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บทนํา 
 

ปจจุบันพฤติกรรมของผูบริโภคอาหารในประเทศไทยและทั่วโลกเปลี่ยนแปลงไป 
มีการบริโภคอาหารสําเร็จรูปที่มีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น  ใหความสนใจดูแลสุขภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารเพิ่มขึ้น  ดังนั้นการสงเสริมและสนับสนุนการประกอบธุรกิจดานการผลิต
อาหารสําเร็จรูป  จึงมุงเนนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐานสากล 

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป เปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากชุมชนที่มีการผลิตและ
บริโภคกันมากทางภาคใตของประเทศไทย กลุมผูผลิตสวนใหญจะเปนกลุมแมบาน ซ่ึงปญหาสําคัญ
ของกลุมแมบานที่สงผลตอคุณภาพผลิตภัณฑ   คือ  การขาดความรู ความเขาใจในเรื่องสุขลักษณะ
และการปฏิบัติที่ถูกตองในการผลิต  ดังนั้นการพัฒนาสงเสริมใหความรูเกี่ยวกับระบบความ
ปลอดภัย เชน สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation), หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (Good 
Manufacturing Practices : GMP) และระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard 
Analysis and Critical Control Points : HACCP)  ใหแกกลุมแมบานจึงเปนสิ่งสําคัญ ซ่ึงจะนําไปสู
การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปใหมีความปลอดภัย  คุณภาพดีไดมาตรฐาน 
ระบบคุณภาพที่เหมาะสมสามารถวิเคราะหตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑอาหาร  มีการควบคุมขั้นตอนการผลิตที่สําคัญ ตลอดจนกระบวนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
เพื่อรอจําหนาย  จุดใดมีความเสี่ยงสูงที่จะเกิดการปนเปอน หรือมีความเสี่ยงที่จะทําใหผลิตภัณฑ
อาหารมีคุณภาพไมไดมาตรฐานตองมีการเนนหรือทําการควบคุมเปนพิเศษ จะชวยใหไดผลิตภัณฑ
ที่มีคุณภาพมาตรฐานและปลอดภัยในการบริโภค  ซึ่งวิธีที่ใชในการควบคุมคุณภาพตางๆนี้  ไดมี
การปรับปรุงและพัฒนารูปแบบตามความเหมาะสมและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด  ซ่ึงรูปแบบหรือ
ระบบที่มีการยอมรับและนํามาปฏิบัติใชกันอยางแพรหลาย  คือ ระบบวิเคราะหอันตรายและจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) ในการประกันคุณภาพ 

ระบบวิเคราะหอันตรายและจดุวกิฤตที่ตองควบคุม (HACCP) เปนระบบประกนั 
ความปลอดภยัของผลิตภัณฑอาหารที่เนนการปองกันตามมาตรฐานสากล โดยการวเิคราะหอันตราย
ที่เปนสาเหตุของความไมปลอดภัยตลอดหวงโซอาหาร ตั้งแตวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทายเปน
ระบบที่ผานการพิสูจน และไดรับการยอมรับทั่วไปวาเปนกระบวนการควบคุมความปลอดภัยของ
อาหาร    โดยการเฝาระวังและลดความเสีย่งอันตรายในดานกายภาพ  เคมีและชีวภาพ ที่อาจเกดิการ
ปนเปอนในกระบวนการผลิต       การวิเคราะหอันตรายในขั้นตอนตาง ๆ  ของกระบวนการผลิตเพื่อ 
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ตรวจดูแนวโนมการปนเปอน  การเจริญเติบโต  หรือการเหลือรอดของอันตรายที่มีโอกาสกอใหเกิด
ความไมปลอดภัยในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต    ตลอดจนการวางจําหนายหรือการเก็บ
รักษาเพื่อรอจําหนาย   แลวกําหนดมาตรการการปองกันในขั้นตอนที่มีโอกาสเสี่ยงตอความไม
ปลอดภัย 

นอกจากนี้ระบบ HACCP ยังสามารถประยุกตใชกับระบบคุณภาพอื่นๆได เชน 
สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation), หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP)  และระบบ
คุณภาพ ISO 9000 เปนตน การประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
(HACCP) ในกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป เปนการนําหลักการทางวิทยาศาสตรการ
อาหารมาประยุกตใชกับภูมิปญญาทองถ่ินทางภาคใตของประเทศไทย เพื่อใหผลิตภัณฑน้ําบูดูขาว
ยําสําเร็จรูป สะอาด ปลอดภัยตอการบริโภค  และเปนการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร
สําเร็จรูปจากชุมชนเขาสูมาตรฐานสากล 

 
 

การตรวจเอกสาร 
 

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป เปนหนึ่งในผลิตภัณฑอาหารของโครงการหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ เปนผลิตภัณฑประเภทเครื่องปรุงรสที่ใชกับอาหารประจําทองถ่ินภาคใต บริโภครวมกับ
ขาวและผักหลายชนิด  ประกอบดวย ถ่ัวงอก ตะไครซอย  กุงแหงบด  ถ่ัวฝกยาวซอย  แตงกวาหั่น 
มะพราวคั่ว มะมวงดิบสับหั่นเปนเสนเล็กๆ เรียกวา ขาวยํา  

 
1. ผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป  

การผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ประกอบดวยวัตถุดิบและกระบวนการผลิตที่สําคัญ
ดังตอไปนี้  

- บูดูดิบ 
บูดูดิบ เปนอาหารหมักพื้นเมืองชนิดหนึ่งผลิตกันมากทางภาคใตและจังหวัดที่ติด

กับชายทะเล สวนใหญทํามาจากปลาน้ําเค็มที่มีขนาดเล็ก นิยมทําจากปลาผิวน้ํา (Pelagic fishes) เชน 
ปลาไสตัน (Stdephorus   indicus.)  ปลากะตัก (Engraulid   spp.)   (มาลี อมรทิพรัตน, 2522)   
สวนบูดูดิบของมาเลเซียเปนปลาพวก Anchoviella commersonii  และปลา Anchoviella indica  
จากนั้นนําปลามาหมักกับเกลือตามธรรมชาติ  (3-12 เดือน) โดยอาศัยระบบการยอยสลายเนื้อปลา
ดวยเอนไซมจากจุลินทรียในธรรมชาติและเอนไซมที่มีอยูในตัวปลาเอง  จนมีลักษณะเนื้อปลาเปอย
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ยุยหลุดออกจากกางปลาเปนของเหลวขนสีเทาปนน้ําตาลแดงเขม กล่ินหอมคาวปลา  น้ําหมักปลา
ตอนบนเปนสีน้ําตาลใส ซ่ึงจัดเปนการถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่งาย สะดวก และประหยัด ( มาลี  อมร
ทิพรัตน, 2522) 

บูดูดิบสามารถนําไปใชประกอบอาหารไดหลายประเภท จากผลการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีและปริมาณสารอาหารในบูดูดิบ  ประกอบดวยโปรตีน รอยละ 9-11  เกลือ 
รอยละ 18-26  ความชื้น รอยละ 71.1 ไขมัน รอยละ 0.4  คารโบไฮเดรต รอยละ 0.5   และมีคุณคา
ทางโภชนาการ โดยใหพลังงานประมาณ 24 แคลอรี่ (สมศักดิ์ ไชยจิตต และ อโนชา ขจัดภัย , 2524) 
ซ่ึงชี้ใหเห็นวาบูดูดิบเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณคาอาหารสูงชนิดหนึ่ง (นําพล  โยธินพัฒนา และ
คณะ, 2544) 

- เคร่ืองเทศ 
เครื่องเทศที่นิยมใชในการประกอบอาหารไทย ไดแก กระชาย ขิง ขา ขมิ้น ตะไคร 

พริกไทย  กระเทียม  หอมแดง  พริกตาง ๆ เปนตน เครื่องเทศเหลานี้มีองคประกอบทางเคมีที่
แตกตางกันและอาจสงผลตอการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย     ชวยถนอมรักษาอาหารได   สําหรับ
เครื่องเทศที่ใชในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป      เพื่อชวยในเรื่องกลิ่นและรสของผลิตภัณฑ   
ไดแก   ขา (Languas galanga) หอมแดง  (Allium  ascalonicum) และตะไคร (Cymbopogon  
citratus) 

ขา (Languas galanga) มีองคประกอบทางเคมีประเภทน้ํามันหอมระเหย (Essential 
oil) พวกอัลดีไฮด (Aldehyde) ไดแก ซินนามอล อัลดีไฮด (Cinnamol aldehyde) และองคประกอบ
ทางเคมีที่ใหรสเผ็ดหรือมีกล่ินฉุน ไดแก  แอลพินอล (Alpinol) นอกจากนี้ยังเปนพวกแอลกอฮอล 
ไดแก ยูจีนอล (Eugenol)  ซินิออล (Cineol) และเคมเฟอรอล (Camphoron) 

หอมแดง  (Allium  ascalonicum ) มีองคประกอบทางเคมีพวกอัลคารลอยด 
(Alkaloid) หรือ ไกลโคไซด (Glycoside) จัดเปนสารที่ใหรสขม  เผ็ดรอน  ไดแก คอมารีน 
(Coumarins) 

ตะไคร (Cymbopogon  citratus)  มีองคประกอบทางเคมีประเภทน้ํามันหอมระเหย
(Essential oil) ประมาณ รอยละ 0.16 เปนพวกแอลกอฮอล  ไดแก ยูจีนอล (Eugenol)  เคมเฟอรอล 
(Camphoron)  เจอรานิออล (Geraniol) 

การดูแลความสะอาดและการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคในเครื่องเทศที่ใชใน
กระบวนการผลิตเปนอีกหนึ่งปจจัยที่มีอาจสงผลตอคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป 
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- เคร่ืองปรุงรส 
น้ํามะขามเปยก  องคประกอบทางเคมีที่พบในน้ํามะขามเปยก ไดแก กรดทารทาร

ริก (Tartaric acid) รอยละ 36-57   และกรดซิตริก (Citric acid) รอยละ 3-5   (เสาวลักษณ  ภูมิวสนะ, 
2535)  อาจมีผลในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียและอาจชวยเพิ่มรสชาติใหกับผลิตภัณฑน้ําบูดู
ขาวยําสําเร็จรูป (รุงรัตน เหลืองนทีเทพ, 2540) 

น้ําตาล เปนเครื่องปรุงรสชวยเพิ่มรสชาติใหกับผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
อาจจะชวยในเรื่องการถนอมอาหารของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป โดยการเปลี่ยนใหน้ําที่มีอยู
ในผลิตภัณฑ เรียกวา ปริมาณน้ําอิสระ (Water activity)  กลายเปนน้ําที่จุลินทรียนําไปใชไมได   
สงผลตอใหเกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย 

-  กระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
จากการสอบถามกลุมสตรีชุมชนอิสลามบานตรับ  ตําบลจะโหนง อําเภอจะนะ 

