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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)   

การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตน้ําตาลดิบ เพื่อใหความมัน่ใจ
แกผูบริโภคในเรื่องความปลอดภัยและสอดคลองตามขอกําหนด 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) เปนระบบสําหรับบงชี้ประเมิน
และควบคุมอันตรายในกระบวนการผลิตอาหารซึ่งเปนที่ยอมรับขององคการอนามัยโลก (World 
Health Organization :WHO)  องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (United Nation food 
and agriculture Organization : FAO) และ องคกรอ่ืนๆอีกมากมาย  HACCP มุงเนนการปองกนั
ความเสี่ยงโดยใหบุคลากรในการผลิตทุกคนมีสวนรวม แทนการมุงตรวจสอบที่จุดสุดทายใน
กระบวนการผลิต แลวทําการแกไขเมื่อมปีญหาเกิดขึน้  คาดวาHACCPจะใชในการผลิตอาหาร
ทั้งหมดในสหรัฐอเมริกาภายใน 2-3 ป ขางหนา   สหรัฐอเมริกาไดกําหนดใหน้ําตาลและน้ําเชื่อม
ประเภททีใ่ชผลิตอาหารจะตองผลิตภายใตระบบอาหารปลอดภัย (HACCP GMP และSSOP)   
ผลิตภัณฑน้ําตาลและน้ําเชื่อมที่นําเขาก็ตองผลิตภายใตระบบอาหารปลอดภัยเชนเดยีวกัน   ในป 
2002 องคการSugar Industry Technologies (SIT) ไดมกีารอภิปรายถึงการประยกุตใช HACCP , 
GMP และSSOP   สําหรับกระบวนการผลิตน้ําตาลดิบมีจุดวกิฤตที่สําคัญซึ่งมีแนวโนมเกิดขึ้นจาก 
1) เชื้อจุลินทรยี Clostridiumbtyricum บางสายพันธุซ่ึงสรางสารพิษปนเปอนอยู   2) สารเคมีและ
เอ็นไซมที่ใชชวยกระบวนการไดแก  a) Dextranase enzyme ซ่ึงใชลดความเขมขนของDextran   b) 
Sulfite จากกระบวนการฟอกสีของน้ําตาล  c) ยาฆาวัชพชื( Herbicides) ที่ตกคางอยูในออย d) ยาฆา
จุลินทรีย(Biocides)ที่ตกคาง   3) อันตรายจากวัสดุเชน โลหะ แกว และ กรณีที่กากน้าํตาลกลายเปน
กอนแข็ง  4) กากน้ําตาล(Molasses) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑพลอยได มกัจะมีสารเคมี ยาฆาจุลินทรีย และ
สารตกคางอื่นๆปนอยู 
 


