
บทที ่7 
จุลนิทรีย์และการเน่าเสียของเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์ 

 
 ในการผลิตเน้ือสัตว ์จ  าเป็นต้องควบคุมให้เน้ือสัตว์สะอาดปราศจากเช้ือโรคหรือเช้ือจุลินทรีย ์
กลา้มเน้ือสัตวข์ณะมีชีวติปกติปราศจากเช้ือจุลินทรีย ์แต่เม่ือผา่นขั้นตอนการฆ่าและช าแหละ การเคล่ือนยา้ย
ซาก การแช่เยน็ และการตดัช้ินเน้ือ ท าใหมี้การปนเป้ือนจุลินทรีย ์ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเน่าเสียของเน้ือสัตว์
ในเวลาต่อมา 
 
สาเหตุของการติดเช้ือจุลนิทรีย์ในเนือ้สัตว์  
 จุลินทรีย์ท่ีติดมากับตัวสัตว์ขณะมีชีวิตมีหลายชนิดท่ีส าคัญ เช่น เช้ือแบคทีเรียซัลโมเนลลา 
(salmonella) ซ่ึงติดมากบัส่ิงปฏิกูลท่ีติดอยูต่ามผิวหนงัและขนของสัตว ์และสามารถปนเป้ือนกบัเน้ือสัตว์
ดว้ยเหตุผลส าคญั ดงัน้ี คือ 
 1. สภาพร่างกายสัตวท่ี์อ่อนแอ หรือเหน่ือยลา้ขณะเดินทาง ท าใหจุ้ลินทรียจ์ากระบบยอ่ยอาหารเขา้สู่
เน้ือเยือ่ต่างๆของร่างกายได ้ท าใหป้ริมาณจุลินทรียสู์งข้ึน 
 2. การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์ติดมากบัมูลสัตวท่ี์ติดผวิหนงัและขนสัตว ์โดยเฉพาะอยา่งยิ่งพวก
ท่ีเล้ียงแบบขงัภายในคอก 
 3. ขบวนการและการด าเนินการในขั้นตอนการฆ่าและช าแหละซากภายในโรงงานฆ่าสัตว ์เช่น การ
แทงคอเอาเลือดออก โดยเปิดปากแผลกวา้งเกินไป การช าแหละซากท่ีกระท าบนพื้น พบวา่ มีการปนเป้ือน
ของจุลินทรียสู์งกวา่ระบบแขวนบนราว 
 4. สุขภาพของผูท่ี้ปฏิบติังานภายในโรงฆ่าสัตว ์คนงานทุกคนจ าเป็นตอ้งผ่านการตรวจสุขภาพ
ประจ าปี และตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อซ่ึงอาจมีผลต่อผูบ้ริโภคได ้
 5. การปนเป้ือนเน่ืองมาจากการจัดการด้านสุขาภิบาลในโรงฆ่าสัตว์ไม่ดีพอ ซ่ึงจะท าให้
เช้ือจุลินทรียต์กคา้งและสะสมอยูใ่นโรงฆ่าสัตว ์
 
เนือ้สัตว์กบัการเจริญของเช้ือจุลนิทรีย์ 
 เน้ือสัตวจ์ดัเป็นอาหารท่ีดีท่ีสุดต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์เน่ืองจาก 
 1. เน้ือสัตวมี์ความช้ืนสูง โดยทัว่ไปเน้ือสัตวมี์ความช้ืนร้อยละ 50-57 ซ่ึงจุลินทรียทุ์กชนิดสามารถ
เจริญเติบโตไดเ้ป็นอยา่งดี 
 2. เน้ือสัตวเ์ป็นแหล่งอาหารท่ีให้ธาตุอาหารพวกไนโตรเจน แร่ธาตุ และวิตามินท่ีอุดมสมบูรณ์ 
เหมาะแก่การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์



 3. เน้ือสัตวมี์คาร์โบไฮเดรตท่ีจุลินทรียส์ามารถใชป้ระโยชน์ได ้เช่น กลูโคสในเลือดท่ีเหลือคา้งอยู่
ตามเซลต่์างๆ ซ่ึงเกิดจากการหมกัไดง่้ายถา้สภาพแวดลอ้มเหมาะสม 
 4. เน้ือสัตวมี์ค่า pH ท่ีเหมาะแก่การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์คือ ประมาณ 5.6 
 5. คุณสมบติัทางฟิสิกส์ของเน้ือสัตว ์เช่น  
  5.1 ลกัษณะทัว่ไปของเน้ือสัตวจ์ะมีโพรงอากาศอยูม่ากมาย ท าให้จุลินทรียส์ามาถอาศยัอยู่
ได ้
  5.2 สภาพต่างๆ ขณะน าไปแปรรูปหรือประกอบอาหาร เช่น การตดัช้ินเน้ือให้มีขนาดเล็ก
ลง การบดสับให้ละเอียดท าให้เพิ่มพื้นท่ีผิวของเน้ือ ซ่ึงโอกาสท่ีจุลินทรีย์จะปนเป้ือนได้มาก และ
เจริญเติบโตเพิ่มจ านวนมากข้ึน เป็นสาเหตุใหเ้น้ือเน่าเสียในเวลาอนัรวดเร็ว 
 
ชนิดของจุลนิทรีย์ในเนือ้สัตว์ 
 จุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในเน้ือสัตวมี์หลายชนิด เช่น เช้ือแบคทีเรีย (bacteria) เช้ือรา (molds) และยีสต ์
(yeasts) ซ่ึงจะมีรูปร่างและขนาดแตกต่างกนัไป เช่น เช้ือแบคทีเรีย มีรูปร่างแบต่างๆ คือ แบบกลม (cocci) 
แบบเป็นแท่ง (rods) และแบบเป็นเกลียว (spirals) ยีสต์มีรูปร่างแบบกลม ส่วนเช้ือรามีขนาดใหญ่กว่า
จุลินทรียส์องชนิดแรก มีรูปร่างไดห้ลายแบบ และหลายสี 
 
