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DEVELOPMENT OF PRODUCTION
PROCESSES AND COST ANALYSIS
OF F ISHBALL PRODUCTION

การพัฒนากระบวนการ
ผลิตและการวิเคราะห์

ต้นทุนในกระบวนการผลิต
ลูกชิ�นปลา



1.ความสาํคัญและที�มา
ของป�ญหาที�ทําโครงงาน

จากการสาํรวจข้อมูลเบื� องต้นทาง ผู้ประกอบการ ต้องการผลิต
ลูกชิ�นปลาจากปลานิล เพราะเป�นผลิตภัณฑ์ที�มีโอกาสทางการ
ตลาด และยังไม่มีใครผลิตแต่เนื� องจากกระบวนการผลิตโดยใช้
ปลานิล ยังไม่มีการศึกษา ประกอบการจัดหาเตรียมแหล่งวัตถุดิบ
และการจัดการต้นทุนในกระบวนการผลิตลูกชิ�นปลา
ดังนั�นโครงงานวิจัยนี�จึงมุ่งศึกษาทั�งการจัดการการผลิต และการ
จัดการต้นทุนในกระบวนการผลิตลูกชิ�นปลา เพื� อวิเคราะห์ความ
เป�นไปได้และออกแบบการผลิตลูกชิ�นปลานิล



ผลิตภัณฑ์ของบริษัท

ลูกชิ� นห มู ลู กชิ� น เ อ็ นห มู ลู กชิ� นห มูส าหร่ า ย ลู กชิ� น เ ห็ ดหอม



ศึกษาและออกแบบกระบวนการผลิตลูกชิ�นปลาจากปลานิล

ศึกษาการหาและวิเคราะห์ต้นทุนของกระบวนการผลิตลูกชิ�นปลานิล

2 .วัตถุ ป ร ะสง ค์



3.ขอบเขตการศึกษา

สถาน ที� ศึ กษา
บริษัท ลูกชิ�นฟาร์มลักษณ์ จาํกัด ที� ตั�ง 54 หมู่ที� 7 ต .ดอยหล่อ
อ .ดอยหล่อ จ .เชียงใหม่ รหัสไปรษณีย์ 50160

ศึ กษาการออกแบบการจั ดก ารการผ ลิตแล ะการจั ดก าร ต้นทุน ใน
กร ะบวนการผ ลิตลู กชิ� นปลา
ตั�งแต่การหาแหล่งวัตถุดิบในบริเวณรอบพื� นที�
การออกแบบการผลิต การผลิตลูกชิ�นปลา

ชี� บ่ งป�ญหาแล ะ เสนอแนวทาง
การปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื� อให้เกิดความสูญเสียลดลง



ทราบถึงการออกแบบกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์ลูกชิ�นปลาจากวัตถุดิบในบริเวณรอบพื�นที�
 
ทราบถึงต้นทุนการผลิตเพื�อให้เกิดความคุ้มค่าและใช้วัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพมากที�สุด

4 .ปร ะ โยชน์ ที� ค าดว่ า จ ะ ไ ด้ รั บ



5.ระเบียบวิธี
การทําโครงงาน



กระบวนการผลิตจากบริษัท
ผลิตลูกชิ�นปลาแม่ศจี

5.1 ศึกษากระบวนการผลิตลกูชิ�นปลา

1. คัดเลือกเนื�อปลากรายที�มีคุณภาพ
2. นาํเนื�อปลากรายที�คัดเลือกแล้วมาบดให้ละเอียด
3. ผสมเครื�องเทศกับเนื�อปลากรายที�บดละเอียดในเครื�องนวดแล้ว
4. นาํเนื�อปลากรายที�ผ่านการผสมเครื�องเทศมาเข้าเครื�องป�� นต้ม
5. นาํลูกชิ�นปลากรายที�ได้ต้มให้สุก
6. นาํลูกชิ�นปลากรายใส่ตะแกรงผึ�งให้เย็น
7. นาํลูกชิ�นปลากรายชั�งนํ�าหนักและบรรจุถุง
8. ผลิตภัณฑ์พร้อมจาํหน่าย และ ใส่เข้าห้องเย็น

