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วิทยาศาสตรการอาหาร (Food Science)

วิทยาศาสตรการอาหาร เปนวิทยาศาสตรประยุกตสาขาหน่ึงที่ เรียนรู

เก่ียวกับพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรของอาหารใหเปนผลิตภัณฑอาหารโดยใน

การแปรรูปตองใชวิชาการและเทคโนโลยีทําใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มี

ปริมาณมากและมีคุณภาพสมํ่าเสมอเปนอุตสาหกรรมอาหาร
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นักกําหนดอาหารกับความรูดานวิทยาศาสตรการอาหาร

บทบาทของนักกําหนดอาหาร

ส่ิงท่ีนักกําหนดอาหารควรมี

วิทยาศาสตรการอาหาร

- องคประกอบของอาหาร

- การเส่ือมเสียของอาหาร

- การถนอมอาหาร

- การควบคุมคุณภาพอาหาร

-ใหความรู และ คําแนะนํา

เ ร่ืองการกินอาหารท่ีถูกตอง

เพ่ือสรางเสริมสุขภาพ และ

ปองกันโรคแกประชาชนท่ัวไป

- มีความรู ทักษะ และ ความ

ชํานาญดานการบริการจัดการ

อาหารในโรงพยาบาล

นักกําหนดอาหารจึงตองมี

ความรูในดานวิทยาศาสตร

การอาหารในการผลิตอาหาร

ใหมีคุณภาพดีและมีความ

ปลอดภัย เพื่อการบริการ

จัดการอาหารในโรงพยาบาล

ไดอยางมีประสิทธิภาพ
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องคความรูทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร

องคประกอบของอาหาร: นํ้า

การเสื่อมเสียของอาหาร

การถนอมอาหาร

การควบคุมคุณภาพอาหาร

นักกําหนดการอาหารนักกําหนดการอาหาร

ควรมีความรูเกี่ยวกับควรมีความรูเกี่ยวกับ
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องคประกอบของอาหาร

องคประกอบของอาหาร
โปรตีน

น้ํา
ไขมัน

คารโบไอเดรต

วิตามิน

แรธาตุ
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น้ําในอาหาร

v นํ้าเปนสวนประกอบหลักของอาหารทุกชนิด

vน้ํามีทั้งอยูในรูปที่เปนอิสระ (free water) และ รูปที่เกาะเกี่ยวกับสารอื่น

(bound water)

v นํ้าอิสระมีผลตอลักษณะเน้ือสัมผสัและการเก็บรักษาอาหารมาก

vการเก็บรักษาอาหารจึงตองระเหยนํ้าอิสระออกจากอาหาร ทําใหเขมขน หรือ

ทําใหอาหารเย็นแข็งตัว
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การเส่ือมเสียของอาหาร

(Food Deterioration)
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การเสื่อมเสียของอาหาร (Food Deterioration)

การเสื่อมเสียของอาหาร คือ การท่ีอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงใน

ลกัษณะคุณภาพซ่ึงรวมถงึ สี กล่ิน รส รูปราง ลักษณะเน้ือสัมผัส

ของอาหารและคุณคาทางอาหารตลอดถึงความปลอดภัยในการ

บริโภค

http://food.oregonstate.edu/images/fruitveg/orange/deterioration.jpg
http://food.oregonstate.edu/images/fruitveg/orange/deterioration.jpg
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สาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร

1. สาเหตุทางจุลินทรีย

2. สาเหตุทางเคมี

3. สาเหตุทางกายภาพ
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1. สาเหตุทางจุลินทรีย

v จุลินทรียทีทํ่าใหอาหารเส่ือมเสีย  ไดแก แบคทีเรีย  ยีสต และ รา

vพบในดิน  นํ้า และอากาศ รวมท้ังในอาหาร เคร่ืองมือในการผลิต ผิวหนัง
และ เสื้อผา

v เม่ือสภาพแวดลอมเหมาะสม® จุลินทรียเจริญ® อาหารเส่ือมเสีย
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1. ปริมาณความชื้นของอาหาร

2. ความเปนกรดดาง (pH) ของอาหาร

3. ชนิดและปริมาณของสารท่ียับยัง้การเจริญของจุลินทรียท่ีมอียู

ในอาหาร

4. ปริมาณความเขมขนของออกซิเจน

5. อุณหภูมิ

ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย
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1. ปริมาณความช้ืนของอาหาร

¬ จุลินทรียแตละชนิดตองการปริมาณความชื้นในการเจริญเติบโต
แตกตางกัน

¬ ความชื้นในอาหารที่จุลนิทรียจะนําไปใชประโยชนไดจะอยูในรูปของ
“ available water” หรือ “water activity” โดยเปนน้ําอิสระที่อยูรอบๆ
อาหาร ไมไดถูกอาหารหรืออิออนของสารอ่ืนดูดยึดไว

Aw  =  P/Po

P = ความดันไอของน้ําที่เกิดในอาหารนั้น

Po = ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิ

เดียวกัน
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ตารางท่ี 1 ระดับ Aw ขั้นต่ําในอาหารซึ่งจุลินทรียสามารถเจริญเตบิโตได

0.60Osmophilic yeasts

0.60Xerophilic molds

0.75Psychrophilic bacteria

0.75Halophilic bacteria

0.80Molds

0.91Bacteria

0.88Yeasts

ระดับ Aw ขั้นต่ําประเภทของจุลินทรีย
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2. ความเปนกรดดาง (pH) ของอาหาร

vราเจริญในชวง pH ที่กวาง (pH 4-6)

vทนตอความเปนกรดสูงไดดีกวายีสตและแบคทีเรีย

vยีสตเจริญในชวง pH 4-4.5 (น้ําผลไม) แตไมเจริญในอาหารท่ีมี

ความเปนดาง

vแบคทีเรียสวนใหญเจริญในชวง pH ใกลเปนกลาง (pH 6.5-7.5)

แตบางชนิดชอบเปนกรดเล็กนอย เชน พวกท่ีสราง lactic acid

เจริญท่ี pH 4-5
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vแบคทีเรียที่ยอยสลายโปรตีนไดดี เชน

