
บทท่ี 1

บทนํ า

โรงพยาบาลนับเปนแหลงที่อาจเกิดการแพรเชื้อ และการระบาดของโรคติดตอที่สํ าคัญเนื่อง
จากเปนสถานที่ที่มีประชาชนมาใชบริการมากทั้งผูปวยและญาติของผูปวย เชื้อโรคสามารถแพรกระจาย
จากอาหาร อุปกรณที่ใหบริการทางการแพทยเขาสูรางกาย หรือแพรกระจายจาก            ผูปวยสูผูปวย
กันเอง  จงึจ ําเปนตองมีการปองกันการแพรกระจายของจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค      ปองกันการปน
เปอนและเจริญเติบโตของเชื้อโรคในอาหาร และอุปกรณทางการแพทยที่ใหบริการแก ผูปวยในโรง
พยาบาล  การสขุาภิบาลสิ่งแวดลอมที่สํ าคัญและจํ าเปนมากอยางหนึ่งใน             โรงพยาบาล คือการ
สุขาภิบาลอาหาร (food sanitation) เนือ่งจากผูปวยตองรับประทานอาหารที่ปรุงในโรงพยาบาล  อาหาร
ทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding) เปนอาหารที่สํ าคัญ เนื่องจากผูปวยที่ไดรับอาหารประเภทนี้ 
มกัไมสามารถรับประทานอาหารไดเอง มีการเจ็บปวย พยาธิสภาพหรือรางกายออนแอกวาผูปวยทั่วไป 
ประกอบกับอาหารนี้มีลักษณะเปนของเหลว มีแคลอรี่ และโปรตีนสูง เปนอาหารเพาะเชื้อ (culture
media) ที่ดีมาก  ถึงแมวามีการปนเปอนเชื้อเพียง    เล็กนอย กส็ามารถเพิ่มปริมาณไดอยางรวดเร็วใน
เวลาสั้นๆ  และเปนอาหารที่ผลิตโดยหนวยโภชนาการของโรงพยาบาล ที่ใหบริการแกผูปวยที่มีคุณคา
ทางอาหาร และมีตนทุนในการผลิตรวมคาแรง คาอุปกรณและบรรจุภัณฑ อยูที่มื้อละ 9.6 บาทหรือตอ 1 
วนั 6 มื้อ เทากับ 57.6 บาท ซ่ึงมีราคาถูกกวาอาหารสํ าเร็จรูปกระปอง (commercial fomular) มาก จึงเปน
อาหารทีม่คีวาม       เหมาะสมในการจัดหามาใหบริการแกผูปวยที่ตองใหอาหารทางสายใหอาหาร ใน
สภาพการเศรษฐกิจในปจจุบัน  ยกเวนแตผูปวยรายนั้นจะมีขอบงชี้ ทางการแพทยโดยเฉพาะจึงตองใช
อาหารสํ าเร็จรูปกระปอง

เมือ่ป 2539 - 2540 หนวยควบคุมโรคติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร ไดรายงานผลการ
เพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหาร พบวามีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเปนเชื้อ        Gram 
negative  ทีเ่ปน nosocomial pathogen ไดแก Klebsiella , Enterobacter และเชื้อที่เกิดจาก non-hygiene
คือ Bacillus spp. โดยมสีาเหตุการปนเปอนในขั้นตอนการผลิต และ             ปรุงประกอบ  จงึทํ าใหทาง
โรงพยาบาล ตองหามาตรการในการแกไขโดยการปรับปรุง เปลี่ยนแปลงภาชนะอุปกรณในการปรุง
อาหาร การเนนสุขลักษณะของผูปรุง-ประกอบอาหาร การปรับปรุงอุปกรณการใหอาหารทางสายให
อาหาร  การเปลี่ยนปริมาณการบรรจุ จากเดิมบรรจุขวดนํ้ าเกลือ 500 มิลลิลิตรหรือ 1,000 มิลลิลิตร
เตรยีมสํ าหรับ 1 วัน เปนขวดพลาสติก 1 ขวด เตรียมพอดี สํ าหรับ 1 มื้อ มาตรการตางๆเหลานี้ทํ าใหการ



ปนเปอนลดลงบาง  แตยังคงเปนปญหาอยู  จาก    รายงานผลการเพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหาร
ในป 2541-2542  ของหนวยควบคุมโรค    ติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร  พบอยูในชวง 5 -7x102

CFU/ml โดยเชื้อที่พบคือ            Bacillus spp.ในขณะนีท้างโรงพยาบาลยังอยูในระหวางการดํ าเนินการ
หามาตรการควบคุมที่      รัดกมุขึน้ในการปองกันการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหาร

จากการศึกษาของเกสราพรรณ พงษพินิจศักดิ์ (2541)โดยการประยุกตหลักการวิเคราะห
อันตรายทีจุ่ดควบคุมวิกฤตเพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล       สงขลา
นครินทร พบวามีการปนเปอนจาก total bacteria count ในอาหารทางสายใหอาหาร         หลังปรุงเสร็จ
ทนัทีอยูในชวง 10 - 6.75x102  CFU/m  หลังเกบ็ไวในตูเย็นกอนอุนอาหารอยูในชวง 1.73x102  -5.6x105

CFU/ml และหลังอุนอาหารอยูในชวง 5.5x10 - 2.0x105  CFU/ml เกิน        มาตรฐานรอยละ 79 , 100
และ 79 ตามลํ าดับ  มือของผูสัมผัสอาหารไดแก มอืผูผสมสวนผสมอยูในชวง1.0x10 - 1.7 x105  

CFU/ml มอืของผูบรรจุอยูในชวง 2.0x10 – 2.76x105 CFU/ml  และ มอืผูใหบริการอยูในชวง 1.2x10-
2.0x104  CFU/ml  เกนิมาตรฐานรอยละ 88 , 96 และ 52 ตามลํ าดับ กระบอกใหอาหารอยูในชวง 1.5 
x10– 4.8x104  CFU/ml เกนิมาตรฐานรอยละ 38  แตไมพบการปนเปอนจาก coliform bacteria และ fecal 
coliform bacteria และพบวาอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาอาหาร   ความรอนที่ใชในการทํ าใหอาหาร
รอน  ความรอนของอาหารหลังการอุน  ไมอยูในเกณฑมาตรฐานรอยละ 57,100 และ 100 ตามลํ าดับ

ดงันัน้จึงตองมีการศึกษาตอเนื่องเพื่อแกปญหา ตามหลักการ HACCP ในจดุควบคุมวิกฤตที่คน
พบ โดยการทดลองนํ ากระบวนการพาสเจอไรสมาใชในกระบวนการผลิตเพือ่ลดการปนเปอนของเชื้อจุ
ลินทรียในอาหารทางสายใหอาหาร ปองกันอันตราย (hazard)  ที่มีตอผูบริโภคและ           ควบคุมคุณ
ภาพของอาหารใหไดมาตรฐานตามขอกํ าหนดของ Committee of  Enteral  and  Nutrition Group of the 
British Dieteric Association (Anderson, Haward and Scott, 1986)       ทีก่ ําหนดใหอาหารทางสายให
อาหารมี total bacteria count ไดไมเกิน 1.0x102 CFU/ml หรือ CFU/gm ไมมีcoliform และfecal 
coliform bacteria ,Salmonella spp. Clostridium spp. และ Staphylococcus aureus. ท ําใหการผลิตอาหาร
ของโรงพยาบาลสงขลานครินทรไดมาตรฐานความปลอดภัย ดวยเทคนิคการพาสเจอไรส เนื่องจาก
อาหารมลัีกษณะคลายนม มีสวนประกอบของไข นมถั่วเหลือง และนํ้ าตาล และมีการผลิตตอวัน อยูใน
ชวง 100,000-180,000 ml. มีการผลติทุกวัน วันละ 2 รอบ การพาสเจอไรสอาหารทางสายใหอาหาร  นา
จะท ําใหการปนเปอนจุลินทรีย  ลดลง เปนการลงทุนที่ไมสูงเกินไปและทํ าใหอาหารมีความปลอดภัยตั้ง
แตกระบวนการผลิต  ดังนั้นจึงตองมีการศึกษาประเมนิตนทุนคาใชจาย คาแรง ความสะดวก และความ
เหมาะสมในการปฏิบัติงาน  เพื่อเปนขอมูลและแนวทาง นํ าไปสูการพัฒนาระบบการควบคุมคุณภาพ
อาหารที่ใหบริการในโรงพยาบาลตามหลักการ HACCP



 

  การตรวจเอกสาร
 

 ผูวจิยัเลือกตรวจเอกสารในหัวขอยอยขางลางโดยมีเหตุผลประกอบดังตอไปนี้
   1.  อาหารทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding) และระบบการผลิต เพื่อทราบ        คุณ
สมบัติ ลักษณะสวนประกอบ และความสํ าคัญของอาหารทางสายใหอาหาร และขั้นตอนในการผลิต 
ปญหาทีเ่กิดขึ้น การแกไขปญหาและการปรับปรุง การพัฒนางานของหนวยงานที่รับผิดชอบที่ผานมา
   2.  คณุภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารทางสายใหอาหารในกรณี                  โรง
พยาบาลสงขลานครินทรและตางประเทศ เพื่อเปนความรูและขอมูลเบื้องตน ในการศึกษา กํ าหนดวิธี
การแกปญหาที่เหมาะสมกับสภาพการที่แทจริง และทราบถึงการศึกษาที่ผานมาเกี่ยวกับอาหารทางสาย
ใหอาหารทั้งในและตางประเทศ
   3.  ระบบ HACCP เนื่องจากการผลิตอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล           สงขลา
นครินทร พบจดุควบคุมวิกฤตในการผลิตอาหารทางสายใหอาหาร ที่ตองไดรับการปรับปรุงแกไข โดย
การประยุกตใชระบบ HACCP เพือ่ลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ในขั้นตอนการผลิต ซ่ึงผูวิจัยไดเลือก
การพาสเจอไรสอาหารแบบ Low Temperature Long Time มาใชในการแกปญหาที่พบ การฆาเชื้อที่มี
ประสิทธิภาพ ชวยลดความรุนแรงของอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย ภายใตการเก็บรักษาและการขนสงที่
เหมาะสม

4.  การควบคุมจุลินทรียในอาหาร เนือ่งจากตองใชหลักการทางวิทยาศาสตร ในการเลือกใชวิธี
การในการควบคุมและลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในอาหาร ดวยวิธีการทีเ่หมาะสมกับ         ผลิต
ภณัฑ รวมถึงหลักการพื้นฐานในการยืดอายุอาหาร

5.  การพาสเจอไรสอาหาร เพื่อเปนขอมูลเกี่ยวกับหลักการ วิธีการพาสเจอไรส ขอดี       ขอเสีย 
และขอไดเปรียบของวิธีการพาสเจอไรสและการประยุกตมาใชกับงานวิจัยคร้ังนี้

6.  บรรจุภัณฑ เนื่องจากการวิจัยคร้ังนี้ตองใชบรรจุภัณฑในการบรรจุอาหาร ในการ                  
พาสเจอไรสอาหาร จึงตองทราบคุณสมบัติ ความเหมาะสม และความปลอดภัยในการใชงานของบรรจุ
ภณัฑแตละชนิด

1.  อาหารทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding)



อาหารทางสายใหอาหาร หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเปนของเหลวที่สามารถผานทางสายให
อาหารเขาสูรางกายโดยไมติดขัด และมีคุณคาทางอาหารสูงเพียงพอแกความตองการของรางกายของผู
ปวยแตละคน (ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)

 ความสํ าคัญอาหารทางสายใหอาหาร เปนอาหารทางการแพทยที่ใหแกผูปวย โดยผานระบบ
ทางเดนิอาหารในกรณีที่ผูปวยกินทางปากเองไมได  กนิไดแตไมเพียงพอแกความตองการ  ไมควรให
กนิเพราะอาจมีอันตรายจากภาวะแทรกซอน เชน มอีาการหอบมาก หรือในกรณีผูปวยที่มีปญหาในการ
ยอยและการดูดซึมอาหาร ตองใหอาหารทางหลอดเลือดดํ า การใหอาหารทางสายใหอาหารจะปลอดภัย
กวา ราคาถูกกวา และเกิดโรคแทรกซอนนอยกวา การใหอาหารหลอดเลือดดํ า
 ภาวะที่ตองการการใหอาหารทางระบบทางเดินอาหาร และขอบงชี้ในการใหโภชนบํ าบัดแกผู
ปวย  (ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)

 1.  ปองกันการขาดอาหาร คนปกติสามารถทนการไดรับอาหารไมเพียงพอ ประมาณ              1
สัปดาห หากยงัไมสามารถกินไดควรพิจารณาใหอาหาร
  2.  ภาวะทพุโภชนาการ มีผลเสียทํ าใหผูปวยมีโรคแทรกซอนไดแก ติดเชื้อ แผลแยก

 3.  ผูปวยทีเ่ปนโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารเชน มีรูร่ัวในระบบทางเดินอาหาร  การอักเสบ
ของลํ าไส, ภาวะลํ าไสส้ัน (short bowel syndrome)

 4.  ผูปวยที่มีภาวะ hypermetabolism เชน   ติดเชื้อ  ไฟไหม  นํ้ ารอนลวก
 5.  โรคเกี่ยวกับระบบประสาทและจิตใจไดแก สมองสวนกลางทํ างานผิดปกติ (central nervous

system disorders) ผูปวยที่มีเลือดออกในสมอง(cerebro-vascular accidents)เนื้องอก (neoplasm),ไดรับ
อุบัติเหตุ(trauma), มีการอักเสบ (Inflammation) ,demyelinating diseases, ภาวะซึมเศรา (severe 
depression), ภาวะเบื่ออาหาร (anorexia nervosa)
    6.  โรคเกี่ยวกับชองปาก คอ และหลอดอาหาร เชน เนื้องอก อุบัติเหตุ
    7.  ผูปวยมะเร็งที่ไดรับยาตานมะเร็งหรือรังสีรักษา

 อาหารทางสายใหอาหาร แบงออกเปน 3 ชนิด  คือ (ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)
1. สูตรนํ้ านมผสม (milk-based formula) เปนสูตรที่มีนํ ้านมและผลิตภัณฑจากนมเปนสวน

