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 โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ฉบับ
นี้ เป็นหนึ่งในโครงการศึกษาวิจัยที่มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติได้รับทุนจากส านักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย ประเภททุนโครงการวิจัยท้าทายไทยและโครงการวิจัยตอบสนองนโยบายเป้าหมายรัฐบาลตามระเบียบ
วาระแห่งชาติ  ปี 2559 กลุ่มเรื่องนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาพ้ืนที่ โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยที่ส าคัญ 2 
ประการในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวและพัฒนาคุณภาพปลาสลิดแดดเดียวให้ได้
มาตรฐานคุณภาพด้านอาหารปลอดภัย โดยเป็นโครงการวิจัยที่จัดท าขึ้นเพ่ือวิเคราะห์คุณภาพ คุณลักษณะทาง
ชีวภาพ กายภาพ และเคมีของปลาสลิดแดดเดียว ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ  น าข้อมูล
คุณภาพอาหารของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว มาใช้วิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร เพ่ือการปรับปรุงและควบคุม
กระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว  นอกจากนี้ได้จัดอบรมให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการแปรรูป
ปลาสลิดที่เข้าร่วมโครงการ ด้านระบบการผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต และผลักดัน
ผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

การศึกษาวิจัยดังกล่าวได้ด าเนินการมาตลอดระยะเวลา 16 เดือน โดยได้รับข้อคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิของสกว. ที่ปรึกษาโครงการวิจัย ภาคีเครือข่ายทั้งภาครัฐและภาคเอกชน ทั้งในระดับ
จังหวัดและในระดับท้องถิ่น ได้รับข้อมูลในกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวจากกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงปลา กลุ่มผู้
แปรรูปและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ นับตั้งแต่เริ่มต้นค้นหาและพัฒนากรอบโจทย์วิจัย จนกระทั่งการสรุปผลการ
ศึกษาวิจัย การเผยแพร่ และการน าผลการศึกษาวิจัยใช้ประโยชน์ โดยมีเป้าหมายส าคัญในการเป็นโครงการวิจัยที่
สามารถตอบโจทย์งานวิจัยเชิงพ้ืนที่ของจังหวัดสมุทรปราการได้ 

 คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่างานวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์น าไปสู่การยกระดับมาตรฐานอาหาร
ปลาสลิดแดดเดียวในชุมชนบางบ่อ จ.สมุทรปราการ ให้มีความปลอดภัยและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และเกิด
การพัฒนาปรับปรุงกระบวนการผลิตที่ดีเพื่อผลิตอาหารปลอดภัยและสร้างรายไดเ้พ่ิมขึ้นสู่ผู้ประกอบการในชุมชน 
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กิตติกรรมประกำศ 
 

  
รายงานวิจัยฉบับนี้ ส าเร็จและมีความสมบูรณ์ได้  เนื่องด้วยได้รับความกรุณาและความช่วยเหลือจาก 

อาจารย์ ดร.ศิริวรรณ ตันตระวาณิชย์ คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และอาจารย์ ดร.ชัชวาลย์ ช่างท า 
รองคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ผู้ซึ่งให้ข้อมูล ค าปรึกษาและข้อคิดเห็นต่าง ๆ อันเป็นประโยชน์ในการ
ท ารายงานวิจัย ตลอดจนได้ช่วยเหลือในการประสานกับทางหน่วยงานท้องถิ่น วัด และหน่วยงานราชการในจังหวัด
สมุทรปราการ ท าให้เกิดอ านวยความสะดวกในการท างานมากขึ้น  จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ ที่นี้ 
 

ขอกราบขอบพระคุณ คณะกรรมการที่เป็นตัวแทนจากส ำนักงำนกองทุนสนับสนุนกำรวิจัย (สกว.) ซึ่งเป็น
ผู้ทรงคุณวุฒิที่ให้ความอนุเคราะห์ตรวจสอบและแก้ไขรายงานฉบับนี้ให้สมบูรณ์ยิ่งขึ้น 
 

ขอกราบขอบพระคุณ คุณรังสรรค์ วงษ์บุญหนัก เภสัชกรช านาญการ สาธารณสุขจังหวัดสมุทรปราการ 
คุณสุชาดา วงศ์ศุภเลิศ  นักวิเคราะห์นโยบายและแผน หน่วยงานอุตสาหกรรมจังหวัด  จังหวัดสมุทรปราการ และ
คุณวรวรรณ หนูงาม (คุณจิ๋ว) ประธานวิสาหกิจชุมชน ชาลี -วรรณ ที่เป็นวิทยากร ผู้ทรงคุณวุฒิที่ให้ความรู้ แนว
ทางการผลิตอาหารปลอดภัยและแนวทางการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ส าหรับการจัดโครงงานอบรมให้ความรู้
ที่ผนวกการบูรณาการกับการเรียนการสอน 
 

 ขอขอบคุณผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด เกษตรกรผู้เลี้ยงปลา สมาชิกสหกรณ์การเกษตร อ าเภอบางบ่อ 
จังหวัดสมุทรปราการ ที่ให้ความร่วมมือ เอื้อเฟื้อในการให้ข้อมูล การเก็บตัวอย่างและผู้เข้าร่วมอบรมที่ ให้
งานวิจัยด าเนินการได้ 
 

 ขอขอบคุณ คุณวิไล ปาค าทอง คุณวรุณยุพา ป้องหลง คุณขวัญใจ นาคพรหม เจ้าหน้าที่ประจ า
ห้องปฏิบัติการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ ที่คอยให้ความช่วยเหลือ และอ านวยความสะดวกในการท างาน
วิจัยจนประสบผลส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 

สุดท้ายนี้ ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณ ถึงบิดามารดา และขอบคุณพ่ี น้อง ที่ให้ก าลังใจให้การสนับสนุนใน
ด้านการศึกษาวิจัยแก่คณะผู้วิจัยด้วยดีตลอดมา และขอขอบคุณผู้มีพระคุณท่านอ่ืน ๆ ที่มิได้กล่าวนามในที่นี้ ที่ให้
ความช่วยเหลือในทุก ๆ ด้าน จนรายงานวิจัยฉบับนี้ส าเร็จเรียบร้อยด้วยดี 
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บทคัดย่อ 
 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์คุณภาพ คุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมีของปลาสลิด
แดดเดียว ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ และน าข้อมูลคุณภาพอาหารของปลาสลิดแดด
เดียว มาใช้ปรับปรุงและควบคุมกระบวนการผลิต อีกทั้งมีการให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัย ระบบการผลิต การ
จัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตแก่ผู้ประกอบการแปรรูป  ผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่
กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ ที่น ามาตรวจด้านคุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมี พบว่าลักษณะทางกายภาพไม่พบความ
ผิดปกติ ไม่พบการปนเปื้อนของสารวัตถุกันเสีย สีสังเคราะห์และสารฆ่าแมลง DDT ค่าปริมาณน้ าอิสระ (ค่า Aw) 
0.97-0.99 สูงกว่าเกณฑ์ที่มี ค่า Aw 0.85 ความเค็ม เปอร์เซ็นต์ของเกลือที่ 1.6-3.20  ปริมาณราและยีสต์ใน
ตัวอย่างทดสอบมีค่าสูงกว่า 500 โคโลนีตอตัวอย่าง 1 กรัม ส าหรับ Escherichia coli และ Staphylococcus 
aureus ในตัวอย่างบางรายที่มีปริมาณอยู่ต่ ากว่าเกณฑ์และผลวิเคราะห์วัตถุดิบที่ใช้ พ้ืนที่บริเวณที่เกี่ยวข้องต่อการ
ผลิตได้แก่บริเวณท่ีตากปลา บริเวณท่ีวางจ าหน่ายปลาสลิด ได้ให้ข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว ที่
จะน ามาใช้วิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร เพ่ือการปรับปรุงและควบคุมกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว ได้แก่
น้ าแข็งที่ใช้ในระบบผลิต วัสดุที่ใช้ท าตะแกรงตาก และภาชนะที่ใส่ปลาสลิดแดดเดียวที่วางขาย ผู้ประกอบการ    
แปรรูปปลาสลิดที่เข้าร่วมโครงการ ได้รับความรู้ด้านอาหารปลอดภัย ด้านระบบการผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต แต่อาจมีน้อยรายที่จะสามารถผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งในงานวิจัยนี้พบว่าอาจมี 2 รายที่มีความเป็นไปได้ในการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มผช. ผลการศึกษาในข้อมูลคุณภาพอาหารปลาสลิดบางบ่อ จะเป็นส่วนหนึ่งที่จะน ามาใช้ในการสร้างเกณฑ์
มาตรฐานด้านเอกลักษณ์ คุณค่าอาหารจากการแปรรูปและความปลอดภัยด้านอาหารได้ 
 
ค ำส ำคัญ: ปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ คุณภาพอาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 
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Abstract 
 

This study was carried out to determine the food quality. Biological, physical and 
chemical properties of dry-salted snakeskin gourami products in Klong Dan district, Bang Bo, 
Samutprakarn province. The food quality of products was evaluated to improve and control the 
production process. They also provide knowledge of food safety, production process and good 
manufacturing practices for food processor and seller. The dry-salted snakeskin gourami 
products were certified of the community product standard of Thai. These results of biological, 
physical and chemical properties showed no physical defects, no contamination of the 
preservative, synthetic dyes and DDT insecticides. The free water activity value (Aw) was ranged 
at 0.97-0.99 that higher than the base value of 0.85. The salinity of the salt was 1.6-3.20. The 
amount of mold and yeast in the test sample was higher than 500 colonies per gram. 
Escherichia coli and Staphylococcus aureus in some samples were below the threshold. The 
analyzed results of raw materials and the area related to the production gave some information 
on the quality of dry-salted snakeskin gourami products to evaluate food risk in development 
and control the production process such as ice and water used in process, the material used to 
make the fish grill and a container of sun-dried fish fillets. The food processors also provide 
knowledge of food safety, production process and good manufacturing practices for food 
processor and seller. However, few food processors rarely able to acquired food products into 
the certification process. In this research, it is found that there may be two possible candidates 
of the certification for the standard of Thai community products. It will be used to create a 
benchmark for identity of dry-salted snakeskin gourami products, food processing and food 
safety. 

 
Keywords: Dry-salted snakeskin gourami, Bang-bo, Food quality, The community product standard of Thai 
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บทสรุปผู้บริหำร 

Executive Summary 
 
1. ช่ือโครงกำร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
    สัญญำเลขที่ RDG60A0013- 08 
   หัวหน้ำโครงกำร  อาจารย์ ดร.จ ารูญศรี พุ่มเทียน 
   ผู้ร่วมงำนวิจัย  อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคด ารงกุล อาจารย์เกษม พลายแก้ว 

    อาจารย์สุรีย์พร เอ่ียมศรี   อาจารย์ยิ่งเจริญ คูสกุลรัตน์ 
   อาจารย์ ดร.สุพิชชา วัฒนะประเสริฐ อาจารย์อุมา รัตนเทพี 
   หน่วยงำน/คณะที่สังกัด คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 
2. ที่มำและควำมส ำคัญของปัญหำกำรวิจัย 

ปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่รู้จักกันดี มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะและ
คุณภาพของเนื้อปลาที่มีความแตกต่างจากปลาสลิดจากที่อ่ืน ๆ  ปลาสลิดแดดเดียวจัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่อาศัย
ภูมิปัญญาท้องถิ่น รสชาติอร่อยท าให้มีชื่อเสียงที่รู้จักดีในชื่อ “ปลาสลิดบางบ่อ”  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติเป็นคณะวิชาที่ท างานวิจัยเกี่ยวกับปลาสลิดมาหลายด้านตั้งแต่ปีการศึกษา 
2557  ได้แก่ด้านการส ารวจการผลิตและการตลาดปลาสลิด ด้านการเลี้ยงปลาสลิด ด้านการวิเคราะห์คุณภาพ
สภาพแวดล้อมที่มีผลต่อการเลี้ยงปลาสลิด ด้านภูมิทัศน์ และด้านสัณฐานวิทยา ความหลากหลายของปลาสลิด อีก
ทั้งยังมีการด าเนินการโครงการบริการวิชาการ มีการจัดอบรมการให้ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ปลาสลิดในเบื้องต้นแล้ว พบว่ากลุ่มแม่บ้านที่เป็นสมาชิกสหกรณ์บริการปลาสลิดบางบ่อ ผู้ประกอบการแปรรูปปลา
สลิด ท า “ปลาสลิดแดดเดียว” และ “ปลาสลิดหอม” ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดและหน่วยงานรัฐในพ้ืนที่ 
อบต.คลองด่านมีความต้องการในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวให้เป็นอาหารที่มีคุณภาพ ตามเกณฑ์ความปลอดภัย
ทางชีวภาพ กายภาพและทางเคมีและผลักดันเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนของคลองด่าน  

จากการศึกษาข้อมูลในพื้นท่ีคลองด่านเกี่ยวกับการผลิตและการจ าหน่าย “ปลาสลิดแดดเดียว” พบว่าด้าน
สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เครื่องมือ ด้านอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต กระบวนการผลิต ยังไม่ถูกสุขลักษณะตาม
หลักเกณฑ์เช่น ในการล้าง-ตัดแต่งปลา การตากปลาให้แห้ง ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดความรู้และความเข้าใจ
ที่ถูกต้องในการจัดการระบบการผลิตที่ดี สุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน สิ่งเหล่านี้เป็นเรื่องส าคัญที่ต้องให้ความรู้และ
ท าความเข้าใจ ปรับกระบวนการผลิตเพ่ือเข้าสู่เกณฑ์คุณภาพอาหารปลอดภัย ในเรื่องนี้ความสนใจศึกษาความ
เป็นไปได้ของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติในการสร้างเกณฑ์มาตรฐานด้านเอกลักษณ์ คุณค่าอาหารใน
ผลิตภัณฑ์อาหรปลาสลิดและความปลอดภัยด้านอาหาร เพ่ือรับรองคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวอันเป็นเกณฑ์
พ้ืนฐานด้านความปลอดภัยที่ยอมรับได้ และเพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
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เพ่ือที่จะยกระดับคุณภาพของอาหารให้เข้าสู่มาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารที่เป็นที่ยอมรับของประเทศต่อ
ไปสู่ผลิตภัณฑ์ OTOP มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหรือมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้ท าการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ คุณลักษณะทางเคมี วัตถุเจือปนอาหารและ
สารเคมีอันตราย คุณลักษณะทางชีวภาพเรื่องปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารในวัตถุดิบและปลาสลิดในระหว่าง
กระบวนการแปรรูป และผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียว เพ่ือน าข้อมูลดังกล่าวมาใช้ส าหรับปรับปรุงและควบคุมการท า
ความสะอาด การควบคุมสุขลักษณะการปฏิบัติงานในกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว การควบคุมความ
ปลอดภัยอาหาร (4C’s safety food: Clean Chill Cook Cross contamination)  คณะผู้วิจัยจะจัดอบรมให้
ความรู้ “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ” ให้กับผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด จะเป็นการเสริมสร้าง
ศักยภาพของกลุ่มผู้ประกอบการแปรรูป สร้างผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ ตลอดจนผลักดันให้
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาสลิดของผู้ประกอบการมีศักยภาพที่ได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน ในอีกทางหนึ่งข้อมูลคุณภาพอาหาร ปลาสลิดบางบ่อ เป็นส่วนหนึ่งที่จะน ามาใช้ในการสร้างเกณฑ์มาตรฐาน
ด้านเอกลักษณ์ คุณค่าอาหารจากการแปรรูปและความปลอดภัยด้านอาหารได้ 

 
3. วัตถุประสงค์ของโครงกำร 

3.1 เพ่ือวิเคราะห์คุณภาพ คุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมีของปลาสลิดแดดเดียว ต าบลคลอง
ด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 

3.2 เพ่ือน าข้อมูลคุณภาพอาหารของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว มาใช้วิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร เพ่ือ
การปรับปรุงและควบคุมกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว  

3.3 เพ่ือให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดที่เข้าร่วมโครงการ ด้านระบบการ
ผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต และผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
4. ค ำถำมกำรวิจัย 
 4.1 คุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวของต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็น
อย่างไร 
 4.2 ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวจะสามารถพัฒนาการผลิตปลาสลิดแดดเดียวให้ได้คุณภาพ
และมาตรฐานได้อย่างไร 
 4.3 ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวมีความรู้ความเข้าใจในเรื่อง ผลิตภัณฑ์ที่ได้คุณภาพและ
มาตรฐานหรือไม ่
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5. แผนงำนของโครงกำรวิจัย  

ค ำถำมกำรวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย กิจกรรม ผลที่คำดว่ำจะได้รับ วัน/เวลำ
ด ำเนินกำร 

1.คุณภาพผลิตภัณฑ์ปลา
สลิดแดดเดียวของต าบล
คลองด่าน อ าเภอบางบ่อ 
จั งหวัดสมุทรปราการ 
เป็นอย่างไร 
 

1. การประเมินความ
พร้อมผู้ประกอบการและ
ส ารวจการผลิต 
2. การวิเคราะห์ตวัอยา่ง
ปลาแดดเดียว ครั้งที่ 1 
3. ข้อมูลกระบวนการ
ผลิตในสถานที่ผลิต 
 
 

1. สอบถามความคิดเห็นและ
ส ารวจความตอ้งการขง
ผู้ประกอบการในการผลิตอาหาร
ปลอดภัย 
2. วิเคราะห์ความเค็มในปลาสลิด
แดดเดียวของสมาชิก อย่างน้อย 
30 ราย 
3. วิเคราะห์ตัวอย่างปลาสลิด
แดดเดียว และตัวอย่างจากระบบ
การผลิต คร้ังที่ 1 
 

1. ผู้ประกอบการที่สนใจ 
ไม่น้อยกวา่ 5 ราย 
2. ตัวอยา่งปลาสลิดแดด
เดียว ไม่ผ่านเกณฑ์ 
3. ระบบการผลิตในบาง
ขั้นตอน ไม่ถูกหลกัเกณฑ์
ระบบการผลิตที่ดี 

พฤษภาคม – 
กรกฎาคม 2560 

2. ผู้ประกอบการแปรรูป
ปลาสลิดแดดเดียวจะ
สามารถพัฒนาการผลิต
ปลาสลิดแดดเดียวให้ได้
คุณภาพและมาตรฐานได้
อย่างไร 
 

1. วิเคราะห์ผลคุณภาพ
ในตัวอย่างเทียบกับ
เกณฑ์คุณภาพ 
2. ประเมินและวิเคราะห ์
จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมใน
กระบวนการผลิต 

 

1. วิเคราะห์ผลปริมาณจุลินทรีย์
ในตัวอย่าง และคุณภาพทาง
กายภาพและเคมี เทียบกับเกณฑ์
คุณภาพมาตรฐานอาหารที่
ก าหนด 
2. วิเคราะห์ความเส่ียง การ
ปรับปรุงกระบวนการ ใน
กระบวนการผลิต 

1. ได้ข้อมูลการวิเคราะห์
คุณภาพ 
2. การปรับกระบวนการ
ผลิตอาหารและ
สุขลักษณะของผู้ผลิต 

พฤษภาคม – ตุลาคม 
2560 

3. ผู้ประกอบการแปรรูป
ปลาสลิ ดแดด เดี ย ว มี
ความรู้ความเข้า ใจใน
เ รื่ อ ง  ผ ลิ ต ภั ณฑ์ ที่ ไ ด้
คุณภาพและมาตรฐาน
หรือไม่ 
 

1. จัดอบรม สัมมนาให้
ความรู้ด้านมาตรฐาน
คุณภาพอาหาร GMP 
สุขาภิบาลอาหาร 
2. แนวทางที่สู่เป้าหมาย 
ในการขอรับรอง
มาตรฐาน มผช. 
 

 

1. จัดอบรม เชิงปฏิบัติการ ให้
ความรู้ด้านมาตรฐานคุณภาพ
อาหาร GMP สุขาภิบาลอาหาร 
อย่างน้อย 3 ครั้ง (ท าบูรณาการ 
ในรายวิชา MI4283) 
- การให้ค าปรึกษาในการปรับ
ขั้นตอนในระบบการผลิตเพื่อลด
การปนเปื้อน 
- การวิเคราะห์ตัวอยา่งปลาแดด
เดียว ครั้งที่ 2 หลังจากปฏิบัติ
ตามข้อแนะน า และประเมินผล 
 

1. ผู้ประกอบการมีความรู้
ความเข้าใจในการเป็น
ผู้ผลิตอาหารที่ดี และเพิ่ม
การจัดการที่ดีให้ระบบ
การผลิตดีชึ้น 
2. ระบบการผลิตในบาง
ขั้นตอน ถูกหลักเกณฑ์
ระบบการผลิตที่ดีตาม
ข้อแนะน าในการปรับปรุง 
3. ตัวอยา่งปลาสลิดแดด
เดียว มีคุณภาพดีขึ้น 
มากกว่าครั้งแรก  

กันยายน 2560– 
เมษายน 2561  
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6. ระเบียบวิธีวิจัย 
 1) การวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว  
    1.1) การวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว เพื่อประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ของ
กลุ่มผู้ประกอบการปลาสลิด 
                     1.1.1) การวิเคราะห์ด้านความเค็ม 

1.1.2) การวิเคราะห์ค่า water activity  
   1.2) การวิเคราะห์คุณภาพในกลุ่มตัวอย่างที่เลือก 
                          1.2.1) การเก็บตัวอย่าง  

     1.2.2) การวิเคราะห์คุณลักษณะทางชีวภาพ โดยวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา ซึ่ง
ประกอบด้วยปริมาณเชื้อ Staphylococcus aureus ปริมาณเชื้อ Escherichia coli และจ านวนยีสต์และรา ตาม
วิธีการวิเคราะห์มาตรฐานทางจุลชีววิทยา BAM (Bacteriological Analytical Manual) 
         1.2.3) การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี การวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนในปลาสลิด 
แดดเดียว  
       น าตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่ผ่านการแปรรูปแล้วจากร้านค้าที่คัดเลือก มาท าการตรวจสอบ  
               1) ค่า water activity  
                 2) คุณลักษณะทางกายภาพ น าตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่ผ่านการแปรรูปแล้วจากร้านค้า
ที่คัดเลือก มาท าการตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส สิ่งแปลกปลอม 
                           3) ปริมาณวัตถุเจือปนในอาหาร (สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสีย) 
                           4) ปริมาณสารฆ่าแมลง DDT (กลุ่ม organochlorine) 
  2. การเก็บข้อมูลคุณภาพ ระบบการผลิต มาใช้ในการปรับปรุงคุณภาพอาหาร 

    2.1) การวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพ ระบบการผลิตในการผลิตปลาสลิดแดดเดียว  
    2.2) การวิเคราะห์คุณภาพน้ าแข็งที่ใช้ในการผลิต  
    2.3) การวิเคราะห์คุณภาพบริเวณพ้ืนที่ตะแกรงตากปลาสลิด และบริเวณที่วางขายภาชนะใส่ปลาสลิด

แดดเดียว 
      2.4) การวิเคราะห์คุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดที่ผ่านการตากแห้งในตู้ตากแสงอาทิตย์  

 3) การให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด 
          การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการแก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ให้มีศักยภาพในการผลิตสินค้าให้ได้
คุณภาพตามมาตรฐานฯ จะมีการบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัย และการบริการวิชาการควบคู่กันไปด้วย
ในรายวิชา MI4283 สุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร รายวิชา MI3163 จุลชีววิทยาอาหาร โดยให้
นักศึกษาเข้ามามีส่วนร่วมและฝึกฝนทักษะปฏิบัติ การถ่ายทอดความรู้แก่ชุมชน กลุ่มเป้าหมายเป็นผู้ประกอบการ
แปรรูปปลาสลิดในต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ โดยด าเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือ
ถ่ายทอด 
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 1. หัวข้อการระบบการผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(GMP)  

 2. หัวข้อความปลอดภัยในอาหาร สุขาภิบาลอาหาร สาธิตและปฏิบัติการทดสอบ 
 3. หัวข้อการเข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 
7. ผลกำรวิจัย  
 

 1. กำรประเมินควำมพร้อมผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำสลิดแดดเดียวในกำรผลิตอำหำรปลอดภัย 
        จากการสอบถามความคิดเห็นและส ารวจความต้องการของผู้ประกอบการแปรรูปที่คลองด่าน กลุ่มแม่บ้าน
สหกรณ์ปลาสลิดบางบ่อในการผลิตอาหารปลอดภัย ในการประเมินความพร้อมและความสนใจในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน ความต้องการของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดที่คลองด่าน กลุ่มแม่บ้านสหกรณ์ปลา
สลิดบางบ่อ ได้ให้ความสนใจน าผลิตภัณฑ์แปรรูปปลาสลิดสู่การรับรองมาตรฐาน มผช. จ านวน 23 คน จาก
ทั้งหมด 24 ราย คิดเป็นร้อยละ 95.83 มีผู้ที่ไม่สนใจในการขอรับรองมาตรฐาน เพียง 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 4.17  
 

 2. กำรวิเครำะห์ข้อมูลคุณภำพของปลำสลิดแดดเดียว  
การวิเคราะห์คุณภาพปลาสลิดแดดเดียว พิจารณาเลือกลักษณะปลาสลิดแดดเดียวที่เป็นปลาสลิดบางบ่อ

มาเป็นตัวอย่างในการทดสอบ จ านวน 18 ตัวอย่าง มีกำรวิเครำะห์ค่ำปริมำณน  ำอิสระ (Water activity, Aw) 
พบว่าค่า Aw ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่ทดสอบ มีค่าที่สูงมาก ในช่วง Aw 0.97-0.99 ด้านความเค็ม
ตรวจสอบปริมำณเกลือในตัวอย่ำงปลาสลิดแดดเดียวจากบางบ่อ ได้ค่าเปอร์เซ็นต์ 1.6-3.20  

กำรวิเครำะห์คุณภำพ คุณลักษณะทำงชีวภำพของปลำสลิดแดดเดียว ศึกษาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ใน
ตัวอย่างปลาสลิดบางบ่อ ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 6 ราย และปลาสลิดแดด
เดียว จังหวัดสมุทรสาคร จ านวน 5 ราย โดยตรวจเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด เชื้อราและยีสต์ กลุ่มแบคทีเรีย Coliform 
และ Fecal coliform (E. coli) และแบคทีเรีย Staphylococcus aureus เกณฑ์ของผลิตภัณฑ์ชุมชุน ปลาแดด
เดียว มผช. 298/2549 ก าหนด Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม     
Escherichia coli โดยวิธี MPN ต้องน้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  ยีสต์ และรา ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม) ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดของปลาสลิดบางบ่อ มีค่าเฉลี่ยที่ 2.48E+07 CFU/g (Log 7.35) 
ปริมาณเชื้อราและยีสต์ของปลาสลิดบางบ่อ มีค่าเฉลี่ยที่ 1.35E+04 (Log3.46) กลุ่มแบคทีเรีย Coliform และ 
Fecal coliform (E. coli) ของปลาสลิดบางบ่อ มี E. coli อยู่ในช่วง 20 ถึง >1,100 ต่อกรัม และพบลักษณะ
โคโลนีของเชื้อ เป็น metallic sheen ในทุกตัวอย่าง ส าหรับแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ของปลาสลิด
บางบ่อ ม ีในช่วง 0 ถึง 527 ต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม  

สรุปผลการตรวจปริมาณเชื้อในปลาสลิดแดดเดียว ทุกตัวอย่างมีค่าเกินเกณฑ์ที่มาตรฐานยอมรับ มีเชื้อรา
และยีสต์สูงเกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  ปริมาณ Escherichia coli โดยวิธี MPN มีค่ามากกว่า 50 ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม  
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กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ เคมี และกำรวิเครำะห์สำรเคมีปนเปื้อนในปลำสลิดแดดเดียว ได้
เลือกตรวจตัวอย่างจากร้านค้าที่ขายปลาสลิดแดดเดียว ที่มีความสนใจและมีศักยภาพในการยื่นขอมาตรฐาน มผช. 
ดังได้กล่าวข้างต้น จ านวน 3 ราย ได้แก่ ร้านแม่อ านวยปลาสลิดแดดเดียว ร้านแสนสมบูรณ์ปลาสลิดแดดเดียว 
และร้านน้องเอ๋ ปลาสลิดแดดเดียว ทั้ง 3 ร้านทั้งหมดอยู่ริมถนนสุขุมวิท ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ และร้านที่เคยยื่นขอมาตรฐาน มผช.แล้วเป็นปลาสลิดแดดเดียว ชาลี -วรรณ ตั้งอยู่บริเวณขายของ 
วัดหลวงพ่อโต ต าบลบางพลีใหญ่ อ าเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ผลการตรวจค่าปริมาณน้ าอิสระ (ค่า Aw) 
อยู่ในช่วง 0.97 – 0.99 ปริมาณเกลือ ในช่วงค่า NaCl 1.54-2.79 เปอร์เซ็นต์ ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ที่น ามา
ทดสอบทั้งหมด ไม่พบวัตถุเจือปนได้แก่สารกันเสีย จ าพวก sorbic acid และ benzoic acid  สีสังเคราะห์ 12 
ชนิด และไม่พบสารฆ่าแมลงในกลุ่มออร์กาโนคลอรีน เช่น ดีดีท ี
 

  3. กำรเก็บข้อมูลคุณภำพ ระบบกำรผลิต มำใช้ในกำรปรับปรุงคุณภำพอำหำร 
ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบเช่นน้ าแข็ง น้ าในถังหมักแช่ปลาและตรวจสอบ

ความสะอาดในบริเวณที่เกี่ยวข้องในกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว ได้แก่บริเวณตากปลาสลิดกลางแจ้ง 
และบริเวณภาชนะวางจ าหน่าย ปริมาณเชื้อ Coliform และ Fecal coliform จาก 3 ร้านที่เก็บมาทดสอบ มี
ปริมาณแตกต่างกัน มีปริมาณ Coliform ที่ตรวจด้วยวิธี MPN อยู่ 46 ถึงปริมาณ > 1600  ต่อน้ า 100 มิลลิลิตร 
และเชื้อ E. coli ที่ตรวจด้วยวิธี MPN อยู่ 6.8 ถึงปริมาณ 1600 ต่อน้ า 100 มิลลิลิตร ทั้งนี้น้ าแข็งที่น ามาใช้ในการ
ผลิตมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด กลุ่ม Coliform และ Fecal coliform สูงกว่าเกณฑ์ที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) 

