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วันที่  7 กุมภาพันธ 2554 
 

 
เรื่อง ขอเชิญรวมฟงการบรรยายทางวิชาการ 
 
 
เรียน ลูกคาผูมีอุปการะคุณ 
 
 

บริษัท GEA Process Engineering จํากัด  ไดรับเชิญจาก บริษัท Food Industry Network จํากัด เพื่อ
บรรยายทางวิชาการที่เกี่ยวของกับ ขบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร  ในงาน Thailand Food Conference 2011, 
The 1st ASEAN's Advanced International Food Conference  ในระหวางวันที่ 3-5 มีนาคม 2554 ณ. Hall 7-8  
อาคาร Impact เมืองทองธานี  

 
หัวขอที่ผูเชี่ยวชาญของบริษัท จะบรรยายในวันที่  4 มนีาคม  พ.ศ. 2554  มีดังนี้ 

 
1. Non-dairy coffee cream and drying technology behind     

โดย Mr. Claus Siegaard 
 

2. Freeze drying technology in Food and Beverage industries   
โดย Mr. Kim Knudsen 
 

3. Trends in application of high pressure homogenizing technology in food processing  
โดย Mr. I.Y. Sarma 
 

4. Plate Heat Exchanger - technology and application in food industry   
โดย Mr. Lars Klinkebail 

 
สําหรับทานที่สนใจเขารวมฟงการบรรยายทางวิชาการดังกลาวสามารถติดตอสํารองที่นั่งไดที่ บริษัท Food 

Industry Network จํากัด ตามรายละเอยีดที่แนบมา 
 

บริษัทหวังเปนอยางยิ่งวาการบรรยายของผูเชี่ยวชาญของบริษัททุกหัวขอ จะเปนประโยชนสําหรับการตอ
ยอดนวัตกรรมอุตสาหกรรมการผลิตอาหารของทาน 
 
 
 

ขอแสดงความนับถือ 
 
 
 

(นายอภิชาติ  ผึ้งนอย) 
 



ท่านทราบหรือไม่ ?  ว่า.. 

1. ครีมเทียม หรือ Non – dairy coffee creamer 

- ประเทศไทย

- เป็นสว่นประกอบของเคร่ืองด่ืมท่ี สําคญัๆ ท่ีมีผลตอ่ รส สี และกลิ่น ของเคร่ืองดีมท่ีท่านช่ืนชอบ 

 คือ ประเทศท่ีมีกําลงัการผลิตรวมกนัตอ่วนัมากท่ีสดุในภมูิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ 

- สร้างงาน สร้างรายได้อยา่งดีมากๆ ได้ ให้กบั บคุคลการทางด้าน การเกษตร และ อตุสาหกรรม

การเกษตร ขนาดใหญ่ๆ เชน่ การปลกูปาล์มนํา้มนั  โรงงานสกดัการนํา้มนั โรงงานผลติปาล์มนํา้มนั

สําหรับการบริโภค  การปลกูมนัสําปะหลงั ขบวนการเก็บเก่ียวก่อนการแปรรูป  โรงงานแปรรูปผลผลิตจาก

มนัสําปะหลงั 

- นกัวิชาการทางด้านการเกษตร นกัวิชาการทางด้าน Food Engineering, Food Technologist , 

Engineer นกัเคมี  นกัจลุชีววิทยา และอ่ืนๆ 

- เคร่ืองจกัรท่ีเป็นหัวใจการผลติ

- ฯลฯ 

 ครีมเทียมคืออะไร 

 

2. เคร่ือง Homogenizer  
- มีบทบาทสําคญัตอ่การผลิตอาหารท่ีทา่นและคนท่ีท่านรัก เป็นหว่งเป็นใยบริโภคเป็นประจํา เชน่ นมทกุ

ชนิด  โยเกิร์ต ไอศกรีม นํา้ผลไม้ กาแฟพร้อมด่ืม กะทิสําเร็จรูป เป็นต้น 

- สําหรับนกัวิชาการโรงงาน เคร่ือง Homogenizer เป็นเคร่ืองท่ีเป็นหัวใจหลัก

- ขณะเดียวกนัเคร่ือง Homogenizer  อาจจะสร้างปัญหาเหลา่นี ้ ให้โรงงานการผลิตของทา่น  หากทา่น

เลือกใช้เคร่ืองท่ีไมเ่หมาะสม   ผลิตภณัฑ์มีคณุภาพไมดี่  สิน้เปลืองคา่บํารุงรักษา คา่อะไหล ่ สิน้เปลืองคา่

พลงังาน สง่เสียงดงัเกินพิกดั   

 ท่ีทําให้ การผลิต 

ผลิตภณัฑ์ตา่งๆ ข้างต้น มีคณุภาพดีมาก   

 


