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Drying Scheduling for Dried Fruit Product by Computer Simulation

การจัดตารางการอบผลไม้อบแห้งโดยใช้แบบจ าลองสถานการณ์



ที่มาและความส าคัญของโครงงาน

ผลไม้อบแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปผลไม้ จัดอยู่ในกลุ่มอาหารแห้ง (Dried 
food) หรืออาหารกึ่งแห้ง (Intermediate moisture food) ผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้จากการน าผลไม้ท่ีอยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย โดยอาจน ามาผ่านกรรมวิธี
แปรรูปเป็น ผลไม้ดองหรือผลไม้แช่อิ่มก่อน หรือไม่ก็ได้ มาท าแห้ง (dehyd
ration) เพื่อ ลดความชื้นตามต้องการโดยใช้แสงแดด (sundrying) หรือ
น าไปอบแห้ง



วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตรบ้านล่ามช้าง

ก่อตั้งขึ้นในปี พ.ศ. 2557 เกิดจากการรวมตัวกันของเกษตรกร
ชาวบ้านจัดตั้งกลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร เพ่ือเพิ่มมูลค่า
ให้กับผลผลิตทางการเกษตร ซึ่งเกษตรกรทุกคนที่เป็นสมาชิกกลุ่ม
เป็นเจ้าของกิจการ และได้รวบรวมผลผลิตทางการเกษตรท่ีได้คัด
สรรคุณภาพ ท้ังจากสมาชิกและไม่ใช่สมาชิก เพื่อน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้ง โดยผลิตภัณฑ์หลักของวิสาหกิจชุมชนบ้าน
ล่ามช้าง ได้แก่ กล้วยอบแห้ง มะม่วงอบแห้ง ล าไยอบแห้ง แก้ว
มังกรอบแห้ง เป็นต้น



วัตถุประสงค์

จัดตารางการอบผลไม้อบแห้งแบบหลายชนิดพร้อมกันโดยใช้แบบจ าลองสถานการณ์



1. ท าการศึกษา ณ วิสาหกิจชุมชนแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เกษตรบ้านล่ามช้าง
2. วิเคราะห์และเก็บข้อมูลเพื่อให้ทราบถึง 
ระยะเวลาของกระบวนการผลิต และความ
สูญเสียของเวลาในงานระหว่างกระบวนการผลิต
โดยการ ใช้โปรแกรมจ าลองสถานการณ์ Arena
เพื่อเปรียบเทียบค่าความสูญเสยีของเวลาจาก
กระบวนการผลิตผลไม้อบแห้ง

ขอบเขตการศึกษา



ขั้นตอนการด าเนินงาน

1.ศึกษากระบวนการผลิตผลไม้อบแห้งของวิสาหกิจชุมชน

2.เก็บข้อมูลโดยจากจับเวลาทุกกระบวนการ
ผลิตของผลไม้อบแห้งทั้งสามชนิด

3.สร้างแบบจ าลองโดยใช้โปรแกรมจ าลองสถานการณ์

4.ท าการสรุปการทดลอง



1.ศึกษากระบวนการผลิตผลไม้อบแห้งของวิสาหกิจชุมชน
จากการเข้าไปศึกษากระบวนการผลิตผลไม้อบแห้งท้ังสามชนิด (มะม่วง, ล าใย, มะเขือเทศ) ณ วิสาหกิจชุมชน
ได้ท าการสรุปเป็นแผนภาพได้ดังนี้

1.1 กระบวนการผลิตมะม่วงอบแห้ง 1. น ำมะมว่งสกุมำไวท่ี้หอ้งเก็บวตัถดุบิ
2. น ำมะมว่งสกุมำปลอกเปลือกทัง้ลกู
3. น ำมะมว่งสกุท่ีท ำกำรปลอกเปลือกแลว้ไปใหส้ว่นท่ีท ำกำรหั่น โดยท ำกำร

หั่นมะมว่งเป็นชิน้
4. น ำถำดท่ีจดัเรียงมะมว่งเสรจ็แลว้ไปไวท่ี้รถเข็นส ำหรบัเขำ้ตูอ้บ เรียงเป็น

ชัน้จนเตม็จ ำนวน 9 ชั้น
5. น ำมะมว่งในรถเข็นเขำ้ตูอ้บ ใชเ้วลำในกำรอบประมำณ 7 ชั่วโมง ที่

อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส และท าการตรวจเช็คว่าได้ระดับความชื้นที่พอใจ
หรือไม่

6.น ำมะมว่งท่ีอบเสรจ็แลว้และไดร้ะดบัควำมชืน้ท่ีตอ้งกำร มำแบง่ใส่
ถงุพลำสตกิ ถงุละ 5กิโลกรัมทียังอบไม่ได้ระดับความชื้นที่ต้องการ จะน ากลับไปอบ
อีกครั้งหนึ่ง

7. ปลอ่ยมะมว่งอบท่ีแบง่ใสถ่งุทิง้ไวเ้ป็นเวลำอยำ่งนอ้ย 3 วนั
8. จำกนัน้น ำมะมว่งอบแหง้มำแบง่ใสถ่งุซิปล็อค และตดิฉลำกผลิตภณัฑ์



1.2 กระบวนการผลิตล าไยอบแห้ง 1. น าล าไยสุกมาไว้ที่ห้องเก็บวัตถุดิบ
2. น ำล ำไยสกุมำปลอกเปลือกทัง้ลกูและควำ้นเมล็ดออกจำกนัน้

จงึลำ้งผลล ำไย
3. น าถาดที่จัดเรียงล าไยเสร็จแล้วไปไว้ที่รถเข็นส าหรับเข้าตู้อบ 

เรียงเป็นชั้นจนเต็ม จ านวน 9 ชั้น
4. น าล าไยในรถเข็นเข้าตู้อบ ใช้เวลาในการอบประมาณ 4 ชั่วโมง 

อบที่อุณหภูมิ 60-65 องศสเซลเซียส และท าการตรวจเช็คว่าได้ระดับความ
ชื้อที่พอใจหรือยัง

5. น าล าไยที่อบเสร็จแล้วและได้ระดับความชื้นที่ต้องการ มาแบ่งใส่
ถาดและน าไปตากแดด 10-12 ชั่วโมง ส่วนล าไยที่ยังอบไม่ได้ระดับความชื้น
ที่ต้องการ จะน ากลับไปอบอีกครั้งหนึ่ง

6. น าล าไยอบแห้งมาแบ่งใส่ถุงซิปล็อคและติดฉลากผลิตภัณฑ์

1.ศึกษากระบวนการผลิตผลไม้อบแห้งของวิสาหกิจชุมชน (ต่อ)



1.3 กระบวนการผลิตมะเขือเทศอบแห้ง
1. น ามะเขือเทศมาไว้ที่ห้องเก็บวัตถุดิบ
2. น ามะเขือเทศที่ได้มาเข้าเครื่องเจาะเมล็ด
3. น ามะเขือเทศที่ได้รับการเจาะเมล็ดออกไปแล้วมาใส่ถุงที่มีน้ ายา

ปูนใสถุงละ 5 กิโลกรมัแชค่ำ้งไว1้คืน
4. น ำถงุมะเขือเทศท่ีไดร้บักำรแชน่ ำ้ปนูใสไวแ้ลว้หนึ่งคืนมำแกะ

ถงุแลว้น ำไปตม้ในกระทะท่ีมีระดบัน ำ้เดือด 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 
5 นำที

5. น ามะเขือเทศที่ได้รับการต้มมาพักชั่วขณะจากนั้นจึงน าไปเข้า
ตู้อบที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียสเป็นเวลำประมำณ 12 ชั่วโมง

6. น ามะเขือเทศอบแห้งมาแบ่งใส่กล่องพลาสติกและติดฉลาก
ผลิตภัณฑ์

1.ศึกษากระบวนการผลิตผลไม้อบแห้งของวิสาหกิจชุมชน (ต่อ)



