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ภาคผนวก ก.
รายชื่อโรงงานผลิตแป้งมันสำปะหลังชนิด Native Starch
ลำดับ ช่ื0โรงงาน จังหวัด ปีท่ีเงิเด กำจังการผลิต (ดัน/ปี)

1 บ. ซอไชยวัฒน์อุตสาหกรรม จำกัด ชลบุรี 2515 12,000
2 ห.จ.ก สหมิตรแป้งมัน ชลบุรี 2515 10,000
3 ห.จ.ก โค้วช่ังเอ้ียะ ชลบุรี 2519 12,000
4 บ. ชล!จริญ จำกัด ชลบุรี 2523 20,000
5 ห.จ.ก. นันน์สุรกิจ ระยอง 2513 20,000
6 บ. สยามสตาร์ช(1996) จำกัด ระยอง 2515 10,000
7 ห.จ.ก โรงแป้งมันทรงเจริญ ระยอง 2515 12,000
8 บ. แป้งมันไทยรัตน์ จำกัด ระยอง 2515 5,000
9 บ. ไทขวา จำกัด(มหาชน) ระยอง 2515 15,000
10 บ. ไทยวา จำกัด(มหาชน) ระยอง 2520 15,000
11 บ. เพียรเกียรติอุตสาหกรรม จำกัด ระยอง 2518 30,000
12 ห.จ.ก ฅ่งช่ังจ๊ัว ระยอง 2525 12,000
13 ห.จ.ก. โรงแป้งกิจรุ่งเรือง ระยอง 2526 20,000
14 ห.จ.ก แป้งมันตระกูลคำ ระยอง 2523 15,000
15 บ. สำปะหลังหัดเนา จำกัด ระยอง 2530 10,0๓
16 บ. เนช่ันแนลสตาร์ชแอนด์เคมีคัล จำกัด ระยอง 2513 10,0๓
17 ห.จ.ก สหสินวัฒนา จันทบุรี 2519 20,0๓
18 บ. เกษตรรุ่งเรืองอุตสาหกรรม ฉะเชิงเทรา 2535 50,0๓
19 ห.จ.ก สระแกัวเจริญ สระแกัว 2519 30,0๓
20 บ. อุตสาหกรรมแป้งมันอิสาน จำกัด นครราชสีมา 2516 50,0๓
21 บ. แป้งโคราช จำกัด นครราชสีมา 2518 30,0๓
22 บ. ชัยภูมิพืชผล จำกัด นครราชสีมา 2519 15,0๓
23 บ. โรงงานแป้งมันอุดมชัย จำกัด นครราชสีมา 2519 50,0๓
24 บ. ที เอช แหลเล็ท จำกัด นครราชสีมา 2520 40,0๓
25 บ. เจัาพระยาพืชไร่ จำกัด นครราชสีมา 2520 50,0๓
26 บ. ไทยวา จำกัด(มหาชน) นครราชสีมา 2524 40,0๓
27 ห.จ.ก โรงงานแป้งมันอำมาด๊าส นครราชสีมา 2534 40,0๓
28 บ. แป้งมันตะวันออก(1987) จำกัด นครราชสีมา 2534 10,0๓
29 บ. ไทยคอนติเนนคัลหัด จำกัด นครราชสีมา 2537 10,0๓
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30 บ. สงวนวงศ ์อ ุคสาหกรรม ู จำกัด นครราชส ีมา 2520 1๓ ,000

31 บ. เยเยรัลสตาร์ช จำกัด นครราชส ิมา 2536 15 ,0๓

32 บ. บางนาแป้งบ ัน จำกัด ชัยภูมิ 2535 50 ,0๓

33 บ. แป ้งบ ันแสงเห ีชร จำกัด ชัยภูมิ 2537 30 ,0๓

34 บ. สยามควอล ิต ี้ จำกัด ชัยภูมิ 2537 2 8 ,๓ 0

35 บ. โรงงานแป ้งบ ันขอนแก ่นห ืชผล จำกัด ขอนแก่น 2518 15 ,0๓

36 บ. แก่นเจริญ จำกัด ขอนแก่น 2531 5 0 ,0 ๓

37 บ. ไทยนำบ ันสำปะหล ัง จำกัด อุดรธานี 2519 4 0 ,0 ๓

38 บ. อุดรเพิ่มผล จำกัด อุดรธานี 2529 2 0 ,0 ๓

39 ห.จ.ก โรงงานแป ้งบ ันช ัยเจริญ มหาสารคาม 2536 50 ,0๓

40 บ. โรงงานแป ้งบ ันตระก ูลเล ็ก จำกัด มหาสารคาม 2539 4 0 ,0 ๓

41 บ. แป้งบันร้อยเอ็ด จำกัด ร้อยเอ็ด 2529 1 ๓ ,0 ๓

42 บ. บางนาแป้งบ ัน จำกัด กาฬส ินธ ์ 2519 50 ,0๓

43 บ. โรงงายแป ้งบ ันช ัยส ิร ิ จำกัด กาฬสินธุ 2520 50,000

44 บ. เอเชียเนทีฟ ่สตาร์ชเฌนูแฟคเฅอริ่ง จำกัด กาฬสินธุ 2531 4 0 ,0 ๓

45 บ. ไทยวา จำกัด (มหาชน) กาฬสินธุ 2533 50 ,0๓

46 บ. แป ้งบ ันกาฬส ินธ ุ จำกัด กาฬสินธุ 2534 60 ,0 ๓

47 บ. แป้งบันสมเด็จ กาฬสินธ ุ 2534 6 0 ,0 ๓

48 บ. ฐ ิต ิร ัฐห ัฌนาการเกษตร จำกัด กาฬสินธุ 2538 50 ,0๓

49 บ. ณช ั่นแนลสตาร์ชแอนค์เคม ีค ัล จำกัด กาฬสินธ ุ 2537 2 0 ,0 ๓

50 บ. อ ุตสาหกรรมแป้งบ ันกาญจนชัย จำกัด อุฅรดิตศ์ 2519 10 ,0๓

51 บ. ไทยประส ิทธ ิสฅ ๊าช จำกัด อุทัยธานี 2530 30 ,0๓

52 ห.จ.ก ธนวัฒน ํหชผล กำแพงเพีชร 2522 2 0 ,0 ๓

53 บ. ดี ไอ จำกัด กำแหงเหีชร 2524 12 ,0๓

54 บ. อ ุตสาหกรรมแป ้งบ ันบ ้านโป ่ง จำกัด ราชบุรี 2519 30 ,0๓

55 บ. อ ุตสาหกรรมแป้งบ ันกาญจนบ ุร ี จำกัด กาญจนบุรี 2518 10 ,0๓

56* ห.จ.ก. ชลบุรีเลี่ยงเซ ชลบุรี 2524 9 ,0 ๓

57* ห.จ.ก. เหลืองภ ิรมย์ นครราชส ีมา 2515 7 ,2 ๓

58* บ. แป้งบันเอี่ยมเฮง จำกัด นครราชส ีมา 2,536 2 1 ,6 ๓

59* บ. ตะว ันร ุ่งเอ ็น เตอร ์ไพรส ์ บ ุร ีร ัมย ์ 2539 7 ,3 ๓

หมูใยเหคุ : โรงงานลำด ับท ี่ 56-58 ได ัป ีดก ิจการไปเม ื่อปหี.ศ.2539 และโรงงานลำด ับท ี59 ได ัป ิคก ิจการไปเม ูอป ีห.ศ.2540 

ที่มูา : สมาคมการบ ้าอ ุตสาหกรรมแป ้งบ ันสำปะหล ังไทย
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ภาคผนวก ข.

