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งานวิจัยนี้เพ่ือพัฒนาคุณภาพในกระบวนการผลิตสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และเสริมสร้าง
ผู้ประกอบการระดับชุมชนให้เข้าสู่มาตรฐานระดับประเทศ โดยด าเนินการส ารวจผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์หมูหัน กระบวนการผลิต ลักษณะการจ าหน่ายและตรวจเชื้อปนเปื้อนตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุนชนพบว่า ผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายส่วนใหญ่เป็นคนเดียวกันหรือคนในครอบครัว มีรายได้
เฉลี่ยประมาณ 5,000 – 7,000 บาทต่อวัน สถานที่จ าหน่ายเป็นตลาดสด โดยขายหมูหันจ านวนตั้งแต่ 
2 – 5 ตัวต่อวัน ราคาจ าหน่ายอยู่ที่ 180 – 200 บาทต่อกิโลกรัม กระบวนการผลิตประกอบด้วยน า
สุกรเป็นขนาดประมาณ 25 กิโลกรัม ท าการฆ่าสุกร และน าเครื่องในออกให้หมดแล้วแทนที่ด้วยมัด
ตระไคร้ น าไปย่างอยู่บนกองถ่านร้อนประมาณ 3 ชั่วโมงโดยมือหมุนตลอดเวลา ระหว่างย่างทาด้วย
น้ าผสมสีผสมอาหารเพ่ือความสวยงาม เมื่อสุกหนังจะกรอบ และน าไปจ าหน่ายทันที ตัวอย่างหมูหัน
ของ ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม ลักษณะโดยทั่วไปเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
หมูย่างตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหมูย่าง 1228/2549 และพบจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ในช่วง 
1.86  106 - 8.73  107 CFU/g พบSalmonalla spp.ในตัวอย่าง 1 กรัม B. cereus อยู่ในช่วง 
104 – 105 CFU/g และ E.coli อยู่ในช่วง 7  102  - 1.1   103 MPN/g นอกจากนี้ไม่พบ S. 
aureus และยีสต์และรา จุลินทรีย์ที่พบส่วนใหญ่น่าจะมาจากช่วงจ าหน่ายโดยผู้ประกอบควรท าการ
ปรับปรุงตามค าแนะน าโดยเฉพาะสถานที่จ าหน่ายให้ถูกสุขลักษณะมากขึ้น 
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This research was to develop the quality process to Thai Community Products 
Standards (TCPF) and to promote the local entrepreneur to professional trader. The 
survey conducted by the manufacturer, trader, process of production, marketing and 
contamination in accordance with the Thai Community Products Standards. This 
research found that most of manufacturer and trader were same family. The average 
income was around 5000-7000 baht per day. All of the traders sold the product at 
local market and 2-5 pigs per day, priced at 180-200 baht per kilogram. The process 
consisted of approximately 25 kg to slaughter and take offal out, then instant of the 
bunch of lemongrass. The pig carcass was roasted on the hot charcoals for about 3 
hours and turned the axes around by hand all the time. In the meanwhile, the food 
coloring was brushed on the skin for tasty looking. The characteristic of roasted swine 
product was investigated by Thai Community Products Standards (1228/2006) and 
was controlled quality. The microorganism of roasted sample pork was investigated 
by Thai Community Products Standards (1228/2006) and found as 1.86  106 - 8.73 
 107 CFU/g of total plate count, Salmonalla spp. be found in one gram of sample, 
104 – 105 CFU/g of B. cereus and 7  102 - 1.1  103 MPN/g of E.coli . In addition, S. 
aureus, yeast and molds were not found in the samples. The microorganism may be 
found at selling hours. Then the entrepreneur should improve the panel in the local 
market by recommendation to sanitary trader. 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 
 ในปี 2555 ประเทศไทยมีการผลิตสุกรประมาณ 1,026,000 ตัน คิดเป็น 0.98 % ของการ
ผลิตสุกรทั่วโลก ในด้านการบริโภคปี 2555 ประเทศไทยมีการบริโภคสุกรประมาณ 953,000 ตัน คิด
เป็น 0.92 % ของการบริโภคสุกรทั่วโลก และมีปริมาณการบริโภคเนื้อสุกร 14.16 กิโลกรัมต่อคนต่อปี 
(สมาคมผู้เลี้ยงสุกรแห่งชาติ, 2555) จังหวัดนครปฐม ถือเป็นแหล่งผลิตหมูภายในประเทศที่ติดอันดับ
ต้นๆของประเทศ จนเคยเกิดปัญหาลูกสุกรล้นตลาดในปี 2550 คณะกรรมการนโยบายและมาตรการ
ช่วยเหลือเกษตรกร (ส านักข่าวกรมประชาสัมพันธ์, 2550) จึงมีมติเห็นชอบมาตรการแทรกแซงตลาด
สุกร ปี 2550 โดยการตัดวงจรลูกสุกรท าหมูหัน ประกอบกับจังหวัดนครปฐมเป็นแหล่งผลิตสุกรมีชีวิต
มากเป็นอันดับสองของประเทศ และจากการที่ราคาสุกรมีชีวิตตกต่ าจึงส่งผลกระทบกับเกษตรกรผู้
เลี้ยงสุกรโดยตรง ดังนั้น จังหวัดนครปฐม โดยคณะกรรมการเพื่อแก้ไขปัญหาเกษตรกรอันเนื่องมาจาก
ผลิตผลการเกษตรระดับจังหวัด จึงมีมติเห็นชอบให้หน่วยราชการที่เกี่ยวข้อง ร่วมกับสมาคมผู้เลี้ยง
สุกรและสหกรณ์ผู้เลี้ยงสุกรจังหวัดนครปฐม จัดท าโครงการ "มหกรรมหมูหันนครปฐม สูตรฮ่องกง" 
คณะกรรมการนโยบายและมาตรการช่วยเหลือเกษตรกร (สมาคมผู้เลี้ยงสุกรแห่งชาติ, 2555) อนุมัติ
งบประมาณ 61.8 ล้านบาท เพ่ือสนับสนุนโครงการรักษาเสถียรภาพราคาสุกรโดยการสนับสนุนการ
ส่งออกสุกรขุนเพ่ือลดอุปาทานของสุกรที่ท าให้ราคาลดลงจนต่ ากว่าต้นทุนที่คาดว่าจะมีสุกรคงเหลือ
ประมาณ 150,000 ตัว การท าอาหารโดยลูกสุกรหรือหมูหันจึงเป็นหนทางหนึ่งในการเพ่ิมอาชีพ ตัด
วงจรสุกรในเบื้องต้น และเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร หรือผู้เลี้ยง 

หมูหันที่เห็นขายอยู่ทั่วส่วนใหญ่จะใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการประกอบอาหาร โดยกระบวน
ทั่วไปประกอบด้วยน าหมูหันขนาดเล็กมาผ่าท้อง น าเครื่องในออก และขึงบนคานเหล็ก น าไปย่างบน
ถ่านพร้อมหมุนไปเรื่อยๆ ใช้เวลาย่างนานพอสมควร จึงได้หมูหันที่สุกพอดี ปัจจุบันข้อมูลเกี่ยวกับ
กระบวนการผลิตหมูหันที่ถูกสุขลักษณะและปลอดภัย รวมถึงข้อมูลทางโภชนาการที่ถูกต้อง มีน้อย
มาก ดังนั้น การมีข้อมูลที่ถูกต้องตามหลักวิชาการและถ่ายทอดสู่ชุมชนจึงเป็นหนทางที่ดีในการพัฒนา 
ส่งเสริมอาชีพให้กับชุมชนโดยน าทรัพยากรธรรมชาติภายในชุมชนมาสร้างอาชีพ  รวีโรจน์ (2553) 
กล่าวว่าการบริโภคอาหารของผู้คนในท้องถิ่นใดย่อมมีนัยสัมพันธ์กับบริบทของท้องถิ่นนั้น รวมถึง
สะท้อนให้เห็นถึงสภาพทรัพยากรและภูมิปัญญาในท้องถิ่นตนเอง ดังเช่นใน ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.
นครปฐม ที่มีทรัพยากรท้องถิ่นคือสุกร รวมกับภูมิปัญญาชาวบ้านจึงท าให้เกิดหมูหันพ้ืนบ้านซึ่งมี
เอกลักษณ์โดดเด่นจึงควรพัฒนาให้ถูกต้องตามหลักวิชาการด้วย 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 1. พัฒนาคุณภาพในกระบวนการผลิตสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

2. เสริมสร้างผู้ประกอบการระดับชุมชนให้เข้าสู่มาตรฐานระดับประเทศ  
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ขอบเขตของโครงการวิจัย 
1. ส ารวจรวบรวมข้อมูลของผู้ประกอบการใน ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จังหวัดนครปฐม ซึ่งท า

การผลิต หมูหัน เป็นอาชีพประจ า และอาชีพเสริม 
2. รวบรวมตัวอย่าง (เนื้อ หนัง) และข้ันตอนการผลิต เพ่ือท าการตรวจสอบคุณภาพให้เป็นไป

ตามมาตรฐาน 
3. วิเคราะห์ปัญหาผลิตภัณฑ์ 
4. อธิบายและให้ค าแนะน ากับผู้ประกอบการที่สนใจ 

 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ข้อมูลพื้นฐานที่ส าคัญในการผลิตหมูหันอย่างมีมาตรฐาน 
 2. หมูหันจากชุมชนได้รับการพัฒนาจนได้รับการรับรองมาตรฐาน
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บทที่  2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 
 หมูหัน เป็นชื่อของอาหารจีนชนิดหนึ่งที่ท ามาจากลูกหมูที่ผ่านกรรมวิธีปรุงรสแล้วน ามาย่าง
ให้หนังกรอบท้ังตัว (วีกิพีเดีย, 2554) หมูหันเป็นอาหารรสเลิศที่นิยมบริโภคในหมู่นักชิม เพราะหมูหัน 
หันทั้งตัว โดยใช้ความร้อนพอประมาณ ความร้อนจะค่อย ๆ เผาทั้งตัว ท าให้เนื้อหมูด้านในค่อย ๆ สุก 
หนังด้านนอกจะเหลือง กรอบ เนื้อมีรสหวาน กลิ่นหอม ชวนรับประทาน มักใช้ลูกหมูหัน จัดส่งตาม
ภัตตาคารร้านอาหาร หรือจะขายเองก็ได้ หมูหันเป็นอาหารที่ขายได้ราคาค่อนข้างดี โดยขั้นตอนการ
ท าหมูหันคราว ๆ ดังนี้ 

