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บทคัดย่อ 
 

บริษทัขนมเป๊ียะ แต ้เซ่ง เฮง จ ากดั เป็นบริษทัท่ีผลิตขนมเป๊ียะเป็นหลกั และยงัผลิตขนม
ตามเทศกาลต่างๆ เช่น ปีใหม่ เชงเมง้ ตรุษจีน สงกรานต ์ไหวพ้ระจนัทร์ สารทจีน และเทศกาลกินเจ 
เป็นตน้ งานวจิยัน้ีไดศึ้กษากระบวนการผลิตขนมเป๊ียะ จากนั้นศึกษาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศดว้ย
วธีิ Air test พบวา่จุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ (Aerobic count :AC) มีปริมาณมากกวา่ยีสต ์และรา เม่ือ
ศึกษาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศในห้องผึ่งเยน็ พบวา่มีการปนเป้ือนของราและยีสตน์อ้ยมาก แต่จะ
พบการปนเป้ือนของจุลินทรีย ์ AC มากในช่วงเวลา 10.00-11.00 น. เน่ืองจากในช่วงเวลาดงักล่าว
พนกังานมีการน าขนมจากการอบมาไวใ้นห้องผึ่งเยน็ และเม่ือตรวจสอบจุลินทรียใ์นทุกวนัจนัทร์ 
พบวา่มีการปนเป้ือนของจุลินทรียไ์ม่เกิน 4 CFU/ml เน่ืองจากเป็นวนัแรกของการท างานจึงยงัไม่มี
การสะสมเช้ือ และเม่ือศึกษาประสิทธิภาพของการลา้งแผน่กรองอากาศ พบวา่วิธีการลา้งมีส่วนช่วย
ในการลดปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศลงได้ จากนั้นศึกษาปริมาณจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ (AC) 
และ Staphylococcus aureus  ดว้ยวิธี Swab test ในกระบวนการผลิต (ห้องป้ันและห้องไส้ จ านวน  
3 จุดตรวจ) พบวา่ในคร้ังแรกตรวจพบการปนเป้ือนของ AC และ S. aureus ในปริมาณมากแต่ไม่
เกินเกณฑ์มาตรฐาน ดงันั้นผูว้ิจยัไดแ้นะน าให้พนกังานดูแลสุขลกัษณะส่วนบุคคล  การท าความ
สะอาดโตะ๊ป้ัน อุปกรณ์ และมือของพนกังานให้มากข้ึน ซ่ึงส่งผลให้การปนเป้ือนของเช้ือมีปริมาณ
ลดลงตามล าดบัเม่ือตรวจสอบในคร้ังท่ี 2 และ 3  
 
ค าส าคัญ  :  Air test, Swab test, Aerobic count, ยสีต,์ รา 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

บริษทั ขนมเป๊ียะ แต ้เซ่ง เฮง จ ำกดั ริเร่ิมและก่อตั้งโดย นำยอิทธินนัท ์สิริทิพยพ์ำวรรณ เม่ือวนัท่ี 12 
มิถุนำยน 2546 บนเน้ือท่ี 3 ไร่ ดว้ยทุนจดทะเบียนคร้ังแรก 4 ลำ้นบำท โดยไดเ้ร่ิมท ำกำรผลิตและจ ำหน่ำย
ผลิตภณัฑภ์ำยใตต้รำ “แตเ้ซ่งเฮง” ด ำเนินธุรกิจดำ้นกำรผลิตและจดัจ ำหน่ำยผลิตภณัฑ์ประเภทขนมเป๊ียะไส้
ต่ำง ๆ ขนมตำมเทศกำลต่ำง ๆ ของคนไทยเช้ือสำยจีน ส ำนกังำนใหญ่และโรงงำนตั้งอยูเ่ลขท่ี 359 หมู่ 4 ซอย 
ประชำอุทิศ 90 ถนนประชำอุทิศ คลองสวน ต ำบลบ้ำนคลองสวน อ ำเภอพระสมุทรเจดีย์ จังหวดั
สมุทรปรำกำร 10290 โทรศพัท์ 02-4616021-2 โทรสำร 02-4616023 e-mail : Taesengheng2003 
@hotmail.com 

ปัจจุบนั บริษทัขนมเป๊ียะ แต ้เซ่ง เฮง จ ำกดั ไดพ้ฒันำปรับปรุง วำงแผนกระบวนกำรผลิต และกำร
จัดจ ำหน่ำยอยู่ตลอดเวลำ โดยมีจุดมุ่งหมำยเพื่อให้ผู ้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ท่ีสะอำด ปลอดภัย ถูก
สุขลกัษณะและใหผู้บ้ริโภคมีควำมพึงพอใจในดำ้นคุณภำพผลิตภณัฑ์ 

บริษทั ขนมเป๊ียะ แต้ เซ่ง เฮง จ ำกัด เป็นสถำนประกอบกำรท่ีผลิต และจดัจ ำหน่ำยผลิตภณัฑ์
ประเภทขนมเป๊ียะไส้ต่ำงๆ และขนมตำมเทศกำลต่ำงๆ ของคนไทยเช้ือสำยจีน เช่น ปีใหม่ เชงเมง้ ตรุษจีน 
สงกรำนต ์ไหวพ้ระจนัทร์ สำรทจีน และเจ เป็นตน้ โดยไดส่้งขำยห้ำงสรรพสินคำ้ทัว่ประเทศไทย และไปยงั
ต่ำงประเทศ 
 ถึงแมท้ำงบริษทัจะมีกำรบริหำรจดักำรกระบวนกำรผลิตเพื่อให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ี มีคุณภำพ และมี
ควำมปลอดภยัส ำหรับผูบ้ริโภค โดยมีกำรจดักำรท่ีดีในกระบวนกำรผลิต ใช้หลกักำรปฏิบติัท่ีดี (Good 
Manufacturing Practice: GMP)  แต่ก็ยงัพบปัญหำกำรปนเป้ือนจุลินทรียใ์นกระบวนกำรผลิต  และในอำกำศ  
ตั้งแต่มีกำรรับเขำ้ของวตัถุดิบ ไปจนถึงกระบวนกำรผลิต  โดยท่ีโครงสร้ำงโรงงำนเป็นระบบเปิด มีแค่บำง
จุดท่ีส ำคญัท่ีเป็นระบบปิด  ส่งผลท ำให้กระบวนกำรต่ำงๆ ในกำรผลิตเกิดกำรปนเป้ือนเช้ือทำงอำกำศ และ
ยงัมีกำรปนเป้ือนในขั้นตอนต่ำงๆ ในกำรผลิต ทั้งพนักงำน วตัถุดิบ ส่วนผสมในกำรผลิต และภำชนะท่ี
สัมผสักบัอำหำร 

ดงันั้นทำงบริษทัจึงเล็งเห็นถึงปัญหำท่ีเกิดข้ึน จึงได้มอบหมำยให้ท ำโครงงำนน้ีข้ึนเพื่อตรวจหำ
ปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศ และกระบวนกำรผลิต ตำมจุดต่ำงๆ และเพื่อเป็นแนวทำงในกำรป้องกนัและ
ปรับปรุงกระบวนกำรผลิตต่อไป 
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1.2 วตัถุประสงค์ของงำนวจัิย 
เพื่อตรวจหำปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศ และกระบวนกำรผลิตผลิตภณัฑ์  
 

1.3 ระยะเวลำทีใ่ช้ในกำรวจัิย  
เร่ิมวนัท่ี 14 เดือนพฤษภำคม พ.ศ. 2561 ถึงวนัท่ี 31  เดือนสิงหำคม พ.ศ. 2561 
 

1.4 แผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวจัิย 

กำรด ำเนินงำน ระยะเวลำกำรด ำเนินงำน(เดือน) 
พฤษภำคม มิถุนำยน กรกฎำคม สิงหำคม 

1. ศึกษำขอ้มูล 
    -ขอ้มูลเอกสำร 
    -ขอ้มูลจำกกำรปฏิบติังำน 

    

2.  ศึกษำกระบวนกำรผลิต     

3.  ศึกษำปริมำณจุลินทรียท่ี์
ปนเป้ือนในกระบวนกำรผลิต
ดว้ยวธีิ air test และ swab test 

    

4. สรุปผลกำรทดลอง     

5. น ำเสนอผลกำรด ำเนินงำน     

 

1.5 ขอบเขตงำนวจัิย 
1.5.1  ศึกษำกระบวนกำรผลิตขนมเป๊ียะ 
1.5.2  ศึกษำกำรตรวจหำปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศดว้ยวธีิ Air test 
1.5.3  ศึกษำกำรตรวจหำปริมำณจุลินทรียใ์นกระบวนกำรผลิตดว้ยวธีิ Swab test 
 

1.6 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำบริษัทจะได้รับ 
1.6.1  ไดข้อ้มูลเบ้ืองตน้ปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศ และกระบวนกำรผลิต  
1.6.2  เป็นแนวทำงในกำรปรับปรุง แกไ้ขกระบวนกำรผลิต 
 

1.7  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำนักศึกษำจะได้รับ 
1.7.1 ไดเ้รียนรู้กระบวนกำรท ำขนมเป๊ียะ 
1.7.2 ไดเ้รียนรู้วธีิแกปั้ญหำจำกกำรปนเป้ือนเช้ือในอำกำศ 
1.7.3 ไดเ้รียนรู้กำรวำงแผนกำรทดลองและระยะเวลำกำรท ำงำนไดดี้มำกข้ึน 
1.7.4  ฝึกควำมอดทน ควำมมีระเบียบและกำรตรงต่อเวลำ 
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บทที ่2 
เอกสารและโครงงานทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1  ขนมเป๊ียะ 

ขนมเป๊ียะ จดัเป็นขนมท่ีมกัใชป้ระกอบในเทศกาลต่างๆ โดยเฉพาะในเทศกาลไหวพ้ระจนัทร์ของ
ชาวจีน ซ่ึงความหมายของขนมเป๊ียะ ในเทศกาลน้ีคือ เป็นขนมแห่งความสิริมงคล  ส่ือถึงความปรารถนาดี
ระหวา่งผูรั้บกบัผูใ้ห้  พร้อมทั้งยงัเป็นขนมท่ีแสดงถึงความสามคัคีกนั เน่ืองจากในเทศกาลไหวพ้ระจนัทร์ 
ชาวจีนส่วนใหญ่มกัอยูพ่ร้อมหนา้พร้อมตากนัทั้งครอบครัว เพื่อชมพระจนัทร์ พร้อมทั้งกินขนมเป๊ียะไปดว้ย 
ปัจจุบนัขนมเป๊ียะในประเทศไทยนั้นมีหลากหลายขนาด และหลากหลายรสชาติตามแต่สูตรเฉพาะของแต่
ละพื้นท่ี  บา้งก็เป็นขนมเป๊ียะแบบดั้งเดิมท่ีมีลกัษณะขนาดใหญ่ไส้ถัว่ ไส้เค็มและไส้ฟักหวาน  บา้งก็เป็น
ขนมเป๊ียะขนาดเล็ก มีขนาดท่ีเหมาะพอดีค า และสามารถบริโภคไดห้ลากหลายไส้ในคร้ังเดียว  (วิกิพีเดีย 
สารานุกรมเสรี, 2560) 

มาตรฐานของขนมเป๊ียะ ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.115/2555) ขนมเป๊ียะควรมี
คุณลกัษณะท่ีตอ้งการดงัน้ี มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.115/2555, 2555)  

