
Defective Products Reduction in 
Dehydrated Pineapple Production
using Six Sigma Technique

การลดผลิตภัณฑ์มีต าหนิในกระบวนการผลิต
สัปปะรดอบแห้งโดยใช้เทคนิคซิกซ์ ซิกมา





ที่มาและความส าคัญ
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บริษัทกรณีศึกษาเป็น
ผู้ผลิตผลไม้อบแห้ง อาทิ
เช่น สัปปะรดอบแห้ง

ผู้วิจัยจึงหาแนวทาง
เพื่อลดสัดส่วนของ
เสีย
ที่เกิดจากสีสัปปะรด
ไม่ตรงตามสเปค

GOOD NOT GOOD

ผู้คนหันมาสนใจ
ในการดูแลรักษา
สุขภาพ
กันมากขึ้นและผลไม้
ก็เป็นหนึ่งในตัวเลือก
ที่คนเลือกที่จะบริโภค

เกิดการแปรรูปผลไม้
เป็นผลไม้อบแห้ง
เพื่อให้มีอายุจัดการนาน

พบปัญหาผลิตภัณฑ์
มีต าหนิหรือของเสีย
จากกระบวนการผลิต
สัปปะรดอบแห้งเกิดขึ้น 
เช่นผลิตภัณฑ์มีสี
ที่ไม่ตรงตามสเปคของลูกค้า



วัตถุประสงค์

เพื่ อลดสัดส่ วนผลิตภัณฑ์
มี ต าหนิ ในกระบวนการผลิต

สัปปะรดอบแห้ ง



1.ศึกษาในกระบวนการผลติ
สัปปะรดอบแห้ง ของบริษัท 

นานาฟรุต จ ากัด อ าเภอป่าซาง 
จังหวัดล าพูน

2.ศึกษาสัดส่วนผลติภัณฑ์มี
ต าหนิหลังจากสิ้นสดุ

กระบวนการอบ (OVEN) 

3.ศึกษาสัปปะรดสายพันธุ์    
ภูแล เท่านั้น

ขอบเขตการศึกษา



ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ

1

สามารถลดของเสียใน
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์  

สัปปะรดอบแห้ง

2

สามารถลดต้นทุนในกระบวนการผลิต
ที่ต้องเสียไปเน่ืองจากการเกิด
ผลิตภัณฑ์มีต าหนิหรือของเสีย

หลังจากการอบ



โครงงานวิจัยนี้ด าเนนิรายละเอียดตามขั้นตอนหลัก DMAIC ของซิกซ์ ซิก
มา โดยมีดังต่อไปนี้

การก าหนดปัญหา(Define)

การวัด(Measure)

การวิเคราะห(์Analyze)

การปรับปรุง(Improve)

การควบคุม(Control) 



1. กระบวนการและขั้นตอนการผลิตสัปปะรดอบแห้ง แสดงแผนภูมิกระบวนการไหล (Flow Process 
Chart) เพื่อให้เห็นภาพรวมของกระบวนการผลิต

การก าหนดปัญหา(Define)

ขั้นตอนการด าเนินงาน



ล้างสัปปะรด
ปอกเปลือกสัปปะรด



หั่นตาสัปปะรด
หั่นสัปปะรดให้เป็นแผ่น



จัดวางบนถาด น าเข้าเตาอบ



2. แผนภูมิพาเรโตเพ่ือจัดล าดับความส าคัญของปัญหา เพื่อคัดเลือกปัญหาที่ส่งผลกระทบมากที่สุด

ปัญหาที่ส่งผลกระทบมากที่สุดคือสีสปัปะรดไม่ตรงตามสเปค



การวัด(Measure)

3. วิเคราะห์ระบบการวัดของข้อมูล โดยใช้วิธี GR&R แบบข้อมูลนับ (Attribute 
Data) เพื่อวิเคราะห์ความสามารถในการจ าแนกสีของสัปปะรดของพนักงานว่าผ่าน หรือ ไม่
ผ่าน

1.เตรียมสัปปะรดอบแห้ง 
ทั้งหมด 9 ชิ้นโดยให้หัวหน้า
งานจ าแนกสัปปะรดอบแห้ง 

(ต าหนิ 3 ชิ้น และไม่มีต าหนิ 6
ชิ้น)

