
บทที่ 3 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
 

การพัฒนาและการประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมในกระบวนการผลิต น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป     โดยเลือกน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปที่ผลิตจากกลุม
สตรีชุมชนอิสลามบานตรับ   ตําบลจะโหนง  อําเภอจะนะ  จังหวัดสงขลา เปนตนแบบ 

 การประเมินผลการประยุกตใชระบบ HACCP โดยการตรวจวิเคราะหทาง
กายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑ รวมถึงการปนเปอนทางจุลินทรียของภาชนะอุปกรณ
สัมผัสอาหาร และมือผูผลิตอาหาร กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ผลการทดลอง
ประกอบดวย 

 
1. การพัฒนาระบบ HACCP สําหรับกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ประกอบดวย     12 ขั้นตอน
มีรายละเอียดดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1. การจัดตั้งคณะทํางาน ประกอบดวยผูทําการวิจัยและสมาชิกกลุมสตรี
ชุมชนอิสลามบานตรับ   ตําบลจะโหนง   อําเภอจะนะ   จังหวัดสงขลา   จํานวน 5 คน (ตารางที่ 2) 
ทําความเขาใจ หลักเกณฑของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  รวมถึงการ
อธิบายวัตถุประสงคการวิจัยคร้ังนี้  รายละเอียดในการทํางาน  เพื่อใหผูวิจัยและกลุมสตรีชุมชน
อิสลามบานตรับมีความเขาใจตรงกัน 

ขั้นตอนที่ 2 – 3.  การกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑ และระบุวัตถุประสงคการใช
ผลิตภัณฑ ซ่ึงเปนการพูดคุยใหขอมูลและปรึกษากันระหวางกลุมสมาชิกและผูทําการวิจัย  ดังแสดง
ในตารางที่ 3 

ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป ลักษณะผลิตภัณฑเปนของเหลวขนหนืด สีน้ําตาล
เขมกลิ่นหอมของบูดูดิบผสมเครื่องเทศ ไมมีการใชวัตถุกันเสีย ปจจัยที่มีผลตอความปลอดภยัของ
ผลิตภัณฑ  ไดแก คาวอเตอรแอกติวิต ีคาพีเอช ปริมาณกรด  ปริมาณเกลือ  และปริมาณฮีสตามีน 
การระบุปจจยัเหลานี้ทําใหสามารถจัดระดบัความเสี่ยงของผลิตภัณฑไดระดับหนึ่ง   เชน   การระบุ
คาวอเตอรแอกติวิตี อยูในชวง 0.69 – 0.71 ทําใหสามารถจัดผลิตภัณฑอาหารนี้ไดวาเปนผลิตภณัฑ
อาหารกึ่งแหง (Intermediate Moisture Food : IMF) (Pascua  et  al., 1994)  และคาพีเอช อยูในชวง 
5.15-5.24  และปริมาณกรด อยูในชวงรอยละ 3.56-3.81 (นน./นน.) จัดเปนผลิตภัณฑที่มีความเปน
กรดต่ํา  และผานการใหความรอน   บรรจุในขวดพลาสติกใสปดสนิท     จากขอมูลที่ระบุทําใหตอง 
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ใหความสําคัญในขั้นตอนการใหความรอน เร่ืองการควบคุมอุณหภูมิ   เวลาที่ใชในการเคี่ยวเปน
พิเศษ และตองพิจารณาความเสี่ยงจากเชื้อจุลินทรียตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุง
สุกทั่วไป (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536)  

ขั้นตอนที่ 4. การสรางแผนภูมิการผลิต โดยขอมูลทั้งหมดไดจากการพูดคุย
สอบถามกับกลุมสมาชิกแมบาน และการสังเกตจริง ณ กระบวนการผลิต เร่ิมตั้งแตแหลงที่มาของ
วัตถุดิบทุกชนิด  เกณฑในการคัดเลือกวัตถุดิบ  อุปกรณ  เครื่องใชในการผลิต  การทําความสะอาด  
ตลอดจนการปฏิบัติในกระบวนการผลิต พรอมทั้งการตรวจวัดอุณหภูมิและเวลา ซ่ึงเปนดัชนีที่มี
ความสําคัญตอความปลอดภัย  การจัดเก็บ   และการจําหนาย  หลังจากดําเนินการสรางแผนภูมิการ
ผลิตเสร็จเรียบรอยแลว ดังแสดงในภาพที่ 2  ใหกลุมสมาชิกแมบานตรวจสอบเพื่อความถูกตองและ
ใหเขาใจตรงกัน 

ขั้นตอนที่  5. การทวนสอบแผนภูมิการผลิตที่จุดการผลิตจริง ทําการทวนสอบตาม
แผนภูมิการผลิตเพื่อยืนยันความถูกตองทั้งหมด  และจัดทํารายละเอียดการปฏิบัติงานใหเปน
มาตรฐานในกระบวนการผลิต การควบคุมอุณหภูมิ  และระยะเวลาที่ใชในขั้นตอนตางๆที่เกิดขึ้น
จริงในกระบวนการผลิต (ตารางที่  4)   
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ตารางที่ 2    คณะทํางาน HACCP ของแผนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
 

ชื่อ-สกุล การศึกษา/การอบรม ตําแหนง หนาท่ีและความรับผิดชอบ 
นางสุกัญญา  เอียดวาร ี การศึกษาระดับมัธยมศึกษา

ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP และ
หนวยงานราชการ 

ประธาน
กลุม 

ประธานคณะทํางาน 
ทําหนาท่ีรวมกําหนดจัดทํา
ระบบ HACCP  รวมถึงการ
ใหขอมูล และการนําระบบ
ไปสูการปฏิบัติ 

นางมารูตี  หัดเจริญ การศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP และ
หนวยงานราชการ 

รอง
ประธาน
กลุม      

คณะทํางาน 
หนาท่ีในการใหขอมูลใน
การจัดทํา และใหความ
รวมมอืในการปฏิบัติ   

นางเจะมิเนาะ  หัสมาน การศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP และ
หนวยงานราชการ 

สมาชิก คณะทํางาน 
หนาท่ีในการใหขอมูลใน
การจัดทํา และใหความ
รวมมอืในการปฏิบัติ   

นางยีเสาะ  หลําหมะ การศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP ของ
หนวยงานราชการ 

สมาชิก  คณะทํางาน 
หนาท่ีในการใหขอมูลใน
การจัดทํา และใหความ
รวมมอืในการปฏิบัติ   

น.ส.ทิพยวรรณ อรัญดร ปริญญาตรี สาขาวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

ผูวิจัย  เลขานุการ 
ทําหนาท่ีตรวจวิเคราะห
คุณภาพดานตางๆ  รวมถึง
ประสานงานและจัดทํา
เอกสารทั้งหมด 
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ตารางที่ 3   รายละเอียดและวัตถุประสงคในการใชผลิตภณัฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูป 
 

1.  Product Name (S) 
     ช่ือผลิตภัณฑ 

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 

2.  Sources of Raw Material  
     แหลงที่มาของวัตถุดิบ 

บูดูดิบ เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส รับซื้อจากแมคาประจํา ที่
ตลาดนัดบริเวณตําบลปริก อําเภอจะนะ จังหวัดสงขลา 

3.  Important Characteristic  of End Product 
     ลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ 

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปบรรจุขวดพลาสติก ขนาด 500 มล. 
เปนของเหลว หนืด สีน้ําตาลเขม กลิ่นหอมของบูดูดิบผสม
กับเครื่องเทศไมมีการใชวัตถุกันเสียใดๆ 
pH                                 อยูในชวง 5.15-5.24   
aw                                  อยูในชวง 0.69-0.71 
Acidity (%w/w)            อยูในชวง 3.56-3.81 
Salt (%w/w)                  อยูในชวง 7.12-7.15   
Histamine (ppm)           อยูในชวง 86.00 -96.62 

4.  How The Product is to be Used  
     ลักษณะการใชผลิตภัณฑ 

เปนผลิตภัณฑพรอมบริโภค นิยมบริโภครวมกับขาว และ
เครื่องเคียง เชน มะมวงดิบสับเสนเล็ก กุงแหงบด  
มะพราวคั่ว ตะไครซอย ถั่วฝกยาวซอย  แตงกวาหั่นหยาบ 
ถั่วงอก เรียกวา ขาวยํา 

5.  Packaging 
     ภาชนะบรรจุ 

บรรจุขวดพลาสติกใสประเภท  PET ทนความรอน ขนาด  
500  มล.ปดผนึกดวยฝาพลาสติกประเภท  PET สีขาวทึบ
แสง 

6.  Shelf Life 
     อายุการเก็บรักษา 

เก็บรักษาไดไมนอยกวา 7 เดือนที่อุณหภูมิหอง 

7.  Where the product will be sold  
      แหลงจําหนาย 

จําหนายแกผูบริโภคในประเทศไทย 

8.   Labelling Instruction  
     รายละเอียดที่กํากับบนฉลาก 

ระบุวันที่ผลิต/วันหมดอายุ  
สถานที่ผลิตหมูที่ 9 บานตรับ ตําบลจะโหนง อําเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา 
ผูผลิต  กลุมสตรีชุมชนอิสลามบานตรับ  อําเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา  

9.   Special Distribution Control 
      การควบคุมดูแลระหวางขนสง 

ขนสงดวยความระมัดระวัง ใสกลองกระดาษ  หลีกเลี่ยง
สภาวะที่มีอุณหภูมิและความชื้นสูง 

10.  Intended Use  
       วัตถุประสงคในการใช เชน กลุมผูบริโภค 

บุคคลทั่วไป 
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1.3 เครื่องเทศ  1.2 น้ําประปา 1.1 บูดูดิบ 1.4  เครื่องปรุงรส   1.5 บรรจุภัณฑ        
(ขา ตะไคร หอมแดง)         (น้ํามะขามเปยก น้ําตาลปบ น้ําตาลทราย) 

            
2.3 การทําความสะอาด    2.2 การจัดเก็บ    2.1 การตรวจรับบูดูดิบ  2.4 การเตรียมเครื่องปรุงรส 2.5 การทําความสะอาด 
และการเตรียมเครื่องเทศ            ภายนอก 
     3. การเคี่ยว 

อุณหภูมิ 110°ซ เวลา 20-30 นาที 
 

     4. การกรอง             
                                       

5. การเติมน้ํา เคี่ยว     
  อุณหภูมิ 105-110 °ซเวลา  30-40 นาที           

                                          น้ํามะขามเปยก   
                                                   6. การเติมเครื่องเทศ ,น้ํามะขามเปยก 
              เคี่ยว อุณหภูมิ 105-110 °ซ เวลา  90-120 นาที       

