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บทคดัย่อ 
การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมี้ประสิทธิภาพมากข้ึนและลดปัญหาท่ีเกิดความ

เสียหายกบัสินคา้ ผูว้ิจยัไดศึ้กษาแนวคิดของหลกัการปฏิบติัท่ีดีสาํหรับการผลิตผกัและผลไมส้ดพร้อมบริโภค (GMP) 
โดยนาํมาประยกุตใ์ชใ้นการวางผงัการผลิตให้มีมาตรฐานและการปฏิบติัท่ีถูกสุขลกัษณะ จากปัญหาแรก ทุเรียนเป็น
เมือก มีรสชาติเปร้ียว ไดน้าํหลกัปฏิบติัตาม GMP มาปรับใชแ้ละไดศึ้กษากระบวนการผลิตโดยใชแ้ผนภูมิการไหล
เพ่ือวิเคราะห์กระบวนการท่ีก่อให้เกิดความสูญเปล่า ทาํใหสิ้นคา้มีโอกาสเกิดความเสียหายจึงนาํแนวคิดการลดความ
สูญเปล่า (7 Waste) ตามหลกัของลีนมาประยกุตใ์ชแ้ละมีการลดระยะเวลาในการผลิตลงเพ่ือใหสิ้นคา้ถึงผูบ้ริโภคเร็ว
ข้ึนและรักษาคุณภาพของสินคา้ จากการปรับปรุงแกไ้ขสามารถกาํจดัปัญหาทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียวไดร้้อยละ 
100 ลดระยะเวลาในการรอคอยก่อนการจดัเกบ็สินคา้ไดร้้อยละ 70 และลดระยะทางในการเคล่ือนยา้ยสินคา้ไดร้้อยละ 
57 ปัญหาท่ีสอง มีนํ้ าขงัในบรรจุภณัฑ ์ไดศึ้กษาแนวคิดการจดัการระบบสายโซ่ความเยน็ โดยมีการควบคุมอุณหภูมิ
ความเยน็ในระหวา่งการขนส่ง ส่งผลใหส้ามารถควบคุมอุณหภูมิความเยน็ไดเ้พ่ิมข้ึน 8 ชัว่โมง กาํจดัปัญหามีนํ้าขงัใน
บรรจุภณัฑไ์ดร้้อยละ 100 และปัญหาท่ีสาม ทุเรียนแขง็และมีรสชาติจืด ไดศึ้กษาการออกแบบบรรจุภณัฑใ์หมี้ตวับ่ง
ช้ีบอกระดบัความสุกของทุเรียน เพ่ือปรับปรุงปัญหาทุเรียนแขง็และมีรสชาติจืด สามารถกาํจดัปัญหาทุเรียนแขง็และมี
รสชาติจืดไดร้้อยละ 89 จากการนาํแนวคิดในแต่ละดา้นมาประยกุตแ์ละปรับใชส้าํหรับการแกไ้ขปัญหา ส่งผลให้มี
มูลค่าความเสียหายลดลง 2,184,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 98 
คาํสําคญั: หลกัการปฏิบติัท่ีดี, การผลิตผลไมส้ดพร้อมบริโภค, การวางผงัการผลิต, การผลิตแบบลีน 

 
ABSTRACT 

This research aims to improve the production process to be more efficient as well as to reduce the 
problems of damage to products. The researcher has studied the Good Manufacturing Practices (GMP) approach for 
producing ready-to-eat vegetables and fresh fruits and has applied this approach in manufacturing layout in order to 
gain more standard and hygienic practices. The first problem is durian has slimy substance with sour taste. The 
researcher adopted the principles of GMP implementation and studied the production process by using flow charts 
to analyze wasted processes which make the products more likely to damage. Therefore, the concept of Lean 
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principles (7 Waste) was applied and the production time was reduced to make the products reach consumers faster 
and maintain their quality. These modifications can eliminate the problem of slimy substance with sour taste by 
100%, reduce the waiting time before the products are stored by 70% and reduce the distance for moving products 
by 57%. The second problem is water in the packaging. The concept of cold chain management was studied by 
controlling the cold temperature during transportation which results in the ability to control the temperature up to 8 
hours and eliminate 100 percent of the water problem in the packaging. The third problem is durian is hard and 
tasteless. The package design to indicate the degree of ripeness of durian was studied to solve this problem, by 
which can get rid of the problem of hard and tasteless durian by 89%. Employing each of concepts to be applied 
and adjusted to solve durian problems can result in the decrease of 2,184,000 baht in the value of damage which 
accounted for 98%. 
Keywords: Good Manufacturing Practices, Production of ready-to-eat fresh fruit, Layout for manufacturing, Lean  
 