2. ให้พนักงานจ านวน 5 คน 
ตรวจสอบสัปปะรดอบแห้งที่
เตรียมมาว่าพบต าหนิหรือไม่

3.หากไม่พบต าหนิให้ท า
เครื่องหมายกากบาทในช่อง
ผ่าน แต่ถ้าพบต าหนิให้ท า

เครื่องหมายกากบาทในช่องไม่
ผ่าน 



ผลการตรวจสอบของพนักงานแต่ละคน









ผลการเห็นพ้องกนัของพนักงานแต่ละคน (WITHIN APPRAISER )

พนักงานคนที่ 2 ได้ค่าเปอร์เซ็นต์รีพีททะบิลิตี้เท่ากับ

88 เปอร์เซ็นต์ สามารถวัดงานได้ซ้ าเหมือนกัน 8 ชิ้น

ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์อยู่ระหว่าง 51.75 

เปอร์เซ็นต์ถึง 99.72 เปอร์เซ็นต์

ตรวจสอบได้ผลมากกว่าเท่ากับ 80 เปอร์เซ็นต์แสดงว่า

ผ่านเกณฑ์ทุกคน



ผลการเห็นพ้องกันของพนักงานทุกคนกับมาตรฐาน (All Appraisers vs Standard)

* เปอร์เซ็นต์คะแนนประสิทธิผลของค่าแอตทรบิิวต์เท่ากับ 88.89 เปอร์เซ็นต์

* ถือว่าผ่านเกณฑ์การยอมรับ

* พนักงานทุกคนสามารถ ตรวจสอบได้ผลเหมือนกันทุกครั้งและมีความ
ถูกต้องเพียง 8 ชิ้น เท่านั้น



4. วัดความสามารถกระบวนการในปัจจุบัน

วัดจากสัดส่วนผลิตภัณฑ์มีต าหนิหลังจากสิ้นสุดกระบวนการอบ

สีของสปัปะรดอบแหง้ไมต่รงตามสเปคคิดเป็น 18.99 
เปอรเ์ซน็ต ์จากของเสียทัง้หมด

มีสดัสว่นของเสียอยูท่ี่ 30 เปอรเ์ซน็ตข์องจ านวนทัง้หมด



การวิเคราะห(์Analyze)
5. วิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหา โดยท าการสร้างแผนภาพก้างปลา เพื่อหาสาเหตุที่ท าให้สี

ของสัปปะรดอบแห้งไม่ตรงตามสเปค และน าไปหาแนวทางในการแก้ไขในขั้นตอนต่อไป
จากแผนภูมิพาเรโตพบว่าปัญหาที่ส่งผลกระทบมากที่สุดคือ สีของสัปปะรดอบแห้งไม่ตรง

ตามสเปค ดังนั้นจึงวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาดังนี้



การปรับปรุง(Improve)

กลุ่มที่ 1 ระดับความ
หวาน 10-12 brix และ 
ระดับความบริบูรณ์ 2-4

กลุ่มที่ 2 ระดับความ
หวาน 10-12 brix และ 
ระดับความบริบูรณ์ 5-7

กลุ่มที่ 3 ระดับความ
หวาน 13-15 brix และ 
ระดับความบริบูรณ์ 2-4 

กลุ่มที่ 4 ระดับความ
หวาน 13-15 brix และ 
ระดับความบริบูรณ์ 5-7

6.แนวทางแก้ไขและปรับปรุง คือ เสนอให้ต้องมีการแบ่งสัปปะรดเป็นกลุ่มที่เหมาะสมและศึกษาเงื่อนไขใน
การอบส าหรับสัปปะรดแต่ละกลุ่ม โดยจากการศกึษางานวิจยัของ พลรชัต์ บญุมี (2551) พบวา่ ระดบั
ความหวานและระดบัความบรบิรูณมี์ผลตอ่สีของสปัปะรด ผูว้ิจยัจงึไดเ้สนอใหแ้บง่กลุ่มสบัปะรดเป็น 4
กลุม่ คือ



ตาราง ความสัมพันธ์ของระดับความบริบูรณ์และสีของเนื้อ
สัปปะรด



7. ศึกษาเงื่อนไขในการอบแห้งสัปปะรดแต่ละกลุ่มพบว่าอุณหภูมิที่ 70-90 องศา และเวลาที่
ใช้ก็คือ 500-600 นาที ส่งผลต่อการเปลี่ยนสีสัปปะรดมากที่สุด

