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บทคดัย่อ 
จากการศึกษาขั้นตอนและกระบวนการผลิตสินคา้ทูน่าสเปรดซาวน์ครีม พบการปนเป้ือนของโลหะใน

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  ลกัษณะของโลหะท่ีพบมี 2 แบบ คือ เศษโลหะจากกระป๋องและสนิมเหล็ก การวิเคราะห์สาเหตุ

พบวา่เกิดจากใบมีดท่ีใชเ้ปิดกระป๋องขาดความคมและตวักดใบมีดหลวม จากการทดลองเปล่ียนใบมีดใหม่ เปล่ียน

วสัดุภายในของตวัล็อคใบมีดเป็นสแตนเลสและปรับให้ตวัล็อคใบมีดแน่นข้ึน และมีการปรับปรุงวิธีการใชง้าน

เคร่ืองเปิดกระป๋อง  ผลการดาํเนินการปรับปรุงพบว่า สามารถลดของเสียท่ีเกิดจากการปนเป้ือนเศษโลหะจาก

กระป๋องไดเ้ป็น 0%  และคาดวา่จะทาํให้สามารถลดจาํนวนพนกังานและค่าใชจ่้ายในการจดัการของเสียไดร้วมกนั

เฉล่ีย 153,000 บาท/ปี ส่วนปัญหาการพบสนิมเหลก็ในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยมีสาเหตุจากกระบวนการตรวจสอบเน้ือปลา 
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ทูน่าก่อนการคลุกผสม เม่ือปรับปรุงการตรวจสอบเน้ือปลาทูน่าเป็นแบบ 2 ขั้นตอน คือ ใชแ้ท่งแม่เหล็กกล้ิงบนเน้ือ

ปลาทูน่าก่อนแลว้จึงนาํเน้ือปลาทูน่ามาผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะ สามารถขจดัปัญหาการพบสนิมเหล็กในผลิตภณัฑ์

สุดทา้ยเป็นศูนย ์(0%)  และคาดวา่ทาํให้สามารถลดค่าใชจ่้ายในการตอ้งทาํลายสินคา้คิดเป็น 13,000 บาท/ปี ผลการ

ปรับปรุงน้ีสามารถเพ่ิมความเช่ือมัน่ใหลู้กคา้และเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิตใหดี้ยิง่ข้ึน 
 

คาํสําคญั: : ทูน่าสเปรดซาวน์ครีม, โลหะจากกระป๋อง, สนิมเหลก็, ใบมีด, การลดการสูญเสีย 

 

Abstract 

The study of sour cream - tuna spread production indicated the problem of metal contamination in final 

products after passing through the metal detector.  Two types of metal were found: metal scrap from steel cans 

and steel rust. The objective of the project was to decrease the metal contamination to zero waste (0%). The main 

cause of metal scrap contamination came from the can opener which lacked of sharpness and had loosened blade 

cover resulting in inefficient cutting in a single round. Lack of manual for can – opener led to inconsistent usage. 

Changing blade and the material in the locking blade to stainless steel and adjusting the lever blade resulted in 0% 

of the contaminated scrap metal from cans. Preparation of can opening instruction for standard usage could reduce 

the required number of employees and costs for waste management totally around 153,000 Baht/year. The rust 

problem found in the final product was mainly from inappropriate inspection before mixing the tuna mixture. 

Tuna inspection was improved into 2 steps: using the magnetic bars rolled on tuna and passing through the metal 

detector. The results showed that stainless steel was not found in the final product after the improvement (zero 

waste) for the management. Cost reduction was equivalent to 13,000 Baht/year. The improvement helped increase 

the customer reliability and enhanced the production efficiency. 

 

Keywords: sour cream - tuna spread, metal scrap from steel cans, steel rust, can opener, loss reduction 

 

บทนํา 

การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมและโครงสร้างประชากรรวมทั้งวถีิการดาํเนินชีวิตประจาํวนัส่งผลให้ผูบ้ริโภค

ส่วนใหญ่หันไปบริโภคอาหารก่ึงสําเร็จรูป อาหารพร้อมปรุงและอาหารพร้อมรับประทาน ซ่ึงมีจาํหน่ายในร้าน

สะดวกซ้ือต่าง ๆ มากข้ึน (National Food Institute, 2015) บริษทัไทยยเูน่ียน กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน) จาํหน่ายผลิตภณัฑ์

