
อภิปรายผล สรุปผลการทดลองและข ้อเสนอแนะ

5.1 อภิปรายผล

จากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติของวัตถุดิบในภาพรวมทั้ง 3 โรงงาน พบว่า ชนิดของวัตถุ 
ดิบ แหล่งที่มาของวัตถุดิบและระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นปีจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเพิ่มขึ้นของอะ 
ฟลาท็อก1ซินอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) ข้าวโพดและกากมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ 2 ชนิดท่ีมี 
ปริมาณอะฟลาท็อกชินปนเปีอนสูงกว่าวัตถุดิบชนิดอื่นอย่างชัดเจน จากผลการศึกษาพบว่าสัดส่วน 
ปริมาณอะฟลาท็อกชินในข้าวโพดและกากมะพร้าวรวมกันมีมากกว่า 85 % ของปริมาณท่ีพบใน 
วัตถุดิบอื่นรวมกันทุกชนิด ปริมาณอะฟลาท็อกชินในข้าวโพดและกากมะพร้าว มีความแตกต่างกัน 
ในแต่ละโรงงานตามแหล่งที่มาของวัตถุดิบที่โรงงานจัดซื้อ ในโรงงาน 1 ใช้ข้าวโพดชนิดเมล็ดซ่ึงมี 
ปริมาณการปนเปีอนตํ่ากว่าข้าวโพดป่นที่ใช้ในโรงงาน 2 และ 3 อย่างชัดเจน คือท่ีปริมาณเฉล่ีย 7.08 
ppb, 21.03 ppb และ 57.75 ppb ตามลำดับ (ตารางท่ี 39) สอดคล้องกับรายงานของ FAO (1997) และ 
กรมปศุสัตว์ (2544) ที่รายงานว่าข้าวโพดชนิดเมล็ดมีปริมาณอะฟลาท็อกชินต่ํากว่าชนิดป่น ในการ 
ศึกษาครั้งนี้กากมะพร้าวที่ใช้เป็นตัวอย่างส่วนใหญ่มีปริมาณอะฟลาท็อกชินปนเมืเอนในระดับตํ่า 
กว่าที่เคยมีการศึกษาและรายงานไว้ก่อนหน้านี้ โดยเฉพาะในโรงงานที่ 3 มีค่าเฉล่ียการปนเปีอน 
เพียง 3.77 ppb ในขณะที่โรงงานที่ 1 และ 2 มีปริมาณการปนเปีอน 33.94 ppb และ 91 ppb ตาม 
ลำดับ (ตารางท่ี 39) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกากมะพร้าวที่ใช้ในโรงงาน 3 ได้มาจากโรงงานคันกะทิซึ่ง 
มีปริมาณอะฟลาท็อกชินตํ่ากว่ากากมะพร้าวที่ได้จากโรงงานบีบนี้ามัน (กรมปศุสัตว์ , 2544) ส่วน 
กากมะพร้าวที่ใช้ในโรงงาน 1 น้ัน จากการสอบถาม พบว่า ทางโรงงานกำหนดให้ร้านจำหน่ายกาก 
มะพร้าวใช้สารเคมีกำจัดเชื้อราและอะฟลาท็อกชินเพิ่มเติมอีกขั้นตอนหนึ่งค่อนนำมาใช้ที่โรงงาน 
และยังทราบว่าโรงงาน 1 สามารถกำหนดและตรวจสอบวัตถุดิบจากโรงจำหน่ายวัตถุดิบท่ีจัดซือได ้
จึงทำให้ปริมาณการปนเปีอนของอะฟลาท็อกชินในตัวอย่างวัตถุดิบจากโรงงาน 1 มีปริมาณไม่สูง 
มากนัก และพบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับวัตถุดิบที่มีแหล่งที่มาจากโรงงาน 2 ท่ีจัด 
ซือโดยไม่สามารถกำหนดและตรวจสอบคุณลักษณะวัตถุดิบ นอกจากนี พบว่าระยะเวลาการเก็บ 
รักษาเป็นปีจจัยท่ีมีผลต่อการเพิ่มขึ้นของอะฟลาท็อกชินโดยรวมในวัตถุดิบที่มาจากทัง 3 โรงงาน
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โรงงาน 1 จากการพิจารณาสูตรอาหารของโรงงาน (ตารางท่ี 5) ได้เสือกเก็บตัวอย่างวัตถุดิบ 
เพียง 5 ชนิดสำหรับการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาท็อกซินโดยไม่มีการเก็บตัวอย่างมันเส้น เน่ืองจาก 
มันเส้นไม,มีการเก็บรักษาไว้ที่โรงงาน ผลการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาท็อกชิน พบว่า วัตถุดิบทุก 
ชนิดและอาหารข้นมีปริมาณอะฟลาท็อกชินปนเปีอนอยู่ในระดับตํ่ากว่าที่กำหนดไว้ในร่างกำหนด 
ระดับอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบและอาหารสัตว์ของกรมปศุสัตว์ พ.ศ. 2544 และเม่ือเปรียบเทียบ 
ปริมาณอะฟลาท็อกชินตามที่ E.U. กำหนด พบว่ามีเพียงอาหารข้นเท่าน้ันท่ีมีปริมาณอะฟลาท็อกชิน 
ปนเฟ้อนเกินกว่าระดับท่ี E.U กำหนด คือ 5 ppb (FAO, 1995) รายละเอียดแสดงไว้ในตารางที่ 39

ตารางท่ี 39 เปรียบเทียบปริมาณอะฟลาท็อกชินในอาหารข้นที่ตรวจพบในวันแรกผลิตของแต่ละโรง 
งาน กับร่างกำหนดระดับอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบและอาหารสัตว์ของกรมปศุสัตว์ พ.ศ.2544 และ 
ระดับอะฟลาท็อก1ชินท่ี E.U. กำหนด