Pseudomonas

Achromobacter

Proteus

Salmonella

เจริญในอาหารท่ีคอนขางเปนดาง

2. ความเปนกรดดาง (pH) ของอาหาร
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3. ชนิดและปริมาณของสารที่ยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่มีอยูในอาหาร

3.1 สารยับยั้งการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรียที่มีมากับผลิตภัณฑ

อาหารตามธรรมชาติ

- Lactenins (นมสด)

- Lysozyme (ไขขาว)

- Benzoic acid (cranberry)

ฯลฯ
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3.2 สารเคมีท่ีเติมเพ่ือปองกันการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย

v Sorbic acid หรือ Propionic acid (ขนมปง)

v Sodium benzoate (ซอสมะเขือเทศ, มาการีน)

v SO2 (น้ําผลไม, น้ําเชื่อม)

v Nitrate หรือ Nitrite (ผลิตภัณฑเนื้อสัตว)

3. ชนิดและปริมาณของสารที่ยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่มีอยูในอาหาร
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Nitrite and Nitrate

vชวยใหเกิดสีในผลิตภัณฑเนื้อสัตว

vชะลอการเจริญของเช้ือ Cl. Botulinum และการสรางสารพิษของเช้ือน้ี

แตไมสามารถปองกันการงอกของสปอร
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Nitrite and Nitrate
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3.3 สารประกอบท่ีเกิดจากกระบวนการหมักโดยจุลินทรีย

vAlcohol

vLactic acid

vPropionic acid

vAntibiotic
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4. ปริมาณความเขมขนของออกซิเจน

vแบงประเภทของแบคทีเรียตามความตองการออกซิเจนเปน 3 ประเภท คือ

1.  Aerobic bacteria: มีออกซิเจน

2.  Anaerobic bacteria: ไมมีออกซิเจน

3.  Facultative anaerobic bacteria: มีและไมมีออกซิเจน

vถาเก็บอาหารในสภาวะที่มีออกซิเจนตางกัน ชนิดของจุลนิทรียที่ทําให

อาหารเส่ือมเสียยอมตางกัน
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5. อุณหภูมิ

v ราและยีสตเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 25 oC

v แบคทีเรียแบงเปนประเภทตามระดับอุณหภูมิที่เจริญไดดีเปน

3 ประเภท คือ

1. Thermophile: อุณหภูมิ > 45 oC

2.  Mesophile: อุณหภูมิระหวาง 25-45 oC

3.  Psychrophile: อุณหภูมิ < 20 oC
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Food storage: danger zone
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Foodborne illness
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อาหารเปนพิษ (Food poisoning)

v อาหารเปนพิษ หรือ การเกิดโรคจากอาหาร (Food borne infection)

หมายถึง การเจ็บปวยท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารทีไ่มบริสุทธ์ิ กอใหเกิด

อาการผิดปกติเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร (gastroenteritis) โดยท่ัวไปมี

อาการปวดทอง คลืน่ไส อาเจียน ทองรวง อาจมีไข และ มีอาการทาง

ประสาท หรือ มีอาการผิดปกติเก่ียวกับระบบอ่ืนรวมดวย

vอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากจุลินทรีย มี 2 ชนิด คือ food infection และ

food intoxication
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Food infection

v เกิดจากแบคทีเรียท่ีติดมากับอาหารแลวแบงตัวทวีจํานวนข้ึนมากมาย เม่ือ

ผูบริโภครับประทานอาหารนั้นเขาไป เซลของแบคทีเรียจะเขาทําลายระบบ

ทางเดินอาหาร กอใหเกิดอาการปวดทอง ทองเดนิ

vSalmonella (พบใน ไก ไข นก และ เน้ือสัตวอ่ืนๆ)

vVibrio parahaemolyticus (พบใน อาหารทะเล)

vE. coli (Enterobacteriaceae) พบใน ลําไสมนุษย

vFecal streptococci (Streptococcus faecalis) พบใน ลําไสมนษุย

vBacillus cereus (พบในดิน ฝุนละออง นํ้า ขาวสุก และ นมพาสเจอไรซ)
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Food intoxication

vแบคทีเรียท่ีปนมากับอาหาร เม่ือเจริญเติบโตในอาหาร จะสรางสารพิษ

(Enterotoxin)ข้ึนมาในปริมาณท่ีเพียงพอท่ีทาํใหผูบริโภคเกิดอาการของ

โรคอาหารเปนพิษข้ึนได

vStaphylococcus aureus (พบตามจมูก มือ บาดแผล สิว ของมนุษย สําหรับ

อาหารพบมากในขนมหวานท่ีใชนํ้าตาลและมะพราวขูด)

vClostridium botulinum (พบมากในอาหารกระปองท่ีมีการฆาเช้ือไมสมบูรณ)

vClostridium perfringens (พบในดิน น้ํา ฝุนละออง และในทางเดินอาหารของ

คนและสัตว สําหรับอาหารพบใน เคร่ืองเทศ อาหารแหงท่ีตากแดดไมถูก

สุขลักษณะ เน้ือสัตวท่ีปรุงสุกและท้ิงไวนาน
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การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากสาเหตุทางเคมี

v การเปลี่ยนแปลงที่กอใหเกิดสีน้ําตาลในอาหาร

(Browning reaction)

v การเปลี่ยนแปลงที่กอใหเกิดการเหม็นหืน

(Rancidity)
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การเปล่ียนแปลงท่ีกอใหเกิดสารสีนํ้าตาลในอาหาร

vสีของอาหารเปล่ียนไปต้ังแตสีเหลืองออน ® น้ําตาลเขม®
ดํา

vกล่ินรสอาหารผิดไปจากเดิม

vบางทีทําใหกลิ่นรสดีขึ้น: ขนมปง เนื้อยาง

vBrowning reaction เกิดข้ึนได 2 แบบ คือ

2.1.1  Enzymatic browning reaction

2.1.2  Non-enzymatic browning reaction
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Enzymatic browning reaction

v  เอนไซมท่ีเก่ียวของมีหลายชนิด แตกตางกันตามชนิดของผักและผลไม

v Phenolase, Polyphenolase, Polyphenoloxidase, Tyrosinase ฯลฯ

v  เอนไซมเหลานี้ทําใหสารประเภท Phenol เชน Cathecol, Protocatchuic acid,

Caffeic acid ซึ่งพบในมันฝรั่ง กลวย แอปเปล ฯลฯ เปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาล

เมื่อผักหรือผลไมถูกขีดขวน ตัด ปอกเปลือกออกโดยทําใหเนื้อสัมผัสออกซิเจน
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Enzymatic browning
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การปองกันหรือควบคุมปฏิกิริยานี้

vปองกันไมใหผัก ผลไม ถูกทําใหเปนแผลหรือมีรอยขีดขวน

vใชความรอนเพ่ือทําลายเอนไซมในอาหาร

vเติมกรดเพ่ือลด pH ของอาหาร

vใสนํ้าตาลหรือเกลือในอาหาร
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Non-enzymatic browning reaction

vปฏิกิริยาท่ีสําคญั ไดแก

1. Amino acid + Reducing sugar (Maillard reaction)® สารสีนํ้าตาล

2.  Caramelization: การเผาไหมของน้าํตาลท่ีอุณหภูมิสูงๆ® น้ําใน

โมเลกุลนํ้าตาลระเหยไป® caramel (นํ้าตาลไหม)

3.  Oxidation of vitamin C: วิตามินซีเม่ือสัมผัสอากาศจะเปล่ียนเปน

สารสีนํ้าตาล

vการปองกันหรือควบคุม: คลายการควบคุมปฏิกิริยาเน่ืองจากเอนไซม
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Non Enzymatic Browning

Very dark and bitter; smells burned.

Used for colouring, but lack of

appropriate sweetness.

188 - 204
o
CDark Caramel

Maillard

Caramelization
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การเปล่ียนแปลงท่ีกอใหเกิดการเหม็นหืน (Oxidative rancidity)

v มักเกิดกับอาหารพวกไขมันและนํ้ามัน รวมท้ังอาหารท่ีมีไขมัน และ

น้ํามันเปนองคประกอบ

vปจจัยที่มีผลตอการเหม็นหืนเนือ่งจากออกซิเจน

- ชนิดของกรดไขมันไมอิ่มตัว (Oleic acid, Linoleic acid)

- ออกซิเจนในอากาศ

- ความรอนและแสงสวาง

- นํ้ามันจากสัตวและพืช
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กลไกการเกิดปฏิกิริยา oxidative rancidity อยางงาย

1. ระยะเริ่มตน (Initiation step)

RH Ro (free radical)
Fe, Cu

พลังงาน
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ระยะที่ 2 (Propagation step)

Ro +  O2 ® ROOo (Peroxy radical)

ROOo +  RH ® Ro +  ROOH (Peroxide)

กลไกการเกิดปฏิกิริยา oxidative rancidity อยางงาย
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กลไกการเกิดปฏิกิริยา oxidative rancidity อยางงาย

ระยะสุดทาย (Final step)

ROOo + Ro ® ROOR

Ro + Ro ® RR

ROOo + ROOo ® ROOR  +  O2
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การปองกันหรือควบคุมปฏิกิริยาน้ี

vเก็บไขมันในภาชนะทึบแสง ปดสนิท อากาศเขาไมไดและเก็บใน
ที่เย็น

vภาชนะบรรจุตองไมทําจาก Fe หรือ Cu ควรเปน stainless หรือ
aluminium

vเติม antioxidant เชน BHA (Butylated hydroxy anisole), BHT
(Butylated hydroxy toluene) ฯลฯ
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การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากสาเหตุทางกายภาพ

v เกิดจากการขนสง การถายเทวัตถุดิบไมถูกวิธี หรือประมาท เชน  การแตกหัก

ของวัตถุดิบ การขีดขวนทําใหเซลอาหารฉีกขาด

v เกิดจากกรรมวิธีการแปรรูป เชน การตัด หรือ ห่ันเปนช้ินเล็กๆ  การบดหรือ

สับ อาจเปนเหตุใหจุลนิทรียเขาไปเจริญหรือเกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนแปลงทางเคมี

vการปองกัน

- ระมัดระวังในการขนสง

- ควบคุมกระบวนการผลิต
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การถนอมอาหาร

(Food Preservation)
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คุณภาพอาหาร (Food Quality)

vสี (Color)

vกล่ินรส (Flavor)

vลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture)

vลักษณะปรากฏ (Appearance)

vอายุการเก็บรักษา (Storage life)­
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การถนอมอาหาร (Food Preservation)

v การเส่ือมเสียของอาหารเกิดจาก

- เอนไซมในอาหาร

- จุลินทรีย

- ปฏิกิริยาเคมี

v เน่ืองจากอาหารมีการเส่ือมเสียจึงตองมีการถนอมอาหาร
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เอนไซม (Enzyme)

vเรงปฏิกิริยาทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีตางๆ

vอาหารมีเอนไซมหลายชนิด

vปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการเรงปฏิกิริยาของเอนไซม คือ อุณหภูมิ

vการเรงปฏิกิริยาของเอนไซมจะมีชวงอุณหภูมิที่พอเหมาะ (optimum

temperature) ประมาณ 30-35 oC
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จุลินทรีย (Microorganism)

vแบคทีเรีย, ยีสต, รา ทําใหอาหารเกิดการ

เปล่ียนแปลงแตกตางกัน

v ส่ิงท่ีเหมือนกันคือ เม่ือสภาวะแวดลอม

เหมาะสม (เชน อาหาร, อุณหภูมิ, pH) จะ

ทําใหจุลินทรียเพ่ิมจํานวน

(growth® vegetative cell­)

vถาสภาวะไมเหมาะสมจะสรางสปอร

vการทําลายจุลินทรีย: รูปสปอรตองใชอุณหภูมิ

สูงกวา vegetative cell (121 oC, 15 lb/in2, 15 min)
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ประเภทของอาหาร (แบงตามการเสื่อมเสีย)ไดเปน 3 ประเภท

1. อาหารท่ีเสือ่มเสียเร็ว (Highly perishable food)

