
บทที่ 3 
วิธีการศึกษา 

 
3.1 การเก็บรวบรวมขอมูล 

ขอมูลที่ใชประกอบในการศึกษา สามารถแบงออกไดเปน 2 ประเภท ดังนี้ คือ 
1. ขอมูลปฐมภูมิ (Primary data) เปนขอมูลท่ีรวบรวมจากการสังเกต และสัมภาษณ

ภายในบริษัท เชียงใหมโฟรเซนฟูดส จํากัด (มหาชน) โดยสัมภาษณในสวนของทีมงานดําเนินการ
ระบบคุณภาพของบริษัท สัมภาษณเนื้อหาที่เกี่ยวของกับการประเมิน GMP การวิเคราะหอันตราย 
และการวิเคราะหจุดวิกฤตที่ตองควบคุมของระบบ HACCP โดยใชการสัมภาษณแบบเจาะลึกกับ
หัวหนางานจํานวน 6 คน ระดับผูชวยหัวหนาแผนกจํานวน 4 คน ระดับหัวหนาแผนกจํานวน 4 คน 
และระดับผูจัดการจํานวน 1 คน นอกจากนี้ยังใชวิธีการสังเกตโดยสํารวจกระบวนการผลิตจริง
ในชวงฤดูการผลิตในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544  

การเก็บรวบรวมขอมูลไดเร่ิมจากขั้นตอนการเขียนรายละเอียดของผลิตภัณฑมะมวงแช
เยือกแข็ง โดยใชแบบฟอรมดังแสดงในภาคผนวก ก เขียนแผนภูมิการผลิตเพื่อใชในการวิเคราะห
อันตรายทางเคมี ทางชีวภาพ และทางกายภาพที่อาจเกิดขึ้นในการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง 

2. ขอมูลทุติยภูมิ (Secondary data) เปนขอมูลท่ีไดจากการรวบรวมบทความ ทฤษฎี 
และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการประเมินระบบ GMP และใชเปนขอมูลในการวิเคราะหจุดอันตรายท่ี
ตองควบคุมในระบบ HACCP ไดแก 

- ส่ิงตีพิมพ และขอมูลที่เผยแพรผานระบบอินเตอรเน็ตจาก บริษัท เชียงใหมโฟรเซน
ฟูดส จํากัด (มหาชน)  

- ส่ิงตีพิมพ เอกสารการอบรม เอกสารมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ขอมูลที่
เผยแพรผานระบบอินเตอรเน็ต และตําราตางๆ ที่เผยแพรขอมูล ขาวสารที่เกี่ยวของกับวิธีการนํา
ระบบ HACCP มาใช และเอกสารคูมือการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ GMP  

- งานวิจัยตางๆ  ที่ เกี่ยวของกับการนําระบบ  HACCP มาประยุกตใชในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
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3.2 ขั้นตอนการศึกษา 
 

3.2.1 การจัดทําระบบ HACCP   
ขอมูลที่รวบรวมมาจากทั้งขอมูลปฐมภูมิและขอมูลทุติยภูมิจะถูกนํามาใชในการ

ประเมินมาตรฐาน GMP ของโรงงาน ดังนี้คือ 
1. ทําการสํารวจขอมูลท่ัวไปของโรงงาน ที่เกี่ยวของกับสถานที่ตั้ง และกระบวนการ

ผลิต  
2. ประเมินโรงงานตามมาตรฐาน GMP โดยใชแบบประเมินจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (ดังแสดงในภาคผนวก ข) ซ่ึงรวบรวมขอมูลจากการสังเกต และจากการสัมภาษณ
พนักงานในสวนของการรับวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุ การควบคุมคุณภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ 
การเก็บรักษา การซอมบํารุงเครื่องจักร และการจัดซื้อวัตถุดิบสําหรับการผลิต เพื่อประเมินความ
พรอมของโรงงานกอนการจัดทําระบบ HACCP 

สวนการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตในการผลิตมะมวงแชเยือกแข็งมีขั้นตอน
การศึกษา ตามลําดับดังนี้ 

1. นําขอมูลปฐมภูมิที่ไดจากการสังเกต และการสัมภาษณมากําหนดรายละเอียดและ
วัตถุประสงคของผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็ง และนําไปประกอบในการทําแผนภูมิการผลิต 
รายละเอียดขั้นตอนการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง และแผนผังโรงงาน 

