต้องต่อท่อระบายการระเบิดไปภายนอก 
        - ติดตั้งระบบ suppression (ระบบการตรวจจับความดัน และการฉีดสารเคมี
เพ่ือระงับการระเบิด) ซึ่งทําหน้าท่ีดับเปลวไฟจากการระเบิดกรณีเกิดระเบิดในไซโคลน
ร้อนไม่ให้เปลวไฟย้อนกลับมายังท่ออบแป้ง 

2. ไซโคลนร้อน hopper และท่อระบายลมทางออก (ภาพท่ี 2) 
ไซโคลนร้อนทําหน้าท่ีลดอุณหภูมิแป้งพร้อมคัดแยกฝุ่นแป้งออกจากลมร้อน 

ส่วน hopper ทําหน้าท่ีเก็บฝุ่นแป้งท่ีดักไว้ได้ ลักษณะการเกิดอันตราย คือ ขณะท่ีแป้ง
เคล่ือนท่ีทําให้เกิดการเสียดสีกันเองหรือเสียดสีกับไซโคลนร้อน ทําให้เกิดไฟฟ้าสถิต 
เศษโลหะท่ีติดมาจากท่ออบแป้งทําให้เสียดสีในไซโคลนร้อน หรือมีการตัดหรือเช่ือม ซึ่ง
ทําให้เกิดประกายไฟ ทําให้เกิดการระเบิดในไซโคลน แป้งอุดตันด้านล่างของ hopper 
ทําให้ฝุ่นแป้งสะสมมากใน hopper และในไซโคลนร้อน ทําให้ฝุ่นแป้งสะสมระบาย
ออกด้านบนไซโคลนร้อนเกิดความสูญเสีย แล้วยังทําให้ท่อระบายลมทางออกไซโคลน
ร้อนมีอุณหภูมิสูงกว่าปกติ แสดงว่าแป้งหมาดมีปริมาณน้อย หรือเกิดการลุกไหม้ของ
แป้งในท่ออบแป้ง ซึ่งข้อปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัย มีดังนี้ 
        - ติดตั้งประตูระบายการระเบิดท่ีทางเข้าและทางออกไซโคลนร้อน 
        - ติดตั้งระบบ suppression ท่ีไซโคลนร้อน 
        - ติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดปริมาณฝุ่นใน hopper 
        - ติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิท่อระบายลมทางออกของไซโคลนร้อน เพ่ือ
ป้องกันแป้งขาดราง เมื่ออุณหภูมิสูงเกิน จะส่งสัญญาณไปยังอุปกรณ์ควบคุมเพ่ือปรับ
ความเร็วสกรูป้อนแป้งให้เร็วข้ึน ลดอุณหภูมิร้อนท่ีจะเข้าท่ออบแป้ง และส่งสัญญาณ
เตือน กรณีท่ีอุณหภูมิสูงกว่าท่ีกําหนดคือ 90 – 95%  
        - ต่อฝากและต่อลงดินทุกหน้าแปลนของไซโคลนร้อนกับ hopper 

3. โรตาร่ีวาล์ว  (ภาพท่ี 3) 
โรตาร่ีวาล์วทําหน้าท่ีเป็น air lock ติดตั้งอยู่ใต้ hopper หน้าท่ีสําคัญคือ ป้อน

แป้งจาก hopper ลงมายังท่อส่งแป้งจากไซโคลนร้อนไปไซโคลนเย็น ลักษณะการเกิด
อันตราย คือ มีเศษวัสดุ เช่น เศษเหล็ก น็อต สกรู หรือผ้าตะแกรง หลุดเข้ามาทําให้ใบ
ของโรตาร่ีวาล์วติดขัด มอเตอร์ทํางาน overload เกิดความร้อนสูง มอเตอร์ไหม้ หยุด
ทํางาน ทําให้แป้งใน hopper และไซโคลน ร้อนมากจนระบายออกทางด้านบนไป
ไซโคลนร้อน กรณีท่ีรุนแรงฝุ่นท่ีค้างบนมอเตอร์เกิดการลุกไหม้ ทําให้เกิดไฟไหม้ต่อเนื่อง
ไปยังส่วนอื่นของโรงงานได้ ซึ่งข้อปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัย มีดังนี้  
        - ติดตั้ง over load tip ท่ีมอเตอร์ เมื่อมีภาระมากเกินไป 
        - ติดตั้งสัญญาณเตือน เมื่อโรตาร่ีวาล์วหยุดหมุน 
        - ใบพัดของโรตาร่ีวาล์วควรเป็นแบบ 6-8 ใบ ลดปัญหาเมื่อเกิดระเบิดในไซโคลน
ร้อนแล้วความดันและเปลวไฟจะผ่านลงมาด้านล่างได้ยาก ลดการระเบิดท่ีไซโคลนเย็น 
        - เมื่อประตูระเบิดทํางาน มีระบบ interlock ให้โรตาร่ีวาล์วหยุดการทํางาน 

