
บทท่ี 1

บทนํ า

โรงพยาบาลนับเปนแหลงที่อาจเกิดการแพรเชื้อ และการระบาดของโรคติดตอที่สํ าคัญเนื่อง
จากเปนสถานที่ที่มีประชาชนมาใชบริการมากทั้งผูปวยและญาติของผูปวย เชื้อโรคสามารถแพรกระจาย
จากอาหาร อุปกรณที่ใหบริการทางการแพทยเขาสูรางกาย หรือแพรกระจายจาก            ผูปวยสูผูปวย
กันเอง  จงึจ ําเปนตองมีการปองกันการแพรกระจายของจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค      ปองกันการปน
เปอนและเจริญเติบโตของเชื้อโรคในอาหาร และอุปกรณทางการแพทยที่ใหบริการแก ผูปวยในโรง
พยาบาล  การสขุาภิบาลสิ่งแวดลอมที่สํ าคัญและจํ าเปนมากอยางหนึ่งใน             โรงพยาบาล คือการ
สุขาภิบาลอาหาร (food sanitation) เนือ่งจากผูปวยตองรับประทานอาหารที่ปรุงในโรงพยาบาล  อาหาร
ทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding) เปนอาหารที่สํ าคัญ เนื่องจากผูปวยที่ไดรับอาหารประเภทนี้ 
มกัไมสามารถรับประทานอาหารไดเอง มีการเจ็บปวย พยาธิสภาพหรือรางกายออนแอกวาผูปวยทั่วไป 
ประกอบกับอาหารนี้มีลักษณะเปนของเหลว มีแคลอรี่ และโปรตีนสูง เปนอาหารเพาะเชื้อ (culture
media) ที่ดีมาก  ถึงแมวามีการปนเปอนเชื้อเพียง    เล็กนอย กส็ามารถเพิ่มปริมาณไดอยางรวดเร็วใน
เวลาสั้นๆ  และเปนอาหารที่ผลิตโดยหนวยโภชนาการของโรงพยาบาล ที่ใหบริการแกผูปวยที่มีคุณคา
ทางอาหาร และมีตนทุนในการผลิตรวมคาแรง คาอุปกรณและบรรจุภัณฑ อยูที่มื้อละ 9.6 บาทหรือตอ 1 
วนั 6 มื้อ เทากับ 57.6 บาท ซ่ึงมีราคาถูกกวาอาหารสํ าเร็จรูปกระปอง (commercial fomular) มาก จึงเปน
อาหารทีม่คีวาม       เหมาะสมในการจัดหามาใหบริการแกผูปวยที่ตองใหอาหารทางสายใหอาหาร ใน
สภาพการเศรษฐกิจในปจจุบัน  ยกเวนแตผูปวยรายนั้นจะมีขอบงชี้ ทางการแพทยโดยเฉพาะจึงตองใช
อาหารสํ าเร็จรูปกระปอง

เมือ่ป 2539 - 2540 หนวยควบคุมโรคติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร ไดรายงานผลการ
เพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหาร พบวามีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเปนเชื้อ        Gram 
negative  ทีเ่ปน nosocomial pathogen ไดแก Klebsiella , Enterobacter และเชื้อที่เกิดจาก non-hygiene
คือ Bacillus spp. โดยมสีาเหตุการปนเปอนในขั้นตอนการผลิต และ             ปรุงประกอบ  จงึทํ าใหทาง
โรงพยาบาล ตองหามาตรการในการแกไขโดยการปรับปรุง เปลี่ยนแปลงภาชนะอุปกรณในการปรุง
อาหาร การเนนสุขลักษณะของผูปรุง-ประกอบอาหาร การปรับปรุงอุปกรณการใหอาหารทางสายให
อาหาร  การเปลี่ยนปริมาณการบรรจุ จากเดิมบรรจุขวดนํ้ าเกลือ 500 มิลลิลิตรหรือ 1,000 มิลลิลิตร
เตรยีมสํ าหรับ 1 วัน เปนขวดพลาสติก 1 ขวด เตรียมพอดี สํ าหรับ 1 มื้อ มาตรการตางๆเหลานี้ทํ าใหการ



ปนเปอนลดลงบาง  แตยังคงเปนปญหาอยู  จาก    รายงานผลการเพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหาร
ในป 2541-2542  ของหนวยควบคุมโรค    ติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร  พบอยูในชวง 5 -7x102

CFU/ml โดยเชื้อที่พบคือ            Bacillus spp.ในขณะนีท้างโรงพยาบาลยังอยูในระหวางการดํ าเนินการ
หามาตรการควบคุมที่      รัดกมุขึน้ในการปองกันการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหาร

จากการศึกษาของเกสราพรรณ พงษพินิจศักดิ์ (2541)โดยการประยุกตหลักการวิเคราะห
อันตรายทีจุ่ดควบคุมวิกฤตเพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล       สงขลา
นครินทร พบวามีการปนเปอนจาก total bacteria count ในอาหารทางสายใหอาหาร         หลังปรุงเสร็จ
ทนัทีอยูในชวง 10 - 6.75x102  CFU/m  หลังเกบ็ไวในตูเย็นกอนอุนอาหารอยูในชวง 1.73x102  -5.6x105

CFU/ml และหลังอุนอาหารอยูในชวง 5.5x10 - 2.0x105  CFU/ml เกิน        มาตรฐานรอยละ 79 , 100
และ 79 ตามลํ าดับ  มือของผูสัมผัสอาหารไดแก มอืผูผสมสวนผสมอยูในชวง1.0x10 - 1.7 x105  

CFU/ml มอืของผูบรรจุอยูในชวง 2.0x10 – 2.76x105 CFU/ml  และ มอืผูใหบริการอยูในชวง 1.2x10-
2.0x104  CFU/ml  เกนิมาตรฐานรอยละ 88 , 96 และ 52 ตามลํ าดับ กระบอกใหอาหารอยูในชวง 1.5 
x10– 4.8x104  CFU/ml เกนิมาตรฐานรอยละ 38  แตไมพบการปนเปอนจาก coliform bacteria และ fecal 
coliform bacteria และพบวาอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาอาหาร   ความรอนที่ใชในการทํ าใหอาหาร
รอน  ความรอนของอาหารหลังการอุน  ไมอยูในเกณฑมาตรฐานรอยละ 57,100 และ 100 ตามลํ าดับ

ดงันัน้จึงตองมีการศึกษาตอเนื่องเพื่อแกปญหา ตามหลักการ HACCP ในจดุควบคุมวิกฤตที่คน
พบ โดยการทดลองนํ ากระบวนการพาสเจอไรสมาใชในกระบวนการผลิตเพือ่ลดการปนเปอนของเชื้อจุ
ลินทรียในอาหารทางสายใหอาหาร ปองกันอันตราย (hazard)  ที่มีตอผูบริโภคและ           ควบคุมคุณ
ภาพของอาหารใหไดมาตรฐานตามขอกํ าหนดของ Committee of  Enteral  and  Nutrition Group of the 
British Dieteric Association (Anderson, Haward and Scott, 1986)       ทีก่ ําหนดใหอาหารทางสายให
อาหารมี total bacteria count ไดไมเกิน 1.0x102 CFU/ml หรือ CFU/gm ไมมีcoliform และfecal 
coliform bacteria ,Salmonella spp. Clostridium spp. และ Staphylococcus aureus. ท ําใหการผลิตอาหาร
ของโรงพยาบาลสงขลานครินทรไดมาตรฐานความปลอดภัย ดวยเทคนิคการพาสเจอไรส เนื่องจาก
อาหารมลัีกษณะคลายนม มีสวนประกอบของไข นมถั่วเหลือง และนํ้ าตาล และมีการผลิตตอวัน อยูใน
ชวง 100,000-180,000 ml. มีการผลติทุกวัน วันละ 2 รอบ การพาสเจอไรสอาหารทางสายใหอาหาร  นา
จะท ําใหการปนเปอนจุลินทรีย  ลดลง เปนการลงทุนที่ไมสูงเกินไปและทํ าใหอาหารมีความปลอดภัยตั้ง
แตกระบวนการผลิต  ดังนั้นจึงตองมีการศึกษาประเมนิตนทุนคาใชจาย คาแรง ความสะดวก และความ
เหมาะสมในการปฏิบัติงาน  เพื่อเปนขอมูลและแนวทาง นํ าไปสูการพัฒนาระบบการควบคุมคุณภาพ
อาหารที่ใหบริการในโรงพยาบาลตามหลักการ HACCP



 

  การตรวจเอกสาร
 

 ผูวจิยัเลือกตรวจเอกสารในหัวขอยอยขางลางโดยมีเหตุผลประกอบดังตอไปนี้
   1.  อาหารทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding) และระบบการผลิต เพื่อทราบ        คุณ
สมบัติ ลักษณะสวนประกอบ และความสํ าคัญของอาหารทางสายใหอาหาร และขั้นตอนในการผลิต 
ปญหาทีเ่กิดขึ้น การแกไขปญหาและการปรับปรุง การพัฒนางานของหนวยงานที่รับผิดชอบที่ผานมา
   2.  คณุภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารทางสายใหอาหารในกรณี                  โรง
พยาบาลสงขลานครินทรและตางประเทศ เพื่อเปนความรูและขอมูลเบื้องตน ในการศึกษา กํ าหนดวิธี
การแกปญหาที่เหมาะสมกับสภาพการที่แทจริง และทราบถึงการศึกษาที่ผานมาเกี่ยวกับอาหารทางสาย
ใหอาหารทั้งในและตางประเทศ
   3.  ระบบ HACCP เนื่องจากการผลิตอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล           สงขลา
นครินทร พบจดุควบคุมวิกฤตในการผลิตอาหารทางสายใหอาหาร ที่ตองไดรับการปรับปรุงแกไข โดย
การประยุกตใชระบบ HACCP เพือ่ลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ในขั้นตอนการผลิต ซ่ึงผูวิจัยไดเลือก
การพาสเจอไรสอาหารแบบ Low Temperature Long Time มาใชในการแกปญหาที่พบ การฆาเชื้อที่มี
ประสิทธิภาพ ชวยลดความรุนแรงของอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย ภายใตการเก็บรักษาและการขนสงที่
เหมาะสม

4.  การควบคุมจุลินทรียในอาหาร เนือ่งจากตองใชหลักการทางวิทยาศาสตร ในการเลือกใชวิธี
การในการควบคุมและลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในอาหาร ดวยวิธีการทีเ่หมาะสมกับ         ผลิต
ภณัฑ รวมถึงหลักการพื้นฐานในการยืดอายุอาหาร

5.  การพาสเจอไรสอาหาร เพื่อเปนขอมูลเกี่ยวกับหลักการ วิธีการพาสเจอไรส ขอดี       ขอเสีย 
และขอไดเปรียบของวิธีการพาสเจอไรสและการประยุกตมาใชกับงานวิจัยคร้ังนี้

6.  บรรจุภัณฑ เนื่องจากการวิจัยคร้ังนี้ตองใชบรรจุภัณฑในการบรรจุอาหาร ในการ                  
พาสเจอไรสอาหาร จึงตองทราบคุณสมบัติ ความเหมาะสม และความปลอดภัยในการใชงานของบรรจุ
ภณัฑแตละชนิด

1.  อาหารทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding)



อาหารทางสายใหอาหาร หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเปนของเหลวที่สามารถผานทางสายให
อาหารเขาสูรางกายโดยไมติดขัด และมีคุณคาทางอาหารสูงเพียงพอแกความตองการของรางกายของผู
ปวยแตละคน (ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)

 ความสํ าคัญอาหารทางสายใหอาหาร เปนอาหารทางการแพทยที่ใหแกผูปวย โดยผานระบบ
ทางเดนิอาหารในกรณีที่ผูปวยกินทางปากเองไมได  กนิไดแตไมเพียงพอแกความตองการ  ไมควรให
กนิเพราะอาจมีอันตรายจากภาวะแทรกซอน เชน มอีาการหอบมาก หรือในกรณีผูปวยที่มีปญหาในการ
ยอยและการดูดซึมอาหาร ตองใหอาหารทางหลอดเลือดดํ า การใหอาหารทางสายใหอาหารจะปลอดภัย
กวา ราคาถูกกวา และเกิดโรคแทรกซอนนอยกวา การใหอาหารหลอดเลือดดํ า
 ภาวะที่ตองการการใหอาหารทางระบบทางเดินอาหาร และขอบงชี้ในการใหโภชนบํ าบัดแกผู
ปวย  (ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)

 1.  ปองกันการขาดอาหาร คนปกติสามารถทนการไดรับอาหารไมเพียงพอ ประมาณ              1
สัปดาห หากยงัไมสามารถกินไดควรพิจารณาใหอาหาร
  2.  ภาวะทพุโภชนาการ มีผลเสียทํ าใหผูปวยมีโรคแทรกซอนไดแก ติดเชื้อ แผลแยก

 3.  ผูปวยทีเ่ปนโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารเชน มีรูร่ัวในระบบทางเดินอาหาร  การอักเสบ
ของลํ าไส, ภาวะลํ าไสส้ัน (short bowel syndrome)

 4.  ผูปวยที่มีภาวะ hypermetabolism เชน   ติดเชื้อ  ไฟไหม  นํ้ ารอนลวก
 5.  โรคเกี่ยวกับระบบประสาทและจิตใจไดแก สมองสวนกลางทํ างานผิดปกติ (central nervous

system disorders) ผูปวยที่มีเลือดออกในสมอง(cerebro-vascular accidents)เนื้องอก (neoplasm),ไดรับ
อุบัติเหตุ(trauma), มีการอักเสบ (Inflammation) ,demyelinating diseases, ภาวะซึมเศรา (severe 
depression), ภาวะเบื่ออาหาร (anorexia nervosa)
    6.  โรคเกี่ยวกับชองปาก คอ และหลอดอาหาร เชน เนื้องอก อุบัติเหตุ
    7.  ผูปวยมะเร็งที่ไดรับยาตานมะเร็งหรือรังสีรักษา