ประกอบที่สํ าคัญ เชน ไข นมผง หรือนมสด ครีม นํ้ าตาล นํ้ าผลไม ในทางปฏิบัติแลวใน              โรง
พยาบาลจะเตรียมอาหารสูตรนี้ สํ าหรับผูปวยเด็กเทานั้น

 2. สูตรอาหารปนผสม (blenderized formula) เปนสูตรอาหาร 5 หมูของไทย โดยเลือกเอา
อาหารแตละหมู มาปนผสมเขาดวยกันซึ่งมีผัก ผลไม เนื้อสัตว นํ้ าตาลและไขมัน อัตราสวนขึ้นอยูกับ
ความตองการของผูปวย ใชเตรียมใหผูใหญเพื่อหลีกเลี่ยงปญหา lactose intolerance บางแหงใชสวน



ประกอบแตกตางกันออกไป ตามความเหมาะสมและความสะดวกในการเตรียม โดยตองไดคุณคาทาง
อาหารครบตามที่แพทยส่ัง

 3. สูตรอาหารสํ าเร็จรูป(commercial formula) อาหารประเภทนี้เปนอาหารสํ าเร็จรูปที่เตรียม
โดยบริษัทอุตสาหกรรมผลิตภัณฑอาหาร  มสีารอาหารใกลเคียงกับที่รางกายตองการ สะดวกในการใช
และสามารถเลือกชนิดได สามารถใหไดทั้งทางสายใหอาหาร และรับประทานทางปาก
 คุณสมบัติของอาหารทางสายใหอาหารที่ทํ าโดยโรงพยาบาลเอง (hospital tube feeding 
formula) นอกจากจะตองมีคุณคาทางอาหารตามสูตรที่กํ าหนด และ ความหนืดพอเหมาะ เพื่อให อาหาร
ผานทางสายไดงาย แลวยังตองทํ าจากสวนประกอบที่หางาย มีสี กล่ิน และรสชาติ เปนที่ยอมรับของผู
ปวย และอาหารทางสายใหอาหารที่ดีนั้นตองราคาไมแพง เนื่องจากในโรงพยาบาลมีงบประมาณจํ ากัด 
เพราะฉะนั้นในการเตรียมอาหารทุกชนิด จะตองไมใหเกินงบประมาณ สะอาด ปลอดภัยจากเชื้อ
แบคทีเรีย มสีารอาหารครบถวนตามที่รางกายตองการ( ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)  สํ าหรับอาหารทาง
สายใหอาหารที่เตรียมจากงานโภชนาการโรงพยาบาลสงขลานครินทร  มีการปรับปรุงสูตรโดย ลัดดา 
เหมาะสุวรรณและคณะในป 2535 และ ในป 2538 ไดมีการศึกษาปริมาณสารอาหารในสูตรอาหารทาง
สายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทโดย                       อารีรักษ พืชนไพบูลย และคณะ ปจจุบัน
หนวยโภชนาการจึงไดมีการเปลี่ยนมาใชสูตรนมถั่วเหลืองโดยมีสวนประกอบ ดังตาราง 1 มวีิธีการผลิต
อาหารทางสายใหอาหาร BD (1:1) 1 แคลอรี่ ตอ        1 มลิลิลิตร โดยลางถั่วเหลืองใหสะอาดแชนํ้ าไว 1 
คืน น ําถ่ัวมาลางใหสะอาดแลวบดเติมนํ้ าใหได 1000 มิลลิลิตร กรองดวยผาขาวบางเอานํ้ านมถั่วเหลือง 
มาตัง้ไฟออนๆ กวนตลอดเวลาเพื่อไมใหตกตะกอน ตุนใหได 800 มิลลิลิตร เอานํ้ านมถั่วเหลืองที่สุก
แลว ผสมไขตม นํ้ าตาลทราย นํ้ ามันพชื เกลือปน ปนใหเขากัน เติมนํ้ าตมสุกใหได 1000 มิลลิลิตร บรรจุ
ภาชนะ  เกบ็ในตูเย็นโดยมีคุณคาทางทางโภชนาการ ดังแสดงในตาราง 2 สํ าหรับอาหารทางสายให
อาหารสูตรอื่นๆนอกเหนือจากสูตร BD (1:1) เชน BD (0.5 :1)  BD (1.5:1) และ BD (2:1) ฯลฯ มีการ
เพิม่ปรมิาณพลังงานโดยการเพิ่ม ไขตม นํ้ ามันพืช และนํ้ าตาลทรายในอัตราสวนที่เหมาะสม
 

 

 

 ตาราง 1  ปริมาณสวนประกอบของอาหารทางสายใหอาหารสูตรผสมนมถั่วเหลืองในโรงพยาบาล    
สงขลานครินทร  BD (1:1)
 

                สวนประกอบ                            จํ านวน (กรัม)
                 ถ่ัวเหลือง                                 150



                 ไขตม                                 100
                 นํ้ าตาลทราย                                 120
                 นํ้ ามันพืช                                   10
                 เกลือปน                                     2

 

 ที่มา : งานโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทร, 2540
 

ตาราง 2  คุณคาทางโภชนาการของอาหารทางสายใหอาหารสูตรผสมนมถั่วเหลืองในโรงพยาบาล  
สงขลานครินทร BD (1:1)

สวนประกอบ พลงังาน
(แคลอรี่)

โปรตีน
(กรัม)

ไขมัน
(กรัม)

คารโบไอเดรต
(กรัม)

แ ค ล เ ซี ย ม
(มิลลิกรัม)

โซเดียม
(มิลลิกรัม)

ฟอสฟอรัส  
(มิลลิกรัม)

โ ป แ ต ส
เซียม
(มิลลิกรัม)

เ ห ล็ ก
(มิลลิกรัม)

อาหาร 1000 มล. 1075 50.1 35.1 139 329 1114 650 1.754 8.5

ที่มา : อารีรักษ พืชนไพบูลย และคณะ, 2538   

2.  คณุภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารทางสายใหอาหาร

อาหารทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding) เปนอาหารที่สํ าคัญ เนื่องจากผูปวยที่ไดรับ
อาหารประเภทนี้ มักไมสามารถรับประทานอาหารไดเองมีการเจ็บปวยพยาธิสภาพหรือ         รางกาย
ออนแอกวาผูปวยทั่วไป ประกอบกับอาหารนี้มีลักษณะเปนของเหลว มีแคลอรี่ และโปรตีนสูง เปน
อาหารเพาะเชื้อ (culture media) ทีด่มีาก ถึงแมวามีการปนเปอนเชื้อเพียงเล็กนอย                 ก็สามารถ
เพิ่มปริมาณไดอยางรวดเร็วในเวลาสั้นๆ  ถาเก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิที่ไมเหมาะสม และการเก็บรักษา
อาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทรมีการเก็บรักษาหลังการผลิต เปนเวลาหลาย             ช่ัวโมงคือ
รอบแรกเวลา  6.00-10.00 น.สงไปหอผูปวยเพื่อใหบริการในชวง 10.00-18.00 น. และการผลิตรอบที่
สองเวลา 11.00-14.00 น.  เพื่อใหบริการในชวงเวลา 22.00-6.00น. ของวันถัดไป ซ่ึงใชเวลาในการเก็บ
อยูในชวง 4-16 ช่ัวโมง ในตูเย็นกอนใหบริการ
 ป 2539 – 2540 หนวยควบคุมโรคติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร ไดรายงานผลการเพาะ
เชือ้ของอาหารทางสายใหอาหารพบวา มกีารปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเปนเชื้อ                    gram  
negative ที่เปน nasocomial pathogens  ไดแก Klebsiella , Enterobacter และเชื้อที่เกิดจาก non-hygiene



คือ Bacillus spp. และตรวจพบวามีการปนเปอน ในเครื่องปนอาหารกอนใชงานพบ Gram positive 
cocci สูงถึง 1.0x105 CFU/ml และหลังการใชงานพบเชื้อ Bacillus spp  1.0x102  CFU/ml  ทางโรง
พยาบาลไดหามาตรการในการแกไขปรับปรุง โดยการเปลี่ยนแปลงภาชนะอุปกรณในการปรุงอาหาร 
เนนสขุลักษณะของผูปรุง-ประกอบอาหาร การปรับปรุงอุปกรณการใหอาหารทางสายใหอาหาร  การ
เปลี่ยนปริมาณการบรรจุ จากเดิมบรรจุขวดนํ้ าเกลือ            500 มิลลิลิตร หรือ 1,000 มิลลิลิตร เตรียม
สํ าหรับ 1 วันเปนขวดพลาสติก 1 ขวดเตรียมพอดีสํ าหรับ 1 มื้อ และมีการนํ าเครื่องปนอาหาร และ
อุปกรณที่ใชในการปนและผสมอาหาร มานึ่งฆาเชื้อกอนใช มาตรการตางๆ เหลานี้ทํ าใหการปนเปอน
ลดลงบาง
   ป 2541 หนวยควบคุมการติดเชื้อไดใหคํ าแนะนํ าแกหนวยโภชนาการในการปรับปรุงการ
ปฏิบตังิาน  และการควบคุมการติดเชื้อ โดยการยกเลิกการใชผาปูโตะบริเวณที่เตรียมอาหารและการจัด
เตรยีมผาสํ าหรับเช็ดโตะซึ่งอาจเปนแหลงสะสมเชื้อโรค ที่จะปนเปอนมายังมือของ    บุคลากร  ที่หยิบ
จับ และใหนํ าอุปกรณทุกชนิดและเครื่องใชที่ใชในประกอบอาหารทางสายใหอาหารนํ าไปผานความ
รอนเพื่อฆาเชื้อ  อุปกรณผสมอาหารควรเก็บรวบรวมลางทํ าความสะอาดและไดรับการทํ าลายเชื้อกอน
การเตรยีมอาหารในมื้อตอไป  มีการทํ าความสะอาดพื้นที่ทั้งหมดของหองเตรียมอาหารเพื่อปองกันการ
colonized ของเชื้อตางๆเปนระยะๆ และใหสวมถุงมือสะอาดในการปอกไขตม เพื่อปองกันการปน
เปอนจากแบคทีเรียบริเวณซอกเล็บมือ  ในดานบุคลากรควรมีการเตรียมวัสดุอุปกรณทุกอยางใหพรอม
กอนเริ่มผสม  มีการทํ าความสะอาดมือดวย 70 % alcohol  glycerol หลังการปรับปรุง รายงานผลการ
เพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหารในป 2541-2542  ของหนวยควบคุมโรคติดเชื้อ  โรงพยาบาล
สงขลานครินทรยังพบอยูในชวง  5 - 7x102 CFU/ml  โดยเชื้อที่พบคือ  Bacillus  spp.

 ในชวงเดือนมีนาคม 2544 ไดปรับเปลี่ยนเวลาผลิต อาหารและสงอาหารแกหอผูปวยโดยผลิต
รอบเชาสงเวลา 9.30น.เพื่อใหบริการแกผูปวยมื้อ 10.00น , 12.00น.และ14.00น และรอบเย็นผลิตในชวง
บายสงเวลา 16.30 น.ใหบริการแกผูปวยในมื้อ 18.00 น ,22.00น ,2.00 น.และ 6.00 น.  เพื่อลดระยะเวลา
ในการเกบ็อาหารในตูเย็นลงเหลือนานที่สุดเพียง 12 ช่ัวโมงหลังการผลิต ลดการปนเปอนเชื้อในการเก็บ
รักษา สํ าหรับผลการเพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหารจากหนวยโภชนาการหลังผลิตเสร็จทันที  ใน
ป 2541-2542  ของหนวยควบคุมโรคติดเชื้อและหนวยโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทรพบอยู
ในชวง 0 – 8.0x103 CFU/ml โดยเชื้อที่พบ คือ Bacillus spp. , Corynebacterium spp. และ A.baumani . 
ดงัแสดงในรายละเอียดของผลการเพาะเชื้อในตาราง 3 และในป 2543-2544 พบวาการปนเปอนของเชื้อ
ลดลงแตยังคงพบมีการ     ปนเปอนอยู ซ่ึงผลการปนเปอนเชื้อที่พบจะพบในอาหารที่บรรจุขวด
พลาสติกแตไมพบในอาหารที่บรรจุขวดสเตอไรส ดังแสดงในตาราง  4



 

 ตาราง 3  ผลการปนเปอนจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทรที่ผลิต
เสร็จทันที ตั้งแตเดือน  มีนาคม พ.ศ.2541 ถึงเดือน ธันวาคม   พ.ศ. 2543

 

 ชนิดตัวอยาง  จํ านวน
ครั้งที่พบ

 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
(CFU/ml)

 เช้ือที่พบ

 BD(1:1) บรรจุขวดพลาสติก  10  1.0 x10 - 8.0x103  Bacillus spp.
 BD(1:1) บรรจุขวดพลาสติก  22  0  No growth
 BD(1:1) บรรจุขวดสเตอไรส  10  5.0 x10 - 3.0x103  Corynebacterium spp., Bacillus spp.

