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 จดหมายข่าวส าหรับอุตสาหกรรมแป้งมันส าปะหลังฉบับน้ีเป็นฉบับสุดท้ายของปี 2558 โดยเน้ือหาสาระในฉบับน้ีจะกล่าวถึงข่าวสาร
ของแวดวงอุตสาหกรรมแป้งมัน คือ แนวทางการบริหารจัดการตลาดมันส าปะหลังปี 2558/59 และความก้าวหน้าของการด าเนินโครงการการ
เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตของอุตสาหกรรมแป้งมันผ่านหลักสูตรการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านพลังงานและอุตสาหกรรมแป้งมันส าปะหลัง 
ในปี พ.ศ. พ.ศ. 2558 น้ี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงพัฒนาต่อยอดประสิทธิภาพการผลิต การใช้ทรัพยากรและพลังงานของโรงงานและสร้าง
มาตรฐานให้กับอุตสาหกรรมมันส าปะหลังของประเทศ รวมทั้งรายละเอียดการรับสมัครโรงงานเพ่ือเข้าร่วมโครงการรุ่นที่ 2 นอกจากน้ียังมี
บทความที่น่าสนใจ 2 เรื่องที่ทางเราคัดเลือกมาเพ่ือเป็นประโยชน์ต่อผู้อ่าน คือ HACCP กับอุตสาหกรรมแป้งมันส าปะหลัง (ตอนที่ 2) และ
หลักการท างานของเครื่องแยกในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตแป้งมันส าปะหลัง หวังเป็นอย่างย่ิงว่าผู้อ่านทุกท่านจะได้ประโยชน์และสามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้กับงานที่ท่านเก่ียวข้องได้ 

 

ปีที่ 6 ฉบับที่ 21 ประจ ำเดือนตุลำคม – ธันวำคม 2558 

แนวทำงกำรบริหำรจัดกำรตลำดมันส ำปะหลังปี 2558/59  
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ที่มา :  Newsdatatoday  วันที่ 18 ธันวาคม 2558 

คณะรัฐมนตรีมีมติอนุมัติแนวทางการบริหารจัดการตลาดมันส าปะหลังปี 2558/59 
จ านวน 3 โครงการ ตามท่ีกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (กษ.) เสนอ ดังน้ี 

1. โครงการเพ่ิมประสิทธิภาพการเพาะปลูกมันส าปะหลงัในระบบน้ าหยด ปี 2558/59  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือสนับสนุนเงินทุนในการพัฒนาการผลิตโดยใช้ระบบน้ าหยด 

รวมทั้งเพ่ือเป็นการช่วยเหลือเกษตรกร ในการเพ่ิมผลิตภาพการผลิต (Productivity) และ
คุณภาพของผลผลิตมันส าปะหลังและลดต้นทุนการผลิตมันส าปะหลัง 

 
  

2. โครงการชะลอการเก็บเกี่ยวมันส าปะหลัง ปี 2558/59  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้เกษตรกรมีเงินทุนใช้จ่ายในครัวเรือนในช่วงชะลอการขุดมันส าปะหลัง อีกท้ังเพ่ือลดปริมาณผลผลิตหัวมันส าปะหลังสดไม่ให้

ออกสู่ตลาดมากเกินไป และเพ่ือให้เกษตรกรขายมันส าปะหลังได้ในราคาที่สูงข้ึน 
3. โครงการสนับสนุนสินเชื่อเพ่ือรวบรวมและสร้างมูลค่าเพ่ิมมันส าปะหลัง ปี 2558/59  

มีวัตถุประสงค์เพ่ือสนับสนุนสินเชื่อให้กับสหกรณ์ภาคการเกษตร กลุ่มเกษตรกร และกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ที่มีการประกอบการธุรกจิเก่ียวกับมัน
ส าปะหลังน าไปใช้เป็นเงินทุนหมุนเวียนในการรวบรวมหรอืรับซื้อมันส าปะหลังสดจากเกษตรกร และเพ่ือสร้างความเข้มแข็งให้กับสหกรณ์ภาค
การเกษตร กลุ่มเกษตรกร กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ในการด าเนินธุรกิจมันส าปะหลัง และช่วยดูดซบัปริมาณผลผลิตมันส าปะหลังในช่วงที่ผลผลิตออกมา 
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นบมส. ชง ครม. เคำะ 3 มำตรกำรอุ้มชำวไร่มันส ำปะหลัง ดึงวงเงิน 
ธ.ก.ส. 10,000 ล้ำนบำท เสริมสภำพคล่องชะลอกำรขุด 

