
พุทธชินราชเวชสาร
BUDDHACHINARAJ  MEDICAL JOURNAL 53

ปที ่๓๕ ฉบบัที ่๑  มกราคม-เมษายน ๒๕๖๑                                             Volume 35 No.1 January-April 2018

รายงานวิจัย Research Article

การพฒันายกระดบัสถานทีผ่ลติขาวหลามในจงัหวดันานเขาสมูาตรฐานการผลติขัน้ตน
Development of the Glutinous Rice Roasted in Bamboo Joints (Khao Larm) Production

Places in Nan Province to Primary Good Manufacturing Practice

พัชรา ถาวระ
Patchara Thawara

กลุมงานคุมครองผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดนาน นาน 55000

Department of Consumer Protection and Public Health Pharmacy, Nan Provincial Public Health Office, Nan, 55000

Corresponding author. Email: Patchara_Pat@yahoo.com

บทคดัยอ
ขาวหลามเปนอาหารพืน้เมอืงทีม่ชีือ่เสยีงของจงัหวดันาน การวจิยัเชงิปรมิาณและใชเทคนคิการสมัภาษณ

เชงิลกึนี ้มวีตัถปุระสงค 3 ประการ คอื พฒันาใหเกดิ "สถานทีผ่ลติขาวหลามตนแบบ" พฒันาสถานทีผ่ลติขาวหลาม

ใหเขาสมูาตรฐานการผลติขัน้ตน และศกึษาปญหาอปุสรรคของผผูลติขาวหลาม ศกึษาตัง้แตเดอืนตลุาคม พ.ศ. 2557

ถึงกันยายน พ.ศ. 2560 ในสถานที่ผลิตขาวหลาม 17 แหง ในจังหวัดนาน โดยใชแบบบันทึกการตรวจสถานที่

ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจำหนาย ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555

เพือ่ประเมนิกอนและหลงัการพฒันาแตละป และเกบ็ตวัอยางขาวหลามจากสถานทีผ่ลติสงตรวจวเิคราะหคณุภาพ

วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา และสถิติเชิงอนุมาน paired t-test ผลการวิจัยพบวา กอนการพัฒนา

สถานที่ผลิตขาวหลามทั้ง 17 แหงไมผานมาตรฐานการผลิตขั้นตน หลังการพัฒนา เกิด "สถานที่ผลิตขาวหลาม

ตนแบบ" ในจงัหวดันาน 1 แหง โดยมสีถานทีผ่ลติผานมาตรฐาน รวม 6 แหง จากทีเ่หลอื 15 แหง คดิเปนรอยละ

40.0 ทัง้นีค้ะแนนเฉลีย่ผลการประเมนิหลงัการพฒันา (69.06) มากกวากอนการพฒันา (48.45) (p < 0.001) ผลการ

ตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑขาวหลามพบวาผานมาตรฐานดานจุลินทรียและดานเคมีทุกสถานที่ผลิต

ปญหาสำคัญของผูผลิตขาวหลามในจังหวัดนาน คือ ความกังวลเกี่ยวกับภาระภาษี เงินทุนในการพัฒนา และ

ขาดลกูหลานสบืทอดกจิการอยางจรงิจงั สรปุคอืงานวจิยันีท้ำใหเกดิสถานทีผ่ลติขาวหลามตนแบบและผานมาตรฐาน

การผลิตขั้นตนได

คำสำคัญ: มาตรฐานการผลิตขั้นตน สถานที่ผลิตขาวหลาม อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจำหนาย

พทุธชนิราชเวชสาร 2018;35(1):53-64.
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Abstract
The glutinous rice roasted in bamboo joints (Khao Larm) is the famous local food of Nan province.

This quantitative and using in-depth interview technique research had aimed to develop “Khao Larm

production place prototype”, to develop primary good manufacturing practice (Primary GMP) for Khao Larm

production places and to study the barriers for improving Primary GMP of Khao Larm production places.

The study was performed from October 2014 to September 2017. The data were collected from 17 Khao Larm

production places in Nan province and recorded by Pre-Packaged Food inspection in the final part of

Ministry of Public Health declaration (volume 324) 2012. The evaluation was done annually, before and after

development. In addition, Khao Larm samples from each place were collected for quality analysis. The data

were analyzed by using descriptive statistic and paired t-test. The results showed that, before the developments

all Khao Larm production places (17 places) did not pass the primary GMP. However, after the development,

1 Khao Larm production place met the prototype and 6 Khao Larm production places (out of 15 places, 40 %)

passed the primary GMP. The average of assessment score after development (69.06) was higher than

before development (48.45) (p < 0.001). The analysis for microbial and chemical standards resulted that

all  specimens of Khao Larm samples passed the standards. The significant concerned of Khao Larm producers

in Nan were burden of taxation, cost of production improvements and lack of successors for their business.

In conclusion, this research can lead  the  “Khao Larm production place prototype” and passed the primary

GMP.

Keywords: Primary good manufacturing practice (Primary GMP), the glutinous rice roasted in bamboo joints

(Khao Larm) production places, pre-packaged food
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บทนำ
ขาวหลามเปนอาหารของฝากที่มีชื่อเสียงของ

จังหวัดนาน ในอดีตการประกอบอาชีพทำขาวหลาม

ของชาวจังหวัดนานมีความสำคัญในฐานะที่เปนอัต

ลกัษณทางวฒันธรรมของทองถิน่จงัหวดันาน1  กอนป

พ.ศ.2555 ขาวหลามจดัเปนอาหารทัว่ไป ไมมเีกณฑ

มาตรฐานเฉพาะเพื่อควบคุมกำกับ ไมมีกฎหมาย

กำหนดใหผูผลิตขาวหลาม ตองขออนุญาตผลิตเพื่อ

จำหนาย ในจงัหวดันานยงัไมเคยมหีนวยงานใดดำเนนิ

การพฒันาคณุภาพสถานทีผ่ลติขาวหลาม มเีพยีงการ

ประกวดรสชาติขาวหลามในงานเทศกาลตางๆ ในป

พ.ศ. 2557 พบปญหาการรองเรียนของนักทองเที่ยว

เกี่ยวกับคุณภาพของขาวหลามจังหวัดนาน ประกอบ

กับนโยบายการตรวจราชการแบบบูรณาการในปงบ

ประมาณ 2558 ใหทกุจงัหวดัพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ

อาหารที่เปนของฝากขึ้นชื่อของจังหวัดตามนโยบาย

ของรัฐบาล เขาสูมาตรฐานการผลิตขั้นตน (Primary

GMP) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่342)

