
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 โรคอาหารเปนพิษกอใหเกิดความเสียหายอยางใหญหลวง ไมเฉพาะตอชีวิตของประชากร
เทานั้น แตยังนําความสูญเสียคิดเปนมูลคามหาศาลมาสูธุรกิจ ซ่ึงกระทรวงเกษตรแหงสหรัฐอเมริกา 
(USDA) ประมาณวาในแตละปประชากรของสหรัฐฯ ราว 6.5 – 33 ลานคน ตองลมปวยลงดวยโรค
อาหารเปนพิษ ในจํานวนนี้ประมาณ 6,000-9,000 คน ตองเสียชีวิต ถาประเมินในสวนของคาใชจาย
เพื่อการบําบัดรักษาทางการแพทยในแตละป รัฐบาลสหรัฐอเมริกาตองใชเงินไมต่ํากวา 2.5-6.0 
พันลานเหรียญสหรัฐฯ ในการบําบัดรักษาโรคที่มีสาเหตุมาจากแบคทีเรีย และจุลินทรียที่ทําใหเกิด
โรคอาหารเปนพิษ นอกจากนี้ยังมีคาใชจายในสวนของอุตสาหกรรมอาหารในการเรียกผลิตภัณฑที่
มีปญหากลับคืน คาใชจายเกี่ยวกับการฟองรองศาล และการดําเนินคดีซ่ึงในปหนึ่งๆ คิดเปนมูลคา
หลายพันลานเหรียญสหรัฐฯ ความเสียหายทั้งหมดสืบเนื่องมาจากความลมเหลวของการผลิตอาหาร
ใหมีความปลอดภัย (Stier, 1998) 
 อุตสาหกรรมอาหารของไทยมีศักยภาพสูง โดยมีมูลคาสงออกตอปนับแสนลานบาท 
และมีการบริโภคภายในประเทศเปนจํานวนมาก ดังนั้นผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร จึงตองมี
การจัดการดานคุณภาพที่ดี เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค และเพื่อการแขงขันไดในตลาดโลก  
 มะมวงเปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญของไทยชนิดหนึ่ง ซ่ึงมีการปลูกกันมาเปนเวลานาน
มะมวงพันธุที่สงออก ไดแก พันธุน้ําดอกไม แรด หนังกลางวัน และโชคอนันต คิดเปนมูลคา 201 
ลานบาทตอป ซ่ึงปริมาณการสงออกมีนอยมากเพียงรอยละ 1.4 ของผลผลิตทั้งหมด ตลาดที่สําคัญ
ไดแก มาเลเซีย สิงคโปร ฮองกง จีน ไตหวัน และญี่ปุน จากขอมูลของสํานักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย (สกว.) พบวาปญหาการสงออกมีสาเหตุสําคัญ 2 ประการ คือ มะมวงไทยมีความสามารถ
ในการแขงขันดานการตลาดต่ํา และมะมวงที่ผลิตไดอยางมีคุณภาพมีนอยไมสอดคลองกับความ
ตองการของตลาดสงออก จากการประเมินศักยภาพในการแขงขันดานการตลาดของมะมวงไทยใน
ตลาดเอเชีย พบวา มะมวงน้ําดอกไมสีทอง มีศักยภาพในการแขงขันสูงสุด สามารถแขงขันกับ
มะมวงพันธุคาราบาวของฟลิปปนส และมะมวงเคนซิงตันของออสเตรเลีย ควรสงเสริมการผลิต
มะมวงของไทยแบบครบวงจรเพื่อการสงออกตอไป สวนการนํามะมวงมาแปรรูปเพื่อการสงออก
นั้นมีนอย เนื่องจากปญหาสําคัญ 4 ประการ ไดแก ปญหาดานความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร 
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ปญหาการขาดการพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร ปญหาขาดการพัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพิ่ม 
และผลิตภัณฑรูปแบบใหมๆ และปญหาการขาดการพัฒนาดานการบรรจุภัณฑ ตลอดจนเทคโนโลยี
การแปรรูปเพื่อใหไดผลิตภัณฑใหม หรือผลิตภัณฑเดิมที่สามารถสงออกเพิ่มขึ้นได โดยเนนการใช
วัตถุดิบที่ไดมาตรฐาน ตรงกับความตองการของการแปรรูปและตลาดเปาหมายหลัก ทั้งนี้กระทรวง
เกษตรและสหกรณไดจัดใหมะมวงและผลิตภัณฑจากมะมวงเปนผลไมเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ที่มี
ความสําคัญตองเรงรัดการสงออก โดยตองมีกระบวนการผลิตที่ถูกตองและเหมาะสม เพื่อนําไปสู
มาตรฐานสากลสําหรับการสงออก (กรมวิชาการเกษตร, 2543)มาเลเซีย สิงคโปร ฮองกง จีน 
ไตหวัน และญี่ปุน และจากขอมูลของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) พบวาปญหาการ
สงออกมีสาเหตุสําคัญ 2 ประการ คือ มะมวงไทยมีความสามารถในการแขงขันดานการตลาดต่ํา 
และมะมวงที่ผลิตไดอยางมีคุณภาพมีนอยไมสอดคลองกับความตองการของตลาดสงออก จากการ
