
 

 

บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

ฝรั่ง 
ฝร่ังเปนผลไมเขตรอน มีช่ือสามัญวา Guava ช่ือวิทยาศาสตร Psidiium guajava L.  ช่ือวงศ 

Myrtaceae ปลูกกันมากในประเทศแถบเอเชีย เปนพืชท่ีมีขนาดลําตนไมใหญมีใบขนาดใหญและ
หนาทั้งลําตนสามารถเจริญเติบโตไดดีในพ้ืนท่ีอากาศรอนช้ืน  และออกผลตลอดท้ังป  ผลของฝร่ังมี
รูปรางคลายกับผลแพร เม่ือดิบจะมีลักษณะแข็ง  มีสีเขียวออน หากผลสุกแลวจะน่ิมและเปล่ียนเปน
สีเหลือง เนื้อดานในมีสีขาวหรือสีชมพูคอนไปทางสีแดงข้ึนอยูกับสายพันธุ  

1. สายพันธุฝร่ัง 
 ฝร่ังชนิดตางๆ ท่ีปลูกอยูในประเทศไทย ขณะน้ีมีอยูประมาณมากมายหลายพันธุดวยกัน 

แตเฉพาะพันธุท่ีเปนท่ีนิยมของผูบริโภคนั้นมีเพียงไมกี่พันธุ ไดแก 
 1.1 ฝร่ังพันธุจีน การท่ีเรียกวาฝร่ังพันธุจีนนั้น เพราะวาฝร่ังพันธุนี้เปนฝร่ังท่ีนํามาจาก

ประเทศจีนโดยหลวงต้ังส่ือ (หลวงทองส่ือ) เปนผูนํามาปลูกท่ีตําบลบางเสาธง จังหวัดธนบุรี ฝร่ัง
พันธุนี้จัดเปนฝร่ังพันธุดี มีรสชาติอรอย ผลออนมีสีเขียวจัด เม่ือสุกมีสีนวล เนื้อขาวนวลหนา ให
ผลไดตั้งแตอายุ 2 ป  6  เดือนขึ้นไป ถาปลูกดวยกิ่งตอนแลวตนจะสูงปานกลาง ผิวเปลือกของลําตน
จะมีสีน้ําตาลปนแดง ใบบางปลายมน ชอดอกมีชอเดียว  ลักษณะของผลมีสองชนิด คือ ผลขนาด
ปานกลาง มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 5-7 เซนติเมตร ลักษณะของผลตอนปลายคอนขางกลมแลว
คอยๆ เรียวไปหาข้ัว  เนื้อหนา  เมล็ดเล็กมีเนื้อหุมเมล็ดมาก  จึงทําใหมีรสหวานอมเปร้ียวชาติดีกวา
พันธุอ่ืนๆ  ผลกลมปอม มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 5-7 เซนติเมตร มีเนื้อบางกวาชนิดแรก
เล็กนอย แตมีเมล็ดมากกวา ผลมีผิวเรียบเปนมัน เม่ือแกจะมีสีเขียวออน มีรสหวานอมเปร้ียว เม่ือสุก
มีสีเหลืองออนมีกล่ินหอม 

 1.2 ฝร่ังพันธุอินเดียไมมีเมล็ด เปนฝร่ังท่ีคนไทยรูจักกันดี บางคนเรียกวา “อีแหว” เปน
พันธุท่ีไมมีเมล็ดหรือจะมีเพียง 4-5 เมล็ด ลักษณะตนสูงใหญกวาฝร่ังจีน ใบหนากวางใหญ ใตใบมี
ขนออน ปลายใบมนชอดอกมี 2-3 ดอก ลักษณะผลปอมเปนพูเล็กนอย เสนผานศูนยกลาง 5-7  
เซนติเมตร ผิวขรุขระเล็กนอย มีสีเขียวออน มีรสหวานอมเปร้ียว กรอบ ขางในตรงกลางเปนโพรง
เล็กนอย  เม่ือสุกมีสีเหลืองออนและมีกล่ินหอม 

 1.3 ฝร่ังพันธุอินเดียคอม เปนพันธุฝร่ังท่ีนํามาจากอินเดียซ่ึงเปนฝร่ังพันธุเบา ลักษณะตน
เต้ียเปนพุมและมีกิ่งยาว ลําตนมีสีน้ําตาลคลํ้า ผลเล็กและใหผลมาก ขนาดเสนผานศูนยกลาง 4-6 
เซนติเมตร  ผลเรียบ ผลแกมีสีเขียวออน  เนื้อกรอบ เมล็ดเล็ก ผลสุกเนื้อในสีชมพู  มีกล่ินหอม  จะ
ใหผลไดเพียง 7-9  เดือนเทานั้น  เปนพันธุท่ีใหผลตอบแทนแกผูปลูกไดรวดเร็วกวาฝร่ังพันธุอ่ืนๆ   



 

 

 1.4 ฝร่ังพันธุอินเดียธรรมดา  เปนฝร่ังอีกพันธุท่ีนํามาจากอินเดียเขามาปลูกในประเทศ
ไทย มีลักษณะตนสูงใหญกวาฝร่ังพันธุอ่ืนๆใบกวางพอประมาณแตยาวปลายใบแหลม ลักษณะดอก
เปนชอ มีดอก 2-3 ดอก ลักษณะของผลคลายรูปไขแตเบ้ียวรูปรางไมสมํ่าเสมอเปนพูเล็กนอย  ผลมี
ผิวขรุขระมาก  เสนผานศูนยกลางของผล 5-8 เซนติเมตร ผลแกจัดมีสีเขียว เนื้อหอมกรอบ  รส
หวานอมเปร้ียว  มีเมล็ดมาก 

 1.5 ฝร่ังข้ีนก เปนฝร่ังท่ีมีตนขนาดเดียวกับฝร่ังพันธุจีนแตใบเล็กแตแคบกวา ปลายใบ
มนแหลม ผลเล็กกวาฝร่ังพันธุอินเดียคอม เนื้อบางแข็ง มีเมล็ดมาก เนื้อในมีสีชมพูออน มีรสหวาน
อมเปร้ียว เม่ือแกจัดผลสีเขียว เม่ือสุกมีสีเหลืองออน  

2. คุณคาทางโภชนาการของผลฝรั่ง  
 ฝร่ังจัดเปนผลไมท่ีมีปริมาณวิตามินซีอยูในปริมาณสูง ตารางท่ี 2.1 ซ่ึงอาจจะมากกวาผล

สม  
 
ตารางท่ี 2.1 คุณคาทางอาหารของฝร่ังนอกจากเหล็กและกรดโฟลิก (ผลฝร่ัง 1 ถวย หรือ 165 กรัม)  

สารอาหาร (หนวย) ปริมาณ 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)  50 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 19.6 
เสนใย (กรัม)  8.9 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 2 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 48 
โปรตีน (กรัม)  1.35 
ไขมัน (กรัม)  0.9 
วิตามิน เอ (หนวย) 412 
วิตามินบี (มิลลิกรัม) 1.15 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 498 
พลังงาน (กิโลแคลอรี)  84 
ท่ีมา : http://lifestyle.iloveindia.com/lounge/benefits-of-guava-1612.html 

 
 
 
3. ประโยชนดานโภชนาการและดานสุขภาพของการบริโภคฝร่ัง 
 3.1 เปนแหลงของวิตามิน เสนใย และเกลือแร 
 3.2 มีประสิทธิภาพในการสมานแผล 



 

 

