
 
 

บทที่ 2 

เอกสารและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

 
 

 รายงานเล่มนี้มีความสนใจที่จะศึกษาแนวทางการเพิ่มประสิทธิภาพการตรวจสอบการสูญเสีย
แป้งในกระบวนการผลิต ดังนั้นเอกสารที่เกี่ยวข้องที่จะกล่าวคือ ชื่อและที่ตั้งของสถานประกอบการ 
มันส้าปะหลัง กระบวนการผลิตแป้งมันส้าปะหลัง และการตรวจสอบน้้าแป้งและแป้ง ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้  
 

2.1 ชื่อและที่ตั้งของสถานประกอบการ  
 2.1.1 ชื่อสถานประกอบการ 

 บริษัท สงวนวงษ์อุตสาหกรรม จ้ากัด เป็นบริษัทผลิตแป้งมันส้าปะหลังที่มีก้าลังการผลิตมาก
ที่สุดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ มีสัดส่วนการส่งออกกว่า 90% มีบริษัทในเครือ คือ  
 2.1.1.1. T-Fiber Innovation Co.,Ltd. (ผลิตเส้นใยจากกากมันส้าปะหลัง) 
 2.1.1.2. Sanguan Wongse Starch Co., Ltd (ผลิตแป้งมันส้าปะหลัง) 
 2.1.1.3. Sanguan Wongse Energy Co., Ltd (ผลิตกระแสไฟฟ้า) 
 2.1.1.4. Korat Bio Energy Co., Ltd (ผลิตพลังงานไบโอแก๊ส)  
  ที่ตั้งสถานประกอบการ บริษัท สงวนวงษ์อุตสาหกรรม จ้ากัด ตั้งอยู่เลขที่ 120 หมู่ 4 ถนน ราช
สีมา-โชคชัย ต้าบล หนองบัวศาลา อ้าเภอ เมือง จังหวัด นครราชสีมา 30000 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       
                       รูปที่ 2.1 แผนที่บริษัท สงวนวงษ์อุตสาหกรรม จ้ากัด 
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 2.1.2 สัญลักษณ์และผลิตภัณฑ์ของสถานประกอบการ 
 2.1.2.1 สัญลักษณ์ของสถานประกอบการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                               รูปที่ 2.2 สัญลักษณ์ของสถานประกอบการ 

 

 2.1.2.2 ผลิตภัณฑ์ของสถานประกอบการ  
 บริษัท สงวนวงษ์อุตสาหกรรม จ้ากัด มีการผลิตแป้งมันส้าปะหลังเกรดอุตสาหกรรมและเกรดอาหาร 
โดยมีทั้งแป้ง Native และแป้ง Modified 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                 รูปที่ 2.3 ผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลัง 

 

2.2 มันส าปะหลัง 

  มันส้าปะหลังเป็นพืชหัวชนิดหนึ่งมีชื่อเรียกกันทั่วไปในภาษาอังกฤษว่า แคสซาวา (Cassava) 
หรือ ทาปิโอก้า (Tapioca) ประเทศแถบแอฟริกา เรียกชื่อ ภาษาฝรั่งเศสว่า แมนิออค (Manioc) มัน
ส้าปะหลังมีถิ่นก้าเนิดในอเมริกาใต้ เช่น ประเทศเปรู เม็กซิโก กัวเตมาลา ฮอนดูรัส และบราซิล ซึ่งมี
การปลูกมันส้าปะหลังมา 3,000 ถึง 7,000 ปีแล้ว ต่อมาได้ขยายไปสู่แหล่งอื่นๆ ของโลก โดยชาว
โปรตุเกส และสเปน น้ามันส้าปะหลังจากเม็กซิโก มายังฟิลิปปินส์ ประมาณ ค.ศ.17 และชาว
ฮอลแลนด์ น้าไปยังอินโดนีเซีย ประมาณค.ศ.18 
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นักวิทยาศาสตร์ได้จัดมันส้าปะหลังไว้เป็นหมวดหมู่ ดังน้ี 
ORDER : GERANIALES OR EUPHORBIALES 
CLASS : DICOTYLEDONEA 
SUBCLASS : ARCHICHLAMYDEAE 
FAMILY : EUPHORBIACEAE 
TRIBE : MANIHOTEAE 
GENUS : MANIHOT 
SPECIES : ESCULENTA 
 มันส้าปะหลังเป็นไม้พุ่มยืนต้นมีอายุอยู่ได้หลายปี การปลูกมันส้าปะหลังจะใช้ส่วน ของล้าต้น
ตัดเป็นท่อนปักไปในดิน ตรงบริเวณรอยตัดที่ปักอยู่ในดินจะแตกเป็นราก ฝอย หลังจากปลูกได้
ประมาณ 2 เดือนรากจะค่อยๆสะสมแป้ง และมีขนาดโตขึ้น เรียกว่าหัวมันส้าปะหลัง และจะสามารถ
เก็บเกี่ยวหัวมันส้าปะหลังหลังจาก 6 เดือน ผ่านไปแล้วโดยจะยืดอายุเก็บเกี่ยวไปได้ถึง 16 เดือน โดย
ส่วนตาที่อยู่ด้านข้างท่อน มันจะเจริญเติบโตออกมาเป็นล้าต้นต่อไป 
     ส้าหรับประเทศไทยนั้น ไม่มีหลักฐานที่แน่ชัดว่า มีการน้ามันส้าปะหลังเข้ามาปลูกเมื่อใด แต่คาด
ว่ามีการน้ามันส้าปะหลังมาจากประเทศมาเลเซียเมื่อปี 2329 โดยมีชื่อเรียกในระยะต่อมาว่า มันไม้ 
และมันส้าโรง ค้าว่าส้าปะหลัง นั้นภาษามาเลเซียและอินโดนีเซียเรียกว่า Ubikayu แปลว่า พืชที่มีราก
ขยายใหญ่ และคล้ายกับภาษาชวาตะวันตกว่า "สัมเปอ (Sampeu)" 
มันส้าปะหลังที่ปลูกในประเทศไทย แบ่งเป็น 2 ชนิดคือ 
     1. ชนิดหวาน (Sweet Type) เป็นมันส้าปะหลังที่มีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคต่้า ไม่มีรสขมใช้
เพื่อการบริโภคของมนุษย์ มีทั้งชนิดเนื้อร่วนนุ่ม และชนิดเนื้อแน่น เหนียว แต่มีจ้านวนน้อย 
     2. ชนิดขม (Bitter Type) เป็นมันส้าปะหลังที่มีกรดไฮโดรไซยานิคสูง เป็นพิษ และมีรสขม ไม่
เหมาะส้าหรับการบริโภคของมนุษย์ หรือใช้หัวมันส้าปะหลังสดเลี้ยงสัตว์โดยตรง แต่จะใช้ส้าหรับ
อุตสาหกรรมแปรรูปต่าง ๆ เช่น แป้งมัน มันอัดเม็ด และแอลกอฮอล์ เป็นต้น เนื่องจากมีปริมาณแป้ง
สูง มันส้าปะหลังที่ปลูกในประเทศ ไทยส่วนใหญ่เป็นชนิดขมส้าหรับใช้ในอุตสาหกรรม 
2.2.1 องค์ประกอบหัวมันส้าปะหลัง 
 มันส้าปะหลังเป็นพืชที่เก็บสะสมอาหารไว้ในราก เมื่อพืชมีการสร้างอาหารจากใบและส่วนที่ 
เป็นสีเขียวแล้วจะสะสมในรูปของคาร์โบไฮเดรต คือ แป้งไว้ในรากความสามารถในการสร้างและสะสม
แป้งในรากมีความแตกต่างกันบ้าง เนื่องมาจากพันธุ์ของมันส้าปะหลัง อายุเก็บเกี่ยว ปริมาณน้้าฝนใน
ช่วงแรกก่อนการเก็บเกี่ยวและปัจจัยอื่น ๆ จึงท้าให้ส่วนประกอบของหัวมันอาจจะแตกต่างกันไป 
โดยทั่วไปหัวมันส้าปะหลังที่มีอายุ 12 เดือน ที่ได้รับปริมาณน้้าฝนเพียงพอและไม่มีฝนตกชุกขณะเก็บ
เกี่ยว จะมีส่วนประกอบแสดงได้ดังนี้ 
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ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบหัวมันส้าปะหลัง 