เตรียมลูกหมูหย่านม  ขนาดน้ าหนักประมาณ 12-15 กิโลกรัม น ามาช าแหละถอนขน เอา
เครื่องในทุกชนิดออกให้หมด แล้วล้างน้ าให้สะอาด น าลูกหมูที่ท าความสะอาดแล้วมาเสียบกับเหล็ก 
หรือจะเป็นไม้ยาวประมาณ 1.50 เมตร ต้องให้มีที่จับหมุนได้ หรือแล้วแต่วัสดุที่มีอยู่ ค่อย ๆ เสียบ
เหล็กเข้ากับเนื้อหมูใต้กระดูกทั้งช่วงล่างและช่วงบน ใช้ลวดเกี่ยวเอาไว้ให้แน่น ทาเครื่องปรุงให้ทั่ว 
เฉพาะเนื้อด้านหน้าที่ผ่าไว้แล้ว  ส่วนประกอบของเครื่องปรุง คือ กระเทียม พริกไทย รากผักชี น ามา
โขลกให้ละเอียดแล้วปรุงรสด้วยน้ าปลา ผงชูรส ผสมซีอ้ิวด ากับน้ าสะอาดคนให้เข้ากัน แล้วทาให้ทั่ว
ส่วนที่เป็นหนังข้างนอกให้มีสีเหลือง เพ่ือเวลาย่างจะมีสีเหลืองน่ารับประทาน น าหมูไปย่างบนเตา ใช้
ไฟอ่อน ๆ ย่าง โดยให้หันช่วงเนื้อด้านหน้าเข้ากับเตาไฟทิ้งเอาไว้ เพราะจะเป็นส่วนที่สุกยาก เมื่อสุกดี
แล้ว น าหมูมาย่างในเตา ไฟแรงปานกลาง แล้วค่อย ๆ หมุนไม้ตลอดเวลา ระวังอย่าให้ด้านใดด้านหนึ่ง
ไหม้ ควบคุมถ่านไม่ให้แรงมาก เพราะจะท าให้หนังหมูไหม้ ถ้าหนังหมูพองให้ใช้น้ ามันหมูทาให้ทั่วตัว 
เมื่อหันพอประมาณ หมูก็จะสุก หนังจะกรอบ และมีสีเหลืองน่ารับประทาน  การจัดจ าหน่าย การท า
หมูหันขาย มีอยู่หลายวิธี คือ ท าขายเป็นตัว สับเป็นชิ้น ๆ ขายพร้อมน้ าจิ้มรสเด็ด และผักดอง หรือส่ง
ขายตามภัตตาคารร้านอาหารต่าง ๆ เป็นการหารายได้ที่ดี  วัสดุอุปกรณ์ก็หาไม่ยาก หรือจะรับท าหมู
หันในงานเลี้ยงต่าง ๆ ขายเป็นตัว  ราคาตัวละ 350-400 บาท (หมูหัน, 2554) ขึ้นอยู่กับขนาดน้ าหนัก
ของลูกหม ู
 ผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชน หรือโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ได้ก าหนดให้มี
การจัดท ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เพ่ือให้สินค้า OTOP มีคุณภาพ และได้มาตรฐานเป็นที่
ยอมรับ และเป็นที่ต้องการของตลาด โดยมีคณะอนุกรรมการมาตรฐานและพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์
เป็นหน่วยงานด าเนินการรับรองมาตรฐานให้กบัผลิตภัณฑ์ชุมชนทั่วประเทศ  
 จากข้อมูลของกรมพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย และกรมส่งเสริม อุตสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม ในปี 2546-2549 มีผู้ประกอบการลงทะเบียนประมาณ 37,000 ราย และ
ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประมาณ 11,000 ราย พบว่ายังมีผู้ประกอบการที่ยังไม่
ผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประมาณ 26,000 ราย  
 ในปี 2550 กรมพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย ได้มีนโยบายปรับเปลี่ยนจากโครงการหนึ่ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) หรือผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนเป็น “โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน
และท้องถิ่น (OTOP) ปี  2550” โดยประเด็นยุทธศาสตร์หนึ่งจากสามประเด็นยุทธศาสตร์คือ “การ
พัฒนาคุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนและท้องถิ่น (OTOP)”  เนื่องจากหนึ่งในปัจจัยเสี่ยงของ
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ผลิตภัณฑ์ OTOP คือการรักษาคุณภาพ และมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจะเป็นการลดปัจจัยเสี่ยงลงได้ เนื่องจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจะมีการ
ตรวจสอบทุก ๆ 3 ปี 

โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ( ONE TAMBON ONE PRODUCT : OTOP ) เป็นหนึ่ง
ในนโยบายส าคัญเร่งด่วนของรัฐบาล ที่แถลงต่อรัฐบาลไทย มีเป้าหมายมุ่งเน้นให้แต่ละชุมชนได้น าภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการพัฒนาสินค้า โดยภาครัฐพร้อมที่จะเข้าช่วยเหลือในด้านความรู้สมัยใหม่ 
และการบริหารจัดการ เพ่ือเชื่อมโยงสินค้าจากชุมชน สู่ตลาดทั้งใน และต่างประเทศ ด้วยระบบ
ร้านค้าเครือข่ายและอินเตอร์เน็ต และเพ่ือส่งเสริมสนับสนุนกระบวนการพัฒนาท้องถิ่น สร้างชุมชนที่
เข้มแข็ง พ่ึงตนเองได้ ให้ประชาชนมีส่วนร่วมในการสร้างงาน สร้างรายได้ด้วยการน าทรัพยากร ภูมิ
ปัญญาในท้องถิ่น มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์และบริการที่มีคุณภาพ มีจุดเด่นและมีมูลค่าเพ่ิม เป็นที่
ต้องการของตลาดทั้งใน และต่างประเทศสอดคล้องกับวัฒนธรรม และวิถีชีวิตท้องถิ่น (กรมการพัฒนา
ชุมชน) 
 
ความหมายหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 

หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ หมายความถึง ผลิตภัณฑ์ดีเด่นของต าบลที่ได้รับการคัดเลือก และ
ขึ้นบัญชีผลิตภัณฑ์จากคณะกรรมการตามหลักเกณฑ์ที่จะก าหนดต่อไป (ข้อมูลโครงการ หนึ่งต าบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์) 
 
ค าอธิบายเกณฑ์การคัดสรรสุดยอด หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย (OTOP Product 
Champion) ระดับจังหวัด/ภาค 

คณะกรรมการอ านวยการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ แห่งชาติ (กอ. นตผ.) โดยฯพณฯ 
รัฐมนตรีว่ากระทรวงการคลัง (นายสมคิด จาตุศรีพิทักษ์)  ประธานคณะกรรมการฯ ได้ก าหนดกรอบ
แนวคิดในการด าเนินการโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ในเรื่องสินค้า OTOP Product 
Champion (OPC) โดยจะคัดสรรจากสินค้าสุดยอดของจังหวัด ภาคและประเทศ รวมทั้ง มีการ
เชื่อมโยงมาตรฐานสินค้าจากระดับภูมิภาคสู่สากล (Local Links – Global Reaches) (คณะ
อ านวยการโครงการ OTOP Product Champion, 2546) 
 
กรอบในการคัดสรร OPC ของจังหวัด กลุ่มจังหวัด และประเทศคือ 

1) สามารถส่งออกได้ (exportable) โดยมีความแกร่งของตราสินค้า (brand equity) 
2) ผลิตอย่างต่อเนื่อง และคุณภาพเดิม (continuous & consistent) 
3) ความมีมาตรฐาน (standardization) โดยมีคุณภาพ (quality) และสร้างความพึงพอใจ

แก่ลูกค้า (satisfaction) 
4) มีประวัติความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ (story of product) (คณะอ านวยการโครงการ 

OTOP Product Champion, 2546) 
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ประเภทผลิตภัณฑ์ที่คัดสรร (Product Classification) 
แบ่งออกเป็น 6 กลุ่มใหญ่ ดังนี้ 

1) ประเภทอาหาร หมายถึง ผลิตผลทางการเกษตรที่บริโภคสด เช่น ผลไม้  เป็นต้น และ
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที่พร้อมบริโภค หรืออาหารแปรรูปกึ่งส าเร็จรูป รวมถึงอาหารแปรรูปที่ใช้เป็น
วัตถุดิบส าหรับอุตสาหกรรมต่อเนื่อง เช่น น้ าพริก เป็นต้น 

2) ประเภทเครื่องดื่ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เช่น สุราแช่ สุรา
กลั่น เป็นต้น และไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มท่ีพร้อมดื่ม ผลิตภัณฑ์ประเภทชงละลาย
ขิงผงส าเร็จรูป และผลิตภัณฑ์ประเภทชง เช่น น้ าผลไม้ น้ าสมุนไพรชาใบหม่อน ชาจีน เป็นต้น 

3) ประเภทผ้าเครื่องแต่งกาย หมายถึง ผ้าทอ และผ้าถักจากเส้นใยธรรมชาติ หรือเส้นใย
ธรรมชาติและเส้นใยสังเคราะห์ เช่น ผ้าแพรวา ผ้าถักโครเชท์ เป็นต้น ผลิตภัณฑ์ประเภทเสื้อผ้า 
เครื่องประดับตกแต่งร่างกายจากวัสดุทุกประเภท เช่น ผ้าพันคอ หมวก กระเป๋า เข็มขัด สร้อยคอ ต่าง
หู รองเท้า เป็นต้น 

4) ประเภทของใช้และของประดับตกแต่ง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ประเภท เครื่องเขียน เครื่องใช้
ส านักงาน เครื่องตกแต่งบ้าน เครื่องใช้สอยต่าง ๆ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ในกลุ่มจักสาน ถักสานที่มี
วัตถุประสงค์เพ่ือการใช้สอย เช่น โต๊ะ เก้าอ้ี ดอกไม้ประดิษฐ์ เป็นต้น 

5) ประเภทศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก หมายถึง สิ่งประดิษฐ์ที่สะท้อนวิถีชีวิต ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และวัฒนธรรมท้องถิ่น 

6) ประเภทสมุนไพรที่ไม่ใช่อาหารและยา หมายถึง ผลผลิตจากธรรมชาติที่ไม่ใช่อาหาร
บริโภค เช่น เครื่องส าอางสมุนไพร สบู่สมุนไพร แชมพูสมุนไพร น้ ามันหอมระเหย เป็นต้น 

หมายเหตุ: ในกรณีที่มีปัญหา ไม่สามารถจัดอยู่ในประเภทใด ให้ค านึงถึงวัตถุประสงค์ หรือ 
ประโยชน์ใช้สอยเป็นหลัก 
 
หลักเกณฑ์การคัดสรร OPC เป็นอย่างไร 
 หลักเกณฑ์การคัดสรร OPC ที่จะกล่าวต่อไปนี้ใช้ในการคัดเลือกสินค้า “ผู้ผลิต” ซึ่งได้แก่ 

1) กลุ่มผู้ผลิตชุมชน หมายถึง กลุ่มคนที่รวมกลุ่มกันทั้งท่ีจดทะเบียนอย่างเป็นทางการ และไม่
มีการจดทะเบียน ได้แก่ กลุ่ม ชมรม สมาคม มูลนิธิ โดยที่สมาชิกในกลุ่มมีการร่วมกันผลิต บริหาร
จัดการ และรับผลประโยชน์ 

2) กลุ่มผู้ผลิตวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมได้แก่ วิสาหกิจที่มีจ านวนการจ้างงาน มูลค่า
สินทรัพย์ถาวร หรือทุนจดทะเบียนที่ช าระแล้วตามจ านวนที่ก าหนดในกฎกระทรวง (คณะอ านวยการ
โครงการ OTOP Product Champion, 2546) 
 
การจัดระดับของสินค้า (Product level) 
 ในปี พ.ศ. 2547 กอ. นตผ. มีนโยบายจะเน้น “คุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์” โดย
ผลิตภัณฑ์ที่ส่งเข้าคัดสรรต้องได้รับรองมาตรฐานที่ก าหนด ซึ่ง ได้แก่ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) เป็นส าคัญโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ต้องผ่านมาตรฐาน หรืออยู่ใน
กระบวนการพัฒนา เพ่ือให้ได้มาตรฐาน ดังนั้น จึงได้ก าหนดหลักเกณฑ์ทั่วไป (general criteria) 
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และหลักเกณฑ์เฉพาะกลุ่มผลิตภัณฑ์ (specific criteria) ใหม่ โดยก าหนดคะแนนรวมไว้ 100 คะแนน 
ได้แก่ ด้านหลักเกณฑ์การพิจารณาด้านการผลิต และความเข้มแข็งของชุมชน 40 คะแนน ด้านตัว
ผลิตภัณฑ์ 30 คะแนน และด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 30 คะแนน ซึ่งจะน ามาก าหนดระดับสินค้า 
(product level) ออกเป็น 5 ระดับ ตามค่าคะแนน ดังนี้ 

1) ระดับ 5 ดาวได้คะแนนตั้งแต่ 90 คะแนนขึ้นไปเป็นสินค้าที่มีคุณภาพมาตรฐาน หรือมี
ศักยภาพในการส่งออก 

2) ระดับ 4 ดาว ได้คะแนนระหว่าง 89-90 คะแนน เป็นสินค้าที่มีศักยภาพเป็นที่ยอมรับใน 
ระดับประเทศ และสามารถพัฒนาสู่สากลได้ 