5. ท่อส่งแป้งจากไซโคลนร้อนไปไซโคลนเย็น  (ภาพท่ี 5) 
 ทําหน้าท่ีส่งแป้งใต้ไซโคลนร้อนไปยังไซโคลนเย็น พร้อมกับลดอุณหภูมิ
ของแป้ง ลักษณะการเกิดอันตราย คือ ขณะแป้งเคล่ือนท่ีทําให้เกิดไฟฟ้าสถิต มีเศษ
โลหะมากับแป้งทําให้เกิดเสียดสีกับท่อ ก่อให้เกิดประกายไฟ ทําให้เกิดระเบิดในท่อส่ง
แป้ง ซึ่งข้อปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัย มีดังนี้ 
        - ตรวจสอบการฉีกขาดของ filter กรองลมเย็น 
        - ต่อฝากและต่อลงดินทุกหน้าแปลน 
        - ติดตั้งประตูระบายการระเบิดท่ีท่ออบแป้ง กรณีท่ออบแป้งเกิน 6 เมตร 
        - ติดตั้งแผงแม่เหล็กท่ีท่อส่งแป้งท่ีใต้โรตาร่ีวาล์วหรือท่อส่งแป้ง 
 

4. ไซโคลนเย็น และไซโคลนดักฝุ่น หรือถุงกรองดักฝุ่น (ภาพท่ี 4) 
ทําหน้าท่ีลดอุณหภูมิแป้งและดักฝุ่นแป้งมันสําปะหลัง ลักษณะการเกิดอันตราย 

คือ ขณะแป้งเคล่ือนท่ีทําให้เกิดการเสียดสีกับไซโคลนร้อน ทําให้เกิดไฟฟ้าสถิต เศษ
โลหะติดมากับฝุ่นแป้ง ทําให้เสียดสีเกิดเป็นประกายไฟ ทําให้เกิดระเบิดจากไซโคลน
ร้อน จากนั้นแรงดันและเปลวไฟว่ิงมาไซโคลนเย็น ทําให้เกิดระเบิดแบบ deflagration 
ท่ีไซโคลนเย็นและไซโคลนดักฝุ่น ซึ่งข้อปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัย มีดังนี้ 
        - ต่อฝากและต่อลงดินจุดท่ีมีหน้าแปลนไซโคลนเย็นและไซโคลนดักฝุ่น 
        - ตรวจสอบการฉีกขาดของ filter กรองลมเย็น 
        - ติดตั้งประตูระบายระเบิดท่ีทางเข้าหรือทางออกไซโคลนเย็นและไซโคลนดักฝุ่น 
        - ติดตั้งระบบ suppression ท่ีไซโคลนเย็น 
        - ติดตั้งระบบ suppression ท่ีท่อทางเข้าและทางออกไซโคลนเย็น เพ่ือก้ันแยก
ไม่ให้เปลวไฟและความดันการระเบิดในไซโคลนเย็นไปท่อส่งแป้งและไซโคลนดักฝุ่น
หรือถุงกรองดักฝุ่น 

6. ตะแกรงร่อนแป้ง ไซโลเก็บแป้ง และหัวบรรจุ  (ภาพท่ี 6) 
ตะแกรงร่อนแป้งทําหน้าท่ีคัดขนาดและคัดแยกส่ิงแปลกปลอมท่ีติดมากับแป้ง 

