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วตัถปุระสงค:์ เพื่อพฒันาคุณภาพผลติภณัฑแ์คบหมทูีผ่ลติและขายในจงัหวดัเชยีงใหม่ โดยการพฒันาสถานทีผ่ลติให้
ผ่านมาตรฐานตามหลกัเกณฑว์ธิกีารผลติ เครื่องมอืเครื่องใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหารแปรรูปทีบ่รรจุในภาชนะพรอ้ม
จ าหน่าย และพฒันากระบวนการผลติโดยลดปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทอดใหเ้ป็นไปตามค่ามาตรฐาน(≤รอ้ยละ 25) การศกึษา
ยงัมุ่งสนับสนุนผู้ประกอบการที่พฒันาคุณภาพจนผ่านมาตรฐานให้มจีุดจ าหน่ายและช่องทางการกระจายสนิค้าเพิม่มากขึน้  
วิธีการ: การศึกษาแบ่งเป็น 3 ขัน้ตอน ขัน้แรกเป็นการตรวจประเมนิสถานที่และตรวจปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามนัที่ใช้ทอด 
ขัน้ตอนทีส่องเป็นการน าเสนอผลการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติและสารโพลาร์ของผูผ้ลติที่ท าได้ตามเกณฑใ์หแ้ก่ผูจ้ าหน่ายใน
ตลาดสด รา้นจ าหน่ายของฝาก ผูผ้ลติทีแ่บ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย และผูบ้รโิภค รวมทัง้ส่งขอ้ก าหนดตามกฎหมายใหผู้ส้ ัง่ซือ้ทราบ
ขอ้มูล ขัน้ตอนทีส่ามเป็นการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติและตรวจสารโพลารใ์นน ้ามนัทีใ่ชท้อดซ ้าอกีครัง้ ผลการศึกษา: สถานที่
ผลติแคบหม ู35 แห่งในการศกึษาแบ่งเป็น 2 กลุ่ม สถานทีม่ใีบอนุญาตอาหาร 15 แห่งและสถานทีย่งัไม่ไดร้บัใบอนุญาตผลติ 20 
แห่ง ในกลุ่มทีม่ใีบอนุญาต การตรวจประเมนิสถานทีแ่ละสารโพลารใ์นน ้ามนัทีใ่ชท้อดครัง้ที ่ 1 และ 2 พบว่า ผ่านเกณฑท์ัง้สอง
ดา้น 8 และ 12 แห่ง ตามล าดบั ผลการตรวจเฉพาะสารโพลารใ์นน ้ามนัครัง้ทีส่องพบว่าผ่านเกณฑ ์14 แห่ง ในผูผ้ลติทีย่งัไม่ไดร้บั
อนุญาต 20 แห่ง ผลตรวจประเมนิสถานทีแ่ละสารโพลารค์รัง้ที ่ 1 พบว่า ไม่มผีูผ้่านเกณฑ ์การประเมนิครัง้ที ่ 2 พบว่า มผีูผ้ลติ
ผ่านเกณฑ์ประเมนิด้านสถานที่ 13 แห่ง และผ่านการประเมนิด้านสารโพลาร์ 17 แห่ง ผู้ผลติที่ผ่านเกณฑ์ด้านสถานที ่แต่พบ
ปรมิาณสารโพลารเ์กนิมาตรฐาน 1 แห่ง เป็นผูผ้ลติ “แคบหมูไรม้นั” ทีม่ปีรมิาณการผลติสงูและมจี านวนเตาน้อย ท าใหต้อ้งมกีาร
ทอดซ ้า ๆ และเป็นสาเหตุใหน้ ้ามนัทีใ่ชท้อดไม่ผ่านเกณฑป์รมิาณสารโพลาร ์นอกจากนี้มผีูผ้ลติ 10 แห่งทีไ่ม่ผ่านทัง้เกณฑด์า้น
สถานทีแ่ละดา้นสารโพลาร ์แบ่งเป็นผูผ้ลติแคบหมูมมีนั 1 แห่ง และผูผ้ลติแคบหมูไรม้นัหรอืแคบหมูพรอ้มปรุง 9 แห่ง ผูผ้ลติ 4 
ใน 10 แห่งนี้ผลิตแคบหมูพร้อมปรุง  สรุป: การสื่อสารผลการประเมนิสถานที่และปรมิาณสารโพลาร์ที่พบแก่ผู้จ าหน่ายและ
ผูบ้รโิภค ส่งผลท าใหผู้ผ้ลติแคบหมใูหค้วามส าคญัแก่การพฒันาผลติภณัฑจ์นไดม้าตรฐานตามเกณฑฯ์ เพิ่มมากขึน้ แต่ยงัคงพบ
ความเสีย่งนี้ในกลุ่มผูผ้ลติแคบหมูไรม้นัและแคบหมูพรอ้มปรุง จงึอาจต้องใชม้าตรการอื่น ๆ ร่วมดว้ย ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาอาจก าหนดคุณสมบตัใิหผู้ผ้ลติตอ้งมคีวามรูเ้กีย่วกบักระบวนการผลติและกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง หรอืก าหนดใหม้กีาร
สอบความรูข้องผูข้ออนุญาตผลติ เป็นตน้ 
ค าส าคญั: แคบหม ูสารโพลาร ์น ้ามนัทอดซ ้า การจดัการความเสีย่ง การคุม้ครองผูบ้รโิภค 
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Abstract 
Objective: To improve the quality of pork crackling produced and distributed in Chiang Mai province by 

