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บทคัดย่อ 

 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาแนวทางการยกระดับเทคโนโลยีด้านมาตรฐานการผลิต

อาหารไทยไปสู่มาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียน กรณีศึกษา วิสาหกิจชุมชนข้าวแตน และ 2) เพื่อปรับปรุง
กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพในการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวแตนให้สอดคล้องมาตรฐานการผลิตอาหาร
อาเซียน โดยวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวแตนที่ศึกษาได้รับรองมาตรฐานการผลิตอาหารพื้นฐาน คือ ไพรแมรี 
จีเอ็มพี ในปี 2562 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วย แนวทางการผลิตไพรแมรี จีเอ็มพี สุขลักษณะการ
ผลิตข้าวแตน และมาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียน รวมทั้งเครื่องมือในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ผลการวิจัยพบว่า การวิเคราะห์ช่องว่างระหว่างมาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียนสอดคล้องกับมาตรฐานการ
ผลิตอาหารไทยในสามประเด็น สถานที่ผลิต สุขลักษณะบุคลากร และการสุขาภิบาล แต่มีประเด็นที่ต้อง
พิจารณาเฉพาะสองประเด็นคือ 1) เทคโนโลยีการใช้ความร้อน การก าหนดค่าทางเคมี ค่ากายภาพในการแปร
รูป และ 2)การตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย เมื่อน าช่องว่างนี้มาออกแบบการทดลองในการปรับการทอดข้าว
แตนของวิสาหกิจชุมชน โดยควบคุมขนาดข้าวแตนดิบ อัตราส่วนน้ าหนักข้าวแตนดิบต่อน้ ามันปาล์ม อุณหภูมิ
และเวลาการทอด  ค่าสารโพล่าห์ของน้ ามันที่ใช้ทอดข้าวแตน  โดยท าการทดสอบคุณภาพน้ ามันเบื้องต้น และ 
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วิเคราะห์คุณภาพในห้องปฏิบัติการ ได้แก่ ค่าสีและค่าเพอร์ออกไซด์ของน้ ามันทอด และผลิตภัณฑ์ตรวจ  
ความช้ืน ค่าน้ าอิสระ  ค่าเพอร์ออกไซด์ และจุลินทรีย์ก่อโรคของผลิตภัณฑ์ข้าวแตน พบว่า  การทอดข้าวแตน 
โดยใช้น้ ามันทอดซ้ าได้ไม่เกิน 4 รอบช่วยคงคุณภาพและความปลอดภัยของน้ ามันทอด ผลิตภัณฑ์เป็นไปตาม
มาตรฐานที่ก าหนดผลิตภัณฑ์ไทย ดังนั้น ผู้ผลิตอาหารท้องถิ่นในลักษณะวิสาหกิจชุมชนควรปรุงทางด้าน
เทคโนโลยีการผลิตและการควบคุมคุณภาพโดยใช้การตรวจสอบเบื้องต้นในระหว่างการผลิตควบคู่กับการส่ง
ตรวจผลิตภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการเพื่อรักษามาตรฐานผลิตภัณฑ์และสอดคล้องกับการปรับสู่มาตรฐานการผลิต
อาหารอาเซียน 

 

Abstract 
 

The first objective of this research were 1) to study the guidelines for the technological 
improvement of Thai food production standards to the ASEAN food production standard by 
using Khao Tean Processing Community Enterprise as the case study and 2) to adjust the 
production and quality control of Khao Tean under the ASEAN food production standard. The 
community enterprise has been certified by the basic food production standard, primary GMP 
since 2019. The research tools were the primary GMP manual, the hygienic guideline of Khao 
Tean, and Guidelines on Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), Good 
Manufacturing Practice (GMP), and Good Hygiene Practice (GHP) for ASEAN Food SMES (2005), 
including an experimental instrument to inspect the product quality. The results showed that 
the gap analysis between the ASEAN standard is consistent with Thai food production standard 
in three provisions, production site, personnel hygiene, and sanitation. However, there are two 
issues to consider, 1) heating technology and physical/chemical parameters for in-process 
lines, and 2) final production inspection. The gap analysis was used to design a frying 
experiment. The controlled parameters were the size of the raw cracker, the weight ratio of 
uncooking cracker and palm oil, frying time and temperature. The polar compound of cooking 
oil was analyzed by community enterprise. The colour values and peroxide values of cooking 
oil were examined by the food laboratory service, including moisture content, water activity 
value, peroxide value, and pathogens of the ready-to-eat cracker. The frying trial showed that 
the palm oil could be reused no more than four cycles to ensure good quality and safety. 
The rice cracker is quantified on the Thai specific standard. Therefore, local food producers or 
community enterprises should improve production technology and quality controlled by using 
preliminary inspection during food processing and accompanied by laboratory analysis. The 
technological improvement will comply with the ASEAN food production standard. 
 
Keywords: Khao Tean Processing, Community Enterprise, ASEAN Food Standard  
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บทน า 
 
