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บทคัดย่อ 
คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารเป็นสิ่งส าคัญที่สุดที่จะสร้างความเชื่อมั่นให้กับ

ผู้บริโภคหากต้องการพัฒนาไปสู่ธุรกิจแฟรนไชส์ ดังนั้นการศึกษาถึงปัจจัยที่จะส่งผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเพ่ือน าไปก าหนดกระบวนการควบคุมคุณภาพจึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่ง ได้แก่ 
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบโดย
เก็บรักษาในน้ าแข็ง  (0-2 oC) พบว่า สามารถเก็บได้นาน 8 วัน โดยดัชนีชี้วัดคุณภาพที่เหมาะสมของ
ปลาทูแขกคือ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งปรากฏว่าในวันที่  8 ของการเก็บรักษา มีค่า 
TVB-N, TMA-N, pH, TBA และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 8 mg/100g, 3.91 mg/100g, 5.95, 
9.72 mg MDA และ 0.7x105 cfu/g ตามล าดับ 
 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบในน้ าแข็งและเก็บรักษา
ในตู้เย็นเป็นเวลา 18 วัน โดยตรวจสอบค่า TVB-N, pH, aw, TBA, ค่าสี L* a* b* และการตรวจสอบ
ทางจุลชีววิทยาได้แก่ total bacteria count, Coliform, Fecal coliform, E coli, S. aureus และ 
Salmonella spp.  พบว่า หัวข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทยและสูตรสาหร่ายมีอายุการ
เก็บรักษาในน้ าแข็งเท่ากับ 12 วัน และเก็บรักษาในตู้เย็นเท่ากับ 15 วัน ส่วนหัวข้าวเกรียบสูตรพริก
หวานสามารถเก็บในน้ าแข็งและในตู้เย็นได้ 9 วันเท่ากัน โดยดัชนีชี้วัดการเสื่อมคุณภาพของหัวข้าว
เกรียบจากการศึกษานี้ คือ การตรวจสอบทางจุลชีววิทยา 
 การศึกษาสภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบที่ใช้อัตราส่วนระหว่างน้ ามันต่อหัวข้าวเกรียบเท่ากับ 
4:1 อุณหภูมิ 180-190 องศาเซลเซียส เวลาทอด 3-5 นาที โดยมีค่าการพองตัวเท่ากับ 1.11 เท่า และ
ปริมาณไขมันร้อยละ 11.15 ซึ่งสามารถทอดได้ 15 ครั้ง  โดยการทอดครั้งที่ 15 มีค่าความหนืดเท่ากับ 
56.33 cP ปริมาณกรดไขมันอิสระเท่ากับร้อยละ 2.42  
 การก าหนดหัวข้อควบคุมคุณภาพของกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัวข้าวเกรียบมีทั้งสิ้น 26 
ข้อ และจุดควบคุมวิกฤติที่ต้องควบคุมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ (CCP) มี 6 ขั้นตอน คือ CCP-1 ขั้นตอน
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ที่ 1 ความสดของปลาทูแขก, CCP-2 ขั้นตอนที่ 9 การต้มหัวข้าวเกรียบ, CCP-3 ขั้นตอนที่ 10 การพัก
หัวข้าวเกรียบให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง, CCP-4 ขั้นตอนที่ 11 การหั่นก้อนข้าวเกรียบเป็นชิ้นขนาด กว้างx
หนาxยาว เท่ากับ 1x1x8 เชนติเมตร, CCP-5 ขั้นตอนที่ 12 การบรรจุ และ CCP-6 ขั้นตอนที่ 13 การ
จัดเก็บผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 

 Quality and safety of food products is important to build consumers 
confidence. This is the new factor associat a with the developmant of franchise. 
Therefore, the study of factors affected Palaw Keropok quality in necessary for quality 
control. Quality changes of mackerel, the main ingredients of the product,during stored  
in ice (0-2 oC). Were monitored. It band on sensory evaluation maximum stored time 
was and days.TMA-N, TMA-N, pH, TBA and Total bacteria count of 8 days were 8 
mg/100g, 3.91 mg/100g, 5.95, 9.72 mg MDA and 0.7x105 cfu/g, respectively. 
 Studies on quality changes of the Palaw Keropok during storage in ice and in a 
refrigerator for 18 days were carried out and TVB-N, pH, aw, TBA, L * a * b * and 
microbiological analysis on total bacteria count, Coliform, Fecal coliform, E coli, S. 
aureus and Salmonella spp. were determined. Product with standard facial, there 
cantonment garlic and seaweed, had the shelf life of 12 days in ice, and 15 days in the 
refrigerator. For the Product enriched in peppers, it could be stored in ice and in the 
refrigerator for 9 days. 
 The recommended frying conditions of Palaw Keropok were the ratio of oil to 
Palaw Keropok of 4:1 at a temperature of 180-190oC for 3-5 min, Fried product wiht the 
inflation of 1.11 and 11.15 % fat was obtained the oil could be fried up to 15 times. 
After being fried for 15 times, the viscosity and free fatty acid of oil were 56.33 cP and 
2.42 % , respectively. 
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 Quality control process and distribution were determined with a total of 26 
points and Critical Control Point (CCP) to control the production of the Palaw Keropok 
had six CCP;  CCP-1 the freshness of the mackerel, CCP-2 boiling, CCP-3 holding, CCP-4 
chipping, CCP-5 packaging  and CCP-6 the storage. 
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บทที่ 1 

บทน า 
 

ความเป็นมาและความส าคัญ 
   

ผลิตภัณฑ์ “หัวข้าวเกรียบ” จัดเป็นอาหารว่างประเภททอด การปรุงรับประทานจะต้องน า 
“หัวข้าวเกรียบสด” มาทอดในน้ ามันจนมีสีน้ าตาลกรอบ รับประทานร่วมกับน้ าจิ้มในลักษณะเดียวกับ
อาหารกลุ่มลูกชิ้นและไส้กรอก ได้รับความนิยมสูงในพ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนใต้และรัฐฝั่งตะวันออกของ
ประเทศมาเลเซีย (รัฐตรังกานู) มีกระบวนการผลิตเช่นเดียวกับข้าวเกรียบปลา คือ นวดส่วนผสม อาทิ 
ปลาบด แป้ง กระเทียม เครื่องปรุงรส แล้วปั้นเป็นก้อน จากนั้นจึงน าไปนึ่งจนสุกและน าไปหั่นเป็นชิ้น
แล้วทอดในน้ ามัน (deep-fat frying) ก่อนรับประทานโดยไม่ต้องผ่านการตากแห้งเหมือนกับข้าวเกรียบ
ปลาทั่วไป คุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์คือ มีสีน้ าตาลทอง มีกลิ่นหอมของเนื้อปลาและแป้ง รสเค็มมัน
ของหัวข้าวเกรียบและหวานเปรี้ยวของน้ าจิ้ม เนื้อสัมผัสกรอบนอกภายในยืดหยุ่นเล็กน้อย จุดเด่นของ
ผลิตภัณฑ์จากการส ารวจผู้บริโภค คือรสชาติดี (Omar et al, 2011) ข้อจ ากัดของผลิตภัณฑ์คืออายุการ
เก็บรักษาสั้น นั่นคือ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้เพียง 1 วัน โดยมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.89-0.90 ซึ่ง
เหมาะสมกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ (Nor Khaizura et al, 2009) รูปแบบการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ในปัจจุบันมีความหลากหลาย ขึ้นอยู่กับผู้จ าหน่ายแต่ละรายซึ่งมีจ านวนมากและกระจายอยู่
ทั่วไปในพ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ทั้งในรูปแบบร้านแผงลอย รถเข็น ร้านจ าหน่ายอาหารและ
จ าหน่ายร่วมกับอาหารทอดประเภทอ่ืน ๆ จากการส ารวจเบื้องต้นพบว่ากระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์
หัวข้าวเกรียบยังคงใช้วิธีการดั้งเดิม ท าให้มีโอกาสเกิดการปนเปื้อนสูงในทุกขั้นตอน ดังรายงานผลการ
ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ในขั้นตอนการผลิตหัวข้าวเกรียบ ซึ่งพบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงขึ้นใน
ขั้นตอนการนวด เท่ากับ 6.6 Log10 cfu/g และขั้นตอนหลังจากต้มสุกและรอให้เย็น มีจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(TPC) 4.38 log10 cfu/g, psychrotrophic 2.00 log10 cfu/g, mesophilic sporeformer 1.26 
log10 cfu/g และ total coliform 1.71 log10 MPN/g เนื่องจากการจัดการด้านสุขลักษณะเบื้องต้นใน
การผลิตอาหารไม่เหมาะสม (Nor Khaizura et al, 2010) อีกทั้งวิธีการจัดจ าหน่าย วิธีการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการรอจ าหน่าย ยังไม่สามรถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ จึงเป็นปัญหาส าคัญที่
จะต้องสร้างความเข้าใจและให้ความรู้แก่ผู้ผลิตและจ าหน่ายเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาได้นาน
ขึ้นและปลอดภัยในการบริโภค 

กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย (2555-2559) ได้ก าหนดวิสัยทัศน์ ว่า 
“ประเทศไทยผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีความมั่นคงด้านอาหารอย่างยั่งยืน เพ่ือชาวไทย
และชาวโลก” ซึ่งมีวัตถุประสงค์ เพ่ือให้อาหารที่ผลิตได้ในทุกระดับนับตั้งแต่ในระดับครัวเรือนระดับ
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ชุมชนและในระดับอุตสาหกรรมเชิงพาณิชย์มีความพอเพียง มีคุณภาพ ปลอดภัยและมีคุณค่าทาง
โภชนาการที่ดี จากการวิเคราะห์สถานการณ์แวดล้อมด้านอาหารของไทย พบว่า จุดอ่อนที่ส าคัญ คือ 
ผู้ผลิต/ผู้ประกอบการรายย่อยจ านวนมากยังขาดแคลนปัจจัยการผลิตและข้อมูลซึ่งเป็นข้อจ ากัดในการ
ยกระดับการผลิตให้ได้อาหารที่มีมาตรฐานทั้งคุณภาพ และความปลอดภัย ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
“หัวข้าวเกรียบ” จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่จ าเป็นจะต้องพัฒนายกระดับคุณภาพให้เป็นไปตาม
กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทยเช่นเดียวกัน เพ่ือช่วยเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ภาคการผลิตในระดับชุมชน (community based) นอกจากนี้การส่งเสริมการตลาดผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่
รู้จักในวงกว้างขึ้น คณะผู้วิจัยจึงมุ่งพัฒนายกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบให้มีความพร้อม
ในการขยายตลาดสู่ธุรกิจแฟรนไชส์ 

ธุรกิจแฟรนไชส์ (business format franchising)   เป็นการให้สิทธิ์ในการให้บริการหรือท าการ
ผลิตสินค้าที่มีสูตรหรือส่วนประกอบเฉพาะ และ/หรือ จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ ภายใต้รูปแบบและ
เครื่องหมายทางการค้า/ บริการของผู้เป็นเจ้าของแฟรนไชส์ โดยมีการถ่ายทอดระบบและวิธีการด าเนิน
ธุรกิจแบบร้านมาตรฐาน เช่น ระบบการผลิต ระบบการขาย ระบบการบริหารการตลาด เพ่ือที่จะให้
รูปแบบวิธีด าเนินธุรกิจในทุก ๆ สาขาให้อยู่ในมาตรฐานเดียวกัน พร้อมคู่มือประกอบเพ่ือใช้ในการ
ปฏิบัติงานของทุกส่วนงานให้ผู้รับแฟรนไชส์ปฏิบัติตาม (ไทยแฟรนไชส์เซ็นเตอร์, 2553) ดังนั้นธุรกิจ 
แฟรนไชส์ร้านอาหารจึงนับเป็นธุรกิจที่มีความเป็นไปได้สูง ด้วยพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนไปใน
ปัจจุบัน กอร์ปกับผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีจุดเด่นเรื่องรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการ ดังนั้นการ
จัดท าระบบการผลิตเพื่อควบคุมคุณภาพอาหารให้มีความสม่ าเสมอเป็นไปตามข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์
ย่อมเป็นหัวใจหลักของธุรกิจนี้ 

ดังนั้นหากจะพัฒนายกระดับ “หัวข้าวเกรียบ” ให้สามารถจ าหน่ายในลักษณะธุรกิจ     
แฟรนไชส์จะต้องจัดท าระบบการจัดการคุณภาพที่ดี เพ่ือสร้างความมั่นใจเรื่องความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์ให้ได้ การวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เ พ่ือจัดท าระบบการจัดการคุณภาพของผลิตภัณฑ์หัวข้าว
เกรียบ โดยครอบคลุมตั้งแต่การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต
ทุกขั้นตอน รวมทั้งควบคุมคุณภาพในระหว่างการจัดจ าหน่าย  และจัดท าระบบจัดการความปลอดภัย 
คือ ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard analysis critical 
control point: HACCP) ทั้งนี้เพ่ือใช้เป็นแนวทางส าหรับการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้เป็น
ที่ยอมรับ มีระบบเฝ้าระวังเพ่ือประกันคุณภาพในจุดที่มีความเสี่ยงต่อความปลอดภัยของอาหารตาม
มาตรฐานสากล และตอบสนองความต้องการทางการตลาดที่เพ่ิมมากข้ึนในอนาคตได้  
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วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
เพ่ือจัดท าระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยกระบวนการผลิตและการจัดจ าหน่าย

ผลิตภัณฑ์ “หัวข้าวเกรียบ” ส าหรับธุรกิจแฟรนไชส์ 
 
ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 การวิจัยเพ่ือก าหนดวิธีการควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตและการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
“หัวข้าวเกรียบ” โดยก าหนดปัจจัยคุณภาพที่เป็นดัชนีส าคัญและใช้ตรวจวัด และจัดท าเป็นคู่มือควบคุม
คุณภาพร่วมกับจัดท าเอกสารระบบ HACCP เพ่ือประกันความปลอดภัยที่เป็นมาตรฐานและสร้างความ
มั่นใจแก่ผู้บริโภค  
 

 
 



 

 

บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

1. หัวข้าวเกรียบ 
  หัวข้าวเกรียบ หมายถึง ข้าวเกรียบแบบนิ่มหรือข้าวเกรียบปลาสด เป็นอาหารพ้ืนบ้านมีชื่อภาษาถิ่น
ว่า กือปาลอเกอรูโปะ (Kepala keropok) ซ่ึง kepala หมายถึง หัว ส่วน keropok หมายถึง ข้าวเกรียบ 
หัวข้าวเกรียบจะเป็นกลุ่มย่อยของข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อปลาที่ประชาชนใน 3 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้นิยมรับประทานกันมาก จัดอยู่ในอาหารจ าพวกลูกชิ้น แหนม ไส้กรอก ฯลฯ จุดเด่นของ
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ คือ มีปริมาณแคลเซียมสูง เนื่องจากใช้ปลาพร้อมก้างบดจนเป็นเนื้อเดียวกัน
เป็นส่วนผสมปริมาณสูงถึงร้อยละ 60 ในขณะที่ข้าวเกรียบปลาโดยทั่วไปเติมเนื้อปลาในปริมาณร้อยละ 
20 - 25 และเป็นเนื้อปลาล้วนที่ไม่มีก้างเป็นส่วนผสม (เพลินใจ ตังคณะกุล, 2546) จึงจัดเป็นอาหาร
รับประทานเล่นที่อุดมไปด้วยแคลเซียมและโปรตีนที่เหมาะสมทางด้านโภชนาการส าหรับผู้บริโภคทุกวัย 
กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบจะมีส่วนผสมหลัก คือปลา น ามานวดผสมกับส่วนผสมรอง คือ              
แปูงมันส าปะหลัง แปูงสาคู และสารปรุงแต่งกลิ่นรส นวดจนเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นจึงน ามาขึ้นรูป
ทรงกระบอก น าไปต้มให้สุกในน้ าเดือด แล้วจึงน ามาทอดในน้ ามัน รับประทานพร้อมน้ าจิ้ม             
(Mohamed et al., 2008)  

หัวข้าวเกรียบเป็นอาหารพ้ืนบ้านที่ได้รับอิทธิพลมาจากคาบสมุทรมลายูซึ่งได้แก่ มาเลเซีย  
อินโดนีเซีย  ในแต่ละประเทศก็จะมีชื่อเรียกท่ีแตกต่างกันดังนี้ (เจ๊ะอามิ เจ๊ะมุ, 2552) 

1) ภาษามาเลเซียเรียกว่า Keropok ซ่ึงแบ่งเป็น 3 ชนิด 

- keropok lekor    แบบทอด มีลักษณะยาวและเหนียว  

- keropok losong  แบบนึ่ง จะบางและกรอบ 

- keropok keping  แบบทอด จะบางและกรอบ 
2) ภาษาอินโดนีเซียเรียกว่า krupuk,  kerupuk หรือ  kroepoek 
3) ภาษาฟิลิปปินส์เรียกว่า kropek  

หัวข้าวเกรียบมีอายุการเก็บรักษาสั้ น โดยสามารถเก็บได้เพียง 1 วันที่ อุณหภูมิห้องเท่านั้น 
(Embong et al., 1990) โดยมีรายงานพบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของแบคทีเรียในหัวข้าวเกรียบมี
การเพ่ิมขึ้นจาก 1×102 cfu/g เป็น 1.5×108 cfu/g หลังจากเก็บ 2 วัน ที่อุณหภูมิห้อง                  
(37 องศาเซลเซียส) (Che Rohani and Mat Arup, 1992) เนื่องจากหัวข้าวเกรียบนั้นมีค่า pH อยู่
ในช่วง 6.61-6.87 และมีค่า Water activity (aw) อยู่ในช่วง 0.98-0.99 ซึ่งเป็นสภาวะที่เหมาะสม
ส าหรับการเจริญของจุลินทรีย์ (Nor Khaizura et al., 2010)       
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2. วัตถุดิบในการผลิต 
หัวข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูป โดยมีวัตถุดิบในการผลิตดังนี้ 
2.1. ปลา 

       ปลาที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตหัวข้าวเกรียบมีหลายชนิด อาทิ ปลาทูแขก ปลาหลังเขียว 
ปลาข้างเหลือง เป็นต้น โดยปลาที่ได้รับความนิยมมากที่สุดคือ ปลาทูแขก ทั้งนี้ปลาทูแขกเป็นปลาผิวน้ า
ที่มีความส าคญัทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย พบแพร่กระจายทั่วไปตามชายฝั่งทะเลอันดามัน 
และอ่าวไทย มีพฤติกรรมชอบอยู่รวมกันเป็นฝูงในระดับกลางน้ า เป็นปลาที่กินลูกปลา สัตว์ไม่มีกระดูก
สันหลังขนาดเล็ก และแพลงก์ตอนเป็นอาหาร ขนาดความยาวตลอดตัวสูงสุด 35 เซนติเมตร ปลาทูแขก
จัดอยู่ในปลาสีกุน (family carangidae) และอยู่ในสกุล Decapterus  มีชื่อสามัญว่า round scad 
ปลาทูแขกที่พบทางฝั่งทะเลอันดามันของไทยมี 3 ชนิด คือ ปลาทูแขกครีบยาว (Decapterus 
maruadsi) ปลาทูแขกครีบหูสั้น (Decapterus macrosoma) และปลาทูแขกใหญ่ (Decapterus 
russelli) ชนิดที่พบมากที่สุดคือปลาทูแขกครีบยาว ซึ่งปริมาณการจับสูงสุดร้อยละ 73.78 ของปริมาณ
ปลาทูแขกท้ังหมด (สนธยา บุญสุข และคณะ, 2551) ปลาทูแขกครีบยาวมีลักษณะล าตัวกว้างกว่าปลาทู
แขกครีบสั้น และแบนข้างมากกว่า ความยาวของล าตัวประมาณ 3.7-4.0 เท่าของความกว้างของล าตัว 
ตาค่อนข้างโตมีเยื่อไขมันปกคลุม ปลายขากรรไกรบนยื่นถึงแนวขอบหน้าของตา มีฟันละเอียดบน
ขากรรไกร เพดานปาก กระดูกเพดานกลางปาก ส่วนครีบหลังอันแรกมีก้านแข็ง 8 อัน ครีบหลังอันที่สอง
มีก้านครีบอ่อน 32-33 ก้าน ถัดจากครีบหลัง และครีบทวารจะมีครีบฝอย 1 อัน  ครีบทวารอันแรกมี
ก้านครีบแข็ง ส่วนครีบทวารอันที่สองมีก้านครีบแข็ง 1 อัน มีก้านครีบอ่อน 28-29 อัน ส้นข้างตัวโค้งมาก
ทางตอนหน้า ส่วนตอนท้ายบริเวณโค้งหางมีเกล็ดสันหนามประมาณ 31-39 อัน เริ่มจากครีบหลังอันที่ 
11-14 สีปลาทูแขกชนิดนี้มีสีเขียวออกน้ าเงินบริเวณด้านหลัง ด้านท้องเป็นสีเงินริมขอบครีบหลังมีสีขาว 
ส่วนครีบอื่นมีสีขาวใส หรืออมเหลืองและจุดสีด าบริเวณขอบฝาครอบเหงือกตอนบน (เพราลัย นุชหมอน, 
2532) (ภาพที่ 2.1)  จากหลักฐานทางด้านวิชาการของกองประมงทะเล พบว่าในปลาทูแขก 100 กรัม 
มีคุณค่าทางสารอาหาร ดังตารางที ่2.1 
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ภาพที่ 2.1 ปลาทูแขกครีบยาว (Decapterus maruadsi) 

 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางสารอาหารของปลาทูแขก 

คุณค่าทางสารอาหาร ปริมาณ 

พลังงาน 140.00   แคลอรี 

โปรตีน 20.00   กรัม 

ไขมัน 6.70   กรัม 

แคลเซียม 170.00   มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 60.00   มิลลิกรัม 

เหล็ก 11.90   มิลลิกรัม 

วิตามินซี 9.20   มิลลิกรัม 

ไมอะซิน 9.20   มิลลิกรัม 

วิตามินบี2 0.62   มิลลิกรัม 

วิตามินบี1 0.03   มิลลิกรัม 

   ที่มา: ชีววิทยาของปลาทูแขก, 2554  
 

2.2.  แป้ง 
   แปูงเป็นวัตถุดิบหลักอีกชนิดหนึ่งที่มีความส าคัญมากในการผลิตหัวข้าวเกรียบ เนื่องจากมีผล
ต่อคุณภาพของหัวข้าวเกรียบ กล่าวคือ ท าให้หัวข้าวเกรียบพองตัว ส่วนใหญ่แปูงที่ใช้ในการท า          
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หัวข้าวเกรียบ คือ แปูงมันส าปะหลังและแปูงสาคู ซึ่งเป็นแปูงในกลุ่มที่มีปริมาณอะไมโลสต่ าประมาณ
ร้อยละ 20 และมีคุณลักษณะดังนี้ 

2.2.1. แป้งมันส าปะหลัง  
   แปูงมันส าปะหลังมีลักษณะเป็นผงละเอียด สีขาว ลักษณะเด่นของแปูงมันส าปะหลัง
คือ มีความบริสุทธิ์สูง มีสิ่งปนเปื้อนต่ า โดยจะมีสตาร์ชอยู่มากกว่าร้อยละ 95 มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 
0.05 ไขมันร้อยละ 0.14 และเถ้าร้อยละ 0.16 มีปริมาณอะไมโลสค่อนข้างต่ าเมื่อเปรียบเทียบกับแปูง
ชนิดอ่ืนคือร้อยละ 17-18 และมีปริมาณอะไมโลเพคตินร้อยละ 83 โดยน้ าหนักแห้ง (Taewee, Mutita 
& Janphen, 2008; จันทร์เพ็ญ ไชยนุ้ย, 2550) โดยปกติแล้วเม็ดสตาร์ชจะไม่ละลายในน้ าเย็น แต่เมื่อ
อยู่ในน้ าอุ่นเม็ดสตาร์ชจะพองตัวและเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิของน้ าสูงขึ้นเรื่อยๆ เม็ดแปูงจะพองตัวมากขึ้น
จนกระทั่งแตกได้เป็นสารละลายข้นหนืด เรียกกระบวนการนี้ว่า เจลาติไนเซชั่น (gelatinization) 
คุณสมบัติในการเกิดปฏิกิริยากับน้ ามีความส าคัญในการน าแปูงไปใช้ประโยชน์  เม็ดแปูงที่แขวนลอยอยู่
ในน้ าเมื่อรับความร้อน พลังงานความร้อนจะไปท าลายพันธะไฮโดรเจนในโครงสร้างของเม็ดแปูง ท าให้
โมเลกุลของน้ าสามารถเข้าไปจับกับหมู่ไฮดรอกซิลที่เป็นอิสระของเม็ดแปูงได้  และเม็ดแปูงจะเริ่มพอง
ตัวขึ้นซึ่งก าลังการพองตัวของเม็ดแปูงจะขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง แปูงที่มีอะไมโลสสูงจะมีการพองตัว
ต่ ากว่าแปูงที่มีอะไมโลสต่ า แปูงมันส าปะหลังเป็นแปูงที่มีอะไมโลสต่ าจึงมีการพองตัวสูง ท าให้มีความ
หนืดสูงเมื่อเปรียบเทียบกับแปูงชนิดอ่ืน ดังนั้น แปูงเปียกของแปูงมันส าปะหลังจะไม่คงตัว  (กล้าณรงค์  
และเกื้อกูล, 2543) จึงท าให้แปูงมันส าปะหลังถูกน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ เนื่องจากมีผลต่อ
การพองตัวดีกว่าแปูงชนิดอ่ืน และยังมีผลต่อความสม่ าเสมอของผิว และการบีบงอม้วนตัว ทั้งนี้เป็นผล
จากปริมาณอะไมโลส และอะไมโลเพคติน  ตลอดถึงโครงสร้างขนาดและรูปร่างของแปูง  (นาฏยา    
แหละหมัด และนูรีฮาน สาและ, 2551)   

2.2.2. แป้งสาคู   
     สาคูจัดเป็นพืชท้องถิ่นชนิดหนึ่งในตระกูลปาล์ม ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 2 ชนิด  คือ 
สาคูที่ไม่มีหนามและสาคูที่มีหนาม  สาคูที่นิยมน ามาท าแปูงสาคู ส่วนใหญ่ เป็นชนิดที่ไม่มีหนาม ซึ่งใน
ประเทศไทยยังไม่มีการผลิตหรือใช้ประโยชน์แปูงสาคูในระดับอุตสาหกรรม (จันทร์เพ็ญ ไชยนุ้ย , 2549)  
เม็ดแปูงสาคูประกอบด้วย โปรตีนร้อยละ 0.10 ไขมันร้อยละ 0.10 เถ้าร้อยละ 0.20 ฟอสฟอรัสร้อยละ 
0.02  มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 27 และมีปริมาณอะไมโลเพคตินร้อยละ 73 โดยน้ าหนักแห้ง แปูงสาคู
มีอุณหภูมิเจลาติไนซ์ที่ 75-76 องศาเซลเซียส เม็ดแปูงมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 ขนาด คือ 0-15 
ไมโครเมตร และน้อยกว่า 8 ไมโครเมตร (Rekha et al., 2008)   
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2.3. เครื่องปรุงรส 
  เครื่องปรุงรสที่ใช้ในการหัวข้าวเกรียบมีดังนี้ 
2.3.1. เกลือ  

     เกลือเป็นเครื่องปรุง ที่ให้รสเค็มและเป็นที่รู้จักกันมานาน มีสูตรทางเคมีว่าโซเดียม           
คลอไรด์ (NaCl) เกลือที่บริสุทธิ์มีสีขาวเป็นผลึกแบบลูกบาศก์และมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น       
เกลือเป็นสารเพ่ิมรสชาติของหัวข้ าวเกรียบการเติมเกลือร้อยละ0.5-5.5 ช่วยเพ่ิมการพองตัว                                
(สุมาลิกา เปี่ยมมงคล, 2544) 

2.3.2. น้ าตาล 
      น้ าตาลเป็นเครื่องปรุง ที่ให้รสหวานแก่หัวข้าวเกรียบมีผลท าให้การพองตัวของเม็ดแปูง
ช้าลง  ท าให้การสุกของแปูงเป็นไปอย่างช้าๆ ทั้งนี้เนื่องจากน้ าตาลรีดิวซิ่ง (reducing sugar) สามารถ
จับตัวกับน้ าได้ดีกว่าแปูง จึงสามารถดึงน้ าไปรวมได้ดีกว่า  ถ้าใส่น้ าตาลมากเกินไปแปูงเปียกจะไม่พองตัว 
และเม่ือน าไปทอดจะมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่พองตัวด้วย (สุมาลิกา เปี่ยมมงคล, 2544) 

2.4.  น้ ามันส าหรับทอด 
              ในการทอดอาหารไขมันหรือน้ ามันจะเป็นตัวน าความร้อนท าให้อาหารสุก ช่วยหล่อลื่นไม่ให้
อาหารติดกับภาชนะขณะทอด ท าให้อาหารมีสีและเพ่ิมรสชาติ สมบัติของไขมันหรือน้ ามันทอดอาหารที่
ดีต้องมีความคงตัว มีจุดหลอมเหลวต่ า ทนทานต่อความร้อนได้ถึงอุณหภูมิประมาณ 325-375 องศา-           
ฟาเรนไฮต์ และต้องมีสมบัติสัมพันธ์กับอาหารที่ใช้ทอด เพราะกลิ่นและรสชาติของไขมันหรือน้ ามันจะ
ติดไปกับอาหารที่ทอดแล้วด้วย น้ ามันที่ใช้ส าหรับทอดอาหารที่นิยมใช้กันมาก คือ น้ ามันพืชชนิดต่างๆ 
ขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้บริโภค น้ าพืชส่วนใหญ่จะมีปริมาณกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวมาก ซึ่งจะไวต่อ
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) หากไม่มีการเติมสารต้านออกซิเดชันลงไปในน้ ามันนั้นๆ 
อย่างไรก็ตามในน้ ามันพืชตามธรรมชาติจะมีสารต้านออกซิเดชันธรรมชาติ เช่นวิตามินอี หรือ           
โทโคฟีรอล (tocopherol) ซึ่งจะท าหน้าที่เป็นสารต้านออกซิเจนให้แก่กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวได้  
 
3. ขั้นตอนการผลิตหัวข้าวเกรียบ 

3.1.  การนวดผสม   
       การนวดผสมเป็นขั้นตอนที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือผสมเนื้อปลา แปูงมันส าปะหลัง และ

ส่วนผสมอ่ืนๆให้เป็นเนื้อเดียวกัน และมีเนื้อสัมผัสเนียนซึ่งมีผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏเป็นรูพรุน
สม่ าเสมอพองตัวดี (เพลินใจ ตังคณะกุล , 2546) ในขั้นตอนการนวดผสมนี้พบว่ามีการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์สูงจากอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ในการผลิต (Che Rohani, 1992 อ้างโดย Nor khaizura et al, 
2009) จะเห็นได้ว่า จุลินทรีย์ทั้งหมดจะสูงขึ้นในช่วงของการนวด คือ 6.65 log CFU/g (Nor khaizura  
et al, 2010)   
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3.2.  การปั้นและการต้ม 
               การปั้นและการต้มเป็นขั้นตอนที่มีผลต่อรูปร่างของหัวข้าวเกรียบ โดยน าส่วนผสมที่ผ่าน
การนวดแล้วมาปั้นเป็นท่อนขนาด กว้าง×ยาว ประมาณ 5×30 เซนติเมตร (Nurul et al , 2009) แล้ว
น าไปต้ม  โดยการต้มหัวข้าวเกรียบจะใช้ไฟกลางอุณหภูมิ 80-90 องซาเซลเซียส ระยะเวลาในการต้ม
ขึ้นอยู่กับเส้นผ่านศูนย์กลางของก้อนแปูง ชนิดและส่วนผสมที่ใช้ นอกจากนี้ยังขึ้นอยู่กับปริมาณน้ าที่ใช้ 
ถ้าใช้น้ ามากเกินไปแปูงจะสุกเร็ว แต่ก้อนแปูงไม่สามารถรักษารูปทรงเอาไว้ได้ เนื่องจากก้อนแปูงจะมี
ลักษณะนิ่ม  แต่หากใช้น้ าน้อยเกินไปแปูงจะสุกช้าหรือไม่สุกเลย เนื่องจากแปูงเกิดเจลได้ไม่หมด หรือ
เกิดเจลไม่ทั่วถึง แม้จะใช้เวลาต้มนาน  (สุมาลิกา เปี่ยมมงคล, 2544)  

3.3.  การหั่น   
          การหั่นคือการลดขนาดของก้อนหัวข้าวเกรียบให้เป็นชิ้นเล็กๆ เพ่ือความสะดวกในการ
ทอดและการรับประทาน ขั้นตอนนี้จะกระท าเมื่อได้ก้อนหัวข้าวเกรียบที่ผ่านการต้มและวางทิ้งไว้ให้ก้อน
แปูงเย็นแล้ว  ถ้าก้อนแปูงมีลักษณะไม่ติดมืออาจหั่นได้เลย ท าได้ทั้งหั่นด้วยมือหรือใช้เครื่องจักรหั่น สิ่งที่
ต้องระมัดระวังในการหั่นคือ  ความหนาของแผ่น ถ้าแผ่นมีความหนามาก การเกิดการพองตัวน้อย  เนื้อ
แข็ง  แต่ถ้าความหนาน้อยลง การพองตัวจะมีมากขึ้น การหั่นหัวข้าวเกรียบมักมีปัญหาแปูงติดมีดหั่น
เสมอ โดยเฉพาะหัวข้าวเกรียบที่มีแปูงมันส าปะหลังผสมอยู่ด้วย (สุดารัตน์ พริกบุญจันทร์, 2547 และ 
Nor khaizura et al, 2010) รายงานว่าในขั้นตอนการวางก้อนแปูงให้เย็นก่อนน าไปหั่นท าให้เกิด
จุลินทรีย์กลุ่ม coliform, fecal coliform และ E. coli มีจ านวนเพ่ิมขึ้นเป็น 3.79, 3.02, 1.69       
log MPN/g ตามล าดับ 
 
4. การทอดและอุณหภูมิการทอด   
          การทอดเป็นกระบวนการที่ท าให้หัวข้าวเกรียบพองตัวโดยใช้น้ ามันเป็นสื่อให้ความร้อน ผลของ 
การทอด ท า ให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะกรอบ อุณหภูมิที่ ควรใช้ทอดหัวข้ าวเกรียบอยู่ ระหว่าง                    
180-200 องซาเซลเซียส นาน 1 นาที (Nurul et al, 2009) ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่สูงกว่าจุดเกิดควัน
เล็กน้อย ส าหรับน้ ามันที่เหลืออยู่ในหัวข้าวเกรียบขึ้นอยู่กับความชื้นของหัวข้าวเกรียบก่อนทอดกล่าวคือ 
ถ้ามีความชื้นก่อนทอดสูงจะดูดน้ ามันไว้ได้มากกว่าหัวข้าวเกรียบที่มีความชื้นต่ า (Nurul et al, 2009) 
การทอดอาหารที่ใช้ความร้อนสูงมาก หรือใช้น้ ามันทอดอาหารซ้ าหลายๆ ครั้ง วิตามินจะถูกท าลายหมด 
ท าให้กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวถูกออกซิไดส์ และเกิดปฏิกิริยาพอลิเมอร์ไรเซชัน  (polymerization)      
ได้ง่าย เช่น การทอดไก่ ผลของปฏิกิริยาจะมีสารชนิดใหม่เกิดขึ้น ซึ่งสารที่เกิดขึ้นใหม่เหล่านี้เป็นสารพิษ
ต่อร่างกายและบางชนิดเป็นสารก่อมะเร็งด้วย ดังนั้นอาหารที่เคยใช้ทอดอาหารมาแล้ว 2-3 ครั้ง หรือ
ผ่านความร้อนสูงๆมาแล้ว หากเหลือใช้ควรทิ้ง ไม่ควรน ามากลับใช้ทอดอาหารซ้ าแล้วซ้ าอีก เพราะจะท า
ให้สารก่อมะเร็งติดปนอยู่ในอาหารที่ทอด ซึ่งจะท าให้ผู้บริโภคมีโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดมะเร็งได้            
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(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2548) การทอดในทางการค้ามี 2 แบบ คือ การทอดโดยใช้น้ ามันน้อย และการ
ทอดโดยใช้น้ ามันมาก ซึ่งจะมีการถ่ายเทความร้อนแตกต่างกัน ดังนี้ 

4.1.  การทอดโดยใช้น้ ามันน้อย (pan frying)  
                 การทอดโดยใช้น้ ามันน้อยนิยมใช้กับอาหารที่มีอัตราส่วนพ้ืนที่ผิวต่อปริมาตรมาก เช่น 
เบคอนไข่ และแฮมเบอร์เกอร์ ความร้อนจะถ่ายเทไปยังอาหารโดยการน าจากผิวของกระทะที่ร้อนไปยัง
น้ ามันความหนาของชั้นน้ ามันจะไม่สม่ าเสมอกันและจะผันแปรตามความไม่สม่ าเสมอของผิวนอกชิ้น
อาหาร นอกจากนี้ยังมีฟองของไอน้ าเกิดขึ้นขณะทอดด้วย ซึ่งจะดันผิวนอกของชิ้นอาหารให้ลอยขึ้น
เหนือผิวของกระทะที่ร้อน ท าให้อุณหภูมิขณะทอดผันแปรได้ ชิ้นอาหารที่ทอดก็จะเกิดสีน้ าตาลไม่
สม่ าเสมอกัน 

4.2.  การทอดโดยใช้น้ ามันมาก (deep fat frying)  
                 การทอดโดยใช้น้ ามันมากจะท าให้การถ่ายเทความร้อนเกิดขึ้นทั้งการน าโดยน้ ามันและ
การพาเข้าไปภายในชิ้นอาหาร ผิวนอกของอาหารทั้งชิ้นจะได้รับความร้อนสม่ าเสมอทั่วกัน ท าให้มีสี
สม่ าเสมอ การทอดวิธีนี้ใช้ได้กับอาหารทุกชนิด แต่ถ้าชิ้นอาหารมีรูปร่างไม่สม่ าเสมอกัน จะต้องใช้น้ ามัน
ในการทอดเพ่ิมมากขึ้น (นิติยา รัตนาปนนท์ , 2554) ส าหรับหัวข้าวเกรียบจะใช้น้ ามันมากในการทอด
เพ่ือท าให้หัวข้าวเกรียบเกิดการพองตัว ช่วยหล่อลื่นไม่ให้หัวข้าวเกรียบติดภาชนะที่ใช้ทอด ท าให้เกิดสี
และเพ่ิมรสชาติให้ด้วย น้ ามันจะสัมผัสหัวข้าวเกรียบตลอดเวลาที่ทอด  คุณสมบัติของน้ ามันที่ใช้จึงมีผล
ต่อคุณภาพของหัวข้าวเกรียบมาก น้ ามันที่เหมาะสมส าหรับทอดจะต้องบริสุทธิ์ ไม่สลายตัวได้ง่าย 
(พรรณี วงศ์ไกรศรีทอง, 2530) น้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบควรเลือกใช้น้ ามันพืชชนิดที่เป็นไข เช่น 
น้ ามันปาล์ม มีคุณสมบัติ คือ ทนต่อความร้อน ความชื้นและออกซิเจน ไม่เหม็นหืน และเวลาที่ใช้ทอด
อาหารจะท าให้อาหารกรอบอร่อย น่ารับประทาน เหมาะที่จะใช้ทอดอาหารที่ต้องการความร้อนสูง   
(การเลือกใช้น้ ามันพืช, 2555) 
 