improving production facilities to meet the requirements of the Good Production Practices, Equipment, and Storage of 
Processed Food in Ready to Sell Containers, and improving production process in order to reduce the polar compounds 
in the frying oil according to the standard (≤ 25 %).  The study also aimed to support the entrepreneurs improving their 
products to the standards by increasing their selling places and expanding distribution channels. Methods: The study 
was divided into 3 phases. First phase involved the inspection of production facilities and measurement of total polar 
compounds in frying oil. The second phase was the presentation of inspection results on production facilities and 
measurement of total polar compounds in those producers passing the standards to market venders, souvenir shops, 
repackagers, and consumers. The third phase was the re-inspection of production facilities and total polar compounds 
in the frying oil. Results: Thirty five producers in the study were divided into 2 groups including was 15 authorized 
producers and 20 unauthorized producers. Among authorized producers, inspection on production facilities and total 
polar compounds at the first and second rounds revealed that 8 and 12 producers passed both standards, respectively. 
Inspection on total polar compounds at the second round showed that fourteen in this group met the standard. Among 
20 unauthorized producers, none of them passed the first inspection on production facilities and total polar compounds. 
In the second round of inspection, 13 passed the standard on production facilities and 17 passed the standard on total 
polar compounds. One producer, passing the inspection on production facility, but not meeting the standard on total 
polar compounds, had pork rinds as its product. It had a high volume of production with a few stoves, leading to the fry 
with repeatedly used oil and the failure to meet the standard on total polar compounds. In addition, there were 10 
producers failing the standard on production facilities and total polar compounds. One of them produced pork crackling 
with fat, 9 with pork crackling with fat and ready-to-cook pork crackling. Four of them produced ready-to-cook pork 
crackling. Conclusion: Conveying the results on the inspection of production facilities and polar compounds to vendors 
and consumers influenced producers of pork crackling to recognize the importance of improving their product to meet 
the standards. However, there is still a risk in producers of pork rind and ready-to-cook pork crackling. Therefore, other 
measures should be implemented. Food and Drug Administration might require the producers to have the knowledge 
on production process and related laws or mandate testing of knowledge as a part of license application. 
Keywords: pork cracklings, repeatedly used cooking oil, risk management, consumer protection 
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บทน า 
จังหวัดเชียงใหม่เป็นแหล่งผลิตแคบหมูที่เป็นที่

นิยมบรโิภคทัง้ในจงัหวดัและเป็นของฝาก ขัน้ตอนการผลติ
แคบหมู คอื น าหนังหมูมาลา้งท าความสะอาดและก าจดัขน 
บางต ารบัมกีารน าไปตากแลว้จงึหัน่หนงัหมเูป็นชิน้และผสม
กบัเครื่องปรุง หลงัจากนัน้น าไปทอดแบบน ้ามนัท่วม (รวน) 
ซึง่มคีวามแตกต่างกนัในเรื่องอุณหภูมแิละเวลาขึน้กบัผู้ผลติ 
สว่นใหญ่ใชอุ้ณหภูมไิม่เกนิ 180 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 1-
4 ชัว่โมง หลงัจากนัน้จงึน าไปทอดให้พองเป็นเวลา 40-90 
วินาทีโดยใช้อุณหภูมทิี่สูงกว่าขัน้ตอนรวน หนังหมูที่ผ่าน
การรรวนสามารถเกบ็เพื่อน ามาทอดใหพ้องภายหลงัได ้โดย
สรุป การผลติแคบหมูใช้น ้ามนัทอดใน 2 ขัน้ตอน คอื การ
รวนในน ้ามนัอุณหภูมิสูงไม่เกิน 180 องศาเซลเซียสเป็น
เวลานาน และการทอดใหพ้องดว้ยน ้ามนัทีม่คีวามรอ้นสงูแต่
ใชเ้วลาสัน้  

หากไม่มีการควบคุมกระบวนการผลิตที่ดี  
ผู้บริโภคแคบหมูมคีวามเสี่ยงที่จะได้รบัความไม่ปลอดภยั
จากแคบหมทูีท่อดในน ้ามนัทอดซ ้าเสื่อมคุณภาพทีม่สีารโพ
ลาร ์กฎหมายก าหนดใหม้สีารโพลารใ์นน ้ามนัไม่เกนิรอ้ยละ 
25 ของน ้าหนัก น ้ามนัทอดซ ้าที่เสื่อมคุณภาพจะเกดิสารโพ
ลไีซคลกิ อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน ซึ่งเป็นสารก่อกลาย
พนัธุแ์ละท าใหเ้กดิมะเรง็บนผวิหนงั เกดิเนื้องอกใน ตบั และ
ปอดของหนูทดลอง ส่วนไอระเหยจากน ้ามนัทอดอาหาร 
หากสูดดมเป็นระยะเวลานานอาจมีอันตรายต่อสุขภาพ 
เนื่องจากพบความสมัพนัธร์ะหว่างการเกดิโรคมะเรง็ทีป่อด
ของผู้หญิงจนีและไต้หวนัที่ไม่สูบบุหรี่แต่สูดไอระเหยจาก
การท าอาหารทอดหรือผดั สารโพลาร์ในน ้ามนัที่ผ่านการ
ทอดอาหารมฤีทธิต่์อการกลายพนัธุ์ของแบคทเีรียสูงที่สุด
หลงัการใช้ทอดซ ้านาน 20 ชัว่โมง ดงันัน้ การรบัประทาน
อาหารทีม่กีารใชน้ ้ามนัทอดซ ้าหรอืน ้ามนัทีม่ปีรมิาณสารโพ
ลาร์เกินกว่าร้อยละ 25 จึงเสี่ยงต่ออันตรายที่อาจเกิดใน
อวยัวะต่าง ๆ ของร่างกาย (1) 

ตัง้แต่ปี พ.ศ. 2549-2553 กลุ่มโรคเนื้องอกรวม
มะเร็งเป็นสาเหตุการตายอันดับหนึ่งของคนในจังหวัด
เชยีงใหม่มาโดยตลอด ส่วนกลุ่มโรคติดเชื้อและปรสติ โรค
ระบบไหลเวียนโลหิต และโรคระบบหายใจมีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้น ส าหรบัการป่วยและการตายจากสาเหตุภายนอก
กลบัมแีนวโน้มลดลง ในปีพ.ศ. 2554 กลุ่มโรคเนื้องอกรวม
มะเรง็เป็นสาเหตุการตายอนัดบัหนึ่งโดยมอีตัราตายเท่ากบั 
102.96 ต่อประชากร 100,000 คน รองลงมา คอื กลุ่มโรค

ตดิเชือ้และปรสติ โรคระบบไหลเวยีนโลหติ โรคระบบหายใจ 
และสาเหตุจากภายนอก โดยมีอัตราตายเท่ากับ 67.83, 
64.28, 55.36 และ 46.68 ต่อแสนประชากร ตามล าดบั (2) 