5.1.1 ศึกษากระบวนการผลิตจากบรษัิทผลิตลกูชิ�นปลาแมศ่จ ีและ บรษัิทอรุณีลกูชิ�นปลา



กระบวนการผลิตจากบริษัท
อรุณีลูกชิ�นปลา

5.1 ศึกษากระบวนการผลิตลกูชิ�นปลา

1. การล้างปลา การผลิตลูกชิ�นปลาเริ�มจากนาํปลาสดมาล้างให้สะอาด
2. การคัดแยกเนื�อปลา แล่เอาเฉพาะเนื�อปลา (Fillet) ขูดเอาเนื�อปลาออกมาจากชิ�นปลา
3. การบดและสับผสม บดผสมให้ละเอียดในเครื�องสับผสม
ให้เข้ากับเครื�องปรุงรส เช่น เกลือ พริกไทย และใส่นํ�าแข็งสะอาดขณะบดลูกชิ�นปลา
อาจมีส่วนผสมของแป�ง เช่น แป�งมันสาํปะหลังเกลือจะสกัดโปรตีนไมโอซิน (Myosin)
ออกจากกล้ามเนื�อปลา จะทําให้เกิดความเหนียว
4. การป�� น ป�� นให้เป�นลูกตามขนาดมาตรฐานของบริษัท
5. การต้ม ทําให้สุกในนํ�าเดือด แล้วทําให้เย็นในนํ�าเย็น
6. การบรรจุและการเก็บรักษาบรรจุในบรรจุภัณฑ์
อาจบรรจุด้วยเครื�องบรรจุสุญญากาศ (Vacuum Packaging) และเก็บรักษาที�
อุณหภูมิตํ�ากว่า 4 องศาเซลเซียส เพื�อชะลอการเสื�อมเสียจากจุลินทรีย์
(Micorbial Spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (Pathogen)

5.1.1 ศึกษากระบวนการผลิตจากบรษัิทผลิตลกูชิ�นปลาแมศ่จ ีและ บรษัิทอรุณีลกูชิ�นปลา



แผนผังโรงงานการผลิตใน
โรงงานจริงเบื�องต้น

5.1 ศึกษากระบวนการผลิตลกูชิ�นปลา 5.1.2 ศึกษาแผนผังโรงงานการผลิตในโรงงานจรงิเบื�องต้น

1). เครื�องบด
2). เครื�องบีบ
3). หม้อต้มลูกชิ�น 
4). จุดเชื�อมนาํลูกชิ�นไปตากที�ตะแกง
5). ที�พักตะแกง
6). ที�บรรจุภัณฑ์   
7). พัดลม1          
8). พัดลม2   
9). ที�วางบรรจุภัณฑ์ที�เสร็จแล้ว
10). ตู้เย็น       
11). ถังเก็บเนื�อหมู เครื�องปรุงต่างๆ
และนํ�าแข็ง
12). บ่อพักนํ�าเสีย



เนื� องจากโครงงานนี�มีความต้องการที�จะไม่ใช้แป�งเป�นส่วนผสม
แต่ต้องการใช้โซเดียม อัลจิเนต และ แคลเซียมคลอไรด์
ทําหน้าที�แทนแป�งและต้องการแค่ตัวเนื� อปลาเท่านั�น
กระบวนการผลิตจึงแตกต่างจากกระบวนการผลิตลูกชิ�นปลาทั�วไป

5.2 ออกแบบกระบวนการผลิต



5.2.1 ออกแบบ
กระบวนการผลิตลูก
ชิ�นปลานิล
ได้มีการออกแบบกระบวนการผลิตลูก
ชิ�นปลานิลร่วมกับทางคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย
เชียงใหม่ออกแบบกระบวนการผลิต
ออกเป�น 10 ขั�นตอน



