
อาจารย์ อนุสรณ์  เปี่ ยมปรีชา (อ.โอ๋)
วิทยากร และที�ปรึกษาด้านความปลอดภัยอาหาร

เอกสารอบรม
FUTURE-PROOFING 
FOOD INDUSTRY:
INNOVATION,EFFICIENCY,
AND SUSTAINABILITY
บรรยายโดย

อบรมโดย ทีมงาน
Foodtek Supply and Consultant Co.,Ltd.



1

FUTURE-PROOFING FOOD INDUSTRY:

HAT YAI BURI SRIPHU HOTEL

27 MARCH

1

Profile :

Bachelor Degree of Science
(Food Technology), 

Chulalongkorn University

Mr.Anusorn Piamprecha (Oh)

2025– Present
Instructor and consultant 
for Food Safety

2022 – 2025
Food Auditor

2013 – 2022
Lead Auditor

2010 – 2022
QA Manager – Food Safety Team Leader 

2



2

BRCGS ISUUE 9
ISO22000:2018
FSSC22000 V.6

ACCORDING TO

3

BRCGS ISUUE 9

4.11 Housekeeping and Hygiene
Housekeeping and cleaning hygiene shall be in place which ensure appropriate  standard of hygiene 
are maintained at all times and the risk of product contamination is minimized. 

4.11.8 Environmental monitoring
Risk based environmental monitoring programs should be in place for relevant pathogens or 
spoilage organisms.

At a minimum, there shall include all production areas with open and/or  ready to eat product. 

ACCORDING TO
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ACCORDING TO

ISO22000:2018 
FSSC22000 V.6

2.5.7 Environmental Monitoring (Food Chain Categories  BIII, C, T and K The organization shall 
have in place A risk based environmental monitoring program for the relevant pathogens, spoilage 
and indicator organism.

5

- การลดปรมิาณสัมบรูณ์ของจุลนิทรยีท์ีѷปนเปืѸอน

- จุดประสงคข์องการลา้ง

จุดประสงค์ ยกระดับคณุภาพของผลติภัณฑ์

ผลทีѷได ้ 1. ลดปรมิาณจุลนิทรยีส์ัมบรูณ์ของจุลนิทรยีป์นเปืѸอน

2. กําจัดแหลง่อาหาร

3. เพิѷมประสทิธภิาพในการฆา่เชืѸอ

ผลทางออ้ม 1. เพิѷมขดีความสามารถในการทํางานของเครืѷองจักรอปุกรณ์

2. รักษาสภาพแวดลอ้มใหถ้กูสขุลักษณะ

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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ชะทกุตัว
ออกใหห้มด

การกาํจดัส ิѷงสกปรก และจลุนิทรยีด์ว้ยการลา้งนํ ҟา 7

- การกําจัดแหลง่อาหาร

- การปนเปืѸอนของผลติภัณฑจ์ากสิѷงสกปรกในถัง

- ลดการปนเปืѸอนของสิѷงสกปรกจากสิѷงแวดลอ้มสูอ่าหาร และเครืѷองจักร

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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กระโดดลงไปเร็ว

อาหาร

สิѷงปนเปืѸอนทีѷตดิอยูท่ีѷ
เพดานถัง

อาหาร

ใสเ่ขา้ไป

ตดิอยูก่ับภาชนะ
พืѸนทีѷเปืѸอน

ลม

สิѷงปนเปืѸอนจากภาชชนะหล่นลงไปทําใหป้นเปืѸอน

การปนเปืҟ อนจากสิѷงแวดลอ้มสูอ่าหาร และเครืѷองจกัร

การปนเปืҟ อนของผลติภณัฑจ์ากสิѷงสกปรกในถงั

9

แมจ้ะซอ่นตัวอยูใ่นซอก
หากไมม่สี ิѷงสกปรกปกคลมุอยุ่
ประสทิธภิาพในการฆา่เชืѸอก็จะเห็นผล
(การฆา่เชืѸอดว้ยสารเคม ีหรอืความรอ้น)

ประสทิธภิาพในการฆา่เชืҟอเม ืѷอกาํจดัส ิѷงสกปรกแลว้ 10
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- การเพิѷมประสทิธภิาพในการฆา่เชืѸอ

- อปุสรรคในการฆา่เชืѸอในสิѷงทีѷสกปรก

- สิѷงสกปรกชิѸนใหญ ่ไมว่า่จะใชอ้ะไรมากําจัดก็ไมเ่ป็นผล

- ดังนัѸน การกําจัดสิѷงสกปรกดว้ยการลา้งจงึเป็นการยกระดับประสทิธภิาพในการฆา่เชืѸอ

- การเพิѷมขดีความสามารถในการทํางานของเครืѷองจักรอปุกรณ์

- ความผดิปกตเินืѷองจากความสกปรกของอปุกรณ์ หรอื การออกแบบเครืѷองจักรอปุกรณ์การผลติอาหารทีѷไมถ่กูตอ้ง
ตามหลัก Hygienic Design