5. การเสื่อมเสียของอาหาร (food deterioration) 
         การเสื่อมเสียของอาหารถือเป็นการเปลี่ยนแปลงที่ก่อให้เกิดการไม่ยอมรับในผลิตภัณฑ์อาหาร
ของผู้บริโภค ซึ่งเก่ียวข้องกับการเสื่อมเสียทางกายภาพหรือการพัฒนาของกลิ่นรสผิดปกติ การเจริญของ
จุลินทรีย์ เป็นต้น ซึ่งมีสาเหตุจากปฏิกิริยาชีวเคมีหรือทางจุลินทรีย์มีกลไกที่อาจจะยากต่อการบ่งชี้         
การเจริญของจุลินทรีย์ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเผาผลาญสารอาหารจะก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ใน
บางกรณีผู้บริโภคไม่อาจทราบได้ว่าอาหารเกิดการเน่าเสียแล้ว  
 อาหารที่มาจากพืชและสัตว์จะเสื่อมคุณภาพและเน่าเสียได้ง่ายหลังจากการเก็บเกี่ยวหรือหลัง
การฆ่าสัตว์ เป็นการเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในตลอดเวลาแม้ว่าเซลล์สัตว์ที่ผ่านการฆ่าและช าแหละ
แล้วจะไม่มีการหายใจเหมือนเซลล์ของพืช แต่มีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นเนื่องจากเอ็นไซม์ในเนื้อเยื่อจะ
ย่อยสลายสารอาหารต่างๆ เช่น โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ท าให้มีโมเลกุลสั้นลง เนื้อสัมผัสของ

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/pan%20frying
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เนื้อสัตว์จะนุ่ม ยุ่ย มีน้ าเยิ้ม สีจะคล้ า การเสื่อมคุณภาพและการเน่าเสียของอาหารเร็วหรือช้าเป็นผลมา
จากจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ติดมากับอาหารตามธรรมชาติ พันธุ์พืชหรือสัตว์ หรือสภาพที่ใช้ในการเลี้ยง
สัตว์ ตลอดจนการปฏิบัติก่อนและหลังการการฆ่าสัตว์ สาเหตุส าคัญที่ท าให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง 
ได้แก่  
 - จุลินทรีย์ ซึ่งเป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่เห็นได้ด้วยกล้องจุลทรรศน์ ได้แก่ รา ยีสต์ และแบคทีเรีย

หลายชนิดท าให้อาหารเสื่อมเสียหรือท าให้อาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์เหล่านี้มีอยู่แล้วตามธรรมชาติโดย

ปนเปื้อนมากับอาหาร น้ า หรืออากาศ สามารถเจริญและเพ่ิมจ านวนได้หากอยู่ในสภาพแวดล้อมที่

เหมาะสม ถ้าสิ่งแวดล้อมไม่เหมาะสม เช่น ไม่มีอาหาร น้ า อากาศ ฯลฯ แบคทีเรียบางชนิดจะสร้าง

สปอร์ (spore-forming bacteria) ท าให้ทนความร้อน ความเย็น ความแห้ง สารกันเสียได้ดี ท าให้การ

ท าลายยากมากขึ้น  

 - เอ็นไซม์ เป็นโปรตีนในเซลล์ที่ท าหน้าที่เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาต่างๆ การเปลี่ยนแปลงของอาหาร

ในระหว่างการเก็บรักษาเกิดขึ้นจากเอ็นไซม์ในอาหารและเอ็นไซม์จากจุลินทรีย์ซึ่งปนเปื้อนมากับอาหาร 

ตัวอย่างเช่น การเกิดสีน้ าตาลในผลไม้เม่ือมีการช้ า การเกิดกลิ่นเน่าเสีย  

- แมลงและสัตว์ ท าให้เกิดการเสียหายแก่อาหารโดยการลดปริมาณของสารอาหารลง และท า

ให้อาหารไม่น่ารับประทาน ตลอดจนเป็นพาหะของโรคบางชนิด รอยที่เกิดจากการเจาะหรือกัดแทะจะ

เป็นจุดที่ท าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสียได้ง่ายยิ่งขึ้น  

 - ปัจจัยภายนอก เช่น แรงกระทบกระแทกจากภายนอกอาจท าให้อาหารเกิดการบอบช้ า 

แตกหัก ท าให้ไม่น่ารับประทาน ส่วนอาหารสดถ้ามีการช้ าจะท าให้เอ็นไซม์เร่งปฏิกิริยาต่างๆให้เร็วขึ้น 

ปริมาณของออกซิเจน โลหะหนัก แสง ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิในระหว่างการผลิตและ

การเก็บรักษาจะเร่งให้เกิดการเสื่อมเสียเร็วขึ้น  

 

6. การเสื่อมคุณภาพของสัตว์น้ า 

เนื้อเยื่อภายในของสัตว์น้ าตามปกติจะปลอดเชื้อจุลินทรีย์เช่นเดียวกับเนื้อสัตว์ แต่จุลินทรีย์
ภายนอกที่ปนเปื้อนเข้าไป มีผลท าให้อาหารทะเลเน่าเสียเร็วขึ้น คุณภาพทางจุลินทรีย์ของอาหารทะเลที่
จับมาใหม่ๆ สะท้อนถึงคุณภาพของน้ าทะเลในปลา จุลินทรีย์ปนเปื้อนได้  3 ทาง คือ ทางผิวหนัง ทาง
เหงือก และระบบทางเดินอาหาร ตามปกติจุลินทรียที่ปนเปื้อนบนผิวหนังจะพบอยู่ระหว่าง log           
2 –  log 7/cm2 ในเหงือกและในทางเดินอาหารระหว่าง log 3 – log 9/cm2 ส่วนมากเป็นแบคทีเรีย
แกรมลบในจีนัส Pseudomonas, Shewanella, Psychrobacter, Vibrio, Flavobacterium และ 
Cytophaga ส่วนแบคทีเรียแกรมบวกที่พบ คือ แบคทีเรียในกลุ่ม โคลินิฟอร์ม (coryneforms) และ   
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ไมโครคอกไค (microcooi) เนื่องจากปลาเป็นสัตว์เลือดเย็น อุณหภูมิที่แบคทีเรียในปลาเจริญได้ดี คือ
อุณหภูมิของน้ าที่ปลาอาศัยอยู่ น้ าในเขตหนาวตามปกติมีอุณหภูมิระหว่าง -2 ถึง +12 องศาเซลเซียส 
จุลินทรีย์ในปลาจึงเป็นเป็นพวกไซโครฟิลล์และไซโครโทรปส์ แบคทีเรียพวก ไซโครโทรปส์ส่วนมากเจริญ
ได้ดีที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่ใกล้เคียงกับอุณหภูมิของน้ าในเขตร้อน ด้วยเหตุนี้ 
ปลาที่จับได้ในเขตที่มีอากาศหนาวเมื่อน าไปแช่น้ าแข็ง จึงเสื่อมคุณภาพเร็วเพราะแบคทีเรียพวก        
ไซโครฟิลล์เจริญได้ ต่างจากปลาที่จับได้ในเขตร้อน น้ าแข็งจะช่วยรักษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษา
ของปลาได้ดีกว่า เนื่องจากปลาในเขตนี้มักปนเปื้อนด้วยแบคทีเรียไซโครโทรป ซึ่งเจริญได้ไม่ดีนั กใน
สภาวะที่มีน้ าแข็งปกคลุม 

6.1 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของอาหารทะเลสดและแช่แข็ง : ดังได้กล่าวแล้วว่า คุณภาพทางจุล
ชีวของอาหารทะเลขึ้นอยู่กับคุณภาพน้ าที่สัตว์น้ าอาศัยอยู่ นอกจากนี้ยังขึ้นอยู่กับขั้นตอนต่างๆ ของ
กระบวนการผลิตและวิธีการจัดการ บ่อยครั้งที่อาหารทะเลเป็นสาเหตุท าให้เกิดกระบวนระบาดของโรค
อาหารเป็นพิษขึ้น การสุขาภิบาลที่ดีเป็นปัจจัยส าคัญในการประกันความเสี่ยงให้กับผู้บริโภคด้วยเหตุนี้ 
องค์กรอาหารและยาของสหรัฐฯ (US.FDA) ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ท าหน้าทีก ากับควบคุมอาหารทะเล จึงได้
ออกกฎหมายให้ผู้ผลิตอาหารทะเลต้องจัดท าคู่มือการสุขาภิบาลที่เป็นการมาตรฐานของโรงงาน 
(Sanitation Standard Operating Procedure- SSOP)  
 แบคทีเรียที่ปนมากับอาหารทะเลทนเกลือได้ดี ตามปกติการเพาะเลี้ยงในห้องปฏิบัติการ นิยม
เติมเกลือแกงประมาณร้อยละ 2-3 ซึ่งจะมีผลท าให้เชื้อแบคทีเรียที่มากับอาหารทะเลเจริญได้ดี ปลาหลัง
จับมาได้นิยมแช่น้ าทันที วิธีการจับปลาอาจท าให้ปลาตาย หรือบาดเจ็บ หรือท าให้ผิวหนังเป็นแผลหรือ
ถลอก เป็นผลให้ปลาบาดเจ็บและอ่อนเพลีย จึงเป็นโอกาสที่เจริญ และท าลายเนื้อเยื่อของปลาได้ง่าย 
เช่นเดียวกับปลาที่แล่เอาเฉพาะเนื้อ หรือหั่นเป็นชิ้นๆ ท าให้เพ่ิมพ้ืนที่ผิวของปลาที่สัมผัสกับอากาศ 
อัตราการเน่าเสียจากแบคทีเรียที่ต้องการอากาศจึงเพ่ิมขึ้น ปลาอาจเกิดการปนเปื้อนจากแบคทีเรีย
ในขณะเคลื่อนย้ายบนเรือ ท่าเรือ และ/หรือในขณะขนส่ง ตลอดจนสภาพแวดล้อมในตลาดขณะวาง
จ าหน่าย กระนั้นก็ตาม เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อสัตว์แล้ว ปลาปลายังนับว่ามีความปลอดภัยมากกว่า 

ความเสี่ยงจากโรคอาหารเป็นพิษในปลา มีดังนี ้
- ความเสี่ยงจากเชื้ออหิวาห์ (Vibrio cholera) 
- ความเสี่ยงจากเชื้อแบคทีเรียที่มากับอาหารทะเลและท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษขึ้น     

 (Vibrio parahaemolyticus)  
- ความเสี่ยงจากการได้รับสารพิษชนิด อี จากเชื้อ Clostridium botulinum 
- ความเสี่ยงจากเชื้อไวรัสล าไส้ (enteric viruses) และไวรัสตับอักเสบเอและบี 
- ความเสี่ยงจากการได้รับสารพิษประเภท scombroid toxins จากปลาบางชนิด 
- ความเสี่ยงจากการได้รับสารพิษอ่ืนๆ ที่มีอาการทางประสาทสัมผัส (paralytic shellfish  

poisonings)  
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6.2 การเน่าเสียของอาหารทะเล 
     6.2.1 ปลา : ไม่ว่าจะเป็นปลาน้ าจืดหรือปลาทะเล ล้วนมีโปรตีนและสารประกอบไนโตรเจน
เป็นสารส าคัญดังตารางที่ 2.2 และ 2.3 ในปลาไม่มีคาร์โบไอเดรตเหมือนพวกหอย  ปลาหมึกและกุ้ง 
การที่สัตว์ทะเลมีองค์ประกอบที่แตกต่างกันออกไปเช่นนี้ เป็นผลให้มีลักษณะของการเน่าเสียแตดต่างกัน 
สารประกอบไนโตรเจนในปลาทั้งหมด เรียกว่า total N และสารประกอบไนโตรเจนประเภทโปรตีน
เรียกว่า protein N สัดส่วนของโปนตีน N และสารประกอบไนโตรเจนทั้งหมดในสัตว์ทะเลแสดงใน
ตารางที่ 2.3 จะเห็นได้ว่าไนโตรเจนทั้งหมดในปลามิใช่เป็นโปรตีนทั้งหมด บางส่วนของสารประกอบ
ไนโตรเจนจะอยู่ในรูปกรดอะมิโนอิสระ สารประกอบไนโตรเจนที่เป็นด่างระหว่างได้ ( Volatile 
Nitrogen Bases- VNB) เช่น แอมโมเนีย, ไตรเมธิลามีน (trimethylamine), ครีเอทีน (creatine),   
เทารีน (taurine), เบทาอีน (betaines) กรดยูริก, แอนชีรีน (ansesine), คาร์โนซีน (carnosine)       
ฮิสตามีน (histamine) เป็นต้น 
   ปลาสดแช่น้ าแข็ง การเน่าเสียมักเกิดจากแบคทีเรีย ในขณะที่ปลาหมัก หรือปลาแห้ง การ
เน่าเสียส่วนมากเกิดจากเชื้อรา ในปลาสดการเน่าเสียจะเกิดท่ีเหงือกก่อน ดังนั้นวิธีการเลือกซื้อปลา จะดู
ว่าปลาสด/ไม่สด จึงดูที่เหงือก ปลาที่เริ่มเน่าเสีย เหงือกจะไม่แดง อาจมีเมือกและมีกลิ่นแอมโมเนียด้วย 
เมือกเป็นสารประกอบประเภทมิว โคโพลิแชคคาไรด์  กรดอะมิ โน ไตรเมธิลามีนออกไซด์ 
(trimethylamine oxide) อนุพันธ์ของสารไพเปอริดีน (piperidine derivatives) และสารที่คล้ายกัน 
วิธีการตรวจหาจุลินทรีย์ในเมือกกระท าเช่นเดียวกับการตรวจในไก่ คือ การท าสวอป ( swab) ผิวหน้า 
น าไปเพาะเชื้อนับจ านวน รายงานเป็นค่าเฉลี่ยต่อพ้ืนที่ 1 ตารางเซนติเมตร  
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ตารางท่ี 2.2 ส่วนประกอบของสารอาหารในสัตว์ทะเล (ร้อยละ) 

ชื่อปลา น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า 

Bony fish      

   Bluefish 74.6 0 20.5 4.0 1.2 

   Cod 82.6 0 16.5 0.4 1.2 

   Haddock 80.7 0 18.2 0.1 1.4 

   Halibut 75.4 0 18.6 5.2 1.0 

   Herring (Atlantic) 67.4 0 18.3 12.5 2.7 

   Mackerel (Atlantic) 68.1 0 18.7 12.0 1.2 

   Salmon (Pacific) 63.4 0 17.4 16.5 1.0 

   Swordfisc 75.8 0 19.2 4.0 1.3 

Crustaceans      

   Crab 80.0 0.6 16.1 1.6 1.7 

   Lobster 79.2 0.5 16.2 1.9 2.2 

Mollusks      

   Clams, meat 80.2 3.4 12.8 1.4 2.1 

   Oysters 80.5 5.6 9.8 2.1 2.0 

   Scallops 80.3 3.4 14.8 0.1 1.4 

ที่มา: สุมณฑา  วัฒนสินธุ์, 2545 
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ตารางท่ี 2.3 ปริมาณธาตุไนโตรเจนที่อยู่ในสารประกอบในปลาและสัตว์จ าพวกครัสตาเชียน 

Specie % Total N % Protein N Ratio of Protein N :Total N 
Cod (Atlantic) 2.83 2.72 0.87 

Herring (Atlantic) 2.90 2.53 0.87 

Sardine 3.46 2.97 0.86 

Haddock 2.85 2.48 0.87 

Lobster 2.72 2.04 0.75 

ที่มา : สุมณฑา  วัฒนสินธุ์, 2545 

 

  เป็นที่ยอมรับว่ากลไกการเน่าเสียของอาหารทะเล เกิดขึ้นจากการที่จุลินทรีย์ในอาหารทะเลใช้
สารประกอบโมเลกุลง่ ายๆ และปล่อยสารประกอบมีกลิ่ นที่ ระเหยได้ออกมา ตามที่ชี วาน 
(Shewan,1961) รายงานว่า กลไกการเน่าเสียของปลามีการลดลงของสารต่อไปนี้ : trimerthylamine 
oxide, creatine, taurine, แอมโมเนียม, ฮีสตามีน, ไฮโดรเจนซัลไฟด์ และอินโดล เนื้อปลาต่างจาก
เนื้อสัตว์ เนื่องจากจะเกิดการย่อยตัวเอง (autolysis) อย่างรวดเร็ว สืบเนื่องจากเอนไซม์คาทริปชิน 
(cathepsin) ปลาที่มีไขมันสูง เช่น ปลาเฮอร์ริงส์ แมคเคอเรล ชัลมอน ฯลฯ จะเกิดกลิ่นหืนได้เร็ว
เกล็ดปลาประกอบด้วยโปรตีน ชนิดคอลลาเจน และโปรตีนในกลุ่มเคราติน (keratin) ซึ่งมีความแข็ง 
การย่อยสลายเกิดขึ้นหลังจากปลาเน่าเสียจากส่วนอ่ืนๆ แล้ว ล าไส้ของปลาตามปกติต้องรีบช าแหละ
ก่อนที่ปลาจะเสีย เนื่องจากแบคทีเรียจะไชทะลุผนังล าไส้เข้าไปอยู่ในเนื้อปลาโดยอาศัยเอนไซม์ย่อย
โปรตีนช่วยในกลไกดังกล่าว 
 จากการศึกษาของ Stenstrom and Molin (1990) จากแบคทีเรียแกรมลบที่แยกได้      
จากปลาน้ าจืดที่เน่าเสีย ซึ่งมีจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ต้องการอากาศประมาณ 108 cfu/g จ าแนกออกได้เป็น      
ซูโดโมแนดส์ร้อยละ 46 และ Shewanella spp. ร้อยละ 38 ส าหรับ Shewanella spp. แบคทีเรียที่
ผลิต H2S Trimethylamine oxide (TMAO) ไปเป็น Trimethylamine (TMA) เชื่อว่าแบคทีเรียชนิดนี้
จะมีความส าคัญมากที่สุดในกลไกที่ท าให้ปลาเน่าเสีย ปลาบางชนิด เช่น ปลาฉลามและปลาที่มีชื่อว่า 
dogfish มียูเรียสูงมาก การเน่าเสียเกิดจากแบคทีเรียใช้ยูเรียในปลา เปลี่ยนเป็นแอมโมเนียอย่างรวดเร็ว
และเกิดมากจนได้กลิ่นแสบจมูก ปลาที่เก็บไว้จะมี pH สูงขึ้น (ซึ่งต่างจากจากการเน่าเสียของอาหาร
ทั่วๆไปที่ pH ของผลิตภัณฑ์มักจะต่ าลง เนื่องจากแบคทีเรียเจริญแล้วให้กรดกลิ่นฉุนของแอมโมเนียท า
ให้เนื้อปลาฉลามไม่นิยมน ามาใช้บริโภค มิหน าซ้ าเนื้อปลาฉลามได้ จึงทิ้งเนื้อไป เก็บไว้แต่เพียงครีบ 
(fins) ซึ่งไม่เสื่อมคุณภาพจากแอมโมเนีย ครีบปลาฉลามแห้งใช้ประกอบอาหารซึ่งเป็นที่นิยมไปทั่วโลก 
คือ ซุปหูฉลาม 
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 สารที่เป็นดรรชนีชี้วัดการเน่าเสียของปลา 
  - แอลกอฮอล์ : เช่น phenethyl alcohol, ethanol, propanol และ isopropanol ซึ่ง
แบคทีเรียในปลาผลิตออกมาในปริมาณท่ีสูงขึ้นตามระดับของการเน่าเสีย 
  - Trimethylamine (TMA): องค์ประกอบของไนโตนเจนที่มิใช่โปรตีนในปลาแตกต่างจาก
ในเนื้อสัตว์มาก TMAO เกิดขึ้นในปลาทะเล สารนี้จะท าหน้าที่เป็นตัวรับอิเล็กตรอนตัวสุดท้ายจาก
แบคทีเรียจ าพวก non-fermentatia (เช่น Shewanella putrefaciens) ในสภาวะไร้อากาศหรือมี
อากาศเพียงเล็กน้อย เป็นผลให้เกิด TMA ขึ้นการวัดระดับของ TMA จึงสามารถใช้บ่งถึงสภาวะการเสื่อม
คุณภาพของปลาทะเลได้  
                                                                     CH2 

  

    Trimethylamine - N- oxide             N – CH3 

                                

                              (TMAO)                             2HC       Trimethylamine  (TMA) 

   

 ในปัจจุบันสามารถใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางเคมีที่เรียกว่า กาชโครมาโตกราฟฟีตรวจหา TMA 
ใน headspace โดยใช้เวลาเวลาเพียง 5 นาที ซึ่งสะดวกมาก นอกจากนี้ยังสามารถใช้วิธีทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสร่วมด้วย ท าให้ได้ผลวิเคราะห์แม่นย ามากขึ้น 
 - ปริมาณ CO2 : ปริมาณ CO2 ในปลาที่ก าพลังจะเน่าเสียเพิ่มขึ้นตามจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่
ต้องการอากาศในปลา ปัจจุบันมีเครื่องมือตรวจหา CO2 ที่ใช้รังสีอินฟาเรด สามารถรู้ผลได้ภายในเวลา
ไม่เกิน 4 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับการตรวจเพาะเชื้อจุลินทรีย์ซึ่งจะต้องใช้เวลาถึง 24 – 48 ชั่วโมง 
 สารประเภทฮิสตามีน ไดเอมีน และสารที่ระเหยได้ทั้งหมด : เป็นดรรชนีบ่งชี้ถึงสภาวะการเน่า
เสียของปลา ดังนี้ 
 ฮีสตามีน (histamine) เกิดจากเอนไซม์ ซึ่งแบคทีเรียที่ท าให้ปลาเน่าเสียท าการท าการย่อย
สลายกรดอะมิโนฮิสติดีน (histidine) ดังนี้ 
      Histidine      decarboxylase         Histamine 
 
 ฮิสตามีนเกี่ยวข้องกับการเกิดโรคอาหารเป็นพิษที่เรียกว่า scombroid poisoning เกิดกับการ
บริโภคปลาทะเลบางชนิดไดเอมีนส์ (diamine) ได้แก่ คาดาเวอรีน (cadaverine) และพูเทรสซีน 
(putrescine) ใช้เป็นตัวชี้วัดการเน่าเสียของปลาได้เช่นเดี่ยวกับเนื้อสัตว์ 
 - ไธรามีน (Tyramine) : เกิดกับปลาที่บรรจุแบบสุญญากาศและเก็บที่อุณหภูมิต่ า (4-90C) 
เนื่องจากแบคทีเรียบางชนิดที่สร้างเอนไซม์ดีคาร์บอกซิลเลสก าจัด CO2 ออกไป 
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 - สารประกอบที่ระเหยได้ทั้งหมด : ในปลาที่เริ่มเน่าเสีย สารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้จะ
เพ่ิมข้ึน สารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได้ประกอบด้วย 
  -Total volatile bases (TVB) ประกอบด้วย แอมโมเนีย dimethylamine และ 
trimethylamine  
  -Total volatile acids (TVA) ประกอบด้วย กรดน้ าส้ม กรดโปรปิโอนิก และกรดอินทรีย์อ่ืนๆ 
   -Total volatile substances (TVS) ประกอบด้วย สารที่ได้จากการเติมอากาศในผลิตภัณฑ์
และท าปฏิกิริยาลดออกซิเจนกับสารละลายกับด่างทับทิม อาจเรียกว่า Volatile Reducing 
substances 
  -Total volatile nitrogen (TVN) ประกอบด้วย สาร TVB และสารประไนโตรเจนอ่ืนๆ ที่ได้
จากการระเหยตัวอย่างด้วยไอน้ า 
 TVN ใช้เป็นดรรชนีตรวจหาความสดของกุ้งในออสเตรเลียและในญี่ปุุน ค่ายอมรับไม่เกิน 30 
mg N/100 g ทั้งนี้พิจารณาร่วมกับค่า TMA (trimethylamine) ที่ระดับไม่เกิน 5 mg/100 g 
 นอกจากนี้ยังใช้ค่า TVN และ TVB เป็นดรรชนีบ่งชี้ความสดของกุ้ง คือ  
   ค่า TVN ไม่เกิน 30 mg N/100g 
   ค่า TVB ไม่เกิน 45 mg N/100g 
 
7. คุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา 

    7.1 เกณฑ์ของจุลินทรีย์ในอาหาร  
         โดยส่วนใหญ่แล้วจะใช้เกณฑ์ทางจุลินทรีย์ที่ได้ก าหนดขึ้นมาโดยสมัชชานานาชาติ                       

(The International Commission on Microbiological Specifications for Foods : ICMSF) ซึ่งได้
จ าแนกเกณฑ์ของจุลินทรีย์ในอาหารเป็น 3 ประเภทดังนี้ 

1) เกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยา (Microbiological  standard) เป็นเกณฑ์จุลินทรีย์
ที่ระบุในกฎหมายซึ่งก าหนดโดยองค์กรที่ท าหน้าที่ควบคุมอาหาร  แต่ส าหรับประเทศไทยนั้นกระทรวง
สาธารณสุขเป็นผู้ก าหนดมาตรฐานทางจุลินทรีย์ในอาหารประเภทต่างๆ โดยจะท าการการเก็บข้อมูลจริง
จากการทดลองเก่ียวกับจุลินทรีย์ในอาหารและได้ประกาศเป็นกฎหมายขึ้นมา 

2) เกณฑ์ข้อก าหนดทางจุลชีววิทยา (Microbiological specifications) เป็นเกณฑ์ของ

จุลินทรีย์ในอาหารที่ท าการตกลงระหว่างผู้ซื้อและผู้ขาย  ถ้าจ านวนจุลินทรีย์เกินที่ก าหนดไว้ลูกค้าจะไม่

ยอมรับสินค้าและสินค้าจะถูกส่งกลับ  

3) เกณฑ์แนวปฏิบัติทางจุลชีววิทยา (Microbiological guideline) เป็นเกณฑ์การเฝูา
ระวังให้มีการผลิตที่ดีโดยเกณฑ์การเฝูาระวังในข้อนี้เป็นการแนะน าให้ปฏิบัติมากกว่าการบังคับใช้ 
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            - เกณฑ์มาตรฐานของจุลินทรีย์ในอาหารปรุงสุกแล้ว แช่เย็นหรือแช่แข็งต้องอุ่นก่อน
บริโภค (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550)  

1) การนับจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด / กรัม น้อยกว่า 1×106 
2) MPN Coliform / กรัม น้อยกว่า 500 
3) MPN Fecal coliform / กรัม  น้อยกว่า 500 
4) MPN E.coli / กรัม น้อยกว่า 3 
5) Staphylococcus aureus / กรัม น้อยกว่า 100 
6) Salmonella spp. ไม่พบ  

            - มาตรฐานอาหารทางจุลชีววิทยา 
              ในการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาจะต้องมีการท าแผนชักตัวอย่างที่เป็ นตัวแทนของ
อาหารทั้งหมด เพื่อสะดวกแก่การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารที่มีปริมาณมาก ซึ่งจุลินทรีย์ที่จะต้อง
ท าการตรวจคือ จุลินทรีย์ทั้งหมดได้แก่ Aerobic plate count, Psychrotrophic count,  
Thermoduric count, ยีสต์และรา ส่วนจุลินทรีย์ดัชนีบ่งชี้ได้แก่ Coliform และ Fecal coliform 
ส าหรับจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในอาหารได้แก่ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Vibiro 
parahaemolyticus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum และ Listeria monocytogenes 
เป็นต้น (Ray,1996) การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์นั้นอาจจะต้องท าการตรวจในวัตถุดิบ ขั้นตอน
กระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์สุดท้าย หรือในขั้นตอนการผลิตที่วิเคราะห์แล้วว่าเป็นจุดวิกฤตในการท า
ระบบ HACCP รวมทั้งการตรวจวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในการผลิต อย่างเช่น คุณภาพน้ าใช้ ความ
สะอาดพ้ืนผิวและคุณภาพของอากาศในโรงงาน เป็นต้น 
 มาตรฐานอาหารทางจุลินทรีย์ที่ก าหนดขึ้นควรจะต้องมีความเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด
ด้วย เช่น จ านวนของจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์อาหารดิบและอาหารสุกนั้นจะต้องแตกต่างกัน  
และในกรณีของการตรวจสอบจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในผลิตภัณฑ์อาหารที่ต่างชนิดกันนั้น จะต้องท าการ
ตรวจหาจุลินทรีย์ก่อโรคที่ต่างชนิดกันด้วย (อุษามาส วังชัยสุนทร, 2547) 
 
    7.2 จุลินทรีย์ท่ีระบุในมาตรฐานอาหารทางจุลินทรีย์ 

       7.2.1 โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

              โคลิฟอร์มแบคทีเรียเป็นแบคทีเรียในแฟมิลี่ Enterobacteriaceae ที่ใช้เป็นดัชนีใน
การบ่งบอกถึงการปนเปื้อนของอาหารและน้ าดื่มจากสิ่งปฏิกูลต่างๆหรือบ่งบอกให้ทราบถึงลักษณะของ
การสุขาภิบาลในกระบวนการผลิตอาหารที่ไม่เหมาะสม  ถูกให้ค าจ ากัดความรวมกันว่าเป็น “โคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย” ซึ่งจะหมายถึงแบคทีเรียที่มีลักษณะเป็นรูปท่อนสั้น ไม่สร้างสปอร์ ย้อมติดสีแกรมลบ มีการ
ด ารงชีวิตแบบมีหรือไม่มีออกซิเจนก็ได้ (facultative anaerobes) สามารถเคลื่อนที่โดยมี            
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แฟลกเจลลา (flagella) ชนิดรอบตัว (petitrichous) หรือบางชนิดอาจไม่เคลื่อนที่ และสามารถหมัก
ย่อยน้ าตาลแล็คโตสได้กรดและแก๊สที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 24-48 ชั่วโมง มีเอนไซม์   
คะตะเลส (catalase) แต่ไม่มีเอนไซม์ออกซิเดส (oxidase) สามารถรีดิวซ์ไนเตรท (nitrate) ให้เป็น     
ไนไตรท์ (nitrite) ได้ โคลิฟอร์มแบคทีเรียประกอบด้วยกลุ่มแบคทีเรียต่างๆ ดังนี้ 

1) Escherichia coli (fecal type) 

2) Enterobacter  sp.(non fecal type) 

3) Klebsiella sp. 

4) Citrobacter sp. 

              โดยสรุปแล้ว นักจุลชีววิทยาได้เลือกโคลิฟอร์มแบคทีเรียให้เป็นจุลินทรีย์ดัชนี 

(Index Microorganism) บ่งบอกถึงการปนเปื้อนจากอุจจาระ ในการตรวจสอบคุณภาพน้ าและอาหาร

และตัวอย่างทางสิ่งแวดล้อมเนื่องจากปัจจัยต่างๆ ดังนี้ 

- เป็นจุลินทรีย์ประจ าถิ่นในระบบทางเดินอาหารของคนละสัตว์เลือดอุ่น 

- เป็นแบคทีเรียที่ถูกขับออกมาพร้อมกับอุจจาระในจ านวนที่สม่ าเสมอ 

- ไม่เป็นเชื้อก่ออันตรายต่อผู้ตรวจวิเคราะห์ 

- เป็นเชื้อที่ทนต่อสภาพแวดล้อมได้ดีกว่าเชื้อโรค 

- ใช้วิธีการตรวจสอบวิเคราะห์ไม่ยุ่งยากเหมือนการตรวจหาเชื้อโรค 

                        อาหารที่ตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์ม แสดงว่าอาหารนั้นไม่สะอาดอาจมีสิ่งสกปรก

ปนเปื้อนและอาจมีเชื้อโรคที่เกี่ยวข้องกับระบบทางเดินอาหารเติบโตในอาหารนั้น ท าให้ไม่ปลอดภัยต่อ

การบริโภค (สุมาลี เหลืองตระกูล, 2541) 

7.2.2 ฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
      ฟีคัลโคลิฟอร์มหรือโคลิฟอร์มในอุจจาระให้ค าจ ากัดความไว้ว่า เป็นแบคทีเรียให้

กรดและเกิดแก๊สเมื่อเพาะเลี้ยงในอีซีบรอท (EC broth) ประเภทของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ าแนกได้ดังนี้ 
1) ฟีคัลโคลิฟอร์ม (Fecal coliform) พวกนี้อาศัยอยู่ในล าไส้ของคนและ

สัตว์เลือดอุ่น ซึ่งจะปะปนมากับอุจจาระเมื่อตรวจพบการเกิดระบาดของโรคทางเดินอาหาร จะตรวจพบ
แบคทีเรียบ่งชี้ได้แก่ E.coli แสดงว่ามีการปนเปื้อนของอุจจาระโดยตรง 

2) นันฟีคัลโคลิฟอร์ม (Non-Fecal coliform) พวกนี้อาศัยอยู่ในดินและพืชมี
อันตรายน้อยกว่าพวกแรก ใช้เป็นตัวบ่งชี้ถึงความไม่สะอาดของน้ าได้ เช่น Enterobacter aerogens 
สามารถแยกฟีคัลโคลิฟอร์ม ออกจากพวกนันฟีคัลโคลิฟอร์ม โดยอาศัยความสามารถในการเจริญเติบโต
ที่อุณหภูมิแตกต่างกัน ฟีคัลโคลิฟอร์มสามารถย่อยน้ าตาลแล็คโตสและผลิตแก๊สออกมาได้ที่อุณหภูมิ 
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44.5 องศาเซลเซียส ในขณะที่กลุ่มนันฟีคัลโคลิฟอร์มไม่เติบโตที่อุณหภูมิดังกล่าว ความร้อนที่ใช้ในการ
ปรุงอาหารและการพาสเจอไรส์อาหารสามารถท าลายฟีคัลโคลิฟอร์มได้ ส าหรับอุณหภูมิต่ าระดับการแช่
เยือกแข็งนั้น จะท าให้เชื้อตายหรือรอดชีวิตขึ้นอยู่กับชนิดและสายพันธุ์ของเชื้อ (บุษกร อุตรภิชาติ, 
2545) 

7.2.3 Escherichia coli 
                         E.coli เป็นจุลินทรีย์ในแฟมิลี่ Enterobacteriaceae พบในล าไส้ของคนและ
สัตว์เลือดอุ่นทั่วไป มีลักษณะเซลล์รูปท่อนตรง ขนาด 1.1-1.5×2.0-6.0 ไมโครเมตร เป็นแบคทีเรีย    
แกรมลบ ไม่สร้างสปอร์ เคลื่อนท่ีได้ใช้แฟลกเจลลา เจริญได้ท้ังในสภาพที่มีและไม่มีอากาศ สามารถหมัก
น้ าตาลแล็คโตสให้กรดและแก๊สได้ การตรวจพบเชื้อ E. coli นั้นจะบ่งบอกถึงการปนเปื้อนของอุจจาระ
ในน้ าหรืออาหาร ซึ่งผู้บริโภคมีโอกาสได้รับเชื้อโรคชนิดอ่ืนที่มาจากระบบทางเดินอาหารที่อาจจะปะปน
มากับอุจจาระคนหรือสัตว์ จากการศึกษาพบว่าในอุจจาระคนมี E. coli สูงถึงร้อยละ 92.9 และมี
ปริมาณมากถึง 109

  เซลล์ต่อกรัม (dry weight) ซึ่งเชื้อ E. coli นั้นจะไม่สามารถทนต่อสภาพแวดล้อม
ภายนอกได้นาน ดังนั้นเมื่อพบ E.coli ในอาหารจึงสันนิษฐานว่าอาหารนั้นมีการสัมผัสกับสิ่งขับถ่าย
โดยตรง หรือมีการปนเปื้อนทางอ้อมจากสิ่งที่เชื้ออาศัยหรือเจริญได้ เช่น อวัยวะ หรือพาหะต่างๆ
โดยทั่วไปแล้ววัตถุดิบที่จะน ามาประกอบอาหารไม่ควรมี E. coli ปนอยู่  

      การตรวจสอบ E. coli ในวัตถุดิบ หมายถึงโอกาสที่จะมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์
อ่ืนๆ ที่ก่อให้เกิดโรคในมนุษย์ด้วย ในทางจุลชีววิทยาทางอาหารจึงนิยมใช้ E.coli เป็นอินดิเคเตอร์
ส าหรับการตรวจวิเคราะห์คุณภาพของน้ าและอาหารทางด้านจุลินทรีย์ นอกจากนี้ E.coli บางซีโรวาร์ 
(serovar) ยังเป็นเชื้อก่อให้เกิดโรคทางเดินอาหารโดยตรง (Enteropathogenic) เช่น  E.coli 
0157 :H7  

      อาหารที่มีการปนเปื้อนของอุจจาระ ไม่ว่าจะทางตรงและทางอ้อม เช่น น้ าใช้ที่ผ่าน
การบ าบัดไม่ดีพอเมื่อน ามาใช้ล้างวัตถุดิบ ภาชนะเครื่องใช้  เชื้อ E.coli ก็ปนเปื้อนมาด้วย 
       การควบคุม: การสุขาภิบาลน้ ากิน-น้ าใช้ และสิ่งอ านวยความสะดวก เป็นสิ่งจ าเป็น
ที่จะช่วยลดการปนเปื้อนของอุจจาระ นอกจากนั้นต้องควบคุมการก าจัดขยะ เศษอาหาร แมลงวัน 
ตลอดจนสัตว์กัดแทะต่างๆ มิให้เป็นสื่อแพร่เชื้อโรค ควบคุมการก าจัด/บ าบัดน้ าเสีย และจัดการสุขวิทยา
ส่วนบุคคล รวมทั้งระมัดระวังการปนเปื้อนข้ามในการเก็บรักษาและเคลื่อนย้ายอาหารผลิตหรือ
จัดบริการอาหารตามกรรมวิธีผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practice;GMP) และใช้ระบบการ
วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตในกระบวนการผลิต (สุมณฑา วัฒนสินธุ์, 2549 และ สุรีย์ นานาสมบัติ, 
2553) 
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7.2.4 การหาค่า MPN 
MPN ย่อมาจาก Most Probable Number เป็นจ านวนสูงสุดของจุลินทรีย์อาจมี

ได้ในตัวอย่าง ค่านี้จากการประเมินโด0ยใช้หลักการทางสถิติ ส าหรับการหาค่า MPN โดยวิธี multiple-
tube technique นั้นเป็นวิธีการประเมินจ านวนสูงสุดของจุลินทรีย์ในตัวอย่าง โดยเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์
จากตัวอย่างนั้นในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดเหลว ซึ่งเป็นอาหารที่เหมาะสมกับจุลินทรีย์ที่ต้องการจะประเมิน
จ านวน ดังนั้นจ านวนจุลินทรีย์ที่ประเมินได้ จึงเป็นจุลินทรีย์ที่ยังมีชีวิตอยู่ สามารถอยู่และสามารถเจริญ
ในอาหารที่ใช้เลี้ยงเท่านั้น (วีรานุช หลาง, 2552) 