จังหวัดสงขลา (มีนาคม, 2547) เกี่ยวกับกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป โดยเริ่มตั้งแตการ
นําบูดูดิบมาตมใหเดือด  กรองดวยกระชอน จากนั้นเคี่ยวและเติมสวนผสมเครื่องเทศ (หอมแดง
ละเอียด ขา และตะไครทุบ)  และน้ํามะขามเปยก เคี่ยวจนสวนผสมเขากันดีกับบูดูดิบ ประมาณ 2 
ช่ัวโมง  จากนั้นเติมเครื่องปรุงรสที่เหลือ (น้ําตาลปบ น้ําตาลทราย) เคี่ยวจนเขากันดี ประมาณ 8 
ช่ัวโมง ไดระดับความเขมขนรสชาติกลมกลอม จากนั้นนํามาเก็บในหมอเคลือบ  รอใหเย็นแลวจึง
บรรจุขวดพลาสติก (กลุมสตรีชุมชนอิสลามบานตรับ, 2547) 
 
2. อันตรายในอาหารและมาตรการควบคุม 

การผลิตอาหารใหปลอดภัยตอผูบริโภค ผูผลิตจําเปนตองมีความรู  ความเขาใจใน
เร่ืองของอันตรายตางๆที่มีโอกาสเกิดขึ้น  เพื่อที่จะหาแนวทางหรือมาตรการการควบคุมอันตรายที่
เกิดขึ้น  อันตราย (Hazard)  เปนสิ่งที่มีคุณลักษณะทางกายภาพ  เคมี  และชีวภาพที่มีอยูในอาหาร  
หรือสภาวะของอาหารที่สามารถกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพ  อันตรายที่เกิดขึ้นในอาหารสามารถ
แบงออกเปนกลุมใหญได  3  กลุม  คือ 

2.1 อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard) 
อันตรายที่เกดิจากวัตถุแปลกปลอม ตาง ๆ เชน เศษแกว โลหะ ไม กรวด หิน 

กางปลา กระดูกสัตว เปนตน เมื่อปะปนเขาไปกับอาหารและบริโภคเขาสูรางกายอาจทําใหเกดิ
บาดแผลตอระบบทางเดินอาหาร หรือเปนอันตรายตอสุขภาพ (ศรีสมร คงพันธุ, 2546) อันตรายทาง
กายภาพมีผลกระทบที่ปรากฏชัดเจนในเวลาไมนานนักหลังจากบริโภคเขาไป ส่ิงแปลกปลอมที่พบ
และเปนอนัตรายตอผูบริโภคนี้เกิดขึน้จากสาเหตุ และแหลงตาง ๆ เชน การปนเปอนของวัตถุดบิ   
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การออกแบบและบํารุงรักษาอุปกรณไมดี   ความผิดพลาดในกระบวนการผลิต   และการปฏิบัติตน
ที่ไมถูกตองของพนักงาน 

มาตรการควบคุมอันตรายกายภาพตองควบคุมตั้งแตแหลงวัตถุดิบ เชน การควบคุม
วิธีการเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกีย่ว การควบคุมการขนสงวตัถุดิบ การควบคุมการผลิต  
การฝกอบรมพนักงานใหปฏิบัติตามกฎระเบียบสุขลักษณะสวนบุคคล โดยการปฏิบัติใหสอดคลอง
กับหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP) สรรหาวิธีการและเครือ่งมือที่เหมาะสมในการผลิต
เพื่อชวยลดการปนเปอนทางกายภาพ การตรวจสอบการปนเปอนทางกายภาพในผลิตภัณฑอาหาร 
เชน การสุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบวัตถุแปลกปลอม เปนตน 

2.2  อันตรายทางเคมี (Chemical hazard) 
การปนเปอนจากสารเคมีอาจเกิดขึ้นในทุกขัน้ตอนของกระบวนการแปรรูปอาหาร 

แบงจากแหลงที่มาได 4  แหลง คือ 
- สารเคมีที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติซ่ึงเกิดจากพืช สัตว และจุลินทรียบางชนิดที่

สรางขึ้นมาโดยธรรมชาติ   เชน  ฮีสตามีน ซ่ึงเปนพิษจากปลาทะเลพวก Scombroid ซ่ึงเกิดจากการ
เจริญของแบคทีเรีย Klebsiella  pneumoniae  Pseudomonas   morganii  ที่สามารถผลิตเอนไซมเรง
ใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกรดอะมิโนชนิดฮีสติดีนในเนื้อปลาเปนสารฮีสตามีน  ซ่ึงจัดวาเปน
สารพิษ ทําใหเกิดอาการคลื่นไส  หนาชักกระตุก อาเจียน ขากรรไกรคาง ปากไหม  คันบริเวณ
ผิวหนัง และอาจเสียชีวิตได 

- สารเคมีที่เติมลงไปโดยเจตนา เพื่อชวยในกระบวนการผลิต เชน การเติมสีผสม
อาหาร  การเติมสารประกอบไนไตรตในผลิตภัณฑไสกรอก การเติมซัลเฟอรไดออกไซดใน
ผลิตภัณฑไวน เปนตน การใชสารเคมีเหลานี้จะปลอดภัย ถาใชในปริมาณที่กฎหมายกําหนด 
สารเคมีหรือสารเจือปนในอาหารเหลานี้จะตองผานกระบวนการพิสูจนวาปลอดภัยในการใชกับ
อาหาร ดังนั้นเมื่อผูผลิตอาหารมีความประสงคจะใชสารเคมีหรือสารเจือปนอาหาร จําเปนตองศึกษา
ทบทวนกฎหมายที่เกี่ยวของและขอจํากัดของสารเหลานี้ 

- สารเคมีที่ปนเปอนมาโดยไมเจตนา สารเคมีบางอยางอาจมีการปนเปอนในอาหาร
โดยไมเจตนาซึ่งอาจปนเปอนมากับวัตถุดิบที่ใช  เชน สารปฏิชีวนะที่พบตกคางในกุง ไก น้ํานมวัว 
หรือยาฆาแมลงตกคางในผักผลไม   สารเคมีที่ปนเปอนมากับวัสดุหีบหอ เชน การปนเปอนหมึก
พิมพ  เปนตน สารเหลานี้จะไมมีผลตอความปลอดภัยมากนักถาระดับการปนเปอนไมสูงจนเกินไป 
ผูผลิตควรศึกษาขอกําหนดเกี่ยวกับสารตกคางในผลิตภัณฑที่เกี่ยวของ  และพยายามหาแหลง
วัตถุดิบที่มีการปนเปอนของสารเหลานี้ใหนอยที่สุด และอยูในเกณฑกฎหมายกําหนด 
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- สารเคมีที่ใชในโรงงานหรือสถานที่ผลิต   เชน สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด  
สารฆาเชื้อ  สารเคมีเหลานี้ตองเปนสารเคมีที่ไดรับอนุมัติใหใชไดในโรงงานผลิตอาหารเทานั้น   
อยางไรก็ตาม  ผูผลิตตองมีแนวทางการควบคุมสารเคมีเหลานี้ไมใหมีการปนเปอนลงในผลิตภัณฑ
อาหารดวย 

มาตรการควบคุมอันตรายเคมี  การควบคุมแหลงวัตถุดิบ  เชน  การตรวจประเมิน
แหลงวัตถุดิบ  การควบคุมการขนสงวัตถุดิบ การควบคุมการผลิต การควบคุมขอความที่ระบุใน
ฉลาก  เชน  ผลิตภัณฑจะตองมีฉลากที่แสดงองคประกอบและสารที่อาจทําใหเกิดอาการแพ การ
ควบคุมสารเคมี  เชน  การจัดเก็บสารเคมีในที่ที่เหมาะสมตามขั้นตอนปฏิบัติงานเรื่องการควบคุม
สารเคมีในโปรแกรมพื้นฐาน 

2.3 อันตรายทางชีวภาพ (Biological  hazard) 
อันตรายทางชีวภาพ  เปนอันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่กอใหเกิดโรคหรือผลที่ไมดี

ตอสุขภาพ  ไดแก จุลินทรีย    ไวรัส   และพาราไซต   ที่เปนอันตรายตอสุขภาพมนุษย    อันตราย
เหลานี้อาจมาจากวัตถุดิบ     หรือปนเปอนจากขั้นตอนตางๆของกระบวนการผลิต     อันตรายทาง
ชีวภาพที่พบมากในผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปในประเทศไทย    สวนใหญเกิดจากการปนเปอนดาน
จุลินทรีย        โดยเฉพาะจุลินทรียกอโรค  และจุลินทรียที่ทํากอใหเกิดอาหารเปนพิษ  เชน  E. coli     
S.  aureus     Salmonella spp.   Vibrio sp.  เปนตน 

มาตรการควบคุมอันตรายชีวภาพ เชน การควบคุมอุณหภูมิและเวลา   การควบคุม
อุณหภูมิการแชเย็น และเวลาในการจัดเก็บใหเหมาะสมเพื่อลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่
กอใหเกิดโรค  การควบคุมกระบวนการใหความรอนเพื่อฆาเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค     เปนการ
ควบคุมการเจริญเติบโตและการเหลือรอดของจุลินทรีย    การควบคุมแหลงวัตถุดิบ  เชน  รับ
วัตถุดิบเฉพาะจากแหลงที่ไมมีการปนเปอนอันตรายชีวภาพเปนการชวยควบคุมจุลินทรียที่กอใหเกดิ
โรคในวัตถุดิบ      และการปฏิบัติตามโปรแกรมพื้นฐานอยางเครงครัดเพื่อปองกันการปนเปอนของ
จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจากสภาพแวดลอมของกระบวนการผลิต 

มาตรการควบคุมที่มีการใชในกระบวนการผลิตอาหาร มีการนํามาประยุกตใชเปน
สวนหนึ่งของระบบคุณภาพ เพื่อควบคุม  และประกันคุณภาพผลิตภัณฑใหมีความปลอดภัยตอการ
บริโภค ระบบคุณภาพอาหารที่มีการนํามาใชในกระบวนการผลิต เชน สุขาภิบาลอาหาร (Food 
Sanitation), หลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดีสําหรับการผลิต (GMP) และระบบวิเคราะหอันตรายและจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP)  เปนตน  
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3. ความสําคัญของจุลินทรียดานอาหาร   
จุลินทรียเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก ที่ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา  มีกระจายอยู

ทั่วไปในสิ่งแวดลอมรอบๆตัวเรา  ในดิน น้ํา อากาศ  และวัตถุดิบตางๆที่ใชในการผลิตอาหาร  เชน  
ผัก ผลไม เนื้อสัตว    รวมทั้งอุปกรณและเครื่องมือสําหรับการแปรรูปอาหาร    และตามรางกายของ
คนและสัตว  จุลินทรียในอาหาร อาจพบโดยธรรมชาติหรือมนุษยเติมลงไป  จุลินทรียเหลานี้มี
บทบาทตออาหารทั้งดานเปนประโยชนและเปนโทษ  ดังนี้ 