3) ระดับ 3ดาวได้คะแนนระหว่าง 70-79 คะแนน เป็นสินค้าระดับกลางที่สามารถพัฒนาสู่
ระดับ 4 ดาว 

4) ระดับ 2 ดาว ได้คะแนนระหว่าง 60-69 คะแนน เป็นสินค้าสามารถพัฒนาสู่ระดับ 2 ดาว
ได้ เนื่องจากมีจุดอ่อนมาก และยากต่อการพัฒนา 

5) ระดับ 1 ดาว ได้คะแนนต่ ากว่า 60 คะแนน เป็นสินค้าที่ไม่สามารถพัฒนาสู่ระดับ 2 ดาว
ได้ เนื่องจากมีจุดอ่อนมาก และยากต่อการพัฒนา 
 
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติของเนื้อสุกร (มกอช. 6000-2547) 

1. ขอบข่าย 
    มาตรฐานเนื้อสุกรนี้เป็นมาตรฐานของเนื้อจากสัตว์ในวงศ์ Suidae โดยเป็นเนื้อสดที่ยังไม่
ผ่านกระบวนการแปรรูป ครอบคลุมจากโรงฆ่าสัตว์ถึงการขนส่งสู่ตลาด 

2. บทนิยาม 
   ซากสุกร (pig carcass) หมายถึง ส่วนร่างกายทั้งหมดของสุกรหลังเอาเลือด ขน หัว เครื่อง

ในมันเปลว และเล็บออกแล้ว 
   เนื้อสุกร (pork) หมายถึง เนื้อเยื่อจากซากสุกร ซึ่งสามารถใช้บริโภคเป็นอาหารได้ โดยมี

กล้ามเนื้อลาย (skeletal muscle) จากสุกรเป็นส่วนประกอบที่มีอยู่ในปริมาณสูงสุด อาจผ่าน
กระบวนการแช่เย็น แต่ยังไม่ได้ถูกกระท าใด ๆ อย่างอ่ืนเพื่อวัตถุประสงค์ในการถนอมอาหาร และต้อง
เป็นไปตามข้อก าหนดในมาตรฐานนี้ 

   หนังสุกร (skin) หมายถึง ส่วนของหนังที่เลาะออกมาจากซากสุกร และผ่านกระบวนการ
ขูดขนแล้ว 

   เครื่องใน (offal) หมายถึง อวัยวะภายในที่ผ่านการตรวจสอบแล้วว่าสามารถบริโภคได้ 
   ไขมันสุกร (fat) หมายถึง ส่วนของซากสุกรที่เป็นเนื้อเยื่อไขมัน ที่ได้แยกส่วนของกล้ามเนื้อ

และกระดูกออกแล้ว 
   มันเปลวสุกร (fat leaf) หมายถึง มันของสุกรที่ไม่ได้ติดอยู่กับชั้นผิวหนัง 
   เลือดสุกร (blood) หมายถึง ของเหลวที่อยู่ในหลอดเลือด และหัวใจของสุกร ปกติมีสีแดง 
   สุกรผ่าซีก (side) หมายถึง ซากสุกรที่ถูกตัดแบ่งครึ่งตามแนวของกระดูกสันหลัง มกอช.

6000-2547 2 
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   ส่วนหัว (head) หมายถึง ส่วนของหัวสุกรที่ตัดออกจากร่างกายสุกรบริเวณกระดูกสันหลัง
ส่วนคอข้อที่ 1 

3. ประเภทเนื้อสุกร 
   แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
     3.1. ประเภทผ่าซีก 
     3.2. ประเภทแยกชิ้น 
4.คุณภาพ 
   4.1 เนื้อสุกร ตามมาตรฐานนี้ ต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 
     4.1.1 อยู่ในสภาพปกติ สะอาด ไม่มีกลิ่นผิดปกติ กลิ่นแปลกปลอม หรือกลิ่นไม่พึง

ประสงค์ และต้องไม่มีรอยฟกช้ า รอยขีดข่วน หรือแผลหนอง 
     4.1.2 มี สี ช ม พู ป น เ ท า จ น ถึ ง ช ม พู เ ข้ ม  โ ด ย ต ร ว จ ดู ที่ ก ล้ า ม เ นื้ อ สั น น อ ก 

(Longissimusdorsi)  
      4.1.3 มีค่าความเป็นกรด ด่าง (pH) ไม่ต่ ากว่า 5.7 หลังฆ่า 1 ชั่วโมง และ/หรือ มีความเป็นกรด ด่าง

ไม่เกิน 6.2 หลังฆ่า 24 ชั่วโมง โดยวัดกล้ามเนื้อ Longissimusdorsi หรือ Semimembranosus 
     4.1.4 มีปริมาณไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ สามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ระดับ คือ มากที่สุด 

มาก ปานกลาง และน้อย  
     4.1.5 ปราศจากวิการของโรคติดเชื้อ และพยาธิต่าง ๆ 
     4.1.6 ปราศจากพยาธิในเนื้อ ได้แก่ Trichinellaspiralis, Cysticercuscellulosae, 

Sarcocystis spp.เป็นต้น 
     4.1.7 ปราศจากสิ่งแปลกปลอมท่ีอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
   4.2. คุณภาพซาก 
        ซากสุกรแบ่งตามคุณภาพ (เกรดของซาก)  
5. สารปนเปื้อน 
   ปริมาณสารปนเปื้อนที่พบในเนื้อสุกรให้เป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

และข้อก าหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเรื่อง สารปนเปื้อน 
6. สารพิษตกค้าง 
   ปริมาณสารพิษตกค้างที่พบในเนื้อสุกรให้เป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

และข้อก าหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเรื่อง สารพิษตกค้าง 
7. ยาสัตว์ตกค้าง 
   ปริมาณยาสัตว์ตกค้างที่พบในเนื้อสุกรให้เป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

และข้อก าหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเรื่อง ยาสัตว์ตกค้าง 
8.สุขลักษณะ 
   การผลิตเนื้อสุกร ต้องปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนที่จะก่อให้เกิด

อันตรายต่อผู้บริโภค โดยให้เป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และข้อก าหนดของ
มาตรฐานสินค้าเกษตร และอาหารแห่งชาติเรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงฆ่าสุกร 

   ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่อาจปนเปื้อนเนื้อสุกร ต้องเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
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   1. จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 5x105 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม วิธีทดสอบให้
ปฏิบัติตาม AOAC (2000) ข้อ 966.23C หรือ วิธีการทดสอบที่เทียบเท่า 

   2. โคลิฟอร์ม (Coliform organisms) ก าหนดค่า Most Probable Number (MPN) ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม ต้องไม่เกิน 5x103 วิธีทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC (2000) ข้อ 966.24 หรือ วิธีการ
ทดสอบท่ีเทียบเท่า 

   3. ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม วิธีทดสอบให้ปฏิบัติ
ตาม AOAC (2000) ข้อ 967.26 หรือ วิธีการทดสอบที่เทียบเท่า มกอช.6000-2547 4 

   4. สตาฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococusaureus) ก าหนดค่า Most Probable 
Number (MPN) ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ต้องไม่เกิน 1x102 วิธีทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC (2000) ข้อ 
975.55 หรือ วิธีการทดสอบที่เทียบเท่า 

การบรรจุและเก็บรักษา ในกรณีที่มีการบรรจุเนื้อสุกรในบรรจุภัณฑ์ ให้ปฏิบัติดังนี้ 
   1. เนื้อสุกรต้องบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่สะอาด และปิดมิดชิดเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจาก

ภายนอก มีความทนทานต่อการขนส่ง และสามารถป้องกันการดูดซึมของกลิ่นได้ 
   2. เนื้อสุกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์แล้ว ต้องเก็บให้มีอุณหภูมิภายในของเนื้อไม่สูงกว่า 10 

องศาเซลเซียสตลอดเวลา แต่ต้องไม่เกิน 24 ชั่วโมง หรือ มีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา 
แต่ต้องไม่เกิน 7 วัน 

   3. เนื้อสุกรต้องเก็บไม่ให้ปนเปื้อน กลิ่น จากแหล่ง และสภาพแวดล้อม 
   4. เนื้อสุกรต้องถูกเก็บในภาชนะ หรือ วัสดุที่ทนทานต่อการฉีกขาด และเป็นรูเมื่อเก็บ

รักษาในที่อุณหภูมิต่ า 
สารปนเปื้อน ชนิดและปริมาณสารปนเปื้อนที่ก าหนดให้มีได้ในเนื้อสุกร ดังต่อไปนี้ 

   ชนิดของสารปนเปื้อน ปริมาณสารปนเปื้อนสูงสุดที่ก าหนดให้มีได้ (มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อสุกร) ตะกั่ว (Lead) 0.1 ที่มา : Codex Alimentarius. Maximum Levels for Lead. 
Codex Stan 230-2001, Rev.1-2003 
 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช) 

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ) ได้มีโครงการจัดท ามาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน เพ่ือรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน หรือระดับพ้ืนบ้านที่ยังไม่ได้รับการพัฒนา
เท่าที่ควร ซึ่งวัตถุประสงค์ของโครงการที่ส าคัญ คือ ส่งเสริมและพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชน
ให้ได้รับการรับรองและแสดงเครื่องหมายการรับรอง เพ่ือส่งเสริมด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์ ให้เป็น
ที่ยอมรับอย่างแพร่หลาย และสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ชุมชน ทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ เน้นให้มีการพัฒนาแบบยั่งยืน อีกทั้งสนับสนุนนโยบายส าคัญของรัฐบาล 
โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ในการแก้ไขปัญหาความยากจนของชุมชน โดยมุ่งให้ความส าคัญ
ของการน าภูมิปัญญาชาวบ้าน และทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาพัฒนาและสร้างมูลค่าของผลิตภัณฑ์
ให้สูงขึ้น มีคุณภาพ มีจุดเด่น มีเอกลักษณ์ มีการพัฒนาท้องถิ่น สร้างชุมชนให้เข้มแข็ง พ่ึงตนเองได้ 
สร้างงาน สร้างรายได้ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน) 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหมูย่าง 
   1. ขอบข่าย 
     1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมหมูย่างที่เก็บรักษาโดยการแช่เย็น บรรจุใน

ภาชนะบรรจุ และขนส่งโดยภาชนะท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิ 
   2. บทนิยาม 
     ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
      2.1 หมูย่าง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าหมูทั้งตัวที่มีชั้นไขมันน้อยมาผ่าซีก ตัด

แต่งให้มีความหนาสม่ าเสมอ หรืออาจใช้เนื้อหมูท่ีอาจมีหนังติดอยู่ด้วยก็ได้ ล้างให้สะอาด ผึ่งให้สะเด็ด
น้ าหมักด้วยเครื่องปรุงรส และส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น ผงท าหมูย่าง กระเทียมสับ ซีอ้ิวด าเกลือ 
น้ าตาลทราย น้ าผึ้ง ในระยะเวลาที่เหมาะสม ย่างหรืออบจนสุก ทิ้งไว้ให้เย็น อาจตัดเป็นชิ้นให้มีขนาด
ตามต้องการ 

   3. คุณลักษณะที่ต้องการ 
     3.2 ลักษณะทั่วไป 
       ต้องมีการกระจายตัวของส่วนประกอบที่ใช้อยู่ค่อนข้างสม่ าเสมอ 
     3.2 สี 
       ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของหมูย่าง อาจไหม้เกรียมได้บ้างเล็กน้อย 
     3.3 กลิ่นรส 
       ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของหมูย่าง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์  เช่น 

กลิ่นบูด รสขม 
     3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
       ต้องนุ่ม ไม่แข็งกระด้าง กรณีมีหนัง หนังต้องกรอบ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตาม

ข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 และไม่มี
ลักษณะใดได้ 1 คะแนนจากผู้ตรวจคนใดคนหนึ่ง 

     3.5 สิ่งแปลกปลอม 
       ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 

ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ มผช.1228/2549- 2 - 
     3.6 สารเร่งเนื้อแดง 
       ต้องไม่พบ 
     3.7 วัตถุเจือปนอาหาร 
       ห้ามใช้สี และวัตถุกันเสีย เว้นแต่กรณีที่ติดมากับวัตถุดิบ ให้เป็นไปตามชนิด และ

ปริมาณที่กฎหมายก าหนด 
     3.8 จุลินทรีย์ 
       3.8.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1 × 106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
       3.8.2 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
       3.8.3 สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
       3.8.4 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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       3.8.5 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
       3.8.6 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

สารปนเปื้อน (Contaminants) หมายถึง สารที่ปนเปื้อนกับอาหารโดยไม่ตั้งใจ แต่เป็นผล ซึ่งเกิดจาก
กระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต โรงงานหรือสถานที่ผลิต การดูแลรักษา การบรรจุ การขนส่งหรือการเก็บรักษา 
หรือเกิดเนื่องจากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม และหมายความรวมถึงชิ้นส่วนจากแมลง สัตว์หรือสิ่งแปลกปลอมอ่ืน
ด้วย สารปนเปื้อนที่ควรระวังมากเป็นพิเศษ ได้แก่ โลหะในอาหารส าเร็จรูปและภาชนะบรรจุอาหาร เช่น ตะกั่ว สาร
หนู ปรอท ดีบุก แคดเมียม ฯลฯ สารตกค้างจากเคมีก าจัดศัตรูพืช (Pesticide residues) ในอาหาร เป็นต้น 
(http://www.dmsc.moph.go.th/webroot/food/files/news/contaminants. htm.) 