1. บทนํา 

ทุเรียนเป็นพืชเศรษฐกิจสาํคญัของภาคตะวนัออก และภาคใตข้องประเทศไทย ถือเป็นผลไมท่ี้มีความสาํคญั
ต่อภาคการเกษตรของไทยเป็นผลไมท่ี้ไดรั้บความนิยมทั้งตลาดในประเทศและต่างประเทศในปัจจุบนัประเทศไทยมี
ตลาดส่งออกหลกั ไดแ้ก่ จีน เวียดนาม ฮ่องกง ไตห้วดั และสหรัฐอเมริกา ในปี พ.ศ. 2562 คิดเป็นมูลค่าการส่งออก
ทุเรียนสด 44,037.60 ลา้นบาท (ศูนยเ์ทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร สํานกังานปลดักระทรวงพาณิชย ์โดย
ความร่วมมือจากกรมศุลกากร,2562)  ผลไมส้ดพร้อมบริโภค (Fresh-cut fruits) หมายถึง ผลไมส้ดท่ีจะตอ้งผา่นการทาํ
ความสะอาด การปอกเปลือก การผ่าซีก การตดัแต่ง การบรรจุใส่ภาชนะ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าและการวาง
จาํหน่ายพร้อมบริโภค โดยท่ีผลไมย้งัคงความสดใหม่อยู ่ปัจจุบนัมีผลไมส้ดพร้อมบริโภควางจาํหน่ายเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึง
ทุเรียนสด (Fresh-cut Durian) เป็นอีกผลิตภณัฑ์หน่ึงท่ีมีความตอ้งการเพ่ิมมากข้ึนเช่นกนั โดยเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ศกัยภาพและเติบโตอยา่งต่อเน่ืองในตลาดโลก ในปัจจุบนับริษทักรณีศึกษาก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2562 เพ่ือดาํเนินธุรกิจ
เก่ียวกบัผลิตทุเรียนสดและส่งออกไปยงัประเทศสหรัฐอเมริกา แต่เน่ืองจากบริษทัพ่ึงเร่ิมดาํเนินธุรกิจในดา้นการผลิต
ทุเรียนสดจึงขาดความรู้ ความเช่ียวชาญในดา้นการผลิตอยา่งถกูสุขลกัษณะ รวมถึงการวางผงัการผลิตในปัจจุบนัยงัไม่
ถูกตอ้งตามมาตรฐาน จึงส่งผลให้มีปัญหาท่ีเกิดความเสียหายกบัสินคา้และเกิดความสูญเปล่าในกระบวนการผลิต 
ก่อใหเ้กิดตน้ทุนมูลค่าในการเคลมสินคา้ซ่ึงเป็นผลกระทบต่อผลประกอบการของบริษทั 
 
2. วตัถุประสงค์การศึกษา 

2.1 เพ่ือปรับปรุงขั้นตอนการทาํงานใหมี้หลกัการปฏิบติัท่ีดาํหรับการผลิตผลไมส้ดพร้อมบริโภค (GMP) 
2.2 เพ่ือปรับการวางผงัการใหมี้มาตรฐาน  
2.3 เพ่ือลดความสูญเปล่าในกระบวนการผลิต 
2.4 เพ่ือลดมูลค่าความเสียหายของสินคา้ 
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3. การดาํเนินการวจิัย 
3.1 เก็บรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัลกัษณะของสินคา้ท่ีเสียหายและมูลค่าในการเคลมสินคา้ ตั้งแต่เดือน

