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ภาคผนวก ก 
แบบฟอรมการเขียนรายละเอียดของผลิตภัณฑ 
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แบบฟอรมการเขียนรายละเอียดของผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็ง 
 

1. ช่ือผลิตภัณฑ 
Product Name 

:  

2. คุณสมบัติของผลิตภัณฑ 
Important Product Characteristics  

 

:  

3. ลักษณะการใชผลิตภัณฑ 
How Is It To Be Used ?  

:  

4. ภาชนะบรรจุ 
Packaging 

:  

5. อายุการเก็บรักษา 
Shelf Life  

:  

6.  ลักษณะการจําหนาย 
Where Will It Be Sold ?  

:  

7.  รายละเอียดที่กํากับบนฉลาก 
Ink  Instructions Label 

:  

8.  การควบคุมการกระจายสินคา 
Special Distribution Control 

:  

9.  วัตถุประสงคในการใช 
Intend Use 

:  
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินสถานที่การผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป 
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แบบประเมินสถานที่การผลติอาหารดานสขุลักษณะทั่วไป 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนนที่

ได 
หมายเหต ุ

 1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
1.1 สถานที่ตั้ง 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและสถานที่ใกลเคียงมีลักษณะดังตอไปนี้ 
0.25 (1) ไมมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว /   0.5 มีการจัดทําระบบ 

5 ส 
0.75 (2) ไมมีกองขยะหรือส่ิงปฏิกูลสะสม /   1.5  
0.5 (3) ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ /   1.0  
0.5 (4) ไมมีวัตถุอันตราย /   1.0  
0.5 (5) ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว /   1.0  
0.5 (6) ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก /   1.0  
0.5 (7) มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพื่อระบายทิ้ง /   1.0  

 1.2 อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้       
1.0 1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารเปนสัดสวนจากที่

อยูอาศัยและผลิตภัณฑอื่นๆ  
/   2.0  

0.5 1.2.2 มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต /   1.0  
0.5 1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามลําดับสาย

งานการผลิต 
/   1.0  

0.5 1.2.4 แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อให
ปองกันการปนเปอนได 

/   1.0  

 1.2.5 พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต 
0.5 (1) พื้นคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายมีความลาดเอียง

พอ 
/   1.0  

0.5 (2) ผนัง คงทน เรียบทําความสะอาดงาย /   1.0  
0.5 (3) เพดานคงทน  เรียบ  และอุปกรณส่ิงที่ ยึดติดอยู

ดานบน ไมกอใหเกิดการปนเปอน 
/   1.0  

0.25 1.2.6 มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน /   0.5  
0.25 1.2.7 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการ

ปฏิบัติงาน 
/   0.5  

1.0 1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอน
จากสัตวและแมลง 

/   2.0 บริษัท เอ็มอิน 
จํากัด  
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แบบประเมินสถานที่การผลติอาหารดานสขุลักษณะทั่วไป (ตอ) 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนนที่ได หมายเหต ุ

0.5 1.2.9 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการ
ผลิตอยูในบริเวณผลิต 

/   1.0 มีการจัดทาํระบบ 
5 ส 

                                        หมวดที่ 1                                คะแนนรวม  = 19 คะแนน 
                                                                                  คะแนนที่ไดรวม = 19 คะแนน (100.0%) 
  2. เครื่องมือ เครือ่งจักร และอุปกรณที่ใชในการผลติ  
      2.1 การออกแบบ   

1.0         2.1.1 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม         ไม
เปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 

/  
 

 2.0 อุปกรณทั้งหมดที่
สัมผัสอาหารทํา
จาก Stainless 
Steel  

0.5         2.1.2 รอยตอเรียบไมเปนแหลงสะสมของจุลินท
รีย 

/   1.0  

0.5         2.1.3 งายแกการทําความสะอาด /   1.0  
      2.2 การตดิตั้ง 

0.5         2.2.1 ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงาน
การผลิต 

/   1.0  

0.5         2.2.2 อยูในตาํแหนงทีท่ําความสะอาดงาย /   1.0  
0.5      2.3 พื้นผิวบริเวณปฏบิัติงานที่สัมผัสอาหารทาํดวย

วัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพษิ ทนตอการกัด
กรอน และควรสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม. 