การตรวจสอบทางจุลชีววิทยาบนพื้นผิวของตะแกรงตากปลาสลิดที่อยู่กลางแจ้ง จากร้าน 3 รายที่เลือก
เป็นกลุ่มตัวอย่าง พบว่าหนึ่งในสามรายที่ใช้ตะแกรงตากปลาสลิดเป็นพลาสติกตาหยาบ มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด 
อยู่น้อยกว่าที่พบบนตะแกรงตากปลาสลิดเป็นไม้ไผ่   

จากการพิจารณาข้อมูลของผลการวิจัยคุณภาพปลาสลิดแดดเดียวทั้งด้านกายภาพ เคมี และการวิเคราะห์
สารเคมีปนเปื้อน ค่าปริมาณน้ าอิสระ (ค่า Aw) ค่าความเค็ม คุณภาพทางจุลชีววิทยาที่ตรวจปริมาณเชื้อ Coliform 
และ Fecal coliform เชื้อ Staphylococcus aureus พบว่าประเด็นที่น่าสนใจที่เกี่ยวกับการลดค่า Aw โดยการ
ตากแห้งในสภาวะที่สิ่งแวดล้อมสะอาด จะเป็นจุดที่ช่วยให้ปริมาณน้ าอิสระลดลง ท าให้เชื้อจะไปใช้ในการเจริญได้
น้อยลง เป็นการจ ากัดการเจริญของจุลินทรีย์ 

นอกจากนี้งานวิจัยยังได้ศึกษาปริมาณเชื้อที่อยู่รอดในตู้ตากปลาสลิดที่ประดิษฐ์ขึ้นของทีมงานอาจารย์สุภา 
เป็นตู้ตากปลาในระบบปิด ที่วางกลางแจ้งให้รับความร้อนจากดวงอาทิตย์ และมีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศ
ภายใน โดยน าปลาสลิดแดดเดียวที่ตากเป็นระยะเวลา 0, 1.5 และ 3.0 ชั่วโมง 

 

4. กำรให้ควำมรู้ด้ำนอำหำรปลอดภัยแก่ผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำสลิด 
ในโครงการวิจัยเกี่ยวกับการให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ด้านระบบ

การผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต และผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่กระบวนการขอ



ฒ 

 

รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ที่จัดอยู่ 2 ครั้ง พบว่าค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อการอบรม มีค่ามากกว่า 4.50 มี
การบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัย และการบริการวิชาการควบคู่กันไปด้วยในรายวิชา MI4283 
สุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร รายวิชา MI3163 จุลชีววิทยาอาหาร 

 
8. สรุปและอภิปรำยผลกำรวิจัย 

- คุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ที่น ามา
ตรวจด้านคุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมี พบว่าลักษณะทางกายภาพไม่พบความผิดปกติ ไม่พบการ
ปนเปื้อนของสารวัตถุกันเสีย สีสังเคราะห์และสารฆ่าแมลง DDT ค่าปริมาณน้ าอิสระ (ค่า Aw) 0.97-0.99 สูงกว่า
เกณฑ์ที่มี ค่า Aw 0.85 ความเค็ม เปอร์เซ็นต์ของเกลือที่ 1.6-3.20  ปริมาณราและยีสต์ในตัวอย่างทดสอบมีค่าสูง
กว่า 500 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ส าหรับ E. coli และ S. aureus ในตัวอย่างบางรายที่มีปริมาณอยู่ต่ ากว่า
เกณฑ์ 

- ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว วัตถุดิบที่ใช้ พ้ืนที่บริเวณที่เกี่ยวข้องต่อการผลิตได้แก่
บริเวณที่ตากปลา บริเวณที่วางจ าหน่ายปลาสลิด ได้ให้ข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว ที่จะ
น ามาใช้วิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร เพ่ือการปรับปรุงและควบคุมกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว ได้แก่
น้ าแข็งที่ใช้ในระบบผลิต วัสดุที่ใช้ท าตะแกรงตาก และภาชนะท่ีใส่ปลาสลิดแดดเดียวที่วางขาย  

- ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดที่เข้าร่วมโครงการ ได้รับความรู้ด้านอาหารปลอดภัยด้านระบบการผลิต 
การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต แต่อาจมีน้อยรายที่จะสามารถผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่
กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งในงานวิจัยนี้พบว่าอาจมี 2 รายที่มีความเป็นไปได้ในการขอ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. กับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาสลิดก่อน 

 
9. ข้อเสนอแนะของงำนวิจัย 

- หากมีการท างานวิจัยในระยะต่อไป ควรวางแผนการศึกษาสภาวะในการตากปลาสลิดในโรงตากปลา
สลิดแดดเดียวของร้านแสนสมบูรณ์ เนื่องจากโรงตากปลาสลิดที่ท าขึ้นมาไม่สามารถใช้งานได้ในช่วงเวลาที่ฝนตก 
อากาศมีความชื้นสูง แดดไม่ออก โดยศึกษาความสัมพันธ์ของอุณหภูมิ ความชื้น การระบายอากาศภายในโรงตาก
ปลาและภายนอก ที่ส่งผลต่อการระเหยของน้ าในเนื้อปลาที่เก่ียวข้องกับค่า Aw  รวมทั้งคุณภาพทางชีวภาพ 

- ควรมีการผลักดันไปยังหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งระดับจังหวัด ระดับท้องถิ่น เพื่อให้ผู้ประกอบการแปรรูป
ได้เข้าใช้พื้นที่อาคารผลิตภายในศูนย์การเรียนรู้ ที่เป็นอาคารและสถานที่ปฏิบัติการด้านอาหารที่สร้าง และ
ออกแบบถูกต้องตามระบบการผลิตอาหารที่ดี GMP ทางสาธารณสุข  

 



บทที่ 1  
 

บทน ำ 
 
1.1 ควำมเป็นมำ หลักกำรและเหตุผล 
       

ปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่รู้จักกันดี มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์
เฉพาะและคุณภาพของเนื้อปลาที่มีความแตกต่างจากปลาสลิดจากที่อ่ืน ๆ  ปลาสลิดแดดเดียวจัดเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่อาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่น รสชาติอร่อยท าให้มีชื่อเสียงที่รู้จักดีในชื่อ “ปลาสลิดบาง
บ่อ”  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติเป็นคณะวิชาที่ท างาน
วิจัยเกี่ยวกับปลาสลิดมาหลายด้านตั้งแต่ปีการศึกษา 2557  ได้แก่ด้านการส ารวจการผลิตและ
การตลาดปลาสลิด ด้านการเลี้ยงปลาสลิด ด้านการวิเคราะห์คุณภาพสภาพแวดล้อมที่มีผลต่อการเลี้ยง
ปลาสลิด ด้านภูมิทัศน์ และด้านสัณฐานวิทยา ความหลากหลายของปลาสลิด อีกทั้งยังมีการ
ด าเนินการโครงการบริการวิชาการ มีการจัดอบรมการให้ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ปลาสลิดในเบื้องต้นแล้ว พบว่ากลุ่มแม่บ้านที่ เป็นสมาชิกสหกรณ์บริการปลาสลิดบางบ่อ 
ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ท า “ปลาสลิดแดดเดียว” และ “ปลาสลิดหอม” ผู้ประกอบการแปร
รูปปลาสลิดและหน่วยงานรัฐในพ้ืนที่ อบต.คลองด่านมีความต้องการในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวให้
เป็นอาหารที่มีคุณภาพ ตามเกณฑ์ความปลอดภัยทางชีวภาพ กายภาพและทางเคมีและผลักดันเป็น
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของคลองด่าน  

จากการศึกษาข้อมูลในพ้ืนที่คลองด่านเกี่ยวกับการผลิตและการจ าหน่าย “ปลาสลิดแดด
เดียว” พบว่าด้านสถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เครื่องมือ ด้านอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต กระบวนการ
ผลิต ยังไม่ถูกสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์เช่น ในการล้าง -ตัดแต่งปลา การตากปลาให้แห้ง 
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องในการจัดการระบบการผลิตที่ดี 
สุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน สิ่งเหล่านี้เป็นเรื่องส าคัญที่ต้องให้ความรู้และท าความเข้าใจ ปรับ
กระบวนการผลิตเพ่ือเข้าสู่เกณฑ์คุณภาพอาหารปลอดภัย ในเรื่องนี้ความสนใจศึกษาความเป็นไปได้
ของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติในการสร้างเกณฑ์มาตรฐานด้านเอกลักษณ์ คุณค่าอาหารใน
ผลิตภัณฑ์อาหรปลาสลิดและความปลอดภัยด้านอาหาร เพื่อรับรองคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวอัน
เป็นเกณฑ์พ้ืนฐานด้านความปลอดภัยที่ยอมรับได้ และเพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือที่จะยกระดับคุณภาพของอาหารให้เข้าสู่มาตรฐานความปลอดภัยด้าน
อาหารที่เป็นที่ยอมรับของประเทศต่อไปสู่ผลิตภัณฑ์ OTOP มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหรือมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
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ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้ท าการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ คุณลักษณะทางเคมี วัตถุเจือปน
อาหารและสารเคมีอันตราย คุณลักษณะทางชีวภาพเรื่องปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารในวัตถุดิบและ
ปลาสลิดในระหว่างกระบวนการแปรรูป และผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียว เพ่ือน าข้อมูลดังกล่าวมาใช้
ส าหรับปรับปรุงและควบคุมการท าความสะอาด การควบคุมสุขลักษณะการปฏิบัติงานในกระบวนการ
ผลิตปลาสลิดแดดเดียว การควบคุมความปลอดภัยอาหาร (4C’s safety food: Clean, Chill, Cook, 
Cross contamination)  คณะผู้วิจัยจะจัดอบรมให้ความรู้ “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูก
สุขลักษณะ” ให้กับผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด เพ่ือเป็นการเสริมสร้างศักยภาพของกลุ่ม
ผู้ประกอบการแปรรูป สร้างผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ ตลอดจนผลักดันให้ผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากปลาสลิดของผู้ประกอบการมีศักยภาพท่ีได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน ในอีกทางหนึ่งข้อมูลคุณภาพอาหาร ปลาสลิดบางบ่อ เป็นส่วนหนึ่งที่จะน ามาใช้ในการสร้าง
เกณฑ์มาตรฐานด้านเอกลักษณ์ คุณค่าอาหารจากการแปรรูปและความปลอดภัยด้านอาหารได้ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำร  
        

1.2.1 เพ่ือวิเคราะห์คุณภาพ คุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมีของปลาสลิดแดด
เดียว ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 

1.2.2 เพ่ือน าข้อมูลคุณภาพอาหารของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว มาใช้วิเคราะห์ความ
เสี่ยงในอาหาร เพ่ือการปรับปรุงและควบคุมกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว  

1.2.3 เพ่ือให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดที่เข้าร่วมโครงการ 
ด้านระบบการผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต และผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้
เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
1.3 ค ำถำมกำรวิจัย 
 

 1.3.1 คุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวของต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ เป็นอย่างไร 
 1.3.2 ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวจะสามารถพัฒนาการผลิตปลาสลิดแดดเดียว
ให้ได้คุณภาพและมาตรฐานได้อย่างไร 
 1.3.3 ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวมีความรู้ความเข้าใจในเรื่อง ผลิตภัณฑ์ที่ได้
คุณภาพและมาตรฐานหรือไม่ 
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1.4 กรอบแนวคิดกำรวิจัย        
  

          จากความต้องการของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด กลุ่มแม่บ้านสหกรณ์ปลาสลิดในชุมชน
คลองด่าน ที่จะผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาสลิด เช่นปลาสลิดแดดเดียว ให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารในชุมชนของคลองด่าน ให้ได้มาตรฐานและการรับรองคุณภาพที่ปลอดภัยและเป็นที่ยอมรับ 
และผลักดันเข้าสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมขน (มผช.) การด าเนินงานโครงงานวิจัยนี้จะช่วยเสริมสร้างจุด
ขายของผลิตภัณฑ์ หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) สินค้าปลาสลิดที่ขึ้นชื่อของต าบลคลองด่าน 
อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับและสามารถประกันคุณภาพให้กับ
ผู้บริโภค ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งที่เชื่อมโยงผลิตภัณฑ์ จากชุมชนสู่ตลาดผู้บริโภคทั้งในประเทศ และ
ต่างประเทศ ส าหรับการสร้างเกณฑ์มาตรฐานด้านเอกลักษณ์ คุณค่าอาหารจากการแปรรูปและความ
ปลอดภัยด้านอาหารของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติที่ท าขึ้น จะมีการด าเนินงานที่มีรูปแบบ
กระบวนการกลุ่มให้ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดเห็นความส าคัญในการผลิตอาหารปลอดภัย 
พัฒนาการผลิตอาหารที่ดี  ระดมความคิดเห็นร่วมกันในการวิพากษ์เกณฑ์คุณภาพอาหาร โดย
มหาวิทยาลัยเป็นสถาบันหนึ่งที่มีปฏิบัติการตรวจ วิเคราะห์ ประเมินคุณภาพอาหารและพัฒนา
คุณภาพของอาหาร มีการบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอนในรายวิชา ฝึกฝนนักศึกษาในการ
ถ่ายทอดความรู้ โดยที่ผู้ประกอบการแปรรูปอาหารในระดับชุมชนและระดับท้องถิ่นจะสามารถเข้าถึง
ได้และมหาวิทยาลัยเป็นที่ปรึกษาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ สมดังปณิธานของมหาวิทยาลัย “เรียนรู้เพ่ือ
รับใช้สังคม”  
 
1.5 ผลที่คำดว่ำจะได้รับ  
 

 1.5.1 เป้าหมายของผลผลิต (output) และตัวชี้วัด 
       1. ผลข้อมูลที่แสดงถึงคุณภาพ คุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมีของปลาสลิด 

แดดเดียว ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
      2. ผลงานวิเคราะห์ข้อมูลความเสี่ยงในอาหารน าไปสู่การวางแผนก าหนดจุดวิกฤตที่ต้อง 

ควบคุมในกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวของอ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ  
       3. ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดต้องมีความรู้ด้านระบบการผลิตที่ดี และมีผู้ประกอบการ
อย่างน้อย ร้อยละ 20 ของกลุ่มเป้าหมาย ที่สามารถผลักดันให้ผลิตสินค้าให้ได้คุณภาพตามมาตรฐาน 
มผช. 

1.5.2 เป้าหมายของผลลัพธ์ (outcome) และตัวชี้วัด 
       1. ทราบถึงคุณภาพปลาสลิดแดดเดียว กระบวนการผลิต และเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียว
จากแหล่งผลิตในต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
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      2. น าข้อมูลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยามาใช้ส าหรับก าหนดจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว และต่อยอดการน าไปใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารในลักษณะ
ใกล้เคียงกัน 
      3. ระดับของการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตและเก็บรักษา
ปลาสลิดแดดเดียวสามารถน าไปควบคุมการผลิตปลาสลิดแดดเดียวที่มีประสิทธิภาพ และสามารถลด
การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์ปลาสลิด 
 



 

 

บทที่ 2 
 

การทบทวนวรรณกรรม และเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

ปลาสลิดแดดเดียวของต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่รู้จักและ
ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคท้ังในเรื่องของรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะและคุณภาพของเนื้อปลาที่
มีความแตกต่างจากปลาสลิดแดดเดียวจากพ้ืนที่อ่ืน ๆ  การท าปลาสลิดแดดเดียวจัดเป็นผลิตภัณฑ์
ชุมชนที่อาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นในเรื่องของการถนอมอาหารมาใช้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่า สร้าง
รายได้ให้กับชุมชนจนท าให้ปลาสลิดแดดเดียวที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักในชื่อ “ปลาสลิดบางบ่อ”  คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติเป็นคณะวิชาที่ท างานวิจัยเกี่ยวกับ
ปลาสลิดมาหลายด้านตั้งแต่ปีการศึกษา 2557  ได้แก่ด้านการส ารวจการผลิตและการตลาดปลาสลิด 
ด้านการเลี้ยงปลาสลิด ด้านการวิเคราะห์คุณภาพสภาพแวดล้อมที่มีผลต่อการเลี้ยงปลาสลิด ด้านภูมิ
ทัศน์ และด้านสัณฐานวิทยา ความหลากหลายของปลาสลิด อีกทั้งยังมีการด าเนินการโครงการบริการ
วิชาการ มีการจัดอบรมการให้ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาสลิดในเบื้องต้นแล้ว 
พบว่ากลุ่มแม่บ้านที่เป็นสมาชิกสหกรณ์บริการปลาสลิดบางบ่อ ผู้ประกอบการปลาสลิดได้แปรรูปปลา
สลิดเป็น “ปลาสลิดแดดเดียว” และ “ปลาสลิดหอม” ที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีชื่อเสียงและ
ผู้ประกอบการบางส่วนมีความสนใจในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลาสลิด เช่น น้ าพริกปลาสลิด 
แหนมปลาสลิด ผู้ประกอบการและหน่วยงานรัฐในพ้ืนที่ อบต.คลองด่านมีความต้องการในการผลิต
อาหารจากปลาสลิดให้เป็นอาหารที่มีคุณภาพ ตามเกณฑ์ความปลอดภัยทางชีวภาพ กายภาพและทาง
เคมีและผลักดันเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนของคลองด่าน  

จากการศึกษาข้อมูลในพ้ืนที่คลองด่านที่เกี่ยวกับการผลิตและการจ าหน่าย “ปลาสลิดแดด
เดียว” พบว่าด้านสถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เครื่องมือ ด้านอุปกรณ์ที่ ใช้ในการผลิต กระบวนการ
ผลิต ยังไม่ถูกสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์เช่น ในกระบวนการล้าง-ตัดแต่งปลา การตากปลาให้แห้ง 
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังขาดความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องในการจัดการระบบการผลิตที่ดี 
สุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน สิ่งเหล่านี้เป็นเรื่องส าคัญที่ต้องเสริมสร้างความพร้อมของผู้ประกอบการ
และท าความเข้าใจ ปรับกระบวนการผลิตเพ่ือเข้าสู่เกณฑ์คุณภาพอาหารปลอดภัย ข้อมูลจากการ
ส ารวจจ านวนผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด  48 ราย จากองค์การบริหารส่วนต าบลคลองด่าน 
จังหวัดสมุทรปราการ ส่วนใหญ่จ าหน่ายสินค้าริมถนนสุขุมวิท (สายเก่า) รวมถึงสถานที่ผลิตอาหารอยู่
ในพ้ืนที่ใกล้เคียงกัน แม้ว่าตามนโยบายการพัฒนาอาชีพของอบต.คลองด่าน ที่จะมีขึ้นในปี 2560 - 
2561 จะน าผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดเพียงส่วนหนึ่ง ประมาณ 10 ราย เข้าไปด าเนินการผลิตใน
ศูนย์เรียนรู้การแปรรรูปปลาสลิด และพัฒนาปลาสลิดบางบ่อที่อยู่ในระบบการผลิตที่ดีของศูนย์เรียนรู้
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การแปรรูป และผลิตภัณฑ์การแปรรูปมีความเป็นไปได้ที่จะเข้าสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) แต่
อย่างไรก็ดีในส่วนผู้ประกอบการปลาสลิดที่เหลืออยู่ยังคงต้องได้รับการพัฒนาในด้านกระบวนการผลิต 
การสร้างความเข้าใจในระบบการผลิตอาหารที่ดี การสร้างสุขลักษณะที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย 
เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์อาหารนั้นปลอดภัยตามเกณฑ์คุณภาพที่ได้รับมาตรฐาน ความเชื่อมั่นที่ท าให้
ผลิตภัณฑ์ชุมชนนั้นต้องมีคุณภาพและปลอดภัย จะท าให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นใจในความปลอดภัย
ด้านกายภาพ ชีวภาพและเคมีของอาหาร   
 อย่างไรก็ตามปัจจุบันหน่วยงานภาครัฐให้ความส าคัญถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
มาตรฐานและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียว
เฉลิมพระเกียรติ ได้สร้างงานวิจัยและงานบริการวิชาการที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาสลิด
มาตั้งแต่ปี 2557 จนถึงปัจจุบัน ในเรื่องสัณฐานวิทยา และความหลากหลายของปลาสลิดในประเทศ
ไทย [1] และงานวิจัยที่อยู่ระหว่างด าเนินการ การเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อปลาสลิดจากบ่อเลี้ยงปลา
ในประเทศไทย ผลของความเข้มข้นของเกลือต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสและอายุการเก็บรักษาของ
ปลาสลิดตากแห้ง ข้อมูลการเพาะเลี้ยงปลาสลิดเรื่องการเปรียบเทียบคุณภาพน้ าและการเจริญเติบโต
ของปลาสลิดในบ่อเลี้ยงปลาสลิดแบบภูมิปัญญา และบ่อเลี้ยงแบบดั้งเดิม ข้อมูลด้านเศรษฐกิจเรื่อง
การส ารวจการผลิตและการตลาดปลาสลิด ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ  
ดังนั้นจึงสนใจศึกษาความเป็นไปได้ของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติในการสร้างเกณฑ์
มาตรฐานด้านเอกลักษณ์ คุณค่าอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารปลาสลิดและความปลอดภัยด้านอาหาร 
เพ่ือรับรองคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวอันเป็นเกณฑ์พ้ืนฐานด้านความปลอดภัยที่ยอมรับได้ และ
เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือที่จะยกระดับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ให้เข้าสู่มาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารที่เป็นที่ยอมรับของประเทศต่อไป  

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ เรื่องหลักเกณฑ์การปฏิบัติ : หลักเกณฑ์ทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (มกอช. 9023-2550) ระบุการผลิตตามขั้นตอน ควรมีการจัดการใน
ลักษณะที่จะท าให้มั่นใจว่าอาหารปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภค ควรน าแนวทางที่อยู่บน
พ้ืนฐานของการวิเคราะห์อันตราย และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม [Hazard Analysis and Critical 
Control Point (HACCP)] มาใช้ตั้งแต่การผลิตในขั้นต้นตั้งแต่วัตถุดิบ จนถึงผู้บริโภคขั้นสุดท้าย 
ส าหรับส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรมได้จัดท ามาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เพ่ือรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนโดยจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน 
คุณลักษณะของปลาแดดเดียวที่ต้องการ ตามมาตรฐาน มผช. 298/2549 ได้ตรวจสอบคุณลักษณะ
ทางกายภาพ (สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส สิ่งแปลกปลอม วอเตอร์แอกติวิตี) คุณลักษณะทางเคมี (สี
สังเคราะห์ วัตถุเจือปนอาหาร) และคุณลักษณะทางชีวภาพ (จุลินทรีย์) และมีระบบการผลิตที่ถูก
สุขลักษณะ จากเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพของอาหารที่กล่าวมาข้างต้น การตรวจสอบประเมินความ
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เสี่ยงของคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร “ปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ” ทางลักษณะกายภาพ ชีวภาพและ
เคมี การศึกษาถึงระดับของการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ อันตรายของสารปนเปื้อนในจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมของกระบวนการผลิตและเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวจึงควรถูกให้ความส าคัญ เพ่ือให้ได้
ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ซึ่งจะน าไปสู่การควบคุมการผลิตปลาสลิดแดดเดียวที่มีประสิทธิภาพ และ
สามารถลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ สิ่งแปลกปลอม ซึ่งอาจท าให้เป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้
ปริโภค หรือก่อให้เกิดการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดในระหว่างการเก็บรักษา ข้อมูลที่ได้จะน ามาสู่
การพัฒนาปรับปรุงคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว พัฒนาระบบการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ รวมถึงการ
ผลักดันให้ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ปลาสลิดบางบ่อได้มาตรฐานคณภาพอาหารที่เป็นที่ยอมรับ 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้ท าการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ คุณลักษณะทางเคมี วัตถุเจือปน
อาหารและสารเคมีอันตราย คุณลักษณะทางชีวภาพ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร ซึ่งได้แก่ จ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด การปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus ปริมาณเชื้อ Escherichia coli และ
จ านวนยีสต์และรา ในบริเวณพ้ืนที่ของปลาสลิดในระหว่างกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวและ
ผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียวในระหว่างการเก็บรักษา เพ่ือน าข้อมูลดังกล่าวมาใช้ส าหรับปรับปรุงและ
ควบคุมการท าความสะอาด การควบคุมสุขลักษณะการปฏิบัติงาน การควบคุมอุณหภูมิแช่เย็น การ
ควบคุมการปนเปื้อนข้ามของจุลินทรีย์ การใช้สารฆ่าแมลง สารเคมีอันตรายในอาหารในกระบวนการ
ผลิตปลาสลิดแดดเดียว คณะผู้วิจัยจะด าเนินการอบรมให้ความรู้ “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย          
ถูกสุขลักษณะ” ให้กับกลุ่มแม่บ้านหรือผู้ประกอบการแปรรูปอาหารจากปลาสลิด จะเป็นการ
เสริมสร้างศักยภาพของกลุ่มผู้ประกอบการแปรรูปอาหารจากปลาสลิด สร้างผลิตภัณฑ์อาหารจาก    
ปลาสลิดและเป็นอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ ตลอดจนผลักดันให้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาสลิด
ของผู้ประกอบการมีศักยภาพท่ีได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 
2.1 ปลาสลิด 

 

             ปลาสลิดเป็นปลาน้ าจืดซึ่งถิ่นก าเนิดของปลาสลิดอยู่ในลุ่มแม่น้ าโขงและแม่น้ าเจ้าพระยา ซึ่ง
พบปลาสลิดในประเทศไทย พม่า กัมพูชา ลาว และเวียดนาม ปลาสลิดจึงถือว่าเป็นปลาพ้ืนบ้านของ
ไทยแท้ ๆ ต่อมาปลาสลิดถูกน าไปเลี้ยงในประเทศมาเลเซีย สิงคโปร์ อินโดนีเซีย และฟิลิปปินส์ โดยมี
บันทึกว่าเป็นพันธุ์ปลาที่ขอจากประเทศไทย [2] 

ปลาสลิดหรือปลาใบไม้มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Trichogaster pectoralis เป็นปลาน้ าจืด
พ้ืนบ้านที่นิยมเลี้ยงกันมาก ปัจจุบันปลาสลิดถูกน าไปเลี้ยงในประเทศต่าง ๆ ในเอเชียใต้ ได้แก่ 
ประเทศอินเดีย บังกลาเทศ และศรีลังกา ส าหรับประเทศไทย ปลาสลิดมีแหล่งก าเนิดอยู่ในที่ลุ่มภาค
กลาง นิยมเลี้ยงกันมากในแถบบริเวณภาคกลางของประเทศไทย และมีความส าคัญทางเศรษฐกิจชนิด
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หนึ่งของประเทศไทย เนื่องจากเป็นปลาที่เลี้ยงง่าย ทนต่อสภาวะต่าง ๆ ได้ดี เช่น ทนต่อความเป็น
กรดของดินและน้ าทนต่อสภาพน้ าเค็ม ทนต่อสภาพที่มีออกซิเจนต่ าได้ดี และค่าใช้จ่ายในการลงทุนก็
ไม่สูงมากนัก อีกทั้งปัจจุบันผู้บริโภคนิยมรับประทานปลาสลิดมากขึ้น เนื่องจากมีรสชาติดี มีกลิ่นคาว
น้อยกว่าปลาชนิดอ่ืน และยังมีแนวโน้มในการส่งออกไปยังต่างประเทศที่สูงขึ้น [3] แหล่งปลาสลิดใน
ประเทศไทยในภาคกลาง เช่น จังหวัดนครสวรรค์ สุพรรณบุรี และปทุมธานี โดยแหล่งปลาสลิดที่ขึ้น
ชื่อว่าอร่อยที่สุดอยู่ที่ต าบลดอนก ายาน จังหวัดสุพรรณบุรี ต่อมากรมประมงน าพันธุ์ปลาสลิดไปปล่อย
ลงในแหล่งน้ าหลายแห่ง จึงพบปลาสลิดได้ทั่วทุกภาคของประเทศ ปัจจุบันแหล่งเลี้ยงปลาสลิดชื่อดัง
เป็นที่รู้จักกันว่ามีรสชาติดี เนื้ออร่อย คือ “ปลาสลิดบางบ่อ” จังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งนิยมเลี้ยงใน
เชิงพาณิชย์มาก่อนโดยภูมิปัญญาของชาวอ าเภอบางบ่อ ตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2510 เป็นเวลากว่า 40 ปีแล้ว 
และได้ขยายพ้ืนที่เลี้ยงไปทั่วจังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่นิยมของผู้บริโภคทั่วไป เนื่องจากผู้เลี้ยงปลา
สลิดในอ าเภอบางบ่อ เป็นผู้แปรรูปปลาสลิดสดเป็นปลาสลิดหอม จากภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่น [4] 
แต่ปัจจุบันโรงงานอุตสาหกรรมได้ ขยายตัวอย่างรวดเร็ว ท าให้น้ าธรรมชาติที่จะระบายลงสู่บ่อเลี้ยง
ปลาสลิดมีคุณสมบัติไม่เหมาะสม กรมประมงจึงได้ส่งเสริมให้เลี้ยงปลาสลิดในพ้ืนที่จังหวัดอ่ืน เช่น 
จังหวัดสมุทรสาคร เพ่ือเพ่ิมผลผลิตให้มีปริมาณเพียงพอต่อการบริโภคและการส่งออกในต่างประเทศ 
[5]  

การเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการ กรมประมงได้ส่งเสริมให้มีการเลี้ยงปลาสลิดใน
จังหวัดสมุทรปราการ เพ่ือเพ่ิมผลผลิตให้มีปริมาณเพียงพอต่อการบริโภค และส่งเป็นสินค้าออกในรูป
ของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดเค็มตากแห้ง แม้ว่าปลาสลิดจะสามารถหาซื้อรับประทานได้ทั่วไป แต่หากพูด
ถึงชื่อเสียงแล้ว ปลาสลิดบางบ่อของจังหวัดสมุทรปราการถือได้ว่ามีชื่อเสียงมากที่สุด และกลายเป็น
สินค้าส่งออกที่ส าคัญของประเทศในปัจจุบัน ชาวบ้านอ าเภอบางบ่อ มีความช านาญ ในการเลี้ยงปลา
สลิดและการเก็บรักษาปลาสลิดเป็นอย่างดี ส่วนสาเหตุที่ท าให้ปลาสลิดบางบ่อ มีรสชาติจนเป็นที่เลื่อง
ลือเพราะน้ าในเขตบางบ่อมีลักษณะเป็นน้ ากร่อยที่มีความพอดี ส่งผลให้ไรแดงเจริญเติบโตได้ดีเพราะ
ไรแดงถือเป็นอาหารหลักของปลาสลิดบางบ่อ ด้วยเหตุนี้จึงท าให้ปลาสลิดบางบ่อมีความแข็งแรง
รสชาติดีและเนื้ออร่อย [6] 