การปรับปรุง(Improve)



Hand 
refractometer 
เครื่องวดัปรมิาณ

น า้ตาล

Color quest 
sphere hunter 
lab เครื่องวดัคา่สี

อุปกรณ์ในการท าโครงงาน



Hot Air Oven เตา
อบลมร้อน

Moisture 
Analyze เครื่องวัด

ความชื้น
อุปกรณ์ในการท าโครงงาน



ผลการอบสัปปะรดกลุ่ม1 ความหวาน 10-12 บริบูรณ์ 2-4



ผลการอบสัปปะรดกลุ่ม2 ความหวาน 10-12 บริบูรณ์ 5-7



ผลการอบสัปปะรดกลุ่ม3 ความหวาน 13-15 บริบูรณ์ 2-4



ผลการอบสัปปะรดกลุ่ม4 ความหวาน 13-15 บริบูรณ์ 5-7



ผลการวัดค่าส(ีL*) ค่าความสว่างของสัปปะรดแต่ละกลุ่ม

ความหวาน ความ

บริบูรณ์

อุณหภูมิ

70 องศาเซลเซียส 70 องศาเซลเซียส

ระยะเวลา

500 นาที 600 นาที 500 นาที 600 นาที

10-12 2-4 61.34 59.52 50.84 47.81

66.88 64.09 37.46 35.15

10-12 5-7 65.43 64.62 49.13 42.22

68.58 62.76 41.46 43.01

13-15 2-4 70.08 70.82 42.26 48.76

69.08 64.73 47.45 45.76

13-15 5-7 63.96 35.60 31.82 28.58

35.49 33.58 29.67 27.39

L* ใช้ก าหนดค่าความสว่าง (Lightness)
L = 0 สีที่ได้จะมืดเป็นสีด า

L = 100 สีที่ได้จะสว่างเป็นสีขาว



ความหวาน ความ

บริบูรณ์

อุณหภูมิ

70 องศาเซลเซียส 70 องศาเซลเซียส

ระยะเวลา

500 นาที 600 นาที 500 นาที 600 นาที

10-12 2-4 37.02 35.60 31.82 28.58

35.49 33.58 29.67 27.39

10-12 5-7 37.56 41.52 30.29 28.21

42.62 39.12 30.14 27.62

13-15 2-4 37.36 37.91 31.78 31.49

39.14 37.32 33.21 32.63

13-15 5-7 40.23 41.33 32.97 30.72

42.23 42.03 34.12 32.22

ผลการวัดค่าสี (b*) ค่าความเหลืองของสปัปะรดแต่ละกลุ่ม

b* ใช้ก าหนดสีเหลือง หรือสีน้ าเงิน
b เป็น + วัตถุมีสีออกเหลือง
b เป็น – วัตถุมีสีออกน้ าเงิน



จากนั้นน าค่า L* คูณ b*
เพื่อน าค่าของผลคูณทั้ง2 ไปวิเคราะห์ค่า

ความแปรปรวนต่อไป



ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนในกลุ่มความหวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 2-4

อุณหภูมมิีผลต่อค่าสีอย่างมีนัยส าคัญ
เนื่องจาก P-value น้อยกว่า 0.05

L * B=1746.7 - 482.1 temp อุณหภูมิ
ที่ใช้คือ 70 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาใน
การอบเท่าไหร่ก็ได้

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value

Model 3 1934492 644831 11.97 0.018

Linear 2 1934403 967202 17.96 0.010

time 1 74753 74753 1.39 0.304

temp 1 1859650 1859650 34.52 0.004

2-Way 

Interactions
1 89 89 0.00 0.970

time*temp 1 89 89 0.00 0.970

Error 4 215465 53866

Total 7 2149957



ผลวิเคราะห์ส่วนตกค้างของข้อมูลในกลุ่มความหวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 2-4