 3.3 ชวยตานทานโรคหวัด บํารุงเหงือกและฟน  
 3.4 ปองกันโรคเลือดออกตามไรฟน 
 3.5 สามารถบรรเทาอาการทองรวง 
 3.6 ชวยระงับกล่ินปาก 
 3.7 รักษาแผลเร้ือรังเชน น้ํากดัเทา และผ่ืนคันจากผิวหนงัท่ีถูกใบไมคัน 
 3.8 มีเสนใยและเปนคารโบไฮเดรตเชิงซอนท่ีมีผลตอการลดระดับคอเลสเตอรอลและ

ระดับน้ําตาลในเลือด 
 

เครื่องด่ืม  
เครื่องด่ืม (beverages) หมายถึงของเหลวท่ีอยูในลักษณะพรอมที่จะใชด่ืมหรือบริโภคไดโดยตรง  ไดมี

การจําแนกประเภทของเคร่ืองด่ืมไวหลายเกณฑหรือหลายขอตกลง เพ่ือใหเขาใจและสามารถเห็นขอแตกตางของ
เครื่องด่ืมแตละชนิดหรือแตละกลุมไดอยางชัดเจนสามารถจําแนกประเภทเครื่องด่ืมโดยละเอียดไดดังน้ีคือ 

1. นํ้าแร และนํ้าบรรจุขวด  หรือ บรรจุในภาชนะปดสนิท หมายถึง  นํ้าบริโภคท่ีบรรจุในภาชนะที่บรรจุ
ที่ปดสนิท  จัดเปนอาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

2. นํ้าผลไม (fruit juices) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) กระทรวงอุตสาห-กรรม 
หมายถึงนํ้าผลไมที่อยูในลักษณะพรอมที่จะใหบริโภคไดโดยตรงทําจากผลไมที่สด สะอาด อาจจะสกัดโดยวิธีบีบ
คั้นหรือวิธีเชิงกลอ่ืนๆโดยทั่วไปนํ้าผลไมมักจะขุน มีองคประกอบของเซลลที่เปนคอลลอยลกระจายอยูแตกตาง
กันตามลักษณะเน้ือเยื่อของผลไมน้ัน นอกจากน้ียังมีสวนที่เปนนํ้ามันหรือไขมันและเม็ดสีจากรงควัตถุตางๆ  นํ้า
ผลไมบางชนิดจะบริโภคในลักษณะที่ขุนตามธรรมชาติแตบางชนิดจะบริโภคหลังจากผานกระบวนการทําใหใส
แลว 

 น้ําผลไม สามารถแบงไดเปน 2 กลุม คือ 
 2.1 น้ําผลไมสดท่ีผลิตและออกจําหนายทันที คือของเหลวท่ีไดจากการสกัดผลไม โดย

วิธีบีบค้ันนํามาบริโภคไดทันทีโดยไมผานกรรมวิธีใหความรอนแตน้ําผลไมท่ีไดอาจเส่ือมเสียได
งาย เนื่องจากอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียท่ีติดมากับผลไมหรือระหวางกระบวนการผลิต 

 2.2 น้ําผลไมท่ีผานวิธีการใหความรอนและบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท สามารถจําแนก
ออกไดดังนี ้

  2.1 น้ําผลไมแทพรอมดื่ม เปนของเหลวท่ีสกัดไดจากผลไม แลวผานกรรมวิธีการ
ใหความรอน น้ําผลไมชนิดนี้อาจมีการเติมกรดหรือน้ําตาลเล็กนอยเพื่อปรับใหเหมาะกับการบริโภค
มีสวนผสมของน้ําผลไมแตกตางกันไปขึ้นอยูกับชนิดของผลไมท่ีนํามาเปนวัตถุดิบและวิธีการผลิต
ของโรงงานนอกจากนั้นยังหมายถึงน้ําผลไมท่ีไดจากการนําน้ําผลไมแทเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา
เพื่อใหมีองคประกอบใกลเคียงกับน้ําผลไมสดโดยสามารถแบงออกไดเปนอีก 2 ประเภทยอย คือ 

 2.1.1 น้ําผลไม 100% เชน น้ําสม และ น้ําสับปะรด เปนตน  



 

 

 2.1.2 น้ําผลไม 25-50% เชน น้ําฝร่ัง และน้ํามะมวงซ่ึงไมสามารถผลิตเปนน้ํา
ผลไมพรอมดื่ม100% ได ตองนํามาเจือจางและปรุงแตงรสชาติกอน 

2.2 น้ําผลไมแทเขมขน เปนน้ําผลไมท่ีไดจากการสกัดผลไมแลวผานกรรมวิธีการ
กําจัดน้ําบางสวนออกเพ่ือเพิ่มความเขมขนเปน 4 เทา และกอนการบริโภคตองเจือจางเคร่ืองดื่ม 1 
สวนตอน้ํา 3 สวนจึงจะไดเคร่ืองดื่มท่ีเหมาะสมตอการบริโภค และนํ้าผลไมชนิดนี้จะตองผาน
กรรมวิธีการใหความรอน เพื่อใหเก็บรักษาไดนาน น้ําผลไมเขมขนมีท้ังประเภทใสและขุน 

2.3 น้ําผลไมดัดแปลงหรือน้ําผลไมกึ่งแท เปนน้ําผลไมท่ีทํามาจากผลไมท่ีมีน้ํา
นอยหรือมีเนื้อมาก อาจมีการเติมน้ําหรือเอนไซมลงไปกอนท่ีจะมีการบีบค้ัน มักจะทํามาจากผลไม
ท่ีมีรสชาติเดนเพียงรสเดียว เชนเปรี้ยวจัดหรือหวานจัดหรือมีกล่ินรุนแรง ซ่ึงไมเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค เชน ฝร่ัง ขนุน มะละกอ ละมุด และกลวย เปนตน สวนมากมีการเติมน้ําหรือสวนประกอบ
อ่ืนๆลงไปเพื่อใหมีความเหมาะสมในการดื่ม น้ําผลไมประเภทนี้อาจอยูในลักษณะท่ีมีความเขมขน
ธรรมดาหรือมีความเขมขนตามประเภทท่ี 2 ก็ได น้ําผลไมประเภทนี้ตองผานกรรมวิธีการใหความ
รอนจึงสามารถเก็บรักษาไวไดนาน ไดแก เนคตา สควอช  คอรเดียล และนํ้าเช่ือมผลไม 

2.4 น้ําผลไมเทียม เปนของเหลวท่ีไมมีสวนประกอบของผลไมโดยตรงแตเปนการ
แตงสี กล่ินรส  เลียนแบบธรรมชาติ ทําไดโดยการผสมน้ํากับน้ําตาล หรือสารใหความหวานอ่ืนๆ 
รวมท้ังสี  กล่ิน กรดอินทรียเขาดวยกัน น้ําผลไมเทียมนี้อาจมีการอัดกาซหรือไมอัดกาซก็ได 

2.5 น้ําผลไมเทียมเขมขนหรือน้ําหวานเขมขน เปนของเหลวท่ีไดจากการผสมนํ้า 
กล่ินรส สี กรดอินทรีย และนํ้าตาลในปริมาณมาก เพื่อใหมีความเขมขนสูง เม่ือบริโภคนําไปเจือจาง
กับน้ําในอัตราสวนท่ีพอเหมาะ 

3. เคร่ืองดื่มออน  (solf drinks) หมายถึงของเหลวที่อยูในลักษณะพรอมที่จะบริโภคได   ยกเวน  (ไม
รวม)  นํ้าแรและนํ้าบริโภค  นํ้าผลไม  เนคตา  ชา  กาแฟ  โกโก  เครื่องด่ืมสกัดจากเนื้อสัตว  ผักสกัด  ซุป  นํ้าผัก  
เบียร  และไวน เครื่องด่ืมที่จัดในกลุมเครื่องด่ืมออนไดแก 

