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สุขลักษณะของการประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม
ในอ�ำเภอหนึ่ง จังหวัดขอนแก่น

Hygiene of Thai Traditional Fermented Fish Production 
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บทคัดย่อ
	 การศึกษาเชิงพรรณนาแบบภาคตัดขวางนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินสุขลักษณะของสถานที่ผลิต 

และการปนเปื้อนทางจุลชีววิทยาของภาชนะอุปกรณ์ มือผู้ปฏิบัติงานและผลิตภัณฑ์ของการประกอบกิจการ 

ผลิตปลาร้าและปลาส้ม ในอ�ำเภอหนึ่ง จังหวัดขอนแก่น โดยการส�ำรวจสุขลักษณะของสถานที่ผลิตปลาร้า 

และปลาส้มจ�ำนวน 12 แห่งตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้น และการวิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ 

ในตัวอย่างภาชนะอุปกรณ์ มือของผู้ปฏิบัติงานและผลิตภัณฑ์รวมทั้งสิ้น 108 ตัวอย่าง พบว่า สุขลักษณะ 

ของสถานประกอบการผลิตปลาร้าและปลาส้มร้อยละ 83.33 ไม่ผ่านตามหลักเกณฑ์ โดยข้อบกพร่องที่พบ 

มากที่สุด คือ หมวดสถานที่ตั้งอาคารที่ผลิต และหมวดสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ผลการวิเคราะห์ MPN E.coli, 

Salmonella spp. และเชื้อราในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 79.17 25.00 และ 83.33   ตาม

ล�ำดับ ส่วน Staphylococcus aureas ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในภาชนะอุปกรณ์ 

ที่ใช้ในกระบวนการผลิตและมือของผู้ปฏิบัติงานส�ำรวจไม่พบ S. aureas แต่พบ E.coli และจุลินทรีย์รวม 

ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 45.83 และ 51.67 ตามล�ำดับ จากการศึกษาช้ีให้เห็นว่าผู้ประกอบ การขาดความ

ตระหนักในการปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะ ดังนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมีการสนับสนุนและควบคุมดูแลให้มีการ

ปรบัปรงุสถานประกอบกจิการ รวมทัง้สร้างความตระหนกัให้กบัผูป้ระกอบกจิการและผูป้ฏบิตังิาน ให้มกีารปฏบิตั ิ

ที่ถูกสุขลักษณะ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มมีความปลอดภัยสู่ผู้บริโภค

ABTRACT
	 This descriptive cross-sectional study aimed to evaluate the hygiene at fermented fish 

production premises and microbiological contamination on the fermented fish, its containers, 

and worker’s hand. Totally, one hundred and eight samples from containers and equipment 

used in manufacturing, worker’s hand and fermented fish were collect at twelve fermented  

fish production premises in one district, Khon Kaen province to analyze for microbial  

contamination. The results showed that 83.33 % did not meet the Primary GMP standard. 

The unhygienic problems were mostly observed in the location and production plant category 
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บทน�ำ
	 ปลาร้าและปลาส้มเป็นอาหารหมักที่ได้รับ

ความนิยมบริโภคมากทุกภูมิภาคของไทย และมีการ

ส่งออกไปยงัแถบเอเชียสหภาพยโุรปและสหรฐัอเมรกิา 

[1] จากรายงานสถิติการผลิตปลาร้าและปลาส้ม 

ทั่วประเทศพบว่าปริมาณการผลิตปลาร้า 20,000 

– 40,000 ตันต่อปี [2] ในขณะที่ปลาส้มมีปริมาณ 

การผลิต 1.35 ล้านกิโลกรัมต่อปี คิดเป็นมูลค่ากว่า 60 

ล้านบาทต่อปี [3] ในกระบวนผลิตปลาร้าและปลาส้ม

เป็นกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิม มีวัตถุดิบหลักคือ

ปลาน�้ำจืด แต่ระยะเวลาการผลิตปลาร้าใช้ระยะเวลา

นานกว่า ขั้นตอนกระบวนการผลิตส่งผลให้มีโอกาส 

ที่อาหารจะไม่ปลอดภัยหลายขั้นตอน โดยเฉพาะ

ด้านการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์ ดังนั้นหากได้รับ

ในปริมาณมากอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ตลอด

จนท�ำให้เกิดโรคจากอาหารเป็นส่ือได้ โดยเฉพาะ

กลุ ่มแบคทีเรียก่อโรค เช่น Sallmonella และ  

Staphylococcus aureus ที่ท�ำให้เกิดโรคอาหาร

เป็นพิษ  E. coli ส่งผลต่อโรคอุจาระ เป็นต้น [4] ซึ่ง

มีรายงานสถานการณ์โรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ ของ

ส�ำนักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 6 ขอนแก่น [5] พบว่า

โรคทีม่อีตัราป่วยสงูสดุ คอื โรคอจุจาระร่วงมอีตัราป่วย

เท่ากบั 1,256.79 ต่อประชากรแสนคน และโรคอาหาร

เป็นพิษมีอัตราป่วยเท่ากับ 299.83  ต่อประชากรแสน

คน นอกจากนี้การรับประทานปลาแบบสุกๆ ดิบๆ มี

ผลท�ำให้เกิดการติดเชื้อพยาธิใบไม้ตับ โดยในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ มีอัตราป่วยด้วยโรคพยาธิใบไม้