การกระจายตัวของส่วนตกค้างของข้อมูลผล
ตอบสีของสัปปะรดอบแห้งมีแนวโน้มกระจาย

ตัวแบบปกติ

ส่วนตกค้างมีลักษณะการกระจายตัวแบบอิสระ
ไม่ขึ้นอยู่กับล าดับการทดลอง

ส่วนตกค้างมีความแปรปรวนคงที่



Term Effect Coef SE Coef T-Value P-Value VIF

Constant 1746.7 82.1 21.29 0.000

time -193.3 -96.7 82.1 -1.18 0.304 1.00

temp -964.3 -482.1 82.1 -5.88 0.004* 1.00

time*temp -6.7 -3.3 82.1 -0.04 0.970 1.00

การประมาณผลกระทบและระดับความเชื่อมั่นของปัจจัยในการทดลองส าหรับความ
หวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 2-4

S = 232.091 R-Sq(adj) = 82.46 %R-Sq = 89.98 % 

ความแม่นย าในการวิเคราะห์เป็นที่พึงพอใจ



ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนในกลุ่มความหวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 5-7

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value

Model 3 3694430 1231477 30.28 0.003

Linear 2 3692732 1846366 45.40 0.002

time 1 45154 45154 1.11 0.351

temp 1 3647578 3647578 89.69 0.001

2-Way 

Interactions
1 1698 1698 0.04 0.848

time*temp 1 1698 1698 0.04 0.848

Error 4 162680 40670

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value

Total 7 3857110

อุณหภูมิมีผลต่อค่าสีอย่างมีนัยส าคัญ
เนื่องจาก P-value น้อยกว่า 0.05

L * B=1954.4 – 675.2 temp 
อุณหภูมิที่ใช้คือ 70 องศาเซลเซียส 
โดยใช้เวลาในการอบเท่าไหร่ก็ได้



ผลวิเคราะห์ส่วนตกค้างของข้อมูลในกลุ่มความหวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 5-7

การกระจายตัวของส่วนตกค้างของข้อมูลผลตอบ
สีของสัปปะรดอบแห้งมีแนวโน้มกระจายตัวแบบ

ปกติ

ส่วนตกค้างมีความแปรปรวนคงที่

ส่วนตกค้างมีลักษณะการกระจายตัวแบบอิสระไม่
ขึ้นอยู่กับล าดับการทดลอง



การประมาณผลกระทบและระดับความเชื่อมั่นของปัจจัยในการทดลองส าหรับความ
หวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 5-7

S = 201.668 R-Sq = 95.78 % R-Sq (adj) = 92.62 %

ความแม่นย าในการวิเคราะห์เป็นที่พึงพอใจ

Term Effect Coef SE Coef T-Value P-Value VIF

Constant 1954.4 71.3 27.41 0.000

time -150.3 -75.1 71.3 -1.05 0.351 1.00

temp -1350.5 -675.2 71.3 -9.47 0.001* 1.00

time*temp -29.1 -14.6 71.3 -0.20 0.848 1.00



ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนในกลุ่มความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 2-4

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value

Model 3 2518535 839512 49.49 0.001

Linear 2 2504820 1252410 73.83 0.001

time 1 1560 1560 0.09 0.777

temp 1 2503261 2503261 147.57 0.000

2-Way Interactions 1 13715 13715 0.81 0.419

time*temp 1 13715 13715 0.81 0.419
Error 4 67852 16963
Total 7 2586387

อุณหภูมมิีผลต่อค่าสีอย่างมีนัยส าคัญ
เนื่องจาก P-value น้อยกว่า 0.05

L * B=2046.2 – 559.4 temp 
อุณหภูมิที่ใช้คือ 70 องศาเซลเซียส โดย
ใช้เวลาในการอบเท่าไหร่ก็ได้



ผลวิเคราะห์ส่วนตกค้างของข้อมูลในกลุ่มความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 2-4

การกระจายตัวของส่วนตกค้างของข้อมูลผลตอบ
สีของสัปปะรดอบแห้งมีแนวโน้มกระจายตัวแบบ

ปกติ

ส่วนตกค้างมีลักษณะการกระจายตัวแบบอิสระไม่
ขึ้นอยู่กับล าดับการทดลอง

ส่วนตกค้างมีความแปรปรวนคงที่



การประมาณผลกระทบและระดับความเชื่อมั่นของปัจจัยในการทดลองส าหรับความ
หวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 2-4

S = 130.242 

ความแม่นย าในการวิเคราะห์เป็นที่พึงพอใจ

Term Effect Coef SE Coef T-Value P-Value VIF

Constant 2046.2 46.0 44.44 0.000

time -27.9 -14.0 46.0 -0.30 0.777 1.00

temp -1118.8 -559.4 46.0 -12.15 0.000 1.00

Term Effect Coef SE Coef T-Value P-Value VIF

time*temp 82.8 41.4 46.0 0.90 0.419 1.00

R-Sq = 97.38% R-Sq(adj) = 95.41%



ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนในกลุม่ความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 5-7
Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value

