
คณะวิศวลาดกระบังจัดงาน “Food Engineering

4.0” สรางมูลคาเพิ่มให SME อาหาร

อีกความกาวหน าดานวิศวกรรมอาหารของไทย รศ.ดร.คมสัน มาลีสี คณบดี คณะวิศวกรรมศาสตร สจล. เป็น

ประธานเปิดงาน “วิศวกรรมอาหาร 4.0 (Food Engineering 4.0)” จัดโดย ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะ

วิศวกรรมศาสตร สจล. โดยมี SMEs ผูประกอบการอาหารเขารวมงานอยางคับคัง่ ณ หอประชุมเจาพระยาสุรวงษไว

ยวัฒน (วร บุนนาค) สจล.เพื่อถายทอดองคความรูดานวิศวกรรมอาหารที่กาวลํ้าเพื่อเพิ่มมูลคาใหอาหารเมนูตางๆ

เชน แกงเลียง แกงมัสหมัน่ ดวย เทคโนโลยีฟรีซดราย หรือการทําแหงเยือกแข็งแบบสุญญากาศ โดยไมทําลายเซล

เน้ือเยื้อในอาหาร สามารถคืนรูป รส กลิ่น สี คงความสดและคุณคาทางโภชนาการของผัก ผลไม และอาหารใหยังคง

คุณภาพ ตลอดจนประหยัดพลังงาน คาขนสง ชวยยืดอายุผลิตภัณฑอาหารของไทยใหสามารถบริโภคไดทุกที่ ทุก

เวลา ขยายตลาดสงออกไดกวางขวางอีกดวย

ผศ.ดร.พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ ผูเชียวชาญและอาจารยประจําภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร สจล.

กลาววา กลุมอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ เป็นหน่ึงใน 5 อุตสาหกรรมหลักที่รัฐบาลมุงใหความสําคัญในการ

พัฒนาเทคโนโลยี แตที่ผานมาการลงทุนดานวิจัยพัฒนายังมีน อยเพียงรอยละ 0.2 เทานัน้ ทัง้ๆที่ประเทศไทยเป็น

แหลงผลิตผลการเกษตรและแปรรูปอาหารที่สําคัญแหงหน่ึงของโลก มีอาหารบริโภคอยางเพียงพอและยังมีเหลือเพื่อ

การสงออก วิศวกรรมอาหาร (Food Engineering) มีบทบาทสําคัญยิ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป

กระบวนการผลิตอาหารและเครื่องจักรใหตอบสนองความตองการของตลาด คุณภาพ นวัตกรรมและประสิทธิภาพ

ใหมๆ เทคโนโลยีฟรีซดราย หรือการทําแหงเยือกแข็งแบบสุญญากาศ เปลี่ยนรูปจากเมนูอาหารแสนอรอย มาเป็น

”กอนผลึกอาหารแหง” มีขอดีหลายอยาง ไดแก 1.สามารถเก็บ ”กอนผลึกอาหารแหง” ไวในอุณหภูมิหองปกติได

ยาวนาน 1-2 ปี 2.ผลิตภัณฑมีน้ําหนักเบา ประหยัดตนทุนการขนสง และงายตอการขนสง 3.สามารถคงคุณสมบัติ

พื้นฐานและรักษาคุณสมบัติทางกายภาพของอาหารไดดี รสชาติ กลิ่นอยูครบถวน สีสันของสวนผสม ผักก็ยังมีสี

เขียว คงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 2.สะดวกรวดเร็ว สามารถกลับคืนสูสภาวะเดิมของอาหารไดเมื่อถูกน้ําหรือ

ความชื้น 5.ขยายโอกาสทางตลาด โดยสรางมูลคาเพิ่มใหกับแบรนดผลิตภัณฑ เชฟที่มีฝีมือ หรือรานอาหารดังๆ 6.

ชวยลดปัญหาผลผลิตเกษตรลนตลาด 7. ประหยัดพลังงาน ประหยัดเวลา 8.ชวยอนุรักษสูตรอาหารและสืบสาน

วัฒนธรรมไทย

ปัจจุบันภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร สจล. ไดเปิดโรงงานตนแบบแหงการเรียนรู เพื่อเป็น

ศูนยกลางสงเสริมเทคโนโลยีใหมทางวิศวกรรมอาหาร เผยแพรองคความรูแกคนรุนใหม สตารทอัพ และผูประกอบ
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การ เรายินดีใหคําแนะนําทางวิชาการเทคโนโลยี


