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บทคดัย่อ 

  งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือ
ปลาเส้นใยยาวท่ีเหมาะสม และศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบ เพื่อศึกษาขั้นตอนการจดัท าระบบ 
วเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิตปลาทุบ 
  วิธีการวิจยั คือ ท าการคดัเลือกชนิดของปลาท่ีจะเป็นตวัแทนปลาเส้นใยสั้นและเส้นใยยาว 
จากนั้นท าการศึกษาอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแห้ง คือ 50 90 และ 120  องศาเซลเซียส ท าการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผสั จากนั้นท าการคดัเลือกกระบวนการผลิตท่ี
เหมาะสม เพื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และศึกษาขั้นตอนการจดัท าระบบ
วเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิตปลาทุบ 

 ผลการวิจยั พบว่า ปลาเส้นใยสั้ นและปลาเส้นใยยาวท่ีน ามาใช้ท าผลิตภณัฑ์ปลาทุบ คือ      
ปลานิล และ เน้ือปลาช่อน ตามล าดบั การศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้ง พบวา่ คะแนนความชอบใน
ทุกปัจจยั ทั้งปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาวท่ีอบโดยใช้อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีค่าคะแนน
ความชอบสูงสุด  คุณภาพดา้นค่าสี มีความสวา่ง (L*) 30.40 และ 28.80 ค่าสีแดง (a*) 6.16 และ 8.23 
ค่าสีเหลือง (b*) 16.26 และ 14.23  ปริมาณน ้ าอิสระ (aw ) เท่ากบั 0.52 และ 0.56 ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด 1.4×106 และ 1.6×106 CFU/g ตามล าดบั องคป์ระกอบทางเคมีพบวา่ มีความช้ืนร้อยละ4.47 
และ 5.64 โปรตีนร้อยละ 83.17 และ 82.88 ไขมนัร้อยละ 3.11 และ 1.64  เถา้ร้อยละ 8.32และ8.96  
เส้นใยร้อยละ0.93 และ 0.88 ตามล าดบั การจดัท าระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม
ในการผลิตปลาทุบ พบจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมทั้งหมด 4 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการตรวจรับปลาสด การ
ตดัแต่งช้ินเน้ือปลา  การอบแหง้ และการจดัเก็บผลิตภณัฑ ์
ค าส าคัญ: ปลาเส้นใยสั้น ปลาเส้นใยยาว ผลิตภณัฑป์ลาทุบ 
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ABSTRACT 

  
  The purposes of this study were to investigate the production process of pounded fish that 
were derived from short and long fish muscle fibers, and to study the quality of pounded fish in 
relation to developing a hazard analysis and critical control points (HACCP) for the pounded fish 
production process.  
  Types of fish were selected and categorized in short muscle fibers and long muscle fibers. 
The samples were treated at different temperatures of 50, 90 and 120 degrees Celsius. Analyses 
were conducted on both physical and sensory evaluation. An appropriate production process was 
chosen so that physical, chemical and biological analyses were subsequently performed. Then, the 
procedures of HACCP system for pounded fish production were developed.  
  The results revealed that the short fish muscle fibers and the long fish muscle fibers used 
in producing pounded fish were tilapia fish and striped snakehead fish, respectively. For the drying 
temperature, the highest mean overall liking score was at 90 degrees Celsius. The color values 
comprised the lightness value (L*) 30.40 and 28.80 redness (a*) 6.16 and 8.23 yellowness (b*) 
16.26 and 14.23 value. The water activity (aW) values of the two types of pounded fish were 0.52 
and 0.56, and the total plate counts were 1.4×106 and 1.6×106 CFU/g, respectively. In regard to 
chemical composition, the moisture content was 4.47 and 5.64 percent, protein 83.17 and 82.88 
percent, fat 3.11 and 1.64 percent, ash 8.32 and 8.96 percent, fibers 0.93 and 0.88 percent, 
respectively. Four critical control points in the procedures of HACCP system were identified: fresh 
fish inspection, fish cleaning and cutting, fish drying, and stored product management. 
Keywords: short fish muscle fibers, long fish muscle fibers, pounded fish products 
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บทที ่1 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 ปลาเป็นอาหารท่ีอยู่คู่กบัคนไทยมานาน ซ่ึงในอดีตปลาท่ีชาวบา้นหาไดน้ั้นจะมาจากแหล่ง

น ้ าธรรมชาติตามแม่น ้ าล าคลอง แต่ในปัจจุบนัน้ีแหล่งน ้ าซ่ึงเป็นท่ีอยู่อาศยัของปลาและสัตวน์ ้ าตาม
ธรรมชาติมีความเส่ือมโทรมลง ในขณะเดียวกนัความตอ้งการสัตวน์ ้ าจืดเพื่อการบริโภคมีอตัราเพิ่ม
สูงข้ึน ดงันั้นกรมประมงจึงเร่ิมมีการพฒันาการเพาะเล้ียงสัตวน์ ้ าจืดเพื่อให้เพียงพอกบัความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคในยคุปัจจุบนั  อีกทั้งยงัมีการการส่งเสริมและสนบัสนุนให้เกษตรกรหนัมาเล้ียงปลาเป็น
อาชีพหลักเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจากปลานั้นมีความส าคัญในแง่อาหารโปรตีน และนอกจากน้ียงัมี
ความส าคญัทางเศรษฐกิจ [1] ท าใหอ้าชีพการท าการประมงน ้ าจืดเป็นอาชีพท่ีส าคญัของเกษตรกรไทย
อีกอาชีพหน่ึง จากการประเมินเก่ียวกบัการบริโภคสัตวน์ ้ าของประชากรในประเทศไทยพบว่า การ
บริโภคสัตวน์ ้ าของคนไทยเฉล่ีย 28-30 กิโลกรัมต่อคนต่อปี จากตวัเลขดงักล่าวช้ีให้เห็นวา่ประชากร
ไทยมีความนิยมและตอ้งการบริโภคสัตวน์ ้ าเพิ่มมากข้ึน [2] ดงันั้นปลาและผลิตภณัฑ์ท่ีแปรรูปจาก
ปลาจึงเป็นอาหารเพื่อสุขภาพของกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีรักและใส่ใจสุขภาพ เน่ืองจากเป็นอาหารท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการ มีโปรตีนสูง ไขมนัต ่า อีกทั้งไขมนัของปลาเป็นไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกายโดยเฉพาะ
กรดไลโนเลอิค ท่ีท าหนา้ท่ีควบคุมระดบัโคเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ในกระแสเลือด และยงัมี
ส่วนช่วยเร่งการเผาผลาญโคเลสเตอรอลในร่างกาย ในส่วนของโปรตีนในปลาเป็นโปรตีนท่ีมี
คุณภาพสูง และเป็นโปรตีนท่ีย่อยง่าย ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยในการบ ารุงและพฒันาสมอง 
เสริมสร้างความเจริญเติบโตให้แก่ร่างกาย และซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ โดยเน้ือปลา 100 กรัม          
จะมีคุณค่าทางโภชนาการคือให้พลงังาน 95 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 18.0 กรัม ไขมนั 0.8 กรัม แคลเซียม 
0.05 กรัม เหล็ก 0.001 กรัม และคาร์โบไฮเดรต เล็กนอ้ย [3] 

ในปัจจุบนัผลิตภณัฑ์อาหารท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปโดยกรรมวิธีท าแห้ง เป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคเป็นจ านวนมาก เน่ืองจาก ผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นกระบวนการแปรรูปแบบการ
ท าแห้งนั้น สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้านและสะดวกสบายในการบริโภคซ่ึงสอดคลอ้งกบัการใชชี้วิต
ในปัจจุบนัท่ีมีความเร่งรีบจึงท าใหเ้วลาส าหรับการประกอบอาหารนั้นลดนอ้ยลง ดว้ยเหตุน้ีผลิตภณัฑ์
ปลาทุบจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงส าหรับผูบ้ริโภคในยุคปัจจุบันท่ีใส่ใจในเร่ืองสุขภาพเน่ืองจาก
ผลิตภณัฑป์ลาทุบเป็นผลิตภณัฑท่ี์ผา่นกระบวนการแปรรูปแบบการท าแหง้จึงท าใหผ้ลิตภณัฑ์สามารถ
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เก็บรักษาไวไ้ด้เป็นเวลานาน อีกทั้ งยงัเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีสะดวกต่อการน าไปบริโภคซ่ึงสามารถ
รับประทานเป็นอาหารคาวหรืออาหารวา่งได ้นอกจากน้ีผลิตภณัฑ์ปลาทุบยงัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกาย มีโปรตีนสูงและไขมนัต ่า อีกทั้งวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตยงั
หาไดง่้าย ราคาถูก และยงัช่วยเพิ่มมูลค่าและความหลากหลายใหก้บัผลิตภณัฑจ์ากปลา  

ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบท่ีเหมาะสม และศึกษา
คุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวหลงัการอบแห้งเพื่อน ามา
ศึกษาการจดัท าระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมในการผลิตปลาทุบเพื่อความ
ปลอดภยักบัผูบ้ริโภค 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 
   1.2.1 เพื่อศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาปลาเส้นใยยาว 
ท่ีเหมาะสม 
   1.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพของปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาว 
   1.2.3 เพื่อศึกษาการจดัท าระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิต 
ปลาทุบ 
 

1.3 สมมุติฐำนของกำรวจิัย 
      ลกัษณะของเส้นใยของเน้ือปลามีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบ 
 

1.4 ขอบเขตของกำรวจิัย 
   1.4.1 ขอบเขตเน้ือหาการวจิยั 
  การวจิยัคร้ังน้ี ศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบท่ีเหมาะสม และศึกษาคุณภาพของปลา
ผลิตภณัฑ์ทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาว เพื่อใช้ในการศึกษาขอ้มูลในการจดัท า
ระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิตปลาทุบ 
  1.4.2 ขอบเขตระยะเวลา 
         การศึกษาคน้ควา้วจิยัเร่ืองน้ีเร่ิมด าเนินงานตั้งแต่ เดือน สิงหาคม  – ตุลาคม พ.ศ. 2558 
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1.5 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
1.5.1 ทราบถึงกระบวนการผลิตผลิตภณัฑป์ลาทุบท่ีเหมาะสม 
1.5.2 ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑป์ลาทุบท่ีผลิตได ้
1.5.2 ทราบถึงขั้นตอนในการจดัท าระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในการ

ผลิตปลาทุบและสามารถน าไปประยกุตใ์ชก้บักระบวนการผลิตผลิตภณัฑอ่ื์นๆได้
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บทที ่2 
ตรวจเอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
 การเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวมี
ทฤษฎีท่ีจะน ามาใชอ้า้งอิงเป็นพื้นฐานในการศึกษาวจิยัประกอบดว้ย 
 2.1 ปลา 
 2.2 ผลิตภณัฑป์ลาทุบ 
 2.3 การถนอมอาหารโดยการท าแหง้ 
 2.4 ระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิตปลาทุบ 

2.5 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

2.1 ปลา 
ปลาเป็นแหล่งโปรตีนส าคญั เม่ือเทียบกบัเน้ือสัตวช์นิดอ่ืน มีโปรตีนคุณภาพดีวดัไดถึ้งร้อยละ 

76 ในขณะท่ีเน้ือววัวดัปริมาณโปรตีนได ้ร้อยละ 74.6 ซ่ึงโปรตีนจากเน้ือปลาสามารถซ่อมแซมส่วนท่ี
สึกหรอและมีส่วนช่วยในการสร้างกลา้มเน้ือ นอกจากน้ีในปลายงัมีกรดไขมนัโอเมกา-3 ท่ีช่วยลด
ความเส่ียงในการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตันเพราะลดการเกาะตัวของเม็ดเลือด ช่วยลด             
โรคความจ าเส่ือมของผูสู้งอายุ กระตุน้การสร้างสารเคมีซีโรโทนินในสมอง มีฤทธ์ิตา้นการซึมเศร้า
เป็นสารอาหารส าคญัในการสร้างเซลลป์ระสาทในเด็กและทารกในครรภ์[4]  

โปรตีนท่ีมีอยูใ่นเน้ือปลานั้นเป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย ท าให้ระบบการยอ่ยอาหารไม่ตอ้งท างาน
หนกั นอกจากน้ีปลายงัมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายหลายชนิด จึงเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต
ของเด็ก ทั้งวยัก่อนเรียนและเด็กวยัเรียน ผูสู้งอายุ รวมทั้งผูป่้วยท่ีระบบการย่อยอาหารท างานได ้       
ไม่เตม็ท่ี [4]  

ไขมนัท่ีไดรั้บจากการรับประทานเน้ือปลานั้นเป็นไขมนัท่ีมีคุณภาพดีประกอบดว้ยกรดไขมนั
ท่ีจ าเป็นต่อร่างกายและเป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั โดยเฉพาะกรดไลโนเลอิก และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
ไดแ้ก่ กรดโอเลอิก ซ่ึงมีคุณสมบติัลดระดบัโคเลสเตอรอลในเลือดและกลุ่มโอเมกา้ -3 ท่ีมีความส าคญั
ต่อร่างกายอีก 2 ชนิด ไดแ้ก่  Eicosa Pentaenoic Acid (EPA) ซ่ึงเป็นสารตั้งตน้ในการสร้างสาร         
ไอโคซานอยด ์ท่ีมีคุณสมบติัลดการจบัตวัของเกล็ดเลือด [5] 
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นอกจากน้ีร่างกายยงัสามารถน ากรดไขมนั EPA น้ีไปสร้างสารท่ีช่วยในการขยายตวัของ
หลอดเลือด และ Docosa Hexaenoic Acid (DHA) ซ่ึงเป็นส่วนประกอบของเซลล์สมองและเรตินาของ
ดวงตา นอกจากน้ีเน้ือปลายงัมีแร่ธาตุและวติามินท่ีมีความจ าเป็นต่อร่างกาย ซ่ึงการศึกษาองคป์ระกอบ
ของแร่ธาตุท่ีมีอยูใ่นเน้ือปลาพบวา่  เน้ือปลาส่วนใหญ่มีส่วนประกอบของแคลเซียมและฟอสฟอรัสใน
สัดส่วนท่ีพอดีต่อการสร้างกระดูกและฟัน และมีวติามินท่ีหลากหลาย ทั้งวติามินเอ วิตามินดี วิตามินบี 
1 วติามินบี 2 และไนอะซีน ถึงแมจ้ะมีในปริมาณท่ีนอ้ย แต่วติามินเหล่าน้ีลว้นมีความจ าเป็นต่อร่างกาย
โดยเฉพาะสมอง โดยแหล่งของวติามินจะพบแตกต่างกนัตามชนิดของปลาและส่วนต่างๆของปลา [5]  

ปลาทั้งตวัจะมีปริมาณเน้ือปลาท่ีบริโภคได ้ร้อยละ 40 ซ่ึงแตกต่างไปตาม ชนิด อายุ ฤดูกาล 
ปลาท่ีตดัแต่งแลว้ คือไม่มีหวั หาง ครีบ และเกล็ด จะมีส่วนของเน้ือปลาร้อยละ 73  กระดูกร้อยละ 21  
หนงัร้อยละ 6  ส่วนประกอบทางเคมีของปลา แสดงในตารางท่ี 2.1 
 
ตารางที ่2.1 ส่วนประกอบทางเคมีของปลาโดยเฉล่ีย (คิดเป็นร้อยละ) 
ส่วนของปลา ความช้ืน ไขมัน โปรตีน แร่ธาตุ คาร์โบไฮเดรต 
ปลาทั้งตวั 81.9 3.5 12.7 2.2 - 
เน้ือท่ีใชบ้ริโภค 83.6 0.8 15.2 1.1 - 
ส่วนท่ีบริโภคไม่ได ้ 81.2 4.4 11.7 3.5 - 
ทีม่า : [5 ] 
 2.1.1 เส้นใยกลา้มเน้ือปลา  
           เส้นใยกลา้มเน้ือปลา (Muscle Fiber) ซ่ึงรวมกนัเป็นมดัถูกหุ้มดว้ยเยื้อบางๆ ซ่ึงเรียกวา่ 
(Sarcolasma)  เยื้อหุ้มเส้นใย มีคุณสมบติัยืดหยุน่ไดดี้และมีเส้นประสาทเขา้มายงัเส้นใยกลา้มเน้ือหุ้ม
เส้นใย เพื่อส่งสัญญาณจากสมองมายงัเส้นใยกลา้มเน้ือ กลา้มเน้ือของปลาท่ีน ามาท าผลิตภณัฑ์ปลาทุบ 
เป็นกลา้มเน้ือขา้งล าตวัซ่ึงเป็นกลา้มเน้ือท่ีส าคญัท่ีสุดของตวัปลา สีของกลา้มเน้ือปลาปกติจะมีสีขาว 
หรือชมพอู่อน แต่ในปลาบางชนิดท่ีวา่ยน ้าเร็วจะมีกลา้มเน้ือสีแดงเขม้ เน่ืองจากมีไขมนัท่ีอุดมสมบูรณ์ 
         เซลล์กลา้มเน้ือของปลาประกอบดว้ยซาร์โคพลาสมา (Sarcoplasme) ท่ีประกอบดว้ย      
นิวคลีไอ (Nuclei) ไกลโคลเจน (Glycogen) ไมโทคอนเดรีย (Mitochondrion) และโปรตีนไมโอไฟ 
บริล (Myofibril) จ านวนมาก เซลลแ์ต่ละเซลลล์อ้มรอบดว้ยแผน่เน้ือเยื้อเก่ียวพนั เรียกวา่ ซาร์โคเลมมา 
(Sarcoplasme) และ ไมโอไฟบริล (Myofibril) ซ่ึงประกอบดว้ยโปรตีนหลกัคือแอกติน และ ไมโอซิน 
(Myosin) โดยโปรตีนดงักล่าวจดัเรียงตวัในลกัษณะกลา้มเน้ือลาย เซลล์กลา้มเน้ือดงักล่าวจดัเรียงตวั
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กนัเป็นเส้นกลา้มเน้ือ (Muscle Fibres) โดยปกติเส้นใยกลา้มเน้ือมีความยาวนอ้ยกวา่ 20 มิลลิเมตร และ
เส้นผา่นศูนยก์ลางในช่วง 0.02-1.0 มิลลิเมตร [6] 
      กล้ามเน้ือของปลาส่วนใหญ่ท่ีสามารถใช้บริโภคเป็นกล้ามเน้ือส่วนล าตัว(Somatic 
Muscle) โดยสามารถแบ่งเป็น 2 ซีก ตามแนวกระดูกสันหลงั และแต่ละซีกของกล้ามเน้ือสามารถ
แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ซีกบน เรียกวา่ Epaxial Muscle Mass และซีกล่าง เรีกยกวา่ Hypaxial Muscle 
Mass กลา้มเน้ือส่วนใหญ่จะมีสีขาว ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัชนิดของปลา ปลาบางชนิดมีกลา้มเน้ือด าปริมาณ
สูง โดยสัดส่วนของกลา้มเน้ือด าและกลา้มเน้ือขาวข้ึนอยูก่บักิจกรรมของปลาแต่ละชนิด [6] 
 

2.2 ผลติภัณฑ์ปลาทุบ 
 ปลาทุบ หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าเน้ือปลามาลา้งให้สะอาด ตดัเป็นช้ินให้ไดข้นาด
ตามตอ้งการปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ น ้าตาล ซีอ้ิวขาว อาจเติมเคร่ืองเทศหรือสมุนไพร เช่น 
พริกไทย กระชาย ท าใหแ้หง้โดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอ่ืน น ามายา่งหรืออบ
จนสุก แลว้ทุบหรือรีดเพื่อให้กลา้มเน้ือแตกแผอ่อกเป็นแผน่  คุณลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ์ปลาทุบ
จะตอ้งเป็นแผน่ท่ีมีลกัษณะกลา้มเน้ือแตกแผอ่อก สีและกล่ินรสตอ้งเป็นไปตามธรรมชาติของปลาทุบ
ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์ เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม ลกัษณะของเน้ือสัมผสั ตอ้งไม่
เหนียวหรือแข็งกระด้าง[7]ปลาท่ีใช้ควรเลือกปลาท่ีมีลักษณะเน้ือปลาท่ีมีเน้ือสีขาวหรือแดง มี
อตัราส่วนของเน้ือมากกา้งนอ้ย  ปลาน ้ าจืดบางชนิดสามารถน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการท าปลาทุบได้
เช่น ปลาช่อน ปลานิล ปลาสวาย เป็นตน้ ซ่ึงเป็นปลาท่ีรสชาติดี เน้ือเหนียวนุ่ม ราคาถูกอีกทั้งเป็นปลา
ท่ีหาซ้ือไดง่้าย ตามทอ้งตลาด 

2.2.1 เคร่ืองปรุง 
       2.2.1.1 น ้าตาลทรายขาว  
         น ้ าตาลทราย (Granulated Sugar) โดยทัว่ไป  หมายถึง สารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดตรท่ีมีรสหวาน และให้พลงังานแก่ร่างกาย ในทางเคมีสามารถแบ่งน ้ าตาลออกเป็นสอง
ประเภทใหญ่ๆ คือน ้าตาลชั้นเดียว เช่น น ้ าตาลกูลโครส น ้ าตาลฟรุกโตส เป็นตน้ และน ้ าตาลหลายชั้น 
เช่น น ้าตาลทรายหรือน ้ าตาลซูโครส ซ่ึงมีสูตรทางเคมี คือ C12H22O11 เป็นน ้ าตาลท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมใน
การท าผลิตภณัฑ์ปลาทุบซ่ึงช่วยเพิ่มรสชาติให้กบัผลิตภณัฑ์ และน ้ าตาลยงัมีคุณสมบติัดา้นการดูด
ความช้ืนและการเก็บรักษาความช้ืนไดดี้ คุณสมบติัการดูดความช้ืนของน ้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารมี
ความนุ่ม ชุ่มช้ืน ดงันั้นการเก็บรักษาความช้ืนของน ้ าตาลจึงมีประโยชน์ต่อการถนอมและเก็บรักษา
อาหารให้มีอายุการเก็บรักษาไวไ้ด้เป็นเวลานาน โดยเน้ือสัมผสัของอาหารจะไม่แข็งและแห้ง
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จนเกินไป ในดา้นคุณค่าทางโภชนาการของน ้ าตาล สามารถค านวณพลงังานของน ้ าตาลทรายได ้โดย 
แสดงในตารางท่ี 2.2 
ตารางที ่2.2 คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลทรายขาว ต่อ 100 กรัม 

รายการ หน่วย ปริมาณ 
พลงังาน กิโลแคลอร่ี 387 
น ้า ร้อยละ 0.02 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 99.98 
แคลเซียม มิลลิกรัม  1.00 
เหล็ก มิลลิกรัม  0.05 
โพแทสเซียม มิลลิกรัม 2.00 
โซเดียม มิลลิกรัม 1.00 
สังกะสี มิลลิกรัม  0.01 
ไรโบฟลาวนิ มิลลิกรัม   0.019 
ทีม่า:[8] 
  2.2.1.2  เกลือ  

เกลือหรือโซเดียมคลอไรด์ (Sodium chloride):ซ่ึงมีสูตรทางเคมี คือ NaCl
เป็นเคร่ืองปรุงรสมีรสเค็มโดยส่วนใหญ่นิยมใชเ้กลือในการปรุงรสอาหารรวมถึงการใชถ้นอมอาหาร
เกลือบริสุทธ์ิจะมีลกัษณะสีขาวผลึกเป็นแบบลูกบาศก์  เน้ือปลาท่ีใชท้  าผลิตภณัฑ์ปลาทุบเม่ือท าการ
การแช่และลา้งเน้ือปลาในน ้ าท่ีมีส่วนผสมของเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 5 นาน 5 นาที จะสามารถ
ลดปริมาณกล่ินคาวและกล่ินโคลนในเน้ือปลาลงไดป้ระมาณร้อยละ  90  ซ่ึงเหลือกล่ินโคลนในระดบั
ท่ียอมรับไดคื้อ 3.15 และ 3.19 ไมโครกรัม/กิโลกรัม [9]  

2.2.1.3 ซีอ้ิวขาว 
                 ซีอ้ิวขาว หมายถึง ผลิตภณัฑ์ของเหลวท่ีได้จากการย่อยสลายโปรตีนของ  
ถั่วเหลืองหรือส่วนผสมของถั่วเหลืองและแป้งสาลีโดยการหมกัด้วยจุลินทรีย์ช่ือว่า  Aspergillus 
oryzae  หรือ Aspergillus soyae  แลว้น าไปผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน (Pasteurization) ก่อนการ
บรรจุ  ซีอ้ิวเป็นส่วนผสมในการผลิตปลาทุบ ซ่ึงซีอ้ิวขาวจะมีส่วนช่วยให้เน้ือปลามีรสชาติท่ีดีข้ึนอีก
ทั้งยงัมีส่วนช่วยลดกล่ินคาวปลาท าให้ผลิตภณัฑ์มีกล่ินหอมน่ารับประทานและสีของซีอ้ิวขาวยงัมี
ส่วนช่วยท าใหสี้ของเน้ือปลาเม่ือผา่นกระบวนการอบแหง้มีสีท่ีน่ารับประทานมากยิ่งข้ึน และนอกจาก
ซีอ้ิวขาวจะเป็นส่วนผสมท่ีเพิ่มรสชาติและสีสันให้กับผลิตภัณฑ์แล้ว ซีอ้ิวขาวยงัมีคุณค่าทาง
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โภชนาการท่ีดีต่อร่างกายซ่ึงประกอบด้วย โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต (ในรูปน ้ าตาล)  และเกลือแร่  
รวมทั้งกรดอะมิโนท่ีส าคญั   17 ชนิด และมีวติามินบี 12 ปริมาณเล็กนอ้ย  [10]  แสดงในตารางท่ี 2.3 
ตารางที ่2.3 คุณค่าทางโภชนาการของซีอ้ิวขาว ต่อ 100 กรัม 

รายการ หน่วย ปริมาณ 
พลงังาน กิโลแคลอร่ี 53 
น ้า ร้อยละ 71.15 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ   4.93 
โปรตีน ร้อยละ   8.14 
แคลเซียม มิลลิกรัม 33.00 
เหล็ก มิลลิกรัม   1.45 
แมก็นีเซียม มิลลิกรัม 74.00 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 166.00 
โพแทสเซียม มิลลิกรัม 435.00 
โซเดียม มิลลิกรัม                   5493.00 
สังกะสี มิลลิกรัม    0.87 
ไทอามีน มิลลิกรัม                        0.033 
ไรโบฟลาวนิ มิลลิกรัม   0.165 
ไนอาซิน มิลลิกรัม   2.196 
วติามินบี 6 มิลลิกรัม  0.148 
ทีม่า:[8] 

