
บทที่ 3 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
 

การพัฒนาและการประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมในกระบวนการผลิต น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป     โดยเลือกน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปที่ผลิตจากกลุม
สตรีชุมชนอิสลามบานตรับ   ตําบลจะโหนง  อําเภอจะนะ  จังหวัดสงขลา เปนตนแบบ 

 การประเมินผลการประยุกตใชระบบ HACCP โดยการตรวจวิเคราะหทาง
กายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑ รวมถึงการปนเปอนทางจุลินทรียของภาชนะอุปกรณ
สัมผัสอาหาร และมือผูผลิตอาหาร กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ผลการทดลอง
ประกอบดวย 

 
1. การพัฒนาระบบ HACCP สําหรับกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ประกอบดวย     12 ขั้นตอน
มีรายละเอียดดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1. การจัดตั้งคณะทํางาน ประกอบดวยผูทําการวิจัยและสมาชิกกลุมสตรี
ชุมชนอิสลามบานตรับ   ตําบลจะโหนง   อําเภอจะนะ   จังหวัดสงขลา   จํานวน 5 คน (ตารางที่ 2) 
ทําความเขาใจ หลักเกณฑของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  รวมถึงการ
อธิบายวัตถุประสงคการวิจัยคร้ังนี้  รายละเอียดในการทํางาน  เพื่อใหผูวิจัยและกลุมสตรีชุมชน
อิสลามบานตรับมีความเขาใจตรงกัน 

ขั้นตอนที่ 2 – 3.  การกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑ และระบุวัตถุประสงคการใช
ผลิตภัณฑ ซ่ึงเปนการพูดคุยใหขอมูลและปรึกษากันระหวางกลุมสมาชิกและผูทําการวิจัย  ดังแสดง
ในตารางที่ 3 

ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป ลักษณะผลิตภัณฑเปนของเหลวขนหนืด สีน้ําตาล
เขมกลิ่นหอมของบูดูดิบผสมเครื่องเทศ ไมมีการใชวัตถุกันเสีย ปจจัยที่มีผลตอความปลอดภยัของ
ผลิตภัณฑ  ไดแก คาวอเตอรแอกติวิต ีคาพีเอช ปริมาณกรด  ปริมาณเกลือ  และปริมาณฮีสตามีน 
การระบุปจจยัเหลานี้ทําใหสามารถจัดระดบัความเสี่ยงของผลิตภัณฑไดระดับหนึ่ง   เชน   การระบุ
คาวอเตอรแอกติวิตี อยูในชวง 0.69 – 0.71 ทําใหสามารถจัดผลิตภัณฑอาหารนี้ไดวาเปนผลิตภณัฑ
อาหารกึ่งแหง (Intermediate Moisture Food : IMF) (Pascua  et  al., 1994)  และคาพีเอช อยูในชวง 
5.15-5.24  และปริมาณกรด อยูในชวงรอยละ 3.56-3.81 (นน./นน.) จัดเปนผลิตภัณฑที่มีความเปน
กรดต่ํา  และผานการใหความรอน   บรรจุในขวดพลาสติกใสปดสนิท     จากขอมูลที่ระบุทําใหตอง 
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ใหความสําคัญในขั้นตอนการใหความรอน เร่ืองการควบคุมอุณหภูมิ   เวลาที่ใชในการเคี่ยวเปน
พิเศษ และตองพิจารณาความเสี่ยงจากเชื้อจุลินทรียตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุง
สุกทั่วไป (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536)  

ขั้นตอนที่ 4. การสรางแผนภูมิการผลิต โดยขอมูลทั้งหมดไดจากการพูดคุย
สอบถามกับกลุมสมาชิกแมบาน และการสังเกตจริง ณ กระบวนการผลิต เร่ิมตั้งแตแหลงที่มาของ
วัตถุดิบทุกชนิด  เกณฑในการคัดเลือกวัตถุดิบ  อุปกรณ  เครื่องใชในการผลิต  การทําความสะอาด  
ตลอดจนการปฏิบัติในกระบวนการผลิต พรอมทั้งการตรวจวัดอุณหภูมิและเวลา ซ่ึงเปนดัชนีที่มี
ความสําคัญตอความปลอดภัย  การจัดเก็บ   และการจําหนาย  หลังจากดําเนินการสรางแผนภูมิการ
ผลิตเสร็จเรียบรอยแลว ดังแสดงในภาพที่ 2  ใหกลุมสมาชิกแมบานตรวจสอบเพื่อความถูกตองและ
ใหเขาใจตรงกัน 

ขั้นตอนที่  5. การทวนสอบแผนภูมิการผลิตที่จุดการผลิตจริง ทําการทวนสอบตาม
แผนภูมิการผลิตเพื่อยืนยันความถูกตองทั้งหมด  และจัดทํารายละเอียดการปฏิบัติงานใหเปน
มาตรฐานในกระบวนการผลิต การควบคุมอุณหภูมิ  และระยะเวลาที่ใชในขั้นตอนตางๆที่เกิดขึ้น
จริงในกระบวนการผลิต (ตารางที่  4)   
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ตารางที่ 2    คณะทํางาน HACCP ของแผนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
 

ชื่อ-สกุล การศึกษา/การอบรม ตําแหนง หนาท่ีและความรับผิดชอบ 
นางสุกัญญา  เอียดวาร ี การศึกษาระดับมัธยมศึกษา

ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP และ
หนวยงานราชการ 

ประธาน
กลุม 

ประธานคณะทํางาน 
ทําหนาท่ีรวมกําหนดจัดทํา
ระบบ HACCP  รวมถึงการ
ใหขอมูล และการนําระบบ
ไปสูการปฏิบัติ 

นางมารูตี  หัดเจริญ การศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP และ
หนวยงานราชการ 

รอง
ประธาน
กลุม      

คณะทํางาน 
หนาท่ีในการใหขอมูลใน
การจัดทํา และใหความ
รวมมอืในการปฏิบัติ   

นางเจะมิเนาะ  หัสมาน การศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP และ
หนวยงานราชการ 

สมาชิก คณะทํางาน 
หนาท่ีในการใหขอมูลใน
การจัดทํา และใหความ
รวมมอืในการปฏิบัติ   

นางยีเสาะ  หลําหมะ การศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนตนและผานการอบรม
เรื่องความสะอาด ปลอดภัย
ในการผลิตอาหารของ
โครงการ OTOP ของ
หนวยงานราชการ 

สมาชิก  คณะทํางาน 
หนาท่ีในการใหขอมูลใน
การจัดทํา และใหความ
รวมมอืในการปฏิบัติ   

น.ส.ทิพยวรรณ อรัญดร ปริญญาตรี สาขาวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

ผูวิจัย  เลขานุการ 
ทําหนาท่ีตรวจวิเคราะห
คุณภาพดานตางๆ  รวมถึง
ประสานงานและจัดทํา
เอกสารทั้งหมด 
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ตารางที่ 3   รายละเอียดและวัตถุประสงคในการใชผลิตภณัฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูป 
 

1.  Product Name (S) 
     ช่ือผลิตภัณฑ 

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 

2.  Sources of Raw Material  
     แหลงที่มาของวัตถุดิบ 

บูดูดิบ เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส รับซื้อจากแมคาประจํา ที่
ตลาดนัดบริเวณตําบลปริก อําเภอจะนะ จังหวัดสงขลา 

3.  Important Characteristic  of End Product 
     ลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ 

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปบรรจุขวดพลาสติก ขนาด 500 มล. 
เปนของเหลว หนืด สีน้ําตาลเขม กลิ่นหอมของบูดูดิบผสม
กับเครื่องเทศไมมีการใชวัตถุกันเสียใดๆ 
pH                                 อยูในชวง 5.15-5.24   
aw                                  อยูในชวง 0.69-0.71 
Acidity (%w/w)            อยูในชวง 3.56-3.81 
Salt (%w/w)                  อยูในชวง 7.12-7.15   
Histamine (ppm)           อยูในชวง 86.00 -96.62 

4.  How The Product is to be Used  
     ลักษณะการใชผลิตภัณฑ 

เปนผลิตภัณฑพรอมบริโภค นิยมบริโภครวมกับขาว และ
เครื่องเคียง เชน มะมวงดิบสับเสนเล็ก กุงแหงบด  
มะพราวคั่ว ตะไครซอย ถั่วฝกยาวซอย  แตงกวาหั่นหยาบ 
ถั่วงอก เรียกวา ขาวยํา 

5.  Packaging 
     ภาชนะบรรจุ 

บรรจุขวดพลาสติกใสประเภท  PET ทนความรอน ขนาด  
500  มล.ปดผนึกดวยฝาพลาสติกประเภท  PET สีขาวทึบ
แสง 

6.  Shelf Life 
     อายุการเก็บรักษา 

เก็บรักษาไดไมนอยกวา 7 เดือนที่อุณหภูมิหอง 

7.  Where the product will be sold  
      แหลงจําหนาย 

จําหนายแกผูบริโภคในประเทศไทย 

8.   Labelling Instruction  
     รายละเอียดที่กํากับบนฉลาก 

ระบุวันที่ผลิต/วันหมดอายุ  
สถานที่ผลิตหมูที่ 9 บานตรับ ตําบลจะโหนง อําเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา 
ผูผลิต  กลุมสตรีชุมชนอิสลามบานตรับ  อําเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา  

9.   Special Distribution Control 
      การควบคุมดูแลระหวางขนสง 

ขนสงดวยความระมัดระวัง ใสกลองกระดาษ  หลีกเลี่ยง
สภาวะที่มีอุณหภูมิและความชื้นสูง 

10.  Intended Use  
       วัตถุประสงคในการใช เชน กลุมผูบริโภค 

บุคคลทั่วไป 
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1.3 เครื่องเทศ  1.2 น้ําประปา 1.1 บูดูดิบ 1.4  เครื่องปรุงรส   1.5 บรรจุภัณฑ        
(ขา ตะไคร หอมแดง)         (น้ํามะขามเปยก น้ําตาลปบ 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           

                                          น้ํามะขามเปยก   
                                                   6. การเติมเครื่องเทศ ,น้ํามะขามเปยก 
              เคี่ยว อุณหภูมิ 105-110 °ซ เวลา  90-120 นาที       

                                               น้ําตาลปบ 
                     7. การเติมน้ําตาลปบ 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. การบรรจุขวดและปดฝา               
        ฉลาก 