คุณสมป้ติของแป้งประเภทต่างๆ

รายละเอียดของคุณสมบัติที่แตกต่างกันของแป้งประเภทต่างๆ ได้เสนอได้ในตารางที่ ข .1

1. คุณสมบติของเม็ดแป้ง (Starch Granule Properties) แป้งที่มีขนาดใหญ่ที่สุดคือแป้งมันฝรั่ง

2. ส่วนประกอบของเม็ดแป้ง (Composition o f Starch Granules) ส่วนประกอบที่สำคัญของเม็ด 
แป้งคือ เปอร์เชนต์ของไขมัน (lipids หรือ fatty substances) กัาหากแป้งมีไขมันมากจะทำให้การพองตัว 
การละลาย อำนาจในการยึด และความเหนียวของเม็ดแป้งลดลง นอกจากนี้ การมี Amylose-Lipid จะทำ 
ให้แป้งเปียก (Starch Paste) และแป้งฟิล์ม (Starch Films) ขุ่น นอกจากไขมันแล์วเม็ดแป้งยังมีส่วน 
ประกอบอื่นๆ อีก ได้แก่ โปรตีน และฟอสฟอรัส นอกจากนี้ยังมีเด้า (Ash) ซึ่งเด้าจะประกอบไปด้วย 
โซเดียม แคลเซียม แมกนีเซียม และโปรตัสเชียม องค์ประกอบเหล่านี้ มีผลกระทบต่อสี ความใส และรส 
ชาติของแป้ง

3. Amylose และ Amylopectin แป้งส่วนใหญจ่ะประกอบด้วย Glucose Polymers 2 ชนิดคือ 
Amylose (โมเลกุลท่ีต่อกันเป็นเสันตรง) และ Amylopection (โมเลกุลต่อกันเป็นก่ิง) ซ่ึง Amylose น้ีเป็น 
ด้นเหคุให้เกิดกระบวนการ Rétrogradation ของแป้ง แป้งข้าวโพดและแป้งสาลีจะมี Amylose มากกว่า 
แป้งมันสำปะหลังและแป้งมันฝรั่ง ในขณะท่ีแป้งจาก Waxy Maize ไม่มี Amylose เลย นอกจากนี แป้ง 
ข้าวโพดยังมีระดับการเปล่ียนของ Amylose (Degree o f Polymerization - DP) อยู่ระหว่าง 200-1,200 
หน่วย ส่วนแป้งมันสำปะหลังและแป้งมันฝรั่งมี DP อยู่ระหว่าง 1,000-6,000 หน่วย โมเลกุลของ 
Amylose ท่ียาวข้ึนจะทำให้อัตรา Rétrogradation ลดลง ส่วน Aamylopectin มี DP เฉล่ียประมาณ 
2,000,000 หน่วย มากกว่า DP ของ Amylose ถึง 500-3,000 เท่า ทำให้ Amylopectin เส่ือมช้ามาก

4. ลักษณะความเป็นกาว (Gelatinization Characteristics) ระดับอุณหภูมิท่ีทำให้แป้งมัน 
สำปะหลังและแป้งมันฝร่ังเร่ิมมีความหนืดจะต่ํากว่าแป้งข้าวโพดและแป้งสาลี นอกจากนี้ความหนืดสูง



ตารางที่ ข .! ะ ความแตกต ่างระหว่างแบ ่งประเภทต่างๆ

ส่วนประกอบและคุณสมบัติ แป้งมันสำปะหลัง แป้งมันฝร่ัง แป้งข้าวโพด แป้งสาสี แป้งจาก 
wazy maize

คณสมบัติของแป้ง (starch granule properties) 
ประเภทของแป้ง (type of starch) ราก หัว ธัญพืช ธัญพืช ธัญพืช
เสันผ่าศูนยกลาง (diameter (um)) 4-35 5-100 3-26 1-40 3-26
จำนวนเฉลี่ย (UM) 20 30 15 10 15

ส่วนประ กอบของเมดแป้ง (composition of starch eranules) 
ความชื้น 65% RH และ 20 องศาเซลเซียส (moisture) 
ไขมัน (lipids) 13 19 13 13 13
โปรตีน (proteins) 0.1 0.05 0.6 0.8 0.15
เถ้า (ash) 0.1 0.06 0.35 0.4 0.25
ฟอสฟอรัส (phosphorus) 0.2 0.4 0.1 0.2 0.1
รสและกลิน (taste and substances) 0.01 0.08 0.02 0.06 0.01

Amvlose and Amvlooectin (ค่าเฉลย) ต่ํา ต่ํา จง จง ปานกลาง
Amylose
Amylopectin 17 21 28 28 0
ระดับการเปลี่ยนของ amlose 83 79 72 72 100
ระดับการเไเลี่ยนของ amylopectin 3000 3000 800 800 -

ลักษณะความเปีนกาว (celatinization characteristics) 2 2 2 2 2
pasting temperature, องศาเซลเซียส 65-70 60-65 75-80 80-85 65-70
peak ฟรcosity (ความข้น 5%) 1000 3000 600 300 800
การพอง ณ ระดับ 95 องศาเซลเซียส (swelling power) 71 1153 24 21 64
% การละลาย ณ ระดับ 95 องศาเซลเซ ียส (solubility) 48 82 2 41 29
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ตารางที่ ข .! (ต่อ)

ส่วนประกอบแอะคุณสมบัติ แป้งมันสำปะหลัง แป้งมันฝร่ัง แป้งข้าวโพด แป้งสาอี แป้งจาก
wazy maize

คุณสมบัติขรงแป้งเปียก (pcrperties of starch pastes)
ความเหนียว (paste viscosity) สูง สูงมาก ปานกลาง ค่อนข้างตํ่า ค่อนข้างสูง
เนื้อแป้งเปียก (paste texture) ยืด ยืด ร่วน ร่วน ยืด
ความใสจองแป้งเปียก (paste clarify) ใส ใสมาก ยุ่น มัว ใสพอใข ้
ความทนทาน (resistance to shear) ต่ํา ค่อนข้เงตํ่า ปานกลาง ปานกลาง ต่ํา
อัตราการเสํอม (rate of rétrogradation) ด่ํา ค่อนข้างตํ่า สูง สูง ตํ่ามาก

คุณสมบัติฯองแป้งทีลม (nrooerties of starch films)
ความใสของทีล์ม (properties of starch films) ใส ใสมาก ยุ่น มัว ใสพอใข ้
กวามยืคหยุ่น ความทนทาน และความเหนียวของทีล์ม
(flexibility strength and toughness) ส ูง สูง ด์า ต่ํา สูง

ธุตสาหกรรมที่ใข้แป้งมาก อาหาร อาหาร นื้าดาล ขนมปีง อาหาร
กาว กระดาษ กระดาษ กาว กาว
- กาว กระดาษถูกปก นื้าดาล -