ทูน่าสเปรดซาวน์ครีมซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคสูง มียอดการสั่งซ้ือจากลูกคา้อยา่งต่อเน่ือง 

ขอ้มูลการผลิตจากฝ่ายผลิตอาหารและเบเกอร่ี ในช่วง 4  เดือน ระหวา่งเดือนพฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2558  

พบวา่บริษทัผลิตทูน่าสเปรดซาวน์ครีมโดยเฉล่ีย  168,156   กิโลกรัม/ปี         แต่ยงัมีปัญหาการปนเป้ือนเศษโลหะใน 
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ผลิตภณัฑทู์น่าสเปรดซาวน์เป็นเศษโลหะเฉล่ีย 39 ช้ินต่อปี บริษทัจึงมีมาตรการต่าง ๆ เพ่ือกาํจดัเศษโลหะและทาํให้

ผลิตภณัฑป์ราศจากการปนเป้ือน เช่น การตรวจสอบเน้ือปลาทูน่าก่อนการคลุกผสมดว้ยการใชแ้ท่งแม่เหล็กหลาย

คร้ัง การดาํเนินการดงักล่าวตอ้งใชค้่าใชจ่้ายกวา่ 21 ลา้นบาท/ปี ดงันั้นงานวิจยัน้ีซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงในโครงการสหกิจ

ศึกษาจึงเลือกปัญหาเศษโลหะในผลิตภณัฑม์าดาํเนินการวเิคราะห์ ทดลองและวจิยัเพ่ือหาวิธีการปรับปรุงแกไ้ข เพ่ือ

ลดการสูญเสียท่ีเกิดข้ึน รวมทั้งกาํหนดมาตรฐานวิธีการทาํงานต่าง ๆ เพ่ิมเติมเพ่ือทาํให้สามารถลดค่าใชจ่้ายในการ

ดาํเนินการโดยยงัคงลดการปนเป้ือนดงักล่าวใหเ้ป็น 0 ในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยได ้

 

วสัดุอุปกรณ์และวธีิการทดลอง  

1. วสัดุอุปกรณ์ ไดแ้ก่ 

  1.1 ปลาทูน่ากระป๋องขนาด 603×408 และขนาด 307×113  เน่ืองจากบริษทัผูผ้ลิตปลาทูน่ากระป๋องจดัส่ง

ปลาทูน่าขนาดกระป๋องใหญ่สาํหรับส่งให้โรงงานอุตสาหกรรม แต่ยงัมีการนาํทูน่ากระป๋องเล็กมาใชเ้น่ืองจากพบ

ปัญหาการปนเป้ือนเศษโลหะในทูน่ากระป๋องใหญ่ 

1.2 เคร่ืองเปิดกระป๋องรหสั 4GOL3002 ใชก้บัปลาทูน่ากระป๋องใหญ่เท่านั้น สาํหรับกระป๋องเล็กจะใชมื้อ

ดึงเพ่ือเปิดกระป๋องโดยเป็นกระป๋องแบบ easy open 

1.3 เคร่ืองตรวจจบัโลหะ รหสั 4GMD3031  

1.4 แท่งแม่เหลก็ เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 3 เซนติเมตร ยาว 30 เซนติเมตร 

1.5 แป้งขา้วโพดดดัแปร Ultra-tex 4 

2. วธีิการทดลอง 

การวเิคราะห์หาสาเหตุของปัญหา 

  ขั้นตอนการผลิตทูน่าสเปรดซาวน์ครีมเร่ิมจากการนาํปลาทูน่าจากกระป๋องขนาด 603×408 (ผลิตจากปลาทู

น่าพนัธ์ุครีบเหลืองเป็นหลกั) หรือขนาด 307×113 (ผลิตจากปลาทูน่าพนัธ์ุทอ้งแถบเป็นหลกั)  ท่ีผ่านกระบวนการ

ตรวจสอบโลหะแลว้นาํมาบ้ีให้ไดเ้น้ือปลาทูน่าขนาด 1-3 เซนติเมตร ใส่ในภาชนะบรรจุท่ีปิดมิดชิดแลว้จดัเก็บใน

หอ้งแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ  0-4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3-5 ชัว่โมง โดยส่วนผสมทั้งหมดจะตอ้งมีอุณหภูมิใจกลาง  ≤  10 