3.1 จุลินทรียที่เปนประโยชน  ไดแก 
3.1.1 จุลินทรียที่ทําใหเกิดผลิตภัณฑอาหาร  ผลิตภัณฑอาหารจํานวนมากที่เกิด

จากกิจกรรมของแบคทีเรีย  ยีสต  รา  หรือกิจกรรมรวมของจุลินทรียเหลานี้  เชน แบคทีเรียกลุม 
ผลิตกรดแลกติกที่นํามาใชในการผลิตนมเปรี้ยว และผลิตภัณฑอาหารหมักตางๆ เชน ผักดอง อาศัย
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติก  แบคทีเรียพวกนี้เปลี่ยนน้ําตาลกลูโคสเปนกรดแลกติกโดยเอนไซม
แลกเทส  หรือยีสต ใชในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดตางๆ สวนใหญใชกากน้ําตาล แตถา
เปนคารโบไฮเดรตเชิงซอน ตองยอยสลายใหเปนน้ําตาลชั้นเดียวกอนโดยเอนไซมจากขาวมอลต 
หรือยอยดวยกรด ยีสตที่นิยมใชในการหมัก    ไดแก   Saccharomyces  cerevisiae เพราะเจรญิเตบิโต
เร็วและทนตอแอลกอฮอล เปนตน 

3.1.2 จุลินทรียที่เปนอาหารโดยตรง     จุลินทรียหลายชนิดสามารถเปนอาหาร
ของคนและสัตวได  การใชจุลินทรียเปนแหลงอาหารโปรตีน   เชน  โปรตีนเซลลเดียว (Single Cell 
Protein : SCP) โปรตีนจากสาหราย   เปนตน    ขอดีของจุลินทรียที่ใชเปนแหลงอาหารโปรตีน  คือ 
จุลินทรียสามารถใชกับวัสดุที่คนไมสามารถใชไดเปนสารตั้งตนในการเติบโต   เซลลจุลินทรียมี
ปริมาณโปรตีนสูงและสามารถเจริญเติบโตไดเร็ว      การเติบโตของจุลินทรียไมขึ้นกับสภาพ
ภูมิอากาศ    สามารถผลิตไดทุกฤดูกาล  ทุกพื้นที่     นอกจากจะไดประโยชนในรูปของโปรตีนแลว    
ยังชวยลดปญหามลพิษตางๆ ลงไดดวย       

3.2  จุลินทรียที่เปนโทษ  ไดแก 
3.2.1 จุลินทรียที่ทําใหอาหารเกิดการเนาเสียและเสื่อมคุณภาพ   อาหารจะเกิด

การเนาเสียจากจุลินทรียไดนั้น  มีลําดับขั้นตอนดังนี้   คือ อาหารเกิดการปนเปอนจุลินทรีย  
ตอจากนั้นจุลินทรียที่ปนเปอนเหลานี้ตองสามารถเติบโตในอาหารนั้นๆได  เมื่อจุลินทรียเหลานี้
สามารถเติบโตในอาหารไดแลว เซลลจุลินทรียที่ปนเปอนมาในอาหารทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง
ของอาหารอันไมพึงประสงค  เชน  เกิดกลิ่นเหม็นเนา เปนตน 
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3.2.2 จุลินทรียที่กอใหเกิดอาหารเปนพิษ  ซ่ึงแบงออกเปน 2 ประเภท ตาม
ลักษณะการกอใหเกิดอาหารเปนพิษ    คือ   

-  การติดเชื้อ (Infection) เกิดจากการบริโภคจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค เชน 
Salmonella spp.  Shigella sp.  Vibrio sp. เปนตน เชื้อจุลินทรียเหลานี้เมื่อเขาไปในรางกายจะแทรก
ตัวเขาไปในผนังลําไส แลวแบงตัวเจริญเติบโต ณ บริเวณนั้น  เมื่อจุลินทรียเหลานี้เขาไปในรางกาย 
ก็จะมีปฏิกิริยาเปนอาการตาง ๆ เกิดขึ้น  และกอใหเกิดปญหาทางดานสุขภาพ 

-  การบริโภคสารพิษ (Intoxication) เกิดจากการบริโภคสารพิษที่จุลินทรีย
สรางไวในอาหาร  เนื่องจากสภาวะการผลิตที่ไมถูกตอง เมื่อบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนของ
สารพิษจากจุลินทรียกอใหเกิดปญหาทางดานสุขภาพ   เชน  การบริโภคสารพิษ    E. coli O157:H7   
เกิดจากการปนเปอนจากอุจจาระของคนและสัตว ทําใหเกิดโรคทองเสีย การบริโภคสารพิษของเชื้อ 
C. botulinum  เกิดจากกระบวนการฆาเชื้อที่ไมเหมาะสม จะมีอาการหายใจติดขัด หัวใจหยุดเตน 
และสุดทายอาจถึงขั้นเสียชีวิตได      การบริโภคสารพิษ S.  aureus  ซ่ึงเกิดจากการรอระหวาง
กระบวนการผลิตนานเกินไป  จะมีอาการปวดทองและอาเจียนรุนแรง  อาจมีอาการทองรวงรวมดวย  
เปนตน 

ตัวอยางจุลินทรียที่กอใหเกิดอาหารเปนพิษ ตามมาตรฐานทางดานจุลชีววิทยาของ
อาหารปรุงสุก พรอมบริโภค  (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536) ไดแก 

- Bacillus cereus  เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนทอน สรางสปอรทนตอ
ความรอน แตตัวเซลลไมทนตอความรอน  เจริญไดทั้งในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน แหลงที่พบ 
B. cereus  นั้นเปนเชื้อที่มีอยูทั่วไปในธรรมชาติ  จะพบในดิน ฝุน น้ํา กระจายทั่วไปในสิ่งแวดลอม  
และพบในอาหารพวกเนื้อสัตว นม ผัก และปลา ก็มีสวนที่ทําใหทองรวงจากอาหารเปนพิษได 

- Staphylococcus  aureus เปนแบคทีเรียแกรมบวก  เจริญในสภาวะที่มีออกซิเจน
ไดดีกวาสภาวะไรออกซิเจน สามารถทนเกลือไดสูง (รอยละ 10-20) และยังสามารถทนตอไนไตรต
ไดคอนขางดี และทนตอความเขมขนของน้ําตาลไดสูงถึงรอยละ 50-60 เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส เปนเชื้อที่ไมทนความรอน  จะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  
หรือที่ 72 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที   แตตัวเชื้อสามารถสรางสารพิษ (Enterotoxin) ที่ทนตอความ
รอนได   แหลงที่พบ จะพบกระจายในสภาวะแวดลอมภายนอกมนุษยและสัตว ไดแก ในอากาศ  ฝุน
ละออง  น้ํา   เปนตน ซ่ึงมนุษยและสัตวนั้นเปนแหลงปฐมภูมิของเชื้อชนิดนี้โดยจะพบอยูตาม
ทางเดินหายใจ ลําคอ เสนผมและผิวหนังถึงรอยละ 50 หรือมากกวานี้ในคนที่มีสุขภาพไมดี 
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- Salmonella spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบ เจริญไดดีทั้งในสภาพที่มีและไมมี
ออกซิเจน ไมสรางสปอร  ไมทนความรอนจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง  
หรือที่ 70  องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  ไมสามารถเจริญไดที่อุณหภูมิต่ํากวา 6 องศาเซลเซียส  
แหลงที่พบ พบมากในลําไสมนุษยและสัตว  รวมทั้งอาหารประเภทเนื้อ และเครื่องใน โดยเฉพาะ
เนื้อหมู เนื้อไก และเนื้อวัว 

- Clostridium perfringens เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนทอนเจรญิในสภาวะ
ไมมีออกซิเจน สรางสปอรทนความรอนได แบคทีเรียสปชีสนี้ตางจาก Clostridium อ่ืนๆ คือ มี
ขนาดใหญกวา สามารถสรางแคปซูลและไมเคล่ือนที่ แหลงที่พบ ไดแก ฝุน ผง ดิน มูลสัตว กระจาย
อยูในดินและสิ่งแวดลอม  

- Vibrio parahaemolyticus   แบคทีเรียแกรมลบ รูปรางเปนทอนตรงหรือทอนโคง 
เคล่ือนที่ได เปนพวกฮาโลฟายล (ตองการ NaCI รอยละ 1-3) และเจริญไดใน NaCI เขมขนรอยละ 7 
เชื้อจะถูกทําลายหมดถาอาหารผานการปรุงหรือใหความรอนที่เหมาะสม แหลงที่พบ ไดแก อาหาร
ทะเลดิบ  อาหารทะเลที่ผานการใหความรอนไมเพียงพอในการฆาเชื้อ  หรืออาหารทะเลที่มีการ
เตรียมไมสะอาด 

สรุปสาเหตุของการเกิดโรคที่เกิดจากจุลินทรียที่สงผลใหอาหารเปนพิษ ขึ้นอยูกับ
ปจจัยสําคัญหลายประการ  

1.) การเก็บรักษาอาหารอยางไมถูกวิธี  การเก็บอาหารในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสม     
ซ่ึงสงผลดีตอการเจริญของจุลินทรียกอโรค (Pathogens) ทําใหอาหารเกิดการเนาเสียไดงาย 

2.) การใหความรอนไมเพียงพอ  ทําใหอาหารสุกไมทั่วถึง โอกาสที่เชื้อจุลินทรีย
สามารถอยูรอดและเจริญเติบโต และสงผลเสียตออาหารก็สูงดวยเชนกัน  เชน สารพิษของ S. aureus  
สามารถทนความรอนไดสูงมาก 

3.) การใหความรอนแกอาหารกอนการบริโภคไมเพียงพอ   เพื่อปองกันกรณีที่มี
เชื้อโรคปนเปอนมากับอาหาร นอกจากนี้การอุนและเก็บอาหารที่อุณหภูมิต่ําเปนเวลานานๆ มักเปน
สาเหตุของการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ดังนั้นควรมีการอุนอาหารกอนบริโภคที่อุณหภูมิระหวาง 
60-70 องศาเซลเซียส เพื่อยับยั้งจุลินทรีย 

4.) การปนเปอนขาม จุลินทรียสามารถถายทอดจากวัตถุดิบสูผลิตภัณฑสุดทาย 
โดยปนเปอนไปกับภาชนะ อุปกรณตางๆ  ซ่ึงควรปองกันโดยการเก็บแยกเปนสัดสวนที่ชัดเจน  