A.baumannii.
 BD(1:1) บรรจุขวดสเตอไรส  22  0  No growth
 

 ที่มา : รายงานการประชุมหนวยควบคุมโรคติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร ป 2541-  2543
 

 ตาราง 4  ผลการปนเปอนจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทรที่ผลิต
เสร็จ ทันที ตั้งแตเดือน มกราคม  พ.ศ.2544  ถึงเดือน สิงหาคม พ.ศ. 2544

 

 ชนิดตัวอยาง  จํ านวนครั้งที่พบ  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/ml )  เช้ือที่พบ
 BD(1:1) บรรจุขวดพลาสติก  3  1.0 x10 - 1.0x102  Bacillus spp.
 BD(1:1) บรรจุขวดพลาสติก  4  0  No growth
 BD(1:1) บรรจุขวดสเตอไรส  7  0  No growth

 

 ที่มา :   ผลรายงานการสงตรวจอาหารทางสายใหอาหารประจํ าเดือนของหนวยโภชนาการ  มกราคม-
สิงหาคม พ.ศ. 2544
 เกสราพรรณ พงษพินิจศักดิ์ (2541) ไดศกึษาโดยการประยุกตหลักการวิเคราะหอันตรายที่จุด

ควบคุมวิกฤตเพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร พบวามี
การปนเปอนจากปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด ในอาหารทางสายใหอาหารหลังปรุงเสร็จทันทีอยูในชวง10 -
6.75x102 CFU/ml หลังเกบ็ไวในตูเย็นกอนอุนอาหารอยูในชวง 1.73x102 – 5.6x105 CFU/ml และหลัง
อุนอาหาร อยูในชวง 5.5x10 - 2.0x105 CFU/ml เกนิมาตรฐานรอยละ 79 ,100 และ 79  ตามลํ าดับ
(เกณฑมาตรฐานคอืมีปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด ไดไมเกิน 1.0x102  CFU/ml และไมมี total  colifrom และ
fecal  colifrom)  มือของผูสัมผัสอาหาร ไดแก มือผูผสมสวนผสม   อยูในชวง 1.0x10 - 1.7 x105



CFU/ml  มอืของผูบรรจุอยูในชวง 2.0 x10– 2.76x105 CFU/ml และมอืผูใหบริการอยูในชวง 1.2x10 -
2.0x104 CFU/ml เกนิมาตรฐาน รอยละ 88, 96 และ 52 ตามลํ าดับ กระบอกใหอาหารอยูในชวง 1.5x10 – 
4.8x104  CFU/ml เกนิมาตรฐานรอยละ 38 แตไมพบการปนเปอนจาก coliform  bacteria และ fecal  
coliform  bacteria และพบวาอณุหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาอาหารในตูเย็น  ความรอนที่ใชในการทํ าให
อาหารอุน ความรอนของอาหารหลังการอุน ไมอยูในเกณฑมาตรฐานรอยละ 57 , 100 และ100 ตาม
ลํ าดับ ซ่ึงแสดงวาคณุภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร ตองมีการปรับปรุง
การผลิต การเก็บรักษา และการใหบริการใหไดตามมาตรฐาน

 และมีรายงานการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหารในตางประเทศ ที่มีผูทํ าการศึกษาไวดังนี้  
จากการศึกษาการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหาร โดย Patcher et al. (1994) พบวา      ตวัอยางหลัง
จากการผสมเสร็จทันที มีการปนเปอนรอยละ 16 และ เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 50 หลังจากใหผูปวยระดับการ
ปนเปอนอยูในชวง1.0x10-1.0x108CFU/ml โดยเชื้อจุลินทรียที่พบ                         ไดแก Coagulase  
negative staphylococci , Streptococci  (fecalis and viridans) และ Gram negative  bacilli.
 Anderton(1993) ท ําการศึกษาในประเทศอังกฤษ พบวา มีการปนเปอนของปริมาณ                จุลิ
นทรียทั้งหมดในอาหาร หลังเตรียมเสร็จทนัทีและกอนใหบริการแกผูปวยรอยละ 30 โดยชนิดของเชื้อจุลิ
นทรียที่พบไดแก Coagulase  negative staphylococci , Bacillus spp. ,  K.oxytoca และ Enterobacter 
cloacae

 Fernandez-crehuet Navajas et al. (1992) ท ําการศึกษาการปนเปอนจากจุลินทรียในอาหารทาง
สายใหอาหารจํ านวน 208 ตวัอยาง พบวามีการปนเปอนจากปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 56 ตวัอยาง คิด
เปนรอยละ 26.9 ในตัวอยางที่มีการปนเปอน 56 ตัวอยาง  พบวา 11 ตัวอยางไมสามารถใหผูปวยไดเลย 
เนือ่งจากมีการปนเปอนปริมาณสูง จนท ําใหเกิดการเนาบูดและอีก 45      ตวัอยางสามารถนํ ามาใหผูปวย
ได หลังจากทํ าใหการปนเปอนลดลงโดยการใหความรอน  ผูปวยที่ไดรับอาหารที่มีการปนเปอน 43 ตัว
อยาง จาก 56 ตัวอยาง เกิดการติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร (gastro-enteritis) ท ําใหเกิดอาการไข ปวด
ทอง ทองเสีย และคลื่นไสอาเจียนใน  24 ช่ัวโมงหลังไดรับอาหารทางสายใหอาหาร

 Casewell and Phillips (1977) quated in Anderton (1986) ไดรายงานวาอาหารทางสายให
อาหารเปนแหลงการปนเปอนของการติดเชื้อ Klebsiella spp. ในผูปวยจากหอผูปวย ICU และ Thrun et 
al. (1990) ท ําการศึกษาในผูปวยในหอผูปวย ICU 24 รายที่ไดรับอาหารทางสายใหอาหารภายใน 24 ช่ัว
โมง โดยหาความสัมพันธระหวางการไดรับอาหารทางสายใหอาหารที่มีการปนเปอนกับการเกิดโรคติด
เชื้อในโรงพยาบาล (nosocomial   infection) โดยการสวอปnasopharyngeal และ rectal ภายใน 24 ช่ัว
โมง หลังไดรับอาหารทางสายใหอาหารและสวอปซํ้ า อาทิตยละ 2 คร้ัง จนกระทั่งผูปวยกลับบานหรือมี



ค ําสัง่จากแพทยใหหยุดการรักษา  ผลการศึกษาพบจุลินทรีย 24 ชนิดที่พบในอาหารทางสายใหอาหาร
สัมพันธกับผลการเพาะเชื้อจากผูปวย       รอยละ 87.5 ของเชื้อที่พบในผูปวย เปนเชื้อชนิดเดียวกันกับที่
พบในอาหารทางสายใหอาหารไดแก S.marcescens, K. pneumoniae , A. baumannii , E. cloacae , P. 
maltophilia และ Bacillus spp.

Bostow, Greave and Allison (1982) ท ําการศึกษาพบวาอาหารทางสายใหอาหารหลังผสมทันที
มกีารปนเปอนจากปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 1.0 x 10 2 - 1.0 x 10 3 CFU/ml และระหวางใหผูปวยใน 8 
ช่ัวโมงแรก พบปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 1.0 x 10 3 - 1.0 x 10 4 CFU/ml ช่ัวโมงที่ 16 พบปริมาณจุลินท
รียทั้งหมด 1.0 x 10 2 - 1.0 x 10 3 CFU/ml และช่ัวโมงที่ 24 พบปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด1x102-1.0 x10 10

CFU/ml เชือ้ที่ตรวจพบไดแก E.aerogenes,S. epidermidis,                   S. aureus, S. faecalis,  E. coli 
และ  Proteus spp.

สรุปการศึกษาในตางประเทศของอาหารทางสายใหอาหาร พบวาอาหารทางสายใหอาหาร ยัง
คงเปนอาหารที่มีความเสี่ยงในการปนเปอนจุลินทรีย และเปนสาเหตุที่ทํ าใหเกิดการ เจ็บปวยในผูปวย 
และเชือ้ทีพ่บมีการปนเปอนสวนหนึ่งยังเปนเชื้อกอโรคที่กอใหเกิดอันตรายแกผูปวยที่ไดรับอาหาร

3.  การควบคุมคุณภาพอาหารโดยการประยุกตใชหลักการวิเคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤต 
(HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point)

HACCP เปนระบบการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหาร ที่เปนที่ยอมรับวา
สามารถปองกันอันตรายหรือส่ิงปนเปอนทางชีวภาพ เคมีและกายภาพไดอยางมีประสิทธิภาพ เปน
ระบบควบคุมการผลิตอาหาร ที่ผานการรับรองโดยคณะกรรมการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
(Codex  Alimentarius  Commission)

ความหมายของการวิเคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤต หมายถึง การวินิจฉัยและการประเมิน
อันตรายของอาหาร ทีอ่าจเกิดขึ้นกับผูบริโภคตั้งแต วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนกระทั่งถึงผู



บริโภครวมทั้งระบบการสรางการควบคุม เพื่อขจัดหรือลดสาเหตุที่จะทํ าใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  
โดยเนนความปลอดภัยของผูบริโภคเปนหลักประกอบดวย 2 สวน คือ          FAO (1996)

1.  การวิเคราะหอันตราย (Hazard  Analysis) เปนกระบวนการวิเคราะหอันตราย หรือโอกาสใน
การเกิดอันตรายในทุกขั้นตอน  ที่มีความสํ าคัญและจํ าเปนตอการแปรรูปอาหารหรือระบบการบริการ
อาหาร ซ่ึงครอบคลุมทั้งระบบตั้งแตเร่ืองวัตถุดิบ การเตรียม การเก็บรักษา กระบวนการแปรรูป ตลอด
ถึงการขนสงและ การกระจายผลิตภัณฑอาหาร ในระบบการบริการอาหารครอบคลุมตั้งแตเร่ือง วัตถุดิบ 
การเตรยีม การปรุง การเก็บ และการเสิรฟอาหาร จุดประสงคเพื่อจะไดทราบแหลง หรือขั้นตอนที่
สามารถทํ าใหผลิตภัณฑอาหารกอใหเกิดอันตรายแก ผูบริโภค ตลอดจนประเมินระดับความรายแรง
และแนวโนมของอันตรายที่อาจเกิดขึ้นโดยการวเิคราะหอันตรายจะด ําเนินการทั้งทางกายภาพ เคมี และ
ทางจุลินทรีย

2.  จดุควบคมุวิกฤต (Critical Control Point : CCPs) หมายถงึตํ าแหนงการปฏิบัติกระบวนการ 
หรือวิธีการที่ตองการควบคุมดวยปจจัยตั้งแต 1 ชนิด ขึ้นไปเพื่อใหรอดพนจากภาวะที่จะทํ าใหผลิต
ภณัฑอาหาร เปนความเสี่ยงตอความไมปลอดภัยของผูบริโภค

3.1.  ความสํ าคัญของการวเิคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤต
       HACCP เปนระบบที่ผานการพิสูจนและไดรับการยอมรับจากนักวิทยาศาสตรการ   อาหาร

ทั่วไป วาเปนกระบวนการในการปองกันและลดภาวะการเสี่ยงอันตรายอันเกิดจาก               การบริโภค
อาหารได HACCP เปนระบบการตรวจสอบความสะอาดและความปลอดภัยอาหารที่ เปนระบบปองกัน
ในทุกๆขั้นตอนของการผลิต ที่มีความเสี่ยงอันตรายหรืออาจเปนเหตุกอพิษภัยแกผูบริโภคในขั้นตอน
ตางๆ ที่มีการวิเคราะหแลววาเปนอันตราย จึงหามาตรการมาปองกันเปนจุดๆไปจนถึงปลายกระบวน
การผลิต ในแตละจุดควบคุมนี้เอง เปนการคุมครองผูบริโภคไมใหไดรับอันตรายกอนที่ผลิตภัณฑ
อาหารนั้นๆจะถูกบรรจุหีบหอเพื่ออกจํ าหนาย (FAO,1996)

3.2  ประโยชนของระบบ HACCP (FAO,1996)
        การนํ าระบบ  HACCP มาใชในอุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจบริการอาหาร สรุปไดดังนี้

3.2.1 สามารถนํ าไปใชในอุตสาหรรมกรรมอาหารและธุรกิจบริการอาหารทุกประเภท ทุกระดับ
อยางมีประสิทธิภาพ เนื่องจาก HACCP  เปนการทํ างานที่เปนระบบและมีแบบแผน       ครอบคลุมทุก
สวนของอุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจบริการอาหาร

3.2.2  ชวยลดตนทนุการผลิตดานการประกันคุณภาพ  โดยเฉพาะอยางยิ่งในสวนที่           เกี่ยว
ของกับมาตรฐานความปลอดภัย  อันเปนขอกํ าหนดสํ าคัญสํ าหรับอุตสาหกรรมอาหารและบริการ
อาหาร เปนการลดจํ านวนผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน



3.2.3  ท ําใหผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตไดสามารถสงไปจํ าหนายยังประเทศที่พัฒนาแลวได  ทั้งนี้
เนือ่งจากประเทศตางๆโดยเฉพาะอยางยิ่งประเทศที่พัฒนาแลวตางก็ใช HACCP ในการประกันคุณภาพ
ผลิตภัณฑอาหาร

3.2.4  ท ําใหผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัยตอผูบริโภคสูง
3.2.5  เปนการสะดวกกับฝายที่มีสวนควบคุมมาตรฐานอาหารในการตรวจสอบ เนื่องจากการ

ด ําเนินงานในระบบ HACCP มขีัน้ตอนและรายละเอียดอยางเปนระบบทํ าใหสะดวกตอการตรวจสอบ
3.2.6   เปนการเปลี่ยนจากระบบการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทายมาเปนการตรวจสอบการ

ท ํางานทั้งระบบอยางมีแบบแผน
   3.3  หลักการ HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

หลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤตประกอบดวยหลัก 7 ประการ 
(FAO,1996) ดังนี้

3.3.1  การวเิคราะหอันตราย ที่เกิดทุกขั้นตอนตั้งแตแหลงที่มาของวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต 
การเกบ็รักษา การจัดจํ าหนาย และวิธีการเตรียมเพื่อบริโภคของผูบริโภค โดยการเขียนผังของขั้นตอน
การผลิต (flow diagram) และประเมนิอันตราย (hazard) แตละขั้นตอนในผังแลวกํ าหนดวิธีการเพื่อควบ
คุมอันตรายนั้นๆ อันตราย(hazard) หมายถึง การปนเปอนทั้งทางเคมี  กายภาพ การเจริญเติบโตและการ
มชีีวิตอยูของแบคทีเรียในอาหาร ทีอ่ยูในระดับที่ไมสามารถ ยอมรับได อาจมีผลตอความปลอดภัยหรือ
คณุภาพผลิตภัณฑ จากผลของเมตาโบลิซึมของแบคทีเรีย ไดแก สารพิษ เอนไซม ฯลฯ
 3.3.2  การก ําหนดจุดควบคุมวิกฤต เพื่อปองกันหรือควบคุมอันตรายที่ไดมีการจํ าแนกไว ซ่ึง
หมายถงึ ตํ าแหนง วิธีการ หรือขั้นตอนในการผลิตที่หากสามารถควบคุมได จะขจัดหรือลดอันตรายได 
และหากมีการละเลยในการควบคุมจะมีผลทํ าใหอาหารที่ผลิตไมปลอดภัย จุดควบคุมวิกฤต (Critical 
Control Point : CCPs) คอืจดุใด ๆ ในกระบวนการผลิตอาหารซึ่งเมื่อขาดการ ควบคุม อาจเปนผลใหเกิด
ความเสีย่งตอสุขภาพอนามัยที่ไมสามารถยอมรับได และถูกกํ าหนดขึ้นเพื่อแสดงถึงอันตรายแตละจุด

