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วิทยาศาสตรการอาหารคืออะไร1
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องคความรูดานวิทยาศาสตรการอาหาร3
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วิทยาศาสตรการอาหาร (Food Science)

วิทยาศาสตรการอาหาร เปนวิทยาศาสตรประยุกตสาขาหน่ึงที่ เรียนรู

เก่ียวกับพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรของอาหารใหเปนผลิตภัณฑอาหารโดยใน

การแปรรูปตองใชวิชาการและเทคโนโลยีทําใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มี

ปริมาณมากและมีคุณภาพสมํ่าเสมอเปนอุตสาหกรรมอาหาร
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นักกําหนดอาหารกับความรูดานวิทยาศาสตรการอาหาร

บทบาทของนักกําหนดอาหาร

ส่ิงท่ีนักกําหนดอาหารควรมี

วิทยาศาสตรการอาหาร

- องคประกอบของอาหาร

- การเส่ือมเสียของอาหาร

- การถนอมอาหาร

- การควบคุมคุณภาพอาหาร

-ใหความรู และ คําแนะนํา

เ ร่ืองการกินอาหารท่ีถูกตอง

เพ่ือสรางเสริมสุขภาพ และ

ปองกันโรคแกประชาชนท่ัวไป

- มีความรู ทักษะ และ ความ

ชํานาญดานการบริการจัดการ

อาหารในโรงพยาบาล

นักกําหนดอาหารจึงตองมี

ความรูในดานวิทยาศาสตร

การอาหารในการผลิตอาหาร

ใหมีคุณภาพดีและมีความ

ปลอดภัย เพื่อการบริการ

จัดการอาหารในโรงพยาบาล

ไดอยางมีประสิทธิภาพ
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องคความรูทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร

องคประกอบของอาหาร: นํ้า

การเสื่อมเสียของอาหาร

การถนอมอาหาร

การควบคุมคุณภาพอาหาร

นักกําหนดการอาหารนักกําหนดการอาหาร

ควรมีความรูเกี่ยวกับควรมีความรูเกี่ยวกับ
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องคประกอบของอาหาร

องคประกอบของอาหาร
โปรตีน

น้ํา
ไขมัน

คารโบไอเดรต

วิตามิน

แรธาตุ
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น้ําในอาหาร

v นํ้าเปนสวนประกอบหลักของอาหารทุกชนิด

vน้ํามีทั้งอยูในรูปที่เปนอิสระ (free water) และ รูปที่เกาะเกี่ยวกับสารอื่น

(bound water)

v นํ้าอิสระมีผลตอลักษณะเน้ือสัมผสัและการเก็บรักษาอาหารมาก

vการเก็บรักษาอาหารจึงตองระเหยนํ้าอิสระออกจากอาหาร ทําใหเขมขน หรือ

ทําใหอาหารเย็นแข็งตัว
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การเส่ือมเสียของอาหาร

(Food Deterioration)
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การเสื่อมเสียของอาหาร (Food Deterioration)

การเสื่อมเสียของอาหาร คือ การท่ีอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงใน

ลกัษณะคุณภาพซ่ึงรวมถงึ สี กล่ิน รส รูปราง ลักษณะเน้ือสัมผัส

ของอาหารและคุณคาทางอาหารตลอดถึงความปลอดภัยในการ

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 จุลินทรียทีทํ่าใหอาหารเส่ือมเสีย  ไดแก แบคทีเรีย  ยีสต และ รา

vพบในดิน  นํ้า และอากาศ รวมท้ังในอาหาร เคร่ืองมือในการผลิต ผิวหนัง
และ เสื้อผา

v เม่ือสภาพแวดลอมเหมาะสม® จุลินทรียเจริญ® อาหารเส่ือมเสีย
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1. ปริมาณความชื้นของอาหาร

2. ความเปนกรดดาง (pH) ของอาหาร

3. ชนิดและปริมาณของสารท่ียับยัง้การเจริญของจุลินทรียท่ีมอียู

ในอาหาร

4. ปริมาณความเขมขนของออกซิเจน

5. อุณหภูมิ

ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย
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1. ปริมาณความช้ืนของอาหาร

¬ จุลินทรียแตละชนิดตองการปริมาณความชื้นในการเจริญเติบโต
แตกตางกัน

¬ ความชื้นในอาหารที่จุลนิทรียจะนําไปใชประโยชนไดจะอยูในรูปของ
“ available water” หรือ “water activity” โดยเปนน้ําอิสระที่อยูรอบๆ
อาหาร ไมไดถูกอาหารหรืออิออนของสารอ่ืนดูดยึดไว

Aw  =  P/Po

P = ความดันไอของน้ําที่เกิดในอาหารนั้น

Po = ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิ

เดียวกัน
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ตารางท่ี 1 ระดับ Aw ขั้นต่ําในอาหารซึ่งจุลินทรียสามารถเจริญเตบิโตได

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. ความเปนกรดดาง (pH) ของอาหาร

vราเจริญในชวง pH ที่กวาง (pH 4-6)

vทนตอความเปนกรดสูงไดดีกวายีสตและแบคทีเรีย

vยีสตเจริญในชวง pH 4-4.5 (น้ําผลไม) แตไมเจริญในอาหารท่ีมี

ความเปนดาง

vแบคทีเรียสวนใหญเจริญในชวง pH ใกลเปนกลาง (pH 6.5-7.5)

