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 การวิจัยเชิงปฏิบัติการ เพืÉอศึกษาสุขลักษณะในกระบวนการผลิตขนมจีน การปนเปืÊ อนใน

กระบวนการผลติขนมจีน และประเมินการประยุกตใ์ช้ระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตขนมจีน 

ประชากรศึกษา คือโรงงานผลิตขนมจีน 11 แห่ง ผู้ผลิต 26 คน ในอาํเภออบุลรัตน์ จังหวัด

ขอนแก่น เครืÉองมือทีÉใช้ในการวิจัย คือ แบบสาํรวจสขุลักษณะของสถานทีÉผลิต ชุดทดสอบ SI-2 

อปุกรณ ์เครืÉองมือวเิคราะห์จุลนิทรีย ์และสารเคมีเจือปน ใช้สถติิเชิงพรรณนา ความถีÉ และร้อยละ

ในข้อมูลแจงนับ ค่าเฉลีÉย ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน ค่าตํÉาสดุ ค่าสงูสุด ในข้อมูลต่อเนืÉอง ทดสอบ

ความแตกต่างด้วย Paired t-test ใช้สถิติเปรียบเทียบค่าสดัส่วน ก่อนและหลังดําเนินการ 

McNemar’s Chi-square test ทาํการศึกษาระหว่างเดอืนมิถนุายน 2553 – เดอืนเมษายน 2554  

ผลการศึกษาพบว่า พบมีการเปลีÉยนแปลงทีÉดีขึÊนของสขุลักษณะของสถานทีÉผลิตขนมจีน(GMP) 

หลังดําเนินการดีกว่าก่อนดําเนินการทัÊง 6 หมวด แตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ p-

value<0.0001 การปนเปืÊ อนจุลินทรีย์ หลังดําเนินการพบว่า เส้นขนมจีนมีแบคทีเรียรวม 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ E.coli ไม่ผ่านเกณฑ์ลดลงร้อยละ 13.6, 9.1, 

18.2 และ 13.6 ตามลาํดบั ในภาชนะใสข่นมจีนพบแบคทีเรียรวม และ Staphylococcus aureus 

ลดลงร้อยละ 13.6 และ 4.5 ตามลาํดบั ในนํÊาทัÊงก่อนและหลังดาํเนินการพบแบคทีเรียรวม และฟี

คลัโคลิฟอร์มแบคทีเรียเท่าเดิมทีÉไม่ได้มาตรฐานคือ ร้อยละ 22.7 และ 0 ตามลาํดบั มือผู้สมัผสั 

พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียหลังดําเนินการลดลง ร้อยละ 16.6 จุลินทรีย์ก่อนและหลังดาํเนินการ

ทัÊงหมดแตกต่างอย่างไม่มีนัยสาํคัญ p-value>0.05 Coliform Bacteria ในมือมีค่าลดลงอย่างไม่มี

นัยสาํคญัทางสถติิ p-value>0.05 และการศึกษาความปลอดภัยของอาหารทางด้านเคมีของ pH ใน

เส้นขนมจนีมีค่าลดลงอย่างไม่มีนัยสาํคญัทางสถติิ p-value>0.05 และการตรวจหาสารกนัรา (กรด

ซาลซิิลคิ) สารฟอกขาว (โซเดยีมไฮโดรซัลไฟต)์ ไม่พบในเส้นขนมจีนทัÊงหมด 11 แห่ง จุดวิกฤติ

ในกระบวนการผลิตขนมจีนมี 4 จุด ได้แก่ ขัÊนตอนการต้มแป้ง นวดแป้ง จับหัวขนมจีน และการ

บรรจุ หลงัจากจัดกจิกรรมแทรกแซงอบรมให้ความรู้  ทัศนคติ การปฏบัิติตัวด้านการสุขาภิบาล

อาหาร มาตรฐาน GMP, HACCP และการล้างมือ 7 ขัÊนตอน แก่ผู้ผลิต พบว่ากระบวนการผลิต

ขนมจนีดขึีÊน 
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 This action research aimed to study hygienic procedures in the production of rice 
noodles, determine the contamination of noodles during the production process, 
and assess application of HACCP system in rice noodles processing. The samples 
were rice noodles food handlers 26 persons from 11 factories of Ubolratana 
district, Khon Kaen province. Tools used in the research are as following; good 
manufacturing practice (GMP) form, examined of microorganisms, and determine 
chemical contamination in rice noodle. Descriptive statistics frequencies and 
percentages in the enumeration value, standard deviation, minimum, maximum 
continuous data, different test with Paired t-test statistics is to compare the ratio 
before and after operation and McNemar's Chi-square test. The study was 
conducted during June 2010 – April 2011.  The results showed as following: After 
intervention, rice noodles processing better than before when assess with GMP 
forms, and 6 categories is statistically significant different p-value <0.0001. After 
intervention, found bacteria in rice noodle  were total bacteria, Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus and E.coli did not standard decreased to 13.6 %, 9.1 %, 
18.2% and 13.6%, respectively. On the containers found total bacteria and 
Staphylococcus aureus did not standard decreased to 13.6% and 4.5%, respectively. 
Microbial in water, both before and after found total coliform bacteria and  faecal 
coliform bacteria did not standard the same to 22.7% and 0%, respectively.  
Coliform bacteria on food handles did not standard decreased to 16.6 %.  Before 
and after intervention, all kind of bacteria in rice noodles, container, water and 
food handlers decreased did not significantly different, p-value > 0.05. The pH in 
the rice noodle decreased did not significantly different, p-value > 0.05. And did 
not found Salicylic Acid, sodium hydrosulfite in all samples of rice noodles. Critical 
control point in rice noodles processing had 4 points, including starch boiling, dough 
kneading, rice noodle catch, and rice noodles packaging. After intervention found 
that knowledge, attitudes, food sanitation practice, GMP, HACCP, and the wash 
hands with 7 steps better than before.  
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บทนํา 
ขน ม จี น เ ป็ น อ าห า รคา วอย่ า งห นึÉ ง ขอ ง ไ ท ย 

ประกอบด้วยเส้นเรียกว่า เส้นขนมจีน และนํÊายาหรือนํÊายา

ขนมจีน เป็นทีÉนิยมทุกท้องถิÉนของไทย แต่มีการปรุงนํÊายา

แตกต่างกัน และประเพณีของคนภาคอสีานนิยมนําขนมจีนมา

บริโภคภายในประเพณีหรืองานบุญของท้องถิÉนกนัแพร่หลาย 

เช่น งานบวช งานแต่งงาน งานทาํบุญให้ผู้เสยีชีวิต เป็นต้น การ

บริโภคขนมจีนในงานประเพณีต่างๆ ของคนอีสานนิยม

รับประทานขนมจีน และมีการสัÉงขนมจีนเป็นจํานวนมากมาเลีÊ ยง

แขกทีÉมาร่วมงาน ซึÉงการบริโภคอาหารประเภทนีÊ ในงานบุญ

ต่างๆ อาจมีความเสีÉยงต่อการเกดิโรคจากอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ

ได้ สถานการณ์การป่วยด้วยโรคจากอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ เช่น 

โรคอุจจาระร่วง อหิวาตกโรค โรคอาหารเป็นพิษ และโรคบิด 

จากการรายงานของกองระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข 

ในช่วงระหว่างปี พ.ศ.2542-2551 โรคอจุจาระร่วงเฉียบพลัน 

ยังคงมี แนวโน้มสูงขึÊ น โดยได้รับรายงานอัตราป่วยเท่ากับ 

1,988.03 ต่อประชากรแสนคน อตัราตาย 0.08 ต่อประชากร

แสนคน พบผู้ ป่วยในเขตองค์การบริหารส่วนตําบล ร้อยละ 

80.2 และเขตเทศบาล ร้อยละ 19.8 ภาคเหนือมีอัตราป่วยต่อ

ประชากรแสนคนสูงทีÉสุด (2,234.76) รองลงมาคือ ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ (2,029.87) (สํานักระบาดวิทยา, 

2552) จากการรายงานสถานการณ์โรคตดิต่ออําเภออุบลรัตน์

พบว่าโรคทีÉเกิดจากอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ  คือ โรคอุจจาระร่วง

และโรคอาหารเป็นพิษมีอตัราสงูขึÊน  และสาเหตุทีÉสาํคัญของการ

เกดิโรคคอืการบริโภคอาหารทีÉไม่สะอาด   มีการปนเปืÊ อนเชืÊอทีÉ

ทาํให้เกิดโรคอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ  มีอัตราป่วยย้อนหลงั  5 ปี 

พ.ศ .2548-2552 ของโรคอุจจาระร่วงเท่ ากับ 3,672.4, 

4,687.8, 2,413.0, 2,214.9 และ 1,546.48 ต่อแสนประชากร   

และโรคอาหารเป็นพิษ พบข้อมูลการระบาดอตัราป่วยของโรค

ย้อนหลัง 5 ปี พ.ศ. 2548-2552 อัตราป่วยเท่ากบั 314.16, 

392.97, 432.58, 211.19 และ 83.13 ต่อแสนประชากร และ

จากข้อมูลอัตราป่วยด้วยโรคทีÉเกิดจากอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ  

เมืÉอ พ.ศ. 2550 เกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ มีอตัรา

ป่วย 314.5 ต่อแสนประชากร จากการสอบสวนโรคของทีมเฝ้า

ระวังสอบสวนเคลืÉอนทีÉเร็ว (Surveillance and Rapid Response 

Team; SRRT) (สานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค, 2552) 

ของอําเภออุบลรัตน์ ในงานบุญของ 2 หมู่บ้าน ตาํบลนาคํา 

อาํเภออุบลรัตน์ ได้นําขนมจีน ลาบ ก้อยฯ มาเลีÊยงแขกภายใน

งาน อาหารทีÉทาํให้เกดิโรคคอื ขนมจีน พบว่ามีการปนเปืÊ อนเชืÊอ 

Staphylococcus aureus ในกระบวนการผลิตขนมจีน ของ

ขัÊนตอนการจับหัวขนมจีนซึÉงผู้ประกอบการใช้มือมีแผลฝีหนอง

บริเวณง่ามนิÊ วหัวแม่มือกับนิÊ วชีÊ ของมือขวาจับหัวขนมจีน ซึÉง

แผลดงักล่าวตรวจพบเชืÊอ Staphylococcus aureus จากปัญหาทีÉ

เกดิขึÊนทาํให้มีกระทบด้านสขุภาพต่อผู้บริโภค ผู้วิจัยจึงต้องการ

ศึกษาโดยนําระบบ (Hazard Analysis and Critical Control 

Point; HACCP)  มาประยุกตใ์ช้ในการควบคมุความสะอาด

ปลอดภัยของกระบวนการผลิตขนมจีน เนืÉองจากระบบ HACCP 

เป็นระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัย ซึÉงใช้ในการ

ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารเพืÉอทีÉจะได้เป็นการพัฒนา

กระบวนการผลิต ให้สามารถควบคุมอันตรายในกระบวนการ

ผลติให้เกดิความปลอดภยัต่อการบริโภค  

วตัถุประสงคก์ารวิจัย 
เพืÉอศึกษาการนําระบบ HACCP มาประยุกต์ใช้ใน

การควบคุมความสะอาด ปลอดภัยในกระบวนการผลิต

ขนมจีน เกีÉยวกับสุขลักษณะในกระบวนการผลิต (GMP) 

ขนมจนี การปนเปืÊ อนในกระบวนการผลติขนมจีนและประเมิน

การประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ทีÉใช้ดาํเนินการแก้ไขจุดวิกฤต

ในกระบวนการผลิตขนมจีน 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

รูปแบบการวิจัย 

การวิจัยในครัÊงนีÊ เป็น การวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action 

Research) โดยการนําระบบ HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Point) มาประยุกต์ใช้ในการควบคุมความ

สะอาดปลอดภัย ในกระบวนการผลิตขนมจีน อาํเภออุบลรัตน์ 

จังหวดัขอนแก่น 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

สถานทีÉผลิตขนมจีน อํา เภออุบลรัตน์  จังหวั ด

ขอนแก่น จาํนวน 11 แห่ง รวม 26 คน 

เครืÉองมือทีÉใช้ในการวิจัย 
ประกอบด้วย 

(1) แบบสาํรวจสุขลักษณะ สถานทีÉผลิต ปรุง 

ประกอบอาหาร ตามหลัก GMP จากบัญชีแนบท้ายคําสัÉง

คณะกรรมการอาหารและยาทีÉ 246/2544 ตส.1 

(2) การตรวจวเิคราะห์ด้านกายภาพ ใช้การสงัเกตมี

การปนเปืÊ อนสิÉงแปลกปลอมจากกระบวนการผลติขนมจีนด้าน

กายภาพ เช่น ฝุ่นละออง กรวย ทราย เป็นต้น ประกอบด้วย 

2.1) การตรวจวิ เ คราะห์ ด้า น จุลชีววิ ท ยา     

การตรวจตัวอย่างภาชนะ/อุปกรณ์ และเส้นขนมจีน ด้วยวิธ ี

Standard Plate Count (SPC) (AOAC International, 2006) 

การประยุกต์ใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต(HACCP) ในกระบวนการผลิตขนมจีน กรณีศกึษาอาํเภออุบลรัตน ์จังหวัดขอนแก่น 
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และการตรวจมือผู้ผลิตขนมจีน ด้วยชุดทดสอบการปนเปืÊ อน