3.3.3  ก ําหนดเกณฑควบคุม เปนการก ําหนดเกณฑหรือลักษณะเฉพาะ ซ่ึงจะชี้ใหเห็นวาการ
ด ําเนนิการอยูภายใตจุดควบคุมวิกฤต  การก ําหนดเกณฑ มีความสํ าคัญในการ   ตรวจสอบอนัตรายใน
แตละจดุควบคุมวิกฤต เกณฑดังกลาวประกอบดวย เวลา อุณหภูมิ  พีเอช วอเตอรติวิตี้ ระดับคลอรีน 
ความชื้น และการเก็บผลิตภัณฑ การตั้งเกณฑ หรือระดับความปลอดภัยของอาหารเพื่อที่จะดูวา CCPs
อยูภายใตการควบคุม (under control) และเกณฑที่ตั้งอาจดูจากขอมูลที่มีอยูแลวในสถานที่นั้น จากตํ ารา 
ประสบการณ หรือจากการทํ าวิจัย



3.3.4  การติดตามจุดควบคุมวิกฤต การติดตาม (monitoring) หมายถึงการตรวจสอบวาขั้นตอน
การผลิตหรือการจัดการในแตละจุดควบคุมวิกฤตนั้น บรรลุเกณฑที่กํ าหนดไวหรือไม สามารถทํ าได
โดยการสังเกต การใชมาตรวัด และ/หรือ การบันทึกขอมูลที่เกี่ยวของกับปจจัยที่สํ าคัญเพื่อควบคุมหรือ
ปองกันอันตรายอยางเปนระบบ

3.3.5  การก ําหนดวิธีการแกปญหาใหถูกตองเมื่อเกิดขอผิดพลาด ณ จุดควบคุมวิกฤต ถาผลการ
ตดิตามพบวาการทํ าอาหารมีความผิดพลาด หรือไมเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนดไว จะตองมีการแกไขให
ถูกตอง (corrective  action) วธีิการแกไขในแตละจุด จะมลัีกษณะเฉพาะขึ้นกับผลการติดตามในแตละ
ขัน้ตอนของการทํ าอาหาร เพื่อที่จะไดดํ าเนินการแกไขใหถูกตองไดทันทวงที

3.3.6  การกํ าหนดวิธีการทวนสอบวา ระบบนีไ้ดทํ าตามแผนที่กํ าหนดไวหรือไม เพื่อจะได
ทราบวาจดุควบคุมวิกฤตใหเหมาะสมนั้น ไดมีการติดตามอยางมีประสิทธิภาพและไดรับการแกไขอยาง
เหมาะสมแลว

3.3.7  ก ําหนดระบบการเก็บบันทึกขอมูล หลักการนี้มีความสํ าคัญยิ่งสํ าหรับผูเกี่ยวของในการ
ท ําอาหาร ตองเก็บบันทึกขอมูลเกี่ยวกับสวนผสมของอาหาร วิธีการผลิตและการควบคุมการผลิต ทั้งนี้
เพื่อใหสามารถทํ าการตรวจสอบยอนกลับได

   3.4  การประยุกตใชหลักการ HACCP
การประยุกตใช ระบบHACCPในกระบวนการผลิตอาหารตาม Codex  Committee  on Food 

Hygiene (FAO, 1996) มขีั้นตอนดังนี้
3.4.1  การรวมกลุมผูมีความรู ความชํ านาญในสายการผลิต หรือมีความเกี่ยวของกับ ผลิตภัณฑ

ตองมีความรูความเขาใจในระบบ HACCP พอควร  ถาภายในองคกรมีบุคลากรที่มีความรูความสามารถ
ไมเพยีงพอก็อาจเชิญผูที่มีความชํ านาญภายนอกมารวมดวย

3.4.2  ศกึษารายละเอียดของผลิตภัณฑและปจจัยตางๆที่เกี่ยวของ เชน วัตถุดิบ
3.4.3  ก ําหนดหรือการตั้งขอบขายของการ น ําผลิตภัณฑไปใชเชน กลุมบุคคล หรือชวงอายุ

บุคคล ที่ใชผลิตภัณฑ
3.4.4  จดัทํ าแผนผังหรือขั้นตอนการผลิตโดยกลุมผูจัดทํ าระบบ HACCP  ควรเปนผูจัดทํ าขึ้นมา

เอง ซ่ึงแผนผังตองจัดทํ าขึ้นดวยความรอบคอบ และตรงกับการปฏิบัติงานจริง



3.4.5  ตรวจสอบแผนผังการผลิตที่สรางขึ้นกับการปฏิบัติงานจริงในทุกขั้นตอน ทั้งวิธีการ เวลา
ทีใ่ช รวมทั้งการแกไขใหถูกตอง ถามีขอผิดพลาดเกิดขึ้น

3.4.6  พจิารณารวบรวมอันตรายหรือผลเสียที่เปนไปไดทั้งทางกายภาพ ชีววิทยา หรือ เคมีซ่ึง
อาจเกดิขึ้นในแตละขั้นตอนพรอมทั้งวิธีการ หรือ มาตรการในการปองกันอันตรายที่เกิดขึ้น

3.4.7  พจิารณาเลือกจุดควบคุมวิกฤตโดยใชคํ าถามของ CCP decision tree ชวยในการตัดสินใจ
เลือกจดุควบคุมวิกฤต  โดยนํ ามาพิจารณากับทุกๆ อันตรายที่ไดรวบรวมไวในขั้นตอนที่ 6

3.4.8  ก ําหนดเกณฑควบคุม หรือปริมาณที่ยอมรับใหมีไดสูงสุดของจุดควบคุมวิกฤตที่เลือกไว  
ซ่ึงการก ําหนดนี้ตองมีความเขาใจรายละเอียดที่เกี่ยวของกับจุดวิกฤตที่เราเลือกใน    กรรมวิธีการผลิต
อาหาร ส่ิงทีถู่กนํ ามาใชเปนเกณฑพิจารณา เชน อุณหภูมิ เวลา ความชื้น พีเอช ปริมาณคลอรีน สี กล่ิน

3.4.9  ก ําหนดระบบติดตามและควบคุมคุณภาพ ณ จุดควบคุมวิกฤตซึ่งระบบดังกลาวจะตองมี
ประสิทธิภาพ ทีจ่ะระบคุวามเบี่ยงเบนจากเกณฑที่กํ าหนด และแสดงใหเห็นเมื่อการควบคุมเบี่ยงเบนไป 
และตองใหผลหรือขอมูลที่รวดเร็ว เพื่อจะไดดํ าเนินการแกไขไดทัน ดังนั้นวิธีการ       ควบคุมจึงมักเปน
วธีิการทางกายภาพ หรือทางเคมี  และผลการตรวจสอบ ณ จุดควบคุมวิกฤต  ตองตรวจลงนามโดยผูรับ
ผิดชอบทุกครั้ง
 3.4.10  ก ําหนดวธีิการแกไขขอบกพรองของแตละจุดควบคุมวิกฤต ในกรณีมีแนวโนมที่จะเกิด
การเบี่ยงเบนไปจากเกณฑที่ควบคุมและจะตองทํ าการควบคุมใหไดกอนที่ความเบี่ยงเบนนั้นจะนํ าไปสู
ความไมปลอดภัย ซ่ึงความเบี่ยงเบนและการแกไขตองถูกบันทึกไวดวย นอกจากนี้อาจตอง
มกีารคัดทิ้งผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้น ในขณะที่ไมสามารถควบคุมจุดวิกฤตได

3.4.11  ก ําหนดวิธีการตรวจสอบระบบ HACCP ทีม่อียูวามีประสิทธิภาพหรือไม  ด ําเนินการ
โดยการสุมตัวอยางและตรวจวิเคราะห  ตัวอยางของการตรวจสอบเชน การทบทวนระบบ HACCP
พรอมทัง้การบันทึกขอมูล ทบทวนการเบี่ยงเบนที่เกิดขึ้น และวิธีการแกไข  ทบทวนเกณฑและคายอม
รับที่กํ าหนดขึ้น

3.4.12  ก ําหนดระบบการจัดเก็บขอมูล เนื่องจากขอมูลการควบคุมคุณภาพ ณ จุดควบคุมวิกฤต
เปนสิง่ส ําคัญที่จะพิสูจนไดวามีการควบคุมจุดควบคุมวิกฤต หรือมีการแกไขหากจุดควบคุมวิกฤต ไมอยู
ในการควบคุมที่กํ าหนดไว และควรกํ าหนดวิธีการบันทึกขอมูลในระบบ HACCPไวดวย

การนํ าระบบ HACCP มาประยุกตใชกับโรงพยาบาลมีเหตุผลดังนี้ (สุรีย วงศปยชน และยุวดี
คาดการณไกล, 2536)

1. ปริมาณผูปวยที่เขารับการรักษาตัวในโรงพยาบาลมาก ซ่ึงคนเหลานี้ตองไดรับอาหารจากโรง
พยาบาล



2.  การจัดทํ าอาหารในโรงครัวของโรงพยาบาลครั้งละมาก ๆ (mass catering) อาหารในโรง
ครัวโรงพยาบาล มีวิธีการในการผลิตเหมือนกัน

3.  ผูปวยตางจากคนทั่วไป มีสภาพรางกายที่ออนแอติดเชื้อโรคไดงาย จึงไมควรใหมีการติดเชื้อ
ใด ๆ เพิ่มเขามาอีกและในการใหอาหารทางสายใหอาหาร ผูปวยไมสามารถรับรู กล่ินและรสที่ผิดปกติ
ได ทํ าใหผูปวยไมสามารถปฏิเสธอาหารเหลานี้ได

4.  อาหารทีจ่ดัใหแกผูปวยยังตองมีการเตรียมอยางถูกสุขลักษณะ โภชนากรทํ าหนาที่ในการ
กํ าหนดรายการอาหาร เฉพาะสํ าหรับผูปวยแตละประเภทที่ตองไดรับในแตละวัน อาหารทางสายให
อาหาร มีแคลอรี่และโปรตีนสูงเปนอาหารเพาะเชื้อ (culture media) ที่ดีมากแมจะมีการ  ปนเปอนจาก
เชือ้โรคเพียงเล็กนอยก็สามารถเพิ่มปริมาณไดอยางรวดเร็วในเวลาสั้นๆถาอยูใน สภาวะที่เหมาะสม

จากการนํ าระบบ HACCP มาใชในการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงพยาบาล ทํ าการศึกษาโดย 
Richards, Parr and Risdebrough (1993) โดยพบวาจุดควบคุมวิกฤตไดแก ใชอุณหภูมิการปรุง-ประกอบ
อาหารไมเหมาะสม ปนเปอนจากนํ้ าที่ใชลางอาหารที่รับประทานสด อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา
อาหารไมเหมาะสม อุณหภูมิในการทํ าใหรอนไมเหมาะสม

Shanaphy, Murphy and Kenedy (1993) น ําระบบ HACCP มาใชในการควบคุม                คุณ
ภาพอาหารสํ าเร็จรูปแชเยน็ (cook chill) สํ าหรับใหบริการผูปวย ในโรงพยาบาลภายใน 5 วัน โดยการ
ท ําการคนหาจุดควบคุมวิกฤตซึ่งไดแก ขัน้ตอนการนํ าสงวัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ      การปนเปอน
ระหวางเตรียมวัตถุดิบ การปรุงอาหาร การทํ าใหเย็น การเกบ็รักษา การขนสง การทํ าอาหารใหรอนกอน
ใหบริการ โดยมีการควบคุมแตละจุด พบวา 16 เดือนกอนที่มีการนํ าระบบ HACCP มาใช  มี total 
bacteria count นอยกวา 1.0 x 103 CFU/ml รอยละ 61.5  หลัง 16 เดือน จากการนํ าระบบ HACCP มาใช
พบ total bacteria count นอยกวา1.0 x 103 CFU/ml  เปนรอยละ90.1 จากการเปรียบเทียบ กอนและหลัง
นํ าระบบ HACCP มาใชมีการลดลงของการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหารลดลงอยางมีนัยสํ าคัญ
เกสราพรรณ พงษพินิจศักดิ์  (2541) ไดทํ าการศึกษาโดยการประยุกตหลักการวิเคราะหอันตรายที่จุด
ควบคมุวิกฤตเพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร   พบวามี
จดุบกพรองในจุดควบคุมวิกฤตที่ตองทํ าการควบคุม เพื่อใหไดมาตรฐาน  4 จุด คือ 1. การผลิตอาหาร
ทางสายใหอาหาร 2.อุณหภมูทิี่เก็บรักษาอาหารในหอผูปวย 3. ความรอนที่ใชในการทํ าอาหารใหรอน
และ 4. การใหบริการอาหารทางสายใหอาหาร   ดังภาพประกอบ 1

 สํ  าหรับงานวิจั ยค ร้ังนี้ ได นํ  าจุดวิกฤตที่ ค นพบในงานวิจั ยที่ ผ  านมาของ                                    
เกสราพรรณ   พงษพินิจศักดิ์ (2541)มาศกึษาและแกปญหาที่คนพบในจุดควบคุมวิกฤตที่ขั้นตอนของ
การผลติอาหารทางสายใหอาหาร โดยเลือกใชการลดปริมาณจุลินทรียในอาหารดวยการ       พาสเจอ