จังหวัดเชียงใหม่ มีการพัฒนาผู้ผลิตแคบหมูมา
ตัง้แต่ ปี 2557 ด้วยการสนับสนุนผู้ผลิตในด้านความรู้ ณ 
สถานที่ผลิต อาทิ ความรู้ในเรื่องกฎหมาย วิธีการผลิต 
เครื่องมอืเครื่องใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหารแปร
รูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 (primary GMP) และ
อันตรายจากการใช้น ้ามันทอดซ ้า เพื่อให้ผู้ผลิตปรับปรุง
สถานที่ผลิตให้ผ่านเกณฑ์ โดยมีจุดควบคุมวิกฤตที่ต้อง
ควบคุม คือ น ้ามนัที่ใช้ทอดแคบหมูซ ้า ๆ ซึ่งต้องควบคุม
ไม่ให้เกดิสารโพลาร์เกนิร้อยละ 25 ของน ้าหนัก แต่พบว่า
ผูผ้ลติละเลยทีจ่ะด าเนินการตามขอ้ก าหนดดงักล่าว (2) 

ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัได้ตรวจสอบสารโพ
ลารใ์นน ้ามนัทอดอาหารดว้ยชุดทดสอบเบือ้งตน้ในปี 2557-
2559 พบว่า สารโพลาร์ในน ้ามนัทอดแคบหมูมีค่าเกินค่า
มาตรฐานมากกว่าน ้ามนัทีใ่ชท้อดอาหารชนิดอื่น ๆ คอื  ตก
มาตรฐานร้อยละ 17.2, 41.7 และ 21.1 ตาม ล าดับ ส่วน
อาหารทอดอื่น ๆ ตกมาตรฐานรอ้ยละ 12.9, 26.8 และ 11.1 
ตามล าดบั การตรวจสถานทีผ่ลติแคบหมพูบว่า สถานทีผ่ลติ
สว่นใหญ่ไม่ผ่าน primary GMP (2) 

Russell และ Taylor กล่าวว่ า  การที่ผู้ผลิตไม่
พัฒนาสถานที่และกระบวนการผลิตเพราะยังมีผู้ซื้อ
ผลติภณัฑไ์ปจ าหน่ายหรอืบรโิภค ซึง่เหมอืนความสมัพนัธ์
ของโซ่อุปทาน (supply chain) ทีม่อีงคป์ระกอบเชื่อมโยงกนั 
คอื คู่คา้และลูกคา้ซึง่มกีารเอือ้อ านวยในกระบวนการธุรกจิ
ตัง้แต่ตน้ทางของการผลติจนถงึปลายทางของการผลติ เพื่อ
สร้างคุณค่าในรูปของสนิค้าหรือบริการให้แก่ผู้บริโภคคน
สุดท้าย (8) ผู้ที่มีบทบาทผลักดันให้ผู้ผลิตและจ าหน่าย
แคบหมูต้องให้ความส าคัญแก่การยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ของตนเอง ได้แก่ ผู้จ าหน่ายในตลาดสด ร้าน
จ าหน่ายของฝาก ผู้ผลิตที่แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย และ
ผู้บรโิภค ดงันัน้ ถ้ามกีารน าเสนอผลการตรวจสถานทีผ่ลติ
และปรมิาณสารโพลาร ์ตลอดจนกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งใหแ้ก่
บุคคลเหล่านี้ จะท าใหผู้ม้อีทิธพิลต่อการผลติกลุ่มนี้เลอืกซือ้
แต่ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ส่งผลต่อเนื่องให้ผู้ผลติแคบหมู
ต้องยกระดับมาตรฐานการผลิตของตนเอง ซึ่งจะท าให้
สามารถแก้ไขปัญหาและลดความเสี่ยงของผลิตภัณฑ์
แคบหมใูนจงัหวดัเชยีงใหม่ได ้ 
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ผู้วิจ ัยทวนวรรณกรรมพบว่า นัฏฐิยา โยมไธสง
และคณะใชก้ระบวนการมสี่วนร่วมของผูป้ระกอบการทีข่าย
อาหารทอดในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม ท าให้
ผูป้ระกอบการมกีารรบัรูค้วามเสีย่ง ความรูด้า้นการใชน้ ้ามนั
ทอดอาหาร พฤติกรรมการใชน้ ้ามนัทอดอาหารและสารโพ
ลารผ์่านเกณฑ ์ดขีึน้อย่างมนีัยส าคญัทางสถติเิมื่อเทยีบกบั
ระดบัก่อนการด าเนินการ (6) ชองกมลา พรมมริตันะพบว่า 
ความเสี่ยงของการเสื่อมสภาพของน ้ามันทอดอาหารใน
อ าเภอแห่งหนึ่งในภาคตะวันออกมีสูงเกินกว่าร้อยละ 80 
โดยปัจจยัเสี่ยง คือ ภาชนะที่ใช้ทอดอาหารท าจากเหล็ก 
การใช้ภาชนะทรงปากกว้างก้นแคบ และการใช้ภาชนะใน
การทอดอาหารใบเดยีว ในแง่ของการรับรูอ้นัตรายจากการ
ใชน้ ้ามนัทอดซ ้า พบว่าสว่นใหญ่มกีารรบัรูใ้นระดบัมากที่สุด
ในประเดน็ทีว่่า ไอระเหยจากน ้ามนัทอดซ ้าท าใหเ้กดิมะเรง็
ปอดและการรบัประทานอาหารที่มกีลิน่เหมน็หนืท าใหเ้กดิ
อนัตรายต่อสุขภาพ รองลงมาคอื น ้ามนัเสื่อมสภาพท าให้
เกิดอันตรายต่อสุขภาพ การรับรู้อยู่ในระดบัน้อยที่สุดใน
ประเดน็น ้ามนัทีเ่สื่อมคุณภาพก่อใหเ้กดิสารโพลาร ์(7) การ
ทบทวนวรรณกรรมดังกล่าวไม่พบงานที่ศึกษาด้านการ
สือ่สารกบัผูจ้ าหน่ายใหเ้ลอืกหาเฉพาะผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยั
มาจ าหน่าย  ผูว้จิยัจงึสนใจศกึษาว่า ถ้าผูจ้ าหน่ายในตลาด
สด รา้นจ าหน่ายของฝาก และผูผ้ลติทีแ่บ่งบรรจุเลอืกเฉพาะ
แต่ผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัมาจ าหน่าย ตามองคป์ระกอบของ
ความสมัพนัธใ์นห่วงโซ่อุปทาน จะส่งผลผลกัดนัใหเ้กดิการ
ปรบัปรุงกระบวนการผลติไดห้รอืไม่ 
 