พ.ศ. 2555 เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน

ภาชนะพรอมจำหนาย ดังนั้น สำนักงานสาธารณสุข

จงัหวดันานจงึไดกำหนดให "ขาวหลาม" เปนผลติภณัฑ

เปาหมาย ภายใตโครงการพัฒนายกระดับมาตรฐาน

การผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอม

จำหนายสมูาตรฐานการผลติขัน้ตน เปนการพฒันาตอ

เนื่อง 3 ป เริ่มตั้งแตปงบประมาณ 2558 ถึงปงบ

ประมาณ 2560 งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงคเพือ่พฒันาให

เกิด "สถานที่ผลิตขาวหลามตนแบบ" ในจังหวัดนาน

พัฒนาสถานที่ผลิตขาวหลามในจังหวัดนานใหเขาสู

มาตรฐานการผลิตขั้นตน และเพื่อศึกษาปญหา

อุปสรรคของผูผลิตขาวหลามในจังหวัดนานในการ

พัฒนาสถานที่ผลิตเขาสูมาตรฐานการผลิตขั้นตน
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วสัดแุละวธิกีาร
การวิจัยนี้เปนการวิจัยเชิงปริมาณ (quantitative

research) และใชเทคนคิการสมัภาษณเชงิลกึ (indepth

interview) ประกอบการเก็บขอมูล เพื่อชวยใหการ

วิเคราะหขอมูลมีความสมบูรณยิ่งขึ้น กลุมประชากร

คอืสถานทีผ่ลติขาวหลามในจงัหวดันาน จำนวน 17 แหง

ใน 5 อำเภอ เปนรายที่มีการผลิตเพื่อจำหนาย

อยางสม่ำเสมอและมิไดเปนผูผลิตเพื่อจำหนาย

โดยตรงใหกับผูบริโภคเพียงอยางเดียว ซึ่งกฎหมาย

กำหนดใหไมตองปฏบิตัติามมาตรฐานการผลติขัน้ตน2

ประกอบดวยสถานที่ผลิตขาวหลามในเขตอำเภอ

เมืองนาน 6 แหง อำเภอเวียงสา 6 แหง อำเภอ

ทาวงัผา 2 แหง อำเภอปว 1 แหง และอำเภอบานหลวง

2 แหง ตั้งแตปงบประมาณ 2558 ถึงปงบประมาณ

2560 (เดือนตุลาคม 2557 ถึงกันยายน 2560)

เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ สำหรับการศึกษา

เชงิปรมิาณ ในการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลาม

โดยทีมตรวจมาตรฐานการผลิตขั้นตนระดับจังหวัด

และอำเภอจาก 3 หนวยงาน ไดแก สาธารณสขุ พฒันา

ชมุชน และเกษตร ใชแบบบนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติ

อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจำหนาย (ตส.9

(55)) ทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่342)

พ.ศ. 2555 ลงวนัที ่17 เมษายน 2555 เรือ่ง วธิกีารผลติ

เครือ่งมอื เครือ่งใชในการผลติและการเกบ็รกัษาอาหาร

แปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจำหนาย ซึ่งแบงเปน

6 หมวด คือ หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต

จำนวน 13 ขอ หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ

ทีใ่ชในการผลติ จำนวน 4 ขอ หมวดที ่3 การควบคมุ

กระบวนการผลิต จำนวน 12 ขอ หมวดที่ 4

การสขุาภบิาล จำนวน 13 ขอ หมวดที ่5 การบำรงุรกัษา

และการทำความสะอาด จำนวน 3 ขอ และ หมวดที ่6

บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน จำนวน 9 ขอ

และพิจารณาผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต

ขาวหลามโดยใชหลักเกณฑการพิจารณาผลการ

ตรวจสอบสถานทีผ่ลติอาหารแปรรปูทีบ่รรจใุนภาชนะ

พรอมจำหนาย (ตส.10(55)) ทายประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบบัที ่342) พ.ศ. 25553, 4 ทัง้นีส้ถานที่

ผลิตขาวหลามผานเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตน

หมายถึงสถานที่ที่ไดคะแนนจากการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิต โดยมีคะแนนรายหมวดและคะแนนรวม

ทั้ง 6 หมวด ไมนอยกวารอยละ 60 และไมพบ

ขอบกพรองที่รุนแรง (major defect) ซึ่งเปนเกณฑ

ในหมวดที ่3 จำนวน 2 ขอ ไดแกมกีารใชวตัถเุจอืปน

อาหารตามที่กฎหมายกำหนด  และน้ำที่สัมผัส

กบัอาหารในกระบวนการผลติมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน

เปนไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข

สวนสถานทีผ่ลิตขาวหลามตนแบบ หมายถึงสถานที่

ที่ไดคะแนนจากการตรวจประเมินสถานที่ผลิต โดยมี

คะแนนรายหมวดและคะแนนรวมทัง้ 6 หมวด ไมนอย

กวารอยละ 80 และไมพบขอบกพรองทีร่นุแรง สวนการ

สัมภาษณผูผลิตขาวหลามรายที่ไมสามารถพัฒนา

ใหผานเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตน ใชเทคนิค

การสัมภาษณเชิงลึก ประกอบการเก็บขอมูลเพื่อ

ประเมินปญหาอุปสรรคในการพัฒนาสถานที่ผลิต

ขาวหลาม

ดำเนินงานกระบวนการพัฒนาสถานที่ผลิตขาว

หลามในจงัหวดันานเขาสมูาตรฐานมาตรฐานการผลติ

ขัน้ตนตามขัน้ตอนของวงจรคณุภาพ PDCA (Plan-Do-

Check-Act Cycle) หรอืวงจรเดมมิง่ (Deming Cycle)

