
 
 

 
บทที่ 2 

 
แนวคิด ทฤษฎี วรรณกรรมท่ีเกี่ยวของและ 

ความรูทั่วไปเกี่ยวกับหนอไมอัดปบ 
 
 ในการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตหนอไมอัดปบ ในจังหวัดลําปาง ผูศึกษา
ไดทําการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี วรรณกรรมท่ีเกี่ยวของและความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหนอไมอัดปบ ดังนี้ 
 
แนวคิด ทฤษฎี เก่ียวกับตนทุนและผลตอบแทน 
 ในการศึกษาคร้ังนี้แนวคิด ทฤษฎีท่ีผูศึกษาใชในการศึกษาประกอบดวย แนวคิดทฤษฎีใน
การศึกษาตนทุน และผลตอบแทนจากการผลิตหนอไมอัดปบ ในจังหวัดลําปาง มีรายละเอียด
ดังตอไปนี้  
 แนวคิดเก่ียวกับตนทุนท่ีเก่ียวของ 
 สมนึก เอ้ือจิระพงษพันธ (2552) กลาววา ตนทุนท่ีใชในการผลิต สินคาหรือผลิตภัณฑ ซ่ึง
ประกอบไปดวย วัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง และคาใชจายในการผลิต โดยมีรายละเอียด
ดังนี้ 
  1 วัตถุดิบ (Materials) เปนสวนสําคัญของการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑ แบงออกเปน 
2 ประเภท ดังนี้ 
   1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Materials) เปนวัตถุดิบหลักท่ีสําคัญท่ีใชในการ
ผลิต ระบุไดอยางชัดเจนวาใชไปในปริมาณและตนทุนเทาใด 
   1.2 วัตถุดิบทางออม (Indirect Materials) วัตถุดิบหรือวัสดุตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับ
การผลิตโดยทางออมกับการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑ แตไมใชวัตถุดิบหลักหรือวัตถุดิบสวนใหญ 
ที่ใชในการผลิต 
  2. คาแรงงาน (Labor)  คาจางหรือผลตอบแทนท่ีจายใหแกลูกจางหรือคนงานท่ีทํา
หนาท่ีในการผลิตสินคา แบงออกเปน  2 ประเภท คือ  
   2.1  คาแรงงานทางตรง (Direct labor) ถือเปนสวนสําคัญในการแปรรูปวัตถุดิบ
ใหเปนสินคาสําเร็จรูป คาแรงงานทางตรงจะอยูในรูปของคาจางหรือแรงงานตางๆ ท่ีจายใหแก
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คนงานหรือลูกจาง ท่ีทําหนาท่ีเกี่ยวกับการผลิตสินคาสําเร็จรูปโดยตรง ซ่ึงโดยปกติจะมีจํานวน
คาแรงงานท่ีมีจํานวนมากเม่ือเทียบกับคาแรงงานทางออมในการผลิตสินคาหนวยหนึ่งๆ  
   2.2  คาแรงงานทางออม (Indirect labor)  คาแรงงานของบุคคลท่ีทําหนาท่ี
สนับสนุนการผลิต ซ่ึงไมเกี่ยวของกับการผลิตสินคาโดยตรง ซ่ึงถือเปนสวนหน่ึงของคาใชจายการ
ผลิต 

  3. คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead) คือ คาใชจายอ่ืนๆ ท่ีเกี่ยวของกับ
การผลิตสินคา นอกเหนือจากวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง โดยคาใชจายเหลานี้ก็จะตองเปน
คาใชจายท่ีเกี่ยวกับการดําเนินการผลิตในโรงงานเทานั้น ไมรวมถึงคาใชจายท่ีเกิดข้ึนจากการ
ดําเนินงานในสํานักงาน  
 ลําไย มากเจริญ (2551) มีการจําแนกตนทุนตามสวนของผลิตภัณฑ  

สวนประกอบของตนทุนท่ีใชในการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑแตละชนิด ท่ีเหมือนกันซ่ึง
ประกอบไปดวย ตนทุนวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง และคาใชจายการผลิต 
  1. วัตถุดิบ (Materials) คือสวนประกอบสําคัญในการผลิตท่ีจะถูกเปล่ียนสภาพกลาย
มาเปนสินคาสําเร็จรูป โดยท่ัวไป ตนทุนของวัตถุดิบในการผลิตสินคานั้นแบงออกเปน 2 ลักษณะ 
คือ 
   1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Materials) หมายถึงวัตถุดิบหลักท่ีเปน
สวนประกอบ สําคัญท่ีใชในการผลิตสินคาสําเร็จรูปและสามารถระบุไดวา มีการนําไปใชในการ
ผลิตสินคาชนิดใดชนิดหนึ่งในปริมาณเทาใดและสามารถคิดเขาไปในตนทุนของสินคาสําเร็จรูปได
โดยงาย ถาวัตถุดิบใดขาดคุณสมบัติเหลานี้อยางใดอยางหนึ่งใหจัดเปนวัตถุดิบทางออม  
   1.2 วัตถุดิบทางออม (Indirect materials) หมายถึงวัตถุดิบตางๆท่ีใชในการผลิต
สินคาแตใชในปริมาณท่ีไมมากและไมใชวัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตสินคา และเปนการยากท่ีจะ
ทราบวาใชปริมาณเทาใดในการผลิต ทําใหการคิดตนทุนใหถูกตองไมคุมกับประโยชนท่ีจะไดรับ 
ธุรกิจบางแหงอาจเรียกวัตถุดิบทางออมเหลานี้ เปนรายการวัสดุส้ินเปลือง หรือวัสดุโรงงาน 
(Factory Supplies) ซ่ึงจะถูกนํามาคํานวณเปนคาใชจายในการผลิต 
  2. คาแรงงาน (Labor) หมายถึง คาจาง (Wages) และเงินเดือน (Salaries) ท่ีจายใหแก
พนักงานหรือลูกจางของกิจการ สําหรับคาจางนั้นกิจการจะจายเปนรายช่ัวโมง (Hourly) รายวัน 
(Daily) หรือรายช้ินท่ีผลิตได (Piecework) ซ่ึงคาจางสวนใหญเปนการจายคาแรงใหกับลูกจาง
ช่ัวคราวหรือพนักงานท่ีรับเปนรายช่ัวโมงหรือรายวัน  สวนเงินเดือนเปนผลตอบแทนท่ีจายให
ประจําทุกเดือน กิจการท่ีผลิตสินคาตองทําการแบงตนทุนแรงงานออกเปน 2 ประเภท คือ  
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   2.1 คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) หมายถึง คาแรงงานหรือผลตอบแทนท่ี
จายใหแกลูกจางท่ีทําหนาท่ีในการผลิตสินคาสําเร็จรูปโดยตรง หรือเปนคาแรงงานท่ีทําหนาท่ีแปร
สภาพวัตถุดิบใหเปนสินคาสําเร็จรูป และเปนคาแรงงานหลักท่ีสามารถคิดเขาเปนตนทุนของสินคา
สําเร็จรูปไดงาย  
   2.2 คาแรงงานทางออม (Indirect Labor)  หมายถึง คาแรงงานท่ีไมไดเกี่ยวของ
กับการผลิตสินคาโดยตรง และเปนการยากหรือไมคุมท่ีจะคิดคาแรงงานเหลานี้เขาไปกับผลิตภัณฑ
ใดผลิตภัณฑหนึ่ง เชนเงินเดือนของคนงานทําความสะอาด  เปนตน คาแรงงานทางออมเหลานี้ 
กิจการจะถือวาเปนสวนหนึ่งของคาใชจายการผลิต  
  3. คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead)  หมายถึงตนทุนท่ีเกิดข้ึนในการ
ผลิตสินคาหรือบริการท่ีนอกเหนือจากวัตถุดิบทางตรง เชน วัตถุดิบทางออม และคาแรงงาน
ทางออม คาใชจายการผลิตทางออม นอกจากนี้คาใชจายการผลิตอาจถูกเรียกแทนดวยคําศัพทอ่ืนๆ
เชน คาใชจายโรงงาน (Factory Overhead) โสหุยการผลิต (Manufacturing Burden) และตนทุนการ
ผลิตทางออม (Indirect Cost) เปนตน สําหรับคาใชจายการผลิตสามารถที่จะแบงเปน 2 ประเภท
ใหญๆ ไดแก 
   3.1 คาใชจายการผลิตผันแปร  ไดแกวัตถุดิบทางออม  วัสดุใช ส้ินเปลือง 
คาแรงงานทางออม สวนใหญ คาแรงงานทางออมจะเปนคาใชจายในการผลิตผันแปร หรือคงท่ีให
พิจารณาจากพฤติกรรมตนทุนการผลิตนั้นๆ 
   3.2 คาใชจายการผลิตคงท่ี ไดแก คาเชา คาเส่ือมราคา  เปนตน 
 ดวงมณี โกมารทัต (2551) ไดมีการจําแนกตนทุนดังนี้ 
  1. วัตถุดิบ (Materials) แบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ 
   1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Materials)  คือวัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตสินคา
สามารถมีการคํานวณไดวามีการใชวัตถุดิบไปเปนจํานวนเทาใด  
   1.2 วัตถุดิบทางออม (Indirect materials) คือวัตถุดิบตางๆท่ีใชในการผลิตสินคา
แตใชในจํานวนไมมาก และยากท่ีจะคํานวณไดวามีการใชวัตถุดิบดังกลาวกับสินคาไปจํานวน
เทาใด 
  2. คาแรงงาน (Labor) แบงออกเปน 2 ประเภท คือ  
   2.1 คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) คือ คาแรงงานท่ีเกี่ยวของกับการผลิต
โดยตรง ในการเปล่ียนวัตถุดิบใหเปนสินคา และ สามารถคํานวณตนทุนไดงาย 
   2.2 คาแรงงานทางออม (Indirect Labor)  คือ คาแรงงานท่ีไมไดเกี่ยวของกับ
การผลิตสินคาโดยตรง  
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  3. คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead)  หมายถึงตนทุนท่ีเกิดข้ึนในการ
ผลิตสินคาหรือบริการท่ีนอกเหนือจากวัตถุดิบทางตรง และคาแรงงานทางตรง   
 