กรอบแนวคิดในการวิจยั 

ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัเชยีงใหม่ตระหนกัถงึ
ความส าคญัของปัญหาดงักล่าว และต้องการจดัการความ
เสี่ยงจากผลิตภัณฑ์แคบหมูในจังหวัดเชียงใหม่ โดยใช้
มาตรการการมีส่วนร่วมของภาคีเครือข่ายทัง้ภาครัฐและ
เอกชน และวิเคราะห์หาจุดที่ส่งผลให้ผู้ผลิตและจ าหน่าย
แคบหมูต้องยกระดบัคุณภาพในผลติภณัฑข์องตนเอง จาก
การวเิคราะหส์ถานการณ์และแนวทางการด าเนินงานโดยใช้
หลกัการจดัการความเสีย่ง ดงัแสดงในรปูที ่1 
 
วิธีการวิจยั 

 การศกึษาใชก้ระบวนการพฒันา 3 ขัน้ตอน คอื 1) 
การตรวจประเมนิสถานที่ผลติแคบหมูตามเกณฑ์ primary 
GMP และตรวจปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันที่ใช้ทอดใน

กระบวนการผลติโดยใชชุ้ดทดสอบเบือ้งตน้  2) การน าเสนอ
และสง่ต่อผลการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติและผลการตรวจ
สารโพลาร์ในน ้ามันที่ใช้ทอดให้แก่ผู้จ าหน่ายในตลาดสด 
ร้านจ าหน่ายของฝาก ผู้ผลิตที่แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่ายและ
ผู้บริโภค รวมทัง้ขอ้ก าหนดตามกฎหมายให้ผู้ส ัง่ซื้อทราบ
ขอ้มูล และ 3) การตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติและตรวจสาร
โพลารใ์นน ้ามนัทีใ่ชท้อดซ ้าอกีครัง้ เพื่อเปรยีบเทยีบผลก่อน
และหลงัการมมีาตรการสง่เสรมิผูป้ระกอบการทีด่ ี 

สถานทีผ่ลิต 
 สถานที่ผลติแคบหมูในจงัหวดัเชยีงใหม่มทีัง้หมด 
51 แห่ง ประกอบด้วยสถานที่ผลติที่ได้ใบอนุญาต 31 แห่ง 
แต่ ณ เดอืนมถุินายน 2559 มกีารยกเลกิการผลติแล้ว 16 
แห่ง และยังคงมีการผลิต 15 ราย การส ารวจในเดือน
มิ ถุนายน–กรกฎาคม 2559 พบผู้ผลิตที่ ยัง ไม่ ได้รับ
ใบอนุญาตผลิต 15 แห่งใน 4 อ าเภอน าร่อง (อ าเภอเมอืง 
อ าเภอสารภ ีอ าเภอหางดง และอ าเภอดอยสะเกด็) และพบ
อกี 5 แห่งซึ่งตัง้อยู่ในอ าเภออื่น ๆ การศกึษาเลอืกสถานที่
ผลิตแคบหมูแบบเฉพาะเจาะจงทัง้  35 แห่ งที่ยังคง
ด าเนินการอยู่  
 การด าเนินงาน 

ในการตรวจประเมินรอบที่  1 ระหว่างเดือน
มถุินายน–สงิหาคม 2559 ผูว้จิยัประเมนิสถานทีผ่ลติทีย่งัคง
มกีารผลติ 35 แห่งดว้ยเกณฑ ์primary GMP และตรวจสาร
โพลาร์ในน ้ ามันที่ใช้ทอดด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น การ
ประเมินตามเกณฑ์ primary GMP ใช้แบบ ตส.9(55) ซึ่ง
เป็นแบบตรวจประเมนิสถานที่ผลติ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมอืเครื่องใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหารแปร
รปูทีบ่รรจุในภาชนะพรอ้มจ าหน่าย  

หลังจากนั ้น ผู้วิจ ัยจัดประชุมภาคีเครือข่าย
หน่วยงานระดบัอ าเภอ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สถาบนั
วิชาการ และผู้ประกอบการใน 4 อ าเภอน าร่อง (เดือน
กนัยายน 2559) เพื่อร่วมกนัหาแนวทางแก้ไขปัญหา และ
ด าเนินการพฒันาสถานทีผ่ลติทีไ่ม่ผ่านการประเมนิ 

ต่อมา ผู้วิจ ัยรวบรวมข้อมูลสถานที่ผลิตที่ผ่าน
เกณฑท์ัง้สถานทีแ่ละน ้ามนัทอดใหแ้ก่ผูจ้ าหน่ายในตลาดสด 
ร้านจ าหน่ายของฝาก ผู้ผลติที่แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย และ
ผู้บริโภค รวมทัง้ข้อก าหนดตามกฎหมายเพื่อให้สามารถ
พจิารณาคดัเลอืกแคบหมูทีม่คีวามเสีย่งต ่ามาจ าหน่ายหรอื
บ ริ โ ภ ค  ( ตุ ล า ค ม –พ ฤ ศ จิ ก า ย น  2559)  แ ผ่ น พั บ
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ประชาสมัพนัธ์ ผลิตภัณฑ์แคบหมูที่ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนด
และได้รบัอนุญาตให้ใช้สญัลกัษณ์ “เชยีงใหม่ช้อยส์” แสดง
อยู่ในรูปที่ 2 หลงัจากนัน้ ผู้วจิยัตรวจประเมนิสถานที่ผลติ
รอบที ่2 ในเดอืนมนีาคม–เมษายน 2560 

 
ผลการวิจยั 
ผลการประเมินรอบท่ี 1 
 ผลการตรวจประเมนิรอบที ่1 พบว่า ผูผ้ลติแคบหมู
ทัง้หมด 35 รายผ่านการประเมนิทัง้ในเรื่องสถานทีผ่ลติและ
ปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทีใ่ชท้อดเพยีง 8 แห่ง ในกลุ่มที่
มีใบอนุญาต การตรวจประเมินสถานที่และสารโพลาร์ใน

