
 

 

วิทยานิพนธ 

การใชระบบ  GMP  เพื่อปรับปรุงคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ 
อาหาร  OTOP   

Implementation of GMP to Improve Microbiological Quality of 
OTOP Food Products 

 
 
 
 
 

นางสาววันทนา  รัตนาคะ 
 
 
 

 
 

บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
พ.ศ. 2550   





 

วิทยานิพนธ 
 

เร่ือง 
 

การใชระบบ  GMP  เพื่อปรับปรุงคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร  OTOP 
 

Implementation of GMP to Improve Microbiological Quality of OTOP Food Products 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดย 
 

นางสาววนัทนา  รัตนาคะ 
 
 
 
 
 
 

 
เสนอ 

 
บัณฑิตวิทยาลยั  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

เพื่อความสมบรูณแหงปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (จุลชีววิทยา) 
พ.ศ. 2550    







 

กิตติกรรมประกาศ 
 
 ขาพเจาขอกราบขอบพระคุณ  ผศ.ดร.ฆรณี  ตุยเต็มวงศ  ประธานกรรมการที่ปรึกษา   
รศ.ดร.ประเวทย  ตุยเตม็วงศ  กรรมการที่ปรึกษาวิชาเอก  ผศ.ดร.พงษเทพ  วิไลพนัธ  กรรมการวิชา
รอง  และ  รศ.ดร.เพ็ญแข  วนัไชยธนวงศ  ผูแทนบัณฑติวิทยาลัยทีก่รุณาแกไข  ใหคําแนะนําและ
คําปรึกษาในการทําวิจัยคร้ังนี้ 
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     (1) 
   

สารบัญ 
 

หนา 
 
สารบัญ                                 (1) 
สารบัญตาราง                    (2) 
สารบัญภาพ                    (4) 
คํานํา                      1 
วัตถุประสงค                     2 
การตรวจเอกสาร                     3 
อุปกรณและวธีิการ                   42 
ผลและวิจารณ                    54 
สรุปและขอเสนอแนะ                 187 
เอกสารและสิ่งอางอิง                 192 
ภาคผนวก                  199 
 ภาคผนวก ก                 200 
 ภาคผนวก ข                 214 
 
 

aon
(1)



 
 
 
     (2) 
   

สารบัญตาราง 
 

ตารางที่ หนา 
  
     1 ตัวอยางรายชือ่  ที่อยูของผูผลิต  และผลิตภัณฑ  OTOP  ในจังหวดัจันทบุรี 4 
     2 รายช่ือกลุม/ราน  ประธานกลุม/ผูประกอบการ  ที่อยูและผลิตภัณฑ  OTOP  

จํานวน  49  แหง 54 
     3 ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมและความพรอมในการปรับปรุงแกไขสถานที่

ผลิตอาหาร  OTOP  ภายในระยะเวลา  1  ป   61 
     4 รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  โดย

ใชใบบันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  กอนการนําระบบ  GMP  มา
ใช 90 

     5 จํานวนเชื้อแบคทีเรียผสม  (Log cfu/ml)  8  สายพันธุที่ตรวจนับดวยชุดทดสอบ
กระดาษ  PKT  (32±1  °C, 24±2  ช่ัวโมง)  สําหรับนับจาํนวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดและวธีิมาตรฐานดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  (32±1  °C, 48±2  ช่ัวโมง)  
และแบคทีเรียทดสอบ  E. coli  ATCC  25922  บนชุดทดสอบกระดาษ  PKC  
(35±1°C, 24±2  ช่ัวโมง)  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรม  และวิธี
มาตรฐานดวยอาหารเลี้ยงเชือ้  VRBA   
(35±1  °C, 24±2  ช่ัวโมง) 96 

     6 ผลการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหาร  OTOP  กอนและหลังการ
ใชระบบ  GMP  วิเคราะหดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  (32±1  °C, 48±2  ช่ัวโมง)  
และชุดทดสอบกระดาษ  PKT  (32±1  °C,  24±2  ช่ัวโมง) 103 

     7 ผลการวิเคราะหจํานวนยีสตและราในอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใช
ระบบ  GMP 110 

     8 ผลการจัดจําแนกชนิดของยสีตและราในตวัอยางอาหาร  OTOP  บางชนิดที่มี
การผลิตมากในจังหวัดจนัทบุรี 115 

        
   

aon
(2)



 
 
 
     (3) 
   

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่ หนา 
  
     9 จํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม  (Log cfu/g)  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอน 

และหลังการใชระบบ  GMP  จาก  49  กลุมผูผลิต  บนอาหาร  VRBA  ตาม 
มาตรฐานของ  APHA  และบนชุดทดสอบกระดาษ  PKC  บมเชื้อที่  35±1 °C  
นาน  24±2  ช่ัวโมง   119 

    10 MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอน
และหลังการใชระบบ  GMP 126 

    11 จํานวนเชื้อ  S.  aureus, B. cereus  (Log  cfu/g)    และ  Salmonella spp.  (Log  
cfu/25g)  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP   131 

    12 ลักษณะของปญหาและแนวทางการแกไขตาม  6  หัวขอในใบบนัทึกการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารของ อย. ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  จํานวน  49  แหง 136 

    13 รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  โดย
ใชใบบันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  หลังการใชระบบ  GMP   176 

    14 รายช่ือกลุมผูผลิตอาหาร  OTOP  ที่ขอการรับรองมาตรฐาน  และไดรับการ
รับรองมาตรฐาน 181 

 
 
 

aon
(3)



   
 
 
  (4) 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หนา 
  
    1 กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตาํบลตรอกนอง: มีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกีย่วของกับกระบวนการผลิตในอาคารผลิตเชน  เส่ือกก  เบาะรองนั่ง  เปน
ตน   73 

    2 กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร: มกีารสะสมของสิ่งปฏิกูลบริเวณอาคารผลิตไดแก  
เปลือกผลไม  เศษอาหาร   73 

    3 กลุมแมบานเกษตรกรสวนแสงทอง: มีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับกระบวนการผลิต
ในอาคารผลิตไดแก  พระพทุธรูป 74 

    4 ลอเล้ียงเซงตราเหรียญทอง: มีฝุนมาก  มีวตัถุอันตรายในอาคารผลิตจําพวก  เหล็ก  
ลวด  เครื่องจกัรทางการเกษตร 74 

    5 กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร: อยูในระหวางการสรางอาคารผลิตน้ําสํารองกระปอง  
แตพื้นอาคารผลิตยังไมมีทอหรือทางระบายน้ําออกนอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้งทํา
ใหเสี่ยงตอการเกิดน้ําขังแฉะ 75 

    6 กลุมอาชีพทํากะปตําบลหนองชิ่ม: ไมแยกอาคารผลิตออกจากที่พกัอาศยัโดยใช
เปนที่สําหลับนอน  และตากเสื้อผา   75 

    7 เจริญกสิกรรมขาวเกรียบผลไม: มีพื้นที่ไมเพียงพอในการผลิต  ทําการผลิตใน
หองๆ 76 

    8 รานจินตนาขนมและผลไมไทย: มีพื้นที่ไมเพียงพอในการผลิตและไมแยกบริเวณ
ผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกนัการปนเปอน   76 

    9 กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน: ไมแบงพื้นที่อาคารผลิตออกเปนสัดสวน  พืน้
ของอาคารผลิตเปนพื้นปนู  ไมเรียบ  สวนผนังอาคารผลิตทําดวยตาขาย  ทําใหยาก
ตอการรักษาความสะอาด   77 

   10 กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน: อยูในระหวางการจดัสรางโรงเรือนใหมยังไมมี
มาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงเขามาในอาคารผลิต     77 

   11 กลุมอาชีพสตรีบานทาเขา: เพดานอาคารผลิตไมเรียบไมมีฝาเพดาน  ไมสะอาด  
รวมทั้งอุปกรณส่ิงที่ยึดตดิอยูดานบนอาจกอใหเกดิการปนเปอน  78 



 

(5) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
   12 รานแมเอ็นด:ู หลอดไฟที่ใชในอาคารผลิตไมมีฝาครอบอาจกอใหเกดิการปนเปอน

ได   78 
   13 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย:  ภายในอาคารผลิตมีแสงสวางไมเพียงพอ  

และอากาศรอนเนื่องจากไมมีการติดตั้งเครื่องดูดอากาศที่เพดานหรือผนังอาคาร
ผลิตเพื่อระบายอากาศ   79 

   14 กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน: อาคารผลิตเปนแบบเปดโลง  ไมมีมุงลวดปองกันการ
ปนเปอนจากสัตวและแมลง   79 

   15 กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน: หองบรรจุผลิตภัณฑไมมีมาตรการปองกันการ
ปนเปอนจากสัตวและแมลงที่เหมาะสม     80 

   16 กลุมแมบานเกษตรหนองบวัทาใหม: เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตเสี่ยงตอการเปนสนิม  เปนพิษ  พืน้อาคารผลิตสกปรก 80 

   17 กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตาํบลตรอกนอง: การติดตั้งเครือ่งมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตไมเปนไปตามสายงานการผลิต  วางอุปกรณทีใ่ชในการ
ผลิตกับพื้นและมีส่ิงของที่ไมยังไมใชหรือไมเกี่ยวของกบัการผลิตในบริเวณผลิต
เชน  พัดลม  ถ ังเปลา  ลังเปลา  เปนตน 81 

   18 รานแมสาลี่: การติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตอยูใน
ตําแหนงที่ทาํความสะอาดยากและไมเปนไปตามสายงานการผลิตโดยทําการผลิต
ในหองบรรจ ุ 81 

   19 รานอัจจนาและนองเอม:เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตมีรอยตอ
ไมเรียบ  ยากตอการทําความสะอาด  และโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารมีความ
สูงไมถึง  60  เซนติเมตร 82 

   20 รานแมสมทรง: อุปกรณที่ใชในการผลิตมีจํานวนไมเพยีงพอกับการทํางาน  และ
ใชโตะไมในการปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 82 

   21 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: มีการเก็บรักษาวัตถุดิบที่ใชในกระบวนการ
ผลิตไมเหมาะสม  เก็บไวนอกอาคารผลิต  วางอยูบนพื้นโดยตรง  และวางรวมกับ 
 ส่ิงของอื่นๆ ที่ไมใชวัตถุดบิ ทําใหเสี่ยงตอความชื้น  และการปนเปอน   83 

aon
(5)



 

(6) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
   22 กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัวสระกระชาย: ในระหวางการผลิตอาหารมีการ

ดําเนินการขนยายวัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑไมเปนเสนตรง
ตามสายงานการผลิตตองเดินยอนกลับไปมา  เส่ียงตอการปนเปอน  และมีส่ิงของ
ที่ไมเกี่ยวของกับการบรรจุผลิตภัณฑอยูในหองบรรจุ 83 

   23 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: คุณภาพของน้ําทีสั่มผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิตไมเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 84 

   24 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: ยังไมมีการควบคมุกระบวนการผลิตอยาง
เหมาะสมโดยทําการเปดพัดลมแบบสายภายในอาคารผลิตเพื่อระบายความรอน 84 

   25 รานแมล้ี: ไมทําการบันทึกชนิด  ปริมาณการผลิต  วันทีท่ําการผลิตและคุณภาพ
ของผลิตภัณฑทุกครั้งที่ทําการผลิตและไมมีระบบการจัดลําดับการจัดจาํหนาย
แบบ  first in first out 85 

   26 รานขนมจันทรแจมฟา: จัดเก็บผลิตภัณฑที่รอการบรรจุในลักษณะที่อาจกอใหเกดิ
การปนเปอนและการเสื่อมสลายโดยวางรวมกับอุปกรณอ่ืนๆ ทั้งที่เกี่ยวของและ
ไมเกี่ยวของกบัการผลิตทําใหเสี่ยงตอการปนเปอน  85 

   27 รานแมเอ็นด:ู ภาชนะสําหรับใสขยะไมมฝีาปดและตั้งอยูในที่ๆ ไมเหมาะสมยาก
ตอการดูแลทําความสะอาด 86 

   28 กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน: ยังไมมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวม
พรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือแหง  จึงแนะนําใหจดัทําหอง
สวมแยกออกจากบริเวณผลิตไมเปดเขาสูบริเวณผลิตโดยตรง 86 

   29 รานมาลี: อางลางมือหนาหองสวมไมสะอาด  ไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและ
อุปกรณทําใหมือแหงแตมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับการทาํความสะอาดบริเวณอาง
ลางมือไดแก  ยาฉีดกนัยุงและแมลง  ถุงพลาสติกใสของ  เปนตน  87 

   30 กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตาํบลตรอกนอง: อางลางมือในบริเวณผลิตไมมีสบู
หรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมอืแหง  และอางลางมืออยูในสภาพที่ไมมี
การใชงาน  รวมทั้งมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับการลางมือในบริเวณใกลเคียง 87 

aon
(6)



 

(7) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
   31 กลุมแมบานเกษตรกรคลองนารายณ: การเก็บอุปกรณทีท่ําความสะอาดแลวไมเปน

สัดสวน  อยูภายนอกอาคารผลิตที่ไมมีมาตรการปองกันการปนเปอน  และเก็บใน
ตูที่ทําจากไมทาํใหเสี่ยงตอการปนเปอนจากเชื้อราได 88 

   32 ขนมกลีบสละสีทอง: เครื่องมือที่ใชในการผลิตอยูในสภาพที่ใชงานไมไดโดยไมมี
การบํารุงรักษาดูแลหรือไมนําออกนอกอาคารผลิตและมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวกับการ
ผลิตในบริเวณผลิตไดแก  กาละมัง  ถาด  และผาขี้ร้ิว   88 

   33 กลุมปรับปรุงคุณภาพทเุรียนตําบลซึ้ง: มีการเก็บสารเคมีที่ใชทําความสะอาดและ
ภาชนระที่ทําความสะอาดแลวไมเปนสัดสวน 89 

   34 ขนมกลีบสละสีทอง: คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหารไมสวมเสื้อคลุมหรือผา
กันเปอน  ไมสวมหมวกตาขาย  สวมใสเครื่องประดับ  และไมมีมาตรการหรือขอ
ปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิตที่เขามาในบริเวณผลิต  และไมปดประตู
ขณะทําการผลิต 89 

   35 รานมาลี: ไมมีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตทําใหเสี่ยงตอการ
ปนเปอนเนื่องจากอาคารผลิตเปนแบบเปดโลง 90 

   36 ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียสายพันธุผสม  8  สายพันธุบนชุดทดสอบ
กระดาษ    PKT  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดที่เจริญไดทั้งจํานวนนอย   
(a-d)  ปานกลาง  (e-h)  และมาก  (i-l) 99 

   37 ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียทดสอบ  E. coli ATCC 25922  บนชุดทดสอบ
กระดาษ  PKC  สําหรับนับจาํนวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ที่เจริญไดทั้ง
จํานวนนอย  (a-d)  ปานกลาง  (e-h)  และมาก  (i-l) 100 

   38 ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียจากตวัอยางอาหาร  OTOP  บนชุดทดสอบ
กระดาษ  PKT  สําหรับนับจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดทีเ่จรญิไดทั้งจํานวนนอย   
(a-h)  ปานกลาง  (i-j)  และมาก  (k-l) 109 

   39 ลักษณะของเซลลยีสต  Saccharomyces spp.  จากอาหารเลี้ยงเชื้อ sporulating 
medium  ภายใตกลองจุลทรรศนที่กําลังขยาย  40  เทา  (a-b)  และ  100  เทา  (c-f)   116 

aon
(7)



 

(8) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
   40 ลักษณะของเซลลยีสต  Candida spp.  จากอาหารเลี้ยงเชื้อ  sporulating medium 

ภายใตกลองจลุทรรศนที่กําลังขยาย  40  เทา  (a-b)  และ  100  เทา  (c-f)    117 
   41 เชื้อรา  Aspergillus spp.  ภายใตกลองจุลทรรศน  septate hypha  (a)  ที่กําลังขยาย  

20  เทา  conidiophore (b)  sterigma  (c)  และ  spore  (d)  ที่กําลังขยาย  100  เทา   118 
   42 เชื้อรา  Penicillium spp.  ภายใตกลองจุลทรรศนที่กําลังขยาย  40  เทา  (a-b)  118 
   43 ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  จากตัวอยางอาหาร  

OTOP  บนชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ 
E. coli  ที่เจริญไดทั้งจํานวนนอย  (a-d)  ปานกลาง  (e-h)  และมาก  (i-l) 125 

   44 รอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่มีสถานสภาพในการตรวจ
ประเมินอยูในระดับปรับปรุงที่มีจํานวนลดลงหลังการปรับใชระบบ  GMP 151 

   45 รอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่มีสถานสภาพในการตรวจ
ประเมินอยูในระดับพอใชทีส่วนใหญมีจํานวนลดลงหลงัการปรับใชระบบ  GMP 152 

   46 แสดงรอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่มีสถานสภาพในการตรวจ
ประเมินอยูในระดับดีที่มีจาํนวนเพิ่มขึ้นหลังการปรับใชระบบ  GMP 152 

   47 กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตาํบลตรอกนอง: ไมมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใช
แลวหรือไมเกีย่วของกับกระบวนการผลิตในอาคารผลิต       159 

   48 กลุมแมบานเกษตรกรคลองนารายณ: ไมมส่ิีงของที่ไมเกี่ยวของกับกระบวนการ
ผลิตในอาคารผลิต  อาคารผลิตเปนแบบปด  มีมานกนัแมลงและมุงลวด  เพื่อ
ปองกันการปนเปอนจากภายนอก       160 

   49 จาบผลไมแปรรูป: ไมมีฝุนและวัตถุอันตรายทั้งภายนอกและภายในอาคารผลิต  
เนื่องจากอาคารผลิตเปนแบบปดโดยการติดกระจกและมุงลวดที่หนาตางและ
ประตู  160 

   50 กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร: พืน้อาคารผลิตไมมีน้ําขังแฉะเนื่องจากมีความลาดเอียง
และมีทางระบายน้ําออกนอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง  และทางระบายน้าํมีตะแกรง
ครอบเพื่อปองกันสัตวเขามาภายในอาคารผลิต 161 
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สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่ หนา 
  
   51 กลุมแมบานเกษตรกรโปงแรดสามัคคี: มีทางระบายน้ําภายนอกอาคารเพื่อระบาย

น้ําทิ้งจากกระบวนการผลิต 161 
   52 กลุมอาชีพทํากะปตําบลหนองชิ่ม: อาคารผลิตแยกออกจากที่พักอาศยั  มีพื้นที่

เพียงพอในการผลิต  ไมมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับการผลิตในบริเวณผลิต  แต
เพดานอาคารผลิตยังไมเรียบเสี่ยงตอการปนเปอน  162 

   53 กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน: อยูในระหวางการจดัสรางอาคารผลิต  มีการ
แบงแยกอาคารผลิตออกเปนสัดสวน  โดยจัดทําพื้นและผนังอาคารผลิตใหมี
ลักษณะเรียบ  ไมมีรอยตอ  ทาํใหสะดวกในการทําความสะอาด 162 

   54 เจริญกสิกรรมขาวเกรียบผลไม: ขยายขนาดอาคารผลิตใหมีพื้นที่เพียงพอตอการ
ปฏิบัติงาน  โดยผนังและเพดานของอาคารผลิตเรียบ  งายตอการทําความสะอาด  
และมีมาตรการปองกันการปนเปอนบริเวณชองเปดตางๆ โดยการติดมุงลวด 163 

   55 กลุมแมบานเกษตรกรหนองออ: อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก
สัตวและแมลงโดยติดมุงลวดรอบอาคารผลิต  แตเพดานอาคารผลิตยังไมเรียบ  
เนื่องจากใชแผนฝาที่มีรวดลายทําใหยากตอการทําความสะอาด     163 

   56 รานแมเอ็นด:ู จัดทําฝาครอบหลอดไฟภายในอาคารผลิต  เพื่อปองกันการปนเปอน  164 
   57 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: ทําการติดตั้งหลอดไฟพรอมฝาครอบ

หลอดไฟเพิ่มเติมเพื่อเพิ่มแสงสวางในอาคารผลิตและติดตั้งตัวดดูอากาศเพื่อ
ระบายอากาศและความรอนที่เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิตภายในอาคารผลิต  แต
ยังไมมีตะแกรงปองกันการปนเปอนจากภายนอก   164 

   58 กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน: อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก
สัตวและแมลงโดยการติดมานกันแมลงบริเวณประตูทางเขาอาคารผลิต  และทํา
การติดตั้งมุงลวดบริเวณหนาตางและชองเปดรอบอาคารผลิต     165 

   59 กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน: หองบรรจุผลิตภัณฑมีมาตรการปองกันการปนเปอน
จากสัตวและแมลงที่เหมาะสม  โดยการปลอยมานกนัแมลงใหทิ้งตัวในแนวตั้งเพื่อ
ปดบริเวณทางเขาหองบรรจุผลิตภัณฑ     165 
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ภาพที ่ หนา 
  
   60 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน

การผลิตทําจากสเตนเลส  เพือ่ปองกันการเกิดสนิม  ไมเปนพิษ  และรอยตอเรียบ
สะดวกในการทําความสะอาด 166 
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การใชระบบ  GMP  เพื่อปรับปรุงคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร  OTOP   
 

Implementation of GMP to Improve Microbiological Quality of  
OTOP Food Products 

 

คํานํา 
 

รัฐบาลไดใหการสนับสนุนประชากรทั่วประเทศใหมีการผลิตสินคาภายในแตละตําบลของ
ตนเอง  จึงเกิดสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภณัฑหรือ  OTOP  (One Tambon One Product)  ขึ้น  
สําหรับผลิตภัณฑ  OTOP  ที่อยูในรูปของอาหารที่ใชบริโภคมักจะพบปญหาดานคณุภาพของสินคา
อันเนื่องมาจากสุขลักษณะในการผลิตและการขาดความเขาใจของผูปฏิบัติงาน  ดังนัน้ควรมีการ
จัดการดานสุขลักษณะของบคุคลและสิ่งแวดลอมของที่ทําการผลิต  สถานที่  วิธีการ  เครื่องมือ  
เคร่ืองจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิต  หรือการนําหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  หรือ  
GMP  (Good Manufacturing Practices)  มาใชกับสถานที่ผลิตอาหาร  เพื่อใหไดสินคาที่มีมาตรฐาน
และความปลอดภัยตอผูบริโภค  และสามารถสงผลิตภัณฑออกจําหนายไดทั้งในและตางประเทศ   
 
 ปญหาการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคในอาหาร  นอกจากจะเปนเรื่องที่มีความสําคัญตอ
สุขภาพและอนามัยของผูบริโภคแลวยังสงผลกระทบถึงเศรษฐกิจและการขาดความเชือ่มั่นของ
ประเทศคูคาที่นําเขาผลิตภัณฑอาหารดวย  เพื่อใหการแกไขปญหาการปนเปอนไดผลแบบยั่งยนื
ควรมีการจัดการดานสุขลักษณะตลอดกระบวนการผลิตอาหาร  และมกีารตรวจสอบคุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาของอาหารอยางรวดเรว็  เพื่อใหไดอาหารที่มีคณุภาพสม่ําเสมอและปลอดภัยตอผูบริโภค
ดังนั้นในการศกึษานี้ผูวิจัยจึงตองการศึกษาความเหมาะสมของการนําระบบ  GMP  มาใชกับ
สถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  เพื่อควบคุมคณุภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร โดยใชผลการตรวจ
วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียดวยชุดทดสอบกระดาษและวิธีมาตรฐานมาประเมินผลการนําระบบ  
GMP  มาปรับใชกับการผลิตอาหาร  OTOP  รวมทั้งเปนการประเมินประสิทธิภาพของชุดทดสอบ
กระดาษ  PKT/PKC  สําหรับการตรวจนับเชื้อแบคทีเรียทัง้หมดและแบคทีเรียโคลิฟอรม ที่สามารถ
ผลิตไดเองและมีราคาถูก  ในการตรวจประเมินคณุภาพอาหาร  OTOP  ทั้งกอนและหลังการใช
ระบบ  GMP   
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วัตถุประสงค 
 
 1.  เพื่อใชระบบ  GMP  กับสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ของวิสาหกิจชมุชนเพื่อควบคุม
คุณภาพทางจลุชีววิทยาของผลิตภัณฑใหดขีึ้น 
 
 2.  เพื่อประเมนิชุดทดสอบกระดาษ  PKT/PKC  เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานในการตรวจ 
วิเคราะหคุณภาพอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP 
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การตรวจเอกสาร 
 

ผลิตภณัฑ  OTOP 
 
 ตั้งแตปพ.ศ. 2532  กอนที่จะมีโครงการหนึง่ตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ  กรมสงเสริม
อุตสาหกรรมมีโครงการที่พัฒนาอยูคือ  โครงการหมูบานอุตสาหกรรมเพื่อพัฒนากลุมอาชีพตางๆ  
และไดมกีารพฒันาผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  การจัดการ  และการตลาด  ทําใหการพัฒนา
อุตสาหกรรมในหมูบานเปนรูปรางขึ้น  หลังจากนั้นจึงไดพัฒนาตอเปนวิสาหกจิชุมชนและ
กลายเปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑหรือ  OTOP  (One Tambon One Product)  ในปจจุบนั  
โดยมุงพัฒนาใหเกิดการสงออกสินคาที่มีมาตรฐานเปนที่ยอมรับของตลาดโลกและมีมาตรฐานที่
เรียกวา  มผช.  หรือมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน  เพื่อใหเปนประโยชนตอการสงออกและเปนการ
ผลักดันสินคาใหมีคุณภาพมาตรฐานเทียบเทากับสินคาชั้นสูงในระดับโลก  (นาฏยา, 2547)  
 

ผลิตภัณฑ  OTOP  เปนผลิตภัณฑที่เกดิจากการนําภูมิปญญาทองถ่ินมาสรางสรรคเปน
ผลิตภัณฑที่มคีุณภาพ  มจีุดเดนเปนเอกลักษณของตนเอง  มีความสอดคลองกับวัฒนธรรมในแตละ
ทองถ่ินที่สามารถจําหนายสูตลาดทั้งในประเทศและตางประเทศ  จนสามารถสรางรายไดใหแก
ประชาชนในระดับทองถ่ินอยางมาก  ในปจจุบันผลิตภณัฑ  OTOP  กําลังไดรับการพฒันาใหเปน
สินคาสุดยอดหนึ่งตําบลหนึง่ผลิตภัณฑ  (OTOP Product Champion)  ตั้งแตระดับอําเภอ  จังหวัด  
ภาค  และประเทศ  ใหเขาสูระบบสากลเพื่อเปนการเปดโอกาสใหผลิตภัณฑชุมชนระดับฐานรากได
มีการพัฒนาคณุภาพมาตรฐานเพื่อสามารถสงออกรวมถึงการเชื่อมโยงมาตรฐานสินคาจากระดบั
ภูมิภาคสูสากล  (Local Link Global Research)  (ชอผกา  และ  ธีระพงษ, 2547) 
 
1.  ผลิตภณัฑ  OTOP  ในจังหวัดจันทบุรี 
 
 ตัวอยางผลิตภณัฑ  OTOP  ที่นิยมผลิตในเขตอําเภอตางๆ ของจังหวัดจันทบุรีไดแสดงไว
ดังตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1  ตัวอยางรายชื่อ  ที่อยูของผูผลิต  และผลิตภณัฑ  OTOP  ในจังหวัดจนัทบุรี              
 
ลําดับ
ที่ 

ช่ือกลุม/ราน ที่อยู ผลิตภัณฑ 

1 กลุมอาชีพทํากะป  
ต.หนองชิ่ม 

19 หมู 3 ต.หนองชิ่ม อ.แหลมสิงห ฟกทองทอดกรอบ/
กะป 

2 นาย พันธศกัดิ ์ ตันติมงคล 14/1 ถ.เทศบาลสาย 3 ต.ขลุง อ.ขลุง   ทุเรียนทอด 
3 กลุมปรับปรุงคุณภาพทเุรียน 

นายทองหลอ  ตรีวงษ 
22/4 หมู 2 ต.ซ้ึง อ.ขลุง ทุเรียนทอด 

4 นางเอ็นดู  มะโนกิจ 24 หมู 4 ตรอกนอง อ.ขลุง ทุเรียนทอด 
5 นางกรกนก  ธารากุล 12 ต.ขลุง อ.ขลุง หมูอบน้ําผ้ึง 
6 นางสุวิมล  พวงทอง 24/1 หมู4 ต.ตรอกนอง อ.ขลุง ทุเรียนทอดกรอบ 
7 นางอารี  นอยกลอน 97/1 ม.6 ต.โปงน้ํารอน อ.โปงน้ํา

รอน  
ลําไยในน้ําเชือ่ม 

8 ถ่ัวกรอบแกวสุดารัตน 
นางสุดารัตน  เจาะพรหมา 

14/1 หมู1 ต.สนามชัย อ.นายายอาม ถ่ัวกรอบแกว 

9 เจริญกสิกรรมขาวเกรียบ
ผลไม 
นางรําพึง  เจรญิกสิกรรม 

29/6  หมู 8 ต.สนามไชย อ.นายาย
อาม 

ขาวเกรียบผลไม 

10 กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน 
นางเฉี่ยน  ศรีออน 

1/1  หมู 4 ต.วังตะโหนด   
อ.นายายอาม 

ขนุนกรอบ  
พริกไทย 

11 บ.พฤกษาทิพยจันทบูร จํากดั 
นายสุวิทย  จุยใจตรง 

16/3 หมู 4 ต.ขุนซอง  อ.นายายอาม น้ําผลไม 

12 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบาน
เกาะลอย 
นายพุทธ  ตันมณ ี

77  หมู 12 ต.แกงหางแมว  
 อ.แกงหางแมว 

น้ําสํารองผง 

13 กลุมแมบานเกษตรกรสวน
แสงทอง 
นางพัชรินทร  พิสสุทธิรัตน 

90 หมู 2 ต.อางคีรี  อ.มะขาม ทุเรียนทอด 

14 น.ส.สุชาดา  วชิญธรกุล 71/3 ต.ทาใหม  อ.ทาใหม ขนมทองมวน 
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ตารางที่ 1  (ตอ)  
 
ลําดับ
ที่ 

ช่ือกลุม/ราน ที่อยู ผลิตภัณฑ 

15 นางกมลทิพย  สกุลสิทธิ์ 7 หมู 3 ต.สองพี่นอง  อ.ทาใหม คุกกี ้
16 กลุมแมบานเกษตรกรชุมชน

หนองระมาน 
นางสมจิตร  วรีะชุมพล 

96 หมู 3 ต.ทุงเบญจา  อ.ทาใหม ผลไมแปรรูป 

17 กลุมแมบานเกษตรกร
เทศบาลสาย 4  
นางรัชนี  เสริมสุข 

35/3 หมู 8 ต.เขาบายศรี  อ.ทาใหม ทุเรียนทอดกรอบ  
เงาะเชื่อม 

18 กลุมแมบานเกษตรกรบาน
น้ําโจน 

25/1  หมู 1 ต.ทุงเดชเบญจา อ.ทา
ใหม 

พริกไทย 

19 นางวิไล  ประสงคสิน 167 ต.ทาใหม  อ.ทาใหม กาละแม 
20 กลุมอาชีพแปรรูปน้ําผลไม

พรอมดื่ม 
นางทิพยวารินทร  จั่นมณ ี

32/6 หมู 8 ต.ซากไทย    
กิ่งอ.เขาคิชฌกฎู 

น้ําผลไมกระปอง 

21 กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร 
นางจุรีรัตน  แกวงาม 

7/10 หมู 1 ต.ตะเคียนทอง   
กิ่งอ.เขาคิชฌกฎู 

น้ําลูกสํารอง         
หมูชะมวง 

22 กลุมแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 
นางอังคณา  วองการ 

14/1 หมู 9 ต.พลวง  กิ่งอ.เขาคิชฌกูฎ กลวยกรอบแกว 

23 ลอเล่ียงเซ็งตราเหรียญทอง 
นายสมพงษ  เมฆแสงอรุณ 

104 หมู 13 ต.คลองนารายณ อ.เมือง กวยเตี๋ยวเสนจนัท 

24 แมบานเกษตรกรโปงแรด
สามัคคี  
นางดวงรัตน  คํารอด 

17/1 หมู 1 ต.พลับพลา อ.เมือง ชมพูสามรส 

25 นายสมศักดิ์  บํารุงพนิชถาว ี 10/1 หมู 2 ต.คมบาง อ.เมือง หมูชะมวง 
26 เกษตรกรหนองขอน 18 หมู 10 ต.คมบาง อ.เมือง ทอฟฟทุเรียน/

ทุเรียนทอดกรอบ 
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2.  ปญหาและแนวทางการพฒันาผลิตภัณฑ  OTOP   
 

ในระยะเวลาหลายปที่ผานมารัฐบาลไทยไดสนับสนุนใหประชากรทั่วประเทศผลิตสินคา
หนึ่งตําบลหนึง่ผลิตภัณฑ  (OTOP; One Tambon One Product)  ขึ้น  โดยที่สินคา  OTOP  ระดับ   
4-5 ดาวจํานวนหนึ่ง  มีมาตรฐานการผลิตที่ดีสามารถสงออกจําหนายไดทัง้ในและตางประเทศ  
แตก็มีสินคา OTOP  อีกเปนจาํนวนมากโดยเฉพาะสินคาทีอ่ยูในรูปของอาหารที่มักประสบปญหา
ไมไดมาตรฐานในเรื่องของโรงเรือนหรือสถานที่ผลิต  การขาดเครื่องจักรและอุปกรณ  การบริหาร
จัดการระบบการผลติ  การจัดการทางดานสุขลักษณะในการผลิต   การขาดทักษะและมาตรฐานการ
ผลิตที่ครอบคลุมเพื่อใหเกิดความปลอดภยั   คุณภาพของวัตถุดิบ   การจัดการแหลงผลิต   การขาด
ความรูความเขาใจในหลักเกณฑของผูปฏิบัติงาน  นอกจากนีย้ังพบวาผลผลิตสวนใหญที่ไดมี
คุณภาพต่ํา  โดยมีการปนเปอนของสารเคมีและจุลินทรยีคอนขางสูงแมจะมีจดุเดนและถูกจัดใหอยู
ในระดบั  4-5  ดาวก็ตาม   โรงงานหรือสถานประกอบการทางดานอาหารสวนใหญยังไมมีระบบ 
GMP  (Good Manufacturing Practice)  หรือหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารซึ่งเปนขอกําหนด
พื้นฐานทีจ่ําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิตอาหารได
อยางปลอดภยัและไดมาตรฐาน  การที่โรงงานหรือสถานประกอบการทางดานอาหารสวนใหญยัง
ไมมีระบบ GMP อาจเนื่องมาจากปจจุบันยังไมมีกฎหมายบังคับใชอยางเครงครัด  หรือผลิตภัณฑไม
อยูใน  57  กลุมอาหารที่กฎหมาย  GMP  ครอบคลุมอยูตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 
193  (พ.ศ. 2543)  นอกจากนี้ยังพบปญหาเชิงโครงสรางกลาวคือการขาดทุนทรัพยหรือแหลงเงินทนุ
สนับสนุน  ปญหาทางดานการตลาดและการแขงขัน  การจําหนายผลิตภัณฑ  และการจัดการ
ผลิตภัณฑ  สําหรับในสวนของผลิตภัณฑอาหารโดยภาพรวมพบวายังมคีุณภาพต่ําไมมีความ
สม่ําเสมอในการผลิตทําใหไดผลิตภัณฑทีม่ีคุณภาพไมคงที่ 
 
 ในปจจุบนัพบวาการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมขนาดใหญมีการใชเครื่องมอื  
เครื่องจักรและอุปกรณตางๆ ที่ถูกออกแบบมาอยางเหมาะสมและมวีธิีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะแต
สําหรับสถานประกอบการผลิตอาหารขนาดกลางและขนาดเล็ก  การใชเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่เกีย่วของรวมทั้งวิธีการผลิตกลับเปนอุปสรรคที่สําคัญในการพัฒนาคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑใหขึน้สูระดับมาตรฐานสากลได  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึง
ไดออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่  193  (พ.ศ.2543)  เร่ืองวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช
ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร  เพื่อบังคับใชกับการผลิตอาหาร  57  ชนิดตองปฏิบัติตาม
กฎหมายทีเ่กีย่วของกับสุขลักษณะที่ดใีนการปฏิบัติงาน  ขอกําหนดตางๆ ในกฎหมายดังกลาวได
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พัฒนามาจาก  GMP  สากลที่กลุมประเทศทีพ่ัฒนาแลวไดนําไปบังคับใชกับผูผลิตอาหาร  ถึงแมวา  
GMP  กฎหมายมีขอกําหนดที่ยืดหยุนอยูมากแตในมุมมองของผูประกอบการขนาดกลางและขนาด
เล็ก  (SME  และผูผลิตอาหาร  OTOP)  ที่ไมมีนักวิทยาศาสตรการอาหารประจําสถานประกอบการ
กลับมองวาเปนเรื่องที่ซับซอนและยุงยากตอการปฏิบัติไดอยางถูกตอง  โดยเฉพาะอยางยิ่ง
ผูประกอบการรายเดิมที่ตองการปรับปรุงโครงสรางหรือขยายอาคารผลิต  และการปรับปรุง
สายการผลิตที่มีอยูเดิมเพื่อใหสอดคลองกับขอกําหนดตามกฎหมาย  (อัจฉริยา  และคณะ, 2546)  แต
เนื่องจากโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภณัฑมีนโยบายหลัก  3  ขอคือมาตรฐานผลิตภณัฑระดับโลก  
มีเอกลักษณเปนที่ลือช่ือเพียงหนึ่งเดยีวและพัฒนาทรัพยากรมนุษยและการปรับปรุงเทคโนโลยี  
(กรมพัฒนาชมุชน  กระทรวงมหาดไทย, 2544)  ดังนั้นแนวทางในการพัฒนาสินคา  OTOP  ที่เปน
อาหารตองยึดหลักนโยบาย  3  ขอ  เร่ิมดวยการนําทรัพยากรและภมูิปญญาในทองถ่ินที่มีอยูมา
พัฒนาเปนผลิตภัณฑที่มีจุดเดน  มีมูลคาเพิม่  แตเนื่องจากการผลิตอาหารในชนบทยังไมมีมาตรฐาน  
ประกอบกับมปีญหาและอุปสรรคตางๆ ดังกลาวขางตน  จึงนาจะทําการศึกษาเกีย่วกบัการนํา
หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารมาใชกับการผลิตอาหารในโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภณัฑ  
โดยการใหคําปรึกษาแนะนาํใหความรูเกี่ยวกับหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  ซ่ึงการให
ความรูเปนนโยบายหลักของโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑที่ตองมีการพัฒนาทรัพยากรมนษุย
และเปนขอบังคับของระบบ  GMP  ที่บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารทุกคนจะตองไดรับ
ความรูและการฝกอบรมเพื่อพัฒนาคุณภาพการผลิตอาหารทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพและความ
ปลอดภัยเหมาะสมตอการบริโภค  (กองสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข, 
2544)  นอกจากนี้ตองทําการกระตุนใหกลุมผูผลิตอาหารเห็นความสําคัญของหลักเกณฑ  GMP  
และพัฒนาการผลิตใหไดมาตรฐานตามหลกัเกณฑ  และทําการการตรวจวิเคราะหคณุภาพทาง 
จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ  OTOP  ในดานการปนเปอนเชื้อจุลินทรียเพือ่บงบอกคุณภาพของ
ผลิตภัณฑและนํามาใชเปนเกณฑในการประเมินผลการนาํระบบ  GMP  มาปรับใชในการผลิต
อาหาร  OTOP  รวมทั้งเปนการประเมินประสิทธิภาพของชุดทดสอบกระดาษ  PKT/PKC  ที่ไดรับ
การพัฒนาขึ้นเพื่อใชในการตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดและโคลิฟอรมและ E. coli  ใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  เนื่องจากชุดทดสอบกระดาษทั้ง  2  ชนิดนี้เปนชุดทดสอบกระดาษที่
สามารถผลิตไดเองในหองปฏิบัติการ  ใชงานไดงาย   สะดวก  รวดเร็ว  ทั้งยังมปีระสิทธิภาพ
เทียบเทากับวธีิมาตรฐานและมีราคาถูกมากเมื่อเทียบกับชุดทดสอบที่มีจําหนายทางการคาทั้งในและ
ตางประเทศ  เหมาะสมกับงานการตรวจติดตามคุณภาพทางจุลชีววิทยาของกระบวนการผลิตอาหาร
ระดับ  OTOP  โดยในการตรวจวิเคราะหไมจําเปนตองอาศัยผูที่มีความชํานาญในการตรวจวเิคราะห
ทางจุลินทรียโดยตรง  ผูผลิตอาหารสามารถตรวจวิเคราะหไดเอง  และเพื่อใหผูผลิตอาหารทําการ
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ผลิตอาหารที่มีคุณภาพดีสม่ําเสมอในระยะยาว  จึงตองมีการตรวจติดตามผลอยางตอเนื่องโดยกลุม
บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารเชน  เจาหนาที่สาธารณสุขประจําจังหวดั  เจาหนาที่มาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจังหวัด  เปนตน  ดงันั้นจึงตองใหผูผลิตอาหารขอการรับรองมาตรฐาน  
GMP  อย.  หรือ  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  (มผช.)  ตามความเหมาะสมของสถานภาพของกลุม
ผูผลิตอาหารที่ไดรับการปรับปรุงตามหลักเกณฑ  GMP  เรียบรอยแลว  เพื่อใหสถานทีผ่ลิตอาหาร
อยูภายใตการดูแลของหนวยงานที่เกี่ยวของและเปนการสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภควาอาหารที่
ผลิตขึ้นมีคุณภาพมาตรฐานและมีความปลอดภัยตอการบริโภค 
 
3.  แนวทางการใชระบบ  GMP  กับการแกปญหาคุณภาพผลิตภัณฑ  OTOP 
 
 ในชวงหลายปที่ผานมามีสวนราชการอยูหลายหนวยงานที่ตระหนกัในความสําคัญและ
คุณประโยชนของระบบ  GMP  และไดพยายามผลักดนัใหมีการนาํเอาระบบนี้มาบังคับใชใน
ประเทศไทยเชน  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  (อย.)  กรมวิทยาศาสตรการแพทย  และ
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  (สมอ.)  เปนตน  แตหลังจากที่ไดมกีารพิจารณาถึง
ความเหมาะสมในดานตางๆ แลว  รัฐบาลไดมอบหมายใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
ของกระทรวงสาธารณสุขเปนหนวยงานทีรั่บผิดชอบดูแลในเรื่องนี้   ระบบ  GMP  ในประเทศไทย
มีผลบังคับใชอยางเต็มรูปแบบกับผลิตภณัฑอาหารทัว่ไปที่ใชบริโภคกันอยูรวมทัง้สิ้น  57  ประเภท  
ที่ผลิตในสถานที่อันเขาขายเปนโรงงานอุตสาหกรรมและไมเขาขายโรงงานอุตสาหกรรมซึ่งมีผล
บังคับใชกับผูผลิตอาหารรายใหมตองปฏิบัติตามโดยทนัที  สวนผูประกอบการรายเกาจะตอง
ปรับปรุงมาตรฐานใหเปนไปตามระบบ  GMP  ภายในระยะเวลา  2  ป  ซ่ึงครบกําหนดไปแลวเมื่อ
วันที่  24  กรกฎาคม  2546  โดยมีผูประกอบการซึ่งอยูในขายที่จะตองปฏิบัติตามกฎหมายนี้จํานวน
ประมาณ  50,000  ราย  (ธเนศ, 2546)   
 
 เนื่องจากผลิตภัณฑอาหาร  OTOP  เปนผลิตภัณฑที่เกิดจากภูมิปญญาทองถ่ินมีหลากหลาย
ชนิดสวนใหญเปนผลิตภัณฑที่ไมเขาขายผลิตภัณฑ  57  ประเภททีก่ฎหมาย GMP  มีผลบังคับใช  
ดังนั้นผูผลิตจงึไมเขมงวดในการควบคุมดูแลสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิตใหถูกสุขลักษณะที่
ดีในการผลิตอาหาร    โดยภาพรวมแลวยังพบวาผลิตภัณฑ  OTOP  ที่ผลิตขึ้นในทองถ่ินมีคุณภาพ
ไมไดมาตรฐาน  ไมมีความสม่ําเสมอในการผลิตและเสี่ยงตอการปนเปอนระหวางกระบวนการผลิต
ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพไมคงที่และไมปลอดภัยเพยีงพอ  เพื่อใหการแกปญหาดานคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ  OTOP  มีประสิทธิภาพสูงสุดแบบยั่งยืนจึงควรนําระบบ  GMP  มาใชกับสถานที่
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ผลิตและกระบวนการผลิตอาหาร  OTOP  เชนเดยีวกับสถานที่ผลิตอาหาร  57  ประเภทที่อยูภายใต
การควบคุมของกฎหมาย  GMP  การนําระบบ  GMP  มาใชกับการผลิตอาหาร  OTOP  นอกจากจะ
เปนการแกปญหาดานคณุภาพของผลิตภัณฑแบบยั่งยืนแลว  ยังเปนการปูพื้นฐานใหกับ
ผูประกอบการในการวางมาตรฐานการผลิตใหกาวเขาสูระดับสากลเพือ่การสงผลิตภัณฑ
ออกจําหนายทัง้ในและตางประเทศ  กอนทีรั่ฐบาลจะมีการบังคับใชกฎหมาย  GMP  กับการผลิต
อาหารเพื่อการบริโภคทุกประเภทในอนาคต   
 
 ตัวอยางของงานวิจยัที่มีการนําระบบ  GMP  มาใชกับการผลิตอาหาร  OTOP  เพื่อ
แกปญหาการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียไดแก  งานวจิัยเร่ือง  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหนึ่งตําบล
หนึ่งผลิตภณัฑโดยใชหลักเกณฑและกรรมวิธีที่ดีในการผลิต  (The Food Products Development of 
One Tambon One Product Through Applying the Good Manufacturing Practices)  โดยเปน
งานวิจยัเชิงปฏิบัติการเพื่อสํารวจคุณภาพทางแบคทีเรียของอาหาร  การปนเปอนเชือ้ในภาชนะที่
รองรับอาหาร  และมือผูผลิตอาหาร  ซ่ึงมีกลุมตัวอยางจํานวน  20  กลุมในจงัหวดัขอนแกน  โดยได
อบรมใหความรู  ใหคําแนะนาํเรื่องหลักเกณฑและกรรมวิธีที่ดีในการผลิตแกกลุมผูผลิตอาหารและ
ทําการเก็บขอมูล  2  คร้ังเพื่อเปรียบเทียบการพัฒนากอนและหลังดําเนินการ  ซ่ึงผลการวิจยัพบวา  
การประเมินสถานที่ผลิต  ปรุง  ประกอบอาหารตามหลักเกณฑและกรรมวิธีที่ดีในการผลิตกอน
ดําเนินการมีคะแนนรวมรอยละ  43.1  หลังดําเนินการมคีะแนนรอยละ  48.4  เพิ่มขึน้รอยละ  5.3  มี
ความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)  ตวัอยางมือผูสัมผัสอาหารกอนดําเนนิการพบ
การปนเปอนเชื้อ  E. coli  รอยละ  24.5  หลังดําเนินการพบรอยละ  5.0  ลดลงรอยละ  19.5  มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)  ตัวอยางภาชนะและอปุกรณรวมกอนดําเนนิการพบ
การปนเปอนเชื้อแบคทีเรียเกินมาตรฐานรอยละ  28.1  หลังดําเนินการพบรอยละ  15.6  ลดลงรอย
ละ  12.5  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  (P<0.05)  ตัวอยางอาหารกอนดําเนินการพบ
การปนเปอนเชื้อ  E. coli  เกนิมาตรฐานรอยละ  25.0  หลังดําเนินการพบรอยละ  17.9  ลดลงรอยละ  
7.1  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)  สวนปญหาและอุปสรรคที่พบในการ
ดําเนินงานตามหลักเกณฑและกรรมวิธีที่ดใีนการผลิต  กอนดําเนนิงานมีปญหาและอปุสรรคในการ
ดําเนินงานรอยละ  35.8  หลังดําเนินการพบรอยละ  12.2  ลดลงรอยละ  23.6  มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  (P<0.05)  ซ่ึงปญหาที่ยังแกไขไมไดคือ  การบนัทึกและการจดัทํารายงาน
ผลการตรวจวิเคราะหชนิด  ปริมาณผลิตภณัฑ  วนั  เดือน  ป  ที่ผลิต  โดยใหเก็บบนัทึกไวอยางนอย  
2  ป  เนื่องจากผูผลิตเห็นวามคีวามยุงยากในการจัดทํา  มเีวลาจํากดั  ไมมีความจําเปนและเหน็วาไม
มีความสําคัญที่จะตองทํา  และจากผลการวิจัยสรุปวา  หลักเกณฑและกรรมวธีิที่ดีในการผลิตเปน
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หลักเกณฑที่ด ี สมควรนํามาใชในการควบคุมการผลิตอาหารในโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภณัฑ
เพื่อใหไดมาตรฐาน  โดยรัฐบาลควรใหการสนับสนุนดานงบประมาณและความรูความเขาใจใน
การดําเนนิงานตามหลักเกณฑเพื่อใหการผลิตอาหารโครงการหนึ่งตาํบลหนึ่งผลิตภัณฑมีคุณภาพ
และมาตรฐาน  (ศิริวรรณ  และคณะ, ม.ป.ป.)     
 
 นอกจากนี้ยังมกีารนําระบบ  GMP  มาใชกบัโรงงานไอศกรีมปาตัน  ซ่ึงเปนโรงงาน
ไอศกรีมทองถ่ินขนาดกลางในจังหวดัเชียงใหม  สถานภาพการผลิตมีการใชเครื่องจักรกึ่งอัตโนมัติ
และแรงงานคนซึ่งเขาขายของการผลิตแบบโรงงาน  แตยังมีอุปสรรคเรื่องการวางระบบประกัน
คุณภาพใหเหมาะสมกับสถานภาพของการจัดจําหนายโดยกอนการนําระบบ  GMP  มาใชอากาศใน
บริเวณตางๆ สวนใหญมีจุลินทรียสูงกวา  15  โคโลนีตอ  15  นาที  ยกเวนหองบรรจแุละหองเตรยีม
ผสม 1  แบคทีเรียที่ตรวจพบบนพื้นผิวเครือ่งมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณภายหลังการลางตามวิธี
ปกติมีคาสูงกวา  3.7 x 103  โคโลนีตอตารางเซนติเมตร  แตเมื่อมีการนาํระบบ  GMP  มาปรับใชกับ
โรงงานพบวาไอศกรีมทุกชนิดที่ผลิตไดในโรงงานมีมาตรฐานทางดานจุลชีววิทยาอยูในเกณฑของ
กระทรวงสาธารณสุข  โดยแบคทีเรียทั้งหมดและ  Staphylococcus aureus  มีปริมาณลดลงอยางเหน็
ไดชัดโดยแบคทีเรียทั้งหมดลดลงในชวง  1-2  log cycle  สวน   S. aureus  ลดลง  2-3  log cycle  จน
ไมสามารถตรวจพบได  และตรวจไมพบ  E. coli  ในทุกตัวอยาง  (อัจฉริยา  และคณะ, 2546)           
                 
4.  มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนของอาหาร  OTOP  บางประเภท 
 

ตัวอยางมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  (มผช.)  ที่เกีย่วของกบัคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหาร  OTOP  บางประเภทที่นิยมผลิตในเขตอําเภอตางๆ ของจังหวัดจันทบุรี   
 

4.1  มผช.111/2546  กลวยทอดกรอบ 
                                   

       1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x103  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
 2.  ราพบไดไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
 

4.2  มผช.61/2546  กะป 
 

       ไมระบ ุ



 
11 

 

4.3  มผช.675/2547  กะปผง   
 

       1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
       2.  E. coli โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
       3.  ยีสตและราตองไมเกนิ 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

 
4.4  มผช.873/2548  กาละแม 

  
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
        2. S. aureus  ตองไมพบในตัวอยาง  1  กรัม 
        3.  ราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
 

4.5  มผช.1/2546  ขนมไทย 
 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
        2.  ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 
 

4.6  มผช.107/2546  ขาวเกรยีบ 
 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

       2.  E. coli โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
       3.  S. aureus   
            -  ขาวเกรียบพรอมบริโภคตองไมพบในตัวอยาง  0.1  กรัม 
            -  ขาวเกรียบดิบตองนอยกวา  100  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

        4.  ราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
 

4.7  มผช.118/2546  คุกกี ้
 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

       2.  ยีสตและราตองไมเกนิ 10 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
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4.8  มผช.108/2546  ทุเรียนทอดกรอบ 
  
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x103  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
        2.  ราตองไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
 

4.9  มผช.4/2546  น้ําพริกเผา 
 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
        2.  ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 
 

4.10  มผช.339/2547  น้ําลูกสํารอง 
 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  มิลลิลิตร 
        2.  S. aureus  ตองไมพบในตัวอยาง  1  มิลลิลิตร 

       3.  E. coli โดยวิธี  MPN  ตองนอยกวา  2.2  ตอตัวอยาง  100  มิลลิลิตร 
       4.  ยีสตและราตองไมเกนิ 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  มิลลิลิตร 

 
4.11  มผช.35/2546  ผลไมกวน 

 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  มิลลิลิตร 

       2.  E. coli โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
        3.  ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 
 

4.12  มผช.264/2547  ผลไมเชื่อม 
 

        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  มิลลิลิตร 
        2.  Salmonella spp.  ตองไมพบในตวัอยาง  25  กรัม 
        3.  S. aureus  ตองไมพบในตัวอยาง  0.1  กรัม 

       4.  E. coli โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
       5.  ยีสตและราตองไมเกนิ 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
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4.13  มผช.159/2546  ผลไมทอดกรอบ 
 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  มิลลิลิตร 

       2.  E. coli โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
       3.  ยีสตและราตองไมเกนิ 10 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

 
4.14  มผช.491/2547  พริกไทยปน 
 

        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  5x105  โคโลนีตอตัวอยาง  1 กรัม 
        2.  Clostridium perfringens  ตองไมพบในตัวอยาง  0.01  กรัม 

       3.  coliforms โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
       4.  ราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

 
4.15  มผช.730/2548  เสนกวยเตีย๋วแหง 

 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x104  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม  

       2.  E. coli โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
       3.  ยีสตและราตองไมเกนิ 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

 
4.16  มผช.720/2547  หมูชะมวงกระปอง 

 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x103  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

       2.  coliforms โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
        3.  Flat sour  ตองไมพบ 
        4.  Aciduric spoilage bacteria  ตองไมพบ 

       5.  ยีสตและราตองไมเกนิ 100 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
 
4.17  มผช.150/2546  หมูปรุงรสพรอมบริโภค 

 
        1.  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดพบไดไมเกิน  1x103  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
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       2.  E. coli โดยวิธี  MPN  นอยกวา  3  ตอตัวอยาง  1  กรัม 
       3.  ยีสตและราตองนอยกวา  10  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 
 

หลักการปฏิบตัิท่ีดีในการผลติอาหาร  (GMP)    
 

1.  ความสําคญัของหลักเกณฑ  GMP 

 

หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  หรือ  GMP  (Good Manufacturing Practice)  เปน
ขอกําหนดพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิต
อาหารไดอยางปลอดภัย เนนที่การปองกนัและขจดัความเสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนพิษ  เปน
อันตราย  และไมปลอดภัยตอผูบริโภค  ซ่ึงปรากฏอยูใน Code of Federal Regulation ของประเทศ
สหรัฐอเมริกาฉบับที่ 21  ตอนที่ 110  (21 CFR part 110)  วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหาร
ทั่วไป  (General GMP)  และเทียบไดกับมาตรฐานสากลของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ  (Codex)  ซ่ึงเรียกวาขอกําหนดหลกัเกณฑทัว่ไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร  
(Recommended International Code of Practice General Principle of Food Hygiene)  โดยทาง
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดนําหลักเกณฑ  GMP  มาประยุกตและกําหนดไวใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 193)  พ.ศ. 2543  เร่ืองวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  บังคับใชเมื่อวนัที่ 24 เดือนกรกฎาคม  พ.ศ. 2544  หลังจากที่
เคยใหใชอยางสมัครใจมาตั้งแตปพ.ศ. 2529  ซ่ึงแรงผลักดันที่ทําใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา  ตัดสินใจบังคบัใชระบบ GMP ในโรงงานอาหารเนื่องจากทั้งกระแสความตองการ
ของภาคประชาชน  ภาคเศรษฐกิจภายในประเทศ  และจากกระแสการคาโลกเพื่อลดการกีดกัน
ทางการคา  GMP  ที่นํามาเปนมาตรการบังคับใชนี้อาศัยหลักเกณฑตามมาตรฐานสากลของ  
Codex  (Codex standard)  โดยมีการควบคมุกระบวนการผลิตขั้นตน  การออกแบบและสิ่งอํานวย
ความสะดวก  การควบคุมการปฏิบัติงาน  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล  สุขลักษณะสวน
บุคคล  การขนสง  ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค  และการ
ฝกอบรม  ซ่ึงประเทศไทยไดมีการปรับลดรายละเอยีดบางสวน  โดยที่ยังคงสอดคลองกับ
หลักเกณฑสากล  เพื่อใหสามารถปฏิบัติไดในสถานการณจริงและเหมาะสมกับประเทศไทย  
สําหรับผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตเพื่อการบริโภคภายในประเทศและเพื่อการสงออก  
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 GMP  จัดเปนโปรแกรมพื้นฐานที่สําคัญของการจัดทําระบบ  HACCP  (Harzard  Analysis 
Critical Control Point)  เนื่องจาก  GMP  จะเนนการจัดการดานสุขลักษณะของบุคคลและ
ส่ิงแวดลอมของที่ทําการผลิตรวมถึงสถานที่  วิธีการผลิต  เครื่องมือที่ใชในการผลิต  เพื่อใหขั้นตอน
การผลิตอาหารมีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภคมากขึ้น  (สุวิมล, 2546)  ชนิดของอันตรายที่อาจ
ปนเปอนในอาหารไดแก  อันตรายทางดานกายภาพ  เคมี  และชีวภาพ    ซ่ึงพบวาอันตรายที่เกิดจาก
จุลินทรียเปนสาเหตุหลักของการปนเปอนมาในอาหารมากวา  80%  และกอใหเกิดความไม
ปลอดภัยตอผูบริโภค  โดยเฉพาะที่เกดิจากแบคทีเรีย  เชน  E. coli  และ  Salmonella spp.  เปนตน  
ดังนั้นในการผลิตอาหารใหมคีวามปลอดภยั  จึงควรมีการนําระบบ  GMP  มาใชกับสถานที่ผลิต
อาหารเพื่อลดความเสี่ยงจากอันตรายทั้งสามชนิด  โดยเฉพาะจากการปนเปอนเชื้อจุลินทรียใน
ระหวางกระบวนการผลิตอาหาร  (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545)  ซ่ึงแนวทางใน
การลดการปนเปอนของอาหารมี  3  วิธีคือ 

 
           1.  การลดการปนเปอนเบื้องตนเชน  การคัดเลือกวัตถุดิบที่ดมีาใช  มีการลางและ
คัดแยกเพื่อเพิม่ความสะอาด  การปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาไปภายในโรงงาน  และการ
ปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ 
 
    2.  การลดหรือยับยั้งหรือทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคและจุลินทรียที่ทําใหอาหาร
เนาเสียเชน  การใชความรอน  การแชเยน็  การแชเยือกแข็ง  เปนตน 
  
                  3.  การลดหรือปองกนัการปนเปอนหลังการฆาเชื้อหรือการผลิตเชน  การปนเปอน
จากภาชนะทีใ่ส  สัตวหรือแมลงที่เขามารบกวน  การปนเปอนจากผูปฏิบัติงาน เปนตน 
 
2.  หลักเกณฑ  GMP 
 
 หลักเกณฑ  GMP  มีรายละเอียดดังนี ้
 

          1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 
                สวนของโครงสรางอาคาร  สถานที่การผลิต  มีความสําคัญมากในการจัดทํา
ระบบ  GMP  ถาไมมีความพรอมในสวนนีก้ลาวคือ  อาคารสถานที่การผลิตไมเหมาะสม  ไมถูก
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สุขลักษณะ  หรือไมสามารถปองกันแมลงและสัตวนําโรคได  หรือมีโอกาสปนเปอนส่ิงที่เปน
อันตรายตางๆ เชน  มีฝุนมาก  แหลงน้ําที่ใชอยูใกลแหลงสารพิษ  ก็เปนการยากที่จะจัดทําระบบ  
GMP  ใหมีประสิทธิภาพได  ดังนั้นตามหลักเกณฑ  GMP  สถานที่ตั้งและอาคารผลิตควรมีลักษณะ
ดังนี ้  

 
        1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณใกลเคียงตองอยูในที่ทีจ่ะไมทําใหอาหารที่

ผลิตเกิดการปนเปอนไดงายดังนี ้
 

          1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบตองสะอาด  ไมปลอยใหมกีาร
สะสมของสิ่งที่ไมใชแลว  หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงรวมทั้งเชื้อโรค
ตางๆ ขึ้นได 