จากแนวคิดของนักวิชาการท้ังสามทานขางตนสามารถสรุปการจําแนกตนทุนตาม
สวนประกอบผลิตภัณฑ ไดแก ตนทุนวัตถุดิบ คาแรงงานและคาใชจายในการผลิต โดยมี
รายละเอียดดังตอไปนี้  

1. วัตถุดิบทางตรง ( Direct Materials) คือ วัตถุดิบท่ีนํามาใชเปนสวนประกอบหลักในการ
ผลิตผลิตภัณฑหนอไมอัดปบ ไดแก หนอไม และ ปบ 

2. คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) หมายถึง คาจางหรือผลตอบแทนท่ีจายใหแกลูกจาง
หรือคนงานท่ีทําหนาในการผลิตสินคา ซ่ึงอาจจะจายในลักษณะตามช้ินงาน รายวัน รายสัปดาห 
หรือรายเดือน คาแรงงานของการผลิตหนอไมอัดปบ มีการจางแรงงานในรูปของคาแรงงานรายชิ้น
โดยแบงตามข้ันตอนการผลิตของผลิตภัณฑ 

3. คาใชจายในการผลิต  หมายถึง คาใชจายชนิดตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของกับการผลิตสินคา         
ซ่ึงนอกเหนือจากวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง ในการผลิตหนอไมอัดปบ ไดแก กรดมะนาว 
เช้ือเพลิง วัสดุอุปกรณใชไปในการผลิตหนอไมอัดปบ คาน้ํา คาไฟฟา และคาเส่ือมราคา 
 
 แนวคิดเก่ียวกับผลการตอบแทน 
 แนวคิดเกี่ยวกับผลตอบแทนประกอบดวยวิธีการวิเคราะหผลตอบแทนและการประเมิน
โครงการ ดังนี้ 
 1. วิธีการวิเคราะหผลตอบแทน 
 แนวคิดเกี่ยวกับการวิเคราหผลตอบแทน มีนักวิชาการ พรรณุภา ธุวนิมิตรกุล (2549) ไดมี
การจําแนกวิธีการวิเคราะหผลตอบแทนจากการลงทุน โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
  1.1 อัตรากําไรตอตนทุน หมายถึงอัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรท่ีเกิดข้ึนหลังหัก
คาใชจายตางๆแลวเทียบกับตนทุนท้ังส้ิน 

อัตรากําไรตอตนทุน   =  กําไร (ขาดทุน) สุทธิ x 100 
             ตนทุนรวม 

  1.2 อัตราสวนของกําไรตอขาย หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดข้ึน
หลังหักคาใชจายตางๆ แลวเทียบรายไดท่ีเกิดกับยอดขายสินคานั้น 

อัตรกําไรตอขาย  =  กําไร (ขาดทุน)สุทธิ x 100 
           ยอดขายสุทธิ 
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 2. การประเมินโครงการลงทุน 
 แนวคิดเกี่ยวกับการลงทุนเปนกระบวนการท่ีผูบริหารใชในการวางแผนและการจัดสรรเงิน
ลงทุนในระยะยาวกับผลประโยชนท่ีไดรับจากการลงทุนในโครงการตางๆของธุรกิจ เปนการ
ตัดสินใจเกี่ยวกับการลงทุนในปจจุบัน ซ่ึงจะเห็นผลสําเร็จในอนาคตของธุรกิจโดยใหผลประโยชน
สูงสุดในการลงทุนระยะยาว  
  สมนึก  เอ้ือจิระพงษพันธ (2547) ไดใชวิธีการประเมินในการลงทุนโดยมีรายละเอียด
ดังตอไปนี้ 
  2.1 วิธีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period  Method :  PB ) คือ ระยะเวลาท่ีกระแสเงิน
สดรับสุทธิเทากับเงินสดจายท่ีใชไปท้ังหมดเพ่ือลงทุน และผลตอบแทนน้ันจะเทากบัเงินลงทุนพอดี 
ในการคํานวณหาระยะเวลาคืนทุน แบงไดเปน 2 กรณ ี