น ้ามันที่ใช้ทอดครัง้ที่ 1 พบว่า ผ่านเกณฑ์ทัง้สองด้าน 8 
แห่ง ในผู้ผลิตที่ยังไม่ได้รับอนุญาต 20 แห่ง ผลตรวจ
ประเมินสถานที่และสารโพลาร์ครัง้ที่ 1 พบว่า ไม่มีผู้ผ่าน
เกณฑ“์กลุ่มเป้าหมาย” ทีต่้องพฒันาเนื่องจากไม่ผ่านเกณฑ ์
27 แห่ง (รูปที่ 3) แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มแรกจ านวน 7 
แห่งเป็นผู้ผลิตแคบหมูที่ได้รบัอนุญาตผลิต แต่ยงัไม่ผ่าน
เกณฑ์ primary GMP หรอืน ้ามนัที่ใช้ทอดมสีารโพลาร์เกนิ
รอ้ยละ 25 ของน ้าหนกั กลุ่มที ่2 เป็นผูผ้ลติจ านวน 20 แห่ง
ที่ยงัไม่ได้รบัใบอนุญาตผลติและยงัทีไ่ม่ผ่านการตรวจตาม
เกณฑ์ primary GMP หรอืน ้ามนัทอดทีใ่ชม้สีารโพลาร์เกนิ
รอ้ยละ 25 ของน ้าหนกั 

 
รปูท่ี 1. การจดัการความเสีย่งจากผลติภณัฑแ์คบหมใูนจงัหวดัเชยีงใหม่ 
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รปูท่ี 2. แผ่นพบัประชาสมัพนัธผ์ลติภณัฑแ์คบหมทูีผ่่านเกณฑท์ีก่ าหนดและสามารถแสดงสญัลกัษณ์ เชยีงใหม่ ชอ้ยส ์(Chiang 
Mai Choice)  

 
ผลการประเมินรอบท่ี 2 

เมื่อมกีารสือ่สารความสือ่โดยใหข้อ้มลูผลการตรวจ
สถานที่ผลิตและปริมาณสารโพลาร์แก่ผู้แบ่งบรรจุ ผู้
จ าหน่าย และผู้บรโิภคแล้ว ผลการตรวจรอบที่ 2 พบว่า มี
ผูผ้ลติ 1 แห่งยกเลกิการผลติและรบัผลติภณัฑจ์ากสถานที่
ผ่านเกณฑ์มาจ าหน่ายแทน การประเมนิผู้ผลติทีย่งัคงการ
ผลติ 34 แห่ง พบว่า 24 แห่งผ่านเกณฑป์ระเมนิสถานทีแ่ละ
ปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทอด (รปูที ่3)  

หากพจิารณาเฉพาะ “กลุ่มเป้าหมาย” (เฉพาะ 27 
แห่งที่ยังไม่ผ่านมาตรฐาน) พบว่า หลังการใช้มาตรการ
สือ่สารความเสีย่งและตรวจรอบที ่2 พบว่า มผีูผ้ลติทีย่งัคงมี
การผลิตอยู่ 26 แห่ง เนื่องจาก มีผู้ผลิต 1 แห่ง ที่ได้รับ
อนุญาตผลิตแล้วยกเลิกการผลิตดังกล่าวมาแล้ว ผลการ
ตรวจสอบกลุ่มเป้าหมายที่คงเหลือ 26 แห่ง พบว่า ผ่าน
เกณฑ ์16 แห่ง และไม่ผ่านเกณฑ ์10 แห่ง โดยจ าแนกเป็น
สถานทีผ่ลติไม่ผ่านเกณฑ ์primary GMP 9 แห่งและไม่ผ่าน
เกณฑเ์รื่องสารโพลารใ์นน ้ามนั 3 แห่ง แคบหมมู ี3 ประเภท 
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คอื แคบหมมูมีนั แคบหมไูรม้นั และแคบหมูพรอ้มปรุง (หนงั
หมูผ่านกระบวนการทอด หรอืรวนในน ้ามนัท่วมและมกีาร
ปรุงรสแลว้ ต้องน าไปทอดใหพ้องก่อนจงึจะรบัประทานได)้ 
ผู้ผลิตที่ไม่ผ่านเกณฑ์ 10 แห่งผลิตแคบหมูไร้มนั 8 แห่ง 
แคบหมมูมีนั 2 แห่ง และ 4 ใน 10 แห่งนี้ผลติแคบหมพูรอ้ม
ปรุงจ าหน่ายดว้ย 

ตารางที ่1 แสดงคะแนนการตรวจประเมนิสถานที่
ผลติตามเกณฑ ์primary GMP รอบที ่2 ในกลุ่มเป้าหมายที่
ไม่ผ่านการประเมนิในรอบแรก สถานทีผ่ลติทีไ่ดค้ะแนนรอ้ย
ละ 60 ไม่ผ่านการประเมนิเพราะพบขอ้บกพร่องรุนแรงใน
หมวดที่ 3 เรื่องการควบคุมกระบวนการผลติ สถานที่ผลติ
ใช้น ้ามันที่มีสารโพลาร์เกินกฎหมายก าหนด 3 แห่งเป็น
ผู้ผลิต “แคบหมูไร้มัน” ทัง้หมด โดย 2 แห่งมีน ้ ามันตก
มาตรฐานในขัน้ตอนการรวน และอีก 1 แห่งน ้ ามันตก
มาตรฐานในขัน้ตอนการรวนและการทอดพอง  
ผูท่ี้ยงัไม่ได้รบัใบอนุญาตผลิต 

หลังการตรวจประเมินรอบ 2 พบว่า ผู้ผลิตที่ยงั
ไม่ไดร้บัใบอนุญาตผลติ 20 แห่ง สามารถไดร้บัอนุญาตเป็น
ผลติรายใหม่ 13 แห่ง แต่ม ี1 แห่งทีไ่ม่ผ่านเกณฑเ์รื่องสาร
โพลาร ์ผูผ้ลติรายนี้ผลติ “แคบหมไูรม้นั” 

จาก ตารางที ่2 พบว่า กลุ่มเป้าหมายพฒันาอยู่ใน
อ าเภอดอยสะเกด็มากที่สุดถึง 8 แห่ง ผลการพฒันาท าให้
สถานทีผ่ลติผ่านเกณฑด์า้นสถานที ่5 แห่ง และทุกแห่งผ่าน
เกณฑใ์นเรื่องสารโพลาร ์ผูผ้ลติ 3 แห่งทีไ่ม่ผ่านเกณฑด์า้น
สถานทีม่คีะแนน primary GMP อยู่ระหว่างรอ้ยละ 45 – 55 
ราย และผลิตแคบหมูแบบติดมนั 1 แห่งและแบบไร้มนั 2 
แห่ง ทัง้ 3 แห่งได้รบัความความร่วมมือจากอาจารย์ของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาในการเป็นที่
ปรกึษา และอยู่ในระหว่างการพฒันา  