ประเทศมัผลิตแป้งที่สำคัฌ ไทย ฮอลแลนด์ สหรัฐ ออสเตรเลีย -
บราซิล โซเวียต ญ่ีร่เน สหรัฐ สหรัฐ
- โปแลนด์ โชเวียต ญี่ปน -

ทีมา : S.F. Jones, 1983.
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ชุดของกาวท่ีได้จากแป้งแต่ละประเภทจะแตกต่างกัน คือ

แป้ง Peak viscositv (Brabener units! 
ที่ระดับความข้น 5%

มันสำปะหลัง 500-1,500
ข้าวโพด
y <4

300-1,000
ขาวสาล 200-500
มันฝร่ัง 1,000-5,000
waxy maize 600-1,000

Amylose-Lipid ในแป้งข้าวโพดและแป้งสาลีทำให้แป้งมีความสามารถในการพองต่ํา ในขณะท่ี 
แป้งมันฝรั่งมีความสามารถพองได้สงเป็นพิเศษในระดับอุณหภูมิตํ่า ลักษณะความเป็นกาวท่ีสำคัญอีก 
ประการคือ การละลาย ซ่ึงดูได้จากอัตราการละลายของแป้งท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
นาที และพบว่าแป้งจากธัญพืชมีอัตราการละลายต่ําเน่ืองจากมีไขมันมาก

5. คุณสมบตของแป้งเปียก (Properties o f Starch Pastes) คุณสมบัติท่ีสำคัญของแป้งเปียกคือ 
ความเหนียว ซ่ึงแป้งมันฝร่ังมีมากกว่าแป้งประเภทอื่น ความเหนียวของแป้งเราสามารถวัดได้จากส่วน 
ของน้ําต่อส่วนของแป้ง

แป้ง ส่วนของน้ํา
แป้งมันฝร่ัง 24
แป้งมันสำปะหลัง 20
แป้งข้าวโพด 15
แป้งสาลี 13

เน้ือของแป้งมันปะหลัง แป้งมันฝร่ัง และแป้งจาก Waxy Maize มีลักษณะเกาะกันเป็นก้อน 
ยืดหยุ่น และเป็นสายยาว ส่วนเน้ือของแป้งข้าวโพดและแป้งสาลี มีลักษณะร่วนและเบา นอกจากนี เม่ือ 
พิจารณาความใสของแป้ง แป้งข้าวโพดและแป้งสาลียังมีลักษณะข้นและด้านใน ขณะท่ีมันสำปะหลัง 
แป้งมันฝร่ัง และแป้งจาก Waxy Maize มีลักษณะใส แป้งท่ีมีความใสมากท่ีชุดคือ แป้งมันฝร่ัง อัตรา 
Rétrogradation ของแป้งจะมีผลให้แป้งข้น ไม,ละลายนำ เกิดผิวแป้ง และเปล่ียนเป็นเจล (Gels) แป้งข้าว
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โพดและแป้งสาลีมีอัตรา Rétrogradation สูงกว่าแป้งมันปะหลังและแป้งมันฝรั่ง ส่วนแป้งจาก Waxy 
Maize มอัตรา Retrpgradation ตำมาก

อัตรา rétrogradation ของแป้งประเภทต่างๆ

แป้ง % การระเหย

5 วัน 10 วัน 30 วัน
แป้งมันสำปะหลัง 11 12 13
แป้งมันฝร่ัง 10 15 20
แป้งข้าวโพด 37 48 62
แป้งสาลี 45 48 52
แป้งจาก waxy maize 0.2 0.5 1

6. คุณสมบฅฃองแป้ง?เล็ม (Properties o f Starch Films) คุณสมบัติของแป้ง?เล์มมีความสำคัญ 
ในการผลิต Gummed Paper การชุบด้วย และการเคลือบหน้ากระดาษ ?เล์มท่ีได้จากมันสำปะหลัง มันฝร่ัง 
และ Waxy Maize จะมีความใส ความมันเงา ความยืดหยุ่น ความทนทาน และความเหนียวมากกว่า?เล์ม 
จากข้าวโพดและข้าวสาลี
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ภ าค ผ น ว ก  ค .
กรรมวิธีกใรผลิตแป้งแปร3ป (Modified Starch)

ในป็จจุบันมีหน่วยผลิตท่ี'ทำการผลิตแป้งแปรรูปในประเทศ'ท้ังส้ิน 13 ราย (ตารางท่ี ค.1) โดย 
แป้งแปรรูปท่ีทำการผลิตในประเทศขณะน้ีมีอยู่ 3 วิธี คือ

1. วิธี Degradation หรือ Conversion คือการทำให้ความเหนียวของแป้งลดลง ซึ่งสามารถทำได้
3 วิธี คือ

•  Acid Conversions คือการนำแป้งมาเติมกรดเกลือและกรดกำมะถันเพ่ือให้ความเหนียวของ 
แป้งลดลง และสามารถคงรูปเป้นเจล (Gel) ได้ โดยการทำให้เย็น แป้งท่ีได้เรียกว่า Acid Modified Starch

•  Oxidized คือการให้แป้งทำการปฎิกริยากับคลอไรด์ในสภาวะท่ีน้ีาแป้งเป็นด่างทำให้แป้งมี 
ความเหนยวลดลง เรยกแป้งทได้จากกรรมวิธนว่า oxidized Starch หรอ Hypochlorite Modifiesd Starch

•  Dextrinization หรอ Pyroconversions คอการนำแป้งไปคัวโดยใช้ความร้อน และระหว่างท 
คั่วก็พ่นกรดบางชนิดลงไป เม่ือกรดทำปฎิกริยาคับแป้งจะทำให้แป้งมีความเหนียวลดลง ได้เด๊กช์ทริน 
(Dextrin) ชนิดต่าง  ๆ ชึด้นคับปริมาณของกรดท่ีใช้ ความช้ืนเร่ิมด้น และอุณหภูมิท่ีใช้ค่ัว ซึ่งเด๊กชทรินท่ี 
ได้สามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่มคือ เด๊กซทรินชนิดขาวชนิดเหลือง และ British Gum แต่ท่ีนิยมคือเด๊กชท 
รินแบบท่ีละลายน้ีาเย็นได้ คือ เด๊กซท'รินชนิดเหลือง Converted Starch ท่ีได้มาน้ีเหมาะคับอุตสาหกรรม 
กาว เพราะเม่ือสุกแล้วผสมคับน้ีาจะเป็นแป้งเปียก (Paste) ร้อยละ 25

2 วิธี Pregelatinezation คือ การนำแป้งท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 40-50 เทลงบนผิวถังร้อน แป้ง 
จะแห้งและสุกเป็นแผ่นบาง  ๆ จากน้ันนำแผ่นแป้งไปบดผ่านตะแกรงเป็นแป้งอีกครัง แป้งท่ีได้นีจะมี 
คุณสมบัติเป็นภาวะทันทีเม่ือถูกน้ีาเย็น จึงมีช่ือเรียกว่า Cold Water Soluble Strarc (CWS) หรือแป้งคัลฟา 
(Alpha Starch หรือ Converted Starch) ซ่ึงแป้งที่ได้นี้จะสุกร้อยละร้อยสามารถนำไปใช้ในงานท่ีไม่ต้อง 
ใช้ความร้อนในการทำให้เป็นกาวได้

3 วิธี Derivatives คือ การใช้สารเคมีในการเปล่ียนโมเลกุล หรือคุณสมบัติของแป้ง จากวิธีน้ีจะ 
ได้แป้งแปรรูป 3 ประเภทคือ