ไซโลทําหน้าท่ีเก็บสะสมแป้ง ส่วนหัวบรรจุแป้งทําหน้าท่ีบรรจุแป้งเข้ากับถุงขนาดต่างๆ 
ลักษณะการเกิดอันตราย คือ ขณะท่ีแป้งมีการเคล่ือนท่ีก่อให้เกิดไฟฟ้าสถิต มอเตอร์ของ
ตะแกรงร่อนแป้งมีความร้อน ซึ่งข้อปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัย มีดังนี้ 
        - มอเตอร์ตะแกรงร่อนแป้ง ควรอยู่ภายนอกห้องตะแกรงร่อนแป้งหรือมีส่ิงปิด 
        - ต่อฝากรอยต่อทุกจุดและต่อลงดิน โดยเฉพาะทางออกของตะแกรงร่อนแป้ง 
ผ้าทางออกของตะแกรงร่อน ควรเลือกผ้าท่ีทําจากวัสดุต้านการเกิดไฟฟ้าสถิต 
        - ทําความสะอาดพ้ืน คาน ผนัง ท่อ และด้านบนเคร่ืองจักร เพ่ือลดการสะสม 
        - ห้ามใช้หัวลมเป่าทําความสะอาดบริเวณท่ีแป้งกองสะสม เพราะจะทําให้ฝุ่น
แป้งฟุ้งกระจาย เมื่อพบความร้อนทําให้เกิดระเบิดได้ 
        - แผงควบคุมไฟฟ้าปิดสนิท ป้องกันไม่ให้ฝุ่นเข้ามาสะสม หรือออกแบบให้เป็น
ระบบปิดสนิทและมีความดันลมภายใน 2 – 3 นิ้วน้ํา 
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แนวทางในการเดินเครื่องสลัดแห้งแป้งหมาดอย่างมีประสิทธิผล (ตอนท่ี 3) 

จากจดหมายข่าวฉบับท่ีแล้ว ได้กล่าวถึงรายละเอียดการประเมินประสิทธิภาพของเคร่ืองสลัดแห้งผ่านค่าประสิทธิผลของเคร่ืองจักร ได้แก่ อัตราการ
เดินเคร่ือง ประสิทธิภาพการเดินเคร่ือง และอัตราคุณภาพ สําหรับจดหมายข่าวฉบับนี้จะเป็นการยกตัวอย่างกรณีศึกษาการปรับปรุงประสิทธิผลของเคร่ืองสลัด
แป้งหมาดของโรงงานแห่งหนึ่ง  

 จากการสํารวจโรงงานแป้งมันสําปะหลังเพ่ือจัดทํา Problem 
solving พบปัญหาการใช้เคร่ืองสลัดแป้ง โดยโรงงานมีกําลังผลิตท่ี 300 ตัน
แป้ง/วัน มีเคร่ืองสลัดท้ังสิ้น 10 เคร่ือง ได้มีการตรวจวัดและเก็บข้อมูลน้ําหนัก
ของแป้งหมาดจากการสลัดในแต่ละรอบพบว่า มีน้ําหนักแป้งหมาดเฉลี่ยท่ี 
300 กก./รอบการสลัด/เคร่ือง ท่ีความช้ืนแป้ง 35% (ค่าควบคุมไม่เกิน 40%) 
มีตารางการปฏิบัติงาน (Work instruction) ดังตารางท่ี 1 และจะมีการ
เปลี่ยนผ้ากรองสลัดทุก 8 ช่ัวโมง  โดยใช้เวลาในการเปลี่ยนผ้าสลัด 30 นาที/
รอบ 
 
ตารางท่ี 1 ลําดับข้ันตอนย่อย เวลาในการปฏิบัติงานของเคร่ืองสลัดขณะทํา
แป้งหมาดของโรงงาน 
ข้ันตอนย่อยท่ี ข้ันตอนการทํางาน เวลา (นาทีท่ี) 

1 เปิดวาล์วน้าํแป้งเข้าเคร่ืองสลัด  0 
2 ปิดวาล์วน้ําแป้ง และทําการสลัดแห้ง 1.5 
3 เดินมอเตอร์ปาดแป้งหมาดออกจากเคร่ือง 4.5 

วนกลับ เปิดวาล์วน้าํแป้งเข้าเคร่ืองสลัด 6 
รวมเวลา (นาที) 6 

 
จากการประเมินการทํางานของเคร่ืองสลดั จํานวน 1 ตัว พบว่าใน 

1 วัน (24 ช่ัวโมง) เคร่ืองสลัดจะทํางานท้ังสิ้น 225 รอบ/วัน (24ช่ัวโมง – 1.5
ช่ัวโมง) x (60 นาที/ช่ัวโมง)/(6นาที/รอบสลัด) เคร่ืองจะมีเวลารับภาระงาน
ท้ังสิ้น 22.5 ช่ัวโมง สามารถผลิตแป้งหมาดท้ังสิ้น 67.5 ตันแป้งหมาด/วัน/
เคร่ือง หากนําข้อมูลการผลิตจากสมดุลมวลท่ีเคร่ืองสลัดของโรงงานท่ีกําลัง
การผลิต 300 ตัน/วัน (ความช้ืนผลิตภัณฑ์ 12.5%) ดังภาพท่ี 1 พบว่าจะมี
แป้งหมาดท่ีได้จากเคร่ืองสลัดวันละ 42.07 ตัน/วัน/เคร่ือง หากทําการประเมิน
ค่าประสิทธิผลของเคร่ืองจักร (Overall Equipment effectiveness) พบว่า
มีค่าเท่ากับ 62.32%  