แตบางชนิดชอบเปนกรดเล็กนอย เชน พวกท่ีสราง lactic acid

เจริญท่ี pH 4-5
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vแบคทีเรียที่ยอยสลายโปรตีนไดดี เชน

Pseudomonas

Achromobacter

Proteus

Salmonella

เจริญในอาหารท่ีคอนขางเปนดาง

2. ความเปนกรดดาง (pH) ของอาหาร
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3. ชนิดและปริมาณของสารที่ยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่มีอยูในอาหาร

3.1 สารยับยั้งการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรียที่มีมากับผลิตภัณฑ

อาหารตามธรรมชาติ

- Lactenins (นมสด)

- Lysozyme (ไขขาว)

- Benzoic acid (cranberry)

ฯลฯ
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3.2 สารเคมีท่ีเติมเพ่ือปองกันการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย

v Sorbic acid หรือ Propionic acid (ขนมปง)

v Sodium benzoate (ซอสมะเขือเทศ, มาการีน)

v SO2 (น้ําผลไม, น้ําเชื่อม)

v Nitrate หรือ Nitrite (ผลิตภัณฑเนื้อสัตว)

3. ชนิดและปริมาณของสารที่ยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่มีอยูในอาหาร
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Nitrite and Nitrate

vชวยใหเกิดสีในผลิตภัณฑเนื้อสัตว

vชะลอการเจริญของเช้ือ Cl. Botulinum และการสรางสารพิษของเช้ือน้ี

แตไมสามารถปองกันการงอกของสปอร
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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. ปริมาณความเขมขนของออกซิเจน

vแบงประเภทของแบคทีเรียตามความตองการออกซิเจนเปน 3 ประเภท คือ

1.  Aerobic bacteria: มีออกซิเจน

2.  Anaerobic bacteria: ไมมีออกซิเจน

3.  Facultative anaerobic bacteria: มีและไมมีออกซิเจน

vถาเก็บอาหารในสภาวะที่มีออกซิเจนตางกัน ชนิดของจุลนิทรียที่ทําให

อาหารเส่ือมเสียยอมตางกัน
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5. อุณหภูมิ

v ราและยีสตเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 25 oC

v แบคทีเรียแบงเปนประเภทตามระดับอุณหภูมิที่เจริญไดดีเปน

3 ประเภท คือ

1. Thermophile: อุณหภูมิ > 45 oC

2.  Mesophile: อุณหภูมิระหวาง 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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อาหารเปนพิษ (Food poisoning)

v อาหารเปนพิษ หรือ การเกิดโรคจากอาหาร (Food borne infection)

หมายถึง การเจ็บปวยท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารทีไ่มบริสุทธ์ิ กอใหเกิด

อาการผิดปกติเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร (gastroenteritis) โดยท่ัวไปมี

อาการปวดทอง คลืน่ไส อาเจียน ทองรวง อาจมีไข และ มีอาการทาง

ประสาท หรือ มีอาการผิดปกติเก่ียวกับระบบอ่ืนรวมดวย

vอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากจุลินทรีย มี 2 ชนิด คือ food infection และ

food intoxication
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Food infection

v เกิดจากแบคทีเรียท่ีติดมากับอาหารแลวแบงตัวทวีจํานวนข้ึนมากมาย เม่ือ

ผูบริโภครับประทานอาหารนั้นเขาไป เซลของแบคทีเรียจะเขาทําลายระบบ

ทางเดินอาหาร กอใหเกิดอาการปวดทอง ทองเดนิ

vSalmonella (พบใน ไก ไข นก และ เน้ือสัตวอ่ืนๆ)

vVibrio parahaemolyticus (พบใน อาหารทะเล)

vE. coli (Enterobacteriaceae) พบใน ลําไสมนุษย

vFecal streptococci (Streptococcus faecalis) พบใน ลําไสมนษุย

vBacillus cereus (พบในดิน ฝุนละออง นํ้า ขาวสุก และ นมพาสเจอไรซ)
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Food intoxication

vแบคทีเรียท่ีปนมากับอาหาร เม่ือเจริญเติบโตในอาหาร จะสรางสารพิษ

(Enterotoxin)ข้ึนมาในปริมาณท่ีเพียงพอท่ีทาํใหผูบริโภคเกิดอาการของ

โรคอาหารเปนพิษข้ึนได

vStaphylococcus aureus (พบตามจมูก มือ บาดแผล สิว ของมนุษย สําหรับ

อาหารพบมากในขนมหวานท่ีใชนํ้าตาลและมะพราวขูด)

vClostridium botulinum (พบมากในอาหารกระปองท่ีมีการฆาเช้ือไมสมบูรณ)

vClostridium perfringens (พบในดิน น้ํา ฝุนละออง และในทางเดินอาหารของ

คนและสัตว สําหรับอาหารพบใน เคร่ืองเทศ อาหารแหงท่ีตากแดดไมถูก

สุขลักษณะ เน้ือสัตวท่ีปรุงสุกและท้ิงไวนาน
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การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากสาเหตุทางเคมี

v การเปลี่ยนแปลงที่กอใหเกิดสีน้ําตาลในอาหาร

(Browning reaction)

v การเปลี่ยนแปลงที่กอใหเกิดการเหม็นหืน

(Rancidity)
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การเปล่ียนแปลงท่ีกอใหเกิดสารสีนํ้าตาลในอาหาร

vสีของอาหารเปล่ียนไปต้ังแตสีเหลืองออน ® น้ําตาลเขม®
ดํา

vกล่ินรสอาหารผิดไปจากเดิม

vบางทีทําใหกลิ่นรสดีขึ้น: ขนมปง เนื้อยาง

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  เอนไซมท่ีเก่ียวของมีหลายชนิด แตกตางกันตามชนิดของผักและผลไม

v Phenolase, Polyphenolase, Polyphenoloxidase, Tyrosinase ฯลฯ

v  เอนไซมเหลานี้ทําใหสารประเภท Phenol เชน Cathecol, Protocatchuic acid,

Caffeic acid ซึ่งพบในมันฝรั่ง กลวย แอปเปล ฯลฯ เปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาล

เมื่อผักหรือผลไมถูกขีดขวน ตัด ปอกเปลือกออกโดยทําใหเนื้อสัมผัสออกซิเจน
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Enzymatic browning
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การปองกันหรือควบคุมปฏิกิริยานี้

vปองกันไมใหผัก ผลไม ถูกทําใหเปนแผลหรือมีรอยขีดขวน

vใชความรอนเพ่ือทําลายเอนไซมในอาหาร

vเติมกรดเพ่ือลด pH ของอาหาร

vใสนํ้าตาลหรือเกลือในอาหาร
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Non-enzymatic browning reaction

vปฏิกิริยาท่ีสําคญั ไดแก

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

2.  Caramelization: การเผาไหมของน้าํตาลท่ีอุณหภูมิสูงๆ® น้ําใน

โมเลกุลนํ้าตาลระเหยไป® caramel (นํ้าตาลไหม)

3.  Oxidation of vitamin C: วิตามินซีเม่ือสัมผัสอากาศจะเปล่ียนเปน

สารสีนํ้าตาล

vการปองกันหรือควบคุม: คลายการควบคุมปฏิกิริยาเน่ืองจากเอนไซม
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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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การเปล่ียนแปลงท่ีกอใหเกิดการเหม็นหืน (Oxidative rancidity)

v มักเกิดกับอาหารพวกไขมันและนํ้ามัน รวมท้ังอาหารท่ีมีไขมัน และ

น้ํามันเปนองคประกอบ

vปจจัยที่มีผลตอการเหม็นหืนเนือ่งจากออกซิเจน

- ชนิดของกรดไขมันไมอิ่มตัว (Oleic acid, Linoleic acid)

- ออกซิเจนในอากาศ

- ความรอนและแสงสวาง

- นํ้ามันจากสัตวและพืช
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กลไกการเกิดปฏิกิริยา oxidative rancidity อยางงาย

1. ระยะเริ่มตน (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 อยางงาย
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กลไกการเกิดปฏิกิริยา oxidative rancidity อยางงาย

ระยะสุดทาย (Final step)

ROOo + Ro ® ROOR

Ro + Ro ® RR

ROOo + ROOo ® ROOR  +  O2
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การปองกันหรือควบคุมปฏิกิริยาน้ี

vเก็บไขมันในภาชนะทึบแสง ปดสนิท อากาศเขาไมไดและเก็บใน
ที่เย็น

vภาชนะบรรจุตองไมทําจาก Fe หรือ Cu ควรเปน stainless หรือ
aluminium

vเติม antioxidant เชน BHA (Butylated hydroxy anisole), BHT
(Butylated hydroxy toluene) ฯลฯ
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การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากสาเหตุทางกายภาพ

v เกิดจากการขนสง การถายเทวัตถุดิบไมถูกวิธี หรือประมาท เชน  การแตกหัก

ของวัตถุดิบ การขีดขวนทําใหเซลอาหารฉีกขาด

v เกิดจากกรรมวิธีการแปรรูป เชน การตัด หรือ ห่ันเปนช้ินเล็กๆ  การบดหรือ

สับ อาจเปนเหตุใหจุลนิทรียเขาไปเจริญหรือเกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนแปลงทางเคมี

vการปองกัน

- ระมัดระวังในการขนสง

- 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

- เอนไซมในอาหาร

- จุลินทรีย

- ปฏิกิริยาเคมี

v เน่ืองจากอาหารมีการเส่ือมเสียจึงตองมีการถนอมอาหาร
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เอนไซม (Enzyme)

vเรงปฏิกิริยาทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีตางๆ

vอาหารมีเอนไซมหลายชนิด

vปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการเรงปฏิกิริยาของเอนไซม คือ อุณหภูมิ

vการเรงปฏิกิริยาของเอนไซมจะมีชวงอุณหภูมิที่พอเหมาะ (optimum

temperature) ประมาณ 30-35 oC
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จุลินทรีย (Microorganism)

vแบคทีเรีย, ยีสต, รา ทําใหอาหารเกิดการ

เปล่ียนแปลงแตกตางกัน

v ส่ิงท่ีเหมือนกันคือ เม่ือสภาวะแวดลอม

เหมาะสม (เชน อาหาร, อุณหภูมิ, pH) จะ

ทําใหจุลินทรียเพ่ิมจํานวน

(growth® vegetative cell)

vถาสภาวะไมเหมาะสมจะสรางสปอร

vการทําลายจุลินทรีย: รูปสปอรตองใชอุณหภูมิ

สูงกวา vegetative cell (121 oC, 15 lb/in2, 15 min)
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ประเภทของอาหาร (แบงตามการเสื่อมเสีย)ไดเปน 3 ประเภท