กรณีท่ี 1 ผลตอบแทนหรือกระแสเงินสดรับสุทธิเทากันทุกป ตลอดอายุของ
โครงการลงทุน การคํานวณไดดังนี้ 
                  ระยะเวลาคืนทุน   =  
 

กรณีท่ี 2 ผลตอบแทนหรือกระแสเงินสดรับสุทธิในแตละปไมเทากัน การหา
ระยะเวลาคืนทุนทําไดโดยการคํานวณกระแสเงินสดสะสมไปเร่ือย ๆ จนกวากระแสเงินสดสะสม
จะเทากับศูนย 
  2.2 วิธีมูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value Method :  NPV ) คือการคํานวณหา
มูลคาปจจุบันสุทธิตลอดระยะเวลาโครงการในอนาคตท่ีคาดวาในอนาคตจะเหลือจากการหักอัตรา
คิดลด หรือตามอัตราผลตอบแทนท่ีตองการ (Cost of Capital) ท่ีประมาณไวกับเงินจายท่ีลงทุนใน
คร้ังแรก 
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กําหนดให 
  NPV  = มูลคาปจจุบันสุทธิ 
  CFt  = กระแสเงินสดรับสุทธิแตละปตั้งแตปท่ี 1-ปท่ี n    (Cash Inflow) 
  k  = อัตราผลตอบแทนข้ันตํ่าท่ีตองการหรือคาของทุน 
     (Required Rate of Return of Cost of Capital) 
  I  = เงินสดจายลงทุนสุทธิของโครงการ 
  n  = อายุการใชงานสินทรัพยถาวรหรืออายุของโครงการ 

เงินลงทุนคร้ังแรก 
เงินสดเขาสุทธิตอป 
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ธุรกิจจะยอมรับและดําเนินการตามโครงการท่ีใหคามูลคาปจจุบันสุทธิเปนบวก หรือ
มากกวาศูนยเทานั้น แสดงวาเปนโครงการลงทุนท่ีธุรกิจไดรับผลตอบแทนสูงกวาอัตราผลตอบแทน
ข้ันตํ่าท่ีตองการ หรือสูงกวาคาของทุนของธุรกิจ และในทางตรงขาม ถามูลคาปจจุบันสุทธิเปนลบ 
ก็จะปฏิเสธโครงการนั้น  
  2.3 วิธีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน (Internal Rate of Return Method : IRR) 
เปนการคํานวณหาอัตราผลตอบแทนท่ีจะไดรับจากการลงทุนในโครงการนั้น ๆ อัตราผลตอบแทน
นี้ จะเปนอัตราที่ทําใหมูลคาปจจุบันของผลตอบแทนที่คาดวาจะไดรับเทากับเงินลงทุนคร้ังแรก ดัง
สูตรในการคํานวณหาอัตราผลตอบแทนภายในโครงการคือ  

 
    
 
โดยกําหนดให 
  Ct = กระแสเงินสดท่ีไดรับสุทธิในแตละงวด 
  I = เงินจายลงทุนคร้ังแรก 
  n = อายุของโครงการ 
  r = อัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (อัตราซ้ือลด) หรือ IRR 

 
  จากการแทนคาในสูตรแลว แตไมทราบคา r ซ่ึงคืออัตราผลตอบแทนภายใน
โครงการ (อัตราซ้ือลด) ท่ีทําใหมูลคาปจจุบันของผลประโยชนเทากับเงินลงทุนพอดี และเรียกคา r 
นี้วา Internal Rate of Return ดังนั้นในการคํานวณหาคา r จะใชวิธีลองผิดลองถูก (Trial and Error) 
โดยเปดจากตาราง PVIF โดยสุมเลือกอัตราผลตอบแทนคิดลดท่ีจะทําใหมูลคาปจจุบันสุทธิของเงิน
สดไหลเขาเทากับมูลคาปจจุบันสุทธิของเงินลงทุน 
  การประเมินคาของโครงการลงทุนตามวิธีผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) จะ
พิจารณาโครงการท่ีมีอัตราผลตอบแทนภายในโครงการ หรือ IRR มากกวาอัตราดอกเบ้ีย หรืออัตรา
ผลตอบแทนท่ีตองการ (Required rate of Return) หรือคาของทุน (Cost of Capital) ซ่ึงกิจการควรที่
จะยอมรับในโครงการนั้น 
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วรรณกรรมท่ีเก่ียวของ 
 ในการศึกษาเร่ืองตนทุนและผลตอบแทนหนอไมอัดปบในจังหวัดลําปาง มีวรรณกรรมท่ี
เกี่ยวของดังนี้ 
 สุชีวา ศิริ (2550) ไดศึกษาเรื่องปญหาของผูผลิตหนอไมอัดปบในอําเภอเมืองลําปาง พบวา 
ผูผลิตหนอไมอัดปบมีปญหาดานการบัญชีและการเงินอยูระดับมาก ไดแก ไมมีการจัดทําบัญชีท่ี
ชัดเจน   มีตนทุนในการผลิตสูง ไมมีทุนในการปรับปรุงอาคารสําหรับหนอไมปบ ไดกําไรนอย 
ตนทุนการขนสงหนอไมมีเพิ่มข้ึน และคาเช้ือเพลิงสูง และก็ยังพบจุดแข็งดานบัญชีการเงินของ
ผูผลิตหนอไมปบ ไดแก ปริมาณเงินสดหมุนเวียนเพียงพอ สวนจุดแข็งในดานการผลิต ไดแก มี
วัตถุดิบเพียงพอ ผลิตสินคาท่ีมีคุณภาพ รวมถึงมีลูกจางท่ีมีความเช่ียวชาญ   
 กุลระวี ธรรมวงค  (2551) ไดทําการศึกษาเร่ือง ทัศนคติผูบริโภคตอหนอไมปบในอําเภอ
เมืองลําปาง จากการศึกษาทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม พบวา สวนใหญมีความรูความเขาใจ 
(ความเช่ือ) อยูในระดับไมแนใจ สวนประเด็นท่ีอยูในระดับทราบ ไดแก รูปแบบหนอไมปบ 
หนอไมปบท่ีมีการผลิตไมถูกวิธี อาจเกิดอันตรายตอการบริโภค และการบริโภคหนอไมปบท่ีผลิต
ไมถูกตอง อาจเกิดอันตราย จนถึงเสียชีวิต เนื่องจากอาหารเปนพิษ สําหรับดานความชอบหรือความ
พึงพอใจ ตอผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการจัดจําหนาย และการสงเสริมการตลาด สวนใหญอยูใน
ระดับพอใจนอย และดานพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม พบวาเหตุผลท่ียังคงบริโภคอยูคือ มี
บริโภคตลอดทั้งป ปริมาณท่ีซ้ือ คือ ซ้ือจากผูขายรายยอย (ไมถึง 1 ปบ) มีความถ่ีในการบริโภคไม
แนนอน  ในสวนปญหาในการบริโภคหนอไมปบ พบวา พบปญหาในการบริโภคหนอไมปบดาน
ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการจัดจําหนาย และสงเสริมการตลาดอยูในระดับนอยท้ังหมด 
 ศศิธร  ชิณะวงศ (2551) ไดทําการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนในการแปรรูปผลิตภัณฑ
จากมะไฟจีน กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชนขนาดเล็ก และขนาดยอม กลุมแปรรูปมะไฟจีนบานกอก 
ตําบลทานาว อําเภอภูเพียง จังหวัดนาน โดยไดทําการศึกษาผลตอบแทนจากมะไฟจีนจํานวน 3 
ประเภท ไดแก มะไฟจีนเช่ือมแหง มะไฟจีนกวน และนํ้ามะไฟจีนผลการศึกษาพบวา มีคาใชจายใน
การลงทุนเร่ิมแรกเทากับ 154,274 บาท คาใชจายในการดําเนินงาน เทากับ 598,331.50 บาท อายุ
โครงการ 10 ป มูลคาปจจุบันสุทธิท่ีอัตราคิดลดรอยละ 7.50 เทากับ 254,653.42 บาท และมีอัตรา
ผลตอบแทนท่ีแทจริงเทากับรอยละ 41.90 ซ่ึงมีคาสูงกวาดอกเบ้ียเงินใหกูยืมของธนาคารเพ่ือ
การเกษตรและสหกรณการเกษตร ท่ีกําหนดไวคือ 7.50 มีดัชนีความสามารถในการทํากําไร 1.65 
และระยะเวลาการคืนทุน 1 ป 11 เดือน และ 10 วัน 
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 จากการทบทวนวรรณกรรมสูการศึกษาคร้ังนี้ ผู ศึกษาได ศึกษาเ ร่ือง  “ตนทุนและ
ผลตอบแทน จากการลงทุนผลิตหนอไมอัดปบ ในจังหวัดลําปาง” ไดเลือกใชเคร่ืองมือทางการเงิน
ในการวิเคราะหผลตอบแทน ไดแก อัตรากําไรตอตนทุน อัตรากําไรสุทธิ เพ่ือวิเคระหผลตอบแทน
ในการลงทุน และสามารถสะทอนใหเห็นถึงผลการดําเนินงานของธุรกิจ ในสวนของการประเมิน
โครงการลงทุน ไดแก ระยะเวลาคืนทุน (PB) วิธีมูลคาปจจุบันสุทธิ (NPV) และวิธีอัตรา
ผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เพื่อประเมินผลสําเร็จในอนาคตและความคุมคาจากการลงทุน
ในธุรกิจ ซ่ึงการเลือกใชเคร่ืองมือทางการเงินเพื่อวิเคราะหผลตอบแทนดังกลาวไดสอดคลองกับ
เคร่ืองมือทางการเงินตามแนวคิดการวิเคราะหผลตอบแทนของนักวิชาการท่ีไดอางถึง   
 
