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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี8 เป็นการศึกษาหาปัจจยัที> เหมาะสม เพื>อเพิ>มความแข็งแรงรอยปิดผนึกซองบรรจุซอส 
ปรุงรสอาหาร ในการลดของเสียของกระบวนการบรรจุผลิตภณัฑ์ โดยการประยุกต์ใช้หลักการออกแบบ 
การทดลอง เริ>มจากการนาํแผนภาพเหตุและผลมาวเิคราะห์หาปัจจยัที>มีผลต่อความแข็งแรงรอยปิดผนึก จากการ
ประเมินหลายๆ ปัจจยัที>เกี>ยวขอ้งแลว้ พบวา่มี 3 ปัจจยัอาจมีผลต่อความแข็งแรงรอยปิดผนึก คือ อุณหภูมิการซีล 
ความเร็วในการป้อนฟิลม์ และองศาปิดวาลว์ Shutoff  จึงไดท้าํการออกแบบการทดลองแบบ Central Composite 
Design เพื>อวิเคราะห์หาสภาวะที>เหมาะสม และใช้ Response Surface Methodology หาค่าที>ดีที>สุด พบว่า
อุณหภูมิการซีล 126  ๐C,  ความเร็วป้อนฟิล์ม 18 รอบต่อนาที และองศาปิดวาล์ว Shutoff 115 องศา  
ให้ความแข็งแรงรอยปิดผนึกดา้นบนและดา้นล่างสูงสุด หลงัการประยุกต์ใชผ้ลการทดลอง ความแข็งแรงรอย
ปิดผนึกดา้นบนเพิ>มขึ8น จากเดิม 34 นิวตนั เป็น 56 นิวตนั หรือเพิ>มขึ8น 64.71%, ส่วนเบี>ยงเบนมาตรฐานลดลง 
จากเดิม 3.14 เป็น 2.92 หรือ ลดลง 7.01% และความแข็งแรงรอยปิดผนึกดา้นล่างเพิ>มขึ8น จากเดิม 34 นิวตนั  
เป็น 55 นิวตนั หรือเพิ>มขึ8น 61.77%, ส่วนเบี>ยงเบนมาตรฐานลดลง จากเดิม 3.21 เป็น 2.98 หรือลดลง 7.17%  
ผลการปรับปรุงทาํให้ของเสียเกิดจากสาเหตุรอยปิดผนึกลดลง จากเดิม 81.5% เป็น 3.68% ส่งผลให้ของเสีย
ทั8งหมดของกระบวนการบรรจุผลิตภณัฑล์ดลง จากเดิม 7.84% เป็น 2.47% หรือลดลง 5.37% โดยที>คุณภาพของ
ซอสปรุงรสอาหารยงัคงเดิม ซึ> งการวจิยันี8ไดบ้รรลุตามวตัถุประสงคที์>ตั8งไว ้
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