1. อาหารท่ีเสือ่มเสียเร็ว (Highly perishable food)

2. อาหารท่ีเส่ือมเสียเร็วปานกลาง (Moderately perishable food)

3. อาหารที่เสื่อมเสียชา (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



www.themegallery.com
50

อาหารที่เสื่อมเสียยาก (Slightly perishable food)

vอายุการเก็บเปนเดือนข้ึนไป

vปริมาณนํ้านอย

vธัญพืช (Cereal), ถั่วเปลือกแข็ง

Bean: ถั่วเหลือง, ถั่วเขียว

Pea: ถั่วลิสง

Nut: เกาลัด
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การถนอมอาหาร

การถนอมอาหาร หมายถึง การเก็บรักษาอาหารโดยกรรมวิธีตางๆ

ใหอยูในสภาพใกลเคียงกับของสดมากที่สุด โดยไมใหสูญเสีย

คุณภาพและคุณคาทางโภชนาการและตองมีคุณลักษณะทาง

คุณภาพซ่ึงเปนท่ีตองการของผูบริโภค
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วิธีการถนอมอาหาร (Food preservation methods)

v ตองมีวิธีขัดขวาง, ทําลาย, ระงับ, ฆาจุลินทรีย และปฏิกิริยาที่
เกิดข้ึนเน่ืองจากเอนไซม

1. การใชความรอน

2. การใชความเย็น

3. การทําแหง

4. การหมักดอง

5. การฉายรังสี

6. การใชสารเคมี

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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การใชความรอน (Heating)

vเปนหัวใจของกระบวนการแปรรูปทั้งหมด

vนิยมใชมากในอุตสาหกรรมอาหาร

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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ผลของความรอน (heat)

1. ผลตอจุลินทรีย

- ทําลายเอนไซม ทําให denatured และมีผลตอ metabolism
ตางๆ ในเซลจุลินทรีย

- ระดับความรอนท่ีมีผลตอจุลินทรียข้ึนกับชนิดและสภาพ
ของจุลินทรีย

2. ผลตอเอนไซม

- เอนไซมเกือบทุกชนิดถูกทําลายไดดวยความรอนที่อุณหภูมิ
175 oF (80 oC)
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หลักการใชความรอน 2 ประการ

1. ใหความรอนแกอาหารเพื่อ

- ไมใหอาหารเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรียและเอนไซม

(Chemical reaction)

- ไมใหอาหารมีปญหาทางดานสุขภาพแกผูบริโภค

(ทําใหเกิดโรค, อาหารเปนพิษ)

2. ระดับความรอนที่ใชตองทําลายลักษณะคุณภาพของอาหารให

นอยที่สุด

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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ส่ิงท่ีควรรูกอนใชความรอน คือ

1. ชนิดของจุลินทรีย มี 3 พวก

ก. จุลินทรียกลุมทีท่ําใหอาหารเสื่อมเสยี (Spoilage Microorganisms)

ไดแก ยีสต รา และแบคทีเรีย

แบคทีเรียมี 2 ชนิด

1. แบคทีเรียท่ีไมทนตอความรอน (ไมสรางสปอร)

- ใชอุณหภูมิท่ีทําลายเทากับยีสตและรา

2. แบคทีเรียท่ีทนตอความรอน (Thermophilic bacteria)

- ใชอุณหภูมิ ³ 100 oC ข้ึนไปถึงทําลายได

- ทําลายยีสตและราเกือบทุกชนิด ยกเวน Aspergillus flavus

เปนจุลินทรียที่สรางสารพิษ

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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จุลินทรียท่ีสรางสารพิษ (Toxin producing bacteria)

vเปนแบคทีเรียที่สรางสปอร

vClostridium botulinum ทนความรอนสูงสุด

(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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กลุมของจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค

vสวนใหญเปนแบคทีเรีย

vPathogenic microorganism

vเปนพวกที่ไมสรางสปอร (non-spore forming bacteria)

vวัณโรค ไทฟอยด อหิวาตกโรค คอตีบ



www.themegallery.com
61

สวนประกอบของอาหาร

v อาหารบางชนิดไมสามารถใชอุณหภูมิ > 100 oC เพราะอาจ

ทําใหคุณลักษณะของอาหารเสียไป
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การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (pH)

vpH ของอาหารมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีสรางสปอร

vClostridium botulinum ไมเจริญเติบโตในอาหารที่มี pH ต่ํากวา 4.5

vอาหารยิ่งมีความเปนกรดสูง สปอรยิ่งทําลายไดงาย
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1. อาหารท่ีเปนกรดสูง (High acid food)

vpH < 3.7

vอาหารหมักดอง

vผลไม และ น้ําผลไมที่มีรสเปรี้ยว

การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (pH)
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2. อาหารท่ีเปนกรด (Acid food)