                                               น้ําตาลปบ 
                     7. การเติมน้ําตาลปบ เคี่ยว           

                                                       อุณหภูมิ 105-110°ซ  เวลา  30-45 นาที 
                   น้ําตาลทราย 

CCP 1∗           8. การเติมน้ําตาลทรายเคี่ยว 
                                                              อุณหภูมิ 105-110°ซ เวลา 45-60 นาที                                                        
      

 9. การกรอง 
 

                   10. การจัดเก็บ  
                                                                                                                                                       ขวด, ฝา 

CCP 2∗       11. การบรรจุขวดและปดฝา               
        ฉลาก 

  12. การปดฉลาก     
 
            13. การบรรจุกลอง 

ภาพที่ 2             แผนภูมกิารผลิตน้ําบูดูขาวยาํสําเร็จรูป 
ตรวจสอบโดย     ทิพยวรรณ  อรัญดร  วันที่  1 เมษายน 2548 
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ตารางที่ 4   วิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
 
ขั้นตอนการผลิตที่      ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 

1.1 บูดูดิบ   บูดูดิบบรรจุในถุงพลาสติกใส รัดยางถุงละ 1 กิโลกรัม 
โดยซ้ือจากแมคาประจําในตลาดทองถ่ิน มีการตกลงกับ
แมคาในเรื่องอายุการหมกัของบูดูดิบตองอยูในชวง 3-6 
เดือน     ตองไมใสสารเคมีใดๆทั้งส้ินรวมทั้งตรวจสอบ 
ลักษณะภายนอกที่สังเกตดวยตาเปลาได   เชน  เปลือก
หอย  เศษไม สีของบูดูดิบตองเปนสีเทาและสังเกตเหน็
ลักษณะของเนื้อปลาเริ่มเปอยยุยหลุดจากตัวปลา  หรือ
เปนชิ้นๆ ไมเละจนเกินไป และถุงพลาสติกตองไมมีรอย
ฉีกขาด และสกปรก  

1.2 น้ําประปา น้ําเปนน้ําประปาหมูบาน 
1.3 เครื่องเทศ   

(ขา ตะไคร 
หอมแดง)    

ซ้ือจากแมคาประจําในตลาดทองถ่ิน ตรวจสอบคุณภาพ
ภายนอก โดยเลือกที่ไมแก-ออน ไมเนาเสีย ไมสกปรก
มากเกินไป  

1.4 เครื่องปรุงรส   
(น้ํามะขามเปยก 
น้ําตาลปบ น้ําตาล
ทราย)    

ซ้ือจากแมคาประจําในตลาดทองถ่ิน ตรวจสอบคุณภาพ
ภายนอก 
- มะขามเปยก ตองไมมีแมลงเจาะ หรือหนอนเกาะอยู 
ไมเนาเสีย ไมขึ้นรา และสภาพถุงที่ใชบรรจุตองไมฉีก
ขาด หรือสกปรกมาก 
- น้ําตาลปบ ตรวจสอบคุณภาพภายนอก สีเปนสีน้ําตาล
สมอิฐสม่ําเสมอทั้งกอน ไมมีมดหรือแมลง และสภาพ
ถุงน้ําตาลปบ ที่ใชบรรจุตองไมฉีกขาด หรือสกปรกมาก 
- น้ําตาลทราย ไมพบการปนเปอนมด แมลง เศษไมและ
สภาพถุงน้ําตาลทราย ที่ใชบรรจุตองไมฉีกขาด หรือ
สกปรกมาก 

1.5 บรรจุภัณฑ  ประกอบดวย ขวดที่ใชบรรจเุปนขวดพลาสติกใส และฝา 
พลาสติกสีขาวทึบแสงที่ลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
จากโรงงานแลว  โดยบรรจแุบบแยกขวดและฝาออก 
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ตารางที่ 4 (ตอ)  
 

ขั้นตอนที ่             ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 
1.5 บรรจุภัณฑ (ตอ) จากกนัในถุงพลาสติก ลักษณะถุงตองสะอาด และไมม ี

รอยฉีกขาด ขวดและฝาที่ใชในการบรรจุตองสะอาด โดย 
ขวดไมมีรอยร่ัว และฝาไมมรีอยแตกหัก 

2.1 การตรวจรับบดููดิบ  ตรวจสอบลักษณะภายนอกที่สังเกตดวยตาเปลาได เชน 
เปลือกหอย  เศษไม เปนตน สีของบูดูดิบตองเปนสีเทา 
และ ลักษณะของเนื้อปลาเริ่มเปอยยุยหลุดจากตวัปลา
หรือเปนชิ้นๆ ไมเละจนเกินไป ไมพบหนอน  และไมมี
กล่ินเหม็นเปรี้ยว  และระหวางที่ตรวจรับควรมีการควบ 
คุมอุณหภูม ิ โดยการแชบูดูดิบในน้ําแข็งตลอดเวลาที่
ตรวจรับ 

2.2 การจัดเก็บ เปนน้ําสะอาด ไมมีการปนเปอนฝุน ตะกอน ไมมีกล่ิน
จัดเก็บน้ําในถงัน้ํามีฝาปดและใชขันน้ําพลาสติกแบบมี
ดามจับสําหรับตักน้ําเพื่อนําไปใชในกระบวนการผลิต 

2.3 การทําความสะอาด 
และการเตรยีม  
เครื่องเทศ 

นําขา   ตะไคร    หอมแดง       ใสตะกราลางน้ําประปา  
โดยใชมือเชด็ถูเพื่อกําจัดสิ่งสกปรก    ดังรายละเอียด 
ขา : หั่นเอาสวนที่เปนหัวขามาใชในการผลิต ช้ินขามี
ขนาด 2-3  เซนติเมตร ไมมีคราบสกปรก  หรือหนอน
แมลง     จากนัน้ใชไมตีพริกทุบขา อยางหยาบๆ 
ตะไคร : หั่นตะไคร   โดยหั่นเอาสวนปลายออก  ใหมี
ความยาวของตะไครที่ใชในการผลิตประมาณ 20-25  
เซนติเมตร  จากนั้นใชไมตีพริกทุบตะไคร อยางหยาบๆ 
หอมแดง : ปอกเปลือกหอมแดง  คัดเลือกคุณภาพ 
หอมแดงทีไ่มเนาเสีย  ไมมแีมลง หรือส่ิงปนเปอนอ่ืนๆ 
ติดมาปนผสมกับน้ํา จะไดหอมแดงละเอยีด 

2.4 การเตรียม  
เครื่องปรุงรส 

เตรียมน้ํามะขามเปยก เติมน้ําสะอาด แลวคั้นใหไดน้าํ
มะขามเปยก  
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ตารางที่ 4 (ตอ)    
 

ขั้นตอนที ่             ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 
2.5 การทําความสะอาด 

ภายนอก  
ใชผาแหงสะอาดเช็ดทําความสะอาดภายนอก 

3. การเคี่ยวบดููดบิ เทบูดูดิบใสกระทะใบบัว ซ่ึงทําจากเหล็กปลอดสนิม  
เคี่ยวบดููดิบที่อุณหภูม1ิ10°ซ  เปนเวลา 20-30  นาที 

4. การกรอง เตรียมกระชอนและหมอสําหรับรองรับบูดูที่ผานการ
กรอง จากนั้นตักบูดูจากกระทะใบบวั ลงในกระชอน ซ่ึง
ทําจากอะลูมิเนียม กรองเลือกเอาหนัง กาง เศษไม 
เปลือกหอยทิ้ง 

5. การเติมน้ํา เคีย่วบูดูดิบ เทบูดูที่ผานการกรองลงในกระทะใบบวัอีกครั้ง และเติม
น้ําประมาณ  3-5  ลิตร จากนั้นเคีย่วบดูทูี่อุณหภูมิ 105-
110°ซ  เปนเวลา 30-40  นาที 

6. การเติมเครื่องเทศ,น้ํา
มะขามเปยก เคี่ยว 

เติมเครื่องเทศที่ผานการเตรียม  (ขาทุบ  ตะไครทุบ 
หอมแดง)   น้ํามะขามเปยก กวนและเคี่ยวบูดูที่อุณหภูมิ 
105-110°ซ  เปนเวลา 90-120  นาที 

7. การเติมน้ําตาลปบ เคี่ยว เติมน้ําตาลปบ กวนและเคี่ยวบูดูที่อุณหภมูิ 105-110°ซ  
เปนเวลา 30-45 นาที 

8. การเติมน้ําตาลทราย
เคี่ยว 

เติมน้ําตาลทรายกวนและเคีย่วบดููที่อุณหภมูิ 105-110°ซ  
เปนเวลา 45-60 นาที ตรวจสอบรสชาติ จะไดน้ําบูดูขาว
ยําสําเร็จรูป 

9. การกรอง ใชตะแกรงที่มขีนาดรูกรองไมชํารุด กรองคัดเอาพวก
เศษกาง หนังปลา เศษสวนผสม เชน กากตะไคร  กากขา  
กากหอมแดงและสิ่งปนเปอนที่มองดวยตาเปลาเห็นทิ้ง 

10 การจัดเก็บ เก็บน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปในหมอสะอาดปดฝา รอจน
อุณหภูมิของน้าํบูดูขาวยําสําเร็จรูปเย็นลงที ่ 20-25 °ซ 
ประมาณ  8-10 ช่ัวโมง 
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ตารางที่ 4 (ตอ)    
 
ขั้นตอนที ่             ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 

11. การบรรจุขวดและปดฝา กอนบรรจุขวด ตรวจสอบกลิ่น รส สีของน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปตองเปนสีน้ําตาลดํา และตองไมมีการปนเปอน
พวกเศษไม เปลือกหอย  จากนั้นบรรจุน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปลงในขวดพลาสติกใสขนาดปริมาณ  450 
มิลลิลิตรปดฝาขวด และเช็ดขวดดวยผาสะอาดเพื่อลด
คราบเปอนของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 

12. การปดฉลาก ฉลาก ทําดวยกระดาษพื้นสีขาว ตัวอักษรและภาพเปนสี
น้ําเงิน รายละเอียดบนฉลากจะบอกรายละเอียดสถานที่
ผ ลิต  กลุมที่ทํ าการผลิต   สวนผสม  ( เปอร เซ็นต ) 
หนวยงานที่ใหการสนับสนุน วันที่ทําการผลิตและวัน
หมดอายุ (อาจใชการเขียนแทนการปม)  และใชกาวใน
การปดฉลาก 
เตรียมฉลาก และปมวันผลิตและวันหมดอายุ จากนั้นปด
ฉลากขวดดวยกาว 

