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บทที่ 
1. บทนํา               1 

ตรวจเอกสาร              2 
วัตถุประสงค            27 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ          27 
ขอบเขตการวจิัย            27 

2. วิธีดําเนนิการวิจัย            28 
 วัสดุ  อุปกรณ              28 

วิธีดําเนนิการวิจัย           30 
3. ผลการทดลองและวจิารณ           34 
4. สรุปและขอเสนอแนะ            72 
เอกสารอางอิง             74 
ภาคผนวก             82 
ประวัติผูเขียน          114 
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รายการตาราง 
 

ตารางที่           หนา 
1. การตรวจวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ ภาชนะอุปกรณ และ         33 
    ผลิตภัณฑในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป 
2. คณะทํางาน HACCP ของแผนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูป       36 
3. รายละเอียดและวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป       37 
4. วิธีการปฏิบัติมาตรฐานในการผลิตผลิตภัณฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูป        39 
5. การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดวิกฤตที่ตองควบคมุของกระบวนการ       44 
    ผลิตผลิตภัณฑน้ําบดููขาวยําสําเร็จรูป 
6. แผนงาน HACCP ของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเรจ็รูป       53 
7. การปฏิบัติงานของกลุมแมบาน กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP       55 
8. คาความเปนกรด คาปริมาณเกลือ และคาฮีสตามีนของบูดูดิบและ        61 
    น้ําบูดูขาวยาํสําเร็จรูปกอนและหลังใชระบบ HACCP 
9. ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรียของวตัถุดิบ : บูดูดบิ เครื่องเทศ        66 
    (ขา ตะไคร หอมแดง) เครื่องปรุงรส (น้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  น้ําตาลทราย)  
    น้ําประปากอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 

10. ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรยีของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป        71 
    กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  (9) 

 



รายการตารางภาคผนวก 
 

ตารางภาคผนวกที ่           หนา 
1. ตาราง MPN สําหรับ 3 หลอดทดลอง           98 
    ความเขมขน 0.1, 0.01และ0.001MPN/ กรัม ที่ระดับนยัสําคัญรอยละ 95 
2. ตาราง MPN สําหรับ 5 หลอดทดลอง           99 
    ความเขมขน 0.1, 0.01และ0.001MPN/ กรัม ที่ระดับนยัสําคัญรอยละ 95 
3. คุณภาพทางกายภาพและเคมีของบูดูดิบ กอนและหลังการประยกุต     101 
     ใชระบบ HACCP 
4. คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลัง    102 
     การประยุกตใชระบบ HACCP 
5. ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของภาชนะอปุกรณและมือผูผลิต กอนและหลัง    103 
     การประยุกตใชระบบ HACCP  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
6. จุลินทรียดัชนีคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ กอนและหลังการประยุกต   104 
     ใชระบบ HACCP 

7. จุลินทรียกอโรคของบูดูดิบและผลิตภัณฑ กอนและหลังการประยุกต    105 
     ใชระบบ HACCP 

8. ผลการวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยของคาaw, pH, Acidity, Salt และ     106 
    Histamine ของบูดูดิบ กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP   
    ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
9. ผลการวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยของคาaw, pH, Acidity, Salt และ     107 
    Histamine ของน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการประยุกตใชระบบ  
    HACCP  ที่ระดับความเชือ่มั่น 95% 
10. ผลการวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของ    108 
      ภาชนะอุปกรณและมือผูผลิต กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP  
      ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
11. ผลการวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยปริมาณจุลินทรียของบูดูดิบและ    110 
      น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP   
      ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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 รายการภาพ 
 

ภาพที ่           หนา 
1. ผังการตัดสินใจ (Decision Tree)            21 
2. แผนภูมกิารผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป          38 
3. คาวอเตอรแอคติวิตีและคาพีเอชของบูดูดบิและ         58 
   น้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปกอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 
4.ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของภาชนะอุปกรณการผลิตและ        69 
    มือผูทําการผลิตกอนและหลังใชระบบ HACCP 
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รายการภาพภาคผนวก 
 

ภาพภาคผนวกที่          หนา 
1. สถานที่ผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป   ตําบลจะโหนง   อําเภอจะนะ     111    
    จังหวดัสงขลา   
2. วัตถุดิบในการผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป ไดแก  บูดูดิบ ตะไคร ขา     111 
     หอมแดง  น้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  น้ําตาลทราย 
3. ผลิตภัณฑน้าํบูดูขาวยําสําเร็จรูปของกลุมสตรีชุมชนอิสลามบานตรับ    111   
    ตําบลจะโหนง   อําเภอจะนะ   จังหวดัสงขลา       
4. ลักษณะการปฏิบัติงาน กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP    112 
5. การแตงกาย กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP      112 
6. การใชเชื้อเพลิง กอนและหลังการประยกุตใชระบบ HACCP     113  
7. การจัดเก็บน้ําบูดูขาวยําสาํเร็จรูป เพื่อรอบรรจุขวด       113 
    กอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP   
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