 ในปัจจุบันความร่วมมือทางด้านเศรษฐกิจและ
สังคมเป็นสิ่งที่จ าเป็นส าหรับประเทศต่าง ๆ ที่ต้องการ
สร้ าง เครือข่ ายในการแลกเปลี่ ยนข้อมูล  ข่ าวสาร 
เทคโนโลยี การพัฒนาชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชนให้ดี
ขึ้น สร้างความร่วมมือเป็นหนึ่งเดียวกัน รวมไปถึงการ
สร้างมาตรฐานด้านการค้าและคุณภาพสินค้าที่จะจ าหน่าย
ให้เกิดการยอมรับและความเป็นธรรมมากขึ้น ยกตัวอย่าง 
สมาคมประชาชาติ แห่ ง เอ เชี ยตะวันออกเฉี ยง ใต้  
(Association of South East Asian Nations)   ห รื อ 
อาเซียน (ASEAN) เป็นสมาคมหนึ่งที่ประเทศไทยเข้าร่วม
เป็นสมาชิกแรกเริ่มตั้งแต่ปี 2510 โดยส่วนร่วมกับประเทศ
อื่น ๆ ในการสร้างกรอบความปลอดภัยด้านอาหาร 
(ASEAN food safety policy) เพื่อให้เกิดความปลอดภัย
ตลอดห่วงโซ่อาหารตั้ งแต่ผู้ผลิตวัตถุดิบอาหารจาก
การเกษตรไปจนถึงสุขภาพที่ดีของผู้บริโภค  
 ในปี 2563 รัฐมนตรีเกษตรอาเซียนทุกประเทศ
สมาชิกได้ตอบสนองต่อการแพร่ระบาดของโรคติดต่อไวรัส
โคโรนา (โควิด19) เพื่อสร้างความมั่นใจ ความปลอดภัย
ด้านอาหารและคุณค่าทางโภชนาการในกลุ่มอาเซียน
โดยเฉพาะการส ารองอาหารพื้นฐาน เช่น ข้าว ข้าวโพด 
น้ าตาล ในยามปิดประเทศป้องกันการแพร่ระบาดเชื้อ
ไวรัส แต่เปิดทางเข้าให้สินค้าอาหารเพื่อไม่ให้ห่วงโ ซ่
อาหารกระทบ ทั้งนี้อาเซียนส่งเสริมระบบและกลไก
ควบคุมคุณภาพอาหารตามมาตรฐานอาหารประเทศ
สมาชิกและการปรับมาตรฐานอาหารปลอดภัยเป็น
แนวทางเดียวกันที่ทุกประเทศน าไปใช้ได้โดยไม่ขัดกับ
มาตรฐานที่มีอยู่เดิม แต่กลับเพิ่มโอกาสยกระดับความ
ปลอดภัยในการบริโภคระหว่างประเทศเมื่อมีการน าส่ง
อาหารในประเทศสมาชิกให้ชัดเจนและเข้มงวดขึ้น 
 อาเซียนได้น าเสนอแนวปฏิบัติการผลิตอาหาร
ให้ปลอดภัยระบบต่าง ๆ ส าหรับผู้ผลิตอาหารขนาดกลาง
และขน าดย่ อ ม  (Small and Medium Enterprises, 
SMES) ใ น เ อกส า รที่ ชื่ อ ว่ า  Guidelines on Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP), Good 
Manufacturing Practice (GMP), and Good Hygiene 
Practice (GHP) for ASEAN Food SMES ( EC-ASEAN 
Economic Coope- ration Programme on 
Standards, Quality, and Conformity Assessment, 
2005) โดยในส่วนของหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารอาเซียน (ASEAN GMP) นั้น ก าหนดมาตรฐาน
ไว้ 5 ด้าน ได้แก่ สถานที่ผลิต สุขลักษณะส่วนบุคคล การ
ล้างมือและการท าความสะอาด เทคโนโลยีการใช้ความ

ร้อนและความเย็น การผสมสูตรอาหาร การวิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยมีบุคลากรผู้รับผิดชอบเป็นผู้ก าหนด
กระบวนการผลิต แนวปฏิบัตินี้จะคล้ายกับมาตรฐาน
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารของประเทศ
ไทย คือ ส านักงานคณะกรรม การอาหารและยา ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 193 (พ.ศ. 2543) วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา,. 2543) 
 ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านไทยและกลุ่มประเทศ
ในอาเซียนมีวัฒนธรรมคล้ายคลึงกันในการบริโภคอาหาร 
เช่น ข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวเป็นอาหารว่าง 
หรือ แครกเกอร์ข้าว ( rice cracker) ในรูปแบบ ข้าว
เกรียบแบบไทย หรือ อินโดนีเซีย มาเลเซีย เรียก เคโรปุก 
(Keropuk) ส่วน ข้าวแตนแบบไทย จะคล้ายกับ เรนกินัง 
(Rengginang) ของอินโดนีเซีย ผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้ของไทยมี
ข้อก าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เช่น ข้าว
แตน (มผช.36/2562)    (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม, 2562) หมายถึง การน าข้าวเหนียวมาแช่น้ า 
นึ่งจนสุก ผสมกับส่วนประกอบอื่น ท าให้เป็นแผ่นแล้วให้
ความร้อนจากแสงอาทิตย์ หรือแหล่งพลังงานอื่น  ทอดให้
พอง ปรุงหน้าด้วยน้ าตาล มะพร้าวเคี่ยว หมูหยอง 
น้ าพริกเผา ผลิตภัณฑ์นี้หากพร้อมบริโภค กระบวนการ
ผลิตจะต้องด าเนินการตามส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 342 
(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2555ก) วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 
(พ.ศ. 2555)  เพื่อเป็นมาตรฐานรองรับคุณภาพสินค้าหนึ่ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทยที่จะเข้าสู่ตลาดอาเซียน 
 กระบวนการผลิตข้าวแตนของวิสาหกิจชุมชน
เกี่ยวข้องกับการทอดผลิตภัณฑ์ซึ่งเป็นวิธีการที่ควบคุม
ปริมาณจุลินทรีย์ได้ แต่น้ ามันที่ใช้ทอดมักมีการใช้ทอดซ้ า
หลายรอบ เนื่องจากการใช้น้ ามันเพียงครั้งเดียวส่งผลต่อ
ต้นทุนการผลิตที่เพิ่มขึ้นและการใช้น้ ามันทอดหลายซ้ า
มากเกินไปคุณภาพน้ ามันลดลงเพราะเกิดการออกซิเดชัน
ของน้ ามันอย่างต่อเนื่อง (นักสิทธิ์, 2550) ดังมีการศึกษา
การทอดเคโรปุกในน้ ามันปาล์มหรือน้ ามันถั่วเหลืองที่
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาทีโดยใช้
น้ ามันเดิมในการทอดเคโรปุกซ้ า 5 ครั้ง พบว่า  ค่าเพอร์-
ออกไซด์ (peroxide) เพิ่มมากขึ้นในการทอดด้วยน้ ามัน
ทอดสองชนิด ถึงแม้น้ ามันถั่วเหลืองไม่ค่อยคงตัวต่อการ
ออกซิเดชันเมื่อเทียบกับน้ ามันปาล์ม แต่องค์ประกอบของ
น้ ามันทั้งสองชนิดไม่ค่อยเปลี่ยนแปลงหลังจากการทอด 
(Kamisah et al, 2012) กมลา และคณะ(2555) รายงาน
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ว่า  ปัจจัยที่มีต่อความสัมพันธ์ต่อความเสี่ยงของการ
เสื่อมสภาพของน้ ามันทอดอาหารและปริมาณสารโพล่าห์
ในน้ ามันทอดซ้ าในผู้ขายอาหารทอด ได้แก่ จ านวนครั้งใน
การทอดซ้ า อุณหภูมิในการทอด ชนิดน้ ามัน ชนิดอาหารที่
น ามาทอด และ การเก็บรักษาน้ ามันที่ผ่านการใช้ทอดแล้ว 
 