โลหะหนัก หมายถึง โลหะที่มีความหนาแน่นเกินกว่า 5 กรัม/ลบ.ซม. ตัวอย่าง เช่น ตะกั่ว
แคดเมียม  ปรอท โคบอลต์ เป็นต้น (http://board.dserver.org/w/wwwt10/00000047.html.) 
 Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) เป็นเครื่องมือส าหรับวิเคราะห์หาปริมาณโลหะและโลหะหนัก 
โดยใช้หลักการวัดการดูดกลืนแสงของอะตอมของโลหะนั้น  ๆเทียบกับสารมาตรฐานที่ทราบความเข้มข้น และเครื่อง
จะค านวณปริมาณของโลหะ ที่มีอยู่ในตัวอย่างให้ทราบโดยอัตโนมัติ โดยมีจ าหน่ายทั้งเครื่องรุ่นที่เป็นแบบล าแสง
เดี่ยว (Single Beam) และ เครื่องแบบล าแสงคู่ (Double Beam) AAS เป็นเครื่องวิเคราะห์หาปริมาณธาตุที่มี
ประสิทธิภาพสูง และสะดวกต่อการใช้งาน ซึ่ งอาศัยหลักการวิ เคราะห์แบบ Flame Analysis 
(http://www.barascientific.com/products/analytical/spectro/thai/aa.htm, Hughes, M.J, Cowell, M.R. and 
Craddock, P.T. 1976.) 
 Optical Emission Spectroscopy (OES) โดยหลักการ Inductively coupled plasma 
(ICP) ใช้ในการหาธาตุโลหะที่ปะปนอยู่ในโครงสร้างของสารประกอบต่าง ๆ ได้อย่างรวดเร็ว  และมี
ประสิทธิภาพสูง และอีกทั้งสามารถวิเคราะห์หาธาตุได้หลายชนิด หลักการพ้ืนฐานของ ICP-OES คือ 
การท าให้อะตอมของธาตุนั้น เกิดการ Ionization หรือ Excitation โดยการใช้ Stream ของ Argon 
ซึ่งถูก Ionized แล้ว มาเหนี่ยวน าอะตอมของธาตุที่ต้องการวิเคราะห์ให้เกิดสภาวะไม่เสถียรและ
ปลดปล่อยพลังงานออกมาในรูปของ Spectrum ซึ่งอยู่ในช่วง visible (Optical) (Paul Gaines, 
2004, http://pubs.acs.org/reagent demo/ sec_b004.pdf)  

อาหารกระป๋องนับเป็นแหล่งหนึ่งที่พบการปนเปื้อนของตะกั่วจากภาชนะบรรจุเมื่อ
เปรียบเทียบปริมาณตะกั่วในอาหารสดกับอาหารกระป๋อง พบว่า อาหารกระป๋องมีตะกั่วสูงกว่าอาหาร
สดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99.9% ในขณะที่หากบรรจุในภาชนะชนิดอ่ืนที่ไม่
เป็นโลหะ (non metallic containers) เช่น ขวดแก้ว ปริมาณตะกั่วที่พบจะต่ า (Franconi, U., 
Morini, F. and Mossone, M., 1979.) 

ในประเทศนิวซีแลนด์ได้มีการส ารวจอาหารที่บริโภคทั้งหมด พบว่ามีการบริโภคอาหาร
กระป๋อง 8.38% ของอาหารทั้งหมด แต่อาหารกระป๋อง มีส่วนเกี่ยวข้องกับปริมาณตะกั่วที่ได้รับเข้าไป
ถึง 34.3% (Picston, L. andDrysdale, J., 1968.) 

โดยเฉลี่ยแล้วคนที่มีอายุมากกว่า 1 ปี จะได้รับตะกั่วส่วนที่มาจากอาหาร ประมาณ 20% 
ของตะกั่วที่ได้รับในแต่ละวัน คิดเป็นตะกั่วที่มาจากตัวเชื่อม 2 ใน 3 (ที่เหลือมาจากอาหารก่อนบรรจุ
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ภาชนะกระป๋อง) คิดเป็นประมาณ 14% ของตะกั่วที่ได้รับทั้งหมด จึงนับเป็นแหล่งส าคัญของตะกั่วที่
มนุษย์ได้รับแหล่งหนึ่ง. (กระทรวงอุตสาหกรรม, ม.ป.ป.) 

จากการทดลองของ Barbieri, G., et. al. (1981) โดยใช้สารละลาย acetic acid 2% บรรจุ
ในกระป๋องท าจากแผ่นเหล็กเคลือบดีบุก พบว่า 80-90% ของตะกั่ว ละลายมาจากส่วนของ side 
seam และโดยเฉพาะเป็นส่วนที่มาจาก seam laps ประมาณ 60% โดยหากมีการเคลือบแลคเกอร์ห
ลังบัดกรี การละลายของตะกั่วจะลดลงน้อยกว่า 70% 

Bielig, H. J. และคณะ. (1981) ได้ศึกษาปริมาณตะกั่วในน้ าส้มที่บรรจุในกระป๋องเคลือบแลค
เกอร์พบว่า เมื่ออุณหภูมิของการเก็บสูงขึ้นปริมาณการเพ่ิมของตะกั่วจะสูงขึ้นด้วย อย่างไรก็ตาม เมื่อ
เก็บน้ าส้มไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 สัปดาห์ พบว่า ปริมาณตะกั่ว ไม่มีการ
เปลี่ยนแปลง.  

นพ. ชนะ บุญยรัตน์ กล่าวว่า ผลการวิเคราะห์หาปริมาณดีบุกที่ละลายปนอยู่ในน้ าผลไม้
กระป๋องที่เก็บไว้เป็นเวลา 2 เดือน 3 เดือน และ 6 เดือน มีปริมาณดีบุกคงเดิม และมีปริมาณไม่เกิน
มาตรฐานที่ก าหนด แต่ถ้าเปิดผลไม้กระป๋องท าการวิเคราะห์และเก็บน้ าผลไม้ที่เหลือทั้งกระป๋องไว้ใน
ตู้เย็นเพื่อหาปริมาณดีบุกในระยะเวลาต่าง ๆ กัน คือ 3 วัน 7 วัน และ 15 วัน ปรากฏว่าปริมาณดีบุก
มีจ านวนเพ่ิมขึ้นตามล าดับจนเกินเกณฑ์มาตรฐาน โดยเฉพาะอาหารที่มีฤทธิ์เป็นกรดสูง หรือมีรส
เปรี้ยว เช่นน้ าผลไม้ (เทคโนโลยี, 2527) 

จากการศึกษาปริมาณดีบุกในผลไม้กระป๋องบางชนิดของทวีชัย (2513) พบว่าปริมาณดีบุกที่
ละลายอยู่ในองุ่นและมะเขือเทศกระป๋องในระยะเวลาที่เก็บไว้ 13 เดือน มีปริมาณดีบุกเกินมาตรฐาน
ที่ก าหนด 
 จากการศึกษาและวิจัยเรื่องโลหะจ านวนน้อย (Trace Elements) ในอาหารกระป๋องของ    
ทวีชัย (2516) พบว่าปริมาณดีบุกในน้ าผลไม้กระป๋องที่วางจ าหน่ายตามท้องตลาดเกินมาตรฐานที่
ก าหนด คือ 250 ส่วนในล้านส่วน โดยเฉพาะน้ าสับปะรดกระป๋อง (PFO)  
 จากการรายงานของกรมวิทยาศาสตร์ กระทรวงอุตสาหกรรม (2516) พบว่าผลไม้กระป๋อง 
และน้ าผลไม้กระป๋องจ านวนบางชนิดเกินขอบเขตที่ก าหนดคือไม่ผ่านมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข  

จากการศึกษาของกระทรวงอุตสาหกรรม (ม.ป.ป.) ในสับปะรดกระป๋อง (29 ม.ค. 31 - 26 
ต.ค. 31) พบว่าปริมาณดีบุกปนเปื้อนอยู่ระหว่าง 111.4-276.8 มิลลิกรัม/กิโลกรัม หากเทียบกับ
เกณฑ์มาตรฐานค่าที่วิเคราะห์ได้บางกระป๋องมีทั้งเกินขอบเขตและไม่เกินขอบเขต  

จากการศึกษาของมัลลิกา (2530) และภัทราธิป (2531.) พบปริมาณดีบุกปนเปื้อนในอาหาร
กระป๋องบางชนิดที่ผลิตในประเทศไทยเช่นเดียวกัน หากเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานค่าที่วิเคราะห์ได้ไม่
เกินขอบเขต 

มัลลิกา เอียงผาสุก (2530) การตรวจหาปริมาณโลหะหนัก ดีบุก, ตะกั่ว, เหล็ก, สังกะสี, 
แคดเมียม และทองแดงในอาหารกระป๋องบางชนิดที่ผลิตในประเทศไทย. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต (สิ่งแวดล้อม) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  
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ภัทราธิป วัชรโกมลพันธ์ (2531) ดีบุกในอาหารกระป๋อง. ส านักงานคณะกรรมการแห่งชาติว่า
ด้วยมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรม. 