- เพืѷอใหก้ารลา้ง และการตรวจเช็คเครืѷองจักรอปุกรณ์เป็นไปอยา่งถกูตอ้ง การคน้หาความผดิปกต ิเชน่ การเกดิร ูรอยรา้ว
จุด Dead End ของเครืѷองจักรอปุกรณ์จะเป็นมาตรการป้องกัน การปนเปืѸอนแตเ่นิѷน ๆ และเป็นการควบคมุรักษาเครืѷองจักร

  อปุกรณ์ ซึѷงจะทําใหส้ามารถควบคมุความปลอดภัย และคณุภาพของผลติภัณฑไ์ดอ้ยา่งสมํѷาเสมอดว้ย

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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เครืѷองวัดอณุหภมูิ

สิѷงสกปรก

ดว้ยความสกปรก
จงึทําใหไ้มส่ามารถอา่นอณุหภมูไิดอ้ยา่งถกูตอ้ง

ความสกปรก

นํѸาสกปรก

จุลนิทรยีท์ีѷมโีทษ
แทรกซมึ

เกดิรู
(อาหารเน่าเปืѷอย)

ความผดิปกตเินืѷองจากความสกปรกของอปุกรณ์
12
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พืҟนฐานการลา้ง

1. หลังการใชใ้หช้ะลา้งทันที

2. ใชส้ารชะลา้งทีѷเหมาะสม

3. ลา้งดว้ยแปรง (ลา้งดว้ยพลังงานทางฟิสกิส ์หรอืทางกล)

4. ลา้งนํѸาเพืѷอชะสารชะลา้งออกใหห้มดอยา่งสมบรูณ์

5. หลังการลา้ง ใหฆ้า่เชืѸอ ลดปรมิาณเชืѸอทันที

6. หลังการลา้ง และการฆา่เชืѸอ ทําใหแ้หง้ในทันที

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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- สารชะลา้งเป็นสิѷงทีѷใชเ้พืѷอชว่ยในการกําจัดเศษอาหารและสิѷงสกปรกทีѷตดิอยูบ่นผวิหนา้ของเครืѷองจักรอปุกรณ์ใหห้ลดุไดง้่าย
  จงึเป็นสิѷงสําคัญทีѷตอ้งใชส้ารชะลา้งใหเ้หมาะสมทีѷสดุ

- หลักการในการลา้งดว้ยสารชะลา้ง คอื การทําใหแ้รงตงึผวิของนํѸาตํѷาลง สารชะลา้งสามารถแทรกซมึเขา้ไปถงึในซอกเล็ก ๆ
และทําใหโ้มเลกลุของสารชะลา้ง (micelle) หอ่หุม้เอาสิѷงสกปรกดว้ยการดดูซบัแยกสิѷงสกปรกออก และทําใหเ้กดิ emulsion 
ซึѷงเป็นการป้องกันการเกาะตดิของสิѷงสกปรกบนพืѸนผวิ

- สิѷงตกคา้งสว่นใหญท่ีѷมาใชไ้ขมันและนํѸามันจะชะลา้งออกไปดว้ยการลา้งดว้ยนํѸาอุน่ แตไ่ขมันและนํѸามันจะใชป้ฏกิริยิาของ
การลดแรงตงึผวิเพืѷอแยกขันและนํѸามันออก ทําใหล้า้งไดง้่ายขึѸน

สารชะลา้ง สารฆา่เชืѸอ ปรมิาณเชืѸอ

ไมใ่ช ้ ไมใ่ช ้ 11,800,000

ไมใ่ช ้ ใช ้ 65,600

ใช ้ ไมใ่ช ้ 6,300

ใช ้ ใช ้ 42

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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ปฏกิริยิาการลา้งของสารชะลา้ง
15

- ลา้งดว้ยแปรงขัด (ลา้งดว้ยพลังงานทางฟิสกิส ์หรอืทางกล)

- การลา้งดว้ยแปรงขัด เป็นพืѸนฐานในการลา้งเปรยีบเสมอืนเมืѷอเราแปรงฟัน การแปรงฟันตอ้งใชก้ารขยับของแปรงขึѸนลง
ตามไรฟันเพืѷอขัดเอาสิѷงสกปรกใหห้ลดุรว่ง ฟันก็จะสะอาดปราศจากหนิปนู

- เมืѷอเราลา้งเครืѷองจักรอปุกรณ์เชน่เดยีวกันการแชเ่พยีงอยา่งเดยีวไมส่ามารถลดสิѷงสกปรกทีѷเกาะตดิบนพืѸนผวิได ้
  ตอ้งใชแ้รงทางกลโดยการขัดถดูว้ยเพืѷอนําออกสิѷงสกปรกทีѷเกาะอยูอ่อกไปแลว้จงึนําไปฆา่เชืѸอ

- เพิѷมประสทิธภิาพในการฆา่เชืѸอ

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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ผลรว่มของพลงังานทางฟิสกิสข์องแปรง และพลงังานทางเคมขีองสารชะลา้ง
17

ประเภทของการลา้ง
1. การลา้งดว้ยการกวน การเพิѷมการหมนุของสารเคมทํีาความสะอาดและสารลา้งทําความสะอาดม ีTemperature ทีѷสงูขึѸนก็จะ
ยิѷงเพิѷมประสทิธภิาพในการลา้งมากกวา่การแชส่ารเคมใีนการลา้งทําความสะอาดใหเ้ต็มแทงกท์ีѷสกปรกเฉยๆ

