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ความเป็นกรด	และท�าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง	ไม่เกิน	4.5	และ

มีค่าแอคติวิตีของน�้ามากกว่า	0.85

	 3.	 อาหารที่มีความเป็นกรด	(Acid	food)	คือ	อาหาร

ที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง	ไม่เกิน	4.5	และมีค่าแอคติวิตีของน�้า

มากกว่า	0.85

	 การผลิตอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท	ซึ่งเป็นการผลิต 

อาหารในบรรจภุณัฑ์ประเภทกระป๋อง	ขวดแก้ว	หรอืบรรจภุณัฑ์ 

ประเภทอ่อนตัว	 (flexible	 pouches)	 ได้แก่	 ถุงรีทอร์ต 

(retort	pouch)	และถาดทนความร้อน	(retortable	trays) 

ตามหลักทฤษฎีและกระบวนการผลิตอาหารบรรจุในภาชนะ

ปิดสนิท	อาหารผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์	 โดยการให้ 

ความร้อนในระดับสเตอริไลส์	และให้ความร้อนขั้นต�่าในระดับ

การฆ่าเชื้อทางการค้า	 (commercial	sterilization)	 ซ่ึงต้อง

ควบคุมตัวแปร	 หรือปัจจัยส�าคัญที่เกี่ยวข้องเพื่อให้มั่นใจว่า

กระบวนการฆ่าเช้ือมปีระสทิธภิาพดสีามารถท�าลายเช้ือจลุนิทรย์ี

ได้ทั้งหมดเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัยต่อการบริโภค

	 ข้อที่	2	การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท	ตามค�าสั่งส�านักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา	ท่ี	319/2548	เรื่อง	การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 (ฉบับท่ี	193)	พ.ศ.2543	

และ	(ฉบับที่	239)	พ.ศ.2544	ลงวันที่	27	ธันวาคม	พ.ศ.2545 

ให้เจ้าหน้าที่ตรวจประเมินความเหมาะสม	ดังนี้

	 1.	 รายการเครื่องมือ	เครื่องจักร	และอุปกรณ์พื้นฐาน	

ตามบัญชีแนบท้ายค�าสั่งนี้

	 2.	 การควบคมุกระบวนการผลติตามความเหมาะสมของ

กระบวนการผลิตนั้น	ๆ	โดยมีเอกสารที่จ�าเป็นส�าหรับการผลิต	

ดังนี้

ค�าส�าคัญ กฎระเบียบ USFDA อาหารเป็นกรดต�่า  
Low acid food
	 ในกระบวนการผลิตอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท	ซ่ึง

ส่วนใหญ่เป็นอาหารส�าเร็จรูปพร้อมบริโภค

	 เพื่อให้การผลิตอาหารเป็นไปตามหลักวิชาการ	 และ

ผลติภณัฑ์มคีวามปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค	ส�านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาจงึก�าหนดหลกัเกณฑ์วธิปีฏบิติั	ส�าหรับเจ้าหน้าทีใ่น

การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท		

เพื่อเป็นแนวทางควบคุมคุณภาพในการผลิต	 ซึ่งหลักเกณฑ ์

ส่วนใหญ่องิตามข้อก�าหนดในกฎหมายขององค์การอาหารและยา

ของสหรัฐ	(Food	&	Drug	Administration,	USFDA)

	 แนวทางปฏิบัติตามค�าสั่งส�านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา	 ที่	 319/2548	 ในการตรวจประเมินสถาน

ที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 ให้ถือปฏิบัติ	 ดังนี้		 

ข้อที่	1.	ให้จ�าแนกอาหารออกเป็นชนิดต่าง	ๆ	ตามหลักวิชาการ	

เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของกระบวนการผลิต	ดังนี้

 อาหารในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข	ฉบับที่	144	(พ.ศ. 2535)	โดยพิจารณาที่ค่าความ