 อาหารทางสายใหอาหาร แบงออกเปน 3 ชนิด  คือ (ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)
1. สูตรนํ้ านมผสม (milk-based formula) เปนสูตรที่มีนํ ้านมและผลิตภัณฑจากนมเปนสวน

ประกอบที่สํ าคัญ เชน ไข นมผง หรือนมสด ครีม นํ้ าตาล นํ้ าผลไม ในทางปฏิบัติแลวใน              โรง
พยาบาลจะเตรียมอาหารสูตรนี้ สํ าหรับผูปวยเด็กเทานั้น

 2. สูตรอาหารปนผสม (blenderized formula) เปนสูตรอาหาร 5 หมูของไทย โดยเลือกเอา
อาหารแตละหมู มาปนผสมเขาดวยกันซึ่งมีผัก ผลไม เนื้อสัตว นํ้ าตาลและไขมัน อัตราสวนขึ้นอยูกับ
ความตองการของผูปวย ใชเตรียมใหผูใหญเพื่อหลีกเลี่ยงปญหา lactose intolerance บางแหงใชสวน



ประกอบแตกตางกันออกไป ตามความเหมาะสมและความสะดวกในการเตรียม โดยตองไดคุณคาทาง
อาหารครบตามที่แพทยส่ัง

 3. สูตรอาหารสํ าเร็จรูป(commercial formula) อาหารประเภทนี้เปนอาหารสํ าเร็จรูปที่เตรียม
โดยบริษัทอุตสาหกรรมผลิตภัณฑอาหาร  มสีารอาหารใกลเคียงกับที่รางกายตองการ สะดวกในการใช
และสามารถเลือกชนิดได สามารถใหไดทั้งทางสายใหอาหาร และรับประทานทางปาก
 คุณสมบัติของอาหารทางสายใหอาหารที่ทํ าโดยโรงพยาบาลเอง (hospital tube feeding 
formula) นอกจากจะตองมีคุณคาทางอาหารตามสูตรที่กํ าหนด และ ความหนืดพอเหมาะ เพื่อให อาหาร
ผานทางสายไดงาย แลวยังตองทํ าจากสวนประกอบที่หางาย มีสี กล่ิน และรสชาติ เปนที่ยอมรับของผู
ปวย และอาหารทางสายใหอาหารที่ดีนั้นตองราคาไมแพง เนื่องจากในโรงพยาบาลมีงบประมาณจํ ากัด 
เพราะฉะนั้นในการเตรียมอาหารทุกชนิด จะตองไมใหเกินงบประมาณ สะอาด ปลอดภัยจากเชื้อ
แบคทีเรีย มสีารอาหารครบถวนตามที่รางกายตองการ( ลัดดา เหมาะสุวรรณ, 2537)  สํ าหรับอาหารทาง
สายใหอาหารที่เตรียมจากงานโภชนาการโรงพยาบาลสงขลานครินทร  มีการปรับปรุงสูตรโดย ลัดดา 
เหมาะสุวรรณและคณะในป 2535 และ ในป 2538 ไดมีการศึกษาปริมาณสารอาหารในสูตรอาหารทาง
สายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทโดย                       อารีรักษ พืชนไพบูลย และคณะ ปจจุบัน
หนวยโภชนาการจึงไดมีการเปลี่ยนมาใชสูตรนมถั่วเหลืองโดยมีสวนประกอบ ดังตาราง 1 มวีิธีการผลิต
อาหารทางสายใหอาหาร BD (1:1) 1 แคลอรี่ ตอ        1 มลิลิลิตร โดยลางถั่วเหลืองใหสะอาดแชนํ้ าไว 1 
คืน น ําถ่ัวมาลางใหสะอาดแลวบดเติมนํ้ าใหได 1000 มิลลิลิตร กรองดวยผาขาวบางเอานํ้ านมถั่วเหลือง 
มาตัง้ไฟออนๆ กวนตลอดเวลาเพื่อไมใหตกตะกอน ตุนใหได 800 มิลลิลิตร เอานํ้ านมถั่วเหลืองที่สุก
แลว ผสมไขตม นํ้ าตาลทราย นํ้ ามันพชื เกลือปน ปนใหเขากัน เติมนํ้ าตมสุกใหได 1000 มิลลิลิตร บรรจุ
ภาชนะ  เกบ็ในตูเย็นโดยมีคุณคาทางทางโภชนาการ ดังแสดงในตาราง 2 สํ าหรับอาหารทางสายให
อาหารสูตรอื่นๆนอกเหนือจากสูตร BD (1:1) เชน BD (0.5 :1)  BD (1.5:1) และ BD (2:1) ฯลฯ มีการ
เพิม่ปรมิาณพลังงานโดยการเพิ่ม ไขตม นํ้ ามันพืช และนํ้ าตาลทรายในอัตราสวนที่เหมาะสม
 

 

 

 ตาราง 1  ปริมาณสวนประกอบของอาหารทางสายใหอาหารสูตรผสมนมถั่วเหลืองในโรงพยาบาล    
สงขลานครินทร  BD (1:1)
 

                สวนประกอบ                            จํ านวน (กรัม)
                 ถ่ัวเหลือง                                 150



                 ไขตม                                 100
                 นํ้ าตาลทราย                                 120
                 นํ้ ามันพืช                                   10
                 เกลือปน                                     2

 

 ที่มา : งานโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทร, 2540
 

ตาราง 2  คุณคาทางโภชนาการของอาหารทางสายใหอาหารสูตรผสมนมถั่วเหลืองในโรงพยาบาล  
สงขลานครินทร BD (1:1)

สวนประกอบ พลงังาน
(แคลอรี่)

โปรตีน
(กรัม)

ไขมัน
(กรัม)

คารโบไอเดรต
(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 พืชนไพบูลย และคณะ, 2538   

2.  คณุภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารทางสายใหอาหาร

อาหารทางสายใหอาหาร (enteral tube feeding) เปนอาหารที่สํ าคัญ เนื่องจากผูปวยที่ไดรับ
อาหารประเภทนี้ มักไมสามารถรับประทานอาหารไดเองมีการเจ็บปวยพยาธิสภาพหรือ         รางกาย
ออนแอกวาผูปวยทั่วไป ประกอบกับอาหารนี้มีลักษณะเปนของเหลว มีแคลอรี่ และโปรตีนสูง เปน
อาหารเพาะเชื้อ (culture media) ทีด่มีาก ถึงแมวามีการปนเปอนเชื้อเพียงเล็กนอย                 ก็สามารถ
เพิ่มปริมาณไดอยางรวดเร็วในเวลาสั้นๆ  ถาเก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิที่ไมเหมาะสม และการเก็บรักษา
อาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทรมีการเก็บรักษาหลังการผลิต เปนเวลาหลาย             ช่ัวโมงคือ
รอบแรกเวลา  6.00-10.00 น.สงไปหอผูปวยเพื่อใหบริการในชวง 10.00-18.00 น. และการผลิตรอบที่
สองเวลา 11.00-14.00 น.  เพื่อใหบริการในชวงเวลา 22.00-6.00น. ของวันถัดไป ซ่ึงใชเวลาในการเก็บ
อยูในชวง 4-16 ช่ัวโมง ในตูเย็นกอนใหบริการ
 ป 2539 – 2540 หนวยควบคุมโรคติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร ไดรายงานผลการเพาะ
เชือ้ของอาหารทางสายใหอาหารพบวา มกีารปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเปนเชื้อ                    gram  
negative ที่เปน nasocomial pathogens  ไดแก Klebsiella , Enterobacter และเชื้อที่เกิดจาก non-hygiene



คือ Bacillus spp. และตรวจพบวามีการปนเปอน ในเครื่องปนอาหารกอนใชงานพบ Gram positive 
cocci สูงถึง 1.0x105 CFU/ml และหลังการใชงานพบเชื้อ Bacillus spp  1.0x102  CFU/ml  ทางโรง
พยาบาลไดหามาตรการในการแกไขปรับปรุง โดยการเปลี่ยนแปลงภาชนะอุปกรณในการปรุงอาหาร 
เนนสขุลักษณะของผูปรุง-ประกอบอาหาร การปรับปรุงอุปกรณการใหอาหารทางสายใหอาหาร  การ
เปลี่ยนปริมาณการบรรจุ จากเดิมบรรจุขวดนํ้ าเกลือ            500 มิลลิลิตร หรือ 1,000 มิลลิลิตร เตรียม
สํ าหรับ 1 วันเปนขวดพลาสติก 1 ขวดเตรียมพอดีสํ าหรับ 1 มื้อ และมีการนํ าเครื่องปนอาหาร และ
อุปกรณที่ใชในการปนและผสมอาหาร มานึ่งฆาเชื้อกอนใช มาตรการตางๆ เหลานี้ทํ าใหการปนเปอน
ลดลงบาง
   ป 2541 หนวยควบคุมการติดเชื้อไดใหคํ าแนะนํ าแกหนวยโภชนาการในการปรับปรุงการ
ปฏิบตังิาน  และการควบคุมการติดเชื้อ โดยการยกเลิกการใชผาปูโตะบริเวณที่เตรียมอาหารและการจัด
เตรยีมผาสํ าหรับเช็ดโตะซึ่งอาจเปนแหลงสะสมเชื้อโรค ที่จะปนเปอนมายังมือของ    บุคลากร  ที่หยิบ
จับ และใหนํ าอุปกรณทุกชนิดและเครื่องใชที่ใชในประกอบอาหารทางสายใหอาหารนํ าไปผานความ
รอนเพื่อฆาเชื้อ  อุปกรณผสมอาหารควรเก็บรวบรวมลางทํ าความสะอาดและไดรับการทํ าลายเชื้อกอน
การเตรยีมอาหารในมื้อตอไป  มีการทํ าความสะอาดพื้นที่ทั้งหมดของหองเตรียมอาหารเพื่อปองกันการ
colonized ของเชื้อตางๆเปนระยะๆ และใหสวมถุงมือสะอาดในการปอกไขตม เพื่อปองกันการปน
เปอนจากแบคทีเรียบริเวณซอกเล็บมือ  ในดานบุคลากรควรมีการเตรียมวัสดุอุปกรณทุกอยางใหพรอม
กอนเริ่มผสม  มีการทํ าความสะอาดมือดวย 70 % alcohol  glycerol หลังการปรับปรุง รายงานผลการ
เพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหารในป 2541-2542  ของหนวยควบคุมโรคติดเชื้อ  โรงพยาบาล
สงขลานครินทรยังพบอยูในชวง  5 - 7x102 CFU/ml  โดยเชื้อที่พบคือ  Bacillus  spp.

 ในชวงเดือนมีนาคม 2544 ไดปรับเปลี่ยนเวลาผลิต อาหารและสงอาหารแกหอผูปวยโดยผลิต
รอบเชาสงเวลา 9.30น.เพื่อใหบริการแกผูปวยมื้อ 10.00น , 12.00น.และ14.00น และรอบเย็นผลิตในชวง
บายสงเวลา 16.30 น.ใหบริการแกผูปวยในมื้อ 18.00 น ,22.00น ,2.00 น.และ 6.00 น.  เพื่อลดระยะเวลา
ในการเกบ็อาหารในตูเย็นลงเหลือนานที่สุดเพียง 12 ช่ัวโมงหลังการผลิต ลดการปนเปอนเชื้อในการเก็บ
รักษา สํ าหรับผลการเพาะเชื้อของอาหารทางสายใหอาหารจากหนวยโภชนาการหลังผลิตเสร็จทันที  ใน
ป 2541-2542  ของหนวยควบคุมโรคติดเชื้อและหนวยโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทรพบอยู
ในชวง 0 – 8.0x103 CFU/ml โดยเชื้อที่พบ คือ Bacillus spp. , Corynebacterium spp. และ A.baumani . 
ดงัแสดงในรายละเอียดของผลการเพาะเชื้อในตาราง 3 และในป 2543-2544 พบวาการปนเปอนของเชื้อ
ลดลงแตยังคงพบมีการ     ปนเปอนอยู ซ่ึงผลการปนเปอนเชื้อที่พบจะพบในอาหารที่บรรจุขวด
พลาสติกแตไมพบในอาหารที่บรรจุขวดสเตอไรส ดังแสดงในตาราง  4



 

 ตาราง 3  ผลการปนเปอนจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทรที่ผลิต
เสร็จทันที ตั้งแตเดือน  มีนาคม พ.ศ.2541 ถึงเดือน ธันวาคม   พ.ศ. 2543

 

 ชนิดตัวอยาง  จํ านวน
ครั้งที่พบ

 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
(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 : รายงานการประชุมหนวยควบคุมโรคติดเชื้อ โรงพยาบาลสงขลานครินทร ป 2541-  2543
 

 ตาราง 4  ผลการปนเปอนจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทรที่ผลิต
เสร็จ ทันที ตั้งแตเดือน มกราคม  พ.ศ.2544  ถึงเดือน สิงหาคม พ.ศ. 2544

 

 ชนิดตัวอยาง  จํ านวนครั้งที่พบ  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (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 :   ผลรายงานการสงตรวจอาหารทางสายใหอาหารประจํ าเดือนของหนวยโภชนาการ  มกราคม-
สิงหาคม พ.ศ. 2544
 เกสราพรรณ พงษพินิจศักดิ์ (2541) ไดศกึษาโดยการประยุกตหลักการวิเคราะหอันตรายที่จุด

ควบคุมวิกฤตเพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร พบวามี
การปนเปอนจากปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด ในอาหารทางสายใหอาหารหลังปรุงเสร็จทันทีอยูในชวง10 -
6.75x102 CFU/ml หลังเกบ็ไวในตูเย็นกอนอุนอาหารอยูในชวง 1.73x102 – 5.6x105 CFU/ml และหลัง
อุนอาหาร อยูในชวง 5.5x10 - 2.0x105 CFU/ml เกนิมาตรฐานรอยละ 79 ,100 และ 79  ตามลํ าดับ
(เกณฑมาตรฐานคอืมีปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด ไดไมเกิน 1.0x102  CFU/ml และไมมี total  colifrom และ
fecal  colifrom)  มือของผูสัมผัสอาหาร ไดแก มือผูผสมสวนผสม   อยูในชวง 1.0x10 - 1.7 x105