วัตถุดิบ/อาหารข้น ปริมาณอะฟลาท็อก1ชิน (ppb) 
ที่พบเฉลี่ยในแต่ละโรงงาน

ร่างกำหนดระดับ 
อะฟลาฑ็อกชิน 
(ppb) ในวัตถุดิบ 
และอาหารสัตว ์

พ.ศ. 2544

ระดับ
อะฟลาท็อกชิน 

(ppb)
ท่ี E.U. กำหนด*1 2 •*>ว

อาหารข้น 12.08 8.19 6.03 80 5
ข้าวโพด 7.08 21.03 57.75 50 20
กากมะพร้าว 33.94 91 3.77 50 20
รำละเอียด/รำหยาบ 1.24 0.10 0.84 25 50
กากปาล์ม 0.88 2.14 3.36 50 20
กากถ่ัวเหลือง 0.71 1.13 0.09 30 50
มันเส้น + 6.55 6.88 25 50
กากเบียร์ - 1.08 2.61 ไม'ได้กำหนด 50
กากถ่ัวเขียว - 0.26 - ไม่ได้กำหนด 50
กากถ่ัวลิสง - 8.75 - 300 20
กากทานตะวัน - 3.12 - ไม่ได้กำหนด 20
กากเมล็ดนุ่น - 10.85 - ไม่ได้กำหนด 20
*ท่ีมาดัดแปลงจาก FAO (1995) - = ไม่ได้ใช้ในสูตร + = ไม่ได้เก็บตัวอย่าง
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จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติในโรงงาน 1 พบว่า การเพ่ิมข้ึนของความช้ืนของวัตถุดิบ 
เป็นป็จจัยสำคัญท่ีมีความสัมพันธ์และมีอิทธิพลต่อการเพิ่มขึ้นของอะพ่ลาท็อกชินในรำละเอียดอย่าง 
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โรงงาน 1 ใช้ระยะเวลาเก็บรักษารำละเอียดโดยเฉลี่ย 5.13 วัน ภายใต้ 
ความชื้นสัมพัทธ์ 80.49 % มีความช้ืนของรำละเอียดเพ่ิมข้ึน 0.5 % และทำ1ให้ปริมาณอะฟลาท็อก'ชิน 
เพ่ิมข้ึน 69.35% ขณะที่โรงงาน 3 ใช้ระยะเวลาเก็บรักษารำละเอียดโดยเฉลี่ย 5.63 วัน ภายใต้ 
ความชื้นสัมพัทธ์ 82.63 % มีความช้ืนเพ่ิมข้ึน 0.09 % และทำให้ปริมาณอะฟลาท็อกซินเพิ่มข้ึนเพียง 
9.52% จะเห็นไต้ว่าท้ัง 2 โรงงานใช้ระยะเวลาการเก็บรักษาใกล้เคียงกัน แต่การเพ่ิมข้ึนของความชืน 
ในรำละเอียดของโรงงาน 1 สูงกว่าจึงทำให้ปริมาณอะฟลาท็อกชินเพิ่มสูงขืนตามไปด้วย การเพ่ิม 
ขืนของความชืนในรำละเอียดของโรงงาน 1 อาจเนื่องมาจากการใช้กระสอบป่านสำหรับบรรจุรำ 
ละเอียด เพราะกระสอบป่านไม่สามารถปองกันความชืนจากสิ่งแวดล้อมได้ดีเท่าคับกระสอบ 
พลาสติก โดยสังเกตได้จากในโรงงาน 1 มีความชื้นสัมพัทธ์ 80.49 % ตํ่ากว่าโรงงาน 3 ประมาณ 2 
% แต่รำละเอียดของโรงงาน 1 กลับดูดซับความชื้นไว้ได้มากกว่าในโรงงานที่ 3 อย่างไรก็ตาม 
ปริมาณอะฟลาท็อก1ชินในรำละเอียดของทัง 2 โรงงานยังตํ่ากว่าที่กำหนดไว้ในร่างกำหนดระดับ 
อะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบและอาหารสัตว์ของกรมปศุสัตว์ พ.ศ. 2544 อยู่มาก กล่าวคือ ตามร่างฯ 
กำหนดไว้ไม่เกิน 25 ppb แต่โรงงาน 1 มีปริมาณการปนเปีอนเพียง 1.24 ppb และโรงงาน 3 มีเพียง 
0.84 ppb เท่าน้ัน ส่วนในโรงงานที่ 2 ซึ่งใช้รำหยาบไม่พบการเปลี่ยนแปลงใดๆ เน่ืองจากรำหยาบมี 
ส่วนประกอบที่เป็นเยื่อใยสูง ไม่เหมาะต่อการเป็นแหล่งอาหารของเชือรา (Wilson and Payne, 
1994) ข้อสังเกตอีกประการหนึ่งสำหรับวัตถุดิบในโรงงาน 1 คือ ข้าวโพดที่ถูกเก็บรักษาโดยกองไว้ 
บนฟืนโดยตรง แต่ไม่พบการเปลี่ยนแปลงปริมาณอะฟลาท็อกชินที่มีความสัมพันธ์กับ!เจจัยใด ทังนี 
อาจเนื่องจากระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวโพดนานเพียง 3 วันและข้าวโพดอยู่ในรูปเมล็ดซึ่งมีการปน 
เปีอนอะพ่ลาท็อกชินน้อยกว่าข้าวโพดป่น อย่างไรก็ตามการกองวัตถุดิบไว้บนฟืนโดยตรงเป็นวิธ ี
การเก็บรักษาที่ไม่ถูกต้อง เพราะง่ายต่อการดูดซับความชืนจากฟืนซีเมนต์ และถูกแมลง นก หนูกัด 
แทะ อันเป็นสาเหตุให้เชือราแทรกเข้าไปในณือวัตถุดิบแล้วผลิตอะฟลาท็อกชินไต้ง่ายขืนทำให้อาย ุ
การเก็บรักษาสั้นลง (Procter, 1994 ; Wilson and Payne, 1994)

อาหารข้นที่ได้ข้อมูลจากการศึกษาในโรงงาน 1 พบการปนเปีอนเฉลี่ย 12.08 ppb ต่ํากว่าที 
กำหนดไว้ในร่าง ฯ แต่เป็นปริมาณท่ีสูงกว่าระดับท่ี E.U. กำหนด (ตารางท่ี 39) มีข้อสังเกตว่าการ 
ผลิตอาหารข้นชนิดอัดเม็ดโดยใช้เครื่องจักรอัตโนมัติควบคุมการปล่อยวัตถุดิบและอาหารจากลัง 
เก็บ และมีการฉีดพ่นนั้าอุ่นเข้าไปในขั้นตอนการอัดเม็ด อาจส่งผลต่อการเจริญเติบโตและสร้างสาร 
พิษของเชือราไต้มากกว่าเครื่องผสมอาหารทั่วไป อุปกรณ์การผลิตในโรงงาน 1 มีอายุการใช้งานมา 
แล้ว 3 ปี โดยยังไม่มีการหยุดผลิตเพ่ือบำรุงรักษาทังระบบ อาจเป็นสาเหตุให้เกิดการสะสมของเศษ