เป็นกรด-เบส	(pH)	และค่าแอคติวิตีของน�้า	(aw)	จ�าแนกเป็น		

3	ชนิด	ได้แก่

	 1.	 อาหารที่มีความเป็นกรดต�่า	 (Low-acid	 food,	

LACF)	คือ	อาหารที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง	มากกว่า	4.5	และ

มีค่าแอคติวิตีของน�้ามากกว่า	0.85

	 2.	 อาหารทีป่รับสภาพกรด	(Acidified	low-acid	food)	

คอื	อาหารทีต่ามธรรมชาติ

ของผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นกรด-ด่าง	 มากกว่า	 4.5	 แต่ใน

การผลิตมีการปรับสภาพกรดของอาหาร	 โดยการลวกหรือ 

แช่ชิน้อาหารในสารละลายกรด	หรอืเตมิกรด	หรอืเตมิอาหารทีม่ี

     กฎระเบียบใหม่ 

เกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต�่า

วรรณดี   มหรรณพกุล*

      
*	นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ	ส�านักเทคโนโลยีชุมชน	วศ.
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 ข้อที่	 3.	 	 ให้ถือว่าการไม่มีเครื่องมือ	 เครื่องจักร	หรือ
อุปกรณ์พื้นฐานตามข้อ	2(1)	หรือ	ข้อ	2(2)	 เป็นข้อบกพร่อง
ที่รุนแรง	(Major	Defect)			ซึ่งหลักเกณฑ์การตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข		(ฉบับท่ี	193)	พ.ศ.2543	และ	(ฉบับที่	
239)	พ.ศ.2544	ลงวันท่ี	27	ธันวาคม	พ.ศ.2545		อาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	ชนิดอาหารที่มีความเป็นกรดต�่า		ตาม
ข้อ	3	(1)	ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบับที่	144	(พ.ศ.
2535)	 สิ่งส�าคัญก�าหนดว่าต้องมีอุปกรณ์เครื่องชั่งตวง	 วัด 
อุปกรณ์เพื่อไล่อากาศ	 	 เครื่องผนึกฝาหรือปิดผนึกแบบกึ่ง
อัตโนมัติ	 	 เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน	
(Retort)	และ	เครื่องก�าเนิดไอน�้า	 (Boiler)	อุปกรณ์วัดความ
สมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของบรรจุภัณฑ์	(Container	closure)		
เครื่องหรืออุปกรณ์ส�าหรับวัดค่าสุญญากาศของบรรจุภัณฑ์
ยกเว้นบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว

	 เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส�าหรับวัดอุณหภูมิ เริ่มต ้น 
การฆ่าเชื้อ	 (Initial	 temperature)	 และอุณหภูมิฆ่าเช้ือ	
(Sterilization	 temperature)	 ตามข้อก�าหนด	 ต้องเป็น
ชนิดปรอทในแท่งแก้ว	(Mercury		in	glass	thermometer)	 
หรือเครื่องหรืออุปกรณ์ชนิดอื่นที่มีความแม่นย�าทัดเทียมกัน	
เครื่องหรืออุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อแบบ
ต่อเนื่อง	(Temperature/time	recording	device)	อุปกรณ์
วัดความดันไอน�้าในหม้อฆ่าเชื้อ(Pressure	 guage)	 อุปกรณ์ 
วัดปริมาณคลอรีนในน�้าหล่อเย็น	นาฬิกาจับเวลาในการฆ่าเชื้อ		
เครื่องหรืออุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อแบบ
ต่อเนื่อง	(Temperature/time	recording	device)	อุปกรณ์
วัดความดันไอน�้าในหม้อฆ่าเชื้อ	(Pressure	guage)	อุปกรณ์วัด
ปริมาณคลอรีนในน�้าหล่อเย็น	และเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่ใช ้

ในการควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ	ส�าหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ  

          	 2.1	 อาหารที่มีความเป็นกรดต�่า	 ต ้องมีเอกสาร 

วิ ช าการศึ กษาทดสอบการกระจายความร ้ อน 	 (Hea t 

distribution)	 หรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อที่สถานที่ผลิต 