2. การลา้งดว้ย Spray Ball 
มสีองชนดิคอืแบบอยูก่ับทีѷและแบบหมนุ เป็นการลา้งทีѷมหีลักการอยูท่ีѷการพน่นํѸาลา้งไปยังผนัง โดยนํѸาลา้งจะออกจากรขูอง
บอลทีѷอยูก่ับทีѷทําใหเ้กดิพลังงานกลไปถกูกับผนัง พืѸนผวิ และเกดิการชะลา้งดว้ยละอองนํѸา หากมกีารใชค้วามรอ้นรว่มดว้ย
พลังงานทางเคมรีว่มดว้ยประสทิธภิาพการลา้งก็จะดขีึѸน

3. การลา้งดว้ยแรงพน่แรงดันสงู (อปุกรณ์การลา้ง เชน่ Jet Washer)

- การลา้งดว้ยแรงพน่แรงดันสงูมักจะใชใ้นการลา้งในการลา้งภายในแทงก ์พืѸนและดน้นอกของเครืѷองจักรขนาดใหญไ่ดอ้ยา่งมี
ประสทิธภิาพและใชเ้วลาสั Ѹน

F=0.397QSQRTP

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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รปูทรงของหวัฉดีของสเปรยบ์อลแบบอยูก่บัทีѷ และพืҟนผวิในการลา้ง
19

หวัฉดีแบบหมนุอตัโนมตั ิและพืҟนผวิในการลา้ง

ผวิหนา้ทีѷลา้งไมถ่งึมนีอ้ยลง

20
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ประเภทของการลา้ง

4. การลา้งภายในทอ่ (pipeline) สิѷงทีѷถอดลา้งเป็นทอ่นๆ ได ้เชน่ sanitary pipe ก็สามารถลา้งดว้ยการใชห้ัวฉีดรังส ี     
หัวฉีดจรวด ซึѷงเป็นหัวฉีดพน่แรงดันสงู แตถ่า้เป็นทอ่ขนาดใหญแ่ละยาวทีѷไมส่ามารถถอดลา้งไดจ้ะใชร้ะบบ CIP (Cleaning In 
Place)

- หลักการลา้งภายในทอ่นีѸจะใชพ้ลังงานทางเคมขีองสารชะลา้งจากการปลอ่ยนํѸาลา้งใหไ้หลภายในทอ่ และพลังงานทาง
ฟิสกิสจ์ากอณุหภมูแิละความเร็วในการไหลของนํѸาลา้งก็จะเพิѷมประสทิธภิาพในการลา้ง

- Laminar Flow

- Turbulence Flow

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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ความสมัพนัธข์องประสทิธภิาพในการลา้งกบัองศาในการพน่ และระยะหา่ง

สิѷงสกปรก สิѷงสกปรก

แนวเฉียง (แรง)
สัมผัสแนวดิѷง (ออ่น)

ป
รมิ

าณ
กา

รกํ
าจั

ด
ส

ิѷ งส
กป

รก
 (

V)
(ต

อ่ห
น่
วย

ข
อง

เว
ล
า)

ระยะหา่งจากหัวฉีดพน่ถงึสิѷงทีѷจะลา้ง (L)

กรณีทีѷแกนการพน่สัมผัสแนวดิѷงกับสิѷงทีѷจะลา้ง

กรณีทีѷพน่ในแนวเฉียงกับสิѷงทีѷจะลา้ง

22
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รปูทรงหลกั ๆ ของหวัฉดีพน่แรงดนัสงู และพืҟนผวิทีѷจะลา้ง

รปูทรงกลม

รปูทรงเสน้

รปูจุด

3. หัวฉีดรปูกรวย (full cone)

2. หัวฉีดรปูพัด V. หัวฉีด Jet
(flat spray)

1. หัวฉีดพน่ตรง

หัวฉีด ผวิปะทะ ผวิลา้งตามการเคลืѷอนทีѷของหัวฉีดพน่

สิѷงสกปรก สิѷงสกปรก

แนวเฉียง (แรง)
สัมผัสแนวดิѷง (ออ่น)

ป
รมิ

าณ
กา

รกํ
าจั

ด
ส

ิѷ งส
ก
ป

รก
 (

V)
(ต

อ่ห
น่ว

ยข
อง

เว
ล
า)

23

สภาพของกระแสการไหลทีѷผวิสมัผสั และประสทิธภิาพในการลา้ง

สิѷงสกปรก

กระแสแบบเป็นชั Ѹน
(Laminar flow) ความเร็วทีѷจุดเปลีѷยนแปลง กระแสวน

(Turbulent flow)

24
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วธิกีารประเมนิประสทิธภิาพของการลา้ง

1. การประเมนิจากสภาพการตกคา้งของนํѸา

2. การประมนิจากการเช็ด ประเมนิโดยการเช็ดพืѸนผวิเครืѷองจักรอปุกรณ์หลังการลา้งดว้ยกระดาษชุม่แอลกอออล ์