 

          1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานทีท่ี่มีฝุนมากผิดปกต ิ จนอาจกอใหเกดิ
ความไมสะดวกในการทํางาน  และปนเปอนตอกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

 

          1.1.3  ไมอยูใกลกับสถานที่นารังเกยีจ  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว
หรือสัตวเล้ียง  หากอยูภายในอาณาเขตตองมีระยะหางและมีมาตรการเพียงพอที่ไมกอใหเกดิการ
ปนเปอนเขาสูอาคารผลิต 

 

          1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตวัอาคารไมมีน้าํขังแฉะและสกปรก  และมีทอหรือทาง
ระบายน้ํานอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้งเพื่อใหน้ําไหลลงสูทางระบายน้าํสาธารณะ  ในกรณีที่สถาน
ที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบรเิวณที่มีสภาพไมเหมาะสมหรือไมเปนไปตามขอ  1-4  
ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวนําโรคตลอดจนฝุนผงและ
สาเหตุของการปนเปอนอื่นๆ ดวย 

 

                1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม  มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งาย
แกการทํานุบํารุงสภาพ  รักษาความสะอาด  และสะดวกในการปฏิบัติงาน  ตลอดจนปองกันการ
เกิดการปนเปอนตอกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ  อันเนื่องมาจากผูปฏิบัติงาน  วัสดุอุปกรณ  
เครื่องมือ  วัตถุดิบ  และผูที่ไมเกี่ยวของ  โดยมีหลักเกณฑดังนี ้
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     1.2.1  พื้น  ฝาผนัง  และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต  ตองกอสรางดวยวัสดุ
ที่คงทน  เรียบ  มีความลาดเอียงเพียงพอ  อยูในสภาพทีด่ีไมมีน้ําขัง  พืน้บริเวณผลิตเทานั้นที่เปยก
หรือช้ืนได  แตตองไมมีน้ําขงั  สวนบริเวณอื่นๆ ควรเปนที่แหง  เชนพืน้ที่เก็บผลิตภณัฑ  ภาชนะ
บรรจุ  เปนตน  นอกจากนี้ควรทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

 

        1.2.2  ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับทีพ่ักอาศัย
เพื่อปองกันการปนเปอน  และไมปะปนกับสถานที่ผลิตผลิตภัณฑอ่ืนๆ เชนยา  เครื่องสําอาง  วัตถุ
อันตราย  วัตถุเสพติด  และการประกอบการอื่นๆ ที่อาจกอใหเกดิการปนเปอนขาม  (cross 
contamination)  ระหวางอาหารและผลิตภณัฑอ่ืนที่อาจกอใหเกดิความไมปลอดภัย 

 

        1.2.3  อาคารผลิตตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง  
เชน  มุงลวด  มานพลาสติก  ตาขายดักนก  ตะแกรงดักสตัวทางทอระบายน้ํา  เปนตน 

 

        1.2.4  จัดใหมีพืน้ที่เพยีงพอที่จะตดิตัง้เครื่องมือและอุปกรณทีใ่ชในการผลิต  
ใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท  และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อ
ปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

 

        1.2.5  ไมมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยู
ในบริเวณผลิต  ถาจําเปนตองมคีวรมีการจัดการหรือมีมาตรการปองกันไมใหเกิดการปนเปอนจาก
ฝุนละออง  ส่ิงสกปรก  หรือสัตวพาหะเขาไปในอาคารผลิต  เชนจัดเปนบริเวณแยกเปนสัดสวน  ไม
วางชิดกําแพงอาคาร  และมีการดูแลทําความสะอาดสม่ําเสมอ  เปนตน 

 

        1.2.6  จัดใหมีแสงสวางที่เพียงพอโดยเฉพาะในจุดทีม่ีผลตอความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงานและมีผลตอการควบคุมอันตรายในอาหาร  เชนบริเวณชั่งสารเคมี  บริเวณคัดเลือก
วัตถุดิบ  บริเวณลางภาชนะบรรจุ  บริเวณบรรจุ  เปนตน  และจดัใหมกีารระบายอากาศที่เหมาะสม
เพียงพอ  ไมอับชื้น  เพื่อใหเกิดความสะดวกในการปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอนจาก
เชื้อจุลินทรียโดยเฉพาะเชื้อราจากบรรยากาศตอกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 
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           2.  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการผลิต 
 
                ตามหลักเกณฑ  GMP  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการผลิตควรมี
ลักษณะดังนี ้  

 

                2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารหรือมีโอกาสสัมผัสกับ
อาหารตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ  ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ  และทนตอการกัดกรอนไมทําปฏิกิริยา
กับอาหารอันอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

 

               2.2  โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร  ตองทําดวย
วัสดุที่ไมเกิดสนิม  ไมเปนพษิ  ทนตอการกัดกรอน  ทําความสะอาดงาย  และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา
ที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค  โดยมีความสูงในระดบัที่สามารถปองกันการปนเปอน
ส่ิงสกปรกจากพื้นขณะปฏิบัติงานได 

 

               2.3  การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตตอง
เหมาะสม  เปนไปตามสายงานการผลิต  โดยคํานึงถึงการปองกันการปนเปอนที่อาจจะเกดิขึ้น  
รวมทั้งติดตั้งในตําแหนงที่สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ  เครื่องจักร  และบริเวณพืน้ผนัง
ที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 

 

        2.4  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการผลิตตองมีจํานวนเพียงพอตอการ
ปฏิบัติงาน  เพือ่ปองกันการปนเปอนระหวางปฏิบัติงาน  หรือการเพิ่มจํานวนจุลินทรียในชวงการ
รอการปฏบิัติในขั้นตอนตอไป  เชนผลิตภณัฑรอการฆาเชื้อเกินเวลาที่กําหนด 

 

          3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 
                สวนของการควบคุมกระบวนการผลิตและจัดทําระบบการปฏิบัติงาน  ตอง
สอดคลองกับสวนของโครงสรางอาคารการผลิต   เร่ิมตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคณุภาพด ี มีการ
ลางทําความสะอาดตามความจําเปนและเกบ็ในสถานที่ทีส่ามารถปองกันการปนเปอนได  รวมถึง
การจัดเก็บอยางมีลําดับกอนหลัง  การผลิต  การเก็บ  การขนยาย  หรือขนสงผลิตภัณฑจะตองทํา
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อยางเหมาะสม  ถูกสุขลักษณะ เพื่อปองกนัการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมภายนอก หรือหากมีการใช
สารเคมีเติมลงไปในอาหารจะตองมีการควบคุมปริมาณสารเคมีไมใหเกนิกวาทีก่ฎหมายกําหนด  
นอกจากนี้จะตองมีการจัดทาํระบบบันทึกขอมูลการปฏิบัติงาน  เพื่อใชเปนขอมูลตรวจสอบ
ยอนกลับไดในกรณีที่มีปญหาเกิดขึน้  ตามหลักเกณฑ  GMP  การควบคุมกระบวนการผลิตควรมี
ลักษณะดังนี ้  

 

               3.1  การดําเนนิการผลิตทุกขั้นตอนจะตองมกีารควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี  
ตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร  การขนยาย  การจัดเตรยีม  การผลิต  
การบรรจุ  การเก็บรักษาอาหาร  และการขนสง 

 

                       3.1.1  วัตถุดิบ  สวนผสมในการผลิตอาหาร  และภาชนะบรรจุ  ตองมีการ
คัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด  มีคุณภาพดี  เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค  
โดยลางหรือทาํความสะอาดอยางเหมาะสมในบางประเภทตามความจาํเปน  เพื่อขจดัสิ่งสกปรก
หรือส่ิงปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับวตัถุดบินั้นๆ  และตองเก็บรักษาวัตถุดิบ  สวนผสม  และ
ภาชนะบรรจุภายใตสภาวะทีป่องกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด  และมีระบบ
การหมุนเวียนของวัตถุดิบ  สวนผสมอาหาร  และภาชนะบรรจุอยางมปีระสิทธิภาพ  เชนวัตถุดิบที่
เขามากอนนําไปใชกอน  (first in-first out) 

 

                                3.1.2  ในระหวางกระบวนการผลิตอาหารควรดําเนินการขนยายวัตถุดิบ  
สวนผสมในการผลิต  ผลิตภัณฑระหวางการผลิต  ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะทีใ่ชในการขน
ถายวัตถุดบิ  ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในขั้นตอนนี้ตองอยูในสภาพทีเ่หมาะสม  และไมทําใหเกิดการ
ปนเปอนขาม  

  

                        3.1.3  น้ําแข็งและไอน้ําทีใ่ชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร  ตองมี
คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ําแข็งและน้ําบริโภค และมีการ
ขนยาย  การเกบ็รักษาและการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะไมกอใหเกิดการปนเปอน  ในกรณี
ที่ใชสารเคมีในการผลิตไอน้ําตองเปนชนดิที่อนุญาตใหใชกับอาหาร  (food grade) 
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                        3.1.4  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร  ซ่ึงเปนน้ําที่ตองสัมผัสหรือเติม
ลงในอาหารตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได  มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเร่ืองน้ําบริโภค  และมีการขนยาย  การเก็บรักษา  และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะไม
กอใหเกิดการปนเปอนกับน้าํ 

 

                        3.1.5  การผลิต  การเก็บรักษา  การขนยาย  และการขนสงผลิตภัณฑอาหาร
ตองกระทําในสภาวะทีป่องกันการปนเปอน  ไมกอใหเกดิการเจริญหรอืเพิ่มจาํนวนจลิุนทรียและมี
การปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและความเสียหายตอภาชนะบรรจุ  เชนมีการควบคุมอุณหภมูิ
ขณะขนสงใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑแตละประเภท  เปนตน  นอกจากนี้ตองมีการคัดแยก
ผลิตภัณฑที่คณุภาพไมไดมาตรฐานไปดําเนินการอยางเหมาะสม  เชนการนําไปผานกระบวนการ
ผลิตใหมหรือทําลายทิ้ง 

 

                        3.1.6  ผูผลิตมีขั้นตอนและวธีิการดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิต
ทั้งหมดใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสมเปนไปตามขอกําหนดของกระบวนการผลิตนั้นๆ อยาง
เครงครัด  เชนการควบคุมชนิดและปริมาณสีผสมอาหาร  วัตถุเจือปนอาหาร  อุณหภูมิและเวลาใน
การฆาเชื้อ  อุณหภูมิในการแชเยือกแข็ง  ความเปนกรดดาง  ความชื้น  และคา  aw  ความเค็ม  ความ
หวาน  ปริมาณคลอรีนตกคาง  เปนตน  เพือ่ใหเกดิความปลอดภัยในอาหาร 

 

               3.2  จัดทําบันทกึและรายงานโดยมีเนื้อหาดังตอไปนี ้

 

                       3.2.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหคณุภาพของโดยผลิตภัณฑโดย
หองปฏิบัติการเพื่อตรวจสอบความปลอดภัยทกุป  มีการเก็บบันทึกผลการตรวจวิเคราะหไวเปน
หลักฐานอยางนอย  2  ป  และควรมีการตรวจสอบดวยชุดทดสอบอยางงายเปนระยะๆ    

 

       3.2.2  มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวนั
เดือนปที่ผลิต  โดยใหเก็บบนัทึกและรายงานไวอยางนอย  2  ป 
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           4.  การสุขาภิบาล 

 

               สถานที่ผลิตควรจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกและมาตรการเพื่อใหดําเนนิงานได
ตามหลักสุขาภิบาลที่ดีซ่ึงตามหลักเกณฑ  GMP  การสุขาภิบาลควรมีลักษณะดังนี ้  

 

               4.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตผลิต  หมายถึงน้าํที่ไมสัมผัสกับอาหารไดแก  น้ํา
ใชลางมือ  ภาชนะ  เครื่องมอื  เครื่องจักรตองเปนน้ําสะอาด  และจดัใหมีการปรับคุณภาพน้ําตาม
ความจําเปน  โดยน้ําทีใ่ชลางมือ  และน้ําทีใ่ชลางภาชนะ  เครื่องมือ  เครื่องจักรที่สัมผัสกับอาหาร
ควรมีการฆาเชื้อเพื่อปองกนัการปนเปอนจากจุลินทรยีที่ทําใหเกิดโรค  รวมถึงการขนสง  ขนยาย
ตองไมกอใหเกิดการปนเปอนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

 

              4.2  จัดใหมหีองน้ํา  หองสวม  และอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและ
อุปกรณทําใหมือแหงหนาหองสวมใหเพียงพอตามเกณฑจํานวนหองน้ําหองสวมตอผูปฏิบัติงาน  
และอยูในสภาพที่ใชงานได  สะอาด  และถูกตองตามสุขลักษณะ  และตองแยกตางหากจากบริเวณ
ผลิตหรือไมเปดเขาสูบริเวณผลิตโดยตรง 

 

              4.3  จัดใหมีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชือ้โรคและอุปกรณทําใหมือแหง
ในบริเวณผลิตใหมีจํานวนเพยีงพอกับผูปฏิบัติงานตามเกณฑจํานวนอางลางมือตอคนงาน   และอยู
ในสภาพทีใ่ชงานไดและสะอาด  โดยติดตัง้ในตําแหนงทีเ่หมาะสมบริเวณดานหนาหรือในบริเวณ
ผลิตเพื่อสะดวกตอการลางมือกอนปฏิบัติงานและไมปนเปอนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

 

              4.4  จัดใหมีมาตรการในการปองกนัและกําจัดสตัวและแมลงเขามาในบริเวณผลิต
ที่ไมกอใหเกดิการปนเปอนกบักระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ  เชนการฉีดสารเคมีฆาแมลงเฉพาะ
บริเวณรอบนอกอาคารผลิตตามระยะเวลาที่กําหนดซึ่งอาจทําทุกสัปดาหหรือทุกเดือน  การวางกับ
ดักหนูตามจุดที่พบบอยๆ  ตลอดจนการติดตั้งอุปกรณดกัแมลงหรือไฟดักแมลง  เปนตน 

 

              4.5  จดัใหมภีาชนะสําหรับใสขยะมูลฝอยพรอมฝาปดทั้งภายในและภายนอก
อาคารผลิต  ใหมีจํานวนเพียงพอและตั้งอยูในที่ที่เหมาะสม  โดยเฉพาะศูนยรวมทิ้งขยะรอการกําจดั
ควรแยกบริเวณใหไกลจากอาคารผลิตและมีวิธีการกําจดัขยะมูลฝอยที่เหมาะสมและสม่ําเสมอ  เพื่อ
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ไมใหมกีารสะสมจนเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง  รวมถึงเชื้อโรคตางๆ และไมกอใหเกิด
กล่ินอันนารังเกียจ  ซ่ึงวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสมไดแก  มีการรับไปกําจัดโดยหนวยงานที่
เกี่ยวของ  สําหรับวิธีอ่ืนตองมีวิธีการปองกันการปนเปอนเขาสูสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิต
อาหาร 

 

              4.6  จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกออกจากบริเวณพืน้ที่การผลิตอยาง
รวดเร็วลงสูทางระบายน้ําสาธารณะหรือมวีิธีการจัดการอื่นๆ ที่มปีระสิทธิภาพ  เหมาะสม  และไม
กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

 

           5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 

                จัดใหมีการทําความสะอาดตัวอาคาร  พื้น  ผนัง  เพดานเครื่องมืออุปกรณการผลิต
อยางสม่ําเสมอ  และมีการดแูลรักษาสภาพของเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการผลิตให
ทํางานไดดี  ปลอดภัย  และไมมีการปนเปอนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ  เกณฑขอนี้ใช
เปนมาตรการสําคัญในการควบคุมจุลินทรยีที่สามารถปนเปอนเขามาในกระบวนการผลิตอาหาร
ไดมาก  เครื่องมืออุปกรณการผลิตทั้งหลายควรมีการฆาเชื้อโดยน้ํายาฆาเชื้อตางๆ 
เชน  คลอรีน  รวมทั้งการลางมือในอางที่มนี้ํายาฆาเชื้อเพือ่ลดการปนเปอนจากการปฏบิัติงานซึ่ง
ตามหลักเกณฑ  GMP  ควรมีลักษณะดังนี ้   

 

                5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตทั้งพื้น  ผนัง  และเพดาน  รวมทั้งอปุกรณยดึติดผนัง
หรือเพดาน  ตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดถูกสุขลักษณะอยางสม่ําเสมอ  
และสามารถใชงานไดดี  ปลอดภัย 

 

               5.2  มีการทําความสะอาด  ดูแล  และเก็บรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร  และ
อุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการปฏิบัติงาน  สําหรับชิ้นสวนของ
เครื่องมือเครื่องจักรตางๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย  หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร  ตอง
สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพยีงพอ  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวให
เปนสัดสวนและอยูในสภาพที่เหมาะสม  ไมปนเปอนจากจุลินทรีย  ฝุนละออง  และอื่นๆ  รวมถึง
การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวเพื่อนําไปใชงานตองดําเนนิการใน
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ลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองหรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

 

               5.3  พื้นผิวของเครือ่งมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร  ตองทําความ
สะอาดอยางสม่ําเสมอตามความเหมาะสมระหวางกระบวนการผลิตโดยเฉพาะพื้นผิวที่อาจเกิดการ
หมักหมม  เชนสายพาน  โตะ  เปนตน 

 

               5.4  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการผลิตตองอยูในสภาพดี  มีการ
ตรวจสอบ  และดูแลบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

 

               5.5  การใชสารเคมใีนการลางทําความสะอาด  ตลอดจนเคมีวตัถุที่ใชเกี่ยวของกับ
การผลิตตองอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย  และการเก็บรักษาวตัถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวน
โดยจัดเก็บสารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้อรวมถึงสารเคมีที่ใชในการบํารุงรักษาแยกออกจาก
สารเคมีที่ใชในการกําจดัสัตวแมลง  โดยเฉพาะตองแยกจากสารเคมีที่ใชในการผลิตอาหาร  เชน
วัตถุเจือปนอาหาร  อยางเดด็ขาดเพื่อใหเกดิความปลอดภัย  และมีปายแสดงชื่อสารเคมีทุกชนิดเปน
ภาษาไทยอยางชัดเจน 

 

           6.  บุคคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

 

               สวนของความสะอาดบุคคลจัดเปนเกณฑที่ใชเปนมาตรการสําคัญในการควบคุม
จุลินทรียที่สามารถปนเปอนเขามาในกระบวนการผลิตอาหาร  ผูปฏิบัติงานควรมีการสวมถุง
มือ  หมวกที่คลุมผม หรือใชชุดกันเปอนทีส่ะอาด  มีการดูแลรักษาสุขภาพ  ตลอดจนมีการฝกอบรม  
ใหความรู  และควบคุมบุคลากรที่มีหนาทีสั่มผัสกับอาหารใหปฏิบัติงานไดถูกตองเหมาะสมตาม
หลักสุขลักษณะ  ซ่ึงตามหลักเกณฑ  GMP  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงานควรมีลักษณะ
ดังนี ้   

               6.1  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอน
กับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ  ไมเปนโรคติดตอหรือพาหะของโรคไดแก  โรคทางเดินอาหาร  
โรคทางเดินหายใจ  หรือไมเปนโรคนารังเกียจทีก่ําหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณะสุขไดแก  โรค
เทาชาง  โรคเร้ือน  โรคติดยาเสพติด  โรคผิวหนังทีน่ารังเกียจ  โรคพิษสุราเรื้อรัง  วัณโรคในระยะ
อันตราย  หรือมีการไอ  จาม  หรือเปนหวัด   
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              6.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนนิการผลิตและมีการสัมผัส
โดยตรงกับอาหาร  หรือสวนผสมของอาหาร  หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นที่ผิวทีอ่าจมีการสัมผัส
กับอาหารตองปฏิบัติดังนี ้

 

        6.2.1  แตงกายสะอาดโดยสวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงาน  กรณีที่ใชใชเสื้อคลุมและผากันเปอนตองสะอาด 

 

        6.2.2  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริม่ปฏิบัติงาน  เมื่อมีการปนเปอน  และ
ภายหลังกลับจากหองน้ําหรือหองสวม  หรือหลังจากออกนอกบริเวณปฏิบัติงาน 

 

        6.2.3  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ  มีการลาง
ฆาเชื้อสม่ําเสมอ    ถุงมือที่ใชสําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหารตองทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลาย
หลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได  สวนกรณไีมสวมถุงมือตองมีมาตรการ
ดูแลความสะอาดโดยใหคนงานลางทําความสะอาดและฆาเชื้อมือ  เล็บ  และแขนกอนปฏิบัติงาน  
หรือทุกครั้งที่มีการปนเปอน 

 

        6.2.4  ไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน  เชนแหวน  นาฬิกา  
สรอยขอมือ  ตางหู  เข็มกลดั  เปนตน  

 

        6.2.5  สวมหมวก  ตาขาย  หรือผาคลุมผมอยางใดอยางหนึ่งตามความจําเปน  
ซ่ึงสามารถคลุมเสนผมตลอดใบหูขณะปฏบิัติงานทุกครั้ง  เพื่อปองกันการปนเปอนจากเสนผม  
รังแค  และส่ิงสกปรกอื่นๆ ในสวนของศีรษะลงในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

 

        6.2.6  มีมาตรการจัดการปองกันการปนเปอนจากรองเทาที่ใชในบริเวณผลติ  
เชนการเปลี่ยนรองเทา  หรือการจุมรองเทาในสารละลายคลอรีนกอนเขาบริเวณผลิต   

 

              6.3  มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกีย่วกบัสุขลักษณะและความรูทั่วไปใน
การผลิตอาหารตามความเหมาะสมหรืออยางนอยปละ  1  คร้ัง  หรือมีการติดปายคําเตือน 
คําแนะนําดานสุขลักษณะตามจุดปฏิบัติงานตางๆ เพื่อเปนการเตือนคนงานใหปฏิบัตถูิกตองตาม
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หลักสุขาภิบาล 

 

              6.4  มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความจําเปนตอง
เขาไปในบริเวณผลิต  เชนผูเยี่ยมชม  เจาหนาที่ผูตรวจของรัฐ  พนักงานบริษัท  เปนตน  เมื่อเขามา
อยูในบริเวณผลิตตองมีขอกําหนดใหปฏิบัตติามขอ  2.6.1-2.6.3   
 
 จากที่กลาวมาทั้งหมดจะเหน็ไดวาจุลินทรียสามารถควบคุมหรือลดปริมาณไดถาผูทําการ
ผลิตเขาใจและนําไปปฏิบัติใช  เพื่อชวยลดโอกาสเสี่ยงของการปนเปอนเขามาสูอาหาร  โดยผูผลิต
สามารถผลิตอาหารมีคุณภาพมาตรฐาน  และทําใหผูบริโภคสามารถมั่นใจไดถึงความปลอดภัยของ
อาหาร  (สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546ก, 2546ข)   
 

 ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  กระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่193)  พ.ศ. 
2543  และใบตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหารของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  (GMP 
Check list)  สําหรับใชในการการตรวจประเมินคณุภาพของสถานที่ผลิตอาหารไดแสดงไวใน
ภาคผนวก  ก  
 

เชื้อจุลินทรีย 
 
1.  แบคทีเรียโคลิฟอรม  (Coliforms) 
 

แบคทีเรียโคลิฟอรมนั้นถูกจดัใหเปนจุลินทรียที่อยูในกลุมของ  enteric bacteria  คําจํากัด
ความที่ไดบรรยายไวคือเปนแบคทีเรียแกรมลบ  ทอนสั้น  ไมสรางสปอร  facultative anaerobe  
เคลื่อนที่โดยมแีฟลกเจลลาชนิดรอบตัว  (peritrichous flagella)  บางชนดิอาจไมเคลื่อนที่  สามารถ
ใชน้ําตาลกลูโคสสรางกรด  และใชน้าํตาลแลกโตสสรางกรดและแกสภายในระยะเวลา  48  ชั่วโมง  

เมื่อบมที่อุณหภูมิ     35  °C   สามารถสรางเอนไซม  catalase  แตไมสามารถสรางเอนไซม  oxidase  
สามารถรีดิวส  nitrate  ไดผลผลิตเปน  nitrite  ในป ค.ศ. 1914  U.S. public Health Service  ไดทํา
การนับจํานวนแบคทีเรีย        โคลิฟอรมเพื่อเปนมาตรฐานดานสุขอนามัย  แบคทีเรียกลุมนี้
ประกอบดวย  4  จีนัสคือ  E. coli, Enterobacter, Klebsiella  และ  Citrobacter  ในการจัดจําแนกใช
การทดสอบทางชีวเคมีเพื่อแยกกลุมของแบคทีเรียโคลิฟอรมไดแกการทดสอบ  IMViC  (Indole, 
Methyl red, Voges-Proskauer  และ  Citrate), Motility, H2S, MUG  (4-methylumbelliferyl- β-D-
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glucuronide)  และ  Ornithine decaboxylase 
                                     
        ถึงแมวาแบคทีเรียโคลิฟอรมจะสามารถตรวจหาไดงายและมีความสัมพันธกับการ
ปนเปอนอุจจาระ  แตแบคทเีรียโคลิฟอรมบางสายพันธุสามารถพบไดตามธรรมชาติในตัวอยางสิ่ง
สงตรวจจากสิง่แวดลอม  (Caplenas and Kanarek, 1984)  จากเหตุผลดังกลาวทําใหตองใชเชื้อใน
กลุม  fecal coliforms  เปนเชือ้ดัชนีของการปนเปอน  โดยเชื้อในกลุม  fecal coliforms  เปนเชื้อกลุม
ยอยของแบคทีเรียโคลิฟอรมทั้งหมด  สามารถเจริญและหมักน้ําตาลแลกโตสไดทีอุ่ณหภูมิสูงใน
การบมเชื้อ  และจัดวาเปนแบคทีเรีย โคลิฟอรมสายพันธุที่สามารถทนอุณหภูมิสูงได  การวิเคราะห

เชื้อ  fecal coliforms  มักจะใชอุณหภูมิในการบมเชื้อที่  45.5  °C  สําหรับตัวอยางทดสอบที่เปน
อาหาร  ยกเวนตัวอยางน้ํา  สัตวน้ําที่มีเปลือกหุมเชน  กุง  หอย  ปู    และสัตวน้ําชนิดอืน่ๆ ซ่ึงใช

อุณหภูมิในการบมเชื้อที่  44.5  °C  (American Public Health Association, 1998; Neufeld, 1984)  
แบคทีเรียในกลุมของ  fecal coliforms  ที่พบเปนสวนใหญคือเชื้อ     E. coli  แตเชื้อในกลุม  enteric  
อ่ืนๆ เชน  Klebsiella  สามารถหมักน้ําตาลแลกโตสไดที่อุณหภูมิดังกลาวดวยจึงจดัวาเปนแบคทีเรีย  
fecal coliforms  และมีความสัมพันธกับการปนเปอนอุจจาระ  แตโดยสรุปแลวเชื้อ  E. coli  ถูกจัด
ใหเปนเชื้อดัชนีของการปนเปอนอุจจาระ  เนื่องจากสามารถจัดจําแนกไดงายดวยวิธีการใหมๆ ที่
รวดเร็ว   (Feng et al., 2002)   
 
2.  Escherichia coli 
 

2.1  ลักษณะทัว่ไป 
 

       เชื้อ  E. coli  เปนแบคทีเรียรูปรางทอนสั้น  ติดสีแกรมลบ  สามารถใชกลูโคสและแลก
โตสไดทั้งในสภาวะทีม่ีอากาศและไรอากาศ  มีแฟลกเจลลารอบตัวใชในการเคลื่อนที่หรือบางสาย
พันธุไมสามารถเคลื่อนที่ได  โคโลนีมีสีขาว  นูนโคง  ผิวหนามันเยิ้ม  ขอบโคโลนีเรียบถึงขรุขระ  
(Doyle et al., 1989)  ในอาหารเลี้ยงเชื้อชนดิ  MacConkey  agar  โคโลนีจะมีสีชมพูเยิม้  รอบๆ 
โคโลนีอาจเหน็ตะกอนของเกลือน้ําดี  (Mahon and George, 1995)   
 

       เชื้อ  E. coli  เดิมเรียกวาเชื้อ  Bacterium coli  ถูกจัดจําแนกในปค.ศ. 1885  โดย
ผูเชี่ยวชาญโรคเด็กในประเทศเยอรมัน  (Escherich, 1885; Neill et al., 1994)  สามารถพบการ
แพรกระจายของเชื้อชนิดนี้ไดในลําไสของมนุษยและสัตวเลือดอุนโดยทั่วไป  เปนแบคทีเรียในกลุม  
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Facultative anaerobe  ในลําไสโดยเปนเชือ้  normal flora  (Conway, 1995)  เชื้อ  E. coli  เปน
สมาชิกใน  family Enterobacteriaceae   ที่มีหลายจีนัส  รวมทั้งเชื้อจุลินทรียกอโรคดวยเชน  
Salmonella, Shigella  และ  Yersinia  ถึงแมวาเชื้อ    E. coli  หลายสายพันธุจะไมใชเชื้อจุลินทรียกอ
โรค  แตก็เปนเชื้อจุลินทรียฉวยโอกาสกอโรคได  (opportunistic pathogens)  โดยเปนเชื้อสาเหตุ
ของการเกิดโรคในผูที่มีสุขภาพออนแอหรอืมีระบบภมูิคุมกันบกพรอง  สวนเชื้อ  E. coli   สายพันธุ
ที่กอโรคนั้นมกัเปนสาเหตุของอาการเจ็บปวยดวยโรค  gastrointestinal illness  ในผูทีม่ีสุขภาพ
แข็งแรง 
 

       ในปค.ศ. 1892  Shardinger  ไดกําหนดใหเชื้อ  E. coli  เปนเชื้อดัชนีของการปนเปอน
อุจจาระ  โดยอาศัยหลักการพื้นฐานทีว่าเชือ้  E. coli  เปนเชื้อจุลินทรียที่สามารถพบไดในอจุจาระ
ของมนุษยและสัตว  และไมสามารถพบไดในในตําแหนงอื่นๆ   นอกจากนี้ยังพบวาเชือ้  E. coli  
สามารถตรวจหาไดงายโดยอาศัยความสามารถในการหมักน้ําตาลกลูโคส  (ตอมาเปลี่ยนเปนน้ําตาล
แลกโตส)  ซ่ึงเปนวิธีที่งายในการคัดแยกเชือ้มากกวาการตรวจหาเชื้อกอโรค  gastrointestinal  
โดยตรง  การตรวจพบเชื้อ  E. coli  ในอาหารหรือน้ําเปนที่ยอมรับวามีการปนเปอนของอุจจาระ 
และอาจเปนไปไดวามกีารปนเปอนของเชือ้จุลินทรียกอโรคดวย  นอกจากเชื้อ  E. coli  จะสามารถ
ใชเปนดัชนีของความเสี่ยงดานสขุอนามัยแลว  ยังเปนวธีิที่งายในการตรวจสอบการมีอยูของเชื้อ  
enteric bacteria  อ่ืนๆ ดวยเชนเชื้อในกลุม  Citrobacter, Klebsiella  และ  Enterobacter  ที่มี
ความสามารถในการหมกัน้ําตาลแลกโตสไดเชนเดยีวกันและมีคุณลักษณะทาง  phenotype  
เชนเดยีวกับเชือ้  E. coli  แตตรวจวนิิจฉยัทําไดยากกวา   
 
        โดยทั่วไปเชื้อ  E. coli  สามารถปรับตัวใหเจริญไดดีจนเปนแบคทเีรียประจําถ่ินใน
ลําไสของสัตวเลือดอุน  และไมพบวาเปนอนัตรายตอผูถูกอาศัย  จากการศึกษาพบวาในอุจจาระคน
สามารถพบเชื้อ  E. coli  ไดสูงถึง  93%  และปริมาณที่พบมากถึง  109  เซลลตอกรัมของน้ําหนกั
แหง  ดังนั้นเมือ่พบเชื้อ    E. coli  ในอาหารหรือส่ิงใดก็ตามสามารถสันนิษฐานไดวาอาหารหรือส่ิง
นั้นไดสัมผัสหรือปนเปอนกบัสิ่งขับถายมากอน  ดังนัน้เชือ้  E. coli  จึงเปนแบคทีเรียบงชี้ถึงโอกาส
ที่จะมีการปนเปอนของจุลินทรียอ่ืนๆ ที่กอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหารในคนไดเชนกัน  สาเหตุ
ที่ใชเชื้อ  E. coli  เปนจุลินทรยีบงชี้เนื่องจากเชื้อ  E. coli  มีคุณสมบัติดังตอไปนี ้
 
        1.  เปนแบคทีเรียที่สามารถพบไดโดยทั่วไปในระบบทางเดินอาหารของคนโดยเฉพาะ
ในลําไสใหญของสัตวเลือดอุน 



 
28 

 

        2.  มีปริมาณมากสามารถตรวจพบไดงายในอจุจาระ 
        3.  สามารถทนตอสภาวะแวดลอมภายนอกรางกายไดบาง 
        4.  ในการตรวจวเิคราะหสามารถทําไดงายและมีความถูกตองแมนยําสูง 
     

       เปอรเซ็นตความถูกตองของการใชสารอาหารหรือสารเคมีจําเพาะในการตรวจ
วิเคราะหเชื้อ  E. coli  มีดังนี้ 
 
        การสราง  indole  จาก  tryptophane    99% 
        การสลายสาร  MUG    96% 
        การใชน้ําตาลแลกโตส   95% 
        การสรางแกสจากการใชน้ําตาลแลกโตส 90% 
 

       ในการจําแนกชนิดของเชื้อ  E. coli  สวนใหญใชปฏิกิริยา  IMViC  คือ 
 
      I  =  Indole production  ความสามารถในการผลิตสารอินโดลจากกรดอะมิโน  
tryptophane 
      M  =  Methyl red test  ผลของปฏิกิริยาสลายน้ําตาลเกิดกรดและกาซ 
      V   =  Voges-Proskauer test ความสามารถในการผลิตสาร acetoin     
      C   =  Citrate utilization  การใชสารประกอบอนนิทรียซิเตรทเปนแหลง
พลังงาน 
 
      Typical E. coli  จะใหผลบวกของ  Indole  และ  Methyl red test  สวนปฏิกิริยา  
Voges-Proskauer test  และ  Citrate utilization  จะใหผลลบ  (สุราษฎร  และคณะ, 2538; Evan et 
al., 1979)    
 

             นอกจากนี้เชื้อ  E. coli  ยงัสรางสารฮีโมไลซินชนดิเบตา  (β-hemolysin)  
สามารถยอยสลายเม็ดเลือดแดงได  (Gyles, 1994; Mahon and George, 1995; Lothar et al., 1996)         
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การวิเคราะหจุลินทรียแบบรวดเร็ว 
 
 การทดสอบแบบรวดเร็วเปนการวจิัยทางจุลชีววิทยาประยุกต  โดยใชหลักการตางๆ เชน 
เคมี  ชีวเคมี  ฟสิกส  อิมมูโนโลยี  และน้ําเหลืองวิทยา  เพื่อศึกษาและพัฒนาวิธีการตางๆ ในการ
จําแนกและตรวจนับเชื้อจากตัวอยางชนิดตางๆ ใหสะดวกและงายข้ึน  สามารถตรวจสอบอาหารได
คร้ังละหลายๆ ตัวอยาง  ใชอุปกรณนอย  การพัฒนาการทดสอบแบบรวดเร็วจะมีความเร็วในการ
เกิดปฏิกิริยาสูงคือใหผลทันทีเพียงเวลาไมก่ีวินาที  นาที  หรือช่ัวโมง  ในขณะเดยีวกนัเมื่อ
เปรียบเทียบกบัวิธีมาตรฐานจะใชเวลานานเปนชั่วโมง  วนั  หรือสัปดาห  (ประเวทย  และ  ฆรณี, 
2536; Food and Drug Administration, 1995)   
 
1.  การทดสอบแบบรวดเร็ว 
 

การตรวจวิเคราะหจุลินทรยีกอโรคและจุลินทรียชนิดอืน่ๆ แบบรวดเรว็ที่ปนเปอนใน
อาหารเปนการตรวจทานเพือ่ความมั่นใจถึงความปลอดภยัของผูบริโภค  วิธีการตรวจแบคทีเรียกอ
โรคแบบดั้งเดมิเปนวิธีที่นาเชื่อถือ  แตจะใชเวลานานมากในการแยกเชื้อ  การทดสอบทางเคมี  และ
บางครั้งตองทดสอบทางน้ําเหลืองวิทยา    แตในปจจุบันมีการพัฒนาใหสามารถตรวจสอบได
รวดเร็ว  สะดวก  มีประสิทธิภาพมากกวา  และยังมีความจําเพาะมากกวาวิธีแบบดั้งเดิม  เชน  การ
ทดสอบปฏิกิริยาตางๆ ซ่ึงอยูรวมกันในชุดทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมีขนาดเล็ก  หรือมีการพัฒนา
ความเร็วในการทดสอบจากการทดสอบแบบดั้งเดิม 
 
2.  การตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 
 
 การตรวจวิเคราะหจุลินทรยีในอาหารในปจจุบันเปนสิ่งทีจ่ําเปน  เพื่อใหแนใจถึงคุณภาพ
และความปลอดภัยของอาหาร  กอนปค.ศ. 1900  ยังไมมหีนวยงานที่ควบคุมความปลอดภัยของ
อาหารในประเทศสหรัฐอเมริกา  (Middlekauff, 1989)  เปนเหตุผลใหนานๆ คร้ังจึงมีการตรวจสอบ
การปนเปอนของจุลินทรียในอาหารเพื่อใหผูบริโภคไวใจในขั้นตอนของกระบวนการผลิต และ
มั่นใจวาไมมกีารปนเปอนในอาหาร  และมคีวามปลอดภยัในการบริโภค  ในยุคอุตสาหกรรม
ประชากรเพิ่มจํานวนขึ้นอยางรวดเร็ว  ทําใหมีความตองการผลิตภัณฑอาหารมากขึ้น  ผูบริโภคจึง
ตองการความปลอดภัยจากอาหารมากยิ่งขึน้เชน  การเตบิโตของอุตสาหกรรมอาหาร  มีการผลิต
และขนสงจากหลายๆ สถานที่  ทําใหอาหารอาจเปนแหลงนําโรคตางๆ ได  ในกระบวนการผลิตที่
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ไมถูกตอง   คํานึงถึงผลกําไรเปนหลักโดยการลดตนทุนการผลิตลง  และเติมสารปลอมปนลงไปใน
อาหารเพื่อใหอาหารที่เนาเสยีไดงายชนิดตางๆ มีอายุการเก็บรักษานานขึ้น  (Feng, 1996) 
 

เพื่อเปนการตอบสนองขอเรียกรองของสาธารณชน  สภาผูแทนของประเทศสหรัฐอเมริกา
จึงไดออกกฎหมายขอบังคบัใชระหวางประเทศเกีย่วกับการเติมสารปลอมปน  และการติดฉลากผิด
ในอาหาร  ซ่ึงอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค  การตรวจสอบการปลอมปนหรือการ
ปนเปอนของอาหารเปนหนาที่ของหนวยงานที่เกีย่วของไมใชของโรงงานอาหาร  ดังนั้นจึงตองมี
การพัฒนาวิธีการตรวจสอบการปนเปอนของอาหาร  ซ่ึงทําใหตองมีการเปลี่ยนแปลงกฎหมายให
เหมาะสมเกี่ยวกับอาหาร  ยา  และเครื่องสําอาง  และมีการบังคับใชตั้งแตกระบวนการผลิต  โดย
ผูผลิตตองมีการทดสอบผลิตภัณฑเพื่อความมั่นใจวาสวนประกอบของอาหารและผลิตภัณฑมี
คุณภาพ  ทําใหผูบริโภคไดรับความปลอดภัย  ซ่ึงสิ่งเหลานี้เปนตัวกระตุนใหมีการคนควาและวจิัย
วิธีการตรวจวิเคราะหที่ดีที่สุดสําหรับตรวจหาแบคทีเรีย  สารพิษ  หรือสารปลอมปนอื่นๆ ในอาหาร 
 

ในปจจุบนัการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในตัวอยางอาหาร  เปนสิ่งที่ตองปฏิบัติเปนประจํา
ทุกวัน  มกีารใชวิธีการทางจลุชีววิทยาในการตรวจหาจุลินทรียที่พบไดโดยทั่วไปในอาหาร  ซ่ึงสวน
ใหญจะใชวิธีการแบบดั้งเดมิซึ่งเปนวิธีที่เชื่อถือไดในการตรวจสอบจุลินทรียที่มีชีวิตและสามารถ
เจริญในอาหารเลี้ยงเชื้อได  อยางไรก็ตามการใชเทคโนโลยีชีวภาพเปนทางเลือกหนึง่ที่ดีกวาในการ
ทดสอบคุณภาพอาหาร  และมีบริษัทที่มีการพัฒนาการตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่มีความจําเพาะ  
รวดเร็วกวา  และมีความไวในการตรวจสอบจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหารมากกวาการตรวจ
วิเคราะหแบบดั้งเดิม  ซ่ึงการตรวจวเิคราะหแบบนี้เรียกวา  วิธีรวดเรว็  (rapid methods)  การใช
เทคโนโลยีเหลานี้เชน  การใชสับสเตรทของเอนไซม  fluorogenic  หรือ  chromogenic  การใช  
monoclonal  หรือ  antibody cocktails  การใชกรดนวิคลีอิก  เพื่อพัฒนาประสิทธิภาพในการตรวจ
วเิคราะหจุลินทรีย 
 
3.  ปญหาในการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร 
 

การตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาในอาหาร  โดยเฉพาะในสวนของจุลินทรียกอโรคจะเปน
งานที่ยากและทาทาย  เนื่องจากแบคทีเรียทีป่นเปอนในอาหารจะแตกตางกันไมใชแบคทีเรียชนิด
เดียวกัน  เนื่องจากสวนประกอบของอาหารที่แตกตางกันเชน  โปรตีน  คารโบไฮเดรต  ไขมัน  
น้ํามัน  สารเคมีตางๆ วัตถุกนัเสีย  และสารประกอบตางๆ   นอกจากนีรู้ปแบบของอาหารยังมีความ
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แตกตางกันเชน  แปง  ของเหลว  เจล  ของแข็ง  ของกึ่งแข็งกึ่งเหลว  หรือรูปแบบอื่นๆ ซ่ึงมีความ
หนืดแตกตางกัน สวนประกอบของอาหารที่มีไขมันและน้ํามันจะทําใหอาหารไมเปนเนื้อเดยีวกัน  
จึงไมสามารถนํากลับมาทดลองใหมอีกครัง้ได  หรือจํานวนและชนิดของจุลินทรียกอโรคไมคงที่ใน
การทดลองครั้งตอไป  นอกจากนี้จะมีการปนปอนของจลิุนทรียประจําถ่ินที่อาจรบกวนการเจริญ
ของจุลินทรียที่สนใจตรวจหาและอาจทําใหผลการจําแนกเชื้อจุลินทรยีกอโรคผิดพลาดได   
 
4.  การดัดแปรและการทําใหอาหารเลี้ยงเชือ้มีความจําเพาะ 
 

การทดสอบแบบดั้งเดิมเปนวิธีที่ใชแรงงานมาก  ดวยเหตุนี้การใชวิธีทดสอบแบบรวดเร็ว
จึงเปนทางเลือกที่พัฒนาขึ้นเพื่อใชเวลาใหลดลงระหวางการเก็บตวัอยาง  จนกระทั่งการแสดงผล
การทดสอบ  ซ่ึงใชแทนการทดสอบแบบดัง้เดิม  โดยลดขั้นตอนการเพิม่ความเขมขนของปริมาณ
เชื้อที่จะตรวจสอบเชน  การแยกเชื้อโดยใช  immunomagnetic  separation  แทนขั้นตอนการ  
enrichment  ในการทดสอบแบบดั้งเดิม  เปนตน  (Fung, 1997; Forsythe, 2000) 
 
 ชุดทดสอบชนดิตางๆ เปนการดัดแปรการทดสอบแบบดั้งเดิม  เพื่อประหยัดแรงงาน  เวลา  
และอุปกรณทีใ่ชในการตรวจสอบเชื้อเชน  Petrifilm  เปนชุดทดสอบที่ใชกระดาษแข็งที่มี
อาหารแหงเคลือบอยู  ใชในการตรวจนับแบคทีเรีย  ยีสต  หรือรา  ที่จําเพาะกับอาหารที่เคลือบอยู
นั้น  (Curiale, 1991)  การทดลองนี้จะลดขัน้ตอนการเตรยีมอาหารเลี้ยงเชื้อ  จานอาหารเลี้ยงเชื้อ  
ประหยดัเนื้อทีใ่นการจดัเก็บ  และบมเชื้อ  กําจัดและทําลายไดงายหลังจากใชงานเสร็จแลว  การใช  
Isogrid  จะใช  hydrophobic grid membrane filters  (HGMF)  ที่ออกแบบพิเศษสามารถใชไดกับ
เซลลที่มีความขุนมากๆ ซ่ึงจะชวยลดการเจอืจางกอนกรองไดโดย  HGMF  จะเพิ่มความสามารถ ใน
การนับไดเปน  1600   โคโลนีตอมิลลิลิตร  ในขณะที่การกรองโดยทั่วไปคือ  80  โคโลนีตอ
มิลลิลิตร  (Entis, 1989) 
 

การใชสาร  pectin  ทําใหเกิดเจลแทนวุน  (agar)  ซ่ึง  pectin  จะละลายอยูในอาหารเหลว  
เมื่อตองการจะใชก็เพยีงแตถายเชื้อลงในอาหารเหลว  แลวเทลงในจานอาหารที่ถูกเคลือบดวย
แคลเซียมคลอไรดจะเกิดการฟอรมตัวขึ้นเปนเจลได  โดยไมตองอาศัยความรอน (Roth, 1988; 
Cormier et al.,1993; Christen et al., 1993)  ซ่ึงในปจจุบนัมีหลายบริษทัที่ใช  Redigel  ในการ
ตรวจสอบจุลินทรีย  (Roth, 1988) 
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การวิเคราะหหา  bioluminescence  เปนการตรวจหา  ATP  ของแบคทีเรียในตวัอยาง
อาหาร  ซ่ึงวิธีนี้เปนการตรวจหาเอนไซม  luciferase    สารประกอบอินทรีย  luciferin  และ
แมกนีเซยีมไอออน  หากมี  ATP  จะทําให  luciferin  ออกซิไดซเปน  oxyluciferin  และปลอย
โปรตอนออกมา  ผานเขา  luminometer  ซ่ึงจะตรวจวัดปริมาณโปรตอนทําใหสามารถประมาณ
จํานวนแบคทีเรียได  วิธีนี้เปนการตรวจนบัแบคทีเรียแบบรวดเร็วอีกวธีิหนึ่ง  (Dziezak, 1987; 
Hartman, 1992)  ซ่ึงสามารถตรวจหาแบคทีเรียได  104  โคโลนีตอมิลลิลิตร  ในเวลา  5-10  นาที  
โดยไมตองผานขั้นตอนการ  enrichment  แตในการตรวจหานีจ้ะตรวจหาปริมาณ  ATP  รวมของ
แบคทีเรียทุกชนิดไมจําเพาะวาเปนแบคทีเรียกอโรค  (Feng, 1996) 
 

การใช  pH  indicator เติมลงในอาหารเพื่อสังเกตการเปลีย่นสีของอินดิเคเตอรเมื่อ
แบคทีเรียสรางกรดจากการใชน้ําตาลชนิดตางๆ  การใชสับสเตรทของ  chromogenic  และ  
fluorogenic  จะใหผลของการเปลี่ยนสีโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อชัดเจนและรวดเร็วกวา  ซ่ึง
แบคทีเรียแตละสปชีสจะจําเพาะกับเอนไซมที่ใช  ซ่ึงสามารถนําวิธีการนี้มาใชในขั้นตอนการ
สันนิษฐานชนดิของเชื้อแบคทีเรียในการจําแนกเชื้อแบคทีเรีย  (Feng and Hartman, 1982)  ใน
ปจจุบันมีการใชอาหารเลี้ยงเชื้อและสับสเตรทของ  chromogenic  เชน  MUG หรือ GUD เคลือบ
บนกระดาษแข็งในการตรวจหาเชื้อ  E. coli  โดยทําใหโคโลนี ของแบคทีเรียที่ตองการตรวจหามีสี
แตกตางจากแบคทีเรียชนิดอืน่  (Feldsine et al., 1993; Gaillot  et al., 1999)   
 

ในปจจุบนังานวิเคราะหดานจุลชีววิทยานิยมใชสารประเภท  chromogenic  และ  
fluorogenic  ผสมลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดจําเพาะ  (selective media)  เมื่อสารทําปฏิกิริยาอยาง
จําเพาะเจาะจงตอเอนไซมทีม่ีเฉพาะในจุลินทรียเปาหมาย  จะทําใหโคโลนีของจุลินทรียเปาหมายมี
ลักษณะแตกตางจาก  จุลินทรียกลุมอื่นเชน  มีสีที่จําเพาะหรือมีการเรืองแสงเกิดขึ้น  ทําใหตรวจ
ผลไดรวดเร็ว  และสะดวกมากกวาวิธีดั้งเดมิซึ่งใชเวลานาน  และมีขั้นตอนในการตรวจวิเคราะหที่
ซับซอน ดังนั้นวิธีการตรวจวิเคราะหที่ใชสารประเภทนีจึ้งไดรับความนิยมสูง  ในปจจุบันสามารถ
จําแนกสาร  fluorogenic  และ  chromogenic  ไดเปน  4  กลุม  (Manafi, 1996)  ดังนี ้
 

1.  Fluorogenic dyes 
 
      สาร  fluorogenic dyes นิยมใชในการวิเคราะหปริมาณ  DNA  และโปรตีนในเซลล
แบคทีเรีย  ตวัอยางสารในกลุมนี้เชน  8 anilino-1 naphthalene-sulphonic acid  (ANS)  และ  
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acridine orange  (AO)  เปนตน 
 

2.  pH-fluorescence indicators 
 
      การเกิดการเรืองแสง  (fluorescence)  ขึน้อยูกับความเปนกรด-ดางของอาหารเลี้ยงเชื้อ  
ตัวอยางสารในกลุมนี้เชน  acridine  หรือ  7-hydroxycoumarin  เปนตน 
 

3.  Eh indicators 
 
      สารเหลานี้จะไมมีสีและเรืองแสงเมื่ออยูในสภาพรีดวิส  ตัวอยางสารในกลุมนี้เชน  
methylene blue, janus green B  และ  indigo carmine  เปนตน 
 

4.  Chromogenic  และ  fluorogenic enzyme substrates 
 
      สาร  chromogenic  และ  fluorogenic enzyme substrates  สามารถแบงออกไดเปน  2  
ชนิดคือ 
 
       4.1  Chromogenic enzyme substrates 
 
  เปนอนุพันธของสาร  phenol  ตัวอยางสารในกลุมนี้เชน o-  และ  p-nitrophenol  
(ONP, PNP), p-nitroaniline  (PNA), indoxyl-(Y)-  และ  5-bromo-4-chloro-3-indoyl-(X), 5-bromo-
4-chloro-3-indoyl-(magenta), 6-chloro-3-indoyl-(salmon), N-methylindoyl-(green), 5-iodo-3-

indoyl  (iodo)  และ  5-Bromo-4-chloro-3-indoyl-β-D-galactopyranoside  (X-GAL)  เปนตน 
 

               สําหรับสาร  5-Bromo-4-chloro-3-indoyl-β-D-galactopyranoside  (X-GAL)  เปน

สารไมมีสี  มีสูตรโมเลกุล  C14H15BrCINO6  จําเพาะตอเอนไซม  β-D-galactosidase  ซ่ึงสามารถ
พบเอนไซมชนิดนี้ไดในแบคทีเรียโคลิฟอรม  เมื่อเอนไซมชนิดนี้ตัด  X-GAL  จะไดสารสีฟา  ทํา
ใหโคโลนีมีสีฟา  ปจจุบันมกีารนํา  X-GAL  ไปใชพฒันาสูตรอาหารที่ใชในการตรวจวิเคราะห

แบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหารแลว  เชนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  Chromocult® coliform agar  
ของบริษัท  Merck  เปนตน  (Merck, 1996) 
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  2, 3, 5-Triphenyl tetrazolium chloride  (TTC)  เปนสารที่ไมมีสี  เมื่อถูกออกซิไดส
ดวยเอนไซมรีดักเตสจะอยูในรูปรีดิวสไดสารที่มีสีแดงเรียกวา  triphenylformazan  ทําใหโคโลนีมีสี
แดง  แบคทีเรียสวนใหญสามารถรีดิวส  TTC  ได  (Difco, 1984) 
 
       4.2  Fluorogenic enzyme substrates 
 
  สาร  Fluorogenic enzyme substrates  มักเปนอนุพันธของสารพวก  coumarin  
ตัวอยางสารในกลุมนี้เชน  4-methylumbelliferone  (4-MU), 7-amino-4-methylcoumarin  (7-

AMC), β-naphthylamine  (β-NAP)  และ  4-methylumbelliferyl-β-D-glucuronide  (MUG)  เปน
ตน 
 

  สาร  4-methylumbelliferyl-β-D-glucuronide  (MUG)  เปนสารไมมีสี  จําเพาะตอ

เอนไซม  β-D-glucuronidase  ซ่ึงสามารถพบไดในแบคทีเรียเชนเชื้อ  E. coli  เปนตน  เมื่อเอนไซม
ตัด  MUG  จะไดสารเรืองแสงสีฟาเรียกวา  4-methylumbelliferone  การตรวจสอบการเรืองแสงตอง
ดูภายใตแสงอัลตราไวโอเลตที่ความยาวคลื่น  365 นาโนเมตร  (Merck, 1996) 
 
  ในปจจุบนัจุลินทรียที่พบวามกีารจําแนกโดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีการเติมสาร  
fluorogenic  และ  chromogenic enzyme  ไดแก  จุลินทรียในกลุม  Enterobacteriaceae  ซ่ึงเปน 
จุลินทรียที่สามารถพบไดในระบบทางเดนิอาหารและในสภาวะแวดลอมเชน  ดินและน้ํา  รวมถึง 
จุลินทรียดัชนทีี่บงบอกสุขลักษณะของอาหารและน้ํา  และการปนเปอนจากสิ่งปฏิกลูเชน  
แบคทีเรียโคลิฟอรม  ไดแกจนีัส  Escherichia, Enterobacter, Citrobacter  และ  Klebsiella  (Jay, 
2000)  จุลินทรยีกลุมนี้สามารถยอยสลายน้าํตาลโมเลกุลคู  (disaccharide)  ดวยเอนไซม  β-D-
galactosidase  (β-GAL)  ไดกรดและแกสเปนผลผลิตสุดทาย  การวเิคราะหในปจจุบนัใชวิธีการ
กรองผานแผนเมมเบรน  (membrane filtration technique, MF), การหาคา  MPN  (most probable 
number)  ระบบ  3   และ  5  หลอด  และวธีิ  presence absence  (P/A)  เปนตน  ผลบวกที่ไดในการ
ตรวจสอบขั้นตนตองนําไปตรวจขั้นยืนยนัตอไป  (Hichens et al., 1995) 
  

แบคทีเรียโคลิฟอรมสามารถสรางเอนไซม  β-D-galactosidase  (β-GAL)  ซ่ึง
จําเพาะตอสารหลายชนิดเชน  o-nitrophenol- β-D-glucuronide  (ONPG), 5-bromo-4-chloro-3-
indoyl-β-D-galactopyranoside  (X-GAL)  และ  4-methylumbelliferone- β-D-galactoside  
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(MUGA)  เปนตน  ในการวเิคราะหดานอาหารและน้ํานยิมใช  X-GAL  มากกวา  ONPG  เนื่องจาก
มีความไวตอเอนไซม  β-D-galactosidase  มากกวา  นอกจากนี้เอนไซมสามารถเปลี่ยน  aglycone  
ใหเปน  insoluble indigo dye  ซ่ึงตกตะกอนอยูรอบๆ โคโลนี  เปนผลดีตอเซลลไมใหไดรับ
ผลกระทบจากสารเหลานั้น  ในอาหารเหลวที่มีการเติม  X-GAL  เมื่อนําไปเลี้ยงแบคทีเรียโคลิ
ฟอรมจะใหสีน้ําเงินอมเขยีว  (blue-green)  อยางไรก็ตามมีการรายงานวาสามารถพบจุลินทรียชนิด
อ่ืนที่สามารถสรางเอนไซม  β-D-galactosidase  ไดเชน  Aeromonas  ซ่ึงเปนแบคทีเรียฉวยโอกาส  
(opportunistic pathogens)  ชนิดหนึ่งที่พบในน้ําดื่มซึ่งอาจทําใหเกิดผลเปน  false-positive  ในการ
ตรวจวเิคราะหไดเชนเดียวกนั  (Manifi, 1996) 
 

สําหรับ  E. coli  เปนแบคทีเรียที่สามารถสรางเอนไซม  β-D-glucuronidase  
(GUD)  ซ่ึงมีความจําเพาะตอสาร  fluorogenic  และ  chromogenic  เชน  4-methylumbelliferyl- β-
D-glucuronide (MUG) เปนตน  เมื่อเอนไซม GUD ตดัพันธะของสาร  MUG  จะได  4-
methylumbelliferone  (4-MU)  ซ่ึงเปนสารเรืองแสงสีฟา  (blue fluoresence)  เมื่ออยูภายใตแสง
อัลตราไวโอเลตที่ความยาวคลื่น  365  นาโนเมตร  ในปจจุบัน  MUG  นิยมใชมากในการวิเคราะห  
E. coli  ในน้ําและอาหารเนือ่งจากเปนสารที่มีความไวสงูตอเอนไซม  อยางไรก็ตามสาร  4-MU  จะ
มีประสิทธิภาพเพียงใดขึ้นอยูกับสภาพความเปนกรด-ดางในอาหารดวยเชนกนั  pH  ที่เหมาะสมตอ
การเกิด  4-MU  อยูระหวางคาที่เปนกลางจนถึงสภาพเปนดางเลก็นอย  ขอจํากัดของสารนี้คือ
สามารถซึมผานจากโคโลนหีนึ่งไปยังโคโลนีขางเคียงได  ซ่ึงอาจทําใหไมสะดวกในการอานผลทํา
ใหเกิดการอานผลที่เปน  false-positive fluorescence  ได  สาร  fluorogenic  และ  chromogenic  ที่
นําไปใชกบัอาหารเลี้ยงเชื้อแลวไดแก  p-nitrophenol-β-D-glucuronide  (PNPG)  และ  5-bromo-4-
chloro-3-indoyl-β-D-glucuronide  (XGLU)  เมื่อถูกตัดดวย  GUD  จะไดสารสีเหลืองของ  p-
nitrophenol  และสีฟาของ  indoyl  ตามลําดับ   
 

ปจจุบันพบวาไมเพียงแต  E. coli  เทานั้นทีส่ามารถสราง  GUD  ไดโดยพบ
รายงานวา  Salmonella spp., Shigella spp., Yersinia spp., Flavobacterium spp., Straphylococcus 
spp., Streptococcus spp.  และ  Clostridium spp.  บางสายพันธุสามารถสราง  GUD  ได  อยางไรก็
ตามประมาณรอยละ  97  ของเชื้อ  E. coli  ทั้งหมดที่ตรวจพบสามารถสราง  GUD  ได  ในขณะที่  
E. coli  O157:H7  ไมสามารถสราง  GUD  ได 
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5.  อาหารเลี้ยงเชื้อที่มีสวนผสมของสาร  fluorogenic  และ  chromogenic enzyme  สําหรับ
วิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli 
 

     ในปจจุบนัมีการพัฒนาอาหารเลี้ยงเชื้อสําหรับวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  
โดยเติมสาร  fluorogenic  และ  chromogenic  enzyme  เพื่อเพิ่มความสะดวกและรวดเร็วในการ
วิเคราะห  เนื่องจากโคโลนีที่ตองการวิเคราะหมีสีหรือเรืองแสง  ทําใหสามารถจําแนกชนิดของจุลิ
นทรียไดทนัทโีดยไมตองผานขั้นตอนการทดสอบทางชีวเคมี  อาหารเลี้ยงเชื้อดังกลาวไดแก 
 

      1.  Fluorocult® LMX broth 
 

            เปนอาหารเลี้ยงเชื้อสําหรับตรวจวิเคราะห  E. coli  ที่สามารถสรางเอนไซม  β-D-
glucuronidase  (GUD)  ไปตดัพันธะของ  MUG  ได  4-MU  ซ่ึงเปนสารเรืองแสงสีฟา  (blue 
fluoresence)  ทําการตรวจผลภายใตหลอดแสงอัลตราไวโอเลตความยาวคลื่น  365  นาโนเมตร  ใน
การทดสอบขั้นยืนยัน  (confirmed test)  ทดสอบการสรางสาร  indole  ดวยน้ํายา  Kovac’s  โดย
หยดน้ํายาลงบนโคโลนีและอานผลไดโดยตรง  ซ่ึงเชื้อ  E. coli  สามารถสราง  indole  ไดจาก  
tryptophane  ที่มีอยูในอาหาร  ผลการทดสอบ indole จะไดสีแดง  นอกจากนี้ในอาหารยังมีสารที่
เกี่ยวของกับ  lac operon  คือ  1-isopropyl- β-D-1-thiogalactopyranoside (IPTG)  ซ่ึงสามารถ
กระตุนใหเซลลมีการสรางเอนไซม β-D-galactosidase  (β-GAL)  เพิ่มขึ้นในปริมาณมากทําใหการ
ตรวจผลรวดเร็วยิ่งขึ้น  (Manifi, 1996)  ในปจจุบันพบวามีการนําอาหารเลี้ยงเชื้อดังกลาวไปใชใน
การตรวจวิเคราะหน้ําและอาหารแลว 
 