ธนภรณ์ อุทยานิก (2543) ได้ท าการศึกษาประสิทธิผลของส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ในการเผยแพร่ความรู้งานคุ้มครองผู้บริโภค ด้านสาธารณสุขของส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างจากประชาชนในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวนทั้งสิ้น 418 คน 
เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล ได้แก่ แบบสอบถามที่กลุ่มตัวอย่างกรอกด้วยตนเอง ใช้การทดสอบค่า
ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย การวิเคราะห์ความแปรปรวน ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ แบบเพียร์สัน 
และการวิเคราะห์แบบถดถอยพหุคูณ ซึ่งประมวลผลโดยคอมพิวเตอร์โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS ในการ
วิเคราะห์ข้อมูล  ผลการวิจัยพบว่า  

   1) ตามระดับการศึกษา และอาชีพ มีการเปิดรับข่าวสารเกี่ยวกับการเผยแพร่ความรู้งาน
คุ้มครองผู้บริโภค จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาแตกต่างกัน ส่วนผู้มีเพศ อายุ สถานภาพ
สมรส และรายได้ต่างกัน มีการเปิดรับข่าวสารเกี่ยวกับการเผยแพร่ความรู้ ไม่แตกต่างกัน  

   2) ผู้มีอายุต่างกัน มีความรู้เกี่ยวกับบทบาทของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
แตกต่างกัน ส่วนผู้มีเพศ ระดับการศึกษา สถานภาพสมรส อาชีพ และรายได้แตกต่างกันมีความรู้
เกี่ยวกับบทบาทของ อย. ไม่แตกต่างกัน  

   3) ผู้มีระดับการศึกษา และ รายได้แตกต่างกัน มีทัศนคติต่อส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาแตกต่างกัน ส่วนผู้มีเพศ อายุ สถานภาพสมรส และอาชีพแตกต่างกัน มีทัศนคติต่อ อย.
ไม่แตกต่างกัน  

   4) การเปิดรับข่าวสารเกี่ยวกับการเผยแพร่ความรู้ งานคุ้มครองผู้บริโภค ของประชาชนใน
เขตกรุงเทพมหานคร มีความสัมพันธ์กับความรู้ และทัศนคติต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ในทางบวก 

   5) ความรู้ของประชาชนเกี่ยวกับบทบาทของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา มี
ความสัมพันธ์กับ ทัศนคติต่อส านักงานคณะกรรมอาหารและยา 

6) ความรู้ของประชาชนเกี่ยวกับบทบาทของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา มี
ความสัมพันธ์กับการใช้ประโยชน์จากข่าวสารที่ได้รับจาก ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

7) ทัศนคติของประชาชนต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา มีความสัมพันธ์กับการใช้
ประโยชน์จากข่าวสารที่ได้รับจาก ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

8) ความรู้ และ ทัศนคติของประชาชน ต่อ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา สามารถ
อธิบายการใช้ประโยชน์จากข่าวสารที่ได้รับจาก ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

สมพล วันต๊ะเมล์ (2547) ได้ท าการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างอัตตนิยมวัฒนธรรมผู้บริโภค
กับภาพลักษณ์ประเทศแหล่งก าเนิดการรับรู้คุณภาพสินค้าและความตั้งใจซื้อของผู้บริโภค ทั้งกับสินค้า
ในประเทศและสินค้าที่น าเข้าจากต่างประเทศ พบว่าอัตตนิยมวัฒนธรรมผู้บริโภคมีความสัมพันธ์เชิง
บวกกับภาพลักษณ์ประเทศแหล่งก าเนิด การรับรู้คุณภาพสินค้า และความตั้งใจซื้อของผู้บริโภคของ
สินค้าในประเทศอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ในขณะเดียวกันพบว่า อัตตนิยมวัฒนธรรมผู้บริโภคมี
ความสัมพันธ์เชิงลบกับภาพลักษณ์ประเทศแหล่งก าเนิดของสินค้าที่น าเข้าจากต่างประเทศเป็นเพียง
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บางส่วน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่ไม่มีความสัมพันธ์เชิงลบกับการรับรู้คุณภาพสินค้า และความ
ตั้งใจซื้อของผู้บริโภคของสินค้าที่น าเข้าจากต่างประเทศแต่อย่างใด นอกจากนี้ยังพบว่า ผู้บริโภคที่มี
ลักษณะทางประชากร อันได้แก่ เพศ อายุ รายได้ การศึกษา และอาชีพที่แตกต่างกัน มีระดับอัตต
นิยมวัฒนธรรมผู้บริโภคที่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยผู้บริโภคที่มีระดับอัตตนิยม
วัฒนธรรมผู้บริโภคสูงกว่า จะเป็นเพศหญิง เป็นผู้ที่มีอายุมากกว่า เป็นผู้ที่มีรายได้ต่ ากว่า เป็นผู้ที่มี
การศึกษาต่ ากว่า และมีอาชีพรับราชการ 

สุรวุฒิ สงครามศร (2548) ได้ท าการศึกษาเจตคติของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานครที่มีต่อ
บรรจุภัณฑ์ และอรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ ส าหรับบรรจุอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งการศึกษาวิจัย
ครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ  

   1) ศึกษาเจตคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อบรรจุภัณฑ์ และอรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ส าหรับ
บรรจุอาหารและเครื่องดื่ม  

   2) ศึกษาเปรียบเทียบเจตคติ ของผู้บริโภคที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหารและ
เครื่องดื่มจ าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล  

   3) ศึกษาเปรียบเทียบเจตคติของผู้บริโภคที่มีต่ออรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ส าหรับ
บรรจุอาหาร และเครื่องดื่มจ าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล  

   4) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างเจตคติของผู้บริโภคที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหารและเครื่องดื่ม
กับเจตคติของผู้บริโภคที่มีต่ออรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหารและเครื่องดื่ม รวบรวมข้อมูลจาก
ผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 400 คน ประมวลผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS สถิติที่ใช้คือ ค่า
ร้อยละ ค่า เฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่า t – test ค่า One-Way ANOVA หรือ F – test และ ค่า Correlation    
ผลการวิจัยพบว่า   

     1. ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีเจตคติต่อบรรจุภัณฑ์พลาสติก ส าหรับบรรจุอาหารและเครื่องดื่ม
ภาพโดยรวมอยู่ในระดับมาก โดยเฉพาะในเรื่องขนาดบรรจุ และมีเจตคติต่ออรรถประโยชน์ของบรรจุ
ภัณฑ์พลาสติก ส าหรับบรรจุอาหารและเครื่องดื่มโดยรวมและรายด้านอยู่ในระดับมาก  

     2. การเปรียบเทียบระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับเจตคติของผู้บริโภค ต่อบรรจุภัณฑ์
ส าหรับ บรรจุอาหารและเครื่องดื่ม พบว่า เพศ อายุ อาชีพ รายได ระดับการศึกษา สถานภาพ 
จ านวนสมาชิกใน ครัวเรือน และลักษณะที่อยู่อาศัยแตกต่างกัน มีเจตคติต่อบรรจุภัณฑ์แตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

     3. การเปรียบเทียบระหว่าง ปัจจัยส่วนบุคคล กับเจตคติ ของผู้บริโภคที่มีต่อ
อรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ พบว่า อายุ สมาชิกในครัวเรือน ลักษณะที่อยู่อาศัยแตกต่างกัน มีเจต
คติต่ออรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

     4. ความสัมพันธ์ระหว่างเจตคติของผู้บริโภคที่มี ต่อบรรจุภัณฑ์ กับเจตคติของผู้บริโภคที่
มีต่ออรรถประโยชน์ พบว่า มีความสัมพนัธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

รัตติยา คงสมปี (2547 : บทคัดย่อ) ได้ศึกษาวิจัยเรื่อง "การประเมินผลการด าเนินงานตาม
นโยบายโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์: ศึกษากรณี  อ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร" มี
วัตถุประสงค์เพ่ือประเมินผลการด าเนินงานของโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ในอ าเภอเมือง 
จังหวัดสมุทรสาคร ในด้านการสร้างอาชีพ สร้างรายได้ให้กับประชาชนและชุมชน และศึกษาถึงปัญหา
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และอุปสรรคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์จากการศึกษาพบว่า การ
ด าเนินงานที่เป็นกลุ่มนั้น เป็นการอุปโลกน์ขึ้นมา เนื่องจากกลุ่มต่าง ๆ เหล่านี้ ได้มีการด าเนินธุรกิจ
โดยเจ้าของคนเดียว รายได้ที่เกิดขึ้นจากกิจการเหล่านี้ ผู้ที่ได้รับผลประโยชน์ที่แท้จริง ก็คือ เจ้าของ
กิจการ แต่คนที่เป็นสมาชิกจะได้รับผลประโยชน์ในฐานะที่เป็นลูกจ้าง โดยได้รับค่าจ้างเป็นแบบราย
ชิ้น รายวัน รายเดือน ซึ่งก็ต้องขึ้นอยู่กับฝีมือแรงงาน การพัฒนาทางด้านการตลาด และการเพ่ิมช่อง
ทางการจัดจ าหน่าย พบว่า ยังไม่มีการพัฒนาเท่าที่ควรผู้ประกอบการบางแห่งไม่มีความรู้ทางด้าน
การตลาด รวมทั้งสถานที่ในการ จัดจ าหน่ายสินค้ามีไม่มากนัก เมื่อออกงานมหกรรมการแสดงสินค้าก็
ท าให้ได้รับความสนใจจากประชาชนก็เป็นช่วยระยะเวลาหนึ่งเท่านั้น รัฐบาลก็ยังขาดการสนับสนุนใน
การส่งเสริมให้ชาวบ้าน น าสินค้าออกสู่ตลาดโลก การขาดการสนับสนุนส่งเสริมให้ชาวบ้านพัฒนา
รูปแบบของผลิตภัณฑ์ เพ่ือการส่งออก ชาวบ้านโดยทั่วไปยังไม่มีความรู้ ในการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือน าไปสู่การส่งออกได้ ภาครัฐให้การสนับสนุนทางด้านเงินทุนน้อยมาก ผู้ประกอบการบางรายไม่ได้
รับความช่วยเหลือทางด้านเงินทุน ส่งผลให้ชาวบ้านขาดแคลนเงินลงทุนที่จะน ามาด าเนินกิจการ
ทางด้านต่าง ๆ ของกิจการ ทางจังหวัดได้จัดการอบรมทางด้านบรรจุภัณฑ์โดยการอบรมให้มีการ
พัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ การส่งเสริมให้ธุรกิจท าบรรจุภัณฑ์ การจัดอบรมของทางจังหวัดกับการ
ท างานจริงไม่สอดคล้องกัน ซึ่งผลิตภัณฑ์ในแต่ละประเภท จะมีบรรจุภัณฑ์ที่มีลักษณะในการใช้งานที่
แตกต่างกันไป แต่ในการเข้ารับการอบรมเรื่องบรรจุภัณฑ์ ภาครัฐจะกล่าวแบบโดยรวม การออกแบบ
จึงมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์บางอย่างเท่านั้น ท าให้การเข้ารับการอบรมของผู้ประกอบการ
ทางด้านบรรจุภัณฑ์นั้นบางกิจการ ไม่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ 

สุภา ศีลสร และสุดาภรณ์ อรุณดี (2548) ได้วิจัยเพ่ือศึกษาความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ OTOP 
(หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์) ของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในงานวิจัย คือ 
ผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 400 คน โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บ
รวบรวมข้อมูล สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูล คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การ
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ใช้ค่าสถิติทดสอบที การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว และ
การทดสอบความสัมพันธ์โดยใช้ไค – สแควร์ ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ผู้วิจัยเลือกใช้
โปรแกรม SPSS for Windows Version 11.5 ผลการวิจัยพบว่า  1) ผู้บริโภคที่มีเพศต่างกันมีความ
คิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ OTOP โดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 เมื่อพิจารณา
เป็นรายด้านพบว่า ด้านคุณภาพผลิตภัณฑ์ ด้านการจัดจ าหน่าย ด้านการส่งเสริมการตลาดมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ส่วนด้านราคาผลิตภัณฑ์แตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ  2) ผู้บริโภคที่มีอายุต่างกันมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ OTOP โดยรวมและราย
ด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ  3) ผู้บริโภคที่มีสถานภาพสมรสต่างมีความคิดเห็นต่อ
ผลิตภัณฑ์ OTOP โดยรวมมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญ เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า ด้าน
ราคามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  4) ผู้บริโภคที่ระดับการศึกษาแตกต่าง
กันมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ OTOP โดยรวมและรายด้านมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ  5) 
ผู้บริโภคที่มีอาชีพแตกต่างกันมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ OTOP โดยรวมมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่าคุณภาพผลิตภัณฑ์ ด้านราคาผลิตภัณฑ์
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  6) ผู้บริโภคที่มีรายได้แตกต่างกันมีความ
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คิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ OTOP โดยรวมและรายด้าน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .01 และ  7) ผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร มีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ OTOP ด้าน
คุณภาพผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านการจัดจ าหน่าย ด้านการส่งเสริมการตลาด มีความสัมพันธ์กับ
พฤติกรรมการซื้อขายผู้บริโภคอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