2. วิเคราะหอันตรายทั้ง 3 ดาน ไดแก อันตรายทางเคมี ทางชีวภาพ และทางกายภาพ 
ของการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง โดยใชวิธีการประเมินความเสี่ยง รวมทั้งคําแนะนําในการประเมิน
ความเสี่ยงขององคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ  องคการอนามัยโลก  และ
คณะกรรมาธิการของ Codex เปนแนวทางในการประเมิน  

3. วิเคราะหจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) โดยใชผังการตัดสินใจ โดยทําการ
วิเคราะหในทุกขั้นตอนของการผลิตมะมวงแชเยือกแข็ง 

4. กําหนดคาวิกฤต (CL) ของอันตรายท่ีพบในแตละจุด CCP โดยคา CL จะตอง
สามารถลดความเสี่ยงจากอันตรายและบงชี้ถึงระดับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ สามารถวัดคาได
งาย สะดวก รูผลเร็ว ประหยัด และแมนยําพอที่จะสรางความมั่นใจได 

5. กําหนดวิธีการตรวจติดตามจุด CCP โดยจะกําหนดถึงตําแหนงที่ตองทําการตรวจ 
วิธี เวลา และความถี่ในการตรวจ  

6. กําหนดวิธีการแกไขเมื่อคาวิกฤตเกิดการเบี่ยงเบนไปจากที่กําหนดไว 
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3.2.2 การเปรียบเทียบตนทุนของผลิตภัณฑมะมวงแช เยือกแข็ง  กอนและหลัง
การประยุกตใชระบบ  HACCP 
 1. ตนทุนท่ีเกิดจากการจางงาน 

ดําเนินการเก็บขอมูลจํานวนพนักงานผูปฏิบัติงานทั้งหมดในสายการผลิตผลิตภัณฑ
มะมวงแชเยือกแข็ง กอนจัดทําระบบ HACCP ในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544 รวม 75 ครั้ง 
และเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2545-2547 หลังจัดทําระบบ HACCP รวม 225 คร้ัง โดยนํา
จํานวนพนักงานผูปฏิบัติงานทั้งหมดมาเปรียบเทียบคาเฉลี่ยกอนและหลังการจัดทําระบบ HACCP  

 2. ตนทุนท่ีเกิดจากการผลิตผลิตภัณฑท่ีไมเหมาะสม 
ดําเนินการเก็บขอมูลกําลังการผลิต (Capacity) ผลิตภัณฑของมะมวงแชเยือกแข็งที่ผลิต

ได ในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544 และเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2545-2547 โดยนําคา
กําลังการผลิตที่ไดในแตละวันมาหาคาเฉลี่ยเปนคากําลังการผลิต คากําลังการผลิตคํานวณตามสูตร 

 
กําลังการผลิต      =            
 
นําคาเฉลี่ยของกําลังการผลิตมาเปรียบเทียบกอนและหลังการจัดทําระบบ HACCP  

 3. ตนทุนท่ีเกิดจากคาใชจายในการใช CO2 
ดําเนินการเก็บขอมูลปริมาณ CO2 ที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม 

พ.ศ. 2544 และเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2545-2547 โดยนําคาใชจายในการใช CO2ที่ไดมาหา
คาเฉลี่ยเปนคาใชจายในการใช CO2 (บาทตอกก.ผลิตภัณฑ) คํานวณตามสูตร 

 
คาใชจายในการใช CO2  =   
 
นําคาเฉลี่ยของคาใชจายในการใช CO2 มาเปรียบเทียบกอนและหลังการจัดทําระบบ 

HACCP  
 4. การวิเคราะหผลทางสถิต ิ

นําขอมูลตนทุนที่เกิดจากการจางงาน ตนทุนที่เกิดจากการผลิตผลิตภัณฑไมเหมาะสม
และตนทุนที่เกิดจากคาใชจายในการใช CO2 วิเคราะหผลทางสถิติหาความแปรปรวนโดยใช 
ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใชวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) โดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 11.0) 

น้ําหนกัผลิตภณัฑสําเร็จรูป (กก.) 
      เวลาที่ใชในการผลิต (ชม.) 