        7.2.5  Staphylococcus aureus 
                            Staphylococcu saureus เป็ นแบคที เ รี ยแกรมบวกใ นแฟมี ลี่ 
Micrococcaceae มีรูปร่างกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของเซลล์ประมาณ 0.5-1.5 ไมโครเมตร ถ้า
ตรวจดูด้วยกล้องจุลทรรศน์อาจพบอยู่เป็นคู่ ต่อกันเป็นสายสั้น หรือเกาะกลุ่มกันคล้ายพวงองุ่น ไม่
เคลื่อนที่ ไม่สร้างสปอร์ สร้างแคปซูลในช่วงที่ยังอ่อนอยู่ แต่เมื่ออยู่ในระยะ stationary phase แคปซูล
จะหายไป เป็นพวกที่ต้องการอากาศในการเจริญ (aerobe) หรือเจริญได้ในทั้งสภาพที่มีและไม่มีอากาศ 
สามารถสร้างเอนไซม์คะตะเลสได้บางสายพันธุ์ท าให้เม็ดเลือดแดงแตก (hemolytic) บน Horse Blood 
Agar หมักแมนนิทอล (mannitol) ได้ในสภาพไร้อากาศ เชื้อชนิดนี้ชอบเจริญที่อุณหภูมิปานกลาง บาง
สายพันธุ์สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิต่ าถึง 6-7 องศาเซลเซียส โดยทั่วไป S. aureus  เจริญได้ที่อุณหภูมิ
ในช่วง 7.4-7.8 องศาเซลเซียส และมีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญคือ 35 องศาเซลเซียส ระดับ pH 
ที่เจริญได้อยู่ระหว่าง 4.5-9.3 ช่วง pH ที่เหมาะสมคือ 7.0-7.5 ลักษณะเด่นของแบคทีเรีย 
Staphylococci คือ สามารถเจริญได้ในสภาพที่มี aw ในระดับต่ ากว่าระดับ aw ที่แบคทีเรียกลุ่มไม่ชอบ
ความเค็ม (nonhalophilic bacteria) จะเจริญได้เชื้อ S. aureus ส่วนใหญ่ทนเกลือและน้ าตาลได้สูง 
โดยเจริญในสภาพที่มีค่า aW เท่ากับ 0.83 ถึง > 0.99 เชื้อ S. aureus บางสายพันธุ์สามารถสร้าง
สารพิษท่ีทนความร้อนสูง ท าให้เกิดโรคอาหารที่เป็นพิษท่ีรุนแรง (สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553) 

             โดยทั่วไป S. aureus อาศัยอยู่บริเวณผิวหนังหรือเยื่อบุเมือกของมนุษย์ เช่น โพรง
จมูก ผิวหนัง ผม ขน ของมนุษย์และสัตว์  บาดแผลที่มีหนอง หรืออาจปนเปื้อนมากับอาหารที่มีการ
สุขาภิบาลไม่ดี รวมถึงอาจปนเปื้อนผ่านอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ประกอบการแปรรูปอาหารเช่น มีด เขียง 
เครื่องบดเนื้อ ภาชนะใส่อาหารและอ่ืนๆ  ดังนั้นการปนเปื้อน S. aureus จึงมักเกิดจากการสัมผัสจากผู้
เตรียมอาหารโดยตรง หรืออาจเกิดจากการจัดบริการ การเคลื่อนย้ายอาหารเป็นต้น เชื้อ S. aureus  
ถูกท าลายได้ง่ายโดยความร้อนและสารท าความสะอาดเกือบทุกชนิด ดังนั้นการตรวจพบแบคทีเรียชนิดนี้ 
หรือสารพิษของแบคทีเรียชนิดนี้ในอาหารแปรรูปหรือบนอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร จึง
ชี้ให้เห็นถึงสุขลักษณะการผลิตที่ไม่ดี เคยมีรายงานมาแล้วว่าเชื้อนี้ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ผู้บริโภค
อาจได้รับอันตรายจากแบคทีเรียก่อโรคชนิดอ่ืนผ่านการสัมผัสด้วยมือ ผิวหนัง ช่องปากหรือช่องจมูกของ
ผู้ผลิต นอกจากนี้แล้วการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อชนิดนี้อาจมีสาเหตุร่วมกับสภาพที่ไม่เหมาะสม



22 
 

 

ต่างๆ เช่น การเตรียมอาหารไว้ล่วงหน้านานเกินไป สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดี และการให้ความร้อน
อาหารไม่เพียงพอ เป็นต้น มีรายงานพบว่าเชื้อ S.aureus เป็นเชื้อที่บ่งชี้ถึงการปนเปื้อนในอาหาร
โดยเฉพาะพบการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ปลา อีกทั้งยังเป็นเชื้อที่ก่อให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหารอีก
ด้วย (สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553 และ Ingham, 1991)  
               เชื้อ S. aureus มีความสามารถสร้างเอนไซม์โคแอกลูเลส  (coagulase) และ
เอนไซม์เอนโดนิวคลีเอสที่ทนความร้อน (heat-stable endonuclease หรือ thermonuclease, 
TNase) เอนไซม์เอนโดนิวคลีเอสเป็นเอนไซม์ที่ใช้ส าหรับวินิจฉัยว่าเชื้อที่สงสัยเป็นเชื้อ S. aureus 
หรือไม่ ส าหรับเอนไซม์โคแอกลูเลสเป็นเอนไซม์ที่ปล่อยออกมาภายนอก เอนไซม์ชนิดนี้จะท าปฏิกิริยา
กับโพรทรอมบริน (prothrombrin) ซึ่งปกติมีอยู่ในพลาสมาท าให้เกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อนของ        
โคแอกลูเลสกับทรอมบริน (coagulase-thrombrin complex) และในทางกลับกันก็จะเปลี่ยน      
ไฟบริโนเจน (fibrinogen) ในพลาสมาให้เป็นไฟบริน (fibrin) ที่ละลายได้อยู่ในลิ่มที่แข็งตัว จาก
ผลการวิจัยได้รายงานว่า การทดสอบการสร้างเอนไซม์โคแอกลูเลสที่ให้ผลการเกิดลิ่มเป็น 1+, 2+ และ 
3+ แทบจะไม่ให้ผลการทดสอบชนิดอื่นๆ ที่บ่งชี้เป็นลักษณะของ S. aureus  ส่วนใหญ่จะให้ผลถึงระดับ 
4+ จึงจะใช่ S. aureus  ดังนั้นถ้าให้ผลการทดสอบต่ ากว่า  4+ ควรจะท าการทดสอบชนิดอ่ืนด้วยเพ่ือ
ยืนยัน ส่วนเอนไซม์เอนโดนิวคลีเอสสามารถย่อยสลายได้ทั้ง DNA และ RNA เอนไซม์ชนิดนี้ทนความ
ร้อนได้ดีโดยไม่เสียกิจกรรมหลังจากได้รับความร้อนที่อุณหภูมิน้ าเดือดนาน 30 นาที เชื้อ 
Staphylococci  ส่วนใหญ่ที่สร้างเอนเทอโรทอกซิน  (enterotoxin)  ได้จะให้ผลบวกกับทดสอบการ
สร้างเอนไซม์แอกลูเลสและเอนไซม์เอนโดนิวคลีเอส (สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553 และ Ingham, 1991) 
                 ลักษณะส าคัญบางประการที่สามารถใช้ตรวจหา S. aureus ได้แก่ การเจริญใน
สภาพที่มีเกลือความเข้มข้นสูงถึงร้อยละ 10 สภาพที่มีลิเทียมคลอไรด์ (lithium chloride) ความเข้มข้น
ร้อยละ 0.5 การหมักแมนนิทอลในสภาพไร้อากาศ การรีดิวซ์เทลลูไรส์ให้โคโลนีด า การไฮโดรไลส์ไข่แดง
เนื่องจากเชื้อสร้างเอนไซม์เลซิทิเนส (lecithinase)  รวมทั้งการสร้างเอนไซม์โคแอกลูเลสและเอนไซม์
เอนโดนิวคลีเอส ดังนั้นลักษณะอย่างดังกล่าวได้น ามาใช้กับอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสมเพ่ือการตรวจหา
เชื้อ S. aureus  เช่น Baird - Parker Medium ซึ่งเป็นอาหารเลี้ยงเชื้อประเภท selective-
differential medium ที่มักใช้ในการแยกเชื้อ S. aureus การทดสอบการสร้างเอนไซม์โคแอกลูเลส
และเอนไซม์เอนโดนิวคลีเอสเป็นการทดสอบที่มักใช้เพ่ือยืนยันว่าเชื้อที่แยกจาก Baird - Parker  
Medium เป็น S. aureus  (สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553)  

         โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื้อ S. aureus  
         เมื่อ S. aureus ปนเปื้อนในอาหาร จะมีการเจริญเติบโตและสร้างสารพิษในอาหารซึ่ง

เป็นสาเหตุของ Staphylococcal intoxication  และเมื่อสารพิษชนิดนี้ถูกบริโภคเข้าสู่ร่างกายก็จะถูก
ดูดซึมเข้าสู่กระเพาะและล าไส้ โดยมีผลกับผนังของล าไส้ โดยท าให้เกิดอาการ คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง
และท้องเดิน อาการมักเกิดเร็วภายใน 1-6 ชั่วโมง หลังบริโภค แต่อาการไม่รุนแรงและจะหายไปเอง
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ภายในเวลา 24 ชั่วโมง โดยไม่ต้องเยียวยา ยกเว้นกรณีผู้ปุวยอ่อนแอ และเป็นโรคอ่ืนอยู่แล้ว อาจจะ
เสียชีวิตจากการได้รับสารพิษ ของ S. aureus ได ้

  การควบคุม: การเอาใจใส่ ดูแลเกี่ยวกับสุขวิทยาส่วนบุคคล ส าหรับผู้ขายอาหารปรุง
ส าเร็จแบบแผงลอย หรือแบบล้อเลื่อนต้องระมัดระวังมิให้ฝุุนละอองและจุลินทรีย์ปนเปื้ อนในอาหาร 
โดยการห้ามไอ หรือจามลงในอาหาร หากในกรณีที่เป็นแผลต้องรักษาแผลและพันพลาสเตอร์ให้มิดชิด 
หรือในขณะเป็นหวัดถ้าจ าเป็นต้องขายอาหารให้มีผ้าปิดปาก อาบน้ าทุกวัน สวมหมวกคลุมผม และตัด
เล็บให้สั้น หลีกเลี่ยงการหยิบอาหารโดยตรง ล้างมือทุกครั้งหลังเข้าห้องน้ า และควรพึงระวังการ
ปนเปื้อนข้ามจากอาหารดิบไปยังอาหารสุก เก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิที่ถูกต้อง การอุ่นอาหารให้ร้อน
จะต้องอุ่นที่อุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิที่ใช้บ่มเพาะเชื้อแบคทีเรีย  (สูงกว่า 63 องศาเซลเซียส)  รักษาความ
สะอาดสถานที่ผลิตและจ าหน่ายอาหาร ห้ามเลี้ยงสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข และแมว (สุมณฑา วัฒนสินธุ์, 
2544 และ สุวิมล กีรติพิบูล, 2546) 

 7.2.6  Salmonella spp.  
     Salmonella เป็นแบคทีเรียแกรมลบ อยู่ในแฟมิลี่ Enterobacteriaceae 

รูปร่างท่อน ไม่สร้างสปอร์ สร้างเอมไซม์คะตะเลส ส่วนใหญ่เคลื่อนที่ได้ด้วยแฟลกเจลลารอบเซลล์ เจริญ
ได้ทั้งที่มีอากาศและไม่มีอากาศ หมักกลูโคสให้กรดและแก๊ส สามารถใช้ซิเตรทเป็นแหล่งพลังงาน ส่วน
ใหญ่สร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์ และไม่ไฮโดรไลส์ยูเรีย พบได้ทั่วไปในสิ่งแวดล้อมตามธรรมชาติ เป็น
จุลินทรีย์ที่อยู่รอดได้ดีในสภาพที่ไม่เหมาะสม เช่น สภาพที่มีสารอาหารต่ า  สภาพที่มีอุณหภูมิและ pH  
ไม่เหมาะสม แหล่งที่อยู่อาศัยหลักของ Salmonella คือ ในล าไส้ของสัตว์ และมักพบในอุจจาระและ
ปัสสาวะของผู้ปุวยที่เป็นโรค เชื้ออาจปนเปื้อนมากับเนื้อสัตว์ที่ใช้เป็นอาหารโดยอาจอาจจะปนเปื้อนใน
ระหว่างการฆ่าและการช าแหละซาก ตัวอย่างเช่น ในสัตว์มีปีก อาจพบอัตราการปนเปื้อนสูงกว่าร้อยละ
50 ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับวิธีการและความเอาใจใส่ในการปูองกันการปนเปื้อน เมื่อเนื้อสัตว์ถูกน าไปแปรรูป ต้อง
ผ่านการปรุงสุกเพียงพอที่จะท าลายเชื้อ Salmonella spp. ให้ตายได้ หากไม่แล้วเชื้อก็อาจเจริญขึ้นมา
ได้อีก ถ้าเก็บอาหารปรุงสุกไว้ในอุณหภูมิเหมาะสมที่เชื้อจะเจริญได้ดี แบคทีเรียจะแบ่งตัวเพ่ิมจ านวนใน
อัตราทวีคูณได้ภายในระยะเวลาที่สั้นมาก ด้วยเหตุนี้จึงมีการออกระเบียบว่าหากทิ้งอาหารเนื้อสัตว์ที่ปรุง
สุกแล้วไว้นอกตู้เย็น หรืออยู่ในช่วงอุณหภูมิที่เชื้อสามารถเจริญเติบโตได้ดีเกิน 4 ชั่วโมงอาหารจานนั้น
อาจไม่ปลอดภัย จึงแนะน าให้ทิ้งไปห้ามน ามาบริการลูกค้า 

อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อนี้คือ อาหารประเภทเนื้อ สัตว์ปีก และน้ านม 
พาหะของโรคท่ีส าคัญ คือ สัตว์ปีก ดังนั้นอาหารที่มาจากสัตว์ เช่น เนื้อสด ไข่ ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ปีกและ
ผลิตภัณฑ์นมมักปนเปื้อนด้วยเชื้อชนิดนี้ ส าหรับอาหารชนิดอ่ืนที่อาจพบ Salmonella ได้แก่ ไอศกรีม 
อาหารที่มีไข่เป็นส่วนผสม สลัด แซนวิช ผักและผลไม้ ต่างๆ นอกจากนี้อาจปนเปื้อนในระหว่าง        
การขนส่ง  การเก็บ  น้ าที่ใช้ล้าง  เครื่องมือ  เครื่องใช้ ฯลฯ (สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553 และสุมณฑา       
วัฒนสินธุ์, 2544) 
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โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื้อ Salmonella  
เชื้อ Salmonella spp. มีมากกว่า 2,000 สปีชีส์ แต่ประมาณกว่า 100 สปีชีส์ที่มี

รายงานว่าเป็นสาเหตุท าให้เกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ โรคที่มีสาเหตุมาจากการรับประทาน
อาหารที่มีการเพ่ิมจ านวนของเชื้อ Salmonella ในอาหารเรียกว่าโรค  Salmonellosis  โดยอาจเกิด
จาก Sal. enteritidis,  Sal. parathyphi A, หรือ Sal. pullonum  เชื้อ Salmonella เป็นเชื้อที่ไว
ต่อความเป็นกรดในกระเพาะ ดังนั้นการที่จะติดเชื้อและเป็นโรคได้จ าเป็นต้องทานอาหารที่มี การ
ปนเปื้อนของ Salmonella ที่ยังมีชีวิตอยู่เป็นจ านวนมาก (มากกว่า 106 เซลล์) เชื้อที่รอดชีวิตจากกรด
ในกระเพาะอาหารจะเข้าไปในระบบทางเดินอาหาร และลงไปเจริญอยู่ในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันบริเวณล าไส้
เล็กแล้วเริ่มแบ่งตัวเพ่ิมจ านวน ท าให้เกิดการอักเสบของล าไส้เล็กและเกิดอาการท้องร่วงตามมา ซึ่งคาด
ว่าเกิดจากการที่เชื้อ Salmonella สร้าง Cholera–like toxin หรือ  Shiga–like toxin ออกมา อาการ
ของอาหารเป็นพิษจะเกิดหลังจากที่ได้รับ Salmonella เข้าไปประมาณ 12–13 ชั่วโมง ลักษณะอาการ
ที่เห็นได้ชัด คือ ปวดท้อง ท้องร่วง คลื่นไส้ อาเจียน หนาวสั่น มีไข้ ซึ่งเป็นอาการโดยทั่วไป หรืออาจมี
การสูญเสียน้ า โดยปกติอาการของโรคจะมีระยะภายใน 2–6 วัน บางครั้งอาการปุวยหายไปแล้วแต่เมื่อ
น าอุจจาระของผู้ปุวยไปตรวจอาจพบเชื้อ Salmonella spp. อยู่อีกก็เป็นได้ นั่นหมายถึงผู้นั้นกลายเป็น
พาหะ (carrier) ของเชื้อ Salmonella spp. ไปแล้ว และจะเป็นอันตรายอย่างมาก ถ้าปล่อยให้ผู้ที่เป็น
พาหะท างานที่ต้องสัมผัสกับอาหาร เนื่องจากมีโอกาสสูงที่จะแพร่เชื้อ Salmonella spp. มาสู่อาหาร
และผู้บริโภค 

ส าหรับเชื้อ Sal. enteritidis  ไม่ชอบที่จะอาศัยอยู่ภายในเซลล์ ดังนั้นอายุโดยเฉลี่ย
ภายในเซลล์จึงค่อนข้างสั้นยกเว้นในบางราย โดยเฉพาะเช่น ผู้ที่มีภูมิต้านทานบกพร่อง ในเด็กทารก        
คนสูงอายุ และผู้ที่เป็นมะเร็ง เอดส์ หรือถูกน้ าร้อนลวก หรือมีโรคแทรกซ้อนอยู่ก่อนแล้วอาจถึงตายได้ 
(สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553 และสุมณฑา วัฒนสินธุ์, 2544)  
                  การควบคุม: เริ่มจากการควบคุมแหล่งก าเนิดของอาหาร หรือวัตถุดิบที่น ามาใช้ปรุง
อาหาร การปฏิบัติในการแปรรูปอย่างถูกหลักการสุขาภิบาล และการบรรจุเก็บรักษาที่ถูกต้องซึ่งเมื่อ
น าไปปรุงสุกต้องใช้อุณหภูมิและเวลาที่เพียงพอ จนแน่ใจว่าเชื้อ  Salmonella spp. ได้ถูกท าลายจน
หมดแล้ว ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการตรวจสุขภาพและไม่เป็นพาหะของเชื้อ โดยต้องผ่านการฝึกอบรม 
จนสามารถท าหน้าที่ ได้ถูกต้องไม่เป็นตัวการแพร่เชื้อและต้องมีกา รปูองกันการปนเปื้อนข้าม        
(cross–contamination) ด้วย (สุมณฑา วัฒนสินธุ์, 2544) 
 
8. การถนอมอาหารโดยการใช้ความเย็น 

การถนอมอาหาร หมายถึง การเก็บรักษาอาหารไว้รับประทานได้นานกว่าปกติธรรมดา โดยที่
อาหารนั้นไม่เน่าเสีย การถนอมอาหารโดยใช้ความเย็นเป็นวิธีที่นิยมกันมากกว่าวิธีอ่ืนเพราะอาหารมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติเล็กน้อย หรืออาจไม่มีการเปลี่ยนแปลงใดๆ โดยอาหารยั งมีความสดน่า
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รับประทาน ซึ่งการใช้อุณหภูมิที่ต่ าในการเก็บรักษาอาหาร จะท าให้การเจริญของจุลินทรีย์หยุดชะงัก 
เอนไซม์จะลดปฏิกิริยาการท างานลง ท าให้การเน่าเสียช้าลง และอัตราการแลกเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี
ของอาหารจะลดต่ าลง แต่อย่างไรก็ตามความเย็นนั้นไม่สามารถที่จะท าลายจุลินทรีย์ให้อาหารนั้นปลอด
เชื้อได้ (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550 และ พรพล รมย์นุกูล, 2545) 

8.1 ความส าคัญของการถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น  
      จากการที่ได้มีการน าความเย็นมาใช้ในการถนอมอาหาร ท าให้มีการพัฒนาการใช้
ประโยชน์จากวัตถุดิบทางการเกษตรได้กว้างขวางขึ้นโดยสามารถเก็บรักษาวัตถุดิบ ที่จะใช้ส าหรับการ
แปรรูปของโรงงานได้นานขึ้น รวมทั้งท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปแช่เย็นและแช่เยือกแข็งหลายหลาย
ชนิด ก่อให้เกิดอุตสาหกรรมต่อเนื่องมากมาย ผลิตภัณฑ์อาหารที่เกิดจากการใช้ความเย็นในการถนอม
อาหารและแปรรูปอาหารมี  2 ระดับ คือ 

1) ระดับครัวเรือน  ท าให้สามารถเก็บรักษาอาหารและผลิตผลทางการเกษตรที่เป็นอาหารไว้
ได้นานขึ้น  โดยเก็บไว้ในตู้เย็นส าหรับผัก  ผลไม้  และการเก็บเนื้อสัตว์หรือปลาไว้ในช่อง
แช่เยือกแข็งของตู้เย็น   

2) ระดับอุตสาหกรรม  ก่อให้เกิดการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลิตผลทางการเกษตรได้
หลากหลายขึ้น  ดังนี้ 

- ช่วยรักษาคุณภาพทางวัตถุดิบ  ชะลอความเสี่ยมเสียในระหว่างรอการผลิต  สามารถเก็บ
วัตถุดิบไว้ใช้ในการผลิตได้นานขึ้น  รวมทั้งช่วยปรับปรุงคุณภาพของวัตถุดิบ 

- ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป  พร้อมบริโภคมากมายทั้งผลิตภัณฑ์แช่เย็น เช่น  นม       
พาสเจอไรส์  น้ าผลไม้พาสเจอไรส์  ผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็ง  เช่น  ไอศกรีม  อาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคแช่เยือกแข็ง  เป็นต้น (พรพล รมย์นุกูล, 2545) 

8.2 ประเภทของการถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550 และ พรพล          
รมย์นุกูล, 2545) 

      8.2.1 การถนอมอาหารโดยการใช้อุณหภูมิสูงกว่าจุดเยือกแข็ง   
     การถนอมอาหารโดยการใช้อุณหภูมิสูงกว่าจุดเยือกแข็งได้แก่  การเก็บแบบชิลลิง 

(chilling storage)  มีอุณหภูมิ 4 – 8 องศาเซลเซียส ให้เก็บเนื้อไก่ ไข่ และ อาหารทะเล เป็นต้น การ
แช่เย็นอาหารมี 2 วิธี  คือการแช่น้ าแข็ง และการแช่เย็นในตู้เย็น ดังนี้ 

1) การแช่น้ าแข็ง  
     การแช่น้ าแข็งเป็นวิธีที่ใช้ในร้านขายของปลีกซึ่งมีการเก็บอาหารไว้บนก้อนน้ าแข็ง ผิว

อาหารที่สัมผัสกับน้ าแข็งจะมีอุณหภูมิระหว่าง 0 – 1 องศาเซลเซียส อาหารที่นิยมเก็บโดยวิธีนี้เช่น ปลา
สด อาหารทะเลสด เนื้อสด ผลไม้ปอกเปลือกแล้ว ผักสลัดที่บรรจุในถุง อาหารสลัดส าเร็จรูป น้ าสลัด   
(ที่มีพีเอชสูงแต่แคลอรีต่ า) การเก็บอาหารโดยวิธีนี้จะมีอุณหภูมิขึ้นๆ ลงๆ ไม่แน่นอน (เนื่องจากขนาด
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ของภาชนะหรือมีการละลายของน้ าแข็ง) ในระหว่างการเก็บอาหารสดเป็นเวลาหลายวันอาจมีจุลินทรีย์
ปนเปื้อนข้ามไปมา (cross contamination) ระหว่างอาหารชนิดหนึ่งไปยังอาหารชนิดหนึ่งหรือระหว่าง
ภาชนะที่บรรจุอาหารกับอาหาร เป็นการปนเปื้อนสลับกันไปมา การเก็บอาหารหลายชนิดเข้าด้วยกัน 
เช่น การแช่ปลาสด กุ้งสด หอยนางรม  และสลัดปลาส าเร็จรูปรวมกัน การปนเปื้อนข้ามไปมาของ
จุลินทรีย์จะก่อให้เกิดปัญหาส าคัญทางจุลชีววิทยา โดยเฉพาะการแพร่กระจายของเชื้อโรคทางเดิน
อาหาร 

2) การแช่เย็นในตู้เย็นหรือห้องเย็น  
       อุณหภูมิแช่เย็นอาหารในอดีตมีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส แต่ปัจจุบันใช้อุณหภูมิ    
4 – 5 องศาเซลเซียส อาหารเน่าเสียง่ายต้องแช่เย็นที่อุณหภูมิต่ ากว่า 4.4 องศาเซลเซียส อาหารที่ขาย
ทั่วไปต้องเก็บที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส เช่น เนื้อสด และปลาสด นอกจากนี้มีการควบคุมความชื้น
สัมพัทธ์และบรรยากาศที่เก็บอาหารด้วย การเก็บอาหารดิบ และอาหารที่ผ่านการปรุงที่ท าจากเนื้อสัตว์
และพืชผัก ในตู้เย็นโดยอาจเก็บได้นานกว่า 60 วัน อาหารแช่เย็นมีอายุการเก็บนาน โดยใช้รวมกับ
วิธีการถนอมอาหารอ่ืนๆ แต่อาหารยังคงมีเชื้อ แม้ว่าจะมีเชื้อในอาหารต่ า (น้อยกว่า 1 เซลล์ต่อกรัม) 
เชื้อสามารถเติบโตได้จนมีปริมาณที่ท าอันตรายต่อคนหรือท าให้อาหารเน่าเสียได้ เมื่ออุณหภูมิที่แช่เย็น
ไม่คงที่  หรืออุณหภูมิแช่เย็นไม่ต่ าพอ หรือมีการรั่วของภาชนะที่เก็บอาหารแบบสุญญากาศหรือ
บรรยากาศดัดแปลงที่ใช้เก็บอาหารไม่เหมาะสม หรือมีออกซิเจนซึมผ่านภาชนะไปยังอาหารได้จะมีผลให้
จุลินทรีย์เติบโตเพ่ิมข้ึน ท าให้อาหารเน่าเสียถ้าไม่ควบคุมให้ดีพอ 
                        ตู้แช่เย็นที่ใช้ในทางการค้านั้น ได้ถูกสร้างขึ้นให้เหมาะสมกับธรรมชาติของอาหารที่
จะท าการเก็บรักษา โดยอุณหภูมิ  ความชื้นและสัดส่วนของคาร์บอนไดออกไซด์กับออกซิเจนในตู้แช่เย็น 
จะถูกควบคุมอย่างระมัดระวังเพ่ือที่จะให้มีสภาวะที่เหมาะแก่การรักษาคุณภาพของอาหารนั้นๆ ส าหรับ
ตู้เย็นที่ใช้กันตามบ้านนั้นส่วนใหญ่จะใช้วิธีควบคุมความชื้นซึ่งจะเก็บอาหารในช่องที่มีฝาปิด โดยจะบรรจุ
อาหารในถุงพลาสติกหรือภาชนะอ่ืนๆ  อาหารบางชนิดเมื่อน ามาเก็บในตู้เย็นจะสามารถคงสภาพอยู่ได้  
2-3 วันและก็มีบางชนิดที่สามารถเก็บได้นาน  1-2 สัปดาห์ หรืออาจจะนานกว่านี้   
  8.2.2 การถนอมอาหารโดยใช้อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็ง  
                           การถนอมอาหารโดยใช้อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็งเป็นการ
ถนอมอาหารโดยการใช้อุณหภูมิต่ ามากๆ ปกติใช้อุณหภูมิต่ ากว่า –10 องศาเซลเซียส เพ่ือให้น้ าที่อยู่ใน
อาหารกลายเป็นน้ าแข็ง วิธีนี้สามารถเก็บอาหารได้นานเป็นปี  
 
9. คุณภาพและการควบคุมคุณภาพ 

9.1 คุณภาพ (quality) คือสินค้าหรือบริการที่มีความเป็นเลิศในทุกด้านเพ่ือสร้างความพ่ึง
พอใจให้กับลูกค้า และเป็นไปตามข้อก าหนดหรือมารตาฐานปราศจากการช ารุดหรือข้อบกพร่ อง    
(วิฑูรย์  สิมะโชคดี, 2542) 
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9.2 ปัจจัยคุณภาพ 
        ปัจจัยคุณภาพสามารถจัดได้เป็น 3 หมวดตามคุณลักษณะคุณภาพ (quality attribute) 

ดังนี้ 
1)  คุณลักษณะคุณภาพเชิงปริมาณ (qualitative quality factor)  

ประกอบด้วยปัจจัยคุณภาพที่เกี่ยวข้องกับปริมาณ ได้แก่ ผลผลิต อัตราส่วนของเครื่อง
อาหารปรุง น้ าหนักสุทธิและน้ าหนักเนื้ออาหาร คุณภาพเหล่านี้มีความส าคัญ และน่าสนใจต่อผู้ค้า
มากกว่าผู้บริโภค 

2)  คุณลักษณะคุณภาพซ่อนเร้น (hidden quality factor)  
ประกอบด้วยปัจจัยคุณภาพที่ผู้บริโภคไม่สามารถสังเกตได้เนื่องจากไม่ปรากฏให้เห็น

เด่นชัด จ าเป็นต้องใช้วิธีการทางวิทยาศาสตร์ในการวิเคราะห์หรือทดสอบ เช่น คุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณวัตถุเจือปนในอาหาร ปริมาณสารเคมีทางการเกษตรหือสารพิษอ่ืนๆ ที่ปนเปื้อนในอาหาร 

- คุณลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory quality factor)  
           คุณภาพอาหารที่รู้สึกได้โดยประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะที่มองเห็นได้ ลักษณะสัมผัส

ได้โดยกล้ามเนื้อ และลักษณะรู้สึกได้ด้วยกลิ่นรส ลักษณะเหล่านี้มีความสัมพันธ์กับคุณภาพที่ท าหน้าที่ใน
เชิงประกอบอาหารของอาหารนั้นๆ ซึ่งได้แก่ ลักษณะสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของอาหารนั้น
นั่นเอง เช่น ลักษณะที่สามารถพองตัวข้นใสของแปูงเมื่อต้มได้ที่ เป็นต้น ปกติผู้ผลิตจะผลิตอาหารให้มี
ลักษณะคุณภาพตามท่ีผู้บริโภคชอบหรือพอใจ ขณะเดียวกันก็ค านึงถึงวิธีการผลิตที่ประหยัดด้วย 

   9.3 การควบคุมคุณภาพ (quality control)  
          การควบคุมคุณภาพ คือ การก าหนดเปูาหมาย และท าให้เป็นไปตามเปูาหมายนั้นด้วย

วิธีการที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด เพ่ือสร้างความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์หรือบริการมีคุณภาพตามที่ลูกค้า
ต้องการ และควรดัดแปลงวิธีการให้สอดคล้อง กับสังคมและวัฒนธรรมของแต่ละแห่ง  (เรืองวิทย์       
เกษสุวรรณ, 2545) การด าเนินการควบคุมคุณภาพอาหารแบ่งออกเป็น 3 ส่วนใหญ่ๆ คือ 

           9.3.1 การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
           เนื่องจากคุณภาพของวัตถุดิบจะมีผลโดยตรงต่อคุณภาพของผลผลิต ดังนั้น

ส าหรับวัตถุดิบอาหารนั้นไม่เพียงแต่จะต้องมีการควบคุมเฉพาะเมื่อวัตถุดิบมาถึงโรงงานเท่านั้น          
ยังจะต้องมีการวางแผนควบคุมการผลิตวัตถุก่อนหน้านั้นด้วย เช่น ก าหนดขนาด รูปร่าง ความสด     
เป็นต้น เมื่อวัตถุดิบมาถึงโรงงาน ก็จะต้องตรวจสอบคุณภาพว่าตรงตามก าหนด และตรงตามมาตรฐานที่
ต้องการหรือไม่ โดยใช้วิธีที่ได้มีการก าหนดเอาไว้ 

           9.3.2 การควบคุมคุณภาพในระหว่างการแปรรูป 
            การควบคุมในระหว่างการแปรรูปมีจุดมุ่งหมายเพ่ือใช้วัตถุดิบที่ได้ผ่านการ

ควบคุมมาแล้วให้ได้ประโยชน์มากที่สุด และรักษาคุณภาพไว้ได้ดีที่สุด ทั้งนี้จะต้องอาศัยเครื่องมี
ตรวจสอบเข้าช่วย เช่น ในขั้นตอนการลวกผัก มีจุดมุ่งหมายเพ่ือยับยั้ง การท างานของเอนไซม์มีสิ่งที่
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จะต้องค านึ่งถึงหลายอย่าง เช่น กรรมวิธีที่ใช้ อุณหภูมิ ระยะเวลา ปริมาณวัตถุดิบต่อครั้ง ซึ่งขึ้นอยู่กับ
ปริมาณน้ า เป็นต้น ในการควบคุมความร้อน ก็จ าเป็นจะต้องมีเทอร์โมมิเตอร์และเครื่องจับเวลาช่วย   
ถ้าการควบคุมไม่ดีพอเวลาที่ใช้นึ่งเร็วเกินไปอาจจะไม่สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ได้ตามที่
ต้องการ เป็นต้น 

            9.3.3 การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
            การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้เกิดความแน่ใจว่า

ผลิตภัณฑ์อาหารนั้นมีคุณภาพตามที่ต้องการ ซึ่งจะต้องมีคุณภาพที่ตลาดยอมรับและเป็นไปตามที่
กฎหมายและข้อบังคับเก่ียวกับอาหารได้มีการก าหนดไว้ การควบคุมอาจท าได้ด้วยการตรวจสอบทั้งโดย
วิธีการทาง เคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย์ และโดยประสาทสัมผัส การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์
จะต้องท าทั้งในขณะท าการผลิต ระหว่างการรอส่งผลิตภัณฑ์ออกจ าหน่ายและในระหว่ างวางจ าหน่าย
ด้วย ทั้ งนี้ เ พ่ือให้มั่น ใจว่ าผลิตภัณฑ์อาหารนั้นจะคงมีคุณภาพตามที่ก าหนดจนถึงมีบริ โภค                                                        
(สุเมธ ตันตระเธียร, พรพรรณ เลิศทวีสินธุ์, และปาริฉัตร ประวาหะนาวิน, 2539) 
10. กระบวนการควบคุมคุณภาพ 
    กระบวนการควบคุมคุณภาพ คือ การก าหนดกิจกรรมที่จ าเป็นและด าเนินการเพ่ือให้เกิด
ความพึงพอใจต่อลูกค้า ซึ่งหากพิจารณาถึงการควบคุมคุณภาพเชิงเทคนิค ก็จะเป็นการระบุถึงกิจกรรม
เชิงเทคนิคที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ตรงตามข้อก าหนดที่ออกแบบไว้ (quality of conformance) แต่ถ้าหาก
พิจารณาถึงการควบคุมคุณภาพเชิงการจัดการ ก็จะเป็นการระบุถึงกิจกรรมการจัดการที่มุ่งท าให้
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มีประสิทธิผลอย่างมีประสิทธิภาพสูงที่สุด 