       
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 2.2 องค์ประกอบในเนื้อมันส้าปะหลัง 

องค์ประกอบในเนื้อมัน ปริมาณ (ต่อ 100 กรัมน้้าหนักแห้งเนื้อมัน) 

แป้ง 71.9 - 85.0 

โปรตีน 1.57 - 5.78 

เยื่อใย 1.77 - 3.98 

เถ้า 1.20 - 2.80 

ไขมัน 0.06 - 0.43 

คาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่แป้ง 3.59 - 8.66 

 

 จะเห็นว่าองค์ประกอบส่วนใหญ่ในรากนั้น นอกจากน้้าแล้วคือแป้ง ซึ่งมีถึงร้อยละ 70 - 80 จึง
ถือว่ามันส้าปะหลังเป็นพืชที่เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตที่ให้พลังงานกับคนและสัตว์ได้ดีที่สุด โดย
ปกติ หัวมันส้าปะหลังที่มีปริมาณแป้งสูง ปริมาณน้้าจะน้อยและความหนาแน่นของหัวจะมีสูง ฉะนั้น 
ในการตรวจสอบหรือวัดปริมาณแป้ง (เชื้อแป้ง) อย่างเร็วที่นิยมท้ากัน คือ การตรวจสอบ ความ
หนาแน่น โดยการช่ัง น้้าหนักหัวมันในน้้า ถ้าน้้าหนักหัวมันในน้้าน้อย แสดงว่า หัวมันมีปริมาณน้้ามาก 
และมีแป้งน้อย ในกรณีกลับกันถ้าน้้าหนักหัวมันในน้้ามากก็แสดงว่า หัวมันมีปริมาณน้้า น้อยและมี
แป้งมาก  
2.2.2 ประโยชน์ของมันส้าปะหลัง 

 2.2.2.1  การบริโภคโดยตรง 

       มันส้าปะหลังเป็นพืชที่ใช้ประโยชน์ได้ทุก ๆ ส่วน ตั้งแต่ยอดจนถึงราก (หัวมัน) มีการ
น้ามาใช้ประโยชน์ในครัวเรือน เพื่อการบริโภคเป็นอาหารมนุษย์ และอาหาร สัตว์ และใช้แปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพื่อการใช้ประโยชน์ กับมนุษย์และสัตว์ ในหลาย ๆ รูปแบบ ตลอดทั้งใช้ใน
อุตสาหกรรมแป้งแปรรูป (Modified Starch) ใช้ประโยชน์อุตสาหกรรมต่าง ๆ ได้มากมายหลายชนิด
และในวงการแพทย์ จึงกล่าว ได้ว่าการใช้ประโยชน์จากมันส้าปะหลังแยกได้ 3 ประเภท คือ บริโภค

องค์ประกอบในหัวมัน ปริมาณ (ต่อ 100 กรัมน้้าหนักหัวมัน) 
น้้า 60.21 - 75.32 

เปลือก 4.08 - 14.08 

เนื้อ(แป้ง) 25.87 - 41.88 

ไซยาไนต์ (ppm) 2.85 - 39.27 



9 
 

โดยตรง แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ (มันเส้น มันอัดเม็ด และแป้งมัน) และแป้งมันส้าปะหลังแปรรูป (ทาง
เคมีและกายภาพใช้ประโยชน์ในระดับอุตสาหกรรมต่าง ๆ ) ใช้ประโยชน์บริโภคโดยตรง 

 1. หัวมันสด 

           ก. ใช้เป็นอาหารมนุษย์โดยตรง เช่น นึ่ง ย่าง อบ เชื่อม และหั่นฝอยคลุกน้้ามันหรือเครื่องเทศ
แล้วทอดหรือน้ามาท้าเป็นแป้งและแปรรูปเป็นอาหารชนิดต่าง ๆ ตลอดจนน้ามาฝานเป็นแผ่นบาง ๆ 
(Chip) แล้วทอด 

           ข. ใช้เป็นอาหารสัตว์ ทั้งที่เป็นหัวสด กากที่เหลือจากการท้าแป้งและเปลือกของหัว 

 2. ใบ 

           ก. ใช้เป็นอาหารมนุษย์รับประทานเป็นผักสด โดยต้มจิ้มน้้าพริก น้ามาแกง (ห่อหมก) ปรุง
เป็นซุป 

           ข. ใช้เป็นอาหารสัตว์ ในรูปใบสด น้ามาตากแห้งป่นผสมกับอาหารข้นเลี้ยงสัตว์ และเป็น
อาหารผสม 

 3. ล้าต้น 

           ก. ใช้ท้าเป็นท่อนพันธ์ุ น้าไปปลูก 

           ข. ใช้เป็นอาหารสัตว์ โดยตัดล้าต้นส่วนยอดผสมกับใบสดใช้เลี้ยงสัตว์เคี้ยวเอื้อง ตากแห้งเป็น
อาหารหยาบ 

           ค. ใช้ท้ารั้วบ้านรั้วสวนและล้อมคอกสัตว์เลี้ยงของชาวบ้านในชนบท 

 4. เมล็ด 

           ใช้สกัดน้้ามันที่มีคุณภาพดีสามารถน้าไปใช้ในอุตสาหกรรมยาได ้

 2.2.2.2  อุตสาหกรรมมันเส้น 

       การแปรรูปที่ใกล้ตัวมากที่สุด คือ การท้ามันเส้นเมื่อเก็บเกี่ยวหัวมันสดแล้วก็จะน้าส่งลาน
มัน ซึ่งเกษตรบางรายมีลานของตัวเองก็จะท้าการแปรรูป โดยใช้เครื่องตัดหัวมันเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้ว
น้าไปตากบนลานซึเมนต์ เมื่อแห้งดีแล้วก็ท้าการเก็บ เพื่อส่งขายเป็นวัตถุดิบให้กับอุตสาหกรรมอาหาร
สัตว์หรืออุตสาหกรรมสัตว์หรืออุตสาหกรรมมันอัดเม็ดต่อไป ปกติ 2.5 กิโลกรัมจะผลิตเป็นมันเส้นได้ 
1 กิโลกรัม มันเส้น (Chip) ได้จากการน้าหัวมันส้าปะหลังสดหั่นให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วน้าไปตากแดด
บนลานซีเมนต์ 2 - 3 วัน ให้แห้ง ดังขั้นตอนดังนี ้
            ก. ท้าความสะอาดสิ่งเจือปนที่ติดมากับหัวมัน 

            ข. น้าหัวมันที่สะอาดแล้วใส่เครื่องป้อน (กรณีที่ใช้เครื่องป้อน) หรือใส่เครื่องตัดหรือมีดหั่น
เป็นช้ิน ๆ 

            ค. น้าชิ้นหัวมันที่หั่นแล้วไปตากแดดบนลานคอนกรีต (ลานตาก) หรือพื้นที่ปูด้วยวัสดุ เช่น 
เสื่อ ตะแกรงไม้ไผ่ 
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            ง. ระหว่างการตากแดดจะต้องใช้คราดกลับ มันเส้นทุก ๆ 1 - 2 ชั่วโมง อาจใช้คนงาน หรือ
รถ แทรกเตอร์ก็ได้ เมื่อมันเส้นแห้งดีแล้วก็ส่งขายต่อไป 