แบคทเีรียทีพ่บในเนือ้สัตว์  
 จุลินทรียท่ี์พบวา่ปนเป้ือนในเน้ือสัตวส่์วนใหญ่เป็นพวกแบคทีเรีย ซ่ึงแบ่งไดเ้ป็น 4 ชนิด คือ  
1. แบคทเีรียทีห่มักกรดแลคติกได้ (lactic acid bacteria)  
 แบคทีเรียในกลุ่มน้ีอาศยัอยู่ตามผิวหน้าของเน้ือ ตอ้งการอากาศในการเจริญเติบโต แต่ถา้มีปริมาณ
ออกซิเจนจ ากดัจะท าให้เกิดกรดอินทรียข้ึ์น ซ่ึงมีบทบาทส าคญัต่อผลิตภณัฑ์เน้ือหมกั แบคทีเรียกลุ่มน้ี เช่น 
Streptococci, Lactobacilli, Bacillus species และ Clostridium species เป็นตน้ 
 
2. แบคทเีรียทีส่ร้างสารพษิขึน้ในอาหารพวกเนือ้สัตว์ (food borne intoxication) 
 แบคทีเรียพวกน้ีปนเป้ือนอยู่ในเน้ือสัตว ์โดยมาจากฝุ่ นดินและผูป้ระกอบการ ทนความร้อนไดสู้ง 
เจริญเติบโตเพิ่มจ านวนเซลลม์ากข้ึน พร้อมกบัผลิตสารพิษออกมา มีอยู ่3 ประเภท คือ  
 2.1 Clostridium botulinum เป็นแบคทีเรียท่ีผลิตสารพิษช่ือ Botulinum พบวา่หลงัจากผูป่้วยไดรั้บ
อาหารท่ีมีสารพิษน้ี 24-28 ชัว่โมง จะมีอาการกลา้มเน้ืออ่อนเพลีย ไม่มีแรง สูญเสียความสามารถในการสั่ง
การของสมองส่วนกลาง ถา้บริโภคมากอาจถึงตายได ้มกัพบในอาหารประเภทโปรตีน อาหารกระป๋องท่ีมี
ความเป็นกรดต ่า เช่น ผลิตภณัฑ์เน้ือและผกับรรจุกระป๋อง แต่พบไม่บ่อยนกั ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตวท่ี์มีการเติมสารไนเตรทจะยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียชนิดน้ีได ้



 2.2 Strepphylococcus aureus แบคทีเรียชนิดน้ีจะผลิตสารพิษพวก Enterotoxin ซ่ึงสร้างข้ึนภายใน
เซลล์ หลงัจากผูป่้วยไดรั้บสารพิษน้ีภายใน 2-6 ชัว่โมง จะเกิดการบวมพองของผนงัในล าไส้และกระเพาะ
อาหาร สารน้ีสามารถทนความร้อนท่ีน ้ าเดือดไดน้านถึง 60 นาที แบคทีเรียน้ีมกัพบในอาหารเน้ือสัตวท่ี์ป้ิง 
ยา่ง รมควนั และเน้ือสดซ่ึงผา่นความร้อนท่ีไม่เพียงพอท่ีจะท าลายเซลลข์องแบคทีเรียได ้
 2.3 Clostridium perfringens แบคทีเรียชนิดน้ีส่วนใหญ่จะพบทั้งในเน้ือสด และผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นการ
ท าให้สุก และทิ้งไวใ้ห้เยน็ลงอยา่งชา้ๆ ผูป่้วยท่ีไดรั้บเช้ือปนเป้ือนในอาหารในปริมาณมากจะมีอาการปวด
ทอ้งและทอ้งเสียหลงัรับประทานอาหารท่ีมีเช้ือน้ี 8-22 ชัว่โมง การหุงตม้ปกติจะท าลายเช้ือน้ีได ้แต่การ
ท าลายสปอร์ตอ้งใชอุ้ณหภูมิท่ีสูงข้ึน 
3. แบคทเีรียทีต่ิดเช้ือจากอาหารพวกเนือ้สัตว์ (food borne infection) 
 ส่วนใหญ่เกิดจากเช้ือ Salmonella ท่ีปนเป้ือนอยู่ในปริมาณมาก แบคทีเรียน้ีสามารถเจริญได้ใน
ร่างกายของผูบ้ริโภคแลว้ผลิตสารพิษ endotoxin ข้ึนภายในเซลล์ ให้ผูติ้ดเช้ือมีอาการเวียนศีรษะ อาเจียน 
และทอ้งเดิน อาการจะปรากฏหลงัจากไดรั้บเช้ือนานกวา่ 6 ชัว่โมง 
4. จุลนิทรีย์ทีท่ าให้เนือ้สัตว์เส่ือมเสีย (meat deterioration microorganism) 
 การเส่ือมเสียของเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บไว้ในตู้เย็นนานๆ หรือเก็บท่ีอุณหภูมิห้องชั่ว
ระยะเวลาหน่ึง โดยส่วนใหญ่เกิดจากจุลินทรียท่ี์มีอยู่ในอากาศและน ้ าปนเป้ือนขณะท าการฆ่าช าแหละและ
การตดัแต่งซาก โดยจุลินทรียจ์ะเขา้ทางรอยมีดท่ีตดัซาก หรือสัมผสักบัเส้ือผา้และร่างกายคนงานจากหนงัโค 
ใบเล่ือยผา่ซาก และปนเป้ือนจากอวยัวะทางเดินอาหาร เป็นตน้ 
 