2.2.2  กระบวนการผลิตปลาทุบ 
 2.2.2.1 การเลือกซ้ือและการเตรียมปลาในการผลิตปลาทุบ 

        การเลือกปลาท่ีมีคุณภาพดีมีวิธีเลือกซ้ือ ดงัน้ี ปลาควรมีผิวมนั มีเมือกใสๆ 
บางๆ หุ้มทั้งตวั มีเกล็ดแนบติดแน่นกบัหนงั ส่วนทอ้งไม่แตก มีนยัน์ตานูนใส ไม่ขาวขุ่น มีเหงือกสี
แดงสดเน้ือแน่นกดแลว้ไม่บุ๋ม ไม่มีกล่ินเน่า และหาซ้ือไดต้ามฤดูกาล ในกระบวนการผลิตปลาทุบ 
ควรมีการเตรียมการเพื่อใหไ้ดเ้น้ือปลาท่ีมีลกัษณะท่ีดีท่ีจะน ามาท าเป็นผลิตภณัฑป์ลาทุบ ดงัน้ี [11] 

             1) การขอดเกล็ดปลา  ปลาท่ีมีเกล็ดไม่ควรลา้งน ้ าก่อนขอดเกล็ด เพราะจะ
ท าใหล่ื้นจบัไม่อยูจ่ากนั้นตั้งคมมีดใหต้รงขดูยอ้นไปทางตวัปลาจนเกล็ดหมด ลา้งน ้าใหส้ะอาด โดยให้
น ้าไหลผา่นตวัปลา จะไม่มีกล่ินคาว 
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              2) การแล่ปลา เม่ือลา้งปลาสะอาด และซบัปลาใหแ้หง้จึงน าปลาท่ีแล่ วางลง
บนเขียง หันส่วนหางเขา้หาตวัผูท้  า มือด้านหน่ึงจบัปลาเอาไว ้ส่วนมืออีกดา้นถือมีดไวต้รงส่วนหัว
ปลาค่อยๆกรีดตรงส่วนหลงัจากหวัมาหางแล่ใหติ้ดกา้ง ท าแบบเดียวกนัทั้งสองดา้นจึงน ากา้งออก 

              3) การลอกหนงัปลา ส าหรับปลาบางชนิดท่ีตอ้งการใชเ้ฉพาะเน้ือ ตอ้งลอก
หนงัออกโดยใชมื้อแตะเกลือก่อนเพื่อจะจบัปลาไดแ้น่น ใหว้างปลาลงบนเขียงใชมี้ดกรีดเอาหนงัออก 

    4) ตดัแต่งเน้ือปลาเป็นช้ินยาว10เซนติเมตรและมีความหนา 1.5 เซนติเมตร
เพื่อใชใ้นขั้นตอนการผลิตต่อไป  

 2.2.2.2 ขั้นตอนการผลิตปลาทุบ 
      น าเน้ือปลาท่ีผ่านกระบวนการตดัแต่งมาล้างด้วยน ้ าเกลือท่ีความเขม้ข้น  

ร้อยละ 5 แลว้ลา้งผา่นน ้ า วางผึ่งให้สะเด็ดน ้ า จากนั้นทุบเน้ือปลาดว้ยคอ้นทุบเน้ือเบาๆ แลว้น าไปแช่
ในน ้ าปรุงรสนาน 30 นาที โดยส่วนผสมของน ้ าปรุงรสเน้ือปลาทุบ (ต่อเน้ือปลา 1 กิโลกรัม)                
มีดงัต่อไปน้ี   

                                         น ้า  384  กรัม 
   น ้าตาลทราย 120  กรัม 
   ซีอ้ิวขาว  150  กรัม 
จากนั้นน าเน้ือปลาไปอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ี อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาในการ

อบ 1 ชัว่โมง น าเน้ือปลามาทุบอีกคร้ังแลว้อบต่อท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส วางผึ่งให้เยน็ จะไดเ้น้ือ
ปลาทุบและพร้อมบริโภค [12]  

 2.2.2.3 บรรจุภณัฑแ์ละการเก็บรักษา  
                             จัดวางเน้ือปลาทุบบนถาดพลาสติกแล้วบรรจุลงใส่ถุงพลาสติกชนิด 
Nylon/PE ท าจาก Laminated Film โดยฟิล์มชั้นในเป็น Polyethylene ฟิล์มชั้นนอกเป็น Polyamide    
ซ่ึงมีคุณสมบติัป้องกนัความช้ืนและกล่ินไดดี้ จากนั้นใส่สาร (Oxygen absorber) ซ่ึงมีคุณสมบติัช่วย
ดูดความช้ืน แลว้ปิดผนึก การเก็บรักษาท่ีดีตอ้งหลีกเล่ียงปัจจยัท่ีเร่งการเส่ือมเสียของอาหารเช่น ควร
เก็บผลิตภณัฑ์ไวท่ี้อุณหภูมิและความช้ืนต ่า หลีกเล่ียงการถูกแสงแดด ซ่ึงเป็นปัจจยัท่ีเร่งการเส่ือมเสีย
ของอาหาร ผลิตภณัฑ์ปลาทุบสามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน 1 เดือนท่ีอุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 
และผลิตภณัฑย์งัมีอายกุารเก็บรักษาไดถึ้ง 5 เดือน เม่ือเก็บผลิตภณัฑไ์วใ้นอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 
[12] 
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2.2.2.4 การตรวจคุณภาพ  
     ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ท่ีผลิต ทางกายภาพ คือ ดา้นสี ตอ้งมีสีท่ีดีตาม

ธรรมชาติของปลาทุบและดา้นประสาทสัมผสัตอ้งไม่เหนียวหรือแข็งกระด้าง กล่ินและรสชาติของ
ผลิตภัณฑ์  จะต้องมีกล่ินและรสชาติท่ี ดีตามธรรมชาติของปลาทุบ ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ี                  
ไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม มีค่าวอเตอร์แอคทีวิต้ี  (aW ) ตอ้งไม่เกิน 0.6 การทดสอบ
ให้ใช้เคร่ืองวดัค่าวอเตอร์แอคทีวิต้ี (aW) ท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี  25±2  องศาเซลเซียส รวมทั้ งการ
ตรวจสอบคุณภาพด้านเคมีการทดสอบให้ปฏิบติัตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่าการ
ตรวจสอบดา้นจุลินทรีย์จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1×108 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม ยีสต์
และรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  [7] 
 

2.3   การถนอมอาหารโดยการท าแห้ง 
การอบแห้ง (Drying) คือการก าจดัความช้ืนหรือน ้ าท่ีมีอยู่ในวสัดุให้ลดลงจนมีความช้ืนอยู ่  

ในปริมาณท่ีปลอดภยัต่อการเก็บรักษา และมีอีกหน่ึงค าท่ีนิยมพูดกนันั้นคือ การท าแห้ง (Dehydration) 
ซ่ึงเป็นการก าจดัความช้ืนหรือน ้าออกจากวสัดุจนกระทั้งวสัดุนั้นไม่มีความช้ืนหรือเขา้ใกลม้วลแหง้ 

การอบแห้งเป็นกระบวนการหลงัการเก็บเก่ียวท่ีส าคญักระบวนการหน่ึงเพื่อให้ผลผลิต ทาง
การเกษตรมีความเหมาะสมต่อการเก็บรักษา คือสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไวไ้ด้นานโดยไม่ 
เสียหายเน่ืองจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ทั้งน้ีเน่ืองจากผลิตผลทางการเกษตรส่วนใหญ่จะมี 
ความช้ืนค่อนขา้งสูงขณะท าการเก็บเก่ียวท าใหเ้ก็บรักษาไดไ้ม่นาน การอบแห้งจะช่วยให้สามารถ เก็บ
รักษาผลิตผลไดเ้ป็นระยะเวลายาวนานข้ึน [14] 
 2.3.1  การอบแหง้ (Drying)   

          การอบแหง้ (Drying)  คือ การลดความช้ืนของอาหารจนถึงระดบัท่ีสามารถระงบัการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้คือ มีค่าวอเตอร์แอคทีวิต้ี (Water Activity, aW) ต ่ากวา่ 0.7 ท าให้เก็บ
อาหารไวไ้ดน้าน อาหารแต่ละชนิดจะมีความช้ืนในระดบัท่ีปลอดภยัไม่เท่ากนั ในการท าแห้งจะตอ้งมี
การให้พลงังานแก่อาหารท าให้น ้ าในอาหารเปล่ียนสถานะเป็นไอแลว้เคล่ือนยา้ยออกจากอาหาร การ
ถ่ายเทความร้อนและมวลสารระหวา่งการอบแหง้ท าไดห้ลายวธีิคือ [14] 
  2.3.1.1 การให้กระแสลมร้อนเคล่ือนผ่านอาหาร กระแสลมร้อนท าหน้าท่ีให้ความ
ร้อนและเคล่ือนยา้ยไอน ้า การถ่ายเทความร้อนแบบน้ีเป็นการพาความร้อน (Convection) 
  2.3.1.2 การแผอ่าหารเป็นชั้นบางๆ บนพื้นผิวท่ีให้ความร้อน อาหารไดรั้บความร้อน
แบบการน าพาความร้อน (Conduction) ท าให้ไอน ้ ากระจายตวัออกไปสู่บรรยากาศเหนืออาหาร  
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อาหารท่ีร้อน จะท าใหไ้อน ้ากระจายตวัไดดี้ อาหารจึงแห้งในเวลาสั้นๆ อาจมีระบบดูดอากาศออกจาก
ผวิอาหาร ซ่ึงท าใหส้ามารถลดความช้ืนไดต้ ่าลงอีกหรือไม่ตอ้งใชอุ้ณหภูมิอาหารท่ีสูงนกั 
  2.3.1.3 การใหค้วามร้อนแก่อาหารในเคร่ืองอบดว้ยการน าความร้อนหรือการแผรั่งสี
ร่วมกบัการดูดอากาศท่ีมีไอน ้าออกไปควบแน่นขา้งนอก 
  2.3.1.4 การปรับสภาพความดนัและอุณหภูมิให้น ้ าในอาหารเป็นของแข็งท่ีระดบัต ่า
กวา่จุดร่วมสามสถานะ (Triple Point) แลว้ให้พลงังานความร้อนหรือลดความดนัลงอีกท าให้เกิดการ
ระเหิดน ้าเปล่ียนสถานะจากของแขง็กลายเป็นไอโดยตรง วธีิน้ีเรียกวา่ การท าแหง้ดว้ยการแช่เยอืกแขง็ 
 2.3.2 อตัราการอบแห้งวสัดุโดยทัว่ไปท่ีใช้ลมร้อนเป็นตวักลางในการส่งผ่านความร้อนจะ
เกิดข้ึนชา้หรือเร็วนั้นมีปัจจยัท่ีส าคญัซ่ึงมีผลต่ออตัราการอบแหง้คือ [15]   

          2.3.2.1 ลกัษณะทางธรรมชาติของวสัดุ เป็นปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีมีผลต่ออตัราการ
อบแหง้ของวสัดุ ถา้สภาพทางธรรมชาติของวสัดุเอ้ืออ านวยต่อการส่งผา่นความร้อนไปยงัโมเลกุลของ
น ้า ภายใน เน้ือวสัดุและเอ้ืออ านวยต่อการเคล่ือนท่ีของไอน ้ าออกจากวสัดุ เช่น วสัดุท่ีมีโครงสร้างเป็น
รูพรุน โมเลกุลของน ้าในเน้ือวสัดุสามารถเคล่ือนท่ีออกมาไดง่้ายท าใหอ้ตัราการอบแหง้ง่ายข้ึน 

          2.3.2.2 ขนาดและรูปร่างของวสัดุ วสัดุท่ีมีขนาดและรูปร่างท่ีท าให้อตัราส่วนของพื้นท่ี
ต่อ ปริมาตรมาก จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการส่งผา่นความร้อนให้ทัว่ช้ินวสัดุท าให้การระเหยน ้ า 
ออก จากเน้ือวสัดุดีข้ึน อตัราการอบแหง้จะเร็วข้ึน  

            2.3.2.3 ปริมาณและการจดัเรียงวสัดุ วสัดุท่ีน ามาจดัเรียง ซอ้นกนัหลายๆ ชั้นในถาดท า
ให ้ปริมาณของวสัดุต่อถาดมากเกินไปจะท าให้วสัดุท่ีอยูบ่ริเวณตรงกลางไดรั้บความร้อนไม่ทัว่ถึงท า
ให ้บริเวณนั้นมีอตัราการอบแหง้ท่ีชา้ การจดัเรียงท่ีเหมาะสม ควรท าการจดัเรียงชั้นบางๆ เพื่อให้วสัดุ
ไดรั้บความร้อนอยา่งสม ่าเสมอ 

            2.3.2.4 อุณหภูมิของอากาศร้อน เม่ืออุณหภูมิของอากาศร้อนสูงข้ึนอตัราการอบแห้ง
จะเร็วข้ึน เน่ืองจากความแตกต่างระหวา่งอุณหภูมิของอากาศร้อนกบัวสัดุมีมากท าให้การถ่ายเทความ
ร้อนสู่น ้ าในเน้ือวสัดุไดดี้จึงท าให้น ้ า ในเน้ือวสัดุเคล่ือนและระเหยไดเ้ร็วข้ึน ถึงแมว้า่อุณหภูมิท่ีสูงจะ
ท าให ้อตัราการอบแหง้เร็วข้ึนแต่ก็ตอ้งค านึงถึงความเหมาะสมกบัวสัดุท่ีใชใ้นการอบแหง้ดว้ย  

            2.3.2.5 ความช้ืนของอากาศร้อน หากความช้ืนของอากาศร้อนมีค่ามากจะมีผลให้การ
เคล่ือนท่ี ของน ้า และการระเหยของไอน ้า ออกจากเน้ือวสัดุไดย้าก 

             2.3.2.6 ความเร็วลมร้อนถา้ความเร็วของลมร้อนมีค่ามากจะท าให้เกิดการระเหยของ
น ้าท่ี ผวิหนา้วสัดุไดดี้ข้ึนท าใหอ้ตัราการอบแหง้เร็วข้ึน  
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2.3.3 การเปล่ียนแปลงของอาหารเน่ืองจากการอบแหง้   
        การอบแห้งท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของอาหารมากหรือน้อยข้ึนกบัธรรมชาติของ

อาหารและสภาวะท่ีใชใ้นการอบแหง้ ดงัน้ีคือ [15] 
  2.3.3.1 การหดตวั การเสียน ้ าท าให้เซลล์อาหารหดตวัจากผิวนอก ส่วนท่ีแข็งจะคง
สภาพไดส่้วนท่ีอ่อนกว่าจะเวา้ลงไป อาหารท่ีมีน ้ ามากจะหดตวับิดเบ้ียวมาก การท าแห้งอยา่งรวดเร็ว
จะหดตวันอ้ยกวา่การท าแหง้อยา่งชา้ๆ 
  2.3.3.2 การเปล่ียนสี อาหารท่ีผา่นการท าแห้งมกัมีสีเขม้ข้ึน เน่ืองจากความร้อนหรือ
ปฏิกิริยาเคมี การเกิดสีน ้ าตาลอุณหภูมิและช่วงเวลาท่ีอาหารมีความช้ืนร้อยละ 10 – 20 มีผลต่อความ
เขม้ของสี จึงควรหลีกเล่ียงอุณหภูมิสูงในช่วงความช้ืนน้ี 
  2.3.3.3 การเกิดเปลือกแขง็ เป็นลกัษณะการแข็งท่ีผิวอาหารเปลือกหุ้มส่วนในท่ียงัไม่
แหง้เกิดจากในช่วงแรกให้น ้ าระเหยเร็วเกินไปน ้ าจากดา้นในเคล่ือนท่ีมาท่ีผิวไม่ทนั หรือมีสารละลาย
ของน ้ าตาลโปรตีนเคล่ือนท่ีมาแข็งตวัท่ีผิว สามารถหลีกเล่ียงโดยไม่ใช้อุณหภูมิสูงและใชอ้ากาศท่ีมี
ความช้ืนสูง เพื่อไม่ใหผ้วิอาหารแหง้ก่อนเวลาอนัควร 
  2.3.3.4 การเสียความสามารถในการคืนสภาพ อาหารแห้งบางชนิดตอ้งน ามาคืน
สภาพแต่การคืนสภาพโดยการเติมน ้ าจะไม่ไดส้ภาพเหมือนเดิม เพราะเซลลอ์าหารเสียความยืดหยุ่น
ของผนงัเซลล์และโปรตีนเสียความสามารถในการดูดน ้ า อาหารท่ีท าแห้งดว้ยการแช่เยือกแข็งจะมี
ความสามารถในการคืนสภาพดีท่ีสุด เพราะไม่ได้ให้ความร้อนท่ีจะท าลายผนังเซลหรือเปล่ียน
โครงสร้างของโปรตีน 
  2.3.3.5 การเสียคุณค่าอาหารและสารระเหย เกิดจากการเส่ือมสลายของวิตามินซีและ
แคโรทีนจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นไรโบรฟลาวินจากแสงไทอะมีนจากความร้อน ยิ่งใช้เวลาท าแห้ง
นานการสูญเสียก็ยิ่งมาก โปรตีนมีการสูญเสียบางส่วนดว้ยความร้อนเช่นกนั การสูญเสียสารระเหย
เน่ืองจากความร้อนท าใหก้ล่ินของอาหารแหง้ลดนอ้ยลงหรือแตกต่างไปจากเดิม 
  2.3.3.6 การเกิดสีน ้ าตาลหรือความเสียหายเน่ืองจากความร้อน ปัญหาท่ีส าคญัและ
เห็นไดช้ดัท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการอบแห้งก็คือ การเปล่ียนแปลงสี ซ่ึงเรียกช่ือต่างกนั เช่น การเกิดสี
น ้าตาล การเกิดสีไหมห้รือความเสียหายอนัเน่ืองจากความร้อน ในกระบวนการอบแห้งอตัราการเกิดสี
น ้าตาลจะสูงสุดท่ีความช้ืนอยูร่ะดบัปานกลางคือ ในช่วงระหวา่งร้อยละ 15 – 20 เม่ืออาหารมีลกัษณะ
แหง้อยา่งสมบูรณ์การเกิดสีน ้ าตาลจะเกิดข้ึนอยา่งชา้ ๆ การอบแห้งท่ีมีความช้ืนประมาณร้อยละ 1 – 2 
จะสามารถเก็บไดเ้ป็นเวลานานแมว้า่ จะเก็บท่ีอุณหภูมิสูงแต่วา่ปฏิกิริยาการเส่ือมเสียอ่ืนๆ เช่นการเกิด
กล่ินหืนจะกลายเป็นปัจจยัจ ากดัของการเก็บอาหารน้ี  
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2.4 ระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุมในการผลติปลาทุบ 
 ระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) หรือการวิเคราะห์
อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม หมายถึง ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดควบคุมวิกฤตใน
กระบวนการผลิตอาหารซ่ึงเป็นระบบท่ีออกแบบมาเพื่อใช้ก าหนดและป้องกันอนัตรายทางเคมี 
ชีวภาพ และกายภาพ ท่ีอาจมีอยู่ในการอาหารตลอดกระบวนการผลิต เพื่อใช้แทนการตรวจสอบท่ี
ผลิตภณัฑ์สุดทา้ย ท าให้ผลิตภณัฑ์อาหารมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค โดยมีการด าเนินการอยา่งเป็น
ระบบ ตั้งแต่ขั้นตอนการรับวตัถุดิบ กระบวนการผลิต การจดัเก็บผลิตภณัฑ์ จนถึงมือผูบ้ริโภคเพื่อ
ก าหนดและลดอนัตรายท่ีจะเกิดข้ึนในทุกขั้นตอน รวมถึงการก าหนดมาตรการการควบคุม เพื่อสร้าง
ความมัน่ใจแก่ผูบ้ริโภค [16] 

2.4.1 หลกัการของระบบคุณภาพ HACCP 
         หลกัการของระบบ HACCP ครอบคลุมถึงการป้องกนัปัญหาจากอนัตราย 3 สาเหตุ 

ไดแ้ก่อนัตรายทางชีวภาพ ซ่ึงเป็นอนัตรายจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคหรือสารพิษ อนัตรายจาก
สารเคมี ได้แก่ สารเคมีท่ีใช้ในการเพาะเล้ียง เพาะปลูก ในวงจรผลิตวตัถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ      
สารเร่งการเจริญเติบโต สารเคมีก าจดัศตัรูพืช สารเคมีท่ีใชเ้ป็นวตัถุเจือปนอาหาร เช่น สารกนับูดและ
สารเคมีท่ีใชใ้นโรงงาน เช่นน ้ามนัหล่อล่ืน จารบี สารเคมีท าความสะอาดเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ในโรงงาน
เป็นตน้ และอนัตรายทางกายภาพ ไดแ้ก่ ส่ิงปลอมปนต่างๆ อาทิ เศษแกว้ เศษกระจก โลหะ อนัตราย
ทางชีวภาพเป็นส่ิงท่ีตอ้งให้ความส าคญัมากท่ีสุดในระบบ HACCP เน่ืองจาก อนัตรายประเภทอ่ืนๆ   
มีขอบเขตการก่อให้เกิดปัญหาต่อผูบ้ริโภคในวงจ ากดั และบางคร้ังผูบ้ริโภคสามารถตรวจพบไดด้ว้ย
ตวัเอง แต่การบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนโดยจุลินทรียน์ั้น อาจส่งผลกระทบต่อผูบ้ริโภคโดยแพร่หลาย
และพิษท่ีเกิดข้ึน อาจรุนแรงจนถึงเสียชีวิตได้ ระบบ HACCP เก่ียวขอ้งกบัการควบคุมปัจจยัต่างๆ      
ท่ีส่งผลกระทบต่อวตัถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภณัฑ์ วตัถุประสงค์ของการใช้ระบบ HACCP
เพื่อใหส้ามารถพิสูจน์ไดว้า่ผลิตภณัฑน์ั้นไดถู้กผลิตอยา่งถูกสุขลกัษณะและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค และ
การท่ีประยุกตใ์ชร้ะบบอยา่งไดผ้ลข้ึนกบัความมุ่งมัน่และการสนบัสนุนจากฝ่ายบริหาร ความร่วมมือ
ของฝ่ายต่างๆในองคก์ร และท่ีส าคญัยิง่คือการท่ีหน่วยงานนั้นๆตอ้งมีการจดัท าระบบพื้นฐานเก่ียวกบั 
สุขลักษณะโรงงานเสียก่อน ระบบ HACCP สามารถน ามาประยุกต์ใช้กับอุตสาหกรรมอาหาร          
ทุกประเภทและทุกขนาดธุรกิจ ทั้ งกับกระบวนการผลิตท่ีเรียบง่าย และซับซ้อน โดยสามารถจะ
น ามาใชก้บัผลิตภณัฑท่ี์ท าการผลิตแลว้หรือท่ีจะเร่ิมการผลิต [17] 
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2.4.2   ขั้นตอนในการพฒันาระบบ HACCP 
  HACCP เป็นระบบพื้นฐานทางดา้นวิทยาศาสตร์ โดยระบุอนัตรายจ าเพาะและวิธีท่ี
จะควบคุมอนัตราย เพื่อความปลอดภยัของอาหาร ซ่ึงสามารถปรับเปล่ียนให้เหมาะสมเม่ือเกิดการ
เปล่ียนแปลง เช่นข้อมูลต่างๆท่ีเก่ียวกับอันตรายท่ีอาจจะเกิดข้ึนกับอาหาร การปรับเปล่ียน
กระบวนการผลิต หรือสูตรการผลิต การออกแบบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ โดยมีการประเมิน
อนัตรายของอาหารท่ีอาจะเกิดข้ึนกบผูบ้ริโภค ตั้งแต่วตัถุดิบ กระบวนการผลิต การขนส่ง จนกระทัง่
ถึงมือผูบ้ริโภค รวมทั้งการสร้างระบบการควบคุมกระบวนการผลิต (Process Control) เพื่อก าจดัหรือ
ลดสาเหตุท่ีจะท าให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงเป็นระบบป้องกันอนัตรายในกระบวนการผลิต
มากกว่าการทดสอบท่ีผลิตภณัฑ์สุดท้าย HACCP ประกอบด้วยขั้นตอนพื้นฐาน 5 ขั้นตอนและ
หลกัการ HACCP 7 หลกัการดงัน้ี [18] 

2.4.2.1 ขั้นตอนท่ี 1 การจดัตั้งทีมงาน HACCP (Assemble the HACCP) 
             การจดัตั้งทีมงานระบบ HACCP ควรประกอบดว้ยบุคลากรจากหลายฝ่ายท่ีมี

ความรู้เฉพาะต่างกนั เป็นผูท่ี้มีประสบการณ์ มีความรับผิดชอบ และเป็นผูท่ี้มีอ านาจบริหารจากแผนก
ต่างๆ ไดแ้ก่ ฝ่ายผลิต ฝ่ายวศิวกรรม ฝ่ายควบคุมคุณภาพ ฝ่ายวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ ฝ่ายปฏิบติัการ 
ฝ่ายจดัซ้ือและจดัส่งหรือจ าหน่ายสินคา้ เป็นตน้ เพื่อให้สามารถเขา้ใจหลกัการระบบ HACCP ทีมงาน
ตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมโดยเฉพาะขั้นตอนการระบุอนัตรายท่ีตอ้งควบคุม (จุดCCP) การก าหนดค่า
วกิฤตเพื่อใหก้ารระบุอนัตรายครอบคลุมและการก าหนดค่าวกิฤตใชไ้ดจ้ริง 

2.4.2.2 ขั้นตอนท่ี 2 การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ ์(Describe Product)  
                                   อาหารแต่ละชนิดจะมีแผน HACCP แตกต่างกัน จึงท าให้รายละเอียด
คุณลกัษณะอาหารอย่างชดัเจน ไดแ้ก่ เคร่ืองปรุง วตัถุดิบต่างๆ วตัถุเจือปนในอาหารท่ีใช้ ครบถว้น
ตามสูตรหรือต ารับอาหารชนิดนั้น ปัจจยัท่ีอาจเอ้ือต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์เช่นปริมาณความช้ืน 
หรือความเป็นกรด-ด่างของอาหาร เป็นตน้ การให้รายละเอียดโดยยอ่ของกระบวนการผลิตหรือการ
แปรรูป ชนิดภาชนะบรรจุ อายกุารเก็บสินคา้ การขนส่ง และการเก็บรักษา โดยระบุเก่ียวกบัสภาพการ
เก็บรักษาดว้ยวา่ เป็นการแช่แข็ง หรือเก็บท่ีอุณหภูมิปกติ ซ่ึงการอธิบายรายละเอียดของผลิตภณัฑ์ได้
อย่างถูกตอ้งสมบูรณ์ จะท าให้สามารถท่ีจะระบุอนัตรายท่ีอาจจะเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตอาหาร
ประเภทนั้นไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
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                      2.4.2.3 ขั้นตอนท่ี 3 การช้ีหาวตัถุประสงคใ์นการใชผ้ลิตภณัฑ์ (Indentify Indended Use)  
                                      การระบุวธีิการใชแ้ละกลุ่มผูบ้ริโภค เพื่อให้มัน่ใจวา่แผน HACCP ท่ีจดัเตรียม
ข้ึนไดมี้การพิจารณากลุ่มเป้าหมายผูบ้ริโภคอาหารนั้น ๆ เน่ืองจากบางกลุ่มผูบ้ริโภคตอ้งไดรั้บการดูแล
เป็นพิเศษ เช่นกลุ่มผูบ้ริโภคตามสถาบนัหรือสถานพยาบาล กลุ่มผูท่ี้มีความตา้นทานน้อย หรือแพ้
สารอาหารบางประเภทโดยกลุ่มผูบ้ริโภคน้ีจะมีการระบุอยูใ่นขอ้มูลรายละเอียดของผลิตภณัฑ ์