กรกฎาคม-ตุลาคม พ.ศ. 2562 
3.2 รวบรวมรายละเอียดเก่ียวกบักระบวนการผลิตทุเรียนสดของบริษทั ACT จาํกดั เร่ิมตน้ตั้งแต่ 

กระบวนการปอกเปลือก กระบวนการตดัแต่ง, หีบห่อและบรรจุ กระบวนการจดัเกบ็ จนถึงกระบวนการขนยา้ยสินคา้ 
3.3 กาํหนดแนวทางในการแกปั้ญหาและปรับปรุงกระบวนการผลิตให้มีประสิทธิภาพ ทั้ง 3 ปัญหา คือ

ทุเรียนเป็นเมือกและมีรสชาติเปร้ียว, มีนํ้ าขงัในบรรจุภณัฑ ์และทุเรียนแขง็ มีรสชาติจืด โดยนาํหลกัการปฏิบติัท่ีดี
สาํหรับการผลิตผกัและผลไมส้ดพร้อมบริโภค จดัทาํแผนภูมิการไหลของกระบวนการ เพ่ือวิเคราะห์ความสูญเปล่า 7 
Waste เพ่ือวิเคราะห์ความสูญเปล่าในกระบวนการดว้ยหลกัการลีน การควบคุณอุณหภูมิสินคา้ระหวา่งการขนส่งและ
การออกแบบตวับ่งช้ีในบรรจุภณัฑ ์

จากการรวบรวมขอ้มูล ในขั้นตอนท่ี 3.1 ผูศึ้กษาสามารถนาํมาแสดงในตารางท่ี 1 ดงัน้ี 
ตารางท่ี 1  ลกัษณะของสินคา้ท่ีเสียหายและมูลค่าในการเคลมสินคา้ ตั้งแต่เดือนกรกฎาคม-ตุลาคม พ.ศ. 2562 

จากขอ้มูลในตารางท่ี 1 ไดน้าํปัญหาท่ีมีมูลค่ามากท่ีสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ ทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียว 
มีนํ้าขงัในบรรจุภณัฑ ์ และเน้ือทุเรียนแขง็และรสชาติจืด เพ่ือหาสาเหตุและกาํหนดแนวทางในการแกไ้ขปัญหาได ้
ดงัน้ี 

แนวทางการแกไ้ขปัญหา ทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียว: ปรับการวางผงัการผลิต 
   
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 1: การวางผงัการผลิตก่อนและหลงัปรับปรุง 

ลกัษณะของทุเรียนทีเ่สียหาย มูลค่าของสินค้าทีเ่คลม % ของสินค้าทีเ่สียหาย 
ทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียว 729,600.00 32.58 
มีนํ้าขงับรรจุภณัฑ ์ 533,760.00 23.83 
เน้ือทุเรียนแขง็และมีรสชาติจืด 357,120.00 15.95 
ทุเรียนมีกล่ินเหมน็ 278,400.00 12.43 
เน้ือทุเรียนน่ิมเกินไป 220,800.00 9.86 
เน้ือทุเรียนเละ 120,000.00 5.36 
 2,239,680.00 100.00 



 การประชุมนําเสนอผลงานวิจัยระดบับณัฑติศึกษา 
คร้ังที ่๑๕  ปีการศึกษา ๒๕๖๓ 

 

วนัพฤหสับดทีี ่๑๓ สงิหาคม พ.ศ.๒๕๖๓ หน้า 1424 จดัโดย  บณัฑติวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัรงัสติ 