ลกัษณะการเส่ือมเสียของเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์เน่ืองจากจุลนิทรีย์แยกได้ 2 ลกัษณะ คือ 
 4.1 การเส่ือมเสียเน่ืองจากการเปล่ียนแปลงของรสชาติ อนัเกิดเน่ืองจาก  
  - การเหม็นหืน (rancidity) เกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซมจ์ากแบคทีเรียและการออกซีไดซ์
ของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว เอนไซม์จากแบคทีเรียท่ีเป็นสาเหตุของการเหม็นหืน ได้แก่ ไลเปส (lipase) 
แบคทีเรียในกลุ่มน้ีไดแ้ก่ พวก Pseudomonas และ Achromobactor 
  - การเหม็นเน่า (putrification) เกิดแบคทีเรียพวกท่ีย่อยสลายโปรตีน (proteus) และเช้ือ 
Clostridium perfringens เจริญในเน้ือสัตว ์และสามารถยอ่ยสลายโปรตีนเกิดเป็นสารท่ีท าให้เน้ือมีกล่ินเหม็น
เน่าข้ึน ซ่ึงไดแ้ก่ สาร hydrogen sulphide, mercaptans, indole, ammonia, amine และสารอ่ืนๆ 
  - การเกิดแก๊สและรสเปร้ียว (gassing and souring) เกิดจากการย่อยสลายสารพวก
คาร์โบไฮเดรตในเน้ือโดยแบคทีเรียท่ีไม่ตอ้งการอากาศ เช่น lactic acid bacteria ท าให้เกิดกรดอินทรียข้ึ์น 
เน้ือมี pH ลดลง และเกิดแก๊สในเวลาเดียวกนั พบในผลิตภณัฑไ์ส้กรอก และ ผลิตภณัฑแ์บบสุญญากาศ 
 4.2 การเส่ือมเสียของเน้ือเน่ืองจากการเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏ (eye appearance) เช่น ผิวหนา้
เมือก (surface slime) การเกิดสีต่างๆ บนผวิหนา้ของช้ินเน้ือหรือการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือ ดงัน้ี 



  - ผวิหนา้เมือก เกิดจากแบคทีเรียพวก Pseudomonas และ Achromobacter พบในเน้ือสัตวท่ี์
แขวนไวใ้นห้องเยน็ท่ีมีความช้ืนสูง ถา้ในห้องเยน็มีความช้ืนต ่า จะพบพวก micrococcus หรือยีสต์ปะปน 
การปนเป้ือนจากแบคทีเรียหรือยสีตห์รือทั้งสองอยา่งในปริมาณมากๆ จะเห็นเป็นเมือกสีขาวๆ หรือสีเหลือง
เกิดข้ึน 
  - การเกิดสีต่างๆ บนผิวหน้าของเน้ือและผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากแบคทีเรียท่ีปนเป้ือนอยู ่
สามารถสร้างรงควตัถุข้ึนในระหวา่งการเจริญเติบโต ท าใหม้องเห็นเป็นจุดสีต่างๆ เกิดข้ึนบนผวิหนา้  
 จุดสีแดง (red spot)  อาจเกิดจากเช้ือช่ือ Serratia marcescens 
 จุดสีเหลือง (yellow spot) อาจเกิดจากเช้ือช่ือ Pseudomonas syncyanea 
 จุดสีน ้าเงินแกมเขียว กบัจุดด าแกมน ้าตาล อาจเกิดจากเช้ือแบคทีเรียช่ือ chromobacterium lividum 
  - การเปล่ียนแปลงสีในผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์เกิดจากแบคทีเรียพวก Lactobacillus viridescens 
ซ่ึงจะปนเป้ือนมาในส่วนผสมของเน้ือ ขณะเตรียมการและใช้ความร้อนไม่เพียงพอต่อการท าลายเช้ือ
แบคทีเรีย แบคทีเรียเหล่าน้ีจะผลิตสาร hydrogen peroxide เขา้ท าปฏิกิริยากบัโครงสร้างในไมโอโกลบิล ท า
ใหเ้กิดเป็นสีเขียว (greening) ข้ึน 
 
5. จุลนิทรีย์ทีเ่ป็นสาเหตุท าให้เกดิการเน่าเสียในเนือ้สด 
 เน้ือสดปกติจะมีแบคทีเรียพวก Pseudomonas อยู ่และเป็นสาเหตุท าให้เกิดการเน่าเสียข้ึนในรูปของ
กล่ินผดิปกติ (off- order) และรสชาติผดิปกติ (off-flavor)  
 ในการเคล่ือนยา้ยเน้ือ การตดัแต่ง และการบรรจุเน้ือสด จะมีการปนเป้ือนของแบคทีเรียพวก 
Lactobacillus sp. จากวสัดุอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการตดัแต่งและจากมือของผูป้ฏิบติังาน 
 ในสภาพของเน้ือท่ีตดัแบ่งคร่ึงท่ีเก็บรักษาไวใ้นหอ้งเยน็ท่ีอุณภูมิใกล ้32 องศาฟาเรนไฮต ์เพื่อท าการ
บ่มเน้ือให้นุ่ม (ageing) ผิวหน้าของเน้ืออาจมีเช้ือราอยู่โดยรอบ โดยทัว่ไปเป็นเช้ือราพวก Cladoporium, 
Thamnidium หรือ mucor การเกิดเช้ือราเหล่าน้ีข้ึน จะตอ้งตดัแต่งเน้ือบริเวณน้ีทิ้งไป 
 