CFU/ml  มอืของผูบรรจุอยูในชวง 2.0 x10– 2.76x105 CFU/ml และมอืผูใหบริการอยูในชวง 1.2x10 -
2.0x104 CFU/ml เกนิมาตรฐาน รอยละ 88, 96 และ 52 ตามลํ าดับ กระบอกใหอาหารอยูในชวง 1.5x10 – 
4.8x104  CFU/ml เกนิมาตรฐานรอยละ 38 แตไมพบการปนเปอนจาก coliform  bacteria และ fecal  
coliform  bacteria และพบวาอณุหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาอาหารในตูเย็น  ความรอนที่ใชในการทํ าให
อาหารอุน ความรอนของอาหารหลังการอุน ไมอยูในเกณฑมาตรฐานรอยละ 57 , 100 และ100 ตาม
ลํ าดับ ซ่ึงแสดงวาคณุภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร ตองมีการปรับปรุง
การผลิต การเก็บรักษา และการใหบริการใหไดตามมาตรฐาน

 และมีรายงานการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหารในตางประเทศ ที่มีผูทํ าการศึกษาไวดังนี้  
จากการศึกษาการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหาร โดย Patcher et al. (1994) พบวา      ตวัอยางหลัง
จากการผสมเสร็จทันที มีการปนเปอนรอยละ 16 และ เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 50 หลังจากใหผูปวยระดับการ
ปนเปอนอยูในชวง1.0x10-1.0x108CFU/ml โดยเชื้อจุลินทรียที่พบ                         ไดแก Coagulase  
negative staphylococci , Streptococci  (fecalis and viridans) และ Gram negative  bacilli.
 Anderton(1993) ท ําการศึกษาในประเทศอังกฤษ พบวา มีการปนเปอนของปริมาณ                จุลิ
นทรียทั้งหมดในอาหาร หลังเตรียมเสร็จทนัทีและกอนใหบริการแกผูปวยรอยละ 30 โดยชนิดของเชื้อจุลิ
นทรียที่พบไดแก Coagulase  negative staphylococci , Bacillus spp. ,  K.oxytoca และ Enterobacter 
cloacae

 Fernandez-crehuet Navajas et al. (1992) ท ําการศึกษาการปนเปอนจากจุลินทรียในอาหารทาง
สายใหอาหารจํ านวน 208 ตวัอยาง พบวามีการปนเปอนจากปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 56 ตวัอยาง คิด
เปนรอยละ 26.9 ในตัวอยางที่มีการปนเปอน 56 ตัวอยาง  พบวา 11 ตัวอยางไมสามารถใหผูปวยไดเลย 
เนือ่งจากมีการปนเปอนปริมาณสูง จนท ําใหเกิดการเนาบูดและอีก 45      ตวัอยางสามารถนํ ามาใหผูปวย
ได หลังจากทํ าใหการปนเปอนลดลงโดยการใหความรอน  ผูปวยที่ไดรับอาหารที่มีการปนเปอน 43 ตัว
อยาง จาก 56 ตัวอยาง เกิดการติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร (gastro-enteritis) ท ําใหเกิดอาการไข ปวด
ทอง ทองเสีย และคลื่นไสอาเจียนใน  24 ช่ัวโมงหลังไดรับอาหารทางสายใหอาหาร

 Casewell and Phillips (1977) quated in Anderton (1986) ไดรายงานวาอาหารทางสายให
อาหารเปนแหลงการปนเปอนของการติดเชื้อ Klebsiella spp. ในผูปวยจากหอผูปวย ICU และ Thrun et 
al. (1990) ท ําการศึกษาในผูปวยในหอผูปวย ICU 24 รายที่ไดรับอาหารทางสายใหอาหารภายใน 24 ช่ัว
โมง โดยหาความสัมพันธระหวางการไดรับอาหารทางสายใหอาหารที่มีการปนเปอนกับการเกิดโรคติด
เชื้อในโรงพยาบาล (nosocomial   infection) โดยการสวอปnasopharyngeal และ rectal ภายใน 24 ช่ัว
โมง หลังไดรับอาหารทางสายใหอาหารและสวอปซํ้ า อาทิตยละ 2 คร้ัง จนกระทั่งผูปวยกลับบานหรือมี



ค ําสัง่จากแพทยใหหยุดการรักษา  ผลการศึกษาพบจุลินทรีย 24 ชนิดที่พบในอาหารทางสายใหอาหาร
สัมพันธกับผลการเพาะเชื้อจากผูปวย       รอยละ 87.5 ของเชื้อที่พบในผูปวย เปนเชื้อชนิดเดียวกันกับที่
พบในอาหารทางสายใหอาหารไดแก S.marcescens, K. pneumoniae , A. baumannii , E. cloacae , P. 
maltophilia และ Bacillus spp.

Bostow, Greave and Allison (1982) ท ําการศึกษาพบวาอาหารทางสายใหอาหารหลังผสมทันที
มกีารปนเปอนจากปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 1.0 x 10 2 - 1.0 x 10 3 CFU/ml และระหวางใหผูปวยใน 8 
ช่ัวโมงแรก พบปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 1.0 x 10 3 - 1.0 x 10 4 CFU/ml ช่ัวโมงที่ 16 พบปริมาณจุลินท
รียทั้งหมด 1.0 x 10 2 - 1.0 x 10 3 CFU/ml และช่ัวโมงที่ 24 พบปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด1x102-1.0 x10 10

CFU/ml เชือ้ที่ตรวจพบไดแก E.aerogenes,S. epidermidis,                   S. aureus, S. faecalis,  E. coli 
และ  Proteus spp.

สรุปการศึกษาในตางประเทศของอาหารทางสายใหอาหาร พบวาอาหารทางสายใหอาหาร ยัง
คงเปนอาหารที่มีความเสี่ยงในการปนเปอนจุลินทรีย และเปนสาเหตุที่ทํ าใหเกิดการ เจ็บปวยในผูปวย 
และเชือ้ทีพ่บมีการปนเปอนสวนหนึ่งยังเปนเชื้อกอโรคที่กอใหเกิดอันตรายแกผูปวยที่ไดรับอาหาร

3.  การควบคุมคุณภาพอาหารโดยการประยุกตใชหลักการวิเคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤต 
(HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point)

HACCP เปนระบบการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหาร ที่เปนที่ยอมรับวา
สามารถปองกันอันตรายหรือส่ิงปนเปอนทางชีวภาพ เคมีและกายภาพไดอยางมีประสิทธิภาพ เปน
ระบบควบคุมการผลิตอาหาร ที่ผานการรับรองโดยคณะกรรมการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
(Codex  Alimentarius  Commission)

ความหมายของการวิเคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤต หมายถึง การวินิจฉัยและการประเมิน
อันตรายของอาหาร ทีอ่าจเกิดขึ้นกับผูบริโภคตั้งแต วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนกระทั่งถึงผู



บริโภครวมทั้งระบบการสรางการควบคุม เพื่อขจัดหรือลดสาเหตุที่จะทํ าใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  
โดยเนนความปลอดภัยของผูบริโภคเปนหลักประกอบดวย 2 สวน คือ          FAO (1996)

1.  การวิเคราะหอันตราย (Hazard  Analysis) เปนกระบวนการวิเคราะหอันตราย หรือโอกาสใน
การเกิดอันตรายในทุกขั้นตอน  ที่มีความสํ าคัญและจํ าเปนตอการแปรรูปอาหารหรือระบบการบริการ
อาหาร ซ่ึงครอบคลุมทั้งระบบตั้งแตเร่ืองวัตถุดิบ การเตรียม การเก็บรักษา กระบวนการแปรรูป ตลอด
ถึงการขนสงและ การกระจายผลิตภัณฑอาหาร ในระบบการบริการอาหารครอบคลุมตั้งแตเร่ือง วัตถุดิบ 
การเตรยีม การปรุง การเก็บ และการเสิรฟอาหาร จุดประสงคเพื่อจะไดทราบแหลง หรือขั้นตอนที่
สามารถทํ าใหผลิตภัณฑอาหารกอใหเกิดอันตรายแก ผูบริโภค ตลอดจนประเมินระดับความรายแรง
และแนวโนมของอันตรายที่อาจเกิดขึ้นโดยการวเิคราะหอันตรายจะด ําเนินการทั้งทางกายภาพ เคมี และ
ทางจุลินทรีย

2.  จดุควบคมุวิกฤต (Critical Control Point : CCPs) หมายถงึตํ าแหนงการปฏิบัติกระบวนการ 
หรือวิธีการที่ตองการควบคุมดวยปจจัยตั้งแต 1 ชนิด ขึ้นไปเพื่อใหรอดพนจากภาวะที่จะทํ าใหผลิต
ภณัฑอาหาร เปนความเสี่ยงตอความไมปลอดภัยของผูบริโภค

3.1.  ความสํ าคัญของการวเิคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤต
       HACCP เปนระบบที่ผานการพิสูจนและไดรับการยอมรับจากนักวิทยาศาสตรการ   อาหาร

ทั่วไป วาเปนกระบวนการในการปองกันและลดภาวะการเสี่ยงอันตรายอันเกิดจาก               การบริโภค
อาหารได HACCP เปนระบบการตรวจสอบความสะอาดและความปลอดภัยอาหารที่ เปนระบบปองกัน
ในทุกๆขั้นตอนของการผลิต ที่มีความเสี่ยงอันตรายหรืออาจเปนเหตุกอพิษภัยแกผูบริโภคในขั้นตอน
ตางๆ ที่มีการวิเคราะหแลววาเปนอันตราย จึงหามาตรการมาปองกันเปนจุดๆไปจนถึงปลายกระบวน
การผลิต ในแตละจุดควบคุมนี้เอง เปนการคุมครองผูบริโภคไมใหไดรับอันตรายกอนที่ผลิตภัณฑ
อาหารนั้นๆจะถูกบรรจุหีบหอเพื่ออกจํ าหนาย (FAO,1996)

3.2  ประโยชนของระบบ HACCP (FAO,1996)
        การนํ าระบบ  HACCP มาใชในอุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจบริการอาหาร สรุปไดดังนี้

3.2.1 สามารถนํ าไปใชในอุตสาหรรมกรรมอาหารและธุรกิจบริการอาหารทุกประเภท ทุกระดับ
อยางมีประสิทธิภาพ เนื่องจาก HACCP  เปนการทํ างานที่เปนระบบและมีแบบแผน       ครอบคลุมทุก
สวนของอุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจบริการอาหาร

3.2.2  ชวยลดตนทนุการผลิตดานการประกันคุณภาพ  โดยเฉพาะอยางยิ่งในสวนที่           เกี่ยว
ของกับมาตรฐานความปลอดภัย  อันเปนขอกํ าหนดสํ าคัญสํ าหรับอุตสาหกรรมอาหารและบริการ
อาหาร เปนการลดจํ านวนผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน



3.2.3  ท ําใหผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตไดสามารถสงไปจํ าหนายยังประเทศที่พัฒนาแลวได  ทั้งนี้
เนือ่งจากประเทศตางๆโดยเฉพาะอยางยิ่งประเทศที่พัฒนาแลวตางก็ใช HACCP ในการประกันคุณภาพ
ผลิตภัณฑอาหาร

3.2.4  ท ําใหผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัยตอผูบริโภคสูง
3.2.5  เปนการสะดวกกับฝายที่มีสวนควบคุมมาตรฐานอาหารในการตรวจสอบ เนื่องจากการ

ด ําเนินงานในระบบ HACCP มขีัน้ตอนและรายละเอียดอยางเปนระบบทํ าใหสะดวกตอการตรวจสอบ
3.2.6   เปนการเปลี่ยนจากระบบการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทายมาเปนการตรวจสอบการ

ท ํางานทั้งระบบอยางมีแบบแผน
   3.3  หลักการ HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

หลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤตประกอบดวยหลัก 7 ประการ 
(FAO,1996) ดังนี้

3.3.1  การวเิคราะหอันตราย ที่เกิดทุกขั้นตอนตั้งแตแหลงที่มาของวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต 
การเกบ็รักษา การจัดจํ าหนาย และวิธีการเตรียมเพื่อบริโภคของผูบริโภค โดยการเขียนผังของขั้นตอน
การผลิต (flow diagram) และประเมนิอันตราย (hazard) แตละขั้นตอนในผังแลวกํ าหนดวิธีการเพื่อควบ
คุมอันตรายนั้นๆ อันตราย(hazard) หมายถึง การปนเปอนทั้งทางเคมี  กายภาพ การเจริญเติบโตและการ
มชีีวิตอยูของแบคทีเรียในอาหาร ทีอ่ยูในระดับที่ไมสามารถ ยอมรับได อาจมีผลตอความปลอดภัยหรือ
คณุภาพผลิตภัณฑ จากผลของเมตาโบลิซึมของแบคทีเรีย ไดแก สารพิษ เอนไซม ฯลฯ
 3.3.2  การก ําหนดจุดควบคุมวิกฤต เพื่อปองกันหรือควบคุมอันตรายที่ไดมีการจํ าแนกไว ซ่ึง
หมายถงึ ตํ าแหนง วิธีการ หรือขั้นตอนในการผลิตที่หากสามารถควบคุมได จะขจัดหรือลดอันตรายได 
และหากมีการละเลยในการควบคุมจะมีผลทํ าใหอาหารที่ผลิตไมปลอดภัย จุดควบคุมวิกฤต (Critical 
Control Point : CCPs) คอืจดุใด ๆ ในกระบวนการผลิตอาหารซึ่งเมื่อขาดการ ควบคุม อาจเปนผลใหเกิด
ความเสีย่งตอสุขภาพอนามัยที่ไมสามารถยอมรับได และถูกกํ าหนดขึ้นเพื่อแสดงถึงอันตรายแตละจุด