     Gryna (2001) ได้สรุปถึงขั้นตอนหลัก ๆ ส าหรับกระบวนการการควบคุมคุณภาพไว้ 6 
ขั้นตอนคือ 
  1) การเลือกหัวข้อควบคุม (control subject) 
  2) การก าหนดกระบวนการวัด 
  3) การก าหนดมาตรฐานของผลงาน ซึ่งอาจจะหมายถึงเปูาหมายของผลิตภัณฑ์ และ/หรือ
เปูาหมายของกระบวนการก็ได้ 
  4) การวัดผลงานที่เกิดข้ึนจริง (actual performance) 
  5) การเปรียบเทียบผลงานที่เกิดข้ึนจริงกับมาตรฐานเพื่อการนิยามปัญหา 
  6) การปฏิบัติการแก้ไขกับปัญหา เพ่ือให้ผลงานที่เกิดขึ้นจริงตรงตามมาตรฐานที่ก าหนด 
    10.1 การเลือกหัวข้อควบคุม 
         หัวข้อควบคุม หมายถึง ค่าพารามิเตอร์ของกระบวนการหรือผลิตภัณฑ์ที่ใช้อธิบายถึง
จุดประสงค์ของการควบคุม รวมถึงเลขดัชนีที่ได้จากการประมวลผลข้อมูลส าหรับอธิบายถึงผลที่ได้จาก
กระบวนการหรือผลิตภัณฑ์ด้วย และอาจหมายถึงตัววัดชิ้นงานแต่ละตัวในเชิงเทคนิค เช่น ความแข็งแรง 
ความแข็ง เวลารอคอย เวลาในการให้การบริการ ฯลฯ หรือหมายถึงตัววัดที่แสดงประสิทธิผลและ
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ประสิทธิภาพของกระบวนการในเชิงการจัดการก็ได้ เช่น รอบเวลา, ผลได้ (yield), ต้นทุน, % ความ
สูญเสีย ฯลฯ 
       ในการก าหนดหัวข้อควบคุมส าหรับการควบคุมคุณภาพ สามารถวิเคราะห์ได้จากแหล่ง
ต่าง ๆ หลายแห่งด้วยกัน อาทิ 
       1) มาตรฐานอุตสาหกรรมหรือข้อบังคับทางกฎหมาย 
       2) คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนถึงความต้องการของลูกค้า 
       3) คุณลักษณะของกระบวนการที่มีผลอย่างมีนัยส าคัญต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
ที่แสดงถึงความต้องการของลูกค้า 
       4) ผลการวิเคราะห์เชิงเทคโนโลยีที่แปลงความต้องการของลูกค้าให้เป็นคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์และกระบวนการ 
       5) พารามิเตอร์ของกระบวนการที่ปูองกันเพื่อมิให้เกิดสภาวะอันตรายในกระบวนการ
ท างาน 
     10.2  การก าหนดกระบวนการวัด 
        การวัด หมายถึง การเปลี่ยนสิ่งที่สนใจให้เป็นตัวเลข ซึ่งอาจจะเป็นการวัดด้วยอุปกรณ์ 
อุปกรณ์วัดคุมหรือฮาร์ดแวร์ (hardware) หรือท าการวัดด้วยซอฟต์แวร์ เช่น แบบสอบถาม หรือ 
ธุรกรรม (transaction) ก็ได้ 
        ในการพิจารณาถึงกระบวนการวัดนี้ จะให้ความสนใจใน 2 ประเด็นด้วยกันคือ หน่วย
วัด (unit of measure) ซึ่งหมายถึงหน่วยที่ใช้รายงานถึงค่าหรือมูลค่าของหัวข้อควบคุม และอุปกรณ์วัด 
(sensor) ซึ่งได้แก่ วิธีการหรืออุปกรณ์ท่ีใช้ในการประเมินผลสิ่งที่สนใจในเทอมของหน่วยวัด 
        โดยทั่วไปแล้ว ในการพิจารณาถึงระบบการวัด จะต้องพิจารณาถึงองค์ประกอบต่าง ๆ 
ดังนี้ 
         1)  วิธีการหรืออุปกรณ์วัด 
         2)  ความถี่ในการวัด หรือขนาดสิ่งตัวอย่าง 
         3)  แนวทางในการบันทึกข้อมูล 
         4)  รูปแบบของรายงานส าหรับการน าเสนอข้อมูล 
         5)  บุคลากรที่ท าหน้าที่วัด 
         6)  วิธีการประมวลผลข้อมูลให้อยู่ในรูปดัชนีที่แสดงสารสนเทศที่ให้ความสนใจ 
      10.3 การก าหนดมาตรฐานของผลงาน 
         หัวข้อควบคุมที่ก าหนดขึ้นมาตามข้อ 3.1 จะต้องได้รับการก าหนดค่าที่ปรารถนา 
(desired result) ที่ต้องการให้บรรลุภายในเวลาที่ก าหนดเสมอเพ่ือใช้เป็น มาตรฐานของผลงาน ซึ่ง
อาจจะเรียกค่าดังกล่าวนี้ว่า ค่าเปูาหมาย (goal) ซึ่ง Gryna (2001) ได้ระบุถึงแหล่งข้อมูลที่สามารถใช้
ก าหนดเปูาหมายส าหรับหัวข้อควบคุมได้ ดังนี้ 
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          1) สมรรถนะของผลิตภัณฑ์ หรือสิ่งที่ลูกค้าต้องการ 
          2) สมรรถนะในเชิงแข่งขัน หรือการเทียบเคียง (benchmarking) 
          3) การปรับปรุงคุณภาพ 
          4) ต้นทุนแห่งคุณภาพ (cost of quality) 
          5) ตัววัดสมรรถนะของกระบวนการทางธุรกิจ 
          6) ความพึงพอใจของลูกค้า 
          7) การสร้างความจงรักภักดีแก่ลูกค้าหรือการรักษาลูกค้าไว้ 
          โดยปกติแล้ว ค่าเปูาหมายจะต้องมีความสอดคล้องในทิศทาง (align) เดียวกันทั่วทั้ง
องค์กร จึงควรจะมีการแปรค่าเปูาหมายในระดับองค์กรให้อยู่ในระดับปฏิบัติการ (operational goal) 
ซึ่งเปูาหมายที่มีความเหมาะสมต่อการควบคุมคุณภาพ ควรจะสอดคล้องกับคุณสมบัติต่อไปนี้  
              1) สะท้อนถึงความต้องการของลูกค้าท้ังภายในและภายนอก 
          2) ไม่ขัดแย้งกับกฎหมายหรือข้อบังคับ 
          3) สามารถวัดได้ 
          4) สามารถท าความเข้าใจกับบุคลากรที่เกี่ยวข้องได้ 
          5) อยู่ในทิศทางเดียวกันทั่วทั้งองค์กร 
          6) มีความเท่าเทียมกันในแต่ละฝุายหรือแต่ละบุคคล 
      10.4 การวัดผลงานที่เกิดขึ้นจริง 
         เมื่อมีการก าหนดหัวข้อควบคุมและค่าเปูาหมาย พร้อมทั้งกระบวนการวัดเรียบร้อย
แล้ว ขั้นต่อไปคือ การก าหนดถึงสถานีหรือต าแหน่งที่จะท าการวัดเพ่ือจุดประสงค์ในการควบคุม 
โดยทั่วไปแล้ว ในการก าหนดสถานีที่จะท าการวัดสมรรถนะที่เกิดขึ้นจริงจะขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ หลาย
ประการ แต่ควรอยู่ภายใต้หลักการต่อไปนี้ 
          1) เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงอ านาจความรับผิดชอบ เช่น เมื่อมีการโอนย้ายวัตถุดิบ/
ผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการ หรือระหว่างองค์กร 
          2) เมื่อต้องตัดสินใจด้านคุณภาพก่อนปฏิบัติงาน เช่น การทดสอบผลการตั้งเครื่อง 
(test run) 
          3) เมื่อมีการสร้างผลิตภัณฑ์แล้ว และมีพารามิเตอร์วิกฤติเกิดขึ้น 
          4) เมื่อมีการท างานของกระบวนการผลิตที่ส าคัญ ซึ่งจะมีอยู่ไม่มากนัก (vital few 
process) 
          5) เมื่อต้องการการตัดสินใจในกระบวนการควบคุมต่าง ๆ อาทิ การแข่งขันผล
ปูอนกลับที่แสดงถึงความพึงพอใจของลูกค้า ฯลฯ 
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      10.5 การเปรียบเทียบผลงานที่เกิดขึ้นจริงกับมาตรฐาน 
         กิจกรรมต่อไปของการควบคุมคุณภาพหลังจากการวัดผลงานที่เกิดขึ้นจริงแล้วคือ 
การพิจารณาว่า มีความผิดปกติเกิดขึ้นหรือไม่ ถ้าปกติแล้วให้เปรียบเทียบผลงานที่เกิดขึ้นจริงหรือ
สมรรถนะที่เกิดขึ้นจริง (actual performance) กับสมรรถนะที่ควรจะเป็น (should performance) 
หรือค่าเปูาหมาย และจะเรียกค่าความแตกต่างของสมรรถนะทั้งสองระดับว่า ปัญหา (problem)  
      10.6 การปฏิบัติการแก้ไขปัญหา 
         ภายหลังจากการนิยามปัญหาคุณภาพแล้ว กิจกรรมสุดท้ายส าหรับกระบวนการ
ควบคุมคุณภาพคือ การปฏิบัติการต่อปัญหาหรือความแตกต่างดังกล่าวทั้งปัญหาครั้งคราวและปัญหา
เรื้อรัง โดยการปฏิบัติการนี้จะสามารถจ าแนกออกเป็น 3 ระดับคือ การแก้ปัญหาเฉพาะหน้า 
(correction) การปฏิบัติการแก้ไข (corrective action) และการปฏิบัติการปูองกัน (preventive 
action) 
        การปฏิบัติการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าจะมีความแตกต่างกับการปฏิบัติการแก้ไข โดยที่
การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าจะเป็นการกระท ากับผลิตภัณฑ์บกพร่องที่เกิดขึ้นแล้ว ในขณะที่การปฏิบัติการ
แก้ไขจะเป็นการกระท ากับสาเหตุรากเหง้าของผลิตภัณฑ์บกพร่องที่เกิดขึ้นแล้ว ดังนั้น การปฏิบัติการ
แก้ไขจึงเป็นกิจกรรมการแก้ปัญหาที่เน้นไปที่สาเหตุที่เกิดขึ้นแล้ว ซึ่งสาเหตุที่ได้รับการก าจัดทิ้งนี้ถ้าเป็น
สาเหตุที่เกิดขึ้นเป็นครั้งคราว เนื่องจากความบกพร่องจากพนักงานหรือฝุายจัดการ จะเรียกการ
ปฏิบัติการแก้ไขนี้ว่า การควบคุมคุณภาพ และจะเรียกว่าการปรับปรุงคุณภาพ ถ้าหากสาเหตุที่เกิดขึ้ น
เป็นสาเหตุจากระบบ 
        ส าหรับการปฏิบัติการแก้ไขและการปฏิบัติการปูองกันจะมีความแตกต่างกัน แม้การ
ปฏิบัติการทั้งสองจะกระท าต่อสาเหตุรากเหง้าของผลิตภัณฑ์บกพร่องเหมือนกัน แต่การปฏิบัติการแก้ไข
จะเน้นสาเหตุรากเหง้าที่เกิดขึ้นแล้ว (actual causes) ที่ได้มาจากการวิเคราะห์หน้างาน ส่วนการ
ปฏิบัติการปูองกันจะเน้นสาเหตุรากเหง้าที่คาดการณ์ว่าน่าจะเกิดขึ้น (potential causes) ที่ได้มาจาก
การวิเคราะห์หน้าที่งานของกระบวนการ 
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บทที่ 3 

วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการด าเนินการวิจัย 
 

วัตถุดิบ 
1. ปลาทูแขกครีบยาว 
2. แป้งมันส าปะหลัง ตราแมวแดง ดาวเทียมลูกโลก 
3. เกลือป่น ตรา มงกุฏเพชร 
4. น้ ามันปาล์มตรา ลีลา 
5. น้ าตาล ตรา ลิน 
6. ผงชูรส ตรา อายิโนะโมะโต๊ะ 

 
อุปกรณ์ในการผลิตหัวข้าวเกรียบ 

1. เครื่องบดเนื้อ ตรา champ amci. Product รุ่น tc12-c 
 2. เครื่องนวดผสม ตรา spar food machinery รุ่น ts 201 
 3. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ตรา METTLER TOLEDO รุ่น AB 204S  

4. อุปกรณ์งานครัว  ได้แก่  ถาด  มีด  หม้อต้ม 
 
อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 

1. อุปกรณ์ส าหรับทดสอบอัตราการขยายตัว 
2. เครื่องวัดค่าสี ตรา color flex รุ่น S 36090 
3. เครื่องวัดความหนืด ตรา Brookfeld รุ่น Dv-1+ 
4. เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี (Water activity ; aw) ตรา Aqualab รุ่น S36090 
5. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ตรา METTLER TOLEDO รุ่น AB 204S 
6. อุปกรณ์วิเคราะห์ ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั้งหมดและปริมาณไตรเมทธิลเอมีน (Conway 

unit) 
7. เครื่องโฮโมจีไนซ์ (Homogenizer) ตรา ULRA รุ่น T25B 
8. เครื่องวัดพีเอช (pH Meter) ตรา SCHOTT รุ่น G 0840 
9. เครื่องวิเคราะห์ไขมัน ตรา VELP SCIENTICA รุ่น SER 148 
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อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
1.  หม้อนึ่งความดันไอน้ า (autoclave)  ตรา TOMY รุ่น SX – 500                                                                
2.  ตู้บ่มเชื้อ (incubator) ตรา BINDER รุ่น BD                                                                                 
3.  ตู้อบความร้อน (hot air oven) ตรา Binder รุ่น 9010-0082   
4.  เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ตรา METTLER TOLEDO รุ่น AB 204S                                 
5.  เครื่องตีป่นอาหาร (stomacher) ตรา seward รุ่น CIR 400                                                                  
6.  กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสง (light microscopy)                                                         
7.  ออโต้ปิเปต pipet-Lite  
 

สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 1. โคแอกลูเลสพลาสมา (Coagulase plasma)                                                
 2.  โคแว็กซ์รีเอเจนท์ (Kovac’s reagen)                                                         
 3.  เมทธิลเรด (Methyl red solution)                                                        
 4.  แอลฟา-แนพทอล (Alpha-napthol) 
 5.  โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (KOH) 
 6.  บรอมไทมอล บลู (Bromthymol blue) 
 7.  โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium dihydrogen phosphate) 
 8.  Buffered peptone water 
 9.  Butterfield’s phosphate-buffered dilution water 
 10.  Plate Count Agar (PCA ; Difco) 
     11.  Rappaport – Vassiliadis Broth (RV ; Difco) 
     12.  Salmonella Shigella (SS) Agar (Difco) 
     13.  Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) Agar (Difco) 
     14.  Baird – Parker Agar (BPA ; Difco) 
     15.  Brain Heart Infusion (BHI ; Bacto) 
     16.  Tryticase (Tryptic) Soy Agar (TSA ; Difco) 
     17.  Lauryl Sulfate Broth (LSB ; Difco) 
     18.  Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLB ; Difco) 
     19.  EC medium (Difco) 
     20.  Eosin Methylene Blue (EMB) agar (BBL) 
     21.  Tryptone Broth (Bacto) 
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     22.  MP-VP  Broth (Difco) 
     23.  Simmon Citrate Agar (BBL) 
     24.  Triple Sugar Iron (TSI) Agar (Difco) 
     25.  Lysine Indole Motility (LIM ; Difco) 
  
การด าเนินการวิจัย 
 การวิจัยเพื่อจัดท าระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ “หัวข้าวเกรียบ” 
ส าหรับธุรกิจแฟรนไชส์ มีขั้นตอนการด าเนินการวิจัย คือ ศึกษากระบวนการผลิต “หัวข้าวเกรียบ” โดย
วิธีสังเกตการณใ์นสถานประกอบการผลิต “หัวข้าวเกรียบ”  ศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาปลาทูแขกที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักใน
กระบวนการผลิต การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของหัวข้าวเกรียบ และสภาวะในการ
ทอดหัวข้าวเกรียบเพ่ือจ าหน่าย การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ เพ่ือจัดท า
คู่มือคุมคุณภาพที่เหมาะสมในการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ และจัดท าระบบ HACCP 
เพ่ือวิเคราะห์อันตรายที่ต้องควบคุมในกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ ตามล าดับ ดังนี้  
 
1. การศึกษากระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบในสถานประกอบการ  

ศึกษากระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบโดยการเข้าสังเกตการณ์ในสถานที่ผลิตหัวข้าวเกรียบซึ่ง
ตั้งอยู่ ณ อ าเภอยะรัง จังหวัดปัตตานี เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการก าหนด
หัวข้อในการควบคุมคุณภาพที่เหมาะสม 

 
2. ศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ของหัวข้าวเกรียบ ดังนี้ 

2.1 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่น ามาเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต โดย
ขนส่งปลาทูแขก (จ านวน 16-19 ตัว/กิโลกรัม) จากท่าเรือปัตตานีมายังห้องปฏิบัติการด้วยวิธีแช่น้ าแข็ง
บรรจุในกล่องโฟมซึ่งใช้เวลาขนส่งประมาณ 1-1.5 ชั่วโมง จากนั้นน าปลาที่ได้มาแช่น้ าแข็งบดโดยใช้
อัตราส่วนของน้ าแข็งต่อปลาเท่ากับ 2:1 เรียงสลับชั้นระหว่างน้ าแข็งและปลา บรรจุในลังพลาสติกหุ้ม
ฉนวน สุ่มตัวอย่างปลาทูแขกที่เก็บในน้ าแข็งมาตรวจสอบคุณภาพทุก 2 วัน คือ วันที่ 0, 2, 4, 6, 8, 10, 
12 และ 14 ทั้งนี้ในระหว่างการเก็บรักษาได้ถ่ายน้ าแข็งที่ละลายออกและเติมน้ าแข็งใหม่เข้าไปแทนทุก
วัน น าตัวอย่างปลาทูแขกไปตรวจสอบคุณภาพ ดังนี้ 

2.2.1 การตรวจสอบคุณภาพทางเคม ีได้แก่ 
- ปริมาณด่างท่ีระเหยได้ทั้งหมด (TVB-N) (Hasegawa, 1987)  
- ปริมาณไตรเมธิลามีน (TMA) (Hasegawa, 1987) 
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- ค่า pH โดยใช้ pH Meter- ค่า TBA Thiobarbituric acid (TBA) (Egen et 
 al., 1981) 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; 

CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (AN0VA) และเปรียบเทียบความแตกต่างแบบ DMRT  
  2.2.2 ตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
   - ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยเทคนิค Pour plate (A.O.A.C 1999) 
 2.2.3 ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้เกณฑ์การประเมินคุณภาพของ EU       
(EU Scheme) ซึ่งมีรายละเอียด ดังตารางที่ 3.1  
ตารางท่ี 3.1 เกณฑ์การประเมินคุณภาพ EU Scheme 

criteria freshness category not admitted 
E A B C 

skin Bright 
pigmentation, 
bright iridescent 
colors; clear 
distinction 
between dorsal 
and central 
surfaces 

Loss of luster 
and shine; duller 
colors; less 
difference 
between dorsal 
and ventral 
surfaces 

Dull, lusterless, 
insipid colors; 
skin creased 
when fish curved 

Very dull 
pigmentation; 
skin coming 
away from flesh 

skin mucus Aqueous, 
transparent 

Slightly cloudy 
fairly rigid, firm 

milky Yellowish grey, 
opaque mucus  

consistency of flesh Very firm, rigid Fairly rigid, firm Slightly soft soft (flaccid) 
gill covers silvery Silvery, slightly 

red or brown 
Brownish and 
extensive 
seepage of blood 
from vessels 

yellowish 

eye Convex, bulging; 
blue-black bright 
pupil, 
transparent 
“eyelid” 

Convex and 
slightly sunken; 
dark pupil; 
slightly 
opalescent 
cornea 

Flat; blurred 
pupil; blood 
seepage around 
the eye 

Concave in the 
center; gray 
pupil; milky 
cornea 
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ตารางท่ี 3.1 เกณฑ์การประเมินคุณภาพ EU Scheme (ต่อ) 
criteria freshness category not admitted 

E A B C 
gills Uniformly dark 

red to purple; no 
mucus 

less bright color; 
paler at edges; 
transparent 
mucus 

Becoming thick, 
discolored 
opaque mucus 

Yellowish; milky 
mucus 

smell of gill  Fresh seaweed; 
pungent; iodine 

No smell or 
seaweed; neutral 
smell 

Slightly sulfur 
fatty smell, 
rancid bacon 
cutting or rotten 
fruit 

Rotten sour 

 
2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ โดยน าหัวข้าว

เกรียบจ านวน 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่ายและสูตรพริกหวาน มาหั่น
เป็นชิ้นขนาดกว้างxหนาxยาว เท่ากับ 1x1x8 เซนติเมตร บรรจุถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ซ้อน 2 ชั้น ปิด
ผนึกด้วยความร้อน เก็บรักษาใน 2 สภาวะ คือ  

- เก็บรักษาในน้ าแข็ง โดยใช้อัตราส่วนหัวข้าวเกรียบต่อน้ าแข็งเท่ากับ 1:2 (อุณหภูมิ 
2±1   องศาเซลเซียส) ทั้งนี้ในระหว่างการเก็บรักษาได้ถ่ายน้ าแข็งที่ละลายออกและเติมน้ าแข็งใหม่เข้า
ไปแทนทุกวัน 

- เก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 องศาเซลเซียส เก็บรักษาหัวข้าวเกรียบเป็นเวลา 18 
วัน และสุ่มตัวอย่างทุก 3 วัน คือวันที่ 0, 3, 9, 12, 15 และ 18 มาตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 
  2.2.1 ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 

- ปริมาณ TVB-N (Hasegawa, 1987)  
- ค่า pH โดยใช้ pH Meter 
- ค่า TBA Thiobarbituric acid (TBA) (Egen et al., 1981) 

  2.2.2 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
  - ค่า aw (Aqualab รุ่น S36090) 

ข้อ 2.2.1 และ2.2.2 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design ; CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (AN0VA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างแบบ DMRT  

  - ค่าความหนืดโดยใช้เครื่องวัดความหนืด Brookfeld รุ่น Dv-1+ 
  - ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดค่าสี ตรา color flex รุ่น S 36090 
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  2.2.3 ตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
  - การตรวจนับจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดด้วยเทคนิค Pour plat (A.O.A.C 
1999) 

   - การตรวจวิเคราะห์ MPNโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ MPN ฟีคัลโคลิฟอร์ม 
   - การตรวจวิเคราะห์ MPN Escherichia coli 
   - การตรวจหา Staphylococcus aureus   
   - การตรวจหา Salmonella spp. 
 2.3 ศึกษาสภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบ โดยศึกษาอัตราส่วนของน้ ามันปาล์มต่อหัวข้าว

เกรียบ 3 อัตราส่วน คือ 3:1, 4:1 และ 5:1 จากนั้นน าหัวข้าวเกรียบที่ผ่านการทอดไปตรวจสอบคุณภาพ 
เพ่ือหาอัตราส่วนของน้ ามันปาล์มและหัวข้าวเกรียบที่เหมาะสมในการทอด ดังนี้ 

- การพองตัวของหัวข้าวเกรียบ โดยใช้เมล็ดงาในการวัดค่าการพองตัว 
- ปริมาณไขมัน โดยวิธี A.O.A.C (1999) 

2.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ โดยน าหัวข้าวเกรียบ
ไปทอดในน้ ามันปาล์มในอัตราส่วนที่ได้จากการศึกษาจากข้อ 2.3 เก็บตัวอย่างน้ ามันทุกซ้ าของการทอด 
เป็นจ านวน 20 ซ้ า โดยตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 

- ค่าความหนืด โดยใช้เครื่องวัดความหนืด ตรา Brook field รุ่น DV-I 
- ค่ากรดไขมันอิสระ (IUPAC, 1979) 

         ข้อ 2.3 และ 2.4 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized 
Design ; CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (AN0VA) และเปรียบเทียบความแตกต่างแบบ DMRT  

 
3. จัดท าคู่มือส าหรับใช้ในการควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัวข้าวเกรียบ 

จัดท าคู่มือคุณภาพ โดยดัดแปลงจากหลักการด าเนินงานควบคุมคุณภาพตามขั้นตอนของ 
Gryna (2001) ซึ่งประกอบด้วย 6 ขั้นตอน คือ  

3.1 การเลือกหัวข้อควบคุม  
3.2 การก าหนดกระบวนการวัดหรือประเมินคุณภาพ   
3.3 การก าหนดมาตรฐานหรือเป้าหมายผลิตภัณฑ์  
3.4 การวัดผลงานที่เกิดข้ึนจริง  
3.5 การเปรียบเทียบกับมาตรฐาน 
3.6 การปฏิบัติการแก้ไขปญัหา  
จัดท าเอกสารวิธีการท างาน (work instruction) โดยน าผลการศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อ

ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ (การศึกษาข้อ 2) มาก าหนดหัวข้อควบคุมและวิธีการวัด/ประเมินคุณภาพและ
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จัดท าเอกสารวิธีการท างาน ประกอบด้วยใบบันทึกข้อมูลการท างาน ผู้รับผิดชอบและ บันทึกการแก้ไข 
เป็นต้น 
4. วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ (hazard analysis critical 
control points: HACCP) ทั้ง 4 สูตร โดยมีขั้นตอนการด าเนินงานดังนี้ 

- การวิเคราะห์อันตราย 

- การก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม 

- การก าหนดค่าวิกฤติ 

- การก าหนดการตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤติ 

- การก าหนดวิธีการแก้ไข 
ขั้นตอนการจัดท าแผน HACCP 12 ขั้นตอน ดังนี้ 

1.  จัดตั้งคณะท างานพัฒนาระบบ HACCP  
2.  อธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ์  
3.  ระบุวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์และกลุ่มผู้บริโภค 
4.  จัดท าแผนภูมิการผลิต 
5.  ทวนสอบความถูกต้องของแผนภูมิการผลิตกับสายการผลิตจริง 
6.  การวิเคราะห์อันตราย 
7.  ก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม 
8.  ก าหนดค่าวิกฤติ 
9.  ก าหนดการตรวจติดตาม การควบคุมจุดวิกฤติ 
10. ก าหนดวิธีการแก้ไขเม่ือตรวจพบจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม 
11. ก าหนดวิธีการทวนสอบระบบ HACCP  
12. ก าหนดวิธีการจัดท าเอกสารและจัดเก็บบันทึกข้อมูล 

 



 

 

บทที่  4 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 
  ผลการศึกษาเพ่ือจัดท าระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์  “หัวข้าว
เกรียบ” ส าหรับธุรกิจแฟรนไชส์ ซึ่งประกอบด้วยหัวข้าวเกรียบจ านวน 4 สูตร ได้แก่ สูตรพ้ืนฐาน     
(สูตรดั้งเดิม) สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่ายและสูตรพริกหวาน โดยมีล าดับการน าเสนอ คือ     
ผลการศึกษากระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบจากผู้ประกอบการ ผลการศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อ
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ การก าหนดหัวข้อคุณภาพและจัดท าคู่มือคุณภาพ และการจัดท าระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร (HACCP) ของกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ 
 
1. ผลการศึกษากระบวนการผลิต “หัวข้าวเกรียบ”  

           ศึกษากระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ ณ สถานประกอบการผลิตหัวข้าวเกรียบในอ าเภอยะรัง 
จังหวัดปัตตานี  โดยสรุปกระบวนการผลิตเป็น 7 ขั้นตอน ดังนี้ 
 1.1  การเตรียมปลา  โดยน าปลามาตัดหัว  ควักไส้  ล้าง  ท าความสะอาด เสร็จแล้วแล้วแช่
น้ าแข็งในกระบะพลาสติกเพ่ือรอการผลิต ดังภาพที่  4.1 
 

       
 
ภาพที่  4.1  ขั้นตอนการเตรียมปลา    
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1.2. น าปลาจากข้อ 1 มาบดรวมกับน้ าแข็งและเกลือ ดังภาพที่ 4.2 

 

      
    
ภาพที่  4.2  ขั้นตอนการบดปลา 
 

1.3 นวดส่วนผสมทั้งหมด ได้แก่ เนื้อปลาบด แป้งมันส าปะหลัง  น้ าตาลทราย  ผงฟู  ผงชูรส ไข่
เป็ดและน้ าเปล่าเข้าด้วยกัน ดังภาพที่ 4.3 

     
 
ภาพที่  4.3  ขั้นตอนการนวดส่วนผสม 
 

 

 

 



41 
 

 

1.4  น าส่วนผสมจากข้อ 3 มาปั้นเป็นแท่งกลมยาว ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร  ยาว        

50  เซนติเมตร ดังภาพที่ 4.4 

     
 
ภาพที่  4.4  ขั้นตอนการปั้นเป็นก้อน 
 

1.5 น าก้อนแป้งที่ปั้นเป็นแท่งกลมยาวไปต้มจนสุก (หัวข้าวเกรียบลอยขึ้น) ที่อุณหภูมิน้ าเดือด
โดยใช้เวลาประมาณ  30  นาท ีดังภาพที่ 4.5 

 

     
 
ภาพที่  4.5  ขั้นตอนการต้ม 
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16. เมื่อต้มสุกแล้ว  น าไปผึ่งลมบนแคร่ไม้  โดยใช้พัดลมช่วยในการลดอุณหภูมิของหัวข้าว
เกรียบ ดังภาพที่ 4.6 
  

      
 
ภาพที่  4.6  ขั้นตอนการผึ่งลม 
 

1.7 เมื่อลดอุณหภูมิหัวข้าวเกรียบจนเท่ากับอุณหภูมิห้องแล้ว น าไปบรรจุถุงพลาสติกเพ่ือรอ

จ าหน่าย ดังภาพที่ 4.7  

         
 
ภาพที่  4.7  ขั้นตอนการบรรจุและจ าหน่าย 
 
 จากการศึกษากระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบในสถานประกอบการ พบว่า กระบวนการผลิต  
หัวข้าวเกรียบของผู้ประกอบการในปัจจุบันยังมีข้อควรปรับปรุงเพ่ือยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้
ถูกต้องตามหลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ทั้งโดยสร้างความเข้าใจที่ถูกต้องใน
หลักเกณฑ์ GMP ให้กับผู้ประกอบการและก าหนดเป็นมาตรการในการควบคุม และก ากับการผลิต
ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ 
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2. ผลการศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
 
 การผลิตหัวข้าวเกรียบที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตและจ าหน่ายในรูปแบบธุรกิจเฟรนไชส์จะต้อง
ควบคุมปจัจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร คณะผู้วิจัยก าหนดเป็น 3 หัวข้อ คือ 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ และสภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบเพื่อจ าหน่าย ตามล าดับ ดังนี้ 
 
 2.1 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต 
      ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่ เก็บรักษาในน้ าแข็ง โดยใช้
อัตราส่วนปลาต่อน้ าแข็งเท่ากับ 1:2 โดยน้ าหนัก (อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส) เก็บรักษาเป็นเวลา 14 
วัน สุ่มตัวอย่างมาตรวจคุณภาพทางเคมี ทางจุลชีววิทยาและทางประสาทสัมผัสทุก ๆ 2 วัน แสดงผลดัง
ตารางที่ 4.1 และ 4.2  

     2.1.1 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 
     - ค่า TVB-N 

         ค่า TVB-N ของปลาทูแขกที่เก็บรักษาในน้ าแข็งมีค่าเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยเพ่ิมจาก 4.30 mg/100g ในวันที่ 0 เป็น 12.56 mg/100g ในวันที่ 14 (p < 0.05) ดังตารางที่ 4.1 
แสดงถึงการเพ่ิมข้ึนของสารทีร่ะเหยได ้เช่น แอมโมเนีย ไดเมทิลเอมนี และไตรเมทิลเอมีน ที่เกิดจากการ
เจริญของจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษาของปลา ดังนั้นจึงมักใช้ค่าดังกล่าวเป็นดัชนีบ่งบอกการเสื่อม
คุณภาพของเนื้อปลา (สุทธวัฒน์ เบญจกุล, 2548) ดังรายงานของ Marrakchi และคณะ (1990) ที่กล่าว
ว่า ปลาซาร์ดีนจะเน่าเสียเมื่อมีค่า TVB-N มากกว่า 25 mg/100g  ในขณะที่ปลาที่มีถิ่นอาศัยในเขต
หนาวและเขตอบอุ่นจะเน่าเสียเมื่อค่า TVB-N อยู่ในช่วง 30 – 40 mg/100g (Connell, 1975)        
แตอ่ย่างไรก็ตามค่า TVB-N มีความผันแปรเป็นช่วงกว้าง ขึ้นอยู่กับชนิดและระยะการเสื่อมคุณภาพของ
ปลาด้วย  โดยค่า TVB-N จะไม่เหมาะสมส าหรับประเมินคุณภาพของปลาในระยะเริ่มต้นเนื่องจากจะยัง
ไม่เห็นการเปลี่ยนแปลงในช่วงดังกล่าว (Barros-Velazquez et al., 2007) 
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ตารางท่ี 4.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพปลาทูแขกระหว่างการเก็บรักษาในน้ าแข็ง  
 

วัน 
TVB-N 

(mg/100g) 
TMA-N 

(mg/100g) 
pH 
 

TBA 
(mg MDA/kg) 

ปริมาณจุลินทรีย์ 
(cfu/g) 

0 4.30 0.68d 1.53 0.66d 5.51 0.02e 3.55 0.14h 0.8103 

2 5.77 2.00cd 1.89 0.66d 5.71 0.09d 5.21 0.24g 1.4103 

4 6.88 0.00c 1.90 0.66d 5.86 0.04c 6.48 0.41f 2.4103 

6 9.09 0.00b 2.29 0.00d 5.92 0.04bc 7.99 0.02c 3.3104 

8 8.73 0.69b 3.91 0.68c 5.95 0.03bc 9.72 0.03d 0.7105 

10 9.52 0.00b 4.44 0.70bc 5.99 0.04ab 10.27 0.03c 1.8105 

12 11.45  0.68a 5.13 0.68ab 5.98 0.05ab 11.21 0.13b 1.59106 

14 12.56  .680a 5.89 0.00a 6.04 0.04a 13.70 0.04a 1.62106 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
    - ค่า TMA-N 
      ค่า TMA-N ของปลาทูแขกที่เก็บรักษาในน้ าแข็งมีค่าเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาเช่นเดียวกับค่า TVB-N โดยเพ่ิมจาก 1.53 mg/100g ในวันที่ 0 เป็น 5.89 mg/100g ในวันที่ 14  
(p < 0.05) ดังตารางที่ 4.1 ทั้งนี้ค่า TMA-N จะให้กลิ่นคาวในปลาซึ่งเกิดจากการย่อยสลายของเอนไซม์ 
trimethylamineoxide reductase (TMAO reductese) ที่ย่อย TMAO ในเนื้อปลาให้กลายเป็น 
TMA-N (Meiberg and Harder,1978) โดยค่าดังกล่าวใช้ในการแบ่งคุณภาพของสัตว์น้ าได้ ดังรายงาน
ของ Hebard และคณะ (1982) ที่ระบุว่าสัตว์น้ าที่มีค่า TMA-N มากกว่า 5 mg/100g  จะมีคุณลักษณะ
ไม่เป็นที่ยอมรับ เช่นเดียวกับรายงานของ Bennour และคณะ (1991) ซึ่งพบว่าปลาแมคเคอเรลที่มีค่า 
TMA-N เป็น 5 mgN/100g ผู้บริโภคจะไม่ยอมรับ ดังนั้นหากพิจารณาจากค่า TMA-N จะได้ว่าปลาทู
แขกที่เก็บรักษาในน้ าแข็งมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับได้เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน  
  - ค่า pH 
    ผลการวัดค่า pH  ของปลาทูแขกเท่ากับ 5.51 ในวันที่ 0 และเพ่ิมเป็น 6.04 ในวันที่ 
14 ของการเก็บรักษาในน้ าแข็ง (อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส) การเปลี่ยนแปลง pH ในกล้ามเนื้อปลา
เกิดจากกระบวนการไกลโคไลซีสในสภาวะไม่มีออกซิเจน โดยทั่วไปจะท าให้ pH ของกล้ามเนื้อปลา
ลดลง (2-3 ชั่วโมงหลังการจับ) แต่เมื่อกระบวนการดังกล่าวสิ้นสุดลง จุลินทรีย์จะเจริญเติบโตย่อยสลาย
โปรตีนได้เป็นสารประกอบที่เป็นด่าง จึงส่งผลให้ pH ของกล้ามเนื้อปลาเพ่ิมสูงขึ้น (Connell, 1975; 
Garthwarth, 1997; Mazorra-Manzano et al., 2000 ; Alasalvar et a.l, 2011; Abbas et al., 
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2008) แต่อย่างไรก็ตามการเปลี่ยนแปลงของ pH ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย ได้แก่ ชนิดและขนาดของปลา 
วิธีการจับปลา การปฏิบัติหลังการจับ อุณหภูมิการเก็บรักษา เป็นต้น ดังการเปลี่ยนแปลง pH ของปลา
แมคเคอเรล  2 ชนิด คือ chub mackerel และ horse mackerel ที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง พบว่า pH 
เพ่ิมขึ้นจากวันที่ 0 คือ 6.50 และ 6.60 เป็น 6.61 และ 6.65 ในวันที่ 6 (Hossain et al., 2005) และ
การเปลี่ยนแปลง pH ของปลากะตัก จาก 6.80 เป็น 6.97 ในวันที่ 5 ของการเก็บรักษาในน้ าแข็ง    
(Sasi et al., 2000) 
   - ค่า TBA 
     ผลการวิเคราะห์ค่า TBA  ของปลาทูแขกที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 14 วัน พบว่า ค่า 
TBA เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น มีค่าอยู่ในช่วง 3.55 
- 13.70 มิลลิกรัมมาโลแนลดีไฮด์/กิโลกรัม (mg MDA/kg) ดังตารางที่ 4.1 โดยค่า TBA  ใช้ทดสอบการ
หืนของไขมันในสัตว์น้ าซึ่งประกอบด้วยกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวสูง โดยอาศัยการท าปฏิกิริยาของกรดไท
โอบาร์บิทูริก (2-thiobarbituric acid) กับมาโลแนลดีไฮด์ซึ่งเป็นสารที่ได้จากการเกิดออกซิเดชันของ
ไขมัน (Reddy and Setty, 1996; นิธิยา รัตนาปนนท์, 2554) จากการวิเคราะห์ค่า TBA ในปลาทูแขก
นี้ พบว่า ค่าดังกล่าวจะแสดงถึงปริมาณผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันแต่ไม่สามารถแสดงถึง
คุณภาพทั้งหมดของปลาได้  

2.2.2 การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา        
         - ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
            ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของปลาทูแขกที่เก็บรักษาในน้ าแข็งเป็น
เวลา 14 วัน อยู่ในช่วง 0.8103- 1.62106 cfu/g (ตารางที่ 4.1) และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของ
ปลาทูแขกมีค่าเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อน าไปเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานซึ่งก าหนดปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1106 cfu/g (ICMSF, 1986) พบว่า ปลาทูแขกที่เก็บในน้ าแข็งเป็นเวลา       
14 วัน มีปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน ดังนั้นหากพิจารณาจากเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาจะได้ว่าปลาทู
แขกสามารถเก็บรักษาน้ าแข็งได้เป็นเวลา 12 วัน 
          2.2.3 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

     ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูแขกโดยใช้เกณฑ์การประเมิน  
EU (EU Scheme) ซึ่งสามารถจัดระดับสัตว์น้ าเป็น 4 ระดบัชั้น คือ E, A, B และ C โดย E เป็นระดับที่มี
คุณภาพสูงสุดและ C เป็นระดับที่ไม่ยอมรับ ปรากฏว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับปลาทูแขกที่เก็บรักษา
วันที่ 0-8 และไม่ยอมรับเมื่อเก็บรักษาวันที่ 10 (ตารางที่ 4.2) โดยปลาทูแขกที่ผู้ทดสอบไม่ยอมรับมี
ลักษณะปรากฏคือ มีเมือกสีเหลืองบริเวณผิวหนัง เหงือกสีคล้ ามีเมือก ตาจมลงในเป้าตาเป็นสีแดงขุ่น
และมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ปลาทูแขกสามารถเก็บ
รักษาในน้ าแข็งได้นานกว่าปลาแมคเคอเรล 2 ชนิด คือ horse mackerel และ chub mackerel และ
ปลาซาร์ดีน ที่เก็บรักษาในน้ าแข็งได้เพียง 4 วัน (Hossain et al., 2005; Triqui and          



46 
 

 

Bouchriti, 2003) แต่เก็บรักษาได้สั้นกว่าปลานิล ที่สามารถเก็บได้เป็นเวลา 15 วัน (Adoga et al., 
2010) อย่างไรก็ตามระยะเวลาการเก็บรักษาปลาแต่ละชนิดขึ้นอยู่ปัจจัย อ่ืน ๆ ร่วมด้วย อาทิ จ านวน
จุลินทรีย์ที่ติดมากับปลา การปฏิบัติภายหลังการจับ อุณหภูมิการเก็บรักษา เป็นต้น (Abbas et al,. 
2008) 
 
ตารางท่ี 4.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูแขกโดยใช้เกณฑ์การประเมินของ  
                EU (EU Scheme) 
 

วัน EU grade Overall quality 
0 A High quality 
2 A High quality 
4 High B Good quality 
6 B Good quality 
8 Low B Acceptable 
10 C Not admitted 
12 C Not admitted 
14 C Not admitted 

 
 2.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ 
 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร คือ สูตร
พ้ืนฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่ายและสูตรพริกหวาน ใน 2 สภาวะ คือ เก็บรักษาในน้ าแข็ง
โดยใช้อัตราส่วนของน้ าแข็งต่อหัวข้าวเกรียบเท่ากับ 2:1 โดยน้ าหนัก (อุณหภูมิ 2-3 องศาเซลเซียส) และ
เก็บรักษาในตู้เย็น (อุณหภูมิ 3±1 องศาเซลเซียส) สุ่มตัวอย่างหัวข้าวเกรียบมาตรวจสอบคุณภาพทาง
เคมี กายภาพและจุลชีววิทยา ทุก ๆ 3 วัน ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยน าเสนอผลการเก็บรักษาใน
น้ าแข็งและผลการเก็บรักษาในตู้เย็น จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ และทาง         
จุลชีววิทยา ตามล าดับ ดังนี้ 
 