 3.1 สควัช (squash) หมายถึงเครื่องด่ืมออนที่ทําจากการเจือจางนํ้าผลไมหรือมี     นํ้าผลไมผสมความ
เขมขน 10-25 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีขึ้นอยูกับชนิดของนํ้าผลไม  

 3.2 พันซ (punch) หมายถึงเครื่องด่ืมออนที่ทําจากการผสมนํ้าผลไมหลาย         ชนิด (blended juices) 
อาจจะมีการเติมแอลกฮอลหรือไมก็ได การทํานํ้าผลไมผสมน้ีสวนใหญเพ่ือลดความรุนแรงในรสชาติของนํ้าผลไม
เด่ียวๆ  

 3.3 ครัช (crush)หมายถึงเครื่องด่ืมออนที่ทําจากการเจือจางนํ้าผลไมหรือมีนํ้าผลไมผสมความเขมขน 
3-5 เปอรเซ็นต 

 3.4 เลโมเนด และน้ํารสผลไม  (lemonade  and  fruit-ades) หมายถึง เครื่องด่ืมออนที่มีนํ้าผลไมผสม
นอยมากจนไมสามารถระบุปริมาณได เครื่องด่ืมออนน้ีจะมีการเติมกาซคารบอนไดออกไซด  ก็ได ซึ่งเรียกวา
เครื่องด่ืมอัดกาซ (carbonated drinks) นํ้าอัดลมหรือนํ้าอัดกาซ 

 3.5 คอรเดียล (cordial) คอรเดียล เปนช่ือเรียกที่ไมคอยถูกตองตามกฎหมายนักแตมักใชเรียกสควัช 
หรือครัชจากสมชนิดในประเภทใดก็ได (cear citrus squash or crush) 



 

 

 

กระบวนการผลิตน้ําผัก น้ําผลไมและน้ําสมุนไพร 
การผลิตนํ้าผักและนํ้าผลไม เปนการแยกสวนของเหลวในผัก และผลไม พรอมกับสารประกอบทีให

กลิ่นรส รวมทั้งสารอาหารที่ละลายไดในในของเหลวนั้นออกจากผัก และผลไม คุณภาพของน้ําผักและนํ้าผลไมที่
ดีจะตองมีลักษณะที่เหมือนผักผลไมสด ทั้งในแงของกล่ินรส สารอาหาร วิตามินและเกลือแรตางๆ ที่ตองยังคง
เหมือนเดิมหรือมีความใกลเคียง ซึ่งกระบวนการผลิตนํ้าผักและนํ้าผลไมประกอบดวย 3 ขั้นตอน ใหญๆ ดังน้ี  

2.1 ข้ันตอนการสกัดของเหลว ข้ันตอนนี้มีจุดประสงคเพื่อแยกของเหลว รวมไปถึง
สารละลายไดท่ีมีอยูในผักและผลไม น้ําผัก และผลไมท่ีสกัดใหมๆ ยังคงมีเอนไซมแขวนลอยหลาย
ชนิด ลวนแลวแตมีประโยชนตอรางกาย ดังนั้นในข้ันตอนการสกัดนีจ้ึงตองเลือกวธีิท่ีทําใหไดน้ํา
ผลไมในปริมาณมากและมีองคประกอบของสารท่ีมีคุณคาอยูครบถวน ซ่ึงวิธีการสกดัมี 2 วิธี คือ วิธี
ทางกล (mechanical extraction) โดยใชแรงไปทําใหเซลลเนื้อผลไมฉีกขาดและใหสวนของน้าํ
ผลไมไหลซึมออกมาพรอมสารอาหาร กล่ินและรส และวิธีทางชีวภาพ (biological extraction) ซ่ึง
จะใชสารชีวภาพ เชน เอนไซมไปยอยสลายเซลลเนื้อผักผลไมใหมีขนาดเล็กเพยีงพอท่ีจะปลดปลอย
ของเหลวท่ีมีสวนของสารอาหาร กล่ินและรสของผักและผลไมนั้นๆ  

2.2 ข้ันตอนการปรับปรุงคุณภาพ ข้ันตอนนี้เปนการทําใหน้ําผักและผลไมท่ีสกัดได มี
ลักษณะคุณภาพตามความตองการข้ึนกับชนิดของน้ําผักและผลไม แบงออกเปน การปรับปรุง
คุณภาพดานลักษณะปรากฎ อาทิเชน การทําน้ําผลไมชนิดใส หรือการทําน้ําผักผลไมแบบขุน และ
การปรับคุณภาพดานรสชาติ เชน รสเปร้ียว รสหวาน และการเสริมรสหรือเนนรสชาติน้ําผลไม  

2.3 ข้ันตอนการใหความรอนเพื่อฆาเช้ือจุลินทรีย การใหความรอนเพ่ือฆาเช้ือจุลินทรียมี
วัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บของน้ําผักและผลไมท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท  

 

ขั้นตอนหลักสําหรับการทํานํ้าผลไมสด 
 

คัดเลือกวัตถุดบิ 
 

ลางทําความสะอาด 
  

ปอกเปลือกหรือผาคร่ึง หรือตัดเปนช้ินเล็กๆ  
 

บีบค้ันเอาแตน้ํา 
 



 

 

กรองดวยผาขาวบาง 
 

ปรุงแตงรสดวยการเติม น้ําตาล เกลือ กรด  
 

ตมฆาเช้ือ 
 

บรรจุใสขวดท่ีฆาเช้ือเรียบรอยแลว 
 

ปดผนึก ลางขวดใหสะอาด และเก็บในท่ีเย็น 
ภาพท่ี 2.1 ข้ันตอนหลักสําหรับการทําน้ําผลไมสด 

 
ความขุนและการตกตะกอนของน้ําผลไม 

1. ความขุน องคประกอบที่ทําใหนํ้าผลไมขุนที่พบตามธรรมชาติสวนใหญไมเปนที่ทราบอยาง   ชัดเจน
แตจากการศึกษาของผูวิจัยหลายๆ ทานมีความเช่ือวาความขุนของนํ้าผลไมเกิดจากสารประกอบในเซลลพืช เปน
สารพวกไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) เชน แทนนิน เพกติน แปง เจลาติน กัม โปรตีนจากผลไมซึ่งมีอยูในพืช
หลายชนิด นิวเคลียส และองคประกอบอื่นๆ สวนใหญเปนสารประกอบท่ีไมละลายนํ้ามีลักษณะเปนโมเลกุล
ขนาดใหญและเกิดแขวนลอยในนํ้าผลไมได สารประกอบฟนอลิกที่พบในนํ้าผลไมที่เปนสาเหตุของความขุนมี 4 
ประเภทใหญ ๆ คือ กลุม cinnamic acid และอนุพันธุ กลุม flavan และ flavanol กลุม glycoside dihydrohalcone 
และ  glycoside กลุม condensed tannin (Wakayama and Lee, 1987) 

2. การตกตะกอน เปนขบวนการที่ใหสารแปลกปลอมตางๆ ที่ละลายได เชน ความขุน สี รวมตัวกับสาร
อื่นทางเคมีเกิดเปนสารที่มีขนาดใหญขึ้น มีความหนาแนนมากขึ้นและตกตะกอนในที่สุด ปกติการตกตะกอนตอง
ใชเวลานาน จึงมีการเติมสารชวยในการตกตะกอน สารพวกน้ีจะกระจายไปทั่วรวมตัวเกิดเปนตะกอนมีคุณสมบัติ
จับสารแปลกปลอมที่อยูในนํ้าแลวตะกอนพวกน้ีจะรวมตัวในที่สุด เมื่อนํ้าหนักมากขึ้นจะเกิดการตกตะกอน 