3.3.3  ก ําหนดเกณฑควบคุม เปนการก ําหนดเกณฑหรือลักษณะเฉพาะ ซ่ึงจะชี้ใหเห็นวาการ
ด ําเนนิการอยูภายใตจุดควบคุมวิกฤต  การก ําหนดเกณฑ มีความสํ าคัญในการ   ตรวจสอบอนัตรายใน
แตละจดุควบคุมวิกฤต เกณฑดังกลาวประกอบดวย เวลา อุณหภูมิ  พีเอช วอเตอรติวิตี้ ระดับคลอรีน 
ความชื้น และการเก็บผลิตภัณฑ การตั้งเกณฑ หรือระดับความปลอดภัยของอาหารเพื่อที่จะดูวา CCPs
อยูภายใตการควบคุม (under control) และเกณฑที่ตั้งอาจดูจากขอมูลที่มีอยูแลวในสถานที่นั้น จากตํ ารา 
ประสบการณ หรือจากการทํ าวิจัย



3.3.4  การติดตามจุดควบคุมวิกฤต การติดตาม (monitoring) หมายถึงการตรวจสอบวาขั้นตอน
การผลิตหรือการจัดการในแตละจุดควบคุมวิกฤตนั้น บรรลุเกณฑที่กํ าหนดไวหรือไม สามารถทํ าได
โดยการสังเกต การใชมาตรวัด และ/หรือ การบันทึกขอมูลที่เกี่ยวของกับปจจัยที่สํ าคัญเพื่อควบคุมหรือ
ปองกันอันตรายอยางเปนระบบ

3.3.5  การก ําหนดวิธีการแกปญหาใหถูกตองเมื่อเกิดขอผิดพลาด ณ จุดควบคุมวิกฤต ถาผลการ
ตดิตามพบวาการทํ าอาหารมีความผิดพลาด หรือไมเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนดไว จะตองมีการแกไขให
ถูกตอง (corrective  action) วธีิการแกไขในแตละจุด จะมลัีกษณะเฉพาะขึ้นกับผลการติดตามในแตละ
ขัน้ตอนของการทํ าอาหาร เพื่อที่จะไดดํ าเนินการแกไขใหถูกตองไดทันทวงที

3.3.6  การกํ าหนดวิธีการทวนสอบวา ระบบนีไ้ดทํ าตามแผนที่กํ าหนดไวหรือไม เพื่อจะได
ทราบวาจดุควบคุมวิกฤตใหเหมาะสมนั้น ไดมีการติดตามอยางมีประสิทธิภาพและไดรับการแกไขอยาง
เหมาะสมแลว

3.3.7  ก ําหนดระบบการเก็บบันทึกขอมูล หลักการนี้มีความสํ าคัญยิ่งสํ าหรับผูเกี่ยวของในการ
ท ําอาหาร ตองเก็บบันทึกขอมูลเกี่ยวกับสวนผสมของอาหาร วิธีการผลิตและการควบคุมการผลิต ทั้งนี้
เพื่อใหสามารถทํ าการตรวจสอบยอนกลับได

   3.4  การประยุกตใชหลักการ HACCP
การประยุกตใช ระบบHACCPในกระบวนการผลิตอาหารตาม Codex  Committee  on Food 

Hygiene (FAO, 1996) มขีั้นตอนดังนี้
3.4.1  การรวมกลุมผูมีความรู ความชํ านาญในสายการผลิต หรือมีความเกี่ยวของกับ ผลิตภัณฑ

ตองมีความรูความเขาใจในระบบ HACCP พอควร  ถาภายในองคกรมีบุคลากรที่มีความรูความสามารถ
ไมเพยีงพอก็อาจเชิญผูที่มีความชํ านาญภายนอกมารวมดวย

3.4.2  ศกึษารายละเอียดของผลิตภัณฑและปจจัยตางๆที่เกี่ยวของ เชน วัตถุดิบ
3.4.3  ก ําหนดหรือการตั้งขอบขายของการ น ําผลิตภัณฑไปใชเชน กลุมบุคคล หรือชวงอายุ

บุคคล ที่ใชผลิตภัณฑ
3.4.4  จดัทํ าแผนผังหรือขั้นตอนการผลิตโดยกลุมผูจัดทํ าระบบ HACCP  ควรเปนผูจัดทํ าขึ้นมา

เอง ซ่ึงแผนผังตองจัดทํ าขึ้นดวยความรอบคอบ และตรงกับการปฏิบัติงานจริง



3.4.5  ตรวจสอบแผนผังการผลิตที่สรางขึ้นกับการปฏิบัติงานจริงในทุกขั้นตอน ทั้งวิธีการ เวลา
ทีใ่ช รวมทั้งการแกไขใหถูกตอง ถามีขอผิดพลาดเกิดขึ้น

3.4.6  พจิารณารวบรวมอันตรายหรือผลเสียที่เปนไปไดทั้งทางกายภาพ ชีววิทยา หรือ เคมีซ่ึง
อาจเกดิขึ้นในแตละขั้นตอนพรอมทั้งวิธีการ หรือ มาตรการในการปองกันอันตรายที่เกิดขึ้น

3.4.7  พจิารณาเลือกจุดควบคุมวิกฤตโดยใชคํ าถามของ CCP decision tree ชวยในการตัดสินใจ
เลือกจดุควบคุมวิกฤต  โดยนํ ามาพิจารณากับทุกๆ อันตรายที่ไดรวบรวมไวในขั้นตอนที่ 6

3.4.8  ก ําหนดเกณฑควบคุม หรือปริมาณที่ยอมรับใหมีไดสูงสุดของจุดควบคุมวิกฤตที่เลือกไว  
ซ่ึงการก ําหนดนี้ตองมีความเขาใจรายละเอียดที่เกี่ยวของกับจุดวิกฤตที่เราเลือกใน    กรรมวิธีการผลิต
อาหาร ส่ิงทีถู่กนํ ามาใชเปนเกณฑพิจารณา เชน อุณหภูมิ เวลา ความชื้น พีเอช ปริมาณคลอรีน สี กล่ิน

3.4.9  ก ําหนดระบบติดตามและควบคุมคุณภาพ ณ จุดควบคุมวิกฤตซึ่งระบบดังกลาวจะตองมี
ประสิทธิภาพ ทีจ่ะระบคุวามเบี่ยงเบนจากเกณฑที่กํ าหนด และแสดงใหเห็นเมื่อการควบคุมเบี่ยงเบนไป 
และตองใหผลหรือขอมูลที่รวดเร็ว เพื่อจะไดดํ าเนินการแกไขไดทัน ดังนั้นวิธีการ       ควบคุมจึงมักเปน
วธีิการทางกายภาพ หรือทางเคมี  และผลการตรวจสอบ ณ จุดควบคุมวิกฤต  ตองตรวจลงนามโดยผูรับ
ผิดชอบทุกครั้ง
 3.4.10  ก ําหนดวธีิการแกไขขอบกพรองของแตละจุดควบคุมวิกฤต ในกรณีมีแนวโนมที่จะเกิด
การเบี่ยงเบนไปจากเกณฑที่ควบคุมและจะตองทํ าการควบคุมใหไดกอนที่ความเบี่ยงเบนนั้นจะนํ าไปสู
ความไมปลอดภัย ซ่ึงความเบี่ยงเบนและการแกไขตองถูกบันทึกไวดวย นอกจากนี้อาจตอง
มกีารคัดทิ้งผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้น ในขณะที่ไมสามารถควบคุมจุดวิกฤตได

3.4.11  ก ําหนดวิธีการตรวจสอบระบบ HACCP ทีม่อียูวามีประสิทธิภาพหรือไม  ด ําเนินการ
โดยการสุมตัวอยางและตรวจวิเคราะห  ตัวอยางของการตรวจสอบเชน การทบทวนระบบ HACCP
พรอมทัง้การบันทึกขอมูล ทบทวนการเบี่ยงเบนที่เกิดขึ้น และวิธีการแกไข  ทบทวนเกณฑและคายอม
รับที่กํ าหนดขึ้น

3.4.12  ก ําหนดระบบการจัดเก็บขอมูล เนื่องจากขอมูลการควบคุมคุณภาพ ณ จุดควบคุมวิกฤต
เปนสิง่ส ําคัญที่จะพิสูจนไดวามีการควบคุมจุดควบคุมวิกฤต หรือมีการแกไขหากจุดควบคุมวิกฤต ไมอยู
ในการควบคุมที่กํ าหนดไว และควรกํ าหนดวิธีการบันทึกขอมูลในระบบ HACCPไวดวย

การนํ าระบบ HACCP มาประยุกตใชกับโรงพยาบาลมีเหตุผลดังนี้ (สุรีย วงศปยชน และยุวดี
คาดการณไกล, 2536)

1. ปริมาณผูปวยที่เขารับการรักษาตัวในโรงพยาบาลมาก ซ่ึงคนเหลานี้ตองไดรับอาหารจากโรง
พยาบาล



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

3.  ผูปวยตางจากคนทั่วไป มีสภาพรางกายที่ออนแอติดเชื้อโรคไดงาย จึงไมควรใหมีการติดเชื้อ
ใด ๆ เพิ่มเขามาอีกและในการใหอาหารทางสายใหอาหาร ผูปวยไมสามารถรับรู กล่ินและรสที่ผิดปกติ
ได ทํ าใหผูปวยไมสามารถปฏิเสธอาหารเหลานี้ได

4.  อาหารทีจ่ดัใหแกผูปวยยังตองมีการเตรียมอยางถูกสุขลักษณะ โภชนากรทํ าหนาที่ในการ
กํ าหนดรายการอาหาร เฉพาะสํ าหรับผูปวยแตละประเภทที่ตองไดรับในแตละวัน อาหารทางสายให
อาหาร มีแคลอรี่และโปรตีนสูงเปนอาหารเพาะเชื้อ (culture media) ที่ดีมากแมจะมีการ  ปนเปอนจาก
เชือ้โรคเพียงเล็กนอยก็สามารถเพิ่มปริมาณไดอยางรวดเร็วในเวลาสั้นๆถาอยูใน สภาวะที่เหมาะสม

จากการนํ าระบบ HACCP มาใชในการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงพยาบาล ทํ าการศึกษาโดย 
Richards, Parr and Risdebrough (1993) โดยพบวาจุดควบคุมวิกฤตไดแก ใชอุณหภูมิการปรุง-ประกอบ
อาหารไมเหมาะสม ปนเปอนจากนํ้ าที่ใชลางอาหารที่รับประทานสด อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา
อาหารไมเหมาะสม อุณหภูมิในการทํ าใหรอนไมเหมาะสม

Shanaphy, Murphy and Kenedy (1993) น ําระบบ HACCP มาใชในการควบคุม                คุณ
ภาพอาหารสํ าเร็จรูปแชเยน็ (cook chill) สํ าหรับใหบริการผูปวย ในโรงพยาบาลภายใน 5 วัน โดยการ
ท ําการคนหาจุดควบคุมวิกฤตซึ่งไดแก ขัน้ตอนการนํ าสงวัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ      การปนเปอน
ระหวางเตรียมวัตถุดิบ การปรุงอาหาร การทํ าใหเย็น การเกบ็รักษา การขนสง การทํ าอาหารใหรอนกอน
ใหบริการ โดยมีการควบคุมแตละจุด พบวา 16 เดือนกอนที่มีการนํ าระบบ HACCP มาใช  มี total 
bacteria count นอยกวา 1.0 x 103 CFU/ml รอยละ 61.5  หลัง 16 เดือน จากการนํ าระบบ HACCP มาใช
พบ total bacteria count นอยกวา1.0 x 103 CFU/ml  เปนรอยละ90.1 จากการเปรียบเทียบ กอนและหลัง
นํ าระบบ HACCP มาใชมีการลดลงของการปนเปอนอาหารทางสายใหอาหารลดลงอยางมีนัยสํ าคัญ
เกสราพรรณ พงษพินิจศักดิ์  (2541) ไดทํ าการศึกษาโดยการประยุกตหลักการวิเคราะหอันตรายที่จุด
ควบคมุวิกฤตเพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร   พบวามี
จดุบกพรองในจุดควบคุมวิกฤตที่ตองทํ าการควบคุม เพื่อใหไดมาตรฐาน  4 จุด คือ 1. การผลิตอาหาร
ทางสายใหอาหาร 2.อุณหภมูทิี่เก็บรักษาอาหารในหอผูปวย 3. ความรอนที่ใชในการทํ าอาหารใหรอน
และ 4. การใหบริการอาหารทางสายใหอาหาร   ดังภาพประกอบ 1

 สํ  าหรับงานวิจั ยค ร้ังนี้ ได นํ  าจุดวิกฤตที่ ค นพบในงานวิจั ยที่ ผ  านมาของ                                    
เกสราพรรณ   พงษพินิจศักดิ์ (2541)มาศกึษาและแกปญหาที่คนพบในจุดควบคุมวิกฤตที่ขั้นตอนของ
การผลติอาหารทางสายใหอาหาร โดยเลือกใชการลดปริมาณจุลินทรียในอาหารดวยการ       พาสเจอ



ไรสในแบบ Low Temperature Long Time ที ่65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีและศึกษาความเหมาะสม
ของวิธีการ  ตนทุนการผลิต ทางกายภาพ, คณุภาพทางประสาทสัมผัสและ           ประสิทธิภาพของการ
ลดการปนเปอนของจุลินทรียในอาหารหลังการพาสเจอไรส และหลังการเก็บรักษาอาหารในตูเย็นที่
อุณหภูมิ 5 และ12  องศาเซลเซียสนาน 5 วัน เพื่อดูประสิทธิภาพและอายุในการเก็บรักษาของอาหาร
พาสเจอไรส รวมถึงการสํ ารวจอุณหภูมิตูเย็นในหอผูปวย วามีความเหมาะสมในการเก็บรักษาอาหาร
หรือไม และกระบวนการในการขนสงอาหารที่มีความปลอดภัย ดังแสดงในแผนผังการดํ าเนินงานวิจัย 
ภาพประกอบ 2