•  Starch Ester เช่น Acetylated Starch ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร กระดาษ และกาว หรือ 
Phosphoric Acid Ester ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร

•  Starch Ether เช่นCarboxymethyl Ether , hydrexyethylated Starch , HydreoPropylated 
Starch และ Cationic Starch แป้งกลุ่มน้ีทำความเย็นได้ดีกว่า และมีราคาแพงกว่า Ester
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•  Cross-linked Starch ใช้ในข้ันตอนสุดท้ายของการแปรรูปอาหารเพ่ือให้แป้งคงทนต่อ
ภาวะกรดต่างผิดปกติ แรงกวน และความ!อน

ตารางท่ี ค.1 ะ รายช่ือโรงงานผสิฅแป้งแปรรูป (Modified Starch)

ลำดับ ราย?อ ดังหวัด ชนดนปัง/กำดังการผสิต (ดัน/ปี)

1 เนฃั่นแนลสตาร์ซแอนด์เคมีค ัล ระยอง แปังแปรรูป 45 ,000

2 ไทยวิสเคม ีคอล ระยอง แป๋งแปรรูป 3 ,000

3 สำปะหล ังพ ัฒนา ระยอง แป๋งแปรรูป 6 ,046

4 สยามสตาร์ซ ระยอง A ce ty la te d  6 ,000  : C ross L ir k  2 ,400  : O x id ise  3 ,600

5 สยามสตาร ์ร ระยอง แป้งผสมยูเรีย 6 ,000

6 โซน ีสสตาร์ร ฉะเซีงเทรา A ce ty la te d  6 ,000  : O x id ise  3 ,000  : C a tio n ic  12,000

7 • เยเนรัลสตาร์ซ นครราชสีมา n.a

8 เอ็น.ไอ.ซี สตาร์ซ นครราชสีมา แป้งแปรรูป 35 ,000

9 ไทยวาอ ัลฟาสตาร์ซ นครราชสีมา A lpha  21 ,000

10 ซ ี.พ ี.เอส สตาร์ซ ศรษะเกษ แป้งแปรรูป 17,000

11 สยาควอส ีต ี้ ช ัญภ ูม ี แป้งแปรรูป 28 ,000

12 เนฃั่นแนลสตาร์ซแอนด์เคมีค ัล กาฬส ินธ ์ แป้งแปรรูป 30 ,000

13 แอมเบอโกร์ สระบุรี n .a

14 สยามมอดิไฟด ์สตาร์ซ ปท ุมธาน แป้งแปรรูป 35 ,000

15 แปซีพ ีดสตาร์ซ นครปฐม ท.ร

ท่ีมา ะ กรมโรงงาน
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ภาคผนวก ง.

กรรมวิธีการผลิตสารความหวาน

ในป้จอุบ ัน มีหน่วยผลิตท่ีทำการผลิตสารความหวานในประเทศท้ังส้ิน 13 ราย (ตารางท่ี 
ค.1) ทำการผลิตสารความหวาน 3 ชนิดคือ กลูโคส ฟรักโตส และซอบิทอล โดยในการผลิตสาร 
ความหวานแต่ละชนิดจะมีกรรมวิธีการผลิตดังน้ีคือ

กลูโคส
ขั้นตอนการผลิตกลูโคสมีดังนี้
(1) นำแฟ้งมันสำปะหลังมาปรับสภาพความเป็นกรด-ด่าง ผ่านหม้อกรองแล้วเติมเอ็นไชม์ 

แอลฟา อะไมเลส (Amylase) เพ่ือย่อยแป๋งให้ไดัโมเลกุลเล็กลง
(2) นำไปเค่ียวในหม้อเค่ียวท่ี 1 และ 2 เพ่ิมอุณหภูมิเป็นประมาณ 108 องศาเซลเซียส
(3) ถ่ายใส่ถังพักแล้วทำให้เย็นลง เติมเอ็นไชม์แอมิโลกลูโคซีเดส (Amyloglou cosidase) 

เพ่ือย่อยต่ออีกประมาณ 2 วัน
(4) นำไปกรอง ฟอกสี แยกส่ิงเจือปนและทำให้เข้มข้นโดยการระเหยก็จะได้กลูโคสเหลว
(5) นำกลูโคสเหลวมาเติมเอ็นไชม์ เพ่ิมอุณหภูมิ ฟอกสี แยกส่ิงเจือปน และนำมาระเหยเอา 

น้ีไออก แล้วทำให้แห้งเป็นผงก็จะได้กลูโคสชีรัปผง
(6) นำกลูโคสเหลวมาทำให้บริชุทธ แล้วผ่านขบวนการตกผลึกโดยปราศจากน้ีา จะได้ผลึก 

กลูโคสผง 2 ชนิด คือ เด๊กซโตสโมโนไฮเดรส มีความแป็งประมาณ 68 หน่วย DS (Dry Solid) และ 
เด๊กชโตสอันไฮดรัส มีความแห้งประมาณ 78 หน่วย DS ซ่ึงจะใช้ในการผลิตยาเป็นหลัก (รูปผนวก 
ท่ี ง!.)

ไฮฟรักโตส
ขบวนการผลิตนี้าเช่ือมไฮฟรักโตส ประกอบไปด้วยขบวนการสำคัญ 3 ขบวนการ คือ
(1) ขบวนการย่อยแป็ง (Liquefaction)
เราสามารถย่อยแป็งได้โดยใช้กรดหรือ เอ็มไซม์แอลฟา อะไมเลส ขบวนการนีมีบทบาท 

สำคัญต่อคุณภาพของกลูโคสที่จะผลิตได้ เอ็นไชม์ท่ีใช้ในการย่อยในทางอุตสาหกรรม ควรเป็น 
พวกท่ีมีคุณสมบัติทนต่อความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 110-120°C ได้นาน 4 หรือ 5 นาที ใน 
หม้อต้มความร้อนสูง (Jet Gooker)

(2) ขบวนการทำให้เป็นน้ีาตาลโมเลคุลเล็ก (Saecharification)



กลูโคสเหลว กลูโคสผง

แป้งมันสำปะหลัง กลโคสผง 
ข 1I

ถังละลายแป้ง 
1

4
เติมเอ็นไชม้ 

14
เติมกรด 

1

▼
พักและย่อย 

14
หม้อกรอง 

1

4
เพ่ิมอณหภมิ 

14
เติมเอ็นไชม์

4
ฟอกสี 

11
หม้อเค่ียวท่ี 1

1
ลดอุณหภูมิ

1

หม้อเค่ียวท่ี 2 1 ^
แยกสิงเจือปน

1
ปรับคาความเป็นกรด 

1
ระเหยนาคร้ังท่ี 1 

1
À  4

เครองกรอง 
1

I
ฟอกสี

1
ฟอกสี

1

ระเหยนาคร้ังท่ี 2I
แยกส่ิงเจือปน 

1

4
ตกผลึกไม้กลูโคสผง

1
กฐ1ค ล เ ห ล ว

1 ~ ไ  
เ ด ็ก โ ต ร ส โ ม โ น ไ ฮ ต ร ัส  เ ด ็ก โ ต ส แ อ น ไ ฮ ต ร ัส

แผนภาพผนวกท ง.! กระบวนการผลตกลูเคสเหลวและผง
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เม ื่อไห ้นำเช ื่อมเหลวท ี่ม ีค ่าความเป ็นกรดประมาณ 4-5 และม ีอ ุณหภูม ิ 55-60°C แห้วก็ ให้เอ็น 