โคลฟิอร์มอย่างง่าย (SI-2) (โดยใช้ชุดทดสอบการปนเปืÊ อน

ด้วยอาหารตรวจเชืÊอโคลิฟอร์มแบคทีเรียขัÊนต้น (SI-2) ของ

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสขุ)  

2.2) การตรวจวเิคราะห์ทางเคมี โดยวิเคราะห์

หาสารกันรา (กรดซาลิซิลิค) และสารฟอกขาว (โซเดียม

ไฮโดรซัลไฟต์) ในเส้นขนมจีน โดยใช้ชุดทดสอบของกอง

อาหาร กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์กระทรวงสาธารณสขุ 

(3) ขัÊนตอนการดาํเนินการตามระบบ HACCP 

การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

(1) การสํารวจสุขลักษณะของการผลิต (GMP) 

เก็บข้อมูลทัÊงหมด 2 ครัÊง 11 แห่ง ก่อนอบรม และหลัง

ดาํเนินการอบรม 

(2) การเกบ็ตวัอย่างเพืÉอตรวจวิเคราะห์ E.coli ใน

เส้นขนมจีนและ Total Coliform Bacteria และ Feacal 

Coliform Bacteriaโดยวิธี Most Probable Number (MPN) 

ด้วยระบบ 3 หลอด 3 แถว ตรวจเส้นขนมจีนหาแบคทีเรีย

รวม Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, E.coli และ 

สวอปภาชนะอุปกรณ์แล้วตรวจหาแบคทีเ รียรวมและเชืÊอ 

Staphylococcus aureus ด้วยวิธี Standard Plate Count และ 

สวอปมือผู้สัมผัสอาหารตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย โดยใช้

ชุดทดสอบเบืÊองต้น SI-2 เกบ็ตัวอย่างอาหารทัÊงหมด 4 ครัÊง 

การเกบ็ตวัอยา่งเพืÉอตรวจวิเคราะห์สารเคมีเจือ

ปน ได้แก่ pH สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) สารฟอกขาว 

(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์) นํามาตรวจวิเคราะห์ทีÉห้องปฏิบัติการ

โรงพยาบาลอบุลรัตน์ 

(3) ขัÊนตอนการดาํเนินการตามระบบ HACCP 

3.1) การจัดตัÊงทีมงาน HACCP โดยมีผู้วิจัย

เป็นวิทยากรและแก่นนําในการอบรมกลุ่มโดยจัดกิจกรรม

แทรกแซงให้ความรู้  ทัศนคติ และการปฏิบัติตัว ด้านการ

สขุาภิบาลอาหาร GMP, HACCP และการล้างมือ 7 ขัÊนตอน 

3.2) การอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑ์ ซึÉงจะ

บอกถงึชืÉอผลติภัณฑ ์ 

3.3) การบ่งชีÊวตัถุประสงคใ์นการใช้ผลิตภัณฑ ์

3.4) การจั ดทําแผนภูมิ กระบวนการผลิต 

แผนภมูิกระบวนการผลติขนมจีนในแต่ละแห่งเขียนเป็นภาพ

ขัÊนตอนการผลติขนมจนี 

3.5) ดาํเนินการวิเคราะห์อันตราย เป็นการ

วเิคราะห์อนัตรายรวมถงึมาตรการป้องกนัอนัตราย 

3.6) การกาํหนดจุดวกิฤตทีÉต้องควบคมุลักษณะ

การผลติขนมจีน 11 แห่ง อาํเภออบุลรัตน์ จังหวัดขอนแก่น 

การวเิคราะหข์อ้มูล 

วิ เ ค ร าะ ห์ ข้ อมู ลโ ดยใ ช้โ ปรแกรม  STATA10 

นํา เสนอโดยใ ช้สถิติเ ชิงพรรณนา ความถีÉ และร้อยละ

(Percentage) ใ น ข้ อ มู ล แ จ ง นั บ  ค่ า เ ฉ ลีÉ ย  (Mean)            

ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ค่าตํÉาสุด 

ค่าสูงสุด ในข้อมูลต่อเนืÉอง ข้อมูลสุขลักษณะ สถานทีÉผลิต 

ปรงุ ประกอบอาหาร ตามหลัก GMP กอ่นและหลังดาํเนินการ

ด้วยสถิติเชิงพรรณนา ความถีÉ ร้อยละ และทดสอบความ

แตกต่างด้วย Paired t-test ข้อมูลคุณภาพอาหารทางกายภาพ 

ชวีภาพ และเคมี ใช้สถติิเปรียบเทียบค่าสดัส่วน ก่อนและหลัง

ดาํเนินการโดยใช้สถิติ McNemar’s Chi-square test (อรณุ 

จิรวฒัน์กุล, 2547) 

ผลการวิจัย 

ผลการสํารวจสุขลกัษณะสถานทีÉผลิต ปรุง ประกอบ

อาหารตาม GMP ของสถานทีÉผลิตขนมจีน 

ทดสอบความแตกต่างของผลการสาํรวจสขุลักษณะ

สถานทีÉผลติ ปรุง ประกอบอาหารตาม GMP ของสถานทีÉผลิต

ขนมจีนก่อนและหลังดาํเนินการ แบ่งออกเป็น 6 หมวด 

วเิคราะห์ด้วย paired t-test ได้ดงันีÊ  

(1) หมวดลักษณะทีÉตัÊงและสถานทีÉผลติ สถานทีÉตัÊง 

พบ ว่า  มี คว ามแตกต่า งกัน อ ย่ างมีนั ยสํา คัญ ทางสถิ ติ         

(p-value=0.001) 

(2) หมวดเครืÉองมือ เครืÉองจักร และอุปกรณ์ทีÉใช้ใน

การผลิต พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถติิ         

(p-value=0.012) 

(3) หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต ได้ค่า 

paired t-test เท่ากบั 16.3561 แตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคญั

ทางสถติ ิp-value เท่ากบั 0.0000 

(4) หมวดการสขุาภิบาล พบว่า มีความแตกต่างกนั

อย่างมีนัยสาํคญัทางสถติ ิ(p-value=0.006) 

(5) หมวดการบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

พบว่า  มีความแตกต่างกันอย่างมีนั ยสําคัญทางสถิติ         

(p-value=0.0425) 

(6) หมวดบุคลากรและสขุลักษณะผู้ปฏิบัติ พบว่า 

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ (p-value=

0.020)  

The Application of Hazard Annalysis and Critical Control Point (HACCP) in Food Production Process of Rice Noodle Case Study of 
Ubolratana Distict Khon Kaen Province 
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และการศึกษาทัÊงหมด 11 แห่ง หลังดําเนินการพบ    