vpH = 3.7 - 4.5

vมะเขือเทศ สม สับปะรด ลิ้นจี่ หรือ

ผลิตภัณฑอาหารท่ีใส  กรดอินทรียลงไป

vกลุม 1 และ 2 ใชอุณหภูมิ < 100 oC® ปลอดภัย

การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (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. อาหารที่มีความเปนกรดต่ํา (Low acid food)

v pH > 4.5

vเน้ือสัตวตางๆ นม และผักตางๆ

vใชอุณหภูมิ > 100 oC เพ่ือใหปลอดภัย

การแบงกลุมของอาหารตามความเปนกรด-ดาง (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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ระดับความรอนที่ใชจึงแบงเปน 3 ระดับ

1. การใชความรอนตํ่ากวาจุดเดือด (Temp < 100 oC)

2. การใชความรอนขนาดจุดเดือด (Temp = 100 oC)

3. การใชความรอนสูงกวาจุดเดือด (Temp > 100 oC)
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การใชความรอนต่ํากวาจุดเดือด (Pasteurization)

vวัตถุประสงค:

1. อาหารนั้นถาใช temp > 100 oC คุณสมบัติของอาหารเสียไป

2. มุงทําลายแบคทเีรียท่ีกอใหเกิดโรค เชน เช้ือวัณโรค ไทฟอยด อหิวาต

3. พาสเจอไรซไมไดทําลายจุลินทรียทัง้หมดแตอาจมีแบคทีเรียท่ีทนความรอนเหลือ

อาหารที่ผานกระบวนการนี้จึงตองเก็บที่อุณหภูมิต่ําเพื่อระงับการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียที่เหลืออยูหรือปองกันการงอกของสปอรของแบคทีเรีย
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1. ระบบชา (Low Temperature Long Time, LTLT)

- Temp 60 oC, 30 นาที แลว cooling ทันที

2. ระบบเร็ว (High Temperature Short Time, HTST)

vTemp 72 oC, 15 นาที แลว cooling

vใชในอุตสาหกรรมอาหารเปนระบบ continuous เครื่องมือที่ใชเปนแบบ

เฉพาะ

vปลอยใหอาหารเหลวไหลผานแผนแลกเปล่ียนความรอน (Plate heat

exchanger) แลว cooling

การพาสเจอการพาสเจอไรซไรซ ทําไดทําได 22 ระบบระบบ คือคือ
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2.1 การใชความรอนขนาดจุดเดือด (100 oC)

- ทําลายจุลินทรียทุกชนิด ยกเวนสปอรของแบคทีเรีย

- นิยมใชผลิตพวกผักผลไม

2.2 การใชความรอนสูงกวาจุดเดือด (Sterilization)

- ใชอุณหภูมิ > 100 oC ภายใตความดันสูงเพื่อทําลายจุลินทรีย
และสปอรท้ังหมดในอาหาร

- ในทางทฤษฎีจะ sterilize อาหารอยางสมบูรณจนไมมี
จุลินทรียเหลือ แตในทางปฏิบัติจริงๆ ทําไมได

2. ระบบเร็ว (High Temperature Short Time, HTST)
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การสเตอริไรซทางการคา (Commercial sterilization)

vหมายถึง การใชอุณหภูมิและเวลานานเพียงพอที่จะทําลายสปอรของ

จุลินทรียและจุลินทรียท้ังหมด ถามจุีลินทรียท่ีทนความรอนสงู

เหลืออยู  ไมควรเปนชนิดที่เปนพิษหรือทําใหอาหารเสื่อมเสีย

vอาหารกระปอง นม UHT (Ultra High Temperature or Ultra Heat

Treatment)

135-150 oC, 1-4 วินาที แลวบรรจุสภาพปลอดเชื้อ
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vอาหารท่ีปลอดเช้ือทางการคาตองไมมีจุลินทรียท่ีเปนพิษหรือ

เกิดโรคอยู แตอาจมจุีลินทรียท่ีทนอุณหภูมิสูงเหลือแตเจริญ

ไมไดในสภาพปกติที่ใชเก็บรักษาอาหาร

การสเตอริไรซทางการคา (Commercial sterilization)
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การถนอมอาหารโดยใชความเยน็

การใชความเย็นมี 2 ลักษณะ (ตามระดับความเย็น)

vการแชเย็น (Chilling) : Temp = 0-8 oC

v การแชแข็ง (Freezing) : Temp < 0 oC
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การแชเย็น (Chilling)

vวัตถุประสงคเพื่อลดอัตราการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยา
ทางเคมี จุลินทรีย ทําใหยืดอายุการเก็บรักษาอาหารสด  เชน
ผักและ ผลไมสด หรือ อาหารแปรรูปไดนานข้ึนเปนสัปดาห

vมีผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการและคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัสนอยมาก

vอาจใชรวมกับวิธีการถนอมอาหารอื่นๆ เชน การหมัก การฉายรังสี
และ การพาสเจอไรซ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารที่ผานการ
เก็บรักษาอาหาร   ท่ีผานการแปรรูปบางสวนใหนานข้ึน
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vชวยกําจัดความรอนท่ีติดมากบัอาหาร คือ sensible heat หรือ field

heat และความรอนที่เกิดจากการหายใจเพื่อ oxidize น้ําตาล

ดังสมการ

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

การแชเย็น (Chilling)
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2

ความรอนที่เกิดจากการหายใจของผักและผลไม
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ปจจัยท่ีชวยควบคุมอายุการเก็บของอาหารท่ีแชเย็น

vชนิดของอาหารและพันธุของผักและผลไม

vพืชที่มีอัตราการหายใจสูง อายุการเก็บรักษาสั้น

vความแกออนและการปนเปอนของจุลินทรีย

vอุณหภูมิระหวางการขนสงและการเก็บรักษาปลายทาง

vความชื้นสัมพัทธระหวางการเก็บรักษา
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3