 2.1 ชนิดของสารท่ีชวยในการตกตะกอน มีหลายชนิดดวยกัน 
  2.1.1 คาราจีแนน (E 407 ) (Carrageenan) เปนโพลีแซกคาไรดอีกตัวหน่ึงที่สกัดไดจากสาหราย

ทะเลมีช่ือเรียกอีกช่ือหน่ึงวาไอริชมอส (lrish miss) แหลงกําเนิดมาจากทวีปยุโรปตอนเหนือ สันนิษฐานวาช่ือ คา
ราจีแนนน้ีอาจมาจากคําในภาษาไอริชวา carraigin ซึ่งหมายถึง หินกอนเล็กๆ และเขาใจวาประเทศไอรแลนดเปน
ประเทศแรกที่ผลิตคาราจีแนนได โดยใชสารละลายดางสกัดออกจากสาหรายทะเลสีแดงพวก Rhodophyceae 
เพราะแตเดิมจะใชสาหรายนั้นในการทําพุดด้ิงจากนม ในแควนเบรอตาญ (Bretagne) ของประเทศฝรั่งเศสก็จะมี
ผลิตภัณฑเจลจากนมที่เรียกวา บล็องมองจ (blancmange) ซึ่งเตรียมจากสาหรายทะเลเชนเดียวกัน 
 ในอุตสาหกรรม วัตถุดิบที่ใชสกัดคาราจีนแนนจะเปนสาหรายทะเล  สีแดง เชน Eucheuma cottonii, 

Gigartina pistallatea, Gigartina skottsbergkk, Gigartina chamissoi และ lradaea ซึ่งพบมากทางแถบชายฝงทะเลประเทศ
ฝรั่งเศส โมร็อกโก  อารเจนตินา  เปรู ซิลี ฟลิปปนส และอินโดนีเซีย  กรรมวิธีในการสกัดเริ่มจากการนําสาหราย
ทะเลมาลางใหสะอาด สกัดดวยนํ้ารอน บดยอยสาหรายดวยสารละลายตางๆ เพ่ือชวยใหสกัดไดดีขึ้น กรอง



 

 

สารละลายที่รอนโดยใชสารชวยกรอง (พวกdiatomaceous earth) ภายใตความดัน จะไดสารละลายเหนียวใส 

ตกตะกอนคาราจีแนนดวยแอลกอฮอลออกมาในรูปของเสนใย บีบนํ้าออกลางดวยแอลกอฮอลเขมขน ซับใหแหง 

แลวอบแหงภายใตสุญญากาศ จึงนําไปบดใหไดขนาดตามตองการ คาราจีแนนที่ผลิตไดจะมี 3 ชนิด ขึ้นกับ 
วัตถุดิบที่ใช สาหราย Eucheuma cottonii ใหผลผลิตเปน คาราจีแนนแคปปา (kappa(k) – carrageenan ) ในขณะที่
สาหราย Eucheuma spinosum จะใหผลผลิตเปน   คาราจีแนนไอโอตา (io6a ( I) – carrageenan) และสาหราย Gigartina 

aciculares ใหผลผลิตเปนคาราจีแนนแลมบดา (lambda carrageenan) สวนพวก Chondrus erispus Gigartina stellata และ 

lradaea จะใชคาราจีแนนทั้ง 3 ชนิด ซึ่งโครงสรางหลักทางเคมีประกอบดวยนํ้าตาลดีกาแลกโตส  ( D – galactose) ตอ
สลับกันดวยเปนโมเลกุลใหญ   บางจุดจะมีหมูซัลเฟตเกาะอยูดวย สวนที่แตกตางกันระหวางคาราจีแนนทั้ง 3 ชนิด
คือจํานวนและตําแหนงของหมู   ซัลเฟต คาราจีแนนชนิดแคปปาและไอโอตาเทาน้ันจะเปนชนิดที่ทําใหเกิดเจลได 
(ชนิดไอโอตาจะมีหมูซัลเฟตมากกวาชนิดแคปปา 1 หมู ) และมักจะพบปนกันอยูเสมอ 

คาราจีแนนแคปปาละลายไดดีในนํ้าอุนที่มีอุณหภูมิประมาณ 60-70     องศาเซลเซียส สามารถ
ทําปฏิกิริยากับโปรตีนในนมใหเจลที่หลอมได เมื่อถูกความรอน เจลน้ีจะลักษณะเปราะและเกิดการแยกนํ้า 

(syneresis )ไดงาย ดังน้ันจึงมักใชรวมกับตัวอื่น (เชน โลคัสบีนกัม)เพ่ือแกปญหานี้ สวนชนไอโอตาจะละลายใน
นํ้าอุน 55 องศาเซลเซียส เกิดปฏิกิริยากับโปรตีนในนมใหเจลที่มีความยืดหยุน (elastec gel) โดยไมมีการแยกนํ้า แต
เจลท่ีไดไมทนความรอน สําหรับเชนิดแลมบดาน้ันสามารถละลายไดในนํ้าเย็นและใชเปนสารใหความขนหนืด
เทาน้ัน หากทําปฏิกิริยากับโปรตีนนมจะไดเจลที่เละในทางปฏิบัติไมใชคาราจีแนนชนิดใดชนิดหน่ึงโดยลําพัง แต
จะผสมกันหรือผสมกับอื่นๆ ในสัดสวนตางๆ กันตามความตองการของผูใชทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีความแตกตาง
กันไปมาก 

 2.1.2 เจลาติน (Gelatin) เปนสวนผสมตัวหนึ่งท่ีมีบทบาทหลายหนาท่ี 
(multifunctional ingredient) ถูกนําไปใชในอาหารหลายประเภท โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการผลิต
ลูกกวาด เพราะเปนสวนผสมหลักท่ีทําใหเกิดเนื้อสัมผัส โครงสราง และความคงตัวไดตามตองการ 

 เจลาตินเปนโปรตีนอีกชนิดหนึ่ง ซ่ึงไดจากการไฮโดรไลซวัตถุดิบท่ีมีคอลลาเจน
(fibrous protein collagen) ซ่ึงเปนองคประกอบท่ีสําคัญในเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน(connective tissue) 
กระดูกและเอ็นของสัตวทุกชนิด แตวัตถุดิบท่ีจะนํามาไฮโดรไลซจะตองมีคอลลาเจนมากๆ เชน 
หนังวัว หนังหมูและกระดูก ผลท่ีไดจะมีกรดอะมิโนเชนเดียวกับท่ีพบจากการไฮโดรไลซโปรตีน
ท่ัวๆไปยกเวนไมมี ทริปโตเฟน (tryptophane) และมีกรดอะมิโนบางตัวสูงเปนพิเศษไดแก ไกลซีน 
(glycine) รอยละ 27 โพลีน (proine)และไฮดรอกซีโพรลีน รวมรอยละ 25 รองลงมามีกรดกลูตามิก 
(glutamic acid) รอยละ 10 อะลานิน (alanine) รอยละ 9 อารจินีน (arginine) รอยละ 8 และกรด
แอสปารติก (aspartic acid) รอยละ 6 สามารถเซตตัวเปนเจลไดเหมือนกับคอลลาเจนโดยเจลจะมี
ลักษณะออนนุม มีจุดหลอมเหลวประมาณ 37 องศาเซลเซียส เทากับอุณหภูมิของรางกาย  ดังนั้น
เม่ือกินเขาไปจึงใหความรูสึกในการกินที่ดีมาก  
 เจลาตินท่ีจําหนายในทองตลาด มีอยู 2 ชนิด ตามกรรมวิธีการผลิต คือ    เจลาติน 
แบบ A ใชกรดอนินทรียเจือจางในการไฮโดรไลซ (acid process) และใชหนังหมูเปน วัตถุดิบ มีคา  