  12. การปดฉลาก     
 
            13. การบรรจุกลอง 

ภาพที่ 2             แผนภูมกิารผลิตน้ําบูดูขาวยาํสําเร็จรูป 
ตรวจสอบโดย     ทิพยวรรณ  อรัญดร  วันที่  1 เมษายน 2548 
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ตารางที่ 4   วิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
 
ขั้นตอนการผลิตที่      ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 

1.1 บูดูดิบ   บูดูดิบบรรจุในถุงพลาสติกใส รัดยางถุงละ 1 กิโลกรัม 
โดยซ้ือจากแมคาประจําในตลาดทองถ่ิน มีการตกลงกับ
แมคาในเรื่องอายุการหมกัของบูดูดิบตองอยูในชวง 3-6 
เดือน     ตองไมใสสารเคมีใดๆทั้งส้ินรวมทั้งตรวจสอบ 
ลักษณะภายนอกที่สังเกตดวยตาเปลาได   เชน  เปลือก
หอย  เศษไม สีของบูดูดิบตองเปนสีเทาและสังเกตเหน็
ลักษณะของเนื้อปลาเริ่มเปอยยุยหลุดจากตัวปลา  หรือ
เปนชิ้นๆ ไมเละจนเกินไป และถุงพลาสติกตองไมมีรอย
ฉีกขาด และสกปรก  

1.2 น้ําประปา น้ําเปนน้ําประปาหมูบาน 
1.3 เครื่องเทศ   

(ขา ตะไคร 
หอมแดง)    

ซ้ือจากแมคาประจําในตลาดทองถ่ิน ตรวจสอบคุณภาพ
ภายนอก โดยเลือกที่ไมแก-ออน ไมเนาเสีย ไมสกปรก
มากเกินไป  

1.4 เครื่องปรุงรส   
(น้ํามะขามเปยก 
น้ําตาลปบ น้ําตาล
ทราย)    

ซ้ือจากแมคาประจําในตลาดทองถ่ิน ตรวจสอบคุณภาพ
ภายนอก 
- มะขามเปยก ตองไมมีแมลงเจาะ หรือหนอนเกาะอยู 
ไมเนาเสีย ไมขึ้นรา และสภาพถุงที่ใชบรรจุตองไมฉีก
ขาด หรือสกปรกมาก 
- น้ําตาลปบ ตรวจสอบคุณภาพภายนอก สีเปนสีน้ําตาล
สมอิฐสม่ําเสมอทั้งกอน ไมมีมดหรือแมลง และสภาพ
ถุงน้ําตาลปบ ที่ใชบรรจุตองไมฉีกขาด หรือสกปรกมาก 
- น้ําตาลทราย ไมพบการปนเปอนมด แมลง เศษไมและ
สภาพถุงน้ําตาลทราย ที่ใชบรรจุตองไมฉีกขาด หรือ
สกปรกมาก 

1.5 บรรจุภัณฑ  ประกอบดวย ขวดที่ใชบรรจเุปนขวดพลาสติกใส และฝา 
พลาสติกสีขาวทึบแสงที่ลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
จากโรงงานแลว  โดยบรรจแุบบแยกขวดและฝาออก 
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ตารางที่ 4 (ตอ)  
 

ขั้นตอนที ่             ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 
1.5 บรรจุภัณฑ (ตอ) จากกนัในถุงพลาสติก ลักษณะถุงตองสะอาด และไมม ี

รอยฉีกขาด ขวดและฝาที่ใชในการบรรจุตองสะอาด โดย 
ขวดไมมีรอยร่ัว และฝาไมมรีอยแตกหัก 

2.1 การตรวจรับบดููดิบ  ตรวจสอบลักษณะภายนอกที่สังเกตดวยตาเปลาได เชน 
เปลือกหอย  เศษไม เปนตน สีของบูดูดิบตองเปนสีเทา 
และ ลักษณะของเนื้อปลาเริ่มเปอยยุยหลุดจากตวัปลา
หรือเปนชิ้นๆ ไมเละจนเกินไป ไมพบหนอน  และไมมี
กล่ินเหม็นเปรี้ยว  และระหวางที่ตรวจรับควรมีการควบ 
คุมอุณหภูม ิ โดยการแชบูดูดิบในน้ําแข็งตลอดเวลาที่
ตรวจรับ 

2.2 การจัดเก็บ เปนน้ําสะอาด ไมมีการปนเปอนฝุน ตะกอน ไมมีกล่ิน
จัดเก็บน้ําในถงัน้ํามีฝาปดและใชขันน้ําพลาสติกแบบมี
ดามจับสําหรับตักน้ําเพื่อนําไปใชในกระบวนการผลิต 

2.3 การทําความสะอาด 
และการเตรยีม  
เครื่องเทศ 

นําขา   ตะไคร    หอมแดง       ใสตะกราลางน้ําประปา  
โดยใชมือเชด็ถูเพื่อกําจัดสิ่งสกปรก    ดังรายละเอียด 
ขา : หั่นเอาสวนที่เปนหัวขามาใชในการผลิต ช้ินขามี
ขนาด 2-3  เซนติเมตร ไมมีคราบสกปรก  หรือหนอน
แมลง     จากนัน้ใชไมตีพริกทุบขา อยางหยาบๆ 
ตะไคร : หั่นตะไคร   โดยหั่นเอาสวนปลายออก  ใหมี
ความยาวของตะไครที่ใชในการผลิตประมาณ 20-25  
เซนติเมตร  จากนั้นใชไมตีพริกทุบตะไคร อยางหยาบๆ 
หอมแดง : ปอกเปลือกหอมแดง  คัดเลือกคุณภาพ 
หอมแดงทีไ่มเนาเสีย  ไมมแีมลง หรือส่ิงปนเปอนอ่ืนๆ 
ติดมาปนผสมกับน้ํา จะไดหอมแดงละเอยีด 

2.4 การเตรียม  
เครื่องปรุงรส 

เตรียมน้ํามะขามเปยก เติมน้ําสะอาด แลวคั้นใหไดน้าํ
มะขามเปยก  
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ตารางที่ 4 (ตอ)    
 

ขั้นตอนที ่             ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 
2.5 การทําความสะอาด 

ภายนอก  
ใชผาแหงสะอาดเช็ดทําความสะอาดภายนอก 

3. การเคี่ยวบดููดบิ เทบูดูดิบใสกระทะใบบัว ซ่ึงทําจากเหล็กปลอดสนิม  
เคี่ยวบดููดิบที่อุณหภูม1ิ10°ซ  เปนเวลา 20-30  นาที 

4. การกรอง เตรียมกระชอนและหมอสําหรับรองรับบูดูที่ผานการ
กรอง จากนั้นตักบูดูจากกระทะใบบวั ลงในกระชอน ซ่ึง
ทําจากอะลูมิเนียม กรองเลือกเอาหนัง กาง เศษไม 
เปลือกหอยทิ้ง 

5. การเติมน้ํา เคีย่วบูดูดิบ เทบูดูที่ผานการกรองลงในกระทะใบบวัอีกครั้ง และเติม
น้ําประมาณ  3-5  ลิตร จากนั้นเคีย่วบดูทูี่อุณหภูมิ 105-
110°ซ  เปนเวลา 30-40  นาที 

6. การเติมเครื่องเทศ,น้ํา
มะขามเปยก เคี่ยว 

เติมเครื่องเทศที่ผานการเตรียม  (ขาทุบ  ตะไครทุบ 
หอมแดง)   น้ํามะขามเปยก กวนและเคี่ยวบูดูที่อุณหภูมิ 
105-110°ซ  เปนเวลา 90-120  นาที 

7. การเติมน้ําตาลปบ เคี่ยว เติมน้ําตาลปบ กวนและเคี่ยวบูดูที่อุณหภมูิ 105-110°ซ  
เปนเวลา 30-45 นาที 

8. การเติมน้ําตาลทราย
เคี่ยว 

เติมน้ําตาลทรายกวนและเคีย่วบดููที่อุณหภมูิ 105-110°ซ  
เปนเวลา 45-60 นาที ตรวจสอบรสชาติ จะไดน้ําบูดูขาว
ยําสําเร็จรูป 

9. การกรอง ใชตะแกรงที่มขีนาดรูกรองไมชํารุด กรองคัดเอาพวก
เศษกาง หนังปลา เศษสวนผสม เชน กากตะไคร  กากขา  
กากหอมแดงและสิ่งปนเปอนที่มองดวยตาเปลาเห็นทิ้ง 

10 การจัดเก็บ เก็บน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปในหมอสะอาดปดฝา รอจน
อุณหภูมิของน้าํบูดูขาวยําสําเร็จรูปเย็นลงที ่ 20-25 °ซ 
ประมาณ  8-10 ช่ัวโมง 
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ตารางที่ 4 (ตอ)    
 
ขั้นตอนที ่             ช่ือขั้นตอน                            รายละเอียดของขั้นตอน 

11. การบรรจุขวดและปดฝา กอนบรรจุขวด ตรวจสอบกลิ่น รส สีของน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปตองเปนสีน้ําตาลดํา และตองไมมีการปนเปอน
พวกเศษไม เปลือกหอย  จากนั้นบรรจุน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปลงในขวดพลาสติกใสขนาดปริมาณ  450 
มิลลิลิตรปดฝาขวด และเช็ดขวดดวยผาสะอาดเพื่อลด
คราบเปอนของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 

12. การปดฉลาก ฉลาก ทําดวยกระดาษพื้นสีขาว ตัวอักษรและภาพเปนสี
น้ําเงิน รายละเอียดบนฉลากจะบอกรายละเอียดสถานที่
ผ ลิต  กลุมที่ทํ าการผลิต   สวนผสม  ( เปอร เซ็นต ) 
หนวยงานที่ใหการสนับสนุน วันที่ทําการผลิตและวัน
หมดอายุ (อาจใชการเขียนแทนการปม)  และใชกาวใน
การปดฉลาก 
เตรียมฉลาก และปมวันผลิตและวันหมดอายุ จากนั้นปด
ฉลากขวดดวยกาว 

13. การบรรจุกลอง จัดเก็บผลิตภัณฑน้ํ าบูดูขาวยําสํา เร็จรูปที่ผานการ
ตรวจสอบคุณภาพภายนอก เชน รอยฉีกขาดของฉลาก 
ฉลากมีการปมวัน เดือน ปที่ผลิตและหมดอายุชัดเจน 
ขวดและฝาไมมีคราบสกปรกเลอะเทอะ ฝาปดสนิท 

 
 