ตับสูงกว่าทุกภูมิภาคเท่ากับ 1.19 ต่อแสนประชากร 

[6] อีกทั้งอาจน�ำไปสู่ความเสี่ยงการเป็นมะเร็งท่อ

น�้ำดีได้ [7] ดังน้ันจึงได้มีการก�ำหนดมาตรฐานด้าน

จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์   ปลาร้าและปลาส้ม ได้แก่ 

MPN E.coli, Salmonella spp., S. aureas และ

เชื้อรา ซ่ึงเป็นเชื้อที่สามารถบ่งชี้ได้ถึงสุขลักษณะ 

ของกระบวนการผลิต และยังถือได้ว่าเป็นจุลินทรีย ์

ก่อโรค [8] โดยในอ�ำเภอที่ท�ำการศึกษาน้ี มีพื้นที่

ติดต่อกับอ่างเก็บน�้ำ จึงมีความอุดมสมบูรณ์เหมาะสม 

ต่อการผลิตปลาร้าและปลาส้ม ส่งผลให้มีผู้ประกอบ

กิจการผลิตปลาร้าและปลาส้มเป็นจ�ำนวนมาก และ

ผลิตภัณฑ์ฯยังไม่มีเลขสารบบ (เลข อย.) ซ่ึงส่วน

ใหญ่แล้วจะเป็นกระบวนการผลิตในครัวเรือน มีการ

หมักแบบดั้งเดิม ไม่ใช้เครื่องมือเครื่องจักรที่ทันสมัย 

ในการเก็บรักษา กระบวนการผลิตและการคัดเลือก

วัตถุดิบอาจท�ำให้มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ง่าย 

ดังนั้นผู ้วิจัยจึงสนใจศึกษาและประเมินสุขลักษณะ

ของสถานที่ผลิตปลาส้มและปลาร้าภายใต้มาตรฐาน

การผลิตขั้นต้น (Primary GMP) และวิเคราะห์

and personal hygiene category. Microbial contamination of fermented fish product, MPN  

E. coli (79.17%), Salmonella spp. (25.00 %), mold (83.33%) did not meet the criterion,  

while Staphylococcus aureus in all samples meet the criterion. Likewise there was no  

contamination of  s. aureus in equipment and worker’s hand but 45.83 % of detected E.coli  

and 51.61 % of total visible count did not meet criterion. This information supported that  

manufactures have a lack of awareness. Therefore, health authority should set routine  

inspections of those premises as well as supervising them to product safe fermented fish to 

the consumers.

ค�ำส�ำคัญ: สุขลักษณะ หลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้น คุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม

Keywords: Hygiene, Primary good manufacturing practices, Quality of Thai Traditional   

	 Fermented fish 
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คุณภาพทางจุลชีวิทยาของผลิตภัณฑ์ ภาชนะอุปกรณ ์

และมือของผู้ปฏิบัติงาน เพื่อให้ทราบถึงสุขลักษณะ

ของการประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม  

ตลอดจนเป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาปรับปรุง

แหล่งผลิตปลาร้าและปลาส้ม ให้มีมาตรฐานและ

สามารถสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ 

ทั้งในและต่างประเทศต่อไป

วัตถุประสงค์
	 1.	เพือ่ประเมนิสขุลกัษณะของสถานประกอบ

กิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม

	 2.	เพื่อศึกษาการปนเปื้อนทางจุลชีววิทยา 

ของผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม ภาชนะอุปกรณ์  

และมือผู้ปฏิบัติงานในการผลิตปลาร้าและปลาส้ม

วิธีการวิจัย
	 รูปแบบการวิจัย เป็นการวิจัยเชิงพรรณนา

แบบภาคตดัขวาง (Cross-sectional descrip-

tive study)

	 กลุ่มตัวอย่าง

	 1.	สถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและ

ปลาส้มจ�ำนวน 12 แห่ง โดยเป็นสถานประกอบกิจการ

ทีม่ขีนาดเลก็และครวัเรอืนทีไ่ม่เข้าข่ายโรงงาน โดยมผีู้

ปฏบิตังิานน้อยกว่า 7 คน ใช้เครือ่งมอื เครือ่งจกัร ก๊าซ

หุงต้มและอื่นๆน้อยกว่า 5 แรงม้า เป็นสถานประกอบ

การที่มีการขึ้นทะเบียนและไม่ได ้ขอขึ้นทะเบียน

วิสาหกิจชุม มีการผลิตเพื่อจ�ำหน่าย และยินยอมเข้า

ร่วมการวิจัย ในอ�ำเภอหนึ่ง จังหวัดขอนแก่น

	 2.	ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม จ�ำนวน 24 

ตวัอย่าง ได้แก่ ปลาส้มตวัและปลาส้มฟักในรุน่เดยีวกนั

จ�ำนวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ จ�ำนวน 20 ตัวอย่าง  

และปลาร้าจากรุ่นเดียวกันจ�ำนวน 3 หน่วยภาชนะ 

น�ำมาผสมเป็นตัวอย่างรวมให้ได้ปริมาตร 500 กรัม 

จ�ำนวน 4 ตัวอย่าง

	 3. ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต 

จ�ำนวน 60 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างภาชนะอุปกรณ์

ที่ใช้ในกระบวนการผลิตก่อนการผลิตแห่งละ 5 ชนิด

ได้แก่ กะละมัง มีด เขียง เครื่องบดปลา และถังน�้ำแข็ง 

เกบ็ตวัอย่างภาชนะโดยการป้ายผวิภาชนะชนดิเดยีวกนั

ซ�้ำ 3 ครั้ง

  	 4.	มอืผูป้ฏบิติังาน ทีม่ปีฏบิติังานเป็นประจ�ำ

ทุกครั้ง โดยป้ายมือผู้ปฏิบัติทั้ง 2 ข้างก่อนปฏิบัติงาน 

จ�ำนวนแห่งละ 2 คน (12 (แห่ง) x 2 (คน) = 24) 