.                          ถ่ัวเหลือง
แชคางคืนบด

        ไขไก    นึ่ง              นํ้ าตาล            นํ้ ามันพืช

ตม           นึ่ง       นมถั่วเหลือง (อุณหภูมิ ประมาณ90-95 0c)

ไขตม       ไขนึ่ง         ผสม

ภาชนะสัมผัสที่ใชในการผสมสวนผสม
   1 มือผูผสมสวนผสม            ปน

      อาหารทางสายใหอาหารหลังผสม

มือผูบรรจุ       บรรจุใสขวด ภาชนะสัมผัสอาหารที่ใชในการบรรจุ
ขวดบรรจุ



        อาหารทางสายใหอาหารหลังการบรรจุ

                                 สงหอผูปวย

     เก็บไวในตูเย็น 2 อุณหภูมิตูเย็น

3 อุณหภูมิที่ทํ าใหรอน           ทํ าใหรอน

4 กระบอกใหอาหาร               5 มือใหบริการ

      ใหบริการผูปวย

ภาพประกอบ 1   แผนผังการผลิตอาหารทางสายใหอาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทรและ     ผล
การตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในจุดที่เปนจุดควบคุมกฤต

หมายเหตุ                     จุดควบคุมวิกฤต

ที่มา : ดดัแปลงจาก เกสราพรรณ  พงษพินิจศักดิ์, 2541

   


สํ ารวจสภาวะอนามัยส่ิงแวดลอมของครัวที่ผลิตอาหารทางสายให
อาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
สวนผสม  BD :  นมถั่วเหลือง ,นํ้ าตาล,นํ้ ามันพืช,ไขนึ่ง
        
    ผสมสวนผสม

  ปน

   บรรจุขวด
(1) มือผูผสมสวน
มือผูบรรจุผสม
สํ ารวจและศึกษาวิธีการปนผสม
การบรรจุใหมีการปนเปอนนอย
ที่สุด
**(1.) -  พาสเจอรไรสระบบLTLT 2 ��� (พาสเจอรไรส����� ������ ��������)
������ � ���� 6 5  0c ��� 30  ����
               ������ ��� � ����� ��� ��� � ��� ������
��� ������ � ������� ���� �� � ����������� ���� ���� ���  5 ���
12  0c
          -   �� ������� ��� � ������  ��� � ���������������
�������� �����

��� ����� ������� � ������������(�������� )������



   สงหอผูปวย

         เก็บในตูเย็นในหอผูปวย

              ใหบริการผูปวย

ภาพประกอบ 2    แผนผังแสดงการดํ าเนินงานวิจัย
หมายเหตุ                               **    กิจกรรมที่ใชในการศึกษาปรับปรุงและแกไขปญหาที่ค
                                               *    กิจกรรมขอเสนอแนะ

   จุดควบคุมวิกฤต

4.  การควบคุมการเจริญของจุลินทรียในอาหาร

วธีิการปองกันการเนาเสียของอาหารที่ไดผลดีมากที่สุดคือ 
จลิุนทรีย ดังนั้นกระบวนการแปรรูปอาหารเชน การใชความรอน ก
และการอบแหงเปนกรรมวิธีที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพในการ
ยืดอายุการเก็บอาหารไมใหเนาเสียกอนเวลาอันควร วิธีการควบคมุ
ในการศึกษาครั้งนี้ ที่สํ าคัญคือการใชความรอนและการใช ความเย็น

4.1.  การใชความรอน
วิธีนี้นิยมใชในการทํ าลายจุลินทรีย เพราะประหยัดคาใช

หนาเชือ่ถือได โดยอาศัยการใชหลักการที่วา ความรอนสามารถทํ า
ธรรมชาติในอาหารที่สามารถทํ าใหอาหารเสีย กลไกที่ทํ าลายเชื้อขอ
กอน (coagulation) ท ําใหโปรตีนและเอมไซมสวนใหญของเซลลเก
ธรรมชาติ (denature) จึงไมสามารถทํ าหนาที่ได  ซ่ึงถามีนํ้ าเปนตัว
เปนกอนเร็วขึ้นเพราะไปทํ าลายปฎิกริยาเคมีตางๆ ภายในเซลลที่จํ า

 *-

  -

(2) อุณหภูมิของตูเย็น

���

(5)มอืของผูใหบริการ
  ขนสงในกลองหรือลังบรรจุนํ้ าแข็ง
รักษาอุณหภูมิต่ํ ากวา  70 c

  บันทึกอุณหภูมิขณะขนสง
(2)  **- สํ ารวจอุณหภูมิของตูเย็น
             เ สนอแนะขอมูลท่ีคนพบ
(3)

��� � �
  (3) **������� ����
��� ��������������
���  HACCP �����
������� ��� � ������
������ ����� �������
(4) กระบอกใหอาหาร
นพบในจุดควบคุมวิกฤติในการวิจัยคร้ังนี้

การปองกันการเจริญและการทํ าลาย
ารใชอุณหภูมิตํ่ า การฉายรังสีแกมมา 
ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย ชวย
การเจริญของจุลินทรียทีจ่ะนํ ามาใช

จาย งายในการควบคุมและใหผลที่
ลายจุลินทรียและเอมไซมที่มีอยูตาม
งความรอน คือทํ าใหโปรตีนจับเปน
ิดการเปลี่ยนแปลงและสูญเสียสภาพ
กลางจะเรงใหโปรตีนจับรวมตัวกัน
เปนตอการเจริญเติบโตของเชื้อ การ



ใชความรอนมวีตัถุประสงคในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารและลดจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค ไดแกวิธี
การดังตอไปนี้

4.1.1.  การตมเดือด (boiling) วธีินีใ้ชตมในนํ้ าเดือดที่อุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาทสีามารถทํ าลายแบคทีเรียในรูปเซลลปกติไดภายใน 5-10 นาทีแตไมอาจทํ าลายสปอร หรือไวรัสที่
ทนความรอน และไมสามารถทํ าลายจุลินทรียไดทั้งหมด อาจมีผลตอลักษณะและคุณคาทางอาหารได
(อัญชลี  ตัณฑศุภศิริ, 2541)

4.1.2.  การพาสเจอไรส (pasteurization) วธีินีเ้ปนการใหความรอน ทีอุ่ณหภูมิตํ่ ากวาอุณหภูมิ
ของนํ้ าเดือด อุณหภูมิประมาณ 60-85 องศาเซลเซียส ใชฆาเชื้อในอาหารที่ใชความรอนสูงไมได วิธีนี้
ท ําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค จุลินทรียที่ไมทนความรอน รวมทั้งจุลินทรียทีอ่ยูใน          รูปเซลล แต
ไมสามารถทํ าลายจุลินทรียไดทั้งหมด และไมสามารถยับยั้งการทํ างานของเอนไซม     ทุกชนิด  วิธีนี้
เหมาะส ําหรับอาหารที่ตองการใหมีคุณภาพดีคงเดิม หรือหลีกเลี่ยงการสูญเสีย         คุณคาทาง
โภชนาการ เชนในนํ้ านม นํ้ าผลไม  (วราวุฒิ ครูสง, 2539)

4.1.3.  การสเทอริไลส (Sterilization)ในที่นี้หมายถึง การสเทอริไลสในเชิงการคา                    
(Commercial  Sterilization) คือ การถนอมอาหารโดยใชความรอนสูงกวาการ พาสเจอรไรส ระดับ
อุณหภูมิประมาณ 100-130 องศาเซลเซียส เพือ่ทํ าลายจุลินทรียทั้งหมดรวมทั้งสปอรทํ าใหสามารถเก็บ
รักษาอาหารไดในภาวะปกติได การสเทอริไลสอาจแบงเปน 2 วิธีใหญๆไดคือการสเทอริไลสพรอม
ภาชนะบรรจุหรือแยกจากภาชนะบรรจุ การสเทอริไลสทีน่ิยมไดแกกระบวนการ ยูเอชที Ultra-high-
temperature- treatment  (UHT) และการบรรจุกระปอง (canning)

ตัวอยางของการใหความรอนที่ระดับอุณหภูมิตางๆที่สามารถใชในการทํ าลายเชื้อจุลินทรีย ดัง
แสดงในตาราง 5

ตาราง 5  ระดับอุณหภูมิที่สามารถทํ าลายเชื้อจุลินทรีย

อุณหภูมิ ( 0c) การทํ าลายเชื้อจุลินทรีย
121 ไอนํ้ ารอนที่ความดัน15 ปอนด/ตารางนิ้ว เวลา15-20 นาที ทํ าลายจุลินทรียทุกชนิดรวม  

ทั้งสปอร
116 ไอนํ้ ารอนที่ความดัน10ปอนด/ตารางนิ้ว เวลา 30-40นาที ทํ าลายจุลินทรียทุกชนิด                รวม

ทั้งสปอร
110 ไอนํ้ ารอนที่ความดัน 6 ปอนด/ตารางนิ้วเวลา 60-80 นาที ทํ าลายจุลินทรียทุกชนิด  

รวมทั้งสปอร



100 ทํ าลายแบคทีเรียได  แตทํ าลายสปอรแบคทีเรียไมได
82-93 ทํ าลายแบคทีเรีย ยีสตและเชื้อราได
66-82 แบคทีเรียที่ทนรอนเจริญได
65-72 การพาสเจอรไรส ทํ าลายเซลลแบคทีเรีย ที่เปนพิษได แตไมสามารถทํ าลายสปอรแบคทีเรียชนิด

เปนพิษได

ที่มา : ปรียา วิบูลเศรษฐ, 2540

     ปจจยัทีเ่กีย่วของกับการทํ าลายเชื้อดวยความรอน (ปุน  คงเกียรติเจริญและ สมพร        คง
เกียรติเจริญ, 2541)

1.  ชนิดของจุลินทรีย เชื้อแตละชนิดหรือแตละสายพันธมีความทนความรอนตางกัน และ 
สปอรของเชื้อจะทนความรอนมากกวาเซลลปกติ

2.  อายุของจุลินทรียเซลลที่เจริญในชวง log phase จะถกูท ําลายไดงายกวาชวงอื่นๆ แตชวงทาย
ของ stationary phase เชือ้จะทนความรอนไดดี สวนสปอรของเชื้อจะทนความรอนมากกวาเซลลปกติ                                  

3.  จ ํานวนจุลินทรีย ถามีเชื้อเร่ิมตนสูงตองใชเวลา 
เพิ่มขึ้น 4.  อุณหภมูแิละเวลา ถาใหอุณหภูมิสูงขึ้นเชื้อจะถูกทํ าลาย
อยางรวดเร็ว 5.  สภาพแวดลอมโปรตีนหรือไขมัน ที่หอหุมเซลล จะปองกันเชื้อไว 
ท ําใหความรอนเขาถึงเซลลยาก

6.  สภาพ กรด ดางของอาหารอาหารที่มีความเปนกรดตํ่ าใชเวลาในการฆาเชื้อนานกวา
7.  คณุสมบตัิทางกายภาพของอาหารและความเปนฉนวนความรอนของอาหาร
8.  รูปทรงและมิติของบรรจุภัณฑอาหาร
การถายโอนและแทรกผานของความรอนในอาหาร

 การถายโอนความรอนในอาหารจะซับซอน และมีผลตอระยะเวลาในการฆาเชื้อ แบงอาหาร
ตามลักษณะการถายโอนความรอนดังนี้ (สายวรุฬ  ชัยวานิชศิริ และวรรณา ตุลยธัญ,ม.ป.ป.)

1.  อาหารที่ถายโอนความรอนแบบการนํ า (conductive heating  packs) ความรอนจะถายเทผาน
ผนังภาชนะในทุกทิศทางแลวผานโมเลกุลอาหารที่ไมเคลื่อนที่ การถายโอนแบบนี้จะชากวาการพา
ความรอน

2.  อาหารที่ถายโอนความรอนแบบการพา (convective heating  packs) ความรอนจะถายโอน
โดยที่โมเลกุลของอาหารเคลื่อนที่ไปดวย เชนอาหารเหลวที่มีความขนหนืดตํ่ า หรือมีช้ินอาหารขนาด
เล็ก เมื่อไดรับความรอน สวนที่เปนของเหลวที่ไดรับความรอนกอน ทํ าใหความหนาแนนนอยลงจึง



เคลื่อนที่ขึ้นขางบนในขณะที่อุณหภูมิตํ่ า ความหนาแนนมากกวาจะเคลื่อนที่ลงลางเกิดการหมุนเวียน
อาหารภายในภาชนะ  ถาอาหารมีการถายโอนความรอนแบบการพาบังคับ         (forced convection) ซ่ึง
มีแรงภายนอกมาบังคับใหอาหารเคลื่อนที่เกิดการผสมในภาชนะทํ าใหอาหารมีการถายโอนความรอน
เร็วขึ้น พบในการฆาเชื้อใน agitated retort

3.  อาหารมีการถายโอนความรอนแบบผสม (complex  heating packs) เชนในอาหารที่มีสวน
ผสมของสารใหความหนืด  ชวงแรกมีการถายโอนความรอนแบบการพา  และเมื่อใหความรอนตอไป 
อาหารจะขนหนืดมากขึ้นและการถายโอนความรอนจะเปลี่ยนเปนแบบการนํ า หรืออาหารที่มีช้ินอาหาร
ใหญในของเหลวสวนของเหลวจะรอนเร็วกวาสวนของแข็ง  cold point  ของอาหารจะอยูระหวางcold 
point ของอาหารที่มีอาหารมีการถายโอนความรอนแบบการนํ าและ แบบการพาดังแสดงในภาพ
ประกอบ 3

ปจจยัที่มีผลตอการถายโอนความรอนสูอาหารในภาชนะแบงไดดังนี้ (สายวรุฬ               ชัยวา
นชิศิริ และวรรณา ตุลยธัญ, ม.ป.ป.)
1. ปจจัยเนื่องจากผลิตภัณฑ

