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หองปฏิบัติการเพื่อสงเสริมและพัฒนาอาหารฮาลาลพรอมโครงขาย :           
ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล – ปที่ 3   
(Research Program: Establishment of The Center and Laboratory of Scientific Information 
and Services for Promotion and Development of Halal Foods with Network :  
The Halal Science Center – The 3rd Year) 
 
ผูรายงาน:  รศ.ดร.วินัย ดะหลัน, ผศ.ดร.วนิดา นพพรพันธุ, ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ  

  รศ.ภญ.จงจิตร อังคทะวานิช และคณะ 

บทคัดยอ  แผนงานวิจัยนี้แบงออกเปน 3 โครงการวิจัย:    

 1) การวิจัยและพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหสิ่งปนเปอน การพัฒนาชุดทดสอบแบบรวดเร็ว

เพื่อการตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารฮาลาลและการจัดทําบัญชีวัตถุดิบและสารที่อนุญาต/ไมอนุญาต

ใชตามหลักการศาสนาอิสลาม :  โดยทําการพัฒนาและศึกษาเทคนิคการวิเคราะหส่ิงปนเปอน         

3 โครงการ โดยเปนโครงการตอเนื่องจากป 2548  2 โครงการ ไดแก 1) การพัฒนาชุดทดสอบที่รวด

เร็วในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหารสําหรับใชในหองปฏิบัติการทั่วไป (Development of 

rapid pork detection kit for using in general laboratory) ประสบผลสําเร็จในระดับหองปฏิบัติ

การ กําลังพัฒนาเปนชุดทดสอบใชในภาคสนามตอไป  2) การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอ

โปรตีนแอนติ เจนของเนื้ อหมู  (Production of monoclonal antibodies to porcine proteins) มี

ความกาวหนาในการกระตุนสัตวทดลองเพื่อใหไดโคลนที่ผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอแอนติเจน

สุกร สวนโครงการที่ 3 คือการพัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการหาปริมาณไฮดรอกซี     โพรลีน: ศึกษา

เปรียบเทียบกับวิธีพิคริก นั้น ประสบผลสําเร็จ สามารถนํามาใชตรวจหาปริมาณ       เจลาตินที่ความ

เขมขนต่ําได (Quantitative Measurement)   

 2) การประยุกตระบบ HACCP หรือ GMP ในโรงงานผลิตอาหารเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 

(Halal-GMP/HACCP) :  โดยการวางระบบ Halal-GMP/HACCP ที่พัฒนาขึ้นในโรงงานผลิตอาหาร

จํานวน 23 โรง (ภายหลังมีโรงงานขอถอนตัวเนื่องจากความไมพรอม1 โรงงาน) เร่ิมตนดวยการอบรม

พนักงานระดับสูงจํานวน 120 คน ติดตามดวยการอบรมพนักงานของโรงงานจํานวน 1,177 คน     

ผลการอบรมพนักงานมีความเขาใจฮาลาลและมาตรฐานสากลมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ ผูเขาอบรม

มีความพึงพอใจในระดับเกิน 3/5 ภายหลังการเขาเยี่ยมและแนะนํารวม 6 man-day โรงงานผาน  

การประเมินระบบ Halal-GMP/HACCP 100% (22 / 22 โรงงาน)  

 3) การตรวจวิเคราะหและการเฝาระวังการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่วาง

จําหนายและการใหความรูดานอาหารฮาลาลและแนวทางการผลิตแกผูเกี่ยวของและประชาชนทั่วไป 
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: การจัดอบรมผูบริโภครวมทั้งสิ้น 5 คร้ัง มีผูเขารวม 1,711 คน ผูเขารับการอบรมมีความพึงพอใจตอ

บริการที่ไดรับ ซึ่งเมื่อรวมผูเขารวมอบรมในปที่ 1 ปที่ 2  ไดจํานวนถึง 6,557 คน (เปาหมาย 6,000 

คน) ในการสํารวจการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมันสัตวบกในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

อาหารสําเร็จรูป ทําการตรวจวิเคราะหทั้งสิ้น 700 ตัวอยาง เปนการตรวจวิเคราะหเจลาติน 189 ตัว

อยาง  ตรวจเอธิลอัลกอฮอล 141 ตัวอยาง และการปนเปอนไขมันสัตวบก 370  ตัวอยาง 

ในการดําเนินงานตอเนื่องเปนปที่ 3 นี้ สงผลใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดรับการคัด

เลือกจาก  Halal Journal ซึ่งเปนวารสารภาษาอังกฤษระดับนานาชาติของประเทศมาเลเซียจําหนาย

ใน 35 ประเทศ ใหไดรับรางวัล Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 

หรือรางวัลนวัตกรรมยอดเยี่ยมทางอุตสาหกรรมฮาลาล โดย  รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนย

วิทยาศาสตรฮาลาลเปนผูรับมอบจาก ฯพณฯ ดาโตะเสรี อับดุลลาบินหะยี อาหมัด บาดาวี นายกรัฐ

มนตรีมาเลเซีย  ในงานกาลาดินเนอร ของงาน  The First World Halal Forum        ณ  โรงแรม 

Mutiara Crowne Plaza กรุงกัวลาลัมเปอร มาเลเซีย วันที่ 8  พฤษภาคม พ.ศ.2549  นอกจากนั้น ยัง

ไดจัดการประชุมนานาชาติวิทยาศาสตรฮาลาล คร้ังที่ 1  “ The First International Halal Science 

Symposium : Halal Food – Halal Nutrition” ใน วั น ที่  1 กั น ย า ย น  พ .ศ . 2549       ณ  ศู น ย

นิทรรศการและการประชุมไบเทค บางนา กรุงเทพมหานคร  ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย  ยังไดรวมกับกรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ กระทรวงตางประเทศและสภาพัฒนาการ

เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ เดินทางไปประเทสหรัฐอเมริกาและแคนาดา ในโครงการเจาะตลาด

อาหารฮาลาลเชิงรุกในภูมิภาคอเมริกาเหนือ ระหวางวันที่ 16 – 27 กรกฎาคม พ.ศ.2549 เพื่อเจรจา

ความรวมมือกับหนวยงานรับรองฮาลาล  ซึ่งประสบผลสําเร็จอยางดียิ่ง        การสรางความนาเชื่อ

ถือใหกับสินคาฮาลาลจากประเทศไทยโดยการใชแนวทางวิทยาศาสตรเขาไปเสริมการตรวจรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทยนั้นเปนที่ยอมรับอยางดียิ่งจากองคกรที่เปนผูรับรองฮาลาล

ในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป วาเปนแนวทางที่ใหความชัดเจน ความมั่นใจ ในการ

ตรวจรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลไดดียิ่งขึ้น  ไดมีการลงนามในบันทึกความเขาใจกับ 5 องคกรที่

เปนผูรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป ตามลําดับของการลงนาม ไดแก 1) 

Muslim Consumer Group USA  2) Islamic Food and Nutrition Council of America (IFANCA) 

USA  3) Islamic Food Council of Europe (IFCE), Brussels, Belgium      4) Islamic Society of 

North America (ISNA), Canada 5) Islamic Society of North America (ISNA), USA  และยังมี

ผลงานดานการประชาสัมพันธ การขยายโครงขายออกสูประเทศใน         กลุมความรวมมือ

สามเหล่ียมเศรษฐกิจ การเขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลจาก                  ชาวตางประเทศ

หลายกลุม การนําเสนอผลงานของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลในนิตยสารตางประเทศ ผลการดําเนิน

งานตลอดปงบประมาณเปนที่นาพอใจ 
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บทนํา 

 ความเปนมาของแผนงานวิจัย 

อิสลามเปนศาสนาหลักศาสนาหนึ่งในโลกมีผูนับถือประมาณ 1,500 ลานคน หรือเกือบ      

1 ใน 4 ของประชากรโลก 6,200 ลานคน ผูนับถือศาสนาอิสลามซึ่งเรียกตนเองวามุสลิมอาศัยอยู   

ทั่ ว โลกหนาแนน ใน  57 ประเทศ  (พิ จารณ าจากประเทศสมาชิก  Organization of Islamic 

Conference หรือ OIC) ชาวมุสลิมสวนใหญประพฤติปฏิบัติตนในจารีตประเพณี เครงครัดในการ

บริโภคโดยเลือกบริโภคเฉพาะ “อาหารฮาลาล” หรืออาหารที่ถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลาม 

ประมาณการกันวาการคาขายผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในโลกมีมูลคาประมาณ 150,000 -

200,000 ลานเหรียญสหรัฐ (โดยองคการคาและเกษตร คานาดา) ประเทศไทยแมไดรับการยอมรับ

วาเปนประเทศผูผลิตและสงออกผลิตภัณฑอาหารที่สําคัญของในลําดับที่ 14 กลับมีสวนแบงใน

ตลาดผลิตภัณฑอาหารฮาลาลเพียงปละประมาณ 275 ลานเหรียญสหรัฐหรือเพียง 0.18% ของมูล

คาตลาดอาหารฮาลาล (ขอมูลจากสํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 

หรือ สศช.)   อาหารฮาลาลจากประเทศไทยยังไมเปนที่รูจักในตลาดประเทศมุสลิม อีกทั้งมาตรฐาน

อาหารฮาลาลจากประเทศไทยยังเปนประเด็นปญหา ในขณะที่ประเทศมุสลิมเพื่อนบานอยางมาเล

เซียซึ่งเปนคูแขงสําคัญในตลาดนี้เนนเรื่องมาตรฐานอาหารฮาลาล โดยมาเลเซียเปนประเทศที่มุงมั่น

ในการจัดทํามาตรฐานอาหารฮาลาลของตนเอง ดังเชน MS1500 ใหเปนมาตรฐานฮาลาลสากล 

การจะผลักดันอาหารฮาลาลของไทยใหเปนที่ยอมรับและมีขีดความสามารถในการแขงขัน

ในตลาดโลกโดยเฉพาะอยางยิ่งกับประเทศในกลุมอาเซียนดวยกัน ทั้ง มาเลเซีย อินโดนีเซียและสิงค

โปร ไดนั้น ประเด็นการนําหลักการทางวิทยาศาสตรมาประยุกตรวมกับบทบัญญัติทางศาสนาเพื่อใช

ในการปรับปรุงกระบวนการผลิต การตรวจติดตามคุณภาพอาหารฮาลาลนับเปนวิธีการหนึ่งที่จะชวย

เสริมสรางภาพลักษณและความเชื่อมั่นใหเกิดกับผูบริโภคทั้งในและนอกประเทศ ทําใหเกิดความมั่น

ใจในตัวสินคา และนําไปสูการเพิ่มศักยภาพการแขงขัน เปนการเพิ่มสวนแบงตลาดอาหารฮาลาลของ

ไทยในตลาดอาหารฮาลาลของโลกได 

ปจจุบัน มีการนําเอาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาประยุกตใชในงานศาสนา และวัฒน

ธรรมมากขึ้น ในประเด็นของอาหารฮาลาล สามารถนําเอาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใช

สนับสนุนไดในหลายแนวทาง ไดแก 

1. การสรางฐานขอมูลวิทยาศาสตรของวัตถุดิบที่ ใชในการเตรียมอาหารฮาลาล 

(Database of active Halal ingredient list) 
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2. การตรวจวิเคราะหวัตถุดิบและผลิตภัณฑตองสงสัยวามีการปนเปอนสารตองหามทาง

ศาสนาโดยเทคนิคและวิธีทางหองปฏิบัติการวิทยาศาสตรเพื่อความถูกตองและแมนยํา 

3. การศึกษาทางเอกสารที่เกี่ยวของกับวัตถุดิบ กระบวนการเตรียมวัตถุดิบและกระบวน

การผลิตอาหาร 

4. การประยุกตระบบมาตรฐานการผลิตอาหาร HACCP และ GMP ในกระบวนการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือสถานประกอบการอาหาร (Halal-

GMP/HACCP)  

5. การวิจัยและพัฒนาเทคนิคใหมๆในการตรวจสอบการปนเปอนในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

ที่มาจากกระบวนการเตรียมที่ซับซอน 

6. การพัฒนาเทคนิคและอุปกรณอยางงาย รวดเร็ว ประหยัด เพื่อชวยในการตรวจ

วิเคราะหการปนเปอนสิ่งตองหาม 

7. การสรางความเขาใจกับผูบริโภค ผูประกอบการตลอดจนนักการศาสนาอิสลามในเรื่อง

ความสําคัญของวิทยาศาสตรตอการตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารและอาหาร 

8. การใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรในงานการคุมครองผูบริโภคผลิตภัณฑอาหาร      

ฮาลาลตลอดจนการสรางความมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑในหมูผูบริโภคและผู

ประกอบการ 

9. การนําเอาระบบอินเตอรเน็ต การสรางโฮมเพจและเว็บไซดมาใชในการสนับสนุนการ

ดําเนินงานและการประชาสัมพันธเร่ืองอาหารฮาลาล 

ประเทศไทยมีศักยภาพสูงในการผลิตอาหารปอนตลาดโลก ซึ่งตลาดอาหารฮาลาลนับเปน

ตลาดใหมและตลาดใหญตลาดหนึ่งที่ประเทศไทยมุงหวังจะเขาไปเพิ่มสวนแบงในตลาดสําคัญนี้  

การเพิ่มศักยภาพการสงออกผลิตภัณฑอาหารฮาลาลสามารถกระทําไดหลายแนวทาง ซึ่งแนวทาง

หนึ่งคือการยกระดับคุณภาพการผลิตอาหารฮาลาลอันเปนหนาที่ของภาคเอกชนที่จะตองเปนผู

พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ ทั้งนี้ภาครัฐจะตองเปนผูนําดานนโยบายการตลาด โดยพัฒนาแหลง

วัตถุดิบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอุตสาหกรรมอาหารใหไดตามมาตรฐานสากล

รวมถึงการพัฒนาเทคโนโลยีและกระบวนการที่จําเปนเพื่อเปนการสนับสนุนภาคเอกชนในการผลิต 

รัฐจึงตองสนับสนุนการนําศักยภาพของกระบวนการทางวิทยาศาสตร   ไปใชในกระบวนการตดัสนิใจ 

ซึ่งรวมถึงการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานอาหารฮาลาล 

ในกิจกรรมการนําวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใชในงานพัฒนาและยกระดับการผลิต

อาหารฮาลาลของประเทศไทย คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยคณบด ีและนกัวชิา
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การจากศูนยวิจัยวิทยาลิพิดและไขมัน  (The Lipid and Fat Sciences Research Center หรือ 

LiFARC) สะสมประสบการณทางดานนี้มานานกวา 10 ป โดยมีตัวอยางดังตอไปนี้ 

1. คณบดี คณะสหเวชศาสตรไดรับการคัดเลือกเปนวิทยากรถวายการบรรยายเรื่องอาหาร

ฮาลาลแดสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา สยามบรมราชกุมารี เมื่อวันที่ 23 มีนาคม     

พ.ศ.2544 ณ สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

2. คณะสหเวชศาสตรไดรวมกับสํานักจุฬาราชมนตรี (สมัยจุฬาราชมนตรี นายประเสริฐ 

มะหะหมัด) ในการตรวจสอบผลิตภัณฑโดยใชเทคนิคทางวิทยาศาสตรในกระบวนการ

ตรวจสอบรับรองผลิตภัณฑอาหารฮาลาล ระหวางป พ.ศ.2538-2540  

3. คณบดีเปนที่ปรึกษาอยางเปนทางการของบริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) ในการจัด

อาหารฮาลาลบริการนักกีฬาและเจาหนาที่ในงานการแขงขันกีฬาเอเชียนเกมส ครัง้ที ่13 

และการแขงขันกีฬาคนพิการเฟสปกเกมส คร้ังที่ 7 โดยดําเนินการจากเดือนเมษายน 

2541 - กุมภาพันธ พ.ศ.2542 

4. คณบดีเปนวิทยากรดานอาหารฮาลาลและอาหารกําหนดโภชนาการแกพนักงาน      

ฝายโภชนาการ บริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) ตั้งแตป พ.ศ.2540 กระทั่งปจจุบัน 

5. คณบดีและบุคลากรจากคณะสหเวชศาสตรเปนที่ปรึกษาอยางเปนทางการแกบริษัท 

การบินไทย จํากัด (มหาชน) และสถาบันราชภัฎสวนดุสิตในการจัดอาหารฮาลาลบริการ

ลูกเสือและเจาหนาที่ในงานการชุมนุมลูกเสือโลก คร้ังที่ 20 (The 20th World Scout 

Jamboree) โดยดําเนินการตั้งแตเดือนตุลาคม 2545 - เดือนมกราคม พ.ศ.2546 

6. คณะฯ ใหบริการตรวจวิเคราะหวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารตลอดจนคําปรึกษาดาน

วิทยาศาสตรแกฝายกิจการฮาลาลของคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดหลายจงัหวดั 

คือ  กรุงเทพมหานคร เชียงใหม  นนทบุ รี อยุธยา  ปทุมธานี  ฉะเชิงเทรา  ตั้ งแตป          

พ.ศ. 2543 จนถึงปจจุบัน 

7. คณะสหเวชศาสตรจัดการอบรม 3 คร้ัง เร่ืองความรูดานการเตรียมอาหารฮาลาลแกผู

ประกอบการอาหารและประชาชนทั่วไปประมาณ 1,000 คน ระหวางป พ.ศ.2544 โดย

ไดรับงบประมาณสนับสนุนจากสํานักงบประมาณ กระทรวงการคลัง 

8. นักวิทยาศาสตรของคณะสหเวชศาสตรไดรับทุนพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหผลิตภัณฑ

อาหารฮาลาลจากสํานักงานวิจัยแหงชาติ ในป พ.ศ.2543  

9. คณบดีและบุคลากรของคณะสหเวชศาสตรเปนวิทยากรบรรยายเรื่องอาหารฮาลาลใน

งานตางๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน ตั้งแตป พ.ศ.2540 จนถึงปจจุบัน 



 

 0-6 

10. คณบดีคณะสหเวชศาสตร เปนผูแทนประเทศไทยในการประชุมคณะทํางานเฉพาะกิจ

ของอาเซียนในการรางแนวทางฮาลาล  (The ASEAN Adhoc Working Group on 

Halal Guidelines ) คร้ังที่ 2-5 พ.ศ.2543 - 2545 

11. คณบดีเปนกรรมการในคณะกรรมการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล ตั้งแตป       

พ.ศ.2545 จนถึงปจจุบัน 

12. คณะสหเวชศาสตร จุฬาฯ ไดรับมอบหมายจากคณะทํางานเฉพาะกิจของอาเซียนงาน

รางแนวทางฮาลาล ในการประชุมของคณะทํางานครั้งที่ 3 (ป 2542) และ ครั้งที่4       

(ป 2543) ใหเปนหนวยงานหลักในการอบรมการวิเคราะหและวิจัยทางวิทยาศาสตร 

13. คณะสหเวชศาสตรรวมกับสถาบันอาหารจัดทําระบบ Halal-HACCP อันเปนการนําเอา

ระบบมาตรฐานสากลไปประยุกตใชในกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล โดยไดจัดทํา

หนังสือคูมือเร่ืองดังกลาวขึ้นเปนครั้งแรกในป พ.ศ. 2542 

14. คณะสหเวชศาสตรเปดหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาโภชนาการและการกําหนด

อาหาร กําหนดเปดรับนิสิตในปการศึกษา 2548 โดยจัดรายวิชา “การใชวิทยาศาสตรใน

กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล” เปนสวนหนึ่งของปริญญา 

15. คณะสหเวชศาสตรรวมกับมูลนิธิวัฒนธรรมอิสลามเพื่อการศึกษาและพัฒนา และบริษัท 

โฟลิโอ จํากัด จัดใหความรูดานอาหารและโภชนาการตามหลักการศาสนาอิสลามทาง

รายการโลกมุสลิม ทางสถานีโทรทัศน อสมท. ชอง 9 ทุกวันศุกร ตั้งแตป พ.ศ.2542 - 

2548  

ประสบการณตางๆ ดานฮาลาลที่สะสมมาทําใหคณะสหเวชศาสตรเล็งเห็นวางานทางดาน

วิทยาศาสตรมีความสําคัญอยางยิ่งตอการยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาลของประเทศไทย 

สรางเกียรติภูมิของประเทศอีกทั้งสามารถเพิ่มศักยภาพการแขงขันของประเทศไทยที่มิใชเปนประเทศ

มุสลิมไดเปนอยางดี บุคลากรของคณะฯมีความพรอมที่จะดําเนินงานในเรื่องการใชวิทยาศาสตรใน

การพัฒนาอาหารฮาลาลทั้งเพื่อการบริโภคในประเทศและเพื่อการสงออก 

คณะสหเวชศาสตรจึงไดรับอนุมัติใหดําเนินการแผนงานวิจัย “การจัดตั้งศูนยขอมูลและ

บริการทางวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการเพื่อการสงเสริมและพัฒนาอาหารฮาลาลพรอมโครงขาย 

: ศู น ย วิ ท ย าศ าสต รฮ าล าล  ” (Establishment of The Center and Laboratory of Scientific 

Informations and Services for Promotion and Development of Halal Foods with Network : 

The Halal Science Center) เปนเวลา 3 ป (พ.ศ. 2547 – 2549) โดยมีโครงการวิจัยยอย 3 โครงการ 

เร่ิมตนดวยการวิจัยและพัฒนาเทคนิคและวิธีการวิเคราะหการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารฮาลาล
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เพื่อใหงานวิเคราะหทางหองปฏิบัติการวิทยาศาสตรเปนประโยชนตอการยกระดับมาตรฐานอาหาร

ฮาลาลของประเทศไทยมากขึ้น โครงการวิจัยที่สองมุงหวังที่จะยกระดับการผลิตอาหารฮาลาลในโรง

งานอาหารของประเทศ โดยทําการประยุกตระบบ GMP และ HACCP ซึ่งเปนระบบที่นิยมใชในการ

ผลิตอาหารในทางอุตสาหกรรมมากที่สุดนํามาใชกับการผลิตอาหารฮาลาล พัฒนาเปนระบบใหมที่

เรียกวา Halal-GMP/HACCP จากนั้นนํามาใชปฏิบัติจริงในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร สุดทายเปน

โครงการวิจัยงานดานการคุมครองผูบริโภคและพัฒนาผูประกอบการ ทั้งนี้ดวยความเชื่อมั่นที่วาการ

ยอมรับของผูบริโภคในประเทศจะเปนหนทางสูความสําเร็จในเรื่องการยกระดับคุณภาพของอาหาร

ฮาลาลจากประเทศไทย ผลผลิตสําคัญจากโครงการวิจัยทั้งสามคือการสรางศูนยขอมูลและบริการ

งานดานวิทยาศาสตรที่เกี่ยวของกับการสงเสริมและพัฒนางานฮาลาลขึ้นเปนครั้งแรกโดยจะจัดให

เปนหองปฏิบัติการกลางเพื่อวิเคราะหทางวิทยาศาสตร ตลอดจนเพื่อเปนแกนสําหรับโครงขายวิทยา

ศาสตรดานฮาลาลที่จัดตั้งขึ้นพรอมกันและจะจัดตั้งขึ้นเพิ่มเติมในอนาคต 

 กรอบแนวคิดของแผนงานวิจัย 

 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยมีีความสําคัญกับกิจการตางๆเกือบทุกกิจการในปจจุบัน รวมทั้ง

หลายกิจการในทางศาสนา  ทางดานการผลิตอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม มุสลิมสวนใหญมี

ความเครงครัดทางดานจารีตประเพณี ปฏิบัติตนในแนวทางศาสนาคอนขางเครงครัด จําเปนตอง

ผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตอง ระมัดระวังสิ่งปนเปอนที่อาจผิดหลักการในศาสนาอิสลาม อยางไรก็

ตาม เนื่องจากวัตถุดิบรวมถึงสารเคมีที่ใชในทางอุตสาหกรรมอาหารมีมากมายนับเปนหมื่นชนิด  

ยากที่จะแยกแยะได วัตถุดิบและสารเคมีเหลานี้จํานวนไมนอยกอความเสี่ยงตอการผลิตอาหาร     

ฮาลาลในทางอุตสาหกรรม หากโรงงานมีบัญชีรายชื่อสารเคมี/วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑที่ตองสงสัย รวมทั้ง

ส่ิงที่เปนปญหา ยอมทําใหการพัฒนาอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรมเกิดไดสะดวกขึ้น การผลิต

อาหารถูกตองขึ้น อีกทั้งสรางความสะดวกตอฝายศาสนาในการตรวจสอบ สรางความมั่นใจแกผู

บริโภค เปนการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลไดอยางถูกแนวทาง 

 ดวยเหตุนี้จึงจําเปนตองมีการพัฒนาแนวทางการตรวจวิเคราะหวัตถุดิบ/ผลิตภัณฑ/สารเคมี

อยางรวดเร็ว แมนยํา และถูกตอง โครงการวิจัยครั้งนี้จึงนําเสนอแนวทางการพัฒนาและวิจัยทางดาน

เทคนิคใหมๆ ในการตรวจสอบสิ่งปนเปอนในอาหารทางศาสนาอิสลามหรืออาหารฮาลาล การจัดทํา

บัญชีวัตถุดิบเพื่อประโยชนตอภาคอุตสาหกรรมและฝายศาสนาอิสลาม รวมทั้งประชาชนทั่วไป นอก

จากนี้ยังมีการนําเอาความรูความเขาใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพื่อพัฒนาอุตสาหกรรม

อาหารฮาลาล ทั้งดานการยกระดับการผลิต การตรวจสอบอาหาร รวมถึงการดูแลคุมครองผูบริโภค 

 ปจจุบันอาหารฮาลาลมีมาตรฐานในทางสากลแลวโดยโคเด็กซซึ่งเปนหนวยงานของสห

ประชาชาติไดตั้งมาตรฐานอาหารฮาลาลขึ้น แตมาตรฐานดังกลาวยังไมถูกนําไปสูการปฏิบัติเนื่อง
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จากผูประกอบการผลิตอาหารยังขาดความเขาใจและยังเห็นวายุงยากตอการปฏิบัติ หากนําเอา

มาตรฐานอาหารฮาลาลบูรณาการ เขากับระบบและหลักเกณฑการผลิตที่ดีหรือ GMP รวมทั้ง 

HACCP ซึ่งเปนหลักเกณฑการผลิตอาหารใหปลอดภัยตอผูบริโภค จะทําใหการผลิตอาหารฮาลาล

เกิดความสะดวกขึ้น ผูประกอบการและภาคอุตสาหกรรมมีความเขาใจงายข้ึน โครงการวิจัยครั้งนี้  

จึงพัฒนาระบบที่เรียกวา Halal-GMP/HACCP ขึ้นและนําเสนอระบบดังกลาวแกภาคอุตสาหกรรม

อาหารเพื่อใชในการผลิตอาหาร โดยโครงการจัดโครงการนํารองนําระบบดังกลาวติดตั้งและทําการ

ทดสอบระบบ สุดทาย ภายหลังงานวิจัยประสบความสําเร็จจึงทําการวางแนวทางที่เปนมาตรฐานใน

การติดตั้งระบบดังกลาวแกภาคอุตสาหกรรม นอกจากนี้ยังทําการตรวจสอบสารเคมี วัตถุดิบใหแก

โรงงานเหลานั้นดวย  

 การยอมรับของผูบริโภคภายในประเทศจะเปนปจจัยสําคัญตอการสรางภาพลักษณที่ดีตอ

ผลิตภัณฑโดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑเพื่อการสงออก โครงการวิจัยเสนอการสํารวจและตรวจ

วิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในทองตลาดและสรางความเขาใจแกผูบริโภคและผูประกอบการ 

ทั้งนี้เพื่อใหเกิดกระบวนการตรวจสอบผลิตภัณฑที่วางจําหนายไดอยางถูกตอง เปนการยกระดับ

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไดอีกทางหนึ่ง  

 
วัตถุประสงคของแผนงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาและพัฒนาชุดทดสอบแบบรวดเร็ว จนกระทั่งสามารถนําไปใชงานไดจริง โดย

ศึกษาสารเคมีพรอมชุดน้ํายา เปรียบเทียบผลการทดสอบ พัฒนาศึกษา Validation หา

คาความถูกตอง แมนยําของเทคนิคและฝกอบรมผูตองการนําไปใช รวมทั้งเผยแพร

ประชาสัมพันธ 

2. เพื่อจัดทําบัญชีวัตถุดบิและสารที่อนุญาตและไมอนุญาตใชตามหลักการศาสนาอิสลาม 

(Halal food active lists) 

3. เพื่อดําเนินการศึกษาเทคนิคการทดสอบที่เหมาะสมสากลยอมรับ จัดทํารายการและ 

profile ของสารมาตรฐาน  จัดทํา Method Validation เปรียบเทียบผลการทดสอบ

ระหวางหองปฏิบัติการ ฝกอบรม และเผยแพรประชาสัมพันธ 

4. เพื่อตรวจวิเคราะหและประเมินผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่วางจําหนายทั่วไป และวัตถุ

ดิบที่ภาคอุตสาหกรรมนํามาใชในกระบวนการผลิต  
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5. เพื่อพัฒนาการบูรณาการระบบ Halal - HACCP  เขากับฮาลาลของโคเด็กซ สรางระบบ 

Halal-GMP/HACCP ขึ้นและนําไปประยุกตใชในโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร เพื่อยก

ระดับมาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาลไทยสูสากล 

6. เพื่อใชประโยชนของงานวิจัยในการพัฒนามาตรฐานการประกอบอาหารฮาลาลของราน

อาหาร /ภัตตาคารใหสามารถปฏิบัติอยางถูกตองตามหลักการศาสนา สะอาด ปลอดภัย 

ถูกสุขอนามัย 

7. เพื่อสํารวจและเฝาระวัง (Surveillance) การผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

หรือสถานประกอบอาหารฮาลาล รวมถึงรานอาหารและภัตตาคารใหมีการปฏิบัติอยาง

ถูกตองตามหลักการศาสนา  

8. เพื่อใชกระบวนการวิจัยในการสรางผูเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรการวิเคราะหให

สามารถถายทอดความรูแกบุคลากร รวมทั้งใหคําแนะนําเกี่ยวกับการปรับปรุงหอง

ปฏิบัติการใหมีขีดความสามารถในการทดสอบอยางถูกตองตามหลักวิชาการ  

9. เพื่อพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวของ ไดแก ผูประกอบอาหารในรานอาหารและภัตตาคาร 

และประชาชนทั่วไปใหมีความรูความเขาใจในการปฏิบัติอยางถูกตองตามหลักการ

ศาสนา และอาหารมีความสะอาด ปลอดภัย ถูกสุขอนามัย 

10. เพื่อนําเอาเทคโนโลยีและความกาวหนาทางวิทยาศาสตรสนับสนุนงานและกิจกรรมทาง

ศาสนา 

11. เพื่อจัดตั้งศูนยวิทยาศาสตรดานฮาลาลพรอมหองปฏิบัติการกลางทางวิทยาศาสตรและ

โครงขายขึ้นโดยมีแมขายที่จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับและหนวยงานที่จะนําผลงานไปใชประโยชน 

 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1. เกิดเทคนิควิธีการทางวิทยาศาสตรที่ใชในการตรวจผลิตภัณฑอาหารฮาลาล 

2. อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลมีบัญชีวัตถุดิบและสารที่อนุญาต / ไมอนุญาตใชตามหลัก

การศาสนาอิสลาม (Halal food active lists) 

3. เกิดหนวยงานที่จะทําการฝกสอน อบรม จัดทําระบบการตรวจวิเคราะหทางวิทยา

ศาสตรเพื่อใชในการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาล และถายทอดเทคนิคและวิธี

การใหแกโครงขายและหนวยงานอื่น 



 

 0-10 

4. เกิดหนวยงานที่ใหบริการดานตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาลแกภาคธุรกิจ องค

กรทางศาสนา รวมถึงการสุมตัวอยางผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในตลาด เพื่อทําการตรวจ

วิเคราะหสิ่งปนเปอนเปนระยะเพื่อการดูแลมาตรฐานการผลิตและการคุมครองผูบริโภค 

5. เกิดระบบ Halal-GMP/HACCP ที่ไดมาตรฐานขึ้น อันเปนระบบที่ทางคณะสหเวช

ศาสตรและสถาบันอาหารรวมกันพัฒนาขึ้น และมีการนําระบบดังกลาวไปใชในงานอ

บรมและประยุกตระบบมาตรฐาน HACCP หรือ GMP เพื่อสงเสริมการผลิตอาหาร   ฮา

ลาล (Halal-HACCP) แกโรงงานหรือสถานประกอบการดานอาหาร  

6. เกิดกระบวนการอบรมความรูดานอาหารฮาลาลและกระบวนการผลิตที่ถูกตองแกภาค

เอกชนและประชาชนทั่วไปตลอดจนหนวยงานตางๆ 

7. เกิดการประชาสัมพันธคุณภาพและภาพลักษณของอาหารฮาลาลในประเทศไทยทีม่กีาร

ประยุกต ใชวิทยาศาสตรในกระบวนการผลิตและรับรอง ทําใหมาตรฐานของอาหาร   

ฮาลาลของประเทศไทยสูงขึ้น 

8. เกิดความรวมมือกับองคกรทั้งภายในและตางประเทศในเรื่องที่เกี่ยวของกับกระบวนการ

ผลิต และการตลาดของผลิตภัณฑอาหารฮาลาล 

9. มีการผลิตบุคลากรระดับปริญญาตรีสาขาอาหารและโภชนาการ ที่มีความรูทางดาน

มาตรฐานอาหารฮาลาลและการตรวจสอบขึ้นเปนครั้งแรก 

 

หนวยงานที่จะนําผลงานไปใชประโยชน 

1. ภาคอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลทั้งผลิตเพื่อบริโภคภายในประเทศและเพื่อการสงออก 

2. หองปฏิบัติการตางๆทั้งของมหาวิทยาลัยรัฐ เอกชน หนวยงานของรัฐ และหนวยงานเอก

ชน 

3. หนวยงานของรัฐที่เกี่ยวของกับงานดานมาตรฐานอาหารรวมถึงงานดานสาธารณสุข

และการคุมครองผูบริโภค  

4. หนวยงานและองคการทางศาสนาอิสลาม หนวยงานพัฒนาภาคเอกชน 
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โครงการวิจัย 1:  การวิจัยและพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหส่ิงปนเปอนการพัฒนา
ชุดทดสอบแบบรวดเร็วเพ่ือการตรวจสอบผลิตภัณฑอาหาร    
ฮาลาล  และการจัดทํ าบัญชีวัตถุ ดิบและสารที่ อนุญ าต  /          
ไมอนุญาตใชตามหลักการศาสนาอิสลาม  (Research and 
Development of Analytical Methods and Reagent Kits for 
Evaluation of Halal Food Products and for Preparation of   
Halal Food Active Lists) 

โครงการยอย :  การพัฒนาชุดทดสอบการปนเปอนสารตองหามทางศาสนาอิส
ลามในผลิตภัณฑฮาลาล (The Development of Reagent Kit for 
Detecting Unlawful Contamination in Halal Products).  