มีการเปลีÉยนแปลงทีÉดีขึÊ น โดยมีค่าคะแนนเฉลีÉยระหว่างก่อน

อบรมกับหลังอบรม แตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ 

(p-value< 0.001) 

ผลการตรวจวิ เคราะห์ด ้านกายภาพ ชีวภาพ       

และเคม ี
(1) ผลการตรวจวิเคราะห์ด้านกายภาพของขนมจีน 

ทัÊงหมด 11 แห่ง จากการสาํรวจพบว่าขนมจีนทุกแห่งไม่พบ

การปนเปืÊ อนจาก เศษ ดิน หิน ทราย และเ ส้นผมของ

ผู้ประกอบการผลติขนมจีน 

(2) ผลการตรวจวิเคราะห์ด้าน ชีวภาพของเ ส้น

ขนมจนี ภาชนะ นํÊา และมือ 

การ วิเคราะห์เป รียบเทียบป ริมาณ จุลินทรีย์ทีÉ

ปนเปืÊ อนในเส้นขนมจีนก่อนและหลังดาํเนินการ พบว่าเชืÊ อ

แบคทีเรียรวมในเส้นขนมจีนก่อนดําเนินการผ่าน เกณฑ์

มาตรฐาน ร้อยละ 72.3 หลังดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

ร้อยละ 81.8 เมืÉอวิเคราะห์ด้วย McNemar’s Chi-square test 

พบว่าก่อนและหลงัดาํเนินการแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสาํคญั

ทางสถิต ิ(p-value=0.3173) พบเชืÊอ Staphylococcus aureus 

ในเส้นขนมจีนก่อนดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 

72.3 หลงัดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 86.4 เมืÉอ

วิเคราะห์ด้วย McNemar’s Chi-square test พบว่าก่อนและ

หลังดาํเนินการแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสาํคัญทางสถิติ (p-

value=0.4795) พบเชืÊอ Bacillus cereus ในเส้นขนมจีนก่อน

ดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 40.9 หลงัดาํเนินการ

ผ่าน เกณฑ์ม าตรฐาน ร้อยละ  22.7 เ มืÉอ วิเ คราะห์ ด้วย 

McNemar’s Chi-square test พบว่าก่อนและหลังดําเนินการ

แตกต ่า งก ัน อย่า ง ไม ่ม ีน ัย สํา ค ัญ ท าง สถ ิต  ิ ( p-value= 

0.1573) และพบเชืÊอ E.coli ในเส้นขนมจีนก่อนดาํเนินการ

ผ่านเกณฑม์าตรฐาน ร้อยละ 86.4 หลงัดาํเนินการผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน ร้อยละ 100.0 เมืÉอวิเคราะห์ด้วย McNemar’s 

Chi-square test พบว่าก่อนและหลงัดาํเนินการแตกต่างกัน

อย่างไม่มีนัยสาํคญัทางสถติิ (p-value=0.0833) (ดังตารางทีÉ 

1) การวิเคราะห์เปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียท์ีÉปนเปืÊ อนใน

ภาชนะก่อนและหลงัดาํเนินการ พบว่าเชืÊ อแบคทีเรียรวมมีการ

ปนเปืÊ อนในกาละมังก่อนและหลังดําเ นินการผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน ร้อยละ 81.8 เมืÉอวิเคราะห์ด้วย McNemar’s Chi-

square test พบว่ากอ่นและหลงัดาํเนินการแตกต่างกนัอย่างไม่มี

นัยสาํคญัทางสถิติ (p-value= 1.0000) แบคทีเรียรวมมีการ

ปนเปืÊ อนในถุงพลาสติกก่อนดําเนินการผ่านเกณฑ์ร้อยละ 

68.2 หลงัดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 81.8  เมืÉอ

วิเคราะห์ด้วย McNemar’s Chi-square test พบว่าก่อนและ

หลังดํา เนินการแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสาํคัญทางสถิต ิ    

(p-value=0.3173) พบเชืÊ อ Staphylococcus aureus ใน    

กาละ มั ง ก่อนดํา เนิน การ ผ่าน เกณฑ์ ร้อยละ81.8 หลัง

ดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 86.4เมืÉอวิเคราะห์

ด้วย McNemar’s Chi-square test พบว่าก่อนและหลัง

ดํา เ นิ น การแตกต่า งกัน อ ย่ าง ไม่ มี นั ยสํา คัญ ท า งสถิ ติ           

(p-value=0.6547) และพบเชืÊอ Staphylococcus aureus ใน

ถุงพลาสติกก่อนดําเนินการผ่านเกณฑ์ร้อยละ 90.1 หลัง

ดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 895.5 เมืÉอวิเคราะห์

ด้วย McNemar’s Chi-square test พบว่าก่อนและหลัง

ดาํเนินการแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสาํคัญทางสถิต ิ(p-value= 

0.5637)  (ดังตารางทีÉ 2) การวิเคราะห์เปรียบเทียบปริมาณ

จุลนิทรียท์ีÉปนเปืÊ อนในนํÊากอ่นและหลงัดาํเนินการ พบว่ามีการ

ปนเปืÊ อนของ Total Coliform Bacteria ก่อนดาํเนินการผ่าน

เกณฑร้์อยละ 77.3 หลงัดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 

100.0 เมืÉอวิเคราะห์ด้วย McNemar’s Chi-square test 

พบว่ากอ่นและหลงัดาํเนินการแตกต่างกนัอย่างมีนัยสาํคัญทาง

สถติ ิ(p-value=0.0253) และพบ Feacal Coliform Bacteria 

ก่อนและหลงัดาํเนินการผ่านเกณฑ์ร้อยละ 95.5 เมืÉอวเิคราะห์

ด้วย McNemar’s Chi-square test พบว่าก่อนและหลัง

ดํา เ นิ น กา รแตกต่า ง กัน อ ย่ าง ไม่ มีนั ยสํา คัญท า งสถิต ิ         

(p-value=1.0000) (ดังตารางทีÉ 3) การวิเคราะห์เปรียบ 

เทียบปริม าณจุ ลินท รีย์ทีÉปน เ ปืÊ อนในนํÊ าก่อนและห ลัง

ดาํเนินการ พบว่ามีการปนเปืÊ อนของ Coliform Bacteria ก่อน

ดาํเนินการผ่านเกณฑ์ร้อยละ 66.7 หลงัดาํเนินการผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน ร้อยละ 83.3 เมืÉอวิเคราะห์ด้วย McNemar’s Chi-

square test พบว่ากอ่นและหลงัดาํเนินการแตกต่างกนัอย่างไม่

มีนัยสาํคญัทางสถิติ (p-value=0.1317) (ดงัตารางทีÉ 4) 