ขั้นตอนที่ 6-8. การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  ระบุอันตราย

ทั้งหมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต รวมทั้งวัตถุดิบทุกตวั พรอมทั้งการ
กําหนดจุดวิกฤต คาวิกฤต และหามาตรการควบคุมในแตละจดุ การวิเคราะหหาจดุวิกฤต โดยใช  
CCP  Decision Tree เพื่อทําการวิเคราะหหาจุดวิกฤต ไดผลดังแสดงใน ตารางที่ 5  

การวิเคราะหอันตราย  และการหาจดุวกิฤตที่ตองควบคุมของกระบวนการผลิต
น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปพบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)  2  จุด  คือ CCP 1 ขั้นตอนการผลิตที่ 8 การ
เติมน้ําตาลทรายและเคีย่ว และ CCP 2  คือ ขั้นตอนการผลิตที่ 11 การบรรจุและปดฝาขวด  
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CCP 1 ขั้นตอนการผลิตที่ 8  การเติมน้ําตาลทรายและเคี่ยว  จากการวิเคราะห
อันตราย  พบวา  อาจมีการเหลือรอดของจุลินทรียกอโรค  เนื่องจากอุณหภูมิและเวลาในการเคี่ยวที่
ไมสมบูรณ  เปนจุด  CCP  ซ่ึงสามารถอธิบายเหตุผลโดยใชผังการตัดสินใจ  ดังนี้  

คําถามที่ 1 มีมาตรการปองกันอันตรายที่ระบุหรือไม  ตอบวา ใช  โดยมีมาตรการ
ควบคุม ไดแก การนํา GMP การควบคุมการเตรียมเครื่องปรุงรส และกระบวนการผลิต และการ
ปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติตามมาตรฐานของการเติมน้ําตาลทรายและเคี่ยว   

คําถามที่ 2 ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคที่จะลด / กําจัดอันตรายใหอยูใน
ระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม ตอบวา ไมใช    เพราะในขั้นตอนนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหไดความ
เขมขนและกลิ่นรสที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ 

คําถามที่ 3 อันตรายนั้นมีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกินระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม 
ตอบวา ใช เนื่องจากการเหลือรอดของจุลินทรียกอโรคมีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกินระดับที่ยอมรับได   

คําถามที่ 4 ขั้นตอนถัดไป มีขั้นตอนใดบางที่สามารถลด/กําจัด อันตรายที่ระบุให
อยูในระดับที่ยอมรับได ตอบวา ไมมี  ดังนั้นจึงสามารถสรุปไดวา ขั้นตอนการผลิตที่ 8   การเติม
น้ําตาลทรายและเคี่ยว  เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP 1) 

สําหรับขั้นตอนการผลิตที่  11  การบรรจุขวดและปดฝา จัดเปน CCP 2 เพราะจาก
การวิเคราะหอันตราย  อาจพบการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคจากขวด และฝา เนื่องจากขวดและ
ฝาที่ใชบรรจุไมสะอาด  และขาดการตรวจเช็คกอนที่นําไปใช  ซ่ึงสามารถอธิบายเหตุผลโดยใชผัง
การตัดสินใจ  ดังนี้  

คําถามที่ 1 มีมาตรการปองกันอันตรายที่ระบุหรือไม ตอบวา ใช  โดยมีมาตรการ
ควบคุม ไดแก การนํา GMP การควบคุมการปฏิบัติและการทําความสะอาดขวด ฝา และการปฏิบัติ
ตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการบรรจุขวดและปดฝา  

คําถามที่ 2 ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคที่จะลด / กําจัดอันตรายใหอยูใน
ระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม  ตอบวา ไมใช   เพราะวาการบรรจุขวดและปดฝา เพื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑและเพื่อความสะดวกในการขนสง 

คําถามที่ 3 อันตรายนั้นมีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกินระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม  
ตอบวา ใช เนื่องจาก จุลินทรียกอโรคที่ปนเปอนมีโอกาสเพิ่มจํานวนได 

คําถามที่ 4  ขั้นตอนถัดไป มีขั้นตอนใดบางที่สามารถลด/กําจัด  อันตรายที่ระบุให
อยูในระดับที่ยอมรับได  ตอบวา ไมมี  ดังนั้นจึงสามารถสรุปไดวา ขั้นตอนการผลิตที่ 11 การบรรจุ
ขวดและปดฝา  เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุมอีกจุดหนึ่ง (CCP 2) 

 



ตารางที่ 5  การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดวิกฤตทีต่องควบคุมของกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด

อันตราย (Hazard / Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 
1.1 

 
 
 
 

บูดูดิบ 
 
 
 
 

B 
 

C 
 

P 
 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรคจากบูดูดิบ 
การปนเปอนของ Histamine
จากบูดูดิบ 
การปนเปอนของเศษหิน 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 ไมพบอันตราย - - - -
1.3 เครื่องเทศ   

(ขา ตะไคร 
หอมแดง) 

B 
 
 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรียกอ
โรคจากเครื่องเทศ 
 
 
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การปฏิบัติของกลุมแมบาน    
การลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณการ
ผลิต   
การควบคุมแหลงที่มาของเครื่องเทศ 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐาน
ขั้นตอนการผลิตที่ 1.3 เครื่องเทศ (ขา 
ตะไคร หอมแดง) 

√ 
 

 
 
 
 
 
- 

x  
 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 

 
 
 
 
 
- 

N 
 
 

8 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

1.4 เครื่องปรุงรส   
(น้ํามะขามเปยก 
น้ําตาลปบ น้ําตาล
ทราย)   

B 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรีย
กอโรคจากเครื่องปรุงรส  
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมการปฏิบัติของกลุมแมบาน 
การลางทําความสะอาด และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 1.4 เครื่องปรุงรส  (น้ํามะขามเปยก 
น้ําตาลปบ น้ําตาลทราย)   

√ 
 
 
 
 

- 

x  
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 

- 

N  8

1.5 บรรจุภัณฑ     B,C,P ไมพบอันตราย - - - - .
2.1 การตรวจรับ  

(บูดูดิบ) 
B 
 
 

C 
 

P 

การเพิ่มปริมาณของ 
จุลินทรียกอโรคจากบูดู
ดิบ 
การเพิ่มปริมาณ 
Histamineจากบูดูดิบ 
การปนเปอนของเศษหิน 
ไม เปลือกหอย  กรวด 
จากวัตถุดิบ 

GMP - การควบคุมการปฏิบัติของกลุมแมบาน 
การตรวจรับ และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติ
มาตรฐานขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับ 
(บูดูดิบ) 

√ 
 
 
√ 
 
 

√ 
 

x  
 
 

x  

  
  

x  

√ 
 
 
√ 
 
 

√ 
 

√ 
 
 
√ 
 
 

√ 
 

N 
 

N 
 
 

N 

8 
 

8 
 
 

4 

 

 

45



ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

2.2 การจัดเก็บ  B 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรีย
กอโรคจากถัง ฝา และขัน 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการปฏิบัติของกลุม
แมบานการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐาน
ขั้นตอนการผลิตที่  2.2 การจัดเก็บ 

√ 
 
 

- 

x  
 
 
- 

√ 
 
 
- 

√ 
 
 

- 

N  8

2.3 การทําความสะอาด 
และการเตรียม  
เครื่องเทศ 

B 
 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรีย
กอโรคจากเครื่องเทศ 
 
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการปฏิบัติของกลุม 
แมบานในการทําความสะอาดและการเตรียม 
เครื่องเทศ  
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน 
การผลิตที่ 2.3  การทําความสะอาดและการ
เตรียมเครื่องเทศ 

√ 
 
 
 
 
 
- 

x  
  
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 
 

- 

N  8

2.4 การเตรียม 
เครื่องปรุงรส 
 

B 
 
 
 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรค 
จากเครื่องปรุงรส 
 

GMP - การควบคุมการปฏิบัติของกลุมแมบาน 
การตรวจรับเครื่องปรุงรส กระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 2.4  การเตรียมเครื่องปรุงรส 

√ x  
 

√ √ N  8
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน 
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/ 
แหลงที่มาของการเกิด 
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

2.4 การเตรียม 
เครื่องปรุงรส (ตอ) 

C,P ไมพบอันตราย     - - - - 

2.5 การทําความ 
สะอาดภายนอก 

B,C,P ไมพบอันตราย     - - - - 

3. การเคี่ยวบูดูดิบ   B
 
 

C,P 

การเหลือรอดจุลินทรียกอ
โรคจากการเคี่ยวบูดูดิบ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP  -  การควบคุมกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 3 การเคี่ยวบูดูดิบ 

√ 
 
 
- 

x  
  
 

- 

√ 
 
 

- 

√ 
 
 

- 

N  8 

4. การกรอง  B การปนเปอนจุลินทรียจาก
ตะแกรงและจวัก  

 
 

C,P 

 
 
ไมพบอันตราย 

GMP  -  การควบคุมการทําความสะอาด 
อุปกรณการผลิต และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 4  การกรอง 

√ 
 
 
 
- 

x  
  
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

N  8 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน 
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

5. การเติมน้ํา เคี่ยว    B
 
 
 

C,P 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรคจากน้ํา
และการเคี่ยวที่ไมสมบูรณ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมกระบวนการผลิต  
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 5 การเติมน้ํา เคี่ยว 
 

√ 
 
 
 
- 

x  
  
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 

- 

N 8

6. การเติมเครื่องเทศ, 
น้ํามะขามเปยก
เคี่ยว 

B 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรคจาก
เครื่องเทศและการเหลือ
รอดของจุลินทรียกอโรค
จากการเคี่ยวที่ไมสมบูรณ 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมการเตรียมเครื่องเทศ 
เครื่องปรุงรส และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่  6 การเติมเครื่องเทศ , น้ํา
มะขามเปยก เคี่ยว 
 

√ 
 
 
 
 
- 

x  
  
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 

- 

√ 
 
 
 
 
 

- 

N  8

7. การเติมน้ําตาลปบ 
เคี่ยว 
 

B 
 
 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรคจากการเคี่
ยวที่ไมสมบูรณ 
 

GMP - การควบคุมการเตรียมเครื่องปรุงรส 
และกระบวนการผลิต  
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน 
7 การเติมน้ําตาลปบ เคี่ยว 

√ 
 

 

x  
  

√ √ N  8

 

 

48



ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน 
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

7. การเติมน้ําตาลปบ
เคี่ยว (ตอ) 

