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การฝึกงานครั้งนี้ เป็นการฝึกสหกิจศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(406486) ข้าพเจ้าได้เริ่มฝึกประสบการณ์สหกิจศึกษา ตั้งแต่วันที่ 1 กรกฏาคม 2567 ถึงวันที่ 31 

ตุลาคม 2567 จากการฝึกงานทำให้ข้าพเจ้าได้เรียนรู้จากการปฏิบัติงานจริง และได้ความรู้ทักษะใหม่ๆ 

ในการทำงาน ข้าพเจ้าขอขอบคุณ อาจารย์ ภัทราพร ยุธาชิต, อาจารย์ จิราวรรณ อุ่นเมตตาอารี และ 

อาจารย์ ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน ที่ช่วยแนะนำการฝึกงานของข้าพเจ้าให้ประสบผลสำเร็จลลุ่วงตาม

จุดประสงค์ของหลักสูตร 

 ขอขอบพระคุณนางสาววีรียา หวังศุภกิจโกศล ผู้บริหาร บริษัท แป้งมันเอ่ียมเฮงอุตสาหกรรม 

จำกัด ที่กรุณาเปิดโอกาสให้ข้าพเจ้าได้เข้ามาฝึกงานที่สถานประกอบการจนประสบความสำเร็จ 

 ขอขอบพระคุณนางบังอร ไรกระโทก พ่ีเลี้ยงที่ดูแล ที่คอยช่วยเหลือ ให้คำแนะนำและ

คำปรึกษาตลอดระยะเวลาการฝึกงาน รวมถึงการสอน เทคนิค วิธีการทำงานให้เป็นไปด้วยดีตลอด

ระยะเวลาของการฝึกงาน 

 ขอขอบพระคุณ พี่พนักงานทุกท่านใน บริษัท แป้งมันเอ่ียมเฮงอุตสาหกรรม จำกัด ที่ให้การ

สนับสนุนการทำงานของข้าพเจ้าโดยการให้คำแนะนำ ติชมการทำงานของข้าพเจ้ามาเป็นอย่างดี 

ตลอดระยะดวลาของการฝึกงานของข้าพเจ้า 

 ผลจากการฝึกงานในครั้งนี้ ข้าพเจ้าจะได้นำไปใช้ประโยชน์ในการประกอบวิชาชีพและแนะนำ

นักศึกษารุ่นน้องตลอดจนนำไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานต่อไป 
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ชื่อรายงาน การศึกษาวิธีแก้ปัญหาการลดปริมาณแป้งสุกและแป้งที่หลุดปนไปกับ 
กากสดในกระบวนการผลิตแป้งมันสำปะหลัง 

ชื่อนักศึกษา   นางสาวคัธรินทร์ อาสานอก รหัสนักศึกษา 6440212102 
 นางสาวอนันตญา ตรีสอน  รหัสนักศึกษา 6440212122 
 นายเกียรติศักดิ์ รอไธสง  รหัสนักศึกษา 6440212125 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
อาจารย์ที่ปรึกษา ผู้ช่วยศาสตราจารย์.ดร.จิราวรรณ อุ่นเมตตาอารี 
ปีการศึกษา 2567 
 
 

บทคัดย่อ 
แป้งมันสำปะหลัง เป็นแป้งที่ได้จากมันสำปะหลังสดที่ผ่านกระกวนการผลิต จนได้เป็นเนื้อ

แป้งสีขาว มีความละเอียด ลื่นมือ ไม่มีกลิ่น ไม่มีรสชาติ มีลักษณะเป็นเม็ด ภายในบรรจุสายโซ่โมเลกุล
ที่เป็นโครงข่ายแบบสามมิติ นิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 

โครงการวิจัยนี้  มีวัตถุประสงค์เพื่อหาสาเหตุและแนะนำวิธีการแก้ไขปัญหาเม็ดแป้งที่ติด
มากับกากอ่อน และศึกษาความเข้มข้นของน้ำแป้งเพื่อหาความสัมพันธ์ต่อการเกิดเจลของแป้งมัน
สำปะหลัง รวมถึงศึกษาลักษณะของเม็ดแป้ง โดยการส่องกล้องจุลทรรศน์ที่กำลังขยาย 40x ใน
ระยะเวลาแช่ที่แตกต่างกัน ผลการศึกษาพบว่าเม็ดแป้งติดมากับกากอ่อนเนื่องจากกระบวนการผลิต
ในขั้นตอนการวนน้ำแป้ง และการเกิดเจลของแป้งเนื่องจากการเสียดสีของเครื่องจักร  แสดงว่าการ
ผลิตแป้งมันสำปะหลังนั้นจะขึ้นอยู่กับปริมาณแป้งในหัวมันสำปะหลัง เครื่องจักร และคนควบคุม
เครื่องจักร 
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บทที่ 1  
บทนำ 

บริษัท แป้งมันเอ่ียมเฮงอุตสาหกรรม จำกัด ผลิตแป้งมัน จากมันสำปะหลัง เริ่มผลิตตั้งแต่ปี
พ.ศ.2541 จนถึงปัจจุบัน อัตรากำลังการผลิต 900 ตัน ต่อ วัน มีพนักงานทั้งสิ้น 635 คน การผลิต
เดินเครื่อง 24 ชั่วโมง รับซื้อหัวมันสำปะหลังสดวันละ 3000-3500 ตัน/วัน อัตราส่วนทางด้าน
การตลาด ส่งออก 70% ภายในประเทศ 30 %บริษัท แป้งมันเอี่ยมเฮงอุตสาหกรรม จำกัด         
ผลิตแป้งมัน จากมันสำปะหลัง เริ่มผลิตตั้งแต่ปี พ.ศ.2541 จนถึงปัจจุบัน  

วัตถุประสงค์ของการปฏบิัติงาน 
1. เพื่อได้ศึกษาหาความรู้ในการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการและนำทฤษฎีและ

หลักการที่ได้รับจากการเรียนไปประยุกต์ใช้ในการทำงาน 
2. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตแป้งมันสำปะหลัง 