องศาเซลเซียส (Thai Union Group Public Company Limited, 2014) ใส่ในเคร่ืองตีผสมแลว้เติมแป้งดดัแปรลงไป 

จากการศึกษาการผลิตโดยใชห้ลกัการ 5 G (Kobata, 1999) พบวา่ปัญหาเศษโลหะเกิดข้ึนในขั้นตอนการเตรียมเน้ือ

ปลาทูน่าและขั้นตอนการนาํสินคา้ผา่นเขา้เคร่ืองตรวจจบัโลหะ ของเสียท่ีพบส่วนใหญ่มีลกัษณะเป็นเศษโลหะสีดาํ

ขนาดตั้งแต่ 0.2-0.5 เซนติเมตร เม่ือวเิคราะห์สาเหตุการเกิดปัญหาดว้ยแผนภาพกา้งปลา (Ishikawa, 1990) ซ่ึงนิยมใช้

ในการวิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหาดังเช่น การค้นหาสาเหตุการเกิดซาลาเปาหน้าเป็นรูของ Kowong (2015)  

สามารถแบ่งสาเหตุหลกัเป็น 2 ดา้น คือ ปัญหาเศษโลหะจากกระป๋อง (รูปท่ี 1) และปัญหาสนิมเหล็กในผลิตภณัฑ ์

(รูปท่ี 2) 
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รูปที่ 1. สาเหตุของปัญหาการพบเศษโลหะจากกระป๋อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2. สาเหตุของปัญหาการพบสนิมเหล็ก 

MAN 

MACHINE 

MATERIAL 

METHOD 

ปัญหาการพบ

เศษโลหะจาก

กระป๋องใน

ผลิตภณัฑ์ 

ทูน่าสเปรด

ซาวน์ครีม 

เร่งรีบ ไม่ระมัดระวงั 

- มีเวลาจาํกดั 

- จาํนวนกระป๋องมาก 

- ขาดความรอบคอบ 

- เกิดความเม่ือยลา้ 

 

  

ใบมีดขาดความคม 

-  ใชง้านเกินอายงุานท่ีกาํหนด 

-   ขาดใบมีดสาํรองเพ่ือเปล่ียน 

-   ขาดการบาํรุงรักษาหลงัการใช ้
 

 

 

 

ประกอบเคร่ืองเปิดกระป๋องผดิวธีิ 

-  ช่างประกอบตามความเคยชิน 

-  ช่างคนใหม่ขาดความชาํนาญ 

 

 

 
กําลังการกดใบมีดไม่เพยีงพอ 

 

 

ตวัล็อคใบมีดหลวมเส่ือมคุณภาพ 

- ใชง้านเกินอายงุานท่ีกาํหนด 

- ขาดการตรวจสอบสภาพเคร่ือง      

หลงัการใชง้าน 
 

 

เนื้อโลหะที่ทํากระป๋องบาง 

- โรงงานผลิตเปล่ียนวตัถุดิบท่ี

ใชท้าํกระป๋อง 

- ลดตน้ทุนการผลิตกระป๋อง 

พนักงานใหม่ไม่ชํานาญ 

- ขาดการอบรมพนกังาน 

 

 

 

ขาดคู่มือบอกวธีิการใช้งานเคร่ือง 

- เคร่ืองเก่าใชง้านมานาน 

- ขาดการดูแลเอาใจใส่ 

 

 

METHOD 

MAN 

MACHINE 

MATERIAL 

ปัญหาการ

ปนเป้ือนสนิม

ในผลิตภัณฑ์ 

ทูน่าสเปรด

ซาวน์ครีม 

ด้านในเคร่ืองคลุกผสมขึน้สนิม 

พนักงานไม่ปฏิบัตติามข้ันตอนที่กําหนด 

-ความช้ืน 

- ขาดการบาํรุงรักษาหลงัการ

ใชง้าน 

 