แบคทเีรียทีท่ าให้เกดิโรคหลงัการบริโภคเนือ้สัตว์ 
 พบวา่ประมาณ 1 ใน 3 ของการเกิดโรคท่ีเกิดจากการติดเช้ือจุลินทรียจ์ากอาหาร มีสาเหตุจากการ
บริโภคเน้ือสัตว ์ซ่ึงไดแ้ก่  
 1. โรคท่ีเกิดจากการบริโภคเน้ือสัตวท่ี์ป่วยเป็นโรคติดต่อท่ีสามารถถ่ายทอดถึงคนได ้(zoonosis) 
ได้แก่ โรคแอนแทรกซ์ บรูเซลโลซิส เลปโตสไปโรซิส วณัโรค (Tuberculosis) และโรคววับา้ (Bovine 
encephalospirolis) เป็นตน้ 
 2. โรคอาหารเป็นพิษ (food poisoning) เกิดจากการบริโภคเน้ือสัตวท่ี์มีเช้ือแบคทีเรียซ่ึงไป
เจริญเติบโตในทางเดินอาหารของผูบ้ริโภค และเป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษ ไดแ้ก่ Samonella spp., 



Clostridium spp. และ Yersenia spp. เป็นตน้ และโรคอาหารเป็นพิษท่ีเกิดจากสารพิษท่ีเช้ือแบคทีเรียสร้าง
ข้ึน ไดแ้ก่ Clostridium spp., Stapphyllococcus spp. และ Bacillus spp.  
 
การป้องกนัและยบัยั้งการปนเป้ือนจากจุลนิทย์ีในเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์ 
 1. โรงงานฆ่าสัตวห์รือแปรรูปตอ้งมีสุขภิบาลท่ีดี ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือตามพื้นห้อง ฝาผนงั
บริเวณท่ีแปรรูป วสัดุและอุปกรณ์ท่ีสัมผสักบัเน้ือหรือผลิตภณัฑอ์าหารอยา่งสม ่าเสมอและทัว่ถึงตลอดเวลา  
 2. เน้ือสัตวห์ลงัการช าแหละ ควรท าให้เยน็ลง โดยอุณหภูมิภายในเน้ือเหลือประมาณ 1.7 องศา
เซลเซียส 
 3. ในหอ้งเยน็ท่ีเก็บเน้ือสด ควรมีความช้ืนสัมพทัธ์อยูร่ะหวา่งร้อยละ 90-95 เพื่อป้องกนัน ้ าหนกัสูญ
หายเน่ืองจากการแห้ง ส่วนอุณหภูมิในห้องตดัแต่งเน้ือควรใช้ประมาณ 10 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกนัการ
กลัน่ตวัของความช้ืนจากอากาศบนช้ินเน้ือ ซ่ึงจะเป็นผลท าใหแ้บคทีเรียเจริญได ้
 4. เน้ือสดท่ีน าไปแปรรูปท าไส้กรอกหรือน าไปหมกั ไม่ควรน าออกจากอุณหภูมิห้องเก็บไปยงั
บริเวณท่ีมีอุณหภูมิสูงกวา่ และมีความช้ืนสัมพทัธ์สูงกวา่ เพราะจะท าให้เกิดการกลัน่ตวัของความช้ืนบนช้ิน
เน้ือ 
 5. ผลิตภณัฑ์ต่างๆ เช่น แฮม หรือเบคอน ควรฉีดดว้ยสารละลายน ้ าเกลือในวนัเดียวกบัท่ีช าแหละ 
หรือควรเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -3.3 ถึง -2.2 องศาเซลเซียส เพื่อใชใ้นการผลิตวนัต่อไป 
 
ระบบ GMP และ HACCP ในอุตสาหกรรมเนือ้สัตว์ 
 ปัจจุบนัเน่ืองจากประเทศไทยเป็นผูผ้ลิตอาหารเป็นสินคา้ส่งออกมากท่ีสุดประเทศหน่ึงของโลก จึง
ถูกผลักดันมาจากนานาประเทศให้ผูผ้ลิตอาหารต้องน าระบบมาตรฐานมาใช้ในการควบคุมการผลิต 
โดยเฉพาะระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) และการท่ีท าให้กระบวนการผลิตท่ี
จะใช้ระบบ HACCP ในการควบคุมการผลิตอาหารให้ปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภคอย่างไดผ้ลนั้น จะตอ้งมี
สภาพแวดล้อมของการผลิตให้ถูกสุขลักษณะ ซ่ึงจะต้องใช้หลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตหรือท่ี
เรียกว่า GMP (Good Manufacturing Practice) ดงันั้นระบบการจดัการและควบคุมการผลิตอาหารให้
ปลอดภยัดว้ยระบบ GMP จึงเป็นโปรแกรมพื้นฐานท่ีตอ้งด าเนินการเพื่อรองรับการจดัท าระบบ HACCP 
 
ระบบการจัดการและควบคุมการผลติอาหารให้ปลอดภัยด้วยระบบ GMP 
  GMP (Good Manufacturing Practice) เป็นหลกัเกณฑว์ธีิท่ีดีในการผลิต ซ่ึงเป็นระบบการจดัการ
และควบคุมการผลิตอาหารให้ปลอดภยัต่อการบริโภค ซ่ึงปัจจุบนัส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุขของประเทศไทยไดก้ าหนดเป็นกฎหมายหลกัเกณฑ์ว่าดว้ย สุขลกัษณะทัว่ไปในการ
ผลิตอาหาร โดยเป็นการจดัการดา้นความพร้อมของสภาวะแวดลอ้มในกระบวนการผลิต เช่น กาจดัการดา้น
อาคารสถานท่ีการผลิต สุขลกัษณะส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวน์ าโรค การท าความสะอาดสถานท่ี