2. อาหารท่ีเส่ือมเสียเร็วปานกลาง (Moderately perishable food)

3. อาหารที่เสื่อมเสียชา (Slightly perishable food)
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อาหารท่ีเส่ือมเสียเร็ว (Highly perishable food)

v อายุการเก็บประมาณ 1-7 วัน

v ปริมาณน้ํา (Moisture content, medium to high)

v Vegetables, fruits, milk, meat, poultry, sea food
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อาหารที่เสื่อมเสียเร็วปานกลาง (Moderately perishable food)

vอายุการเก็บต้ังแต 1 สัปดาห จนถึง หลายสัปดาห

vปริมาณน้ําปานกลาง

vRoot crops (พืชราก, หัว), มันฝรั่ง, มันสําปะหลัง, มันเทศ,

เผือก, แครอท และไข
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อาหารที่เสื่อมเสียยาก (Slightly perishable food)

vอายุการเก็บเปนเดือนข้ึนไป

vปริมาณนํ้านอย

vธัญพืช (Cereal), ถั่วเปลือกแข็ง

Bean: ถั่วเหลือง, ถั่วเขียว

Pea: ถั่วลิสง

Nut: เกาลัด
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การถนอมอาหาร

การถนอมอาหาร หมายถึง การเก็บรักษาอาหารโดยกรรมวิธีตางๆ

ใหอยูในสภาพใกลเคียงกับของสดมากที่สุด โดยไมใหสูญเสีย

คุณภาพและคุณคาทางโภชนาการและตองมีคุณลักษณะทาง

คุณภาพซ่ึงเปนท่ีตองการของผูบริโภค
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วิธีการถนอมอาหาร (Food preservation methods)

v ตองมีวิธีขัดขวาง, ทําลาย, ระงับ, ฆาจุลินทรีย และปฏิกิริยาที่
เกิดข้ึนเน่ืองจากเอนไซม

1. การใชความรอน

2. การใชความเย็น

3. การทําแหง

4. การหมักดอง

5. การฉายรังสี

6. การใชสารเคมี

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://ces.ca.uky.edu/mccracken/fcs/MCj03356370000%255B1%255D.gif&imgrefurl=http://ces.ca.uky.edu/mccracken/fcs/information%2520sheets,htm.htm&h=374&w=311&sz=9&hl=th&start=53&um=1&tbnid=fj-dZqjJMYp7GM:&tbnh=122&tbnw=101&prev=/images?q=canning+&start=36&ndsp=18&svnum=10&um=1&hl=th&sa=N
http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.kuhnrikon.com/tips/images/canning_glam.gif&imgrefurl=http://www.kuhnrikon.com/tips/canning/&h=180&w=245&sz=11&hl=th&start=2&um=1&tbnid=rNSa20V4WqMo1M:&tbnh=81&tbnw=110&prev=/images?q=canning&svnum=10&um=1&hl=th
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การใชความรอน (Heating)

vเปนหัวใจของกระบวนการแปรรูปทั้งหมด

vนิยมใชมากในอุตสาหกรรมอาหาร

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://sitemaker.umich.edu/consumptionjunction/files/etc-frog-boiling.jpg&imgrefurl=http://sitemaker.umich.edu/consumptionjunction&h=440&w=500&sz=27&hl=th&start=5&tbnid=4oTTG4t38HNJmM:&tbnh=114&tbnw=130&prev=/images?q=boiling&svnum=10&hl=th&lr=
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ผลของความรอน (heat)

1. ผลตอจุลินทรีย

- ทําลายเอนไซม ทําให denatured และมีผลตอ metabolism
ตางๆ ในเซลจุลินทรีย

- ระดับความรอนท่ีมีผลตอจุลินทรียข้ึนกับชนิดและสภาพ
ของจุลินทรีย

2. ผลตอเอนไซม

- เอนไซมเกือบทุกชนิดถูกทําลายไดดวยความรอนที่อุณหภูมิ
175 oF (80 oC)
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หลักการใชความรอน 2 ประการ

1. ใหความรอนแกอาหารเพื่อ

- ไมใหอาหารเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรียและเอนไซม

(Chemical reaction)

- ไมใหอาหารมีปญหาทางดานสุขภาพแกผูบริโภค

(ทําใหเกิดโรค, อาหารเปนพิษ)

2. ระดับความรอนที่ใชตองทําลายลักษณะคุณภาพของอาหารให

นอยที่สุด

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://lizardgirl.blog.hr/slike/64222.gif&imgrefurl=http://crunchydomesticgoddess.blogspot.com/2006_05_01_crunchydomesticgoddess_archive.html&h=150&w=200&sz=17&hl=th&start=1&tbnid=yuU6_nXL_rd4ZM:&tbnh=78&tbnw=104&prev=/images?q=food+poisoning&svnum=10&hl=th&lr=
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ส่ิงท่ีควรรูกอนใชความรอน คือ

1. ชนิดของจุลินทรีย มี 3 พวก

ก. จุลินทรียกลุมทีท่ําใหอาหารเสื่อมเสยี (Spoilage Microorganisms)

ไดแก ยีสต รา และแบคทีเรีย

แบคทีเรียมี 2 ชนิด

1. แบคทีเรียท่ีไมทนตอความรอน (ไมสรางสปอร)

- ใชอุณหภูมิท่ีทําลายเทากับยีสตและรา

2. แบคทีเรียท่ีทนตอความรอน (Thermophilic bacteria)