ไรสในแบบ Low Temperature Long Time ที ่65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีและศึกษาความเหมาะสม
ของวิธีการ  ตนทุนการผลิต ทางกายภาพ, คณุภาพทางประสาทสัมผัสและ           ประสิทธิภาพของการ
ลดการปนเปอนของจุลินทรียในอาหารหลังการพาสเจอไรส และหลังการเก็บรักษาอาหารในตูเย็นที่
อุณหภูมิ 5 และ12  องศาเซลเซียสนาน 5 วัน เพื่อดูประสิทธิภาพและอายุในการเก็บรักษาของอาหาร
พาสเจอไรส รวมถึงการสํ ารวจอุณหภูมิตูเย็นในหอผูปวย วามีความเหมาะสมในการเก็บรักษาอาหาร
หรือไม และกระบวนการในการขนสงอาหารที่มีความปลอดภัย ดังแสดงในแผนผังการดํ าเนินงานวิจัย 
ภาพประกอบ 2

.                          ถ่ัวเหลือง
แชคางคืนบด

        ไขไก    นึ่ง              นํ้ าตาล            นํ้ ามันพืช

ตม           นึ่ง       นมถั่วเหลือง (อุณหภูมิ ประมาณ90-95 0c)

ไขตม       ไขนึ่ง         ผสม

ภาชนะสัมผัสที่ใชในการผสมสวนผสม
   1 มือผูผสมสวนผสม            ปน

      อาหารทางสายใหอาหารหลังผสม

มือผูบรรจุ       บรรจุใสขวด ภาชนะสัมผัสอาหารที่ใชในการบรรจุ
ขวดบรรจุ



        อาหารทางสายใหอาหารหลังการบรรจุ

                                 สงหอผูปวย

     เก็บไวในตูเย็น 2 อุณหภูมิตูเย็น

3 อุณหภูมิที่ทํ าใหรอน           ทํ าใหรอน

4 กระบอกใหอาหาร               5 มือใหบริการ

      ใหบริการผูปวย

ภาพประกอบ 1   แผนผังการผลิตอาหารทางสายใหอาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทรและ     ผล
การตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในจุดที่เปนจุดควบคุมกฤต

หมายเหตุ                     จุดควบคุมวิกฤต

ที่มา : ดดัแปลงจาก เกสราพรรณ  พงษพินิจศักดิ์, 2541
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    ผสมสวนผสม

  ปน

   บรรจุขวด
(1) มือผูผสมสวน
มือผูบรรจุผสม
สํ ารวจและศึกษาวิธีการปนผสม
การบรรจุใหมีการปนเปอนนอย
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   สงหอผูปวย

         เก็บในตูเย็นในหอผูปวย

              ใหบริการผูปวย

ภาพประกอบ 2    แผนผังแสดงการดํ าเนินงานวิจัย
หมายเหตุ                               **    กิจกรรมที่ใชในการศึกษาปรับปรุงและแกไขปญหาที่ค
                                               *    กิจกรรมขอเสนอแนะ

   จุดควบคุมวิกฤต

4.  การควบคุมการเจริญของจุลินทรียในอาหาร

วธีิการปองกันการเนาเสียของอาหารที่ไดผลดีมากที่สุดคือ 
จลิุนทรีย ดังนั้นกระบวนการแปรรูปอาหารเชน การใชความรอน ก
และการอบแหงเปนกรรมวิธีที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพในการ
ยืดอายุการเก็บอาหารไมใหเนาเสียกอนเวลาอันควร วิธีการควบคมุ
ในการศึกษาครั้งนี้ ที่สํ าคัญคือการใชความรอนและการใช ความเย็น

4.1.  การใชความรอน
วิธีนี้นิยมใชในการทํ าลายจุลินทรีย เพราะประหยัดคาใช

หนาเชือ่ถือได โดยอาศัยการใชหลักการที่วา ความรอนสามารถทํ า
ธรรมชาติในอาหารที่สามารถทํ าใหอาหารเสีย กลไกที่ทํ าลายเชื้อขอ
กอน (coagulation) ท ําใหโปรตีนและเอมไซมสวนใหญของเซลลเก
ธรรมชาติ (denature) จึงไมสามารถทํ าหนาที่ได  ซ่ึงถามีนํ้ าเปนตัว
เปนกอนเร็วขึ้นเพราะไปทํ าลายปฎิกริยาเคมีตางๆ ภายในเซลลที่จํ า

 *-

  -

(2) อุณหภูมิของตูเย็น

���

(5)มอืของผูใหบริการ
  ขนสงในกลองหรือลังบรรจุนํ้ าแข็ง
รักษาอุณหภูมิต่ํ ากวา  70 c

  บันทึกอุณหภูมิขณะขนสง
(2)  **- สํ ารวจอุณหภูมิของตูเย็น
             เ สนอแนะขอมูลท่ีคนพบ
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(4) กระบอกใหอาหาร
นพบในจุดควบคุมวิกฤติในการวิจัยคร้ังนี้

การปองกันการเจริญและการทํ าลาย
ารใชอุณหภูมิตํ่ า การฉายรังสีแกมมา 
ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย ชวย
การเจริญของจุลินทรียทีจ่ะนํ ามาใช

จาย งายในการควบคุมและใหผลที่
ลายจุลินทรียและเอมไซมที่มีอยูตาม
งความรอน คือทํ าใหโปรตีนจับเปน
ิดการเปลี่ยนแปลงและสูญเสียสภาพ
กลางจะเรงใหโปรตีนจับรวมตัวกัน
เปนตอการเจริญเติบโตของเชื้อ การ



ใชความรอนมวีตัถุประสงคในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารและลดจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค ไดแกวิธี
การดังตอไปนี้

4.1.1.  การตมเดือด (boiling) วธีินีใ้ชตมในนํ้ าเดือดที่อุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาทสีามารถทํ าลายแบคทีเรียในรูปเซลลปกติไดภายใน 5-10 นาทีแตไมอาจทํ าลายสปอร หรือไวรัสที่
ทนความรอน และไมสามารถทํ าลายจุลินทรียไดทั้งหมด อาจมีผลตอลักษณะและคุณคาทางอาหารได
(อัญชลี  ตัณฑศุภศิริ, 2541)

4.1.2.  การพาสเจอไรส (pasteurization) วธีินีเ้ปนการใหความรอน ทีอุ่ณหภูมิตํ่ ากวาอุณหภูมิ
ของนํ้ าเดือด อุณหภูมิประมาณ 60-85 องศาเซลเซียส ใชฆาเชื้อในอาหารที่ใชความรอนสูงไมได วิธีนี้
ท ําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค จุลินทรียที่ไมทนความรอน รวมทั้งจุลินทรียทีอ่ยูใน          รูปเซลล แต
ไมสามารถทํ าลายจุลินทรียไดทั้งหมด และไมสามารถยับยั้งการทํ างานของเอนไซม     ทุกชนิด  วิธีนี้
เหมาะส ําหรับอาหารที่ตองการใหมีคุณภาพดีคงเดิม หรือหลีกเลี่ยงการสูญเสีย         คุณคาทาง
โภชนาการ เชนในนํ้ านม นํ้ าผลไม  (วราวุฒิ ครูสง, 2539)

4.1.3.  การสเทอริไลส (Sterilization)ในที่นี้หมายถึง การสเทอริไลสในเชิงการคา                    
(Commercial  Sterilization) คือ การถนอมอาหารโดยใชความรอนสูงกวาการ พาสเจอรไรส ระดับ
อุณหภูมิประมาณ 100-130 องศาเซลเซียส เพือ่ทํ าลายจุลินทรียทั้งหมดรวมทั้งสปอรทํ าใหสามารถเก็บ
รักษาอาหารไดในภาวะปกติได การสเทอริไลสอาจแบงเปน 2 วิธีใหญๆไดคือการสเทอริไลสพรอม
ภาชนะบรรจุหรือแยกจากภาชนะบรรจุ การสเทอริไลสทีน่ิยมไดแกกระบวนการ ยูเอชที Ultra-high-
temperature- treatment  (UHT) และการบรรจุกระปอง (canning)

ตัวอยางของการใหความรอนที่ระดับอุณหภูมิตางๆที่สามารถใชในการทํ าลายเชื้อจุลินทรีย ดัง
แสดงในตาราง 5

ตาราง 5  ระดับอุณหภูมิที่สามารถทํ าลายเชื้อจุลินทรีย

อุณหภูมิ ( 0c) การทํ าลายเชื้อจุลินทรีย
121 ไอนํ้ ารอนที่ความดัน15 ปอนด/ตารางนิ้ว เวลา15-20 นาที ทํ าลายจุลินทรียทุกชนิดรวม  

ทั้งสปอร
116 ไอนํ้ ารอนที่ความดัน10ปอนด/ตารางนิ้ว เวลา 30-40นาที ทํ าลายจุลินทรียทุกชนิด                รวม

ทั้งสปอร
110 ไอนํ้ ารอนที่ความดัน 6 ปอนด/ตารางนิ้วเวลา 60-80 นาที ทํ าลายจุลินทรียทุกชนิด  

รวมทั้งสปอร



100 ทํ าลายแบคทีเรียได  แตทํ าลายสปอรแบคทีเรียไมได
82-93 ทํ าลายแบคทีเรีย ยีสตและเชื้อราได
66-82 แบคทีเรียที่ทนรอนเจริญได
65-72 การพาสเจอรไรส ทํ าลายเซลลแบคทีเรีย ที่เปนพิษได แตไมสามารถทํ าลายสปอรแบคทีเรียชนิด

เปนพิษได

ที่มา : ปรียา วิบูลเศรษฐ, 2540

     ปจจยัทีเ่กีย่วของกับการทํ าลายเชื้อดวยความรอน (ปุน  คงเกียรติเจริญและ สมพร        คง
เกียรติเจริญ, 2541)

1.  ชนิดของจุลินทรีย เชื้อแตละชนิดหรือแตละสายพันธมีความทนความรอนตางกัน และ 
สปอรของเชื้อจะทนความรอนมากกวาเซลลปกติ

2.  อายุของจุลินทรียเซลลที่เจริญในชวง log phase จะถกูท ําลายไดงายกวาชวงอื่นๆ แตชวงทาย
ของ stationary phase เชือ้จะทนความรอนไดดี สวนสปอรของเชื้อจะทนความรอนมากกวาเซลลปกติ                                  

3.  จ ํานวนจุลินทรีย ถามีเชื้อเร่ิมตนสูงตองใชเวลา 
เพิ่มขึ้น 4.  อุณหภมูแิละเวลา ถาใหอุณหภูมิสูงขึ้นเชื้อจะถูกทํ าลาย
อยางรวดเร็ว 5.  สภาพแวดลอมโปรตีนหรือไขมัน ที่หอหุมเซลล จะปองกันเชื้อไว 
ท ําใหความรอนเขาถึงเซลลยาก

6.  สภาพ กรด ดางของอาหารอาหารที่มีความเปนกรดตํ่ าใชเวลาในการฆาเชื้อนานกวา
7.  คณุสมบตัิทางกายภาพของอาหารและความเปนฉนวนความรอนของอาหาร
8.  รูปทรงและมิติของบรรจุภัณฑอาหาร
การถายโอนและแทรกผานของความรอนในอาหาร

 การถายโอนความรอนในอาหารจะซับซอน และมีผลตอระยะเวลาในการฆาเชื้อ แบงอาหาร
ตามลักษณะการถายโอนความรอนดังนี้ (สายวรุฬ  ชัยวานิชศิริ และวรรณา ตุลยธัญ,ม.ป.ป.)

1.  อาหารที่ถายโอนความรอนแบบการนํ า (conductive heating  packs) ความรอนจะถายเทผาน
ผนังภาชนะในทุกทิศทางแลวผานโมเลกุลอาหารที่ไมเคลื่อนที่ การถายโอนแบบนี้จะชากวาการพา
ความรอน

2.  อาหารที่ถายโอนความรอนแบบการพา (convective heating  packs) ความรอนจะถายโอน
โดยที่โมเลกุลของอาหารเคลื่อนที่ไปดวย เชนอาหารเหลวที่มีความขนหนืดตํ่ า หรือมีช้ินอาหารขนาด
เล็ก เมื่อไดรับความรอน สวนที่เปนของเหลวที่ไดรับความรอนกอน ทํ าใหความหนาแนนนอยลงจึง



เคลื่อนที่ขึ้นขางบนในขณะที่อุณหภูมิตํ่ า ความหนาแนนมากกวาจะเคลื่อนที่ลงลางเกิดการหมุนเวียน
อาหารภายในภาชนะ  ถาอาหารมีการถายโอนความรอนแบบการพาบังคับ         (forced convection) ซ่ึง
มีแรงภายนอกมาบังคับใหอาหารเคลื่อนที่เกิดการผสมในภาชนะทํ าใหอาหารมีการถายโอนความรอน
เร็วขึ้น พบในการฆาเชื้อใน agitated retort

3.  อาหารมีการถายโอนความรอนแบบผสม (complex  heating packs) เชนในอาหารที่มีสวน
ผสมของสารใหความหนืด  ชวงแรกมีการถายโอนความรอนแบบการพา  และเมื่อใหความรอนตอไป 
อาหารจะขนหนืดมากขึ้นและการถายโอนความรอนจะเปลี่ยนเปนแบบการนํ า หรืออาหารที่มีช้ินอาหาร
ใหญในของเหลวสวนของเหลวจะรอนเร็วกวาสวนของแข็ง  cold point  ของอาหารจะอยูระหวางcold 
point ของอาหารที่มีอาหารมีการถายโอนความรอนแบบการนํ าและ แบบการพาดังแสดงในภาพ
ประกอบ 3

ปจจยัที่มีผลตอการถายโอนความรอนสูอาหารในภาชนะแบงไดดังนี้ (สายวรุฬ               ชัยวา
นชิศิริ และวรรณา ตุลยธัญ, ม.ป.ป.)
1. ปจจัยเนื่องจากผลิตภัณฑ

-  นํ ้าหนักบรรจุ (fill weight) ถามากจะทํ าใหอัตราการแทรกผานความรอนลดลง
-  สูตรและความหนืดของอาหาร ถามากเกินไปอาจทํ าใหการถายโอนความรอนสูอาหารลดลง
-  ขนาดชิน้อาหารและการเรียงตัวในภาชนะ
-  อัตราสวนของเหลวตอของแข็ง ถาของแข็งมากเกินไปอาจทํ าใหการถายโอนความรอนสูอาหารชา

