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บทคัดย่อ 
 

 โครงงานงานวิจัยฉบับนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อลดการสูญเสียน้้าหนักของซากสุกรจากกระบวนการแช่เย็นข้ามคืน
โดยใช้เทคนิคการออกแบบการทดลอง ณ โรงงานกรณีศึกษา เนื่องจากในกระบวนการดังกล่าว มีค่าเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้้าหนักเกินกว่ามาตรฐานที่ก้าหนดไว้ที่ 2 เปอร์เซ็นต์ ณ ห้องแช่เย็นที่ 3 ซึ่งส่งผลให้ซากสุกรที่น้าไปตัดแต่งมี
น้้าหนักลดลงจากเดิม ทางผู้จัดท้าจึงวิเคราะห์หาปัจจัยที่มีผลอย่างมีนัยส้าคัญและหาสภาวะที่เหมาะสมส้าหรับ
กระบวนการแช่เย็นข้ามคืน พบว่าสภาวะที่เหมาะสมภายในห้องแช่เย็นท่ี 3 คือ การจัดเรียงวิธีเดิมของโรงงานโดยควบคุม
กระบวนการ ระยะเวลาในการแช่เย็น 15.5±1.5 ช่ัวโมง และการไม่แช่หมูซีกร่วมในกระบวนการ ซึ่งสามารถลด
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักซากสุกรลงจาก 2.39 เปอร์เซ็นต์ เหลือ 1.91 เปอร์เซ็นต์ ทั้งนี้ยังส่งผลให้ทางโรงงานได้
รายได้จากการขายเนื้อสุกรในปริมาณทีม่ากขึ้นจากเดิม 

 
1. บทน้า 

โรงงานกรณีศึกษา เป็นอุตสาหกรรมการแปรรูปสุกรครบวงจร โดยหนึ่งในกระบวนการผลิตของโรงงาน คือ
กระบวนการแช่เย็นข้ามคืน เป็นกระบวนการที่ใช้ความเย็นลดอุณหภูมิของซากสุกรลง เพื่อป้องกันการเน่าเสียและยับยั้ง
การเจริญเติบโตของแบคทีเรียในซากสุกรก่อนจะน้าเข้ากระบวนการตัดแต่งต่อไป จากการศึกษาเบื้องต้นพบว่าในห้องแช่
เย็นที่ 3 จากทั้งหมด 3 ห้อง เมื่อคิดน้้าหนักซากสุกรหลังกระบวนการแช่เย็นเป็นเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักแล้ว มีค่า
สูงกว่าที่โรงงานก้าหนดไว้ท่ี 2 เปอร์เซ็นต์ ส่งผลกระทบให้ขั้นตอนการน้าเนื้อสุกรไปตัดแต่งมีน้้าหนักลดลงและส่งขายได้
น้อยลง โรงงานจึงมีความต้องการที่จะท้าให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักในกระบวนการนี้ลดลง 
 
2. วิธีการวิจัย 

ศึกษากระบวนการแช่เย็นซากสุกรข้ามคืนในโรงงาน และน้าข้อมูลจัดท้าแผนภาพก้างปลา เพื่อหาปัจจัยที่คาด
ว่าจะมีผลต่อการสูญเสยีน้้าหนักของซากสุกร โดยระดมความคิดร่วมกับบุคลากรในโรงงาน จากนั้นน้าปัจจัยที่ได้มาท้าการ
ทดลองโดยใช้เทคนิคการออกแบบการทดลองแบบเต็มจ้านวน เพื่อหาปัจจัยท่ีมีผลต่อการสูญเสียน้้าหนักของซากสุกรจาก
กระบวนการแช่เย็นข้ามคืน และหาสภาวะที่เหมาะสมส้าหรับกระบวนการแช่เย็นข้ามคืนของโรงงาน เพื่อให้ เปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน้้าหนักในกระบวนการนี้ลดลงอยู่ในเกณฑ์ที่โรงงานยอมรับได้ 
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3.วิธีการวิเคราะห์ 
3.1 ศึกษาและเก็บรวบรวมข้อมูลกระบวนการแช่เย็นซากสุกรข้ามคืนในโรงงานอย่างละเอียด 
3.2 ศึกษาข้อมูล ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อจัดท้าแผนภาพก้างปลา วิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหา

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักซากสุกรทีเ่กินเกณฑ์ทีโ่รงงานก้าหนดไว้ โดยระดมความคิดร่วมกับบุคลากรภายในโรงงาน 
3.3 ท้าการทดลองระยะที่ 1 ศึกษาวิธีการจัดเรียงซากสุกรที่ท้าให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักของซากสุกร

ลดลง โดยท้าการทดลองการจัดเรียง 3 วิธี และน้าวิธีการจัดเรียงที่ดีท่ีสุดไปใช้ในการทดลองระยะที่ 2 ต่อไป  
3.4 ท้าการทดลองระยะที่ 2 โดยใช้เทคนิคการออกแบบการทดลองแบบแฟกทอเรียลเต็มจ้านวน ซึ่ง

ท้าการศึกษา 2 ปัจจัย ปัจจัยละ 2 ระดับ ท้าการทดลองซ้้า 2 ครั้ง สามารถสรุปปัจจัยได้ดังนี้ ปัจจัยA คือระยะเวลาการ
แช่เย็นซากสุกร โดยระดับต่้าคือ 15.5±1.5 ช่ัวโมง และระดับสูงคือ 19.5±1.5 ช่ัวโมง ส่วนปัจจัยB คือการแช่หมูซีกร่วม
ในกระบวนการ โดยระดับต่้า คือมีการแช่หมูซีกร่วมในกระบวนการ และระดับสูง คือไม่มีการแช่หมูซีกร่วมใน
กระบวนการ 

3.5 ทดลองและวิเคราะห์ผลการทดลองโดยใช้เทคนิคทางสถิติที่ช่วงความเช่ือมั่น 95% โดยวิเคราะห์ส่วน
ตกค้าง และวิเคราะห์ความแปรปรวน(ANOVA) เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักของซากสุกร  

3.6 ท้าการทดลองยืนยันผลจ้านวน 3 ครั้ง เพ่ือยืนยันว่าแนวทางที่ได้จากการวิจัย 
3.7 สรุปผลการด้าเนินงาน และจัดท้ารูปเล่มรายงานการท้าโครงงาน 

 
4.ผลที่ได้รับ 
 ผลการทดลองระยะที่ 1 พบว่าวิธีการจัดเรียงที่ดีที่สุดที่คือการจัดเรียงวิธีเดิมของโรงงานโดยควบคุม
กระบวนการ และระยะที่ 2 พบว่าปัจจัยที่มีผลอย่างมีนัยส้าคัญต่อการสูญเสียน้้าหนักของซากสุกรจากกระบวนการแช่
เย็นข้ามคืนคือ ผลกระทบร่วมAB โดยแบบจ้าลองให้ค่า R-Sq เท่ากับ 75.39% สมการท้านาย คือ Ŷ = 1.97875 + 
0.03375A - 0.01875B + 0.05125A*B และสภาวะที่เหมาะสมส้าหรับกระบวนการแช่เย็นข้ามคืนคือ ใช้ระยะเวลาการ
แช่เย็นซากสุกร 15.5±1.5 ช่ัวโมง และ ไม่มีการหมูซีกแช่ร่วมในกระบวนการ ให้ค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนัก
ของซากสุกรที่ได้จากทดลองยืนยันผล คือ 1.91 เปอร์เซ็นต์ 
 
5.บทสรุป 
 น้าค่าการทดลองยืนยันผลทดสอบทางสถิติโดยใช้วิธีทดสอบแบบT พบว่าการสูญเสียน้้าหนักของซากสุกรใน
ห้องแช่เย็นที่ 3 ให้ค่าเปอร์เซ็นต์น้อยกว่าค่าเฉลี่ยเดิมของโรงงานที่ 2.39 เปอร์เซ็นต์อย่างมีนัยส้าคัญ ดังนั้นสภาวะที่
เหมาะสมดังกล่าวสามารถท้าให้โรงงานมีปริมาณ(กิโลกรัม)ของเนื้อสุกรส่งขายได้มากข้ึนและสามารถสร้างรายได้ทีเ่พิ่มขึ้น
ให้กับโรงงานได้จริง 
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