โดยประยุกตใชขั้นตอนการบริหารกิจกรรมการเพิ่ม

ผลติภาพภายในองคกรตามแนวทาง PDCA ของสถาบนั

เพิ่มผลผลิตแหงชาติ ตามที่ สุธาสินี โพธิจันทร5

ไดนำเสนอไว กระบวนการพัฒนาแบงเปน 3 ระยะ

ตั้งแตปงบประมาณ 2558 ถึง 2560 โดยในทุกระยะ

มีการปรับกิจกรรมการดำเนินงานอยางตอเนื่องตาม

ขัน้ตอน PDCA ใหสอดคลองกบัสถานการณ และมกีาร

วิเคราะหผลสำเร็จของกิจกรรมที่ดำเนินการเทียบกับ

เปาหมายทุกป ทุกตนปมีการทบทวนแบงกลุมผูผลิต

ขาวหลาม ตามแนวโนมความสำเร็จในการพัฒนา

โดยพิจารณาจากคะแนนประเมินสถานที่ผลิตและ

ความสมัครใจของผูประกอบการ และจัดการประชุม

สมัมนาผผูลติขาวหลามและทมี Primary GMP ระดบั

จงัหวดัและอำเภอ เพือ่คนืขอมลูผลการตรวจประเมนิ

รวมทั้งปญหาที่พบและทบทวนเปาหมายการพัฒนา

รวมกันกอนลงตรวจประเมินทุกป ดำเนินการตรวจ

ประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลามทกุรายรวม 4 ครัง้ ไดแก

กอนการพฒันาเมือ่เริม่ตนโครงการ และหลงัการพฒันา

ในปแรก ปที่สองและปสุดทาย ทั้งนี้ในปแรก มีการ

ดำเนินงานรวมกับสำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา เพื่อพัฒนาศักยภาพผูผลิตรายที่สมัครใจเปน
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สถานที่ผลิตขาวหลามตนแบบ เพื่อทำหนาที่เปน

วิทยากรตนแบบการพัฒนาสำหรับผูผลิตรายอื่นในป

ตอไป

สำหรบัการวเิคราะหขอมลู บรรยายลกัษณะทัว่ไป

ของกลุมประชากรผูผลิตขาวหลามในจังหวัดนานและ

อธิบายขอมูลผลการพัฒนาสถานที่ผลิตขาวหลาม

โดยใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก การหาคาความถี่

คารอยละ คาเฉลีย่ และสวนเบีย่งเบนมาตรฐาน และ

ทดสอบความแตกตางของคาเฉลีย่ของคะแนนประเมนิ

สถานที่ผลิตขาวหลามตามเกณฑมาตรฐานการผลิต

ขัน้ตน กอนและหลงัการพฒันา โดยใชสถติเิชงิอนมุาน

paired t-test กำหนดนยัสำคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05

การวิจัยครั้งนี้ไดผานการพิจารณาของคณะกรรมการ

จริยธรรมการวิจัยดานสาธารณสุขในคน จังหวัดนาน

ที ่NAN REC 58-001

ผลการศกึษา
การพัฒนาสถานที่ผลิตขาวหลามในจังหวัดนาน

จำนวน 17 แหง ใน 5 อำเภอ เพื่อเขาสูมาตรฐาน

การผลิตขั้นตน ในชวงระยะเวลา 3 ป ตั้งแตเดือน

ตลุาคม 2557 ถงึเดอืนกนัยายน 2560 พบวา

ขอมูลสวนบุคคลของผูผลิตขาวหลามในจังหวัด

นาน ผผูลติขาวหลามในจงัหวดันาน จำนวน 17 ราย

เปนเพศหญิง รอยละ 76.5 มีอายุมากกวา 60 ป

รอยละ 47.1 รองลงมาคือ 56-60 ป รอยละ 23.5

ระดับการศึกษา จบระดับประถมศึกษา รอยละ 64.7

รองลงมาคอื ระดบัมธัยมศกึษา รอยละ 23.5 สวนระดบั

รายไดตอเดือน อยูในระดับมากกวา 25,000 บาท

ตอเดือน รอยละ 52.9  ปริมาณการผลิตขาวหลาม

เพือ่จำหนาย ผลติได 2,001-3,000 กระบอกตอเดอืน

รอยละ 47.1 ระยะเวลาดำเนนิกจิการ มากกวา 30 ป

รอยละ 52.9 ลักษณะการประกอบกิจการ ทุกราย

เปนผูประกอบการแบบรายเดียว ไมมีแบบรวมกลุม

ความเปนเจาของสถานที่ผลิต เปนบานของตนเอง

รอยละ 94.1 ตามตารางที ่1

ผลการพัฒนา "สถานที่ผลิตขาวหลามตนแบบ"

ในจังหวัดนาน  และผลการพัฒนาสถานที่ผลิต

ขาวหลามในจังหวัดนาน เขาสูมาตรฐานการผลิต

ขั้นตน การตรวจประเมินสถานที่ผลิตขาวหลาม

ทัง้ 17 ราย เมือ่เริม่ตนโครงการ กอนการพฒันา พบวา

ไมมีรายใดผานมาตรฐานการผลิตขั้นตน เนื่องจาก

ไดคะแนนรวมนอยกวารอยละ 60 ยกเวนรายทีส่มคัร

เขารับการพัฒนาเปนสถานที่ผลิตขาวหลามตนแบบ

ไดคะแนนรวม รอยละ 74.12 แตไดคะแนนรายหมวด

ในหมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต

นอยกวารอยละ 60 จงึยงัไมผานเกณฑมาตรฐานการ

ผลิตขั้นตน และเมื่อผานกระบวนการพัฒนาจนถึง

ปลายป 2560 พบวามีสถานที่ผลิตขาวหลามผาน

เกณฑมาตรฐานการผลติขัน้ตน 6 ราย โดยไดคะแนน

ในระดบัเปน "สถานทีผ่ลติขาวหลามตนแบบ" 1 ราย

ตั้งแตภายหลังการพัฒนาในปแรกของโครงการ

(ปลายป 2558) และสามารถรักษาสภาพการเปน

สถานที่ผลิตตนแบบไดอยางตอเนื่องตลอดทั้ง 3 ป

ไดแก สถานทีผ่ลติขาวหลาม ป1 อำเภอปว ดงัแสดง

ในภาพที่ 1 เลิกผลิต 1 ราย เนื่องจากผูผลิตเปน

ผูสูงอายุและมีปญหาดานสุขภาพ และขอหยุดผลิต

ชั่วคราว 1 ราย จากปญหาลักษณะเดียวกับรายที่

เลกิผลติ คงเหลอืผผูลติเพยีง 15 ราย
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ตารางที ่1  ขอมลูสวนบคุคลของผผูลติขาวหลามในจงัหวดันาน (n = 17)