ความรูท่ัวไปเก่ียวกับการผลิตหนอไมอัดปบ 
 ในสวนของความรูท่ัวไปเกี่ยวกับการผลิตหนอไมอัดปบนั้นสามารถแบงออกเปน ขอมูล
ท่ัวไปของหนอไมอัดปบ  วัตถุดิบ  วัสดุอุปกรณที่ใชท่ีใชในการผลิตหนอไมอัดปบ  ข้ันตอนในการ
ผลิตหนอไมอัดปบ  และความรูเกี่ยวกับการผลิตหนอไมอัดปบตามมาตรฐาน GMP 

1. ขอมูลท่ัวไปของหนอไมอัดปบ 
หนอไมคือหนอของตนไมจําพวกไผ เปนอาหารท่ีนิยมบริโภคมาชานาน เพราะมีรสชาติดี

และมีหลากหลายสายพันธุแพรกระจายอยูท่ัวไป ประเทศไทยแมฤดูกาลของหนอไมจะมีเพียงปละ
คร้ังก็สามารถทําใหเกิดรายไดกับผูประกอบการอยางสูง เม่ือเขาสูฤดูฝนจะเปนชวงท่ีหนอไมมีการ
แตกหนอ มีการเก็บเกี่ยวเพื่อจําหนายเปนหนอไมสดและการนํามาแปรรูปตางๆ สําหรับการแปรรูป
ท่ีเปนท่ีนิยมมากท่ีสุดคือการบรรจุปบ หรือท่ีรูจักกันในช่ือหนอไมอัดปบ ซ่ึงมีจําหนายตาม
ทองตลาดทําใหสามารถบริโภคหนอไมไดท้ังป สวนใหญเปนผูผลิตขนาดเล็กและกลุมแมบาน 

2. วัตถุดิบ  
 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตหนอไมอัดปบในจังหวัดลําปาง สวนใหญเปนการรับซ้ือมาจาก
พอคาคนกลาง  ไมไดมีการปลูกเพื่อใชในการผลิตเนื่องจากขอจํากัดในเร่ืองของพ้ืนท่ีและความรูใน
เร่ืองของการเพาะปลูก  ซ่ึงการผลิตหนอไมอัดปบใชหนอไมท้ังหมด 3 ชนิด ดังนี้  

2.1 หนอไมรวก  มีลักษณะออน นุม สีเหลือง หัวหนอไมมีขนาดเล็ก หางยาว ผูบริโภค
นิยมนํามาประกอบอาหารประเภท ผัด และน่ึง ทานกับนํ้าพริกดังภาพ ท่ี 1  
 
 
 
 



12 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1 หนอไมรวก 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 

 
  2.2 หนอไมไผตง  มีลักษณะเนื้อแนน  สีเหลืองออนหรือสีขาว  หัวหนอไมมีขนาด
ใหญ ผูบริโภคนิยมนํามาประกอบอาหารประเภทตม ซ่ึงในการผลิตหนอไมอัดปบหนอไมไผตง 
สามารถผลิตหนอไมอัดปบไดเปน 2 ผลิตภัณฑ ดังนี้ 

2.2.1 หนอไมไผตงหัว คือการนําหนอไมไผตงมาทําตกแตง  ทําความสะอาด 
และนําหนอไมไผตงท้ังหัวบรรจุลงปบ ดังภาพท่ี 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2 หนอไมไผตงหัว 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
ประกอบอาห
ผลิตภัณฑ ดงั

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.2.2 
เปนเสน

ที่

2.3 หนอไม
หารท้ังผัด นึ่ง
งนี้ 

2.3.1 
ปบโดย
หนอไร

ที่

หนอไมไผต
น และทําการ

ภา
มา : ปวีณา ฉิ

ไร  มีลักษณ
ง และตม ซ่ึงใ

หนอไมไรแก
ยทั่วไปพอคา
รที่ยังไมไดปอ

ภ
มา : ปวีณา ฉิ
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งฝอย คือกา
บรรจุปบ ดังภ

าพท่ี 3 หนอไ
ฉิมพลี ถายเม่ือ

 