5.3 ทดสอบและดําเนิน
กระบวนการผลิต



1. จัดเตรียมวัตถุดิบ ทําการเตรียมวัตถุดิบ โดยการละลายสาร
โซเดียม อัลจิเนต และทําการเก็บแช่เย็นสาร แคลเซียมคลอไรด์
เป�นระยะเวลาหนึ�งวันก่อนทําการผลิตลูกชิ�นปลานิล
2. การล้างปลานิล โดยนาํปลานิลไปล้างนํ�าเปล่าให้สะอาดก่อนที�
จะนาํมาใช้ในกระบวนการผลิต
3. การคัดแยกเนื� อปลานิล ทําการคัดแยกเนื� อที� ต้องการของปลา
นิลออกจากตัวของปลานิล โดยส่วนที� ไม่ต้องการคือ หนังปลา
และก้างปลา



4. จัดเตรียมส่วนผสมที�ใช้ในกระบวนผลิตลูกชิ�นปลา
นิล โดยส่วนผสมมีดังนี� คือ
เกลือ 5 กรัม
แคลเซียมคลอไรด์ 1 กรัม
กลิ�นควัน 20 กรัม
ผงไก่ 15 กรัม

ผง ไ ก่
 

ก ลิ� นควัน แคล เซียมคลอ ไร ด์ เก ลือ



5. การบดเนื� อปลานิล นาํเนื� อปลานิลไปบดในเครื�องบดเนื� อ 2 รอบ



6. การตีผสมวัตถุดิบและส่วนผสมเข้าด้วยกัน นาํเนื� อปลานิลบดใส่ในเครื�องตีผสม ด้วยความเร็วระดับ
ตํ�า 2 นาที จากนั�นเร่งความเร็วเป�นระดับปานกลาง 1 นาที จากนั�น ใส่เกลือ และปรับความเร็วในการตีผสมเป�นระดับตํ�า
2 นาที และใส่ผงปรุงรสอีก 2 นาที จากนั�นเร่งความเร็วในการตีผสมเป�นระดับปานกลาง 1 นาที จากนั�นเติมนํ�า และ
ส่วนผสม แคลเซียม คลอไรด์ ละลายนํ�า ตีผสมด้วยความเร็วระดับตํ�า 1 นาที และใส่ส่วนผสมละลายนํ�าโซเดียมอัลจิเนต
อีก 1 นาที จากนั�นเร่งความเร็วในการตีผสมเป�นระดับปานกลาง 2 นาที ตามด้วยเร่งความเร็วเป�นระดับสูง 1 นาที
หลังจากนั�นค่อยๆเติมกลิ�นควัน ตีผสมด้วยความเร็วระดับตํ�า และตีผสมต่อด้วยความเร็วระดับปานกลาง 2 นาที จากนั�น
หยุดเครื�องตีผสม ใช้ไม้พายคนในเนื� อปลานิลและส่วนผสมทั�งหมดเข้ากัน แล้วตีผสมด้วยความเร็วระดับสูง 1 นาที
จากนั�นให้หยุดเครื�องตีผสม และหยุดการตีผสม



7. นาํเนื� อปลานิลที� ทําการตีผสมเรียบร้อยแล้วใส่ถุงพลาสติก บ่มอุณหภูมิห้อง 1 ชั�วโมง
8. การป�� นลูกชิ�น เป�นการนาํเนื� อปลานิลที�บดและตีผสมเรียบร้อยแล้วมาป�� นให้ได้ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางขนาด 0.5 นิ�ว โดยประมาณ
9. การต้ม นาํลูกชิ�นที� ได้ขนาดที�ต้องการลงในอ่างนํ�าเดือด เมื� อลูกชิ�นสุกจะลอยขึ�นจากนํ�า จากนั�นตัก
ออกสะเด็ดนํ�า แล้วนาํไปพักให้เย็น



10. นาํผลิตภัณฑ์บรรจุลงถุงพลาสติก จากนั�นทําการป�ดผนึก



วิเคราะห์แผนภูมิการ
ทดสอบของกระบวนการ



การทดสอบกระบวนการผลิตครั�งที� 2



โดยการทดลองครั� ง ที� ส อง
ไ ด้มี ก า รปรั บ เป ลี� ยนส่ วน
ผสม โดยการ ใช้ ไ ข่ ข า วผง  ซึ� ง
มี ส่ วนช่ วย ในการจั บ ตั วของ
เนื� อ สั ม ผัส ใ ห้มี ค ว าม เห นียว
มากขึ� น  แล ะนาํผงป รุงรสห มู
มา ใช้แทนก ลิ� นควัน