ดวูา่ยังมสี ิѷงสกปรกตกคา้งหรอืไม่

3. ประเมนิโดยการ Swab Test

4. ประเมนิดว้ยปฏกิริยิาของ Silver nitrate

5. วธิ ีATP เป็นนวัตกรรมลา่สดุทีѷใชวั้ดคา่พลังงานทีѷมอียูข่องแบคทเีรยีทีѷตกคา้งบนพืѸนผวิของสิѷงทีѷทําความสะอาดทราบผลเร็ว

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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วธิกีารใชฟ้คุโิทรมิาสเตอร ์
26
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การฆา่เชืҟอหลงัการทาํความสะอาด และการทาํใหแ้หง้

1. ใชล้มรอ้นทีѷมอีณุหภมูมิากกวา่ 100 องศาเซลเซยีสขึѸนไป

- การลา้งทําความสะอาดอปุกรณ์

2. การกรอง เพืѷอกําจัดเชืѸอ กําจัดส ีทําใหเ้ขม้ขน้ กําจัดไพโรเจน (กําจัดสารทีѷทําใหเ้กดิเป็นไข)้

- การกรองดว้ยพรโีคต (Precoating Filter) ตัวอยา่งการกําจัดเชืѸอในซอีิѹว โดยการใชผ้า้กรองและผสม diatomaceous 
earth กับของเหลวทีѷจะกรอง หากตอ้งการกําจัดสดีว้ยใหเ้ตมิ activated carbon แลว้กรองดว้ยระบบ Filter Press หรอืระบบ
สญุญากาศ ความเขม้ขน้ของเชืѸอจะลดลงประมาณ 1/10

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY

27

การฆา่เชืҟอ และทําใหแ้หง้ดว้ยแอลกอฮอลใ์นสว่นหนา้แปลน

ใหแ้อลกอฮอล์
ซมึซาบไปใหท้ัѷว
อยา่งพอเพยีง

นํѸา

แอลกอฮอล์

ปะเก็น

28
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วธิที ีѷด ีและไมด่ใีนการกาํจดันําออกจากชาม

วางอยา่งนีѸ
จะไมแ่หง้

วางชามควํѷา

นํѸาขังได ้

ฐานกน้ชาม

นํѸาขังไมไ่ด ้

วางชามตัѸงดา้นขา้ง

29

การฆา่เชืҟอหลงัการทาํความสะอาด และการทาํใหแ้หง้
3. การกรองกําจัดเชืѸอ วัสดขุองตัวกรองกําจัดเชืѸอจะเป็น Membrane filter เชน่ Millipore membrane filter ทีѷมรีเูล็กๆ ขนาด 
0.2 micronmeter จํานวนนับไมถ่ว้นบนแผน่บางๆทีѷเป็นสารสังเคราะห ์ceramic หรอื deep filter ทีѷประกอบดว้ยเสน้ใยจําพวก 
Cellulose อัดแน่นกันอยู่

4. Ultra Filtration เยืѷอ UF เยืѷอนีѸทํามาจาก organic high molecular compound เป็นเยืѷอทีѷมรีเูสน้ผา่นศนูยก์ลางรเูล็กมาก
ขนาดของเชืѸอจุลนิทรยีท์ัѷวไปคอ่นขา้งมาก

5. Reverse Osmosis เยืѷอ RO เป้นวัสดเุชน่เดยีวกับ UF แตเ่สน้ผา่นศนูยก์ลางนอ้ยกวา่ UF

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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การเล็ดลอดของ Bacillus stearothermophilus จากฟิลเตอรเ์พรส (Filter press)

ของเหลวทีѷกรองแลว้

ผา้กรอง

ของเหลวทีѷจะกรอง
(สารละลายกรดอะมโิน)

Diatomaceous earth

ระยะเวลาในการกรอง (ชม.)

Lo
g.

 ข
อง

จํา
น
วน

เช
ืѸ อ 

(c
fu

/m
l)

ของเหลวทีѷจะกรอง

ของเหลวทีѷกรองแลว้

31
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การเล็ดลอดของ Bacillus stearothermophilus จากเยืѷอ UF

เยืѷอผวิดา้นนอก

เยืѷอผวิดา้นใน

คณุสมบัติ
เป็นตาขา่ยหลายรู Lo

g.
 ข

อง
จํา

น
วน

เช
ืѸ อ 

(c
fu

/m
l)

ระยะเวลาในการกรอง (ชม.)