1. เพศ

หญิง 13 (76.5)

2. อาย ุ (ป)

31-40 1 (5.9)

41-50 1 (5.9)

51-60 7 (41.2)

มากกวา 60 8 (47.0)

3. ระดับการศึกษา

ไมไดเรียนหนังสือ 2 (11.8)

ประถมศกึษา 11 (64.7)

มธัยมศกึษา 4 (23.5)

4. ระดบัรายไดตอเดอืนจากการผลติขาวหลามเพือ่จำหนาย (บาท)

10,001-15,000 1 (5.9)

15,000-20,000 5 (29.4)

20,001-25,000 2 (11.8)

มากกวา 25,000 9 (52.9)

5. ปรมิาณการผลติขาวหลามเพือ่จำหนาย (กระบอก/เดอืน)

500-1,000 1 (5.9)

1,001-2,000 4 (23.5)

2,001-3,000 8 (47.1)

3,001-4,000 0 (0.0)

4,001-5,000 1 (5.9)

5,001-6,000 3 (17.6)

6. ระยะเวลาดำเนนิกจิการผลติขาวหลามเพือ่จำหนาย (ป)

1-5 2 (11.8)

6-10 4 (23.5)

11-15 2 (11.8)

16-20 0 (0.0)

21-25 0 (0.0)

26-30 0 (0.0)

มากกวา 30 9 (52.9)

7. ลักษณะการประกอบกิจการ

ผูประกอบการรายเดียว 17 (100.0)

ผปูระกอบการรวมกลมุ เชน วสิาหกจิชมุชน 0 (0.0)

8. ความเปนเจาของสถานทีผ่ลติ

เปนบานของตนเอง 15 (88.2)

เปนบานเชาหรือที่ดินเชา 2 (11.8)

     ขอมูล                                                                                                  จำนวน (คน)          (รอยละ)



การพฒันายกระดบัสถานทีผ่ลติขาวหลามในจงัหวดันาน
Development of the Glutinous Rice Roasted in Bamboo Joints (Khao Larm) Production Places in Nan Province58

ปที ่๓๕ ฉบบัที ่๑  มกราคม-เมษายน ๒๕๖๑                                             Volume 35 No.1 January-April 2018

จำนวนสถานที่ผลิตขาวหลามในจังหวัดนาน

ทีผ่านเกณฑมาตรฐานการผลติขัน้ตน กอนการพฒันา

ไมมีสถานที่ผลิตที่ผานเกณฑเลย หลังการพัฒนา

ผานเกณฑ 6 แหง (รอยละ 40.0) ตามตารางที่ 2

สวนคะแนนเฉลี่ย (รอยละ) ของผลการตรวจประเมิน

ภาพที ่1 กราฟเปรยีบเทยีบคะแนน (รอยละ) ผลการประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลาม ป1 อำเภอปว จงัหวดันาน ซึง่ผานเกณฑเปน

"สถานที่ผลิตขาวหลามตนแบบ" ในจังหวัดนาน ทั้งรายหมวดและคะแนนรวม ตามเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตน กอนและหลัง

การพฒันาทัง้สามป (ปงบประมาณ 2558-2560)

สถานที่ผลิตขาวหลามตามเกณฑมาตรฐานการผลิต

ขัน้ตน กอนและหลงัการพฒันาในปสดุทายของโครงการ

คอื 48.81และ 69.06 คะแนน ตามลำดบั (ตารางที ่3)

แสดงผลการพัฒนาเปรียบเทียบตลอดทั้ง 3 ป

ทัง้รายหมวดและภาพรวม ตามภาพที ่3

ตารางที่ 2 เปรียบเทียบจำนวนและรอยละ ของสถานที่ผลิตขาวหลามในจังหวัดนานที่ผานเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตน กอน

และหลงัการพฒันา ในปงบประมาณ 2558 และ 2560

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1 (5.9) 7 (46.7)

หมวดที่ 2 เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และ 0 (0.0) 9 (60.0)

อปุกรณทีใ่ชในการผลติ

หมวดที่ 3 การควบคมุกระบวนการผลติ 11 (64.7) 13 (86.7)

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 3 (17.6) 12 (73.3)

หมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและทำความสะอาด 10 (58.8) 11 (73.3)

หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 8 (47.1) 10 (66.7)

สรุปผลการประเมินในภาพรวม 0 (0.0) 6 (40.0)

หวัขอการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลาม

จำนวนสถานทีผ่ลติขาวหลามทีผ่านเกณฑมาตรฐาน

หลงัการพฒันา (ปลายป 2560)

(n = 15)

แหง             (รอยละ)

กอนการพฒันา (ตนป 2558)

(n = 17)

แหง             (รอยละ)
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ตารางที ่3  เปรยีบเทยีบคะแนนเฉลีย่ (รอยละ) ของผลการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลามในจงัหวดันาน ตามเกณฑ Primary

GMP กอนและหลงัการพฒันา ในปงบประมาณ 2558 และ 2560

หวัขอการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลาม

คะแนนเฉลีย่ (รอยละ) ของผลการตรวจประเมนิ

สถานทีผ่ลติขาวหลาม ตามเกณฑ Primary GMP

หลงัการพฒันา (ปลายป 2560)

     (n = 15)

กอนการพฒันา (ตนป 2558)

(n = 17)

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 44.92 62.27

หมวดที่ 2 เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และอปุกรณทีใ่ชในการผลติ 34.31 68.33

หมวดที่ 3 การควบคมุกระบวนการผลติ 59.03 76.16

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 41.29 73.59

หมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและทำความสะอาด 54.12 68.33

หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 57.79 64.67

สรุปผลการประเมินในภาพรวม 48.81 69.06

ภาพที่ 2 กราฟเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ย (รอยละ) ผลการประเมินในภาพรวมของสถานที่ผลิตขาวหลามทุกรายในจังหวัดนาน

ทัง้รายหมวดและคะแนนรวม ตามเกณฑ Primary GMP กอนและหลงัการพฒันาทัง้สามป

คาเฉลี่ยของคะแนนรวมและคะแนนรายหมวด

ทุกหมวดของผลการประเมินสถานที่ผลิตขาวหลาม

ในจังหวัดนานตามเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตน

(ยกเวนหมวดที ่6 บคุลากรและสขุลกัษณะผปูฏบิตังิาน)