 ดังนั้นงานวิจัยเรื่องนี้จึงต้องการศึกษาแนวทาง
ปรับเปลี่ยนมาตรฐานการผลิตอาหารของไทยไปสู่
มาตรฐานอาเซียน โดยเน้นการปรับเปลี่ยนเทคโนโลยีการ
ผลิตและการแปรรูป และการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ที่วิสาหกิจชุมชนท าได้ควบคู่กับการตรวจสอบ
ทางห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์เพื่อเป็นแนวทางยกระดับ
ความปลอดภัยด้านอาหารตามแนวทางการผลิตอาหาร
ของอาเซียน 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

1. เพื่อศึกษาแนวทางการปรับเปลี่ยนการผลิต
ตามมาตรฐานการผลิตอาหารไทยไปสู่มาตรฐานการผลิต
อาหารอาเซียนโดยใช้ตัวอย่างวิสาหกิจชุมชนข้าวแตน 

2. เพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตและการ
ควบคุมคุณภาพอาหารการผลิตข้าวแตนให้สอดคล้อง
มาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียน 

 
กรอบแนวคิดการวิจัย 

ในการวิจัยครั้งนี้  ผู้วิจัยได้น ากฎหมายและ
มาตรฐานการผลิตอาหารไทย ได้แก่  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข และ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มาวิเคราะห์
ศักยภาพของวิสาหกิจชุมชน (potential analysis) และ
วิเคราะห์ช่องว่าง (gap analysis) ข้อก าหนดที่ต่างจาก
มาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียน แล้วน ามาเป็นกรอบคิด
ในการปรับเปลี่ยนการปฏิบัติตามมาตรฐานอาหารของ
ไทยไปสู่การผลิตตามมาตรฐานอาหารอาเซียน โดยศึกษา
แนวทางปรับการผลิตและการควบคุมคุณภาพการผลิต
ผลิตภัณฑ์ข้าวแตนให้ได้อาหารปลอดภัยอาเซียนเป็น
ตัวอย่างดังภาพที่ 1 

 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 
1. กลุ่มตัวอย่าง 

 ท าการคัดเลือกวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตข้าวแตนที่
เป็นตัวอย่างกรณีศึกษา โดยใช้วิธีคัดเลือกแบบเจาะจงซึ่ง
เป็นกลุ่มที่ด าเนินกิจกรรมกลุ่มมานาน 25 ปี มีจ านวน
สมาชิกในกลุ่ม 15 คน มีผลิตภัณฑ์แปรรูปไม่น้อยกว่า 40 
ชนิด ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดได้รับมาตรฐานอาหารและยาไทย 
โดยผลิตภัณฑ์หลักของกลุ่มคือข้าวแตน มีปริมาณการผลิต 
45 กิโลกรัมต่อวัน สถานที่ผลิตผ่านเกณฑ์ตามส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา   ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 342 (ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
แ ล ะ ย า ,2 5 5 5 ก )  แ ล ะ  primary GMP(ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยา,2562) 
 
2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 เครื่ องมือที่ ใช้ ในการวิจั ยแบ่ งออกเป็น 2 
ประเภท คือ เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลและ
เครื่องมือที่ใช้ในการทดลอง  
 1. เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวมรวมข้อมูล ได้แก่ 
 1.1 การประเมินตามแนวทางและข้อพิจารณา
การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 342 
(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2555ก) 
 1.2 การประเมินสุขลักษณะในการผลิตข้าวแตน
ตามภาคผนวก ก ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนข้าวแตน 
(มผช .36/2562)   (ส านั กงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์  
อุตสาหกรรม, 2562) 
 1.3 การวางแผนจัดการ GMP ตาม Guidelines 
on HACCP, GMP, and GHP for ASEAN Food SMES 
(EC-ASEAN Economic Cooperation Programme on 
Standards, Quality, and Conformity Assessment, 
2005) 

 2. เครื่องมือที่ใช้ในการทดลองเกี่ยวกับการ
พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและควบคุมคุณภาพการทอด
ข้าวแตน ได้แก่ อุปกรณ์วงแหวนใช้ควบคุมขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางและความหนาข้าวแตน ชุดทดสอบสารโพล่าห์
ในน้ ามันทอดซ้ าในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข เครื่องมือวัดสี ในหน่วย L*,a*,b* 
(Minolta CR400, Japan) เครื่องวัดความชื้นในหน่วย
ร้อยละ (Mettler Teledo, USA)  และ อุปกรณ์ไทเทรต
ค่ากรดไขมันอิสระ ค่าเพอร์ออกไซด์ (AOAC, 1969) และ
วิธีการตรวจสอบคุณภาพจุลินทรีย์ตาม มผช.36/2562 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2562)
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ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
3. วิธีรวบรวมข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล 
ในการวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้ด าเนินรวบรวมข้อมูลและท าการ
ทดลองในช่วงมกราคมถึงตุลาคม 2563 ใช้สถิติดังนี้ 

1. สถิติพื้นฐานใช้ประเมินข้อมูลสุขลักษณะใน
การผลิต ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. สถิติทดสอบสมมติฐานควบคุมคุณภาพการ
ทอดข้าวแตน  ได้แก่   การทดสอบความแปรปรวน 
(ANOVA) และการทดสอบความแตกต่างด้วยวิธีดันแคน 
(Duncan’s New Multiple Range Test) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
 

การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล คณะผู้วิจัยได้น าเสนอ
ตามล าดับขั้นตอน ดังนี้  
การวิเคราะห์ศักยภาพการผลิตตามมาตรฐานการผลิต
อาหารไทย 

การศึกษาจากผลการประเมินวิสาหกิจผลิตข้าว
แตน โดยใช้ แนวทางข้ อพิ จ ารณาตามส านั ก ง าน
คณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 342 (ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
แ ล ะ ย า , 2555ก )  แ ล ะ  primary GMP(ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยา , 2562) ผู้ประเมินคือ
สาธารณสุขอ าเภอ ปี 2563 มีผลดังนี้ 