สนิมเหล็กปนมากับเนื้อปลาจากโรงงานผลิต 

กระบวนการตรวจสอบเนื้อปลาทูน่าด้วย

แท่งแม่เหล็กก่อนคลุกผสมไม่เหมาะสม 

- เน้ือปลาทูน่าท่ีนาํมากล้ิงดว้ยแท่ง

แม่เหลก็หนาเกินกว่าแท่งแม่เหลก็จะ

ตรวจจบัได ้

- ตรวจดว้ยแทง่แม่เหลก็อยา่งเดียว 

ไม่เพียงพอ 

- ปลาทูน่าขนาดเลก็มีสนิมเหลก็ปน

มา ไม่สามารถขดูออกหมด 

- สนิมเหลก็ไม่สามารถตรวจจบัได้

ดว้ยเคร่ือง X-Ray ของโรงงานผลิต 

พนักงานเร่งรีบ ตรวจสอบไม่ทั่วถึง 

-จาํนวนกระป๋องท่ีตอ้งตรวจสอบมาก 

- มีเวลาจาํกดั 

- ขาดการอบรมพนกังาน 

- ความเม่ือยลา้ 
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ปัญหาการปนเป้ือนเศษโลหะจากกระป๋อง 

  สาเหตุดา้นเคร่ืองจกัร (machine) พบว่าใบมีดขาดความคมอาจเป็นเพราะมีจาํนวนกระป๋องท่ีตอ้งเปิด

จาํนวนมากและตอ้งใชเ้วลาในการเปิดติดต่อกนัเป็นเวลานานหรือใชง้านเกินกาํหนด และยงัมีสาเหตุจากตวัล็อค

ใบมีดหลวมซ่ึงอาจเกิดจากการใชง้านมาเป็นเวลายาวนาน ทาํให้เกลียวท่ีล็อคใบมีดหลวม หรืออาจเกิดจากการ

ปรับตั้งเคร่ือง ในส่วนของสาเหตุดา้นวิธีการ (method) อาจเกิดจากพนกังานแต่ละคนเปิดกระป๋องดว้ยวิธีท่ีแตกต่าง

กนัตามความถนดั บางวธีิอาจไม่เหมาะสมและเป็นสาเหตุใหเ้กิดเศษโลหะปนเป้ือน 

 

ปัญหาการปนเป้ือนสนิมเหลก็ 

  สาเหตุด้านวิธีการ พบว่าปัญหาสนิมเหล็กในกรณีการใช้ปลาทูน่ากระป๋องขนาด 307×113  แต่ไม่พบ

ปัญหาน้ีถา้ใช้ปลาทูน่ากระป๋องขนาดใหญ่  ทั้ งน้ี อาจเกิดจากการตรวจสอบสนิมเหล็กด้วยแท่งแม่เหล็กยงัไม่

สมบูรณ์เพียงพอ รวมทั้งขาดการตวงวดัปริมาณเน้ือปลาทูน่าท่ีนาํมากล้ิงดว้ยแท่งแม่เหล็กในแต่ละคร้ังให้แน่นอน 

เน่ืองจากหากปริมาณเน้ือปลาแตกต่างกนัในแต่ละถาดอาจส่งผลต่อความสามารถในการตรวจจบัโลหะของแท่ง

แม่เหลก็ การปรับปรุงแกไ้ขเพ่ือลดของเสียสามารถนาํหลกัการท่ีเรียกวา่วงลอ้ PDCA มาช่วยในการดาํเนินการให้มี

ประสิทธิภาพและเพ่ิมความมัน่ใจได ้(Hosotani, 2009; Ishikawa, 1985) วงลอ้ดงักล่าวประกอบดว้ย 4 ขั้นตอนคือ 

ขั้นตอนท่ี 1 การวางแผนงาน (plan) ขั้นตอนท่ี 2 การลงมือปฏิบติัตามแผนงาน (do) ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบผล

การปฏิบติัการนั้น (check) และขั้นตอนท่ี 4 การแกไ้ขขอ้บกพร่อง (act) 

  

แนวทางการแก้ปัญหา 

  ผูว้จิยัไดด้าํเนินการแกไ้ขปัญหาการปนเป้ือนจากเศษโลหะโดยใชห้ลกัการ 5W1H ในเร่ืองใบมีดขาดความ

คม โดยการใชใ้บมีดใหม่ การปรับปรุงตวัล็อค  แลว้จึงตรวจสอบผลการทาํงานดงัน้ี ตรวจนบัจาํนวนเศษโลหะจาก

กระป๋องท่ีพบจากการใชใ้บมีดเก่าเปรียบเทียบกบัผลท่ีไดห้ลงัการใชใ้บมีดใหม่  ตรวจสอบจาํนวนเศษโลหะจาก

กระป๋องจากการตดัไม่ตรงรอยเดิม เปรียบเทียบจาํนวนโลหะกระป๋องท่ีพบก่อนและหลงัการเปล่ียนบูทภายในตวั