ไชม์กลูโคสอะไมเลสย่อยต่อนาน 60-72 ชั่วโมง เพ ื่อให ้ไห ้กล ูโคสในปริมาณ!'อยละ 94 ที่เหลือจะ 

เป ็นพวกโอลิโกเชดคาไรด ์ร ้อยละ 6 (นี้าตาลโมเลกุลมากกว่า 1)

(3) ขบวนการเปล ี่ยนร ูปนาตาลกล ูโคส ไปเป ็นฟรุคโตส (Isomerization)

นํ้าเช ื่อมกลูโคสที่แยกไห้แห้วนำไปผ่านชุดคอลัมภ์ ช ึ่งม ีเอ ็นไชม ์ไอโชเมอร์เรส แบบตรึงแน ่น 

บ รรจ ุอ ย ู่ กล ูโค สจะล ูก เป ล ี่ย น ไป เป ็นฟ ร ุค โต ส  ภาวะท ี่จะเก ิดปฎ ิกร ิยา ห ้องม ีสภาพเป ็นกรด 

ท ี่8 อ ุณ หภ ูม ิ60 และท ิ้งให ้ทำปฎิกริยานาน Iช ั่วโมงน ํ้าเช ื่อมไฮฟรุคโตสท ี่ไห ้จะประกอบห ้วยฟรัคโต 

ส ปริมาณร้อยละ 42 กล ูโคสปริมาณร้อยละ 52 และอ ื่น ๆ ประมาณร้อยละ 6 (รูปผนวกท ี่ ง2.)

การย่อยแป้ง

การทำให้แป้งเป็นนี้าตาลโมเลกุลเล็ก 

การเปลี่ยนรูปนำตางจากกลูโคสเป ็นฟรักโตส 

นี้าตาลไฮฟรักโตส 42%

แผนภาพผนวกท ี่ ง2. กระบวนการผล ิตไฮฟรักโตส

ซอบิฅอล
ขั้นตอนการผลิตมีดังนี้
(1) นำนํ้าแป้งใส่แท้งค์เพื่อปรับสภาพความเป็นกรด-ค่าง แห้วเติมเอ็นไชม์แอลฟาอะไมเลส 

เพื่อย่อยแป้งให้โมเลกุลเล็กลง
(2) ให้ความร้อนห้วยระบบไอนี้า ณ อุณหภูมิประมาณ 108°c
(3) ถ่ายส่ถังพัก แห้วเติมเอ็นไชม์อีกตัว เพื่อย่อยต่ออีกประมาณ 2 วัน จะไห้กลูโคสที่ยังไม่ 

บริสุทธ จึงห้องกรองสารละลายกลูโคสและทำให้บริสุทธิ๙ก่อน ซึ่งจะไห้สารละลายกลูโคสทีมีความ 
เข้มข้นร้อยละ 30 จากนันจึงนำกลูโคสมาเล็บไว้ในแท้งค์ แห้วทำให้เข้มข้นร้อยละ 70 โดยการ 
ระเหยเอานำออกภายใต้ความดันตํ่า
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(4) นำกลูโคสความเข้มข้มช้อยละ 70 มาผ่านด้วยโมเลกุลของไฮโดรเจน ภายใต้ความดัน 

130-140 กก.ต ่อชั่วโมง ที่อ ุณหภูมิเกือบ 200°C โดยมีน ิเก ิลเป ีนต ัวเร่งปฎิกริยา (นิเกิลสามารถนำ 

กล ับไปใช ้ในขบวนการผล ิตใหม ่ได ้) ว ิธ ีการน ี้เร ียก การไฮโดรจิเนช ั่น

(5) ลดอุณหภูมิลง จะได ้วอน ิตอลด ิบ และลดอุณหภูม ิลงอ ีกครั้งหนึ่ง ถ่ายเก็บในแท็งค์

(6) ทำให ้บริส ุทธ ิโดยใช ้คอลัมภ ์แยกสีทำให ้ใสขึ้น

(7) ทำให้เข ้มข้นโดยการแยกนี้าออก ก็จะได้สารละลายซอมิตอบบริส ุฑธ มีความเข้มข ้น 

ช้อยละ 70

ตารางที่ ง .1 ะ รายชื่อโรงงานผลิตสารความหวาน

ลำดับ รายธ ีอ จังหวัด ชนิดสารความหวาน/กำลังการผลิต (ดัน/ปี)
1 ฟารส ํ'เบ ็ค กร ุงเทพฯ ก ล ูโค ส  (ผง) 10

2 ป ระเส ร ิฐช ัย ส ม ุท ร ป ร าก าร ซ อ บ ิท อ ล  2 ,7 0 0  : ก ล ูโค ส เห ล ว  4 ,0 0 0  : เด ็ก โต รส อ ้น ไฮ เด รส  2 0 0

เด ็ก โต รส โม โน ไฮเด รส  1 ,2 0 0  : เด ็ก โต ร ส อ ย ่าง เห ล ว  9 0 0

3 น ํ้า ต าล ไท ย ส ม ุท ร ป ร าก าร ก ล ูโค ส  (เห ล ว ) 1 ,1 0 0

4 เจ ้าค ุณ เก ษ ต ร พ ืช ผ ล สระบ ุร ี ไฮฟ ร ัก โต ล  3 0 ,0 0 0

5 ไท ย ว ัฒ น าฟ าม าร ์ร ุเต ัค อ ล ช ลบ ุร ี เด ็ก โต รส อ ้น ไฮเด รส  6 ,0 0 0

6 ไท ย อ ุต ส าห ก ร ร ม ม ัน ส ำป ะ ห ล ัง ระยอง ก ล ูโค ส  3 6 ,0 0 0  : H y d ro ly sa ted  s ta r c h

7 ส งว น ว งค ั น ค รราช ส ิม า ก ล ูโค ส  3 6 ,0 0 0

8 ไท ย ว า  แ อ ล  จ เค ม ีค ้ล น ค รราช ส ีม า ช อ บ ิท อ ล  5 ,5 0 0

9 เอ เช ย ฟ ร ุก โต ส ก าญ จ น บ ุร ี ไฮฟ ร ักโตส  6 8 ,0 0 0

10 น ค รห ล วงก ล ูโค ส น ครป ฐม ก ล ูโค ส  ผ ง/เห ล ว  2 ,4 0 0

11 ไท ย ก ล ูโค ส น ครป ฐม ก ล ูโค ส  (ผง) 1 ,0 0 0  : ก ล ูโค ส  (เห ล ว) 7 ,3 0 0  : ฟ ร ักโตลไฃร ับ
2 ,5 0 0

12 ไท ย เย อ ร ม ัน ก ล ูโค ส ส ม ุท ร ป ร าก าร เด ็กโตรส  2 0

13 เพ ืย ว เค ม ร ์ ฉ ะ เช ิง เท รา ช อ บ ิท อ ล  1 0 ,0 0 0

14 ไท ย อ ูเน โน ๊ะ ไฟ น ์ เค ม ีค ัล ส ม ุท ร ป ร าก าร ก ล ูโค ส เห ล ว  2 5 ,0 0 0  : ก ล โค ล ผ ง 1 2 ,0 0 0  : ฃ อ บ ิท อ ล  3 0 ,0 0 0

ที่มา ะ กรมโรงงาน



ภ า ค ผ น ว ก  จ .