C,P ไมพบอันตราย    - - - - 

8. การเติมน้ําตาล 
ทราย เคี่ยว 
 

B 
 
 
 

C,P 

การเหลือรอดของ 
จุลินทรียกอโรค 
จากการเคี่ยวที่ไมสมบูรณ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP - การควบคุมการเตรียมเครื่องปรุงรส 
และกระบวนการผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 8 การเติมน้ําตาลทราย เคี่ยว 
 

√ 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
- 

Y 
 
 
 
 

CCP1 
 
 
 
 

9. การกรอง B การปนเปอนของ 
 
 
 
 

C,P 

จุลินทรียกอโรค 
จากกระชอน จวัก 
หมอ 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการทําความสะอาด
อุปกรณการผลิต และควบคุมกระบวนการ
ผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 9 การกรอง 

√ 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 

- 
 

x 
 
 
 
 
 

- 

- 
 
 
 

- 

N 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

10. การจัดเก็บ   B การเหลือรอดของ 
 
 
 
 
 
 

C,P 

จุลินทรียกอโรค เนื่องจาก
การเก็บที่ไมถูกวิธี 
 
 
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการทําความสะอาด
อุปกรณการผลิต และควบคุมกระบวนการ
ผลิต 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 10 การจัดเก็บ 
การตรวจเช็คจุลินทรียในน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปบรรจุขวด 

√ 
 
 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
 
 
- 

N 11

11. การบรรจุขวดและ
ปดฝา 

B 
 
 
 
 
 

C,P 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรค 
จากขวด ฝาที่ใช 
บรรจุผลิตภัณฑ  
 
 
ไมพบอันตราย 

GMP – การควบคุมการปฏิบัติและการทํา
ความสะอาดขวด ฝา 
การปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานขั้นตอน
การผลิตที่ 11  การบรรจุขวดและปดฝา 
การตรวจ เช็ คจุ ลินทรี ย ในน้ํ าบู ดู ข า วยํ า
สําเร็จรูปบรรจุขวด 

√ 
 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 
 
 
- 

√ 
 
 
 
 
 
- 

x 
 
 
 
 
 
 
 
- 

Y CCP2 
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ตารางที่ 5 (ตอ)  
 

Decision Tree CCP ขั้นตอน
การผลิตที่ 
(Step No.) 

วัตถุดิบ/
กระบวนการผลิต 

(RM/Process Step) 
B/C/P 

อันตรายและสาเหตุ/
แหลงที่มาของการเกิด
อันตราย (Hazard / 

Source) 

มาตรการควบคุม 
(Control Measure) 

Q1     Q2 Q3 Q4 Y/N

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequent 

step 

12. การปดฉลาก     B,C,P ไมพบอันตราย - - - - 
13. การบรรจุลงกลอง     B,C,P ไมพบอันตราย - - - -  

 
 
หมายเหตุ 

P หมายถึง อันตรายทางกายภาพ 
C หมายถึง อันตรายทางเคมี 
B หมายถึง อันตรายทางจุลินทรีย 
√ หมายถึง ใช 
x หมายถึง ไมใช 
-  หมายถึง ไมมีการตอบคําถาม 
Y หมายถึง เปนจุด CCP 
N หมายถึง ไมเปนจุด CCP 
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เมื่อเร่ิมเขาสูการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป   โดยเริ่มตั้งแตการใหความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต 
(GMP)  หลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป  อธิบายวัตถุประสงคการศึกษา และปฏิบัติงานรวมกับกลุมแมบาน พบวา กลุมแมบานมี
ความสนใจในเรื่องความปลอดภัยของผลิตภัณฑ และเมื่อผานการอบรมใหความรู ในเรื่องตาง
ขางตน กลุมแมบานมีความเขาใจและใสใจในวิธีการปฏิบัติมากขึ้น เชน การเปลี่ยนหรือยกเลิกการ
ใชอุปกรณที่ชํารุด    การใชถุงพลาสติกสวมมือ ขณะคั้นน้ํามะขามเปยก และการใชถุงพลาสติกหุม
ไมและเขียงที่ใชทุบขาและตะไคร  การเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติในกระบวนการผลิตของกลุมแมบาน
ใหถูกตองตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต สามารถนํามาประยุกตใชในระบบวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดยนําหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตมาเปนมาตรการ
ควบคุมอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังแสดงใน ตารางที่ 5 ของขั้นตอนที่ 6-8  การวิเคราะหอันตราย หาจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)   โดยใชผังการตัดสินใจ พรอมทั้งหามาตรการควบคุมจุดวิกฤต และ
กําหนดคาวิกฤต จากนั้นก็จะเขาสูขั้นตอนที่ 9-12  

ขั้นตอนที่ 9-12 การกําหนดระบบตรวจตดิตามจุดควบคุมวิกฤต  วิธีการแกไข และ
วิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันวาระบบ  HACCP  ดําเนินการอยางมีประสิทธิภาพ พรอมทั้งบันทึก
ขอมูล  ไดผลดังแสดงในตารางที่ 6  

จากผลการวิเคราะหจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  พบวา  ขั้นตอนการผลิตที่ 8 การเติม
น้ําตาลทรายและเคี่ยว เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุมจุดที่ 1  ซ่ึงไดกําหนดคาวิกฤต คือ อุณหภูมิในการ
เคี่ยวผลิตภัณฑ 105-110°ซ  และใชเวลาในการเคี่ยว 45-60 นาที  สวนการตรวจติดตามจุดควบคุม
วิกฤต ในเรื่องของอุณหภูมิ  โดยใชเทอรโมมิเตอร  และเวลาในการเคี่ยวผลิตภัณฑ  โดยใชนาฬิกา
จับเวลา ตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานที่กําหนด  

ขั้นตอนการผลิตที่ 11 การบรรจุขวดและปดฝา  เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุมจุดที่ 2  
ซ่ึงไดกําหนดคาวิกฤต คือ ขวดและฝาที่ใชในการบรรจุตองสะอาด ขวดไมมีรอยร่ัวและฝาไมมีรอย
แตกหัก   การตรวจติดตามจุดควบคุมวิกฤต โดยการตรวจเช็คความสะอาดของขวดและฝา รวมทั้ง
รอยร่ัวของขวด และรอยแตกหักของฝา โดยใชการตรวจสอบดวยสายตา และการจดบันทึกจํานวน
ขวด และฝาที่ไมสะอาด   ขวดที่มีรอยร่ัว ฝาที่มีการแตกหักทุกครั้งที่มีการผลิต  



ตารางที่ 6  แผนงาน HACCP ของกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป 
 

 

การตรวจติดตาม (Monitoring) ขั้นตอน
การผลิตที่
เปน CCP 

อันตราย 
(Hazard) 

คาจํากัดวิกฤต 
(Critical Limit) อะไร อยางไร ความถี่ โดยใคร 

การแกไข 
(Corrective 

Actions) 

การจดบันทึก 
(Record) 

การทวนสอบ 
(Verification) 

8.การเติม
น้ําตาล
ทรายและ
เคี่ยว 
 

การเหลือรอดของ
จุลินทรียกอโรค
จากการเคี่ยวที่ไม
สมบูรณ   

อุณหภูมิในการ
เคี่ยวผลิตภัณฑ 
105-110°ซ   
และใชเวลาในการ
เคี่ยว 45-60 นาที  

อุณหภูมิ
และเวลา
ในการเคี่ยว
ผลิตภัณฑ 

ใชเทอรโมมิ 
เตอรแบบ
ปรอทขนาด 
300 °ซ วัด
อุณหภูมิและ
ใชนาฬิกาจับ
เวลาในการ
เคี่ยว  

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

กลุม
แมบาน 

ถาอุณหภูมิและ
เวลาที่ใชในการ
เคี่ยวไมเปนไปตาม
กําหนดตองนํา
ผลิตภัณฑมาให
ความรอนซ้ําอีก
ครั้ง โดยเริ่มตนจับ
เวลาใหม  
 

จดบันทึก
อุณหภูมิและ
เวลาในการ
เคี่ยวทุกๆ 45 
นาที และทุก
ครั้งที่มีการ
ผลิตใน
ตารางเวลา
และอุณหภูมิ
ที่ใชในการ
ผลิต 

การตรวจสอบผล
การบันทึกอุณหภูมิ
และเวลาในการเคี่ยว
ทุกเดือน 
การสงตัวอยาง
ตรวจสอบจุลินทรีย 
ตามเกณฑคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยา 
ประเภทอาหารปรุง
สุกทั่วไปทุก 3 เดือน 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
 

การตรวจติดตาม (Monitoring) ขั้นตอน
การผลิตที่
เปน CCP 

อันตราย 
(Hazard) 

คาจํากัดวิกฤต 
(Critical Limit) อะไร อยางไร ความถี่ โดยใคร 

การแกไข 
(Corrective 

Actions) 

การจดบันทึก 
(Record) 

การทวนสอบ 
(Verification) 

11. การ
บรรจุขวด 
ปดฝา 
 
 

การปนเปอนของ 
จุลินทรียกอโรค
จากขวด และฝาที่
ไมสะอาด  
 

ขวดและฝาที่ใชใน
การบรรจุตอง
สะอาด โดยขวด
ไมมีรอยรั่วและฝา
ไมมีรอยแตกหัก 

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

ตรวจสอบ
ดวยสายตา  

ทุกครั้งที่
ผลิต โดย
ตรวจเช็ค
ทุกครั้ง
กอนนําไป 
ใช และ
ระหวางที่
กําลังบรรจุ 

กลุม
แมบาน 

ถาพบสิ่งปนเปอน
คราบสกปรกหรือ
รอยรั่วของขวด 
และรอยแตกหัก
ของฝา ไมมีการ
นํามาใชในการ
บรรจ ุ

จดบันทึก
จํานวนครั้ง
และจํานวน
ขวด-ฝาที่มี
รอยรั่วแตก 
หักของขวด
และฝา 
รวมทั้งสิ่ง
ปนเปอน
คราบสกปรก
ที่ติดอยูทุก
ครั้งในสมุด
บันทึกเรื่อง
ขวดและฝา 

การตรวจสอบผล
การบันทึกจํานวน
ครั้งและจํานวน
ขวด-ฝา ที่ไมอยูใน
สภาพพรอมนํามาใช
บรรจ ุทุกเดือน 
การสงผลิตภัณฑ 
ขวด  ฝา   ตรวจสอบ 
จุลินทรียตามเกณฑ
คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของ
ประเภทอาหารปรุง
สุกทั่วไปทุก 3 เดือน 
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2. การเปรียบเทียบคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ  HACCP 

หลังจากนําระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมมาประยุกตใชใน
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป    มีการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย  เพื่อติดตามการเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากการนําระบบเขามาใช   

การอบรมและใหความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร  หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการ
ผลิต (GMP)  และหลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) ใหแกกลุม
แมบาน พบวา กลุมแมบานมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการปฏิบัติหลังการประยุกตใชระบบ  HACCP 
ในทางที่ดีขึ้น (ตารางที่ 7) 

 
ตารางที่ 7 การปฏิบัติงานของกลุมแมบาน กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP 

 
กอนการประยกุตใชระบบ HACCP หลังการประยกุตใชระบบ HACCP 

1. ภาชนะอุปกรณการผลิต 1. ภาชนะอุปกรณการผลิต 
   1.1 ไมมีการตรวจเช็คอุปกรณการผลิต    1.1 การตรวจเช็คและบํารุงรักษา  

    อุปกรณการผลิต เมื่อพบวาอุปกรณ  

    ชํารุดตองเปลี่ยนหรือยกเลกิการใช 
   1.2  การทําความสะอาดและการจัดเก็บ    1.2  การทําความสะอาดและการจัดเก็บ 
   ภาชนะอุปกรณไมถูกวิธี เชน    อุปกรณที่ถูกวิธี เชน 
     - ขณะนําภาชนะตากแดดไมมี      - การใชผาสะอาดคลุมภาชนะขณะตาก 
     การใชผาสะอาดคลุม      แดด เพื่อปองกันฝุน 
     -  การจัดเกบ็ภาชนะอุปกรณรวมกนั      -  การจัดเกบ็ภาชนะอุปกรณโดยแยกเปน 
           หมวดหมู  
   1.3 ไมมีการใชถุงพลาสติกหุมไมตีพริก    1.3 การใชถุงพลาสติกสะอาดหุมไมตีพริก 
   และเขียง    และเขียงขณะทุบขาและตะไคร 
   1.4  การใชเชื้อเพลิง    1.4  การใชเชื้อเพลิง  
     -  ใชไมฟนเปนเชื้อเพลิง      - ใชแก็สเปนเชื้อเพลิง เพื่อชวยควบคุม 
      คุมอุณหภมูิและลดฝุนจากไมฟนปนเปอน 
      ในผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 7  (ตอ) 
 

กอนการประยกุตใชระบบ HACCP หลังการประยกุตใชระบบ HACCP 
2. กระบวนการผลิต 2. กระบวนการผลิต 
   2.1ไมมีการตรวจวดัอุณหภูมิและจับเวลา    2.1 การแนะนําใหใชเทอรโมมิเตอร  
   ในการเคีย่วแตละขั้นตอนการผลิต    ในการวัดอณุหภูม ิและใชนาฬิกาจับ 

    เวลาในการเคี่ยวแตละขั้นตอนการผลิต 
   2.2 ไมมีขั้นตอนการกรองน้ําบูดูขาวยํา    2.2 เพิ่มขั้นตอนการผลิตที่ 9 การกรอง 
   สําเร็จรูปกอนการจัดเก็บ    กอนการจดัเก็บในหมอเพือ่รอบรรจุขวด 
  
3. กลุมแมบาน 3. กลุมแมบาน 
   3.1 การปฏิบัติงานไมถูกวิธี เชน     3.1 การปฏิบัติงานที่ถูกวธีิ เชน 
     -  ไมลางมือกอนการปฏบิัติงานทุกครั้ง      -  ลางมือกอนการปฏิบัติงานทุกครั้ง 
      - ใชมือเปลาหยิบจับวัตถุดิบ      -  การใสถุงมือทุกครั้งที่จะทําการผลิต 
        และไมหยบิจับวัตถุดิบดวยมือเปลา 
   3.2 ไมมีการแบงหนาทีใ่นการทํางาน    3.2 การแบงหนาที่ในการทํางาน 
     -  บางคนหาฟน แลวมาเตรียมเครื่องเทศตอ      - ฝายเตรียมวัตถุดิบ ฝายเคี่ยวบูด ูฝายบรรจุ 
     ทันที      ฝายลางภาชนะ ฝายสอบผลิตภัณฑสุดทาย 
      กอนบรรจลุงกลองกระดาษชวยลดการเกิด 
      การปนเปอนขามได 
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การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรีย ของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการประยุกตใชระบบ  HACCP  ไดผลดังนี้ 
ลักษณะทางกายภาพ 

การตรวจวิเคราะหลักษณะทางกายภาพ  ไดแก ลักษณะปรากฏและสิ่งแปลกปลอม
คาวอเตอรแอกติวิต ีและคาพีเอชของบูดูดบิซึ่งเปนวัตถุดบิหลัก และผลิตภัณฑน้ําบูดขูาวยําสําเร็จรูป    
เพื่อเปรียบเทยีบลักษณะทางกายภาพที่เกดิจากการนําระบบ HACCP เขามาประยุกตใช 

1. ลักษณะปรากฏและสิ่งแปลกปลอม 
บูดูดิบ  กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP มีลักษณะปรากฏไมแตกตาง

กัน คือ พบเปลือกหนอนสีน้ําตาลเปนเศษเล็ก ขนาดประมาณ  3   มิลลิเมตร  จํานวน 5 ช้ิน และตัว
หนอนที่กําลังจะลอกคราบเปนตัวเต็มวัย 5 ตัว มดดําตัวเล็กตายแลว มีหนังปลาสีขาวปริมาณมาก 
กางปลา เศษไม เศษกรวด หิน ทรายขนาดเล็ก   เนื่องจากไมสามารถควบคุมแหลงผลิตบูดูดิบได 
การรับซื้อยังคงรับซื้อจากแหลงเดิม เพียงแตควบคุมในสวนของการขนสงบูดูดิบจากแหลงผลิตบูดู
ดิบมายังสถานที่ผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป โดยระหวางการขนสงจะมีการควบคุมเรื่องอุณหภูมิโดย
การแชน้ําแข็งตลอดเวลาจนกวาจะถึงขั้นตอนการผลิต      จากการควบคุมอุณหภูมิในการขนสงซึ่ง
สงผลตอคุณภาพทางจุลินทรียมากกวาทางกายภาพ    ทําใหกอนและหลังการประยุกตใชระบบ 
HACCP มีลักษณะปรากฏและสิ่งแปลกปลอมของบูดูดิบแตกตางกันเล็กนอยเทานั้น  

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการใชระบบ HACCP มีลักษณะปรากฏ
แตกตางกัน คือ หลังการประยุกตใชระบบไมพบกากตะไคร หอมแดง และขา รวมถึงเศษกรวด 
ทราย กางและหนัง ท่ีมีขนาดใหญ   เนื่องจากการนําหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP) 
มาใชควบคุมการผลิต และเพิ่มขั้นตอนการกรองผลิตภัณฑดวยกระชอนที่ไมชํารุด   ในขณะที่กําลัง
ตักและเทน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปในหมอเคลือบรอการบรรจุขวดในขั้นตอนตอไป   
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กอนใชระบบ HACCP หลังใชระบบ HACCP

            awบูดูดิบ                     awบูดูขาวยําสําเร็จรูป            pHบูดูดิบ                 pHบูดูขาวยําสําเร็จรูป
    

คา aw คา pH

 ns  
 ns   ns  

 ns    ns  

 ns 

  a      b     

ภาพที่ 3     คาวอเตอรแอคตวิิตีและคาพีเอชของบูดูดิบและน้ําบูดูขาวยาํสําเร็จรูป   กอนและหลังการ      
  ประยุกตใชระบบ HACCP 

หมายเหตุ   ns  แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในตัวอยางเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
2. คาวอเตอรแอกติวิตี (aw) 
คาวอเตอรแอกติวิตี เปนปจจัยสําคัญที่มีอิทธิพลอยางมากตอคุณภาพและการเนา

เสียของผลิตภัณฑอาหาร   เพราะความชื้นและคาวอเตอรแอกติวิตีจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของ
ปฏิกิริยาทางเคมี หรือปฏิกิริยาที่เรงดวยเอนไซมอยางชาๆ และยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่เกิดขึ้น 
ซ่ึงเปนตนเหตุที่ทําใหอาหารเนาเสียได  ดังนั้นการลดปริมาณน้ําในผลิตภัณฑอาหารใหนอยลง  เพื่อ
ทําใหคาวอเตอรแอกติวิตีลดต่ําลง จึงเปนการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาทาง
เคมี ในอาหารทําใหผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัย (Anthony and Fontana, 2000) จากการ
วิเคราะหคาวอเตอรแอกติวิตีในบูดูดิบ และผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ดังแสดงในภาพที่ 3  
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• บูดูดิบ  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP  บูดูดิบมีคาวอเตอรแอกติวิตีลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดยกอนการประยุกตใชระบบ มีคาวอเตอรแอกติวิตี  0.75  และ
หลังการประยุกตใชระบบ มีคาวอเตอรแอกติวิตี 0.68  อาจเปนเพราะกลุมแมบานนําหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP)  และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาว
ยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ (ตารางที่ 4) โดยการควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป      กอนและหลังการประยุกตใชระบบ   HACCP   มีคา
วอเตอรแอกติวิตีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  อาจเนื่องมาจาก กอนการ
ประยุกตใชระบบ  แมบานใชไมฟนเปนเชื้อเพลิงในการเคี่ยว ทําใหอุณหภูมิที่ใชในการเคี่ยว 
ประมาณ  90-100 °ซ  ระยะเวลาในการเคี่ยวประมาณ 8-10 ช่ัวโมง แตหลังการประยุกตใชระบบได
ควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการเคี่ยวใหคงที่ตลอดกระบวนการผลิต โดยเปลี่ยนมาใชแก็ส
หุงตม เปนเชื้อเพลิง  จึงสามารถควบคุมอุณหภูมิที่ใชประมาณ  105-110 °ซ   ระยะเวลาในการเคี่ยว
ประมาณ 5-8 ช่ัวโมง   แตไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงมีคาวอเตอรแอกติวิตี ซ่ึงมีคาวอเตอรแอกติวิตี
ของผลิตภัณฑอยูในชวง 0.69-0.71 จัดเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีมีคาวอเตอรแอกติวิตีปานกลาง 
(Intermediate moisture food : IMF)  (Pascua  et  al., 1994; Palou  et  al., 1997) 

