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     บทคัดย่อ 

 ในกระบวนการผลิตผกักาดดองของโรงงานแห่งหน่ึง  พบปัญหาผกักาดดองมีใบสีเขียว 9.2% 
ไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดของผกักาดดองท่ีตอ้งเป็นสีเหลือง โดยตรวจพบหลงัขั้นตอนดองผกักาด
เขียวปลี ดงันั้นผูว้จิยัจึงไดต้ั้งวตัถุประสงคส์ าหรับการคน้ควา้แบบอิสระน้ีคือ ลดเปอร์เซ็นตผ์กัใบเขียว
ในกระบวนการดองผกักาดเขียวปลี มี 5 ปัจจยัท่ีคาดวา่จะเป็นสาเหตุ คือ 1) ความเป็นกรด-ด่างของน ้ า
ดอง และ 2) ระยะเวลาในการดอง (2 ปัจจยัน้ีได้จากการทบทวนงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง) 3) อตัราส่วน
น ้ าหนกัท่ีใช้ในการกดทบัผกั(น ้ าหนกัตุม้ทบั (กก.) ต่อน ้ าหนักผกั (กก.) x 100)  4) ความเค็มน ้ าดอง 
(%) และ 5) อตัราส่วนปริมาตรน ้ าดองต่อน ้ าหนกัผกั (ลิตร/กก.) (3 ปัจจยัน้ีไดจ้ากการระดมสมองกบั
ผูเ้ช่ียวชาญของบริษทักรณีศึกษา) เน่ืองจากมีปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งจ านวนหลายปัจจยัจึงใชว้ธีิการออกแบบ

การทดลองแบบแฟกทอเรียลเชิงเศษส่วน 15
v2    เพื่อแกปั้ญหาผกัใบเขียวท่ีตรวจพบหลงัขั้นตอนดอง

ผกักาดเขียวปลี 

 ก่อนการวิเคราะห์ไดมี้การแปลงค่าผลตอบ (%ผกัใบเขียว) ใหมี้การแจกแจงแบบปกติเพื่อให้
เป็นไปตามขอ้ก าหนดเบ้ืองตน้ของการออกแบบการทดลอง ดว้ยเทคนิคการแปลงขอ้มูลโดยวธีิของ 
บอ็ก-คอ็ก (Box-Cox Transformation) จากนั้นวเิคราะห์ค่าแปลงของขอ้มูลเพื่อเลือกปัจจยัท่ีมีนยัส าคญั 
(p<0.05) จากกราฟปกติผลกระทบพบ 2 ผลกระทบหลกัและ1 ผลกระทบร่วมอยา่งมีนยัส าคญัดงัน้ี 
ผลกระทบหลกั คือ 1) ความเป็นกรด-ด่างของน ้าดอง 2) ระยะเวลาในการดองและผลกระทบร่วม คือ



 

จ 

 ระยะเวลาในการดองและความเคม็ของน ้าดอง เพื่อสร้างสมการท านายผลและหาค่าเปอร์เซนตผ์กัใบ
เขียวต ่าท่ีสุด 

 พบว่า ระดับท่ี เหมาะสมของแต่ละปัจจัยมีดังน้ี  1) ความเป็นกรด-ด่างน ้ าดอง 5.0   2)  
ระยะเวลาในการดอง 6 วนัและ 3) ความเคม็น ้าดอง 20%  จากนั้นทดลองยนืยนัผลจากปัจจยัและระดบั
ของปัจจยัท่ีเหมาะสม พบวา่สามารถลดสัดส่วนผกัใบเขียวจาก 9.2% เหลือ 0.36 %   
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Abstract 

 In the production process of a pickle factory, pickle's green leave problems were found at 
9.2% which did not meet the requirements of fermentation process that must be yellow. These were 
found after fermentation process. Thus, the purpose for this independent study was to reduce the 
percentage of green in mustard green fermentation. There are five factors expected to be the cause 
as follows; 1) pH of fermented water utilized and 2) fermented time; this two factors were derived 
from a review of related research, 3) the weight ratio of pressed material (% by weight) 4) the 
salinity of marinade (%) and 5) the ratio of marinade to weight of raw material (liter/kg), Three 
factors come from the brainstorming of experts, as well as company case studies. Fractional 
Factorial experiment design was used to solve this problem. 

  Before analyzing, it must have been transformed from response data (% greens)  to normal 
distribution, which   is  based on the  prerequisites  of  the  experimental design.          The Box-Cox 
transformation method was utilized to transformed data and these data were analyzed  and  selected 
significant factors (p<0.05) from the normal probability plot of effects.   Two main effects and one 
interaction effect were found significant as follows;  1) pH of marinade utilized  2) time  to  ferment 
and interaction effect between time to ferment and salinity of marinade. After that, significant factor 
(p<0.05) was selected and established equation empirical model in order to find the lowest 
percentage of greens. 
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The result shows that factors which are significant and the degree of each factor as follows; 1) pH of 

marinade at 5.0 2) period in the fermentation 6 days and 3) salty marinade 20%.    The  experiment 

was confirmed the results of the factors and the level of appropriate factors. It was found that greens 

reduced from 9.2% to 0.36% 