13. การบรรจุกลอง จัดเก็บผลิตภัณฑน้ํ าบูดูขาวยําสํา เร็จรูปที่ผานการ
ตรวจสอบคุณภาพภายนอก เชน รอยฉีกขาดของฉลาก 
ฉลากมีการปมวัน เดือน ปที่ผลิตและหมดอายุชัดเจน 
ขวดและฝาไมมีคราบสกปรกเลอะเทอะ ฝาปดสนิท 

 
 
ขั้นตอนที่ 6-8. การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  ระบุอันตราย

ทั้งหมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต รวมทั้งวัตถุดิบทุกตวั พรอมทั้งการ
กําหนดจุดวิกฤต คาวิกฤต และหามาตรการควบคุมในแตละจดุ การวิเคราะหหาจดุวิกฤต โดยใช  
CCP  Decision Tree เพื่อทําการวิเคราะหหาจุดวิกฤต ไดผลดังแสดงใน ตารางที่ 5  

การวิเคราะหอันตราย  และการหาจดุวกิฤตที่ตองควบคุมของกระบวนการผลิต
น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปพบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)  2  จุด  คือ CCP 1 ขั้นตอนการผลิตที่ 8 การ
เติมน้ําตาลทรายและเคีย่ว และ CCP 2  คือ ขั้นตอนการผลิตที่ 11 การบรรจุและปดฝาขวด  
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CCP 1 ขั้นตอนการผลิตที่ 8  การเติมน้ําตาลทรายและเคี่ยว  จากการวิเคราะห
อันตราย  พบวา  อาจมีการเหลือรอดของจุลินทรียกอโรค  เนื่องจากอุณหภูมิและเวลาในการเคี่ยวที่
ไมสมบูรณ  เปนจุด  CCP  ซ่ึงสามารถอธิบายเหตุผลโดยใชผังการตัดสินใจ  ดังนี้  

คําถามที่ 1 มีมาตรการปองกันอันตรายที่ระบุหรือไม  ตอบวา ใช  โดยมีมาตรการ
ควบคุม ไดแก การนํา GMP การควบคุมการเตรียมเครื่องปรุงรส และกระบวนการผลิต และการ
ปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติตามมาตรฐานของการเติมน้ําตาลทรายและเคี่ยว   

คําถามที่ 2 ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคที่จะลด / กําจัดอันตรายใหอยูใน
ระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม ตอบวา ไมใช    เพราะในขั้นตอนนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหไดความ
เขมขนและกลิ่นรสที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ 

คําถามที่ 3 อันตรายนั้นมีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกินระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม 
ตอบวา ใช เนื่องจากการเหลือรอดของจุลินทรียกอโรคมีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกินระดับที่ยอมรับได   

คําถามที่ 4 ขั้นตอนถัดไป มีขั้นตอนใดบางที่สามารถลด/กําจัด อันตรายที่ระบุให
อยูในระดับที่ยอมรับได ตอบวา ไมมี  ดังนั้นจึงสามารถสรุปไดวา ขั้นตอนการผลิตที่ 8   การเติม
น้ําตาลทรายและเคี่ยว  เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP 1) 

สําหรับขั้นตอนการผลิตที่  11  การบรรจุขวดและปดฝา จัดเปน CCP 2 เพราะจาก
การวิเคราะหอันตราย  อาจพบการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคจากขวด และฝา เนื่องจากขวดและ
ฝาที่ใชบรรจุไมสะอาด  และขาดการตรวจเช็คกอนที่นําไปใช  ซ่ึงสามารถอธิบายเหตุผลโดยใชผัง
การตัดสินใจ  ดังนี้  

คําถามที่ 1 มีมาตรการปองกันอันตรายที่ระบุหรือไม ตอบวา ใช  โดยมีมาตรการ
ควบคุม ไดแก การนํา GMP การควบคุมการปฏิบัติและการทําความสะอาดขวด ฝา และการปฏิบัติ
ตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการบรรจุขวดและปดฝา  

คําถามที่ 2 ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคที่จะลด / กําจัดอันตรายใหอยูใน
ระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม  ตอบวา ไมใช   เพราะวาการบรรจุขวดและปดฝา เพื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑและเพื่อความสะดวกในการขนสง 

คําถามที่ 3 อันตรายนั้นมีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกินระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม  
ตอบวา ใช เนื่องจาก จุลินทรียกอโรคที่ปนเปอนมีโอกาสเพิ่มจํานวนได 

คําถามที่ 4  ขั้นตอนถัดไป มีขั้นตอนใดบางที่สามารถลด/กําจัด  อันตรายที่ระบุให
อยูในระดับที่ยอมรับได  ตอบวา ไมมี  ดังนั้นจึงสามารถสรุปไดวา ขั้นตอนการผลิตที่ 11 การบรรจุ
ขวดและปดฝา  เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุมอีกจุดหนึ่ง (CCP 2) 

 



ตารางที่ 5  การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดวิกฤตทีต่องควบคุมของกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด

อันตราย (Hazard / Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 
1.1 

 
 
 
 

บูดูดิบ 
 
 
 
 

B 
 

C 
 

P 
 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรคจากบูดูดิบ 
การปนเปอนของ Histamine
จากบูดูดิบ 
การปนเปอนของเศษหิน ไม 
เปลือกหอย  กรวด จาก
วัตถุดิบ 

GMP  -  การควบคุมการตรวจรับวัตถุดิบ 
การปฏิบั ติตามวิธีการปฏิบั ติมาตรฐาน
ขั้นตอนการผลิตที่ 1.1 บูดูดิบ 
 
 

√ 
 
√ 
 
 
√ 

x  
 
 
x  

  
 

 x  
 

√ 
 
√ 
 
 
√ 

√ 
 
√ 
 
 
√ 

N 
 

N 
 
 

N 

8 
 
8 
 
 
4 

1.2 น้ําประปา         B,C,P ไมพบอันตราย - - - -
1.3 เครื่องเทศ   

(ขา ตะไคร 
หอมแดง) 

B 
 
 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรียกอ
โรคจากเครื่องเทศ 
 
 
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การปฏิบัติของกลุมแมบาน    
การลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณการ
ผลิต   
การควบคุมแหลงที่มาของเครื่องเทศ 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐาน
ขั้นตอนการผลิตที่ 1.3 เครื่องเทศ (ขา 
ตะไคร หอมแดง) 

√ 
 

 
 
 
 
 
- 

x  
 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 

 
 
 
 
 
- 

N 
 
 

8 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

1.4 เครื่องปรุงรส   
(น้ํามะขามเปยก 
น้ําตาลปบ น้ําตาล
ทราย)   

B 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรีย
กอโรคจากเครื่องปรุงรส  
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมการปฏิบัติของกลุมแมบาน 
การลางทําความสะอาด และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 1.4 เครื่องปรุงรส  (น้ํามะขามเปยก 
น้ําตาลปบ น้ําตาลทราย)   

√ 
 
 
 
 

- 

x  
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 

- 

N  8

1.5 บรรจุภัณฑ     B,C,P ไมพบอันตราย - - - - .
2.1 การตรวจรับ  

(บูดูดิบ) 
B 
 
 

C 
 

P 

การเพิ่มปริมาณของ 
จุลินทรียกอโรคจากบูดู
ดิบ 
การเพิ่มปริมาณ 
Histamineจากบูดูดิบ 
การปนเปอนของเศษหิน 
ไม เปลือกหอย  กรวด 
จากวัตถุดิบ 

GMP - การควบคุมการปฏิบัติของกลุมแมบาน 
การตรวจรับ และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติ
มาตรฐานขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับ 
(บูดูดิบ) 

√ 
 
 
√ 
 
 

√ 
 

x  
 
 

x  

  
  

x  

√ 
 
 
√ 
 
 

√ 
 

√ 
 
 
√ 
 
 

√ 
 

N 
 

N 
 
 

N 

8 
 

8 
 
 

4 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

2.2 การจัดเก็บ  B 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรีย
กอโรคจากถัง ฝา และขัน 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการปฏิบัติของกลุม
แมบานการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐาน
ขั้นตอนการผลิตที่  2.2 การจัดเก็บ 

√ 
 
 

- 

x  
 
 
- 

√ 
 
 
- 

√ 
 
 

- 

N  8

2.3 การทําความสะอาด 
และการเตรียม  
เครื่องเทศ 

B 
 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรีย
กอโรคจากเครื่องเทศ 
 
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการปฏิบัติของกลุม 
แมบานในการทําความสะอาดและการเตรียม 
เครื่องเทศ  
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน 
การผลิตที่ 2.3  การทําความสะอาดและการ
เตรียมเครื่องเทศ 

√ 
 
 
 
 
 
- 

x  
  
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 
 

- 

N  8

2.4 การเตรียม 
เครื่องปรุงรส 
 

B 
 
 
 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรค 
จากเครื่องปรุงรส 
 

GMP - การควบคุมการปฏิบัติของกลุมแมบาน 
การตรวจรับเครื่องปรุงรส กระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 2.4  การเตรียมเครื่องปรุงรส 

√ x  
 

√ √ N  8
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน 
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/ 
แหลงที่มาของการเกิด 
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

2.4 การเตรียม 
เครื่องปรุงรส (ตอ) 

C,P ไมพบอันตราย     - - - - 

2.5 การทําความ 
สะอาดภายนอก 

B,C,P ไมพบอันตราย     - - - - 

3. การเคี่ยวบูดูดิบ   B
 
 

C,P 

การเหลือรอดจุลินทรียกอ
โรคจากการเคี่ยวบูดูดิบ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP  -  การควบคุมกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 3 การเคี่ยวบูดูดิบ 

√ 
 
 
- 

x  
  
 

- 

√ 
 
 

- 

√ 
 
 

- 

N  8 

4. การกรอง  B การปนเปอนจุลินทรียจาก
ตะแกรงและจวัก  

 
 

C,P 

 
 
ไมพบอันตราย 

GMP  -  การควบคุมการทําความสะอาด 
อุปกรณการผลิต และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 4  การกรอง 

√ 
 
 
 
- 

x  
  
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

N  8 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน 
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

5. การเติมน้ํา เคี่ยว    B
 
 
 

C,P 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรคจากน้ํา
และการเคี่ยวที่ไมสมบูรณ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมกระบวนการผลิต  
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 5 การเติมน้ํา เคี่ยว 
 

√ 
 
 
 
- 

x  
  
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

N 8

6. การเติมเครื่องเทศ, 
น้ํามะขามเปยก
เคี่ยว 

B 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรคจาก
เครื่องเทศและการเหลือ
รอดของจุลินทรียกอโรค
จากการเคี่ยวที่ไมสมบูรณ 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมการเตรียมเครื่องเทศ 
เครื่องปรุงรส และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่  6 การเติมเครื่องเทศ , น้ํา
มะขามเปยก เคี่ยว 
 