จากจำนวนผผูลติทีเ่หลอือย ู 15 ราย หลงัการพฒันา

ในชวงปลายปงบประมาณ 2560 สงูกวากอนการพฒันา

ในชวงตนปงบประมาณ 2558 อยางมีนัยสำคัญ

ทางสถติ ิแสดงในตารางที ่4
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ตารางที ่4 เปรยีบเทยีบความแตกตางของคาเฉลีย่ของคะแนนรายหมวดและคะแนนรวม ในการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลาม

ในจังหวัดนาน ตามเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตน กอนการพัฒนาในชวงตนปงบประมาณ  2558 กับหลังการพัฒนาในชวง

ปลายปงบประมาณ 2560

หมวดการประเมนิสถานทีผ่ลติขาวหลาม

ในจงัหวดันาน ตามเกณฑมาตรฐาน

การผลติขัน้ตน

รอยละผลการประเมิน

กอนการพฒันา

(ตนปงบ 2558)

รอยละผลการประเมิน

หลังการพัฒนา

(ปลายปงบ 2560)
t      p-value*

x SD x SD

หมวดที ่1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 44.70 11.92 62.27 14.77 -3.925 0.002

หมวดที ่2 เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และ 34.56 12.84 68.33 17.31 -7.679 < 0.001

อปุกรณทีใ่ชในการผลติ

หมวดที ่3 การควบคมุกระบวนการผลติ 57.50 15.69 76.16 13.70 -4.441 0.001

หมวดที ่4 การสุขาภิบาล 40.39 20.13 73.59 18.76 -5.012 < 0.001

หมวดที ่5 การบำรุงรักษาและ 53.33 13.45 68.33 15.31 -4.484 0.001

             ทำความสะอาด

หมวดที ่6 บุคลากรและสุขลักษณะ 59.17 10.07 64.67 14.07 -1.449 0.169

ผูปฏิบัติงาน

สรุปผลการประเมินในภาพรวม 48.45 11.07 69.06 13.46 -6.172 < 0.001

*paired t-test

ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพขาวหลามซึ่งเก็บ

ตัวอยางจากสถานที่ผลิตในจังหวัดนาน กระบวนการ

พฒันาสถานทีผ่ลติขาวหลามในจงัหวดันาน นอกจาก

การตรวจประเมินมาตรฐานของสถานที่ผลิตตาม

เกณฑมาตรฐานการผลติขัน้ตนแลว ยงัมกีารเฝาระวงั

คุณภาพของผลิตภัณฑขาวหลาม โดยในปที่ 2 และ

ปที ่3 ของโครงการพฒันา มกีารเกบ็ตวัอยางขาวหลาม

จากสถานที่ผลิตทุกแหงสงตรวจวิเคราะหคุณภาพ

ณ ศนูยวทิยาศาสตรการแพทยที ่1/1 จงัหวดัเชยีงราย

พบวาขาวหลามจากสถานที่ผลิต 16 แหง (ยกเวน

ขาวหลามอำเภอทาวงัผา 1 ราย ซึง่เลกิผลติ) ผลการ

ตรวจวิเคราะหคุณภาพผานเกณฑมาตรฐานทุกแหง

โดยในป 2559 ผลการตรวจเชือ้โรคทีท่ำใหเกดิอาหาร

เปนพิษ Staphylococcus aureus และ Salmonella
spp. ผานเกณฑ รวมทั้งไมพบวัตถุกันเสียกรด

เบนโซอกิและกรดซอรบกิ สำหรบัป 2560 ผลการตรวจ

จำนวนบัคเตรีทั้งหมด ยีสตและรา ตลอดจนเชื้อ

Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus
ผานเกณฑเชนกัน ซึ่งแตกตางจากผลวิเคราะห

กอนการพฒันา ในชวงตนป 2558 ซึง่ศนูยวทิยาศาสตร

การแพทยที ่ 1/1 จงัหวดัเชยีงราย ไดสมุเกบ็ตวัอยาง

ขาวหลามจากสถานที่ผลิตและจำหนาย 3 อำเภอ

ในจังหวัดนาน รวม 8 ตัวอยาง ผลการตรวจจำนวน

บคัเตรทีัง้หมด พบไมผานมาตรฐาน 4 ตวัอยาง และ

ผลการตรวจยีสตและรา พบไมผานมาตรฐาน

3 ตวัอยาง รายละเอยีดตามตารางที ่5
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ตารางที ่5 ผลการตรวจวเิคราะหคณุภาพขาวหลามซึง่เกบ็ตวัอยางจากสถานทีผ่ลติในจงัหวดันาน

ครั้งที่เก็บตัวอยางขาวหลาม

สงตรวจวเิคราะหคณุภาพ

จำนวนที่

สงตรวจ

(ตัวอยาง)

จำนวนทีผ่านเกณฑ

ดานจุลินทรีย

จำนวนทีผ่านเกณฑ

ดานเคม*ี**

ตวัอยาง          (รอยละ) ตวัอยาง          (รอยละ)

ครัง้ที ่1 กอนการพฒันาสถานทีผ่ลติ 8 4 (50.0) ไมตรวจ

           (ตนปงบประมาณ 2558)

ครัง้ที ่2 ในปที ่2 ของการพฒันาสถานทีผ่ลติ 16* 16 (100.0) 16 (100.0)

(ปงบประมาณ 2559)

ครัง้ที ่3 ในปที ่3 ของการพฒันาสถานทีผ่ลติ 16** 16 (100.0) ไมตรวจ

(ปงบประมาณ 2560)

* สงตวัอยางขาวหลามตรวจวเิคราะหจำนวน 16 ตวัอยาง เนือ่งจากขาวหลาม ท1 อำเภอทาวงัผา เลกิผลติ