/   1.0 อุปกรณทั้งหมดที่
สัมผัสอาหารทํา
จาก Stainless 
steel  

0.5      2.4 จํานวนเพียงพอ /   1.0  
                                          หมวดที่ 2                               คะแนนรวม  = 8 คะแนน 
                                                                             คะแนนทีไ่ดรวม   = 8 คะแนน (100%) 
 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1 วัตถุดิบและสวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ 

0.5 3.1.1 มีการคัดเลือก /   1.0  
0.5 3.1.2 มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมใน

บางประเภทที่จาํเปน 
/   1.0  

0.5 3.1.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม /   1.0  
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แบบประเมินสถานที่การผลติอาหารดานสขุลักษณะทั่วไป (ตอ) 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนนที่ได หมายเหต ุ

2.0 3.2 ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการกับ
ภาชนะบรรจุและอุปกรณที่ใชในการขนยายวัตถุดิบ
และสวนผสมในลักษณะที่ไมทําใหเกิดการปนเปอน
กับอาหาร 

/   4.0  

 3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
1.0 3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐาน

ของกระทรวงสาธารณะสุข 
    ไมมีในการผลิต 

0.5 3.3.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใช
ในสภาพถูกสุขลักษณะ  

    ไมมีในการผลิต 

 3.4 ไอน้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลติ 
0.5 3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐาน

ของกระทรวงสาธารณะสุข 
    ไมมีในการผลิต 

0.5 3.4.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใช
ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

    ไมมีในการผลิต 

 3.5 น้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลิต 
1.0 3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐาน

ของกระทรวงสาธารณะสุข 
/   2.0 มีระบบปรับปรุง

คุณภาพน้าํ 
1.0 3.5.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใช

ในสภาพถูกสุขลักษณะ 
/   2.0  

2.0 3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม /   4.0  
 3.7 ผลิตภัณฑ 

1.5 3.7.1 มีการตรวจสอบวิ เคราะห คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป  

/   3.0  

0.5 3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่ไม
เหมาะสม 

/   1.0  

0.5 3.7.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม /   1.0  
1.0 3 .7 .4  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการ

ปนเปอนและการเสื่อมสลาย 
/   2.0  
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แบบประเมินสถานที่การผลติอาหารดานสขุลักษณะทั่วไป (ตอ) 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนนที่ได หมายเหต ุ

1.5 3 .8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต
ประจําวันและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

/   3.0  

                                             หมวดที่ 3                                คะแนนรวม  = 30-5 คะแนน 
                                                                             คะแนนทีไ่ดรวม   = 25 คะแนน (100%) 
 4. การสุขาภิบาล 

1.0 4.1 น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด /   2.0  
1.0 4.2 มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูใน

ที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
/   2.0  

0.5 4.3 มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม /   1.0  
0.5 4.4 มีการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก /   1.0  

 4.5 หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม      
0.5 4.5.1 หองสวมแยกจากบริเวณการผลิต หรือไม

เปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
/   1.0  

0.25 4.5.2 หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด /   0.5  
0.25 4.5.3 หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับคนงาน /   0.5  
0.5 4.5.4 มีอางลางมือพรอมสบูหรือยาฆาเชื้อโรคและ

อุปกรณทําใหมือแหง 
/   1.0  

0.25 4.5.5 มีอางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่ใช
งานได 

/   0.5  

0.25 4.5.6 อางลางมือมีเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน /   0.5  
 4.6 มีอางลางมือบริเวณผลิต 

0.5 4.6.1 มีสบูหรือยาฆาเชื้อโรค /   1.0  
0.5 4.6.2 อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด /   1.0  
0.25 4.6.3 มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน /   0.5  
0.25 4.6.4 อยูในตําแหนงที่เหมาะสม /   0.5  
1.0 4.7 มีมาตรการในการปองกันมิใหสัตวหรือแมลงเขา

ในบริเวณการผลิต 
/   2.0  

                                             หมวดที่ 4                                 คะแนนรวม  = 15 คะแนน 
                                                                             คะแนนทีไ่ดรวม   = 15 คะแนน (100%) 
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แบบประเมินสถานที่การผลติอาหารดานสขุลักษณะทั่วไป (ตอ) 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนนที่ได หมายเหต ุ

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
1.0 5.1 อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือ

มาตรการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
/   2.0  

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตมีการ
ทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

/   2.0  

1.0 5.3 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตที่
สัมผัสกับอาหารมีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

/   2.0  

1.0 5.4 มีการเก็บอุปกรณที่มีการทําความสะอาดแลวให
เปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสมรวมถึงไม
ปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละอองและอื่นๆ  