 2.2.2.3  อุตสาหกรรมมันอัดเม็ด 

   มันอัดเม็ดหรือที่เรียกว่า มันเม็ดผลิตโดยการอัดมันเส้นโดยเครื่องอัดภายใต้สภาวะความร้อน
และความดัน หลังจากอัดแล้วจะมีลักษณะเป็นท่อนยาวประมาณ 2-3 ซม. เส้นผ่าศูนย์ กลางประมาณ 
1 ซม. ความชื้นประมาณร้อยละ 14 ซึ่งจะส่งออกไปต่างประเทศเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบส้าหรับอาหารสัตว์ 
เนื่องจาก มันเม็ดจะมีีปริมาณแป้งสูง (มากกว่าร้อยละ 65) จึงใช้ีเป็นแหล่งอาหารให้พลังงานของสัตว์  ์       
        เนื่องจากมันเม็ดมีส่งได้ตลอดปีและราคาไม่สูงขึ้นเมื่อเทียบกับผลิตผลของธัญพืชต่าง ๆ ดังนั้น 
หลายประเทศจึงนิยมใช้มันเม็ดของไทยในอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ มันเม็ดมีปริมาณการส่งออก 
ประมาณ 5 ล้านตันต่อป ี

        ข้อได้เปรียบที่ส้าคัญของมันเม็ด คือ สามารถขนส่งได้ง่าย (ไม่มีฝุ่นเหมือนมันเส้น) ขนย้ายได้
สะดวกสามารถใช้เครื่องจักรในการขนส่งได้เช่นเดียวกับเมล็ดธัญพืชต่าง ๆ 

 2.2.2.4  อุตสาหกรรมแป้งมันส้าปะหลัง 

 ในบรรดาประเทศที่ปลูกมันส้าปะหลังมาก ๆ เช่น บราซิล ไนจีเรีย อินโดนีเซีย และไทย เป็นต้น 
ประเทศไทยเป็นประเทศเดียวที่ีใช้มันส้าปะหลังมาผลิตเป็นแป้งมากที่สุด ถือได้ว่าเป็นผู้ผลิตแป้งมัน
ส้าปะหลังรายใหญ่ที่สุดของโลก โดยมีก้าลังความสามารถการผลิตมากกว่า 2 ล้านตัน มัน ส้าปะหลัง
ต่อปีมีเทคโนโลยีการผลิตการผลิตแป้งมันสูงที่สุดในบรรดาทุก ๆ ประเทศ และได้มีการถ่ายทอด
เทคโนโลยีไปสู่ประเทศเพื่อนบ้านแป้งมันส้าปะหลังจึงถือได้ว่าเป็น "แป้งไทย" เป็นแป้งที่มีคุณภาพสูง
และราคาถูกที่สุดคุณสมบัติของแป้ง แป้งมันส้าปะหลังมีคุณสมบัติที่พิเศษ คือ มีความขาวมันวาว เมื่อ
ผสมน้้าและให้ความร้อนจะเหนียวเป็นกาวใส กล่าวได้ว่าแป้งไทยขาวใสไม่มีกลิ่น ไม่มีรส ไม่มีสี
เหมาะสมมากเมื่อน้ามาใช้ประโยชน์ โดยเฉพาะในอาหารจะไม่มีกลิ่นรสแปลกปลอม 

 2.2.2.5  อุตสาหกรรมอื่น ๆ 

 1. แป้งมันส้าปะหลัง 
 1.1 อุตสาหกรรมสิ่งทอ 
             อุตสาหกรรมสิ่งทอนั้นจะต้องใช้แป้งมันส้าปะหลังด้วยโดยด้ายที่จะใช้ทอผ้านั้นจะต้องผ่าน
การชุบแป้งเสียก่อนด้ายจึงจะลื่นและเรียบไม่มีขน และเป็นตัวหล่อลื่นไม่ให้เส้นด้ายติดกันระหว่างการ
เคลื่อนที่ของหูกทอผ้า นอกจากนี้ในขั้นตอนการพิมพ์ลายผ้าแป้งจะช่วยท้าให้พิมพ์ลายได้สม่้าเสมอ 
การใช้แป้งมันส้าปะหลังในการทอผ้านั้นบางโรงงานยังใช้แป้งเคมี (modified starch) ที่สั่งเข้ามาจาก
ต่างประเทศเพราะคุณสมบัติเหมาะสมกว่า แต่อย่างไรก็ตามมีโรงงานในประเทศที่เริ่มผลิตแป้งเคมี
จากแป้งมันส้าปะหลังขึ้นแล้ว 
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 1.2 อุตสาหกรรมไม้อัด 

             แป้งมันส้าปะหลังถูกน้าไปใช้ในอุตสาหกรรมไม้อัด เนื่องจากลักษณะการผลิตไม้อัด คือ 
การน้าไม้มาประกบติดกันโดยใช้กาว ซึ่งแป้งมันก็ถูกน้ามาเป็นส่วนผสมในการท้ากาว เพราะแป้งมันมี
คุณสมบัติเป็นกาวอยู่แล้ว เพื่อให้ไม้อัดติดกันเป็นแผ่นหนาแข็งแรงและทนทาน นอกจากนี้การใช้แป้ง
เป็นส่วนผสมยังเป็นการลดต้นทุนการผลิตกาว เพราะกาวที่ผลิตได้นั้นใช้แป้งเป็นส่วนผสมถึง 50 
เปอร์เซ็นต์ และแป้งมันส้าปะหลังยังมีคุณสมบัติพิเศษกว่าแป้งประเภทอื่น ๆ คือ เนื้อแป้งมีความ
ละเอียดท้าให้ไม่มีการตกตะกอน เมื่อน้ามาใช้ผสมท้ากาว นอกจากนี้ราคายังถูกกว่าดว้ย 

 1.3 อุตสาหกรรมกระดาษ 

              การท้ากระดาษนั้นต้องใช้เยื่อกระดาษที่ท้าจากไม้ต่าง ๆ เช่น ไม้สน ไม้ไผ่ ไม้ยูคาลิปตัน 
เป็นตัน ท้าให้เป็นเยื่อเล็ก ๆ แล้วน้าเยื่อกระดาษเหล่านั้นมาเรียงเป็นแผ่นอย่างไรก็ตามแผ่นกระดาษ
จะไม่เรียบจะต้องมีการฉาบผิวด้วยการจากแป้งท้าให้กระดาษเรียบ และยังเข้าไปอยู่ตามรูของใย
กระดาษช่วยท้าให้กระดาษไม่ซึมหมึกเวลาเขียนด้วยน้้าหมึกหรือพิมพ์สี นอกจากนั้นกาวจากแป้งยัง
ช่วยท้าให้กระดาษเหนียวยิ่งขึ้น 

 1.4 อุตสาหกรรมกาว 

              แป้งมันมีคุณสมบัติพิเศษ คือ เมื่อถูกความร้อนหรือถูกสารเคมีจะมีความเหนียว และมี 
คุณสมบัติสามารถรักษาสภาพความเหนียวได้เหมือนเดิมไม่มีการคืนตัว แป้งมันที่จะใฃ้ท้ากาวจะต้อง
เป็นแป้งบริสุทธิ์มีความเป็นกรดต่้าซึ่งก็คือ แป้งประเภทเด็กซ์ทรินกาวเหล่านี้ส่วนใหญ่จะน้าไปใช้ใน
การผลิตซองจดหมาย สติ๊กเกอร์ gummed paper และ gummed tape 
 1.5 อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องด่ืม 