 2.  EMX-, C-EC-MF, Chromocult, Coli-ID, Chromagar  และ  ColiComplete 
 

             ColiComplete  เปน  paper disc  ที่มี  MUG  และ  X-GAL  ผสมอยู  ใชรวมกบัการ
ตรวจวเิคราะหโดยวิธี  MPN  โดยเติม  paper disc  ลงไปในอาหารเหลว  lauryl tryptose  นําไปบมที่

อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  24±2  ชั่วโมง  หลอดใดที่มีเชื้อ  E. coli   เจริญจะทําให  paper disc  
เรืองแสงเมื่อตรวจผลภายใตแสงอัลตราไวโอเลตความยาวคลื่น  365  นาโนเมตร  สําหรับแบคทีเรีย
โคลิฟอรม  paper disc  จะมสีีฟาและไมเรืองแสงสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา 
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             EMXID  เปนอาหารสําหรับวิเคราะหจุลินทรยีในกลุม  Enterobacteriaceae  ใหผล
การวิเคราะหคอนขางรวดเรว็กวาวิธีดั้งเดิม  เนื่องจากแบคทีเรียในกลุมนีส้ามารถสรางเอนไซมที่
สําคัญได  5  ชนิดไดแก  β-D-glucuronidase, β-D-galactosidase, β-D-xylosidase, 
tryptophanedeaminase  และ  cysteine desulfhydrase  ซ่ึงเอนไซมเหลานีม้ีความจําเพาะสูงตอ  
fluorogenic  และ  chromogenic substrate  ที่ผสมอยูในอาหาร  ทําใหไดโคโลนีที่มีลักษณะแตกตาง
กันไปตามชนดิของจุลินทรีย  นอกจากนีย้งัสามารถตรวจผลการสราง  indole  ในขั้นยืนยนั  
(confirmed test)  ไดดวยในการวิเคราะหแบคทีเรียชนิดอื่นเชน  Klebsiella  และ  Enterobacter sp.  
เปนตน  แบคทีเรียที่สามารถสรางเอนไซม  β-D-xylosidase  (XYL)  จะจําเพาะตอสาร  fluorogenic 
substrate  เชน  p-nitrophenyl-β-D-xylopyranoside  (PNPX)  และสาร  chromogenic substrate  
เชน  trifluoro-methylumbelliferone  (TMUX)  สวนแบคทีเรียอ่ืนๆ เชน  Morganella, Proteus  และ  
Providencia sp. เมื่อเจริญบนอาหาร  EMXID  สามารถสรางกรดอะมโินทําใหโคโลนมีีสีน้ําตาล  
(melanin-like pigment)  สามารถจําแนกออกจากแบคทีเรียกลุมอื่นไดงาย 

 
             การนําเอาสารประเภท   fluorogenic  และ  chromogenic  เหลานี้มาใชใหเกดิ

ประโยชนกอใหเกิดวิธีการใหมๆ ในการตรวจวเิคราะหจลิุนทรียอยางรวดเรว็ทางดานการตรวจ
วิเคราะหจุลินทรียในอาหาร  ยา  เครื่องสําอาง  และส่ิงแวดลอม  เปนตน  การวิเคราะหโดยวิธี
ดังกลาวใหผลการวิเคราะหที่รวดเร็ว  มีความแมนยําสงู  และลดขั้นตอนที่ยุงยากดังเชนที่มีในวิธี
มาตรฐานออกไปไดหลายขั้นตอน  ปจจุบนัพบวามีชดุทดสอบสําหรับวิเคราะหจํานวนจุลินทรีย
ชนิดตางๆ ในผลิตภัณฑอาหารในทางการคาแลว  แตยังมีราคาแพง  ผูผลิตอาหารไมสามารถหาซื้อ
มาวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาได  งานวจิัยนี้จงึเกิดขึ้นเพื่อศกึษาความเหมาะสมของการนํา
ระบบ  GMP  มาใชในการควบคุมคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร  OTOP  โดยการตรวจ
วิเคราะหจํานวนจุลินทรียชนดิตางๆ ดวยชุดทดสอบกระดาษและวิธีมาตรฐาน  รวมทัง้เปน
การศึกษาประสิทธิภาพของชุดทดสอบ  PKT/PKC  สําหรับตรวจวิเคราะหจํานวนจลิุนทรียทั้งหมด
และแบคทีเรียโคลิฟอรม  ที่สามารถเตรียมขึ้นไดเองและใชงานในภาคสนามได  เพือ่ตรวจประเมนิ
คุณภาพของอาหารหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑกอนและหลงัการใชระบบ  GMP  เพื่อเปนการสงเสริม
และพัฒนาการผลิตอาหารหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑใหมีคุณภาพดียิ่งขึ้น   
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ชุดทดสอบกระดาษ  PKT/PKC 
 
 ชุดทดสอบกระดาษ  PKT/PKC  เปนชุดทดสอบกระดาษที่ไดรับการพัฒนาขึ้นเพื่อใชใน
การตรวจนับจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดและแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ในน้ํานมดิบ  (สุจิรา, 
2544)  แตเนื่องจากชุดทดสอบกระดาษ  PKT/PKC  มีขอดีหลายประการกลาวคือสามารถใชงานได
งาย   สะดวก  รวดเร็ว  ทั้งยังมีประสิทธิภาพเทียบเทากับวิธีมาตรฐานและมีราคาถูกจึงเหมาะสมตอ
การนํามาใชในงานการตรวจติดตามคุณภาพของกระบวนการผลิตสินคาระดับ  OTOP  ดวย     
 
1.  ชุดทดสอบกระดาษ  PKT 
  
 ชุดทดสอบกระดาษ  PKT  เปนชุดทดสอบกระดาษที่พฒันาขึ้นเพื่อใชสําหรับตรวจนับ
จํานวนแบคทีเรียทั้งหมดโดยเตรียมจากกระดาษกรองชนดิพิเศษที่มีความหนา  0.9  มิลลิเมตร  เปน
รูปสี่เหล่ียมผืนผาขนาด  12  ตารางเซนติเมตรที่เคลือบดวยอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสมสําหรับ
แบคทีเรียพัฒนามาจากอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไดรับการยอมรบัใหใชสําหรับวิเคราะหจํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมดในอาหารโดยวิธีมาตรฐานหรือวิธีดั้งเดิมและมีการเติมสารสี  2, 3 , 5-triphenyl tetrazolium 
chloride  (TTC)  เมื่อ  TTC  ทําปฏิกิริยากบัเอนไซมรีดักเทสที่ผลิตโดยแบคทีเรียจะเปลี่ยนอยูในรปู  
reduced form    (triphenylformazan)  มีสีแดงไมละลายน้าํ  (Baker, 1999)  ทําใหมองเห็นโคโลนี
ของแบคทีเรียเปนสีแดงสะดวกตอการนับจาํนวน  สําหรบัสภาวะตางๆ ที่เหมาะสมตอการเจริญของ
แบคทีเรียในชดุทดสอบกระดาษชนดินี้และทําใหการเจรญิของแบคทีเรียมีความคมชดัและนับ
จํานวนไดงายพบวาควรใชปริมาณ  suspension  ของเซลลอยูระหวาง  0.6-0.7  มิลลิลิตรซึ่งทําใหชุด
ทดสอบกระดาษมีความชื้นที่เหมาะสม  ความเปนกรด – ดางของชุดทดสอบกระดาษควรอยู
ระหวาง  7.0-8.0  ระยะเวลาที่นอยที่สุดที่ใชสําหรับตรวจนับการเจริญของแบคทีเรียเทากับ  24  
ช่ัวโมงและผลการตรวจนับจาํนวนไมเปล่ียนแปลงเมื่อใชระยะเวลาในการบมเชื้อเพิ่มขึ้น  ความ
เขมขนของ  TTC  ที่เหมาะสมคือรอยละ  0.005  โดยประสิทธิภาพการนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด
ดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKT  เปรียบเทยีบกับวิธีมาตรฐาน เมื่อใชแบคทีเรียทดสอบ  19  สายพันธุ
ไดแก  Bacillus cereus, Citrobacter amalonaticus, Citrobacter diversus, Citrobacter frendii, 
Edwardsiella tarda, Enterobacter aerogenes, E. coli, Klebsiella pneumoniae, Proteus mirabilis, 
Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas fluorescence, Salmonella Derby, Salmonella Paratyphi 
A, Salmonella Typhi, Salmonella Typhimurium, Serratia marcescens, Shigella flexneri,  Shigella 
sonei  และ  S. aureus  ไมแตกตางกันทางสถิติ  (P>0.05)  สวนเมื่อใชแบคทีเรียผสม  3  สายพันธุ
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ไดแก E. coli, K. pneumoniae  และ   S. aureus  พบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธ  (r)  เทากับ  
0.82  (P<0.05)  เมื่อนําไปใชในการตรวจนบัจํานวน จุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางน้ํานมดิบจํานวน  
138  ตัวอยางพบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.95  (P<0.05)  และเมื่อศึกษา
ประสิทธิภาพของชุดทดสอบกระดาษสําหรับตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดที่มจีําหนายใน

ประเทศไทยชนิด  3M petrifilm™ aerobic count plate  สําหรับนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมด  
(APC3M), ชุดทดสอบกระดาษที่ผลิตจากประเทศญี่ปุน  (JB)  และชุดทดสอบกระดาษของกอง
อาหาร  กรมวทิยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  (DMSA)  เปรียบเทียบกบัวิธีมาตรฐาน
โดยทดสอบกบัตัวอยางน้ํานมดิบจํานวน  119, 305  และ  143  ตัวอยางพบวามีคาสัมประสิทธิ์
ความสัมพันธเทากับ  0.97, 0.82  และ  0.89  ตามลําดับ  และเมื่อนําชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ไป
ศึกษาประสิทธิภาพเปรียบเทียบกับชุดทดสอบทางการคาโดยทดสอบกับตัวอยางน้ํานมดิบจํานวน  
110, 149  และ  73  ตัวอยาง  พบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.90, 0.91  และ  0.94  
ตามลําดับ  (P<0.05)  และมกีารทดลองใชชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ในการนับจํานวนแบคทเีรีย
ทั้งหมดในภาคสนามที่ฟารมโคนมจังหวดัชลบุรี  โดยทดสอบกับตัวอยางน้ํานมดิบจํานวน  19  
ตัวอยางพบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.96  (P<0.05)  เมื่อเปรียบเทียบกับวิธี
มาตรฐาน นอกจากนี้ยังพบวาประสิทธิภาพของชดุทดสอบกระดาษ  PKT  ที่มีอายุการเก็บนาน  4  

เดือนที่อุณหภมูิ  4  °C  ยังมปีระสิทธิภาพดีในการนับจํานวนจุลินทรียในน้ํานมและผลิตภัณฑนม  
(สุจิรา, 2544)   
 
2.  ชุดทดสอบกระดาษ  PKC 
 
 ชุดทดสอบกระดาษ  PKC  เปนชุดทดสอบกระดาษที่พฒันาขึ้นเพื่อใชในการตรวจนับ
จํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  โดยเตรยีมจากกระดาษกรองชนิดพิเศษที่มคีวามหนา  0.9  
มิลลิเมตร  เปนรูปสี่เหล่ียมผืนผาขนาด  12  ตารางเซนติเมตรที่เคลือบดวยอาหารเลี้ยงเชื้อที่
เหมาะสมสําหรับใชในการแยกแบคทเีรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ที่มีการเติมสารสีที่จําเพาะกับ
เอนไซมที่ผลิตโดยแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ทําใหโคโลนีมีสีตามปฏิกริิยา  มีความคมชัด
และสะดวกตอการนับจํานวน  สําหรับสภาวะตางๆ ที่เหมาะสมตอการเจริญของแบคทีเรียในชดุ
ทดสอบกระดาษ  PKC  และทําใหการเจรญิของแบคทีเรียมีความคมชดัและนับจํานวนไดงายพบวา
ควรใชปริมาณซัสเพนชันของเซลลอยูระหวาง  0.6-0.7  มิลลิลิตรซึ่งทําใหชุดทดสอบกระดาษมี
ความชื้นที่เหมาะสม  ความเปนกรด – ดางของชุดทดสอบกระดาษควรอยูระหวาง  4.0-9.0  
ระยะเวลาที่นอยที่สุดที่ใชสําหรับตรวจนบัการเจริญของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  เทากับ  
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12  ช่ัวโมงสามารถนับจํานวนโคโลนีไดสูง  โดยประสิทธิภาพการนับจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดดวย
ชุดทดสอบกระดาษ  PKC  เปรียบเทียบกบัวิธีมาตรฐาน เมื่อใชแบคทีเรียทดสอบ  20  สายพันธุ
ไดแก  B. cereus, C. amalonaticus, C. diversus, C. frendii, E. tarda, E. aerogenes, E. coli, E. coli  
O157:H7, K. pneumoniae, P. mirabilis, P. aeruginosa, P. fluorescence, S. Derby, S. Paratyphi A, 
S. Typhi, S. Typhimurium, S. marcescens, S. flexneri,  S. sonei  และ  S. aureus  ไมแตกตางกันทาง
สถิติ  (P>0.05)   และไมพบการเจริญของจุลินทรียบางชนิดไดแก  B. cereus, P. mirabilis,  
P. aeruginosa, P. fluorescence, S. Derby, S. Paratyphi A, S. Typhi, S. Typhimurium,  
S. marcescens, S. flexneri,  S. sonei  และ  S. aureus  ซ่ึงไมใชกลุมของแบคทีเรียโคลิฟอรมแสดง
ใหเห็นวาชุดทดสอบกระดาษ  PKC  เหมาะสําหรับใชในการตรวจวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรม
และ  E. coli  แตไมเหมาะสาํหรับการตรวจวิเคราะหแบคทีเรียในกลุมอื่น  เมื่อใชชุดทดสอบ
กระดาษ  PKC  ในการตรวจนับจํานวนแบคทีเรียผสม  3  สายพันธุไดแก E. coli, K. pneumoniae  
และ   S. aureus  เปรียบเทยีบกับวิธีมาตรฐานพบวามีคาสมัประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.94  
(P<0.05)  เมื่อนําไปใชในการตรวจนับจํานวนจุลินทรยีทัง้หมดในตัวอยางน้ํานมดิบจาํนวน  137  
ตัวอยางพบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.87  (P<0.05)  และเมื่อศึกษาประสิทธิภาพ
ของชุดทดสอบกระดาษสําหรับนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ที่มีจําหนายในประเทศ

ไทยชนดิ  3M petrifilm™ coliforms  และ  E. coli count plates  (ECC3M)  พบวามีคาสัมประสิทธิ์
ความสัมพันธเทากับ  0.54  การที่คาสัมประสิทธิ์ความสมัพันธที่ไดจากการวิเคราะหมคีาคอนขางต่ํา
เนื่องจากสารเรืองแสงที่เกิดขึ้นสามารถบดบังการเรืองแสงของโคโลนีขางเคียงทําใหการอานผล
การทดลองที่มีการเจริญของเชื้อ  E. coli  ที่มีปริมาณมากในตวัอยางมคีวามผิดพลาดสูง  ซ่ึง

สอดคลองกับผลการศึกษาทีม่ีการใชสาร  4-methylumbelliferyl-β-D-gucuronide  (MUG)  ในการ
ตรวจการเรืองแสงของเชื้อ  E. coli  มักไมสะดวกในกรณีที่มีการเจริญของโคโลนีที่ใกลเคียงกันอาจ
บดบังกันทําใหการอานผลผิดพลาดได  (Sharpe and Parrington, 1998)  เมื่อนําชุดทดสอบทาง
การคาสําหรับวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ที่ยอมรับใหใชในการวิเคราะหใน

น้ํานมและผลติภัณฑนมชนดิ  3M Petrifilm™ coliforms  และ  E. coli count plate, ชุดทดสอบ
กระดาษที่ผลิตจากประเทศญี่ปุน  (JC)  และชุดทดสอบกระดาษของกองอาหาร
กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  (DMSC)  เปรียบเทยีบกับวิธีมาตรฐานโดย
ทดสอบกับตัวอยางน้ํานมดิบจํานวน  136, 305  และ  212  ตัวอยางพบวามีคาสัมประสิทธิ์
ความสัมพันธเทากบั  0.57, 0.77  และ  0.66  ตามลําดับ  (P<0.05)  และเมื่อนําชุดทดสอบกระดาษ  
PKC  ไปศึกษาประสิทธิภาพเปรียบเทยีบกับชุดทดสอบทางการคาทั้ง  3  ชนิดดังกลาวขางตน  
พบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.67, 0.71  และ  0.58  ตามลําดับ  (P<0.05)  และมีการ
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ทดลองใชชุดทดสอบกระดาษ  PKC  ในการนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ใน
ภาคสนามที่ฟารมโคนมจังหวัดชลบุรี  โดยทดสอบกับตัวอยางน้ํานมดิบจํานวน  19  ตวัอยางพบวา
มีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.94  (P<0.05)  เมื่อเปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐาน  นอกจากนี้

ประสิทธิภาพของชุดทดสอบกระดาษ  PKC  ที่มีอายุการเก็บนาน  4  เดือนที่อุณหภมูิ  4  °C  ยังมี
ประสิทธิภาพดีในการนับจํานวนจุลินทรียในน้ํานมและผลิตภัณฑนม  (สุจิรา, 2544)   
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 
1.  วัสดุและเครื่องมือ 
 

1.1   ตูบมเชื้ออุณหภูมิ  32±1  °C, 35±1  °C, 42±1  °C  และ  60±1  °C 
1.2   เครื่องตีปนอาหาร 
1.3   เครื่องปนผสม  (votex mixer) 
1.4   ปเปตปริมาตร  1  และ  10  มิลลิลิตร 
1.5   ไมโครปเปตขนาด  10 – 100  ไมโครลิตร และ  100 – 1000  ไมโครลิตร  และทปิ  
1.6   หวงและเข็มเขี่ยเชื้อ  (loop and needle) 
1.7   จานอาหารเพาะเชื้อ ขนาด  15x100  มิลลิเมตร 
1.8   ขวดแกวฝาเกลียวปลอดเชื้อขนาด  250  มิลลิลิตร 
1.9   บิกเกอรขนาด  250  และ  1000  มิลลิลิตร 

 1.10  ฟลาสกปลอดเชื้อขนาด  250  มิลลิลิตร 
1.11  แทงแกวกระจายเชื้อ 
1.12  ชุด slide culture 
1.13  คีมคีบ 
1.14  มีด 
1.15  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
1.16  หลอดทดลองฝาเกลียว ขนาด  16x100  มิลลิเมตร 
1.17  กลองจุลทรรศน 
1.18  เครื่องวัด pH 

 1.19  หมอนึ่งความดันไอ 

1.20  ตูเย็นอณุหภูมิ  4  °C   

1.21  ตูอบรอน  55-60  °C  และ  180  °C 
 1.22  เครื่องชั่ง 

1.23  กระดาษกรองชนิดพิเศษรูปสี่เหล่ียมผืนผา ขนาด  12  ตารางเซนติเมตร 
1.24  ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุชุดทดสอบกระดาษ  PKT/PKC 
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1.25  หลอดฉีดยาพรอม  membrane filter  ขนาดรูกรอง  0.2  ไมโครเมตร 
 

2.  อาหารเลี้ยงเชื้อ  สารเคม ี และน้ํายาเจือจาง 
 
 2.1   อาหารเลี้ยงเชื้อสําหรับวิธีมาตรฐาน  (AOAC, 1998) 
         2.1.1  Plate count agar  (PCA)  (Difco, 1984) 
         2.1.2  Violet red bile agar  (VRBA)  (Merck, 1996) 
 2.2   อาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรปูอื่นๆ    

        2.2.1  Bacillus cereus selective agar (BC)  
         2.2.2  Baird Parker agar (BP) 
         2.2.3  Brilliant green bile 2% broth  ( BLGB ) 
         2.2.4  Buffered Peptone Water 
         2.2.5  DNase agar 
         2.2.6  Eosin methylene blue agar  ( EMB )   

       2.2.7  Fluorocult®  LMX broth  (Merck, 1996) 
         2.2.8  Hektoen-Enteric-agar  (HE) 
         2.2.9  Lauryl sulfate tryptose broth  ( LST ) 
         2.2.10 Salmonella enrichment broth acc. to Rappaport and Vassiliadis  (RVS broth) 
         2.2.11 Tetrathionate broth  (TT)  
         2.2.12 Xylose lysine deoxycholate  (XLD) 
 2.3   0.85% NaCl 
 2.4   Sterile water 
 2.5   2, 3, 5-Triphenyl tetrazolium chloride (TTC, TPTZ  หรือ  tetrazolium salt) 
 2.6   Potatoes 
 2.7   Peptone from meat  

2.8   Meat extract 
2.9   Tryptone 
2.10 Dextrose 
2.11 Yeast extract 

 2.12 Egg yolk 
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2.13 Toluidine blue O 
 2.14 Sterile iodine 
 2.15 Chloramphenicol 
 2.16 Agar 

2.17 Potassium chloride 
2.18 Sodium acetate (anhydrous) 
2.19 น้ํายายอมสีแกรม; Crystal violet, สารละลายไอโอดีน, 95% alcohol  และ  Safranin O   

 2.20 น้ํายายอมสี  crystal  และสปอร; Malachite green, Safranin O   
 2.21 น้ํายายอมสี  poly-beta-hydroxybutyrate  (PHB); 0.3% Sudan black B, xylene, 
Safranin O 
 
3.  เชื้อจุลินทรียบริสุทธ์ิ 
 

3.1  B. cereus  
3.2  E. coli ATCC 25922  
3.3  E. coli  DMST 27853 
3.4  P. aeruginosa  ATCC 27853  
3.5  S. Enteritidis 
3.6  S. sonnei 
3.7  S. aureus  ATCC  25923 
3.8  S. epidermidis   

                                                                            
วิธีการ 

 
1.  การสํารวจสถานภาพสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ชนดิตางๆ  ในจงัหวัดจันทบุรี 
 
 ทําการสํารวจสถานภาพสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ชนดิตางๆ ในจังหวัดจันทบุรีโดยเลือก
กลุมผูผลิตที่สงอาหาร  OTOP  เขารับการคัดสรรสุดยอดสินคา  OTOP  ในปพ.ศ. 2547  และอยูใน
ระดับ  3-5  ดาวขึ้นไปโดยใชใบบันทึกการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารของ อย.  (GMP check list) 
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2.  การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP 
 

2.1  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  
GMP ตามมาตรฐานของ  APHA   
 

       2.1.1  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 

                 ทําการเก็บตวัอยางอาหารที่ตองการตรวจวิเคราะหจํานวน  100-200  กรัมโดย
การสุมตัวอยาง  3  ซํ้า  ภายใตสภาพการผลิตนั้นๆ  ทําการเจือจางตวัอยางอาหารที่ตองการวิเคราะห
ใหไดจํานวนโคโลนีอยูระหวาง  25-250  โคโลนีตอมิลลิลิตรโดยใช  0.85% NaCl 
 

       2.1.2  การตรวจวเิคราะห 
 

                 ทําการตรวจวิเคราะหโดยใชวิธีการ  pour plate  ตัวอยางที่ทาํการเจือจางดวย

อาหาร  PCA  นําจานเพาะเชือ้ไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  48±2  ชั่วโมง 
  

       2.1.3  การอานผลการวิเคราะห 
 

                 เลือกนับจํานวนโคโลนีของเชื้อที่เจริญในจานอาหารที่มีจํานวนโคโลนีอยู
ระหวาง   25-250  โคโลนี  และนอยกวา  25  โคโลนี  สําหรับจานอาหารที่มีจํานวนโคโลนีมากกวา  
250  โคโลนี  ใหบันทกึผลเปน  TNTC  (too numerous to count)  จานอาหารที่โคโลนีแผลามไม
แยกออกจากกนัอยางชัดเจนหรือเกาะกลุมกันเปนแผนฟลมใหบันทึกผลเปน  SPR  (spreader)  จาน
อาหารที่แนใจวามีการปนเปอนเกิดขึ้นใหบันทึกผลเปน  LA  (laboratory accident)  และจานอาหาร
ที่แนใจวาไมมกีารเจริญของจุลินทรียเนื่องจากสารยับยั้งบางอยางใหบนัทึกผลเปน  GI  (growth 
inhibitor) 
 
        2.1.4  การแปลผลการนับจํานวนโคโลนี 
 

                 แปลผลการนับจํานวนโคโลนีตามวิธีการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตาม
มาตรฐานของ  APHA   
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2.2  การวิเคราะหแบคทีเรียทัง้หมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP 
โดยชุดทดสอบกระดาษ  PKT 
 
        2.2.1  การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 

                 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อตามสูตรอาหาร  T3  (สุจิรา, 2544)  ปรับความเปนกรด-

ดางของอาหารเปน  7.0±0.2  นึ่งฆาเชื้อที่อุณหภูมิ  121.5  °C  เปนเวลา  15 นาที  หรือใชการกรอง
ผานแผนกรองที่มีรูกรองขนาด  0.45  ไมโครเมตรสําหรับอาหารที่มีองคประกอบบางอยางที่
สามารถถูกทําลายดวยความรอน  นําอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไดไปเตรียมเปนชุดทดสอบกระดาษสําหรับ
นับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดตอไป 
 

       2.2.2  การเตรียมชุดทดสอบกระดาษสําหรับนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด 
 

                 นํากระดาษกรองชนิดพิเศษรูปสี่เหล่ียมผืนผาขนาด  12  ตารางเซนติเมตรที่
ปลอดเชื้อ  แชในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมไวในขอ  2.2.1  เปนเวลา  5  วนิาที  นํากระดาษไปอบที่

อุณหภูมิ  55±1  °C  เปนเวลา  48  ช่ัวโมง  บรรจุชุดทดสอบกระดาษทีแ่หงในถุงพลาสติกปลอด

เชื้อ  ปดปากถงุใหสนิทและเกบ็ไวที่อุณหภมูิ  4  °C 
 

       2.2.3  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 

                 ใชตัวอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจ
วิเคราะห 
 

2.2.4  การตรวจวิเคราะห 
 

                 ทําการปเปตตัวอยางที่เจือจางแลว  0.6  มิลลิลิตร  ลงบนชุดทดสอบกระดาษ

สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด  บมทีอุ่ณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  24±2  ชั่วโมง  (สุจิรา, 
2544)  นับจํานวนโคโลนีที่เจริญในชุดทดสอบกระดาษ  บันทึกผล    
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2.3  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรม  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  
GMP  ตามมาตรฐานของ  APHA 

   
       2.3.1  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 
                 ใชตัวอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจ

วิเคราะห 
 

       2.3.2  การทดสอบขั้นตน  (presumptive test) 
 

                 ทําการวิเคราะหตวัอยางอาหารที่ทําการเจือจางแลวโดยใชวธีิการ  pour plate  
ดวยอาหารเลี้ยงเช้ือ  VRBA  เมื่ออาหารแขง็ใหเททับผิวหนาดวยอาหาร  VRBA  อีกครั้งเพื่อปองกัน

จุลินทรียเจริญขึ้นที่ผิวหนาอาหาร  นําจานเพาะเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  24±2  
ช่ัวโมง  นับจํานวนโคโลนีที่เจริญในจานอาหารเลี้ยงเชื้อทีม่ีจํานวนโคโลนีนอยกวา  150  โคโลนี
กอน  โดยเลือกนับจํานวนโคโลนีที่มีสีแดงเขม  และมีขนาดเสนผานศนูยกลางมากกวา  0.5  
มิลลิเมตร  สําหรับจานอาหารที่มีจํานวนโคโลนีมากกวา  150  โคโลนี  เสนผานศูนยกลางโคโลนีจะ
นอยกวา  0.5  มิลลิเมตร  แตถาโคโลนีมีสีแดงเขมใหนับเปนแบคทีเรียกลุมโคลิฟอรมเชนกัน  
บันทึกผลการนับจํานวน 
 

2.4  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรม  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  
GMP  โดยชุดทดสอบกระดาษ  PKC   
 
        2.4.1  การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 

                 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อตามสูตรอาหาร  C2  (สุจิรา, 2544)  ปรับความเปนกรด-

ดางของอาหารเปน  7.0±0.2  นึ่งฆาเชื้อที่อุณหภมูิ  121.5  °C  เปนเวลา  15 นาที  หรือใชการกรอง
ผานแผนกรองที่มีรูกรองขนาด  0.45  ไมโครเมตรสําหรับอาหารที่มีองคประกอบบางอยางถูก
ทําลายดวยความรอน  นําอาหารเลี้ยงเชื้อทีไ่ดไปเตรยีมเปนชุดทดสอบกระดาษสําหรับนับจํานวน
แบคทีเรียโคลิฟอรมตอไป 
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       2.4.2  การเตรียมชุดทดสอบกระดาษสําหรับนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรม 
 

                 นํากระดาษกรองชนิดพิเศษรูปสี่เหล่ียมผืนผาขนาด  12  ตารางเซนติเมตร  ที่
ปลอดเชื้อแชในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมไวในขอ  2.4.1  เปนเวลา  5  วนิาที  นํากระดาษไปอบที่

อุณหภูมิ  55±1  °C  เปนเวลา  48  ช่ัวโมง  บรรจุชุดทดสอบกระดาษทีแ่หงในถุงพลาสติกปลอด

เชื้อ  ปดปากถงุใหสนิทและเก็บไวที่อุณหภมูิ  4  °C 
 

       2.4.3  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 

                 ใชตัวอยางที่เก็บและเตรียมไดตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการ
ตรวจวเิคราะห 

 
       2.4.4  การตรวจวเิคราะห 

 
                 ทําการปเปตตัวอยางที่เจือจางแลวปริมาตร  0.6  มิลลิลิตร  ลงบนชุดทดสอบ

กระดาษสําหรบันับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli    บมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  

24±2  ชั่วโมง  (สุจิรา, 2544)  นับจํานวนโคโลนีที่เจริญในชุดทดสอบกระดาษ  บนัทึกผล 
 

2.5  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอน
การใชระบบ  GMP  โดยวิธี  MPN  ตามมาตรฐานของ  BAM     
 

       2.5.1  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 
                 ทําการเก็บตวัอยางอาหารที่ตองการตรวจวิเคราะหจํานวน  100-200  กรัมโดย

การสุมตัวอยาง  3  ซํ้า  ภายใตสภาพการผลิตนั้นๆ  ทําการเจือจางตวัอยางอาหารที่ตองการวิเคราะห
ใหมีระดับความเจือจางเปน  10-1, 10-2  และ  10-3  โดยใช  0.1% Peptone Water 

 
2.5.2  การตรวจวิเคราะห 

 
                 1)  การทดสอบขั้นตนทําโดยปเปตตัวอยางทีเ่จือจางแลวปริมาตร  1  มิลลิลิตรลง
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ในหลอดอาหาร  LST  แตละหลอดจํานวน  3  หลอดในแตละระดับความเจือจางทัง้  3  ระดับนํา

หลอดอาหาร  LST  ไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  24±2  ช่ัวโมง  ตรวจผลการเกิดแกส  

นําหลอดอาหารที่ใหผลลบในการเกดิแกสไปบมตออีกจนครบเวลา  48±2  ช่ัวโมง  ตรวจผลการ
เกิดแกสอีกครัง้ 
 
     2)  การทดสอบขั้นยืนยันทาํโดยนํา  suspension  ที่ใหผลบวกในหลอดอาหาร  
LST  ในการทดสอบขั้นตนมา  1  loop  ใสลงในหลอดอาหาร  BGLB broth  นําไปบมที่อุณหภูมิ  

35±1  °C  เปนเวลา  48±2  ช่ัวโมง  ตรวจผลการเกิดแกส  คํานวณคา  MPN  ของแบคทีเรียโคลิ
ฟอรม 
 
     3)  การทดสอบขั้นสมบูรณทําไดโดยนาํ  suspension  จากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ  
BGLB broth    แตละหลอดมา  1  loop  เพื่อทําการ  streak  แยกเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง  EMB 

agar  บมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  18-24  ชั่วโมง  ตรวจผลการเจริญในจานเพาะเชื้อที่สงสัย
วามีโคโลนีของ  E. coli  เจริญอยู  โดยสังเกตโคโลนีที่มลัีกษณะแบนราบ  มีสีดําตรงกลางและมีเงา
โลหะ  ใหอานผลของหลอดอาหาร  BGLB broth  เปนบวก  คํานวณคา  MPN  ของ  E. coli   
 

2.6  การวิเคราะหจํานวนยีสตและราในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP     
 

       2.6.1  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 
                 ใชตัวอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจ

วิเคราะห 
 

       2.6.2  การตรวจวเิคราะห 
 

                 ทําการตรวจวิเคราะหโดยใชวิธีการ  pour plate  ตัวอยางที่ทาํการเจือจางดวย

อาหาร  PDA  นําจานเพาะเชือ้ไปบมที่อุณหภูมหิอง  เปนเวลา  48±2  ชั่วโมง  นับจาํนวนโคโลนทีี่
เจริญในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ  บันทึกผล   
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2.7  การวิเคราะหจํานวน S.  aureus  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP  
ตามมาตรฐานของ  BAM   
 

       2.7.1  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 
                 ใชตัวอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจ

วิเคราะห 
 

       2.7.2  การตรวจวเิคราะห 
 

                 ทําการตรวจวิเคราะหโดยใชวิธีการ  spread plate  ดวยการปเปตสารละลาย
ตัวอยางที่ทําการเจือจางมาระดับความเขมขนละ  1  มิลลิลิตรลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ  BP  โดยแบง
ปริมาตรของสารละลาย  1  มิลลิลิตรในอาหารเลี้ยงเชื้อ  3  จาน  (0.3, 0.3  และ  0.4  มิลลิลิตร)  
เกลี่ยสารละลายใหทัว่บนผิวหนาอาหารเลีย้งเชื้อโดยใชแทงแกวงอ  ทิ้งไวจนผิวหนาอาหารเลี้ยงเชือ้

แหง  นําจานเพาะเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  48±2  ช่ัวโมง  จากนั้นทดสอบการ
สรางเอนไซม  nuclease  ซ่ึงทนอุณหภูมิสูง  (Thermostable nuclease production)  ดวยการนําจาน
อาหารเลี้ยงเชือ้ชนิด  BP  ที่มีโคโลนีที่มีลักษณะจําเพาะของเชื้อ  S. aureus  ไปบมที่อุณหภูม ิ  

60  °C  เปนเวลา  3  ช่ัวโมงจากนั้นเททับผิวหนาจานอาหารเลี้ยงเชื้อดวยอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  

DNase  แลวนาํจานอาหารเลีย้งเชื้อไปบมทีอุ่ณหภูม ิ 60  °C  เปนเวลา 1  ช่ัวโมง  นับจํานวนโคโลนี
ที่มีลักษณะจําเพาะของเชื้อ  S. aureus    และมีสีชมพูออน  บันทึกผล  ซ่ึงการทดลองนี้เปนการ
ยืนยนัโดยมีความจําเพาะเชนเดียวกับการทดสอบ  coagulase  เนื่องจากจะเกิดการเปลี่ยนสีของ
โคโลนีจากสีน้ําเงินเปนสีชมพูออน  
 

2.8  การวิเคราะหจํานวน  B. cereus  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP   
ตามมาตรฐานของ  BAM   
 

       2.8.1  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 
                 ทําการเก็บตวัอยางอาหารที่ตองการตรวจวิเคราะหจํานวน  100-200  กรัมโดย

การสุมตัวอยาง  3  ซํ้า  ภายใตสภาพการผลิตนั้นๆ  ทําการเจือจางตวัอยางอาหารที่ตองการวิเคราะห
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ใหไดจํานวนโคโลนีอยูระหวาง  25-250  โคโลนีตอมิลลิลิตรโดยใช  0.1% Peptone Water 
 

       2.8.2  การตรวจวเิคราะห 
 

                 ทําการตรวจวิเคราะหโดยใชวิธีการ  spread plate  ดวยการปเปตสารละลาย
ตัวอยางที่ทําการเจือจางมาระดับความเขมขนละ  1  มิลลิลิตร  ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  BC  โดย
แบงปริมาตรของสารละลาย  1  มิลลิลิตร  ในอาหารเลี้ยงเชื้อ  3  จาน  (0.3, 0.3  และ  0.4  มิลลิลิตร)  
เกลี่ยสารละลายใหทัว่บนผิวหนาอาหารเลีย้งเชื้อโดยใชแทงแกวงอ  ทิ้งไวจนผิวหนาอาหารเลี้ยงเชือ้

แหง  นําจานเพาะเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  24±2  ชั่วโมง  นับจํานวนโคโลนีที่มี
ลักษณะเฉพาะของเชื้อ  B. cereus  ซ่ึงโคโลนีมีลักษณะหยกั หรือกลม  (crenate)  เสนผานศูนยกลาง  
5  มิลลิเมตรรอบๆ โคโลนีมีสีที่มีลักษณะพิเศษคือเปนสนี้ําเงินหรือน้าํเงินอมเขียว  (turquoise)  
จนถึงสีฟา  และมีการตกตะกอนของไขแดงอยางเหน็ไดชดั  ทําการตรวจยืนยันโดยการยอมสีสปอร  
และ  poly-beta-hydroxybutyrate  (PHB)  ซ่ึงเปน  intracellular lipid    บันทึกผล  หากตรวจไมพบ

เชื้อภายในระยะเวลา  24±2  ชั่วโมง  ใหทําการบมจานเพาะเชื้อตอเปนเวลา  24  ชั่วโมงที่
อุณหภูมิหอง  เพื่อตรวจนับจาํนวนโคโลนขีองเชื้อ  B. cereus   
 

2.9  การวิเคราะหจํานวน Salmonella spp.  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  
GMP  ตามมาตรฐานของ  ISO 
 

       2.9.1  การเก็บตัวอยางและการเตรียมตัวอยาง 
 
                 ใชตัวอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.8.1  เปนตัวอยางในการตรวจ

วิเคราะห 
 

       2.9.2  การตรวจวเิคราะห 
 

                 ทําการตรวจวิเคราะหโดยทําการเพิ่มจํานวนเชื้อ  (pre-enrichment)  ดวยการนํา

ตัวอยางที่เตรียมใน  0.1% Peptone Water  บมที่อุณหภูมิ  37±1  °C  เปนเวลา  24±2  ช่ัวโมง  
หลังจากนัน้ทาํการเลี้ยงเชื้อในขั้นตอน  selective enrichment  ดวยการปเปตตัวอยางอาหารปริมาตร 

1  มิลลิลิตรไปเพาะเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  TT  บมที่อุณหภูมิ  37±1  °C  เปนเวลา  16-24  
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ชั่วโมง  และปเปตตัวอยางอาหารจาก  0.1% Peptone Water ปริมาตร 0.1  มิลลิลิตรไปเพาะเลี้ยงใน

อาหารเลี้ยงเชือ้  RVS broth  บมที่อุณหภูม ิ 42  °C  เปนเวลา  16-24  ช่ัวโมง  หลังจากบมตัวอยาง
ในอาหารเลี้ยงเชื้อ  TT  และ  RVS  broth  จนครบเวลาทีก่ําหนดแลว  ทําการเลี้ยงเชือ้บนอาหารแข็ง
ที่เปนอาหารเลือกจําเพาะ  (selective media)  ไดแก  XLD  และ  HE  โดยใชวิธีการ  cross streak  

เพื่อแยกเชื้อ  บมที่อุณหภูมิ  37±1  °C  เปนเวลา  24±2  ชั่วโมง  จากนัน้ตรวจดูโคโลนีที่มี
ลักษณะเฉพาะของเชื้อ  Salmonella spp.  โดยในอาหารเลี้ยงเชื้อ  XLD  โคโลนีจะมีรูปรางกลม  มี
ขนาดปานกลาง โคโลนีมีสีแดง  บริเวณตรงกลางโคโลนีมีสีดําเนื่องจากเชื้อสามารถสรางแกส
ไฮโดรเจนซัลไฟด  (H2S)  ได  สวนในอาหารเลี้ยงเชื้อ  HE  พบวาเชื้อ  Salmonella spp.  ที่สามารถ
สราง  H2S  ได  ลักษณะโคโลนีกลม  นูน  ผิวเรียบเปนมนั  มีเสนผานศนูยกลางโคโลนีประมาณ  3  
มิลลิเมตร  มีสีน้ําเงินเขยีว  และบริเวณตรงกลางโคโลนีมีสีดํา  สวนเชื้อ  Salmonella spp.  ที่ไม
สามารถสราง  H2S  ไดพบวาโคโลนีจะกลม  นูน  ผิวเรียบเปนมัน  และมีเสนผานศูนยกลางโคโลนี
ประมาณ  1-3  มิลลิเมตร  ใหรายงานผลการตรวจวิเคราะหวา  ตรวจพบหรือไมพบในตอตัวอยาง
อาหาร  25  กรัม     
 
3.  การนําระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหาร  OTOP 
  
 3.1  ใหคําแนะนําถึงจุดบกพรองที่ตองแกไขตามที่ระบุในใบบันทกึการตรวจสถานที่ผลิต
อาหารของ อย.  ตลอดจนวิธีการแกไขใหถูกตอง  
  

3.2  ติดตามใหคําแนะนําและปรึกษาแกกลุมผูประกอบการเปนระยะๆ พรอมกับตรวจ
ติดตามการปรบัปรุงแกไขอยางนอย  5  คร้ังเพื่อใหเปนไปตามที่ระบุใบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิต
อาหารของ อย.   

 
4.  การตรวจสอบขั้นกอนสุดทาย  (Pre-audit)   
 

ทําการตรวจสอบขั้นกอนสุดทาย  (Pre-audit)  สถานที่ผลิต  เมื่อพบวามกีารปรับปรุงที่
เหมาะสมและนาจะเขาเกณฑที่จะขอรับการรับรองมาตรฐาน  ใหทําการชวยเหลือกลุม
ผูประกอบการในการติดตอขอการรับรองมาตรฐาน  GMP  หรือ  อย.  จากสํานักงานสาธารณสุข
จังหวดั  (สสจ.)  และการรับรองมาตรฐาน  มผช.  จากสํานักงานอุตสาหกรรมจังหวดัตามความ
เหมาะสมกับสถานภาพของกลุมผูผลิตอาหาร  OTOP  แตละกลุมที่ไดรับการปรับปรุงแกไขให
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เปนไปตามที่ระบุในใบบันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  พรอมทั้งแนะนําใหผูผลิต
ตรวจสอบระบบของตนเองใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดีอยางสม่ําเสมอ  และทําการเกบ็
ตัวอยางอาหาร  OTOP  ไปวิเคราะหตามวธีิการในขอ 2  ซ่ึงเปนตัวอยางอาหาร  OTOP  ภายหลัง
จากที่ไดปรับใชระบบ  GMP  แลว  สําหรับการตรวจวิเคราะหยีสตและราใหทําการเก็บตัวอยางยีสต
และราที่สนใจและพบมากในตัวอยางอาหารเพื่อจัดจําแนกชนิด 
 
5.  วิเคราะหผลการทดลองโดยหาคาสมัประสิทธ์ิความสัมพันธ  (correlation coefficient, r)  ของ
ผลการวิเคราะหโดยชดุทดสอบกระดาษ  PKT  และ  PKC  กับผลการวิเคราะหจํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมดและ แบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  ดวยวิธีมาตรฐานทั้งกอนและหลังการจัดทําระบบ 
GMP 
 

คํานวณจํานวนโคโลนีที่เจริญในชุดทดสอบกระดาษและบนจานเพาะเชื้อตามวิธีมาตรฐาน  
จากตัวอยางอาหาร  OTOP  ใหอยูในรูป  Log  จํานวนโคโลนีตอกรัม  (Log cfu/g)  นําไปคํานวณคา
สัมประสิทธิ์ความสัมพันธ  (r)  และวิเคราะหความแตกตางของจํานวนโคโลนีที่ไดจากการนับดวย
ชุดทดสอบกระดาษและวิธีมาตรฐานโดยการทดสอบแบบ  T  (T-test)  ดวยโปรแกรมทางสถิติ  
SPSS  (Statistic Program for Social Science)  (ดํารง, 2547; ประกายรตัน, 2548)   
 
6.  วิจารณผลการทดลอง 
 
 วิจารณผลการทดลองโดยเชือ่มโยงผลการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียกับผลการตรวจ
ประเมินดวยใบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.   
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ผลและวิจารณ 
 
1.  การสํารวจสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP   ในจังหวัดจันทบุรี 
 
 ไดทําการสํารวจสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ชนิดตางๆ ในจังหวัดจนัทบุรีจํานวน  49  แหง
ไดแก  กิ่งอําเภอเขาคิชฌกูฏ  3  แหง    อําเภอแกงหางแมว  1  แหง  อําเภอขลุง  7  แหง  อําเภอทา
ใหม  7  แหง  อําเภอนายายอาม  4  แหง  อําเภอมะขาม  8  แหง  อําเภอเมือง  9  แหง  และอําเภอ
แหลมสิงห  10  แหง  โดยเลือกกลุมผูผลิตที่สงอาหาร  OTOP  เขารับการคัดสรรสุดยอดสินคา  
OTOP  จังหวดัจันทบุรีในปพ.ศ. 2547  และอยูในระดับ  3-5  ดาวขึน้ไป  รายช่ือกลุม/ราน  ประธาน
กลุม/ผูประกอบการ  ที่อยูและผลิตภัณฑ  OTOP  ที่ผลิตอยูในปจจุบันไดแสดงไวดังตารางที่ 2   
    
ตารางที่ 2  รายช่ือกลุม/ราน  ประธานกลุม/ผูประกอบการ  ที่อยูและผลิตภัณฑ  OTOP  จํานวน   

              49    แหง 
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน ประธานกลุม/ 
ผูประกอบการ 

ที่อยู ผลิตภัณฑ 

1 กลุมเกษตรกรทํา
สวนคมบาง 

นายพงศธร   
ประมาณผล 

โฉนด 4943/89 หมู 2 ต.คมบาง  
อ.เมือง จ.จันทบุรี 22000 

- ไวนผลไม 
(มังคุด, กระทอน) 

2 กลุมตะวนัออก
ฟารมผ้ึง 

นายดษุฏี  
ประสานทอง 

222/34 หมู 1 ต.มะขาม   
อ.มะขาม จ.จนัทบุรี 22150 

- น้ําผ้ึง 

3 กลุมปรับปรุง
คุณภาพทเุรียน
ตําบลซึ้ง 

นางทองหลอ  
ตรีวงษ 

22/4 หมู 2 ต.ซ้ึง อ.ขลุง  
จ.จันทบุรี  22110 

- ทุเรียนทอด
กรอบ 

4 กลุมแปรรูปน้าํ
สมนุไพร 

นางจุรีรัตน  
แกวงาม 

7/10 หมู 1 ต.ตะเคียนทอง 
กิ่งอ.เขาคิชฌกฏู จ.จันทบุรี 
22210 

- น้ําสํารอง 

5 กลุมแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 

นางอังคณา   
วองการ 

14/1 หมู 9 ต.พลวง กิ่งอ.
เขาคิชฌกูฏ จ.จันทบุรี 22210 

- กลวยทอดกรอบ 
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ตารางที่ 2  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน ประธานกลุม/ 
ผูประกอบการ 

ที่อยู ผลิตภัณฑ 

6 กลุมแปรรูป
ผลไมสตรีอาสา
พัฒนาตําบลสอง
พี่นอง 

นางนอง
ภุมรินทร   

8/1 หมู 5 ต.สองพี่นอง อ.ทา
ใหม  จ.จันทบรีุ 22120 

- พริกไทยขาวปน 

7 กลุมผูผลิตพืช
สมุนไพรบาน
เกาะลอย 

นายพุทธ   
ตันมณ ี

77 หมู 12 ถ.ทรัพยเจริญ  
ต.แกงหางแมว อ.แกงหางแมว   
จ.จันทบุรี 22160 

- สํารองผง 
- น้ําสํารอง 

8 กลุมพัฒนาอาชีพ
ชุมชนยอยที่ 9 

นางสุนีย   
จันทโชต ิ

21 หมู 9 ต.ปากน้ําแหลมสิงห   
อ.แหลมสิงห จ.จันทบุรี 22130 

- กลวยทอดกรอบ 

9 กลุมแมบาน
เกษตรกรคลอง
นารายณ 

นางยุพา   
นิยมวานิช 

31/1 หมู 1 ต.คลองนารายณ   
อ.เมือง จ.จันทบุรี 22000 

- หมูชะมวง
กระปอง 

10 กลุมแมบาน
เกษตรกรชุมชน
หนองระมาน 

นางสาวสมจิตต  
วีระชุมพล 

96 หมู 3 ต.ทุงเบญจา อ.ทา
ใหม   
จ.จันทบุรี 22120 

- ชมพูหย ี
- ชมพูแกว 
- วุนวานหาง
จระเข 
- สับปะรดทอด
กรอบ 
- ทุเรียนทอด
กรอบ 
- ขาวเกรียบวาน
หางจระเข 
- ขาวเกรียบวาน
หางจระเขผสมงา
ดํา 
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ตารางที่ 2  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน ประธานกลุม/ 
ผูประกอบการ 

ที่อยู ผลิตภัณฑ 

11 กลุมแมบาน
เกษตรกร
ตะเคียนทอง 

นางจํารัส  
เตาทอง 

3/4 หมู 4 ต.ตะเคียนทอง   
กิ่งอ.เขาคิชฌกฏู จ.จันทบุรี 
22210 

- น้ําปลาพื้นบาน 

12 กลุมแมบาน
เกษตรกรบานน้ํา
โจน 

นางกัญญา (นก
เอี้ยง)   
เสนาะสรรพ 

25/1 หมู 1 ต.ทุงเบญจา อ.ทา
ใหม   จ.จันทบุรี 22120 

- พริกไทยดําปน 
- พริกไทยขาวปน 

13 กลุมแมบาน
เกษตรกรโปง
แรดสามัคคี 

นางดวงรัตน   
คํารอด 

17/1 หมู 1 ต.พลับพลา อ.
เมือง   
จ.จันทบุรี 22000 

- ชมพูสามรส 

14 กลุมแมบาน
เกษตรกรเมือง
ขลุง 

นางกัลยา   
ศิระสุนทร 

284 ถ.เทศบาลสาย 1 ต.ขลุง   
อ.ขลุง จ.จนัทบุรี 22110 

- กุงแหงกรอบ
ทรงเครื่อง 

15 กลุมแมบาน
เกษตรกรวังหนิ 

นางเฉี่ยน   
ศรีออน 

1/1 หมู 6 บานทุงปรือ ต.วัง
โตนด  อ.นายายอาม จ.
จันทบุรี 22170 

- พริกไทยดําปน 
- พริกไทยขาวปน 

16 กลุมแมบาน
เกษตรกรสวน
แสงทอง 

นางพัชรินทร   
วิสุทธิรัตน 

90 หมู 2 ต.อางคีรี อ.มะขาม   
จ.จันทบุรี 22150 

- ทุเรียนทอดกรอบ 

17 กลุมแมบาน
เกษตรกรหนอง
บัวทาใหม 

นางทิพภา(วไิล)  
ประสงคสิน 

167 ต.ทาใหม อ.ทาใหม  
จ.จันทบุรี 22120 

- ทุเรียนทอดกรอบ 

18 กลุมแมบาน
เกษตรกรหนอง
บัวสระกระชาย 

นางรัชนี   
เสริมสุข 

35/3 หมู 8 ต.เขาบายศรี  
อ.ทาใหม จ.จนัทบุรี 22120 

-เงาะเชื่อม 
- ทุเรียนทอดกรอบ 
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ตารางที่ 2  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน ประธานกลุม/ 
ผูประกอบการ 

ที่อยู ผลิตภัณฑ 

19 กลุมแมบาน
เกษตรกรหนอง
ออ 

นางลิ้นจี ่ 
ยุติวงษ 

90 หมู 3 ต.มะขาม อ.มะขาม   
จ.จันทบุรี 22150  

- ขาวเกรียบผลไม
รวม 

20 กลุมแมบาน
ปลายเนิน
สามัคคี 

นางนันท  
ใจเย็น 

9/1 หมู 6  ต.ปากน้ําแหลม
สิงห 
อ.แหลมสิงห จ.จันทบุรี 
22130 

- น้ําปลาพื้นบาน 

21 กลุมสตรีแปรรูป
ผลไมทาชาง 

นางสุรีย   
บํารุงพนิชถาวร 

32/1 หมู 1 ต.ทาชาง อ.เมือง   
จ.จันทบุรี 22000 

- กลวยอบกรอบ 

22 กลุมสตรีอาสา
พัฒนา 

นางธิติมา  
ทําเนียบ 

39/2 หมู 1 ต.หนองชิ่ม  
อ.แหลมสิงห จ.จันทบุรี 
22130 

- กาละแม 
- ขนมขาวเหนยีว
แดง 

23 กลุมสตรีอาสา
พัฒนาชุมชน
ตําบลตรอกนอง 

นางนัยนา   
แข็งขัน 

2/2 หมู 3 ต.ตรอกนอง 
อ.ขลุง   
จ.จันทบุรี 22110 

- ทุเรียนทอดกรอบ 

24 กลุมสตรีอาสา
พัฒนาตําบลบอ 

นางนงคราญ  
พุทโธวาท 

6/2 หมู 3 ต.บอ อ.ขลุง จ.
จันทบุรี  22110 

- เม็ดมะมวงหมิ
พานต 

25 กลุมอาชีพ
เกษตรกรบาน
ปลายคลอง 

นางจิรฐา  
มีผิว 

37 หมู 9 ต.คมบาง อ.เมือง   
จ.จันทบุรี 22000 

- ทุเรียนทอดกรอบ 

26 กลุมอาชีพทํา
กะปตําบลหนอง
ชิ่ม 

นางอธิรัตน  
ถนอมศักดิ ์

19 หมู 3 ต.หนองชิ่ม  
อ.แหลมสิงห จ.จันทบุรี 
22130 

- กะป 
- ฟกทองทอดกรอบ 

27 กลุมอาชีพ
พัฒนาบานทา 

นางสมจิตต  
นาคสกุล 

34/1 หมู 9 ต.ปากน้ําแหลม
สิงห  อ.แหลมสิงห  

- กลวยทอดกรอบ 
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ตารางที่ 2  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน ประธานกลุม/ 
ผูประกอบการ 

ที่อยู ผลิตภัณฑ 

 แหวน  จ.จันทบุรี 22130  
28 กลุมอาชีพสตรี

น้ําพริก
สมุนไพรอวยพร 

นางอวยพร  
สําราญจิตต 

19 หมู 12  ต.ปากน้ําแหลม
สิงห อ.แหลมสิงห จ.
จันทบุรี 22130 

- น้ําพริกแกง 

29 กลุมอาชีพสตรี
บานเขานอย 

นางวิไล  รองวัง 4/3 หมู 7 ต.หนองชิ่ม อ.
แหลมสิงห จ.จันทบุรี 22130 

- ปลาสามรสเสริม
เกลือไอโอดีน 
- กุงแหงกรอบ
ทรงเครื่อง 

30 กลุมอาชีพสตรี
บานทาเขา 

นางเอมอร  
เพิ่มพูน 

47/4 หมู 13 ต.ปากน้ําแหลม
สิงห อ.แหลมสิงห จ.
จันทบุรี 22130 

- น้ําปลาพื้นบาน 

31 ขนมกลีบสละสี
ทอง 

นายชัยพร  
วรรณพยุง 

64 หมู 8 ต.สนามไชย  
อ.นายายอาม จ.จันทบุรี 
22170 

- ขนมกลีบสละ 

32 จาบผลไมแปร
รูป 

นางลักขณา
บํารุงพนิชถาวร 

52/1 หมู 12 ต.ทาชาง อ.เมือง  
จ.จันทบุรี 22000 

- ทุเรียนทอดกรอบ 
- ผลไมกวน 

33 เจริญกสิกรรม
ขาวเกรียบผลไม 

นางรําพึง  
เจริญกสิกรรม 

29/6 หมู 8 ต.สนามไชย  
อ.นายายอาม จ.จันทบุรี 
22170 

- ขาวเกรียบ 

34 ถ่ัวกรอบแกวคุณ
สุดารัตน 

นางสุดารัตน 
เจาะพรหมมา 

14/1 หมู 1 ต.สนามไชย  
อ.นายายอามจ.จันทบุรี 
22170 

- ถ่ัวลิสงเคลือบ 

35 บริษัท หนุมาน
ไวเนอรี่ จาํกัด 

นายบุญตรง  
เพิ่มผล 

6 หมู 6 ต.คมบาง อ.เมือง  
จ.จันทบุรี 22000 

-สุรากล่ันชุมชน 
- ไวนผลไม (มังคุด) 

36 รานขนมจันทร
แจมฟา 

นางศศิธร   
จิวรากรานนท 

4/125 หมู 9 ต.ทาชาง อ.เมือง 
จ.จันทบุรี 22000 

- ขนมเปยะ 
- ขนมโมจ ิ
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ตารางที่ 2  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน ประธานกลุม/ 
ผูประกอบการ 

ที่อยู ผลิตภัณฑ 

37 รานจินตนาขนม
และผลไมไทย 

นางจินตนา 
มาระวิชะโย 

12/28 ถ.เทศบาลสาย 4 
ต.ขลุง อ.ขลุง จ.จันทบุรี 
22110 

- ขนมทองพับ 
- ผลไมกวน 
 

38 รานมาลี นายพันธศกัดิ์ 
ขันติมงคล 

14/1 ถ.เทศบาลสาย 3 ต.ขลุง 
อ.ขลุง จ.จันทบุรี 22110   

- ทุเรียนทอดกรอบ 

39 รานแมกมลทพิย นางกมลทิพย  
สกุลสิทธิ์ 

7 หมู 3 ต.สองพี่นอง อ.ทา
ใหม  
จ.จันทบุรี 22120 

- ขนมผิง 

40 รานแมล้ี นายสัญชัย  
สุขวงษ 

15 ถ.เทศบาลสาย 5 ต.ขลุง 
อ.ขลุง จ.จันทบุรี 22110 

- ทุเรียนทอดกรอบ 

41 รานแมสมทรง นายชัยชาญ  
นายชัยชาญ   

107 ถ.เทศบาลสาย 5 ต.ขลุง 
อ.ขลุง จ.จนัทบุรี  22110    

- ทุเรียนทอดกรอบ 

42 รานแมสาลี่ นางกรวรรณ 
ธารากุล 

19 ถ.เทศบาลสาย 6 ต.ขลุง 
อ.ขลุง จ.จนัทบุรี 22110 

- ทุเรียนกวน 
- หมูอบน้ําผ้ึง 

43 รานแมเอ็นด ู นางเอ็นด ู 
มะโนกิจ 

24 หมู 4  ต.ตรอกนอง 
อ.ขลุง  
จ.จันทบุรี 22110 

- ทุเรียนทอดกรอบ 

44 รานอัจจนาและ
นองเอม 

นางอัจจนา  
คําภาวงษ 

52/1 ถ.เทศบาลสาย 7 ต.ขลุง 
อ.ขลุง จ.จนัทบุรี 22110   

- ขนุนทอดกรอบ 
- ทุเรียนทอดกรอบ 

45 ลอเล้ียงเซงตรา
เหรียญทอง 

นายสมพงษ 
เมฆแสงอรุณ 

104 หมู 13 ต.คลองนารายณ  
อ.เมือง จ.จันทบุรี 22000 

- เสนกวยเตีย๋วแหง 

46 - นางสาวชลธิดา 
ทองศรี    

1 หมู 10 ต.หนองชิ่ม   
อ.แหลมสิงห จ.จันทบุรี 
22130 

- น้ําพริกเผา 

47 - นางสุชาดา  
วิชญธรกุล 

71/3 ต.ทาใหม อ.ทาใหม  
จ.จันทบุรี 22120 

- ขนมทองมวน 
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ตารางที่ 2  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน ประธานกลุม/ 
ผูประกอบการ 

ที่อยู ผลิตภัณฑ 

48 - นางสุวิมล   
พวงทอง 

24/1 หมู 4  ต.ตรอกนอง 
อ.ขลุง 
จ.จันทบุรี 22110 

- ทุเรียนทอดกรอบ 

49 - นายนยัสิทธิ์  
ชํานาญชล 

8/5 หมู1 ต.ปากน้ําแหลม
สิงห 
อ.แหลมสิงห จ.จันทบุรี 
22130 

- ลูกชิ้นปลาอินทรีย 
- ผลไมกวน 

     
 