วัตถุดิบทีมีเชือราและสารพิษปนเปีอนอยู่ภายในได้และอาจก'อปีญหาเพิ่มขึนได้ในอนาคต ซึ่งในจุด 
นีควรมีการศึกษาในลำดับต่อไป

โรงงาน 2 มีวัตถุดิบท่ีใช้เป็นตัวอย่างทังหมด 11 ชนิด และมีการเปล่ียนสูตรอาหาร 1 คร้ัง 
ในระหว่างการทำการศึกษา ผลการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบและอาหารข้นเมื่อ 
เปรียบเทียบกับร่างกำหนดระดับอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบและอาหารสัตว์ของกรมปศุสัตว์ พ.ศ. 
2544 และระดับที่ E.U. กำหนด พบว่า กากมะพร้าวเป็นวัตถุดิบที่มีการปนเปีอนสูงกว่าระดับท่ี 
กำหนดมาก คือมีปริมาณอะฟลาท็อกชินสูงถึง 91 ppb (ตารางท่ี 15) แต่ระดับท่ีกำหนดตามร่างฯ มี 
ได้เพียงไม ่เกิน 50 ppb และ E.U. กำหนดไว้เพียง 20 ppb เท่าใร้ัน (กรมปศุสัตว์, 2544 ; FAO, 1995) 
ส่วนอาหารข้นจากโรงงานนีพบว่ามีปริมาณการปนเปีอนโดยเฉลี่ย 8.19 ppb ซึ่งตํ่ากว่าท่ีกำหนดไว้ 
ในร่างฯ แต่เป็นปริมาณท่ีสูงกว่าระดับที่ E.U กำหนด (ตารางท่ี 39)

จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ พบว่าปีจจัยเร่ืองระยะเวลาการเก็บรักษามีผลต่อการเพ่ิม 
ขึนของปริมาณอะฟลาท็อก1ชิน1ในมันเสันอย่างมีนัยสำคัญย่ิง (pO.Ol) (ตารางท่ี 27) โดยธรรมชาติ 
มันเสันมีส่วนประกอบท่ีเป็นแป้งในปริมาณมากและมีไซยาไนด์ท่ีขัดขวางการเจริญเติบโตและสร้าง 
สารพิษของเชือรา (Yoshizama, 1991) จึงพบการปนเปีอนของอะฟลาท็อกชินในปริมาณท่ีต่ํา แต่ 
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานฃึนทำให้เชือราผลิตอะฟลาท็อกชินสะสมเพ่ิมข้ึน จนทำให้พบความ 
สัมพันธ์ของปริมาณอะฟลาท็อกชินท่ีเพ่ิมข้ึนกับระยะเวลาการเก็บรักษาได้ เม่ือเปรียบเทียบมันเสัน 
ท่ีมาจากโรงงานท่ี 2 และโรงงานท่ี 3 พบว่า ในโรงงานท่ี 2 มันเสันถูกเก็บรักษาไว้ประมาณ 5 วัน มี 
ปริมาณอะฟลาท็อก1ชินเพ่ิมข้ึน 45.95% และมันเสันท่ีมาจากโรงงานท่ี 3 ใช้ระยะเวลาเก็บรักษา 
ประมาณ 8 วัน มีปริมาณอะฟลาท็อกชินเพ่ิมข้ึนประมาณ 51.45% ซึ่งเป็นผลท่ีเป็นไปในแนวทาง 
เดียวกัน กล่าวคือ ถ้าระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน ปริมาณอะฟลาท็อกชินก็เพ่ิมข้ึนตามไปด้วย แต่ 
อย่างไรก็ตามระดับการปนเปีอนของอะฟลาท็อกชินในมันเส้นยังตํ่ากว่าระดับที่ร่างกำหนดระดับ 
อะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบและอาหารสัตว์ กรมปศุสัตว์ พ.ศ. 2544 อยู่มาก (ตารางท่ี 39) มันเสันเป็น 
วัตถุดิบที่ให้ผลผลิตตามฤดูกาล มีการผลิตได้ภายในประเทศอย่างเพียงพอ และนักวิชาการด้าน 
อาหารสัตว์แนะนำให้ใช้ในสูตรอาหารมากข้ึน (พันธิพา, 2540) ดังน้ันถ้ามันเส้นถูกเก็บรักษาเป็น 
ระยะเวลาท่ีนานมากข้ึน โดยไม่มีวิธีการเก็บรักษาท่ีดีจะทำให้พบการปนเปีอนของอะฟลาท็อกชิน 
มากขึ้นได้ ประกอบกับปริมาณการใช้มันเส้นในสูตรอาหารมีสัดส่วนสูง ก็อาจส่งผลกระทบต่อการ 
เพ่ิมข้ึนของปริมาณอะฟลาท็อกชินในอาหารข้นได้อีกด้วย