ที่มา: ประชาชาติธุรกิจ  
วันที่ 22-25 ตุลาคม 2558 

 ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ร่วมกับ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม (กสอ.) จะมีการจัด
อบรมหลักสูตรการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านพลังงานและอุตสาหกรรมแป้งมันส าปะหลังทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ รุ่นที่ 2 จ านวน 5 โรงงาน 
ระหว่างวันที่ 17-19 กุมภาพันธ์ 2559 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมศักยภาพของโรงงานอุตสาหกรรมแป้งมันส าปะหลังไทย ผ่านกระบวนการถ่ายทอดองค์
ความรู้ทางทฤษฎีที่ได้จากงานวิจัย จากผู้ทรงคุณวุฒิจากสวทช. และหน่วยงานพันธมิตร ได้แก่ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี และ กรม
โรงงานอุตสาหกรรม เป็นต้น  

หลักสูตรการอบรมครอบคลุมเน้ือหาต้ังแต่เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต การลดปล่อยของเสียให้เกือบเป็นศูนย์ การใช้ประโยชน์จากกาก/น้ า
เสียอุตสาหกรรม หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัย รวมถึงกฎหมายโรงงานที่เกี่ยวข้อง และการให้ข้อเสนอแนะหน้างาน (On the Job Training) 
โรงงานที่สนใจเข้าร่วมอบรมสามารถติดต่อโครงการได้ตามรายละเอียดท้ายจดหมายข่าว ต้ังแต่บัดน้ี ถึงวันที่ 25 มกราคม 2559 

นางสาววิบูลย์ลักษณ์ ร่วมรักษ์ อธิบดีกรมการค้าภายใน เปิดเผยกับ "ประชาชาติ
ธุรกิจ" ว่า ที่ประชุมคณะกรรมการนโยบายและบริหารจัดการมันส าปะหลัง (นบมส.) ครั้งที่ 
3/2558 มีมติให้กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ร่วมกับธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์
การเกษตร (ธ.ก.ส.) ด าเนินมาตรการบริหารจัดการมันส าปะหลัง ปี 2558/2559 ตามท่ีเสนอ 3 
โครงการ ได้แก่ การเพ่ิมประสิทธิภาพการเพาะปลูกในระบบน้ าหยด การชะลอการเก็บ และ
โครงการสนับสนุนกลุ่มเกษตรกรรวบรวม/แปรรูปมันส าปะหลังสร้างมูลค่าเพ่ิม 
 แหล่งข่าวจากกระทรวงพาณิชย์ เปิดเผยว่า กรมการค้าภายในได้ประชุมเตรียมมาตรการช่วยผู้ปลูกมันส าปะหลังล่วงหน้าก่อนที่ผลผลิตมัน

ส าปะหลัง ปี 2558/2559 จะออกมากระจุกตัวในช่วงเดือนมกราคม-เมษายน 2559 ถึง 68.3% ของผลผลิตทั้งหมดคาดการณ์ว่าจะมีปริมาณ 31.04 ล้าน
ตัน อาจท าให้ราคาหัวมันลดลง จึงได้ก าหนดมาตรการ 6 ด้าน แต่ นบมส. เห็นชอบ 3 มาตรการตามที่ ธ.ก.ส. และกระทรวงเกษตรฯ ก าหนด ส่วนอีก 3 
มาตรการ คือ การสนับสนุนสินเชื่อดอกเบี้ยต่ าเพ่ือแปรรูปและเก็บสต๊อกผลิตภัณฑ์มันส าปะหลัง การสนับสนุนสินเชื่อเพ่ือพัฒนามาตรฐานการแปรรูปมัน
เส้นคุณภาพ และการจัดหาสิ่งอ านวยความสะดวกเพ่ือพัฒนาคุณภาพมันส าปะหลัง ซึ่งกระทรวงพาณิชย์เป็นผู้ก าหนดยังไม่มีการพิจารณา 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
"ทั้ง 3 โครงการคาดว่าเริ่มรับสมัคร 1 ธันวาคม 2558 ถึง 30 เมษายน 2559 และต้องช าระหน้ีคืนไม่เกิน 6 เดือน และสิ้นสุดโครงการในวันที่ 31 