  2.2.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบ จากการ
ตรวจสอบค่า TVB-N, pH, aw, TBA, L*, a* และ b* แสดงดังตารางที่ 4.3-4.10 และ ภาพที่ 4.8 - 4.13 
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    - ค่า TVB-N 
      ค่า TVB-N เป็นสารระเหยได้ ที่เกิดขึ้นในระหว่างการเน่าเสียของปลาจากการเจริญของ
จุลินทรีย์ ประกอบด้วยแอมโมเนีย ไดเมทิลเอมิน และไตรเมทิลเอมิน เป็นต้น ดังนั้นจึงมักใช้ค่าดังกล่าว
เป็นดัชนีบ่งบอกการเสื่อมคุณภาพของเนื้อปลาและผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้หากค่าดังกล่าวสูงกว่า 25 mg/100g  
แสดงว่าเนื้อปลาเริ่มเน่าเสีย (Marrakchi et al, 1990) ดังนั้นหากพิจารณาจากค่า TVB-N ในหัวข้าว
เกรียบทั้ง 4 สูตรที่เก็บรักษาในน้ าแข็งซึ่งมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษา (p < 0.05) โดยสูตร
พ้ืนฐานซึ่งมีค่า TVB-N อยู่ในช่วง 3.42 - 8.15 mg/100g สูตรกระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ในช่วง       
6.42- 15.08 mg/100g  สูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 3.32 - 8.92 mg/100g และสูตรพริกหวานอยู่
ในช่วง 2.77 - 9.79 mg/100g (ตารางที่ 4.3) หากพิจารณาจากค่า TVB จะได้ว่าหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 
สูตรที่เก็บรักษาในน้ าแข็งมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ท่ียอมรับได้เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 วัน  
 ค่า TVB-N ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น ทั้ง 4 สูตร พบว่า สูตรพ้ืนฐานมีค่า TVB-N 
อยู่ในช่วง 3.42 - 10.86 mg/100g สูตรกระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ในช่วง 6.42- 14.18 mg/100g สูตร
สาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 3.32 - 10.89 mg/100g และสูตรพริกหวานอยู่ในช่วง 2.77 - 11.01 mg/100g 
(ตารางท่ี 4.4) ซึ่งมีค่าเพ่ิมข้ึนเมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น (p < 0.05) แต่ค่า TVB-N จากการศึกษานี้
ไม่เกิน 25 mg/100g จึงสามารถบอกได้ว่าหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็นนาน 18 วันมีคุณภาพอยู่ใน
เกณฑ์ดเีช่นเดียวกัน  
 จากผลการวิเคราะห์ค่า TVB-N เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตรซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 
2.77-6.42 mg/100g พบว่าเป็นช่วงเดียวกันกับรายงานของ Nor Khaizura et al., (2009)              
ที่รายงานว่าหัวข้าวเกรียบมีค่า TVB-N หลังจากการท าเย็นที่อุณหภูมิห้องประมาณ 5.40 mg/100g 
 
ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์ค่า TVB-N (mg/100g) ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 
 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 

0 3.42 0.00c 6.42 1.39e 3.32 0.00c 2.77 0.87d 
3 3.42 0.00c 8.15 0.71d 3.42 0.00c 3.49 0.86d 
6 3.93 0.68c 10.14 0.70c 3.93 0.68c 6.05 0.00c 
9 4.32 0.68bc 11.69 0.70bc 4.32 0.68c 6.49 0.86c 
12 5.53 0.68b 12.23 1.22b 6.48 0.59b 7.94 0.86b 
15 7.94 0.69a 14.02 0.71a 8.33 0.00a 8.97 0.00a 
18 8.15 1.41a 15.08 0.71a 8.92 1.40a 9.79 0.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์ค่า TVB-N (mg/100g) ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น 
 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 

0 3.42 0.00f 6.42 1.39e 3.32 0.00e 2.77 0.87d 
3 3.91 0.05f 7.75 0.71de 4.46 0.70e 3.53 0.00d 
6 4.98 0.12e 8.97 0.71d 5.24 0.70d 5.49 0.87c 
9 6.03 0.15d 11.76 0.70c 6.86 0.70c 8.58 0.86b 
12 7.26 0.13c 12.23 1.22bc 9.02 0.71b 9.93 0.86a 
15 8.43 0.02b 14.02 1.43ab 10.14 0.70ab 10.88 0.00a 
18 10.86  0.13a 14.18 0.70a 10.89 1.21a 11.01 0.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
  

- ค่า pH 
  ผลการวัดค่า pH ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็งทั้ง 4 สูตร เป็นเวลา 18 วัน พบว่า

ค่าดังกล่าวมีการเปลี่ยนแปลงในช่วงแคบ ๆ นั่นคือ สูตรพ้ืนฐานมีค่า pH อยู่ในช่วง 5.85 - 6.11 สูตร
กระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ในช่วง 6.00 - 6.13 สูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 5.91 - 6.11 และสูตรพริก
หวานมีค่าอยู่ในช่วง 5.81 - 6.15 (ตารางท่ี 4.5)   

  ผลการวัดค่า pH ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็นทั้ง 4 สูตร เป็นเวลา 18 วัน พบว่ามี
การเปลี่ยนแปลงในช่วงแคบ ๆ เช่นเดียวกัน นั่นคือ สูตรพ้ืนฐาน ค่า pH อยู่ในช่วง 5.85 - 6.04 สูตร
กระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ในช่วง 6.00 - 6.10 สูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 5.85 - 6.02 และสูตรพริก
หวานมีค่าอยู่ในช่วง 5.81 - 6.15  (ตารางท่ี 4.6)   

  ค่า pH ของอาหารเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสียใน
อาหาร หัวข้าวเกรียบมี pH เริ่มต้นเท่ากับ 5.81 – 6.00 จัดเป็นอาหารกลุ่มที่มีความเป็นกรดต่ า      
(low acid food) เมื่อน ามาเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็นจึงชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้        
(ชมพู่ ยิ้มโต , 2550) เช่นเดียวกับการศึกษาการเก็บรักษาไส้กรอกสดโดยการแช่เย็น (2±1            
องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน มีค่า pH อยู่ในช่วง 5.5 - 6.1 (Martinez et al., 2006) 
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ตารางท่ี 4.5 ผลการวัดค่า pH ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 
 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 
0 5.85 0.02c 6.00 0.06b 5.96 0.03ab 5.81 0.05b 
3 6.11 0.01a 6.04 0.02b 6.11 0.01a 5.88 0.13b 
6 6.08 0.02ab 6.04 0.08b 6.09 0.02a 6.06 0.02a 
9 6.02 0.02abc 6.13 0.01a 5.99 0.06ab 6.11 0.01a 
12 5.98 0.05bc 6.13 0.01a 5.96 0.02ab 6.09 0.02a 
15 5.98 0.01bc 6.04 0.01a 5.91 0.05b 6.14 0.01a 
18 6.00 0.03bc 6.04 0.07b 6.00 0.04ab 6.15 0.01a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
ตารางท่ี 4.6 ผลการวัดค่า pH ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น 
 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 
0 5.85 0.02c 6.00 0.06a 5.96 0.03ab 5.81 0.05e 
3 5.95 0.02 b 6.04 0.02a 5.99 0.02ab 6.05 0.01cd 
6 5.97 0.09b 6.05 0.04a 6.02 0.03a 6.04 0.02d 
9 5.95 0.02b 6.04 0.08a 5.97 0.03ab  6.09 0.01bcd 
12 5.96 0.02b 6.02 0.07a 5.85 0.09b 6.08 0.01bc 
15 6.02 0.02ab 6.10 0.03a 5.98 0.03ab 6.11 0.01b 
18 6.04 0.02ab 6.04 0.05a 5.96 0.02ab 6.15 0.01a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 - ค่า aw 

  ผลการวัดค่า aw ของหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตรทีเ่ก็บรักษาในน้ าแข็ง พบว่า สูตรพ้ืนฐานมีค่า aw 
อยู่ในช่วงร้อยละ 0.89 - 0.96 สูตรกระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93 - 0.95 สูตรสาหร่ายมี
ค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.89 - 0.95 และสูตรพริกหวานมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93 - 0.96  (ตารางท่ี 4.7) 

  ผลการวัดค่า aw ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น เป็นเวลา 18 วัน พบว่า สูตรพ้ืนฐานมี
ค่า aw อยู่ในช่วงร้อยละ 0.93 - 0.95 สูตรกระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.94 - 0.96        
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สูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.91 - 0.96 และสูตรพริกหวานมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93 - 0.95 
(ตารางท่ี 4.8) 

  ทั้งนี้ค่า aw เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ าต่ าสุดในอาหารที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ใน
การเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ เราสามารถใช้ค่า aw ในการประเมินว่า
เชื้อจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเสีย ตลอดจนใช้ในการควบคุมและป้องกันการ
เสื่อมเสียของอาหารที่เกิดข้ึนจากจุลินทรีย์ เช่น ยีสต์จะเริ่มเจริญได้เมื่ออาหารมี aw อยู่ในช่วง 0.7 - 0.8 
และแบคทีเรียจะเริ่มเจริญเมื่อ aw มีค่ามากกว่า 0.8 นอกจากนี้อัตราเร็วของปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเริ่ม
สูงขึ้นเมื่อ aw มีค่าอยู่ในช่วง 0.3 - 0.4 และจะเกิดขึ้นอย่างรวดเร็วและถึงจุดสูงสุดเมื่อ aw เป็น 0.8 
เพราะความชื้นหรือปริมาณน้ าที่เพ่ิมมากขึ้นช่วยเอนไซม์และสับสเตรตเคลื่อนย้ายได้ง่าย ดังนั้น aw จึง
เป็นปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร  (นิธิยา     
รัตนปนนท์, 2553) เมื่อพิจารณาค่า aw ของผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตรที่มีค่า aw สูงกว่า 0.8 
นับว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่เสื่อมเสียได้ง่ายเพราะเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรีย์และการเกิ ดปฎิกิริยา
ทางเคม ีดังรายงานของ Nor Khaizura และคณะ (2010) ที่ระบุว่าหัวข้าวเกรียบที่ผลิตเสร็จใหม่มีค่า aw 
เท่ากับ 0.98 และเก็บรักษาได้เพียง 1 วันที่อุณหภูมิห้อง   
   
ตารางที่ 4.7 ผลการวัดค่า aw ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 
0 0.93 0.00c 0.94 0.00ab 0.92 0.01a 0.93 0.00c 
3 0.94 0.00bc 0.95 0.00ab 0.94 0.00a 0.93 0.00bc 
6 0.95 0.00ab 0.95 0.00a 0.94 0.00a 0.93 0.00bc 
9 0.93 0.01c 0.94 0.01ab 0.92 0.02b 0.95 0.00a 
12 0.96 0.00a 0.95 0.01ab 0.95 0.01a 0.94 0.00b 
15 0.89 0.00e 0.93 0.02b 0.89 0.00c 0.95 0.00a 
18 0.92 0.01d 0.94 0.00ab 0.92 0.01b 0.96 0.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 4.8 ผลการวัดค่า aw ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น 
 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 
0 0.93 0.00c 0.94 0.00c 0.92 0.01a 0.93 0.01d 
3 0.94 0.00ab 0.96 0.00a 0.95 0.00b 0.94 0.00c 
6 0.94 0.01abc 0.94 0.00bc 0.95 0.00b 0.94 0.00c 
9 0.94 0.01ac 0.94 0.01bc 0.91 0.00d 0.95 0.01ab 
12 0.95 0.00a 0.94 0.00c 0.96 0.00a 0.95 0.00a 
15 0.94 0.01ab 0.95 0.00b 0.95 0.01a 0.95 0.00a 
18 0.95 0.01ab 0.94 0.00bc 0.94 0.00b 0.95 0.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

- ค่า TBA 
  จากผลการวิเคราะห์ค่า TBA (mg MDA/kg) ของหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตรที่เก็บรักษาใน

น้ าแข็งเป็นเวลา 18 วัน พบว่า ค่า TBA มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05) เมื่อระยะเวลาเก็บ
รักษานานขึ้น โดยสูตรพ้ืนฐานมีค่าอยู่ในช่วง 3.79-14.37 mg MDA/kg สูตรกระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่
ในช่วง 3.33-10.02 mg MDA/kg สูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 3.44-12.85 mg MDA/kg และสูตรพริก
หวานมีค่าอยู่ในช่วง 5.04-15.08 mg MDA/kg (ตารางท่ี 4.9) 

  ผลการวิเคราะห์ค่า TBA ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น เป็นเวลา 18  วัน พบว่า ค่า 
TBA มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น นั่นคือ สูตรพ้ืนฐานมีค่าอยู่ในช่วง 3.79 - 13.94 mg MDA/kg สูตรกระเทียม
พริกไทยมีค่าอยู่ในช่วง 3.33 - 8.96 mg mgMDA/kg สูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 3.44 - 12.30 mg 
MDA/kg และสูตรพริกหวานมีค่าอยู่ในช่วง 5.04 - 14.67 mgMDA/kg  (ตารางที่ 4.10) ซึ่งมีค่าเพ่ิมขึ้น
อย่างมีนัยส าคัญ  (p<0.05) เมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้นเช่นเดียวกับการเก็บรักษาในน้ าแข็ง 

  จากผลการวิเคราะห์ค่า TBA ของหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร พบว่าค่าดังกล่าวมีค่าสูงเมื่อ
เปรียบเทียบกับการศึกษาการเก็บรักษาลูกชิ้นปลาที่มีค่า TBA เพ่ิมขึ้นจาก 0.19 mg MDA/kg ในวันที่ 0 
เป็น 1.89 mg MDA/kg ในวันที่ 15 (Boran and Kose, 2007) และการศึกษาทั้งนี้ส่วนหนึ่งเป็นผลจาก
ปลาที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตหัวข้าวเกรียบเป็นปลาทูแขกซึ่งมีปริมาณไขมันในกล้ามเนื้อถึงร้อยละ 6.7 
และอุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษาเป็น 1-3 องศาเซลเซียส  
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 ตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะห์ค่า TBA (mg MDA/kg) ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 
 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 

0 3.79 0.15f 3.33 0.11g 3.44 0.20e 5.04 0.07g 
3 6.70 0.93e 3.84 0.54f 6.40 0.05d 9.71 0.18f 
6 9.61 0.13d 5.35 0.02e 9.60 0.00c 10.58 0.04e 
9 12.90 0.04c 6.07 0.12d 11.51 0.42b 12.83 0.48d 
12 13.65 0.01b 7.59 0.02c 11.68 0.13b 14.02 0.14c 
15 13.77 0.01b 8.37 0.04b 12.68 0.00a 14.70 0.16b 
18 14.37  0.13a 10.02 0.09a 12.85 0.04a 15.08 0.04a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
ตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะห์ค่า TBA (mgMDA/kg) ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตูเ้ย็น 
 

วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรสาหร่าย สูตรพริกหวาน 

0 3.79 0.15g 3.33 0.11g 3.44 0.20g 5.04 0.07e 
3 5.00 0.66f 3.80 0.01f 4.52 0.21f 7.57 0.19e 
6 6.11 0.05e 4.30 0.33e 6.68 0.01e 8.71 0.04d 
9 6.64 0.18d 5.35 0.00d 9.92 0.00d 10.79 0.62c 
12 9.49 0.58c 6.33 0.17c 10.28 0.14c 13.77 0.22b 
15 11.90 0.05b 7.63 0.08b 11.64 0.30b 14.41 0.34a 
18 13.94  0.25a 8.96 0.16a 12.30 0.52a 14.67 0.06a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
  
 - ค่าสี 
   การวัดค่าสี L*, a* และ b* ของหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร โดยสภาวะการเก็บรักษาในน้ าแข็ง 
ปรากฏ ค่า L* เปลี่ยนแปลงในช่วงแคบ ๆ คือ 42.77 – 52.08 (ภาพที่ 4.8) ในขณะที่หัวข้าวเกรียบที่
เก็บรักษาในตู้เย็นมีค่า L* อยู่ในช่วง  42.77 - 52.06 โดยมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน แสดงถึงหัวข้าวเกรียบมีสีซีด
ลงตามระยะการเก็บรักษา (ภาพที่ 4.9) ค่า a* (ค่าสีแดง-เขียว) ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 
พบว่า ค่า a* ขึ้นลงอยู่ในช่วง -3.84 - 5.05 (ภาพที่ 4.10) และค่า a* ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาใน
ตู้เย็น พบว่า ค่า a* ขึ้นลงอยู่ในช่วง -3.84 - 5.05 (ภาพที่ 4.11) ซึ่งมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาใน
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การเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน ส่วนค่า b* (ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน) ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง มีค่าขึ้น
ลงอยู่ในช่วง 10.42 – 18.00 (ภาพที่ 4.12) และหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็นมีค่า b* ขึ้นลงอยู่
ในช่วง 10.18 – 16.15 (ภาพที่ 4.13) การเปลี่ยนแปลงขึ้นลงของค่าสี L*, a* และ b* ในชิ้นของ      
หัวข้าวเกรียบจากการวิจัยนี้เป็นผลจากการกระจายของวัตถุดิบในขั้นตอนการนวดและการปั้นเป็นก้อน
ไม่สม่ าเสมอ เมื่อน ามาหั่นเป็นชิ้นขนาด  1×1×8 เซนติเมตร จึงท าค่าที่วัดได้แปรปรวนสูง ดังนั้นผลการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็งและเก็บรักษาในตู้เย็นจึงไม่สามารถบ่งบอก
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพที่แท้จริงได ้
 

 
ภาพที่ 4.8 ผลการวัดค่าสี L* ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 

 
ภาพที่ 4.9 ผลการวัดค่า L* ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตูเ้ย็น 
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ภาพที่ 4.10 ผลการวัดค่าสี a* ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 
 
 

 
 
ภาพที่ 4.11 ผลการวัดค่า a* ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น 
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ภาพที่ 4.12 ผลการวัดค่าสี b* ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง 
 

 
 
ภาพที่ 4.13 ผลการวัดค่าสี b* ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น 
 
 
 
 
 



56 
 

 

2.2.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
       การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบ โดยตรวจนับจ านวนแบคทีเรีย

ทั้งหมด การตรวจวิเคราะห์ MPN โคลิฟอร์ม, MPN ฟีคัลโคลิฟอร์ม และ MPN E.coli การตรวจหาเชื้อ 
S.aureus และ Salmonella spp. มีล าดับการน าเสนอผล คือ สูตรพ้ืนฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย 
สูตรสาหร่ายและสูตรพริกหวาน ตามล าดับ 

 
      - คุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน 

         ผลการศึกษาพบว่า จ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (total bacteria count; TBC) ในวันแรก
ของการเก็บรักษามีจ านวนน้อยมาก (<2.40 log10cfu/g)  และไม่พบแบคทีเรียชนิดอ่ืน (ตารางที่ 4.11) 
ในขณะที่ Nor Khaizura และคณะ (2010) ศึกษาพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดสูงถึง 6.61 log10cfu/g 
และยังพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคัลโคลิฟอร์ม และ E.coli จ านวน 3.79 log10MPN/g, 3.02 
log10MPN/g และ 1.69 log10MPN/g ตามล าดับ  

       ภายหลังการเก็บรักษาในตู้เย็น ชนิดและจ านวนแบคทีเรียค่อยๆ เพ่ิมขึ้น โดยพบว่า
จ านวนแบคทีเรียทั้งหมดในหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็งมีจ านวนเพ่ิมขึ้นระหว่าง 3.53-4.94 
log10cfu/g ซึ่งยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2550) ที่ก าหนดให้มี
แบคทีเรียทั้งหมดไม่เกิน 6 log10cfu/g ในขณะที่หัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็นจ านวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดเกินเกณฑ์มาตรฐานในวันที่ 18 คือ 6.97 log10cfu/g และเริ่มพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในหัวข้าว
เกรียบเก็บรักษาในน้ าแข็งในวันที่ 12 (1.18 log10MPN/g) และพบ E.coli ในวันที่ 15 (1.36 
log10MPN/g) ในขณะที่หัวข้าวเกรียบซึ่งเก็บรักษาในตู้เย็นเริ่มพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในวันที่ 15 (0.96 
log10MPN/g) และพบ E.coli ในวันที่18 (0.96 log10MPN/g) ซึ่งเกณฑ์มาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2550) ก าหนดให้มี MPN โคลิฟอร์มแบคทีเรีย และฟีคัลโคลิฟอร์มไม่เกิน 
2.70 log10MPN/g  และ MPN E.coli ไม่เกิน 0.48 log10MPN/g  นอกจากนี้ไม่พบ S.aurues และ 
Salmonella spp. ในหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาโดยวิธีการแช่เย็นทั้ง 2 วิธี   
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ตารางท่ี 4.11  ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน  

 

วิธีการ 
เก็บรักษา 

ชนิด 
ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 
วันที ่
0 

วันที ่
3 

วันที ่
6 

วันที่ 
9 

วันที ่
12 

วันที ่
15 

วันที ่
18 

แช่น้ าแข็ง 
( 2±1°C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 3.53 3.63 4.53 4.75 4.73 4.94 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - 1.18 1.36 1.36 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 1.36 1.36 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 1.36 1.36 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

แช่ตู้เย็น 
(3±1 °C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 3.56 4.51 4.21 4.66 5.62 6.97 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 0.96 0.96 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - - 0.96 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - - - 0.96 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

 
ดังนั้นหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็งสามารถเก็บรักษาได้นาน 12 วัน ในขณะที่การ

เก็บรักษาในตู้เย็นสามารถเก็บรักษาได้นาน 15 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง (ตารางที่ 4.12) พบว่าสามารถเก็บรักษาได้เพียง 1 วันเท่านั้น เนื่องจากพบทั้งจ านวน
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จุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์มแบคทีเรีย และ E.coli เกินเกณฑ์มาตรฐานในวันที่ 1 หลังการเก็บรักษา ซึ่ง
สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Che Rohani and Mat Arup (1992) ที่พบแบคทีเรียทั้งหมดใน 
keropok lekor เพ่ิมจาก 1×102 – 1.5×108 cfu/g หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องได้ 2 วัน อย่างไรก็
ตามตรวจไม่พบ S.aurues และ Salmonella spp. ในหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ซึ่ง 
S.aureus เป็นแบคทีเรียที่พบได้ตามผิวหนัง จมูก คอ ผม ในคนที่มีสุขภาพดี และยังสามารถพบได้ใน
บาดแผล นอกจากนี้ยังสามารถแยกได้จากสิ่งแวดล้อม เช่น ดิน น้ า ฝุ่น หรือแม้กระทั่งอุจจาระ ดังนั้น 
S.aureus จึงเป็นเชื้อที่สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย การพบ S.aureus ในอาหาร บ่งชี้ถึง
สุขลักษณะในการผลิตที่ไม่ดี เนื่องจากมักมีสาเหตุเกิดจากการสัมผัสของคน (Ingham, 1991 ; Adams 
and Moss,  2008) ส่วน Salmonella spp. เป็นแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุส าคัญของการเกิดโรคอาหาร
เป็นพิษ และโรคซัลโมเนลโลซิส (salmonellosis) ซึ่งเป็นสาเหตุหลักที่ท าให้เสียชีวิตจากโรคอาหารเป็น
พิษ (Ruban  et al., 2010) ดังนั้นการไม่พบแบคทีเรียทั้ง 2 ชนิดนี้ จึงท าให้มีความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์มี
ความปลอดภัยเมื่อบริโภค 

 

ตารางที่ 4.12 ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานที่เก็บรักษาที่            
อุณหภูมิห้อง (26±2 °C) 

 

ชนิดของแบคทีเรีย 
ปริมาณเชื้อ  

วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 
TBC (log10cfu/g) <2.40 2.69 9.28 

Coliform (log10 MPN/g) - >3.04 >3.04 
Fecal coliform(log10 MPN/g) - 2.66 3.04 

E.coli (log10 MPN/g) - 2.66 3.04 
S.aureus (log10cfu/g) - - - 

Salmonella spp. (log10cfu/g) - - - 

 
- คุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย 

   ผลการศึกษาพบว่า จ านวนแบคทีเรียทั้งหมดที่ตรวจพบในวันแรกมีจ านวนน้อยมาก (ตารางที่ 
4.13) เมื่อเปรียบเทียบกับผลการศึกษาของ Nor Khaizura et al., (2010) ซึ่งปัจจัยที่ท าให้จุลินทรีย์มี
จ านวนน้อย เนื่องจากหัวข้าวเกรียบในการวิจัยนี้มีการควบคุมสุขลักษณะที่ดีในการผลิต (GMP) และ
นอกจากนี้ยังใช้เวลาการต้มให้เดือดนานถึง 30 นาที  ท าให้ได้มีอุณหภูมิกึ่งกลางของผลิตภัณฑ์ประมาณ 
94-95 องศาเซลเซียส ในขณะที่การศึกษาของ Nor Khaizura et al., (2010) ต้มผลิตภัณฑ์ให้เดือด
นาน 10 นาที อุณหภูมิที่ก่ึงกลางของผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 85.69 องศาเซลเซียส แต่อย่างไรก็ตามอุณหภูมิ
ดังกล่าว ไม่สามารถท าลายจุลินทรีย์ทุกชนิดได้ โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่สร้างสปอร์หรือทนความร้อน 
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ดังนั้นจ านวนแบคทีเรียจึงเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ภายหลังการเก็บรักษา ส าหรับหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาใน
น้ าแข็ง พบจ านวนแบคทีเรียเพ่ิมขึ้นจนเกินเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดในวันที่ 15 โดยจ านวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดมีค่าเท่ากับ 6.05 log10cfu/g และ E.coli  มีค่าเท่ากับ 0.96 log10 MPN/g ส่วนหัวข้าวเกรียบที่
เกบ็รักษาในตู้เย็นพบจ านวนแบคทีเรียเกินเกณฑ์มาตรฐานในวันที่ 15 เช่นกัน 
ตารางท่ี 4.13  ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย  

 

วิธีการ 
เก็บรักษา 

ชนิด 
ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 
วันที ่
0 

วันที ่
3 

วันที ่
6 

วันที่ 
9 

วันที ่
12 

วันที ่
15 

วันที ่
18 

แช่น้ าแข็ง 
(2± 1°C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 3.76 5.52 5.86 5.97 6.05 7.15 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 1.97 >3.04 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 0.96 3.04 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 0.96 3.04 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

แช่ตู้เย็น 
(3±1 °C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 3.51 4.56 5.48 5.65 6.1 6.59 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - 0.56 0.96 2.38 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 0.96 2.38 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 0.96 2.38 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 
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หัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (ตารางที่ 4.14) สามารถเก็บรักษาได้เพียง 1 วัน 
เช่นเดียวกับหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน ในขณะที่หัวข้าวเกรียบที่เก็บโดยวิธีการแช่เย็น สามารถเก็บได้
นานถึง 12 วัน เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าจะช่วยลดอัตราเมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ที่รอดชีวิต
จากการพาสเจอไรซ์ โดยเอนไซม์จะลดปฏิกิริยาการท างานลง ท าให้จุลินทรีย์เจริญได้ช้าลง จึงสามารถ
ยืดอายุการเก็บอาหารได้นานขึ้น ในขณะการเก็บที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งเป็นช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับ
จุลินทรีย์กลุ่มมีโซไฟล์ (mesophile) ที่เจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 20-45 องศาเซลเซียส จึงท าให้อาหารเน่า
เสียเร็ว (Banwart, 2010) 
 
ตารางท่ี 4.14  ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทยที่เก็บรักษา 
                   ที่อุณหภูมิห้อง (26±2 °C) 
 

ชนิดของแบคทีเรีย 
ปริมาณเชื้อ  

วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 
TBC (log10cfu/g) <2.40 6.11 8.15 

Coliform (log10 MPN/g) - - 1.32 
Fecal coliform(log10 MPN/g) - - 0.56 

E.coli (log10 MPN/g) - - 0.56 
S.aureus (log10cfu/g) - - - 

Salmonella spp. (log10cfu/g) - - - 
 

- คุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย 
   จ านวนแบคทีเรียทั้งหมดที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่ายที่เก็บรักษาในน้ าแข็ง มีจ านวนไม่
มากนักระหว่างการเก็บรักษา 18 วัน (ตารางที่ 4.15) โดยมีจ านวนเชื้ออยู่ในช่วง 3.01-5.06 log10cfu/g 
ซึ่งยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2550) ในขณะหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษา
ในตู้เย็นมีจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑ์มาตรฐานเมื่อเก็บรักษาได้ 18 วัน โดยมีจ านวนเท่ากับ 
6.82 log10cfu/g  เริ่มพบ E.coli ในหัวข้าวเกรียบที่เก็บในน้ าแข็งนาน 15 วัน แต่ในหัวข้าวเกรียบที่เก็บ
รักษาในแช่ตู้เย็น พบ E.coli ในวันที่ 18 ดังนั้น หัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็นจึงมีอายุการเก็บรักษา 
15 วัน ซึ่งนานกว่าหัวข้าวเกรียบที่เก็บในน้ าแข็งที่มีอายุการเก็บรักษา 12 วัน อย่างไรก็ตามหัวข้าว
เกรียบที่เก็บในตู้เย็นมีอายุการเก็บรักษานานกว่าหัวข้าวเกรียบที่เก็บที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งเก็บรักษาได้เพียง 
1 วัน โดยมีจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดเพ่ิมขึ้นจาก 6.10-8.21 log10cfu/g  หลังจากเก็บได้เพียง 2 วัน 
และพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคัลโคลิฟอร์มและ E.coli จ านวน 3.04, 2.66 และ 2.66 ตามล าดับ 
หลังจากเก็บรักษาได้เพียง 1 วัน (ตารางท่ี 4.16) 
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ตารางท่ี 4.15  ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย  

 

วิธีการ 
เก็บรักษา 

ชนิด 
ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 
วันที ่
0 

วันที ่
3 

วันที ่
6 

วันที่ 
9 

วันที ่
12 

วันที ่
15 

วันที ่
18 

แช่น้ าแข็ง 
(2±1°C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 3.01 3.02 4.08 4.67 4.62 5.06 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - 1.97 1.36 1.36 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 1.36 1.36 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - - 2.66 2.66 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

แช่ตู้เย็น 
(3±1 °C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 2.88 4.27 4.64 5.64 5.69 6.82 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - - 1.36 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - - - 1.36 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - - - 0.96 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 
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ตารางที่ 4.16 ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่ายที่เก็บรักษาที่      
อุณหภูมิห้อง (26±2 °C) 

 

ชนิดของแบคทีเรีย 
ปริมาณเชื้อ  

วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 
TBC (log10cfu/g) <2.40 6.10 8.21 

Coliform (log10 MPN/g) - 3.04 >3.04 
Fecal coliform(log10 MPN/g) - 2.66 3.04 

E.coli (log10 MPN/g) - 2.66 3.04 
S.aureus (log10cfu/g) - - - 

Salmonella spp. (log10cfu/g) - - - 
 

- คุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน 
   จ านวนแบคทีเรียทั้งหมดท่ีพบในหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในวันแรกมีจ านวนน้อยเช่นเดียวกับ
หัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานและสูตรกระเทียมพริกไทย แต่เมื่อถึงวันที่ 12 พบว่าหัวข้าวเกรียบที่เก็บใน
น้ าแข็ง มีจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑ์มาตรฐาน คือ 6.96 log10cfu/g นอกจากนี้ยังพบโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย ฟีคัลโคลิฟอร์มและ E.coli ปริมาณเท่ากัน คือ 1.63 log10MPN/g ซึ่งส าหรับ E.coli ถือว่า
เกินเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้ ส าหรับหัวข้าวเกรียบที่ เก็บรักษาในตู้เย็นพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด
และ E.coli เกินเกณฑ์มาตรฐานในวันที่ 12 เช่นกัน (ตารางที่ 4.17) 

เนื่องจากพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดและ E.coli เกินเกณฑ์มาตรฐานตั้งแต่วันที่ 12           
หัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวานที่เก็บรักษาโดยวิธีการแช่เย็นจึงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน แต่อย่างไรก็
ตามยังคงสามารถเก็บรักษาได้นานกว่าหัวข้าวเกรียบที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (ตารางที่ 4.18) ที่
สามารถเก็บรักษาได้เพียง 1 วัน โดยมีจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดสูงถึง 7.67 log10cfu/g เมื่อเก็บรักษาได้ 
1 วัน  ทั้งนี้โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคัลโคลิฟอร์มและ E.coli เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่เป็นตัวบ่งบอกถึงการ
ปนเปื้อนจากสิ่งขับถ่าย ซึ่งเป็นไปได้ที่อาจจะพบจุลินทรีย์ก่อโรคปนเปื้อนอยู่ด้วย และบ่งบอกถึง
สุขลักษณะในการผลิตอาหารอีกด้วย (สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553) 

จากผลการศึกษาท าให้ผู้บริโภคมั่นใจได้ว่า ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยถ้าหากรับประทาน
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด เนื่องจากตรวจไม่พบเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษทั้ง 2 ชนิด คือ S.aureus และ 
Salmonella spp. ในทุกตัวอย่างที่น ามาตรวจสอบ 
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ตารางท่ี 4.17  ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน  

 

วิธีการ 
เก็บรักษา 

ชนิด 
ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 
วันที ่
0 

วันที ่
3 

วันที ่
6 

วันที ่
9 

วันที่ 
12 

วันที ่
15 

แช่น้ าแข็ง 
(2±1°C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 3.86 4.14 5.28 6.96 7.3 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - 0.96 1.63 1.97 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - 1.63 1.97 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - 1.63 1.18 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - 

แช่ตู้เย็น 
(3±1 °C) 

TBC 
(log10cfu/g) 

<2.40 3.07 4.08 4.97 6.03 6.95 

Coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - 0.56 1.18 

Fecal coliform 
(log10 MPN/g) 

- - - - 0.56 1.18 

E.coli 
(log10 MPN/g) 

- - - - 0.56 0.96 

S.aureus 
(log10cfu/g) 

- - - - - - 

Salmonella 
spp. 

(log10cfu/g) 
- - - - - - 
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ตารางท่ี 4.18 ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวานที่เก็บรักษาที ่  
อุณหภูมิห้อง (26±2 °C) 

 

 
2.3 สภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบเพื่อจ าหน่าย 

                ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทอดหัวข้าวเกรียบ ซ่ึงใช้อัตราส่วนของน้ ามันต่อหัว
ข้าวเกรียบในการทอด 3 อัตราส่วน คือ 3:1, 4:1 และ 5:1 วัดการพองตัวของหัวข้าวเกรียบที่น าไปทอด
ที่อุณหภูมิ 180 - 200 องศาเซลเซียส นาน 3 - 4 นาที และน าหัวข้าวเกรียบที่ผ่านการทอดทั้ง 3 
อัตราส่วนไปวิเคราะห์ปริมาณไขมัน แสดงผลดังตารางที ่4.19       
 
ตารางท่ี 4.19 ปริมาณไขมันและการพองตัวของหัวข้าวเกรียบ  
 

อัตราส่วนน้ ามันต่อหัวข้าวเกรียบ การพองตัว (เท่า) ไขมัน (ร้อยละ) 
3:1 1.10± 0.03a 11.40± 0.71a 
4:1 1.11± 0.04a 11.15± 0.98a 
5:1 1.15± 0.05a 11.23± 0.50a 

  
 จากผลการวัดการพองตัวและปริมาณไขมันที่ถูกดูดซับไว้ในชิ้นหัวข้าวเกรียบทอด พบว่า 
อัตราส่วนน้ ามันที่ใช้ทอดไม่ส่งผลต่อการพองตัวและปริมาณไขมันของข้าวเกรียบ (p >0.05) แต่อย่างไร
ก็ตามได้คัดเลือกอัตราส่วนน้ ามันที่ใช้ทอด 4:1 ไปใช้ในการศึกษาในขั้นต่อไป เนื่องจากพบว่าอัตราส่วน 
4:1 มีปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์น้อยที่สุด ซึ่งหมายถึงการอมน้ ามันในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบน้อยกว่า
อัตราส่วนอื่น ซึ่งจะมีผลดีต่อผู้บริโภคคือจะไม่ได้รับไขมันมากเกินไปและมีผลดีต่อผู้จ าหน่าย คือ ลดการ
สิ้นเปลืองของน้ ามันที่ใช้ทอด 

ชนิดของแบคทีเรีย 
ปริมาณเชื้อ  

วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 
TBC (log10cfu/g) <2.40 7.67 8.9 
Coliform (log10 MPN/g) - - 0.56 
Fecal coliform(log10 
MPN/g) 

- - - 

E.coli (log10 MPN/g) - - - 
S.aureus (log10cfu/g) - - - 
Salmonella spp. 
(log10cfu/g) 

- - - 
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2.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ   
 จากผลการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ โดยการ
เก็บตัวอย่างน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบซึ่งใช้อัตราส่วนของน้ ามันต่อหัวข้าวเกรียบในการทอดเท่ากับ 
1:4 โดยน้ าหนัก (อุณหภูมิในการทอด 180 - 200 องศาเซลเซียส) น าไปตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ
จากการวัดความหนืด และการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีโดยการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระ 
แสดงผลดังตารางที่ 4.26  

- ความหนืด 
ผลการวัดค่าความหนืดของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ พบว่า ความหนืดของน้ ามันมีค่า 

เพ่ิมขึ้นตามจ านวนซ้ าของการทอดที่เพ่ิมขึ้น (p < 0.05) นั่นคือน้ ามันใหม่มีค่าความหนืดเท่ากับ 45.30 
และเพ่ิมขึ้นเป็น 62.20  เมื่อใช้ทอดซ้ าครั้งที่ 20 (ตารางที่ 4.20)  ความหนืดของน้ ามันที่เพ่ิมขึ้นนี้
เนื่องจากปริมาณของสารโพลีเมอร์โมเลกุลสูง ที่เกิดจากการรวมตัวกันของโมเลกุลของกลีเซอรอล เกิด
พันธะข้ามระหว่างคาร์บอนอะตอมโดยไม่มีออกซิเจน (เบ็ญจรัก วายุภาพและคณะ, 2551 ; Satons et  
al., 2005) อย่างไรก็ตามเมื่อน าผลการวัดความหนืดในน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบไปเปรียบเทียบกับ
น้ ามันที่ใช้ทอดกล้วยหินซึ่งใช้เวลาในการทอด 5 นาที พบว่า ในการทอดครั้งที่ 5 ค่าความหนืดเท่ากับ 
64.86 cP (จริยา สุขจันทราและกามีละห์ หามะ, 2551) และน้ ามันที่ใช้ทอดไก่ ลูกชิ้นและปาท่องโก๋ มี
ค่าความหนืดเท่ากับ 82.5, 98.5 และ 90.8 cP ตามล าดับ (เบ็ญจรัก วายุภาพและคณะ, 2551) และ
ความหนืดของน้ ามันที่ใช้ทอดไก่จ านวน 20 ซ้ าเพ่ิมขึ้นจาก 69.8 เป็น 76.2 cP โดยใช้เวลาในการทอด
แต่ละครั้งนานถึง 18 นาที (Sunisa et al, 2011) ซึ่งพบการเปลี่ยนแปลงของความหนืดที่แตกต่างกัน
ทั้งนีป้ัจจัยที่ส่งผลต่อค่าความหนืดของน้ ามันที่เพ่ิมขึ้น ได้แก่ ชนิดของอาหาร อุณหภูมิที่ใช้ทอด เวลาใน
การทอดและชนิดของน้ ามนัที่ใช้ทอด เป็นต้น  

      - ปริมาณกรดไขมันอิสระ  
        ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระในน้ ามันทอดหัวข้าวเกรียบ พบว่า ปริมาณกรด

ไขมันอิสระในน้ ามันอยู่ในช่วงร้อยละ 0.27 – 3.03 ซึ่งมีค่าเพ่ิมขึ้นตามจ านวนซ้ าของการทอด            
(p < 0.05) ทั้งนี้ปริมาณกรดไขมันอิสระใช้เป็นตัวชี้บ่งว่าไตรกลีเซอไรด์ที่มีอยู่ในน้ ามันถูกท าลายด้วย
เอนไซม์ไลเปสเป็นกรดไขมันอิสระมากน้อยเพียงใดซึ่งแสดงว่ามีปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส (hydrolytic 
rancidity) เกิดขึ้นระหว่างการทอด และปัจจัยส าคัญที่ท าให้เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสระหว่างการทอด
คือความชื้นในอาหาร โดยปริมาณกรดไขมันอิสระในช่วงร้อยละ 0.5-1.5 จะเริ่มสังเกตการณ์หืนได้     
(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2548 ;Naz et al., 2005) และน้ ามันทอดอาหารที่ปลอดภัยในการบริโภคควรมี
ปริมาณกรดไขมันอิสระไม่เกินร้อยละ 2.5 (เพ็ญพร เนียมหอม, 2554) นอกจากนี้ปริมาณกรดไขมัน
อิสระสามารถชี้วัดว่า น้ ามันมีคุณภาพดีหรือไม่ ซึ่งหากน้ ามันมีคุณภาพดี หรือยังไม่ได้มีการใช้งานจะมี
ปริมาณกรดไขมันอิสระต่ ากว่า ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ ามัน การใช้งานและการเก็บรักษา (วิภาวรรณ      
ศรีมุข, 2555) และรายงานการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดไก่ พบว่า ปริมาณกรด
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ไขมันอิสระมีค่าเพ่ิมขึ้นจาก 0.19 mgKOH/g เป็น 1.60 mgKOH/g เมื่อทอด 30 ครั้ง (Sunisa et al, 
2011) อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาจากปริมาณกรดไขอิสระในน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบจะได้ว่า
สามารถทอดได้จ านวน 15 ครั้ง (ปริมาณกรดไขมันอิสะร้อยละ 2.42) 

 
ตารางท่ี 4.20  ค่าความหนืดและปริมาณกรดไขมันอิสระของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ  

การทอดซ้ า ความหนืด (cP) กรดไขมันอิสระ (%) 
1 45.43 ± 0.31a 0.27±0.04l 

2 45.90 ± 0.20a 0.34±0.02l 

3 47.47 ± 0.67b 0.51±0.02k 

4 47.53± 0.57b 0.52±0.04k 

5 48.43 ± 0.21c 0.76±0.20j 

6 48.67 ± 0.38c 1.10±0.01i 

7 49.00 ± 0.30c 1.18±0.07hi 

8 49.97 ± 0.31d 1.25±0.06h 

9 50.80 ± 0.81de 1.29±0.02h 

10 51.57± 0.15e 1.49±0.04g 

11 52.80± 0.15f 1.57±0.06g 

12 52.97 ± 0.67f 1.73±0.02f 

13 53.90 ± 0.62g 2.07±0.08e 

14 55.23 ± 0.83h 2.17±0.12e 

15 56.33± 0.47i 2.42±0.13d 

16 56.53± 0.31i 2.51±0.01cd 

17 57.80± 0.56j 2.60±0.08bc 

18 58.93 ± 0.40k 2.65±0.04b 

19 60.97 ± 0.76i 2.73±0.06b 

20 62.20 ± 0.70m 3.03±0.02a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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3. การก าหนดหัวข้อคุณภาพและจัดท าคู่มือคุณภาพ 
3.1 กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ เป็นดังนี้ 

 
   การรับปลา/ชั่งน้ าหนักส่วนผสม 

      
            การตัดแต่ง/ท าความสะอาด 
    
       การบด 
         
         การผสม/การนวด 

  
          การปั้นเป็นก้อน 

 
            การต้ม 

       
                                                             การพักให้เย็น 
 
                การหั่น 
 
               การบรรจ ุ
 
             การเก็บรักษา 
 
ภาพที่ 4.14 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ 
 

3.2 การควบคุมคุณภาพของกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัวข้าวเกรียบ ตามหลักการของ 
Gryna (2001) ประกอบด้วย 6 ขั้นตอน คือ การเลือกหัวข้อควบคุม การก าหนดกระบวนการวัดหรือ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ การก าหนดมาตรฐานหรือเป้าหมายผลิตภัณฑ์ การวัดผลงานที่เกิดขึ้นจริง
การเปรียบเทียบกับมาตรฐานและปฏิบัติการแก้ไขปัญหา 
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ตารางท่ี 4.21 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ  
ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การรับปลา/ 
ชั่งน้ าหนัก
ส่วนผสม 

- ความสด คะแนนประเมินทางประสาท
สัมผัส 

เกรด E-B ทุกครั้งทีร่ับปลา 
 

Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- อุณหภูมิของตัว
ปลา 

อุณหภูมิ ไม่เกิน 10 oC ทุกครั้งทีร่ับปลา 
 

Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- ขนาด จ านวนตัว/กิโลกรัม 12-19 ตัว/กิโลกรัม ทุกครั้งทีร่ับปลา 
 

Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- ชนิดของปลา ชนิดของปลา ปลาทูแขก 100 % ทุกครั้งทีร่ับปลา 
 

คัดแยกปลาชนิดอ่ืนออก 

- บรรจุภัณฑ์ของ
วัตถุดิบ 

ความสมบูรณ์ของ           
บรรจุภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์ต้องไม่มีรอยฉีกขาด ทุกครั้งทีร่ับวัตถุดิบ 
 

Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- ความชื้น ปริมาณความชื้น (%) แป้งมันส าปะหลัง ≤ 13.0* 

เกลือ ≤ 6.0* 

น้ าตาล ≤ 0.1* 

ผงชูรส ≤ 0.01- 0.3* 
*: มาตรฐาน มอก. 