และการศึกษาอัตราการแทรกผ ่านความร ้อน	 (Heat	

penetration)	 เพ่ือก�าหนดอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 

ในการฆ่าเชื้อ	(Scheduled	process)	ส�าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละ

ชนิดและแต่ละขนาดบรรจุ

	 2.2	 อาหารที่ปรับสภาพกรด	 ต ้องมี เอกสาร

วิชาการท่ีแสดงว ่าอุณหภูมิและเวลาที่ ใช ้ ในการฆ ่าเช้ือ 

ผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดและแต่ละขนาดบรรจุมีความเหมาะสม 

รวมทั้ ง เอกสารแสดงรายละเอียดอุปกรณ ์และวิ ธี การ 

ในการปรับค่าความเป็นกรด-ด่างของอาหาร
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กฎหมายของ USFDA ในการตรวจโรงงานผลิตอาหารที่เป็นกรดต�่า	;	FD	304																		

	 ประกาศใช้ตามคู่มือปฏิบัติ	ฉบับย่อ	(Code	of	Federal	Regulations,	Mini	Handbooks,	USFDA.	2011)	มีสาระส�าคัญ	

ดังนี้

Part No.  of Food &Drug  Administration   FD 304 / 21 CFR

108 Emergency	Permit	Control
-	 เป็นข้อก�าหนดพื้นฐานว่าด้วยเรื่องการประกาศชนิดของอาหารที่ต้องขออนุญาตก่อนการผลิต	การด�าเนินการและขั้นตอนในการขออนุญาตผลิต	 
	 หรือยื่นขอเอกสารประกอบล่วงหน้าก่อนการผลิต	ซึ่งต้องแจ้งไปที่	FDA	ซึ่งสามารถแจ้งในรูปแบบลงทะเบียน		ผ่านระบบ	online		โดยต้องท�า 
	 เรื่องแจ้งภายใน	10	วัน	หลังจากเปิดโรงงาน		และหน่วยงาน	FDA	จะแจ้งขอมูลตอบกลับภายใน	90	วัน
-	 อาหารมีความเป็นกรดต่�า	(LACF)		ต้องปฏิบัติตาม	ข้อ108.35		Subpart	B	ซึ่งป้องกันผลกระทบต่อผู้บริโภค	(Public	Health)

110 Good	Manufacturing	Practice	in	Manufacturing,		packing,	or	Hold	Human	Food
สุขลักษณะที่ดีในการผลิต	ประกอบด้วย	การควบคุมคุณภาพ	สุขอนามัยของบุคลากรในกระบวนการผลิต	การท�าความสะอาดพื้นที่ผิวที่สัมผัส
อาหาร	การท�าความสะอาดโรงเรือนผลิตและอุปกรณ์		การฆ่าเชื้อด้วยน้�ายาเคมี	การใช้คลอรีน

113 Thermally	Processed		Low-Acid	Foods	Packaged	in	Hermetically	Sealed	Containers
	การเบี่ยงเบนในการควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ	(Process	Deviation)	ตามข้อก�าหนด	21CFR	113.89		และผลิตภัณฑ์ต้องผ่านการฆ่าเชื้อ

จุลินทรีย์	ตาม	scheduled		process	โดยสภาวะในการฆ่าเชื้อนี้เป็นความร้อนขั้นต่�าในการฆ่าเชื้อทางการค้า		ซึ่งมีความจ�าเพาะ	แปรผันขึ้นกับ
ชนิดของผลิตภัณฑ์		กระบวนการแปรรูป			ชนิดหรือขนาดของผลิตภัณฑ์	และขึ้นกับปัจจัยส�าคัญที่มีผลต่อสภาวะการฆ่าเชื้อ	คือ	ความข้นหนืด	
(viscosity)	ต�าแหน่งของบรรจุภัณฑ์ในเครื่องรีทอร์ต		ลักษณะตะกร้าที่ใส่บรรจุภัณฑ์เพื่อเข้าเครื่องรีทอร์ต				วิธีการบรรจุ	และ	ปริมาณของแข็ง
คิดเป็นร้อยละ	(percent			solids)		และ	scheduled		process	นี้ต้องผ่านการรับรอง	หรือออกแบบก�าหนดโดยผู้เชี่ยวชาญ		หรือนักวิชาการของ
หน่วยงานภาครัฐ