(3) การวิ เ คราะ ห์ เป รียบเทียบป ริมาณเคมี ทีÉ

ปนเปืÊ อนในเส้นขนมจีนก่อนและหลังดาํเนินการ พบว่าค่า pH 

ของเส้นขนมจีน ก่อนดาํเนินการผ่านเกณฑ์ร้อยละ 77.3 หลงั

ดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 100.0 เมืÉอวิเคราะห์

ด้วย McNemar’s Chi-square test พบว่าก่อนและหลัง

ดาํเนินการแตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p-value= 

0.0253) และพบว่าในเส้นขนมจีนทุกแห่งไม่พบการปนเปืÊ อน

ของกรดซาลซิลิคิ และโซเดียมไฮโดรซัลไฟต ์(ดงัตารางทีÉ 5) 

การประยุกต์ใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต(HACCP) ในกระบวนการผลิตขนมจีน กรณีศกึษาอาํเภออุบลรัตน ์จังหวัดขอนแก่น 
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ขัÊนตอนการดําเนนิการตามระบบ HACCP 
จากการดาํเนินงานโดยจัดอบรมผู้ประกอบการผลิต

ขนมจีนนัÊน ได้ออกติดตามและประเมินผลทัÊงหมด 11 แห่ง 

พบว่าการปรับปรงุหลงัดาํเนินงานตามระบบ HACCP ได้ดงันีÊ  

(1) สภาพทัÉ วไปของบริเวณทีÉผลิต โดยรวมเป็น

ระเบียบเรียบร้อย มีการแยกสิÉงของทีÉจําเป็นในกระบวนการ

ผลิตขนมจีน การเก็บอปุกรณ์ในกระบวนการผลิตเรียบร้อย

จํานวน 9 แห่ง อีก 2 แห่งไม่มีการแยกสิÉงของทีÉจ ําเป็นใน

กระบวนการผลติขนมจีน การเกบ็อุปกรณ์ในกระบวนการผลิต

ไม่เรียบร้อย มีการบําบัดนํÊาเสียก่อนปล่อยสู่ชมชนจํานวน 6 

แห่ง อกีจาํนวน 5 แห่งไม่มีการบาํบดันํÊาเสยีก่อนปล่อยสู่ชุมชน 

โดยปล่อยนํÊาเสยีจากกระบวนการผลติไปตามพืÊนดนิ 

(2) สภาพโรงเรือนโป่ง อากาศถ่ายเทได้ดี 10 แห่ง    

อีก 1 แห่ง สภาพโรงเรือนทึบไม่โปร่ง อาการถ่ายเทได้น้อย

และ 2 แห่งสภาพโรงเรอืนมืดต้องเปิดไฟช่วยเวลาปฏบัิตงิาน 

(3) พฤติกรรมของผู้ผลิตขนมจีนมีการส่วนใหญ่

เปลีÉยนแปลงอย่างเห็นได้ชัด คือ ล้างมือทุกครัÊงก่อนทาํการ

ผลติ หรือสมัผัสอาหาร ไม่สวมเครืÉองประดับ ตัดเลบ็ให้สัÉนอยู่

เสมอ สวมร้องเท้าบูท เสืÊอกนัเปืÊ อน และหมวกขณะทําการ

ผลติ แตม่ี 1 แห่ง ยังสวมเครืÉองประดับ 

(4) ผลการตรวจด้านกายภาพของขนมจีนทัÊงหมด 11 

แห่ง ก่อนและหลังดาํเนินการตามระบบ HACCP จากการ

สาํรวจพบว่าขนมจีนทุกแห่งไม่พบการปนเปืÊ อนจาก เศษดิน 

หิน ทราย และเส้นผมของผู้ประกอบการผลติขนมจีน 

(5) ผลการตรวจทางด้านชีวภาพก่อนและหลัง

ดาํเนินการตามระบบ HACCP พบว่าทุกแห่งมีการปนเปืÊ อน

ของเชืÊอแบคทีเรียรวมม, Staphylococcus aureus,  Bacillus 

cereus และE.coli ในเส้นขนมจีนลดลง การปนเปืÊ อนใน

ภาชนะพบว่ามีการปนเปืÊ อน ของเชืÊ อแบคทีเรียรวม และ

Staphylococcus aureus ลดลง นํÊาใช้ในการผลิตขนมจีนมีพบ

การปนเปืÊ อนของเชืÊอ Total Coliform Bacteria และ Feacal 

Coliform Bacteria ในนํÊาลดลง มือผู้สมัผสัในการผลติขนมจีน

พบว่าหลังจากจักกจิกรรมแทรกแซงให้ความรู้ ในการจัดอบรม 

พบว่ามีการปนเปืÊ อนของ Coliform Bacteria ในมือผู้สัมผัส

ลดลง ด้านเคมีพบค่า pH ในขนมจีนลดลง และพบว่าในเส้น

ขนมจีนทุกแห่งไม่พบการปนเปืÊ อนของกรดซาลิซิลิค และ

โซเดียมไฮโดรซัลไฟต ์

 

 

(6) จุดวิกฤตทีÉต้องควบคุมได้จากแผนภมูิการผลิต 

ข้อมูลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ และพฤติกรรม

การผลิตของผู้ประกอบการผลิตขนมจีน พบจุดวิกฤตทีÉต้อง

ควบคมุ 4 จุด ได้แก ่ 

6.1) ขัÊนตอนการต้มแป้ง มีความแตกต่างกัน

ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะต้มทัÊงถุงแป้งทีÉใ ช้บรรจุแป้ง

