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บทนํา

ข้ันตอนการดําเนินงาน

1
การกําหนดปญหา(Define) 

2
การวัด(Measure)

 

ทําการวิเคราะหระบบการวัดของขอมูล โดยใชวิธี GR&R

แบบขอมูลนับ (Attribute Data) เพ่ือวิเคราะหความ

สามารถในการจําแนกสีสัปปะรดของพนักงานวาผาน

หรือ ไมผานโดย และทําการวัดความสามารถ

กระบวนการในปจจุบันโดยวัดจากสัดสวนผลิตภัณฑมี

ตําหนิพบวาจากขอมูลยอนหลังการอบสัปปะรดอบแหงในป

2561 มีสัดสวนของเสียอยูท่ี 30 เปอรเซ็นตโดยเปนสัดสวน

ผลิตภัณฑมีตําหนิจากปญหาสีของสัปปะรดอบแหงไมตรง

ตามสเปคคิดเปน 18.99 เปอรเซ็นตจากของเสียท้ังหมด 

 

1.เตรียมสัปปะรดอบแหง ทั้งหมด 9 ชิ้นโดยใหหัวหนางาน

จําแนกสัปปะรดอบแหง (ไมมีตําหนิ 6 ชิ้น และมีตําหนิ 3

ชิ้น)

 2.ใหพนักงานจํานวน 5 คน ตรวจสอบสัปปะรดอบแหงที่

เตรียมมาวาพบตําหนิหรือไมท้ังหมด 2 ซํ้า

 

3
การวิเคราะห(Analyze) 

  บริษัทกรณีศึกษาเปนผูผลิตผลไมอบแหงหลายชนิดโดยผูวิจัยไดนํา

เทคนิค ซิกซ ซิกมา มาใชเพ่ือแกปญหาการเกิดผลิตภัณฑมีตําหนิหรือ

ของเสียในกระบวนการผลิตสัปปะรดอบแหงในบริษัทกรณีศึกษา

4
การปรับปรุง(Improve) 

5
การควบคุม(Control) 

วัตถุประสงค

จากการปรับปรุงกระบวนการหลังอบไดสัปปะรดอบแหง

1.12 กิโลกรัม ไดของดี 1.04 กิโลกรัม และของเสียจากสี

ไมตรงสเปค 0.08 กิโลกรัมเปอรเซ็นตของเสียปจจุบัน

7.14 เปอรเซ็นตซ่ึงจะเห็นวาสามารถลดลงไดจากกอน

ปรับปรุงท่ีมี 18.99 เปอรเซ็นต

สรุปผลการ

ดําเนินงาน

ภาพ 3 แผนภาพกางปลาในการหาสาเหตุของปญหาสีของสัปปะรด 

จากสาเหตุของปญหาท่ีไดเลือกมาจากแผนภาพกาง

ปลาจึงเสนอใหตองมีการแบงสัปปะรดเปน 4 กลุม และ

ทําการทดลองเพื่อหาอุณหภูมิ และระยะเวลาที่เหมาะ

สมในแตละกลุมของสัปปะรดที่ไดแบง

ผลการวัดคาสี L* (บน) และ b* (ลาง) ของกลุม 2

นําผลการวิเคราะหคาสีความสวาง (L*) กับคาความเหลือง (b*) มาหาผลคูณ

จากน้ันทําการวิเคราะหผลจากคาผลคูณน้ีโดยทําท้ังหมด 4 กลุม โดยจะทําการ

ตรวจสอบความเพียงพอของแบบจําลอง (Model Adequacy Checking),

วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล (Analysis of Variance, ANOVA),

ประมาณผลกระทบจากการทดลอง (Estimate Factor Effects) และสราง

แบบจําลองเพ่ือพยากรณคาผลตอบซ่ึงเขียนเปนสมการโดยไดแสดงตัวอยาง

ท้ังหมดไวดังรูปขางลางซ่ึงเปนตัวอยางมาจากการวิเคราะหกลุม 2 ท้ังหมด

ตรวจสอบไดผลมากกวา 80 เปอรเซ็นตทุกการตรวจสอบสรุปไดวาจากผลการวิเคราะหระบบการวัดความ

สามารถในการวัดของพนักงานสามารถวัดความสามารถของกระบวนการในเร่ืองของเสียได 

ผลคูณของคาสีความสวาง (L*) กับคาความเหลือง (b*)