ขบวนการผล ิตผงช ูรส

การผลิตผงช ูรสโดยท ั่วไปใช ้แป ้งหรือโมลาสอย่างใดอย่างหน ึ๋ง หรือทั่งสองอย่างผสมกัน 

แด ้วใช ้เอนไซม์ Alpha Amylase และ Alpha Amyloglucosidase เพ ื่อเปลี่ยนแป้งให้เป็นนาตาล 

กลูโคส แลวจงทำการหมักโดยการเติมบักเดร Micrococcus Glutamicus หรอ Brevibacterium sps. 

และเต ิมอาหารเสริม เช่น ยูเรีย เพ ื่อเป ็นอาหารชนิดม ีไนโตรเจน บ ักเตรีจะทำหน้าท ี่เปลี่ยนทั่าตาลให้ 

เป ็น Glutamic Acid  เม ื่อการหม ักสมบ ูรณ ์จะได ้ผลผลิตประมาณเอยละ 90 ของวัตถุด ิบ สาร 

Glutamic Acid ที่เกิดขึ้น จะนำไปตกผลึกในสภาพที่เป ็นกรด (pH3) แด้วแยกออกมาโดยใช้เครื่อง 

เหวี่ยงสาร Glutamic Acid ที่ได ้นำไปทำให้อยู่ในสภาพเป็นเกลือ โดยใช้โซดาไฟจะได้ Mono 

Sodium Glutamate หรือท ี่เร ียกว่าผงชูรส
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ความเป็นมาของการจัดตั้งมูลนิธิสถาบันพัฒนามันสำประหลังแห่งประเทศไทย

ภ า ค ผ น ว ก  ฉ .

ในการประช ุมเม ื่อว ันท ี่ 18 ธ ันวาคม พ.ศ. 2534 เพื่อพิจารณารายงานเรื่อง “ม ันสำปะหล ัง ะ 

ภาพใน 10 ป ีขางหน ้า” ซึ่งจัดทำโดยสถาบันวิจ ัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย (TDRI) ผู้เข้าร่วม 

ประช ุมซ ึ่งประกอบด้วยผ ู้แทนจากหน่วยราชการมหาวิทยาลัย สถาบ ันค ้นควัาและวิจ ัย ภาคเอกชน 

และเกษ ตรกรผ ู้ปล ูกม ันสำปะหล ัง  ไค ้เสนอให ้จ ัดต ั้งสถาบ ันม ันสำปะหล ัง  ซ ึ่งบร ิห ารร ่วมก ัน  

ระหว่างภาครัฐบาลและภาคเอกชน เพ ื่อสน ับสน ุนการว ิจ ัยและพ ัฒนาปรับปรุงพ ันธ ุเทคโนโลย ีการ 

แปรร ูปและพ ัฒ นาผล ิตภ ัณ ฑ ์ใหม ่ๆ  ตลอดจนเผยแพร่เทคโนโลยี และข้อมูลแก,เกษตรกรและผู้ 

ประกอบการ โดยใช ้รายไค ้จากการประม ูลโควต ้าการส ่งออกมันสำปะหลังไปยังสหภาพยุโรปและ 

กองทุนสมทบจากภาคเอกชน ต่อมาเมื่อวันที่ 9 กรกฎาคม พ.ศ. 2535 ร ัฐมนตร ีว ่าการกระทรวง 

พาณิชย์ (พณฯ อมเรศ ศิลาอ่อน) ได ้เสนอนายกรัฐมนตรี (ฯพณฯ อานันฑ ์ ป ีนยารช ุน) ขอความ 

เห ็นชอบจ ัดสรรโควต ้าการส ่งออกผล ิตภ ัณ ฑ ์ม ันสำปะหล ังไปย ังสหภาพย ุโรปท ี่สำรองไว ้ร ้อยละ 

10 จำนวน 5.25 แสนต ันให ้สมาคมม ันสำปะหล ังท ั้ง 4 สมาคมรับไปจ ัดสรรในหม ู่สมาช ิกของ 

สมาคม เพ ื่อ ระดมท ุนมาจ ัดต ั้งสถาบ ันพ ัฒ นาม ันสำปะหล ังแห ่งประเทศไทย หลังจากที่นายก 

ร ัฐมนตรีได ้อน ุม ัต ิให ้ดำเน ินได ้ตามข ้อเสนอของกระทรวงพาณ ิชย ์ คณะกรรมการการจ ัดต ั้งสถาบ ัน 

พ ัฒนามันสำปะหลังแห ่งประเทศไทย ซ ึ่งแต่งตั้งโดยกระทรวงพาณ ิชย์ เม ื่อวันท ี่ 29 กรกฎาคม พ.ศ. 

2535 ได ้ดำเน ินการจ ัดสรรโควด ้าการส ่งออกให ้แก ’ ผ ู้ส ่งออกและระดมท ุนได ้รวมท ั้งส ิ้น เป ็นเง ิน 

652,579,751 บาท พร้อมทั้งได ้ย ื่นขอจดทะเบ ียน ม ูลน ิธ ิสถาบ ันพ ัฒนาม ันสำปะหล ังแห ่งประเทศ 

ไทยต่อทางราชการ กระทรวงมหาดไทยได้อน ุญาตจดทะเบ ียนจัดต ั้งม ูลน ิธ ิน ี้เป ็นน ิต ิบ ุคคลเม ื่อว ันท ี่ 

25 กันยายน 2536 โดยมีท ุนจดทะเบ ียน 600 ล้านบาท ซึ่งจะใช้ได้เฉพาะดอกผลเท่านั้นเพื่อการ 

ดำเนินการ

วัตคุประสงค์ของมูลนิธิสถาบันพัฒนามันสำปะหลังแห่งประเทศไทย

1. ส ่งเสริมการว ิจ ัยและการพ ัฒนาพ ันธ ุม ันสำปะหล ังให ้ม ีค ุณภาพ รวมถึงเทคโนโลยีการ 

เพาะปลูก การเก็บเกี่ยวโดยใช้เครื่องมือกล เทคโนโลยีการผลิตแบีงและผลิตภัณฑ์อื่นๆ

2. ศ ึกษาว ิจ ัยในด ้านการปร ับโครงสร ้างการผล ิตและเสนอแนะแนวทางในการกำหนด 

นโยบายที่เกี่ยวข้องแก,รัฐบาล เอกชนและเกษตรกร
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3. ศ ึกษาป ็ญหาด ้านภาษ ีอากรและการก ีดก ันทางการค ้าในรูปแบบอ ื่นๆ ของการส่งออก 

ผลิตภ ัณฑ ์ม ันสำปะหลังท ุกประเภท รวมทั้งแสวงหาลู่ทางในการขยายตลาด

4. ศ ึกษาว ิเคราะห ์และประเม ินผลประส ิทธ ิภาพของประเทศค ู่แข ่งในด ้านการผล ิตและส ่ง 