ของเหลวทีѷจะกรอง

ของเหลวทีѷจะกรองแลว้

33

การฆา่เชืѸอหลังการทําความสะอาด และการทําใหแ้หง้

6. การกําจัดเชืѸอในอากาศ
- สาเหตขุองการปนเปืѸอนเชืѸอจุลนิทรยีใ์นอาหารก็คอืการปนเปืѸอนจากสิѷงแวดลอ้ม หรอืการปนเปืѸอนจากเชืѸอทีѷลอ่งลอยในอากาศ

- โครงสรา้งของ Filter กําจัดเชืѸอ

- HEPA (High Efficient Particulate Air filter) Filter สมรรถนะสงู

- Glass wool ตัวแบง่จะเป็นกระดาษและ Aluminium ความสามรถในการกําจัดอนุภาคทีѷมขีนาด 0.3 micron meter ถงึ 
99.97%

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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วธิกีารใชฟิ้ลเตอรใ์นการกําจดัเชืҟอ
- การใช ้HEPA Filter ใหป้ระกอบดว้ย Pre filter 2 ชั Ѹนเพืѷอกําจัดฝุ่ นอนุภาคขนาดเล็กและขนาดใหญ ่กอ่นถงึ HEPA Filter 
เพืѷอยดือายกุารใชง้าน สมรรถนะและประสทิธภิาพของ HEPA Filter

- Clean Room จะใชเ้ป็นระบบการผลติอาหารใหส้ะอาด

- ระดับความสะอาดทีѷตอ้งการ โดยทัѷวไปบรเิวณผลติอาหารจะใชร้ะดับความสะอาด Class 100000 มากสดุ

- พืѸนทีѷทัѷวไปทีѷป้องกันการปนเปืѸอนใช ้Class 100 ดว้ยระบบ Down flow

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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วธิกีารใชฟิ้ลเตอรก์าํจดัเชืҟอ 37

การป้องกนัการปนเปืҟ อนของ Clean Room
1. ไมป่ลอ่ยใหส้ิѷงปนเปืѸอนเขา้มาจากขา้งนอก

2. ไมทํ่าใหเ้กดิการปนเปืѸอนจากภายใน เชน่ ไมค่วรมกีารใชเ้ครืѷองเขยีน กระดาษ เป็นตน้ สําหรับหอ้ง Clean room เพืѷอ
ป้องกันฝุ่ นผง

3. ไมใ่หส้ ิѷงปนเปืѸอนตกคา้งอยูภ่ายใน

4. ป้องกันการปนเปืѸอนขา้ม Cross Contamination

5. เปลีѷยน Filter กําจัดเชืѸอตามระยะเวลาทีѷกําหนดและทําความสะอาด Pre filter และทอ่เป็นประจําอยา่งสมํѷาเสมอ

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY

38



20

ความแตกตา่งของปลอดเชืҟอ ฆา่เชืҟอ และกาํจดัเชืҟอ

ปลอดเชืѸอ
(sterilization)

ฆา่เชืѸอ
(pasteurization)

กําจัดเชืѸอ
(disinfection)

ความรอ้น หรอืนํѸายาฆา่เชืѸอ ความรอ้น หรอืนํѸายาฆา่เชืѸอความรอ้น หรอืนํѸายาฆา่เชืѸอ

เชืѸอจุลนิทรยีท์ีѷทําใหเ้กดิโรค

(เ
ช

ืѸ อไ
มอ่

ัน
ต
รา

ย)

ฉันไม่
เป็นไร

39

การฆา่เชืҟอ

- วธิฆีา่เชืѸอสามารถแบง่เป็นประเภทใหญ่ๆ ไดเ้ป็นการฆา่เชืѸอดว้ยความรอ้น และ การฆา่เชืѸอดว้ยความเย็น

- Sterilization (ปลอดเชืѸอ) เป็นการทําลายหรอืฆา่เชืѸอจุลนิทรยีท์ั Ѹงหมดทีѷมอียูใ่นอาหารหรอืกําจัดเชืѸอทั Ѹงหมด

- Pasteurization, Sterilization เป็นการทําลายจุลนิทรยีท์ั Ѹงหมด
แตใ่นกรณีการฆา่เชืѸอจุลนิทรยีท์ีѷกอ่ใหเ้กดิโรคในอาหารจนไมม่จีุลนิทรยีท์ีѷกอ่ใหเ้กดิโรคหลงเหลอือยูก็่เรยีกวา่ฆา่เชืѸอ

- การฆา่เชืѸอแบบ pasteurization ในวงการอาหารเมืѷอพดูถงึการฆา่เชืѸอมักมคีวามหมายครอบคลมุการฆา่เชืѸอแบบ 
pasteurization และแบบ Sterilization รวมถงึการกําจัดเชืѸอ Disinfection ดว้ย

- Disinfection เป็นการกําจัดหรอืทํางายเพยีงจุลนิทรยีท์ีѷกอ่ใหเ้กดิโรคหรอืทีѷเป็นโทษตอ่มนุษยแ์ละสัตวเ์ลีѸยงหรอืจุลนิทรยีท์ีѷ
เป็นเป้าหมาย ไมไ่ดม้ผีลตอ่การทําลายเชืѸอทั Ѹงหมด

- คา่ Decimal reduction time (D) เป็นคา่ทีѷแสดงอัตราการตายของเชืѸอจุลนิทรยี ์โดยกําหนดเป้นเวลา (นาท)ี ในการให ้
ความรอ้นทีѷจําเป็นในการฆา่หรอืทําลายจุลนิทรยีท์ีѷกําหนดลดลงได ้90% ทีѷอณุหภมุทิีѷกําหนด

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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กราฟแสดงจํานวนเชืҟอทีѷลดลง

เวลาในการใหค้วามรอ้น (นาท)ี

Lo
g.