ผลิต เคร่ืองจกัรรวมทั้งอุปกรณ์การผลิต การควบคุมน ้ าใช้ในโรงงาน การควบคุมสารเคมี และการเรียกคืน
ผลิตภณัฑ์ เป็นตน้ ในขณะท่ี HACCP เป็นการจดัการดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต (process control) 
โดยเนน้การจดัการจุดท่ีไดมี้การวิเคราะห์แลว้ว่าเป็นจุดส าคญัหรือวิกฤตในการควบคุมอนัตรายไม่ให้ไปสู่
ผูบ้ริโภค 
 
 การใช้ระบบ GMP ซ่ึงมุ่งเน้นการจัดการด้านสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิตอาหารให้ถูก
สุขลกัษณะ ประกอบด้วยการจัดการทีส่ าคัญด้านต่างๆ ดังนี ้
 1. อนัตายจากความปลอดภยัของอาหาร (Food safety hazard)  
 อนัตรายจากอาหารท่ีก่อใหเ้กิดปัญหาต่อสุขภาพ แบ่งไดเ้ป็น 3 กลุ่มใหญ่ๆ คือ 
  1.1 อนัตรายชีวภาพ (biological hazard) คืออนัตรายท่ีเกิดจากส่ิงมีชีวิตท่ีก่อให้เกิดโรคหรือ
เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ไดแ้ก่ แบคทีเรีย ไวรัส และพาราไซต ์ซ่ึงอาจมาจากวตัถุดิบหรือจากขั้นตอนต่างๆ 
ของกระบวนการผลิต ผูผ้ลิตอาหารจะตอ้งมีความรู้ความเขา้ใจถึงแหล่งและสาเหตุของการปนเป้ือนจาก
อนัตรายเหล่าน้ี และหาแนวทางควบคุมใหเ้หมาะสม  
  1.2 อนัตรายเคมี (chemical hazard) การปนเป้ือนจากสารเคมีอาจเกิดข้ึนไดใ้นทุกขั้นตอน
ของกระบวนการแปรรูปอาหาร สารเคมีบางชนิดจะไม่มีอนัตรายถ้าหากมีการใช้และการควบคุมอย่าง
ถูกตอ้ง แต่ถา้ไม่ปฏิบติัตามค าแนะน าในการใช้ จะเป็นการเส่ียงต่อผูบ้ริโภคอนัตรายเคมีมาจากแหล่งต่างๆ
ได ้4 แหล่ง คือ สารเคมีท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติ (จากพืช สัตว ์จุลินทรียบ์างชนิด) สารเคมีท่ีเติมลงไปโดย
เจตนา (คือพวกวตัถุเจือปนอาหาร เช่น สีผสมอาหาร โซเดียมไนไตรท ์เป็นตน้) สารเคมีท่ีอาจปนเป้ือนมา
โดยไม่เจตนา (เช่น สารปฏิชีวนะท่ีตกคา้งในอาหาร สารฆ่าแมลง สารฆ่าเช้ือ เป็นตน้) และสารเคมีท่ีใชใ้น
โรงงาน (ไดแ้ก่สารหล่อล่ืน สารเคมีท่ีใชใ้นการท าความสะอาด เป็นตน้) 
  1.3 อนัตรายกายภาพ (physical hazard) หมายถึง ส่ิงหรือสารแปลกปลอมซ่ึงปกติจะไม่พบ
ในอาหารนั้นๆ เม่ือผูบ้ริโภครับประทานส่ิงเหล่าน้ีเขา้ไป จะก่อให้เกิดการบาดเจ็บหรืออนัตราต่อสุขภาพได ้
เช่น เศษแกว้ เศษโลหะ เศษไม ้เศษหิน เป็นตน้ 
 2. สถานท่ีตั้ง อาคารการผลิตและอุปกรณ์การผลิตอาหาร (Food plant location establishments and 
food equipment)  
 ในการสร้างโรงงานผลิตอาหาร จ าเป็นต้องพิจารณาท าเลท่ีตั้งโรงงาน การออกแบบโครงสร้าง 
เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตให้ถูกสุขลักษณะ ซ่ึงนอกจากจะช่วยในการป้องกันการปนเป้ือนจาก
อนัตรายต่างๆแลว้ ยงัช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตและสร้างความมัน่ใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภคได ้
 3. การควบคุมน ้าใช ้น ้าแขง็ ไอน ้า (Water, ice, steam control)  
 น ้าเป็นปัจจยัท่ีส าคญัปัจจยัหน่ึงในการผลิตอาหาร ตามกฎหมายและขอ้ก าหนดเก่ียวกบัอาหาร น ้ าท่ี
สัมผสักบัอาหารจะตอ้งมีคุณภาพเทียบเท่าน ้ าบริโภค คือ จะตอ้งปราศจากจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค หรือ
สารเคมีท่ีเป็นอนัตราย รวมทั้งกล่ินท่ีไม่พึงประสงคด์ว้ย 