อ าเภอหางดงมผีูป้ระกอบการ 6 แห่งทีอ่ยู่ในกลุ่มที่
ตอ้งพฒันา หลงัการพฒันา สถานทีย่งัไม่ผ่านเกณฑก์าร  

 

 
 

รปูท่ี 3. การตรวจสถานทีผ่ลติแคบหมใูนจงัหวดัเชยีงใหม่  
1: ม ีอย.หมายถงึ ผูผ้ลติไดร้บัใบอนุญาตผลติแลว้ แต่ยงัไม่ไดร้บัการประเมนิตามเกณฑ ์primary GMP หลงัการอนุญาต 
2: ไมม่ ีอย. หมายถงึ ผูผ้ลติแคบหมทูีย่งัไม่ไดร้บัใบอนุญาตผลติ 
3: กลุ่มเป้าหมายในการพฒันา 

ประเมินครัง้ ท่ี 1 ประเมินครัง้ ท่ี 2 
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ตารางท่ี 1. คะแนนการประเมนิสถานผลติในกลุ่มเป้าหมาย
ของการพัฒนาในรอบที่ 2 จ านวน 9 แห่งที่มีผลไม่ผ่าน
เกณฑ ์primary GMP  

คะแนน (รอ้ยละ) จ านวน (แห่ง) 

<20 1 

21 – 30 1 

31 – 40 2 

41 – 50 3 

51 – 60 2 

รวม 9 

หมายเหตุ: เกณฑ์ primary GMP มี 6 หมวด คะแนนรวม 
60 คะแนน การผ่านการประเมนิต้องมคีะแนนรวมในแต่ละ
หมวดและคะแนนรวมทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และ
ตอ้งไม่พบขอ้บกพร่องทีรุ่นแรง  
 
ประเมินด้านสถานที่ 5 แห่ง โดยมีคะแนน primary GMP 
อยู่ระหว่าง รอ้ยละ 19–39  ผูผ้ลติ 2 แห่งไม่ผ่านเกณฑด์า้น 
สารโพลาร์ ผู้ผลิต 2 แห่งไม่ผ่านเกณฑ์ทัง้หมดเป็นผู้ผลติ
แคบหมูไร้มัน ผู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ด้านสถานที่เป็นผู้ผลิต
แคบหมทูัง้แบบไรม้นัและแบบพรอ้มปรุง 4 แห่ง  

อ าเภอสารภีมีผู้ผลิต  3 แห่ง หลังการพัฒนา 
สถานที่ยงัไม่ผ่านเกณฑ์ด้านสถานที่ 1 แห่งโดยมคีะแนน 
primary GMP ร้อยละ 49 และผลิตแคบหมูไร้มัน ส่วน
อ าเภออื่น ๆ ไดแ้ก่ เมอืง สนัป่าตอง แม่รมิ และสนัทราย มี
ผูป้ระกอบการในกลุ่มทีต่อ้งพฒันารวม 9 แห่งซึง่ผ่านเกณฑ์
การประเมนิด้านสถานทีท่ ัง้หมด แต่ไม่ผ่านเกณฑด์้านสาร
โพลาร์ 1 แห่ง ผู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ผลิตแคบหมูไร้มันใน
ปรมิาณทีส่งูและมจี านวนเตาน้อย ท าใหต้อ้งมกีารทอดซ ้า ๆ 
และเป็นสาเหตุใหไ้ม่ผ่านเกณฑป์รมิาณสารโพลาร ์

จากตารางที ่3 สถานทีผ่ลติแคบหมตูดิมนั 12 แห่ง
ในกลุ่มเป้าหมายผ่านการประเมนิด้านสถานที่ 10 แห่ง ผล
ตรวจสารโพลาร์พบว่าผ่านเกณฑ์ทัง้หมด สถานที่ผลิต
แคบหมูไร้มนั 7 แห่ง สถานที่ผ่านเกณฑ์ 4 แห่งและการ
ตรวจปรมิาณสารโพลาร์ในน ้ามนัพบว่าผ่านเกณฑ์ 5 แห่ง  
สถานทีผ่ลติแคบหมูไรม้นัและพรอ้มปรุง 4 แห่ง ไม่มผีูผ้ลติ
รายใดที่ผ่านเกณฑ์ด้านสถานที่ การตรวจปริมาณสารโพ
ลารใ์นน ้ามนัพบว่าผ่านเกณฑ ์3 แห่ง ส่วนสถานทีผ่ลติcคบ
หมูตดิมนัและแคบหมูไรม้นั 3 แห่ง ผลการตรวจทัง้สถานที่
ผลติและสารโพลารใ์นน ้ามนัพบว่าผ่านเกณฑท์ัง้หมด 
 

สรปุและการอภิปรายผล 
 การวจิยันี้น าหลกัการจดัการความเสีย่งทีเ่น้นการ
สือ่สารความเสีย่งมาใชเ้ป็นมาตรการเพิม่เตมิจากเดมิทีใ่ช้

 
   ตารางท่ี 2. ผลการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติแคบหมกูลุ่มเป้าหมายพฒันารอบที ่2 รายอ าเภอ  

อ าเภอ 
จ านวน
(แห่ง) 

ผลการประเมนิสถานที ่ ผลการประเมนิน ้ามนัทีใ่ช ้ กรณีทีไ่ม่ผ่านเกณฑ ์

ผ่าน ไม่ผ่าน ผ่าน ไม่ผ่าน 
คะแนน 

primary GMP 
ประเภทแคบหมทูี่

ผลติ 
ดอยสะเกด็ 8 5 3 8 0 รอ้ยละ 

 45 - 55 
ตดิมนั 1 แห่ง 
ไรม้นั  2 แห่ง 

หางดง 6 1 5 4 2 
(รวน) 

รอ้ยละ 
 19 - 60 

ไรม้นั 5 แหง่/ไรม้นั-
พรอ้มปรุง 4 แห่ง) 

สารภ ี 3 2 1 3 0 รอ้ยละ 49 ไรม้นั 1 แหง่ 

เมอืง สนัป่าตอง  
แม่รมิ สนัทราย 

9 9 0 8 1 
 

ไรม้นั 1 แหง่ 
(รวนและทอดพอง)  