1) ลกัษณะทัว่ไป 
ขนมเป๊ียะตอ้งมีลกัษณะรูปทรงท่ีดี ส่วนท่ีเป็นแป้งมีลกัษณะเป็นชั้น ไม่แตก ไม่มีส่วนของ 

แป้งท่ีไหมติ้ดอยู ่ โดยไส้ตอ้งเป็นไปตามท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก และไม่ทะลุออกมา ซ่ึงการทดสอบให้ท าไดโ้ดย
การตรวจพินิจ 

2) ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
ขนมเป๊ียะตอ้งไม่แขง็กระดา้ง ซ่ึงการทดสอบ ท าโดยการตรวจพินิจและชิม 
3) สี 
ขนมเป๊ียะตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของขนมเป๊ียะ และส่วนประกอบท่ีใช ้
4) กล่ินรส 
ขนมเป๊ียะตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมเป๊ียะและส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่

พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั และกล่ินหืน เป็นตน้ 
5) ส่ิงแปลกปลอม 
ขนมเป๊ียะตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด  

ช้ินส่วน หรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์ ซ่ึงการทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 
6) วตัถุเจือปนอาหาร 
หากมีการใชสี้และวตัถุกนัเสียในขนมเป๊ียะ ให้เป็นไปตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด ซ่ึง

การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B9%89%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A8%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A5&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A7
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7) จุลินทรีย ์
ขนมเป๊ียะควรมีมาตรฐานจุลินทรีย ์ดงัน้ี 

7.1) จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งนอ้ยกวา่ 1 x 104
 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

7.2)  แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
7.3)  สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
7.4)  บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไม่เกิน 100โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
7.5)  คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
7.6)   เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
7.7)  ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 

2.2  การเส่ือมเสียของผลติภัณฑ์ของขนมอบ  
 ผลิตภณัฑ์ขนมอบส่วนใหญ่จะมีคุณภาพดีท่ีสุดเม่ือผลิตภณัฑ์นั้นๆออกจากเตาอบยิ่งตั้งทิ้งไวน้าน
เพียงใดหรือเวลาผา่นไปคุณภาพของผลิตภณัฑจ์ะยิง่ลดต ่าลงโดยการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดลกัษณะท่ีไม่ตอ้งการ
ข้ึนซ่ึงแปรผนัไปตามเวลาเรียกวา่ การเส่ือมเสียคุณภาพ  
 การเส่ือมเสียของขนมมีสาเหตุหลกัๆอยู ่3 สาเหตุ คือ การเส่ือมเสียทางจุลินทรีย ์การเส่ือมเสียทาง
เคมีและการเส่ือมเสียทางกายภาพ (คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม, 
ม.ป.ป.) 

2.2.1 การเส่ือมเสียทางจุลนิทรีย์  
เกิดจากจุลินทรียช์นิดต่างๆ มีอยู่ทัว่ไปในดิน อากาศ น ้ า เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ วตัถุดิบท่ีใช้ รวมทั้ง

ผูป้ฏิบัติงาน ผลิตภณัฑ์ขนมอบเส่ือมเสียจากเช้ือราและแบคทีเรียเป็นส่วนใหญ่ แบ่งการเส่ือมเสียใน
ผลิตภณัฑข์นมอบได ้2 ชนิด คือ การเส่ือมเสียจากเช้ือรา และการเส่ือมเสียจากแบคทีเรีย 

เช้ือรา 
เช้ือรา เป็นจุลินทรียท่ี์พบไดท้ัว่ไปมองเห็นไดด้ว้ยตาเปล่ามีรูปร่างและสีต่างกนั สืบพนัธ์ุโดยสปอร์ 

ไม่มีคลอโรฟิลล์จึงสร้างอาหารเองไม่ได ้การด ารงชีพของราจะหลัง่เอนไซม์ออกนอกเซลล์ เม่ือย่อยสลาย
อาหารแลว้จึงดูดซับเขา้ไปภายในเซลล์ท าให้ราตอ้งการความช้ืนสูง ถา้ไม่มีความช้ืนราจะอยู่ไม่ได ้ เช้ือรา
ส่วนใหญ่มีชีวิตไดต้ั้งแต่ 0°C - 37°C อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญคือ 20-30 °C (ข้ึนกบัชนิดของเช้ือรา) 
ท่ีอุณหภูมิ 50 °C เช้ือราจะเจริญน้อยลง อุณหภูมิ 60 °C ราทุกชนิดจะถูกฆ่าตายหมด (ใช้วิธีน้ีในการหยุด
กระบวนการหมกัของเช้ือรา) อุณหภูมิ 100 °C สปอร์ต่างๆ ถูกท าลายหมด 

 
 
 
 



5 
 

แบคทเีรีย 
แบคทีเรีย แบ่งตามความตอ้งการการใชอ้อกซิเจน เช่น Aerobic bacteria Anaerobic bacteria และ 

Facultative aerobic bacteria แบคทีเรียทัว่ไปอยูท่ ั้งในสภาพท่ีเจริญไดดี้ และระยะฟักตวัหรือระยะสปอร์ ซ่ึง
ท าลายได้ยาก แบคทีเรียส่วนใหญ่ถูกท าลายโดยการพาสเจอร์ไรส์หรือท่ีอุณหภูมิน ้ าเดือด สภาพสปอร์
สามารถทนต่อการตม้ท่ี 100 °C นาน 16 ชัว่โมง การเส่ือมเสียจากแบคทีเรียเรียกวา่ โรปี (Ropy Bread) ขนม
ปังมีเช้ือแบคทีเรียปะปนอยู ่เช่น Bacillus subtills หรือ B. licheniformis โดยสปอร์จะงอกและเจริญในขนม
ปังเม่ือมีสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสม สปอร์ของเช้ือแบคทีเรียดงักล่าวสามารถทนทานต่อความร้อนภายในเตา
อบได ้เช้ือแบคทีเรียจะเจริญเติบโตภายในขนมปังและจะท าลายพวกสารโปรตีนและแป้งในขนมปัง  

ลกัษณะของขนมปังท่ีเกิดการเน่าเสีย จะมีกล่ินและรสท่ีคลา้ยกบัสับปะรดท่ีสุกเกินไป เน้ือภายใน
ขนมปังจะเปล่ียนเป็นสีน ้าตาลหรือสีด า เน้ือภายในขนมปังจะมีลกัษณะเหนียวสามารถดึงยืดเป็นเส้นสายได ้
ผวิบนสุดของขนมปังจะมีสีแดง 

การเส่ือมเสียของขนมปังจากเช้ือแบคทีเรีย ระยะเวลาหลงัจากขนมปังออกจากเตาอบจนเกิดการ
เปล่ียนแปลงประมาณ 12-36 ชั่วโมง ข้ึนอยู่กบัปริมาณของสปอร์เช้ือแบคทีเรียปะปนอยู่ในดินและใน
บรรยากาศ สาเหตุของการเน่าเสียส่วนใหญ่เกิดจากวตัถุดิบท่ีไม่สะอาด มีเช้ือปนเป้ือน แบคทีเรียจะปนมาใน
ขนมปังในรูปของสปอร์ 

2.2.2 การเส่ือมเสียทางเคมี 
ท าใหเ้กิด การแหง้ในขนมปังเป็นปฏิกิริยาเคมีท่ีเกิดข้ึนอยา่งชา้ๆ ในส่วนประกอบของกอ้น 

แป้งโดยขณะท าการอบแป้งสาลี (อะไมโลส และ อะไมโลแพคติน) จะไดรั้บความร้อนและเกิดเป็นเจล (Gel) 
ดว้ยกระบวนการเจลาติไนซ์ (Gelatinize) คุณสมบติัของเจลน้ีจะคงท่ีถา้หากเก็บรักษาขนมปังท่ีอุณหภูมิสูง
กวา่ 55 °C แต่การเก็บขนมปังท่ีอุณหภูมิต ่าลงมาและใชเ้วลาในการเก็บนานวนัข้ึน ส่วนของอะไมโลแพคติน
จะเกิดตะกอนขุ่นเจลมีลักษณะแข็งข้ึนและมีการขับน ้ าออกมาจากเจล ท าให้ขนมปังแห้งข้ึน เรียก
กระบวนการน้ีวา่ การสเตล่ิง (Staling) อยา่งไรก็ตามการน าขนมปังไปอบอีกคร้ัง จะท าให้ส่วนของอะไมโล
แพคตินคืนสภาพเป็นเจลอีกคร้ัง และขนมปังจะคืนสภาพคลา้ยขนมปังใหม่ 

2.2.3 การเส่ือมเสียทางกายภาพ 
ขนมปังจะสูญเสียความช้ืนไดง่้ายหากความช้ืนสัมพทัธ์บรรยากาศต ่ากวา่ 70 % การสูญเสียความช้ืน 

จะท าใหข้นมปังแหง้และแขง็มากข้ึน ส่งผลใหผู้บ้ริโภคมีการยอมรับท่ีลดต ่าลง 
 
2.3  การปฏิบัติทีด่ีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) 

Good Manufacturing Practice (GMP) คือ การปฏิบติัท่ีดีในการผลิตอาหาร เป็นระบบประกนั
คุณภาพท่ีมีการปฏิบติัในการผลิตอาหาร เพื่อให้เกิดความปลอดภยั และมัน่ใจต่อการบริโภค หลกัการของ 
GMP จึงครอบคลุมตั้งแต่สถานท่ีตั้งของสถานประกอบการ โครงสร้างอาคาร ระบบการผลิตท่ีดี มีความ
ปลอดภยั และมีคุณภาพ ได้มาตรฐานทุกขั้นตอน นับตั้งแต่เร่ิมตน้วางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่
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วตัถุดิบระหวา่งการผลิต ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป การจดัเก็บ การควบคุมคุณภาพ และการขนส่งจนถึงผูบ้ริโภค มี
ระบบบันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมถึงระบบการจัดการท่ีดีในเร่ือง
สุขอนามยั (Sanitation และ Hygiene) GMP ยงัเป็นระบบประกนัคุณภาพพื้นฐานก่อนท่ีจะพฒันาไปสู่ระบบ
ประกนัคุณภาพอ่ืนๆ ต่อไป เช่น HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) และ ISO 9000  อีกดว้ย 
(พิมพเ์พญ็ และนิธิยา,  ม.ป.ป.) 