จากตารางที่ 2  พบวาสถานทีผ่ลิตอาหาร  OTOP  จํานวน  49  กลุมในจังหวัดจันทบุรีทีไ่ด
ทําการสํารวจกระจายอยูใน  7  อําเภอและ  1  กิ่งอําเภอไดแก   อําเภอแกงหางแมว  อําเภอขลุง  
อําเภอทาใหม  อําเภอนายายอาม  อําเภอมะขาม  อําเภอเมือง  อําเภอแหลมสิงห  และกิ่งอําเภอ
เขาคิชฌกูฏ  เมื่อแบงตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนพบวาสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ในจังหวดั
จันทบุรีดังกลาวขางตนไดผลิตอาหารชนดิตางๆ จํานวน  29  ชนิดไดแก  กะป  กาละแม  กลวยทอด
กรอบ  กุงแหงกรอบทรงเครื่อง  ขนมไทย  ขนมเปยะ  ขนมผิง  ขาวเกรียบ  ถ่ัวลิสงเคลือบ  ทุเรียน
ทอดกรอบ  น้าํปลาพื้นบาน  น้ําผ้ึง  น้ําพริกแกง  น้ําพริกเผา  น้ําลูกสํารอง  ปลาปรุงรส  ผลไมกวน  
ผลไมเชื่อม  ผลไมทอดกรอบ  ผลไมหยี  พริกไทยปน  เม็ดมะมวงหิมพานตอบกรอบ  ลูกชิ้นปลา  
ไวน  สุรากล่ัน  เสนกวยเตีย๋วแหง  สํารองผง  หมูชะมวงกระปอง  และหมูปรุงรสพรอมบริโภค 

        
เมื่อทําการสํารวจสถานภาพสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ในกิ่งอําเภอและอําเภอตางๆ ของ

จังหวดัจันทบรีุโดยใชใบบนัทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  พบวาสถานทีผ่ลิตอาหาร  
OTOP  แตละแหงมีสถานภาพโดยรวมและความพรอมในการปรับปรุงแกไขเพื่อใหเปนไปตาม
ระบบ  GMP  ภายในระยะเวลา  1  ปแตกตางกันดังตารางที่ 3   
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ตารางที่ 3  ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมและความพรอมในการปรบัปรุงแกไขสถานที่ผลิต
อาหาร   OTOP  ภายในระยะเวลา  1  ป   

 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

1 กลุมเกษตรกรทํา
สวนคมบาง 

มีโรงเรือนเหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอ  ทางกลุมมีความสนใจและมีงบประมาณ
สนับสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําและมคีวาม
เปนไปไดที่จะจัดทําไดเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 

2 กลุมตะวนัออก
ฟารมผ้ึง 

มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอ  ทางกลุมมีความกระตือรือรน  มีความสนใจและ
มีความพรอมในการปรับปรุงแกไขตามคําแนะนํา  รวมทั้งมีความ
เปนไปไดที่จะจัดทําไดเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 

3 กลุมปรับปรุง
คุณภาพทเุรียน
ตําบลซึ้ง 

มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตเพียงพอ  ทางกลุมมีความกระตือรือรน  มีความ
สนใจและมีงบประมาณสนบัสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตาม
คําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่
กําหนด 

4 กลุมแปรรูปน้าํ
สมุนไพร 

อยูในระหวางการกอสรางโรงเรือน  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตแตยงัไมเพียงพอ  ทางกลุมมีความ
กระตือรือรน  มีความสนใจและมีงบประมาณสนับสนุนในการ
กอสรางโรงเรือนรวมทั้งมีความพรอมที่จะปรับปรุงแกไขตาม
คําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะจัดทําไดเสร็จสิ้นภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด 

5 กลุมแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตร 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  มีพื้นที่ไมเพยีงพอในการผลติ  มี
เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตแตยังไมเพียงพอ  
ทางกลุมตองการจัดสรางโรงเรือนใหมแตยงัรอทุนสนับสนุนจาก
รัฐบาล   และเนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP
มาใชในการผลิตอาหาร  ดังนั้นมีความเปนไปไดทีจ่ะปรับปรุง  
แกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม 
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ตารางที่ 3  (ตอ)    
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

6 กลุมแปรรูปผลไม
สตรีอาสาพัฒนา
ตําบลสองพี่นอง 

มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตเพียงพอ  ทางกลุมมีความกระตือรือรนสนใจ  มี
งบประมาณสนับสนุนพรอมจะปรับปรุงตามคําแนะนําและมีความ
เปนไปไดที่จะจัดทําใหเสร็จส้ินภายในระยะเวลาที่กาํหนด 

7 กลุมผูผลิตพืช
สมุนไพรบานเกาะ
ลอย 

มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมมคีวามกระตือรือรน
สนใจจดัทําระบบ  GMP  รวมทั้งมีงบประมาณสนับสนนุในการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามคําแนะนําและมคีวามเปนไปไดที่จะ
จัดทําระบบเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กาํหนด 

8 กลุมพัฒนาอาชีพ
ชุมชนยอยที่ 9 

ยังไมมีโรงเรือน  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการ
ผลิตขนาดเล็ก  ทางกลุมมีความกระตือรือรน  มีความสนใจ  มี
งบประมาณสนับสนุนพรอมจะจดัทําโรงเรือนใหมและพรอมจะ
ปรับปรุงแกไขตามคําแนะนํารวมทั้งมีความเปนไปไดทีจ่ะเสร็จสิ้น
ตามระยะเวลาที่กําหนด 

9 กลุมแมบาน
เกษตรกรคลอง
นารายณ 

มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตที่เพียงพอ  ทางกลุมมีความกระตือรือรน  มีความ
สนใจและมีงบประมาณสนบัสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตาม
คําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่
กําหนด 

10 กลุมแมบาน
เกษตรกรชุมชน
หนองระมาน 

มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมมีความ
กระตือรือรน  มีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP  มาใชในการผลิต
อาหาร  รวมทัง้มีงบประมาณสนับสนุนในการปรับปรุงสถานที่
ผลิตอาหารตามคําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะจัดทาํระบบ  
GMP  ใหเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

11 กลุมแมบาน
เกษตรกร
ตะเคียนทอง 

ยังไมมีโรงเรือน  ไมมีหองบรรจุผลิตภัณฑ  มีเฉพาะเครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตขนาดเล็กและยังไมเพียงพอ  
แตทางกลุมพรอมที่จะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําในสวนที่
เปนไปได  เนือ่งจากไมมีงบประมาณสนับสนุนที่เพียงพอ   

12 กลุมแมบาน
เกษตรกรบานน้ํา
โจน 

มีโรงเรือนแตยังมีพื้นที่ไมเพียงพอตอการผลิต  มีเครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตเพยีงพอ  ซ่ึงทางกลุมมี
ความกระตือรือรน  มีความสนใจมาก  รวมท้ังมีงบประมาณ
สนับสนุนพรอมที่จะทําการกอสรางโรงเรือนใหมและมคีวาม
พรอมที่จะปรบัปรุงแกไขตามคําแนะนําหลังจากจัดสรางโรงเรือน
เรียบรอยแลวและมีความเปนไปไดทีจ่ะจดัทําไดเสร็จสิน้ภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด 

13 กลุมแมบาน
เกษตรกรโปงแรด
สามัคคี 

มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตเพียงพอ  ทางกลุมมีความกระตือรือรน  มีความ
สนใจและมีงบประมาณสนบัสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตาม
คําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่
กําหนด 

14 กลุมแมบาน
เกษตรกรเมืองขลุง 

ยังไมมีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศัย  มีเฉพาะเครื่องมือ  เครื่องจักร
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตขนาดเล็กและยังไมเพยีงพอ  แตทาง
กลุมมีความกระตือรือรน  มีความสนใจและมีงบประมาณ
สนับสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําและมคีวาม
เปนไปไดที่จะขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไดตาม
ระยะเวลาที่กําหนด 

15 กลุมแมบาน
เกษตรกรวังหนิ 

มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั  และมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุม
ผูประกอบการมีความกระตือรือรน  มีความสนใจและมี
งบประมาณสนับสนุน  โดยพรอมจะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนํา 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

  และมีความเปนไปไดทีจ่ะจดัทําใหเสร็จสิ้นภายในระยะเวลาที่
กําหนด 

16 กลุมแมบาน
เกษตรกรสวนแสง
ทอง 

มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมมคีวามกระตือรือรน
สนใจจดัทําระบบ  GMP  รวมทั้งมีงบประมาณสนับสนนุในการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามคําแนะนําและมคีวามเปนไปไดที่จะ
จัดทําระบบเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กาํหนด 

17 กลุมแมบาน
เกษตรกรหนองบัว
ทาใหม 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  ยังใชเปนที่พกัอาศัย  มีเฉพาะ
เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตขนาดเล็กและยัง
ไมเพียงพอ  ปจจุบันยังไมมีงบประมาณสนบัสนุน  แตเนือ่งจาก
ทางกลุมมีความสนใจที่จะนาํระบบ  GMP  มาใชในการผลิต
อาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดังนัน้มีความเปนไปไดที่จะ
ปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม 

18 กลุมแมบาน
เกษตรกรหนองบัว
สระกระชาย 

มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมมคีวามกระตือรือรน
สนใจจดัทําระบบ GMP รวมทั้งมีงบประมาณสนับสนุนในการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามคําแนะนําและมคีวามเปนไปไดที่จะ
จัดทําระบบเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กาํหนด 

19 กลุมแมบาน
เกษตรกรหนองออ 

มีโรงเรือนแตยังมีพื้นที่ไมเพียงพอตอการผลิต  มีเครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตเพยีงพอ  ซ่ึงทางกลุมมี
ความกระตือรือรนมีความสนใจรวมทั้งมีงบประมาณสนบัสนุน
พรอมที่จะทําการกอสรางโรงเรือนใหม  มีความพรอมที่จะ
ปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําหลังจากจัดสรางโรงเรือนเรียบรอย
แลวและมีความเปนไปไดทีจ่ะจดัทําไดเสร็จสิ้นภายในระยะเวลาที่
กําหนด 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

20 กลุมแมบานปลาย
เนินสามัคคี 

ยังไมมีโรงเรือน  ไมมีหองบรรจุผลิตภัณฑ  มีเฉพาะเครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตขนาดเล็กและยังไมเพียงพอ  
ปจจุบันยังไมมีงบประมาณสนับสนุน  แตเนื่องจากทางกลุมมี
ความสนใจทีจ่ะนําระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่
สามารถปรับปรุงได  ดังนัน้มีความเปนไปไดที่จะปรับปรุงแกไข
และแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม 

21 กลุมสตรีแปรรูป
ผลไมทาชาง 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่
ใชในการผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมการตองการ
จัดสรางโรงเรือนใหม  ปจจบุันยังไมมีงบประมาณสนับสนุน  แต
เนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP  มาใชในการ
ผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดังนั้นมีความเปนไปได
ที่จะปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม 

22 กลุมสตรีอาสา
พัฒนา 

ยังไมมีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศัย  มีเฉพาะเครื่องมือ  เครื่องจักร
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตขนาดเล็กแตมจีํานวนเพยีงพอตอการ
ผลิต  ทางกลุมมีความกระตือรือรน  มีความสนใจและมี
งบประมาณสนับสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําและมี
ความเปนไปไดที่จะเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 

23 กลุมสตรีอาสา
พัฒนาชุมชนตาํบล
ตรอกนอง 

มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมมคีวามกระตือรือรน
สนใจจดัทําระบบ  GMP  รวมทั้งมีงบประมาณสนับสนนุในการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตตามคําแนะนําและมคีวามเปนไปไดที่จะ
จัดทําระบบเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กาํหนด 

24 กลุมสตรีอาสา
พัฒนาตําบลบอ 

ยังไมมีโรงเรือนที่แยกเปนสดัสวน  ไมมหีองบรรจุผลิตภัณฑ  มี
เฉพาะเครื่องมอื  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตขนาดเล็ก
แตมีจํานวนเพยีงพอกับการทํางาน  ปจจุบันยังไมมีงบประมาณ
สนับสนุน  แตเนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP   
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

  มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดงันั้นมี
ความเปนไปไดที่จะปรับปรงุแกไขและแนะนําระบบ  GMP  
ใหกับทางกลุม 

25 กลุมอาชีพเกษตรกร
บานปลายคลอง 

มีโรงเรือนที่เหมาะสมแตยังไมเปนไปตามระบบ  GMP  มี
เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตเพียงพอกับการ
ทํางาน  ปจจุบนัยังไมมีงบประมาณสนับสนุน  แตเนื่องจากทาง
กลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหารใน
สวนที่สามารถปรับปรุงได  ดังนั้นมีความเปนไปไดทีจ่ะปรับปรุง
แกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม 

26 กลุมอาชีพทํากะป
ตําบลหนองชิม่ 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสมโดยไมแยกออกจากที่พกัอาศยั  มี
เฉพาะเครื่องมอื  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตขนาดเล็ก
และยังไมเพยีงพอในการทํางาน  ในปจจุบนัยังไมมีงบประมาณ
สนับสนุนทั้งจากงบประมาณกลุมและจากทางราชการ  แต
เนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP  มาใชในการ
ผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงไดโดยไมตองรอ
งบประมาณ  ดังนั้นมีความเปนไปไดทีจ่ะปรับปรุงแกไขและ
แนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม   

27 กลุมอาชีพพัฒนา
บานทาแหวน 

ยังไมมีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเฉพาะหองบรรจุผลิตภัณฑซ่ึงอยู
ภายในบริเวณบาน  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตขนาดเล็กแตมีจํานวนเพยีงพอกับการทํางาน  ปจจุบันยังไมมี
งบประมาณสนับสนุน  แตเนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนํา
ระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุง
ได  ดังนัน้มีความเปนไปไดที่จะปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ 
GMP  ใหกับทางกลุม   
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

28 กลุมอาชีพสตรี
น้ําพริกสมุนไพร
อวยพร 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสมไมแยกออกจากที่พักอาศยั  ไมมีหอง
บรรจุผลิตภัณฑที่แยกเปนสดัสวน  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตขนาดเล็กและยังมจีํานวนไมเพยีงพอกับ
การทํางาน  ไมมีงบประมาณสนับสนุน  แตเนื่องจากทางกลุมมี
ความสนใจทีจ่ะนําระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่
สามารถปรับปรุงได  ดังนัน้มีความเปนไปไดที่จะปรับปรุงแกไข
และแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม   

29 กลุมอาชีพสตรีบาน
เขานอย 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสมไมแยกออกจากที่พักอาศยั  มีเฉพาะ
หองบรรจุผลิตภัณฑ  มีเครือ่งมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตขนาดเล็กแตมีจํานวนเพียงพอกับการทํางาน  ปจจุบันยัง
ไมมีงบประมาณสนับสนุน  แตเนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่
จะนําระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่สามารถ
ปรับปรุงได  ดงันั้นมีความเปนไปไดทีจ่ะปรับปรุงแกไขและ
แนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุม 

30 กลุมอาชีพสตรีบาน
ทาเขา 

มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั  ทางกลุมการตองการจัดสราง
โรงเรือนใหม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต
แตยังมจีํานวนไมเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมมีความ
กระตือรือรน  มีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP  มาใช  และมี
งบประมาณสนับสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําและมี
ความเปนไปไดที่จะเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด   

31 ขนมกลีบสละสีทอง มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ปจจุบันยังไมมีงบประมาณ
สนับสนุน  แตเนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP  
มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดงันั้นมี
ความเปนไปไดที่จะปรับปรงุแกไขและแนะนําระบบ  GMP ใหกับ 
ทางกลุมไดเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กาํหนด 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

32 จาบผลไมแปรรูป มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยัอยางเปนสัดสวน  และมเีครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตเพยีงพอกับการทํางาน  ทาง  
ผูประกอบการมีความกระตือรือรนสนใจทีจ่ะนําระบบ  GMP  มา
ใชกับสถานทีผ่ลิตอาหาร  รวมทั้งมีกําลังทรัพยพรอมจะปรับปรุง
ตามคําแนะนําและมีความเปนไปไดทีจ่ะจดัทําใหเสร็จสิ้นภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด 

33 เจริญกสิกรรมขาว
เกรียบผลไม 

ยังไมมีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเฉพาะหองบรรจุผลิตภัณฑที่อยู
ภายในบริเวณบาน  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตขนาดเล็กแตมีจํานวนเพยีงพอกับการทํางาน  ปจจุบันยังไมมี
งบประมาณสนับสนุนในการปรับปรุงสถานที่ผลิต  แตเนือ่งจาก
ทางกลุมมีความสนใจที่จะนาํระบบ  GMP  มาใชในการผลิต
อาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดังนัน้มีความเปนไปไดที่จะ
ปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับสถานที่ผลิตอาหาร
แหงนีไ้ดเสร็จส้ินตามระยะเวลาที่กําหนด 

34 ถ่ัวกรอบแกวคุณ
สุดารัตน 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  ยังใชเปนที่พกัอาศัย  มีเครือ่งมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตไมเพียงพอกับการทํางาน  
แตเนื่องจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  GMP  มาใชใน
การผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดังนัน้มีความ
เปนไปไดที่จะปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทาง
กลุม 

35 บริษัท หนุมานไว
เนอรี่ จํากัด 

มีโรงเรือนที่เหมาะสมและแยกจากที่พกัอาศัย  มีเครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตเพยีงพอกับการทํางาน  
ผูประกอบการมีความกระตือรือรนสนใจ  มีกําลังทรัพยพรอมจะ
ปรับปรุงตามคําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะจัดทําใหเสร็จสิ้น
ภายในระยะเวลาที่กําหนด 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

36 รานขนมจันทรแจม
ฟา 

มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางผูประกอบการมีความ
กระตือรือรน  มีความสนใจและมีกําลังทรัพยพรอมจะปรบัปรุง
แกไขตามคําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะจดัทําไดเสร็จสิ้น
ตามระยะเวลาที่กําหนด 

37 รานจินตนาขนม
และผลไมไทย 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสมอยูภายในบริเวณบาน  มีพื้นที่ไม
เพียงพอในการผลิตและทางผูประกอบการตองการจัดสราง
โรงเรือนใหมแตยังไมพรอมดานเวลาและทุนทรัพยสนบัสนุน  
สวนเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตมีจาํนวน
เพียงพอกับการทํางาน  และเนื่องจากผูประกอบการมีความสนใจที่
จะนําระบบ  GMP  มาใชในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดังนั้นมี
ความเปนไปไดที่จะปรับปรงุแกไขและแนะนําระบบ  GMP  
ใหกับทางกลุม 

38 รานมาลี มีโรงเรือนที่เหมาะสม ทางผูประกอบการมีความสนใจและ
ตองการปรับปรุงแกไขโรงเรือนใหเขาขายสถานที่ผลิตอาหารที่ดี
ตามคําแนะนํารวมทั้งมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ดังนั้นจึงมคีวามเปนไปไดที่จะ
ปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับทางกลุมไดเสร็จ
ส้ินตามระยะเวลาที่กําหนด 

39 รานแมกมลทพิย ยังไมมีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศัย  เครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตมีจํานวนไมเพยีงพอกับการทํางาน  ทาง
ผูประกอบการมีความกระตือรือรน  มีความสนใจและมีกําลัง
ทรัพยพรอมจะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําและมีความเปนไปได
ที่จะขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไดตามระยะเวลาที่
กําหนด 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

40 รานแมล้ี มีโรงเรือนที่เหมาะสมแยกจากที่พักอาศยั  มีเครื่องมือ  เครื่องจักร
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ผูประกอบการ
มีความกระตือรือรนสนใจจดัทําระบบ  GMP  รวมทั้งมีกําลังทรัพย
พรอมจะปรับปรุงตามคําแนะนําและมีความเปนไปไดทีจ่ะจดัทํา
ระบบเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 

41 รานแมสมทรง มีโรงเรือนแยกจากที่พกัอาศยั  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตยังไมเหมาะสมและมีจํานวนไมเพียงพอกับการ
ทํางาน  แตทางกลุมมีความมคีวามสนใจและมีงบประมาณ
สนับสนุนในการปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําจึงเปนไปไดที่จะ
เสร็จสิ้นตามระยะเวลาทีก่ําหนด 

42 รานแมสาลี่ มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางผูประกอบการมีความ
กระตือรือรน  มีความสนใจและมีกําลังทรัพยพรอมจะปรบัปรุง
แกไขตามคําแนะนําและมีความเปนไปไดที่จะจดัทําไดเสร็จสิ้น
ตามระยะเวลาที่กําหนด 

43 รานแมเอ็นด ู มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ผูประกอบการมีความ
กระตือรือรนสนใจจดัทําระบบ GMP รวมทั้งมีกําลังทรัพยพรอม
จะปรับปรุงแกไขสถานที่ผลิตตามคําแนะนําและมีความเปนไปได
ที่จะจดัทําระบบเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 

44 รานอัจจนาและนอง
เอม 

มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางาน  ทางกลุมการมีความกระตือรือรนมี
ความสนใจทีจ่ะนําระบบ  GMP  มาใชกับสถานที่ผลิตอาหาร  และ
มีงบประมาณสนับสนุนพรอมจะปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําและ
มีความเปนไปไดที่จะจัดทําไดเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

45 ลอเล้ียงเซงตรา
เหรียญทอง 

ยังไมมีโรงเรือนที่จําเพาะตอการผลิตอาหาร  ไมมีหองบรรจุ
ผลิตภัณฑ  มีเฉพาะเครื่องมอื  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตขนาดเล็กและยังไมเพยีงพอ  แตทางกลุมพรอมที่จะปรับปรุง
แกไขตามคําแนะนําในสวนที่เปนไปได  เนื่องจากมีงบประมาณ
สนับสนุนที่เพยีงพอ   

46 นางสาวชลธิดา  
ทองศรี    

ยังไมมีโรงเรือน  ไมมีหองบรรจุผลิตภัณฑ  มีเครื่องมือ  เครื่องจักร
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตขนาดเล็กและมีจํานวนยังไมเพียงพอ
กับการทํางาน  และทําการผลิตปริมาณนอย   ปจจุบนัยังไมมี
งบประมาณสนับสนุนในการปรับปรุงสถานที่ผลิต  แตเนือ่งจาก
ทางกลุมมีความสนใจที่จะนาํระบบ  GMP  มาใชในการผลิต
อาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  ดังนัน้มีความเปนไปไดที่จะ
ปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  GMP  ใหกับสถานที่ผลิตอาหาร
แหงนีไ้ดเสร็จส้ินตามระยะเวลาที่กําหนด  

47 นางสุชาดา  
วิชญธรกุล 

ยังไมมีโรงเรือน  ไมมีหองบรรจุผลิตภัณฑ  ทําการผลิตในพื้นที่
เดียวกับที่พกัอาศัย  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตขนาดเล็กแตมีจํานวนเพยีงพอกับการทํางาน  มีการผลิต
ปริมาณนอย  ปจจุบันยังไมมีงบประมาณสนับสนุนในการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิต  แตเนือ่งจากทางกลุมมีความสนใจที่จะนํา
ระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุง
ได  ดังนัน้มีความเปนไปไดที่จะปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  
GMP  ใหกับสถานที่ผลิตอาหารแหงนี้ไดเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่
กําหนด   

48 นางสุวิมล   
พวงทอง 

มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม ไมมีหองบรรจุผลิตภัณฑทีเ่ปน
สัดสวน มีเครือ่งมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต
เพียงพอกับการทํางาน  แตมกีารผลิตปริมาณนอย  ปจจุบนัยังไมมี
งบประมาณสนับสนุนในการปรับปรุงสถานที่ผลิต  แตทางกลุมมี 
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ตารางที่ 3  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/
ผูประกอบการ 

ผลการสํารวจสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP 

  ความสนใจทีจ่ะนําระบบ  GMP  มาใชในสวนที่สามารถปรับปรุง
ได  จึงมีความเปนไปไดทีจ่ะปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  
GMP  ใหเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่กําหนด 

49 นายนยัสิทธิ์   
ชํานาญชล 

ยังไมมีโรงเรือน  ไมมีหองบรรจุผลิตภัณฑ  มีเครื่องมือ  เครื่องจักร
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตขนาดเล็กและมีจํานวนยังไมเพียงพอ
กับการทํางาน  ปจจุบันยังไมมีงบประมาณสนับสนุนในการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิต  แตทางกลุมมีความสนใจที่จะนําระบบ  
GMP  มาใชในการผลิตอาหารในสวนที่สามารถปรับปรุงได  
ดังนั้นมีความเปนไปไดทีจ่ะปรับปรุงแกไขและแนะนําระบบ  
GMP  ใหกบัสถานที่ผลิตอาหารแหงนี้ไดเสร็จสิ้นตามระยะเวลาที่
กําหนด   

   
 

จากการสํารวจสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  กอนการนําระบบ  GMP  มาใชพบวาสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมดยังไมเขาขายสถานที่ผลิตที่ดี  ไมเปนไปตามหลักเกณฑตาม  6  หัวขอ
หลักของ  GMP  ซ่ึงเปนขอกาํหนดพืน้ฐานที่จําเปนในการผลิตและการควบคุมการผลิตเพื่อให
สามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัยดังแสดงไวในภาพที่ 1-35   
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1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 1  กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตําบลตรอกนอง: มีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไม  

เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในอาคารผลิตเชน  เสื่อกก  เบาะรองนั่ง  เปนตน     
 

 
 
ภาพที่ 2  กลุมแปรรูปน้ําสมุนไพร: มีการสะสมของสิ่งปฏิกูลบริเวณอาคารผลิตไดแก  เปลือกผลไม  

เศษอาหาร       
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ภาพที่ 3  กลุมแมบานเกษตรกรสวนแสงทอง: มีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกบักระบวนการผลิตในอาคาร

ผลิตไดแกพระพุทธรูป       
 

 
 
ภาพที่ 4  ลอเล้ียงเซงตราเหรยีญทอง: มีฝุนมาก  มีวัตถุอันตรายในอาคารผลิตจําพวก  เหล็ก  ลวด  

เครื่องจักรทางการเกษตร  
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ภาพที่ 5  กลุมแปรรูปน้ําสมุนไพร: อยูในระหวางการสรางอาคารผลิตน้ําสํารองกระปอง  แตพื้น

อาคารผลิตยังไมมีทอหรือทางระบายน้ําออกนอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้งทําใหเสี่ยงตอการ
เกิดน้ําขังแฉะ 

 

 
 
ภาพที่ 6  กลุมอาชีพทํากะปตําบลหนองชิม่: ไมแยกอาคารผลิตออกจากที่พักอาศยัโดยใชเปนที่สํา

หลับนอน  และตากเสื้อผา   
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ภาพที่ 7  เจริญกสิกรรมขาวเกรียบผลไม: มีพื้นที่ไมเพยีงพอในการผลติ  ทําการผลิตในหองๆ เดยีว   
 

 
 
ภาพที่ 8  รานจินตนาขนมและผลไมไทย: มีพื้นที่ไมเพยีงพอในการผลติและไมแยกบริเวณผลิตเปน

สัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอน   
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ภาพที่ 9  กลุมแมบานเกษตรกรบานน้ําโจน: ไมแบงพืน้ทีอ่าคารผลิตออกเปนสัดสวน  พื้นของ

อาคารผลิตเปนพื้นปูน  ไมเรียบ  สวนผนงัอาคารผลิตทําดวยตาขาย  ทําใหยากตอการรักษา
ความสะอาด   

 

 
 
ภาพที่ 10  กลุมแมบานเกษตรกรบานน้ําโจน: อยูในระหวางการจัดสรางโรงเรือนใหมยังไมมี

มาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงเขามาในอาคารผลิต     
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ภาพที่ 11  กลุมอาชีพสตรีบานทาเขา: เพดานอาคารผลิตไมเรียบไมมีฝาเพดาน  ไมสะอาด  รวมทั้ง

อุปกรณส่ิงที่ยดึติดอยูดานบนอาจกอใหเกดิการปนเปอน  
 

 
 
ภาพที่ 12  รานแมเอ็นด:ู หลอดไฟที่ใชในอาคารผลิตไมมีฝาครอบอาจกอใหเกดิการปนเปอนได   
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ภาพที่ 13  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย:  ภายในอาคารผลิตมีแสงสวางไมเพยีงพอ  และ

อากาศรอนเนือ่งจากไมมีการติดตั้งเครื่องดูดอากาศที่เพดานหรือผนังอาคารผลิตเพื่อ
ระบายอากาศ   

 

 
 
ภาพที่ 14  กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน: อาคารผลิตเปนแบบเปดโลง  ไมมีมุงลวดปองกันการ

ปนเปอนจากสัตวและแมลง   
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ภาพที่ 15  กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน: หองบรรจุผลิตภัณฑไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก

สัตวและแมลงที่เหมาะสม     
 
 2.  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 16  กลุมแมบานเกษตรหนองบัวทาใหม: เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิต

เสี่ยงตอการเปนสนิม  เปนพษิ  พื้นอาคารผลิตสกปรก 
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ภาพที่ 17  กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตําบลตรอกนอง: การติดตั้งเครือ่งมือ เครื่องจักรและอุปกรณ

ที่ใชในการผลิตไมเปนไปตามสายงานการผลิต  วางอุปกรณที่ใชในการผลิตกับพื้นและมี
ส่ิงของที่ไมยังไมใชหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตในบริเวณผลิตเชน  พดัลม  ถ ังเปลา  ลัง
เปลา  เปนตน 

 

 
 
ภาพที่ 18  รานแมสาลี่: การติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตอยูในตําแหนงที่

ทําความสะอาดยากและไมเปนไปตามสายงานการผลิตโดยทําการผลิตในหองบรรจ ุ
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ภาพที่ 19  รานอัจจนาและนองเอม:เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตมีรอยตอไม

เรียบ  ยากตอการทําความสะอาด  และโตะปฏิบัติงานทีสั่มผัสกับอาหารมีความสูงไมถึง  
60  เซนติเมตร 

 

 
 
ภาพที่ 20  รานแมสมทรง: อุปกรณที่ใชในการผลิตมีจํานวนไมเพยีงพอกับการทํางาน  และใชโตะ

ไมในการปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 
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 3.  การควบคมุกระบวนการผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 21  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: มีการเก็บรักษาวัตถุดิบที่ใชในกระบวนการผลิต

ไมเหมาะสม  เก็บไวนอกอาคารผลิต  วางอยูบนพื้นโดยตรง  และวางรวมกับสิ่งของอื่นๆ 
ที่ไมใชวัตถุดบิ ทําใหเสี่ยงตอความชื้น  และการปนเปอน   

 

 
 
ภาพที่ 22  กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัวสระกระชาย: ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนนิการ

ขนยายวัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภณัฑไมเปนเสนตรงตามสายงานการ
ผลิตตองเดินยอนกลับไปมา  เสี่ยงตอการปนเปอน  และมส่ิีงของที่ไมเกี่ยวของกับการ
บรรจุผลิตภัณฑอยูในหองบรรจุ 
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ภาพที่ 23  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: คุณภาพของน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการ

ผลิตไมเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
 

 
 
ภาพที่ 24  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: ยังไมมกีารควบคุมกระบวนการผลิตอยาง

เหมาะสมโดยทําการเปดพัดลมแบบสายภายในอาคารผลิตเพื่อระบายความรอน 
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ภาพที่ 25  รานแมล้ี: ไมทําการบันทึกชนดิ  ปริมาณการผลิต  วันที่ทําการผลิตและคุณภาพของ

ผลิตภัณฑทุกครั้งที่ทําการผลิตและไมมีระบบการจัดลําดบัการจัดจําหนายแบบ  first in 
first out 

 

 
 
ภาพที่ 26  รานขนมจันทรแจมฟา: จัดเก็บผลิตภัณฑที่รอการบรรจุในลักษณะที่อาจกอใหเกิดการ

ปนเปอนและการเสื่อมสลายโดยวางรวมกับอุปกรณอ่ืนๆ ทั้งที่เกี่ยวของและไมเกี่ยวของ
กับการผลิตทําใหเสี่ยงตอการปนเปอน  
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 4.  การสุขาภิบาล 
 

 
 
ภาพที่ 27  รานแมเอ็นด:ู ภาชนะสําหรับใสขยะไมมีฝาปดและตั้งอยูในที่ๆ ไมเหมาะสมยากตอการ

ดูแลทําความสะอาด 
 

 
 
ภาพที่ 28  กลุมแมบานเกษตรกรบานน้ําโจน: ยังไมมหีองสวมและอางลางมือหนาหองสวมพรอม

สบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือแหง  จึงแนะนําใหจัดทําหองสวมแยกออก
จากบริเวณผลิตไมเปดเขาสูบริเวณผลิตโดยตรง 
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ภาพที่ 29  รานมาลี: อางลางมือหนาหองสวมไมสะอาด  ไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณ

ทําใหมือแหงแตมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกบัการทําความสะอาดบริเวณอางลางมือไดแก  
ยาฉีดกนัยุงและแมลง  ถุงพลาสติกใสของ  เปนตน  

 

 
 
ภาพที่ 30  กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตําบลตรอกนอง: อางลางมือในบริเวณผลิตไมมีสบูหรือน้ํายา

ฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือแหง  และอางลางมืออยูในสภาพที่ไมมีการใชงาน  
รวมทั้งมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับการลางมือในบริเวณใกลเคียง 
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 5.  การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 
 

 
 
ภาพที่ 31  กลุมแมบานเกษตรกรคลองนารายณ: การเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวไมเปน

สัดสวน  อยูภายนอกอาคารผลิตที่ไมมีมาตรการปองกันการปนเปอน  และเก็บในตูทีท่ํา
จากไมทําใหเสี่ยงตอการปนเปอนจากเชื้อราได 

 

 
 
ภาพที่ 32  ขนมกลีบสละสีทอง: เครื่องมือที่ใชในการผลิตอยูในสภาพที่ใชงานไมไดโดยไมมีการ

บํารุงรักษาดูแลหรือไมนําออกนอกอาคารผลิตและมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวกับการผลิตใน
บริเวณผลิตไดแก  กาละมัง  ถาด  และผาขี้ร้ิว   
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ภาพที่ 33  กลุมปรับปรุงคุณภาพทุเรียนตําบลซึ้ง: มีการเก็บสารเคมีที่ใชทําความสะอาดและภาชนระ

ที่ทําความสะอาดแลวไมเปนสัดสวน 
 
 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
 

 
 
ภาพที่ 34  ขนมกลีบสละสีทอง: คนงานทีท่ําหนาที่สัมผัสกับอาหารไมสวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน  

ไมสวมหมวกตาขาย  สวมใสเครื่องประดับ  และไมมีมาตรการหรือขอปฏิบัติสําหรับผู
ไมเกี่ยวของกบัการผลิตที่เขามาในบริเวณผลิต  และไมปดประตูขณะทําการผลิต 
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ภาพที่ 35  รานมาลี: ไมมีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตทําใหเสี่ยงตอการปนเปอน

เนื่องจากอาคารผลิตเปนแบบเปดโลง 
 

ในการตรวจประเมินสถานทีผ่ลิตอาหาร  OTOP  คร้ังแรกซึ่งจัดเปนการตรวจประเมนิกอน
การนําระบบ  GMP  มาใช  โดยใชใบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  ผลการตรวจ
ประเมินที่ไดในแตละหัวขอสามารถคํานวณเปนรอยละของคะแนนไดดังแสดงไวในตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4  รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  โดยใชใบ

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  กอนการนําระบบ  GMP  มาใช 
 

รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  ในหัวขอที่ 1 - 6 

 
 กลุม        ชื่อกลุม/ราน/ผูประกอบการ          
   ที่         1 2 3 4 5 6 % 

รวม 
1 กลุมเกษตรกรทําสวนคมบาง 18.42 43.75 30.00 20.00 23.08 25.00 25.54 
2 กลุมตะวนัออกฟารมผ้ึง 40.79 43.75 34.00 36.67 30.77 28.85 35.48 
3 กลุมปรับปรุงคุณภาพทเุรียน ต.ซ้ึง 47.37 43.75 30.00 43.33 42.31 46.15 40.86 
4 กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร 31.58 37.50 50.00 13.33 0.00 46.15 31.72 
5 กลุมแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 22.37 18.75 28.00 26.67 26.92 44.23 27.96 
6 กลุมแปรรูปผลไมสตรีอาสาพัฒนา 

ต.สองพี่นอง 
25.00 37.50 30.00 20.00 30.77 19.23 26.61 
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ตารางที่ 4  (ตอ) 
 

รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  ในหัวขอที่ 1 - 6 

 
 กลุม        ชื่อกลุม/ราน/ผูประกอบการ          
   ที่         1 2 3 4 5 6 % 

รวม 
7 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะ

ลอย 
50.00 68.75 40.74 66.67 57.69 80.77 56.84 

8 กลุมพัฒนาอาชีพชุมชนยอยที่ 9 27.63 0 26.00 26.67 23.08 46.15 26.61 
9 กลุมแมบานเกษตรกรคลอง

นารายณ 
71.05 68.75 40.00 30.00 65.38 38.46 50.54 

10 กลุมแมบานเกษตรกรชุมชนหนอง
ระมาน 

72.37 62.50 50.00 58.33 50.00 46.15 56.45 

11 กลุมแมบานเกษตรกรตะเคยีนทอง 27.63 43.75 14.00 10.00 7.69 32.69 20.43 
12 กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน 34.21 43.75 28.00 26.67 42.31 46.15 34.95 
13 กลุมแมบานเกษตรกรโปงแรด

สามัคคี 
90.79 50.00 40.00 66.67 84.62 55.77 63.98 

14 กลุมแมบานเกษตรกรเมืองขลุง 9.21 31.25 30.00 13.33 23.08 25.00 21.51 
15 กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน 36.84 6.25 28.00 36.67 38.46 32.69 31.45 
16 กลุมแมบานเกษตรกรสวนแสงทอง 43.42 37.50 40.00 35.00 57.69 42.31 42.47 
17 กลุมแมบานเกษตรหนองบวัทาใหม 32.89 43.75 30.00 43.33 23.08 55.77 36.56 
18 กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัวสระ

กระชาย 
69.74 75.00 38.00 41.67 50.00 57.69 52.69 

19 กลุมแมบานเกษตรกรหนองออ 30.26 6.25 38.00 33.33 23.08 55.77 33.33 
20 กลุมแมบานปลายเนินสามัคคี 19.74 6.25 30.00 20.00 30.77 25.00 23.66 
21 กลุมสตรีแปรรูปผลไมทาชาง 27.63 43.75 22.00 18.33 26.92 34.62 26.88 
22 กลุมสตรีอาสาพัฒนา 13.16 6.25 30.00 20.00 30.77 36.54 23.92 
23 กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชน  

ต.ตรอกนอง 
44.74 43.75 30.00 46.67 50.00 46.15 41.94 

24 กลุมสตรีอาสาพัฒนา ต.บอ 10.53 0.00 14.29 16.67 23.08 25.00 15.45 
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ตารางที่ 4  (ตอ)   
 

รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  ในหัวขอที่ 1 - 6 

 
 กลุม        ชื่อกลุม/ราน/ผูประกอบการ          

 ที่         1 2 3 4 5 6 % 
รวม 

25 กลุมอาชีพเกษตรกรบานปลาย
คลอง 

23.68 6.25 26.00 20.00 30.77 32.69 24.46 

26 กลุมอาชีพทํากะปตําบลหนองชิ่ม 40.79 37.50 14.00 40.00 50.00 40.38 34.41 
27 กลุมอาชีพพัฒนาบานทาแหวน 43.42 43.75 38.00 43.33 46.15 46.15 42.74 
28 กลุมอาชีพสตรีน้ําพริกสมุนไพร

อวยพร 
25.00 31.25 30.00 23.33 30.77 42.31 29.84 

29 กลุมอาชีพสตรีบานเขานอย 40.79 43.75 40.00 30.00 42.31 36.54 38.71 
30 กลุมอาชีพสตรีบานทาเขา 40.79 0.00 30.00 13.33 23.08 40.38 27.42 
31 ขนมกลีบสละสีทอง 44.74 50.00 38.00 28.33 15.38 34.62 35.22 
32 จาบผลไมแปรรูป 55.26 37.50 38.00 31.67 42.31 38.46 40.59 
33 เจริญกสิกรรมขาวเกรียบผลไม 39.47 31.25 30.00 38.33 15.38 46.15 33.60 
34 ถ่ัวกรอบแกวคุณสุดารัตน 21.05 25.00 14.00 16.67 7.69 28.85 18.01 
35 บริษัท หนุมานไวเนอรี่ จํากดั 69.74 37.50 40.00 56.67 57.69 46.15 51.88 
36 รานขนมจันทรแจมฟา 75.00 87.50 38.00 38.33 42.31 40.38 50.81 
37 รานจินตนาขนมและผลไมไทย 40.79 43.75 30.00 50.00 42.31 36.54 39.25 
38 รานมาลี 30.26 50.00 38.00 26.67 30.77 32.69 33.87 
39 รานแมกมลทพิย 21.05 43.75 24.00 16.67 15.38 0.00 19.35 
40 รานแมล้ี 44.74 43.75 38.00 35.00 50.00 46.15 42.20 
41 รานแมสมทรง 46.05 43.75 38.00 43.33 30.77 46.15 41.13 
42 รานแมสาลี่ 60.53 75.00 38.00 50.00 50.00 46.15 50.54 
43 รานแมเอ็นด ู 48.68 50.00 38.00 56.67 42.31 36.54 44.62 
44 รานอัจจนาและนองเอม 46.05 18.75 44.00 43.33 30.77 46.15 40.59 
45 ลอเล้ียงเซงตราเหรียญทอง 28.95 43.75 28.00 30.00 34.62 28.85 30.91 
46 นางสาวชลธิดา  ทองศรี     18.42 18.75 30.00 25.00 30.77 46.15 28.23 
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ตารางที่ 4  (ตอ)   
 

รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  ในหัวขอที่ 1 - 6 

ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน/ผูประกอบการ 

1 2 3 4 5 6 % 
รวม 

47 นางสุชาดา วิชญธรกุล 17.11 18.75 30.00 26.67 26.92 36.54 26.34 
48 นางสุวิมล  พวงทอง 26.32 0.00 26.00 20.00 38.46 36.54 26.08 
49 นายนยัสิทธิ์  ชํานาญชล   21.05 6.25 32.14 20.00 69.23 17.31 28.91 
 คาเฉลี่ย 38.10 35.71 32.27 31.96 35.87 39.21 35.26 
         

 
หมายเหต ุ 1  แทน  สถานทีต่ั้งและอาคารผลิต  
       2  แทน  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 

    3  แทน  การควบคุมกระบวนการผลิต 
    4  แทน  การสุขาภิบาล 
    5  แทน  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
    6  แทน  บุคคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

 
จากตารางที่ 4  พบวาสถานทีผ่ลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมดกอนการนําระบบ  GMP  มาใชมี

รอยละของคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับต่ํากวามาตรฐานของสถานที่ผลิตอาหารที่ดีที่กําหนดวาการ
ยอมรับผลการตรวจวาผานการประเมินจะตองมีคะแนนที่ไดรวมแตละหวัขอไมนอยกวารอยละ  50  
และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง  (Major Defect)  ซ่ึงหมายถึงขอบกพรองที่เปนความเสี่ยงที่อาจ
ทําใหอาหารเกิดการปนเปอนและมีความไมปลอดภัยตอการบริโภค  (สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2546)  โดยมรีอยละของคะแนนเฉลี่ยหวัขอสถานที่ตั้งและอาคารผลิตเทากับ  38.10  
หัวขอเครื่องมอื  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตเทากับ  35.71  หัวขอการควบคุม
กระบวนการผลิตเทากับ  32.27  หัวขอการสุขาภิบาลเทากับ  31.96  หวัขอการบํารุงรักษาและการ
ทําความสะอาด  35.87  หัวขอบุคคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงานเทากับ  39.21  และมีรอยละ
ของคะแนนเฉลี่ยรวมเทากับ  35.26  จากตารางที่ 3  และ  4  สามารถแบงกลุมผูผลิตอาหาร  OTOP   
ตามสถานภาพโดยรวมและรอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินกอนการนาํระบบ  GMP  
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มาใชออกเปน  6  กลุมดังนี ้
 
 1.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชใน
การผลิตเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  23  กลุมไดแก  กลุมเกษตรกรทําสวนคมบาง  
กลุมตะวนัออกฟารมผ้ึง  กลุมปรับปรุงคุณภาพทุเรียนตําบลซึ้ง  กลุมแปรรูปผลไมสตรีอาสาพัฒนา
ตําบลสองพี่นอง  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย  กลุมแมบานเกษตรกรคลองนารายณ  กลุม
แมบานเกษตรกรชุมชนหนองระมาน  กลุมแมบานเกษตรกรโปงแรดสามัคคี  กลุมแมบานเกษตรกร
วังหิน  กลุมแมบานเกษตรกรสวนแสงทอง  กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัวสระกระชาย  กลุมสตรี
อาสาพัฒนาชุมชนตําบลตรอกนอง  กลุมอาชีพเกษตรกรบานปลายคลอง  ขนมกลีบสละสีทอง  จาบ
ผลไมแปรรูป  บริษัท หนุมานไวเนอรี่ จํากดั  รานขนมจนัทรแจมฟา  รานมาลี  รานแมล้ี  รานแม
สาล่ี  รานแมเอ็นดู  รานอัจจนาและนองเอม  และนางสุวมิล  พวงทอง  คดิเปนรอยละ  46.94  ของ
สถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดและมีรอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินกอนการนําระบบ  
GMP  มาใชอยูในชวง  24.46-63.98  โดยมีคาเฉลี่ยเทากบั  41.99   
 
 2.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่เหมาะสม  แตมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใช
ในการผลิตยังไมเหมาะสมหรือไมเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทัง้หมด  1  กลุมไดแก  รานแม
สมทรง  คิดเปนรอยละ  2.04  ของสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดและรอยละของคะแนนที่ไดจากการ
ตรวจประเมนิกอนการนําระบบ  GMP  มาใชเทากับ  41.13  
 
 3.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  แตมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  7  กลุมไดแก  กลุมแมบานเกษตรกร
บานน้ําโจน  กลุมแมบานเกษตรกรหนองออ  กลุมสตรีแปรรูปผลไมทาชาง  กลุมอาชีพพัฒนาบาน
ทาแหวน  กลุมอาชีพสตรีบานเขานอย  เจริญกสิกรรมขาวเกรยีบผลไมและนางสุชาดา วิชญธรกุล  
คิดเปนรอยละ  14.29  ของสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดและมีรอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจ
ประเมินกอนการนําระบบ  GMP  มาประยุกตใชอยูในชวง  26.34-42.74  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
33.79   
 
 4.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  และมเีครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตยังไมเหมาะสมหรือไมเพียงพอกับการทํางานมีจํานวนทั้งหมด  11  กลุม ไดแก  
กลุมแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร  กลุมแมบานเกษตรกรเมืองขลุง  กลุมแมบานเกษตรกรหนองบวั
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ทาใหม  กลุมสตรีอาสาพัฒนา  กลุมอาชีพทํากะปตําบลหนองชิ่ม  กลุมอาชีพสตรีน้ําพริกสมุนไพร
อวยพร  ถ่ัวกรอบแกวคณุสุดารัตน  รานแมกมลทิพย  ลอเล้ียงเซงตราเหรียญทอง  นางสาวชลธิดา  
ทองศรีและนายนัยสิทธิ์  ชํานาญชล  คิดเปนรอยละ  22.45ของสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดและมีรอย
ละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมนิกอนการนําระบบ  GMP  มาประยุกตใชอยูในชวง  18.01-
36.56  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  27.24  
 
 5.  กลุมผูผลิตอาหารที่อยูในระหวางการจดัสรางโรงเรือนและมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตยังไมเหมาะสมหรอืไมเพียงพอกบัการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  3  กลุม
ไดแก  กลุมแปรรูปน้ําสมุนไพร  กลุมอาชีพสตรีบานทาเขาและรานจินตนาขนมและผลไมไทย  คิด
เปนรอยละ  6.12  ของสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดและมรีอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจ
ประเมินกอนการนําระบบ  GMP  มาประยุกตใชอยูในชวง  27.42-39.25 โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
32.80   
 
 6.  กลุมผูผลิตอาหารที่ยังไมมีโรงเรือน  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต
ยังไมเหมาะสมหรือไมเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  4  กลุมไดแก  กลุมพัฒนาอาชีพ
ชุมชนยอยที่ 9  กลุมแมบานเกษตรกรตะเคยีนทอง  กลุมแมบานปลายเนินสามัคคีและกลุมสตรี
อาสาพัฒนาตําบลบอ  คิดเปนรอยละ  8.16  ของสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดและมีรอยละของ
คะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินกอนการนําระบบ  GMP  มาประยกุตใชอยูในชวง  15.45-26.61 
โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  21.53          
 
2.  การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP 
 
 1.  การศึกษาประสิทธิภาพการนับจํานวนแบคทีเรียดวยชุดทดสอบกระดาษเปรียบเทยีบกับ
วิธีมาตรฐาน 
      1.1  การศึกษาประสิทธิภาพการนับจํานวนแบคทเีรียทัง้หมดดวยชุดทดสอบกระดาษ  
PKT  เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐาน 
 

           ในการทดลองใชแบคทีเรียทดสอบทั้งหมด  8  สายพันธุไดแก  B. cereus,  E. coli 
ATCC 25922, E. coli  DMST 27853, P. aeruginosa  ATCC 27853, S. Enteritidis, S. sonnei,  
S. aureus  ATCC  25923, S. epidermidis  ซ่ึงเปนแบคทีเรียที่ไดจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย  
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กระทรวงสาธารณสุข  ในการทดสอบทําไดโดยการนําแบคทีเรียสายพนัธุบริสุทธิ์ทั้ง  8  สายพันธุ
มาทําใหมีจํานวนโคโลนีเร่ิมตนเปน  108  cfu/ml  แลวนําแบคทีเรียทั้ง  8  สายพันธุมาผสมกันโดย
ใชปริมาตรที่เทากัน  หลังจากนั้นนํามาทดสอบกับชุดทดสอบกระดาษ PKT  สําหรับนับจํานวน
แบคทีเรียทั้งหมดเปรียบเทยีบกับวิธีมาตรฐานโดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  ผลการนับจํานวน
โคโลนีไดแสดงไวดังตารางที่ 5   

 
      1.2  การศึกษาประสิทธิภาพการนับจํานวนแบคทเีรียโคลิฟอรม  ดวยชุดทดสอบ
กระดาษ  PKC  เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐาน 
 

           ไดทําการศึกษาประสทิธิภาพของชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สําหรบันับจํานวน
แบคทีเรียโคลิฟอรม  เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานโดยใชอาหารเลี้ยงเชือ้  VRBA  ในการทดลองใช
แบคทีเรีย  E. coli ATCC 25922  เปนแบคทีเรียทดสอบ  โดยมีระยะเวลาในการบมเชือ้  24±2  
ช่ัวโมง  ผลการนับจํานวนโคโลนีไดแสดงไวเปนคา  Log  ดังตารางที่ 5   
 
ตารางที่ 5  จํานวนเชื้อแบคทีเรียผสม  (Log cfu/ml)  8  สายพันธุที่ตรวจนับดวยชุดทดสอบกระดาษ  

PKT  (32±1  °C, 24±2  ช่ัวโมง)  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดและวิธีมาตรฐาน
ดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  (32±1  °C, 48±2  ชั่วโมง)  และ  แบคทีเรียทดสอบ  E. coli  
ATCC  25922  บนชุดทดสอบกระดาษ  PKC  (35±1°C, 24±2  ช่ัวโมง)  สําหรับนบั
จํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรม  และวิธีมาตรฐานดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  VRBA  (35±1  °C, 
24±2  ชั่วโมง) 

       
คา  Log cfu/ml  

การทดลองครั้งที่ PCA  ที่  48±2  hr PKT  ที่  24±2  hr VRBA  ที่ 24±2 
hr 

PKC  ที่  24±2  hr 

1 8.96 8.55 8.02 8.58 
2 9.03 8.61 8.35 8.60 
3 8.99 8.57 8.18 8.67 
4 8.95 8.52 8.20 8.62 
5 8.96 8.55 8.35 8.57 
6 9.01 8.46 8.79 8.64 
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ตารางที่ 5  (ตอ) 
       

คา  Log cfu/ml  
การทดลองครั้งที่ PCA  ที่  48±2  hr PKT  ที่  24±2  hr VRBA  ที่ 24±2 

hr 
PKC  ที่  24±2  hr 

7 8.96 8.51 8.77 8.68 
8 8.95 8.55 8.67 8.65 
9 8.88 8.51 8.90 8.84 
10 8.96 8.50 8.78 8.84 
11 8.86 8.63 8.58 8.67 
12 8.95 8.56 8.74 8.70 
13 8.88 8.52 8.70 8.59 
14 8.91 8.59 8.69 8.73 
15 8.94 8.55 8.75 8.60 
16 8.95 8.67 9.57 9.08 
17 8.91 8.60 9.52 9.02 
18 8.90 8.79 8.60 8.98 
19 8.89 8.67 8.72 9.00 
20 9.00 8.67 8.76 9.00 
21 8.91 8.58 8.20 9.01 
22 8.80 8.45 9.18 8.99 
23 8.87 8.62 8.62 8.99 
24 8.95 8.54 9.58 9.32 
25 8.94 8.40 9.73 9.42 
26 9.05 8.65 8.89 8.70 
27 8.98 8.60 8.76 8.70 
28 8.93 8.62 8.86 8.60 
29 8.98 8.58 8.72 8.65 
30 8.97 8.68 8.70 8.68 
31 7.72 7.45 7.87 7.87 
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ตารางที่ 5  (ตอ) 
       

คา  Log cfu/ml  
การทดลองครั้งที่ PCA  ที่  48±2  hr PKT  ที่  24±2  hr VRBA  ที่ 24±2 

hr 
PKC  ที่  24±2  hr 

32 7.60 7.38 8.75 8.74 
33 8.23 8.26 7.83 7.90 

     
 
หมายเหต ุ จํานวนโคโลนี  (Log cfu/ml)  เปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง  2  ซํ้า 
   เชื้อแบคทีเรียผสม  8  สายพันธุไดแก  B. cereus,  E. coli ATCC 25922, E. coli  DMST  

27853, P. aeruginosa  ATCC 27853, S. Enteritidis, S. sonnei, S. aureus  ATCC  25923, 
S. epidermidis 

 
 เมื่อนําคา  Log  ของจํานวนโคโลนีตอมิลลิลิตร  (Log cfu/ml)  ที่ไดจากการ
เปรียบเทียบจํานวนโคโลนีทีน่ับจากวิธีมาตรฐานดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  และชุดทดสอบ
กระดาษ  PKT  มาวิเคราะหหาคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธ  (Correlation coefficient, r)  โดยใช
โปรแกรมทางสถิติ  SPSS  (Statistic Program for Social Science)  พบวาวิธีมาตรฐานและชุด
ทดสอบกระดาษ  PKT  มีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.94  (P<0.05)  นั่นคอืผลการ
วิเคราะหจํานวนโคโลนีที่นับไดจากวิธีมาตรฐานดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  มีความสัมพันธกับผล
การนับจํานวนโคโลนีดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ซ่ึงสอดคลองกับผลการตรวจนับแบคทีเรีย
ผสม  3  สายพันธุไดแก E. coli, K. pneumoniae  และ  S. aureus  ดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKT  
เปรียบเทียบกบัวิธีมาตรฐานตาม  APHA  โดยพบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.82  
(P<0.05)  และจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดทีน่บัไดจากทั้งสองวิธีไมแตกตางกันทางสถิติ  (P>0.05)  
(สุจิรา, 2544)  นอกจากนี้ยังพบวาแบคทเีรียผสมที่นํามาทดสอบสามารถเจริญไดดีทัง้ในวิธี
มาตรฐานที่เวลาในการบมเชื้อ  48±2  ชั่วโมง  และในชดุทดสอบกระดาษ  PKT  สําหรับนับจํานวน
แบคทีเรียทั้งหมด  ที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ชั่วโมง  โดยแบคทีเรียที่เจริญไดในชดุทดสอบ
แบคทีเรียทั้งหมด  ที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ชั่วโมง  โดยแบคทีเรียที่เจริญไดในชดุทดสอบ
กระดาษ  PKT  จะมีสีแดงเนือ่งจาก  TTC  (2,3,5-triphenyl tetrazolium chloride)  โดย  TTC  จะทํา
ปฏิกิริยากับเอนไซมรีดักเทสที่สรางจากแบคทีเรีย  แลวถูกเปลี่ยนใหอยูในรูป  reduced form  
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(triphenylformazan)  ซ่ึงมีสีแดงและไมละลายน้ํา  (Baker, 1999)  ดังแสดงในภาพที่ 36   
 

   
   a      b      c        d  
 

    
  e      f      g       h 

    

    
   i      j      k       l 
  
ภาพที่ 36  ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียสายพันธุผสม  8  สายพันธุบนชุดทดสอบกระดาษ    

PKT  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดที่เจริญไดทั้งจาํนวนนอย  (a-d)  ปานกลาง   
(e-h)  และมาก  (i-l) 
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  a      b      c        d  
 

    
  e      f      g       h 
   

    
  i      j      k       l 

 
ภาพที่ 37  ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียทดสอบ  E. coli ATCC 25922  บนชุดทดสอบกระดาษ  

PKC  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ที่เจริญไดทัง้จํานวนนอย   
(a-d)  ปานกลาง  (e-h)  และมาก  (i-l) 

 
  เมื่อนําคา  Log  ของจํานวนโคโลนีตอมิลลิลิตร  (cfu/ml)  ที่ไดจากการ

เปรียบเทียบจํานวนโคโลนีทีน่ับไดจากวิธีมาตรฐานดวยอาหารเลี้ยงเชือ้  VRBA  และชุดทดสอบ
กระดาษ  PKC  มาวเิคราะหหาคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธพบวาวิธีมาตรฐานและชุดทดสอบ
กระดาษ  PKC  มีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.77  (P<0.05)  นั่นคือผลการวิเคราะห
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จํานวนโคโลนีที่นับไดจากวิธีมาตรฐานดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  VRBA  มีความสัมพันธกับผลการนับ
จํานวนโคโลนีดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKC  และจํานวนโคโลนีที่นับไดจากทั้งสองวิธีไมแตกตาง
กันในทางสถิติ  (P>0.05)  ซ่ึงสอดคลองกับผลการตรวจนับแบคทีเรียผสม  3  สายพันธุไดแก E. 
coli, K. pneumoniae  และ  S. aureus  ดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKC  เปรียบเทียบกบัวิธีมาตรฐาน
ตาม  APHA  โดยพบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.94  (P<0.05)  (สุจิรา, 2544)  
นอกจากนี้ยังพบวาแบคทเีรีย  E. coli ATCC 25922  ที่นํามาทดสอบสามารถเจริญไดดีทั้งในวิธี
มาตรฐานและในชุดทดสอบกระดาษ  PKC  ที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ช่ัวโมง  โดยแบคทีเรียโคลิ
ฟอรมและ  E. coli  ที่เจริญไดในชุดทดสอบกระดาษ  PKC  จะมีสีฟาดังแสดงในภาพที่ 37  
เนื่องจากในอาหารเลี้ยงเชื้อมสีวนผสมของสาร  fluorogenic enzyme substrate  และ  chromogenic 
enzyme substrate  แตไมสามารถระบุชนิดของสารสีที่เปนองคประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อไดวา
เปนสารสีชนิดใดเนื่องจากชุดทดสอบกระดาษ  PKC  เตรียมจากอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูปชนิดเลือก
จําเพาะทีใ่ชในการวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ซ่ึงบริษัทผูผลิตไมแสดงอัตราสวนที่
แทจริงขององคประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อ  นอกจากนี้ยังมีการดัดแปลงสูตรอาหารเลี้ยงเชื้อ
เพื่อใหเหมาะสมสําหรับใชวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ในชุดทดสอบกระดาษที่
เตรียมขึ้น  (สุจิรา, 2544)  
 

2.  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร  OTOP  และการศึกษาประสทิธิภาพ
การนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKT  เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP 

 
      2.1  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการ

ใชระบบ  GMP  ตามมาตรฐานของ APHA   
 

            ไดทําการเก็บตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP  นาน
ประมาณ  3-12  เดือน  จากสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  จํานวน  49  กลุมในจังหวัดจนัทบุรี  โดย
เปนผลิตภัณฑที่ไดรับการคัดสรรสุดยอดสินคา  OTOP  จังหวดัจันทบรีุในปพ.ศ. 2547  และอยูใน
ระดับ  3-5  ดาว  ผลิตภัณฑทีน่ํามาตรวจวิเคราะหเมื่อแบงตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนมีจํานวน  
26  ชนิดไดแก  กะป  กาละแม  กลวยทอดกรอบ  กุงแหงกรอบทรงเครื่อง  ขนมไทย  ขนมเปยะ  
ขนมผิง  ขาวเกรียบ  ถ่ัวลิสงเคลือบ  ทุเรียนทอดกรอบ  น้ําปลาพื้นบาน  น้ําผ้ึง  น้ําพริกแกง  
น้ําพริกเผา  น้าํลูกสํารอง  ผลไมกวน  ผลไมเชื่อม  ผลไมทอดกรอบ  ผลไมหยี  พริกไทยปน  เมด็
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มะมวงหิมพานตอบกรอบ  ไวน  เสนกวยเตี๋ยวแหง  สํารองผง  หมูชะมวงกระปอง  และหมูปรุงรส
พรอมบริโภค  โดยผูผลิตสวนใหญทําการผลิตผลิตภัณฑมากกวา  1  ชนิด  และมีผูผลิตบางรายผลิต
ผลิตภัณฑเพยีงชนิดเดยีว  เมือ่นําผลิตภัณฑดังกลาวมาตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดโดยใช
อาหารเลี้ยงเชือ้  PCA  ตามมาตรฐานของ  APHA  โดยบมเชื้อที่อุณหภูมิ  32±1  °C  เปนเวลา  48±2  
ช่ัวโมง  ผลการนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดไดแสดงไวเปนคา  Log  ของจํานวนโคโลนีตอกรัม  
(cfu/g)  ดังตารางที่ 6 
 