       2.4.2.4 ขั้นตอนท่ี 4 การจดัท าแผนภูมิกระบวนการผลิต (Construct Flow Diagram) 
                        แผนภูมิกระบวนการผลิตจะใชใ้นการพิจารณาการปนเป้ือนของอนัตรายต่างๆ
ในแต่ละขั้นตอนการผลิตและการแนะน ามาตรการควบคุม โดยการพิจารณาขั้นตอนตามแผนภูมิท่ี
จดัท าข้ึนการจดัท าแผนภูมิกระบวนการผลิตท่ีดีตอ้งมีรายละเอียดตั้งแต่การรับวตัถุดิบทุกชนิด การ
แปรรูป การจดัส่ง โดยรวมขั้นตอนการน ากลบัมาผลิตใหม่ (Reprocess) ดว้ยหากมี ตามล าดบัขั้นตอน
การปฏิบติั โดยมีข้อมูลรายละเอียดท่ีชัดเจนเพียงพอ ซ่ึงได้จากการสอบถาม การสังเกต หรือจาก
แหล่งข้อมูลอ่ืน ดังนั้ นประโยชน์การจัดท าแผนภูมิการผลิตท่ีชัดเจนและละเอียดจะท าให้ทราบ
ขั้นตอนต่างๆในกระบวนการผลิตและช่วยให้การวิเคราะห์จุดอนัตรายท่ีตอ้งควบคุมเป็นไปอย่าง
ถูกตอ้ง 

        2.4.2.5 ขั้นตอนท่ี 5 การตรวจสอบความถูกตอ้งของแผนภูมิกระบวนการผลิต(On-site 
Verification of Flow Diagram)  

           การตรวจสอบความถูกตอ้งของแผนภูมิกระบวนการผลิตท่ีจดัท าข้ึนท าไดโ้ดย
การตรวจสอบเปรียบเทียบแผนภูมิการปฏิบติัจริง เพื่อยืนยนัความถูกตอ้งโดยตรวจสอบครอบคลุมถึง
จุดท่ีมีการน ามาใชข้องวตัถุดิบและภาชนะบรรจุดว้ย ในระหวา่งการตรวจสอบอาจท าการปรับเปล่ียน
แผนภูมิการผลิตให้สอดคล้องกับกระบวนการผลิตจริง แผนภูมิท่ีจัดท าข้ึนควรมีการระบุวนัท่ี
ตรวจสอบความถูกตอ้งและมีการรับรองโดยผูมี้อ านาจ 

        2.4.2.6 ขั้นตอนท่ี 6 การระบุอนัตรายท่ีอาจะเกิดข้ึนในแต่ละขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิต และมีการพิจารณาหามาตรการในการควบคุมอนัตรายท่ีตรวจพบ (หลักการท่ี 1) (Hazard 
Analysis(HA)) 

           การวเิคราะห์อนัตรายและการหามาตรการในการควบคุมเป็นขั้นตอนแรกของ
หลกัการทั้ง 7 ประการ และเป็นขั้นตอนท่ีส าคญัมากท่ีสุดขั้นตอนหน่ึง หากการวิเคราะห์อนัตรายใน
ขั้นตอนไม่ถูกตอ้งครบถว้น จะท าใหร้ะบบ HACCP ขาดความสมบูรณ์และไม่มีประสิทธิภาพเพียงพอ
อาหารชนิดเดียวกนัซ่ึงผลิตโดยโรงงานแต่ละแห่งอาจจะมีอนัตรายแตกต่างกนั เน่ืองจากความแตกต่าง
ของแหล่งวตัถุดิบ สูตรผสม เคร่ืองมืออุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต วิธีการผลิตและการจดัเตรียม ระบุเวลา
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ของกระบวนการผลิต สภาวะการจัดเก็บ ประสบการณ์ ความรู้ และทศันคติของเจ้าหน้าท่ี การ
วิเคราะห์อนัตรายจึงควรกระท าในทุกผลิตภณัฑ์ท่ีด าเนินการผลิตอยูห่รือท่ีจะท าการผลิตใหม่ รวมถึง
ทุกคร้ังท่ีมีการเปล่ียนแปลง วตัถุดิบ สูตรส่วนผสม ขั้นตอนการผลิต การบรรจุ การกระจายสินคา้ หรือ
การเปล่ียนแปลงผลิตภณัฑ์ 

ขั้นตอนแรกของการวิเคราะห์อนัตราย คือ การระบุอนัตรายท่ีมีโอกาสจะเกิดข้ึนในแต่ละ
ขั้นตอนการผลิต โดยเร่ิมตั้ งแต่วตัถุดิบ จนถึงขั้นตอนสุดท้ายและท าการพิจารณาให้ครอบคลุม
อนัตรายท่ีตอ้งควบคุม ซ่ึงโดยปกติจะท าการควบคุมใหค้รอบคลุมอนัตรายทั้ง 3 ประการ ไดแ้ก่ 
                       1) อนัตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards) หมายถึงอนัตรายท่ีเกิดจากส่ิงมีชีวิต
ขนาดเล็ก ไดแ้ก่ จุลินทรีย ์ ไวรัส  พยาธิต่างๆ พบไดใ้นมนุษยแ์ละวตัถุดิบต่างๆท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม
อาหาร จุลินทรียส่์วนใหญ่จะถูกท าลายดว้ยความร้อน และสามารถลดจ านวนลงโดยวิธีการต่างๆ เช่น 
การควบคุมอุณหภูมิ เวลา และการจดัการสุขลกัษณะ 
  2) อนัตรายจากสารเคมี (Chemical Hazards) อาจเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติหรือเจตนา
เติมในระหว่างผลิต ได้แก่ วตัถุเจือปนในอาหาร สารปนเป้ือนประเภทโลหะหนัก ยาปฏิชีวนะยา
ตกคา้งในสัตว ์สารเคมีก าจดัศตัรูพืช น ้ ามนัล่อเล่ือน หรือสารเคมีท่ีเกิดจากเช้ือจุลินทรียผ์ลิตข้ึนเช่น
สารอะฟาทอกซินจากเช้ือรา สารฮีสตามีนจากแบคทีเรีย ฯลฯ 
  3) อนัตรายทางกายภาพ (Physical Hazards) อนัตรายทางกายภาพไดแ้ก่ การปนเป้ือน
จากส่ิงแปลกปลอมต่างๆ อาทิ เศษแกว้ เศษโลหะ เศษไม ้ซ่ึงจะท าให้เกิดการบาดเจ็บต่อผูบ้ริโภค การ
ปนเป้ือนเกิดข้ึนในวงจรอาหาร ตั้งแต่การเก็บเก่ียวจนสินคา้ถึงมือลูกคา้ โดยเกิดจากการปฎิบติังานท่ี
ไม่ถูกตอ้ง การพิจารณาอนัตรายทางกายภาพในระบบ HACCP ควรพิจารณาส่ิงแปลกปลอมท่ีท า
อนัตรายต่อสุขภาพอยา่งแทจ้ริงเช่น เศษโลหะ เศษแกว้ กระจก เป็นตน้ 
       2.4.2.7 ขั้นตอนท่ี 7 การหาจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (หลกัการท่ี 2) (Identify Critical 
Control Points(CCPs) 
        การตดัสินใจว่าขั้นตอนใดในกระบวนการผลิตเป็นขั้นตอนส าคญัหรือเป็นจุด
วิกฤตท่ีตอ้งควบคุม สามารถจะด าเนินการไดโ้ดยการตดัสินของผูเ้ช่ียวชาญ หรือการใช้หลกัการของ
ผงัการตดัสินใจ (Decision Tree) ซ่ึงเป็นค าถาม 4 ค าถาม ดงัรายละเอียดตามรูปท่ี 2.1 การใชห้ลกัการ
ตามผงัการตดัสินใจ มีความยดืหยุน่ และสามารถใชไ้ดก้บัทุกขั้นตอนในวงจรการผลิตและทุกประเภท
อุตสาหกรรมอาหาร และยงัสามารถใช้ได้กบัอนัตรายทั้ง 3 ประการ แต่การก าหนดจุดวิกฤตท่ีตอ้ง
ควบคุมตามหลกัของผงัการตดัสินใจ ตอ้งก าหนดชดัเจนวา่อนัตรายท่ีระบุไดใ้นขั้นตอนใดๆสามารถ
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จะควบคุมโดยหลักการตามเกณฑ์และวิธีปฏิบติัท่ีดีในอาหารหรือตามหลักเกณฑ์ทัว่ไปเก่ียวกับ
สุขลกัษณะของโรงงานอาหารของมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ 
    2.4.2.8  ขั้นตอนท่ี 8 การก าหนดค่าวกิฤตของแต่ละจุดวกิฤต (หลกัการท่ี 3) (Crtical Limils) 
      ค่าวกิฤตตอ้งก าหนดโดยอา้งอิงจากขอ้ก าหนดตามกฎหมายอาหาร มาตรฐานหรือ
ขอ้ก าหนดของบริษทัท่ีอา้งอิงตามหลกัวทิยาศาสตร์ ในบางกรณีอาจไดจ้ากการคน้ควา้ทดลองโดยการ
ก าหนดค่าวกิฤตจากค่าอุณหภูมิในการฆ่าเช้ือ ระยะเวลา ความช้ืน ความเป็นกรด-ด่างและลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสั ดงันั้นค่าวิกฤตท่ีก าหนดข้ึนควรเป็นค่าท่ีสามารถจะท าการตรวจวดัหรืออ่านค่าไดผ้ล
อย่างรวดเร็ว ซ่ึงควรหลีกเล่ียงการตั้งค่าวิกฤตทางจุลชีววิทยา เน่ืองจากการตรวจวิเคราะห์ตอ้งใช้
เวลานาน ท าใหไ้ม่สะดวกต่อการแกไ้ขปัญหา ไดท้นัท่วงทีและเสียเวลา 
    2.4.2.9 ขั้นตอนท่ี 9 การก าหนดการตรวจตรวจติดตามจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม(หลกัการท่ี 4) 
(Monitoring Control of CCPs) 
   การตรวจติดตามเป็นการด าเนินกิจกรรมตามล าดบัของแผนท่ีไดจ้ดัท าไวเ้พื่อสังเกต
หรือตรวจวดัค่าต่างๆ ท่ีต้องควบคุม เพื่อประเมินว่าจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมนั้นๆอยู่ภายใต้สภาวะ
ควบคุมสามารถตดัสินใจในการแกไ้ขเม่ือเกิดการเบ่ียงเบน และมีเอกสารบนัทึกขอ้มูลจากการเฝ้าระวงั
ท่ีใช้ในการทวนสอบ การตรวจติดตามจ าเป็นตอ้งรู้ผลอย่างรวดเร็วเพื่อจะไดแ้กไ้ขไดท้นัท่วงที การ
ตรวจติดตามโดยวธีิตรวจวเิคราะห์จุลินทรียจึ์งไม่เป็นท่ีนิยมเน่ืองจากผลวิเคราะห์ตอ้งใชเ้วลานาน การ
ตรวจติดตามโดยวิธีการวดัค่าทางเคมี และกายภาพจึงเป็นท่ีนิยมมากกว่า โดยเฉพาะการใช้ประสาท
สัมผสั จากการสังเกตดว้ยสายตา การดมกล่ิน การชิม จะเป็นวธีิท่ีสะดวกและเหมาะสม 
  เคร่ืองมือท่ีใชก้ารตรวจสอบวดัค่าวกิฤต ไดแ้ก่ เทอร์โมมิเตอร์ นาฬิกา เคร่ืองวดัความ
เป็นกรด-ด่าง เป็นตน้ เคร่ืองมือเหล่าน้ีจะตอ้งมีความแม่นย  าและสามารถอ่านไดต้ามเกณฑ์ท่ีอยูใ่นช่วง
ใชง้าน ณ จุดวิกฤตนั้น โดยท าการสอบเทียบอยา่งสม ่าเสมอ นอกจากน้ีการตรวจติดตามควรท าอยา่ง
ต่อเน่ือง โดยใชห้ลกัการสุ่มตวัอยา่ง เพื่อการตรวจติดตามอยา่งสม ่าเสมอจะท าให้ทราบถึงปัญหาและ
สามารถแกไ้ขไดท้นัการณ์ 
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ค  าถามท่ี 1 
 
 
 
 
 
 
 
ค  าถามท่ี 2 
 
 
 
 
 
 
ค  าถามท่ี 3  
 
 
 
 
 
ค  าถามท่ี 4 
 
 
 
 
รูปที ่2.1 แผนผงัการตดัสินใจ (Decision Tree) ซ่ึงใชว้เิคราะห์จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม 
ทีม่า:[19] 

มีมาตรการในการควบคุมอยูห่รือไม่ 

มี ไม่มี 

การควบคุมในขั้นตอนน้ีจ าเป็นตอ่

ความปลอดภยัใช่หรือไม่ 

ไม่ใช่ ไม่ใช่ CCP หยดุ * 

ใช่ 

ปรับปรุงขั้นตอนกระบวนการหรือผลิตภณัฑ ์

ขั้นตอนน้ีได้รับการออกแบบเฉพาะเพ่ือขจัดหรือลด

อนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนสู่ระดบัท่ียอมรับไดใ้ช่หรือไม่? ใช่ 

ไม่ใช่ 

การปนเป้ือนโดยอนัตรายท่ีตรวจพบน้ีเกิดข้ึนในระดบัมากเกินระดบั

ท่ียอมรับไดห้รือเพ่ิมข้ึนเป็นระดบัท่ียอมรับไม่ไดใ้ช่หรือไม่?** 

ใช่ ไม่ใช่ ไม่ใช่ CCP หยดุ * 

ขั้นตอนต่อไปจะช่วยขจดัอนัตรายท่ีตรวจพบหรือลดอนัตรายท่ี

อาจเกิดข้ึนสู่ระดบัท่ียอมรับไดใ้ช่หรือไม่? 

ใช่ ไม่ใช่ จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม 

ไม่ใช่ CCP หยดุ * 
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                   2.4.2.10 ขั้นตอนท่ี 10 การก าหนดวธีิการแกไ้ข (หลกัการท่ี 5 ) (Corrective Action) 
   เน่ืองจากระบบ HACCP เป็นระบบท่ีมุง้เน้นการป้องกนัปัญหาก่อนท่ีจะ
เกิดข้ึน ดงันั้นจึงตอ้งมีการก าหนดวธีิการแกปั้ญหาไวใ้นแต่ละจุดวิกฤตเพื่อให้ทราบถึงแนวทางปฏิบติั
เม่ือเกิดปัญหาข้ึนท าให้การปฏิบติังานเขา้สู่สภาวะปกติ หรือเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดอีกคร้ัง เม่ือเกิด
ปัญหาการเบ่ียงเบนข้ึนหรือเกิดขอ้ผิดพลาดท่ีไม่เป็นไปตามค่าวิกฤตก็จะมีการด าเนินการตามล าดบั
ขั้นตอนวิธีการแก้ปัญหาท่ีถูกก าหนดข้ึน ในจุดวิกฤตหน่ึงอาจตอ้งมีวิธีแก้ไขปัญหามากกว่า 1 วิธี    
เม่ือเกิดปัญหาการเบ่ียงเบนข้ึน ในการะบุวิธีการแก้ไขปัญหาจึงควรจะก าหนดให้ครอบคลุมเพื่อ
สามารถแกไ้ขปัญหาและน าการผลิตกลบัสู่สภาวะปกติอีกคร้ัง นอกจากน้ีการแกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึน
ควรได้รับการบนัทึกขอ้มูลการเกิดปัญหา สาเหตุปัญหา วิธีการแกไ้ข ผลการแกไ้ข วนัท่ีแก้ไขแล้ว
เสร็จ และผูรั้บผดิชอบ เพื่อใชเ้ป็นแนวทางการวางแผนปรับปรุงวิธีการแกไ้ขปัญหาในระบบ HACCP 
ไดใ้นอนาคตและยงัใช้เป็นเอกสารหลกัฐานยืนยนัการแกไ้ขปัญหาการเบ่ียงเบนท่ีเกิดข้ึนในจุดวิกฤต
นั้น 

         2.4.2.11 ขั้นตอนท่ี 11 ก าหนดวธีิการทวนสอบ (หลกัการท่ี 6)  (HACCP   Verification) 
            การทวนสอบ ไดแ้ก่ การใช้วิธีท  า วิธีปฏิบติั การทดสอบและการประเมินผล

ต่างๆเพิ่มเติมจากการตรวจติดตามเพื่อตดัสินความสอดคล้องกบัแผน HACCP การทวนสอบเป็น
เคร่ืองมือท่ีใช้ประเมินประสิทธิผลและการปฏิบติัตามแผน HACCP เพื่อยืนยนัว่ามีการปฏิบติัการ
ควบคุมตามมาตรการต่างๆ ท่ีระบุไวใ้นแผนอยา่งครบถว้น ถูกตอ้งตามรายละเอียดทุกประการ ความถ่ี
ของการทวนสอบควรเพียงพอท่ีจะยนืยนัวา่ ระบบ HACCP มีการด าเนินงานอยา่งมีประสิทธิภาพ 
                     2.4.2.12  ขั้นตอนท่ี 12 การก าหนดวธีิจดัท าเอกสารและการจดัเก็บบนัทึกขอ้มูล(หลกัการ
ท่ี 7) (Recordkeeping Procedure) 

  เอกสารต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบ HACCP ควรจะไดมี้ระบบการจดัท าและ
การจดัเก็บเอกสารอย่างมีประสิทธิภาพ และถูกต้องเป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นในการประยุกต์ใช้ในระบบ 
HACCP โดยการก าหนดอ านาจหนา้ท่ีผูจ้ดัท าเอกสารและผูรั้บผิดชอบรับรองเอกสารท่ีใช้ในระบบ 
HACCP เอกสารท่ีเก่ียวขอ้งในระบบ HACCP ไดแ้ก่  

                        1) เอกสารสนบัสนุน (Support Document) เป็นเอกสารท่ีใชส้นบัสนุนการจดั 
ท าระบบ HACCP เช่นขอ้มูลท่ีใชใ้นในการก าหนดมาตรการควบคุมขอ้มูลท่ีก าหนดค่าวกิฤต  

                     2) เอกสารบนัทึกขอ้มูลต่างๆในระบบ HACCP คือเอกสารบนัทึกขอ้มูลท่ี
เก่ียวกบัการปฏิบติัการ เช่น เอกสารตรวจติดตามในแต่ละจุดวิกฤต เอกสารบนัทึกรายงานการแกไ้ข 
ปัญหาและการเบ่ียงเบน และสุดทา้ย  
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                     3) เอกสารคู่มือการปฏิบติังานและวิธีการใชเ้ป็นเอกสารระบุถึงรายละเอียดของ
วธีิการปฏิบติังานต่างๆในระบบ HACCP [19] 
 

2.5  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
วรพงษ์  [9] ได้ท าการวิจยัการก าจดักล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ในเน้ือปลานิล โดยทดลองก าจดั

กล่ินโคลนในเน้ือปลาก่อนน ามาแปรรูปโดยวิธีการแช่ล้างในสารละลาย 4 ชนิด คือ กรดอะซิติก      
เถา้จากใบกลว้ยน ้ าวา้ แคลเซียมไฮดรอกไซด์ และเกลือแกง พบว่าการแช่ลา้งเน้ือปลาในสารละลาย
เกลือแกงเขม้ขน้ร้อยละ 5 นาน 5 นาที จะสามารถลดปริมาณกล่ินโคลนในเน้ือปลาลงได้ประมาณ   
ร้อยละ 90 ซ่ึงเหลือกล่ินโคลนในระดบัท่ียอมรับไดคื้อ 3.15 และ 3.19 ไมโครกรัม   

อรวรรณ  [12] ได้ท าการพฒันาผลิตภณัฑ์จากปลาช่อนทะเลเป็นผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภค       
4 ชนิด ไดแ้ก่ ปลาทุบ ปลาทอดกรอบ ในสภาวะสุญญากาศ ปลาหยองรสผดัพริกขิง และไส้กรอกปลา
รมควนั ทดลองบรรจุและเก็บรักษาในสภาวะต่างๆ เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษา พบวา่ผลิตภณัฑ์ปลา
ช่อนทะเลทุบบรรจุในถุงพลาสติก (Nylon/PE) พร้อมใส่สารดูดความซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษา
ได ้1 เดือนท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และผลิตภณัฑส์ามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน 5 เดือน ท่ีอุณหภูมิ
5±2 องศาเซลเซียส  
 สมสมร [20] ได้ท าการวิจยัตั้ งแต่การพฒันาหาสูตรเคร่ืองปรุงท่ีเหมาะสม ตั้ งแต่ปริมาณ
เคร่ืองปรุงต่างๆ มีการศึกษาวิธีลดกล่ินคาวด้วยน ้ าเกลือ ศึกษาระยะเวลาการหมกั และคุณค่าทาง
อาหารของเน้ือปลานิลอบปรุงรสท่ีไดพ้บวา่การท าเน้ือปลานิลอบท่ีดีควรลา้งเน้ือปลาในน ้ าเกลือท่ีมี
ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5 นาน 5 นาที จะช่วยลดกล่ินคาวปลาได ้น าปลานิลท่ีลา้งน ้ าเกลือเสร็จมาใส่
เคร่ืองปรุงประกอบดว้ย น ้ าตาลร้อยละ 21 ซอสปรุงรสร้อยละ 5 วานิลาร้อยละ 0.5 พริกร้อยละ 0.8
และเกลือร้อยละ 0.5 ควรหมกัเน้ือปลานาน 9-15 ชัว่โมงก่อนน าไปอบตูท่ี้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
นาน 7 ชัว่โมง  ท าการบดรีดให้เน้ือปลาแผเ่ป็นแผน่บางแลว้อบอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
นาน 3-4 ชัว่โมง จะไดเ้น้ือปลานิลอบปรุงรสท่ีมีโปรตีน ร้อยละ 22.53 และมีไขมนัต ่าเพียงร้อยละ 
0.23   

สุมภา [21] ไดท้  าการศึกษาการคดัเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลานิลหยอง โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่ม CRD และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านความชอบโดยรวม 
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั ใช้ผูท้ดสอบจ านวน 30 คน ด้วยวีธีการทดสอบ
ความชอบแบบให้คะแนนความชอบ 9-Point hedonic Scale พบวา่การให้ความร้อนแบบใชไ้อน ้ าท า
ใหเ้น้ือปลานิลหยองมีลกัษณะนุ่มฟูเป็นเส้นใยมากกวา่การใชค้วามร้อนแบบยา่งคุณภาพดา้นสี พบวา่
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ค่าความสวา่ง (L*)มีค่า 53.91 ค่าสีแดง(a*) มีค่า 10.50 และค่าสี 53.91 ค่าสีแดง (a*)มีค่า 10.50 และ ค่า
สีเหลือง (b*) มีค่า 30.25 ปริมาณน ้าอิสระ (aw ) เท่ากบั 0.57 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 2.5 x 102 CUF/g
และจ านวนยีสตแ์ละรา นอ้ยกวา่ 25 CUF/g มีปริมาณความช้ืน ไขมนั โปรตีน เถา้ เส้นใยหยาบ และ 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 4.75 6.54 48.06 7.47 0.54 และ 32.64  ตามล าดบั  
 สุทธิดา [33] จากการน าระบบ HACCP ใชใ้นการวิเคราะห์จุดวิกฤตในการผลิตขิงอบแห้งนั้น 
พบจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมทั้งหมด 4 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการับขิงสด การอบแห้ง การผ่านเคร่ือง
ตรวจจบัโลหะ และการจดัเก็บผลิตภณัฑ์ ซ่ึงขั้นตอนการรับวตัถุดิบขิงสด มีอนัตรายท่ีตอ้งควบคุม
ไดแ้ก่  สารเคมีฆ่าแมลง และสารพิษอะฟาทอกซิน โดยมีค่าจ ากดัวิกฤตของสารเคมีฆ่าแมลงไม่เกิน
ร้อยละ 50 จากวิธี  Cholinesterase Inhibition Technique และตอ้งไม่ตรวจพบสารพิษอะฟาทอกซิน 
ในใบรับรองของผูส่้งขิง ส่วนการอบแหง้ ตอ้งใชอุ้ณหภูมิในการอบแหง้ไมน้อ้ยกวา่ 70 องศาเซลเซียส
และเวลาไม่นอ้ยกวา่ 170 นาที ในการควบคุมอนัตรายทางชีวภาพและอนัตรายทางเคมี ตอ้งมีปริมาณ
คลอรีนคงเหลือไม่เกิน 30 ppm ส่วนการผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะตอ้งตรวจไม่พบเศษโลหะท่ีเป็น
เหล็กท่ีมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางใหญ่กวา่ 0.5 มิลลิเมตร และตอ้งตรวจไม่พบเศษโลหะท่ีไม่ใช่เหล็กท่ี
มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางใหญ่กว่า 1.0 มิลลิเมตร และการจัดเก็บผลิตภณัฑ์ต้องท าการควบคุม
อุณหภูมิไม่ใหสู้งกวา่ 25 องศาเซลเซียสและมีความช้ืนสัมพทัธ์ไม่เกินร้อยละ 65 
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บทที ่ 3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
การวิจยัเร่ือง การเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือ

ปลาเส้นใยยาว มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลา
เส้นใยยาว และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใย
สั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวเพื่อน ามาศึกษาขั้นตอนการจดัท าระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ี
ตอ้งควบคุมในกระบวนการผลิตปลาทุบ โดยมีขั้นตอนและวธีิการวจิยัดงัต่อไปน้ี 

 

3.1 วสัดุและอปุกรณ์ 
 3.1.1 วสัดุท่ีใชใ้นการท าปลาทุบ 
  3.1.1.1 เน้ือปลานิล    (ขนาดน ้าหนกัตวั 350-500 กรัม) 
  3.1.2.1 เน้ือปลาช่อน  (ขนาดน ้าหนกัตวั 500-700 กรัม) 
  3.1.1.2 น ้าตาลทรายขาว (ยีห่อ้ มิตรผล) 
  3.1.1.3 ซีอ้ิวขาวสูตร 1   (ยีห่อ้ เด็กสมบูรณ์) 
  3.1.1.5 น ้าสะอาด 

3.1.2 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าปลาทุบ 
 3.1.2.1 อุปกรณ์เคร่ืองครัว 