ประวัติและรายละเอียดของหน่วยงาน 
1. ชื่อและสถานที่ตั้งของสถานประกอบการ 

บริษัท แป้งมันเอ่ียมเฮงอุตสาหรรม จำกัด โทรศัพท์ 0-4445-7040-4   
โทรสาร 0-4444-7067 เลขที่ 15 หมู่ 12 ตำบลกุดโบสถ์  อำเภอเสิงสาง  จังหวัดนครราชสีมา 
รหัสไปรษณีย์  30330 

 

 

ภาพที่ 1 ที่ตั้งบริษัท 
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     ภาพที่ 2 แผนที่สถานประกอบการ 

 

2. ประวัติความเป็นมาของสถานประกอบการ 

EIAMHENG หรือ บริษัท แป้งมันเอ่ียมเฮงอุตสาหกรรม จำกัด ก่อตั้งเมื่อวันที่ 9 

กุมภาพันธ์ 2536 เริ่มดำเนินการ ผลิตแป้งมันสำปะหลัง เมื่อวันที่ 6 พฤศจิกายน 2541 โรงงานตั้งอยู่  

อำเภอเสิงสาง จังหวัดนครราชสีมา ดำเนินกิจการโดยผู้บริหารที่มีประสบการณ์ ด้านการผลิตแป้งมัน

สำปะหลังมาอย่างยาวนาน 

3. นโยบายบริษัท วิสัยทัศน์  

มุ่งม่ันพัฒนาอย่างต่อเนื่อง เพ่ือลูกค้าพึงพอใจ ห่วงใยสังคม 

4. ผลิตภัณฑ์ ตราสัญลักษณ์ และมาตรฐานของสถานประกอบกอบการ 

ผลิตแป้งมันสำปะหลัง 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แป้งมันสำปะหลัง       ภาพที่ 4 ตราสัญลักษณ์บริษัท 
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ระบบมาตรฐานของสถานประกอบการ 
          สถานประกอบการได้รับมาตรฐานต่างๆ ได้แก่ 
           1.ISO9001:2015 คือ มาตรฐานของระบบบริหารคุณภาพ (Quality Management 
System : QMS) ซึ่งเป็นที่ยอมรับในระดับสากล เป็นระบบที่ใช้สำหรับ บริหารกระบวนการให้ได้
สินค้าหรือบริการที่มี คุณภาพ ตรงตามความต้องการของลูกค้า 
            2.มาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice) คือ หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการ
ผลิต เป็น เกณฑ์หรือข้อกำหนดขั้นพ้ืนฐานที่จำเป็นในการผลิตและควบคุมเพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตาม 
และทำให้ สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการป้องกันและขจัดความเสี่ยงที่อาจทำให้
อาหารเป็น อันตราย เป็นพิษ หรือเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
            3.ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต HACCP (Hazard Analysis Critical Control 
Point) คือ มาตรฐานการผลิตที่มีมาตรการป้องกันอันตราย ที่ผู้บริโภคอาจได้รับจากการบริโภค โดย
ประเทศ ต่างๆ สามารถนำแนวทางไปประยุกต์ใช้เพ่ือสร้างความม่ันใจในอุตสาหกรรมอาหารทั้งโดย
ผู้ผลิตและ ผู้บริโภค ซึ่งหลักการของระบบ HACCP ครอบคลุมถึงการป้องกันปัญหาจากอันตราย 3 
สาเหตุ คือ อันตรายทางชีวภาพ, อันตรายจากสารเคมี, อันตรายทางกายภาพ 
            4. มาตรฐานฮาลาล (HALAL) ซึ่งเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์สำหรับชาวมุสลิมโดยการผลิตที่ไม่
ขัดต่อ บัญญัติของศาสนาอิสลาม ได้แก่ อาหาร เครื่องใช้ เป็นต้น 
            5.มาตรฐาน KOSHER ใบรับรอง KOSHER เป็นอาหารที่เหมาะสม และเป็นไปตาม
ข้อกำหนดและ หลักเกณฑ์ท่ีได้รับอนุญาตให้รับประทานได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                        ภาพที่ 5 มาตรฐานของบริษัท แป้งมันเอ่ียมเฮงอุตสาหกรรม จำกัด 
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5. เวลาทำการสำหรับแป้งมันสำปะหลัง  
     ทำงานตลอดระยะเวลา 24 ชั่วโมง 

 

6. เจ้าหน้าที่แผนกควบคุมคุณภาพแป้งมันสำปะหลัง 

 1. นางบังอร  ไรกระโทก หัวหน้าแผนก QC 

 2. นางสาวเดือนเพ็ญ มานะตา  รองหัวหน้าแผนก QC 

 3. นางสาวรัตนา   แรมไธสง ควบคุมเครื่องแก้ว 

 4. นางสาวเปรมฤดี  หันเสมอ  เจ้าหน้าที่เอกสาร 

 5. นางสาวอรพิมพ์ อัฐวิฐาน  เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 6. นางอรพรรณ   อ่วมสอาด เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 7. นาวสาวศรสวรรค์  ผเดิม  เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 8. นางสาวจันจุฬา  ตระกูลโส เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 9. นางอำพร   แหวดกระโทก เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 10. นายโชติรส   โกนกระโทก เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 11. นางสาวพิมพ์ลภัส  ปัดกอง  เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 12. นางสุดารัตน์  กลมภักดี เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 13. นางสาวณัฎฐมนฑน์  จงเหนี่ยวกลาง เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 14. นางสาวรุ่งอรุณ  ไลกระโทก เจ้าหน้าที่แผนก QC 

 

7. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

     1. คาดว่าจะได้ประสบการณ์ในการทำงานจริงและสามารถพัฒนาต่อยอดในสายงานที่

เกี่ยวข้องต่อไปในอนาคต 

     2. คาดว่าจะได้ทราบถึงวิธีการแก้ปัญหาในการทำงานและนำไปปรับใช้ในอนาคต 

     3. คาดว่าจะได้ทราบถึงการวางแผนการทำงานของกระบวนการผลิตและการตรวจสอบ

คุณภาพแป้งมันสำปะหลัง



บทที่ 2 
รายละเอียดของการปฏิบัติงาน 

 
จากที่นักศึกษาได้เรียนรู้ทฤษฎี จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา จนกระทั่งได้มี