- ใชอุณหภูมิ ³ 100 oC ข้ึนไปถึงทําลายได

- ทําลายยีสตและราเกือบทุกชนิด ยกเวน Aspergillus flavus

เปนจุลินทรียที่สรางสารพิษ

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.hpa.org.uk/infections/topics_az/fungal_infections/images/aspergillus.jpg&imgrefurl=http://www.hpa.org.uk/infections/topics_az/fungal_infections/menu.htm&h=154&w=180&sz=22&hl=th&start=4&tbnid=jiMm6plaxgP0kM:&tbnh=86&tbnw=101&prev=/images?q=Aspergillus+flavus&svnum=10&hl=th&lr=
http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.umeg.de/analysen/Bilder/mikro_asp_flavus1.jpg&imgrefurl=http://www.umeg.de/analysen/am_topinhalt2.html&h=360&w=480&sz=22&hl=th&start=8&tbnid=XVuwUscYfDpVKM:&tbnh=97&tbnw=129&prev=/images?q=Aspergillus+flavus&svnum=10&hl=th&lr=
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จุลินทรียท่ีสรางสารพิษ (Toxin producing bacteria)

vเปนแบคทีเรียที่สรางสปอร

vClostridium botulinum ทนความรอนสูงสุด

(พิษ 1 ppm สามารถทําอันตรายได)

vอุณหภูมิ 121 oC, 15 min® ทําลายสปอร

vอุณหภูมิ < 100 oC® ทําลาย vegetative cell
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Food safety
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กลุมของจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค

vสวนใหญเปนแบคทีเรีย

vPathogenic microorganism

vเปนพวกที่ไมสรางสปอร (non-spore forming bacteria)

vวัณโรค ไทฟอยด อหิวาตกโรค คอตีบ
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สวนประกอบของอาหาร

v อาหารบางชนิดไมสามารถใชอุณหภูมิ > 100 oC เพราะอาจ

ทําใหคุณลักษณะของอาหารเสียไป
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การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (pH)

vpH ของอาหารมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีสรางสปอร

vClostridium botulinum ไมเจริญเติบโตในอาหารที่มี pH ต่ํากวา 4.5

vอาหารยิ่งมีความเปนกรดสูง สปอรยิ่งทําลายไดงาย
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1. อาหารท่ีเปนกรดสูง (High acid food)

vpH < 3.7

vอาหารหมักดอง

vผลไม และ น้ําผลไมที่มีรสเปรี้ยว

การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (pH)
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2. อาหารท่ีเปนกรด (Acid food)

vpH = 3.7 - 4.5

vมะเขือเทศ สม สับปะรด ลิ้นจี่ หรือ

ผลิตภัณฑอาหารท่ีใส  กรดอินทรียลงไป

vกลุม 1 และ 2 ใชอุณหภูมิ < 100 oC® ปลอดภัย

การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (pH)

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://fwmail.teenee.com/collection_set/img2/3045.jpg&imgrefurl=http://fwmail.teenee.com/collection_set/492.html&h=408&w=500&sz=41&hl=th&start=18&tbnid=wbtaKcj95Em0JM:&tbnh=106&tbnw=130&prev=/images?q=%25E0%25B8%259C%25E0%25B8%25A5%25E0%25B9%2584%25E0%25B8%25A1%25E0%25B9%2589&svnum=10&hl=th&lr=
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3. อาหารที่มีความเปนกรดต่ํา (Low acid food)

v pH > 4.5

vเน้ือสัตวตางๆ นม และผักตางๆ

vใชอุณหภูมิ > 100 oC เพ่ือใหปลอดภัย

การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (pH)

http://images.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.vcharkarn.com/vnews/news_pic/VN1013x0.jpg&imgrefurl=http://www.vcharkarn.com/include/vcafe/showkratoo.php?Pid=26537&h=281&w=242&sz=30&hl=th&start=1&tbnid=gNQlvKwBREZOLM:&tbnh=114&tbnw=98&prev=/images?q=%25E0%25B9%2580%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%25B7%25E0%25B9%2589%25E0%25B8%25AD%25E0%25B8%25AA%25E0%25B8%25B1%25E0%25B8%2595%25E0%25B8%25A7%25E0%25B9%258C&svnum=10&hl=th&lr=
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ระดับความรอนที่ใชจึงแบงเปน 3 ระดับ

1. การใชความรอนตํ่ากวาจุดเดือด (Temp < 100 oC)

2. การใชความรอนขนาดจุดเดือด (Temp = 100 oC)

3. การใชความรอนสูงกวาจุดเดือด (Temp > 100 oC)
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การใชความรอนต่ํากวาจุดเดือด (Pasteurization)

vวัตถุประสงค:

1. อาหารนั้นถาใช temp > 100 oC คุณสมบัติของอาหารเสียไป

2. มุงทําลายแบคทเีรียท่ีกอใหเกิดโรค เชน เช้ือวัณโรค ไทฟอยด อหิวาต

3. พาสเจอไรซไมไดทําลายจุลินทรียทัง้หมดแตอาจมีแบคทีเรียท่ีทนความรอนเหลือ

อาหารที่ผานกระบวนการนี้จึงตองเก็บที่อุณหภูมิต่ําเพื่อระงับการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียที่เหลืออยูหรือปองกันการงอกของสปอรของแบคทีเรีย
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1. ระบบชา (Low Temperature Long Time, LTLT)

- Temp 60 oC, 30 นาที แลว cooling ทันที

2. ระบบเร็ว (High Temperature Short Time, HTST)

vTemp 72 oC, 15 นาที แลว cooling

vใชในอุตสาหกรรมอาหารเปนระบบ continuous เครื่องมือที่ใชเปนแบบ

เฉพาะ

vปลอยใหอาหารเหลวไหลผานแผนแลกเปล่ียนความรอน (Plate heat

exchanger) แลว cooling

การพาสเจอการพาสเจอไรซไรซ ทําไดทําได 22 ระบบระบบ คือคือ
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2.1 การใชความรอนขนาดจุดเดือด (100 oC)

- ทําลายจุลินทรียทุกชนิด ยกเวนสปอรของแบคทีเรีย

- นิยมใชผลิตพวกผักผลไม

2.2 การใชความรอนสูงกวาจุดเดือด (Sterilization)

- ใชอุณหภูมิ > 100 oC ภายใตความดันสูงเพื่อทําลายจุลินทรีย
และสปอรท้ังหมดในอาหาร

- ในทางทฤษฎีจะ sterilize อาหารอยางสมบูรณจนไมมี
จุลินทรียเหลือ แตในทางปฏิบัติจริงๆ ทําไมได