/   2.0  

0.5 5.5 การลําเลียงขนสงภาชนะอุปกรณที่ทําความ
สะอาดแลว อยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจาก
ภายนอกไดดีพอ 

   1.0  

1.0 5.6 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต มีการ
ดูแล  บํา รุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

/   2.0  

1.0 5.7 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อื่นๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และตองมี
ปายแสดงชื่อ แยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัย 

 /  1.0 มีการเก็บสารเคมี
หลายจุดทําให
เกิดความสับสน
ในการใชระบบ 

FIFO 
                                             หมวดที่ 5                               คะแนนรวม  = 13 คะแนน 
                                                                             คะแนนทีไ่ดรวม   = 12 คะแนน (92.31%) 
 6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

2.0 6.1 คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสอาหารไมมีบาดแผล
หรือโรคติดตอที่นารังเกียจ 

/   4.0  

 6.2 คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสอาหาร ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติดังนี้ 
0.5 6.2.1 แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผากันเปอน

ตองสะอาด 
/   1.0  

0.5 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณ
ผลิตอยางเหมาะสม 

/   1.0  

 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 125

แบบประเมินสถานที่การผลติอาหารดานสขุลักษณะทั่วไป (ตอ) 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนนที่ได หมายเหต ุ

0.5 6.2.3 ไมสวมใสเครื่องประดับ /   1.0  
0.75 6.2.4 มือ และเล็บตองสะอาด /   1.5  
1.0 6.2.5 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มงาน /   2.0  
0.75 6.2.6 สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาด 

หรือกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆาเชื้อมือกอนปฏิบัติงาน 

/   1.5  

0.5 6.2.7 มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมอยาง
ใดอยางหนึ่งตามความจําเปน 

/   1.0  

0.5 6.3 มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะตามความ
เหมาะสม 

/   1.0  

0.5 6.4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับ
การผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 

/   1.0  

                                             หมวดที่ 6                               คะแนนรวม  = 15 คะแนน 
                                                                             คะแนนทีไ่ดรวม   = 15 คะแนน (100%) 
 คะแนนรวม (ทุกหมวด) = 95 คะแนน (100%) 
 คะแนนที่ไดรวม (ทุกหมวด)= 94 คะแนน (98.95%) 
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ภาคผนวก ค 
วิธีวิเคราะหคุณภาพ 
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วิธีวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา (บริษัท Oxoid จํากัด, 2545) 
1. วิธีการเจือจางตัวอยาง 
อุปกรณและสารเคมี 
1. ขวดปากกวางที่ผานการฆาเชื้อแลว 
2. หลอดทดลองฝาเกลียวบรรจสุารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 จํานวน 9 มล. 

สําหรับทําเจือจาง 
3. กรรไกร 
4. คีมคีบ (Forceps) 
5. ตะเกยีงแอลกอฮอล 
6. แอลกอฮอล 
7. บีกเกอร 
8. จานเพาะเชื้อ (Petri Dish) ที่ผานการฆาเชือ้แลว 
9. เครื่องชั่งอิเล็คทรอนิคส  3  ตําแหนง 
10. ปเปต ขนาด 1 มล. ที่ผานการฆาเชื้อแลว 
11. หลอด Swab Test ที่บรรจุสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 สําหรับทํา Swab Test 
 
วิธีปฏิบัต ิ

กอนเริ่มทําการเจือจางตัวอยาง เพื่อใหไดสารละลายตัวอยางที่มีความเขมขนที่เหมาะสม
สําหรับการวิเคราะห นําตัวอยางที่ไดมาทําการเจือจาง ดังนี้ 
1. นํากรรไกรและคีมคีบจุมลงในบีกเกอรที่มีแอลกอฮอล พรอมจุดตะเกียงแอลกอฮอล 
2. นํากรรไกรที่จุมแอลกอฮอลออกมาลนไฟ  รอใหเย็นแลวทําการตัดปากถุงตัวอยาง 
3. นําคีมคีบที่จุมแอลกอฮอลออกมาลนไฟ  รอใหเย็นแลวทําการคีบตัวอยางออกจากถุง ใสจาน

เพาะเชื้อที่ผานการฆาเชื้อแลว จํานวน 25 กรัม 
4. นําขวดที่บรรจุเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 จํานวน 25 มล. ผานเปลวไฟที่ปากขวดเพื่อฆา