ณะเนื้อแนน สี
ในการผลิตห

กะ คือการนํา
าคนกลางจะ
อกเปลือกหรือ

ภาพท่ี 4 หนอ
ฉิมพลี ถายเม่ือ

 

รนําหนอไมไ
ภาพท่ี 3 

มไผตงฝอย 
อวันท่ี 29 สิงห

สีขาว หัวหนอ
นอไมไร ส

าเอาหนอไมไ
เปนผูปอกเป
อที่เรียกวาหน

อไมไรแกะ 
อวันท่ี 29 สิงห

ไผตงหัวมาผ

หาคม 2553 

อไมมีขนาดเล็
ามารถผลิตห

ไร มาปอกเปลื
ปลือกมาใหดั
นอไรเปลือก ด

หาคม 2553 

านเคร่ืองสไล

ล็ก ผูบริโภคนิ
หนอไมอัดปบ

ลือก กอนทําก
ดังนั้นจึงมีราค
ดังภาพที่ 4 

ลดเพื่อให

นิยมนํามา
บไดเปน 2 

การบรรจุ
คาสูงกวา
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   2.3.2    หนอไมไรเปลือก คือการนําหนอไมไรท่ีไมไดปอกเปลือกมาทําการแตง
หัวและตัดหาง และบรรจุปบท้ังเปลือก ดังภาพท่ี 5 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 5 หนอไมไรเปลือก 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 

 
 จะเห็นวาหนอไมท้ัง 3 ประเภท สามารถผลิตภัณฑหนอไมอัดปบไดท้ังหมด 5 ประเภท 
ดังนี้  หนอไมรวกอัดปบ  หนอไมไผตงหัวอัดปบ  หนอไมไผตงฝอยอัดปบ  หนอไมไรแกะอัดปบ
และ หนอไมไรเปลือกอัดปบ   

3 วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการผลิตหนอไมอัดปบ 
3.1 เคร่ืองช่ัง 

 ใชในการชั่งวัตถุดิบ และน้ําหนักบรรจุโดยตองมีขนาดเหมาะสมกับส่ิงท่ีตองการช่ัง  
ในการผลิตหนอไมอัดปบใชเคร่ืองช่ัง เพื่อใชในการผลิต 2 แบบ คือ  

  3.1.1 เคร่ืองช่ังขนาด 400 – 500 กิโลกรัม สําหรับช่ังน้ําหนักวัตถุดิบ ปริมาณมาก
เชน การรับหนอไมสด จากผูขาย กอนทําการผลิต แสดงดังภาพท่ี 6 
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กเหล็ก  
อวันท่ี 29 สิงห

100  kg 

หาคม 2553 

ญในการชั่งวั
พที่ 7 

หาคม 2553 

50 

ัตถุดิบท่ีมีปริ

  kg 25  k

ริมาณมาก 

kg 



 

  
น้ําหนักวัตถุดิ
หรือ ชั่งน้ําห
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

การเคลือบแ
ภายนอกใน
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คร่ืองช่ังขนา
วง 20 หรือ 60
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ภาพท่ี 
มา : ปวีณา ฉิ

ฝาปบ 
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ปองกันการกั
สะอาด โดยค
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ภาพท่ี
มา : ปวีณา ฉิ
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3.4 อางลางวัตถุดิบ  
อางลางวัตถุดิบตองสะอาดสามารถระบายน้ําออกเพ่ือลางหนอไมไดงาย เพื่อปองกัน

การตกคางของส่ิงสกปรก ดังภาพท่ี 12 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

 

ภาพท่ี 12 อางลางวัตถุดิบ 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 

 

3.5 เคร่ืองสไลด 
เคร่ืองสไลดหนอไมใชสําหรับผลิตหนอไมเสนหรือท่ีเรียกวาหนอฝอย ซ่ึงใน

การศึกษาคร้ังนี้ ใชเคร่ืองสไลดสําหรับผลิตหนอไมไผตงฝอย ดังภาพท่ี 13 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 13 เคร่ืองสไลดหนอไม 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 
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3.6 ตะกรา 
ตะกราหรือภาชนะท่ีสะอาดสําหรับใสวัตถุดิบ เพื่อปองกันการปนเปอนจากพ้ืนสู

หนอไม ดังภาพท่ี 14 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 14 ตะกราสําหรับใสวตัถุดิบ 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 

 

3.7 หมอตมหรืออางตมสําหรับฆาเช้ือ 
หมอตมหรืออางตมสําหรับฆาเช้ือสามารถเพิ่มอุณหภูมิสําหรับฆาเช้ือจุลินทรียใน

ผลิตภัณฑไดท่ี 100 องศาเซลเซียส โดยใชความรอนจากเตาแกส ฟน หรือเช้ือเพลิงประเภทอื่น และ
ใชน้ําเปนตัวกลาง เพื่อปองกันไมใหเปลวไฟสัมผัสกับผลิตภัณฑ โดยตรง ลักษณะของหมอตม
แสดงดังภาพท่ี 15 

 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 เปน
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จากกรด เชน
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เซนติเมตร ส

 
 

ภาพท่ี 15 
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 สเตนเลส เป
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  อางตมหรือ
มา : ปวีณา ฉิ

แปลงท่ีมีรูปท
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ณหภูมิในชวงที
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กัดกรอน

ดาง (pH) 
อยางนอย  

ซลเซียส/
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ภาพท่ี 16  เคร่ืองวัดอุณหภูมิแบบเปนตัวเลข 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 

 

3.10 อางหรือถังสําหรับหลอเย็น 
ใชสําหรับหลอเย็นโดยการแชปบในน้ําสะอาดท่ีมีการเติมคลอรีน เพื่อปองกันอันตราย

ท่ีเกิดจากเช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนในน้ําหลอเย็น ดังภาพท่ี 17 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 17 อางสําหรับหลอเย็น 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 



 

หรือรอจําหน

 
 
 
 
 
 
 
 

4 
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ไมไรเปลือก 

23 

หนอไมปบท่ี

ภาพท่ี 18 แท
ฉิมพลี ถายเม่ือ
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ภาพท่ี 19 การตกแตงหนอไม 
ท่ีมา : ปวีณา ฉิมพลี ถายเม่ือวันท่ี 29 สิงหาคม 2553 

  
  การสไลดหนอไมใหเปนเสนทําในกรณีท่ีลูกคาตองการหนอเสน หรือหนอฝอย โดย
หนอไมท่ีนํามาทําหนอฝอยนั้น จะใชหนอไผตงซ่ึงเม่ือทําการสไลดใหเปนเสนแลวเรียกวา หนอไผ
ตงฝอย 

4.3 การลางหนอไม ในการลางหนอไมนั้นควรลางต้ังแตไดรับวัตถุดิบเปนการทํา
ความสะอาดเบ้ืองตน ดวยการลางดวยน้ําสะอาด 1-2 คร้ัง จนไมมีคราบดินหรือเศษส่ิงสกปรก และ
จึงนํามาทําการตกแตงหนอไม ซ่ึงหลังจากทําการตกแตงหนอไมเสร็จจึงทําการลางอีกคร้ังเพื่อความ
สะอาดกอนบรรจุปบโดยภาชนะท่ีใชลางหนอไม ตองสามารถระบายนํ้าออกไดงาย เพื่อปองกันการ
ตกคางของส่ิงสกปรก   

