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จากการส ารวจและศึกษากระบวนการผลิตพบว่า การลดอณุหภมูิหลงัการท าสกุของไสก้รอกจมัโบโ้บราณมีการสูญเสียน า้หนกั 
โดยท าการทดลอง 3 ปัจจยั ประกอบดว้ย ระยะเวลาในการฉีดน า้ 4, 5 นาที ระยะเวลาในการเป่าลม 4, 5, 6 นาที ระยะเวลาการแช่เย็น 
4, 5, 6 นาที รวมทัง้หมด 18 สภาวะ ผลการศึกษาพบว่า สภาวะท่ีดีท่ีสุดในการลดอุณหภูมิสินคา้หลังการท าสุกของไสก้รอกจัมโบ้
โบราณ คือ การฉีดน า้ 4 นาที เป่าลม 4 นาที แช่เย็น 4 นาที ท่ีท  าใหมี้ผลผลิตสูงสุด (P<0.05) โดยมีผลผลิตเพิ่มขึน้ 0.73% และท าให้
สามารถลดตน้ทนุไดป้ระมาณ 16,696 บาท/เดือน 

1. เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีดีท่ีสดุระหว่างกระบวนการฉีดน า้ เป่าลม
และแช่เยน็ ท่ีท  าใหส้ินคา้มีผลผลิตสงูสดุ

2. เพ่ือลดตน้ทนุวตัถดุิบในกระบวนการผลิต

พบว่า สภาวะที่มีการฉีดน ้า 4 นาที เป่าลม 4 
นาที และแช่เย็น 4 นาที ดีที่สดุ และมีความแตกต่างอย่าง
มีนยัส  าคญั (p<0.05) ผลผลติเพิม่ขึน้ 0.73% 

การแช่เย็นมีการสูญเสียที่สงูที่สุด รองลงมาคือ
การเป่าลม โดยทั้งการเป่าลมและแช่เย็น จะมีลมเป็นตัว
พัดพาน า้ออกจากผิวไสก้รอก จึงส่งผลให้น า้บริ เวณผิว
ระเหยออกอย่างรวดเร็ว แต่การแช่เย็นมีลมเย็นและ
ความชืน้สมัพทัธ์ต ่า ดั้งนั้น จึงมีอตัราการระเหยที่สูงกว่า
การเป่าลม 

การฉีดน า้มีการสูญเสียน้อยที่สุด โดยน า้จะไป
เคลอืบและเติมน า้ใหผ้ิวไสก้รอก แต่การฉีดน า้ที่มากเกินไป
อาจจะสง่ผลใหเ้กิดการสญูเสียที่มากกว่า เนื่องจากตัวไส้
บรรจไุสก้รอกจะเกิดการหดตวัและเกิดช่องว่างของไสบ้รรจุ
เพิม่มากขึน้ จึงท าใหน้ า้ระเหยออกไดม้ากขึน้ และเรว็ขึน้

จากการทดลองทัง้ 18 สภาวะ ในการลดอุณหภูมิ
สินคา้หลงัการท าสกุของไสก้รอกจัมโบโ้บราณ การฉีดน า้ 
4 นาที เป่าลม 4 นาที แช่เย็น 4 นาที จึงเป็นสภาวะท่ีดี
ท่ีสดุท่ีท  าใหมี้ผลผลิตสงูสดุ

โดยมีผลผลิตเพิ่มขึ ้นจากเดิม 99.17% เป็น
99.90% คิดเป็น 0.73%  สามารถลดตน้ทนุไดป้ระมาณ
16,696 บาท/เดือน

วิธีด ำเนินโครงกำร

1. ศึกษากระบวนการผลิต และวิเคราะหก์ระบวนการที่ท าให้
เกดิการสูญเสีย
2. ศึกษาสภาพปัจจุบันในการลดอุณหภูมิสินค้า โดยไส้กรอก
จัมโบ้โบราณ ใช้ระยะเวลาในการฉีดน า้ 3 นาที เป่าลม 17 นาที  
และแช่เยน็ 6 นาที
3. ศึกษาสภาวะการลดอุณหภูมิทั้ง 18 สภาวะ ใชร้ะยะเวลาใน
การฉีดน า้ 4, 5 นาที เป่าลม 4, 5, 6 นาที และแช่เย็น ลม 4, 5, 6 
นาที โดยชั่งน  า้หนกัก่อน น า้หนักหลังลดอุณหภูมิ และวัดอุณหภูมิ 
ท าการทดลอง 3 ซ  า้ จากนัน้ค  านวณผลผลิต (%yield)

%yield  =  น า้หนกัหลงัลดอณุหภมูิ × 100
น า้หนกัก่อนลดอณุหภมูิ

4. วเิคราะหท์างสถติิ ดว้ย 2×3×3 Factorial design in CRD
ท่ีความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 (P<0.05) เปรียบเทียบหาสภาวะท่ีดีท่ีสุด
จาก 18 สภาวะ
5. วเิคราะหมู์ลค่าการสูญเสียวัตถุดิบ


	Slide 1