ราคา CO2 1 กก. (บาท) x จํานวน CO2 ที่ใชไปทั้งหมด (กก.) 
               น้ําหนักผลิตภัณฑหลังแชเยือกแข็ง(กก.)  ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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3.2.3 การเปรียบเทียบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาและทางดานกายภาพของผลิตภัณฑ
มะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการประยุกตใชระบบ HACCP 
 1. คุณภาพทางดานจุลชีววิทยา 

ดําเนินการเก็บขอมูลทางดานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑสําเร็จรูป โดยทําการสุมตัวอยาง
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป ช่ัวโมงละ 1 ตัวอยาง ในระหวางการผลิตมาทําการตรวจวิเคราะหหาเชื้อจุลินทรีย 
3 ประเภท ดังนี้ 

1.1 เชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ใชวิธี Pour Plate โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Plate Count Agar (Becton Dickinson Microbiology Systems. Becton Dickinson and Company 
Sparks. MD 21152, USA) ทําการเก็บขอมูลเชื้อจุลินทรียทั้งหมดกอนการประยุกตใชระบบ 
HACCP ในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544 รวม 600 ตัวอยาง และเดือนมีนาคม-พฤษภาคม 
พ.ศ. 2545-2547 หลังการประยุกตใชระบบ HACCP รวม 2,000 ตัวอยาง นําผลการวิเคราะหที่ได 
(โคโลนีตอกรัม) ในแตละวันมาหาคาเฉลี่ย แลวทําการหาคาเฉลี่ยในแตละเดือน เปรียบเทียบขอมูล
กอนและหลังการจัดทําระบบ HACCP 

1.2 เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform bacteria) ใชวิธี Pour Plate โดยใชอาหารเลี้ยง
เชื้อ Decxyeholate Agar (Becton Dickinson Microbiology Systems. Becton Dickinson and 
Company Sparks. MD 21152, USA) ทําการเก็บขอมูลโคลิฟอรมแบคทีเรียกอนการประยุกตใช
ระบบ HACCP ในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544 รวม 600 ตัวอยาง และเดือนมีนาคม-
พฤษภาคม พ.ศ. 2545-2547 หลังการประยุกตใชระบบ HACCP รวม 2,000 ตัวอยาง นําผลการ
วิเคราะหที่ได (โคโลนีตอกรัม) ในแตละวันมาหาคาเฉล่ีย แลวทําการหาคาเฉลี่ยในแตละเดือน 
เปรียบเทียบขอมูลกอนและหลังการจัดทําระบบ HACCP  

1.3 เชื้อ E. coli ใชวิธี Qaulitative โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ E.C. Broth (Becton Dickinson 
Microbiology Systems. Becton Dickinson and Company Sparks. MD 21152, USA) เก็บขอมูลการ
ตรวจพบ E. coli กอนการประยุกตใชระบบ HACCP ในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544 รวม 
600 ตัวอยาง และเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2545-2547 หลังการประยุกตใชระบบ HACCP 
รวม 2,000 ตัวอยาง โดยทําการตรวจเชื้อ E. coli จากตัวอยางทั้งหมดที่สุมไดทั้งหมดแลวคิดเปนรอย
ละของการพบเชื้อ E. coli ในผลิตภัณฑ ตามสูตรคํานวณ  

 
รอยละของการพบเชื้อ E. coli   =    

จํานวนตัวอยางที่พบเชื้อ E. coli ในแตละวนั  x   100 
   จํานวนตัวอยางที่สุมทั้งหมดในแตละวนั 
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นําคารอยละของการพบ E. coli ที่ไดในแตละวันมาหาคาเฉลี่ยตอเดือน เปรียบเทียบ

ปริมาณกอนและหลังการจัดทําระบบ HACCP  

 2. การเปรียบเทียบคุณภาพทางดานกายภาพ โดยทําการตรวจหาการปนเปอนของโลหะ 
ดําเนินการเก็บขอมูลในขั้นตอนการตรวจจับโลหะดวยเครื่อง Metal Detector (Hi Series 