**ปงบประมาณ 2560 เกบ็ตวัอยางขาวหลาม ส6 อำเภอเวยีงสา สงตรวจ กอนแจงหยดุผลติชัว่คราว

*** ปงบประมาณ 2559 ตรวจหาวตัถกุนัเสยี 2 ชนดิคอื กรดเบนโซอกิและกรดซอรบกิ

วจิารณ
การดำเนินงานโครงการพัฒนายกระดับสถานที่

ผลิตขาวหลามในจังหวัดนานทั้ง 17 ราย ใหเขาสู

มาตรฐานการผลติขัน้ตน ในชวงปงบประมาณ 2558-

2560 โดยทมีบรูณาการ Primary GMP ระดบัจงัหวดั

และอำเภอจาก 3 กระทรวง ไดแก เจาหนาทีส่าธารณสขุ

ระดับอำเภอ พัฒนาการอำเภอ และเกษตรอำเภอ

รวมกบักลมุงานคมุครองผบูรโิภคและเภสชัสาธารณสขุ

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดนาน ชวยเพิ่มจำนวน

สถานทีผ่ลติขาวหลามทีผ่านเกณฑมาตรฐานการผลติ

ขั้นตน จากเดิมกอนการพัฒนาในชวงตนป 2558

ไมมสีถานทีผ่ลติขาวหลามรายใดผานเกณฑมาตรฐาน

การผลิตขั้นตน จนในปลายป 2560 มีสถานที่ผลิต

ขาวหลามผานเกณฑ จำนวน 6 แหง คิดเปนรอยละ

40.0 (เลิกผลิตและหยุดผลิตชั่วคราวรวม 2 แหง)

โดยเปน "สถานที่ผลิตขาวหลามตนแบบ" ในจังหวัด

นาน จำนวน 1 แหง ตรงกับผลการศึกษาของ จักรี

แกวคำบัง6 ที่พบวาโครงการยกระดับมาตรฐาน

การผลติอาหารแปรรปูทีบ่รรจใุนภาชนะพรอมจำหนาย

สูมาตรฐานการผลิตขั้นตนในจังหวัดนครราชสีมา

ชวยเพิ่มจำนวนสถานที่ผลิตอาหารแปรรูป ที่ไดรับ

ใบอนญุาตผลติอาหาร โดยทัง้ 6 รายทีผ่านเกณฑนัน้

ลวนเปนรายที่มีความสนใจพัฒนาหรือมีทัศนคติที่ดี

ตอการพัฒนาสถานที่ผลิตตั้งแตปแรกของโครงการ

เชนเดียวกับผลการศึกษาของสุภัทรา สุขะภัณฑและ

คณะ7 ที่พบวาปจจัยดานทัศนคติมีผลตอการยอมรับ

หลักเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตนของผูประกอบ

การผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร ทั้งนี้สถานที่

ผลิตรายที่ผานเกณฑนั้นมีการพัฒนาตลอดอยาง

สม่ำเสมอทัง้สามป ยกเวนสถานทีผ่ลติขาวหลาม ท 2

อำเภอทาวงัผา ซึง่ผานเกณฑในปลายป 2558 แตใน

ป 2559 อยรูะหวางการปรบัปรงุสถานทีผ่ลติ จงึไมผาน

เกณฑ และสามารถพฒันาใหผานเกณฑไดในป 2560

สำหรับรายสุดทายในเขตอำเภอเมืองนานที่สามารถ

พฒันาใหผานเกณฑไดในป 2560 คอื ขาวหลาม ม 1

อำเภอเมอืงนาน ซึง่เปนผลสบืเนือ่งจากการทีส่ำนกังาน

สาธารณสขุจงัหวดันาน แสวงหาความรวมมอืเพิม่เตมิ

กบักองสาธารณสขุ เทศบาลเมอืงนาน ซึง่เปนหนวยงาน

ตรงที่ทำหนาที่ดูแลแผงจำหนายขาวหลามในเขต

เทศบาลเมอืงนาน ไดรวมกนัลงพืน้ที ่ใหคำแนะนำแก

ผผูลติและจำหนายขาวหลามในเขตเทศบาลเมอืงนาน

ตรงกับผลการศึกษาของ เอกสุรีย วงศชัยภูมิ8

ที่เสนอแนะใหมีการบูรณาการหนวยงานที่เกี่ยวของ

ไดเขามามีบทบาทในการชวยเหลือผูผลิตอาหาร

พื้นเมืองในการสงเสริมการผลิตและจำหนายใหเปน

รูปธรรมขึ้น และผลการศึกษาของ ทรงชัย ใจกลา9

ทีพ่บวากลมุผผูลติอาหารมคีวามตองการการสนบัสนนุ
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จากภาครฐั ไดแก การใหคำปรกึษา และการสงเสรมิ

การจำหนายผลิตภัณฑ

จากผลการวิจัยไดยอมรับสมมุติฐาน กลาวคือ

พบวาสถานทีผ่ลติขาวหลามในจงัหวดันาน มคีาเฉลีย่

ของคะแนนรวมผลการประเมินตามเกณฑมาตรฐาน

การผลิตขั้นตน ภายหลังการพัฒนาในปสุดทายของ

โครงการ สูงกวากอนการพัฒนาอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถติ ิ และเมือ่วเิคราะหความแตกตางเปนรายหมวด

ทัง้ 6 หมวด พบวา หมวดทีม่คีะแนนประเมนิกอนและ

หลังการพัฒนามีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถติมิากทีส่ดุคอื หมวดที ่ 2 เครือ่งมอืเครือ่งจกัร

และอุปกรณที่ใชในการผลิต รองลงมาคือ หมวดที่ 4

การสุขาภิบาล หมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและทำ

ความสะอาด หมวดที ่3 การควบคมุกระบวนการผลติ

และหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิตตามลำดับ

ในขณะทีห่มวดที ่6 บคุลากรและสขุลกัษณะผปูฏบิตังิาน

มีคะแนนประเมินกอนและหลังการพัฒนามีความ

แตกตางอยางไมมนียัสำคญัทางสถติ ิสาเหตจุากเกณฑ

การพฒันาในหมวดที ่6 นี ้เกีย่วของกบัการปฏบิตัติวั

ของผูผลิตเปนสำคัญ โดยใชเงินลงทุนนอยมาก เชน

ซื้อเสื้อคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม เปนตน

สวนปายคำเตือนที่เกี่ยวของ เชน ปายหามสูบบุหรี่

กไ็ดรบัการสนบัสนนุฟรจีากภาครฐั ดงันัน้ ผผูลติราย

ที่มีความตั้งใจพัฒนา ก็สามารถปฏิบัติไดผานเกณฑ

ตั้งแตปแรกจนถึงปที่สามของโครงการ ซึ่งมีจำนวน

แตกตางกันไมมาก ตรงกับผลการศึกษาของสุภัทรา

สุขะภัณฑและคณะ7 ที่พบวาปจจัยดานทัศนคติ

มีผลตอการยอมรับหลักเกณฑ Primary GMP ของ

ผูประกอบการผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร

นอกจากการพัฒนามาตรฐานสถานที่ผลิตแลว

ยังมีการเฝาระวังคุณภาพผลิตภัณฑ โดยไดเก็บ

ตัวอยางขาวหลามจากสถานที่ผลิตทุกแหงสงตรวจ

วิเคราะหคุณภาพในป 2559 และป 2560 พบวา

ผานเกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง โดย 16 ตัวอยาง

ที่สงตรวจวิเคราะหในป 2559 (เลิกผลิต1 ราย)