5.) สุขลักษณะสวนบุคลที่ไมถูกตองของผูปฏิบัติงาน ผูปฏิบัติงานควรมีการ
ฝกอบรมความรู ความเขาใจถึงสาเหตุแลวิธีการปฏิบัติงานที่ถูกตองและควรปรับปรุงสุขลักษณะ
สวนบุคลใหดี มีการดูแลรักษาสุขภาพไมเปนโรคติดตอ หรือโรคที่นารังเกียจ 
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6.) สภาวะแวดลอมที่ทําใหเชื้อจุลินทรียสามารถเจริญเติบโต      และแพรขยายไดด ี
เมื่อผูผลิตมีความรู  ความเขาใจในเรื่องของอันตรายตางๆที่มีโอกาสกับผูบริโภคแลว  ควรที่จะหา
แนวทางหรือมาตรการการควบคุมอันตรายตางๆที่เกิดขึ้น  ซ่ึงหมายถึงการปฏิบัติหรือกิจกรรมใด ๆ 
ซ่ึงสามารถใชปองกันหรือขจัดอันตรายที่มีตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายลงจนถึง
ระดับที่ยอมรับได  

3. 3 จุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหาร 
จุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหาร   เปนสิ่งชี้วัดหรือประเมินใหเห็นถึงความปลอดภัย 

และคุณภาพของอาหาร   กองวิเคราะหอาหาร  กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  
ไดกําหนดมาตรฐานทางดานจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุก พรอมบริโภค  ซ่ึงนํามาใชเปนจุลินทรีย
ดัชนีคุณภาพอาหารปรุงสุก  พรอมบริโภค  ไดแก 

3.3.1 Total  bacteria  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่อยูในอาหาร   อาหารที่ปรุง
สําเร็จ หากเก็บไวในสภาพที่เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย สามารถเพิ่มจํานวนสรางเอนไซม 
ตลอดจนทําใหสี  กล่ิน รสของอาหารเปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากสารที่จุลินทรียสังเคราะหขึ้น หรือ
จากสารที่ไดรับการยอยสลายเปนเหตุใหอาหารนั้นเนาเสีย จึงทําใหอาหารที่ตั้งทิ้งไวนานๆ ไม
เหมาะสมตอการนํามาบริโภค    

3.3.2  Coliform  bacteria แบคทีเรียกลุมนี้มีรูปรางเปนทอนสั้น ยอมติดสีแกรม
ลบ  ไมสรางสปอร สามารถหมักน้ําตาลแลคโตส ใหกรดและกาซภายใน 24-48 ช่ัวโมง Coliform 
bacteria แบงเปน 2 กลุม 

       - Fecal Coliforms เปนแบคทีเรียแกรมลบ อาศัยอยูในลําไสของคนและ
สัตวเลือดอุน จะปนเปอนออกมากับอุจจาระ ดังนั้นถามีการตรวจพบ Fecal coliforms สามารถบงชี้
วาเกิดการปนเปอนของอุจจาระไดและ Fecal coliforms สามารถเจริญไดในอาหารที่มีเกลือน้ําดี 
ในขณะที่สภาวะนี้ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบอื่น ๆ นอกจากนี้สมบัติของ Coliform  
bacteria ที่แตกตางจากแบคทีเรียอ่ืน ๆ คือ การหมักน้ําตาลแลกโตสเกิดแก็สได สามารถเจริญไดที่
อุณหภูมิ 44.5 หรือ 45  องศาเซลเซียส ดังนั้นการใชอุณหภูมิระดับนี้บมเชื้อทําใหสามารถแยกพวก 
Fecal coliforms ออกจากพวก Non Fecal coliforms  ตัวอยาง Fecal coliforms  เชน  Escherichia coli  
ลักษณะรูปรางเปนทอนตรง เรียงตัวเดี่ยวๆ หรือเปนคูเคล่ือนที่โดยใชแฟลกเจลลารอบเซลล เปนเชื้อ
ที่มีอยูในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน จึงพบบอยในอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน จึงใชเปน
ดัชนีบงชี้ถึงการปนเปอนของอุจจาระในน้ําและอาหาร 

       -  Non Fecal coliforms  เปนพวกที่อาศัยอยูในดินและพืชเปนสวนใหญ การ
ตรวจพบจะบงชี้ถึงอันตรายไดนอยกวาพวก  Fecal coliforms   
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4. สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการควบคุมอาหารใหสะอาด
ปลอดภัยจากเชื้อจุ ลินทรียที่ทําใหเกิดโรคและสารเคมีที่มีพิษตางๆซึ่งเปนอันตรายตอการ
เจริญเติบโตของรางกายสุขภาพ และการดํารงชีวิตของมนุษย (อัจฉรา  พุมฉัตร และปยนาถ ลีวิวฒัน, 
2534)  การควบคุมสภาวะสุขาภิบาลอาหาร มีสวนชวยเรื่องความปลอดภัยจากโรคทางเดินอาหาร 
เนื่องจากสิ่งที่ทําใหเกิดโรคสวนมากจะเขาสูรางกายไดทางปาก พรอมกับน้ําดื่มและอาหารที่บริโภค 
โดยมุงเนนที่การปองกันการปนเปอนอันตรายจากสิ่งแวดลอมรอบๆกระบวนการผลิตอาจกอใหเกิด
การเสื่อมเสียของอาหาร และสงผลกระทบตอความปลอดภัยของผูบริโภค (Maria  et  al.,1997) 

สุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนและสําคัญสําหรับประเทศไทย  เนื่องจากภูมิ
ประเทศตั้งอยูในเขตรอนชื้น   สงผลใหสภาพดินฟาอากาศเหมาะสมตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย        
นอกจากนี้สุขนิสัยที่ไมถูกตองยังมีแพรหลายในกลุมประชาชนบางระดับ และคนไทยมีนิสัยกินงาย 
ชอบกินของดิบๆ สุกๆ และการไมปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลสงผลใหเกิดโรคของระบบทางเดิน
อาหาร  การแกไขตองไดรับความรวมมือของประชาชนเอง โดยเฉพาะผูประกอบอาหาร หรือผูที่ทํา
หนาที่เกี่ยวของกับอาหารตองมีความเขาใจและตระหนักถึงผลเสียจากการไมปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร (ศรีสมร คงพันธุ, 2546) 

Yeap Soon-Eong และ Tan Sen-Min (2002)  รายงานวากระบวนการผลิตน้ําปลา
พื้นเมืองในกลุมเอเชียตะวันออกเฉียงใต  มีความเสี่ยงตอการปนเปอนอันตรายตางๆระหวาง
กระบวนการผลิต  เนื่องจากกลุมผูผลิตยังขาดความรูเร่ืองสภาวะสุขาภิบาล  สุขนิสัยของผูผลิต และ
การจัดการกระบวนการผลิตที่ถูกตอง   ดังนั้น การใหความรูเกี่ยวกับสภาวะสุขาภิบาล สุขนิสัย และ
การจัดการกระบวนการผลิตที่ถูกตองใหกับกลุมผูผลิต จะชวยลดปญหาความเสี่ยงตอการปนเปอน
อันตรายตางๆ  และเพิ่มความปลอดภัยตอการบริโภค  รวมทั้งเปนการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําปลา
พื้นเมือง  ใหมีมูลคาเพิ่มขึ้นสามารถวางจําหนายและเปนที่ยอมรับตามมาตรฐานสากลได 

สุนันทธนา  แสนประเสริฐ  และศรีปราชญ  บุญนํามา (2536) สํารวจสภาวะ
สุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนายอาหารเขตเทศบาล  ภายในประเทศไทย    พบวา สภาวะ
สุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนายอาหาร  มีคุณภาพทางกายภาพ   ต่ํากวาเกณฑมาตรฐาน
กําหนดของกรมอนามัย  รอยละ 87.1 และทางจุลินทรีย พบจํานวน Coliform  bacteria เกิน 500-
3000 CFU/g รอยละ 33.9 

วิเชียร  สงอักษร (2539)  ศึกษาการประเมินโครงการสุขาภิบาลอาหารในชนบท
ของจังหวัดยะลา  กลุมแมบานอาสาสมัครมีความกระตือรือรนและใหความรวมมือในการอบรมและ
ปรับปรุงการปฏิบัติในการผลิตอาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  พบวา เมื่อกลุมแมบาน
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อาสาสมัครผานการอบรมมีความรูและเขาใจสามารถปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารเพิ่มขึ้นอยางมี
นัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

เสริม  บัวทอง (2543) ศึกษาสภาวะสุขาภิบาลโครงการอาหารกลางวันของโรงเรียน
ประถมศึกษา  ในอําเภอตะโหมด  จังหวัดพัทลุง  พบวา อาหารและภาชนะสัมผัสอาหารของ
โรงเรียน ผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 92.2 และ 11.7 ตามลําดับ 

 
เกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาของอาหาร  ภาชนะสัมผัสอาหาร   และมือผูสัมผัสอาหาร 
1. เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร  กองวิ เคราะหอาหาร 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข   กําหนดเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536) 

- อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคไดทันที   ไดแก ผัก ผลไมที่มีการตัด
แตง สลัด สมตํา เปนตน 

ยีสต/กรัม    นอยกวา 1 x 104  
รา/กรัม    นอยกวา 500  
MPN E. coli/กรัม   นอยกวา 10  
Salmonellae/25 กรัม   ไมพบ 
 
- อาหารหมกัพื้นเมืองที่เปนผลิตภัณฑจากสัตว   ไดแก  แหนม กะป ปลารา บูดู 

เปนตน  
ยีสต/กรัม    นอยกวา 1 x 104  
รา/กรัม     นอยกวา 500  
MPN E. coli/กรัม   นอยกวา 10  
S. aureus/กรัม    นอยกวา 100  
B. cereus/กรัม    นอยกวา 100  
C. perfringens/0.01กรัม   ไมพบ  
Salmonellae/25 กรัม   ไมพบ  
พยาธิ     ไมพบ 
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- อาหารปรุงสุกทั่วไป ไดแก อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทขาวแกง) กวยเตี๋ยว 
ขนมจีน ยํา น้ําพริกจิ้ม ไสกรอก หมูยอ ปูอัด cold meats ปลาหมึกปรุงรส ขนม ผลไมกวน เปนตน  

จุลินทรียรวม/กรัม   นอยกวา 1 x 106

MPN Coliforms/กรัม   นอยกวา 500  
MPN E. coli/กรัม   นอยกวา 3  
S. aureus/กรัม    นอยกวา 100  
B. cereus/กรัม    นอยกวา 100  
C. perfringens/0.01กรัม   ไมพบ  
V. parahaemolyticus/25 กรัม  ไมพบ  
Salmonellae/25 กรัม   ไมพบ 
 
2.  เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของภาชนะสัมผัสอาหาร (U.S. Department of 

Health, Education and Welfare, 1943) กําหนดใหภาชนะสัมผัสอาหารที่ใชในการตรวจสอบอยาง
นอย 4 ช้ิน โดยใชวิธีการสวอป ในภาชนะสัมผัสอาหาร ดังนี้ 

- แกวหรือถวย 1 ใบ พื้นที่สวอปใชพื้นที่ผิวประมาณครึ่งนิ้วจากขอบแกวดานบน
ทั้งขางในและขางนอกของแกว 