 ประกอบดวยโครงการวิจัยยอย ดังนี้ :  

1.1  การพัฒนาชุดทดสอบที่รวดเร็วในการตรวจหาเนื้อหมูปน
เป อนในอาหารสํ าหรับ ใช ในห องปฏิ บั ติ การทั่ ว ไป 
(Development of Rapid Pork Detection Kit for Using in 
General Laboratory) – ปที่ 2 

1.2  การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจน
ข อ ง เนื้ อ ห มู  (Production of Monoclonal Antibodies to 
Porcine Proteins) – ปที่ 2 

1.3  การพัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการหาปริมาณไฮดรอกซี 
โพรลีน : ศึกษาเปรียบเทียบกับวิธีพิคริก (Development of 
Gelatine Detection Technique : Compare Quantitative 
Measurement by Hydroxyproline Method with Picric Acid 
Method) 

           
บทนํา 

หลักการและแนวคิด 
 ในปจจุบันผูบริโภคไดใหความสําคัญในการบริโภคอาหารตางๆมากขึ้น ดังนั้นการติดฉลาก

ใหตรงกับความเปนจริง จะเปนการเพิ่มมาตรฐานการผลิต และสรางความยุติธรรมแกผูบริโภค ซึ่งผู

บริโภคบางกลุมจะไมรับประทานเนื้อสุกร เชน พวกมังสวิรัติ ชาวยิว ประชาชนเช้ือสายอาหรับ และ
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ชาวมุสลิม นอกจากนี้ชาวมุสลิมก็ยังหามรับประทานเนื้อสุนัขดวยเชนกัน เนื่องจากถือวาการรับ

ประทานเนื้อสุกรและเนื้อสุนัขเปนการผิดกฏของศาสนา (Haram)  

 “อาหารฮาลาล” คืออาหารที่ไดผานกรรมวิธีในการทํา ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพโดย

ไมมีสิ่งปนเปอนตามศาสนบัญญัติในศาสนาอิสลาม  เปนการรับประกันวาชาวมุสลิมโดยทั่วไป

สามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินคาหรือบริการตางๆไดโดยสนิทใจ ซึ่งจากบัญญัติของศาสนา

อิสลาม จึงเปนเรื่องที่ชาวมุสลิมจะตองตระหนักและปฏิบัติตามโดยบริโภคอาหารฮาลาล (Halal 

food) ละเวนอาหารตองหาม (Haram food) และหลีกเลี่ยงอาหารที่มีความเคลือบแคลงสงสัย   

(Mushbooh) ปจจุบันประเทศไทยมีประชากรซึ่งเปนมุสลิมประมาณ 4-5 ลานคน ซึ่งลวนแตเปนผู

บริโภคที่ตองการอาหารฮาลาล ปรากฏวามีผูประกอบการผลิตอาหารจํานวนมากซึ่งมิใชมุสลิม มี

ความตองการผลิตอาหารจําหนายแกผูบริโภคมุสลิม  แตดวยความไมรูไมเขาใจขอบัญญัติ  และขอ

กําหนดเกี่ยวกับอาหารฮาลาลตามหลักการศาสนาอิสลาม  อาจดําเนินการผิดพลาดหรือ      บก

พรองในกระบวนการผลิตได ทําใหผูบริโภคมุสลิมเสี่ยงตอการบริโภคอาหารที่ไมถูกตอง หรือหลีก

เลี่ยงที่จะบริโภคเพราะความเคลือบแคลงสงสัย ไมนาเชื่อถือ ซึ่งไมเปนผลดีแกผูบริโภคมุสลมิตลอด

จนผูประกอบการ ผูจําหนายและผูที่เกี่ยวของ จากภาวะความตองการอาหารฮาลาลในตลาดมุสลิม

ภายในประเทศและตางประเทศ จึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่จะตองเสริมสรางความนาเชื่อถือในผลิต

ภัณฑอาหารฮาลาลของประเทศไทย ใหเปนที่ยอมรับของมุสลิมไทยและมุสลิมทั่วโลก โดยคณะ

กรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด ซึ่งมีอํานาจหนาที่

ในการรับรองอาหารฮาลาล จะตองสามารถดําเนินการอยางเปนระบบ มีระเบียบและ           ไดมาตร

ฐาน โดยจะมีการแตงตั้งคณะทํางาน คณะหนึ่งหรือหลายคณะ มีจํานวนผูทํางานแตละคณะตาม

ความเหมาะสม เพื่อใหปฏิบัติงานเกี่ยวกับการตรวจสอบ การตรวจติดตาม การตรวจวิเคราะห ซึ่ง

อาหารนั้นจะตองตรวจสอบหรือพิสูจนไดโดยกระบวนการทางวิทยาศาสตรวาฮาลาล และไมมสีารปน

เปอนหรือสารพิษ 

 ส่ิงตองหามหรือ “หามนําไปใชผลิตอาหารฮาลาล”  ตามที่กําหนดตามมาตรฐานของคณะ

กรรมการ Codex Alimentarius Commission ไดแก  สัตวตองหาม เชน สุกร สุนัข สุกรปา ลิง แมว ; 

สัตวที่กินเนื้อเปนอาหาร และมีกรงเล็บ เชน สิงโต เสือ หมี เปนตน ; สัตวมีพิษ หรือสัตวนําโรค เชน 

หนู ตะขาบ แมงปอง เปนตน ; สัตวมีพิษและเปนอันตราย เชน งู ; สัตวนารังเกียจ เชน หนอน 

แมลงวัน เหา ;สัตวที่ไมอนุญาตใหฆา เชน มด ผึ้ง นกหวัขวาน ; สัตวที่มีลักษณะเชนเดียวกับลา เชน 

ลอ ; สัตวที่ตายเอง (ยกเวนสัตวน้ํา) ;  สัตวที่ถูกรัดคอตาย ถูกตีหรือขวางจนตาย  ตกจากที่สูงลงมา

ตาย ถูกขวิดตาย ถูกสัตวอ่ืนกัดกินจนตาย ; สัตวที่  ถูกเชือดเพื่อบูชายัญ ;สัตวที่ถูกเชือดโดยกลาว

นามอื่นจากอัลลอฮ (ซ.บ.) นอกจากนี้ยังรวมถึง เลือดสัตว ; พืชมีพิษและเปนอันตราย ; อาหารหรือ

เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล หรือมีสวนประกอบที่มีพิษและเปนอันตราย 



 1-3 

ดังนั้นประชากรในกลุมนี้จึงตองการวิธีการทางวิทยาศาสตรที่นาเชื่อถือมาตรวจสอบการปน

เปอนของสัตวตางๆ ที่ตองหามเหลานี้  วิธีการตรวจวิเคราะหชนิดของเนื้อสัตวในอาหารมีหลายวิธี 

เช น  วิ ธี  ELISA  วิ ธี  DNA Hybridization  วิ ธี  Polymerase Chain reaction (PCR) วิ ธี  Random 

Amplified Polymorphic DNA (RAPD) วิ ธี  Loop Mediated Isothermal Amplification (LAMP) 

แ ล ะ วิ ธี  PCR-Restriction Fragment Lenght Polymorphism (PCR-RFLP) วิ ธี  PCR-RFLP          

ยีน mitochondrial cytochrome b  (cyt- b) สามารถใชจําแนกชนิดของเนื้อสัตว เชน สุกร สุกรปา 

ไก วัว ควาย แกะ แพะ และ มาได และยังสามารถใชตรวจหาเนื้อสุกรที่ปนเปอนในผลิตภัณฑ เชน  

ไสกรอกตางๆ salami และ ขนม Pie  ได การทํา PCR ยีน repetitive DNA สามารถตรวจวัดปริมาณ

เนื้อสุกรที่ปนเปอนในเนื้อวัวได และ ยังสามารถตรวจหาเนื้อสุกรในเนื้อที่ผานกระบวนความรอนแลว

ไดอีกดวย วิธีการทํา PCR เพื่อตรวจหาเนื้อสุกรปนเปอนวิธีอ่ืนๆที่ผานมา ไดแก การทํา PCR ของยีน 

18S ribosomal RNA  ยีน growth hormone  ยีน D-loop บน mtDNA,  repetitive elements วธิกีาร

เหลานี้เปนวิธีที่ทําไดงาย มีความไว และ มีความจําเพาะทั้งสิ้น แตอยางไรก็ตามยังไมมีความรวดเร็ว

เพียงพอ ตองการทักษะและประสบการณในการตรวจวัดปริมาณใหถูกตองแมนยํา และในบางขั้น

ตอนยังมีความยุงยาก เชน การตัดดวยเอมไซมตัดจําเพาะ หรือ การแยก PCR ใน agarose gel งาน

วิจัยนี้จึงมุงที่จะพัฒนาและหาวิธีการตรวจวัดปริมาณเนื้อสุกรปนเปอนใหมีความสะดวก รวดเร็ว ใน

ข้ันตอนเดียว มีความไวและความจําเพาะสูง มีความเที่ยงตรง และ ถูกตองในการตรวจวัด โดยจะใช

วิธีการ Real-time PCR ซึ่งเปนการวิจัยแรกที่ใชวิธีนี้ ขอดีของวิธีการดังกลาวคือ Real-Time PCR มี

ความรวดเร็วกวา conventional PCR ใชเวลาในการวิเคราะหเพียง 20-30 นาที สามารถตรวจวัดใน

เชิงปริมาณไดโดยการวัดปริมาณสารเรืองแสงในปฏิกิริยา High-throughput method เนื่องจากมีข้ัน

ตอนเดียวจึงสามารถตรวจตัวอยางจํานวนมากไดอยางรวดเร็วภายในหนึ่งวัน และมีความไวและ

ความจําเพาะเทียบเทาหรือมากกวาวิธี PCR แบบด้ังเดิม อีกทั้งสามารถพัฒนาวิธีการใหสามารถ

ตรวจหาปริมาณเนื้อสัตวหลายๆ ชนิดใน   คราวเดียวไดในอนาคต 

นอกเหนือจากเทคนิคทาง PCR แลวยังมีเทคนิคอื่นๆ ในการตรวจสอบการปนเปอนของเนื้อ

สัตวไดอีกมาก จากหลักฐานงานวิจัยทางวิทยาศาสตรไดมีการคิดคนและนําเสนอวิธีการตรวจสอบ

การปนเปอนของสุกรในผลิตภัณฑอาหารไวหลายวิธี เปนการตรวจสอบทั้งในเชิงคุณภาพและเชิง

ปริมาณ การตรวจสอบการปนเปอนของสุกรหรือสัตวชนิดอื่นๆในอาหาร สามารถตรวจสอบไดโดยใช

หลักการแยกโปรตีน อาศัย  คาประจุที่แตกตางกันของโปรตีนแตละชนิด (Isoelectric focusing) ทํา

การแยกชนิดของโปรตีนในโพลีอะคริลามายดเจลโดยใชกระแสไฟฟา electrophoresis techniques 

การนําเทคนิค High-performance-liquid chromatography มาใชในการตรวจสอบสามารถแยก

ชนิดของเนื้อสัตวได  การใชหลักการแพรบนตัวกลาง (Agar gel radial immunodiffusion assay) ซึ่ง
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สามารถใชตรวจวัดปริมาณการปนเปอนของเนื้อสัตวไดวามีมากนอยเพียงใด เพื่อตรวจสอบวาการ

ปนเปอนนั้นเปนการผสมสุกรลงในผลิตภัณฑอาหารโดยเจตนาหรือไม  

นอกจากนี้ การปนเปอนของเนื้อสัตวชนิดตางๆ ยังสามารถตรวจสอบไดโดยการทดสอบทาง 

Immunoassay ซึ่งเปนการทดสอบโดยอาศัยหลักการจับกันของแอนติเจนและแอนติบอดี เปนการ

ทดสอบที่ใหผลจําเพาะสูง และมีความไวในการทดสอบดีเชนเดียวกัน ถึงแมวาอาจจะใหผลบวก

ปลอมไดบางในกรณีที่ทําการทดสอบกับสัตวที่มีชนิดใกลเคียงกัน ทั้งนี้ ก็ขึ้นอยูกับประสิทธิภาพและ

ความจําเพาะของแอนติบอดีที่ใช อยางไรก็ตาม การทดสอบการปนเปอนโดยใชหลักการ ELISA มขีอ

ดีอยูหลายประการ เชน เหมาะสําหรับหองปฏิบตัิการขนาดเล็กที่ไมมีอุปกรณหรือเคร่ืองมือที่ทันสมัย

และราคาแพงรวมทั้งสามารถตรวจกรองการปนเปอนไดคราวละมากๆ และทําไดรวดเร็ว เนือ่งจากขัน้

ตอนในการทําไมยุงยากซับซอน ดังนั้นจึงนาที่จะพัฒนาการผลิตแอนติบอดีตอสุกรขึ้นมาเพื่อพัฒนา

เปนชุดตรวจดวยวิธี ELISA ตอไป  

การปนเปอนอีกลักษณะหนึ่ง คือการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารที่ผานกระบวนการผลิต

ทางอุตสาหกรรม โดยเฉพาะการปนเปอนเจลาตินซึ่งเปนที่นิยมใชกันมากในอุตสาหกรรมอาหาร 

สําหรับใชในการปรุงแตงอาหารที่ตองการความหนืด ความยืดหยุน หรือลักษณะกุบๆ เชนในลูกอม

บางชนิด ซึ่งเจลาตินที่มีการใชกันมากจะเปนเจลาตินที่ไดจากเนื้อเยื่อของหมู เพราะมีคุณภาพด ีและ

ราคาถูก แตจะมีการปฏิเสธที่จะนํามาใชในการผลิตอาหารฮาลาล (อาหารที่มีสวนผสมถูกตองตาม

บทบัญญัติอิสลามและไมมีส่ิงตองหามเจือปน) ทําใหมีการใชเจลาตินจากสารกลุมอ่ืนทดแทน เชน 

เจลาตินจากวัว หรือเจลาตินจากพืช (สาหราย) ที่เรียกวา คาราจีแนน เปนตน ซึ่งคุณภาพต่ํากวาและ

ราคาแพงกวา จึงไมเปนที่นิยมมากนักทําใหมุสลิมตองประสบปญหาในการบริโภคอาหารที่มีสวน

ประกอบตองหาม สวนประกอบตองหามเหลานี้ไมสามารถพบเห็นไดดวยตาเปลา แตตองตรวจ

วิเคราะหโดยหองปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร 

การตรวจหาเจลาตินโดยวิธี Picric Acid เปนวิธีที่สามารถวิเคราะหการปนเปอนของเจลาติน

ในอาหารได แตเปนวิธีที่ตรวจวัดไดที่ระดับความเขมขนที่สูง ทําใหตรวจไมพบเจลาตินในอาหารที่มี

ปริมาณต่ําได การตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน เปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถตรวจวิเคราะห         

การปนเปอนของเจลาตินในอาหารได เนื่องจากไฮดรอกซีโพรลีนเปนกรดอะมิโนที่เปนสวนประกอบ

หลักของเจลาติน จึงควรทําการเปรียบเทียบการตรวจเจลาตินโดยวิธีพิคริก (Qualitative detection) 

กับการตรวจปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (Quantitative detection) ในตัวอยางอาหารวามีความสอด

คลองกันหรือไม เพื่อสามารถนําวิธีการตรวจหาไฮดรอกซีโพรลีนมาชวยยืนยันผลการตรวจหา  เจลา

ตินโดยวิธีพิคริก ซึ่งเปนวิธีการตรวจหาเจลาตินเบื้องตน (Screening) และศกึษาถึงความเหมือนหรือ

แตกตางของเจลาตินที่ผลิตจากหมู วัว และปลาอีกดวย 
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การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ คณะผูวิจัยไดทําการศึกษาการพัฒนาชุดตรวจสอบการปนเปอนของ

เนื้อสัตวตองหาม โดยการใชเทคนิค LAMP และ ELISA ตอเนื่องเปนปที่ 2  และ พัฒนาวิธีการตรวจ

เจลาตินโดยการตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน ดวย รวม 3 โครงการ คือ 

1.1 : การพัฒนาชุดทดสอบที่รวดเร็วในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหารสําหรับใชใน

ห อ งป ฏิ บั ติ ก า รทั่ ว ไป  (Development of rapid pork detection kit for using in 

general laboratory) – ปที่ 2 

1.2 : การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมู ( Production of 

Monoclonal Antibodies to Porcine Proteins ) – ปที่ 2 

1.3 พัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน : ศึกษาเปรียบเทียบกับวิธี

พิ ค ริก  (Development of Gelatine Detection Technique : Compare Quantitative 

Measurement by Hydroxyproline Method with Picric Acid Method) 
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โครงการวิจัยยอย 1-1 

การพัฒนาชุดทดสอบที่รวดเร็วในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหาร 

สําหรับใชในหองปฏิบัติการทั่วไป 

(Development of Rapid Pork Detection Kit for Using in General Laboratory) 
 

บทคัดยอ 
 

ไดทําการพัฒนาการตรวจวิเคราะหการปนเปอนเนื้อสุกรในผลิตภัณฑอาหารดวยวิธี               

Loop Mediated Isothermal Amplification (LAMP) และวิธี LAMP-Dot Blotting โดยการออกแบบ

ไพรเมอร 4 เสนคือ Forward Inner Primer (FIP), Backward Inner Primer (BIP), Outer Primer F3 

และ Outer Primer B3 ที่จําเพาะกับยีน cytochrome b และเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอสุกรดวยวิธี LAMP 

พบวามีความไวที่ขีดจํากัดต่ําสุดของดีเอ็นเอสุกร 1 นาโนกรัม ซึ่งเทากับวิธี PCR แตนอยกวา         

วิธี Real-Time PCR 10 เทา สําหรับเนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัวนั้นมีขีดจํากัดต่ําสุด

ที่ 10 เปอรเซนต ซึ่งนอยกวาวิธี PCR และ Real-Time PCR 100 เทา และ 1000 เทา ตามลําดับ ยก

เวน เนื้อสุกรผสมเนื้อวัวที่ทดสอบดวย LAMP-Dot Blotting จะมีความไวกวาวิธี LAMP 5 เทา     ไม

เกิดปฏิกิริยาขามกลุมกับ เนื้อไก เนื้อวัว เนื้อเปด เนื้อแพะ เนื้อแกะ เนื้อปลาซาลมอน เนื้อกุง เนื้อหอย

แครง เนื้อหอยลาย เนื้อหอยนางรม เนื้อปลาหมึก เนื้อปู เนื้อนกกระจอกเทศ เนื้อสุนัข และเนื้อกบ  

สามารถตรวจวิเคราะหเนื้อสุกรที่ผานความรอนที่ 0 -120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที  การ

วิเคราะหการปนเปอนเนื้อสุกรดวยเทคนิค LAMP กับผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวจํานวน 100 ตัวอยาง

และตรวจสอบผลผลิตดวยวิธีแยกขนาดดวยกระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส  ไซเบอรกรีนวัน สังเกตผล

ดวยตาเปลาภายใตแสงไฟธรรมดา และภายใตแสงยูวี และเทคนิค Dot Blot Hybridization เปรียบ

เทียบกับวิธี Real-Time PCR ที่เปน Gold Standard ในการศึกษาครั้งนี้ พบวาทั้ง 4 วิธี         มีความ

ไวและความจําเพาะแตกตางกันในการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแตละชนิด และการ

เปรียบเทียบวิธีการตรวจสอบผลผลิต LAMP ทั้ง 4 วิธี พบวาการตรวจสอบผลผลิตดวย            ไซ

เบอรกรีน ภายใตแสงยูวีเปนวิธีที่ดีที่สุด เนื่องจากมีความรวดเร็ว ความจําเพาะ และความไวสูงกวา

วิธีอ่ืน สวนวิธี LAMP Dot-Blotting ที่พัฒนาขึ้นจากงานวิจัยครั้งนี้ เปนอีกหนึ่งวิธีที่สามารถนําไป

ประยุกตใชในการตรวจเนื้อสุกรปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารในภาคสนามและหองปฏิบัติการทั่วไป 

เนื่องจากมีความสะดวก  และไมตองใชอุปกรณเฉพาะ  
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ความสําคัญ ที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย และเอกสารอางอิง 
อาหารฮาลาลนับเปนอาหารที่มีความสําคัญในตลาดการสงออกของประเทศทั่วโลก การ

ตรวจวิเคราะหชนิดของเนื้อสัตวในผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่มีสวนประกอบของเนื้อสัตวจึงมีความ

สําคัญอยางมากตอผูบริโภคทั้งในดานของคุณภาพอาหารดานกฎหมายและดานศาสนามาตรฐาน

และคุณภาพอาหารฮาลาลตองถูกตองตามหลักศาสนาและสอดคลองกับมาตรฐานสากล 

(GMP/HACCP/CODEX) เกณฑที่สําคัญอันหนึ่งคือหามมีการปนเปอนของเนื้อสัตวตองหามโดย

เฉพาะเนื้อหมู (1) ดังนั้นการตรวจวิเคราะหวาอาหารนั้นมีการปนเปอนของเนื้อหมูหรือไมจึงมีความ

จําเปนและมีความสําคัญอยางยิ่ง  

การตรวจวิเคราะหหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหารสามารถตรวจไดทั้งจากโปรตีน และจาก      

ดีเอ็นเอ แตการตรวจโปรตีนนั้นมีขอเสียหลายประการ เชน ไมมีความไวเพียงพอ มีการเสียสภาพของ

โปรตีนในขั้นตอนการผลิตโดยเฉพาะการผานความรอนสูง ซึ่งทําใหไมสามารถตรวจวิเคราะหการปน

เปอนในผลิตภัณฑบางชนิดได (2, 3) การตรวจวิเคราะหจากดีเอ็นเอจึงมีขอดีกวา มีความไวและ

ความจําเพาะสูงและดีเอ็นเอไมเสียสภาพในความรอน เทคนิคการตรวจดีเอ็นเอหมูปนเปอนมีหลาย

วิธี (4-11) แตวิธีที่เปนที่นิยมมากในปจจุบันคือ เทคนิค PCR เนื่องจากเปนเทคนิคที่ทําไดงาย มี

ความไวและความจําเพาะสูง   แตอยางไรก็ตามวิธีการ PCR   ยังไมเหมาะกับการนําไปใชในหอง

ปฏิบัติการทั่วไปรวมทั้งไมสามารถนําไปใชในการตรวจวิเคราะหภาคสนามได เนื่องจากตองมีเครื่อง 

PCR  ซึ่งมีราคาแพง  อีกทั้งหองปฏิบัติการทั่วไป หรือ หองปฏิบัติการคลินิกในโรงพยาบาลสวนใหญ

มักไมมีเครื่องมือดังกลาว การตรวจวิเคราะหจึงทําไดเฉพาะในหองปฏิบัติการวิจัยเทานั้น ซึ่งเปนขอ

จํากัดอยางมาก  

การเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอในสภาวะ isothermal  จึงนาจะแกปญหาขอจํากัดที่ตองใชเครื่อง 

PCR ได  ซึ่ งวิ ธี ก ารเพิ่ ม ดี เอ็ น เอแบบ  isothermal มี หลายวิ ธี  เช น  วิธี  Nucleic Acid-based 

Amplification (NASBA) (12) วิ ธี  Self-Sustained Sequence Replication (3SR) (13) วิ ธี  Stand 

Displacement Amplification (SDA) (14, 15) และ วิธีที่คนพบเมื่อเร็วๆ นี้คือ วิธี Loop Mediated 

Isothermal Amplification (LAMP) (16) ซึ่งวิธีการเหลานี้ลวนสามารเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอเชนเดียว

กับวิธีการ PCR ทั้งสิ้น งานวิจัยนี้จึงตองการที่จะพัฒนาวิธีการอยางงายในการตรวจหา      ดีเอ็นเอ

หมูปนเปอนในอาหาร  ซึ่งไมตองอาศัยเครื่องมือวิจัยเฉพาะทาง จึงสามารถนําไปประยุกตใชในหอง

ปฏิบัติการทั่วไป  สามารถตรวจวิเคราะหตัวอยางปริมาณมากๆ ในคราวเดียว  เปนวิธีการที่งาย  

สะดวก รวดเร็ว และมีความไวและความจําเพาะอยางนอยเทียบเทาหรือดีกวาวธิี PCR  
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วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 
1.  เพื่อพัฒนาวิธีการอยางงายในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหาร ที่สามารถนําไปประยุกตใช

ในหองปฏิบัติการทั่วไปได 

 2.  นําวิธีการที่พัฒนามาตรวจวิเคราะหเนื้อสัตวชนิดตางๆ รวมทั้งผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปตางๆ ที่

มีจําหนายในประเทศ 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1. เปนการพัฒนาชุดทดสอบอยางงายแตมีความไวและความจําเพาะสูง ในการตรวจวิเคราะห   

เนื้อหมูปนเปอนในอาหาร 

2. เปนการพัฒนาชุดน้ํายาสําเร็จรูปใหมีราคาถูกลงกวาการซื้อน้ํายาตรวจวิเคราะหจากตางประเทศ

ซึ่งมีราคาแพงมาก 
 
วิธีการและผลการทดลอง (โดยสังเขป) 
1.   การเตรียมดีเอ็นเอจากตัวอยาง 
     ตัวอยางเนื้อสัตว 

ใชตัวอยางเนื้อสัตวดิบจากตลาด หรือซุปเปอรมาเก็ตทั่วไปทั้งหมด 16 ชนิด ดังนี้      

เนื้อสุกร   เนื้อไก เนื้อวัว เนื้อเปด เนื้อแพะ เนื้อแกะ เนื้อปลาซาลมอน เนื้อกุง เนื้อหอยแครง     

เนื้อหอยลาย เนื้อหอยนางรม เนื้อปลาหมึก เนื้อปู เนื้อนกกระจอกเทศ เนื้อสุนัข และเนื้อกบ ตัว

อยางละประมาณ 100-1000 กรัม มาบดปนดวยเครื่องบดปนผสมอาหาร เก็บใสถุงถนอมอาหาร

เพื่อใชสําหรับสกัดดีเอ็นเอตอไป หากไมไดสกัดดีเอ็นเอทันทีใหเก็บไวที่ตูเย็น 4 องศาเซลเซียส 
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เปนเวลาไมเกิน 12 ชั่วโมง หรือที่ -20 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมเกิน 30 วันทําการเตรียมเนื้อ

สัตวผสมเพื่อใชในการศึกษาตามตารางที่ 1 
 
ตารางที่  1 แสดงอัตราสวนของเนื้อสัตวผสมระหวางเนื้อสุกรกับเนื้อไก และเนื้อสุกรกับเนื้อวัว  
                ตั้งแต 0.001 เปอรเซ็นต (%)-75 เปอรเซ็นต (%) (น้ําหนัก/น้ําหนัก) 
 

 

ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากเนื้อสัตว 
สุมตัวอยางผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากเนื้อสัตวตางๆ ที่หาซื้อไดจากตลาด  หรือ 

ซูเปอรมารเก็ตทั่วไป ดังนี้ ผลิตภัณฑจากเนื้อไก 57 ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากเนื้อวัว 10 ตัวอยาง, 

ผลิตภณัฑจากเนื้อปลา 18 ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากเนื้อเปด 1 ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากเนื้อกุง 8 

ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากอาหารทะเล 6 ตัวอยางโดยทําการบันทึก ชื่อ น้ําหนัก รูปรางลักษณะ 

กลิ่น สี รส ราคา สถานที่ซื้อ สถานที่ผลิต วันเดือนปที่ผลิต วันหมดอายุ มาตรฐานที่ไดรับการรับ

รอง จากนั้นนําตัวอยางเนื้อสัตวประมาณ 100-1000 กรัม มาบดปนดวยเครื่องปนผสมอาหารให

ละเอียดดังขอ 1 เพื่อใชสําหรับสกัดดีเอ็นเอตอไป 

การสกัดดีเอ็นเอจากเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑอาหาร ใชชุดสกัดดีเอ็นเอ Wizard® 

Genomic DNA Purification Kit และวัดปริมาณดวยวิธีสเปกโตรโฟโตเมตรี ที่ความยาวคลื่น 

260 นาโนเมตร (A260)  
 

2. การตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของสุกรดวยวิธี Loop-Mediated Isothermal Amplification 
Reaction 
2.1  การออกแบบไพรเมอรสําหรับปฏิกิริยา LAMP  

ทําการออกแบบไพรเมอรที่จําเพาะกับยีน cytochrome b ของสุกร ทั้งหมด 4 เสน คือ 

F3, B3, Forward Inner Primer  (FIP) ประกอบดวยบริเวณ F1c และF2, Backward Inner 

Primer (BIP) ประกอบดวยบริเวณ B1c และ B2, ดังรูปที่  1  

อัตราสวนเนื้อสุกร 0.001 % 0.005 % 0.01 % 0.1 % 1 % 2 % 5 % 10 % 25 % 50 % 75 % 
เน้ือสุกร (กรัม) 0.001 0.005 0.01 0.1 1 2 5 10 25 50 75 