ปลาสลิดมีล าตัวคล้ายปลากระดี่หม้อ แต่มีขนาดใหญ่กว่า ล าตัวมีลักษณะแบน มีส่วนหัวและ
หางเรียว ส่วนกลางล าตัวกว้าง ล าตัวมีสีเขียวอมเทา หรือมีสีคล้ าเป็นพื้น และมีสีเขียวเข้มทางด้ายซ้าย 
และมีแถบสีด าพาดขวางตามแนวยาวจากหัวถึงโคนหาง ข้างละ 1 แถบ และมีแถบสีน้ าตาลเข้มพาด
เฉียงบริเวณล าตัว และมีเกล็ดเหนือเส้นข้างตัว 42-47 เกล็ด ส่วนปากขนาดเล็ก แต่ยืดหดได้ ส่วนครีบ
อกมีขนาดใหญ่และยาว ส่วนหัวมีก้านครีบแข็ง 7 อัน และก้านครีบอ่อน 10-11 อัน ปลาสลิดซึ่งมี
ขนาดใหญ่เต็มที่จะมีความยาวประมาณ 20-25 เซนติเมตร แต่ทั่วไปจะพบขนาดความยาวประมาณ 
10-20 เซนติเมตร [7] 
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ปลาสลิดเป็นปลาที่ไม่นิยมรับประทานสด แต่นิยมน ามาท าเค็มและตากแห้ง อย่างไรก็ตาม
หากมีกรรมวิธีในการแปรรูป การเก็บรักษาหรือมีสภาพแวดล้อมต่าง ๆ ที่ไม่เหมาะสม เช่น ถ้าอยู่ใน
อุณหภูมิสูงจะเกิดการปนเปื้อนจากจุลินทรีย หรือจากสัตว์ก่อโรคต่าง ๆ ยอมท าให้ปลาสลิด ที่ผ่านการ
แปรรูปแล้วเน่าเสียได้ง่าย กรรมวิธีในการแปรรูปและการเก็บรักษาจึงเป็นปัจจัยส าคัญในการท าให้
ปลาสลิดสามารถเก็บไวรับประทานได้นาน ไม่เน่าเสียง่าย ดังนั้นการแปรรูปปลาสลิดจะต้องมีกรรมวิธี
ที่ถูกต้องและการเก็บรักษาที่ถูกวิธี เพ่ือยืดอายุของปลาสลิดให้นานที่สุด ปลาสลิดจึงเป็นที่นิยมของ
ผู้บริโภคทั้งปลาสดและแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดตากแห้ง 
ปลาสลิดรมควัน ปลาเค็มปลาสลิด โดยเฉพาะอย่างยิ่งปลาสลิดตากแห้ง ถือเป็นผลิตภัณฑ์ปลาสลิด
แปรรูปที่นิยมรับประทานมากที่สุด เนื่องจากสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน มีรสมันอร่อยและน ามาปรุง
เป็นอาหารได้หลายอย่าง [8] 

 
2.2 ปลาสลิดแดดเดียว 

 

ปลาสลิดนิยมน ามาท าปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดตากแห้งเพราะเป็นปลาที่มีล าตัวแบน
เหมาะในการท าปลาเค็มมากกว่าปลาชนิดอ่ืน ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาสลิดสดมีทั้งแบบทั้งตัวและ
ปลาสลิดที่ตัดหัวแล้วควักไส้และไข่ออก แล้วล้างท าความสะอาด ก่อนจะคลุกกับเกลือหรือแช่ใน
น้ าเกลือ แล้วน ามาท าให้แห้งด้วยการตากหรือการอบ ซึ่งปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดตากแห้งที่มี
คุณภาพจะต้องมีกลิ่นตามธรรมชาติ ไม่มีกลิ่นเหม็นอับ กลิ่นหืน หรือกลิ่นปลาเน่า และมีรสชาติเค็ม
เล็กน้อย และต้องมีความชื้น ไม่เกิน 65% [9] การตากปลาเป็นการลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้  (Water 
activity, Aw) ซึ่งค่า Aw ที่ต่ าลง ท าให้อายุการเก็บรักษายาวนานขึ้น และค่า Aw ต้อง ไม่เกิน 0.85 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว [10] ได้ก าหนดลักษณะของปลาแดดเดียวที่ต้องการไว้ 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวในชุมชนอ าเภอบางพลี และอ าเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ ที่มีอาชีพเลี้ยงปลาสลิด เมื่อปลาสลิดโตเต็มวัยจะน ามาถนอมอาหารไว้โดยท าเป็นปลา
เค็ม ซึ่งจะหมักเกลือไว้ 2-3 คืน แล้วน ามาล้างเกลือออกแล้วจึงน าไปตากแห้งกลางแดด เพ่ือให้แห้งพอ
หมาดๆ เหมาะส าหรับทอดให้กรอบก าลังดี เนื้อปลาก็จะไม่แข็งกระด้างเกินไป ปลาที่ตากไว้แดดเดียว 
จะมีเนื้อนุ่มกว่า น้ าหนักมากกว่าปลาหลายแดด ปลาสลิดเค็มที่บางบ่อ หรือบางพลี จะมีรสชาติอร่อย
กว่าปลาสลิดที่อ่ืน [11] 
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กระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว [8] 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท าการตัดแต่ง โดยการขอดเกล็ด ตัดหัว  
และควักไส้ 

ล้างด้วยน้ าเปล่าให้สะอาด เพ่ือขจัดเลือด
และเมือกออกจากตัวปลาให้มากท่ีสุด 

ล้างด้วยน้ าเปล่าให้สะอาด เพ่ือขจัดเลือดและเมือก
ออกจากตัวปลาให้มากที่สุด ปล่อยไว้ให้สะเด็ดน้ า 

คลุกเคล้าปลากับเกลือให้ทั่วแล้วเรียงปลาเป็นชั้น ๆ  
ในภาชนะท่ีใช้หมัก โดยการโรยเกลือค่ันระหว่างชั้น เกลือจะดูดน้ า

ออกจากตัวปลา 

เพ่ือให้น้ าในตัวปลาซึมออกมากท่ีสุด  
จึงควรใช้ของหนักวางทับเพ่ือกันไม่ให้ปลาลอย 

น้ าจากตัวปลาจะกลายเป็นน้ าเกลือ ดองเกลือในอัตราส่วน  
ปลา : เกลือ 19 : 1 เป็นเวลา 1 คืน (ประมาณ 12 ชั่วโมง)  (แตกต่างกันในแต่ละราย) 

 

เอาออกมาล้างด้วยน้ าต้มสุกท่ีเย็นแล้ว เพ่ือเอาเกลือออก 

เลือกปลาที่มีความสด ขนาดกลาง 
ประมาณ 10-12 ตัวต่อกิโลกรัม 
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2.3 มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ ผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียว 
 

2.3.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว  เป็นมาตรฐานเลขที่ มผช.298/2549 ได้
ก าหนดลักษณะของปลาแดดเดียวที่ต้องการไว้ ดังนี้ 

    มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน ปลาแดดเดียว มผช. 298/2549 และมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน ปลาเค็ม มผช. 312/2549  โดยส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม (สมอ.) 
กระทรวงอุตสาหกรรมได้จัดท ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เพ่ือรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์
ชุมชนโดยปรับปรุงจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน ปลาแดดเดียว มผช. 298/2547 ได้ก าหนด
คุณลักษณะของปลาแดดเดียวที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน โดยเฉพาะคุณภาพทางจุลชีววิทยา ดังนี้
ก าหนดให้ปลาแดด เดี ยว  ควรมี วอ เตอร์ แอกทิ วิ ตี  ต้ อ ง ไม่ เกิ น  0.85 ปริมาณจุ ลิ นทรี ย์ 
Staphylococcus aureus ตองนอยกวา 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม Escherichia coli โดย
วิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 50 ตอตัวอย่าง 1 กรัม และยีสตและรา ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 
1 กรัม 

   กรณีท่ีมีกระบวนการผลิตในลักษณะของปลาเค็ม เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน า
ปลาสดที่ตัดแต่งแล้วมาท าเค็มโดยใช้เกลือเคล้าให้ทั่วหรือแช่ในน้ าเกลือ แล้วตั้งทิ้งไว้ในระยะเวลาที่
เหมาะสม อาจท าให้แหงโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอ่ืน มีรูปแบบการผลิต
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาเค็ม มผช. 312/2549 โดยส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรม (สมอ.) ทั้งมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาแดดเดียว มผช. 298/2549 และมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาเค็ม มผช. 312/2549  ได้ก าหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลาที่มีคุณภาพตาม
มาตรฐาน โดยแบ่งเป็นคุณภาพเฉพาะในด้านต่าง ๆ ของคุณภาพทางเคมี กายภาพและทางชีวภาพ 
ของปลาเค็ม ดังต่อไปนี้ 

 

น าไปตากแดด ควรตากในที่โล่ง ๆ อากาศถ่ายเทได้สะดวก ปลาจะแห้งเร็ว และ
ไม่มีแมลงวัน ไม่งอตัวปลาท าให้ครีบแผ่ออก  

ระยะเวลาการตากปลาสลิดจะแตกต่างกันตามฤดูกาล 
ฤดูหนาวจะใช้เวลาตากประมาณ 1-2 แดด เพราะอากาศแห้งมีลมช่วยท าให้ปลาแห้งเร็ว 

ฤดูฝนจะใช้เวลาตากประมาณ 1.5-3 แดด ปลาแห้งเร็ว 
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 คุณภาพด้านเคมี กายภาพ 
- วอเตอร์แอกติวิตี ตองไมเ่กิน 0.85 หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เป็นปัจจัยส าคัญ

ในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหารและเป็นตัวบงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยท าหนาที่ควบคุม 
การอยูรอดการเจริญ และการสร้างสารพิษของจุลินทรีย  

- วัตถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด  
- เกลือ ตองไมน่้อยกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก 

 คุณภาพด้านชีวภาพ ปริมาณจุลินทรีย์  
- Staphylococcus aureus ตองนอยกวา 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
- Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 50 ตอตัวอย่าง 1 กรัม  
- ยีสตและรา ตองไมเ่กิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
ซึ่งมีเกณฑ์ในการก าหนดวิธีการในการสุ่มตัวอย่างเพ่ือน ามาทดสอบข้างต้นคือการชัก

ตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวอเตอร์แอกติวิตี วัตถุเจือปนอาหาร และเกลือ ใหชัก
ตัวอย่างโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมี
น้ าหนักรวมไมน่อยกวา 200 กรัม กรณตีัวอย่างไม่พอใหชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันให้ได้
ตัวอย่างที่มีน้ าหนักรวมตามที่ก าหนด เมื่อตรวจสอบแลว ตัวอย่างตองเป็นไปตามเกณฑ์จึงจะถือว่า
ปลาแดดเดียวหรือปลาเค็มรุนนั้น เป็นไปตามเกณฑที่ก าหนด การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับ
การทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอย่างโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท า
เป็นตัวอย่างรวมโดยมีน้ าหนักรวมไมน่อยกวา 200 กรัม กรณตีัวอย่างไม่พอใหชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ
มจากรนุเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ าหนักรวมตามทีก่ าหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอย่างต้องเป็นไปตาม
เกณฑ์จึงจะถือว่าปลาแดดเดียวหรือปลาเค็มรุนนั้นเป็นไปตามเกณฑที่ก าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนนี้ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ปลาเค็มมีคุณภาพได้ตรงตามเกณฑ์  

ขั้นตอนและสุขลักษณะของเคหสถานที่ใช้ในการผลิตตามที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได้
ก าหนดไว้ คือสถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณที่ใกลเคียง อยู่ในที่ที่จะไม่
ท าใหผลิตภัณฑ์ที่ท าเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดยสถานที่ตั้ง ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด 
ไมม่ีน้ าขังแฉะและสกปรกอยู่ หางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นเขมา ควันมากผิดปกติ ไม่อยู่ใกลเคียง
กับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหล่งเก็บหรือก าจัดขยะ อาคารที่ท ามีขนาด
เหมาะสมมีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแกการบ ารุงรักษา การท าความสะอาดและ
สะดวกในการปฏิบัติงาน พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท า
ความสะอาด และซอมแซม ให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลาแยกบริเวณที่ท าออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้
ห้องสุขา ไมม่ีสิ่งของทีไ่มใ่ชแลวหรือไมเ่กี่ยวของกับการท าอยู่ในบริเวณท่ีผลิต พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด 
มีแสงสว่างเพียงพอ มีการระบายอากาศที่เหมาะสม เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการท า 
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ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท าความ
สะอาดได้ง่าย เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท์ี่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง การควบคุม
กระบวนการท าวัตถุดิบและสวนผสมในการท าความสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความ
สะอาดก่อนน าไปใช้ การท าการเก็บรักษา การขนย้าย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปื้อน
และการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด น้ าที่ใชล้าง
ท าความสะอาด เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท าเป็นน้ าสะอาดและมีปริมาณเพียงพอมี
วิธีการปองกันและก าจัดสัตว์น าเชื้อ แมลงและฝุ่นผงไม่ใหเ้ขาในบริเวณที่ท าตามความเหมาะสม มีการ
ก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ าทิ้งอย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปอนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
สารเคมี ที่ใชล้างท าความสะอาดและใช้ก าจัดสัตว์น าเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ
แยกจากบริเวณท่ีท าเพ่ือไม่ใหปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท าทุกคน ตอง
รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชนสวมเสื้อผาที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือปองกันไม่ให้เสนผมหล่น
ลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไวเล็บยาว ล้างมือใหสะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือ
สกปรก 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน ปลาแห ง มาตรฐานเลขที่  มผช. 6/2549 ได้ก าหนด
คุณลักษณะของปลาแห้งที่มีคุณภาพตามมาตรฐานคุณลักษณะที่ตองการไว้ดังต่อไปนี้ 

ลักษณะทั่วไปในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องเป็นปลาชนิดเดียวกัน มีขนาดใกลเคียงกัน อาจมี
สิ่งที่ไม่พึงประสงค สิ่งแปลกปลอม ของสวนประกอบที่ใชได้บ้างเล็กน้อย เชน เกล็ดปลา ไสปลา สี  
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาแหง กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของปลาแหง ปราศจากกลิ่น
อ่ืนที่ไม่พึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่สวน
ประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูล จากสัตว ความชื้น ตองไม่เกินร้อย
ละ 20 โดยน้ าหนัก สารหนู ในรูปอนินทรีย ต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สารปนเปื้อนตะกั่ว 
ต้องไม่เกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปรอท ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม วัตถุเจือปนอาหาร 
ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 

จุลินทรีย Salmonella spp. ตองไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม  Staphylococcus aureus  
ตองนอยกวา 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 50 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสตและรา ตองไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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 2.3.2 ปลาสลิดอินทรีย์มาตรฐานสินค้าเกษตรจากประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์
ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ. 2553  ปลาสลิดอินทรีย์  มาตรฐานเลขที่ มกษ. 
9000 เล่ม 5-2553   

 ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดอินทรีย์ (organic snakeskin gourami product) หมายถึง ผลิตผล   
ปลาสลิดอินทรีย์ ที่ผ่านการแปรสภาพหรือแปรรูป ซึ่งใช้ส่วนประกอบที่อนุญาตให้ใช้ตามหลักการ
เกษตรอินทรีย ์เช่น ปลาสลิดแห้ง ปลาสลิดเค็มแห้ง ปลาสลิดหอม กล่าวถึงการแปรรูป คือวิธีการแปร
รูปผลิตภัณฑ์ปลาสลิดอินทรีย์ควรใช้วิธีทางกายภาพหรือชีวภาพ เช่น การหมักเกลือ ดองเกลือและ
น้ าแข็ง และการท าให้แห้งลดการใช้ส่วนประกอบที่ไม่ได้มาจากการเกษตร และไม่ใช้สารสังเคราะห์ใน
การแปรรูปปลาสลิดอินทรีย์ ยกเว้นรายการสวนประกอบหลักที่มีที่มาจากการเกษตร (agricultural 
origin) สารช่วยกรรมวิธีการผลิตที่อนุญาตให้ใช้วิธีการผลิตและแปรรูปปลาสลิดอินทรีย์ เช่น การ       
แปรรูปปลาสลิดหอมอินทรีย์หรือปลาสลิดแห้งอินทรีย์มีรายละเอียดตามที่ระบุสารที่ ใช้ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดอินทรีย์แปรรูป การผลิต แปรรูป แสดงฉลากและจ าหน่ายผลิตผลและผลิตภัณฑ์
เกษตรอินทรีย์ และฉบับแกไขเพ่ิมเติม โดยสารที่ใช้ส าหรับผลิตภัณฑ์ปลาสลิดอินทรีย์แปรรูปไว้
ดังต่อไปนี้  สารแต่งกลิ่นรส  สารและผลิตภัณฑ์ที่ระบุฉลากว่าเป็นสารแต่งกลิ่น รสตามธรรมชาติ หรือ
สารส าหรับเตรียมสารแต่งกลิ่นรสตามธรรมชาติ ให้เป็นไปตามข้อก าหนด ตามกฎหมายของประเทศ 
อนุญาตให้ใช้เฉพาะเท่าที่จ าเป็นและถูกต้องตามกฎหมายส าหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเท่านั้น เกลือ 
มีโซเดียมคลอไรด์หรือโพแทสเซียมคลอไรด์เป็นส่วนประกอบหลัก ที่โดยทั่วไปใช้ในกระบวนการแปร
รูปอาหาร อนุญาตให้ใช้เฉพาะเท่าที่จ าเป็นและถูกต้องตาม กฎหมายส าหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
เท่านั้น น้ ามันพืชเป็นสารหล่อลื่นหรือสารช่วยไม่ให้ติด และ เคลือบเงาผิวปลาสารที่ใช้ในการท าความ
สะอาด ให้เป็นไปตามข้อก าหนดในภาคผนวก ก ของ มกษ. 9000 เล่ม 1 มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ 
เรื่อง เกษตรอินทรีย์ เล่ม 1 : การผลิต แปรรูป แสดงฉลาก และจ าหน่ายผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร
อินทรีย์และฉบับแกไขเพ่ิมเติม รายละเอียดดังต่อไปนี้ 

- ผงซักฟอกที่ย่อยสลายได้ทางชีวภาพ จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรอง หรือ 
หน่วยงานที่มีอ านาจหนา้ทีเ่กี่ยวข้อง  

- น้ าส้มหมักจากพืช ผลไม้ จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรอง หรือหน่วยงานที่มี
อ านาจในหน้าที่เก่ียวข้อง  

- โซเดียมไบคาร์บอเนต (sodium bicarbonate) จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วย
รับรอง หรือหน่วยงานที่มีอ านาจหนา้ที่เก่ียวข้อง 

- ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ hydrogen peroxide) จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหนว่ย
รับรองหรือหน่วยงานที่มีอ านาจหนา้ทีเ่กี่ยวข้อง 
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- ไอโอดีน (iodine) จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรองหรือหน่วยงานที่มีอ านาจ
หนา้ที่เก่ียวข้อง 

- สารละลายด่างทับทิม จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรองหรือหน่วยงานที่มี
อ านาจหนา้ทีเ่กีย่วข้อง 

- น้ าด่าง จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรอง หรือหน่วยงานที่มีอ านาจในหน้าที่
เกี่ยวข้อง  

- คอสทิกโปแทช (caustic potash) จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรอง หรือ
หน่วยงานที่มีอ านาจในหน้าที่เก่ียวข้อง  

- ปูนขาว จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรอง หรือหน่วยงานที่มีอ านาจในหน้าที่
เกี่ยวข้อง  

- สารฟอกขาว ความเข้มข้นไม่เกิน 10% จ าเป็นต้องได้รับการยอมรับจากหน่วยรับรอง หรือ
หน่วยงานที่มีอ านาจในหน้าที่เก่ียวข้อง  
 อนุเทพ (2542) [12]  ศึกษาการปนเปื้อนของราต่าง ๆ ในผลิตภัณฑ์ปลาทะเลตากแห้ง 6 
ชนิด ที่จ าหน่ายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี ได้แก่ ปลาแก้ว ปลาลิ้นหมา ปลาไส้ตันด า ปลาไส้ตัน
ขาว ปลาข้าวสาร และปลาวง รวม 60 ตัวอย่าง พบว่าปลาทะเลตากแห้งทุกชนิดมีการปนเปื้อนของรา
มากถึง 11 ชนิด และปลาวงมีการปนเปื้อนของราสูงที่สุด คือ 3.65-3.85 Log CFU/g โดยที่ราที่
จ าแนกได้ส่วนใหญ่เป็นราในกลุ่ม  Aspergillus   
 อรอุมา (2546) [13] ได้ศึกษาการประยุกต์ระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤตที่
ต้องควบคุมในโรงงานผลิตแหนมขนาดเล็กในโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ จังหวัดนครราชสีมา 
ผลของการทดลองพบว่า  จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตมี 4 จุด คือ การตรวจรับวัตถุดิบเนื้อ
สะโพกส่วนหลังหมู การต้มหนังหมูดิบ การชั่งส่วนผสมเกลือ และการหมักที่อุณหภูมิห้อง 48 ชั่วโมง 
ก่อนการจัดจ าหน่าย หลังประยุกต์ใช้ระบบพบว่าจ านวนตัวอย่างที่พบเชื้อ Salmonella spp. เชื้อ 
Staphylococcus aureus และเชื้อรา ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนเชื้อ Clostridium 
perfringens มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติก่อนและหลังประยุกต์ใช้ระบบส่วนอันตราย
ทางเคมีและกายภาพไม่มีความแตกต่างทั้งก่อนและหลังการประยุกต์ใช้ระบบ เนื่องจากก่อนใช้ระบบมี
การใช้สารเคมีน้อยอยู่แล้ว  
 หทัยกานต์ (2548) [14] ได้ศึกษาการน าระบบ HACCP มาใช้ในการควบคุมความสะอาดของ
กระบวนการผลิตน้ าพริกโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ กรณีศึกษาจังหวัดนครราชสีมา โดย
วิเคราะห์หาจุดวิกฤตในกระบวนการผลิตและศึกษาความปลอดภัยของอาหารทางด้านชีวภาพและ
ทางด้านเคมี ผลการศึกษาพบจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม มี  2 จุด คือ ความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ์
และมือผู้สัมผัสอาหาร และเก็บตัวอย่างวิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพ ของอาหาร ภาชนะ มือผู้สัมผัส
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อาหารผลการวิเคราะห์พบตัวอย่างน้ าพริกได้มาตรฐานเพ่ิมขึ้นร้อยละ 87.5 และมีค่า MPN 
Escherichia coli ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) และตรวจไม่พบค่า MPN Escherichia 
coli ในมือผู้ผลิตหลังด าเนินการ การตรวจค่าแบคทีเรียรวมในภาชนะอุปกรณ์หลังด าเนินการ ผ่าน
เกณฑ์ร้อยละ 100 และค่าแบคทีเรียรวมลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05)  
 จันทร์จนา (2549) [15] ได้ศึกษาการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ในการควบคุมความปลอดภัย
ในกระบวนการผลิตแซนวิชของครัวดุสิต โดยศึกษากระบวนการผลิต ค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
การตรวจสอบโดยชุดเครื่องมือตรวจติดตามการน าระบบ HACCP มาประยุกต์ใช้ในการจัดการระบบ
ของครัวผลิตโครงการอาหารกลางวัน 1 และทวนสอบเครื่องมือและความเหมาะสมของระบบ โดยใช้
ผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาของอาหารภาชนะ อุปกรณ์และมือผู้สัมผัสอาหารเป็นตั วชี้วัด 
ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด Staphylococcus aureus, Coliform, Fecal Coliform จาก
ผลการวิจัย พบจุดเสี่ยงที่ต้องควบคุม ได้แก่ อุณหภูมิในการเก็บรักษา อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการอบ
ไอน้ า และผู้สัมผัสอาหาร และประเมินผลเชิงคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบว่าน้ าแซนวิชสเปรด เมื่อเก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน และขนมปังแซนวิชเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบมีเชื้อปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 30 CFU/กรัมอาหาร ไม่พบเชื้อ 
Staphylococcus areus, Coliform และ Fecal Coliform ซึ่งผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

กลุ่มพัฒนาระบบเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารและน้ า ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรม
อนามัย (2556) [16] ได้รายงานสถานการณ์สารเคมีปนเปื้อนในอาหาร ปี 2550-2554 (สารเคมีก าจัด
ศัตรูพืช สารกันรา บอแรกซ์ สารเร่งเนื้อแดง สารฟอกขาว สารโพล่าร์ในน้ ามันทอดอาหาร) 
ประเมินผลจากจากการเก็บรวบรวมและตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างของส านักคณะกรรมการอาหารและ
ยาโดยใช้ ชุดทดสอบยาฆ่าแมลงในอาหาร (กลุ่มฟอสเฟตและกลุ่มคาร์บาเมต) Pesticides Residue 
in Food (Organophosphate and Carbamate group) เพ่ือน ามาใช้เป็นข้อมูลในการเฝ้าระวังและ
ป้องกัน อันตรายจากการได้รับสารฆ่าแมลงที่ปนเปื้อนในอาหาร ซึ่งจากผลการตรวจนั้นมักจะพบยาฆ่า
แมลงปนเปื้อนในกลุ่มอาหาร จ าพวกผักสด ผลไม้สด ปลาแห้ง เป็นต้น และสามารถบอกถึงชนิด
อาหารที่มักพบการปนเปื้อน ของยาฆ่าแมลง 5 อันดับในปี 2550-254 โดย ในปี 2550 อาหารปลา
แห้ง พบการปนเปื้อนเป็นอันดับ 1 ร้อยละ 55.17 ในปี 2552 อาหารจากปลา พบการปนเปื้อนสูงใน 
5 อันดับ เรียงล าดับดังนี้ ปลาร้า (ร้อยละ 28.99) ปลาหวาน (ร้อยละ 20.65) ปลาเค็ม (ร้อยละ 
20.47) ปลาแห้ง (ร้อยละ 17.42) และปลาทูเค็ม (ร้อยละ 16.67) ในปี 2553 พบการปนเปื้อนสูงใน
ล าดับ 3 ถึง 5 โดยปลาร้า (ร้อยละ 22.49) ปลาเค็ม (ร้อยละ 19.66) ปลาหวาน (ร้อยละ 16.88) ในปี 
พ.ศ. 2555  สารเคมีปนเปื้อนในอาหารเนื้อสัตว์มีแนวโน้มที่ลดลงแต่ในผัก ผลไม้  และผลิตภัณฑ์มี
แนวโน้มที่เพ่ิมสูงขึ้น   
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 ศสินี และดาริวรรณ (2556) [17] ท างานการวิจัยเชิงปฏิบัติการ เพ่ือศึกษาสุขลักษณะใน
กระบวนการผลิตขนมจีน การปนเปื้อนในกระบวนการผลิตขนมจีน และประเมินการประยุกต์ใช้ระบบ 
HACCP ในกระบวนการผลิตขนมจีน ประชากรศึกษา คือโรงงานผลิตขนมจีน 11 แห่ง ผู้ผลิต 26 คน 
ในอ าเภออุบลรัตน์ จังหวัด ขอนแก่น เครื่องมือใช้ในการวิจัย คือ แบบส ารวจสุขลักษณะของสถานที่
ผลิต ชุดทดสอบ SI-2 อุปกรณ์ เครื่องมือวิเคราะห์จุลินทรีย์ และสารเคมีเจือปน ใช้สถิติเชิงพรรณนา 
ความถี ่และร้อยละ ในข้อมูลแจงนับ ค่าเฉลี่ยเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด ในข้อมูลต่อเนื่อง
ทดสอบ ความแตกต่างด้วย Paired t-test ใช้สถิติเปรียบเทียบค่าสัดส่วน ก่อนและหลังด าเนินการ 
McNemar’s Chi-square test ท าการศึกษาระหว่างเดือนมิถุนายน 2553 – เดือนเมษายน 2554  
ผลการศึกษาพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงที่ดีขึ้นของสุขลักษณะของสถานที่ผลิตขนมจีน(GMP) หลัง
ด าเนินการดีกว่าก่อนด าเนินการทั้ง 6 หมวด แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ p value  0.01 
คุณภาพทางจุลชีววิทยาหลังด าเนินการได้แก่แบคทีเรียรวม Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus และ E. coli มีไม่ผ่านเกณฑ์ลดลง คุณภาพด้านเคมีของ pH ในเส้นขนมจีนมีค่าลดลงอย่างไม่
มีนัยส าคัญทางสถิติ  และการตรวจหาสารกันรา (กรดซาลิ ซิลิค) สารฟอกขาว (โซเดียม
ไฮโดรเจนซัลไฟด์) หลังด าเนินการมีค่าลดลง จุดวิกฤติ ในกระบวนการผลิตขนมจีนมี 4 จุด ได้แก่ 
ขั้นตอนการต้มแป้ง นวดแป้ง จับหัวขนมจีน และการบรรจุ หลังจากจัดกิจกรรมแทรกแซงอบรมให้
ความรู้ ทัศนคติ การปฏิบัติตัวด้านการสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐาน GMP, HACCP และการล้างมือ 7 
ขั้นตอน แก่ผู้ผลิต พบว่าการผลิตขนมจีนมีกระบวนการผลิตดีขึ้น 
 กมลทิพย์ (2559) [18] ศึกษากระบวนการผลิตปลาซาร์ดีน แดดเดียวโดยใช้ตู้อบลมร้อน โดย
ท าการศึกษาท่ีอุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส แทนการตากแดด รายงานพบว่า ปลาซาร์ดีน
แดดเดียว โดยใช้ตู้อบลมร้อนในการอบแห้ง ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ปลาซาร์ดีนแดดเดียวทั้ง 3 สภาวะไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญ แต่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน ด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมสูงสุดในปลาที่อบแห้งโดยใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เมื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ พบว่ามีค่า aw เท่ากับ 0.96 ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เท่ากับ 6.66 
ตามล าดับ ส่วนคุณสมบัติทางเคมี มีค่าความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมันและ เกลือ เท่ากับร้อยละ 50.98 
7.08 34.35 2.86 และ 4.73 ตามล าดับ ปริมาณกรดแลคติกเท่ากับร้อยละ 12.18 ค่า TMA และค่า 
TVB เท่ากับ 0.13 และ 0.26 มก. ไนโตรเจน/100 กรัมตัวอย่าง 
 
 



 
 

