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บทคัดยอ 

 
การประยกุตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวน 

การผลิตน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูปของกลุมสตรีชุมชนอิสลามบานตรับ ตําบลจะโหนง อําเภอจะนะ
จังหวดัสงขลา เปนกรณีตวัอยางของการพัฒนาระบบความปลอดภยั โดยสมาชิกของกลุมไดมีสวน
รวมในการพฒันาระบบใหสอดคลองกับมาตรฐาน    

ผลการวิเคราะหหาจดุวกิฤตที่ตองควบคุม โดยใชผังการตัดสิน (CCP decision 
tree) พบจดุวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP)  2  จุด คือ จุดที่ 1 ขั้นตอนการผลิตที่ 8 การเติมน้ําตาลทราย
และเคี่ยว   และจุดที่ 2 ขั้นตอนการผลิตที่ 11 การบรรจุขวดและปดฝา ซ่ึงทั้ง 2 จุด พบอันตรายทาง
ชีวภาพเนื่องจากการเหลือรอดของจุลินทรียกอโรค การตรวจวิเคราะหลักษณะทางกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย  กอนและหลังการปฏิบัติตามระบบ HACCP ที่พัฒนาขึ้นในกระบวนการผลิต  พบวา
ลักษณะทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยําสําเร็จรูป หลังการประยุกตใชระบบ 
HACCP ประกอบดวย คาวอเตอรแอกติวติี  คาพีเอช   และปริมาณเกลือ ของผลิตภัณฑไมแตกตาง
จากกอนการประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตปริมาณกรด กอนการประยกุต
มีคารอยละ 3.81 (นน./นน.) ลดลงเหลือรอยละ 3.56 (นน./นน.) และปริมาณฮีสตามีน กอนการ
ประยุกตใช มคีา 96.62 พีพเีอ็ม  ลดลงเหลือ 86.00 พีพีเอ็ม หลังการประยกุตใชระบบ สําหรับ
คุณภาพทางจลิุนทรียของผลิตภัณฑน้ําบดููขาวยาํสําเร็จรูปหลังการประยุกตใชระบบ มีปริมาณ        
จุลินทรียทั้งหมด Bacillus cereus  และ Staphylococcus  aureus   มีปริมาณลดลงกวากอนการ
ประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาลดลงรอยละ 68, 100 และ 76 ตามลําดับซึ่ง
ผานเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียประเภทอาหารปรุงสุกทั่วไปของกรมวทิยาศาสตรการแพทย(2536)  
สําหรับสุขลักษณะของภาชนะอุปกรณ และมือผูทําการผลิต พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด หลัง
การประยกุตใชระบบHACCP มคีาลดลงกวากอนการประยุกตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
รอยละ 42 และ 24 ตามลําดบั  
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สําหรับลักษณะคุณภาพของบูดูดิบ พบวา หลังประยุกตใชระบบ HACCP คาพีเอช   
และปริมาณกรดไมแตกตางจากกอนการประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตคา
วอเตอรแอกตวิิตี  ปริมาณเกลือ   และปริมาณฮีสตามีน    มีคาลดลงจากกอนการประยุกตใชระบบ
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยกอนการประยกุตใชระบบ มีคาวอเตอรแอกติวิต ี 0.75 ลดลง
เหลือ 0.68 ปริมาณเกลือ รอยละ  22.75 (นน./นน.) ลดลงเหลือรอยละ 22.01 (นน./นน.)  ปริมาณ
ฮีสตามีน 415.06 พีพีเอ็ม ลดลงเหลือ 395.05 พีพีเอ็ม   สวนปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด และ Bacillus 
cereus ของบูดูดิบ มีคาลดลงกวากอนการประยุกตใชระบบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมี
คาลดลงรอยละ 51 และ 92 ตามลําดับ ซ่ึงผานเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียประเภทอาหารหมกั
พื้นเมืองที่เปนผลิตภัณฑจากสัตวของกรมวทิยาศาสตรการแพทย (2536)  

การนําระบบ HACCP มาประยุกตใชในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑน้ําบูดูขาวยํา
สําเร็จรูป สามารถกําจัด หรือ ลดอันตราย (กายภาพ เคมีและจุลินทรีย) ใหอยูในระดับที่ยอมรับได
และเปนการสรางความมั่นใจในการประกันคุณภาพอาหารและความปลอดภัยอาหารตลอด
กระบวนการผลิต  
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ABSTRACT 

 
Application of hazard analysis and critical control points (HACCP) system in the  

production of  processed  budukhawyam  produced by Muslim Woman  Group of Ban Trab, 
Tambon Janhong, Ampher Jana, Changwat Songkhla  was used as case study. The participation of 
members in the group were involved in development of HACCP system.   

The results from critical control point analysis using CCP Decision Tree method 
indicated 2 CCPs i.e. CCP  1-Step 8  (Sugar Adding and Heating) and CCP 2- Step 11 (Bottle 
Filling and Sealing) showing biological hazards dued to the survival of pathogenic microorganism  
in both cases. Comparison of quality parameters in terms of  physical, chemical and 
microbiological parameters before and after the application of HACCP system showed that water 
activity, pH and salt content of processed budukhawyam  were not  significantly different 
(p>0.05) whereas acidity and histamine content were decreased  from 3.81 to 3.56 %(w/w) and 
from 96.62 to 86.00 ppm, respectively. Total viable bacteria, Bacillus cereus and Staphylococcus  
aureus contents  in processed  budukhawyam after HACCP system was applied were significantly 
lower than before at the level of 68, 100 and 76 %, respectively. The microbiological qualities of 
processed budukhawyam were conformed with Thailand standard for cooked and ready to eat 
product (Department of Medical Sciences, 2536) Hygienic condition of all  utensils and personels 
showed that total microorganism after application of  HACCP  system were decreased by 42 and 
24 %, respectively. 
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In case of raw budu, it was found that  pH and acidity content were not 
significantly different (p>0.05) but water activity, salt and histamine content were decreased from 
0.75 to 0.68, 22.75 to 22.01%(w/w) and 415.06 to 395.05 ppm, respectively after  HACCP system 
was applied. Whereas, total viable bacteria and Bacillus cereus  were significantly decreased 

 



by 51 and 92%, respectively which conforming to the standard for cooked and ready to eat food 
products (Department of Medical Sciences, 2536). 

Application of HACCP system in the processing of budukhawyam showed 
beneficial effect by reducing the risk of hazards to an acceptable level and to ensure the safety 
throughout the production process of food products.  
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