กากปาล์ม กากทานตะวันและ กากถั่วลิสง เป็นวัตถุดิบที่พบว่ามีปริมาณอะฟลาท็อกชิน 
เพิ่มขึนสัมพันธ์กับความชื้นที่เพิ่มขึ้นในวัตถุดิบ จากรายงานของ Church และ Pond (1982) ปาล์ม
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ทานตะวันและถั่วลิสงเป็นพืขที่มีไขมันเป็นองค์ประกอบใกล้เคียงกัน คือ 50 %, 40% และ 45 % 
ตามลำดับ จึงมีคุณสมบัติของการเป็นแหล่งอาหารท่ีเชื้อราต้องการคล้ายคลึงกัน จากผลการศึกษา 
ครังนีพบว่า ความชืนก่อนผสมของกากถั่วลิสง กากทานตะวันและกากปาล์ม มีค่าเฉล่ีย 9.90%, 
10.36% และ 8.48% ตามลำดับ ในระหว่างเก็บรักษามีความชื้นเพ่ิมข้ึนโดยเฉลี่ย 0.57 % ,0.15% และ 
0.29% ทำให้อะฟลาท็อกซินเพิ่มขึ้น 3.01 ppb, 0.15 ppb และ 1.99 ppb ตามลำดับ ซึ่งข้อมูลเหล่านี้ 
แสดงให้เห็นว่าถ้าวัตถุดิบมีคุณสมบัติการเป็นแหล่งอาหารของเช้ือราได้ใกล้เคียงกัน และมีความช้ืน 
ในวัตถุดิบและสภาวะแวดล้อมอ่ืนเหมาะสมตามท่ีเชื้อราต้องการแล้ว วัตถุดิบชนิดใดมีความช้ืนเพ่ิม 
ขึ้นมากกว่าจะทำให้ปริมาณอะฟลาท็อกชินเพ่ิมข้ึนตามมากกว่าด้วย สาเหตุท่ีทำให้กากปาล์ม กาก 
ทานตะวันและกากถั่วลิสงได้รับอิทธิพลจากความชื้นมากกว่าวัตถุดิบชนิดอื่น อาจเน่ืองมาจากวัตถุ 
ดิบ 3 ชนิดนี้ถูกวางไว้ชิดผนังในแนวขวางทิศทางลม ทำให้มีโอกาสได้รับความช้ืนในอากาศที่เข้ามา 
ปะทะสูง ลักษณะของโรงเรือนที่เปิดไม่ส่งผลกระทบต่อปริมาณความชื้นในวัตถุดิบโดยรวมมากนัก 
แต่คาดว่าเม่ือถึงฤดูฝนอาจมีปีญหาเพ่ิมข้ึน (พันทิพา, 2540)

โรงงาน 3 วัตถุดิบท่ีใช้ในการศึกษาคร้ังน้ีมี 7 ชนิด ผลการศึกษาปรากฎว่าการเพ่ิมขึนของ 
ปริมาณอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบท้ัง 7 ชนิด มีความสัมพันธ์กับปีจจัยต่างๆ ดังนี การเพ่ิมขึนของ 
ปริมาณอะฟลาท็อก'ชิน1ในมันเล้น กากมะพร้าว กากปาล์ม และกากถ่ัวเหลือง มีความสัมพันธ์สูงย่ิง 
กับการเพ่ิมขึนของระยะเวลาการเก็บรักษา(ตารางท่ี 37) และการเพ่ิมขึนของปริมาณอะฟลาท็อกชิน 
ในกากเบียร์ กากมะพร้าว ข้าวโพด กากปาล์ม และรำละเอียด มีความสัมพันธ์ท่ีสูงย่ิงกับความชืนใน 
วัตถุดิบ(ตารางท่ี 37) เม่ือวิเคราะห์!เจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณอะฟลาท็อกชินใน 
ทางสถิติ มีเพียงกากเบียร์และกากปาล์มเท่าน้ีนท่ีไม่พบค่านัยสำคัญทางสถิติ ซ่ึงรายละเอียดแสดงไว้ 
ในตารางท่ี 40 ผลการศึกษาท่ีปรากฎเช่นนีเปีนส่ิงท่ีชีให้เห็นว่าการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขืนกับวัตถุดิบ 
ทุกชนิดท่ีศึกษาไม่ได้เกิดข้ึนเพราะความแตกต่างทางคุณลักษณะของวัตถุดิบ แต่เกิดจากการอยู่ภาย 
ใต้สภาวะการจัดการท่ีไม่เหมาะสมเหมือนกัน จากการสอบถามและสังเกต พบว่า โรงเรือนท่ีใช้เก็บ 
รักษาวัตถุดิบของโรงงานแห่งนี้มีป็ญหาเรื่องการฟ้องกันความชืนจากภายนอก และการระบาย 
ความช้ืนออกจากโรงเรือน สังเกตได้จากปริมาณความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีวัดได้ในโรงงานนีเปรียบเทียบ 
กับโรงงาน 2 ท่ีอยู่ในเขตปศุสัตว์เดียวกัน และมีอุณหภูมิใกล้เคียงกัน คือ 27 -  29 °c พบว่าความชืน 
สัมพัทธ์ในโรงงานที่ 2 มีค่าระหว่าง 80 -  82 % ในขณะที่ความชืนสัมพัทธ์ในโรงงานที่ 3 มีค่าท่ีสูง 
กว่า คือ 82 -  84 % และการเก็บรักษาวัตถุดิบโดยการวางกระสอบบรรจุวัตถุดิบไว้โดยตรงบนพืน 
เป็นเหตุให้วัตถุดิบสามารถดูดซับความช้ืนจากส่ิงแวดล้อมได้สะดวกขืน เม่ือระยะเก็บรักษาผ่านไป 
ประมาณ 3 -  7 วัน ทำให้เช้ือราเจริญเติบโตและสร้างสารพิษเพ่ิมข้ึนได้ในวัตถุดิบทุกชนิด สอด 
คล้องกับรายงานของ Dickens (1977) และ Strange (1991) ท่ีรายงานว่าถ้าอยู่ในสภาวะแวดล้อมท่ี 
เหมาะสม เช้ือราสามารถผลิตอะฟลาท็อกชินได้ภายใน 2 4 -4 8 ชั่วโมง
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ตารางที 40 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติของ!]จจัยต่างๆ ท่ีมีผลต่อการเพ่ิมขึนของอะฟลา 
ท็อกชินในวัตถุติบที่มาจาก 3 โรงงาน

โรงงาน วัตถุดิบ ปีจจัยท่ีมีผลต่อการ ระดับแสดง ระดับแสดงค่า
เพ่ิมข้ึนของอะฟลา ความสัมพันธ์ (r) ทางสถิติ (p)

ทีอก'ชิน
1 รำละเอียด ความชืนวัตถุดิบ 0.87 <0.05

มันเสัน ระยะเวลาเก็บรักษา 0.74 <0.05
2 กากปาล์ม ความชืนวัตถุดิบ 0.99 <0.01

กากทานตะวัน ความช้ืนวัตถุดิบ 0.99 <0.01
กากถ่ัวลิสง ความช้ืนวัตถุดิบ 0.74
กากมะพร้าว ระยะเวลาเก็บรักษา 0.82 <0.05

3 ความชืนวัตถุดิบ 0.96 <0.01
กากปาล์ม ระยะเวลาเก็บรักษา 0.94

ความช้ืนวัตถุดิบ 0.85
ข้าวโพด ความชืนวัตถุดิบ 0.99 <0.01
รำละเอียด ความช้ืนวัตถุดิบ 0.95 <0.01
กากเบียร์ ความช้ืนวัตถุดิบ 0.94
กากถ่ัวเหลือง ความชืนวัตถุดิบ 0.97 <0.01
มันเล้น ระยะเวลาเก็บรักษา 0.87 <0.05