√ 
 
 
 
 
- 

x  
  
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 

- 

N  8

7. การเติมน้ําตาลปบ 
เคี่ยว 
 

B 
 
 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรคจากการเคี่
ยวที่ไมสมบูรณ 
 

GMP - การควบคุมการเตรียมเครื่องปรุงรส 
และกระบวนการผลิต  
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน 
7 การเติมน้ําตาลปบ เคี่ยว 

√ 
 

 

x  
  

√ √ N  8
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน 
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

7. การเติมน้ําตาลปบ
เคี่ยว (ตอ) 

C,P ไมพบอันตราย    - - - - 

8. การเติมน้ําตาล 
ทราย เคี่ยว 
 

B 
 
 
 

C,P 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรค 
จากการเคี่ยวที่ไมสมบูรณ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมการเตรียมเครื่องปรุงรส 
และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 8 การเติมน้ําตาลทราย เคี่ยว 
 

√ 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
- 

Y 
 
 
 
 

CCP1 
 
 
 
 

9. การกรอง B การปนเปอนของ 
 
 
 
 

C,P 

จุลินทรียกอโรค 
จากกระชอน จวัก 
หมอ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการทําความสะอาด
อุปกรณการผลิต และควบคุมกระบวนการ
ผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 9 การกรอง 

√ 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 

- 
 

x 
 
 
 
 
 

- 

- 
 
 
 

- 

N 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

10. การจัดเก็บ   B การเหลือรอดของ 
 
 
 
 
 
 

C,P 

จุลินทรียกอโรค เนื่องจาก
การเก็บที่ไมถูกวิธี 
 
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการทําความสะอาด
อุปกรณการผลิต และควบคุมกระบวนการ
ผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 10 การจัดเก็บ 
การตรวจเช็คจุลินทรียในน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปบรรจุขวด 

√ 
 
 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
 
 
- 

N 11

11. การบรรจุขวดและ
ปดฝา 

B 
 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรค 
จากขวด ฝาที่ใช 
บรรจุผลิตภัณฑ  
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการปฏิบัติและการทํา
ความสะอาดขวด ฝา 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 11  การบรรจุขวดและปดฝา 
การตรวจ เช็ คจุ ลินทรี ย ในน้ํ าบู ดู ข า วยํ า
สําเร็จรูปบรรจุขวด 

√ 
 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 
 
 
- 

Y CCP2 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

12. การปดฉลาก     B,C,P ไมพบอันตราย - - - - 
13. การบรรจุลงกลอง     B,C,P ไมพบอันตราย - - - -  

 
 
หมายเหตุ 

P หมายถึง อันตรายทางกายภาพ 
C หมายถึง อันตรายทางเคมี 
B หมายถึง อันตรายทางจุลินทรีย 
√ หมายถึง ใช 
x หมายถึง ไมใช 
-  หมายถึง ไมมีการตอบคําถาม 
Y หมายถึง เปนจุด CCP 
N หมายถึง ไมเปนจุด CCP 
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เมื่อเร่ิมเขาสูการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป   โดยเริ่มตั้งแตการใหความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต 
(GMP)  หลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป  อธิบายวัตถุประสงคการศึกษา และปฏิบัติงานรวมกับกลุมแมบาน พบวา กลุมแมบานมี
ความสนใจในเรื่องความปลอดภัยของผลิตภัณฑ และเมื่อผานการอบรมใหความรู ในเรื่องตาง
ขางตน กลุมแมบานมีความเขาใจและใสใจในวิธีการปฏิบัติมากขึ้น เชน การเปลี่ยนหรือยกเลิกการ
ใชอุปกรณที่ชํารุด    การใชถุงพลาสติกสวมมือ ขณะคั้นน้ํามะขามเปยก และการใชถุงพลาสติกหุม
ไมและเขียงที่ใชทุบขาและตะไคร  การเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติในกระบวนการผลิตของกลุมแมบาน
ใหถูกตองตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต สามารถนํามาประยุกตใชในระบบวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดยนําหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตมาเปนมาตรการ
ควบคุมอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังแสดงใน ตารางที่ 5 ของขั้นตอนที่ 6-8  การวิเคราะหอันตราย หาจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)   โดยใชผังการตัดสินใจ พรอมทั้งหามาตรการควบคุมจุดวิกฤต และ
กําหนดคาวิกฤต จากนั้นก็จะเขาสูขั้นตอนที่ 9-12  

ขั้นตอนที่ 9-12 การกําหนดระบบตรวจตดิตามจุดควบคุมวิกฤต  วิธีการแกไข และ
วิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันวาระบบ  HACCP  ดําเนินการอยางมีประสิทธิภาพ พรอมทั้งบันทึก
ขอมูล  ไดผลดังแสดงในตารางที่ 6  

จากผลการวิเคราะหจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  พบวา  ขั้นตอนการผลิตที่ 8 การเติม
น้ําตาลทรายและเคี่ยว เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุมจุดที่ 1  ซ่ึงไดกําหนดคาวิกฤต คือ อุณหภูมิในการ
เคี่ยวผลิตภัณฑ 105-110°ซ  และใชเวลาในการเคี่ยว 45-60 นาที  สวนการตรวจติดตามจุดควบคุม
วิกฤต ในเรื่องของอุณหภูมิ  โดยใชเทอรโมมิเตอร  และเวลาในการเคี่ยวผลิตภัณฑ  โดยใชนาฬิกา
จับเวลา ตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานที่กําหนด  

ขั้นตอนการผลิตที่ 11 การบรรจุขวดและปดฝา  เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุมจุดที่ 2  
ซ่ึงไดกําหนดคาวิกฤต คือ ขวดและฝาที่ใชในการบรรจุตองสะอาด ขวดไมมีรอยร่ัวและฝาไมมีรอย
แตกหัก   การตรวจติดตามจุดควบคุมวิกฤต โดยการตรวจเช็คความสะอาดของขวดและฝา รวมทั้ง
รอยร่ัวของขวด และรอยแตกหักของฝา โดยใชการตรวจสอบดวยสายตา และการจดบันทึกจํานวน
ขวด และฝาที่ไมสะอาด   ขวดที่มีรอยร่ัว ฝาที่มีการแตกหักทุกครั้งที่มีการผลิต  



ตารางที่ 6  แผนงาน HACCP ของกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป 
 

 

การตรวจติดตาม (Monitoring) ขั้นตอน
การผลิตที่
เปน CCP 

อันตราย 
(Hazard) 

คาจํากัดวิกฤต 
(Critical Limit) อะไร อยางไร ความถี่ โดยใคร 

การแกไข 
(Corrective 

Actions) 

การจดบันทึก 
(Record) 

การทวนสอบ 
(Verification) 

8.การเติม
น้ําตาล
ทรายและ
เคี่ยว 
 

การเหลือรอดของ
จุลินทรียกอโรค
จากการเคี่ยวที่ไม
สมบูรณ   

อุณหภูมิในการ
เคี่ยวผลิตภัณฑ 
105-110°ซ   
และใชเวลาในการ
เคี่ยว 45-60 นาที  

อุณหภูมิ
และเวลา
ในการเคี่ยว
ผลิตภัณฑ 

ใชเทอรโมมิ 
เตอรแบบ
ปรอทขนาด 
300 °ซ วัด
อุณหภูมิและ
ใชนาฬิกาจับ
เวลาในการ
เคี่ยว  

ทุกครั้งที่
ผลิต โดย 
เริ่มจับเวลา
หลังจาก
เติมน้ําตาล
ทราย และ
วัดอุณหภูมิ
ทุก 45 นาที
จนเสร็จสิ้น
กระบวน 
การผลิต 

กลุม
แมบาน 

ถาอุณหภูมิและ
เวลาที่ใชในการ
เคี่ยวไมเปนไปตาม
กําหนดตองนํา
ผลิตภัณฑมาให
ความรอนซ้ําอีก
ครั้ง โดยเริ่มตนจับ
เวลาใหม  
 

จดบันทึก
อุณหภูมิและ
เวลาในการ
เคี่ยวทุกๆ 45 
นาที และทุก
ครั้งที่มีการ
ผลิตใน
ตารางเวลา
และอุณหภูมิ
ที่ใชในการ
ผลิต 

การตรวจสอบผล
การบันทึกอุณหภูมิ
และเวลาในการเคี่ยว
ทุกเดือน 
การสงตัวอยาง
ตรวจสอบจุลินทรีย 
ตามเกณฑคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยา 
ประเภทอาหารปรุง
สุกทั่วไปทุก 3 เดือน 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
 

การตรวจติดตาม (Monitoring) ขั้นตอน
การผลิตที่
เปน CCP 

อันตราย 
(Hazard) 

คาจํากัดวิกฤต 
(Critical Limit) อะไร อยางไร ความถี่ โดยใคร 

การแกไข 
(Corrective 

Actions) 

การจดบันทึก 
(Record) 

การทวนสอบ 
(Verification) 

11. การ
บรรจุขวด 
ปดฝา 
 
 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรค
จากขวด และฝาที่
ไมสะอาด  
 

ขวดและฝาที่ใชใน
การบรรจุตอง
สะอาด โดยขวด
ไมมีรอยรั่วและฝา
ไมมีรอยแตกหัก 

ความ
สะอาดของ
ขวดและฝา 
รอยรั่วของ
ขวด   รอย
แ ต ก หั ก
ของฝา 

ตรวจสอบ
ดวยสายตา  

ทุกครั้งที่
ผลิต โดย
ตรวจเช็ค
ทุกครั้ง
กอนนําไป 
ใช และ
ระหวางที่
กําลังบรรจุ 

กลุม
แมบาน 

ถาพบสิ่งปนเปอน
คราบสกปรกหรือ
รอยรั่วของขวด 
และรอยแตกหัก
ของฝา ไมมีการ
นํามาใชในการ
บรรจ ุ

จดบันทึก
จํานวนครั้ง
และจํานวน
ขวด-ฝาที่มี
รอยรั่วแตก 
หักของขวด
และฝา 
รวมทั้งสิ่ง
ปนเปอน
คราบสกปรก
ที่ติดอยูทุก
ครั้งในสมุด
บันทึกเรื่อง
ขวดและฝา 

การตรวจสอบผล
การบันทึกจํานวน
ครั้งและจํานวน
ขวด-ฝา ที่ไมอยูใน
สภาพพรอมนํามาใช
บรรจ ุทุกเดือน 
การสงผลิตภัณฑ 
ขวด  ฝา   ตรวจสอบ 
จุลินทรียตามเกณฑ
คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของ
ประเภทอาหารปรุง
สุกทั่วไปทุก 3 เดือน 
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2. การเปรียบเทียบคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ  HACCP 

หลังจากนําระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมมาประยุกตใชใน
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป    มีการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย  เพื่อติดตามการเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากการนําระบบเขามาใช   

การอบรมและใหความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร  หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการ
ผลิต (GMP)  และหลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) ใหแกกลุม
แมบาน พบวา กลุมแมบานมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการปฏิบัติหลังการประยุกตใชระบบ  HACCP 
ในทางที่ดีขึ้น (ตารางที่ 7) 

 
ตารางที่ 7 การปฏิบัติงานของกลุมแมบาน กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP 

 
กอนการประยกุตใชระบบ HACCP หลังการประยกุตใชระบบ HACCP 

1. ภาชนะอุปกรณการผลิต 1. ภาชนะอุปกรณการผลิต 
   1.1 ไมมีการตรวจเช็คอุปกรณการผลิต    1.1 การตรวจเช็คและบํารุงรักษา  

    อุปกรณการผลิต เมื่อพบวาอุปกรณ  

    ชํารุดตองเปลี่ยนหรือยกเลกิการใช 
   1.2  การทําความสะอาดและการจัดเก็บ    1.2  การทําความสะอาดและการจัดเก็บ 
   ภาชนะอุปกรณไมถูกวิธี เชน    อุปกรณที่ถูกวิธี เชน 
     - ขณะนําภาชนะตากแดดไมมี      - การใชผาสะอาดคลุมภาชนะขณะตาก 
     การใชผาสะอาดคลุม      แดด เพื่อปองกันฝุน 
     -  การจัดเกบ็ภาชนะอุปกรณรวมกนั      -  การจัดเกบ็ภาชนะอุปกรณโดยแยกเปน 
           หมวดหมู  
   1.3 ไมมีการใชถุงพลาสติกหุมไมตีพริก    1.3 การใชถุงพลาสติกสะอาดหุมไมตีพริก 
   และเขียง    และเขียงขณะทุบขาและตะไคร 
   1.4  การใชเชื้อเพลิง    1.4  การใชเชื้อเพลิง  
     -  ใชไมฟนเปนเชื้อเพลิง      - ใชแก็สเปนเชื้อเพลิง เพื่อชวยควบคุม 
      คุมอุณหภมูิและลดฝุนจากไมฟนปนเปอน 
      ในผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 7  (ตอ) 
 

กอนการประยกุตใชระบบ HACCP หลังการประยกุตใชระบบ HACCP 
2. กระบวนการผลิต 2. กระบวนการผลิต 
   2.1ไมมีการตรวจวดัอุณหภูมิและจับเวลา    2.1 การแนะนําใหใชเทอรโมมิเตอร  
   ในการเคีย่วแตละขั้นตอนการผลิต    ในการวัดอณุหภูม ิและใชนาฬิกาจับ 

    เวลาในการเคี่ยวแตละขั้นตอนการผลิต 
   2.2 ไมมีขั้นตอนการกรองน้ําบูดูขาวยํา    2.2 เพิ่มขั้นตอนการผลิตที่ 9 การกรอง 
   สําเร็จรูปกอนการจัดเก็บ    กอนการจดัเก็บในหมอเพือ่รอบรรจุขวด 
  
3. กลุมแมบาน 3. กลุมแมบาน 
   3.1 การปฏิบัติงานไมถูกวิธี เชน     3.1 การปฏิบัติงานที่ถูกวธีิ เชน 
     -  ไมลางมือกอนการปฏบิัติงานทุกครั้ง      -  ลางมือกอนการปฏิบัติงานทุกครั้ง 
      - ใชมือเปลาหยิบจับวัตถุดิบ      -  การใสถุงมือทุกครั้งที่จะทําการผลิต 
        และไมหยบิจับวัตถุดิบดวยมือเปลา 
   3.2 ไมมีการแบงหนาทีใ่นการทํางาน    3.2 การแบงหนาที่ในการทํางาน 
     -  บางคนหาฟน แลวมาเตรียมเครื่องเทศตอ      - ฝายเตรียมวัตถุดิบ ฝายเคี่ยวบูด ูฝายบรรจุ 
     ทันที      ฝายลางภาชนะ ฝายสอบผลิตภัณฑสุดทาย 
      กอนบรรจลุงกลองกระดาษชวยลดการเกิด 
      การปนเปอนขามได 
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การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรีย ของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการประยุกตใชระบบ  HACCP  ไดผลดังนี้ 
ลักษณะทางกายภาพ 

การตรวจวิเคราะหลักษณะทางกายภาพ  ไดแก ลักษณะปรากฏและสิ่งแปลกปลอม
คาวอเตอรแอกติวิต ีและคาพีเอชของบูดูดบิซึ่งเปนวัตถุดบิหลัก และผลิตภัณฑน้ําบูดขูาวยําสําเร็จรูป    
เพื่อเปรียบเทยีบลักษณะทางกายภาพที่เกดิจากการนําระบบ HACCP เขามาประยุกตใช 

1. ลักษณะปรากฏและสิ่งแปลกปลอม 
บูดูดิบ  กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP มีลักษณะปรากฏไมแตกตาง

กัน คือ พบเปลือกหนอนสีน้ําตาลเปนเศษเล็ก ขนาดประมาณ  3   มิลลิเมตร  จํานวน 5 ช้ิน และตัว
หนอนที่กําลังจะลอกคราบเปนตัวเต็มวัย 5 ตัว มดดําตัวเล็กตายแลว มีหนังปลาสีขาวปริมาณมาก 
กางปลา เศษไม เศษกรวด หิน ทรายขนาดเล็ก   เนื่องจากไมสามารถควบคุมแหลงผลิตบูดูดิบได 
การรับซื้อยังคงรับซื้อจากแหลงเดิม เพียงแตควบคุมในสวนของการขนสงบูดูดิบจากแหลงผลิตบูดู
ดิบมายังสถานที่ผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป โดยระหวางการขนสงจะมีการควบคุมเรื่องอุณหภูมิโดย
การแชน้ําแข็งตลอดเวลาจนกวาจะถึงขั้นตอนการผลิต      จากการควบคุมอุณหภูมิในการขนสงซึ่ง
สงผลตอคุณภาพทางจุลินทรียมากกวาทางกายภาพ    ทําใหกอนและหลังการประยุกตใชระบบ 
HACCP มีลักษณะปรากฏและสิ่งแปลกปลอมของบูดูดิบแตกตางกันเล็กนอยเทานั้น  

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการใชระบบ HACCP มีลักษณะปรากฏ
แตกตางกัน คือ หลังการประยุกตใชระบบไมพบกากตะไคร หอมแดง และขา รวมถึงเศษกรวด 
ทราย กางและหนัง ท่ีมีขนาดใหญ   เนื่องจากการนําหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP) 
มาใชควบคุมการผลิต และเพิ่มขั้นตอนการกรองผลิตภัณฑดวยกระชอนที่ไมชํารุด   ในขณะที่กําลัง
ตักและเทน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปในหมอเคลือบรอการบรรจุขวดในขั้นตอนตอไป   
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กอนใชระบบ HACCP หลังใชระบบ HACCP

            awบูดูดิบ                     awบูดูขาวยําสําเร็จรูป            pHบูดูดิบ                 pHบูดูขาวยําสําเร็จรูป
    

คา aw คา pH

 ns  
 ns   ns  

 ns    ns  

 ns 

  a      b     

ภาพที่ 3     คาวอเตอรแอคตวิิตีและคาพีเอชของบูดูดิบและน้ําบูดูขาวยาํสําเร็จรูป   กอนและหลังการ      
  ประยุกตใชระบบ HACCP 

หมายเหตุ   ns  แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในตัวอยางเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
2. คาวอเตอรแอกติวิตี (aw) 
คาวอเตอรแอกติวิตี เปนปจจัยสําคัญที่มีอิทธิพลอยางมากตอคุณภาพและการเนา

เสียของผลิตภัณฑอาหาร   เพราะความชื้นและคาวอเตอรแอกติวิตีจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของ
ปฏิกิริยาทางเคมี หรือปฏิกิริยาที่เรงดวยเอนไซมอยางชาๆ และยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่เกิดขึ้น 
ซ่ึงเปนตนเหตุที่ทําใหอาหารเนาเสียได  ดังนั้นการลดปริมาณน้ําในผลิตภัณฑอาหารใหนอยลง  เพื่อ
ทําใหคาวอเตอรแอกติวิตีลดต่ําลง จึงเปนการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาทาง
เคมี ในอาหารทําใหผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัย (Anthony and Fontana, 2000) จากการ
วิเคราะหคาวอเตอรแอกติวิตีในบูดูดิบ และผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ดังแสดงในภาพที่ 3  
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• บูดูดิบ  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP  บูดูดิบมีคาวอเตอรแอกติวิตีลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดยกอนการประยุกตใชระบบ มีคาวอเตอรแอกติวิตี  0.75  และ
หลังการประยุกตใชระบบ มีคาวอเตอรแอกติวิตี 0.68  อาจเปนเพราะกลุมแมบานนําหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP)  และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาว
ยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ (ตารางที่ 4) โดยการควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป      กอนและหลังการประยุกตใชระบบ   HACCP   มีคา
วอเตอรแอกติวิตีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  อาจเนื่องมาจาก กอนการ
ประยุกตใชระบบ  แมบานใชไมฟนเปนเชื้อเพลิงในการเคี่ยว ทําใหอุณหภูมิที่ใชในการเคี่ยว 
ประมาณ  90-100 °ซ  ระยะเวลาในการเคี่ยวประมาณ 8-10 ช่ัวโมง แตหลังการประยุกตใชระบบได
ควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการเคี่ยวใหคงที่ตลอดกระบวนการผลิต โดยเปลี่ยนมาใชแก็ส
หุงตม เปนเชื้อเพลิง  จึงสามารถควบคุมอุณหภูมิที่ใชประมาณ  105-110 °ซ   ระยะเวลาในการเคี่ยว
ประมาณ 5-8 ช่ัวโมง   แตไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงมีคาวอเตอรแอกติวิตี ซ่ึงมีคาวอเตอรแอกติวิตี
ของผลิตภัณฑอยูในชวง 0.69-0.71 จัดเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีมีคาวอเตอรแอกติวิตีปานกลาง 
(Intermediate moisture food : IMF)  (Pascua  et  al., 1994; Palou  et  al., 1997) 

 
3. คาพีเอช  
คาพีเอชในผลิตภัณฑอาหาร มีผลตอการเกิดปฏิกิริยาเคมีและการทํางานของ

เอ็นไซม ตลอดจนการยับยั้งหรือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  (Wijtzes  et al., 1998) จาก
ภาพที่ 3 การวิเคราะหคาพีเอชของบูดูดิบ และผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  พบวา 