ประเมินศักยภาพในการแขงขันดานการตลาดของมะมวงไทยในตลาดเอเชีย พบวา มะมวง
น้ําดอกไมสีทอง มีศักยภาพในการแขงขันสูงสุด สามารถแขงขันกับมะมวงพันธุคาราบาวของ
ฟลิปปนส และมะมวงเคนซิงตันของออสเตรเลีย ควรสงเสริมการผลิตมะมวงของไทยแบบครบ
วงจรเพื่อการสงออกตอไป สวนการนํามะมวงมาแปรรูปเพื่อการสงออกนั้นมีนอย เนื่องจากปญหา
สําคัญ 4 ประการ ไดแก ปญหาดานความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร ปญหาการขาดการพัฒนา
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร ปญหาขาดการพัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพิ่ม และผลิตภัณฑรูปแบบ
ใหมๆ และปญหาการขาดการพัฒนาดานการบรรจุภัณฑ ตลอดจนเทคโนโลยีการแปรรูปเพื่อใหได
ผลิตภัณฑใหม หรือผลิตภัณฑเดิมที่สามารถสงออกเพิ่มขึ้นได โดยเนนการใชวัตถุดิบที่ไดมาตรฐาน 
ตรงกับความตองการของการแปรรูปและตลาดเปาหมายหลัก ทั้งนี้กระทรวงเกษตรและสหกรณได
จัดใหมะมวงและผลิตภัณฑจากมะมวงเปนผลไมเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ที่มีความสําคัญตองเรงรัดการ
สงออก โดยตองมีกระบวนการผลิตที่ถูกตองและเหมาะสม เพื่อนําไปสูมาตรฐานสากลสําหรับการ
สงออก (กรมวิชาการเกษตร, 2543) 
 การแปรรูปมะมวงโดยวิธีการแชเยือกแข็งดวยกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) เปน
วิธีการถนอมอาหารที่สามารถยืดอายุเก็บรักษาไดนานนับป และยังเปนวิธีที่สามารถคงคุณคาทาง
โภชนาการ และคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของอาหารไวไดมาก ในการควบคุมคุณภาพของ
มะมวงแชแข็งเยือกแข็งโดยใชวิธีการตรวจสอบคุณภาพ เฝาระวังในทุกขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิตนั้น อาจทําใหเกิดการทํางานที่ซับซอน เพิ่มทั้งแรงงานและเวลาที่ใชในการผลิต ตลอดจนเกิด
ความเสียหายโดยตรงกับผลิตภัณฑ การนําระบบ HACCP มาประยุกตใชในกระบวนการผลิต
มะมวงแชแข็งเยือกแข็ง จึงนับเปนวิธีที่นาจะสงผลทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ และมีความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค ทั้งยังสามารถลดตนทุนการผลิตใหต่ําลงได 
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 ระบบ Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) เปนการวิเคราะห
อันตรายในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต และวางมาตรการในการปองกัน เฝาระวังและตรวจ
ติดตามแกไข เพื่อใหอาหารที่ผลิตนั้นมีความปลอดภัยตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภค HACCP เปน
ระบบที่ผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร ควรนําไปใชในกระบวนการผลิตเพื่อสรางความมั่นใจ
ในเร่ืองคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร โดยยึดหลักเกณฑตามโครงการมาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศ (Codex) ซ่ึงกําหนดให HACCP เปนมาตรฐานทีถื่อปฏิบตัสํิาหรบัอตุสาหกรรม
อาหารและเปนเกณฑการตรวจประเมินผลิตภัณฑ (สุมณฑา, 2546)  
 ระบบ HACCP เปนระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ตาม
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 2276 พ.ศ. 2540 เปนระบบที่ปองกันอันตรายในอาหารที่
ออกแบบมาเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับความปลอดภัยจากการบริโภคอาหาร และเปนมาตรการ
ปองกันมิใหเกิดอันตรายข้ึนกับผูบริโภค ซ่ึงเปนมาตรการที่เชื่อไดวามีประสิทธิผลสูง และ HACCP 
ยังเปนระบบที่สามารถปองกันอันตรายจากจุลินทรียไดดีกวาการใชวิธีการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ
สําเร็จรูป ซ่ึงไมเพียงพอในการปองกันการเกิดโรคอาหารเปนพิษ (สุมณฑา, 2546) 