ล็อคและปรับตวัล็อคให้แน่นมากข้ึน รวมทั้งมีการปรับปรุงคู่มือโดยมีการระบุวิธีการใช้เคร่ืองเปิดกระป๋องให้

ละเอียดยิง่ข้ึนและมีการอบรมพนกังานเร่ืองวธีิการทาํงาน 

  สาํหรับการแกไ้ขปัญหาการปนเป้ือนสนิมเหล็ก ไดมี้การเปรียบเทียบจาํนวนโลหะท่ีพบในผลิตภณัฑ์ท่ี

ผา่นการตรวจสอบเน้ือปลาทูน่าดว้ยแท่งแม่เหล็กแบบเดิมกบัวิธีการตรวจสอบแบบท่ีปรับปรุงใหม่ โดยวิธีใหม่ คือ

เพ่ิมการกลบัเน้ือปลาทูน่าท่ีอยูด่า้นล่างของถาดข้ึนมาดา้นบน แลว้กล้ิงดว้ยแท่งแม่เหล็กอีกคร้ัง การทดลองกบัเน้ือ

ปลาทูน่า 500 กรัม ทั้ งหมด 5 ซํ้ า  ศึกษาปริมาณเน้ือปลาท่ีเหมาะสมในการกล้ิงดว้ยแท่งแม่เหล็กและศึกษาการ

ตรวจสอบสนิมเหล็กแบบ 2 ขั้นตอน คือเน้ือปลาท่ีกล้ิงดว้ยแท่งแม่เหล็กอย่างเดียว ใชป้ริมาณเน้ือปลา 500 กรัม   

เปรียบเทียบกบัเน้ือปลาท่ีกล้ิงแท่งดว้ยแม่เหลก็แลว้นาํไปผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะก่อนการคลุกผสม  บนัทึกจาํนวน 
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สนิมเหลก็ท่ีตรวจจบัไดใ้นแต่ละขั้นตอน ปริมาณเน้ือปลาทูน่าแต่ละถาดเท่ากบั 500 กรัม ทดลองทั้งหมด 5 ซํ้ า แต่ละ

ซํ้ าจะใชเ้น้ือปลาทูน่าในการทดสอบ 120 กระป๋อง  

 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

ด้านการปนเป้ือนเศษโลหะจากกระป๋อง 

1. การปรับปรุงใบมดีขาดความคมและตวัลอ็คใบมดีหลวม 

  จากการทดลองใชใ้บมีดเก่า (ท่ีใชป้ระจาํ) ในการเปิดกระป๋องปลาทูน่าขนาด 603×408 พบวา่มีค่าเฉล่ียการ

ปนเป้ือนเศษโลหะจากกระป๋อง 0.15±0.06 (%)  การใชใ้บมีดใหม่ท่ียงัไม่ไดผ้า่นการใชง้านมาก่อนและเปล่ียนตวับูท

ดา้นในตวัลอ็คเป็นสแตนเลสและปรับตวัลอ็คท่ีปรับใหแ้น่นข้ึนไม่มีช่องวา่งระหวา่งตวัลอ็คใบมีดกบัตวักดใบมีดดงั

ตารางท่ี 1 มีผลทาํใหไ้ม่พบของเสียท่ีเกิดจากเศษโลหะปนเป้ือนในผลิตภณัฑ ์(0 %)  พนกังานสามารถควบคุมระดบั

ของใบมีดให้อยูใ่นระดบัเดิมไดเ้น่ืองจากตวัล็อคใบมีดแน่นข้ึน ทาํให้ใบมีดไม่ขยบัข้ึนหรือลงไดอี้ก ซ่ึงของเสียท่ี

เกิดข้ึนลดลงไปได ้ 100 % จากการเปล่ียนใบมีดและตวัล็อคใหม่ ดงันั้นสมมติฐานน้ีจึงเป็นสาเหตุหลกัของปัญหา

การปนเป้ือนเศษโลหะจากกระป๋อง และทาํใหบ้ริษทัสามารถลดจาํนวนพนกังานในจุดกล้ิงแท่งแม่เหลก็เหลือเพียง 4 

คนเท่านั้นในการเตรียมเน้ือปลาทูน่า จากเดิมท่ีตอ้งใชพ้นกังานถึง 9 คน ทาํใหบ้ริษทัสามารถลดค่าใชจ่้ายการจา้งงาน