การผลติอาหารให้ถูกหลกั GMP 
การผลิตอาหาร ใหถู้กหลกั GMP จะตอ้งมีการก าหนดวธีิการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใ้นการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหารจะตอ้งค านึงถึงส่ิงต่างๆ ดงัต่อไปน้ี 
1. สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ 
1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง ตอ้งอยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ท าให้อาหารท่ีผลิตเกิดการปนเป้ือนได้

ง่าย โดย 
1.1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยใหมี้การสะสมส่ิงท่ีไม่ 

ใชแ้ลว้ หรือส่ิงปฏิกลูอนัอาจเป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุสัตวแ์ละแมลง รวมทั้งเช้ือโรคต่างๆ ข้ึนได ้
1.1.2 อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ นมากผดิปกติ 
1.1.3 ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ 
1.1.4 บริเวณพื้นท่ีตั้งตวัอาคารไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน ้า 

เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน ้ าสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีตั้ งตัวอาคาร ซ่ึงใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับ 
บริเวณท่ีมีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามขอ้ 1.1.1-1.1.4 ตอ้งมีกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพในการ
ป้องกนัและก าจดัสัตวร์บกวน (pest) และสัตวน์ าโรค ตลอดจนฝุ่ นผงและสาเหตุของการปนเป้ือน และการ
ปนเป้ือนขา้ม (cross contamination) 

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การทะนุบ ารุง
สภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

1.2.1 พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ตอ้งก่อสร้างดว้ยวสัดุท่ีคงทน 
เรียบ ท าความสะอาด และซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

1.2.2 ตอ้งแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกบัท่ีอยูอ่าศยั 
1.2.3 ตอ้งมีมาตรการป้องกนัสัตวแ์ละแมลงไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณอาคารผลิต 
1.2.4 จดัให้มีพื้นท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตให้เป็นไปตามสาย

งานการผลิตอาหารแต่ละประเภท และแบ่งแยกพื้นท่ีการผลิตเป็นสัดส่วน เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนอนัอาจ
เกิดข้ึนกบัอาหารท่ีผลิตข้ึน 

1.2.5 ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณผลิต 
1.2.6 จดัให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน

ภายในอาคารผลิต 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0356/haccp-hazard-analysis-critical-control-point
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1422/pest-%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0260/cross-contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1
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2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลติ  
2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตท่ีพื้นผวิสัมผสัอาหาร ตอ้งท าจากวสัดุท่ีไม่ท าปฏิกิริยากบัอาหาร

อนัอาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
2.2 โตะ๊ท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตในส่วนท่ีพื้นผิวสัมผสัอาหาร ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีไม่เกิดสนิม 

ท าความสะอาดง่าย และไม่ท าให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเป็นอนัตรายแก่สุขภาพของผูบ้ริโภค โดยมีความสูง
เหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบติังาน 

2.3 การออกแบบติดตั้งเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร ท่ีใชเ้หมาะสมและค านึงถึง
การปนเป้ือนท่ีอาจจะเกิดข้ึน รวมทั้งสามารถท าความสะอาดตวัเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และบริเวณท่ีตั้งไดง่้าย
และทัว่ถึง 

2.4 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต ตอ้งเพียงพอต่อการปฏิบติังาน 
 

3. การควบคุมกระบวนการผลติ 
3.1 การด าเนินการทุกขั้นตอนจะตอ้งมีการควบคุมตามหลกัสุขาภิบาลท่ีดีตั้งแต่การตรวจรับวตัถุดิบ 

และส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขนยา้ย การจดัเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการ
ขนส่ง 

3.1.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ตอ้งมีการคดัเลือกใหอ้ยูใ่นสภาพท่ี 
สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะส าหรับใช้ในการผลิตอาหารส าหรับบริโภค ตอ้งล้างหรือท าความสะอาดตาม
ความจ าเป็นเพื่อขจดัส่ิงสกปรก หรือส่ิงปนเป้ือนท่ีอาจติดหรือปนมากบัวตัถุนั้นๆ และตอ้งเก็บรักษาวตัถุดิบ
ภายใต้สภาวะท่ีป้องกันการปนเป้ือนได้โดยมีการเส่ือมสลายน้อยท่ีสุด และมีการหมุนเวียนสต๊อกของ
วตัถุดิบและส่วนผสมอาหารอยา่งมีประสิทธิภาพ 

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใชใ้นการขนถ่ายวตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิต
อาหาร ตลอดจนเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการน้ี ตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสมและไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือนกบัอาหาร
ในระหวา่งการผลิต 

3.1.3 น ้าแขง็และไอน ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตท่ีสัมผสักบัอาหาร ตอ้งมีคุณภาพมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองน ้าแขง็และน ้าบริโภค และการน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

3.1.4 น ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตอาหาร ตอ้งเป็นน ้ าสะอาดบริโภคได ้มีคุณภาพมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น ้าบริโภค และการน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 

3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยา้ย และขนส่งผลิตภณัฑ์อาหาร ตอ้งป้องกนัการปนเป้ือน
และป้องกนัการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดว้ย 

3.1.6 การด าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอ้ยูภ่ายใตส้ภาวะท่ีเหมาะสม 
3.2 จดัท าบนัทึกและรายงานอยา่งนอ้ยดงัต่อไปน้ี 

3.2.1 ผลการตรวจวเิคราะห์ผลิตภณัฑ์ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1997/food-contact-surface-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1997/food-contact-surface-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2943/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3-food-processing-equipment
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3657/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2004/ice-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2005
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2005
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2005
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3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภณัฑแ์ละวนัเดือนปีท่ีผลิต โดยใหเ้ก็บ 
บนัทึกและรายงานไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี 
 

4. การสุขาภิบาล 
4.1 น ้าท่ีใชภ้ายในโรงงาน ตอ้งเป็นน ้าสะอาดและจดัใหมี้การปรับคุณภาพน ้าตามความจ าเป็น 
4.2 จดัให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส าหรับผูฏิ้บติังาน และต้องถูก

สุขลักษณะ  มี อุปกรณ์ในการล้า ง มืออย่ า งครบถ้วน  และต้องแยก ต่ างหากจากบ ริ เ วณผ ลิต   
หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

4.3 จดัใหมี้อ่างลา้งมือในบริเวณผลิตใหเ้พียงพอและมีอุปกรณ์การลา้งมืออยา่งครบถว้น 
4.4 จดัใหมี้วธีิการป้องกนัและก าจดัสัตวแ์ละแมลงในสถานท่ีผลิตตามความเหมาะสม 
4.5 จดัให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปิดในจ านวนท่ีเพียงพอ และมีระบบก าจดัขยะลฝอยท่ี

เหมาะสม 
4.6 จดัให้มีทางระบายน ้ าทิ้งและส่ิงโสโครกอยา่งมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือนกลบัเขา้สู่กระบวนการผลิตอาหาร 
 
5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

 5.1 ตวัอาคารสถานท่ีผลิตตอ้งท าความสะอาดและรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพสะอาดถูกสุขลกัษณะโดย
สม ่าเสมอ 

5.2 ตอ้งท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิตให้อยูใ่น
สภาพท่ีสะอาดทั้งก่อนและหลงัการผลิต ส าหรับช้ินส่วนของเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรต่างๆ ท่ีอาจเป็นแหล่ง
สะสมจุลินทรีย ์หรือก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนอาหาร สามารถท าความสะอาดดว้ยวธีิท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 

5.3 พื้นผิวท่ีสัมผสักบัอาหาร (food contact surface) ของเคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิต ตอ้งท า
ความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ 

5.4 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต ตอ้งมีการตรวจสอบและบ ารุงรักษาให้อยู่ใน
สภาพใชง้านไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพสม ่าเสมอ 

5.5 การใชส้ารเคมีท่ีใชล้า้งท าความสะอาด (cleaning agent) ตลอดจนเคมีวตัถุท่ีใชเ้ก่ียวขอ้งกบัการ
ผลิตอยูภ่ายใตเ้ง่ือนไขท่ีปลอดภยั และการเก็บรักษาวตัถุดงักล่าวจะตอ้งแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภยั 

 
6. บุคลากรและสุขลกัษณะผู้ปฏิบัติงาน (personal hygiene) 
6.1 ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามท่ีก าหนดโดย

กฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอนัอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนของผลิตภณัฑ ์

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1997/food-contact-surface-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1971/cleaning-agent
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1706/personal-hygiene-%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%A5
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6.2 เจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติังานทุกคนในขณะท่ีด าเนินการผลิตและมีการสัมผสัโดยตรงกบัอาหาร หรือ
ส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหน่ึงของพื้นท่ีผวิท่ีอาจมีการสัมผสักบัอาหาร ตอ้ง 

6.2.1 สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบติังาน กรณีท่ีใชเ้ส้ือคลุมก็ตอ้ง 
สะอาด 

6.2.2 ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบติังาน และหลงัการปนเป้ือน 
6.2.3 ใช้ถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวสัดุท่ีไม่มี

สารละลายหลุดออกมาปนเป้ือนอาหารและของเหลวซึมผ่านไม่ได้ ส าหรับจบัตอ้งหรือสัมผสักบัอาหาร 
กรณีไม่สวมถุงมือตอ้งมีมาตรการใหค้นงานลา้งมือ เล็บ แขนใหส้ะอาด 

6.2.4 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบัต่างๆ ขณะปฏิบติังาน และดูแลสุขอนามยัของมือ 
และเล็บใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 

6.2.5 สวมหมวก หรือผา้คลุมผม หรือตาข่าย 
6.3 มีการฝึกอบรมเจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติังานเก่ียวกบัสุขลกัษณะทัว่ไป และความรู้ทัว่ไปในการผลิต

อาหารตามความเหมาะสม 
6.4 ผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิต ปฏิบติัตามขอ้ 6.1-6.2 เม่ืออยูใ่นบริเวณผลิต 
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บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือโรงงาน บริษทั ขนมเป๊ียะ แต ้เซ่ง เฮง จ ำกดั 
ทีต่ั้งของสถานประกอบการ 359 ม.4 ต.บำ้นคลองสวน อ.พระสมุทรเจดีย ์จ.สมุทรปรำกำร  

    รหสัไปรษณีย ์10290 
โทรศัพท์ 02-4616021-2 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.1 แสดงแผนท่ีบริษทั ขนมเป๊ียะแตเ้ซ่งเฮง จ ำกดั 
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3.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ และการให้บริการหลกัขององค์กร 
 บริษทั ขนมเป๊ียะแตเ้ซ่งเฮง จ ำกดั เป็นสถำนประกอบกำรท่ีผลิต และจดัจ ำหน่ำยขนมเป๊ียะ
ขนำดเล็ก ขนำดกลำง และขนำดใหญ่ ยีห่้อ แต ้เซ่ง เฮง 
 
3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที ่3.2  รูปแบบกำรจดัองคก์ำรและกำรบริหำรงำนขององคก์ร 
 
3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

ต าแหน่ง : กำรควบคุมคุณภำพ (QC) โดยมีหน้ำท่ีสุ่มชัง่น ้ ำหนกัขนมเป๊ียะและขนมชนิด
ต่ำงๆ ยกตวัอย่ำง เช่น ขนมเป๊ียะเต่ำล้ำ ขนมเป๊ียะกุหลำบ ขนมเป๊ียะลูกเต๋ำใบเตย เป็นตน้ และ
ตรวจหำจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในกระบวนกำรผลิต และในอำกำศ 
 
3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

นำงสำวปุณิกำ ทรงศกัด์ิถำวร  ต าแหน่ง รองผูจ้ดักำรฝ่ำยผลิต 
 
3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

วนัท่ี 14 พฤษภำคม พ.ศ. 2561 ถึง วนัท่ี 31 สิงหำคม 2561 
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3.7 วสัดุ อุปกรณ์ และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
1. แผน่ 3M Petrifilm Aerobic Count Plate (AC), Yeast and Mold Count Plate (Y&M), 

Staphylococcus aureus (S. aureus)  
2. แท่ง SWAB TEST  
3. ตวักด (Spreader)   
4. ไซริงค ์ขนำด 1 ml 
5. น ้ำกลัน่ 
6. กระบอกตวง 
7. แอลกอฮอล ์70 % 
8. ส ำลี 
9. เคร่ืองบ่มเช้ือ 
 