ตุลาคม 2559 ซึ่ง ธ.ก.ส. ปรับเงื่อนไขโดยให้แยกเงินกู้น้ีออกจากหน้ีเดิมเพ่ือกระตุ้นโครงการมากข้ึน" 
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เอกสารอ้างอิง:  
1. แผนกบริการที่ปรึกษาอุตสาหกรรม ฝ่ายบริการวิชาการและงานที่ปรึกษา สถาบันอาหาร   
2. http://www.foodnetworksolution.com/news_and_articles/article 

จดหมายข่าวฉบับที่แล้ว (ฉบับที่ 20 เดือน ก.ค. – ก.ย. 2558) กล่าวถึงความหมาย หลักการส าคัญ และประโยชน์
ของระบบ HACCP ส าหรับบทความฉบับน้ีจะกล่าวถึงแนวทางปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดท าระบบ HACCP ซึ่งมีทั้งหมด 12 
ข้ันตอน เรียกว่าล าดับข้ันตอนส าหรับการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP (Logic Sequence for Application of HACCP) แบ่ง
ออกเป็น 5 ข้ันตอนแรกในการเตรียมการ เพ่ือน าเข้าสู่หลักการของระบบ HACCP อีก 7 ประการต่อไป 

จัดตั งทีมงำน HACCP

• บุคคลในกลุ่มควรมีวุฒิการศึกษาหรือมีอายุงานเหมาะสม มีทัศนคติท่ีดีต่อองค์กร บุคคลท่ีผ่านการคัดเลือกต้องผ่านการฝ กอบรม เช่น หลักการระบบ 
HACCP การตรวจประเมินระบบคุณภาพ การท างานเป็นทีม การแก้ป ญหา เป็นต้น หน้าท่ีความรับผิดชอบของทีมควรก าหนดให้ชัดเจน เช่น

• หัวหน้าทีม ท าหน้าท่ีควบคุมการใช้ระบบ HACCP ให้บรรลุผล เข้าร่วมและท าหน้าท่ีประธานท่ีประชุม ตรวจสอบ ติดตามเอกสารและการบันทึกผล 
รวมท้ังตรวจสอบติดตามการตรวจประเมินระบบคุณภาพภายใน

• สมาชิกกลุ่ม ท าหน้าท่ีจัดท าเอกสารและทบทวนระบบ HACCP ตรวจประเมินระบบคุณภาพภายใน และประสานการด าเนินกิจกรรมระบบ HACCP

อธิบำ รำ ละเอี ด ลิตภั   

• ทีมงานต้องมีความเข้าใจในผลิตภัณฑ์รวมถึงผู้บริโภคว่ามีความเส่ียงต่ออันตรายจากการบริโภคผลิตภัณฑ์หรือไม ่ สามารถระบุอันตรายทุกชนิดท่ีอาจ
เกิดข้ึนในกระบวนการผลิตได้อย่างถูกต้อง เช่น

• สูตรของผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบหรือส่วนผสมอะไรบ้าง? มีจุลินทรีย์ในวัตถุดิบหรือส่วนผสมคือชนิดใด? ใช้วัตถุเจือปนหรือสารกันบูดหรือไม่? ความเป็นกรด-
ด่างหรือความช้ืนของผลิตภัณฑ์ช่วยยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคหรือไม่?

• กระบวนการผลิต มีโอกาสเกิดการปนเป  อนขณะแปรรูปหรือเก็บรักษาหรือไม?่ เช้ือก่อโรคหรือสารพิษสามารถท าให้ไม่เกิดพิษในระหว่างการแปรรูปได้
หรือไม่? วิธีการแปรรูปก าหนดโดยข้อมูลทางวิทยาศาสตร์หรือไม่? ระยะเวลาแต่ละข้ันต้ังแต่การผลิต การเตรียม การเก็บรักษาและการวางจ าหน่าย?