ในส่วนน้ีลงไปไดปี้ละประมาณ 140,000 บาท ลดของเสียท่ีเกิดจากการปนเป้ือนเศษโลหะจากกระป๋องเฉล่ียปีละ 

13,000 บาท รวมแลว้บริษทัจะสามารถลดค่าใชจ่้ายต่าง ๆไดเ้ฉล่ียปีละ 153,000 บาท โดยผลิตภณัฑน้ี์ปราศจากการ

ปนเป้ือนของโลหะและสามารถทาํใหลู้กคา้มีความเช่ือมัน่ได ้

 

ตารางที ่1. เปรียบเทียบปริมาณของเสียท่ีพบเม่ือใชใ้บมีดเก่าและใบมีดใหม่ 

 

ลกัษณะใบมดีและตวัลอ็คใบมดี เปอร์เซ็นต์ของเสีย (%) ใน 3 ซ้ํา เปอร์เซ็นต์ของเสียเฉลีย่ (%) 

ใบมีดเก่าและตวัลอ็คท่ีหลวม 

0.091 

0.15±0.06 0.212 

0.160 

ใบมีดใหม่และตวัลอ็คท่ีปรับใหแ้น่น 

0 

0 0 

0 
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2. การปรับปรุงคู่มอืการใช้งานเคร่ืองเปิดกระป๋อง 

  การศึกษาการเปิดกระป๋องทูน่าขนาด 603×408 จากพนกังาน 3 คนหลงัจากการเปล่ียนใบมีดของเคร่ืองเปิด

กระป๋องและปรับตวัลอ็คใบมีดแลว้พบวา่ไม่มีเศษโลหะจากกระป๋องเกิดข้ึนอีก  แมว้ธีิการท่ีเปิดจะแตกต่างกนัก็ไม่มี

ผลกับการเกิดเศษโลหะจากกระป๋อง ดังนั้ นวิธีการเปิดจึงไม่ใช่สาเหตุหลักของการปนเป้ือน แต่เพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพการทาํงานใหดี้ยิง่ข้ึน คณะวจิยัจึงปรับปรุงคู่มือการใชง้าน (work instruction) เคร่ืองเปิดกระป๋อง รหัส 

4GOL3002 ใหเ้หมาะสมดงัรูปท่ี 3 

 

ด้านการปนเป้ือนสนิมเหลก็ 

1. การแก้ไขปัญหาการพบสนิมเหลก็จากการทาํงานของพนักงาน 

  จากการศึกษาพบวา่การตรวจสอบโลหะดว้ยแท่งแม่เหล็กของพนกังานโดยวิธีการเดิมคือ ใชแ้ท่งแม่เหล็ก

กล้ิงเน้ือปลาทูน่าเขา้ตวั 1 รอบ และออกจากตวั 1 รอบ พบสนิมเหล็กโดยเฉล่ียเท่ากบั 0.10±0.07 % แต่วิธีการท่ีปรับ

ใหม่คือเพ่ิมขั้นตอนการกลบัเน้ือปลาดา้นล่างข้ึนมาดา้นบนแลว้เกล่ียเน้ือปลาให้ทัว่ทั้งถาด จากนั้นใชแ้ท่งแม่เหล็ก

กล้ิงซํ้ าอีก ทาํใหส้ามารถตรวจจบัสนิมเหลก็ไดม้ากข้ึนคือมีเปอร์เซ็นตส์นิมเหล็กเฉล่ียเท่ากบั 0.13±0.08 % แต่ยงัคง

พบสนิมเหลก็ในระหวา่งการนาํสินคา้ผา่นเขา้เคร่ืองตรวจจบัโลหะ จึงคาดวา่ปริมาณเน้ือปลาทูน่าท่ีแตกตา่งกนัในแต่

ละถาดทาํให้ยงัคงพบการปนเป้ือนสนิมเหล็ก  ต่อมาจึงศึกษาปริมาณเน้ือปลาทูน่าท่ีเหมาะสมในการกล้ิงแท่ง

แม่เหล็กโดยใชว้ิธีการเติมสนิมเหล็กขนาด 0.2 เซนติเมตร รูปร่างคลา้ยสามเหล่ียมสีดาํลงไปเน้ือปลาท่ีมีปริมาณ

