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แผนการปฏิบตัิงานระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวกิฤตท่ีตองควบคุม (HACCP Plan)   
 
 จากแผนภูมิกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมใน
แผนภาพที่ 32  โดยการจัดทําแผนการปฏิบัติงาน HACCP แสดงในตารางที่ 62  โดยใชขอมูลการ
บมกลวยและตรวจสอบระยะสุกของกลวยเพื่อใหกลวยที่จะใชในการผลิตมีระยะสุกตามขอกําหนด 
(ผลการทดลอง 4.2)การยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซม ซ่ึงหากมีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิ
เดส หรือเอนไซมเปอรออกซิเดสหลงเหลืออยูในเนื้อกลวยจะมีการเรงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล
อยางตอเนื่อง ทําใหเนื้อกลวยสูญเสียคุณสมบัติที่จะนําไปใชในขั้นตอนตอๆไป (ผลการทดลอง 5.1) 
และการยอยกลวยดวยเอนไซมเพคติเนสตามสภาวะเหมาะสมที่ไดจากงานวิจัย(ผลการทดลอง 6.1) 
นํามาใชในการทําแผนการปฏิบัติงาน โดยกําหนดคาวิกฤตที่ตองควบคุม จุดวิกฤตในกระบวนการ
ผลิตไซรัปกลวยหอมทองมีอยู 3 จุด คือ ขั้นตอนการบมกลวย การนึ่งดวยไอน้ํารอน และขั้นตอน
การยอยดวยเอนไซม ซ่ึงจะมีการควบคุมดังนี้ 
 
 จุดวกิฤตของขั้นตอนการบมกลวย (ขัน้ตอนที่ 2) คือ ตองตรวจสอบระยะสุกของกลวยหอม
ทองโดยเปลือกจะมีสีเหลืองทั้งผลและมีจุดสีน้ําตาลเล็กนอย สังเกตโดยการตรวจพินิจไมพบการ
ปน เปอนจากจุลินทรีย 
 

จุดวกิฤตของขั้นตอนการนึ่งดวยไอน้ํารอน (ขั้นตอนที่ 4) คือตองควบคุมอุณหภูมิในการนึ่ง
อยูที่ 98 องศาเซลเซียส เพื่อยับยั้งการเกดิสีน้ําตาลสาเหตจุากเอนไซม 
 
 จุดวกิฤตของขั้นตอนการยอยดวยเอนไซม (ขั้นตอนที่ 7) คือตองควบคุมปริมาณเอนไซม 
เพคติเนส รอยละ 0.15 รวมทั้งสภาวะในการยอยใหมีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
อัตราเร็วของการกวน 300 รอบตอนาที  
 

ซ่ึงในการปฏิบัติงานจริงจะกําหนดคาปฏิบัติงานเพื่อใชกระบวนการผลิตหรือใหเกดิความ
มั่นใจในความปลอดภัยของกระบวนการผลิต  จึงกําหนดคาปฏิบัติงาน  ณ จุดวิกฤตดังนี้ 
 

คาปฏิบัติงานในขั้นตอนการบมกลวย ตองตรวจสอบระยะสุกของกลวยหอมทองโดยการ
ยืนยนัดวยการวัดคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดจะตองมีคามากกวา 23 องศาบริกซขึ้นไปควบคู
กบัการพิจารณาสีเปลือกจะมีสีเหลืองทั้งผลและมีจุดสีน้าํตาลเล็กนอย 
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ภาพที่ 32  แผนภูมิกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองที่กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

                     หมายเหตุ* คือจุดวกิฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Point, CCP) 
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คาปฏิบัติงานในขั้นตอนการนึ่งกลวยดวยไอน้ํารอน ตองควบคุมอุณหภูมิในการนึ่งดวยไอ
น้ํารอนใหกึ่งกลางผลกลวยที่กึ่งกลางกองกลวยมีอุณหภูมิถึง 100 องศาเซลเซียสในแผนการปฏิบัติ 
งาน HACCP จะตองกําหนดวิธีการตรวจและติดตามที่สามารถทําการวิเคราะหไดงายและรวดเร็วซ่ึง
ในการตรวจและติดตามปริมาณเอนไซมเปอรออกซิเดสในเนื้อกลวยจะใชวิธีตรวจแบบรวดเร็ว
(Rapid method) ที่ไดจากผลการทดลองเปนวิธีที่มีความแมนยําและใชเวลาในการตรวจ สอบเพียง 
15 นาทีในกรณีที่ตรวจสอบสีน้ําตาลในขั้นตอนนึ่งกลวยดวยไอน้ํารอน จะตองหามาตรการแกไข 
คือ จะตองเพิ่มระยะเวลาในการนึ่งกลวยใหได 100 องศาเซลเซียส เพื่อไมใหเกิด และตองตรวจสอบ
สาเหตุของการที่มีสีน้ําตาลในเนื้อกลวยนั้น มีสาเหตุมาจากอะไร เพื่อจะไดแกไขไมใหเกิดปญหา
ขึ้นและชุดที่เกิดปญหาตองทําปายบงชี้ และสงตรวจวิเคราะหปริมาณเอนไซมเปอรออกซิเดส 
 
 คาปฏิบัติงานในขั้นตอนการยอยดวยเอนไซมตองควบคุมสภาวะตามกาํหนด ไดแกปริมาณ
เอนไซมเพคติเนส รอยละ 0.15 รวมทั้งสภาวะในการยอยใหมีอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 
ช่ัวโมง อัตราเร็วของการกวน 300 รอบตอนาที สังเกตโดยการตรวจพนิิจวาความหนดืของเนื้อกลวย
จะลดลง ถาสังเกตไมพบการเปลี่ยนแปลงความหนดืจะตองหาสาเหตโุดยการตรวจสอบ ปริมาณ
เอนไซมเพคติเนสที่ใช อุณหภูมิในการยอย และอัตราเร็วของการกวน ถาจุดใดมีปญหาตองรีบแกไข
ทันที 
 
 