KD 301 W 302 B บริษัท Anritsu, Japan) โดยนําผลิตภัณฑทั้งหมดที่ผลิตในแตละวันผานเครื่อง
ตรวจจับโลหะ เมื่อตัวอยางมีการปนเปอนจากโลหะเครื่องจะทําการ Reject ตัวอยางออกจาก
สายพานลําเลียงปกติ เก็บขอมูลการตรวจพบโลหะกอนการประยุกตใชระบบ HACCP ในเดือน
มีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544 รวม 3,876,000 ถุง และเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2545-2547 
หลังการประยุกตใชระบบ HACCP รวม 11,678,000 ถุง โดยนับจํานวนถุงที่พบโลหะในแตละวัน
มาคํานวณเปนรอยละของการพบโลหะตามสูตร 

 
รอยละของการตรวจพบโลหะ       =      
 
นําคารอยละของการตรวจพบโลหะที่ไดในแตละวันมาหาคาเฉลี่ยตอเดือน เปรียบเทียบ

ผลกอนและหลังการจัดทําระบบ HACCP  

 3. การวิเคราะหผลทางสถิต ิ
นําขอมูลทางดานจุลชีววิทยาและทางดานกายภาพวิเคราะหผลทางสถิติโดยหาความ

แปรปรวนโดยใช ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใชวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 11.0) 

 
3.3 อุปกรณ 
 
 3.3.1 อุปกรณท่ีใชในการผลติผลิตภัณฑมะมวงแชเยือกแข็ง 

1. เครื่องแชเยือกแข็งไครโอเจนิกคารบอนไดออกไซดแบบอุโมงค (CO2 Tunnel 
Freezer บริษัท แพรกซแอร ประเทศไทย จํากัด) 

2. เครื่องตรวจจบัโลหะ (Metal Detector : Hi Series KD 301 W 302 B Anritsu, 
Japan)    

3. นาฬิกาจับเวลา 

จํานวนถุงที่พบโลหะตอวัน   x 100 
  จํานวนถุงที่ผลิตไดตอวัน 
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4. เครื่องชั่ง 
5. เครื่องวัดอุณหภูมิ  
 
3.3.2 อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
1. เครื่องชั่งอิเล็คทรอนิคส   4   ตําแหนง 
2. หมอนึ่งอัดไอ (Autoclave) 
3. เครื่องตีปน (Blender) 
4. เครื่องฆาเชื้อความรอนแหง (Hot Air Sterilizer) 
5. หลอดทดลองฝาเกลียว ขนาด 13 มม. X 125 มม. และ 16 มม. X 150 มม. 
6. ขวดสําหรับใสสารละลายเพื่อเจือจาง (Dilution Bottle) 
7. หลอดดักกาซ (Durham’s Tube) 
8. เครื่องอังน้ํา (Water Bath) 
9. ตูเพาะเชื้อ (Incubator) 
10. เครื่องนับโคโลนี (Colony Counter) 
11. จานเพาะเชื้อ (Petri Dish) 
12. ตะเกยีง (Burner) 

 
3.4 สารเคมี 
 

1. กาซคารบอนไดออกไซด (บริษัท แพรกซแอร จํากัด, ประเทศไทย) 
2. Plate Count Agar (Becton Dickinson Microbiology Systems. Becton Dickinson 

and Company Sparks.  MD  21152, USA) 
3. Decxyeholate Agar (Becton Dickinson Microbiology Systems. Becton Dickinson 

and Company Sparks.  MD  21152, USA) 
4. E.C. Broth (Becton Dickinson Microbiology Systems. Becton Dickinson and 

Company Sparks.  MD  21152, USA) 
5. Peptone (Becton Dickinson Microbiology Systems. Becton Dickinson and 

Company Sparks.  MD  21152, USA) 
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3.5 วัตถุดิบ 
 มะมวงพนัธุน้าํดอกไม จากจงัหวัดราชบุรี และจังหวัดสระแกว 
 
3.6 สถานที่ในการดําเนินการศึกษาและรวบรวมขอมูล 
 บริษัท เชียงใหมโฟรเซนฟูดส จํากัด (มหาชน) เลขที่ 92 หมู 3 ถนนเชียงใหม-แมโจ 
ตําบลหนองจอม อําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม 
 
3.7 ระยะเวลาในการศึกษา  
 เก็บขอมูลกอนการประยุกตใชระบบ HACCP ตั้งแตเดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2544 
และหลังการประยุกตใชระบบ HACCP เดือนมีนาคม-พฤษภาคม พ.ศ. 2545-2547 
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