เน้ือไก/เน้ือวัว (กรัม) 99.999 99.995 99.99 99.9 99 98 95 90 75 50 25 
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รูปที่ 1 แสดงไพรเมอรของปฏิกิริยา LAMP Reaction 
 

2.2. สภาวะที่เหมาะสมในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของสุกรดวยวิธี  LAMP 
สภาวะที่เหมาะสมคือ ความเขมขนไพรเมอร FIP และ BIP เทากับ 0.4 ไมโครโมลาร 

ความเขมขนไพรเมอร F3 และ B3 0.2 ไมโครโมลาร,เบตาอีนความเขมขน 0.8 มิลลิโมลาร,       

ดีออกซี ไรโบนิวคลีโอไทด ความเขมขน 1.4 มิลลิโมลาร 1X บัฟเฟอร ประกอบดวย ทริสไฮโดร

คลอไรด (pH8.8) ความเขมขน 20 มิลลิโมลาร, โพแทสเซียมคลอไรดความเขมขน 10           มิล

ลิโมลาร, แอมโมเนียมซัลเฟต ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร, แมกนีเซียมซัลเฟต ความเขมขน 8 

มิลลิโมลาร และ tween 20 ความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต, เอนไซม Bst DNA polymerase large 

fragment ความเขมขน 8 ยูนิต/ปฏิกิริยา บมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใน           เครื่องควบ

คุมอุณหภูมิ (Heat block) เปนเวลา 60 นาที หลังจากนั้นหยุดปฏิกิริยาดวยการใหความรอนที่ 

80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 - 10 นาที และทําการตรวจสอบผลผลิตดวยวิธีแยกขนาดดวย

กระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส ซึ่งจะเห็นผลเปนแถบคลายขั้นบันไดที่ความยาวต่ําที่สุดที่ 169 คู

เบส (ระยะไพรเมอร F3-B3) จนถึงความยาวที่สูงที่สุดคือ สุดแถบของวุน ดังรูปที่ 2 การตรวจ

สอบผลผลิต LAMP ดวยไซเบอรกรีนวัน (SYBR Green) โดยใชความเขมขนของไซเบอรกรีนวัน 

ที่เหมาะสมเทากับ 1000 เทา และสังเกตผลดวยตาเปลาภายใตแสงไฟธรรมดาและภายใตแสงยู

วีจะเห็น หลอด positive control เปนสีเขียว และ negative control เปนสีสม      ดังรูปที่ 3 
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รูปที่ 2 แสดงอะกาโรสเจลอิเล็กโตรโฟรีซิส 1.8 เปอรเซ็นตของผลผลิตปฏิกิริยา LAMP 
แถวที่ 1 ดีเอ็นเอมาตรฐาน 100 คูเบส แถวที่ 2 ผลผลิตปฏิกิริยา LAMP ของดีเอ็นเอสุกร 

แถวที่ 3 ผลผลิตปฏิกิริยา LAMP ของน้ํากลั่นปราศจากเชื้อ 
A 

 
B 

 
 

รูปที่ 3   การตรวจสอบผลผลิตของปฏิกิริยา LAMP โดยใชไซเบอรกรีนวัน 
 รูป A ภายใตแสงไฟธรรมดา รูป Bภายใตแสงยูวีที่ความยาวคลื่น 312 นาโนเมตร  

 

3. การตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรจากเนื้อสุกรที่ผานกระบวนการและอุณหภูมิตางๆ ดวย 
วิธี LAMP  

สามารถตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของเนื้อสุกรที่ใหความรอนที่อุณหภูมิ 50, 80, 100 และ 

120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ไดผลผลิต LAMPเหมือนกับผลผลิต LAMPที่เกิดขึ้นจาก  

ดีเอ็นเอสุกรที่สกัดจากเนื้อสัตวดิบที่ไมผานกระบวนการ  
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4.  การทดสอบความจําเพาะของวิธี LAMP กับเนื้อสัตวอ่ืนๆ  
พบวาไพรเมอรที่ออกแบบมีความจําเพาะสูงมากไมเกิดปฏิกิริยาขามกลุมกับเนื้อสัตว

อ่ืนๆ โดยที่ไมเกิดผลผลิตปฏิกิริยา LAMP ของเนื้อไก, เนื้อวัว, เนื้อแพะ, เนื้อแกะ, เนื้อเปด,      

เนื้อนกกระจอกเทศ, เนื้อสุนัข, เนื้อปลาซาลมอน, เนื้อกบ, เนื้อปลาหมึก, เนื้อปู, เนื้อกุง, เนื้อหอย

นางรม, เนื้อหอยเชลล,  เนื้อหอยลาย  
 
5.  การเปรียบเทียบความไวในการตรวจหาเนื้อสุกร และเนื้อสุกรในเนื้อสัตวผสมดวยวิธี 

LAMP PCR และ Real-time PCR 
ความไวในการตรวจดีเอ็นเอสุกรดวยเทคนิค LAMP พบวามีขีดจํากัดต่ําสุดที่ 1นาโนกรัม 

เทากับวิธี PCR แตต่ํากวาวิธี Real-Time PCR 10 เทา สําหรับการหาความไวในการตรวจ

วิเคราะหดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสัตวผสม ไดแกเนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัว ที่ความ

เขมขน 75-0.001 เปอรเซ็นต ดวยวิธี LAMP พบวามีความไวในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรใน

เนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัว เทากันที่ 10 เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวาวิธี PCR และ 

Real-Time โดยวิธี PCR มีขีดจํากัดต่ําสุดในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสุกรผสมเนื้อไก 

และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัว ที่ 0.1 เปอรเซน็ต ซึ่งมากกวาวิธี LAMP 100 เทา  สวนวิธี Real-Time 

PCR มีขีดจํากัดต่ําสุดในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสม

เนื้อวัว ที่ 0.01 เปอรเซ็นต ซึ่งมีความไวมากกวาวิธี LAMP 1000 เทา และมากกวาวิธี PCR      

10 เทา 
 
6.   การตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของสุกรดวยวิธี LAMP-Dot Blotting 

6.1  การทดสอบหาสภาวะที่เหมาะสมในการตรวจเนื้อสุกร และเนื้อสุกรในเนื้อสัตว
ผสม โดยวิธี LAMP-Dot Blotting 
สภาวะที่เหมาะสมของเทคนิค LAMP-Dot Blotting พบวาการจุดผลผลิต LAMP 

ปริมาตร 1 ไมโครลิตร ลงบนแผนเมมเบรน แลวนําไป Hybridization เปนเวลา 30 นาที ลางดวย 

Washing solution II (0.5X SSC ผสมกับ 0.1% SDS) เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปลางดวย 

Washing buffer อีก 1 นาที เติม Blocking Solution 10 นาที Antibody solution 15 นาที 

Washing buffer 5 นาที Detection 1 นาที และ Color substrate solution อีก 30-60 นาที พบ

วา เกิดจุดสีน้ําเงินอมมวงของผลผลิต LAMP จากดีเอ็นเอสุกร (P) สวนผลผลิต LAMP ที่ใชน้ํา

กลั่นปราศจากเชื้อ (N) และ ผลผลิต PCR ของเชื้อแบคทีเรีย Helicobacter pylori  ( C ) จะไม

เกิดสี ดังรูปที่ 4 
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รูปที่ 4   แสดงแผนเมมเบรนการทดสอบหาสภาวะที่เหมาะสมในการตรวจหาดีเอ็นเอสุกร 
            โดยวิธี LAMP-Dot Blotting  

P1 ผลผลิต LAMP จากดีเอ็นเอสุกร  จุด 1 ไมโครลิตร 1 คร้ัง, P2 แสดงจุด 2 ไมโครลิตร   

1 คร้ัง, P3 แสดงจุด 1 ไมโครลิตรซ้ํา 2 คร้ัง, N1 แสดง LAMP ของน้ํากลั่นปราศจากเชื้อ 

จุด 1 ไมโครลิตร 1 คร้ัง, N2 แสดงจุด 2 ไมโครลิตร 1 คร้ัง, N3 แสดงจุด 1 ไมโครลิตร ซ้ํา  

2 คร้ัง, C1 แสดงผลผลิต PCR ของเชื้อแบคทีเรีย Helicobacter pylori  จุด 1 ไมโครลิตร 

1 คร้ัง, C2 แสดงจุด 2 ไมโครลิตร 1 คร้ัง, C3 แสดงจุด 1 ไมโครลิตรซ้ํา 2 คร้ัง 
 

6.2 การวิเคราะหความจําเพาะโดยวิธี LAMP-Dot Blotting กับเนื้อสัตวอ่ืนๆ 
การวิเคราะหความจําเพาะโดยวิธี LAMP-Dot Blotting กับเนื้อสัตวอ่ืนๆ ไมเกิดปฏิกิริยา     

ขามกลุมกับเนื้อไก, เนื้อวัว, เนื้อแพะ, เนื้อแกะ, เนื้อเปด, เนื้อนกกระจอกเทศ, เนื้อสุนัข, เนื้อปลา       

ซาลมอน, เนื้อกบ, เนื้อปลาหมึก, เนื้อปู, เนื้อกุง, เนื้อหอยนางรม, เนื้อหอยเชลล, เนื้อหอยลาย  
 
6.3 การวิเคราะหความไวในการตรวจหาดีเอ็นเอสุกรโดยวิธี LAMP-Dot Blotting 

การเปรียบเทียบความไวของปฏิกิริยา LAMP-Dot Blotting ในการตรวจวิเคราะห         

ดีเอ็นเอสุกรพบวามีความไวที่ขีดจํากัดต่ําสุดที่ความเขมขน 1 นาโนกรัม เทากันกับวิธี PCR แต

ต่ํากวาวิธี Real-Time PCR 10 เทา เชนเดียวกับความไวของเทคนิค LAMP และพบวาการตรวจ

หาดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสุกรผสมเนื้อไกมีความไวที่ขีดจํากัดต่ําสุดเทากับวิธี LAMP คือที่ 10 

เปอรเซ็นต สวนเนื้อสุกรผสมเนื้อวัวมีขีดจํากัดต่ําสดุมากกวาวิธี LAMP คือที่ 5 เปอรเซ็นต  
 
7.  การตรวจหาการปนเปอนของสุกรในตัวอยางผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวโดยเทคนิค 

LAMP Reaction และ LAMP-Dot Blotting 
ทําการตรวจหาเนื้อสุกรปนเปอนจากผลิตภัณฑอาหารที่ไดจากเนื้อสัตวจากผลิตภัณฑ

อาหารที่หาซื้อไดทั่วไปตามทองตลาด หรือซุปเปอรมารเกตทั่วไป จํานวนทั้งสิ้น 100 ตัวอยาง คือ

ดีเอ็นเอเนื้อวัว 10 ตัวอยาง เนื้อไก 57 ตัวอยาง เนื้อเปด  1 ตัวอยาง เนื้อปลา 18 ตัวอยาง      

เนื้อกุง 8 ตัวอยาง และผลิตภัณฑจากอาหารทะเล 6 ตัวอยาง ดวยวิธี LAMP และตรวจสอบผล

ผลิตของปฏิกิริยาLAMPดวยวิธี 4 วิธี คือ การแยกขนาดดวยกระแสไฟฟา ไซเบอรกรีนวันภายใต
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แสงไฟธรรมดา ไซเบอรกรีนวันภายใตแสงยูวี และ Dot Blotting เทียบกับวิธี Real-Time PCR ที่

เปน Gold Standard พบวาทั้ง 4 วิธี มีความไวและความจําเพาะแตกตางกันในการตรวจ

วิเคราะหผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแตละชนิด การตรวจสอบผลผลิต LAMP ดวยการแยกขนาด

ดวยกระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส และไซเบอรกรีนภายใตแสงยูวี มีความไวสูงที่สุด รองลงมาคือ

วิธี LAMP-Dot Blotting ในขณะที่การตรวจสอบดวยไซเบอรกรีนภายใตแสงไฟธรรมดามีความไว

ต่ําสุด สวนการเปรียบเทียบความจําเพาะและคาพยากรณผลบวก (PPV) ในการตรวจวิเคราะห

ผลของทั้ง 4 วิธีพบวาการวิเคราะหผล LAMP ดวยไซเบอรกรีนภายใตแสงไฟธรรมดา และแสงยูวี 

มีความจําเพาะสูงสุด สวนคาพยากรณผลลบ (NPV) ของทั้ง 4 วิธีสูงใกลเคียงกัน  

วิธีการตรวจวิเคราะหเนื้อสุกรดวยเทคนิค LAMP และสังเกตการเปลี่ยนแปลงภาย

ใตแสงยูวี จึงนาเปนวิธีที่ดีที่สุด เนื่องจากมีความไวและความจําเพาะสูง อีกทั้งมีความสะดวก 

รวดเร็วในการวิเคราะหผล สามารถวิเคราะหผลผลิต LAMP ไดภายใน 2 นาที ขณะที่เทคนิค 

LAMP-Dot Blotting มีความสะดวกและรวดเร็วกวาการตรวจสอบผลดวยการแยกขนาดดวย

กระแสไฟฟา มีความไวความจําเพาะสูง จึงเปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถนําไปใชในภาคสนามหรือ

หองหองปฏิบัติการทั่วไปได เนื่องจากไมตองใชทักษะความชํานาญเฉพาะทาง รวมทั้งไมตองใช

เครื่องมือเฉพาะทางหองปฏิบัติการ ซึ่งงานวิจัยนี้เปนงานวิจัยแรกที่มีการเปรียบเทียบความไว

และความจําเพาะของวิธีการตรวจสอบผลผลิต LAMP  ระหวางการตรวจสอบดวยการแยกขนาด

ดวยกระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส ไซเบอรกรีนวัน สังเกตผลดวยตาเปลาภายใตแสงไฟธรรมดา 

และภายใตแสงยูวี รวมทั้งการตรวจสอบดวยเทคนิค Dot Blot Hybridization             ซึ่งพัฒนา

ขึ้นในครั้งนี้ดวย ผลจากการในการศึกษาครั้งนี้จะเปนพื้นฐานที่สามารถนําไปพัฒนาเปนชดุน้าํยา

สําเร็จรูปไดตอไปในอนาคต  
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โครงการวิจัยยอย 1-2 
การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมู 

( Production of Monoclonal Antibodies to Porcine Proteins) 
 
ความสําคัญและที่มาของปญหา 

จากอดีตจนถึงปจจุบัน ข้ันตอนกระบวนการทางวิทยาศาสตรไดเขามามีสวนรวมในการ

ประกอบอาหาร เร่ิมตั้งแตกระบวนการในการผลิต การรักษาความสะอาด และการเก็บรักษาอาหาร 

สิ่งสําคัญคือ การตรวจสอบคุณภาพของอาหารรวมไปถึงการปนเปอนของอาหารจากเชื้อโรคชนิด

ตางๆ สารพิษตางๆ ตลอดจนการปนเปอนของสิ่งตองหามทางศาสนา เชน อาหารของชาวมสุลิม ชาว

ยิว และฮินดู  

ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารที่ไดรับเครื่องหมายรับรองฮาลาลในประเทศไทย มีจํานวนเพิ่มขึ้น

มากมายหลายชนิด ทั้งนี้เนื่องมาจากความตองการทางการตลาดในประเทศและตางประเทศที่    

เพิ่มมากขึ้น รวมไปถึงความเชื่อมั่นของกลุมผูบริโภคอาหารฮาลาล โดยการเลือกซื้อเฉพาะผลิตภัณฑ

อาหารที่ไดรับเครื่องหมายรับรองฮาลาลเทานั้นอยางไรก็ตามกอนที่จะไดมาซ่ึงเครื่องหมายรับรอง    

ฮาลาลนั้น ทางผูประกอบการจักตองไดรับการตรวจสอบคุณภาพของอาหารจากองคกรผูดูแลวาถูก

ตองตรงตามหลักอาหารอิสลามหรือไม ถึงแมวาบริษัทหรือผูประกอบการผลิตอาหารฮาลาลจะไดทํา

ความเขาใจและมีความรูในการประกอบการ อยางไรก็ตามขั้นตอนและวิธีการผลิต รวมไปถึงการลด

ตนทุนในการผลิตอาจเปนมูลเหตุจูงใจใหผูประกอบการ ผลิตอาหารที่ไมไดมาตรฐาน ละเลยคุณภาพ 

และมีการปนเปอนของอาหาร นอกจากนี้แลว การปนเปอนของเชื้อที่มากับสัตวที่เรานํามาประกอบ

อาหาร ก็เปนอีกสาเหตุหนึ่งที่ทําใหประชาชนตื่นตัวในเรื่องการรับประทานอาหารมากขึ้น เชน การปน

เปอนของเนื้อวัวในอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงที่มีการระบาดของเชื้อวัวบา     (Mad cow 

diseases) มีเชื้อที่กอโรค คือ Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) (Brown   et al.,2001) 

ซึ่งสามารถตรวจพบไดในเนื้อวัว ทําใหประชาชนหวาดกลัวถึงการถายทอดของเชื้อจากอาหาร จึงงด

เวนการรับประทานเนื้อวัว รวมไปถึงอาหารหลายชนิดที่มีการผสมเนื้อวัวเปนสวนประกอบอีกดวย 

นอกจากนี้ขอกําหนดทางศาสนาก็เปนอีกปจจัยหนึ่งของการงดเวนการรับประทานอาหารชนิดตาง ๆ 

เชน ประชาชนที่รับประทานมังสวิรัติ และรับประทานอาหารเจ       ชาวฮินดูที่งดเวนจากการรับ

ประทานเนื้อวัว ในขณะที่ชาวยิว และชาวมุสลิมจะงดเวนจากการรับประทานเนื้อหมู แมในปริมาณ

เพียงนอยนิดก็ไมสามารถรับประทานได  

สุกรหรือหมูจัดเปนหนึ่งในอาหารตองหามของมุสลิม อาหารใดที่มีหมูหรือผลิตภัณฑจากหมู

ปนเปอนจะกลายเปนสิ่งตองหามทันที ดังนั้นการตรวจสอบการปนเปอนของสุกรในอาหารจึงจําเปน

อยางยิ่ง ทั้งนี้เพื่อประโยชนของผูบริโภคในกลุมนี้   
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จากหลักฐานงานวิจัยทางวิทยาศาสตรไดมีการคิดคนและนําเสนอวิธีการตรวจสอบการปน

เปอนของสุกรในผลิตภัณฑไวหลายวิธี ทั้งการตรวจสอบในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ           การ

ตรวจสอบการปนเปอนของสุกรหรือสัตวชนิดอ่ืนในอาหาร สามารถตรวจสอบไดโดยใชหลักการแยก

โปรตีน อาศัยคาประจุที่แตกตางกันของโปรตีนแตละชนิด ( Isoelectric focusing ) ทําการแยกชนิด

ของโปรตีนในโพลีอะคริลามายดเจลโดยใชกระแสไฟฟา  electrophoresis techniques            ( 

King and Kurth, 1982; Kim and Shelef, 1986; Skarpeid et al., 1998 ) การนําเทคนิค       High- 

Performance Liquid Chromatography (HPLC) มาใชในการตรวจสอบสามารถแยกชนิดของเนื้อ

สัตวได  (Ashoor et al., 1998; Espinoza et al., 1996; Inoue et al., 1990 ) นอกจากนี้ยังมีการ

พัฒนาเทคนิค  Polymerase Chain Reaction (PCR) เพื่อทดสอบการปนเปอนของสุกร    (Meyer et 

al., 1995) และไดมีการพัฒนาและนําเทคนิคทางพันธุกรรมมาใชในการตรวจสอบเมื่อ    ป ค.ศ. 

1991 โดยการใช species-specific DNA sequences เชน การตรวจโดยใชเทคนิค        Dot-Blot 

Hybridization เปนตน  ( Ebbehoj and Thomsen, 1991; Wintero et al., 1990 ) ซึ่งถือวาเปนวิธีที่

มีความไวและความจําเพาะสูง โดยสามารถตรวจสอบการปนเปอนไดแมในปริมาณที่นอยมาก 

ปจจุบันไดมีการพัฒนาและดัดแปลงเทคนิค PCR เพื่อทดสอบการปนเปอน เปนการตรวจโดยการใช 

species-specific mitochondrial DNA sequence ซึ่งเปนเทคนิคที่เปนที่นิยมใชกันในขณะนี้   ( 

Saiki et al., 1988; Montiel-Sosa et al., 2000 ) นอกจากนี้ งานวิจัยลาสุด ไดทําการตรวจสอบการ

ปนเปอนของเนื้อสัตวชนิดตาง ๆ รวมไปถึงการพัฒนาประสิทธิภาพ ของการทดสอบใหสามารถตรวจ

สอบการหาปริมาณการปนเปอนไดแมในระดับ picogram โดย  Walker และคณะไดพัฒนาและปรับ

ปรุงการตรวจสอบโดยใช  intra-SINE-based PCR ซึ่งตรวจวัดดวย  Real Time PCR พบวาสามารถ

ตรวจพบการปนเปอนของสุกรได แมจะมีปริมาณการปนเปอนของดีเอ็นเอจากสุกรเพียง 0.01 

picogram เทานั้น (Walker et al., 2003 ) อยางไรก็ตาม เทคนิคและวิธีการตางๆ ที่กลาวมาเบื้องตน

นั้นยังไมเหมาะสําหรับการนํามาใชตรวจสอบเพื่อเปน  งานประจํา (routine lab) ทั้งนี้ก็เนื่องมาจาก

คาใชจายที่สูง ระยะเวลาที่ยาวนานในการทดสอบ รวมไปถึงความยุงยากซับซอนของเทคนิควิธี  

 การปนเปอนของเนื้อสัตวชนิดตาง ๆ ทําไดหลายวิธี ดังที่กลาวมาขางตน และสามารถตรวจ

สอบไดโดยการทดสอบทาง Immunoassay (John and Patterson; 1985, Hsieh et al., 1998) ซึ่ง

เปนการทดสอบโดยอาศัยหลักการจับกันของแอนติเจนและแอนติบอดี เปนการทดสอบที่ให      ผล

จําเพาะสูง และมีความไวในการทดสอบเชนเดียวกัน ถึงแมวาอาจใหผลบวกปลอมไดบางในกรณีที่

ทําการทดสอบกับสัตวที่มีชนิดใกลเคียงกัน  ทั้งนี้ขึ้นอยูกับประสิทธิภาพและความจําเพาะของ

แอนติบอดีที่ใช  การทดสอบการปนเปอนโดยใชหลักการ Immunoassay เชน การใชหลักการแพรบน

ตัวกลาง  ( Agar Gel Radial Immunodiffusion Assay ) ซึ่งสามารถใชตรวจวัดปริมาณการปนเปอน

ของเนื้อสัตวไดวามีมากนอยเพียงใด เพื่อตรวจสอบวาการปนเปอนนั้นเปนการผสมเนื้อหมูลงในผลิต
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ภัณฑอาหารโดยเจตนาหรือไม อีกเทคนิคหนึ่งที่นิยมคือ Enzyme-Linked Immunosorbent Assay 

(ELISA) ซึ่งมีขอดีเมื่อเทียบกับวิธี Agar Gel Radial Immunodiffusion Assay  คือใชแอนติบอดีนอย

กวา รวดเร็วกวา และมีความไวในการทดสอบมากกวา (Hsieh et al., 1996)   

ในปจจุบัน มีการผลิตชุดทดสอบ ELISA เพื่อการตรวจสอบสารตางๆ มากมายหลายชนิด ไม

วาจะเปนการตรวจหาแอนติเจนหรือแอนติบอดีตอเชื้อโรคชนิดตางๆ เชน แบคทีเรียและไวรัส ทั้งนี้    

ก็เนื่องมาจากความสะดวกรวดเร็วและความเชื่อถือไดในของหลักการทดสอบนั่นเอง  

สําหรับชุดทดสอบสําเร็จรูปเพื่อตรวจสอบการปนเปอนของโปรตีนจากสัตวโดยใชหลักการ 

ELISA นั้น  มีจําหนายในทองตลาดแลว แตเปนสินคาที่ผลิตในตางประเทศและมีราคาแพง            

ในปจจุบันยังไมมีการคนควาวิจัยใดๆ เพื่อพัฒนาชุดทดสอบดังกลาวในประเทศไทย ทางคณะผูวิจัย

จึงตองการผลิตชุดทดสอบเพื่อทดแทนการนําเขา โดยงานวิจัยในครั้งนี้จะไดทําการผลิตโมโนโคล

นอลแอนติบอดีตอแอนติเจนของเนื้อหมูเพื่อนํามาใชในการเตรียมชุดทดสอบสําเร็จรูปเพื่อตรวจสอบ

การปนเปอนของโปรตีนจากหมูโดยใชหลักการ sandwitch-ELISA เพื่อใชในหองปฏิบัติการทั่วไป ซึ่ง

เปนวิธีทดสอบที่ไมซับซอน รวดเร็ว ไมจําเปนตองใชอุปกรณหรือเคร่ืองมือที่มีราคาแพง และสามารถ

ลดตนทุนในการนําเขาชุดทดสอบจากตางประเทศได  
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เตรียมโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูเพื่อใชฉีดกระตุนสัตวทดลอง 

2. เตรียมโปรตีนสกัดเพื่อใชในการตรวจสอบแอนติบอดี 

3. เตรียมความพรอมสําหรับการทดลองในสัตวทดลองและการเพาะเลี้ยงเซลล 

4. ผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมู ที่มีความจําเพาะตอเนื้อหมู

เทานั้น 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

1. สามารถเตรียมโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูเพื่อใชฉีดกระตุนสัตวทดลอง 

2. สามารถเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูที่มีความจําเพาะ

และนําไปใชในการตรวจสอบการปนเปอนของสุกรในผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปที่ผานการ

ทําใหสุกหรือผานความรอนได 

3. นําไปสูงานวิจัยตอเนื่องเพื่อพัฒนาและเพิ่มผลผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีในปริมาณมาก

เพื่อผลิตชุดทดสอบเพื่อการจําหนายในประเทศและตางประเทศ  และลดการนําเขา         

ชุดทดสอบจากตางประเทศได 

4. เปนงานวิจัยพื้นฐาน เพื่อสามารถนําไปประยุกตใชในการเตรียมแอนติบอดีและพัฒนา     

ชุดทดสอบเพื่อตรวจสอบการปนเปอนเนื้อสุนัข และเนื้อสัตวตองหามชนิดอื่นๆ ตอไป 

 
วิธีการและผลการทดลอง (โดยสังเขป) 
สรุปผลการทดลองในปที่ 1 (พ.ศ. 2548)  
1. ประสบความสําเร็จในการเตรียมโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูสุกได โดยเริ่มตนที่เนื้อหมูดิบ 300 

กรัม เตรียมใหเปนแอนติเจนผงได 0.48 กรัม แอนติเจนที่เตรียมไดมีความเขมขนของโปรตีน 
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1,034  μg /ml สามารถนําไปใชในการฉีดกระตุนสัตวทดลองได  ในการกระตุนสัตวทดลองจะ

ตองใชโปรตีนจํานวน 100  μg ตอการฉีดแตละครั้งตอสัตวทดลอง 1 ตัว  

2. ประสบความสําเร็จในการเตรียมโปรตีนสกัดจากเนื้อหมู  เนื้อหมูผสมเนื้อวัว และเนื้อหมูผสมเนือ้

ไกได   โดยเตรียมโปรตีนแอนติเจนผสมในแตละความเขมขนจํานวน 3 ชุดตอหนึ่งความเขมขน 

โดยมีจํานวนของเนื้อหมูผสมเทากับ 10, 20, 40, 80, 160, 320, 640 และ 800 กรัม ในเนื้อวัว

หรือเนื้อไก หนึ่งกิโลกรัม เก็บโปรตีนสกัดไวที่ -20 องศาเซลเซียส ทําการตรวจวัดความเขมขน

ของโปรตีนกอนใช โปรตีนสกัดนี้จะนําไปใชในการตรวจสอบแอนติบอดีตอเนื้อหมูภายหลังจาก

การกระตุนสัตวทดลองใหสรางแอนติบอดีโดยการทดสอบดวยวิธี Indirect ELISA และภายหลัง

การผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีจากเซลลลูกผสมแลว โดยจะใชโปรตีนที่ความเขมขน 2 μg  

ตอหลุม 
 
การวิจัยในปที่ 2 (พ.ศ. 2549)  
1.  การกระตุนสัตวทดลอง 

เพื่อกระตุนสัตวทดลองใหสรางแอนติบอดีและเซลลที่ผลิตแอนติบอดีที่จําเพาะตอ

โปรตีนแอนติเจนจากเนื้อหมูสุกที่เตรียมได โดยเตรียมแอนติเจนตามวิธีการที่ทดลองในปที่ 1 

โดยเตรียมโปรตีนแอนติเจนใหอยูในสภาวะที่เปนสารละลาย 100  μg โปรตีนแอนติเจนใน 

phosphate buffer saline (PBS, 0.15M NaCl, 0.01 M sodium phosphate buffer, pH 7.2) 

ผสมกับ Freund’s complete adjuvant ในปริมาณที่เทากัน จากนั้นจึงฉีดแอนติเจนที่เตรียมแลว

ในสัตวทดลอง ซึ่งไดแกหนูเพศเมีย (BALB/c mice) อายุ 6-8 สัปดาห ในปริมาณ  100 μg       

เขาทางหนาทอง (intraperitoneal) และใตผิวหนัง (subcutaneous)   
 
ตารางการฉีดกระตุนสัตวทดลอง 

ฉีดครั้งที่ กําหนดฉีด  
1 เมษายน 2549 

กระตุนครั้งที่ 1 2 พฤษภาคม  2549 

กระตุนครั้งที่ 2 3 มิถุนายน  2549 

กระตุนครั้งที่ 3 4 กรกฎาคม  2549 

กระตุนครั้งที่ 4 5 สิงหาคม  2549 

 
หมายเหตุ  

1. ทิ้งชวงในการกระตุนแตละครั้งเปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
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2. วันที่ 8 หลังจากการฉีดกระตุนสัตวทดลองแตละครั้ง ทําการเจาะซีรัมมาทดสอบหา 

antibody titer ตอแอนติเจนของเนื้อหมูโดยวิธี Indirect ELISA 

3. สัตวทดลองตัวใดให antibody titer สูงสุด ทําการฉีดดวยแอนติเจน 100 μg ใน PBS 

ทางหนาทอง 4 วันกอนนําเซลลมามมาทําการ Fusion 

4. หลังการกระตุนครั้งที่ 2 เปนเวลา 8 วัน เจาะซีรัมมาทดสอบantibody titer ตอแอนติเจน

ของเนื้อหมูโดยวิธี Indirect ELISA  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                
               รูปที่ 1 แสดงการฉีดกระตุนหนูทดลองทางใตผิวหนัง (subcutaneous)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
                     รูปท่ี 2 แสดงการฉีดกระตุนหนูทดลองทางหนาทอง (intraperitoneal) 
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ทําการฉีดกระตุนหนูทดลองทั้งหมด 4 ตัว ตายไป 1 ตัว หลังจากฉีดแอนติเจนครั้งแรก 

 

ภายหลังการฉีดกระตุนทุกครั้ง (7 วัน หลังฉีดกระตุนทุกครั้ง) ทําการตรวจสอบความแรง

ของแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนจากเนื้อหมูดวยวิธี Indirect ELISA  

 

 
   

 
รูปที่ 3 แสดงการเก็บเลือดจากสัตวทดลอง เพื่อนําไปตรวจสอบความแรงของแอนติบอดี 

 
 

 
 

 
รูปที่ 4 แสดงการเก็บเลือดจากสัตวทดลอง เพื่อนําไปตรวจสอบความแรงของแอนติบอดี 



 

 1-24 

2.  การตรวจสอบความแรงของ Antibody ดวยวิธี Indirect ELISA 
เครื่องมือและอุปกรณ 
1. 96 well microplate 

2. ELISA reader 

3. ELISA washer 

4. หลอดทดลองขนาด 50 ml 

5. Autopipette 

6. multi-channel pipette 

7. stopwatch 
สารเคม ี
1. โปรตีนสกัดจากเนื้อหมู ความเขมขน 2 μg/ml  สําหรับ coat plate 

2. Blocking buffer (0.10% BSA in PBS) 

3. Washing buffer 

4. Anti-Mouse IgG (H+I) horseradish Peroxidase conjugate dilution 1:3000 

5. Substrate solution 

6. Stop solution 

7. PBS 

8. 0.85% NaCl 
วิธีการตรวจวัดปริมาณ Antibody ในสิ่งตัวอยาง 
1. Coat plate ดวย แอนติเจนหมู ความเขมขน 2 μg/ml  ปริมาณ 100 μl incubate ที่ 4 ๐C 

ขามคืน 

2. ดูด Coating Antigen สวนเกินทิ้ง 

3. เติม 300 μl Blocking buffer ลงในแตละหลุม  incubate ที่อุณหภูมิหองนาน 1 ชั่วโมง 

4. ดูด Blocking buffer ทิ้ง ปลอยใหแหงที่อุณหภูมิหองประมาณ 1 ชั่วโมง 

5. เติม 100 μl sample ลงในหลุม incubate ที่อุณหภูมิหอง นาน 1 ชั่วโมง 

6. ดูดสวนน้ําทิ้งไป แลวลางดวย Washing buffer 300 μl/well 3 คร้ัง 

7. เติม 100 μl Anti-Mouse IgG (H+I) horseradish Peroxidase conjugate ลงในแตละหลุม 

incubate ที่อุณหภูมิหองนาน 1 ชั่วโมง 

8. ดูดสวนน้ําทิ้งไป แลวลางดวย Washing buffer 300 μl/well 3 คร้ัง 

9. เติม 100 μl Substrate solution ลงในแตละหลุม แลว incubate ในที่มืด ที่อุณหภูมิหอง 

นาน 30 นาที 
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10. เติม 100 μl Stop solution ลงในแตละหลุม mix เบาๆ  

11. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 405 nm. 
 