 การปรับโครงสร้างการผลิตโดยนาํหลกัการปฏิบติัท่ีดีสาํหรับการผลิตผกัและผลไมส้ดพร้อมบริโภคมาปรับ
ใช ้โดยการออกแบบโครงสร้างการผลิตใหม่และวางผงัสายการผลิตเพ่ือให้เอ้ืออาํนวยต่อการปฏิบติังานอย่างถูก
สุขลักษณะ สะดวกต่อการบํารุงรักษา การทําความสะอาดและป้องกันการปนเป้ือน มีการแยกบริเวณแต่ละ
กระบวนการออกเป็นสัดส่วนโดยแบ่งเป็นหอ้งปอกทุเรียน หอ้งสาํหรับการตดัแต่ง หีบห่อ และบรรจุ และหอ้งสาํหรับ 
บรรจุสินคา้ ซ่ึงพ้ืนท่ีสาํหรับการผลิตจะไม่ปะปนกบัท่ีอยูก่ารอาศยั ภายในหอ้งปอกและหอ้งบรรจุจะมีช่องผา่นเพ่ือให้
สามารถส่งสินคา้ไดส้ะดวก รวมทั้งมีห้องสาํหรับแต่งกายพนกังาน พ้ืนท่ีสาํหรับใชท้าํความสะอาด โดยจะมีอ่างลา้ง
มือ อ่างลา้งอุปกรณ์ สบู่และนํ้ ายาฆ่าเช้ือ ซ่ึงก่อนท่ีพนักงานจะเร่ิมเขา้พ้ืนท่ีการผลิตจะตอ้งมีการแต่งกายอย่างถูก
สุขลกัษณะ เช่น สวมเส้ือกาวน์ ผา้ปิดปาก หมวกคลุม และถุงมือ เป็นตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2 พ้ืนท่ีกระบวนการปอก พ้ืนท่ีสาํหรับตดัแต่ง หีบห่อและบรรจุ และพื้นท่ีสาํหรับบรรจุสินคา้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3 ส่ิงอาํนวยความสะดวกและการแต่งกายพนกังาน 

หลงัจากการปรับปรุงโครงสร้างการผลิตใหม่ จากการรวบรวมขอ้มูล ในขั้นตอนท่ี 3.2 ผูศึ้กษาไดไ้ดจ้ดัทาํแผนภูมิการ
ไหลของกระบวนการผลิต (Flow Process Chart) เพ่ือวเิคราะห์ความสูญเปล่า 7 Waste เพ่ือวิเคราะห์ความสูญเปล่าของ
กระบวนการดว้ยหลกัการลีน ดงัน้ี  
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ภาพท่ี 4 แผนภมิูการไหลของกระบวนการผลิตและแผนภาพของกระบวนการผลิตแบบเดิม 

  
จากการวิเคราะห์แผนภูมิการไหลของกระบวนการผลิต พบว่ากระบวนการหลงัการท่ีบรรจุสินคา้ลงใน