  3.1.2.2 ตูอ้บลมร้อน ( Hot Air Infrared Time Switch รุ่น TB 179) 
 3.1.3 อุปกรณ์วเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  3.1.3.1 เคร่ืองวดัค่าสี (Color Meter ยีห่อ้ Lovibond รุ่น SP 60) 
                           3.1.3.2 เคร่ืองวดั Texture Analyser รุ่น TA.XT plus  

3.1.4 อุปกรณ์วเิคราะห์ทางเคมี 
  3.1.4.1 เคร่ืองวดัความช้ืน Moisture Balance       

3.1.4.2 เคร่ืองยอ่ยและเคร่ืองกลัน่หาไนโตรเจน BUCHI Distillation Unit รุ่น B-324 
  3.1.4.3 เคร่ืองสกดัไขมนั FOSS รุ่นFOSS รุ่น Soxtec TM 2055 
  3.1.4.4 เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณเถา้ ( Furnace 6000 Thermlyne / USA)  
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3.1.5 อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์
  3.1.5.1 เคร่ืองแกว้ส าหรับการวเิคราะห์ 

3.1.5.2 อุปกรณ์เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือจุลินทรีย ์
 3.1.6 อุปกรณ์ในการวเิคราะห์ดา้นประสาทสัมผสั 
  3.1.6.1 แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
  3.1.6.2 โปรแกรมส าเร็จรูป 

 
3.2 วธิีการทดลอง 
 3.2.1 คดัเลือกชนิดของปลาเส้นใยสั้นและเส้นใยยาว 
          ท าการคดัเลือกชนิดของปลาท่ีจะเป็นตวัแทนของปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาวเพื่อ
น ามาผลิตปลาทุบ โดยใชห้ลกัเกณฑ์และปัจจยัในการคดัเลือกคือ ราคาถูก หาง่ายในทุกฤดูกาล เป็น
ปลาเศรษฐกิจ  โปรตีนสูงและไขมนัต ่า จากนั้นท าการคดัเลือกตวัแทนของชนิดปลาเส้นใยสั้นและปลา
เส้นยาว ท่ีมีคุณสมบติัครบถว้นตามเกณฑท่ี์ใชใ้นการคดัเลือกท่ีจะเป็นตวัแทนของชนิดปลาเส้นใยสั้น
และปลาเส้นใยยาวอยา่งละ 1 ชนิด 

3.2.2 ศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวท่ีเหมาะสม 
         ปัจจยัท่ีตอ้งการศึกษาคือชนิดของเส้นใยของเน้ือปลา 2 ระดบั ไดแ้ก่ เน้ือปลาเส้นใยสั้น 

และ เน้ือปลาเส้นใยยาว และศึกษาอุณหภูมิในการอบแบ่งเป็น 3 ระดบัไดแ้ก่ อุณหภูมิท่ี 50 , 90 และ
120 องศาเซลเซียส  โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD)  จะไดส่ิ้ง
ทดลองทั้งหมด  6 ส่ิงทดลอง 
 
ตารางที ่3.1 ส่ิงทดลองในการผลิตปลาทุบ 
ส่ิงทดลองที่ ชนิดของเนือ้ปลา อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลาในการอบแห้ง (นาที) 

1 เส้นใยสั้น 50 120 
2 เส้นใยสั้น 90 100 
3 เส้นใยสั้น 120 80 
4 เส้นใยยาว 50 120 
5 เส้นใยยาว 90 100 
6 เส้นใยยาว 120 80 
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ท าการผลิตปลาทุบตามกระบวนการผลิตปลาทุบในรูปท่ี 3.1 เพื่อท าการศึกษากระบวนการ
ผลิตปลาทุบท่ีเหมาะสม 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  

 

 

 

 

 
 
 
รูปที ่3.1 กระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาว 

เน้ือปลาเส้นใยสั้น เน้ือปลาเส้นใยยาว 

เน้ือปลาเส้นใยสั้น เน้ือปลาเส้นใยยาว วเิคราะห์คุณภาพ   

ขอดเกล็ด  ตดัหวั ควกัไส้ แล่เอากา้งและหนงัออกจากเน้ือปลาลา้งใหส้ะอาด 

ตดัแต่งเน้ือปลาใหไ้ดข้นาดกวา้ง 10  เซนติเมตร หนา 1.5  เซนติเมตร 

แช่เน้ือปลาในน ้าเกลือท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 5 นาน 5 นาที  

แช่เน้ือปลาในน ้าปรุงรส นาน 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

น าเน้ือปลาท่ีไดเ้ขา้สู่กระบวนการอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 3 ระดบั นาน 60 นาที  

ปลาเส้นใยสั้น ปลาเส้นใยยาว 

50°C 90°C 120°C 50°C 90°C 120°C 

เม่ือครบ 60 นาที น าเน้ือปลาออกมาทุบดว้ยคอ้นทุบเน้ือสัตว ์

จากนั้นอบในตูอ้บลมร้อนอีกคร้ัง จนค่า awของเน้ือปลา เท่ากบัหรือนอ้ยกวา่ 0.6 

วางผึ่งใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

บรรจุในถุงพลาสติกชนิด (Nylon/PE)  

       ผลิตภณัฑป์ลาทุบ 

คดัเลือกกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม 
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         ท าการศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใย
ยาวท่ีผลิตได้ท าการวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพและด้านประสาทสัมผสัเพื่อท าการคัดเลือก
กระบวนการผลิตปลาทุบท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากการวเิคราะห์คุณภาพ ดงัน้ี 
                              3.2.2.1 คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ระยะเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง การวดัค่าสี 
L*a*b* โดยใชเ้คร่ือง Color Meter วดัค่าความแขง็ (Hardness) โดยใชเ้คร่ือง Texture Analyser 

       3.2.2.2 คุณภาพทางประสาทสัมผสั    
                            ท าการศึกษาความชอบของผูบ้ริโภคโดยการใชแ้บบประเมินผลการทดสอบ

ทางประสาทสัมผสั ดงัแสดงใน (ภาคผนวก ข) ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏโดยรวม สี
ของผลิตภณัฑ ์ กล่ินโดยรวม ความเหนียว ความนุ่ม โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 100 คนสถานท่ีทดสอบ
เป็นแบบ Central Location Test (CLT) ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบทดสอบความชอบ 9 
ระดบั (9 -Point Hedonic Scale Test) [22] ท าการคดัเลือกกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม โดยน าขอ้มูล
มาวเิคราะห์ความแปรปรวน ถา้พบนยัส าคญัทางสถิติจะค านวณค่า Duncan , s new multiple range test 
(DMRT) เพื่อทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป [23] 
                    ท าการเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภณัฑจ์ากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลา
เส้นใยยาวเพื่อท าการคดัเลือกชนิดปลาท่ีเหมาะสมในการผลิตปลาทุบโดยท าการทดสอบคุณภาพของ
ผลิตภณัฑท์างดา้นสี L* a* b* ความแขง็ (Hardness)  และการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั
โดยใช้โปรแกรม วิเคราะห์ผลทางสถิติแบบ ANOVA ท่ีระดบัความความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และ
ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ธีิ Duncan , s new multiple range test (DMRT)  

3.2.3 ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบ 
         ท าการผลิตปลาทุบตามกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมดงัรูปท่ี 3.1 และน าปลาทุบท่ีไดม้า

ท าการวเิคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆดงัน้ี 
     3.2.3.1 คุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่ การวดัค่าสี L* a* b* โดยใช้เคร่ือง Color 

Meter วดัค่าวอเตอร์แอคทีวต้ีิ (aw) โดยใชเ้คร่ือง AquaLab TITE 
               3.2.3.2 คุณภาพทางเคมี Proximate Analysis ไดแ้ก่การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน

โดยใชเ้คร่ือง  Moisture Balance  การวเิคราะห์ปริมาณไขมนัโดยใชเ้คร่ือง FOSS การวิเคราะห์ปริมาณ
โปรตีนโดยใชเ้คร่ืองกลัน่หาไนโตรเจน BUCHI  Distillation  Unit การวิเคราะห์ปริมาณเถา้โดยใช้
เคร่ือง Furnace 6000 Thermlyne ตามวธีิ AOAC. 2000 [24] 
                            3.2.3.3 คุณภาพทางจุลชีวิทยา ได้แก่ การหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด และการ
ตรวจสอบยสีตแ์ละรา ตามวธีิ AOAC. 2000 [24] 
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3.2.4 ขั้นตอนการศึกษาขอ้มูลในการจดัท าระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม
ในกระบวนการผลิตปลาทุบ 
        ขั้นตอนการศึกษาการจัดท าระบบวิ เคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม             
(Hazard Analysis Critical Control Point) ในกระบวนการผลิตปลาทุบ มีขั้นตอนการศึกษา ตามล าดบั
ดงัน้ี 
  3.2.4.1 ก าหนดรายละเอียดและวตัถุประสงคข์องผลิตภณัฑป์ลาทุบและน ามา
ประกอบในการท าแผนภูมิการผลิต รายละเอียดขั้นตอนการผลิตปลาทุบและแผนผงัโรงงาน 
  3.2.4.2 วเิคราะห์อนัตรายทั้ง 3 ดา้น ไดแ้ก่ อนัตรายทางเคมี ทางชีวภาพ และทาง
กายภาพ ของการผลิตปลาทุบ 
  3.2.4.3 วเิคราะห์จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม(CCP) โดยใชผ้งัการตดัสินใจโดยท าการ
วเิคราะห์ในทุกขั้นตอนของการผลิตปลาทุบ 
  3.2.4.4 ก าหนดค่าวกิฤต(CL)ของอนัตรายท่ีพบในแต่ละจุด CCP 
  3.2.4.5 ก าหนดวธีิการตรวจติดตามจุด CCP โดยจะก าหนดถึงต าแหน่งท่ีตอ้งท าการ
ตรวจ วธีิเวลาและความถ่ีในการตรวจและเสนอแนะผูรั้บผดิชอบท่ีเหมาะสม 
  3.2.4.6 ก าหนดวธีิการแกไ้ขเม่ือค่าวกิฤตเกิดการเบ่ียงเบนไปจากท่ีก าหนดไว ้
 

3.3 ระยะเวลาในการทดลอง 
       การศึกษาคน้ควา้วจิยัเร่ืองน้ีเร่ิมด าเนินงานตั้งแต่ เดือน  สิงหาคม  – ตุลาคม พ.ศ. 2558 
 

3.4  สถานทีท่ าการวจิัย 
      3.5.1 หอ้งปฏิบติัการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
ธญับุรี  
 3.5.2 บริษทั จาร์พา เทค็ เซ็นเตอร์ จ  ากดั 
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บทที ่4 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
 

 การวิจัยเร่ือง การเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้ นและ      
เน้ือปลาเส้นยาวมีวตัถุประสงคเ์พื่อ ศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลา
เส้นใยยาว และศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวท่ีได้
เพื่อศึกษาขั้นตอนการจดัท าระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมในกระบวนการผลิต
ปลาทุบมีผลการวเิคราะห์ขอ้มูลดงัน้ี 

 
4.1 การคดัเลอืกชนิดของปลาเส้นเส้นใยส้ันและปลาเส้นใยยาวในการผลติปลาทุบ 
            การคดัเลือกชนิดของปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาวท่ีน ามาใช้ในการผลิตปลาทุบโดยใช้
คุณสมบติัในการคดัเลือกชนิดของปลาเส้นใยสั้ นและปลาเส้นใยยาว คือ ราคาถูก หาง่าย เป็นปลา
เศรษฐกิจและมีโปรตีนสูง ไขมนัต ่า เป็นเกณฑใ์นการคดัเลือกไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี4.1 
 
ตารางที ่4.1 หลกัเกณฑใ์นการคดัเลือกชนิดของปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาว   

ทีม่า:[3],[25] 
 
 

ชนิดของปลา 
ราคา 

(บาท/กก.) 
หาง่าย ปลาเศรษฐกจิ 

คุณค่าทางโภชนาการ(ร้อยละ) 

ความช้ืน โปรตนี ไขมนั เถ้า 

ปลาเส้นใยส้ัน        
ปลานิล 45   73.3 20.7 2.2 1.3 
ปลาตะเพยีน 50   74.7 20.4 3.2 1.6 
ปลาแรด 70   72.3 20.6 2.8 1.5 
ปลาเส้นใยยาว        
ปลาช่อน 80   73.1 21.05 2.4 1.2 
ปลาดุก 40   74.8 23.0 3.8 1.4 
ปลาสวาย 32   62.1 15.5 21.5 0.8 
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 จากตารางท่ี 4.1 พบว่า ปลานิล เป็นปลาท่ีมีคุณสมบติัครบตามเกณฑ์ท่ีใช้ในการ
คดัเลือกปลาเส้นใยสั้นเน่ืองจากปลานิลเป็นปลาท่ีมีเน้ือมากรสชาติดี และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง   
มีโปรตีนร้อยละ 20.7 และไขมนัร้อยละ 2.2 อีกทั้งเป็นปลาท่ีมีราคาถูก นอกจากน้ีปลานิลยงัเป็นปลา 
ท่ีเกษตรกรนิยมเพาะเล้ียงมากเป็นอนัดบัหน่ึงทั้งเพื่อการบริโภคในครัวเรือน และ เพื่อการจ าหน่ายทั้ง
ภายในและภายนอกประเทศ จึงท าให้มีผลผลิตปลานิลจากการเพาะเล้ียงสูงถึง ร้อยละ 43 ของผลผลิต
จากสัตวน์ ้ าจืด ท่ีไดจ้ากการเพาะเล้ียงทั้งหมด อีกทั้งปลานิลสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ
เพื่อการบริโภคภายในประเทศและเพื่อการส่งออกไดห้ลายชนิด [26] 

              ปลาช่อน เป็นปลาท่ีมีคุณสมบติัใกลเ้คียงตามเกณฑ์ท่ีใช้ในการคดัเลือกปลาเส้นใย
ยาวมากท่ีสุด เน่ืองจาก ปลาช่อนเป็นปลาท่ีมีรสชาติดี เน้ือเหนียวนุ่มซ่ึงสามารถน ามาประกอบอาหาร
และน ามาแปรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆได้หลายประเภท จึงมีผูนิ้ยมบริโภค กนัอย่างแพร่หลาย ท าให้
แนวโนม้ทางการตลาดดี อีกทั้งยงัเป็นปลาท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยมีโปรตีนร้อยละ 20.5 และ
ไขมนั ร้อยละ2.4 ซ่ึงในการคดัเลือกชนิดปลาท่ีใช้ในการผลิตปลาทุบจะคดัเลือกตามขอบข่ายของ
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม ท่ีมีขอบข่ายครอบคลุมเฉพาะปลาทุบท่ีท าจากปลาชนิดท่ีมีไขมนั
นอ้ย [27] 
 

4.2 การศึกษากระบวนการผลติปลาทุบจากเนือ้ปลาเส้นใยส้ันและเนือ้ปลาเส้นใยยาวที่     
       เหมาะสม   
          จากการศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวโดยปัจจยั
ท่ีท าการศึกษาคือ ชนิดของเส้นใยของเน้ือปลา 2 ระดบั ไดแ้ก่ เน้ือปลาเส้นใยสั้น และ เน้ือปลาเส้นใย
ยาว และศึกษาอุณหภูมิในการอบแบ่งเป็น 3 ระดบัไดแ้ก่ อุณหภูมิท่ี 50 90 และ120 องศาเซลเซียส  
จากนั้นท าการวเิคราะห์คุณภาพ ทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผสั ไดผ้ลดงัแสดงในตาราง
ท่ี 4.3  และ 4.4 
 4.2.1 การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ์ปลาทุบ ไดผ้ล
ดังแสดงในตารางท่ี 4.2  ระยะเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง  การวิเคราะห์ ค่า L*a*b* และความแข็ง 
(Hardness) ของผลิตภณัฑป์ลาทุบไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 
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ตารางที ่4.2 ลกัษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้น 
                 ใยยาวท่ีใชว้ธีิอบแหง้ท่ีอุณหภูมิแตกต่างกนั                
ส่ิงทดลอง อุณหภูมิ (OC) ผลติภัณฑ์ ลกัษณะปรากฏ 

1 50 

 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ์จากเน้ือปลาเส้นใยสั้ นโดย
ก า ร อบ แห้ ง ท่ี อุณหภู มิ  50 อ ง ศ า
เซลเซียส เวลาในการอบแห้ง 120 นาที 
พบว่า สีของ เ น้ือปลา มี สี เห ลืองไม่
สม ่าเสมอ เม่ือทุบแล้วเน้ือปลาจะขาด
เน่ืองจากเน้ือปลาดา้นในยงัไม่แหง้ 

2 

 
 

90 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ์จากเน้ือปลาเส้นใยสั้ นโดย
ก า ร อบ แห้ ง ท่ี อุณหภู มิ  90 อ ง ศ า
เซลเซียส เวลาในการอบแห้ง 100 นาที 
พบว่า สีของ เ น้ือปลา เ ป็นสี เห ลือง
สม ่าเสมอ เม่ือทุบแล้วเน้ือปลาจะเป็น
แผน่ เหนียว นุ่ม ไม่แขง็กระดา้ง 

3 120 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ์จากเน้ือปลาเส้นใยสั้ นโดย
การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ  120 องศา
เซลเซียส เวลาในการอบแห้ง 80 นาที 
พบวา่ สีของเน้ือปลามีสีคล ้า มีรอยไหม้
บริเวณผวิหนา้และรอบๆ ผลิตภณัฑ์ 
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ตารางที ่4.2 ลกัษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้น 
                 ใยยาวท่ีใชว้ธีิอบแหง้ท่ีอุณหภูมิแตกต่างกนั (ต่อ)                
ส่ิงทดลอง อุณหภูมิ (OC) ผลติภัณฑ์ ลกัษณะปรากฏ 

4 50  
 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ์จากเน้ือปลาเส้นใยยาวโดย
การอบแห้ ง ท่ี อุณหภู มิ  50 องศ า
เซลเซียส เวลาในการอบแห้ง 120 
นาที พบว่าสีของเน้ือปลามีสีเหลือง
ไม่สม ่าเสมอเม่ือทุบแลว้เน้ือปลาดา้น
ในยงัไม่แหง้ 

5 90 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ผลิตภณัฑ์จากเน้ือปลาเส้นใยยาวโดย
การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส เวลาในการอบแห้ง 100 
นา ที  พบว่า สีของผลิตภัณฑ์ เ ป็น        
สีเหลืองสม ่าเสมอ เม่ือทุบแล้วเน้ือ
ปลาจะเป็นแผ่นไม่ฉีกขาด ด้านใน
ของเน้ือปลาจะแห้งและเหนียวนุ่มไม่
แขง็กระดา้ง 

6 120  
 
 
 
 
 
 
 

 
ผลิตภณัฑ์จากเน้ือปลาเส้นใยยาวโดย
การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศา
เซลเซียสเวลาในการอบอบแห้ง 80 
นาที พบว่า บริเวณผิวหน้าของ
ผลิตภณัฑมี์รอยไหม ้สีคล ้า แหง้แขง็ 
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ตารางที ่4.3 คุณภาพทางกายภาพ ดา้นค่าสี L* a* b* ค่า Hardness ของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลา 
                    เส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาว 

ส่ิง
ทดลอง 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา
อบแห้ง 
(นาท)ี 

คุณลกัษณะทางกายภาพ 

ค่า (L*) ค่า (a*) ค่า (b*) 
ค่า Hardness 

(Kg) 
1 50 120 27.20±1.01 a 4.06±1.7 b 14.40±1.45 c 15.82±1.34a 
2 90 100 22.80±1.70 b 5.16±0.32 b 16.76±0.66 b 20.26±0.40b 
3 120 80 19.60±1.11 c 8.86±0.46 a 19.40±0.75 a 27.66±1.19C 
4 50 120 26.60±1.05 a 4.96±0.64 b 12.46±0.86 c 13.57±0.63a 
5 90 100 22.40±1.76 b 5.63±0.66 b 15.40±0.96b 19.79±1.36b 
6 120 80 16.30±1.05 c 6.83±0.25 a 17.43±1.13 a 28.19±3.19c 

หมายเหตุ a-c ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นแนวตั้งท่ีมีอกัษรเหมือนกนัหมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่ง 
                     มีนยัส าคญัทางสถิติ(p≤0.05) 
 
  จากการทดสอบพบว่า เม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน ระยะเวลาในการอบแห้งจะลดลง
ตามล าดบั โดยการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบแห้งนานท่ีสุด เน่ืองจาก
อุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแห้งต ่าเกินไปจึงท าให้น ้ าในผลิตภณัฑ์ระเหยออกไปไดน้้อยท าให้เน้ือปลา 
แห้งช้า ดงันั้นจึงท าให้ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งนาน  ส่วนการอบท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
พบวา่ใช้วา่เวลาในการอบลดลง เน่ืองจากอุณหภูมิในการอบเพิ่มข้ึน จึงท าให้เน้ือปลาทุบแห้งเร็วข้ึน 
และมีลักษณะท่ีดี คือมีสีเหลืองสม ่าเสมอและไม่แข็งกระด้าง และการอบท่ีอุณหภูมิ 120 องศา
เซลเซียส ใชเ้วลาในการอบแหง้นอ้ยท่ีสุด เน่ืองจากอุณหภูมิในการอบเพิ่มสูงข้ึนจึงท าให้ระยะท่ีใชใ้น
การอบแหง้ลดลง แต่ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้รอยไหม ้แห้งและแข็งกระดา้ง เน่ืองจากอุณหภูมิในการอบแห้ง
สูงเกินไป (ดงัแสดงในตารางท่ี 4.2) คุณภาพดา้นค่าสี L* a* b* ของผลิตภณัฑ์ปลาทุบซ่ึงแยกตามเส้น
ใยของชนิดปลา พบวา่ ค่า L* เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน ความสวา่งของผลิตภณัฑ์จะลดลงตามล าดบั ค่า a* 
และค่า b*เม่ืออุณหภูมิในการอบเพิ่มข้ึน ค่า a* มีค่าเป็นบวก จึงมีสีออกแดง และค่า b* มีค่าเป็นบวก
สูงข้ึนจึงมีสีออกเหลืองเข้ม ทั้ งผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้ นและเน้ือปลาเส้นใยยาว         
(ดังแสดงในตารางท่ี 4.2) เน่ืองจากเม่ือมีการอบผลิตภณัฑ์ท่ีมีอุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึนจะท าให้เร่งการ
เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล (Browning Reaction) ไดแ้ก่ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Millard Reaction) ของน ้ าตาล
กบัโปรตีนและปฏิกิริยาคาราเมไลเซซนั (Caramelization) จากน ้ าตาล [28]  ส่วนความแข็ง (Hardness) 
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ของผลิตภณัฑ์ จากตารางท่ี 4.3 พบว่า เม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ะมีความแข็งเพิ่มข้ึน
ตามล าดบัทั้งปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาว เน่ืองจากเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน จะท าให้น ้ าบริเวณผิว
อาหารระเหยออกไปไดเ้ร็วกวา่ท่ีน ้ าภายในอาหารจะเคล่ือนท่ีออกมาท่ีบริเวณผิว ท าให้ผิวอาหารแห้ง
และแข็งเป็นเหตุให้น ้ าภายในอาหารเคล่ือนท่ีออกมาไม่ได้ ท าให้ได้อาหารแห้งท่ีมีลักษณะท่ีผิว
อาหารแหง้แขง็แต่ภายในช้ืน เรียกวา่ Case hardening [32] (ดงัแสดงในตารางท่ี 4.2) 
 จากการวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้ง
ไดแ้ก่ การอบแห้งผลิตภณัฑ์ปลาทุบท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ปลาทุบท่ีไดมี้   
สีเหลืองสม ่าเสมอ แห้งและไม่แข็งกระด้าง อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก าหนด เม่ือเทียบกบัมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม [7] 
 4.2.2 การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
          จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยพิจารณาจากความชอบโดยรวม ไดแ้ก่ 
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน ความเหนียว ความนุ่ม และความชอบโดยรวมไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 4.4  
 
 ตารางที ่4.4 คะแนนเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑป์ลาทุบท่ีใชว้ธีิการอบท่ีอุณหภูมิ                   

                        แตกต่างกนั  

ส่ิงทดลอง 
อุณหภูม ิ

(OC) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะ
ปรากฏ
โดยรวม 

สี 
กลิน่

โดยรวม 
ความ
เหนียว 

ความนุ่ม 
ความชอบ
โดยรวม 

1 50 6.34±1.14 b 6.31±1.24 b 6.46±1.13 b 6.19±1.02 b 6.55±1.32 b 6.40±1.07 b 
2 90  7.25±0.82 a 7.25±1.01 a 7.12±0.97 a 7.01±1.44 a 7.25±0.92 a 7.86±0.75 a 
3 120 6.28±0.96b 5.54±1.10 c 6.19±1.00 b 5.84±1.18 c 5.88±1.20 c 6.28±1.26 b 
4 50  6.50±1.15 b 6.23±1.13 b 6.16±1.17 b 6.34±1.38 b 6.04±1.28 b 6.53±1.35 b 
5 90  7.30±0.78 a 7.00±1.26 a 7.15±1.09 a 7.49±1.17 a 7.32±1.16 a 7.79±0.98 a 
6 120  6.37±0.98 b 6.18±1.17 b 6.42±1.25 b 6.23±1.30 b 6.00±1.35 b 6.56±0.88 b 

หมายเหตุ  a-c ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นแนวตั้งท่ีมีอกัษรเหมือนกนัหมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่ง 
                     มีนยัส าคญัทางสถิติ(p≤0.05) 
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  จากตารางท่ี 4.4 ค่าคะแนนเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลาทุบ
จากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวท่ีใช้อุณหภูมิในการอบต่างกนั 3 ระดบั คือ 50 90 และ
120 องศาเซลเซียส พบว่าคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัในด้าน ลกัษณะปรากฏโดยรวม สี กล่ิน
โดยรวม ความเหนียว ความนุ่ม ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ
(p≤0.05)    โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ทั้งปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาวมีค่าคะแนน
เฉล่ียสูงท่ีสุดทุกด้าน เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ลกัษณะนุ่มไม่แข็งกระดา้งและมีสีเหลืองสม ่าเสมอ 
การอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส พบวา่ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้สีเหลืองไม่สม ่าเสมอไม่เหนียวนุ่มและเน้ือ
ปลายงัไม่แห้ง เน่ืองจากสภาวะของอุณหภูมิในการอบไม่เหมาะสม ส่วนการอบท่ีอุณหภูมิ 120 องศา
เซลเซียส พบว่าผิวดา้นหนา้ของผลิตภณัฑ์มีรอยไหม ้แห้งและแข็งกระดา้งเน่ืองจากอุณหภูมิในการ
อบแหง้สูงเกินไป (ดงัแสดงในตารางท่ี 4.2) 
   จากผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่าเม่ือท า
การเปรียบเทียบคุณภาพทางดา้นกายภาพของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้ นและเน้ือปลา
เส้นใยยาวจากตารางท่ี 4.3  ท่ีใชเ้วลาในการอบและอุณหภูมิการอบต่างกนั 3 ระดบั คือ 50 90 และ 120 
องศาเซลเซียส มีค่า L* a* b*  และค่าความแข็ง ไม่มีความแตกกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ทั้งผลิตภณัฑป์ลาทุบจากปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาว คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์
ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาว จากตารางท่ี 4.4 พบวา่ ลกัษณะปรากฏโดยรวม 
สี กล่ินโดยรวม ความเหนียว ความนุ่ม และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้น
ใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 50 90 และ120 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ(p≤0.05) คะแนนความชอบในทุกปัจจยั ทั้งปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาวท่ีอบ
โดยใชอุ้ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีค่าคะแนนความชอบสูงสุด  ดงันั้นจึงเลือกอุณหภูมิในการอบ 90 
องศาเซลเซียส ทั้งปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาวในการผลิตปลาทุบ  
     

