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ทดสอบและดําเนินกระบวนการผลติ

ดําเนินการผลิตจริง

วิเคราะห์ต้นทุนการผลิตลูกชิ้นปลานิล

ท ำกำรทดสอบกระบวนกำรผลิต 2 ครั้ง โดยปัญหำที่พบมีดังนี้
ปัญหาที่พบ : เนื้อสัมผัสของลูกชิ้นมีควำมร่วนไม่จับตัวกันเป็นก้อน และรสชำติไม่ดี
วิธีการแก้ไข : ท ำกำรเปลี่ยนส่วนผสม โดยน ำเครื่องปรุงกลิ่นควันออก และท ำกำร
เพิ่มผงไข่ขำวลงไปในกระบวนกำรเพื่อท ำให้ลูกชิ้นมีเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้น

สามารถผลิตลูกชิ้นปลานิลได้ 
จํานวน 31 ถุง (ถุงละ 500กรัม)

ออกแบบกระบวนการผลิตลูกชิ้นปลานิล

จำกกำรเปรียบเทียบและศึกษำกระบวนกำรผลิตลูกชิ้นในข้ำงต้นแล้ว ผู้วิจัยได้มี
กำรออกแบบกระบวนกำรผลิตลูกชิ้นปลำนิลร่วมกับทำงคณะอุตสำหกรรมเกษตร 
มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ออกแบบกระบวนกำรผลิตออกเป็น 10 ขั้นตอน ตั้งแต่กำร
จัดเตรียมวัตถุดิบจนถึงสิ้นสุดกระบวนกำร

ศึกษาขั้นตอนกระบวนการผลิตลกูชิ้นปลานิล
ศึกษำและเปรียบเทียบกระบวนกำรผลิตลูกชิ้นปลำของ

บริษัทลูกชิ้นปลำกรำยแม่ศจี และบริษัทอรุณีลูกชิ้นปลำ

วัตถุประสงค์ ศึกษำและออกแบบกระบวนกำรผลิตลูกชิ้นปลำจำกปลำนิล
ศึกษำกำรหำและวิเครำะห์ต้นทุนของกระบวนกำรผลิตลูกชิ้นปลำ

บทนํา ผู้วิจัยมีควำมต้องกำรที่จะผลิตลูกชิ้นปลำจำกเนื้อปลำนิล
โดยไม่ ใช้แป้ง เป็นส่วนผสม จึงได้มีกำรศึกษำและพัฒนำ
กระบวนกำรผลิตลูกชิ้นเนื้อปลำ รวมไปถึงกำรวิเครำะห์ต้นทุนใน
กระบวนกำรผลิต โดยได้รับควำมช่วยเหลือจำกทำงคณะ
อุตสำหกรรมเกษตร และบริษัท ลูกชิ้นฟำร์มลักษณ์

รำคำของระบบกำรผลิต รวม 132,798 บำท

ต้นทุนกำรผลิต รวม 3,526.32 บำท

รำคำต้นทุนวัตถุดิบ รวม 1,982 บำท

รำคำต้นทุนแรงงำน รวม 1,500 บำท

รำคำโสหุ้ยกำรผลิต รวม 44.32 บำท

จัดเตรียมวัตถุดิบ

การล้างปลานิล

คัดแยกเนื้อปลานิล

จัดเตรียมส่วนผสม

นําเนื้อปลานิลไปบด

ตีผสมเข้าด้วยกัน

ต้มในหม้อต้ม

พักที่ตะแกรง

บรรจุภัณฑ์

ต้นทุนต่อหน่วย ถุงละ 113.75 บำท