บทที่ 3 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 

3.1 อุปกรณ์ สารเคมี และจุลินทรีย์ที่ใช้ในการทดลอง 
 

3.1.1 เครื่องมือวิจัย   
 

1.  ตู้บ่มเชื้อ (Incubator); Memmert, Germany 
2.  ตู้เย็น; รุ่น SBR-3DA Sanyo, Japan 
3.  หม้อกลั่นไอน้้ำ (Autoclave); Hirayama และ Tommy รุ่น ES-315 No.02, Japan 
4.  กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสง (Compound light microscope); OLYMPUS รุ่น 
    CX21, Japan 
5.  เครื่องผสมสำร (Vortex mixer); GENIE2, U.S.A. 
6.  เครื่องชั่งไฟฟ้ำ 2 ต้ำแหน่ง (Balance); Ohaus รุ่น PA2102, U.S.A. 
7.  ตู้ถ่ำยเชื้อ ติดหลอดรังสีอัลตรำไวโอเลต (laminar flow); รุ่น ISSCO HS124 
8.  ตู้ดูดควำมชื้น (auto desiccator cabinet); bossmen รุ่น BK98 (A) 
9.  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven); Model FD 115 WTB binder, Germany 
10. ไมโครเวฟ (Microwave); SAMSUNG, Japan 
11. เครื่องวัดกำรดูดกลืนแสง (spectrophotometer); PG Instrument limited  
     รุน T60V 
12. หม้อนึ่งควำมดัน (Autoclave); Hirayama รุ่น Ha-300 MII 
13. อ่ำงน้้ำควบคุมอุณหภูมิ (Water bath); Memmert, Germany 
14. เครื่องวัดควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH meter); Mettler Toledo รุ่น F20 

 
3.1.2 อุปกรณ์ 

 

1.  กรรไกร 
2.  กระดำษฟอยด์ 
3.  ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนำด 250 และ 500 มิลลิลิตร 
4.  เข็มเขี่ยเชื้อ (Needle) 
5.  จำนเพำะเชื้อ (Petri dish) ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 10 เซนติเมตร 
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3.1.2 อุปกรณ์ (ต่อ) 
6.  ช้อนตักสำร (spatula) 
7.  ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
8.  ไมโครปิเปตต์ (Micropipette) ขนำด 20-200 และขนำด 100-1,000 ไมโครลิตร; 

Biorad 
9.  ปิเปตต์แก้ว ขนำด 10 มิลลิลิตร และ 1 มิลลิลิตร 
10. หลอดทดลอง (Test tube) ขนำด 13×100 และ 16×100 มิลลิลิตร 
11. ห่วงถ่ำยเชื้อ (Loop) 
12. ก้ำนพันส้ำลีปลอดเชื้อ (Sterile cotton swab) 
13. บีกเกอร์ขนำด 250 และ 600 มิลลิลิตร 
14. ถำดสแตนเลส 
15. ที่คีบ (Forceps) 
16. แผ่นอลูมิเนียม เจำะช่องสี่เหลี่ยมจัตุรัส ขนำด 4 X 4 cm2 
17. เครื่องมือวัดควำมเค็ม Salinity meter (Eutech Salt6+) บริษัท Thermo Fisher  
     Scientific  

 
3.1.3 อาหารเพาะเชื้อและสารเคมี   

 

1.  0.1 % Peptone water  
2.  0.85 % Sodium chloride  
3.  3.5 % Potassium tellurite solution  
4.  70 % และ 95 % Ethyl alcohol 
5.  อำหำรเพำะเชื้อ Baird-Parker Medium (BP); HIMEDIA, India 
6.  อำหำรเพำะเชื้อ Brain Heart Infusion Broth; HIMEDIA, India 
7.  อำหำรเพำะเชื้อ Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLB); HIMEDIA, India 
8.  อำหำรเพำะเชื้อ Dichloran Rose Bengal Chloramphenical Agar (DRBC);  
    HIMEDIA, India 
9.  อำหำรเพำะเชื้อ EC Broth; HIMEDIA, India 
10. อำหำรเพำะเชื้อ Eosin-Methylene Blue Agar (EMB); HIMEDIA, India 
11. อำหำรเพำะเชื้อ Lauryl Tryptose Broth (LST); HIMEDIA, India 
12. อำหำรเพำะเชื้อ Plate Count Agar (PCA); HIMEDIA, India 
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3.1.3 อาหารเพาะเชื้อและสารเคมี  (ต่อ) 
13. อำหำรเพำะเชื้อ R2A Agar; HIMEDIA, India 
14. อำหำรเพำะเชื้อ Soyabean Casein Digest Medium; HIMEDIA, India 
15. อำหำรเพำะเชื้อ Trypticase (tryptic) soy broth (TSB) เติม 10% NaCl และ  

         1% sodium pyruvate; HIMEDIA, India 
16. Butterfield Phosphate Buffered Dilution Water 

 
3.1.4 จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการทดลอง 

 

Staphylococcus aureus TISTR 1466 จำกศูนย์จุลินทรีย์ วว. สถำบันวิจัยและ 
วิทยำศำสตร์แห่งประเทศไทย 

Escherichia coli ATCC 6538 จำกศูนย์จุลินทรีย์ วว. สถำบันวิจัยและวิทยำศำสตร์แห่ง 
ประเทศไทย 

สำยพันธุ์แบคทีเรียที่น้ำมำใช้ในกำรทดลองนี้ ใช้เป็นตัวควบคุมเชิงบวก เก็บรักษำเชื้อที่
ห้องปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำอุตสำหกรรม คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี สำขำจุลชีววิทยำ
อุตสำหกรรม มหำวิทยำลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  
 
3.2 วิธีด าเนินการวิจัย 
 1) กำรวิเครำะห์ข้อมูลคุณภำพของปลำสลิดแดดเดียว  
    1.1) กำรวิเครำะห์ข้อมูลคุณภำพของปลำสลิดแดดเดียว เพื่อประเมินคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มผู้ประกอบกำรปลำสลิด 
 

                     1.1.1) กำรวิเครำะห์ด้ำนควำมเค็ม 

ตัวอย่ำงเป็นปลำสลิดแดดเดียวที่เก็บจำกร้ำนค้ำท่ีจ้ำหน่ำยปลำสลิดแดดเดียวที่ริม
ถนนสุขุมวิทสำยเก่ำ ต.คลองด่ำน อ.บำงบ่อ จ.สมุทรปรำกำร จ้ำนวน 18 ตัวอย่ำง ร้ำนขำยปลำสลิดที่
จังหวัดสมุทรสำคร จ้ำนวน 5 ตัวอย่ำง โดยน้ำตัวอย่ำงจำกแต่ละแหล่งที่เก็บมำ ชั่งน้้ำหนักตัวอย่ำงละ 
10 กรัม ใส่ในเครื่องปั่นบดอำหำร เติมน้้ำสะอำด 90 มิลลิลิตร ปั่นจนละเอียดแล้วเทลงในบีกเกอร์ 
ตรวจวิเครำะห์ควำมเค็มด้วยเครื่องวัดควำมเค็ม salinity meter (Eutech Salt6+) ในแต่ละตัวอย่ำง 
ค้ำนวณปริมำณเกลือ หน่วยเป็น % salt 
   ในกำรทดสอบควำมเค็มในผลิตภัณฑ์ปลำสลิดแดดเดียวจำกร้ำนที่มีควำมเป็นไปได้
ในกำรขอ มผช. จำกผลิตภัณฑ์แปรรูปปลำสลิดแดดเดียว ได้น้ำส่งตัวอย่ำง 3 ร้ำนและปลำสลิดแดด
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เดียวจำกร้ำนชำลี-วรรณ ที่ได้รับ มผช. ไปวิเครำะห์ควำมเค็ม Salt (as NaCl) แสดงหน่วย g/100g ที่
ห้องปฏิบัติกำรกลำง (ประเทศไทย) จ้ำกัด สำขำฉะเชิงเทรำ ใช้กำรทดสอบ In-house method TE-
CH-175 based on AOAC (2016) 937.09 

 

 1.1.2) กำรวิเครำะห์ค่ำ water activity  
                   น้ำตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวจำกกลุ่มที่คัดเลือก มำท้ำกำรวิเครำะห์ค่ำ water 
activity โดยวิเครำะห์ใช้เครื่องส้ำหรับกำรวิเครำะห์ค่ำ  water activity ทีอุ่ณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส 
โดยส่งตัวอย่ำงไปวิเครำะห์ที่ห้องปฏิบัติกำรกลำง (ประเทศไทย) จ้ำกัด สำขำฉะเชิงเทรำ ใช้กำร
ทดสอบ In-house method based on AOAC (2016) [19] 978.18 
 
   1.2) กำรวิเครำะห์คุณภำพในกลุ่มตัวอย่ำงที่เลือก 
                          1.2.1) กำรเก็บตัวอย่ำง 

     เก็บตัวอย่ำงจำกแหล่งแปรรูปปลำสลิดแดดเดียวของต้ำบลคลองด่ำน อ้ำเภอ
บำงบ่อ จังหวัดสมุทรปรำกำร จ้ำนวน 5 รำยที่เลือกเป็นกลุ่มตัวอย่ำง โดยท้ำกำรเก็บข้อมูลของ
สถำนที่ท้ำกำรผลิตและจ้ำหน่ำยในด้ำนของสภำพแวดล้อม ขั้นตอนต่ำง ๆ ของกำรแปรรูปปลำสลิด
แดดเดียว ตั้งแต่ขั้นตอนแรกของกำรผลิตจนถึงขั้นตอนสุดท้ำยของกำรผลิต ได้แก่ 1) กำรรับปลำสลิด
สดจำกบ่อ 2) ขั้นตอนกำรล้ำงปลำสลิดและตัดแต่งปลำ 3) ขั้นตอนกำรหมักเกลือ 4) ขั้นตอนกำรตำก
แห้ง และ 5) ขั้นตอนกำรเก็บรักษำ เป็นต้น เพ่ือน้ำมำใช้เป็นข้อมูลในกำรประเมินเบื้องต้น จำกนั้นท้ำ
กำรเก็บตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ปลำสลิดแดดเดียว โดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน จ้ำนวน 3 หน่วย โดยที่เก็บ
ตัวอย่ำงแต่ละร้ำนจะเก็บตัวอย่ำงทั้งหมด 3 ซ้้ำต่อ 1 lot กำรผลิต และนอกจำกตัวอย่ำงปลำสลิดแล้ว
ได้ท้ำกำรเก็บตัวอย่ำงวัตถุดิบที่ใช้ในกำรแปรรูป เช่น เกลือ น้้ำแข็ง และน้้ำที่ใช้กระบวนกำรแปรรูป 
หลังจำกนั้นตัวอย่ำงทั้งหมด ได้แก่ตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียว วัตถุดิบ น้้ำหรือน้้ำแข็ง โดยทุกตัวอย่ำง
ให้เก็บใส่ถุงที่ปรำศจำกเชื้อและให้เก็บไว้ในกล่องน้้ำแข็งเพ่ือน้ำไปวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำรต่อไป 
โดยตัวอย่ำงทั้งหมดจะถูกน้ำมำวิเครำะห์คุณภำพทำงชีวภำพ กำยภำพ และเคมี  ของปลำสลิดแดด
เดียว  

    1.2.2) กำรวิเครำะห์คุณลักษณะทำงชีวภำพ  
     โดยวิ เครำะห์คุณภำพทำงจุลชี ววิทยำ  ซึ่ งประกอบด้ วยปริมำณเชื้ อ 

Staphylococcus aureus ปริมำณเชื้อ Escherichia coli และจ้ำนวนยีสต์และรำ ส้ำหรับปลำสลิด
แดดเดียวที่วำงจ้ำหน่ำยจะเพ่ิมกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ท้ำได้ดังนี้ 

 

                 1.2.2.1) กำรนับจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (BAM, 2001) [20] 
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              น้ำตัวอย่ำงปลำสลิดมำตัดด้วยกรรไกรปลอดเชื้อให้ละเอียดและชั่งน้้ำหนักให้ได้
น้้ำหนัก 50 กรัม ใส่ลงในถุงพลำสติกปลอดเชื้อ จำกนั้นเติมสำรละลำย Butterfield's phosphate-
buffered dilution water (BF) ปริมำตร 450 มิลลิลิตร ลงในถุงบรรจุตัวอย่ำง ตีผสมให้เป็นเนื้อ
เดียวกันเป็นเวลำ 2 นำที ได้ตัวอย่ำงที่ระดับควำมเจือจำง 10-1 ใช้ปิเปตต์ถ่ำยตัวอย่ำงปริมำตร 10 
มิลลิลิตร ลงในสำรละลำย BF ปริมำตร 90 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ำกันด้วยเครื่องปั่นผสม ได้ตัวอย่ำงที่
ระดับควำมเจือจำง 10-2 จำกนั้นก็ท้ำกำรเจือจำงตัวอย่ำงโดยวิธีเดียวกันนี้จนได้ระดับควำมเจือจำงที่
เหมำะสม ถ่ำยตัวอย่ำงจำกแต่ละระดับควำมเจือจำงลงในจำนเพำะเชื้อที่ปลอดเชื้อ 2 จำน ปริมำตร
จำนละ 1 มิลลิลิตร เทอำหำรเพำะเชื้อ Plate count agar (PCA) หลอมเหลวอุณหภูมิประมำณ 45 
องศำเซลเซียส ลงในแต่ละจำนเพำะเชื้อ ปริมำตรจำนละ 15 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ำกันโดยกำรหมุนสลับ
ระหว่ำงทวนเข็มนำฬิกำ และตำมเข็มนำฬิกำ ขึ้นลงซ้ำยขวำ บ่มจำนเพำะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชั่วโมง นับจ้ำนวนโคโลนีจำกแต่ละจำนเพำะเชื้อ หำค่ำเฉลี่ยจ้ำนวนโคโลนีใน
แต่ละจำนเพำะเชื้อ ค้ำนวณค่ำ CFU ต่ออำหำร 1 กรัม และบันทึกผล 

 

               1.2.2.2) กำรตรวจวิเครำะห์ Staphylococcus aureus (BAM, 2001) [21]  
                  ชั่งตัวอย่ำงหนัก 25 กรัม ใส่ในถุงพลำสติกปลอดเชื้อ เติมสำรละลำย BF 
ปริมำตร 225  มิลลิลิตร ลงในถุงบรรจุตัวอย่ำง ตีผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันเป็นเวลำ 2 นำที จะได้
ตัวอย่ำงที่ระดับควำมเจือจำง 10-1 ใช้ปิเปตต์ถ่ำยตัวอย่ำงปริมำตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดสำรละลำย 
BF ปริมำตร 9 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ำกันด้วยเครื่องปั่นผสม เจือจำงตัวอย่ำงให้ได้ที่ระดับควำมเจือจำง 
10-2   และ 10-3   จำกนั้นปิเปตต์สำรละลำยตัวอย่ำงที่มีควำมเจือจำง 10-1 10-2   และ 10-3 ที่ระดับ
ควำมเจือจำงละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดอำหำรเพำะเชื้อ Trypticase soy broth  (TSB) ที่เติม 10% 
NaCl และ 1% Sodium pyruvate หลอดละ 1 มิลลิลิตร ระดับควำมเจือจำงละ 3 หลอด (รวม 9 
หลอด) บ่มที่อุณหภูมิ 35-37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48±2 ชั่วโมง คัดเลือกหลอดอำหำรเพำะเชื้อที่
ขุน่เนื่องจำกกำรเจริญของเชื้อ ให้ถ่ำยเชื้อจำกหลอดที่ขุ่นด้วยกำรขีดแยกเชื้อ (streak) บนอำหำรเพำะ
เชื้อ Baird-Parker agar (BPA) น้ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชั่วโมง คัดเลือก
หลอดที่ขุ่นและจดบันทึกจ้ำนวนหลอดที่ขุ่น จำกนั้นท้ำกำรเขย่ำหลอดแล้วน้ำมำ Streak บนผิวหน้ำ
อำหำรเพำะเชื้อ Baird-Parker agar บ่มที่อุณหภูมิ 35-37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48±2 ชั่วโมง 
เลือกโคโลนีของเชื้อ Staphylococcus aureus บนอำหำรเพำะเชื้อ Baird-Parker agar  มำมำกกว่ำ 
1 โคโลนีที่มีลักษณะกลมนูน ขอบเรียบ เส้นผ่ำนศูนย์กลำงขนำด 2-3 มิลลิเมตร มีผิวเรียบ นูน ขอบ
เรียบ สีด้ำ น้้ำตำลหรือสีเทำเข้ม อำจมีขอบใสหรือไม่มีก็ได้ มีโซนทึบ (opaqne zone) รอบ ๆ โคโลนี 
และอำจมีกำรสร้ำงหรือไม่สร้ำงโซนใส (clear zone) รอบนอกโคโลนี  
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         จำกนั้นน้ำแต่ละโคโลนีมำทดสอบกำรกำรผลิต coagulase ถ่ำยเชื้อลงในอำหำร
เพำะเชื้อ Brain heart infusion broth บ่มที่อุณหภูมิ 35 ถึง 37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 18 ถึง 24 
ชั่วโมง ปิเปตต์เชื้อที่เจริญบนอำหำรเพำะเชื้อ Brain heart infusion broth จ้ำนวน 0.2 ถึง 0.3 
มิลลิลิตร ลงใน Coagulase plasma with EDTA จ้ำนวน 0.5 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 35 ถึง 37 
องศำเซลเซียส  ท้ำกำรอ่ำนผลทุก ๆชั่วโมงในระยะเวลำ 4 ชั่วโมงแรก หำกไม่เกิดกำรจับตัวให้ท้ำกำร
บ่มต่ออีกจนครบ 24 ชั่วโมง แล้วท้ำกำรอ่ำนผล สังเกตลักษณะกำรจับตัวเป็นก้อน จดบันทึกจ้ำนวน
หลอดที่มีกำรจับตัว น้ำไปอ่ำนค่ำจำกตำรำง รำยงำนผลในหน่วย MPN/g ตัวอย่ำง 

 

                    1.2.2.3) กำรตรวจวิเครำะห์ Escherichia coli (BAM, 2001) [22]  
                    กำรเตรียมตัวอย่ำงให้ใช้กรรไกรตัดตัวอย่ำงให้ละเอียด และชั่งให้ได้น้้ำหนัก 
50 กรัม ใส่ในถุงพลำสติกปลอดเชื้อ เติม BF ปริมำตร 450 มิลลิลิตร ลงในถุงบรรจุตัวอย่ำง ตีผสมให้
เป็นเนื้อเดียวกันเป็นเวลำ 2 นำที จะได้ตัวอย่ำงที่ระดับควำมเจือจำง 10-1 จำกนั้นเตรียมตัวอย่ำงที่
ระดับควำมเจือจำง 10-2 และ 10-3 โดยถ่ำยตัวอย่ำงควำมเจือจำง 10-1 ปริมำตร 10 มิลลิลิตร ลงใน
สำรละลำย BF ปริมำตร 90 มิลลิลิตร ได้ตัวอย่ำงที่ระดับควำมเจือจำง 10-2 ผสมให้เข้ำกันและท้ำวิธี
เดียวกันจนได้ตัวอย่ำงที่ระดับควำมเจือจำง 10-3 เมื่อท้ำกำรเจือจำงเสร็จแล้วให้ถ่ำยตัวอย่ำงอำหำรที่
ระดับควำมเจือจำง 10-1 10-2 และ 10-3 ควำมเจือจำงละ 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดอำหำรเพำะเชื้อ 
Lauryl tryptose (LST) broth ปริมำตร 9 มิลลิลิตร ควำมเจือจำงละ 3 หลอด บ่มหลอดอำหำรเพำะ
เชื้อที่อุณหภูมิ 35  องศำเซลเซียส เป็นเวลำ  48 ชั่วโมง ถ่ำยตัวอย่ำงจำกหลอด LST  ที่ให้ผลบวกโดย
ใช้ลูปเขี่ยแตะเชื้อขึ้นมำ 1 ลูป แล้วถ่ำยลงในหลอดอำหำรเพำะเชื้อ EC broth และBrilliant Green 
Lactose Bile Broth (BGLB) บ่มที่อุณหภูมิ 45  องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง น้ำหลอดที่ให้ผล
บวกของอำหำรเพำะเชื้อ EC broth มำขีดแยกเชื้อบนอำหำรเพำะเชื้อ L-EMB บ่มที่อุณหภูมิ 35 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง เมื่อครบเวลำให้เลือกโคโลนีบนจำน L- EMB ที่มีลักษณะเฉพำะ
ของ Escherichia coli คือ โคโลนีนูนเล็กน้อย ขนำด 3-4 มิลลิเมตร มีจุดสีเข้มตรงกลำงโคโลนีผิว
โคโลนีมีสีเขียวเหลือบแสงหรือไม่มี จำนละ 2- 3 โคโลนี น้ำมำเพำะลงในอำหำรเพำะเชื้อ Plate 
count agar (PCA) บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24  ชั่วโมง เพ่ือจะน้ำไปทดสอบ 
IMViC  ซึ่งประกอบด้วยกำรทดสอบ กำรทดสอบกำรผลิต Indole กำรทดสอบ Voges-Proskaure 
(VP) กำรทดสอบ Methyl red (MR) และกำรทดสอบกำรใช้ citrate โดยเชื้อ Escherichia coli ส่วน
ใหญ่ให้ผลกำรทดสอบ IMViC เป็น indole บวก  MR  บวก VP ลบ และ citrate ลบ  เมื่อทดสอบ
ปฏิกิริยำชีวเคมีเสร็จสิ้นแล้วให้รำยงำนผลปริมำณเชื้อ Escherichia coli ในหน่วย MPN/g 
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                  1.2.2.4) กำรวิเครำะห์ปริมำณยีสต์และรำ (BAM, 2001) [23] 
                  ชั่งตัวอย่ำงหนัก 50 กรัม แล้วเติมสำรละลำย peptone water ควำมเข้มข้น 
0.1 เปอร์เซ็นต์ ปริมำตร 450 มิลลิลิตร น้ำไปผสมด้วยเครื่องตีผสมอำหำรเป็นเวลำ 2 นำที ได้ตัวอย่ำง
ระดับควำมเจือจำง 10-1 แล้ว ปิเปตต์สำรละลำยตัวอย่ำงที่ระดับควำมเจือจำง 10-1 ปริมำตร 1  
มิลลิลิตร ใส่ในสำรละลำย peptone water ควำมเข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์ ปริมำตร 9 มิลลิลิตร ท้ำ
เช่นนี้จนได้ระดับกำรเจือจำงที่เหมำะสม จำกนั้นถ่ำยสำรละลำยที่ระดับควำมเจือจำงต่ำง ๆ ปริมำตร 
0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงบนอำหำรเพำะเชื้อ Dichloran rose bengal chloramphenicol (DRBC) agar 
ควำมเจือจำงละ 3 เพลท จำกนั้นเกลี่ยสำรละลำยบนผิวหน้ำอำหำรเพำะเชื้อ น้ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 5 วัน นับจ้ำนวนยีสต์และรำในจำนเพำะเชื้อที่มีจ้ำนวนโคโลนีอยู่ระหว่ำง 10-
150 โคโลนี หำค่ำเฉลี่ยจ้ำนวนยีสต์และรำใน 1 จำน และค้ำนวณค่ำ CFU/g ของตัวอย่ำง  
 
   1.2.3) กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ เคมี กำรวิเครำะห์สำรเคมีปนเปื้อนในปลำ
สลิดแดดเดียว  
    ในกำรทดลองได้คัดเลือกเก็บตัวอย่ำงจำกร้ำนค้ำที่ขำยปลำสลิดแดดเดียว ที่มีควำม
สนใจในกำรยื่นขอมำตรฐำน มผช.จ้ำนวน 3 ร้ำน ได้แก่ 1) ร้ำนค้ำตัวอย่ำง B2 เป็นร้ำนแม่อ้ำนวยปลำ
สลิดแดดเดียว 2) ร้ำนค้ำตัวอย่ำง B5 เป็นร้ำนแสนสมบูรณ์ปลำสลิดแดดเดียว และ 3) ร้ำนค้ำตัวอย่ำง 
B7 เป็นร้ำนน้องเอ๋ ปลำสลิดแดดเดียว ทั้ง 3 ร้ำนทั้งหมดอยู่ริมถนนสุขุมวิท ต้ำบลคลองด่ำน อ้ำเภอ
บำงบ่อ จังหวัดสมุทรปรำกำร ในงำนวิจัยนี้ยังเก็บตัวอย่ำงจำกร้ำนค้ำที่ขำยปลำสลิดแดดเดียวและแปร
รูปผลิตภัณฑ์จำกปลำแดดเดียว ได้รับมำตรฐำน มผช. ของอำหำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกปลำแดดเดียว
แล้ว ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556 ถึงปัจจุบัน คือร้ำนค้ำปลำสลิดแดดเดียว ชำลี-วรรณ ตั้งอยู่บริเวณขำยของ 
วัดหลวงพ่อโต ต้ำบลบำงพลีใหญ่ อ้ำเภอบำงพลี จังหวัดสมุทรปรำกำร โดยได้ตรวจวิเครำะห์ลักษณะ
ต่ำง ๆ ดังนี้ 
               1) ค่ำ water activity  
                         น้ำตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวที่ผ่ำนกำรแปรรูปแล้วจำกร้ำนค้ำที่คัดเลือก มำท้ำ
กำรวิเครำะห์ค่ำ water activity โดยวิเครำะห์ใช้เครื่องส้ำหรับกำรวิเครำะห์ค่ำ  water activity (ส่ง
ตัวอย่ำงไปวิเครำะห์ห้องปฏิบัติกำรกลำง สำขำฉะเชิงเทรำ) 
                 2) คุณลักษณะทำงกำยภำพ 
                            น้ำตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวที่ผ่ำนกำรแปรรูปแล้วจำกร้ำนค้ำที่คัดเลือก มำ
ท้ำกำรตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส สิ่งแปลกปลอม 
                           3) ปริมำณวัตถุเจือปนในอำหำร (สีสังเครำะห์และวัตถุกันเสีย) 
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                    น้ำตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวที่ผ่ำนกำรแปรรูปแล้วจำกร้ำนค้ำที่คัดเลือก มำ
ท้ำกำรตรวจสอบสีสังเครำะห์ 12 ชนิด (หน่วย mg/kg) โดยส่งตัวอย่ำงไปวิเครำะห์ที่ห้องปฏิบัติกำร
กลำง (ประเทศไทย) จ้ำกัด สำขำฉะเชิงเทรำ ใช้กำรทดสอบ In-house method based on TIS 696 
(1987) by HPLC โดยมี Limit of Detection ที่ 5.00 mg/kg 
            กำรตรวจสอบวัตถุกันเสีย 2 ชนิด ได้แก่ benzoic acid และ sorbic acid 
มำท้ำกำรตรวจสอบปริมำณ (หน่วย mg/kg) โดยส่งตัวอย่ำงไปวิเครำะห์ที่ห้องปฏิบัติกำรกลำง 
(ประเทศไทย) จ้ำกัด สำขำฉะเชิงเทรำ ใช้กำรทดสอบ Nordic committee on food analysis, 
(1997) NO.124 โดยมี Limit of Detection ที่ 5.00 mg/kg 
                           4) ปริมำณสำรฆ่ำแมลง DDT (กลุ่ม organochlorine) 

   น้ำตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวที่ผ่ำนกำรแปรรูปแล้วจำกร้ำนค้ำท่ีคัดเลือก 
มำท้ำกำรตรวจสอบสำรฆ่ำแมลง กลุ่ม organochlorine ดีดีท ี(DDT: chlorodiphenyltrichloro 
ethane) หน่วย mg/kg โดยส่งตัวอย่ำงไปวิเครำะห์ที่ห้อง ปฏิบัติกำรกลำง (ประเทศไทย) จ้ำกัด 
สำขำฉะเชิงเทรำ ใช้กำรทดสอบ In-house method based on AOAC (2016) 2007.01 โดยมี 
Limit of Detection ที่ 0.005 mg/kg 
 
  2. กำรเก็บข้อมูลคุณภำพ ระบบกำรผลิต มำใช้ในกำรปรับปรุงคุณภำพอำหำร 

   กำรวิเครำะห์ควำมเสี่ยงในกระบวนกำรผลิตอำหำรแปรรูปจำกปลำสลิดแดดเดียว และ
ก้ำหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในกระบวนกำรผลิตปลำสลิดแดดเดียวของผู้ประกอบกำรแปรรูป ใน
อ้ำเภอบำงบ่อ จังหวัดสมุทรปรำกำร โดยน้ำข้อมูลจำกกำรส้ำรวจในแต่ละขั้นตอนของกระบวนกำร
ผลิตและเก็บรักษำปลำสลิดแดดเดียว ข้อมูลคุณภำพปลำสลิดแดดเดียวมำเป็นข้อมูลส้ำหรับกำร
วิเครำะห์ขั้นตอนที่ต้องควบคุมคุณภำพ 

 

    2.1) กำรวิเครำะห์ข้อมูลคุณภำพ ระบบกำรผลิตในกำรผลิตปลำสลิดแดดเดียว  
    น้ำข้อมูลจำกกำรส้ำรวจในทุกขั้นตอนของกระบวนกำรผลิตและเก็บรักษำปลำสลิดแดด

เดียว เก็บตัวอย่ำงจำกแหล่งแปรรูปปลำสลิดแดดเดียวของต้ำบลคลองด่ำน อ้ำเภอบำงบ่อ จังหวัด
สมุทรปรำกำร จ้ำนวน 2 รำยที่เลือกเป็นกลุ่มตัวอย่ำง โดยท้ำกำรเก็บข้อมูลของสถำนที่ท้ำกำรผลิต
และจ้ำหน่ำยในด้ำนของสภำพแวดล้อม ขั้นตอนต่ำง ๆ ของกำรแปรรูปปลำสลิดแดดเดียว เพ่ือ
น้ำมำใช้เป็นข้อมูลในกำรประเมินเบื้องต้น 

  

    2.2) กำรวิเครำะห์คุณภำพน้้ำแข็งที่ใช้ในกำรผลิต  
    เก็บตัวอย่ำงน้้ำแข็งจำกแหล่งแปรรูปปลำสลิดแดดเดียวของต้ำบลคลองด่ำน อ้ำเภอบำง

บ่อ จังหวัดสมุทรปรำกำร จ้ำนวน 3 รำยที่เลือกเป็นกลุ่มตัวอย่ำง ท้ำกำรวิเครำะห์ปริมำณแบคทีเรีย
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ทั้งหมด โคลิฟอร์มแบคทีเรียและฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่เป็นจุลินทรีย์บ่งชี้ทำงสำธำรณสุข มำ
ปนเปื้อนในน้้ำแข็ง ที่เก็บจำกแหล่งแปรรูปปลำสลิดแดดเดียว กำรวิเครำะห์ปริมำณแบคทีเรียทั้งหมด 
(total bacterial) โดยวิธี standard plate count (US.FDA, 2001) [20] ปริมำณโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) และปริมำณปริมำณฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด 
(Fecal Coliform Bacterial) โดยวิธี MPN method (APHA,AWWA and WEF, 1998) [24] 