114 Acidified	Foods		กล่าวถึงกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทที่ปรับกรด	การควบคุมการเบี่ยงเบนค่าไปจาก	scheduled		
process

	 การตรวจสอบโรงงานผลิตอาหารที่มีความเป็นกรดต�่า	

(Low	Acid	Canned	Food	-	LACF)	ตามกฎหมาย	USFDA  

มีการปรับปรุงใหม่จ�านวน	 3	 ข้อก�าหนดและมีผลบังคับใช ้

เมื่อวันที่	1	เมษายน	2554	ได้แก่

	 -	 21CFR108	Emergency	Permit	Control	 เป็น 

ข้อก�าหนดพ้ืนฐานว่าด้วยเรือ่งของการประกาศชนดิของอาหารที่

ต้องขออนุญาตก่อนการผลิต	การด�าเนินการและขั้นตอนในการ

ขออนุญาตผลิต	และการด�าเนินการเมื่อถูกกักกันอันเนื่องจาก

มิได้ขออนุญาตผลิตหรือยื่นเอกสารประกอบล่วงหน้าก่อนการ

ผลิต	และประกาศชนิดของอาหารที่ต้องยื่นเรื่องขอขึ้นทะเบียน

ล่วงหน้าก่อนการผลิตไว้ใน	Subpart	B	ได้แก่	อาหารท่ีปรับ

สภาพให้เป็นกรด	(Acidified	Food)	และอาหารกระป๋องท่ีมี

ความเป็นกรดต�่า	

	 ข้อก�าหนดนี้มีผลบังคับทั้งผู ้ผลิตอาหารในประเทศ

สหรัฐอเมริกา	และผู้ผลิตในประเทศอื่นๆที่ส่งออกอาหารไปยัง

สหรัฐอเมริกาด้วย	 โดยยื่นเรื่องขึ้นทะเบียนกระบวนการผลิต

และกระบวนการในการฆ่าเชื้อ	เป็นรายผลิตภัณฑ์	ซึ่ง		USFDA	

ด�าเนินการประเมินเมื่อพบว่าอาหารที่ขอขึ้นทะเบียนมีค 

วามปลอดภัยจะออกหมายเลขรับรอง	(FCE	No.)	ให้เป็นราย

ผลิตภัณฑ์	และหากมีการเปลี่ยนแปลงใดๆ	ในกระบวนการผลิต

ท่ีมีผลกระทบต่อความปลอดภัยของอาหารจ�าเป็นต้องยื่นเรื่อง 

แจ้งการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวต่อ	 USFDA	 ด้วย	 ในการผลิต

ให้ใช้หลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต	 (GMP)	 ในหัวข้อต่างๆ	

ได้แก่	 บุคลากรผู้ผลิตอาหาร	การควบคุมพื้นท่ีห้องผลิต	และ

บริเวณโดยรอบตาม	 การควบคุมสัตว์และแมลง	 สารฆ่าเชื้อ 

โดยถ้าใช้คลอรีนไม่มีมาตรฐานก�าหนดแต่มีข้อแนะน�าให้มีระดับ

คลอรีนหลงเหลือในน�้าใช้ที่	 2-7	 ppm	 ส่วนปริมาณคลอรีน 

ในน�า้หล่อเยน็	(Cooling	Water)	ก�าหนดระดบัคลอรนีหลงเหลอื

ในระดบัท่ีตรวจวดัได้	และถ้าใช้น�า้หล่อเยน็แบบหมนุเวยีนแนะน�า

ให้ตรวจวัดคลอรีนหลงเหลือทุกรอบการฆ่าเชื้อ			
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	 การควบคมุบนัทกึข้อมลูการผลติตามข้อก�าหนด	21CFR	

