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จากการศึกษาพบว่าระหว่างกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แอปเปิลสไลด์พร้อมรับประทาน มีร้อยละการสูญเสีย (%loss) 
เกิดข้ึนในขั้นตอนของการผลิต น าปัญหาที่วิเคราะห์ได้โดยใช้แผนภูมิก้างปลาจัดล าดับความเสี่ยงของปัญหา พบว่ามีสาเหตุ
จากหลายกระบวนการ ซึ่งมีแนวทางในการแก้ไข คือ มีการจัดอบรมหัวหน้างานและพนักงาน พร้อมทั้งเน้นย้ าให้พนักงาน
มีความตะหนักในการท างาน และมีการประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัสในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระยะเวลาจัดเก็บ 14 วัน

1. เพ่ือวิเคราะห์หาสาเหตุการสูญเสียผลผลิต
2. เพ่ือหาแนวทางการปรับปรุงให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด
3. เพ่ือประยุกต์ใช้สถิติในการตรวจสอบคุณภาพ
4. เพ่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์

1. ศึกษาวิธีและข้ันตอนของกระบวนการผลิต

1.1 การศึกษาขั้นตอนการท างานของฝ่ายผลิต และ
ปัญหาจากกระบวนการผลิต

1.2 การศึกษาหาสาเหตุของการสูญเสีย สรุปผล และ
หาแนวทางการแก้ปัญหา
- วิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหาที่ท าให้เกิดการ

สูญเสียในกระบวนการผลิต 

1.3 การประยุกต์ใช้สถิติในการตรวจสอบคุณภาพ
- วิธีการสุ่มตัวอย่างเพ่ือการยอมรับ 

2. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์
แอปเปิลสไลด์พร้อมรับประทาน ( 9 – Point 
Hedonic Scale )

จากการศึกษาพบสาเหตุที่ท าให้เกิดการสูญเสีย 
Yield มากที่สุด มีแนวทางในการแก้ไขคือ จัดอบรม
หัวหน้างานและพนักงาน พร้อมทั้งเน้นย้ าให้พนักงาน
มีความตะหนักในการท างาน และผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ตลอดระยะเวลาที่จัดเก็บ
อยู่ในช่วงของคะแนนที่  พึงพอใจในผลิตภัณฑ์

พบว่าสาเหตุที่ท าให้เกิดการสูญเสีย Yield มาก
ที่สุด คือ การคัดเลือกแอปเปิลที่ใช้ลูกต าหนิ , การตัด
แต่งช้าของพนักงานที่แอปเปิลเปลี่ยนสี ก่อนจุ่ม
สารละลาย , การบรรจุเร็วเกินไปจนดูชิ้นต าหนิไม่
ละเอียด และการจุ่มสารละลายที่ความเข้มข้น
สารละลายไม่ถึงเปอร์เซ็นต์ที่ก าหนด รวมถึงเวลาที่
จุ่มสารละลายไม่เท่ากัน มีการประยุกต์ใช้แผนการชัก
ตัวอย่างเชิงเดี่ยว ที่ขีดจ ากัดคุณภาพการยอมรับ 
(AQL) เท่ากับ 15 และผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในตัวอย่างผลิตภัณฑ์แอปเปิลสไลด์
พร้อมรับประทาน มีความแตกต่าง กันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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