ตารางแสดงผลการตรวจสอบความแรงของ Antibody ดวยวิธี Indirect ELISA 
 

ฉีดกระตุนครั้งที่ สิ่งตัวอยาง Dilution A405 

Serum หนูตัวที่ 2 - 0.414 1* 

Serum หนูตัวที่ 3 - 0.653 

Serum หนูตัวที่ 1 1:2 1.726 

Serum หนูตัวที่ 1 1:500 0.320 

Serum หนูตัวที่ 1 1:1000 0.221 

Serum หนูตัวที่ 2 1:2 2.503 

Serum หนูตัวที่ 2 1:500 0.881 

Serum หนูตัวที่ 2 1:1000 0.589 

Serum หนูตัวที่ 3 1:2 1.237 

Serum หนูตัวที่ 3 1:500 0.231 

Serum หนูตัวที่ 3 1:1000 0.267 

2 

Serum หนูตัวที่ 3 1:2000 0.293 

Serum หนูตัวที่ 2 1:4 3.387 4** 

(กอนการFusion) Serum หนูตัวที่ 3 1:4 3.144 

 

หมายเหต ุ   *    เนื่องจาก Serum หนูตัวที่ 1 มีปริมาณนอย จึงไมสามารถนํามาตรวจวัดไดใน 

คร้ังนี้ 

  **   เนื่องจากไมสามารถเจาะเลือดจากหนูตัวที่ 1 จึงไมไดตรวจวัดในครั้งนี้ 

จากการตรวจสอบความแรงของ Antibody (Antibody titer) ดวยวิธี Indirect ELISA 

พบวา หลังจากการฉีดกระตุนครั้งที่ 2 หนูมีความแรงของ Antibody สูงกวา 1,000 เทา จงึทาํการ

ฉีดกระตุนหนูใหครบตามตารางเวลา ภายหลังการฉีดกระตุนครั้งที่ 3 ไมไดทําการตรวจวัดระดับ

แอนติบอดี รอตรวจสอบครั้งที่ 4 กอนทําการ fusion 
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รูปที่ 5  แสดงผลการตรวจสอบความแรงของ antibody หลังจากฉีดกระตุนครั้งที่ 2  ดวยวิธี 

Indirect ELISA 
 

จากการทดลองขางตนพบวา สัตวทดลองทั้งสามตัวสามารถสรางแอนติบอดีตอ

แอนติเจนหมู เมื่อตรวจวัดโดยวิธี Indirect ELISA ได  ซึ่งจะไดทําการ Fusion เพื่อเตรียมเปน 

Hybridomas ที่สามารถสรางแอนติบอดีไดอยางไมจํากัดตามขั้นตอนตอไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Negative control 

coat ดวย PBS 

Negative control 

coat ดวย PBS 

Positive control Positive control 

Serum negative Serum negative 

1:10 Serum1* 1:10 Serum2* 

1:500 Serum1* 1:500 Serum2* 

1:1000 Serum1* 1:1000 Serum2* 

1:10 Serum3* 1:1000 Serum3* 

1:500 Serum3* 1:2000 Serum3* 

*หมายเหตุ     Serum1 คือ serum ของหนูทดลองตัวที่ 1  
    Serum2 คือ serum ของหนูทดลองตัวที่ 2  
    Serum3 คือ serum ของหนูทดลองตัวที่ 3 
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โครงการวิจัยยอย 1-3 
การพัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน :  

ศึกษาเปรียบเทียบกับวิธีพิคริก 
(Development of Gelatine Detection Technique : Compare Quantitative  

Measurement by Hydroxyproline Method with Picric Acid Method) 
 

บทคัดยอ 
 

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลเปนหนวยงานทางดานวิทยาศาสตรฮาลาลแหงแรกของโลก โดย

สภามหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยอนุมัติใหหองปฏิบัติกลางและศูนยกลางขอมูลวิทยา

ศาสตรเพื่อการพัฒนาอาหารฮาลาลของคณะสหเวชศาสตรยกระดับข้ึนเปน “ศูนยวิทยาศาสตรฮา

ลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย”  งานหลักอยางหนึ่งของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลคือการวิจัยและ

พัฒนาเทคนิคการวิเคราะหสิ่งปนเปอนในอาหารตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม เพื่อใหผูบริโภค

มุสลิมปลอดภัยจากการปนเปอนสิ่งตองหามในอาหารฮาลาล ซึ่งเจลาตินที่นิยมใชกันมากในอุตสาห

กรรมการผลิตอาหารหลายชนิด จะเปนเจลาตินที่ไดจากเนื้อเย่ือของหมู เพราะมีคุณภาพดีและราคา

ถูก ในการศึกษาครั้งนี้ จึงมุงที่จะพัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการวิเคราะหหาปริมาณ     ไฮดรอกซี

โพรลีน : ศึกษาเปรียบเทียบกับวิธีพิคริก  

การศึกษาพบวาวิธีไฮดรอกซีโพรลีนสามารถตรวจวัดเจลาตินที่ปริมาณต่ํา (สูงสุดที่วัดไดคือ     

0.08 มิลลิกรัม) หากสูงกวานี้คาการดูดกลืนแสงที่อานดวยเครื่องสเปคโตโฟโตมิเตอรเกินกวาที่จะ

ยอมรับได ตองทําการเจือจางตอไป สวนวิธีพิคริกจะตรวจวัดไดที่ปริมาณเจลาตินสูง (ต่ําสุดที่วัดได

คือ 0.90 มิลลิกรัม) และไดศกึษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับความแตกตางของเจลาตินจากหมู เจลาตินจากวัว 

และเจลาตินจากปลา โดยวิธีไฮดรอกซีโพรลีนและวิธีพิคริก พบวาวิธีไฮดรอกซีโพรลีนไมสามารถบอก

ความแตกตางไดอยางชัดเจน สวนวิธีพิคริกสามารถบอกความแตกตางไดที่ปริมาณเจลาตินอยูใน

ชวง 37.50 – 75.00 มิลลิกรัม จากการนําทั้ง 2 วิธีไปตรวจสอบกับตัวอยางอาหาร พบวาวิธี      ไฮด

รอกซีโพรลีนสามารถยืนยันการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธีพิคริกได เนื่องจากเจลาตินที่ผสมในอาหาร

บางชนิดมีปริมาณต่ํา วิธีพิคริกจึงอานผลไดไมชัดเจน   แตทั้ง 2 วิธีไมสามารถบอกแหลงที่มาของเจ

ลาตินที่พบในอาหารได สําหรับการศึกษาเจลาตินครั้งนี้เปนการศึกษาเบื้องตนเทานั้น ดังนั้นควรมี

การวิจัยและศึกษาตอไปเพื่อสามารถวิเคราะหแหลงที่มาของเจลาตินที่ปนเปอนในอาหารได  
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ความสําคัญ ที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย และเอกสารอางอิง 
 

ปจจุบันเจลาตินเปนที่นิยมกันมากในอุตสาหกรรมอาหาร สําหรับใชในการปรุงแตงอาหารที่

ตองการความหนืด ความยืดหยุน หรือลักษณะกุบๆ เหมือนในลูกอมบางชนิด ซึ่งเจลาตินที่มีการใช

กันมากจะเปนเจลาตินที่ไดจากเนื้อเย่ือของหมู เพราะมีคุณภาพดี และราคาถูก แตจะมีการปฏิเสธที่

จะนํามาใชในการผลิตอาหารฮาลาล (อาหารที่มีสวนผสมถูกตองตามบทบัญญัติอิสลามและไมมี   

สิ่งตองหามเจือปน) ทําใหมีการใชเจลาตินจากสารกลุมอ่ืนทดแทน เชนเจลาตินจากวัว หรือเจลาติน

จากพืช (สาหราย) ท่ีเรียกวา คาราจีแนน เปนตน ซึ่งคุณภาพต่ํากวาและราคาแพงกวา จึงไมเปนที่

นิยมมากนักทําใหมุสลิมตองประสบปญหาในการบริโภคอาหารที่มีสวนประกอบตองหาม สวน

ประกอบตองหามเหลานี้ไมสามารถพบเห็นไดดวยตาเปลา แตตองตรวจวิเคราะหโดยหองปฏิบัติการ

ทางวิทยาศาสตร 

การตรวจหาเจลาตินโดยวิธี Picric Acid เปนวิธีที่สามารถวิเคราะหการปนเปอนของเจลาติน

ในอาหารได แตเปนวิธีที่ตรวจวัดไดที่ระดับความเขมขนที่สูง ทําใหตรวจไมพบเจลาตินในอาหารที่มี

ปริมาณต่ํา 

 การตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน เปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถตรวจวิเคราะหการปนเปอน

ของเจลาตินในอาหารได เนื่องจากไฮดรอกซีโพรลีนเปนกรดอะมิโนที่เปนสวนประกอบหลัก มีอยู

ประมาณ 12.5% ของคอลลาเจนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และเปนวิธีที่สามารถตรวจวัดเจลาตินที่ระดับ

ความเขมขนต่ํา ดังนั้นการตรวจพบไฮดรอกซีโพรลีนในอาหารบางชนิดจึงสามารถบงบอกการปน

เปอนของเจลาตินได 

 ผลิตภัณฑเจลาตินที่มีจําหนายในทองตลาด ผลิตจากแหลงวัตถุดิบตางชนิดกัน เชนผลิต

จากหนังหมู กระดูกวัว หนังปลา เปนตน ในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลนั้นมีขอหามในการนําผลิต

ภัณฑจากหมูมาใช การพิสูจนวาผลิตภัณฑเจลาตินนั้นทําจากหมูหรือไม ยังอยูในขั้นการวิจัย ซึ่งวิธี

ทดสอบเจลาตินดวยวิธีพิคริก และไฮดรอกซีโพรลีน อาจบอกความแตกตางระหวางเจลาตินที่ผลิต

จากแหลงตางๆ ได  

ในการศึกษาครั้งนี้ จะทําการเปรียบเทียบการตรวจพบเจลาตินโดยวิธีพิคริก (Qualitative) 

กับการตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (Quantitative) ในตัวอยางอาหารวามีความสอดคลองกัน

หรือไม เพื่อสามารถนําวิธีการตรวจหาไฮดรอกซีโพรลีน มาชวยยืนยันผลการตรวจหาเจลาตินโดยวิธี

พิคริกซึ่งเปนวิธีการตรวจหาเจลาตินเบื้องตน (screening) และศึกษาถึงความเหมือนหรือแตกตาง

ของเจลาตินที่ผลิตจากหมู วัว และปลา 
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ลักษณะทางเคมีและชีวเคมีของเจลาติน 
 เจลาตินเปนสารอินทรียที่เปนคอลลอยดของโปรตีน ไมไดเกิดเองตามธรรมชาติ แตไดจาก

การสลายตัวของคอลลาเจนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันดวยกรดหรือดาง มีลักษณะเปนผงสีน้ําตาลออน เปน

สารที่ปลอดภัยตอมนุษย สามารถสกัดไดจากกระดูกสัตว  หนังสัตว และจากสวนที่เปนเนื้อเยื่อเกี่ยว

พัน เมื่อนําผงเจลาตินมาอุนดวยน้ําที่อุณหภูมิประมาณ 32 องศาเซลเซียสมันจะหลอมกลายเปนของ

เหลวหนืด ตั้งทิ้งไวใหเย็น ของเหลวจะจับตัวกลายเปนเจล เจลที่ไดนําไปใชประโยชนไดมากมาย 

 เจลาตินเปนโปรตีนที่มีคา isoelectric point อยูระหวาง 5-9 ซึ่งขึ้นอยูกับวัตถุดิบและวิธีใน

การผลิต เจลาตินมี 2 ชนิดหลักๆ คือ Type A เปนเจลาตินที่มีคา isoelectric point อยูในชวง 7-9     

( pI 7 – 9 ) และมีปริมาณไนโตรเจน 18.5% โดยไดจากการสลายตัวของของคอลลาเจนในหนังหมู  

ที่ผานการเตรียมดวยกรด Type B เปนเจลาตินที่มีคา isoelectric point อยูในชวง 4.8-5.2 มีปริมาณ

ไนโตรเจน 18% เกิดจากการสลายตัวของของคอลลาเจนในหนังและกระดูกของสัตวจําพวกโค 

กระบือ แพะ แกะ โดยผานการเตรียมดวยดาง 

 คอลลาเจนเปนโปรตีนที่ประกอบดวย 14% hydroxyproline ,16% proline,26% glycine 

นอกจากนี้แลว hydroxyproline ที่ประกอบในสัตวประเภทอื่นนั้น จะมีความยืดหยุนและมีปริมาณที่

นอยกวาสัตวที่กลาวไปแลวในขางตนมาก 

 Hydroxyproline สามารถใชในการวัดปริมาณคอลลาเจนหรือเจลาตินที่ผสมอยูในอาหารได 

เนื่องจากเปนกรดอะมิโนที่เปนเปนองคประกอบหลักในโปรตีนคอลลาเจน และพบนอยมากในโปรตีน    

ชนิดอื่น hydroxyproline เปนกรดอะมิโนที่ไดจากการ Hydroxylation ของกรดอะมิโน proline และ

เปนกรดอะมิโนที่รางกายสามารถสังเคราะหได  

 การวิเคราะหกรดอะมิโนในเจลาตินมีแตกตางกันไป ข้ึนกับวัตถุดิบและกระบวนการที่ใชใน

การผลิต แตมีคาประมาณโดยน้ําหนักดังนี้  glycine 21%, proline 12%, hydroxyproline 12%, 

glutamic acid 10%, alanine 9%, arginine 8%, aspartic acid 6%, lysine 4%, serine 4%, 

leucine 3%, valine 2%, phenylalanine 2%, threonine 2%, isoleucine 1%,hydroxylysine 1%, 

methionine  และ  histidine <1%, สวน tyrosine < 0.5% 
โครงสรางของเจลาติน 
เจลาตินมีสวนประกอบหลักเปน polypeptide ที่ใหญและซับซอนของกรดอะมิโน มีชวงน้ํา

หนักโมเลกุลกวาง สวนมากจะอยูในชวง 15,000 – 250,000 ซึ่งศึกษาโดยการตกตะกอนลําดับสวน

ดวย ethanol หรือ isopropanol และรวมตัวกับ anionic detergent molecule 

เจลาตินประกอบดวยกรดอะมิโนหลัก 3 ชนิด คือ glycine proline และ hydroxyproline 

มีโครงสรางเปน Ala – Gly – Pro – Arg – Gly -  Glu – Hyp – Gly – Pro 
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รูปที่ 1 โครงสรางของเจลาติน (เอกสารอางอิง 4) 
 
วัตถุประสงคในการวิจัย 
1.  เพื่อหาคาอางอิงของการวิเคราะหเจลาติน โดยวิธี Picric Acid และ Hydroxyproline 

2.  เพื่อศึกษาลักษณะของตะกอนเจลาตินจากการวิเคราะหโดยวิธี Picric Acid เมื่อใชระยะเวลา  

การวิเคราะหที่แตกตางกัน 

3.  เพื่อศึกษาความแตกตางของผลการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid และ Hydroxyproline 

จากแหลงวัตถุดิบตางๆกัน 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.  สามารถทราบถึ งความสอดคลองของการวิ เคราะห เจลาติน โดยวิธี  Picric Acid และ 

Hydroxyproline 

2 . สามารถวิเคราะหผลการทดสอบเจลาตินโดยวิธี Picric Acid ในเวลาที่เหมาะสมและถูกตอง 

3.  สามารถวิเคราะหผลการทดสอบเจลาตินโดยวิธี Hydroxyproline ในปริมาณที่เหมาะสม 

4.  สามารถวิเคราะหความเหมือนหรือแตกตางของเจลาตินที่ไดจากแหลงวัตถุดิบที่ตางกัน 

5.  สามารถประยุกตใชกับการวิเคราะหเจลาตินในตัวอยางอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 
วิธีการวิจัย 
การทดสอบดวยวิธี Picric Acid โดยวิธี AOAC Official Method 990.26 
1. กรณี Standard Gelatin  

1.1 ชั่งน้ําหนักผงเจลาติน 0.005,0.006,0.01,0.05,0.1,0.15,0.20,0.25, 0.30,0.35,0.40,0.45 

และ 0.50 กรัม ละลายในน้ําอุน 10 มิลลิลิตร ใน Volumetric Flask และเขยาใหเปนเนื้อ

เดียวกัน 

1.2 เติม acid Hg(NO3)2 solution 10 มิลลิลิตร และเขยาผสมใหเปนเนื้อเดียวกันเติมน้ํากลั่น         

20 มิลลิลิตร เขยาผสม  และตั้งทิ้งไวนาน 5 นาที 
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1.3  นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman No.1 แลวดูดสวนที่กรองได 3 มิลลิลิตร ใสใน

หลอดทดลอง 

1.4  เติม Saturated picric acid 3 ml. ปดดวย parafilm และเขยาผสมจนเปน เนื้อเดียวกัน 

1.5   อานผลที่เกิดขึ้น  โดยสังเกตprecipitate  เกาะขางขางหลอด   โดยตะกอนที่เกิดขึ้นนั้นจะ

ตกตะกอนอยางชา ๆ เกาะติดแนนกับผนังและกนหลอดแกวและหลุดออกยาก ลางออก

คอนขางลําบาก  หากมีปริมาณ เจลาตินนอยจะเห็นเปนสารละลายขุน 
 
2.  กรณีตัวอยางเปนของเหลว  ไดแก  นม  ผลิตภัณฑจากนม  น้ําผลไมและเครื่องดื่ม  ไอศกรีม  

ซอสปรุงรส  ครีมสลัด  มายองเนส   

2.1  คนจนตัวอยางมีลักษณะละเอียดและเปนเนื้อเดียวกันมากที่สุด วัดปริมาตร  10  มิลลิลิตร 

นําใสใน Erlenmeyer  flask  ขนาด 250 มิลลิลิตร    

2.2  เติม acid Hg(NO3)2 solution 10 มิลลิลิตร และเขยาผสมใหเปนเนื้อเดียวกันเติมน้ํากลั่น         

20 มิลลิลิตร เขยาผสมและตั้งทิ้งไวนาน 5 นาที 

2.3  นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman No.1 แลวดูดสวนที่กรองได 3 มิลลิลิตร ใสใน

หลอดทดลอง 

2.4  เติ ม  Saturated picric acid 3 มิ ล ลิ ลิต ร  ป ดด วย  parafilm และเขย าผสมจน เป น          

เนื้อเดียวกัน  อานผลที่เกิดขึ้น  โดยสังเกตสารละลาย 

         - ถาสารละลายเปนสีเหลืองใสของ saturated picric acid โดยไมมีตะกอนหรือความ

ขุนเกิดขึ้น   แสดงวาไมมีเจลาตินในตัวอยางอาหาร 

- ถาพบตะกอนสีเหลือง  ซึ่งเปน gelatin – picric acid precipitate  เกาะขางขางหลอด   

แสดงวามีเจลาตินในตัวอยางอาหาร โดยตะกอนที่เกิดขึ้นนั้นจะตกตะกอนอยางชาๆ 

เกาะติดแนนกับผนังและกนหลอดแกวและหลุดออกยาก  ลางออกคอนขางลําบาก  

(หากตะกอนที่เกิดขึ้นนั้นไมใชเจลาติน  ตะกอนจะเกิดตะกอนเร็วกวา  ตะกอนหลุด

ออกจากกันงาย ไมเกาะผิวหลอดแกว) หากเจลาตินมีปริมาณมาก  (ประมาณ 1%) 

จะตกตะกอนเร็วขึ้น ถามีปริมาณนอยจะขึ้นไมเห็นตะกอนเกาะขางหลอดแกวทันที  

ใหทิ้งคางคืนเพื่อสังเกตตะกอน) 

 

หมายเหต ุ   ทําการเปรียบเทียบ standard control  ดวยทุกครั้ง 
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3.  กรณีที่ตัวอยางเปนของแข็งหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว    ไดแก ลูกอม  ลูกกวาด  มารช-เมลโล  วุน

และเยลลี่   ชีส  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว เชน  ลูกชิ้น  ไสกรอก  และผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

3.1 เตรียมตัวอยางโดยพยายามทําใหชิ้นของตัวอยางเล็ก ละเอียดและเปนเนื้อเดียวกันมากที่

สุด ไมวาจะเปนการปน บด หั่น  แลวแตชนิดของตัวอยาง  จากนั้นชั่งตัวอยาง 5 กรัม   ใส

ใน Erlenmeyer  flask  ขนาด 250 มิลลิลิตร  

3.2  เติมน้ํ า  10  มิลลิลิตร. แลวใหความรอนที่ อุณหภูมิ  50-60°C คนจนตัวอยางเปน          

เนื้อเดียวกัน   

3.3  เติม acid Hg(NO3)2 solution  5 มิลลิลิตร  เขยาผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน  ตั้งทิ้งไว 5 นาที 

3.4 นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman No.1 แลวดูดสวนที่กรองได  3 มิลลิลิตร มา

เติม acid Hg(NO3)2 solution  5 มิลลิลิตร นําสารละลายที่ไดมา  3  มิลลิลิตร ใสในหลอด

ทดลอง  

3.5  เติ ม  Saturated picric acid 3 มิ ล ลิ ลิต ร  ป ดด วย  parafilm และเขย าผสมจน เป น          

เนื้อเดียวกัน 

3.6  อานผลที่เกิดขึ้น  โดยสังเกตสารละลายดังที่กลาวไวขางตน 
 
การทดสอบวิธี Hydroxyproline  
1. การเตรียมตัวอยาง 

- สําหรับตัวอยางที่เปนชิ้นเนื้อ  ใหสบัจนละเอียดที่สุด  เก็บรักษาที่อุณหภูมิไมสูงกวา –18 °C    

- สําหรับตัวอยางอื่นๆใชหลักการเดียวกัน คือพยายามทําใหตัวอยางละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน

มากที่สุดไมวาจะเปนการปน บด หั่น  ฯลฯ  แลวแตชนิดของตัวอยาง 
 
2.  ขั้นตอนการ Hydrolysis 

2.1  ชั่งตัวอยาง 2 กรัม ใสลงใน Erlenmeyer flask 100 มิลลิลิตร ระวังไมใหตัวอยางติดดาน

ขางของ flask  (ใหทํา 2 ซ้ํา โดยชั่งน้ําหนักตัวอยางใหตางกันไมเกิน 0.0001 กรัม) 

2.2  เติมกรดซัลฟวริก (H2SO4) 30 มิลลิลิตร  ปดดวยกระจกนาฬิกา 

2.3  นําเขาอบในตูอบแหง (Dying oven)  ที่อุณหภูมิ 105 ±1°C  เปนเวลา 16 ชั่วโมง 

2.4  เทสารละลายลงใน Volumetric flask ขนาด 250 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรโดยน้ํากลั่น ผสม

ใหเขากัน 

2.5  กรองสารละลายผานกระดาษกรอง ( Acid washed) ลงใน  Erlenmeyer flask ขนาด            

100 มิลลิลิตร  (สารละลายที่ไดนี้มีอายุการใชงาน 2 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 4°C) 
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2.6  เจือจางสารละลายที่ไดดวยน้ํากลั่นจนไดความเขมขนของไฮดรอกซีโพรลีนในชวง                 

0.5-2.4 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร (ปริมาตรที่เหมาะสม คือ ปเปตสารละลาย 5 มิลลิลิตร เติม

น้ํากลั่น 95 มิลลิลิตร จะไดความเขมขนของไฮดรอกซีโพรลีน 0.5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร)  
 

3. ขั้นตอนการเกิดสีและการวัดคา (Color Development and Measurement) 
3.1  ปเปตสารละลายที่ไดจากขอ 2.6  2 มิลลิลิตร  ใสในหลอดทดลอง (สําหรับ Blank ให       

ปเปตน้ํากลั่น  2 มิลลิลิตร แทน) 

3.2  เติม Oxidant solution 1 มิลลิลิตร. เขยาผสมใหเขากัน  ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 

20 นาที 

3.3  เติม Color reagent 1 ml.  แลว mix ทันทีใน Vortex mixer  จากนั้นปดฝาหลอดทดลอง 

แลวใหความรอนทันทีใน water bath โดยใชอุณหภูมิ 60 ±0.5°C  เปนเวลา 15 นาที 

3.4  ทําใหเย็นโดยเปดน้ําใหไหลผานหลอดทดลองตลอดเวลา  เปนเวลาไมต่ํากวา 3 นาที แลว

เช็ดหลอดใหแหง 

3.5  เทสารละลายใสใน glass cuvette  เพื่อนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ชวงความยาวคลื่น 

558 nmเปรียบเทียบกับ Blank  
 

4.  ขั้นตอนการทํา Calibration Curve 
นํา Blank และ  working standard solutions  แตละความเขมขน  ปริมาณ 2 มิลลิลิตร ไป

วัดคาการดูดกลืนแสงโดยเครื่อง spectrophotometer ตามลําดับความเขมขน เพื่อทํา calibration 

curve จากนั้นจึงนําตัวอยางที่ตองการทดสอบมาวัดคาการดูดกลืนแสงจากเครื่อง แลวนําคาการดูด

กลืนแสงของตัวอยางท่ีไดมาคํานวณหาปริมาณของ hydroxyproline ,h  และนําคา h ที่ไดมา

คํานวณหาปริมาณเจลาตินตอไป 
 

5. ขั้นตอนการคํานวณ 
 

-   การคํานวณหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (Hydroxyproline Content : H ) 
 

 H , g/100 g  =  ( h  ×  2.5 ) / ( M × V ) 
 

โดย  h   =   hydroxyproline , μg/2 ml filtrate  คือ  คาที่อานไดจาก calibration curve 

              M  =   weight of sample, g   คือ น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 

              V   =   volume, mL  คือ  ปริมาตรของสารละลายที่ใชในการเตรียมเพื่อใหไดคาของ                    

ไฮดรอกซีโพรลีนอยูในชวงที่ตองการ( 0.5-2.4 μg/ml)  
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 -   การคํานวณหาปริมาณเจลาตินหรือปริมารณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน(Gelatin Content, 
Collagenous Connective Tissue Content) , G 

 
 G,  g/100 g  =  H × 8 
 

(หมายเหตุ :  คอลลาเจนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีปริมาณไฮดรอกซีโพรลีนอยู 12.5% เมื่อ           

คาไนโตรเจนของ protein factor เทากับ  6.25) 
 
ผลการทดลอง 
1. การอานผลการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid  

ที่ปริมาณเจลาตินต่ํากวา 0.75 mg จะเห็นเปนสารละลายใสเนื่องจากเปนปริมาณที่ต่ํา

กวาวิธี Picric acid สามารถตรวจวัดได ใหอานผลเปน (-)  ที่ปริมาณเจลาติน 0.90 - 37.50mg 

เร่ิมเห็นเปนสารละลายขุนเล็กนอย  ถึง ขุนมาก ใหอานผลเปน ( ± )  คือไมสามารถสรุปผลไดชัด

เจน ควรทําการตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีนตอไป และที่ปริมาณเจลาตินมากกวา 37.50 

mg จะเริ่มเห็นตะกอน และเห็นชัดมากขึ้นเมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มข้ึน ใหอานผลเปน (+)  มาก

ข ึ้นตามลําดับ ดังตารางที่ 1  

 
ตารางที่ 1 แสดงผลการทดสอบเจลาตินจากหมูดวยวิธี Picric Acid 
ปริมาณเจลาติน 

(mg) 
การอานผล 

 
ลักษณะที่เห็น 

< 0.90 - สารละลายใส มองเห็นตะกอน 

0.90 – 37.50 ± เกิดความขุนเล็กนอย-ขุนมาก 

37.50 – 45.00 + มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดนอยมาก 

45.00 – 52.50 ++ มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดมาก 

52.50 – 67.50 +++ มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดหนา มีตะกอนที่กนหลอดเล็กนอย 

> 67.50 ++++ มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดหนาขึ้น มีตะกอนที่กนหลอดมากขึ้น 

 
2.  การศึกษาลักษณะของตะกอนเจลาตินจากการวิเคราะหโดยวิธี Picric Acid เมื่อใชระยะ

เวลาการวิเคราะหที่แตกตางกัน  
 จากการทดลองพบวา การวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid ควรอานผลการทดลองทันที 

หรือภายใน 30 นาที หลังจากการทดลองเสร็จส้ิน เนื่องจากสารแขวนลอยที่อยูในสารละลายจะตก

ตะกอนไดสารละลายที่ใสข้ึนและเกิดตะกอนที่กนหลอด ทําใหการอานผลคลาดเคลื่อนไปจากความ
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เปนจริง แตที่ระดับความเขมขนต่ําๆ ที่อานผลไดเปนสารละลายใส ถึงสารละลายขุนนอย จะ ไมมี

การเปลี่ยนในระยะเวลา 1 วัน ที่ทําการทดลอง 

 
 3.  ศึ กษ าความแตกต างของผลการวิ เค ราะห เจล าติ น โดยวิ ธี  Picric Acid และ 

Hydroxyproline จากแหลงตางๆกัน 
 จากการศึกษาพบวา การวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric acid จะใหผลการทดลองที่ให

ความแตกตางอยางเห็นไดชัด คือ เจลาตินหมูจะสามารถตรวดวัดไดที่ปริมาณต่ําสุด (0.90 mg) ใน

ขณะที่เจลาตินวัวตรวจวัดไดที่ปริมาณต่ําสุด 15.00 mg สวนเจลาตินปลาจะตรวจวัดไดที่ปริมาณต่ํา

