
วิศวลาดกระบัง รวมกับ EHEDG ยุโรป ยกระดับ

อุตสาหกรรมเครื่องดื่ม-อาหารเหลว 2 แสนลานบาท

สูมาตรฐานสากล

ประเทศไทยนับเป็นแหลงผลิตอาหารที่สําคัญและไดรับความนิยมสูงไปทัว่โลก มุงผลักดันอุตสาหกรรมการผลิตอา

หาร เครื่องปรุงอาหาร ตลอดจนเครื่องดื่มที่นอกจากบริโภคในประเทศแลวยังสงออกไดมากขึ้น เฉพาะมูลคาตลาด

เครื่องดื่มอาหารเหลวของประเทศไทยปีละกวา 2 แสนลานบาท แตคุณภาพอาหารนัน้ไมเพียงมาจากความหลาก

หลายของเครื่องดื่มอาหารเหลวและรสชาติที่อรอยเทานัน้ แตนานาประเทศยังใหความใสใจในอุปกรณและ

กระบวนการผลิตอาหารเหลวที่ตองปลอดภัยตอผูบริโภคอีกดวย คณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง(สจล.) เล็งเห็นความสําคัญของมาตรฐานเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ

ผลิตอาหารอยางมีคุณภาพและปลอดภัย จึงจัดงานสัมมนา “การออกแบบและติดตัง้อุปกรณระบบปิดในกระบวนการ

ผลิตอาหารเหลวตามแนวปฏิบัติของ EHEDG : Hygienic Design of Closed Equipment for Processing of

Liquid Food” เมื่อเร็วๆน้ี ณ อาคารสํานักงานอธิการบดีชัน้ 7 สจล. โดยมีผูประกอบการและผูสงออกเครื่องดื่มและ

อาหารเหลวของไทยเขารวมงานคับคัง่ พรอมรวมกันยกระดับกระบวนการผลิตสูมาตรฐานสากล รับตลาด AEC และ

ตลาดโลก

รศ.ดร.คมสัน มาลีสี คณบดี คณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง(สจล.)

กลาววา “ความรวมมือระหวางภาคการศึกษาและภาคเอกชน เป็นหัวใจสําคัญของการขับเคลื่อนพัฒนาประเทศดวย

องคความรูและนวัตกรรมอยางมีประสิทธิภาพ ดังเชนหลายประเทศที่ประสบความสําเร็จ อาทิ ญี่ป ุน เกาหลี ไตหวัน

เป็นตน ปัจจุบัน คณะวิศวกรรมศาสตร สจล. เป็นตัวแทนภูมิภาคขององคกรสากล European Hygienic

Engineering and Design Group หรือ EHEDG ประจําประเทศไทย (EHEDG Thailand) หน าที่ขององคกรสากล

EHEDG เป็นองคกรหน่ึงในสหภาพยุโรปที่กอตัง้ขึ้นดวยวัตถุประสงคหลักเพื่อสรางความกาวหน าในดานสุขอนามัย

และวิศวกรรมอาหาร EHEDGเป็นแหลงรวมผูเชี่ยวชาญในดานการผลิตอาหาร การผลิตเครื่องมือเครื่องจักรที่ใชใน

อุตสาหกรรมอาหาร ผูเชี่ยวชาญจากสถาบันการศึกษาและวิจัย รวมถึงองคกรเพื่อสุขภาพEHEDG เป็นผูกําหนดแนว

ปฏิบัติ (EHEDG guidelines) เพื่อชวยใหผูประกอบการมีแนวทางและสามารถปฏิบัติตามกฎหมายของยุโรปได

นอกจากน้ียังเนนการสงเสริมใหขอกําหนดและแนวปฏิบัติเป็นหน่ึงเดียวกันทัว่โลก EHEDG มีบทบาทในการกําหนด

แนวปฏิบัติและใหการรับรองอุปกรณวิศวกรรม เครื่องมือเครื่องจักรในกระบวนการผลิตอาหารอยางมีคุณภาพและ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%94%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a-ehedg-%e0%b8%a2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%94%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a-ehedg-%e0%b8%a2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%94%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a-ehedg-%e0%b8%a2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%94%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a-ehedg-%e0%b8%a2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%94%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%87-%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1%e0%b8%81%e0%b8%b1%e0%b8%9a-ehedg-%e0%b8%a2/


ปลอดภัยตามมาตรฐาน ISO 14159 และ EN 1672-2 โดย EHEDG Thailand ไดจัดทําคูมือ EHEDG Guidelines

Vol.2 เกี่ยวกับเกณฑการออกแบบอุปกรณและเครื่องมือตามหลักสุขลักษณะ ประกอบดวยแนวปฏิบัติดานการ