-  นํ ้าหนักบรรจุ (fill weight) ถามากจะทํ าใหอัตราการแทรกผานความรอนลดลง
-  สูตรและความหนืดของอาหาร ถามากเกินไปอาจทํ าใหการถายโอนความรอนสูอาหารลดลง
-  ขนาดชิน้อาหารและการเรียงตัวในภาชนะ
-  อัตราสวนของเหลวตอของแข็ง ถาของแข็งมากเกินไปอาจทํ าใหการถายโอนความรอนสูอาหารชา

ลง
    -  ชองวางเหนอือาหารในภาชนะ ถาไมเพียงพอ อาจเกิดการหมุนเวียนของอาหารในภาชนะไมเพียง
พอ
    -  อุณหภูมิเร่ิมตนของอาหาร
2. ปจจัยอ่ืนๆที่ไมใชจากอาหาร
    -   ขนาด  รูปราง  และ ความหนาของภาชนะ
    -   การเรียงภาชนะใน retort

- วธีิการทํ าใหเย็น

              แบบการพาความรอน                   แบบผสม                     แบการนํ าความรอน



         อาหารเหลว           ช้ินอาหารใน                  ช้ินอาหารใน          อาหารขนเหนียว   อาหารที่บรรจุแนน
                                              ของเหลว                      ของเหลวขน

ภาพประกอบ 3  การถายโอนความรอนของผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ
ที่มา : ทนง ภัครัชพันธ, 2541 : 123

4.2.  การใชความเย็น
การใชความเย็นเปนวิธีในการถนอมอาหารเพื่อใหเก็บอาหารไวไดนาน ดวยการลดอุณหภูมิให

ตํ่ า เพื่อลดกิจกรรมของเอนไซมและจลิุนทรีย  อุณหภูมิตํ่ าไมไดมีผลในการทํ าลาย        จลิุนทรียแตเปน
การถนอมอาหาร เพื่อปองกัน ไมใหเชื้อเจริญแบงตัวเพิ่ม เนื่องจากเอนไซมทํ างานไดชาที่อุณหภูมิตํ่ า ทํ า
ใหเมตาบอลิซึมของเซลลลดลง ทํ าใหโปรตีนเสียสภาพ เซลลเกิดการฉีกขาด แตมีจุลินทรียในกลุม
psychrophiles ซ่ึงสามารถเจริญไดที่อุณหภูมิตํ่ าตั้งแต –8 ถึง 20 องศาเซลเซียส ดังแสดงใหเห็นถึงผล
ของอุณหภูมิตํ่ าทีม่ผีลกระทบตออาหารและเชื้อจุลินทรียในอาหารในตาราง 6

ตาราง 6   ระดับอุณหภูมิตํ่ าทีม่ผีลกระทบตออาหาร และเชื้อจุลินทรียในอาหาร

อุณหภูมิ ( 0c)      ผลกระทบตออาหาร และ เช้ือจุลินทรียในอาหาร
5 เช้ือจุลินทรียแบงตัวชาลงชวยยืดอายุอาหาร

0-5 ความชื้นในอาหารเปลี่ยนรูป เปนเกล็ดนํ้ าแข็ง ดันทะลุผนังเซลล และทํ าลายรสชาติอาหาร
-8 หยุดการเจริญเติบโตของ แบคทีเรีย และเชื้อรา

-18  หยุดปฎิกริยาตางๆทางเคมีของอาหาร และ จุลินทรีย
-70 ถึง -195  สามารถ ฆาเชื้อ จุลินทรียในอาหารไดหมดทุกชนิด

ที่มา  :   ปุน  คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ, 2541

5. กระบวนการพาสเจอรไรส (pasteurization)



 การพาสเจอรไรส (pasteurization) หมายถงึ กระบวนการใหความรอนในระดับการ        พาส
เจอรไรส ทีป่ระยุกตสํ าหรับผลิตภัณฑอาหาร โดยมีวัตถุประสงคเพื่อหลีกเลี่ยงอันตรายตอ     สุขภาพ
ของประชาชนที่อาจเกิดจากจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพและ
สวนประกอบของผลิตภัณฑนอยที่สุด  โดยไมไดเปนการทํ าลายจุลินทรีย ทีท่ ําใหเกิดโรคลงไดทั้งหมด
แตชวยลดจํ านวนจุลินทรียที่ทํ าอันตรายตอสุขภาพลงมาอยูในระดับที่ไมกอใหเกิดอันตราย และชวย
รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ ลดการบูดหรือเสียของผลิตภัณฑ ทีเ่กิดจาก        จุลินทรีย FAO (1986)

กระบวนการใหความรอน  ดวยความรอนที่อุณหภูมิตํ่ ากวาอุณหภูมิของนํ้ าเดือด โดยมีวัตถุ
ประสงคเพื่อทํ าลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ทุกชนิดที่เกี่ยวของกับอาหาร และเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากการเสื่อมเสียจากจุลินทรียและเอนไซมในอาหาร ซ่ึงเวลาและอุณหภูมิที่ใช  
ขึน้กบัชนิดผลิตภัณฑเปนสํ าคัญ (วราวุฒิ  ครูสง, 2539)

วิธีการถนอมอาหารโดยใชความรอนที่อุณหภูมิไมสูงมาก โดยมุงทํ าลายแบคทีเรียพวกไม
สรางสปอรและกอโรคกับมนุษย (pathogenic bacteria) สวนจุลินทรียชนิดอื่นๆที่ทนความรอนของการ
พาสเจอไรสจะทํ าใหอาหารเสียได ดังนั้นอาหารที่ผานการพาสเจอไรสจะตองอาศัยความเย็นชวยในการ
เก็บรักษา (ทนง ภัครัชพันธุ, 2540)

เปนกระบวนการในการใหความรอนที่ไมรุนแรง ที่อุณหภูมิตํ่ ากวา 100 องศาเซลเซียส เพื่อยืด
อายขุองผลิตภัณฑในการถนอมอาหาร โดยยับยั้งการทํ างานของเอมไซม และจุลินทรียที่ทนความรอน
ตํ ่า เชนจุลินทรียที่ไมมีสปอร ยีสตและรา ทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลงดานประสาทสัมผัส และคุณคาของ
อาหารนอยที่สุด เปนการฆาเชื้อจุลินทรียสวนใหญแตไมใชทั้งหมดในอาหาร           วตัถุประสงคหลัก
ในการพาสเจอไรสอาหารที่มีความเปนกรดตํ่ า (pH> 4.5) คอืการทํ าลายเชื้อที่กอใหเกิดโรค สวนวัตถุ
ประสงคหลักในการพาสเจอไรสอาหารที่มีความเปนกรดสูง (pH<4.5) คอืการทํ าลายจุลินทรีย ที่กอให
เกดิการเนาเสียของอาหาร และยับยั้งการทํ างานของเอนไซม                 (วไิล รังสาดทอง, 2543)

การประยุกตใชความรอนในระดับพาสเจอรไรส แกผลิตภัณฑอาหารนั้น มีขอไดเปรียบกวา
การใหความรอนในระดับสเตอริไลส เนือ่งจากระดับความรอนที่สูงกวาจะสงผลเสียแก  ผลิตภัณฑนั้น 
แตขอจํ ากัดก็คือสามารถทํ าลายไดเฉพาะจุลินทรียกลุมที่กอใหเกิดโรคและจุลินทรียที่กอใหเกิดการเสีย
ของผลิตภัณฑที่ไมใชกลุมที่ทนความรอนสูง ในการใชความรอนในการถนอมอาหาร  ตองคํ านึงถึง
ความสัมพันธของเวลาและอุณหภูมิ เวลาและอุณหภูมิ ในการพาสเจอไรสอาหารขึ้นอยูกับ

1.  การตานทานความรอนของของเซลลจุลินทรีย หรือเชื้อโรคที่ตองการทํ าลาย

2.  ความไวตอความรอนของผลิตภัณฑ คา D ของเอมไซมและจุลินทรียซ่ึงมีความทนทาน ตอ
ความรอนมากที่สุดในอาหารนั้นๆ จะเปนตัวบงชี้ ถึงระดับของการใหความรอน เพื่อใหอาหารมีความ



คงตัว เชนการพาสเจอไรสนมขึ้นกับคา D 60   และจํ านวนจุลินทรีย  Coxiella burnettii ทีเ่ปนเชื้อ 
Rickettsia ทีท่ ําใหเกิดโรคQ Fever หรือ ในผลไมที่มีความเปนกรดสูง เชน เชอรี่ กระบวนการพาสเจอ
ไรสจะท ําลายยีสตและราสวนเครื่องดื่มที่ไดจากการหมักเชน เบียรและไวน การ                 พาสเจอไรส
จะทํ าลายยีสตแปลกปลอมหรือยีสตปา (wild yeast) วตัถุประสงคของการ                พาสเจอไรสอาหาร
ตาง ๆสามารถแสดงไดในตาราง 7

สามารถแบงการใหความรอน ระดับพาสเจอรไรส ไดเปน   2  ระบบ  คือ

1.  การพาสเจอรไรสแบบ LTLT (Low Temperature Long Time) เปนระบบที่ใชอุณหภูมิไมสูง
นักแตใชเวลานานระบบนี้อาจมีผลกระทบตอคุณภาพของผลิตภัณฑและคุณคาทางโภชนาการได  ใช
อุณหภมูิตํ่ าเวลานาน คือ  63 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และทํ าใหเย็นลงทันที   

ตาราง 7  วัตถุประสงคของการพาสเจอไรสอาหารชนิดตาง ๆ

ชนิดอาหาร วัตถุประสงคหลัก วัตถุประสงครอง เงื่อนไขในการใหความรอน *

( p H< 4 . 5  )   
นํ้ าผลไม

ยับยั้งการทํ างานของเอมไซมเชน
pectin-esterase และ
polyalacturonase

ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย 
เชน ยีสต และรา

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

เบียร ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดการ
เนาเสียเชน ยีสตปา Lactobaccillus
species และยีสตที่หลงเหลืออยู
เชน 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 าลายเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค
เชน Brucella abortus,      Coxiella
burnettii **

Mycobacterium tuberculosis,

ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย
และทํ าลายเอมไซม

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

ไข ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 
เชน Samonella  senftenberg.

ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย

64.40   c นาน 2.5นาที    หรือ60 
0   c   นาน 3.5 นาที

ไอศกรีม ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ทํ าลายเชื้อจุลินทรียที่
ทํ าใหเกิดการเนาเสีย

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



ที่มา : วิไล รังสาดทอง, 2543
หมายเหตุ   *    ตามดวยการทํ าใหเย็นลงที่ 3-7   0 c อยางรวดเร็ว

                 **   เปนเชื้อ Rickettsia ทีท่ํ าใหเกิดโรค Q Fever

เรียกวาแบบ Holding Method  ซ่ึงเปนวิธีที่งายสามารถทํ าไดในระดับครัวเรือน โดยนํ าอาหารที่ตองการ
พาสเจอรไรสใสภาชนะ  แลวนํ าไปตั้งไฟใหรอน ถึงอุณหภูมิทีต่องการ โดยวัดดวยเทอรโมมิเตอร จับ
เวลาตามที่กํ าหนด หรือบรรจุอาหารใสขวดแลวนํ าไปตั้งในนํ้ าที่ตมใหรอนถึงอุณหภูมิที่ตองการก็ได  
(วรวุฒิ ครูสง, 2539)

2.  การพาสเจอรไรสแบบ HTST (High Temperature Short Time) เปนระบบที่ใชอุณหภูมิสูง
แตเวลาสั้นเพื่อรักษาคุณคาทางโภชนาการ ที่อุณหภูมิ 72 องสาเซลเซียส นาน 15 วินาที และทํ าใหเย็น
ลงโดยเร็ว ระบบนี้ใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพราะเปนระบบตอเนื่อง ใชเครื่องมือเปนแบบเฉพาะ
อาหารผานความรอนแลว บรรจุลงบรรจุภัณฑโดยวิธีปราศจากเชื้อ น ําไปเก็บที่อุณหภูมิตํ่ ากวา 7 องศา
เซลเซียส (วราวุฒิ ครูสง, 2539)  ดงัตวัอยางความสัมพันธของอุณหภูมิและเวลาของการใหความรอนแก
ผลิตภัณฑอาหารใน ตาราง 8

ตาราง 8    ความสมัพนัธของอุณหภูมิและเวลาของการใหความรอนแกผลิตภัณฑอาหารในระดับพาส
เจอรไรส

ผลิตภัณฑอาหาร อุณหภูมิในการใหความรอน     
(องศาเซลเซียส)

เวลาที่ใช ระบบที่ใช

  ผลิตภัณฑนม
  ไวนและเบียร
  ผลไมแหง
  นํ้ าองุน
  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  ครูสง, 2539



ในการใหความรอนในระดับการพาสเจอไรสของแตละผลิตภัณฑ จะตองพิจารณาปจจัยตางๆ 
และองคประกอบธรรมชาติของผลิตภัณฑคือ pH, water activity, และความขนหนืดของอาหารและชิ้น
ของอาหารแลว  ยงัตองพิจารณาจํ านวนจุลินทรียเร่ิมตน และจลิุนทรียที่รอดชีวิตเนื่องจากจุลินทรียบาง
ชนิดตานทานความรอน สามารถสรางสปอรได จงึอาจมีชีวิตรอดไดหลังจากที่ไดผานการใหความรอน
ในระดับพาสเจอรไรส  ดงันัน้ตองทํ าใหเย็นลงทันทีเพื่อปองกันไมให           จลิุนทรียที่รอดชีวิต
สามารถเพิม่จ ํานวนขึ้น และกอใหเกิดการเสียของผลิตภัณฑได  จึงตองเก็บไวที่อุณหภูมิตํ่ าหรือแชในตู
เยน็ และตองบรรจุผลิตภัณฑอยางถูกสุขลักษณะดวย การเก็บรักษา             ผลิตภัณฑที่ผานการให
ความรอนระดับพาสเจอรไรส  ตองมวีธีิการเพื่อจํ ากัดสภาวะไมใหจุลินทรียเจริญไดหรือเจริญไดนอยที่
สุด  โดยเก็บรักษาผลิตภัณฑไวในตูเย็นอุณหภูมิ  4-10 องศาเซลเซียส