• บูดูดิบ  มีคาพีเอช กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ไมแตกตางกัน
อยางนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  เนื่องจากหลังการประยุกตใชระบบ HACCP เปนเพียงการควบคุม
ใหกลุมแมบานนํา GMP  และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป  โดยการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  แตยังคงใชบูดู
ดิบจากแหลงผลิตเดิมที่รับซื้อจากตลาดตําบลปริก ทําใหคาพีเอชของบูดูดิบไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ผลการตรวจวิเคราะหคาพีเอชของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  อาจ
เนื่องมาจากกลุมแมบานเนนเรื่องรสชาติของผลิตภัณฑเปนหลักสําคัญ รสชาติที่ไดหลังประยุกตใช
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ระบบตองไมเปลี่ยนแปลงไปจากกอนประยุกตใชระบบ ทําใหคาพีเอชของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
ลักษณะทางเคมี 

การตรวจวิเคราะหลักษณะทางเคมี  ไดแก ปริมาณกรด (%นน./นน.)  ปริมาณเกลือ
(%นน./นน.)  และปริมาณฮีสตามีน (ppm)  โดยตรวจวิเคราะหในบูดูดิบ ซึ่งเปนวัตถุดิบหลัก และ
ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป    เพื่อเปรียบเทียบลักษณะทางเคมีที่เกิดจากการนําระบบ HACCP 
เขามาประยุกตใช   

1. ปริมาณกรด  
ปริมาณกรดในรูปของกรดแลกติก (%นน./นน.)  ของบูดูดิบ และผลิตภัณฑน้ําบูดู

ขาวยําสําเร็จรูป ดังแสดงในตารางที่ 8 
• บูดูดิบ กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณกรดของบูดูดิบไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  เนื่องจากหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ยังคง
ใชบูดูดิบจากแหลงผลิตเดิม   ปริมาณกรดจะมีคาสูงหรือต่ํา ขึ้นอยูกับคุณสมบัติของบูดูดิบ เชน 
ระยะเวลาการหมักบูดูดิบ     และจุลินทรียที่ผลิตกรดแลกติก  สงผลใหปริมาณกรดแตกตาง เมื่อ
ระยะเวลาการหมักนานขึ้น   จุลินทรียที่ผลิตกรดแลกติกมากขึ้น ปริมาณกรดมากขึ้น ดังนั้นแมวาจะ
ควบคุมใหกลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการ
ปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ 
(ตารางที่ 4) โดยการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  ก็ไมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของบูดูดิบ 

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  กอนการประยุกตใชระบบ HACCP มีคาสูงกวาหลังการ
ประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยกอนการประยุกตใชระบบ มีปริมาณกรด
รอยละ 3.81 (นน./นน.) และหลังการประยุกตใชระบบ มีคาปริมาณกรดรอยละ 3.56  (นน./นน.) 
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากหลังการประยุกตใชระบบสามารถควบคุมกระบวนการผลิตไดตามมาตรฐาน
กวากอนการประยุกตใชระบบ   แตอยางไรก็ตามคาความเปนกรดที่สูงขึ้นตองอยูในระดับที่ไม
สงผลตอการยอมรับในเรื่องรสชาติของผลิตภัณฑดวย   
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ตารางที่ 8  ปริมาณกรด ปริมาณเกลือ และปริมาณฮีสตามีนของบูดูดิบและน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP 

 
บูดูดิบ น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 

การตรวจวิเคราะห กอนใชระบบ 
HACCP 

หลังใชระบบ 
HACCP 

กอนใชระบบ 
HACCP 

หลังใชระบบ 
HACCP 

ปริมาณกรด 
(%w/w) 2.34±0.03ns 2.27±0.04 ns 3.81±0.08 a 3.56±0.02 b

ปริมาณเกลือ 
(%w/w) 22.73±0.22a 22.01±0.11 b 7.12±0.03 ns 7.15±0.02 ns

ปริมาณฮีสตามีน
(ppm) 415.06±10.46 a 395.05±8.62 b 96.62±2.54 a 86.00±0.54 b

 
หมายเหตุ   คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการทดลอง 6 ซํ้า 

ns  แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
2. ปริมาณเกลือ  
เกลือจัดเปนสารเจือปนอาหารอยางหนึ่งที่ทําใหคาวอเตอรแอกติวิตีของผลิตภัณฑ

อาหารลดลง  โดยการดึงน้ําออกจากผลิตภัณฑอาหารและเพิ่มความเขมขนของตัวถูกละลายใน
ผลิตภัณฑ ทําใหเกิดสภาวะที่ไมเหมาะสมตอตอการเจริญของจุลินทรีย  นอกจากนี้เกลือยังมีบทบาท
ในการเพิ่มกลิ่นรสของผลิตภัณฑอาหารดวย (Hall, 1997)   ดังนั้นการวิเคราะหหาปริมาณเกลือ
ของบูดูดิบ  และผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ดังแสดงในตารางที่ 8  จึงเปนอีกปจจัยที่สามารถ
ชวยควบคุมคุณภาพทางดานจุลินทรียได    

• บูดูดิบ  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณเกลือของบูดูดิบลดลงกวา
กอนการประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยกอนการประยุกตใชระบบ มี
ปริมาณเกลือรอยละ 22.75  (นน/นน) และหลังการประยุกตใชระบบ มีปริมาณเกลือรอยละ 22.01  
(นน./นน.) อาจเนื่องจากหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ยังคงใชบูดูดิบจากแหลงผลิตเดิม ซ่ึง
ปริมาณเกลือจะสูงหรือต่ํา ขึ้นอยูกับอายุการหมักและอัตราสวนของเกลือกับปลาที่ใชหมัก ดังนั้น
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานใน
การผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ (ตารางที่ 4) การควบคุม
อุณหภูมิและระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  ก็ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
เกลือของบูดูดิบ  และจากการสอบถามกลุมแมบานที่ทําการผลิตและกลุมที่จําหนายบูดูดิบ     การ
คัดเลือกบูดูดิบมาใชในการผลิตจะเลือกบูดูดิบที่ผานการหมัก 4-6 เดือน อายุการหมักบูดูดิบที่
แตกตางกันสงผลใหปริมาณเกลือของบูดูดิบแตกตางกัน   

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณเกลือ พบวากอนและหลัง
การประยุกตใชระบบ HACCP ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  อาจเนื่องมาจาก
หลังการประยุกตใชระบบ  การควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการเคี่ยวใหคงที่ตลอด
กระบวนการผลิต   (105-110 °ซ   ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง)   จุดประสงคเพื่อทําลาย   หรือลดปริมาณ
จุลินทรียใหเหลือนอยที่สุด โดยไมกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค และเพื่อใหผลิตภัณฑมีรสชาติ 
และความเขมขนที่เหมาะสม โดยรสชาติของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปหลังประยุกตใชระบบ
ตองไมเปลี่ยนแปลงไปจากกอนประยุกตใชระบบ  จนเกิดการไมยอมรับของกลุมแมบานเปนสําคัญ 
 

3. คาปริมาณฮีสตามีน  
ฮีสตามีนเปนไบโอจีนิกเอมีนชนิดหนึ่งเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของกรดอะมิโน

ชนิด แอล-ฮีสติดีน ทําใหเกิดสารเอมีนที่เรียกวา  ฮีสตามีน  ดวยกระบวนการดีคารบอกซิเลชั่น โดย
เอนไซมฮีสติดีนดีคารบอกซิเลสจากจุลินทรีย  ดังนั้นการพบฮีสตามีนจะมีความสัมพันธกับปริมาณ
จุลินทรียที่เพิ่มขึ้น (Vidal-Carou et al., 1990; Sanceda et  al., 1999)  สวนใหญพบในปลากลุม 
Scombridae  (Nadon  et  al., 2001)    ดังแสดงในตารางที่  8  

• บูดูดิบ  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณฮีสตามีนของบูดูดิบลดลง
กวากอนการประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   โดยกอนการประยุกตใชระบบ มี
ปริมาณฮีสตามีน 415.06 ppm และหลังการประยุกตใชระบบ มีปริมาณฮีสตามีน 395.05 ppm 
เนื่องจากกลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP)   และการปฏิบัติตาม
วิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ 
(ตารางที่ 4) การควบคุมอุณหภูมิของบูดูดิบ โดยการแชน้ําแข็งเพื่อลดอุณหภูมิบูดูดิบ จนกวาจะ
นํามาใชในกระบวนการผลิต และลดระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต   อุณหภูมิที่ลด
ต่ําลงจะควบคุมการทํางานของ Klebsiella   pneumoniae,  Pseudomonas   morganii  ซ่ึงผลิต
เอนไซมดีคารบ็อกซิเลส ทําหนาที่เรงการเปลี่ยนแปลงของกรดอะมิโนชนิดฮีสติดีนในเนื้อปลาเปน
สารฮีสตามีน (Vidal-Carou et al., 1990; Sanceda et  al., 1999)   อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการทํางาน
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ของแบคทีเรียในการผลิตเอนไซม อยูที่อุณหภูมิ 20-30 °ซ พีเอช 6.5 (Pacheco-Aguilar et al., 
1998 ) สอดคลองกับงานวิจัยของ Silva และคณะ  (1998)  พบวาที่อุณหภูมิการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
จากปลาหมักที่อุณหภูมิสูงขึ้น อัตราการผลิตฮีสตามีนจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วดวย  การผลิตฮีสตามีน
และสารไบโอจีนิคเอมีนขึ้นอยูกับระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา (Middlebrocks et al., 
1998) 

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  หลังการประยุกตใชระบบ  HACCP  ปริมาณฮีสตามีน
ของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ลดลงกวากอนการประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดยกอน
การประยุกตใชระบบ มีปริมาณฮีสตามีน 96.62 ppm   และหลังการประยุกตใชระบบ มีปริมาณ
ฮีสตามีน 86.00 ppm  อาจเนื่องมาจากหลังการประยุกตใชระบบปริมาณฮีสตามีนเริ่มตนในบูดูดิบ มี
ปริมาณนอยกวากอนการประยุกตใชระบบ  สงผลใหปริมาณฮีสตามีนในผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปหลังการประยุกตใชระบบมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ปริมาณฮีสตามีนที่อนุญาตใหมีไดในผลิตภัณฑแตละชนิดแตกตางกันไป  ประเทศ
ไทยยังไมมีมาตรฐานกําหนดปริมาณฮีสตามีนที่มีในผลิตภัณฑสัตวน้ําหมัก   ปริมาณฮีสตามีนที่
กอใหเกิดอันตราย (Hazard action level) ในผลิตภัณฑสัตวน้ําหมักหรือยอยดวยเอนไซม กําหนด
สูงสุดไมเกิน 500 ppm  (FAO/WHO, 1996)  ซ่ึงใชเปนเกณฑมาตรฐานกําหนดปริมาณฮีสตามีน
ของบูดูดิบในงานวิจัยคร้ังนี้  พบวากอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณฮีสตามีน
ของบูดูดิบ (415.06 และ 395.05 ppm  ตามลําดับ)  นอยกวาเกณฑมาตรฐานกําหนดของ FAO/WHO 
(1996)  สําหรับผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปหรือผลิตภัณฑประเภทเดียวกับน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป  ยังไมมีมาตรฐานกําหนดปริมาณฮีสตามีนที่มีในผลิตภัณฑดังกลาว   