ขั�นตอนกระบวนการ
ผลิตของการ
ทดลองครั�งที�2
 



โดยการจัดเตรียมวัตถุดิบนั�นทางผู้วิจัยได้มีการเตรียมวัตถุดิบ
โซเดียม อัลจิเนต และ แคลเซียมคลอไรด์ก่อนที�จะมีการทํา
กระบวนการผลิตโดยได้มีการทําการละลายสารโซเดียมอัลจิเนต
เนื� องจากในตอนแรกนั�นสารโซเดียม อัลจิเนต มีสถานะที� เป�นผง แต่
เนื� องจากเราต้องการสาร โซเดียม อัลจิเนตในสถานะที� เป�นนํ�าจึงมีการ
แช่นํ�าละลายสารก่อนที�จะนาํไปเข้าสู่ ในขั�นตอนกระบวนการผลิตลูกชิ�น
ปลานิล และมีการแช่แข็งสาร แคลเซียมคลอไรด์ เป�นระยะเวลา 1 วัน
ก่อนทําการผลิตและการจัดเตรียมปลานิล
 

1. การจัดเตรียมวัตถุดิบ



 ผู้วิจัยทําการล้างปลานิลก่อนที�จะนาํมาเข้าสู่กระบวนการผลิตลูกชิ�น
ปลานิลเพื� อสุขอนามัย
และความสะอาดของผลิตภัณฑ์ในการผลิตลูกชิ�นปลานิล
    

 

2. การล้างปลานิล

  ผู้วิจัยทําการคัดแยกเนื� อปลานิลออกจากตัวปลานิล โดยผู้วิจัย
ต้องการแค่เนื� อจากปลานิลเท่านั�นในการทํากระบวนการผลิตลูกชิ�น
ปลานิล เพื� อสุขอนามัย และจุดประสงค์ในการที�ผู้ป�วย
สามารถทานลูกชิ�นปลานิลที�ทางผู้วิจัยได้ทําการผลิตได้
 

3. การคัดแยกเนื�อปลานิล



4. การจัดเตรยีมส่วนผสมส่วนผสมที�ใช้การทดสอบครั�งที� 2
 4.1 ไข่ขาวผง 3 กรัม ต่อเนื� อปลา 100 กรัม
 

 4.2 ผงปรุงรสหมู 1.5 กรัมต่อ เนื� อปลา 100 กรัม 

 4.3 เกลือ 1.5 กรัม ต่อเนื� อปลา 100 กรัม  4.4 สารโซเดียมอัลจิเนต 1 กรัม ต่อเนื� อปลา 100 กรัม

 4.5 สารแคลเซียมคลอไรด์ 0.1 กรัม ต่อ
เนื� อปลา 100 กรัม

4.6 นํ�าเปล่า 40 กรัม ต่อ เนื� อปลา 100 กรัม และ
นํ�าแข็ง 15 กรัม ต่อ เนื� อปลา 100 กรัม



 ผู้วิจัยได้ทําการบดเนื� อปลานิลให้เป�นเนื� อละเอียดในเครื�องบดเนื� อ
โดยจะทําการบดเนื� อปลานิล 2 รอบเพื� อให้มีเนื� อที�ละเอียดมากขึ�นก่อน
ที�จะนาํไปใช้ในกระบวนการผลิต
 

 

 

 

 

"

    

 

5. การบดเนื�อปลานิล



6. การตีผสมวัตถุดิบและส่วนผสมเข้าด้วยกัน
ในกระบวนการผลิตลูกชิ�นปลานิล
 
  
6.1 นาํเนื� อปลานิลบดที�มีเนื� อละเอียดเรียบร้อยแล้วใส่ในเครื�องตีผสมด้วยความเร็ว
ระดับตํ�า 2 นาที 