บรรจุภณัฑแ์ลว้มีระยะเวลารอคอยสินคา้ก่อนนาํสินคา้ไปจดัเก็บ 100 นาที จากแผนภาพการไหลของกระบวนการ
หอ้งควบคุมความเยน็ซ่ึงจะอยูห่่างจากหอ้งบรรจุ มีระยะทาง 9 เมตร ทาํใหพ้นกังานตอ้งรอสินคา้เพ่ือนาํไปจดัเกบ็คร่ึง
ละ 3 ลงั เพ่ือจะไดไ้ม่ตอ้งเดินหลายรอบรวมถึงอุปกรณ์ในการเคล่ือนยา้ยไม่เหมาะสมกบัการใชง้าน  ซ่ึง 1 ลงั จะมี
ประกอบดว้ยสินคา้ท่ีบรรจุใส่บรรจุภณัฑแ์ลว้ 12 กล่อง ขอ้เสียจากการรอคอยสินคา้ เน่ืองจากพ้ืนท่ี ท่ีใชใ้นการผลิต
แบบเดิมไม่มีการควบคุมอุณหภมิูในแต่ละส่วนจึงทาํใหมี้โอกาสท่ีส่งผลใหทุ้เรียนสุกเร็วข้ึนและการเคล่ือนยา้ยอาจจะ
มีการกระแทกระหวา่งการขนยา้ยซ่ึงจะส่งผลใหทุ้เรียนซํ้ า ทาํใหมี้โอกาสเน่าเสียไดเ้ร็ว 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 5 แผนภมิูการไหลของกระบวนการผลิตและแผนภาพของกระบวนการผลิตแบบใหม่ 
 จากภาพท่ี 4 ปัญหาท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการผลิตแบบเดิม ตามหลกัการของระบบลีนสาํหรับกาํจดั Waste 
พบวา่ในกระบวนการผลิตมีความสูญเสียเน่ืองจากการเคล่ือนไหว การเคล่ือนยา้ยสินคา้ เน่ืองจากหอ้งควบคุมความ
เยน็กบัหอ้งบรรจุอยูห่่างกนัมากเกินไป และเกิดความสูญเสียเน่ืองจากการรอคอยสินคา้ก่อนนาํจดัเกบ็ จึงมีการ
ปรับปรุงโดยมีการจดัวางผงั การปรับโครงสร้างการผลิตใหม่ (ตามภาพท่ี 5) ซ่ึงทาํใหก้ระบวนการผลิตมีมาตรฐาน
และการเคล่ือนยา้ยสินคา้สะดวกมากข้ึน รวมถึงอุปกรณ์ในการเคล่ือนยา้ย ส่งผลใหมี้ระยะเวลารอคอยสินคา้ก่อนการ
จดัเกบ็ลดลงเหลือเพียง 30 นาที และมีระยะทางในการเคล่ือนยา้ยลดลงเหลือเพียง 4.5 เมตร 
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แนวทางการแกไ้ขปัญหา ทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียว: การลดระยะเวลาในการผลิต 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 6 ระยะเวลาในการผลิตแบบเดิมและระยะเวลาในการผลิตแบบใหม่ 
ระยะเวลาการผลิตเดิม ใชเ้วลาการผลิต 7 วนั จาํนวนสินคา้ 444 กิโลกรัม ซ่ึงสินคา้จะถึงมือลูกคา้ประมาณ 9-10 วนั 
ส่งผลใหสิ้นคา้ท่ีถูกจดัเกบ็ไวน้านเส่ือมสภาพลง มีโอกาสเกิดความเสียหายมากเน่ืองจากสินคา้เป็นของสด จึงปรับลด
ระยะเวลาในการผลิตลง เหลือเพียง 4 วนั จาํนวนสินคา้ 300 กิโลกรัม เพ่ือให้สินคา้ถึงมือผูบ้ริโภคเร็วข้ึนและยงัคง
คุณภาพของสินคา้ 

แนวทางการแกไ้ขปัญหา มีนํ้าขงัในบรรจุภณัฑ:์  นาํฉนวนกนัความร้อนมาช่วยในการควบคุมอุณหภมิู 
  
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 7 การแพค็สินคา้แบบเดิมและการแพค็โดยการนาํฉนวนกนัความร้อนเขา้มาปรับใช ้
 วธีิการแพค็การควบคุมความเยน็ในช่วงระหวา่งการขนส่งสินคา้แบบเดิม โดยจะใส่สินคา้ท่ีบรรจุแลว้ ลงใน
กล่องโฟม ภายใน 1 กล่องโฟม จะมีสินคา้ท่ีบรรจุแลว้ 24 กล่อง จากนั้นจะใส่เจลท่ีช่วยรักษาเก็บรักษาความเยน็
จาํนวน 20 ช้ิน ซ่ึงจะสามารถควบคุมอุณหภูมิความเยน็ในช่วงระหวา่งการขนส่งไดป้ระมาณ 16 ชัว่โมง  จากปัญหาท่ี
พบมีนํ้ าขงัในบรรจุภณัฑ์ เน่ืองจากความเยน็ไม่เพียงพอต่อการเก็บรักษาสินคา้และสภาพอากาศแวดลอ้มภายนอกมี
การเปล่ียนแปลงจึงส่งผลใหไ้อมีและเกิดเป็นหยดนํ้าไหลลงสู่ดา้นล่างของบรรจุภณัฑ ์ทางบริษทัจึงนาํฉนวนกนัความ
ร้อนเขา้มาใชเ้พ่ือช่วยในการควบคุมความเยน็และลดปริมาณเจลเยน็ลง จากใส่ 20 ช้ินต่อ 1 กล่องโฟม เป็น 16 ช้ินต่อ 
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1 กล่องโฟม เพ่ือรักษานํ้ าหนกัของสินคา้ จากการปรับปรุงของบริษทัพบว่า การนาํฉนวนกนัความร้อนมาปรับใช้
สามารถช่วยควบคุมอุณหภมิูความเยน็ในระหวา่งการขนส่งไดถึ้ง 24 ชัว่โมง เพ่ิมข้ึนจากแบบเดิมไดถึ้ง 8 ชัว่โมง 