ออกและนโยบายการค้า

5. เป ็นศ ูนย์กลางในการเผยแพร่ความรูและข้อมูลด ้านการผลิต การตลาด ตลอดจนพัฒนา 

เทคโนโลยีไปสู่เกษตรกร ผ ู้ประกอบการและผ ู้ส ่งออก

6. เสนอแน ะมาต รการในการล ด ป ัญ ห ามล ภ าวะอ ัน เก ิด จากอ ุต สาห กรรมแป รร ูปม ัน  

สำปะหลัง

7. ดำเน ินการเพ ื่อสาธารณ ประโยชน ์ ห ร ือ ร ่วมม ือก ับองค ์ก รก ุศลอ ื่น ๆ  เพ ื่อสาธารณ 

ประโยชน ์

ท ังนี ไม ่ได ้ดำเน ินการเก ี่ยวข้องกับการเม ืองแต่ประการใด 

ร ูปแบบการดำเน ินงานของม ูลน ิธ ิสถาบ ันพ ัฒนาม ันสำปะหลังแห ่งประเทศไทย

1. ดำเน ินการเองโดยมูลน ิธ ิสถาบ ันฯ

2. จ ้างสถาบ ันและหน ่วยงานอ ื่นๆ ดำเน ินการภายใต ้การควบกุมของม ูลน ิธ ิสถาบ ัน

3. ร ่วมม ือก ับสถาบ ันและหน ่วยงานอ ื่นๆ ในการศึกษาวิจัยและพัฒนา

4. ให ้เง ินอ ุดหน ุนการศ ึกษาวิจ ัยหรือโครงการท ี่ดำเน ินการโดยสถาบ ันและหน่วยงานอ ื่นๆ

5. ให ้การสนับสนุนทางด ้านเครื่องบ ินและสถานที่เพ ื่อการศึกษาวิจ ัยและทดลอง
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ภ า ค ผ น ว ก  ช .

มาตรฐานผลิตภ้ณฑ์อุตสาหกรรมแป้งมันสำปะหลง

1. ขอบข่าย
มาตรฐานผล ิตภ ัณ ฑ ์อ ุตสาหกรรมกำนดช ั้นค ุณ ภาพ คุณลักษณะที่ต ้องการ การบรรจ ุ ฉลาก 

การชักตัวอย่าง เกณฑ์การตัดสิน และการว ิเคราะห ์แป ้งม ันสำปะหล ัง

2. บทนิยาม
ความหมายของคำท ี่ใช ัมาตรฐานผล ิตภ ัณฑ ์อ ุตสาหกรรมน ี้ม ีต ังต ่อไปน ี้ 

แป ้งม ันสำปะหล ัง (Tapioca , Cassava , Manihot , Flour/Starch) หมายถึงแป้งท ี่ทำจากหัวม ันสำปะหลัง 

มาน ิฮอฅ ย ูฅ ิล ิสมา (Manihot บ tilissima) ล ักษณ ะแป ้งเม ื่อด ูด ้วยกล ้องจ ุลทรรศน ์ (Microscopi 

Appearance) ประกอบด้วยเม ็ดแป้งต ั้งแต ่ 2 ถึง 8 เม็ด มารวมก ัน แต่ละเม็ดยาวตั้งแต่ 5-35 ไมโครเมตร 

(0.005 ถึง 0.035 มิลิเมตร) เล้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 15 ไมโคร เมตร เม ็ดแป ้งส ่วนมากมีล ักษณะเป ็นร ูป 

ไข' ปลายข้างหนึ่งถูกตัดออก และผิวตรงที่ล ูกตัดออกมีล ักษณะเว้าเข ้าไปข้างใน บางเม็ดอาจมีริมข ้างหนึ่ง 

โล้ง อ ีกด ้านหนึ่งแบนไม่สม ํ่าเสมอกันเม ็ดแป ้งเหล ่าน ี้แสดงให ้เห ็นถ ึงรอยบ ุ๋ม (Eccentric Hilura) อย่าง 

ช ัดเจนและในบางครั้งอาจเห ็นชั้นของแป้งด ้วย

3. ชั้นคุณภาพ
แป้งมันสำปะหลังแบ่งออกเป็น 3 ชั้นคุณภาพคือ

3.1 ชั้นคุณภาพ 1
3.2 ชั้นคุณภาพ 2
3.3 ชั้นคุณภาพ 3

4. คุณลักษณะที่ต้องการ
4.1 ลักษณะทั่วไป ะ แป้งมันสำปะหลังต้องเป็นผงละเอียด สีขาว หรือสีครีมออ่น ไม่เกิดการหมัก 

ไม่เหม็นอับ หรือมีกลิ่นน่ารังเกียจ ไม่มีแมงและสารแปลกปลอมอื่นๆปะปน
4.2 แป้งมันสำปะหลังต้องมีคุณสมบัติตามตารางที่ ช.!
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ตารางท ี่ V.1 ะ ค ุณ ล ักษณ ะท ี่ต ้องการสำหร ับแป ้งม ันสำปะหล ัง

ค ุณล ักษณะของแป ้ง ช ั้นค ุณภาพ 1 

(Native Starch)

ช ั้นค ุณภาพ 2 

(Tapioca F lour)

ช ั้นค ุณ ภาพ3

ความช ื้น  ร ้อยละ ไม,เก ิน 13.0 14.0 14.0

แป้ง ร ้อยละ (ของนำหน ักเม ื่ออบแห ้ง) 

น ้อยกว ่า

ใม, 97.5 96.0 94.0

เต้า ร ้อยละ (ของนำหน ักเม ื่ออบแห ้ง) 

ไม,เก ิน

0.2 0.3 0.5

เต ้าไม ่ละลายในกรด (Acid Insoluble 

Ash) ร ้อยละ (ของน ี้าหน ักอบแห ้ง)

ไม,เก ิน 0.1 0.1 0.2

โป รด น  ร ้อยละ (ของนำหน ักเม ื่ออบ 

แห้ง) ไม ่เก ิน

0.3 0.3 0.3

เยื่อ ล.บ.ซ.ม. ต ่อนำหน ักแป ้ง 50 กร ัม 

ก ่อนอบแห ้งไม ่เก ิน 0.2 0.5 1.0

ค ่าความเป ็นกรด-ต ่าง 4.5 ถึง 7 3.5 ถึง 7 3.0 ถึง 7

ความละเอ ียด แป ้งท ี่ต ้างบนตะแกรง 

ขนาด 150 ไมโครเมตร ร ้อยละ ไม,เก ิน 1.0 3.0 5.0

5. การบรรจุ
ต้าหากไมมการตกลงไต้ระหว่างผู้ซื้อกับผู้ขาย ให้บรรจุแป้งมันสำปะหลังในภาชนะที่เหมาะสม 

สะอาด และปิดผนึกให้เรียบร้อย

6. ฉลาก
6.1 ที่ภาชนะบรรจุแป้งมันสำปะหลัง อย่างน้อยต้องมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแสดงข้อความ 

ต่อไปนี้ให้เห็นไต้ง่ายและชัดเจน
(1) คำว่า “แป้งมันสำปะหลัง”
(2) ชั้นคุณภาพ
(3) ช่ือผู้ทำ หรือโรงงานที่ทำ หรือเครื่องหมายแสดงการต้า หรือชื่อผู้บรรจุ หรือชื่อผู้จัดจำหน่าย
(4) นี้าหนักชุทธิ
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(5) ประเทศที่ทำ