อายุการเก็บรักษาของอาหารแชเย็น
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อายุการเก็บรักษาของอาหารแปรรูปแชเย็น ข้ึนกับ

vชนิดของอาหาร

vปริมาณจุลินทรียและเอนไซมที่ถูกทําลายในกระบวนการแปรรูป

vการควบคุมสขุอนามัยระหวางการแปรรูปและการบรรจุ

vสมบัติของภาชนะบรรจุ

vอุณหภูมิระหวางการขนสง เก็บรักษา และวางจําหนาย
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vการจัดสงอาหารแชเย็นเพ่ือจําหนายจะประสบความสําเร็จ ขึน้อยูกับระบบ
การจัดสงและจัดจําหนายที่ตองมีหองเย็นสําหรับขนสงและเก็บรักษา
โดยเฉพาะอาหารท่ีมีความเปนกรดตํ่า ซ่ึงอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียท่ี
ทําใหเกิดโรคได

vการแชเย็นไมสามารถกระทาํไดกับอาหารทุกชนิด โดยเฉพาะผัก ผลไม
เขตอบอุน และเขตรอน เม่ือไดรับอุณหภูมิตํ่า (3-10 oC) จะเกิดอาการ
สะทานหนาว (chilling injury)

vการเก็บรักษาผักและผลไมเขตรอนควรใชวิธีการควบคุมสวนประกอบของ
บรรยากาศรวมดวย (ลด O2 เพ่ิม CO2)

การแชเย็น (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.
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ผลของ Chilling ตออาหาร

vมีผลตอคุณคาทางดานโภชนาการเล็กนอย : อาหารที่ทําใหสุกแลว

นําไปแชเย็นอาจมีการสูญเสียวิตามินบี 1, บี2 และวิตามินเอบาง แต

วิตามินซีจะสูญเสียประมาณ 3.3-16% ตอวันท่ี T = 2 oC

vการสูญเสียวิตามินจะผันแปรตามระยะเวลาที่แชเย็น อุณหภูมิที่ใช

เก็บรักษา ปริมาณออกซิเจนในบรรยากาศที่เก็บ และ ภาวะที่ใชใน

การอุนอาหาร
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การแชแข็ง (Freezing )

vใชอุณหภูมิต่ํากวา freezing point

vนําอาหารมาแชเยือกแข็งจนแข็งตัวที่อุณหภูมิต่ํามากๆ

vน้ําแข็งที่อยูใน cell ของอาหารกลายเปนนํ้าแข็ง

vนิยมใชที่ Temp ~ -18 oC
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การแชแข็ง (Freezing)

vไมไดเปนการทําลายจุลินทรียแตระงับการเจริญเติบโต ยกเวนที่
ทนความเย็นไมได

vชะลอปฏิกิริยาของเอนไซมใหเกิดไดชาลง อาจใชวิธีอื่นรวมกับ
การแชเยือกแข็ง เชน การลวก

vลักษณะของอาหารที่ผานการแชเยือกแข็งไมเปลี่ยนแปลง

vคุณคาทางอาหารไมเปลี่ยนแปลงมาก



www.themegallery.com
85

วิธีการแชเยือกแข็ง มี 2 วิธี คือ

vการแชเยือกแข็งแบบชา (Slow freezing)

vการแชเยือกแข็งแบบเร็ว (Quick Freezing)



www.themegallery.com
86

การแชเยือกแข็งแบบชา (Slow Freezing)

vใชเวลาในการแชเยือกแข็งนาน ประมาณ 3-72 ชม.

vการแชเยือกแข็งอาหารในตูเย็น

vมีผลึกนํ้าแข็งขนาดใหญและมีขนาดไมสมํ่าเสมอ เกิดภายนอกเซล

vระหวางการแชเยือกแข็งน้ําที่อยูใน cell มีการ diffusion ออกนอก
เซล แลวแข็งตัว

vผลึกนํ้าแข็งจะไปท่ิมแทงผนังเซลของเน้ือเย่ืออาหาร

vเซลบอบช้ํา ฉีกขาด

vหลังจากนําอาหารออกมาละลายนํ้าแข็ง (thaw) เซลจะบอบช้ํา
สารอาหารจะไหลอออกมาขางนอก ชุมนํ้า
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6