 

 

pH ระหวาง 7.5-9.5 หรือถาใชกระดูกเปนวัตถุดิบ จะมีคา pH ระหวาง  6.5-8.5 กับเจลาตินแบบ  B  
ซ่ึงใชดาง (lime) ในการไฮโดรไลซ (alkaline process) และใชหนังวัวเปนวัตถุดิบจะมีคา pH 
ระหวาง 4.8-5.2 รูปแบบท่ีมีจําหนาย ไดแกชนิดแผนบาง (leaf,sheet)  ชนิดแกรนูล (granule) ชนิด
ผง (powder) และชนิดหนา (slab)  ในกระบวนการไฮโดรไลซนั้นโมเลกุลของคอลลาเจนจะเกิดการ
แตกหักลงไปเร่ือย ๆ ดังนั้นในแตละข้ันตอนของการยอยเจลาตินจะมีน้ําหนักโมเลกุลแตกตางกัน
ไป สงผลใหสมบัติทางกายภาพของเจลาตินท่ีได เชน ความแข็งแรงของเจล ความหนืดตางกันไป 
หนวยท่ีใชบอกความแข็งแรงของเจล เรียกวา คาบลูม (bloom value) หมายถึง แรง (บันทึกเปน
น้ําหนักกรัม) ท่ีตองใหกับตัวกด (plunger) ท่ีมีขนาดและรูปราง    แนนอนตามกําหนด กดเนื้อเจ
ลซ่ึงเตรียมจากเจลาตินความเขมขนรอยละ 6.67 น้ําหนักโดยน้ําหนัก ทําใหเย็นจนถึง 10 องศา
เซลเซียส ในถวย (bloom jar) เปนเวลา 16 –18 ช่ัวโมง ใหยนลงเปนระยะทาง 4 มิลลิเมตร โดยแบง
เจลตินออกเปน 3 ประเภท ตามคาบลูม คือพวกท่ีมีบลูมตํ่า (< 150 ) จะใหเจลที่เหนียวและมีความ
ยืดหยุนสูง พวกท่ีมีบลูมปานกลาง ( 150 – 220) นิยมใชมากท่ีสุด และพวกท่ีมีบลูมสุง ( >220 ) ให
เจลที่ไมคอยมีความยืดหยุน เนื้อแข็งและแนน  คา บลูมนี้จะใชเปนตัวบอกราคาซ้ือขายอีกดวย  
กลาวคือพวกบลูมสูงจะมีราคาแพงกวาพวกบลูมตํ่า 
 การใชเจลาตินในผลิตภัณฑ จะตองละลายเจลาตินใหหมดกอนใชซ่ึงทําได 2 วิธี คือ 
แชเจลาตินในน้ําเย็น (soaking) กอน 1-5 ชั่วโมง หรือแชคางคืนไวในหองเย็นเพื่อหลีกเล่ียงปญหา
การเส่ือมเสียจากจุลินทรียแลวใหความรอนโดยการตุน(ใชหมอ 2 ช้ัน) ถึงประมาณ 60  องศา
เซลเซียส  หรือใชวิธีคอยๆ เติมเจลาตินลงไปในน้ํารอนอุณหภูมิ 75-90 องศาเซลเซียส  พรอมกับ
กวนอยางแรงและเร็ว การจะเลือกใชวิธีละลายอยางไร ข้ึนกับวาจะใชทําอะไร ขนาดอนุภาคเจลาติน
เล็กใหญเพียงใด ความเขมขนท่ีใช เวลาใหญเพียงใด ความเขมขนท่ีใช เวลาและอุปกรณท่ีมีอยู แต
โดยท่ัวไปในโรงงานอุตสาหกรรมจะนิยมวิธีใชน้ํารอนมากกวาเพราะประหยัดเวลาและสถานท่ี  แต
ท้ังนี้ตองระวังไมใหความรอนกับสารละลายเจลาตินท่ีอุณหภูมิสูงๆ เปนเวลานาน โดยเฉพาะท่ี pH 
ต่ํา ๆ เนื่องจากจะทําใหเสถียรภาพของสารละลายนั้นเปล่ียนแปลง เพราะโมเลกุลของเจลาตินจะถูก
ไฮโดรไลซตอนั่นเอง สวนการตมเค่ียวนั้น สามารถใชหมอ อัดความดันท้ังแบบเดี่ยวและแบบเจ็ท
ตมพรอมกับน้ําตาลและสวนผสมอ่ืนได แลวจึงตอเขากับเคร่ืองทําสุญญากาศ ทําใหสวนผสมท่ีเค่ียว
แลวเย็นลงอยางรวดเร็ว โดยใชเวลาส้ัน ไมตองกลัววาโมเลกุลของเจลาตินจะถูกไฮโดรไลซตออีก 
เจลาตินสามารถทําหนาท่ีไดท้ังเปนสารทําใหเกิดเจล เปนสารใหความขนหนืด เปนสารชวยใหเกิด
ความคงตัว เปนอิมัลซิฟายเออร รักษาสภาพคอลลอยด ชวยจับฟองอากาศ และยังทําใหสารละลาย
ใสได ดังตัวอยางการใหเจลาตินในผลิตภัณฑลูกกวาดหลายชนิด แสดงในตารางท่ี 2.5 ซ่ึงท้ังหมดนี้
มาจากสมบัติทางเคมีและกายภาพท่ีเปนเอกลักษณดังตอไปนี้ 
 2.1.3 เพกติน (pectin) เปนโพลีแซกคาไรดท่ีพบตามผนังเซลลของพืชโดยท่ัวไปแตท่ี
จําหนายอยูจะสกัดจากเปลือกผลไมตระกูลสม เชนสมและมะนาวหรือสกัดจากแอปเปลท่ีเหลือจาก



 

 

กระบวนการผลิตน้ํา  แอปเปลหรือไซเดอร(CIDER)โดยการทรีตดวยกรดรอนซ่ึงจะไฮโดรไลซไพร
โตเพกตินใหเปนเพกติน  กรองเอากากหรือสวนท่ีไมละลายนํ้าออกทําใหสารละลายที่ไดใหความ
เขมขน โดยการระเหยนํ้าออกตกตะกอนดวยแอลกอฮอล  ซ่ึงสามารถทําใหเกิดเพกตินชนิดตางกัน  
ดังนี้ 
  2.1.3.1 จากสารละลายท่ีไดตกตะกอนโดยตรงจะไดเพกตินท่ีหมูเมททอกซีสูง  
(hight  methoxy pectin) ซึ่งจะเซตตัวไดเร็ว 
  2.1.3.2 ท้ิงสารละลายท่ีไดไวในระยะหนึ่งเพื่อกําจัดหมูเมททอกซีออกบางแลว
จึงตกตะกอนจะไดเพกตินท่ีมีหมูเมททอกซีต่ํา (low methoxy pectin) หรือถาเติมแอมโมเนียมลงไป
กอนตกตะกอนจะได amidated  low methoxy pectin 
  2.1.3.3 อาจตกตะกอนเปนเกลือท่ีไมละลายนํ้าโดยใชสารละลายท่ีมีอนุมูล
อะลูมิเนียมซ่ึงตองลางตะกอนดวยแอลกอฮอลผสมกรด 