ผลการตรวจเชื้อโรคที่ทำใหเกิดอาหารเปนพิษพบวา

ผานเกณฑ และไมพบการใชวตัถกุนัเสยี เชนเดยีวกบั

ในป 2560  ซึง่ผลการตรวจ 16 ตวัอยาง ดานเชือ้โรค

ที่ทำใหเกิดอาหารเปนพิษ และจำนวนบคัเตรีทั้งหมด

รวมทัง้ยสีตและรากผ็านเกณฑมาตรฐาน ซึง่แตกตาง

จากผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑขาวหลาม

กอนการพฒันา ซึง่ศนูยวทิยาศาสตรการแพทยที ่1/1

เชียงราย ไดสุมเก็บตัวอยางจำนวน 8 ตัวอยาง

พบไมผานมาตรฐาน 4 ตัวอยาง ดานจำนวนบัคเตรี

ทัง้หมด รวมทัง้ยสีตและรา

สวนผูผลิตขาวหลาม 10 รายที่ยังไมผานเกณฑ

มาตรฐานการผลติขัน้ตน จากผลการสมัภาษณเชงิลกึ

ทำใหทราบปญหาอุปสรรคที่สำคัญในการพัฒนา

สถานที่ผลิต ไดแก ความกังวลของผูประกอบการวา

ขอมูลการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร เชื่อมโยงให

เกดิภาระภาษเีพิม่ขึน้ ปญหาดานเงนิทนุในการพฒันา

ตามเกณฑมาตรฐาน และผูประกอบการที่สูงอายุ

ยังขาดลูกหลานสืบทอดกิจการอยางจริงจัง ทั้งนี้

สามารถแบงกลุมผูผลิตขาวหลามเปน 4 กลุม

เพือ่ประโยชนในการวางแผนพฒันาตอไป ดงันี้

กลุมที่ 1 มีความพรอมพัฒนาตอเนื่องใหผาน

เกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตนในระดับมาก จำนวน

1 แหง ขณะนีอ้ยรูะหวางกอสรางอาคารผลติหลงัใหม

ตามเงินทุนที่มี จากการสัมภาษณผูผลิตไดขอมูลวา

แรงจงูใจทีท่ำใหพยายามพฒันาสถานทีผ่ลติเนือ่งจาก

ในอดตีเคยเปนผใูหญบาน และเปนอาสาสมคัรสาธารณสขุ

ประจำหมูบาน จึงเขาใจความสำคัญของการพัฒนา

คุณภาพอาหารที่ผลิต ประกอบกับขณะนี้มีบุตรชาย

มาชวยผลติ ทำใหมองเหน็อนาคตในการพฒันากจิการ

กลุมที่ 2 มีความพรอมพัฒนาตอเนื่องใหผาน

เกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตนในระดับปานกลาง

จำนวน 4 ราย เนื่องจากผูผลิตมีปญหาดานสุขภาพ

เพิ่งเขารับการผาตัด ผลิตตามกำลังการผลิตของตน

และสาม ีไมมลีกูหลานสบืทอดกจิการ จำนวน 1 ราย

สถานทีผ่ลติเปนบานเชาหรอืทีด่นิเชา ผผูลติมเีงนิทนุ

ไมมาก มกีารพฒันาสถานทีผ่ลติแบบคอยเปนคอยไป

จำนวน 2 ราย และมีผูผลิต 1 ราย ซึ่งเปนรุนลูก

ประกอบธุรกิจหลายดาน จึงตองการผลิตขาวหลาม

ตามกำลังการผลิตของตน โดยเนนจำหนายใหแก

ผูบริโภคบริเวณหนาสถานที่ผลิตซึ่งเปนรานขาย

ของชำและรานกาแฟดวย

กลุมที่ 3 มีความพรอมพัฒนาตอเนื่องใหผาน

เกณฑมาตรฐานการผลติขัน้ตนในระดบันอย เนือ่งจาก

มีขอจำกัดที่ตองการระยะเวลาในการแกไข จำนวน

2 ราย สาเหตุจากภาครัฐมีโครงการขยายถนนสี่เลน
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กระทบตอสถานทีผ่ลติ ผผูลติรอเงนิชดเชยเพือ่นำไป