 
 

ลักษณะทางจุลินทรีย 
การตรวจวิเคราะหลักษณะทางจุลินทรีย  (ตารางที่ 9)  โดยตรวจวเิคราะห Coliform  

bacteria   E. coli   B . cereus  และC. perfringens  ในบูดดูิบ  ตรวจวเิคราะห Coliform  bacteria และ 
E. coli ในเครื่องเทศ เครื่องปรุงรส และน้ําประปา  รวมทั้งตรวจวิเคราะหปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 
(Total  bacteria) จากภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร และมอืผูผลิตอาหาร (กลุมแมบาน) สุดทายตรวจ
วิเคราะหจุลินทรียในผลิตภณัฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูปตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
ปรุงสุกทั่วไป (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536) 
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1. วัตถุดิบ 
• บูดูดิบ   หลังการประยกุตใชระบบ  HACCP  Coliform  bacteria  มีปริมาณ

ลดลง รอยละ 90 สวนปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และB . cereus ลดลงกวากอนการประยุกตใชระบบ
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยมคีาลดลง รอยละ 51 และ 92  ตามลําดับ  ยกเวน E. coli  มี
ปริมาณเทาเดมิ (<3 MPN/g)    และไมพบ C. perfringens  ทั้งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ 
อาจเนื่องมาจากการทํางานของจุลินทรียกลุมที่ผลิตกรดแลกติกสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
ประเภทที่ไมทนตอสภาวะที่เปนกรดได (Nout and Mortarjemi, 1997)    นอกจากนี้สภาวะของบูดู
ดิบมีปริมาณเกลือรอยละ 22.01-22.73 (นน./นน.)ซ่ึงเปนสภาวะที่ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย นอกจากลักษณะของบูดูดบิแลว หลังการประยุกตใชระบบ HACCP กลุมแมบาน
ปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการ
ผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป (ตารางที่ 4) ขั้นตอนการผลิตที่ 1.1 บูดูดบิ ตรวจสอบลักษณะภายนอก
ของถุงบรรจุบูดูดิบดวยตาเปลา โดยถุงตองไมมีรอยฉีกขาด หรือสกปรกมากเกนิไป และขั้นตอน
การผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ ตรวจสอบลักษณะภายนอกของเนือ้บูดูดิบดวยตาเปลาตองไมพบ
เปลือกหอย  เศษไม มากเกินไป และไมมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว ระหวางการตรวจรับมีการควบคุม
อุณหภูมิแชในน้ําแข็งตลอดเวลาที่ตรวจรับ อุณหภูมิที่ลดต่ําลง สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
กอโรค พวกทีไ่มทนอุณหภมูิต่ําได (วิลาวณัย  เจริญจิระตระกูล, 2535; สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2545; 
สุมาลี    เหลืองสกุล, 2538)  เมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานกําหนด  ประเภทอาหารหมัก
พื้นเมืองที่เปนผลิตภัณฑจากสัตว  ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536)  พบวาทัง้กอนและหลงั
การประยกุตใชระบบมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด  

• เครื่องเทศ (ขา ตะไคร หอมแดง) กอนการประยุกตใชระบบ HACCP  ขาและ
ตะไคร มีปริมาณ E. coli สูงมาก (1100 และ >1100 MPN/g ตามลําดับ) เนื่องจากกอนการ
ประยุกตใชระบบ   กลุมแมบานใชมือเปลาในการหยิบจับขาและตะไครโดยตรง ไมมีการใสถุงมือ
ใดๆ ทั้งส้ิน ทําใหโอกาสเกดิการปนเปอนของ E. coli จากมือกลุมแมบานได (Nout and Motarjemi, 
1997)  แตหลังจากนําระบบ HACCP มาประยุกตใชไดควบคุมใหกลุมแมบานปฏิบัตติามหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยํา 
สําเร็จรูป ขั้นตอนการผลิตที่ 1.3 เครื่องเทศ (ขา ตะไคร หอมแดง)  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.3 การทํา
ความสะอาด และการเตรยีมเครื่องเทศ (ตารางที่ 4) ทําใหมีปริมาณ E. coli  ลดลง (210 และ240 
MPN/g ตามลําดับ ) โดยมคีาลดลงรอยละ 81 และ78 ตามลําดับ ในสวนของหอมแดงมีปริมาณ       
E. coli   เทากันทั้งกอนและหลังประยุกตใชระบบ HACCP (<3 MPN/g)   
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•  เครื่องปรุงรส  (น้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  น้ําตาลทราย)   กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ตรวจพบปริมาณ E. coli   เทากัน  (<3 MPN/g) เนื่องจากลักษณะของ
เครื่องปรุงรสไมเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียกอโรค เชน น้ํามะขามเปยก มีสภาวะเปนกรด 
น้ําตาลปบ  และน้ําตาลทราย มีความเขมขนของน้ําตาลสูง ทําใหคาวอเตอรแอกติวิตีลดลง ไม
เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย   นอกจากนี้กลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับ
การผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ขั้นตอนการ
ผลิตที่ 2.4 การเตรียมเครื่องปรุงรส  (ตารางที่ 4) และการใชถุงพลาสติกเปนถุงมือ ขณะคั้น
มะขามเปยก เพื่อปองกันการปนเปอนจากจุลินทรียจากมือไปยังน้ํามะขามเปยก การจัดเก็บใน
ภาชนะที่มีฝาปดปองกันแมลงและฝุนละอองตางๆ  

• น้ําประปา  กอนการประยุกตใชระบบ HACCP  ตรวจพบปริมาณ  E. coli   
เทากัน (<2 MPN/g)  เนื่องจากน้ําประปาที่นํามาใชในกระบวนการผลิต ใชน้ําประปาหมูบานจาก
แหลงเดียวกันทั้งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ   โดยเฉพาะหลังการประยุกตใชระบบกลุม
แมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐาน
ในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ขั้นตอนการผลิตที่ 2.2 การจัดเก็บ (ตารางที่ 4) จัดเก็บในถังมฝีาปด  
เพื่อปองกันการปนเปอนฝุน ละออง  

กระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยาํสําเร็จรูป วัตถุดิบทั้งหมดตองผานการฆาเชื้อโดยการ
ใหความรอนดวยวิธีการเคี่ยว อุณหภูมิ 105-110°ซ ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง สามารถทําลายจุลินทรีย
กอโรคได (วิลาวัณย  เจริญจริะตระกูล, 2535; สุมณฑา วฒันสินธุ, 2545; สุมาลี เหลืองสกุล, 2538)   
ดังนั้นการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในวัตถุดิบเริ่มตนจะแสดงถึงความนาเชื่อถึงในเรื่องความสะอาด 
ปลอดภัยของแหลงที่มาของวัตถุดิบ  และบงบอกถึงการปฏิบัติที่ไมถูกสุขลักษณะในการจัดเตรยีม
วัตถุดิบ  เนื่องจากการขาดความรูและความเขาใจที่ถูกตอง จะทําใหเกดิความเสี่ยงในเรื่องอันตราย
ทางดานจุลินทรีย (Nout, 1994) 
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ตารางที่ 9  ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรียของวัตถุดิบ : บูดูดิบ เครื่องเทศ (ขา ตะไคร หอมแดง) 
เครื่องปรุงรส (น้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  น้ําตาลทราย)  น้ําประปากอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ HACCP 

 
ตัวอยาง          จุลินทรีย                        ปริมาณจุลินทรีย   
วัตถุดิบ               กอน            คามาตรฐาน∗      หลัง  
บูดูดิบ       

Coliform  bacteria (MPN/g)  2                                -   <1.8           
 E. coli (MPN/g)                 <1.8       <10              <1.8  
Total  bacteria (CFU/ g)   630±19.00a        106               312±12.01 b 
B. cereus (CFU/ g)   49  ±  1.73 a        100                     5±0.58 b

C. perfringens (CFU/0.01 g)  ไมพบ         ไมพบ              ไมพบ 

เครื่องเทศ 
     - ขาทุบ                    E. coli  (MPN/g)  1100                    -      210                             
     - ตะไคร                  E. coli  (MPN/g)  >1100                       -                                240                             
     - หอมแดง               E. coli  (MPN/g)  <3                    -        <3                              
เครื่องปรุงรส 
     - น้ําตาลทราย          E. coli  (MPN/g)               <3                    -        <3                              
     - น้ําตาลปบ             E. coli  (MPN/g)               <3                    -                    <3  
     - น้ํามะขามเปยก     E. coli (MPN/g)               <3                    -                    <3                              
น้ําประปา                    E. coli (MPN/g)               <2                     -                     <2                              
 
หมายเหต ุ ∗คามาตรฐานกาํหนดทางจุลชีววิทยาของอาหาร ประเภทอาหารหมักพืน้เมืองที่เปน

ผลิตภัณฑจากสัตว   กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 
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2. ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของภาชนะอุปกรณ   โดยสวอป 

ภาชนะอุปกรณที่พื้นที่ตางๆ 5 จุด ไดผลดังภาพที่  4  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP พบปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดลดลงกวากอนการประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาลดลงรอย
ละ 42  แตเมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานกําหนดของ U.S. Department of Health, Education 
and Welfare (1943)  ภาชนะอุปกรณตั้งแตกระทะ ถึง เครื่องปน ทั้งกอนและหลังการประยุกตใช
ระบบมีคาเกินมาตรฐานกําหนด  นอกจากนี้ หลังการประยุกตใชระบบ สามารถลดปริมาณจุลินทรีย 
ทั้งหมดของเหยือกลงจนมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด ในสวนของขวด-ฝา กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบปริมาณจุลินทรีย ทั้งหมดมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด   