 

    2.3) กำรวิเครำะห์คุณภำพบริเวณพ้ืนที่ตะแกรงตำกปลำสลิด และบริเวณท่ีวำงขำยภำชนะ
ใส่ปลำสลิดแดดเดียว 

    เก็บตัวอย่ำงโดยกำรป้ำย (swab) ด้วยไม้พันปลำยส้ำลีปลอดเชื้อ ขนำดพ้ืนที่ประมำณ 4 
X 4 ตำรำงเซนติเมตร จำกแหล่งแปรรูปปลำสลิดแดดเดียวของต้ำบลคลองด่ำน อ้ำเภอบำงบ่อ จังหวัด
สมุทรปรำกำร จ้ำนวน 3 รำยที่เลือกเป็นกลุ่มตัวอย่ำง ท้ำกำรวิเครำะห์ปริมำณแบคทีเรียทั้งหมด โคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียและฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่เป็นจุลินทรีย์บ่งชี้ทำงสำธำรณสุข มำปนเปื้อนใน
บริเวณกำรผลิตอำหำรที่เก็บจำกแหล่งแปรรูปปลำสลิดแดดเดียว กำรวิเครำะห์ปริมำณแบคทีเรีย
ทั้งหมด (total bacterial) โดยวิธีstandard plate count (US.FDA, 2001) [20] ปริมำณปริมำณโค
ลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) และปริมำณปริมำณฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ทั้งหมด (Fecal Coliform Bacterial) โดยวิธี MPN method (APHA, AWWA and WEF, 1998)  
[24] 
 

      2.4) กำรวิเครำะห์คุณภำพของตัวอย่ำงปลำสลิดที่ผ่ำนกำรตำกแห้งในตู้ตำกแสงอำทิตย์  
    จำกกำรพิจำรณำเรื่องกำรควบคุมคุณภำพในกำรตำกปลำสลิดแดดเดียว ผู้วิจัยจึงได้สนใจ

ในกำรน้ำปลำสลิดที่ผ่ำนกำรตำกแห้งในตู้ตำกแสงอำทิตย์ ที่ระยะเวลำในกำรตำกแห้ง 0 , 1.5 และ 3 
ชั่วโมง จำกงำนวิจัยของ สุภำและคณะ (2561) [25] มำศึกษำคุณภำพทำงชีวภำพได้แก่กำรตรวจ
ปริมำณแบคทีเรียทั้งหมด ปริมำณยีสต์และรำ  ปริมำณโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด (Total Coliform 
Bacteria) ปริมำณฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และตรวจแบคทีเรีย Staphylococcus aureus รวมถึง
กำรตรวจค่ำ Water activity (Aw) ตำมวิธีกำรข้ำงต้น 
 

 3) กำรให้ควำมรู้ด้ำนอำหำรปลอดภัยแก่ผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำสลิด 
     กำรจัดอบรมเชิงปฏิบัติกำรแก่ผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำสลิด ให้มีศักยภำพในกำรผลิต

สินค้ำให้ได้คุณภำพตำมมำตรฐำนฯ จัดให้มีกำรบูรณำกำรกำรเรียนกำรสอนกับงำนวิจัย และกำร
บริกำรวิชำกำรควบคู่กันไปด้วยในรำยวิชำ MI4283 สุขำภิบำลในโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร รำยวิชำ 
MI3163 จุลชีววิทยำอำหำร โดยให้นักศึกษำเข้ำมำมีส่วนร่วมและฝึกฝนทักษะปฏิบัติ กำรถ่ำยทอด
ควำมรู้แก่ชุมชน กลุ่มเป้ำหมำยเป็นผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำสลิดในต้ำบลคลองด่ำน อ้ำเภอบำงบ่อ 
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จังหวัดสมุทรปรำกำร โดยด้ำเนินกำรอบรมเชิงปฏิบัติกำรเพ่ือถ่ำยทอดควำมรู้ที่ได้จำกงำนวิจัย ซึ่ง
ได้แก่ กำรควบคุมกำรแปรรูปปลำสลิดแดดเดียวเพ่ือลดกำรปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์โดยเฉพำะจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมในกระบวนกำรผลิต ควำมรู้เกี่ยวกับสุขำภิบำลอำหำร และสุขลักษณะที่ดีในกำร
ผลิตอำหำรให้ปลอดภัย และปฏิบัติกำรตรวจวิเครำะห์กำรปนเปื้อนจุลินทรีย์ ซึ่งกำรอบรมเชิง
ปฏิบัติกำรช่วยส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบกำรในชุมชนให้มีควำมรู้และเข้ำใจในกระบวนกำรผลิตอำหำรให้
ปลอดภัย สำมำรถที่จะท้ำกำรลดโอกำสควำมเสี่ยงจำกกำรปนเปื้อนจุลินทรีย์ในกำรผลิต ซึ่งเป็นกำร
สร้ำงควำมยั่งยืนและควำมเข้มแข็งให้กับชุมชน โดยขอบเขตหัวข้อกำรอบรมดังนี้ 

 1. หัวข้อกำรระบบกำรผลิต กำรจัดกำรที่ปฏิบัติตำมหลักเกณฑ์ และวิธีกำรที่ดีใน
กำรผลิตอำหำร (GMP)  

 2. หัวข้อควำมปลอดภัยในอำหำร สุขำภิบำลอำหำร สำธิตและปฏิบัติกำรทดสอบ 
 3. หัวข้อกำรเข้ำสู่กระบวนกำรขอรับรองมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 
3.3 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
              - ตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวจำกผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำสลิดในอ้ำเภอบำงบ่อ จังหวัด
สมุทรปรำกำร จ้ำนวน 18 รำย (ร้ำนค้ำที่ตั้งอยู่ริมถนนสุขุมวิทสำยเก่ำ ต้ำบลคลองด่ำน อ้ำเภอบำงบ่อ 
จงัหวัดสมุทรปรำกำร) 

     ในกำรศึกษำคุณภำพทำงชีวภำพ มีกำรสุ่มตัวอย่ำง เลือกร้ำนผู้ประกอบกำร โดยวิธีกำร
สุ่มเลือกตัวอย่ำงแบบเจำะจง (Purposive Sampling) จ้ำนวน 6 ร้ำน ทั้งนี้ดูศักยภำพผู้ประกอบกำร
และควำมพร้อมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ เป็นประชำกรกลุ่มเป้ำหมำย (Target of population) แต่
ละร้ำนจะเก็บตัวอย่ำงทั้งหมด 3 ซ้้ำต่อ 1 lot กำรผลิต 
               - ตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวจำกร้ำนค้ำปลำสลิดแดดเดียวในพ้ืนที่ จังหวัดสมุทรสำคร 
จ้ำนวน 5 รำย (ร้ำนค้ำที่ตั้งอยู่ตลำดมหำชัยเมืองใหม่ ตลำดเก่ำมหำชัย จังหวัดสมุทรสำคร)  
              - ตัวอย่ำงปลำสลิดแดดเดียวจำกผู้ประกอบกำรแปรรูปปลำสลิด ที่มีอำหำรแปรรูปจำก
ปลำสลิดและได้มำตรฐำน มผช. จำกร้ำนค้ำปลำสลิดแดดเดียวในบริเวณวัดหลวงพ่อโตบำงพลี อ้ำเภอ
บำงพลี จังหวัดสมุทรปรำกำร จ้ำนวน 1 รำย (ร้ำนค้ำที่ตั้งอยู่ในบริเวณวัดหลวงพ่อโตบำงพลี อ้ำเภอ
บำงพลี จังหวัดสมุทรปรำกำร)  
     - ตัวอย่ำงปลำสลิดที่ผ่ำนกำรตำกแห้งในตู้ตำกแสงอำทิตย์ ที่ระยะเวลำในกำรตำกแห้ง 0, 
1.5 และ 3 ชั่วโมง จำกงำนวิจัยของสุภำและคณะ (2561) [25]  เพ่ือศึกษำคุณภำพทำงชีวภำพ และ
ค่ำ Water activity (Aw) 
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3.4 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
     (1) แบบส้ำรวจสุขลักษณะ สถำนที่ผลิต ปรุงประกอบอำหำร ตำมหลัก Primary GMP 

ปรับปรุงจำกจำกบัญชีแนบท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 แบบฟอร์ม 
ตส. 9(55) และ ตส.10 (55) 
                (2) กำรตรวจวิเครำะห์ด้ำนจุลชีววิทยำ ตำมวิธีกำรวิเครำะห์ของ BAM, 2001 [20-23] 
                (3) กำรตรวจวิเครำะห์ด้ำนกำยภำพและเคมี  
 
3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

วิเครำะห์ข้อมูลโดยน้ำเสนอใช้สถิติเชิงพรรณนำ ควำมถี่และร้อยละ (Percentage) ในข้อมูล
หำค่ำเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (Standard deviation) ข้อมูลสุขลักษณะ สถำนที่ผลิต ปรุง 
ประกอบอำหำร ตำมหลัก GMP ด้วยสถิติเชิงพรรณนำ ควำมถี่ ร้อยละและทดสอบควำมแตกต่ำงด้วย 
Repeated Measure ANOVA [26]  



บทที่ 4  
 

ผลการศึกษา 
 

4.1 การประเมินความพร้อมผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวในการผลิตอาหารปลอดภัย
  

       จากการสอบถามความคิดเห็นและส ารวจความต้องการของผู้ประกอบการแปรรูปที่คลองด่าน 
กลุ่มแม่บ้านสหกรณ์ปลาสลิดบางบ่อในการผลิตอาหารปลอดภัย ตามแบบสอบถามในภาคผนวก ก ใน
การประเมินความพร้อมและความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ ได้ มาตรฐาน มีจ านวน
ผู้ประกอบการแปรรูปและผู้สนใจที่ให้ข้อมูลทั้งสิ้น 24 ราย มีผลการส ารวจที่แสดงค่าร้อยละของระดับ
ความคิดเห็นต่อโครงการฯ  ดังตารางที่ 4-1 
 
ตารางที่ 4-1 ร้อยละของระดับความคิดเห็นต่อโครงการฯ  ของผู้ประกอบการแปรรูป กลุ่มแม่บ้าน
สหกรณ์ปลาสลิดบางบ่อในการผลิตอาหารปลอดภัยได้ตามเกณฑ์มาตรฐาน 
 

 

 ความต้องการของผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดที่คลองด่าน กลุ่มแม่บ้านสหกรณ์ปลาสลิด
บางบ่อ ได้ให้ความสนใจน าผลิตภัณฑ์แปรรูปปลาสลิดสู่การรับรองมาตรฐาน มผช. จ านวน 23 คน 
จากทั้งหมด 24 ราย คิดเป็นร้อยละ 95.83 มีผู้ที่ไม่สนใจในการขอรับรองมาตรฐาน เพียง 1 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 4.17 และมีข้อคิดเห็นต่อโครงการดังนี้ 

 
หัวข้อ 

ร้อยละระดับความคิดเห็น (จ านวนคน) 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ท่านเห็นความส าคัญในกระบวนการผลิตอาหารที่ปลอดภัย และถกู 
   สุขลกัษณะที่จะท าให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจในผลิตภัณฑ์ 

75.00 
(18) 

20.83 
(5) 

4.17 
(1) 

  

2. ท่านมีความรู้และความเข้าใจในระบบการผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ และวิธกีารที่ดีในการผลิตอาหาร  

25.00 
(6) 

45.83 
(11) 

29.17 
(7) 

  

3. ท่านเห็นความส าคัญของการผลิตสินค้า/อาหาร ที่ได้รับการรับรอง 
   มาตรฐาน เช่น มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชมุชน และ HALAL 

58.33 
(14) 

33.33 
(8) 

8.34 
(2) 

  

4. ท่านยินดีที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาสลิดที่มีอยู่ของท่าน ได้เข้าสู่ 
    การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

50.00 
(12) 

33.33 
(8) 

16.67 
(4) 

  

5. ท่านมีความพึงพอใจต่อการท าโครงการวิจัยเพือ่ชุมชนในหัวข้อนี ้ 50.00 
(12) 

37.50 
(9) 

12.50 
(3) 
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 - ต้องการให้มาช่วยแนะน าการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (1) 
 - ดี ขอให้ท าวิจัยต่อไป จะท าให้ค้าขายกันได้ดีขึ้น (5) 
 - เป็นสิ่งส าคัญอย่างยิ่งส าหรับกลุ่มผู้แปรรูปและผู้เลี้ยง ผู้ขายอย่างมาก ขอบคุณท่ีให้การ
สนับสนุนในทุกด้าน (1) 
 

4.2 การวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว  
  ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวจากร้านค้า มีทั้งหมด 23 ตัวอย่าง เก็บตัวอย่างจากร้านที่จ าหน่าย
ปลาสลิดบางบ่อ ในร้านขายปลาสลิดแดดเดียวที่ตั้งริมถนนสุขุมวิทสายเก่า ต.คลองด่าน อ าเภอบางบ่อ 
จ.สมุทรปราการ จ านวน 18 ร้านค้า โดยเลือกลักษณะปลาสลิดแดดเดียวที่เป็นปลาสลิดบางบ่อ 
ร้านค้าละ 1 ตัวอย่าง ได้จ านวน 18 ตัวอย่าง และปลาสลิดที่วางขายที่ตลาดมหาชัย ตลาดทะเลไทย 
จ านวน 5 ร้านค้า ได้จ านวน 5 ตัวอย่าง โดยลักษณะปลาสลิดที่วางขายจาก 2 จังหวัด มีลักษณะ
แตกต่างกันที่ชัดเจน 
  ลักษณะปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
  ปลามีขนาดเล็ก ผอมบาง สีของล าตัวมีสีคล้ าเป็นพ้ืนและมีริ้วด าพาดขวางตามล าตัวจากหัวถึง
โคนหาง ดูลักษณะเนื้อแน่นและที่ผิวปลามีความมันวาวเคลือบ ดังภาพที่ 4.1-1 
  ลักษณะปลาสลิดแดดเดียว มหาชัย จังหวัดสมุทรสาคร 
  ปลามีขนาดค่อนข้างใหญ่ มีความอวบหนา สีของล าตัวมีสีพ้ืนอ่อนกว่าและมีริ้วด าพาดขวาง
ตามล าตัว ดูลักษณะเนื้อนุ่มและที่ผิวปลามีความตึงเต่ง ดังภาพที่ 4.1-2 
 
 
 
 
 
 



31 

 

    

     ภาพที่ 4-1 ปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
 

              

  ภาพที่ 4-2 ปลาสลิดแดดเดียว มหาชัย จังหวัดสมุทรสาคร 
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  4.2.1 วิเคราะห์คุณภาพด้านความเค็มในปลาสลิดแดดเดียว  

  ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวจากร้านค้า มีทั้งหมด 23 ตัวอย่าง เป็นปลาสลิดจากบาง
บ่อ สมุทรปราการ จ านวน 18 ตัวอย่าง ให้รหัสเป็น B1-B18 และ ปลาสลิดจากมหาชัย สมุทรสาคร 
จ านวน 5 ตัวอย่าง ให้รหัสเป็น SK1-SK5 รายละเอียดของร้านค้า ระบุอยู่ในภาคผนวก ข ตรวจวัดค่า
ความเค็มด้วยเครื่องวัดความเค็ม (Eutech Salt 6+) บริษัท Thermo Fisher Scientific ประเทศจีน 
ได้ผลในตารางที่ 4-2 
 

4.2.2 การวิเคราะห์ค่าปริมาณน  าอิสระ (Water activity, Aw) ในปลาสลิดแดดเดียว 

  ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวจากร้านค้า มีทั้งหมด 23 ตัวอย่าง เป็นปลาสลิดจากบาง
บ่อ สมุทรปราการ จ านวน 18 ตัวอย่าง และปลาสลิดจากมหาชัย สมุทรสาคร จ านวน 5 ตัวอย่าง ส่ง
ตัวอย่างไปตรวจวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ (Water activity, Aw) ปริมาณน้ าอิสระ ที่ห้องปฏิบัติการ
กลาง จ.ฉะเชิงเทรา ได้ผลในตารางที่ 4-2 
 

ตารางท่ี 4-2 ผลการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าอิสระ (Aw) และปริมาณเกลือ (% Salt) ในตัวอย่างปลา
สลิดแดดเดียว 
 

รหัส แหล่งปลาสลิดแดดเดียว ค่าปริมาณน  าอิสระ (Aw)* ปริมาณเกลือ (%) 
B1 ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 ND 

B2* ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 2.79 
B3* ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 3.20 

B4* ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 2.60 
B5* ปลาสลิดบางบ่อ 0.98, 0.99** 2.60, 2.20** 

B6 ปลาสลิดบางบ่อ 0.99 ND 

B7* ปลาสลิดบางบ่อ 0.97 2.80 
B8* ปลาสลิดบางบ่อ 0.99 1.60 

B9 ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 ND 

B10 ปลาสลิดบางบ่อ 0.99 2.00 
B11 ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 2.30 

B12 ปลาสลิดบางบ่อ 0.99 1.80 
B13 ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 2.30 

B14 ปลาสลิดบางบ่อ 0.99 1.80 
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รหัส แหล่งปลาสลิดแดดเดียว ค่าปริมาณน  าอิสระ (Aw)* ปริมาณเกลือ (%) 

B15 ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 1.90 
B16 ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 2.80 

B17 ปลาสลิดบางบ่อ 0.99 2.40 

B18 ปลาสลิดบางบ่อ 0.98 2.10 

SK1 ปลาสลิดสมุทรสาคร 0.97 3.40 
SK2 ปลาสลิดสมุทรสาคร 0.98 2.00 

SK3 ปลาสลิดสมุทรสาคร 0.99 2.00 

SK4 ปลาสลิดสมุทรสาคร 0.99 2.80 
SK5 ปลาสลิดสมุทรสาคร 1.00 1.10 

 

หมายเหตุ  *ค่าปริมาณน้ าอิสระ (Aw) มีผลการวิเคราะห์แสดงค่าเดียว ที่ได้จากบริษัทห้องปฏิบัติการกลาง จ.ฉะเชิงเทรา 
              ND: No determination 

ตัวอย่าง B5 ได้เก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ 2 ครั้ง ในช่วงเวลาการซ้ือตัวอย่างที่ต่างกัน 

4.2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพในกลุ่มตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่เลือก 
        กลุ่มตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่มาวิเคราะห์ทางชีวภาพเป็นการสุ่มตัวอย่างเลือกร้าน

ของผู้ประกอบการจากปลาสลิดบางบ่อ โดยวิธีการสุ่มเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) จ านวน 6 ร้าน ทั้งนี้ดูศักยภาพผู้ประกอบการและความพร้อมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ความสนใจในการพัฒนาปรับปรุงคุณภาพอาหารให้มีความปลอดภัยจากการสอบภามกันที่ร้านค้า โดย
ให้เป็นประชากรกลุ่มเป้าหมาย (Target of population) ได้แก่ตัวอย่าง B2, B3, B4. B5, B7 และ 
B8 โดยจะเก็บตัวอย่างแต่ละร้านทั้งหมด 3 ซ้ าต่อ 1 lot การผลิต และปลาสลิดจากสมุทรสาคร 
จ านวน 5 ร้าน ได้แก่ตัวอย่าง SK1, SK2, SK3, SK4 และ SK5 เก็บตัวอย่างแต่ละร้านทั้งหมด มา
วิเคราะห์ 1 ซ้ าต่อ 1 lot การผลิต ได้วิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา กลุ่ม
แบคทีเรีย Coliform และเชื้อ Staphylococcus aureus  

 

 1) ปริมาณเชื อแบคทีเรียทั งหมด 
 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ท าโดยวิธี Total plate 

count ตามวิธีการทดสอบทางจุลชีววิทยาที่เป็นมาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual 
[20] เพาะเชื้อแบคทีเรียบนอาหาร Plate Count agar ที่อุณหภูมิ 35 ºC เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ผล
การตรวจหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว จาก 6 ร้านที่คัดเลือก อยู่
ในช่วง 6.94 log CFU/g ถึง 7.60 log CFU/g มีค่าเฉลี่ยที่ 7.39 log CFU/g และปลาสลิด
สมุทรสาคร อยู่ในช่วง 6.36 ถึง 7.88 log CFU/g มีค่าเฉลี่ยที่  7.39 log CFU/g 
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ตารางท่ี 4-3 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
 

แหล่งตัวอย่างปลาสลิดบางบ่อ ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด (log CFU/g) 

ร้านค้า ตัวอย่าง 1 ตัวอย่าง 2 ตัวอย่าง 3 ค่าเฉลี่ย 

B2 7.26 7.31 7.27 7.28 

B3 7.68 7.47 7.50 7.56 

B4 7.33 7.24 7.33 7.30 

B5 7.56 7.25 7.27 7.39 

B7 6.98 7.00 6.84 6.94 

B8 7.60 7.53 7.66 7.60 

 
ตารางท่ี 4-4 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว จ.สมุทรสาคร 
 

แหล่งตัวอย่างปลา จ.สมุทรสาคร ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด (log CFU/g) 

ร้านค้า ค่าเฉลี่ย 

SK1 7.89 

SK2 6.43 

SK3 6.36 

SK4 7.16 

SK5 7.39 

 
2) ปริมาณยีสต์และรา  

 ปริมาณเชื้อยีสต์และราในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ท าโดยวิธี Total plate 
count ตามวิธีการทดสอบทางจุลชีววิทยาที่เป็นมาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual 
[23] เพาะเชื้อราและยีสต์บนอาหาร Dichloran rose bengal chloramphenicol (DRBC) agar ที่
อุณหภูมิ 25 ºC เป็นเวลา 3-5 วัน ผลการตรวจหาปริมาณเชื้อราและยีสต์ทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิด
แดดเดียว บางบ่อจาก 6 ร้านที่คัดเลือก อยู่ในช่วง 2.82 ถึง 4.86 log CFU/g มีค่าเฉลี่ยที่ 4.13 log 
CFU/g และปลาสลิดสมุทรสาคร อยู่ในช่วง 1.48 ถึง 3.20 log CFU/g มีค่าเฉลี่ยที่  2.73 log CFU/g 
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ตารางท่ี 4-5 ปริมาณเชื้อยีสต์และราทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
 

แหล่งตัวอย่างปลาสลิดบางบ่อ ปริมาณเชื้อราและยีสต์ทั้งหมด (log CFU/g) 

ร้านค้า ตัวอย่าง 1 ตัวอย่าง 2 ตัวอย่าง 3 ค่าเฉลี่ย 

B2 2.81 3.09 3.34 3.13 

B3 5.11 4.71 4.56 4.86 

B4 3.39 3.09 3.08 3.21 

B5 3.06 3.35 3.36 3.28 

B7 3.45 3.38 3.54 3.46 

B8 2.63 2.78 2.97 2.82 

 
ตารางท่ี 4-6 ปริมาณเชื้อยีสต์และราทั้งหมดในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว จ.สมุทรสาคร 
 

แหล่งตัวอย่างปลา จ.สมุทรสาคร ปริมาณเชื้อราและยีสต์ทั้งหมด (log CFU/g) 

ร้านค้า ค่าเฉลี่ย 

SK1 3.20 

SK2 2.38 

SK3 2.88 

SK4 1.70 

SK5 1.48 

 
3) กลุ่มแบคทีเรีย Coliform และเชื อฟีคัล โคลิฟอร์ม Escherichia coli  

 ปริมาณกลุ่มแบคทีเรีย Coliform ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ท าโดยวิธี Most 
Probable Number (MPN technique) ตามวิธีการทดสอบทางจุลชีววิทยาที่เป็นมาตรฐาน [22] ใช้
ตัวอย่างจากหลอดเจือจาง 1, -1 และ -2 ไปท า Presumptive test ใน Lactose broth และ 
Confirm test ใน BGLB broth ดูผลจากหลอดที่ให้ผลบวก โดยเปิดตาราง MPN index ค านวณ
ปริมาณเชื้อ และ streak plate จากหลอดผลบวก บนอาหาร Eosin Methylene blue (EMB) agar 
ที่อุณหภูมิ 35 ºC เป็นเวลา 2 วัน ส าหรับเชื้อ Fecal coliform (E. coli) ตรวจสอบในอาหารเหลว 
EC medium ผลการตรวจหาปริมาณแบคทีเรีย Coliform ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อจาก 
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6 ร้านที่คัดเลือก โดยวิธี MPN มีปริมาณ > 1,100 ต่อกรัม และมี E. coli อยู่ในช่วง 20 ถึง >1,100 
ต่อกรัม และพบลักษณะโคโลนีของเชื้อ เป็น metallic sheen ในทุกตัวอย่าง ดังตารางที่ 4-7 - 4-9 
และปลาสลิดสมุทรสาคร จาก 5 ร้าน โดยวิธี MPN มีปริมาณอยู่ในช่วง 28 ถึง >1,100 ต่อกรัม และมี
ปริมาณ E. coli อยู่ในช่วง 7.2 ถึง >1,100 ต่อกรัม พบลักษณะโคโลนีของเชื้อ metallic sheen ใน
ทุกตัวอย่าง ดังตารางที่ 4-10 
 
ตารางท่ี 4-7 ปริมาณแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia coli ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว 
บางบ่อ จ.สมุทรปราการ (การทดลองครั้งที่ 1) 
 

 ตัวอย่าง Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) 
Typical 
colony 
E. coli 

on EMB 

  
หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ  
Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

    10-1   10-2   10-3 (MPN/g) 10-1 10-2 10-3 

ใน EC 
medium 
(MPN/g) 

B2 3 3 3 > 1,100 3 2 2 210.00  + 

B3 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B4 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B5 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B7 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B8 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 
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ตารางที่ 4-8 ปริมาณแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia coli ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว 
บางบ่อ จ.สมุทรปราการ (การทดลองครั้งท่ี 2) 
 

 ตัวอย่าง Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) Typical 
colony 

E. coli on 
EMB 

  

  
หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ  
Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

    10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 

ใน EC 
medium 
(MPN/g) 

B2 3 3 3 > 1,100 3 3 2 1,100  + 

B3 3 3 3 > 1,100 3 3 2 1,100  + 

B4 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B5 3 3 3 > 1,100 2 1 1 20.00  + 

B7 3 3 3 > 1,100 3 3 0 240.00  + 

B8 3 3 3 > 1,100 3 2 1 150.00  + 
 

ตารางที่ 4-9 ปริมาณแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia coli ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว 
บางบ่อ จ.สมุทรปราการ (การทดลองครั้งท่ี 3) 
 

 ตัวอย่าง Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) Typical 
colony 
E. coli 

on 
EMB 

  

  
หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ  
Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

ใน EC 
medium 
(MPN/g)     10-1   10-2   10-3  (MPN/g)   10-1   10-2   10-3 

B2 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B3 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B4 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B5 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

B7 3 3 3 > 1,100 3 2 1 150.00  + 

B8 3 3 3 > 1,100 2 3 0 29.00  + 
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ตารางที่ 4-10 ปริมาณแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia coli ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว  
จ.สมุทรสาคร  

 

 ตัวอย่าง Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) Typical 
colony 
E. coli 

on EMB   

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่ ปริมาณ 

Coliform  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

ใน EC 
medium 
(MPN/g)     10-1   10-2   10-3 (MPN/g)   10-1   10-2   10-3   

SK1 3 3 3 > 1,100 3 3 3 > 1,100  + 

SK2 3 2 0 186 2 0 0 9.2  + 

SK3 3 2 0 186 2 0 0 9.2  + 

SK4 3 3 3 > 1,100 3 3 2 1,100  + 

SK5 2 1 1 28 1 0 1 7.2  + 

 

4) แบคทีเรีย Staphylococcus aureus  

  ปริมาณแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ท า
โดยวิธี Most Probable Number (MPN technique) ตามวิธีการทดสอบทางจุลชีววิทยาที่เป็น
มาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual [21] ใช้ตัวอย่างจากหลอดเจือจาง -1, -2 และ -3 
(มีปริมาณตัวอย่าง 0.1, 0.01, and 0.001 g inocula)  ไปเพาะเชื้อในอาหารเหลวTrypticase Soy 
Broth (TSB) ที่เติมเกลือ 10 % และ 1% sodium pyruvate ดูผลจากหลอดที่ให้ผลบวก โดยเปิด
ตาราง MPN index ค านวณปริมาณเชื้อ และ streak plate จากหลอดผลบวก  แยกเชื้อ (streak) 
บนอาหารเพาะเชื้อ Baird-Parker agar (BPA) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 
ชั่วโมง ดูลักษณะโคโลนีของ S. aureus ผลการตรวจหาปริมาณแบคทีเรีย S. aureus ในตัวอย่างปลา
สลิดแดดเดียว บางบ่อจาก 6 ร้านที่คัดเลือก โดยวิธี MPN มีปริมาณ S. aureus อยู่ในช่วง 9.0 ถึง 
527 ต่อกรัม และยังตรวจพบลักษณะโคโลนีของเชื้อ เป็นลักษณะโคโลนีสีด ามีจุดขาวตรงกลาง ในบาง
ตัวอย่าง ดังตารางที่ 4-11 และปลาสลิดสมุทรสาคร จาก 5 ร้าน โดยวิธี MPN มีปริมาณอยู่ในช่วง 1.5 
ถึง 9.2 ต่อกรัม และยังตรวจพบลักษณะโคโลนีของเชื้อ S. aureus ดังตารางที่ 4-12 
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ตารางท่ี 4-11 ปริมาณเชื้อ S. aureus ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
 

แหล่งตัวอย่าง ปริมาณเชื้อ S. aureus (CFU/g) ลักษณะ 

ปลาสลิดบางบ่อ ตัวอย่าง 1 ตัวอย่าง 2 ตัวอย่าง 3 ค่าเฉลี่ย Typical colony 

B2 < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 - 

B3 1,100 240 240 527 + 

B4 1,100 240 240 527 - 

B5 93 23 23 46.3 + 

B7 9 9 9 9 + 

B8 240 23 23 95.3 - 
 

ตารางท่ี 4-12 ปริมาณเชื้อ S. aureus ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว จ.สมุทรสาคร 
 

แหล่งตัวอย่างปลา จ.สมุทรสาคร ปริมาณ S. aureus (CFU/g) ลักษณะ S. aureus 

ร้านค้า ค่าเฉลี่ย Typical colony 

SK1 9.2 + 

SK2 9.2 + 

SK3 3.6 - 

SK4 1.5 + 

SK5 9.2 + 

หมายเหตุ + มีลักษณะ Typical colony 
  - ไม่มีลักษณะ Typical colony 
 

4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี การวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนในปลาสลิด 
แดดเดียว  
       4.3.1 ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างจากร้านค้า ที่คัดเลือกสนใจในการยื่นขอมาตรฐาน มผช. 