F A O  (1 9 9 7 ) กำหนดค่าวิกฤตของความช้ืนในข้าวโพดไ ว ้ท ี่ 1 3 .5%  ภายใต้การเก็บรักษาที่ 

อุณหภูมิ 27 °c ความชืนสัมพัทธ์ 70%  แต่จากผลการศึกษาคร้ังน้ี พบว่าข้าวโพดป่นท่ีมีความช้ืนใน 
วันท่ีผสมอาหารเพียง 12 .84  % ภายใต้อุณหภูมิ 27 .4  °c ความช้ืนสัมพัทธ์ 8 2 .6 9%  เก็บรักษาไว้ 
ประมาณ 4 .25  วัน ทำให้อะฟลาท็อกชินเพ่ิมข้ึน 10 .61%  และมีปริมาณอะฟลาท็อกชินในวันท่ีผสม 
สูงถึง 57 .75  ppb ซ่ึงเกินกว่าท่ีกำหนดไ ว ้ในร่างฯของกรมปศุสัตว์และระดับท่ี E.U. กำหนด ข้อมูลน้ี 
แสดงให้เห็นว่าการกำหนดมาตรการท่ีจะนำไปใชควบคุมป็จจัยต่างๆในวัตถุดิบแต่ละชนิด ควรเป็น 
ข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาท่ีแท้จริงภายในท้องถ่ินหรือภายในโรงงานนันๆ กรณีข้าวโพดป่นในโรง 
งาน 3 เป็นตัวอย่างท่ีแสดงให้เห็นว่าถ้าวัตถุดิบแรกเข้ามีปริมาณอะฟลาท็อกชินใกล้เคียงกับระดับท่ี 
กฎหมายกำหนด เม่ือนำมาเก็บรักษาในโรงงาน ถ้าโรงงานนันไม่มีมาตรการควบคุมหรือตรวจสอบ 
ท่ีดีปล่อยให้เถิดสภาวะแวดล้อมท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตและสร้างสารพิษของเชือรา ทำให้
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ปริมาณอะฟลาฑ็อกซินในวัตถุดิบจะถูกผลิตเพ่ิมขึน จนอาจเกินระดับท่ีกำหนดและส่งผลให้อาหาร 
ข้นมีอะฟลาท็อกซินปนเบืเอนเกินกว่าที่กำหนดได้ ดังน'นการมี'ข้อมูลที่สามารถระบุป็จจัยที่เป็น 
ป้ญหาในการเพิ่มขึนของอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบชนิดนันๆ แล้วนำผลที่ได้ไปใช้เป็นแนวทางเพื่อ 
กำหนดมาตรการควบคุม จึงมีความจำเป็นอย่างย่ิงยวดต่อการวางแผนของโรงงานในการควบคุมการ 
ผลิตอาหารสัตว์ให้ปลอดภัยจากอะฟลาท็อกชิน

ในขันตอนการผสมอาหาร เครื่องผสมอาหารแบบอัตโนมัติ เครื่องผสมอาหารแบบแนว 
นอนและเครื่องผสมอาหารแบบแนวตัง อาจเป็นปีจจัยท่ีส่งผลกระทบต,อปริมาณอะฟลาท็อกชินใน 
อาหารข้นได้แตกต่างกัน ดังน้ันควรมีการศึกษาในแต่ละแบบของเครื่องผสมอาหารต่อไปก่อนที่จะ 
นำไปกำหนดเป็นมาตรการควบคุม

การใช้ Aflatest p Column (Vicam, USA) ในการสกัดและใช้ Fluorometer ในการอ่านผล 
ค่า% Recovery ท่ีได้จากการตรวจสอบวิธีน้ีมีค่าเฉล่ียประมาณ 90-110%ซึ่งถือว่าเป็นค่าท่ีอยู่ในช่วง 
การยอมรับได้ตามข้อกำหนดเรื่องการใช้วิธีการตรวจใดๆเพื่อวัดปริมาณอะฟลาท็อกชินในวัตถุดิบ 
และอาหารสัตว์ตาม Directive 98/53/EC

5.2 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

การศึกษาครั้งนี้สรุปได้ว่าปริมาณอะฟลาท็อกชินที่แตกต่างกันในแต่ละโรงงาน เป็นผล 
เน่ืองมาจากปจจัยของชนิดวัตถุดิบ แหล่งท่ีมาของวัตถุดิบและระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งข้าวโพด 
และกากมะพร้าวเป็นวัตถุดิบที่มีปริมาณอะฟลาท็อกชินปนเปีอนสูงกว่าวัตถุดิบชนิดอื่นอย่างมีนัย 
สำคัญทางสถิติ(p < 0.05) แหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ได้จากโรงงาน 1 มีปริมาณอะฟลาท็อกชินใน 
วัตถุดิบแตกต่างจากโรงงาน 2 อย่างชัดเจน(p < 0.05) และการเปลี่ยนแปลงปริมาณอะฟลาท็อกชินท่ี 
เพิ่มขึนโดยรวมในวัตถุดิบทุกชนิดได ร้ับอิทธิพลจากระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้นอย่างมีนัย 
สำคัญทางสถิติย่ิง (p < 0.01)
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สรุปผลการศึกษาป้จจัยที่มีผลทำให้ปริมาณอะฟลาท็อกชินเพิ่มขึ้นในวัตถุดิบชนิดต่างๆ
«งนิ''