รวมทั้งสิ้น 24 ตัวอย่าง ซึ่งการเก็บตัวอย่างมือผู้ปฏิบัติ

งานได้ผ่านการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรม 

การวิจัยในมนุษย ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น เลขที่ 

HE572277 เมื่อวันที่ 23มกราคม 2558

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
	 1.   แบบส�ำรวจสถานประกอบกิจการผลิต

ปลาร้าและปลาร้าและปลาส้มภายใต้มาตรฐานการ

ผลิตขั้นต้น (Primary GMP) ของส�ำนักอาหาร[9]  

ประกอบด้วย 6 หมวด ได้แก่ หมวดที ่1 สถานทีต้ั่งและ

อาคารผลิต หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการ

ผลิต หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต หมวด

ที่ 4 การสุขาภิบาล หมวดที่ 5 การบ�ำรุงรักษาและการ

ท�ำความสะอาด และหมวดที ่6 บคุลากรและสขุลกัษณะ

ผู้ปฏิบัติงาน การผ่านหลักเกณฑ์ Primary GMP  

จะต้องมีคะแนนรวมทั้ง 6 หมวดมากกว่าหรือเท่ากับ

ร้อยละ 60 ขึ้นไป และทั้งน้ีผู ้วิจัยได้จัดระดับของ 

สถานที่ผลิตจากแบบส�ำรวจมาตรฐานการผลิตขั้นต้น

ซ่ึงแบ่งออกเป็น 3 ระดับ คือ ระดับที่ต้องปรับปรุง  

มีคะแนนร้อยละ 00.00-59.99 คะแนน ระดับพอใช้ 

มีคะแนนร้อยละ 59.99-79.99 คะแนน และระดับดี 

มีคะแนนร้อยละ 80.00-100.00 คะแนน 

	 2.	การตรวจวเิคราะห์คณุภาพทางจลุชวีวทิยา 

อุปกรณ์และเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ในการตรวจ

สอบทางจุลชีววิทยาในห้องปฏิบัติการ โดยเตรียม

อาหารเลีย้งเชือ้ MPN E.coli ชนดิ 3-3-3 หลอด ตรวจ 

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 

เชื้อราและจุลินทรีย์รวมวิธี Standard Plate Count 

และแปลผลเปรยีบเทยีบกบัมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน

และกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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การวิเคราะห์ข้อมูล
	 ข้อมูลที่ได้น�ำมาวิเคราะห์ด้วย โปรแกรม 

STATA version 10.1 (ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัย

ขอนแก่น) ใช้วิเคราะห์ด้วยสถิติพรรณนา ได้แก ่ 

การแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วน 

เบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด ค่าต�่ำสุดและ 95% CI

ผลการวิจัย
	 ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบกิจการ

	 จากการส�ำรวจสถานประกอบกิจการผลิต

ปลาร้าและปลาส้ม จ�ำนวน 12 แห่ง พบว่าเป็นกิจการ

ที่ตั้งอยู่ในชุมชน มีจ�ำนวนผู้ปฏิบัติงานตั้งแต่ 3-7 คน 

รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเป็นปลาส้มร้อยละ 75.00 

ส่วนใหญ่มีปริมาณการผลิต 500-2,000 กิโลกรัมต่อ

เดือน สถานประกอบกิจการส่วนใหญ่มีบริเวณผลิต

แยกออกจากตัวบ้านร้อยละ 58.33 ทั้งนี้มีหลักเกณฑ์

ในการเก็บวัตถุดิบที่ถูกสุขลักษณะ เช่น มีการเก็บสูง

จากพื้นดินห่างจากสัตว์และแมลงน�ำโรค มีการแยก

บริเวณในการเก็บวัตถุดิบและเป็นระเบียบเรียบร้อย 

ร้อยละ 58.33 ส�ำหรับน�้ำที่ใช้ในกระบวนการการผลิต

เป็นน�้ำประปาร้อยละ 66.66 และพบสัตว์และแมลง 

น�ำโรค ร้อยละ 33.33 ในด้านการจัดการน�้ำเสีย 

ส่วนใหญ่จะมีการระบายลงท่อสาธารณะ ร้อยละ 

83.33 และก�ำจัดขยะโดยมีรถมารับ ร้อยละ 66.67  

(ตารางที่ 1)

	 สุขลักษณะของสถานที่ผลิต

	 สุขลักษณะของสถานที่ผลิตปลาร ้าและ

ปลาส้มจ�ำนวน 12 แห่ง พบว่ามีสถานที่ผลิตจ�ำนวน 2 

แห่งผ่านมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) 