113.100	และการจัดเก็บบันทึกข้อมูลใดๆ	ของกระบวนการ

ผลิตอาหารกระป๋องท่ีมีความเป็นกรดต�่าโดยใช ้อุปกรณ์	

อิเล็กทรอนิคส์	(หมายความรวมถึงระบบควบคุมอัตโนมัติด้วย

ระบบคอมพวิเตอร์)	ต้องด�าเนนิการให้สอดคล้องตามข้อก�าหนด	

21CFR	11

	 ปัญหาข้อบกพร่องที่ตรวจพบในโรงงานผลิตอาหาร

ส�าเร็จรูปในภาชนะปิดสนิท

	 1.	 ความล้มเหลวที่ไม่สามารถตรวจพบการเบี่ยงเบน 

ในการควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ	(Process	Deviation)	

	 2.	 ความล้มเหลวในการควบคุมปัจจัยวิกฤติ	 (Critical	

Factor)

	 3.	 การควบคมุการปิดตะเข็บกระป๋องไม่ได้ตามทีก่�าหนด	

(Specification)

	 ใช้การควบคุมแบบอัตโนมัติด้วยระบบคอมพิวเตอร์โดย

ไม่มีผลการตรวจยืนยัน	(Validation)

	 4.	 ไม่มีข้อมูลสนับสนุนการก�าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ	

(Schedule	Process)

	 5.	 ไม่มีข้อมูลการหาค่าการกระจายความร้อนของหม้อ

ฆ่าเชื้อ	(Heat	Distribution)

	 6.	 บันทึกข้อมูลไม่ครอบคลุมปัจจัยวิกฤติ	 (Critical	

Factor)	ทั้งหมดที่เกี่ยวข้อง

	 7.	 ใช้อปุกรณ์ของหม้อฆ่าเชือ้หรอืหม้อฆ่าเชือ้ทีไ่ม่ได้แจ้ง

ขึ้นทะเบียนหรือไม่ตรงกับที่ขึ้นทะเบียนไว้

	 กล่าวโดยสรุปแล้วข้อก�าหนด	ของ	USFDA,	FD	304		

ท่ีก�าหนดเป็นหมวดหมู่หลักๆ	คือ	part	108,	part	110,	part	

113	และ	part	114	เป็นการก�าหนดแนวทางปฏิบัติให้ถูกต้อง

เหมาะสมในเชิงหลักวิชาการ	และเพื่อเป็นการควบคุมคุณภาพ

ในการผลิตอาหารท่ีเป็นกรดต�่า	 หรืออาหารชนิดท่ีปรับกรด 

ให้กระบวนการฆ่าเช้ือมีประสิทธิภาพ	ได้อาหารท่ีปลอดภัยกับ 

ผูบ้รโิภค		รวมท้ังสามารถทวนสอบข้อมลูย้อนกลบัได้ว่า	การฆ่าเชือ้

มีประสิทธิภาพดี	โดยค่าที่เบี่ยงเบนไปจาก	Schedule	Process	

ยังอยู่ในช่วงท่ีปลอดภัย	รวมท้ังมีปัจจัยส�าคัญๆ	หลายชนิดที่มี

 น�้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต	 น�้าที่ใช้สัมผัสอาหารต้อง 