 อุตสาหกรรมอาหารบางชนิดจ าเป็นต้องใช้น ้ าแข็งในการลดอุณหภูมิของว ัตถุดิบระหว่าง
กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ดงันั้น น ้าแขง็ท่ีใชต้อ้งมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าบริโภคดว้ย 
 ไอน ้าท่ีใชใ้นการให้ความร้อนเพื่อท าให้อาหารสุกหรือเพื่อการฆ่าเช้ือในอาหารและเคร่ืองจกัรหรือ
อุปกรณ์ น ้ าท่ีใช้ในการผลิตไอน ้ า ตอ้งเป็นน ้ าอ่อนเพื่อป้องกนัการเกิดตะกรันในหมอ้ ไอน ้ า และเป็นน ้ าท่ี
ผา่นกระบวนการปรับปรุงคุณภาพ แต่ไม่ตอ้งผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือ 
 4. สุขลกัษณะส่วนบุคคล (Personal hygiene) 
 เป็นปัจจยัส าคญัท่ีท าให้เกิดอาหารเป็นพิษมกัเกิดจากคน โดยมีสาเหตุมาจากพนกังานสุขภาพไม่ดี 
สุขลกัษณะส่วนบุคคลไม่ดี และวธีิปฏิบติัต่ออาหารไม่เหมาะสม ดงันั้นจึงควรมีการควบคุมสุขลกัษณะส่วน
บุคคลในเร่ือง 
  4.1 สุขภาพของพนกังาน พนกังานตอ้งมีสุขภาพท่ีแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ และไม่เป็น
พาหะน าโรคท่ีเป็นโรคติดต่อทางอาหาร เช่น ไทฟอยด์ ท้องร่วง ไวรัสตับอักเสบ เป็นต้น พนักงาน
จ าเป็นตอ้งไดรั้บการตรวจติดตามสุขภาพอยา่งนอ้ยปีละคร้ัง 
  4.2 สุขลกัษณะส่วนบุคคลของพนกังาน เช่น กฎระเบียบเก่ียวกบัการแต่งกาย การลา้งมือ 
ตลอดจนขอ้ก าหนดอ่ืนๆ เก่ียวกบัการปฏิบติังาน 
  4.3 การเคล่ือนท่ีของพนกังาน ควรมีการจดัแบ่งพื้นท่ีท่ีระดบัความสะอาดต่างกนั เช่น จุด
รับวตัถุดิบยอ่มมีความสะอาดนอ้ยกวา่บริเวณบรรจุผลิตภณัฑ์ ดงันั้นกฎระเบียบในแต่ละพื้นท่ียอ่มแตกต่าง
กนั และตอ้งมีกฎระเบียบในการเคล่ือนท่ีของพนกังาน เพื่อป้องกนัไม่ให้พนกังานในส่วนท่ีไม่สะอาดไป
ปนเป้ือนกบัพนกังานในพื้นท่ีส่วนสะอาด 
  4.4 การตรวจติดตาม ควรจดัให้มีการตรวจติดตามการปฏิบติัตามกฎระเบียบของพนกังาน 
เช่น ความสะอาดของเคร่ืองแต่งกาย รองเทา้ หมวก มือ เล็บ การลา้งมือ เป็นตน้ เพื่อให้พนกังานตระหนกัถึง
ความส าคญัและปฏิบติัอยูเ่สมอ 
  4.5 ขอ้ก าหนดส าหรับลูกคา้และผูเ้ขา้เยี่ยมชมโรงงาน รวมทั้งผูส่้งของ ควรมีกฎระเบียบท่ี
เหมาะสมส าหรับลูกคา้ ผูเ้ขา้เยีย่มชม และผูส่้งของท่ีตอ้งเขา้สู่บริเวณผลิต แมว้า่บุคคลเหล่าน้ีจะไม่ไดส้ัมผสั
กบัอาหารโดยตรง แต่ก็มีโอกาสท่ีจะก่อปัญหาดา้นสุขลกัษณะขณะเยีย่มชมหรือส่งของได ้
  4.6 การฝึกอบรมพนกังาน ควรมีการฝึกอบรมพนกังานใหม่ และมีการฝึกอบรมใหม่ทุกปีอ
เพื่อใหพ้นกังานตระหนกัในเร่ืองสุขลกัษณะส่วนบุคคลอยูเ่สมอ 
  4.7 ส่ิงอ านวยความสะดวกของพนกังาน ตอ้งจดัให้มีล็อกเกอร์ ห้องสุขาท่ีสะอาด อุปกรณ์
การลา้งมือ สบู่ลา้งมือ น ้ ายาฆ่าเช้ือ น ้ าสะอาด และอุปกรณ์ท าให้มือแห้งอยา่งถูกสุขลกัษณะ เหมาะสมและ
เพียงพอกบัจ านวนของพนกังาน 

5. การควบคุมแมลงและสัตวน์ าโรค (Pest control) 
 แมลงและสัตว์หลายชนิดก่อให้เกิดความร าคาญและเป็นพาหะน าโรค รวมทั้ งเป็นปัญหาต่อ
อุตสาหกรรมอาหารอย่างมาก ได้แก่ หนู แมลงวนั แมลงสาบ แมลงหวี่ มด นก แมว สุนัข เป็นตน้ แมว้่า



กระบวนการผลิตอาหารบางประเภทจะมีการฆ่าเช้ือท่ีมีประสิทธิภาพ แต่การปนเป้ือนของซาก เศษขน ส่ิง
ขบัถ่ายจะท าให้เกิดภาพท่ีน่ารังเกียจ เกิดกล่ินแปลกปลอมท่ีไม่เป็นท่ียอมรับ หากมีเกินก าหนด ก็จะถูก
ปฏิเสธจากลูกคา้หรือผูบ้ริโภคได ้

6. การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือโรค (Cleaning and sanitizing) 
 การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือโรค เป็นกิจกรรมท่ีส าคญัในการผลิตอาหาร ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพ
และความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ โดยโรงงาน เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิตตอ้งไดรั้บการท าความ
สะอาดและฆ่าเช้ืออยา่งสม ่าเสมอตามระยะเวลาท่ีเหมาะสม ตอ้งมีแผนการท่ีตรวจเช็คเช้ือจุลินทรีย ์(Swap 
test) ตามระยะเวลาท่ีก าหนด 