สาํเรจ็รปูในการทาํขนมจนี  

6.2) ขัÊนตอนการนวดแป้งจะต้องใช้ไม้พายช่วย

เขีÉยแป้งไปมาเพืÉอไม่ ให้แป้งจับตัวเป็นก้อนติดตามข้างๆ

เครืÉองนวดแป้ง พบว่าไม้พายทีÉเป็นอปุกรณ์การผลิตขนมจีนมี

การประยุกต์ใช้ท่อนํÊาพีวซีีมาทาํเป็นไม้พาย  

6.3) ขัÊนตอนการจับหัวขนมจีนใช้นํÊาอณุหภูมิ

ปกตใินการล้างเส้นขนมจีนหลงัจากขัÊนตอนการโรยเส้น ซึÉงนํÊา

ทีÉใช้มาจากแหล่งนํÊาแตกต่างกนั ขัÊนตอนนีÊ ได้ใช้มือเปล่าในการ

จับหัวขนมจีน ซึÉงมีความสาํคัญอย่างมากต่อการผลิตขนมจีน

เพราะมีการสมัผสัโดยตรง  

6.4) ขัÊนตอนการบรรจุ พบว่าภาชนะบรรจุทีÉ

เ ป็นกะละมังเ จาะรูทีÉก้นซึÉงมีความ เสีÉยงต่อการปนเปืÊ อน 

เนืÉองจากไม่มีสิÉงอืÉนรองก้นภาชนะ  

หลังการแก้ไขจุดวิกฤตโดยดาํเนินงานตามระบบ 

HACCP พบว่าจุดวิกฤตทีÉต้องความคมุ 4 จุด นัÊนหลังจากจัด

กิจกรรมแทรกแซงอบรมให้ความรู้ ทัศนคติ การปฏิบัติตัว

ด้านการสขุาภิบาลอาหาร มาตรฐานGMP, HACCP และการ

ล้างมือ 7 ขัÊนตอน ของผู้ผลิต มีการปรับปรุงจากการต้มแป้ง

ทัÊงถุง มาเป็นการถ่ายแป้งจากถุงลงในถุงผ้าขาวก่อนนําไปต้ม 

และการนึÉงแป้งแทนการต้ม ขัÊนตอนการนวดแป้งขนมจีนจาก

การใช้ไม้พายทาํจากท่อพีวซี ีมาเป็นไม้พายทีÉทาํจากไม้ทัÊงหมด 

ขัÊนตอนการจับหัวขนมจีนทีÉใช้นํÊาจากแหล่งทีÉต่างกันและใช้มือ

เปล่าจับ ได้ปรับปรงุโดยนํÊาทีÉได้จากแหล่งทีÉไม่ได้มาตรฐานให้

นาํนํÊามาพักไว้ในถงัและนําสารส้ม และคลอรีนใสใ่นนํÊาก่อนนํา

นํÊามาใช้ในกระบวนการผลิต และตรวจสอบคลอรีนอิสระ

ตกค้างในนํÊาก่อนนํามาใช้ในกระบวนการผลิต การจับหัว

ขนมจีนทุกครัÊงต้องตัดเลบ็ให้สัÊน ไม่สวมเครืÉองประดับ และ

ล้างมือด้วย 7 ขัÊนตอน และขัÊนตอนการบรรจุ ภาชนะทีÉเป็น

กะละมังทีÉเจอะรู้ ทีÉก้น ปรับปรุงไม่ให้เจาะรู เพืÉอป้องกันการ

ปนเปืÊ อนเชืÊอ และทาํความสะอาดทุกครัÊงก่อนและหลังการใช้ 

การทาํความสะอาดของภาชนะเป็นสิÉงสาํคญั และเป็นภาชนะทีÉ

ใช้ควรจะมีความคงทนทาํความสะอาดง่าย 
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บทสรุปและอภิปรายผล 
จากการนําระบบ HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Point) มาประยุกตใ์ช้ ในกระบวนการผลติ

ขนมจีน อาํเภออุบลรัตน์ จังหวัดขอนแก่นจาํนวน 11 แห่ง 

พบว่า 

(1) หลังดําเนินการ พบมีการเปลีÉยนแปลงทีÉดีขึÊ น

ของสุขลักษณะของสถานทีÉ ผลิตขนม จีน (GMP)  หลัง

ดําเนินการดีกว่าก่อนดาํเนินการทัÊง 6 หมวด ทดสอบโดยใช้ 

paired t-test แตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ p-value< 

0.0001 ซึÉงหลังจากจัดกิจกรรมแทรกแซงโดยการจัดอบรม

กลุ่มผู้ผลิตขนมจีนมีพฤติกรรมในกระบวนการผลิตดีขึÊ น 

เพราะการเปลีÉยนแปลงพฤตกิรรมครัÊงนีÊ  อาจเกิดจากนักวิจัย

ได้ให้ความรู้ เกีÉยวกับสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐาน GMP, 

HACCP และการล้างมือ 7 ขัÊนตอน ซึÉงสอดคล้องกับ

ผลการวิจัยของอรอุม า จันทร์เสถียร (2546) ทีÉไ ด้

ทําการศึกษาการประยุกต์ระบบการวิเคราะห์อันตรายและ

ควบคมุจุดวกิฤตทีÉต้องควบคุมในโรงงานผลิตแหนมขนาดเลก็ 

ในโครงการ หนึÉงตาํบลหนึÉงผลติภณัฑ์ จังหวัดนครราชสีมา ใน

ด้านความรู้  ทัศนคติของผู้ปฏิบัติงาน พบว่ามีความรู้ เรืÉอง

สุขลักษณะทีÉดีในการผลิต และมีทัศนะคติทีÉดี ต่อการ

ประยุกตใ์ช้ระบบ 

(2) การนําระบบ HACCP มาประยุกต์ใ ช้ใน

กระบวนการผลิตขนมจีน จากการสาํรวจด้านกายภาพพบว่า

ทุกแห่งไม่มีการปนเปืÊ อนจากเศษหิน ดิน ทราย หรือเส้นผม

ของผู้ผลิต ด้านชีวภาพพบว่าทุกแห่งมีการปนเปืÊ อนของเชืÊ อ

แบคทเีรียรวม Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ

E.coli ในขนมจีนลดลง การปนเปืÊ อนในภาชนะพบว่ามีการ

ปนเปืÊ อนของเชืÊอแบคทีเรียรวม และStaphylococcus aureus 

ลดลง นํÊาใช้ในการผลิตขนมจีนมีพบการปนเปืÊ อนของเชืÊ อ 

Total Coliform Bacteria และ Feacal Coliform Bacteria ใน

นํÊาลดลง มือผู้สัมผัสในการผลิตขนมจีนพบว่าหลังจากให้

กิจกรรมแทรกแซง พบว่ามีการปนเปืÊ อนของ Coliform 

Bacteria ในมือผู้สมัผัสลดลง การทดสอบความแตกต่างของ

จุลินทรีย์ก่อนและหลังดาํเนินการทัÊงหมดแตกต่างอย่างไม่มี

นัยสําคัญ (p-value>0.05) การศึกษาความปลอดภัยของ

อาหารทางด้านเคมี โดยการตรวจหาค่า pH ของเส้นขนมจีน

ก่อนดาํเนินการตามระบบ HACCP ไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 

27.3 หลงัดําเนินการตามระบบ HACCP พบว่าผ่านเกณฑ์

ทัÊงหมด ม ีความแตกต่างกนัอย่างไม ่มีนัยสาํคัญทางสถ ิต ิ

(p-value<0.05) และพบว่าในเส้นขนมจีนทุกแห่งไม่พบการ

ปนเปืÊ อนของกรดซาลิซิลิคและโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ ซึÉง

สอดคล้องกับผลการวิจัยของหทัยกานต์ โชตกลาง (2548) 

พบว่าจุดวิกฤตทีÉต้องควบคุมมี 2 จุดคือ ความสะอาดของ

ภาชนะ อปุกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร เมืÉอดําเนินการตาม