มีคุณภาพเหมาะสมและปลอดภัย	 และมีระบบป้องกัน 

การไหลย้อนกลบั		รักษาความสะอาดของพืน้ผวิสมัผสัผลติภณัฑ์	

อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการผลิต	 การควบคุม

กระบวนการผลิต	 ตามข้อก�าหนด	CFR110.80	 โดยควบคุม

คุณภาพตั้งแต่วัตถุดิบ	กระบวนการผลิต	สารปรุงแต่งอาหาร	

น�้าแข็ง		รวมทั้งการควบคุมและก�าจัดของเสีย	

	 ข้อก�าหนดเพื่อเป็นแนวทางในการควบคุมกระบวนการ

ผลิตอาหารกระป๋องที่มีความเป ็นกรดต�่า	 (Thermally	

Processed	Low-Acid	Foods	Packaged	in	Hermetically	

Sealed	Containers	,	21CFR113)	มีรายละเอียดที่ส�าคัญ	ดังนี้	

	 หม้อฆ่าเชือ้และการควบคุมอปุกรณ์และกระบวนการผลติ 

ของหม้อฆ่าเชื้อแต่ละประเภท	ตามข้อก�าหนด	21CFR	113.40	

โดยแยกเป็นรายละเอียดของชนิดหม้อฆ่าเชื้อและวิธีการฆ่าเช้ือ 

ประเภทต่างๆ	 ได้แก่	 Still	 Retort	 ,Agitating	 Retort,	

Hydrostatic	Retort	Hot	water	spray	retort	Steam-Air 

Mixed	 Retort	 กระบวนการผลิตและบรรจุแบบปลอดเช้ือ 

การควบคุม	การปิดฝาภาชนะบรรจุแบบต่างๆ	ได้แก่	กระป๋อง	

ขวดแก้ว	และอื่นๆ	การควบคุมน�้าหล่อเย็น	(Cooling	Water)	

การระบุรหัสผลิตภัณฑ์	 และการควบคุมการปฏิบัติภายหลัง 

การฆ่าเชื้อ	ตามข้อก�าหนด	21CFR	113.40		

	 ในการฆ่าเชื้อให้ปฏิบัติตามข้อก�าหนด	21CFR	113.3		

และ	ข้อก�าหนด	21CFR	113.87	สิ่งส�าคัญผลิตภัณฑ์ต้องผ่าน

การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์	ตาม	scheduled		process	และให้ความ

ร้อนขั้นต�่าที่การฆ่าเชื้อในระดับการค้า

 การเบีย่งเบนในการควบคุมกระบวนการฆ่าเชือ้	(Process	

Deviation)	ตามข้อก�าหนด	21CFR	113.89	ในการผลิตถ้ามี

ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการฆ่าเชื้อ	สภาวะอุณหภูมิและ

เวลาในการให้ความร้อนเพื่อท�าลายจุลินทรีย์	หากพบข้อมูลที่

บันทึกมีการเบี่ยงเบนไปจากค่าปกติใน	scheduled	process	

ที่เกิดขึ้นจากปัจจัยตัวแปรส�าคัญที่อยู ่นอกเหนือการควบคุม 

จักต้องท�าการฆ่าเชื้อใหม่	หรือ	เรียกว่า	Reprocess	และต้อง

เก็บบันทึกเพื่อการสอบกลับซึ่งมีความเชื่อมโยงกับการประเมิน 

ความเสี่ยงต่อผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภค
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มคีวามส�าคญัอย่างยิง่ต่อวงการธรุกจิอาหารแปรรปูเพือ่การส่งออก 

ดงันัน้	ภาคเอกชนผูผ้ลติและส่งออกอาหาร	จงึควรให้ความส�าคญั

และปฏบิตัติามข้อก�าหนด	กฎหมายของประเทศคูค้่า	ซึง่จะท�าให้

สร้างความเชื่อมั่นให้แก่ประเทศคู่ค้า	ท�าให้มีศักยภาพการผลิต

และส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารที่แข่งขันได้ในระดับสากล		ซึ่งเป็น

ผลดีต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย		

ผลต่อกระบวนการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์		ดังนี้ผู้ผลิตอาหารในระดับ 

อุตสาหกรรม	 จึงจ�าเป็นต้องศึกษาข้อมูลทางวิชาการต่างๆ	 

เหล่านีเ้พือ่น�าไปใช้กบักระบวนการผลติในโรงงานโดยมเีป้าหมาย	

ให้กระบวนการผลิตสอดคล้องกับข้อก�าหนด	และได้ผลิตภัณฑ์

อาหารที่มีคุณภาพดี	ปลอดเชื้อจุลินทรีย์	และในภาวะอันใกล้นี ้

จะก้าวเข้าสูป่ระชาคมอาเชยีน	การใช้องความรูแ้ละเทคโนโลยใีหม่ๆ 

เอกสารอ้างอิง  

	 1.	 Code	of	federal	regulations,	FOOD	&	DRUUG	ADMINISTRATION		21	CFR	:	Part	108,110,113	and	114	Mini	
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