คิดเป็นร้อยละ 16.67 โดยมีคะแนนการประเมิน

ระหว่างร้อยละ 90.29 และ 76.86 ส่วนแหล่งผลิตที่

เหลอืไม่ผ่านเกณฑ์การประเมนิจ�ำนวน 10 แห่งคดิเป็น

ร้อยละ 83.33 (ภาพที่ 1) และเมื่อท�ำการแบ่งระดับ

คะแนนหลกัเกณฑ์การผลติขัน้ต้นของสถานทีผ่ลติออก

เป็นระดับ 3 ระดับ คือ ระดับต้องปรับปรุง (คะแนน 

ร้อยละ 0.00-59.99) ระดับพอใช้ (คะแนนร้อยละ 

60.00-79.99) และระดับดี (คะแนนร้อยละ 80.00-

100.00) พบว่า ร้อยละ 83.33 ของสถานที่ผลิตอยู่

ในระดับต้องปรับปรุง เมื่อพิจารณาคะแนนในแต่ละ

หมวดตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary 

GMP) พบว่า หมวดที่ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ 

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิตและหมวดที่ 6 

บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ร้อยละ 83.33 

(ตารางที่ 2)

	 การปนเปื้อนทางจุลชีววิทยา

	 ผลการปนเปื้อนทางจุลชีววิทยาในตัวอย่าง

ปลาร้าและปลาส้ม พบว่า เชื้อรามีการปนเปื้อนสูงสุด 

มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 291.66±259.03 CFU/g. ไม่ผ่าน

มาตรฐานร้อยละ 83.33 รองลงมาคือ Escherichia 

coli มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 26.07±30.22 MPN/g. 

ซ่ึงไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 79.17 และ Salmo-

nella spp. ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 25.00 ในการวจิยั 

ครั้งนี้ผู ้วิจัยท�ำการวิเคราะห์โดยรายงานได้เพียงว่า 

พบหรือไม่พบ Salmonella spp. เนื่องจากวิธีที่ 

ท�ำการวิเคราะห์น้ีไม่สามารถระบุการปนเปื ้อนใน 

เชิงปริมาณได้   ส�ำหรับ Staphylococcus aureas 

มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.66±1.20 CFU/g. โดยมีค่าไม่

เกินมาตรฐานทุกตัวอย่าง (ตารางที่ 3) การปนเปื้อน

ทางจุลชีววิทยาในภาชนะอุปกรณ์และมือผู้ปฏิบัติงาน 

พบว่า E.coli ไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 45.83 ปริมาณ

ของจุลินทรีย์รวมไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 51.67  และ 

ไม่พบ S. aureas ในภาชนะอุปกรณ์และมือผู้ปฏิบัติ

งาน (ตารางที่ 4)

อภิปรายผล
	 การประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม

ที่ศึกษาในครั้งนี้พบว่า ส่วนใหญ่เป็นการผลิตในระดับ

ครัวเรือนและได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชนและจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชนเพียง 1 แห่ง  

โดยช่วงที่ท�ำการส�ำรวจเป็นช่วงฤดูแล้ง ท�ำให้ปลา 

ที่เคยจับได้ในอ่างเก็บน�้ำมีจ�ำนวนน้อย จากการ

สอบถามผู้ประกอบการพบว่า ปลาส่วนใหญ่ที่น�ำมา
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ผลิตมีการสั่งซื้อมาจากจังหวัดนครสวรรค์ ซึ่งท�ำให้

ต้นทุนการผลิตสูงขึ้นส่งผลให้ปริมาณการผลิตลดลง 

ท้ังนีป้ลาท่ีใช้ในการผลติไม่เพยีงพอจงึไม่สามารถผลติ

ปลาร้าท่ีใช้ปลาปรมิาณมากเหลอืเพยีงการผลติปลาส้ม

เพือ่ส่งตามร้านค้าต่างๆในจงัหวดัขอนแก่นและจงัหวัด

ใกล้เคียงแทนการท�ำปลาร้าส่งเหมือนในปีที่ผ ่าน  

โดยปลาที่ใช้ในการผลิตส่วนใหญ่ ได้แก่ ปลาตะเพียน 

ปลายี่สก ปลากราย และปลานวลจันทร์ เป็นต้น 

	 ส�ำหรบัสุขลกัษณะของสถานประกอบกจิการ

ผลิตปลาร้าและปลาส้มพบว่าส่วนใหญ่ยังไม่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตข้ันต้น  