             คุณสมบัติส้าคัญขอิงแป้ง คือ เป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรดแต่ยังมีคุณสมบัติอื่นที่ท้าให้แป้งมัน
ส้าปะหลังเข้ามามีบทบาทส้าคัญในอุตสาหกรรมอาหารนั้น คือ เป็นตัวช่วยท้าให้เกิดความข้น 
(Thickmer) ในอาหารช่วยให้อาหารเกิดความคงตัว (Stabilizer) ช่วยให้อาหารเกาะตัวกันดีขึ้น 
(Binder) และช่วยในการเสริมแต่ง (Filler) นอกจากนั้นแป้งยังเป็นสิ่งที่หาได้ง่ายและราคาค่อนข้างถูก 
(Glucose) เด็กซ์โตรส (Dextrose) อาหารเด็กผลิตภัณฑ์ขนมปังขนมหวานส้าเร็จรูปไส้ขนมพาย 
อาหารกระป๋อง บะหมี่ เครื่องดื่ม ไอศกรีม แยม ผลไม้กระป๋อง นมเปรี้ยว ไส้กรอก กุนเชียง ซอส และ
โซดาท้าขนม เป็นต้น 
 1.6 วัสดุภัณฑ์ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ 
             น้าแป้งมันส้าปะหลังมาแปรสภาพคล้ายพลาสติกซึ่งเมื่อเติมสารโพลิเมอร์ที่ย่อยสลายได้ 
ตามธรรมชาติก็จะท้าให้เกิดเป็นสารผสมที่สามารถน้าไปท้าเป็นวัสดุภัณฑ์เพื่อใช้ทดแทนพลาสติก 
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 1.7 อุตสาหกรรมสารความหวาน 
             ท้าน้้าตาลกลูโคส ฟรุคโตส เดร็กโตส ซอลบิทอล และใช้แทนน้้าตาลซูโครสในผลไม้ 
กระป๋อง แยม และอื่น ๆ 
 1.8 อุตสาหกรรมกรดมะนาว 
             ใช้ผลิตกรดมะนาวซึ่งเป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม ได้แก่ น้้าอัดลม น้้าผลไม้
กระป๋อง เครื่องดื่มชูก้าลัง และใช้ในอุตสาหกรรมยา 
 1.9 อุตสาหกรรมผงชูรส 
             เป็นวัตถุดิบส้าคัญในการผลิตผงชูรส ซึ่งนิยมบิโภคกันทั่วไป 
 1.10 ยารักษาโรค 
               ใช้เป็นตัวเจือจางในยาประเภทแคปซูลและยาเม็ด 
  2. มันเส้นและมันอัดเม็ด 
 2.1 อาหารสัตว์      
             ใช้เป็นส่วนผสมของอาหารสัตว์หลากหลายชนิด อาทิ โค สุกร เป็ด ไก่ เป็นต้น 
 2.2 เอทานอล   
             เป็นวัตถุดิบในการผลิตเอทานอล เพื่อใช้ทดแทนเชื้อเพลิงอื่น 
 2.3 แอลกอลฮอล ์
             น้าไปใช้ในการผลิตสุรา และยาฆ่าเช้ือโรค 
 
2.3  กระบวนการผลิตแป้งจากมันส าปะหลัง 

 กระบวนการผลิตแป้งมันส้าปะหลังที่ใช้ในโรงงานมีดังนี1้0 

 2.3.1 การสับเหง้า  
 มีวัตถุประสงเพื่อ สับเหง้าออกจากหัวมันควบคุมการล้าเลียงหัวมันให้ต่อเนื่องและแยกสิ่งของที่
ปนมากับหัวมันออก เช่น เศษเหล็ก, หิน, ขยะ  
 หลกัการท้างาน :  
1. กระบะรับหัวมัน (Hopper) เป็นกระบะทรงกรวยมีพวงมาลัยเปิดด้านล่างเพื่อปรับปริมาณการ ไหล
ของหัวมันลงสายพานล้าเลียงล่างและมีการติดตั้งเครื่องเขย่า 2 เครื่อง ตั้งเวลาสลับกันท้างานเพื่อให้
การปล่อยหัวมัน ลงสายพานล้าเลียงเป็นไปอย่างต่อเนื่อง    
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รูปที่ 2.4  กระบะปล่อยหัวมัน 
2. สายพานล้าเลียง (Conveyor) ขับเคลื่อนด้วยมอเตอร์  ด้านข้างสายพานล้าเลียงหัวมันด้านล่าง จัด
ที่ส้าหรับพนักงานนั่งเพื่อสับเหง้ามัน 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.5  สายพานล้าเลียง 
 ขั้นตอนการท้างาน : หัวมันจากกระบะจะไหลลงสู่สายพานล้าเลียงหัวมันเพื่อเข้าสู่กระบวนการ
ร่อนเปลือก, ทราย, และดิน  ระหว่างการล้าเลียงหัวมันพนักงานสับเหง้าคอยสังเกตเพื่อแยกเหง้า
หัวมัน,เศษไม้,หิน ที่ปนมากับหัวมันออกให้มากที่สุด โดยน้าหัวมันที่มีเหงาีจากสายพานล้าเลียงมาวาง
บนแท่นไม้แล้วใช้มีดสับ เพราะวัสดุดังกล่าวมีความแข็งถ้าเข้าสู่กระบวนการผลิตจะท้าให้เครื่องจักร
เกิดความเสียหายโดยเฉพาะฟันลูกโม่  ส่วนเหง้ามัน ,เศษไม้,หินที่แยกออกมาได้ ให้ใส่ในรถเข็นเพื่อ
น้าไปเทในที่ที่จัดไว้รอการก้าจัดต่อไป  
 ข้อควรระวัง/ข้อห้ามในการปฏิบติังาน :  
1. ไม่สับเหง้ามันใกล้มือจนเกินไป  
2. สวมอุปกรณ์ความปลอดภัยให้ครบ เช่น ผ้ากรองฝุ่น ถุงมือยาง รองเท้าหุ้มส้น ปลั๊กอุดห ูและหมวก         
3. ต้องระวังดูสิ่ งที่แปลกปลอมอื่น  ๆ ที่ปนมากับหัวมัน เมื่อพบให้คัดออกจากเครื่องทันที                                                                                     
4. ไม่ให้หัวมันติดไปกับเหง้ามัน 
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2.3.2 การร่อนเปลือกทราย 
 วัตถุประสงค ์: เพื่อร่อนเปลือก, เศษดิน และเศษทรายออกจากหวัมนั   
 เทคโนโลยีที่ใช้/หลักการท้างาน : เครื่องร่อนเปลือก,ทราย  มีลักษณะเป็นถังทรงกระบอกวาง
ในแนวนอน ผิวนอกถังเป็นตระแกรง ภายในมีเหล็กกั้นต่อเนื่องเป็นเกลียว ใช้มอเตอร์ขับเคลื่อนให้ถัง
หมุนในแนวนอน 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.6 เครือ่งร่อนเปลือก, ทราย 
 ขั้นตอนการท้างาน : หัวมันจากสายพานล้าเลียงเข้าสู่ภายในของเครื่อง หัวมันจะถูกหมุนและ
เคลื่อนตวัไปตาม เกลียว ให้ดินทรายและเศษเปลือกหลุดออกแล้วลอดผ่านรูตะแกรงลงไปด้านล่าง     
 ข้อควรระวงั/ข้อห้ามในการปฏิบติังาน : หมั่นตรวจดูการท้างานของเครื่องหากพบความผิดปกติ
ให้แจ้งหัวหน้างานทันที เพื่อด้าเนินการซ่อมต่อไป และถ้ามีหัวมันปนมากับเปลือกมันบริเวณด้านล่าง
ของเครื่องร่อนเปลือกให้แจ้งหัวหน้าส่วนทันทีที่พบเพ่ือท้าการแก้ไขและแจ้งซ่อมทันที  
 2.3.3 การล้างหัวมัน (washing) 
 วัตถุประสงค์ : เพื่อล้างสิ่งสกปรกที่ติดมากับหัวมัน เช่น เศษดิน,ทราย ออกจากหัวมัน และท้า
ให้หัวมันสะอาดขึ้น  
 เทคโนโลยีที่ใช้/หลกัการท้างาน : บ่อล้างหัวมันมีลักษณะเป็นถังทรงกระบอกผ่าครึ่งตาม
แนวนอนภายในกั้นเป็น  3 ช่อง มีใบพายหมุนกวนหัวมัน และตักหัวมันจากช่องหนึ่งไปยังช่องถัดไป
เรื่อย ๆ ท้าให้หัวมันมีขนาดเล็กลง  
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รูปที่ 2.7 บ่อลา้งหัวมัน 