สามารถตรวจสอบความสมบูรณของกระบวนการพาสเจอรไรส ไดโดยอาศัยการตรวจหากิจ
กรรมของเอ็นไซม แทนการตรวจหาปริมาณจุลินทรียโดยตรง เนื่องจากการตรวจหาปริมาณ          จุลิ
นทรยีตองใชเวลานานและคาใชจายสูง เชน ในนม ใชการหาเอ็นไซมอัลคาไลนฟอสฟาเทส (alkaline   
phosphatase) แทนเนื่องจากคา D ของเอ็มไซมอัลคาไลนฟอสฟาเทสเทากับ คา D ของจุลินทรียที่กอให
เกิดโรคของ Mycobacterium tuberculosis  ในขณะที่ผลิตภัณฑไข อาศยัการตรวจหากิจกรรมของเอ็น
ไซมอะมิเลส (amylase) แทนการตรวจหาปริมาณจุลินทรียโดยตรง เนื่องจากคา  D ของเอ็นไซมอะมิ
เลสใกลเคียงกับคา D ของเชื้อ Salmonella spp. โดยที่คา D (decimal reduction time) หมายถึงเวลาการ
ใหความรอนที่อุณหภูมิหนึ่งที่กราฟผาน 1 วงจรของล็อก              ( Log cycle) หรือเปนเวลาที่ใชทํ าลาย
จุลินทรียไปได 90% ของปริมาณจุลินทรียที่มีอยู                (วราวุฒิ  ครูสง, 2539)

การพาสเจอไรสอาหารเหลวกอนการบรรจุ
การพาสเจอไรสอาหารเหลวบางชนิดในปรมิาณไมมากนัก อาจใชเครื่องแลกเปลี่ยน      ความ

รอนแบบมีดปาดผิวหรือ ใชหมอเปดในการตมก็ได แตการพาสเจอไรสอาหารเหลวที่มี            ความ
หนดืตํ ่า กอนการบรรจุในปริมาณมาก เชน นม ผลิตภัณฑนม นํ้ าผลไม  ไขเหลว เบียร ไวน นิยมใช
เครือ่งแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน  สํ าหรับนํ้ าผลไม  ไวน และผลิตภัณฑบางอยางตองมีขั้นตอน 
การกํ าจัดอากาศออก เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากปฏิกริยาออกซิเดชันซึ่งอาจเกิดขึ้นไดใน
ระหวางการเก็บรักษา

การพาสเจอไรสอาหารหลังบรรจุในบรรจุภัณฑ
การพาสเจอไรสอาหารเหลวบางชนิด เชน เบียร และนํ้ าผลไมจะทํ าหลังจากการบรรจุอาหารลง

ภาชนะ อาหารที่บรรจุขวดแกวตองบรรจุนํ้ าดวย เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิกะทันหัน 
(Thermal shock) ซ่ึงจะท ําใหเกิดรอยราวของบรรจุภัณฑ ความแตกตางสูงสุดระหวางอุณหภูมิของบรรจุ



ภณัฑ และอุณหภูมิของนํ้ าที่ภาชนะแกวจะทนคือ 20 0 C สํ าหรับการให          ความรอน และ10 0 C 
สํ าหรับการทํ าใหเย็น การพาสเจอไรสอาหารในบรรจุภัณฑประเภทโลหะหรือพลาสติกจะใชสวนผสม
ของไอนํ้ าและอากาศหรือนํ้ ารอน เพราะมีความเสี่ยงตอการแตกราวตํ่ าในทุกกรณี อาหารจะถูกทํ าให
เย็นลงไปยัง 40 0 C เพือ่ระเหยนํ้ าบนผิวของบรรจุภัณฑ และปองกันการเกิดสนิมภายนอกหรือที่ฝา และ
เพื่อเรงใหฉลากติดไดเร็วขึ้น กระบวนการนี้มีทั้งแบบกะและแบบตอเนื่อง แตเครื่องมือที่งายที่สุด
ประกอบดวยอางนํ้ ารอน ซ่ึงใหความรอนแกอาหารที่บรรจุแลวและวางลงในภาชนะที่อุณหภูมิและเวลา
ทีก่ ําหนด หลังจากนั้นจะมีการปลอยนํ้ าเย็นเขาไปเพื่อทํ าใหอาหารเย็นลง (วิไล รังสาดทอง, 2543)

ขอดีของการใชเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนในการพาสเจอไรสอาหารกอนการบรรจุกับการ
พาสเจอไรสอาหารหลังการบรรจุ คือ

1.  เปนการใหความรอนทั่วถึงกวา
2.  เปนเครื่องที่ใชงาย และเสียคาใชจายในการดูแลรักษานอยกวา
3.  ตองการพื้นที่และแรงงานนอยกวา
4.  มคีวามยดืหยุนกวาคือใชไดกับผลิตภัณฑอาหารหลายชนิดกวา
5.  สามารถควบคุมเงื่อนไขในการพาสเจอไรสไดดีกวา
ผลกระทบของการพาสเจอไรสตออาหาร
การพาสเจอไรสทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานโภชนาการ และประสาทสัมผัสนอยมาก 

แตอายขุองผลิตภัณฑจะสั้นคือ เพียงหลายวันหรือหลายอาทิตย ซ่ึงนอยกวาอาหารที่ผานการสเตอริไลส 
ซ่ึงเปนการใหความรอนที่คอนขางรุนแรง ซ่ึงมีอายุหลายเดือน การพาสเจอไรสไมมีผลตอสีในเมล็ดพืช 
และผลิตภัณฑจากสัตวชนิดอื่น ในผลไมอาจมีการสูญเสียกล่ินเล็กนอยทํ าใหคุณภาพของผลิตภัณฑลด
ลง และอาจกลบกลิ่นที่เกิดขึ้นระหวางการใหความรอนอาหารได อาจมีการเก็บเกี่ยวสารหอมระเหย 
เพือ่น ํามาใชในการปรับปรุงคุณภาพของนํ้ าผลไมใหดีขึ้น แตยังไมเปนวิธีที่ใชกันทั่วไป การสูญเสียสาร
หอมระเหยของของนมดิบชวยลดกลิ่นหญา และทํ าใหผลิตภัณฑมีกล่ินรสนุมนวลขึ้น  ปฏิกริยาการเกิด
สีนํ ้าตาลโดยเอมไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเปนสาเหตุของการเกิดการเปลี่ยนแปลง  ออกซิเจนจะเปนตัว
เรงการเกิดสีนํ้ าตาล จึงตองมีการกํ าจัดอากาศในนํ้ า         ผลไมกอนเขาสูกระบวนการพาสเจอไรส  
ความขาวของนมดิบและนมพาสเจอไรสตางกัน         เนื่องจากการโฮโมจิไนเซซันไมใชกระบวนการ
พาสเจอไรส และวิตามินมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย มีการสูญเสียโปรตีน 5 %ในนม (วิไล รังสาดทอง, 
2543)  การพาสเจอไรสที่อุณหภูมิสูงเวลาสั้นหรือระบบ HTST  จะชวยในการถนอมคุณภาพอาหารทาง
ดานโภชนาการ และประสาทสัมผัสของอาหาร ซ่ึงกระบวนการพาสเจอไรสแบบ HTST จะใหผลิต



ภณัฑที่มีคุณภาพสูงสุด และกระบวนการพาสเจอไรส แบบ LTLT จะมสูีญเสียวิตามิน มากกวาระบบ
HTST เล็กนอย

และสามารถสรุปวิธีการใชความรอนในการทํ าลายเชื้อจุลินทรีย ในอาหารทางสายใหอาหาร 
โรงพยาบาลสงขลานครินทรดวยวิธีการที่สามารถเปนไปได  เหมาะกับลักษณะของ           ผลิตภัณฑ 
และความเปนไปไดในการนํ ามาทดลองเพื่อศึกษาความเหมาะสมและประสิทธิภาพของวิธีการดังแสดง
ในตาราง 9

ตาราง 9   สรุปการเปรียบเทียบขอดี ขอเสียและความเปนไปไดของการใชความรอนในการ    ทํ าลาย
เชือ้จุลินทรีย ในอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร

วิธี ขอดี ขอเสีย
การตมเดือด(boiling) 1.ทํ าไดในระดับครัวเรือน ทํ าไดงาย

2.สามารถฆาเชื้อได
1.ไมสามารถทํ าลายเชื้อไดทั้งหมด รวมถึง
ทํ าลายสปอร
2. อาจทํ าใหอาหารมีการจับตัวเปนกอนไม
เหมาะสมในการนํ าไปใหบริการผูปวยเนื่อง
จากอาหารมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพงายเมื่อ
ใชความรอนสูง

การพาส เจอร  ไรส 
แบบ LTLT

1.ทํ าไดในระดับครัวเรือน
2.ทํ าลายเชื้อที่กอใหเกิดอันตรายปลอด
ภัยจากเชื้อกอโรค
3.สามารถใชกับอาหารที่มีความเปลี่ยน
แปลงคุณภาพงายหรือใชความรอนสูงไม
ไดเนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
อาหารนอย

1.ไมสามารถทํ าลายเชื้อไดทั้งหมดรวมถึงไม
ทํ าลายสปอร
2.ตองเก็บรักษาอาหารในตูเย็น
3.การควบคุมอุณหภูมิและการไดรับ     ความ
ร อนอาจไม สะดวกและทํ  าโดยใช       
เทอรโมมิเตอรควบคุมโดยคน

การพาส เจอร  ไรส 
แบบ HTST

1.สามารถฆาเชื้อไดและลดการปนเปอน
ไดจากระบบไดดี
2.การควบคุมอุณหภูมิทํ าไดดีกวามีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและลักษณะ
อาหารนอยกวาระบบ LTLT

1.ทํ าไดในระบบอุตสาหกรรมตองใชเครื่อง
มือและเครื่องจักรเฉพาะ
2.ตองลงทุนกับระบบสูง
3.ตองเก็บรักษาอาหารในตูเย็น

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

1.ปลอดภัยสูงกวาและเก็บรักษาไดนานที่
อุณหภูมิปกติ
2.คุณภาพอาหารเปลี่ยนแปลงนอยมาก

1.ทํ าไดในระบบอุตสาหกรรมตองใชเครื่อง
มือและเครื่องจักรเฉพาะไมสามารถทํ าใน
ระบบครัวเรือนได



2.ตองลงทุนกับระบบสูงมาก
การสเทอริไลส
(Sterilization)
 แบบบรรจุกระปอง
(canning) )

1.ปลอดภัยสูงและเก็บรักษาไดนานที่
อุณหภูมิปกติ

1.ทํ าไดในระบบอุตสาหกรรมตองใชเครื่อง
มือและเครื่องจักรเฉพาะไมสามารถทํ าใน
ระบบครัวเรือนได
2.ตองลงทุนกับระบบสูงมาก
3.ไมเหมาะสมกับลักษณะและชนิดอาหาร
4.คาตนทุนบรรจุภัณฑสูง

6. บรรจุภัณฑ

บรรจภุณัฑมีหนาที่ในการบรรจุใส ปองกันไมใหสินคาเสียหาย โดยปองกันผลิตภัณฑ จากการ
ร่ัว การซมึผานวัสดุ  ชวยในการรักษาคุณคาทางอาหารและคุณภาพอาหาร สามารถแบงตามวัสดุหลักใน
การผลิตไดดังนี้

1.  เยือ่และกระดาษ
2.  พลาสติก
3.  แกว
4.  โลหะ
จึงตองมีการเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะกับชนิดของอาหารโดยพิจารณาจากคุณลักษณะของ

อาหาร และรูปแบบของบรรจุภัณฑที่จะหาได ดวยตนทุนที่เหมาะสมกับสภาวะการตลาด และสามารถ
เกบ็รักษาอาหารไดตามอายุขัย( Shelf Life) ทีต่องการ และปจจัยภายนอกที่ตองคํ านึงถึง คือ เทคนิคใน
การบรรจุ สภาวะการขนสง การจัดเก็บและชองทางการจัดจํ าหนายบรรจุภัณฑอาหารที่ดีตองคํ านึงถึง
ปจจัยดังตอไปนี้ (ปุน  คงเจริญเกียรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ, 2541)

1.  สุขภาพอนามัย อาหารตองไมเจือปนดวยสารพิษใดทีเ่ปนอันตรายตอผูบริโภค
2.  สามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการ
3.  คณุสมบัติทางดานรสชาติและกลิ่น
4.  คณุภาพทางดานการปองกันจุลินทรยีจากบรรยากาศภายนอกและจากตัวของ       ผลิตภัณฑ

เอง
  5.  คณุภาพของเทคโนโลยีที่เหมาะสม
สํ าหรับการศึกษาครั้งนี้ ไดนํ าบรรจุภัณฑที่หนวยงานโภชนาการใชในปจจุบันมาใชในการ

ทดลองเพื่อศึกษาความเหมาะสมในการพาสเจอไรสอาหารในภาชนะ โดยบรรจุภัณฑที่ใช   คือ            



1. ขวดแกว ขนาด 500 มลิลิลิตร ที่ใชบรรจุนํ้ าเกลือในโรงพยาบาล  2. ขวดยานํ้ าพลาสติกสขีาวขุนฝา
เกลียว ขนาด 500 มิลลิลิตร และ 3. ขวดนํ้ าดื่มพลาสติกสขีาวขุนฝาจุกยาง ขนาด 500  มิลลิลิตร

 ขวดแกว
 แกวเปนบรรจภุณัฑที่มีความเฉื่อยในการทํ าปฏิกริยากับสารเคมี ตางๆ เมื่อเทียบกับวัสดุบรรจุ