 
3. คาพีเอช  
คาพีเอชในผลิตภัณฑอาหาร มีผลตอการเกิดปฏิกิริยาเคมีและการทํางานของ

เอ็นไซม ตลอดจนการยับยั้งหรือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  (Wijtzes  et al., 1998) จาก
ภาพที่ 3 การวิเคราะหคาพีเอชของบูดูดิบ และผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  พบวา 

• บูดูดิบ  มีคาพีเอช กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ไมแตกตางกัน
อยางนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  เนื่องจากหลังการประยุกตใชระบบ HACCP เปนเพียงการควบคุม
ใหกลุมแมบานนํา GMP  และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป  โดยการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  แตยังคงใชบูดู
ดิบจากแหลงผลิตเดิมที่รับซื้อจากตลาดตําบลปริก ทําใหคาพีเอชของบูดูดิบไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ผลการตรวจวิเคราะหคาพีเอชของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  อาจ
เนื่องมาจากกลุมแมบานเนนเรื่องรสชาติของผลิตภัณฑเปนหลักสําคัญ รสชาติที่ไดหลังประยุกตใช
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ระบบตองไมเปลี่ยนแปลงไปจากกอนประยุกตใชระบบ ทําใหคาพีเอชของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
ลักษณะทางเคมี 

การตรวจวิเคราะหลักษณะทางเคมี  ไดแก ปริมาณกรด (%นน./นน.)  ปริมาณเกลือ
(%นน./นน.)  และปริมาณฮีสตามีน (ppm)  โดยตรวจวิเคราะหในบูดูดิบ ซึ่งเปนวัตถุดิบหลัก และ
ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป    เพื่อเปรียบเทียบลักษณะทางเคมีที่เกิดจากการนําระบบ HACCP 
เขามาประยุกตใช   

1. ปริมาณกรด  
ปริมาณกรดในรูปของกรดแลกติก (%นน./นน.)  ของบูดูดิบ และผลิตภัณฑน้ําบูดู

ขาวยําสําเร็จรูป ดังแสดงในตารางที่ 8 
• บูดูดิบ กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณกรดของบูดูดิบไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  เนื่องจากหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ยังคง
ใชบูดูดิบจากแหลงผลิตเดิม   ปริมาณกรดจะมีคาสูงหรือต่ํา ขึ้นอยูกับคุณสมบัติของบูดูดิบ เชน 
ระยะเวลาการหมักบูดูดิบ     และจุลินทรียที่ผลิตกรดแลกติก  สงผลใหปริมาณกรดแตกตาง เมื่อ
ระยะเวลาการหมักนานขึ้น   จุลินทรียที่ผลิตกรดแลกติกมากขึ้น ปริมาณกรดมากขึ้น ดังนั้นแมวาจะ
ควบคุมใหกลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการ
ปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ 
(ตารางที่ 4) โดยการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  ก็ไมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของบูดูดิบ 

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  กอนการประยุกตใชระบบ HACCP มีคาสูงกวาหลังการ
ประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยกอนการประยุกตใชระบบ มีปริมาณกรด
รอยละ 3.81 (นน./นน.) และหลังการประยุกตใชระบบ มีคาปริมาณกรดรอยละ 3.56  (นน./นน.) 
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากหลังการประยุกตใชระบบสามารถควบคุมกระบวนการผลิตไดตามมาตรฐาน
กวากอนการประยุกตใชระบบ   แตอยางไรก็ตามคาความเปนกรดที่สูงขึ้นตองอยูในระดับที่ไม
สงผลตอการยอมรับในเรื่องรสชาติของผลิตภัณฑดวย   
 
 
 
 



 
61

ตารางที่ 8  ปริมาณกรด ปริมาณเกลือ และปริมาณฮีสตามีนของบูดูดิบและน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP 

 
บูดูดิบ น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 

การตรวจวิเคราะห กอนใชระบบ 
HACCP 

หลังใชระบบ 
HACCP 

กอนใชระบบ 
HACCP 

หลังใชระบบ 
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   คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการทดลอง 6 ซํ้า 

ns  แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
2. ปริมาณเกลือ  
เกลือจัดเปนสารเจือปนอาหารอยางหนึ่งที่ทําใหคาวอเตอรแอกติวิตีของผลิตภัณฑ

อาหารลดลง  โดยการดึงน้ําออกจากผลิตภัณฑอาหารและเพิ่มความเขมขนของตัวถูกละลายใน
ผลิตภัณฑ ทําใหเกิดสภาวะที่ไมเหมาะสมตอตอการเจริญของจุลินทรีย  นอกจากนี้เกลือยังมีบทบาท
ในการเพิ่มกลิ่นรสของผลิตภัณฑอาหารดวย (Hall, 1997)   ดังนั้นการวิเคราะหหาปริมาณเกลือ
ของบูดูดิบ  และผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ดังแสดงในตารางที่ 8  จึงเปนอีกปจจัยที่สามารถ
ชวยควบคุมคุณภาพทางดานจุลินทรียได    

• บูดูดิบ  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณเกลือของบูดูดิบลดลงกวา
กอนการประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยกอนการประยุกตใชระบบ มี
ปริมาณเกลือรอยละ 22.75  (นน/นน) และหลังการประยุกตใชระบบ มีปริมาณเกลือรอยละ 22.01  
(นน./นน.) อาจเนื่องจากหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ยังคงใชบูดูดิบจากแหลงผลิตเดิม ซ่ึง
ปริมาณเกลือจะสูงหรือต่ํา ขึ้นอยูกับอายุการหมักและอัตราสวนของเกลือกับปลาที่ใชหมัก ดังนั้น
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานใน
การผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ (ตารางที่ 4) การควบคุม
อุณหภูมิและระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต  ก็ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
เกลือของบูดูดิบ  และจากการสอบถามกลุมแมบานที่ทําการผลิตและกลุมที่จําหนายบูดูดิบ     การ
คัดเลือกบูดูดิบมาใชในการผลิตจะเลือกบูดูดิบที่ผานการหมัก 4-6 เดือน อายุการหมักบูดูดิบที่
แตกตางกันสงผลใหปริมาณเกลือของบูดูดิบแตกตางกัน   

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณเกลือ พบวากอนและหลัง
การประยุกตใชระบบ HACCP ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  อาจเนื่องมาจาก
หลังการประยุกตใชระบบ  การควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการเคี่ยวใหคงที่ตลอด
กระบวนการผลิต   (105-110 °ซ   ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง)   จุดประสงคเพื่อทําลาย   หรือลดปริมาณ
จุลินทรียใหเหลือนอยที่สุด โดยไมกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค และเพื่อใหผลิตภัณฑมีรสชาติ 
และความเขมขนที่เหมาะสม โดยรสชาติของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปหลังประยุกตใชระบบ
ตองไมเปลี่ยนแปลงไปจากกอนประยุกตใชระบบ  จนเกิดการไมยอมรับของกลุมแมบานเปนสําคัญ 
 

3. คาปริมาณฮีสตามีน  
ฮีสตามีนเปนไบโอจีนิกเอมีนชนิดหนึ่งเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของกรดอะมิโน

ชนิด แอล-ฮีสติดีน ทําใหเกิดสารเอมีนที่เรียกวา  ฮีสตามีน  ดวยกระบวนการดีคารบอกซิเลชั่น โดย
เอนไซมฮีสติดีนดีคารบอกซิเลสจากจุลินทรีย  ดังนั้นการพบฮีสตามีนจะมีความสัมพันธกับปริมาณ
จุลินทรียที่เพิ่มขึ้น (Vidal-Carou et al., 1990; Sanceda et  al., 1999)  สวนใหญพบในปลากลุม 
Scombridae  (Nadon  et  al., 2001)    ดังแสดงในตารางที่  8  

• บูดูดิบ  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณฮีสตามีนของบูดูดิบลดลง
กวากอนการประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   โดยกอนการประยุกตใชระบบ มี
ปริมาณฮีสตามีน 415.06 ppm และหลังการประยุกตใชระบบ มีปริมาณฮีสตามีน 395.05 ppm 
เนื่องจากกลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP)   และการปฏิบัติตาม
วิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ 
(ตารางที่ 4) การควบคุมอุณหภูมิของบูดูดิบ โดยการแชน้ําแข็งเพื่อลดอุณหภูมิบูดูดิบ จนกวาจะ
นํามาใชในกระบวนการผลิต และลดระยะเวลาการขนสงบูดูดิบมายังสถานที่ผลิต   อุณหภูมิที่ลด
ต่ําลงจะควบคุมการทํางานของ Klebsiella   pneumoniae,  Pseudomonas   morganii  ซ่ึงผลิต
เอนไซมดีคารบ็อกซิเลส ทําหนาที่เรงการเปลี่ยนแปลงของกรดอะมิโนชนิดฮีสติดีนในเนื้อปลาเปน
สารฮีสตามีน (Vidal-Carou et al., 1990; Sanceda et  al., 1999)   อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการทํางาน
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ของแบคทีเรียในการผลิตเอนไซม อยูที่อุณหภูมิ 20-30 °ซ พีเอช 6.5 (Pacheco-Aguilar et al., 
1998 ) สอดคลองกับงานวิจัยของ Silva และคณะ  (1998)  พบวาที่อุณหภูมิการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
จากปลาหมักที่อุณหภูมิสูงขึ้น อัตราการผลิตฮีสตามีนจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วดวย  การผลิตฮีสตามีน
และสารไบโอจีนิคเอมีนขึ้นอยูกับระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา (Middlebrocks et al., 
1998) 