แมวาระบบ HACCP จะมีประโยชนมาก และมีโรงงานอุตสาหกรรมในประเทศไทยนํา
ระบบนี้ไปประยุกตใชถึงกวา 173 โรงงาน (กรมวิชาการเกษตร, 2547) แตมีการศึกษาที่เกี่ยวของกับ
ระบบ HACCP เพียง 12 เร่ือง (ศูนยบริการสารสนเทศทางเทคโนโลยี, 2548) ไดแก  

1. วิทยานิพนธเร่ือง การวิเคราะหภาวะเสี่ยงและการควบคุมจุดวิกฤตในกระบวนการ
ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทในเขตจังหวัดแพร โดย ศุภวรรณ พงษพัฒนาวุฒิ คณะ
เภสัชศาสตร (เคมีอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

2. วิทยานิพนธเร่ือง ขอตกลงวาดวยมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช 1994 กับ
ระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต : การกีดกันการคาในในรูปแอบแฝงตอสินคาประมง
ไทย โดย พรพิมล ชินพัฒนวานิช คณะนิติศาสตร (นิติศาสตร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

3. วิทยานิพนธเรื่อง การศึกษาระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมใน
กระบวนการปรับปรุงขาวขาว โดย อดิศัย อธิพันธุอําไพ คณะวิศวกรรมศาสตร (การจัดการทาง
วิศวกรรม) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

4. วิทยานิพนธเรื่อง การประยุกตหลักการวิเคราะหหาอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤตเพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร โดย เกสราพรรณ พงษ
พินิจศักดิ์ คณะวิทยาศาสตร (อนามัยส่ิงแวดลอม) มหาลัยสงขลานครินทร  
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5. วิทยานิพนธเรื่อง การประยุกตใชระบบ HACCP เพื่อความปลอดภัยของอาหารใน
กระบวนการผลิตอาหารของโรงพยาบาลรามาธิบดี โดย ณัฐบดี วิริยาวัฒน คณะวิทยาศาสตร (เภสัช
ศาสตรชีวภาพ) มหาวิทยาลัยมหิดล  

6. วิทยานิพนธเรื่อง การประยุกตใชระบบ HACCP ในการควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยในกระบวนการผลิตนมสดพาสเจอรไรส : กรณีศึกษาในโรงงานผลิตนม อ. เมือง จ. ชัยภูมิ 
โดย พันทิพพา คงสัมพันธ คณะสาธารณสุขศาสตร (อนามัยส่ิงแวดลอม) มหาวิทยาลัยขอนแกน  

7. วิทยานิพนธเร่ือง ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการยอมรับระบบการวิเคราะหอันตรายและ
การควบคุมจุดวิกฤตของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมนม  โดย  นัยนา ยุติศาสตร คณะ
วิทยาศาสตร (จิตวิทยาอุตสาหกรรม) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