แนวทางการแกไ้ขปัญหา ทุเรียนแขง็และมีรสชาติจืด: ออกแบบตวับ่งช้ีระดบัความสุกของทุเรียน 
  
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 8 ตวับ่งช้ีระดบัความสุกของสินคา้ 
 การออกแบบตงับ่งช้ีระดบัความสุกของบรรจุภณัฑเ์พ่ือใหผู้บ้ริโภคสามารถเลือกระดบัความสุกตามท่ี
ตอ้งการได ้และช่วยใหต้วัแทนขายสามารถทราบไดว้า่สินคา้ท่ีอยูใ่นบรรจุภณัฑมี์ระดบัเน้ือลกัษณะเป็นแบบใด ซ่ึงตวั
บ่งช้ีท่ีออกแบบมาจะมี 2 ระดบั ไดแ้ก่ Crunchy คือ กรอบนอกนุ่มใน และ Soft คือ กาํลงักิน การออกแบบลกัษณะของ
สินคา้ท่ีเป็นตวับ่งช้ีขา้งตน้เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายของบริษทัคือคนไทยในประเทศอเมริกาส่วนใหญ่จะนิยมบริโภค
ทุเรียนท่ีเน้ือ 2 ระดบัดงักล่าว โดยการแบ่งระดบัความสุก เร่ิมจากวนัท่ีผลิตวนัแรก จะใชทุ้เรียนท่ีห่าม โดยจะมีการ
จดัเกบ็สินคา้ก่อนนาํส่งไว ้4 วนั และประมาณ 2 วนั ท่ีสินคา้จะถึงมือลกูคา้ รวมกนัประมาณ 6 วนั ท่ีลกูคา้จะบริโภค
สินคา้นั้นจะเป็น Soft แต่ถา้วนัท่ีผลิต วนัท่ีสาม ถา้ใชทุ้เรียนแบบห่าม โดยสินคา้จะถกูจดัเกบ็ก่อนนาํส่งไว ้2 วนั และ
ประมาณอีก 2 วนั ท่ีสินคา้จะถึงมือลกูคา้ รวมกนัประมาณ 4 วนั ท่ีลกูคา้จะบริโภค สินคา้นั้นจะเป็น Crunchy ซ่ึง  
ขอ้จาํกดัของการเลือกระดบัความสุก คือพนกังานตอ้งมีความเช่ียวชาญในการประเมินระดบัความสุกของทุเรียนอยา่ง
แม่นยาํ  
 
4. ผลการวจิัย 
ตารางท่ี 2 มูลค่าการเคลมสินคา้ก่อนปรับปรุงและหลงัปรับปรุง 

  

ลกัษณะของสินค้าทีเ่สียหาย มูลค่าการเคลมสินค้า
ก่อนปรับปรุง 

มูลค่าการเคลมสินค้า
หลงัปรับปรุง 

มูลค่าการเคลมสินค้า
ลดลง 

คดิเป็น 
(%) 

ทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียว 729,600.00 0 729,600.00 100 
มีนํ้าขงับรรจุภณัฑ ์ 533,760.00 0 533,760.00 100 
เน้ือทุเรียนแขง็และมีรสชาติจืด 357,120.00 38,400.00 318,720.00 89 
ทุเรียนมีกล่ินเหมน็ 278,400.00 1,920.00 276,480.00 99 
เน้ือทุเรียนน่ิมเกินไป 220,800.00 6,720.00 214,080.00 97 
เน้ือทุเรียนเละ 120,000.00 8,640.00 111,360.00 93 

รวม 2,239,680.00 55,680.00 2,184,000.00 98 
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ผลศึกษาและการแกไ้ขปัญหาจากขอ้มูลในตารางท่ี 2 พบวา่ปัญหาทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียว มีมูลค่า
การเคลมลดลง 729,600 บาท คิดเป็นร้อยละ 100 ปัญหาจากการมีขงัในบรรจุภณัฑ ์มูลค่าการเคลมลดลง 533,760 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 100 ปัญหาของเน้ือทุเรียนแขง็และมีรสชาติจืด มีมูลค่าการเคลมลดลง 318,720 บาท คิดเป็นร้อยละ 89 
ปัญหาจากทุเรียนมีกล่ินเหมน็ มีมูลค่าการเคลมลดลง 276,480 บาท คิดเป็นร้อยละ 99 ปัญหาเน้ือทุเรียนน่ิมเกินไป มี
มูลค่าการเคลมลดลง 214,080 คิดเป็นร้อยละ 97 และปัญหาเน้ือทุเรียนเละ มีมูลค่าการเคลมลดลง 111,360 คิดเป็นร้อย
ละ 93 มูลค่าการเคลมโดยรวมลดลง 2,184,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 98     
 
5. บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

การนาํหลกัการปฏิบติัท่ีดีสาํหรับผกัและผลไมส้ดตดัแต่งพร้อมบริโภคมาปรับใชใ้นการปรับโครงสร้างการ
ผลิตและกระบวนการทาํงานทาํให ้โครงสร้างการทาํงานมีมาตรฐานมากข้ึน มีการแบ่งแยกพ้ืนท่ีในแต่ละกระบวนการ
ผลิตออกเป็นสัดส่วน และช่วยในการทาํงานมีประสิทธิภาพมากข้ึน การนาํแนวคิดการลดความสูญเปล่า 7 ประการ
ดว้ยหลกัการของลีนมาปรับใช ้ช่วยลดความสูญเสียระยะเวลารอคอยการจดัเกบ็สินคา้ไดร้้อยละ 70 และลดระยะทาง
ในการเคล่ือนยา้ยสินคา้ไดร้้อยละ 57 การลดระยะเวลาผลิตให้สั้ นลงช่วยรักษาคุณภาพของสินคา้และช่วยลดความ
เสียหายระหวา่งการจดัเก็บสินคา้ ช่วยกาํจดัปัญหาทุเรียนเป็นเมือก มีรสชาติเปร้ียวไดร้้อยละ 100 การนาํฉนวนกนั
ความร้อนเขา้มาช่วยในการควบคุมอุณหภูมิโดยใส่เจลเยน็ 16 ช้ิน สามารถช่วยควบคุมอุณหภูมิในช่วงระหวา่งการ
ขนส่งสินคา้ได ้24 ชัว่โมง จากเดิม 16 ชัว่โมง กาํจดัปัญหามีนํ้าขงัในบรรจุภณัฑไ์ดร้้อยละ 100 และการออกแบบตวั
บ่งช้ีช่วยให้ผูบ้ริโภคสามารถเลือกสินคา้ไดต้ามท่ีตอ้งการ กาํจดัปัญหาทุเรียนแขง็และมีรสชาติจืดไดร้้อยละ 89 การ
ปรับปรุงแกไ้ขของแต่ละแนวทางจากปัญหาท่ีพบ ทาํใหมี้มูลค่าความเสียหายลดลง 2,184,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 98   