• น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  หลังการประยุกตใชระบบ  HACCP  ปริมาณฮีสตามีน
ของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ลดลงกวากอนการประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดยกอน
การประยุกตใชระบบ มีปริมาณฮีสตามีน 96.62 ppm   และหลังการประยุกตใชระบบ มีปริมาณ
ฮีสตามีน 86.00 ppm  อาจเนื่องมาจากหลังการประยุกตใชระบบปริมาณฮีสตามีนเริ่มตนในบูดูดิบ มี
ปริมาณนอยกวากอนการประยุกตใชระบบ  สงผลใหปริมาณฮีสตามีนในผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูปหลังการประยุกตใชระบบมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ปริมาณฮีสตามีนที่อนุญาตใหมีไดในผลิตภัณฑแตละชนิดแตกตางกันไป  ประเทศ
ไทยยังไมมีมาตรฐานกําหนดปริมาณฮีสตามีนที่มีในผลิตภัณฑสัตวน้ําหมัก   ปริมาณฮีสตามีนที่
กอใหเกิดอันตราย (Hazard action level) ในผลิตภัณฑสัตวน้ําหมักหรือยอยดวยเอนไซม กําหนด
สูงสุดไมเกิน 500 ppm  (FAO/WHO, 1996)  ซ่ึงใชเปนเกณฑมาตรฐานกําหนดปริมาณฮีสตามีน
ของบูดูดิบในงานวิจัยคร้ังนี้  พบวากอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP ปริมาณฮีสตามีน
ของบูดูดิบ (415.06 และ 395.05 ppm  ตามลําดับ)  นอยกวาเกณฑมาตรฐานกําหนดของ FAO/WHO 
(1996)  สําหรับผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปหรือผลิตภัณฑประเภทเดียวกับน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป  ยังไมมีมาตรฐานกําหนดปริมาณฮีสตามีนที่มีในผลิตภัณฑดังกลาว   

 
 

ลักษณะทางจุลินทรีย 
การตรวจวิเคราะหลักษณะทางจุลินทรีย  (ตารางที่ 9)  โดยตรวจวเิคราะห Coliform  

bacteria   E. coli   B . cereus  และC. perfringens  ในบูดดูิบ  ตรวจวเิคราะห Coliform  bacteria และ 
E. coli ในเครื่องเทศ เครื่องปรุงรส และน้ําประปา  รวมทั้งตรวจวิเคราะหปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 
(Total  bacteria) จากภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร และมอืผูผลิตอาหาร (กลุมแมบาน) สุดทายตรวจ
วิเคราะหจุลินทรียในผลิตภณัฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูปตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
ปรุงสุกทั่วไป (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536) 
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1. วัตถุดิบ 
• บูดูดิบ   หลังการประยกุตใชระบบ  HACCP  Coliform  bacteria  มีปริมาณ

ลดลง รอยละ 90 สวนปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และB . cereus ลดลงกวากอนการประยุกตใชระบบ
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยมคีาลดลง รอยละ 51 และ 92  ตามลําดับ  ยกเวน E. coli  มี
ปริมาณเทาเดมิ (<3 MPN/g)    และไมพบ C. perfringens  ทั้งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ 
อาจเนื่องมาจากการทํางานของจุลินทรียกลุมที่ผลิตกรดแลกติกสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
ประเภทที่ไมทนตอสภาวะที่เปนกรดได (Nout and Mortarjemi, 1997)    นอกจากนี้สภาวะของบูดู
ดิบมีปริมาณเกลือรอยละ 22.01-22.73 (นน./นน.)ซ่ึงเปนสภาวะที่ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย นอกจากลักษณะของบูดูดบิแลว หลังการประยุกตใชระบบ HACCP กลุมแมบาน
ปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการ
ผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป (ตารางที่ 4) ขั้นตอนการผลิตที่ 1.1 บูดูดบิ ตรวจสอบลักษณะภายนอก
ของถุงบรรจุบูดูดิบดวยตาเปลา โดยถุงตองไมมีรอยฉีกขาด หรือสกปรกมากเกนิไป และขั้นตอน
การผลิตที่ 2.1 การตรวจรับบูดูดิบ ตรวจสอบลักษณะภายนอกของเนือ้บูดูดิบดวยตาเปลาตองไมพบ
เปลือกหอย  เศษไม มากเกินไป และไมมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว ระหวางการตรวจรับมีการควบคุม
อุณหภูมิแชในน้ําแข็งตลอดเวลาที่ตรวจรับ อุณหภูมิที่ลดต่ําลง สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
กอโรค พวกทีไ่มทนอุณหภมูิต่ําได (วิลาวณัย  เจริญจิระตระกูล, 2535; สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2545; 
สุมาลี    เหลืองสกุล, 2538)  เมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานกําหนด  ประเภทอาหารหมัก
พื้นเมืองที่เปนผลิตภัณฑจากสัตว  ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536)  พบวาทัง้กอนและหลงั
การประยกุตใชระบบมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด  

• เครื่องเทศ (ขา ตะไคร หอมแดง) กอนการประยุกตใชระบบ HACCP  ขาและ
ตะไคร มีปริมาณ E. coli สูงมาก (1100 และ >1100 MPN/g ตามลําดับ) เนื่องจากกอนการ
ประยุกตใชระบบ   กลุมแมบานใชมือเปลาในการหยิบจับขาและตะไครโดยตรง ไมมีการใสถุงมือ
ใดๆ ทั้งส้ิน ทําใหโอกาสเกดิการปนเปอนของ E. coli จากมือกลุมแมบานได (Nout and Motarjemi, 
1997)  แตหลังจากนําระบบ HACCP มาประยุกตใชไดควบคุมใหกลุมแมบานปฏิบัตติามหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยํา 
สําเร็จรูป ขั้นตอนการผลิตที่ 1.3 เครื่องเทศ (ขา ตะไคร หอมแดง)  ขั้นตอนการผลิตที่ 2.3 การทํา
ความสะอาด และการเตรยีมเครื่องเทศ (ตารางที่ 4) ทําใหมีปริมาณ E. coli  ลดลง (210 และ240 
MPN/g ตามลําดับ ) โดยมคีาลดลงรอยละ 81 และ78 ตามลําดับ ในสวนของหอมแดงมีปริมาณ       
E. coli   เทากันทั้งกอนและหลังประยุกตใชระบบ HACCP (<3 MPN/g)   
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•  เครื่องปรุงรส  (น้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  น้ําตาลทราย)   กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ตรวจพบปริมาณ E. coli   เทากัน  (<3 MPN/g) เนื่องจากลักษณะของ
เครื่องปรุงรสไมเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียกอโรค เชน น้ํามะขามเปยก มีสภาวะเปนกรด 
น้ําตาลปบ  และน้ําตาลทราย มีความเขมขนของน้ําตาลสูง ทําใหคาวอเตอรแอกติวิตีลดลง ไม
เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย   นอกจากนี้กลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับ
การผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ขั้นตอนการ
ผลิตที่ 2.4 การเตรียมเครื่องปรุงรส  (ตารางที่ 4) และการใชถุงพลาสติกเปนถุงมือ ขณะคั้น
มะขามเปยก เพื่อปองกันการปนเปอนจากจุลินทรียจากมือไปยังน้ํามะขามเปยก การจัดเก็บใน
ภาชนะที่มีฝาปดปองกันแมลงและฝุนละอองตางๆ  

• น้ําประปา  กอนการประยุกตใชระบบ HACCP  ตรวจพบปริมาณ  E. coli   
เทากัน (<2 MPN/g)  เนื่องจากน้ําประปาที่นํามาใชในกระบวนการผลิต ใชน้ําประปาหมูบานจาก
แหลงเดียวกันทั้งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ   โดยเฉพาะหลังการประยุกตใชระบบกลุม
แมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต และการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐาน
ในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ขั้นตอนการผลิตที่ 2.2 การจัดเก็บ (ตารางที่ 4) จัดเก็บในถังมฝีาปด  
เพื่อปองกันการปนเปอนฝุน ละออง  

กระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยาํสําเร็จรูป วัตถุดิบทั้งหมดตองผานการฆาเชื้อโดยการ
ใหความรอนดวยวิธีการเคี่ยว อุณหภูมิ 105-110°ซ ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง สามารถทําลายจุลินทรีย
กอโรคได (วิลาวัณย  เจริญจริะตระกูล, 2535; สุมณฑา วฒันสินธุ, 2545; สุมาลี เหลืองสกุล, 2538)   
ดังนั้นการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในวัตถุดิบเริ่มตนจะแสดงถึงความนาเชื่อถึงในเรื่องความสะอาด 
ปลอดภัยของแหลงที่มาของวัตถุดิบ  และบงบอกถึงการปฏิบัติที่ไมถูกสุขลักษณะในการจัดเตรยีม
วัตถุดิบ  เนื่องจากการขาดความรูและความเขาใจที่ถูกตอง จะทําใหเกดิความเสี่ยงในเรื่องอันตราย
ทางดานจุลินทรีย (Nout, 1994) 
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ตารางที่ 9  ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรียของวัตถุดิบ : บูดูดิบ เครื่องเทศ (ขา ตะไคร หอมแดง) 
เครื่องปรุงรส (น้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  น้ําตาลทราย)  น้ําประปากอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ HACCP 

 
ตัวอยาง          จุลินทรีย                        ปริมาณจุลินทรีย   
วัตถุดิบ               กอน            คามาตรฐาน∗      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)  ไมพบ         ไมพบ              ไมพบ 

เครื่องเทศ 
     - ขาทุบ                    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                              
     - น้ําตาลปบ             E. coli  (MPN/g)               <3                    -                    <3  
     - น้ํามะขามเปยก     E. coli (MPN/g)               <3                    -                    <3                              
น้ําประปา                    E. coli (MPN/g)               <2                     -                     <2                              
 
หมายเหต ุ ∗คามาตรฐานกาํหนดทางจุลชีววิทยาของอาหาร ประเภทอาหารหมักพืน้เมืองที่เปน

ผลิตภัณฑจากสัตว   กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 
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2. ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของภาชนะอุปกรณ   โดยสวอป 

ภาชนะอุปกรณที่พื้นที่ตางๆ 5 จุด ไดผลดังภาพที่  4  หลังการประยุกตใชระบบ HACCP พบปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดลดลงกวากอนการประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาลดลงรอย
ละ 42  แตเมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานกําหนดของ U.S. Department of Health, Education 
and Welfare (1943)  ภาชนะอุปกรณตั้งแตกระทะ ถึง เครื่องปน ทั้งกอนและหลังการประยุกตใช
ระบบมีคาเกินมาตรฐานกําหนด  นอกจากนี้ หลังการประยุกตใชระบบ สามารถลดปริมาณจุลินทรีย 
ทั้งหมดของเหยือกลงจนมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด ในสวนของขวด-ฝา กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบปริมาณจุลินทรีย ทั้งหมดมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด   