8. วิทยานิพนธเร่ือง อันตรายทางชีวภาพและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมของขนมจีนน้ํายา
ของรานอาหารริมบาทวิถีในเขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร  โดย อวันวี เพชรคงแกว คณะ
วิทยาศาสตร (สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม) มหาวิทยาลัยมหิดล  

9. วิทยานิพนธเรื่อง ผลของการหุงตมบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปและการระบุจุดวิกฤตที่
เหมาะสมในการควบคุมการปนเปอนของเชื้อ Bacillus cereus ในเครื่องปรุงบะหมี่สําเร็จรูป โดย จิรา
พร สอนยิ้ม คณะวิทยาศาสตร (พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยมหิดล  

10. วิทยานิพนธเรื่อง การพัฒนารูปแบบระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมสําหรับกระบวนการผลิตน้ําฝร่ังพาสเจอรไรซในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก โดย จักรกฤษณ 
วงศลังกา คณะวิทยาศาสตร (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา) มหาวิทยาลัยมหิดล  

11. การคนควาแบบอิสระเรื่อง แนวทางการพัฒนาระบบคุณภาพ HACCP เพื่อการ
สงออกผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองฝกสดแชเยือกแข็ง กรณีศึกษา บริษัท ยูเนี่ยนฟรอสท จํากัด โดย สุดคนึง 
พงษพิสุทธินันท คณะบริหารธุรกิจ (บริหารธุรกิจ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  

12. การคนควาแบบอิสระเรื่อง การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมใน
กระบวนการผลิตขิงอบแหง โดย สุทธิดา แกวมาลัย คณะบริหารธุรกิจ (การจัดการอุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  

จากผลการศึกษาทั้ง 12 เร่ือง พบวายังไมมีการศึกษาถึงตนทุนและผลกระทบดาน
คุณภาพของระบบ HACCP วามีผลอยางไรตอการผลิตอาหาร 

ดังนั้นผูศึกษาจึงไดสนใจในการศึกษาเรื่อง ผลกระทบของระบบ HACCP ตอตนทุนการ
ผลิตและคุณภาพของมะมวงแชเยือกแข็ง ของบริษัท เชียงใหมโฟรเซนฟูดส จํากัด (มหาชน) ซ่ึงเปน
อุตสาหกรรมการแปรรูปพืชผลทางเกษตรเพื่อไปจําหนายยังตางประเทศ ที่มีมูลคาการสงออก 
20,000 ตันตอป ซ่ึงในเบื้องตนพบวาอุตสาหกรรมนี้มีอัตราการแขงขันสูงในเรื่องของคุณภาพสินคา
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และความปลอดภัยของผู บริโภค โดยแนวโนมทางการตลาดจะมุ งเนนไปที่สินคาที ่มีระบบ 
HACCP รับรอง จึงทําใหผูผลิตตื่นตัวที่จะจัดทําระบบ HACCP ผูศึกษาเลือกบริษัท เชียงใหมโฟร
เซนฟูดส จํากัด (มหาชน) ในการศึกษาครั้งนี้เนื่องจากมีกําลังการผลิตสูง มีมูลคาการสงออกมาก 
และผูบริหารใหความสนใจ และยินดีใหความอนุเคราะหในการเขาไปเก็บขอมูล 
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา  

1.  เพื่อเปรียบเทียบตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็ง กอนและหลังการ
ประยุกตใชระบบ  HACCP 

2. เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาและทางดานกายภาพของผลิตภัณฑ
มะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 

 
1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 

1. ทราบผลกระทบดานตนทุนการผลิตจากการจัดทําระบบ HACCP ในผลิตภัณฑ
มะมวงแชเยือกแข็ง 

2. ทราบผลกระทบดานคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาและทางดานกายภาพ จากการจัดทํา
ระบบ HACCP ในผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็ง 

3. ขอมูลผลกระทบที่ไดจากการศึกษา สามารถใชเปนขอมูลเบื้องตนในผลิตภัณฑ
ผลไมแชเยือกแข็งประเภทอื่นได 
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