ทุกครั้งทีร่ับวัตถุดิบ 
 
 

Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 
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ตารางท่ี 4.21 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การตัดแต่ง/ท า
ความสะอาด 

- การตัดหัว  ควัก
ไส้ 

ความสมบูรณ์ของการตัดหัว 
ควักไส้ 

จะต้องไม่มีเศษชิ้นส่วนของหัวและ
เครื่องในปลา 100 % 

 

ทุกครั้งที่ตัดหัว   
ควักไส้ 

น ากลับสู่กระบวนการตัดหัวควักไส้
ใหม่ 

- การล้างท าความ
สะอาดปลา 

ความสะอาดของปลา จะต้องไม่มีคราบเลือดของปลา 
 

ทุกครั้งที่ท าการล้าง น ากลับสู่กระบวนการล้างใหม่อีก
ครั้ง 

- การสะเด็ดน้ า ปริมาณหยดน้ าที่หยดจาก
กระชอน 

จะต้องไม่มีน้ าหยดจากกระชอน 
 

ทุกครั้งที่สะเด็ดน้ า เพ่ิมระยะเวลาในการสะเด็ดน้ า 

การบด - การบดปลา ขนาดของกระดูกปลา ขนาดกระดูกปลาไม่เกิน    
0.01 0.005 mm3 

 

ทุกครั้งที่บดปลา น ากลับไปบดซ้ า 

อุณหภูมิของเนื้อปลา ไม่เกิน 18 oC 
 

ทุกครั้งที่บดปลา ลดระยะเวลาในขั้นตอนก่อนหน้า/
แช่ปลาในน้ าแข็ง 

การเตรียมวัตถุดิบ 
ของส่วนผสม 

 

- พริกหวาน - วัดขนาดของพริกหวาน - พริกหวานต้องมีขนาด 
0.4×0.7 เซนติเมตร (กว้าง×ยาว) 

ทุกครั้งที่หั่น น ากลับสู่กระบวนการหั่นใหม่อีกครั้ง 

- สาหร่าย - วัดขนาดของสาหร่าย - สาหร่ายต้องมีขนาด 0.5 × 1.5 
เซนติ เมตร (หนา × ความยาว
กว้าง ) 
 

ทุกครั้งที่หั่น น ากลับสู่กระบวนการหั่นใหม่อีกครั้ง 
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ตารางท่ี 4.21 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การเตรียมวัตถุดิบ 
ของส่วนผสม 

- กระเทียม วัดขนาดของกระเทียม - กระเทียมต้องมีขนาด 0.2 × 0.4 
เซนติเมตร ((กว้าง×ยาว) 

ทุกครั้งที่หั่น น ากลับสู่กระบวนการบดใหม่อีกครั้ง 

- พริกไทย ความละเอียดของพริกไทย - ความละเอียดของพริกไทย ทุกครั้งที่บด น ากลับสู่กระบวนการบดใหม่อีกครั้ง 
การผสม/ การ

นวด 
- ชนิดและ

น้ าหนักของ
ส่วนผสม 

ตรวจสอบชนิดของวัตถุดิบ สูตรพ้ืนฐานมีวัตถุดิบ 5 ชนิด 
สูตรสาหร่ายมีวัตถุดิบ 6 ชนิด 
สูตรพริกหวานมีวัตถุดิบ 6 ชนิด 
สูตรกระเทียมพริกไทยมีวัตถุดิบ 7 ชนิด 

ทุกครั้งที่ผสม - กักผลิตภัณฑ์ไว้ตรวจสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

- น ากลับไปชั่งใหม่ 

- ชั่งน้ าหนัก 
 

น้ าหนักของวัตถุดิบทุกชนิด 
 

 

สูตรพ้ืนฐาน  (ส าหรับผลิตภัณฑ์   5 kg) 
- เนื้อปลาทูแขก    3,150  กรัม 
- แป้งมันส าปะหลัง 1,525 กรัม 
- น้ าตาล             190    กรัม 
- เกลือ                90     กรัม 
- ผงชูรส              45     กรัม 

 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 

 
 
 
 

70 
 



71 
 

 

ตารางท่ี 4.21 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การผสม/การ
นวด 

- ชั่งน้ าหนัก 
 

น้ าหนักของวัตถุดิบทุกชนิด 
 

- สูตรสาหร่าย (ส าหรับผลิตภัณฑ์   5 kg) 
- เนื้อปลาทูแขก    2,650   กรัม 
- แป้งมันส าปะหลัง 1,525  กรัม 
- น้ าตาล             190     กรัม 
- เกลือ                90      กรัม 
- ผงชูรส              45      กรมั 
- สาหร่าย            500    กรัม 

 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 

- ชั่งน้ าหนัก 
 

น้ าหนักของวัตถุดิบทุกชนิด 
 

- สูตรพริกหวาน (ส าหรับผลิตภัณฑ์   5 
kg) เนื้อปลาทูแขก 2,850      กรัม 

- แป้งมันส าปะหลัง 1,526  กรัม 
- น้ าตาล           190       กรัม 
- เกลือ             90         กรัม 
- ผงชูรส           45         กรมั  
- พริกหวาน       300       กรมั 

 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 
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ตารางท่ี 4.21 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การผสม/การ
นวด 

- ชั่งน้ าหนัก 
 

น้ าหนักของวัตถุดิบทุก
ชนิด 

 

สูตรกระเทียมพริกไทย (ส าหรับผลิตภัณฑ์   5 kg) 
- ปลาทูแขก       2,900    กรมั 
- แป้งมันส าปะหลัง 1,525  กรัม 
- น้ าตาล            190      กรัม 
- เกลือ               90       กรัม 
- ผงชูรส             45       กรมั 
- พริกไทยด า        50        กรัม 
- กระเทียม          200      กรัม 

 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 

การผสม/การ
นวด 

- ความสะอาดของ
เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการ
นวด 

ความสะอาดเครื่องมือและ
อุปกรณ์ 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 โคโลนี/ชิ้น   
โดยวิธี Swab test  (U.S. Department of 
Health, Education and Welfare,1943) 
 

เดือนละ 1 ครั้ง* 

 

*เอกสารทางวิชาการ 

น ากลับไปกระบวนการล้าง
ใหม่ 

- การนวด เวลาในการนวดและ
ลักษณะของส่วนผสมที่

ผ่านการนวด 

นวด 15 - 16  นาท ี
ส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อนเนื้อเนียน         ไม่

ติดภาชนะ  

ทุกครั้งที่นวด เพ่ิมเวลาในการนวด 
(ใช้สังเกตร่วมกับจับเวลา) 
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ตารางท่ี 4.21 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การปั้นเป็น
ก้อน 

- สภาวะในการต้ม อุณหภูมิและเวลาในการต้ม 
 

- - อุณหภูมิในการต้ม 100 5 oC 
-  เวลาในการต้ม 30 2 นาท ี
 

ทุกครั้งที่ผลิต เพ่ิมเวลาในการต้ม 

- ขนาดของก้อนหัว
ข้าวเกรยีบ 

ขนาดของก้อนหัวข้าวเกรียบ
ยาว × เส้นผ่าศูนย์กลาง 

ยาว 25  1 cm, 
เส้นผ่าศูนย์กลาง 5 0.5 cm 
 

ทุกๆ 15 นาทีของการ
ผลิต 

น ากลับไปปั้นเป็นก้อนใหม่ 

การต้ม - สภาวะในการต้ม อุณหภูมิและเวลาใน
การต้ม 
 

- - อุณหภูมิในการต้ม 100 5 oC 
-  เวลาในการต้ม 30 2 นาท ี
 

ทุกครั้งที่ผลิต เพ่ิมเวลาในการต้ม 

 - อุณหภูมิของก้อน
หัวข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิใจกลางของ
ก้อนหัวข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิ 90 5 oC 
 

ทุกครั้งที่ผลิต เพ่ิมเวลาในการต้ม 

การพักให้เย็น - สภาวะในการพัก
ก้อนหัวข้าวเกรียบ
ให้เย็น 

ความสะอาดของบริเวณพัก
ก้อนหัวข้าวเกรียบ ได้แก่ 
โต๊ะพักหัวข้าวเกรียบ  
- การป้องกันการปนเปื้อน

จากสัตว์น าโรค 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 โคโลนี/
ชิ้น โดยวิธี Swab test 
 (U.S. Department of Health, 
Education and Welfare,1943) 
 

เดือนละ 1 ครั้ง ปรับเปลี่ยนวิธีการท าความ
สะอาด 

- อุณหภูมิของก้อน
หัวข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิใจกลางของก้อนหัว
ข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิ 30 5 0C 
 

ทุกครั้งที่ผลิต เพ่ิม/ลดเวลาในการท าให้เย็น 
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ตารางท่ี 4.21 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
 

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 
    การหั่น ตรวจสอบอุปกรณ์ใน

การหั่น 
ตรวจสอบความสะอาด
ของอุปกรณ์ที่ใช้ในการหั่น 
ได้แก่ เขียง มีด โต๊ะท างาน  

 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 โคโลนี/
ชิ้น  โดยวธิี Swab test 

 (U.S. Department of Health, 
Education and Welfare,1943) 

 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปกระบวนการล้าง
ใหม่ 

- ขนาดของชิ้นหัว
ข้าวเกรียบ 

- กว้าง×หนา×ยาว 
- จ านวนชิ้น/กิโลกรัม 

     -    1×1×8 cm3 

     -    95 5 ชิ้น/kg 
 

สุ่มตรวจ 5 ชิ้นทุกๆ 30 
นาทีของการผลิต 

กักผลิตภัณฑ์ไว้ตรวจสอบ 

การบรรจุ - จ านวนชิ้นหัวข้าว
เกรียบ 

จ านวนชิ้นหัวข้าว
เกรียบ/ถุง 

       100 5 ชิ้น/ถุง  
 

สุ่มตรวจ 3 ถุง ทุกๆ 30 
นาทีของการผลิต 

น ากลับไปชั่งใหม่ 

- การบรรจุ ความสมบูรณ์ของการปิด
ผนึก  

ปิดผนึกสมบูรณ์ 100 % 
 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปปิดผนึกใหม่ 

การเก็บรักษา - อุณหภูมิในการ
เก็บรักษา 

- อุณหภูมิในการเก็บ
รักษา 

- เก็บในน้ าแข็งอุณหภูมิ 2±1 oC 
- เก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 0C 

 

วันละ 1 ครั้ง กักผลิตภัณฑ์ที่มีอุณหภูมิใน
การเก็บรักษาสูงกว่าค่า
เป้าหมาย 
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ตารางท่ี 4.22 การควบคุมคุณภาพกระบวนการทอดหัวขา้วเกรียบ  
 

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 
    การทอด - สภาวะในการทอด - อุณหภูมิ  

- เวลา 
     -    อุณหภูมิ 80-100 oC 

     -    เวลา 3-4 นาท ี
 

ทุกครั้งในการทอด กักผลิตภัณฑ์ไว้ตรวจสอบ 

- คุณภาพของน้ ามัน
ที่ใช้ทอด 

- จ านวนซ้ าที่ใช้ทอด - ทอดซ้ าจ านวน 15 ครั้ง 
 

ทุกครั้งในการทอด เปลี่ยนน้ ามันที่ใช้ทอด 

หมายเหตุ แบบฟอร์มการบันทึกการบันทึกข้อมูลแสดงในภาคผนวก จ. 
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4. การจัดท าระบบคุณภาพและความปลอดภัย HACCP  
 การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (HACCP) ได้วิเคราะห์ใน
กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร โดยน าเสนอแผนภูมิกระบวนการผลิตและจุดควบคุมวิกฤตที่
พบในกระบวนการผลิต ดังภาพที่ 4.15 – 4.18 

6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ,            1. ปลาทูแขก             
      น้ าตาล, ผงชูรส 
           2. ตัดหัว, ควักไส ้     
 
                    3. ท าความสะอาด    
 
      4. บดปลา     
 
    6.2 ชั่งน้ าหนัก                   5. ชั่งน้ าหนักปลาบด                          
 
 
         6. ผสมในเคร่ืองนวด 
 
            7. ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าวเกรียบ 
 
             8. ปั้นเป็นก้อนทรงกระบอก 
 
         9. ต้ม 
 
                     10. พักให้เย็น ณ อุณหภูมิห้อง 
 
           11. หั่นเป็นชิน้ 
 
               12. บรรจุ 
 
              13. จัดเก็บ 
ภาพที่ 4.15 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน 
หมายเหตุ: เอกสารแสดงขั้นตอนการจัดท าระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมกระบวนการผลิตหัวข้าว

เกรียบแสดงในภาคผนวก ง.1 
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6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ,              1. ปลาทูแขก         6.3 พริกไทย       6.6 กระเทียม 
      น้ าตาล, ผงชูรส 
             2. ตัดหัว, ควักไส้              6.4 บด         6.7 ปอกเปลือก 
 
              3. ท าความสะอาด                
 
         4. บดปลา                    6.8 สับให้ละเอียด 
 
    6.2 ชั่งน้ าหนัก                    5. ชั่งน้ าหนักปลาบด      6.5 ชั่งน้ าหนัก     6.9 ชั่งน้ าหนัก 
 
 
                       6. ผสมในเครื่องนวด 
 
       7. ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าวเกรียบ 
  
         8. ปั้นเป็นก้อนทรงกระบอก 
 
              9. ต้ม 
 
                  10. พักให้เย็น ณ อุณหภูมิห้อง 
 
       11. หั่นเป็นชิ้น 
 
          12. บรรจุ 
 
          13. จัดเก็บ 
 
ภาพที่ 4.16 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย 
หมายเหตุ: เอกสารแสดงขั้นตอนการจัดท าระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมใน

กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบแสดงในภาคผนวก ง.3 
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6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ,             1. ปลาทูแขก    6.3 สาหร่าย 
      น้ าตาล, ผงชูรส 
              2. ตัดหัว, ควักไส้      6.4 แช่น้ า       
 
              3. ท าความสะอาด    6.5 สะเด็ดน้ า 
 
                  4. บดปลา                               6.6 หั่น 
 
    6.2 ชั่งน้ าหนัก           5. ชั่งน้ าหนักปลาบด           6.7 ชั่งน้ าหนัก 
 
 
           6. ผสมในเครื่องนวด 
 
       7. ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าวเกรียบ 
 
                  8. ปั้นเป็นก้อนทรงกระบอก 
 
             9. ต้ม 
 
                           10. พักให้เย็น ณ อุณหภูมิห้อง 
 
                 11. หั่นเป็นชิ้น 
 
          12. บรรจุ 
 
                   13. จัดเก็บ 
 
ภาพที่ 4.17 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย 
หมายเหตุ: เอกสารแสดงขั้นตอนการจัดท าระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมใน

กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบแสดงในภาคผนวก ง.4       
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6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ,          1. ปลาทูแขก    6.3พริกหวาน 
      น้ าตาล, ผงชูรส 
               

      2. ตัดหัว, ควักไส้                          6.4 ล้าง 
 
                    3. ท าความสะอาด                   6.5 หั่นเป็นลูกเต๋า 
 
      4. บดปลา     
 
    6.2 ชั่งน้ าหนัก       5. ชั่งน้ าหนักปลาบด                  6.6 ชั่งน้ าหนัก 
 
 
         6. ผสมในเครื่องนวด 
 
            7. ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าวเกรียบ 
 
             8. ปั้นเป็นก้อนทรงกระบอก 
 
         9. ต้ม 
 
                     10. พักให้เย็น ณ อุณหภูมิห้อง 
 
           11. หั่นเป็นชิ้น 
 
               12. บรรจุ 
 
              13. จัดเก็บ 
        
ภาพที่ 4.18 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน 
หมายเหตุ: เอกสารแสดงขั้นตอนการจัดท าระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมใน

กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบแสดงในภาคผนวก ง.2 
 



80 
 

 

ตารางท่ี 4. 23 จุดควบคุมวิกฤตท่ีพบในกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ 
 
ล าดับที่ จุดควบคุมวิกฤต มาตรการควบคุม อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มา 
ค่าควบคุมวิกฤต 

CCP-1 ขั้นตอนที่ 1. 
 ปลาทูแขก 

ควบคุมอุณหภูมิใน
การรับปลา 

สารฮีสตามีนในปลา   
ทูแขก 

อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง ตั ว
ปลาไมเ่กิน 10 oC 

CCP-2 ขั้นตอนที่ 9. 
การต้ม 

การเหลือรอดของ
จุ ลิ นทรี ย์ ที่ ก่ อ โ รค
เ นื่ อ ง จ า ก ก า ร ใ ห้
ความร้อนไม่เพียงพอ 

อุณหภูมิและเวลาใน
การต้มหัวข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิของน้ าที่ใช้
ต้ม 100±5 ๐C เวลา 
เวลา 30 นาที หรือ
จนกว่าหัวข้าวเกรียบ
จะลอยขึ้น 

CCP-3 ขั้นตอนที่ 10.  
การพักให้เย็น ณ 
อุณหภูมิห้อง 

กา รปน เปื้ อ นขอ ง
จุลินทรีย์จากอากาศ
และอุปกรณ์ในการ
ผ ลิ ต ที่ ส า ม า ร ถ
เจ ริญ เติ บ โ ต ได้ ใ น
อุ ณ ห ภู มิ ห้ อ ง 
เนื่ อ งจากการ เก็บ
รักษาไม่ถูกต้อง 

ควบคุมสภาวะในห้อง
จั ด เ ก็ บ ใ ห้ ส า ม า ร ถ
ป้องกันการปนเปื้อนซ้ า
ข อ ง จุ ลิ น ท รี ย์ จ า ก
อากาศและควบคุ ม
ค ว า ม ส ะ อ า ด ข อ ง
อุปกรณ์ด้วยโปรแกรม
พ้ืนฐาน GMP 

- อุณหภูมิห้องพัก   
    หัวข้าวเกรียบ 
- จ านวน Total       
  Bacteria ไม่เกิน    
  100 โคโลนี/ชิ้น  

CCP-4 ขั้นตอนที่ 11.  
การหั่นเป็นชิ้น 

กา รปน เปื้ อ นขอ ง
จุลินทรีย์ก่อโรคจาก
มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท าความ
สะอาดมือ เครื่องจักร 
อุปกรณ์ในการผลิตด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total 
bacteria ไม่เกิน 
100 โคโลนี/ชิ้น 

CCP-5 ขั้นตอนที่ 12. 
การบรรจุ 

กา รปน เปื้ อ นขอ ง
จุลินทรีย์ก่อโรคจาก
มือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่
ใช้และบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความ
สะอาดมือและอุปกรณ์
ใ น ก า ร ผ ลิ ต ด้ ว ย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total 
bacteria ไม่เกิน 
100 โคโลนี/ชิ้น 
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ตารางท่ี 4. 23 จุดควบคุมวิกฤตท่ีพบในกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
 

 

ล าดับที่ จุดควบคุมวิกฤต มาตรการควบคุม อันตราย/สาเหตุหรือ
แหล่งที่มา 

ค่าควบคุมวิกฤต 

CCP-6 ขั้นตอนที่ 13. 
การจัดเก็บ 

การเจริญเติบโตของ
จุ ลิ นทรี ย์ ที่ ก่ อ โ ร ค
ร ะ ห ว่ า ง ก า ร เ ก็ บ
รักษา 

การควบคุมอุณหภูมิ
และระยะเวลาในการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

อุณหภูมิในการเก็บรักษา
เป็นเวลา 12 วัน 
- การเก็บในตู้เย็น  
  อุณหภูมิ 3±1 ๐C 
- การเก็บในน้ าแข็ง 
  อุณหภูมิ 2±1 ๐C 
สูตรพ้ืนฐาน 

- - เก็บในตู้เย็น (3±1๐C) 
15 วัน 

- - เก็บในน้ าแข็ง (2±1๐C) 
12 วัน 

สูตรกระเทียมพริกไทย 
- - เก็บในตู้เย็น (3±1๐C) 

15 วัน 
- - เก็บในน้ าแข็ง (2±1๐C) 

12 วัน 
สูตรสาหร่าย 

- - เก็บในตู้เย็น (3±1๐C) 
15 วัน 

- - เก็บในน้ าแข็ง (2±1๐C) 
12 วัน 

สูตรพริกหวาน 
- - เก็บในตู้เย็น (3±1๐C) 

9 วัน 
- - เก็บในน้ าแข็ง (2±1๐C) 

9 วัน 
 



 

 

บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ เป็นอาหารท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมของผู้บริโภคในพ้ืนที่ 3 จังหวัด
ชายแดนใต้และจังหวัดใกล้เคียง นับเป็นอาหารที่มีศักยภาพสูงในการพัฒนาให้เป็นที่รู้จักและขยายตลาด
สู่ธุรกิจแฟรนไชส์ แต่กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบของผู้ประกอบการในปัจจุบันมีการผลิตเป็น
อุตสาหกรรมในครัวเรือน สถานที่ผลิต เครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ วิธีการ รวมทั้งสุขลักษณะส่วนบุคคลยังไม่
เหมาะสม จึงควรมีหน่วยงานเข้าไปก ากับดูแลเพ่ือให้เกิดการยกระดับคุณภาพการผลิตและเกิดความ
ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค  

การศึกษาสภาวะการเก็บรักษาปลาทูแขกซึ่งเป็นปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ พบว่า การเก็บรักษาปลาทูแขกในน้ าแข็ง โดยใช้อัตราส่วนของน้ าแข็งต่อปลา
เท่ากับ 2:1 สามารถเก็บไว้ได้นาน 8 วัน และดัชนีชี้วัดคุณภาพของปลาทูแขกที่เหมาะสมที่สุดคือการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาปลาทูแขกมีค่า TVB-N, TMA-N, 
pH, TBA และปริมาณจุลินทรีย์ เท่ากับ 8 mg/100g, 3.91 mg/100g, 5.95, 9.72 mgMDA/kg และ 
0.7x105 cfu/g ตามล าดับ 

การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาคุณภาพหัวข้าวเกรียบในสภาวะการเก็บรักษาในน้ าแข็ ง 
(2-3 องศาเซลเซียส) และเก็บรักษาในตู้เย็น (3±1 องศาเซลเซียส) จากการตรวจสอบค่า TVB-N, pH, 
aw, TBA, ค่าสี L* a* b* และตรวจสอบทางจุลินทรีย์ได้แก่ total bacteria count, Coliform, Fecal 
coliform, E.coli, S.aureus และ Salmonella spp. พบว่าหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน สูตรกระเทียม
พริกไทยและสูตรสาหร่ายมีอายุการเก็บรักษาในน้ าแข็งเท่ากับ 12 วัน และเก็บรักษาในตู้เย็นได้ 15 วัน 
ส่วนหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน มีอายุการเก็บรักษาในน้ าแข็งและในตู้เย็นได้เท่ากัน คือ 9 วัน โดยดัชนี
ชี้วัดการเสื่อมคุณภาพของหัวข้าวเกรียบที่เหมาะสมจากการศึกษานี้ คือ การตรวจสอบคุณภาพทาง    
จุลชีววิทยา อย่างไรก็ตามแม้ว่าการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบโดยการแช่เย็นทั้ง 2 วิธี สามารถยึดอายุของ
ผลิตภัณฑ์จากเดิมคือ 1 วันได้ แต่หากต้องการยืดอายุการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบให้นานขึ้น ควรท าการ
วิจัยวิธีการยึดอายุเก็บรักษาโดยการดัดแปลงสุญญากาศ การแช่เยือกแข็ง การใช้สารป้องกันการเสื่อม
เสียหรือใช้มากกว่า 1 วิธีร่วมกัน ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในการเพ่ิมศักยภาพในการขยายตลาดของหัวข้าว
เกรียบต่อไป 

สภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบที่เหมาะสม คือ ใช้อัตราส่วนระหว่างน้ ามันปาล์มต่อหัวข้าว
เกรียบเท่ากับ 4:1 อุณหภูมิที่ใช้ทอด 180-200 องศาเซลเซียส เวลา 3-5 นาที โดยมีค่าการพองตัว
เท่ากับ 1.11 เท่า และปริมาณไขมันร้อยละ 11.15 และสามารถทอดซ้ าได้จ านวน 15 ครั้ง โดยมีค่า
ความหนืดเท่ากับ 56.53 cP และปริมาณกรดไขมันอิสระเท่ากับร้อยละ 2.42 
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การจัดท าคู่มือคุณภาพโดยก าหนดหัวข้อควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัวข้าว
เกรียบ ทั้งสิ้น 26 หัวข้อ ได้แก่ ความสดของปลา อุณหภูมิของปลา ขนาดของปลา ชนิดของปลา บรรจุ
ภัณฑ์ของวัตถุดิบ ความชื้นของวัตถุดิบ การตัดหัวควักไส้ปลา การล้างท าความสะอาดปลา การสะเด็ด
น้ า การบดปลา ชนิดและน้ าหนักส่วนผสม การนวด น้ าหนักของก้อนข้าวเกรียบ ขนาดของก้อนข้าว
เกรียบ สภาวะในการต้ม อุณหภูมิของก้อนข้าวเกรียบ สภาวะในการพักก้อนข้าวเกรียบให้เย็น อุณหภูมิ
ของก้อนข้าวเกรียบ ขนาดของชิ้นข้าวเกรียบ จ านวนชิ้นหัวข้าวเกรียบ การบรรจุ อุณหภูมิในการเก็บ
รักษา สภาวะในการทอดและคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอด ทั้งนี้การก าหนดหัวข้อคุณภาพแต่ละหัวข้อ
ประกอบด้วย ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถ่ีและแนวทางแก้ไขในกรณีไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมายเพ่ือน าไปสู่
การปฏิบัติจริงได้อย่างมีประสิทธิภาพ จุดควบคุมวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ มี 6 
ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่ 1 ปลาทูแขก, ขั้นตอนที่ 9 การต้ม, ขั้นตอนที่ 10 การพักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง, 
ขั้นตอนที่ 11 หั่นเป็นชิ้น, ขั้นตอน 12 บรรจุ และขั้นตอนที่ 13 การจัดเก็บ อย่างไรก็ตามการจัดท าคู่มือ
คุณภาพนี้ได้ทดลองใช้กับการท างานในห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหารเท่านั้น หากมีการน าไปใช้จริงกับ
สถานประกอบการอาจต้องปรับปรุงให้เหมาะกับการปฏิบัติงานจริงอีกครั้งหนึ่ง 

จุดควบคุมวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ มี 6 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่ 1 ปลาทู
แขก, ขั้นตอนที่ 9 การต้ม, ขั้นตอนที่ 10 การพักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง, ขั้นตอนที่ 11 หั่นเป็นชิ้น, 
ขั้นตอน 12 บรรจุ และข้ันตอนที่ 13 การจัดเก็บ 

 
ข้อเสนอแนะ 
 การจัดท าคู่มือคุณภาพส าหรับกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบนี้นอกจากจะเป็นประโยชน์กับ
ผู้ประกอบการที่สนใจการผลิตในรูปแบบธุรกิจแฟรนไชส์แล้วยังเกิดประโยชน์กับผู้ประกอบการเดิมใน
พ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนใต้ได้ หากมีการน าไปสู่การปฏิบัติอย่างจริงจัง โดยมีการก ากับดูแลของภาครัฐ 
ซึ่งจะต้องให้ความส าคัญ ด้วยเหตุผลทีว่่าอาหารชนิดนี้เป็นอาหารที่ได้รับความนิยมในการบริโภคสูงและ
มีแนวโน้มสูงขึ้นเรื่อย ๆ ในขณะการผลิตยังไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ดี (GMP) และมีความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนในอาหารสูง 

  

 



 
 

 

ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก. การตรวจสอบคุณทางเคมี 
ก.1 การวิเคราะห์หาปริมาณ  TBA   

วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ์ 
     1. ชุดกลั่น (Flask, condenser, receiver) 
     2. ลูกแก้ว 
     3. เตาไฟฟ้า 
     4. ปิเปต 
     5. หลอดทดสอบชนิดมีจุก 
     6. สเปกโตโฟโตมิเตอร์ 
สารเคมี 

1. 4  N Hydrochloric  acid 
2. Antifome  liquid 
3. Thiobarbituric  acid  reagent ละลาย  0.2883  กรัม  ใน 100 มล. ของ 

90%  glacial  acetic  acid 
 วิธีการทดลอง 

1. ปั่นตัวอย่าง 10 กรัม กับน้้ากลั่น 50 มิลลิลตร เป็นเวลา 2 นาที แล้วเทลง 
ในขวดกลั่นใช้น้้า 47.5 มิลลิลิตร ล้างภาชนะท่ีใส่ตัวอย่างแล้วเทลงขวด 

2. เติม 2.5 มิลลิลิตร 4 N HCI (pH ควรจะเป็น 1.5) และเติมลูกแก้วและ  
antifoam  
 3. กลั่นให้ได้ของเหลว 50 มิลลิลิตร ภายใน 10 นาที 
 4. ดูดสารที่กลั่นได้ 5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดสอบที่มีจุกปิด 
 5. เติม 5 มิลลิลิตร TBA  reagent เขย่าและให้ความร้อนด้วยน้้าเดือดเป็น 
เวลา 35 นาที 

6. ท้า blank โดยวิธีเดียวกัน โดยใช้ 5 มิลลิลิตร ของน้้าให้ความร้อน      
35 นาท ี

7. ท้าตัวอย่างและ blank ให้เย็นแล้ววัดค่า OD ที่ 532 nm 
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ค านวณ 
TBA value (mg malonadehyde/kg sample) =7.8 x A 

    (A = absorbance of sample ที่หักค่า blank แล้ว) 
หมายเหตุ ต้องปฎิบัติตามโดยเคร่งครัดจึงจะใช้ค่า 7.8 เป็น factor ได ้

 
ก.2 การวิเคราะห์หาค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000) 

วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือ 
1. กระบอกตวง ขนาด 100 มิลลิลิตร 
2. บีกเกอร์ขนาด  50  มิลลิลิตร 
3. เครื่องวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด ด่าง (pH) 

วิธีการทดลอง 
1. ชั่งตัวอย่างหัวข้าวเกรียบ 5 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ เติมน้้ากลั่น 15 มิลลิลิตร  

ผสมให้เข้ากัน 
2. วัดค่าความเป็นกรด- ด่าง ด้วยเครื่อง pH –meter 

 
ก.3 การวิเคราะห์หาปริมาณรวมด่างที่ระเหยได้และไตรเมทธิลอะมีน (TVB-N และ TMA- N)  โดย  

วิธีคอนเวย์ 
วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือ 

1. จาน Conway Unit 
2. Volumetric pipette 
3. Micro burette 
4. ถ้วยบด 
5. กระดาษกรอง 
6. กรวย 

สารเคมี 
1. Mixed indicator : ละลาย 0.01 กรัมของ Bromocresol green และ 0.02 กรัม 

methylret ด้วย ethanol แล้วปรับจนได้ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
2. Inner ring solution L : ละลาย 10 กรัมของ Boric acid ใน 200 มิลลิลิตร 

ethanol แล้ว เติม 10 มิลลิลิตร Mixed indicator (จากข้อ 1) ปรับปริมาตรให้ได้ 
1 ลิตร ด้วยน้้ากลั่น 

3. 0.02 N HCL  
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4. Saturated K2CO3 solution:  ละลาย 60 กรัมของ K2CO3 ด้วย 50 มิลลิลิตร น้้า
กลั่น ต้มประมาณ 10 นาที ท้าให้เย็นแล้วกรองผ่านกระดาษกรอง 

5. 4% TCA : ละลาย 40 กรัม trichloro acetic acid (CCL3COOH) ใน 960 
มิลลิลิตร น้้ากลั่น 

6. 10% formaldehyde solution acetic acid : เติม 10 กรัม MgCO3 ลงใน 100 
มิลลิลิตร FORMALIN (35% formaldehyde solution) เขย่าให้เข้ากัน กรองผ่าน
กระดาษกรอง แล้วท้าให้เจือจาง 3 เท่าด้วยน้้ากลั่น 

7. Grese หรือ vasaline 
 

วิธีการทดลอง 
การหาค่า TVB-N  
1. ทา grese หรือ vasaline ที่ขอบฝาจาน Conway 
2. ดูดสารละลาย ตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ชั้นนอกของ Conway  
3. ดูด Inner ring solution 1 มิลลิลิตร ลงที่วงกลมชั้นในของจาน Conway 
4. เอียงจาน Conway 
5. ดูด Saturated K2CO3 1 มิลลิลิตร ใส่ชั้นนอก แต่ให้อยู่คนละด้านกับสารละลาย

ตัวอย่างตามข้อ 2 
6. ปิดฝาจาน Conway ให้สนิท 
7. เอียงหรือหมุนจาน Conway เบาๆให้ Potassium carbonate ผสมกับสารละลาย

ตัวอย่าง ระวังอย่าให้เกิดการผสมกับ Indicator ที่วงกลมชั้นในเป็นอันขาด 
8. บ่มที่ 37 องศาเซลเซียส 45-60 นาที หรือท้ิงไว้ที่อุณหภูมิห้อง 3 ชั่วโมง 
9. เปิดฝา Conway แล้วไตเตรทวงกลมชั้นในด้วย 0.02 N HCL จนกระทั่งสีเขียวจาง

หายไป จดปริมาณการใช้ HCL ไว้ค้านวณ 
10. ท้า Blank โดยใช้ 4% TCA จ้านวน 1มิลลิลิตร แทนสารสกัดตัวอย่าง แล้วด้าเนิน 
     ตามวิธีการตั้งแต่ข้อ1-9 
 
การหาค่า TMA- N   
1. ท้าเช่นเดียวกับการหา TVB-N ตั้งแต่ข้อ 1-3  

2. เติม 10% formaldehyde solution 1 มิลลิลิตร ผสมกับตัวอย่าง 

3. ดูด K2CO3 1 มิลลิลิตร ใส่ชั้นนอก ปิดฝาแล้วค่อยๆหมุนให้สารละลายผสมกัน 

4. ทิ้งไว้ที่ 37 องศาเซลเซียส 1-2 ชั่วโมง 
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5. ไตเตรทส่วนที่อยู่ในวงแหวนด้วย 0.02 N HCL จนกระท่ังเปลี่ยนเป็นสีชมพู 

6. ท้า Blank โดยใช้ 4% TCA จ้านวน 1มิลลิลิตร ด้าเนินการเช่นเดียวกับตัวอย่าง 
 

การค านวณ  
             TVB-N (มก. ไนโตรเจน/100 กรัมตัวอย่าง) = (N)(14)(A-B)(V)(100) 
                                                                        น้้าหนักตัวอย่าง 

         เมื่อ  N =  Normality ของ HCL ที่ใช้ไตเตรท  
                A =  มิลลิลิตร HCL ที่ใช้ไตเตรทตัวอย่าง 
                B =  มิลลิลิตร HCL ที่ใช้ไตเตรท Blank 