ถึงแมวาวัตถุดิบที่มีการสัมผัสกับภาชนะอุปกรณที่มีจุลินทรียทั้งหมดเกินมาตรฐาน
กําหนด (U.S. Department of Health, Education and Welfare , 1943)   มีความเสี่ยงนอยมากหรือ
อาจไมมีเลยที่จะสงผลเสียตอคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑ เนื่องจากวัตถุดิบทั้งหมดตองผาน
กระบวนการฆาเชื้อ โดยการเคี่ยวที่อุณหภูมิ 105-110  °ซ  ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง  โอกาสที่จุลินทรีย
ทั้งหมดที่ปนเปอนมากับภาชนะอุปกรณดังกลาวจะปนเปอนไปสูผลิตภัณฑนอยมาก หรืออาจไมมี
เลย    แตถาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนมากับเหยือก ขวด-ฝาที่ใชในการบรรจุมีคาเกินเกณฑ
มาตรฐานกําหนดดังกลาว ยอมมีความเสี่ยงสูงตอการปนเปอนของจุลินทรียทั้งหมดไปยังผลิตภัณฑ 
เนื่องจากหลังจากการบรรจุขวดและปดฝาแลวจะไมมีขั้นตอนใดที่จะลดอันตรายทางดานจุลินทรีย
ลงไดอีกแลว ดังนั้นจึงจําเปนตองตระหนัก ใหความสําคัญกับความสะอาดของเหยือก ขวด-ฝา ที่ใช
บรรจุมากเปนพิเศษ หลังการประยุกตใชระบบ HACCP กลุมแมบานปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติ
มาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ขั้นตอนการผลิตที่  2.5 การทําความสะอาดภายนอก 
(ตารางที่ 4) และหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต การลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณการ
ผลิต  รวมถึงการเก็บรักษา ดังนี้ 

- การลางทําความสะอาด ใชน้ํายาทําความสะอาด และการลางดวยน้ําเปลา 3-4 ครั้ง
จนหมดคราบ นําไปตากแดดโดยใชผาสะอาด คลุม เพื่อปองกันฝุน ละออง  และควรจัดวางภาชนะ
อุปกรณใหสูงกวาพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ตองลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณทุกครั้ง
หลังจากเสร็จส้ินการผลิต   

- การจัดเก็บ ควรมีสถานที่หรือภาชนะอุปกรณสําหรับจัดเก็บแยกเปนสัดสวน ไม
ควรนํามาเก็บรวมกัน     การเปลี่ยนแปลงการจัดเก็บอุปกรณ เชน เครื่องปน มีด กระติก ขวดฝา ซ่ึงมี
ขนาดไมใหญเกินไปสามารถที่จะนํามาแยกเก็บใสถุงหรือภาชนะที่มีฝาปด และแยกเปนสัดสวน ซ่ึง
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สงผลใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่สวอปจากเครื่องปน มีด เหยือก ขวดฝา มีปริมาณลดลงกวากอน
ประยุกตใช HACCP 

 
3. มือผูผลิตอาหาร (กลุมแมบาน) 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของมือผูผลิตอาหารกอนการผลิต 

และกอนการบรรจุ โดยสวอปมือทั้ง 2 ขาง ของกลุมแมบานทุกคนที่ทาํการผลิต    โดยหงายฝามือ
ขึ้นสวอปจากปลายนิ้วถึงขอที่ 2 นอกจากหัวแมมือใหสวอปถึงขอที่ 1 (กรมอนามัย, 2544 )   ไดผล
ดังแสดงในภาพที่  4   

• มือผูผลิตอาหารกอนการผลิต       หลังการประยุกตใชระบบ  HACCP  ปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดลดลงกวากอนการประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  มีคาลดลงรอยละ 
31 และเมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานปริมาณจุลินทรียทั้งหมดกอนประยุกตใชระบบ HACCP  
มีคาเกินเกณฑมาตรฐานกําหนด แตหลังการประยุกตใชระบบ  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของมือ
ผูผลิตมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนด (U.S. Department of Health, Education and Welfare, 1943 
และกรมอนามัย, 2544 )    เนื่องจากกลุมแมบานปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต
อยางเครงครัดมากขึ้น  เชน การลางมือทุกครั้งกอนที่จะทําการผลิตหรือหยิบจับวัตถุดิบ   

• มือผูผลิตอาหารกอนการบรรจุ กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  และผานเกณฑมาตรฐาน
กําหนดของU.S. Department of Health, Education and Welfare (1943) และกรมอนามัย ( 2544 )  
ทั้งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP  
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ภาพที่ 4      ปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดของภาชนะอุปกรณการผลิตและมือผูทําการผลิตกอนและหลัง                             
                      การประยุกตใชระบบ HACCP 
หมายเหตุ    คามาตรฐาน* = 100 CFU/ช้ิน  หรือ CFU/คน (U.S. Department of Health, Education   

and Welfare, 1943 ;  กรมอนามัย, 2544) 
ns  แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในตัวอยางเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
4. ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป (ตาราง

ที่ 10) พบวา กอนและหลังการประยุกตใชระบบมีคาผานเกณฑมาตรฐานกําหนดประเภทอาหาร
ปรุงสุกทั่วไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536)   โดยเฉพาะหลังการประยกุตใชระบบปริมาณ 
จุลินทรียทั้งหมด B. cereus  และ S. aureus ของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปมีปริมาณลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาลดลงรอยละ 68, 100 และ 76 ตามลําดับ เนื่องจากกลุม
แมบานปฏิบัตติามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต เชน การทําความสะอาด และดูแลรักษา
ภาชนะอุปกรณในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับ
วัตถุดิบ การจดัเตรียม การผลิต การบรรจุ น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตเปนน้ําที่สะอาด และมีการ
จัดเก็บในภาชนะที่มีฝาปดสนิท และสุขลักษณะการปฏบิัติงานของกลุมแมบานที่ถูกตอง การใสผา
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กันเปอน ถุงมือ ทุกครั้งที่จะทําการผลิต และปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตน้ําบูดูขาว
ยํา ขั้นตอนการผลิตที่ 3 และ 5-8  โดยควบคุมอุณหภูมิในการเคี่ยวผลิตภัณฑ 105-110 °ซ  ระยะเวลา 
5-8 ช่ัวโมง   

การประยกุตใชระบบ HACCP อาจสงผลตอการลดปริมาณเชื้อจุลินทรยีตางๆดังนี ้
- Total  bacteria เปนปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่อยูในอาหาร ถูกทําลายไดงายดวย

ความรอน (ICMSF, 1996) จากตารางที ่ 10 หลังการประยุกตใชระบบปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 
ลดลงกวากอนการประยกุตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากการควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาที่ใชในการเคีย่ว สม่ําเสมอตลอดกระบวนการผลิต 

- Coliform  bacteria และ E.coli  เปนจุลินทรียดัชนคีุณภาพ หากตรวจพบการ
ปนเปอนเชื้อดงักลาวสามารถบงชี้ไดวาเกดิการปนเปอนจากอุจจาระ ซ่ึงเกิดจากจากการปฏิบัติไมถูก
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต จุลินทรียดังกลาวถูกทําลายไดงายดวยความรอน (ICMSF, 
1996)  ผลิตภณัฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูปมีกระบวนการฆาเชื้อโดยการเคีย่ว ใชอุณหภูมสูิงถึง 105-110 
°ซ  ระยะเวลา 5-8 ช่ัวโมง จงึไมมีโอกาสที่จะตรวจพบจุลินทรียดังกลาวไดเลย แตถาหากมีการตรวจ
พบในผลิตภณัฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป แสดงวาการปฏิบัตงิานของกลุมแมบานไมถูกตองตามหลัก 
เกณฑวธีิการทีด่ีสําหรับการผลิต เชน ไมลางมือหลังออกจากหองน้ําและทําการผลิตตอทันที เปนตน 

- S.  aureus   Salmonellae spp. และV. parahaemolyticus  เปนเชื้อที่ไมสรางสปอร 
ดังนั้นเชื้อจะถกูทําลายไดงายดวยความรอน (ICMSF, 1996) ซ่ึงจากผลการตรวจวิเคราะหมีคาผาน
เกณฑมาตรฐานกําหนดทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไป กรมวทิยาศาสตร 
การแพทย (2536) แสดงวาผลิตภัณฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูปมีการใหความรอนเพียงพอตอการทําลาย
เชื้อจุลินทรียดงักลาว   

- B. cereus และ C. perfringens เปนเชื้อที่สรางสปอร และสปอรจะสามารถทน
ความรอนไดคอนขางดี (ICMSF, 1996) นั้นหมายถึงกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ตองมี
การใหความรอนในระดับทีสู่งมากเพียงพอที่จะทําลายสปอรของจุลินทรียทั้ง 2 ชนดิได โดยเฉพาะ
หลังการประยกุตใชระบบ HACCP ไดควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการเคี่ยวใหคงทีต่ลอด
กระบวนการผลิต (105-110 °ซ  5-8 ช่ัวโมง)   สงผลดีตอการทําลายสปอรของจุลินทรียดังกลาว   
โดยเฉพาะปริมาณ B. cereus ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   

คุณสมบัติของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป เชน คาวอเตอรแอกติวิตี, คาพีเอช, 
ปริมาณกรดรอยละ และปริมาณเกลือรอยละ  เทากับ 0.65, 4.99, 3.56 และ 6.92  ตามลําดับ เปน
สภาวะที่ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  (Wijtzes et al., 1998)  อาจสงผลตอการลด
ปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑได 
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ตารางที่ 10   ผลการตรวจวเิคราะหปริมาณจลิุนทรียของน้าํบูดูขาวยําสําเร็จรูป  กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ HACCP 

 
ตัวอยาง     จุลินทรีย    ปริมาณจุลินทรีย    
        กอน  คามาตรฐาน∗  หลัง  
บูดูขาวยําสําเรจ็รูป    

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)  ไมพบ           ไมพบ                        ไมพบ 
C. perfringens (CFU/0.01 g)  ไมพบ                   ไมพบ                        ไมพบ 
V. parahaemolyticus (CFU/ 25g)  ไมพบ                   ไมพบ            ไมพบ 

 
หมายเหต ุ ∗คามาตรฐานกาํหนดทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไป  

กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) 
ตัวอักษร a และ b ที่ตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติ  (p<0.05) 

 
ดังนั้นอาจกลาวไดวา    การประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตน้ําบูดู 

ขาวยําสําเร็จรปูสามารถลดปริมาณจุลินทรียที่กําหนดในมาตรฐานกําหนดทางจุลชีววิทยาของอาหาร
ประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) ไดอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  
 
 