เชื้อแลวเปดฝาวางลงใหใกลเปลวไฟ  โดยวางฝาขวดใหหงายขึ้น 
5. นํากรรไกรและคีมคีบที่จุมในแอลกอฮอลออกมาลนไฟ รอใหเย็น คีบตัวอยางที่ช่ังได แลวใช

กรรไกรตัดตัวอยางลงในขวดสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1  
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6. นําขวดที่มีตัวอยางใสเรียบรอยแลวพรอมฝามาลนไฟ ปดฝาเขยาสารละลายตัวอยางขึ้นลงอยาง
รวดเร็วประมาณ 10-20 คร้ัง เพื่อผสมตัวอยางและสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 
ใหเขากัน จะไดสารละลายตัวอยาง ที่มีความเขมขน 1:1 (Dilution 1:1) 

7. วิธีการเจือจางตัวอยางที่ความเขมขน 1:10 (Dilution 10-1)โดยทําตามขั้นตอนขางตน แตใชขวด
ปากกวางขนาด  250 มล.  ที่บรรจุสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 จํานวน 225 มล. 
แทน 

8. วิธีการทําเจือจางตัวอยางที่ความเขมขน 1:100 (Dilution 10-2) โดยใชปเปตขนาด 1 มล. ที่ผาน
การฆาเชื้อแลว มาผานเปลวไฟแอลกอฮอลอยางชาๆ รอใหเย็นแลวดูดตัวอยางที่มีความเขมขน 
1:10 (เตรียมตามขอ 7) จํานวน 1 มล. ใสลงในหลอดที่มีสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 
0.1 จํานวน 9 มล. ก็จะไดตัวอยางที่มีความเขมขน 1:100 (Dilution 10-2) 

9. เมื่อทําการเจือจางตัวอยางแลว จะนําตัวอยางดังกลาวมาทําการวิเคราะหหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย   
 

2. วิธีการเตรียมสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 (0.1% Peptone Dilution Blank) 
อุปกรณและสารเคมี 
1. สาร Bacto Peptone 
2. น้ํากลั่น 
3. เครื่องชั่งละเอียด 
4. หมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) 
5. กระบอกตวง  (Cylinder) 
6. ภาชนะสําหรับใสน้ํา 
7. หลอดทดลองฝาเกลียวขนาด 16*150 มม., 20*150 มม. 
8. กานไมพนัสําลี 
9. ขวดปากกวาง ขนาด 250 มล. 
10. ปเปต (Pipette) 
 
วิธีปฏิบัติ  
1. ช่ังสาร Bacto Peptone จํานวนตามตารางการเตรียมสารละลาย เปปโตน ความเขมขนรอยละ 

0.1 ดวยเครื่องชั่งอิเล็คทรอนิคส 
2. ใชกระบอกตวงตวงน้าํกลั่น จํานวนตามตารางการเตรยีมสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 

0.1 ใสลงในภาชนะสําหรับใสน้ํา 
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3. นําสาร Bacto peptone ที่ช่ังตามขอ 1 มาละลายในน้ํากล่ันที่เตรียมไวในขอ 2 คนใหเขากัน จะ
ไดสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 (0.1% Peptone Dilution Blank) 

4. วิธีเตรียมสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 สําหรับเจือจางตัวอยาง โดยตวง
สารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ใสในขวดปากกวาง 250 มล. จํานวน 225 มล. ตอ
ขวด และหรือ จํานวน 25 มล. ตอขวด และปเปตสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 
ใสในหลอดทดลองขนาด 16*150 มม. จํานวน 9 มล.  ตอหลอด 

5. นําสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1  สําหรับเจือจางตามการเตรียมขอ 4 มาทําการ
นึ่งฆาเชื้อในหมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) ที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว ที่อุณหภูมิ 121 oซ 
เปนเวลา 15 นาที ก็จะไดสารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1  สําหรับเจือจางตัวอยาง 

 
3. วิธีการตรวจหาปริมาณเชือ้จุลินทรียท้ังหมด 
อุปกรณและสารเคมี 
เครื่องชั่งอิเล็คทรอนิคส 3 ตําแหนง  
หมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) 
ตูบมเชื้อ (Incubator) 
เครื่องนับโคโลนี (โคโลนี Counter) 
ปเปต (Pipette) ขนาด 5 มล.,1 มล. 
จานเพาะเชื้อ 
ตะเกยีงแอลกอฮอล 
กระบอกตวง (Cylinder) 
ขวดปากกวางขนาด 100, 250, 500 มล. 
ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer Flask) 
ขวดวดัปริมาตร (Volumetric Flask) 
ขวดแกวสีชา 
น้ํากลั่นที่ผานการฆาเชื้อ โดยตวงน้ํากล่ันใสขวดปากกวาง นําไปนึ่งฆาเชื้อในหมอนึ่งฆาเชื้อท่ีความ

ดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 oซ เปนเวลา 15 นาที 
สารเคมียอมสีโคโลนี 2,3,5 Tripheny Ltetrazolium Chloride ความเขมขนรอยละ 1.0 ตามวิธีการ

เตรียมดังนี้ 
14.1 ชั่งสารยอมสีโคโลนี 2,3,5 Tripheny Ltetrazolium Chloride จํานวน 1 กรัม ดวยเครื่องชั่ง
อิเล็คทรอนิคส  ใสลงในขวดวัดปริมาตร 
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14.2 ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นที่ฆาเชื้อแลว ใสลงในขวดวัดปริมาตรที่มีสารเคมียอมสี จํานวน 

100 มล. ผสมสารเคมีดวยการเขยาใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวบรรจุลงในขวดสีชาขนาด 100 มล. 
เก็บรักษาไวในอุณหภูมิตูเย็น ที่ 5-10 oซ เพื่อรอการนําไปใช 

ทําการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar  ตามวิธีการเตรียมดังนี้ 
15.1 ชั่งอาหาร Plate Count Agar ตามตารางการเตรียมอาหาร ดวยเครือ่งชั่งอิเล็คทรอนิคส ใส
ลงในขวดรูปชมพู 
15.2 ใชกระบอกตวง ตวงน้าํกลั่นที่ผานการฆาเชื้อแลวใหไดปริมาตรตามตารางการเตรียม
อาหาร ลงในขวดรูปชมพูที่มอีาหารพรอมทั้งปดฝาขวดดวยสําลีและกระดาษฟอลย 
15.3 นําไปตมบน Hot Plate คนดวย Stirrer จนอาหารละลายเปนเนื้อเดียวกัน แลวบรรจุลงใน
ขวดปากกวาง 
15.4 นําไปนึ่งฆาเชื้อในหมอนึ่งฆาเชื้อท่ีความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 oซ เปน
เวลา 15 นาที 
15.5 นําอาหารที่นึ่งฆาเชื้อแลวนําไปอุนใน Water Bath ที่อุณหภูมิ 45±2 oซ เพื่อปองกันไมให
อาหารแข็งตัว 
15.6 กอนนําไปใชจะทําการปเปตสารเคมียอมสีโคโลนี ที่เตรียมไว ใสลงในอาหาร Plate 
Count ที่เตรียมไว หมุนใหอาหารเลี้ยงเชื้อ และสารเคมียอมสีโคโลนี ผสมเปนเนื้อเดียวกันจะ
ไดอาหาร Plate Count ที่มีสารเคมียอมสีโคโลนี ความเขมขนรอยละ 0.1 

ตัวอยางที่ทําการเจือจางตามวิธีการเจือจางตัวอยางขางตน  
 
ใชปเปตขนาด 5 มล. ที่ผานการฆาเชื้อแลว ดูดสารละลายตัวอยางที่เจือจางมา 2 มล. ใสลงในจาน

เพาะเชื้อที่ทําการฆาเชื้อแลว จานละ 1 มล. จํานวน 2 จาน 
นําอาหาร Plate Count Agar ที่เตรียมไวในขอ 15.6 เทลงในจานเพาะเชื้อที่มีสารละลายตัวอยาง

จํานวนประมาณ 10 มล. ผสมสารละลายตัวอยางและอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากันโดย เขยาไป
ขางหนาและขางหลังพรอมหมุนวนตามเข็มนาฬิกา 5 คร้ัง หมุนวนทวนเข็มนาฬิกา 5 คร้ัง 
ในขณะเขยาและหมุนจานควรระมัดระวังไมใหอาหารเลอะติดฝาจานเพาะเชื้อ 

ปลอยใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว (ไมนอยกวา 20 นาที) แลวเก็บจานเลี้ยงเช้ือใสในถุงผาโดยกลับจาน
เล้ียงเชื้อใหคว่ําลง ใหฝาจานเลี้ยงเช้ืออยูดานลาง แลวนําไปบมเพาะเชื้อในตูบมเชื้อ ที่อุณหภูมิ 
37 ± 2 oซ เปนเวลา 18 - 24 ช่ัวโมง 

วิธีปฏิบัติ 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 131

เมื่อครบเวลาในการบมเชื้อแลว นํามานับโคโลนีในจานเพาะเชื้อ โดยใชเครื่องนับโคโลนี โดย
ลักษณะโคโลนีของเชื้อจุลินทรียทั่วไป Total Plate Count มีสีแดง ∅ 0.5 -1.0 มล. 

วิเคราะหเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็ง หาคาเฉลี่ยและคํานวณเปนโคโลนี/กรัม 
       โดยคํานวณจากผลเชื้อ Total Plate Count (โคโลนีตอกรัม) 

=  คาเฉลี่ยโคโลนี x คาการเจอืจางของสารละลายตัวอยาง/น้ําหนกัตัวอยาง 
 

ตารางเตรียมอาหาร Plate Count Agar 
จํานวนอาหาร 

(กรัม) 
ปริมาณน้ํากลั่น (มล.) จํานวนสารเคมียอมสี โคโลนี (มล.) 

1.17 50 0.5 
2.35 100 1.0 
3.52 150 1.5 
4.70 200 2.0 
5.87 250 2.5 
7.05 300 3.0 
8.22 350 3.5 
9.40 400 4.0 
10.57 450 4.5 
11.75 500 5.0 

 
4. วิธีการตรวจหาปริมาณเชือ้จุลินทรียชนดิโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
อุปกรณและสารเคมี 
1. เครื่องชั่งอิเล็คทรอนิคส 3 ตําแหนง 
2. หมอนึ่งฆาเชื้อ 
3. ตูบมเชื้อ 
4. เครื่องนับโคโลนี 
5. ปเปต ขนาด 5 มล. 
6. Hot plate 
7. จานเพาะเชื้อ 
8. ตะเกยีงแอลกอฮอล 
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9. กระบอกตวง  
10. ขวดปากกวางขนาด 250, 500 มล. 
11. น้ํากลั่นที่ผานการฆาเชื้อ โดยวิธีตวงน้ํากลัน่ใสขวดปากกวาง นําไปนึ่งฆาเชื้อในหมอนึ่งฆาเชื้อ

ที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 oซ เปนเวลา 15 นาที  
12. ทําการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Desoxy Cholate Agar ตามวธีิการเตรียมดังนี้ 

ชั่งอาหาร Desoxy Cholate Agar ตามตารางการเตรียมอาหาร Desoxy Cholate Agar 
ดวยเครื่องชั่งละเอียดอิเล็คทรอนิคส ใสลงในขวดปากกวาง ใชกระบอกตวงตวงน้ํากลั่นที่ผานการ
ฆาเชื้อแลว ใหไดปริมาตรตามตารางการเตรียมอาหาร ลงในขวดปากกวางที่มีอาหาร นําไปตมบน 
Hot Plate คนดวย Stirrer จนอาหารละลายเปนเนื้อเดียวกัน นําไปอุนใน Water Bath ที่อุณหภูมิ 45 
± 2 oซ เพื่อรอการนําไปใชตอไป 
13. ตัวอยางที่ทําการเจือจางแลว  
 
วิธีปฏิบัติ 
1. นําตัวอยางผลิตภัณฑที่ทําการเตรียมหรือเจือจางแลว โดยใชปเปตขนาด 5 มล. ดูดสารละลาย

ตัวอยางจํานวน 2 มล. ลงในจานเพาะเชื้อที่ทําการฆาเชื้อแลว จานละ 1 มล. จํานวน 2 จาน 
2. นําอาหาร Desoxy Cholate Agar ที่เตรียมไวเทลงในจานเพาะเชื้อท่ีมีสารละลายตัวอยางจานละ 

10 มล. ผสมสารละลายตัวอยางและอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากันโดยเขยาไปขางหนาและขางหลัง 
พรอมหมุนวนตามเข็มนาฬิกา 5 คร้ัง หมุนวนทวนเข็มนาฬิกา 5 ครั้งในขณะเขยาและหมุนจาน
ควรระมัดระวังไมใหอาหารเลอะติดฝาจานเพาะเชื้อ 

3. ปลอยใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว (ไมนอยกวา 20 นาที) ที่อุณหภูมิหอง แลวใสในถุงเก็บตัวอยาง
จานเพาะเชื้อโดยกลับจานเลี้ยงเชื้อใหคว่ําลง ใหฝาจานเลี้ยงเชื้ออยูดานลาง แลวนําไปบมเพาะ
เชื้อในตูบมเชื้อ ที่อุณหภูมิ 37 ± 2 oซ เปนเวลา 18 - 24  ช่ัวโมง 