ออกแบบอุปกรณแปรรูปอาหารเหลวในระบบปิดตามหลักสุขลักษณะ เชน ป๊ัม ถังผสม ถังเก็บ ระบบเดินทอ, ขอ

กําหนดทางดานสุขอนามัยของวาลวสําหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร, การตอทอแบบคัปปลิงตามหลักสุขลักษณะ

และการออกแบบป๊ัมโฮโมจิไนเซอรและอุปกรณแดมพเพนน่ิงตามหลักสุขอนามัย ปัจจุบันองคกรสากล EHEDG มี

สํานักงานในภูมิภาคตางๆเชน เบลเยี่ยม ฝรัง่เศส เยอรมัน อิตาลี เนเธอรแลนด กลุมประเทศนอรดิค โปแลนด

สเปน สวิตเซอรแลนด ญี่ป ุน และกําลังขยายไปยังปรทศในเอเซียและยุโรปตะวันออก วัตถุประสงคในการจัดงาน

ครัง้น้ีเพื่อใหผูประกอบการและบุคคลที่เกี่ยวของตื่นตัวในเรื่องของมาตรฐานการผลิตอุตสาหกรรมอาหารที่เครงครัด

มากขึ้น โดยการสงออกอาหารไปยังตางประเทศนอกจากเรื่องการกีดกันทางดานภาษีนัน้ ก็มีการเขมงวดใน

มาตรฐานการผลิตอาหารดวยโดยความเป็นมาขององคกร EHEDG เน่ืองดวยโครงการอุตสาหกรรมอาหารเป็น

อุตสาหกรรมที่มีบทบาทสําคัญยิ่งตอเศรษฐกิจของประเทศไทย สามารถสรางรายไดอยางมหาศาลใหกับประชาชนใน

หลากหลายอาชีพ นอกจากน้ียังเกี่ยวของโดยตรงกับการดํารงชีวิตของประชาชนซึ่งควรไดรับการบริโภคอาหารที่

ปลอดภัย”

ดร.เกียรติศักดิ ์ รุนพระแสง รองคณบดีและอาจารยสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร สจล. กลาววา

การสัมมนาผูประกอบการอาหารเหลว เรื่อง “การออกแบบและติดตัง้อุปกรณตามแนวปฏิบัติของEHEDG:

Hygienic Design of Closed Equipment for Processing of Liquid Food” ครัง้น้ี มีผูเชี่ยวชาญระดับโลกและ

จากประเทศไทยมาเป็นวิทยากรใหขอมูลความรูแกผูประกอบการไทย ไดแก Prof.Dr.Gerhard Schleining จาก

University of Natural Resources and Life Sciences เวียนนา ประเทศออสเตรีย, คุณวรปัญญา สุธานุภาพวุฒิ

คณะกรรมการ EHEDG Thailand และบริษทั พัฒนกล จํากัด(มหาชน) และคณะอาจารยประจําคณะวิศวกรรม

ศาสตร สจล. คือ รศ.ดร. นวภัทรา หนูนาค, รศ.ดร. ทวีพล ซื่อสัตย และดร.เอกพงษ ชีวิตโสภณ เน้ือหาสัมมนา

ครอบคลุมสาระสําคัญของแนวทาง EHEDG Guidelines Vol. 1 และ Vol2, กรณีศึกษากระบวนการผลิตอาหารใน

สหภาพยุโรป , การออกแบบระบบแปรรูปอาหารเหลวตามหลักสุขลักษณะและแนวปฏิบัติของ EHEDG ที่เกี่ยวของ

และการทําความสะอาดอุปกรณในระบบปิดตามหลักสุขลักษณะ (Cleaning in place; CIP) และแนวปฏิบัติของ

EHEDG ที่เกี่ยวของ

รศ.ดร. นวภัทรา หนูนาค ประธาน EHEDG Thailand กลาววา “ในทวีปเอเซียนัน้ ประเทศไทยนับเป็นสาขาของ

องคกร EHEDG แหงที่ 2 นับจากเปิดแหงแรกในญี่ป ุน เน่ืองจากเราเป็นแหลงผลิตอาหารสําคัญ ปัจจุบันทัว่โลกให

ความสําคัญกับการผลิตอาหารที่คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารเพื่อผูบริโภค เป็นอยางยิ่ง ทามกลางกระแส

ความปลอดภัยดานอาหารและการแขงขันทางการตลาดที่รุนแรง ประเทศผูคาตางกําหนดมาตรฐานดานความ

ปลอดภัยอาหารตาง ๆ เพื่อเป็นการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑและเป็นขอตอรองทางการคา ซึ่งนับวันมาตรฐาน

เหลาน้ีจะทวีความเขมงวด และสงผลใหการแขงขันทางการคาทวีความรุนแรงยิ่งขึ้น ดังนัน้ ผูประกอบการในวงการ