4.3 การศึกษาคุณภาพ ของผลติภัณฑ์ปลาทุบ 
         ท าการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวโดยอบแห้งท่ีอุณหภูมิ

ท่ี 90 องศาเซลเซียส เพื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆดงัน้ี คุณภาพทางกายภาพ  ดา้นสี L* a* b* 
และปริมาณน ้าอิสระ(aw) ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดผ้ลดงัแสดงในตาราง
ท่ี 4.6 และองคป์ระกอบทางเคมี ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 4.7 
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ตารางที ่4.5 คุณภาพทางกายภาพดา้นสี  และปริมาณน ้าอิสระawของผลิตภณัฑป์ลาทุบ 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าคะแนนเฉลีย่ 

ปลาเส้นใยส้ัน ปลาเส้นใยยาว 
       ค่าสี    (L*) 30.40 28.80 

(a*) 6.16 8.23 
(b*) 16.26 14.23 

         ค่า       aw 0.52 0.56 
 
 จากตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือ
ปลาเส้นใยยาวท่ีอบแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส พบวา่ ผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใย
สั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวมีค่าความสว่าง (L*) มีค่าระดบักลาง ค่า a* มีค่าเป็นบวก จึงมีสีออกแดง
และค่า b* เป็นบวกสูง16.26 และ 14.23 ตามล าดบั จึงมีสีออกเหลืองเขม้ นั้นคือผลิตภณัฑ์ปลาทุบจาก
เน้ือปลาเส้นใยสั้ นและเน้ือปลาเส้นใยยาวมีสีออกเหลืองแดงเล็กน้อย และไม่คล ้ า ส่วนปริมาณน ้ า
อิสระ (aw ) ของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาว เท่ากบั 0.52 และ 0.56 
ตามล าดับ แสดงว่าปริมาณน ้ าอิสระอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก าหนด เม่ือเทียบกับมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมซ่ึงค่า (aw ) ไม่เกิน 0.6  แสดงวา่จุลินทรียเ์ติบโตไดน้อ้ยมาก [7]  
 
ตารางที ่4.6  คุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาทุบ 

คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 
ปริมาณ (CFU/g) 

ปลาเส้นใยส้ัน ปลาเส้นใยยาว 

จุลินทรียท์ั้งหมด 1.4 x 106 1.6 x 106 

  
จากตารางท่ี 4.6  คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้ นและ    

เน้ือปลาเส้นใยยาวท่ีอบแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส พบวา่ มีจุลินทรียท์ั้งหมด 1.4 x 106 และ   
1.6 x 106 ตามล าดบั แสดงวา่ผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวเป็นผลิตภณัฑ์
ท่ีมีคุณภาพทางจุลินทรียท่ี์ดีมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคเม่ือเทียบกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
ซ่ึงก าหนดใหจุ้ลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน1×108  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ไม่พบยีสตแ์ละราเน่ืองจาก
ผลิตภณัฑมี์ค่า aw ต  ่ากวา่ 0.6 จึงท าใหย้สีตแ์ละราไม่สามารถเจริญเติบโตได ้
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ตารางที ่4.7 องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑป์ลาทุบ 

องค์ประกอบทางเคมี 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

ปลาเส้นใยส้ัน ปลาเส้นใยยาว 
ความช้ืน 4.47 5.64 
โปรตีน 83.17 82.88 
ไขมนั 3.11 1.64 
เถา้ 8.32 8.96 
เส้นใย 0.93 0.88 
 
 จากตารางท่ี 4.7 องคป์ระกอบทางเคมี ของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือ
ปลาเส้นใยยาวท่ีอบแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส พบวา่ ผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใย
สั้ นมีค่าความช้ืนร้อยละ16.47 โปรตีนร้อยละ 71.17 ไขมันร้อยละ 3.11 เถ้าร้อยละ 8.32และ              
เส้นใยร้อยละ 0.93 ตามล าดบั ผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยยาวมีค่าความช้ืนร้อยละ 18.64
โปรตีนร้อยละ 69.88 ไขมนัร้อยละ1.64 เถา้ร้อยละ 8.96 และเส้นใยร้อยละ 0.88 ตามล าดบั ซ่ึงการท่ี
ผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวมีค่าความช้ืนร้อยละ4.47 และ 5.64
ตามล าดบั เน่ืองจากการอบแห้งเป็นการก าจดัน ้ าออกจากอาหารท าให้มีน ้ าอยู่ในปริมาณท่ีจุลินทรีย ์  
ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ จึงส่งผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด มีปริมาณท่ีน้อย หรือมีอยู่ไม่เกิน
มาตรฐานท่ีก าหนดไว ้เม่ือเทียบกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมซ่ึงก าหนดให้จุลินทรียท์ั้งหมด
ตอ้งไม่เกิน1×108  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 

4.4  การศึกษาข้อมูลในการจัดท าระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุมใน   
       กระบวนการผลติปลาทุบ 

4.3.1 รายละเอียดของผลิตภณัฑ ์ขั้นตอนการผลิตปลาทุบ 
                     ในการจดัท าระบบ HACCP นั้นการอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ์ และการท า
รายละเอียดการผลิตเป็นขั้นตอนท่ีส าคญัมาก เพราะเป็นขั้นตอนท่ีช่วยให้ทราบถึงคุณลกัษณะของ
อาหารอยา่งชดัเจน หากมีรายละเอียดขอ้มูลท่ีครบถว้นสมบูรณ์ก็จะสามารถระบุอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึน
ในกระบวนการผลิตอาหารไดอ้ยา่งถูกตอ้ง [19] 
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                       4.3.1.1 รายละเอียดและวตัถุประสงค์ในการใช้ผลิตภณัฑ์ (Product Description and 
Intended Use) 
  รายละเอียดและวตัถุประสงคใ์นการใชผ้ลิตภณัฑ์ปลาทุบดงั แสดงตารางท่ี 4.8 โดย
ระบุถึงช่ือผลิตภณัฑ ์คือ ปลาทุบ ส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์ไดแ้ก่ เน้ือปลา ปรุงรสดว้ยน ้ าตาลทราย 
ซีอ้ิวขาว คุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ผ่านการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสจนปริมาณน ้ า
อิสระ(aw) ต ่ากว่า 0.6 มีการจดัเก็บท่ีอุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียสสามารถรับประทานได้ทนัที
รับประทานเป็นอาหารวา่งหรือของทานเล่นก็ได ้
 
ตารางที ่4.8 รายละเอียดและวตัถุประสงคใ์นการใชผ้ลิตภณัฑป์ลาทุบ 

หัวข้อ รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
ช่ือผลิตภณัฑ์ ปลาทุบ 
คุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ เน้ือปลาปรุงรสดว้ยน ้ าตาลทรายและซีอ้ิว ผา่นการอบให้แห้ง

ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนมีปริมาณน ้ าอิสระ (aw)        
ต  ่ากว่า 0.6 สีและกล่ินเป็นไปตามธรรมชาติ ไม่เหนียวและ
แข็ งกระด้า ง จากนั้ นน าม า ทุบให้ เ ป็นแผ่น  บรร จุ ใน
ถุงพลาสติกขนาดบรรจุ 50 กรัม ใส่สารดูดความช้ืน จดัเก็บท่ี
อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส 

ลกัษณะการใชผ้ลิตภณัฑ์ ส าหรับรับประทานเป็นอาหารว่างหรือใช้เป็นส่วนผสมใน
อาหารประเภทต่างๆตามความชอบ 

ภาชนะบรรจุ บรรจุถุงพาลสติกชนิดป้องกนัความช้ืน 
อายกุารเก็บรักษา 1 เดือนในท่ีแห้งอุณหภูมิไม่เกิน 25 องศาเซลเซียส หรือ

สามารถเก็บไวไ้ดน้านถึง5 เดือนท่ีอุณหภูมิ 5±2 [12] 
ลกัษณะการจ าหน่าย ร้านของฝาก หา้งสรรพสินคา้ 
รายละเอียดท่ีก ากบับนฉลาก ช่ือผลิตภณัฑ ์,ส่วนประกอบ ,วนัผลิต ,วนัหมดอาย,ุ ค่า

สารอาหารในผลิตภณัฑ ์,น ้าหนกัสุทธิ,ช่ือท่ีอยูผู่ผ้ลิต 
การดูแลรักษาระหวา่งกระจาย
สินคา้ 

กระจายสินคา้โดยรถขนส่ง,  ไม่ควรวางเรียงซอ้นกนัเกิน 5 
ชั้น , ไม่ควรเก็บไวใ้นท่ีช้ืน หรือเปียกน ้า ,  หา้มโยน 

กลุ่มผูบ้ริโภค ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีไม่แพถ้ัว่เหลือง เน่ืองจากมีซีอ้ิวเป็น
ส่วนประกอบ 
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              4.3.1.2 รายละเอียดขั้นตอนการผลิต (Process Step Description) และแผนภูมิการผลิต 
(Process Flow Diagram)   ขั้นตอนการผลิตและแผนภูมิการผลิตเป็นขั้นตอนท่ีตอ้งมาจากการปฏิบติั
จริงและตอ้งครบถว้นสมบูรณ์ เน่ืองจากขั้นตอนทั้งสองน้ีสามารถน าไปใช้ในการระบุอนัตรายท่ีอาจ
เกิดข้ึนในแต่ละขั้นตอนได ้ขั้นตอนการผลิตท่ีศึกษาไดเ้ร่ิมจาก การรับวตัถุดิบปลาสด การท าความ
สะอาด การตดัแต่ง การหมกัน ้ าปรุงรส การอบแห้งจนได้ผลิตภณัฑ์ปลาทุบ ไปจนถึงการจดัเก็บ     
การขนส่งและยงัรวมไปถึงการน ากลบัไปผลิตใหม่ (Reprocess) ดงัแสดงในรูปท่ี 4.1 รายละเอียด
ขั้นตอนการผลิตต่างๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 4.9  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที ่4.1 แผนภูมิการผลิตปลาทุบ (Process Flow Diagram) 

22 ถุง: PE 1 ปลา 18 น ้าประปา 19 เกลือ 20 น ้าตาล 21 ซอสปรงุรส

22.1 ตรวจรับ 2 ตรวจรับ 18.1 กรอง 19.1 ตรวจรับ 20.1 ตรวจรับ 21.1 ตรวจรบั

22.2 จดัเกบ็ 3 ลา้ง 18.2 ตวง 19.2 จดัเกบ็ 20.2 จดัเกบ็ 21.2 จดัเกบ็

19.3 ชัง่น ้าหนกั 20.3 ชัง่น ้าหนกั 21.3 ชัง่น ้ำหนกั

5 แล่เน้ือ+ลอกหนงั 19.4 ผสม 21.4 ผสม

6 ลา้ง 21.5 ตม้

7 ตดัแต่งช้ินเน้ือปลา 21.6 พกัรอ

8 แช่น ้าเกลือ

9 พกัรอ

23 10 แช่น ้าปรุงรส

23.1 11 อบ

12.1

23.2 12 ทุบ

13 บรรจุ

24 14 ซิส

24.1 15 ปิดฉลาก

24.2 16 จดัเกบ็

17 ขนส่ง

4 ขอดเกลด็+ตดัหวั+ควกัไส้

สารดูดความช้ืน

ตรวจรับ

ตรวจรับ

จดัเกบ็

จดัเกบ็

reprocess

ฉลาก

CC
P

temp 90ºC ,aw 

CCP B1 

CCP C1 

CCP B2 

CCP P1 
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ตารางที ่4.9 รายละเอียดของขั้นตอนการผลิตปลาทุบ 
ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอยีดของขั้นตอน 

1 รับปลาสด ผูข้ายส่งมอบวตัถุดิบตรงตาม ชนิดปลา และขนาดตามท่ีก าหนด 
2 ตรวจรับ ท าการตรวจรับปลาสดตามมาตรฐานก าหนด โดยใชชุ้ดทดสอบ

ส าเร็จรูป 
3 ลา้ง ท าการลา้งปลาท่ีผา่นการตรวจรับดว้ยวธีิการลา้งแบบน ้าไหลผา่น 
4 ขอดเกล็ด/ตดั

หวั/ควกัไส้ 
ท าการขอดเกล็ด ตวัหวั ควกัไส้ 

5 แล่/ลอกหนงั ท าการแล่เน้ือปลาออกจากกา้งและลอกหนงั 
6 ลา้ง ลา้งท าความสะอาดปลาโดยใชน้ ้าประปาท่ีผา่นการกรองในการลา้ง 
7 ตดัแต่ง ท าการตดัแต่งเน้ือปลาใหไ้ดต้ามขนาดท่ีตอ้งตอ้งการ 
8 แช่น ้าเกลือ แช่เน้ือปลาในน ้าเกลือท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 5 นาน 5 นาทีเพื่อลดกล่ิน

คาว 
9 พกัรอ น าเน้ือปลาข้ึนจากน ้าเกลือวางบนตะแกรงใหส้ะเด็ดน ้า 
10 แช่น ้าปรุงรส น าเน้ือปลาแช่ในน ้าปรุงรสนาน 30 นาที 
11 อบ วางเรียงเน้ือปลาบนถาดจากนั้นน าเขา้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียส จนผลิตภณัฑป์ลาทุบ มีปริมาณน ้าอิสระ (aw) ต ่ากวา่ 0.6 
12 ทุบ น าเน้ือปลาท่ีผา่นการอบมาทุบดว้ยคอ้นทุบเน้ือสัตวใ์หมี้ลกัษณะเป็น

แผน่กลา้มเน้ือแตกแผอ่อก 
12.1 Reprocess กรณีท่ีผลิตภณัฑห์ลงัการอบมีความช้ืนปริมาณน ้าอิสระ (aw) เกิน 0.6 

น ากลบัไปอบอีกคร้ังในขอ้11 
13 บรรจุ บรรจุผลิตภณัฑใ์นถุงพลาสติกชนิด ป้องกนัความช้ืน 
14 ซิล ไล่อากาศออกจากนั้นซิลปากถุงใหส้นิท 
15 ปิดฉลาก ปิดฉลากเพื่อระบุวนั เดือน ปี ท่ีผลิต 
16 จดัเก็บ จดัเก็บในพื้นท่ีจดัเก็บผลิตภณัฑ ์
17 ขนส่ง ขนส่งโดยรถขนส่งท่ีปิดสนิท 
18 น ้าประปา น ้าประปาจาก การประปานครหลวง 
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ตารางที ่4.9 รายละเอียดของขั้นตอนการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอยีดของขั้นตอน 

18.1 กรอง ผา่นเคร่ืองกรองของสถานท่ีผลิต 
18.2 ตวง ตวงน ้าท่ีใชต้ามปริมาณสูตรก าหนด 
19 เกลือ ผูข้ายส่งมอบวตัถุดิบตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
19.1 ตรวจรับ ท าการตรวจรับวตัถุดิบตามมาตรฐานท่ีก าหนด 
19.2 จดัเก็บ จดัเก็บวตัถุดิบท่ีผา่นการตรวจรับในบริเวณท่ีเก็บวตัถุดิบ 
19.3 ชัง่น ้าหนกั ชัง่น ้าหนกัตามสูตรกระบวนการผลิต 
19.4 ผสม ปริมาณ 1000 มิลลิลิตร ต่อ เกลือ 50 กรัม 
20 น ้าตาลทราย ผูข้ายส่งมอบวตัถุดิบตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
20.1 ตรวจรับ ท าการตรวจรับวตัถุดิบตามมาตรฐานท่ีก าหนด 
20.2 จดัเก็บ จดัเก็บวตัถุดิบท่ีผา่นการตรวจรับในบริเวณท่ีเก็บวตัถุดิบ 
20.3 ชัง่น ้าหนกั ชัง่น ้าหนกัตามสูตรกระบวนการผลิต 
21 ซีอ้ิวขาว ผูข้ายส่งมอบวตัถุดิบตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
21.1 ตรวจรับ ท าการตรวจรับวตัถุดิบตามมาตรฐานท่ีก าหนด 
21.2 จดัเก็บ จดัเก็บวตัถุดิบท่ีผา่นการตรวจรับในบริเวณท่ีเก็บวตัถุดิบ 
21.3 ชัง่น ้าหนกั ชัง่น ้าหนกัตามสูตรกระบวนการผลิต 
21.4 ผสม ผสมน ้าตาล ซีอ้ิวขาวเขา้ดว้ยกนัคนจนละลาย 
21.5 ตม้ ตม้ท่ีอุณหภูมิ65 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
21.6 พกัรอ ลดอุณหภูมิให้น ้าปรุงรสเหลือ 10 องศาเซลเซียส 
22 ถุงพลาสติก ผูข้ายส่งมอบ ถุงพลาสติกตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
22.1 ตรวจรับ สุ่มตวัอยา่งสังเกตความสมบูรณ์ของถุงพลาสติก 
22.2 จดัเก็บ จดัเก็บถุงพลาสติกในบริเวณท่ีจดัเก็บถุงพลาสติก 
23 ฉลาก โรงพิมพส่์งมอบฉลากตามแบบท่ีก าหนด 
23.1 ตรวจรับ ตรวจสอบความถูกตอ้งของฉลากใหส้อดคลอ้งกบักฎหมายก าหนด 
23.2 จดัเก็บ จดัเก็บฉลากในบริเวณท่ีจดัเก็บฉลาก 
24 สารดูดความช้ืน ผูข้ายส่งมอบสารดูความช้ืนตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
24.1 ตรวจรับ สังเกตความสมบูรณ์ของบรรจุภณัฑท่ี์ห่อหุม้สาร 
24.2 จดัเก็บ จดัเก็บในบริเวณท่ีเก็บสารดูดความช้ืน 
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 4.3.2 การวเิคราะห์อนัตราย (Hazard Analysis (HA)) 
         การวิเคราะห์อนัตรายเป็นขั้นตอนท่ีตอ้งมีการวิเคราะห์อนัตรายให้ครบถว้น เพื่อช่วยใน
การก าหนดจุดควบคุมวิกฤตได้ถูกตอ้ง โดยท าการระบุอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนในแต่ละขั้นตอน ซ่ึง
อนัตรายสามารถแบ่งแยกเป็น 3 ประเภท คือ อนัตรายทางเคมี อนัตรายทางชีวภาพ อนัตรายทาง
กายภาพ อนัตรายท่ีพบในการผลิตปลาทุบ ดงัแสดงในตารางท่ี 4.10 
 
ตารางที ่4.10 ขอ้มูลการก าหนดอนัตราย (Tem of Reference)ของปลาทุบ 

อนัตรายทางเคมี อนัตรายทางชีวภาพ อนัตรายทางกายภาพ 
โลหะหนกั,สารเคมียาฆ่าแมลง 

 
Staphylococcus aureus 

Salmonella 
Escherichia coli  

Yeast and Mold (รา) 
 

เศษโลหะ 
เศษกา้งปลา 

 

หมายเหตุ 
- อนัตรายทางชีวภาพจากการปนเป้ือนจากสุขลกัษณะส่วนบุคคลและกระบวนการผลิต

ควบคุมโดยใชข้ั้นตอนการควบคุมสุขลกัษณะผูส้ัมผสัอาหารและควบคุมอุณหภูมิในการ
อบแหง้ เพื่อใหมี้ปริมาณความช้ืนไดต้ามมาตรฐานก าหนด 

- อนัตรายทางเคมีจากการปนเป้ือนของแหล่งน ้ าท่ีใช้เล้ียงปลา อาหารส าหรับเล้ียงปลา
ควบคุมโดยการตรวจรับวตัถุดิบโดยชุดตรวจส าเร็จรูป 

- อนัตรายทางกายภาพจาการขั้นตอนการผลิตและ อุปกรณ์เคร่ืองจกัร มาตรการควบคุม
ควบคุมโดยควบคุมขั้นตอนตอนกระบวนการผลิต และการดูแลรักษาสภาพเคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์ 

 
   จากขอ้มูลในตารางท่ี 4.10 สามารถอธิบายอนัตรายทั้ง 3 ดา้นไดด้งัน้ี อนัตรายทางเคมีเป็น

อนัตรายท่ีเกิดจากการปนเป้ือนมากบัสถานท่ีเล้ียงปลา หรืออาหารส าหรับเล้ียงปลา เช่น สถานท่ีเล้ียง
ปลาเป็นกระชังอยู่ในแหล่งน ้ า ท่ีมีกิจกรรมทางการเกษตรค่อนข้างมาก การใช้ยาฆ่าแมลงกับ
ผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรชนิดอ่ืนเม่ือเกิดฝน น ้ าฝนท่ีชะล้างยาฆ่าแมลงหรือสารเคมีอ่ืนๆท่ีใช้ใน
การเกษตรไหลลงสู่แหล่งน ้า ปลาท่ีเล้ียงอาจจะเกิดการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงหรือโลหะหนกัได ้ซ่ึงหาก
การตรวจรับเกิดความผิดพลาดอาจจะส่งผลกระทบต่อผูบ้ริโภคโดยวิธีการตรวจสอบจะตอ้งมีการลง
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พื้นท่ีเพาะเล้ียงเพื่อท าการตรวจสอบคุณภาพน ้ า และเก็บอย่างปลามาวิเคราะห์ และส ารวจบริเวณ
โดยรอบสถานท่ีเพาะเล้ียงทุก 6 เดือน  
 อนัตรายทางชีวภาพ คือ อนัตรายท่ีเกิดจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคพบในวตัถุดิบและ
ผลิตภณัฑ์ปลาทุบ ซ่ึงสามารถแยกเป็น 2 ประเภท คือ จุลินทรียพ์วกท่ีปนเป้ือนมาวตัถุดิบและจาก
พนกังานผลิตซ่ึงไดแ้ก่เช้ือ Escherichia coli, Salmonella และ Staphylococcus aureus จึงควบคุมได้
โดยการควบคุมกระบวนการผลิตและสุขลกัษณะส่วนบุคคลของพนกังานส่วนผลิต นอกจากน้ียงัพบ
จุลินทรียพ์วกท่ีสามารถสร้างสปอร์ คือ Yeast and Mold ซ่ึงเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส 
และปริมาณน ้าอิสระ (aw) ท่ีเหมาะสมกบัการเจริญของเช้ือราอยูร่ะหวา่ง 0.98-0.99 แต่ปริมาณน ้ าอิสระ 
(aw) ต ่าสุดท่ีเช้ือราสามารถเจริญได ้คือ 0.62 ดงันั้นการถนอมอาหารดว้ยการท าแห้ง จึงตอ้งลดปริมาณ
ปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ในผลิตภณัฑ์ปลาทุบให้ต ่ากวา่ 0.6 เพื่อป้องกนัการเจริญของเช้ือรา ต่อมาไดแ้ก่
เช่ือแบคทีเรีย Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus สามารถเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิ
สูงสุด 54 องศาเซลเซียสท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ดั้ งนั้นเช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli, 
Salmonella, Staphylococcus aureus และ Yeast and Mold จึงจดัเป็นอนัตรายทางชีวภาพในการผลิต
ปลาทุบ[29] 
 อนัตรายทางกายภาพ เป็นอนัตรายท่ีเกิดข้ึนจากการปนเป้ือนของส่ิงแปลกปลอมทางกายภาพ
ท่ีอาจะก่อให้เกิดอันตรายต่อผู ้บริโภค เช่น เศษโลหะจากเคร่ืองอบ เศษก้างท่ีหลงเหลือจาก
กระบวนการแล่เน้ือปลา ซ่ึงอาจะท าใหเ้ศษกา้งติดคอผูบ้ริโภค ซ่ึงอาจจะควบคุมโดยการตรวจสอบอีก
คร้ังก่อนบรรจุ 
 4.3.3  การก าหนดจุดควบคุมวกิฤต (Critical Control Poinnts(CCPs)) 
           เม่ือท าการระบุอนัตรายต่างๆ ท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนไดใ้นกระบวนการผลิตปลาทุบมาถึง
ขั้นตอนการวิเคราะห์อันตราย ผูศึ้กษาได้ท าการรายงานวิเคราะห์อันตรายไปพร้อมกับรายงาน
วิเคราะห์จุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม เพื่อให้เกิดความเขา้ใจง่ายในการอ่านขอ้มูล โดยไดมี้การระบุแยก
อนัตรายทั้ง 3 ด้านในแต่ละขั้นตอนและไดท้ าการวิเคราะห์จุดควบคุมวิกฤตแยกตามอนัตรายท่ีระบุ 
เพื่อให้การวิเคราะห์จุดวิกฤตครอบคลุมและสมบูรณ์มากท่ีสุด ซ่ึงการวิเคราะห์ดงัแสดงในตารางท่ี 
4.11 ดงัน้ี 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

1 ปลาสด B เช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคอยูใ่น
วตัถุดิบเกินปริมาณท่ีก าหนด 

-ขั้นตอนท่ี 2 การตรวจรับ 
-ขั้นตอนท่ี 11การอบแหง้ 

√ X √ √ N 2,11 

C สารเคมีฆ่าแมลงตกคา้ง โลหะหนกั
ผูข้ายไม่ควบคุมการเพาะเล้ียง 

-ควบคุมการผลิตขั้นตอนท่ี 2 
-ประเมินสถานท่ีเล้ียงปี ละ 1คร้ัง 

√ √ - - Y 2 

P เศษหิน ดิน ทราย เศษไม ้ผูข้ายไม่
ควบคุมกระบวนกระบวนผลิต 

-ควบคุมการผลิตขั้นตอนท่ี 2 
 

√ X √ √ N 2 

2 ตรวจรับ B เช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคเกินปริมาณ
ท่ีก าหนดเน่ืองจากผูข้ายไม่มีการสุ่ม
ตรวจโรคท่ีเกิดกบัสัตวน์ ้า และไม่
ควบคุมวตัถุดิบระหวา่งการขนส่ง 