 ข
อง

จํา
น
วน

เช
ืѸ อท

ีѷเห
ล
อืร

อด
 (

cf
u/

m
l)

คา่ D
8 นาที

จํานวนเชืѸอเหลอืรอด
ลดลง 1/10

41

Thermal Death Time เวลาทีѷทําใหเ้ชืѸอตาย เป็นเวลาทีѷทําใหเ้ชืѸอตายทั Ѹงหมดภายใตส้ภาวะทีѷอณุหภมูคิงทีѷ เรยีกวา่ เวลาทีѷ
เชืѸอตายดว้ยความรอ้น TDT

1. การฆา่เชืѸอดว้ยความรอ้นแหง้

2. การฆา่เชืѸออยา่งรวดเร็วดว้ยไอนํѸา Super Heat

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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ผงัของอปุกรณ์ฆา่เชืҟอผลติภณัฑผ์ล และเม็ดแบบกวนดว้ยความเร็วสงู (แบบ batch)

ตัวป้อน (feeder) ปรมิาณแน่นอน

หัวฉีดอากาศ/ไอนํѸา

โรตารวีาลว์ปลอ่ยออก

super heater

วาลว์ป้อน

วาลว์ขับออก

blower

ตัวเครืѷองฆา่เชืѸออยา่งรวดเร็ว

เครืѷองหลอ่เย็น

ฟิลเตอรกํ์าจัดเชืѸอ

1

4

7

2

5

8

3

6

9

10

43

การฆา่เชืѸอเครืѷองจักรและอปุกรณ์การผลติดว้ยความรอ้นแหง้

สภาวะการฆา่เชืѸอดว้ยความรอ้นแหง้ตามกฎหมายของญีѷปุ่ น

FUTURE PROOFING FOOD SAFETY
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ผลของเศษอาหารตกคา้งในการปกป้องเชืҟอจากลมรอ้น 45

ความสมัพนัธข์องความเขม้ขน้ของเชืҟอ และเวลาทีѷจําเป็นในการฆา่เชืҟอ

ระยะเวลาในการฆา่เชืѸอ

Lo
g.

 ข
อง

จํา
น
วน

เช
ืѸ อท

ีѷมชี
วีติ

A

B
CDE

เสน้ B, C, D, E จะมคีวามเร็วในการฆา่เชืѸอเทา่กัน
เสน้ A จะมอีัตราการฆา่เชืѸอกวา่เสน้อืѷน ๆ

46
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อทิธพิลของ pH ตอ่การทนความรอ้นของ spore ของ Cl. Botulinum 62A (Macaroni creole)

pH

ค
า่ 

D
 (

น
าท

)ี
110 °C

112.8 °C

115.6 °C

118.3 °C

47

สภาวะในการฆา่เชืҟอทีѷกาํหนดตามมาตรฐาน 48
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49

การทําปฏกิริยิาของคลอรนี และคาํศพัทท์ีѷเก ีѷยวขอ้ง

คลอรนีทีѷเหลอือยู ่(คลอรนีทีѷไมทํ่าปฏกิริยิาจะเหลอือยู)่
คลอรนีทีѷออกฤทธิѻ (คลอรนีทีѷมคีวามสามารถในการทําปฏกิริยิา)

คลอรนีทีѷเหลอือยู่

ส ิѷงสกปรก
เชืѸอ

ทางโนน้ใกลก้วา่นะ
เชญิทางโนน้เลย

จะจับกับ
ตัวไหนดนีะ

วิѷงหนเีร็ว

คลอรนี

มใีครอยูบ่า้งมั Ѹย

คลอรนีทีѷออกฤทธิѻ คอื คลอรนีทิѷเกดิปฏกิริยิาเมืѷอเตมิ hypochlorite ลงในนํѸา ทําปฏกิริยิากับคลอรนี
เมืѷอจับกันแลว้แยกไมอ่อก
(ปรมิาณคลอรนีทีѷตอ้งการ)

50
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ฤทธิѻในการฆา่เชืҟอของนํ ҟายา sodium hypochlorite ทีѷอณุหภมูติา่ง ๆ กนั

(คลอรนีทีѷออกฤทธิѻ 4.5 ppm, pH 6.5)
Spore ของ Clostridium botulinum 1 x 104 cfu/ml

51

ฤทธิѻในการฆา่เชืҟอจลุนิทรยีช์นดิตา่ง ๆ ของ ethanol

(ผลของการ swab test ทีѷ 20°C  5 นาท)ี

หมายเหต:ุ  - ไมพ่บเชืѸอ +  พบเชืѸอ

52
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ความเร็วในการระเหยของแอลกอฮอล์

ระยะเวลา (ชัѷวโมง) ระยะเวลา (ชัѷวโมง)
อัต

รา
กา

รเ
ห

ล
อืค

า้ง
ข
อง

แอ
ล
กอ

ฮอ
ล
 ์(

%
)

อัต
รา

กา
รเ

ห
ล
อืค

า้ง
ข
อง

แอ
ล
กอ

ฮอ
ล
 ์(

%
)

30°C ไมม่ลีม
แอลกอฮอล ์99.5%
แอลกอฮอล ์80.0%
แอลกอฮอล ์70.0%
แอลกอฮอลส์เปรย์

25°C ไมม่ลีม
แอลกอฮอล ์99.5%
แอลกอฮอล ์80.0%
แอลกอฮอล ์70.0%
แอลกอฮอลส์เปรย์

53

เสน้กราฟแสดงผลในการฆา่เชืҟอ

(ความยาวคลืѷนสงูสดุ 253.7 nm) ความยาวคลืѷน (nm)

ผ
ล
กา

รฆ
า่เ

ช
ืѸ อ 

(%
)
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ผ
ล
กา

รฆ
า่เ

ช
ืѸ อ 

(%
)

ระยะหา่งจากหลอดไฟฆา่เชืѸอ (ม.)