อุตสาหกรรมอาหารไทยจึงตองปรับตัวพรอมรับมือกับการขยายโอกาสทางการตลาดในอนาคต ผูประกอบการไทยทัง้

ดานผูผลิตอาหารและผูคาเครื่องจักรอุปกรณควรใสใจและเรงพัฒนาอุปกรณในกระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย

ผลิตภัณฑอาหารที่ไดตองไมถูกปนเป้ือนในระหวางกระบวนการผลิต โดยใชเครื่องจักร อุปกรณ ที่ออกแบบอยางถูก

หลักสุขลักษณะและถูกหลักทางวิศวกรรมตามมาตรฐานความปลอดภัยที่สําคัญเกี่ยวของกับเครื่องจักรและอุปกรณที่

ใชในการผลิตอาหาร ไดแก มาตรฐาน ISO 14159 และ EN 1672-2 ซึ่งมีความสัมพันธโดยตรงกับมาตรฐาน ISO

22000 ซึ่งองคประกอบขอหน่ึงคือ การกําหนดมาตรฐานเกี่ยวกับการออกแบบและการติดตัง้เครื่องจักร เครื่องมือ

และอุปกรณตาง ๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารใหถูกหลักสุขอนามัย หรือเรียกวา Hygienic Engineering

Design ความสําคัญยังรวมไปถึงการออกแบบและติดตัง้ใหถูกตองตามหลักทางวิศวกรรม จากความสําคัญดังกลาว

หลายองคกรจึงเขามามีบทบาทในการกําหนดแนวปฏิบัติ เชน FDA, GMP, ASME, 3-A และ EHEDG (European

Hygienic Engineering and Design Group) เครื่องมือและอุปกรณที่ไดรับ Logo EHEDG แสดงถึงอุปกรณนัน้ได

ผานการออกแบบและทดสอบตามมาตรฐานทางดานสุขอนามัย อยางไรก็ตามเมื่อนําไปติดตัง้ใชงานตองพึงระวังและ

ปฏิบัติตามแนวปฏิบัติการติดตัง้ที่ดี เพื่อการผลิตอาหารปลอดภัยลดโอกาสของการปนเป้ือน

ในประเทศไทย ตลาดเครื่องดื่มและอาหารเหลว (Liquid Food) มีการขยายตัวเร็วโดยมีมูลคาตลาดรวมกวา 2 แสน

ลานบาท แยกยอยเป็นตลาดดนมพรอมดื่มสูงราว 2.53 หมื่นลานบาท ตลาดน้ําอัดลมมูลคากวา 4 หมื่นลานบาท

เครื่องดื่มชูกําลังมูลคากวา 3.5 หมื่นลานบาท น้ําดื่มมูลคากวา 3 หมื่นลานบาท ตลาดชาเขียวมูลคากวา 1.5 หมื่น

ลานบาท และอาหารเหลวทุกชนิด ยาน้ํา เป็นตน และมีแนวโนมเติบโตอีกมากโดยเฉพาะหลังเปิดประชาคมอาเซียน

ซึ่งจะมีขนาดตลาดประชากร 630 ลานคน ความตื่นตัวของผูประกอบการไทยในการรวมประชุมสัมมนา“การออก

แบบและติดตัง้อุปกรณระบบปิดในกระบวนการผลิตอาหารเหลวตามแนวปฏิบัติของ EHEDG : Hygienic Design

of Closed Equipment for Processing of Liquid Food” ครัง้น้ีจํานวนมาก ประกอบดวยผูบริหารอุตสาหกรรม

อาหารและยา ผูปฏิบัติฝ ายควบคุมคุณภาพ ฝายควบคุมการผลิต วิศวกร ชางเทคนิคโรงงานผลิตอาหารและยา

วิศวกรดานการออกแบบและติดตัง้เครื่องมือและอุปกรณในระบบการผลิตอาหารและยา ผูดูแลระบบผลิต เครื่องมือ

เครื่องจักรและอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหารและยา ผูผลิต เครื่องมือเครื่องจักร บริษทัผูจัดจําหนายเครื่องมือและ

อุปกรณที่ใชในการแปรรูปอาหารและยา บริษทัที่ปรึกษาดานการออกแบบ ติดตัง้เครื่องจักรและการวางผังโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร นักวิจัยและผูเกี่ยวของ”

ติดตอ ผศ.ดร. นวภัทรา หนูนาค (Chairperson of EHEDG Thailand) 083-770-7652, สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร

คณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง โทร : 02-329-8356-8 E-mail:

ehedg@kmitl.ac.th หรือ EHEDG CENTER: http://www.ehedg.org
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