ภณัฑอ่ืนๆ และรักษาคุณภาพสินคาไดดีมาก ขอดีคือมีความใส เปนประกายมองเห็น         ผลิตภัณฑ ผู
บริโภคสวนใหญยอมรับไดดี เนื่องจากแกวมีความแข็ง รูปทรงและปริมาตรไม       เปลี่ยนแปลงในการ
บรรจุแบบสุญญากาศหรือความดัน สามารถบรรจุอาหารขณะที่รอน หรือผานการฆาเชื้อดวยความรอน
ทีอุ่ณหภูมิสูง หรือทนตอแรงกดไดสูง แตขอดอยของแกวคือเปราะแตกงาย มีนํ้ าหนักมาก 2.5 กรัม/ลบ.
ซม. แมวาจะเฉื่อยตอปฏิกริยาทั่วไป แตโซเดยีมและไอออนอื่นๆในแกวสามารถแยกตัวออกจากแกวมา 
ผสมกบัอาหารทีบ่รรจุภายในได  ในดานสิ่งแวดลอมแกวสามารถกลับมาหมุนเวียนใชไดใหมไดหลาย
คร้ังอาจถึง100 คร้ัง  ส่ิงส ําคัญคือการลางใหสะอาดและทํ าใหแหง  แกวสามารถนํ ากลับมาหลอมใชใหม
ได ทํ าใหลดพลังงานในการผลิตแกวใหม ซ่ึงในประเทศไทยมีการนํ าขวดแกวกลับมาใชใหมคิดเปน
ปริมาณ 155916.60 ตัน หรือ รอยละ23 ของขวดแกวที่ผลิต  นอกจากขวดแลวสวนสํ าคัญของบรรจุ
ภณัฑขวด คือฝาขวด เนื่องจากฝามีบทบาทสํ าคัญในการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ (ปุน  คงเจริญ
เกียรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ, 2541)

ขวดพลาสติก
พลาสติก หมายถึง วัสดุที่ประกอบดวยสารอินทรียสังเคราะหหรือกึ่งสังเคราะหที่มีนํ้ าหนัก

โมเลกุลสูง เกิดจากโพลิเมอไรเซซันหรือคอนเดนเซซันหรือไดจากวัตถุดิบธรรมชาติที่ผานกรรมวิธีทาง
เคม ี ซ่ึงสามารถนํ ามาทํ าภายใตภาวะตาง ๆ  ใหเปนรูปรางลักษณะและขนาดตามตองการ

ภาชนะพลาสติก  หมายถึงภาชนะ เชน  ขวด ที่ทํ าดวยพลาสติกเพื่อใชบรรจุของเหลว นมและ
ผลิตภัณฑนม รวมทั้งผลิตภัณฑคลายนม อาจมีลักษณะแข็ง (rigid) กึ่งแข็ง (semi-rigid)หรือออน 
(flexible) ขวดยานํ้ าพลาสติกสขีาวขุนฝาเกลียวและขวดนํ้ าดื่มพลาสติกสขีาวขุนฝาจุกยางทั้ง 2 ชนิดที่ใช
ในการทดลอง เปนพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีนความหนาแนนสูง (High Density Polyethylene หรือ
HDPE) มคีวามหนาแนน 0.941-0.965 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร                   (ปุน  คงเจริญเกียรติ และ 
สมพร  คงเจริญเกียรติ, 2541)

คุณสมบัติของพลาสติก
พลาสติกเปนสารที่ไมเปนพิษตอรางกาย เนื่องมีโมเลกุลใหญ (นํ้ าหนักโมเลกุลอยูในชวง  104 - 

10 6 ) ทํ าใหพลาสติกสวนใหญมีความเฉื่อยตอปฏิกิริยาเคมีและละลายไดยากหรือไมละลายเลย โดย
เฉพาะอยางยิ่งไมละลายนํ้ าหรือไขมัน  เนือ่งจากผลิตภัณฑพลาสติกมีสารอื่นผสมอยูดวย ดังนั้นผลิต



ภณัฑพลาสติกอาจกอใหเกิดพิษไดหากนํ าไปใชไมถูกตอง  สารเติมแตงหลักที่ตองใชผสมในผลิตภัณฑ
พลาสติก ไดแก สารตานการเสื่อมสภาพ สารนี้ใชเพื่อปองกัน หรือลดการสลายตัวของพลาสติกโดย
ออกซิเจนและความรอน ไดแก สารพวกฟนอลหรือเอมีน สารประกอบของตะกั่ว แคดเมียม  ดีบุก สาร
ประกอบอิพอกไซด (กฤษฎา  สุชีวะ, 2534)

1.  พลาสติไซเซอร  ใชเพือ่ทํ าใหพลาสติกออนตัวลงหรือชวยใหพลาสติกไหลขึ้นรูปไดงาย
ขึน้ ไดแกสารพวกฟอสฟอริค  เอสเตอรธาลลิคเอสเตอร หรือโพลิเอสเตอร  พลาสติกที่ใชพลาสติกไซ
เซอรมาก คือ โพลิไวนิลคลอไรด

2.  สารตัวเติม ใชเพื่อชวยใหสมบัติเชิงกลดีขึ้น เชน ความแข็ง ความแข็งแรง หรือชวยเพิ่มเนื้อ
เพือ่ลดตนทุนการผลิตไดแก  ใยแกว  ผงโลหะ  แปง  แคลเซียมคารบอเนต

3.   สี สีเปนสารเติมแตงที่สํ าคัญ สํ าหรับผลิตภัณฑพลาสติกสีที่ใชมีทั้งสีอินทรียและ            
สีอนนิทรยี  สีหลายชนิดเปนพิษตอรางกาย เชน สารประกอบของแคดเมียม (สีเหลือง) สารประกอบ
ของโครเมียม (สีเขียว) ดังนัน้สทีีใ่สในของเลนเด็ก จึงจํ าเปนตองเลือกใชชนิดที่ไมเปนพิษ

4.  สารหลอล่ืนและสารลดการติดแมพิมพ ใชเพื่อชวยในการแปรรูปพลาสติก เชน          ซิลิ
โคนซิงคิสเตียเรท

สารเติมแตงเหลานี้บางตัวเปนสารมีพิษ แตเนื่องจากปริมาณสารเติมแตงที่ใชอยูในเกณฑตํ่ า
มาก คอืเพียงรอยละ 0.1-1 โดยนํ้ าหนัก ผลิตภัณฑพลาสติกจะมอัีนตรายตอรางกายกต็อเมื่อสารเติมแตง
สามารถเขาสูรางกายไดเทานั้น จงึควรใชผลิตภัณฑพลาสติกใหถูกตอง หรือเลือกใชสารเติมแตงใหถูก
ชนิดจะชวยใหปลอดภัย   ดังนั้นพลาสติกจึงเปนบรรจุภัณฑอาหารที่ตองใหความระมัดระวังในเรื่อง
ความปลอดภัยและการเลือกใชมากที่สุด โดยเฉพาะในการบรรจุอาหารรอน หรือตองนํ าไปผาน
กระบวนการใหความรอนที่อาจเปนกระบวนการฆาเชื้อ การปรุงสุกหรือการอุนอาหารพรอมบรรจุ
ภณัฑ ซ่ึงอาจเกิดจากการแพรกระจายของสารจากภาชนะไปสูอาหารซึ่งการแพรกระจายนี้อาจขึ้นอยูกับ
ชนิดของอาหารและพลาสติกที่ใช (ปุน  คงเจริญเกียรติ และ               สมพร  คงเจริญเกียรติ, 2541)

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมสํ าหรับภาชนะพลาสติกและฟลมพลาสติกที่ทํ าขึ้นเพื่อใช
คร้ังเดียวสํ าหรับบรรจุนมและผลิตภัณฑนม  ไดก ําหนดใหภาชนะพลาสติกตองสะอาดปราศจากขอบก
พรองทีเ่ปนผลเสียหายตอการใชงาน และมีคุณลักษณะดานความปลอดภัย เกีย่วกับการละลายของสาร
เคมีและปริมาณของสารที่ละลายออกมาในพลาสติก ชนิดโพลิเอทิลีนและ                  โพลิโพรพิลีน 
โดยเมือ่ใชนํ้ าเปนตัวทํ าละลาย พบโพแทสเซียมเพอรแมงกานีสที่ใชทํ าปฏิกริยาไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอลูก
บาศกเดซิเมตร และตองไมพบฟนอลและฟอรมาลดีไฮต และเมื่อทดสอบโดยใชกรดอะซีติกรอยละ 4 
โดยปรมิาตร เปนตัวทํ าละลาย ส่ิงที่เหลือจากการระเหยตองไมเกิน            15 มิลลิกรัมตอลูกบาศก



เดซิเมตรของสารละลายและโลหะหนัก(เทียบเปนตะกั่ว)ตองไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร
ของสารละลาย(สํ านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2529)

วัตถุประสงค

1.  วัตถุประสงคทั่วไป
 เพื่อศึกษาการประยุกตใชกระบวนการพาสเจอรไรสในการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและ
ควบคมุคุณภาพในอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทรตามหลักการ HACCP
2.  วัตถุประสงคเฉพาะ
      2.1 ประเมินคุณภาพดานจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารกอนและหลังการพาสเจอรไรส เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพดานจุลินทรียของอาหารทางสายใหอาหารทีผ่านการพาสเจอไรส 
2 แบบ คือแบบที่ 1 พาสเจอไรสกอนการบรรจุและแบบที่ 2 พาสเจอไรสหลังการบรรจุในบรรจุภัณฑ  3 
ชนดิ คอื ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียว และขวดพลาสติกฝาจุกยาง และหลังการเก็บรักษาไวในตูเย็น
ที ่อุณหภูมิ 5 และ12 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 วัน
      2.2  ประเมนิคุณภาพอาหารทางกายภาพ คือความหนืดของอาหาร และทางประสาทสัมผัส โดยการ
สังเกต สี กล่ิน รส การตกตะกอนแยกชั้นของอาหาร ลักษณะของอาหารกอนและหลังการพาสเจอรไรส
      2.3  ประเมินอณุหภมูติูเยน็ที่เก็บรักษาอาหารในหอผูปวยที่มีการใหอาหารทางสายใหอาหาร ในโรง
พยาบาลสงขลานครินทร จํ านวน 10 หอผูปวย และตูเย็นของหนวยโภชนาการ
      2.4 คํ านวณตนทนุ คาใชจาย คาแรง เปรียบเทียบความสะดวก และความเหมาะสมในการปฏิบัติงาน
ของเจาหนาที่ในหนวยงาน
     2.5  ศกึษาและสํ ารวจสภาวะสุขาภิบาลของครัว ที่ผลิตอาหารทางสายใหอาหารใน รงพยาบาลสงขลา
นครินทร
     2.6  จดัท ําขอเสนอแนะในการผลิตอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล                        สงขลา
นครินทร ตามหลักการ HACCP
 



 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย
 

การวจิยัคร้ังนี้นาจะเปนทางเลือกหนึ่งในการทํ าใหกระบวนการผลิตอาหารทางสายให    อาหาร 
ของโรงพยาบาลสงขลานครินทรไดมาตรฐานความปลอดภัย ดวยเทคนิคการพาสเจอไรส มีการประเมิน
ตนทนุคาใชจาย คาแรง ความสะดวก และความเหมาะสมในการปฏิบัติงานและความแตกตางของประ
สิทธภิาพในการลดการปนเปอนทางจุลินทรียของวิธีการพาสเจอไรส 2 วิธีและบรรจุภัณฑตางๆ  รวมถึง
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารหลังการพาสเจอไรส เพื่อเปนขอมูลและแนวทาง นํ าไปสู
การพฒันาระบบการควบคุมคุณภาพอาหารที่ใหบริการใน         โรงพยาบาลตามหลักการ HACCP

ขอบเขตการวิจัย

การวิจัยคร้ังนี้ประยุกตใชการพาสเจอไรส แบบ Low Temperature Long Time สํ าหรับการผลิต
อาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร เพื่อลดปริมาณการปนเปอนของ     จุลินทรีย
และยดือายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  ประเมินความเหมาะสม และความเปนไปไดในการนํ าไปประยุกต
ใชในกระบวนการผลิตจริง เพื่อแกปญหาที่คนพบ ในการควบคุมคุณภาพอาหารตามหลักการ HACCP 
การวิจัยในครั้งนี้ แบงเปน 2 สวน คือ

1. การวจิัยเชิงทดลองในการพาสเจอไรสอาหารทางสายใหอาหาร  2 วิธี คือแบบ                พาส
เจอไรสกอนการบรรจุ และแบบพาสเจอไรสหลังการบรรจุ โดยใชบรรจุภัณฑ 3 ชนิดและอุณหภูมิที่ 
แตกตางกนัในการเก็บรักษาอาหารหลังการพาสเจอไรส โดยศึกษาคุณภาพทางดาน      จุลินทรีย คุณ
ภาพทางดานประสาทสัมผัสและคุณภาพทางดานกายภาพของอาหาร

2. การวจิยัเชิงพัฒนาในการศึกษาความเหมาะสม ความเปนไปได และตนทุนในการประยุกต
ใชกระบวนการพาสเจอไรสในการผลิตอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล       สงขลานครินทร 
และน ําขอมูลที่ไดจากการศึกษามาใชในการพัฒนาและปรับปรุงเพื่อควบคุม   คุณภาพอาหาร โดยการ
ประยุกตหลักการ HACCP มาเปนแนวทางในการศึกษา

 สถานที่ทํ าการวิจัย
1.  หองปฏิบัติการคณะการจัดการสิ่งแวดลอม มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร



2.  ฝายโภชนาการของโรงพยาบาลสงขลานครินทร

3.  หอผูปวยที่มีการใหอาหารทางสายใหอาหาร 10 หอผูปวย คือหอผูปวยอายุรกรรมหญิง หอผู
ปวย Respiratory  Care  Unit (R.C.U.) หอผูปวยอายุรกรรมชาย หอผูปวยศัลยกรรมชาย   หอผูปวยศัลย
กรรมหญิง หออภบิาลผูปวยหนัก (I.C.U.) หอผูปวยอุบัติเหตุ หอผูปวยศัลยกรรมระบบประสาท หอผู
ปวยศัลยกรรมกระดกูและขอหญิง หอผูปวยศัลยกรรมกระดูกและขอชาย
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