โอกาสออกมาฝึกประสบการณ์กับ บริษัท แป้งมันเอ่ียมเฮงอุตสาหกรรม จำกัด ก็ได้นำทฤษฎีที่เรียนมา
ใช้ในการทำงานในหลายเรื่อง และได้ศึกษาเรื่องใหม่ควบคู่กับการทำงานไปด้วย  

รายละเอียดของงานที่ปฏิบัติ 
ตรวจสอบคุณภาพแป้งมันสำปะหลังให้เป็นไปตามมาตรฐานที่ลูกค้ากำหนด เริ่มจากการ

ไปเก็บตัวอย่าง จากนั้นนำไปตรวจสอบ ค่าความถ่วงจำเพาะ ความเป็นกรด-ด่าง ค่าการนำไฟฟ้า สี 
ความชื้น ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ความละเอียด ความสะอาด และสิ่งตกค้างของแป้งและน้ำแป้ง 

ขั้นตอนในการปฏิบัติงาน 
1. ศึกษากระบวนการผลิต 
 กระบวนการผลิตมีความสำคัญสูงสุดในการผลิตสินค้า เพราะเป็นกระบวนการที่ช่วย

ควบคุมการผลิตสินค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ และช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตให้ดียิ่งขึ้น ดังนั้น 
ความสำเร็จของการผลิตจึงขึ้นอยู่กับปัจจัย และขั้นตอนต่างๆ ที่ได้กำหนดไว้ตั้งแต่แรกของ
กระบวนการผลิต และการวางแผนกระบวนการผลิตจะช่วยลดต้นทุน ลดเวลาในการผลิต ในการใช้
วัตถุดิบและเครื่องจักร ที่สำคัญยังช่วยลดความเสี่ยงต่างๆในการผลิตอีกด้วย ทำให้การผลิตสินค้ามี
คุณภาพดี นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มความสามารถในการตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้าได้รวดเร็ว
ขึ้น 

2. การตรวจสอบคุณภาพ 
การตรวจสอบคุณภาพแบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ แป้งหมาด แป้งแห้ง และน้ำแป้ง 
1. แป้งแห้ง มีการตรวจสอบดังนี้ 

- วัดค่าความเป็น กรด-ด่าง  - วิเคราะห์ความละเอียด 
- วัดค่าการนำไฟฟ้า  - วัดความขาว 
- วัดความชื้น   - ตรวจความสะอาด 
- วิเคราะห์สิ่งตกค้าง  - วิเคราะห์ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
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2. แป้งหมาด มีการตรวจสอบดังนี้ 
- วัดค่าความเป็น กรด-ด่าง  - ตรวจความสะอาด   
- วัดค่าการนำไฟฟ้า  - วิเคราะห์สิ่งตกค้าง   
- วัดความชื้น   - วิเคราะห์ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

  
3. น้ำแป้ง มีการตรวจสอบดังนี้ 

- วัดค่าความเป็น กรด-ด่าง       - ตรวจความสะอาด   
-  วัดค่าความถ่วงจำเพาะหรือความเข้มข้น - วิเคราะห์สิ่งตกค้าง   
- วิเคราะห์ซัลเฟอร์ไดออกไซด์                 

โครงงานพิเศษท่ีได้รับมอบหมาย 
การศึกษาวิธีแก้ปัญหาการลดปริมาณแป้งสุกและแป้งที่หลุดปนไปกับกากสดในกระบวนการ

ผลิตแป้งมนัสำปะหลัง 
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บทที่ 3 
ผลการปฏิบัติงาน 

 
รายงานวิจัยสหกิจศึกษา ณ บริษัท แป้งมันเอี ่ยมเฮงอุตสาหกรรม จำกัด วันที ่ 1 

กรกฏาคม  พ.ศ. 2567  ถึงวันที่ 31 ตุลาคม พ. ศ. 2567 มีรายละเอียด ดังนี้ 

บทนำ 
โครงการวิจัยนี้  มีวัตถุประสงค์เพื่อหาสาเหตุและแนะนำวิธีการแก้ไขปัญหาเม็ดแป้งที่ติด

มากับกากอ่อน และศึกษาความเข้มข้นของน้ำแป้งเพื่อหาความสัมพันธ์ต่อการเกิดเจลของแป้งมัน
สำปะหลัง รวมถึงศึกษาลักษณะของเม็ดแป้ง โดยการส่องกล้องจุลทรรศน์ที ่กำลังขยาย 40x ใน
ระยะเวลาแช่ที่แตกต่างกัน 
               ผลการศึกษาพบว่าสาเหตุที่เม็ดแป้งติดมากับกากอ่อนเนื่องจากกระบวนการผลิตใน
ขั้นตอนการวนน้ำแป้ง และการเกิดเจลของแป้งเนื่องจากการเสียดสีของเครื่องจักร แก้ไขด้วยการล้าง
เครื่องจักร 

แนวคิด ทฤษฎี และวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

มันสำปะหลัง จัดเป็นพืชหัวชนิดหนึ่ง มีลักษณะเป็นไม้พุ่มยืนต้น มีอายุอยู่ได้หลายปี เป็นพืช
อาหารที่ใช้เป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต เป็นพืชที่ปลูกง่าย ทนต่อความแห้งแล้ง  ปัญหาโรคแมลงมีน้อย  
การเก็บเกี่ยวไม่ขึ้นกับฤดูกาลจึงสามารถจะชะลอการเก็บเกี่ยวได้ ซึ่งถ้าพิจารณาจากปริมาณการผลิต
พืชอาหารทั่วโลกมันสำปะหลังจัดอยู่ในลำดับที่ 8 ของ 10 อันดับแรกของพืชเศรษฐกิจโลก 