อดิศร เกตุนาค (2548 : บทคัดย่อ) ได้ศึกษาวิจัยเรื่องเรื่อง "การประเมินผลการด าเนินงาน
ตามโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ : ศึกษาเฉพาะกรณี อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา" มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินผลการด าเนินงานของโครงการหนึ่งต าบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยพิจารณาในเรื่องการสร้างรายได้ สร้างอาชีพให้กับ
ประชาชนในชุมชน รวมทั้งการพัฒนาทางด้านการตลาดและช่องทางการจัดจ าหน่ายภายหลังมี
โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ทั้งศึกษาปัญหา และอุปสรรคในโครงการหนึ่งต าบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ จากการศึกษา พบว่า ได้มีการด าเนินธุรกิจโดยเป็นเจ้าของคนเดียว และจ้างลูกจ้างเข้า
ท างาน รายได้ที่เกิดขึ้น จากกิจการต่าง ๆ ผู้ที่ได้รับผลประโยชน์ที่แท้จริง ก็คือ เจ้าของกิจการ แต่คน
ที่เป็นสมาชิกจะได้รับผลประโยชน์ในฐานะที่เป็นลูกจ้างเท่านั้น โดยได้รับค่าจ้างเป็นแบบรายชิ้นงาน 
รายวัน รายเดือน ซึ่งก็ต้องขึ้นอยู่กับฝีมือแรงงาน และความขยันของลูกจ้างแต่ละคน ซึ่งถือได้ว่า 
โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ได้สร้างคน สร้างรายได้ และสร้างอาชีพให้กับประชาชนในชุมชน
อย่างมาก ทางด้านการพัฒนาทางด้านการตลาด และการเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่ายนั้น พบว่า มี
การพัฒนาทางด้านการตลาด และการเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่ายเพ่ิมมากขึ้นจากเดิม แต่ก็ยังมี
ผู้ประกอบการบางแห่งยังไม่มีความรู้ทางด้านการตลาด การพัฒนาสินค้าที่ตรงตามความต้องการของ
ลูกค้า รวมทั้งสถานที่ในการจัดแสดงสินค้ามีไม่มากนัก มีการออกงานมหกรรมแสดงสินค้าโดยทั่วไป 
ซึ่งท าให้ได้รับความสนใจจากประชาชน และบุคคลทั่วไปเป็นจ านวนมาก แต่รัฐบาลยังคงขาดการ
สนับสนุนในการส่งเสริมให้ชาวบ้านน าสินค้าออกสู่ตลาดโลก ส่วนผลิตภัณฑ์ที่ได้ส่งออกไปจ าหน่ายยัง
ต่างประเทศนั้นก็เป็นผู้ประกอบการคิดค้นรูปแบบของผลิตภัณฑ์ และท าการติดต่อด าเนินการเอง ใน
ด้านการสนับสนุนจากภาครัฐในด้านเงินทุนนั้นยังมีอยู่น้อยมาก 

พรพาชื่น ชูเชิด และคณะ(2550)วิจัยพบว่า ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอลดไขมันสมุนไพร
โดยใช้โปรตีสกัดไขมันร้อยละ 10 ผสมกับมันหมูแข็งท าให้ผู้บริโภคให้คะแนนชอบมากที่สุด และมี
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 300 โคโลนีต่อกรัม จ านวนยีสต์และราน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม 
 นภาพรรณ ชูเอียดและคณะ(2551) พบว่ากลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านประเภทเนื้อสัตว์ที่มี
ความรู้ความสามารถที่ต่างกันการบริหารจัดการให้เกิดผลส าเร็จย่อมแตกต่างกัน รัฐและองค์การ
บริหารส่วนท้องถิ่น ต้องมี บทบาทในการพัฒนาบุคคลในหน่วยงานอาชีพกลุ่มย่อย ให้มีความรู้
ความสามารถในการด าเนินงานทุกด้าน ถ้าสามารถท าให้สมาชิกภายในกลุ่มมีคุณภาพและศักยภาพใน
การด าเนินงานในหน้าที่ของตนแล้ว กลุ่มอาชีพผลิตสินค้าเหล่านี้ย่อมเกิดผลส าเร็จอย่างแน่นนอน การ
ช่วยด าเนินงานให้มีคุณภาพอย่างเต็มก าลังแบบมุ่งผลส าเร็จ จะสามารถพัฒนากลุ่มอาชีพเพ่ือสร้าง
เสริมรายได้ให้กับสมาชิกแบบยั่งยืนได้ต่อไป 
 อสมา บุดดีเสาร์ (2549) ศึกษาพบว่าหัวใจส าคัญของกระบวนการผลิตอยู่ที่วัตถุดิบหลัก ที่มี
การผลิตมากในท้องถิ่น และมีสูตรการผลิตเฉพาะที่ได้มาจากภูมิปัญญาของบรรพบุรุษของชาวไทยเชื้อ
สายเวียดนามที่อาศัยอยู่ในเขตเทศบาลนครอุบลราชธานี เริ่มธุรกิจด้วยเงินทุนของตนเองเพียง
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เล็กน้อย อาศัยประสบการณ์จากการรับจ้างท างานในฐานะผู้ปฏิบัติการ พัฒนากิจการจากธุ รกิจ
ครัวเรือนให้กลายเป็นธุรกิจอุตสาหกรรมขนาดย่อมที่มีการลงทุนสูงขึ้น สร้างงาน สร้างรายได้ให้กับ
ผู้ประกอบการผลิตและจ าหน่าย สามารถพัฒนาศักยภาพให้แก่ท้องถิ่น สร้างความเข็มแข็งให้ชุมชน
ช่วยลดปัญหาการอพยพแรงงานได้มาก 
 วลัย หุตะโกวิท และคณะ (2554) ท าการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากปลา
น้ าจืดพบว่า คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาตะเพียนแผ่นกรอบและน้ าพริกปลาตะเพียน โดยท าการ
ตรวจสอบค่าสี ค่าปริมาณน้ าอิสระ ปริมาณความชื้น ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์รา พบมี
การเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยตลอดอายุการเก็บรักษา 6 เดือน และไม่เกินมาตรฐานก าหนด 
 พรพนัช มินประพาฬ และคณะ (2553) ท าการวิเคราะห์ปริมาณยาปฏิชีวนะตกค้างในหมู
เนื้อแดงที่จ าหน่วยในตลาดเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ โดยใช้ชุดทดสอบยาปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์
ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขแล้วท าการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าร้อยละ
พบว่าไม่พบยาปฏิชีวนะตกค้างในหมูเนื้อแดงตัวอย่าง 
 Dahai Xia et. al. (2012)ท าการศึกษาการปนเปื้อนของดีบุกและเหล็กในภาชนะกระป๋องน้ า
ดื่มโดยใช้ ICP-MS และอุปกรณ์ตรวจจับอิเล็กทรอนิกส์โดยพบว่าดีบุกและเหล็กมีค่าเพ่ิมขึ้นระหว่าง
การเก็บรักษาและอุปกรณ์ตรวจจับอิเล็กทรอนิกส์มีแนวโน้มไปในแนวทางเดียวกันการเครื่องมือ
มาตรฐาน ICP-MS โดยไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 
ภาพที่ 1 แสดงกรอบแนวคิดการวิจัย 
 

ตรวจสอบมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนท่ีใกล้เคียง ผลกัดนัให้สง่ขอ มผช. ผ่าน 

ไมผ่่าน 

วิเคราะห์ปัญหาและพฒันาให้ได้เกณฑ์ตาม มผช. 

เก็บตวัอย่างพร้อมส ารวจการผลิตจากผู้ประกอบการ 

สนบัสนนุให้ผู้ประกอบการย่ืนขอ มผช. 

หมหูนัในชมุชน จ.นครปฐม 



 
 
 

บทที่  3  
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
ประชากรและการสุ่มตัวอย่าง 
 ผู้ประกอบการผลิตและจ าหน่ายหมูหันพ้ืนบ้านที่ท าเป็นอาชีพ ภายในเขตพ้ืนที่ ต.ท่าข้าม อ.
สามพราน จ.นครปฐม 
 
วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

1. ส ารวจผลิตภัณฑ์หมูหันพ้ืนบ้านจากตลาดและจากบ้านผู้ประกอบการในเบื้องต้น โดยติดต่อ
ผ่านสมาชิกองค์การบริหารส่วนต าบลท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม  

1) การส ารวจตลาดในท้องถิ่นใน ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม ทั้งตลาดเช้า 
ตลาดเย็น หรือตลาดนัด ว่ามีขายอยู่จ านวนกี่ร้าน แล้วท าการสัมภาษณ์ในเบื้องต้น
เพ่ือหลีกเลี่ยงผู้ประกอบที่ซ้ าซ้อนเพราะขายหลายตลาดแต่เป็นผู้ประกอบการคน
เดียวกัน 

2) ให้คนในพ้ืนที่ท าการแนะน า บ้านผู้ประกอบการหมูหันพ้ืนบ้านเพ่ือท าการส ารวจ
เลือกเฉพาะผู้ประกอบการที่ท าการผลิตที่บ้านในพ้ืนที่ ต.ท่าข้าม อ.สามพราน      
จ.นครปฐม  

2. ส ารวจขั้นตอนกระบวนการการผลิต วัตถุดิบของหมูหันพ้ืนบ้าน 
3. เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหมูย่างตรัง หมูหันทั่วไป กับหมูหันพ้ืนบ้าน ต.ท่าข้าม 
4. เปรียบเทียบกับคุณลักษณะที่ต้องการตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 1228/2549  

1) สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์หมูหันพ้ืนบ้านจ านวน 3 ตัวอย่างจากพ้ืนที่ ต.ท่าข้าม  
อ.สามพราน จ.นครปฐม โดย 1 ตัวอย่างคือจ านวนผู้ประกอบการ 1 ร้าน ประกอบ
ไปด้วยเนื้อและหนังส่วนหัว, เนื้อและหนังส่วนกลางล าตัว และเนื้อและหนังส่วนก้น 
ของหมูหัน พ้ืนบ้านที่ท าการจ าหน่าย ผสมคลุมเคล้าแล้วจึ งน ามาตรวจใน
ห้องปฏิบัติการต่อไป 

2) ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด Salmonella spp. S.aureus B.cereus และ 
E.coli ตามวิธีมาตรฐาน AOAC ดังตาราง 
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ตารางท่ี 1 เกณฑ์มาตรฐานในการตรวจสอบจุลินทรีย์ 
จุลินทรีย์ เกณฑ์มาตรฐาน 

Total Plate Count ISO 4833 

Salmonella spp. ISO 6579 
Staphylococcus aureus BAM 2001 
Bacillus cereus BAM 2001 
Escherichia coli ISO 7251 
 
 

3) ตรวจวิเคราะห์ยีสต์และรา (Yeast and molds) น าตัวอย่างหมูหันพ้ืนบ้านจ านวน 
3 ร้านมาตรวจวิเคราะห์ยีสต์และรา ด้วยวิธี Petrifilm Method (AOAC, 1997) 
โดยใช้ 0.1% Peptone water เจือจางตัวอย่าง ที่ระดับความเข้มข้น 102, 103, 104 
และ 105 ระดับความเข้มข้นละ 3 ซ้ า หยดสารละลายซึ่งเจือจางตัวอย่างจ านวน 1 
มิลลิลิตรลงบนแผ่นฟิล์ม น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 °C ประมาณ 3-5 วัน แล้วนับ
จ านวนโคโลนีที่เกิดข้ึน รวมทั้งหมด 36 ตัวอย่าง   

 
 
 
 



 
 
 