ลง
    -  ชองวางเหนอือาหารในภาชนะ ถาไมเพียงพอ อาจเกิดการหมุนเวียนของอาหารในภาชนะไมเพียง
พอ
    -  อุณหภูมิเร่ิมตนของอาหาร
2. ปจจัยอ่ืนๆที่ไมใชจากอาหาร
    -   ขนาด  รูปราง  และ ความหนาของภาชนะ
    -   การเรียงภาชนะใน retort

- วธีิการทํ าใหเย็น

              แบบการพาความรอน                   แบบผสม                     แบการนํ าความรอน



         อาหารเหลว           ช้ินอาหารใน                  ช้ินอาหารใน          อาหารขนเหนียว   อาหารที่บรรจุแนน
                                              ของเหลว                      ของเหลวขน

ภาพประกอบ 3  การถายโอนความรอนของผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ
ที่มา : ทนง ภัครัชพันธ, 2541 : 123

4.2.  การใชความเย็น
การใชความเย็นเปนวิธีในการถนอมอาหารเพื่อใหเก็บอาหารไวไดนาน ดวยการลดอุณหภูมิให

ตํ่ า เพื่อลดกิจกรรมของเอนไซมและจลิุนทรีย  อุณหภูมิตํ่ าไมไดมีผลในการทํ าลาย        จลิุนทรียแตเปน
การถนอมอาหาร เพื่อปองกัน ไมใหเชื้อเจริญแบงตัวเพิ่ม เนื่องจากเอนไซมทํ างานไดชาที่อุณหภูมิตํ่ า ทํ า
ใหเมตาบอลิซึมของเซลลลดลง ทํ าใหโปรตีนเสียสภาพ เซลลเกิดการฉีกขาด แตมีจุลินทรียในกลุม
psychrophiles ซ่ึงสามารถเจริญไดที่อุณหภูมิตํ่ าตั้งแต –8 ถึง 20 องศาเซลเซียส ดังแสดงใหเห็นถึงผล
ของอุณหภูมิตํ่ าทีม่ผีลกระทบตออาหารและเชื้อจุลินทรียในอาหารในตาราง 6

ตาราง 6   ระดับอุณหภูมิตํ่ าทีม่ผีลกระทบตออาหาร และเชื้อจุลินทรียในอาหาร

อุณหภูมิ ( 0c)      ผลกระทบตออาหาร และ เช้ือจุลินทรียในอาหาร
5 เช้ือจุลินทรียแบงตัวชาลงชวยยืดอายุอาหาร

0-5 ความชื้นในอาหารเปลี่ยนรูป เปนเกล็ดนํ้ าแข็ง ดันทะลุผนังเซลล และทํ าลายรสชาติอาหาร
-8 หยุดการเจริญเติบโตของ แบคทีเรีย และเชื้อรา

-18  หยุดปฎิกริยาตางๆทางเคมีของอาหาร และ จุลินทรีย
-70 ถึง -195  สามารถ ฆาเชื้อ จุลินทรียในอาหารไดหมดทุกชนิด

ที่มา  :   ปุน  คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ, 2541

5. กระบวนการพาสเจอรไรส (pasteurization)



 การพาสเจอรไรส (pasteurization) หมายถงึ กระบวนการใหความรอนในระดับการ        พาส
เจอรไรส ทีป่ระยุกตสํ าหรับผลิตภัณฑอาหาร โดยมีวัตถุประสงคเพื่อหลีกเลี่ยงอันตรายตอ     สุขภาพ
ของประชาชนที่อาจเกิดจากจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพและ
สวนประกอบของผลิตภัณฑนอยที่สุด  โดยไมไดเปนการทํ าลายจุลินทรีย ทีท่ ําใหเกิดโรคลงไดทั้งหมด
แตชวยลดจํ านวนจุลินทรียที่ทํ าอันตรายตอสุขภาพลงมาอยูในระดับที่ไมกอใหเกิดอันตราย และชวย
รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ ลดการบูดหรือเสียของผลิตภัณฑ ทีเ่กิดจาก        จุลินทรีย FAO (1986)

กระบวนการใหความรอน  ดวยความรอนที่อุณหภูมิตํ่ ากวาอุณหภูมิของนํ้ าเดือด โดยมีวัตถุ
ประสงคเพื่อทํ าลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ทุกชนิดที่เกี่ยวของกับอาหาร และเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากการเสื่อมเสียจากจุลินทรียและเอนไซมในอาหาร ซ่ึงเวลาและอุณหภูมิที่ใช  
ขึน้กบัชนิดผลิตภัณฑเปนสํ าคัญ (วราวุฒิ  ครูสง, 2539)

วิธีการถนอมอาหารโดยใชความรอนที่อุณหภูมิไมสูงมาก โดยมุงทํ าลายแบคทีเรียพวกไม
สรางสปอรและกอโรคกับมนุษย (pathogenic bacteria) สวนจุลินทรียชนิดอื่นๆที่ทนความรอนของการ
พาสเจอไรสจะทํ าใหอาหารเสียได ดังนั้นอาหารที่ผานการพาสเจอไรสจะตองอาศัยความเย็นชวยในการ
เก็บรักษา (ทนง ภัครัชพันธุ, 2540)

เปนกระบวนการในการใหความรอนที่ไมรุนแรง ที่อุณหภูมิตํ่ ากวา 100 องศาเซลเซียส เพื่อยืด
อายขุองผลิตภัณฑในการถนอมอาหาร โดยยับยั้งการทํ างานของเอมไซม และจุลินทรียที่ทนความรอน
ตํ ่า เชนจุลินทรียที่ไมมีสปอร ยีสตและรา ทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลงดานประสาทสัมผัส และคุณคาของ
อาหารนอยที่สุด เปนการฆาเชื้อจุลินทรียสวนใหญแตไมใชทั้งหมดในอาหาร           วตัถุประสงคหลัก
ในการพาสเจอไรสอาหารที่มีความเปนกรดตํ่ า (pH> 4.5) คอืการทํ าลายเชื้อที่กอใหเกิดโรค สวนวัตถุ
ประสงคหลักในการพาสเจอไรสอาหารที่มีความเปนกรดสูง (pH<4.5) คอืการทํ าลายจุลินทรีย ที่กอให
เกดิการเนาเสียของอาหาร และยับยั้งการทํ างานของเอนไซม                 (วไิล รังสาดทอง, 2543)

การประยุกตใชความรอนในระดับพาสเจอรไรส แกผลิตภัณฑอาหารนั้น มีขอไดเปรียบกวา
การใหความรอนในระดับสเตอริไลส เนือ่งจากระดับความรอนที่สูงกวาจะสงผลเสียแก  ผลิตภัณฑนั้น 
แตขอจํ ากัดก็คือสามารถทํ าลายไดเฉพาะจุลินทรียกลุมที่กอใหเกิดโรคและจุลินทรียที่กอใหเกิดการเสีย
ของผลิตภัณฑที่ไมใชกลุมที่ทนความรอนสูง ในการใชความรอนในการถนอมอาหาร  ตองคํ านึงถึง
ความสัมพันธของเวลาและอุณหภูมิ เวลาและอุณหภูมิ ในการพาสเจอไรสอาหารขึ้นอยูกับ

1.  การตานทานความรอนของของเซลลจุลินทรีย หรือเชื้อโรคที่ตองการทํ าลาย

2.  ความไวตอความรอนของผลิตภัณฑ คา D ของเอมไซมและจุลินทรียซ่ึงมีความทนทาน ตอ
ความรอนมากที่สุดในอาหารนั้นๆ จะเปนตัวบงชี้ ถึงระดับของการใหความรอน เพื่อใหอาหารมีความ



คงตัว เชนการพาสเจอไรสนมขึ้นกับคา D 60   และจํ านวนจุลินทรีย  Coxiella burnettii ทีเ่ปนเชื้อ 
Rickettsia ทีท่ ําใหเกิดโรคQ Fever หรือ ในผลไมที่มีความเปนกรดสูง เชน เชอรี่ กระบวนการพาสเจอ
ไรสจะท ําลายยีสตและราสวนเครื่องดื่มที่ไดจากการหมักเชน เบียรและไวน การ                 พาสเจอไรส
จะทํ าลายยีสตแปลกปลอมหรือยีสตปา (wild yeast) วตัถุประสงคของการ                พาสเจอไรสอาหาร
ตาง ๆสามารถแสดงไดในตาราง 7

สามารถแบงการใหความรอน ระดับพาสเจอรไรส ไดเปน   2  ระบบ  คือ

1.  การพาสเจอรไรสแบบ LTLT (Low Temperature Long Time) เปนระบบที่ใชอุณหภูมิไมสูง
นักแตใชเวลานานระบบนี้อาจมีผลกระทบตอคุณภาพของผลิตภัณฑและคุณคาทางโภชนาการได  ใช
อุณหภมูิตํ่ าเวลานาน คือ  63 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และทํ าใหเย็นลงทันที   

ตาราง 7  วัตถุประสงคของการพาสเจอไรสอาหารชนิดตาง ๆ

ชนิดอาหาร วัตถุประสงคหลัก วัตถุประสงครอง เงื่อนไขในการใหความรอน *

( p H< 4 . 5  )   
นํ้ าผลไม

ยับยั้งการทํ างานของเอมไซมเชน
pectin-esterase และ
polyalacturonase

ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย 
เชน ยีสต และรา

 65 0   c   นาน  30 นาที
หรือ     77 0 c   นาน 1 นาที
หรือ  88 0   c นาน 15 วินาที

เบียร ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดการ
เนาเสียเชน ยีสตปา Lactobaccillus
species และยีสตที่หลงเหลืออยู
เชน Saccharomyces  species

_ 65-68 0   c นาน  20 นาที  (บรรจุ
ขวด )

72-75 0   c นาน1-4 นาที ที่ 900-
1,000 กิโลปาสคาล

(pH> 4.5 )

นม

ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค
เชน Brucella abortus,      Coxiella
burnettii **

Mycobacterium tuberculosis,

ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย
และทํ าลายเอมไซม

63 0   c นาน 30 นาที   หรือ
71.50   c  นาน 15 วินาที

ไข ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 
เชน Samonella  senftenberg.

ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย

64.40   c นาน 2.5นาที    หรือ60 
0   c   นาน 3.5 นาที

ไอศกรีม ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย

65   0c นาน30 นาทีหรือ71   0c
นาน30นาที หรือ 800   15 วินาที



ที่มา : วิไล รังสาดทอง, 2543
หมายเหตุ   *    ตามดวยการทํ าใหเย็นลงที่ 3-7   0 c อยางรวดเร็ว

                 **   เปนเชื้อ Rickettsia ทีท่ํ าใหเกิดโรค Q Fever

เรียกวาแบบ Holding Method  ซ่ึงเปนวิธีที่งายสามารถทํ าไดในระดับครัวเรือน โดยนํ าอาหารที่ตองการ
พาสเจอรไรสใสภาชนะ  แลวนํ าไปตั้งไฟใหรอน ถึงอุณหภูมิทีต่องการ โดยวัดดวยเทอรโมมิเตอร จับ
เวลาตามที่กํ าหนด หรือบรรจุอาหารใสขวดแลวนํ าไปตั้งในนํ้ าที่ตมใหรอนถึงอุณหภูมิที่ตองการก็ได  
(วรวุฒิ ครูสง, 2539)

2.  การพาสเจอรไรสแบบ HTST (High Temperature Short Time) เปนระบบที่ใชอุณหภูมิสูง
แตเวลาสั้นเพื่อรักษาคุณคาทางโภชนาการ ที่อุณหภูมิ 72 องสาเซลเซียส นาน 15 วินาที และทํ าใหเย็น
ลงโดยเร็ว ระบบนี้ใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพราะเปนระบบตอเนื่อง ใชเครื่องมือเปนแบบเฉพาะ
อาหารผานความรอนแลว บรรจุลงบรรจุภัณฑโดยวิธีปราศจากเชื้อ น ําไปเก็บที่อุณหภูมิตํ่ ากวา 7 องศา
เซลเซียส (วราวุฒิ ครูสง, 2539)  ดงัตวัอยางความสัมพันธของอุณหภูมิและเวลาของการใหความรอนแก
ผลิตภัณฑอาหารใน ตาราง 8

ตาราง 8    ความสมัพนัธของอุณหภูมิและเวลาของการใหความรอนแกผลิตภัณฑอาหารในระดับพาส
เจอรไรส

ผลิตภัณฑอาหาร อุณหภูมิในการใหความรอน     
(องศาเซลเซียส)

เวลาที่ใช ระบบที่ใช

  ผลิตภัณฑนม
  ไวนและเบียร
  ผลไมแหง
  นํ้ าองุน
  นม
  ครีม

                71.1
                82-87
                65.05-85
                76.7
                72-75
                >80

   15  วินาที
   1-2 นาที
   30-90นาที
   30  นาที
   15   วินาที
   3-5 วินาที

HTST
HTST
LTLT
LTLT
HTST
HTST

ที่มา  : วราวุฒิ  ครูสง, 2539



ในการใหความรอนในระดับการพาสเจอไรสของแตละผลิตภัณฑ จะตองพิจารณาปจจัยตางๆ 
และองคประกอบธรรมชาติของผลิตภัณฑคือ pH, water activity, และความขนหนืดของอาหารและชิ้น
ของอาหารแลว  ยงัตองพิจารณาจํ านวนจุลินทรียเร่ิมตน และจลิุนทรียที่รอดชีวิตเนื่องจากจุลินทรียบาง
ชนิดตานทานความรอน สามารถสรางสปอรได จงึอาจมีชีวิตรอดไดหลังจากที่ไดผานการใหความรอน
ในระดับพาสเจอรไรส  ดงันัน้ตองทํ าใหเย็นลงทันทีเพื่อปองกันไมให           จลิุนทรียที่รอดชีวิต
สามารถเพิม่จ ํานวนขึ้น และกอใหเกิดการเสียของผลิตภัณฑได  จึงตองเก็บไวที่อุณหภูมิตํ่ าหรือแชในตู
เยน็ และตองบรรจุผลิตภัณฑอยางถูกสุขลักษณะดวย การเก็บรักษา             ผลิตภัณฑที่ผานการให
ความรอนระดับพาสเจอรไรส  ตองมวีธีิการเพื่อจํ ากัดสภาวะไมใหจุลินทรียเจริญไดหรือเจริญไดนอยที่
สุด  โดยเก็บรักษาผลิตภัณฑไวในตูเย็นอุณหภูมิ  4-10 องศาเซลเซียส