4. เมื่อครบเวลาในการบมเชื้อ นํามานับโคโลนีในจานเพาะเชื้อโดยใชเครื่องนับโคโลนี โดย
ลักษณะโคโลนีของเชื้อโคลิฟอรมมีสีแดงเขม  ∅ ประมาณ 0.5 มม. หาคาเฉลี่ยและคํานวณ
เปนโคโลนี/กรัม โดยคํานวณจากผลเชื้อโคลิฟอรม (โคโลนี/กรัม) 

= คาเฉลี่ยโคโลนี / คาการเจอืจางของสารละลายตัวอยาง/น้ําหนกัตัวอยาง 
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ตารางเตรียมอาหาร Desoxy Cholate Agar 
จํานวนอาหาร (กรัม) ปริมาณน้ํากลั่น(มล.) 

2.25 50 

4.50 100 

6.75 150 

9.00 200 

11.25 250 

13.50 300 

15.75 350 

18.00 400 

20.25 450 

22.50 500 

 
5. วิธีการตรวจหาปริมาณเชือ้จุลินทรียชนดิ E.coli 
อุปกรณและสารเคมี 
1. เครื่องชั่งอิเล็คทรอนิคส 3 ตําแหนง 
2. หมอนึ่งฆาเชื้อ 
3. ปเปต ขนาด 5 มล., 10 มล. 
4. ตะเกยีงแอลกอฮอล 
5. บีกเกอร 
6. หลอดทดลองฝาเกลียว ขนาด 16 × 150 มม. 
7. กระบอกตวง 
8. หลอดดักกาซ (Durham’s Tube) 
9. น้ํากลั่นที่ผานการฆาเชื้อ โดยตวงน้ํากล่ันใสขวดปากกวาง นําไปนึ่งฆาเชื้อในหมอนึ่งฆาเชื้อที่

ความดัน  15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 oซ เปนเวลา  15  นาที 
10. ทําการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ E.C Broth  ตามวิธีการเตรียมดังนี้ 
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ชั่งอาหาร E.C. Broth ตามตารางการเตรียมอาหาร E.C. Broth ดวยเครื่องชั่ง
อิเล็คทรอนิคส ใสบีกเกอร ใชกระบอกตวงตวงน้ํากลั่นที่ผานการฆาเชื้อแลวใหไดปริมาตรตาม
ตารางเตรียมอาหาร ลงในบีกเกอรที่มีอาหาร คนใหเขากัน ใชปเปตขนาด 10 มล. ดูดอาหารที่ไดจาก
การเตรียม ใสหลอดทดลอง จํานวนหลอดละ 10 มล. ใสหลอดดักกาซลงไปในลักษณะคว่ําลงแลว
ปดฝาหลอด นําไปนึ่งฆาเชื้อในหมอนึ่งฆาเชื้อที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 oซ 
เปนเวลา 15 นาที ทิ้งไวใหเย็นเพื่อรอการนําไปใช (กอนใชใหสังเกตอากาศในหลอดดักกาซ ถามี
อากาศใหไลอากาศออกจากหลอดดักกาซกอน) 
11. ตัวอยางที่เจือจางความเขมขน 1:100 (Dilution 10-2)  

             
วิธีปฏิบัต ิ
1. ใชปเปตขนาด 5 มล. ที่ผานการฆาเชื้อแลว ดูดสารละลายตัวอยางที่ความเขมขน 1:100 ใสลง

ในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมใน ขอ 10 หลอดละ 1 มล. จํานวน 3 หลอด 
2. นําไปบมที่ Water Bath อุณหภูมิ 45±2 oซ เปนเวลา 24 - 48 ช่ัวโมง 
3. อานผลโดยสังเกตกาซที่เกิดขึ้นในหลอดดักกาซ และอาหารมีสีขาวขุน แสดงวามีเชื้อ  E.coli  

บันทึกผลเปน Positive (+) ถาไมมีกาซเกิดขึ้นและสีของอาหารปกติ  บันทึกผลเปน Negative 
(-)  

ตารางการเตรียมอาหาร  E.C. Broth 
จํานวนอาหาร (กรัม) ปริมาณน้ํากลั่น (มล.) 