7. การควบคุมการจดัเก็บผลิตภณัฑ์อาหาร วสัดุหีบห่อและสารเคมี (Food, Packing and chemical 
storage control)  
 ในการผลิตอาหารทุกประเภทจะตอ้งมีขั้นตอนการจดัเก็บ ซ่ึงนบัตั้งแต่การจดัเก็บวตัถุดิบ ผลิตภณัฑ์
ระหว่างกระบวนการผลิต ผลิตภณัฑ์สุดทา้ย วสัดุหีบห่อ จนกระทัง่การจดัเก็บสารเคมีท่ีเป็นอนัตราย การ
จดัเก็บอาจเป็นการจดัเก็บช่วงระยะเวลาสั้นๆ หรือเก็บเป็นระยะเวลานาน ในการจดัเก็บนั้น สภาวะแวดลอ้ม 
เช่น อุณหภูมิ ความช้ืนตอ้งเหมาะสมกบัการจดัเก็บผลิตภณัฑ์อาหารประเภทนั้นๆ เพื่อป้องกนัการเส่ือมเสีย
ทางดา้นคุณภาพ โภชนาการของอาหาร รวมทั้งป้องกนัปัญหาการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิด
โรคในอาหารดว้ย 

8. การช้ีบ่งและสอบกลบัไดข้องผลิตภณัฑ ์(Product identification and traceability) 
การช้ีบ่งผลิตภณัฑ์เป็นการแสดงสถานะท่ีมา รุ่นของผลิตภณัฑ์นั้นๆ โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อให้

ผลิตภณัฑน์ั้นจดัอยูใ่นท่ีท่ีเหมาะสม เป็นระเบียบ เป็นท่ีรู้และเขา้ใจกนัระหวา่งผูป้ฏิบติังาน ป้องกนัไม่ให้เกิด
ขอ้ผิดพลาดจากการหยิบผิด การช้ีบ่งอาจระบุท่ีตวัส่ิงของหรือผลิตภณัฑ์ หรืออาจระบุป้ายในบริเวณท่ีวาง
ส่ิงของหรือปลิตภณัฑน์ั้นได ้

9. โปรแกรมการกกัและปล่อยผลิตภณัฑ ์(Hold and release program) 
ในการควบคุมการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย ผูผ้ลิตจ าเป็นต้องจดัท าระบบการกัก (hold) 

วตัถุดิบหรือผลิตภณัฑท่ี์ยงัไม่ไดรั้บการตรวจประเมิน หรือผลิตภณัฑ์ท่ีมีปัญหาในระหวา่งกระบวนการผลิต 
หรือผลิตภณัฑ์สุดทา้ยท่ีไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด ไม่ให้ถูกน าไปใชห้รือปะปนกบัวตัถุดิบหรือผลิตภณัฑ์ท่ี
ผา่นการตรวจประเมินแลว้ 

10. การเรียกคืนผลิตภณัฑ ์(Product recall) 
ตอ้งมีการจดัท าแนวทางในการสามารถเรียกคืนผลิตภณัฑ์ท่ีมีปัญหาทางด้านความปลอดภยัของ

อาหารคืนจากลูกค้า หรือจากท้องตลาดได้หมดในระยะเวลาอนัรวดเร็ว พร้อมทั้งค้นหาสาเหตุและหา
แนวทางในการป้องกนัไม่ใหปั้ญหาดงักล่าวเกิดซ ้ าอีก 

11. การจดบนัทึกและการจดัเก็บบนัทึก (Record making and record keeping)  



การบนัทึกและการายงานผล เป็นส่ิงส าคญัของระบบการควบคุมดา้นความปลอดภยัของอาหาร ซ่ึง
เป็นหลกัฐานส าคญัเพื่อใช้แสดงผลการปฏิบติัจริง และท าให้ผูค้วบคุมคุณภาพและความปลอดภยัของ
โรงงานทราบ ก าหนดให้มีการจดบนัทึกปัจจยัส าคญัต่างๆท่ีเก่ียวกบัสุขภิบาลในแต่ละขั้นตอนการผลิตตาม
ระยะเวลาท่ีก าหนด จะท าใหผู้ผ้ลิตสามารถคน้หาสาเหตุของการปนเป้ือนและความบกพร่องไดง่้าย สามารถ
แกไ้ขปัญหาไดท้นัท่วงที ผลกระทบท่ีมีต่อผลิตภณัฑก์็จะเกิดนอ้ย 

12. การควบคุมการขนส่งผลิตภณัฑอ์าหาร (Food transport control) 
การควบคุมการขนส่งวตัถุดิบหรือผลิตภณัฑ์สุดทา้ย เป็นขั้นตอนส าคญัในการควบคุมอาหารให้มี

คุณภาพและความปลอดภยั เพราะถึงแมว้า่โรงงานจะมีมาตรการควบคุมกระบวนการผลิตท่ีดีก็ตาม แต่หาก
ไม่มีการควบคุมการขนส่งท่ีเหมาะสม อาหารก็จะถูกปนเป้ือนได้ หรืออาจถึงปลายทางในสภาพท่ีไม่
เหมาะสมต่อการบริโภค 

13. การก าจดัขยะ (Waste disposal) 
ขยะท่ีเกิดข้ึนในอุตสาหกรรมอาหารมีหลายประเภท ไดแ้ก่ เศษวตัถุดิบ เศษผลิตภณัฑ์อาหาร เศษ

