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กิตติกรรมประกาศ ค 
บทคัดยอภาษาไทย ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ ฉ 
สารบัญตาราง  
สารบัญรูป 
บทที่ 1 บทนํา 
 1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 1 
 1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 5 
 1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการศึกษา 5 
บทที่ 2 สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของกับงานวจิัย 
 2.1 มะมวง 6 
 2.2 การแชเยือกแข็ง 7 
 2.3 การวัดประสิทธิภาพการใชแรงงานในการผลิต  12 
 2.4 แบคทีเรียที่เปนดัชนีทางสุขลักษณะของอาหารและเครื่องดื่ม  12 
 2.5 ระบบ Hazard Analysis and Critical Control Point ในอุตสาหกรรมอาหาร  14 
 2.6 งานวิจยัที่เกี่ยวของกับการประยุกตใชระบบ HACCP  24 
บทที่ 3 วิธีการศึกษา 
 3.1 การเก็บรวบรวมขอมูล                                                                                                34 
 3.2 ขั้นตอนการศึกษา  35 
 3.3 อุปกรณ  38 
 3.4 สารเคมี  39 
 3.5 วัตถุดิบ  40 
 3.6 สถานที่ในการดําเนนิการศึกษาและรวบรวมขอมูล  40 
 3.7 ระยะเวลาในการศึกษา  40 
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บทที่ 4 ผลการศึกษาและวจิารณ  
 4.1 การจัดทําระบบ HACCP   41 
 4.2 การเปรียบเทียบตนทนุของผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการ   99 
  ประยุกตใชระบบ HACCP 
 4.3 การเปรียบเทียบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาและทางดานกายภาพของผลิตภัณฑ 103 
  มะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 
บทที่ 5 สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 
 5.1 สรุปผลการศึกษา 109 
 5.2 ขอเสนอแนะ 110 
เอกสารอางอิง 111 
ภาคผนวก  116 
 ภาคผนวก ก แบบฟอรมการเขียนรายละเอียดของผลิตภัณฑมะมวงแชเยอืกแข็ง 117 
 ภาคผนวก ข แบบประเมินสถานที่การผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป 119 
 ภาคผนวก ค วิธีวิเคราะหคณุภาพ 126 
 ภาคผนวก ง รูปแสดงขั้นตอนการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง 136 
ประวัติผูเขียน 145 
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สารบัญตาราง 
 

ตาราง           หนา 
2.1  เวลาที่ใชในการแชเยือกแข็งของอาหารชนิดตางๆ แบบฟลูอิไดซ-เบด  9 
2.2  ชนิดและคณุสมบัติของสารใหความเย็นทีใ่ชในไครโอเจนิก    11 
4.1  รายละเอียดและวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็ง  50-51 
4.2  รายละเอียดของขั้นตอนการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง                                             54-60 
4.3  ขอมูลการกําหนดอันตราย (Term of Reference) ของการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง    63 
4.4  การวิเคราะหอันตรายในระบบ HACCP  65-86 
4.5  แผนการควบคุมตามหลักการ HACCP  88-98 
4.6  จํานวนพนกังานทั้งหมดทีใ่ชในการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง  100 
4.7  กําลังการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง  101 
4.8  ตนทุนที่เกดิจากการซื้อ CO2 ในการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง  103 
4.9  การเปรียบเทียบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลัง  104 
 การจัดทําระบบ HACCP 
4.10 การเปรียบเทยีบคุณภาพทางดานกายภาพของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลัง  108 
 การจัดทําระบบ HACCP 
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สารบัญรูป 
 

รูป           หนา 
2.1 การแชเยือกแข็งแบบจุมในของเหลว  10 
2.2 แผนผังการตัดสินใจ (Decision Tree) ซ่ึงใชในการวิเคราะหจดุวกิฤตทีต่องควบคุม   22 
4.1 แผนภูมกิารผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง                                                                                51-53 
4.2 แผนผังโรงงาน   61 
4.3 การเปรียบเทยีบจํานวนแรงงานที่ใชในการผลิตมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการ 100 
    จัดทําระบบ HACCP  
4.4 การเปรียบเทยีบกําลังการผลิตของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการจัดทําระบบ 102 

HACCP 
4.5 การเปรียบเทยีบคา CO2ในการผลิตมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการจัดทําระบบ 103 

HACCP 
4.6 การเปรียบเทยีบปริมาณ Total Plate Count ของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการ 104 
 จัดทําระบบ HACCP 
4.7 การเปรียบเทยีบปริมาณ Coliform Bacteria ของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการ 106 
 จัดทําระบบ HACCP 
4.8 การเปรียบเทยีบรอยละการตรวจพบเชื้อ E. coli ของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลัง 106 
 การจัดทําระบบ HACCP 
4.9 การเปรียบเทยีบการตรวจพบโลหะของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการจัดทํา 108 
 ระบบ HACCP 
ง-1 การลางวัตถุดบิมะมวงดวยระบบ Over Flow Water เพื่อทําความสะอาดวัตถุดิบ 137 
ง-2 การลางวัตถุดบิมะมวงดวยระบบ Spray Water เพื่อทําความสะอาดวัตถุดิบ 137 
ง-3 วัตถุดิบมะมวงกอนและหลงั ผาน UV Room 138 
ง-4 การเลือกใชถุงมือที่มีสีตรงขามผลิตภัณฑเพื่อปองกันการปนเปอนเศษยางจากถุงมือ  138 
ง-5 ผลิตภัณฑหลังจากตัดเปนลูกเตา 139 
ง-6 การลางผลิตภัณฑหลังจากตดัเปนลูกเตา 139 
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ง-7 เครื่องแชเยือกแข็ง  140
ง-8 มะมวงชนิดลูกเตาหลังผานเครื่องแชเยือกแข็ง 140 
ง-9 ผลิตภัณฑหลังผานการแชเยอืกแข็ง  141 
ง-10 เครื่องตรวจจบัโลหะ 141 
ง-11 การแตงกายรปูซายคือสวน Low Care Area รูปดานขวาคอื High Care Area  142 
ง-12 การจัดเก็บสารเคมีที่ใชในกระบวนการผลิต 142 
ง-13 การแกไขการปองกันการปนเปอนจากสัตวพาหะนําโรค 143 
ง-14 การตรวจสอบสารเคมีตกคางในผลิตภัณฑ 144 
ง-15 ผลการตรวจสอบ Swab Test 144 
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