Model 3 2985780 995260 47.05 0.001

Linear 2 2960265 1480133 69.98 0.001

time 1 147662 147662 6.98 0.057

temp 1 2812604 2812604 132.97 0.000

2-Way 

Interactions
1 25514 25514 1.21 0.334

time*temp 1 25514 25514 1.21 0.334

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value

Error 4 84608 21152

Total 7 3070388

อุณหภูมิมผีลอย่างมีนัยส าคัญเนื่องจาก P-
value น้อยกว่า 0.05

L * B=2031.5 – 592.9 temp อุณหภูมิที่ใช้
คือ 70 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาในการอบ
เท่าไหร่ก็ได้



ผลวิเคราะห์ส่วนตกค้างของข้อมูลในกลุ่มความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 5-7

การกระจายตัวของส่วนตกค้างของข้อมูลผลตอบ
สีของสัปปะรดอบแห้งมีแนวโน้มกระจายตัวแบบ

ปกติ

ส่วนตกค้างมีลักษณะการกระจายตัวแบบอิสระไม่
ขึ้นอยู่กับล าดับการทดลอง

ส่วนตกค้างมีความแปรปรวนคงที่



การประมาณผลกระทบและระดับความเชื่อมั่นของปัจจัยในการทดลองส าหรับความ
หวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 5-7

S = 145.437 R-Sq = 97.24% R-Sq(adj) = 95.18% 

ความแม่นย าในการวิเคราะห์เป็นที่พึงพอใจ

Term Effect Coef SE Coef T-Value P-Value VIF

Constant 2031.5 51.4 39.51 0.000

time -271.7 -135.9 51.4 -2.64 0.057 1.00

temp -1185.9 -592.9 51.4 -11.53 0.000 1.00

time*temp -112.9 -56.5 51.4 -1.10 0.334 1.00



ผลการวิเคราะห์ทุกกลุ่มของสัปปะรด
พบว่า มีเฉพาะปัจจัยอุณหภูมิที่มีผลต่อผล
ตอบสีของสัปปะรดโดยอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียสจะท าใหค้า่สีดีท่ีสดุ

ผู้วิจัยจึงท าการทดลองเพื่อวิเคราะห์ผลความชื้นเพื่อหา
ระดับเวลาในการอบที่เหมาะสม



ผลวิเคราะห์คา่ความชื้นในกลุ่มความหวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 2-4

ข้อมูลความขื้นหลังจากอบสัปปะรด

ระยะเวลาอบ(นาที) ความชื้น(เปอร์เซ็นต์ db)

500

8.36

3.61

600

3.27

2.33

ถึงแม้ผลจาก T-test จะไม่มีผลอย่างมีนัยส าคัญแต่
Standard Deviationของแต่ละกลุ่มอุณหภูมิมีค่า
แตกต่างกันอย่างมาก

อุณหภูมิ 500 นาทีมคี่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 3.36 
ซึ่งหมายความว่าความชื้นมีความกระจายตัวมากๆ 

อุณหภูมิ 600 นาที มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
0.665 มีความหมายว่าความชื้นค่อนข้างเกาะกลุ่มกัน

เลือกอุณหภูมิในการอบที่ 600 นาทีเพื่อให้การอบ
สัปปะรดอบแห้งมีความชื้นที่ใกล้เคียงกันทั้งหมด



ผลวิเคราะห์คา่ความชื้นในกลุ่มความหวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 5-7

อุณหภูมิ 500 นาทีมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.382
หมายความว่าความชื้นมีความเกาะกลุ่มกัน

ถึงแม้ผลจาก T-test จะไม่มีผลอย่างมีนัยส าคัญแต่
Standard Deviationของแต่ละกลุ่มอุณหภูมิมีค่าแตกต่าง
กันอย่างมาก

อุณหภูมิ 600 นาที มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.318 
มีความหมายว่าความชื้นค่อนข้างเกาะกลุ่มเช่นกัน 