มันสำปะหลัง มีชื่อสามัญเรียกหลายชื่อตามภาษาท้องถิ่น เช่น ภาษาอังกฤษเรียกว่า แค
สซาวา (Cassava) หรือทาพิโอกา (Tapioca) ภาษาโปรตุเกสในประเทศบราซิลเรียกว่า แมนดิโอกา 
(Mandioca) แถบประเทศในทวีปแอฟริกาที่พูดภาษาฝรั่งเศส เรียกว่า แมนิออก (Manioc) ประเทศ
แถบทวีปอเมริกาใต้ใช้ภาษาสเปนเรียกว่า ยูกา (Yuca) ชาวไทยเดิมเรียกกันว่า มันสำโรง มันไม้ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า มันต้นเตี้ย ภาคใต้เรียกมันเทศ (แต่เรียกมันเทศว่า “มันหลา”) คำว่า 
“สำปะหลัง” ที่นิยมเรียกอาจมาจากคำว่า “ซำเปอ (Sampou) 
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ภาพที 6 มันสำปะหลังในประเทศไทย 

มันสำปะหลังเป็นพืชที่เก็บสะสมอาหารไว้ในราก เมื่อพืชมีการสร้างอาหารจากใบและส่วนที่
เป็นสีเขียวแล้วจะสะสมในรูปของคาร์โบไฮเดรต คือ แป้งไว้ในราก ความสามารถในการสร้างและ
สะสมแป้งไว้ในรากมีความแตกต่างกัน เนื่องมาจากพันธุ์มันสำปะหลัง อายุเก็บเก่ียว ปริมาณน้ำฝนใน
ช่วงแรกก่อนการเก็บเกี่ยว และปัจจัยอื่นๆ จึงทำให้ส่วนประกอบของหัวมันอาจแตกต่างกันไป (ศูนย์
รวมข้อมูลอุตสาหกรรมแป้งมันสำปะหลังไทย, 2553) โดยทั่วไปมันสำปะหลังที่มีอายุ 12 เดือน ที่
ได้รับปริมาณน้ำฝนเพียงพอ และไม่มีฝนตกชุกขณะเก็บเกี่ยวจะมีองค์ประกอบแสดงดังตารางที่ 1 
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 ตารางที่ 1 ส่วนประกอบของมันสำปะหลัง 

 

(ท่ีมา : มูลนิธิสถาบันพัฒนามันสำปะหลังแห่งประเทศไทย, 2543) 

 

องค์ประกอบส่วนใหญ่ในรากนอกจากน้ำแล้ว ยังมีแป้งอยู่ในปริมาณสูงถึงร้อยละ 70-80 จึง

ถือว่ามันสำปะหลังเป็นพืชที่เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตที่ให้พลังงานกับคนและสัตว์ได้ดีที่สุด ซึ่งมัน

สำปะหลังที่มีปริมาณแป้งสูง ปริมาณน้ำจะน้อย และความหนาแน่นของหัวจะสูง เพราะฉะนั้นในการ

ตรวจสอบหรือวัดปริมาณแป้งอย่างเร็วที่นิยมทำกันคือ การตรวจสอบความหนาแน่น โดยการชั่ง

น้ำหนักหัวมันในน้ำ ถ้าน้ำหนักหัวมันในน้ำน้อย แสดงว่า หัวมันมีปริมาณน้ำมาก และมีแป้งน้อย แต่

ถ้าน้ำหนักหัวมันในน้ำมาก แสดงว่า หัวมันมีปริมาณน้ำน้อย และมีแป้งมาก 

 

 

 

องค์ประกอบในหัวมัน ปริมาณ (ต่อ 100 กรัมน้ำหนักหัวมัน) 

น้ำ 60.21-75.32 

เปลือก 4.08-14.08 

เนื้อ (แป้ง) 25.87-41.88 

ไซยาไนด์ (ppm) 2.85-39.27 

องค์ประกอบในเนื้อมัน ปริมาณ (ต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งเนื้อมัน) 

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 
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แป้งมันสำปะหลัง (Cassava starch) 

มันสำปะหลัง (Cassava) จัดเป็นพืชอยู่ในตระกูล Euphorbiaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์ ว่า 
Manihot esculenta Crantz แต่เดิมมีชื่อว่า Manihot utilissima Pohl มันสำปะหลังจัดเป็นพืชใบ 
เลี้ยงคู่ โดยในประเทศอินเดียและประเทศมาเลเซีย จะเรียกว่า Tapioca แหล่งผลิตมันสำปะหลังที่ 
สำคัญของประเทศไทย อยู่ในพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ (จำลอง เจียมจำนรรจา 
2547) มันสำปะหลังถือเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญของประเทศไทย ซึ่งส่งออกผลิตภัณฑ์จากแป้งมัน 
สำปะหลังรายใหญ่ที่สุดของโลก โดย ในปี 2550 มีปริมาณการส่งออกผลิตภัณฑ์จากแป้งมัน 
สำปะหลังอยู่ที่ประมาณ 3.5 ล้านตันต่อปี (The Thai Tapioca Starch Association, 2007) 

การผลิตแป้งมันสำปะหลัง ใช้วิธีการผลิตอย่างต่อเนื่อง หัวมันสำปะหลังจะถูก ลำเลียงส่งเข้า
เครื่องจักรในแต่ละชุดติดต่อกันไปเรื่อยๆ โดยผ่านเครื่องจักรแต่ละชุดวัตถุดิบก็จะถูก แปรสภาพไป
เรื่อยๆ โดยมีขั้นตอนเริ่มจากการทำความสะอาด การสับและการโม่ การแยกโปรตีน และพวกยาง
หรือเมือก การแยกกากมัน การสลัดน้ำออก และสุดท้ายเป่าลมให้แห้ง แล้วทำให้เย็น บรรจุถุง (ภาพที ่
7) 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 7 แป้งมันสำปะหลัง 
 
การผลิตแป้งมันสำปะหลังแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่  

1. แป้งดิบหรือแป้งมันสำปะหลังดิบ (Native Starch) เป็นแป้งที่ได้จากหัวมันสดด้วย
ขบวนการแยกกากโปรตีน ฯลฯ  