เนื่องเป็นกิจการที่ไม่ได้ยื่นขออนุญาตในการประกอบ

กิจการท�ำให้ไม่มีการตรวจประเมินจากเจ้าหน้าที ่

ของรัฐส่งผลให้ผู้ประกอบการขาดความตระหนักใน

การผลิต ผลการประเมินชี้ให้เห็นว่าสุขลักษณะของ

สถานที่ผลิตไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น 

อยูใ่นระดบัต้องปรบัปรงุถงึร้อยละ 83.33 ข้อบกพร่อง

คือ ที่ตั้งและอาคารที่ผลิตพบการสะสมของส่ิงของ 

ที่ไม่ใช้แล้ว มีน�้ำขังในบริเวณที่ผลิต มีการเล้ียงสัตว์

ในบริเวณที่ผลิตและไม่สามารถป้องกันสัตว์และ 

แมลงเข้าสู ่บริเวณที่ผลิตได้ ซึ่งสอดคล้องกับการ

ศึกษาของรัชฎาและวสาวี   [10-11] ที่พบว่าการผลิต 

ปลาร้าและปลาส้มหรือผลิตภัณฑ์ชุมชนข้อบกพร่อง

ที่พบมากคือ มาตรการป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู ่

อาคารผลิต เน่ืองจากผู ้ประกอบการขาดเงินทุน

ในการปรับปรุงสถานที่ผลิต รองลงมาคือบุคลากร

และผู้ปฏิบัติงานขาดความตระหนักในการปฏิบัติที่ 

ถูกสุขลักษณะ เช่น เครื่องแต่งกายไม่สะอาด ไม่มีการ

สวมใส่ผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผม และผ้าปิดจมูก 

เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิตยังคงมีการใช้วัสดุ

ที่กัดกร่อนได้ และพบคราบสนิม เขียงที่ใช้เป็นเขียง

ไม้ง่ายแก่การสะสมของเชื้อโรคต่างๆ บางแห่งไม่

สามารถควบคุมกระบวนการผลิตได้อย่างเหมาะสม 

เช่น บริเวณพื้นที่ผลิตไม่ได้ยกสูงจากพื้น ท�ำการผลิต

บนพื้นปูน วัตถุดิบและส่วนผสมที่ใช้ไม่ได้คุณภาพ  

การสุขาภิบาลมีห้องส้วมและอ่างล้างมือที่ไม่อยู ่ใน

สภาพพร้อมใช้งาน ไม่มีสบู่และผ้าเช็ดมือ ขาดการ

บ�ำรุงรักษาและการท�ำความสะอาด ไม่มาตรการ 

ในการดูแลรักษาความสะอาด เครื่องมือและอุปกรณ์

มีคราบสกปรก จากข้อบงพร่องแสดงให้เห็นว่า 

สถานประกอบกิจการไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อน

ในระหว่างการผลิต และการปนเปื ้อนซ�้ำหลังการ

แปรรูปได้ ส่งผลให้พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 

ได้แก่ MPN E. coli, Salmonella  spp. และเชื้อ

ราในผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มไม่ผ่านมาตรฐาน 

ร้อยละ 79.17   25.00 และ 83.33 ตามล�ำดับ ส่วน 

การปนเป ื ้ อนทางจุลชี ววิทยาของภาชนะที่ ใช ้

ในกระบวนการผลิตและมือผู ้สัมผัสของตัวอย่าง 

ที่ส�ำรวจทั้งหมดพบ MPN E.coli และจุลินทรีย์ 

รวมทั้งหมดไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 45.83 และ  

51.67 ตามล�ำดับ 

	 การปนเป ื ้อนจุลินทรีย ์บ ่ งชี้ ให ้ เห็นว ่ า

ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มมีการปนเปื้อน E.coli 

ที่ค่อนข้างสูง ซ่ึงเป็นโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่ใช้บ่งชี้