รำละเอียด ความข้ึนเป็นปิจจัยสำคัญที่มีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของอะฟลาท็อกชินในรำละเอียด 
โดยมีปริมาณเพ่ิมขึนต้ังแต่ 9.52%-69.35% จากตารางท่ี 9 ความข้ึนของรำละเอียดเม่ือแรกเข้ามีค่า 
ระหว่าง 5.97%-11.46% (เฉล่ีย 9.51%) ซึ่งตํ่ากว่าค่ากำหนดของระดับความช้ืนท่ีถือได้ว่าวัตถุดิบมี 
คุณภาพเหมาะสมสำหรับผลิตอาหารสัตว์ ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ฉบับท่ี 8 
พ.ศ.2538 ที่กำหนดค่าไว้ไม,เกิน 11% แต่อย่างไรก็ตาม ผลจากการศึกษาคร้ังน้ี พบว่า ระดับความข้ึน 
ของรำละเอียดยังทำให้ปริมาณอะฟลาท็อกชินในรำละเอียดเพ่ิมข้ึนได้ โดยปกติในโรงงานต้องมีการ 
เก็บรักษาวัตถุดิบไว้ระยะหนึ่งทั้งเพื่อความสะดวกในการปฏิบัติงานอย่างต่อเนื่องและเพื่อป้องกัน 
การขาดแคลน และโรงเก็บวัตถุดิบก็ไม'สามารถควบคุมการเปล่ียนแปลงของสภาพอากาศได้ เม่ือมี 
การเก็บรักษานานวันขึ้นโอกาสที่รำละเอียดจะดูดซับความชืนจากสิ่งแวดล้อมก็เพิ่มขืนด้วย ดังบัน 
จึงควรมีการพิจารณาการกำหนดความข้ึนเพ่ือควบคุมปริมาณอะฟลาท็อกชินในรำละเอียดให้ต่ํากว่า 
ระดับที่ใช้ในป็จจุบัน

มันเส้น ระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นปีจจัยที่มีผลต่อการเพิ่มขืนของอะฟลาท็อกชินในมัน 
เส้น ในโรงงาน 2 ใช้ระยะเวลาเก็บรักษามันเส้นระหว่าง 0-13 วัน (เฉล่ีย 5 วัน) ทำให้อะฟลาท็อก 
ชินเพิ่มขึ้น 45.95% และในโรงงาน 3 ใช้ระยะเวลาเก็บรักษาระหว่าง 0-30 วัน (เฉล่ีย 8 วัน) ทำ 
ให้อะฟลาท็อกชินเพิ่มขึ้นโดยเฉลี่ย 51.45% ซึ่งทั้งสองโรงงานมีอุณหภูมิในช่วงเก็บรักษาตั้งแต่ 24- 
30 °c (เฉล่ีย 28 °c ) และความขึ้นสัมพัทธ์ 78-90% (เฉล่ีย 82%) มันเส้นที่ใช้ในโรงงาน 2 และ 3 
เป็นมันเส้นที่ผลิตได้ในท้องถิ่น จากการสอบถามเจ้าหน้าที่ของโรงงานท้ัง 2 แห่ง พบว่าการจัดซือ 
จากร้านขายวัตถุดิบไม่ได้คำนึงถึงความเปียกหรือแห้งของมันเส้นมากนัก เม่ือนำมาเก็บรักษาไว้ใน 
โรงงานเป็นเวลานาน เชื้อราจึงผลิตอะฟลาท็อกชินได้เพิ่มขึ้น ดังน้ันถ้าหากโรงงานจำเป็นต้องกักตุน 
มันเส้นไว้ใช้เป็นเวลานาน ควรนำมันเส้นเหล่านี้ไปตากแดดหรืออบเพื่อลดความชืนลงจะช่วยควบ 
คุมการเจริญเติบโตและสร้างสารพิษของเช้ือราได้อีกทางหน่ึงด้วย

ข้าวโพด ความขึ้นเป็นปีจจัยสำคัญที่มีผลต่อการเพ่ิมขึ้นของอะฟลาท็อกชิน ข้าวโพดจาก 
โรงงาน 3 มีความขึ้นเม่ือแรกเข้าระหว่าง 12.4%-12.94% (เฉล่ีย 12.66%) เก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิ 
ระหว่าง 21.84-31.75 °c (เฉล่ีย 27.40 °c ) ความขึ้นสัมพัทธ์ระหว่าง 79-90% (เฉล่ีย 82.69%) เป็น 
เวลาต้ังแต่ 0-15 วัน (เฉล่ีย 4 วัน) ทำให้อะฟลาท็อกชินเพิ่มข้ึนประมาณ 10.61% และมีอะฟลาท็อก 
ชินเมื่อวันผสมอาหารเฉลี่ย 57.75 ppb ซึ่งสูงกว่าที่ร่างฯกรมปศุสัตว์กำหนดไว้ คือไม่เกิน 50 ppb 
ประเด็นการพิจารณาเรื่องความขึ้นในข้าวโพดคล้ายกับในรำละเอียด กล่าวคือ ในการกำหนด 
ปริมาณความชืนที่ถือได้ว่าวัตถุดิบมีคุณภาพเหมาะสมสำหรับผลิตอาหารสัตว์ตามประกาศ
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กระทรวงฯ ฉบับที่ 8 พ.ศ. 2538 กำหนดให้ความชืนในข้าวโพดป่นต้องไม่เกิน 13% แต่จากข้อมูล 
การศึกษาครังนีชี'ให้เห็นว่าความชืนระหว่าง 12.4%-12.94% นั้นมากเพียงพอที่จะทำให้เชื้อรา 
ผลิตอะฟลาท็อก1ชินเพิ่ม'ขืนไต้ ดังนัน ในการพิจารณากำหนดความชืนในข้าวโพดเพ่ือความปลอด 
ภัยจากอะฟลาท็อกชินควรมีระดับต่ํากว่าท่ีใช้ในษัเจจุบัน

กากมะพร้าว ความชืนและระยะเวลาการเก็บรักษาเป็น 2 ป็จจัยท่ีมีผลต่อการเพ่ิมขึนของ 
อะฟลาท็อกซิน กากมะพร้าวท่ีมาจากโรงงาน 3 มีความช้ืนเม่ือแรกเข้าระหว่าง 10.54%-11.34% 
(เฉล่ีย 10.92%) ใช้เวลาเก็บรักษา 0-11 วัน (เฉล่ีย 3 วัน) ภายใต้อุณหภูมิระหว่าง 22-31 °c (เฉล่ีย
27.12 °c ) ความชื้นสัมพัทธ์ระหว่าง 79-86.5% (เฉล่ีย 82.77%) ทำ'ให้อะฟลาท็อก1ชินเพิ่ม1ข้ึน 
11.17% เน่ืองจากกากมะพร้าวยังไม่มีมาตรการควบคุมปีจจัยท่ีมีผลต่อปริมาณอะฟลาท็อกชินใดๆ 
ตามกฎหมาย ดังนั้น ในอนาคตเม่ือมีการพิจารณากำหนดการควบคุมการปนเปีอนอะฟลาท็อกชิน 
ในกากมะพร้าว ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาครังนีจะเป็นประโยชน์ในการใช้ประกอบการตัดสิน 
กำหนดระดับปีจจัยที่จะใช้ควบคุมและปริมาณอะฟลาท็อกชินให้สอดคล้องกันย่ิงขึ้น