สามารถตรวจสอบความสมบูรณของกระบวนการพาสเจอรไรส ไดโดยอาศัยการตรวจหากิจ
กรรมของเอ็นไซม แทนการตรวจหาปริมาณจุลินทรียโดยตรง เนื่องจากการตรวจหาปริมาณ          จุลิ
นทรยีตองใชเวลานานและคาใชจายสูง เชน ในนม ใชการหาเอ็นไซมอัลคาไลนฟอสฟาเทส (alkaline   
phosphatase) แทนเนื่องจากคา D ของเอ็มไซมอัลคาไลนฟอสฟาเทสเทากับ คา D ของจุลินทรียที่กอให
เกิดโรคของ Mycobacterium tuberculosis  ในขณะที่ผลิตภัณฑไข อาศยัการตรวจหากิจกรรมของเอ็น
ไซมอะมิเลส (amylase) แทนการตรวจหาปริมาณจุลินทรียโดยตรง เนื่องจากคา  D ของเอ็นไซมอะมิ
เลสใกลเคียงกับคา D ของเชื้อ Salmonella spp. โดยที่คา D (decimal reduction time) หมายถึงเวลาการ
ใหความรอนที่อุณหภูมิหนึ่งที่กราฟผาน 1 วงจรของล็อก              ( Log cycle) หรือเปนเวลาที่ใชทํ าลาย
จุลินทรียไปได 90% ของปริมาณจุลินทรียที่มีอยู                (วราวุฒิ  ครูสง, 2539)

การพาสเจอไรสอาหารเหลวกอนการบรรจุ
การพาสเจอไรสอาหารเหลวบางชนิดในปรมิาณไมมากนัก อาจใชเครื่องแลกเปลี่ยน      ความ

รอนแบบมีดปาดผิวหรือ ใชหมอเปดในการตมก็ได แตการพาสเจอไรสอาหารเหลวที่มี            ความ
หนดืตํ ่า กอนการบรรจุในปริมาณมาก เชน นม ผลิตภัณฑนม นํ้ าผลไม  ไขเหลว เบียร ไวน นิยมใช
เครือ่งแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน  สํ าหรับนํ้ าผลไม  ไวน และผลิตภัณฑบางอยางตองมีขั้นตอน 
การกํ าจัดอากาศออก เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากปฏิกริยาออกซิเดชันซึ่งอาจเกิดขึ้นไดใน
ระหวางการเก็บรักษา

การพาสเจอไรสอาหารหลังบรรจุในบรรจุภัณฑ
การพาสเจอไรสอาหารเหลวบางชนิด เชน เบียร และนํ้ าผลไมจะทํ าหลังจากการบรรจุอาหารลง

ภาชนะ อาหารที่บรรจุขวดแกวตองบรรจุนํ้ าดวย เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิกะทันหัน 
(Thermal shock) ซ่ึงจะท ําใหเกิดรอยราวของบรรจุภัณฑ ความแตกตางสูงสุดระหวางอุณหภูมิของบรรจุ



ภณัฑ และอุณหภูมิของนํ้ าที่ภาชนะแกวจะทนคือ 20 0 C สํ าหรับการให          ความรอน และ10 0 C 
สํ าหรับการทํ าใหเย็น การพาสเจอไรสอาหารในบรรจุภัณฑประเภทโลหะหรือพลาสติกจะใชสวนผสม
ของไอนํ้ าและอากาศหรือนํ้ ารอน เพราะมีความเสี่ยงตอการแตกราวตํ่ าในทุกกรณี อาหารจะถูกทํ าให
เย็นลงไปยัง 40 0 C เพือ่ระเหยนํ้ าบนผิวของบรรจุภัณฑ และปองกันการเกิดสนิมภายนอกหรือที่ฝา และ
เพื่อเรงใหฉลากติดไดเร็วขึ้น กระบวนการนี้มีทั้งแบบกะและแบบตอเนื่อง แตเครื่องมือที่งายที่สุด
ประกอบดวยอางนํ้ ารอน ซ่ึงใหความรอนแกอาหารที่บรรจุแลวและวางลงในภาชนะที่อุณหภูมิและเวลา
ทีก่ ําหนด หลังจากนั้นจะมีการปลอยนํ้ าเย็นเขาไปเพื่อทํ าใหอาหารเย็นลง (วิไล รังสาดทอง, 2543)

ขอดีของการใชเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนในการพาสเจอไรสอาหารกอนการบรรจุกับการ
พาสเจอไรสอาหารหลังการบรรจุ คือ

1.  เปนการใหความรอนทั่วถึงกวา
2.  เปนเครื่องที่ใชงาย และเสียคาใชจายในการดูแลรักษานอยกวา
3.  ตองการพื้นที่และแรงงานนอยกวา
4.  มคีวามยดืหยุนกวาคือใชไดกับผลิตภัณฑอาหารหลายชนิดกวา
5.  สามารถควบคุมเงื่อนไขในการพาสเจอไรสไดดีกวา
ผลกระทบของการพาสเจอไรสตออาหาร
การพาสเจอไรสทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานโภชนาการ และประสาทสัมผัสนอยมาก 

แตอายขุองผลิตภัณฑจะสั้นคือ เพียงหลายวันหรือหลายอาทิตย ซ่ึงนอยกวาอาหารที่ผานการสเตอริไลส 
ซ่ึงเปนการใหความรอนที่คอนขางรุนแรง ซ่ึงมีอายุหลายเดือน การพาสเจอไรสไมมีผลตอสีในเมล็ดพืช 
และผลิตภัณฑจากสัตวชนิดอื่น ในผลไมอาจมีการสูญเสียกล่ินเล็กนอยทํ าใหคุณภาพของผลิตภัณฑลด
ลง และอาจกลบกลิ่นที่เกิดขึ้นระหวางการใหความรอนอาหารได อาจมีการเก็บเกี่ยวสารหอมระเหย 
เพือ่น ํามาใชในการปรับปรุงคุณภาพของนํ้ าผลไมใหดีขึ้น แตยังไมเปนวิธีที่ใชกันทั่วไป การสูญเสียสาร
หอมระเหยของของนมดิบชวยลดกลิ่นหญา และทํ าใหผลิตภัณฑมีกล่ินรสนุมนวลขึ้น  ปฏิกริยาการเกิด
สีนํ ้าตาลโดยเอมไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเปนสาเหตุของการเกิดการเปลี่ยนแปลง  ออกซิเจนจะเปนตัว
เรงการเกิดสีนํ้ าตาล จึงตองมีการกํ าจัดอากาศในนํ้ า         ผลไมกอนเขาสูกระบวนการพาสเจอไรส  
ความขาวของนมดิบและนมพาสเจอไรสตางกัน         เนื่องจากการโฮโมจิไนเซซันไมใชกระบวนการ
พาสเจอไรส และวิตามินมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย มีการสูญเสียโปรตีน 5 %ในนม (วิไล รังสาดทอง, 
2543)  การพาสเจอไรสที่อุณหภูมิสูงเวลาสั้นหรือระบบ HTST  จะชวยในการถนอมคุณภาพอาหารทาง
ดานโภชนาการ และประสาทสัมผัสของอาหาร ซ่ึงกระบวนการพาสเจอไรสแบบ HTST จะใหผลิต



ภณัฑที่มีคุณภาพสูงสุด และกระบวนการพาสเจอไรส แบบ LTLT จะมสูีญเสียวิตามิน มากกวาระบบ
HTST เล็กนอย

และสามารถสรุปวิธีการใชความรอนในการทํ าลายเชื้อจุลินทรีย ในอาหารทางสายใหอาหาร 
โรงพยาบาลสงขลานครินทรดวยวิธีการที่สามารถเปนไปได  เหมาะกับลักษณะของ           ผลิตภัณฑ 
และความเปนไปไดในการนํ ามาทดลองเพื่อศึกษาความเหมาะสมและประสิทธิภาพของวิธีการดังแสดง
ในตาราง 9

ตาราง 9   สรุปการเปรียบเทียบขอดี ขอเสียและความเปนไปไดของการใชความรอนในการ    ทํ าลาย
เชือ้จุลินทรีย ในอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร

วิธี ขอดี ขอเสีย
การตมเดือด(boiling) 1.ทํ าไดในระดับครัวเรือน ทํ าไดงาย

2.สามารถฆาเชื้อได
1.ไมสามารถทํ าลายเชื้อไดทั้งหมด รวมถึง
ทํ าลายสปอร
2. อาจทํ าใหอาหารมีการจับตัวเปนกอนไม
เหมาะสมในการนํ าไปใหบริการผูปวยเนื่อง
จากอาหารมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพงายเมื่อ
ใชความรอนสูง

การพาส เจอร  ไรส 
แบบ LTLT

1.ทํ าไดในระดับครัวเรือน
2.ทํ าลายเชื้อที่กอใหเกิดอันตรายปลอด
ภัยจากเชื้อกอโรค
3.สามารถใชกับอาหารที่มีความเปลี่ยน
แปลงคุณภาพงายหรือใชความรอนสูงไม
ไดเนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
อาหารนอย

1.ไมสามารถทํ าลายเชื้อไดทั้งหมดรวมถึงไม
ทํ าลายสปอร
2.ตองเก็บรักษาอาหารในตูเย็น
3.การควบคุมอุณหภูมิและการไดรับ     ความ
ร อนอาจไม สะดวกและทํ  าโดยใช       
เทอรโมมิเตอรควบคุมโดยคน

การพาส เจอร  ไรส 
แบบ HTST

1.สามารถฆาเชื้อไดและลดการปนเปอน
ไดจากระบบไดดี
2.การควบคุมอุณหภูมิทํ าไดดีกวามีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและลักษณะ
อาหารนอยกวาระบบ LTLT

1.ทํ าไดในระบบอุตสาหกรรมตองใชเครื่อง
มือและเครื่องจักรเฉพาะ
2.ตองลงทุนกับระบบสูง
3.ตองเก็บรักษาอาหารในตูเย็น

ก า ร ส เ ท อ ริไ ลส   
(Sterilization)
แบบยูเอชที ( UHT )

1.ปลอดภัยสูงกวาและเก็บรักษาไดนานที่
อุณหภูมิปกติ
2.คุณภาพอาหารเปลี่ยนแปลงนอยมาก

1.ทํ าไดในระบบอุตสาหกรรมตองใชเครื่อง
มือและเครื่องจักรเฉพาะไมสามารถทํ าใน
ระบบครัวเรือนได



2.ตองลงทุนกับระบบสูงมาก
การสเทอริไลส
(Sterilization)
 แบบบรรจุกระปอง
(canning) )

1.ปลอดภัยสูงและเก็บรักษาไดนานที่
อุณหภูมิปกติ

1.ทํ าไดในระบบอุตสาหกรรมตองใชเครื่อง
มือและเครื่องจักรเฉพาะไมสามารถทํ าใน
ระบบครัวเรือนได
2.ตองลงทุนกับระบบสูงมาก
3.ไมเหมาะสมกับลักษณะและชนิดอาหาร
4.คาตนทุนบรรจุภัณฑสูง

6. บรรจุภัณฑ

บรรจภุณัฑมีหนาที่ในการบรรจุใส ปองกันไมใหสินคาเสียหาย โดยปองกันผลิตภัณฑ จากการ
ร่ัว การซมึผานวัสดุ  ชวยในการรักษาคุณคาทางอาหารและคุณภาพอาหาร สามารถแบงตามวัสดุหลักใน
การผลิตไดดังนี้

1.  เยือ่และกระดาษ
2.  พลาสติก
3.  แกว
4.  โลหะ
จึงตองมีการเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะกับชนิดของอาหารโดยพิจารณาจากคุณลักษณะของ

อาหาร และรูปแบบของบรรจุภัณฑที่จะหาได ดวยตนทุนที่เหมาะสมกับสภาวะการตลาด และสามารถ
เกบ็รักษาอาหารไดตามอายุขัย( Shelf Life) ทีต่องการ และปจจัยภายนอกที่ตองคํ านึงถึง คือ เทคนิคใน
การบรรจุ สภาวะการขนสง การจัดเก็บและชองทางการจัดจํ าหนายบรรจุภัณฑอาหารที่ดีตองคํ านึงถึง
ปจจัยดังตอไปนี้ (ปุน  คงเจริญเกียรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ, 2541)

1.  สุขภาพอนามัย อาหารตองไมเจือปนดวยสารพิษใดทีเ่ปนอันตรายตอผูบริโภค
2.  สามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการ
3.  คณุสมบัติทางดานรสชาติและกลิ่น
4.  คณุภาพทางดานการปองกันจุลินทรยีจากบรรยากาศภายนอกและจากตัวของ       ผลิตภัณฑ

เอง
  5.  คณุภาพของเทคโนโลยีที่เหมาะสม
สํ าหรับการศึกษาครั้งนี้ ไดนํ าบรรจุภัณฑที่หนวยงานโภชนาการใชในปจจุบันมาใชในการ

ทดลองเพื่อศึกษาความเหมาะสมในการพาสเจอไรสอาหารในภาชนะ โดยบรรจุภัณฑที่ใช   คือ            



1. ขวดแกว ขนาด 500 มลิลิลิตร ที่ใชบรรจุนํ้ าเกลือในโรงพยาบาล  2. ขวดยานํ้ าพลาสติกสขีาวขุนฝา
เกลียว ขนาด 500 มิลลิลิตร และ 3. ขวดนํ้ าดื่มพลาสติกสขีาวขุนฝาจุกยาง ขนาด 500  มิลลิลิตร

 ขวดแกว
 แกวเปนบรรจภุณัฑที่มีความเฉื่อยในการทํ าปฏิกริยากับสารเคมี ตางๆ เมื่อเทียบกับวัสดุบรรจุ