คุณภาพและความสะอาดของอาหาร ตามธรรมชาติ 

โคลิฟอร์มแบคทีเรียพบได้ทั่วไปในสิ่งแวดล้อม  

และยังตรวจพบได ้ในล�ำไส ้และอุจาระของคน 

และสัตว์เลือดอุ่น [12] แสดงให้เห็นว่าสถานที่ผลิต 

เป็นแหล่งที่มีการเลี้ยงสัตว์และคอกสัตว์ในบริเวณ 

ที่ผลิตซึ่งเป็นส่วนส�ำคัญที่ท�ำให้เกิดการปนเปื ้อน 

รวมไปถึงการปฏิบัติของบุคลากรที่ไม ่เหมาะสม  

เช่น ไม่มีการล้างมือในทุกครั้งก่อนและหลังการผลิต 

กระบวนการผลิตที่ไม่เหมาะสมเช่น ไม่มีการคัดแยก

วัตถุดิบก่อนการผลิตรวมไปถึงการปนเปื้อนเช้ือรา

ที่ไม่ผ่านมาตรฐานค่อนข้างสูง บ่งช้ีได้ว่าระหว่าง

กระบวนการผลิตอาจเกิดปนเปื ้อนมาจากวัตถุดิบ 

ที่ใช้ การท�ำความสะอาดอุปกรณ์ที่ไม่สะอาดท�ำให ้

ตรวจพบจุลินทรีย์รวมในภาชนะในปริมาณสูงเกิน

มาตรฐานถึงร้อยละ 51.67 สิ่งเหล่าน้ีล้วนสามารถ

ส่งผลให้เกิดการปนปนเปื ้อนไปยังผลิตภัณฑ์ได ้

สุขลักษณะของการผลิตจึงถือเป็นส่วนส�ำคัญที่ส่งผล

ต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ซึ่งอาจน�ำไปการเกิดโรค

อาหารเป็นสื่อได้ เช่น โรคอาหารเป็นพิษ อุจาระร่วง 

ทั้งนี้อาจท�ำให้เกิดโรคพยาธิใบไม้ตับ โดยปกติแล้วตัว



วารสารวิจัย มข. (บศ.) 16 (2) : เม.ย. - มิ.ย. 255980

อ่อนของพยาธิใบไม้ตับมักจะฝังตัวในปลามีเกล็ดที่

นิยมน�ำมาท�ำปลาร้าและปลาส้ม แต่ตัวอ่อนของพยาธิ

ชนิดนี้สามารถท�ำลายได้หากมีระยะเวลาการหมักและ 

ความเข้มของเกลือที่เหมาะสมจะท�ำให้ตัวอ่อนของ

พยาธิตาย ซึ่งปลาร้าที่หมักไว้อย่างน้อย 3 เดือนจะไม่

พบการปนเป้ือนของพยาธใิบไม้ตบั[13] ดงันัน้ปลาส้ม

อาจมีความเสี่ยงพบการปนเปื ้อนได้สูงเนื่องจากมี

ระยะเวลาการหมักเพียง 3-7 วัน ซึ่งหากผู้ประกอบ

การขาดความตระหนักในเรื่องของกระบวนการ

ผลิต ได้แก่ ระยะเวลาในการผลิต วัตถุดิบ จะส่งผล

ต่อการเพิ่มปริมาณของเช้ือจุลินทรีย์และพยาธิได้  

การแปรรปูผลติภณัฑ์ส�ำเรจ็รปูจงึเป็นอกีทางเลอืกหนึง่

ที่จะสามารถลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์และพยาธิ

ได้ เช่น ปลาร้าบอง ปลาร้าต้ม ปลาร้าก้อน เป็นต้น  

รวมถึงการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้มเพื่อ 

ลดการปนเปื ้อนที่น�ำไปสู ่ ผู ้บริโภค เพื่อช ่วยลด 

การปนเปื้อนที่จะเกิดขึ้น ตลอดจนช่วยยืดอายุของ

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว อย่างไรก็ตามผู ้บริโภคควรมี

สุขลักษณะดีในการบริโภค เช ่น ไม่รับประทาน

ผลิตภัณฑ์ที่สุกๆดิบๆ และท�ำให้สุกก่อนบริโภค 

เสมอ ซึ่งจะช่วยลดโอกาสโรคที่จะเกิดขึ้น 

	 การศึกษาคร้ังนี้ช้ีให้เห็นสุขลักษณะของการ

ประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม ได้แก่ สถานที่

ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต 

การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบ�ำรุง

รกัษา และการท�ำความสะอาด บคุลากรและสขุลกัษณะ

ผู ้ปฏิบัติงาน ซึ่งยังมีการปฏิบัติไม่ถูกสุขลักษณะ 

เป็นส่วนที่ท�ำให้เกิดการปนเปื ้อนของจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม ดังนั้นผู้ประกอบการ

ควรให้ความส�ำคัญ และสร้างความตระหนักในการ

ก�ำหนดมาตรการป้องกันอย่างเคร่งครัดในการปฏิบัติ

และการผลิต ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ในการผลิต

อาหารขั้นต้น ในด้านสุขลักษณะของสถานที่ผลิตและ

สุขวิทยาส่วนบุคคล และการจัดหาอุปกรณ์ส่ิงอ�ำนวย

ความสะอาด เช่น การปรับปรุงอาคารที่ผลิตโดย

การป้องกันไม่ให้สัตว์และแมลงพาหนะน�ำโรคเข้า

มายังบริเวณที่ผลิต และการรักษาความสะอาดของ

บริเวณที่ผลิตทั้งก่อนและหลังการผลิต รวมทั้งการ

จัดหาอ่างล้างมือให้พร้อมใช้งาน เพื่อที่จะได้ปฏิบัติ

ให้ถูกตามหลักเกณฑ์ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควร 

เข้าไปด�ำเนินการตรวจประเมินการผลิตในทุกแห่ง 

เพือ่ให้ผูป้ระกอบการเหน็ถงึความส�ำคญัในการปฏบิตัิ

ตามเกณฑ์มาตรฐาน ตลอดจนท�ำการอบรมและ 

เสรมิสร้างความรูเ้ก่ียวกับสขุลกัษณะและการสขุาภบิาล 

และส่งเสริมให้เกิดการแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ 

ส�ำเร็จ เพื่อช ่วยลดโอกาสที่จะเกิดการปนเปื ้อน 

ในกระบวนการผลิต ส ่งผลให้ผลิตภัณฑ์ปลาร ้า 

และปลาส้มจะมีความปลอดภัยสู่ผู้บริโภค 

สรุปผลการวิจัย
	 สุขลักษณะของสถานประกอบการผลิต 

ปลาร้าและปลาส้มร้อยละ 83.33 ไม่ผ่านตามหลัก

เกณฑ์ทีดี่ในการผลติขัน้ต้น ข้อบกพร่องทีพ่บมากทีส่ดุ 

คือ สถานที่ตั้งอาคารที่ผลิต และสุขลักษณะผู้ปฏิบัติ

งาน ผลการวิเคราะห์ MPN E.coli, Salmonella 

spp. และเชือ้ราในตวัอย่างผลติภณัฑ์ไม่ผ่านมาตรฐาน 

ร้อยละ 79.17   25.00 และ 83.33 ตามล�ำดับ ส่วน 

S. aureas ผ่านมาตรฐานทุกตัวอย่าง การปนเปื้อน

จุลินทรีย์ในภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต

และมือผู้ปฏิบัติงานส�ำรวจไม่พบ S. aureas แต ่

พบ E.coli และจุลินทรีย์รวมไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 

45.83 และ 51.67 ตามล�ำดับ แสดงให้เห็นว่า 

ผู้ประกอบกิจการและผู้ปฏิบัติงานขาดความตระหนัก

ในการปฏิบัติที่ ถูกต้องและเหมาะสมในการผลิต 

ปลาร้าและปลาส้ม

ข้อเสนอแนะ
	 ข้อเสนอแนะส�ำหรับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