          ผลการวิเคราะหต์ัวอย่างจากร้านค้าที่ขายปลาสลิดแดดเดียว ที่มีความสนใจในการยื่น
ขอมาตรฐาน มผช.จ านวน 3 ร้าน ได้แก่ 1) ร้านค้าตัวอย่าง B2 เป็นร้านแม่อ านวยปลาสลิดแดดเดียว 
2) ร้านค้าตัวอย่าง B5 เป็นร้านแสนสมบูรณ์ปลาสลิดแดดเดียว 3) ร้านค้าตัวอย่าง B7 เป็นร้านน้องเอ๋ 
ปลาสลิดแดดเดียว ทั้ง 3 ร้านทั้งหมดอยู่ริมถนนสุขุมวิท ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ และร้านที่เคยยื่นขอมาตรฐาน มผช.แล้ว เป็นร้านที่ 4) ร้านค้าปลาสลิดแดดเดียว  
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ชาลี-วรรณ ตั้งอยู่บริเวณวัดหลวงพ่อโต ต.บางพลีใหญ่ อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ ข้อมูลแต่ละร้าน
เป็นดังนี้ 
  - ร้านแม่อ านวยปลาสลิดแดดเดียว เป็นผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวราย
ใหญ่ ทั้งเป็นผู้ค้าส่งปลาสดและเป็นผู้ประกอบการแปรรูป ที่ขายปลาสลิดแดดเดียว ผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปเช่นน้ าพริกปลาสลิด ปลาสลิดแท่งกรอบ ก้างปลาทอด เป็นต้น โดยใช้สถานที่โรงงานจ้างผลิต
อาหารที่ได้ขึ้นทะเบียน อย. แล้ว ผู้ประกอบการรายนี้ได้มีโอกาสไปออกงานขายสินค้างานใหญ่ ๆ 
และงานแสดงสินค้า OTOP ที่จัดทั่วประเทศอยู่เสมอ ส าหรับโรงเรือนสถานที่ผลิตปลาสลิดแดดเดียว 
เป็นโรงเรือนเปิด นั่งตัดแต่งปลาบนพ้ืนไม้ ลานตากปลาภายนอกใช้วัสดุเป็นไม้ไผ่ มัดยึดต่อกัน เรียก 
เฟือก บริเวณท่ีผลิตในแต่ละกระบวนการ สุขาภิบาล รวมทั้งบุคลากร ยังไม่ถูกหลักของเกณฑ์การผลิต
อาหารที่ดี ตามระบบการผลิต Primary GMP  เจ้าของที่เป็นผู้ประกอบการแปรรูปเป็นคนหัวคิด
ทันสมัย มีความก้าวหน้าและต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และมีความสนใจที่จะขอ มาตรฐาน มผช. 
อาหารแปรรูปจากปลาสลิด แต่ส าหรับปลาแดดเดียว ยังไม่น่าจะขอได้  เพราะโรงเรือน อาคารผลิตยัง
ไม่ถูกหลักเกณฑ์ และเป็นผู้ประกอบการแปรรูปที่ต้องการขอเข้าใช้อาคารผลิตของศูนย์เรียนรู้การแปร
รูปปลาสลิด ที่มีสถานที่อาจจะเอ้ือต่อการผลิตอาหาร ที่ได้สร้างตามแบบห้องการผลิตอาหารของ
สาธารณสุข  หากพ้ืนที่อาคารผลิตของศูนย์เรียนรู้การแปรรูปปลาสลิด เปิดให้ใช้งานได้ คาดว่าจะช่วย
ส่งเสริมการขอ มผช. ปลาสลิดแดดเดียว ท าให้เกิดข้ึนได้จริง 
  - ร้านแสนสมบูรณ์ปลาสลิดแดดเดียว เป็นผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว
บางบ่อ ที่เข้าร่วมอบรมความรู้กับหน่วยงานจังหวัด เช่น พาณิชย์จังหวัด พัฒนาชุมชน สหกรณ์จังหวัด 
รวมทั้งบริษัทประชารัฐของจังหวัดอยู่เสมอ  ที่ร้านแสนสมบูรณ์มีสถานที่ผลิตเปิดโล่ง 2 ด้าน มีโต๊ะ  
สแตนเลสเอาไว้ตัดแต่งปลา แต่คนงานบางคนโดยเฉพาะคนไทย นั่งท างานที่พ้ืน มีการสร้างโรงตาก
ปลาที่ตดิตั้งแผงรับพลังงานแสงอาทิตย์ ขนาด 4X6 เมตร (พบปัญหาบางอย่างในช่วงนี้จึงหยุดใช้งาน) 
ลานตากปลาภายนอก ใช้วัสดุตาข่ายพลาสติก ภาชนะท่ีจ าหน่ายปลาสลิดแดดเดียวเป็นถาดตะแกรงส
แตนเลส และมีกล่องบรรจุภัณฑ์ของปลาสลิดแดดเดียว นอกจากนี้ยังมีการสร้างห้องแปรรูปอาหาร
จากปลาสลิด ที่ขอผ่านจดแจ้งเลขที่ขององค์กรอาหารและยา (อย.) แล้ว และมีการจดเลข อย. ของ
ผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด  ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดรายนี้ จึงมีความเป็นไปได้ในการยื่นขอ มผช. ปลา
สลิดแดดเดียว 
   - ร้านเอ๋ ปลาสลิดแดดเดียว เป็นผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว ที่มีความ
สนใจเข้าร่วมอบรมโครงการบริการวิชาการท่ีคณะฯ จัดให้อยู่เสมอ เป็นผู้ประกอบการที่มีอายุน้อย แต่
ยังขาดสถานที่ อาคารการผลิต โรงเรือน โรงตากปลาที่ได้รับรองผ่านเกณฑ์ของการผลิตอาหารที่ดี 
หากได้รับการช่วยเหลือด้านสถานที่ผลิต รวมทั้งทุนทรัพย์บ้าง ก็ยินดีในการเข้าร่วมน าผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป หรือปลาแดดเดียว เข้ายื่นขอ มผช. 
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   - ร้านค้าปลาสลิดแดดเดียว ชาลี-วรรณ เป็นผู้ประกอบการแปรรูป มีการด าเนินการ
ในรูปของวิสาหกิจชุมชน ร้านนี้เคยยื่นขอมาตรฐาน มผช. แล้วเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลา
สลิดแดดเดียว ที่ได้เครื่องหมาย มผช.เป็นปลาสลิดทอดกรอบสามรสอยู่ในซองบรรุภัณฑ์ น้ าพริกปลา
สลิด และปลาสลิดทอดกรอบพร้อมทาน  โรงเรือนสถานที่ผลิตปลาสลิดแดดเดียว เป็นโรงเรือนปิด ติด
มุ้งลวด นั่งตัดแต่งปลาบนโต๊ะสแตนเลส มีการสร้างโรงตากปลาที่ทางหน่วยงานประมงจังหวัด 
สาธารณสุขจังหวัดให้การสนับสนุน แหล่งเงินทุนได้รับการสนับสนุนจากธนาคารเกษตรและสหกรณ์ 
(ธกส.) ในการท าอาคารการผลิตและโรงตากปลา ห้องผลิตอาหารและห้องบรรจุผลิตภัณฑ์ จึงท า
โรงเรือน อาคารผลิต บริเวณที่ผลิตในแต่ละกระบวนการ ถูกต้องตามระบบสุขาภิบาลที่ดี รวมทั้ง
บุคลากร ได้รับการอบรม ชี้แนะเรื่องการผลิตอาหารที่ดี ตามระบบการผลิต Primary GMP   
  โดยผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และผลวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนดังในตาราง 
 
ตารางท่ี 4-13 คุณภาพทางกายภาพ และผลวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนในปลาสลิดแดดเดียว 
 

รหัส แหล่ง 
ตัวอย่าง 

ลักษณะทางกายภาพ ค่าปริมาณ
น  าอิสระ 
(Aw)a 

ปริมาณ
เกลือ 
(%)b 

วัตถุกันเสีย 
(mg/kg)c 

สีสังเคราะห์ 
(mg/kg)d 

สารฆ่าแมลง 
DDT 

(mg/kg)e 

B2* ปลาสลิด 
ร้านแม่
อ านวย 

ปลามีขนาดเล็ก ผอมบาง 
มีริ้วด าพาด ดูลักษณะเนื้อ
แน่นและที่ผิวปลามีความ
มันวาว มีเกล็ดปลาติดปน 

0.98 2.79 Not 
detected 

Not 
detected 

Not 
detected 

B5* ปลาสลิด 
ร้านแสน
สมบูรณ์ 

ปลาตัวใหญ่ มีริว้ด าพาด ดู
ลักษณะเนื้อแน่นและที่ผวิ
ปลา มันวาว ผิวสะอาด 

0.99 1.79 Not 
detected 

Not 
detected 

Not 
detected 

B7* ปลาสลิด 
ร้านน้องเอ๋ 

ปลามีขนาดเล็ก ผอมบาง 
ลักษณะเนื้อไม่แน่น มีกลิ่น
เล็กน้อยและที่ผวิปลา มี
เกล็ดปลาติดปนมาบ้าง 

0.97 1.58 Not 
detected 

Not 
detected 

Not 
detected 

CW1 ปลาสลิด 
ร้านค้า 

ชาลี-วรรณ 

ปลาตัวใหญ่ มีริว้ด าพาด ดู
ลักษณะเนื้อแน่นและที่ผวิ
ปลามันวาว ผวิสะอาด 

0.99 1.54 Not 
detected 

Not 
detected 

Not 
detected 

หมายเหตุ: ผลการวิเคราะห์จากบริษัทห้องปฏิบัติการกลางจ ากัด สาขาฉะเชิงเทรา 
a : วิเคราะห์ค่า  water activity  
b : วิเคราะห์ค่าปริมาณ %salt  
c : วัตถุกันเสียที่วิเคราะห์ 2 ชนิด ได้แก่ benzoic acid และ sorbic acid  
d : สีสังเคราะห์ที่วิเคราะห์ 12 ชนิด รายการในภาคผนวก  
e : สารฆ่าแมลง DDT  



42 

 

       4.3.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพ ระบบการผลิตในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวจาก
ตัวอย่างร้านค้า ที่คัดเลือกสนใจในการยื่นขอมาตรฐาน มผช. 
         ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างจากร้านค้าที่ขายปลาสลิดแดดเดียว ที่มีความสนใจในการยื่น
ขอมาตรฐาน มผช.จ านวน 3 ร้าน ได้แก่ 1) ร้านค้าตัวอย่าง B2 เป็นร้านแม่อ านวยปลาสลิดแดดเดียว 
2) ร้านค้าตัวอย่าง B5 เป็นร้านแสนสมบูรณ์ปลาสลิดแดดเดียว 3) ร้านค้าตัวอย่าง B7 เป็นร้านน้องเอ๋ 
ปลาสลิดแดดเดียว ทั้ง 3 ร้านทั้งหมดอยู่ริมถนนสุขุมวิท ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ 

1) คุณภาพน้ าแข็งที่ใช้ในการผลิต 
การตรวจคุณภาพน้ าแข็ง ทดสอบใช้ MPN 5 tubes โดยวิธี MPN method [24]  

 

ตารางท่ี 4-14 คุณภาพทางชีวภาพของน้ าแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว 
 

 ตัวอย่าง 
น้ าแข็ง 

  
  

ปริมาณ
แบคทีเรีย
ทั้งหมด 

(log 
CFU/ml) 

Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) 
Typical 
colony 
E. coli 

on EMB 
  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ  
Coliform  
(MPN/100 

ml) 

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ 
Fecal 

Coliform  
ใน EC 

medium 
(MPN/100 ml) 

 

10 1 0.1 10 1 0.1 

W-B2 5.95 5 5 3 920 5 5 3 920  + 

W-B5 4.98 5 1 1 46 2 1 0 6.8  - 

W-B7 7.28 5 5 5  >1600 5 5 4 1,600  + 
 

2) คุณภาพบริเวณพ้ืนที่ตะแกรงตากปลาสลิด และบริเวณที่วางขายภาชนะใส่ปลาสลิด
แดดเดียว 
การตรวจพ้ืนที่จากการป้าย (swab) บนพ้ืนผิวของตะแกรงตากปลาสลิดและ

บริเวณที่วางขายภาชนะใส่  ป้ายเชื้อขนาดพ้ืนที่ประมาณ 4 X 4 ตารางเซนติเมตร จากแหล่งแปรรูป
ปลาสลิดแดดเดียวของต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 3 รายที่เลือก
เป็นกลุ่มตัวอย่าง ท าการวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอร์มแบคทีเรียและฟีคัลโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย ดังแสดงผลในตารางที่ 4-15 และ 4-16 
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ตารางท่ี 4-15 คุณภาพทางชีวภาพของบริเวณพ้ืนที่ตะแกรงตากปลาสลิด 
 

 ตัวอย่าง 
พื้นที่
ตะแกรง
ตากปลา
สลิด  
  

ปริมาณ
แบคทีเรีย
ทั้งหมด 

(logCFU/area 
1 cm2) 

Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) Typical 
colony 
E. coli 

on 
EMB 

  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที่ 

ปริมาณ  
Coliform  
(MPN/100 

ml) 

หลอดผลบวก  
การเจือจางที่ 

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

ใน EC medium 
(MPN/100 ml)  

10 1 0.1 10 1 0.1 

A-B2 เป็น
ไม้ไผ่ 

5.39 0 0 0  < 3.0 0 0 0  < 3.0  - 
A-B5 เป็น
พลาสติก
ตาหยาบ 

2.89 0 0 0  < 3.0 0 0 0  < 3.0  - 

A-B7 เป็น
ไม้ไผ่ 

6.91 1 0 0 3.6 0 0 0 <3.0  - 

 
ตารางท่ี 4-16 คุณภาพทางชีวภาพของบริเวณพ้ืนที่ ภาชนะอุปกรณ์วางขายปลาสลิด 
 

 ตัวอย่าง 
พื้นที่
อุปกรณ์
วางขาย
ปลาสลิด 
  

ปริมาณ
แบคทีเรีย
ทั้งหมด 

(logCFU/area 
1 cm2) 

Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) Typical 
colony 

E. coli on 
EMB 

  

หลอดผลบวก  
การเจือจางที่ 

ปริมาณ  
Coliform  
(MPN/100 

ml) 

หลอดผลบวก  
การเจือจางที่ 

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

ใน EC 
medium 

(MPN/100 ml) 
 10 1 0.1 10 1 0.1 

S-B2 เป็น
ไม้ไผ่ 

6.08 0 0 0  < 3.0 0 0 0  < 3.0  - 
S-B5 เป็น 
สแตนเลส 

3.99 3 0 0 23 3 0 0 23  - 
S-B7 เป็น

ไม้ไผ่ 
4.83 0 0 0 <3.0 0 0 0 <3.0  - 

 
 3) คุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดที่ผ่านการตากแห้งในตู้ตากแสงอาทิตย์ 

    จากการพิจารณาเรื่องการควบคุมคุณภาพในการตากปลาสลิดแดดเดียว ผลการศึกษา
คุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดที่ผ่านการตากแห้งในตู้ตากแสงอาทิตย์ ที่ระยะเวลาในการตากแห้ง 0, 
1.5 และ 3 ชั่วโมง จากงานวิจัยของ สุภาและคณะ [25] มาศึกษาคุณภาพทางชีวภาพได้แก่การตรวจ
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา  ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด (Total Coliform 
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Bacteria) ปริมาณฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และตรวจแบคทีเรีย Staphylococcus aureus รวมถึง
การตรวจค่า Water activity (Aw) แสดงผลได้ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4-3 ค่าอุณหภูมิและความชื้นภายในช่วงเวลาที่ทดลองตากปลา 
แหล่งที่มา: งานวิจัยของ สุภาและคณะ [25] 

 
 
 
 
 
 
 
 

อุณหภูมิเฉลี่ย ความชื นสัมพัทธ์
เฉลี่ย 

ความชื นสัมพัทธ์เฉลี่ย 

อุณหภูมิ
เฉลี่ย 
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ตารางท่ี 4-17 คุณภาพทางชีวภาพของตัวอย่างปลาสลิดที่ผ่านการตากแห้งในตู้ตากแสงอาทิตย์ 
 

ปลาสลิดทีผ่่านตากแห้ง 
ค่าปริมาณน้ า
อิสระ (Aw) 

ปริมาณเชื้อ
แบคทีเรียทั้งหมด 

(log CFU/g) 

ปริมาณเชื้อราและ
ยีสต์ทั้งหมด 

(CFU/g) 

ปริมาณเชื้อ  
S. aureus 
(CFU/g) 

ในตู้ตากแสงอาทิตย ์  ค่าเฉลี่ย ค่าเฉลี่ย ค่าเฉลี่ย 

H01 ก่อนตาก 0.99 5.88 21 <3.0 

H02 ตากในตู้ 1.5 h 0.99 6.26 13 <3.0 

HO3 ตากในตู้ 3.0 h 0.99 5.97 9 <3.0 

 
ตารางท่ี 4-18 ปริมาณโคลิฟอร์มในตัวอย่างปลาสลิดที่ผ่านการตากแห้งในตู้ตากแสงอาทิตย์ 
 
ปลาสลิดทีผ่่าน
ตากแห้งในตู้ตาก
แสงอาทิตย ์

Confirm test (BGLB) Confirm test (EC) Typical 
colony 

E. coli on 
EMB 

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ 
Coliform  
(MPN/g) 

หลอดผลบวก  
การเจือจางที ่

ปริมาณ Fecal 
Coliform  

ใน EC 
medium 
(MPN/g) 

  10-1   10-2   10-3   10-1   10-2   10-3 

H01 ก่อนตาก 3 3 2 1,100 3 1 2 120  + 

H02 ตากในตู ้
1.5 h 

3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100  + 

HO3 ตากในตู้ 
3.0 h 

3 3 3 > 1100 3 3 3 > 1100  + 

 
4.4      การอบรมให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด 
 การอบรมครั งที่ 1 จากการอบรมผู้ประกอบการโครงการอบรมให้ความรู้และปฏิบัติการ 
“การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตามระบบการผลิตที่ดีและถูกสุขลักษณะ” แก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลา
สลิด ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ในหัวข้อการผลิตอาหารปลอดภัยและ
ความส าคัญการผลิตอาหารให้ปลอดภัย ตามนโยบายสาธารณสุข โดย มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ
เกียรติ ในวันจันทร์ที่ 6 พฤศจิกายน 2560 เวลา 9.00 - 13.00 น. วัดแจ่มราษฎร์ศรัทธาธรรม (วัด
สีล้ง) ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ ตามก าหนดการ ดังนี้ 
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เวลา ก าหนดการ  

9.20 – 9.40 พิธีเปิด โดยนายกองค์การบรหิารส่วนต าบลคลองด่าน และคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

 

9.40- 10.45 กิจกรรมระดมความคดิเห็น “สื่อสาร สร้างพลัง ผลติอาหารปลอดภยั”  
ผู้ด าเนินรายการ: ดร.ศิริวรรณ ตันตระวาณิชย์ อ.เกษม พลายแก้ว อ.อุมา รัตนเทพี 

หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) 
แนวทางการผลติอาหารปลอดภัย 

วิทยากร: อ.ยิ่งเจริญ คสูกุลรัตน์ อ.จ ารูญศรี พุ่มเทียน อ.สุพิชชา วัฒนะประเสริฐ 

           นักศึกษาหลักสูตรจลุชีววิทยาอุตสาหกรรม 

 

10.45 - 11.00  พัก รับประทานอาหารว่าง  
11.00 – 11.30 การบรรยาย: ความส าคัญการผลิตอาหารให้ปลอดภัย ตามนโยบายสาธารณสุข 

วิทยากร คุณรังสรรค์ วงษ์บุญหนกั เภสัชกรช านาญการ สาธารณสขุจังหวัดสมุทรปราการ 
 

11.30 – 11.55  ปฏิบัติการ: การปฏิบัติตนให้ถูกสุขอนามัยที่ดีของผู้สมัผสัอาหาร 

วิทยากร: อ.ยิ่งเจริญ คสูกุลรัตน์ อ.จ ารูญศรี พุ่มเทียน อ.สุพิชชา วัฒนะประเสริฐ 

           นักศึกษาหลักสูตรจลุชีววิทยาอุตสาหกรรม 

 

11.55 – 12.00 พิธีปดิ  

12.00 – 13.15 รับประทานอาหารกลางวัน  

  
ในการอบรมมีผู้เข้าร่วมโครงการทั้งหมด 38 คน แบ่งเป็นผู้ประกอบการแปรรูปและกลุ่ม

แม่บ้าน จ านวน 16 คน คณาจารย์และนักศึกษา ทั้งหมด 22 คน และเจ้าหน้าที่รัฐจากหน่วยงาน
สาธารณสุข พัฒนาชุมชน และองค์การบริหารส่วนต าบล จ านวน 5 คน มีผลการประเมินโครงการจาก
ผู้ประกอบการแปรรูปและกลุ่มแม่บ้าน ดังตารางที่ 4-19 
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ตารางท่ี 4-19 ผลการประเมินการจัดโครงการอบรมให้ความรู้และปฏิบัติการ “การผลิตอาหารที่
ปลอดภัย ตามระบบการผลิตที่ดีและถูกสุขลักษณะ” ครั้งที่ 1 
ผู้ประกอบการแปรรูปและกลุ่มแม่บ้าน 

   ความพึงพอใจในการจัดโครงการครั งท่ี 1 = [(9x5) + (7x4)]/16 = 4.56 

คณาจารย์และนักศึกษา 

 

 การอบรมครั งที่ 2 จากการอบรมผู้ประกอบการ โครงการอบรมให้ความรู้และปฏิบัติการ 
“การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตามระบบการผลิตที่ดีและถูกสุขลักษณะ” แก่ผู้ประกอบการแปรรูป 
ปลาสลิด อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ .ในหัวข้อ “แนวทางการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.)” โดย มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ จัดในวันพุธที่ 25 เมษายน เวลา 8.30 - 13.00 น. 

ความคิดเห็น  

ร้อยละระดับความคิดเห็น (ก่อน) ร้อยละระดับความคิดเห็น (หลงั) 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก   
 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย  
 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก  
 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
 
 (2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ผูเ้ข้าร่วมโครงการอบรมได้รับความรู้
เกี่ยวกบัการผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูก
สุขลักษณะ 

18.75 
(3) 

43.75 
(7) 

37.5 
(6) 

  
68.75 
(11) 

25.00 
(4) 

6.25 
(1) 

  

2. ผู้เข้าร่วมโครงการเห็นความส าคัญในการ
ผลิตอาหารทีด่ีและจะน าไปปรับใช้ในการ
ผลิตปลาสลิดแดดเดียวหรืออาหารแปรรูป
จากปลาสลิด 

31.25 
(5) 

50.00 
(8) 

18.75 
(3) 

  
62.5 
(10) 

37.5 
(6) 

 

  

3. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัด
โครงการ 

 
56.25 
(9) 

43.75 
(7) 

 
  

ความคิดเห็น  

 ร้อยละระดับความคิดเห็น (ก่อน) ร้อยละระดับความคิดเห็น (หลงั) 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก   
 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย  
 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก  
 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
 
 (2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมได้รับความรู้
เกี่ยวกบัการผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูก
สุขลักษณะ 

 
40.9 
(9) 

45.48 
(10) 

9.09 
(2) 

4.54 
(1) 

72.72 
(16) 

27.27 
(6) 

   

2. ผู้เข้าร่วมโครงการเห็นความส าคัญในการ
ผลิตอาหารที่ดีและจะน าไปปรับใช้ในการผลิต
ปลาสลิดแดดเดียวหรืออาหารแปรรูปจาก 
ปลาสลิด 

4.54 
(1) 

31.81 
(7) 

80 
(11) 

9.09 
(2) 

4.54 
(1) 

81.81 
!18) 

18.18 
(4) 

   

3. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัด
โครงการ 

 
63.63 
(14) 

36.36 
(8) 
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ณ องค์การบริหารส่วนต าบลคลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ ตามก าหนดการจัดกิจกรรมใน
ตาราง 

เวลา ก าหนดการ 

9.00 – 9.20 พิธีเปิด โดยนายกองค์การบรหิารส่วนต าบลคลองด่าน และคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

9.20 – 10.20 การบรรยาย: - มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน (มผช.) ในนโยบายยกระดับมาตรฐานคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์ในจังหวัด 

                - แนวทางและขั้นตอนในการยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน   
วิทยากร ผู้ทรงคุณวุฒิจากหน่วยงาน อุตสาหกรรมจังหวัด 

10.20- 10.30 พัก รับประทานอาหารว่าง 
10.30 – 11.00 การบรรยาย: การผลิตอาหารให้ปลอดภัย ได้มาตรฐาน 

วิทยากร อาจารย์ยิ่งเจรญิ คูสกลุรตัน์ (มหาวิทยาลยัหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ) 

11.30 - 12.15 เปิดประเด็นค าถาม จากผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลดิต่อการขอมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 
(มผช.) 
ชมคลิปการสัมภาษณร์้านชาล-ีวรรณ 
กลุ่ม: ผูป้ระกอบการแปรรูป หน่วยงานอุตสาหกรรมจังหวัด คณาจารย์ 

12.15 – 13.00 พัก รับประทานอาหารกลางวัน 

 
ในการอบรมมีผู้เข้าร่วมโครงการทั้งหมด 23 คน แบ่งเป็นผู้ประกอบการแปรรูปและกลุ่ม

แม่บ้าน จ านวน 15 คน คณาจารย์และนักศึกษา ทั้งหมด 8 คน และเจ้าหน้าที่รัฐจากหน่วยงาน
อุตสาหกรรมจังหวัด และองค์การบริหารส่วนต าบล จ านวน 2 คน มีผลการประเมินโครงการจาก
ผู้ประกอบการแปรรูปและกลุ่มแม่บ้าน ดังตารางที่ 4-20  
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ตารางท่ี 4-20 ผลการประเมินการจัดโครงการอบรมให้ความรู้และปฏิบัติการ “การผลิตอาหารที่
ปลอดภัย ตามระบบการผลิตที่ดีและถูกสุขลักษณะ” ครั้งที่ 2 
 
ผู้ประกอบการแปรรูปและกลุ่มแม่บ้าน 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
1.1 เพศ       ชาย  13.3% (2)   หญิง  86.7% (13) 
1.2 สถานภาพ   เจ้าของที่เป็นผู้ประกอบการแปรรูป  53.3% (8)    เกษตรกรผู้เลี้ยงปลา 40% (6)  

       อื่น ระบุ ...... 
  

ตอนที่ 2  ระดับความคดิเห็นของผู้ตอบแบบประเมิน 

 

   ความพึงพอใจในการจัดโครงการครั งท่ี 2 = [(10x5) + (5x4)]/15 = 4.67 

ตอนที่ 3 ข้อคิดเห็นของผู้เข้าอบรมแนวทางการขอ มผช. 

- ขาดบุคลากรร่วมมือในครอยครัว จึงอยากรวมตัวกลุ่มให้มั่นคง  อยากแปรรูปปลาสลิด ปลานิล   
   กล้วยน้ าว้าหอม กล้วยเล็บมือนางของที่บ้านมีเอง แต่ เพิ่งเริ่มต้น เลยยังไม่เข้มแข็งในการรวมตัว เพราะ 
   ต่างคนต่างยุ่งประกอบอาชีพ   
- ก าลังเริ่มตั้งกลุ่มสตรีสหกรณ์ จะแปรรูปปลาสลิด ปลานิลให้เพิ่มมูลค่าสัตว์เลี้ยงของสมาชิกให้มีค่าเพิ่ม 
  มากขึ้น สิ่งที่เข้าอบรมวันนี้ก็ได้รับความรู้ ความเข้าใจเป็นอย่างดี จะน าความรู้ที่ได้ในวันนี้ไปใช้และ 
  ปฏิบัติต่อไป 
- ปัญหาที่พบ การรวมกลุ่ม สถานที่ท่ีถูกตามหลักการของสาธารณสขุ 

ความคิดเห็น  
ระดับความคิดเห็น  

มากที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

1. ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมได้รับความรู้เกี่ยวกับแนวทางและ
ขั้นตอนในการยื่นขอมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน ท่ีเป็นการรับรอง
การผลิตอาหารที่มีมาตรฐาน   

 
40 % 
(6 ) 

 
60.0% 

(9) 

 
 

 
- 

 
- 

2. ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมได้รับความรู้เกี่ยวกับการผลิตอาหาร
ที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ  

80% 
(12) 

20.0% 

(3) 
 - - 

3. ผู้เข้าร่วมโครงการเห็นความส าคัญในการผลิตอาหารทีด่ีและ
จะน าไปใช้ในการผลิตปลาสลดิแดดเดียวหรืออาหารแปรรูป 

33.3% 

(5) 
60.0% 

(9) 
6.70% 

(1) 
- - 

4. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดโครงการ 66.7% 

(10) 
33.3% 

(5) 
 - - 
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- โรงเรือนยังไมไ่ดม้าตรฐาน คนงานน้อยและไม่เข้าใจจะท าอุปกรณพ์ยายามปรับปรุงให้ดี โดยการใช้สิง่ที่ 
  ท าความสะอาดได ้
- คนงานท่ีเป็นคนไทย ไมร่่วมมือ ไม่ปรับการท างานให้ถูกหลัก GMP 

การบูรณาการการบริการวิชาการและงานวิจัย กับการเรียนการสอนในรายวิชา MI 4283 สุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรม และ MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร  
      ประโยชน์ที่นักศกึษาได้รับ 

- เป็นการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา น าประสบการณ์ที่ไดจ้ากรายวิชามาประยุกต์ใช้ 
- ฝึกให้นักศึกษาเป็นผู้ใหโ้ดยอาสาสมัครเป็นผู้ช่วยวิทยากรในโครงการบริการวิชาการ 
-     ได้ฝึกการเป็นวิทยากรและการมีปฏสิัมพันธ์กับผู้อื่น 

ประโยชน์ที่อาจารย์ได้รับ 

- อาจารยไ์ด้น าความรู้และประสบการณ์จากการให้บริการวิชาการมาพัฒนาการเรียนการสอน แทรก
โครงการเข้าไปในรายวิชาเพื่อให้การเรยีนการสอนไดม้าประยุกต์ใช้ได้กับสถานการณ์จริง 

- อาจารยไ์ด้ความรู้จากข้อค าถามในการให้บริการวิชาการ ซึ่งอาจเกดิโครงการบริการวิชาการใหม่หรือ
งานวิจัยท่ีต่อเนื่อง 

- การแลกเปลี่ยนความรูร้ะหว่างวิทยากรกับผูเ้ข้าร่วมโครงการสามารถน าไปต่อยอดเป็นผลงานทางวิชาการ 
 

กิจกรรมในการบูรณาการ รายวิชา MI4283 สขุาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม ภาค 1-2560 

โครงการอบรมให้ความรู้และปฏิบัติการ 

“การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตามระบบการผลิตที่ดีและถูกสขุลกัษณะ”  
แก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลดิ  

ในวันจันทร์ที่ 6 พฤศจิกายน 2560 เวลา 9.00 - 13.00 น. 

