
เลขที่อางอิง F3/10 IF33(31) 

1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate name) : Al-Taher, Fadwa and Knutsen, Kathy 
1.2 Article Title : Overview of the FDA juice HACCP rules       
1.3 Journal Title : Food Production Trends   

  Vol.24  No. 4 Year 2004  Page 222-238 
2.  ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)      

ภาพรวมการบงัคับใชการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมสําหรับน้ําผลไมและ
ผักของคณะกรรมการอาหารและยา 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
        ขอบังคับการวเิคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ HACCP สําหรับน้ําผลไมและ
ผัก ออกเมื่อวนัที่ 19 มกราคม 2001 กําหนดใหผูผลิตน้ําผลไม น้ําผัก น้ําซุป และน้ําคั้นเขมขนตางๆ 
รวมทั้งผูนําเขาผลิตภัณฑเหลานี้ ตองปฏิบัติตามมาตรฐานความปลอดภัยโดยประยกุตใชโปรแกรม 
HACCP   บทความนี้เขียนในรูปแบบที่ชวยใหอุตสาหกรรมเขาใจถึงเหตกุารณที่ทําใหตองออก
กฎหมายนี้และจุดสําคัญหลักของกฎหมาย HACCP โดยแบงออกเปน 3 สวน สวนแรกกลาวถึง
ประวัติการระบาดของโรค ในชวงเวลาทศวรรษที่แลวมีโรคระบาดที่เกิดจากการดืม่น้ําผลไมเพิ่มขึ้น
จึงเปนเหตุใหมีการบังคับใชกฎ HACCP  อันตรายจากเชื้อจุลินทรีย (Cryptosporidium parvum,     
E. coli 0157:H7,Salmonella, Listeria monocytogenes)  วัสดุกายภาพ (ช้ินสวนเศษแกว เศษโลหะ) 
และสารเคมี (Patulin, ตะกัว่, ยาฆาแมลงตกคาง,สารที่ทําใหเกิดการแพ) ที่อาจพบไดในน้ําผลไม
และผัก  สวนที่ 2  อภิปรายถึงการพัฒนากฎหมายสําหรับน้ําผลไมและผัก ตัวอยางเชน กฎ HACCP 
ขอกําหนดของฉลากคําเตือนที่ตองมีบนภาชนะบรรจุน้ําผลไมที่ไมไดผานการ pasteurize หรือการ
ปรุงทุกชนิด  ฉลากตองแจงใหผูบริโภคทราบถึงความเสี่ยงที่อาจเกิดขึน้เมื่อบริโภคผลิตภัณฑ
ประเภทนี้   สวนสุดทายจะกลาวถึงเทคโนโลยีในการผลิตแบบใหมทีค่นพบ เชน การใชรังสีอุลตรา
ไวโอเลต และการผลิตโดยใชความดนัสูง  พรอมทั้งมาตรการควบคุมที่ใชเพื่อใหมัน่ใจวาผูผลิตทํา
ตามกฎ HACCP สําหรับน้ําผลไมและผัก แนวคดิหนึง่ทีจ่ะชวยพัฒนาความปลอดภยัของผลิตภัณฑ
น้ําผลไมสดและผัก ก็คือ การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมมาตรฐานสําหรับผูตรวจ จัดทําโดย National 
Center for Food Safety and Technology (NCFST) หลักสูตรนี้สามารถดูไดจาก website ของ 
NCFST หรือ ส่ังซ้ือจาก NCFST ก็ได 
 