- ชอน 1 อัน พื้นที่สวอปใชพื้นที่ผิวทั้งหมดคือดานในและดานนอกยกเวนสวนที่
เปนดามถือ  

- สอม 1 อัน พื้นที่สวอปใชพื้นที่ผิวทั้งหมดที่สัมผัสอาหาร ยกเวนสวนที่เปนดาม
ถือ 

- จานหรือชาม 1 ใบ พื้นที่สวอป ใชดานในของจานหรือชามที่สัมผัสอาหารชิ้นละ 
4  ตารางนิ้ว โดยที่ แกว ถวย ชอน สอม จาน ชาม มีจํานวน Total bacterial  ไมเกิน 100 โคโลนี /ช้ิน  

 
3. เกณฑคณุภาพทางจุลชีววทิยาของมือผูสัมผัสอาหาร (U.S. Department of 

Health, Education and Welfare, 1943;  กรมอนามัย, 2544)   มือผูสัมผัสอาหาร 1 คน     โดยทําการ 
สวอปมือผูสัมผัสอาหารทั้ง 2 ขาง พื้นที่สวอปใหหงายฝามือข้ึนสวอปจากปลายนิ้วถึงขอที่ 2 ยกเวน
หัวแมมือใหสวอปจากปลายนิ้วถึงขอที่ 1 เกณฑกําหนดใหพบจํานวน Total bacterial  ไมเกิน 100 
โคโลนี / คน 
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5. หลักเกณฑวิธีการท่ีดีสําหรับการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP)  กระทรวง
สาธารณสุขไดกําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 193   พ.ศ.2543   เร่ือง  วิธีการ
ผลิต  เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  เพื่อบังคับใหผูประกอบการตอง
ปฏิบัติตาม โดยมีวัตถุประสงคเพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตและมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร
รวมทั้งเปนการพัฒนามาตรฐานการผลิตอาหารในประเทศไทยใหเปนที่ยอมรับในระดับสากล  และ
ยังเปนการสรางความมั่นใจและคุมครองผูบริโภค  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1.) สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่ไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการ

ปนเปอนไดงาย   สะอาด   ไมมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุ
สัตวและแมลงรวมทั้งเชื้อโรคตางๆอยูหางจากบริเวณที่มีฝุนมาก บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขัง
แฉะ  สกปรก  และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ 

กรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม
ตองมีวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการปองกัน  และลดการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น 

อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ
บํารุงรักษาสภาพ สะดวกในการปฏิบัติงาน  ตองทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี
ตลอดเวลา และแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 

2.) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
ภาชนะหรืออุปกรณ  การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยา

กับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค ทําความสะอาดงาย การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ 
เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทํา
ความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง  เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 

3.) การควบคุมกระบวนการผลิต 
การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการ

ตรวจรับวัตถุดิบ และสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียมการผลิต การบรรจุ การ
เก็บรักษาวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อ
ขจัดสิ่งสกปรก หรือส่ิงปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต
สภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมเสียนอยที่สุด และมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบ 
และสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ   ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถาย
วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอน
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กับอาหารในระหวางการผลิต  น้ํา  น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองน้ําแข็งและน้ําบริโภค และการ
นําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  การผลิต การเก็บรักษา ขนยายและขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตอง
ปองกันการปนเปอน  และปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวยการดําเนินการ
ควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม  รวมทั้งจัดทําบันทึกและรายงาน 

4.) การสุขาภิบาล 
น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาด และจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตาม

ความจําเปน   จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน และตอง
ถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไม
เปดสูบริเวณผลิตโดยตรง  จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอ และมีอุปกรณสําหรับลาง
มืออยางครบถวน  จัดใหมีวิธีการปองกัน และกําจัดสัตว และแมลงในสถานที่ผลิตตามความ
เหมาะสม   จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอย ที่มีฝาปดจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูล
ฝอยท่ีเหมาะสม   จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้ง และสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพเหมาะสม และไม
กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

5.) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
อาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูก

สุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ  ตองทําความสะอาด ดูแล  และเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณใน
การผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเคร่ืองจักร
ตางๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาด
ดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ   พื้นผิวของเครื่องมือ และอุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต ตองมีการตรวจสอบ
และการบํารุงรักษาใหอยูในสภาพที่ใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ  การใชสารเคมีที่ใชลาง 
ทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการ
เก็บรักษาวัตถุดังกลาวตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

6.) บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนด

ในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ   เจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน
ทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือ
สวนใดสวนหนึ่งของพื้นผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหารตองสวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอ
การปฏิบัติงาน  กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน มีการ
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ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณ  และสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมา
ปนเปอนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือ
ตองมีมาตรการใหลางมือและเล็บ แขน ใหสะอาด  ไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน 
และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย มีการ
ฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตาม
ความเหมาะสม 

Magdalena  และคณะ (2000)  ศึกษาการปรับปรุงและควบคุมความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑอาหารประเภทสลัด ซ่ึงวางจําหนายในศูนยอาหารของโรงครัวในโรงเรียน  4  แหง โดยใช
ระบบควบคุมคุณภาพหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตในการผลิตอาหาร (GMP) เพื่อใหอาหาร
มีความปลอดภัยตอการบริโภค    จากการวิเคราะห และสังเกตการปฏิบัติของแมครัว พบการปฏิบัติ
ไมถูกตอง เชน  การทําความสะอาดและการเก็บรักษาอุปกรณการผลิตอาหาร  ไมสะอาดและไมเปน
หมวดหมู รวมถึงสุขปฏิบัติของแมครัวไมเหมาะสม  เปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนขาม   เกิดการ
สะสมของจุลินทรีย  ดังนั้นทางโรงเรียนจึงแกปญหา เพื่อปรับปรุงความปลอดภัยของอาหาร (Food  
safety) ที่จําหนาย โดยการบังคับใหแมครัวปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตอาหาร 
(GMP)  โดยใชกรณีศึกษาของการทําสลัด   และทําการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียในสลัด 
หลังจากที่มีการบังคับใช GMP ตรวจพบจุลินทรียในสลัดนอยลง การทําความสะอาด และการเก็บ
รักษาอุปกรณการผลิตอาหารดีขึ้น   แยกเก็บเปนหมวดหมู  และสุขปฏิบัติของแมครัวถูกตอง
เหมาะสม  เชน  การลางมือกอนทําสลัด เล็บสั้น ไมมีขี้เล็บ  ซ่ึงแสดงถึงประสิทธิภาพการใช
หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตอาหาร (GMP)  สามารถแกปญหาการปนเปอนของจุลินทรีย  
และควบคุมความปลอดภัยของอาหาร (Food  safety)ได 

นพรัตน  มะเห และคณะ (2545) สํารวจการผลิตผลิตภัณฑอาหารชุมชน  พบวา  มี
ปญหาเรื่องการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ  โดยเฉพาะการผลิตที่เปนระดับครัวเรือนขนาดเล็ก  
ความพรอมดานตางๆ ยังมีนอย  เชน  อาคารสถานที่ผลิต   ภาชนะอุปกรณการผลิต ที่ไมเหมาะสม
กับกระบวนการผลิตทําใหการผลิตยังไมถูกตองตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตอาหาร 
(GMP)    การนําหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตอาหาร ในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ
อาหารชุมชนเปนสิ่งสําคัญ  และเปนการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารชุมชน 

ทิพยวรรณ ปริญญาศิริ (2546) สํารวจความพรอมดานหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับ
การผลิต (GMP) ของสถานที่ผลิตนมพรอมดื่มขนาดกลางและเล็ก เพื่อการยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตตามเกณฑ GMP สากล  ผลการสํารวจสามารถสรุปไดวา สถานที่ผลิตนมพรอมดื่มขนาดกลาง
และขนาดเล็กสามารถปฏิบัติตาม GMP ไดในเกณฑที่คอนขางต่ํา (สวนใหญไดคะแนนนอยกวารอย
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ละ 50) เนื่องจากยังมีปญหาในดานการขาดความรูดานการจัดการระบบการผลิตและการควบคุม
คุณภาพ และขาดแนวทางหรือวิธีปฏิบัติงานที่ถูกตองตามหลักเกณฑ GMP ดังนั้น จึงเปนสิ่งจําเปน
อยางยิ่ง ที่ตองวิเคราะหจุดออน และขอบกพรองและปญหา เพื่อนํามากําหนดเปนแผนกลยุทธ ใน
การพัฒนาสถานที่ผลิตนมพรอมดื่มขนาดกลาง  และขนาดเล็กทั้งประเทศให เปนไปตาม
มาตรฐานสากล แตทั้งนี้จะตองไดรับการสนับสนุน และรวมมือจากหนายงานทั้งภาครัฐ และเอกชน 
ที่มีความพรอมที่จะเปนศูนยเรียนรู รวมไปถึงการจัดผูเชี่ยวชาญหรือนักวิชาการเขาไปใหคําแนะนํา
ในการพัฒนา และสงเสริมมาตรฐานการผลิต ตามหลักเกณฑ GMP สากล เพื่อเปนการเตรียมความ
พรอมใหกับสถานที่ผลิต โดยเฉพาะขนาดกลางและขนาดเล็กในการที่จะนํา GMP เฉพาะนมสําหรับ
พรอมดื่มมาบังคับใชเปนกฎหมายในอนาคต ซ่ึงเปนการสรางความมั่นใจใหแกผูบริโภคที่ยั่งยืน
ตอไป 

อดุลย สุวรรณเนตร (2547) รายงานหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP) 
ของโรงคัดบรรจุสินคาเกษตร การจัดการผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อรักษาคุณภาพ เปนสิ่งที่
จําเปน  ตองใชความรู และวิทยาการหลายสาขามาพัฒนา และประยุกตใชในการเก็บรักษาผลิตผล
เกษตรใหปลอดภัย และมีคุณภาพดีอยางสม่ําเสมอ รวมทั้งสามารถพัฒนาประสิทธิภาพในการผลิต
เพื่อเพิ่มศักยภาพทางการคาระหวางประเทศ  โดยมุงเนนการผลิตสินคาเกษตรปลอดภัย จึงไดจัดทํา
หนังสือหลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงคัดบรรจุสินคาเกษตร เพื่อใชเปนแนวทางการปฏิบัติใน
การผลิตสินคาเกษตรใหมีคุณภาพมาตรฐาน 