กากปาล์ม ความชืนเปีนป็จจัยสำคัญที่มีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของอะฟลาท็อกชิน ในโรงงาน 2 
กากปาล์มมีความช้ืนแรกเข้าระหว่าง 7.85%-8.45% (เฉล่ีย 7.92%) ภายใต้อุณหภูมิระหว่าง 25.75- 
31.47 °c (เฉล่ีย 28.43 °c ) ความชื้นสัมพัทธ์ระหว่าง 78-86% (เฉล่ีย 81.63%) ทำ1ให้อะฟลาท็อก1ชิน 
เพ่ิมข้ึน 92.99% และโรงงาน 3 กากปาล์มมีความช้ืนแรกเข้าระหว่าง 12.14%-12.59% (เฉล่ีย 
12.28%) ภายใต้อุณหภูมิระหว่าง 22-31 °c (เฉล่ีย 27.12 °c ) ความชื้นสัมพัทธ์ระหว่าง 79-86.5% 
(เฉล่ีย 82.77%) ทำให้อะฟลาท็อกชินเพิ่มขึ้น 38.99% ซึ่งผลการเปลี่ยนแปลงน้ีสอดคล้องกับราย 
งานของ FAO (1997) ท่ีกำหนดค่าความช้ืนวิกฤตท่ีปลอดภัยจากการปนเปีอนเช้ือราและอะฟลาท็อก 
ชินของกากปาล์มไว้ที่ 5.7% ซึ่งตํ่ากว่าระดับที่พบในโรงงาน 2 และ 3 กากปาล์มเป็นวัตถุดิบอีก 
ชนิดหนึ่งที่ยังไม,มีมาตรการควบคุมปีจจัยท่ีมีผลต่อปริมาณอะฟลาท็อกชินใดๆตามกฎหมาย ข้อมูล 
ความชืนของกากปาล์มที่ศึกษาในครั้งนี้ประกอบกับรายงานอ้างอิงต่างๆจะช่วยให้การพิจารณา 
กำหนดระดับการควบคุมความช้ืนและปริมาณอะฟลาท็อกชินในกากปาล์มให้สอดคล้องกันยิ่งขึ้น

กากทานตะวัน ความชืนเป็นป้จจัยสำคัญที่มีผลต่อการเพิ่มฃึนฃองอะฟลาท็อกชิน กาก 
ทานตะวันที่มีความชื้นแรกเข้าระหว่าง 10.09%-10.35% (เฉล่ีย 10.21%) ภายใต้อุณหภูมิระหว่าง 
25.75-31.47 °c (เฉล่ีย 28.14 °c ) ความชื้นสัมพัทธ์ระหว่าง 78-86% (เฉล่ีย 81.63%) เป็นระยะเวลา 
0-10 วัน (เฉล่ีย 3 วัน) ทำให้อะฟลาท็อกชินเพิ่มขึ้น 16.35% การนำผลการศึกษาครั้งน้ีไปใช้จะเป็น 
ข้อมูลพืนฐานที่สำคัญในการกำหนดระดับปีจจัยต่างๆท่ีจะใช้ควบคุมการเพ่ิมขึนของอะฟลาท็อกชิน 
ในกากทานตะวัน ในโรงงานเมื่อมีการเก็บรักษาวัตถุดิบไว้ระยะหนึ่งนานวันขึ้นโอกาสที่กาก
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ทานตะวันจะดูดซับความชืนจากสิ่งแวดล้อมก็เพิ่มขึนด้วย ดังนันการกำหนดค่าความชืนของกาก 
ทานตะวันที่เหมาะสม จะช่วยให้การใช้กากทานตะวันเป็นส่วนผสมในอาหารข้นได้ปลอดภัยขึ้น

กากถ่ัวลิสง ความชืนเป็นป็จจัยสำคัญท่ีมีผลต่อการเพ่ิม1ขึนฃองอะฟลาท็อก1ชิน กากถ่ัวลิสง 
ที่ความช้ืนแรกเข้าระหว่าง 8%-10.55% (เฉล่ีย 9.33%) ภายใต้อุณหภูมิระหว่าง 25.75-31.53 °c 
(เฉล่ีย 28.82 °c ) ความชื้นสัมพัทธ์ระหว่าง 76.8-86% (เฉล่ีย 80.95%) เป็นระยะเวลา 0-11 วัน (เฉล่ีย 
6 วัน) ทำ,ให้อะฟลาท็อก'ชินเพิ่ม1ข้ึน 34.4% ในรายงานของ FAO (1997) กำหนดค่าวิกฤตที่ปลอดภัย 
จากการปนเปีอนเชือราและอะฟลาท็อก1ซินของกากถ่ัวลิสงไว้'ท่ีไม่เกิน 7% ซ่ึงจะเห็นว่าเป็นผลการ 
ศึกษาท่ีสอดคล้องกัน กล่าวคือ ความชืนของกากถ่ัวลิสงท่ีได้จากการศึกษามีค่าสูงกว่าระดับความขืน 
ที่เป็นค่าวิกฤตจึงทำเขือราเจริญเติบโตและผลิตอะฟลาท็อกซินได้เพิ่มขึ้น ดังน้ัน ถ้ามีการกำหนด 
ความขืนเพื่อควบคุมปริมาณอะฟลาท็อกซินในกากถั่วลิสงที่ใช้ในประเทศควรใช้ข้อมูล 2 ส่วนนี้ 
ประกอบกัน