ถึงแมวาวัตถุดิบที่มีการสัมผัสกับภาชนะอุปกรณที่มีจุลินทรียทั้งหมดเกินมาตรฐาน
กําหนด (U.S. Department of Health, Education and Welfare , 1943)   มีความเสี่ยงนอยมากหรือ
อาจไมมีเลยที่จะสงผลเสียตอคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑ เนื่องจากวัตถุดิบทั้งหมดตองผาน
กระบวนการฆาเชื้อ โดยการเคี่ยวที่อุณหภูมิ 105-110  °ซ  ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง  โอกาสที่จุลินทรีย
ทั้งหมดที่ปนเปอนมากับภาชนะอุปกรณดังกลาวจะปนเปอนไปสูผลิตภัณฑนอยมาก หรืออาจไมมี
เลย    แตถาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนมากับเหยือก ขวด-ฝาที่ใชในการบรรจุมีคาเกินเกณฑ
มาตรฐานกําหนดดังกลาว ยอมมีความเสี่ยงสูงตอการปนเปอนของจุลินทรียทั้งหมดไปยังผลิตภัณฑ 
เนื่องจากหลังจากการบรรจุขวดและปดฝาแลวจะไมมีขั้นตอนใดที่จะลดอันตรายทางดานจุลินทรีย
ลงไดอีกแลว ดังนั้นจึงจําเปนตองตระหนัก ใหความสําคัญกับความสะอาดของเหยือก ขวด-ฝา ที่ใช
บรรจุมากเปนพิเศษ หลังการประยุกตใชระบบ HACCP กลุมแมบานปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติ
มาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ขั้นตอนการผลิตที่  2.5 การทําความสะอาดภายนอก 
(ตารางที่ 4) และหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต การลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณการ
ผลิต  รวมถึงการเก็บรักษา ดังนี้ 

- การลางทําความสะอาด ใชน้ํายาทําความสะอาด และการลางดวยน้ําเปลา 3-4 ครั้ง
จนหมดคราบ นําไปตากแดดโดยใชผาสะอาด คลุม เพื่อปองกันฝุน ละออง  และควรจัดวางภาชนะ
อุปกรณใหสูงกวาพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ตองลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณทุกครั้ง
หลังจากเสร็จส้ินการผลิต   

- การจัดเก็บ ควรมีสถานที่หรือภาชนะอุปกรณสําหรับจัดเก็บแยกเปนสัดสวน ไม
ควรนํามาเก็บรวมกัน     การเปลี่ยนแปลงการจัดเก็บอุปกรณ เชน เครื่องปน มีด กระติก ขวดฝา ซ่ึงมี
ขนาดไมใหญเกินไปสามารถที่จะนํามาแยกเก็บใสถุงหรือภาชนะที่มีฝาปด และแยกเปนสัดสวน ซ่ึง
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สงผลใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่สวอปจากเครื่องปน มีด เหยือก ขวดฝา มีปริมาณลดลงกวากอน
ประยุกตใช HACCP 

 
3. มือผูผลิตอาหาร (กลุมแมบาน) 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของมือผูผลิตอาหารกอนการผลิต 

และกอนการบรรจุ โดยสวอปมือทั้ง 2 ขาง ของกลุมแมบานทุกคนที่ทาํการผลิต    โดยหงายฝามือ
ขึ้นสวอปจากปลายนิ้วถึงขอที่ 2 นอกจากหัวแมมือใหสวอปถึงขอที่ 1 (กรมอนามัย, 2544 )   ไดผล
ดังแสดงในภาพที่  4   

• มือผูผลิตอาหารกอนการผลิต       หลังการประยุกตใชระบบ  HACCP  ปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดลดลงกวากอนการประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  มีคาลดลงรอยละ 
31 และเมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานปริมาณจุลินทรียทั้งหมดกอนประยุกตใชระบบ HACCP  
มีคาเกินเกณฑมาตรฐานกําหนด แตหลังการประยุกตใชระบบ  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของมือ
ผูผลิตมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด (U.S. Department of Health, Education and Welfare, 1943 
และกรมอนามัย, 2544 )    เนื่องจากกลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต
อยางเครงครัดมากขึ้น  เชน การลางมือทุกครั้งกอนที่จะทําการผลิตหรือหยิบจับวัตถุดิบ   

• มือผูผลิตอาหารกอนการบรรจุ กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  และผานเกณฑมาตรฐาน
กําหนดของU.S. Department of Health, Education and Welfare (1943) และกรมอนามัย ( 2544 )  
ทั้งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP  
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ภาพที่ 4      ปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดของภาชนะอุปกรณการผลิตและมือผูทําการผลิตกอนและหลัง                             
                      การประยุกตใชระบบ HACCP 
หมายเหตุ    คามาตรฐาน* = 100 CFU/ช้ิน  หรือ CFU/คน (U.S. Department of Health, Education   

and Welfare, 1943 ;  กรมอนามัย, 2544) 
ns  แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในตัวอยางเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
4. ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป (ตาราง

ที่ 10) พบวา กอนและหลังการประยุกตใชระบบมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนดประเภทอาหาร
ปรุงสุกทั่วไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536)   โดยเฉพาะหลังการประยกุตใชระบบปริมาณ 
จุลินทรียทั้งหมด B. cereus  และ S. aureus ของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปมีปริมาณลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาลดลงรอยละ 68, 100 และ 76 ตามลําดับ เนื่องจากกลุม
แมบานปฏิบัตติามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต เชน การทําความสะอาด และดูแลรักษา
ภาชนะอุปกรณในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับ
วัตถุดิบ การจดัเตรียม การผลิต การบรรจุ น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตเปนน้ําที่สะอาด และมีการ
จัดเก็บในภาชนะที่มีฝาปดสนิท และสุขลักษณะการปฏบิัติงานของกลุมแมบานที่ถูกตอง การใสผา
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กันเปอน ถุงมือ ทุกครั้งที่จะทําการผลิต และปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาว
ยํา ขั้นตอนการผลิตที่ 3 และ 5-8  โดยควบคุมอุณหภูมิในการเคี่ยวผลิตภัณฑ 105-110 °ซ  ระยะเวลา 
5-8 ช่ัวโมง   

การประยกุตใชระบบ HACCP อาจสงผลตอการลดปริมาณเชื้อจุลินทรยีตางๆดังนี ้
- Total  bacteria เปนปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่อยูในอาหาร ถูกทําลายไดงายดวย

ความรอน (ICMSF, 1996) จากตารางที ่ 10 หลังการประยุกตใชระบบปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 
ลดลงกวากอนการประยกุตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากการควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาที่ใชในการเคีย่ว สม่ําเสมอตลอดกระบวนการผลิต 

- Coliform  bacteria และ E.coli  เปนจุลินทรียดัชนคีุณภาพ หากตรวจพบการ
ปนเปอนเชื้อดงักลาวสามารถบงชี้ไดวาเกดิการปนเปอนจากอุจจาระ ซ่ึงเกิดจากจากการปฏิบัติไมถูก
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต จุลินทรียดังกลาวถูกทําลายไดงายดวยความรอน (ICMSF, 
1996)  ผลิตภณัฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูปมีกระบวนการฆาเชื้อโดยการเคีย่ว ใชอุณหภูมสูิงถึง 105-110 
°ซ  ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง จงึไมมีโอกาสที่จะตรวจพบจุลินทรียดังกลาวไดเลย แตถาหากมีการตรวจ
พบในผลิตภณัฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป แสดงวาการปฏิบัตงิานของกลุมแมบานไมถูกตองตามหลัก 
เกณฑวธีิการทีด่ีสําหรับการผลิต เชน ไมลางมือหลังออกจากหองน้ําและทําการผลิตตอทันที เปนตน 

- S.  aureus   Salmonellae spp. และV. parahaemolyticus  เปนเชื้อที่ไมสรางสปอร 
ดังนั้นเชื้อจะถกูทําลายไดงายดวยความรอน (ICMSF, 1996) ซ่ึงจากผลการตรวจวิเคราะหมีคาผาน
เกณฑมาตรฐานกําหนดทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไป กรมวทิยาศาสตร 
การแพทย (2536) แสดงวาผลิตภัณฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูปมีการใหความรอนเพียงพอตอการทําลาย
เชื้อจุลินทรียดงักลาว   

- B. cereus และ C. perfringens เปนเชื้อที่สรางสปอร และสปอรจะสามารถทน
ความรอนไดคอนขางดี (ICMSF, 1996) นั้นหมายถึงกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ตองมี
การใหความรอนในระดับทีสู่งมากเพียงพอที่จะทําลายสปอรของจุลินทรียทั้ง 2 ชนดิได โดยเฉพาะ
หลังการประยกุตใชระบบ HACCP ไดควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการเคี่ยวใหคงทีต่ลอด
กระบวนการผลิต (105-110 °ซ  5-8 ช่ัวโมง)   สงผลดีตอการทําลายสปอรของจุลินทรียดังกลาว   
โดยเฉพาะปริมาณ B. cereus ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   

คุณสมบัติของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป เชน คาวอเตอรแอกติวิตี, คาพีเอช, 
ปริมาณกรดรอยละ และปริมาณเกลือรอยละ  เทากับ 0.65, 4.99, 3.56 และ 6.92  ตามลําดับ เปน
สภาวะที่ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  (Wijtzes et al., 1998)  อาจสงผลตอการลด
ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑได 
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ตารางที่ 10   ผลการตรวจวเิคราะหปริมาณจลิุนทรียของน้าํบูดูขาวยําสําเร็จรูป  กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ HACCP 

 
ตัวอยาง     จุลินทรีย    ปริมาณจุลินทรีย    
        กอน  คามาตรฐาน∗  หลัง  
บูดูขาวยําสําเรจ็รูป    

Coliform  bacteria  (MPN/g)  <1.8                      <500                         <1.8             
E .coli  (MPN/g)                           <1.8          <3                           <1.8  
Total  bacteria (CFU/ g)   166±8.89 a        106                    53±3.61 b

B. cereus (CFU/ g)   6    ±1.73 a        100                     0 ±0.00 b

S. aureus (CFU/ g)   54  ±4.00 a        100               13±2.00 b    
Salmonellae spp. (CFU/ 25g)  ไมพบ           ไมพบ                        ไมพบ 
C. perfringens (CFU/0.01 g)  ไมพบ                   ไมพบ                        ไมพบ 
V. parahaemolyticus (CFU/ 25g)  ไมพบ                   ไมพบ            ไมพบ 

 
หมายเหต ุ ∗คามาตรฐานกาํหนดทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไป  

กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
ดังนั้นอาจกลาวไดวา    การประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตน้ําบูดู 

ขาวยําสําเร็จรปูสามารถลดปริมาณจุลินทรียที่กําหนดในมาตรฐานกําหนดทางจุลชีววิทยาของอาหาร
ประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) ไดอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  
 
 