ศิริวรรณ  สุรไพฑูรย และคณะ(2547) ศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหนึ่งตําบล
หนึ่งผลิตภัณฑโดยใชหลักเกณฑและกรรมวิธีที่ดีในการผลิต  สํารวจคุณภาพทางแบคทีเรียของ
อาหาร  การปนเปอนในภาชนะที่รองรับอาหาร และมือผูผลิตอาหาร ศึกษาความคิดเห็น และการ
ยอมรับหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต  ศึกษาปญหา และอุปสรรคในการดําเนินงานตาม
หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต  (GMP) ของกลุมผลิตอาหารโครงการหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ ในจังหวัดขอนแกน จํานวน 20 กลุม ไดอบรม ใหคําแนะนําเรื่องหลักเกณฑวิธีการที่ดี
สําหรับการผลิตแกกลุมผูผลิตอาหาร และทําการเก็บขอมูล 2 คร้ัง เพื่อเปรียบเทียบการพัฒนากอน
และหลังการดําเนินงาน พบวา การประเมินสถานที่ผลิต ปรุง ประกอบอาหารตามหลักเกณฑวิธีการ
ที่ดีสําหรับการผลิต กอนดําเนินการ คิดเปนรอยละ 43.1 หลังการดําเนินงาน     คิดเปนรอยละ 48.4 
ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95    ตัวอยางมือผูสัมผัสอาหาร กอน
ดําเนินการพบการปนเปอน E. coli รอยละ 5  ตัวอยางภาชนะอุปกรณ  กอนดําเนินการพบการ
ปนเปอนเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดเกินมาตรฐาน รอยละ 28.1 หลังการดําเนินงาน พบการปนเปอนรอย
ละ 15.6  ตัวอยางอาหาร กอนดําเนินการพบการปนเปอน E. coli  เกินมาตรฐาน รอยละ 25 หลังการ
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ดําเนินงาน  พบการปนเปอนรอยละ 17.9   ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น  รอย
ละ 95     กลุมผูผลิตสวนใหญมีความคิดเห็นและการยอมรับหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต
อาหารในระดับมากถึงมากที่สุด  สวนปญหาและอุปสรรคที่พบในการดําเนินงานตามหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีสําหรับการผลิต   กอนดําเนินงานมีปญหาและอุปสรรคในการดําเนินงานรอยละ 35.8   
หลังดําเนินงานพบรอยละ 12.2 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95   จาก
ผลการศึกษา สรุปไดวา  หลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิตอาหาร ควรนํามาใชในการควบคุม
การผลิตอาหารในโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑเพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานกําหนด  โดย
หนวยงานราชการควรใหการสนับสนุนเรื่องเงินทุน งบประมาณ และความรู ความเขาใจในการ
ดําเนินงานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต 

การใชมาตรฐานความปลอดภัยในการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับ
การผลิต (GMP)  สามารถชวยยกระดับมาตรฐานดานสุขอนามัยของผลิตภัณฑอาหารไทยใหสูงขึ้น  
และเพื่อเตรียมเขาสูมาตรฐานความปลอดภัยในระดับสากล  ตามหลักของระบบวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP)  ซ่ึงมุงเนนการประกันความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารที่
เนนการปองกันตามมาตรฐานสากล โดยการวิเคราะหอันตรายสําคัญที่เปนสาเหตุของความไม
ปลอดภัยตลอดหวงโซอาหารตั้งแตวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  จนถึงผลิตภัณฑสุดทายใหเกิดความ
ปลอดภัยทางดานอาหารตอการบริโภค (Food safety)   เปนระบบที่ผานการพิสูจนและไดรับการ
ยอมรับทั่วไปวาเปนกระบวนการควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสากล  

 
6. ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมและการประยุกตใช (Hazard Analysis and 
Critical Control Point :  HACCP and Application) 

ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP)  หมายถึง การ
วินิจฉัยและการประเมินอันตรายของอาหาร ที่อาจเกิดขึ้นกับผูบริโภคตั้งแตวัตถุดิบ  กระบวนการ
ผลิต  การขนสง  จนกระทั่งถึงมือผูบริโภค  การกําหนดมาตรการควบคุมเบื้องตน  การคนหาจุด
วิกฤตที่ตองควบคุมตลอดกระบวนการผลิต รวมทั้งระบบการตรวจติดตามผลการปฏิบัติ  เพื่อลด
ปญหาหรือสาเหตุที่จะทําใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค 

ระบบ HACCP เปนระบบที่ผานการพิสูจนและไดรับการยอมรับวาเปน
กระบวนการปองกันและลดภาวะในการเสี่ยงอันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหาร เปนระบบ
ตรวจสอบและประกันคุณภาพดานความสะอาด ปลอดภัยทางดานอาหาร (Food safety) ที่ผานการ
รับรองโดยคณะกรรมการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ  (Codex Alimentarius Commission) 
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โรงงานอุตสาหกรรมอาหารมีการนําระบบ GMP และ HACCP มาใชใน
กระบวนการผลิต เพื่อควบคุมคุณภาพอาหาร และประกันคุณภาพในเรื่องความสะอาด ปลอดภยัของ
ผลิตภัณฑที่ทําการผลิต ชวยลดผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน และลดตนทุนการผลิตดานการประกัน
คุณภาพ (Witkowsko, 2000;  Spiegal  et  al .,  2003  และKonecka  et  al .,  2004) 

ระบบ HACCP เปนการวิเคราะหอันตรายในการผลิตตลอดทั้งกระบวนการ เพื่อหา
วาในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหารชนิดหนึ่งมีการใชวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตจําเพาะ
อยางหนึ่ง มีจุดใดที่เปนจุดเสี่ยงอันตรายที่จําเปนตองมีการควบคุมเปนพิเศษเพื่อมิใหผลิตภัณฑ
อาหารเกิดการเสียหายหรือเสียหายนอยที่สุด  ระบบ HACCP จึงเกี่ยวของกับการควบคุมปจจัยตาง ๆ 
ที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  และผลิตภัณฑอาหาร  วัตถุประสงคของการใชระบบ 
HACCP เพื่อใหสามารถผลิตอาหารที่มีความปลอดภัยตอการบริโภค และสามารถพิสูจนไดวา
ผลิตภัณฑอาหารนั้นไดถูกผลิตขึ้นอยางถูกสุขลักษณะ และปลอดภัยตอผูบริโภค (สิริพร สธน
เสาวภาคย, 2541) 

หลักการของระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) เปน
ระบบที่ควบคุมปญหาความปลอดภัยของอาหารตามหลักการวิทยาศาสตร ประกอบดวย  7 หลักการ   
ดังนี้ 

1.) การวิเคราะหอันตราย (Conduct a Hazard Analysis) 
การวิเคราะหอันตราย ที่เกิดทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต  ตั้งแตแหลงที่มาของ

วัตถุดิบ วิธีการผลิต   การเก็บรักษา  การจัดจําหนาย  และวิธีการเตรียมเพื่อบริโภค  โดยการเขียนผัง
ของขั้นตอนกระบวนการผลิต (Flow  diagram) และประเมินอันตราย (Hazard assessment) ในแตละ
ขั้นตอนการผลิต จากนั้นกําหนดมาตรการเพื่อควบคุมอันตรายเบื้องตน 

2.) การวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Determine the Critical Control Point : 
CCP) 

การที่จะตัดสินวาขั้นตอนใดของกระบวนการผลิตเปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุมตอง
อาศัยผูเชี่ยวชาญ หรือใชหลักการของผังการตัดสินใจ (Decision Tree) (ภาพที่ 1) ซ่ึงเปนกลุมของ
คําถาม  4  คําถามที่เปนเหตุเปนผลกัน และสามารถอธิบายไดโดยอาศัยพื้นฐานทางวิทยาศาสตร ผัง
การตัดสินใจนี้สามารถประยุกตใชไดกับกระบวนการผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 

 3.)  การกําหนดคาวิกฤต (Establish Critical limit) 
คาวิกฤต  (Critical  Limit) คือ คาที่เปนเกณฑแบงแยกระหวางการยอมรับกับการ

ไมยอมรับในดานความปลอดภัยของอาหาร เปนคาที่ใชตัดสินการควบคุมการผลิต ณ จุด CCP นั้น
วาสามารถผลิตอาหารที่มีความปลอดภัยไดหรือไม คาวิกฤตที่กําหนดตองสามารถควบคุมอันตรายที่
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ระบุไดอยางมีประสิทธิภาพ    เกณฑที่มักใชกําหนดเปนคาวิกฤต   เชน คาวอเตอรแอกติวิตี อุณหภูมิ 
เวลา ความชื้น เปนตน 

จุด CCP หนึ่งๆ  อาจมีคาวิกฤตเพียงคาเดียวหรือหลายคาก็ได  ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปจจัย
ที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหารในขั้นตอนที่ เปน  CCP นั้นๆ   ขั้นตอนที่ เปน  CCP ของ
กระบวนการผลิตมีปจจัยสําคัญที่แตกตางกัน  และมีความหลากหลายมาก ในการกําหนดคาวิกฤต 
ตองหาขอมูลจากแหลงตางๆ เชน ผูเชี่ยวชาญ  กฎหมาย และระเบียบปฏิบัติที่เกี่ยวของ  ขอมูลการ
วิจัย และขอมูลจากการทดลองภายในบริษัทเอง  เปนตน 

ในการกําหนดคาวิกฤตนั้น  คณะทํางานควรคํานึงถึงขั้นตอนถัดไปของการจัดทํา
ระบบ HACCP คือ ขั้นตอนการตรวจติดตามดวย คาวิกฤตที่ตั้งนี้ควรงาย และสะดวกตอการตรวจ
ติดตาม ที่สําคัญควรเปนคาที่ทําใหผูปฏิบัติงานสามารถทราบขอมูลของการควบคุมกระบวนการ
ผลิตอยางรวดเร็ว เพื่อสะดวกตอการแกไขใหทันเหตุการณ 

4.)  การกําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Establish a 
System to Monitor Control of the CCP) 

การกํ าหนดระบบตรวจติดตาม  เพื่ อใหกระบวนการผลิตดํ า เนินอย างมี
ประสิทธิภาพ  ตองมีการติดตามตรวจสอบการดําเนินงานวาเปนไปตามแผนที่ไดกําหนดไวหรือไม  
เพื่อเปนการควบคุมใหจุดวิกฤตที่ตองควบคุมอยูภายใตสภาวะควบคุม เพื่อเปนหลักฐานยืนยันการ
ปฏิบัติ  ณ  ขั้นตอนที่เปน  CCP วาเปนไปตามที่ระบุไวในแผน HACCP หรือไม เพื่อเปนสัญญาณ
เตือนผูปฏิบัติงานวาขั้นตอนที่เปน  CCP  กําลังจะสูญเสียการควบคุมหรือไม  และเพื่อลดการสูญเสยี
ผลิตภัณฑที่เนื่องจากการควบคุมเกิดการเบี่ยงเบนจากคาวิกฤต 

การตรวจติดตามเปนการกระทําที่ตองมีการจัดการอยางเหมาะสม  มีการวางแผน
ลวงหนา  เพื่อใหไดมาซึ่งขอมูลที่ตองการ ซ่ึงควรมีการตั้งคําถามกับขอมูลที่ตองการวา 

- จะตรวจตดิตามอะไร  (What) 
- จะตรวจตดิตามอยางไร(How) 
- จะตรวจตดิตามเมื่อไหรหรือ ความถี่เทาไหร(When) 
- ใครเปนผูตรวจติดตาม(Who) 
- มีการจดบนัทึกผลการตรวจติดตามที่เอกสารใด(Record) 
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The CCP decision tree 
 