สุด 7.5 mg  

ลักษณะตะกอนที่ปริมาณเจลาตินเทากัน สังเกตพบวาตะกอนของเจลาตินหมูและเจลาติน

วัวมีลักษณะแตกตางกัน โดยที่   ตะกอนจากเจลาตินหมูลักษณะจะเปนเสนใยเกาะขางหลอด สวน

ตะกอนจากเจลาตินวัวลักษณะจะเปนเม็ดเล็กๆ จํานวนเล็กนอย สวนเจลาตินจากปลาลักษณะ

ตะกอนเปนสารละลายขุนคลายน้ํานม มีตะกอนเปนเม็ดๆ เล็กนอยเทานั้น  ดังนั้น การวิเคราะห       

เจลาตินโดยวิธี Picric Acid ที่ปริมาณเจลาตินสูงสามารถบอกความแตกตางของเจลาตินจากหม ู ววั

และ ปลา ไดจากลักษณะการตกตะกอนที่ตางกัน 

 
4.  การศึกษาหาขอจํากัดของการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid และHydroxyproline 

จากการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid และHydroxyproline พบวา วิธี Picric Acid 

จะสามารถสังเกตเห็นผลการตรวจวัดเจลาตินไดชัดเจนที่ปริมาณเจลาตินสูง โดยปริมาณต่ําสุดที่

สามารถตรวจวัดได คือ เจลาตินหมู ที่ปริมาณมากกวา 0.90 mg  เจลาตินวัว ที่ปริมาณมากกวา    

15 mg และเจลาตินปลา ที่ปริมาณมากกวา 7.50 mg  

สวนวิธี Hydroxyproline  จะสามารถตรวจวัดเจลาตินไดที่ปริมาณต่ําๆ ระดับสูงสุดที่

สามารถอานคาไดดวยเครื่อง spectrophotometer  คือ 0.08 mg ถาปริมาณสูงกวานี้คาการดูดกลืน

แสงจะสูงกวาที่จะยอมรับได ตองทําการเจือจางตอไป ดังนั้น การวิเคราะหเจลาตินในตัวอยางอาหาร

โดยวิธี Hydroxyproline จะรายงานปริมาณเจลาตินสูงสุดเพียง 10 ± 2 g%w/w  นอกจากนั้น การ

วิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Hydroxyproline ยังพบวาเจลาตินวัวจะใหปริมาณ hydroxyproline สูงกวา 

เจลาตินหมูและเจลาตินปลา ตามลําดับ แตถาตรวจพบปริมาณ hydroxyproline ในตัวอยางอาหาร

ยังไมสามารถบอกไดวาเปนเจลาตินจากแหลงใด 
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โครงการวิจัย 2 :   การประยุกตระบบ HACCP หรือ GMP ในโรงงานผลิตอาหาร
เพื่ อ ก า ร ผ ลิ ต อ า ห า ร ฮ า ล า ล  (Development of Halal -
GMP/HACCP System and Its Implementation for Halal Food 
Production in Food Manufacturing Plants)  

 
 

ทําการวางระบบ Halal-GMP/HACCP ที่พัฒนาขึ้นในโรงงานผลิตอาหารจํานวน 23 โรงงาน (ภาย

หลังมีโรงงานขอถอนตัวเนื่องจากความไมพรอม 1 โรง) แบงการทํางานออกเปน 4 ชวงเวลา  ดังนี้  

ชวงที่ 1   การอบรม เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 

ทางอุตสาหกรรม”  สําหรับบุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรง

งานอุตสาหกรรมอาหาร จํานวน 120 คน เปนเวลา 2 วัน  

ชวงที่ 2  การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จํานวน 

1,177 คน ใน เร่ือง  " การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 

ทางอุตสาหกรรม" เปนเวลา 1 วัน  

ชวงที่ 3  การแนะนําประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม 

โดยเขาตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน  4 คร้ัง  

ชวงที่ 4   การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร

ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม โดยเขาตรวจประเมินเบื้องตนและตรวจติดตามการแกไข

ขอบกพรองในโรงงานอุตสาหกรรม 2 คร้ัง  โรงงานผานการประเมินระบบ Halal-

GMP/HACCP 100% (22 / 22 โรงงาน)  
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สารบัญ 
 

 หนา 

โครงการ  “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาห

กรรม” 

1 

ชวงที่ 1  การอบรมเชิงปฏิบัติการแกผูบริหารของโรงงาน เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-

GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”    

18 

ชวงที่ 2  การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร เร่ือง              

" การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม"   

32 

1.  การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรมของทุกบริษัท  38 

2. การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรม จําแนกตามบริษัท   

2.1 บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน 48 

2.2  บริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด 52 

2.3 บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 56 

2.4 บริษัท ซีพี-เมจิ  จาํกัด 60 

2.5 บริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด 64 

2.6 บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด 68 

2.7 บริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด 72 

2.8 บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด 76 

2.9 บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 80 

2.10  บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด 84 

2.11  บริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด 88 

2.12 บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด 92 

2.13 บริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด 96 

2.14 บริษัท ลํ่าสูง(ประเทศไทย)  จํากัด(มหาชน) 100 

2.15 บริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด 104 

2.16 บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอื่นๆ  จํากัด 108 

2.17 บริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด 112 

2.18 บริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด 117 

2.19 บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด 122 

2.20 บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด 126 

2.21 หางหุนสวนจํากัด เอสเอสพี ฟูด โปรดักส 130 

2.22 บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด 135 
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 หนา 

3. การประเมินความพึงพอใจของสถานประกอบการอาหารในการจัดการอบรมพนักงานระดับ

ปฏิบัติงาน เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทาง

อุตสาหกรรม” ชวงที่ 2   

139 

ชวงที่ 3 การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม  การ

ตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน  

140 

ชวงที่ 4  การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร

ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม  

148 

ภาคผนวก 163 
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สารบัญตาราง 
 

 หนา 

ตารางที่ 1      แผนการอบรมและการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล

ในโรงงานอุตสาหกรรม ปที่ 3 

4 

ตารางที่ 2      สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามขนาด 9 

ตารางที่ 3      สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามภูมิภาค 11 

ตารางที่ 4      สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามประเภทอาหารที่ผลิต 12 

ตารางที่ 5      สถานที่ตั้งสถานประกอบการอาหาร ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิต และการรับรองมาตร

ฐานอาหารปลอดภัย 

14 

ตารางที่ 6      จํานวนและรอยละของโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  17 

ตารางที่ 7      การประเมินความรูและประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหาร   

ฮาลาล กอนและหลังการอบรม 

23 

ตารางที่ 8      การประเมินความรูของพนักงานทั้งหมดการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบริษัท 24 

ตารางที่ 9       การประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังกา

รอบรม จําแนกตามรายขอ 

27 

ตารางที่ 10   ความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การประยุกตใชระบบ 

Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 1 

29 

ตารางที่ 11    ตารางการอบรมพนักงานในสถานประกอบการอาหาร เร่ือง " การประยุกตใชระบบ 

GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 2 

35 

ตารางที่ 12     ผลการประเมินคะแนนความรูของพนักงานทั้งหมดกอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบริษัท 

40 

ตารางที่ 13     การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหาร   

ฮาลาล จําแนกตามบริษัท 

42 

ตารางที่ 14     ผลการประเมินคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของ

กลุมตัวอยางทั้งหมด จําแนกตามรายขอ 

46 

ตารางที่ 15     การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหาร   

ฮาลาล ของกลุมตัวอยางทั้งหมด จําแนกตามรายขอ 

47 

ตารางที่ 16    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน)  

50 

ตารางที่ 17    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน) จําแนกตามรายขอ 

51 

ตารางที่ 18    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

 

54 
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ตารางที่ 19    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

55 

ตารางที่ 20    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด จําแนกตามรายขอ 

58 

ตารางที่ 21    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จําแนกตามรายขอ 

59 

ตารางที่ 22    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ซีพี-เมจิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

61 

ตารางที่ 23    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ซีพี-เมจิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

62 

ตารางที่ 24    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

66 

ตารางที่ 25    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

67 

ตารางที่ 26    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

70 

ตารางที่ 27    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

71 

ตารางที่ 28    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

74 

ตารางที่ 29    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

75 

ตารางที่ 30    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

78 

ตารางที่ 31    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

79 

ตารางที่ 32    ผลการประเมินความรูกอนและหลังการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

82 

ตารางที่ 33    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

83 

ตารางที่ 34    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลติอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

86 

ตารางที่ 35    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

87 
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ตารางที่ 36    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด จําแนกตามรายขอ 

90 

ตารางที่ 37    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด จําแนกตามรายขอ 

91 

ตารางที่ 38    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

94 

ตารางที่ 39    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

95 

ตารางที่ 40    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

98 

ตารางที่ 41    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

99 

ตารางที่ 42    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ลํ่าสูง(ประเทศไทย) จํากัด(มหาชน) จําแนกตามรายขอ 

102 

ตารางที่ 43    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของ บริษัท ลํ่าสูง(ประเทศไทย) จํากัด(มหาชน) จําแนกตามรายขอ 

103 

ตารางที่ 44    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด จําแนกตามรายขอ 

106 

ตารางที่ 45    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด จําแนกตามรายขอ 

107 

ตารางที่ 46    ผลการประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท สยามอุตสาห

กรรมเกษตร สับปะรดและผลไมอื่นๆ จํากัด จําแนกตามรายขอ 

110 

ตารางที่ 47    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอื่นๆ  จํากัด จําแนกตาม

รายขอ 

111 

ตารางที่ 48    ผลการประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท เอเชียติค อุต

สาหกรรมเกษตร  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

115 

ตารางที่ 49    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

116 

ตารางที่ 50    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

120 

ตารางที่ 51    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

121 

ตารางที่ 52    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน 124 
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บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

 

ตารางที่ 53    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

125 

ตารางที่ 54    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่ จํากัด จําแนกตามรายขอ 

128 

ตารางที่ 55    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

129 

ตารางที่ 56    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด จําแนกตามรายขอ 

133 

ตารางที่ 57    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด จําแนกตามรายขอ 

134 

ตารางที่ 58    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

137 

ตารางที่ 59    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

138 

ตารางที่ 60    ความพึงพอใจของสถานประกอบการอาหารในการจัดอบรมแกพนักงานระดับ

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร ชวงที่ 2 

139 

ตารางที่ 61    การประยุกตใชระบบและติดตามผลการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการ

ผลิตอาหารฮาลาลในสถานประกอบการอาหาร ชวงที่ 3 

142 
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ควบคุม เปนระบบที่มีการปองกัน ลด และขจัดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตอาหารโดยมี
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ระบบจีเอ็มพีเปนพื้นฐาน ทําใหผูบริโภคมั่นใจในอาหารที่ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมมากขึ้น สวน

มาตรฐานอาหารฮาลาลนั้น ในป 1997 คณะกรรมการ CODEX จากประเทศสมาชิกทั้งหมด 165 

ประเทศ ไดกําหนดแนวทางปฏิบัติทั่วไปในการจัดเตรียมอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม (CAC/GL 

24-1997) โดยกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลนั้นใหยึดถือตามแนวทางที่แนะนําใน CAC/GL 24-1997 

รวมกับมาตรฐานโคเด็กซวาดวย General Principles on Food Hygiene และมาตรฐานโคเด็กซอ่ืนที่

เกี่ยวของ รายละเอียดของแนวทางปฏิบัติดานฮาลาลของแตละประเทศใหเปนไปตามการตัดสินของ

ประเทศนั้น ในป พ.ศ.2542 คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมมือกับสถาบันอาหาร 

กระทรวงอุตสาหกรรมจัดทําระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลเพื่อชวยเฝาระวังการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลเปนครั้งแรก   

ในวันที่  13 สิงหาคม พ.ศ.2546 คณะรัฐมนตรีไดมีมติอนุมัติใหจัดตั้ง “ศูนยวิทยาศาสตร       

ฮาลาล” ขึ้นที่คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เพื่อเปนแกนกลางในการสรางโครงขาย

หองปฏิบัติการที่ทํางานสนับสนุนสงเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลของประเทศไทย และ

ดําเนินงานโครงการวางระบบ Halal-GMP/HACCP ใหแกโรงงานอุสาหกรรมอาหารเพือ่การสงออก ศนูย

วิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีทีมนักวิชาการที่สะสมประสบการณทางดานการ

พัฒนากระบวนการเตรียม การผลิต การตรวจสอบ วิเคราะหอาหารฮาลาลมานาน ทําหนาที่ดูแลการ

เตรียมอาหารฮาลาลในงานระดับนานาชาติหลายครั้ง ทั้งยังไดพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการเพื่อตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารฮาลาลมาตลอด สวนงานวางระบบมาตรฐานการผลิต

อาหารฮาลาล ในป พ.ศ.2547-2548 ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยไดรวมมือกับ

สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม ดําเนินการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรมอยางเปนรูปธรรม จํานวน 40 แหง โดยจัดการอบรมผูบริหาร

ระดับสูงของโรงงาน ทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพ และพนักงานระดับปฏิบัติการ เขาเยี่ยมโรงงานและให

คําปรึกษาการประยุกตใชระบบโดยทีมงานผูเชี่ยวชาญในดานนี้   

ในป พ.ศ.2549 ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดดําเนินโครงการตอเนื่อง โดยทําการคัดเลือกโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารเขารวมโครงการเพื่อประยุกตใชระบบดังกลาวอีกจํานวน 23 แหง โดยทาง         

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไมเรียกเก็บคาใชจายใดๆ ทั้งสิ้น   
7.  วัตถุประสงคของโครงการ 

1. เพื่ออบรมบุคลากรระดับสูง ทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพ และพนักงานระดับปฏิบัติการของ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ตองการผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตองตามหลักการทางศาสนา

อิสลามและตามแนวทาง GMP และ/หรือ HACCP  

2. เพื่อใหคําปรึกษาแนะนําการประยุกตระบบ GMP และ/หรือ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลใน

โรงงานอุตสาหกรรม 
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3. เพื่อใหโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสามารถผลิตอาหารฮาลาลไดตามมาตรฐานของประเทศไทย
และสากล 

8. คุณสมบัติของโรงงานที่จะเขารวมโครงการ 
8.1 เปนโรงงานตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลหรือจังหวัดใกลเคียง หรือในเขต

เศรษฐกิจ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต  

8.2 เปนโรงงานอุตสาหกรรมอาหารเพื่อการสงออกหรือมุงหวังการสงออก 

8.3 มีพนักงานไมนอยกวา 50 คน 

8.4 มีความมุงมั่นที่จะนําระบบ Halal-GMP/HACCP ไปใชในกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับ

มาตรฐานโรงงาน 
9.  รูปแบบและระยะเวลาดําเนินงาน  

โครงการนี้วางแผนใชระยะเวลาดําเนินการ  8 เดือน โดยแบงการทํางานออกเปน 4 ชวงเวลา  

อยางไรก็ตามเนื่องจากมีอุปสรรคเรื่องเวลานัดหมายและความพรอมของโรงงานในการจัดทําระบบ

จึงทําใหโครงการลาชากวากําหนด ดังนี้ (ตารางที่ 1) 

ชวงที่ 1    การอบรมเขมขน เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร    

ฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  สําหรับบุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  2 วัน (27-28 กุมภาพันธ 2549)  

ชวงที่ 2  การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เร่ือง "การ

ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม" เปนเวลา      

1 วัน (เดือนมีนาคม 2549 – พฤษภาคม 2550)  

ชวงที่ 3     การแนะนําประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม 

โดยเขาตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน 4 คร้ัง (เดือน

เมษายน 2549 – พฤษภาคม 2550)    

ชวงที่ 4     การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร     

ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม โดยเขาตรวจประเมินเบื้องตนและตรวจติดตามการแกไข

ขอบกพรองในโรงงานอุตสาหกรรม 2 คร้ัง (เดือนกันยายน 2549 – สิงหาคม 2550)    
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ตารางที่ 1  แผนการอบรมและการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม ปที ่3 
ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

หลังการอบรมพนักงาน ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

1. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝาย

ครัวการบิน 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

19 ก.ค. 2550 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

16 พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ,   

นูรีซัน 

 

15 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ,  

นูรีซัน 

 

31 ต.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ,   

นูรีซัน 

 

15 ธ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

1 ส.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

อ.ดร.สุวิมล, ธรรม

ฤทธิ์, นูรีซัน 

30 ส.ค. 2550 

อรชุดา, นูรีซัน 

17 ต.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร,  

นูรีซัน 

2. บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 
4 ส.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน, มนฤดี 

31 พ.ค. 2549 

นันทนา 

6 ก.ค. 2549 

นันทนา 

4 ต.ค. 2549 

นันทนา 

9 พ.ย. 2549 

นันทนา 

24 พ.ย. 2549 

อรชุดา 

10 ม.ค. 2550 

อรชุดา 

3. บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

30 ก.ย. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

6 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

14 ก.ค. 2549 

นันทนา 

27 ส.ค. 2549 

นันทนา 

21 ต.ค. 2549 

นันทนา 

18 พ.ย. 2549 

อรชุดา 

16 ธ.ค. 2549 

อรชุดา 

4. บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

29 พ.ย. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

28 เม.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

24  พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

28 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

25 ก.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

12 ธ.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, มนฤดี  

6 ม.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, มนฤดี 

5. บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

11 ส.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

30 พ.ค. 2549 

นันทนา 

5 ก.ค. 2549 

นันทนา 

12 ส.ค. 2549 

นันทนา 

3 พ.ย. 2549 

นันทนา 

29 พ.ย. 2549 

อรชุดา 

20 ม.ค. 2550 

อรชุดา 

6. บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และ

ผลไมอื่นๆ จํากัด 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

16 พ.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

18 พ.ค. 2549 

นันทนา 

22 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

17 ส.ค. 2549 

นันทนา 

27 ต.ค. 2549 

นันทนา 

20 ธ.ค. 2549 

อรชุดา 

29 ม.ค. 2550 

อรชุดา 

7. บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่น

แนล จํากัด 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

15 พ.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

22 พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ, 

6 ก.ค.. 2549 

อรชุดา, นริศ, 

นูรีซัน 

14 ก.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ,     

นูรีซัน, มนฤดี 

8 พ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ,   

นูรีซัน, มนฤดี 

19 ธ.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, มนฤดี 

7 ก.พ. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, มนฤดี 

8. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 4 ส.ค. 2549 27 เม.ย. 2549 17 มิ.ย. 2549 11 ก.ค. 2549 5 ก.ย. 2549 14 พ.ย. 2549 9 ม.ค. 2550 
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ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

หลังการอบรมพนักงาน ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

ทีมงาน รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน, มนฤดี นันทนา นันทนา นันทนา นันทนา ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

อรชุดา, นริศ, นูรีซัน 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

อรชุดา, นริศ, นูรีซัน 

9. บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม 

จํากัด 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

22 พ.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

31 ก.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นูรีซัน 

23 ส.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นูรีซัน 

24 ส.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นูรีซัน 

4 ต.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นูรีซัน 

1 พ.ย. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร,  

นูรีซัน 

15 ธ.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร,  

นูรีซัน 

10. บริษัท มาลินีฟูดโปรดักซ จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

26 ส.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน, มนฤดี 

24  เม.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

24 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

31 ส.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

27  พ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

 

15 ก.พ. 2550  

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, นูรีซัน 

2 พ.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, นูรีซัน 

9 ส.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, ประวีณ 

11. บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

11 ส.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

23 พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ, 

นูรีซัน 

29 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ, 

นูรีซัน 

30 ก.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ, 

นูรีซัน 

20 ต.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ,  

มนฤดี 

28 พ.ย. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, มนฤดี 

8  ม.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, มนฤดี 

12. บริษัท ลัคกี้ ซูริมิ โปรดักซ จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

9 พ.ย. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

5  พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

3 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

14 ก.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

 

19  ก.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

21 พ.ย. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ 

5  ม.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, นูรีซัน 

13. บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

30 พ.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

6 พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

 

8 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

18 ก.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

 

12 ก.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

20 พ.ย. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, นูรีซัน 

1  มี.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ, นูรีซัน 

14. บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

12 ต.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

17 พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ, 

30 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ,  

3 ส.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ,  

21 ก.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ, 

14 ธ.ค. 2549 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

26  ม.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 
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ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

หลังการอบรมพนักงาน ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

จํากัด นูรีซัน นูรีซัน นูรีซัน นูรีซัน นริศ นริศ 

15. บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

12 ต.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

7 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

17 ก.ค. 2549 

นันทนา 

26 ก.ย. 2549 

นันทนา 

 

20 ต.ค. 2549 

นันทนา 

25 ธ.ค. 2549 

อรชุดา, นูรีซัน 

30 ม.ค. 2550 

อรชุดา, นูรีซัน 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร

สับปะรด และอื่นๆ (มหาชน) จํากัด 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

30 พ.ย. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

17 พ.ค. 2549 

นันทนา 

21 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

13 ก.ย. 2549 

นันทนา 

2 พ.ย. 2549 

นันทนา 

21 ธ.ค. 2549 

อรชุดา 

25 ม.ค. 2550 

อรชุดา 

17. บริษัท  หยั่นหวอหยุน  จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

 

ขอออกจากโครงการเนื่องจากไมพรอมในการประยกุตในโรงงาน 

18. บริษัท เอเซียติคอุตสาหกรรมเกษตร 

จํากัด 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

25 ธ.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

26 พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

23 มิ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

1 ก.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

2 พ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

5 ก.พ. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ  

2 เม.ย. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ 

19. บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

9 พ.ย. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

24 พ.ค. 2549 

นันทนา 

27 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

26 ก.ค. 2549 

นันทนา 

10 ต.ค. 2549 

นันทนา 

18 ม.ค. 2550 

อรชุดา 

22 ก.พ. 2550 

อรชุดา 

20. บริษัท เอส แอนด บี ออรแกนิคส 

จํากัด 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

30 ก.ย. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

4 พ.ค. 2549 

นันทนา 

14 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

18 ก.ค. 2549 

นันทนา 

9 ต.ค. 2549 

นันทนา 

16 ก.พ. 2550 

อรชุดา, นูรีซัน 

20 มี.ค. 2550 

อรชุดา, นูรีซัน 

21. บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี 

จํากัด 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

11 ม.ค. 2550 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

4 พ.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

5 ส.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

3 ต.ค. 2549 

อรชุดา, นริศ 

3 พ.ย. 2549 

อรชุดา, นริศ 

 13 ก.พ. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ  

26 มี.ค. 2550 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร, 

นริศ 

22. หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส

โปรดักซ 

27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

26 ธ.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

16 พ.ค. 2549 

นันทนา 

20 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

16 ส.ค. 2549 

นันทนา 

26 ต.ค. 2549 

นันทนา 

22 ธ.ค. 2549 

อรชุดา 

22 ม.ค. 2550 

อรชุดา 
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ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

หลังการอบรมพนักงาน ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

23. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

20 ธ.ค. 2549 

รศ.ดร.วินัย, นูรีซัน 

3 พ.ค. 2549 

นันทนา 

28 มิ.ย. 2549 

นันทนา 

3 ต.ค. 2549 

นันทนา 

7 พ.ย. 2549 

นันทนา 

31 ม.ค. 2550 

อรชุดา, นูรีซัน 

14 มี.ค. 2550 

อรชุดา, นูรีซัน 
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ลักษณะของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เขารวมโครงการ 
 

1. ที่ต้ังและขนาด 
สถานประกอบการอาหารที่ผานการคัดเลือกเขารวมโครงการในปที่ 3 มีจํานวนทั้งหมด  23 แหง 

มีโรงงาน 1 แหง ไดแก บริษัท หยั่นหวอหยุน จํากัด ไดขอถอนตัวจากโครงการ หลังเขาอบรมในชวงที่ 

1 เสร็จส้ิน เนื่องจากยังไมพรอมที่จะประยุกตระบบนี้ในโรงงานผลิต โครงการในปน้ีจึงเหลือสถาน

ประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จํานวนทั้งสิ้น 22 แหง แบงเปนโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

จํานวน 21 แหง และสถานจัดบริการอาหารใหสายการบิน จํานวน 1 แหง โดยสถานประกอบการมี

ขนาดแตกตางกันมาก สวนใหญของสถานประกอบการที่เขารวมโครงการมีขนาดกลาง ซึ่งมีพนักงาน

ปฏิบัติงาน 51- 500 คน จํานวน 12 แหง คิดเปนรอยละ 54.55 รองลงมาเปนสถานประกอบการขนาด

ใหญคิดเปนรอยละ 37.36  มีพนักงานปฏิบัติงานมากกวา 1,000 คน จํานวน 4 แหง (รอยละ 18.18) 

และ 501-1,000 คน จํานวน 4 แหง (รอยละ 18.18) ที่เหลือเปนโรงงานขนาดเล็ก มีพนักงานตั้งแต 50 

คน ลงไป จํานวน 2 แหง คิดเปนรอยละ 9.09 (รูปที่ 1 และ ตารางที่ 2) 

 

 

ขนาดเล็ก (< 50 คน)

9.09%
ขนาดใหญ 

(>1,000 คน)

18.18%

ขนาดกลาง 

(51-500 คน)

54.55%

ขนาดใหญ 

(501-1,000 คน)

18.18%
 

รูปที่ 1  สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามขนาด 
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ตารางที่ 2   สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามขนาด 
ขนาดโรงงาน โรงงาน จํานวน (คน) รอยละ 

ขนาดใหญ  15,411 37.36 

> 1,000 คน  2,550 18.18 

 บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด  ฝายครัวการบิน 2,685  

 บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 7,737  

 บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตรสับปะรดและอื่นๆ 

(มหาชน) จํากัด 1,239   

 บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม จํากัด 1,200  

501 – 1,000 คน  12,861  18.18 

 บริษัท ซีพี เมจิ จํากัด 900  

 บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 550  

 บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยนฟูดส จํากัด 550  

 บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด  550  

ขนาดกลาง  2,939 54.55 

(51- 500 คน) บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด 433  

 บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด 400  

 บริษัท ลัคกี้ ซูริมิ โปรดักซ จํากัด 387  

 บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 314  

 บริษัท ลํ่าสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด 300  

 บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด  300  

 บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 290  

 บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 180  

 บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 120  

 บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 80  

 บริษัท มาลินี ฟูดโปรดักซ จํากัด 80  

 หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 55  

ขนาดเล็ก  70 9.09 

(< 50 คน) บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 35  

 บริษัท เอส แอนด บี ออรแกนิคส จํากัด 35  

รวมทั้งส้ิน  18,420 100 
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ภาคกลาง

81.82%

ภาคตะวันออก

13.64%

ภาคใต

4.55%

สัตวทะเล
27.27%

สัตวบก
9.09%

อาหารบนสายการบิน
4.55%

ผัก ผลไม และธัญพืช
27.27%

เครื่องปรุงรสและอ่ืนๆ
22.73%

นม/ผลิตภัณฑของนม
9.09%

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2  ที่ต้ังของโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร จําแนกตามภูมภิาค 
 

โรงงานอุตสาหกรรม/สถานประกอบการอาหารสวนใหญตั้งอยูในเขตภาคกลาง  ไดแก 

กรุงเทพมหานคร นนทบุรี พระนครศรีอยุธยา ปทุมธานี นครปฐม สระบุรี ฉะเชิงเทรา ลพบุรี ราชบุรี 

สมุทรสาคร สมุทรสงคราม และสมุทรปราการ จํานวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 81.82 รองลงมาอยูใน

เขตภาคตะวันออก ไดแก ระยอง จํานวน 3 แหง คิดเปนรอยละ 13.64  และเขตภาคใต ไดแก สตูล

จํานวน 1 แหง คิดเปนรอยละ 4.54 (รูปที่ 2 และ ตารางที่ 3 และ 5)  
 

2. ประเภทผลิตภัณฑอาหารที่ผลิต  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3  ประเภทอาหารทีผ่ลิตในสถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ 
 

สถานประกอบการที่เขารวมโครงการมีการผลิตอาหารจําแนกไดเปนประเภทตางๆ ดังนี้ 

ประเภทเนื้อสัตวบกที่ตองใหความใสใจในขั้นตอนการเชือด เชน ไกและโคขุน มีอยูรอยละ 9.09 สวน

ใหญ รอยละ 27.27 เปนอาหารประเภทสัตวทะเล เชน ปลากระปอง อาหารทะเลกระปอง ผลิตภัณฑ 

ซูริมิ และประเภทผัก/ผลไม/ธัญญพืช ซึ่งมีความเสี่ยงในการผลิตอาหารฮาลาลนอย รองลงมา รอยละ   
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22.73 เปนอาหารประเภทเครื่องปรุงรส น้ํามัน เนย และขนมขบเคี้ยวตางๆ และ รอยละ 9.09 เปน

ประเภทนมและผลิตภัณฑของนม สวนอาหารประเภทปรุงสุกพรอมบริโภคเสริฟใหผูโดยสารบนสายการ

บินนั้นมีเพียง 1 ราย (รอยละ 4.55) แตใหบริการอาหารหลากหลายประเภทแกสายการบินมุสลิม

ปริมาณมากในแตละวัน (รูปที่ 3 และ ตารางที่ 4)  
 

ตารางที่ 3 สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามภูมภิาค  
ปจจัยดานภูมิภาค บริษัท จํานวน (แหง) รอยละ 
ภาคกลาง บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน 18 81.82  

 บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด   

 บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด   

 บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด   

 บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด   

 บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด   

 บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด   

 บริษัท มาลินี ฟูดโปรดักซ จํากัด   

 บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด   

 บริษัท ลัคกี้ ซูริมิ โปรดักซ จํากัด   

 บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด   

 บริษัท ลํ่าสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด   

 บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด    

 บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด   

  บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด   

 บริษัท เอส แอนด บี ออรแกนิคส จํากัด   

 บริษัท เอส พี อาร ฟูดอินดัสทรี จํากัด   

 บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด   

ภาคตะวันออก บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 3 13.64 

 บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด และอื่นๆ 

(มหาชน) จํากัด 

   

 หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดสโปรดักซ   

ภาคใต บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม จํากัด 1 4.54 

รวม  22 100 
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ตารางที่ 4  สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามประเภทอาหารที่ผลิต 
ประเภท บริษัท ผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

1. สถานประกอบการจัดเตรยีมอาหาร 1 4.55 

อาหารให 

บริการบนสาย

การบิน 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัว

การบิน 

อาหารปรุงสุกทุกประเภท

พรอมบริโภคใหบริการ

ผูโดยสารบนเครื่องบิน  

1 4.55 

 
2. โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 21 95.45 
2.1 เนื้อสัตว  8 36.36 

2.1.1 สัตวบก บริษัท  บีฟูดส โปรดักส อินเตอรเนชั่นแนล 

จํากัด 

เนื้อไกและผลิตภัณฑจาก 

ไกสดแชเยือกแข็ง 
2 9.09 

 บริษัท  ประกอบ บีฟ โปรดักส  จํากัด 

 

เนื้อโคขุนชิล ผลิตภัณฑ 

แปรรูปจากเนื้อโคขุน   

2.1.2 สัตวทะเล บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด ปลาหมึกปรุงรส ถั่วอบกรอบ 6 27.27 

 บริษัท  ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด อาหารทะเลบรรจุกระปอง   

 บริษัท  ลักกี้ ซูริมิโปรดักส  จํากัด 

 

ซูริมิและผลิตภัณฑสําเร็จรูป

จากซูริมิ  
  

 บริษัท  ลักกี้ ยูเนี่ยนฟูดส  จํากัด ผลิตภัณฑจากซูริมิ      

 