-ใชชุ้ดตรวจสอบสอบจุลินทรีย์
ส าเร็จรูป 
-ขั้นตอนท่ี 11ควบคุมกระบวนการ
อบแหง้ 

√ √ - - Y 2,11 

C สารเคมีฆ่าแมลงตกคา้ง โลหะหนกั
ผูข้ายไม่ควบคุมสถานท่ีเพาะเล้ียง 

-ใชต้รวจหาสารเคมีส าเร็จรูป √ √ - - Y 2 
CCP C1 

P เศษหิน ดิน ทราย เศษไม ้ผูข้ายไม่
ควบคุมกระบวนกระบวนผลิต 

-ใชก้ารสังเกตของพนกังานตรวจรับ 
-ขั้นตอนท่ี 3 ควบคุมขั้นตอนการลา้ง
ท าความสะอาด 

√ X √ √ N 3 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

3 ลา้ง B เช้ือจุลินทรียท่ี์อยูใ่นวตัถุดิบและท่ี
ปนเป้ือนมาจากพนกังานท่ีลา้ง
วตัถุดิบ 

-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลส าหรับ
พนกังานสัมผสัอาหารโดยตรง 
-ขั้นตอนท่ี 11 การอบแหง้ 

√ X √ √ N 11 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P เศษหิน ดิน ทราย เศษไมเ้กิน

ปริมาณท่ีก าหนดพนกังานลา้งท า
ความสะอาดไม่ตรงตามเกณฑท่ี์
ก าหนด 

-ควบคุมการผลิตขั้นตน้ √ X √ √ N 2 

4 ขอดเกล็ด/
ควกัไส้/
ตดัหวั 

B เช้ือจุลินทรียท่ี์อยูใ่นวตัถุดิบและท่ี
ปนเป้ือนมาจากพนกังานท่ีขอด
เกล็ด/ควกัไส้/ตดัหวัปลาและ
อุปกรณ์มีดท่ีใช ้

-ขั้นตอนท่ี 6 การลา้งและขั้นตอนท่ี 11 
การอบแหง้ 
-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลและความ
สะอาดเคร่ืองมือ 

√ X √ √ N 6,11 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

5 แล่เน้ือ/
ลอกหนงั 

B เช้ือจุลินทรียท่ี์อยูใ่นวตัถุดิบและท่ี
ปนเป้ือนมาจากพนกังานแล่เน้ือ
ปลาและอุปกรณ์มีดส าหรับแล่ 

-ขั้นตอนท่ี 6 การล้างและขั้นตอนท่ี 11 
การอบแหง้ 
-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลและความ
สะอาดเคร่ืองมือ 

√ X √ √ N 6,11 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

6 ลา้ง B เช้ือจุลินทรียท่ี์อยูใ่นวตัถุดิบและท่ี
ปนเป้ือนมาจากพนกังานลา้ง 

-ควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคลส าหรับ
พนกังานสัมผสัอาหารโดยตรง 
-ขั้นตอนท่ี 11 การอบแหง้ 

√ X √ √ N 11 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อันตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

7 ตดัแต่งเน้ือ
ปลา 

B เช้ือจุลินทรียท่ี์อยูใ่นวตัถุดิบและ
ท่ีปนเป้ือนมาจากพนกังานตดั
แต่งและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการตดั
แต่ง 

-ขั้นตอนท่ี 11 ควบคุมขั้นตอนการอบแหง้ 
-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลของ
พนกังาน 
-มีการสุ่ม Swat Test พนกังานและ
อุปกรณ์ท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต 

√ X √ √ N 11 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P เศษกา้งปลา -ควบคุมกระบวนการตดัแต่งและการผลิต

ทุกขั้นตอน 
√ √ - - Y CCP P1 

8 แช่น ้าเกลือ B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
9 พกัรอ B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
10 แช่น ้า 

ปรุงรส 
B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนจาก

พนกังานฝ่ายผลิต 
-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล 
-ขั้นตอนท่ี 11ควบคุมกระบวนการอบแหง้ 

√ X √ √ N 11 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

11 อบ B Staphylococcus aureus 
,Salmonella , Escherichia 
coli เหลือรอด เน่ืองจาก สภาวะ
การอบไม่เหมาะสม 

- ควบคุมอุณหภูมิในการอบท่ี 90 องศา
เซลเซียส 
-ควบคุมปริมาณน ้าอิสระawต ่ากวา่ 0.6 
-ขั้นตอนท่ี 12.1 ขั้นตอนการ Reprocess 

√ √ - - Y CCP B1 

12.1 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
12 ทุบ B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาจาก

พนกังานทุบเน้ือปลาและอุปกรณ์
ในการทุบ 

-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลและความ
สะอาดอุปกรณ์คอ้นท่ีใชทุ้บ 

√ X √ √ N - 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
12.1 Reprocess B ปริมาณค่า aw เกิน 0.6 จุลินทรีย์

สามารถเจริญเติมโตได ้
ขั้นตอนท่ี 11 การอบแหง้ √ X √ √ N 11 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
13 บรรจุ B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาจาก

พนกังานบรรจุท่ีสัมผสัอาหาร 
-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล √ X √ √ N - 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

14 ซิล B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

15 ปิดฉลาก B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

16 จดัเก็บ B เช้ือจุลินทรีย ์Yeast and Mold เจริญ
ไดจ้ากสภาวะการเก็บท่ีมีอุณหภูมิ
สูงเกิน 25 

-ควบคุมอุณหภูมิห้องจดัเก็บผลิตภณัฑไ์ม่
สูงเกิน 25   องศาเซลเซียส 

√ √ - - Y CCP B2 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

17 ขนส่ง B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

18 น ้าประปา B แบคทีเรียชนิด โคลิฟอร์มและ
E.Coli มีอยู ่ในน ้าท่ีใชใ้นการผลิต
เกินปริมาณท่ีก าหนดเน่ืองจาก  การ
ประปาไม่ควบคุมมาตรฐานน ้า 

-ตรวจสอบมาตรฐานน ้าประปา ของการ
ประปานครหลวง 
- ส่งน ้าตรวจวเิคราะห์ทุก 1 ปี 
-มีการสุ่มตรวจน ้าใชภ้ายในโรงงานเพื่อ
หาเช้ือ E.Coli และปริมาณโลหะหนกั ทุก 
3 เดือน 

√ X √ √ N 18.1 

C โลหะหนกั มีอยู ่ในน ้าท่ีใชใ้นการ
ผลิตเกินปริมาณท่ีก าหนดเน่ืองจาก  
การประปาไม่ควบคุมมาตรฐานน ้า 

 √ X √ √ N 18.1 

P ตะกอน  ฝุ่ น  มีอยูใ่นน ้าเกินปริมาณ
ท่ีก าหนด เน่ืองจาก  การประปาไม่
ควบคุมมาตรฐานน ้า 

 √ X √ √ N 18.1 

18.1 กรอง B ไม่พบ - - - - - - - 
C/P ไม่พบ - - - - - - - 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
 

57 



59 
 

ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

18.2 ตวง B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาวตัถุดิบ
และพนกังานท่ีตรวจรับ 

-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล 
 

√ X √ √ N 21.5 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
19 เกลือ B ไม่พบ - - - - - - - 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P เศษหิน เศษดิน เศษทราย เศษแกว้ 

มีอยู ่เกินปริมาณท่ีก าหนดเน่ืองจาก 
การตรวจรับไม่ปฏิบติัตามท่ี
ก าหนด 

-ขั้นตอนท่ี 19.1  ขั้นตอนการตรวจรับ √ X √ √ N 19.1 

19.1 ตรวจรับ B/C ไม่พบ - - - - - - - 
P เศษหิน เศษดิน เศษทราย เศษแกว้ 

มีอยู ่เกินปริมาณท่ีก าหนดเน่ืองจาก 
การตรวจรับไม่ปฏิบติัตามท่ี
ก าหนด 

-ควบคุมการตรวจรับวตัถุดิบขั้นตน้ - - - - - - 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

19.2 จดัเก็บ B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

19.3 ชัง่น ้าหนกั B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากจาก
พนกังานและอุปกรณ์เคร่ืองชัง่ 

-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลและการ
บ ารุงรักษาความสะอาดของเคร่ืองมือ 

√ X √ √ N 21.5 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
19.4 ผสม B ไม่พบ - - - - - - - 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
20 น ้าตาล

ทราย 
B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P เศษหิน เศษดิน เศษทราย เศษแกว้ 

มีอยู ่เกินปริมาณท่ีก าหนดเน่ืองจาก 
การตรวจรับไม่ปฏิบติัตามท่ี
ก าหนด 

-ขั้นตอนท่ี 20.1 ขั้นตอนการตรวจรับ √ X √ √ N 20.1 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 

59 



61 
 

ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

20.1 ตรวจรับ B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P เศษหิน เศษดิน เศษทราย เศษแกว้ 

มีอยู ่เกินปริมาณท่ีก าหนดเน่ืองจาก 
การตรวจรับไม่ปฏิบติัตามท่ี
ก าหนด 

-ควบคุมการตรวจรับวตัถุดิบขั้นตน้ √ X √ √ N - 

20.2 จดัเก็บ B ไม่พบ - - - - - - - 
C/P ไม่พบ - - - - - - - 

20.3 ชัง่น ้าหนกั B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากจาก
พนกังานและอุปกรณ์เคร่ืองชัง่ 

-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลและการ
บ ารุงรักษาความสะอาดของเคร่ืองมือ 

√ X √ √ N 21.5 

C/P ไม่พบ -       
21 ซีอ้ิวขาว B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาจาก

วตัถุดิบ 
-ขั้นตอนท่ี 20.1 ขั้นตอนการตรวจรับ √ X √ √ N 21.2 

C ไม่พบ -       
P ไม่พบ -       

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

20.1 ตรวจรับ B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P เศษหิน เศษดิน เศษทราย เศษแกว้ 

มีอยู ่เกินปริมาณท่ีก าหนดเน่ืองจาก 
การตรวจรับไม่ปฏิบติัตามท่ี
ก าหนด 

-ควบคุมการตรวจรับวตัถุดิบขั้นตน้ √ X √ √ N - 

20.2 จดัเก็บ B ไม่พบ - - - - - - - 
C/P ไม่พบ - - - - - - - 

20.3 ชัง่น ้าหนกั B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากจาก
พนกังานและอุปกรณ์เคร่ืองชัง่ 

-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลและการ
บ ารุงรักษาความสะอาดของเคร่ืองมือ 

√ X √ √ N 21.5 

C/P ไม่พบ -       
21 ซีอ้ิวขาว B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาจาก

วตัถุดิบ 
-ขั้นตอนท่ี 20.1 ขั้นตอนการตรวจรับ √ X √ √ N 21.2 

C ไม่พบ -       
P ไม่พบ -       

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อนัตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

21.1 ตรวจรับ B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาจาก
วตัถุดิบ 

-ควบคุมการตรวจรับวตัถุดิบขั้นตน้ √ X √ √ N 21.5 

C ไม่พบ - - - - - - - 
P ไม่พบ - - - - - - - 

21.2 จดัเก็บ B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
21.3 ชัง่น ้าหนกั B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากจาก

พนกังานและอุปกรณ์เคร่ืองชัง่ 
-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลและการ
บ ารุงรักษาความสะอาดของเคร่ืองมือ 

√ X √ √ N 21.5 

C/P ไม่พบ        
21.4 ผสม B เช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากจาก

พนกังาน 
-ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล √ X √ √ N 21.5 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
21.5 ตม้ B เช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคเกิน

ปริมาณท่ีก าหนด 
-ควบคุมอุณหภูมิในการตม้ท่ีอุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 

√ X √ √ N - 

C/P ไม่พบ - - - - - - - 
หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อันตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

22 ถุงพลาสติก
ชนิด PE 

B ไม่พบ - - - - - - - 
C ไม่พบ - - - - - - - 
P รอยฉีกขาดของถุงพลาสติก -ควบคุมขั้นตอนท่ี 22.1 ตรวจรับ √ X √ √ N 22.1 

22.1 ตรวจรับ B ไม่พบ - - - - - - - 
  C ไม่พบ - - - - - - - 

P รอยฉีกขาดของถุงพลาสติก -ควบคุมกระบวนการตรวจรับบรรจุภณัฑ์
ขั้นตน้ 

√ X √ √ N - 

22.2 จดัเก็บ B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
23 สารดูด

ความช้ืน 
B ไม่พบ - - - - - - - 
C ชนิดของสารดูดความช้ืนท่ี

สามารถสัมผสัอาหารได ้
-ควบคุมขั้นตอนท่ี 23.1 ตรวจรับ √ X √ √ N 23.1 

P รอยฉีกขาดของบรรจุภณัฑท่ี์
ห่อหุม้สาร 

-ควบคุมขั้นตอนท่ี 23.1ตรวจรับ √ X √ √ N 23.1 

หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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ตารางที ่4.11 การวเิคราะห์อนัตราย (HA)และหาจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ล าดับ
ขั้น 

ขั้นตอน อันตราย
ทางด้าน 

อนัตรายและสาเหตุ มาตรการควบคุม DICISION TREE CCP 
(Y/N) 

ขั้นตอน
รองรับ Q1 Q2 Q3 Q4 

23.1 ตรวจรับ B ไม่พบ - - - - - - - 
C ชนิดของสารดูดความช้ืนท่ี

สามารถสัมผสัอาหารได ้
-ควบคุมการตรวจรับสารเคมีขั้นตน้ √ X √ √ N - 

P รอยฉีกขาดของบรรจุภณัฑท่ี์
ห่อหุม้สาร 

-ควบคุมการตรวจรับสารเคมีขั้นตน้ √ X √ √ N - 

23.2 จดัเก็บ B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
24 ฉลาก B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
24.1 ตรวจรับ B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
24.2 จดัเก็บ B/C/P ไม่พบ - - - - - - - 
หมายเหตุ B = อนัตรายทางชีวภาพ (Biological)   C = อนัตรายทางเคมี (Chemical)  P = อนัตรายทางกายภาพ (Physical) 
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 จากการวเิคราะห์อนัตราย(HA) (ตารางท่ี 4.10) และการก าหนดจุควบคุมวิกฤต(CCP) (ตารางท่ี 4.11) 
สามารถสรุปจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมทั้งหมด 4 จุด คือ ขั้นตอนท่ี 1 การรับปลาสด ขั้นตอนท่ี 7การตดัแต่ง 
ขั้นตอนท่ี 11 การอบแห้ง และขั้นตอนท่ี 16 การจดัเก็บ ซ่ึงสาเหตุจากอนัตรายทั้ง 3 ดา้น คือ การรับปลาสด 
พบอนัตรายทางด้านเคมี การตดัแต่งพบอนัตรายทางกายภาพ การอบแห้ง และการจดัเก็บผลิตภณัฑ์ พบ
อนัตรายทางชีวภาพ  ในขั้นตอนการรับปลาสด เป็นอนัตรายจากโลหะหนกั ท่ีตกคา้งมากเกินท่ีก าหนดโดย
โลหะหนกัท่ีพบในเน้ือปลา ได้แก่ แดดเมียม ตอ้งไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และ ปรอทตอ้งไม่เกิน     
0.2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม [30] ในการควบคุมนั้นผูส่้งวตัถุดิบตอ้งไดรั้บการรับรองวา่ปลาสดท่ีผูส่้งวตัถุดิบมา
ส่งไม่พบสารพิษดังกล่าว นอกจากน้ียงัมีการควบคุมคุณภาพในการตรวจรับวตัถุดิบ โดยใช้ชุดทดสอบ
ส าเร็จรูป เพื่อตรวจสอบปริมาณโลหะหนกัท่ีตกคา้งก่อนรับปลาเขา้สู่กระบวนการผลิต ส่วนในขั้นตอนการ
ตดัแต่งเน้ือปลานั้น พบอนัตรายทางกายภาพ คือ เศษก้างท่ีหลงเหลือจากการแล่เน้ือปลา ถา้หากไม่มีการ
ตรวจสอบอาจจะเกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้ซ่ึงสามารถควบคุมโดยการตรวจสอบทุกขั้นตอนการผลิต เพื่อ
ไม่ให้พบเศษกา้งปลา ในผลิตภณัฑ์ก่อนบรรจุ และในขั้นตอนการอบแห้ง พบอนัตรายทางชีวภาพท่ีเกิดจาก
การเหลือรอดของจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคปนเป้ือนมากจาก วตัถุดิบ พนกังานผลิตและอุปกรณ์การผลิต ท่ี
ทนความร้อน โดยตอ้งควบคุมเช้ือจุลินทรีย ์Salmonella ท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ท าให้ปวดทอ้งอยา่ง
รุนแรง ท้องเดิน คล่ืนไส้ อาเจียน จึงต้องควบคุมอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบไม่ให้ต ่ากว่า 90 องศาเซลเซียส 
เน่ืองจากจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคจะเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิสูงสุด 54 องศาเซลเซียส [18] และนอกจากน้ียงัตอ้ง
ควบคุม Yeast and Mold ท่ีท าให้อาหารเส่ือมเสียและอายุการเก็บผลิตภณัฑ์สั้นลง ซ่ึง Yeast and Mold 
สามารถเจริญไดดี้ท่ีมีปริมาณน ้าอิสระ(aw)0.98-0.99 อุณหภูมิท่ีราส่วนใหญ่ส่วนเจริญเติบโตไดท่ี้อุณหภูมิ 25-
30 องศาเซลเซียส ดงันั้นการควบคุมจึงตอ้งควบคุมอุณหภูมิในการอบให้มีปริมาณน ้ าอิสระ(aw) ต ่ากว่า 0.6 
เพื่อป้องกนัการเจริญของเช้ือรา และในขั้นตอนสุดทา้ย คือการจดัเก็บผลิตภณัฑ์เป็นขั้นตอนท่ีควบคุมไม่ให้
ผลิตภณัฑ์มีสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์จึงตอ้งมีการควบคุมอุณหภูมิไม่ให้สูงเกิน 25 
องศาเซลเซียส 
 4.3.4 การก าหนดค่าจ ากดัวกิฤตของแต่ละจุดวฤิต (Critical Limits) 
  จุดวกิฤตทุกจุดตอ้งมีการก าหนดขอบเขตของค่าวกิฤตไวเ้พื่อบ่งบอกถึงเกณฑ์หรือมาตรการ
ในการควบคุมจุดวกิฤตไม่ใหเ้กิดการเบ่ียงเบนจากค่าก าหนด ซ่ึงค่าจ ากดัวิกฤตและแผนการเฝ้าระวงัและการ
ตรวจติดตามจุดวกิฤตในกระบวนการผลิตปลาทุบ ดงัแสดงในตารางท่ี 4.12 
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4.3.5 การก าหนดวธีิการแกไ้ข (Corrective Action) 
  การก าหนดวิธีการเม่ือเกิดการเบ่ียงเบน ณ จุด CCP ท่ีไม่เป็นตามค่าจ ากัดวิกฤตซ่ึง
ผูรั้บผิดชอบ ก็คือผูต้รวจติดตาม โดยจะตอ้งแกไ้ขปัญหาให้สามารถเขา้สู่กระบวนการผลิตปกติ หรือตาม
เกณฑ์ท่ีก าหนดให้ทนัท่วงทีและตอ้งมีการบนัทึกการเบ่ียงเบนท่ีเกิดข้ึนรวมถึงวิธีการในการแกไ้ขทุกคร้ัง
แสดง ให้ชัด เ จนมาก ท่ี สุ ดร า ยละ เ อี ยดวิ ธี ก า รแก้ไ ขในแ ต่ละ จุด  ดัง แสดง ในตาร าง ท่ี  4 . 1 2
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ตารางที ่4.12 แผนการเฝ้าระวงัและตรวจติดตามจุดวกิฤตของการผลิตปลาทุบ 
ขั้นตอน

ที่ 
 

ขั้นตอน อนัตราย ค่าจ ากดัวกิฤต การเฝ้าระวงัติดตาม วธีิการแก้ไข 

1  รับปลา
สด 

สารเคมียาฆ่าแมลง
และโลหะหนกั
ตกคา้งในวตัถุดิบ
ปลาสด 

ตอ้งไม่พบสารเคมี
ฆ่าแมลงในวตัถุดิบ
ทุก lot. หลงัมีการ
สุ่ม 
- ค่าแดดเมียม ตอ้ง
ไม่เกิน 0.05 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
และ ค่าปรอทตอ้ง
ไม่เกิน 0.2 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

พนกังานฝ่ายควบคุมคุณภาพ ตรวจสอบใบรับรองวตัถุดิบปลาสดจาก
ผูส่้งปลาและตรวจสอบโลหะหนกัตกคา้งโดยใชชุ้ดตรวจส าเร็จรูป
ก่อนการรับเขา้สู่กระบวนการผลิตทุกคร้ังท่ีมีการรับเขา้และบนัทึก
การรับวตัถุดิบทุก lot. 

-ตอ้งส่งคืนวตัถุดิบ
หากตรวจพบสารเคมี
ยาฆ่าแมลงและโลหะ
หนกัตกคา้งเกิน
ปริมาณท่ีก าหนด 
-ท าการบนัทึกประวติั
ผูข้ายหากพบปัญหาใน
วตัถุดิบ 
-ตอ้งมีการสุ่มตรวจ
สถานท่ีเพาะเล้ียงทุก 6 
เดือน 
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ตารางที ่4.12 แผนการเฝ้าระวงัและตรวจติดตามจุดวกิฤตของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ขั้นตอนที่ ขั้นตอน อนัตราย ค่าจ ากดัวกิฤต การเฝ้าระวงัติดตาม วธีิการแก้ไข 

11 การตดั
แต่งเน้ือ
ปลา 

-เช้ือจุลินทรีย์ท่ีปนเป้ือนจาก
พนกังานฝ่ายผลิตและอุปกรณ์
ในการตดัแต่ง 
- เศษก้างปลาท่ีหลงเหลือจาก
การแล่เน้ือปลา 
 

-พนกังานฝ่ายควบคุมคุณภาพ
สุ่มตรวจเช้ือตอ้งไม่พบเช้ือท่ี
เกิดการปนเป้ือนจากคนหรือ
อุปกรณ์ 
-ตอ้งไม่พบเศษก้างปลาก่อน
น า เข้า สู่กระบวนการผลิต
ถดัไป 
 

-สุ่มตรวจสอบสุขภาพ และการ
แต่งกายของพนกังาน 
-ควบคุมสุ่มตรวจเศษก้างปลา
ทุกขั้นตอนการผลิต 
 

ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลของ
พนกังานฝ่ายผลิตหากพบพนกังาน
เป็นหวดัใหล้าหยดุทนัที 
-หากพบพนักงานแต่งกายไม่
เหมาะสมใหห้วัหนา้งานตกัเตือน 
-ติดตามตรวจสอบเศษกา้งปลาทุก
ขั้นตอน 
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ตารางที ่4.12 แผนการเฝ้าระวงัและตรวจติดตามจุดวกิฤตของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ขั้นตอนที่ ขั้นตอน อนัตราย ค่าจ ากดัวกิฤต การเฝ้าระวงัติดตาม วธีิการแก้ไข 
11 การ

อบแหง้ 
-เช้ือจุลินทรียท่ี์มีอยู่ในวตัถุดิบ
และปนเป้ือนมากจากพนกังาน
ผลิต 
-เ ช้ื อ จุ ลินท รี ย์จ าก อุปกร ณ์ 
เคร่ืองจกัรท่ีไม่สะอาด 
-เช้ือจุลินทรีย์ท่ีเหลือรอดจาก
การอบแห้งเน่ืองจากอุณหภูมิ
และเวลาในการอบแห้งไม่
เพียงพอ 

-อุณหภูมิในการอบแห้งไม่
น้อยกว่าอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส 
-ปริมาณน ้าอิสระ aw ใน
ผลิตภณัฑต์อ้งต ่ากวา่ 0.6 

-พนักง านฝ่ ายผ ลิตควบคุม
เค ร่ื อ งอบแห้ ง โดยท า ก า ร
ตรวจสอบและบนัทึกอุณหภูมิ
และเวลาในการอบทุกๆ30 
นาที  
-พนักงานฝ่ายควบคุมคุณภาพ
ตรวจสอบปริมาณน ้ า อิสระ
(aw)ทุกคร้ังหลงัจากการอบให้
ปริมาณน ้ า อิสระต ่ ากว่า  0.6 
( aw) และท าก ารบันทึกการ
อบแหง้ 
 

-หากอุณหภูมิในการอบแห้งต ่ า
ก ว่ า เ กณฑ์ พ นั ก ง า นค วบ คุ ม
เคร่ืองอบต้องแจ้งช่างซ่อมบ ารุง
เพื่อท าการตรวจสอบเคร่ืองอบเพื่อ
ปรับอุณหภูมิใหไ้ดต้ามก าหนด 
- หากพบวา่ค่า (aw) เกิน 0.6 ให้ท า
การ Reprocess และท าการบนัทึก
ลงในรายงานปัญหาคุณภาพ 
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ตารางที ่4.12 แผนการเฝ้าระวงัและตรวจติดตามจุดวกิฤตของการผลิตปลาทุบ (ต่อ) 
ขั้นตอนที่ ขั้นตอน อนัตราย ค่าจ ากดัวกิฤต การเฝ้าระวงัติดตาม วธีิการแก้ไข 
16 การจดัเก็บ

ผลิตภณัฑ ์
เช้ือจุลินทรีย์ท่ีเหลือรอดและ
เจริญไดจ้ากสภาวะท่ีเหมาะสม 

ควบคุมอุณหภูมิหอ้งเก็บ
ผลิตภณัฑต์อ้งไม่เกิน 25 
องศาเซลเซียส 

พนักงานฝ่ายผลิตตรวจเช็ค
อุณหภูมิและความช้ืนภายใน
ห้องจัดเก็บผลิตภัณฑ์และท า
การบนัทึกการตรวจวดั 

การควบคุมอุณหภูมิภายในห้อง
จดัเก็บผลิตภณัฑ์ตอ้งไม่สูงเกิน 25 
องศาเซลเซียส หากอุณหภูมิหรือ
ความช้ืนเกิดการเบ่ียงเบนตอ้งท า
การปรับให้อยู่ในเกณฑ์ท่ีก าหนด 
ห รื อ ท า ก า ร ย้ า ย ห้ อ ง จั ด เ ก็ บ
ผ ลิตภัณฑ์  แล้วแจ้ง ช่ างบ า รุ ง
เพื่อใหแ้กไ้ขอุณหภูมิหอ้งจดัเก็บ 
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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือ
ปลาเสน้ยาวมีวตัถุประสงคเ์พือ่ ศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเสน้ใยสั้นและเน้ือปลาเส้น
ใยยาว และศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเสน้ใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวที่ไดเ้พื่อ
ศึกษาขั้นตอนการจดัท าระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุมในกระบวนการผลิตปลา
ทุบสามารถสรุปผลการทดลองและขอ้เสนอแนะดงัน้ี 