4.4 การบรรจุปบ  นําหนอไมท่ีลางสะอาดบรรจุปบ โดยนํ้าหนักของเน้ือหนอไมท่ี
บรรจุตามมาตรฐานท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนดคือ  12 กิโลกรัม/ปบ และทํา
การตมหนอไมใหสุก 

4.5 การตมหนอไมใหสุก หรือการตมไลบัฟเฟอร ทําการตมโดยนําหนอไมท่ีผานการ
ตัดแตงและบรรจุปบ นํามาตมในอางตมฆาเช้ือหามตมปบโดยตรงกับเปลวไฟ เพราะความรอนจะ
กระจายในปบไมท่ัวถึงและอาจมีสารอันตรายในปบปนเปอนสูหนอไมได ดังนั้นตองตมปบท่ีบรรจุ
หนอไมในอางน้ําเดือด โดยใหความสูงของระดับน้ํา ประมาณ 2 ใน 3 ของความสูงของปบ หาก
ปริมาณนํ้านอยกวานั้นความรอนจะกระจายเขาสูปบชาและหากสูงกวานี้อาจทําใหน้ําในหมอตม
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หรืออางตมผสมลงในหนอไมปบได จากนั้น ปดฝาอางตม ตมนานจนกระท่ังอุณหภูมิกึ่งกลางเนื้อ
หนอไมช้ินบนสุดของปบท่ีวางในตําแหนงท่ีรอนชาท่ีสุดมีอุณหภูมิสูงกวา 75 องศาเซลเซียสข้ึนไป 
จากน้ัน จับเวลาตออีกไมต่ํากวา 5 นาที  ซ่ึงหมายความวาหนอไมช้ินอ่ืนๆ จะรอนกวาช้ินบนเสมอ 
หลังจากนั้นจึงนําเนื้อหนอไมไปปรับกรดโดยใสกรดซิตริก (กรดมะนาว)  หลังจากนั้นทําการปดฝา
ปบ และนําไปหลอเย็นโดยการแชในน้ําสะอาดท่ีเติมคลอรีนรอจนปบอุนหรือมีอุณหภูมิประมาณ 
40-50 องศาเซลเซียส จึงยกปบข้ึนท้ิงไวใหเย็นในบริเวณผ่ึงแหง ความรอนท่ีหลงเหลือจะชวยใหปบ
แหงเร็วข้ึน ซ่ึงจะชวยปองกันการเกิดสนิมหลังจากนั้นทําการปดฝาปบ 

4.6 ทําการปดฝาปบซ่ึง ในอดีตการปดฝาปบใชการบัดกรี ซ่ึงวิธีดังกลาวทําใหหนอไม
ปบเกิดการปนเปอนสารตะกั่วเปนอันตรายตอสุขภาพ ดังนั้นในปจจุบันการปดฝาปบ ใชเคร่ืองปด
ฝาปบโดยใชมือ ซ่ึงชวยอํานวยความสะดวก มีความรวดเร็ว และปลอดภัยกับผูบริโภค และควรทํา
การปดฝาปบทันทีหลังจากการตมฆาเช้ือ และกอนปดฝาปบควรตรวจสอบสภาพฝากอนปดผนึก ฝา
ตองไมเปนรอยบิดและมียางรองรอบของฝาสมบูรณ เพื่อใหการปดผนึกสมบูรณไมร่ัวซึม  

4.7 การเก็บรักษาและการขนสงผลิตภัณฑหนอไมปบท่ีทําการผลิตเสร็จเรียบรอย และ
ผ่ึงจนปบเย็นแลวจะนํามาเก็บรักษาในหองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ โดยวางผลิตภัณฑบนแทนรอง 
(Pallet) ท่ียกสูงจากพื้นเพื่อสะดวกในการรักษาความสะอาดและไมเกิดการปนเปอน โดยวางปบใน
แนวต้ัง  ระหวางช้ันใหมีไมค่ันเพื่อปองกันไมใหปบเกิดการบุบเสียหายซ่ึงจะทําใหเกิดการปนเปอน
จากจุลินทรียได และมีการจัดวางผลิตภัณฑแยกชัดเจนตามวันเดือนปท่ีผลิต โดยควรมีปายบงบอก
วันเดือนปท่ีผลิตดวยเพื่อใหทราบวาผลิตเม่ือไหร ซ่ึงสะดวกตอการจัดสงใหเปนไปตามลําดับ
กอนหลัง ดังแสดงในภาพท่ี 20 
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ภาพท่ี 20 กระบวนการผลิตหนอไมอัดปบ 
ท่ีมา : ออกแบบโดยปวณีา ฉิมพลี ถายเม่ือวนัท่ี 20 ตุลาคม 2554 

 
5 ความรูเก่ียวกับการผลิตหนอไมอัดปบตามมาตรฐาน GMP 

 สืบเนื่องมาจากเม่ือประมาณตนป 2549 ไดเกิดเหตุการณอาหารเปนพิษเนื่องจากหนอไมอัด
ปบท่ีผลิตออกมาไมไดคุณภาพ  สงผลใหหนวยงานของรัฐตองเขามาควบคุมดูแลดานความ
ปลอดภัยในอาหาร  หนอไมอัดปบ เพ่ือความปลอดภัยในการบริโภคหนอไมอัดปบ ทางสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงกําหนดให มีผูประกอบการ การผลิตหนอไมอัดปบท่ีไดรับมาตรฐาน 
Good Manufacturing Practice หรือ GMP    (กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2552)   มาข้ึนทะเบียนกับทางสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด  มีการระบุจุดอันตรายและจุดท่ี
ตองมีการควบคุมเปนพิเศษเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค 
   

รับวัตถุดิบ หนอไมสด 

หนอไมรวก หนอไมไผตง และหนอไมไร 

แยกและลางหนอไม 

ตกแตงและบรรจุปบ 

ตม (และทําการจัดเก็บ) 

ขนสง (เม่ือลูกคามาติดตอขอซื้อหนอไม) 