 ขั้นตอนการท้างาน : หัวมนัจากเครื่องร่อนเปลือกลงสู่บ่อล้างใบพายจะหมุนกวนพลิกหัวมันล้าง
จนหัวมันสะอาดน้้าที่น้ามาล้างหัวมันจะใช้น้้าหมุนเวียนจากการผลิต ได้แก่ น้้าเวียนจากเครื่องแยกน้้า
แป้ง ส่วนน้้าทิ้งจากกระบวนการจะถูกส่งไปเข้าสู่กระบวนการบ้าบัด และน้ากลับมาใช้ในล้าดับต่อไป  
 ข้อควรระวัง/ข้อห้ามในการปฏิบัติงาน : ไม่เอื้อมมือหยิบวัสดุหรือยืนอยู่ใกล้บ่อล้างขณะใบพาย
ก้าลังท้างาน และดูน้้าในบ่อล้างให้มีเพียงพอสมดุลกับหัวมันในบ่อล้างเพื่อหัวมันจะถูกล้างให้สะอาด
ถ้าน้้าไม่พอให้แจ้งหัวหน้าส่วนน้้าแป้ง 
 2.3.4 การสับหวัมัน (Chopping)  
 วัตถุประสงค์ : เพื่อสับให้หัวมันมีขนาดเล็กละเอียดก่อนเข้าเครื่องโม ่
 เทคโนโลยทีี่ใช้/หลักการท้างาน :  
1. เครื่องสับหัวมัน ภายในมีลักษณะเป็นใบมีดขนาดใหญ่ติดกับแกนหมุนอาศัยแรงเหวี่ยงจากมอเตอร์ 
เพื่อให้ใบมีดเหวี่ยงสับหัวมันให้ละเอียดเป็นช้ินเล็ก ๆ   
2. เกลียวหมู (Conveyor Screw)   
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 2.8 เครือ่งสับหัวมัน 
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 ขั้นตอนการท้างาน  : หัวมันที่ผ่านขั้นตอนการล้างท้าความสะอาดจากบ่อล้างหัวมันแล้วจะถูก
ล้าเลียงด้วยสายพานเพื่อป้อนเข้าสู่เครื่องสับหัวมัน หัวมันจะถูกสับโดยละเอียดเป็นชิ้นเล็ก ๆ จากนั้น
จะถูกล้าเลียงโดยใช้สกรูลากเข้าสู่เครื่องโม่ในล้าดบต่อไป 
 ข้อควรระวัง/ข้อห้ามในการปฏิบัติงาน : ในขณะเดินสกรูลากหัวมัน(เกลียวหมู)ใต้ใบมีดสับไม่
ควรเปิดฝาที่ปิดสกรู 
 2.3.5 การโม่ (Rashing) 
 วัตถุประสงค์ : โม่หัวมันให้ละเอียดเป็นน้้าแป้ง 
 เทคโนโลยีที่ใช้/หลักการท้างาน : เครื่องโม่ (Rasher)  ภายในมีลักษณะเป็นลูกกลิ้งโดยทั่วไป
เรียกว่าลูกโม่ ฟันลูกโม่มีลักษณะเป็นใบเลื่อยวางในแนวขวางประสิทธิภาพของการโม่ขึ้นอยู่กับความ
คมของฟันลูกโม่ ดังนั้นต้องคอยสังเกตและตรวจสอบฟันลูกโม่เสมอปกติจะสังเกตจากค่าแอมป์ของ
มอเตอร์ ซึ่งถ้าค่าแอมป์สูงแสดงว่าฟันลูกโม่ไม่สามารถโม่ให้หัวมันละเอียดได้จึงมีเศษหัวมันติดอยู่
ภายในต้านการหมุนของมอเตอร ์
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 2.9 เครือ่งโม่หัวมัน 
 ขั้นตอนการท้างาน : หัวมันที่ถูกสับเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้ว จะถูกล้าเลียงเข้าสู่ชุดลูกโม่ พนักงาน
ต้องควบคุมให้การป้อนหัวมันเข้าสู่ลูกโม่ด้วยอัตราสม่้าเสมอและสมดุลกับน้้าหล่อลูกโม่ เพื่อให้
สามารถโม่หัวมันได้ง่ายขึ้นและสังเกตความละเอียดของหัวมันที่โม่แล้วต้องไม่มีเศษหัวมันขนาดใหญ่
ปน หากพบให้แจ้งหัวหน้าส่วนเพื่อท้าการแจ้งช่างมาซ่อมตะแกรงทันที  น้้าหล่อลูกโม่เป็นน้้าเวียนจาก
กระบวนการอัดกากเพื่อเป็นการประหยัดน้้าและลดการสูญเสียแป้งไปกับน้้าทิ้ง น้้าแป้งที่ได้จากการโม่
จะมีลักษณะเป็นของเหลวข้นที่มีส่วนผสมของแป้ง, น้้า, กากมัน และสิ่งเจือปนต่าง ๆ   
 ข้อควรระวงั/ข้อห้ามในการปฏิบติังาน  :   
1. หยุดเครื่องทุกครั้งก่อนที่จะท้าการซ่อม  
2. ไม่เดินลูกโม่ขณะที่ฝาปิดลูกโม่ยังเปิดอยู ่ 
3. ในขณะที่เดินลูกโม่ต้องมีน้้าหล่อลูกโม่ตลอดเวลา 
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 2.3.5 การสกัดน้ าแป้ง (Extraction) 
 วัตถุประสงค์ : แยกกากและสิ่งเจือปน เช่น ทราย ออกจากน้้าแป้ง 
 เทคโนโลยีที่ใช้/หลักการท้างาน : เครื่องสกัดน้้าแป้ง (Extraction) หรือเรียกโดยทั่วไปว่า 
เครื่องเทอร์โบเป็นเครื่องที่ใช้แยกน้้าแป้งออกจากเส้นใยและกากภายในมีลักษณะเป็นตะแกรงกรวย 
อาศัยแรงเหวี่ยงจากมอเตอร์อนุภาคที่มีขนาดเล็กจะลอดผ่านตะแกรงลงไปด้านล่าง ส่วนอนุภาคขนาด
ใหญ่จะถูกเหวี่ยงให้ออกทางด้านบนเครื่องสกัดแบ่งออกเป็น 2 ชุด  4 Step  คือ ชุดเทอร์โบหยาบ 2 
Step และชุดเทอร์โบละเอียด 2 Step  ชุดเทอร์โบหยาบภายในจะเป็นตะแกรงกรองท้าจากสแตน
เลสส่วนชุดเทอร์โบละเอียดจะปูทบัตะแกรงดว้ยผา้กรองขนาด 60, 100 mesh. 