ภณัฑอ่ืนๆ และรักษาคุณภาพสินคาไดดีมาก ขอดีคือมีความใส เปนประกายมองเห็น         ผลิตภัณฑ ผู
บริโภคสวนใหญยอมรับไดดี เนื่องจากแกวมีความแข็ง รูปทรงและปริมาตรไม       เปลี่ยนแปลงในการ
บรรจุแบบสุญญากาศหรือความดัน สามารถบรรจุอาหารขณะที่รอน หรือผานการฆาเชื้อดวยความรอน
ทีอุ่ณหภูมิสูง หรือทนตอแรงกดไดสูง แตขอดอยของแกวคือเปราะแตกงาย มีนํ้ าหนักมาก 2.5 กรัม/ลบ.
ซม. แมวาจะเฉื่อยตอปฏิกริยาทั่วไป แตโซเดยีมและไอออนอื่นๆในแกวสามารถแยกตัวออกจากแกวมา 
ผสมกบัอาหารทีบ่รรจุภายในได  ในดานสิ่งแวดลอมแกวสามารถกลับมาหมุนเวียนใชไดใหมไดหลาย
คร้ังอาจถึง100 คร้ัง  ส่ิงส ําคัญคือการลางใหสะอาดและทํ าใหแหง  แกวสามารถนํ ากลับมาหลอมใชใหม
ได ทํ าใหลดพลังงานในการผลิตแกวใหม ซ่ึงในประเทศไทยมีการนํ าขวดแกวกลับมาใชใหมคิดเปน
ปริมาณ 155916.60 ตัน หรือ รอยละ23 ของขวดแกวที่ผลิต  นอกจากขวดแลวสวนสํ าคัญของบรรจุ
ภณัฑขวด คือฝาขวด เนื่องจากฝามีบทบาทสํ าคัญในการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ (ปุน  คงเจริญ
เกียรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ, 2541)

ขวดพลาสติก
พลาสติก หมายถึง วัสดุที่ประกอบดวยสารอินทรียสังเคราะหหรือกึ่งสังเคราะหที่มีนํ้ าหนัก

โมเลกุลสูง เกิดจากโพลิเมอไรเซซันหรือคอนเดนเซซันหรือไดจากวัตถุดิบธรรมชาติที่ผานกรรมวิธีทาง
เคม ี ซ่ึงสามารถนํ ามาทํ าภายใตภาวะตาง ๆ  ใหเปนรูปรางลักษณะและขนาดตามตองการ

ภาชนะพลาสติก  หมายถึงภาชนะ เชน  ขวด ที่ทํ าดวยพลาสติกเพื่อใชบรรจุของเหลว นมและ
ผลิตภัณฑนม รวมทั้งผลิตภัณฑคลายนม อาจมีลักษณะแข็ง (rigid) กึ่งแข็ง (semi-rigid)หรือออน 
(flexible) ขวดยานํ้ าพลาสติกสขีาวขุนฝาเกลียวและขวดนํ้ าดื่มพลาสติกสขีาวขุนฝาจุกยางทั้ง 2 ชนิดที่ใช
ในการทดลอง เปนพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีนความหนาแนนสูง (High Density Polyethylene หรือ
HDPE) มคีวามหนาแนน 0.941-0.965 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร                   (ปุน  คงเจริญเกียรติ และ 
สมพร  คงเจริญเกียรติ, 2541)

คุณสมบัติของพลาสติก
พลาสติกเปนสารที่ไมเปนพิษตอรางกาย เนื่องมีโมเลกุลใหญ (นํ้ าหนักโมเลกุลอยูในชวง  104 - 

10 6 ) ทํ าใหพลาสติกสวนใหญมีความเฉื่อยตอปฏิกิริยาเคมีและละลายไดยากหรือไมละลายเลย โดย
เฉพาะอยางยิ่งไมละลายนํ้ าหรือไขมัน  เนือ่งจากผลิตภัณฑพลาสติกมีสารอื่นผสมอยูดวย ดังนั้นผลิต



ภณัฑพลาสติกอาจกอใหเกิดพิษไดหากนํ าไปใชไมถูกตอง  สารเติมแตงหลักที่ตองใชผสมในผลิตภัณฑ
พลาสติก ไดแก สารตานการเสื่อมสภาพ สารนี้ใชเพื่อปองกัน หรือลดการสลายตัวของพลาสติกโดย
ออกซิเจนและความรอน ไดแก สารพวกฟนอลหรือเอมีน สารประกอบของตะกั่ว แคดเมียม  ดีบุก สาร
ประกอบอิพอกไซด (กฤษฎา  สุชีวะ, 2534)

1.  พลาสติไซเซอร  ใชเพือ่ทํ าใหพลาสติกออนตัวลงหรือชวยใหพลาสติกไหลขึ้นรูปไดงาย
ขึน้ ไดแกสารพวกฟอสฟอริค  เอสเตอรธาลลิคเอสเตอร หรือโพลิเอสเตอร  พลาสติกที่ใชพลาสติกไซ
เซอรมาก คือ โพลิไวนิลคลอไรด

2.  สารตัวเติม ใชเพื่อชวยใหสมบัติเชิงกลดีขึ้น เชน ความแข็ง ความแข็งแรง หรือชวยเพิ่มเนื้อ
เพือ่ลดตนทุนการผลิตไดแก  ใยแกว  ผงโลหะ  แปง  แคลเซียมคารบอเนต

3.   สี สีเปนสารเติมแตงที่สํ าคัญ สํ าหรับผลิตภัณฑพลาสติกสีที่ใชมีทั้งสีอินทรียและ            
สีอนนิทรยี  สีหลายชนิดเปนพิษตอรางกาย เชน สารประกอบของแคดเมียม (สีเหลือง) สารประกอบ
ของโครเมียม (สีเขียว) ดังนัน้สทีีใ่สในของเลนเด็ก จึงจํ าเปนตองเลือกใชชนิดที่ไมเปนพิษ

4.  สารหลอล่ืนและสารลดการติดแมพิมพ ใชเพื่อชวยในการแปรรูปพลาสติก เชน          ซิลิ
โคนซิงคิสเตียเรท

สารเติมแตงเหลานี้บางตัวเปนสารมีพิษ แตเนื่องจากปริมาณสารเติมแตงที่ใชอยูในเกณฑตํ่ า
มาก คอืเพียงรอยละ 0.1-1 โดยนํ้ าหนัก ผลิตภัณฑพลาสติกจะมอัีนตรายตอรางกายกต็อเมื่อสารเติมแตง
สามารถเขาสูรางกายไดเทานั้น จงึควรใชผลิตภัณฑพลาสติกใหถูกตอง หรือเลือกใชสารเติมแตงใหถูก
ชนิดจะชวยใหปลอดภัย   ดังนั้นพลาสติกจึงเปนบรรจุภัณฑอาหารที่ตองใหความระมัดระวังในเรื่อง
ความปลอดภัยและการเลือกใชมากที่สุด โดยเฉพาะในการบรรจุอาหารรอน หรือตองนํ าไปผาน
กระบวนการใหความรอนที่อาจเปนกระบวนการฆาเชื้อ การปรุงสุกหรือการอุนอาหารพรอมบรรจุ
ภณัฑ ซ่ึงอาจเกิดจากการแพรกระจายของสารจากภาชนะไปสูอาหารซึ่งการแพรกระจายนี้อาจขึ้นอยูกับ
ชนิดของอาหารและพลาสติกที่ใช (ปุน  คงเจริญเกียรติ และ               สมพร  คงเจริญเกียรติ, 2541)

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมสํ าหรับภาชนะพลาสติกและฟลมพลาสติกที่ทํ าขึ้นเพื่อใช
คร้ังเดียวสํ าหรับบรรจุนมและผลิตภัณฑนม  ไดก ําหนดใหภาชนะพลาสติกตองสะอาดปราศจากขอบก
พรองทีเ่ปนผลเสียหายตอการใชงาน และมีคุณลักษณะดานความปลอดภัย เกีย่วกับการละลายของสาร
เคมีและปริมาณของสารที่ละลายออกมาในพลาสติก ชนิดโพลิเอทิลีนและ                  โพลิโพรพิลีน 
โดยเมือ่ใชนํ้ าเปนตัวทํ าละลาย พบโพแทสเซียมเพอรแมงกานีสที่ใชทํ าปฏิกริยาไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอลูก
บาศกเดซิเมตร และตองไมพบฟนอลและฟอรมาลดีไฮต และเมื่อทดสอบโดยใชกรดอะซีติกรอยละ 4 
โดยปรมิาตร เปนตัวทํ าละลาย ส่ิงที่เหลือจากการระเหยตองไมเกิน            15 มิลลิกรัมตอลูกบาศก



เดซิเมตรของสารละลายและโลหะหนัก(เทียบเปนตะกั่ว)ตองไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร
ของสารละลาย(สํ านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2529)

วัตถุประสงค

1.  วัตถุประสงคทั่วไป
 เพื่อศึกษาการประยุกตใชกระบวนการพาสเจอรไรสในการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและ
ควบคมุคุณภาพในอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทรตามหลักการ HACCP
2.  วัตถุประสงคเฉพาะ
      2.1 ประเมินคุณภาพดานจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารกอนและหลังการพาสเจอรไรส เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพดานจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารทีผ่านการพาสเจอไรส 
2 แบบ คือแบบที่ 1 พาสเจอไรสกอนการบรรจุและแบบที่ 2 พาสเจอไรสหลังการบรรจุในบรรจุภัณฑ  3 
ชนดิ คอื ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียว และขวดพลาสติกฝาจุกยาง และหลังการเก็บรักษาไวในตูเย็น
ที ่อุณหภูมิ 5 และ12 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 วัน
      2.2  ประเมนิคุณภาพอาหารทางกายภาพ คือความหนืดของอาหาร และทางประสาทสัมผัส โดยการ
สังเกต สี กล่ิน รส การตกตะกอนแยกชั้นของอาหาร ลักษณะของอาหารกอนและหลังการพาสเจอรไรส
      2.3  ประเมินอณุหภมูติูเยน็ที่เก็บรักษาอาหารในหอผูปวยที่มีการใหอาหารทางสายใหอาหาร ในโรง
พยาบาลสงขลานครินทร จํ านวน 10 หอผูปวย และตูเย็นของหนวยโภชนาการ
      2.4 คํ านวณตนทนุ คาใชจาย คาแรง เปรียบเทียบความสะดวก และความเหมาะสมในการปฏิบัติงาน
ของเจาหนาที่ในหนวยงาน
     2.5  ศกึษาและสํ ารวจสภาวะสุขาภิบาลของครัว ที่ผลิตอาหารทางสายใหอาหารใน รงพยาบาลสงขลา
นครินทร
     2.6  จดัท ําขอเสนอแนะในการผลิตอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล                        สงขลา
นครินทร ตามหลักการ HACCP
 



 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย
 

การวจิยัคร้ังนี้นาจะเปนทางเลือกหนึ่งในการทํ าใหกระบวนการผลิตอาหารทางสายให    อาหาร 
ของโรงพยาบาลสงขลานครินทรไดมาตรฐานความปลอดภัย ดวยเทคนิคการพาสเจอไรส มีการประเมิน
ตนทนุคาใชจาย คาแรง ความสะดวก และความเหมาะสมในการปฏิบัติงานและความแตกตางของประ
สิทธภิาพในการลดการปนเปอนทางจุลินทรียของวิธีการพาสเจอไรส 2 วิธีและบรรจุภัณฑตางๆ  รวมถึง
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารหลังการพาสเจอไรส เพื่อเปนขอมูลและแนวทาง นํ าไปสู
การพฒันาระบบการควบคุมคุณภาพอาหารที่ใหบริการใน         โรงพยาบาลตามหลักการ HACCP

ขอบเขตการวิจัย

การวิจัยคร้ังนี้ประยุกตใชการพาสเจอไรส แบบ Low Temperature Long Time สํ าหรับการผลิต
อาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร เพื่อลดปริมาณการปนเปอนของ     จุลินทรีย
และยดือายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  ประเมินความเหมาะสม และความเปนไปไดในการนํ าไปประยุกต
ใชในกระบวนการผลิตจริง เพื่อแกปญหาที่คนพบ ในการควบคุมคุณภาพอาหารตามหลักการ HACCP 
การวิจัยในครั้งนี้ แบงเปน 2 สวน คือ

1. การวจิัยเชิงทดลองในการพาสเจอไรสอาหารทางสายใหอาหาร  2 วิธี คือแบบ                พาส
เจอไรสกอนการบรรจุ และแบบพาสเจอไรสหลังการบรรจุ โดยใชบรรจุภัณฑ 3 ชนิดและอุณหภูมิที่ 
แตกตางกนัในการเก็บรักษาอาหารหลังการพาสเจอไรส โดยศึกษาคุณภาพทางดาน      จุลินทรีย คุณ
ภาพทางดานประสาทสัมผัสและคุณภาพทางดานกายภาพของอาหาร

2. การวจิยัเชิงพัฒนาในการศึกษาความเหมาะสม ความเปนไปได และตนทุนในการประยุกต
ใชกระบวนการพาสเจอไรสในการผลิตอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล       สงขลานครินทร 
และน ําขอมูลที่ไดจากการศึกษามาใชในการพัฒนาและปรับปรุงเพื่อควบคุม   คุณภาพอาหาร โดยการ
ประยุกตหลักการ HACCP มาเปนแนวทางในการศึกษา

 สถานที่ทํ าการวิจัย
1.  หองปฏิบัติการคณะการจัดการสิ่งแวดลอม มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร



2.  ฝายโภชนาการของโรงพยาบาลสงขลานครินทร

3.  หอผูปวยที่มีการใหอาหารทางสายใหอาหาร 10 หอผูปวย คือหอผูปวยอายุรกรรมหญิง หอผู
ปวย Respiratory  Care  Unit (R.C.U.) หอผูปวยอายุรกรรมชาย หอผูปวยศัลยกรรมชาย   หอผูปวยศัลย
กรรมหญิง หออภบิาลผูปวยหนัก (I.C.U.) หอผูปวยอุบัติเหตุ หอผูปวยศัลยกรรมระบบประสาท หอผู
ปวยศัลยกรรมกระดกูและขอหญิง หอผูปวยศัลยกรรมกระดูกและขอชาย
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