ผลการวัดความช้ืนของกลุม 2

3.ทําการวิเคราะหผลการเห็นพองกันของพนักงาน

แตละคน (Within Appraiser) , การเห็นพองกัน

ระหวางพนักงาน (Between Appraisers) , การ

เห็นพองกันของพนักงาน แตละคนกับมาตรฐาน

(Each Appraiser vs Standard) และการเห็นพอง

กันของพนักงานทุกคนกับมาตรฐาน (All

Appraisers vs Standard) โดยโปรแกรม minitab
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เพ่ือลดสัดสวนผลิตภัณฑมีตําหนิใน

กระบวนการผลิตสัปปะรดอบแหง

วิเคราะหหาสาเหตุของปญหาโดยทําการสรางแผนภาพกางปลาเพ่ือหาสาเหตุท่ีทําใหสีของสัปปะ

รดอบแหงไมตรงตามสเปค

ภาพ 2 แผนภาพพาเรโตของปญหาตางๆ ในการอบสัปปะรด

โครงงานท่ี 823 ปการศึกษา 2562

โครงงานวิจัยนี้จะดําเนินการตามขั้นตอนหลัก DMAIC ของ ซิกซ ซิกมา

ทําการสรางแผนภูมิกระบวนการไหล

(Flow Process Chart) เพ่ือใหเห็นภาพ

รวมของกระบวนการผลิต และสรางแผนภูมิ

พาเรโตเพ่ือจัดลําดับความสําคัญของปญหา

เพ่ือคัดเลือกปญหาท่ีสงผลกระทบมากท่ีสุด

ภาพ 1 แผนภูมิกระบวนการไหลแสดงข้ันตอนการผลิตสัปปะรด

เปอรเซ็นตปญหาสีของสัปปะรดอบ

แหงไมตรงตามสเปคมีเปอรเซ็นตสูง

ถึง 63

เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนปญหาท่ีพบมาก

ท่ีสุด และทางบริษัทใหความสําคัญ

มากท่ีสุด

*ระดับความบริบูรณ คือ สีของเน้ือของสัปปะรดต้ังแต

เหลืองออนไปจนถึงเหลืองเขมตามเลขต้ังแต 2-7

หลังจากผูวิจัยไดทําการทดลอง 2 ซํ้า จากนั้นผูวิจัยไดนําสัปปะรดอบแหงของทุกการทดลองไปวัดคาสี และความช้ืนเพื่อนํามา

วิเคราะหหาอุณหภูมิ และระยะเวลาในการอบท่ีเหมาะสม

โดยสรุปไดวา สัปปะรดกลุมท่ี 1 กับ 3 ควรอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาระยะเวลา

600 นาที และกลุมท่ี 2 กับ 4  ควรอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาระยะเวลา 500

นาที

เมื่อไดทดลองดําเนินการปรับปรุงตามวิธีที่เสนอแลวพบวาสามารถลดของเสียจากสัปปะรดอบแหงไดจริงขั้นตอนนี้จึง

เปนการคงสภาพของการปรับปรุงไวอยางตอเนื่องโดยการกําหนดวิธีการปฏิบัติงาน (Work Instruction) ใหแกผูปฏิบัติงาน

รูปตัวอยางกอนอบและหลังอบของกลุม 2 ท่ี

อุณหภูมิ 70 องศา 500 นาที

*ในการทดลองเพ่ือหาระดับอุณหภูมิและระยะเวลาใน

การอบท่ีเหมาะสมของแตละกลุมใชเทคนิคการ

ออกแบบการทดลองเชิงแฟคทอเรียลแบบเต็มจํานวน

(Full Factorial Design)  จํานวน 2 ปจจัย คือเวลา

และอุณหภูมิปจจัยละ 2 ระดับโดยทําการทดลองซ้ํา

จํานวน 2 ซ้ํา 

Model Adequacy Checking

Analysis of Variance, ANOVA Estimate Factor Effects

นําขอมูลความชื้นของสัปปะรดอบแหงแตละ

กลุมไปทําการทดสอบสมมุติฐานแบบ Two -

Sample T-Test เพื่อหาระยะเวลาในการอบที่

เหมาะสม

แบบจําลองเพ่ือพยากรณคาผลตอบ

ตารางการทดลอง