2. ระบบเร็ว (High Temperature Short Time, HTST)
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การสเตอริไรซทางการคา (Commercial sterilization)

vหมายถึง การใชอุณหภูมิและเวลานานเพียงพอที่จะทําลายสปอรของ

จุลินทรียและจุลินทรียท้ังหมด ถามจุีลินทรียท่ีทนความรอนสงู

เหลืออยู  ไมควรเปนชนิดที่เปนพิษหรือทําใหอาหารเสื่อมเสีย

vอาหารกระปอง นม UHT (Ultra High Temperature or Ultra Heat

Treatment)

135-150 oC, 1-4 วินาที แลวบรรจุสภาพปลอดเชื้อ
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vอาหารท่ีปลอดเช้ือทางการคาตองไมมีจุลินทรียท่ีเปนพิษหรือ

เกิดโรคอยู แตอาจมจุีลินทรียท่ีทนอุณหภูมิสูงเหลือแตเจริญ

ไมไดในสภาพปกติที่ใชเก็บรักษาอาหาร

การสเตอริไรซทางการคา (Commercial sterilization)
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การถนอมอาหารโดยใชความเยน็

การใชความเย็นมี 2 ลักษณะ (ตามระดับความเย็น)

vการแชเย็น (Chilling) : Temp = 0-8 oC

v การแชแข็ง (Freezing) : Temp < 0 oC
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การแชเย็น (Chilling)

vวัตถุประสงคเพื่อลดอัตราการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยา
ทางเคมี จุลินทรีย ทําใหยืดอายุการเก็บรักษาอาหารสด  เชน
ผักและ ผลไมสด หรือ อาหารแปรรูปไดนานข้ึนเปนสัปดาห

vมีผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการและคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัสนอยมาก

vอาจใชรวมกับวิธีการถนอมอาหารอื่นๆ เชน การหมัก การฉายรังสี
และ การพาสเจอไรซ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารที่ผานการ
เก็บรักษาอาหาร   ท่ีผานการแปรรูปบางสวนใหนานข้ึน
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vชวยกําจัดความรอนท่ีติดมากบัอาหาร คือ sensible heat หรือ field

heat และความรอนที่เกิดจากการหายใจเพื่อ oxidize น้ําตาล

ดังสมการ

C6H12O6 + 6O2 6CO2 + 6H2O + 2.835 x 106 KJ

การแชเย็น (Chilling)
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2

ความรอนที่เกิดจากการหายใจของผักและผลไม
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ปจจัยท่ีชวยควบคุมอายุการเก็บของอาหารท่ีแชเย็น

vชนิดของอาหารและพันธุของผักและผลไม

vพืชที่มีอัตราการหายใจสูง อายุการเก็บรักษาสั้น

vความแกออนและการปนเปอนของจุลินทรีย

vอุณหภูมิระหวางการขนสงและการเก็บรักษาปลายทาง

vความชื้นสัมพัทธระหวางการเก็บรักษา
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3

อายุการเก็บรักษาของอาหารแชเย็น
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อายุการเก็บรักษาของอาหารแปรรูปแชเย็น ข้ึนกับ

vชนิดของอาหาร

vปริมาณจุลินทรียและเอนไซมที่ถูกทําลายในกระบวนการแปรรูป

vการควบคุมสขุอนามัยระหวางการแปรรูปและการบรรจุ

vสมบัติของภาชนะบรรจุ

vอุณหภูมิระหวางการขนสง เก็บรักษา และวางจําหนาย
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vการจัดสงอาหารแชเย็นเพ่ือจําหนายจะประสบความสําเร็จ ขึน้อยูกับระบบ
การจัดสงและจัดจําหนายที่ตองมีหองเย็นสําหรับขนสงและเก็บรักษา
โดยเฉพาะอาหารท่ีมีความเปนกรดตํ่า ซ่ึงอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียท่ี
ทําใหเกิดโรคได

vการแชเย็นไมสามารถกระทาํไดกับอาหารทุกชนิด โดยเฉพาะผัก ผลไม
เขตอบอุน และเขตรอน เม่ือไดรับอุณหภูมิตํ่า (3-10 oC) จะเกิดอาการ
สะทานหนาว (chilling injury)

vการเก็บรักษาผักและผลไมเขตรอนควรใชวิธีการควบคุมสวนประกอบของ
บรรยากาศรวมดวย (ลด O2 เพ่ิม CO2)

การแชเย็น (Chilling)
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Chilling symptoms

Fig 4. Pitting, shrivelling and yellowing of cucumber held at 0°C for 4 days.
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Chilling symptoms

Fig. 5 Abnormal/uneven ripening of green tomatoes stored at 3°C
and subsequently ripened at room temperature.



www.themegallery.com
82

ผลของ Chilling ตออาหาร

vมีผลตอคุณคาทางดานโภชนาการเล็กนอย : อาหารที่ทําใหสุกแลว

นําไปแชเย็นอาจมีการสูญเสียวิตามินบี 1, บี2 และวิตามินเอบาง แต

วิตามินซีจะสูญเสียประมาณ 3.3-16% ตอวันท่ี T = 2 oC

vการสูญเสียวิตามินจะผันแปรตามระยะเวลาที่แชเย็น อุณหภูมิที่ใช

เก็บรักษา ปริมาณออกซิเจนในบรรยากาศที่เก็บ และ ภาวะที่ใชใน

การอุนอาหาร
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การแชแข็ง (Freezing )

vใชอุณหภูมิต่ํากวา freezing point

vนําอาหารมาแชเยือกแข็งจนแข็งตัวที่อุณหภูมิต่ํามากๆ

vน้ําแข็งที่อยูใน cell ของอาหารกลายเปนนํ้าแข็ง

vนิยมใชที่ Temp ~ -18 oC
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การแชแข็ง (Freezing)

vไมไดเปนการทําลายจุลินทรียแตระงับการเจริญเติบโต ยกเวนที่
ทนความเย็นไมได

vชะลอปฏิกิริยาของเอนไซมใหเกิดไดชาลง อาจใชวิธีอื่นรวมกับ
การแชเยือกแข็ง เชน การลวก

vลักษณะของอาหารที่ผานการแชเยือกแข็งไมเปลี่ยนแปลง

vคุณคาทางอาหารไมเปลี่ยนแปลงมาก



www.themegallery.com
85

วิธีการแชเยือกแข็ง มี 2 วิธี คือ

vการแชเยือกแข็งแบบชา (Slow freezing)

vการแชเยือกแข็งแบบเร็ว (Quick Freezing)
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การแชเยือกแข็งแบบชา (Slow Freezing)

vใชเวลาในการแชเยือกแข็งนาน ประมาณ 3-72 ชม.