ระบบ HACCP และเปรียบเทียบคณุภาพความปลอดภัยดาน

ชีวภาพ พบว่าจํานวนตัวอย่างนํÊาพริกทีÉได้มาตรฐานเพิÉมขึÊ น

ร้อยละ 87.5 และมีค่า MPN E.coli ลดลง แตกต่างอย่างมี

นัยสาํคญัทางสถิติ p-value<0.05 และตรวจไม่พบค่า MPN 

E.coli ในมือผู้ผลติหลังดาํเนินการ การตรวจค่าแบคทีเรียรวม

ในภาชนะอุปกรณ์หลงัดาํเนินการผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพิÉมขึÊน

ร้อยละ 100 และค่าแบคทีเ รียรวมลดลงแตกต่างอย่างมี

นั ยสําคัญท า ง สถิติ  p-value<0.05 ส่ วน คุณ ภ าพ ควา ม

ปลอดภัยด้านเคมี กอ่นและหลงดาํเนินการตรวจไมพบสารกน

ราในนํÊาพริกทุกชนิด และตรวจพบสารฆ่าแมลงในปริมาณทีÉ

ปลอดภัย 7 แห่งคิดเป็นร้อยละ 87.5 

(3) จุดวิกฤตทีÉต้องควบคุมได้จากแผนภมูิการผลิต 

ข้อมูลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ และพฤติกรรม

การผลิตของผู้ประกอบการผลิตขนมจีน พบจุดวิกฤตทีÉต้อง

ควบคมุ 4 จุดคือ ขัÊนตอนการต้มแป้ง มีความแตกต่างกัน

ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะต้มทัÊงถุ งแป้งทีÉใ ช้บรรจุแป้ง

สาํเร็จรูปในการทาํขนมจีน ขัÊนตอนการนวดแป้งจะต้องใช้ไม้

พายช่วยเขีÉยแป้งไปมาเพืÉอไม่ให้แป้งจับตัวเป็นก้อนติดตาม

ข้างๆเครืÉองนวดแป้ง พบว่าไม้พายทีÉเป็นอุปกรณ์การผลิต

ขนมจนีมีการประยุกต์ใช้ท่อนํÊาพีวีซีมาทําเป็นไม้พาย ขัÊนตอน

การจับหัวขนมจีนใช้นํÊาอุณหภมิูปกติในการล้างเส้นขนมจีน

หลังจากขัÊนตอนการโรยเส้น ซึÉงนํÊ าทีÉใ ช้มาจากแหล่งนํÊา

แตกต่างกนั ขัÊนตอนนีÊ ได้ใช้มือเปล่าในการจับหัวขนมจีน ซึÉงมี

ความสาํคัญอย่างมากต่อการผลติขนมจีนเพราะมีการสมัผัส

โดยตรง และขัÊนตอนการบรรจุ  พบว่าภาชนะบรรจุทีÉเ ป็น

กะละมังเจาะรูทีÉก้นซึÉงมีความเสีÉยงต่อการปนเปืÊ อน เนืÉองจาก

ไม่มี สิÉ งอืÉน รองก้นภาชนะ  ห ลังการแก้ไขจุดวิกฤตโดย

ดาํเนินงานตามระบบ HACCP พบว่าจุดวิกฤตทีÉต้องความคมุ 

4 จุด นัÊนหลังจากจัดกิจกรรมแทรกแซงอบรมให้ความ รู้ 

ทัศนคติ การปฏบิัติตัวด้านการสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐาน 

GMP, HACCP และการล้างมือ 7 ขัÊนตอน ของผู้ผลิต มีการ

ปรับปรุงจากการต้มแป้งทัÊงถุง มาเป็นการถ่ายแป้งจากถุงลง

ในถุง ผ้าขาวก่อนนําไปต้ม  และการนึÉ งแป้งแทนการต้ม 

ขัÊนตอนการนวดแป้งขนมจีนจากการใช้ไม้พายทาํจากท่อพีวีซ ี

มาเป็นไม้พายทีÉทาํจากไม้ทัÊงหมด ขัÊนตอนการจับหัวขนมจีนทีÉ

การประยุกต์ใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต(HACCP) ในกระบวนการผลิตขนมจีน กรณีศกึษาอําเภออุบลรัตน ์จังหวัดขอนแก่น 
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ใช้นํÊาจากแหล่งทีÉต่างกันและใช้มือเปล่าจับ ได้ปรับปรุงโดยนํÊา

ทีÉได้จากแหล่งทีÉไม่ได้มาตรฐานให้นํานํÊามาพักไว้ในถังและนํา

สารส้ม และคลอรีนใส่ในนํÊาก่อนนํานํÊามาใช้ในกระบวนการ

ผลติ และตรวจสอบคลอรีนอิสระตกค้างในนํÊาก่อนนํามาใช้ใน

กระบวนการผลิต การจับหัวขนมจีนทุกครัÊงต้องตดัเลบ็ให้สัÊน 

ไม่สวมเครืÉองประดบั และล้างมือด้วย 7 ขัÊนตอน และขัÊนตอน

การบรรจุ ภาชนะทีÉเป็นกะละมังทีÉเจอะรู้ทีÉก้น ปรับปรงุไม่ให้

เจาะรู เพืÉอป้องกันการปนเปืÊ อนเชืÊอ และทาํความสะอาดทุก

ครัÊงก่อนและหลงัการใช้ การทาํความสะอาดของภาชนะเป็นสิÉง

สําคัญ และเป็นภาชนะทีÉใ ช้ควรจะมีความคงทนทําความ

สะอาดง่าย ซึÉงสอดคล้องกบัผลการวจิัยของ Gravani (1993) 

ได้กล่าวไว้ว่าระบบการวิเคราะห์ความเสีÉยงและควบคุมจุด

วิกฤตจะประสบความสําเร็จได้ต้องอยู่บนพืÊ นฐานความ

ปลอดภัยและองค์ประกอบพืÊ นฐานทางสุขาภิบาลอาหาร       

ซึÉงการให้ความรู้ แก่ผู้ผลิตอาหารมีความสาํคัญเป็นอย่างยิÉง 

ควรได้รับการอบรมอย่างต่อเนืÉอง เพืÉอกระตุ้นให้ตระหนักและ

เห็นความสาํคญัในกระบวนการผลติ 

ขอ้เสนอแนะจากการวิจัย 
(1) ควรมีหน่วยงานภาครัฐเข้ามาให้ความรู้ ด้าน

สขุาภิบาลอาหาร ดูแล ตรวจสอบ ติดตามอย่างสมํÉาเสมอ เพืÉอ

เป็นการรับรองคณุภาพของอาหารทีÉผลติ 

(2) ควร มี การ ศึ กษาการใ ช้ ระ บบ HACCP ใน

ผลติภณัฑ์อืÉนๆ เป็นอตุสาหกรรมขนาดเลก็เช่น การทาํปลาร้า 

ปลาส้ม เป็นต้น 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณผู้ประกอบการผลิตขนมจีนทุกท่านทีÉให้