ขอ้เสนอแนะจากส่ิงท่ีไดจ้ากการศึกษาในคร้ังน้ี 
1. เน่ืองจากโครงสร้างการผลิตในปัจจุบนั ส่วนของห้องแต่งตวัพนกังานและท่ีล่างมือ ล่างอุปกรณ์ ซ่ึงอยูใ่นพ้ืนท่ี
เดียวกนั ดงันั้นจึงควรแยกแต่ส่วนออกจากกนั และการออกแบบช่องทางเขา้ในกระบวนผลิต จะตอ้งแบ่งเป็น 2 ทาง 
คือทางเขา้ของคนกบัทางเขา้ของสินคา้  
2. มีการปรับเปล่ียนการขนส่งใหเ้ป็น แบบ door to door service เพ่ือใหสิ้นคา้เขา้ถึงผูบ้ริโภคไดง่้ายยิง่ข้ึนและอาจจะ
ลดความเสียหายท่ีมีผลมาจากการเคล่ือนยา้ยสินคา้ 
 ขอ้เสนอแนะสาํหรับการศึกษาในคร้ังต่อไป 

1. ศึกษาเร่ืองการควบคุมอุณหภมิูความเยน็กบัตวัสินคา้อยา่งละเอียด 
2. ศึกษาเร่ืองบรรจุภณัฑท่ี์สามารถช่วยควบคุมคุณภาพของสินคา้ 
 

กติติกรรมประกาศ  
การศึกษาคน้ควา้อิสระเร่ืองน้ีสําเร็จไดด้ว้ยความกรุณาอยา่งสูงจาก ผศ.ดร. ชนะ เยี่ยงกมลสิงห์ อาจารยท่ี์

ปรึกษาการศึกษาคน้ควา้อิสระ ท่ีไดใ้หค้วามกรุณาแนะนาํแนวทางการศึกษา ตรวจตราขอ้ผิดพลาดต่างๆและช่วยเหลือ
แกไ้ขเน้ือหาท่ีถูกตอ้ง และอาจารยทุ์กๆ ท่านท่ีให้ความกรุณาอบรมสั่งสอนวิชา แนะแนวทางในการศึกษาคน้ควา้
อิสระฉบบัน้ีให้เกิดผลสําเร็จเสร็จสมบูรณ์ และขอขอบคุณพ่อ แม่ และครอบครัวของขา้พเจา้ท่ีไดใ้ห้การสนบัสนุน 
และใหก้าํลงัเสมอมาตลอดระยะเวลาการศึกษาคน้ควา้อิสระ 



 การประชุมนําเสนอผลงานวิจัยระดบับณัฑติศึกษา 
คร้ังที ่๑๕  ปีการศึกษา ๒๕๖๓ 

 

วนัพฤหสับดทีี ่๑๓ สงิหาคม พ.ศ.๒๕๖๓ หน้า 1429 จดัโดย  บณัฑติวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัรงัสติ 

เอกสารอ้างองิ 
ชชักรน์ ศรัณยเ์วชกลุ. (2561). ศึกษาแนวทางการลดตน้ทุนความสูญเสียในโซ่อุปทานความเยน็. วศิวกรรมศาสตร 

มหาบณัฑิต. สาขาวิชาการจดัการทางวิศวกรรม วิทยาลยันวตักรรมดา้นเทคโนโลยี. (วิศวกรรมศาสตร์) 
มหาวทิยาลยัธุรกิจบณัฑิตย.์ 

ดารณี ปานขลิบ. (2544). ศึกษาวิธีการปอกผลและการเก็บรักษาเน้ือทุเรียนพนัธ์หมอนทอง. วิทยาลยัศาสตร์
มหาบณัฑิต (เกษตรศาสตร์) มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 
มาตรฐานสินคา้เกษตร. มกษ.9039-2556. การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับการผลิตผกัและผลไมส้ดตดัแต่งพร้อมบริโภค:  

สาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ. 
สายชล เกตุษา และคนอ่ืน ๆ. (2538). ศึกษาแนวทางการยดือายกุารเกบ็รักษาทุเรียนในระดบัพาณิชย.์ ภาควชิาพืชสวน  

คณะเกษตร. นครปฐม: มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 
 