จากตารางที่ 1 พบว่า หัวข้อทั้ง 6 ตามส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 342 (ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา , 2 555ก )  และ  primary GMP (ส า นั ก ง าน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2562) ของวิสาหกิจข้าว
แตนได้รับการประเมินให้ผ่านเกณฑ์ขั้นต่ าร้อยละ 60 ทุก
หัวข้อจึงได้รับรองไพรแมรี จีเอ็มพี โดยหัวข้อที่ได้คะแนน
น้อยที่สุดคือ การควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 

กฎหมายและมาตรฐานการผลิต 

อาหารไทย 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 342 
(พ.ศ. 2555) วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 
ม า ต ร ฐ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ชุ ม ช น ข้ า ว แ ต น 
(มผช.36/2562) 

 

มาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียน 
Guidelines on HACCP, GMP, and GHP 

for ASEAN Food SMES (2005) 
วิเคราะห์ช่องว่างระหว่างมาตรฐาน 

การผลิตอาหารไทยและ 

มาตรฐานอาเซียน 

วิเคราะห์ศักยภาพการผลิตตาม
มาตรฐานการผลิตอาหารไทย 

ขอ 

น าช่องว่างมาตรฐานสร้างแนวปฏิบัติ 
วิสาหกิจชุมชนอาหารไทยให้ผลิตอาหาร

ปลอดภัยมาตรตามฐานอาเซียน 

 

การยกระดับของวิสาหกิจชุมชนอาหารไทยให้
ผลิตอาหารปลอดภัยมาตรฐานอาเซียน 
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โดยมีข้อเสนอแนะจากสาธารณสุขอ าเภอในการจัดท า
แผนภูมิแสดงกระบวนการผลิตและการควบคุมสภาวะใน
การแปรรูปให้ชัดเจน เช่น ขนาด น้ าหนัก เวลา อุณหภูมิ 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นต้น รวมทั้งการคัดแยก
ข้าวแตนที่คุณภาพไม่ได้มาตรฐานให้น าไปผ่านการผลิต
ใหม่ คณะผู้วิจัยได้พิจารณาสุขลักษณะในการผลิตข้าว

แ ต น  (ม ผ ช .36/2562)    ( ส า นั ก ง า น ม า ต ร ฐ า น  
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2562) ประกอบให้ข้อเสนอแนะ
การใช้อุปกรณ์ เช่นเครื่องชั่งต้องเหมาะสมกับการใช้ชั่ง
ตวง เช่น ชั่งข้าวแตนปริมาณมากใช้เครื่องชั่งมีขีดน้ าหนัก 
20 กิโลกรัม ส่วนการชั่งวัตถุดิบ ส่วนผสมเครื่องปรุงรสใช้
เครื่องชั่งที่มีขีดน้ าหนักไม่เกิน 1 กิโลกรัม 

 
ตารางท่ี 1 ผลการประเมินวิสาหกิจผลิตข้าวแตน 
หัวข้อที่ คะแนนร้อยละ 
1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 86.36 
2 เครื่องมือและอุปกรณ์ใช้ในการผลิต 100.00 
3 การควบคุมกระบวนการผลิต 83.33 
4 การสุขาภิบาล 84.61 
5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 100.00 
6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 90.90 

  
การวิเคราะห์ช่องว่างระหว่างมาตรฐานการผลิตอาหาร
ไทยและมาตรฐานอาเซียน 
 การประเมินศักยภาพวิสาหกิจผลิตข้าวแตน
เบื้องต้นเป็นการเตรียมความพร้อมและแนวทางที่ต้อง
ปรับปรุงการผลิตเพื่อน าไปสู่การผลิตตามมาตรฐาน
อาเซียน โดยการวิเคราะห์ความสอดคล้องและช่องว่าง
ระหว่างส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศ
ก ร ะ ท ร ว ง ส า ธ า ร ณ สุ ข ฉ บั บ ที่  342 ( ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยา , 2555ก) และ primary 
GMP(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2562) และ 
Guidelines on HACCP, GMP, and GHP for ASEAN 
Food SMES ( EC-ASEAN Economic Cooperation 
Programme on Standards, Quality, and 
Conformity Assessment, 2005) ดังตารางที่ 2  
 จากตารางที่ 2 พบว่า มาตรฐานการผลิตอาหาร
ไทยในระดับวิสาหกิจชุมชนและมาตรฐานการผลิตอาหาร
อาเซียนมีความสอดคล้องกันในด้านองค์ประกอบทาง
กายภาพ คือ สถานที่ตั้งอาคารผลิต แผนการควบคุมสัตว์
พาหะ และ องค์ประกอบการจัดการความสะอาด คือ การ
สุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และบุคลากร สุขลักษณะการ
ปฏิบัติงาน ซึ่งเป็นข้อก าหนดพื้นฐานที่สถานที่ผลิตอาหาร

ต้องก าหนดแผนการดูแลสถานที่ อุปกรณ์ บุคลากร แต่
ข้อก าหนดตามแนวทางปฏิบัติของอาเซียนให้ความส าคัญ
กับวัตถุดิบ กระบวนการแปรรูปและผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ดังนี้ 

1.การก าหนดลักษณะวัตถุดิบ และการเลือกผู้
จ าหน่ายวัตถุดิบ รายละเอียดเกี่ยวกับการตรวจสอบ
วัตถุดิบให้ตรงตามข้อก าหนดที่ต้องใช้ในการผลิต การเก็บ
รักษาวัตถุดิบไม่ให้ปนเปื้อน รวมทั้งการปฏิเสธการรับ
วัตถุดิบ 

2. การก าหนดค่าที่วัดได้เพื่อใช้ควบคุมการผลิต 
ซึ่งค่านี้เกี่ยวข้องกับมาตรฐานเฉพาะผลิตภัณฑ์ หรือความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เป็นค่าที่วัดได้ง่าย รายงานผลได้ 
เพื่อใช้ตรวจติดตาม และปรับแก้ไขเมื่อการผลิตไม่เป็นไป
ตามปกติ 

3. การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย เป็นการ
ตรวจสอบตามมาตรฐานเฉพาะของผลิตภัณฑ์ข้าวแตนใน
เรื่องความปลอดภัยทางด้านจุลินทรีย์ (มผช.36/2562) 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม , 2562) 
ก า ห น ด  Salmonella, Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus,   Clostridium perfringens, 
Escherichia coli  เป็นจุลินทรีย์ก่อโรค 

 
 
 
 



 
 

 

วารสารการเกษตรราชภัฏ ปีที่ 20 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 