ชี หำวัต ุประสงค  นกำร ช้ ลิตภั   

• ระบุวิธีการใช้และกลุ่มผู้บริโภค เพ่ือให้มั่นใจว่าแผน HACCP ท่ีจัดเตรียมข้ึนได้มีการพิจารณากลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคอาหารนั้น  เช่น ช่ือ คุณลักษณะ
ส าคัญ วิธีการใช้ ภาชนะบรรจ ุอายุการเก็บรักษาสถานท่ีจ าหน่าย ข้อแนะน าบนฉลาก การควบคุมจ าเพาะระหว่างการขนส่ง กลุ่มผู้บริโภค

จัดท ำแ นภ มิกระบวนกำร ลิต

• ท าให้ทีมงาน HACCP สามารถพิจารณาการปนเป  อนในแต่ละข้ันตอนการผลิต แนะน ามาตรการควบคุมโดยการพิจารณาข้ันตอนตามแผนภูมิท่ีจัดท าข้ึน 
โดยต้องมีรายละเอียดต้ังแต่การรับเข้าของวัตถุดิบทุกชนิด การแปรรูป การจัดส่ง โดยรวมข้ันตอนการ reprocess หรือ rework ด้วย ควรมีรายละเอียด
ข้อมูลต่าง  อย่างเพียงพอ เช่น ส่วนผสมทุกชนิดและภาชนะบรรจุหีบห่อ เขียนแผนภูมิตามล าดับการปฏิบัติจริงรวมข้ันตอนการรับเข้าวัตถุดิบ บันทึก
ข้อมูลเวลา/อุณหภูมิของวัตถุดิบทุกชนิด ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์ส าเร็จ โอกาสการล่าช้า อธิบายเส้นทางการน าผลิตภัณฑไ์ปแปรรูป
หรือน ากลับมาผลิตใหม่

ตรวจสอบควำม  กต้องของแ นภ มิกระบวนกำร ลิต

• ทีมงาน HACCP ควรมีการตรวจสอบเปรียบเทียบแผนภูมิกระบวนการผลิตกับการปฏิบัติจริง เพ่ือยืนยันความถูกต้องโดยตรวจสอบครอบคลุมถึงจุดท่ีมี
การน ามาใช้ของวัตถุดิบและภาชนะบรรจุด้วย

5 ขั นตอนกำรประ ุกต  ช้ HACCP 

 

จากน้ันเข้าสู่หลักการระบบ HACCP อีก 7 ประการ ดังทีก่ล่าวไปในจดหมายข่าวฉบับที่แล้ว 
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หลักกำรท ำงำนของเคร่ืองแ ก  นโรงงำนอุตสำหกรรม ลิตแป้งมันส ำปะหลัง 

 

ผู้เขียน กาญจนา แสงจันทร์ 

 

 ท าหน้าที่เพ่ิมความเข้มข้นและความบริสุทธ์ิของน้ าแป้งและสามารถก่อให้เกิดการสูญเสียแป้งในน้ าเสียเช่นกัน จดหมายข่าว

ฉบับน้ีจึงรวบรวมหลักการการท างาน ป จจัยส าคัญและการควบคุมการเดินเครื่องแยก เพ่ือผู้อ่านจะได้น าไปประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตต่อไป 
 
 