            รูปที ่2.10 เครื่องสกัดน้้าแป้ง                           รปูที่ 2.11 โรงเก็บกาก 
 ขั้นตอนการท้างาน : น้้าแป้งจะถูกปั๊มเข้าสู่ด้านบนของเครื่องมีท่อฉีดน้้าเพื่อไม่ให้ของเหลว
ข้นจนเกินไปท้าให้น้้าแป้งซึมผ่านตะแกรงกรองได้ง่ายขึ้นแรงเหวี่ยงจะท้าให้แป้งซึ่งมีอนุภาคเล็กผ่าน
การกรองไหลลงสู่ถังพักน้้าแป้งด้านล่าง ส่วนเส้นใยและกากจะถูกเหวี่ยงออกทางด้านบนลงสู่รางรับ
กากที่อยู่ตรงกลางระหว่างแถวของเครื่อง กากจะถูกล้าเลียงเข้าสู่เครื่องสกัดกากเพื่อสกัดเอาน้้าแป้งที่
หนีไปกับกากเข้าสู่กระบวนการผลิตอีกครั้งและในกระบวนการนี้จะมีการฉีดน้้าก้ามะถันเข้าระหว่าง
การสกัดน้้าแป้ง เนื่องจากก้ามะถันจะฆ่าเชื้อโรคในน้้าแป้งท้าให้น้้าแป้งไม่เป็นเมือกและที่ส้าคัญท้าให้
น้้าแป้งมีความขาวมากขึ้น  
 ข้อควรระวัง/ข้อห้ามในการปฏิบัติงาน : ไม่ฝืนเดินเครื่องถ้าพบอาการผิดปกติของเครื่อง เช่น 
เสียงดัง สั่นสะเทือนมาก หากพบให้แจ้งหัวหน้าเพื่อท้าการตรวจสอบและซ่อมในล้าดับต่อไป 
 2.3.6 การแยกน้ าแป้ง (Seperation)  
 วัตถุประสงค์ : เพื่อร่อนแยกน้้าออกจากน้้าแป้งเพื่อเพิ่มความเข้มข้นให้กับน้้าแป้งและแยกเส้น
ใยกากอ่อนออกจากน้้าแป้ง  
 เทคโนโลยทีี่ใช้/หลกัการท้างาน :  
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1. เครื่องร่อนแยก 2 phase (Seperator)  DA 200,  DA 100,  SDA 60 และ  SDA130  ภายใน
เครื่องมีจานสแตนเลสรูปกรวยคว่้าอาศัยหลักการความแตกต่างของความถ่วงจ้าเพาะ(Specific 
Gravity) ของของเหลว เมื่อจานสแตนเลสหมุนปั่นของเหลวของเหลวที่มีความถ่วงจ้าเพาะน้อยกว่าจะ
แยกขึ้นไปทางด้านบนของกรวยส่วนของเหลวที่มีความถ่วงจ้าเพาะมากกว่าจะแยกลงมาที่รอบนอก
ของแผ่นจานแล้วผ่านออกด้านนอกทางนมหนู (Nozzle)  
2. เครื่องแยกแบบไฮโดรไซโคลน ภายในจะมีหลอดรูปไซโคลนขนาดเล็กจ้านวนมากวางในแนวนอน 
ของเหลวจะถูกป้อนเข้าทางด้านข้างของหลอดไฮโดรไซโคลน ของเหลวจะหมุนไปรอบ ๆ เกิดแรง
เหวี่ยงแยกน้้ากับน้้าแป้งเข้มข้นออกจากกัน ซึ่งสามารถควบคุมค่าความเข้มข้นของน้้าแป้งได้โดยการ
เพิ่มหรือลดเปอร์เซ็นต์การเปิดวาล์วทางออกของน้้าแป้งเข้มข้นถ้าเปิดวาล์วมาก น้้ากับน้้าแป้งยังไม่
แยกจากกันสมบูรณ์ท้าให้น้้าแป้งที่ออกมามีความเข้มข้นน้อย ถ้าเปิดวาล์วน้อยน้้าแป้งถูกเหวี่ยงเป็น
เวลานานท้าให้เกดิการแยกชั้นโดยสมบูรณ์น้้าแป้งที่ออกมาจึงมีความเข้มข้นมากกว่าเปิดวาส์วมาก 

         รูปที่ 2.12  เครื่องแยกน้้าแป้ง                              รูปที่ 2.13  เครื่องไฮโดรไซโครน 
 ขั้นตอนการท้างาน : น้้าแป้งจากเครื่องสกัดละเอียดจะถูกน้ามาท้าให้บริสุทธิ์และเข้มข้นมากขึน้
โดยใช้เครื่องแยกซึ่ง แบ่งเป็น 3 ขั้นตอนดังนี้   
ขั้นตอนที่ 1 : การแยกใสใช้เครื่อง DA 200, DA 60, SDA 130 น้้าแป้งที่ได้จะยังมีเส้นใย, กากอ่อนปน
อยู่ ดังนั้นน้้าแป้งส่วนน้ีจะถูกปัม๊เข้าสู่ขั้นตอนที่ 2   
ขั้นตอนที่ 2,3 : แยกข้นน้้าแป้งจากขั้นตอนที่ 1 จะยังมีความเข้มข้นไม่เพียงพอ ดังนั้นจึงน้ามาเพิ่ม
ความเข้มข้นโดยการแยกน้้าออกอีกครั้ง โดยใช้เครื่อง DA 100 หรือ ไฮโดรไซโคลน ซึ่ง DA 100 ใน
ขั้นตอนที่ 2 น้ี นมหนูจะมีรูขนาดเล็กกว่าท้าให้ได้ความเข้มข้นมากขึ้น  
 ข้อควรระวงั/ข้อห้ามในการปฏิบตัิงาน  : 
 1. การอุดตันของนมหนูจะท้าให้เครื่องท้างานไม่สมดุล เครื่องจะสั่นถ้าหากเครื่องสั่นมากเครื่องจะปิด
เองโดยอัตโนมัติหรือให้พนักงานหยุดเครื่องทันทีหากตัวเลขบอกปริมาณเปอร์เซ็นต์การสั่นสะเทือนบน
ตู้ควบคุมเกิน 25 %                                             
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 2. ในระหว่างกระบวนการผลิตจะมีไอระเหยของก้ามะถัน,กรดเกลือ ดั้งนั้น ต้องสวมผ้าปิดจมูกและ
อุปกรณ์ความปลอดภัยให้เรียบร้อย 
 2.3.7 การสลัด (Centrifuge) 
 วัตถุประสงค์ : เพื่อสลัดน้้าออกจากแป้งให้ได้ความชื้นตามที่บริษัทไดก้้าหนดไว้  
 เทคโนโลยีที่ใช้/หลักการท้างาน : เครื่องสลัด (Centrifuge) มีลกัษณะเป็นทรงกระบอกวางใน
แนวนอนภายในจะมีลักษณะเป็นตะกร้ากรองมีผ้าสลัดบุไว้โดยรอบอาศัยแรงเหวี่ยงเพื่อสลัดเอาน้้า
ออกจากแป้ง และท้าให้ได้แป้งหมาด 
 

 
 
 
 
 
 
 