86 

ตารางท่ี 2 การวิเคราะห์ความสอดคล้องและช่องว่างระหว่างส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 342 (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2555ก) 
primary GMP(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2562)  และ  Guidelines on HACCP, GMP, and GHP for ASEAN Food SMES (EC-ASEAN Economic Cooperation Programme 
on Standards, Quality, and Conformity Assessment, 2005) 
          ASEAN GMP 
 
Primary GMP 

มาตรฐานสถานที่ผลิต 
การควบคุมผู้ส่งวัตถุดิบ 
แผนการควบคุมสัตว์พาหะ 

นโยบายสุขภาพส่วน
บุคคล 

กฎการล้างมือ 
การล้างท าความสะอาด 

เทคโนโลยีความร้อน  
ความเย็น การผสมสูตร 

การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์
สุดท้าย 

ข้อที่ 1 สถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต 

พื้น ผนัง เพดานสะอาด 
การระบายอากาศเหมาะสม 
แสงสว่างพอเพียง 
ป้องกันแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต 

    

ข้อที่ 2 เครื่องมือและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

ผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ทนการกัด
กร่อน ไม่ใช้ไม้ ท าความสะอาดง่าย 

    

ข้อที่ 3 การควบคุม
กระบวนการผลิต 

  ล้างมือก่อนผลิตอาหาร ควรระบุสภาวะการผลิต/ 
ศึกษา เช่น อุณหภูมิ และ
เวลา ปริมาณการผลิต 

 

ข้อที่ 4 การสุขาภิบาล   ขั้นตอนการล้างมือและ  
วิธีการท าความสะอาด 

  

ข้อที่ 5 การบ ารุงรักษา
และการท าความสะอาด 

  มีแผนการล้างท าความ
สะอาดอุปกรณ์สม่ าเสมอ 

  

ข้อที่ 6 บุคลากรและ
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

 การแต่งกาย การใส่
รองเท้า มือเล็บสะอาด 
การตรวจสุขภาพ  

ล้างมือหลังเข้าห้องน้ า 
จับสิ่งสกปรก 

  

ช่องว่าง  
Primary/ASEAN 

GMP  

การก าหนดคุณลักษณะวัตถุดิบ  
การเลือกผู้ขายวัตถุดิบ 

  การก าหนดค่าวิทยาศาสตร์
ระบุค่าวัดได้เพื่อควบคุม
กระบวนการผลิต 

จุลินทรีย์ทั้งหมดและ
จุลินทรีย์ก่อโรคใน
ผลิตภัณฑ์และอุปกรณ์ผลิต 
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การสร้างแนวปฏิบัติของวิสาหกิจแปรรูปข้าวแตนให้
สอดคล้องกับแนวทางอาเซียน 
 การวิเคราะห์ช่องว่างระหว่างมาตรฐานการผลิต
อาหารของไทย และอาเซียนท าให้เห็นแนวทางในการ
พัฒนา ผู้ผลิตในระดับวิสาหกิจชุมชนที่จะด าเนินการใน
เชิงเทคนิคให้ได้มาตรฐานมากขึ้นในที่นี้ได้น าช่องว่างทั้ง 3 
ได้แก่ คุณลักษณะวัตถุดิบ การควบคุมการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมาออกแบบการทดลอง โดยการผลิต
ข้าวแตนวิสาหกิจชุมชน มีกระบวนการผลิตดังนี้  

การน าข้าวเหนียวแช่น้ าสะอาดไว้ 12 ชั่วโมง 
แยกน้ าออกแล้วน าข้าวเหนียวมานึ่งให้ความร้อน พอข้าว
สุกน าขึ้นมาคลุกเคล้ากับน้ าแตงโมหรือน้ าล าไยปรุงรส 
และ น้ าตาล เกลือให้เข้ากัน โรยงา น าไปกดลงบนแม่แบบ
แล้วน าไปตากในตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ 12 ชั่วโมง แล้ว
น ามาทอดให้สุก บรรจุถุง ปิดผนึก ปิดฉลาก จ าหน่าย ซึ่ง
เป็นกระบวนการผลิตเดิมของวิสาหกิจชุมชนใช้ความร้อน
ในการแปรรูป 3 ขั้นตอน คือ การนึ่งข้าวเหนียว การตาก
ในตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ และการทอด ดังรายละเอียด
ใน ตาราง-ที่ 3  
  

การวิเคราะห์ตามหลักการผลิตอาหารปลอดภัย 
ด้วยแนวทาง “ลด ฆ่า คุม” พบว่า การน าข้าวเหนียวมา
นึ่งให้สุกและการน าข้าวเหนียวกับส่วนผสมอื่นแล้วน าไป
อบให้ความร้อน ช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ในวัตถุดิบได้ ใน
ขณะเดียวกันการท าให้ผลิตภัณฑ์สุกจนกรอบด้วย
กระบวนการทอดเป็นขั้นตอนการให้ความร้อนสุดท้ายที่
ส าคัญเพื่อท าให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยและมีจ านวน
จุลินทรีย์เป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐานจัดเป็นขั้นตอน
การฆ่า และการน าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอดมาบรรจุปิด
สนิทจะควบคุมไม่ให้เกิดการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์และ
ช่วยลดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดกลิ่นหืน  
  

การวิเคราะห์ช่องว่างนี้ชี้ให้เห็นว่า การควบคุม
กระบวนการผลิตตามส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 342 (ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา , 2555ก) และ primary 
GMP (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 2562)   
เน้นการก าหนดวัตถุดิบ การใช้วัตถุเจือปนอาหาร การ
ควบคุมการผลิตให้เหมาะสม น้ าใช้ในการผลิต และ การ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยหากจะให้สอดคล้องกับ 
Guidelines on HACCP, GMP, and GHP for ASEAN 
Food SMES ( EC-ASEAN Economic Cooperation 
Programme on Standards, Quality, and 
Conformity Assessment, 2005)     ต้ องก าหนดค่ า