(6) ในกรณ ีใช ้ภาษาต ่างประเทศ ต ้องม ีความหมายตรงก ับท ี่ภาษาไทยกำหนดH

6.2 ผ ู้ท ำผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์อ ุต ส าห ก รรม ท ี่เป ็น ไป ต าม ม าต รฐาน น ี้ จะแสดงเคร ื่องหมายมาตรฐานก ับ  

ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์อ ุต ส า ห ก ร ร ม น ัน ไ ต ้ต ่อ เม ื่อ ไ ต ้ร ับ ใ บ อ น ุญ า ต ิจ า ก ค ณ ะ ก ร ร ม ก า ร ม า ต ร ฐ า น ผ ล ิต ก ัณ ฑ ์ 

อ ุตสาหกรรม

7. การช ักต ัวอย ่างและเกณฑ ์การต ัดส ิน

7.1รุ่นหมายถ ึง แฟ ้งม ันสำปะหล ังท ี่ม ีช ั้นค ุณ ภาพเด ียวก ัน  ช ึ๋งผล ิตไต ้ห เอส ่งมอบในคราวเด ียวก ัน  

บรรจ ุในภาชนะขนาดเด ียวก ันและม ีช ื่อตราและเคร ื่องหมายการต ้าอย ่างเด ียวก ัน

7.2 หากม ิไต ้ม ีการตกลงก ันไวเป ็นอย ่างอ ื่น  การช ักต ัวอย ่างและเกณฑ ์ต ัดส ินให ้เป ็นไปตามเกณฑ ์ 

ท ี่กำหนดต ังน ี้

(7.2.1) ช ักต ัวอย ่างโดยว ิธ ีส ุ่มจากภาชนะบรรจ ุขนาดต ัวอย ่างในตารางท ี่ ช. 2

(7.2.2) ชักตัวอย่างแป้งมันสำปะหลังจากภาชนะบรรจุที่ชักตัวอย่างมา ตามข้อ 7.2.1 โดยใช้ 
หลาวทองเหลืองขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 13 มิลิเมตร หรือหลาวชนิด 2 ชั้น หรือเครื่องมือชักตัวอย่างอื่น 
อย่างใดที่เหมาะสม สะอาด และแห้ง จากส่วนต่างๆ ของแต่ละภาชนะบรรจุใใn ต้นี้าหนักประมาณ 1000 
กรัมต่อภาชนะบรรจุ ผสมให ้เข้ากัน นำไปทำตัวอย่างร่วม (Composite Sample) โดยนำตัวอย่างที่ไต้จาก 
แต่ละภาชนะบรรจุมาผสมกัน และทำให้ไต้นี้าหนักอย่างน้อย 500 กรัม โดยวิธีแบ่งสี หรือเครื่องมือแบ่ง 
ตัวอย่าง (Riffle Sampler) ตัวอย่างแป้งมันสำปะหลังที่ไดีไห้เก็บไว้ในภาชนะบรรจุที่สะอาดแห้ง และปิด 
สนิท ป้องกันปุนละอองและความชื่นจากอากาศระบุสถานที่ผลิต ขนาดรุ่น วัน เดือน ปีท ี่ช ักต ัวอย่าง



ต า ร ไ ง ท ี ช .2 ะ ก า ร ช ัก ต ัว อ ย ่า ง

ขนาดร ุ่น  ห น ่วยของภาชนะบรรจ ุ ขนาดต ัวอย ่างหน ่วย

แป ึงม ันสำปะหล ังขนาดท ี่บ รรจ ุน ้อยกว ่า  25 ก.ก

น ้อยกว ่า 500 3

500 ถึง 1000 4

1001 ถึง 3000 5

3001 ถึง 10000 7

ท ุกๆ 1000หน ่วยท ี่เพ ิ่มข ึ้น
« d

เพมอก 1

แปงม ันสำปะหล ังท ี่ขนาดบรรจ ุ เท ่าก ับหร ือมากกว ่า 25 ก.ก

น ้อยกว ่า 4 ท ุกหน ่วย

4 ถึง 50 3

51 ถึง 150 4

151 ถึง 300 5

301 ถึง 500 7

501 ถึง 100 10

ท ุกๆ 1000หน ่วยท ี่เพ ิ่มข ึ้น เพ ิ่มอีก 1
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การคำนวนต้นทุนวัตถุดิบ (หัวมันสด) ในการผลิตแป้งมันสำปะหลัง

ใน ก ารผ ล ิต แ ป ้งม ัน ส ำป ะ  หล ังน ั้นจะต ้องใช ้ว ัตถ ุด ิบท ี่ส ำค ัญ ค ือห ัวม ันสด  ซ ึ่งห ัวม ันสดในแต ่ละ 

แหล ่งน ี้จะม ีป ร ิมาณ แป ้ง  (เปอร ์เซ ็นต ์แป ้ง 'ในห ัวม ันสด) ต ่างค ัน อ ันม ีผลทำให ้ม ีราคาและปร ิมาณ แป ้งท ี่ 

ผล ิตไต ้ต ่างค ัน ซ ึ่งส ่งผลให ้แต ่ละโรงงานม ีต ้นท ุนการผล ิตแป ้งท ี่ต ่างก ัน  เช่น ห ัวม ันสดในแหล ่ง  อำเภอ 

เสิงสาง ม ีเปอร์เซ ็นต ์ท ี่ 25 และม ีราคา 1 บาทต ่อก ิโลกร ัม  ฉ ะน ั้น จะสามารถหาอ ัต ราการใช ้ห ัวม ันสดและ 

ต ้นท ุนในการผล ิตแป ้ง  1 ก ิโลกร ัม  โดยใช ้ว ิธ ีเท ียบบรรญ ัต ิตรรยางค ์ไต ้ด ังน ี้ค ือ

ผลิตแป้ง 25 กิโลกรัม ต้องใช้หัวมันสด 100 กิโลกรัม
ฉะนั้นถ้าผลิตแป้ง 1 กิโลกรัม จะต้องใช้หัวมันสดเท่าคับ (100/25)*! = 4 กิโลกรัม

ดังนั้นหากหัวมันสดมีเปอร์เซ็นต์ที่ 25 จะต้องใช้ถึง 4 ก.กในการผลิตแป้ง 1 ก.ก และหัวมันสด 1 ก.ก มี 
ราคา 1 บาทดังหันต้นทุนของวัตถุดิบ (จากอำเภอเสิงสาง) ในการผลิตแป้ง 1 ก.ก จึงเท่ากับ 4 บาท

ภ า ค ผ น ว ก  ซ .
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ป ร ะว ัต ิ$ เขียน

นาย ปร ีดา จำปี เก ิดเม ื่อว ันท ี่ 22 พฤศจ ิกายน ป ีพ .ศ.2517 จ ังหว ัดกร ุงเทพมหานคร สำเร็จ 

การศ ึกษาปร ิญ ญ าเศรษ ฐศาสตร ์บ ัณ ฑ ิต  สาขาการเง ินการธนาคาร จากมหาว ิทยาล ัยธรรมศาสตร ์

เมื่อป ี พ.ศ.2538 และไติ,เข้าศึกษาต่อใน หลักสูตรเศรษฐศาสตร์มหาบัณฑิต จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
ในป ีพ .ศ .2539
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