บทที่  4  
ผลการวิจัย 

 
 ต าบลท่าข้าม อ าเภอสามพราน จังหวัดนครปฐมมีประวัติเป็นมา(Thaitambon, 2556) คือ
เมื่อ พ.ศ.2343 ค าว่า ท่าข้าม มาจากท่าเรือ ท่าน้ า ของชาวโปรตุเกตและชาวฝรั่งเศษที่เป็นมิชชานารี 
ผู้ล่าอาณานิคมและเผยแพร่ศาสนาก่อนสงครามโลกครั้งที่ 1 การคมนาคมหรือการเดินทางต่าง ๆ ต้อง
อาศัย แม่น้ าและเรือเป็นหลักโดยเฉพาะแม่น้ าท่าจีนหรือแม่น้ านครชัยศรี ชาวโปรตุเกตล่องเรือจาก
จังหวัดสุพรรณบุรี ลงมาเรื่อย ๆ จนถึงศาลาท่าน้ าวัดท่าข้าม แลเห็นว่า พ้ืนที่บริเวณที่บริเวณนี้อุดม
สมบูรณ์เป็นที่ราบลุ่มเหมาะแก่การเพาะปลูก จึงตั้งถิ่นฐานที่นี่โดยรวบรวมบุคคลที่ติดตามมาจ านวน
หนึ่งช่วยกันถางป่าแล้วเผา เสร็จแล้วจึงช่วยกันปลูกอ้อย ปลูกกล้วย และขุดคลองต่าง ๆ คือ คลองนา 
คลองลัดท่าคา คลองตัน และคลองไหหล า ปัจจุบันมีการจัดตั้งโรงหีบอ้อยกลายเป็นชื่อหมู่บ้านโรงหีบ
ของหมู่ 4 ในปัจจุบัน สภาพทั่วไปของต าบลเป็นที่ราบลุ่มริมแม่น้ าท่าจีน(แม่น้ านครชัยศรี) มีจ านวน
ประชากรประมาณ 12,268 คน 3,651 หลังคาเรือน(กระปุก, 2556) โดยมีอาชีพเลี้ยงสุกรเป็นอาชีพ
หลัก  
 
ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หมูหันพื้นบ้าน 
 ผลิตภัณฑ์หมูหันพื้นบ้านเป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่คู่กับชุมชน ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐมมา
เป็นเวลานานจากค าบอกเล่าของผู้ใหญ่ในชุมชน แต่ได้รับความนิยมเฉพาะในเขตพ้ืนที่ ต าบลท่าข้าม
และใกล้เคียง เป็นภูมิปัญญาชาวบ้านเพ่ือท าการประกอบอาหารในเทศกาลงานรื่นเริง มีความ
เฉพาะตัวโดดเด่นกว่าหมูหันปกติทั่วไป มีความคล้ายคลึงทั้งหมูหันปกติทั่วไปและหมูย่างเมืองตรัง 
ชาวบ้านมีความสามารถในการประกอบอาหารหมูหันหลายคน แต่ในงานวิจัยเน้นเฉพาะผู้ที่ท าเป็น
อาชีพ โดยมีผู้ตอบแบบสอบถามรวมทั้งหมดจ านวน 8 ท่าน โดยทุกท่านเป็นทั้งผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย
ในรายเดียวกัน ได้ผลการส ารวจดังตารางที่ 2  และตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 2  จ านวนและร้อยละของผู้ประกอบการ จ าแนกตามเพศและระดับการศึกษา 

ข้อมูล จ านวน 
(N=8) 

ร้อยละ 

เพศ  - ชาย 5 62.5 
  - หญิง 3 37.5 
ระดับการศึกษา มัธยมศึกษา/ปวช. 3 37.5 
  อนุปริญญา/ปวส. 1 12.5 
  ปริญญาตรี - - 
  สูงกว่าปริญญาตรี - - 
  อ่ืนๆ(ประถมศึกษาปีที่ 4 และ ไม่ยินดีให้ข้อมูล) 4 50 
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ตารางท่ี 3  ค่าเฉลี่ยผลการส ารวจผู้จ าหน่ายและผู้ผลิตหมูหันพื้นบ้านเพ่ือจ าหน่าย 
 

ข้อมูล ค่าเฉลี่ย (N = 8) 
รายได้ปัจจุบันต่อวัน (บาท) 6,000 
จ านวนวันในการขายต่อสัปดาห์ (วัน) 6  
สถานที่จ าหน่าย ตลาดสด 
จ านวนชั่วโมงที่จ าหน่ายต่อวัน (ชั่วโมง) 7.5 
ช่วงเวลาในการจ าหน่าย (น.) 13.00 – 19.00 
จ านวนสุกรที่น ามาจ าหน่ายต่อวัน (ตัว) 6  
ราคาจ าหน่ายต่อกิโลกรัม (บาท) 200 
น้ าหนักของหมูหันพ้ืนบ้านหลังย่างแล้วที่น ามาจ าหน่าย (กิโลกรัม) 15 
น้ าหนักของหมูหันพ้ืนบ้านก่อนย่าง (กิโลกรัม) 25 
ระยะเวลาในท าอาชีพขายหมูหัน (ปี) 6 
ราคาลูกสุกรมีชีวิตที่น ามาย่าง (บาท) 1,300 
 
ขั้นตอนการผลิตหมูหันพื้นบ้าน  

 
หมูหันพ้ืนบ้านที่ผลิตและจ าหน่ายในเขตพ้ืนที่ ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม มีขั้นตอน

การผลิตดังแสดงในรูปที่ 1 โดยน าสุกรมีชีวิตขนาดน้ าหนักประมาณ 20 – 25 กิโลกรัม มาท าการฆ่า
โดยการแทงคอให้ถึงหัวใจเพื่อให้เลือดออกจากตัว ผ่าช่วงช่องท้องเพ่ือน าเครื่องในออกแล้วแทนที่ด้วย
มัดสมุนไพร (ตะไคร้สด ใบมะกรูดสดและใบตองสด เป็นต้น) ยึดปิดท้องที่เปิดให้สนิท เสียบท่อเหล็ก
ยาวตั้งแต่ปากทะลุทวารหนัก จากนั้นยึดสุกรกับท่อเหล็กให้แน่นเพ่ือไม่ให้รูดขณะท าการหมุนย่าง น า
ท่อเหล็กที่เสียบสุกรไปไว้บนถ่านร้อน โดยถ่านจะต้องไม่มีเปลวไฟสีแดง หรือมีน้อย เพ่ือไม่ท าให้หนัง
สุกรไหม้ขณะย่าง ระหว่างย่างจะต้องหมุนท่อเหล็กไปเรื่อยๆเพ่ือให้สุกรสุกพร้อมกันทั้งตัว และเพ่ิม
สีสันหนังสุกรด้วยสีผสมอาหาร มักจะใช้สีส้มเป็นหลัก 
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ภาพที่ 2 แสดงขั้นตอนการผลิตหมูหันพื้นบ้าน 
 
 
 

สกุรมีชีวติ 
น า้หนกัประมาณ 25 

กิโลกรัม 

ฆา่ และ ผา่ท้องน า 
เคร่ืองในออก  

แทนที่เคร่ืองในหม ูด้วย 
มดัสมนุไพร  

เสยีบทอ่เหลก็ตรงยาวจาก
ปาก ตลอดไปถึงทวารหนกั 

ยดึตวัหมเูข้ากบัทอ่เหลก็ 
แล้วตัง้เหนือถ่านไฟร้อนแดง 

หมนุหมรูอบแกนเหลก็ช้าๆ  
ประมาณ 3 ชัว่โมง 

หมหูนัพืน้บ้าน สกุ พร้อม
รับประทาน 

ทาสผีสมอาหาร สส้ีม 
เพื่อความสวยงาม 
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ภาพที่ 3  สุกรมีชีวิตก่อนท าการฆ่า 
 
 

  
 
ภาพที่ 4  เชื้อเพลิงส าหรับการย่าง 
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ภาพที่ 5  สถานที่ท าการย่าง 
 

 
 

ภาพที่ 6 หมูหันขณะท าการย่าง 
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 ตารางที่ 4 แสดงลักษณะทั่วไปของผลิตภัณฑ์หมูหันพื้นบ้านที่ผลิตและจ าหน่ายในพ้ืนที่ ต.ท่า
ข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม เปรียบเทียบกับหมูย่างเมืองตรังและหมูหันทั่วไป พบว่า สุกรที่น ามา
ผลิตมีขนาดแตกต่างกัน โดยหมูย่างเมืองตรังจะเป็นสุกรที่มีขนาดใหญ่กว่า และหมูหันทั่วไปใช้ลูกสูกร
ที่มีน้ าหนักเพียง 10 – 15 กิโลกรัม หมูหันแต่ละชนิดมีลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส และรสชาติ
แตกต่างกัน โดยหมูหันพ้ืนบ้านมีหนังกรอบเหมือนหมูหันทั่วไป มีเนื้อสีขาวนุ่มคล้อยหมูย่างเมืองตรัง 
แต่มีกลิ่นหอมของสมุนไพรซึ่งเป็นกลิ่นของตะไคร้และใบมะกรูดเป็นหลัก ในส่วนของสมุนไพรอาจ
เปลี่ยนแปลงบ้างตามสูตรของผู้ผลิต 
 
ตารางท่ี 4  การเปรียบเทียบลักษณะผลิตภัณฑ์หมูหันพ้ืนบ้าน หมูย่างตรังและหมูหันทั่วไป 
 

ข้อมูล หมูหันพื้นบ้าน หมูย่างเมืองตรัง หมูหันทั่วไป 
น้ าหนักสุกรมีชีวิตซึ่งน ามาผลิต 20 – 25 

กิโลกรัม 
50 – 60 กิโลกรัม 10 – 15 กิโลกรัม 

ลักษณะหมูขณะย่าง เป็นตัว กลม แผ่ออก จนแบน แผ่ออก จนแบน 
ลักษณะภายนอก หนังกรอบ บาง สี

ส้ม 
หนังกรอบ หนา
คล้ายหมูกรอบ 

หนังกรอบ บาง สี
ส้ม 

ลักษณะภายในเนื้อ สีขาวปกติ  
มีกลิ่นเครื่องเทศ 

สีขาวปกติ บางจนแทบไม่มี
เนื้อ 

ภายในท้อง ขณะย่าง หรือหัน มีตะไคร้  
ใบมะกูด ใบตอง 

ไม่มี ไม่มี 

ราคาจ าหน่าย 150 – 200 บาท
ต่อ กิโลกรัม 

380 – 400 บาท 
ต่อ กิโลกรัม 

400 – 600 บาท 
ต่อ กิโลกรัม 

 
 

   
ก. หมูหันพื้นบ้าน ข. หมูหันเมืองตรัง ค. หมูหันทั่วไป 

 
ภาพที่ 7  ลักษณะหมูหันแต่ละประเภท ก. หมูหันพื้นบ้าน ข. หมูหันเมืองตรัง ค.หมูหันทั่วไป 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 
 เมื่อท าการส ารวจตรวจสอบเพ่ือเก็บตัวอย่างในเบื้องต้นแล้วท าการเปรียบเทียบกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 1228/2549 พบว่า ลักษณะทั่วไปของหมูหันพ้ืนบ้าน ต าบลท่าข้าม ของ
ผู้ประกอบการมีการกระจายตัวของส่วนประกอบค่อนข้างสม่ าเสมอดังรูปที่ 2 มีสีเนื้อในตามธรรมชาติ 
ภายนอกอาจมีไหม้เกรียมบ้าง ไม่มีกลิ่นและรสที่ไม่พึงประสงค์ ลักษณะเนื้อภายในนุ่ม แต่หนังจะ
กรอบเมื่อหมูสุกใหม่ๆ แต่เมื่อหมูหันพ้ืนบ้านเริ่มเย็นขึ้น หนังจะมีสภาพนิ่มลง หมูหันพ้ืนบ้านไม่พบสิ่ง
ปลอมปนเช่น เส้นผม ดิน ทราย ซึ่งโดยรวมหมูหันพ้ืนบ้านอยู่ในเกณฑ์ที่เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
 
 

 
ภาพที่ 8 หนังและเนื้อของหมูหันพื้นบ้าน ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม 
 