ภาชนะบรรจุ เศษเถา้ถ่านจาการเผาไหมข้องเช้ือเพลิง และขยะมีพิษ เป็นตน้ ผูผ้ลิตตอ้งมีแนวทางจดัการกบั
ขยะทั้งในบริเวณท่ีผลิต และขยะท่ีน าออกนอกบริเวณการผลิต เพื่อไม่ให้ขยะเหล่าน้ีเป็นแหล่งปนเป้ือนของ
อนัตรายต่างๆในอาหารท่ีผลิตได ้

 
การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤตที่มีผลต่อคุณภาพผลผลิต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point, HACCP) 
 HACCP เป็นระบบการป้องกนัท่ีใช้ในการผลิตอาหารท่ีจะน าไปสู่การควบคุมคุณภาพและการ
รับประกนัคุณภาพของผลผลิตท่ีได ้ระบบน้ีเร่ิมเกิดข้ึนในปี ค.ศ. 1959 จากโครงการผลิตอาหารส าหรับ
มนุษยอ์วกาศบริโภคบนยานอวกาศขององค์การนาซา (NASA) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ซ่ึงมีเง่ือนไขว่า 
อาหารนั้นจะตอ้งสามารถบริโภคไดใ้นสภาวะไร้น ้ าหนกัและตอ้งประกนัความปลอดภยัได ้100 เปอร์เซ็นต ์
ต่อมาองค์การอนามยัโลก (WHO) ไดเ้สนอแนะให้ประเทศต่างๆทัว่โลกน าระบบ HACCP ไปใช้อย่าง
แพร่หลาย เพื่อใหส้ามารถผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ประเทศไทยไดน้ าระบบน้ีมาใช้
ในโรงฆ่าสัตวท่ี์ไดม้าตรฐานเพื่อการส่งออก ซ่ึงควบคุมโดยหน่วยงานของสัตวแพทยส์าธารณสุข กรมปศุ
สัตว ์กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
 Hazard Analysis คือ การวิเคราะห์กระบวนแบบต่างๆในขั้นตอนการผลิต วา่มีขั้นตอนใดท่ีอาจเกิด
ผลกระทบต่อคุณภาพเน้ือ 
 Critical Control Point คือ จุดส าคญัหรือจุดวิกฤตในขั้นตอนต่างๆของการผลิตท่ีจะตอ้งมีการ
ควบคุม จุดท่ีสามารถจะควบคุมเพื่อป้องกนัอนัตรายท่ีเกิดข้ึนไดอ้ยา่งไดผ้ลท่ีสุดเรียกวา่ CCP1 ส่วนจุดท่ีไม่
สามารถใช้วิธท่ีจะมาควบคุมเพื่อป้องกนัอนัตรายไม่ให้เกิดข้ึนได้อย่างมีประสิทธิภาพแต่สามารถจะลด
อนัตรายท่ีจะเกิดข้ึนไดบ้า้งเรียกวา่ CCP2 



 ดงันั้น HACCP จึงใช้เป็นวิธีการในการวิเคราะห์และควบคุมอนัตรายต่างๆท่ีจะเป็นผลเสียต่อ
คุณภาพของผลผลิตขั้นสุดทา้ย (final products) ไม่ว่าจะเป็นอนัตรายดา้นชีววิทยา ดา้นกายภาพ ดา้นเคมี 
อนัตรายดา้นชีววิทยาท่ีส าคญัในกระบวนการผลิตเน้ือในโรงงานฆ่าสัตว ์ไดแ้ก่ อนัตรายจากการปนเป้ือน
ของเช้ือจุลินทรีย ์(microbiological hazard) อนัตรายจากการเกิดเน้ือ PSE และ DFD เป็นตน้ 
 
ขั้นตอนการจัดระบบ HACCP 
 1. ร่างแผนผงัเก่ียวกบัขั้นตอนของการผลิต (Define the process and product) ระบุรายละเอียดของ
ทุกขั้นตอนของการผลิต ตั้งแต่สัตวถู์กขนส่งจากฟาร์ม ขบวนการฆ่า การเก็บรักษา การขนส่งเน้ือ 
 2. ระบุอนัตรายต่างๆท่ีอาจเกิดข้ึน (Identification of hazard) การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์หรือการ
เกิดเน้ือ PSE และอ่ืนๆ 
 3. วิเคราะห์ความเส่ียงในการเกิด (Risk analysis) ระบุจุดหรือขั้นตอนในกระบวนการผลิตท่ีจะเกิด
อนัตราย พร้อมระบุล าดบัความส าคญัมากหรือนอ้ย 
 4. ระบุควบคุมจุดวิกฤตและจดัระดบัการควบคุม (Identification and classification of CCP) ระบุจุด
หรือขั้นตอนท่ีจะตอ้งมีการควบคุม ซ่ึงสามารถควบคุมในระดบั CCP1 หรือ CCP2   
 5. เฝ้าระวงัปัญหาท่ีจุดวิกฤต (Monitor the critical control point) เพื่อตรวจสอบวา่ จุดวิกฤตท่ีไดมี้
การปฏิบติันั้นถูกตอ้ง และอยูภ่ายใตก้ารควบคุม โดยวธีิการ เช่น เฝ้าสังเกต การตรวจสอบ และการบนัทึก 
 6. การทวนสอบประสิทธิภาพของระบบ HACCP (Verify that is working) จดัท ามาตรการ การ
ตรวจสอบท่ีจะท าใหก้ารควบคุมจุดวิกฤตมีประสิทธิภาพ เช่น การตรวจสอบโดยผูช้  านาญ การประเมิน การ
ตรวจวเิคราะห์ทางเคมีและอ่ืนๆ ท่ีกระท าเป็นคร้ังคราวเพื่อการตรวจสอบ  