ควบคุมในการผลิตและตรวจผลิตภัณฑ์สุดท้าย ในที่นี้ได้
ศึกษาการทอดข้าวแตนเนื่องจากเป็นขั้นตอนที่วิสาหกิจ
ชุมชนมีการใช้น้ ามันซ้ าในการทอดเพื่อลดต้นทุนการผลิต 
แต่ตามข้อกฎหมายไทยและแนวปฏิบัติสากลก าหนด
คุณภาพน้ ามันใช้ทอดอาหารซ้ าต้องมีปริมาณสารโพล่าห์
ไม่เกินร้อยละ 25 รวมทั้งคุณภาพน้ ามันทอดอาหารเช่น
น้ ามันปาล์มที่ผู้ผลิตใช้ต้องมีคุณภาพเมื่อใช้ซ้ าใกล้เคียงกับ
น้ ามันปาล์มใหม่ คือ ค่าของกรด (acid value) ไม่เกิน 0.6 
มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อน้ ามันปาล์ม 1 กรัม 
และ ค่าเพอร์ออกไซด์ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลย์เพอร์
ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ ามันปาล์ม 1 กิโลกรัม ในที่นี้
คณะผู้วิจัยร่วมกับวิสาหกิจชุมชนออกแบบการทดลองการ
ทอดข้าวแตนเพื่อก าหนดสภาวะในการทอดให้ชัดเจนตาม
ข้อก าหนดอาเซียนที่ต้องด าเนินการ ดังนี้ 
 
1.การก าหนดคุณลักษณะวัตถุดิบ 
 ก าหนดชนิดข้าวเหนียวพันธุ์สันป่าตอง ก าหนด
ยี่ห้อน้ ามันปาล์ม เกลือ น้ าตาล ที่มีเลขสารบบอาหาร และ
รับซื้อล าไยอบแห้งจากกลุ่มวิสาหกิจเครือข่าย การจัดท า
บันทึกวันรับวัตถุดิบและวันน าไปใช้ตามหลักของมาก่อน
น าไปใช้ก่อน (First-In-First-Out) และน้ าใช้ในการผลิตได้
มาตรฐานน้ าบริ โภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทของ
กระทรวงสาธารณสุขไทย  (ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2562) 
 
2. การก าหนดสภาวะการทอด  
 ก าหนดขนาดและความหนาของแผ่นข้าวแตน
ดิบ ให้มีความหนา 0.5 เซนติเมตร เส้นผ่านศูนย์กลาง 5 
เซนติเมตร ความชื้นไม่เกินร้อยละ 4 อัตราส่วนข้าวแตน
ดิบต่อน้ ามันปาล์มคือ 3 กิโลกรัม ต่อ 2 ลิตร วัดอุณหภูมิที่
น้ ามันร้อนเริ่มทอดข้าวแตนได้คือ 125 องศาเซลเซียส 
และควบคุมระดับแก๊สไว้ที่ปานกลาง เวลาในการทอดใน
กระทะใบบัวแต่ละรอบนานไม่เกิน 2 นาที จึงน าข้าวแตน
สุกไปวางให้สะเด็ดน้ ามัน โดยก าหนดเป็นสภาวะ
มาตรฐานในกระบวนการผลิตที่ปรับใหม่ของวิสาหกิจ
ชุมชนผลิตข้าวแตนในตารางที่ 3 
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3. การติดตามกระบวนการทอด 
 การติดตามการทอดข้าวแตนด้วยน้ ามันก าหนด
สภาวะการทอด แต่ละรอบการทอดเมื่อข้าวแตนสุก
ภายใน 2 นาทีให้น าผลิตภัณฑ์ท าให้เย็นก่อนบรรจุใน
ถุงพลาสติก น าน้ ามันที่ใช้แล้วปริมาตร 20 มิลลิลิตรไป
วิเคราะห์สารโพล่าห์ทันที แล้วเติมน้ ามันใหม่ลงไป 20 

มิลลิลิตร วัดอุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส แล้วเริ่มการ
ทอดใหม่จนครบ 7 รอบ เมื่อครบการทดลอง น าน้ ามัน
เก็บใส่ขวดสีชาวิเคราะห์สี กรดไขมันอิสระและค่าเพอร์
ออกไซด์ ส่วนข้าวแตนสุกน าไปวิเคราะห์ความชื้น สี ค่า
กรดไขมันอิระ ค่าเพอร์ออกไซด์และปริมาณจุลินทรีย์ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ข้าวแตน ท าการทดลองเช่นนี้ 3 ครั้ง 

 
ตารางท่ี 3 การเปรียบเทียบใช้ความร้อนในการผลิตแบบเดิมและแบบที่ปรับไปสู่มาตรฐานอาหารอาเซียน 

ขั้นตอน 
 

การผลิตแบบเดิมของวิสาหกิจชุมชน 
 

การผลิตแบบที่ปรับไปสู่ 
มาตรฐานอาหารอาเซียน 

การนึ่งข้าวเหนียว ใช้ถ่านและฟืนเป็นแหล่งให้ความร้อน ไม่ได้
ก าหนดปริมาณข้าวเหนียวต่อน้ าในรังถึงและ
ไม่ ได้ ก าหนดเวลาในการนึ่ งข้ าวท า ให้
สิ้นเปลืองพลังงานความร้อน 

ใช้เตาชีวมวลให้ความร้อนสูง ลดเวลาในการ
นึ่งข้าวเหนียว ก าหนดสัดส่วนข้าวเหนียว
เปียกต่อน้ าในรังถึงและก าหนดเวลาการนึ่ง
ข้าว  

การตากข้าวแตน ใช้ตากข้าวเหนียวที่ผสมเครื่องปรุงรสต่างๆ
ให้แห้งบนลานตากให้แห้งด้วยแสงอาทิตย์ท า
ให้อุณหภูมิในการท าแห้งไม่สูงพอ 

ใช้ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ ก าหนดน้ าหนัก
ข้าวแตนต่อ พื้นที่อบแห้งในตู้อบก าหนด 
เวลาในการอบก าหนดความหนา และเส้น
ผ่านศูนย์กลางของแผ่นข้าวแตน ท าให้
ผลิตภัณฑ์แห้งสม่ าเสมอ ตรวจสอบความชื้น
แผ่นข้าวแตนดิบ 

การทอดข้าวแตน ใช้ถ่านและฟืนเป็นแหล่งให้ความร้อน ไม่ได้
ก าหนดปริมาณข้าวแตนดิบที่ ใช้ทอดต่อ
ปริมาณน้ ามัน ไม่ได้วัดอุณหภูมิน้ ามันก่อน
ทอดและก าหนดเวลาในการทอด ไม่ได้ใช้ผล
การวิ เ ค ร าะห์ ทา ง เคมี  และจุ ลิ นทรี ย์
ประกอบการใช้น้ ามันในการทอดซ้ า จึง
ก าหนดสภาวะที่ชัดเจนในการทอดข้าวแตน
ไม่ได ้