	 1. หน่วยงานทีเ่ก่ียวข้องควรด�ำเนินการตรวจ

ประเมินสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิตในทุกแห่ง 

ที่มีการผลิตไม่เพียงแต่สถานประกอบกิจการที่ขอรับ

รองมาตรฐาน
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 	 2. ควรมีมาตรการในการด�ำเนินการเชิง

รุกทั้งในส่วนการประชาสัมพันธ์ให้ความรู้และการ 

รณรงค์กระตุ ้นเตือนผู ้ประกอบการผลิตปลาร ้า 

ปลาส้มมีความเข้าใจและตระหนักถึงสุขลักษณะของ

การผลิต

	 3. สนับสนุนในการปรับปรุงอาคารสถานที่

ผลิตให้ถูกสุขลักษณะเนื่องจากเป็นข้อบกพร่องหลัก 

ที่พบจากการศึกษาครั้งนี้ เช่น การจัดให้มีการกู้เงิน 

ให้ผู้ประกอบการเพื่อน�ำมาปรับปรุงสถานที่ผลิต 

	 ข้อเสนอแนะส�ำหรับผู ้ปฏิบัติงานและ 

ผู้ประกอบการ

	 1.	ควรมีมาตรการหรือก�ำหนดแนวทางการ

ปฏิบัติเพื่อการป้องกันการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่อาจ

เกดิขึน้ในกระบวนการผลติ เช่น มาตรการป้องกนัสตัว์ 

และแมลงพาหะน�ำโรค ก�ำหนดแนวทางส�ำหรับการ

ปฏิบัติงานที่เหมาะสม มีการสุขาภิบาลที่ถูกต้อง  

การก�ำหนดมาตรฐานในการดูแลรักษาอุปกรณ์การ

ผลิต เป็นต้น 

	 2.	ควรมกีารน�ำหลกัเกณฑ์ Primary GMP 

และ HACCP มาใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต

ปลาส้ม

	 3.	ผู ้ปฏิบัติงานควรปฏิบัติตามแนวทาง

ส�ำหรับการปฏิบัติงานที่ดี มีการสุขาภิบาลที่ถูกต้อง

อย่างเหมาะสมและเคร่งครัด

	 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	ศึกษาในผลของฤดูกาลต่อสุขลักษณะ 

ของการประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม  

ซึ่งจะท�ำให้เห็นสุขลักษณะของการประกอบกิจการ 

ผลิตปลาร้าและปลาส้มในแต่ละฤดูกาล

	 2.	ศึกษาการปนเป ื ้อนพยาธิและพยาธิ 

ใบไม้ตับในผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม เนื่องจาก

ผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มมีโอกาสเส่ียงที่จะเกิด 

การปนเปื ้อนได้นอกจากจุลินทรีย ์ นอกจากนี้ยัง 

เป ็นโรคท่ีมีอัตราการเกิดสูงในภาคตะวันออก 

เฉียงเหนือ

	 3.	 ศึกษาเก่ียวกับความเสี่ยงต ่อสุขภาพ 

ในการประกอบอาชีพผลิตปลาร้าและปลาส้ม 

กิตติกรรมประกาศ
	 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุน จากศูนย์วิจัย

และฝึกอบรมเพื่อส่งเสริมคุณภาพชีวิตคนวัยแรงงาน 

คณะพยาบาลศาสตร์   มหาวิทยาลัยขอนแก่น และ 

ขอขอบพระคุณผู ้ประกอบการและผู ้ปฏิบัติในการ 

ผลิตปลาร้าและปลาส้มทุกท่านที่ให้ความร่วมมือ 

จนสามารถปฏิบัติงานลุล่วงเป็นไปตามวัตถุประสงค์

ของการศึกษา
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ตารางที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม
ตารางท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบกจิการผลิตปลาร้าและปลาส้ม 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 
รูปแบบผลิตภณัฑ์ที่มีจ าหน่าย 

ปลาร้า    
ปลาส้ม 
ปลาร้าและปลาส้ม 

 
 1 
 9 
 2 

 
  8.33 
  75.00 
  16.67 

ปริมาณการผลิต (เดือน/กิโลกรัม) 
500-2,000  
2,001-3,000  
มากกว่า 3,000  

 
10  
 1  
 1  

 
50.00 
    8.33 
    8.33 

ที่ตั้งของสถานที่ผลิต 
ในชุมชน 

 
12 

 
100.00 

จ านวนผู้ปฏิบัตงิาน (คน) 
2  
3-5  

        มากกว่า 5 

 
 2 
 7 
 3 

 
  16.67 
  58.33 
  25.00 

ลักษณะของอาคารที่ผลิต 
แยกจากตัวบ้าน 
ไม่แยกออกจากตัวบ้าน 

 
 7  
  5  

 
  58.33 
  41.67 

สัตวแ์มลงสตัว์พาหะนะโรค 
พบ 
ไม่พบ 

 
 4  
 8  

 
  33.33 
  66.67 

หลักเกณฑ์ในการคัดเลือกและเกบ็วัตถุดบิ 
มี 
ไม่ม ี

 
 7  
 5 

 
  58.33 
  41.67 

น้ าในกระบวนการผลติ 
น้ าประปา 
น้ าผิวดิน 
น้ าฝน 

 
 8  
 2  
 2  

 
  66.66 
  16.67 
  16.67 

การก าจัดน้ าเสีย 
มีการจัดการอื่นๆ 
ระบายไปตามท่อสาธารณะ 

 
 2  
10  

 
  16.67 
  83.33 

การก าจัดขยะ 
เผา 
รถขยะมารับ 

 
 4 
 8 

 
  33.33 
  66.67 

กลิ่นไมพ่ึงระสงค ์
มี 
ไม่ม ี

 
 4 
 8 

 
  33.33 
  66.67 
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ภาพที่ 1 ร้อยละของคะแนนรวม 6 หมวดประเมินตามหลักเกณฑ์ทีด่ีในการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) ของสถาน 