      2.2  การวิเคราะหแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใช
ระบบ  GMP  ดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKT   
       

            ไดทําการตรวจนับจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและ
หลังการใชระบบ  GMP  ดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKT  โดยใชตวัอยางเดียวกันกับตวัอยางที่เก็บ
และเตรยีมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจวิเคราะห  ระยะเวลาที่ใชในการบม
เชื้อคือ  24±2  ชั่วโมง  ผลการนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดแสดงไวเปนคา  Log  ของจํานวนโคโลนี
ตอกรัม (cfu/g)  ดังตารางที่ 6    
 
 จากการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอน
การใชระบบ  GMP  โดยใชอาหารเลี้ยงเชือ้  PCA  พบจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวง  10 - 5.7 
x 106  cfu/g  เมื่อนํามาคํานวณเปนคา  Log  ของจํานวนโคโลนีตอกรัม  (cfu/g)    พบวาจํานวน
แบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวง  1 - 6.8  Log cfu/g  ดังตารางที่ 6  การตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  หลังการใชระบบ  GMP  โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  พบ
จํานวนแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวง  2.5 - 5.0 x 106  cfu/g  (0.4 - 6.7  Log cfu/g)  สําหรับตัวอยาง
อาหาร  OTOP  ชนิดชมพูสามรส  ตรวจไมพบแบคทีเรียที่ระดับความเจือจาง  1:10  ดังตารางที่ 6  
เมื่อเปรียบเทียบผลการนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใช
ระบบ  GMP  พบวาจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดที่ตรวจพบหลังการใชระบบ  GMP  มีจํานวนลดลง
จากกอนการใชระบบ  GMP  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
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ตารางที่ 6  ผลการวิเคราะหจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  
GMP วิเคราะหดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  (32±1  °C, 48±2  ช่ัวโมง)  และชุดทดสอบ
กระดาษ  PKT  (32±1  °C,  24±2  ชั่วโมง)       

   
คา  Log  cfu/g 

กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 
 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

1 กะป 5.59±0.05  5.36±0.09 5.54±0.05 5.66±0.03 
2 กาละแม  4.43±0.03 4.08±0.05 4.43±0.03 4.08±0.05 
3 ขนมขาวเหนียวแดง 2.04±0.33 1.82±0.54 2.04±0.33 1.82±0.54 
4 กลวยกรอบแกว 1.71±0.09 1.70±0.08 1.63±0.08 1.51±0.11 
5 กลวยฉาบ 2.22±0.54 2.08±0.46 2.22±0.54 2.08±0.46 
6 กลวยทอดกรอบ 3.17±0.10 3.02±0.09 2.93±0.02 2.93±0.05 
7 กุงกรอบ 3.89±0.04 3.89±0.07 3.81±0.02 3.01±0.08 
8 น้ําพริกกุงสามรส 5.88±0.05 4.64±0.13 5.44±0.04 4.41±0.03 
9 น้ําพริกนรกกุง 5.13±0.04 5.22±0.10 4.10±0.03 3.32±0.05 
10 น้ําพริกปลาราผง 5.42±0.02 5.15±0.02 5.23±0.02 4.47±0.07 
11 ขนมเปยะ 1.20±0.17 1.18±0.24 2.22±0.06 2.03±0.04 
12 ขนมกลีบสละ 3.30±0.14 3.22±0.11 3.16±0.02 3.07±0.05 
13 ขนมผิง 3.00±0.04 2.97±0.08 2.71±0.40 2.24±0.54 
14 ขนุนทอดกรอบ 2.53±0.04 2.32±0.13 1.29±0.26 nd 
15 สัปปะรดทอดกรอบ 1.47±0.12 1.47±0.13 1.33±0.06 1.18±0.24 
16 ขาวเกรียบดิบ 2.78±0.07 2.75±0.11 2.70±0.03 2.60±0.01 
17 ขาวเกรียบทอด 2.40±0.02 2.11±0.11 1.41±0.63 1.18±0.45 
18 ขาวเกรียบผลไมรวม

ทอด 
3.35±0.07 3.15±0.09 3.28±0.01 3.16±0.03 

19 ขาวเกรียบวานหาง
จระเขทอด 

2.25±0.08 2.33±0.05 2.01±0.03 2.15±0.10 
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ตารางที่ 6  (ตอ)     
   

คา  Log  cfu/g 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

20 ขาวเกรียบวานหาง
จระเขผสมงาดําทอด 

2.19±0.02 2.11±0.01 2.17±0.03 2.06±0.09 

21 เงาะกวน 5.44±0.01 5.40±0.04 5.44±0.01 5.40±0.04 
22 ทุเรียนกวน 1.74±0.04 1.57±0.16 1.73±0.10 1.44±0.07 
23 มังคุดกวน 1 2.86±0.01 2.77±0.05 2.86±0.01 2.77±0.05 
24 มังคุดกวน 2 2.91±0.03 2.92±0.03 1.37±0.06 1.22±0.00 
25 สละกวน 3.12±0.12 3.31±0.09 3.12±0.12 3.31±0.09 
26 เงาะเชื่อม 2.22±0.17 2.25±0.22 2.02±0.04 1.93±0.05 
27 ชมพูหยี 1 2.10±0.20 2.21±0.21 1.67±0.03 0.85±0.81 
28 ชมพูหยี 2 1.70±0.05 1.92±0.04 1.59±0.14 1.55±0.13 
29 ชมพูสามรส 1.78±0.08 0.47±0.81 nd nd 
30 ชมพูแกว 2.85±0.04 2.10±0.03 2.80±0.03 1.24±1.08 
31 ถ่ัวกรอบแกว 2.65±0.15 2.52±0.21 2.41±0.04 2.21±0.08 
32 ทองพับกลวยหอม 1.88±0.06 1.44±0.07 1.77±0.09 1.52±0.30 
33 ทองพับกุง 2.15±0.24 2.26±0.17 1.98±0.04 2.09±0.08 
34 ทองพับชาเขียว 2.32±0.06 2.06±0.14 0.90±0.17 0.71±0.64 
35 ทองพับมังคุด 1.22±0.07 1.02±0.17 1.09±0.36 0.61±0.53 
36 ทองพับลําไย 4.98±0.02 5.11±0.15 4.14±0.02 3.70±0.42 
37 ทองมวน 1.47±0.07 1.62±0.00 1.28±0.17 1.28±0.10 
38 วุนวานหางจระเข 1.88±0.12 1.75±0.30 0.70±0.00 0.31±0.53 
39 ทุเรียนทอด 1  2.31±0.13 2.11±0.26 1.85±0.06 1.84±0.06 
40 ทุเรียนทอด 2 1.64±0.30 1.41±0.20 1.25±0.13 1.12±0.17 
41 ทุเรียนทอด 3 3.12±0.11 3.06±0.12 2.79±0.04 2.63±0.04 
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ตารางที่ 6  (ตอ)     
   

คา  Log  cfu/g 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

42 ทุเรียนทอด 4 2.22±0.04 2.11±0.14 2.22±0.04 0.85±0.81 
43 ทุเรียนทอด 5 2.16±0.07 2.14±0.03 1.51±0.10 1.35±0.23 
44 ทุเรียนทอด 6 2.13±0.28 2.10±0.27 2.09±0.31 2.08±0.28 
45 ทุเรียนทอด 7 1.91±0.12 1.60±0.19 1.64±0.10 1.59±0.06 
46 ทุเรียนทอด 8 2.30±0.02 2.07±0.18 1.98±0.21 1.60±0.17 
47 ทุเรียนทอด 9 2.77±0.01 2.20±0.02 2.39±0.02 2.34±0.04 
48 ทุเรียนทอด 10 2.31±0.01 2.12±0.03 2.20±0.09 2.06±0.09 
49 ทุเรียนทอด 11 3.63±0.06 3.03±0.04 2.40±0.01 2.31±0.07 
50 ทุเรียนทอด 12 1.18±0.00 1.28±0.10 1.13±0.38 0.77±0.71 
51 ทุเรียนทอด 13 1.22±0.07 0.92±0.00 1.22±0.07 0.31±0.53 
52 น้ําปลาพื้นบาน 1 3.17±0.07 3.12±0.08 3.07±0.02 1.95±0.02 
53 น้ําปลาพื้นบาน 2 4.13±0.03 4.06±0.09 2.99±0.13 3.69±0.05 
54 น้ําผ้ึง 2.65±0.07 2.73±0.03 1.24±0.06 1.04±0.07 
55 น้ําพริกแกงเปด 6.72±0.03 5.75±0.13 6.66±0.03 4.55±0.31 
56 น้ําพริกเผา 4.77±0.03 4.37±0.06 2.94±0.01 2.72±0.03 
57 น้ําสํารองกระปอง 1 1.13±0.20 1.11±0.07 0.84±0.06 0.80±0.03 
58 น้ําสํารองกระปอง 2 0.95±0.16 0.57±0.16 0.43±0.05 0.34±0.10 
59 พริกไทยปน 1 3.11±0.02 3.16±0.06 2.82±0.14 2.92±0.01 
60 พริกไทยปน 2 3.44±0.58 3.76±0.03 3.64±0.21 3.61±0.26 
61 เม็ดมะมวงหิมพานต

อบ 1.59±0.40 1.71±0.47 1.59±0.40 1.71±0.47 
62 ไวนขาว 3.31±0.12 3.35±0.04 3.31±0.12 3.35±0.04 
63 เสนกวยเตีย๋วแหง 2.48±0.03 2.43±0.08 2.44±0.03 2.36±0.06 
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ตารางที่ 6  (ตอ)     
   

คา  Log  cfu/g 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

TPC 
mean±S.D. 

PKT 
mean±S.D. 

64 สํารองผง 3.15±0.12 3.09±0.05 2.16±0.21 0.97±0.85 
65 หมูชะมวงกระปอง 1.48±0.16 1.18±0.24 1.33±0.13 1.28±0.32 
66 หมูอบน้ําผ้ึง 1.10±0.17 0.92±0.00 2.94±0.01 1.67±0.09 
      

 
หมายเหต ุ คา  Log  cfu/g  เปนคาเฉลี่ยที่ไดจากการทดลองกับ  3  ตัวอยาง  ตัวอยางละ  2  ซํ้า   
     nd  หมายถงึ  ตรวจไมพบที่ความเจือจาง  1:10   
 
 จากการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอน
การใชระบบ  GMP  พบวากลุมอาหารที่พบเชื้อในปริมาณนอยไดแก  อาหารกลุมอาหารแหง  
อาหารกระปอง  ตลอดจนอาหารที่ผานการปรุงดวยความรอนสูงเชน  ทุเรียนทอด น้ําสํารอง
กระปอง  ขนมเปยะ  หมูอบน้ําผ้ึง  เปนตน  สวนอาหารทีพ่บเชื้อในปรมิาณมากไดแกอาหารกลุม
อาหารหมัก  อาหารที่มีความชื้นสูง  และอาหารที่ไมผานกระบวนการปรุงโดยใชความรอนเชน  
กะป  น้ําปลาพื้นบาน  น้ําพริกกุงสามรส  น้ําพริกแกงเปด  พริกไทยปน  เปนตน  อาหารดังกลาวนี้
บางชนิดตองนําไปปรุงโดยใชความรอนกอนการบริโภคทําใหสามารถลดอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย
ที่ปนเปอนอยูได  แตอาหารบางชนิดสามารถใชบริโภคไดทันทีจึงมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคหาก
รับประทานในปริมาณมาก  นอกจากนี้การปนเปอนของแบคทีเรียในตวัอยางอาหาร  OTOP  อาจ
เกิดจากในกระบวนการผลิตมีการเติมสวนผสมหรือวัตถุดิบลงไปในอาหารภายหลังจากการปรุง
โดยใชความรอนเชน  ผลิตภณัฑกุงแหงกรอบทรงเครื่องมีการเติมกุงแหงหรือเคยแหงภายหลังจาก
กระบวนการผดัดวยความรอน  การใชความรอนในระดบัที่ไมเพียงพอตอการฆาเชื้อและไมมีการ
ปรับความเปนกรดดางในอาหารกระปอง  ในระหวางการผลิตมีการขนยายวัตถุดิบ  สวนประกอบ
อาหาร  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณที่ใชในการผลิตในลักษณะที่อาจกอใหเกิดการปนเปอน  
กระบวนการผลิตไมเปนไปตามสายงานการผลิตทําใหตองเดินยอนไปมา  มีการระบายอากาศที่ไม
เหมาะสมเชน  การเปดพัดลมจากบริเวณเริม่การผลิตไปยงับริเวณบรรจหุรือเปดพัดลมเพดานทําให
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เกิดความเสี่ยงตอการปนเปอนขาม  อาหารถูกตั้งทิ้งไวในสภาพแวดลอมเปนเวลานานกอนการ
บรรจุ  ในระหวางการบรรจผุลิตภัณฑไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนที่เกิดจากสิง่แวดลอมทั้ง
ภายนอกและภายในอาคารผลิตเชน  ไมมีหองบรรจุหรือมีหองบรรจุแตไมมีมานกันแมลง  การ
ปนเปอนที่เกิดจากสุขลักษณะของผูปฏิบัติงานเชน  ไมมกีารลางมือดวยสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค
กอนการปฏิบตัิงานหรือภายหลังจากเขาหองสวม  การเก็บผลิตภัณฑอาหารไวเปนเวลานานกอน
การจําหนายตลอดจนการขนสงที่เสี่ยงตอการปนเปอน   
 
  การตรวจพบเชื้อแบคทีเรียในตัวอยางอาหาร  OTOP  ดังกลาวแสดงใหเห็นวา
สถานที่ผลิตอาหารเหลานี้ไมมีการนําหลักเกณฑวิธีการผลิตอาหารที่ดีมาปรับใชเพื่อจัดการกับ
สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต  การควบคุม
กระบวนการผลิต  การสุขาภิบาล  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  และมาตรการจัดการ
เกี่ยวกับบุคคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงานเพื่อควบคุมการปนเปอนที่อาจเกิดขึน้ในระหวาง
กระบวนการผลิตอาหารซึ่งสอดคลองกับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  โดยใช
ใบบันทึกการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารของ อย.  กอนการนําระบบ  GMP  มาใชดังตารางที่ 4  ซ่ึงอยู
ในเกณฑที่ตองปรับปรุงโดยมีรอยละของคะแนนเฉลี่ยจากการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารทั้ง  
49  แหงแบงตามหัวขอหลักที่ตรวจประเมนิดังนี ้
 
  1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิตรอยละ  38.10     

2.  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตรอยละ  35.71 
3.  การควบคมุกระบวนการผลิตรอยละ  32.27 
4.  การสุขาภิบาลรอยละ  31.96 
5.  การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาดรอยละ  35.87 

  6.  บุคคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงานรอยละ  39.21 
 
 หลังการนําระบบ  GMP  มาใชกับสถานทีผ่ลิตอาหารพบวาจํานวนแบคทีเรียที่
ตรวจพบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)  แสดงวาระบบ  GMP  มีความเหมาะสมที่จะ
นํามาใชกับสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  เพื่อลดความเสีย่งตอการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
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 การตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนการใช
ระบบ  GMP  โดยใชชุดทดสอบกระดาษ  PKT  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดพบวาใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  บางชนิดตรวจไมพบแบคทีเรีย  (นอยกวา  10  cfu/g)  สวนจํานวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดที่ตรวจพบอยูในชวง  8.3 – 6.8 x 105  cfu/g  (0.9 - 5.8  Log cfu/g)  ดังแสดงในตารางที่ 6  
สวนการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  หลังการใชระบบ  GMP  
โดยใชชุดทดสอบกระดาษ  PKT  พบวาในตัวอยางอาหาร  OTOP  บางชนิดตรวจไมพบแบคทีเรีย  
สวนจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดที่ตรวจพบอยูในชวง  8.3 – 4.8 x 105  cfu/g  (0.92 - 5.68  Log cfu/g)  
ดังตารางที่ 6  ซ่ึงลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียจากตวัอยางอาหาร  OTOP  ในชดุทดสอบ
กระดาษ  PKT  ไดแสดงไวในภาพที่ 38   
 
 คาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธระหวางวิธีมาตรฐานและชดุทดสอบกระดาษ  PKT  
สําหรับตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  
GMP    มีคาเทากับ  0.97  และ  0.92  (P<0.05)  ตามลําดบั  แบคทีเรียในตัวอยางอาหาร  OTOP  
สามารถเจริญไดดีทั้งในวิธีมาตรฐานที่เวลาในการบมเชื้อ  48±2  ชั่วโมง  ไมแตกตางจากการเจริญ
บนชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ชั่วโมง  การตรวจนับจาํนวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดโดยใชชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  โคโลนีของแบคทีเรียที่เจริญ
บนชุดทดสอบมีทั้งโคโลนีขนาดใหญและโคโลนีขนาดเล็กมากแตสามารถตรวจนับได  เนื่องจาก
โคโลนีมีลักษณะเปนจุดสแีดง  อยางไรกต็ามชุดทดสอบกระดาษ  PKT  สามารถใชไดอยางสะดวก  
รวดเร็ว  ใชเวลาในการตรวจวิเคราะหนอยกวาวิธีมาตรฐานและใหผลการตรวจนับจาํนวนทีแ่มนยาํ
เทียบเทากับการตรวจนับตามวิธีมาตรฐาน  ดังนั้นชุดทดสอบกระดาษ  PKT  สามารถใชตรวจนับ
จํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  แทนการตรวจนบัดวยวิธีมาตรฐานได   
 
  จากการศึกษาพบวาการเจริญของแบคทีเรียบนชุดทดสอบกระดาษ  PKT  มีความ
คลายคลึงกับการเจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  ที่ตรวจวิเคราะหดวยวธีิมาตรฐานในดานของขนาด
ของโคโลนีที่มีทั้งขนาดใหญและขนาดเลก็เชนเดียวกันทั้งสองวิธีกลาวคือ  ถาตรวจวิเคราะหดวยวธีิ
มาตรฐานพบเฉพาะโคโลนีที่มีขนาดเล็ก  บนชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ก็จะพบเฉพาะจดุสีแดง
ขนาดเล็ก  แตถาตรวจวิเคราะหดวยวิธีมาตรฐานพบทั้งโคโลนีขนาดเล็กและขนาดใหญ  ในการ
ตรวจวเิคราะหดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ก็จะพบจดุสีแดงทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ
เชนเดยีวกัน  แสดงวาสามารรถสนับสนุนการเจริญไดเทาเทียมกนั  โดยแบคทีเรียทัง้หมดใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  ที่เจริญบนชุดทดสอบกระดาษ  PKT  มีลักษณะเปนจดุสีแดง  มีขนาด
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แตกตางกัน  เจริญอยูทั่วบริเวณแผนกระดาษสามารถตรวจนับไดงาย  สวนการตรวจนับดวยวิธี
มาตรฐานโคโลนีที่เจริญมีขนาดแตกตางกนั  โดยโคโลนทีี่พบสวนใหญเปนสีขาวใสหรือสีขาวขุน
คลายกับตัวอยางอาหารที่นํามาตรวจวเิคราะหทําใหตองใชเวลานานในการตรวจนับ 
 

   
   a      b      c        d 
 

    
  e      f      g       h 
 

      
i      j      k       l 

     
ภาพที่ 38  ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียจากตวัอยางอาหาร  OTOP  บนชุดทดสอบกระดาษ  

PKT  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดที่เจริญไดทั้งจาํนวนนอย  (a-h)  ปานกลาง   
(i-j)  และมาก  (k-l) 
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 2.3  การวิเคราะหจํานวนยีสตและราในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใช
ระบบ  GMP     
  
       ไดทําการตรวจนับจํานวนยสีตและราในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการ
ใชระบบ  GMP โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  PDA  โดยใชตัวอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐาน
ขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจวิเคราะห  ผลการตรวจนับจํานวนโคโลนีของยีสตและราได
แสดงเปนคา  Log  ของจํานวนโคโลนีตอกรัม  (cfu/g)  ดังตารางที่ 7  และทําการเกบ็เชื้อยีสตและ
รามาทําการจัดจําแนกชนดิในระดบัจีนัส  จํานวน  30  ไอโซเลตซึ่งเปนยีสตและราที่ไดจากจาก
อาหาร  OTOP  8  ชนิดไดแก  เงาะกวน  ทุเรียนกวน  มังคดุกวน  ชมพูหยี  ทุเรียนทอด  เงาะเชื่อม  
น้ําผ้ึง  และเสนกวยเตีย๋วแหง  ซ่ึงเปนอาหาร  OTOP  ประจําจังหวดัจันทบุรีที่มีการผลิตมาก  แตยัง
พบเชื้อยีสตและราหลังการนาํระบบ  GMP  มาใช   
 
ตารางที่ 7  ผลการวิเคราะหจาํนวนยีสตและราในอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP  
 

คา  Log  cfu/g  (mean±S.D.) ลําดับ
ที่ 

ชนิดตัวอยาง 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

1 กะป 5.68±0.02 5.66±0.03 
2 กาละแม  0.90±0.17 0.90±0.17 
3 ขนมขาวเหนียวแดง 1.25±0.13 0.96±0.24 
4 กลวยกรอบแกว nd nd 
5 กลวยฉาบ 1.93±0.08 1.93±0.08 
6 กลวยทอดกรอบ 1.16±0.15 0.63±0.59 
7 กุงกรอบ 2.09±0.15 1.99±0.06 
8 น้ําพริกกุงสามรส 1.26±0.07 0.96±0.24 
9 น้ําพริกนรกกุง 1.91±0.02 1.60±0.06 
10 น้ําพริกปลาราผง 2.04±0.28 1.84±0.32 
11 ขนมเปยะ 0.90±0.17 2.21±0.05 
12 ขนมกลีบสละ nd nd 
13 ขนมผิง 1.22±0.07 0.63±0.59 
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ตารางที่ 7  (ตอ)  
 

คา  Log  cfu/g  (mean±S.D.) ลําดับ
ที่ 

ชนิดตัวอยาง 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

14 ขนุนทอดกรอบ 2.93±0.07 1.39±0.09 
15 สัปปะรดทอดกรอบ 1.06±0.32 0.23±0.40 
16 ขาวเกรียบดิบ 2.73±0.05 2.25±0.15 
17 ขาวเกรียบทอด 1.88±0.03 nd 
18 ขาวเกรียบผลไมรวมทอด 1.83±0.13 1.45±0.05 
19 ขาวเกรียบวานหางจระเขทอด 1.22±0.07 0.96±0.24 
20 ขาวเกรียบวานหางจระเขผสมงาดํา

ทอด 
1.25±0.13 0.90±0.17 

21 เงาะกวน 2.14±0.14 2.14±0.14 
22 ทุเรียนกวน 2.10±0.05 1.68±0.16 
23 มังคุดกวน 1 1.18±0.31 1.18±0.31 
24 มังคุดกวน 2 1.10±0.35 1.22±0.07 
25 สละกวน 1.88±0.20 1.98±0.05 
26 เงาะเชื่อม 1.60±0.06 1.58±0.03 
27 ชมพูหยี 1 2.62±0.05 nd 
28 ชมพูหยี 2 2.69±0.10 2.45±0.04 
29 ชมพูสามรส 2.78±0.03 nd 
30 ชมพูแกว 1.74±0.14 1.81±0.06 
31 ถ่ัวกรอบแกว 1.39±0.09 1.02±0.28 
32 ทองพับกลวยหอม nd nd 
33 ทองพับกุง 0.23±0.40 nd 
34 ทองพับชาเขียว 0.23±0.40 nd 
35 ทองพับมังคุด 0.33±0.58 nd 
36 ทองพับลําไย 2.07±0.11 1.86±0.12 
37 ทองมวน 0.57±0.51 0.57±0.51 
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ตารางที่ 7  (ตอ)  
 

คา  Log  cfu/g  (mean±S.D.) ลําดับ
ที่ 

ชนิดตัวอยาง 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

38 วุนวานหางจระเข 0.23±0.40 0.23±0.40 
39 ทุเรียนทอด 1  0.70±0.00 0.23±0.40 
40 ทุเรียนทอด 2 2.33±0.03 2.04±0.08 
41 ทุเรียนทอด 3 2.56±0.02 1.93±0.08 
42 ทุเรียนทอด 4 nd nd 
43 ทุเรียนทอด 5 2.51±0.0 2.19±0.07 
44 ทุเรียนทอด 6 2.44±2 2.07±0.25 
45 ทุเรียนทอด 7 0.96±0.24 0.33±0.58 
46 ทุเรียนทอด 8 4.17±0.03 nd 
47 ทุเรียนทอด 9 0.96±0.24 0.80±0.17 
48 ทุเรียนทอด 10 2.31±0.08 1.76±0.08 
49 ทุเรียนทอด 11 1.28±0.17 1.00±0.30 
50 ทุเรียนทอด 12 1.16±0.15 1.30±0.00 
51 ทุเรียนทอด 13 nd nd 
52 น้ําปลาพื้นบาน 1 0.96±0.24 0.90±0.17 
53 น้ําปลาพื้นบาน 2 1.29±0.11 1.06±0.10 
54 น้ําผ้ึง 2.38±0.05 2.36±0.07 
55 น้ําพริกแกงเปด nd nd 
56 น้ําพริกเผา 1.16±0.15 0.90±0.17 
57 น้ําสํารองกระปอง 1 1.39±0.06 1.46±0.15 
58 น้ําสํารองกระปอง 2 1.33±0.05 1.47±0.07 
59 พริกไทยปน 1 2.88±0.03 2.84±0.01 
60 พริกไทยปน 2 2.91±0.07 2.87±0.04 
61 เม็ดมะมวงหิมพานตอบ 1.88±0.16 nd 
62 ไวนขาว 3.91±0.02 3.91±0.02 
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ตารางที่ 7  (ตอ)  
 

คา  Log  cfu/g  (mean±S.D.) ลําดับ
ที่ 

ชนิดตัวอยาง 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

63 เสนกวยเตีย๋วแหง 1.29±0.11 1.19±0.20 
64 สํารองผง 2.26±0.02 2.11±0.14 
65 หมูชะมวงกระปอง 1.29±0.11 0.90±0.17 
66 หมูอบน้ําผ้ึง nd 1.82±0.07 
    

 
หมายเหต ุ คา  Log  cfu/g  เปนคาเฉลี่ยที่ไดจากการทดลองกับ  3  ตัวอยาง  ตัวอยางละ  2  ซํ้า   
     nd  หมายถงึ  ตรวจไมพบที่ความเจือจาง  1:10   
 
  จากการตรวจวิเคราะหจํานวนยีสตและราในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใช
ระบบ  GMP  โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  PDA  พบจํานวนยีสตและราอยูในชวง    5 – 5.0x105  cfu/g  
(0.7 – 5.7  Log cfu/g)  ดังตารางที่ 7  โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  168  ตัวอยาง
จากทั้งหมด  198  ตัวอยาง  คดิเปนรอยละ  84.85  สวนการตรวจวิเคราะหในตวัอยางอาหาร  OTOP  
หลังการใชระบบ  GMP  พบจํานวนยีสตและราอยูในชวง  5 – 5.0x105  cfu/g  (0.7 – 5.7  Log 
cfu/g)  ดังตารางที่ 7  ถึงแมวาจํานวนโคโลนีที่ตรวจพบจะอยูในชวงทีเ่ทากับกอนการใชระบบ  
GMP  แตตัวอยางอาหาร  OTOP  ที่ตรวจพบเชื้อยีสตและรามีจํานวนลดลงเหลือ  145  ตัวอยางจาก
ทั้งหมด  198  ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  73.23  ลดลงจากกอนการประยกุตใชระบบ  GMP  รอยละ  
11.62  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)  และเชื้อยีสตและราที่ตรวจพบใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  ภายหลังการใชระบบ  GMP  มีสวนใหญมีจํานวนลดลงจากกอนการใช
ระบบ  GMP  การที่ตรวจพบเชื้อราในอาหาร  OTOP  อาจเนื่องมาจากอาหารสวนใหญที่นํามาตรวจ
วิเคราะหเปนอาหารแหงที่ผูผลิตสามารถผลิตและเก็บรักษาไวไดเปนเวลานานกอนการจําหนาย   
 
  จากการตรวจวิเคราะหพบเชื้อยีสตและราในตัวอยางอาหาร  OTOP  ที่เปนอาหาร
บรรจุในภาชนะปดสนิทไดแก  น้ําสํารองกระปอง  ไวนขาว  และหมูชะมวงกระปอง  อาจเนื่องจาก
ในกระบวนการผลิตน้ําลูกสํารองใชวิธีการแชลูกสํารองในน้ําที่ไมผานการฆาเชื้อแลวเติมน้ําเชื่อมที่
มีอุณหภูมิประมาณ  55  °C  จากนั้นจึงนํากระปองที่บรรจุน้ําสํารองไปผานความรอนดวยการตมใน
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หมอที่ไมมีการควบคุมอุณหภูมิใหคงที่กอนการปดฝากระปอง  ทําใหไมสามารถฆาเชื้อราหรือ
สปอรของเชื้อราที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบได  เนื่องจากกอนการใหคําแนะนําระบบ GMP ทางผูผลิต
ไดจัดเก็บลูกสาํรองในกระสอบและไวภายนอกบริเวณผลิตโดยวางกับพื้นอาคารผลิต  รวมอยูกับ
อุปกรณที่ใชทาํความสะอาดเชน  ไมกวาด  ไมถูพื้น  เปนตน  ทําใหเสี่ยงตอการปนเปอนเชื้อรา  
สวนการตรวจพบเชื้อยีสตในไวนขาวเนื่องจากไมมกีารแบงแยกอาคารผลิตออกเปนสัดสวน  โดย
ทําการผลิตและการบรรจุภายในหองๆ เดียว  ทําใหเสี่ยงตอการปนเปอนขาม  และผูผลิตใชวิธีการ
ประมาณปริมาณสารเคมีที่ใชในการฆาเชือ้ยีสตกอนการบรรจุ  ทําใหสารเคมีที่ใชในการฆาเชื้อมี
ความเขมขนไมเพียงพอตอการฆาเชื้อไดทัง้หมดจึงยังคงตรวจพบเชื้อยสีตในตัวอยางไวนขาวท่ี
นํามาตรวจวิเคราะห  และการตรวจพบเชื้อราในหมูชะมวงกระปองอาจเนื่องมาจากในการผลิตมี
การใหความรอนไมเพยีงพอตอการฆาเชื้อ  เพราะไมมกีารตรวจสอบอุณหภมูิในระหวางที่ทําการฆา
เชื้อ  นอกจากนี้ในการผลิตครั้งละไมมากจะใชวิธีการฆาเชื้อดวยการนึ่งในหมอที่ไมมกีารควบคุม
อุณหภูมิใหคงที่ตลอดระยะเวลาในการฆาเชื้อ 
 
 จากการเก็บเชือ้ยีสตและราทีส่นใจจํานวน  30  ไอโซเลตจากอาหาร  OTOP  หลัง
การใชระบบ  GMP  8  ชนิดไดแก  เงาะกวน  ทุเรียนกวน  มังคุดกวน  ชมพูหยี  ทุเรียนทอด  เงาะ
เชื่อม  น้ําผ้ึง  และเสนกวยเตี๋ยวแหง  ซ่ึงเปนอาหาร  OTOP  ประจําจงัหวัดจันทบุรีที่มีการผลิตมาก  
มาทําการจัดจาํแนกชนิดในระดับจีนัสพบวาเปนเชื้อยีสต  Saccharomyces  spp.  และ  Candida  
spp.  และราในจีนัส  Aspergillus  spp.  และ  Penicillium  spp.  ดังตารางที่ 8  และ  ภาพที่ 39-42 
 
 จากตารางที่ 8  พบวาในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิดเงาะกวน  ทุเรียนกวน  มังคดุ
กวน  ทเุรียนทอด  เงาะเชื่อม  และน้ําผ้ึง  พบยีสตในจนีัส  Saccharomyces  spp.  จํานวน  13  ไอโซ
เลตดังภาพที่ 39  และในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิดน้ําผ้ึงพบยีสตในจีนัส  Candida  spp.  จํานวน  
2  ไอโซเลตดังภาพที่ 40  ซ่ึงเชื้อยีสตทั้งสองจีนัสนี้เปนเชือ้ยีสตที่สามารถพบไดโดยทัว่ไปใน
ส่ิงแวดลอมตามธรรมชาติเชน  ผลไม  น้ําผ้ึง  และน้ําตาลที่เปนสวนผสมในการผลิตอาหาร  สวน
การจัดจําแนกจีนัสของเชื้อราพบวาในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิดเงาะกวน  ทุเรียนกวน  มังคดุ
กวน  ชมพูหยี  ทุเรียนทอด  เงาะเชื่อม  และเสนกวยเตีย๋วแหงพบราในจนีัส  Aspersillus  spp.  
จํานวน  11  ไอโซเลตดังภาพที่ 41  และในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิด  ชมพูหยี  ทุเรียนทอด  เงาะ
เชื่อม  และเสนกวยเตีย๋วแหงพบราในจนีสั  Penicillium  spp.  จํานวน  4  ไอโซเลตดังภาพที่ 42 
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 จากตารางที่ 8  พบวาในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิดเงาะกวน  ทุเรียนกวน  มังคดุ
กวน  ทเุรียนทอด  เงาะเชื่อม  และน้ําผ้ึง  พบยีสตในจนีัส  Saccharomyces  spp.  จํานวน  13  ไอโซ
เลตดังภาพที่ 39  และในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิดน้ําผ้ึงพบยีสตในจีนัส  Candida  spp.  จํานวน  
2  ไอโซเลตดังภาพที่ 40  ซ่ึงเชื้อยีสตทั้งสองจีนัสนี้เปนเชือ้ยีสตที่สามารถพบไดโดยทัว่ไปใน
ส่ิงแวดลอมตามธรรมชาติเชน  ผลไม  น้ําผ้ึง  และน้ําตาลที่เปนสวนผสมในการผลิตอาหาร  สวน
การจัดจําแนกจีนัสของเชื้อราพบวาในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิดเงาะกวน  ทุเรียนกวน  มังคดุ
กวน  ชมพูหยี  ทุเรียนทอด  เงาะเชื่อม  และเสนกวยเตีย๋วแหงพบราในจนีัส  Aspersillus  spp.  
จํานวน  11  ไอโซเลตดังภาพที่ 41  และในตัวอยางอาหาร  OTOP  ชนิด  ชมพูหยี  ทุเรียนทอด  เงาะ
เชื่อม  และเสนกวยเตีย๋วแหงพบราในจนีสั  Penicillium  spp.  จํานวน  4  ไอโซเลตดังภาพที่ 42 
 
ตารางที่ 8  ผลการจัดจําแนกชนิดของยีสตและราในตวัอยางอาหาร  OTOP  บางชนิดที่มีการผลิต

มากในจังหวัดจันทบุรี           
 

จํานวนยีสตและราที่พบ  (ไอโซเลต) ชนิดของอาหาร  
OTOP Saccharomyces sp. Candida  sp. Aspergillus  sp. Penicillium  sp. 

เงาะกวน 3 nd 1 nd 
ทุเรียนกวน   3 nd 1 nd 
มังคุดกวน   1 nd 1 nd 
ชมพูหยี   0 nd 1 1 
ทุเรียนทอด   1 nd 3 2 
เงาะเชื่อม   2 nd 2 1 
น้ําผ้ึง 3 2 nd nd 
เสนกวยเตีย๋ว
แหง   

0 nd 2 nd 

รวม 13 2 11 4 
     
 
หมายเหต ุ nd  หมายถึง  ตรวจไมพบ 
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          a                                                                                   b 
 

     
          c                                                                                   d 
 

     
          e                                                                                   f 
 
ภาพที ่39  ลักษณะของเซลลยีสต  Saccharomyces spp.  จากอาหารเลี้ยงเชื้อ sporulating medium  

ภายใตกลองจลุทรรศนที่กําลังขยาย  40  เทา  (a-b)  และ  100  เทา  (c-f)   
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          a                                                                                   b 
 

     
          c                                                                                   d 
 

     
          e                                                                                   f 
 
ภาพที ่40  ลักษณะของเซลลยีสต  Candida spp.  จากอาหารเลี้ยงเชื้อ  sporulating medium  ภายใต

กลองจุลทรรศนที่กําลังขยาย  40  เทา  (a-b)  และ  100  เทา  (c-f)   
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            a                                                                                 b 
 

   
         c                                                                                 d  

 
ภาพที ่41  เชื้อรา  Aspergillus spp.  ภายใตกลองจุลทรรศน  septate hypha  (a)  ที่กําลังขยาย  20  

เทา  conidiophore (b)  sterigma  (c)  และ  spore  (d)  ทีก่ําลังขยาย  100  เทา   
 

   
         a                                                                                 b  

 
ภาพที ่42  เชื้อรา  Penicillium spp.  ภายใตกลองจุลทรรศนที่กําลังขยาย  40  เทา  (a-b)  
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      2.4  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลัง
การใชระบบ  GMP  ตามมาตรฐานของ  APHA   
 
            ไดทําการตรวจนับจาํนวนแบคทีเรียโคลิฟอรมดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  VRBA  โดยใชตวัอยาง
เดียวกันกับตวัอยางที่เก็บและเตรียมตามวธีิมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจวเิคราะห  
โดยมีระยะเวลาในการบมเชือ้  24±2  ช่ัวโมง  ผลการนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมไดแสดงไวเปน
คา  Log  ของจํานวนโคโลนีตอกรัม  (cfu/g)  ดังตารางที่ 9     
 

      2.5  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลัง
การใชระบบ  GMP  โดยชุดทดสอบกระดาษ  PKC   

 
             ไดทําการตรวจนับจาํนวนแบคทีเรียโคลิฟอรมดวยชุดทดสอบกระดาษ  PKC  โดย

ใชตัวอยางเดยีวกันกับตัวอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางในการตรวจ
วิเคราะห  โดยมีระยะเวลาในการบมเชื้อ  24±2  ช่ัวโมง  ผลการนับจํานวนแบคทเีรียโคลิฟอรมได
แสดงไวเปนคา  Log  ของจํานวนโคโลนีตอกรัม  (cfu/g)  ดังตารางที่ 9   
 
ตารางที่ 9  จํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม  (Log cfu/g)  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลัง

การใชระบบ  GMP  จาก  49  กลุมผูผลิต  บนอาหาร  VRBA  ตามมาตรฐานของ  APHA  
และบนชุดทดสอบกระดาษ  PKC  บมเชื้อที่  35±1  °C  นาน  24±2  ช่ัวโมง   

   
คา  Log  cfu/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรม  

กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 
 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

1 กะป nd nd nd nd 
2 กาละแม  1.54±0.57 1.59±0.49 1.54±0.57 1.59±0.49 
3 ขนมขาวเหนียวแดง nd nd nd nd 
4 กลวยกรอบแกว nd nd nd nd 
5 กลวยฉาบ nd nd nd nd 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
   

คา  Log  cfu/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรม  
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

6 กลวยทอดกรอบ 0.43±0.75 0.41±0.70 0.73±0.64 0.71±0.64 
7 กุงกรอบ nd nd nd nd 
8 น้ําพริกกุงสามรส 1.35±0.16 1.18±0.24 0.43±0.75 0.31±0.53 
9 น้ําพริกนรกกุง nd nd nd nd 
10 น้ําพริกปลาราผง 2.13±0.08 2.06±0.05 1.67±0.12 1.18±0.24 
11 ขนมเปยะ nd nd nd nd 
12 ขนมกลีบสละ 0.23±0.40 0.41±0.70 0.23±0.40 0.41±0.70 
13 ขนมผิง nd nd nd nd 
14 ขนุนทอดกรอบ 0.88±0.83 0.71±0.64 nd nd 
15 สัปปะรดทอดกรอบ nd nd nd nd 
16 ขาวเกรียบดิบ nd nd nd nd 
17 ขาวเกรียบทอด 1.37±0.06 1.42±0.17 nd nd 
18 ขาวเกรียบผลไมรวม

ทอด 
3.41±0.20 3.42±0.17 nd nd 

19 ขาวเกรียบวานหาง
จระเขทอด 

nd nd nd nd 

20 ขาวเกรียบวานหาง
จระเขผสมงาดําทอด 

nd nd nd nd 

21 เงาะกวน nd nd nd nd 
22 ทุเรียนกวน nd nd nd nd 
23 มังคุดกวน 1 2.28±0.07 2.32±0.15 2.28±0.07 2.32±0.15 
24 มังคุดกวน 2 nd nd nd nd 
25 สละกวน 1.60±0.18 1.51±0.11 1.60±0.18 1.51±0.11 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
   

คา  Log  cfu/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรม  
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

26 เงาะเชื่อม nd nd nd nd 
27 ชมพูหยี 1 0.33±0.58 0.31±0.53 nd 0.31±0.53 
28 ชมพูหยี 2 nd nd nd nd 
29 ชมพูสามรส 0.23±0.40 0.31±0.53 nd nd 
30 ชมพูแกว nd nd nd nd 
31 ถ่ัวกรอบแกว nd nd nd  nd 
32 ทองพับกลวยหอม nd nd nd nd 
33 ทองพับกุง nd 0.31±0.53 0.49±0.85 0.31±0.53 
34 ทองพับชาเขียว nd nd nd nd 
35 ทองพับมังคุด nd nd nd nd 
36 ทองพับลําไย 1.57±0.11 1.61±0.09 1.16±0.15 1.40±0.00 
37 ทองมวน nd nd nd nd 
38 วุนวานหางจระเข nd nd nd nd 
39 ทุเรียนทอด 1  0.39±0.68 1.02±0.17 nd nd 
40 ทุเรียนทอด 2 0.23±0.40 0.31±0.53 nd nd 
41 ทุเรียนทอด 3 2.00±0.02 2.00±0.00 2.89±0.06 2.69±0.09 
42 ทุเรียนทอด 4 0.23±0.40 nd nd nd 
43 ทุเรียนทอด 5 0.23±0.40 0.31±0.53 nd nd 
44 ทุเรียนทอด 6 0.47±0.40 0.61±0.53 0.75±0.77 0.77±0.71 
45 ทุเรียนทอด 7 0.67±0.65 0.47±0.81 nd nd 

46 ทุเรียนทอด 8 nd nd nd nd 

47 ทุเรียนทอด 9 nd nd nd nd 

48 ทุเรียนทอด 10 nd nd nd nd 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
   

คา  Log  cfu/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรม  
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

APHA 
mean±S.D. 

PKC 
mean±S.D. 

49 ทุเรียนทอด 11 nd nd nd nd 

50 ทุเรียนทอด 12 nd nd nd nd 

51 ทุเรียนทอด 13 nd nd nd nd 

52 น้ําปลาพื้นบาน 1 nd nd nd nd 

53 น้ําปลาพื้นบาน 2 nd nd nd nd 

54 น้ําผ้ึง nd nd nd nd 

55 น้ําพริกแกงเปด 1.03±0.35 0.87±0.76 nd nd 

56 น้ําพริกเผา nd nd nd nd 

57 น้ําสํารองกระปอง 1 nd nd nd nd 

58 น้ําสํารองกระปอง 2 nd nd nd nd 

59 พริกไทยปน 1 2.45±0.01 2.40±0.03 1.92±0.02 1.97±0.06 
60 พริกไทยปน 2 3.72±0.10 3.73±0.08 3.21±0.03 3.27±0.02 
61 เม็ดมะมวงหิมพานต

อบ 
nd nd nd nd 

62 ไวนขาว 1.39±0.09 1.44±0.07 1.39±0.09 1.44±0.07 
63 เสนกวยเตีย๋วแหง nd nd nd nd 

64 สํารองผง 0.57±0.51 0.61±0.53 nd nd 

65 หมูชะมวงกระปอง nd nd nd nd 

66 หมูอบน้ําผ้ึง nd nd nd 0.61±0.53 
      
 
หมายเหต ุ คา  Log  cfu/g  เปนคาเฉลี่ยที่ไดจากการทดลองกับ  3  ตัวอยาง  ตัวอยางละ  2  ซํ้า   
     nd  หมายถงึ  ตรวจไมพบที่ความเจือจาง  1:10   
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  จากการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอน
และหลังการใชระบบ  GMP  โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  VRBA  ตามมาตรฐานของ  APHA  พบ
จํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมอยูในชวง  5 – 6.5 x 103  cfu/g  (0.7 - 3.8  Log cfu/g)  โดยตรวจพบใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  57  ตวัอยางจากทั้งหมด  198  ตัวอยางคิดเปนรอยละ  28.79  
(ตารางที่ 9)  การตรวจพบเชือ้แบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหารดังกลาวแสดงใหเห็นวาสถานที่
ผลิตอาหารเหลานี้ไมมีการนาํหลักเกณฑวธีิการผลิตที่ดีมาใชในการจดัการเกีย่วกับบุคคลากรและ
สุขลักษณะผูปฏิบัติงานรวมทั้งมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงในระหวาง
กระบวนการผลิตอาหารซึ่งสอดคลองกับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  โดยใช
ใบบันทึกการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารของ อย.  กอนการนําระบบ  GMP  มาใชดังแสดงในตารางที่ 
4  สวนผลการตรวจวเิคราะหในตัวอยางอาหาร  OTOP  หลังการใชระบบ  GMP  พบจํานวน
แบคทีเรียโคลิฟอรมอยูในชวง  5 – 1.7 x 103  cfu/g  (0.7 - 3.2  Log cfu/g)  โดยตรวจพบในตวัอยาง
อาหาร  OTOP  จํานวน  34  ตัวอยางจากทัง้หมด  198  ตวัอยางคิดเปนรอยละ  17.17  ลดลงจาก
กอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  11.62  ดงัตารางที่ 9  แสดงใหเห็นวาสถานที่ผลิตอาหารเหลานี้มี
การนําหลักเกณฑวิธีการผลิตอาหารที่ดีมาใชในการจัดการเกี่ยวกับบุคคลากรและสุขลักษณะ
ผูปฏิบัติงาน  มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร
ซ่ึงสอดคลองกับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  โดยใชใบบันทกึการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารของ อย.  หลังการนําระบบ  GMP  มาใชดังตารางที่ 13  เมื่อเปรียบเทียบผลการ
นับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP  พบวา
จํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  หลังการใชระบบ  GMP  มีจํานวนลดลงจาก
กอนการใชระบบ  GMP  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)   
 
             จากการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอน
การใชระบบ  GMP  โดยใชชุดทดสอบกระดาษ  PKC  พบจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมอยูในชวง  
8.3 - 6.5 x 103  cfu/g  (0.9 - 3.8  Log cfu/g)  โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  55  
ตัวอยางจากทัง้หมด  198  ตวัอยางคิดเปนรอยละ  27.78  ดังตารางที่ 9  การตรวจวิเคราะหเชื้อ
แบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  โดยใชชดุทดสอบกระดาษ  PKC  ตรวจพบเชื้อใน
ตัวอยางนอยกวาวิธีมาตรฐานจํานวน  2  ตวัอยางจากทั้งหมด  198  ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  1.01  
สวนการตรวจวิเคราะหในตวัอยางอาหาร  OTOP  หลังการใชระบบ  GMP  พบจํานวนแบคทีเรีย 
โคลิฟอรมอยูในชวง  8.3 – 2.0 x 103  cfu/g  (0.9 - 3.3  Log cfu/g)  โดยตรวจพบในตวัอยางอาหาร  
OTOP  จํานวน  37  ตัวอยางจากทั้งหมด  198  ตัวอยางคดิเปนรอยละ  18.69  ลดลงจากกอนการใช
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ระบบ  GMP  รอยละ  9.09  ดังตารางที่ 9  การตรวจวิเคราะหเชื้อแบคทเีรียโคลิฟอรมในตัวอยาง
อาหาร  OTOP  โดยใชชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สามารถตรวจพบเชื้อมากกวาการตรวจวิเคราะห
ดวยวิธีมาตรฐานจํานวน  3  ตัวอยางจากทัง้หมด  198  ตวัอยางคิดเปนรอยละ  1.52  ซ่ึงตางจากการ
ตรวจวเิคราะหเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP  ที่การ
ตรวจวเิคราะหดวยวิธีมาตรฐานสามารถตรวจพบเชื้อในตวัอยางมากกวาการตรวจวิเคราะหโดยใช
ชุดทดสอบกระดาษ  PKC  รอยละ  1.01  ทัง้นี้อาจเนื่องมาจากเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมที่มีอยูใน
อาหารที่ผานการปรุงดวยความรอนสูงมีจํานวนนอยมาก  ดังนั้นการตรวจวิเคราะหเชือ้แบคทีเรีย 
โคลิฟอรมโดยใชวิธีมาตรฐานและชุดทดสอบกระดาษ  PKC  จึงมีโอกาสผิดพลาดในการตรวจ
วิเคราะหเชื้อไดเชนกนั  สวนลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมจากตัวอยางอาหาร  OTOP  
ในชุดทดสอบกระดาษ  PKC  ไดแสดงไวในภาพที่ 43 
 
  คาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธที่ไดจากการวิเคราะหระหวางวิธีมาตรฐานและชุด
ทดสอบกระดาษ  PKC  สําหรับตรวจนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  
กอนและหลังการใชระบบ  GMP  มีคาเทากับ  0.99  และ  0.98  (P<0.05)  ตามลําดับ  โดยที่จํานวน
แบคทีเรียโคลิฟอรมที่นับไดจากทั้งสองวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)  
แบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  สามารถเจริญไดดีทั้งในวิธีมาตรฐานและในชดุ
ทดสอบกระดาษ  PKC  ที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ชั่วโมง  การตรวจนับจํานวนแบคทีเรีย 
โคลิฟอรมโดยใชชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สามารถใชไดอยางสะดวกและใหผลการตรวจนับ
จํานวนที่แมนยําเทียบเทากับการตรวจนับจาํนวนตามวิธีมาตรฐานโดยไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95  เปอรเซ็นต  ดังนั้นชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สามารถใชตรวจนับ
จํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  แทนการตรวจนบัดวยวิธีมาตรฐานได   
 
 จากการศึกษาพบวาชนดิและสีของอาหารที่นํามาตรวจวเิคราะหมีผลตอสีของชุด
ทดสอบกระดาษ  และสีของโคโลนีของแบคทีเรียโคลิฟอรมโดยทําใหชุดทดสอบกระดาษมีสีตางๆ 
กันออกไปเชน  ชุดทดสอบกระดาษมีสีน้ําตาลเมื่อใชในการวิเคราะหน้ําพริกแกงเปด  เปนตน  
อยางไรก็ตามโคโลนีของแบคทีเรียโคลิฟอรมจากตัวอยางอาหาร  OTOP  บนชุดทดสอบกระดาษ  
PKC  จะมีลักษณะเปนจุดสฟีาหรือสีฟาแกมเขียวหรือสีฟาแกมน้ําเงิน  ทั้งยังพบวาโคโลนีของเชื้อ
แบคทีเรียโคลิฟอรมที่เจริญบนชุดทดสอบกระดาษจะมขีนาดแตกตางกันโดยเจริญอยูทั่วบริเวณ
แผนกระดาษสามารถตรวจนับไดงาย  สวนการตรวจนบัดวยวิธีมาตรฐานโคโลนขีองเชื้อแบคทีเรีย
โคลิฟอรมที่เจริญมีขนาดแตกตางกันโดยโคโลนีที่พบมีสีแดงเขมซึ่งคลายกับตวัอยางอาหาร  OTOP  
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บางชนิดที่นํามาตรวจวเิคราะหเชน  น้ําพริกแกงเปด  น้ําพริกกุงสามรส  เปนตน  ทําใหตองใช
เวลานานในการตรวจนับ   
 

    
  a      b      c        d 

 

            
  e      f      g        h 

 
 

      
  i      j      k        l 

 
ภาพที่ 43  ลักษณะโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  จากตัวอยางอาหาร  OTOP  

บนชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  ที่
เจริญไดทั้งจํานวนนอย  (a-d)  ปานกลาง  (e-h)  และมาก  (i-l) 

 



 
126 

 

                    2.6  การวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  โดยวิธี  MPN  ตาม
มาตรฐานของ  BAM ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP  
  
       ไดทําการตรวจวเิคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  โดยวิธี  MPN  
โดยใชตวัอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.5.1  เปนตัวอยางในการตรวจวเิคราะห  ผล
การตรวจวิเคราะหไดแสดงไวในตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและ

หลังการใชระบบ  GMP       
     

คา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

coliforms E. coli coliforms E. coli 
1 กะป <3 <3 <3 <3 
2 กาละแม  150 93 150 93 
3 ขนมขาวเหนียวแดง <3 <3 <3 <3 
4 กลวยกรอบแกว <3 <3 <3 <3 
5 กลวยฉาบ <3 <3 <3 <3 
6 กลวยทอดกรอบ 23 23 21 21 
7 กุงกรอบ <3 <3 <3 <3 
8 น้ําพริกกุงสามรส 23 <3 <3 <3 
9 น้ําพริกนรกกุง <3 <3 <3 <3 
10 น้ําพริกปลาราผง 93 <3 23 <3 
11 ขนมเปยะ <3 <3 <3 <3 
12 ขนมกลีบสละ 9.1 <3 9.1 <3 
13 ขนมผิง <3 <3 <3 <3 
14 ขนุนทอดกรอบ 23 <3 <3 <3 
15 สัปปะรดทอดกรอบ <3 <3 <3 <3 
16 ขาวเกรียบดิบ <3 <3 <3 <3 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
     

คา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

coliforms E. coli coliforms E. coli 
17 ขาวเกรียบทอด >1100 >1100 <3 <3 
18 ขาวเกรียบผลไมรวม

ทอด 
>1100 43 <3 <3 

19 ขาวเกรียบวานหางจระเข
ทอด 

<3 <3 <3 <3 

20 ขาวเกรียบวานหางจระเข
ผสมงาดําทอด 

<3 <3 <3 <3 

21 เงาะกวน <3 <3 <3 <3 
22 ทุเรียนกวน <3 <3 <3 <3 
23 มังคุดกวน 1 240 240 240 240 
24 มังคุดกวน 2 <3 <3 <3 <3 
25 สละกวน 530 530 53 53 
26 เงาะเชื่อม <3 <3 <3 <3 
27 ชมพูหยี 1 3.6 <3 <3 <3 
28 ชมพูหยี 2 <3 <3 <3 <3 
29 ชมพูสามรส 9.1 9.1 <3 <3 
30 ชมพูแกว <3 <3 <3 <3 
31 ถ่ัวกรอบแกว <3 <3 <3 <3 
32 ทองพับกลวยหอม <3 <3 <3 <3 
33 ทองพับกุง 23 <3 9.1 <3 
34 ทองพับชาเขียว <3 <3 <3 <3 
35 ทองพับมังคุด <3 <3 <3 <3 
36 ทองพับลําไย 23 <3 3.6 3.6 
37 ทองมวน <3 <3 <3 <3 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
     

คา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

coliforms E. coli coliforms E. coli 
38 วุนวานหางจระเข <3 <3 <3 <3 
39 ทุเรียนทอด 1  7.3 <3 <3 <3 
40 ทุเรียนทอด 2 7.3 7.3 <3 <3 
41 ทุเรียนทอด 3 93 93 19 19 
42 ทุเรียนทอด 4 3.6 <3 <3 <3 
43 ทุเรียนทอด 5 9.1 <3 <3 <3 
44 ทุเรียนทอด 6 9 <3 9 9 
45 ทุเรียนทอด 7 23 <3 <3 <3 
46 ทุเรียนทอด 8 <3 <3 <3 <3 
47 ทุเรียนทอด 9 3.6 <3 <3 <3 
48 ทุเรียนทอด 10 <3 <3 <3 <3 
49 ทุเรียนทอด 11 <3 <3 <3 <3 
50 ทุเรียนทอด 12 <3 <3 <3 <3 
51 ทุเรียนทอด 13 <3 <3 <3 <3 
52 น้ําปลาพื้นบาน 1 <3 <3 <3 <3 
53 น้ําปลาพื้นบาน 2 <3 <3 <3 <3 
54 น้ําผ้ึง 3.6 <3 <3 <3 
55 น้ําพริกแกงเปด 21 <3 <3 <3 
56 น้ําพริกเผา <3 <3 <3 <3 
57 น้ําสํารองกระปอง 1 <3 <3 <3 <3 
58 น้ําสํารองกระปอง 2 <3 <3 <3 <3 
59 พริกไทยปน 1 240 <3 93 <3 
60 พริกไทยปน 2 >1100 <3 1100 <3 
61 เม็ดมะมวงหิมพานตอบ <3 <3 <3 <3 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
     

คา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli 
กอนการใช  GMP หลังการใช  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

coliforms E. coli coliforms E. coli 
62 ไวนขาว 19 19 19 19 
63 เสนกวยเตีย๋วแหง <3 <3 <3 <3 
64 สํารองผง 9.1 9.1 <3 <3 
65 หมูชะมวงกระปอง <3 <3 <3 <3 
66 หมูอบน้ําผ้ึง <3 <3 <3 <3 
      

 
หมายเหต ุ คา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli   ไดจาก  MPN  แบบ  3  หลอด 
 
  จากการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  ในตวัอยางอาหาร  
OTOP  กอนการใชระบบ  GMP  โดยวิธี  MPN  พบวา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมอยูในชวง
ที่นอยกวา  3  ซ่ึงหมายถึงในตัวอยางอาหาร  OTOP  ที่นาํมาตรวจวิเคราะหไมพบเชื้อแบคทีเรีย 
โคลิฟอรม  สวนที่ตรวจพบมีคา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมตั้งแต  3.6  ถึงมากกวา  1100  
โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  28  ตวัอยางจากทั้งหมด  66  ตัวอยางคิดเปนรอย
ละ  42.42  สวนการตรวจวิเคราะหเชื้อ  E. coli  พบวา  MPN/g  ของ  E. coli  อยูในชวงที่นอยกวา  3  
ซ่ึงหมายถึงในตัวอยางอาหาร  OTOP  ที่นาํมาตรวจวิเคราะหไมพบเชื้อ  E. coli  สวนที่ตรวจพบมีคา  
MPN/g  ของ  E. coli  อยูในชวง  7.3  ถึงมากกวา  1100  โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  
จํานวน  11  ตวัอยางจากทั้งหมด  66  ตัวอยางคิดเปนรอยละ  16.67  ดงัตารางที่ 10  สวนการตรวจ
วิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  หลังการใชระบบ  
GMP  พบวา  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมมีคานอยกวา  3  สวนทีต่รวจพบมีคา  MPN/g  ของ
แบคทีเรียโคลิฟอรมตั้งแต  3.6  ถึง  1100  โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  13  
ตัวอยางจากทัง้หมด  66  ตวัอยางคิดเปนรอยละ  19.70  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  
22.73  สวนการตรวจวิเคราะหเชื้อ  E. coli  พบวา MPN/g  ของ  E. coli  มีคานอยกวา  3  สวนที่
ตรวจพบมีคา  MPN/g  ของ  E. coli  อยูในชวง  3.6  ถึง  240  โดยตรวจพบในตวัอยางอาหาร  
OTOP  จํานวน  8  ตัวอยางจากทั้งหมด  66  ตัวอยางคิดเปนรอยละ12.12  ลดลงจากกอนการใช
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ระบบ  GMP  รอยละ  4.55  ดังตารางที่ 10  จากการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ 
E. coli  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  ทั้งกอนและหลังการใชระบบ  GMP  โดยวิธี  MPN  พบวา
จํานวนตัวอยางอาหาร  OTOP  ที่ตรวจพบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  มีจํานวนนอยกวา
การตรวจวิเคราะหดวยวิธีมาตรฐานและชดุทดสอบกระดาษ  PKC  ทั้งนี้เนื่องจากเชื้อแบคทีเรีย 
โคลิฟอรมและ E. coli  ที่มีอยูในตวัอยางอาหาร  OTOP  สวนใหญมีจาํนวนนอยมาก  ดังนั้นการ
ตรวจวเิคราะหโดยใชวิธี  MPN  แบบ  3  หลอดจึงอานผลการตรวจวิเคราะหวาพบคา  MPN/g  ของ
แบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  นอยกวา  3  หรือ  MPN/g  ของแบคทีเรียโคลิฟอรมและ E. coli  มี
คาตั้งแต  3.6  จนถึงมากกวา  1100     
 

      2.7  การวิเคราะหจํานวน  S.  aureus  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใช
ระบบ  GMP   
  
              ไดทําการตรวจนับจาํนวน  S.  aureus  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลัง
การใชระบบ  GMP โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  BP  จากนั้นทดสอบการสรางเอนไซม  nuclease  ดวย
อาหารเลี้ยงเชือ้  DNase  โดยใชตวัอยางที่เก็บและเตรยีมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.1.1  เปนตัวอยางใน
การตรวจวิเคราะห  ผลการตรวจนับจํานวนโคโลนีของ  S.  aureus  ไดแสดงไวในตารางที่ 11 
 

      2.8  การวิเคราะหจํานวน  B. cereus  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใช
ระบบ  GMP   

 
              ไดทําการตรวจนับจาํนวน  B. cereus  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการ
ใชระบบ  GMP โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  BC  และตรวจยืนยันโดยการยอมสีสปอรและ  poly-beta-
hydroxybutyrate  (PHB)  โดยใชตวัอยางที่เก็บและเตรียมตามวิธีมาตรฐานขอ  2.8.1  เปนตัวอยาง
ในการตรวจวเิคราะห  ผลการตรวจนับจํานวนโคโลนีของ  B. cereus  ไดแสดงไวในตารางที่ 11 
 

      2.9  การวิเคราะหเชื้อ  Salmonella spp.  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใช
ระบบ  GMP 
 
                          ไดทําการตรวจหาเชื้อ  Salmonella spp.  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลัง
การใชระบบ  GMP  ขั้นตนโดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  XLD  และ  HE  โดยใชตัวอยางที่เกบ็และเตรียม
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ตามวิธีมาตรฐานขอ  2.8.1  เปนตัวอยางในการตรวจวิเคราะห  ผลการตรวจหาเชื้อ  Salmonella spp.  
ไดแสดงไวในตารางที่ 11 
 
ตารางที่ 11  จํานวนเชื้อ  S.  aureus, B. cereus  (Log  cfu/g)  และ  Salmonella spp.  (Log  cfu/25g)  

ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP  
 

คา  Log  cfu/g 
กอนการใชระบบ  GMP หลังการใชระบบ  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

S.  aureus B. cereus S S.  aureus B. cereus S 
1 กะป nd nd ND nd nd ND
2 กาละแม  1.00 2.81 ND 1.00 2.81 ND 
3 ขนมขาวเหนียวแดง nd nd ND 1.30 1.48 ND 
4 กลวยกรอบแกว nd nd ND nd nd ND
5 กลวยฉาบ nd nd ND nd nd ND
6 กลวยทอดกรอบ 1.30 nd ND 1.00 nd ND
7 กุงกรอบ 1.30 nd ND nd nd ND
8 น้ําพริกกุงสามรส nd nd ND nd nd ND
9 น้ําพริกนรกกุง nd nd ND nd 1.00 ND 
10 น้ําพริกปลาราผง nd nd ND nd nd ND
11 ขนมเปยะ nd nd ND nd nd ND
12 ขนมกลีบสละ 1.30 nd ND 1.00 nd ND
13 ขนมผิง nd nd ND nd nd ND
14 ขนุนทอดกรอบ 1.48 nd ND nd nd ND
15 สัปปะรดทอดกรอบ nd nd ND nd nd ND
16 ขาวเกรียบดิบ nd 1.85 ND nd 1.70 ND
17 ขาวเกรียบทอด nd 1.18 ND nd nd ND
18 ขาวเกรียบผลไมรวม

ทอด 
nd 1.00 ND nd nd ND
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ตารางที่ 11  (ตอ)  
 

คา  Log  cfu/g 
กอนการใชระบบ  GMP หลังการใชระบบ  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

S.  aureus B. cereus S S.  aureus B. cereus S 
19 ขาวเกรียบวานหาง

จระเขทอด 
nd nd ND nd nd ND

20 ขาวเกรียบวานหาง
จระเขผสมงาดําทอด 

nd nd ND nd nd ND

21 เงาะกวน 1.00 1.70 ND nd 1.70 ND
22 ทุเรียนกวน nd nd ND nd nd ND
23 มังคุดกวน 1 nd 1.00 ND nd 1.00 ND
24 มังคุดกวน 2 nd nd ND nd nd ND
25 สละกวน nd nd ND nd nd ND
26 เงาะเชื่อม nd nd ND nd nd ND
27 ชมพูหยี 1 nd nd ND nd nd ND
28 ชมพูหยี 2 nd nd ND nd nd ND
29 ชมพูสามรส 1.00 nd ND nd nd ND
30 ชมพูแกว 1.00 nd ND 1.00 nd ND
31 ถ่ัวกรอบแกว 1.00 1.18 ND 1.00 1.00 ND
32 ทองพับกลวยหอม nd nd ND nd nd ND
33 ทองพับกุง nd 1.00 ND nd nd ND
34 ทองพับชาเขียว nd nd ND nd nd ND
35 ทองพับมังคุด nd nd ND nd nd ND
36 ทองพับลําไย nd nd ND nd nd ND
37 ทองมวน nd nd ND nd nd ND
38 วุนวานหางจระเข nd nd ND nd nd ND
39 ทุเรียนทอด 1  nd nd ND nd nd ND
40 ทุเรียนทอด 2 1.95 nd ND 1.00 nd ND
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ตารางที่ 11  (ตอ)  
 

คา  Log  cfu/g 
กอนการใชระบบ  GMP หลังการใชระบบ  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

S.  aureus B. cereus S S.  aureus B. cereus S 
41 ทุเรียนทอด 3 1.30 nd ND nd nd ND
42 ทุเรียนทอด 4 nd nd ND nd nd ND
43 ทุเรียนทอด 5 nd nd ND nd nd ND
44 ทุเรียนทอด 6 nd nd ND nd nd ND
45 ทุเรียนทอด 7 nd nd ND nd nd ND
46 ทุเรียนทอด 8 nd nd ND nd nd ND
47 ทุเรียนทอด 9 nd nd ND nd nd ND
48 ทุเรียนทอด 10 nd nd ND nd nd ND
49 ทุเรียนทอด 11 nd nd ND nd nd ND
50 ทุเรียนทอด 12 nd nd ND nd nd ND
51 ทุเรียนทอด 13 nd nd ND nd nd ND
52 น้ําปลาพื้นบาน 1 nd nd ND nd nd ND
53 น้ําปลาพื้นบาน 2 nd 1.00 ND nd 1.00 ND 
54 น้ําผ้ึง 1.30 nd ND nd nd ND
55 น้ําพริกแกงเปด 2.46 1.00 ND 2.45 nd ND
56 น้ําพริกเผา nd nd ND nd nd ND
57 น้ําสํารองกระปอง 1 1.00 nd ND nd nd ND
58 น้ําสํารองกระปอง 2 nd nd ND nd nd ND
59 พริกไทยปน 1 nd nd ND nd nd ND
60 พริกไทยปน 2 nd nd ND nd nd ND
61 เม็ดมะมวงหิมพานตอบ nd nd ND nd nd ND
62 ไวนขาว nd nd ND nd nd ND
63 เสนกวยเตีย๋วแหง nd nd ND nd nd ND
64 สํารองผง 1.48 nd ND nd nd ND
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ตารางที่ 11  (ตอ)  
 

คา  Log  cfu/g 
กอนการใชระบบ  GMP หลังการใชระบบ  GMP 

ลําดับ
ที่ 

 
ชนิดตัวอยาง 

S.  aureus B. cereus S S.  aureus B. cereus S 
65 หมูชะมวงกระปอง nd nd ND nd nd ND
66 หมูอบน้ําผ้ึง nd nd ND nd nd ND
        

 
หมายเหต ุ คา  Log  cfu/g  เปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง  2  ซํ้า 
                  nd  หมายถึง ตรวจไมพบทีค่วามเจือจาง  1:10     

    ND  หมายถึง  ตรวจไมพบในตัวอยาง  25  กรัม   
    S  หมายถึง  Salmonella spp. 