ใช้ถ่านและฟืนเป็นแหล่งให้ความร้อน แต่
ก าหนดปริมาณข้าวแตนดิบที่ ใช้ทอดต่อ
ปริมาณน้ ามัน วัดอุณหภูมิน้ ามันก่อนทอด
และก าหนดเวลาในการทอด ก าหนดจ านวน
รอบในการใช้น้ ามันทอดข้าวแตน โดยเทียบ
กับปริมาณสารโพล่าห์น้ ามันทอดซ้ าและ
ปริมาณจุลินทรีย์ก่อโรคต้องไม่เกินจากความ
ปลอดภัยตามกฎหมายไทยและงานวิจัยใน
วารสาร 

 
 
 
 
 
 
 
 

    

ภาพที่ 2 การยกระดับวิสาหกิจชุมชนในการแปรรูปข้าวแตนตามมาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียน 
(ก) การศึกษามาตรฐาน (ข) การด าเนินการตามข้อก าหนด (ค) การปรับกระบวนการผลิตและคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

   
 

ก ข ค 
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ตารางท่ี 4 การเปลี่ยนแปลงค่าสขีองน้ ามันทอดซ้ าที่ใช้ทอดข้าวแตน  

จ านวนรอบการทอด 
ค่าสี 

L* a* b* 

น้ ามันใหม่ 82.38a0.08 6.60a0.17 26.45a0.11 

รอบที่ 1 80.78b0.11 5.94b0.06 25.84a0.06 
รอบที่ 2 79.02c0.03 5.74c0.06 26.88b0.02 
รอบที่ 3 78.65d0.14 4.88d0.10 26.92b0.01 

รอบที่ 4 76.77e0.12 4.53e0.16 27.90c0.02 
รอบที่ 5 76.88e0.01 3.78f011 28.91d0.06 
รอบที่ 6 75.67f0.11 1.01g0.02 29.70e0.12 

รอบที่ 7 75.02g0.02 1.02g0.03 30.05e0.06 
    หมายเหตุ 1.ตัวเลขในตารางแสดงค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงแบนมาตรฐานจากการทอดข้าวแตน 3 ครั้ง 
    2.ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางท่ี 5 ค่าทางเคมีของน้ ามันทอดซ้ าที่ใช้ทอดข้าวแต๋น  

จ านวนรอบการทอด 

ค่าทางเคมี 

กรดไขมันอิสระ 
มิลลิกรัมโพแทสเซียม/

น้ ามัน 1 กรัม 

เพอร์ออกไซด์ 
มิลลิกรัมสมมูลย์ 

เพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อ
น้ ามัน 1 กิโลกรัม 

สารโพล่าห์ 
(ร้อยละ) 

น้ ามันใหม่ 0.25a0.01 5.45a0.11 1-10 
รอบที่ 1 0.32b0.02 5.94d0.02 1-10 
รอบที่ 2 0.40c0.01 5.76b0.01 1-10 
รอบที่ 3 0.52d0.03 5.92d0.03 1-10 
รอบที่ 4 0.58e0.01 5.76b0.01 11-20 
รอบที่ 5 0.62f0.04 5.86c0.05 11-20 
รอบที่ 6 0.62f0.03 5.87c0.01 11-20 
รอบที่ 7 0.66g0.01 5.92d0.02 21-25 

    หมายเหตุ 1.ตัวเลขในตารางแสดงค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงแบนมาตรฐานจากการทอด 3 ครั้ง 
    2.ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p=0.05) 
 
4. การวิเคราะห์น้ ามันทอดอาหาร 
 การวิเคราะห์ค่าสีของน้ ามันทอดข้าวแตน 
พบว่าน้ ามันมีค่า L* ลดลง หรือมีความคล้ าขึ้นเกือบทุก
รอบที่ผ่านการใช้งาน และมีสีแดง (a*) ลดลง ส่วนค่าสี
เหลือง (b*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยค่าทางเคมีของน้ ามัน
ทอดซ้ า ได้แก่ ค่ากรดไขมันอิสระและค่าเพอร์ออกไซด์ มี
แนวโน้มเพิ่มมากขึ้นตามจ านวนรอบการทอดซ้ า โดยการ
ทอดจ านวนรอบ 5 ครั้งหรือมากกว่ามีค่าเพอร์ออกไซด์
เกินค่ ามาตรฐานน้ ามันปาล์มคือไม่ เกินร้อยละ0.6 
มิลลิกรัมโพแทสเซียมต่อน้ ามัน 1 กรัม  ส าหรับค่าเพอร์-
ออกไซด์จากตารางที่ 3 พบว่า การใช้น้ ามันทอดซ้ าในแต่

ละรอบท าให้ค่าเพอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05)  ค่านี้เป็นค่าที่ใช้วัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา
การออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) ซึ่งเป็นสาเหตุ
ของการเกิดกลิ่นหืนของน้ ามัน แสดงว่าหากใช้น้ ามันทอด
ซ้ า ส่งผลท าให้การเกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพิ่ม
มากขึ้น ตามล าดับ ซึ่งมาตรฐานคุณภาพของน้ ามันปาล์ม
ก าหนดให้มีค่าเพอร์ออกไซด์ ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลย์
เพอร์ออกไซด์ออกซิเจน ต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม (ส านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2533) ซึ่งน้ ามันปาล์มที่
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนใช้ทอดข้าวแตนเป็นไปตามมาตรฐาน
หลังการทอดซ้ าไม่เกิน 7 รอบ 
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 ความปลอดภัยของน้ ามันใช้ซ้ าก าหนดค่า
จากสารโพล่าห์ที่ปลอดภัยส าหรับมนุษย์ คือร้อยละ 25 
(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2547; ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา , 2555ข ; Khor et al., 
2019) โดยการเปลี่ยนแปลงสารโพล่าห์เห็นได้จากการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพน้ ามันตั้งแต่รอบการทอดครั้งที่ 5 
เป็นต้นไป คือมีค่าในช่วง ร้อยละ 11-20 ดังนั้น เมื่อ
พิจารณาคุณภาพและความปลอดภัยของน้ ามันทอดข้าว
แตน การก าหนดค่าจ านวนซ้ าในการทอดซ้ าไม่เกิน 4 รอบ 
ซึ่งวิสาหกิจชุมชนเดิมใช้น้ ามันทอดซ้ า 5 รอบ จึงยอมรับ
การปรับกระบวนการผลิตที่ก าหนดใหม่นี้ได้ 
 