5.1.1  การคดัเลือกชนิดของปลาเสน้เสน้ใยสั้นและปลาเสน้ใยยาวในการผลิตปลาทุบ 
  ผลการคดัเลือกตวัแทนชนิดปลาเส้นใยสั้นและปลาเส้นใยยาว โดยใชห้ลกัเกณฑใ์น
การคัดเลือกได้แก่ ราคาถูก หาง่าย เป็นปลาเศรษฐกิจและมีโปรตีนสูง ไขมันต ่า พบว่า ปลาที่มี
คุณสมบตัิครบถว้นตามเกณฑใ์นการคดัเลือกที่จะเป็นตวัแทนของปลาเส้นใยสั้นไดแ้ก่ ปลานิล และ
ตวัแทนของปลาเสน้ใยยาวที่มีคุณสมบตัิใกลเ้คียงเกณฑท์ี่ใชใ้นการคดัเลือกมากที่สุด ไดแ้ก่ ปลาช่อน  
 5.1.2  การศึกษากระบวนการผลิตปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวที่
เหมาะสม 
      ผลการศึกษา อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง โดยแบ่งเป็น 3 ระดับ คือ อุณหภูมิ 50 90 
และ 120 องศาเซลเซียส ท าการวางแผนการทดลองแบบ CRD  ท าการวเิคราะห์คุณภาพ    ทางกายภาพ  
ไดแ้ก่ ระยะเวลาในการอบแห้ง  ค่าสี  L* a* b* ค่าความแข็ง (Hardness) และคุณภาพทางประสาท
สัมผสั โดยทดสอบความชอบโดยใชว้ิธี การให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale)  
จากผลการคดัเลือก พบวา่  ค่า L*a*b* และความแข็ง (Hardness)  ของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากปลาเส้น
ใยสั้นและปลาเสน้ใยยาว จะเพิม่ขึ้นเม่ืออุณหภูมิเพิม่สูงขึ้น และระยะเวลาในการอบแห้งจะลดลง เม่ือ
อุณหภูมิในการอบเพิม่ขึ้น  และ คะแนนความชอบในทุกปัจจยั ทั้งปลาเสน้ใยสั้นและปลาเส้นใยยาวที่
อบที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีค่าคะแนนความชอบสูงสุดในทุกปัจจยั  ดงันั้น จึงเลือกอุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียสในการผลิตปลาทุบทั้งปลาเสน้ใยสั้นและเน้ือปลาเสน้ใยยาว 
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 5.1.3 การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาทุบ 
  ผลการศึกษาคุณภาพดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเสน้ใยสั้นและเน้ือ
ปลาเสน้ใยยาวที่อบแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส พบวา่ 
  5.1.3.1 ผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาว มีสีเหลือง
ออกแดง โดยมีค่าความสวา่ง  L*  มีค่าระดบักลาง ค่า a* มีค่าเป็นบวก จึงมีสีออกแดง และค่า b* มีค่า
เป็นบวกสูง 16.26 และ 14.23 ตามล าดบั จึงมีสีออกเหลืองเขม้ ส่วนประมาณน ้ าอิสระ (aw) เท่ากบั 0.58 
และ 0.60 ตามล าดับ ซ่ึงแสดงว่าผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือปลาเส้นใยยาวมี
คุณภาพดา้นปริมาณน ้ าอิสระตามมาตรฐานก าหนด เม่ือเทียบกบัมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม  
  5.1.3.2 คุณภาพดา้นจุลลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและเน้ือ
ปลาเสน้ใยยาว พบวา่ มีจุลินทรียท์ั้งหมด 1.4×106 และ 1.6×106 แสดงวา่ผลิตภณัฑป์ลาทุบจากเน้ือปลา
เส้นใยสั้ นและเน้ือปลาเส้นใยยาวเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพด้านจุลินทรียท์ี่ดี ไม่เกินมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมที่ก  าหนด 
  5.1.3.3 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นพบว่า      
มีความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เสน้ใย ร้อยละ 4.47 83.17 3.11 8.32 และ 0.93 ตามล าดบั ผลิตภณัฑป์ลา
ทุบจากเน้ือปลาเส้นใยยาวพบว่า มีความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย ร้อยละ 5.64 82.88 1.64 8.96 
และ 0.88 ตามล าดบั 

5.1.4 การศึกษาขอ้มูลในการจดัท าระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุมใน
กระบวนการผลิตปลาทุบ 

 ในการวิเคราะห์อันตรายของการผลิตปลาทุบตามระบบ HACCP สามารถแบ่ง
อนัตรายไดด้งัน้ี อนัตรายทางเคมี คือโลหะหนกั อนัตรายทางกายภาพ คือเศษกา้งและเศษโลหะ ส่วน
อนัตรายทางดา้นชีวภาพ ไดแ้ก่ Salmonella, Staphylococcus aureus ,Yeast and Mold  

 อนัตรายทางเคมีพบในขั้นตอนการรับปลาสด ไดแ้ก่ โลหะหนกั ซ่ึงตรวจสอบโดยใช้
ชุดทดสอบส าเร็จรูป โดยค่าโลหะหนักที่ท  าการตรวจวดัตอ้งมีค่าแคดเมียม ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม และ ปรอทตอ้งไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม หากพบเกินก าหนดตอ้งท าการยกเลิกการรับ
วตัถุดิบ 

 อันตรายทางชีวภาพพบ 2 จุด คือขั้นตอนการอบแห้ง เกิดจากเช้ือจุลินทรีย์ที่
ก่อใหเ้กิดโรคที่ปนเป้ือนและเหลือรอดหลงัการอบแหง้ โดยการควบคุมจะตอ้งเร่ิมตั้งแต่จุดรับวตัถุดิบ 
ขั้นตอนกระบวนการผลิต และขั้นตอนการอบแห้ง โดยควบคุมการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส และเวลา 90 นาที ในการอบแหง้เพื่อให้แน่ใจว่าผลิตภณัฑป์ลาทุบมีปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่า
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(aw) 0.6 จนเช้ือจุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญได ้หากเกิดการเบี่ยงเบนในการอบจะตอ้งเพิ่มอุณหภูมิหรือ
เวลาในการอบแหง้ใหน้านขึ้น หรือน ากลบัเขา้มาอบใหม่อีกคร้ังนอกจากการอบแห้งแลว้ การจดัเก็บ
ผลิตภณัฑ์ ตอ้มีการจดัเก็บในสภาวะที่ไม่เอ้ือต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าให้เกิดโรค ซ่ึงตอ้ง
ควบคุมอุณหภูมิในหอ้งจดัเก็บไม่ใหสู้งเกิน 25 องศาเซลเซียส 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 จากการศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาทุบจากเน้ือปลาเส้นใยสั้นและ     
เน้ือปลาเสน้ใยยาวมีขอ้เสนอแนะในขั้นตอนในการด าเนินงานและส่วนที่น่าจะปฏิบติัเพื่อให้ผลการ
ทดลองที่ไดค้รบถว้นมากขึ้นดงัน้ี 

5.2.1 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาทุบ เพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อ
ผูบ้ริโภค 

5.2.3 ควรศึกษากระบวนการทุบเน้ือปลาเพื่อให้ผลิตภณัฑ์ปลาทุบที่ไดมี้ลกัษณะกลา้มเน้ือ
แตกแผ่ออกไดม้ากกว่าน้ี และให้ลักษณะของผลิตภณัฑป์ลาทุบใกล้เคียงกบัผลิตภณัฑท์ี่วางขายใน
ทอ้งตลาดมากที่สุด 

5.2.4  ควรมีการพฒันาสูตรและปรับปรุงรสชาติให้เหมาะสมกบักลุ่มผูบ้ริโภคยคุใหม่ เช่น
การเติมเคร่ืองเทศสมุนไพร หรือเคร่ืองปรุงรสชาติอ่ืน ที่นิยมในทอ้งตลาด 
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วธีิการผลติปลาทุบจากเนือ้ปลาเส้นใยส้ันและเนือ้ปลาเส้นใยยาว 
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ขั้นตอนการผลติปลาทุบ 
  1. น ำปลำมำลำ้งใหส้ะอำด จำกนั้น ขอดเกล็ด ตดัหวั ผำ่ทอ้งเอำไส้ออก ลำ้งให้
สะอำดแลว้แล่เอำกำ้งกลำงออก  ดงัรูปท่ี ก.1 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
รูปที ่ก.1 ขั้นตอนกำรเตรียมปลำ (ก)  กำรขอดเกล็ด   (ข) กำรตดัหวัปลำ  (ค) กำรควกัไส้  (ง) กำรลำ้ง
ท ำควำมสะอำดปลำ (จ) กำรแล่เน้ือปลำ  (ฉ)  กำรเลำะกำ้งปลำ 

(ก) (ข) 

(ค) (ง) 

(จ) (ฉ) 
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2. น ำเน้ือปลำท่ีไดจ้ำกกระบวนกำรเตรียมวตัถุดิบ มำแล่เอำหนงัออก ตดัเน้ือปลำเป็นช้ินยำว 
10 เซนติเมตร หนำ 1.5 เซนติเมตรลำ้งใหส้ะอำด จำกนั้นแช่เน้ือปลำในน ้ำเกลือ ท่ีควำมเขม้ขน้ร้อยละ 
5 นำน 5 นำที จำกนั้นวำงใส่ตะแกรงใหส้ะเด็ดน ้ำ ดงัรูปท่ี ก.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที ่ก.2   กำรเตรียมเน้ือปลำ (ก)  กำรเลำะหนงัปลำออกจำกเน้ือ (ข) กำรเน้ือปลำท่ีเลำะกำ้งลอกหนงั  
(ค) กำรตดัแต่งขนำดช้ินปลำ  (ง) กำรแช่เน้ือปลำดว้ยน ้ำเกลือ 

(ก) (ข) 

(ค) (ง) 

(จ) 
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3. น ำน ้ำตำลทรำย   ซีอ้ิวขำว และน ้ำสะอำด ผสมใหเ้ขำ้กนั จำกนั้นน ำส่วนผสมท่ีไดต้ั้งไฟ
เค้ียวจนน ้ำตำลละลำย  ดงัรูปท่ี ก.3 

 
 
 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ก.3 กำรเตรียมน ้ำปรุงรส (ก) กำรเติมส่วนผสมน ้ำตำลทรำย (ข)  กำรเติมส่วนผสมซีอ้ิวขำว  
(ค) กำรเติมส่วนผสมน ้ำสะอำด (ง) กำรคนส่วนผสมใหล้ะลำยเขำ้กนั (จ) กำรน ำส่วนผสมข้ึนตั้งไฟ 

(ก) (ข) 

(ค) (ง) 

(จ) 
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                      4.น ำเน้ือปลำท่ีเตรียมไวแ้ช่ในน ้ำปรุงรสนำน 30 นำที จำกนั้น น ำเน้ือปลำไปอบแหง้ดว้ย
ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส นำน 1 ชัว่โมง จำกนั้นน ำเน้ือปลำมำทุบและอบในตูอ้บลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส นำน 30 นำที ผึ่งใหเ้ยน็บรรจุในถุงพลำสติกชนิด (Nylon/PE) ดงัรูป
ท่ี ก.4 
  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ก.4 กระบวนกำรผลิตปลำทุบ (ก) กำรแช่น ้ำปรุงรส (ข) กำรอบแหง้เน้ือปลำ (ค) กำรทุบเน้ือปลำ
(ง) ปลำทุบท่ีผำ่นกำรทุบ (จ) ผลิตภณัฑป์ลำทุบ(ปลำเส้นใยยำว)ท่ีบรรจุดว้ยถุงพำลสติกชนิดป้องกนั 
ควำมช้ืน (ฉ) ผลิตภณัฑป์ลำทุบ(ปลำเส้นใยสั้น) ท่ีบรรจุดว้ยถุงพำลสติกชนิดป้องกนัควำมช้ืน 

(ก) (ข) 

(ค) (ง) 

(จ) (ฉ) 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามความชอบของผู้บริโภค 
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แบบสอบถามความชอบของผู้บริโภค 
 

ช่ือ-นามสกลุ.......................................................วนัท่ี.................. 
 

ขอ้มูลสถานภาพส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม (โปรดตอบค าถามและกาเคร่ืองหมาย
 ลงในขอ้ความท่ีตรงกบัสถานภาพส่วนบุคลของท่าน) 
 
1.เพศ    ชาย   หญิง 
 
2.ช่วงอายุ   15-24 ปี  25-34 ปี 
    35-44 ปี  อายมุากกวา่ 45 ปี ข้ึนไป 
 
3.ระดับการศึกษา  ต  ่ากวา่ระดบัปริญญาตรี  ระดบัปริญญาตรี 
    สูงกวา่ระดบัปริญญาตรี 
 
4.อาชีพ    นกัศึกษา   ขา้ราชการ 
    เจา้หนา้ท่ี   พนกังานเอกชน 
    คา้ขายทัว่ไป   อ่ืนๆ 
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ตัวอย่าง:    ผลิตภณัฑป์ลาทุบ  
ค าแนะน า   กรุณาชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑแ์ลว้ใหค้ะแนนความชอบในคุณลกัษณะของตวัอยา่ง ตาม
สเกลท่ีก าหนดให ้
 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  7 = ชอบปานกลาง 
 2 = ไม่ชอบมาก   5 = เฉยๆ   8 = ชอบมาก 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กนอ้ย   9 = ชอบมากท่ีสุด 
      

คุณลกัษณะปรากฏ รหัส……… รหัส……… รหัส……… 
ลกัษณะปรากฏโดยรวม ……….. ……….. ……….. 
สีของผลิตภณัฑ์ ……….. ……….. ……….. 
กล่ินโดยรวม ……….. ……….. ……….. 
ความเหนียว ……….. ……….. ……….. 
ความนุ่ม ……….. ……….. ……….. 
ความชอบโดยรวม ……….. ……….. ……….. 

 
ขอ้เสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือ 
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ภาคผนวก ค 

ข้อก าหนดการจัดระบบวเิคราะห์อนัตรายและควบคุมจุดวกิฤต 

(Hazard Analysis Critical Control Point) 
ในการผลติผลติภัณฑ์ประมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



87 
 

ขอบข่าย 
ขอ้ก ำหนดกำรจดัท ำระบบวิเครำะห์อนัตรำยและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis Critical 

Control Point) ในกำรผลิตผลิตภณัฑ์ประมงน้ี ครอบคลุมส่ิงจ ำเป็นส ำหรับกำรจดักำรสุขลกัษณะกำร
ผลิตทัว่ไป กำรวิเครำะห์อนัตรำยท่ีเก่ียวขอ้งในกระบวนกำรผลิต และกำรจดัท ำมำตรกำรป้องกัน
อันตรำยไม่ให้เกิดข้ึนกับผลิตภัณฑ์ ซ่ึงผู ้ผลิตผลิตภัณฑ์ประมงทุกประเภทจะต้องปฏิบัติตำม
หลกัเกณฑท่ี์ก ำหนด โดยมีรำยละเอียดประกอบดว้ย 4 หมวด ดงัน้ี 

1. กำรควบคุมสุขลกัษณะกำรผลิตทัว่ไปและแผนงำน 
2. แผนงำน HACCP (HACCP Plan) 
3. กำรฝึกอบรม 
4. เอกสำรคู่มือคุณภำพ 

ค านิยาม 
1. สุขลักษณะ หมำยถึง มำตรกำรต่ำง ๆ ท่ีจ  ำเป็นในกำรจดักำรกระบวนกำรผลิตทุกขั้นตอน 

ใหเ้กิดควำมมัน่ใจในควำมปลอดภยัของอำหำร และเหมำะสมต่อกำรบริโภค 
2. อนัตราย (hazard) หมำยถึง ส่ิงท่ีปนเป้ือนหรือปลอมปนในอำหำรและท ำให้เกิดผลเสียต่อ

สุขภำพของผูบ้ริโภคเม่ือรับเขำ้สู่ร่ำงกำย ซ่ึงอนัตรำยดงักล่ำวอำจเป็นทำงชีวภำพ เคมี และกำยภำพ 
3. การวิเคราะห์อันตราย (hazard analysis) หมำยถึง กระบวนกำรรวบรวมและประเมิน

ขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัอนัตรำย เพื่อพิจำรณำนยัส ำคญัของอนัตรำยนั้นและจดัท ำแผนงำน HACCP หำกมี
ควำมส ำคญั 

4. แผนงาน HACCP (HACCP plan) หมำยถึง เอกสำรซ่ึงจดัเตรียมข้ึนตำมหลกักำร HACCP 
เพื่อใหเ้กิดควำมมัน่ใจในกำรควบคุมอนัตรำยท่ีมีนยัส ำคญัต่อควำมปลอดภยัของอำหำร 

5. จุดวิกฤต (CCP) หมำยถึง ขั้นตอนกำรผลิตหรือจุดหน่ึงจุดใดในกระบวนกำรผลิตท่ี
สำมำรถก ำจดัอนัตรำยใหห้มดไป หรือควบคุมอนัตรำยใหอ้ยูใ่นระดบัท่ียอมรับได ้

6. ขอบเขตวิกฤต (critical limit) หมำยถึง ขอบเขตสูงสุดหรือต ่ำสุดของอนัตรำยท่ีไม่
ก่อใหเ้กิดผลเสียต่อสุขภำพผูบ้ริโภค เป็นขอบเขตแบ่งแยกกำรยอมรับออกจำกกำรไม่ยอมรับ 

7. การตรวจยืนยัน (validation) หมำยถึง กำรกระท ำใด ๆ ท่ีสำมำรถพิสูจน์ควำมเหมำะสม
ของกำรควบคุมนั้น ๆ ให้เกิดควำมมัน่ใจในควำมปลอดภยัของอำหำร อำจเป็นกำรทดลองหรือใช้
เอกสำรอำ้งอิงท่ีเป็นท่ียอมรับ 
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8. การตรวจติดตาม (monitoring) หมำยถึง กำรตรวจวดั กำรตรวจดู หรือกำรตรวจวิเครำะห์
ท่ีเป็นระบบ ทั้งท่ีจุดวิกฤตและกำรควบคุมสุขลกัษณะทัว่ไป เพื่อให้ควำมมัน่ใจวำ่ขอบเขตวิกฤตหรือ
กำรควบคุมยงัอยูใ่นระดบัท่ียอมรับได ้

9. การแก้ไข (corrective action) หมำยถึง กำรด ำเนินกำรใด ๆ ท่ีตอ้งปฏิบติัเม่ือผลกำรตรวจ
ติดตำม ณ จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม บ่งช้ีวำ่เกิดกำรสูญเสียกำรควบคุม 

10.การตรวจทวนสอบ (verification) หมำยถึง กำรตรวจสอบและกำรประเมินกำรปฏิบติัหรือ
กำรควบคุมต่ำง ๆ เพื่อให้เกิดควำมมัน่ใจวำ่กำรปฏิบติัหรือกำรควบคุมดงักล่ำวเป็นไปตำมท่ีก ำหนด       
ซ่ึงอำจเป็นกำรสังเกต ณ จุดปฏิบติังำน กำรสุ่มตรวจวิเครำะห์ในห้องปฏิบติักำร หรือกำรตรวจทำน
เอกสำรและบนัทึกผลกำรตรวจติดตำม 

หมวดที ่1 
การควบคุมสุขลกัษณะการผลติทัว่ไปและแผนงาน 

1. ผูผ้ลิตตอ้งมีกำรควบคุมคุณภำพพื้นฐำน สุขลกัษณะ และ ควบคุมกำรผลิต ให้เป็นไปตำม
หลกัเกณฑท่ี์กรมประมงก ำหนดใน “ขอ้ก ำหนดสุขลกัษณะในกำรผลิตผลิตภณัฑ ์ประมง” 

2. ผูผ้ลิตตอ้งจดัท ำแผนงำนสุขลกัษณะพื้นฐำนท่ีเหมำะสมกบัสภำวะกำรผลิต เป็นลำยลกัษณ์
อกัษร และปฏิบติัตำมแผนงำนท่ีจดัท ำข้ึน 

3. ตอ้งมีกำรตรวจติดตำมสุขลักษณะพื้นฐำนตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม เพื่อให้มัน่ใจว่ำ
สุขลกัษณะกำรผลิตเป็นไปตำมแผนงำนท่ีจดัท ำ 

4. แผนงำนกำรรักษำสุขลกัษณะกำรผลิตตอ้งมีรำยละเอียด ดงัน้ี 

1) โครงสร้ำง และอุปกรณ์เคร่ืองมือ 
2) ควำมปลอดภยัของน ้ำ-น ้ำแขง็ท่ีใชใ้นโรงงำน 
3) สภำพ และควำมสะอำดของพื้นผวิท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ ์ซ่ึงรวมถึงวสัดุ อุปกรณ์

ถุงมือ และเคร่ืองแต่งกำย 
4) กำรควบคุมกำรปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ์ วสัดุบรรจุภณัฑ์ และพื้นผวิท่ีสัมผสั

ผลิตภณัฑซ่ึ์งรวมถึงวสัดุ อุปกรณ์ ถุงมือ และเคร่ืองแต่งกำย และกำรควบคุมกำรปนเป้ือนจำก
ผลิตภณัฑดิ์บไปยงัผลิตภณัฑ์สุก 

5) กำรดูแลรักษำควำมสะอำดของอุปกรณ์ลำ้งมือ อุปกรณ์กำรฆ่ำเช้ือของมือ และ
หอ้งสุขำ 
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6) กำรป้องกนัผลิตภณัฑ์ วสัดุบรรจุภณัฑ์ และพื้นผวิท่ีสัมผสัผลิตภณัฑ ์จำกกำร
ปลอมปนของน ้ำมนัเคร่ือง น ้ ำมนัหล่อล่ืน ยำฆ่ำแมลง สำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเช้ือ น ้ำท่ี
เกิดจำกกำรควบแน่น และส่ิงปลอมปนอ่ืน ๆ ทำงเคมี กำยภำพและชีวภำพ 

7) กำรควบคุมกำรใช ้กำรติดฉลำก และกำรเก็บสำรเคมีทั้งท่ีใชก้บัผลิตภณัฑแ์ละท่ี
เป็นพิษ 

8) กำรควบคุมสุขนิสัยและสุขอนำมยัของบุคลำกรไม่ให้เกิดกำรปนเป้ือนไปยงั
ผลิตภณัฑ์ 

9) กำรควบคุมและก ำจดันก หนู แมลง และสัตวอ่ื์น ๆ ในโรงงำน 
5. รำยละเอียดสุขลกัษณะพื้นฐำนดงักล่ำวตอ้งครอบคลุมถึงขอ้ปฏิบติัและกำรควบคุมเพื่อให้

เป็นไปตำมมำตรฐำนก ำหนด รวมทั้งขั้นตอนกำรตรวจติดตำมของแต่ละหวัขอ้ 
6. เม่ือมีกำรตรวจพบกำรปฏิบติัท่ีไม่เป็นไปตำมท่ีก ำหนด ผูผ้ลิตจะตอ้งแกไ้ขขอ้บกพร่อง

ดงักล่ำวในระยะเวลำท่ีเหมำะสม 
7. บนัทึกผลกำรตรวจติดตำมสุขลกัษณะพื้นฐำน และกำรด ำเนินกำรแกไ้ขเม่ือพบขอ้บกพร่อง 

ตอ้งจดัเก็บตำมขอ้ก ำหนดหมวดท่ี 2 ขอ้ 3.7 

หมวดที ่2 
แผนงาน HACCP (HACCP plan) 

1. กำรวเิครำะห์อนัตรำย (hazard analysis) 
1.1 ผูผ้ลิตตอ้งด ำเนินกำรวิเครำะห์อนัตรำยเพื่อประเมินว่ำอนัตรำยท่ีมีผลกระทบต่อควำม

ปลอดภยัของผูบ้ริโภค เก่ียวขอ้งและมีโอกำสเกิดข้ึนในระหว่ำงกำรผลิตหรือไม่ โดยตอ้งพิจำรณำ
อนัตรำยทุกชนิดท่ีอำจเกิดข้ึนในสภำวะกำรผลิตนั้น ๆและหำกมีอนัตรำยเก่ียวขอ้ง ผูผ้ลิตจะตอ้งมี
มำตรกำรควบคุมป้องกนัอนัตรำยนั้นเน่ืองจำกอนัตรำยเหล่ำน้ีอำจเกิดข้ึนไดจ้ำกสภำวะแวดลอ้มกำร
ผลิตและจำกปัจจยัภำยนอก ซ่ึงไดแ้ก่ กำรเล้ียง กำรจบั และกำรดูแลหลงักำรจบั อีกทั้งจำกผลรำยงำน
ทำงวิทยำศำสตร์ ประวติักำรเจ็บป่วยทัว่ไป และขอ้มูลประกอบอ่ืนๆไดแ้สดงให้เห็นว่ำอนัตรำย
ดงักล่ำวมีโอกำสเกิดข้ึนในผลิตภณัฑห์ำกไม่มีกำรควบคุมท่ีเหมำะสม 

1.2 ผูผ้ลิตตอ้งบนัทึกขอ้มูลในกำรด ำเนินกำรวเิครำะห์อนัตรำย รวมทั้งมำตรกำรควบคุม
ป้องกนัอนัตรำยเหล่ำนั้น 
2. ในกรณีท่ีกำรวเิครำะห์อนัตรำยในขอ้ 1 ขำ้งตน้ ใหผ้ลแสดงวำ่อนัตรำยท่ีเก่ียวขอ้งกบัควำมปลอดภยั
ในอำหำรมีโอกำสเกิดข้ึน ผูผ้ลิตจะตอ้งจดัท ำแผนงำน HACCP เป็นลำยลกัษณ์อกัษร ให้เหมำะสมกบั
สภำวะกำรผลิตเพื่อควบคุมป้องกนัอนัตรำยนั้น ๆ และปฏิบติัตำมแผนท่ีจดัท ำข้ึนอยำ่งมีประสิทธิภำพ 
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แผนงำน HACCP ตอ้งจดัท ำข้ึนเฉพำะส ำหรับแต่ละชนิดของผลิตภณัฑ์ และสถำนท่ีผลิต ผูผ้ลิต
สำมำรถรวมกลุ่มตำมชนิดผลิตภณัฑ์หรือประเภทกำรผลิตได ้ ถำ้กลุ่มดงักล่ำวมีอนัตรำยท่ีเก่ียวขอ้ง
รวมทั้งกำรควบคุมซ่ึงไดแ้ก่ จุดวิกฤต ขอบเขตวิกฤต ขั้นตอนกำรตรวจติดตำม กำรด ำเนินกำรแกไ้ข
เม่ือเกิดกำรเบ่ียงเบน และกำรตรวจทวนสอบ เหมือนกนั 
3. รำยละเอียดของแผนงำน HACCP ตอ้งครอบคลุมอยำ่งนอ้ยหวัขอ้ดงัต่อไปน้ี 

3.1 ระบุอนัตรำยท่ีมีโอกำสเกิดข้ึนและตอ้งควบคุม ตำมท่ีวเิครำะห์ไดจ้ำกขอ้ 1ขำ้งตน้ ซ่ึงควร
รวมถึงอนัตรำยทำงชีวภำพ เคมี และกำยภำพ ท่ีเกิดจำก 

1) สำรพิษจำกธรรมชำติ เช่น สำรชีวพิษ ฯลฯ 
2) กำรปนเป้ือนของสำรเคมีจำกธรรมชำติ เช่น โลหะหนกั ฯลฯ 
3) กำรปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์ท ำใหเ้กิดโรค เช่น Listeriamonocytogenes, 