2. แป้งมันสำปะหลังแปรรูป (Modify Starch) คือ แป้งซึ่งได้จากการนำแป้งมันสำปะหลังดิบ
มาเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีหรือฟิสิกส์เพ่ือเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโมเลกุลให้เหมาะสมกับ
การใช้ประโยชน์ 
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องค์ประกอบของแป้ง 
แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วยคาร์บอ ไฮโดรเจน และออกซิเจน โดยมี สูตรเคมีทั่วไป 

คือ (CHO), แป้งเป็นพอลิเมอร์ของกลูโคส ซึ่งประกอบด้วยหน่วยของน้ำตาล กลูโคสมาเชื่อมต่อกัน
ด้วยพันธะไกลโคซิติก (Glycosidic linkage) ที่คาร์บอนตำแหน่งที่ 1 และ 4 ภายในเม็ดแป้งจะ
ประกอบด้วยพอลิเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือ อะมิโลสและอะมิโลเพคติน ซึ่งแป้งแต่ละชนิดจะมี
อัตราส่วนของอะมิโลสและอะมิโลเพคตินแตกต่างกัน ทำให้แป้งมีคุณสมบัติแตกต่างกันด้วย 
(Whistler and Bemiller, 1999) 
เม็ดแป้งมันสำปะหลัง 
 ผลการศึกษาลักษณะเม็ดแป้งมันสำปะหลังด้วยการส่องกล้องจุลทรรศน์ ที่กำลังขยาย 40X 
พบว่าเม็ดแป้งมันสำปะหลังมีลักษณะรูปร่างกลมและส่วนปลายด้านหนึ่งจะมีลักษณะเว้าหรือคล้ายมี
รอยตัด มีขนาด 8-22 ไมครอน (ภาพที่ 8)  
 
  
 
 
 
 
 

ภาพที่ 8 ลักษณะเม็ดแป้งมันสำปะหลังที่ได้จากกล้องจุลทรรศน์แสง กำลังขยาย 40X 
1.อะมิโลส (Amylose) 

อะมิโลสเป็นพอลิเมอร์สายตรงที่ประกอบด้วยกลูโคสประมาณ 250-2,000 หน่วย (ภาพที ่9) 
มาเชื่อมต่อกันเป็นเส้นตรงด้วยพันธะ C-1,4-Glycosidic linkage (Zobel and Stephen,1995) 
โมเลกุลอะมิโลสจะมีน้ำหนักประมาณ 10 ดาลตัน ซึ่งแป้งแต่ละชนิดมีขนาดโมเลกุล (Degree of 
polymerization, DP) ของอะมิโลสแตกต่างกัน แป้งที่มีโมเลกุลอะมิโลสสายยาวจะมี แนวโน้มในการ
เกิดรีโทรเกรเดชันลดลง (Whistler and Bemiller, 1999) อะมิโลสสามารถรวมตัวเป็นสารประกอบ
เชิงซ้อนกับไอโอดีนซึ่งจะให้สีน้ำเงิน ซึ่ง ใช้เป็นหลักการวิเคราะห์ปริมาณอะมิโลส (Whistler and 
Bemiller, 1999) อะมิโลสมีบทบาทในการ เกิดรีโทรเกรเดชั่นของแป้งที่ผ่านการสุกซ่ึงส่งผลต่อเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์และลักษณะที่ไม่พึงประสงค์ เช่นการขับน้ำออกจากเจล 
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ภาพที่ 9 โครงสร้างทางเคมีของอะไมโลส 
 
2.อะมิโลเพคติน (Amylopectin) 

อะมิโลเพคตินเป็น พอลิเมอร์เกิดจากหน่วย กลูโคสมาเชื่อมต่อกัน โดยประกอบด้วยส่วนที่
เป็นเส้นตรงของกลูโคสเชื่อมต่อกันด้วยพันธะ - 1,4-Glycosidic linkage และส่วนที่เป็นกิ่งสาขาสาย
สั้นประกอบด้วยหน่วยกลูโคสจำนวน 10-60 หน่วย (ภาพที่ 10) โดยเชื่อมต่อกับส่วนที่เป็นสายตรง
ด้วยพันธะ C-1,6-Glycosidic linkage (Zobel and Stephen, 1995) อะมิโลเพคตินจะมีน้ำหนัก
โมเลกุลประมาณ 10 ดาลตัน โมเลกุลของอะ มิโลเพคตินเมื่อรวมกับสารละลายไอโอดีนจะเกิดเป็น
สารประกอบสีแดง (Whistler and Bemiller, 1999) 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 10 โครงสร้างทางเคมีของอะไมโลเพกทิน 
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กากมันสด  
เศษเหลือที่ได้จากกระบวนการผลิตแป้งมันสำปะหลัง ซึ่งเริ่มต้นจากการนำหัวมันสำปะหลัง

สดมาล้างด้วยน้ำ และผ่านการบดละเอียดเพ่ือสกัดเป็นน้ำแป้งและทำให้ได้เป็นกากสด (ภาพที่ 11) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        ภาพที่ 11 กากมันสด 
 
 
น้ำแป้ง 
 น้ำแป้งมันสำปะหลังเป็นน้ำแป้งที่ผ่านกระบวนการแยกกากละเอียด จะถูกนำมาปรับความ
เข้มข้นและความบริสุทธิ์โดยผ่านการแยกน้ำ 2 ครั้ง ซึ่งจะทำให้น้ำแป้งที่ผ่านกระบวนการนี้มีความ
เข้มข้นประมาณ 20 โบเม่ (ภาพที่ 12)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   ภาพที่ 12 น้ำแป้งมันสำปะหลัง 



14 

 

วิธีการดำเนินโปรเจกต์ 
1. ศึกษาข้ันตอนการผลิต 
2. ปัญหาที่พบ 
3. ตั้งสมมติฐาน 
4. ผลการทดลอง 
5. สรุปผลการทดลอง 
6. แนวทางการแก้ไข 
 