6.2 เร่งความเร็วเป�นระดับปานกลาง1 นาที 

6.3 นาํเกลือมาใส่ในเครื�องตีผสม                             

6.4 ปรับความเร็วในการตีผสมเป�นระดับตํ�า 2 นาที 

6.5 นาํส่วนผงปรุงรสหมูใส่ในเครื�องตีผสมและตีผสมต่อเป�นเวลา2 นาที
6.6 เร่งความเร็วเครื�องตีผสมในการตีผสมเป�นระดับปานกลาง 1 นาที 

6.7 นาํนํ�าเปล่าสะอาด และสาร แคลเซียม คลอไรด์ที�ละลายนํ�าเรียบร้อยแล้ว ลด
ความเร็วเครื�องผสมในการตีผสมด้วยความเร็วระดับตํ�า 1 นาที 

6.8 ตีผสมเป�นระยะเวลา 1 นาที 

6.9 เร่งความเร็วเครื�องตีผสมในการตีผสมเป�นระดับปานกลาง 2 นาที
6.10 เร่งความเร็วเครื�องตีผสมในการตีผสมเป�นระดับสูง 1 นาที 

 



6.11 ใส่ไข่ขาวผง และลดความเร็วเครื�องตีผสมในการตีผสมด้วยความเร็วระดับตํ�า
เป�นเวลา 1 นาที
6.12 เร่งความเร็วเครื�องตีผสมในการตีผสมด้วยความเร็วระดับปานกลาง 2 นาที
6.13 หยุดเครื�องตีผสม
6.14 นาํไม้พายคนในเนื� อปลานิลและส่วนผสมทั�งหมดให้เข้ากัน
6.15 เป�ดเครื�องตีผสมและตีผสมต่อด้วยความเร็วระดับสูงเป�นเวลา 1 นาที
6.16 กดหยุดเครื�องตีผสม
6.17 หยุดการตีผสม
                            



7. นาํเนื� อปลานิลที�ทําการตีผสมเรยีบรอ้ยแล้ว
บรรจุถุงพลาสติก และบ่มอุณหภูมิห้อง
1ชั�วโมง 

หลังจากตีผสมเนื� อปลานิลโดยที�กล่าวไปในข้างต้นเสร็จเรียบร้อยตามขั�น
ตอนที�กล่าวมาแล้ว นาํเนื� อปลานิลมาบรรจุถุงพลาสติก และบ่มอุณหภูมิ
ห้อง เป�นระยะเวลา 1 ชั�วโมง เพื� อรอทํากระบวนการขั�นตอนการผลิตต่อไป
                            



นาํ เนื� อปลานิ ล ที� ทํา ก า รบดแล ะ ตีผสม
เรี ยบร้ อยแ ล้ วมาป�� น เป� นลู กกลม
ขนาดครึ� ง ข้ อนิ� ว ก้ อย  หรือต ามขนาด ที�
เ ร า ต้ องก า ร
 
 
 
 

8. การป�� นลูกชิ�น 
 



9. การต้มเนื�อปลานิล
 
 
 
 
 

 
 
ผู้ วิ จั ย จ ะนาํ เ นื� อ ปล านิ ล ที� เ ร า ทํา ก า รป�� น ไ ด้
ขน าดขนาด เส้ นผ่ า น ศูนย์ กล างขน าด
0 .5  นิ� ว  โ ดยปร ะม าณ  จึ งนาํ ลง ไป ต้ม ใน
หม้ อ ต้ม ในนํ�า เ ดื อด ที� มี อุณหภู มิ อ ยู่ ที�
ป ร ะม าณ  1 00  องศา เ ซล เ ซียส
โดย ที� เ มื� อ ลู ก ชิ� น ปล านิ ลสุ ก ได้ ที� แ ล้ ว ลู ก
ชิ� น ปล านิ ล จ ะ ลอยขึ� น จ ากนํ�า
 
 
 
 



10. บรรจุลูกชิ�นปลานิล 
 
 
 
 