ต่างๆ ไดแ้ก่ 100   200   300  400 และ 500 กรัม จากการทดลองพบวา่ท่ีปริมาณเน้ือปลาทูน่า 300 กรัม เป็นปริมาณท่ี

เหมาะสมเน่ืองจากสามารถตรวจจบัสนิมเหลก็ไดห้มด อยา่งไรก็ตามยงัพบปัญหาการปนเป้ือนสนิมเหลก็ในระหวา่ง

การนาํสินคา้ผา่นเขา้เคร่ืองตรวจจบัโลหะ ดงันั้นการตรวจสอบสนิมเหลก็โดยใชค้นเพียงอยา่งเดียวจึงไม่เพียงพอ ซ่ึง

ตรงกบัหลกัการตรวจสอบ 3-Mu’s (Chockchaloemwong, 2014) Muri คือการฝืนทาํขั้นตอนการตรวจเน้ือปลาทูน่า

ดว้ยวธีิใหม่ท่ีทาํใหพ้นกังานทาํงานมากข้ึน  อาจก่อใหเ้กิดความอ่อนลา้มากข้ึนส่งผลใหพ้นกังานทาํงานดอ้ยลงไดใ้น

ระยะยาวและตรงกบั Mura เร่ืองงานมีความไม่สมํ่าเสมอเน่ืองจากปริมาณงานท่ีตอ้งตรวจสอบมีมากข้ึน 

 

2. การทดลองแก้ไขปัญหาการพบสนิมเหลก็โดยการทาํงานของเคร่ืองตรวจจบัโลหะ 

  ทดสอบประสิทธิภาพของเคร่ืองตรวจจบัโลหะโดยเปิดกระป๋องปลาทูน่าขนาด 307×113  บ้ีเน้ือปลาทูน่า

ใหมี้ขนาด 1-2.5 เซนติเมตร ใส่ถาดพลาสติกท่ีสะอาดขนาด 25×30 ตารางเซนติเมตร ถาดละ 500 กรัม เติมเศษสนิม

เหล็กขนาด 0.1-0.35 เซนติเมตร ลงไปในเน้ือปลาทูน่าแลว้นาํผ่านเขา้เคร่ืองตรวจจบัโลหะรหัส 4GMD3031 มีเศษ

สนิมเหลก็ขนาด 0.1 เซนติเมตร ท่ีเคร่ืองไม่สามารถตรวจจบัได ้ ดงันั้นการแกไ้ขปัญหาการปนเป้ือนสนิมเหล็กโดย

ใชเ้คร่ืองตรวจจบัโลหะเพียงอยา่งเดียวจึงไม่เพียงพอ 
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รูปที ่3. วธีิการใชง้านเคร่ืองเปิดกระป๋อง รหสั 4GOL3002 

 

3. ผลการทดลองแก้ไขปัญหาการพบสนิมเหลก็โดยใช้กระบวนการตรวจสอบแบบ 2 ขั้นตอน 

  ทดลองโดยเปิดกระป๋องปลาทูน่าขนาด 307×113 จาํนวน 120 กระป๋อง  ทดลองทั้งหมด 5 ซํ้ า แลว้

ตรวจสอบดว้ยแท่งแม่เหลก็ก่อนในขั้นตอนแรกแลว้นาํเน้ือปลาทูน่านั้นมาผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะอีกขั้นตอนหน่ึง

พบวา่ เคร่ืองตรวจจบัโลหะจะสามารถตรวจสอบสนิมเหล็กท่ีอยูด่า้นล่างหรือฝังลงไปในเน้ือปลาไดดี้ ทาํให้เม่ือนาํ

เน้ือปลาทูน่าไปคลุกผสมเป็นผลิตภณัฑทู์น่าสเปรดซาวน์ครีมแลว้นาํผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะในขั้นตอนสุดทา้ยไม่

มีการพบของเสียจากการปนเป้ือนสนิมเลย (0% ของเสีย) ดงัตารางท่ี 2 จึงสรุปวา่วิธีการตรวจสอบสนิมเหล็กแบบ 2 

ขั้นตอนน้ีเป็นวธีิการตรวจสอบเน้ือปลาทูน่าก่อนการคลุกผสมท่ีเหมาะสม ดงันั้นการใชท้ั้งคนและเคร่ืองจกัรร่วมกนั 
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จะใหป้ระสิทธิภาพดีท่ีสุดและลดการสูญเสียใหเ้ป็นศูนยไ์ด ้ผูด้าํเนินงานจึงไดเ้พ่ิมการศึกษาปริมาณเน้ือปลาเพ่ือใหมี้