หลักกำรท ำงำนของเครื่องแ ก  
น้ าแป้งจะถูกส่งเข้าเครื่องตามแนวแกนการหมุน ขณะที่น้ าแป้งถูกเหว่ียงอยู่น้ัน ของแข็งมีน้ าหนัก
มากจะถูกเหว่ียงออกจากจานหมุนไปรวมกันที่ขอบด้านนอกของเครื่องท าให้เกิ ดเป็นชั้นแป้งข้น 
ขณะที่ของเหลวไหลข้ึนข้างบน ชั้นแป้งข้นจะถูกระบายออกจากเครื่องแยกโดยหัวฉีด (Nozzle) 
ขนาดและจ านวนหัวฉีดอาจแตกต่างกันตามชนิดของเครื่อง หัวฉีดเหล่าน้ีจ าเป็นต้องมีน้ าสะอาด
คอยฉีดป้องกันการอุดตัน ดังน้ันจ ำนวนและขนำดของหัวฉีด อัตรำกำรไหลของน  ำแป้งขำเข้ำ 
และปริมำ น  ำที่ฉีด ห้กับหัวฉีด จึงมีผลต่อประสิทธิภาพการแยกแป้ง 

 อัตรำกำรไหลน  ำแป้งและน  ำดีเขำ้เคร่ืองแ ก 
o ควบคุมอัตราการไหลน้ าแป้งขาเข้า โดยก าหนดจุดควบคุมที่

วาล์วป้อนน้ าแป้งขาเข้าไม่เกินขีดความสามารถของเครื่อง 
o ควบคุมอัตราการป้อนน้ าดีเข้าเครื่องแยก ให้เพียงพอต่อการ

ท าความสะอาดน้ าแป้งและไม่ท าให้หัวฉีด (Nozzle) อุดตัน   
 ควำมเข้มข้นน  ำแป้งขำเขำ้และขำออก 

o ตวงน้ าแป้งขาออกด้วยท่อ PVC ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 
น้ิว สูง 30 ซม. จุ่มไฮโดรมิเตอร์หรือตัววัดโบเม่ลงในท่อ PVC 
จนน้ าแป้งล้น รอจนระดับน้ าคงที่ อ่านค่าโบเม่ท่ีได้ 

o ถ้าค่าโบเม่ขาออกไม่ได้ตามข้อก าหนดของโรงงาน 
 ถ้าความเข้มข้นต่ าเกินไป ต้องลดน้ าฉีดเข้าเครื่อง 
 ถ้าสูงความเข้มข้นสูงเกินไป ต้องเพ่ิมน้ าฉีดเข้า

เครื่อง 
o วัดค่าโบเม่ทุก 1 ชั่วโมง และปรับการฉีดน้ าจนกว่าจะได้ค่าท่ี

ควบคุม 
 

 ปริมำ แป้งหนี นน  ำเสี  
o ตวงน้ าเสียจากเครื่องแยก ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ด้วย

หลอดป ่นเหว่ียง จากน้ันป ่นเหว่ียงด้วยเครื่องป ่นเหว่ียง ที่
ความเร็ว 4,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 2 นาที วัดความสูง
ของชั้นแป้งจากก้นหลอด 

o ถ้าความสูงของชั้นแป้งสูงเกินไป (แป้งสูญเสียกับน้ าเสีย
มาก) ต้องลดอัตราการป้อนน้ าแป้งขาเข้า 

o ท าการวัดซ้ าอีกครั้ง และปรับจนกว่าอยู่ในค่าท่ีควบคุม 
และท าการวัดทุก 1 ชั่วโมง 

จุดควบคุม
เคร่ืองแ ก

อัตรำกำรไหลน  ำแปง้และน  ำดี
เข้ำเครื่องแ ก

ควำมเข้มข้นน  ำแป้งขำเข้ำ
และขำออก

ปริมำ แป้งหนี นน  ำเสี 

ประสิทธิภำพ
กำรท ำงำนส งสุด

ส่วนประกอบของเครื่องแ ก

เครื่องแยกประกอบด้วยจานหมุนที่วางคว่ าซ้อนกันที่
แกนกลางมอเตอร์ โดยมีท่อป้อนน้ าแป้งเข้าทางด้านบน
ท่อทางออกส าหรับน้ าแป้งข้น (Heavy phase) และท่อน้ า
ทิ้ง (ส่วน Medium phase และ Light phase) เครือ่ง
แยกแบบ 2 เฟส (ภาพ ก) จะมีท่อน้ าท้ิงเพียง 1 ท่อ คือ
Light phase ส่วนแบบ 3 เฟส (ภาพ ข) จะมีท่อน้ าท้ิง 2
ท่อ คือ Medium phase และ Light phase