เพกตินชนิดที่มีหมูเมททอกซีสูงจะมี DM มากกวารอยละ 50 เหมาะสําหรับใชทําผลิตภัณฑที่
มี pH ตํ่า เชน เยลล่ีผลไม  เพกตินชนิดน้ีจะเซตตัวไดคอนขางเร็วซึ่งยังแบงยอยออกไปเปนชนิดเซตตัวเร็ว (rapid 
set)  คา  DM รอยละ 68-72  ชนิดเซตตัวเร็วปานกลาง (medium rapid set) คา  DM รอยละ 66-70 และชนิดเซตตัว
ชา (slow set) คา DM รอยละ 59-64 แตในทางปฏิบัติแลวจะใชชนิดเซตตัวชา  เน่ืองจากในผลิตภัณฑสวนใหญจะ
มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าอยูคอนขางสูงแลว (เกินรอยละ  55)  เจลที่เซตตัวแลวเมื่อหลอมอาจจะละลายไดไม
หมด 

  เพกตินชนิดที่มีหมูเมททอกซีตํ่าจะมีคา  DM  นอยกวารอยละ  50  ซึ่งสามารถทําเปน  amidated  
pectin  ไดโดยการกําหนดคา  degree  of  amidation  เปนจํานวนหมู  amide  ตอกาแลกทูโรนิก  100  หนวย  และ
สวนมากจะบังคับไมใหเกินรอยละ25 เพกตินชนิดที่มีหมูเมททอกซีตํ่าน้ีสามารถใชในผลิตภัณฑที่คอนขางเปน
กลางได   ซึ่งโดยปกติ pH  ของผลิตภัณฑจะอยูประมาณ  5  ดังน้ันเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑจึงมักจะออนกวาและ
ยืดหยุนนอยกวาผลิตภัณฑทีทําดวยเพกตินชนิดที่มีหมูเมททอกซีสูง  นอกจากน้ี  การเซตตัวจะตองมีเจลกับ
แคลเซียมที่ pH  2.8 –8.5 และปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าต้ังแตรอยละ  10-80  ในการใชงานจึงตองระวังไมใชนํ้า
กระดางในกระบวนการผลิต  เจลที่ไดจะหลอมไดหมดเมื่อไดรับความรอนสวนการใชจะเตรียมการคลายเพกติน
เพียงแตไมตองใชกรดสําหรับ amidated  pectin มีสมบัติที่เดนมากคือเซตตัวชา เหมาะที่จะใชในกระบวนการท่ีมี
ชวงเวลากอนหยอดนานเกิน 30 นาที  หรืออุณหภูมิขณะหยอดตํ่ากวา  60  องศาเซลเซียส  เชนกรณีที่มีการเติม
แอลกอฮอลผสมในเน้ือเยลลี่เปนตน 

ในการใชเพกตินรวมกับสารทําใหเกิดเจลตัวอื่น พบวาการใชเพกตินรวมกับเจลาตินทําใหเจล
มีลักษณะดีคือมีความยืดหยุนมากขึ้นและในการผลิตจะไมเกิดความเสียหายมากเทากับเจลที่ทําจากเพกตินอยาง
เดียว ซึ่งเจลจะมี  shot texture 

 
หลักเกณฑและวิธีปฏิบัติท่ีดใีนการผลิตอาหาร  

1. สุขลักษณะของสถานท่ีตั้ง และอาคารผลิต ทําเลท่ีตั้งตองอยูในบริเวณท่ีสะอาด   ไม
กอใหเกิดการปนเปอนไดงาย    หลีกเล่ียงส่ิงแวดลอมท่ีอยูใกลแหลงมีพิษหรือทําใหเกิดโอกาสการ



 

 

ปนเปอน เชน บริเวณชุมชนแออัด  แหลงเพาะพันธุสัตว  บริเวณรวบรวมกําจัดขยะ  คอกปศุสัตว 
บริเวณน้ําทวมขังแฉะและสกปรก มีกล่ินนารังเกียจ และ/หรือ มี ฝุนมาก หากหลีกเล่ียงไมได ตองมี
มาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกสูบริเวณผลิตอยางมี ประสิทธิภาพ 
 2. อาคารผลิต 

  2.1 การออกแบบและพื้นท่ีผลิต มีขนาดพื้นท่ีเหมาะสมเพียงพอในการผลิต   การ
ออกแบบและกอสราง ทําใหเกิดความสะดวก  และงายตอการบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
และบริเวณผลิตเปนสัดสวน  ไมใชเปนท่ีอยูอาศัย การติดต้ังเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิต
เปนไปตามลําดับ   ข้ันตอนการผลิต  และแบงแยกพื้นท่ีการผลิตเปนสัดสวนการจัดเก็บ
วัตถุดิบ  ภาชนะบรรจุและสารเคมี เปนสัดสวนไมปะปนกัน ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไม
เกี่ยวของอยูในบริเวณผลิต สามารถปองกันสัตวพาหะนําโรคเขาสูอาคารผลิต 

 2.2 พื้น ฝาผนังและเพดาน ประตูและหนาตาง ทําจากวัตถุท่ีแข็งแรง ทนทานไมชํารุด ผิว
เรียบไมดูดซึมน้ํา พื้นเรียบมีความลาดเอียงสูทางระบายน้ํา และมีการระบายนํ้าท่ีดี ประตูหนาตางทํา
จากวัสดุท่ีเหมาะสม ปดไดสนิท ทําความสะอาดได 

 2.3 ส่ิงอํานวยความสะดวก 
  2.3.1 การทําความสะอาด จัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวก   ในการทําความสะอาด

อาหาร   ภาชนะเครื่องใช   และอุปกรณเคร่ืองมือ โครงสราง สถานท่ีประกอบการอยางเหมาะสม 
และเพียงพอ 

  2.3.2 การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย ควรมีระบบและสิ่งอํานวยความสะดวก 
สําหรับการระบายน้ํา  และการกําจัดของเสียอยางเพียงพอ หลีกเล่ียงการตกคางสะสมของขยะของ
เสีย และการปนเปอนสูอาหาร หรือระบบน้ําบริโภค 

  2.3.3 ส่ิงอํานวยความสะดวก ดานสุขลักษณะสวนบุคคลและหองสุขา จัดใหมี
อุปกรณลางมือและทําใหมือแหงตามจําเปนอยางถูกสุขลักษณะ   มีหองสุขาและอุปกรณเชน 
กระดาษชําระ สบูหรือน้ํายาลางมือ อยางเหมาะสม และเพียงพอ 

  2.3.4 น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ํา น้ํา น้ําแข็ง   และไอน้ําท่ีใชเปนสวนผสมอาหาร สัมผัส
กับอาหาร หรือเคร่ืองมืออุปกรณโดยตรงตองเปนน้ําหรือผลิตจากน้ําท่ีเหมาะสมตอการ
บริโภค   หากมีน้ําระบบอื่น   เชนน้ําอุปโภคควรมีการแยกระบบอยางชัดเจน เพื่อปองกันการ
ปนเปอน 

  2.3.5 การควบคุมอุณหภูมิ ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกเพียงพอสําหรับการทําความ
รอน    หุงตม    หรือการใหความเย็นเชน การแชเย็น และแชแข็ง  โดยสามารถทําใหอาหารนั้น
ปลอดภัย และเหมาะสมตอการบริโภค 