 
       จากการตรวจวิเคราะหเชือ้จุลินทรียกอโรคในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใช
ระบบ  GMP  พบจํานวน  S.  aureus  อยูในชวง  10 – 2.9x102  cfu/g  (1.0 – 2.5  Log cfu/g)  ดัง
ตารางที่ 11  โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  15  ตวัอยางจากทั้งหมด  66  ตัวอยาง  
คิดเปนรอยละ  22.73  การตรวจพบเชื้อ  S.  aureus  ในตวัอยางอาหาร  OTOP  แสดงใหเห็นวามี
การปนเปอนอนัเนื่องมาจากสุขลักษณะของผูปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสกับอาหารเชน  การไมสวมเสือ้
คลุมหรือผากันเปอน  การไมสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผม  การไมลางมือกอนการปฏิบัติงานทุก
คร้ัง  เปนตน  ภายหลังการใชระบบ  GMP  พบจํานวน  S.  aureus  อยูในชวง  10 – 2.8x102  cfu/g  
(1.0 – 2.5  Log cfu/g)  ดังตารางที่ 11  โดยตรวจพบในตวัอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  9  ตัวอยาง
จากทั้งหมด  66  ตัวอยาง  คดิเปนรอยละ  13.64  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  9.09    
มีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)  การที่ยังตรวจพบเชื้อ  S.  aureus  ใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  หลังการใหคําแนะนําระบบ  GMP  แกผูผลิตอาหารแสดงใหเห็นวาผูผลิต
อาหารบางสวนยังไมปฏิบัตติามสขุลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารโดยเฉพาะการปนเปอนอัน
เนื่องมาจากสขุลักษณะของผูปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสกับอาหาร  ซ่ึงสอดคลองกับผลการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ตามใบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของอย.  ดังตารางที่ 
13  ที่มีรอยละของคะแนนเฉลี่ยในหวัขอบคุลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงานเทากับ  67.45  โดย
ปญหาที่ยังพบมากไดแก  เร่ืองการไมสวมหมวกตาขายและผาคลุมผมขณะปฏิบัติงานและมาตรการ
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จัดการผูที่ไมเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาไปในบริเวณผลิตซึ่งยังพบปญหา
ถึงรอยละ  24.49  ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมดดังตารางที่ 12   
 
  การตรวจวิเคราะหเชื้อ  B. cereus  พบวามีจาํนวนอยูในชวง  10 – 6.5x102  cfu/g   
(1.0 –2.8  Log cfu/g)  ดังตารางที่ 11  โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  10  ตัวอยาง
จากทั้งหมด  66  ตัวอยาง  คดิเปนรอยละ  15.15  การตรวจพบเชื้อ  B. cereus  ในตัวอยางอาหาร  
OTOP  แสดงใหเห็นวามีการปนเปอนอันเนื่องมาจากการไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก
ส่ิงแวดลอมภายนอกอาคารผลิต  ทําการผลิตบนพื้นเสี่ยงตอการปนเปอนเชื้อที่มากับดนิและการ
ปนเปอนขามจากวัตถุดิบและสวนผสมที่ใชในการผลิตเชน  ขาวและพชื  เปนตน  ภายหลังการให
คําแนะนําระบบ  GMP  พบจาํนวน  B. cereus  อยูในชวง  10 – 6.5x102  cfu/g  (1.0 –2.8  Log 
cfu/g)  ถึงแมวาตรวจพบเชื้อในชวงทีเ่ทาเดมิ  แตตรวจพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  8  
ตัวอยางจากทัง้หมด  66  ตวัอยาง  คิดเปนรอยละ  12.12  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  
3.03  ไมแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)  การที่ตรวจพบเชื้อ  B. cereus  ในตวัอยาง
อาหาร  OTOP  หลังการใหคาํแนะนําระบบ  GMP  แกผูผลิตอาหารแสดงใหเห็นวายังมีการ
ปนเปอนที่เกิดจากการไมมีมาตรการปองกนัการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมภายนอกอาคารผลิต  ซ่ึง
สอดคลองกับผลการตรวจประเมินสถานทีผ่ลิตอาหาร  OTOP  ตามใบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิต
อาหารของ อย.  ดังตารางที่ 12  โดยเฉพาะปญหาเรื่องการไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก
สัตวและแมลงในอาคารผลิตที่พบถึงรอยละ  36.73  ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมด  และ
เร่ืองการไมมีมาตรการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงเขาในบริเวณผลิตที่พบวายงัคงเปนปญหาถึง
รอยละ  38.78  ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมด  และจากการตรวจวเิคราะหตวัอยางอาหาร  
OTOP  ทั้งกอนและหลังการใชระบบ  GMP  ทั้งหมด  132  ตัวอยางไมพบเชื้อ  Salmonella spp.  ดัง
ตารางที่ 11  ทั้งนี้เนื่องจากอาหาร  OTOP  ที่นํามาตรวจวเิคราะหสวนใหญเปนอาหารแหงที่ไม
เหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ  Salmonella spp.  และมกีารใชความรอนในกระบวนการผลิตเชน  
การทอด  การอบ  และการนึง่  เปนตน  
 
  จากการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ  OTOP  พบวากอนการใชระบบ  GMP  มี
ผลิตภัณฑที่ผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  (มผช.)  ดานจลิุนทรียจํานวน  18  ตัวอยางจาก  66 
ตัวอยางคิดเปนรอยละ  27.27  หลังการใชระบบ  GMP  มีผลิตภัณฑทีผ่าน  มผช.  จํานวน  26  
ตัวอยางจาก  66 ตัวอยางคิดเปนรอยละ  39.39  เพิ่มขึ้นรอยละ  12.12  ผลิตภัณฑทีไ่มผาน  มผช.  
เกิดจากตรวจพบจํานวนจุลินทรียเกนิมาตรฐานที่กําหนดหรือตรวจพบเชื้อจุลินทรียกอโรค 
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3.  การนําระบบ  GMP  มาใชในการผลิตอาหาร  OTOP 
  
 3.1  การใหคําแนะนําถึงจุดบกพรองที่ตองแกไขและวิธีการแกไขตามที่ระบุในใบบนัทึก
การตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย. 
 
        จากการสาํรวจสถานภาพของกลุม  OTOP  จํานวน  49  แหงไดทําการใหคําแนะนําถึง
จุดบกพรองทีต่องแกไขและวิธีการแกไขเพื่อใหเปนไปตามที่ระบุไวในใบบันทกึการตรวจสถานที่
ผลิตอาหารของ อย.  โดยกลุม  OTOP  แตละแหงมีขอบกพรองที่ตองปรับปรุงแกไขคลายคลึงกันจึง
ไดรวบรวมขอบกพรองที่ตองปรับปรุง  ขอแนะนําเพื่อเปนแนวทางในการปรับปรุงแกไขสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  เพื่อใหเขาขาย  GMP  และรอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่
ตรวจประเมนิระดับสถานภาพทั้งกอน  (แถวบน)  และหลัง  (แถวลาง)  การใชระบบ  GMP  ตามที่
ระบุไวในใบบนัทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.ไดแสดงไวดังตารางที่ 12   
 
ตารางที่ 12  ลักษณะของปญหาและแนวทางการแกไขตาม  6  หัวขอในใบบันทึกการตรวจสถานที่

ผลิตอาหารของ อย. ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  จํานวน  49  แหง 
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
0 36.73 63.27 1 การสะสมของ

ส่ิงของที่ไมใช
แลว 

-  จัดเก็บสิ่งของที่ไมใชแลว  ส่ิงของที่อาจ
กอใหเกิดการปนเปอนหรือส่ิงของที่ไม
เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตเอาออกนอก
บริเวณผลิต  ถาจําเปนตองมคีวรจัดบริเวณ
แยกเปนสัดสวนและมีการดูแลทําความ
สะอาดสม่ําเสมอ  ส่ิงของที่ไมใชแลวเชน  
เครื่องจักร  อุปกรณและภาชนะบรรจุที่ชํารุด
หรือที่ไมใช  วตัถุดิบที่รอสงคืน  เครื่องแตง
กายและของใชสวนตัว  เปนตน  

63.27 30.61  6.12 
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ตารางที่ 12  (ตอ) 
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

6.12 69.39 24.49 2 การสะสมของสิ่ง
ปฏิกูล 

-  เศษวัตถุดิบ  เศษอาหาร  ขยะ  ของเสียที่
เนาเปอยไดหรือส่ิงของที่อาจกอใหเกิดกลิ่น
เปนแหลงเพาะพันธุแมลงและเชื้อโรค ควร
ทิ้งในถังขยะและใหรถเทศบาลมาจัดเก็บหรือ
กําจัดในบอทิ้งขยะที่อยูหางไกลบริเวณผลิต 

75.51 24.49 0 

16.33 61.22 22.45 3 ฝุนและควนั -  ในกรณีที่มฝุีนมากใหทําการปูพื้นหญา
บริเวณอาคารผลิตและมีมาตรการจัดการควัน
ที่เกิดขึ้นทั้งภายในและนอกอาคารผลิต 

63.27 32.65 4.08 

12.24 77.55 10.20 4 วัตถุอันตรายใน
บริเวณผลิต 

-  จัดเก็บเศษเหล็ก  เศษไม  วัตถุอันตรายและ
สารเคมีอันอาจกอใหเกดิการปนเปอนใน
กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑหรือเปน
อันตรายตอรางกายที่ไมเกี่ยวของกับ
กระบวนการผลิตออกนอกบริเวณผลิตให
หมด 

79.59 20.41 0 

16.33 71.43 12.24 5 สัตวเล้ียงใน
บริเวณผลิต 

-  จัดมาตรการปองกันไมใหสัตวเล้ียงเขามา
ในอาคารผลิต 59.18 38.78 2.04 

14.29 75.51 10.20 6 น้ําขังแฉะและ
สกปรกในบริเวณ
ผลิต 

-  จัดทําทอหรือทางระบายน้าํหรือจัดทําพืน้
ใหมีความลาดเอียงเพยีงพอ 67.35 32.65 0 

14.29 61.22 24.49 7 ทอหรือทาง
ระบายน้ําทิ้ง 

-  จัดทําทอหรือทางระบายน้าํทิ้งออกนอก
อาคารพรอมตะแกรงปดครอบกันหนูและ
แมลงเพื่อระบายน้ําทิ้งจากกระบวนการผลิต
รวมทั้งจัดทําทางระบายน้ํานอกอาคารที่
สามารถรองรับน้ําทิ้งภายในอาคารและน้ําฝน 

40.82 36.73 22.45 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

  ไดพรอมทั้งจดัทําตะแกรงดกัเศษอาหารที่
ปลายทอเพื่อปองกันการอุดตนั 

   

10.20 57.14 32.65 8 การแยกบริเวณ
ผลิตออกจากที่พัก
อาศัยและ
ผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

-  ทําการเก็บยายที่พักอาศยัและสิ่งของที่ไม
เกี่ยวของออกจากบริเวณผลิต  แยกบริเวณ
ผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับ
สถานที่ผลิตหรือสถานที่ประกอบการอื่นๆ ที่
อาจกอใหเกิดการปนเปอนขามระหวาง
อาหารและผลิตภัณฑอ่ืนที่อาจกอใหเกดิ
ความไมปลอดภัย 

48.98 30.61 20.41 

16.33 73.47 10.20 9 พื้นที่ไมเพยีงพอ
ในการผลิต 

-  ทําการขยาย  ปรับปรุงหรือตอเติมพื้นทีใ่ห
เพียงพอทีจ่ะตดิตั้งเครื่องมือและอุปกรณทีใ่ช
ในการผลิตเพือ่สะดวกในการปฏิบัติงาน   

42.86 44.90 12.24 

4.08 32.65 63.27 10 การจัดบริเวณ
ผลิตใหเปนไป
ตามสายงานการ
ผลิต 

-  ทําการจัดบริเวณผลิตใหมลัีกษณะเปน
เสนตรงตามลําดับสายงานการผลิตไมใหเดิน
ยอนไปมาโดยเริ่มตั้งแตขั้นตอนการรับ
วัตถุดิบ  การแปรรูป  จนเปนผลิตภัณฑ  โดย
ไมกอใหเกิดการปนเปอนขามเชน  ไม
กอใหเกิดโอกาสการปนเปอนของจุลินทรีย
จากของดิบไปสูของที่ฆาเชื้อแลว  เปนตน 

71.43 26.53 2.04 

4.08 34.69 61.22 11 การแบงแยกพืน้ที่
การผลิตเปน
สัดสวนเพื่อ
ปองกันการ
ปนเปอน 

-  จัดแบงพื้นทีก่ารผลิตออกเปนสัดสวนไมมี
การปฏิบัติงานหรือกิจกรรมอื่นๆ ที่ไม
เกี่ยวของกับขัน้ตอนการผลิตนั้นๆ เชนหอง
บรรจุ  หรือบริเวณเก็บผลิตภณัฑที่ฆาเชื้อ
แลวตองไมมวีตัถุดิบหรือบริเวณเตรียมอยู  

53.06 24.49 22.45 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

  ดวยเพื่อปองกนัการปนเปอนขาม      
8.16 75.51 16.33 12 พื้นและความลาด

เอียง 
-  ปรับปรุงพื้นอาคารผลิตใหคงทน  เรียบ  ทํา
ความสะอาดไดงาย  มีความลาดเอียงเพยีงพอ  
อยูในสภาพทีด่ีไมมีน้ําขัง  พืน้บริเวณผลิต
อาจเปยกชืน้ไดแตตองไมมนี้ําขัง  สวน
บริเวณอืน่ๆ ควรเปนที่แหงเชน  พื้นที่เก็บ
ผลิตภัณฑ  ภาชนะบรรจุ  เปนตน 

30.61 63.27 6.12 

12.24 53.06 34.69 13 ผนังและการทาํ
ความสะอาด 

-  ผนังอาคารผลิตควรทําดวยวัสดุที่คงทน  
เรียบ  ทําความสะอาดงายและซอมแซมใหอยู
ในสภาพดีเสมอ 

57.14 22.45 20.41 

8.16 36.73 55.10 14 เพดาน  อุปกรณที่
ยึดติดอยูดานบน
และฝาครอบ 
หลอดไฟ 

-  เพดานอาคารผลิตควรทําดวยวัสดุที่คงทน  
เรียบ  ทําความสะอาดงายและอยูในสภาพที่ดี
เพื่อปองกันการสะสมฝุน  การรวงหลนของ
วัสดุหรือการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย 
รวมทั้งอุปกรณส่ิงที่ยึดตดิอยูดานบนไม
กอใหเกิดการปนเปอน  พรอมทั้งจัดทําฝา
ครอบหลอดไฟโดยเฉพาะหลอดไฟใน
บริเวณบรรจหุรือบริเวณปรุงผสม  พรอมทั้ง
ดูแลรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดอยูเสมอ 

40.82 34.69 24.49 

14.29 77.55 8.16 15 แสงสวางในการ
ทํางาน 

-  ติดตั้งหลอดไฟเพิ่มเติมหรอืใชบล็อกแกว
ติดผนังเพื่อเพิม่แสงสวางใหเพียงพอ  
โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงานและมีผลตอการควบคุม
อันตรายในอาหารเชน  บริเวณชั่งสารเคมี   

75.51 24.49 0 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

  บริเวณคัดเลือกวัตถุดิบ  บริเวณลางภาชนะ
บรรจุ  บริเวณบรรจุ  เปนตน     

   

14.29 75.51 10.20 16 การระบายอากาศ
ในอาคารผลิต 

-  ติดตั้งเครื่องดูดอากาศในตาํแหนงที่
เหมาะสมหรือจัดทําหนาตางพรอมมุงลวดกัน
แมลงเพิ่มเติม 

65.31 30.61 4.08 

12.24 34.69 53.06 
48.98 14.29 36.73 

17 
 

มาตรการปองกัน
การปนเปอนจาก
สัตวและแมลงใน
อาคารผลิต 

-  ติดตั้งอุปกรณที่ปองกันการปนเปอนจาก
สัตวและแมลงเชน  การติดตัง้มุงลวดตาม
ชองเปดตางๆ รอบบริเวณอาคารผลิตหรือ
ติดตั้งไฟดกัแมลง  ตาขายดกันก  ตะแกรงดัก
สัตวทางทอระบายน้ํา  เปนตน  สวนบริเวณ
ประตูทางเขาอาคารผลิตและหองบรรจุควร
ติดมานกนัแมลง 

   

2.04 28.57 69.39 18 ส่ิงของที่ไมใช
แลว  ไมเกี่ยวของ
กับการผลิตใน
บริเวณผลิต 

-  จัดเก็บสิ่งของที่ไมใชแลวหรือส่ิงของที่ไม
เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตออกนอก
บริเวณผลิต   

69.39 28.57 2.04 

2.  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
8.16 61.22 30.61 19 พื้นผิวของวัสดุที่

ใชทําเครื่องมือ  
เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต 

-  เลือกใชเครือ่งมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ
การผลิตที่ตองสัมผัสกับอาหารหรือมีโอกาส
สัมผัสกับอาหารตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ  
ไมเปนสนิมและทนตอการกัดกรอนเชนส
เตนเลส  เปนตน   

42.86 42.86 14.29 

8.16 61.22 30.61 20 รอยตอของ
อุปกรณการผลิต 

-  เลือกใชอุปกรณในการผลิตที่มีผิวเรียบ
ตรวจสอบไดโดยการสังเกตและมือสัมผัส 40.82 44.90 14.29 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

10.20 61.22 28.57 21 ความยากงายใน
การทําความ
สะอาด 

-  เลือกใชเครือ่งมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่
ใชในการผลิตมีลักษณะที่งายแกการทําความ
สะอาดอยางทัว่ถึงเชน  ถอดเพื่อแชน้ํายาได
หรือไมมีซอก  มุม  เปนตน 

42.86 44.90 12.24 

0 26.53 73.47 22 การจัดวาง
เครื่องมือ 
เครื่องจักร และ
อุปกรณที่ใชใน
การผลิต 

-  ทําการจัดวางเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนเสนตรงตาม
สายงานการผลิตเพไมใหเดนิยอนไปมา ไม
ควรวางชิดผนงัเพื่อสะดวกในการทําความ
สะอาด 

73.47 22.45 4.08 

6.12 57.14 36.73 23 ตําแหนงทีใ่ชใน
การติดตั้ง 

-  ควรจัดวางเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณที่ใชในการผลิตใหหางจากผนังเพื่อ
ความสะดวกในการทําความสะอาด 

79.59 18.37 2.04 

0 73.47 26.53 24 วัสดุที่ใชทํา
พื้นผิวหรือโตะ
ปฏิบัติงานที่
สัมผัสกับอาหาร
และความสูง 

-  เลือกใชโตะที่มีผิวเรียบ  ไมเปนสนิมและ
ทนตอการกัดกรอน  ทําความสะอาดไดงาย
ไมทําปฏิกิริยากับอาหารและมีความสูงใน
ระดับที่ปองกนัการปนเปอนสิ่งสกปรกจาก
พื้นขณะปฏิบัติงานไดเชน  โตะสเตนเลส 
ความสูงไมนอยกวา  60  ซม.  หรือยกพืน้ทีม่ี
ความสูงจากพืน้ไมนอยกวา  20  ซม.  เปนตน  

40.82 46.94 12.24 

6.12 77.55 16.33 25 จํานวนเครื่องมือ  
เครื่องจักรละ
อุปกรณการผลิต 

-  จัดหาเครื่องมือ  เครื่องจักรละอุปกรณการ
ผลิตใหมีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงาน
เพื่อปองกันการปนเปอนระหวางปฏิบัติงาน
หรือการเพิ่มขึน้ของจุลินทรียในชวงที่รอการ
ปฏิบัติงานขั้นตอนตอไป 

57.14 34.69 8.16 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

3.  การควบคมุกระบวนการผลิต 
4.08 93.88 2.04 26 การคัดเลือก

วัตถุดิบ  
สวนผสมและ
ภาชนะบรรจุ 

-  ทําการคัดเลอืกวัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะ
บรรจุใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับใชในการ
ผลิตอาหาร 

67.35 32.65 0 

4.08 93.88 2.04 27 การลางทําความ
สะอาดในบาง
ประเภททีจ่ําเปน 

-  ทําการลางทําความสะอาดวัตถุดิบ  
สวนผสม  ภาชนะบรรจุตามความจําเปนเพือ่
ขจัดสิ่งสกปรกและสิ่งปนเปอน 

61.22 36.73 2.04 

2.04 83.67 14.29 28 การเก็บรักษา
วัตถุดิบ 

-  ทําการเก็บรักษาวตัถุดิบ  สวนผสมและ
ภาชนะบรรจุใหเหมาะสม  เพื่อปองกันการ
ปนเปอนจากภายนอกและการเสื่อมสลาย
รวมทั้งความชืน้โดยจดัเก็บใหเปนทีแ่นน
นอนไมควรวางบนพื้นโดยตรง  และมีระบบ
การนําไปใชอยางมีประสิทธิภาพเชน  
วัตถุดิบที่นําเขามากอนใหนําไปใชกอน 

67.35 30.61 2.04 

0 42.86 57.14 29 การขนยาย
วัตถุดิบ สวนผสม
และภาชนะบรรจุ 

-  ในระหวางการผลิตอาหารควรดําเนนิการ
ขนยายวัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะบรรจุและ
บรรจุภัณฑในลักษณะที่ไมเกิดการปนเปอน
และเปนไปตามสายงานการผลิตไมเดินยอน
ไปมา    

36.73 30.61 32.65 

0 93.75 6.25 30 น้ําที่สัมผัสกับ
อาหารใน
กระบวน 
การผลิต 

-  ใชน้ําที่มีคณุภาพมาตรฐานเปนไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ํา
บริโภคเชน  ใชน้ําประปาทีผ่านการกรอง  
เปนตน 

22.92 72.92 4.17 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

0 93.75 6.25 31 การขนยาย  การ
เก็บรักษาและการ
นําน้ําไปใช 

-  ตองขนยาย  เก็บรักษาและนําน้ําไปใชใน
สภาพถูกสุขลักษณะ   20.83 75.00 4.17 

0 89.80 10.20 32 การควบคุม
กระบวนการผลิต 
 

-  ทําการควบคุมกระบวนการผลิตแตละ
ขั้นตอนอยางเครงครัดเชน  การควบคุมชนิด
และปริมาณสผีสมอาหาร  วัตถุเจือปนอาหาร  
อุณหภูมิและเวลาการฆาเชื้อ  ความเปนกรด
ดาง  ความชื้น  ความเค็ม  ความหวาน  
ปริมาณคลอรีนตกคาง  เปนตน  และจดัทํา
บันทึกการปฏบิัติงานไวเปนหลักฐานทกุครั้ง
ที่ผลิต  รวมทั้งใหเปล่ียนลักษณะการบรรจุ
ผลิตภัณฑจากที่นั่งบรรจุผลิตภัณฑบนพืน้
เปล่ียนเปนบรรจุบนโตะสเตนเลส  ผิวเรียบ  
สูงจากพื้นอยางนอย 60  เซนติเมตรแทน 

20.41 75.51 4.08 

0 6.12 93.88 33 การตรวจ
วิเคราะหคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ 

-  จัดสงผลิตภณัฑไปตรวจวิเคราะหคุณภาพ
ทั้งทางกายภาพ  ชีวภาพและเคมียังสถาบนัที่
สามารถตรวจวิเคราะหคุณภาพไดเชน   
กรมวิทยาศาสตรการแพทย  สถาบันอาหาร
โรงพยาบาลหรือหองปฏิบัติการเอกชนที่
ไดรับการรับรองจากกรมวิทยาศาสตร 
การแพทยหรือ  ISO Guide 17025  เปนตน
เพื่อตรวจสอบความปลอดภยัทุกปและเก็บ
บันทึกการตรวจสอบคุณภาพไวอยางนอย 2 
ปและควรมีการตรวจสอบเปนระยะๆ 

4.08 81.63 14.29 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

2.04 97.96 0 34 การจัดการ
ผลิตภัณฑที่ไม
เหมาะสม 

-  คัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่คุณภาพ
ไมไดมาตรฐานเชน  กระปองที่มีรอยร่ัว  เปน
สนิม  เปนตน  ผลิตภัณฑบางชนิดอาจนําไป
ผานกระบวนการผลิตใหมไดหรือทําลายทิง้ 

75.51 24.49 0 

4.08 89.80 6.12 35 การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ 

-  ทําการเก็บรักษาผลิตภณัฑในสภาวะทีไ่ม
กอใหเกิดการเจริญเติบโตหรือเพิ่มจํานวน
ของจุลินทรียหรือทําใหเกิดความเสียหายตอ
ภาชนะบรรจุจนกอใหเกดิการปนเปอนเชน  
การแชเยน็  การเก็บในทีแ่หง  เปนตน  

79.59 20.41 0 

2.04 89.80 8.16 36 การขนสง
ผลิตภัณฑ 

-  ทําการเคลื่อนยายและขนสงผลิตภัณฑ
อาหารในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนและ
การเสื่อมสลายเชน  ผลิตภณัฑที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกควรบรรจุในกลองกระดาษอีก
ช้ันหนึ่งเพื่อปองกันการฉีกขาด  เปนตน 

79.59 20.41 0 

0 6.12 93.88 37 บันทึกแสดงชนิด
และปริมาณการ
ผลิตประจําวัน 

-  เมื่อมีการผลิตสินคาแตละวันตองจดัทํา
บันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตสินคา
ตามวัน  เดือน  ป  ที่ผลิตและเก็บบันทึกไว
อยางนอย 2 ป 

16.33 34.69 48.98 

4.  การสุขาภิบาล 
0 6.12 93.88 38 น้ําใชภายใน

อาคารผลิต 
-  น้ําที่ใชภายในอาคารผลิตที่ไมสัมผัสกับ
อาหารไดแก  น้ําลางมือ  ภาชนะ   ควรเปน
น้ําที่สะอาดโดยปรับคุณภาพตามความจําเปน
และมีการขนยายที่ไมกอใหเกิดการปนเปอน
กับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

18.37 77.55 4.08 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

2.04 32.65 65.31 
61.22 32.65 6.12 

39 ภาชนะใสขยะ -  ควรมีภาชนะใสขยะพรอมฝาปดทั้งภายใน
และภายนอกอาคารผลิต  โดยจัดตั้งในบริเวณ
ที่เหมาะสมและใหเทศบาลหรือหนวยงานที่
เกี่ยวของมาจัดเก็บขยะหรือทิง้ในบอทิ้งขยะ
ที่อยูหางไกลบริเวณผลิต 

   

24.49 67.35 8.16 40 วิธีการกําจดัขยะ - ไมทิ้งขยะบรเิวณผลิต  จดัเก็บขยะบริเวณ
ผลิตแลวนําไปกําจัดอยางเหมาะสมเชน  ให
เทศบาลมาจัดเก็บหรือจัดมาตรการที่มี
ประสิทธิภาพในการฝง  กลบ  เผา  เปนตน 

55.10 44.90 0 

8.16 73.47 18.37 41 การจัดการระบาย
น้ําทิ้งและสิ่ง
โสโครก 

- จัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกออกจาก
บริเวณพืน้ที่การผลิตอยางรวดเรว็ลงสูทาง
ระบายน้ําสาธารณะของเทศบาลหรือชุมชน 

26.53 63.27 10.20 

22.45 63.27 14.29 42 การจัดทําหอง
สวม 

-  จัดทําหองสวมที่แยกจากบริเวณผลิต
หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรงเชน  กรณี
ตึกแถวมหีองสวมอยูใตบนัไดควรกัน้หนา
ประตูสวมอีกชั้นโดยใหมีความสูงถึงเพดาน
ถาวร 

51.02 38.78 10.20 

16.33 79.59 4.08 43 ความสะอาดของ
หองสวม 

-  ควรจัดทําโปรแกรมการทาํความสะอาด
หองสวม 81.63 18.37  0 

22.45 75.51 2.04 44 จํานวนหองสวม -  จัดทําหองสวมใหมีจํานวนเพียงพอกับ
ผูปฏิบัติงานตามเกณฑจํานวนหองน้ําหอง
สวมตอคนงาน 

79.59 20.41 0 

2.04 22.45 75.51 45 อางลางมือหนา
หองสวมและ 

-  จัดทําอางลางมือหนาหองสวมพรอมจัดหา
อุปกรณในการลางมือเชน  สบู  น้ํายาฆาเชื้อ 55.10 4.08 40.82 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

 อุปกรณที่
เกี่ยวของ 

และอุปกรณทีท่ําใหมือแหงหรือผาเช็ดมือ
หรือกระดาษทิชชูไวที่บริเวณอางลางมือดวย 

   

14.29 38.78 46.94 
51.02 8.16 40.82 

46 สภาพของอางลาง
มือหนาหองสวม 

-  ดูแลรักษาใหอางลางมือและอุปกรณที่
เกี่ยวของใชงานได  สะอาดและถูกตองตาม
สุขลักษณะ    

20.41 34.69 44.90 47 จํานวนอางลางมือ
หนาหองสวม 

-  จัดทําอางลางมือใหมีจํานวนเพียงพอกับ
ผูปฏิบัติงาน 55.10 6.12 38.78 

2.04 12.24 85.71 48 อางลางมือบริเวณ
ผลิตและอุปกรณ
ที่เกี่ยวของ 

จัดทําอางลางมือในบริเวณผลิตพรอมจัดหา
อุปกรณในการลางมือเชน  สบูหรือน้ํายาฆา
เชื้อโรคและอุปกรณที่ทําใหมือแหงหรือผา
เช็ดมือหรือกระดาษทิชชูไวที่บริเวณอางลาง
มือดวย 

42.86 6.12 51.02 

6.12 26.53 67.35 49 สภาพของอางลาง
มือในบริเวณผลิต 

-  ดูแลรักษาใหอางลางมือและอุปกรณใชงาน
ได  สะอาดและถูกตองตามสขุลักษณะ 42.86 6.12 51.02 

8.16 32.65 59.18 50 จํานวนอางลางมือ
หนาหองสวม 

-  จัดทําอางลางมือใหมีจํานวนเพียงพอกับ
ผูปฏิบัติงาน 42.86 6.12 51.02 

4.08 32.65 63.27 51 ตําแหนงของอาง
ลางมือในบริเวณ
ผลิต 

-  จัดทําอางลางมือในตําแหนงที่สะดวกตอ
การลางมือกอนการปฏิบัติงานและไม
ปนเปอนตอกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ
โดยจัดทําบริเวณดานหนาหรือในบริเวณผลิต
ตามความเหมาะสม 

40.82 6.12 53.06 

4.08 36.73 59.18 52 มาตรการปองกัน
และกําจดัสัตว
และแมลงเขาใน 

-  จัดมาตรการกําจัดสัตวและแมลงเชน  การ
ฉีดสารเคมีฆาแมลงเฉพาะบริเวณรอบนอก
อาคารผลิตตามระยะเวลาทีก่ําหนด  การวาง 

38.78 22.45 38.78 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

 บริเวณผลิต กับดักหนูตามจุดที่พบบอย  ลอดจนการ
ติดตั้งอุปกรณไฟดักแมลง 

   

5.  การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 
4.08 61.22 34.69 

63.27 34.69 2.04 
53 มาตรการดูแล

ความสะอาดของ
อาคารผลิต 

-  จัดทําโปรแกรมการทําความสะอาดตัว
อาคารผลิต  พื้น  ผนัง  เพดานและอุปกรณยึด
ติดผนังหรือเพดาน  ใหอยูในลักษณะที่
สะอาดสม่ําเสมอ   

   

6.12 87.76 6.12 54 ความสะอาดของ
เครื่องมือ  
เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต  

-  จัดทําโปรแกรมการทําความสะอาด   
เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตให
อยูในลักษณะที่สะอาดสม่ําเสมอโดยทําความ
สะอาดทั้งกอนและหลังปฏิบัติงานทุกครั้ง 

79.59 20.41 0 

8.16 79.59 12.24 55 ความสะอาดของ
เครื่องมือ
เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต
ที่สัมผัสกับ
อาหาร   

-  จัดใหมีการทําความสะอาด   เครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับ
อาหารตามความเหมาะสมระหวาง
กระบวนการผลิตโดยเฉพาะพื้นผิวที่อาจเกดิ
การหมักหมม 
เชน  สายพาน  โตะ  เปนตน  ใหอยูใน
ลักษณะที่สะอาดสม่ําเสมอโดยมีความถี่ของ
การทําความสะอาดที่เหมาะสม 

79.59 20.41 0 

4.08 40.82 55.10 56 การจัดเก็บ
อุปกรณที่ทําความ
สะอาดแลว 

-  จัดหาชั้นวางอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว
และจัดตั้งอยูในตําแหนงที่เหมาะสมเพื่อ
ความสะดวกในการลําเลียงขนสงแบบ
เสนตรงไมเดนิยอนกลับไปมา 

36.73 34.69 28.57 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

2.04 42.86 55.10 57 การลําเลียงขนสง
ภาชนะและ
อุปกรณที่ทํา
ความสะอาดแลว 

-  การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณทีท่ํา
ความสะอาดแลวเพื่อนําไปใชงานตองมี
มาตรการปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง
หรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

40.82 30.61 28.57 

6.12 87.76 6.12 58 การดูแล
บํารุงรักษา
เครื่องมือ  
เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต 

-  ทําการบํารุงรักษาและตรวจสอบเครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตใหอยูใน
สภาพที่ใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
สม่ําเสมอพรอมทั้ง 

79.59 20.41 0 

0 16.33 83.67 59 สารเคมีทําความ
สะอาดและ
สารเคมีอ่ืนๆ 

-  จัดเก็บสารเคมีทําความสะอาด  สารเคมีฆา
เชื้อ  และสารเคมีที่ใชในการบํารุงรักษาแยก
ไวใหเปนสัดสวนจากสารเคมีที่ใชในการ
กําจัดสัตวและ แมลงโดยเฉพาะตองแยกออก
จากสารเคมีที่ใชใน การผลิตอาหารเชน  วัตถุ
เจือปนอาหาร  เปนตนพรอมทั้งเขียนแสดง
ปายชื่อสารเคมีเปนภาษาไทยอยางชัดเจน   

2.04 87.76 10.20 

6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
0 97.96 2.04 60 สุขภาพของ

ผูปฏิบัติงานใน
บริเวณผลิต 

-  คัดเลือกผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตที่ไม
เปนโรคหรือไมเปนพาหะของโรคไดแก   
โรคทางเดินหายใจ  โรคทางเดินอาหาร  หรือ
มีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนกบั
กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ  หรือไมเปน
โรคติดตอ  โรคนารังเกียจตามที่กําหนดไวใน
กฎกระทรวงสาธารณสุขไดแก  โรคเทาชาง   

0 100 0 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของ

ปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

  โรคเร้ือน  โรคติดยาเสพตดิ  โรคผิวหนังที่นา
รังเกียจ  โรคพษิสุราเรื้อรัง  วัณโรคในระยะ
อันตราย  หรือมีการไอ  จาม  หรือเปนหวัด  
พรอมทั้งจัดใหมีการตรวจสุขภาพประจําป   

   

6.12 77.55 16.33 61 การแตงกาย  เสื้อ
คลุมหรือผากัน
เปอน 

-  ใหผูปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารขณะ
ปฏิบัติงานแตงกายดวยเครื่องแตงกายที่
สะอาดและสวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน   

73.47 22.45 4.08 

6.12 57.14 36.73 62 มาตรการจัดการ
รองเทาที่ใชใน
บริเวณผลิต 

-  จัดใหผูปฏิบัติงานมีการเปลี่ยนรองเทาหรือ
การจุมรองเทาในสารละลายคลอรีนกอนเขา
บริเวณผลิต 

18.37 77.55 4.08 

2.04 67.35 30.61 63 เครื่องประดับ -  ผูปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสกับอาหารตองไม
สวมใสเครื่องประดับตางๆ เชน  แหวน  
นาฬิกา  สรอยขอมือ  ตางหู  เข็มกลัด  เปน
ตน  ขณะปฏิบัติงาน     

83.67 14.29 2.04 

2.04 91.84 6.12 64 มือและเล็บ -  ผูปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสกับอาหารตองตัด
เล็บใหส้ันและลางมือใหสะอาดอยูเสมอ 83.67 14.29 2.04 

2.04 85.71 12.24 65 การลางมือ -  ผูปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสกับอาหารตองลาง
มือใหสะอาดกอนเริ่มปฏิบัติงานและภายหลัง
กลับจากหองน้ําหรือหองสวมหรือหลังจาก
ออกนอกบริเวณปฏิบัติงาน 

85.71 14.29 0 

8.16 42.86 48.98 66 การสวมถุงมือ
และมาตรการ
ดูแลความ 

-  ในกรกรณีสวมถุงมือ  ถุงมือตองอยูใน
สภาพที่สมบูรณ  สะอาด  และมีการลางฆา
เชื้ออยางสม่ําเสมอ  กรณีที่ไมสวมถุงมือตอง
ดูแลทําความสะอาดและฆาเชื้อมือกอนการ    

67.35 30.61 2.04 
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ตารางที่ 12  (ตอ)   
 

รอยละของจํานวน
สถานที่ที่พบ 

 
ลําดับ
ที่ 

 
ลักษณะของปญหา 

 
แนวทางการแกปญหา 

ดี พอ 
ใช 

ปรับ 
ปรุง 

  ปฏิบัติงานหรือทุกครั้งที่มีการปนเปอนเกดิขึ้น    
18.37 53.06 28.57 67 การสวมหมวกตา

ขายหรือผาคลุมผม 
-  จัดใหผูปฏิบัติงานสวมหมวกตาขายหรือผา
คลุมผมที่สามารถคลุมเสนผมตลอดใบหูเพื่อ
ปองกันการปนเปอนจากเสนผม  รังแคและสิ่ง
สกปรกอื่นๆ  

59.18 16.33 24.49 

0 2.04 97.96 68 มาตรการจัดการผูที่
ไมเกี่ยวของกบั
กระบวนการผลิตที่
มีความจําเปนตอง
เขาไปในบริเวณ
ผลิต 

-  จัดมาตรการใหผูที่ไมเกี่ยวของกับกระบวนการ
ผลิตแตจําเปนตองเขาบริเวณผลิตเชน  ผูเยี่ยมชม  
เจาหนาที่ผูตรวจของรัฐ  พนกังานบริษัท  เปนตน  
ใหมีสุขปฏิบัติเชนเดยีวกับผูผลิตเชน  เครื่องแตง
กายเปนตน 

32.65 42.86 24.49 

      
 
หมายเหต ุ รอยละของจํานวนสถานที่ที่พบตามใบบันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย. 

    แถวบน  แทน  กอนการใชระบบ  GMP  
    แถวลาง  แทน  หลังการใชระบบ  GMP 
    ดี  หมายถึง  เปนไปตามหลักเกณฑทุกประการ 
    พอใช  หมายถึง  เปนไปตามหลักเกณฑแตยังพบขอบกพรองซึ่งยอมรับไดเนื่องจากมี
มาตรการปองกันการปนเปอนในอาหารหรอืขอบกพรองนั้นไมมีผลกระทบตอความ
ปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

                 ปรับปรุง  หมายถงึ ไมเปนไปตามหลักเกณฑ 
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       จากตารางที่ 12  สามารถเขียนกราฟเสนแสดงรอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  
OTOP  ที่มีสถานสภาพในการตรวจประเมนิระดับตางๆ เปรียบเทียบกนักอนและหลงัการใชระบบ  
GMP  ไดดงัภาพที่ 44 - 46  
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ภาพที่ 44  รอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่มีสถานสภาพในการตรวจประเมินอยู

ในระดบัปรับปรุงที่มีจํานวนลดลงหลังการปรับใชระบบ  GMP 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รอยละของจํานวน 
สถานที่ผลิตอาหาร 

หัวขอที่ตรวจประเมิน 

กอนการใชระบบ GMP     

หลังการใชระบบ  GMP     
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ภาพที่ 45  รอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่มีสถานสภาพในการตรวจประเมินอยู

ในระดบัพอใชที่สวนใหญมีจํานวนลดลงหลังการปรับใชระบบ  GMP 
 

 
 

  
 
 
ภาพที่ 46  แสดงรอยละของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่มีสถานสภาพในการตรวจ

ประเมินอยูในระดับดีที่มีจาํนวนเพิ่มขึ้นหลังการปรับใชระบบ  GMP 
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รอยละของจํานวน 
สถานที่ผลิตอาหาร 

หัวขอที่ตรวจประเมิน 

กอนการใชระบบ GMP     
หลังการใชระบบ  GMP     

รอยละของจํานวน 
สถานที่ผลิตอาหาร 

หัวขอที่ตรวจประเมิน 

กอนการใชระบบ GMP     

หลังการใชระบบ  GMP     
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 จากตารางที่ 12  และภาพที่ 44  กอนการใหคําแนะนําระบบ  GMP  พบวาสถานที่ผลิต
อาหาร  OTOP  สวนใหญมีสถานภาพในการตรวจประเมนิอยูในระดับที่ตองปรับปรุงแกไขหรือไม
เปนไปตามหลักเกณฑที่ระบุไวในหวัขอตางๆในใบบนัทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  
แตเมื่อใหคําแนะนําระบบ  GMP  และแนวทางในการแกไขปญหาเพือ่ใหสถานที่ผลิตอาหาร  
OTOP  แตละแหงเขาขายระบบ  GMP  โดยพบวาสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่พบปญหามีจํานวน
ลดลง  นั่นแสดงวาปญหาทีพ่บกอนการนาํระบบ  GMP  มาใชไดรับการแกไข  ปญหาหลักที่พบ
กอนการใหคําแนะนําระบบ  GMP  โดยเรยีงตามลําดับปญหาที่สถานที่ผลิตอาหารสวนใหญ  
(ตั้งแตรอยละ  50   ของสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด)  ยังไมสามารถปรับปรุงใหเขาขายระบบ GMP  
ไดดังตอไปนี ้
 
 1.  เร่ืองมาตรการจัดการผูทีไ่มเกี่ยวของกบักระบวนการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาไป
ในบริเวณผลิต  โดยพบปญหานี้ถึงรอยละ  97.96  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และไม
พบสถานที่ผลิตอาหารแหงใดเลยที่อยูในระดับดี  สาเหตสุวนหนึ่งเกิดจากความไมเขมงวด  ไมมี
ระบบการจัดการ  มีความเกรงใจและไมกลาหามจึงยนิยอมใหผูเยีย่มชมตลอดจนเจาหนาที่เขาสู
สถานที่ผลิต  แตเมื่อใหคําแนะนําในการแกปญหาแลว  พบวาสถานทีผ่ลิตอาหารสวนใหญอยูใน
ระดับพอใช  โดยพบวาปญหาลดลงเหลือรอยละ  24.49  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด 
 
        2.  เร่ืองการตรวจวิเคราะหคณุภาพของผลิตภัณฑ, บันทึกแสดงชนดิและปริมาณการ
ผลิตประจําวัน  และคุณภาพของน้ําใชในอาคารผลิต  ปญหาทั้ง  3  เร่ืองนี้พบรอยละ  93.88  ของ
จํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดและไมพบสถานที่ผลิตอาหารแหงใดเลยที่อยูในระดับดี  แตเมือ่
ใหคําแนะนําในการแกปญหาดวยการสงผลิตภัณฑตรวจวิเคราะห  และชวยวิเคราะหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑทางดาน    จุลินทรยีพรอมทั้งจัดทําใบแสดงผลการตรวจวิเคราะหให  รวมทัง้จัดทํา
แบบฟอรมบันทึกชนิดและปริมาณการผลิตประจําวนัเพื่อใหสะดวกในการจัดทําบันทึก  และ
แนะนําใหใชน้ําที่ผานการกรอง  หรือน้ําประปาแลว  พบวาสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญอยูใน
ระดับพอใช  ยกเวนปญหาเรือ่งบันทึกแสดงชนิดและปรมิาณการผลิตประจําวนัซึ่งสถานที่ผลิต
อาหารสวนใหญยังอยูในระดบัที่ตองปรับปรุงเนื่องจากการแกไขปญหาขึ้นอยูกับความรวมมือของ
ผูประกอบการ  ซ่ึงสอดคลองกับงานวจิัยเร่ือง  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑโดยใชหลักเกณฑและกรรมวิธีทีด่ีในการผลิต  ที่พบวาปญหาเรื่องการบันทกึและการ
จัดทํารายงานผลการตรวจวิเคราะหชนดิ  ปริมาณผลิตภณัฑ  วนั  เดือน  ป  ที่ผลิต  โดยใหเก็บ
บันทึกไวอยางนอย  2  ป  เปนปญหาที่ยังแกไขไมไดเนื่องจากผูผลิตเหน็วามีความยุงยากในการ
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จัดทํา  มีเวลาจาํกัด  ไมมีความจําเปน  และเห็นวาไมมีความสําคัญที่จะตองทํา  (ศิริวรรณ  และคณะ, 
ม.ป.ป.)  อยางไรก็ตามพบวาปญหาดังกลาวขางตนนีไ้ดรับการแกไขจนลดลงเหลือรอยละ  14.29, 
48.98  และ  4.08  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดตามลําดับ 
 
        3.  เร่ืองอางลางมือบริเวณผลิตและอุปกรณที่เกีย่วของ  โดยพบปญหานี้รอยละ  85.71  
ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดเมือ่ใหคําแนะนาํในการแกปญหาแลว  พบวาสถานที่ผลิต
อาหารสวนใหญยังอยูในระดบัที่ตองปรับปรุง  อยางไรก็ตามหลังการใหคําแนะนําระบบ  GMP  
พบวาปญหานีล้ดลงเหลือรอยละ  51.02  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  การที่ไมสามารถ
แกปญหาเรื่องอางลางมือบริเวณผลิตและอปุกรณที่เกีย่วของใหเปนไปตามระบบ  GMP  ไดทั้งหมด
นั้นเนื่องมาจากสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญยังไมมีอางลางมือในบริเวณผลิต  และผูผลิตยังไม
สามารถจัดทําอางลางมือไดเนื่องจากตองรองบประมาณจากสมาชิกในกลุมหรือจากหนวยงาน
ราชการในจังหวัด  สวนสถานที่ผลิตอาหารที่มีอางลางมือในบริเวณผลิตแลวสามารถแกปญหาเรื่อง
อุปกรณที่เกีย่วของกับการลางมือไดโดยการจัดหาสบูเหลวหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณที่ทําให
มือแหงเชนผาเช็ดมือ  กระดาษชําระ  เปนตน  และแนะนําใหมกีารใชงานจริง   
 
        4.  เร่ืองการจัดการสารเคมีทําความสะอาดและสารเคมีอ่ืนๆ  ผูผลิตสวนใหญไมจัดเก็บ
สารเคมีทําความสะอาดและสารเคมีอ่ืนๆ แยกเปนสัดสวนและไมแสดงปายชื่อเปนภาษาไทยอยาง
ชัดเจน  ปญหานี้พบรอยละ  83.67  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และไมพบสถานที่ผลิต
อาหารแหงใดเลยที่อยูในระดบัดี  แตเมื่อใหคําแนะนําแกผูผลิตใหจัดเก็บสารเคมีไวใตอางลางมือ
หรือเก็บไวนอกบริเวณผลิต  และจัดทําปายชื่อเปนภาษาไทย  พบวาสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญอยู
ในระดบัพอใชและ ปญหาลดลงเหลือรอยละ  10.20  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด   
 
        5.  เร่ืองอางลางมือหนาหองสวมและอุปกรณที่เกีย่วของ  จากการสํารวจสถานที่ผลิต
อาหารสวนใหญไมมีอางลางมือหนาหองสวมหรือมีอางลางมือหนาหองสวมแตไมมีอุปกรณที่
เกี่ยวของกับการลางมือรอยละ  75.51  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  เมื่อแนะนําใหจัดทํา
อางลางมือหนาหองสวมและจัดหาสบูเหลวหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณที่ทําใหมือแหงเชน  ผา
เช็ดมือ  กระดาษชําระ  เปนตน  พบวาสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญอยูในระดบัดี  โดยปญหาลดลง
เหลือรอยละ  40.82  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  การที่ยังไมสามารถแกปญหาใหหมด
ไปไดเนื่องจากการแกไขปญหานั้นขึ้นอยูกับความรวมมือและความพรอมทางดานทุนทรัพยของ
ผูประกอบการ  ซ่ึงตองรองบประมาณจากการขายผลิตภัณฑและจากหนวยงานราชการ 
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        6.  เร่ืองการจัดวางเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต  พบวาไมเปนไป
ตามสายงานการผลิตซึ่งพบวาเปนปญหารอยละ  73.47  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  
และไมพบสถานที่ผลิตอาหารแหงใดเลยทีอ่ยูในระดับดี  แตเมื่อใหคําแนะนําในการแกปญหาดวย
การวางเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนเสนตรงตามสายงานการผลิต  
ตั้งแตรับวัตถุดบิจนถึงการขนสงผลิตภัณฑ  พบวาสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญอยูในระดบัดี  
เนื่องจากเปนปญหาที่สามารถแกไขไดทนัทีโดยไมตองรองบประมาณหรือเงินลงทุน  ทําใหปญหา
ลดลงเหลือเพียงรอยละ  4.08  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด 
 
        7.  เร่ืองสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกีย่วของกับการผลิตในบริเวณผลิต  พบปญหารอย
ละ  69.39  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  เมื่อแนะนําใหเอาเครื่องมือ  อุปกรณ  และ
ส่ิงของที่ไมใชหรือไมเกีย่วของกับกระบวนการผลิตออกนอกบริเวณผลิต  พบวาสถานที่ผลิตอาหาร
สวนใหญอยูในระดับดี  โดยปญหาลดลงเหลือเพยีงรอยละ  2.04  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร
ทั้งหมด 
 
        8.  เร่ืองสภาพของอางลางมือในบริเวณผลิต  พบปญหารอยละ  67.35  ของจํานวน
สถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และเมื่อใหคําแนะนําในการแกปญหาแลวพบวาสถานทีผ่ลิตอาหาร
สวนใหญยังอยูในระดับที่ตองปรับปรุง  สวนปญหาลดลงเหลือรอยละ  51.02  ของจํานวนสถานที่
ผลิตอาหารทั้งหมด  ซ่ึงเทากบัปญหาเรื่องอางลางมือบริเวณผลิตและอุปกรณที่เกีย่วของ  เนื่องจาก
สถานที่ผลิตอาหารสวนใหญยังไมมีอางลางมือในบรเิวณผลิต  ทําใหคะแนนตามใบบันทึกการ
ตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารของ อย.  ในขอนีม้ีคะแนนนอย  จึงเปนปญหาของสถานที่ผลิตอาหารสวน
ใหญที่จะตองแกไข  แตถาผูผลิตมีงบประมาณสนับสนนุในการจัดทําอางลางมือในบริเวณผลิต  ก็
คาดวาปญหาเรื่องสภาพของอางลางมือในบริเวณผลิตจะสามารถแกไขได  และไดใหคําแนะนําแก
ใหผูผลิตรายที่มีอางลางมืออยูในบริเวณผลิตแลวใหมีการใชงานจริง  พรอมทั้งดูแลทําความสะอาด
อยางสม่ําเสมอ 
 
        9.  เร่ืองภาชนะใสขยะ  พบปญหารอยละ  65.31  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร
ทั้งหมด  เนื่องจากไมมีถังขยะที่มีฝาปดมิดชิดจึงเปนแหลงดึงดูดแมลงและสัตวอ่ืนๆ  เมื่อให
คําแนะนําในการแกปญหาแลวพบวาสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญยังอยูในระดับดี  เนื่องจากผูผลิต
สามารถจัดหาภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและจดัตั้งในบริเวณทีเ่หมาะสมไดทนัทีโดยไมตอง
รองบประมาณ  โดยปญหาลดลงเหลือรอยละ  6.12  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด 
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        10.  เร่ืองการจัดบริเวณผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิต  และตําแหนงของอางลาง
มือในบริเวณผลิต  พบปญหารอยละ  63.27  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  เมื่อให
คําแนะนําในการแกปญหาแลวพบวาสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญอยูในระดบัดี  แตปญหาเรื่อง
ตําแหนงของอางลางมือในบริเวณผลิต  สถานที่ผลิตอาหารสวนใหญยังอยูในระดับทีต่องปรับปรุง  
เนื่องจากสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญยังไมมีอางลางมือในบริเวณผลิต  ทําใหคะแนนตามใบบันทกึ
การตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  ในขอนี้มีคะแนนนอย  จึงเปนปญหาของสถานที่ผลิตอาหาร
สวนใหญที่จะตองแกไข  แตถาผูผลิตมีงบประมาณสนับสนุนในการจดัทําอางลางมือในบริเวณผลิต  
คาดวาปญหาเรื่องตําแหนงของอางลางมือในบริเวณผลิตจะสามารถแกไขได  อยางไรก็ตามพบวา
ปญหาดังกลาวขางตนนีไ้ดรับการแกไขจนลดลงเหลือรอยละ  2.04  และ  53.06  ของจํานวน
สถานที่ผลิตอาหารทั้งหมดตามลําดับ 
 
        11.  เร่ืองโรงเรือนผลิตและการแบงแยกพืน้ที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการ
ปนเปอน  พบปญหารอยละ  61.22  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  เมื่อใหคําแนะนําในการ
แกปญหาดวยการแบงแยกพืน้ที่การผลิตใหเปนสัดสวนแบบเสนตรงตามสายงานการผลิต  และตอ
เติมอาคารผลิตใหมีพืน้ที่เพยีงพอกับการปฏิบัติงาน  พบวาสถานที่ผลิตอาหารสวนใหญอยูในระดบั
ดี  โดยปญหาลดลงเหลือรอยละ  22.45  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  ปญหาที่ยังแกไข
ไมไดนี้เกิดจากสถานที่ผลิตอาหารยังเปนโรงเรือนแบบเปดโลง  หรือเปนโรงเรือนแบบปดแตมี
พื้นที่ไมเพยีงพอในการผลิต  ทําการผลิตภายในหองเดยีวทําใหยากตอการแยกบริเวณการผลิต
ออกเปนสวนตางๆ  การแกปญหานี้ขึ้นอยูกับงบประมาณสนับสนุนในการปรับปรุงโรงเรือนทําให
ไมสามารถปรับปรุงและจัดทําระบบ  GMP  ไดทันภายในเวลาที่กําหนด  1  ปได 
 
        12.  เร่ืองมาตรการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงเขาในบริเวณผลิต  เนื่องจาก
สถานที่ผลิตอาหารมักไมมีมานพลาสติกปองกันแมลงหรือไมมีประตสูวิงที่สามารถปดไดเอง  เพื่อ
ปองกันการเปดประตูทิ้งไว  พบปญหานี้รอยละ  59.18  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  เมื่อ
ใหคําแนะนําในการแกปญหาโดยปรับปรุงโรงเรือนใหมมีาตรการปองกันสัตวและแมลงดวยการ
ติดตั้งมุงลวดรอบบริเวณอาคารผลิตและชองเปดตางๆ  ชวยจดัหามานพลาสติกดวยการ
ประสานงานกบับริษัทผูผลิตจากกรุงเทพมหานคร  เพื่อมาติดตั้งที่ประตทูางเขาออกอาคารผลิตและ
หองบรรจุ  พบวาสถานที่ผลิตอาหารอยูในระดับดี  โดยปญหาลดลงเหลือรอยละ  38.78  ของ
จํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด 
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        13.  เร่ืองการขนยายวัตถุดิบ  สวนผสมและภาชนะบรรจุ  พบปญหารอยละ  57.14  
ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และไมพบสถานที่ผลิตอาหารแหงใดเลยทีอ่ยูในระดับดี  
เมื่อใหคําแนะนําในการแกปญหาดวยการจดัเก็บวัตถุดิบ  สวนผสมโดยวางบนพืน้ที่มคีวามสูงที่
เหมาะสม  ในหองจัดเก็บภายในอาคารผลิต  และจดัเก็บภาชนะบรรจุในหองบรรจุ  เพื่อใหการขน
ยายเปนแบบปดและลดความเสี่ยงในการปนเปอนจากภายนอก  พบวาสถานที่ผลิตอาหารอยูใน
ระดับดีคิดเปนรอยละ  67.35 ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  โดยปญหาลดลงเหลือรอยละ  
32.65  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  สถานที่ผลิตอาหารที่มีการขนยายวัตถุดิบ  สวนผสม
และภาชนะบรรจุในลักษณะที่ไมเกดิการปนเปอนนอกจากจะตองขนยายใหเปนไปตามสายงานการ
ผลิตไมเดินยอนไปมาแลวยังเกี่ยวของกับเรือ่งมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอก  โดยถา
สถานที่ผลิตอาหารเปนแบบเปดโลง  ไมมีมุงลวดลอมรอบ  การควบคุมการขนยายวัตถุดิบ  
สวนผสมและภาชนะบรรจุ  เพื่อไมใหเกดิการปนเปอนนั้นกระทาํไดยาก  ทําใหเร่ืองนี้ยังคงเปน
ปญหาที่สถานที่ผลิตอาหารแบบเปดโลงยังแกไขไมได  เนื่องจากตามเกณฑมาตรฐาน  GMP  
โรงเรือนผลิตตองมีฝาผนังรอบดาน 
 
        14.  เร่ืองเพดานอาคารผลิต  อุปกรณทีย่ึดติดอยูดานบน  และฝาครอบหลอดไฟ, การ
จัดเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว  และเรื่องการลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความ
สะอาดแลว  โดยพบปญหารอยละ  55.10  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  เมื่อใหคําแนะนํา
ในการแกปญหาแลวพบวาสถานที่ผลิตอาหารอยูในระดับดี  แตปญหายังคงเหลือรอยละ  24.49, 
28.57  และ  28.57  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  ตามลําดับ  การที่ยังพบปญหาอยูนั้นอาจ
เนื่องมาจากวิธีการแกปญหาตองอาศัยงบประมาณในการทําฝาเพดาน  การเปลี่ยนระบบไฟสอง
สวางใหมีฝาครอบหลอดไฟ  ตูหรือช้ันสําหรับเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว  สวนการ
แกปญหาเรื่องการปองกันการปนเปอนฝุนละอองหรือส่ิงสกปรกที่เกิดขึน้จากการลําเลียงขนสง
ภาชนะและอปุกรณที่ทําความสะอาดแลวตองอาศัยโรงเรือนที่เปนแบบปด  หากโรงเรือนยังเปน
แบบเปดโลงจะยากตอการแกปญหานี ้ แตถาเปนการขนสงหรือลําเลียงอาหารอาจปองกันการ
ปนเปอนโดยการบรรจุในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด 
     
        จากภาพที ่45  พบวากอนและหลังการใหคําแนะนําระบบ  GMP  สถานที่ผลิตอาหาร  
OTOP  ยังคงมีสถานภาพอยูในระดับพอใช  เนื่องจากยังพบขอบกพรองบางสวนที่ยอมรับไดเพราะ
มีมาตรการปองกันการปนเปอนในอาหารหรือขอบกพรองนั้นไมมีผลกระทบตอความปลอดภัย
โดยตรงกับอาหารที่ผลิต  สวนภาพที่ 46  กอนการใหคําแนะนําระบบ  GMP  พบวาสถานที่ผลิต
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อาหาร  OTOP  ที่เขาขาย  GMP  มีจํานวนนอย  โดยมีสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่อยูในระดับดี
จํานวนนอย  แตเมื่อมีการนําระบบ  GMP  มาใชพบวาสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ที่เขาขาย  GMP  
มีจํานวนมากขึน้เพราะผูประกอบการมีความเขาใจและทําการแกไขปญหาจนอยูในเกณฑที่ด ี
 
        จากตารางที่ 12  และภาพที่ 44-46  จะเห็นไดวาทั้งกอนและหลังการใหคําแนะนาํ
ระบบ  GMP  สถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ทุกแหงไมพบปญหาเรื่องการจัดการผลิตภณัฑที่ไม
เหมาะสม  เนือ่งจากสถานที่ผลิตอาหารทุกแหงมีการตรวจสอบ  คัดแยก  หรือนําผลิตภัณฑที่ไม
เหมาะสมไปผานกระบวนการผลิตใหม  นอกจากนี้สถานที่ผลิตอาหารสวนใหญทําการผลิตโดยใช
แรงงานคน  ทาํการผลิตไมมาก  และผลิตตามฤดูกาล  ทําใหไมคอยพบปญหาเรื่องผลิตภัณฑที่ไม
เหมาะสม  สวนปญหาเรื่องสุขภาพของผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตพบวาทั้งกอนและหลังการให
คําแนะนําระบบ  GMP  ไมมสีถานที่ผลิตอาหารแหงใดเลยที่อยูในระดบัดี  กลาวคือจากการ
ตรวจสอบพบวาผูปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารมีสุขภาพที่แข็งแรง  ไมมีบาดแผล  ไมมีอาการ
เจ็บปวย  แตเนื่องจากไมมเีอกสารประกอบการยืนยันผลตรวจสุขภาพประจําปจึงใหคะแนนใน
ระดับพอใช  โดยกอนการแนะนําระบบ  GMP  สถานที่ผลิตอาหารอยูในระดบัพอใชรอยละ  97.96  
ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และเมื่อใหคําแนะนําระบบ  GMP  แลวก็ยงัไมพบเอกสาร  
สถานที่ผลิตอาหารจึงอยูในระดับพอใชรอยละ  100  ของสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  ทั้งนี้ผูผลิต
เห็นวาการตรวจสุขภาพประจําปและเก็บบันทึกไวเปนเวลา  2  ป  เปนเรื่องที่ยุงยาก         
 

3.2  การติดตามใหคําแนะนําและปรึกษาแกกลุมผูประกอบการและการตรวจติดตามการ
ปรับปรุงแกไขเพื่อใหเปนไปตามที่ระบุในใบบันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย. 