1.ศึกษาขั้นตอนการผลิต 
 กระบวนการผลิตแป้งมันสำปะหลัง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.ล้างหัวมัน 

2.อุตสาหกรรมผลิตแป้งมัน

สำปะหลัง ชั่งน้ำหนักมัน

สำปะหลัง 

4.รวบรวมมันสำปะหลังเพ่ือส่ง

เข้า Hopper 

 

5.ส่งเข้า hopper 

6.คัดแยกเหง้า 

3.ตรวจสอบปริมาณแป้งสำปะหลัง 
1.เกษตกร 

8.สับและโม่ 
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   ภาพที่ 13 กระบวนการผลิตแป้งมันสำปะหลัง 
 
 
 

13.สลัดแป้ง 

12.ส่งน้ำแป้งให้โมดิฟาย 

10.น้ำแป้ง 

11.Hydrocyclone 

9.สกัดแป้ง 

9.1 สกัดหยาบ 

9.2 สกัดละเอียด 

14.แป้งหมาด 

14.1 บรรจุ 

15.อบแห้ง 

16.แป้งแห้ง 

16.1 บรรจุ 

17.ตรวจสอบคุณภาพแป้ง (QC) 
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1.1 รายละเอียดกระบวนการผลิต 

ตารางที่ 2 รายละเอียดของกระบวนการผลิตแป้งมันสำปะหลัง 
ขั้นตอนที่ รายการ รายละเอียด 

1 เกษตกร บรรทุกมันสำปะหลังสดมายังโรงงาน 
2 อุตสาหกรรมผลิตแป้งมันสำปะหลัง  

ชั่งน้ำหนักมันสำปะหลัง 
เข้าสู่กระบวนการชั่งน้ำหนักที่เครื่องชั่งบริเวณ
หน้าโรงงาน 

3 ตรวจสอบปริมาณแป้ง วัดเปอร์เซ็นต์แป้งในหัวมันสำปะหลัง สุ่มเก็บ
ต ัวอย ่างห ัวม ันสำปะหล ังท ุกค ันรถ เ พ่ือ
ตรวจสอบคุณภาพก่อนการรับ 

4 รวบรวมมันสำปะหลังเพ่ือส่งเข้า
Hopper 

หลังจากผ่านขั้นตอนการตรวจสอบ ใช้รถตัก
ตักหัวมันสำปะหลังจัดวางเป็นกองๆ กองละ 
ไม่เกิน200ตัน 

5 ส่งเข้า hopper ใช้รถตักหัวมันสำปะหลังส่งเข้า Hopper เพ่ือ
เพ่ือเข้าสู่กระบวนการผลิต 

6 คัดแยกเหง้า สายพานลำเลียงหัวมันจาก Hopper ไปยัง 
Root peeler พนักงานฝ่ายผลิตทำการคัดแยก
สิ่งแปลกปลอมที ่ติดมากับหัวมันสำปะหลัง 
และแยกหัวมันสำปะหลังที่มีเหง้าติดอยู่ออก
จากสายพานแล้วใช้มีดตัดเหง้าออก 

7 ล้างหัวมัน เข้าสู่กระบวนการล้างหัวมันสำปะหลังที่บ่อล้าง
หัวมัน (root washer) ด้วยน้ำใช้ซ้ำจากเครื่อง
แยกและน้ำประปา แยกดินเเละเปลือกออก ซึ่ง
ความเพียงพอของน้ำที่ใช้ดูจากหัวมันเสมอผิว
น้ำพอด ี

8 สับและโม่ หลังจากมันสําปะหลังผ่านกระบวนการทํา
ความสะอาดแล้ว จะถูกนําเข้าสู่เครื่องโม่หัวมัน 
ก่อนเพื่อสับเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 1-2 
นิ ้ว จากนั ้นเข้าเข้าเครื ่องโม่ เพื ่อบดหัวมัน
พร้อมเติมน้ำให้สามารถโม่ได้ง่ายขึ้น ได้มันบด
มีลักษณะเป็น ของเหลวข้น ที่มีส่วนผสมของ
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แป้ง น้ำ กากมัน และสารอาหรต่างๆ รวมทั้ง
สิ่งเจือปนต่างๆ 

9 สกัดแป้ง หน้าที่ของหน่วยสกัดคือ การแยกแป้งออกจาก
เซลลูโลส เครื่องสกัดแป้งจะประกอบไปด้วย
ตะแกรงและผ ้ากรองเป ็นส ่วนประกอบ 
หลักการทำงานของเครื่องจะใช้หลักการของ
แรงหมุนเหวี่ยง 

9.1 สกัดหยาบ เครื่องแยกกากจะทําการแยกกากมันสําปะหลัง
ที่ ไม่ได้ใช้ในกระบวนการผลิตออกจากน้ำแป้ง 
โดยน้ำแป้งที่ได้จากเครื่องโม่หัวมัน จะมาผ่าน
เครื่องแยกกากหยาบ 2 ครั้ง กากหยาบที่ได้
จากกระบวนการผลิตนี้จะถูกส่งต่อไปยังโรงอัด
กาก 

9.2 สกัดละเอียด น้ำแป้งภายหลังจากผ่านเครื่องแยกกากหยาบ 
มาแล้วนั้น ยังมีเยื่อของมันสําปะหลังหรือกาก
อ่อนรวมอยู่ในน้ำแป้ง ซึ่งจะทําให้น้ำแป้งที่ได้มี
คุณภาพไม่ดี ดังนั้นน้ำแป้งภายหลังผ่านเครื่อง
แยกกากหยาบมาแล้ว จะถูกนํามาผ่านเครื่อง
แยกกากละเอียดอีกครั้งหนึ่ง 

10 น้ำแป้ง น้ำแป้งที่ผ่านกระบวนการแยกกากละเอียด จะ
ถูกนํามาปรับความเข้มข้น และความบริสุทธิ์ 
โดยการผ่านเครื่องแยกน้ำ (separator) 2 ครั้ง 
ซึ่งจะทําให้น้ำแป้งที่ผ่านกระบวนการนี้ จะมี
ความเข้มข้นประมาณ 19-21 โบเม่ 