  2.3.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ จัดใหมีการระบายอากาศโดย
ธรรมชาติ  หรือใชเคร่ืองมือหรืออุปกรณ   เพ่ือลดการปนเปอนจากอากาศ  เชน  ละอองนํ้า  หยด



 

 

น้ํา  ฝุน  ควัน  กล่ินนารังเกียจ หากมีการอุปกรณ หรือระบบระบายอากาศ ควรบํารุงรักษาและทํา
ความสะอาดสมํ่าเสมอ 

  2.3.7 แสงสวาง ควรจัดใหมีแสงสวางธรรมชาติ    หรือแสงจากไฟฟาอยาง
เพียงพอ   ความเขมของแสงควรพอเหมาะกับลักษณะงานไดตามวัตถุประสงค   ใหสามารถ
ปฏิบัติงานไดตามวัตถุประสงคและตองไมมีผลตอคุณภาพอาหาร     มีระบบการปองกันเพื่อมิให
อาหาร     ปนเปอนจากการแตกหักของอุปกรณใหแสงสวาง เชน หลอดไฟ โคมไฟ เปนตน 

  2.3.8 การเก็บรักษา มีส่ิงอํานวยความสะดวกอยางเพียงพอในการเก็บรักษา
อาหาร    สวนประกอบอาหาร    สารเคมีตางๆ ตามคุณลักษณะเฉพาะ หากจําเปน 
 3. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต ทําจากวัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยากับ
อาหาร  ไมเปนพิษ  ไมเปนสนิม  แข็งแรงทนทาน  ผิวสัมผัส และรอยเช่ือมตอเรียบงายตอการทํา
ความสะอาด ไมควรทําจากไมหรือกระจก จํานวนเคร่ืองมืออุปกรณเพียงพอเหมาะสมตอการใชงาน
ไมทําใหเกิดการลาชาในการผลิต แยกประเภทภาชนะท่ีใสอาหาร ของเสีย สารเคมีและส่ิงท่ีไมใช
อาหาร ออกจากกันชัดเจน   อุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวควรแยกเปนสัดสวน   ในสภาพเหมาะสม
เพื่อมิใหเกิดการปนเปอน  การออกแบบและการติดต้ัง    ตองจัดวางในตําแหนงท่ีสามารถควบคุม
การทํางาน    การทําความสะอาด    ซอมบํารุงไดโดยสะดวก 
 4. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 4.1 วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุ คัดเลือกวัตถุดิบ   สวนผสมท่ีมีคุณภาพดี   มี
การลาง   หรือทําความสะอาดอยางเหมาะสมตามความจําเปนและเก็บรักษาภายใตสภาวะท่ีปองกัน
การปนเปอน และคงรักษาสภาพท่ีดีไมเส่ือมเสีย เลือกใชตามลําดับกอนหลัง ภาชนะบรรจุทําจาก
วัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยากับอาหาร  ไมทําใหเกิดพิษ สามารถเก็บรักษาสินคาไดเหมาะสมกับชวงอายุ
สินคา และสภาวะตองการ 
 4.2 น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําท่ีสัมผัสกับอาหารตองมีคุณภาพเทียบเทาน้ําดื่มตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข หรือมาตรฐานอุตสาหกรรม 527 เลม 1-2521 น้ําบริโภค ควรนําไปใชใน
สภาพท่ีถูกสุขลักษณะ หากมีการนํากลับมาใชซํ้า  ควรมีมาตรการควบคุมคุณภาพน้ําเพื่อมิใหเกิด
การปนเปอนสูวัตถุดิบ หรือผลิตภัณฑ 
 4.3 การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหารตองดําเนินการ
อยางถูกสุขลักษณะ   ปองกันการปนเปอนและปนเปอนขาม   โดยดําเนินการภายใตสภาวะที่
ปองกันการเส่ือมสลายของอาหาร และภาชนะบรรจุอยางเหมาะสม เชน อุณหภูมิ ความรอน  ความ
สะอาดเปนตนหากมีการใชสารเคมีตองควบคุมชนิดและปริมาณการใชใหเปนไปตามท่ีกฎหมาย
กําหนด 
 4.4 การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหารกระบวนการผลิตอาหาร
จําเปนตองทําการพิจารณาข้ันตอน กระบวนการผลิตโดยเฉพาะข้ันตอนท่ีมีการใชความรอนในการ



 

 

ฆาเช้ือ     การทําใหเย็นเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย    หรือการลวกเพื่อลดจํานวน
เช้ือจุลินทรียลง เนื่องจากอุณหภูมิและเวลามีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท้ังท่ีทําใหเกิดโรค
และทําใหอาหารเส่ือมสภาพ จําเปนตองทําการควบคุมอุณหภูมิและเวลาใหเปนท่ียอมรับ เชน การ
ฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที หรือเก็บในท่ีเย็นตํ่ากวา 5 องศาเซลเซียส 
 4.5 การควบคุมอันตรายจากเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค สารเคมี และส่ิงแปลกปลอม 
ในระหวางกระบวนการผลิต ควรมีการพิจารณาปองกันการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิด
โรค  สารเคมี  และส่ิงแปลกปลอมโดยมีผูทําหนาท่ีตรวจสอบกระบวนการผลิต  และควบคุม
คุณภาพใหเปนไปตามท่ีกําหนด   ปองกันการปนเปอนจากอันตรายตาง ๆ ท่ีอาจปะปนมากับ
วัตถุดิบ บุคลากร โครงสรางอุปกรณตางๆ 
 4.6 การบันทึกและรายงานผล ควรจัดทําบันทึกและรายงานผลการควบคุมคุณภาพท่ี
เกี่ยวของกับการผลิต รวมท้ัง ขอมูลท่ีเกี่ยวของ  เชน วัน เดือน ป ท่ีผลิต  แหลงท่ีมาของ
วัตถุดิบ  สวนผสม ภาชนะบรรจุ  โดยใหเก็บบันทึก และรายงานไวอยางนอย 2 ป พื่อประโยชนใน
การสอบยอนกลับในกรณีท่ีเกิดปญหา 
 5. การสุขาภิบาล 

  5.1 น้ําท่ีใชภายในโรงงาน น้ําท่ีใชเปนวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต และ/หรือ  สัมผัสกับ
วัตถุดิบ สวนผสมผลิตภัณฑ คร่ืองจักรอุปกรณในการผลิต ตองเปนน้ําท่ีสะอาด มีจํานวน
เพียงพอ   มีคุณภาพเทียบเทาน้ําดื่ม   มีการปรับคุณภาพตามความจําเปน  เชนการเติมคลอรีนเพื่อใช
ฆาเช้ือ 

  5.2 อุปกรณอางลางมือ ตองมีจํานวนเพียงพอในบริเวณท่ีเหมาะสม เชน ทางเขา 
บริเวณผลิตหากจําเปน หองสุขา โดยมีสบูหรือน้ํายาลางมือ และนํ้ายาฆาเช้ือกรณีจําเปน รวมท้ัง
อุปกรณท่ีทําใหมือแหง เชน กระดาษ ท่ีเปาลมรอน 

  5.3 หองสุขา ตองมีจํานวนเพียงพอ สะอาด ถูกสุขลักษณะ  มีการติดต้ังอุปกรณลาง
มือ  มีสารเคมีสําหรับลางมือ  กระดาษชําระอุปกรณทําใหมือแหง โดยตองแยกจากบริเวณผลิต และ
ไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

