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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)   

การนําจุดวิกฤตที่ตองควบคมุมาใชในการผลิตเนื้อสัตวปก  ณ ขั้นตอนการลางและการผาน
อากาศเยน็จัดโดยใชสถิติแบบตัวแปรหลายตัว 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
      ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical 
Control Points System : HACCP) เปนกฎขอบังคับของอุตสาหกรรมอาหารในกลุมประเทศสหภาพ
ยุโรป (European Union-EU) ซ่ึงเกี่ยวของกับการผลิตตั้งแตวัตถุดิบเริ่มตนจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย  
ทั้งนี้เพื่อใหมัน่ใจวาผลิตภณัฑมีคุณภาพและถูกสุขลักษณะ การเลือกจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเปน
ขั้นตอนที่สําคัญที่สุดในการวางระบบ HACCP จาํนวนจุลินทรียทั้งหมดทีน่ับได จํานวน 
Pseudomonas และ Enterobacteriaceae มักใชเปนตัววเิคราะหซากสตัวในโรงฆาสัตว  โดยการ
ประเมินดวยวธีิทางสถิติแบบตัวแปรเดี่ยว (univariate) และตัวแปรหลายตัว (multivariate)  ใน
การศึกษาครั้งนี้ ไดประเมินตวัช้ีวดัดานจุลินทรียเพือ่ทวนสอบผลในขั้นตอนการลางดวยน้ําอัด
แรงดันและการผานอากาศเยน็จัด (air chilling)  ปรากฏวาวิธีทางสถิติแบบตัวแปรหลายตัว เปน
เครื่องมือที่ดีสําหรับตรวจสอบวา จดุไหนและขั้นตอนใดในกระบวนการควรจะไดรับการควบคุม   
ผลปรากฏวาขั้นตอนการลางชวยทําใหลดการปนเปอนลงอยางมีนัยสําคญั  นั่นคือจะตองถือเปนจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)   และในขัน้ตอนการผานอากาศเย็นจดัจะทําใหการปนเปอนที่ลดลง 
หลังขั้นตอนการลางยังคงสภาพเดิมอยู โดยข้ึนกับการควบคุมอุณหภมูิภายใตขอจํากัดที่เหมาะสม   
อุณหภูมิของอากาศในหองทาํความเยน็จึงถือวาเปน CCP อีกตัวหนึ่งในระบบ HACCP   
 