     รูปที่ 2.14  เครื่องสลัด 
 ขั้นตอนการท้างาน : น้้าแป้งที่ผ่านกระบวนการร่อนแยกน้้าแป้งซึ่งมีความเข้มข้นไม่น้อยกว่า 
18 โบเม่ (Be′) จะถูกปั๊มเข้าสู่ส่วนกลางของเครื่องสลัดแรงเหวี่ยงจะผลักน้้าให้ซึมผ่านผ้าสลัดออกไป
ด้านล่างเรียกน้้าส่วนนี้ว่า “น้้ากลับสลัด” ซึ่งความเข้มข้นไม่ควรเกิน 12 Be’ ส่วนเนื้อแป้งจะถูกกรอง
เกาะไว้ที่ผิวผ้าสลัด เนื้อแป้งจะก่อตัวเป็นชั้นแป้งหนาขึ้น เมื่อมีความหนาพอสมควรพนักงานจะเลื่อน
ใบมีดเข้าไปกรีดเนื้อแป้งออกจากผ้ากรองให้ตกลงไปข้างเครื่องแต่ก่อนกรีดต้องสังเกตให้มั่นใจว่ามีเนื้อ
แป้งเกาะเต็มขอบตะกร้ากรองทุกครั้งเพราะถ้าไม่เต็มจะท้าให้แป้งไม่แห้งพอที่จะกรีดได้    
 ข้อควรระวัง/ข้อห้ามในการปฏิบัติงาน : การปิด – เปิดเครื่องก่อนท้าการเปลี่ยนผ้าสลัดควรให้
พนักงานที่ท้าการเปลี่ยนเป็นคนปิด – เปิดเองเพื่อป้องกันการเปิดเครื่องขณะท้าการเปลี่ยนผ้าสลัด 
 2.3.8 การอบแหง้ (Drying) 
 วัตถุประสงค์ : เพื่อลดปริมาณความชื้นให้ได้ตามที่บริษัทก้าหนด 
 เทคโนโลยทีี่ใช้/หลกัการท้างาน  :  
1. เตาน้้ามันร้อน (Hot Oil) เป็นแหล่งก้าเนิดความร้อนใช้น้้ามันเตาเป็นเชื้อเพลิง  
2. ไซโคลนร้อน  
3. ไซโคลนเย็น 
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รูปที่ 2.15 เครื่องอบแป้งแห้ง 

 ขั้นตอนการท้างาน : สายพานล้าเลียงแป้งหมาดจากเครื่องสลัดซึ่งมีความชื้นประมาณ 30 - 40 % 
เข้าไปเก็บไว้ในกระบะรับแป้ง (Hopper) จากนั้นแป้งจะล้าเลียงลงสู่สกรูปล่อยแป้งเข้าสู่ท่ออบการอบ
ใช้ลมร้อนอุณหภูมิประมาณ 100 - 200 องศาเซลเซียส จากเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน (Heat 
Exchanger) โดยมีเตาน้้ามันเป็นแหล่งก้าเนิดความร้อนลมร้อนจะเป่าให้แป้งขึ้นไปตามท่ออบแป้ง 
แล้วตกลงมาเข้าสู่ไซโคลนชุดแรกซึ่งเรียกว่าไซโคลนร้อนความชื้นจะถูกระเหยออกไปบางส่วนซึ่งจะมี
การตรวจสอบความชื้นของแป้งถ้าหากความชื้นของแป้งยังไม่ได้ตามที่ก้าหนดจะมีการปรับรอบของ
สกรูป้อนแป้งเข้าเตาอบจนกว่าจะได้ความชื้นที่ต้องการ คือ ประมาณ 11 - 13 % หลังจากนั้นจะถูก
ส่งเข้าไซโคลนชุดที่ 2 หรือเรียกว่าไซโคลนเย็น เพื่อลดอุณหภูมิของแป้งลง ก่อนจะเข้าตู้ร่อนรอบรรจุ
ในขั้นตอนต่อไป 
 2.3.9 การบรรจุ (Packing)   
 วัตถุประสงค์ :  
1. เพือ่บรรจุสินค้าให้ได้ปริมาณและน้้าหนักตามมาตรฐานที่ก้าหนด                               
2. ตรวจเช็คความหยาบละเอียดของแป้ง 
 เทคโนโลยทีี่ใช้/หลักการท้างาน :  
1. ตู้ร่อนภายในเป็นตะแกรงกลมเบอร์ 60 70 ด้านข้างมีช่องแยกเม็ดแป้งขนาดใหญ่ที่ไม่สามารถลอด
ผ่านตะแกรงได้  
2. เครื่องบรรจุแป้ง จะมีอยู่ 3 เครื่องดังนี้ เครื่องบรรจุถุงจัมโบ้แบบอัตโนมัติ เครื่องบรรจุถุงเล็กแบบ
อัตโนมัติและเครื่องบรรจุถงุเลก็แบบธรรมดา 
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รูปที่ 2.16 เครื่องบรรจุแป้ง 

 ขั้นตอนการท้างาน : แป้งแห้งจากไซโคลนเย็นจะถูกเปิดลงสู่ตู้ร่อนแป้งที่ร่อนไม่ผ่านตะแกรงจะ
แยกลงท่อเก็บไว้ในถุงเพื่อรอท้าการละลายกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต ส่วนแป้งที่ร่อนผ่านตะแกรงจะ
ถูกล้าเลียงโดยเกลียวหมูแยกเข้าสู่เครื่องบรรจุ  
วิธีการบรรจุแบ่งออกเป็นดังนี้  
1. การบรรจุแป้งถุงจัมโบ้  บรรจุโดยท่อตรงแป้งแห้งจะไหลลงสู่ถุงจัมโบ้ที่พนักงานมัดปากถุงติดไว้กับ
ปลายท่อจนเต็ม จากนั้นใช้รถโฟล์คลิฟท์ยกไปชั่งเพื่อปรับน้้าหนักให้ได้ตามมาตรฐานที่ก้าหนด บรรจุ
โดยใช้เครื่องอัตโนมัติเครื่องจะถูกตั้งไว้ให้ท้างานอัตโนมัติ เมื่อน้าถุงสวมเข้ากับปากเครื่องบรรจุกด
สวิทช์เครื่องจะท้างานอัตโนมัติ เมื่อได้น้้าหนักตามที่ก้าหนดเครื่องจะหยุดปล่อยแป้งพนักงานกดสวิทช์
เลื่อนถุงแป้งออกเพื่อปรับน้้าหนักให้ได้ตามมาตรฐานบรรจุมัดปากถุงติดป้ายชี้บ่งท้าความสะอาด
ให้เรียบร้อย  
2. การบรรจุแป้งถุงเล็กการบรรจุแบบธรรมดาการบรรจุแบบอัตโนมัติหลักการท้างานคล้ายกับการ
บรรจุถุงจัมโบ้ 
 

2.4 หลักการการตรวจสอบน้ าแป้ง 

 บริษัท สงวนวงษ์อุตสาหกรรม จ้ากัด มีโรงผลิตแป้งมันส้าปะหลังทั้งหมด 10 โรง แต่ปัจจุบันมี
โรงที่เปิดใช้งานเพียง 6 โรงเท่านั้น คือ โรง 3 5 6 7 8 และ 10 โดยที่โรง 3 5 6 และ 7 จะผลิตแป้ง
มันส้าปะหลังเกรดอุตสาหกรรม และโรง 8 และ 10 จะผลิตแป้งมันส้าปะหลังเกรดอาหาร   
 ส่วนผลิต 1 หน้าโรงและส่วนน้้าแป้ง  
 1. วัดเปอร์เซ็นต์แป้งในมันส้าปะหลัง    
หลักการ : อาศัยความถ่วงจ้าเพาะโดยการชั่งน้้าหนักมันส้าปะหลัง 5 กิโลกรัมในอากาศจากนั้นท้าการ 
ชั่งน้้าหนักในน้้าจะได้เปอร์เซ็นต์แป้งโดยใช้สูตร 
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เปอร์เซ็นต์แป้ง =  2.167 × (
น้้าหนักทีช่ั่งในน้้า