 
ใ นถุ งพล าส ติก ไนลอน  นาํ ลู ก ชิ� น ปล านิ ล ที� ทํา ก า ร ต้ม เ ส ร็จ เ รียบร้อยแ ล้ ว
ไปบรร จุ ลง ในถุ ง ไ นลอน  ถุ งล ะ  1 00  กรัม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



11. นาํผลิตภัณฑ์ไปนึ�งฆ่าเชื�อที�อุณหภูมิ 110 องศา
เซลเซียส

12. นาํผลิตภัณฑ์เก็บแช่เย็น
 
 



วิเคราะห์แผนภูมิการทดสอบของกระบวนการ 
 
 
 
 



วิเคราะห์แผนภูมิการทดสอบของกระบวนการ (ต่อ) 
 
 
 
 



ได้ทําการทดลอง และทดสอบการออกแบบกระบวนการผลิต
ในโปรแกรม TECHONOMATIX PLANT SIMULATION



ไ ด้ มี ก า ร ดํา เ นินกร ะบวนการผ ลิตจริ ง ที� โ ร งง าน  บริ ษั ท
ลู กชิ� นฟาร์ ม ลักษณ์  ตําบลดอยห ล่อ  อํา เภอดอยห ล่อ
จั งหวัด เชียง ใหม่
โ ดยการผ ลิตครั� ง นี� ไ ด้ ใ ช้ เ นื� อปลา ทั� งหมด  6  กิ โ ลกรัม

การดําเนินกระบวนการผลิตจริง
 



1. การจัดเตรียมวัตถุดิบ 
 
 
 
 ไ ด้ มี ก า รจั ด เตรี ยมสาร โซ เ ดียม อัลจิ เ นต  แล ะ

แคล เซียมคลอ ไร ด์  ล ะล ายนํ�า  แล ะแช่ เ ย็ น เป� น
ร ะย ะ เ วล า  1  วัน  เ ช่น เ ดี ยว กับการทดลอง ก่อน
หน้ า
แล ะมี ก า รสั� ง ซื� อปลานิ ลจ ากกร ะชัง ในบริ เ วณ
ใก ล้ เ คี ยง  ทั� งหมด  10  กิ โ ลกรัม
 
 
 
 
 



2. การล้างปลานิล

ไ ด้ มี ก า รนาํปลานิ ลม า ล้ างนํ�า
เ ป ล่ าส ะอ าด  เพื� อ สุ ขอนามัย
แล ะคว ามส ะอ าดของ
ผ ลิต ภัณฑ์ ในการผ ลิตลู กชิ� น
ปลานิ ล
 
 
 
 



ผู้ วิ จั ย ทําก าร คัดแยก เนื� อปลานิ ลออกจาก ตั วปลา
นิ ล โดยผู้ วิ จั ย ต้ องการแ ค่ เนื� อ จ ากปลานิ ล เ ท่ า นั� น
ในการ ทํากร ะบวนการผ ลิตลู กชิ� นปลานิ ล
โดยห ลังจ าก คัดแยกแ ล้ ว  ไ ด้ ปริ ม าณเนื� อปลา
ทั� งหมด  6  กิ โ ลกรัม

3. การคัดแยกเนื�อปลานิล



4. การจัดเตรียมส่วนผสม



4. การจัดเตรียมส่วนผสม



ผู้ วิ จั ย ทําก าร คัดแยก เนื� อปลานิ ลออกจาก ตั วปลา
นิ ล โดยผู้ วิ จั ย ต้ องการแ ค่ เนื� อ จ ากปลานิ ล เ ท่ า นั� น
ในการ ทํากร ะบวนการผ ลิตลู กชิ� นปลานิ ล
โดยห ลังจ าก คัดแยกแ ล้ ว  ไ ด้ ปริ ม าณเนื� อปลา
ทั� งหมด  6  กิ โ ลกรัม

5. การบดเนื�อปลานิล และ การตีผสมวัตถุดิบและ
ส่วนผสมเข้าด้วยกัน



ค่ อยๆ ทําก า ร ใ ส่ เ นื� อ ปล าลง ไป ใน
จ านสั บผสมของ ตั ว เครื� อ ง จั ก ร
โดยร ะหว่ า งก า รสั บผสม ทําก า ร ใ ส่
นํ�า    แข็ ง ลง ไปอย่ า ง ต่ อ เนื� อ ง