3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 3.8.1  ศึกษากระบวนการผลิตขนมเป๊ียะ 
  ศึกษำกระบวนกำรผลิตขนมเป๊ียะไส้ถัว่ขนำด 450 กรัม มีขั้นตอนและวธีิกำร
ด ำเนินงำนดงัแสดงในรูปท่ี 3.3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 

เปลือกนอก 

โม่+ผสม 

ตี 12 นำที 

 
ตดัแบ่ง+ชัง่น ้ ำหนกั 

1.5 Kg ใชเ้วลำ 13 นำที 

เปลือกใน 

โม่+ผสม 

ตี 12 นำที 

 
ตดัแบ่ง+ชัง่น ้ ำหนกั 

800 g ใชเ้วลำ 13 นำที 

พกัใส่ถำด 

(แลว้แต่ระยะเวลำในกำรใชง้ำน) 

เด็ดเมด็ 12 เมด็ 

รีดเปลือกนอก 

เปลือกนอก (ผสม) เปลือกใน 
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รูปที ่3.3 ขั้นตอนกำรผลิตขนมเป๊ียะไส้ถัว่ขนำด 450 กรัม    
 
 
 
 
 
 

ป้ันเป็นกอ้นโรล 

 
รีดดว้ยไมก้ล้ิง 

 

เปลือก (ห่อ) ไส ้

 

ตบเป๊ียะเป็นกอ้น 

 
ตีตรำเป๊ียะ 

 
อบคร้ังท่ี 1 (ทำไข่หนำ้เป๊ียะ) 

 

อบคร้ังท่ี 2 (10นำที) 

 
เขำ้หอ้งผึ่ง 1 (ท้ิง 3 ชม.) 

 

เขำ้หอ้งผึ่ง 2 (รอท ำกำรแพค็ 1วนั อุณหภูมิ 32°C) 

บรรจุและจดัจ ำหน่ำย 
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3.8.2  ศึกษาการตรวจหาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศด้วยวธีิ Air test 
  3.8.2.1  วธีิการตรวจสอบปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศด้วยวิธี Air test 

1. เตรียมแผน่ 3M  Petrifilm  AC (แบคทีเรียท่ีตอ้งกำรอำกำศ)  และY&M  (ยสีต ์และรำ) 
2. เตรียมน ้ำกลัน่และ ไซริงคข์นำด 1 มิลลิลิตร 
3. น ำแอลกอฮอลลม์ำฉีดท่ีมือทิ้งไวแ้หง้ และน ำแอลกอฮอล์มำฉีดท่ีโตะ๊บริเวณท่ีท ำกำร

ทดสอบแลว้เช็ดดว้ยส ำลีใหแ้หง้และใหส้ะอำด 
4. ใชไ้ซร้ิงคดู์ดน ้ำกลัน่ขนำด 1 มิลลิลิตร และปล่อยน ้ำกลัน่ 1 มิลลิลิตร ลงตรงกลำงแผน่ 3M 

Petrifilm   AC และ Y& M 
5. ปล่อยแผน่บนลงมำระวงัอยำ่ใหมี้ฟองอำกำศ 
6. วำงตวักด (Spreader)  ดำ้นท่ีมีขอบคว  ่ำหนำ้ลงสัมผสัแผน่ฟิลม์แผน่บนใหส่้วนวงกลม

ครอบบริเวณท่ีหยดตวัอยำ่ง ใชน้ิ้วกดแรงพอประมำณ จนกระทัง่ตวัอยำ่งกระจำยเตม็
วงกลม 

7. ทิ้งไวส้ักครู่ใหเ้กิดเป็นเจล 
8. น ำแผน่ 3M Petrifilm  AC และ Y&M ไปติดบริเวณแผนกท่ีจะท ำกำรทดสอบ Air test 
9. เม่ือครบ 15 นำทีใหปิ้ดแผน่ 3M Petrifilm  ลง  
10. น ำแผน่ 3M Petrifilm  AC  ไปบ่มท่ีอุณหภูมิ  35-37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชม 
11. น ำแผน่ 3M Petrifilm  Y& M ไปบ่มในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอ้ง 20-25 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 

3-5 วนั 
12. น ำแผน่ 3M Petrifilm  AC  ท่ีบ่มครบ 48 ชัว่โมง มำตรวจนบัโคโลนี  
13. หำกจ ำนวนโคโลนี AC มีปริมำณมำก ให้เลือกนับจ ำนวนโคโลนีจำกช่องส่ีเหล่ียมท่ีนับ

จ ำนวนโคโลนีไดม้ำนึงช่องแลว้คูณดว้ย 20 น ำจ ำนวนท่ีคูณดว้ย 20 มำหำร 3 จะไดจ้  ำนวน
โคโลนี (AC)โคโลนีมีสีแดงทั้งหมดไม่วำ่เล็กหรือใหญ่ สีเขม้หรือสีจำง 

14. น ำแผน่ 3M Petrifilm Y&M ท่ีบ่มครบ 3-5 วนั มำตรวจสอบนบัโคโลนี  
15. Y โคโลนี ขนำดเล็ก ขอบเขตชดัเจนสีเขียวอมฟ้ำ   M โคโลนีขนำดใหญ่ ขอบโคโลนีเป็น

เส้นใย ไม่มีขอบชดัเจนสีน ้ำตำล 
 
 
 

       
รูปที ่3.4 แผน่ 3M Petrifilm  AC และ Y&M 
 

 AC Y&M 
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3.8.2.2 ศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test เมื่อเกบ็ตัวอย่างใน 
แผนกต่างๆ 

ศึกษำปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศ (แบคทีเรียท่ีตอ้งกำรอำกำศ (AC)  ยสีต ์ 
และรำ (Y&M)) ตำมวธีิในขอ้ 3.8.2.1  โดยวเิครำะห์ แผนกต่ำงๆ  ตำมตำรำงท่ี 3.1 
 
ตารางที ่3.1 สถำนท่ีเก็บตวัอยำ่งเพื่อตรวจหำปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศ 

ล าดับ สถานทีเ่กบ็ตัวอย่าง 

1 หอ้งไส้ 

2 หอ้งป้ัน 

3 หอ้งผึ่งเยน็ 
4 หอ้งบรรจุ 
5 หอ้งตดัเม่งท้ึง 

 
3.8.2.3 ศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศด้วยวธีิ Air test  ในห้องผึง่เยน็  เกบ็ 

ตัวอย่างทุกๆ  1 ช่ัวโมง ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น. เป็นเวลา 3 วนั 
   ศึกษำปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศในหอ้งผึ่งเยน็  ตำมวิธีในขอ้ 3.8.2.1  โดย
วเิครำะห์ ทุกๆ 1 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลำ 8.00-16.00 น. เป็นเวลำ 3 วนั (วนัท่ี 6, 7 และ 9 มิถุนำยน 2561) 
โดยเก็บตวัอยำ่งท่ีจุดลมผำ่นแผน่กรอง เพื่อท่ีลมจะสำมำรถโดนแผน่ 3M Petrifilm AC และ Y&M  
เพื่อน ำไปวิเครำะห์ผลเช้ืออำกำศท่ีลมผ่ำนออกมำจำกแผน่กรองบริเวณห้องผึ่งเยน็ ในช่วงสัปดำห์
เดียวกนั 
 
  3.8.2.4  ศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test ในห้องผึ่งเยน็  เกบ็
ตัวอย่างทุกๆ  1 ช่ัวโมง ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น.  ทุกวนัจันทร์ เป็นเวลา 3 วนั 

ศึกษำปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศตำมวธีิในขอ้ 3.8.2.1  โดยวเิครำะห์ใน 
หอ้งผึ่งเยน็  ทุกๆ 1 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลำ 8.00-16.00 น. เป็นเวลำ 3 วนั (วนัท่ี 23 กรกฎำคม, 6 และ 20 
สิงหำคม 2561) โดยเก็บตวัอยำ่งท่ีจุดลมผำ่นแผน่กรอง เพื่อท่ีลมจะสำมำรถโดนแผน่ 3M Petrifilm 
AC และ Y&M  เพื่อน ำไปวิเครำะห์ผลเช้ืออำกำศท่ีลมผำ่นออกมำจำกแผน่กรองบริเวณห้องผึ่งเยน็ 
ทุกวนัจนัทร์ ซ่ึงเป็นวนัแรกของสัปดำห์ในกำรท ำงำน 
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  3.8.2.5 ศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test  ในห้องผึ่งเยน็  เกบ็
ตัวอย่างก่อนและหลงัการท าความสะอาดแผ่นกรองอากาศ 

ศึกษำปริมำณจุลินทรียใ์นอำกำศตำมวธีิในขอ้ 3.8.2.1  โดยวเิครำะห์ใน 
ห้องผึ่งเยน็  ก่อนและหลงักำรท ำควำมสะอำดแผ่นกรองอำกำศ  ในวนัท่ี 9 มิถุนำยน 2561 เวลำ 
15.00 น. (ก่อนท ำควำมสะอำด) และ 16.00 น. (หลงัท ำควำมสะอำด) โดยเก็บตวัอยำ่งท่ีจุดลมผำ่น
แผน่กรอง เพื่อท่ีลมจะสำมำรถโดนแผน่ 3M Petrifilm AC และ Y&M  เพื่อน ำไปวิเครำะห์ผลของ
กำรท ำควำมสะอำดแผน่กรองอำกำศ บริเวณหอ้งผึ่งเยน็  
 

3.8.3  ศึกษาการตรวจหาปริมาณจุลนิทรีย์ในกระบวนการผลติด้วยวธีิ Swab test 
  3.8.3.1  วธีิการตรวจสอบปริมาณจุลนิทรีย์ในกระบวนการผลติด้วยวธีิ Swab test 

1. เตรียมแท่ง SWAB TEST เขียนระบุแผนกท่ีจะทดสอบลงบนแท่ง SWAB TEST 
2. น ำแท่ง SWAB TEST แยก SWAB แต่ละแผนก 
3. ก่อนท ำกำร SWAB TEST พนกังำนตอ้งท ำควำมสะอำดมือ โดยกำรลำ้งน ้ำยำท ำควำม

สะอำดและฉีดแอลกอฮอลเ์แลว้ทิ้งใหแ้หง้ 
4. เม่ือ SWAB TEST ครบทุกแผนก เตรียมแผน่ AC และ Staphylococcus aureus ใหค้รบ

ตำมจ ำนวนท่ี SWAB TEST 
5. น ำอำหำรเล้ียงเช้ือจำกแท่ง SWAB TEST เทลงบนแผน่ AC และ Staphylococcus 

aureus  กดสเปนเดอร์เบำๆ ลงบน แผน่ AC ทิ้งไว ้15 นำที 
6. น ำแผน่ AC และ Staphylococcus  aureus ไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศำเซลเซียส ในตู้

บ่มเช้ือ นำน 8 ชัว่โมง 
7. เม่ือครบ 48 ชัว่โมง (2 วนั) น ำแผน่ AC และ Staphylococcus aureus  มำนบัจ ำนวน

โคโลนี เม่ือมีจ ำนวนโคโลนีมำกกวำ่ 300 เลือกนบัโคโลนีจำกช่องหน่ึง แลว้น ำไปคูณ
ดว้ย 20 บวกกนั แลว้หำรดว้ย 3จะไดจ้  ำนวนโคโลนีทั้งหมดโดยประมำณ(กำรเกิดเช้ือ
บนแผน่ AC) 