น้้าหนักทีช่ั่งในอากาศ
) × 100 % 

 2. กระบะรับหัวมัน (Hopper)   
หลักการ : โดยจะมีการรับมันส้าปะหลังหลังจากท้าการวัดเปอร์เซ็นต์แป้งแล้วมาร่อนดินบางส่วนและ
ล้าเลียงผ่านสายพาน เพื่อเข้าสู่กระบวนการร่อนเปลือกแยกดิน,ทราย  
 3. ร่อนเปลือก ดินและทราย (Peeling)         
 หลักการ : การร่อนเปลือก ดินและทรายโดยมีหลักการดังนี้ คือเป็นถังแนวนอนที่มีเหล็กเกลียว
หมุนโดยใช้มอเตอร์แยกเปลือกและเศษดินออกจากมันเพื่อส่งเข้าสู่กระบวนการล้างในขั้นตอนต่อไป 
 4. การล้างหัวมัน (washing)   
 หลักการ : การล้างหัวมันจะล้างในถังที่มีลักษณะเป็นทรงกระบอกผ่าครึ่ง ท้าหน้าที่ล้างดินทราย
ออกจากหัวมัน โดยน้้าที่ใช้ในการล้างจะมาจากน้้าหมุนเวียนจากการผลิตในบ่อล้างโดยจะแบ่งบ่อล้าง
ออกเป็น 3 บ่อ มีใบพายเพื่อท้าการหมุน มันส้าปะหลังเพื่อให้เกิดการสัมผัสกับน้้าและมันส้าปะหลัง
ด้วยกันเพื่อให้มันส้าปะหลังสะอาดมากขึ้นจากนั้นหัวมันจะถูกล้าเลียงผ่านสายพานเข้าสู่กระบวนการ
สับหัวมันในขั้นตอนต่อไป  
  
 
 5. การสับหัวมัน (chopping)   
 หลักการ : การสับหัวมันจะมีมีใบมีดขนาดใหญ่ติดกับแกนหมุนอาศัยแรงเหวี่ยงจากมอเตอร์
เพื่อให้ใบมีดสับหัวมันเพื่อเพิ่มพื้นที่ผิวสัมผัสในเครื่องโม่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและลดภาระการท้างาน
ของเครื่องโม่  
 6. การโม่มัน (Rasping)   
 หลักการ : การโม่หัวมัน จะต้องโม่หัวมันให้ละเอียดโดยภายในมีลูกกลิ้งเป็นลูกโม่วางในแนวนอน
และมีใบเลื่อยติดกับลูกโม่ ซึ่งต้องท้าการเปลี่ยนทุกวันเครื่องโม่จะท้าการแยกแป้งออกจากกากใย
ระหว่างการโม่กระแสลูกโม่ไม่สูงเกิน 427 แอมป ์
กระบวนการผลิตแป้งมันส าปะหลังเกรดอาหาร  
 ผลิตที่ โรง 8 และโรง 10  แบ่งเป็น wet process และ dry process  
 Wet process   
 1. รับมันโม่จากส่วนผลิต 1 หน้าโรง   
 2. เข้าเครื่อง Decanter เพื่อแยกเมือกยางและโปรตีนออกจากน้้าแป้ง โดยมีจ้านวนรอบ 1500 rpm   
 3. เข้าเครื่องสกัด โดยท้าการสกัดด้วยเทอร์โบนอน 4 ขั้นตอน เพื่อแยกกากใยออกจากน้้าแป้ง 
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 4. เข้ากระบวนการ separator เพื่อเพิ่มความเข้มข้นให้น้้าแป้ง โดยน้้าแป้งที่ออกจาก separator 

จะมีความ เข้มข้น 16 - 17 ·Be   
 5. น้้าแป้งจาก separator เข้าสู่ Hydro cyclone เพื่อเพิ่มความเข้มข้นของน้้าแป้งจาก 16 - 17 

·Be ให้ได้ ความเข้มข้น 20 - 22 ·Be โดยอาศัยการเคลื่อนที่แบบหมุนให้เกิดแรงเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง 
หลักการในการแยกสารจะอาศัยความแตกต่างของความหนาแน่นที่เคลื่อนที่ด้วยแรงเหวี่ยงโดยสารที่
มีความหนาแน่นน้อยกว่าจะเคลื่อนที่เข้าสู่ศูนย์กลางและออกไปทางด้านบนหรือ overflow ส่วนสาร
ที่มีความหนาแน่นมากกว่าจะตกลงสู่ด้านล่างหรือ underflow เพื่อเข้า Hydro cyclone ขั้นถัดไปจน
ได้ความเข้มข้นของน้้าแป้งตามที่ต้องการ ซึ่งมีทั้งหมด 7 ขั้น และมีการปล่อยน้้าเย็นเข้า Hydro 
cyclone ขั้นที่ 7 เพื่อลดอุณหภูมิและปรับ pH น้้าแป้งก่อนเข้าสู่ถังพักเพื่อรอเข้าสู่กระบวนการ 
modified  
 6. กระบวนการ modified ใช้กระบวนการทางเคมีเพื่อเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง เพื่อให้แป้งมี
คุณสมบัติตามที่ต้องการ เช่น ความหนืดความคงตัวต่อความร้อนกรดและแรงเฉือน โดยกระบวนการ 
modified จะใช้น้้าเย็น จาก cooling tower เพื่อมาควบคุมอุณหภูมิให้เหมาะสม  
 7. Cooling Tower คือ หอแลกเปลี่ยนความร้อนของน้้าและอากาศ ท้าหน้าระบายความร้อน
ให้กับเครื่องจักรต่าง ๆ และน้าน้้าไปใช้ในกระบวนการ modified เพื่อควบคุมอุณหภูมิน้้าแป้งให้
เหมาะสม โดยน้าน้้าที่ร้อนมาฉีดให้เป็นฝอยแล้วปล่อยลงมาจากด้านบนผ่านแผงกระจายละอองน้้า 
ขณะที่น้้าไหลลงมาจะเกิดการแลกเปลี่ยน ความร้อนที่แผงกระจายละอองน้้ากับลมที่อุณหภูมิต่้ากว่าที่
ถูกดูดเข้าด้านข้างของ cooling tower ขณะเดียวกันน้้าบางส่วนจะจะระเหยกลายเป็นไอน้้าการ
ระเหยดังกล่าวใช้ความร้อนแฝง ดังนั้นไอน้้าที่ระเหย จึงดึงความร้อนจากน้้าออกไปด้วย  
 Dry process   
 1. น้้าแป้งจาก modified จะเข้าสู่กระบวนการสลัดเพื่อแยกน้้าออกจากแป้งให้ได้ความชื้นไม่เกิน 
40 เปอร์เซ็นต์โดยใช้อาศัยการปั่นเหวี่ยงโดยมีผ้ากรองภายในเครื่องเพื่อแยกน้้าและแป้งหมาด โดย
แป้งหมาดจะติดอยูก่ับผ้ากรองและจะมีใบมีดเพ่ือท้าการปาดแป้งหมาดออกและเข้าสู่ชุดอบต่อไป   
 2. ชุดอบ จะท้าการอบที่อุณหภูมิ 120 - 180 องศาเซลเซียส โดยใช้หลักการแลกเปลี่ยนความ
ร้อนจากไอน้้าร้อน ที่ถูกส่งมาจาก Boiler เพื่อมาแลกเปลี่ยนกับอากาศโดยใช้เครื่องแลกเปลี่ยนความ
ร้อนโดยจะได้ลมร้อนที่ อุณหภูมิ 120 - 180 องศาเซลเซียสเพื่อใช้ในการอบแป้งใน cyclone ร้อนให้
ได้ความชื้นไม่เกิน 13% จากนั้นจะถูกส่งมาที่ cyclone เย็นเพื่อท้าการลดอุณหภูมิแป้ง โดยใช้อากาศ
ที่อุณหภูมิปกติก่อนเข้าเครื่องร่อนต่อไป  
 3. แป้งที่ถูกลดอุณหภูมิแล้วจะถูกส่งไปยังเครื่องร่อนเพ่ือให้ได้แป้งที่ละเอียดตามมาตรฐาน 
 4. แป้งที่ร่อนแล้วจะเข้าสู่กระบวนการบรรจุเพื่อบรรจุและรอจ้าหน่ายต่อไป  
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                                         รูปที่ 2.17 กระบวนการผลิตแป้งมันส้าปะหลัง 