1. Escherichia coli
2. Staphylococcus aureus
3. Bacillus subtilis
4. Penicillium sp.
5. Aspergillus niger

55

ผังดา้นขา้งของหอ้งวัตถดุบิ พืѸนทีѷภายในหอ้ง 5 ม. X 10 ม. สงู 3 ม.

ถังดรัมถังดรัม

หลอดไฟฆา่เชืѸอ (15 W)หลอดไฟฆา่เชืѸอ (15 W)

56
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ผังดา้นขา้งของหอ้งปฏบิัตงิาน (หอ้งทดลองผลติภัณฑอ์าหาร)

โตะ๊
ทํางาน

โตะ๊
ทํางาน

โตะ๊
ทํางาน

หลอดไฟฆา่เชืѸอ (15 W)

แผน่สะทอ้น

57

เชืҟอทีѷพบเมืѷอปิดหลอดไฟฆา่เชืҟอ หมายถงึ เชืҟอทีѷตรวจวดัไดเ้มืѷอไมม่กีารเปิดหลอดไฟฆา่เชืҟอ
58
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คา่ aw ตา่ง ๆ ของอาหารเลืѸยงเชืѸอทีѷใชใ้นการทดลอง ซึѷงปรับคา่ aw โดยใช ้protein hydrolysate

กราฟแสดงการเจรญิเตบิโตของเชืҟอ Staphylococcus aureus C-243 ทีѷคา่ aw ตา่ง ๆ (Troller, 1971)
59

ขอบเขตของ pH ทีѷจลุนิทรยีเ์จรญิเตบิโต 60
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วธิกีารยบัย ัҟงจลุนิทรยีภ์ายในภาชนะดว้ยแอลกอฮอล ์และเกลอื

แอลกอฮอล ์3%
เกลอื 10%

นํѸาปรงุรส

สารละลายแอลกอฮอล์
แอลกอฮอล ์3%

เกลอื 10%

นํѸาปรงุรส

หลังเตมินํѸาลงไป
แลว้ควํѷากลับหัว

ไมส่ามารถยับยั Ѹง
การเจรญิเตบิโตของ

จุลนิทรยีท์ีѷตดิอยุด่า้นบน
หรอืฝาของภาชนะ

แอลกอฮอลใ์น
นํѸาปรงุรส

ระเหยออกมา

เชืѸอจุลนิทรยีต์ดิอยู่

ดว้ยแอลกอฮอลท์ีѷระเหยจาก
นํѸาปรงุรสเพยีงอยา่งเดยีว

ใหนํ้Ѹาปรงุรสทีѷมแีอลกอฮอล์
และเกลอือยูด่ว้ยกันไปสัมผัส
กับฝา และดน้บนของภาชนะ

เชืѸอจุลนิทรยีต์ดิอยุ่
อาหารเลีѸยงเชืѸอ

ปิดสนทิ
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ผลการแปรคา่ pH ตอ่การเก็บรักษา
kamaboko ดว้ย sorbic acid

ความสัมพันธข์องการเจรญิเตบิโตของ
เชืѸอรา และ sorbic acid

%
 ก

าร
ส
ญู

ส
ล
าย

ข
อง

 s
or

bi
c 

ac
id

ระ
ดั
บ

กา
รเ

จญิ
เต

บิ
โต

จํา
น
วน

วัน
ท

ีѷเก็
บ

รัก
ษ

าไ
ด

้

(อาหารเลีѸยงเชืѸอ Czapek pH 5.5, Aspergillus oryzae)
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ตวัอยา่งการตดิต ัҟงเครืѷองจกัรอปุกรณ์ทีѷกาํแพง หรอืผนงั และเพดาน

กําแพง

กําแพง

เพดาน

เพดาน

แสงไฟ

ฝุ่ นเกาะ
ฝุ่ นฟุ้งกระจาย

ตดิกําแพงมากเกนิไป ลา้งไมไ่ด ้

เค
รืѷอ

งจั
กร

ทอ่แขวนเปลอืย

ฝุ่ นผงเกาะ

เค
รืѷอ

งจั
กร

คนสามารถเขา้ออกได ้

แสงไฟเป็นแบบฝังเพดาน
ป้องกันฝุ่ นผงเกาะบน duct

ตดิตั Ѹงไวใ้นทีѷทีѷสามารถทําความสะอาด
ปากปลอ่งไดง่้ายดว้ย

ทําใหเ้ครืѷองจักดา้นหนา้ หลัง ขวา ซา้ย
มชีอ่งวา่งเพยีงพอ เพืѷอใหทํ้าความสะอาดไดง่้าย