หนอไมรวก 

หนอไมไผตงหัว หนอไมไรแกะ หนอไมไรเปลือก 

หนอไมไผตงฝอย 

หนอไมไร หนอไมไผตง 

สไลด 

บรรจุปบ 
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  5.1. ความหมายของ GMP 
  Good Manufacturing Practice หรือ GMP เปนหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร
ซ่ึงเปนเกณฑหรือขอกําหนดข้ันพื้นฐานท่ีจําเปนในการผลิตและการควบคุม เพื่อใหผูผลิตปฏิบัติ
ตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย โดยหลักการของ GMP ครอบคลุมต้ังแตสถาน
ท่ีตั้งของสถานประกอบการ โครงสรางอาคาร ระบบการผลิตท่ีดีมีความปลอดภัย และคุณภาพได
มาตรฐานทุกข้ันตอนนับตั้งแตเร่ิมตนวางแผนการผลิต ระบบการควบคุมตั้งแตวัตถุดิบระหวางการ
ผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุมคุณภาพ และการขนสงจนถึงผูบริโภค มีระบบ
บันทึกขอมูลการตรวจสอบและการติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ รวมถึงระบบการจัดการท่ีดีในเร่ือง
สุขอนามัย ท้ังนี้เพื่อใหผลิตภัณฑข้ันสุดทายมีคุณภาพและความปลอดภัย 
  สถานท่ีตั้งและอาคารผลิตเปนโครงสรางพ้ืนฐานท่ีสําคัญ ท่ีจะปองกันการปนเปอน
ขาม (Gross contaminate) จากส่ิงแวดลอมภายนอกและการปนเปอนจากตัวอาคารไปสูหนอไม    
อัดปบ ดังนั้นเพื่อใหหนอไมอัดปบท่ีผลิตมีความปลอดภัย ข้ันแรกผูผลิตจะตองเลือกทําเลท่ีตั้งและ
ออกแบบอาคารผลิตอยางเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลท่ีดี  สถานท่ีตั้งตัวอาคารและ
บริเวณใกลเคียงตองตั้งอยูในท่ีไมกอใหเกิดการปนเปอนไปสูอาหาร เชน แหลงของส่ิงสกปรก    
ฝุนหรือควันมาก บริเวณอาคารและโดยรอบควรตั้งอยูบนพื้นท่ีท่ีน้ําทวมไมถึง ไมมีน้ําขังแฉะ ไมมี
คอก   ปศุสัตว กองขยะ เพราะอาจเปนแหลงสะสมของสัตวพาหะ แมลง เช้ือจุลินทรีย นอกจากนี้
ตองคํานึงถึงทิศทางของความรอนจากแสงแดดท่ีจะสงผลตอความรอนภายในอาคารและ
ประสิทธิภาพการปฏิบัติงานของพนักงาน และในสวนของอาคารผลิต ควรแยกออกเปนสัดสวนไม
ปะปนกับท่ีอยูอาศัย  เพดานสูงเพื่อใหระบายอากาศและความรอนไดดี   มีแสงสวางอยางเพียงพอ
เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัย หรือมุงกระเบ้ืองโปรงแสง เพื่อให
แสงสวางจากธรรมชาติสามารถสองเขาสูภายในอาคารผลิตได  ตัวอยางของอาคารผลิตแสดงดัง
ภาพท่ี 21 
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ภาพท่ี 21   ตัวอยางแผนผังการจัดวางอุปกรณในอาคารสถานท่ีผลิตหนอไม อัดปบสําหรับสถานท่ี
ผลิตท่ีมีปริมาณการผลิตขนาด 20 กิโลกรัม จํานวน 200 ปบตอวัน ขนาด 10x 15 เมตร 

ท่ีมา : กองการควบคุมอาหาร สํานักคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 2552 
 
 
 
 
 

 

หมายเหตุ  ภาพน้ีเปนเพียงตัวอยางเพือ่ชวยใหเกิดความเขาใจ ผูผลิตสามารถประยุกตใชหลักการ GMP ตามความเหมาะสมเพื่อให   
                  เหมาะสมกับสถานที่ผลิตแตละแหง 

1. บริเวณรับและตัดแตง
หนอไม 

2. บริเวณเตรียมนํ้าปรุง 
3. บริเวณตมหนอไมใหสุก 
4. บริเวณทําใหหนอไมเย็น 
5. บริเวณพักปบรอบรรจุ 
6. บริเวณบรรจุ 
7. บริเวณตมฆาเช้ือหนอไม

บรรจุปบ 
8. บริเวณหลอเย็น 
9. บริเวณผ่ึงปบใหแหง 
10. บริเวณลางปบและอุปกรณ

ในการผลิต 
11. บริเวณเก็บอุปกรณในการ

ผลิต 
12. หองเปล่ียนชุดพนักงาน 
13. ตูเก็บของพนักงาน 
14. หองทํางานและหอง LAB  
15. หองเก็บปบ 
16. หองเก็บผลิตภัณฑ 
 
 
 
   

 
    7 

 
 
 
 
           1 

      4       3      2 

 
    8 

 
  5 

 
  6 

 
 
9 

 
 
                      16 

 
 
            15        

      14 

 
        12 

         10 

          11 

  13 

10   ม. 

5  ม. 

5  ม. 5  ม. 

3 ม. 

สัญลักษณ 
 

= อางลางมือ 

= ประตู 

= มานพลาสติก 
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  5.2 อันตรายและแหลงท่ีมาของอันตรายในการผลิตหนอไมอัดปบ   
  อันตรายท่ีปนเปอนมาในอาหารและกอใหเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภคสวนใหญ
กวารอยละ 80 เกิดจากจุลินทรีย  โดยเฉพาะอยางยิ่งจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ เชน 
คลอสทริเดียม โบทูลินัม เปนตน ดังนั้นในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารตองคํานึงถึงปจจัยท่ีมี
ผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เชน อุณหภูมิ เวลา ความเปนกรด – ดาง (pH) ความช้ืน เปนตน 
 
ตารางท่ี 2  ชนิดของอันตรายและแหลงท่ีมาของอันตรายในการผลิตหนอไมอัดปบ 

ประเภทอันตราย อันตรายท่ีปนเปอน แหลงท่ีมา 
1. ดานกายภาพ เศษเปลือกหนอไม พลาสติก

แข็ง  เศษแกว  เศษโลหะ 
หนอไม ภาชนะท่ีแตกหัก เคร่ืองมือ 
อุปกรณท่ีชํารุด หลอดไฟแตก 

2. ดานจุลินทรีย เ ช้ือจุลินทรีย ท่ีทําใหเกิดโรค
อาหารเปนพิษ เชน เช้ือคลอส-
ทริเดียม  โบทูลินัม อี .  โคไล 
และ สแตปฟโลคลอคคัส 

- จุลินทรียปนเปอนมากับน้ําหนอไม 
หรือสวนผสม 

- การควบคุมการผลิตไมดี 
- เ กิ ดการปน เป อนจาก  อุปกรณ
เคร่ืองมือในระหวางกระบวนการ
การผลิตและการขนสง 

- การปฏิบัติงานของพนักงานไมถูก
สุขลักษณะ 

3. ดานเคมี - สารพิษโบทูลิน 
 
- สารปนเปอนจากปบ 
 
 
 
- น้ํายาทําความสะอาดสารหลอ
ล่ืน (จาระบี) 

- สารพิษโบทูลินจากการปนเปอน
เช้ือคลอสทริเดียม โบทูลินัม 

- การใชปบท่ีไมไดมาตรฐาน 
- วิธีการตมหนอไมโดยเผาปบและ
การบัดกรีฝาดวยตะกั่วทําใหเกิดการ
ปนเปอนสารเคมีและโลหะหนัก 

- การใชหรือการจัดเก็บสวนผสม 
(กรดมะนาว) น้ํายาทําความสะอาด 
และสารเคมีปะปนกันไมแยกให
ชัดเจนเพื่อปองกันการปนเปอน 

