
คณะ​วิศว​ลาดกระบัง​จัด​งาน “Food Engineering

4.0” สราง​มูลคา​เพิ่ม​ให SME อา​หาร

อีก​ความ​กาวหน า​ดาน​วิศวกรรม​อาหาร​ของ​ไทย​ รศ.​ดร​.​คม​สัน​ มาลี​สี​ คณบดี​ คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​ เป็น

ประธาน​เปิด​งา​น ​“วิศวกรรม​อา​หาร 4.0 (Food Engineering 4.0)” จัด​โดย​ ภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ คณะ

วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​ โดย​มี SMEs ผู​ประกอบ​การ​อาหาร​เขา​รวม​งาน​อยาง​คับ​คัง่​ ณ หอ​ประชุม​เจาพระยา​สุร​วงษ​ไว

ยวัฒน (วร บุนนาค​) สจล​.​เพื่อ​ถายทอด​องค​ความ​รู​ดาน​วิศวกรรม​อาหาร​ที่​กาว​ลํ้าเพื่อ​เพิ่ม​มูลคา​ให​อาหาร​เมนู​ตางๆ​

เชน​ แกง​เลียง​ แกง​มัสห​มัน่​ ดวย​ เทคโนโลยี​ฟรี​ซด​ราย​ หรือ​การ​ทําแหง​เยือก​แข็ง​แบบ​สุญญากาศ​ โดย​ไม​ทําลาย​เซล

เน้ือ​เยื้อ​ใน​อา​หาร​ สามารถ​คืน​รูป​ รส​ กลิ่น​ สี​ คง​ความ​สด​และ​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​ผัก​ ผล​ไม​ และ​อาหาร​ให​ยัง​คง

คุณ​ภาพ​ ตลอด​จน​ประหยัด​พลัง​งา​น ​คา​ขน​สง​ ชวย​ยืด​อายุ​ผลิตภัณฑ​อาหาร​ของ​ไทย​ให​สามารถ​บริโภค​ได​ทุก​ที่​ ทุก

เวลา​ ขยาย​ตลาด​สง​ออก​ได​กวาง​ขวาง​อีก​ดวย

ผศ.​ดร​.​พิมพ​เพ็ญ​ พ​รเฉลิม​พงศ​ ผู​เชียว​ชาญ​และ​อาจารย​ประจําภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​

กลาว​วา​ กลุม​อา​หาร​ เกษตร​และ​เทคโนโลยี​ชีว​ภาพ​ เป็น​หน่ึง​ใน​ 5 อุตสาหกรรม​หลัก​ที่​รัฐบาล​มุง​ให​ความ​สําคัญ​ใน​การ

พัฒนา​เทคโนโลยี​ แต​ที่​ผาน​มา​การ​ลงทุน​ดาน​วิจัย​พัฒนา​ยัง​มี​น อย​เพียง​รอย​ละ​ 0.​2 เทา​นัน้​ ทัง้ๆ​ที่​ประเทศไทย​เป็น

แหลง​ผลิตผล​การเกษตร​และ​แปรรูป​อาหาร​ที่​สําคัญ​แหง​หน่ึง​ของ​โลก​ มี​อาหาร​บริโภค​อยาง​เพียง​พอ​และ​ยัง​มี​เหลือ​เพื่อ

การ​สง​ออก​ วิศวกรรม​อา​หาร (Food Engineering) มี​บทบาท​สําคัญ​ยิ่ง​ใน​การ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อาหาร​แปร​รูป​

กระบวนการ​ผลิต​อาหาร​และ​เครื่องจักร​ให​ตอบ​สนอง​ความ​ตองการ​ของ​ตลาด​ คุณ​ภาพ​ นวัตกรรม​และ​ประสิทธิภาพ

ใหมๆ​ เทคโนโลยี​ฟรี​ซด​ราย​ หรือ​การ​ทําแหง​เยือก​แข็ง​แบบ​สุญญากาศ​ เปลี่ยน​รูป​จาก​เมนู​อาหาร​แสน​อรอย​ มา​เป็น​

”กอน​ผลึก​อาหาร​แหง​” มี​ขอดี​หลาย​อยาง​ ได​แก​ 1.​สามารถ​เก็บ​ ”กอน​ผลึก​อาหาร​แหง​” ไว​ใน​อุณหภูมิ​หอง​ปกติ​ได

ยาว​นา​น ​1-2 ปี​ 2​.​ผลิตภัณฑ​มี​น้ําหนัก​เบา​ ประหยัด​ตนทุน​การ​ขน​สง​ และ​งาย​ตอ​การ​ขน​สง​ 3.​สามารถ​คง​คุณสมบัติ

พื้น​ฐาน​และ​รักษา​คุณสมบัติ​ทาง​กายภาพ​ของ​อาหาร​ได​ดี​ รส​ชา​ติ​ กลิ่น​อยู​ครบ​ถวน​ สีสัน​ของ​สวน​ผสม​ ผัก​ก็​ยัง​มี​สี

เขียว​ คง​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​อาหาร​ 2​.​สะดวก​รวด​เร็ว​ สามารถ​กลับ​คืน​สู​สภาวะ​เดิม​ของ​อาหาร​ได​เมื่อ​ถูก​น้ําหรือ

ความ​ชื้น​ 5.​ขยาย​โอกาส​ทาง​ตลาด​ โดย​สราง​มูลคา​เพิ่ม​ให​กับ​แบรนด​ผลิต​ภัณฑ​ เชฟ​ที่​มี​ฝี​มือ​ หรือ​ราน​อาหาร​ดังๆ​ 6.

ชวย​ลด​ปัญหา​ผลผลิต​เกษตร​ลน​ตลาด​ 7.​ ประหยัด​พลัง​งา​น ​ประหยัด​เวลา​ 8.​ชวย​อนุรักษ​สูตร​อาหาร​และ​สืบสาน

วัฒนธรรม​ไทย

ปัจจุบัน​ภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​ ได​เปิด​โรงงาน​ตนแบบ​แหง​การ​เรียน​รู​ เพื่อ​เป็น

ศูนยกลาง​สง​เสริม​เทคโนโลยี​ใหม​ทาง​วิศวกรรม​อา​หาร​ เผย​แพร​องค​ความ​รู​แก​คน​รุน​ใหม​ สตารท​อัพ และ​ผู​ประกอบ
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การ​ เรา​ยินดี​ให​คําแนะนําทาง​วิชาการ​เท​คโน​โลยี