   V =  ปริมาตรรวมของตัวอย่างและ TCA ที่ในการเตรียม     
                                                        ตัวอย่าง  
  
             TMA- N (มก. ไนโตรเจน/100 กรัมตัวอย่าง) = (N)(14)(C-B)(V)(100) 
                                                                         น้้าหนักตัวอย่าง 
                    เมื่อ  N =  Normality ของ HCL ที่ใช้ไตเตรท  
                        C =  มิลลิลิตร HCL ที่ใช้ไตเตรทตัวอย่าง 
                        B =  มิลลิลิตร HCL ที่ใช้ไตเตรท Blank 
                        V =  ปริมาตรรวมของตัวอย่างและ TCA ที่ในการเตรียม        
                           ตัวอย่าง 
 
ภาคผนวก ข. การตรวจสอบคุณทางกายภาพ 
ข.1  การวัดค่า Water activity; aw  
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. เครื่องวัดค่า Water activity; aw 

2. ตลับพลาสติกส้าหรับใส่ตัวอย่าง 
 วิธีการทดลอง 

1. รินตัวอย่างน้้าบูดูใส่ในตลับพลาสติก ร้อยละ 80-90 
2. น้าตลับใส่ใน Measuring chamber 
3. ปิดฝา โดยหมุนตามเข็มและปิดฝาครอบ 
4. อ่านค่าจากเครื่อง 
5. ท้าการทดลองซ้้า 3 ครั้ง และหาค่าเฉลี่ย 
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ข.2 การวัดค่าสีด้วยเครื่อง Hunter Lab 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. เครื่องวัดค่าสี (Hunter lab) ตรา Color flex รุ่น Cx 1471 
2. จานแก้วใสมีฝาครอบ 
3. กระบอกตวง ขนาด 100 มิลลิลิตร 

 วิธีการทดลอง 
1. ตวงตัวอย่างน้้าบูดูปริมาตร 20  มิลลิลิตร ลงในจานแก้วใสและปิดฝา 
2. เปิดเครื่องวัดค่าสี (Hunter lab) ตรา Color flex รุ่น Cx 1471 
3. เลือกโปรแกรม STANDARDIZE  
4. ท้าการ calibration โดย 

- น้าแผ่นสีด้ามาตรฐาน (Black Glass) มาวางบนที่ส้าหรับวางตัวอย่าง 

- น้าแผ่นสีขาวมาตรฐาน (Whaite Glass) มาวางบนที่ส้าหรับวางตัวอย่าง 

- เลือกค่าคุณสมบัติในการวัดค่าสีโดยเลือกระบบเป็น L* a*  b*  
5. ท้าการวัดค่าสีของตัวอย่าง 
6. อ่านผลการวัดค่าสีจากเครื่อง และบันทึกผลการวัดของแต่ละค่า 

 
   เมือ่   L*   คือ  ค่าสว่าง (0 = สีด้า, 100 = สีขาว) 
      a*   คือ  สีแดง/สีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
      b*   คือ  สีเหลือง/สีน้้าเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้้าเงิน) 

 

ข.3 การวัดความหนืด 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ์ 
                1. เครื่องวัดความหนืด (Viscometer) ตรา Brookfield รุ่น DV-I+ 
                2. บีกเกอร์ 
 วิธีการทดลอง 

         1.  ท้าการติดตั้งเครื่องกับเสาแกนตั้ง ปรับฟองอากาศในช่องกระจกให้อยู่ตรงกลางโดย
ปรับที่ล้อหมุนใต้เสาแกนตั้ง  
     2.  น้าตัวอย่างใส่ในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร ให้มีปริมาณมากพอ ต่อ RTD 
Temperater probe เข้ากับตัวอย่างเพ่ือวัดอุณหภูมิของตัวอย่างขณะท้าการวัดความหนืด  

   3.  เปิดสวิทช์เครื่อง เลือกใส่หัวหมุน (spindle) ให้เหมาะสมกับตัวอย่าง ท้าการใส่ค่าของ
ขนาดหัวหมุน (select spindle) และค่าความเร็วที่ใช้ (select speed)  
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   4.  จากนั้นกด select displayเครื่องจะแสดงค่าความหนืดของตัวอย่าง และอุณหภูมิของ
ตัวอย่างขณะนั้น อ่านค่าความหนืดเป็นร้อยละ Viscometer Torque หรือ CP Viscosity 
(centipoises, cp) โดยค่าที่ถูกต้องร้อยละ Viscometer Torque ควรเข้าใกล้ร้อยละ 100 มากที่สุด 
เมื่อใช้หัวหมุน และความเร็วที่เหมาะสม กรณีที่บนจอภาพปรากฏ %EEE %? หรือ %- แสดงว่าใช้หัว
หมุน และความเร็วไม่เหมาะสม ให้กด motor off แล้วรอให้เข็มหยุดหมุนแล้วจึงท้าการเปลี่ยนหัวหมุน
ที่ใช้ 
 
 

ภาคผนวก ค. การตรวจสอบคุณทางจุลินทรีย์ 
ค.1 การวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดโดยวิธี A.O.A.C. (1999) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
       1.  Plate  Count  Agar (PCA) 
       2.  สารละลายโซเดียมคลอร์ไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.85 
วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างด้วยสารละลายโซเดียมคลอร์ไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.85 จนได้ความเจือ
จางที่เหมาะสม 

2. ปิเปตสารละลายที่ระดับความเจือจางที่เตรียมไว้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจาน
เพาะเชื้อ 
                  3.  ท้าการหลอมอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate  Count  Agar (PCA) และทิ้งไว้ให้มีอุณหภูมิ   
45-50 องศาเซลเซียส มาท้า pour plate techniqur บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศ่าซลเซียสเป็นเวลา       
48 ชั่วโมง 
                 4.  นับจ้านวนโคโลนีที่เกิดขึ้นโดยเลือกนับเฉพาะที่มีโคโลนีอยู่ในช่วง 25 -250 โคโลนี
รายงานผลเป็นจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในรูปโคโลนีต่อกรัม 
 
ค.2 การวิเคราะห์โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, ฟีคัลโคลิฟอร์ม และ E.coli  (Feng et al., 1998) 
     การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  ฟีคัลโคลิฟอร์ม และ E.coli ใช้วิธี Multiple-Tube 
Technique โดยแสดงเป็นค่า MPN ซึ่งเป็นค่าทางสถิติไม่มีหน่วย 

    2.1  การวิเคราะห์โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
  - การตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive test)  
                           ชั่งตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อใส่ในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 
แล้วเติมสารละลาย Butterfield’s phosphate – buffered dilution water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร 
ผสมให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างเจือจาง 10 เท่า จากนั้นเจือจางตัวอย่างอาหารต่อไป โดยดูดมา 10 
มิลลิลิตรใส่ในสารละลาย Butterfield’s phosphate – buffered dilution water ปริมาตร 90 
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มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันจะได้ความเจือจางระดับ 10-2 เจือจางต่อไปโดยใช้วิธีการเดียวกันจนได้ความเจือ
จางระดับ 10-3 ดูดตัวอย่างที่ระดับความเจือจาง 10-1, 10-2 และ 10-3 ใส่ในหลอดอาหารเหลว Lauryl 
Sulfate Broth (LSB) ที่บรรจุหลอดดักแก๊ส (durham ’s tube) หลอดละ 1 มิลลิลิตร  ความเจือจาง
ละ 3 หลอด จากนั้นน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง สังเกตหลอดที่ขุ่น 
และเกิดแก๊สในหลอดดักแก๊ส ให้อ่านผลเป็นบวก น้าหลอดที่ให้ผลเป็นบวกไปทดสอบข้ันยืนยันต่อไป 

- การตรวจสอบขั้นยืนยัน (Confirmed test)  
                         เขย่าหลอดอาหารเหลว LSB ที่ให้ผลบวก แล้วใช้ห่วงเขี่ยเชื้อถ่ายเชื้อจ้านวน 1 ห่วง 
(loop) ใส่ในหลอดอาหารเหลว Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLB) ที่บรรจุหลอดดักแก๊ส 
จากนั้นน้าไปบ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง น้าไปตรวจผล ถ้า
อาหารเลี้ยงเชื้อมีความขุ่น และเกิดแก๊สในหลอดดักแก๊ส ให้อ่านผลเป็นบวก  บันทึกหลอดที่ให้ผลเป็น
บวก น้าไปอ่านค่าจากตาราง MPN จะได้ค่า MPN/g ของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จากตัวอย่างอาหาร 1 
กรัม 

2.2 การวิเคราะห์ฟีคัลโคลิฟอร์มและ Escherichia coli 
                        เขย่าหลอดอาหารเหลว LSB ที่ให้ผลเป็นบวกจากการตรวจสอบขั้นยืนยัน โดยใช้
ห่วงเขี่ยเชื้อถ่ายเชื้อจ้านวน 1 ห่วง ลงในหลอดอาหารเหลว EC ที่บรรจุหลอดดักแก๊ส น้าไปบ่มที่
อุณหภูมิ 45.5 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง สังเกตหลอดที่ขุ่น และเกิดแก๊สในหลอดดักแก๊ส 
ให้อ่านผลเป็นบวก บันทึกหลอดที่ให้ผลบวก น้าไปอ่านค่าจากตาราง MPN จะได้ค่า MPN/g ของ                  
ฟีคัลโคลิฟอร์ม จากตัวอย่างอาหาร 1 กรัม 

 - การตรวจสอบขั้นสมบูรณ์ (Complete test)  เพื่อตรวจหา Escherichia coli 
                           น้าหลอดอาหารเหลว EC ที่ให้ผลบวก เขย่าให้เข้ากัน แล้วใช้ห่วงเขี่ยเชื้อจาก
หลอดดังกล่าว น้าไปลาก (streak) แยกเชื้อบนอาหารแข็ง Eosin Methylene Blue (EMB) Agar 
จากนั้นน้าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18- 24 ชั่วโมง ตรวจดูลักษณะโคโลนีที่สงสัยว่า
จะเป็น E.coli โดยโคโลนีจะมีลักษณะกลม สีเข้ม ตรงกลางเกือบมีสีด้าและที่ผิวมีสีเขียวเหลือบเป็นเงา
โลหะ (metallic sheen) เขี่ยเชื้อจากโคโลนีที่สงสัยว่าเป็น E.coli จากอาหาร EMB ลงในอาหาร PCA 
slant จานละ 5 โคโลนี น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง น้าเชื้อที่เจริญ
บนอาหาร PCA มาย้อมแกรม สังเกตรูปร่างของเซลล์จากกล้องจุลทรรศน์ ซึ่งจะเป็นแบคทีเรียแกรมลบ 
รูปท่อน ไม่สร้างสปอร์  
         ถ้าเชื้อที่เจริญบนอาหาร PCA เป็นแบคทีเรียแกรมลบ รูปท่อน ไม่สร้างสปอร์ ให้
ทดสอบ IMViC test และถ่ายเชื้อลงในหลอดอาหาร LSB ที่มีหลอดดักแก๊สอีกครั้งเพ่ือยืนยันการสร้าง
แก๊สจากแลคโตส โดยน้าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 
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การทดสอบ IMVic test 
 - Indole test  ถ่ายเชื้อที่สงสัยจ้านวน 1 ห่วง ใส่ในหลอดอาหารเหลว  Tryptone Broth 
แล้วน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นน้าไปหยดน้้ายา โคแว็กซ์-        
รีเอเจนท์ (Kovac ’ s reagent) ประมาณ 1-2 หยด แล้วอ่านผล ถ้าปรากฏเป็นวงแหวนสีแดงบนผิว
ด้านบนให้อ่านผลเป็นบวก ถ้าผลการทดสอบเป็นสีเหลืองให้อ่านผลเป็นลบ 

- Voges – Proskauer test  ถ่ายเชื้อที่สงสัยจ้านวน 1 ห่วง ลงในอาหารเหลว MR-VP Broth 
น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นดูดเชื้อปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ใน
หลอดอาหารที่ปราศจากเชื้อแล้วหยดสารละลายแอลฟา-แนพทอล (alpha – napthol solution) 
ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตรและใส่สารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (KOH ) เข้มข้น 40 เปอร์เซ็นต์ 
ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน จากนั้นอ่านผล ถ้ามีสีชมพูเกิดข้ึน ให้อ่านผลเป็นบวก ถ้าเกิดเป็นสี
ทองแดงให้อ่านผลเป็นลบ 
 - Methyl red test  น้าอาหารเหลว MR-VP Broth ที่เหลือจากการทดสอบ  VP- test แล้ว
บ่มต่อไปอีก 48 ชั่วโมง จากนั้นหยดสารละลายเมทธิล เรด (Methyl red solution) จ้านวน 5 หยด            
เขย่าให้เข้ากันแล้วอ่านผล ถ้าอาหารเปลี่ยนเป็นสีแดง ให้อ่านผลเป็นบวก ถ้าอาหารมีสีเหลือง ให้อ่านผล
เป็นลบ 
 - Citrate utilization test  ถ่ายเชื้อที่สงสัย จ้านวน 1 ห่วงใส่ในหลอดอาหารเอียง Simmon 
Citrate Agar บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 48 ชั่วโมง น้าไปอ่านผลโดยดูการเปลี่ยนสี
ของบรอมไทมอล บลู  (Bromthymol blue) ถ้าอาหารเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีน้้าเงินให้อ่านผลเป็น
บวก ถ้าอาหารไม่เปลี่ยนสีให้อ่านผลเป็นลบ 

    
การแปลผลการทดสอบ 
 เชื้อที่ให้ผลการทดสอบต่อไปนี้พิจารณาว่าเป็นเชื้อ E.coli 
           1. หมักแลคโตสพร้อมกับการสร้างแก๊สภายใน 48 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซล-          

เซียส 
                     2. เป็นแบคทีเรียแกรมลบ ไม่สร้างสปอร์ 
                     3. ผลการทดสอบ IMViC ดังนี้คือ + + - - (ส้าหรับ biotype 1) หรือ - + - - (ส้าหรับ 
biotype 2) นับจ้านวนหลอดอาหาร EC ที่มีเชื้อ E.coli  ที่ทั้ง 3 ระดับความเจือจางเพ่ือน้ามาหาค่า 
MPN/g ของ E.coli ต่ออาหาร 1 กรัม  
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ค.3 การวิเคราะห์เชื้อ Staphylococcus aureus  (Bennett & Lancette, 1998) 
การวิเคราะห์ปริมาณ Staphylococcus aureus โดยวิธีการตรวจนับจ้านวนบนอาหารเลี้ยง

เชื้อโดยตรง (direct plate count method)  
1. ชั่งตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เทใส่ลงในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อแล้ว

เติมสารละลาย Butterfield’s phosphate – buffered dilution water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร 
น้าไป   ตีป่นด้วยเครื่องตีป่นอาหาร เป็นเวลา 2 นาท ี

2. เจือจางตัวอย่างต่อไปที่ 10-2 และ 10-3 ด้วยสารละลาย Butterfield’s phosphate – 
buffered dilution water 

3. ดูดตัวอย่างอาหารแต่ละระดับความเจือจางปริมาตร 1 มิลลิลิตร แบ่งใส่ลงบนผิวหน้าอาหาร 
Baird-Parker Agar (BPA) ที่ผสม  Egg yolk tellurite 5% จ้านวน 3 จาน (จานที่ 1 ปริมาตร 0.4 
มิลลิลิตร จานที่ 2 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร และจานที่ 3 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร) จากนั้นใช้แท่งแก้วงอที่
ปราศจากเชื้อเกลี่ยตัวอย่างให้ทั่วผิวหน้าอาหาร เมื่อตัวอย่างอาหารซึมเข้าไปแล้วจึงท้าการคว่้าจานและ
บ่มต่อไปจนครบ 48 ชั่วโมง 

4. ตรวจดูโคโลนีบนอาหาร BPA เลือกจานที่มีโคโลนีที่น่าจะเป็นโคโลนีของ S. aureus จ้านวน 
20 – 200 โคโลนี โดยโคโลนีของ S. aureus จะมีลักษณะกลม นูน ขอบเรียบ ชื้น มีขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 2-3 มิลลิเมตร สีเทาถึงด้า บริเวณรอบโคโลนีจะมีโซนขาวขุ่น (opaque zone)   

5. คัดเลือกโคโลนีแต่ละลักษณะที่น่าจะเป็นโคโลนีของ S. aureus >1 โคโลนีต่อหนึ่งลักษณะ 
น้ามาทดสอบการสร้างเอนไซม์โคแอกกูเลส (coagulase test) ค้านวณหาจ้านวนของ S.aureus ใน
อาหารที่น้ามาวิเคราะห์ (S. aureus /g ของอาหาร) จากจ้านวนโคโลนีที่ให้ผลบวกกับการทดสอบโค
แอกกูเลส 
 

การทดสอบการสร้างเอนไซม์โคแอกกูเลส 
1. เขี่ยเชื้อจากโคโลนีที่สงสัยว่าเป็นโคโลนีของ S. aureus ลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเหลว 

Brain Heart Infusion (BHI) ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ผสมเชื้อให้เข้ากันดีกับอาหารเหลว และถ่ายเชื้อ
จากหลอดอาหาร BHI นี้มา 1 ห่วงเต็ม ลากบนผิวในหลอดอาหาร TSA slant 

2. น้าหลอดอาหาร BHI  และหลอด TSA slant ที่ถ่ายเชื้อแล้วไปบ่มที่อุณหภูมิ 35            
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง เก็บเชื้อในหลอด TSA slant  เพ่ือทดสอบซ้้าหรือทดสอบ               
อย่างอ่ืนเพิ่มเติมในกรณีที่ผลการทดสอบการสร้างเอนไซม์โคแอกลูเลสยังไม่ชัดเจน 

3. เติมโคแอกลูเลสพลาสมา ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรลงในหลอดอาหาร BHI ที่มีเชื้อจากข้อ 2 
ผสมให้เข้ากัน น้าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 

4. อ่านผลโดยดูการจับตัวเป็นลิ่มของพลาสมา เนื่องจากเอนไซม์โคแอกลูเลสที่เชื้อ S. aureus 
สร้าง 
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ค.4 การวิเคราะห์เชื้อ Salmonella  spp. (Ruban & Sharadha, 2010) 
1. ชั่งตัวอย่างหัวข้าวเกรียบปริมาตร 25 กรัม ใส่ลงไปในสารละลาย Buffered peptone 

water ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้นน้าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง 
2. ดูดสารละลายจากข้อ 1  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน  Rappaport – Vassiliadis 

(RV) Broth (10 มิลลิลิตร) แล้วน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  และดูด
สารละลายจากข้อ 1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ใน Selenite Cystine Broth (10 มิลลิลิตร) แล้วน้าไปบ่ม
ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา  48 ชั่วโมง 

3. เขี่ยเชื้อจ้านวน 1 ห่วง จากอาหาร RV น้ามาลากบนอาหาร Salmonella- Shigella 
(SS) Agar และอาหาร Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) Agar แล้วน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

4. เขี่ยเชื้อจ้านวน 1 ห่วง จากอาหาร Selenite Cystine Broth น้ามาลากบนอาหาร SS 
Agar และ XLD Agar น้าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

5. สังเกตโคโลนีบนอาหารดังนี้ 
 -  บน SS Agar โคโลนีไม่มีสีและมีหรือไม่มีจุดสีด้าตรงกลาง  

-  บน XLD Agar โคโลนีมีลักษณะเป็นสีแดงถึงชมพูและมีหรือไม่มีจุดสีด้าตรงกลาง 
จากนั้นน้าไปทดสอบในขั้นตอนต่อไป 

น้าโคโลนีที่คาดว่าน่าจะเป็น Salmonella  ≥ 2 โคโลนีไปทดสอบทางชีวเคมีในอาหาร 
Triple Sugar Iron (TSI) Agar และ MIL test (Motility Indole Lysine test ) มีวิธีการดังนี้ 

1. ใช้เข็มเขี่ยเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้วแตะตรงกลางโคโลนีเบาๆถ่ายเชื้อลงใน  TSI slant โดยการ
ลาก ที่ผิวหน้าของอาหารเอียง (slant) และแทง (stab) ลงไปจนถึงก้นหลอด จากนั้นใช้เข็มอันเดิมไม่
ต้องเผาไฟแทงลงในหลอดอาหาร MIL 

2. น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง คลายฝาหลอดอาหาร
เพ่ือให้มีอากาศขณะที่บ่มและเพ่ือป้องกันการสร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์ที่มากเกินไป 

การอ่านผล 
-  บนอาหาร TSI บริเวณที่ลาดเอียง (slant) มีสีแดง (alkaline) และส่วนของก้นหลอด 

(butt) มีสีเหลือง (acid) โดยมีหรือไม่มีการสร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์ ซึ่งสังเกตได้จากวุ้นที่มีสีด้าหรือไม่ 
-  ในอาหาร MIL ทดสอบ 3 ชนิดคือ การเคลื่อนที่ (Motility) อินโดล (Indole) และไลซีน 

(Lysine) โดยจะตรวจดูสีของอาหารก่อนเพื่อดูผลของการทดสอบไลซีน 
 -  เชื้อ Salmonella ส่วนใหญ่จะให้ผลของไลซีนเป็นบวก คือ สีม่วง แต่ถ้าผลลบจะมีสี

เหลือง  
 -  การเคลื่อนที่  Salmonella ส่วนใหญ่จะมีแฟลกเจลลาให้ผลการเคลื่อนที่เป็นบวก 

สังเกตจากความขุ่นของอาหารรอบรอยแทง จากนั้นทดสอบอินโดลโดยเปิดฝาหลอดทดลองแล้วหยด  
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โคแว็กซ์รีเอเจนท์ปริมาตร 0.2-0.3 มิลลิลิตร (3-4 หยด) ลงไปบนผิวหน้าของอาหาร MIL ถ้าเป็น 
Salmonella จะต้องให้ผลลบคือเกิดสีเหลือง ถ้าให้ผลบวกจะเกิดสีแดง 
 
ภาคผนวก ง. เอกสารประกอบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมในกระบวนการผลิต         
                 หัวข้าวเกรียบ 
ง.1 รายละเอียดและวัตถุประสงค์การน าไปใช้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรพืน้ฐาน 

1. ชื่อผลิตภัณฑ์ Product Name. หัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน 
2. ลักษณะที่ส้าคัญของผลิตภัณฑ์   
    Important Characteristic of End       
    Product   

หัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน บรรจุถุงพลาสติกจ้านวน         
100 ชิ้น/ถุง หั่นเป็นชิ้นเฟรนฟรายด์  ขนาดของชิ้น     
(กว้าง × ยาว × สูง) (1 × 8 × 1 ซม.) สีของหัวข้าวเกรียบ
ปลาเป็นสีน้้าตาล 

3. ลักษณะการใช้ผลิตภัณฑ์ 
    How The Product is to be Used 

เป็นผลิตภัณฑ์กึ่งส้าเร็จรูป ต้องน้าไปทอดก่อนรับประทาน
พร้อมน้้าจิ้ม 

4. ภาชนะบรรจุ Packaging บรรจุพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Polyethylene : PE) 
ปิดผนึกด้วยความร้อน 

5. Shelf Life  
    อายุการเก็บรักษา 

12 วัน ในตู้เย็น อุณหภูมิ 3±1 ๐C 
12 วัน ในน้้าแข็ง อุณหภูมิ 2±1 ๐C 

6. Where will the Product be Sold 
    แหล่งจ้าหน่าย 

ร้านเฟรนไชส์ 

7. Labeling Instruction 
    รายละเอียดที่ก้ากับฉลาก 

ระบุชื่อผลิตภัณฑ์ หัวข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน  
 

8. Special Distribution Control 
    การควบคุมดูแลระหว่างการขนส่ง 

อุณหภูมิ 2±2 ๐C  

9. Intended Use or Target Group 
    วัตถุประสงค์ในการใช้ เช่น กลุ่มผู้บริโภค 

บุคคลทั่วไป 

 

 

 



 
 

 

 



 

 

การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม  

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

1 ปลาทูแขก B ไม่พบอันตราย -       
C สารฮีสตามีนในปลา ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลาไม่

เกิน 10 oC 
/ × / × Y CCP1 

P การเน่าเสียจากสภาพปลาที่
ไม่สด 

ควบคุมการรับซื้อปลาตามเกณฑ์ที่
ได้ก าหนด 

/ × ×  N  

2 ตัดหัว ควักไส้ B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

3 ท าความสะอาด B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

4 บดปลา B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือและ
เครื่องมืออุปกรณ์ด้วยโปรแกรม
พ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

5 ชั่งน้ าหนักปลาบด B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6 การผสมในเครื่องนวด B/C/
P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ, 
น้ าตาล, ผงชูรส 

B/C/
P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.2 ชั่งน้ าหนักวัตถุดิบ ได้แก่ 
แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ, 
น้ าตาล, ผงชูรส 

B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

7 ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าว
เกรียบ 

B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย - 
 

      

8 ปั้นเป็นก้อน
ทรงกระบอก 

B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

9 ต้ม B 
 

การเหลือรอดของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรค เนื่องจากการให้ความ
ร้อนไม่เพียงพอ 

ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการ
ต้มที่ 100 ± 5 oC   

/ /   Y CCP2 

C/P ไม่พบอันตราย -       

10 พักให้เย็น ณ 
อุณหภูมิห้อง 

B ก า ร ป น เ ปื้ อ น จุ ลิ น ท รี ย์ ที่
สามารถเจริญเติบโตได้ ใน
อุณหภูมิห้อง เนื่องจากการ
เก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ควบคุมสภาวะในห้องจัดเก็บและ
ควบคุมความสะอาดของอุปกรณ์
โดยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP3 

C/P ไม่พบอันตราย -       

11 หั่นเป็นชิ้น B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP4 

C/P ไม่พบอันตราย 
 

- 
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

12 บรรจุ B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่ใช้
และบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP5 

C/P ไม่พบอันตราย - 
 

      

13 จัดเก็บ B 
 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ระหว่างการเก็บรักษา 

ก า ร ค ว บ คุ ม อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์และระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 

/ × / × Y CCP6 

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การก าหนดวิธีการแก้ไข 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP1 

1. ปลาทูแขก 

สารฮีสตามีนในปลาทูแขก ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลา อุณหภูมิของตัวปลาไม่เกิน 10 oC What: อุณหภูมิของตัวปลา 

How: วัดอุณหภูมิของตัวปลา

โดยเทอร์โมมิเตอร์  

When: ทุกครั้งที่รับปลา 

Who: ผู้ปฏิบัติที่ ได้รับ

มอบหมาย 

 

- Reject เมื่ออุณหภูมิของ

ปลาเกิน 10 oC 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP2 

9. ต้ม 

ก า ร เ ห ลื อ ร อ ด ข อ ง

จุลินทรีย์ที่ก่อโรคเนื่องจาก

ก า ร ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น ไ ม่

เพียงพอ 

อุณหภูมิและเวลาในการต้ม

หัวข้าวเกรียบ 

อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง น้ า ที่ ใ ช้ ต้ ม      

100 ± 5 ๐C เวลา 30 นาที 

หรือจนกว่าหัวข้าวเกรียบจะ

ลอยขึ้น 

What: อุณหภูมิกับเวลา 

How: วัดอุณหภูมิของน้ าด้วย

เทอร์โมมิเตอร์และจับเวลากับ

นาฬิกาจับเวลา 

When: ทุกๆ 15 นาทีของการ

ผลิต 

Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 

 

1. ควบคุมจ านวนก้อนหัวข้าว

เกรียบในการต้มแต่ละครั้ง 

2. ตรวจสอบอุณหภูมิก่อน

การต้มทุกครั้ง 

3. หากอุณหภูมิไม่เป็นไปตาม

เกณฑ์ให้เพิ่มระยะเวลาในการ

ต้ม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP3 

10. พักให้เย็น  

ณ อุณหภูมิห้อง 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

จากอากาศและอุปกรณ์ใน

ก า ร ผ ลิ ต ที่ ส า ม า ร ถ

เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ไ ด้ ใ น

อุณหภูมิห้อง เนื่องจาก

การเก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ค ว บ คุ ม ส ภ า ว ะ ใ น ห้ อ ง

จัดเก็บให้สามารถป้องกัน

ก า ร ป น เ ปื้ อ น ซ้ า ข อ ง

จุลินทรีย์จากอากาศและ

ควบคุมความสะอาดของ

อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย โ ป ร แ ก ร ม

พ้ืนฐาน GMP 

-  อุณหภูมิห้องพักหัวข้าวเกรียบ 
- จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 
100 โคโลนี/ชิ้น โดยวธิี Swab test   
(U.S. Department of Health, 
Education and Welfare,1943) 

What: - อุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว

เกรียบ  

         - จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด

บริเวณโต๊ะวางหัวข้าวเกรียบ  

How: - วัดอุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว

เกรียบด้วยเทอร์โมมิเตอร์ 

         - Swab test    

When: - ทุกครั้งของการผลิต 

          - เดือนละครั้ง 

Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น ากลับไปต้มใหม่

อีกครั้ง 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP4 

11. หั่นเป็นชิ้น 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

ก่อโรคจากมือผู้ผลิตและ

อุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาด

มือ เครื่องจักร อุปกรณ์ใน

กา รผลิ ตด้ ว ย โ ปรแกรม

พ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 

โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี Swab test   

(U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี 

Swab test มือ เครื่องจักร และ

อุปกรณท์ีผ่ลิต 

How: โดยวิธี Swab test    

When: เดือนละ 1 ครั้ง  

Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่ายให้เร็ว

กว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP5 

12. บรรจุ 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ก่ อ โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต 
อุปกรณ์ที่ ใ ช้ และบรรจุ
ภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและอุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 
โคโลนี/ชิ้น   โดยวิธี Swab test 
 (U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี Swab 

test มือ และอุปกรณ์ทีผ่ลิต 

How: โดยวิธี Swab test    

When: เดือนละ 1 ครั้ง 

Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่ายให้เร็ว

กว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP6 

13. จัดเก็บ 

ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง

จุลินทรีย์ที่ก่อโรคระหว่าง

การเก็บรักษา 

การควบคุมอุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ 

อุณหภูมิในการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน 

-  การเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 ๐C 

- การเก็บในน้ าแข็งอุณหภูมิ 2±1 ๐C 

 

What: อุณหภูมิและเวลา 

How: เทอร์โมมิเตอร์ 

When: ทุก 1 วัน 

Who: เจ้าหน้าที่ที่ได้รับ

มอบหมาย 

 

- น าไปจ าหน่ายให้เร็ว

กว่าเดิม 
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ง.2 รายละเอียดและวัตถุประสงค์การน าไปใช้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน 

1. ชื่อผลิตภัณฑ์ Product Name. หัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน 
2. ลักษณะที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์   
    Important Characteristic of End       
    Product   

หั ว ข้ า ว เ ก รี ย บ สู ต รพริ ก ห ว าน  บ ร ร จุ ถุ ง พล าสติ ก        
จ านวน 100 ชิ้น/ถุง หั่นเป็นชิ้นเฟรนฟรายด์ ขนาดของชิ้น 
(กว้าง × ยาว × สูง) (1 × 8 × 1 ซม.)  สีของหัวข้าวเกรียบ
ปลาเป็นสีน้ าตาลมีจุดสีเขียวพริกหวานมีกลิ่นพริกหวาน 

3. ลักษณะการใช้ผลิตภัณฑ์ 
    How The Product is to be Used 

เป็นผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูป ต้องน าไปทอดก่อนรับประทาน
พร้อมน้ าจิ้ม 

4. ภาชนะบรรจุ Packaging บรรจุพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Polyethylene : PE) ปิด
ผนึกด้วยความร้อน 

5. Shelf Life  
    อายุการเก็บรักษา 

12 วัน ในตู้เย็น อุณหภูมิ 3±1 ๐C 
12 วัน ในน้ าแข็ง อุณหภูมิ 2±1 ๐C 

6. Where will the Product be Sold 
    แหล่งจ าหน่าย 

ร้านเฟรนไชส์ 

7. Labeling Instruction 
    รายละเอียดที่ก ากับฉลาก 

ระบุชื่อผลิตภัณฑ์ หัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน  
 

8. Special Distribution Control 
    การควบคุมดูแลระหว่างการขนส่ง 

อุณหภูมิ 2±2 ๐C  

9. Intended Use or Target Group 
    วัตถุประสงค์ในการใช้ เช่น กลุ่มผู้บริโภค 

บุคคลทั่วไป 

 

  

 

 

 

 



 

 

การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม                                                                                 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

1 ปลาทูแขก B ไม่พบอันตราย -       
C สารฮีสตามีนในปลา ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลาไม่เกิน 

10 oC 
/ × / × Y CCP1 

P การเน่าเสียจากสภาพปลาที่
ไม่สด 

ควบคุมการรับซื้อปลาตามเกณฑ์ที่ได้
ก าหนด 

/ × ×  N  

2 ตัดหัว ควักไส้ B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

3 ท าความสะอาด B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

4 บดปลา B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือและ
เครื่ องมือ อุปกรณ์ด้ วย โปรแกรม
พ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

5 ชั่งน้ าหนักปลาบด B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6 การผสมในเครื่องนวด B/C/P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ, 
น้ าตาล, ผงชูรส 

B/C/P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.2 ชั่งน้ าหนักวัตถุดิบ ได้แก่ แป้ง
มันส าปะหลัง, เกลือ, น้ าตาล, 
ผงชูรส 

B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6.3 พริกหวาน B/C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

6.4 ล้าง B/C/
P 

ไม่พบอันตราย -       

6.5 หั่นเป็นลูกเต๋า B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
แ ล ะ เ ค รื่ อ ง มื อ อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
6.6 ชั่งน้ าหนัก ได้แก่ 

พริกหวานหั่นลูกเต๋า 
B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
แ ล ะ เ ค รื่ อ ง มื อ อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
7 ชั่งน้ าหนักก้อนหัว

ข้าวเกรียบ 
B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่

ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ ในการผลิ ตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

  C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

8 ปั้นเป็นก้อน
ทรงกระบอก 

B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ ในการผลิ ตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

9 ต้ม B 
 

การเหลือรอดของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรค เนื่องจากการให้ความ
ร้อนไม่เพียงพอ 

ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการ
ต้มที่ 100 ± 5 oC   

/ /   Y CCP2 

C/P ไม่พบอันตราย -       

10 พักให้เย็น ณ 
อุณหภูมิห้อง 

B ก า ร ป น เ ปื้ อ น จุ ลิ น ท รี ย์ ที่
สามารถเจริญเติบโตได้ ใน
อุณหภูมิห้อง เนื่องจากการ
เก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ควบคุมสภาวะในห้องจัดเก็บและ
ควบคุมความสะอาดของอุปกรณ์
โดยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP3 

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

11 หั่นเป็นชิ้น B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์ที่
ใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP4 

C/P ไม่พบอันตราย -       

12 บรรจุ B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่ใช้
และบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP5 

C/P ไม่พบอันตราย -       

13 จัดเก็บ B 
 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ระหว่างการเก็บรักษา 

ก า ร ค ว บ คุ ม อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์และระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 

/ × / × Y CCP6 

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การก าหนดวิธีการแก้ไข 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP1 

1. ปลาทูแขก 

สารฮีสตามีนในปลาทูแขก ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลา อุณหภูมิของตัวปลาไม่เกิน 10 oC What: อุณหภูมิของตัวปลา 

How: วัดอุณหภูมิของตัวปลาโดย    

       เทอร์โมมิเตอร์  

When: ทุกครั้งที่รับปลา 

Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 

 

- Reject เมื่ออุณหภูมิ

ของปลาเกิน 10 oC 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP2 

9. ต้ม 

ก า ร เ ห ลื อ ร อ ด ข อ ง

จุลินทรีย์ที่ก่อโรคเนื่องจาก

ก า ร ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น ไ ม่

เพียงพอ 

อุณหภูมิและเวลาในการต้ม

หัวข้าวเกรียบ 

อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง น้ า ที่ ใ ช้ ต้ ม      

100 ± 5 ๐C เวลา 30 นาที 

หรือจนกว่าหัวข้าวเกรียบจะ

ลอยขึ้น 

What: อุณหภูมิกับเวลา 
How: วัดอุณหภูมิของน้ าด้วย   
       เทอร์โมมิเตอร์และจับเวลา  
       กับนาฬิกาจับเวลา 
When: ทุกๆ 15 นาทีของการผลิต 
Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 
 

1. ควบคุมจ านวนก้อนหัว
ข้าวเกรียบในการต้มแต่ละ
ครั้ง 
2. ตรวจสอบอุณหภูมิก่อน
การต้มทุกครั้ง 
3. หากอุณหภูมิไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์ให้เพ่ิมระยะเวลา
ในการต้ม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 
CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP3 

10. พักให้เย็น  

ณ อุณหภูมิห้อง 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

จากอากาศและอุปกรณ์ใน

ก า ร ผ ลิ ต ที่ ส า ม า ร ถ

เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ไ ด้ ใ น

อุณหภูมิห้อง เนื่องจาก

การเก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ค ว บ คุ ม ส ภ า ว ะ ใ น ห้ อ ง

จัดเก็บให้สามารถป้องกัน

ก า ร ป น เ ปื้ อ น ซ้ า ข อ ง

จุลินทรีย์จากอากาศและ

ควบคุมความสะอาดของ

อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย โ ป ร แ ก ร ม

พ้ืนฐาน GMP 

- อุณหภูมิห้องพักหัวข้าวเกรียบ 

- จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 

100 โคโลนี/ชิ้น โดยวธิี Swab test   

(U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: - อุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว    
          เกรียบ  
        - จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด   
          บริเวณโต๊ะวางหัวข้าวเกรียบ 
How:  - วัดอุณหภูมิของห้องพักหัว    
          ข้าวเกรียบด้วยเทอร์โมมิเตอร์ 
        - Swab test    

When: - ทุกครั้งของการผลิต 
         - เดือนละครั้ง 

Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น ากลับไปต้มใหม่

อีกครั้ง 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP4 

11. หั่นเป็นชิ้น 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

ก่อโรคจากมือผู้ผลิตและ

อุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาด

มือ เครื่องจักร อุปกรณ์ใน

กา รผลิ ตด้ ว ย โ ปรแกรม

พ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 

โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี Swab test   

(U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี     
        Swab test มือ เครื่องจักร และ           
        อุปกรณ์ทีผ่ลิต 

How: โดยวิธี Swab test   

When: เดือนละ 1 ครั้ง  

Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่ายให้
เร็วกว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP5 

12. บรรจุ 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ก่ อ โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต 
อุปกรณ์ที่ ใ ช้ และบรรจุ
ภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและอุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 
โคโลนี/ชิ้น   โดยวิธี Swab test 
 (U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What:ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี  Swab 
test มือ และอุปกรณท์ีผ่ลิต 

How: โดยวิธี Swab test    

When: เดือนละ 1 ครั้ง 

Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่าย
ให้เร็วกว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP6 

13. จัดเก็บ 

ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง

จุลินทรีย์ที่ก่อโรคระหว่าง

การเก็บรักษา 

การควบคุมอุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ 

อุณหภูมิในการเก็บรักษาเป็นเวลา 
12 วัน 
-  การเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 ๐C 
- การเก็บในน้ าแข็งอุณหภูมิ 2±1 ๐C 
 

What: อุณหภูมิและเวลา 

How: เทอร์โมมิเตอร์ 

When: ทุก 1 วัน 

Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

 