เพื� อ รักษ า อุณหภู มิ ข อง เนื� อ ปล า ไ ว้    
 เ ป� น เ วล า  3  นา ที
จ ากนั� น ห ยุด เครื� อ งสั บผสมชั� ว ค ร า ว



 ทํา ก า รสั บผสม ต่อ อีก  2  นา ที  ห ลั งจ ากนั� น  ค่ อยๆ ใส่ เ ก ลื อลง ไป
แ ล้ วสั บผสม ต่อ อีก  2  นา ที  จ ากนั� น ห ยุด เครื� อ งสั บผสมชั� ว ค ร า ว



เ มื� อ ทํา ก า รสั บผสม ต่อ
ค่อยๆ ใส่ ผงปรุ ง รสห มูลง ไปจนหมด
แ ล้ วสั บผสม ต่อ อีก  2  นา ที  แ ล้ ว ค่ อยๆ
ใส่ ไ ข่ ข า วผงลง ไปจนหมด
แ ล้ วสั บผสม ต่อ อีก  3  นา ที

ค่ อยๆ ทําก า ร ใ ส่ นํ�า เ ป ล่ า ส ะอ าด
แล ะส า ร  แคล เซียม  คลอ ไ รด์  ที� ล ะ ล าย
นํ�า เ รียบร้อยแ ล้ ว  ลง ไป  จ ากนั� น สั บผสม
ต่อ อีก  2
นา ที  ห ลั งจ ากนั� น ห ยุด เครื� อ งสั บผสม
ชั� ว ค ร า ว



เ มื� อ ทํา ก า รสั บผสม ต่อ  ใ ส่ ส า ร
โ ซ เดี ยม  อั ล จิ เ นต  ที� ล ะ ล ายนํ�า
เ รียบร้อยแ ล้ ว
ทําก า รสั บผสม ต่อ อีก  2  นา ที  จ าก
นั� น ห ยุด เครื� อ ง  นาํ เ นื� อ ที� สั บผสม
แ ล้ ว ใ ส่ ภ า ชน ะ



6. การป�� น และต้มเนื�อปลานิล



นาํ เ นื� อ ปล า ที� สั บผสมแ ล้ ว ใ ส่ ล ใ น
เครื� อ งป�� น  โ ดย ทํา เ ป� นสองขนาด
คือ 1  นิ� ว  แล ะ  1 . 5  นิ� ว  นาํ ลง ไป
ต้ม ในหม้ อ ต้ม ในนํ�า เ ดื อด ที� มี
อุณหภู มิ อ ยู่ ที� ป ร ะม าณ 100
องศา เ ซล เ ซียส  โ ดย ที� เ มื� อ ลู ก ชิ� น
ปล านิ ลสุ ก ได้ ที� แ ล้ ว ลู ก ชิ� น ปล า
นิ ล จ ะ ลอยขึ� น จ ากนํ�า



โดยการนาํลู กชิ� น ที� ต้ มสุ กแ ล้ วมาพัก ที�
ต ะแกรง โดยมีพั ดลม เป� า เพื� อ ใ ห้ ไ ด้
อุณหภูมิต าม ต้องการ  ก่ อนจ ะนาํ ไป
บรร จุ ภัณ ฑ์

7. การพักลูกชิ�นปลา



นาํลู กชิ� นปลา ที� พั ก เสร็ จแ ล้ วมาชั� ง
นํ�า หนั ก  แ ล้วบรร จุ ภัณ ฑ์ ในถุ ง
พลาส ติก

8. การบรรจุภัณฑ์



วิเคราะห์แผนภูมิของกระบวนการผลิตจริง



แผนภูมิกระบวนการผลิตจรงิของลูกชิ�นเนื� อปลานิลขนาดเล็ก



แผนภูมิกระบวนการผลิตจรงิของลูกชิ�นเนื� อปลานิลขนาดเล็ก (ต่อ)