  5.4 มาตรการปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําโรค ตองมีจํานวนเพียงพอ สะอาด ถูก
สุขลักษณะ  มีการติดต้ังอุปกรณลางมือ  มีสารเคมีสําหรับลางมือ  กระดาษชําระอุปกรณทําใหมือ
แหง โดยตองแยกจากบริเวณผลิต และไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

  5.5 ระบบกําจัดขยะมูลฝอย จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปด  ในจํานวน
เพียงพอและเหมาะสม โดยมีผูรับผิดชอบ กําจัดขยะ เพ่ือมิใหเกิดการสะสม หรือปนเปอนสูอาหาร 
ท้ังในขณะจัดเก็บหรือขนยาย โดยภาชนะท่ีใชรองรับขยะตองไมนําไปใชในกระบวนการผลิต อีก
ท้ังมีการทําความสะอาดและฆาเช้ือถังขยะอยางสมํ่าเสมอ 



 

 

  5.6 ทางระบายน้ําท้ิง ตองมีอุปกรณดักเศษอาหารอยางเหมาะสม   ปองกันการอุด
ตัน   และการปนเปอนสูกระบวนการผลิตอาหาร  หรือปองกันสัตวพาหะเขาสูระบบการผลิตได 
 6. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

  6.1 อาคารสถานท่ีผลิต ตองทําความสะอาด  รักษาใหอยูในสภาพท่ีสะอาด  ถูก
สุขลักษณะไมชํารุด  และสามารถปองกันการ ปนเปอนจากปจจัยจากภายนอก เชน สัตวพาหะนํา
โรค เปนตน 

  6.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต ตองทําความสะอาด ดูแล และเก็บ
รักษาใหอยูในสถานท่ีสะอาด  ท้ังกอนและหลังการใชงาน สําหรับ ช้ินสวนของเคร่ืองมือ  อุปกรณ
ตางๆ  ควรมีการทําความสะอาด   และฆาเช้ือโรคกอนนําไปใชงาน   การเคล่ือนยายเคร่ืองจักร
อุปกรณการผลิตควรดําเนินการโดยปองกันมิใหเกิดการปนเปอน 

  6.3 สารเคมีทําความสะอาดและฆาเช้ือ เลือกใชสารเคมีท่ีผานการรับรองจาก
หนวยงานภาครัฐ หรือหนวยงานท่ีนาเช่ือถือ   โดยดําเนินการจัดเก็บแยกจากบริเวณท่ีเก็บอาหาร  มี
ปายระบุชัดเจนเพื่อปองกันการนําไปใชผิดหรือปนเปอนสูอาหาร  มีผูรับผิดชอบจัดเก็บ 
เบิกจาย  และควบคุมการใชอยางถูกตอง  เชน ความเขมขน อุณหภูมิท่ีใช ระยะเวลา  เพื่อสามารถใช
สารเคมีดังกลาวอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

7. บุคลากร บุคลากรท่ีเกี่ยวของกับการผลิต  เปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหการผลิตเปนไปอยาง
ถูกตอง   ตามข้ันตอนการปฏิบัติงาน และถูกสุขลักษณะ   เนื่องจากรางกายเปนแหลงสะสมเช้ือโรค
ส่ิงสกปรก และส่ิงแปลกปลอมท่ีอาจปนเปอนสูอาหารได หากสุขภาพของผูปฏิบัติงานไมดีเปนโรค
ท่ีติดตอไดทางอาหาร  หรือปฏิบัติงานไมถูกตองตามสุขลักษณะ ก็อาจเปนสาเหตุใหเกิดการ
ปนเปอนได    ดังนั้นจึงจําเปนตองดูแลสุขภาพ   ความสะอาดสวนบุคคล   และใหการ
ฝกอบรม   เพื่อพัฒนาจิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติงานอยางถูกตองและเหมาะสม 

  7.1 สุขภาพ ผูปฏิบัติงานผลิตตองมีสุขภาพดี  ไมเปนโรคตาง ๆ  ไดแก  โรค
เร้ือน  บิด  อหิวาตกโรค วัณโรคในระยะอันตรายโรคผิวหนังท่ีนารังเกียจ  โรคเทาชาง  โรคไวรัส
ตับอักเสบ พิษสุราเร้ือรัง ติดยาเสพติด พนักงานท่ีปวยเปนไข ไอจาม ทองเสีย  ควรงดเวนการ
ปฏิบัติงาน รายงานใหหัวหนาทราบ และพักรักษาใหหาย กรณีท่ีบาดเจ็บมีบาดแผลตองรักษาแผล 
ปดหรือพันแผล เพื่อปองกันมิใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร 

 7.2 สุขลักษณะ การแตงกาย ควรสวมชุดท่ีสะอาด และเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
  - ลางมืออยางถูกสุขลักษณะ  กอนและหลังปฏิบัติงาน  และภายหลังออกจากหอง

สุขา   หรือเม่ือสัมผัสหยิบจับส่ิงของท่ีอาจทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร 
  - มือและเล็บ ตองสะอาด เล็บตัดส้ัน ไมทาเล็บ 



 

 

  - ควรสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน    ถุงมือตองอยูในสภาพสมบูรณสะอาด   และทํา
จากวัสดุท่ีเหมาะสม    ไมทําปฏิกิริยากับอาหารและของเหลวซึมผานไมได  กรณีไมสวมถุงมือตอง
มีมาตรการควบคุมความสะอาด  มือ เล็บแขน ของพนักงานอยางเหมาะสม 

  - ควรสวมผาปดปาก ในข้ันตอนการผลิตอาหารท่ีจําเปนตองมีการควบคุมการ
ปนเปอนเปนพิเศษ 

  - สวมหมวกหรือตาขายคลุมผมท่ีออกแบบใหสามารถปองกันการหลุดรวงของเสน
ผมลงสูอาหาร 

  - ไมสูบบุหร่ี ไมบวนน้ําลาย เสมหะ น้ํามูกขณะปฏิบัติงาน 
  - ไมสวมใสเคร่ืองประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน ไมนําของใชสวนตัวหรือส่ิงของอ่ืน

ท่ีไมเกี่ยวของกับการทํางานเขาสูบริเวณผลิต 
  - ในขณะปฏิบัติงานควรงดเวนนิสัยท่ีไมเหมาะสม เชน การแกะสิว แคะจมูก เกา

ศีรษะ ดูดนิ้ว กัดเล็บ สลัดผม ไอหรือจาม ในบริเวณผลิตอาหาร หากจําเปนจะตองลางมือทุกคร้ัง 
  - ไมรับประทานอาหาร หรือชิมอาหารโดยไมมีหนาท่ีเกี่ยวของ ขณะปฏิบัติงานหรือ

อยูในบริเวณผลิต 
  - หากพบส่ิงผิดปกติ  หรือการกระทําอ่ืนใดท่ีกอใหเกิดความสกปรก  ตองดําเนินการ

แกไข และแจงหัวหนาทราบในทันที 
  - ผูไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงาน เม่ืออยูในบริเวณผลิตตองปฏิบัติตามกฎขอบังคับ

เชนเดียวกัน 
8. การฝกอบรม มีการแนะนําโดยการสอนงาน   ฝกอบรม     เพื่อใหพนักงานมีความรูความ

เขาใจในการปฏิบัติตนดานสุขลักษณะ  และความรูในการผลิตอาหารอยางถูกตอง   ท้ังกอนรับเขา
ทํางาน   และทบทวนตลอดระยะเวลาการทํางานอยางสมํ่าเสมอเพื่อกระตุนใหเกิดความรับผิดชอบ 
และเสริมสรางความรูความเขาใจ 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