 

ภาพที่ 4.3 (1) กิจกรรมการจดัอบรม ครั้งท่ี 1  
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ภาพที่ 4.3 (2) การเตรียมความรู ้ความพร้อมในการถ่ายทอดสุขลักษณะที่ดสี่วนบุคคลในการผลิตอาหาร 

-  

-  

ภาพที่ 4.3 (3) นักศึกษาหลักสูตรจุลชีววิทยาอุตสาหกรรมเป็นวิทยากร ปฏิบัติการล้างมือท่ีถูกวิธี 7 ข้ันตอน 
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ภาพที่ 4.3 (4)  นักศึกษาหลักสตูรจลุชีววิทยาอุตสาหกรรม ช้ันปทีี่ 4 เป็นผู้ช่วยวิทยากร  
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ภาพกิจกรรมในโครงการอบรมให้ความรู้และปฏิบัติการ  

“การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ตามระบบการผลิตที่ดีและถูกสขุลกัษณะ”  
แก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลดิ ครั งท่ี 2 

วันพุธที่ 25 เมษายน เวลา 8.30 – 13.00 น. ณ องค์การบริหารส่วนต าบลคลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

            

 

                                         

ภาพที่ 4-5 กิจกรรมการจัดอบรม ครั้งที่ 2  

 

 

 

 



 
 

บทที่ 5 
 

สรุป อภิปรายผลการศึกษา และข้อเสนอแนะ 
 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพ คุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมีของปลาสลิดแดดเดียว ต าบลคลองด่าน 
อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ การศึกษาในช่วงแรกได้เก็บตัวอย่างจากร้านค้าปลาสลิดแดดเดียว จ านวน 18 
ราย การวิเคราะห์คุณภาพปลาสลิดแดดเดียว พิจารณาเลือกลักษณะปลาสลิดแดดเดียวที่เป็นปลาสลิดบางบ่อมา
เป็นตัวอย่างในการทดสอบ ร้านค้าละ 1 ตัวอย่าง ได้จ านวน 18 ตัวอย่าง มีการวิเคราะห์ค่าปริมาณน  าอิสระ 
(Water activity, Aw) พบว่าค่า Aw ในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวที่ทดสอบ มีค่าที่สูงมาก ในช่วง Aw 0.97-0.99 
ซึ่งค่า Aw ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน ปลาแดดเดียว มผช. 298/2549 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาเค็ม 
มผช. 312/2549 ก าหนดไม่เกิน 0.85  ปริมาณน  าอิสระในตัวอย่างปลาสลิดที่มาก ๆ ส่งผลต่อการเจริญเติบโตได้ดี
ของเชื อจุลินทรีย์ แบคทีเรียเจริญได้ดีที่ค่า  Aw สูงกว่า 0.91 ราและยีสต์เจริญได้ดีที่ค่า  Aw สูงกว่า 0.86 ด้าน
ความเค็มตรวจสอบปริมาณเกลือในตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวจากบางบ่อ ได้ค่าเปอร์เซ็นต์ 1.6-3.20 ซึ่งมีปริมาณ
เกลืออยู่น้อย ส าหรับปลาสลิดแดดเดียวที่ จ.สมุทรสาคร ให้ผลของค่า Aw (ช่วง 0.97-1.0) และความเค็ม (ร้อยละ 
1.1-3.4) ที่ใกล้เคียงกับปลาสลิดบางบ่อ ส าหรับปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดตากแห้งที่มีคุณภาพจะต้องมีกลิ่น
ตามธรรมชาติ ไม่มีกลิ่นเหม็นอับ กลิ่นหืน หรือกลิ่นปลาเน่า และมีรสชาติเค็มเล็กน้อย และต้องมีความชื น ไม่เกิน 
65% ซึ่งมีผู้ได้รายงานความเค็มที่มีในปลาสลิดแดดเดียวไว้สูงถึง 13.4% (ส านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556)  ในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ปลาเค็ม มผช. 312/2549 ก าหนดปริมาณเกลือ ตองไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 โดยน  าหนัก ปริมาณ
เกลือทีสู่งจะมีผลต่อการท าลายหรือยับยั งการเจริญของจุลินทรีย์ โดยส่งผลต่อหน้าที่ของเซลล์เมมเบรนในการเป็น
เยื่อเลือกผ่านให้สารผ่านเข้า-ออกจากเซลล์ มีผลต่อการแพร่ผ่านของน  า ส าหรับเชื อกลุ่ม Coliform และ 
Staphylococcus aureus เจริญได้ในอาหารที่มีเกลือสูงถึง 6.5-10 % จากผลการวิเคราะห์ค่าความเค็มในปลา
สลิดแดดเดียวที่มวีางขายกันอยู่ จะมีเปอร์เซ็นต์เกลือต่ า อาจเนื่องมาจากกระบวนการในการหมักปลาในน  าเกลือ มี
การเติมน  าแข็งในปริมาณมาก ๆ คล้ายปลาหมักแช่น  าเกลือ เกลือไม่สามารถซึมเข้าไปในตัวปลาได้ดีนัก 

การวิเคราะห์คุณภาพ คุณลักษณะทางชีวภาพของปลาสลิดแดดเดียว ศึกษาปริมาณเชื อจุลินทรีย์ในตัวอย่าง
ปลาสลิดบางบ่อ ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 6 ราย และปลาสลิดแดดเดียว 
จังหวัดสมุทรสาคร จ านวน 5 ราย โดยตรวจเชื อแบคทีเรียทั งหมด เชื อราและยีสต์ กลุ่มแบคทีเรีย Coliform และ 
Fecal coliform (E. coli) และแบคทีเรีย Staphylococcus aureus เกณฑ์ของผลิตภัณฑ์ชุมชุน ปลาแดดเดียว 
มผช. 298/2549 ก าหนด Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 200 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม     
Escherichia coli โดยวิธี MPN ต้องน้อยกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  ยีสต์ และรา ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม) ปริมาณแบคทีเรียทั งหมดของปลาสลิดบางบ่อ มีค่าเฉลี่ยที่ 2.48E+07 CFU/g (7.35 log CFU/g) 
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และปลาสลิดสมุทรสาคร มีค่าเฉลี่ยปริมาณเชื อที่ 2.46E+07 CFU/g (7.05 log CFU/g) ปริมาณเชื อราและยีสต์
ของปลาสลิดบางบ่อ มีค่าเฉลี่ยที่ 1.35E+04 (3.46 log CFU/g) และปลาสลิดสมุทรสาคร มีค่าเฉลี่ยปริมาณเชื อรา
และยีสต์ที่ 5.34E+02 CFU/g (2.33 log CFU/g) กลุ่มแบคทีเรีย Coliform และ Fecal coliform (E. coli) ของ
ปลาสลิดบางบ่อ มี E. coli อยู่ในช่วง 20 ถึง >1,100 ต่อกรัม และพบลักษณะโคโลนีของเชื อ เป็น metallic 
sheen ในทุกตัวอย่าง ปลาสลิด จ.สมุทรสาคร มีปริมาณ E. coli อยู่ในช่วง 7.2 ถึง >1,100 ต่อกรัม พบลักษณะ
โคโลนีของเชื อ metallic sheen ในทุกตัวอย่าง ส าหรับแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ของปลาสลิดบาง
บ่อ มี ในช่วง 0 ถึง 527 ต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม และปลาสลิด จ.สมุทรสาคร มีปริมาณ Staphylococcus aureus 
ในช่วง 1.5 ถึง 9.2 ต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม  สรุปผลการตรวจปริมาณเชื อในปลาสลิดแดดเดียว ทุกตัวอย่างมีค่าเกิน
เกณฑ์ท่ีมาตรฐานยอมรับ มีเชื อราและยีสต์สูงเกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  ปริมาณ Escherichia coli โดย
วิธี MPN มีค่ามากกว่า 50 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม อย่างไรก็ตามปริมาณเชื อ Coliform,  Fecal coliform (E. coli) 
และ Staphylococcus aureus ของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว บางบ่อ ให้ค่าที่สูงกว่าตัวอย่างจากปลาสลิดแดด
เดียว จ.สมุทรสาคร  อาจเนื่องมาจากปลาสลิดบางบ่อมีการเลี ยงในบ่อดิน ให้อาหารตามธรรมชาติ โดยการฟัน
หญ้าให้หมักเน่า มีการเกิดของแพลงตอนสัตว์ที่เป็นอาหารของปลาสลิด ส าหรับปลาสลิดในแถบจังหวัดสมุทรสาคร 
ใช้การเลี ยงปลาแบบให้อาหารเม็ด เชื อที่มีในธรรมชาติ ตามแหล่งที่อยู่ของปลา ( Indigenous microorganisms) 
และในตัวปลาสลิดจึงมีปริมาณแตกต่างกัน 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และการวิเคราะห์สารเคมีปนเปื้อนในปลาสลิดแดดเดียว ได้เลือก
ตรวจตัวอย่างจากร้านค้าที่ขายปลาสลิดแดดเดียว ที่มีความสนใจและมีศักยภาพในการยื่นขอมาตรฐาน มผช. ดังได้
กล่าวข้างต้น จ านวน 3 ราย ได้แก่ ร้านแม่อ านวยปลาสลิดแดดเดียว ร้านแสนสมบูรณ์ปลาสลิดแดดเดียว และร้าน
น้องเอ๋ ปลาสลิดแดดเดียว ทั ง 3 ร้านทั งหมดอยู่ริมถนนสุขุมวิท ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัด
สมุทรปราการ และร้านที่เคยยื่นขอมาตรฐาน มผช.แล้วเป็นปลาสลิดแดดเดียว ชาลี -วรรณ ตั งอยู่บริเวณขายของ 
วัดหลวงพ่อโต ต าบลบางพลีใหญ่ อ าเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ผลการตรวจค่าปริมาณน  าอิสระ (ค่า Aw) 
อยู่ในช่วง 0.97 – 0.99 ปริมาณเกลือ ในช่วงค่า NaCl 1.54-2.79 เปอร์เซ็นต์ ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ที่น ามา
ทดสอบทั งหมด ไม่พบวัตถุเจือปนได้แก่สารกันเสีย จ าพวก sorbic acid และ benzoic acid  สีสังเคราะห์ 12 
ชนิด และไม่พบสารฆ่าแมลงในกลุ่มออร์กาโนคลอรีน เช่น ดีดีที (DDT: dichlorodiphenyltrichloroethane)  
จากผลข้อมูลการวิเคราะห์สอดคล้องกับการรายงานของกลุ่มพัฒนาระบบเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารและน  า ส านัก
สุขาภิบาลอาหารและน  า กรมอนามัย (2556) [16]ได้รายงานสถานการณ์สารเคมีปนเปื้อนในอาหาร ปี 2550-
2554  (สารเคมีก าจัดศัตรูพืช สารกันรา บอแรกซ์ สารเร่งเนื อแดง สารฟอกขาว สารโพลาร์ในน  ามันทอดอาหาร)  
ตั งแต่ปี 2550 จนถึงปี 2555 พบว่าสารเคมีปนเปื้อนในอาหารเนื อสัตว์จ าพวกปลา มีแนวโน้มที่ลดลง อาหาร
จ าพวกปลาที่ตรวจพบสารเคมีปนเปื้อนซึ่งรายงานในปี 2553 ได้แก่ ปลาร้า (ร้อยละ 22.49) ปลาเค็ม (ร้อยละ 
19.66) ปลาหวาน (ร้อยละ 16.88)  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได้ออกกฎหมายควบคุมปริมาณ
ดีดีทีตกค้างในผลิตภัณฑ์อาหารตั งแต่ พ.ศ. 2538 ก าหนดให้ตรวจพบการตกค้างของดีดีทีในเนื อสัตว์ น  า หอย และ
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สัตว์ไม่มีกระดูกสันหลัง ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ประเทศไทยได้มีประกาศห้ามใช้ดีดีที (DDT) หรือ ไดคลอโรไดฟีนิลไตรคลอโรอีเทน 
(Dichlorodiphenyltrichloroethane) ซึ่งเป็นวัตถุอันตรายทางการเกษตรและสาธารณสุขที่ห้ามมีการผลิต 
น าเข้า ส่งออก และมีไว้ในครอบครอง ตั งแต่ ปี 2546 เนื่องจากเป็นสารเคมีที่มีพิษ และค่อนข้างสลายตัวช้า ไม่
ละลายในน  า แต่สามารถละลายได้ในน  ามัน ท าให้พบว่ามีการตกค้างในห่วงโซ่อาหาร และสะสมในดิน น  า และ
สิ่งแวดล้อมได้นานถึง 150 ปี [27] การควบคุมการใช้สารฆ่าแมลงต้องมีระบบการจัดการที่ดี ตั งแต่บ่อเลี ยงปลา 
การขนส่งและการเก็บรักษาคุณภาพปลาสด ระบบการผลิตอาหารต้องควบคุมให้ได้มาตรฐานที่ปลอดภัยในทุก
ขั นตอน 
 ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบเช่นน  าแข็ง น  าในถังหมักแช่ปลาและตรวจสอบ
ความสะอาดในบริเวณที่เกี่ยวข้องในกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว ได้แก่บริเวณตากปลาสลิดกลางแจ้ง 
และบริเวณภาชนะวางจ าหน่าย ปริมาณเชื อ Coliform และ Fecal coliform จาก 3 ร้านที่เก็บมาทดสอบ มี
ปริมาณแตกต่างกัน มีปริมาณ Coliform ที่ตรวจด้วยวิธี MPN อยู่ 46 ถึงปริมาณ > 1600  ต่อน  า 100 มิลลิลิตร 
และเชื อ E. coli ที่ตรวจด้วยวิธี MPN อยู่ 6.8 ถึงปริมาณ 1600 ต่อน  า 100 มิลลิลิตร ทั งนี น  าแข็งที่น ามาใช้ในการ
ผลิตมีการปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด กลุ่ม Coliform และ Fecal coliform สูงกว่าเกณฑ์ที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น  าแข็ง ก าหนดสมบัติที่เกี่ยวกับจุลินทรีย์ (ก) ตรวจพบบักเตรีชนิด 
โคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน  าสะอาด 100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) (ข) ตรวจ
ไม่พบบักเตรี ชนิด อี. โคไล (Escherichia coli) (ค) ไม่มีจุลินทรีย์ ที่ท าให้เกิดโรค (pathogen) ทั งนี ปริมาณ
จุลินทรีย์ต่างกัน ขึ นกับคุณภาพการผลิตน  าแข็ง การขนส่ง ภาชนะบรรจุที่สะอาดและมิดชิดที่ลดการปนเปื้อนข้าม
ของจุลินทรีย์ได้   ในงานวิจัยได้บูรณาการกับการเรียนการสอนรายวิชา MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร น า
กระบวนการวิจัย มาตรวจสอบตัวอย่างน  าใช้ในการผลิตจากร้านแม่อ านวย การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของน  าในถังพลาสติกหมักแช่ปลาด้วยเกลือ พบเชื อ E. coli ที่ตรวจด้วยวิธี MPN อยู่สูง 460 ต่อน  า 100 มิลลิลิตร 
น  าประปาที่ใช้ในการล้างปลา มีปริมาณ Coliform และ Fecal coliform ที่ตรวจด้วยวิธี MPN อยู่ 240 และ 3.6 
ต่อน  า 100 มิลลิลิตร ท าการตรวจปริมาณเชื อทั งหมดกับอุปกรณ์ที่ใช้ในการตัดแต่งปลา ได้แก่ เขียงแห้ง เขียงก าลัง
ใช้งานอยู่และไม้ที่ลากปลา พบปริมาณเชื อทั งหมด 2.44 x 106, 6.3 x 108 และ 2.56 x 107 CFU/ตาราง
เซนติเมตร อุปกรณ์เหล่านี ใช้งานอยู่บนพื นไม้ที่สัมผัสกับปลาสดและดิน น  าที่เปียกแฉะตลอด   
 การตรวจสอบทางจุลชีววิทยาบนพื นผิวของตะแกรงตากปลาสลิดที่อยู่กลางแจ้ง จากร้าน 3  รายที่เลือก
เป็นกลุ่มตัวอย่าง พบว่าหนึ่งในสามรายที่ใช้ตะแกรงตากปลาสลิดเป็นพลาสติกตาหยาบ มีปริมาณแบคทีเรียทั งหมด 
อยู่น้อยกว่าที่พบบนตะแกรงตากปลาสลิดเป็นไม้ไผ่  และวัสดุที่ใช้ในการตากปลาสลิดแดดเดียวกลางแจ้งของทั ง 3 
ราย มีเชื อ Coliform และ Fecal coliform ที่น้อยมาก บริเวณท่ีตากปลากลางแจ้ง ส่วนใหญ่อยู่สูงจากพื นดินที่มัก
มีน  าเอ่อท่วม ประมาณ 0.9 – 1.2 เมตร อยู่ริมถนนเข้ามาประมาณ 10-15 เมตร มีฝุ่นละออง  ควันรถที่สัมผัสกับ
ผิวปลาอยู่ตลอดเวลา ส าหรับความสะอาดของพื นที่อุปกรณ์วางขายปลาสลิดจากร้าน 3 รายที่เลือกเป็นกลุ่ม
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ตัวอย่าง พบว่าหนึ่งในสามรายที่ใช้ถาดภาชนะท าด้วยสแตนเลส มีปริมาณแบคทีเรียทั งหมดอยู่น้อยกว่าที่พบบน
อุปกรณ์วางขายปลาสลิดที่ท าด้วยไม้ไผ่  แต่อย่างไรก็ตามพบเชื อ Coliform และ Fecal coliform มีปนเปื้อนบน
ผิวสแตนเลสที่สูงกว่าเมื่อเทียบกับอีก 2 ราย ซึ่งจะเห็นได้ว่าในบริเวณที่วางจ าหน่าย ขายปลาสลิดหน้าร้าน 
ผู้ประกอบการควรหมั่นท าความสะอาดเพ่ือลดการปนเปื้อนเชื อที่ไม่ควรพบในผลิตภัณฑ์อาหารด้วย 
 จากการพิจารณาข้อมูลของผลการวิจัยคุณภาพปลาสลิดแดดเดียวทั งด้านกายภาพ เคมี และการวิเคราะห์
สารเคมีปนเปื้อน ค่าปริมาณน  าอิสระ (ค่า Aw) ค่าความเค็ม คุณภาพทางจุลชีววิทยาที่ตรวจปริมาณเชื อ Coliform 
และ Fecal coliform เชื อ Staphylococcus aureus พบว่าประเด็นที่น่าสนใจที่เก่ียวกับการลดค่า Aw โดยการ
ตากแห้งในสภาวะที่สิ่งแวดล้อมสะอาด จะเป็นจุดที่ช่วยให้ปริมาณน  าอิสระลดลง ท าให้เชื อจะไปใช้ในการเจริญได้
น้อยลง เป็นการจ ากัดการเจริญ การแบ่งเซลล์ลดลง ปริมาณเชื อจะยังไม่เพ่ิมจ านวน และเม่ือตากแดดหรือได้รับ
ความร้อนนาน ๆ จะท าลายเชื อในตัวปลาสลิดแดดเดียวได้มากขึ น  
 นอกจากนี งานวิจัยยังได้ศึกษาปริมาณเชื อที่อยู่รอดในตู้ตากปลาสลิดที่ประดิษฐ์ขึ นของทีมงานอาจารย์สุภา 
เป็นตู้ตากปลาในระบบปิดภายใต้โครงการการพัฒนาตู้อบแห้งปลาสลิด ที่วางกลางแจ้งและได้รับความร้อนจากดวง
อาทิตย์ และมีการติดตั งพัดลมระบายอากาศภายใน โดยน าปลาสลิดแดดเดียวที่ตากเป็นระยะเวลา 0, 1.5 และ 
3.0 ชั่วโมง ผลการตรวจเชื อพบว่าปริมาณแบคทีเรียทั งหมดค่อนข้างคงที่ ที่เวลา 1.5 และ 3 ชั่วโมง เพ่ิมขึ นจาก
ก่อนเข้าตู้ตากที่ ประมาณ 1.38 เท่าและ 0.22 เท่าของปริมาณเชื อเริมต้น ปริมาณราและยีสต์ลดปริมาณลงอย่าง
ช้า ๆ  แต่ในทางกลับกันปริมาณเชื อ Coliform และ Fecal coliform เพ่ิมมากขึ นอย่างรวดเร็วมากกว่า 10 เท่า 
ซึ่งอาจเป็นเพราะว่าอุณหภูมิภายในตู้ตากปลาสลิดอยู่ในช่วง 35 – 47 องศาเซลเซียส ซ่ึงเชื อ Coliform และ 
Fecal coliform สามารถเจริญและอยู่รอดได้ดีกว่าเชื ออ่ืน ๆ อุณหภูมิภายในตู้ตากปลาสลิดมีค่าต่ ากว่าจะท าให้
เกิดการระเหยของน  าออกจากตัวปลาได้ ค่าAw ของปลาสลิดแดดเดียว จึงสูงอยู่ที่ 0.99 ซึ่งจะต้องมีการศึกษา
เพ่ิมเติมเก่ียวกับความสัมพันธ์ของอุณหภูมิภายในตัวปลา อุณหภูมิภายในและภายนอกตู้ และการเกิดลมที่มาจาก
การระบายอากาศ ซึ่งจะส่งผลต่อการระเหยของน  าออกจากปลา  

ในโครงการวิจัยเกี่ยวกับการให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัยแก่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด ด้านระบบ
การผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต และผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่กระบวนการขอ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ที่จัดอยู่ 2 ครั ง พบว่าค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อการอบรม มีค่ามากกว่า 4.50 โดย
ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการแปรรูปที่เป็นเจ้าใหญ่ๆ เคยผ่านการอบรมอาหารปลอดภัย การผลิตอาหารที่เป็นไปตาม
หลัก GMP หรือสาธารณสุขมาให้ข้อมูลมาบ้าง แต่การลงทุนด้านปรับสถานที่ อาคารผลิตและความไม่มั่นคงเรื่อง
พื นที่ริมถนนจะถูกรื อเป็นข้อจ ากัด การขายปลาสลิดริมถนนให้กับผู้ค้าส่งมีความคล่องตัวและเกิดผลตอบแทนได้เร็ว
มากกว่า ผู้ประกอบการแปรรูปส่วนน้อยที่จะพัฒนาและยกระดับปลาสลิดแดดเดียวที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารสด ให้
ได้รับการรับรองมาตรฐานชุมชน มผช. แต่เลือกให้ความส าคัญกับการขอรับรอง มผช. กับอาหารที่ผ่านการแปรรูป
ที่พร้อมทานจากปลาสลิดแดดเดียว  โอกาสความเป็นไปได้ในการผ่านเกณฑ์การยอมรับของมาตรฐานอาหารมี
มากกว่า ส าหรับความรู้การผลิตอาหารตามระบบ primary GMP เป็นแนวทางการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร นั น 
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ผู้ประกอบการได้รับความรู้ ความเข้าใจมากขึ น แต่การน าเอาไปปฏิบัติในการใช้งานจริงจะเกิดขึ นอยู่น้อย 
ความคุ้นเคยของผู้ท างานต่อพฤติกรรมในการท างานที่ไม่ถูกต้องและเหมาะสมเป็นเรื่องที่ปรับได้ยาก ท าให้เรื่ อง
สุขลักษณะส่วนบุคคลยังไม่ดีนัก อย่างไรก็ตามความเป็นไปได้ที่ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวที่จะ
ผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน อาจเกิดได้ 2 รายจากร้าน
ทั งหมด 18 รายที่เก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ คิดเป็นร้อยละ 11.11 คือร้านแม่อ านวยและร้านแสนสมบูรณ์ เป็น
ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวรายใหญ่  

 

 สรุปผลงานวิจัย 

- คุณภาพของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ที่น ามา 
ตรวจด้านคุณลักษณะทางชีวภาพ กายภาพ และเคมี พบว่าลักษณะทางกายภาพไม่พบความผิดปกติ ไม่พบการ
ปนเปื้อนของสารวัตถุกันเสีย สีสังเคราะห์และสารฆ่าแมลง DDT ค่าปริมาณน  าอิสระ (ค่า Aw) 0.97-0.99 สูงกว่า
เกณฑ์ที่มี ค่า Aw 0.85 ความเค็ม เปอร์เซ็นต์ของเกลือที่ 1.6-3.20  ปริมาณราและยีสต์ในตัวอย่างทดสอบมีค่าสูง
กว่า 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ส าหรับ E. coli และ S. aureus ในตัวอย่างบางรายที่มีปริมาณอยู่ต่ ากว่า
เกณฑ์ 

- ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว วัตถุดิบที่ใช้ พื นที่บริเวณที่เกี่ยวข้องต่อการผลิตได้แก่
บริเวณที่ตากปลา บริเวณที่วางจ าหน่ายปลาสลิด ได้ให้ข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว ที่จะ
น ามาใช้วิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร เพ่ือการปรับปรุงและควบคุมกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว ได้แก่
น  าแข็งที่ใช้ในระบบผลิต วัสดุที่ใช้ท าตะแกรงตาก และภาชนะท่ีใส่ปลาสลิดแดดเดียวที่วางขาย  

- ผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดที่เข้าร่วมโครงการ ได้รับความรู้ด้านอาหารปลอดภัยด้านระบบการผลิต  
การจัดการที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต แต่อาจมีน้อยรายที่จะสามารถผลักดันผลิตภัณฑ์อาหารได้เข้าสู่
กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งในงานวิจัยนี พบว่าอาจมี 2 รายที่มีความเป็นไปได้ในการขอ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. กับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาสลิดก่อน 

ผลงานวิจัยนี ที่ได้ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ คุณลักษณะทางเคมี วัตถุเจือปนอาหารและสารเคมี 
อันตราย คุณลักษณะทางชีวภาพ ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ในอาหาร ของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวจากร้านค้า
จ าหน่ายและสภาวะในกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว เป็นข้อมูลที่ควรน ามาใช้ส าหรับปรับปรุงและควบคุมใน
กระบวนการผลิตที่เก่ียวกับการท าความสะอาดวัตถุดิบ การควบคุมสุขลักษณะการปฏิบัติงาน การควบคุมอุณหภูมิ
แช่เย็น การควบคุมการปนเปื้อนข้ามของจุลินทรีย์ ในกระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว การผลักดันให้ผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากปลาสลิดของผู้ประกอบการมีศักยภาพที่ได้เข้าสู่กระบวนการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนั น
ต้องให้มีสถานที่ผลิตอาหารให้ได้ตามมาตรฐานและมีเลขที่จดแจ้งสถานที่ผลิตกับคณะกรรมการอาหารและยา และ
มีแผนด าเนินการอบรมให้ความรู้  “การผลิตอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ” ให้กับกลุ่มแม่บ้านหรือ
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ผู้ประกอบการแปรรูปอาหารจากปลาสลิด เพ่ือเป็นการเสริมสร้างศักยภาพของกลุ่มผู้ประกอบการแปรรูปอาหาร
จากปลาสลิด สร้างผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาสลิดและเป็นอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และได้รับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 

ข้อเสนอแนะในโครงการวิจัย 
 

- หากมีการท างานวิจัยในระยะต่อไป ควรวางแผนการศึกษาสภาวะในการตากปลาสลิดในโรงตากปลา
สลิดแดดเดียวของร้านแสนสมบูรณ์ เนื่องจากโรงตากปลาสลิดที่ท าขึ นมาไม่สามารถใช้งานได้ในช่วงเวลาที่ฝนตก 
อากาศมีความชื นสูง แดดไม่ออก โดยศึกษาความสัมพันธ์ของอุณหภูมิ ความชื น การระบายอากาศภายใน โรงตาก
ปลาและภายนอก ที่ส่งผลต่อการระเหยของน  าในเนื อปลาที่เก่ียวข้องกับค่า Aw  รวมทั งคุณภาพทางชีวภาพ 

- ควรมีการผลักดันไปยังหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั งระดับจังหวัด ระดับท้องถิ่น เพ่ือให้ผู้ประกอบการแปรรูป
ได้เข้าใช้พื นที่อาคารผลิตภายในศูนย์การเรียนรู้ ที่เป็นอาคารและสถานที่ปฏิบัติการด้านอาหารที่สร้าง และ
ออกแบบถูกต้องตามระบบการผลิตอาหารที่ดี GMP ทางสาธารณสุข  
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ภาคผนวก ก 
 

การเตรียมอาหารเพาะเชื้อและสารเคมี 

 

1. 0.1% Peptone 
 

ชั่งอาหาร 1 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แบ่งใส่หลอดทดลอง   
ขนาด 16 × 150 มิลลิเมตร ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดยหม้อนึ่งความดันไอที่
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 นาท ี

 
2. 0.85% Sodium Chloride 

 

ชั่งอาหาร 8.5 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แบ่งใส่หลอดทดลอง 
ขนาด 16 × 150 มิลลิเมตร ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดยหม้อนึ่งความดันไอที่
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 นาท ี

 
3. 3.5% Potassium Tellurite Solution 

 

ชั่ง Potassium tellurite 0.35 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1 มิลลิลิตร ท้าการ
กรองด้วย membrane filter เก็บไว้ในขวดแก้วที่หุ้มด้วยกระดาษฟลอยด์ แช่ตู้เย็นที่  2 ถึง 8 
องศาเซลเซียส 

 
4. Baird-Parker Agar (BP) 

 

ชั่งอาหาร 63 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 950 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดย
หม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 
นาที ปล่อยให้อาหารอุณหภูมิลดลงเหลือ 45-55 องศาเซลเซียส จึงเติม egg yolk ลงไป 50 
มิลลิลิตรและ 3.5% Potassium tellurite solution ลงไป 3 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน เทใส่จาน
เพาะเชื อ 20 มิลลิลิตร ต่อ 1 จาน 
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5. Brain Heart Infusion Broth 
 

ชั่งอาหาร 37 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แบ่งใส่หลอดขนาด 
13×100 มิลลิลิตร ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดยหม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 นาที 

 
6. Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLB) 

 

ชั่งอาหาร 40 กรัม ละลายในน ้ากลั่น 1000 มิลลิลิตร แบ่งใส่หลอดทดลอง ขนาด               
16 × 150 มิลลิเมตร ปริมาตร 10 มิลลิลิตร พร้อมใส่หลอดดักแก๊สคว่้าลง ท้าให้ปราศจากเชื อ
โดยหม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 
15 นาท ี

 
7. Butterfield Phosphate Buffered Dilution Water 

 

ชั่ง potassium dihydrogen phosphate 34 กรัม ละลายในน ้ากลั่น 500 มิลลิลิตร 
ปรับ pH ให้ได้ 7.2±0.5 โดยใช้ sodium hydroxide ความเข้มข้น 1 นอร์มัล ( 1 N NaOH ) 
เติมน ้ากลั่นจนปริมาตรครบ 1000 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดยหม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 นาที เก็บไว้ในตู้เย็น 

 

น้าสารละลายข้างต้นมา 1.25 มิลลิลิตร เติมน ้ากลั่นให้มีปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แบ่ง
ใสหลอดทดลอง ขนาด 16 × 150 มิลลิเมตร ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดยหม้อ
นึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 นาท ี

 
8. Dichloran Rose Bengal Chloramphenical Agar (DRBC) 

 

ชั่งอาหาร 31.6 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดย
หม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 
นาที เทใส่จานเพาะเชื อ 20 มิลลิลิตร ต่อ 1 จาน 

 
9. EC Broth 

 

ชั่งอาหาร 37 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แบ่งใส่หลอดทดลอง 
ขนาด 16 × 150 มิลลิเมตร ปริมาตร 10 มิลลิลิตร พร้อมใส่หลอดดักแก๊สคว่้าลง ท้าให้ปราศจาก
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เชื อโดยหม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็น
เวลา 15 นาที 

 
10. Eosin Methylene Blue Agar (EMB) 

 

ชั่งอาหาร 36 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดย
หม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 
นาที เทใส่จานเพาะเชื อ 20 มิลลิลิตร ต่อ 1 จาน 

 
11. Lauryl Tryptose Broth (LST) 

 

ชั่งอาหาร 35.6 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แบ่งใส่หลอดทดลอง 
ขนาด 16 × 150 มิลลิเมตร ปริมาตร 10 มิลลิลิตร พร้อมใส่หลอดดักแก๊สคว่้าลง ท้าให้ปราศจาก
เชื อโดยหม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว  เป็น
เวลา 15 นาที 

 
12. Plate Count Agar (PCA) 

 

ชั่งอาหาร 23.5 กรัม ละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดย
หม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 
นาที เทใส่จานเพาะเชื อ 20 มิลลิลิตร ต่อ 1 จาน 

 
13. Trypticase Soy Broth+ 10% Sodium Chloride + 1% Sodium Pyruvate 

 

Trypticase soy broth    30  กรัม 
    Sodium chloride     100 กรัม 
    Sodium pyruvate     10  กรัม 

 

น้าส่วนประกอบทั งหมดละลายในน ้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แบ่งใส่หลอดทดลอง 
ขนาด 16 × 150 มิลลิเมตร ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ท้าให้ปราศจากเชื อโดยหม้อนึ่งความดันไอที่
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ ว เป็นเวลา 15 นาท ี
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ภาคผนวก ค 
 

รูปภาพผลการทดลอง   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 การเจริญของเชื อ Escherichia coli บนอาหารเพาะเชื อ Eosin methylene blue 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 การเจริญของเชื อ Staphylococcus aureus บนอาหารเพาะเชื อ Mannitol salt agar 
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ภาพที่ 3 การเจริญของเชื อ Staphylococcus aureus บนอาหารเพาะเชื อ Baird-Parker agar 
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ภาคผนวก ค 
       (ส้าหรับผู้ประกอบการปลาสลิด) 

   โครงการวิเคราะห์ความเสี่ยงจากการปนเปื้อนจลุินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลาสลิด 
เพ่ือพัฒนาสู่มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน 

ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
ระหว่างเดือนมกราคม  2560 – เดือนกุมภาพันธ์  2561 

  

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน (ตอบได้มากกว่า 1 ค าตอบ)  
1.1 ช่ือ-สกุล ............................................................................ ร้าน...............................................................   