การแชเยือกแข็งแบบเร็วและแบบชา
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การแชเยือกแข็งแบบเร็ว (Quick freezing)

vใชเวลาในการทําใหอาหารแข็งตัวสั้น (ไมเกิน 30 นาท,ี อุณหภูมิ
-18 oC ถึง - 40 oC

vน้ําสวนใหญที่อยูในอาหารจะกลายเปนผลึกน้ําแข็งละเอียดอยู
ภายในเซล

vไมมีปญหาเรื่องการสูญเสียของเหลวออกจากเซลและคุณคาทาง
อาหาร

vนิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร

vตองมีสารที่ทําใหเกิดความเย็น (refrigerant)
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การเปล่ียนแปลงท่ีอาจเกิดข้ึนระหวางเก็บรักษาอาหารแชเยือกแข็ง

vการเส่ือมสลายของรงควัตถุ :

- ผักสีเขียวอาจมีการสูญเสีย chlorophyll อยางชาๆ เปล่ียนเปนสีนํ้าตาล

- ผลไมมีการเปล่ียนแปลง pH มีผลตอการเปล่ียนสีของ anthocyanin

vการสูญเสียวิตามิน : วิตามินท่ีละลายไดในนํ้า เชน วิตามินซี

vActivity ของเอนไซมท่ีเหลืออยู: การลวกไมดี

vOxidation ของ lipid : เกิดไดชาท่ี -18 oC
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การควบคุมอุณหภูมิของสินคาแชเยือกแข็ง

v ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม มอก. 928-2533 เรื่องกําหนดสุขลักษณะ

สําหรับอาหารแชเยือกแข็ง ในการขนสงสินคาตองควบคุมอุณหภูมิของ

อาหารแชเยือกแข็งไมใหเกิน -12 องศาเซลเซียส
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การควบคุมคุณภาพอาหาร

(Food Quality Control)
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การควบคุมคุณภาพอาหาร

vการควบคุมคุณภาพอาหาร เปนความพยายามที่จะรักษาคุณภาพ

อาหารใหคงอยูตลอดไปเพ่ือใหอาหารเปนท่ีพอใจของผูบริโภค

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 เปนกิจกรรมพ้ืนฐาน ซ่ึงเปนการปพ้ืูนฐานการจัดการในองคกร เพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพ ท้ังดานการผลิต, คุณภาพ, ตนทุน, การจัดสง, ความปลอดภัย,

ขวัญกําลังใจ, สภาพแวดลอม

v5 ส ประกอบดวยขั้นตอน และเปาหมายดังนี้

รูปท่ี 8 ข้ันตอน และเปาหมายของ 5 ส
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Minimum Requirement

vเปนหลักเกณฑข้ันตํ่าในการดําเนินงานผลิตอาหาร

vมีวัตถุประสงคเพื่อใหผูผลิตจัดสถานที่ เครื่องจักร และใหมีการ

ดําเนินการในหลักการขั้นต่ําในเรื่องสุขาภิบาล และสุขลักษณะ

เบ้ืองตน

vปจจุบันกระทรวงสาธารณสุขไดมีการพัฒนาการควบคุมสถานที่

ผลิต และกระบวนการผลิต โดยใชหลักของ GMP
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GMP ( Good Manufacturing Practice)

vGeneral Principles of Food Hygiene

vเปนหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารท่ีไดรับการยอมรับ
จากนานาประเทศวาทําใหอาหารมีความปลอดภัยอยางแทจริง

vเกณฑหรือขอกําหนดพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและการ
ควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิตอาหารได
อยางปลอดภัย
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป

v มีอยู 6 ขอกําหนดดังนี้

1. สถานท่ีต้ัง และอาคารผลิต

ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม จะตองอยูในที่

ไมกอการปนเปอนไดงาย โดย

บริเวณรอบตัวอาคารจะตอง

สะอาด หลีกเล่ียงส่ิงแวดลอมท่ี

อาจกอใหเกิดการปนเปอนและ

ควรมีมาตรการปองกันการ

ปนเปอนจากภายนอกเขาสู

บริเวณผลิต
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อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม งายตอการบํารุงรักษา, ทําความสะอาด, และ

สะดวกกอการปฏิบัติงาน

- บริเวณผลิต ตองแยกออกเปนสัดสวน, จัดพื้นที่ใหเพียงพอที่จะติดตั้ง

เครื่องมือ และอุปกรณในการผลิต ปองกันการปนเปอนขามจากวัตถุดิบสู

ผลิตภัณฑ, บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะ และสารเคมี ตองเปนสัดสวนไม

ปะปนกัน

- พ้ืน ฝาผนัง และเพดาน ทําดวยวัสดุท่ีทนทาน แข็งแรง

- ระบบระบายอากาศ และแสงสวาง ควรมีอยางเพียงพอ

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต

- เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณท่ีสัมผัสอาหาร ควรทําจากวัสดุท่ีมีทํา

ปฏิกิริยากับอาหาร แข็งแรง ทนทาน และ พื้นผิวเรียบ เพื่องายตอการทําความ

สะอาด

- การออกแบบ และการติดต้ัง ตองคํานึงถึงการปองกันการปนเปอน และ

สามารถใชงายไดสะดวก

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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- จํานวนเครือ่งมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ ตองมีอยางเพียงพอ และเหมาะสม