แผนภูมิกระบวนการผลิตจรงิของลูกชิ�นเนื� อปลานิลขนาดใหญ่ 



แผนภูมิกระบวนการผลิตจรงิของลูกชิ�นเนื� อปลานิลขนาดใหญ่ (ต่อ) 



การวิเคราะห์แผนการควบคุมการผลิต



การวิเคราะห์แผนการควบคุมการผลิต (ต่อ)



การวิเคราะห์แผนการควบคุมการผลิต (ต่อ)



สรุปผลการวิจัย



การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตของการผลิตลูกชิ�นปลานิล

ใ นกร ะบวนการผ ลิตลู กชิ� น ปล านิ ลครั�ง นี� นั � นผู้
วิ จั ย ไ ด้ ทํา ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ต้ นทุ นก า รผ ลิต ที� จ ะ เ กิ ด
ขึ� น กั บกร ะบวนการ โดย ได้ ทํา ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ใ น
ส่ วนของก า รปร ะม าณราค า ร ะบบ
แล ะ ต้นทุ นก า รผ ลิต ในกร ะบวนการ



การประมาณราคาของระบบการผลิต



ต้ นทุ นก า รผ ลิต ในกร ะบวนการ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ต้ นทุ นแรงง านทางตรง
 
 
 
โ สหุ้ ย ก า รผ ลิต ค่ า ไฟฟ� า
 



การวิ เ คร า ะ ห์ ต้นทุนกร ะบวนการผ ลิตจริ งของลู ก
ชิ� นปลานิ ล ที� ไ ด้ ทําก ารวิ เ คร า ะ ห์ม ามี ดั ง ต่ อ ไป นี�      
 

การวิเคราะห์ต้นทุนกระบวนการผลิต
จริงของลูกชิ�นปลานิล



ผลการทดสอบหลังการ
ผลิต และข้อเสนอแนะ 

 
โดยหลังจากการผลิตแล้ว ผู้วิจัยได้มีการทดสอบผลิตภัณฑ์ใน
ด้านลักษณะเนื� อสัมผัส ลูกชิ�นปลานิล ด้านประสาทสัมผัสลูกชิ�น
ปลานิล และข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบชิมต่อลูกชิ�นปลานิล
โดยได้ทําการวิจัยร่วมกับ คณะอุตสาหกรรมเกษตร

808
20%

808
20%

808
20%

808
20%

808
20%



ผลการทดสอบลักษณะเนื�อสัมผัสลูกชิ�นปลานิล วิเคราะห์โดยเครื�อง
ทดสอบเนื�อสัมผัสอาหาร (Texture Analyzer) 



ผลการวิเคราะห์ความแข็งแรงของเจลของลูกชิ�นปลานิล 



ข้อมูลทั�วไปของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสลูกชิ�นปลานิล 



คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสลูกชิ�นปลานิลด้วย
วิธี 9-point hedonic scale 



ผลการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของลูกชิ�นปลานิล 



ผลการทดสอบความพอดีของระดับความเค็มของลูกชิ�นปลานิล

การทดสอบความพอดี (Just about right)  มีเกณฑ์ความพอดีอยู่ที�รอ้ยละ 70 ล็อท 1.5
กิโลกรมั มีความพอดีน้อยกว่า รอ้ยละ 70 เมื�อพิจารณาค่าผลสุทธิ (Net effect) มีค่า
มากกว่า 20 ล็อท 1.5 กิโลกรมั ต้องลดความเค็มลง สาํหรบัความพอดีของความเค็มของล็อท
6 กิโลกรมั ทําที� โรงงานค่าความพอดีเท่ากับรอ้ยละ 74 ดังนั�นรสเค็มจึงพอดีแล้ว 



ข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบชิมต่อลูกชิ�นปลานิล 



Thank You

จั ด ทํา โ ด ย
นายธนาวุฒิ ปาระมีสา รหัสนักศึกษา 590612058

นายอินทนนท์ แก้วมณี รหัสนักศึกษา 590612111

อ า จ า ร ย์ ที� ป รึ ก ษ า
รศ .ดร .วิชัย ฉัตรทินวัฒน์


