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!. เพื'อศกึษาสภาวะที'ดีที'สดุระหวา่งกระบวนการฉีดนํ>า  เป่าลม

และแชเ่ยน็ ที'ทาํใหส้นิคา้มีผลผลติสงูสดุ

M. เพื'อลดตน้ทนุวตัถดุิบในกระบวนการผลติ

วิธีดําเนินโครงการ

ชื#อ - สกุล : นางสาวณัฐชยา เทยีมมณีเนตร

ตาํแหน่งงาน / แผนก :	ฝ่ายผลิต

สถานประกอบกจิการ :	บริษัท กรุงไทยผลติภณัฑอ์าหารจาํกัด

อาจารยท์ี#ปรึกษา :	ผศ.ดร. ธนกร โรจนกร

จากการศกึษาพบว่าเกิดความลา่ชา้ในการลดอณุหภมูิ และสญูเสียนํ>าหนกัของไสก้รอกหลงัขั>นตอนการทาํสกุ ดงันั>นจึงศกึษา

การลดการสญูเสียนํ>าหนกัในกระบวนการผลติไสก้รอกแฟรงคโ์บราณหลงัขั>นตอนการทาํสกุ เพื'อศกึษาสภาวะในการลดอณุหภมูิที'ดีที'สดุ

ทั>ง !X สภาวะ ที'ทาํใหส้ินคา้มีผลผลิตสงูสดุ และลดตน้ทนุในการผลิต โดยระยะเวลาในการฉีดนํ>า M และ Y นาที เป่าลม Y, [, \ นาที 

และแช่เย็น M, Y, [ นาที พบว่าสภาวะที'ดีที'สดุในการลดอณุหภมูิสินคา้ คือ ระยะเวลาฉีดนํ>า Y นาที เป่าลม Y นาที และแช่เย็น M นาที 

ผลผลติสงูสดุแตกตา่งอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ผลผลติเพิ'มขึ >น c.de% ลดตน้ทนุการผลติได ้YY,M[g.dd บาทตอ่เดือน

จากการศึกษาสภาวะที'ดีที'สุด คือ ฉีดนํ>า Y นาที 

เป่าลม Y นาที และเเช่เย็น M นาที ไดผ้ลผลิต คือ dd.d!% 

มากกว่าตัวควบคุม  มีผลผลิต  คือ  98.94% ปัจจัยที'มี

อิทธิพลต่อผลผลิตมากที'สดุ คือ ปัจจยัการแช่เย็น การเป่า

ลม และฉีดนํ>า ตามลาํดบั

การแช่เย็นนานส่งผลให้ผลผลิตที'ได ้ลดลง น ํ>า

ระเหยออกไดง้่าย ซึ'งในหอ้งเเช่เย็นมีการใชพ้ดัลมเป่าลม

เย็น และลมจะพัดนํ>าที'ระเหยออกจากผิวไสก้รอกออกไป 

เมื'อเป่าลมในเวลาที'เเตกต่างกัน หากใชเ้วลาเป่าลมมาก 

นํ>าเกิดการระเหยออกจากผิวไสก้รอกไดม้ากขึ >น 

การฉีดนํ>าส่งผลต่อการสูญเสียนํ>าหนักไสก้รอก

นอ้ยที'สดุ เนื'องจากนํ>าเย็นเป็นการเติมนํ>าใหผ้ิวไสก้รอก ซึ'ง

ไมส่ง่ผลตอ่การสญูเสยีความชื >นของไสก้รอก ดงันั>นจงึกลา่ว

ไดว้า่การแชเ่ยน็สง่ผลตอ่การสญูเสยีผลผลติมากที'สดุ

จากการทดลองทั>ง !X สภาวะ พบวา่สภาวะที'ดี

ที'สุดหลงัขั>นตอนการทาํสุกของไสก้รอกแฟรงคโ์บราณ

แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (P<0.05) โดยมีสภาวะ

ดงันี > ฉีดนํ>า Y นาที เป่าลม Y นาที และแช่เย็น M นาที มี

ผลผลิตสงูสดุ dd.d!% ผลผลิตเพิ'มขึ >นจากสภาวะเดิม 

c.de%ของไสก้รอกแฟรงคโ์บราณ สามารถลดตน้ทนุได ้

YY,M[g.dd บาท/เดือน

!. ศึกษากระบวนการผลิตและวิเคราะหก์ระบวนการที9ทาํให้

เกดิการสูญเสยี

B. ศกึษาสภาพปัจจุบนัในการลดอุณหภมูสินิค้า

โดยไสก้รอกแฟรงคโ์บราณ ใชร้ะยะในการฉีดนํ>า M นาที เป่าลม !c 

นาที และแชเ่ยน็ e นาที

L. ศึกษาสภาวะการลดอุณหภูมิทัMง !O สภาวะ ใชร้ะยะเวลาใน

การฉีดนํ>า M และ Y นาที เป่าลม Y, [, \ นาที และแช่เย็น M, Y, [ 

นาที โดยชั'งน ํ>าหนกัก่อน นํ>าหนกัหลงัลดอณุหภมูิ และวดัอณุหภมูิ 

ทาํการทดลอง Y ซ ํ>า จากนั>นคาํนวณผลผลติ (% Yield)

%Yield = นํ>าหนกัหลงัลดอณุหภมูิ × 100

นํ>าหนกัก่อนลดอณุหภมูิ

4. วเิคราะหท์างสถติิ ดว้ย 2×3×3 Factorial design in CRD ที'

ระดบัความเชื'อมั'น d\% (P<0.05) เปรยีบเทียบหาสภาวะที'ดีที'สดุ

ใน !X สภาวะ

5. วเิคราะหม์ูลค่าการสูญเสยีวัตถุดบิ

การลดการสูญเสียนํ.าหนักในกระบวนการผลิตของ

ไส้กรอกแฟรงคโ์บราณหลังขั.นตอนการทาํสุก

สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยขอนแก่น