ที่อยู่ .................................................................................................   โทรติดต่อ .................................. 
  1.2 สถานภาพ      ผู้เลี ยงปลาสลิด   ผู้ขายปลาสลดิ   ผู้แปรรปูปลาสลดิ  อื่นๆ ระบุ………….. 

ตอนที่ 2  ข้อคิดเห็นต่อโครงการ  (โปรดเขียน  ลงในช่อง   ซึ่งตรงกับความเห็นของท่านมากที่สดุ) 
วัตถุประสงค์ของโครงการ 
1. เพื่อวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของกระบวนการผลิตและเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียว ต้าบลคลองด่าน อ้าเภอบาง
บ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
2. เพื่อน้าข้อมูลคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์มาใช้วิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหารและก้าหนดจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมใน
กระบวนการผลิตปลาสลิดแดดเดียว  
3. เพื่อให้ความรู้ด้านระบบการผลิต การจัดการท่ีปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาสลิด แก่ผู้ประกอบการปลาสลิด 

ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะต่อโครงการ 
3.1 ท่านสนใจขอผลิตภัณฑ์แปรรูปปลาสลิดของท่านให้ได้การรับรองมาตรฐาน มผช. 
  สนใจ    ไม่สนใจ 
ข้อคิดเห็นต่อการท าวิจัย ………………………………………………………………………………………………………… 
 

 
หัวข้อ 

ระดับความคิดเห็น 

มากที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

1. ท่านเห็นความส้าคัญในกระบวนการผลิตอาหารที่ปลอดภัย และถกูสุขลักษณะ
ที่จะท้าให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจในผลิตภัณฑ์ 

     

2. ท่านมีความรู้และความเข้าใจในระบบการผลิต การจัดการที่ปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ และวิธกีารที่ดีในการผลิตอาหาร  

     

3. ท่านเห็นความส้าคัญของการผลิตสินค้า/อาหาร ที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน
เช่น มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และ HALAL 

     

4. ท่านยินดีที่จะทา้ให้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาสลิดที่มีอยู่ของท่านได้เข้าสู่การ
ขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

     

5. ท่านมีความพึงพอใจต่อการท้าโครงการวิจัยเพือ่ชุมชนในครั งนี        
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แบบส ารวจกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

 
วัตถุประสงค ์

แบบส้ารวจกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวฉบับนี จัดท้าขึ นเพื่อเป็นส่วนหน่ึงในการเก็บรวบรวมข้อมูล
เกี่ยวกับ สถานภาพท่ัวไปของผู้ประกอบการปลาสลิดแดดเดียว และขั นตอนกระบวนการในการแปรรูปปลาสลิดแดด
เดียว โดยผลการส้ารวจท่ีได้จะใช้เป็นข้อมูลส่วนหน่ึงส้าหรับ งานวิจัย “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียว บาง
บ่อ สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน” และงานวิจัย “การศึกษาความเป็นไปได้ของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ
ในการเป็นหน่วยงานรับรองมาตรฐานคุณภาพอาหารปลาสลิดแดดเดียวบางบ่อ”  
____________________________________________________________________________________________
______________ 

 
แบบส ารวจนี้ใช้สมัภาษณ์  ผู้ประกอบการปลาสลิด  / สมาชิกในครัวเรือนที่สามารถตอบข้อค าถามได้ 
 

ช่ือผู้ตอบสัมภาษณ์ ................................................. นามสกุล.................................................................. 

บ้านเลขท่ี.................หมู่ที่.................. ต้าบล ....................  อ้าเภอ ....................  จังหวัด .................... 

อายุ...............ปี  ความเกี่ยวข้องกบัผู้ประกอบการปลาสลิด .................................... (กรณีที่ผูต้อบไม่ใช่ผู้ประกอบการ) 

ช่ือร้านค้า ..................................................................................................................................................................... 

ช่ือผู้สัมภาษณ์.....................................................................นามสกุล............................................................................ 

วันท่ีสัมภาษณ์..........................เดอืน................................พ.ศ............................................ 

ลายมือช่ือ................................................................................................................................(พนักงานสัมภาษณ์) 

 

 
 
 
ลายมือช่ือ.......................................................................................................................(พนักงานตรวจแบบสัมภาษณ์) 
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1. ช่ือร้านค้า

................................................................................................................................................................................ 
2. ช่ือเจ้าของ

................................................................................................................................................................................ 
3. ประเภทของปลาสลิดแปรรูปท่ีจ้าหน่าย (ตอบไดม้ากกว่า 1 ข้อ) 

  ปลาสลดิแดดเดยีว  

  ปลาสลดิหอม   

  อื่น ๆ ระบุ.............................................................................................. 
4. ประสบการณ์ในการประกอบอาชีพแปรรูปปลาสลิด.....................................ปี 
5. ลักษณะของสถานประกอบการ 

 ร้านค้า โดย  เจ้าของกรรมสิทธ์ิ  เช่า    อื่น ๆ ระบุ .................................... 

 แผงลอย  โดย  เจ้าของกรรมสิทธ์ิ  เช่า    อื่น ๆ ระบุ ................................... 

 อื่น ๆ ระบุ
................................................................................................................................................................... 

6. จ้านวนคนงานที่ช่วยในการแปรรปูปลาสลิด  
6.1 จ้านวนคนงานขอดเกลด็ปลา …………………………………คนต่อวัน 
6.2 จ้านวนคนงานหมักปลา ..................................................คนต่อวัน 
6.3 จ้านวนคนงานตากปลา ....................................................คนต่อวัน 
6.4 จ้านวนคนงานขนย้ายปลาสลิด ........................................คนต่อวัน 
6.5 อื่น ๆ ระบุ 

......................................................................................................................................................... 
7. จ้านวนคนงานท่ีช่วยในการขายปลาสลิดแปรรูป   ......................................คน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตอนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปของกิจการแปรรูปปลาสลิด 
 



72 
 

 

 

 
 
 
 

8. แหล่งที่มาของปลาสลิดสดที่น้ามาแปรรูป (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
8.1  จากบ่อเพาะเลี ยงปลาสลิดของตนเอง 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
8.2 ซื อปลาสลดิจากเกษตรกรผู้เลี ยงปลาสลิด 

แหล่งซื อปลาสลิด 
(ระบุต้าบล อ้าเภอ จังหวัด) 

ช่วงเวลาจัดหาปลา
สลิด 

(ระบุช่วงเดือน) 

ขนาดปลาสลิด 
 

ปริมาณท่ีซื อ 
(กก.ต่อวัน) 

ราคา 
(บาทต่อ
กิโลกรัม) 

     
     
     

9. อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บรักษาปลาสลิดสดทีร่ับซื อจากแหล่งเพาะเลี ยง/แหล่งจ้าหน่าย 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
วิธีการเก็บรักษาปลาสลิดสดก่อนท้าการแปรรูป 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
 

10. ลักษณะปลาสลดิที่ใช้ในการตัดแตง่ก่อนการแปรรูป (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

  ปลาสลดิสดท่ีรับซื อมาจากแหล่งเลี ยงปลาสลิด 

  ปลาสลดิที่แช่แข็งในตู้เย็น/ห้องเย็น    จ้านวนวันที่แช่งแข็งก่อนน้ามาแปรรูป ......................วัน/เดอืน 

ตอนที่ 2 กรรมวิธีการแปรรูปปลาสลิด 
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................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................................ 
 

11. วิธีการตัดแต่งปลาสลิดสดก่อนการแปรรูป (เช่น การขอดเกลด็/ตัดหัวปลา/ควักไส้) 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

12. อุปกรณ์ในการตัดแต่งปลาสลิดสดก่อนการแปรรูปและการท้าความสะอาด 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
13. ขั นตอนการล้างท้าความสะอาดปลาสลิดสดก่อนการแปรรูป 

................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

14. อุปกรณ์การล้างท้าความสะอาดปลาสลิดสดก่อนการแปรรูปพร้อมการท้าความสะอาดอุปกรณ์ 
การหมักเกลือเพ่ือท าปลาสลิดแดดเดียว 

15. ประเภทเกลือท่ีใช้หมัก ...............................................................แหลง่ซื อเกลือ..................................................... 
16. อัตราส่วนการใส่เกลือต่อจ้านวนปลา 

................................................................................................................................................................................ 
17. กรรมวิธีการหมักเกลือ

................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................................
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................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................................ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

18. อุปกรณ์ที่ใช้ในการหมักเกลือพร้อมการท้าความสะอาด 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 

19. อุปกรณ์ที่ใช้ในการตากปลาสลิดแดดเดยีวพร้อมการท้าความสะอาด 
................................................................................................................................................................................  
................................................................................................................................................................................  
................................................................................................................................................................................ 

20. วิธีการตากแดดในการท้าปลาสลิดแดดเดยีว   
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 

21.  ใช้เวลาตากปลาสลดิแดดเดยีว ............................... วัน 
 

22. การแปรรปูปลาสลดิสดไปเป็นปลาสลดิแดดเดียวมีอัตราจ้านวนตัวปลาลดลงอย่างไร 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
................................................................................................................................................................................ 
 

23. ส่วนท่ีเหลือจากการแปรรูปปลาสลิดน้าไปใช้ประโยชน์อย่างไร ขายได้หรือไม ่
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
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24. ภาชนะท่ีใช้ในการใส่ปลาสลดิแปรรูปเพื่อวางจ้าหน่าย/ขนส่ง และการท้าความสะอาด 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 

25. การจ้าหน่ายปลาสลดิแดดเดียว 
ขนาดปลาสลดิ ปริมาณที่

ผลิต (กก./
วัน) 

ปริมาณที่ขาย 
(กก.) 

ราคาขาย  
(บาทต่อกก.) 

จ้านวนปลาที่เหลือ 
(กก.ต่อวัน) 

วิธีการเก็บรักษา
ปลา 

ที่เหลือจากการ
ขาย 

      

      
      

      
 
26. ลักษณะการบรรจุภณัฑ์ที่ใช้บรรจปุลาสลิดแปรรูปท่ีจ้าหน่ายหน้าร้านได้แก่  

………………………………………………………………......................................................................................................... 
...……………………………..…………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
................................................................................................................................................................................ 
 

27. ด้านการรบัซื อปลาสลดิสด 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

28. ด้านการแปรรูปปลาสลิด
...........................................………………........…………………………………………………………………..………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ตอนที่ 3 การจ าหน่ายปลาสลิดแปรรูป 
 

ตอนที่ 4 ปัญหาและอุปสรรคในการประกอบการ 
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29. ด้านการจ้าหน่ายปลาสลิดแปรรูป 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
 
 
 
1.สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
หมายเหต ุ

(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

1.1 สถานที่ตัง้ ตวัอาคารและที่ใกล้เคยีง     
      1.1.1 ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว สิ่งปฎกิูล     
      1.1.2 ไม่มีวัตถุอันตราย ฝุ่นควันมาก     
      1.1.3 ไม่มีสถานเลี ยงสัตว์/สัตว์เลี ยงเข้ามาในอาคาร     
      1.1.4 ไม่มีน ้าขังแฉะและสกปรก     
1.2 อาคารผลิตหรือบรเิวณผลิต     
      1.2.1 สะอาด ถกูสุขลักษณะ เป็นระเบียบและไม่มี
สิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 

    

      1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน     
      1.2.3 สภาพแวดล้อมดี มีแสงสวา่งเพียงพอ ระบาย
อากาศ 

    

      1.2.4 มีระบบน า้ทิ ง การระบายน า้     
     1.2.5 มีการป้องกันแมลง สัตว์น้าโรคในบริเวณผลิต     

 
ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
 
2. เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

2.1 พื นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกบัอาหาร ท้าดว้ยวัสดุ
ผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ง่ายแก่การท้าความสะอาด 

    

 2.2 พื นผิวหรือโต๊ะปฏบิัติงานที่สัมผัสกบัอาหาร อยู่สูงจาก
พื นหรือมี ความเหมาะสม 

    

 

ตอนที่ 5 แบบส ารวจสถานที่แปรรูปปลาสลิดแดดเดียวเพ่ือจ าหน่าย  



77 
 

 

 

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
..........................................................................................................................................................................................  
 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

    3.1 วตัถุดบิ ส่วนผสมตา่งๆ และภาชนะบรรจุ     
         3.1.1 มีการคัดเลือก     
         3.1.2 มีการล้างท้าความสะอาดอย่างเหมาะสม     
         3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม     
         3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่  กฎหมาย
ก้าหนด 

    

    3.2 ในระหวา่งการผลติอาหารมีการด าเนินการขนย้าย
วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ใน
ลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

    

    3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
    3.4 น้ าสมัผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพ
ตามมาตรฐาน ขนยา้ย เก็บรักษาดี 

    

     3.5 น้ าแข็งในกระบวนการผลติ มคีุณภาพตาม
มาตรฐาน ขนยา้ย เก็บรักษาดี 

    

    3.6 ผลิตภัณฑ์เกบ็รักษาดแีละขนส่ง 
ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 

    

     
 
ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
 
4. การสุขาภิบาล 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

    4.1 น ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน า้สะอาด     
    4.2 มีวิธกีารกา้จัดขยะเหมาะสม ภาชนะส้าหรับใส่
ขยะพร้อมฝาปิด  

    

    4.3 มีการจัดการการระบายน ้าทิ งและสิ่งโสโครก     
    4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือ ที่เหมาะสมและเพียงพอ     
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ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
 
5.การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

   5.1 มีวธิีการหรือมาตรการดูแลท้าความสะอาด 
อาคารผลิตอย่างสม่้าเสมอ          

    

   5.2 เครื่องมือ เครืองจักร และอุปกรณ์การผลิตมี 
การท้าความสะอาดอยา่งสม่้าเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้
งานได้ 

    

   5.3 มีการเก็บสารเคมีท้าความสะอาดหรือสารเคมี 
อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกบัการรักษาสุขลักษณะ และมีปา้ย 
แสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภยั 

    

     

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี  
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

หมายเหต ุ
(ระบุสิ่งที่พบถ้าได้คะแนน 1 หรือ 0) 

    6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหาร ไม่มีบาดแผล 
ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

    

    6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ท้าหน้าที่สัมผัสกับอาหาร 
ขณะปฏิบัติงานต้องแต่งกายสะอาด ใส่หมวกตาข่าย เล็บมือ
สะอาด ใส่รองเท้าแยกเข้าในบริเวณผลติ 

    

   6.3 ผู้ปฏิบัติงานที่ท้าหนา้ที่สัมผัสกับอาหาร มีการล้างมือ
ก่อนและหลังปฏิบัติงาน 

    

    6.4 มีการแสดงค้าเตือนห้ามมิใหบุ้คคลใดแสดง 
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 

    

    6.5 มีวิธกีารหรือข้อปฏิบัติส้าหรับผู้ไม่เกี่ยวขอ้งกับ 
การผลิตที่มีความจา้เป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

    

     

ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงให้ดีขึ้น 
.......................................................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................................... 
..........................................................................................................................................................................................



ข้อมูลประกอบในผลการวิจัย หัวข้อที่ 4.1 การประเมินความพร้อมผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวในการผลิตอาหารปลอดภัย 
ตารางที่ 4.1 ข้อมูลผู้ตอบแบบประเมินในการแสดงความคิดเห็นต่อโครงการวิจัย “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวบางบ่อ สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน” เพ่ือส้ารวจ
ความพร้อมผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวในการผลิตอาหารปลอดภัย 
 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ร้าน ที่อยู่ โทรศัพท์ สถานภาพ 

1 น.ส.ล้าพึง บุญอาจ ปลาสลิดพรทิพย์ 41 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

089-786-8760 ผู้แปรรูปปลาสลิด 

2 น.ส.วรรณิญา คงคล้าย เอ๋ปลาสลิด ม.12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ 
จ.สมุทรปราการ 

097-072-5082 ผู้แปรรูปปลาสลิด 

3 ศิวะพร นาคเกิด ร้านแม่อ้านวยปลาสลิด 246 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

098-680-3408 ผู้แปรรูปปลาสลิด 

4 พัชรินทร์ คล้ายสุวรรณ แสงสมบรูณ์ปลาสลิด 252 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

086-789-5088 ผู้ขายและผู้แปรรูปปลาสลิด 

5 สมพิศ อ้าแพง  90 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

081-668-0955 ผู้แปรรูปปลาสลิด 

6 สมิตรา สุวรรณจินดา เจ๊แต๋วปลาสลิด 81/1 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

087-033-2641 ผู้ขายและผู้แปรรูปปลาสลิด 

7 นายประชุม ท้ารอด สมพิศปลาสลิด 415 ม.11 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

02-707-4242 ผู้ขาย 

8 อารมณ์  ทับทอง ป้าแมวปลาสลิด 110 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

088-871-9253 ผู้ขาย 
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ล าดับ ชื่อ-สกุล ร้าน ที่อยู่ โทรศัพท์ สถานภาพ 

9 กิตติศักดิ์ งึดสันเทียะ ปลาสลิดน้องแมน ม.11 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ 
จ.สมุทรปราการ 

086-689-9469 ผู้ขายและผู้แปรรูปปลาสลิด 

10 สุธี สมานมิตร ปลาสลิดอ้ายธี 394/2 ม.11 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

081-710-6733 ผู้เลี ยง ผู้ขายและผู้แปรรูป
ปลาสลิด 

11 นายมนัส อินทะวงศ ์ เจ๊แต๋วปลาสลิด 81/1 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

089-013-1981 ผู้ขายและผู้แปรรูปปลาสลิด 

12 ณรา รองาม ร้านแม่อ้านวยปลาสลิด 231/3 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

086-396-3450 ผู้แปรรูปปลาสลิด 

13 สมศรี คงคล้าย เอ๋ปลาสลิด 197/2 ม.12 ต.คลองด่าน  
อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

097-072-5082 ผู้ขาย 

14 นางภาวิณี ทองมาก
(ประธาน OTOP) 

 1/93 ต.บางพลีน้อย อ.บาง
บ่อ จ.สมุทรปราการ 

089-699-7668 ผู้แปรรูปปลาสลิด 

15 อุดม ศรีสุระ  100/4 ม.12 ต.คลองด่าน อ.
บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

 กลุ่มแม่บ้าน 

16 สมพร การสมจิต  177/1 ม.5 ต.คลองด่าน อ.
บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

 กลุ่มแม่บ้าน 

17 อ้าภา รองงาม  ม.12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ 
จ.สมุทรปราการ 

 กลุ่มแม่บ้าน 

18 นายพรชาย ดีพระ  100/4 ม.12  กลุ่มแม่บ้าน 
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ล าดับ ชื่อ-สกุล ร้าน ที่อยู่ โทรศัพท์ สถานภาพ 

19 นางมาเลียม เกิดมา กลุ่ ม วิ ส าหกิ จอนุ รั กษ์
ปลาสลิดบางบ่อและแปร
รูป 

362/16 ม.3 ต.คลองด่าน อ.
บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

087-008-4100 ผู้เลี ยง 

20 ประเพ็ญศรี นิ่มบ้านไร ่ กลุ่ ม วิ ส าหกิ จอนุ รั กษ์
ปลาสลิดบางบ่อและแปร
รูป 

79/1 ม.4 ต.คลองด่าน อ.บาง
บ่อ จ.สมุทรปราการ 

  

21 สรัลภรณ์ นิ่มบ้านไร่  กลุ่ ม วิ ส าหกิ จอนุ รั กษ์
ปลาสลิดบางบ่อและแปร
รูป 

79/1 ม.4 ต.คลองด่าน อ.บาง
บ่อ จ.สมุทรปราการ 

099-705-2955  

22 ละออง กมลนาวิน   366/2 ม. ต.คลองด่าน อ.บาง
บ่อ จ.สมุทรปราการ 

 ผู้เลี ยงปลาสลิด 

23 ปรีชา สมานมิตร (ประธาน
สหกรณ์ปลาสลิด) 

 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ .
สมุทรปราการ 

063-153-4377 ผู้เลี ยงปลาสลิด และผู้แปร
รูปปลาสลิด 

 
หมายเหตุ: ผู้ตอบแบบประเมิน  1) ผู้ประกอบการแปรรูปที่ขายปลาสลิดแดดเดียว ริมถนนสุขุมวิทสายเก่า ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 
                                       2) สมาชิกกลุ่มแม่บ้านสหกรณ์ปลาสลิดคลองด่าน  
           3) สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจอนุรักษ์ปลาสลิดบางบ่อและแปรรูป 
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ข้อมูลประกอบการวิจัย เป็นร้านเก็บตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว มาวิเคราะห์ค่า Aw และความเค็ม 
 

code ร้านค้า เจ้าของ-ที่อยู่ 

B1 ร้านพรทิพย์ปลาสลิด  นางสาวล้าพึง บุญอาจ  (พี่ปุ๊) 41 หมู่ที่ 12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอรโ์ทร 089-786-8760 

B2* ร้านแม่อ้านวยปลาสลิด  
นางสาวศิวะพร นาคเกิด 81/1 หมู่ที่ 12 ต.คลองดา่น อ.บางบ่อ สมทุรปราการ เบอร์โทร 089-680-3408 ณรา รองาม 
231/3 หมู่ที่ 12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอรโ์ทร 086-396-3450 

B3* ขวัญตา (ลุงหรั่ง) ลุงหรั่ง/น้องเจน เบอร์โทร 095-878-8632 

B4* ป้าแต๋ว 
ป๋าแต๋ว ลุงมนัส อินทะวงษ์ you tube 81/1 หมู่ที่ 12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ เบอร์โทร 087-033-2641, 
089-013-1981 

B5* ร้านแสนสมบูรณ์ปลาสลิดบางบ่อ  พัชรินทร์ คล้ายสุวรรณ 252 หมู่ที่ 12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอร์โทร 088-033-2641, 086-789-5088 

ss ร้านแสนสมบูรณ์ปลาสลิดบางบ่อ  ลองวัดค่า Aw ซ ้าอีกรอบหนึ่ง 

B6 ร้านป้าแมวปลาสลิด  อารมณ ์ทับทอง 110 หมู่ที่ 12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอร์โทร 088-871-9253 

B7*  น้องเอ๋ ปลาสลดิ วรรณภิา คงคล้าย 197/5 หมู่ที่ 12 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอร์โทร 097-072-5082 

B8* น้องนัท เบอรืโทร 061-419-4166 

B9 เจ้ร ีเจ้าป้านิด  รัตนาภรณ ์ทองแย้ม  ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอร์โทร 085-364-4374, 084-646-6139, 084-692-6805 

B10 น้องแก้ม ศิริพร คับประคอง (เจ๊อู๊ด) 087-510-9954 

B11 ปลาสลิดน้องแมน              
สุดารตัน ์งามเมือง และนายกิตติศกัดิ์ งึดสันเทียะ    หมู่ที่ 11 ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ      
เบอร์โทร 085-035-4869, 086-689-9469 
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code ร้านค้า เจ้าของ-ที่อยู่ 

B12 ป้าสมพิศปลาสลิด 
หนูพิศ ชัยคิรินทร์ และนางประชุม ทิมรอด  415 หมู๋ที่ 11  ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ  
เบอร์โทร 085-801-3391, 02-707-4242 คุณสุลดัดา สร้อยอ้าภา  ลูกสะใภ ้ สนใจ 

B13 เจ๊ขาว ปลาสลิด นุชนารถ โชคประสพทรัพย์ ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอร์โทร 081-741-0426 

B14 เจ๊ยุ้ย ปลาสลิด อารมณ ์สงวนช้อย ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอรโ์ทร 085-097-8611 

B15 ป้ามณ ๊ปลาสลิด มณ ีทิมแก้ว ต.คลองด่าน อ.บางบอ่ สมุทรปราการ เบอรโ์ทร 089-880-5404 

B16 เจ๊ลา ปลาสลิด 
ศุภักษร รัตนนิลจริกิจ (เจ๊เล็ก) ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอร์โทร 087-511-1507  
สถานท่ีท้าอยู่ที่แสมขาว เลยขึ นไปอีก 10 กม. 

B17 เจ๊ต๋อย สถาพร เบอร์โทร 086-007-6919 

B18 ร้านเล็ก-แหลม ปลาสลิด กาญจนา ดิษฐ์พงษ์ ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ สมุทรปราการ เบอรโ์ทร 089-239-0851 

 

 



ประวัติย่อผู้วิจัย 
 

คณะผู้วิจัย 

1. หัวหน้าโครงการวิจัย 

  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.จ้ารูญศรี พุ่มเทียน 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Jamroonsri  Poomtien 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม)  

สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1256, 1206 
 

2. ผู้ร่วมงานวิจัย 
          ล้าดับที่ 2.1 

  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคด้ารงกุล 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Piyaporn Supakdamrongkul 
  คุณวุฒิ   ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เภสัชศาสตร์ชีวภาพ)  ต้าแหน่ง อาจารย์ประจ้า 
  สถานที่ติดต่อ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1206 

          ล้าดับที่ 2.2 
  ภาษาไทย    อาจารย์เกษม พลายแก้ว 
  ภาษาอังกฤษ    Mr.Kasem Paikeaw 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีสิ่งแวดล้อม) ต้าแหน่ง อาจารย์ประจ้า 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์กายภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1206 

          ล้าดับที่ 2.3 
  ภาษาไทย    อาจารย์สุรีย์พร เอ่ียมศรี 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Sureeporn Aeamsri 
  คุณวุฒิ            วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) ต้าแหน่งอาจารย์ประจ้า 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1206 
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          ล้าดับที่ 2.4 
  ภาษาไทย    อาจารย์ยิ่งเจริญ คูสกุลรัตน์ 
  ภาษาอังกฤษ    Mr.Yingjarern  Khusakulrat  
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม)  ต้าแหน่ง อาจารย์ประจ้า 
  สถานที่ติดต่อ   สาขาวิชาอนามัยสิ่งแวดล้อม คณะสาธารณสุขศาสตร์และสิ่งแวดล้อม  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1227 

          ล้าดับที่ 2.5 
  ภาษาไทย    อาจารย์ ดร.สุพิชชา วัฒนะประเสริฐ 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Supichar Wattanaprasert 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ)  ต้าแหน่ง อาจารย์ประจ้า 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1208 

          ล้าดับที่ 2.6 
  ภาษาไทย    อาจารย์ อุมา รัตนเทพี 
  ภาษาอังกฤษ    Miss Uma Rattanathepee 
  คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สถิติประยุกต์)  ต้าแหน่ง อาจารย์ประจ้า 
  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาคณิตศาสตร์และสถิติ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
    โทรศัพท์ 02-312-6300 (-70) ต่อ 1180 
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