 
       ไดทําการติดตามใหคําแนะนําและปรกึษาแกกลุมผูประกอบการทั้ง  49  แหงเปน

ระยะๆ พรอมทั้งติดตามการปรับปรุงแกไขที่ผูประกอบการไดดําเนินการเรียบรอยแลวเพื่อให
เปนไปตามที่ระบุในใบบันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  รวมระยะเวลาในการปรับปรุง
แกไข  3-12  เดือน  สวนปญหาที่ผูประกอบการไมสามารถแกไขไดเนือ่งจากเกีย่วของกับเรื่อง
งบประมาณทีต่องรอรับการสนับสนุนจากสวนราชการและจากผลประกอบการ  ทางผูวิจัยจึงได
แนะนําแนวทางการแกไขปญหาไวใหพจิารณาดําเนนิการตอไปดังตารางที่ 12 
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4.  การตรวจสอบขั้นกอนสุดทาย  (Pre-audit) 
 
 4.1  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  และการขอรับรองมาตรฐาน    
 

       จากการใหคําแนะนําระบบ  GMP  และแนะนําวิธีการแกไขปญหาใหกับกลุม
ผูประกอบการ  ตลอดจนการตรวจติดตามผลการดําเนินการปรับปรุงแกไขเพื่อใหสถานที่ผลิต
อาหาร  OTOP  ทั้ง  49  แหงเขาขายระบบ  GMP  จึงไดทาํการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  
ขั้นกอนสุดทาย  (Pre-audit)  ซ่ึงจัดเปนการตรวจประเมนิหลังการนําระบบ  GMP  มาใช  และเปน
การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารครั้งสุดทายกอนที่เจาหนาที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด  หรือ
เจาหนาทีจ่ากสํานักงานอุตสาหกรรมจังหวัดจะตรวจสอบเพื่อใหการรับรองมาตรฐาน  โดยใชใบ
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  ผลการตรวจประเมินพบวาสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  
ไดรับการปรับปรุงแกไขเพื่อใหเขาขายสถานที่ผลิตอาหารที่ดีตามหลักเกณฑของ  GMP  ดังแสดง
ในภาพที่ 47-79  และผลการตรวจประเมนิที่ไดในแตละหัวขอสามารถคํานวณเปนรอยละของ
คะแนนดังแสดงไวในตารางที่ 13  
 

        1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 47  กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตําบลตรอกนอง: ไมมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกีย่วของกับกระบวนการผลิตในอาคารผลิต       
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ภาพที่ 48  กลุมแมบานเกษตรกรคลองนารายณ: ไมมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตใน

อาคารผลิต  อาคารผลิตเปนแบบปด  มีมานกันแมลงและมุงลวด  เพื่อปองกันการ
ปนเปอนจากภายนอก       

 

 
 
ภาพที่ 49  จาบผลไมแปรรูป: ไมมีฝุนและวัตถุอันตรายทั้งภายนอกและภายในอาคารผลิต  เนื่องจาก

อาคารผลิตเปนแบบปดโดยการติดกระจกและมุงลวดทีห่นาตางและประตู  
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ภาพที่ 50  กลุมแปรรูปน้ําสมุนไพร: พื้นอาคารผลิตไมมีน้ําขังแฉะเนื่องจากมีความลาดเอียงและมี

ทางระบายน้ําออกนอกอาคารเพื่อระบายน้าํทิ้ง  และทางระบายน้ํามีตะแกรงครอบเพือ่
ปองกันสัตวเขามาภายในอาคารผลิต 

 

 
 
ภาพที่ 51  กลุมแมบานเกษตรกรโปงแรดสามัคคี: มีทางระบายน้าํภายนอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง

จากกระบวนการผลิต 
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ภาพที่ 52  กลุมอาชีพทํากะปตําบลหนองชิ่ม: อาคารผลิตแยกออกจากที่พักอาศัย  มพีื้นที่เพยีงพอใน

การผลิต  ไมมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับการผลิตในบริเวณผลิต  แตเพดานอาคารผลิตยัง
ไมเรียบเสี่ยงตอการปนเปอน  

 

 
 
ภาพที่ 53  กลุมแมบานเกษตรกรบานน้ําโจน: อยูในระหวางการจัดสรางอาคารผลิต  มีการแบงแยก

อาคารผลิตออกเปนสัดสวน  โดยจัดทําพื้นและผนังอาคารผลิตใหมีลักษณะเรียบ  ไมมี
รอยตอ  ทําใหสะดวกในการทําความสะอาด 
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ภาพที่ 54  เจรญิกสิกรรมขาวเกรยีบผลไม: ขยายขนาดอาคารผลิตใหมีพื้นที่เพยีงพอตอการ

ปฏิบัติงาน  โดยผนังและเพดานของอาคารผลิตเรียบ  งายตอการทําความสะอาด  และมี
มาตรการปองกันการปนเปอนบริเวณชองเปดตางๆ โดยการติดมุงลวด 

 

 
 
ภาพที่ 55  กลุมแมบานเกษตรกรหนองออ: อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและ

แมลงโดยติดมุงลวดรอบอาคารผลิต  แตเพดานอาคารผลิตยังไมเรียบ  เนื่องจากใชแผน
ฝาที่มีรวดลายทําใหยากตอการทําความสะอาด     
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ภาพที่ 56  รานแมเอ็นด:ู จัดทําฝาครอบหลอดไฟภายในอาคารผลิต  เพื่อปองกันการปนเปอน  
 

 
 
ภาพที่ 57  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: ทําการติดตั้งหลอดไฟพรอมฝาครอบหลอดไฟ

เพิ่มเติมเพื่อเพิม่แสงสวางในอาคารผลิตและติดตั้งตวัดดูอากาศเพื่อระบายอากาศและ
ความรอนที่เกดิขึ้นจากกระบวนการผลิตภายในอาคารผลิต  แตยังไมมีตะแกรงปองกัน
การปนเปอนจากภายนอก   
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ภาพที่ 58  กลุมแมบานเกษตรกรบานน้ําโจน: อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตว

และแมลงโดยการติดมานกนัแมลงบริเวณประตูทางเขาอาคารผลิต  และทําการติดตัง้มุง
ลวดบริเวณหนาตางและชองเปดรอบอาคารผลิต     

 

 
 
ภาพที่ 59  กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน: หองบรรจุผลิตภัณฑมีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก

สัตวและแมลงที่เหมาะสม  โดยการปลอยมานกันแมลงใหทิ้งตัวในแนวตั้งเพื่อปดบริเวณ
ทางเขาหองบรรจุผลิตภัณฑ     
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        2.  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 60  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิต

ทําจากสเตนเลส  เพื่อปองกันการเกิดสนิม  ไมเปนพษิ  และรอยตอเรียบสะดวกในการทํา
ความสะอาด 

 

 
 
ภาพที่ 61  รานแมสาลี่: การติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตเปนไปตามสาย

งานการผลิตแบบเสนตรงไมเดินยอนไปมาในระหวางกระบวนการผลิตโดยแยกหอง
ผลิตและหองบรรจุผลิตภัณฑออกจากกัน 
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ภาพที่ 62  รานแมสมทรง:โตะที่ใชในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารทําดวยสเตนเลส  มีรอยตอเรียบ  มี

ความสูงที่เหมาะสมโดยสูงมากกวา  60  เซนติเมตร  แตยงัติดตั้งอยูในตาํแหนงที่ชิดกบั
ผนังอาคารผลิตและถังขยะยงัไมมีฝาปด 

 

 
 
ภาพที่ 63  กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตําบลตรอกนอง: การติดตั้งเครือ่งมือ เครื่องจักรและอุปกรณ

ที่ใชในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารมีความสงูที่เหมาะสมโดยสูงมากกวา  60  เซนติเมตร  
และอยูในสภาพที่ใชงานไดด ี
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ภาพที่ 64  รานแมสมทรง: จัดหาอุปกรณที่ใชในการผลิตเพิ่มเติมเพื่อใหมีจํานวนเพียงพอกับการ

ทํางาน 
 
        3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 65  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: มีหองสําหรับเก็บรักษาวัตถุดิบทีใ่ชใน

กระบวนการผลิตอยางเหมาะสมและไมวางวัตถุดิบบนพืน้โดยตรงแตวางบนยกพื้นที่สูง
อยางนอย  10  เซนติเมตรเพือ่ปองกันการปนเปอนและความชื้น 
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ภาพที่ 66  กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัวสระกระชาย: มีการขนยายวตัถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะ

บรรจุ  และผลิตภัณฑในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนขาม  โดยการจดัทําประตู
ทางออกดานหนาหองบรรจุภณัฑใหม  เพื่อเปนทางขนสงผลิตภัณฑออกจากอาคารผลิต
โดยไมตองเดนิยอนกลับไปยังบริเวณผลิต  

 

 
 
ภาพที่ 67  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิตมี

คุณภาพเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขโดยใชน้ําบรรจถัุงที่ผานการฆา
เชื้ออยางเหมาะสม 
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ภาพที่ 68  บริษัท  หนุมานไวเนอรี่  จํากัด: มีการควบคุมกระบวนการผลิตใหเปนไปตามสายงาน

การผลิตตั้งแตเร่ิมตนจนสิ้นสุดกระบวนการผลิต 
 

 
 
ภาพที่ 69  รานแมล้ี: มีบันทึกการผลิตและจัดลําดับการผลิตและการจัดจําหนายแบบ  first in  first 

out 
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ภาพที่ 70  รานขนมจันทรแจมฟา: มีมาตรการจัดการกับผลิตภัณฑที่รอการบรรจุที่เหมาะสมโดย

จัดเก็บไวในตูที่มีมุงลวดเพื่อปองกันการปนเปอน 
 

 
 
ภาพที่ 71  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: มีหองเก็บผลิตภัณฑที่ติดฉลากเรียบรอยแลวเพื่อ

รอการขนสงในลักษณะที่ปองกันความชืน้  การปนเปอนและการเสื่อมสลาย  แตยังไมมี
ยกพืน้สําหรับวางตะกรารอการขนสง  
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        4.  การสุขาภิบาล 
 

 
 
ภาพที่ 72  รานแมเอ็นด:ู ภาชนะสําหรับใสขยะเปนแบบมีฝาปดและตั้งอยูในที่ๆ เหมาะสม   
 

 
 
ภาพที่ 73  กลุมแมบานเกษตรกรบานน้ําโจน: จัดสรางหองสวมแยกจากบริเวณผลิตไมเปดเขาสู

บริเวณผลิตโดยตรง  มีมาตรการดูแลความสะอาด  มีอางลางมือพรอมสบูเหลวและ
อุปกรณทําใหมือแหงบริเวณใกลเคียง  แตตองไมเปดประตูหองน้ําทิ้งไว 
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ภาพที่ 74  กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตําบลตรอกนอง: มีอางลางมือในบริเวณผลิตพรอมสบูเหลว

และอุปกรณทาํใหมือแหงและสามารถใชงานไดจริง  แตยงัมีส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับการ
ลางมือในบริเวณใกลเคียงไดแก  เกาอี้  และกระติกน้ํา 

 
        5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 

 
 
ภาพที่ 75  กลุมแมบานเกษตรกรคลองนารายณ: มีการจัดเก็บอุปกรณทีท่ําความสะอาดแลวบนชัน้

วางภายในอาคารผลิตอยางเปนสัดสวนเพือ่ปองกันการปนเปอนจากภายนอก 
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ภาพที่ 76  ขนมกลีบสละสีทอง: ภายในอาคารผลิตมีเฉพาะเครื่องมือ  เครื่องจักรที่ใชในการผลิต  

และมีการดแูลรักษาใหอยูในสภาพที่ใชงานได 
 
        6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
 

 
 
ภาพที่ 77  กลุมแปรรูปน้ําสมุนไพร: คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหารสวม หมวกคลุมผม  ผาปด

ปาก  ผากันเปอน  ถุงมือ  และมีมาตรการเปลี่ยนรองเทาที่ใชเฉพาะในอาคารผลิต  
รวมทั้งไมสวมใสเครื่องประดับในระหวางกระบวนการผลิต  แตผาปดปากตองปด
บริเวณจมูกดวย 
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ภาพที่ 78  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: มีมาตรการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกบั

การผลิตที่เขามาในบริเวณผลิต  โดยใหแตงกายเชนเดยีวกับผูผลิตอาหาร  แตยังไมมี
หมวกคลุมผม 

 

 
 
ภาพที่ 79  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย: มีมาตรการเปลี่ยนเครือ่งแตงกาย  และรองเทากอน

เขาในอาคารผลิต 
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ตารางที่ 13  รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  โดยใชใบ
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  หลังการใชระบบ  GMP   

  
รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่

ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้ง  6  หัวขอ 
 

 กลุม        ชื่อกลุม/ราน/ผูประกอบการ          
 ที่         1 2 3 4 5 6 % 

รวม 
1 กลุมเกษตรกรทําสวนคมบาง 63.16 87.50 50.00 40.00 69.23 73.08 60.22 
2 กลุมตะวนัออกฟารมผ้ึง 77.63 50.00 58.00 76.67 80.77 69.23 69.09 
3 กลุมปรับปรุงคุณภาพทเุรียน ต.ซ้ึง 97.37 100 64.00 90.00 92.31 88.46 85.48 
4 กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร 89.47 68.75 70.00 80.00 80.77 80.77 78.49 
5 กลุมแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 34.21 18.75 34.00 33.33 34.62 61.54 36.56 
6 กลุมแปรรูปผลไมสตรีอาสาพัฒนา 

ต.สองพี่นอง 
73.68 68.75 58.00 50.00 80.77 69.23 65.59 

7 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะ
ลอย 

97.37 100 96.30 93.33 92.31 88.46 94.74 

8 กลุมพัฒนาอาชีพชุมชนยอยที่ 9 88.16 68.75 44.00 46.67 61.54 78.85 62.90 
9 กลุมแมบานเกษตรกรคลอง

นารายณ 
97.37 100 72.00 63.33 84.62 84.62 81.72 

10 กลุมแมบานเกษตรกรชุมชนหนอง
ระมาน 

100 100 84.00 93.33 92.31 88.46 91.94 

11 กลุมแมบานเกษตรกรตะเคยีนทอง 55.26 56.25 42.00 33.33 53.85 63.46 49.19 
12 กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน 89.47 68.75 62.00 66.67 84.62 78.85 74.46 
13 กลุมแมบานเกษตรกรโปงแรด

สามัคคี 
100 100 78.00 90.00 100 88.46 90.86 

14 กลุมแมบานเกษตรกรเมืองขลุง 56.58 56.25 72.00 36.67 69.23 69.23 61.02 
15 กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน 92.11 100 64.00 70.00 80.77 80.77 78.49 
16 กลุมแมบานเกษตรกรสวนแสงทอง 97.37 100 78.00 93.33 92.31 84.62 89.25 
17 กลุมแมบานเกษตรหนองบวัทาใหม 57.89 62.50 44.00 60.00 61.54 76.92 58.06 
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ตารางที่ 13  (ตอ)   
 

รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้ง  6  หัวขอ 

 
 กลุม        ชื่อกลุม/ราน/ผูประกอบการ          

 ที่         1 2 3 4 5 6 % 
รวม 

18 กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัวสระ
กระชาย 

100 100 78.00 90.00 84.62 88.46 88.71 

19 กลุมแมบานเกษตรกรหนองออ 90.79 68.75 64.00 80.00 92.31 84.62 79.30 
20 กลุมแมบานปลายเนินสามัคคี 23.68 12.50 36.00 26.67 30.77 38.46 29.57 
21 กลุมสตรีแปรรูปผลไมทาชาง 53.95 56.25 48.00 40.00 73.08 80.77 56.72 
22 กลุมสตรีอาสาพัฒนา 44.74 62.50 48.00 43.33 73.08 71.15 54.03 
23 กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชน  

ต. ตรอกนอง 
97.37 100 64.00 80.00 69.23 88.46 82.80 

24 กลุมสตรีอาสาพัฒนา ต.บอ 22.37 6.25 33.33 23.33 84.62 32.69 27.53 
25 กลุมอาชีพเกษตรกรบานปลาย

คลอง 
85.53 93.75 52.00 36.67 38.46 76.92 65.86 

26 กลุมอาชีพทํากะปตําบลหนองชิ่ม 72.37 62.50 34.00 76.67 69.23 80.77 63.17 
27 กลุมอาชีพพัฒนาบานทาแหวน 67.11 68.75 50.00 80.00 73.08 75.00 68.28 
28 กลุมอาชีพสตรีน้ําพริกสมุนไพร

อวยพร 
50.00 56.25 60.00 50.00 84.62 69.23 58.60 

29 กลุมอาชีพสตรีบานเขานอย 85.53 93.75 60.00 56.67 69.23 73.08 72.31 
30 กลุมอาชีพสตรีบานทาเขา 52.63 43.75 44.00 40.00 80.77 50.00 45.70 
31 ขนมกลีบสละสีทอง 73.68 56.25 54.00 46.67 42.31 65.38 62.90 
32 จาบผลไมแปรรูป 94.74 100 72.00 63.33 84.62 73.08 80.11 
33 เจริญกสิกรรมขาวเกรียบผลไม 53.95 43.75 52.00 63.33 92.31 50.00 52.96 
34 ถ่ัวกรอบแกวคุณสุดารัตน 51.32 56.25 52.00 53.33 50.00 80.77 57.80 
35 บริษัท หนุมานไวเนอรี่ จํากดั 92.11 100 74.00 66.67 61.54 84.62 82.80 
36 รานขนมจันทรแจมฟา 96.05 100 86.00 96.67 92.31 84.62 91.67 
37 รานจินตนาขนมและผลไมไทย 77.63 81.25 76.00 90.00 92.31 80.77 79.30 
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ตารางที่ 13  (ตอ)   
 

รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้ง  6  หัวขอ 

 
 กลุม        ชื่อกลุม/ราน/ผูประกอบการ          

 ที่         1 2 3 4 5 6 % 
รวม 

38 รานมาลี 60.53 68.75 72.00 56.67 73.08 80.77 66.67 
39 รานแมกมลทพิย 43.42 62.50 42.00 35.00 61.54 59.62 44.89 
40 รานแมล้ี 92.11 93.75 88.00 71.67 38.46 76.92 85.75 
41 รานแมสมทรง 97.37 93.75 76.00 90.00 92.31 80.77 86.02 
42 รานแมสาลี่ 89.47 100 88.00 93.33 84.62 88.46 89.78 
43 รานแมเอ็นด ู 97.37 100 78.00 90.00 92.31 88.46 89.25 
44 รานอัจจนาและนองเอม 97.37 100 78.00 90.00 84.62 84.62 88.71 
45 ลอเล้ียงเซงตราเหรียญทอง 44.74 56.25 38.00 66.67 50.00 38.46 47.31 
46 นางสาวชลธิดา  ทองศรี     25.00 25.00 44.00 30.00 38.46 50.00 36.29 
47 นางสุชาดา วิชญธรกุล 48.68 37.50 52.00 30.00 65.38 75.00 51.61 
48 นางสุวิมล  พวงทอง 43.42 12.50 40.00 20.00 42.31 50.00 36.83 
49 นายนยัสิทธิ์  ชํานาญชล   42.11 68.75 55.36 30.00 69.23 65.38 53.13 
 คาเฉลี่ย 72.13 71.17 60.39 61.70 72.68 73.31 67.45 
         

 
หมายเหต ุ 1  แทน  สถานทีต่ั้งและอาคารผลิต  
       2  แทน  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 

    3  แทน  การควบคุมกระบวนการผลิต 
    4  แทน  การสุขาภิบาล 
    5  แทน  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
    6  แทน  บุคคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

 
       จากตารางที่ 13  พบวาสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมดหลังการนําระบบ  GMP  

มาใชมีรอยละของคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับสูงไดมาตรฐานของสถานที่ผลิตอาหารที่ดีตาม
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หลักเกณฑ  GMP  โดยกําหนดวาการยอมรับผลการตรวจวาผานการประเมินจะตองมีคะแนนที่ได
รวมแตละหัวขอไมนอยกวารอยละ  50  และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง  (Major Defect)  ซ่ึง
หมายถึงขอบกพรองที่เปนความเสี่ยงที่อาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนและความไมปลอดภัยตอ
การบริโภค  (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546)  โดยสถานที่ผลิตอาหารมีรอยละของ
คะแนนเฉลี่ยหัวขอสถานทีต่ั้งและอาคารผลิตเทากับ  72.13  หัวขอเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตเทากับ  71.17  หัวขอการควบคุมกระบวนการผลิตเทากับ  60.39  หัวขอการ
สุขาภิบาลเทากับ  61.70  หัวขอการบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด  72.68  หัวขอบุคคลากรและ
สุขลักษณะผูปฏิบัติงานเทากบั  73.31  และมีรอยละของคะแนนเฉลี่ยรวมเทากับ  67.45  ซ่ึงเพิ่มขึ้น
จากรอยละของคะแนนเฉลี่ยกอนการนําระบบ  GMP  มาใชทั้ง  6  หัวขอเปนรอยละ  34.03, 35.46, 
28.12, 29.74,36.81  และ  34.10  ตามลําดับ  และมีรอยละของคะแนนเฉลี่ยรวมเพิ่มขึ้นจากกอนการ
นําระบบ  GMP  มาประยุกตใชเปนรอยละ  32.19  เมื่อนําคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร  OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP  มาวิเคราะหดวยโปรแกรม  SPSS  พบวามี
ความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)        

 
       จากผลการตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ขั้นกอนสุดทาย  (Pre-audit)  ดัง

ตารางที่ 13  สามารถแบงกลุมผูผลิตอาหาร  OTOP  ตามสถานภาพโดยรวมและรอยละของคะแนน
ที่ไดจากการตรวจประเมนิหลังการนําระบบ  GMP  มาใชออกเปน  6  กลุมดังนี ้
 
        1.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่เหมาะสม  มีเครื่องมือ  เคร่ืองจักรและอุปกรณที่ใช
ในการผลิตที่เหมาะสมเพยีงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  25  กลุมไดแก  กลุมเกษตรกรทํา
สวนคมบาง  กลุมตะวนัออกฟารมผ้ึง  กลุมปรับปรุงคุณภาพทุเรียนตําบลซึ้ง  กลุมแปรรูปผลไมสตรี
อาสาพัฒนาตําบลสองพี่นอง  กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย  กลุมพัฒนาอาชีพชุมชนยอยที่ 
9  กลุมแมบานเกษตรกรคลองนารายณ  กลุมแมบานเกษตรกรชุมชนหนองระมาน  กลุมแมบาน
เกษตรกรโปงแรดสามัคคี  กลุมแมบานเกษตรกรวังหนิ  กลุมแมบานเกษตรกรสวนแสงทอง  กลุม
แมบานเกษตรกรหนองบวัสระกระชาย  กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชนตาํบลตรอกนอง  กลุมอาชีพ
เกษตรกรบานปลายคลอง  ขนมกลีบสละสีทอง  จาบผลไมแปรรูป  บริษัท หนุมานไวเนอรี่ จํากัด  
รานขนมจันทรแจมฟา  รานมาลี  รานแมล้ี  รานแมสมทรง  รานแมสาลี่  รานแมเอ็นดู  รานอัจจนา
และนองเอม  และนางสุวิมล  พวงทอง  คิดเปนรอยละ  51.02 ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  
ทั้งหมด  และมีรอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินหลังการนําระบบ  GMP  มาใชอยู
ในชวง  36.83-94.74  โดยมคีะแนนเฉลี่ยเทากับรอยละ  78.73  ซ่ึงกลุมผูผลิตอาหาร  OTOP  กลุมนี้
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สวนใหญไดรับการรับรองมาตรฐาน  GMP  หรือ  อย.  หรือ  มผช.  มาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่งหรือ
มากกวา  1  มาตรฐาน  ดังตารางที่ 14      
 
        2.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่เหมาะสม  แตมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่
ใชในการผลิตไมเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  1  กลุมไดแก  ถ่ัวกรอบแกวคณุสุดา
รัตน  คิดเปนรอยละ  2.04 ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมด  โดยมีรอยละของคะแนนที่ได
จากการตรวจประเมินหลังการนําระบบ  GMP  มาใชเปน  57.80  
 
        3.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  แตมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  7  กลุมไดแก  กลุมแมบาน
เกษตรกรเมืองขลุง  กลุมสตรีแปรรูปผลไมทาชาง  กลุมอาชีพพัฒนาบานทาแหวน  กลุมอาชีพสตรี
บานเขานอย  เจริญกสิกรรมขาวเกรียบผลไม  รานแมกมลทิพยและนางสุชาดา วิชญธรกุล  คิดเปน
รอยละ  14.29  ของสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ทั้งหมด  และมีรอยละของคะแนนที่ไดจากการ
ตรวจประเมนิหลังการนําระบบ  GMP  มาใชอยูในชวง  51.61-72.31  โดยมีรอยละของคาเฉลี่ย
เทากับ  58.26   
 
        4.  กลุมผูผลิตอาหารที่มีโรงเรือนที่ยังไมเหมาะสม  และมีเครื่องมือ  เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิตไมเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  7  กลุมไดแก  กลุมแปรรูป
ผลผลิตทางการเกษตร  กลุมสตรีอาสาพัฒนา  กลุมอาชพีทํากะปตําบลหนองชิ่ม  กลุมอาชีพสตรี
น้ําพริกสมุนไพรอวยพร  ลอเล้ียงเซงตราเหรียญทอง  นางสาวชลธิดา  ทองศรีและนายนัยสิทธิ์  
ชํานาญชล  คิดเปนรอยละ  14.29  และมีรอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมนิหลังการนํา
ระบบ  GMP  มาใชอยูในชวง  36.29-63.17 โดยมีรอยละของคาเฉลี่ยเทากับ  49.87   
 
        5.  กลุมผูผลิตอาหารที่อยูในระหวางการจัดสรางโรงเรือนและจดัหาเครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตมีจาํนวนทั้งหมด  6  กลุมไดแก  กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร  
กลุมแมบานเกษตรกรบานน้าํโจน  กลุมแมบานเกษตรหนองบัวทาใหม  กลุมแมบานเกษตรกร
หนองออ  กลุมอาชีพสตรีบานทาเขา  รานจินตนาขนมและผลไมไทย  คิดเปนรอยละ  12.24  และม ี
รอยละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมินหลังการนําระบบ  GMP  มาใชอยูในชวง   
45.70-79.30  โดยมีรอยละของคาเฉลี่ยเทากับ  69.22   
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       6.  กลุมผูผลิตอาหารที่ยังไมมีโรงเรือน  มีเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการ
ผลิตไมเพียงพอกับการทํางานซึ่งมีจํานวนทั้งหมด  3  กลุมไดแก  กลุมแมบานเกษตรกรตะเคียนทอง  
กลุมแมบานปลายเนินสามัคคีและกลุมสตรีอาสาพัฒนาตําบลบอ  คิดเปนรอยละ  6.12  และมีรอย
ละของคะแนนที่ไดจากการตรวจประเมนิหลังการนําระบบ  GMP  มาประยุกตใชอยูในชวง  27.53-
49.19 โดยมีรอยละของคาเฉลี่ยเทากับ  35.43          

 
จากการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ดังตารางที่ 13  พบวามีกลุมผูผลิต

อาหารที่มีการปรับปรุงที่เหมาะสมและเขาเกณฑที่จะขอรับการรับรองมาตรฐาน GMP  อย.  หรือ  
มผช.  อยางใดอยางหนึ่งหรือมากกวาขึน้อยูกับสถานสภาพของสถานที่ผลิตอาหารและมาตรฐานที่
ผูผลิตเคยไดรับกอนการนําระบบ  GMP  มาใช  จึงแนะนาํใหผูผลิตตรวจสอบระบบของตนเองให
เปนไปตามหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดีอยางสม่ําเสมอ  และชวยเหลือกลุมผูประกอบการในการ
เตรียมเอกสารและติดตอขอการรับรองมาตรฐาน  GMP  หรือ  อย.  จากสํานักงานสาธารณสุข
จังหวดั  (สสจ.)  และการรับรองมาตรฐาน  มผช.  จากสํานักงานอุตสาหกรรมจังหวดั  ผลการขอ
การรับรองมาตรฐานตางๆ ไดแสดงไวในตารางที่ 14 
 
ตารางที่ 14  รายช่ือกลุมผูผลิตอาหาร  OTOP  ที่ขอการรับรองมาตรฐาน  และไดรับการรับรอง

มาตรฐาน 
  
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน มาตรฐานและผลิตภัณฑ 
ที่ขอการรับรอง 

มาตรฐาน  ผลิตภัณฑ 
และวนัที่ไดรับการรับรอง 

1 กลุมเกษตรกรทําสวนคมบาง มผช.  (ไวนผลไม(มังคุด,
กระทอน)) 

-   

2 กลุมตะวนัออกฟารมผ้ึง อย.  (น้ําผ้ึง),  
มผช.  (น้ําผ้ึง) 

- 
มผช.  (น้ําผ้ึง)  (30 ธ.ค. 2548) 

3 กลุมปรับปรุงคุณภาพทเุรียน
ตําบลซึ้ง 

มผช.  (ทุเรียนทอด
กรอบ) 

มผช.  (ทุเรียนทอดกรอบ)  (21 
ต.ค. 2548) 

4 กลุมแปรรูปน้าํสมุนไพร อย.  (น้ําสํารองกระปอง) - 
5 กลุมแปรรูปผลไมสตรีอาสา

พัฒนาตําบลสองพี่นอง 
มผช.  (พริกไทยขาวปน)   
 

มผช.  (พริกไทยขาวปน)   
(21 ต.ค. 2548) 
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ตารางที่ 14  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน มาตรฐานและผลิตภัณฑ 
ที่ขอการรับรอง 

มาตรฐาน  ผลิตภัณฑ 
และวนัที่ไดรับการรับรอง 

6 กลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบาน
เกาะลอย 

มผช.  (สํารองกระปอง) มผช.  (สํารองกระปอง) 
(15 พ.ย. 2549) 

7 กลุมพัฒนาอาชีพชุมชนยอย 
ที่ 9 

อย.  (น้ําดื่ม) อย.  (น้ําดื่ม)  (1 พ.ย. 2548) 

8 กลุมแมบานเกษตรกรคลอง
นารายณ 

อย.  (หมูชะมวงกระปอง) อย.  (หมูชะมวงกระปอง) 
(23 ก.ย. 2548) 

9 กลุมแมบานเกษตรกรชุมชน
หนองระมาน 

GMP  
มผช.  (ชมพูสามรส, ชมพู
แกว, ชมพูหยแีละขนมวาน
หางจระเข) 

GMP  (26 ม.ค. 2549)   
- 

10 กลุมแมบานเกษตรกรบาน
น้ําโจน 

มผช.  (พริกไทยขาวปน) มผช.  (พริกไทยขาวปน)  
(24 เม.ย. 2549) 

11 กลุมแมบานเกษตรกรโปง
แรดสามัคคี 

มผช.  (ขนุนทอดกรอบ,
กลวยอบ, ผลไมกวน, 
ทุเรียนทอดกรอบและผลไม
แหง)) 

- 

12 กลุมแมบานเกษตรกรเมือง
ขลุง 

มผช.  (กุงแหงกรอบ
ทรงเครื่อง) 

- 

13 กลุมแมบานเกษตรกรวังหิน อย.  (พริกไทยปน),  
 
มผช.  (พริกไทยปน) 

อย.  (พริกไทยปน)  
(21 เม.ย. 2549) 
- 

14 กลุมแมบานเกษตรกรสวน
แสงทอง 

GMP GMP  (25 ม.ค. 2549)   
 

15 กลุมแมบานเกษตรกรหนอง
บัวสระกระชาย 

GMP GMP  (25 ม.ค. 2549)   
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ตารางที่ 14  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน มาตรฐานและผลิตภัณฑ 
ที่ขอการรับรอง 

มาตรฐาน  ผลิตภัณฑ 
และวนัที่ไดรับการรับรอง 

16 กลุมแมบานเกษตรกรหนอง
ออ 

มผช.  (ขาวเกรียบผลไม
รวม) 

- 

17 กลุมสตรีอาสาพัฒนา มผช.  (ขนมขาวเหนียวแดง) มผช.  (ขนมขาวเหนียวแดง)  
(10 ต.ค. 2548) 

18 กลุมสตรีอาสาพัฒนาชุมชน
ตําบลตรอกนอง 

GMP 
 อย.  (ทุเรียนหมอนทองอบ
กรอบ(เจชบา), ขนุนทอด
อบ กรอบ(เจชบา), ขนุน
ทอดอบกรอบ,ทุเรียนทอด
อบกรอบ) 
 
มผช.  (ทุเรียนหมอนทอง
อบกรอบ(เจชบา), ขนุน
ทอดอบกรอบ(เจชบา), 
ขนุนทอดอบกรอบ, ทุเรียน
ทอดอบกรอบ  

GMP  (10 ม.ค. 2549)    
อย. (ทุเรียนหมอนทองอบ
กรอบ(เจชบา), ขนุนทอด
อบ กรอบ(เจชบา), ขนุน
ทอดอบกรอบ, ทุเรียนทอด
อบกรอบ) (10 ม.ค. 2549) 
มผช.  (ทุเรียนหมอนทอง
อบกรอบ(เจชบา) (16 พ.ย.
2549)  

19 กลุมอาชีพสตรีบานทาเขา มผช.  (น้ําปลาพื้นบาน) มผช.  (น้ําปลาพื้นบาน)  
(19 ก.พ.2549) 

20 จาบผลไมแปรรูป มผช.  (มังคุดกวน, เงาะกวน
สละกวน, กระทอนกวน
และทุเรียนทอดกรอบ) 

มผช.(มังคุดกวน, เงาะกวน, 
สะละกวน  และกระทอน
กวน) (21 ต.ค.2548)(ทุเรียน
ทอดกรอบ)  (30 ธ.ค. 2548) 

21 บริษัท หนุมานไวเนอรี่ 
จํากัด 

มผช.  (สุรากล่ันชุมชนและ
ไวนมังคดุ) 

มผช.  (สุรากล่ันชุมชน)   
(17 ต.ค. 2548)  (ไวนมังคุด)  
(20 มี.ค. 2549) 
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ตารางที่ 14  (ตอ)   
 
ลําดับ
ที่ 

ชื่อกลุม/ราน มาตรฐานและผลิตภัณฑ 
ที่ขอการรับรอง 

มาตรฐาน  ผลิตภัณฑ 
และวนัที่ไดรับการรับรอง 

22 รานขนมจันทรแจมฟา อย.  (ขนมเปยะ) 
 
มผช.  (ขนมโมจิ) 

อย.  (ขนมเปยะ)   
(14 ต.ค. 2548) 
- 

23 รานจินตนาขนมและผลไม
ไทย 

มผช.  (ทองพับกุง
สมุนไพร) 

- 

24 รานมาลี มผช.  (ทุเรียนทอดกรอบ) มผช.  (ทุเรียนทอดกรอบ)  
(15 พ.ย. 2549) 

25 รานแมกมลทพิย มผช.  (ขนมผิง) มผช.  (ขนมผิง)   
(22ธ.ค.2548) 

26 รานแมสมทรง GMP 
มผช.  (ฟกทองทอดกรอบ) 

GMP* 
- 

27 รานแมสาลี่ มผช.  (ทุเรียนกวน) มผช.  (ทุเรียนกวน)   
(21 ต.ค. 2548) 

28 รานแมเอ็นด ู GMP GMP 

29 รานอัจจนาและนองเอม GMP 
มผช.  (ทุเรียนทอดกรอบ,
ขนุนทอดกรอบ)  

GMP*  (7 ก.พ. 2549) 

มผช.  (ทุเรียนทอดกรอบ) 
(21 ก.พ. 2550) 

    

 
หมายเหต ุ -  หมายถึง  อยูในระหวางการขอรับรองมาตรฐาน  หรือรอผลิตภัณฑตรวจวิเคราะห  

หรือรอผลการตรวจวเิคราะหผลิตภัณฑ 
    *  หมายถึง  ผูประกอบการขอยกเลิกการรับรองมาตรฐาน 

 
        จากตารางที่ 14  แสดงวากลุมผูผลิตที่ไดทําการขอรับรองมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร
ที่ดี  (GMP)  หรือมาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร  (อย.  หรือ  มผช.)  อยางใดอยางหนึ่งหรอืมากกวา
ขึ้นอยูกับสถานสภาพของสถานที่ผลิตอาหารและมาตรฐานที่ผูผลิตเคยไดรับกอนการนําระบบ  
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GMP  มาใช  โดยขอการรับรองมาตรฐานจากสถานที่ผลิตอาหารจํานวน  29  แหง  คิดเปนรอยละ  
59.18  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และไดรับการรับรองมาตรฐานแลวจํานวน  23  แหง  
(รอยละ  46.94)  ไดยื่นขอการรับรองมาตรฐานทั้งหมด  37  มาตรฐาน  จํานวน  49  ผลิตภัณฑ  และ
ไดรับการรับรองมาตรฐานเรียบรอยแลว  26  มาตรฐาน  จํานวน  27  ผลิตภัณฑ  สวนสถานที่ผลิต
อาหารที่เหลือจํานวน  20  แหง  (รอยละ  40.82)  ไมไดทาํการขอรับการรับรองมาตรฐานแมวา
ไดรับการปรับปรุงแกไขแลว  เนื่องจากเปนสถานที่ผลิตอาหารที่มีคะแนนรวมที่ไดจากการ
ตรวจสอบขั้นกอนสุดทาย  (Pre-audit)  บางหัวขอนอยกวารอยละ  50  หรือมีคะแนนรวมแตละ
หัวขอมากกวารอยละ  50  แตพบขอบกพรองที่เปนความเสี่ยงที่อาจทําใหอาหารเกดิการปนเปอน
และความไมปลอดภัยตอการบริโภค  (สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546)  หรืออยูใน
ระหวางการจดัทําโรงเรือนใหมและคาดวาไมเสร็จสิ้นภายในระยะเวลาที่กําหนด  เนื่องจากตองรอ
งบประมาณจากการจําหนายผลผลิตทางการเกษตรหรืองบประมาณประจําปจากหนวยงานราชการ
ในจังหวดัจึงไมทําการขอรับรองมาตรฐาน  สวนสถานที่ผลิตอาหารที่ขอการรับรองมาตรฐานมี
รายละเอียดดังนี้ 
 
        1.  สถานที่ผลิตอาหารที่ขอการรับรองมาตรฐาน  GMP  มีจํานวน  7  แหง  โดยไดรับ
การรับรองจากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดจนัทบุรีจํานวน  7  แหง  คิดเปนรอยละ  14.29  ของ
จํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  แตมสีถานที่ผลิตอาหารจํานวน  2  แหงไดขอยกเลิกการรับรอง
มาตรฐาน  GMP  เนื่องจากทําการผลิตปริมาณนอย  ผลิตตามฤดูกาล  และไมพรอมเสีย
คาธรรมเนียมรายปในการขอรับรองมาตรฐานและคาตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑแตละชนิด 
 
        2.  สถานที่ผลิตอาหารที่ขอการรับรองมาตรฐาน  อย.  มีจํานวน  7  แหง  ผลิตภณัฑที่
ขอการรับรองมีจํานวน  10  ผลิตภัณฑ  โดยไดรับการรับรองจากสํานักงานสาธารณสุขจังหวดั
จันทบุรีจํานวน  5  แหง  คิดเปนรอยละ  10.20  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และ
ผลิตภัณฑไดรับการรับรองมาตรฐานแลวจาํนวน  8  ผลิตภัณฑ  สวนสถานที่ผลิตอาหารอีก  2  แหง
ยังไมไดรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑเนื่องจากกลุมตะวนัออกฟารมผ้ึงตองรองบประมาณใน
การจัดซื้อมานกันแมลง  สวนกลุมแปรรูปน้ําสมุนไพรอยูในระหวางการตกแตงโรงเรือนหลังจาก
จัดสรางโรงเรือนใหม 
 
        3.  สถานที่ผลิตอาหารที่ขอการรับรองมาตรฐาน  มผช.  มีจํานวน  23  แหง  ผลิตภัณฑ
ที่ขอการรับรองมีจํานวน  39  ผลิตภัณฑ  โดยไดรับการรับรองจากสํานกังานอุสาหกรรมจังหวดั
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จันทบุรีจํานวน  13  แหง  คดิเปนรอยละ  26.53  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และ
ผลิตภัณฑไดรับการรับรองมาตรฐานแลวจาํนวน  19  ผลิตภัณฑ  สวนผลิตภัณฑอาหารที่ยังไมได
รับการรับรองมาตรฐานเนื่องจากอยูในระหวางการขอรับรองมาตรฐาน  หรือรอผลิตภัณฑตรวจ
วิเคราะหเนื่องจากผูผลิตทําการผลิตตามฤดูกาลจึงยังไมมผีลิตภัณฑสงตรวจวเิคราะห  หรือรอผล
การตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑ 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 
 จากการสํารวจสถานภาพสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  จํานวน  49  แหงใน  7  อําเภอ  และ  
1  กิ่งอําเภอของจังหวดัจันทบุรี  เมื่อแบงตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนพบวามกีารผลิตอาหาร  
OTOP  จํานวน  29  ชนิด  โดยกอนการนําระบบ  GMP  มาใชสถานภาพโดยรวมของสถานที่ผลิต
อาหาร  OTOP  ทั้งหมดไมเขาขายสถานที่ผลิตอาหารที่ดีตามเกณฑ  GMP  โดยมีรอยละของ
คะแนนเฉลี่ยทีไ่ดจากการตรวจประเมินตามใบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย. ใน
หัวขอสถานทีต่ั้งและอาคารผลิตเทากับ  38.10  หัวขอเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตเทากับ  35.71  หัวขอการควบคุมกระบวนการผลิตเทากับ  32.27  หัวขอการสุขาภิบาลเทากับ  
31.96  หัวขอการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดเทากับ  35.87  หัวขอบุคลากรและสุขลักษณะ
ผูปฏิบัติงานเทากับ  39.21  และมีรอยละของคะแนนเฉลี่ยรวมเทากับ  35.26  แสดงใหเห็นวา
สถานที่ผลิตอาหารสวนใหญอยูในระดับต่ํากวามาตรฐานของสถานที่ผลิตอาหารที่ดีตามหลักเกณฑ  
GMP  โดยปญหาหลักที่พบคอืปญหาเรื่องมาตรการจัดการผูที่ไมเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตที่มี
ความจําเปนตองเขาไปในบริเวณผลิต,  การตรวจวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ, บันทึกแสดงชนดิ
และปริมาณการผลิตประจําวัน  และคุณภาพของน้ําใชในอาคารผลิต  แตเมื่อใหคําแนะนําระบบ  
GMP  แกผูประกอบการและตรวจติดตามผลอยางสม่ําเสมอพบวาปญหาตางๆ ไดรับการแกไข
ปรับปรุงใหอยูในระดับที่ดขีึ้น  โดยการแกไขปญหาขึ้นอยูกับความรวมมือของผูประกอบการและ
งบประมาณสนับสนุนเปนหลัก  เมื่อทําการตรวจสอบขั้นกอนสุดทายพบวารอยละของคะแนนเฉลี่ย
ที่ไดจากการตรวจประเมนิตามใบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ อย.  ในหัวขอตางๆ 
เทากับ  72.13, 71.17, 60.39, 61.70, 72.68  และ 73.31  และมีรอยละของคะแนนเฉลี่ยรวมเทากับ  
67.45  เพิ่มขึ้นจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  34.03, 35.46, 28.12, 29.74, 36.81  และ  34.10  
ตามลําดับ  และมีรอยละของคะแนนเฉลี่ยรวมเพิ่มขึ้นรอยละ  32.19  ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)   
 

ไดขอการรับรองมาตรฐานจากสถานที่ผลิตอาหารจํานวน  29  แหง  คดิเปนรอยละ  59.18  
ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  และไดรับการรับรองมาตรฐานแลวจํานวน  23  แหงคิดเปน
รอยละ  46.94  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  ไดขอการรับรองมาตรฐานทั้งหมด  37  
มาตรฐาน  จํานวน  49  ผลิตภัณฑ  และไดรับการรับรองมาตรฐานเรียบรอยแลว  26  มาตรฐาน  
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จํานวน  27  ผลิตภัณฑ  มาตรฐานที่ไดรับแลวไดแกมาตรฐาน  GMP  มีจํานวน  7  แหงคิดเปนรอย
ละ  14.29  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหารทั้งหมด  ขอการรับรองมาตรฐาน  อย.  7  แหง  10  
ผลิตภัณฑ  ไดรับการรับรองแลว  5  แหง  คิดเปนรอยละ  10.20  ของจํานวนสถานทีผ่ลิตอาหาร
ทั้งหมดและไดรับการรับรองแลว  8  ผลิตภัณฑ  และขอการรับรองมาตรฐาน  มผช.  23  แหง  39  
ผลิตภัณฑ  ไดรับการรับรองแลว  13  แหง  คิดเปนรอยละ  26.53  ของจํานวนสถานที่ผลิตอาหาร
ทั้งหมดและไดรับการรับรองแลว  19  ผลิตภัณฑ   
   
 จากการศึกษาประสิทธิภาพของชุดทดสอบกระดาษ  PKT  สําหรับนบัจํานวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดเปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานตาม  APHA  โดยใชเชื้อแบคทีเรียผสม  8  สายพันธุไดแก   
B. cereus,  E. coli ATCC 25922, E. coli  DMST 27853, P. aeruginosa  ATCC 27853,  
S. Enteritidis, S. sonnei, S. aureus  ATCC  25923, S. epidermidis  พบวามีคาสัมประสิทธิ์
ความสัมพันธเทากับ  0.94  (P<0.05)  โดยแบคทีเรียผสมที่นํามาทดสอบสามารถเจริญไดดีในชุด
ทดสอบกระดาษ  PKT  ที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ชั่วโมง  เมื่อนําชุดทดสอบกระดาษ  PKT  ไป
ตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนและหลังการประยุกตใชระบบ  
GMP  เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานตาม  APHA  พบวามคีาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.97  
และ  0.92  (P<0.05)  ตามลําดับ  โดยแบคทีเรียจากตวัอยางอาหาร  OTOP  สามารถเจริญไดดีที่เวลา
ในการบมเชื้อ  24±2  ชั่วโมง  โคโลนีมีลักษณะเปนจุดสแีดงทั้งขนาดใหญและขนาดเล็ก  สามารถ
ตรวจนับจํานวนไดงาย  สะดวก  รวดเร็ว  ใชเวลาในการตรวจวเิคราะหนอยกวาวิธีมาตรฐานถึง  24  
ชั่วโมง  มีราคาถูก  สามารถเตรียมเปนชุดทดสอบภาคสนาม  (สุจิรา, 2544)  สําหรับใหผูผลิตอาหาร  
OTOP  ใชในการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑไดโดยไมตองอาศัยผูชํานาญในการตรวจ
วิเคราะห  และใหผลการตรวจนับจํานวนทีแ่มนยําเทียบเทากับวิธีมาตรฐานตาม  APHA  ดังนั้นชุด
ทดสอบกระดาษ  PKT  สามารถใชตรวจนบัจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  
แทนการตรวจนับดวยวิธีมาตรฐานได 
 
 จากการศึกษาประสิทธิภาพของชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สําหรับนับจํานวนแบคทีเรีย 
โคลิฟอรมและ  E. coli  เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานตาม  APHA  โดยใชเชื้อแบคทีเรียทดสอบ  
 E. coli ATCC 25922  พบวามีคาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.77  (P<0.05)  โดยจํานวน
โคโลนีที่นับไดจากทั้งสองวธีิไมแตกตางกนัทางสถิติ  (P>0.05)  แบคทีเรียทดสอบ  E. coli ATCC 
25922  สามารถเจริญไดดีในชุดทดสอบกระดาษ  PKC  ที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ช่ัวโมง  เมื่อนาํ
ชุดทดสอบกระดาษ  PKC  ไปตรวจนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ในตัวอยางอาหาร  
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OTOP  กอนและหลังการใชระบบ  GMP  เปรียบเทียบกบัวิธีมาตรฐานตาม  APHA  พบวามีคา
สัมประสิทธิ์ความสัมพันธเทากับ  0.99  และ  0.98  (P<0.05)  ตามลําดับโดยแบคทีเรียจากตวัอยาง
อาหาร  OTOP  สามารถเจริญไดดีที่เวลาในการบมเชื้อ  24±2  ช่ัวโมง  โคโลนีมีลักษณะเปนจุดสีฟา  
สามารถตรวจนับจํานวนไดงาย  สะดวก  รวดเร็ว  ทั้งยังมีราคาถูก  สามารถเตรียมเปนชุดทดสอบ
ภาคสนาม  (สุจิรา, 2544)  สําหรับใหผูผลิตอาหาร  OTOP  ใชในการตรวจสอบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑไดโดยไมตองอาศยัผูชํานาญในการตรวจวิเคราะห  และใหผลการตรวจนับจํานวนที่
แมนยําเทียบเทากับวิธีมาตรฐานตาม  APHA  โดยไมมคีวามแตกตางกันในทางสถิติ  (P>0.05)  
ดังนั้นชุดทดสอบกระดาษ  PKC  สามารถใชตรวจนับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  แทนการตรวจนบัดวยวิธีมาตรฐานได 
 
 การตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรียชนิดตางๆ ในตัวอยางอาหาร  OTOP  เพ่ือเปนดัชนชีี้วัด
คุณภาพและการปนเปอนเชือ้จุลินทรียกอโรคของผลิตภัณฑ  OTOP  และเปนการประเมินผลการนาํ
ระบบ  GMP  มาใชกับสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  ซ่ึงจากการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดในตัวอยางอาหาร  OTOP  ตามมาตรฐาน  APHA  พบวากอนการใชระบบ  GMP  พบ
จํานวนจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง  10 - 5.7 x 106  cfu/g  แตหลังใหคําแนะนําระบบ  GMP  พบอยู
ในชวง  2.5 - 5.0 x 106  cfu/g  โดยลดลงเกอืบทุกตัวอยาง  เมื่อวิเคราะหจํานวนจุลินทรียที่ตรวจพบ
กอนและหลังการใชระบบ  GMP  พบวาหลังการใชระบบ  GMP  จํานวนจุลินทรยีทีต่รวจพบลดลง
จากกอนการใชระบบ  GMP  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
 
 การตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  
GMP  ตามมาตรฐานของ  APHA  พบจํานวนแบคทเีรียโคลิฟอรมอยูในชวง  5 – 6.5 x 103  cfu/g  
โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  57  ตัวอยางจาก  198  ตัวอยางคิดเปนรอยละ  28.79  แตหลังให
คําแนะนําระบบ  GMP  ตรวจพบเชื้ออยูในชวง  5 – 1.7 x 103  cfu/g  โดยพบในตัวอยางอาหาร  34  
ตัวอยางจาก  198  ตัวอยางคดิเปนรอยละ  17.17  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  11.62  
เมื่อวิเคราะหจาํนวนจุลินทรียที่ตรวจพบกอนและหลังการใชระบบ  GMP  พบวาหลังการใชระบบ  
GMP  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  (P<0.05)  สวนการตรวจ
วิเคราะหโดยวธีิ  MPN  ตามมาตรฐานของ  BAM  ในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  
GMP  พบวาคา  MPN/g  ของจํานวนแบคทเีรียโคลิฟอรมอยูในชวงทีน่อยกวา  3  ซ่ึงหมายถึงใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  ที่นาํมาตรวจวิเคราะหไมพบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม  สวนทีต่รวจพบมีคา  
MPN/g  ตั้งแต  3.6  ถึงมากกวา  1100  โดยพบในตวัอยางอาหาร  28  ตัวอยางจาก  66  ตัวอยางคิด
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เปนรอยละ  42.42  ภายหลังใหคําแนะนําระบบ  GMP  ตรวจพบโดยมคีา  MPN/g  ตัง้แต  3.6  ถึง  
1100  โดยพบในตัวอยางอาหาร  13  ตัวอยางจาก  66  ตวัอยางคิดเปนรอยละ  19.70  ลดลงจากกอน
การใชระบบ  GMP  รอยละ  22.73  สําหรับการตรวจวิเคราะหเชื้อ  E. coli  ในตวัอยางอาหาร  
OTOP  กอนการใชระบบ  GMP  พบวามีคา  MPN/g  นอยกวา  3  ซ่ึงหมายถึงในตวัอยางอาหาร  
OTOP  ที่นํามาตรวจวเิคราะหไมพบเชื้อ  E. coli  สวนที่ตรวจพบมีคา  MPN/g  เทากับ  7.3  ถึง
มากกวา  1100  โดยพบในตวัอยางอาหาร  11  ตัวอยางจาก  66  ตัวอยางคิดเปนรอยละ  16.67  
ภายหลังใหคําแนะนําระบบ  GMP  พบวามีคา  MPN/g  อยูในชวง  3.6  ถึง  240  โดยพบในตวัอยาง
อาหาร  8  ตัวอยางจาก  66  ตัวอยางคิดเปนรอยละ12.12  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  
4.55   
  
 การตรวจวิเคราะหจํานวนยีสตและราในตัวอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP  
พบจํานวนยีสตและราอยูในชวง  5 – 5.0x105  cfu/g  โดยตรวจพบในตัวอยางอาหาร  168  ตัวอยาง
จาก  198  ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  84.85  ภายหลังการใหคําแนะนําระบบ  GMP  ยังคงพบจํานวน
ยีสตและราอยูในชวง  5 – 5.0x105  cfu/g  ถึงแมวาชวงของจํานวนที่ตรวจพบกอนและหลังการใช
ระบบ  GMP  เทากันแตตรวจพบในตวัอยางอาหาร  145  ตัวอยางจาก  198  ตัวอยาง  คดิเปนรอยละ  
73.23  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  11.62  มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทาง
สถิติ  (P<0.05)  และจากการจัดจําแนกเชื้อยีสต  15  ไอโซเลตและรา  15  ไอโซเลตจากอาหาร  
OTOP  หลังการใชระบบ  GMP  8  ชนิดไดแก  เงาะกวน  ทุเรียนกวน  มังคุดกวน  ชมพูหยี  ทุเรียน
ทอด  เงาะเชื่อม  น้ําผ้ึง  และเสนกวยเตี๋ยวแหงพบวาเปนเชื้อยีสต  Saccharomyces  spp.  13  ไอโซ
เลต  และ  Candida  spp.  2  ไอโซเลต  และพบราในจีนสั  Aspersillus  spp.  11  ไอโซเลต  และ  
Penicillium  spp.  4  ไอโซเลต 
 
 การตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียกอโรคในตวัอยางอาหาร  OTOP  กอนการใชระบบ  GMP  
พบจํานวน  S.  aureus  อยูในชวง  10 – 2.9x102  cfu/g  โดยพบในตวัอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  
15  ตัวอยางจาก  66  ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  22.73  ภายหลังการใหคําแนะนําระบบ  GMP  พบอยู
ในชวง  10 – 2.8x102  cfu/g  โดยพบในตัวอยางอาหาร  OTOP  จํานวน  9  ตัวอยางจาก  66  
ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  13.64  ลดลงจากกอนการใชระบบ  GMP  รอยละ  9.09  มีความแตกตาง
กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)  สําหรับการวิเคราะหเชื้อ  B. cereus  ในตัวอยางอาหาร  
OTOP  กอนการใชระบบ  GMP  พบจํานวนเชื้ออยูในชวง  10 – 6.5x102  cfu/g  โดยพบในตัวอยาง
อาหาร  OTOP  จํานวน  10  ตัวอยางจาก  66  ตัวอยาง  คดิเปนรอยละ  15.15  ภายหลังการให
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คําแนะนําระบบ  GMP  ยังคงตรวจพบอยูในชวง  10 – 6.5x102  cfu/g  แตพบในตัวอยางอาหาร  
OTOP  จํานวน  8  ตัวอยางจาก  66  ตัวอยาง  คิดเปนรอยละ  12.12  ลดลงจากกอนการใชระบบ  
GMP  รอยละ  3.03  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  (P>0.05)  และจากการตรวจ
วิเคราะหตัวอยางอาหาร  OTOP  ทั้งหมด  132  ตัวอยางทั้งกอนและหลังการใชระบบ  GMP  ไมพบ
เชื้อ  Salmonella spp.  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากอาหาร  OTOP  ที่นํามาตรวจวิเคราะหสวนใหญเปน
อาหารแหงที่มคีวามชื้นไมเหมาะสมตอการเจรญิของเชื้อ  Salmonella spp.  และมีการใชความรอน
ในกระบวนการผลิต 
 
 การตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑ  OTOP  พบวากอนการใชระบบ  GMP  มีผลิตภัณฑที่ผาน
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนดานจุลินทรียจํานวน  18  ตวัอยางจาก  66 ตวัอยางคิดเปนรอยละ  27.27  
หลังการใชระบบ  GMP  ผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนจํานวน  26  ตวัอยางจาก  66 ตัวอยางคิด
เปนรอยละ  39.39  เพิ่มขึ้นรอยละ  12.12  ผลิตภัณฑที่ไมผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเกิดจาก
ตรวจพบจํานวนจุลินทรียเกินมาตรฐานที่กําหนดหรือตรวจพบเชื้อจุลินทรียกอโรค 
 
 โดยสรุประบบ  GMP  มีความเหมาะสมตอการนําไปใชกับสถานที่ผลิตอาหาร  OTOP  
เพื่อลดความเสี่ยงตอการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในกระบวนการผลิตอาหาร  และชุดทดสอบกระดาษ  
PKT  สามารถใชตรวจวิเคราะหแบคทีเรียทัง้หมด และ  ชดุทดสอบกระดาษ  PKC  สามารถใชใน
การตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  แทนวิธีมาตรฐานได 
 

ขอเสนอแนะ 
 

 ชุดทดสอบกระดาษ  PKC  ซ่ึงเปนชุดทดสอบกระดาษที่มีประสิทธิภาพสูงในการตรวจนับ
จํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E.  coli  ในนํานมดิบ  (สุจิรา, 2544)  และจากการศกึษาพบวา
สามารถใชในการตรวจนับจาํนวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตัวอยางอาหาร  OTOP  ไดโดยมี
ประสิทธิภาพเทียบเทากับวิธีมาตรฐาน  แตไมสามารถใชในการตรวจนบัจํานวนเชื้อ  E. coli  ใน
ตัวอยางอาหาร  OTOP  ได  เนื่องจากในการตรวจนับเชื้อ  E. coli  ดวยชุดทดสอบกระดาษชนดินี้
ตองอานผลโดยการตรวจนับเชื้อภายใตแสงแสงอัลตราไวโอเลต  แตจากการศึกษาพบวาตัวอยาง
อาหารที่นํามาตรวจวเิคราะหซ่ึงสวนใหญเปนอาหารแข็งสามารถบดบังการเรืองแสงของโคโลนี
ของเชื้อ  E. coli  ทําใหไมสามารถอานผลการวิเคราะหไดอยางถูกตอง  ดังนั้นชุดทดสอบกระดาษ  
PKC  เหมาะสมสําหรับใชในการตรวจนบัจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมในตวัอยางอาหาร  OTOP    
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ภาคผนวก  ก 
 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  กระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบับท่ี193)  พ.ศ. 2543 
 
 จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 193)  พ.ศ.2543  เร่ือง วิธีการผลิต  เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  กําหนดใหผลิตภัณฑอาหาร  57   ประเภท  ทั้งที่เขา
ขายโรงงานและไมเขาขายโรงงานตองเขาสูระบบ  GMP  หรือหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  
ซ่ึงในปจจุบนัมีการบังคับใชแลวโดยมีผลตัง้แตวนัที่  24  กรกฎาคม  2546  เปนตนไป  การบังคับ
ใหผูประกอบการปฏิบัติตามเกณฑ  GMP เพื่อใหอาหารที่ผลิตมีความปลอดภัยอยางสม่ําเสมอ 
ผูบริโภคสามารถมั่นใจในการบริโภค  
 

อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 193)  พ.ศ. 2543  จํานวน  57  ประเภท 
ที่ตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ  GMP  มีดังนี ้
 

1.   อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเดก็ 
2.   อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
3.   นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
4.   น้ําแข็ง 
5.   น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
6.   เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
7.   อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
8.   นมโค 
9.   นมเปรี้ยว 
10.  ไอศกรีม 
11.  นมปรุงแตง 
12.  ผลิตภัณฑของนม 
13.  วัตถุเจือปนอาหาร 
14.  สีผสมอาหาร 
15.  วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 
16.  โซเดียมซัลคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัลคลาเมต 



 
201 

 

17.  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
18.  ชา 
19.  กาแฟ 
20.  น้ําปลา 
21.  น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
22.  น้ําแรธรรมชาติ 
23.  น้ําสมสายชู 
24.  น้ํามันและไขมัน 
25.  น้ํามันถ่ัวลิสง 
26.  ครีม 
27.  น้ํามันเนย 
28.  เนย 
28.  เนยแข็ง 
30.  สี 
31.  เนยเทยีม 
32.  อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
33.  ซอสบางชนิด 
34.  น้ํามันปาลม 
35.  น้ํามันมะพราว 
36.  เครื่องดื่มเกลือแร 

37.  น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะ
เปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 

38.  ช็อกโกแลต 
39.  แยม เยลล่ี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
40.  อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
41.  ไขเยี่ยวมา 
42.  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
43.  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
44.  น้ําผ้ึง  (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวย
โรงงาน) 
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45.  ขาวเติมวติามิน 
46.  แปงขาวกลอง 
47.  น้ําเกลือปรุงอาหาร 
48.  ซอสในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 
49.  ขนมปง 
50.  หมากฝรั่งและลูกอม 
51.  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี 

52.  อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ 
53.  ผลิตภัณฑกระเทยีม 
54.  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
55.  วัตถุแตงกลิ่นรส 
56.  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 
57.  อาหารแชเยือกแข็ง 
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บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสขุลักษณะทั่วไป     

 

วันที่..........................  เวลา................  นาย  นาง  นางสาว.................................................... 