สรางสถานที่ผลิตใหม

กลุมที่ 4 มีความพรอมพัฒนาตอเนื่องใหผาน

เกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตนในระดับนอยมาก

จำนวน 3 ราย เนือ่งจากผผูลติเปนผสูงูอาย ุผลติเอง

ตามกำลงัการผลติของตนในรปูแบบครวัเรอืน ไมพรอม

ในการปรับปรุงสถานที่ผลิต รวมทั้งไมมีลูกหลาน

ทีต่ัง้ใจจะสบืทอดกจิการตออยางจรงิจงั

อยางไรก็ตาม แมวาผูผลิตขาวหลามบางราย

ไมสามารถพฒันาสถานทีผ่ลติใหผานเกณฑมาตรฐาน

การผลิตขั้นตน แตจากผลการเฝาระวังคุณภาพ

ผลิตภัณฑขาวหลามที่เก็บตัวอยางจากสถานที่ผลิต

ทัง้ 16 แหง (เลกิผลติ 1 แหง) ในป 2559 และป 2560

พบวาผานเกณฑมาตรฐานดานจุลินทรียและดานเคมี

ทุกตัวอยาง โดยทุกตัวอยางไมพบการใชวัตถุกันเสีย

แสดงใหเห็นถึงความพยายามในการรักษาคุณภาพ

ของอาหารที่ผูประกอบการพื้นบานผลิตเพื่อจำหนาย

มาชานานจนมีความสำคัญในฐานะที่เปนอัตลักษณ

ทางวฒันธรรมของทองถิน่จงัหวดันาน

ปญหาและขอจำกัดในการวิจัยครั้งนี้ เนื่องจาก

การผลติขาวหลามเปนอาชพีดัง้เดมิของคนนาน ผผูลติ

ขาวหลามในทองถิ่นที่เปนรายเกาแกสวนใหญเปน

ผสูงูอาย ุใชทกัษะและประสบการณในการผลติ ผลติดวย

ความเคยชินในรูปแบบครัวเรือน ไมเนนความสำคัญ

เรือ่งสถานทีผ่ลติ ไมใหความสำคญักบัระบบคณุภาพ

จึงยังมีการพัฒนาตามเกณฑมาตรฐานที่ภาครัฐ

กำหนดไดอยางลาชา ผูผลิตขาวหลามบางรายที่เปน

ผูสูงอายุและเริ่มมีปญหาดานสุขภาพ ไมมีลูกหลาน

รับชวงสืบทอดกิจการ จึงยังไมมีแผนพัฒนาสถานที่

ผลิตตอไปในอนาคต บางรายพนักงานเจาหนาที่ไป

ติดตามบอยครั้ง กลายเปนแรงกระตุนใหตัดสินใจ

เลิกผลิตเร็วขึ้น ผูผลิตขาวหลามในทองถิ่นรายอื่นๆ

สวนใหญเปนรายเล็ก ผลิตและขายตรงตอผูบริโภค

เพยีงอยางเดยีว จงึไมเขาขายทีจ่ะตองขออนญุาตผลติ

เพื่อจำหนายตามเกณฑมาตรฐานการผลิตขั้นตน

ทำใหกลมุประชากรตามโครงการนีม้จีำนวนเพยีง 17 ราย

ขอเสนอแนะ
1.เสนอใหมีการพิจารณาปรับหลักเกณฑการ

ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุใน

ภาชนะบรรจุพรอมจำหนาย ตามแบบ ตส.9(55)

ในหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต ขอ 1.2

อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต โดยเพิ่มเกณฑประเมิน

ขอ 1.2.7  "หองปรงุผสมอาหารทีผ่ลติ" สามารถปองกนั

สัตวและแมลง โดยเห็นควรกำหนดใหเปนเกณฑที่

ตองปฏิบัติใหผาน หากไมปฏิบัติจัดเปนขอบกพรอง

ทีร่นุแรง เนือ่งจากหองปรงุผสมเปนหองสำคญัทีม่ผีล

ตอคุณภาพของอาหารที่ผลิต

2. นำรูปแบบการพัฒนายกระดับสถานที่ผลิต

ขาวหลามไปประยุกตใชในการพัฒนาสถานที่ผลิต

อาหารทองถิน่ชนดิอืน่ เชน กลวยฉาบ ขาวแตน

3. ควรมีการศึกษาวิจัยในประเด็นอื่นๆ เพิ่มเติม

เพือ่ชวยพฒันาผลติภณัฑขาวหลาม อาทิ

3.1 ศึกษาปจจัยที่มีผลตอความนิยมบริโภค

ขาวหลามซึ่งเปนอาหารทองถิ่น เชน ทัศนคติของ

ผบูรโิภครนุใหมเกีย่วกบัรปูแบบและรสชาตขิาวหลาม

3.2 รวมมือกับสถาบันการศึกษาในพื้นที่ เชน

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลลานนานาน ในการ

วจัิยพฒันาสตูรขาวหลามเพิม่เตมิใหมคีวามหลากหลาย

และมีคุณคาทางอาหารมากขึ้น เพื่อสรางแรงจูงใจ

ใหคนรุนใหมสนใจบริโภคขาวหลามซึ่งเปนอาหาร

ทองถิ่นที่มีคุณคาทางอาหาร เพื่อเพิ่มรายไดใหกับ

ผูประกอบการ เปนการสรางแรงจูงใจใหผูผลิตขาว

หลามมีความกระตือรือรนในการพัฒนาสถานที่ผลิต

และขออนุญาตผลิตเพื่อจำหนายตามกฎหมาย

3.3 สนับสนุนผูประกอบการในการวิจัยรูปแบบ

เตาเผาขาวหลาม แบบประหยัดพลังงานเชื้อเพลิง

รวมทั้งประหยัดเวลาในการเผา เพื่อลดตนทุนในการ

ผลิต ชวยเพิ่มรายไดใหกับผูประกอบการ เนื่องจาก

ขณะนีผ้ผูลติขาวหลามบางรายในจงัหวดันานไดทดลอง

ใชเตาเผาขาวหลามแบบถังกลมประหยัดพลังงาน

แตยังไมมีการประเมินประสิทธิภาพการหยัดพลังงาน

ตามหลักวิชาการเปรียบเทียบกับเตาเผาขาวหลาม

แบบดัง้เดมิ เพือ่เปนตนแบบการพฒันา

3.4 วจิยัรปูแบบภาชนะบรรจขุาวหลามทีส่ามารถ

ยดือายอุาหารใหยาวนานขึน้ เพือ่จะไดสงขายออกนอก

จงัหวดัไดสะดวกขึน้



การพฒันายกระดบัสถานทีผ่ลติขาวหลามในจงัหวดันาน
Development of the Glutinous Rice Roasted in Bamboo Joints (Khao Larm) Production Places in Nan Province64

ปที ่๓๕ ฉบบัที ่๑  มกราคม-เมษายน ๒๕๖๑                                             Volume 35 No.1 January-April 2018

กติตกิรรมประกาศ
ขอขอบคณุ นพ.นพินธ พฒันกจิเรอืง นายแพทย

สาธารณสุขจังหวัดนาน รองนายแพทยสาธารณสุข

จงัหวดันาน ทมี Primary GMP ระดบัจงัหวดัและอำเภอ
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โรงพยาบาลสุโขทัย อ.ดร.สุทธิดา ปญญาอินทร
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อ.เพญ็ศร ีรอดมา อดตีผทูรงคณุวฒุ ิกรมวทิยาศาสตร

การแพทย ที่ใหการสนับสนุนงานวิจัยครั้งนี้จนสำเร็จ
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