Salmonella ฯลฯ 
4) ยำฆ่ำแมลง 
5) กำรตกคำ้งของสำรปฏิชีวนะและยำอ่ืนๆ 
6) กำรเน่ำเสียของปลำในกลุ่มท่ีท ำใหเ้กิดสำรฮีสตำมีน 
7) พยำธิ ในกรณีท่ีผลิตภณัฑ์นั้นไม่ไดท้  ำใหสุ้กก่อนบริโภค 
8) สี หรือ สำรปรุงแต่งท่ีไม่ไดรั้บอนุญำต 
9) อนัตรำยทำงกำยภำพ 

3.2 ระบุจุดวิกฤต (critical control point) ส ำหรับกำรควบคุมแต่ละอนัตรำย โดยสำมำรถใช ้
CODEX Decision Tree ช่วยในกำรพิจำรณำ หรือวิธีกำรอ่ืนท่ีเหมำะสม และหำกไม่สำมำรถควบคุม 
ลด หรือ ก ำจดัอนัตรำยท่ีมีโอกำสเกิดข้ึนนั้นได้ในกระบวนกำรผลิต ผูผ้ลิตต้องปรับเปล่ียน
กระบวนกำรผลิตหรือกำรควบคุมคุณภำพ ให้สำมำรถควบคุมอนัตรำยนั้นให้อยู่ในระดับท่ีไม่
ก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อสุขภำพของผูบ้ริโภค 

3.3 ก ำหนดขอบเขตวิกฤต (critical limit) ท่ีตอ้งควบคุมส ำหรับแต่ละจุดวิกฤต ขอ้มูลท่ีใช้
ก ำหนดขอบเขตวิกฤตอำจมำจำกเอกสำรวิจยัท่ีน่ำเช่ือถือหรือกฎระเบียบมำตรฐำนของประเทศ ทั้งน้ี 
ขอบเขตวกิฤตตอ้งมีกำรตรวจยนืยนั (validation) ควำมเหมำะสมของกำรควบคุมนั้น ๆ 

3.4 ก ำหนดขั้นตอนวิธีกำร และควำมถ่ีในกำรตรวจติดตำม (monitoring) แต่ละจุดวิกฤตอยำ่ง
เหมำะสมเพื่อให้ควำมมัน่ใจว่ำกำรควบคุมยงัอยู่ในขอบเขตวิกฤตท่ีก ำหนดแผนกำรตรวจติดตำม
ดงักล่ำวตอ้งจดัให้มีผูรั้บผิดชอบด ำเนินกำรและปฏิบติัอย่ำงสม ่ำเสมอผูรั้บผิดชอบควรมีควำมรู้และ
ประสบกำรณ์ท่ีเหมำะสม 
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3.5 ก ำหนดกำรด ำเนินกำรแกไ้ข (corrective action) 
1) ตอ้งก ำหนดเป็นแผนไวอ้ย่ำงชัดเจน เพื่อให้ผูป้ฏิบติัทรำบในทนัทีว่ำจะตอ้ง

ด ำเนินกำรอยำ่งไรเม่ือเกิดกำรเบ่ียงเบนจำกท่ีก ำหนดไวใ้นขอบเขตวิกฤต โดยควรครอบคลุม
ถึงกำรแกไ้ขปัญหำให้กลบัสู่สภำวะกำรผลิตท่ีถูกตอ้ง กำรแกไ้ขท่ีสำเหตุ และกำรด ำเนินกำร
กบัรุ่นผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บผลกระทบ 

2) ผลิตภณัฑ์ท่ีอำจได้รับผลกระทบทั้ งหมดจะต้องได้รับกำรคัดแยกออกจำก
ผลิตภณัฑ์ปกติ เพื่อตรวจทวนสอบควำมปลอดภยั ทั้งน้ีตอ้งมีกำรทบทวน (review) กำร
ด ำเนินกำรแกไ้ขเพื่อควำมมัน่ใจในประสิทธิภำพและเกิดผล ซ่ึงกำรแกไ้ขตอ้งบนัทึกเป็นลำย
ลกัษณ์อกัษร ตำมขอ้ก ำหนดขอ้ 3.6 กำรตรวจทวนสอบ และขอ้ 3.7 กำรจดัเก็บรำยงำนบนัทึก 

ผลกำรตรวจและเอกสำร 
3.6 ก ำหนดกำรตรวจทวนสอบ (Verification) และควำมถ่ี เพื่อตรวจสอบวำ่ระบบHACCP ท่ี

จดัท ำมีควำมเหมำะสมและเพียงพอท่ีจะควบคุมอนัตรำยท่ีเก่ียวขอ้งรวมทั้งมีกำรน ำไปปฏิบติัอยำ่งมี
ประสิทธิภำพ 

1) กำรตรวจทวนสอบ ตอ้งครอบคลุมกิจกรรมต่อไปน้ีเป็นอยำ่งนอ้ย 
                ก. กำรทบทวนกำรวิเครำะห์อนัตรำยและควำมเหมำะสมของแผนงำนHACCP   

อยำ่งสม ่ำเสมออยำ่งนอ้ยปีละคร้ัง และทุกคร้ังท่ีมีกำรเปล่ียนแปลงใด ๆ ท่ีอำจมีผลกระทบต่อกำรเกิด
อนัตรำย กำรเปล่ียนแปลงใดๆ อำจรวมถึง วตัถุดิบหรือแหล่งของวตัถุดิบ สูตรผลิตภณัฑ์ วิธีกำรผลิต 
ระบบกำรน ำส่งสินคำ้ วตัถุประสงค์กำรใช้ผลิตภณัฑ์หรือกลุ่มของผูบ้ริโภค กำรทบทวนตอ้ง
ด ำเนินกำรโดยบุคลำกรท่ีมีควำมรู้ ควำมเขำ้ใจในอนัตรำยท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์และระบบ HACCP 
และตอ้งมีกำรปรับเปล่ียนแผนงำน HACCP ทนัทีท่ีผลกำรประเมินแสดงว่ำแผนงำนท่ีใช้อยู่ไม่
สำมำรถควบคุมอนัตรำยได ้

               ข. กำรตรวจทวนสอบแบบต่อเน่ือง ซ่ึงไดแ้ก่ กำรทบทวนขอ้ร้องเรียนของลูกคำ้ 
กำรปรับเทียบอุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ในกำรตรวจติดตำมจุดวิกฤต และกำรตรวจวิเครำะห์
ผลิตภณัฑ ์

                ค. กำรทบทวนบนัทึก (record review) รวมถึงกำรลงลำยมือช่ือและวนัท่ีของผู ้
ทบทวน โดยบนัทึกของกำรตรวจต่อไปน้ีท่ีตอ้งทบทวน 

                           (i) กำรตรวจติดตำมจุดวิกฤต เพื่อตรวจสอบว่ำมีกำรบนัทึกผลในรำยงำน
อย่ำงสมบูรณ์ และค่ำท่ีตรวจวดัอยู่ในขอบเขตวิกฤตท่ีก ำหนดโดยตอ้งตรวจทำนบนัทึกภำยใน 1 
สัปดำห์จำกวนัผลิต และตอ้งก่อนวนัท่ีขนส่งผลิตภณัฑอ์อกจำกโรงงำน 
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                           (ii) กำรด ำเนินกำรแกไ้ข เพื่อตรวจสอบว่ำมีกำรบนัทึกผลในรำยงำนอยำ่ง
สมบูรณ์ และมีกำรด ำเนินกำรแกไ้ขท่ีเหมำะสมโดยตอ้งตรวจทำนบนัทึกภำยใน1 สัปดำห์จำกวนัผลิต 
และตอ้งก่อนวนัท่ีขนส่งผลิตภณัฑอ์อกจำกโรงงำน 

                           (iii) กำรปรับเทียบอุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ในกำรตรวจติดตำม ณ จุด
วิกฤต เพื่อตรวจสอบว่ำมีกำรปฏิบติัตำมแผนงำนท่ีก ำหนด และมีกำรบนัทึกผลกำรปรับเทียบอยำ่ง
สมบูรณ์ โดยตอ้งตรวจทำนบนัทึกตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม 

2) ผูผ้ลิตจะตอ้งด ำเนินกำรแกไ้ขในทนัที หำกผลกำรตรวจทวนสอบขำ้งตน้พบขอ้บกพร่องท่ี
จ ำเป็นตอ้งแกไ้ข 
3.7 ระบบกำรจดัเก็บบนัทึกและเอกสำร 

(1) มีระบบกำรจดัเก็บบนัทึกและเอกสำรท่ีเก่ียวขอ้งกบั HACCP โดยบนัทึกท่ีตอ้งจดัเก็บ 
ไดแ้ก่ ผลกำรตรวจติดตำมจุดวิกฤต กำรด ำเนินกำรแกไ้ขเม่ือเกิดกำรเบ่ียงเบน และผลกำรตรวจทวน
สอบต่ำงๆ รวมถึงผลกำรปรับเทียบเคร่ืองมือ ในส่วนของเอกสำรขอ้มูลท่ีตอ้งจดัเก็บ ไดแ้ก่ แผนงำน 
HACCP และขอ้มูลสนบัสนุนทำงวทิยำศำสตร์อ่ืน ๆ 

(2) แบบรำยงำนบนัทึกกำรตรวจติดตำมจุดวกิฤต ควรครอบคลุม ดงัน้ี 
1) ช่ือ และสถำนท่ีตั้งของผูผ้ลิต 
2) วนัท่ีและเวลำท่ีตรวจติดตำม 
3) ลำยมือช่ือของผูด้  ำเนินกำรตรวจติดตำม 
4) ระบุรุ่นหรือรหสัผลิตภณัฑ ์
5) ขอ้มูลอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบักำรผลิต 

(3) ผูผ้ลิตตอ้งเก็บบนัทึกและขอ้มูลเป็นระยะเวลำอย่ำงน้อยเท่ำกบัอำยุกำรเก็บรักษำของ
ผลิตภณัฑ ์และไม่นอ้ยกวำ่ 

1) 1 ปี ส ำหรับผลิตภณัฑแ์ช่เยน็ และผลิตภณัฑพ์ื้นเมือง 
2) 2 ปี ส ำหรับผลิตภณัฑแ์ช่เยอืกแขง็ และผลิตภณัฑบ์รรจุกระป๋อง 
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หมวดที ่3 
การฝึกอบรม 

ผูมี้หนำ้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบ HACCP ของโรงงำน ไดแ้ก่ ผูจ้ดัท ำระบบ HACCPผูต้รวจ
ติดตำมจุดวกิฤต และผูต้รวจทวนสอบระบบ HACCP ตำมขอ้ก ำหนดขอ้ 3.6 จะตอ้งมีควำมรู้ ควำม
เขำ้ใจ หรือผำ่นกำรฝึกอบรมเก่ียวกบัสุขลกัษณะในกำรผลิต รวมทั้งหลกักำรและกำรจดัท ำแผนงำน 
HACCP 

หมวดที ่4 
เอกสารคู่มอืคุณภาพ 

ผูป้ระกอบกำรตอ้งจดัท ำระบบ HACCP เป็นคู่มือคุณภำพ ซ่ึงมีองคป์ระกอบท่ีส ำคญั ดงัน้ี 
1. ขอ้มูลทัว่ไป (background information) ระบุถึง ช่ือผูป้ระกอบกำร ท่ีอยู ่หมำยเลขโทรศพัท์

และโทรสำร หมำยเลขเอกสำรหรือคร้ังท่ีส่งเอกสำร วนัท่ีส่ง และ ขอ้ผกูพนัของผูบ้ริหำรระดบัสูง 
2. โครงสร้ำงกำรบริหำร (organization chart) ระบุถึงโครงสร้ำงกำรบริหำรขอผูป้ระกอบกำร 

สำยกำรบงัคบับญัชำของผูรั้บผดิชอบระบบ HACCP 
3. หนำ้ท่ีรับผิดชอบของบุคลำกรตำมท่ีระบุในโครงสร้ำงกำรบริหำร (job responsibility) ใน

ส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบักำรบริหำรระบบ HACCP 
4. รำยละเอียดคุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ (product description) ซ่ึงประกอบดว้ยช่ือผลิตภณัฑ ์

คุณลกัษณะท่ีส ำคญัของผลิตภณัฑ์ วตัถุประสงคก์ำรใช้ ภำชนะบรรจุอำยุกำรเก็บ สถำนท่ีจ ำหน่ำย 
ขอ้แนะน ำบนฉลำกและกำรควบคุมระหวำ่งกำรขนส่ง 

5. แผนภูมิกำรผลิต (flow diagram) ระบุขั้นตอนกำรผลิตหลกัท่ีมีผลต่อควำมปลอดภยัของ
ผลิตภณัฑ ์

6. วิธีปฏิบติัมำตรฐำนท่ีเก่ียวกบักำรผลิต (standard operating procedures)ระบุลกัษณะกำร
ผลิตและกำรควบคุมคุณภำพของแต่ละขั้นตอน 

7. กำรวิเครำะห์อันตรำยในแต่ละขั้นตอนกำรผลิต และวิธีกำรป้องกันอันตรำย 
(controlmeasures) 

8. แผนงำน HACCP ในกรณีท่ีกระบวนกำรผลิตของผลิตภณัฑ์มีอนัตรำยท่ีเก่ียวขอ้งกบัควำม
ปลอดภยัในอำหำรมีโอกำสเกิดข้ึน โดยแผนงำน HACCPประกอบดว้ย 

1) ระบุอนัตรำยท่ีมีโอกำสเกิดข้ึนและตอ้งควบคุม 
2) ระบุจุดวกิฤต (critical control point) ส ำหรับกำรควบคุมแต่ละอนัตรำย 
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3) ระบุขอบเขตวกิฤต (critical limits) 
4) ระบุวธีิกำรตรวจติดตำม (monitoring procedures) 
5) ระบุวธีิกำรแกไ้ขเม่ือเกิดกำรเบ่ียงเบน (corrective actions) 
6) ระบุวธีิกำรตรวจทวนสอบ (verification procedures) 
7) ระบุช่ือบนัทึกผลกำรตรวจติดตำม 

9. วิธีปฏิบติัมำตรฐำนท่ีเก่ียวกบักำรรักษำควำมสะอำดและสุขอนำมยั (StandardSanitation 
Operating Procedures) ระบุรำยละเอียดแผนงำนกำรรักษำสุขลกัษณะกำรผลิตตำมขอ้ก ำหนดหมวดท่ี 
1 ขอ้ 4 

10. กำรควบคุมคุณภำพพื้นฐำนอ่ืนๆ อำทิเช่น 
1) กำรตรวจทวนสอบระบบ HACCP (system verification) ซ่ึงประกอบดว้ยวิธีกำร

ตรวจ ควำมถ่ี และผูรั้บผดิชอบ 
2) ระบบกำรจดัเก็บบนัทึก (record keeping procedures) และเอกสำรท่ีเก่ียวขอ้งกบั

ระบบ HACCP ตำมขอ้ก ำหนดหมวดท่ี 2 ขอ้ 3/3.7(1) พร้อมระบุระยะเวลำ และสถำนท่ีใน
กำรจดัเก็บ 

3) กำรเรียกกลบัสินคำ้ (recall procedures) ตอ้งครอบคลุมขั้นตอนกำรเรียกกลบัคืน 
และผูรั้บผิดชอบ นอกจำกนั้น ผูผ้ลิตตอ้งแสดงรำยละเอียดรหสัสินคำ้ท่ีจดัท ำเพื่อประโยชน์
ในกำรสอบกลบัสินคำ้ 

4) กำรฝึกอบรม ประกอบด้วยโปรแกรมกำรฝึกอบรม หัวขอ้ วนัฝึกอบรม
โดยประมำณ และผูเ้ขำ้รับฝึกอบรม 
11. คู่มือระบบ HACCP จะตอ้งไดรั้บกำรลงลำยมือช่ือและวนัท่ี โดยผูท่ี้มีอ ำนำจสูงสุดของ

บริษทั หรือผูท่ี้ไดรั้บมอบหมำยให้รับผิดชอบ HACCP ของโรงงำน กำรลงนำมเป็นกำรแสดงกำร
ยอมรับระบบ HACCP ท่ีไดจ้ดัท ำ โดยตอ้งลงนำมคร้ังแรกท่ีมีกำรยอมรับและน ำมำปฏิบติั รวมทั้งเม่ือ
มีกำรปรับเปล่ียนเอกสำร 
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ภาคผนวก ง 
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน ปลาทุบ 
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ประกาศส านักงานมาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรม 
ฉบับที่ ๑๕๙๗ (พ.ศ. ๒๕๕๓) 

เร่ือง ยกเลกิและก าหนดมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
ปลาทุบ 

 
โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ปลาทุบ มาตรฐานเลขท่ี มผช๙๘/

๒๕๔๖และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน คณะท่ี ๑ มีมติในการประชุมคร้ังท่ี 
๑๘-๒/๒๕๕๓เม่ือวนัท่ี ๑ กนัยายน พ.ศ.๒๕๕๓ ให้ยกเลิกมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ปลาทุบ 
มาตรฐานเลขท่ี มผช.๙๘/๒๕๔๖ และก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ปลาทุบ ข้ึนใหม่ 

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศส านักงาน
มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ฉบบัท่ี ๑๐๔ (พ.ศ. ๒๕๔๖) ลงวนัท่ี ๒๔ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๖ 
และออกประกาศก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ปลาทุบ มาตรฐานเลขท่ี มผช.๙๘/๒๕๕๓ ข้ึน
ใหม ่ดงัมีรายการละเอียดต่อทา้ยประกาศน้ี 

ทั้งน้ี ใหมี้ผลบงัคบัใชน้บัแต่วนัท่ีประกาศ เป็นตน้ไป 
 

ประกาศ ณ วนัท่ี ๒๙ กนัยายน พ.ศ. ๒๕๕๓ 
นางรัตนาภรณ์ จึงสงวนสิทธ์ิ 

                                                        เลขาธิการส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 
ปลาทุบ 

๑. ขอบข่าย 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมปลาทุบท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 
ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
๒.๑ ปลาทุบ หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าเน้ือปลามาลา้งให้สะอาด ตดัเป็นช้ินให้ไดข้นาดตาม
ตอ้งการปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ น ้ าตาล ซีอ๊ิวขาว อาจเติมเคร่ืองเทศหรือสมุนไพร เช่น 
พริกไทยกระชาย ท าใหแ้ห้งโดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอ่ืน น ามายา่งหรืออบ
จนสุก แลว้ทุบหรือรีดเพื่อใหก้ลา้มเน้ือแตกแผอ่อกเป็นแผน่ 

๓. คุณลกัษณะทีต้่องการ 
๓.๑ ลกัษณะทัว่ไป 

ตอ้งเป็นแผน่ท่ีมีลกัษณะกลา้มเน้ือแตกแผอ่อก 
การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ สี 
ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของปลาทุบ 

๓.๓ กล่ินรส 
ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของปลาทุบ ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์ เช่น กล่ิน

อบั กล่ินหืนรสขม 
เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามขอ้ ๘.๑ แลว้ ตอ้งไม่มีลกัษณะใดได ้ ๑ คะแนน จากผู ้

ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
๓.๔ ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

ตอ้งไม่เหนียวหรือแขง็กระดา้ง 
การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจและชิม 
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๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วน
หรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

๓.๖ สารปนเป้ือน 
๓.๖.๑ ตะกัว่ ตอ้งนอ้ยกวา่ ๑ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
๓.๖.๒ สารหนูในรูปอนินทรีย ์ตอ้งนอ้ยกวา่ ๒ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
๓.๖.๓ ปรอท ตอ้งนอ้ยกวา่ ๐.๕ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
๓.๖.๔ แคดเมียม ตอ้งนอ้ยกวา่ ๒ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

๓.๗ วอเตอร์แอกทิวตีิตอ้งไม่เกิน ๐.๖ 
การทดสอบใหใ้ชเ้คร่ืองวดัวอเตอร์แอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 
หมายเหตุ วอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจัยส ำคัญในกำรควบคุมและป้องกันกำรเส่ือมเสียของ
ผลิตภัณฑ์อำหำรซ่ึงมีผลโดยตรงต่ออำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ เน่ืองจำกค่ำวอเตอร์
แอกทิวิตีเป็นปัจจัยท่ีชี้ระดับปริมำณน ำ้อิสระท่ีเช้ือจุลินทรีย์ใช้ในกำรเจริญเติบโต 

๓.๘ วตัถุเจือปนอาหาร 
๓.๘.๑ หา้มใชสี้ทุกชนิด 
๓.๘.๒ หา้มใชว้ตัถุกนัเสียทุกชนิด เวน้แต่กรณีท่ีติดมากบัวตัถุดิบ ใหเ้ป็นไปตามชนิดและ 
             ปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 
 การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

๓.๙ จุลินทรีย ์
๓.๙.๑ จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 
๓.๙.๒ ซาลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๒๕ กรัม 
๓.๙.๓ สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ ๑๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 
๓.๙.๔ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ ๓ ต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 
๓.๙.๕ ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

๔. สุขลกัษณะ 
๔.๑ สุขลกัษณะในการท าปลาทุบ ใหเ้ป็นไปตามภาคผนวก ก. 
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๕. การบรรจุ 
๕.๑ ใหบ้รรจุปลาทุบในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิง  
        สกปรกภายนอกได ้
         การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 
๕.๒ น ้าหนกัสุทธิของปลาทุบในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 
         การทดสอบใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 

๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุปลาทุบทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้รายละเอียด
ต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

(๑) ช่ือผลิตภณัฑ ์(ตาม มผช.) อาจตามดว้ยช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ 
(๒) เลขสารบบอาหาร 
(๓) ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้าหนกัโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอ้ย 
(๔) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 
(๕) น ้าหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
(๖) วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน  
      (วนั เดือน ปี)” 
(๗) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บในภาชนะท่ีปิดสนิท 
(๘) ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
     ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
๗.๑ รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง ปลาทุบท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนั ท าโดยกรรมวธีิเดียวกนั ในระยะเวลา           
       เดียวกนั 
๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 

๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส ลกัษณะ
เน้ือสัมผสัส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกนัจ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ 
๓.๕ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือวา่ปลาทุบรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

๗.๒.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสารปนเป้ือน วอเตอร์แอกทิวิตี 
และวตัถุเจือปนอาหาร ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท า
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เป็นตวัอยา่งรวมโดยมีน ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ ๓๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอให้ชกัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธี
สุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ไดต้วัอยา่งท่ีมีน ้ าหนกัรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไป
ตามขอ้๓.๖ ถึงขอ้ ๓.๘ จึงจะถือวา่ปลาทุบรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่ม
จากรุ่นเดียวกนัจ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีน ้ าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 
๓๐๐ กรัมกรณีตวัอยา่งไม่พอให้ชกัตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ไดต้วัอย่างท่ีมีน ้ าหนกั
รวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๙ จึงจะถือวา่ปลาทุบรุ่นนั้นเป็นไป 
ตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 

ตวัอยา่งปลาทุบตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ และขอ้ ๗.๒.๓ ทุกขอ้ จึงจะถือวา่ปลา
ทุบรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 

๘. การทดสอบ 
๘.๑ การทดสอบสีและกล่ินรส 

๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญในการตรวจสอบปลาทุบ  
            ๕ คน แต่ ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตวัอยา่งปลาทุบลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี ๑ 

ตารางที ่๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสีและกลิน่รส 
(ขอ้ ๘.๑.๓) 
ลกัษณะท่ีตรวจพบ ระดบัการตดัสินใจ คะแนนท่ีไดรั้บ 
สี สีดีตามธรรมชาติของปลาทุบ ๓ 
 สีพอใชต้ามธรรมชาติของปลาทุบ ๒ 
 สีผดิปกติหรือมีการเปล่ียนสี ๑ 
กล่ินรส กล่ินรสดีตามธรรมชาติของปลาทุบ ๓ 
 กล่ินรสดีตามธรรมชาติของปลาทุบ ๒ 
 กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์

เช่น กล่ินอบั กล่ินหืนรสขม 
๑ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลกัษณะ 

(ขอ้ ๔.๑) 
ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีท า 

ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกล้เคียง อยู่ในท่ีท่ีจะไม่ท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีท าเกิดการ
ปนเป้ือนไดง่้าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน ้าขงั แฉะ และ   
              สกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั 
ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสัตว ์แหล่งเก็บ  
                หรือก าจดัขยะ 

ก.๑.๒ อาคารท่ีท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การ   
            บ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารท่ีท า ก่อสร้างดว้ยวสัดุท่ีคงทน เรียบ ท า  
               ความสะอาด และซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีท าออกเป็นสัดส่วน ส าหรับวตัถุดิบ วสัดุบรรจุ ผลิตภณัฑร์อ    
                การบรรจุ และผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป ไม่อยูใ่กลห้อ้งสุขาซ่ึงเปิดสู่บริเวณผลิต          
                โดยตรง ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการท าอยูใ่นบริเวณท่ี   
                ท า 
ก.๑.๒.๓ พื้นท่ีปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสวา่งเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ี  
               เหมาะสม 
ก.๑.๒.๔ หอ้งสุขา อ่างลา้งมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เคร่ืองใชส้ าหรับท าความ  
               สะอาด หรือฆ่าเช้ือโรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการท า 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ ์ท าจากวสัดุมีผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม   
           ลา้งท าความสะอาดไดง่้าย 
ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช ้สะอาด ก่อนและหลงัการใชง้านตอ้งท าความ 
           สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน ติดตั้งไดง่้าย มี ปริมาณ 
            เพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง และเก็บไวใ้นท่ีเหมาะสม 
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ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 
ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการท า ตอ้งสะอาด มีคุณภาพดี ไดจ้ากแหล่งท่ีเช่ือถือได ้ 
            ปลอดภยั จดัเก็บในภาชนะสะอาด ป้องกนัการปนเป้ือนได ้แยกเก็บเป็นสัดส่วน 
ก.๓.๒ การท า การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหมี้การป้องกนัการปนเป้ือนและ 
            การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ ์
ก.๓.๓ เคร่ืองชัง่ท่ีใชต้อ้งตรวจสอบไดเ้ท่ียงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
ก.๔.๑ น ้าท่ีใชล้า้งท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้  า เป็น 
           น ้าสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวธีิการป้องกนัและก าจดัสัตวน์ าเช้ือ แมลง และฝุ่ นผงในบริเวณท่ีท าตาม 
            ความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการก าจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน ้าทิ้ง อยา่งเหมาะสม เพื่อไม่ก่อใหเ้กิดการ 
            ปนเป้ือนกลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์
ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชล้า้งท าความสะอาด และใชก้ าจดัสัตวน์ าเช้ือและแมลง ใชใ้นปริมาณ 
            ท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท า เพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้  า 
ก.๕.๑ ผูท้  าทุกคน ตอ้งมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้  
           เช่น  สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้คลุมผมเพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์  
           ไม่ไวเ้ล็บยาว ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขา และเม่ือ 
            มือสกปรก 
ก.๕.๒ ผูท้  าทุกคน ตอ้งไม่กระท าการใดๆ ท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะในสถานท่ีท า เช่น 
            รับประทานอาหาร สูบบุหร่ี 
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