ท่ีมา : กองการควบคุมอาหาร สํานักคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 2552 
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 จากตารางท่ี 2  แสดงชนิดของอันตรายและแหลงท่ีมาของอันตรายในการผลิตหนอไมอัด
ปบ เพื่อใหผูบริโภคไดทราบถึงประเภทของอันตรายท้ังสามดาน ท้ังดานกายภาพ ดานจุลินทรีย 
และดานเคมี และทราบแหลงท่ีมาเพื่อใหสามารถปองกันอันตรายท่ีอาจจะเกิดข้ึนจากการปนเปอน 
  5.3  จุดควบคุมเปนพิเศษในการผลิตหนอไมอัดปบ    

 ในการผลิตหนอไมปบใหมีความปลอดภัยในการบริโภค มีจุดสําคัญท่ีตองควบคุมเปน
พิเศษ (Critical Control Point) ซ่ึงเปนจุดท่ีหากไมมีการควบคุมท่ีดีพอ จะทําใหเกิดอันตรายแก
ผูบริโภคอยางรุนแรง อาจถึงข้ันเสียชีวิต  

 
 

 
 
 



 
 

ตารางที่ 3  จุดที่ตองควบคุมเปนพิเศษในการผลิตหนอไมอัดปบ 
 ขั้นตอน อันตราย มาตรการควบคุม การเฝาระวัง เครื่องมือที่ใช บันทึก 

1.การตม
หนอไม (ตม
ไลบัฟเฟอร) 

สารบัฟเฟอรที่มีอยูในหนอไมจะ
ทําใหไมสามารถปรับกรดใหมีคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) ต่ํากวา 
4.6ไดซึ่งเสี่ยงตอการสรางสารพิษ
โบทูลิน 

ตมจนหนอไมสุกแลวเทน้ําทิ้ง
เพื่อไลสารบัฟเฟอร 

ตรวจสอบโดยการชิม หรือ
นํามาทดลองปรับกรดเพื่อ
ทดสอบวาสามารถปรับคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) ให
อยูในชวง 4.0 - 4.2 ได
หรือไม 

-นาฬิกาจับเวลา 
-เทอรโมมิเตอร  

เวลาและอุณหภูมิในการ
ตมหนอไมใหสุก 

2.การบรรจุ
หนอไม 

ปริมาณหนอไมมากเกินกวาที่
กําหนดจะทําใหคาความเปนกรด-
ดาง (pH) สูงกวา 4.6 ซึ่งเสี่ยงตอ
การสรางสารพิษโบทูลิน 

ควบคุมน้ําหนักของหนอไมที่
บรรจุไมใหเกินปริมาณที่
กําหนดตอปบ (น้ําหนักบรรจุ
ขึ้นอยูกับผูผลิตแตละราย เชน 
12 กิโลกรัมตอปบ) 

สุมตรวจน้ําหนักหนอไมที่
บรรจุลงในปบ 

เครื่องชั่ง น้ําหนักหนอไมที่บรรจุ
ตอปบ 

3.การเตรียมน้ํา
ปรุง(การผสม
กรดมะนาว) 

คาความเปนกรด-ดาง (pH)ที่สูง
กวา 4.6 เสี่ยงตอการสรางสารพิษ
โบทูลิน 

ชั่งกรดและน้ําสะอาดใน
ปริมาณที่สามารถปรับความ
เปนกรด-ดาง (pH) ใหอยู
ในชวง 4.0 – 4.2 

ทดสอบวัดคาความเปน
กรด-ดาง (pH) โดยปนเนื้อ
หนอไมกับน้ําปรุงตามอัตรา 
สวนที่บรรจุทุกครั้งที่มีการ
เตรียมน้ําปรุงใหมหรือ
เปลี่ยนชนิดหนอไม 

- เครื่องชั่ง 
- เครื่องวัดคา
ความเปนกรด-
ดาง (pH) 

- น้ําหนักของน้ําและกรด
ที่เตรียมน้ําปรุง 

- น้ําหนักของน้ําปรุงและ
เนื้อหนอไมที่ทดสอบ
วัดความเปนกรด-ดาง 
(pH) 

- คาความเปนกรด-ดาง 
(pH) 
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ตารางที่ 3  จุดที่ตองควบคุมเปนพิเศษในการผลิตหนอไมอัดปบ (ตอ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ที่มา : กองการควบคุมอาหาร สํานักคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 2552 
 

ขั้นตอน อันตราย มาตรการควบคุม การเฝาระวัง เครื่องมือที่ใช บันทึก 
4. การตมฆาเชื้อ ถาตมฆาเชื้อไมสมบูรณจะทําให

เกิดอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย 
ควบคุมอุณหภูมิและเวลาใน
การฆาเชื้อโดยอุณหภูมิไมต่ํา
กวา 75 องศาเซลเซียส เปน
เวลาไมนอยกวา 5 นาที 

สุมตรวจวัดอุณหภูมิและ
เวลาในการฆาเชื้อทุกครั้ง 

-นาฬิกาจับเวลา 
-เทอรโมมิเตอร 

อุณหภูมิและเวลาในการ
ฆาเชื้อ 

5. การปดผนึก
ฝาปบ 

ไลอากาศไมหมดหรือปดฝา-ไม
สนิทจะเกิดอันตรายจากการ
ปนเปอนเชื้อจุลินทรีย 

- ปดฝาปบหลังจากฆาเชื้อ
ทันที (อุณหภูมิไมต่ํากวา 
75 องศาเซลเซียส) 

- ตรวจสอบความสมบูรณ
ของรอยปดผนึก 

สุมตรวจอุณหภูมิของ
หนอไมกอนปดผนึกฝา 
และการปดผนึกโดยการ
ตะแคงปบและสังเกตรอย
รั่ว 

เทอรโมมิเตอร - อุณหภูมิหนอไมกอน
ปดผนึก 

- ผลการตรวจสอบการ
ปดผนึก 

6.การหลอเย็น
โดยการให
ปบเย็นในน้ํา
สะอาด 

อันตรายจากเชื้อจุลินทรียที่
ปนเปอนในน้ําหลอเย็น 

ปริมาณคลอรีนหลงเหลือใน
น้ําหลังจากหลอเย็นมีปริมาณ 
0.2-0.5 สวนในลานสวน 

ตรวจปริมาณคลอลีน
หลงเหลือในน้ําหลอเย็นทุก
ครั้งที่หลอเย็น 

เครื่องวัดปริมาณ
คลอรีน 

ปริมาณคลอรีนที่
หลงเหลือ 32 
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 จากตารางท่ี 3 แสดงจุดท่ีตองควบคุมเปนพิเศษในการผลิตหนอไมอัดปบ ในแตละข้ันตอน
การผลิต อันตรายท่ีอาจจะเกิดข้ึนหากไมมีการปองกัน มาตรการปองกัน การเฝาระวัง เคร่ืองมือท่ีใช 
และการบันทึกขอมูลเพื่อใชในการตรวจสอบคุณภาพยอนหลัง 
 
 
 
 
 

 