8. กำรเกิดเช้ือบนแผน่ Staphylococcus aureus  เลือกนบัจ ำนวนโคโลนี 3 ช่อง แต่ละช่อง
คูณด้วย 30 บวกกนั แล้วหำรด้วย 3  เช่น คอเป็ดสำมำรถนับได้เลย  เน่ืองจำกนับ
จ ำนวนโคโลนี เฉพำะสีม่วงอมแดงเท่ ำนั้ น  จึงได้ 50 โคโลนี  โดยประมำณ 
Staphylococcus aureus นบัเฉพำะสีแดงอมม่วง ตอ้งต ่ำกวำ่ 10 โคโลนี ถือวำ่ผำ่นเกณฑ ์
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  3.8.3.2  ศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในกระบวนการผลติ ด้วยวธีิ Swab test เมื่อเกบ็
ตัวอย่างในห้องป้ันและห้องไส้ 
   ศึกษำปริมำณแบคทีเรียท่ีต้องกำรอำกำศ (Aerobic bacteria) และ 

Staphylococcus aureus ในกระบวนกำรผลิต เม่ือเก็บตวัอยำ่งในห้องป้ันและห้องไส้ ตำมวิธีในขอ้ 
3.8.3.1 และจุดท่ีเก็บตวัอยำ่ง แสดงดงัตำรำงท่ี 3.2  โดยวิเครำะห์ 2 ช่วงเวลำต่อวนั (ช่วงท่ี 1 เวลำ 
9.00-9.45 น. และช่วงท่ี 2 เวลำ 16.30-16.55 น.) เป็นเวลำ 3 วนั (วนัท่ี 16, 24 และ 25 สิงหำคม 
2561) 
ตารางที ่3.2 สถำนท่ีเก็บและจุดท่ีเก็บตวัอยำ่งเพื่อตรวจหำปริมำณจุลินทรียใ์นกระบวนกำรผลิต 

ล าดับ สถานทีเ่กบ็ตัวอย่าง จุดทีเ่กบ็ตัวอย่าง 
1 หอ้งป้ัน โตะ๊ป้ัน  มือพนกังำน และถำดใส่แป้ง 
2 หอ้งไส้ กระบวยตกั  ไมพ้ำย  และถำดใส่ไส้ 
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บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 
4.1  ผลการศึกษากระบวนการผลติขนมเป๊ียะ 

ในการศึกษากระบวนการผลิตขนมเป๊ียะไส้ถัว่ขนาด 450 กรัม  พบวา่กระบวนการผลิตจะ
แบ่งเป็นขั้นตอนใหญ่ คือ   

4.1.1  การเตรียมวตัถุดิบ 
  1) ส่วนของเปลือก แบ่งเป็นเปลือกนอก  และเปลือกใน ซ่ึงแยกกนัท า 

เปลอืกนอก  
- โม่แป้งและตีผสม 12 นาที 

- ตดัแบ่งแป้งแลว้น าไปชัง่น ้าหนกั 1.5 Kg ใชเ้วลา 13 นาที 

- จากนั้นพกัใส่ถาด (แลว้แต่ระยะเวลาในการใชง้าน) 

เปลอืกใน 
- โม่แป้งและตีผสม 12 นาที 

- ตดัแบ่งแป้งแลว้น าไปชัง่น ้าหนกัใหไ้ด ้800 g ใชเ้วลา 13 นาที 

-  จากนั้นพกัใส่ถาด (แลว้แต่ระยะเวลาในการใชง้าน) 

 4.1.2  การท าใส้ 
- น าถัว่เขียวซีกไปแช่น ้า 120 กิโลกรัม นาน 1 ชัว่โมง 
- เม่ือแช่ถัว่เขียวซีกแลว้จากนั้นน าไปน่ึง 1 ชัว่โมง 
- เม่ือน่ึงเสร็จแลว้จะไดน้ ้าหนกัถัว่เขียวซีกอยูท่ี่ประมาณ 210 กิโลกรัม 
- น าถัว่เขียวซีก 210 กิโลกรัม มาหาร 7 กะละมงั จะไดก้ะละมงัละ 30 กิโลกรัม 
- น าไปโม่ใส่น ้า 4 กิโลกรัม 
- น ้าตาล 20 กิโลกรัม  
- น าไปใส่กระทะกวนประมาณ 60 นาที – 90 นาที 
- ตกัใส้ใส่ลงถาด และน าใส้ไปพกัใหเ้ยน็ 

 
 4.1.3  การห่อไส้ 
 พนกังานแผนกไลน์ป้ันจะท าการห่อไส้โดยจะน าไส้ถัว่ท่ีเป็นกอ้นกลมๆมาแลว้ มาห่อดว้ย
แป้งโดยการน าแป้งท่ีมีทั้งเปลือกในเปลือกนอกผสมกนัมาแลว้ การห่อไส้ถัว่จะน าแป้งห่อตามทรง
ท่ีป้ันมาเป็นกอ้นกลมๆ โดยการห่อแป้งจะตอ้งหุม้ไส้ใหห้มดและผิวแป้งตอ้งเรียบไม่มีรอยแตกของ
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แป้ง และตอ้งหุ้มเป็นทรงกลมตามไส้ หลงัจากนั้นน าไปตบวงเป๊ียะให้เป็นทรงกลมแต่แบน น าไป
ป๊ัมตราเป๊ียะ น าไปเจาะรูเพื่อตอนอบจะไม่ท าใหข้นมแตก 
 4.1.4  การอบ 
 พนกังานอบขนมจะน าขนมจากการห่อไส้และตบเป๊ียะแลว้ มาท าการอบคร้ังท่ี 1 ท่ีอุณหภูมิ 
121 องศาท่ีเวลา 20 นาที และน าไปอบคร้ังท่ี 2 ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 10นาที 
 
 4.1.5 การบรรจุ 

- พนกังานเขน็รถขนมออกจากหอ้งผึ่งแลว้น าขนมมาท่ีห้องบรรจุ เตรียมบรรจุ 
- พนกังานใส่สารกนัช้ืนลงไปในภาชนะใส่ขนม จากนั้นน าขนมใส่ลงไปในภาชนะ 
- ขนมท่ีใส่สารกนัช้ืนเรียบร้อยแลว้พนกังานจะน าเขา้เคร่ืองซีลซองขนม 
- เม่ือพนกังานซีลซองขนมเสร็จแลว้ น าซองขนมท่ีซีลแลว้ ใส่ลงแพค็เกจใหส้วยงาม 

 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test เมื่อเกบ็ตัวอย่างในแผนกต่างๆ 

จากการศึกษาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ (แบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (AC)  ยีสต ์และรา 
(Y&M)) ดว้ยวิธี air test  โดยวิเคราะห์ แผนกต่างๆ ทั้งหมด 6 สถานท่ี ไดแ้ก่ ห้องตดัเม่งท้ึง ห้องผึ่ง 
หอ้งเยน็ หอ้งบรรจุ หอ้งป้ัน และหอ้งไส้  ไดผ้ลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 4.1  

 
ตารางที ่4.1 ปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ (AC, Y และ M) ในสถานท่ีต่างๆ ในกระบวนการผลิต 

สถานทีเ่กบ็ตวัอย่าง 

ปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test (CFU/ml) 
AC Y M 

คร้ังที1่ คร้ังที2่ คร้ังที1่ คร้ังที2่ คร้ังที1่ คร้ังที2่ 

1. หอ้งไส ้ 0 6 3 4 1 0 

2. หอ้งป้ัน 0 0 0 0 0 0 

3. หอ้งผึ่งเยน็ 2 4 0 0 0 0 

4. หอ้งบรรจุ 0 30 0 0 0 0 

5. หอ้งตดัเม่งท้ึง 0 1 0 0 1 0 

 
 จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ปริมาณจุลินทรียร์ท่ีตอ้งการอากาศ(AC) ท่ีท  าการตรวจสอบทั้งหมด
5 หอ้ง ท าการทดสอบซ ้ า 2 คร้ังโดยการท าการทดสอบคร้ังแรกวนัท่ี 15 พ.ค. 61 และท าการทดสอบ
ซ ้ าท่ี 2 วนัท่ี 21 พ.ค. 61 ปริมาณจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ(AC) มากท่ีสุด 30 CFU/ml ท่ีหอ้งบรรจุ 
 ส่วนจุลินทรียร์าและยสีต ์ ท่ีท าการตรวจสอบทั้งหมด 5 หอ้ง  พบวา่มีการเจริญเติบโตนอ้ย
มาก ไม่เกิน 5 CFU/ml 



20 
 

 แสดงใหเ้ห็นวา่จุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ(AC) จะมีมากในหอ้งบรรจุ เน่ืองจากห้องบรรจุ
นั้นพนกังานจะมีการน าขนมจากหอ้งผึ่งเยน็มาบรรจุในห้องบรรจุ จึงมีการเปิด-ปิดประตูท่ีหอ้ง
บรรจุ จึงอาจเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ(AC) 

 
4.3 ผลการศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศด้วยวธีิ Air test  ในห้องผึ่งเย็น  เกบ็ตัวอย่างทุกๆ  1 

ช่ัวโมง ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น. เป็นเวลา 3 วนั 
 จากการศึกษาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศในหอ้งผึ่งเยน็  ดว้ยวิธี Air test  โดยวิเคราะห์ ทุกๆ 
1 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น. เป็นเวลา 3 วนั (วนัท่ี 6, 7 และ 9 มิถุนายน 2561) โดยเก็บ
ตวัอยา่งท่ีจุดลมผ่านแผ่นกรอง เพื่อท่ีลมจะสามารถโดนแผ่น 3M Petrifilm AC และ Y&M  เพื่อ
น าไปวิเคราะห์ผลเช้ืออากาศท่ีลมผ่านออกมาจากแผ่นกรองบริเวณห้องผึ่งเย็น ในช่วงสัปดาห์
เดียวกนั ไดผ้ลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี  4.2 
 
ตารางที ่4.2 ปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ  (AC, Y และ M) ในหอ้งผึ่งเยน็  เก็บตวัอยา่งทุกๆ  1 ชัว่โมง  

     ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น. เป็นเวลา 3 วนั 

เวลา 

ปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test CFU/ml 

คร้ังที่ 1 
วนัที ่6 มิถุนายน 2561 

คร้ังที่ 2 
วนัที ่7 มิถุนายน 2561 

คร้ังที่ 3 
วนัที ่9 มิถุนายน 2561 

AC Y M AC Y M AC Y M 
08.00 น. 0 1 0 0 1 0 0 0 0 
09.00 น. 1 2 0 1 2 0 2 0 0 
10.00 น. 20 1 0 3 2 1 10 3 1 
11.00 น. 2 1 0 32 3 1 23 2 2 
13.00 น. 0 2 1 1 0 1 2 2 2 
14.00 น. 0 2 2 1 3 1 3 3 2 
15.00 น. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
16.00 น. 12 2 0 25 2 0 1 0 0 

หมายเหตุ  AC  หมายถึง   แบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (Aerobic count) 
     Y   หมายถึง   ยสีต ์(Yeast) 
     M  หมายถึง   รา (Mold) 

 
จากตารางท่ี 4.2 พบว่าตรวจไม่พบจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ (AC)  ในช่วงเร่ิมท างาน