ความเป็นไปไดจ้ริงในการใชง้านโดยทดลองเพ่ิมเติมโดยใชเ้น้ือปลาปริมาณ 2,000 กรัม พบวา่เศษสนิมเหล็กขนาด 

0.1 เซนติเมตร เท่านั้นท่ีเคร่ืองตรวจจบัโลหะตรวจจบัไม่ได ้เน่ืองจากมีขนาดเล็กมาก แต่เศษสนิมเหล็กขนาดเล็กน้ี

สามารถตรวจจบัไดด้ว้ยการกล้ิงแท่งแม่เหล็กในขั้นตอนแรก ดงันั้นวิธีการนาํเน้ือปลาทูน่าปริมาณ 2,000 กรัม 

ตรวจสอบสนิมเหลก็แบบ 2 ขั้นตอน ช่วยใหเ้กิดประสิทธิภาพการตรวจสอบดียิง่ข้ึน 

 

สรุปผลการทดลอง 

1. ปัญหาการปนเป้ือนเศษโลหะจากกระป๋อง 

  การทดลองเปล่ียนใบมีดใหม่และเปล่ียนวสัดุภายในของตวัลอ็คใบมีดเป็นสแตนเลส ปรับใหต้วัลอ็คใบมีด

แน่นข้ึนส่งผลให้ของเสียท่ี เกิดจากการปนเป้ือนเศษโลหะจากกระป๋องเหลือ 0% การปรับปรุงวิธีการใชง้านเคร่ือง

เปิดกระป๋องแก่พนักงานเพ่ือความถูกตอ้งในการใชแ้ละป้องกนัปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึนในอนาคต ทาํให้สามารถลด

จาํนวนพนกังานลงไปเหลือเพียง 4 คนเท่านั้น และยงัสามารถลดค่าใชจ่้ายในการทาํลายสินคา้ไดร้วมกนัเฉล่ีย 

153,000 บาท/ปี 

2. ปัญหาการพบสนิมเหลก็ในผลติภัณฑ์สุดท้าย 

  การใชค้นหรือเคร่ืองจกัรเพียงอย่างเดียวไม่สามารถลดของเสียจากการปนเป้ือนสนิมเหล็กในผลิตภณัฑ์

สุดทา้ยได ้วิธีท่ีเหมาะสมท่ี สุดคือใชก้ารทาํงานร่วมกนัของทั้งคนและเคร่ืองจกัรโดยปรับปรุงกระบวนตรวจสอบ

เน้ือปลาทูน่าเป็นแบบ 2 ขั้นตอน คือ ขั้นแรกใชแ้ท่งแม่เหล็กกล้ิงลงบนเน้ือปลาเพ่ือตรวจสอบในขั้นแรกแลว้แบ่ง

เน้ือปลาใส่ถุง  ขั้นตอนท่ีสองคือนาํเน้ือปลาท่ีกล้ิงดว้ยแท่งแม่เหล็กแลว้แบ่งใส่ถุงแลว้มาผ่านเคร่ืองตรวจจบัโลหะ

เลย พบวา่ในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยนั้นไม่พบสนิมเหล็กในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ทาํให้มีของเสียท่ีตอ้งนาํไปทาํลายเป็น 0% 

คิดเป็นสามารถลดค่าใชจ่้ายจากการทาํลายสินคา้ไดเ้ฉล่ีย 13,000 บาท/ปี  

 

ตารางที ่2. การตรวจสอบเน้ือปลาทูน่าแบบ 2 ขั้นตอนท่ีปริมาณปลา 500 กรัม  

จาํนวนปลาทูน่า  

(กระป๋อง) 

การตรวจจบัสนิม (ช้ิน) การตรวจสนมิ

เหลก็ในผลติภณัฑ์

สุดท้าย 

เปอร์เซ็นต์สนิม

เหลก็ทีพ่บใน

ผลติภัณฑ์สุดท้าย 

ใช้แท่งแม่เหลก็กลิง้ 

โดยพนักงาน 

ผ่านเคร่ืองตรวจจบัโลหะ 

120 0 0 0 0 

120 0 0 0 0 

120 1 0 0 0 

120 6 3 0 0 

120 2 0 0 0 
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