พนักงาน/เจาหนาที่ตามความในมาตรา 43  แหงพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ. 2522  ไดพรอมกันมา
ตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารชื่อ.......................ซ่ึงมีผูดําเนินกจิการผูรับอนุญาตคือ.................................. 

สถานที่ผลิตตั้งอยู ณ............................................................................................................................ 

ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที่............................................................................ 

ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต.......................................................................................... 

วัตถุประสงคในการตรวจ: ตรวจประกอบอนุญาตแรงมา..........HP  คนงาน..........คน  (แลวแตกรณ)ี  

                                           ตรวจเฝาระวัง  อ่ืนๆ..................................................................................   

คร้ังที่ตรวจ: ..........................      

                                                                                                                                                

น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

     1.1  สถานที่ตั้ง 

          1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่
ใกลเคียงมีลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวาบริเวณภายในและภายนอกอาณาเขต
สถานที่ผลิตมีปญหาการปนเปอนจากเหตุการณ
ในขอ 1.1.1 (1) – 1.1.1 (6)  ขอใดขอหนึ่งหรือ
ทั้งหมดอันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิด
ความไมปลอดภัยตอผูบริโภค  ใหผูตรวจ
พิจารณามาตรการปองกันการปนเปอนที่
สถานที่ผลิตมีอยูวาสามารถปองกันการ
ปนเปอนผลกระทบจากอันตรายนั้นไดหรือไม
และนํามารวมประกอบการพิจารณาดวย  ทั้งนี้
ใหใชหลักเกณฑการตดัสินใจใหคะแนนตามที่
ระบุไวใน  ตส. 2 (45) และใหบันทึกไวในชอง
หมายเหต ุ

ตส. 1
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

0.5           (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใช
แลว 

     

0.5           (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      

0.5           (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกต ิ      

0.5           (4)  ไมมีวัตถุอันตราย      

0.5           (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถาน
เล้ียงสัตว 

     

0.5           (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      

0.5           (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอก
อาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง 

     

      1.2  อาคารผลิต  มีลักษณะดังตอไปนี ้

1.0           1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหาร
ออกเปนสัดสวนจากที่พักอาศัยและ
ผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

     

0.5           1.2.2  มีพื้นที่เพยีงพอในการผลิต      

0.5           1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิต
เปนไปตามลําดับสายงานการผลิต 

     

0.5           1.2.4  แบงแยกพื้นที่การผลิตเปน
สัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอน 

     

 1.2.5  พื้น  ผนงั  และเพดานของ
อาคารผลิต 

     

0.5           (1)  พื้นคงทน  เรียบ  ทําความ
สะอาดงาย,  มีความลาดเอียงเพียงพอ 
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

0.5           (2)  ผนงัคงทน  เรียบ  ทําความ
สะอาดงาย 

     

0.5           (3)  เพดานคงทน  เรียบ  รวมทั้ง
อุปกรณส่ิงที่ยดึติดอยูดานบนไม
กอใหเกิดการปนเปอน 

     

0.25           1.2.6  มีแสงสวางเพยีงพอสําหรับ
การปฏิบัติงาน 

     

0.25           1.2.7  มีการระบายอากาศที่
เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน 

     

1.0           1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการ
ปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง 

     

0.5           1.2.9  ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือ 
ไมเกี่ยวของกบัการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

     

                              หัวขอท่ี 1     คะแนนรวม  = 19 คะแนน 

คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน
(...........%) 

 2.  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณทีใ่ชในการผลิต 

      2.1  การออกแบบ 

1.0           2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมเปน
สนิม  ไมเปนพิษ  ทนตอการกัดกรอน 

     

0.5           2.1.2  รอยตอเรียบไมเปนแหลง
สะสมของจุลินทรีย 

     

0.5           2.1.3  งายแกการทําความสะอาด 
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

      2.2  การติดตั้ง 

0.5           2.2.1  ถูกตองเหมาะสมและเปนไป
ตามสายงานการผลิต 

     

0.5           2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความ
สะอาดงาย 

     

0.5      2.3  พื้นผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่
สัมผัสกับอาหาร  ทําดวยวัสดุเรียบ  ไม
เปนสนิม  ไมเปนพิษ  ทนตอการกัด
กรอน  และสูงจากพื้นตามความ
เหมาะสม 

     

0.5      2.4  จํานวนเพียงพอ      

                              หัวขอท่ี 2     คะแนนรวม  = 8 คะแนน 

คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน
(...........%) 

 3.  การควบคมุกระบวนการผลิต 

      3.1  วัตถุดบิ  สวนผสมตางๆ  และภาชนะบรรจ ุ

0.5           3.1.1  มีการคัดเลือก      

0.5           3.1.2  มีการลางทําความสะอาด
อยางเหมาะสมในบางประเภทที่จําเปน 

     

0.5           3.1.3  มีการเก็บรักษาอยาง
เหมาะสม 
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

2.0      3.2  ในระหวางการผลิตอาหารมีการ
ดําเนินการขนยายวัตถุดิบ  สวนผสม  
ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะที่
ไมเกิดการปนเปอน 

     

      3.3  น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

1.0           3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไป
ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5           3.3.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา 
และการนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

      3.4  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

0.5           3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไป
ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5           3.4.2  มีการขนยาย  การเก็บรักษา  
และการนําไปใชในสภาพทีถู่ก
สุขลักษณะ 

     

     3.5  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

1.0           3.5.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไป
ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0           3.5.2  มีการขนยาย  การเก็บรักษา  
และการนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0      3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิต
อยางเหมาะสม 
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

      3.7  ผลิตภัณฑ 

1.5           3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะห
คุณภาพของผลิตภัณฑและเก็บบันทึกไว
อยางนอย  2  ป 

 

     

0.5           3.7.2  มีการคัดแยกหรอืทําลาย
ผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม 

     

0.5           3.7.3  มีการเก็บรักษาอยางอยาง
เหมาะสม 

     

1.0           3.7.4  มีการขนสงในลกัษณะที่
ปองกันการปนเปอนและการเสื่อมสลาย 

     

1.5     3.8  มีบันทึกแสดงชนดิและปริมาณ
การผลิตประจําวันและเก็บบนัทึกไวอยาง
นอย   2  ป 

     

                                                                          หัวขอท่ี 3     คะแนนรวม  = 25 คะแนน 

                                                                                        คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน
(...........%) 

 4.  การสุขาภิบาล 

1.0      4.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ํา
สะอาด     

     

1.0      4.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝา
ปดและตั้งอยูในที่ที่เหมาะสมและ
เพียงพอ 
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

0.5      4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม      

0.5      4.4  มีการจัดการระบายน้าํทิ้งและสิ่ง
โสโครก 

     

      4.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม 

0.5           4.5.1  หองสวมแยกจากบริเวณ
ผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลติโดยตรง 

     

0.25           4.5.2  หองสวมอยูในสภาพที่ใช
งานไดและสะอาด 

     

0.25           4.5.3  หองสวมมีจํานวนเพียงพอ
กับผูปฏิบัติงาน 

     

0.5           4.5.4  มีอางลางมือพรอมสบูหรือ
น้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือ
แหง 

     

0.25           4.5.5  อางลางมือและอุปกรณอยูใน
สภาพที่ใชงานไดและสะอาด 

     

0.25           4.5.6  อางลางมือมีจํานวนเพียงพอ
กับผูปฏิบัติงาน 

     

      4.6  อางลางมือบริเวณผลติ 

0.5           4.6.1  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค      

0.5           4.6.2  อยูในสภาพที่ใชงานไดและ
สะอาด 

     

0.25           4.6.3  มีจํานวนเพยีงพอกับ
ผูปฏิบัติงาน 
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

0.25           4.6.4  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      

1.0      4.7  มีมาตรการในการปองกันมิให
สัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 

     

                                                                          หัวขอท่ี 4     คะแนนรวม  = 15 คะแนน 

                                                                                        คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน
(...........%) 

 5.  การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 

1.0      5.1  อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด 
มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทาํความ
สะอาดอยางสม่ําเสมอ 

     

1.0      5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ
การผลิตมีการทําความสะอาดกอนและ
หลังปฏิบัติงาน 

 

     

1.0      5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ
การผลิตที่สัมผัสกับอาหารมีการทําความ
สะอาดอยางสม่ําเสมอ 

     

1.0      5.4  มีการเก็บอุปกรณทีท่ําความ
สะอาดแลวใหเปนสัดสวน  และอยูใน
สภาพที่เหมาะสม  รวมถึงไมปนเปอน
จากจุลินทรีย  ฝุนละอองและอื่น ๆ 

     

0.5      5.5  การลําเลียงขนสงภาชนะและ
อุปกรณที่ทําความสะอาดแลวอยูใน
ลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจาก
ภายนอกไดด ี
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

1.0      5.6  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และ
อุปกรณการผลิต  มีการดูแลบํารุงรักษา
ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

     

1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาด
หรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษา
สุขลักษณะและมีปายแสดงชือ่แยกให
เปนสัดสวนและปลอดภัย 

     

                              หัวขอท่ี 5     คะแนนรวม  = 13 คะแนน 

คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน
(...........%) 

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

1.5      6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมี
บาดแผล  ไมเปนโรคหรือพาหะของโรค
ตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

 

     

      6.2  คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติดังนี ้

0.5           6.2.1  แตงกายสะอาด  เสื้อคลุมหรือ
ผากันเปอนสะอาด 

     

0.5           6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเทาที่
ใชในบริเวณผลิตอยางเหมาะสม 

     

0.5           6.2.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      

0.75           6.2.4  มือและเล็บตองสะอาด 
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น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหต ุ

1.0           6.2.5  ลางมือใหสะอาดทุกครั้ง
กอนเริ่มปฏิบัติงาน 

     

0.75           6.2.6  สวมถุงมือที่อยูในสภาพ
สมบูรณและสะอาด  หรือกรณีไมสวมถุง
มือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและ
ฆาเชื้อมือกอนปฏิบัติงาน 

 

     

0.5           6.2.7  มีการสวมหมวกตาขายหรือ
ผาคลุมผมอยางใดอยางหนึ่งตามความ
จําเปน 

     

1.0      6.3  มีการฝกอบรมคนงานดาน
สุขลักษณะตามความเหมาะสม 

     

0.5      6.4  มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผู
ไมเกี่ยวของกบัการผลิตที่มีความ
จําเปนตองเขาในบริเวณผลิต   

     

                              หัวขอท่ี 6     คะแนนรวม  = 15 คะแนน 

คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน
(...........%) 

 
ที่มา: สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546ก 
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สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม  (ทุกหวัขอ)   = 100   คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม  (ทุกหวัขอ) =     ..................  คะแนน  (...............%) 
2.  ผานเกณฑ 
ไมผานเกณฑ 
หัวขอที่ 1          หัวขอที่ 2          หัวขอที่ 3         หัวขอที่ 4          หัวขอที่ 5         หัวขอที่ 6 
พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องน้าํที่ใชปรุงผสมหรือสัมผัสกับอาหาร  (ขอ 3.5.1) 
พบขอบกพรองอื่นๆไดแก............................................................................................................... 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
3.  อ่ืนๆ ไดแก...................................................................................................................................... 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่คร้ังนี้มิไดทําใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/รับ
อนุญาตสูญหายหรือเสียหายแตประการใด  อานใหฟงแลวรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอ
หนาเจาหนาทีท่ายบันทึก 

(ลงชื่อ).....................................................ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
                           (....................................................) 
(ลงชื่อ).................................พนักงานเจาหนาที่ (ลงชื่อ)..................................พนักงานเจาหนาที่ 
(ลงชื่อ)................................พนักงานเจาหนาที่ (ลงชื่อ)..................................พนักงานเจาหนาที่ 
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ภาคผนวก ข 
 

วิธีการตรวจวิเคราะหจุลินทรีย 
 
1.  วิธีการตรวจวิเคราะหแบคทีเรียท้ังหมดตามมาตรฐานของ  American Public Health 
Association   (APHA) 
 
 วิธีมาตรฐานในการตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในอาหารโดยวิธี  standard plate 
count  (SPC)  (Houghtby et al., 1993)  มีขั้นตอนดังนี ้
 
 1.1  อุปกรณ 
 
        อุปกรณทีใ่ชในการตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรยีทัง้หมดในอาหารโดยวิธี  standard 
plate count  (SPC)  มีดังนี ้
 
        1.1.1  หมอนึ่งความดนัไอ  (autoclave) 
        1.1.2  เครื่องนับจํานวนโคโลนี  (colony counter) 

        1.1.3  ตูบมเชื้ออุณหภูมิ  35  และ  44.5  °C  (incubator) 
        1.1.4  เตาอบไมโครเวฟ  (microwave oven) 
        1.1.5  จานอาหารเลี้ยงเชื้อ  (petri dishes  หรือ  plates) 
        1.1.6  ปเปต  (pipettes) 
        1.1.7  ตูอบฆาเชื้อ  (sterilizing oven) 
        1.1.8  เทอรโมมิเตอร  (thermometer) 
        1.1.9  อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ  (water bath) 
 

1.2 สารอาหาร  สารเคมี  และน้ํายาเจือจาง 
 

1.2.1  อาหารเลี้ยงเชื้อสําหรับตรวจนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมด  (SPC medium) 
1.2.2  น้ํายาสําหรับเจือจาง  (diluent) 
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1.3 การเก็บตวัอยาง 
 

       ทําการเกบ็ตัวอยางอาหารที่ตองการตรวจวเิคราะหโดยการสุมตวัอยาง  3  ซํ้า  นํา

ตัวอยางที่เก็บไดไปไวในทีท่ี่มีอุณหภูมิต่ําระหวาง  4-10  °C  เพื่อรอการตรวจวิเคราะหตอไป 
 

1.4 การเตรียมตวัอยาง 
 

       เจือจางตวัอยางอาหารทีต่องการวิเคราะหใหไดจํานวนโคโลนีอยูระหวาง  25-250  
โคโลนีตอมิลลิลิตร 
 

1.5 การตรวจวิเคราะห 
 

       ทําการตรวจวิเคราะหโดยใชวิธีการ  pour plate  ตัวอยางที่ทําการเจือจางแลวดวย

อาหาร  PCA  นําจานเพาะเชือ้ไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  48±2  ช่ัวโมง 
  

1.6 การอานผลการวิเคราะห 
 

       เลือกนับจาํนวนโคโลนขีองเชื้อที่เจริญในจานอาหารที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง  25-
250  โคโลนี  และนอยกวา  25  โคโลนี  สําหรับจานอาหารที่มีจํานวนโคโลนีมากกวา  250  โคโลนี  
ใหบันทกึผลเปน  TNTC  (too numerous to count)  จานอาหารที่โคโลนีแผลามไมแยกออกจากกัน
อยางชัดเจนหรือเกาะกลุมกนัเปนแผนฟลมใหบันทกึผลเปน  SPR  (spreader)  จานอาหารที่แนใจวา
มีการปนเปอนเกิดขึ้นใหบันทึกผลเปน  LA  (laboratory accident)  และจานอาหารทีแ่นใจวาไมมี
การเจริญของจุลินทรียเนื่องจากสารยับยั้งบางอยางใหบนัทึกผลเปน  GI  (growth inhibitor) 
 

1.7 การแปลผลการนับจํานวนโคโลนี 
 

1.7.1  สําหรับจานอาหารเลี้ยงเช้ือที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง  25-250  โคโลนี 
 

                  N  =  ∑C / [(1 x n1) + (0.1 x n2)] d   
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        โดย  N    =  จํานวนโคโลนีตอมิลลิลิตรหรือกรัมของตัวอยาง 

                ∑C =  จํานวนโคโลนีทั้งหมดที่นบัไดจากจานอาหารทั้ง  2  ระดับความเจือ
จาง 
                 n1    =  จํานวนจานอาหารที่ระดับความเจือจางต่าํกวา 
              n2     =  จํานวนจานอาหารที่ระดับความเจือจางสูงกวา 
              d      =  จํานวนเทาของการเจือจางทีต่่ํากวา 
 
        1.7.2  สําหรับจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีจาํนวนโคโลนนีอยกวา  25  โคโลนี 
 
         N  <  25 x จํานวนเทาของการเจือจาง  
 
        1.7.3  สําหรับจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีจาํนวนโคโลนมีากกวา  250  โคโลนี  โดยที่
จํานวนโคโลนีตอตารางเซนติเมตรไมเกนิ  100  โคโลนี  ใหนับจํานวนทั้งหมดในจาน 
 
        N  =  จํานวนโคโลนีที่นบัไดทั้งจาน x จํานวนเทาของการเจือจาง   
 
        1.7.4  สําหรับจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีจาํนวนโคโลนมีากกวา  250  โคโลนี  โดยที่
จํานวนโคโลนีตอตารางเซนติเมตรเกนิ  100  โคโลนี  ใหนับจํานวนเฉพาะในพื้นที ่ 1  ตาราง
เซนติเมตร 
 
        N  =  จํานวนโคโลนีที่นบัไดตอตารางเซนติเมตร x จาํนวนเทาของการเจือจาง x 

พื้นที่ของจานอาหาร 
 
        (จานอาหารที่มีเสนผานศูนยกลาง  9  เซนติเมตร  จะมีพื้นที่เทากับ  65  ตาราง
เซนติเมตร)  
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2.  วิธีการตรวจวิเคราะหเชื้อโคลิฟอรมและ  E. coli  ตามมาตรฐานของ  American Public Health 
Association   (APHA) 
 
 วิธีมาตรฐานในการตรวจวิเคราะหจํานวนโคลิฟอรมและ  E. coli  ในตัวอยางอาหารโดยใช
อาหารแข็ง  เพือ่นับจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ในขั้นตนและใชอาหารเหลวเพื่อหาคา  
MPN  ตอมิลลิลิตรในระบบ  3  หลอดในการวิเคราะหจํานวน  E. coli  (Christen et al., 1993)  มี
ขั้นตอนดังนี ้
 
 2.1  อุปกรณ   
 
        2.1.1  ลวดหรือเข็มเขี่ยเชื้อ  (inoculation loop  หรือ  needle) 
        2.1.2  หลอดทดลอง  (test tubes) 
        2.1.3  หลอดดักแกส  (durham tubes) 
        2.1.4  สไลดแกว  (glass microscope slides) 
        2.1.5  กลองจุลทรรศน  (microscope) 
 
 2.2  สารอาหาร  สารเคมี  และน้ํายาเจือจาง 
 
        2.2.1  Brilliant green bile broth (BGB), 2% 
        2.2.2  น้ํายายอมสีแกรม; crystal violet, สารละลายไอโอดีน, acetone alcohol และ 
safranin O   
        2.2.3  Lauryl sulfate tryptose broth (LST) 
        2.2.4  Levine’s eosin-methylene blue agar (L-EMB) 
        2.2.5  Modified MacConkey glucose agar (MMG) 
        2.2.6  Standard method agar (SMA) 
        2.2.7  Violet red bile agar (VRBA) 
 
 
 
 



 
218 

 

 2.3  การตรวจนับแบคทีเรียโคลิฟอรมดวยอาหารแข็ง 
 
        2.3.1  การเตรียมตัวอยาง 
 
                  ทําการเจือจางตวัอยางอาหารใหไดจํานวนโคโลนีอยูระหวาง  25-250  โคโลนี
ตอมิลลิลิตร 
 
        2.3.2  การทดสอบขั้นตน  (presumptive test) 
 
                  ทําการวิเคราะหตวัอยางอาหารที่เจือจางแลวโดยใชวิธีการ  pour plate  ดวย
อาหารเลี้ยงเชือ้ชนิด  VRBA  เมื่ออาหารแข็งใหเททับผิวหนาดวยอาหาร  VRBA  อีกครั้งเพื่อ

ปองกันจุลินทรียเจริญขึ้นที่ผิวหนาอาหาร  นําจานเพาะเชือ้ไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  

24±2  ช่ัวโมง  นับจํานวนโคโลนีที่เจริญในจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีจํานวนโคโลนีนอยกวา  150  
โคโลนีกอน  โดยเลือกนับจาํนวนโคโลนทีี่มีสีแดงเขม  มีตะกอนของเกลือน้ําดีรอบๆ โคโลนี  และ
มีขนาดเสนผานศูนยกลางมากกวา  0.5  มิลลิเมตร  สําหรับจานอาหารทีม่ีจํานวนโคโลนีมากกวา  
150  โคโลนี  เสนผานศูนยกลางโคโลนีจะนอยกวา  0.5  มิลลิเมตร แตถาโคโลนีมีสีแดงเขมให
นับเปนแบคทเีรียกลุมโคลิฟอรมเชนกัน  บนัทึกผลการนบั 
 
        2.3.3  การทดสอบขั้นยืนยัน  (confirmed test) 
 
                  ทําการวิเคราะหโดยเขีย่โคโลนีที่มีสีแดงจากจานอาหาร  VRBA  ลงในหลอด

อาหารเหลว  BGB  นําไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  48±2  ชั่วโมง  สังเกตหลอดที่อาหาร
เล้ียงเชื้อขุนและเกดิกาซ  ใหรายงานผลเปนบวก 
 
        2.3.4  การทดสอบขั้นสมบรูณ  (complete test) 
 
                  ทําการถายเชื้อทีอ่ยูในหลอดอาหารเหลว  BGB  ที่ใหผลบวกลงในอาหารแข็ง  

L-EMB  นําจานอาหารเพาะเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  24±2  ชั่วโมง  เลือกโคโลนี
ที่ใหสีชมพู  แดง  หรือดํา  ทัง้ที่มีและไมมีเงาโลหะ  (metallic sheen)  ทาํการยอมสีแกรมโดย
แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมจะติดสแีกรมลบ  รูปรางเปนทอนสั้น  ไมสรางสปอร 
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 2.4  การทดสอบขั้นยืนยันสาํหรับแบคทีเรีย  E. coli  (confirmed test for Escherichia coli)   
 

2.4.1  สารอาหารและสารเคมี 
 
                  1.  L-EMB agar 
     2.  LST broth 
     3.  Standard method agar (SMA) 
     4.  EC broth 
     5.  Methyl Red-Voges-Proskaure  (MR-VP) broth  
     6.  Tryptose broth 
     7.  Koser’s citrate broth 
     8.  Kovac’s reagent  (indole) 
     9.  Methyl red 

     10. 5%  α-naphthol solution  ใน  absolute ethanol 
     11. Potassium hydroxide, 40% 
     12. Creatine crystals 
     13. น้ํายายอมสีแกรม  (crystal violet, สารละลายไอโอดีน, acetone alcohol  และ 
safranin O) 
 
        2.4.2  การตรวจวเิคราะห 
 
     ทําการตรวจวิเคราะหโดยเขี่ยโคโลนีเดี่ยวที่ใหผลบวก  แสดงลักษณะแบคทีเรีย         
โคลิฟอรมจากจานอาหารเลี้ยงเชื้อ  VRBA  ลงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อเหลว  EC  นําไปบมที่

อุณหภูมิ  45±0.2  °C  เปนเวลา  48±2  ชั่วโมง  หลังจากนั้นเขีย่เชื้อที่เจริญในหลอดอาหารเหลว  

EC  ลงบนอาหารแข็ง  L-EMB  นําจานอาหารเพาะเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ  35±1  °C  เปนเวลา  

24±2  ช่ัวโมง  เลือกโคโลนีสีดําหรือแดงเขม  คอนขางกลม  ผิวแหง  และมีจุดสีเขมตรงกลาง
โคโลนี  อาจมีหรือไมมีเงาโลหะ  นําไปทดสอบ  IMViC  (indole, MR, VP  และ  Citrate)  โดย
แบคทีเรีย  E. coli  จะใหผลการทดสอบ  IMViC  เปน  + + - -  (biotype 1)  หรือ  - + - -  (biotype 2)  
เมื่อทําการยอมสีแกรมจะพบวาติดสีแกรมลบ  ไมสรางสปอร  รูปรางทอนสั้นหรือรี  สามารถหมัก
น้ําตาลแลกโตสได  หาคา  MPN  จากหลอดอาหารเหลว  EC  ที่ใหผลบวกบนจานอาหาร  L-EMB  
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จากตารางการหาคา  MPN  โดยใชระบบ  3  หลอด  
 
3.  วิธีการตรวจวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  E. coli  ตามมาตรฐานของ  Bacteriological 
Analytical Manual  (BAM) 
 

เชื้อแบคทีเรีย  3  กลุมคือ  แบคทีเรียโคลิฟอรม, fecal coliforms  และ  E. coli  ใชเปนเชื้อ
ดัชนีของการปนเปอนโดยมีหลักการใชที่แตกตางกันคือ  การตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอรมถูกใช
เปนดัชนีของคุณภาพของสขุลักษณะของน้ํา  หรือส่ิงแวดลอมในกระบวนการผลิตอาหาร  สวน  
fecal coliforms  ถูกใชเปนดชันีมาตรฐานสําหรับสัตวน้าํที่มีเปลือกหุมและสัตวน้าํอื่นๆ  และ   
E. coli  ถูกจัดใหเปนเชื้อดัชนีของการปนเปอนหรือการมีสุขลักษณะทีไ่มดีในกระบวนการผลิต
อาหาร  โดยทีทุ่กๆ วิธีการถูกใชในการตรวจหา  E. coli, total coliforms  หรือ  fecal coliforms  เพือ่
นับจํานวนโดยมีหลักการพืน้ฐานทีว่าเชื้อเหลานี้สามารถหมักน้ําตาลแลกโตสได  (American Public 
Health Association, 1998; Neufeld, 1992)  วิธีการตรวจวเิคราะหแบบ  MPN  (Most Probable 
Number)  เปนวิธีทางสถิติประกอบดวยข้ันตอนการวิเคราะหหลายขั้นตอนไดแกขั้นตอน  
presumptive, confirmed  และ  completed test  ในการทดสอบตองทําการเจือจางตัวอยางครั้งละ  10  
เทาแลวเพาะเชื้อลงในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลว  การวเิคราะหจะใหเปนคะแนนของหลอดที่ใหผลบวก
ของการเกิดแกสเนื่องจากมกีารหมักน้ําตาลแลกโตส  หลังจากนั้นทําการทดสอบตออีก  2  ขั้นตอน
แลวนําผลบวกที่เกิดขึน้มาหาคาจากตารางทางสถิติเพื่อประมาณจํานวนของจุลินทรียที่มีอยู  ซ่ึง
ขั้นตอน  2  ขั้นตอนแรกนั้นเปนการทดสอบหาแบคทีเรียโคลิฟอรมและ  fecal coliforms  สวนการ
ทดสอบทั้ง  3  ขั้นตอนเปนการทดสอบสําหรับตรวจหา  E. coli  การตรวจหา  E. coli  ในตัวอยาง
อาหารสวนมากจะใชการทดสอบโดยวิธี  MPN  แบบ  3  หลอด  สวนการตรวจหาเชือ้ในน้ํา  สัตว
น้ําที่มีเปลือกหุมและสัตวน้าํชนิดอื่นๆ มักใชการทดสอบโดยวิธี  MPN  แบบ  5  หลอด  และการ
ทดสอบตัวอยางที่มีโอกาสเกิดการปนเปอนไมสูงมากนกันิยมใชการทดสอบโดยวิธี  MPN  แบบ  
10  หลอด  (American Public Health Association, 1998; Neufeld, 1998) 
 
 ในปจจุบนัมีวธีิการตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอรมโดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งชนิด  Violet 
Red Bile Agar  (VRBA)  ซ่ึงประกอบดวย  neutral red pH indicator  ดังนั้นเมื่อมีการหมักน้ําตาล
แลกโตสเกิดขึน้จะทาํใหโคโลนีของเชื้อมีสีชมพู  นอกจากนี้ยังมกีารตรวจหาแบคทีเรียโคโลฟอรม
และ  fecal coliforms  โดยใชวิธีการกรองผานแผนเมมเบรน  ซ่ึงเปนการวัดการสราง  aldehyde  
ระหวางการหมักน้ําตาลแลกโตส  สวนการตรวจหา  E. coli  นั้นพบวามีการใชสาร  fluorogenic 
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substrate  ซ่ึงเปนวิธีพิเศษและสามารถใชในการตรวจวเิคราะหตัวอยางสัตวน้ําที่มีเปลือกหุมรวมถงึ
น้ําผลไมที่มีรสเปรี้ยวไดอีกดวย 
 
 วิธีมาตรฐานในการตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรม  fecal coliforms  และ   
E. coli  ในตัวอยางอาหาร มขีั้นตอนดังนี ้
 
 3.1  วัสดุและอุปกรณ 
 

        3.1.1   water bath  ที่มีระบบการหมนุเวียนของน้ําได  อุณหภูมิ  45.5±0.2  °C  โดย
ระดับน้ําตองมากกวาหรือเทากบัระดับของอาหารเลี้ยงเชือ้ในหลอดทดลอง 

        3.1.2   เทอรโมมิเตอรที่มีชวงอุณหภูม ิ 1-55  °C  ความยาว  55  เซนติเมตร  มีความ

ละเอียดถึง  0.1  °C  ตามมาตรฐานของ  National Institute of Standards and Technology  (NIST) 

        3.1.3   ตูบมเชื้ออุณหภูมิ  35±1.0  °C   
        3.1.4   เครื่องชั่ง 
        3.1.5   เครื่องตีปนอาหารพรอมโถใส 
        3.1.6   ปเปตปลอดเชื้อขนาด  1.0  และ  10.0  มิลลิลิตร 
        3.1.7   เครื่องมือปลอดเชื้อสําหรับเตรียมตัวอยางอาหาร 
        3.1.8   ขวดแกวสําหรับเจือจางพรอมฝาเกลียว 
        3.1.9   เครื่องนับจํานวนโคโลนีพรอมเลนสขยาย 
        3.1.10  หลอดแสงอัลตราไวโอเลตความยาวคลื่น  365  นาโนเมตร  ไมเกิน  6  วตัต 
 
 3.2  อาหารเลี้ยงเช้ือและน้ํายาทดสอบ   
 

       3.2.1   Brilliant green lactose bile (BGLB) broth, 2% 
       3.2.2   Lauryl tryptose (LST) broth  
       3.2.3   EC broth  
       3.2.4   Levine's eosin-methylene blue (L-EMB) agar 
       3.2.5   Tryptone (tryptophane) broth  
       3.2.6   MR-VP broth  
       3.2.7   Koser's citrate broth 
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       3.2.8   Plate count agar (PCA) (standard methods)    
       3.2.9   Butterfield's phosphate-buffered water  
       3.2.10  Kovacs' reagent 
       3.2.11  Voges-Proskauer (VP) reagents 
       3.2.12  Gram stain reagents 
       3.2.13  Methyl red indicator 
       3.2.14  Violet red bile agar (VRBA)  
       3.2.15  VRBA-MUG agar 
       3.2.16  EC-MUG medium   
       3.2.17  Lauryl tryptose MUG (LST-MUG) broth 
       3.2.18  Peptone Diluent, 0.1%       

 
 3.3  การทดสอบขั้นตนโดยวิธี  MPN  สําหรับวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรม  fecal 
coliforms  และ   E. coli 
 
        ชั่งตัวอยางอาหาร  50  กรัมใสลงในโถปลอดเชื้อสําหรับตีปนอาหาร  สวนตัวอยางที่

เปนอาหารแชเยือกแข็งตองทาํใหอาหารมีลักษณะออนนิม่กอนโดยการตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิ  2-5  °C  
โดยเวลาที่ใชตองนอยกวา  18  ช่ัวโมง  แตหามทําการหลอมละลาย  จากนั้นเติมสารละลาย  
Butterfield's phosphate-buffered water  ปริมาตร  450  มิลลิลิตร  และทําการตีปนอาหารเปนเวลา  
2  นาที  ถาตัวอยางที่ตองการตรวจวิเคราะหมีน้ําหนักนอยกวา  50  กรัม  ใหชั่งตวัอยางครึ่งหนึ่งของ
ตัวอยางทั้งหมด  และเติมสารละลายเจือจางปลอดเชื้อลงไปโดยใหมีระดับความเจือจางเปน  1  ตอ  
10  โดยที่ปริมาตรทั้งหมดในโถสําหรับตีปนอาหารตองมีระดับเดยีวกบัใบมีดหรือมากกวาระดับ
ของใบมีด 
 
        ทําการเจือจางตัวอยางทลีะ  10  เทาดวยสารละลาย  Butterfield's phosphate-buffered 
water ใหมีความหนาแนนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมที่สามารถนับจํานวนได  ทําการเขยา  
suspension  25    คร้ัง  หรือใชเครื่อง  vortex mixer  เปนเวลา  7  วินาท ี ปเปต  suspension  ที่ได
ปริมาตร  1  มิลลิลิตร  ใสลงในหลอดอาหาร  LST  แตละหลอดจํานวน  3  หลอดในแตละระดับ
ความเจือจางอยางนอย  3  ระดับ  โดยใหปเปตสัมผัสกับผิวของหลอดทดลองขณะใส  suspension  
ทิ้งใหปเปตปลอย  suspension  ออกเปนเวลา  2-3  วินาท ี สําหรับตัวอยาง  suspension  ไมควร
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เตรียมไวนานเกิน  15  นาทีกอนนํามาทดสอบ  ถาเปนการวิเคราะหสัตวน้ําที่มีเปลือกแข็งหุมหรือ
สัตวน้ําอื่นๆ ใหใชวิธีการวิเคราะหโดยวิธี  MPN  แบบ  5  หลอด  
 

        นําหลอดอาหาร  LST  ไปบมที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  24±2  ช่ัวโมง  ตรวจผล

การเกิดแกส  นําหลอดอาหารที่ใหผลลบในการเกดิแกสไปบมตออีกจนครบเวลา  48±2  ช่ัวโมง  
ทําการตรวจยนืยันตอสําหรบัหลอดที่ใหผลบวกในการเกิดแกส 
 3.4  การทดสอบขั้นยืนยันโดยวิธี  MPN  สําหรับวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรม 
 
        นํา  suspension  ที่ใหผลบวกในหลอดอาหาร  LST  ในการทดสอบขั้นตนมา  1  loop  

ใสลงในหลอดอาหาร  BGLB broth  บมหลอดอาหาร  BGLB  ที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  48±2  
ชั่วโมง  ตรวจผลการเกิดแกส  คํานวณคา  MPN  ของแบคทีเรียโคลิฟอรม 
 
 3.5  การทดสอบขั้นยืนยันโดยวิธี  MPN  สําหรับวิเคราะห  fecal coliforms  และ  E. coli 
 
        นํา  suspension  ที่ใหผลบวกในหลอดอาหารเลี้ยงเชือ้  LST  ในการทดสอบขั้นตนมา  

1  loop  ใสลงในอาหาร  EC broth  บมหลอดอาหาร  EC broth  ที่อุณหภูมิ  45.5  °C  เปนเวลา  

24±2  ช่ัวโมง  ตรวจผลการเกิดแกส  ถาใหผลลบใหทําการบมเชื้อตอจนครบ  48±2  ชั่วโมง  ตรวจ
ผลอีกครั้งและคํานวณคา  MPN  ของ  fecal coliforms  ทําการวิเคราะห  E. coli  ตอตามขอ  3.6  
การวิเคราะหโดยวิธี  MPN  ในอาหาร  EC broth  อาจใชในการวิเคราะหตัวอยางน้ําทะเลและสัตว

น้ําที่มีเปลือกหุมได  การวิเคราะห  fecal coliforms  บมเชื้อที่อุณหภูมิ  45.5 ±0.2  °C  สําหรับ
ตัวอยางที่เปนอาหาร  ยกเวนการวิเคราะหตวัอยางน้ําสัตวน้ําที่มีเปลือกหุมและสัตวน้าํชนิดอื่นๆ ซ่ึง

ใชอุณหภูมิในการบมที่  44.5 ±0.2 °C   
 

3.6 การทดสอบขั้นสมบูรณโดยวิธี  MPN  สําหรับวิเคราะหเชื้อ  E. coli 
 

สําหรับการตรวจวิเคราะห  E. coli  ขั้นสมบูรณทําไดโดยนํา  suspension  จากหลอด
อาหารเลี้ยงเชือ้  EC broth  แตละหลอดมา  1  loop  เพื่อทําการ  streak  แยกเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อ

แข็งชนิด  L-EMB agar  บมที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  18-24  ชั่วโมง  ตรวจจานเพาะเลี้ยงเชื้อที่
สงสัยวาจะมีโคโลนีของเชื้อ  E. coli  เจริญอยูเชน  โคโลนีมีสีดําตรงกลาง  แบนราบ  ทั้งที่มีและไม
มีเงาโลหะ  นําโคโลนีดังกลาวมา  5  โคโลนีในแตละจานอาหารเลี้ยงเชื้อ  L-EMB  มาเพาะเลี้ยงใน
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หลอดอาหาร  PCA  บมที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  18-24  ช่ัวโมง  เพื่อใชในการทดสอบตอไป  
ถาผลของเชื้อ  1  ใน  5  โคโลนีเปนเชื้อ  E. coli  ใหอานผลของหลอดอาหาร  EC broth  เปนบวก  
ดังนั้นไมจําเปนตองทดสอบทั้ง  5  โคโลนี 
       ทําการยอมสีแกรมของเชื้อที่ไดดังกลาว  หากพบวาตดิสีแกรมลบ  รูปรางทอนสั้น  ให
ทําการทดสอบปฏิกิริยา  IMViC  ตอไป  และทําการเพาะเชื้อลงในอาหาร  LST  เพื่อตรวจยนืยนัการ
สรางแกสอีกครั้งหนึ่ง    
 
        1.  Indole production   
 

            ทําการเลี้ยงเชื้อในอาหาร  tryptone broth  บมที่อุณหภูมิ   35  °C  เปนเวลา  24±2  
ช่ัวโมง  ทําการทดสอบการสรางสาร  indole  โดยเติมสาร  Kovac’s reagent  0.2-0.3  มิลลิลิตรลง
ไป  สังเกตการเกิดสีแดงดานบนของหลอดอาหารใหอานผลเปนบวก 
 
        2.  Voges-Prokauer  (VP)  reductive compounds   
 

            ทําการเลี้ยงเชื้อในอาหาร  MR-VP broth  บมที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  48±2  

ช่ัวโมง  นํา  suspension  ที่ไดมา  1  ml  ใสลงในหลอดทดลองขนาด  13 x 100  mm.  เติม  α-
naphthol  solution  ปริมาตร  0.6  มิลลิลิตร  และ  40% KOH  ปริมาตร  0.2  มิลลิลิตรลงไป  เขยา
ใหเขากนั  เติมผลึก creatine  ลงไป  เขยาใหเขากัน  ตั้งทิ้งไวเปนเวลา  2  ชั่วโมง  ถามีสีชมพูเกิดขึ้น
ใหอานผลเปนบวก 
 
        3.  Methyl red reactive compounds 
 
             หลังจากทําการทดสอบ  VP  แลวใหบมหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ  MR-VP  ตอที่

อุณหภูมิ   35  °C  เปนเวลา  48±2  ช่ัวโมง  เติมสารละลาย  methyl red  5  หยดลงไปในแตละ
หลอด  ถาเกิดสีแดงอยางชัดเจนใหอานผลเปนบวก  แตถามีสีเหลืองใหอานผลเปนลบ 
 
        4.  Citrate 
 
             ทําการเลี้ยงเชื้อในหลอดอาหาร  Koser’s citrate broth  ที่มีลักษณะใส  โดยไมใส
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เชื้อเริ่มตนมากจนอาหารเลี้ยงเชื้อขุน  บมที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  96  ช่ัวโมง  ถาอาหารเลี้ยง
เชื้อขุนใหอานผลเปนบวก 
 

5.  Gas from lactose 
 

             ทําการเลี้ยงเชื้อในหลอดอาหาร  LST  บมที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  48  ช่ัวโมง  
ถามีการสรางแกสเกดิขึ้นใหอานผลเปนบวก   

            ถาเชื้อมีการหมักน้าํตาลแลกโตสที่อุณหภูมิ  35  °C  ภายในเวลา  48  ช่ัวโมง  และ
เมื่อยอมสีแกรมพบวาเชื้อตดิสีแกรมลบ  ไมสรางสปอร  มีรูปรางเปนทอนสั้น  และใหผลการ
ทดสอบปฏิกิริยา  IMViC  เปน  ++--  (biotype1)  หรือ  -+--  (biotype2)  ใหสรุปวาเปน  E. coli  
คํานวณคา  MPN  ของ  E. coli  จากหลอดอาหาร  EC broth  ทั้ง  3  ระดับความเจือจางที่มีเชื้อ   
E. coli  (อาจใชชุดทดสอบ  API20E  หรือ  VITEK  แทนการทดสอบ  IMViC  เพื่อจัดจําแนก   
E. coli  ที่เจริญในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  ได) 
 
 3.7  การตรวจวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรมโดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง 
 
        เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งชนิด  violet red bile agar  (VRBA)  ทําใหเยน็ลงจนมี

อุณหภูมิ    48  °C  กอนนํามาใช  เตรียมตวัอยางอาหารทีต่องการตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอรมให
เปนเนื้อเดียวกนั  และทําการเจือจางครั้งละ  10  เทา  ปเปตตัวอยางอาหารที่ระดับความเจือจางที่
เหมาะสมตอการนับจํานวนเชื้อมา  1  มิลลิลิตร  ใสลงในจานอาหารปลอดเชื้อโดยใชระดับความ
เจือจางละ  2  จาน  ทาํการ  pour plate  ดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  VRBA  ปริมาตร  10  มิลลิลิตรที่เตรียม
ไว  ผสมใหเขากัน  ทิ้งไวใหอาหารเลี้ยงเชือ้แข็ง  ทําการเททับผิวหนาดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  VRBA  
ปริมาตร  5  ml  เพื่อปองกันการเจริญของโคโลนีที่ผิวหนาอาหาร  ทิ้งไวใหอาหารเลีย้งเชื้อแข็ง  ใน
กรณีที่เซลลของเชื้อไดรับบาดเจ็บหรือมีความเครียด  เพือ่ชวยฟนฟูเซลลใหทําการ  pour plate  ดวย

อาหารเลี้ยงเชือ้ชนิด  tryptic soy agar  ปริมาตร  8-10  มิลลิลิตรที่อุณหภูมิ  48 °C  ทําการผสมให

เขากัน  บมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา  2±0.5  ช่ัวโมงแลวเททับผิวหนาอาหารดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ  

VRBA  ปริมาตร  8-10  มิลลิลิตร  ทิ้งไวใหอาหารเลี้ยงเชือ้แข็งกอนนําไปบมที่อุณหภมูิ  35  °C  

เปนเวลา  18-24  ชั่วโมง    ถาตัวอยางอาหารเปนผลิตภัณฑนมใหบมทีอุ่ณหภูมิ  32  °C  (American 
Public Health Association, 1992)  ตรวจผลการเจริญของเชื้อในจานอาหาร  โดยนับจํานวนโคโลนี
ที่ใหสีมวงแดงขนาดเสนผานศูนยกลาง  0.5  มิลลิเมตร  มีตะกอนของเกลือน้ําดีรอบๆ โคโลนีใน



 
226 

 

จานอาหารที่มจีํานวนโคโลนีอยูระหวาง  25-250  โคโลนี  ทําการตรวจยืนยันโคโลนีวาเปน
แบคทีเรียโคลิฟอรมโดยนําโคโลนีที่มีลักษณะดังกลาวมาอยางนอย  10  โคโลนีเล้ียงในหลอด

อาหารเลี้ยงเชือ้  BGLB  บมที่อุณหภูมิ  35  °C  เปนเวลา  24  และ  48  ช่ัวโมง  ตรวจผลการเกิด
แกส  ถาหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ  BGLB  มีแกสเกดิขึ้นใหทําการยอมสีแกรมเพื่อใหแนใจวาไมใช
แบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางทอนยาว  ท่ีสามารถหมักน้ําตาลแลกโตสได  ทําการหาจาํนวน
แบคทีเรียโคลิฟอรมตอกรัมของตัวอยางอาหาร 
 
        ทําการตรวจวิเคราะหเชือ้  E. coli  โดยเลี้ยงเชื้อในอาหาร  VRBA  ทําการเททับผิวหนา

อาหารดวยอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  VRBA  ที่เติม  4-methylumbelliferyl-β-D-glucuronide  (MUG)  
10  ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร  หลังจากทําการบมเชื้อแลวใหตรวจดูการเรืองแสงรอบๆ โคโลนีภายใต
แสงอัลตราไวโอเลต 
 

3.8  การตรวจวิเคราะหแบคทีเรียโคลิฟอรมโดยวิธี  Membrane Filtration  (MF)   
 

ปญหาของการตรวจวิเคราะหดวยวิธีนี้คือ  ตัวอยางอาหารที่ถูกทําใหเปนเนื้อเดยีวกัน
มักจะตดิที่รูกรอง  ดังนั้นวิธี  MF  จึงเหมาะสมสําหรับการตรวจวิเคราะหตวัอยางที่เปนน้ํา  อยางไร
ก็ตามวิธี  MF  อาจจะใชในการตรวจวิเคราะหอาหารเหลวที่ไมมีชิ้นสวนของอาหารปนอยูดวย                             
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	หนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
	พอใช้
	ปรับปรุง
	0
	คะแนน
	ที่ได้
	หมายเหตุ
	1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
	     1.1  สถานที่ตั้ง
	          1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะดังต่อไปนี้
	กรณีพบว่าบริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหาการปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 1.1.1 (1) – 1.1.1 (6)  ข้อใดข้อหนึ่งหรือทั้งหมดอันอาจส่งผลกระทบทำให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  ให้ผู้ตรวจพิจารณามาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่สถานที่ผลิตมีอยู่ว่าสามารถป้องกันการปนเปื้อนผลกระทบจากอันตรายนั้นได้หรือไม่และนำมาร่วมประกอบการพิจารณาด้วย  ทั้งนี้ให้ใช้หลักเกณฑ์การตัดสินใจให้คะแนนตามที่ระบุไว้ใน  ตส. 2 (45) และให้บันทึกไว้ในช่องหมายเหตุ
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	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
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	ปรับปรุง
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	ที่ได้
	หมายเหตุ
	0.5
	          (1)  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว
	0.5
	          (2)  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล
	0.5
	          (3)  ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ
	0.5
	          (4)  ไม่มีวัตถุอันตราย
	0.5
	          (5)  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์
	0.5
	          (6)  ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก
	0.5
	          (7)  มีท่อหรือทางระบายน้ำนอกอาคารเพื่อระบายน้ำทิ้ง
	     1.2  อาคารผลิต  มีลักษณะดังต่อไปนี้
	1.0
	          1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อื่นๆ
	0.5
	          1.2.2  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต
	0.5
	0.5
	1.2.5  พื้น  ผนัง  และเพดานของอาคารผลิต
	0.5
	          (1)  พื้นคงทน  เรียบ  ทำความสะอาดง่าย,  มีความลาดเอียงเพียงพอ
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	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
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	ปรับปรุง
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	ที่ได้
	หมายเหตุ
	0.5
	          (2)  ผนังคงทน  เรียบ  ทำความสะอาดง่าย
	0.5
	          (3)  เพดานคงทน  เรียบ  รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบนไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน
	0.25
	          1.2.6  มีแสงสว่างเพียงพอสำหรับการปฏิบัติงาน
	0.25
	          1.2.7  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสำหรับการปฏิบัติงาน
	1.0
	          1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง
	0.5
	ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต
	                              หัวข้อที่ 1     คะแนนรวม  =
	19
	คะแนน
	คะแนนที่ได้รวม  =
	คะแนน(...........%)
	2.  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
	     2.1  การออกแบบ
	1.0
	          2.1.1  ทำด้วยวัสดุผิวเรียบ  ไม่เป็นสนิม  ไม่เป็นพิษ  ทนต่อการกัดกร่อน
	0.5
	          2.1.2  รอยต่อเรียบไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์
	0.5
	          2.1.3  ง่ายแก่การทำความสะอาด
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	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
	พอใช้
	ปรับปรุง
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	คะแนน
	ที่ได้
	หมายเหตุ
	     2.2  การติดตั้ง
	0.5
	          2.2.1  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงานการผลิต
	0.5
	          2.2.2  อยู่ในตำแหน่งที่ทำความสะอาดง่าย
	0.5
	     2.3  พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร  ทำด้วยวัสดุเรียบ  ไม่เป็นสนิม  ไม่เป็นพิษ  ทนต่อการกัดกร่อน  และสูงจากพื้นตามความเหมาะสม
	0.5
	     2.4  จำนวนเพียงพอ
	                              หัวข้อที่ 2     คะแนนรวม  =
	8
	คะแนน
	คะแนนที่ได้รวม  =
	คะแนน(...........%)
	3.  การควบคุมกระบวนการผลิต
	     3.1  วัตถุดิบ  ส่วนผสมต่างๆ  และภาชนะบรรจุ
	0.5
	          3.1.1  มีการคัดเลือก
	0.5
	          3.1.2  มีการล้างทำความสะอาดอย่างเหมาะสมในบางประเภทที่จำเป็น
	0.5
	          3.1.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม
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	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
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	พอใช้
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	คะแนน
	ที่ได้
	หมายเหตุ
	2.0
	     3.2  ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดำเนินการขนย้ายวัตถุดิบ  ส่วนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน
	     3.3  น้ำแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต
	1.0
	          3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข
	0.5
	          3.3.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการนำไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ
	     3.4  ไอน้ำที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต
	0.5
	          3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข
	0.5
	          3.4.2  มีการขนย้าย  การเก็บรักษา  และการนำไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ
	    3.5  น้ำที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต
	1.0
	          3.5.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข
	1.0
	          3.5.2  มีการขนย้าย  การเก็บรักษา  และการนำไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ
	2.0
	     3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม
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	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
	พอใช้
	ปรับปรุง
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	คะแนน
	ที่ได้
	หมายเหตุ
	     3.7  ผลิตภัณฑ์
	1.5
	          3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย  2  ปี
	0.5
	          3.7.2  มีการคัดแยกหรือทำลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม
	0.5
	          3.7.3  มีการเก็บรักษาอย่างอย่างเหมาะสม
	1.0
	          3.7.4  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย
	1.5
	    3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจำวันและเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย   2  ปี
	                                                                          หัวข้อที่ 3     คะแนนรวม  =
	25
	คะแนน
	                                                                                        คะแนนที่ได้รวม  =
	คะแนน(...........%)
	4.  การสุขาภิบาล
	1.0
	     4.1  น้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ำสะอาด    
	1.0
	     4.2  มีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ
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	     4.3  มีวิธีการกำจัดขยะที่เหมาะสม
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	     4.4  มีการจัดการระบายน้ำทิ้งและสิ่งโสโครก
	     4.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม
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	          4.5.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง
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	          4.5.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด
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	          4.5.3  ห้องส้วมมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน
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	          4.5.4  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรคและอุปกรณ์ทำให้มือแห้ง
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	          4.5.5  อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด
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	          4.5.6  อ่างล้างมือมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน
	     4.6  อ่างล้างมือบริเวณผลิต
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	          4.6.1  มีสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค
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	          4.6.2  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด
	0.25
	          4.6.3  มีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน
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	          4.6.4  อยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม
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	     4.7  มีมาตรการในการป้องกันมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าในบริเวณผลิต
	                                                                          หัวข้อที่ 4     คะแนนรวม  =
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	คะแนน
	                                                                                        คะแนนที่ได้รวม  =
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	5.  การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด
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	     5.1  อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ
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	     5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทำความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน
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	     5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหารมีการทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ
	1.0
	     5.4  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน  และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม  รวมถึงไม่ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์  ฝุ่นละอองและอื่น ๆ
	0.5
	     5.5  การลำเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดแล้วอยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกได้ดี
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	     5.6  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ์การผลิต  มีการดูแลบำรุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ำเสมอ
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	5.7  มีการเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะและมีป้ายแสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย
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	6.  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน
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	     6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล  ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง
	     6.2  คนงานที่ทำหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังนี้
	0.5
	          6.2.1  แต่งกายสะอาด  เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด
	0.5
	          6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม
	0.5
	          6.2.3  ไม่สวมใส่เครื่องประดับ
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	          6.2.4  มือและเล็บต้องสะอาด
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	          6.2.5  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน
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	          6.2.6  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด  หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆ่าเชื้อมือก่อนปฏิบัติงาน
	0.5
	          6.2.7  มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความจำเป็น
	1.0
	     6.3  มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะตามความเหมาะสม
	0.5
	     6.4  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสำหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มีความจำเป็นต้องเข้าในบริเวณผลิต  
	                              หัวข้อที่ 6     คะแนนรวม  =
	15
	คะแนน
	คะแนนที่ได้รวม  =
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