ทอ่ตา่ง ๆ มทีีѷครอบ
ป้องกันฝุ่ นผงเกาะ

ตัวอยา่งทีѷไมด่ี ตัวอยา่งทีѷแกไ้ขปรับปรงุแลว้
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มแีตแ่สงทีѷมคีวามยาวคลืѷนยาวออกมา

รังสอีัลตราไวโอเลต
ถกูดดูซมึ ไมฉ่ายออกมาความสกปรกทีѷพืѸนผวิ

ของหลอดไฟฆา่เชืѸอ

รังสอีัลตราไวโอเลตไมม่า
ไมเ่ป็นไรหรอกเพืѷอน

ความสกปรกทีѷผวิหนา้ของหลอดไฟฆา่เชืҟอเป็นส ิѷงกดีขวางรงัสอีลัตราไวโอเลต 65

สภาพการปนเปืҟ อนของจลุนิทรยีใ์นหอ้งนํ ҟาทีѷมคีวามชืҟนสงู

จุดทีѷเปียกนํѸา
เกดิเชืѸอแบคทเีรยี และเชืѸอรา

บรเิวณทีѷชืѸนมาก
จะเกดิราตามรอยตอ่

จะเกดิเชืѸอรา

บรเิวณทีѷชืѸนมาก

บรเิวณทีѷแหง้ จะไมเ่กดิรา

ผนัง

อา่งอาบนํѸา

รอยตอ่ของกระเบืѸอง

จุดเปียกนํѸา
เกดิเชืѸอแบคทเีรยี

และเชืѸอรา
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บรเิวณทีѷเกดิความสกปรกของเครืѷองปรบัอากาศแบบต ัҟงพืҟน

พัดลม

เครืѷองทําความเย็น
ฟิลเตอร์

อากาศ

เครืѷองทําความเย็น

อากาศ

ทอ่นํѸาทิѸง

นํѸาทีѷกลัѷนตวั

อากาศ

ฟิลเตอร์

สภาพแวดลอ้มนีѸปนเปืѸอนง่าย
ฝุ่ นผงเกาะ
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สัตวพ์านะนําโรค (หนู นก แมลง ฯลฯ) เป็นภัยคกุคามหลักของความปลอดภัยอาหาร และความเหมาะสมของการ
ผลติอาหาร การเขา้ถงึของสัตวพ์าหะสามารถพบไดใ้นบรเิวณทีѷเป็นแหลง่เพาะพันธุ ์และมอีาหาร

ควรใช ้GHPs เพืѷอหลกีเลีѷยงการสรา้งสภาพแวดลอ้มทีѷเอืѸอตอ่สัตวพ์าหะ การออกแบบ การวางผัง การบํารงุรักษา 
และทําเลทีѷตั Ѹงของอาหารทีѷดี

การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร

1. ซอ่มบํารงุอาคาร

2. ดแูลใหม้สีภาพทีѷดี

3. ตดิตั Ѹงมุง้ลวด

4. ทอ่นํѸาตดิตั Ѹงตะแกรง

5. ตดิตั Ѹงมา่นพลาสตกิ เหลอืง แดง ขาว แดง

6. ตดิตั Ѹงตาขา่ย

การควบคมุสตัวพ์าหะนําโรค
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สัตวพ์านะนําโรค (หนู นก แมลง ฯลฯ) เป็นภัยคกุคามหลักของความปลอดภัยอาหาร และความเหมาะสมของการ
ผลติอาหาร การเขา้ถงึของสัตวพ์าหะสามารถพบไดใ้นบรเิวณทีѷเป็นแหลง่เพาะพันธ ์และมอีาหาร

ควรใช ้GHPs เพืѷอหลกีเลีѷยงการสรา้งสภาพแวดลอ้มทีѷเอืѸอตอ่สัตวพ์าหะ การออกแบบ การวางผัง การบํารงุรักษา 
และทําเลทีѷตั Ѹงของอาหารทีѷดี

การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร

การควบคมุสตัวพ์าหะนําโรค
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การควบคมุสตัวพ์าหะนําโรค

รปูแบบของการจัดการสัตวพ์าหะนําโรคในโรงงานผลติอาหาร

1. หนู-วาง Bait station 3 แนวป้องกัน  รอบรั Ѹวโรงงาน  รอบอาคารการผลติดา้นนอก และภายในอาคารการผลติ

2. แมลงบนิ- Insect Electrocutor จุดชอ่งเปิดเขา้ตา่งๆ สงูจากพืѸน 150-170 cm

3. แมลงสาบ- บา้นแมลงสาบลอ่ ดัก

4. จิѸงจก- บา้นจิѸงจก ตามจุดทีѷพบจิѸงจก

5. ปลวก มอด- ใชก้ารฉีดพน่และฝังสารเคมลีงไป ใตพ้ืѸนลอ่มอด ใหม้ารว่มกันกนิเหยืѷอพษิ  
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