5. การวิเคราะห์ข้าวแตนพร้อมบริโภค 
 การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ที่ใช้น้ ามันทอดซ้ า 7 ครั้ง 
พบว่า ผลิตภัณฑ์มีความสว่างลดลงจากการทอดด้วย
น้ ามันใหม่ 64.2 ลดลงไปเป็น 61.68 ในการทอดครั้งที่ 7 
ส่วนค่าสีแดง และ ค่าสีเหลือง มีแนวโน้มลดลงเช่นกัน 
จาก 9.45 เป็น 9.23 และ 16.35 เป็น 16.94 ตามล าดับ 
ผลิตภัณฑ์ที่ทอดทั้ง 7 รอบมีค่าเพอร์ออกไซด์ในช่วง 5.93-
5.89 มิลลิกรัมสมมูลย์ของเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนที่มีใน
น้ ามัน 1 กิโลกรัม ต่ ากว่ามาตรฐานข้าวแตนก าหนดไว้ที่ไม่
เกิน 30 มิลลิกรัม สมมูลย์ของเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนที่มี
ในน้ ามัน 1 กิโลกรัม ซึ่งการเปลี่ยนแปลงคุณภาพน้ ามัน
ทอดซ้ ามีแนวโน้มท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพลดลงและ
ส่งผลต่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ (อมรรัตน์ และ ปาจรีย์, 
2559) การตรวจสอบคุณภาพด้านความชื้นผลิตภัณฑ์ทอด
ทุกรอบต่ ากว่าร้อยละ 1 (ปริมาณน้ าอิสระ 0.2) และไม่พบ
จุลินทรีย์ก่อโรคในผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ผ่านการใช้
น้ ามันทอดซ้ า 4 รอบ  
 
การปรับตัวของวิสาหกิจชุมชนไทยต่อมาตรฐานการ
ผลิตอาหารอาเซียน 
 การปรับตัวที่ส าคัญของวิสาหกิจชุมชนเพื่อ
ยกระดับมาตรฐานการผลิตให้สอดคล้องกับมาตรฐานการ
ผลิตอาเซียนมากขึ้นต้องให้ความส าคัญกับเทคโนโลยีการ
ผลิต การควบคุมก าหนดกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน 
บันทึกค่าและรายงานผลทางวิทยาศาสตร์ และการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
เพิ่มเติมจากการด าเนินการตามข้อก าหนดด้านกายภาพ 
(สถานที่ อุปกรณ์) และบุคคลผู้เกี่ยวข้องกับกระบวนการ
ผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีข้อมูลประกอบในการซื้อขาย
ระหว่างประเทศสามารถใช้อ้างอิงถึงเทคโนโลยีการผลิต
ของสินค้าชุมชนได้  (วรรณพร, 2558) โดยมีปัจจัยส าคัญ
คือการส่งเสริมจากหน่วยงานด้านอาหารน าหลักการ

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารอย่างมีส่วนร่วมกับวิสาหกิจ
ชุมชน (ยุพิน และคณะ, 2562) และเพิ่มวิเคราะห์ช่องว่าง
ระหว่างมาตรฐานอาหารไทยและมาตรฐานอาเซียนเพื่อ
ก าหนดเทคโนโลยีที่เหมาะสมในการปรับใช้ให้สอดคล้อง
กับกระบวนการผลิตที่มีอยู่เดิม  
 

สรุปผลการวิจัย 
 

ผลการวิจัยสรุปตามวัตถุประสงค์ได้ดังนี้ 
1. แนวทางการปรับเปลี่ยนมาตรฐานการผลิต

อาหารไทยโดยใช้ตัวอย่างวิสาหกิจชุมชนข้าวแตนไปสู่
มาตรฐานการผลิตอาหารอาเซียนตาม Guidelines on 
HACCP, GMP, and GHP for ASEAN Food SMES (EC-
ASEAN Economic Cooperation Programme on 
Standards, Quality, and Conformity Assessment, 
2005) ซึ่งมาตรฐาน ไพรแมรี จีเอ็มพี มีการก าหนดสถานที่
ผลิต สุขลักษณะ สุขาภิบาล เช่นเดียวกัน แต่ให้เพิ่มเติม
เทคโนโลยีการใช้ความร้อน เช่น ก าหนดสภาวะการทอด
ด้วยน้ ามันพืชและคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอด 

2. การผลิตและการควบคุมคุณภาพคุณภาพ
อาหารในการผลิตข้าวแตนให้สอดคล้องมาตรฐานการผลิต
อาหารอาเซียน ให้ใช้ค่าทางวิทยาศาสตร์ที่ประเมินได้ โดย
สมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจตรวจสอบได้ เช่น ขนาดข้าวแตน
ดิบ การใช้ชุดทดสอบสารโพล่าห์ในน้ ามันทอดซ้ า ควบคู่
กับการตรวจสอบจากห้องปฏิบัติการมาตรฐานเพื่อก าหนด
คุณภาพตามค่าทางเคมีและจุลินทรีย์โดยต้องตรวจสอบ
ผลิตภัณฑ์ทุกลอตการผลิตที่วางแผนจะส่งไปจ าหน่ายใน
ประเทศกลุ่มอาเซียน 
 

ข้อเสนอแนะ 
 

จากผลการวิจัยดังกล่าว ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะดังต่อไปนี้  
 
1.การน าผลการวิจัยไปใช้  

ควรน าแนวทางการปรับเปลี่ยนมาตรฐาน
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารของประเทศ
ไทยไปสู่มาตรฐานหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต
อาหารของอาเซียนส าหรับวิสาหกิจชุมชนไปใช้ ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นเมืองอื่น ๆ ที่มีศักยภาพในการส่งไป
จ าหน่ายในอาเซียน 
 
2. ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป  

ควรยกระดับเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับการแปร
รูปในผลิตภัณฑ์แปรรูปแครกเกอร์จากข้าวของอาเซียน 
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เช่น เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ เครื่องทอดแบบ
สุญญากาศ และการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
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แห่งชาติ (วช.) 2563 ในการท าวิจัยเรื่อง การวิจัยเพื่อ
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