เลือกอุณหภูมิในการอบที่ 500 นาทีเพื่อเป็นการ
ประหยัดเวลาในการอบ

ข้อมูลความขื้นหลังจากอบสัปปะรด

ระยะเวลาอบ(นาที) ความชื้น(เปอร์เซ็นต์ db)

500

3.09

2.55

600

2.31

1.86



ผลวิเคราะห์ค่าความชื้นในกลุ่มความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 2-4

ข้อมูลความขื้นหลังจากอบสัปปะรด

ระยะเวลาอบ(นาที) ความชื้น(เปอร์เซ็นต์ db)

500

6.46

2.96

600

4.37

3.40 อุณหภูมิ 500 นาทีมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
2.47 ซึ่งหมายความว่าความชื้นมีความกระจายตัว
มากๆ 

อุณหภูมิ 600 นาที มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
0.686 มีความหมายว่าความชื้นค่อนข้างเกาะกลุ่มกัน

เลือกอุณหภูมิในการอบที่ 600 นาทีเพื่อให้การอบ
สัปปะรดอบแห้งมีความชื้นที่ใกล้เคียงกันทั้งหมด

ถึงแม้ผลจาก T-test จะไม่มีผลอย่างมีนัยส าคัญแต่
Standard Deviationของแต่ละกลุ่มอุณหภูมิมีค่า
แตกต่างกันอย่างมาก



ผลวิเคราะห์ค่าความชื้นในกลุ่มความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 5-7
ข้อมูลความขื้นหลังจากอบสัปปะรด

ระยะเวลาอบ(นาที) ความชื้น(เปอร์เซ็นต์ db)

500

4.06

3.85

600

3.80

3.81 อุณหภูมิ 500 นาทีมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
0.148 ซึ่งหมายความว่าความชื้นมีความเกาะกลุ่มกัน 

อุณหภูมิ 600 นาที มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
0.007 มีความหมายว่าความชื้นค่อนข้างเกาะกลุ่ม
เช่นกัน 

เลือกอุณหภูมิในการอบที่ 500 นาทีเพื่อเป็นการ
ประหยัดเวลาในการอบ

ถึงแม้ผลจาก T-test จะไม่มีผลอย่างมีนัยส าคัญแต่
Standard Deviationของแต่ละกลุ่มอุณหภูมิมีค่า
แตกต่างกันอย่างมาก



สรุปผล

สัปปะรดกลุ่มที่ 1 ระดับความหวาน 10-12 ความบริบูรณ์ 2-4 ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและระยะเวลาใน
การอบ 600 นาที

สัปปะรดกลุ่มที่ 2 ระดับความหวาน 10-12 ระดับความบริบูรณ์ 5-7 ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและระยะเวลา
ในการอบ 500 นาที

สัปปะรดกลุ่มที่ 3 ระดับความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 2-4 ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและระยะเวลาใน
การอบ 600 นาที

สัปปะรดกลุ่มที่ 4 ระดับความหวาน 13-15 ความบริบูรณ์ 5-7 ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและระยะเวลาในการ
อบ 500 นาที



หลังการปรับปรุง

ท าการทดสอบยืนยันผลจาก
สถานการณ์จริง ขั้นตอนการ
ท างานคือ น าสัปปะรดสด 16
กิโลกรัมมาแบ่งกลุ่ม สามารถ
แบ่งเป็น 2 กลุ่มคือ กลุ่ม 2 และ 
กลุ่ม 4 เกิดจากการวัดค่าระดับ
ความหวานและแบ่งตามความ
บริบูรณ์ โดยทั้ง 2 กลุ่ม อบที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและ
ระยะเวลาอบ 500 นาที

วัดความหวานของ
สัปปะรดสด

แบ่งระดับความ
บริบูรณ์



• น าสัปปะรดที่แบ่งกลุ่มเสร็จ
แล้วไปปอกตา,หั่นสัปปะรด,
จัดเรียงแล้วน าไปอบที่
อุณหภูมิและระยะเวลาที่
เหมาะสม จนกลายเป็น
สัปปะรดอบแห้ง