11 Hydrocyclone แยกกากอ่อนและสิ่งสกปรกที่เหลืออยู่ในน้ำ
แป ้ งออกโดยหล ักการหม ุน เหว ี ่ ยงผ ่ าน 
Cyclone ขนาดเล็ก ที ่อยู ่ในหน่วยแยกย่อย 
หน่วยแยกย่อยมี 6 stages ในแต่ละ stage จะ
ใช้ Pump เป็นตัวส่งน้ำแป้งไปยัง stage ถัดไป 

12 ส่งน้ำแป้งให้โมดิฟาย น้ำแป้งผ่านท่อส่ง ไปยังโมดิฟาย 



18 

 

13 สลัดแป้ง น้ำแป้งที่ได้จะไหลเข้าสู่เครื่องสลัดแป้ง ซึ่งจะ
ทําการแปรสภาพน้ำแป้งเป็นแป้งหมาด 

14 แป้งหมาด แป้งที ่ผ ่านการแยกน้ำออกจากแป้ง โดยมี
ความชื้น 
≤ 40 % (บรรจุหรืออบแห้ง) 

14.1 บรรจุ ลำเลียงไปยังเครื ่องชั ่งน้ำหนักเพื ่อบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ที่รองรับอยู่ด้านล่าง น้ำหนัก 900 
kg 

15 อบแห้ง แป้งหมาดจะถูกลําเลียงตามสายพานเข้าสู่
เครื ่องอบแป้ง เพื ่อผ่านลมร้อน ทําให้แป้ง
หมาดมีความชื้นลดลง 
เหลือ ≤ 13 % จากนั้นก็จะทําให้เย็นลง แล้ว
ส่งผ่านไปตามไซโลไปยังเครื่องร่อนแป้ง  

16 แป้งแห้ง แป้งที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิ ≤190 ºc  
16.1 บรรจุ ลำเลียงไปยังเครื ่องชั ่งน้ำหนักเพื ่อบรรจุใน

บรรจุภัณฑ์ที่รองรับอยู่ด้านล่าง น้ำหนัก 850 
kg 

17 ตรวจสอบคุณภาพแป้ง (QC) วัดค่าความเป็น กรด-ด่าง 
วิเคราะห์ความละเอียด(กรณีแป้งแห้ง) 
วัดค่าการนำไฟฟ้า 
วัดความขาว(กรณีแป้งแห้ง) 
วัดความชื้น 
ตรวจความสะอาด 
วิเคราะห์สิ่งตกค้าง 
วิเคราะห์ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
วัดค่าความถ่วงจำเพาะหรือความเข้มข้น (กรณี
น้ำแป้ง) 
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2.ปัญหาที่พบ 
  2.1 การเกิดเจลาติไนเซชัน 
  2.2 พบแป้งติดไปกับกากอ่อน 
 
3.สมมติฐาน 
  3.1 ความเข้มข้นมีผลต่อการเกิดเจลาติไนเซชั่นหรือไม่ 
  3.2 ระยะเวลาในการวนน้ำแป้งมีผลต่อแป้งที่ติดไปกับกากหรือไม่ 
 
4.ผลการทดลอง  
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์น้ำแป้ง จาก Hydrocyclone Step 1 ความเข้มข้น ≈19 โบเม่ และ 
Hydrocyclone  Step 2 ความเข้มข้น ≈21 โบเม่ ในระยะเวลาการแช่ 8 ชั่วโมง 

รายละเอียด ผลการทดลอง 
8 ชั่วโมง 

-น้ำแป้ง 
-วันที่ 9 กันยายน 2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 21.4 Be' 

   

-น้ำแป้ง 
-วันที่ 9 กันยายน 2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 19.8 Be' 

   

-น้ำแป้ง 
- ว ั นท ี ่ 10 ก ั นย ายน 
2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 21.5 Be' 

   

-น้ำแป้ง 
-ว ันท ี ่  10 ก ันยายน 
2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 19.1 Be' 
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-น้ำแป้ง 
-ว ันท ี ่  12 ก ันยายน 
2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 21.4 Be' 

   

-น้ำแป้ง 
-ว ันท ี ่  12 ก ันยายน 
2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 19.9 Be' 

   

-น้ำแป้ง 
-ว ันท ี ่  13 ก ันยายน 
2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 21.3 Be' 

   

-น้ำแป้ง 
-ว ันท ี ่  13 ก ันยายน 
2567 
-กำลังขยาย 40X 
-ความเข้มข้น 19.2 Be' 

    

 
        จากผลการศึกษาการวิเคราะห์น้ำแป้ง จาก Hydrocyclone Step 1 ความเข้มข้น ≈19 โบเม่ 
และ Hydrocyclone  Step 2 ความเข้มข้น ≈21 โบเม่ ระยะในการแช่ 8 ชั่วโมง เมื่อสุ่มตัวอย่างของ
น้ำแป้งมาส่องโดยกล้องจุลทรรศน์กำลังขยาย 40X พบว่าความเข้มข้นของน้ำแป้งไม่สัมพันธ์กับการ
เกิดเจลาติไนเซชั ่น แต่ในการเกิดเจลาติไนเซชั ่นในผลการทดลอง เนื ่องจากเกิดการเสียดสีของ
เครื่องจักรทำให้เกิดความร้อนเป็นสาเหตุทำให้แป้งสุก แป้งสุกเข้าไปสะสมตามสกรูที่สึกหรอ แล้วหลุด
ออกมากับแป้งดีก่อนการบรรจุ 
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ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์ของ % Free Stach ในระยะเวลาการแช่ 30 นาที, 1 ชั่วโมง และ 3 
ชั่วโมง 
 
 

รายละเอียด  
% Free Stach 

ผลการทดลอง 

30 นาที 1 ชั่วโมง 3 ชั่วโมง 
-วันที่ 9 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 08.00 น. 
-% FSL 13.5448% 

   

-วันที่ 9 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 13.00 น. 
-% FSL 13.7306% 
 