ประกอบกจิการผลิตปลาร้าและปลาส้ม 

 

ตารางท่ี 2 ร้อยละของสถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้มตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลติขัน้ต้น  

 
หมวดท่ี 

เกณฑม์าตรฐานการผลิตขัน้ต้น (n=12) 
ผ่านเกณฑ ์ ไม่ผ่านเกณฑ ์

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 2 16.67 10 83.33 

หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต 3 25.00  9 75.00 
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 3 25.00  9 75.00 
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 3 25.00  9 75.00 
หมวดที่ 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 4 33.33  8 66.67 
หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 2 16.67 10 83.33 

 

 

 

36.26 

76.86 

54.17 

36.14 
46.65 

90.29 

49.06 44.68 
37.44 34.19 

39.33 
47.97 

0.00
10.00
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30.00
40.00
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60.00
70.00
80.00
90.00

100.00

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

ร้อ
ยล
ะข

อง
คะ

แน
นร

วม
 

สถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม  

แห่งที ่

 

 
ภาพที่ 1 ร้อยละของคะแนนรวม 6 หมวดประเมินตามหลักเกณฑ์ทีด่ีในการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) ของสถาน 

ประกอบกจิการผลิตปลาร้าและปลาส้ม 

 

ตารางท่ี 2 ร้อยละของสถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้มตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลติขัน้ต้น  

 
หมวดท่ี 

เกณฑม์าตรฐานการผลิตขัน้ต้น (n=12) 
ผ่านเกณฑ ์ ไม่ผ่านเกณฑ ์

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 2 16.67 10 83.33 

หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต 3 25.00  9 75.00 
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 3 25.00  9 75.00 
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 3 25.00  9 75.00 
หมวดที่ 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 4 33.33  8 66.67 
หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 2 16.67 10 83.33 
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สถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม  

แห่งที ่

ภาพที่ 1 	ร้อยละของคะแนนรวม 6 หมวดประเมินตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตขั้นต้น (Primary GMP)  

ของสถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้ม

ตารางที่ 2 ร้อยละของสถานประกอบกิจการผลิตปลาร้าและปลาส้มตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตขั้นต้น
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ตารางที่ 3 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้มตารางท่ี 3 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ปลาร้าและปลาส้ม 

เชื้อจุลินทรีย์ที่
วิเคราะห/์หน่วย 

มาตรฐาน 
มผช. 

ปริมาณที่วิเคราะห์ได ้(n=24) จ านวนตัวอย่าง (ร้อยละ) 
ค่าเฉลี่ย 
(S.D.) 

ต่ าสุด 
สูงสุด 

95 % CI ผ่าน 
มาตรฐาน 

ไม่ผ่าน
มาตรฐาน 

MPN E.coli/g. น้อยกว่า 10 26.07 (30.22) 6.1-150 13.30-38.83  5  ( 20.83)     19 (79.17) 
S. aureas/g. 0.1 1.66 (1.20) 0-4 0.66-1.68 24 (100.00)       0  ( 0.00) 
Salmonella /g. ไม่พบ - 

 
- - 18  ( 75.00)       6 (25.00) 

เชื้อรา /g. ไม่พบ 291.66 (259.03) 0-1,000 182.28-401.05   4 ( 16.67)      20 (83.33) 

 

ตารางท่ี 4 ผลการตรวจวิเคราะหม์ือผู้ปฏบิัติงานและภาชนะอุปกรณ์ในการผลิตปลาร้าและปลาส้ม  

เชื้อจุลินทรีย์ที่วิเคราะห ์ มาตรฐาน
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

จ านวน
ตัวอย่าง 

จ านวนตัวอย่าง (ร้อยละ) 

ผ่าน 
มาตรฐาน  

ไม่ผ่าน 
มาตรฐาน 

E.coli ไม่พบ 24    13 (  54.17) 11 (45.83) 
S. aurea ไม่พบ 84    84 (100.00)  0 ( 0.00) 

Total viable count น้อยกว่า 1,000 60    29 (  48.33) 31 (51.67) 
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เชื้อจุลินทรีย์ที่วิเคราะห ์ มาตรฐาน
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ตัวอย่าง 

จ านวนตัวอย่าง (ร้อยละ) 

ผ่าน 
มาตรฐาน  
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E.coli ไม่พบ 24    13 (  54.17) 11 (45.83) 
S. aurea ไม่พบ 84    84 (100.00)  0 ( 0.00) 

Total viable count น้อยกว่า 1,000 60    29 (  48.33) 31 (51.67) 

 
 
 

 
 

ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์มือผู้ปฏิบัติงานและภาชนะอุปกรณ์ในการผลิตปลาร้าและปลาส้ม