• คัดแยกสัปปะรดดีและของ
เสีย

หลังจากการอบ

ซ้ายมือ กลุ่ม2

ขวามือ กลุ่ม4

ภาพที่ 1 กลุ่ม 2

ภาพที่ 2 กลุ่ม 4

ภาพที่ 3 ของเสีย

1 2 3



ผลิตภัณฑ์รวม ของดี ของเสีย

จากการปรับปรุงกระบวนการ หลังอบได้สัปปะรดอบแห้ง 1.12 กิโลกรัม ได้ของดี 1.04 
กิโลกรัม และของเสียจากสีไม่ตรงสเปค 0.08 กิโลกรัม ของเสียลดลงไปได้ 11.85 %

เปอร์เซ็นต์ของเสียปัจจุบัน 7.14 เปอร์เซ็นต์ซึ่งจะเห็นว่าสามารถลดลงได้จากก่อนปรับปรุงที่มี 18.99 
เปอร์เซ็นต์



การควบคุม(Control) 

ล ำดับที่
ขั้นตอนกำร
ท ำงำน

รำยละเอยีดกำร
ปฏิบัตงิำน

กำรควบคุม

1
การลา้งสปัปะ
รด

ใหพ้นกังานลา้ง
สปัปะรดท่ีจะ
น ามาเขา้สู่
กระบวนการปอก
เปลือก

ควรลา้งใหส้ะอาด
เพ่ือง่ายต่อการปอก
เปลือก



ล ำดับที่
ขั้นตอนกำร
ท ำงำน

รำยละเอยีด
กำรปฏิบัตงิำน

กำรควบคุม

2
การปอกเปลือก
สปัปะรด

น าสปัปะรดท่ีลา้ง
มาแลว้มาท าการ
ปอกเปลือก และตา
ออก

ควรปอกตาสปัปะ
รดออกให ้ถา้มีตา
สปัปะรดติดอยู่
ผลิตภณัฑจ์ะเกิด
เป็นรอยไหมเ้กิดขึน้

3
การแบง่ระดบัความ
บรบิรูณ์

ใหพ้นกังานคดัแยก
ความสกุของสปัปะ
รด

ท าเอกสารภาพ
ตวัอย่างสีระดบั
ความสกุของสปัปะ
รด(สีเหลืองเข็ม,สี
เหลืองอ่อน)

แ

แ



ล าดับที่
ขั้นตอนการ

ท างาน

รายละเอียดการ

ปฏิบัติงาน
การควบคุม

4
การวัดระดับความ

หวาน

ให้พนักงานสุ่มวัด

ระดับความหวาน

จากกลุ่มความ

บริบูรณ์สัปปะรดที่

ได้แบ่งไว้

ท าป้ายระดับความ

หวานโดย

แบ่งกลุ่มความ

หวานเป็น 10-12

บริกซ์ และ 13-15 

บริกซ์

5
การหั่นสัปปะรดให้

เป็นแผ่น

ให้พนักงานใช้

เครื่องหั่นสัปปะรด

ให้เป็นแผ่นขนาด 

0.8 ถึง 1 

เซนติเมตรเพื่อ

น าเข้าเตาอบ

คัดแยกหัวและท้าย

ของสัปปะรด

เนื่องจากเป็นของ

เสียในกระบวนการ

ผลิต



ล าดับที่
ขั้นตอนการ

ท างาน

รายละเอียดการ

ปฏิบัติงาน
การควบคุม

6
การจัดเรียงก่อน

เข้าเตาอบ

ให้พนักงานเรียงตามการจัด

กลุ่มตามระดับความหวาน

และความบริบูรณ์ที่ก าหนด

ท าป้ายระยะเวลาการอบและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแต่ล่ะกลุ่มโดย

- กลุ่มที่1 ความหวาน10-12 บริบูรณ์ 2-4 ใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

อบ 600 นาที

-กลุ่มที่2 ความหวาน10-12 บริบูรณ์ 5-7 ใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

อบ 500 นาที

-กลุ่มที่3 ความหวาน13-15บริบูรณ์ 2-4 ใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

อบ 600 นาที

-กลุ่มที่4 ความหวาน13-15บริบูรณ์ 5-7 ใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

อบ 500 นาที

7

การคัดแยกของ

เสียหลังจากการ

อบ

ให้พนักงานคัดแยกสัปปะรด

ที่ผ่านและไม่ผ่าน
ท าใบตรวจสอบวัดความสามารถในการคัดแยกสีสัปปะรดว่าผ่าน ไม่ผ่าน 

โดยท าการวัดเดือนล่ะ 1 ครั้ง