 ผู้ผลิตหมูหันพ้ืนบ้านทั้งหมดท าการผลิตหมูหันพ้ืนบ้านในพ้ืนที่ ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.
นครปฐม แต่ผู้ผลิตทั้งหมดไม่ได้ขายเฉพาะในพ้ืนที่  มีสามรายที่ขายในพ้ืนที่ นอกจากนั้นเป็นการ
จ าหน่ายหมูหันพ้ืนบ้านในพ้ืนที่ใกล้เคียง จึงท าการชักตัวอย่างเฉพาะผู้ผลิตที่ท าการจ าหน่ายในพ้ืนที่ 
ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐมดังตารางท่ี 5 
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ตารางท่ี 5 ผลการตรวจจุลินทรีย์ในตัวอย่างหมูหันพื้นบ้าน 
จุลินทรีย์ เกณฑ์มาตรฐาน 

(มผช. 1228/2549) 
ตัวอย่างที่ 1 ตัวอย่างที่ 2 ตัวอย่างที่ 3 

Total Plate Count 
(CFU/g) 

< 1 × 106
  

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
1.86  106 8.73  107 6.85  105 

Salmonella spp. 
(CFU/g) 

ไม่พบ 
ในตัวอย่าง 1 กรัม 

พบ พบ พบ 

Staphylococcus 
aureus 
(CFU/g) 

< 100 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 Bacillus cereus 
(CFU/g) 

< 100 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 1   105 1  104 ไม่พบ 

 Escherichia coli 
(MPN/g) 

< 3 
MPNต่อตัวอย่าง 1 กรัม 1.1   103 7  102 น้อยกว่า 3 

Yeast and molds 
(CFU/g) 

ไม่เกิน 100 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
 ตารางที่ 5 แสดงผลการของการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในหมูหันพ้ืนบ้าน ต.ท่าข้าม อ.สาม
พราน จ.นครปฐม จ านวน 3 ตัวอย่าง โดยแต่ละตัวอย่างท าการสุ่มมาจากหมูหัน 3 ต าแหน่งผล
ปรากฏว่า จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมากกว่า 106 CFU/g  พบ Salmonella spp. ไม่พบ S. aureus 
ส าหรับ B.cereus พบว่ามีค่ามากกว่า 100 CFU/g E.coli มีค่ามากกว่า 3 MPN/g และ ไม่พบยีสต์
และรา ในส่วนยีสต์และราอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช1228/2549 จากข้อมูลเห็นได้ชัดเจนว่ามีการ
พบเชื้อและมีค่ามากกว่ามาตรฐาน เชื้อที่พบน่าจะมาจากขั้นตอนการจ าหน่าย เนื่องจากช่วงการ
จ าหน่ายจะเป็นสถานที่เปิดโล่งจึงง่ายต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ นอกจากนี้อุปกรณ์ในการจ าหน่าย
ไม่ว่าจะเป็นมีด เขียง ถาดอะลูมิเนียมที่มีความสะอาดไม่พอเพียง และระยะเวลาหลังจากผลิตตลอด
การจ าหน่าย ยิ่งจ าหน่ายนาน ยิ่งท าให้เกิดเชื้อมากขึ้น ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายอยู่ในสภาวะ
แวดล้อมมิดชิดจะท าให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ยากมากข้ึน (กิตติศักดิ์และคณะ, 2553)  
 



27 
 

 
 
ภาพที่ 9  ลักษณะการบรรจุเพื่อขนส่ง 

 
 

 
 

ภาพที่ 10  ลักษณะการจ าหน่ายในตลาดสด
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บทที่  5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย  
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาคุณภาพในกระบวนการผลิตสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
และเสริมสร้างผู้ประกอบการระดับชุมชนให้เข้าสู่มาตรฐานระดับประเทศ โดยด าเนินการส ารวจผู้ผลิต
และผู้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หมูหัน ส ารวจกระบวนการผลิต ลักษณะการจ าหน่าย เปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างหมูย่างตรังและหมูย่างทั่วไป และตรวจเชื้อปนเปื้อนตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุนชนพบว่า ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการจะเป็นทั้งผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย มีรายได้เฉลี่ยประมาณ 6,000 
บาทต่อวัน ท าการจ าหน่าย 6 วันต่อสัปดาห์ สถานที่จ าหน่ายเป็นตลาดสด ส่วนใหญ่จ าหน่ายในช่วง
บ่ายถึงหัวค่ า โดยขายหมูหันจ านวนเฉลี่ย 6 ตัวต่อวัน ราคาจ าหน่ายอยู่ที่ 200 บาทต่อกิโลกรัม 
ผู้ประกอบการมีระยะเวลาการท าอาชีพจ าหน่วยหมูหันเฉลี่ยประมาณ 6 ปี กระบวนการผลิต
ประกอบด้วยน าสุกรเป็นขนาดประมาณ 25 กิโลกรัม ท าการฆ่าสุกร และน าเครื่องในออกให้หมดแล้ว
แทนที่ด้วยมัดสมุนไพร น าไปย่างอยู่บนกองถ่านร้อนประมาณ 3 ชั่วโมงโดยมือหมุนตลอดเวลา 
ระหว่างย่างทาด้วยน้ าผสมสีผสมอาหารเพ่ือความสวยงาม เมื่อสุกหนังจะกรอบ และน าไปจ าหน่าย
ทันที ท าการเลือกผู้ประกอบการเฉพาะที่จ าหน่ายในพ้ืนที่ ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม เพ่ือน า
ตัวอย่างหมูหันของ ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐม ไปตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาพบ จุลินทรีย์
ทั้งหมด, Salmaonella spp., B.cereus,และ E.coli เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหมูย่าง 
(มผช. 1228/2549) ซึ่งคาดว่าน่าจะมาจากลักษณะการจ าหน่ายที่จ าหน่ายในสถานที่เปิดโล่ง และพบ
จุลินทรีย์ S.aureus ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยา ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหมู
ย่าง 1228/2549 รวมถึงไม่พบ ยีสต์และรา 
 
อภิปรายผลการวิจัย  
 
 ผลิตภัณฑ์หมูหันพ้ืนบ้านยังได้รับความนิยมในวงจ ากัดเนื่องจากหลายส่วนเช่น ระยะทางที่
ไกลเกินไปจะท าให้หมูหันพื้นบ้านไม่ร้อนเมื่อไปถึงสถานที่จ าหน่าย และยิ่งท าให้เกิดการติดเชื้อได้มาก
ขึ้นจากการขนส่งด้วยระยะทางไกล  
 จากการส ารวจและสังเกตลักษณะการจ าหน่ายที่เปิดโล่งของผู้จ าหน่ายหมูหันพ้ืนบ้าน เพ่ือ
เพ่ิมการดึงดูดผู้ซื้อและยังท าให้หนังของหมูหันพ้ืนบ้านมีลักษณะกรอบตามความนิยมของผู้ซื้อในขณะ
จ าหน่าย ดังนั้นการวางหมูหันเพื่อจ าหน่ายทางผู้ประกอบการให้ความเห็นว่า ถ้าวางหมูหันพ้ืนบ้านใน
สถานที่ปิดขณะจ าหน่าย มีข้อดีในเรื่องแมลงรบกวน ฝุ่น ลม แต่มีข้อเสียที่ถือว่ามากกว่าข้อดีคือจะท า
ให้หนังของหมูหันพ้ืนบ้านมีลักษณะเหนียวไม่กรอบ ท าให้ผู้ซื้อมีความสนใจซื้อน้อยลงหรือเห็นว่าน า
หมูหันพ้ืนบ้านเก่ามาขาย ทางผู้วิจัยจึงปรึกษาและให้ความเห็นว่า สามารถปรับเปลี่ยนได้โดยการท า
โครงหุ้มพลาสติกใสหุ้มประมาณครึ่งหนึ่งตามแนวหน้าร้าน และเปิดไว้ในส่วนผู้จ าหน่าย เพ่ือลดการ
ถ่ายเชื้อจากผู้ซื้อเช่น น้ าลายขณะสนทนา หรือการสัมผัสจากผู้ซื้อ 
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 เชื้อที่เกิดขึ้นเกินเกณฑ์มาตรฐานน่าจะมาจากสองส่วนคือ 1. มาจากตัวหมูหันพ้ืนบ้าน
เนื่องจากหมูหันพ้ืนบ้านที่ขายใน ต.ท่าข้าม อ.สามพราน จ.นครปฐมนั้น ในการจ าหน่ายต่อวัน
ผู้ประกอบการจะท าการประมาณจ านวนหมูหันพ้ืนบ้านที่จะต้องย่างเพ่ือจ าหน่ายในวันหนึ่งๆ และย่าง
พร้อมกันทั้งหมด บางครั้งถ้าจ าหน่ายได้ไม่ดี 1 ตัวอาจวางอยู่ในเขียงมากกว่า 6 ชั่วโมง ทางผู้วิจัยจึง
ปรึกษาและแนะน าให้ท าการปรับเปลี่ยนอย่างง่ายๆโดย ท าการย่างเป็นชุดๆแล้วทยอยน าหมูหัน
พ้ืนบ้านมาส่งที่ตลาด ด้วยระยะทางที่อยู่ในต าบลเดียวกัน ไม่ไกลมากนัก น่าจะไม่สิ้นเปลื้องค่าขนส่ง
เกินไป 2. มาจากอุปกรณ์ที่ใช้ในการจ าหน่ายเช่น มีด เขียง คีบจับ หรือถาดอะลูมิเนียม ทางผู้วิจัยจึง
ท าการพูดคุยและให้ความเห็นว่า สามารถท าได้ง่ายโดยล้างให้สะอาดและเช็ดให้แห้งตั้งแต่เริ่มจ าหน่าย 
ให้เก็บในสถานที่ที่จัดไว้อย่างเหมาะสมทุกครั้งเมื่อไม่ใช้เพ่ือลดการเกิดเชื้อจากสถานที่อ่ืนๆที่ไม่ได้
เตรียมไว้ เมื่อจ าหน่ายเสร็จให้ท าการล้างท าความสะอาดและเช็ดให้แห้งทันที 
 จากการประมวลข้อมูลทั้งหมดท าให้เห็นว่าการพัฒนาคุณภาพในกระบวนการผลิตสู่
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนั้นสามารถท าได้ไม่ยากนักโดยส่วนใหญ่ใช้วิธีการจ าหน่ายในขณะที่หมูหัน
ยังร้อนอยู่ ในส่วนวิธีการผลิตนั้นด้วยวิธีการผลิตมีความร้อนเข้ามาเกี่ยวข้องตลอดเวลาผลที่ออกมา
คุณภาพในกระบวนการผลิตส่วนใหญ่จึงเข้าเกณฑ์ตามมาตรฐานชุมชน รวมถึงการปรับปรุงสถานที่
จ าหน่ายให้ถูกสุขลักษณะไม่กระทบถึงวิถีชีวิตผู้ซื้อ 
 ในส่วนการเสริมสร้างผู้ประกอบการระดับชุมชนสู่มาตรฐานระดับประเทศ ในการนี้
คณะผู้วิจัยได้น าผลการวิจัยในเบื้องต้นเข้าไปปรึกษา พุดคุย แนะน า กับผู้ประกอบการผลิตและผู้
จ าหน่าย แต่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ไม่ค่อยเห็นด้วยมากนักในการเปลี่ยนวิถีการปฏิบัติของ
ผู้ประกอบการเพราะท าให้ผู้ประกอบการนั้นจะต้องอธิบายเพิ่มเติมถึงความเปลี่ยนแปลงกับผู้ซื้ออีกต่อ
หนึ่ง ถ้าผู้ซื้อไม่พอใจอาจจะท าให้เสียลูกค้า นั้นหมายถึงการสูญเสียรายได้ไปด้วย 
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 
 การจ าหน่วยควรตั้งหมูหันไว้ในภาชนะปิดมิดชิด และใสเพ่ือความสวยงามในการจ าหน่าย 
และควรท าความสะอาดอุปกรณ์ที่สัมผัสกับหมูหันบ่อยๆ ในการวิจัยครั้งต่อไปควรศึกษาเพ่ิมเติมใน
ส่วนผลการกระทบการเปลี่ยนแปลงของกระบวนการผลิต และลักษณะการจ าหน่ายต่อผู้บริโภค 
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