บริษัท  เอ.พี. โฟรเซน ฟูดส  จํากัด 

อาหารแปรรูปจากซูริมิ 

แชแข็ง 
  

 หางหุนสวนจํากัด  เอส เอส พี  ฟูด โปรดักส  ปลาหมึกปรุงรสแปรรูป   

2.2 ผัก ผลไม และธัญพืช  6 27.27 

 บริษัท ควอลิตี้ กรีน  จํากัด 

 

ผลิตภัณฑเกษตรอบแหง 

ผลิตภัณฑเกษตรแปรรูป  
 

  บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไม 

อื่น ๆ จํากัด 

สับปะรดบรรจุกระปอง  

น้ําสับปะรดแชแข็ง 
  

 บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด (บริษัท เอ็ม

แอนอาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 

แปงประกอบอาหารโกกิ  

เกล็ดขนมปง 
  

 บริษัท  สยามอุตสาหกรรมการเกษตร 

สับปะรดและอื่น ๆ  (มหาชน) จํากัด 

ผลไมบรรจุกระปอง 
  

 บริษัท  เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 

 

น้ํากะทิบรรจุกระปอง  

น้ําผลไมบรรจุกระปอง 
  

 บริษัท เอส แอนด บี ออแกนิคส จํากัด 

 

งาผงผสมน้ําผ้ึง ไอศกรีมงา

น้ําผ้ึง/ขาวมะลิ น้ํานม 

ขาวหอมมะลิ โจกเห็ดหอม 
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ตารางที่ 4  สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามประเภทอาหารที่ผลิต (ตอ) 
2.3 นมและผลิตภัณฑของนม  2 9.09 

  บริษัท ซีพี - เมจิ  จํากัด ผลิตภัณฑนมพรอมดื่ม   

 บริษัท  ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส  จํากัด นมพาสเจอรไรซ เนยแข็ง     

2.4 เครื่องปรุงรสและอื่นๆ   5 22.73 

 

บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 

ซอสสําเร็ปรูป และอาหาร

สําเร็จรูปแชแข็ง 
  

 

บริษัท  ลํ่าสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด  

น้ํามันพืช  ไขมันเทียม  มากา

รีน ไขมันผสม  เนยเทียม 
  

 

บริษัท  ศรีไทย  ฟูด เซอรวิส จํากัด 

ซอสพริก  ซอสมะเขือเทศ  

น้ําจิ้มไก 
  

 บริษัท  เอส พี อาร ฟูดอินดัสทรี  จํากัด ขนมอบกรอบ  คาราดา   

 บริษัท  อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด น้ํามันถั่วเหลือง ยี่หอ ทิพย   

รวม   22 100 

 
3. การรับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

สวนการประยุกตใชระบบ GMP ซึ่งเปนโปรแกรมพื้นฐานที่สําคัญในการผลิตอาหารเพื่อความ

ปลอดภัยตอผูบริโภคและเปนโปรแกรมพื้นฐานสําคัญที่สามารถปองกันการปนเปอนหะรอมไดทาง

หนึ่งนั้น พบวาทุกสถานประกอบการอาหารที่สมัครเขาโครงการครั้งนี้ไดมาตรฐานตามระบบ GMP ทกุ

โรงงาน (ตารางที่ 5) โดยในจํานวนนี้ไดการรับรอง HACCP ซึ่งเปนระบบอาหารปลอดภัยที่มี

ประสิทธิภาพใหนการผลิตอาหารทางอุตสาหกรรมถึงรอยละ 72.73 และที่สําคัญ สถานประกอบการ

เหลานี้ผานการรับรองฮาลาลเกือบทุกราย โดยมีสถานประกอบการที่มีผลิตภัณฑอาหารที่ผานการ

รับรองฮาลาลจากคณะกรรมการอิสลามกลางแหงประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลามประจํา

จังหวัดเรียบรอยแลวสูงถึงรอยละ 90.91 (20/22 แหง) มีเพียง 2 ราย ไดแก บริษัท การบินไทย ฝาย

ครัวการบิน (มหาชน) จํากัด และ บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตรสับปะรดและอื่นๆ (มหาชน) 

จํากัด ที่ยังไมไดขอการรับรอง แตอยูในระหวางการเตรียมพรอมเพื่อดําเนินการขอการรับรองฮาลาลห

ลังจากไดรับคําแนะนําจากโครงการนี้ (ตารางที่ 6)  
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ตารางที่ 5  สถานที่ตั้งสถานประกอบการอาหาร ผลติภัณฑอาหารที่ผลิต และการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั 

ไดรับรองมาตรฐาน 
ลําดับ โรงงาน ที่อยูโรงงาน 

ขอบขายผลิตภัณฑที่ทําการ
ประยุกตระบบ Halal-GMP/HACCP GMP HACCP HALAL ISO 

1. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด              

ฝายครัวการบิน 

ฝายครัวการบิน อาคาร DC 1 เลขที ่171/1 หมู 8 แขวงสี

กัน เขตดอนเมอืง กทม. 10210 
อาหารปรุงสุกทุกประเภทที่บริการบน

สายการบินมุสลิม 
มี มี ไมมี มี 

2. บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด  65/2  ม. 6  ถ.พลดํารงค  ต.ดอนขอย อ.กําแพงแสน  จ.

นครปฐม  73140 ผลิตภัณฑเกษตรอบแหง 
มี ไมมี มี ไมมี 

3. บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 30/74-76  ม.7 ถ.ลําลูกกา  ต.ลาดสวาย อ.ลําลกูกา  จ.

ปทุมธาน ี 12150 
ซอสสําเร็ปรูป และอาหารสําเร็จรูปแช

แข็ง 
มี มี มี มี 

4. บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด 2/9  ม.4  ถ.พหลโยธิน  ต.หนองแค อ.หนองแค จ.สระบุรี 

18230 
นมพาสเจอรไรซ ผลิตภัณฑนมเปรี้ยว 

(ไพเกน) โยเกิรต 
มี มี มี มี 

5. บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 45 ม. 3  ถ.บางนา-ตราด กม. 42 ต.บางวัว  อ.บางประ

กง จ.ฉะเชิงเทรา 24180 
ปลาหมึกปรุงรส (สควิดดี้)   

มี ไมมี มี ไมมี 

6. บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ 

จํากัด 

18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย ระยอง 21120 สับปะรดบรรจุกระปอง 
มี มี มี มี 

7. บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล 

จํากัด 

39 ม. 5  ถ.สระบรุี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา อ.พัฒนานิคม 

จ.ลพบุรี  15220 ผลิตภัณฑเนื้อไกแชเย็นและแชแข็ง 
มี มี มี มี 

8. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 131 ม.7 ต.หนองกบ อ.บานโปง จ.ราชบุรี 70110 เนื้อวัวชําแหละแชเย็น มี ไมมี มี ไมมี 

9. บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 224 ม.6  ถ.ยนนครการกําธร  ต.คลองขุด อ.เมอืง สตูล 

91000 ผลิตภัณฑอาหารทะเลบรรจุกระปอง 
มี มี มี มี 

10. บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด (บริษัท เอ็ม 1/29  ม.5  ต.คานพนม อ.อุทยั  จ.อยุธยา เกล็ดขนมปง ตราโกกิ มี มี มี มี 
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ไดรับรองมาตรฐาน 
ลําดับ โรงงาน ที่อยูโรงงาน 

ขอบขายผลิตภัณฑที่ทําการ
ประยุกตระบบ Halal-GMP/HACCP GMP HACCP HALAL ISO 

แอนอาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 400/58-59   ถ.เทสบาลรังรักษเหนอื ลาดยาว จตุจักร 

กทม.  

11. บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด 879  ถ.บางนา-ตราด  แขวงบางนา เขตบางนา กทม. 

10260 
เนยแข็ง  นมพาสเจอรไรซ แยม เนย

เทียม 
มี มี มี ไมมี 

12. บริษัท ลัคกี้ ซูริมิโปรดักซ จํากัด 73/3  ม. 8  ถ.พระราม 2  ต.ทาทราย อ.เมอืง จ.

สมุทรสาคร 74000 ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาบด (ซูริมิ) 
มี มี มี มี 

13. บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย อ.เมอืง จ.

สมุทรสาคร 74000 
ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาบด (ซูริมิ) แช

แข็ง  มี มี มี มี 

14. บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด 236  ม.4  ต.แพรกษา  อ.เมือง จ.สมุทรปราการ 10280 ไขมันผสม (shortening)  เนยเทียม มี มี มี มี 

15. บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 247/1 ม.4  ถ.สุขมุวิท  ต.แพรกษา  อ.เมอืง จ.

สมุทรปราการ 10280 ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ น้ําจิ้มไก 
มี มี มี ไมมี 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด 

และอื่นๆ (มหาชน) จํากัด 

363 ม.2 ถ.สรางตนเอง สาย 13  ต. นิคมพัฒนา อ.นิคม

พัฒนา  จ.ระยอง 21180 สับปะรดบรรจุกระปอง 
มี มี ไมมี มี 

17. บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 65 ม. 5  ถ.พระราม 2 ต.แพรกหนามแดง อ.อัมพวา  จ.

สมุทรสงคราม 75110 
น้ํากะทิบรรจุกระปอง น้ํามะพราว

บรรจุกระปอง 
มี มี มี มี 

18. บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย อ.เมือง  จ.สมุทรสาคร 

74000 ผลิตภัณฑปูอัดแชแข็ง  
มี มี มี มี 

19. บริษัท เอส แอนด  บี ออรแกนิคส จํากัด 9/8 ม.5  ซ.คลองสี่ตะวันออก 24  ต.คลองสี ่อ.คลอง

หลวง จ. ปทุมธานี  12120 
ผลิตภัณฑธัญญพืชอบแหง (งาผง

ผสมน้ําผึ้ง ไอศกรีมงาน้ําผึ้ง/ขาวมะลิ) 
มี ไมมี มี ไมมี 
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ไดรับรองมาตรฐาน 
ลําดับ โรงงาน ที่อยูโรงงาน 

ขอบขายผลิตภัณฑที่ทําการ
ประยุกตระบบ Halal-GMP/HACCP GMP HACCP HALAL ISO 

20. บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  อ.บางขุนเทียน 

กทม. 10150 ขนมอบกรอบ  คาราดา 
มี ไมมี มี ไมมี 

21. หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขมุวิท  ต.บานแพ  อ.เมอืง  ระยอง  

ปลาหมึกปรุงรส 
มี 

รอผล

ตรวจ

ประเมิน 
มี ไมมี 

22. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 39/6  ม.3  ถ.ติวานนท  ต.บานใหม  อ.ปากเกร็ด จ.

นนทบุรี  11120 น้ํามันพืช (น้ํามันถั่วเหลือง) 
มี มี มี มี 

   สัดสวน (แหง) 22/22 16/22 20/22 14/22 

   รอยละ 100 72.73 90.91 63.64 
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ตารางที่ 6 จํานวนและรอยละของโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  

การรับรองฮาลาล  

การรับรองระบบ HACCP ผานการรับรอง ยังไมมีการขอรับรอง 

ผานการรับรอง 14 (%) 2 (%) 

ยังไมมีการขอการรับรอง 6 (%) 0 (0%) 

N = 22 

อยางไรก็ตาม แมสถานประกอบการเหลานี้สวนใหญมีระบบมาตรฐานอาหารปลอดภัยที่

ครอบคลุมทั้งทางดานความปลอดภัยอาหารสากลและอาหารฮาลาล แตยังไมมีการบูรณาการระบบ

เหลานั้นใหเปนระบบเดียวในการผลิตอาหารฮาลาลที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภคมุสลิมและผูบริโภค

ทั่วไปอยางเปนรูปธรรม สถานประกอบการเหลานี้มีระบบความปลอดภัยอาหารที่ดีรองรับเปนพื้นฐาน 

ซึ่งเอื้อตอการประยุกตระบบ Halal GMP/HACCP เพื่อผลิตอาหารฮาลาลที่ปลอดภัยและได

มาตรฐานสากลได หลังจากสถานประกอบการเหลานี้ผานการคัดเลือกเขารวมโครงการแลว จึงไดทํา

บันทึกขอตกลงระหวางศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เลือกขอบขายผลิตภัณฑที่

นําเขาโครงการ (ตารางที่ 5) โดยสถานประกอบการแตละแหงตองใหความรวมมือและเอื้ออํานวย

ความสะดวกในการใหที่ปรึกษาระบบ HAL-Q หรือ Halal GMP/HACCP เขาไปใหคําแนะนําใน

โรงงาน และรายละเอียดอื่นๆ ดังปรากฎใน Appendix 1.   
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ชวงที่ 1   
 

การอบรมเชิงปฏิบัติการสําหรับบุคลากรระดับสูงและ  
ทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

 
เรื่อง  

 

“การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP  
ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  

 

ณ โรงแรมอเล็กซานเดอร ถนนรามคําแหง กรุงเทพมหานคร 
วันที่ 27-28 กุมภาพันธ 2549 

 



 19 

รายงานผลการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal – GMP/HACCP ในการผลติอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  
 

การอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งนี้จัดขึ้นเพื่อใหความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารอาหารฮาลาลตาม

หลักการศาสนาอิสลามและการประยุกตใชระบบมาตรฐานในการผลิตอาหารฮาลาลแกผูบริหาร

ระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน เพื่อใหตระหนักเห็นถึงความสําคัญของการผลิต

อาหารฮาลาลอยางถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลามและมาตรฐานความปลอดภัยอาหารอันจะเปน

ประโยชนทั้งตอโรงงานผลิตอาหารและผูบริโภคมุสลิม เนื่องจากผูบริหารมีความสําคัญมากในการ

ผลักดันและสนับสนุนการทํางานของทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพเพื่อใหบรรลุเปาประสงคไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

การอบรมฯ คร้ังนี้จัด ณ โรงแรมอเล็กซานเดอร ถนนรามคําแหง กรุงเทพมหานคร ในวันจันทรที่ 

27 และ วันอังคารที่ 28  กุมภาพันธ 2549  เปนเวลา 2 วัน มีผูเขารวมการอบรมทั้งหมด120 คน จาก

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  23 แหง (เอกสารประกอบ 2) โดยมีหัวขอบรรยายดังตอไปนี้  (เอกสาร

ประกอบ 3) 

วันจันทรที่ 27 กุมภาพันธ 2549 

♦ ศักยภาพของตลาดอาหารฮาลาลกับการสงออก  

♦ อาหารฮาลาลตามหลกัการศาสนาอิสลาม  

♦ มาตรฐานสากลเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล: Codex-Halal และ ASEAN-Halal 

♦ ความสาํคัญของงานวิทยาศาสตรกับงานรบัรองฮาลาล  

♦ สุขอนามัยของสัตวและการเชือดสัตวตามหลักการศาสนาอิสลาม 

♦ วัตถุดิบและผลิตภัณฑที่ควรระวังในการผลิตอาหารฮาลาล และการตรวจวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการ 

วันอังคารที่ 28 กุมภาพันธ 2549 

♦ มาตรฐาน Halal-GMP/HACCP 5004:1425 ระบบบริหารเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล: 

ขอกําหนด  

♦ ปฏิบัติการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP เพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 
 

หลังการอบรมผูเขารับการอบรมไดทําการประเมินตนเองเกี่ยวกับความรูกอนการอบรมและ

ความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรม และประเมินความรูหลังการอบรมเกี่ยวกับ

การผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตองตามหลักการทางศาสนาอิสลามโดยใชแบบสอบถาม (เอกสารประกอบ 

4) และประเมินความพึงพอใจการจัดอบรมครั้งนี้ (เอกสารประกอบ 5)  
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1. กลุมตัวอยาง 
โรงงานอุตสาหกรรมที่สมัครเขารวมโครงการครั้งนี้มีทั้งหมด 21 แหง (รูปที่ 4) มีผูเขารับการ

อบรมทั้งหมดจํานวน 97 คน จากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทั้งหมด 21 แหง โดยบริษัท การบินไทย  

จํากัด (มหาชน) ฝายครัวการบิน มีบุคลากรมาเขารับการอบรมสูงสดุประมาณรอยละ 8.33 (รูปที่ 4) 

หลังการอบรมไดประเมินความรูของผูเขารับการอบรม โดยเก็บแบบสอบถามไดทั้งหมด 96 ชุด       

คิดเปนรอยละ 98.97 ของผูเขารับการอบรมทั้งหมด ผลการประเมินความรูความเขาใจในการผลิต

อาหารฮาลาลหลังการอบรมนํามาคํานวณเปนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คาต่ําสุด และ

คาสูงสุด หลงัจากนั้นความแตกตางของการประเมินความรูของตนเองกอนและหลังการอบรมโดยใช 

Wilcoxon Signed Ranks Test  ความแตกตางของการประเมินความรูความเขาใจในการผลิตอาหาร

ฮาลาลของตนเองที่เปลี่ยนแปลงหลังการอบรมรายขอโดยใช McNemar Test ที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 95 (p < 0.05) 
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บริษัท  ควอลิตี้กรีน  จํากัด
4.17%

บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด
5.21%

บริษัท  ซีพ ี- เมจิ  จํากัด
5.21%

บริษัท  วิวรณ อินเตอรเทรดดิ้ง จํากัด
2.08%

บริษัท ศรีไทย  ฟูด เซอรวิส จํากัด
4.17%

บริษัท  สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด
และอื่นๆ  จํากัด (มหาชน)

5.21%

บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด
5.21%

บริษัท  หยั่นหวอหยุน  จํากัด
4.17%หางหุนสวนจํากัด เอสเอสพ ี ฟูด โปรดักส 

3.13%

บริษัท เอสพอีาร ฟูดอินดัสทรี  จํากัด
4.17%

บริษัท เอ.พ.ี โฟรเซน ฟูดส  จํากัด
5.21%

บริษัท  เอเชียติคอุตสาหกรรมเกษตร จํากัด
5.21%

บริษัท  ลักกี้ ยูเนี่ยนฟูดส  จํากัด
5.21%

บริษัท  ลักกี้ ซูริมิโปรดักส  จํากัด
5.21% บริษัท  ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด

4.17%

บริษัท ประกอบ บีฟ โปรดักส  จํากัด
3.13%

บริษัท บีฟูดส โปรดักส อินเตอรเนชั่นแนล
  จํากัด
5.21%

บริษัท ล่ําสูง(ประเทศไทย) จํากัด (มหาชน)
5.21%

บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรดและ
ผลไมอื่น ๆ จํากัด

5.21%

บริษัท  การบินไทย  จํากัด (มหาชน) 
ฝายครัวการบิน

8.33%

 
 

รูปที่ 4 รอยละของกลุมตัวอยางทั้งหมด จําแนกตามบริษัท 
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2. การประเมินความรูและการประเมินความเขาใจในการผลติอาหารฮาลาลกอนและหลังการ
อบรม 

2.1 การประเมินโดยรวม 
 การทดสอบความรูของผูเขารับการอบรมทั้งหมดเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงาน

อุตสาหกรรม พบวาไดคะแนนเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เทากับ 17.49+1.72 คะแนน โดย

คะแนนต่ําสุดเทากับ 13 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 20 คะแนน (ตารางที่ 7 และ รูปที่ 5) บริษัท

ที่ไดคะแนนเฉลี่ยต่ําสุด ไดแก บริษัท ประกอบ บีฟ โปรดักส  จํากัด (13.00+0.00) และบริษัทที่ได

คะแนนเฉลี่ยสูงสุด ไดแก บริษัท  ลักกี้ ยูเนี่ยนฟูดส  จํากัด  (19.40+0.55)(ตารางที่ 8 และ รูปที่ 6)  
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ประเมินตนเองกอนการอบรม ประเมินตนเองหลังการอบรม ความรู

a

b

 
รูปที่ 5 การประเมินตนเองและประเมนิความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลงัการอบรม  
 

 เมื่อใหผูเขารับการอบรมการประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลกอน

และหลังการอบรม และเปรียบเทียบผลการประเมินตนเองโดยวิเคราะหทางสถิติดวย Wilcoxon 

Signed Ranks Test พบวามีคากลางกอนและหลังอบรมแตกตางกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 โดยกอน

การอบรมผูเขารับการอบรมสวนใหญมีความคิดวามีความรูและความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาล 

นอยมาก (7.20+5.87) และแตกตางกันมาก บางคนไมมีความรูเ ร่ืองนี้เลย (คาต่ําสุดเทากับ 0  

คะแนน) ในขณะที่บางคนมีความเรื่องฮาลาลดีมาก (คาสูงสุดเทากับ 20 คะแนน) แตเมื่อผานการ

อบรมแลวผู เขารับการอบรมมีความรูสึกวามีความรูความเขาใจเพิ่มข้ึนมากอยางมีนัยสําคัญ 

(19.36+1.27, p<0.05) ทั้งนี้คาต่ําสุดเพิ่มข้ึนมากอยางเห็นไดชัดเปน 13 คะแนน (ตารางที่ 7 และ   

รูปที่ 5)  

ab อักษรตางกันมีความแตกตางกันระหวางกอนและหลังการอบรมอยางมนีัยสําคัญที่  p < 0.05 
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 ดังนั้นการอบรมครั้งนี้ทําใหผูเขารับการอบรมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการการผลิต

อาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น โดยผูเขารับการอบรมรูสึกวามีความรูมากขึ้นกวาเดิมซ่ึงสอดคลองกับ

คะแนนความรูที่คอนขางสูง 
 

ตารางที่ 7  การประเมินความรูและประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหาร   
ฮาลาล กอนและหลังการอบรม 

ผลการประเมินความเขาใจของตนเอง* คะแนน ผลการประเมินความรู* 
กอนการอบรม หลังการอบรม 

คาตํ่าสุด 13 0 13 

คาสูงสุด 20 20 20 

Mean+SD 17.49+1.72 7.20+5.87a 19.36+1.27b 

* = Mean+SD,  ab อักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ p< 0.05 
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รูปที่ 6  ความรูของพนกังานเกีย่วกบัการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบรษิทั 
 

 

ab  กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05 
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ตารางที่ 8 การประเมินความรูของพนกังานทัง้หมดการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบรษิัท 
คะแนนความรู 

บริษัท 
จํานวน
คน Min Max Mean+SD 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด              ฝายครัวการบิน 8 14 19 17.13+1.55 

บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด 4 15 18 16.50+1.29 

บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 5 15 19 17.20+1.79 

บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด 5 18 20 18.40+0.89 

บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 5 15 19 17.40+1.82 

บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 5 18 19 18.60+0.55 

บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 5 15 20 17.60+2.07 

บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 3 13 13 13.00+0.00 

บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 4 18 19 18.50+0.58 

บริษัท ลัคกี้ ซูริมิโปรดักซ จํากัด 5 17 19 18.20+0.84 

บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 5 19 20 19.40+0.55 

บริษัท ลํ่าสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด 5 16 20 18.00+1.58 

บริษัท  วิวรณ อินเตอรเทรดดิ้ง จํากัด  ป 2548 2 17 18 17.50+0.71 

บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 4 16 18 16.75+0.96 

บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด และอื่นๆ (มหาชน) จํากัด 5 13 20 16.20+2.59 

บริษัท  หยั่นหวอหยุน  จํากัด 4 17 20 18.75+1.50 

บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 5 16 19 17.20+1.30 

บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5 16 20 18.20+1.64 

บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 4 16 19 17.00+1.41 

หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 3 16 17 16.33+0.58 

บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 5 16 19 17.40+1.34 

รวม 96 13 20 17.49+1.72 
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2.2 การประเมินผลรายขอ 
การอบรมครั้งนี้ไดใหรายละเอียดเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ตองหาม หลักการหลีกเลี่ยงการปนเปอนสิ่ง

ตองหามระหวางการผลิตอาหารฮาลาล และการประยุกตระบบ GMP และ HACCP ในการผลิต

อาหารใหไดตามมาตรฐาน Halal  GMP/HACCP 5001:1425 จึงไดทําการประเมินความรูเพื่อติดตาม

วาผูเขารับการอบรมเรียนรูในจุดสําคัญดังกลาวเพิ่มข้ึนหรือไม (เอกสารประกอบ 3 และ 4) โดยใช

คําถาม 20 ขอ ดังนี้ 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 

2. ขอใดไมใชนะยิสในศาสนาอิสลาม? 

3. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนกังานตองระวงัการปนเปอนอะไรบาง? 

4. หากผลิตภณัฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 

5. ขอใดเปนวตัถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 

6.  สัตวชนิดใดที่สามารถนาํมาผลิตอาหารฮาลาลได? 

7.  ฮาลาลแปลวาอะไร? 

8. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทาํอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกนัการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 

9. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสาํหรับผลิตอาหารฮาลาลทาํมาจากหมู ทานควรทาํอยางไรดีที่สดุ?   

10. ขอใดเปนโปรแกรมพื้นฐานของ HACCP?   

11. นะยิสแปลวาอะไร?   

12. มาตรฐานอาหารฮาลาลสากลในปจจุบัน มมีาตรฐานใดบาง? 

13. การปองกนัหรอืแกไขการปนเปอนสิง่ตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทาํอยางไร

ดีที่สุด? 

14. การประยกุตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายทีต่องพิจารณาเพิ่มเขามาคือ

อะไร?     

15.  กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีทีสุ่ด? 

16.  น้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลติอาหารฮาลาล  ควรมีลกัษณะตอไปนี้ ยกเวนขอใด? 

17. หะรอมหรอืฮารอมแปลวาอะไร?   

18. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 

19. หากวัตถดุิบหรือภาชนะที่ปนเปอนนะยิสหนัก ตองทําความสะอาดอยางไร? 

20. การเชือดสัตวขอใดเปนไปตามหลักการอิสลาม? 
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รูปที่ 7   ความรูความเขาใจของพนักงานกอนและหลงัการอบรมการผลติอาหารฮาลาล 
จําแนกตามรายขอ  

จากการประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลตามรายขอสอบพบวา

กอนเขารับการอบรมผูเขารับการอบรมคิดวาตนเองมีความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม 

(0.84+0.37&) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคทั่วไป (0.89+0.32) นอกจากนี้พอมีความรูวา GMP, SSOP 

และ SOP เปนพื้นฐานของ HACCP  (0.67+0.47) แตคิดวามีความรูนอยมากในเรื่องอื่นๆ ที่เกี่ยวกับ

อาหารฮาลาล แตหลังการอบรมพบวาคะแนนการประเมินตนเองทุกขอสูงข้ึนอยางนัยสําคัญที่ 

p<0.05 ซึ่งผลการประเมินตนเองภายหลังการอบรมสอดคลองกับผลคะแนนการประเมินความรูตาม

รายขอสอบที่พบวาหลังเขารับการอบรมผูเขารับการอบรมมีความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหาร

มุสลิม (0.99+0.10) และตองระวังสิ่งปนเปอนทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารฮาลาล (0.99+0.10) (ตารางที่ 9 และ รูปที่ 7)  อยางไรก็ตาม แมหลังการอบรมผูเขารับการ

อบรมจะมีความรูสึกวามีความรูมากขึ้นทุกขอ และรอยละ 75 ของขอสอบผูเขารับการอบรมตอบถูก 

>0.80 คะแนนในแตละขอ แตยังมีบางขอที่ยังมีความรูยังไมดีพอ โดยคะแนนความรูหลังการอบรมขอ

ที่ 16 เกี่ยวกับน้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล (0.67+0.47) และความรูขอที่ 10 

โปรแกรมพื้นฐานของ HACCP ยังไมดีทุกคน (0.59+0.49) สวนในขอที่ 4 เกี่ยวกับการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยงัปลอดภัยตอการบริโภค  

(0.74+0.44) ขอที่ 5 วัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล (0.72+0.45)   และ ขอที่ 20 การเชือดสัตวที่
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ถูกตองตามหลักการอิสลาม (0.71+0.46) ยังต่ํากวา 0.80 คะแนน ดังนั้น การอบรมครั้งตอไปตองเนน

ในจุดเหลานี้เพิ่มข้ึน 
 

ตารางที่ 9 การประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลัง 
              การอบรม จําแนกตามรายขอ  

คะแนนประเมินตนเอง* 
ขอทดสอบ 

กอนการอบรม หลังการอบรม 
คะแนนความรู 

1 0.84+0.37a 1.00+0.00b 0.99+0.10 

2 0.29+0.46a 0.99+0.10b 0.98+0.14 

3 0.89+0.32a 1.00+0.00b 0.99+0.10 

4 0.41+0.49a 0.88+0.33b 0.74+0.44 

5 0.23+0.42a 0.95+0.22b 0.72+0.45 

6 0.31+0.47a 0.97+0.18b 0.80+0.40 

7 0.34+0.48a 0.98+0.14b 0.97+0.18 

8 0.40+0.49a 0.97+0.18b 0.81+0.39 

9 0.42+0.50a 0.96+0.20b 0.91+0.29 

10 0.67+0.47a 0.85+0.36b 0.59+0.49 

11 0.25+0.44a 1.00+0.00b 0.99+0.10 

12 0.13+0.33a 0.99+0.10b 0.89+0.32 

13 0.29+0.46a 1.00+0.00b 0.89+0.32 

14 0.17+0.38a 1.00+0.00b 0.92+0.28 

15 0.28+0.45a 1.00+0.00b 0.98+0.14 

16 0.19+0.39a 0.93+0.26b 0.67+0.47 

17 0.30+0.46a 0.99+0.10b 0.99+0.10 

18 0.35+0.48a 0.99+0.10b 0.99+0.10 

19 0.23+0.42a 0.98+0.14b 0.95+0.22 

20 0.22+0.42a 0.95+0.22b 0.71+0.46 

รวม 7.20+5.87a 19.36+1.27b 17.49+1.72 

 

* = Mean+SD,  ab อักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ p< 0.05 
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3. ความพึงพอใจในการจัดการอบรม 
การประเมินความพึงพอใจในการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งนี้ไดจากผูเขาอบรมจํานวน 

92 ราย จาก 97 ราย คิดเปนรอยละ 94.84 ของผูเขารับการอบรมทั้งหมด ซึ่งใชแบบประเมิน     

ดังรายละเอียดใน เอกสารประกอบ 5 โดยมีความพึงพอใจ 5 ระดับ ดังนี้  1 = นอยที่สุด  2 = นอย   

3 = ปานกลาง   4 = มาก   และ   5 = มากที่สุด   

จากผลการประเมินโดยรวมพบวาผูเขารับการอบรมมีความพึงพอใจมาก มีคะแนนเฉลี่ย

ความพึงพอใจเทากับ 4.17+0.59 โดยพอใจหองประชุม (3.97+0.60) เอกสารการอบรม 

(3.97+0.61) อาหารกลางวัน (3.87+0.77) การลงทะเบียน (3.86+0.60) สถานที่ (3.85+0.65) 

คอนขางมาก ตามลําดับ และพึงพอใจระยะเวลาการอบรม (3.71+0.62) และอาหารวาง 

(3.58+0.76) ปานกลาง สวนเนื้อหาที่บรรยายเกี่ยวกับอาหารฮาลาลนั้น ผูเขารับการอบรม        

พึงพอใจในเนื้อหาที่จัดอบรมคอนขางมาก มีคาเฉลี่ยความพอใจเทากับ 3.96+0.59 โดยพบวา

หัวขอ “มาตรฐานสากลเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล :Codex Halal และ ASEAN-Halal” ไดรับ

ความพอใจมากและสูงที่สุดในบรรดาหัวขอบรรยายทั้งหมด (4.11+0.58) รองลงมาเปนหัวขอ 

“ความสําคัญของงานวิทยาศาสตรกับงานรับรองฮาลาล (4.04+0.61)  “วัตถุดิบและผลิตภัณฑที่

ควรระวังในการผลิตอาหารฮาลาลและการตรวจวิเคราะหหะรอมทางหองปฏิบัติการ” 

(4.01+0.55) และ “มาตรฐาน Halal-GMP/HACCP 5004:1425”  (3.97+0.52, 3.98+0.61)

ตามลําดับ สวนหัวขอที่เหลือผูเขารับการอบรมพึงพอใจคอนขางมากตามลําดับดังนี้ อาหารฮาลา

ลตามหลักการศาสนาอิสลาม (3.92+0.60) ปฏิบัติการประยุกตใชระบบ  Halal-GMP/HACCP 

เพื่อการผลิตอาหารฮาลาล (3.88+0.66) สุขอนามัยของสัตวและการเชือดสัตวตามหลักการ

ศาสนาอิสลาม (3.83+0.60) และศักยภาพของตลาดอาหารฮาลาลกับการสงออก (3.83+0.57) 

(ตารางที่ 10) 
 
 

สรุปการอบรมชวงที ่1  
การอบรมเชิงปฏิบัติการสําหรับบุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทาง

อุตสาหกรรม” คร้ังที่ 3 เปนเวลา 2 วัน ตั้งแตวันที่ 27-28 กุมภาพันธ 2549 นั้น ผูเขาอบรมมีความ       

พึงพอใจเนื้อหาที่จัดอบรมคอนขางมาก รูสึกวาไดรับความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลมากขึ้นและมี

ความรูเร่ืองอาหารฮาลาลอยูในเกณฑที่พึงพอใจ การอบรมครั้งนี้ประสบความสําเร็จในการพัฒนา

ความรูของผูเขารับการอบรมไดอยางเปนที่นาพอใจและทําใหผูเขาอบรมมีความมั่นใจในการผลิตอาหาร

ฮาลาลที่มีมาตรฐานไดอยางเปนรูปธรรม 

------------------------------------ 
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ตารางที่ 10  ความพึงพอใจของผูเขารบัการอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง “การประยุกตใชระบบ 
Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 1   

Mean+SD  หัวขอ 
(คะแนน) 

การลงทะเบียน 3.86+0.60 

สถานที่ 3.85+0.65 

หองประชมุ 3.97+0.60 

อาหารกลางวัน 3.87+0.77 

อาหารวาง 3.58+0.76 

ระยะเวลา 3.71+0.62 

เอกสารประกอบการอบรม 3.97+0.61 

เนื้อหารวม  3.96+0.59 

ศักยภาพของตลาดอาหารฮาลาลกับการสงออก (อนิรุทธิ์ สมุทรโคจร) 3.83+0.57 

อาหารฮาลาลตามหลักการศาสนาอิสลาม (สมัย เจริญชาง) 3.92+0.60 

มาตรฐานสากลเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล :Codex Halal และ ASEAN-Halal (รศ.ดร.