vการแชเยือกแข็งอาหารในตูเย็น

vมีผลึกนํ้าแข็งขนาดใหญและมีขนาดไมสมํ่าเสมอ เกิดภายนอกเซล

vระหวางการแชเยือกแข็งน้ําที่อยูใน cell มีการ diffusion ออกนอก
เซล แลวแข็งตัว

vผลึกนํ้าแข็งจะไปท่ิมแทงผนังเซลของเน้ือเย่ืออาหาร

vเซลบอบช้ํา ฉีกขาด

vหลังจากนําอาหารออกมาละลายนํ้าแข็ง (thaw) เซลจะบอบช้ํา
สารอาหารจะไหลอออกมาขางนอก ชุมนํ้า
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6

การแชเยือกแข็งแบบเร็วและแบบชา
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การแชเยือกแข็งแบบเร็ว (Quick freezing)

vใชเวลาในการทําใหอาหารแข็งตัวสั้น (ไมเกิน 30 นาท,ี อุณหภูมิ
-18 oC ถึง - 40 oC

vน้ําสวนใหญที่อยูในอาหารจะกลายเปนผลึกน้ําแข็งละเอียดอยู
ภายในเซล

vไมมีปญหาเรื่องการสูญเสียของเหลวออกจากเซลและคุณคาทาง
อาหาร

vนิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร

vตองมีสารที่ทําใหเกิดความเย็น (refrigerant)
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การเปล่ียนแปลงท่ีอาจเกิดข้ึนระหวางเก็บรักษาอาหารแชเยือกแข็ง

vการเส่ือมสลายของรงควัตถุ :

- ผักสีเขียวอาจมีการสูญเสีย chlorophyll อยางชาๆ เปล่ียนเปนสีนํ้าตาล

- ผลไมมีการเปล่ียนแปลง pH มีผลตอการเปล่ียนสีของ anthocyanin

vการสูญเสียวิตามิน : วิตามินท่ีละลายไดในนํ้า เชน วิตามินซี

vActivity ของเอนไซมท่ีเหลืออยู: การลวกไมดี

vOxidation ของ lipid : เกิดไดชาท่ี -18 oC
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การควบคุมอุณหภูมิของสินคาแชเยือกแข็ง

v ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม มอก. 928-2533 เรื่องกําหนดสุขลักษณะ

สําหรับอาหารแชเยือกแข็ง ในการขนสงสินคาตองควบคุมอุณหภูมิของ

อาหารแชเยือกแข็งไมใหเกิน -12 องศาเซลเซียส
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การควบคุมคุณภาพอาหาร

(Food Quality Control)
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การควบคุมคุณภาพอาหาร

vการควบคุมคุณภาพอาหาร เปนความพยายามที่จะรักษาคุณภาพ

อาหารใหคงอยูตลอดไปเพ่ือใหอาหารเปนท่ีพอใจของผูบริโภค

และมีความปลอดภัยในการบริโภค
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Steps to quality assurance

vProduct specification

vRaw material control

vProcess control: CCP

vLaboratory control

vHouse keeping control

vQuality control/ Product control

vStaff training control

vStorage distribution control
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ระบบคุณภาพอาหาร (Quality System)

รูปท่ี 7 ลําดับขั้นตอนของระบบคุณภาพอาหารที่ดี
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5 ส

v5 ส เปนกิจกรรมพ้ืนฐาน ซ่ึงเปนการปพ้ืูนฐานการจัดการในองคกร เพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพ ท้ังดานการผลิต, คุณภาพ, ตนทุน, การจัดสง, ความปลอดภัย,

ขวัญกําลังใจ, สภาพแวดลอม

v5 ส ประกอบดวยขั้นตอน และเปาหมายดังนี้

รูปท่ี 8 ข้ันตอน และเปาหมายของ 5 ส
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Minimum Requirement

vเปนหลักเกณฑข้ันตํ่าในการดําเนินงานผลิตอาหาร

vมีวัตถุประสงคเพื่อใหผูผลิตจัดสถานที่ เครื่องจักร และใหมีการ

ดําเนินการในหลักการขั้นต่ําในเรื่องสุขาภิบาล และสุขลักษณะ

เบ้ืองตน

vปจจุบันกระทรวงสาธารณสุขไดมีการพัฒนาการควบคุมสถานที่

ผลิต และกระบวนการผลิต โดยใชหลักของ GMP
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GMP ( Good Manufacturing Practice)

vGeneral Principles of Food Hygiene

vเปนหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารท่ีไดรับการยอมรับ
จากนานาประเทศวาทําใหอาหารมีความปลอดภัยอยางแทจริง

vเกณฑหรือขอกําหนดพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและการ
ควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิตอาหารได
อยางปลอดภัย
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป

v มีอยู 6 ขอกําหนดดังนี้

1. สถานท่ีต้ัง และอาคารผลิต

ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม จะตองอยูในที่

ไมกอการปนเปอนไดงาย โดย

บริเวณรอบตัวอาคารจะตอง

สะอาด หลีกเล่ียงส่ิงแวดลอมท่ี

อาจกอใหเกิดการปนเปอนและ

ควรมีมาตรการปองกันการ

ปนเปอนจากภายนอกเขาสู

บริเวณผลิต
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อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม งายตอการบํารุงรักษา, ทําความสะอาด, และ

สะดวกกอการปฏิบัติงาน

- บริเวณผลิต ตองแยกออกเปนสัดสวน, จัดพื้นที่ใหเพียงพอที่จะติดตั้ง

เครื่องมือ และอุปกรณในการผลิต ปองกันการปนเปอนขามจากวัตถุดิบสู

ผลิตภัณฑ, บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะ และสารเคมี ตองเปนสัดสวนไม