ตองาน

- การแบงประเภทของภาชนะที่ใช ควรแยกประเภทสําหรับใสอาหาร ใสขยะ

และใสของเสีย ออกจากกันอยางชัดเจน

- การจัดเก็บ ควรแยกเก็บอุปกรณเปนสัดสวน เพือ่ไมใหมีโอกาสเกิดการ

ปนเปอน

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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3. การควบคุมการผลิต

- วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรจุ ควรคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี, และ

จัดเก็บอยางเปนระบบ ภายใตภาวะท่ีเหมาะสม

- นํ้า นํ้าแข็ง และไอนํ้าท่ีสัมผัสกับอาหาร

ตองมีคุณภาพตามมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป

- การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย
และการขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตอง
ดําเนินการภายใตการควบคุมภาวะท่ี
เหมาะสม เพื่อปองกันการเสื่อมเสีย
ของอาหารและการปนเปอน

- การควบคุมอุณหภูมิและเวลาการผลิต
อาหาร ตองมีการพิจารณาทุกขั้นตอน
โดยเฉพาะขั้นตอนการใหความรอนใน
การฆาเชื้อ การทําใหเย็น การแปรรูป
และการเก็บรักษา
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- การบันทึก และรายงานผล เพื่อ

เปนขอมูลตรวจสอบยอนกลับได

ในกรณีที่เกิดปญหา

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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4. การสุขาภิบาล เปนเกณฑสําหรับส่ิงอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน

เพื่อใหการผลิตมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น ไดแก

- น้ําที่ใชในโรงงาน ตองเปนน้ําที่สะอาด

- อางลางมือหนาทางเขาบริเวณการผลิต ตองมีจํานวนเพียงพอมีสบูเหลว

สําหรับลางมือ

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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- หองน้ํา ตองสะอาดถูกสุขลักษณะ และไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง

- การปองกัน และกําจัดแมลง ตองมีมาตรการในการปองกันเพือ่ลดความ

เสี่ยงที่จะปนเปอนในอาหาร

- ระบบกําจัดขยะมูลฝอย มีจํานวนที่เพียงพอ

และเหมาะสม โดยถังรองรับขยะควรมีฝาปด

- ทางระบายน้ําทิ้ง ตองมีอุปกรณดกัเศษอาหาร

อยางเหมาะสม เพื่อปองกันการอุดตัน

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไป
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5. การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด จะชวยใหการทํางานเปนไปอยางมี

ประสิทธิภาพ และ สงเสริมการปองกันการปนเปอน

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป

6. บุคลากร ควรไดรับการดแูลสุขภาพ

และ ความสะอาดสวนบุคคล รวมท้ัง

การฝกอบรมเพื่อพัฒนาจิตสํานึก

และ ความรูในการปฏบิัติงานอยาง

ถูกตองและเหมาะสม
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป
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HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

v เปนระบบวิเคราะหอันตราย และควบคุมจุดวิกฤติ เพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยแก

อาหาร

vผูผลิตที่จะดําเนินการจัดทําระบบนี้จะตองมีพืน้ฐานในเรื่องระบบ GMP

vระบบ HACCP จะครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ

ไดแก ชีวภาพ เคมี และกายภาพ
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v  หลักการของมาตรฐาน  ระบบ HACCP  มีดังนี้

1.  ดําเนินการวิเคราะหอันตราย

2.  หาจุดวิกฤติที่ตองควบคุม

3.  กําหนดคาวิกฤติ

4.  กําหนดวิธีการตรวจสอบจดุวิกฤติท่ีตองการควบคมุ

5.  กําหนดวิธีการแกไข  เม่ือตรวจสอบพบวาจุดวิกฤติท่ีตองการควบคุมจดุใด
จุดหนึง่มีความผิดพลาด  หรือไมอยูภายใตการควบคุม

6.  กําหนดวิธีการตรวจสอบทบทวนระบบ HACCP  เพ่ือยืนยันวาการใช
ระบบ HACCP  ยังมีประสิทธิภาพดี

7.  กําหนดวิธีการจัดทําเอกสารขอมูลตางๆ  ท่ีเก่ียวกับวิธีการท่ีใชในการ
ดําเนินการทัง้หมด และบันทึกขอมูลตางๆ  ตามหลักการ และ การใช

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
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การกําหนดจดุควบคุมวิกฤต โดยใช CCP Decision Tree
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v  ประโยชนจากการใช HACCP :

1. เน่ืองจากการใชระบบ HACCP  ในการประกันคณุภาพน้ัน  เปนการเลือกจดุ
วิกฤตของแตละข้ันตอนมาทําการควบคุม  เปนการชวยลดปริมาณ
ของ Q.A.  ลง

2.  สามารถชวยลดตนทุนการผลติบางจุดลงได  เชน  ตนทุนที่จะตองใชในการ
ทํางานของ Q.A. ตนทุนท่ีจะตองสูญเสียไป เน่ืองจากผลิตภัณฑมีคุณภาพ
ไมไดมาตรฐาน

3.  ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภคสูงข้ึน

4.  ผลิตภัณฑท่ีผลิตสามารถสงไปจําหนายยังตางประเทศได  เน่ืองจากขณะน้ี
ประเทศตางๆ  ตางยอมรับการใชระบบ HACCP  ในการประกันคุณภาพของ
ผลิตภัณฑอาหาร

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
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