รวม 26 17 9 23 3 
  

หมายเหตุ: ในอ าเภอดอยสะเกด็ มผีู้ผลติ 1 แห่ง ยกเลกิการผลติ และน าผลติภณัฑ์ของผู้ทีไ่ด้รบัอนุญาตผลติและผ่านเกณฑ์
ประเมนิแลว้มาจ าหน่ายแทน 
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      ตารางท่ี 3. ผลการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติรอบที ่2 ในกลุ่มเป้าหมายของการพฒันาจ าแนกตามตามประเภทของแคบหม ู 

ประเภทสถานทีผ่ลติ จ านวน (แห่ง) 
การประเมนิสถานที ่ การประเมนิดา้นน ้ามนั 

ผ่าน ไม่ผ่าน ผ่าน ไม่ผ่าน 

แคบหมตูดิมนั 12 10 2 12 0 

แคบหมไูรม้นั 7 4 3 5 21 

แคบหมไูรม้นัและพรอ้มปรุง 4 0 4 3 12 

แคบหมตูดิมนัและแคบหมไูรม้นั 3 3 0 3 0 

รวม 26 17 9 23 3 

1: น ้ามนัทอดทีใ่ชไ้ม่ผา่นเกณฑโ์ดยเป็นน ้ามนัในขัน้ตอนการรวน 1 แห่ง รวนและขัน้ตอนการทอดใหพ้อง 1 แห่ง 
2: น ้ามนัทอดทีใ่ชไ้ม่ผา่นเกณฑโ์ดยเป็นน ้ามนัในขัน้ตอนการรวน  
 
เพียงการสนับสนุนผู้ผลิตในด้านความรู้ การสื่อสารความ
เสี่ยงท าโดยส่งต่อขอ้มูลผลการตรวจประเมนิสถานที่ผลติ 
และผลการตรวจสารโพลาร์ในน ้ ามันที่ใช้ทอดรวมทัง้
ขอ้ก าหนดตามกฎหมายใหแ้ก่ ผู้จ าหน่ายในตลาดสด ร้าน
จ าหน่ายของฝาก ผู้ผลิตที่แบ่งบรรจุ เพื่อจ าหน่าย และ
ผูบ้รโิภค เพื่อใหบุ้คคลดงักล่าวสามารถคดัเลอืกแคบหมทูีม่ ี
ความเสีย่งต ่ามาจ าหน่ายหรอืบรโิภค 
 หลงัการสื่อสารความเสีย่งดงักล่าว ผูผ้ลติแคบหมู
มีสถานที่ผลิตและปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันทอดผ่าน
เกณฑ์เพิม่ขึน้ จาก 8 (จากทัง้หมด 35 แห่ง) เป็น 24 แห่ง 
(จากทัง้หมด 34 แห่งเนื่องจากยกเลิกการผลิต 1 แห่ง) 
กลุ่มเป้าหมาย 27 แห่ง ทีต่อ้งพฒันาเนื่องจากไม่ผ่านเกณฑ์
ในการประเมินครัง้แรก แบ่งเป็นผู้ผลิตที่ได้รบัอนุญาต 7 
แห่งและยงัไม่ไดร้บัอนุญาตผลติ 20 แห่ง ผูผ้ลติยกเลกิการ
ผลติ 1 ราย ท าใหเ้หลอืกลุ่มเป้าหมาย 26 แห่งทีต่อ้งพฒันา 
เมื่อประเมินกลุ่มเป้าหมายรอบที่ 2 พบว่าผ่านเกณฑ์ทัง้
สถานที่และปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันทอด 16 แห่ง 
สถานทีผ่ลติทีไ่ม่ผ่านเกณฑ ์primary GMP 9 แห่ง มคีะแนน 
ตัง้แต่ ร้อยละ 19 - 60 ส่วนสถานที่ผลติที่ไม่ผ่านเกณฑใ์น
เรื่องสารโพลารม์ ี3 แห่งซึง่เป็นผูผ้ลติผูผ้ลติ “แคบหมไูรม้นั” 
ทัง้หมด น ้ามนัดงักล่าวเป็นน ้ามนัในขัน้ตอนการรวน 2 แห่ง 
และน ้ามนัในขัน้ตอนทัง้รวนและทอดพอง 1 แห่ง สอดคลอ้ง
กับการศึกษาของประ เสริฐ  กิตติประภัสร์ที่ ศึกษา
กระบวนการผลติแคบหมชูนิดมมีนัและไรม้นัซึง่ม ี3 ขัน้ตอน 
คือ การรวน การอุ่น และการทอด และพบสารโพลาร์เกนิ
มาตรฐานในขัน้ตอนรวนมากทีส่ดุ (5) 

ส าหรับกลุ่มที่ไม่ได้รับใบอนุญาตผลิต 20 แห่ง 
ได้รบัอนุญาตเป็นผู้ผลิตรายใหม่ 13 แห่ง แต่มี 1 แห่งใน

จ านวนนี้ที่ไม่ผ่านเกณฑใ์นเรื่องสารโพลาร์ ผู้ผลติดงักล่าว
เป็นผูผ้ลติ “แคบหมูไรม้นั” ทีม่ปีรมิาณการผลติเป็นจ านวน
มาก ไม่สอดคลอ้งกบัจ านวนเตา (กระทะ) ทีม่อียู่ท าใหม้กีาร
ทอดซ ้า ๆ เป็นสาเหตุใหไ้ม่ผ่านเกณฑป์รมิาณสารโพลารใ์น
น ้ามัน สอดคล้องกับผลการศึกษาของวรรณา ศรีวิริยานุ
ภาพและคณะทีแ่นะน าใหม้กีระทะขนาดเลก็ 2 ใบ ซึง่มผีลดี
กว่าการมภีาชนะขนาดใหญ่ใบเดยีว(3) 

เมื่อพจิารณาผูผ้ลติทีไ่ม่ผ่านเกณฑจ์ านวน 10 แหง่ 
พบว่า เป็นผู้ผลติแคบหมูมมีนั 1 แห่งและแคบหมูไร้มนั 9 
แห่ง การผลติแคบหมูไรม้นัจะใชน้ ้ามนัจากแคบหมูมมีนัมา
ทอด ผูผ้ลติ 4 ใน 10 แห่ง เป็นแหล่งผลติแคบหมพูรอ้มปรุง 
เพื่อให้ผู้ซื้อน าไปทอดพอง เนื่องจากการตรวจสอบ ณ จุด
ทอดพองท าไดค้่อนขา้งยาก จงึต้องใชม้าตรการอื่น ๆ ร่วม
ด้วย เช่น การใช้มาตรการทางกฎหมายในระดบัที่เขม้งวด
มากในการควบคุมก ากบั 