ความร่วมมือเป็นอย่างดีในการดาํเนินทุกๆ กิจกรรมของการ

ศึกษาวิจัยในครัÊงนีÊ  และขอขอบคุณผู้ทรงคณุวฒุิทุกท่านทีÉให้

คาํปรึกษาและมีสว่นร่วมในความสาํเร็จครัÊงนีÊ 
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ตารางทีÉ 1 วิเคราะห์เปรียบเทยีบปริมาณจุลินทรีย์ทีÉปนเปืÊ อนในเส้นขนมจีนก่อนและหลังดาํเนินการ โดยใช้ McNemar’s Chi-square test (N=22) 

ประเภท จํานวน
ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ์
(ตวัอย่าง) 

รอ้ยละ diff 95% CI xMcNemar

2  p-value 

lower upper 
แบคทีเรียรวม 

- ก่อนดาํเนินการ 

 

22 

 

16 

 

72.3 
 

13.64 

 

44.29 

 

17.02 

 

1.00 

 

0.3173 
- หลังดาํเนินการ 22 19 86.4 

S.aureus 

- ก่อนดาํเนินการ 

- หลังดาํเนินการ 

 

22 

22 

 

16 

18 

 

72.3 

81.8 

 

9.09 

 

38.54 

 

20.36 

 

0.50 

 

0.4795 

Bacillus cereus 

- ก่อนดาํเนินการ 

- หลังดาํเนินการ 

 

22 

22 

 

9 

5 

 

40.9 

22.7 

 

18.18 

 

10.38 

 

46.75 

 

2.00 

 

0.1573 

E.coli 

- ก่อนดาํเนินการ 

- หลังดาํเนินการ 

 

22 

22 

 

19 

22 

 

86.4 

100.0 

 

13.63 

 

32.52 

 

5.24 

 

3.00 

 

0.0833 

 

 

ตารางทีÉ 2 วิเคราะห์เปรียบเทยีบปริมาณจุลินทรีย์ทีÉปนเปืÊ อนในภาชนะก่อนและหลังดําเนินการ โดยใช้ McNemar’s Chi-square test (N=22) 

ประเภท จํานวน
ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ์
(ตวัอย่าง) 

รอ้ยละ diff 95% CI xMcNemar

2  p-value 

lower upper 
แบคทีเรียรวมในกาละมัง 
- ก่อนดาํเนินการ 

 
22 

 
18 

 
81.8 

 

0.00 

 

26.36 

 

26.36 

 

0.00 

 

1.0000 - หลังดาํเนินการ 22 18 81.8 

แบคทีเรียรวมในถงุพลาสตกิ 

- ก่อนดาํเนินการ 
- หลังดาํเนินการ 

 
22 
22 

 
15 
18 

 
68.2 
81.8 

 

13.63 

 

44.29 

 

17.02 

 

1.00 

 

0.3173 

S.aureus ในกาละมัง 
- ก่อนดาํเนินการ 
- หลังดาํเนินการ 

 
22 
22 

 
18 
19 

 
81.8 
86.4 

 

4.54 

 

28.92 

 

19.83 

 

0.20 

 

0.6547 

S.aureus ในถุงพลาสติก 

- ก่อนดาํเนินการ 
- หลังดาํเนินการ 

 
22 
22 

 
20 
21 

 
90.1 
95.5 

 

4.54 

 

24.40 

 

15.31 

 

0.33 

 

0.5637 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การประยุกต์ใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต(HACCP) ในกระบวนการผลิตขนมจีน กรณีศกึษาอาํเภออุบลรัตน ์จังหวัดขอนแก่น 
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ตารางทีÉ 3 วิเคราะห์เปรียบเทยีบปริมาณจุลินทรีย์ทีÉปนเปืÊ อนในนํÊาก่อนและหลังดําเนินการ โดยใช้  McNemar’s  Chi-square test (N=22) 

ประเภท จํานวน

ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ์

(ตวัอย่าง) 

รอ้ยละ diff 95% CI xMcNemar

2  p-value 

lower upper 

Total Coliform Bacteria  

- ก่อนดาํเนินการ 

 

22 

 

17 

 

77.3 
 

22.72 

 

44.78 

 

0.67 

 

5.00 

 

0.0253 
- หลังดาํเนินการ 22 22 100.0 

Feacal Coliform Bacteria  

- ก่อนดาํเนินการ 

- หลังดาํเนินการ 

 

22 

22 

 

21 

21 

 

95.5 

95.5 

 

0.00 

 

17.14 

 

17.14 

 

0.00 

 

1.0000 

 

 

 

ตารางทีÉ 4 วิเคราะห์เปรียบเทยีบปริมาณจุลินทรีย์ทีÉปนเปืÊ อนในมือกอ่นและหลังดาํเนินการ โดยใช้  McNemar’s  Chi-square test (N=30) 

ประเภท จํานวน

ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ์

(ตวัอย่าง) 

รอ้ยละ diff 95% CI xMcNemar
2  p-value 

lower upper 

Coliform Bacteria 

- ก่อนดาํเนินการ 

 

30 

 

20 

 

66.7 
 

16.66 

 

40.83 

 

7.49 

 

2.27 

 

0.1317 
- หลังดาํเนินการ 30 25 83.3 

 

 

 

ตารางทีÉ 5 วิเคราะห์เปรียบเทยีบปริมาณเคมีทีÉปนเปืÊ อนใน ในเส้นขนมจีนโดย ใช้ McNemar’s Chi-square test   (N=22 ) 

ประเภท จํานวน

ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ์

(ตวัอย่าง) 

รอ้ยละ diff 95% CI xMcNemar

2  p-value 

lower upper 

pH 

- ก่อนดาํเนินการ 

 

22 

 

17 

 

77.3 
 

22.72 

 

44.78 

 

0.67 

 

5.0 

 

0.0253 
- หลังดาํเนินการ 22 22 100.0 

กรดซาลิซิลิค 

- ก่อนดาํเนินการ 

 

22 

 

22 

 

100.0 

 

- 

 

- - - 

- 

 

 - หลังดาํเนินการ 22 22 100.0 

โซเดียมไฮโดรซลัไฟต์  

- ก่อนดาํเนินการ 

 

22 

 

22 

 

100.0 
 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 
- หลังดาํเนินการ 22 22 100.0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

The Application of Hazard Annalysis and Critical Control Point (HACCP) in Food Production Process of Rice Noodle Case Study of 
Ubolratana Distict Khon Kaen Province 

 