2.เก็บข้อมูลโดยจากจับเวลาทุกกระบวนการผลิตของผลไม้อบแห้งทั้งสามชนิด

จากการได้ท าการศึกษาท่ี วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตรบ้านล่ามช้าง มีลักษณะของกระบวนการผลิตเป็นแบบท าตามความ
ต้องการของลูกค้า (Make to order) โดยท่ีผ่านมาได้ศึกษาและเก็บข้อมูลกระบวนการผลิตของวิสาหกิจ ได้ข้อมูลของกระบวนการ
ผลิตมะม่วงอบแห้ง ล าไยอบแห้ง และมะเขือเทศอบแห้ง โดยกระบวนการท้ังสามอย่างนั้นมีกระบวนการผลิตที่แตกต่างกัน
ขั้นตอนการผลิตของวัตถุดบิและรายละเอียดการสร้างแบบจ าลองสถานการณ์ ซี่งได้สรุปไว้แล้วในรูปเล่มรายงานแล้ว



ขั้นตอนต่อไปคือการเขียนแบบจ าลองสถานการณ์แบบเรียงตามล าดับการท างานด้วยโปรแกรมอารีนา (Arena) จากนั้นจึงบันทึกข้อมูล
การกระจายตัวทางสถิติของเวลาลงในแบบจ าลองสถานการณ์ท่ีสร้างขึ้นมา โดยแบบจ าลองสถานการณ์ท่ีใช้แทนการท างานของการผลิต
ผลไม้อบแห้งและค่าท่ีได้จากแบบจ าลองสามารถแสดงได้ดังภาพต่อไปนี้

3.สร้างแบบจ าลองโดยใช้โปรแกรมจ าลองสถานการณ์

แบบจ าลองสถานการณ์ของผลิตภัณฑ์มะม่วงอบแห้ง



แบบจ าลองสถานการณ์ของผลิตภัณฑ์ล าไยอบแห้ง



แบบจ าลองสถานการณ์ของผลิตภัณฑ์มะเขือเทศอบแห้ง



แบบจ าลองสถานการณ์มะม่วงอบแห้งและล าไยอบแห้งแบบใช้ตู้อบร่วมกนั



แบบจ าลองสถานการณ์มะม่วงและล าใยอบแห้งแบบจัดตารางตูอ้บใหม่โดยการแบ่งตูอ้บ



แบบจ าลองสถานการณ์มะม่วงและมะเขือเทศอบแห้งแบบใช้ตู้อบร่วมกัน



แบบจ าลองสถานการณ์มะม่วงและมะเขือเทศอบแห้งแบบจัดตารางตู้อบใหม่
โดยการแบ่งตู้อบ



แบบจ าลองสถานการณ์ล าไยและมะเขือเทศอบแห้งแบบใช้ตู้อบร่วมกัน



แบบจ าลองสถานการณ์ล าไยและมะเขือเทศอบแห้งแบบจัดตารางตู้อบใหม่
โดยการแบ่งตู้อบ



แบบจ าลองสถานการณ์มะม่วง,มะเขือเทศและล าไยอบแห้งร่วมกนัแบบใช้ตู้อบร่วมกัน



แบบจ าลองสถานการณ์มะม่วง,มะเขือเทศและล าไยอบแห้งร่วมกนัจัดตารางตูอ้บใหม่โดย
การแบ่งตู้อบ



ผลการด าเนินการ



ผลการด าเนินการ

จากการสร้างแบบจ าลองสถานการณ์กระบวนการอบผลไม้อบแห้งแบบสองชนิดพร้อมกัน
1.มะม่วงกับล าไย 
- ใช้การจัดรูปแบบการอบแบบแบ่งตู้อบใช้เวลารวมน้อยกว่าแบบใช้ตู้อบร่วมกัน ประมาณ 18.69 ชั่วโมง
2.มะม่วงกับมะเขือเทศ
- ใช้การจัดรูปแบบการอบแบบแบ่งตู้อบใช้เวลารวมมากกว่าแบบใช้ตู้อบร่วมกัน ประมาณ 0.18 ชั่วโมง
3.ล าไยกับมะเขือเทศ
- ใช้การจัดรูปแบบการอบแบบแบ่งตู้อบใช้เวลารวมน้อยกว่าแบบใช้ตู้อบร่วมกัน ประมาณ 0.11 ชั่วโมง

จากการสร้างแบบจ าลองสถานการณ์กระบวนการอบผลไม้อบแห้งแบบสามชนิดพร้อมกัน

- ใช้การจัดรูปแบบการอบแบบแบ่งตู้อบใช้เวลารวมน้อยกว่าแบบใช้ตู้อบร่วมกัน ประมาณ 50.91 ชั่วโมง



Thank you