บทบาทของเจ้าหน้าที่ระดับอ าเภอและต าบลมี
ความส าคญัมาก เนื่องจากสามารถตรวจสอบและสนับสนุน
ผูผ้ลติในพืน้ทีไ่ดอ้ย่างใกลช้ดิ ในการวจิยัครัง้นี้ อ าเภอดอย
สะเกด็ซึง่เป็นพืน้ทีท่ีม่เีครอืขา่ยการด าเนินงานทีเ่ขม้แขง็ทัง้
ในระดบัอ าเภอและต าบลและเป็นพืน้ทีท่ีม่ผีูผ้ลติมากทีส่ดุถงึ
จ านวน 8 แห่ง สถานทีผ่่านเกณฑใ์นเรื่องสถานี 5 แห่งและ
ผ่านเกณฑใ์นเรื่องสารโพลารท์ัง้หมด ผูผ้ลติทีไ่ม่ผ่านเกณฑ ์
primary GMP ได้คะแนนระหว่าง ร้อยละ 45 – 55 ซึ่งจะ
ไดร้บัความร่วมมอืจากเครอืข่ายฝ่ายวชิาการทีเ่ป็นอาจารย์
จากมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา และอยู่ใน
ระหว่างการพฒันาใหไ้ดม้าตรฐาน  

จากผลการศึกษา พบว่า มาตรการการจัดการ
ความเสีย่งจากผลติภณัฑ์แคบหมูในจงัหวดัเชยีงใหม่ ด้วย
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การสื่อสารความเสี่ยงให้แก่ผู้จ าหน่ายในตลาดสด ร้าน
จ าหน่ายของฝาก ผู้ผลิตที่แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย และ
ผู้บริโภค ส่งผลผลกัดนัให้ผู้ผลิตและจ าหน่ายแคบหมูต้อง
ยกระดบัการผลิตของตน จนสามารถแก้ไขปัญหาและลด
ความเสี่ยงได้ อย่างไรก็ตาม มาตรการที่ส าคญัยิง่อกีหนึ่ง
มาตรการ คอื การบงัคบัใชก้ฎหมาย ซึ่งยงัคงจ าเป็นทีต่้อง
ใชค้วบคู่กนั เน่ืองจากยงัมผีูผ้ลติทีล่ะเลยการพฒันาการผลติ
ทีจ่ะท าใหผ้ลติภณัฑม์คีุณภาพมาตรฐาน 
ข้อเสนอแนะ  

หน่วยงานราชการควรมมีาตรการเพิม่เตมิกบัผูร้บั
ซื้อแคบหมูพร้อมปรุงมาทอดพองเพื่อจ าหน่ายขายตรงต่อ
ผู้บริโภคซึ่งเป็นองค์ประกอบกลางน ้าของห่วงโซ่อุปทาน 
เนื่ องจากข้อก าหนดของกฎหมายมิได้ก าหนดไว้อย่าง
ชดัเจน จงึควรมมีาตรการทางสงัคม เช่น มขีอ้ตกลงร่วมกนั
กับเจ้าของตลาดในการก าหนดให้ผู้ทอดและจ าหน่าย
แคบหมูที่มาทอดจ าหน่ายตรงต่อผูบ้รโิภคในตลาดของตน
ต้องแสดงแหล่งทีม่าของแคบหมพูรอ้มปรุง และมรีะบบการ
สง่ต่อขอ้มลูเฝ้าระวงัจากพืน้ที ่เจา้หน้าทีร่ะดบัต าบล อ าเภอ 
และจงัหวดัอย่างต่อเนื่องสม ่าเสมอ 

หน่วยงานราชการควรใช้มาตรการทางกฎหมาย
อย่างจรงิจงักบัผูป้ระกอบการทีไ่ม่ด าเนินการตามขอ้ก าหนด
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด นอกจากนี้  ควรมีมาตรการ
ส่งเสริมผู้ประกอบการที่ดี เช่น ประชาสมัพนัธ์ข้อมูลของ
ผู้ผลิตที่ผ่านเกณฑ์ มาตรการสร้างพลังแก่ผู้บริโภคควร
ด าเนินการอย่างต่อเนื่องเช่นกัน เพื่อให้ผู้บรโิภคเกดิความ
ตระหนักถึงความเสี่ยงจากการบริโภคแคบหมูจากแหล่ง
ผลติที่ไม่ได้มาตรฐาน และส่งผลกระทบในโซ่อุปทาน เช่น 
การรณรงคป์ระชาสมัพนัธใ์หผู้บ้รโิภคเลอืกบรโิภคแคบหมทูี่
บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายที่มฉีลากที่ระบุเครื่องหมาย 
อย. วันผลิต วันหมดอายุ และสถานที่ผลิต เพื่อส่งผลให้
ผู้ขายต้องเลอืกผลติภณัฑท์ี่ผ่านเกณฑ ์มเีครื่องหมาย อย. 
มาจ าหน่าย อย่างไรกต็าม การควบคุมก ากบัผูผ้ลติหลงัการ
อนุญาตอย่างต่อเนื่องเป็นปัจจยัทีส่ าคญัยิง่เช่นกนั 
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การวจิยัครัง้นี้ส าเรจ็ได้ด้วยความอนุเคราะห์จาก
แผนงานพัฒนาวิชาการและกลไกคุ้มครองผู้บริโภคด้าน
สุขภาพ (คคส.) ทีใ่หทุ้นสนับสนุนการวจิยั ขอขอบพระคุณ 
ผศ.ดร.ภญ.สุนทรี ท.ชัยสัมฤทธิโ์ชค ที่ให้ค าแนะน า 
ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์อย่างยิ่ง ขอขอบคุณหวัหน้า

กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้รโิภคและเภสชัสาธารณสุข ทีไ่ดใ้หก้าร
สนับสนุนงานวิจัยนี้  และเจ้าหน้าที่ก ลุ่มงานคุ้มครอง
ผูบ้รโิภคและเภสชัสาธารณสขุ ส านกังานสาธารณสขุจงัหวดั
เชยีงใหม่ คณะท างานคุ้มครองผู้บรโิภคระดบัอ าเภอ ที่ได้
ร่วมด าเนินการเพื่อยกระดับการผลิตผลิตภัณฑ์แคบหมู
จงัหวดัเชยีงใหม่ครัง้นี้  
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