1.85 50 
3.70 100 
5.55 150 
7.40 200 
9.25 250 
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วิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

1. การตรวจจับโลหะ  
อุปกรณท่ีใช 

เครื่องตรวจจบัโลหะ (Metal Detector ; Hi Series KD 301 W 302 B บริษัท Anritsu, 
Japan) 
 
วิธีใช 
1. เปดสวิทซไฟเครื่องตรวจจับโลหะ 
2. ทําการ Reset เครื่องตามวิธีการของคูมือดวยผลิตภัณฑที่ทําการบรรจุแผนกควบคุมคุณภาพ ทํา

การเช็คประสิทธิภาพของเครื่อง 
3. นําผลิตภัณฑที่ผานการซิลปดปากถุงปลอยลงสูสายพานเครื่องตรวจจับโลหะ 
4. ถาผลิตภัณฑผานเครื่องแลวถูกกานปด (Reject) ใหนํากลับมาผานเครื่องอีก 3 คร้ัง ถามีการ 

Reject ซํ้าใหกรีดถุงผลิตภัณฑนั้นเพื่อทําการหาเศษโลหะ 
5. เมื่อเสร็จงานและหรือหยุดการทํางานใหทําการปดสวิทซ (Key Conveyor) สายพานจะหยุด

ทํางาน 
6. กด Power Switch ตรวจดูความเรียบรอยไมใหมีเศษผลิตภัณฑหรือวัสดุอ่ืนๆ ติดคางบนเครื่อง 
7. เช็ดเครื่องดวยผาชุบน้ําและเช็ดใหแหง 
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ภาคผนวก ง 
ขั้นตอนการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง 
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รูป ง-1 การลางวัตถุดิบมะมวงดวยระบบ Over Flow Water เพื่อทําความสะอาดวัตถุดิบ 

 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 

รูป ง-2 การลางวัตถุดิบมะมวงดวยระบบ Spray Water เพื่อทําความสะอาดวตัถุดิบ 
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รูป ง-3 วัตถุดบิมะมวงกอนและหลัง ผาน UV Room   

 
 
 

 
 
 

รูป ง-4 การเลือกใชถุงมือที่มีสีตรงขามผลิตภัณฑเพื่อปองกันการปนเปอนเศษยางจากถุงมือ  
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รูป ง-5 ผลิตภัณฑหลังจากตดัเปนลูกเตา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูป ง-6 การลางผลิตภัณฑหลังจากตัดเปนลูกเตา 
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รูป ง-7 เครื่องแชเยือกแข็ง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูป ง-8 มะมวงชนิดลูกเตาหลังผานเครื่องแชเยือกแข็ง 
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รูป ง-9 ผลิตภัณฑหลังผานการแชเยือกแข็ง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูป ง-10 เครื่องตรวจจับโลหะ 
 

 
 
 

MANGO 
DICE 

1.5x2.5 ซม. 
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รูป ง-11 การแตงกาย รูปซายคือสวน Low Care Area รูปขวาคือสวน High Care Area  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูป ง-12 การจดัเก็บสารเคมทีี่ใชในกระบวนการผลิต 
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รูป ง-13 การแกไขการปองกนัการปนเปอนจากสัตวพาหะนําโรค 
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รูป ง-14 การตรวจสอบสารเคมีตกคางในผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูป ง-15 ผลการตรวจสอบ Swab Test 
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ชื่อ นายจกัรพันธุ สนั่นนาม 
 
วัน เดือน ป เกิด 29 เมษายน 2517 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนพิษณุโลกพิทยาคม 
 อ. เมือง จ. พิษณุโลก ปการศกึษา 2534 

 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ 
 เทคโนโลยีการอาหาร มหาวทิยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม อ. เมือง  
 จ. พิษณุโลก ปการศึกษา 2538 
  
ประสบการณ พ.ศ. 2539-2541 นักวิชาการอุตสาหกรรม ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรม 
 ภาคที่ 2 กรมสงเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม  

พ.ศ. 2541-2547 ผูชวยหวัหนาแผนกควบคุมคุณภาพ ผูชวยหัวหนาแผนก
วิจัยและพฒันาผลิตภัณฑ และหัวหนาศนูยดําเนนิการคณุภาพ  
บริษัท เชียงใหมโฟรเซนฟดูส จํากัด (มหาชน) อ. สันทราย จ. เชียงใหม 

  พ.ศ. 2547-2548 ผูจัดการฝายวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ บริษัท อาหาร 
  ภาคเหนือ จํากดั อ. หางดง จ. เชียงใหม 

  พ.ศ. 2548-ปจจุบัน ผูจัดการทั่วไป บริษัท เอบีดี กาญจน จํากัด อ. บอพลอย 
  จ. กาญจนบุรี  ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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