คําถามที่ 1 มีมาตรการปองกนัอันตรายที่ระบุหรือไม เปล่ียนขั้นตอน, กระบวนการหรือ 
ผลิตภัณฑ 

   
    ไมมี 
 

   มี     มีความจําเปนที่จะตองควบคุมที่ขั้นตอนนี้หรือไม     มี 
 
   ไมมี,ไมใช CCP              หยุด 

คําถามที่ 2 ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคท่ีจะลด/กําจัด                     ใช 
อันตรายใหอยูในระดับท่ียอมรับได 
  

ไมใช 
                                                                                                                                                      เปน CCP 

คําถามที่ 3 อันตรายนัน้อยูในปริมาณมากกวาระดับท่ียอมรับได 
หรือมีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกินระดับท่ียอมรับได 
 
 มี   ไมมี  ไมใชCCP          หยุด 
 
คําถามที่ 4 ขั้นตอนถัดไป มีขัน้ตอนใดบางที่สามารถลด/กําจัด 
อันตรายที่ระบุใหอยูในระดบัท่ียอมรับได 
   
 มี   ไมมี            
      ไมใชCCP                    หยุด 

 
 
ภาพที่ 1     ผังการตัดสินใจ  
ที่มา :   สุวิมล  กีรติพิบูล (2544) 
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5.) การกําหนดวิธีการแกไข (Establish the Corrective Action) 
ถาผลการติดตามพบวากระบวนการผลิตมคีวามผิดพลาดหรือไมเปนไปตามเกณฑ

ที่กําหนดไวจะตองมีการแกไขที่ถูกตอง วธีิการแกไขในแตละจดุจะมีลักษณะเฉพาะขึน้อยูกับผลการ
ติดตามในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต การตัดสินใจตางๆอยูบนพื้นฐานของอันตราย ความ
รุนแรง  และความเสี่ยงที่เกี่ยวของกับอาหาร 

การกําหนดวิธีการแกไขควรพิจารณาตั้งแตเวลาที่กระบวนการผลิตเริ่มสูญเสียการ
ควบคุม โดยเริ่มเบี่ยงเบนจากคาวิกฤต ตองมกีารแกไขทัง้กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ  เพราะ
เปนปญหาดานความปลอดภัยของอาหาร พรอมทั้งระบุผูที่รับผิดชอบในการแกไขทั้งผลิตภัณฑ 
และสายการผลิต 

6.) การกําหนดวิธีการทวนสอบ (Establish Procedures for Verification) 
การกําหนดวิธีการทวนสอบเปนการดําเนินการประเมินผลการดําเนินงานทั้งระบบ

วามีความถูกตอง และมีประสิทธิภาพเพียงใด ความถี่ในการทวนสอบตองเพียงพอ และยนืยันไดวา
ระบบมีการดําเนินการไปอยางมีประสิทธิภาพ 

7.) การกําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (Establish Documentation 
and Record keeping)  

ระบบเอกสาร และบันทกึตาง ๆ ที่เกี่ยวของ ซ่ึงประกอบดวยเอกสารในระบบการ
ปฏิบัติงาน และวิธีปฏิบัติงานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดสํีาหรับการผลิต (GMP) รวมทั้งเอกสารและ
บันทึกในระบบ HACCP ทั้งหมด ตองมีระบบการจัดทํา และควบคุมเอกสาร  รวมทั้งควบคุมบันทึก
อยางเปนระบบ  มีการแจกจายใหผูที่ใชงานไดรับเอกสารและแบบฟอรมบันทึก ณ จุดใชงาน  เพื่อ
สะดวกในการปฏิบัติงานและการสืบคนขอมูล 

 
การประยุกตใชระบบ HACCP 
 

Shanaphy และคณะ (1993) ประยุกตใชระบบ HACCP ในการควบคุมคุณภาพ
อาหารสําเร็จรูปแชแข็ง สําหรับใหบริการผูปวยในโรงพยาบาลภายในระยะเวลา 5 วัน ตลอด
กระบวนการผลิต   ตั้งแตการรับวัตถุดิบ  การนําสงวัตถุดิบ  การเก็บรักษาวัตถุดิบ   การเตรียม
วัตถุดิบในการประกอบอาหาร   การประกอบอาหาร   การเก็บรักษาอาหาร    การขนสง  การอุน
อาหารใหรอนกอนใหบริการ หลังจากมีการนําระบบ   HACCP   มาประยุกตใชในการควบคุม
คุณภาพอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพบการเหลือรอดของจุลินทรียทั้งหมดในผลิตภัณฑนอยกวา 1 x 103 
CFU/g ซ่ึงผานเกณฑมาตรฐานกําหนดของกฎหมายประเทศไอรแลนด 
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Almeida และคณะ (1999)  ศึกษาการนําระบบ HACCP  เขามาควบคุมการเตรียม
นมผงชงในหองจัดเตรียมของโรงพยาบาลในประเทศอิตาลี พบวามีการตรวจพบ Salmonella spp. 
E. coli  และ S. aureus   ซ่ึงปนเปอนมากับนมผงที่ใช   เชื้อดังกลาวเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกิด
อาการทองเสียในเด็กทารก  นอกจากนี้มีการใช GMP (Good Manufacturing Practice) และ SSOPs 
(Sanitation standard operating procedures) เพื่อควบคุมคุณภาพหองจัดเตรียม และวิธีการจัดเตรียม
นมผงชง ผลการศึกษา พบวาขั้นตอนที่เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)ไดแก ขั้นตอนการผสมนม
ผงกับน้ํารอน  ขั้นตอนการแชเย็น   ขั้นตอนการอุนนมผงชงและขั้นตอนการเก็บรักษา กอนที่จะ
นําไปเสริฟใหเด็กทารก   ซ่ึงเปนแหลงที่ทําใหเกิดการปนเปอนขาม  ไดแก  มือของผูจัดเตรียม และ
อุปกรณที่สัมผัสกับวัตถุดิบ รวมทั้งการปนเปอนมากับตัวนมผงเอง  การแกไขปญหา โดยมีการ
อบรมใหความรูแกผูจัดเตรียมเพื่อเนนย้ําในเรื่องความสะอาดปลอดภัย   การตรวจติดตามกําหนดให
ใชเวลาและอุณหภูมิที่จัดเตรียมนมผงเปนดัชนีในการติดตาม  การตรวจวัดเวลา และอุณหภูมิที่จุด 
CCPs ทั้ง 4 จุด อยางนอยวันละ 2 คร้ัง  ผลที่ไดหลังจากการนําระบบ HACCP มาใชจัดเตรียมนมผง
ชงสําหรับทารก พบวา ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดที่ปนเปอนมากับมือของผูจัดเตรียม   อุปกรณที่
สัมผัสกับวัตถุดิบ และนมผงมีคาลดลง 3.0  4.0 และ 3.0  log cycle ตามลําดับ และไมพบการ
ปนเปอนของ Salmonella spp.  S.. aureus    Fecal coliform   และ E. coli  อีกเลยเมื่อมีการนําระบบ 
HACCP มาใชควบคุมคุณภาพการจัดเตรียมนมผงชงสําหรับทารก 

Jeng  และคณะ (2003) รวบรวมขอมูลการควบคุมความปลอดภัยของอาหารปรุง
สําเร็จจากศูนยบริการและจําหนายอาหาร ประเทศไตหวัน ซ่ึงพบวาสาเหตุสําคัญที่อาหารปรุงสําเร็จ
เกิดการปนเปอนของจุลินทรียกอโรค เชน E. coli    V. parahaemolyticus    S. aureus  และB. cereus 
ในระหวางกระบวนการผลิต และการขนสง (เคล่ือนยาย) อาหาร เกิดจากผูปฏิบัติงานขาดการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต (GMP)   และเมื่อมีการนําระบบคุณภาพ  HACCP มา
ประยุกตใชควบคุมความปลอดภัย สามารถลดการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคไดอยางมีนัยสําคัญ
(p<0.05) 

Legnani และคณะ (2004) ทดลองใชระบบ HACCP ในการควบคุมดานจุลินทรีย
ของศูนยจําหนายอาหารเมือง Ferrara ประเทศอิตาลี  พบวาการประยุกตใชระบบ  HACCP สามารถ
ลดการปนเปอนของ   E. coli   และ  Salmonella spp.  ในผลิตภัณฑอาหารประเภทเนื้อสัตว     เหลือ
รอยละ 7.8  และรอยละ 2.7  ตามลําดับ (p<0.05) 

สุรีย  วงศปยชน และยุวดี  คาดการณไกล (2536) สรุปขอดีของ HACCP วา
สามารถตรวจสอบหาปจจัยที่ตองคํานึงถึงการประเมินความเสี่ยงในขั้นตอนตางๆระหวางการเตรียม 
การประกอบอาหาร จําหนายอาหาร การจัดวางอาหาร และการขนสง  ดังนั้นในการประเมินความ
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เสี่ยงตองมีการวิเคราะหอันตราย เพื่อประเมินวาวิธีการประกอบอาหารดังกลาวสามารถลดอันตราย
ทั้งทางดานกายภาพ  เคมี และจุลินทรียที่กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ  และสามารถทําลายหรือลด
อันตรายใหหมดหรือลดจํานวนลงไป 

ศิวาพร    ศิวเวชช  (2542)   กลาววาการวิเคราะหตรวจสอบคุณภาพอาหารทางเคมี  
หรือทางจุลินทรีย อาจบอกไดเพียงมาตรฐานของอาหารนั้นๆเทานั้น แตไมสามารถบอกถึงขั้นตอน
หรือจุดที่เกิดปญหา กวาจะทราบถึงปญหาหรือสาเหตุของปญหาก็เกิดการสูญเสียในสวนของ
คุณภาพอาหารและตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑอาหารที่ไมไดมาตรฐาน เนื่องจากการแกไขที่
เชื่องชา ดังนั้นการนําระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) มา
ประยุกตใชในกระบวนการผลิตอาหารจึงเปนยุทธศาสตรที่สําคัญในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร
เพื่อใหอาหารที่มีความสะอาด ปลอดภัยตอการบริโภค   กระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและ
ปลอดภัยเปนที่ยอมรับ มีความรวดเร็วในการตรวจสอบแกไขปญหาที่เกิดขึ้นไดอยางทันทวงที 
ทราบตนเหตุของการเกิดปญหาพรอมทั้งสามารถหามาตรการปองกันไดอยางมีประสิทธิภาพ 