ปะปนกัน

- พ้ืน ฝาผนัง และเพดาน ทําดวยวัสดุท่ีทนทาน แข็งแรง

- ระบบระบายอากาศ และแสงสวาง ควรมีอยางเพียงพอ

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต

- เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณท่ีสัมผัสอาหาร ควรทําจากวัสดุท่ีมีทํา

ปฏิกิริยากับอาหาร แข็งแรง ทนทาน และ พื้นผิวเรียบ เพื่องายตอการทําความ

สะอาด

- การออกแบบ และการติดต้ัง ตองคํานึงถึงการปองกันการปนเปอน และ

สามารถใชงายไดสะดวก

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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- จํานวนเครือ่งมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ ตองมีอยางเพียงพอ และเหมาะสม

ตองาน

- การแบงประเภทของภาชนะที่ใช ควรแยกประเภทสําหรับใสอาหาร ใสขยะ

และใสของเสีย ออกจากกันอยางชัดเจน

- การจัดเก็บ ควรแยกเก็บอุปกรณเปนสัดสวน เพือ่ไมใหมีโอกาสเกิดการ

ปนเปอน

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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3. การควบคุมการผลิต

- วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรจุ ควรคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี, และ

จัดเก็บอยางเปนระบบ ภายใตภาวะท่ีเหมาะสม

- นํ้า นํ้าแข็ง และไอนํ้าท่ีสัมผัสกับอาหาร

ตองมีคุณภาพตามมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป

- การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย
และการขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตอง
ดําเนินการภายใตการควบคุมภาวะท่ี
เหมาะสม เพื่อปองกันการเสื่อมเสีย
ของอาหารและการปนเปอน

- การควบคุมอุณหภูมิและเวลาการผลิต
อาหาร ตองมีการพิจารณาทุกขั้นตอน
โดยเฉพาะขั้นตอนการใหความรอนใน
การฆาเชื้อ การทําใหเย็น การแปรรูป
และการเก็บรักษา
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- การบันทึก และรายงานผล เพื่อ

เปนขอมูลตรวจสอบยอนกลับได

ในกรณีที่เกิดปญหา

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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4. การสุขาภิบาล เปนเกณฑสําหรับส่ิงอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน

เพื่อใหการผลิตมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น ไดแก

- น้ําที่ใชในโรงงาน ตองเปนน้ําที่สะอาด

- อางลางมือหนาทางเขาบริเวณการผลิต ตองมีจํานวนเพียงพอมีสบูเหลว

สําหรับลางมือ

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป



www.themegallery.com
107

- หองน้ํา ตองสะอาดถูกสุขลักษณะ และไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง

- การปองกัน และกําจัดแมลง ตองมีมาตรการในการปองกันเพือ่ลดความ

เสี่ยงที่จะปนเปอนในอาหาร

- ระบบกําจัดขยะมูลฝอย มีจํานวนที่เพียงพอ

และเหมาะสม โดยถังรองรับขยะควรมีฝาปด

- ทางระบายน้ําทิ้ง ตองมีอุปกรณดกัเศษอาหาร

อยางเหมาะสม เพื่อปองกันการอุดตัน

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไป
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5. การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด จะชวยใหการทํางานเปนไปอยางมี

ประสิทธิภาพ และ สงเสริมการปองกันการปนเปอน

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป

6. บุคลากร ควรไดรับการดแูลสุขภาพ

และ ความสะอาดสวนบุคคล รวมท้ัง

การฝกอบรมเพื่อพัฒนาจิตสํานึก

และ ความรูในการปฏบิัติงานอยาง

ถูกตองและเหมาะสม
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

v เปนระบบวิเคราะหอันตราย และควบคุมจุดวิกฤติ เพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยแก

อาหาร

vผูผลิตที่จะดําเนินการจัดทําระบบนี้จะตองมีพืน้ฐานในเรื่องระบบ GMP

vระบบ HACCP จะครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ

ไดแก ชีวภาพ เคมี และกายภาพ
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v  หลักการของมาตรฐาน  ระบบ HACCP  มีดังนี้

1.  ดําเนินการวิเคราะหอันตราย

2.  หาจุดวิกฤติที่ตองควบคุม

3.  กําหนดคาวิกฤติ

4.  กําหนดวิธีการตรวจสอบจดุวิกฤติท่ีตองการควบคมุ

5.  กําหนดวิธีการแกไข  เม่ือตรวจสอบพบวาจุดวิกฤติท่ีตองการควบคุมจดุใด
จุดหนึง่มีความผิดพลาด  หรือไมอยูภายใตการควบคุม

6.  กําหนดวิธีการตรวจสอบทบทวนระบบ HACCP  เพ่ือยืนยันวาการใช
ระบบ HACCP  ยังมีประสิทธิภาพดี

7.  กําหนดวิธีการจัดทําเอกสารขอมูลตางๆ  ท่ีเก่ียวกับวิธีการท่ีใชในการ
ดําเนินการทัง้หมด และบันทึกขอมูลตางๆ  ตามหลักการ และ การใช

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
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การกําหนดจดุควบคุมวิกฤต โดยใช CCP Decision Tree
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v  ประโยชนจากการใช HACCP :

1. เน่ืองจากการใชระบบ HACCP  ในการประกันคณุภาพน้ัน  เปนการเลือกจดุ
วิกฤตของแตละข้ันตอนมาทําการควบคุม  เปนการชวยลดปริมาณ
ของ Q.A.  ลง

2.  สามารถชวยลดตนทุนการผลติบางจุดลงได  เชน  ตนทุนที่จะตองใชในการ
ทํางานของ Q.A. ตนทุนท่ีจะตองสูญเสียไป เน่ืองจากผลิตภัณฑมีคุณภาพ
ไมไดมาตรฐาน

3.  ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภคสูงข้ึน

4.  ผลิตภัณฑท่ีผลิตสามารถสงไปจําหนายยังตางประเทศได  เน่ืองจากขณะน้ี
ประเทศตางๆ  ตางยอมรับการใชระบบ HACCP  ในการประกันคุณภาพของ
ผลิตภัณฑอาหาร

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
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