ชัว่โมงท่ี 0 (8.00 น.)   โดยปริมาณจุลินทรียจ์ะมีนอ้ยมาก 1-3 CFU/ml  แต่จะพบว่าในชัว่โมงท่ี 2 
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และ 3 (เวลา 10-11.00 น.) จะมีปริมาณจุลินทรียเ์พิ่ม โดยตรวจพบปริมาณจุลินทรียสู์งสุดในชัว่โมง
ท่ี 3 (เวลา 11.00 น.) จ านวน 32 CFU/ml และในชัว่โมงสุดทา้ยคือท่ีเวลา 16.00 น. จะตรวจพบ
จุลินทรีย ์มีปริมาณ 12-25 CFU/ml 
 ส่วนจุลินทรียร์าและยสีต ์ตรวจพบการเจริญนอ้ยมาก ไม่ถึง 5 CFU/ml แสดงวา่มีการ
ควบคุมการปนเป้ือนของราและยสีตใ์นอากาศไดดี้ 
 แสดงใหเ้ห็นวา่จุลินทรียจ์ะมีมากในช่วงเวลา 10.00-11.00 น. เน่ืองจากในช่วงเวลาดงักล่าว
พนกังานมีการน าขนมจากการอบมาไวใ้นห้องผึ่งเยน็ มีการเปิดเขา้-ออกของประตูห้องผึ่งท าให้ใน
ช่วงเวลา 10.00-11.00 น. จะมีการตรวจพบจุลินทรียม์าก 
 
4.4  ผลศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test ในห้องผึ่งเย็น  เกบ็ตัวอย่างทุกๆ  1 ช่ัวโมง 
ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น.  ทุกวนัจันทร์ เป็นเวลา 3 วนั 

จากการศึกษาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ ดว้ยวธีิ Air test  โดยวิเคราะห์ในห้องผึ่งเยน็  ทุกๆ 
1 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น. เป็นเวลา 3 วนั (วนัท่ี 23 กรกฎาคม, 6 และ 20 สิงหาคม 2561) 
โดยเก็บตวัอยา่งท่ีจุดลมผา่นแผน่กรอง เพื่อท่ีลมจะสามารถโดนแผน่ 3M Petrifilm AC และ Y&M  
เพื่อน าไปวิเคราะห์ผลเช้ืออากาศท่ีลมผา่นออกมาจากแผน่กรองบริเวณห้องผึ่งเยน็ ทุกวนัจนัทร์ ซ่ึง
เป็นวนัแรกของสัปดาห์ในการท างาน  แสดงผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.3  

 
ตารางที ่4.3 ปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ  (AC, Y และ M) ในหอ้งผึ่งเยน็  เก็บตวัอยา่งทุกๆ  1 ชัว่โมง  

     ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น.  ทุกวนัจนัทร์ เป็นเวลา 3 วนั 

เวลา 

ปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test โคโลนี/CFU/ml 

คร้ังที ่1 
วนัที ่23 กรกฎาคม 2561 

คร้ังที่ 2 
วนัที ่6 สิงหาคม 2561 

คร้ังที่ 3 
วนัที ่20 สิงหาคม 2561 

AC Y M AC Y M AC Y M 
08.00 น. 0 0 0 1 0 0 1 0 0 
09.00 น. 2 0 0 1 0 0 1 0 1 
10.00 น. 2 1 1 2 1 0 3 1 0 
11.00 น. 3 1 1 2 1 1 3 1 1 
13.00 น. 2 0 0 1 0 0 1 0 0 
14.00 น. 3 1 0 2 1 0 2 2 0 
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เวลา 

ปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test โคโลนี/CFU/ml 

คร้ังที ่1 
วนัที ่23 กรกฎาคม 2561 

คร้ังที่ 2 
วนัที ่6 สิงหาคม 2561 

คร้ังที่ 3 
วนัที ่20 สิงหาคม 2561 

AC Y M AC Y M AC Y M 
15.00 น. 3 2 1 2 1 1 2 2 1 
16.00 น. 3 2 1 3 1 1 4 1 1 

หมายเหตุ  AC  หมายถึง   แบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (Aerobic count) 
     Y   หมายถึง   ยสีต ์(Yeast) 
     M  หมายถึง   รา (Mold) 

 
 จากตารางท่ี 4.3 พบว่าตรวจพบจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศในปริมาณน้อยมากไม่เกิน 4 
CFU/ml  ส่วนยีสตแ์ละรา ตรวจไม่พบ และพบไม่เกิน 2 CFU/ml แสดงวา่วนัเปิดท างานในวนัแรก
ของสัปดาห์ (วนัจนัทร์) ยงัไม่มีการสะสมของจุลินทรียใ์นอากาศ  ดงันั้นจึงตรวจพบในจ านวนนอ้ย
มาก 
 ส่วนเม่ือเปรียบเทียบผลการตรวจจุลินทรียใ์นอากาศ ดว้ยวธีิ Air test  ในห้องพึ่งเยน็  ทุกวนั
จนัทร์  และผลการตรวจเป็นเวลา 1-2 วนั ในสัปดาห์เดียวกนั พบว่า ปริมาณจุลินทรียท่ี์ตรวจใน
สัปดาห์เดียวกัน ในช่วงเวลา 10.00-11.00 น. มีปริมาณจุลินทรียสู์งกว่าการตรวจทุกวนัจนัทร์ 
(เพราะวนัจนัทร์เป็นวนัแรกของสัปดาห์ในการท างานการปนเป้ือนจุลินทรียใ์นอากาศจึงอาจจะ
เกิดข้ึน)  แต่ไม่มากเท่าใด  ดงันั้นในการปฏิบติังานในแต่ละวนัติดต่อกนัทุกวนัในช่วงเวลา 10.00-
11.00 น. ควรจะตอ้งมีการควบคุมการปฏิบติังานใหมี้การปนเป้ือนจุลินทรียน์อ้ยท่ีสุด 
 
4.5  ผลการศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test  ในห้องผึง่เยน็  ก่อนและหลงัการท า
ความสะอาดแผ่นกรองอากาศ 

จากการศึกษาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ ดว้ยวธีิ Air test  โดยวิเคราะห์ในห้องผึ่งเยน็  ก่อน
และหลงัการท าความสะอาดแผน่กรองอากาศ  ในวนัท่ี 9 มิถุนายน 2561 เวลา 15.00 น. (ก่อนท า
ความสะอาด) และ 16.00 น. (หลงัท าความสะอาด) โดยเก็บตวัอยา่งท่ีจุดลมผา่นแผน่กรอง เพื่อท่ีลม
จะสามารถโดนแผน่ 3M Petrifilm AC และ Y&M  เพื่อน าไปวิเคราะห์ผลของการท าความสะอาด
แผน่กรองอากาศ บริเวณหอ้งผึ่งเยน็ ไดผ้ลการทดลองแสดงในตารางท่ี 4.4 
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ตารางที ่4.4 ปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ  (AC, Y และ M) ในหอ้งผึ่งเยน็  ก่อนและหลงัการ 
                    ท  าความสะอาดแผน่กรองอากาศ 

เวลา 
ปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศ ด้วยวธีิ Air test (CFU/ml) 

AC Y M 
15.00 น. (ก่อนท าความสะอาด) 2 2 2 
16.00 น. (หลงัท าความสะอาด) 1 0 0 

หมายเหตุ  AC  หมายถึง   แบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (Aerobic count) 
     Y   หมายถึง   ยสีต ์(Yeast) 
     M  หมายถึง   รา (Mold) 

 
 จากตารางท่ี 4.4  พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ั้งก่อนและหลงัลา้งแผน่กรองมีปริมาณจุลินทรีย์
นอ้ยมาก โดยท่ีก่อนลา้งแผน่กรองมีจุลินทรียท์ั้ง 3 ชนิด (แบคทีเรียตอ้งการอากาศ(AC) ยีสต์ และ
รา) มีปริมาณไม่เกิน 2 CFU/ml  ส่วน หลงัลา้งแผ่นกรองพบแต่เฉพาะจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ 
เพียงโคโลนีเดียวเท่านั้น  แสดงให้เห็นว่าวิธีการท่ีใช้ล้างแผ่นกรองอากาศมีส่วนช่วยในการลด
ปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศลงไดอ้ยา่งเห็นไดช้ดั 
 
4.6  ผลศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในกระบวนการผลติ ด้วยวิธี Swab test เมื่อเกบ็ตัวอย่างในห้องป้ัน
และห้องไส้ 
 จากการศึกษาปริมาณแบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (Aerobic bacteria) และ Staphylococcus 
aureus ดว้ยวธีิ Swab test ในกระบวนการผลิต เม่ือเก็บตวัอยา่งในห้องป้ันและห้องไส้ โดยวิเคราะห์ 
2 ช่วงเวลาต่อวนั (ช่วงท่ี 1 เวลา 9.00-9.45 น. และช่วงท่ี 2 เวลา 16.30-16.55 น.) เป็นเวลา 3 วนั 
(วนัท่ี 16, 24 และ 25 สิงหาคม 2561) เน่ืองจากบริเวณห้องป้ันและบริเวณห้องไส้มีความเส่ียงต่อ
การเกิดเช้ือมากท่ีสุด ทางผูท้ดลองจึงไดท้  าการตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย ์โดยตรวจปริมาณแบคทีเรียท่ี
ตอ้งการอากาศ (AC) และ S. aureus ดว้ยวิธี Swab Test ในห้องป้ัน จ านวน 3 จุดตรวจ คือ โต๊ะป้ัน 
มือพนกังาน ถาดใส่แป้ง และในห้องไส้ จ านวน 3 จุดตรวจ คือ กระบวยตกั ไมพ้าย และถาดใส่ไส้ 
ผลปรากฏวา่การทดสอบคร้ังท่ี 1 พบการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (AC) โดยมี
ปริมาณสูงแต่ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน(โดย Swab มือ TPC ตอ้งต ่ากว่า 500 CFU/ml และ Swab 
อุปกรณ์ TPC ตอ้งต ่ากวา่ 1,000 CFU/ml) จากนั้นผูท้ดลองไดแ้นะน าให้พนกังานดูแล และท าความ
สะอาด โต๊ะป้ัน อุปกรณ์ และมือของพนกังานให้มากข้ึน โดยให้พนกังานท าความสะอาดมือดว้ย
การลา้งน ้ ายาลา้งมือตามวิธีลา้งมือ 7 ขั้นตอน 5 คร้ัง ตามดว้ยการเป่าลมร้อน และฉีดแอลกอฮอล ์
ท าซ ้ าอีกคร้ังหน่ึง หลังจากนั้นได้ท าการตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในต าแหน่งเดิม 
ไดผ้ลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 และ 4.6   
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ตารางที ่4.5 ปริมาณแบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ  (AC) ในหอ้งป้ัน และห้องไส้ เก็บตวัอยา่งเป็นเวลา  
                   2 ช่วงต่อวนั  เป็นเวลา 2 วนั หลงัมีการแนะน าใหมี้การท าความสะอาดมือ และอุปกรณ์ 
                   ต่างๆ 

สถานที ่ ต าแหน่ง เวลา 
ปริมาณแบคทเีรียทีต้่องการอากาศ  (AC) (CFU/ml) 

คร้ังที ่2 
24 สิงหาคม 2561  

คร้ังที ่3 
25 สิงหาคม 2561  

หอ้งป้ัน 

โตะ๊ป้ัน 
09.00- 09.42 น. 