กากเบียร์ ความขืนเป็นปีจจัยสำคัญท่ีมีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของอะฟลาท็อกชิน กากเบียร์ท่ี 
ความช้ืนแรกเข้าระหว่าง 4%-6.35% (เฉล่ีย 11.41%) ภายใต้อุณหภูมิระหว่าง 22-31 °c (เฉล่ีย 
26.90 °c ) ความขืนสัมพัทธ์ระหว่าง 79-86% (เฉล่ีย 82.43%) เป็นระยะเวลา 0-13 วัน (เฉล่ีย 4 วัน) 
ทำให้อะฟลาท็อกชินเพ่ิมขึน 68.01% กากเบียร์เป็นวัตถุดิบท่ีมีใช้เฉพาะในบางท้องถ่ิน การกำหนด 
ระดับเพ่ือควบคุมป็จจัยต่างๆท่ีมีผลต'อปริมาณอะฟลาท็อกชินควรใช้ข้อมูลท่ีมีการศึกษาในสภาพ 
ภูมิอากาศของท้องถ่ินนัน ในปีจจุบันกรมปศุสัตว์ยังไม่ได้กำหนดค่าความช้ืนของกากเบียร์ท่ีเหมาะ 
สมสำหรับการใช้เป็นอาหารสัตว์ไว้ ดังบันเม่ือมีการพิจารณากำหนดค่าความช้ืนของกากเบียร์ใน 
อนาคต ข้อมูลท่ีศึกษาได้นีจะเป็นส่วนประกอบในการพิจารณากำหนดท่ีเหมาะสมได้

กากถ่ัวเหลือง ความขืนเป็นบีจจัยสำคัญท่ีมีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของอะฟลาท็อกชิน กากถ่ัว 
เหลืองท่ีความช้ืนแรกเข้าระหว่าง 11.2%-11.64% (เฉล่ีย 11.41%) ภายใต้อุณหภูมิระหว่าง 22.4- 
31 °c (เฉล่ีย 27.68 °C) ความช้ืนสัมพัทธ์ระหว่าง 79-90.5% (เฉล่ีย 83.44%) เป็นระยะเวลา 0-11 วัน 
(เฉล่ีย 3 วัน) ทำให้อะฟลาท็อกชินเพ่ิมข้ึน 44.4% ในรายงานของ FAO (1997) กำหนดค่าความช้ืน 
วิกฤตท่ีปลอดภัยจากการปนเปีอนเช้ือราและอะฟลาท็อกชินของกากถ่ัวเหลืองไว้ท่ีไม'เกิน 15% ภาย 
ใต้การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเฉล่ีย 27 °c และความช้ืนสัมพัทธ์ 70% ในขณะที่ประกาศกระทรวงฯ 
ฉบับท่ี 8 พ.ศ. 2538 กำหนดไว้ท่ีไม่เกิน 13% แต่จากผลการทดลองเห็นได้ว่า กากถ่ัวเหลืองท่ีมีค่าไม, 
เกินระดับท่ีกำหนดและอยู่ภายใต้สภาวะท่ีความช้ืนสัมพัทธ์สูงกว่า 70% ทำให้อะฟลาท็อกชินเพ่ิม 
ขึนได้ ดังบัน เม่ือมีการพิจารณาแก้ไขการกำหนดปริมาณความขืนและอะฟลาท็อกชินข้อมูลท่ีได้ 
จากการศึกษาครังนีจะเป็นประโยชน์อย่างย่ิง
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ผลท่ีได้จากการศึกษาคร้ังน้ี สามารถนำไปใช้เป็นข้อมูลในการจัดทำโปรแกรมพ้ืนฐาน (Pré 
requisite program establishment) สำหรับการนำระบบ HACCP มาใช้กับโรงงานผลิตอาหารสัตว์ได้ 
เป็นอย่างดี โดยเฉพาะในส่วนของการจัดทำข้ันตอนการปฏิบัติงาน (Procedure) หรือ การจัดทำวิธี 
ปฏิบัติงาน (Work Instruction) เพ่ือใช้กับการตรวจสอบและเก็บรักษาวัตถุดิบ ซ่ึงต้องอธิบายข้ันตอน 
การปฏิบัติงานในแต่ละจุดของการผลิตว่าต้องปฏิบัติอะไรบ้าง ปฏิบัติอย่างไร และวิธีการปฏิบัติ 
เป็นต้น เม่ือทราบว,าปิจจัยใดท่ีมีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของอะฟลาท็อกชินในข้ันตอนการผลิตท่ีจุดใด 
การระบุระดับท่ีต้องการตรวจสอบของการปฏิบัติงานจะใช้ได้อย่างเหมาะสม เป็นด้นว่า ข้าวโพด 
เม่ือทราบข้อมูลจากการศึกษาคร้ังน้ีแล้วว่าความช้ืนเป็นป็จจัยท่ีมีผลทำให้อะฟลาท็อกชินเพ่ิมขึนก็ 
จะต้องจัดทำวิธีปฏิบัติงานเพ่ือควบคุมและตรวจสอบความช้ืนให้อยู่ในขอบเขตท่ีเหมาะสม เช่น ใน 
จุดของการเก็บรักษาวัตถุดิบ ต้องมีการบันทึกข้อมูลความช้ืนสัมพัทธ์ในจุดท่ีเก็บรักษาข้าวโพด และ 
ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา เม่ือความช้ืนสัมพัทธ์และระยะเวลาการเก็บรักษาเข้าสู่เกณฑ์ท่ีต้ังไว้ซ่ึงได้จาก 
ข้อมูลการศึกษาน้ี ผู้รับผิดชอบท่ีจุดการเก็บรักษาวัตถุดิบต้องปฏิบัติ ดังนี เก็บตัวอย่างส่งห้องปฏิบัติ 
การเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาท็อกชินหรือถ้าจำเป็นต้องใช้ต้องมีการบันทึกไว้อย่างชัดเจนเพ่ือ 
ความสะดวกในการกักและเรียกคืนสินค้า เป็นต้น โปรแกรมพ้ืนฐานน้ีจะเน้นในเร่ืองการจัดการต้าน 
สุขลักษณะของสถานท่ีผลิต รวมท้ังสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิต เพ่ือป้องกันอันตรายท่ีจะ 
เกิดขึ้นกับอาหาร ดังน้ัน โรงงานผลิตอาหารสัตว์ที่จะจัดทำระบบ HACCP จำเป็นต้องจัดทำ 
โปรแกรมพ้ืนฐานก่อน เน่ืองจากการจัดทำและแก้ไขโปรแกรมพืนฐานต้องใช้เวลานาน และอาจใช้ 
งบประมาณจำนวนมาก อย่างไรก็ตามโรงงานท่ีไม่มีโปรแกรมพ้ืนฐานการนำระบบ HACCP มาใช้ 
กับโรงงานน้ันมักไม'ประสบผลสำเร็จเท่าท่ีควร (สุวิมล, 2544)
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