นอกจากการใชระบบ HACCP ในโรงงานแปรรูปอาหาร ยังมีการใชระบบ 
HACCP ควบคุมคุณภาพความปลอดภัยในโรงครัวของโรงพยาบาล เชน การประยุกตใชระบบ 
HACCP เพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารโรงพยาบาลสงขลานครินทร  (เกสราพรรณ 
พงษพินิจศักดิ์, 2541)  พบจุดควบคุมวิกฤตที่ตองควบคุม 4 จุด คือ จุดที่มีการผลิตอาหารทางสายให
อาหาร   จุดที่มีการเก็บรักษาอาหารในหอผูปวย(อุณหภูมิเก็บรักษาอาหารในหอผูปวย)  จุดที่มีการ
ใหความรอนที่ใชในการประกอบอาหาร  และจุดที่มีการใหบริการทางสายใหอาหาร หลังจากนั้นได
มีการนําหลักการของระบบ  HACCP  มาใชในการแกปญหา และควบคุมคุณภาพของอาหารทาง
สายใหอาหารของโรงพยาบาลสงขลานครินทร  (ศิริเพ็ญ  สุพรรณ, 2545) โดยการนําวิธีการพาส
เจอรไรสอาหารแบบ Low   Temperature  Long  Time  (LTLT)  ที่อุณหภูมิ  65 องศาเซลเซียส  30 
นาที มาประยุกตใชในการเตรียมอาหารทางสายใหอาหาร พบวาวิธีการพาสเจอรไรสอาหารแบบ 
LTLT  มีประสิทธิภาพในการลดการปนเปอนจุลินทรียทั้งหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 ไมพบ Coliform  bacteria และ Fecal  Coliform ในอาหารหลังการพาสเจอร
ไรส โดยที่ไมทําใหคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสคือ สี กล่ิน รส  การตกตะกอนแยกชั้นของอาหาร  
การจับตัวกันเปนกอนที่ผิวหนาของอาหารทางสายใหอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงใดๆ 

สละ  ชูจงกล และคณะ (2542) นําระบบ HACCP มาประยุกตใชในการควบคุม
ความสะอาด ปลอดภัย  ของกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัวของโรงพยาบาลโพธาราม  จังหวัด
ราชบุรี คณะวิจัยไดวิเคราะหและแบงประเภทอาหารของโรงพยาบาลเปน 3 ประเภท ไดแก อาหารที่
ผานความรอน (แกงเผ็ด แกงจืด ผัด ทอด เปนตน) อาหารที่ไมผานความรอน (น้ําพริก ผักสด ผลไม 
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เปนตน) อาหารที่ผานและไมผานความรอน (ยําตางๆ ขาวคลุกกะป เปนตน)  แบงวิธีวิจัยเปน 3 สวน 
ไดแก การวิเคราะหอันตรายทางกายภาพ โดยใชแบบสํารวจสภาวะสุขาภิบาลในโรงครัวของ
โรงพยาบาลในแบบตางๆ (สอรพ.7)   การวิเคราะหหาจุดวิกฤตจากกระบวนการผลิตโดยใช
หลักการสุขาภิบาลอาหาร    การสังเกต     การสัมภาษณ      และการวิเคราะหอันตรายทางจุลินทรีย  
โดยเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร  วิเคราะหหาจุลินทรียทั้งหมด (SPC)  
Coliform  bacteria (MPN)   และ Fecal Coliform (MPN) พบวา จากการวิเคราะหอันตรายและ
ขั้นตอนการผลิต  พบจุดวิกฤต 4  จุด  ไดแก จุดที่มือผูผลิตสัมผัสอาหารกอนสงไปยังผูปวย จุดที่มี
การลางผักสําหรับรับประทานสด  จุดที่มีที่มีการลางภาชนะอุปกรณ   และจุดที่มีการปรุงอาหารดวย
ความรอน  จากการวิเคราะหอันตรายทางจุลินทรียหลังประยุกตใชระบบ ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  
Coliform  bacteria  และ  Fecal Coliform ของอาหารทั้ง 3 ประเภท และภาชนะอุปกรณมีคาลดลง
จากกอนประยุกตใชระบบ    และมีคาผานเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทยอยางมี
นัยสําคัญ  (p<0.05)      สวนปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  Coliform  bacteria  และ Fecal  Coliform ของ
มือผูสัมผัสอาหารลดลงจากกอนประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) (109.52 CFU/g , 3.00 
unit/g และไมพบ Fecal Coliform  ตามลําดับ)  จึงสามารถกลาวไดวาระบบ HACCP สามารถนํามา
ประยุกตใชในการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัว
โรงพยาบาลโพธารามอยางมีประสิทธิภาพ 

เฉลิมชาติ แจมจรรยา และคณะ (2541)    ประยุกตใชระบบ HACCP เพื่อการ
ควบคุมความสะอาดปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัวของโรงพยาบาล
พระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  โดยศึกษาถึงกระบวนการวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม  ออกแบบชุดเครื่องมือตรวจติดตาม  การตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของอาหาร ภาชนะ
อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร  โดยจุลินทรียที่ทําการวิเคราะห  ไดแก จุลินทรียทั้งหมด (SPC) 
Coliform  bacteria (MPN)  และ  Fecal Coliform (MPN) เปรียบเทียบผลกอนและหลังการใชระบบ 
รวมทั้งการสังเกตพฤติกรรม  สภาพแวดลอมระหวางการผลิต  ตลอดจนการประเมินผลเชิงคุณภาพ 
โดยการสัมภาษณเชิงลึกและสัมภาษณกลุม  จากขอมูลดังกลาวสามารถกําหนดจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมได 5 จุด ไดแก จุดที่มือผูผลิตสัมผัสอาหาร  จุดที่มีการแชอาหาร พวกเนื้อสัตวในตูแชอาหาร
พวกเนื้อสัตว (อุณหภูมิชองแชแข็ง ≤ 5 °ซ ชองแชเย็นเย็นเนื้อ≤ 7 °ซ)  จุดที่มีการลางภาชนะ
อุปกรณ   จุดที่มีการลางผักสด และจุดที่มีการใชน้ําประปาในการผลิต จากการตรวจวิเคราะห
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และ Fecal  Coliform (MPN) กอนใชระบบพบตัวอยางอาหารที่ไมได
มาตรฐาน รอยละ 45.9,  97.30 และหลังใชระบบ รอยละ 19.3, 31.58 (ตามลําดับ) แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05)  และเมื่อสังเกตสภาพทางสุขาภิบาล  และพฤติกรรมการประกอบอาหารของผู
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สัมผัสอาหารมีแนวโนมการปฏิบัติดีขึ้นอยางชัดเจน  ผลการวิจัยบงชี้ถึงความเปนไปไดในการนํา
ระบบ HACCP  มาประยุกตใชเพื่อควบคุมความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารของโรง
ครัวโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา 

สุวิมล  แกวแดง (2546) ประยุกตใชระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมในการผลิตผลิตภัณฑแกงปาไก ซ่ึงทําการผลิตในโรงครัวโรงพยาบาลระโนด จังหวัดสงขลา  
พบว าคุณภาพทางด านจุ ลินทรี ย ของผลิ ตภัณฑ แกงป า ไก ผ าน เกณฑม าตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย แมวาจะผานการปรุงสุกมานานถึง 4 ช่ัวโมง ในขณะที่กอนการ
ประยุกต ใชระบบมีคุณภาพทางด านจุ ลินทรียของผลิตภัณฑผ าน เกณฑมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทยภายใน 2 ช่ัวโมงเทานั้น 

นอกจากการประยุกตใชระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
(HACCP) ของโรงครัวในโรงพยาบาล ยังมีการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑไสกรอกหมัก (แหนม) ของประเทศไทย (Paukatong and Kunawasen, 2000) พบวาการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตแหนมสามารถควบคุม และลดอันตรายทางเคมี 
(โซเดียมไนไตรต และสารเติมแตงอื่นๆ)  จุลินทรีย และกายภาพได  จากกระบวนการผลิตสามารถ
กําหนดจุด CCP ได 4 จุด ไดแก จุดที่มีการชั่งปริมาณไนไตรตใสลงในวัตถุดิบ จุดที่เครื่องยัดไสเนื้อ
หมู จุดที่เปนขั้นตอนการหมัก และจุดที่มีการบอกขอมูลวันผลิต และวันหมดอายุบนฉลากผลิตภัณฑ 

ดังนั้นการประยุกตใชระบบ HACCP  ในกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป
เพื่อใชควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ  ทําใหเกิดความมั่นใจในดานความปลอดภัย (Food safety) ตอ
ผูบริโภค   จึงเปนยุทธศาสตรสําคัญในการเพิ่มศักยภาพในการผลิต  และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใน
ระดับชุมชน ใหไดมาตรฐานในระดับสากล  รวมทั้งเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และสามารถสงออก
จําหนายไปทั่วประเทศ และอาจสงออกไปยังกลุมประเทศอาหรับ หรือกลุมประเทศอื่นๆได  
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วัตถุประสงค 
1. ศึกษาการนําระบบ HACCP มาใชในการกระบวนการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 

ซ่ึงเปนผลิตภัณฑอาหารหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ        
2. เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัยตามมาตรฐานระบบ 

HACCP 
 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
กลุมสตรีชุมชนอิสลามบานตรับ  ไดรับความรูเร่ืองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร

ระบบ GMP   HACCP สุขาภิบาลอาหาร และอนามัยส่ิงแวดลอม สามารถดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ
น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปใหมีคุณภาพมาตรฐานตามระบบ  GMP    HACCP  สุขาภิบาลอาหารและ
อนามัยส่ิงแวดลอม 
 
ขอบเขตการวิจัย 

น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป เปนหนึ่งในผลิตภัณฑอาหารของโครงการหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑของทองถ่ินภาคใต  ในการศึกษาครั้งนี้ผูวิจัยไดเลือกน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปที่ผลิตจากกลุม
สตรีชุมชนอิสลามบานตรับ ตําบลจะโหนง อําเภอจะนะ จังหวัดสงขลา  เปนตนแบบ  เนื่องจากเปน
กลุมที่มีการผลิตเพื่อจําหนายอยางสม่ําเสมอ ที่ยังไมไดรับการรับรองคุณภาพ และความปลอดภัย จึง
คาดหวังวาการเลือกเปนตนแบบในการศึกษาจะชวยสงเสริมใหผูผลิตตระหนักถึงความปลอดภัย
มากยิ่งขึ้น  นอกจากนี้กลุมผูผลิตดังกลาวเปนผูที่นับถือศาสนาอิสลามสามารถนําประโยชนที่ไดจาก
การศึกษาในครั้งนี้ ไปพัฒนาเขาสูมาตรฐานอาหารฮาลาลไดงายขึ้น   ขอบเขตของการศึกษาเริ่มจาก
การวิเคราะหอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นในกระบวนการผลิต การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต (CCP) 
การเฝาระวังจุดควบคุมวิกฤต   การประเมินผลการประยุกตใชระบบ HACCP โดยการตรวจ
วิเคราะหตัวอยางอาหารทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย    รวมถึงการวิเคราะหตัวอยางภาชนะ
อุปกรณสัมผัสอาหาร  และมือผูสัมผัสอาหารทางจุลินทรียกอน และหลังการประยุกตใชระบบ 
HACCP 

 
 