1 1 
มือพนกังาน 173 4 
ถาดใส่แป้ง 180 28 
โตะ๊ป้ัน 

16.30-16.55 น. 
32 2 

มือพนกังาน 3 0 
ถาดใส่แป้ง 93 1 

หอ้งไส ้

กระบวยตกั 
09.00- 09.43 น. 

190 60 
ไมพ้าย 87 47 
ถาดใส่ไส ้ 100 35 
กระบวยตกั 

16.30-16.55 น. 
93 18 

ไมพ้าย 3 7 
ถาดใส่ไส ้ 28 8 

 
จากตารางท่ี 4.5 แสดงผลการตรวจปริมาณแบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (AC) ดว้ยวิธี Swab 

Test ในต าแหน่งท่ีเคยตรวจในคร้ังแรก ภายหลงัจากท่ีผูว้จิยัไดแ้นะน าใหพ้นกังานดูแล และท าความ
สะอาด โตะ๊ป้ัน อุปกรณ์ และมือของพนกังานใหม้ากข้ึน เม่ือท าการทดสอบอีกคร้ัง ในคร้ังท่ี 2 และ
คร้ังท่ี 3 ท่ีเวลา 09.00-09.42 น. และ16.30-16.55 น. พบว่ามีปริมาณเช้ือลงลงจากคร้ังท่ี 1 โดยมี
ปริมาณไม่เกินเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนด  

สรุปไดว้า่การทดสอบดว้ยวธีิ Swab Test คร้ังท่ี 2-3 มีปริมาณเช้ือลดลงอยา่งเห็นไดช้ดั
เน่ืองจากไดมี้การใหค้วามรู้เก่ียวกบัการท าความสะอาดมือของพนกังานและอุปกรณ์ท่ีสัมผสักบั
อาหาร  

 
 
 
 
 
 



25 
 

ตารางที ่4.6 ปริมาณแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ในหอ้งป้ัน และห้องไส้ เก็บตวัอยา่งเป็นเวลา  
                   2 ช่วงต่อวนั  เป็นเวลา 2 วนั หลงัมีการแนะน าใหมี้การท าความสะอาดมือ และอุปกรณ์ 
                   ต่างๆ 

สถานที ่ ต าแหน่ง เวลา 
ปริมาณแบคทเีรียทีต้่องการอากาศ  (S. aureus) (CFU/ml) 

คร้ังที ่2  (24/08/61) คร้ังที ่3 (25/08/61) 

หอ้งป้ัน 

โตะ๊ป้ัน 
09.00- 09.42 น. 

5 0 
มือพนกังาน 0 0 
ถาดใส่แป้ง 7 2 
โตะ๊ป้ัน 

16.30-16.55 น. 
0 0 

มือพนกังาน 1 0 
ถาดใส่แป้ง 4 1 

หอ้งไส ้

กระบวยตกั 
09.00- 09.43 น. 

18 4 
ไมพ้าย 5 1 
ถาดใส่ไส ้ 6 1 
กระบวยตกั 

16.30-16.55 น. 
38 23 

ไมพ้าย 2 2 
ถาดใส่ไส ้ 6 1 

 
จากตารางท่ี 4.5 แสดงผลการตรวจปริมาณ Staphylococcus aureus ดว้ยวิธี Swab Test ใน

ต าแหน่งท่ีเคยตรวจในคร้ังแรก ภายหลงัจากท่ีผูว้ิจยัไดแ้นะน าให้พนกังานดูแล และท าความสะอาด 
โตะ๊ป้ัน อุปกรณ์ และมือของพนกังานใหม้ากข้ึน เม่ือท าการทดสอบอีกคร้ัง ในคร้ังท่ี 2 และคร้ังท่ี 3 
ท่ีเวลา 09.00-09.42 น. และ16.30-16.55 น. พบวา่มีปริมาณเช้ือลดลงจากคร้ังท่ี 1 โดยมีปริมาณไม่
เกินเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนด  

สรุปไดว้า่จากผลการทดสอบดว้ยวธีิ Swab Test  คร้ังท่ี 2-3 พบบริเวณท่ีตรวจเช้ือทั้ง 

แบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (Aerobic bacteria) และ Staphylococcus aureus  มีปริมาณเช้ือลดลงจาก

การตรวจสอบในคร้ังท่ี 1 อยา่งเห็นไดช้ดั  เน่ืองจากผูท้ดลองไดมี้การแนะน าใหค้วามรู้เก่ียวกบัการ

ท าความสะอาดมือของพนกังานและอุปกรณ์ท่ีสัมผสักบัอาหาร ท าใหพ้นกังานสามารถท าความ

สะอาดเคร่ืองมือ และอุปกรณ์ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง จึงส่งผลให้ตรวจพบปริมาณเช้ือลดลง 
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บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลงานวจัิย 

สรุปผลการทดลองจากการศึกษาไดด้งัน้ี 
5.1.1 ศึกษากระบวนการผลติขนมเป๊ียะ 

จากการศึกษากระบวนการผลิตขนมเป๊ียะไส้ถัว่ขนาด 450 กรัม โดยวธีิการป้ันมือ  
จะท าการศึกษาตั้งแต่ขั้นตอนแรกคือการโม่ผสมแป้ง หลงัจากนั้นก็น าแป้งท่ีท าการโม่ผสมแลว้นั้น
มาท าการชัง่น ้ าหนักและตดัแบ่ง ตามขนาดและน าแป้งท่ีตดัแล้วมาพกัใส่ถาดทิ้งไว ้รอพนกังาน
น าไปใช้ตามท่ีจะผลิตขนมเป๊ียะ จากนั้นน าแป้งมาตดัเป็น 12 เม็ด ท าการรีดเปลือกนอก แล้วน า
เปลือกนอกเปลือกในมาผสมกนั เพื่อป้ันเป็นกอ้นโรล เพื่อจะรอน าไปห่อไส้ ก่อนก่อใส้ตอ้งท าการ
รีดแป้งให้เป็นทรงแบนๆเพื่อท่ีจะห่อใส้ได ้ขณะรีดแป้งจะรีดดว้ยไมรี้ดแป้งจะไม่รีดให้แป้งบาง
เกินไป เม่ือรีดแป้งเสร็จแลว้จะน าไปห่อไส้ขนมเป๊ียะไส้ถัว่ขนาด 450 กรัม การห่อไส้ห้ามท าให้
แป้งนั้นแตกตอ้งท าแป้งใหมี้ผวิเรียบ ห่อใส้เสร็จแลว้ น าไปตบวงเป๊ียะให้เป็นทรง น าไปป้ัมตาเป๊ียะ
ไส้ถัว่ กรัม ท าการเจาะรู 3 รู เพื่อตอนอบขนมจะไดไ้ม่แตกอากาศจะไดร้ะบายออกมาไดเ้พราะความ
ร้อนจะท าใหข้นมขา้งในแตก เจาะรูขนมเป๊ียะเสร็จ น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 20 นาที 
อบเสร็จคร้ังท่ี1 จะท าการทาไข่ท่ีผิวหน้าขนมเป๊ียะเพื่อเป็นการป้องกนัไม่ให้ขนมเป๊ียะหน้าแตก 
หลงัจากนั้นก็จะน าไปอบคร้ังท่ี 2 ท่ีอุณหภูมิ 121 องศา 10 นาที จากนั้นเม่ืออบเสร็จจะท าการน าเขา้
หอ้งผึ่งเยน็ เพื่อจะพึ่งขนมใหเ้ยน็ รอการน าไปบรรจุท่ีหอ้งบรรจุ 

5.1.2 ศึกษาการตรวจหาปริมาณจุลนิทรีย์ในอากาศด้วยวธีิ Air test  
จากการทดสอบการตรวจเช้ือจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ (AC)  ยสีต ์(Yeast) และรา  

(Mold) ทดสอบเพื่อหาปริมาณเช้ือดงักล่าวในหอ้งต่างๆ ภายในโรงงาน ไดแ้ก่ ห้องไส้ ห้องป้ัน ห้อง
ผึ่งเยน็ หอ้งบรรจุ และหอ้งตดัเม่งท้ึง  เพื่อน ามาศึกษาหาปริมาณเช้ือวา่ภายในโรงงานมีการปนเป้ือน
เช้ือจากห้องต่างๆ มากน้อยเพียงใด  ผูจ้ดัท าจะเน้นการตรวจหาปริมาณจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ
(AC)  ยีสต ์(Yeast) และรา (Mold) ในห้องผึ่งเยน็มากท่ีสุด เพราะในห้องผึ่งเยน็เป็นห้องท่ีผึ่งขนม
ใหเ้ยน็จากการผา่นการอบและถึงจะน าไปบรรจุ ก่อนบรรจุขนมตอ้งท าให้ขนมเยน็ก่อน และรอการ
บรรจุ ขณะผึ่งขนมให้เยน็ลมเยน็นั้นจะผ่านแผน่กรองมายงัขนม ผูจ้ดัท าจึงท าการตรวจหาปริมาณ
จุลินทรียใ์นอากาศดว้ยวิธี Air test จากการตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรียใ์นอากาศทั้งหมด 5 ห้อง 
โดยการท าการทดสอบเป็นเวลา 2 คร้ัง จากการตรวจสอบพบปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ
ไม่เกินเกณฑท่ี์มาตรฐานก าหนด จากการศึกษาพบจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ(AC) มีมากท่ีสุดไม่เกิน 
30 CFU/ml ในห้องบรรจุ เน่ืองจากห้องบรรจุนั้นพนกังานจะมีการน าขนมจากห้องผึ่งเยน็มาบรรจุ



27 
 

ในห้องบรรจุ จึงมีการเปิด-ปิดประตูท่ีห้องบรรจุ จึงอาจเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรียท่ี์ตอ้งการ
อากาศ (AC) 

จากการตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรียใ์นอากาศของห้องผึ่งเยน็ศึกษาปริมาณ 
จุลินทรียใ์นอากาศดว้ยวิธี Air test  ในห้องผึ่งเยน็  เก็บตวัอยา่งทุกๆ  1 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลา 8.00-
16.00 น. เป็นเวลา 3 วนั จากการตรวจสอบหาปริมาณเช้ือจุลินทรียใ์นอากาศของ 3 วนั ตรวจพบรา
และยสีตน์อ้ยมาก ไม่ถึง 5 CFU/ml แสดงวา่มีการควบคุมการปนเป้ือนของราและยีสตใ์นอากาศได้
ดี และตรวจพบจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ (AC) จะมีมากในช่วงเวลา 10.00-11.00 น. เน่ืองจาก
ในช่วงเวลาดงักล่าวพนกังานมีการน าขนมจากการอบมาไวใ้นห้องผึ่งเยน็ มีการเปิดเขา้-ออกของ
ประตูหอ้งผึ่งท าใหใ้นช่วงเวลา 10.00-11.00 น. จะมีการตรวจพบจุลินทรียม์าก 
  จากการตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในอากาศของห้องผึ่งเย็นศึกษาปริมาณ
จุลินทรียใ์นอากาศดว้ยวธีิ Air test  หาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ  AC, Y และ M)  เก็บตวัอยา่งทุกๆ  
1 ชัว่โมง  ตั้งแต่เวลา 8.00-16.00 น.  ทุกวนัจนัทร์ เป็นเวลา 3 วนั ผลการตรวจสอบพบวา่มีจุลินทรีย์
นอ้ยมากไม่เกิน 4 CFU/ml แสดงวา่วนัเปิดท างานในวนัแรกของสัปดาห์ (วนัจนัทร์) ยงัไม่มีการ
สะสมของจุลินทรียใ์นอากาศ  ส่วนเม่ือเปรียบเทียบผลการตรวจจุลินทรียใ์นอากาศ ดว้ยวิธี Air test  
ในห้องพึ่งเยน็  ทุกวนัจนัทร์  และผลการตรวจเป็นเวลา 1-2 วนั ในสัปดาห์เดียวกนั พบวา่ ปริมาณ
จุลินทรียท่ี์ตรวจในสัปดาห์เดียวกนั ในช่วงเวลา 10.00-11.00 น. มีปริมาณจุลินทรียสู์งกวา่การตรวจ
ทุกวนัจนัทร์ แต่ไม่มากเท่าใด  ดงันั้นในการปฏิบติังานในแต่ละวนัติดต่อกนัทุกวนัในช่วงเวลา 
10.00-11.00 น. ควรจะตอ้งมีการควบคุมการปฏิบติังานใหมี้การปนเป้ือนจุลินทรียน์อ้ยท่ีสุด 

จากการตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรียใ์นอากาศของห้องผึ่งเยน็ศึกษาปริมาณ 
จุลินทรียใ์นอากาศดว้ยวิธี Air test พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ั้งก่อนและหลงัลา้งแผน่กรองมีปริมาณ
จุลินทรีย์น้อยลง แสดงให้เห็นว่าวิธีการท่ีใช้ล้างแผ่นกรองอากาศมีส่วนช่วยในการลดปริมาณ
จุลินทรียใ์นอากาศลงไดอ้ยา่งเห็นไดช้ดั 
 

5.1.3 ศึกษาปริมาณจุลนิทรีย์ในกระบวนการผลติ ด้วยวธีิ Swab test เมื่อเกบ็ตัวอย่างใน
ห้องป้ันและห้องไส้ 

จากการศึกษาปริมาณแบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (Aerobic bacteria) และ 
Staphylococcus aureus ดว้ยวิธี Swab test ในกระบวนการผลิต เม่ือเก็บตวัอยา่งในห้องป้ันและห้อง
ไส้ จ านวน  3 จุดตรวจ คือ โต๊ะป้ัน มือพนกังาน และถาดใส่แป้ง ส าหรับห้องป้ัน  และตรวจสอบ
กระบวยตกั ไมพ้าย และถาดใส่ไส้ ในห้องไส้ โดยวิเคราะห์ 2 ช่วงเวลาต่อวนั (ช่วงท่ี 1 เวลา 9.00-
9.45 น. และช่วงท่ี 2 เวลา 16.30-16.55 น.) เป็นเวลา 3 วนั พบว่าการตรวจสอบในคร้ังแรกจะพบ
การปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (AC) และ S. aureus โดยมีปริมาณสูงแต่ไม่เกิน
เกณฑม์าตรฐาน (โดย Swab มือ TPC ตอ้งต ่ากวา่ 500 CFU/ml และ Swab อุปกรณ์ TPC ตอ้งต ่ากวา่ 
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1,000 CFU/ml) โดยจะตรวจพบ AC เกือบถึง 500 CFU/ml ส่วน S. aureus ตรวจพบปริมาณสูงสุด
ไม่เกิน 200 CFU/ml  และต ่าสุด 6 CFU/ml   
  ดงันั้นผูท้ดลองไดแ้นะน าให้พนกังานดูแล และท าความสะอาด โต๊ะป้ัน อุปกรณ์ 
และมือของพนกังานให้มากข้ึน โดยให้พนกังานท าความสะอาดมือดว้ยการลา้งน ้ ายาลา้งมือตามวิธี
ลา้งมือ 7 ขั้นตอน 5 คร้ัง จากนั้นให้พนกังานเป่าลมร้อน และฉีดแอลกอฮอล์ ท าซ ้ าอีกรอบหน่ึง ซ่ึง
เม่ือท าการทดสอบอีกคร้ังในคร้ังท่ี 2 และคร้ังท่ี 3 ท่ีเวลา 09.00-09.42 น. และ16.30-16.55 น. พบวา่
มีปริมาณเช้ือลงลงจากคร้ังท่ี 1 โดยมีปริมาณลดลงอย่างเห็นไดช้ดั โดย จุลินทรีย ์AC มีค่าไม่เกิน 
190 CFU/ml  และเม่ือตรวจสอบคร้ังท่ี 3  พบปริมาณเช้ือลดลงโดยมีค่าสูงสุดเท่ากบั 60 CFU/ml  
ส่วนผลการตรวจสอบ S. aureus พบวา่เม่ือตรวจสอบคร้ังท่ี 2 มีปริมาณเช้ือไม่เกิน 38 CFU/ml  
ส่วนการตรวจสอบคร้ังท่ี 3 มีปริมาณไม่เกิน 23 CFU/ml  สรุปไดว้า่การทดสอบดว้ยวิธี Swab Test 
คร้ังท่ี 2-3 มีปริมาณเช้ือลดลงอยา่งเห็นไดช้ดัเน่ืองจากไดมี้การใหค้วามรู้เก่ียวกบัการท าความสะอาด
มือของพนกังานและอุปกรณ์ท่ีสัมผสักบัอาหาร 

จากการศึกษาการทดสอบการตรวจเช้ือจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ(AC)ยสีต ์และรา  
จากห้องแผนกต่างๆ และจากห้องผึ่งเยน็ตรวจพบเช้ือไม่เกินเกณฑ์ท่ีมาตรฐานท่ีก าหนด แต่ถา้หาก
เช้ือจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ(AC)ยสีต ์และรา เกิดข้ึนในอากาศเกินเกณฑ์ท่ีมาตรฐานท่ีก าหนดแลว้
น ามาสู่การปนเป้ือนในกระบวนการผลิตและปนเป้ือนในขนมเป๊ียะ จะท าใหข้นมเป๊ียะเกิดการเส่ือม
เสียจาก แบคทีเรีย (bacteria) รา (mold) หรือยีสต ์(yeast) ซ่ึงเกิดการปนเป้ือนและเพิ่มจ านวนข้ึนใน
อาหาร แลว้ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงต่างๆ ท่ีท าให้คุณภาพอาหารเปล่ียนไปจนไม่เป็นท่ียอมรับ 
การเส่ือมเสียทางจุลินทรียอ์าจเป็นอนัตรายต่อการบริโภค หากเป็นการปนเป้ือนของจุลินทรียท่ี์ 
ท าใหเ้กิดโรค ท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ  

ดงันั้นจึงควรใชห้ลกัการของ Good Manufacturing Practice (GMP) ในการ 
ด าเนินการทุกขั้นตอน โดยจะตอ้งมีการควบคุมตามหลกัสุขาภิบาลท่ีดีตั้งแต่การตรวจรับวตัถุดิบ
และส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขนยา้ย การจดัเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร 
และการขนส่ง วตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ตอ้งมีการคดัเลือกให้อยูใ่นสภาพท่ีสะอาด 
มีคุณภาพดี เหมาะส าหรับใช้ในการผลิตอาหารส าหรับบริโภค ตอ้งลา้งหรือท าความสะอาดตาม
ความจ าเป็นเพื่อขจดัส่ิงสกปรก หรือส่ิงปนเป้ือนท่ีอาจติดหรือปนมากับวตัถุนั้นๆ และตอ้งเก็บ
รักษาวตัถุดิบภายใต้สภาวะท่ีป้องกันการปนเป้ือนได้โดยมีการเส่ือมสลายน้อยท่ีสุด และมีการ
หมุนเวยีนสตอ๊กของวตัถุดิบและส่วนผสมอาหารอยา่งมีประสิทธิภาพ  
         
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0259/contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
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5.2 สรุปผลโครงงาน 
 5.2.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
   ปัญหาของโรงงานจะเป็นเร่ืองของความสะอาด เร่ืองของการท าความสะอาด
อุปกรณ์ต่างๆ ในกระบวนการผลิตขนม และการท าความสะอาดของมือพนกังาน  
 
 5.2.2 ข้อเสนอแนะ 
   ควรก าหนดให้พนกังานมีการลา้งมือให้ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล ตั้งแต่เขา้ไลน์
ผลิตในช่วงเช้า เป่าลมร้อน และท าการฉีดแอลกอฮอล์ท่ีมือก่อนเขา้ไลน์ผลิตทุกคร้ัง และควรท า
ความสะอาดมือทุกๆ คร้ังท่ีพนกังานออกนอกไลน์การผลิต เช่น หอ้งน ้า และช่วงระหวา่งการท างาน 
ควรเนน้ย  ้าใหพ้นกังานท่ีท างานในหอ้งบรรจุดูแลการท าความสะอาดมืออยา่งเคร่งครัด เน่ืองจากใน
ขั้นตอนการบรรจุขนมนั้น ขนมมีโอกาสสัมผสักบัมือพนกังานท่ีมีการปนเป้ือนของเช้ือ และอาจท า
การฉีดแอลกอฮอลทุ์กๆ 1 ชม.  
   การท าความสะอาดอุปกรณ์ จากการศึกษาการตรวจเช้ืออุปกรณ์ในไลน์ป้ัน และ
ห้องไส้นั้น พบวา่มีเช้ือเกิดข้ึนมากในการตรวจเช้ือท่ีอุปกรณ์ในคร้ังแรก ทั้ง 2 ห้อง จึงควรท าความ
สะอาดอุปกรณ์ใหส้ะอาดท่ีสุดโดยการเปล่ียนจากท่ีเคยลา้งแค่ 1 คร้ัง ต่อการท าขนมเสร็จ พนกังาน
อาจจะท าการลา้งอุปกรณ์ เพิ่มข้ึนมาเป็น 2 คร้ัง เพื่อใหแ้น่ใจวา่อุปกรณ์ท่ีท าขนมนั้นสะอาดเพียงพอ
ท่ีเช้ือจะไม่สามารถข้ึนเกินเกณฑท่ี์ก าหนด 
   การอบขนม หลงัจากการการอบขนมแลว้น ามาใส่ในถาดรถเข็นก่อนจะน าไปห้อง
ผึ่งเยน็ รถเขน็ขนมนั้นมีลกัษณะท่ีไม่มีผา้คลุมขนมท าใหร้ะหวา่งการรอหลงัจากการอบท่ีน าขนมมา
ใส่ในรถเขน็ขนมใหเ้ตม็อาจ ระหวา่งการรออาจจะมีการปนเป้ือนเช้ือจากอากาศเขา้สู้ขนมได ้ดงันั้น
รถเขน็ท่ีใส่ขนมควรจะมีการใชถุ้งคลุมขนมระหวา่งการรอ หรืออาจจะเปล่ียนรถให้มีลกัษณะแบบ
เป็นตูก้ระจกเพื่อท่ีจะหลีกเล่ียงเส่ียงต่อการปนเป้ือนเช้ือในอากาศสู่ขนมได ้
  หอ้งบรรจุขนม เม่ือน าขนมออกมาจากหอ้งผึ่งเยน็แลว้ พนกังานจะน าขนมมาใน

หอ้งบรรจุหอ้งบรรจุขนมเม่ือท าการเปิดประตูแลว้ ควรปิดประตูใหส้นิททุกคร้ัง 
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