-  น าไปจ าหน่าย
ให้เร็วกว่าเดิม 
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ง.3 รายละเอียดและวัตถุประสงค์การน าไปใช้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย 

1. ชื่อผลิตภัณฑ์ Product Name. หัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย 
2. ลักษณะที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์   
    Important Characteristic of End    
    Product   

หัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย บรรจุถุงพลาสติก
จ านวน 100 ชิ้น/ถุง หั่นเป็นชิ้นเฟรนฟรายด์ ขนาดของ
ชิ้น(กว้าง × ยาว × สูง) (1 × 8 × 1 ซม.) สีของหัวข้าว
เกรียบปลาเป็นสีน้ าตาลมีจุดสีด ากระเทียมพริกไทยมี
กลิ่นกระเทียมพริกไทย 

3. ลักษณะการใช้ผลิตภัณฑ์ 
     How The Product is to be Used 

เป็นผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูป ต้องน าไปทอดก่อน
รับประทานพร้อมน้ าจิ้ม 

4. ภาชนะบรรจุ Packaging บรรจุพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Polyethylene : PE) 
ปิดผนึกด้วยความร้อน 

5. Shelf Life  
    อายุการเก็บรักษา 

12 วัน ในตู้เย็น อุณหภูมิ 3±1 ๐C 
12 วัน ในน้ าแข็ง อุณหภูมิ 2±1 ๐C 

6. Where will the Product be Sold 
    แหล่งจ าหน่าย 

ร้านเฟรนไชส์ 

7. Labeling Instruction 
    รายละเอียดที่ก ากับฉลาก 

ระบุชื่อผลิตภัณฑ์ หัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย 
 

8. Special Distribution Control 
    การควบคุมดูแลระหว่างการขนส่ง 

อุณหภูมิ 2±2 ๐C  

9. Intended Use or Target Group 
    วัตถุประสงค์ในการใช้ เช่น กลุ่มผู้บริโภค 

บุคคลทั่วไป 

 

 

 



 

 

การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

1 ปลาทูแขก B ไม่พบอันตราย -       
C สารฮีสตามีนในปลา ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลาไม่

เกิน 10 oC 
/ × / × Y CCP1 

P การเน่าเสียจากสภาพปลาที่ไม่สด ควบคุมการรับซื้อปลาตามเกณฑ์ที่
ได้ก าหนด 

/ × ×  N  

2 ตัดหัว ควักไส้ B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

3 ท าความสะอาด B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

4 บดปลา B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรค
จากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือและ
เครื่องมืออุปกรณ์ด้วยโปรแกรม
พ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

5 ชั่งน้ าหนักปลาบด B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรค
จากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6 การผสมในเครื่องนวด B/C/P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ, 
น้ าตาล, ผงชูรส 

B/C/P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.2 ชั่งน้ าหนักวัตถุดิบ ได้แก่ 
แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ, 
น้ าตาล, ผงชูรส 

B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรค
จากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
6.3 พริกไทย B/C/P 

 
ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

6.4 บดพริกไทย 
B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรคจาก
มือผู้ผลิตและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
แ ล ะ เ ค รื่ อ ง มื อ อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
6.5 ชั่งน้ าหนัก ได้แก่ 

พริกไทยบด 
B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรคจาก
มือผู้ผลิตและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
แ ล ะ เ ค รื่ อ ง มื อ อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
6.6 กระเทียฒ B/C/

P 
ไม่พบอันตราย -       

6.7 ปอกเปลือก B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ก่อโรค
จากมือผู้ปฏิบัติงาน และอุปกรณ์ที่
ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ ในการผลิ ตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

6.8 สับกระเทียม B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และ เครื่ อ งมื อ อุปกรณ์ด้ ว ย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6.5 ชั่งน้ าหนัก ได้แก่ 
กระเทียมสับ 

B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และ เครื่ อ งมื อ อุปกรณ์ด้ ว ย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

7 ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าว
เกรียบ 

B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย - 
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

8 ปั้นเป็นก้อน
ทรงกระบอก 

B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ ในการผลิ ตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

9 ต้ม B 
 

การเหลือรอดของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรค เนื่องจากการให้ความ
ร้อนไม่เพียงพอ 

ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการ
ต้มที่ 100 ± 5 oC   

/ /   Y CCP2 

C/P ไม่พบอันตราย -       

10 พักให้เย็น ณ 
อุณหภูมิห้อง 

B ก า ร ป น เ ปื้ อ น จุ ลิ น ท รี ย์ ที่
สามารถเจริญเติบโตได้ ใน
อุณหภูมิห้อง เนื่องจากการ
เก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ควบคุมสภาวะในห้องจัดเก็บและ
ควบคุมความสะอาดของอุปกรณ์
โดยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP3 

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

11 หั่นเป็นชิ้น B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค
จากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP4 

C/P ไม่พบอันตราย - 
 

      

12 บรรจุ B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค
จากมือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่ใช้และ
บรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP5 

C/P ไม่พบอันตราย - 
 

      

13 จัดเก็บ B การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ระหว่างการเก็บรักษา 

ก า ร ค ว บ คุ ม อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์และระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 

/ × / × Y CCP6 

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การก าหนดวิธีการแก้ไข 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP1 

1. ปลาทูแขก 

สารฮีสตามีนในปลาทูแขก ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลา อุณหภูมิของตัวปลาไม่เกิน 10 oC What: อุณหภูมิของตัวปลา 

How: วัดอุณหภูมิของตัวปลาโดย   
         เทอร์โมมิเตอร์  

When: ทุกครั้งที่รับปลา 

Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 
 

- Reject เมื่ออุณหภูมิของ

ปลาเกิน 10 oC 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP2 

9. ต้ม 

ก า ร เ ห ลื อ ร อ ด ข อ ง

จุลินทรีย์ที่ก่อโรคเนื่องจาก

ก า ร ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น ไ ม่

เพียงพอ 

อุณหภูมิและเวลาในการต้ม

หัวข้าวเกรียบ 

อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง น้ า ที่ ใ ช้ ต้ ม      

100 ± 5 ๐C เวลา 30 นาที 

หรือจนกว่าหัวข้าวเกรียบจะ

ลอยขึ้น 

What: อุณหภูมิกับเวลา 

How: วัดอุณหภูมิของน้ าด้วย             

         เทอร์โมมิเตอร์และจับเวลา 

         กับนาฬิกาจับเวลา 

When: ทุกๆ 15 นาทีของการผลิต 

Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 

 

1. ควบคุมจ านวนก้อนหัว

ข้าวเกรียบในการต้มแต่ละ

ครั้ง 

2. ตรวจสอบอุณหภูมิก่อน

การต้มทุกครั้ง 

3. หากอุณหภูมิไม่เป็นไป

ตามเกณฑ์ให้เพ่ิมระยะเวลา

ในการต้ม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP3 

10. พักให้เย็น  

ณ อุณหภูมิห้อง 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

จากอากาศและอุปกรณ์ใน

ก า ร ผ ลิ ต ที่ ส า ม า ร ถ

เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ไ ด้ ใ น

อุณหภูมิห้อง เนื่องจาก

การเก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ค ว บ คุ ม ส ภ า ว ะ ใ น ห้ อ ง

จัดเก็บให้สามารถป้องกัน

ก า ร ป น เ ปื้ อ น ซ้ า ข อ ง

จุลินทรีย์จากอากาศและ

ควบคุมความสะอาดของ

อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย โ ป ร แ ก ร ม

พ้ืนฐาน GMP 

- อุณหภูมิห้องพักหัวข้าวเกรียบ 

- จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 

100 โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี Swab test 

(U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: - อุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว   
           เกรียบ  
         - จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดบริเวณ 
           โต๊ะวางหัวข้าวเกรียบ  
How: - วัดอุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว  
            เกรียบด้วยเทอร์โมมิเตอร์ 
         - Swab test    
When: - ทุกครั้งของการผลิต 
          - เดือนละครั้ง 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 
 

- น ากลับไปต้ม
ใหม่อีกครั้ง 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP4 

11. หั่นเป็น

ชิ้น 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

ก่อโรคจากมือผู้ผลิตและ

อุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาด

มือ เครื่องจักร อุปกรณ์ใน

กา รผลิ ตด้ ว ย โ ปรแกรม

พ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 

100 โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี  Swab 

test   (U.S. Department of 

Health, Education and 

Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี Swab   
         test มือ เครื่องจักร และอุปกรณท์ี   
         ผลิต 
How: โดยวิธี Swab test    
When: เดือนละ 1 ครั้ง  
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่าย
ให้เร็วกว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP5 

12. บรรจุ 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่ใช้
และบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและอุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 
100 โคโลน/ชิ้น โดยวิธี Swab 
test 
(U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธ ี Swab    
         Test มือ และอุปกรณ์ทีผ่ลิต         
How: โดยวิธี Swab test    
When: เดือนละ 1 ครั้ง 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่าย
ให้เร็วกว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP6 

13. จัดเก็บ 

ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง
จุลินทรีย์ที่ก่อโรคระหว่าง
การเก็บรักษา 

การควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ 

อุณหภูมิในการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน 
-  การเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 ๐C 
- การเก็บในน้ าแข็งอุณหภูมิ 2±1 ๐C 
 

What: อุณหภูมิและเวลา 
How: เทอร์โมมิเตอร์ 
When: ทุก 1 วัน 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 
 

- น าไปจ าหน่าย
ให้เร็วกว่าเดิม 
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ง.4 รายละเอียดและวัตถุประสงค์การน าไปใช้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย 

1. ชื่อผลิตภัณฑ์ Product Name. หัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย 
2. ลักษณะที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์   
    Important Characteristic of End   
    Product   

หัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย บรรจุพลาสติกจ านวน      
100 ชิ้น/ถุง หั่นเป็นชิ้นเฟรน ฟรายด์  ขนาดของชิ้น 
(กว้าง × ยาว × สูง) (1 × 8 × 1 ซม.) สีของหัวข้าว
เกรียบปลาเป็นสีน้ าตาลมีจุดสีเขียวคล้ าสาหร่ายมีกลิ่น
สาหร่าย 

3. ลักษณะการใช้ผลิตภัณฑ์ 
    How The Product is to be Used 

เป็นผลิตภัณฑ์กึ่ งส า เร็จรูป ต้องน าไปทอดก่อน
รับประทานพร้อมน้ าจิ้ม 

4. ภาชนะบรรจุ Packaging บรรจุพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Polyethylene: PE) 
ปิดผนึกด้วยความร้อน 

5. Shelf Life  
    อายุการเก็บรักษา 

12 วัน ในตู้เย็น อุณหภูมิ 3±1 ๐C 
12 วัน ในน้ าแข็ง อุณหภูมิ 2±1 ๐C 

6. Where will the Product be Sold 
    แหล่งจ าหน่าย 

ร้านเฟรนไชส์ 

7. Labeling Instruction 
    รายละเอียดที่ก ากับฉลาก 

ระบุชื่อผลิตภัณฑ์ หัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย 
 

8. Special Distribution Control 
    การควบคุมดูแลระหว่างการขนส่ง 

อุณหภูมิ 2±2 ๐C  

9. Intended Use or Target Group 
    วัตถุประสงค์ในการใช้ เช่น กลุ่มผู้บริโภค 

บุคคลทั่วไป 



 

 

 



 

 

การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอน
ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

1 ปลาทูแขก B ไม่พบอันตราย -       
C สารฮีสตามีนในปลา ไม่เกิน 

20 mg ต่อน้้าหนัก 100 กรัม 
ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลาไม่
เกิน 10 oC 

/ × / × Y CCP1 

P การเน่าเสียจากสภาพปลาที่
ไม่สด 

ควบคุมการรับซื้อปลาตามเกณฑ์ที่
ได้ก้าหนด 

/ × ×  N  

2 ตัดหัว ควักไส้ B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

3 ท้าความสะอาด B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

4 บดปลา B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือและ
เครื่องมืออุปกรณ์ด้วยโปรแกรม
พ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอน
ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

5 ชั่งน้้าหนักปลาบด B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6 การผสมในเครื่องนวด B/C/
P 

ไม่พบอันตราย -       

6.1 แป้งมันส้าปะหลัง, เกลือ, 
น้้าตาล, ผงชูรส 

B/C/
P 

ไม่พบอันตราย -       

6.2 ชั่งน้้าหนักวัตถุดิบ ได้แก่ 
แป้งมันส้าปะหลัง, เกลือ, 
น้้าตาล, ผงชูรส 

B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6.3 สาหร่าย B/C/
P 

ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอน
ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

6.4 แช่น้้า B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรคจากน้้า
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาดของน้้าและ
เครื่องมืออุปกรณ์ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน 
GMP  

/ × ×  N  

  C/P ไม่พบอันตราย -       
6.5 สะเด็ดน้้า B 

 
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรคจากมือ
ผู้ผลิตและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือและเครื่องมือ
อุปกรณ์ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
6.6 หั่นสาหร่าย B 

 
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อโรคจากมือ
ผู้ผลิตและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือและเครื่องมือ
อุปกรณ์ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
6.7 ชั่งน้้าหนักสาหร่าย B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ก่อโรคจาก

มือผู้ปฏิบัติงาน และอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือและอุปกรณ์
ในการผลิตตามโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 

วัตถุดิบ/
ขั้นตอนของ 
กระบวนการ

ผลิต 

B/C/ 
P 

อันตรายและสาเหตุ/ 
แหล่งที่มาของอันตราย 

มาตรการควบคุม 

Decision Tree 
CCP 
Y/N 

ขั้นตอ
นถัดไป 

Q1 Q2 Q3 Q4 

7 ชั่งน้้าหนักก้อน
หัวข้าวเกรียบ 

B การปนเปื้ อนของจุลิ นทรี ย์ที่ ก่ อ โ รคจากมื อ
ผู้ปฏิบัติงาน และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือและอุปกรณ์ใน
การผลิตตามโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
8 ปั้นเป็นก้อน

ทรงกระบอก 
B 
 

การปนเปื้ อนของจุลิ นทรี ย์ที่ ก่ อ โ รคจากมื อ
ผู้ปฏิบัติงาน และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือและอุปกรณ์ใน
การผลิตตามโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
9 ต้ม B 

 
การเหลือรอดของจุลินทรีย์ที่ก่อโรค เนื่องจากการ
ให้ความร้อนไม่เพียงพอ 

ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการต้มที่ 100 ± 5 
oC   

/ /   Y CCP2 

C/P ไม่พบอันตราย -       
10 พักให้เย็น ณ 

อุณหภูมิห้อง 
B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโตได้ใน

อุณหภูมิห้อง เนื่องจากการเก็บรักษาไม่ถูกต้อง 
ควบคุมสภาวะในห้องจัดเก็บและควบคุมความ
สะอาดของอุปกรณ์โดยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP3 

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

11 หั่นเป็นชิ้น B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์ที่
ใช้ 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP4 

C/P ไม่พบอันตราย -       

12 บรรจุ B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่ใช้
และบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท้าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP5 

C/P ไม่พบอันตราย -       

13 จัดเก็บ B 
 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ระหว่างการเก็บรักษา 

ก า ร ค ว บ คุ ม อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์และระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 

/ × / × Y CCP6 

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การก าหนดวิธีการแก้ไข 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP1 

1. ปลาทูแขก 

สารฮีสตามีนในปลาทูแขก ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลา อุณหภูมิของตัวปลาไม่เกิน 10 oC What: อุณหภูมิของตัวปลา 

How: วัดอุณหภูมิของตัวปลาโดย   

         เทอร์โมมิเตอร์  

When: ทุกครั้งที่รับปลา 

Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 
 

- Reject เมื่ออุณหภูมิ  

ของปลาเกิน 10 oC 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP2 

9. ต้ม 

ก า ร เ ห ลื อ ร อ ด ข อ ง
จุลินทรีย์ที่ก่อโรคเนื่องจาก
ก า ร ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น ไ ม่
เพียงพอ 

อุณหภูมิและเวลาในการ
ต้มหัวข้าวเกรียบ 

อุณหภู มิ ข อ งน้้ า ที่ ใ ช้ ต้ ม      
100 ± 5 oC เวลา 30 นาที 
หรือจนกว่าหัวข้าวเกรียบจะ
ลอยขึ้น 

What: อุณหภูมิกับเวลา 
How: วัดอุณหภูมิของน้้าด้วย   
         เทอร์โมมิเตอร์และจับ 
         เวลากับนาฬิกาจับเวลา 
When: ทุกๆ 15 นาทีของการ 
          ผลิต 
Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 
 

1. ควบคุมจ้านวนก้อนหัวข้าว  
     เกรียบในการต้มแต่ละครั้ง 
2. ตรวจสอบอุณหภูมิก่อนการ

ต้มทุกครั้ง 
3. หากอุณหภูมิไม่เป็นไปตาม 

เกณฑ์ให้เ พ่ิมระยะเวลาใน 
การต้ม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP3 

10. พักให้เย็น 

ณ อุณหภูมิ- 

ห้อง 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

จากอากาศและอุปกรณ์ใน

ก า ร ผ ลิ ต ที่ ส า ม า ร ถ

เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ไ ด้ ใ น

อุณหภูมิห้อง เนื่องจาก

การเก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ค ว บ คุ ม ส ภ า ว ะ ใ น ห้ อ ง

จัดเก็บให้สามารถป้องกัน

ก า ร ป น เ ปื้ อ น ซ้้ า ข อ ง

จุลินทรีย์จากอากาศและ

ควบคุมความสะอาดของ

อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย โ ป ร แ ก ร ม

พ้ืนฐาน GMP 

- อุณหภูมิห้องพักหัวข้าวเกรียบ 
- จ้านวน Total bacteria ไม่เกิน 
100 โคโลนี/ชิ้น  โดยวิธี Swab 
test (U.S. Department of 
Health, Education and 
Welfare,1943) 

What: - อุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว 
           เกรียบ  
         - จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด   
           บริเวณโต๊ะวางหัวข้าวเกรียบ 
How: - วัดอุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว 
           เกรียบด้วยเทอร์โมมิเตอร์ 
         - Swab test    
When: - ทุกครั้งของการผลิต 
          - เดือนละครั้ง 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 
 

- น้ากลับไปต้มใหม่อีก     
  ครั้ง 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP4 

11. หั่นเป็น

ชิ้น 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

ก่อโรคจากมือผู้ผลิตและ

อุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท้าความสะอาด

มือ เครื่องจักร อุปกรณ์ใน

กา รผลิ ตด้ ว ย โ ปรแกรม

พ้ืนฐาน GMP 

จ้านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 

โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี Swab test    

(U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี   
         Swab test มือ เครื่องจักร    
         และอุปกรณ์ทีผ่ลิต 
How: โดยวิธี Swab test    
When: เดือนละ 1 ครั้ง  
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น้าไปจ้าหน่ายให้เร็ว
กว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่

เป็น CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP5 

12. บรรจุ 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ก่ อ โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต 
อุปกรณ์ที่ ใ ช้ และบรรจุ
ภัณฑ์ 

ควบคุมการท้าความสะอาด
มือและอุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ้านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 
โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี Swab test 
 (U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี  
         Swab test มือ แลอุปกรณ ์ 
         ทีผ่ลิต 
How: โดยวิธี Swab test    
When: เดือนละ 1 ครั้ง 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น้าไปจ้าหน่ายให้เร็ว
กว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP6  
13. จัดเก็บ 
 

 

ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง
จุลินทรีย์ที่ก่อโรคระหว่าง
การเก็บรักษา 

การควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ 

อุณหภูมิในการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน 
-  การเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 ๐C 
- การเก็บในน้้าแข็งอุณหภูมิ 2±1 ๐C 
 

What: อุณหภูมิและเวลา 
How: เทอร์โมมิเตอร์ 
When: ทุก 1 วัน 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 
 

- น้าไปจ้าหน่าย
ให้เร็วกว่าเดิม 
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ภาคผนวก จ. เอกสารการบันทึกข้อมูล 

 ใบตรวจสอบคุณภาพปลา 

วัน-เดือน-ปี แหล่งที่มาของปลา อุณหภูมิตัวปลา (Cº) จ านวนตัว/kg คุณภาพปลา ผู้ตรวจสอบ 
E A B C 
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ใบตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ (ของแห้ง) 

วัตถุดิบ วัน-เดือน-ปี น้ าหนัก (Kg) ความสมบูรณ์ของ
บรรจุภัณฑ์ 

ลักษณะทั่วไป ความชื้น 
(%) 

ผู้ตรวจสอบ 
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ใบตรวจสอบคุณภาพการเตรียมวัตถุดิบ (ปลา) 

วัน-เดือน-ปี การตัดหัวควักไส้                  
(ไม่มีหัวและเครื่องใน 100 %) 

ความสะอาด การสะเด็ดน้ า ผู้ตรวจสอบ 
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ใบตรวจสอบคุณภาพการบดปลา 

วัน-เดือน-ปี เวลาเริ่มบด เวลาสิ้นสุดการบด อุณหภูมิเนื้อปลา ขนาดกระดูก 
(0.01 ± 0.005) 

ผู้ตรวจสอบ 

      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

หมายเหตุ: การตรวจสอบขนาดกระดูกโดยการน าปลาบดน้ าหนัก 5 -10 กรัมมาละลายน้ ากลั่นและกรองด้วย

กระดาษกรอง 

 



154 
 

ใบตรวจสอบคุณภาพการนวด (สูตรพ้ืนฐาน) 

วัน-เดือน-ป ี ส่วนผสม เวลาในการ
นวด (นาที) 

ผู้
ตรวจสอบ เนื้อปลาบด (g) แป้งมันส าปะหลัง (g) น้ าตาล (g) เกลือ (g) ผงชูรส (g) 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

 

 



155 
 

ใบตรวจสอบคุณภาพการนวด (สูตรสาหร่าย) 

วัน-เดือน-ปี ส่วนผสม เวลาในการนวด 
(นาที) 

ผู้
ตรวจสอบ เนื้อปลาบด 

(g) 
แป้งมัน

ส าปะหลัง (g) 
น้ าตาล 

(g) 
เกลือ 
(g) 

ผงชูรส 
(g) 

สาหร่าย 
(g) 
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ใบตรวจสอบคุณภาพการนวด (สูตรกระเทียมพริกไทย) 

วัน-เดือน-ปี ส่วนผสม เวลาใน
การนวด 
(นาที) 

ผู้ตรวจ 
สอบ เนื้อปลาบด 

(g) 
แป้งมัน

ส าปะหลัง (g) 
น้ าตาล 

(g) 
เกลือ 
(g) 

ผงชูรส 
(g) 

กระเทียม 
(g) 

พริกไทย 
(g) 
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ใบตรวจสอบคุณภาพการนวด (สูตรพริกหวาน) 

วัน-เดือน-ป ี ส่วนผสม เวลาในการ
นวด (นาที) 

ผู้ตรวจสอบ 
เนื้อปลาบด 

(g) 
แป้งมัน

ส าปะหลัง (g) 
น้ าตาล 

(g) 
เกลือ 
(g) 

ผงชูรส 
(g) 

พริกหวาน 
(g) 
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ใบตรวจสอบความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์ 

 วันที่……………………………. 

ล าดับที่ เครื่องจักรและอุปกรณ์ วิธีการท าความสะอาด ความถี่ ดัชนีชี้วัดความสะอาด ผู้ตรวจสอบ 
1      
2      
3      
4      
5      
6      
7      
8      
9      
10      
11      
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      
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ใบตรวจสอบคุณภาพการปั้นเป็นก้อนหัวข้าวเกรียบ 

วันที่ …………………………………………. 

ล าดับที่ เวลา 
น้ าหนักก้อนหัวข้าวเกรียบ(g) น้ าหนักเฉลี่ย  

(g) 
ขนาด กว้าง×ยาว 

(cm)  
ผู้ตรวจสอบ 

1 2 3 4 5 
1          
2          
3          
4          
5          
6          
7          
8          
9          
10          
11          
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          

 

 



160 
 

ใบตรวจสอบคุณภาพการต้มหัวข้าวเกรียบ 

วันที่ ………………………………………… 

ล าดับที่ เวลาเริ่มต้ม อุณหภูมิน้ าเริ่มต้ม 
(°C) 

เวลาสิ้นสุดการต้ม อุณหภูมิใจกลางก้อน
หัวข้าวเกรียบ (°C) 

เวลาในการ
ต้ม (นาที) 

ผู้ตรวจสอบ 

1       
2       
3       
4       
5       
6       
7       
8       
9       
10       
11       
12       
13       
14       
15       
16       
17       
18       
19       
20       
21       
22       
23       
24       
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ใบตรวจสอบคุณภาพการปั้นเป็นก้อนหัวข้าวเกรียบ                                                                  

วันที่ …………………………………………. 

 

 

ล าดับที่ เวลา อุณหภูมิใจกลางก้อน
หัวข้าวเกรียบ 

ขนาด (กว้าง×หนา×ยาว) จ านวนชิ้น/ kg ผู้ตรวจสอบ 
1 2 3 4 5 

1          
2          
3          
4          
5          
6          
7          
8          
9          
10          
11          
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          
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ใบตรวจสอบคุณภาพการบรรจุ 

วันที่ ………………………………………… 

ล าดับที่ 
 

เวลา ความสมบูรณ์ของการปิดผนึก จ านวนชิ้น/ ถุง เฉลี่ย ผู้ตรวจสอบ 
1 2 3 1 2 3 

2          
3          
4          
5          
6          
7          
8          
9          
10          
11          
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          
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ใบตรวจสอบคุณภาพการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบในน้ าแข็ง 

วัน-เดือน-ปี เวลา อุณหภูมิ (°C)  
ของหัวข้าวเกรียบก่อนเติมน้ าแข็ง 

การเติมน้ าแข็ง (kg) ผู้ตรวจสอบ 
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ใบตรวจสอบคุณภาพการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบในตู้เย็น 

วัน-เดือน-ปี เวลา อุณหภูมิตู้เย็น  
(°C) 

ผู้ตรวจสอบ 
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ภาคผนวก ฉ. การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 
ฉ 1.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของปลาทูแขกระหว่างการเก็บรักษาในน้้าแข็ง  
ตารางที่ ฉ 1.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N 

SV DF SS MS F 
Treatment 7 156.516 22.359 19.181 
Error 16 18.651 1.166  
Total 23 175.166   

 
ตารางที่ ฉ 1.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TMA-N 

SV DF SS MS F 
Treatment 7 62.236 8.891 19.267 
Error 16 7.383 .461  
Total 23 69.619   

 
ตารางที่ ฉ 1.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH 

SV DF SS MS F 
Treatment 7 .652 .093 40.935 
Error 16 .036 .002  
Total 23 .688   

 
ตารางที่ ฉ 1.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA 

SV DF SS MS F 
Treatment 7 236.761 33.823 2019.782 
Error 16 .268 .017  
Total 23 237.028   
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ฉ 2.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบท่ีเก็บรักษาในน้้าแข็ง 

ตารางที่ ฉ 2.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 75.175 12.529 22.704 
Error 14 7.726 .552  
Total 20 82.900   

 
ตารางท่ี ฉ 2.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 172.635 28.773 34.053 
Error 14 11.829 .845  
Total 20 184.464   

 
ตารางที่ ฉ 2.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 100.751 16.792 36.231 
Error 14 6.489 .463  
Total 20 107.240   

 
ตารางที่ ฉ 2.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 126.475 21.079 66.048 
Error 14 4.468 .319  
Total 20 130.943   
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ฉ 3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น  

ตารางท่ี ฉ 3.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 125.875 20.979 98.162 
Error 14 2.992 .214  
Total 20 128.867   

 
ตารางท่ี ฉ 3.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 169.840 28.307 26.643 
Error 14 14.874 1.062  
Total 20 184.714   

 
ตารางท่ี ฉ 3.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 155.932 25.989 46.292 
Error 14 7.860 .561  
Total 20 163.792   

 
ตารางท่ี ฉ 3.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TVB-N สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 218.853 36.476 82.721 
Error 14 6.028 .431  
Total 20 224.881   
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ฉ 4.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบท่ีเก็บรักษาในน้้าแข็ง 

ตารางที ่ฉ 4.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 .052 .009 3.308 
Error 14 .037 .003  
Total 20 .089   

 
ตารางที่ ฉ 4.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .058 .010 4.746 
Error 14 .029 .002  
Total 20 .087   

 
ตารางท่ี ฉ 4.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .091 .015 .095 
Error 14 .093 .007  
Total 20 .184   

 
ตารางท่ี ฉ 4.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .328 .055 20.450 
Error 14 .037 .003  
Total 20 .366   

 

 

 

 



169 
 

 

ฉ 5.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบท่ีเก็บรักษาในตู้เย็น 

ตารางที่ ฉ 5.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 .081 .014 9.764 
Error 14 .019 .001  
Total 20 .101   

 
ตารางที่ ฉ 5.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .016 .003 .928 
Error 14 .041 .003  
Total 20 .058   

 
ตารางท่ี ฉ 5.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .050 .008 1.244 
Error 14 .093 .007  
Total 20 .143   

 
ตารางที่ ฉ 5.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า pH สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .217 .036 87.107 
Error 14 .006 .000  
Total 20 .222   

 

 

 

 



170 
 

 

ฉ 6.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบท่ีเก็บรักษาในน้้าแข็ง 

ตารางที่ ฉ 6.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 .009 .001 28.343 
Error 14 .001 .000  
Total 20 .010   

 
ตารางท่ี ฉ. 6.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .001 .000 1.851 
Error 14 .001 .000  
Total 20 .002   

 
ตารางที่ ฉ 6.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .008 .001 13.457 
Error 14 .001 .000  
Total 20 .009   

 
ตารางที ่ฉ 6.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .003 .000 23.696 
Error 14 .000 .000  
Total 20 .003   
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ฉ 7.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบท่ีเก็บรักษาในตู้เย็น 

ตารางท่ี ฉ 7.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 .001 .000 3.663 
Error 14 .000 .000  
Total 20 .001   

 
ตารางที่ ฉ 7.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .001 .000 9.856 
Error 14 .000 .000  
Total 20 .002   

 
ตารางท่ี ฉ 7.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .005 .001 47.230 
Error 14 .000 .000  
Total 20 .005   

 
ตารางที่ ฉ 7.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า aw สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 .002 .000 78.443 
Error 14 .000 .000  
Total 20 .002   
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ฉ 8.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบท่ีเก็บรักษาในน้้าแข็ง 

ตารางที่ ฉ 8.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 304.212 50.702 4245.389 
Error 14 .167 .012  
Total 20 304.380   

 
ตารางที่ ฉ 8.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 106.784 17.797 743.917 
Error 14 .335 .024  
Total 20 107.119   

 
ตารางที ่ฉ 8.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 228.260 38.048 2205.106 
Error 14 .242 .017  
Total 20 228.501   

 
ตารางท่ี ฉ 8.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 229.787 38.298 853.047 
Error 14 .629 .045  
Total 20 230.415   
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ฉ 9. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในตู้เย็น 

ตารางท่ี ฉ 9.1. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรพ้ืนฐาน 
SV DF SS MS F 

Treatment 6 259.079 42.347 660.534 
Error 14 .898 .064  
Total 20 254.977   

 
ตารางท่ี ฉ 9.2. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรกระเทียมพริกไทย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 78.224 13.037 993.413 
Error 14 .184 .013  
Total 20 78.408   

 
ตารางที่ ฉ 9.3. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรสาหร่าย 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 222.643 37.107 1121.225 
Error 14 .463 .033  
Total 20 223.107   

 
ตารางท่ี ฉ 9.4. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า TBA สูตรพริกหวาน 

SV DF SS MS F 
Treatment 6 254.404 42.401 507.446 
Error 14 1.170 .084  
Total 20 255.574   
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ตารางท่ี ฉ 10. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าความหนืดของน้้ามันทอดซ้้าหัวข้าวเกรียบ 

SV DF SS MS F CV 
Treatment 19 1418.37 74.65 275.13 0.99 % 
Error 40 10.85 0.27   
Total 60 167487.47    

 

ตารางท่ี ฉ.11 การวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระในน้้ามันทอดหัวข้าวเกรียบ 

SV DF SS MS F 
Treatment 19 43.626 2.296 420.514 
Error 40 .218 .005  
Total 59 43.845   
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2.. หมายเลขบัตรประจ้าตัวประชาชน  3940200515604 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน    ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
4. หน่วยงานสังกัด คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร    มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
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โทรศัพท์มือถือ  086-6949836 โทรสาร  073-227151   
Email  jariya@yala.yru.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา    
     ปริญญาตรี  (วท.บ.เทคโนโลยีอาหาร)  สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
     ปริญญาโท  (วท.ม.เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง)  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

                                       วิทยาเขตหาดใหญ่ 
6.  สาขาที่มีความช้านาญพิเศษ 

                  - การพัฒนาอาหารท้องถิ่น 
     - การจัดการความปลอดภัยอาหารในการผลิตอาหาร  

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 
   7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย  

-  ชุดโครงการการพัฒนาข้าวย า : อาหารเพ่ือสุขภาพจากภูมิปัญญาไทยทักษิณเพ่ือส่ง            
  เสริมการบริโภค (ส านักงานคณะกรรมการ การอุดมศึกษา, 2548) 

                7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย (แหล่งงบประมาณ, ปี) 
- การผลิตปลายอจากซูริมิเสริมสมุนไพร (มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 2545) 
- การผลิตกะปิโดยทดแทนกุ้งเคยบางส่วนด้วยปลา (มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 2546) 
- ต ารับอาหารท้องถิ่นภาคใต้  “ไก่ฆอและ”  ระยะสืบค้น (ส านักงานคณะกรรมการการ   
  อุดมศึกษา, 2547) 
- การตรวจสอบคุณภาพกะปิที่จ าหน่ายในเขตเทศบาลนครยะลา (มหาวิทยาลัยราชภัฏ     

    ยะลา, 2548) 
-การผลิตบูดูข้าวย า:เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค (ส านักงานคณะกรรมการ  

   การอุดมศึกษา, 2548) 
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- ผลของการใช้สารกันหืนต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพกล้วยหินฉาบ  (มหาวิทยาลัย  
    ราชภฏัยะลา, 2549) 
- การยกระดับการผลิตบูดูใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้แบบมีส่วนร่วม (ส านักงาน       

    ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม, 2549) 
  7.3 งานวิจัยที่ตีพิมพ์ 

  - จริยา    สุขจันทรา. (2549). ภูมิปัญญาการผลิต “ไก่ฆอและ” ของชุมชนทุ่งพลา.  
           ว.  มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา . 1(1) หน้า 56 – 64. 
  - จริยา  สุขจันทรา. (2549). การผลิตปลายอจากซูริมิเสริมสมุนไพร. ว. อาหาร     
           36 (2). หน้า  140-144. 
  - นันทรัตน์   นามบุรี และ จริยา    สุขจันทรา. (2549). การพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก     
           กล้วยหินและปัจจัยที่ส่งเสริมการจ้าหน่าย.  ว. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 1(1) 

หน้า 30 –37. 
  - จริยา สุขจันทราและกามีละห์  หามะ. (2551). ผลของน้้ามันที่ใช้ทอดต่อคุณภาพ  
            ของกล้วยหินฉาบ. ว. มหาวิทยาลัยราชภฏัยะลา. 3(1). หน้า 11-18. 

 7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า 
 - การพัฒนายกระดับอาหารท้องถิ่น : บูดูปรุงรสพาสเจอร์ไรซ์ แหล่งทุน ส านักงาน 
                      คณะกรรมการการอุดมศึกษา (เครือข่ายวิจัยภาคใต้ตอนล่าง) 
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5. ประวัติการศึกษา 
  พ.ศ. 2541  ปริญญาตรี สาขาพยาบาลศาสตร์ (พยบ.)  เกรดเฉลี่ย  3.70   
          เกียรตินิยมอันดับ 1  จากมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่ 
 พ.ศ. 2545   ปริญญาโท  สาขาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต จุลชีววิทยา (วท.ม)  
          เกรดเฉลี่ย 3.70  จากมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่ 
6. สาขาวิชาการที่มีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา)  ระบุสาขาวิชาการ 

   - การทดสอบฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์จากทรัพยากรทางชีวภาพ 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

   - ปี 2545   วิทยานิพนท์เรื่อง  Screening  of  Antimicrobial  Active      
     Metabolites   from  Filamentous  Fungi    มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์   
     วิทยาเขตหาดใหญ ่
   - ปี 2548  :  Rukachaisirikul, V., Kaewbumrung, C., Phongpaichit, S  and   
     Hajiwangoh, Z. (2005). Eudesmane Sesquiterpenes from the Aquatic      
     Fungus Beltrania rhombica. Chem. Pharm. Bull. 53(2) 238—240  
   - ปี 2549   ซูไบด๊ะ  หะยีวาเงาะ. (2549) . การตรวจหาเมแทบอไลท์ของเชื้อรา   
     ชนิด เส้นใยที่มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เนื่องใน   
     งานสัปดาห์วิทยาศาสตร์แห่งชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา 10(1) : 96-104   
   - ปี 2549  เป็นผู้ร่วมวิจัย  ในโครงการวิจัย  เรื่อง “การแยก การจ าแนก  ฤทธิ์ทาง     
     ชีวภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของราเอนโดไฟท์ในภาคใต้ของประเทศไทย” 
     โดยรับผิดชอบในโครงการวิจัยย่อยเรื่อง  “การแยกและคัดเลือกราเอนโดไฟท์จาก  
     วา (Garcinia hombroniana)”  โดยได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากโครงการ        
     เครือข่ายการวิจัยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากทรัพยากรชีวภาพของประเทศไทย  
     (Bioresources Research Network, BRN)  โดยในขณะนี้ได้ด าเนินการส่วนที่ 
     รับผิดชอบเสร็จแล้ว 
   - ปี  2550 เป็นผู้ร่วมวิจัย  ในโครงการวิจัย  เรื่อง   “ชนิดของเชื้อราที่เจริญบนยาง   
     แผ่นผึ่งแห้งและสารสกัดจากพืชสมุนไพรที่มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์” โดยได้รับ  
     ทุนอุดหนุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา  ขณะนี้ได้ด าเนินการวิจัยเสร็จ  
     แล้ว   :  รายงานการวิจัย   เรื่อง  ชนิดของเชื้อราที่เจริญบนยางแผ่นผึ่งแห้งและ   
     สารสกัดจากพืชสมุนไพรที่มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์” 
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5. ประวัติการศึกษา 
       ปริญญาตรี (วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    
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6. สาขาที่มีความช้านาญพิเศษ 

- Starch Technology 
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

- ได้รับทุนการศึกษาระหว่างการเรียนระดับปริญญาโท  ได้แก่  ทุนความเป็นเลิศ
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  และทุนวิจัยมหาบัณฑิตของส านักกองทุนสนับสนุน
งานวิจัยแห่งชาติ (สกว.) 

- Nanakorn, K., Tongdang, T. and Sirivongpaisal, P. 2007. Rheological  
  properties of pregelatinized rice starches. In Proceeding of 10th    
  ASEAN FOOD CONFERENCE 2007: Food for Mankind-Contribution of  
  Science and Technology. Kuala Lumpur, Malaysia. 21-23 August  
  2007. 

- Nanakorn, K., Tongdang, T. and Sirivongpaisal, P. 2007. Effect of 
amylose content on structural and pasting properties of 
pregelatinized rice starches. In Proceeding of 9th National Grad 
Research Conference. Burapha University, Bangsaen Chonburi, 
Thailand. 14-15 March 2007. 
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