   

-วันที่ 10 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 08.00 น. 
-% FSL 21.2448% 
 

   

-วันที่ 10 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 13.00 น. 
-% FSL 23.4613% 
 

   

-วันที่ 12 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 08.00 น. 
-% FSL 6.2188% 
 

   

-วันที่ 12 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 13.00 น. 
-% FSL 14.1502% 
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-วันที่ 13 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 08.00 น. 
-% FSL 19.8221% 
 

   

-วันที่ 13 กันยายน 2567 
-เวลาเก็บตัวอย่าง 13.00 น. 
-% FSL 17.8736% 
 

   

 
            จากผลการศึกษา % Free Stach เมื่อดูลักษณะเม็ดแป้งที่ผ่านการอบ ที่อุณหภูมิ 130 
องศาเซลเซียส เวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที เมื่อแช่ 30 นาท,ี 1 ชั่วโมง, 3 ชั่วโมง พบว่า เมื่อสังเกตลักษณะ
เม็ดแป้งภายใต้กล้องจุลทรรศน์กำลังขยาย 40X ตัวอย่างที่มีเปอร์เซ็นส์ (%) Free Stach มาก จะ
สัมพันธ์กับความเข้มข้นของน้ำแป้ง ในตารางที่ 4 วันที่ 10 น้ำแป้งจาก Hydrocyclone Step 1 
ความเข้มข้น 19.1 โบเม่ ส่วน Hydrocyclone  Step 2 ความเข้มข้น 21.5 โบเม่ ระยะเวลาในการวน
น้ำแป้ง Step 1 ไป Step 2 ใช้เวลานานกว่าทุกวันเนื่องจากความเข้มข้นของทั้งสอง Step มีระยะห่าง
กันมากท่ีสุด ด้วยสาเหตุนี้จึงส่งผลให้แป้งหลุดไปกับกากปริมาณมาก  
 
5.สรุป 
         แป้งมันสำปะหลัง เป็นแป้งที่ได้จากมันสำปะหลังสดที่ผ่านกระกวนการผลิต จนได้เป็นเนื้อแป้ง
สีขาว มีความละเอียด ลื่นมือ ไม่มีกลิ่น ไม่มีรสชาติ มีลักษณะเป็นเม็ด ภายในบรรจุสายโซ่โมเลกุลที่
เป็นโครงข่ายแบบสามมิติ นิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยการผลิตแป้งมันสำปะหลังนั้นจะข้ึนอยู่
กับปริมาณแป้งในหัวมันสำปะหลัง เครื่องจักร และคนควบคุมเครื่องจักร 
 
6.แนวทางการแก้ไข 
  แป้งสุก มีแนวทางการแก้ไข ดังนี้ 
  -ตรวจเช็คสกรูเพ่ือเกิดการสึกหรอน้อยที่สุด 
  -ล้างสกรตูามแผนที่กำหนด 
  -ล้างเครื่องจักรการผลิตตามแผน 
  -เปลี่ยนใบมีดสลัดตามความเหมาะสม 
 
  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%87
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 แป้งที่ติดไปกับกาก มีแนวทางการแก้ไขดังนี้ 
  -เติมหัวมันลงใน Hopper ให้สม่ำเสมอ เพื่อเพิ่มปริมาณน้ำแป้งในกระบวนการผลิตและควบคุม
ความเข้มข้นให้ได้ตามมาตรฐาน  
  -ตรวจเช็คตะแกรงในเครื่องสกัดแป้งทุกวันและมีการฉีดล้างตามความเหมาะสม 
  -ล้างเครื่องจักรตามแผน 
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บทที่ 4 

สรุปผลการปฏิบัติงานและข้อเสนอแนะ 

 

ปัญหาและอุปสรรคในการฝึกสหกิจศึกษา 

 1.เปอร์เซ็นส์ (%) แป้งในหัวมันน้อย ทำให้ได้ปริมาณน้ำแป้งน้อยไม่เพียงพอกับการผลิต จึงมี

การวนน้ำแป้งรอทำให้เกิดแป้งหลุดไปกับกากสด และเม็ดแป้งเสียรูป 

 2.เกิดการเสียดสีของเครื่องจักรทำให้เกิดความร้อน เป็นสาเหตุทำให้แป้งสุก แป้งสุกเข้าไป

สะสมตามสกรูที่สึกหรอแล้วหลุดมาปนกับแป้งดี 

การแก้ปัญหาในการฝึกสหกิจศึกษา 

 1.เติมหัวมันให้สม่ำเสมอ เพ่ิมปริมาณน้ำแป้งในกระบวนการผลิตและลดการวนน้ำแป้ง 

 2.ตรวจเช็คสกรูสม่ำเสมอ ล้างสกรูทุกวัน ล้างเครื่องจักร เปลี่ยนใบมีดสลัด 

ข้อเสนอแนะในการฝึกสหกิจศึกษา 

1. มลภาวะ เช่น ฝุ่น สภาพอากาศ  

2. ต้องหาที่พักเอง  

3. การเดินทาง เช่น ต้องเดินทางไกลเนื่องจากหาที่พักใกล้ที่ทำงานไม่ได้  

4. งบประมาณค่าใช้จ่าย 

5. การเตรียมความรู้ 

สรุปผลการปฏิบัติงาน 
ได้เรียนรู้และรับประสบการณ์วิชาชีพตามสาขาที่เรียนเพิ่มเติม นอกเหนือจากการ

เรียนในห้องเรียน มีโอกาสเรียนรู้ลักษณะงานและเลือกงานในสายวิชาชีพของตนเองได้ถูกต้อง พัฒนา
ตนเองและเสริมทักษะด้านการนำเสนอ การสื่อสารข้อมูล การมีมนุษยสัมพันธ์และเกิดการเรียนรู้ การ
พัฒนาตนเอง การทำงานร่วมกับผู้อื่น เกิดความรับผิดชอบ และความมั่นใจตนเองมากขึ้น มีความ
พร้อมรับผิดชอบต่อหน้าที่การงานที่ได้รับมอบหมาย
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