 
ภาพท่ี 1 สมดุลมวลรอบเคร่ืองสลัดและเคร่ืองอบแห้ง (จํานวน 1 ตัว) 

 
 โรงงานได้มีการเก็บข้อมูลการทํางานจริงทุกๆ 30 วินาที ของ
เคร่ืองสลัดท้ัง 10 เคร่ือง เพ่ือเปรียบเทียบการทํางานกับเวลางาน
มาตรฐาน ในช่วงการทํางานของเคร่ืองสลัดท่ีทํางาน 30 นาที พบว่ามี
สภาวะการทํางานท่ีผิดพลาดจากเวลามาตรฐาน (ตารางท่ี 1) โดยมี
ลักษณะการทํางานตารางท่ี 2 

จากตารางท่ี 2ก พบว่าในช่วงข้ันตอนท่ี 3 มีช่วงข้ันตอนท่ี 1 
และ 2ก ของบางเคร่ืองทํางานไม่ตรงตามกับเวลามาตรฐาน ส่งผลให้
เคร่ืองสามารถปาดแป้งได้เพียง 10 คร้ัง (เคร่ืองสลัด 10 เคร่ือง) รอบเป็น 
33 รอบ ประเมินเป็นน้ําหนักแป้งท้ังสิ้น 16.5 ตันแป้งหมาด แต่จากข้อมูล
การผลิตแป้งผลผลิตพบว่ามีผลผลิตได้จริงเพียง 6 ตัน หรือคิดเป็นแป้ง
หมาด 8.4 ตัน คิดเป็นกําลังการผลิต/เคร่ือง/รอบ 254 กิโลกรัม ซึ่งน่าจะ
เกิดจากการเปิดวาล์วไม่เป็นไปตามข้อกําหนด ส่งผลให้อัตราการไหลของ
ป๊ัมน้ําแป้งตํ่ากว่าปกติและเกิดช้ันแป้งน้อยกว่าท่ีควรจะเป็น ดังนั้นโรงงาน
จึงมีการปรับปรุงการทํางานโดยใช้ระบบไฟฟ้าควบคุมเพ่ือให้การทํางาน
เป็นไปตามเวลามาตรฐาน (ตารางท่ี 1) 

ภายหลังการปรับปรุงการควบคุมการทํางานของเคร่ืองสลัดดัง
ตารางท่ี 2ข พบว่า สามารถเพ่ิมรอบการสลัดเป็น 43 รอบ หมายถึง
สามารถเพ่ิมกําลังการผลิตข้ึนได้อีก 39.4% หรือสามารถลดเคร่ืองสลัด
จากเดิม 10 ลงเหลือ 7 ตัวได้ ส่งผลให้สามารถประหยัดพลังงานไฟฟ้าลง
ได้ 50 แรงม้า (37.5 กิโลวัตต์) คิดเป็นไฟฟ้า 37.5 x 3 เท่ากับ 112.5 
กิโลวัตต์ ค่าไฟฟ้า 5 บาทต่อหน่วย โดยเดินเคร่ืองจักรท้ังสิ้น 22.5 ช่ัวโมง/
วัน คิดเป็นเงินท่ีประหยัดได้ 12,656 บาท/วัน โรงงานเดินเคร่ือง 300 วัน 
คิดเป็นผลการประหยัดค่าไฟฟ้าได้ 3.79 ล้านบาท ท้ังนี้ยังมิได้คิดค่าซ่อม
บํารุงเคร่ืองจักรท่ีลดลง   
 

ตารางท่ี 2 ความสัมพันธ์การทํางานของเคร่ืองสลัดกับเวลาการทํางานและ
กําลังการผลิตท่ีได้ 
 ก. ก่อนปรับปรุง  ข. หลังปรับปรุง 

 
 
ข้ันตอนท่ี 0 (สีชมพู) เปิดเคร่ืองสลัด 
ข้ันตอนท่ี 1 (สีส้ม) เปิดวาล์วน้ําแป้งเข้าเคร่ืองสลัด 
ข้ันตอนท่ี 2 (สีเขียว) ปิดวาล์วน้ําแป้ง และทําการสลัดแห้ง 
ข้ันตอนท่ี 3 (สีม่วง) เดินมอเตอร์ปาดแป้งหมาดออกจากเคร่ือง 


