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การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตน้ําตาลดิบ เพื่อใหความมัน่ใจ
แกผูบริโภคในเรื่องความปลอดภัยและสอดคลองตามขอกําหนด 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) เปนระบบสําหรับบงชี้ประเมิน
และควบคุมอันตรายในกระบวนการผลิตอาหารซึ่งเปนที่ยอมรับขององคการอนามัยโลก (World 
Health Organization :WHO)  องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (United Nation food 
and agriculture Organization : FAO) และ องคกรอ่ืนๆอีกมากมาย  HACCP มุงเนนการปองกนั
ความเสี่ยงโดยใหบุคลากรในการผลิตทุกคนมีสวนรวม แทนการมุงตรวจสอบที่จุดสุดทายใน
กระบวนการผลิต แลวทําการแกไขเมื่อมปีญหาเกิดขึน้  คาดวาHACCPจะใชในการผลิตอาหาร
ทั้งหมดในสหรัฐอเมริกาภายใน 2-3 ป ขางหนา   สหรัฐอเมริกาไดกําหนดใหน้ําตาลและน้ําเชื่อม
ประเภททีใ่ชผลิตอาหารจะตองผลิตภายใตระบบอาหารปลอดภัย (HACCP GMP และSSOP)   
ผลิตภัณฑน้ําตาลและน้ําเชื่อมที่นําเขาก็ตองผลิตภายใตระบบอาหารปลอดภัยเชนเดยีวกัน   ในป 
2002 องคการSugar Industry Technologies (SIT) ไดมกีารอภิปรายถึงการประยกุตใช HACCP , 
GMP และSSOP   สําหรับกระบวนการผลิตน้ําตาลดิบมีจุดวกิฤตที่สําคัญซึ่งมีแนวโนมเกิดขึ้นจาก 
1) เชื้อจุลินทรยี Clostridiumbtyricum บางสายพันธุซ่ึงสรางสารพิษปนเปอนอยู   2) สารเคมีและ
เอ็นไซมที่ใชชวยกระบวนการไดแก  a) Dextranase enzyme ซ่ึงใชลดความเขมขนของDextran   b) 
Sulfite จากกระบวนการฟอกสีของน้ําตาล  c) ยาฆาวัชพชื( Herbicides) ที่ตกคางอยูในออย d) ยาฆา
จุลินทรีย(Biocides)ที่ตกคาง   3) อันตรายจากวัสดุเชน โลหะ แกว และ กรณีที่กากน้าํตาลกลายเปน
กอนแข็ง  4) กากน้ําตาล(Molasses) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑพลอยได มกัจะมีสารเคมี ยาฆาจุลินทรีย และ
สารตกคางอื่นๆปนอยู 
 