วินัย ดะหลัน) 4.11+0.58 

ความสําคัญของงานวิทยาศาสตรกับงานรับรองฮาลาล (รศ.ดร.วินัย ดะหลัน) 4.04+0.61 

สุขอนามัยของสัตวและการเชือดสัตวตามหลักการศาสนาอิสลาม 3.83+0.60 

วัตถุดิบและผลิตภัณฑที่ควรระวังในการผลิตอาหารฮาลาลและการตรวจวิเคราะหหะรอม

ทางหองปฏิบัตกิาร (อ.ดร.ทิพยเนตร) 4.01+0.55 

มาตรฐาน  Halal-GMP/HACCP 5004:1425 (อ.ดร.ทิพยเนตร) 3.97+0.52 

มาตรฐาน  Halal-GMP/HACCP 5004:1425 (อรชุดา สิมารักษ) 3.98+0.61 

ปฏิบัติการประยุกตใชระบบ  Halal-GMP/HACCP เพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 3.88+0.66 

โดยรวม 4.17+0.59 

N = 92 คน 
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รูปที่ 8 สรุปภาพกจิกรรม 
การอบรมเชงิปฏิบัติการสําหรบับุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร เร่ือง  
“การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” 

 

 
  

 
 รูปที่ 8.1   บรรยากาศการอบรมปฏบิัติการประยกุตใชระบบ Halal-GMP/HACCP เพื่อการผลิต

อาหารฮาลาลแกโรงงานอุตสาหกรรม (บรรยายโดย รศ.ดร.วินยั ดะหลนั 
ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล และรศ.ดร. กฤษณอังคนาพร) 
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รูปที่ 8.2   ผูเขาอบรมแบงกลุมและฝกปฏิบัติการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP             
เพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 
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ชวงที่ 2  
 

การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร  
 

เรื่อง  
 

" การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม"  
 

 
ระหวางเดือนมีนาคม 2549 – พฤษภาคม 2550
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รายงานผลชวงที่ 2  
การจัดอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร  

เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal – GMP/HACCP ในการผลติอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  
 

การอบรมใหความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลที่ถูกตองแกพนักงานระดับปฏิบัติงานเปน  

สิ่งสําคัญ เนื่องจากพื้นฐานความรูเร่ืองอาหารฮาลาลเปนสิ่งที่จําเปนที่ตองเสริมใหกับพนักงานระดับ

ปฏิบัติงานเปนอยางยิ่งเชนเดียวกันกับความรูเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในอาหาร โดยมี

จุดประสงคใหพนักงานดังกลาวซึ่งเปนผูที่สั่งซื้อวัตถุดิบ จัดเตรียมวัตถุดิบ ผลิตและสัมผัสอาหารโดยตรง

มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับอาหารฮาลาลมากขึ้น ลดการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามใน

อาหารฮาลาล ดังนั้น หลังจากที่บุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารมีความเขาใจเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตองตามหลักการศาสนามากขึ้น

จากการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในชวงที่ 1 แลว ทีมวิทยากรจึงไดเขาเยี่ยม                 

สถานประกอบการอาหารและใหการอบรมเรื่อง "การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม" แกพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมทั้งหมด 22 แหง 

จํานวน  ผูเขาอบรม 1,177 คน ดังรายละเอียดแสดงในตารางที่ 1 และ ตารางที่ 11       
 

ผูเขารับการอบรม 
เมื่อส้ินสุดการอบรมในชวงที่ 2 มีพนักงานระดับปฏิบัติงานเขารับการอบรมจํานวนทั้งสิ้น 1,177 

คน โดยมีพนักงานเขาอบรมจํานวน 33 ถึง 99 คนตอแหง โดยมาจาก บริษัท การบินไทย (มหาชน) 

จํากัด (ฝายครัวการบิน) สูงสุดถึง 99 คน (รอยละ 8.41) รองลงมา ไดแก บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด 

(บริษัท เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี่ จํากัด) 77 คน  (รอยละ 6.54) และ บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอร

เนชั่นแนล จํากัด 66 คน  (รอยละ 5.61) ตามลําดับ (ตารางที่ 11) การอบรมครั้งนี้ไดรับความรวมมือจาก

ผูบริหารแตละแหงเปนอยางดีในการจัดสรรพนักงานที่เกี่ยวของโดยตรงกับการผลิตอาหารฮาลาลมา  

เขาฟงการบรรยายโดยไมกระทบตอสายงานการผลิต   
 

การประเมินความรู 
การประเมินความรูของพนักงานเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรมใช

แบบสอบถามชุดเดียวกัน มีทั้งหมด 15 ขอ คิดเปน 15 คะแนน ดังรายละเอียดในเอกสารประกอบ          

6 และ 7 ภาคผนวก การประมวลผลการอบรมไดจากแบบสอบถามทั้งหมด 1,072 ชุด จากโรงงาน

ทั้งหมด 22 แหง คิดเปนรอยละ 91.07 ของพนักงานทั้งหมดที่เขารับการอบรมจํานวน 1,177 คน 

แบบสอบถามสวนใหญมาจากบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน) สูงสุดถึงรอยละ 

7.84 รองลงมา ไดแก บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด (บริษัท เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี่ จํากัด)        

รอยละ 6.90 และ บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด รอยละ 5.32 ตามลําดับ (ตารางที่ 12 และ รูปที่ 9 )  
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การบินไทย

7.84%

อุตสาหกรรมวิวัฒน

3.92%

เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร

4.01%

เอสเอสพี ฟูด โปรดักส

2.89%

สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด 

และผลไมอื่นๆ

4.48%

เอสพีอาร ฟูดส  อินดัสทรี่

4.57%

ควอลิตี้ กรีน

4.85%

ประกอบบีฟ โปรดักส

1.87%

ลัคกี้ซูริมิ

5.13%

เอ พี โฟรเซนฟูดส

5.22%

เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร

3.08%

เอฟแอนดบีออแกนิคส

2.43%

ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ

3.82%
บีฟูดส  โปรดักส

5.04%

ซีพี-เมจิ

5.32%

ที ไทย สแน็ค ฟูดส

4.76%

ยูไนเต็ด แดรี่ฟูด

5.32%มาลินีฟูดโปรดักส

6.90%

ล่ําสูง(ประเทศไทย)

4.76%
ศรีไทย ฟูด เซอรวิส

4.48%

ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม

4.94%

ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส

4.38%

 
 

รูปที่ 9 รอยละของพนกังานที่ตอบแบบสอบถามทั้งหมด จําแนกตามบริษัท 
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ตารางที่ 11 ตารางการอบรมพนักงานในสถานประกอบการอาหาร เรื่อง " การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 2 
ลําดับ วัน เดือน ป เวลา โรงงาน ที่อยู จํานวนพนักงาน 

เขาอบรม (คน) 

วิทยากร 

1. 19 ก.ค. 50 

 
8.00-10.00 น. 

 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากดั ฝายครัวการบิน ฝายครัวการบิน อาคาร DC 1 เลขที ่171/1 หมู 8 แขวงสีกัน 

เขตดอนเมอืง กทม. 10210 
 99 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

2. 4 ส.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

 

บริษัท ควอลิตี้ กรนี จํากัด  65/2  ม. 6  ถ.พลดํารงค  ต.ดอนขอย อ.กําแพงแสน   

จ.นครปฐม  73140 53 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

น.ส.มนฤดี เข็มทาํ 

3. 30 ก.ย. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 30/74-76  ม.7 ถ.ลําลูกกา  ต.ลาดสวาย อ.ลําลกูกา   

จ.ปทุมธาน ี 12150 
36 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

4. 29 พ.ย. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ซีพี-เมจิ จาํกัด 2/9  ม.4  ถ.พหลโยธิน  ต.หนองแค อ.หนองแค จ.สระบุรี 

18230 
57 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

5. 11 ส.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 45 ม. 3  ถ.บางนา-ตราด กม. 42 ต.บางวัว  อ.บางประกง 

จ.ฉะเชิงเทรา 24180 
58 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

6. 16 พ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ 

จํากัด 

18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย ระยอง 21120 
52 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

7. 15 พ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท บ ีฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 39 ม. 5  ถ.สระบรุี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา อ.พัฒนานิคม  

จ.ลพบุรี  15220 
66 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

8. 4 ส.ค. 49 8.00-10.00 น 

. 

 

บริษัท ประกอบบฟี โปรดักซ จํากัด 131 ม.7 ต.หนองกบ อ.บานโปง จ.ราชบุรี 70110 

36 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

น.ส.มนฤดี เข็มทาํ 

9. 22 พ.ค. 49 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 224 ม.6  ถ.ยนนครการกําธร  ต.คลองขุด อ.เมอืง จ.สตูล 

91000 60 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 
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ลําดับ วัน เดือน ป เวลา โรงงาน ที่อยู จํานวนพนักงาน 

เขาอบรม (คน) 

วิทยากร 

10. 26 ส.ค. 49 

 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด (บริษัท เอ็มแอน

อาร แลบอราทอรี ่ จํากัด) 

1/29  ม.5  ต.คานพนม อ.อุทยั  จ.อยุธยา 

400/58-59   ถ.เทสบาลรังรักษเหนอื ลาดยาว จตุจักร กทม.  77 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

น.ส.มนฤดี เข็มทาํ 

11. 11 ส.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด 879  ถ.บางนา-ตราด  แขวงบางนา เขตบางนา กทม. 

10260 
53 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

12. 9 พ.ย. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ลัคกี ้ซูริมิโปรดักซ จํากัด 73/3  ม. 8  ถ.พระราม 2  ต.ทาทราย อ.เมอืง จ.สมุทรสาคร 

74000 
57 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

13. 30 พ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ลัคกี ้ยูเนีย่น ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย อ.เมอืง  

จ.สมุทรสาคร 74000 
54 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

14. 12 ต.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด 236  ม.4  ต.แพรกษา  อ.เมือง จ.สมุทรปราการ 10280 
53 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

15. 12 ต.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 247/1 ม.4  ถ.สุขมุวิท  ต.แพรกษา  อ.เมอืง  

จ.สมุทรปราการ 10280 
48 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

16. 30 พ.ย. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด และ

อื่นๆ (มหาชน) จาํกัด 

363 ม.2 ถ.สรางตนเอง สาย 13  ต. นิคมพัฒนา อ.นิคม

พัฒนา  จ.ระยอง 21180 
50 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

17. 25 ธ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท เอเซยีติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 65 ม. 5  ถ.พระราม 2 ต.แพรกหนามแดง อ.อัมพวา  

 จ.สมุทรสงคราม 75110 
44 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

18. 9 พ.ย. 49 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย อ.เมือง  จ.สมุทรสาคร 

74000 
60 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

19. 30 ก.ย. 49 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท เอส แอนด  บ ีออรแกนิคส จาํกัด 9/8 ม.5  ซ.คลองสี่ตะวันออก 24  ต.คลองสี ่อ.คลองหลวง 

จ.ปทุมธาน ี 12120 
33 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 
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ลําดับ วัน เดือน ป เวลา โรงงาน ที่อยู จํานวนพนักงาน 

เขาอบรม (คน) 

วิทยากร 

20. 11 ม.ค. 50 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  อ.บางขุนเทียน กทม. 

10150 
51 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

21. 26 ธ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขมุวิท  ต.บานแพ  อ.เมอืง  จ.ระยอง  
36 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

22. 20 ธ.ค. 49 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 39/6  ม.3  ถ.ติวานนท  ต.บานใหม  อ.ปากเกร็ด จ.นนทบุรี  

11120 
44 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

รวม 1,177  
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 10  ความรูของพนกังานทัง้หมดกอนและหลงัการอบรม จําแนกตามบริษัท 
 

 

ผลคะแนนการประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรมนํามาคํานวณ

เปนคารอยละ คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยทดสอบแตกตางของคะแนนรวมกอนและหลัง

การอบรมทางสถิติดวย Student’s paired t-test และความแตกตางของคะแนนรายขอกอนและหลังการ

อบรมดวย McNemar test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  (p < 0.05)   
 

1. การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลงัการอบรมของทกุบริษัท  
1.1 ภาพรวม 

การทดสอบความรูของพนักงานที่เขารับการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงาน

อุตสาหกรรม จํานวน 22 แหง พบวาพนักงานมีพื้นฐานความรูพอควรโดยมีคะแนนเฉลี่ยและ      

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เทากับ 9.52+2.80 คะแนน อยางไรก็ตาม ความรูของพนักงานแตละแหง

และที่เดียวกันมีความแตกตางกันมาก บางคนมีแทบไมมีความรูเร่ืองฮาลาลเลย โดยคะแนนต่ําสุด

เทากับ 1 คะแนน และขณะที่บางคนรูเรื่องการผลิตอาหารฮาลาลดีมาก (คะแนนสูงสุด = 15 

คะแนน)  บริษัทที่ไดคะแนนสูงสุด ไดแก บริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด (12.23+1.98 คะแนน) และ

บริษัทที่ไดคะแนนต่ําสุด ไดแก บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทร่ี  จํากัด (6.16+2.93 คะแนน) หลัง

การอบรมพบวาพนักงานมีการพัฒนาความรูเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (11.88+2.22 คะแนน, 
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p<0.05) โดยมีคะแนนคาต่ําสุดใกลเคียงเดิม คือ 2 คะแนน และคาสูงสุดเทากับ 15 คะแนน บริษัท

ที่ไดคะแนนสูงสุด ไดแก บริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด (14.32+1.17) รองลงมา ไดแก บริษัท   

ซีพี-เมจิ จํากัด  (13.51+1.59) สวนบริษัทที่ไดคะแนนต่ําสุด ไดแก บริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด 

(10.12+2.40) ซึ่งจะเห็นไดวาคาเฉลี่ยของบริษัทที่คะแนนต่ําสุดสูงขึ้นอยางเห็นไดชัด ดังนั้น       

การอบรมครั้งนี้ประสบความสําเร็จในการอบรมสามารถทําใหพนักงานปฏิบัติงานรูจักและเขาใจ

อาหารฮาลาลมากขึ้นอยางเห็นไดชัด (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10)   
 

    1.2 จําแนกความรูตามรายขอ 
การพัฒนาความรูของพนักงานหลังการอบรมพิจารณาคะแนนแตละขอ และจัดกลุมคําตอบ

โดยดูความสัมพันธกอนและหลังการอบรมเพื่อนํามาวิเคราะหความรูพื้นฐานกอนอบรมและการ

เปลี่ยนแปลงหลังการอบรม โดยแบงเปนสี่กลุม ดังนี้  

1. มีพื้นฐานความรูด ีเมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรมและหลังการอบรมถูกตอง 

2. มีการพัฒนาความรูเพิ่มข้ึน เมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรมผิดและหลังการ

อบรมถูก 

3. มีความรูลดลง เกิดความสับสนหลังการอบรม เมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรม

ถูกและหลังการอบรมผิด  

4. ไมมีการพัฒนาความรู เมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรมและหลังการอบรมผิด 
 

คําถามที่ใชในการทดสอบความรูของพนักงานมี 15 ขอมีดังนี้  

1.  อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 

2.  นยิสแปลวาอะไร?   

3.  ฮาลาลแปลวาอะไร? 

4.  ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอสิลาม? 

5.  ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอน

อะไรบาง? 

6.  ขอใดเปนวัตถดุิบที่ตองสงสยัวาอาจไมฮาลาล? 

7.  กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 

8.  การปองกนัหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทํา

อยางไรดีที่สุด? 

9.   สัตวชนิดใดทีส่ามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 

10.  ขอใดเปนวัตถดุิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 
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ตารางที่ 12 ผลการประเมินคะแนนความรูของพนกังานทัง้หมดกอนและหลงัรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบริษัท 
คะแนนกอนการอบรม คะแนนหลังการอบรม 

บริษัท 
จํานวน
คน Min Max Mean+SD Min Max Mean+SD 

p-value 

1. บริษัท การบินไทย  จํากัด 84 5 15 10.62+2.54 6 15 12.93+1.74 <0.05 

2. บริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด 52 8 15 12.23+1.98 9 15 12.50+1.59 NS 

3. บริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร 33 6 15 10.70+2.34 5 15 11.42+2.42 NS 

4. บริษัท ซีพี-เมจิ  จํากัด 57 3 15 9.95+2.91 8 15 13.51+1.59 <0.05 

5. บริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด 51 3 13 8.06+2.22 6 14 10.12+2.40 <0.05 

6. บริษัท ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด 41 4 15 9.90+2.83 2 15 11.39+2.73 <0.05 

7. บริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด 54 4 15 8.81+2.54 6 15 12.35+1.95 <0.05 

8. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด 20 2 13 8.00+2.87 7 13 10.55+1.50 <0.05 

9. บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 53 8 15 11.64+1.88 6 15 11.17+2.34 NS 

10. บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด 74 3 14 8.20+2.36 5 15 10.54+2.09 <0.05 

11. บริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด 57 5 14 8.19+1.86 7 15 11.44+1.99 <0.05 

12. บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด 55 6 14 10.27+2.26 6 15 11.65+2.13 <0.05 

13. บริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด 47 5 14 10.38+2.22 7 15 12.91+1.52 <0.05 

14. บริษัท ล่ําสูง(ประเทศไทย)  จํากัด(มหาชน) 51 2 14 8.71+2.94 5 15   12.04+2.27 <0.05 

15. บริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด 48 5 13 9.19+2.12 6 15 11.37+2.02 <0.05 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด 

และผลไมอื่นๆ  จํากัด 
48 

4 15 9.96+2.70 6 15 12.02+1.89 
<0.05 
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คะแนนกอนการอบรม คะแนนหลังการอบรม 
บริษัท 

จํานวน
คน Min Max Mean+SD Min Max Mean+SD 

p-value 

17. บริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด 43 2 13 8.72+2.53 6 15 11.19+2.09 <0.05 

18. บริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด 56 6 15 11.09+2.01 7 15 11.84+1.90 <0.05 

19. บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด 26 4 14 8.88+3.25 6 14 10.46+2.14 <0.05 

20. บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด 49 1 15 6.16+2.93 6 15 11.84+2.44 <0.05 

21. หางหุนสวน เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด 31 3 12 7.42+2.05 10 15 14.32+1.17 <0.05 

22. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด 42 6 15 10.52+2.08 9 15 12.88+1.64 <0.05 

รวม 1,072 1 15 9.52+2.80 2 15 11.88+2.22 <0.05 
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ตารางที่ 13  การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบรษิัท 
Paired Differences 

95% Confidence Interval of 
the Difference 

บริษัท 
Mean SD SEM 

Lower Upper 

Paired t-test df Sig (1-tailed) Result H0 

1. บริษัท การบินไทย  จํากัด -2.310 2.265 0.247 -2.801 -1.818 -9.344 83 0.0000 Reject 

2. บริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด -0.269 1.816 0.252 -0.775 0.236 -1.069 51 0.1450 Accept 

3. บริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร -0.727 2.553 0.444 -1.632 0.178 -1.637 32 0.0560 Accept 

4. บริษัท ซีพี-เมจิ  จํากัด -3.561 2.879 0.381 -4.325 -2.798 -9.341 56 0.0000 Reject 

5. บริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด -2.059 2.626 0.368 -2.797 -1.320 -5.599 50 0.0000 Reject 

6. บริษัท ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด -1.488 2.551 0.398 -2.293 -0.683 -3.735 40 0.0001 Reject 

7. บริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด -3.537 2.393 0.326 -4.190 -2.884 -10.863 53 0.0000 Reject 

8. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด -2.550 2.781 0.622 -3.852 -1.248 -4.101 19 0.0010 Reject 

9. บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด -0.472 2.180 0.299 -0.129 -1.073 -1.575 52 0.0605 Accept 

10. บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด -2.338 1.988 0.231 -2.798 -1.877 -10.115 73 0.0000 Reject 

11. บริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด -3.246 2.355 0.312 -3.870 -2.621 -10.405 56 0.0000 Reject 

12. บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด -1.382 1.821 0.245 -1.874 -0.890 -5.629 54 0.0000 Reject 

13. บริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด -2.532 1.943 0.283 -3.102 -1.961 -8.933 46 0.0000 Reject 

14. บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย)  จํากัด(มหาชน) -3.333 2.620 0.367 -4.070 -2.596 -9.084 50 0.0000 Reject 

15. บริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด -2.188 1.853 0.267 -2.725 -1.650 -8.181 47 0.0000 Reject 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และ

ผลไมอื่นๆ  จํากัด 
-2.063 2.839 0.410 -2.887 -1.238 -5.033 47 0.0000 Reject 
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Paired Differences 
95% Confidence Interval of 

the Difference 
บริษัท 

Mean SD SEM 
Lower Upper 

Paired t-test df Sig (1-tailed) Result H0 

17. บริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด -2.465 2.208 0.337 -3.145 -1.786 -7.322 42 0.0000 Reject 

18. บริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด -0.750 1.564 0.209 -1.169 -0.331 -3.589 55 0.0005 Reject 

19. บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด -1.577 3.049 0.598 -2.808 -0.346 -2.638 25 0.0070 Reject 

20. บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด -5.673 3.010 0.430 -6.538 -4.809 -13.196 48 0.0330 Reject 

21. บริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด -6.903 2.427 0.436 -7.793 -6.013 -15.837 30 0.0000 Reject 

22. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด -2.357 2.283 0.352 -3.068 -1.646 -6.692 41 0.0000 Reject 

รวม -2.355 2.772 0.085 -2.522 -2.189 -27.824 1,071 0.0000 Reject 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 11  การพัฒนาความรูของพนกังานทั้งหมดกอนและหลงัรบัการอบรม จําแนกตามรายขอ 
 
 

11.  การเก็บวัตถุดบิสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอน

หรือหยิบผิดพลาด? 

12.  หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   

13.  การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิม่เขามา

คืออะไร?     

14.  หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทาํอยางไร

ดีที่สุด?   

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยัง

ปลอดภัยตอการบริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 

 

ผลการประเมินความรูพบวาผูเขารับการอบรมมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกันมากพอควร 

พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 90.95) และ

รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารใหปลอดภัย

* * * * * * * * * * * * *
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สําหรับผูบริโภค (ขอที่ 5, รอยละ 92.54) รองลงมามีความรูพอควรเกี่ยวกับนะยิส (ขอที่ 2) และ

วัตถุดิบที่ตองเฝาระวัง เชน เนื้อสุกร เหลา และซากสัตว (ขอที่ 10)  และการประยุกตระบบ HACCP 

ในการผลิตอาหารฮาลาลตองระวังหะรอมเพิ่มเขามา (ขอที่ 13)  แตพนักงานสวนใหญมีความรู     

ไมถูกตองในรายละเอียดเกี่ยวกับการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุด 

โดยกอนการอบรมมีความรูนอยมาก ทําใหตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอ 9 สัตวที่ถูกเชือดตาม

หลักการและชนิดของสัตวที่มุสลิมบริโภคไมได (รอยละ 78.18) ปฏิบัติไมถูกตองในการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล(ขอที่ 15; รอยละ 62.59) 

การปองกันการปนเปอนอาหารฮาลาลระหวางกระบวนการผลิตและการจัดเก็บรักษา (ขอที่ 8;    

รอยละ 57.74 และ ขอที่ 11; รอยละ 59.04) และมีความรูเร่ืองวัตถุดิบฮาลาลนอยมาก (ขอที่ 6,   

รอยละ 55. 79) ตามลําดับ 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เกือบทุกขอ 

ยกเวนขอที่ 1 และ 5 ซึ่งมีความรูพื้นฐานเดิมดีอยูแลว หลังการอบรมนั้นเห็นไดชัดวาพนักงานมี   

การพัฒนาความรูเกือบทุกขอเพิ่มข้ึนประมาณอยางนอยรอยละ 13.5 และสูงสุดถึงรอยละ 33.10 

(หากตัดขอที่พนักงานมีฐานความรูคอนขางดีมากออกไปแลว) อยางไรก็ตาม ยังมีพนักงานอยู

ประมาณไมต่ํากวารอยละ 25 ที่ไมมีการพัฒนาความรูเลยหลังการอบรมในขอที่ 9, 15, 11, 8 และ 6 

ตามลําดับ โดยพบวาพนักงานมีความรูไมถูกตองเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม

คอนขางมากถึงรอยละ 46.18 (ขอที่ 9) รองลงมามีความคิดที่ไมถูกตองในการปฏิบัติเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลถึงรอยละ 38.62 (ขอที่ 15) 

นอกจากนั้น รอยละ 34.51 ยังปฏิบัติไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือ

ปนเปอน (ขอที่ 11) ที่สําคัญยังปฏิบัติไมถูกตองในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลถึงรอยละ 31.62 (ขอที่ 8) และรอยละ 26.59 ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (ขอที่ 6) 

(ตารางที่ 14-15 และ รูปที่ 11) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาการอบรมพนักงานระดับปฏิบัติงานเปนสิ่งสําคัญ การศึกษานี้ยืนยันวา

ผูปฏิบัติงานผลิตอาหารฮาลาลมีความรูเกี่ยวกับอาหารฮาลาลความแตกตางกันมาก และสวนใหญ

มีความรูนอยมาก การอบรมพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมสามารถพัฒนาความรู 

ไดมากกวารอยละ 50 เมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเร่ืองอาหาร   

ฮาลาลดีมากข้ึน แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังสับสนในเนื้อหาบางขอและการนําไปประยุกตใช

ในทางปฏิบัติ  จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูในเรื่องดังกลาวแก

พนักงานในโรงงานเรนระยะ และมาการอบรมภายในในเชิงปฏิบัติมากขึ้น สวนการอบรมในรุนตอไป

ของโครงการจะเนนในเรื่องเหลานี้มากขึ้นเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอนในอาหาร      

ฮาลาลลง  
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ตารางที่ 14  ผลการประเมินคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลติอาหารฮาลาลของกลุมตัวอยางทัง้หมด จําแนกตามรายขอ  
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 7 (0.65%) 54 (5.04%) 36 (3.36%) 975 (90.95%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   14 (1.31%) 17 (1.59%) 249 (23.23%) 792 (73.88%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 17 (1.59%) 11 (1.03%) 354 (33.02%) 690 (64.37%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 77 (7.18%) 35 (3.26%) 264 (24.63%) 696 (64.93%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 17 (1.59%) 38 (3.54%) 25 (2.33%) 992 (92.54%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 285 (26.59%) 84 (7.84%) 313 (29.20%) 390 (36.38%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 124 (11.57%) 99 (9.24%) 220 (20.52%) 629 (58.68%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 339 (31.62%) 98 (9.14%) 280 (26.12%) 355 (33.12%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 495 (46.18%) 51 (4.76%) 343 (32.00%) 183 (17.07%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 50 (4.66%) 42 (3.92%) 166 (15.49%) 814 (75.93%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 
370 (34.51%) 

 

110 (10.26%) 
 

263 (24.53%) 
 

329 (30.69%) 
 

<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   25 (2.33%) 24 (2.24%) 326 (30.41%) 697 (65.02%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     38 (3.54%) 86 (8.02%) 150 (13.99%) 798 (74.44%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   146 (13.62%) 88 (8.21%) 240 (22.39%) 598 (55.78%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 
414 (38.62%) 

 

82 (7.65%) 
 

257 (23.97%) 
 

319 (29.76%) 
 

<0.05 
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ตารางที่ 15  การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮา
ลาล   ของกลุมตัวอยางทัง้หมด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที ่ Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 3.211 1,072 0.073 - Accept 

2 200.605 1,072 0.000 - Reject 

3 320.449 1,072 0.000 - Reject 

4 173.860 1,072 0.000 - Reject 

5 2.286 1,072 0.131 - Accept 

6 130.942 1,072 0.000 - Reject 

7 45.141 1,072 0.000 - Reject 

8 86.669 1,072 0.000 - Reject 

9 214.926 1,072 0.000 - Reject 

10 72.736 1,072 0.000 - Reject 

11 61.941 1,072 0.000 - Reject 

12 258.860 1,072 0.000 - Reject 

13 16.818 1,072 0.000 - Reject 

14 69.515 1,072 0.000 - Reject 

15 89.310 1,072 0.000 - Reject 
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2. การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรม จําแนกตามบรษิทั  
2.1 บริษัท การบินไทย (มหาชน) จาํกดั ฝายครัวการบิน 

พนักงานของบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน จํานวน 84 คน ที่เขารับ

การอบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลดีพอควรแตแตกตางกันมากในแตละคน 

คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการ

อบรมเทากับ 10.62+2.54 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.93+1.74 คะแนน คะแนนต่ําสุด

เทากับ 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่คอนขางดี

แตมีความแตกตางกันมากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคม ีและชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร (ขอที่ 5, รอยละ 94.05) รองลงมา      

รูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 90.48) และกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล 

ตองระวังการปนเปอนขาม (ขอที่ 7, รอยละ 88.10) อยางไรก็ตาม พนักงานมีความรูไมถูกตองใน

การปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 
รูปที่ 12   ความรูของพนักงานบริษทั การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน)          

กอนและหลงัรับการอบรบเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามรายขอ   

            *       *      *                                     *                     *      *      * 
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โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 9 และ 15 พบวารอยละ 72 ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับ

สัตวตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมดีพอ (ขอที่ 9) และรอยละ 58 ยังไมสามารถจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดอยางถูกตอง           

(ขอที่ 15) (ตารางที่ 16-17 และ รูปที่ 11) อยางไรก็ตาม หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูที่

ถูกตองมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 7 ขอ คือ ขอที่ 2, 3, 4, 9, 12, 13, และ 14 

ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 2.38-38.10 ขอที่เพิ่มข้ึนมากที่สุด 

ไดแก ขอที่ 9 (รอยละ 38.10), ขอที่ 3 (รอยละ 32.14) และ ขอที่ 4 (รอยละ 30.95) ตามลําดับ  

แมความรูของพนักงานในขอที่ 9 สามารถพัฒนาขึ้นมาก แตยังมีถึงรอยละ 44.05 ที่พนักงานไม

พัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามดีพอ เชนเดียวกันกับความรูของพนักงาน

ในขอที่ 15 ที่สามารถพัฒนาขึ้น รอยละ 20.24 แตยังมีอีกรอยละ 38.10 ที่ไมสามารถจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดอยางถูกตองเชนกัน     

(ตารางที่ 16-17 และ รูปที่ 12)  

ดังนั้น จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในสถานประกอบการอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและ

ลดการปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 16 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน)  
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 3 (3.57%) 5 (5.95%) 76 (90.48%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 23 (27.38%) 61 (72.62%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 27 (32.14%) 57 (67.86%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 2 (2.38%) 0 (0.00%) 26 (30.95%) 56 (66.67%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 1 (1.19%) 2 (2.38%) 2 (2.38%) 79 (94.05%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 11 (13.10%) 11 (13.10%) 19 (22.62%) 43 (51.19%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 1 (1.19%) 4 (4.76%) 5 (5.95%) 74 (88.10%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 11 (13.10%) 9 (10.71%) 20 (23.81%) 44 (52.38%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 37 (44.05%) 0 (0.00%) 32 (38.10%) 15 (17.86%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 4 (4.76%) 2 (2.38%) 8 (9.52%) 70 (83.33%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 12 (14.29%) 5 (5.95%) 13 (15.48%) 54 (64.29%) NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   2 (2.38%) 3 (3.57%) 25 (29.76%) 54 (64.29%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.19%) 4 (4.76%) 13 (15.48%) 66 (78.57%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (5.95%) 4 (4.76%) 14 (16.67%) 61 (72.62%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 32 (38.10%) 8 (9.52%) 17 (20.24%) 27 (32.14%) 

 

NS 
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ตารางที่ 17  การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร        
ฮาลาลของบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน) จําแนกตามรายขอ 

 

ขอทดสอบที ่ Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 84 - 0.727 Accept 

2 - 84 - 0.000 Reject 

3 25.037 84 0.000 - Reject 

4 24.038 84 0.000 - Reject 

5 - 84 - 1.000 Accept 

6 1.633 84 0.201 - Accept 

7 - 84 - 1.000 Accept 

8 3.448 84 0.063 - Accept 

9 30.031 84 0.000 - Reject 

10 - 84 - 0.109 Accept 

11 - 84 - 0.096 Accept 

12 15.750 84 0.000 - Reject 

13 - 84 - 0.049 Reject 

14 - 84 - 0.031 Reject 

15 - 84 - 0.108 Accept 
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2.2  บริษัท ควอลิต้ี  กรนี  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด จํานวน 52 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลดีพอควรแตแตกตางกันมากในแตละคน คะแนนต่ําสุดเทากับ 8 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

12.23+1.98 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูไมแตกตางกัน (p>0.05) โดยมี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.50+1.59 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 9 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 13  ความรูของบริษัท ควอลิต้ี  กรีน  จํากดั กอนและหลังรับการอบรมเกี่ยวกับการผลิต
อาหารฮาลาล จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดวีา

รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย 

(ขอที่ 5, รอยละ 96.15) รูความหมายของนะยิส (ขอที่ 2, รอยละ 98.08) และฮาลาล (ขอที่ 3    

รอยละ 86.54) รูวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 86.54) นะยิสส่ิงสกปรกที่

ตองหามทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 4, รอยละ 86.54) และวัตถุดิบที่หามใชในอาหารฮาลาล      

(ขอที่ 10, รอยละ86.54) อยางไรก็ตาม พนักงานมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมให

เกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 

        *                                      *                                     *                             * 



 53 

50 ในขอที่ 8, 9, 11 และ 15 พบวารอยละ 71  ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทาง

ศาสนาอิสลามยังไมดีพอ (ขอที่ 9) รอยละ 58 ยังไมสามารถจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่

ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 53.85 ยังปฏิบตัิ

ไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอม (ขอที่ 11) และ 

รอยละ 50 ยังไมทราบวาควรปฏิบัติอยางไรเพื่อการปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทาง

ศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล (ตารางที่ 18-19 และ รูปที่ 13) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูที่ถูกตองมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จํานวน 4 ขอ คือ ขอที่ 1, 6, 11 และ 15 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณ

รอยละ 0-53.85 ขอที่เพิ่มข้ึนมากที่สุด ไดแก ขอที่ 15 (รอยละ 58.85)  และขอที่ 6 (รอยละ 36.54)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดระดับหนึ่ง แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานรอยละ 48.08 ไมสามารถพัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนา

อิสลาม (ขอที่ 9) รอยละ 25 ยังคงปฏิบัติไมถูกตองในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาล (ขอที่ 8) และรอยละ 28.85 ยังคงไมรูวาจะเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาลไดอยางไร (ขอที่ 11) (ตารางที่ 18-19 และ รูปที่ 13) 

จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานคะแนนความรูโดยรวมไมเพิ่มข้ึน แตใน     

รายขอพนักงานมีความรูความเขาใจเรื่องอาหารฮาลาลดีขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการ

พัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทาง

โรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูในเร่ืองดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องโดย

จัดการอบรมเขาโปรแกรมการอบรมประจําปของบริษัทเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอน

ในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 18  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 1 (1.92%) 6 (11.54%) 0 (0.00%) 45 (86.54%) <0.05 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 1 (1.92%) 51 (98.08%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (1.92%) 1 (1.92%) 5 (9.62%) 45 (86.54%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 2 (3.85%) 5 (9.62%) 45 (86.54%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.85%) 0 (0.00%) 50 (96.15%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 6 (11.54%) 1 (1.92%) 19 (36.54%) 26 (50.00%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 2 (3.85%) 7 (13.46%) 12 (23.08%) 31 (59.62%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 13 (25.00%) 7 (13.46%) 13 (25.00%) 19 (36.54%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 25 (48.08%) 7 (13.46%) 12 (23.08%) 8 (15.38%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 2 (3.85%) 5 (9.62%) 45 (86.54%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 15 (28.85%) 2 (3.85%) 13 (25.00%) 22 (42.31%) 

 

<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (1.92%) 3 (5.77%) 9 (17.31%) 39 (75.00%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.92%) 8 (15.38%) 4 (7.69%) 39 (75.00%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   1 (1.92%) 9 (17.31%) 7 (13.46%) 35 (67.31%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 3 (5.77%) 1 (1.92%) 28 (53.85%) 20 (38.46%) 

 

<0.05 
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ตารางที่ 19   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ควอลิต้ี  กรีน  จํากดั จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.   

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 52 - 0.031 Reject 

2 - 52 - 1.000 Accept 

3 - 52 - 0.219 Accept 

4 - 52 - 0.453 Accept 

5 - 52 - 0.500 Accept 

6 - 52 - 0.000 Reject 

7 - 52 - 0.359 Accept 

8 - 52 - 0.263 Accept 

9 - 52 - 0.359 Accept 

10 - 52 - 0.453 Accept 

11 - 52 - 0.007 Reject 

12 - 52 - 0.146 Accept 

13 - 52 - 0.388 Accept 

14 - 52 - 0.804 Accept 

15 23.310 52 0.000 - Reject 
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2.3 บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 
พนักงานของบริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จํานวน 33 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

10.70+2.34 คะแนน  หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูไมแตกตางกอน

การอบรม โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.42+2.42 คะแนน คะแนนต่ําสุดลดลงเปน 5 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 14   ความรูของพนักงานบริษทั เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด กอนและหลงัรับการ
อบรมการผลติอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ   

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญ รอยละ 96.97 มีพื้นฐานในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร

ฮาลาลดวย (ขอที่ 5) และรองลงมา รอยละ 87.88 พนักงานรูวิธีการจัดการที่เหมาะสมกับวัตถุดิบ

ที่ทํามาจากหมูในกรณีที่รับเขามาสําหรับในโรงงาน และรอยละ 81.82 รูวาการประยุกตระบบ 

HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองเพิ่มหะรอมเปนอันตรายที่ตองพิจารณาดวย  

     *      *                                    *              *                 
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อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 6, 9, 11 และ 15 พบวาพนักงานสวนใหญ รอยละ 75.75 มีความรูเกี่ยวกับ

สัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก (ขอท่ี 9)  และยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและ 

ไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6, รอยละ 57.57) รอยละ 48.48 ของพนักงานมีการปฏิบัติไมถูกตองในการ

เก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน (ขอที่ 11) ยังจัดการกับผลิตภัณฑอาหาร

ฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการบริโภคไมถูกตอง 

(ตารางที่ 20-21 และ รูปที่ 14)    

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 4 ขอ 

คือ ขอที่ 1-2, 7 และ 9 (ตารางที่ 20-21 และ รูปที่ 13) ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอ

เพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 3.03-36.36 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2, 8, และ 9 โดย

มีการพัฒนาความรูขอที่ 2 และ 9 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของนะยิ

สซึ่งเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 2) มีวาชนิดใดนํามาผลิตอาหารฮาลาลได 

(ขอที่ 9)และรูวิธีการตองปฏิบัติในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล   

(ขอที่ 8) ตามลําดับ 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานได แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในบางขอ โดยพบวาไมมีการพัฒนาความรู

เกี่ยวกับการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาล (รอยละ 48.48,    

ขอที่ 15) สัตวที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 42.42, ขอที่ 9) ไมรูจักวัตถุดิบฮาลาลมา

กขึ้น (ขอที่ 6, รอยละ 41.86) และยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน 

หะรอมยังไมถูกตอง (ขอที่ 11, รอยละ 33.33) ดังนั้น สถานประกอบการตองมา 

จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเร่ืองอาหาร   

ฮาลาลดีข้ึน แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย รวมถึงการ

นําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูใน   

เร่ืองดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องโดยจัดการอบรมเขาโปรแกรมการอบรมประจําป

ของบริษัทเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 20  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จาํกดั จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 1 (3.03%) 6 (18.18%) 0 (0.00%) 26 (78.79%) <0.05 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (6.06%) 12 (36.36%) 19 (57.58%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 1 (3.03%) 7 (21.21%) 25 (75.76%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (3.03%) 2 (6.06%) 8 (24.24%) 22 (66.67%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (3.03%) 0 (0.00%) 32 (96.97%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 13 (39.39%) 4 (12.12%) 6 (18.18%) 10 (30.30%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 0 (0.00%) 8 (24.24%) 1 (3.03%) 24 (72.73%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 7 (21.21%) 6 (18.18%) 9 (27.27%) 11 (33.33%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 14 (42.42%) 0 (0.00%) 11 (33.33%) 8 (24.24%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 3 (9.09%) 7 (21.21%) 23 (69.70%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 11 (33.33%) 8 (24.24%) 5 (15.15%) 9 (27.27%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (3.03%) 1 (3.03%) 4 (12.12%) 27 (81.82%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (3.03%) 2 (6.06%) 3 (9.09%) 27 (81.82%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   2 (6.06%) 2 (6.06%) 0 (0.00%) 29 (87.88%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 16 (48.48%) 5 (15.15%) 2 (6.06%) 10 (30.30%) 
NS 
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ตารางที่ 21   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 33 - 0.031 Reject 

2 - 33 - 0.013 Reject 

3 - 33 - 0.070 Accept 

4 - 33 - 0.109 Accept 

5 - 33 - 1.000 Accept 

6 - 33 - 0.754 Accept 

7 - 33 - 0.039 Reject 

8 - 33 - 0.607 Accept 

9 - 33 - 0.001 Reject 

10 - 33 - 0.344 Accept 

11 - 33 - 0.581 Accept 

12 - 33 - 0.375 Accept 

13 - 33 - 1.000 Accept 

14 - 33 - 0.500 Accept 

15 - 33 - 0.453 Accept 
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2.4 บริษัท ซีพี-เมจิ  จาํกดั 
พนักงานของบริษัท ซีพี-เมจิ  จํากัด จํานวน 57 คน ที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับ

การผลิตอาหารฮาลาลพอควรแตแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 3 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 9.95+2.91 คะแนน 

หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนน

เฉลี่ยเทากับ 13.51+1.59 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 8 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 

15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
รูปที่ 15  ความรูของพนักงานบริษทั ซีพ-ีเมจิ  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอตุสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 

96.49, ขอที่ 1) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 96.49, ขอที่ 5) มีพนักงานอยูรอยละ 85.96 ที่รูวาเหลา เจลาติน

จากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหาร  

* * * * * * * * * * * *
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ตารางที่ 22  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ซีพ-ีเมจิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 2 (3.51%) 55 (96.49%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   2 (3.51%) 1 (1.75%) 15 (26.32%) 39 (68.42%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 25 (43.86%) 32 (56.14%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 4 (7.02%) 0 (0.00%) 15 (26.32%) 38 (66.67%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.51%) 0 (0.00%) 55 (96.49%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 2 (3.51%) 2 (3.51%) 24 (42.11%) 29 (50.88%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 1 (1.75%) 1 (1.75%) 15 (26.32%) 40 (70.18%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 13 (22.81%) 4 (7.02%) 18 (31.58%) 22 (38.60%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 16 (28.07%) 2 (3.51%) 20 (35.09%) 19 (33.33%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 1 (1.75%) 0 (0.00%) 7 (12.28%) 49 (85.96%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 12 (21.05%) 7 (12.28%) 12 (21.05%) 26 (45.61%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 24 (42.11%) 33 (57.89%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 2 (3.51%) 10 (17.54%) 45 (78.95%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (8.77%) 3 (5.26%) 17 (29.82%) 32 (56.14%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 4 (7.02%) 1 (1.75%) 24 (42.11%) 28 (49.12%) 
<0.05 
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ตารางที่ 23   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ซีพ-ีเมจิ  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที่ Chi-Square N 
Asymp. Sig.  (2-

tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 57 - 0.500 Accept 

2 - 57 - 0.001 Reject 

3 - 57 - 0.000 Reject 

4 - 57 - 0.000 Reject 

5 - 57 - 0.500 Accept 

6 16.962 57 0.000 - Reject 

7 - 57 - 0.001 Reject 

8 - 57 - 0.004 Reject 

9 - 57 - 0.000 Reject 

10 - 57 - 0.016 Reject 

11 - 57 - 0.359 Accept 

12 - 57 - 0.000 Reject 

13 - 57 - 0.039 Reject 

14 - 57 - 0.003 Reject 

15 - 57 - 0.000 Reject 

 
ฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) และรอยละ 78.95 ทราบวาการประยุกตใชระบบ HACCP ในการ

ผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพิ่มเขามานอกเหนือจาก

อันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) อยางไรก็ตาม กอน

การอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมใน

หลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 8-9 และ 15 

พบวาพนักงานประมาณรอยละ 63 มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก 

(ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 54 ของพนักงานมีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร

ฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 8) และรอยละ 49 รูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไม

เปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดนอยมาก ตามลําดับ (ตารางที่ 22-23 และ รูปที่ 15) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เกือบทุกขอ 

ยกเวนขอ 1 และ ขอ 11 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 3.51-

43.86 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 เกือบทุกขอ ยกเวนขอที่ 1, 5, 10, 11 และ 13 โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 2 และ 9 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของนะยสิซึง่เปน

ส่ิงสกปรกทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 2) มีวาชนิดใดนํามาผลิตอาหารฮาลาลได (ขอที่ 9)
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และรูวิธีการตองปฏิบัติในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) 

ตามลําดับ (ตารางที่ 22-23 และ รูปที่ 15) 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานได แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในบางขอ โดยพบวารอยละ 28 ไมมีการ

พัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 28.07, ขอที่ 9) ไมรูวิธีการ

ตองปฏิบัติในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8, รอยละ 22.81)  

และยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมยังไมถูกตอง (ขอที่ 11, 

รอยละ 21.05)  

ดังนั้น จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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2.5 บริษัท ท ี ไทย สแน็ค ฟูดส  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส จํากัด จํานวน 51 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและในกลุมมีความแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุด

เทากับ 3 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.06+2.22 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

แตยังไมสูงเทาที่ควรจะเปน ซึ่งแตกตางจากสถานประกอบการอื่น โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 

10.12+2.40 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน  

(ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 16  ความรูของพนักงานบริษทั ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการ
ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 

94.12, ขอที่ 1) รองลงมามีความรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 78.43, ขอที่ 5) รูความหมายของนะยิส (รอยละ 

70.59, ขอที่ 2) และรูความหมายของฮาลาล (รอยละ 66.67, ขอที่ 3) ตามลําดับ กอนอบรม

พนักงานกลุมนี้มีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลาย

                *      *                                     *              *              * 
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จุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางสูง โดยพบวาประมาณไมต่ํากวารอยละ 60 ของ

พนักงานยังมีความรูความเขาใจผิดมากเกี่ยวกับวัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตได รวมทั้งการ

ปองกันการปนเปอนขามจากอาหาร/ภาชนะ อุปกรณที่ไมฮาลาล และระหวางการเก็บรักษา โดย 

มีความรูนอยมากๆ เกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม (รอยละ 92.15, ขอที่ 9) พนักงาน   

ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (รอยละ 74.51, ขอที่ 6) และเกือบรอยละ 80 ของพนักงานมีความรู

ไมถูกตองในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (รอยละ 78.43 , ขอที่ 8) 

ยังปฏิบัติไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอม (รอยละ 

72.55, ขอที่ 11) และมีการจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของ

มาตรฐานฮาลาลไมถูกตอง (รอยละ 62.74, ขอที่ 15) (ตารางที่ 24-25 และ รูปที่ 16) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคญั (p<0.05) จํานวน 5 ขอ 

คือ ขอที่ 2-3, 8, 10 และ 12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 3.92-

41.18 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3, 7-8, 10 และ 12 โดยมีการพัฒนาความรู   

ขอที่ 10 มากที่สุด พบวาพนักงานรอยละ 41.18 รูจักวัตถุดิบฮาลาลมากขึ้น รองลงมาพนักงาน

รอยละ 35.29 รูจักคําวาหะรอม และ รอยละ 33.33 รูจักคําวาฮาลาลมากขึ้น สวนที่เหลือความรู

ของพนักงานมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเกือบทุกขอแมไมนัยสําคัญทางสถิติ ยกเวนขอที่มีความรูสูงอยูเดิม  

เปนที่นาสังเกตที่หลังผานการอบรม รอยละ 50.98-82.35 ของพนักงานระดับปฏิบัติงาน

กลุมนี้ไมสามารถพัฒนาความรูของตนเองที่มีนอยตามที่กลาวขางตนไดถึง 5 ขอ ไดแกขอที่ 6, 8, 

9, 11, และ 15 มีพนักงานประมาณรอยละ 9.8-25.49 เทานั้นที่สามารถพัฒนาความรูได ดังนั้น

ผูประกอบการตองใสใจในจุดนี้มากขึ้นเพื่อปองกันการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น. 
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ตารางที่ 24  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 3 (5.88%) 0 (0.00%) 48 (94.12%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   3 (5.88%) 1 (1.96%) 11 (21.57%) 36 (70.59%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 17 (33.33%) 34 (66.67%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 11 (21.57%) 4 (7.84%) 11 (21.57%) 25 (49.02%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 5 (9.80%) 4 (7.84%) 2 (3.92%) 40 (78.43%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 29 (56.86%) 4 (7.84%) 9 (17.65%) 9 (17.65%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (7.84%) 9 (17.65%) 13 (25.49%) 25 (49.02%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 27 (52.94%) 3 (5.88%) 13 (25.49%) 8 (15.69%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 42 (82.35%) 1 (1.96%) 5 (9.80%) 3 (5.88%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (3.92%) 5 (9.80%) 21 (41.18%) 23 (45.10%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 27 (52.94%) 6 (11.76%) 10 (19.61%) 8 (15.69%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 3 (5.88%) 18 (35.29%) 30 (58.82%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     4 (7.84%) 6 (11.76%) 8 (15.69%) 33 (64.71%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   8 (15.69%) 3 (5.88%) 11 (21.57%) 29 (56.86%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 26 (50.98%) 6 (11.76%) 11 (21.57%) 8 (15.69%) 
NS 
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ตารางที่ 25   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที ่ Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 51 - 0.250 Accept 

2 - 51 - 0.006 Reject 

3 - 51 - 0.000 Reject 

4 - 51 - 0.118 Accept 

5 - 51 - 0.688 Accept 

6 - 51 - 0.267 Accept 

7 - 51 - 0.523 Accept 

8 - 51 - 0.021 Reject 

9 - 51 - 0.219 Accept 

10 8.654 51 0.003 - Reject 

11 - 51 - 0.454 Accept 

12 - 51 - 0.001 Reject 

13 - 51 - 0.791 Accept 

14 - 51 - 0.057 Accept 

15 - 51 - 0.332 Accept 
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2.6 บริษัท ไทยผลิตภณัฑสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จํานวน 41 คน ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและในกลุมมีความแตกตางกันมาก  

คะแนนต่ําสุดเทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการ

อบรมเทากับ 9.90+2.83 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิม่ข้ึนอยาง

มีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.39+2.73 คะแนน แตคะแนนต่ําสุดลดลง

เล็กนอยเทากับ 2 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 17  ความรูของพนักงานบริษทั ไทยผลิตภณัสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด กอนและหลัง    
รับการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวาพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน พนักงาน   

สวนใหญที่เขารับการอบรมมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 

97.56) รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร  

ฮาลาล (ขอที่ 5, รอยละ 87.80) และรูความหมายของนะยิส (ขอที่ 2, รอยละ 85.37 ตามลําดับ 

นอกจากนั้นมีพนักงานประมาณรอยละ 75.61 รูความหมายของหะรอม (ขอที่ 12) และ               

รูความหมายของนะยิสซึ่งเปนสิ่งที่ตองหามทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 4)  

                    *      *                                      *                                             * 
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อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 6,9 และ 15 พบวาพนักงานประมาณรอยละ 80.49 มีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก รองลงมารอยละ 70.73 (ขอที่ 9) ไมรูวิธีการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15) และรอยละ 

56.10 ยังสับสนเรื่องวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 6) (ตารางที่ 26-27 และ รูปที่ 17) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 4 ขอ 

คือ ขอที่ 3, 4, 9 และ 15 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 2.44 – 

29.27 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 3 มากที่สุด รอยละ 29.27 ของพนักงานทราบความหมายของ

ฮาลาล รองลงมาพนักงานมีความรูถูกตองมากขึ้นเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหารฮาลาล รอยละ 

26.83, ขอที่ 6) และรูวาควรจัดการกับวัตถุดิบที่ทาํมาจากหมูหากปนเขามาในโรงงานอาหาร     

ฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น (รอยละ 29.31, ขอที่ 1) 

อยางไรก็ตาม หลังการอบรมยังมีพนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูในขอที่,6, 8-9, 

11 และ 15 โดยพนักงานประมาณรอยละ 58.54 ยังคงมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนา

อิสลามนอยมาก (ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 43.90 ของพนักงานไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑ

อาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15) และรอยละ 29.27 ยัง

แยกแยะไมไดวาวัถุดิบนั้นฮาลาลหรือไม (ขอที่ 6) หรือไมรูการจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมู

หากปนเขามาในโรงงานอาหารฮาลาลไดถูกตอง (ขอที่ 14) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานในบริษัทนี้สวนใหญมีความรูความ

เขาใจเรื่องอาหารฮาลาลดีขึ้น แตบางคนอาจยังมีความรูไมเพียงพอและยังสับสนในเนื้อหาและ

การนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูใน

เร่ืองดังกลาวแกพนักงานในโรงงานมากขึ้นและตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอน

ในอาหารฮาลาลลง  
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ตารางที่ 26 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ไทยผลิตภัณสบัปะรดและอื่นๆ  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 1 (2.44%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 40 (97.56%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 1 (2.44%) 5 (12.20%) 35 (85.37%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (2.44%) 1 (2.44%) 12 (29.27%) 27 (65.85%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 2 (4.88%) 0 (0.00%) 8 (19.51%) 31 (75.61%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 1 (2.44%) 3 (7.32%) 1 (2.44%) 36 (87.80%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 12 (29.27%) 4 (9.76%) 11 (26.83%) 14 (34.15%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 5 (12.20%) 5 (12.20%) 6 (14.63%) 25 (60.98%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 11 (26.83%) 6 (14.63%) 7 (17.07%) 17 (41.46%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 24 (58.54%) 1 (2.44%) 9 (21.95%) 7 (17.07%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (4.88%) 2 (4.88%) 7 (17.07%) 30 (73.17%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 11 (26.83.%) 7 (17.07%) 8 (19.51%) 15 (36.59%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (4.88%) 8 (19.51%) 31 (75.61%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (4.88%) 9 (21.95%) 5 (12.20%) 25 (60.98%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   12 (29.27%) 3 (7.32%) 8 (19.51%) 18 (43.90%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 18 (43.90%) 2 (4.88%) 11 (26.83%) 10 (24.39%) 
<0.05 
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ตารางที่ 27   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ไทยผลติภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที ่ Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 41 - 1.000 Accept 

2 - 41 - 0.219 Accept 

3 - 41 - 0.003 Reject 

4 - 41 - 0.008 Reject 

5 - 41 - 0.625 Accept 

6 - 41 - 0.118 Accept 

7 - 41 - 1.000 Accept 

8 - 41 - 1.000 Accept 

9 - 41 - 0.021 Reject 

10 - 41 - 0.180 Accept 

11 - 41 - 1.000 Accept 

12 - 41 - 0.109 Accept 

13 - 41 - 0.424 Accept 

14 - 41 - 0.227 Accept 

15 - 41 - 0.022 Reject 
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2.7 บริษัท บฟีูดส โปรดักส  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จํานวน 54 คน ที่เขารับการอบรมมี           

พื้นฐานความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนเฉลี่ย

กอนการอบรมเทากับ 8.81+2.54 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 15 คะแนน หลังจากพนักงานผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.35+0.27 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 6 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 
รูปที่ 18   ความรูของพนักงานบริษทั บีฟูดส โปรดักส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรบ

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ   

 

เมื่อพิจารณาตามคําถามแตละขอพบวาพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน พนักงาน

สวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวาง

การผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 5, รอยละ 96.30) อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 90.74, 

ขอที่ 1) และรูวาวัตถุดิบใดที่ไมควรใชในการผลิตอาหารฮาลาลเด็ดขาด(ขอที่ 10, รอยละ 77.78) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการ

ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ใน  

ขอที่ 6, 8-9 และ 11 โดยรอยละ 77.78 ของพนักงานยังปฏิบัติไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อ

ปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน (ขอที่ 11) รองลงมามีความรูไมถูกตองเกี่ยวกับสัตว

            *       *      *             *      *      *      *     *              *              * 
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ตองหามทางศาสนาอิสลามคอนขางมากถึงรอยละ 72.13 (ขอที่ 9) พนักงานรอยละ 64.81        

ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (ขอที่ 6) และปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล

ยังไมถูกตองถึงรอยละ 59.26 (ขอที่ 8) (ตารางที่ 28-29 และ รูปที่ 18) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 10 ขอ 

คือ ขอที่ 2-4, 6-10, 12 และ 14 โดยสามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มขึ้นประมาณรอยละ 

3.70-44.44 โดยขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3-4, 6-9, 11, 12 และ 14 โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 9 มากที่สุด โดยรอยละ 55.56 เขาใจชนิดของสัตวที่สามารถนํามาปรุงอาหาร

ฮาลาลไดมากขึ้น รองลงมาพนักงานรอยละ 44.44     

แมการอบรมครั้งนี้สามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดอยางนาพอใจ 

แตหลังการอบรมยังคงมีพนักงานถึงรอยละ 48.15 ที่ยังไมพัฒนาความรูเกี่ยวกับการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล และยังคงไมทราบวิธีการ

ก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 11) รองลงมา    

รอยละ 31.48 ยังคงปฏิบัติไมถูกตองในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล 

(ขอที่ 8) และอีกรอยละ 20.37 ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 28 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 1 (1.85%) 4 (7.41%) 49 (90.74%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (1.85%) 1 (1.85%) 13 (24.07%) 39 (72.22%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 2 (3.70%) 1 (1.85%) 24 (44.44%) 27 (50.00%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (1.85%) 2 (3.70%) 14 (25.93%) 37 (68.52%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 2 (3.70%) 52 (96.30%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 11 (20.37%) 0 (0.00%) 24 (44.44%) 19 (35.19%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 6 (11.11%) 3 (5.56%) 20 (37.04%) 25 (46.30%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 17 (31.48%) 2 (3.70%) 15 (27.78%) 20 (37.04%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 9 (16.67%) 3 (5.56%) 30 (55.56%) 12 (22.22%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 1 (1.85%) 11 (20.37%) 42 (77.78%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 26 (48.15%) 6 (11.11%) 16 (29.63%) 6 (11.11%) 

 

NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 1 (1.85%) 18 (33.33%) 35 (64.81%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (3.70%) 7 (12.96%) 9 (16.67%) 36 (66.67%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   4 (7.41%) 1 (1.85%) 19 (35.19%) 30 (55.56%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 26 (48.15%) 6 (11.11%) 6 (11.11%) 16 (29.63%) 

 

NS 
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ตารางที่ 29   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท บฟีูดส โปรดักส  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 54 - 0.375 Accept 

2 - 54 - 0.002 Reject 

3 - 54 - 0.000 Reject 

4 - 54 - 0.004 Reject 

5 - 54 - 0.500 Accept 

6 - 54 - 0.000 Reject 

7 - 54 - 0.000 Reject 

8 - 54 - 0.002 Reject 

9 20.485 54 0.000 - Reject 

10 - 54 - 0.006 Reject 

11 - 54 - 0.052 Accept 

12 - 54 - 0.000 Reject 

13 - 54 - 0.804 Accept 

14 - 54 - 0.000 Reject 

15 - 54 - 1.000 Accept 
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2.8 บริษัท ประกอบบีฟ โปรดกัส  จํากัด  
พนักงานของบริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส จํากัด จํานวน 20 คน ที่เขารับการอบรมมี

ความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุดเทากับ 2 

คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 8.00+2.87 

คะแนน หลังผานการอบรมพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนน

เฉลี่ยเทากับ 10.55+1.50 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 7 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 

คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 19   ความรูของพนักงานบริษทั ประกอบบฟี โปรดักส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรม
การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 
เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1,   

รอยละ 90) รูความหมายของนะยิส  (ขอที่ 2, รอยละ 85) ความหมายของนะยิส (ขอที่ 2, รอยละ 

80) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร 

ฮาลาลดวย (ขอที่ 5, รอยละ 75) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรู        

ไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล 

ที่นาสังเกตคือพนักงานทุกคนไมมีความรูดีเกี่ยวกับสัตวที่สามารถนํามาปรุงอาหารฮาลาลไดทั้งๆ 

ที่โรงงานทําเนื้อโคฮาลาล (ขอที่ 9) นอกจากนั้นตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 7, 9, 11 

                                                                       *                     * 
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และ 15 พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก     

(ขอที่ 9, รอยละ 100) รองลงมารอยละ 80 ของพนักงาน ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑอาหาร  

ฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15) รอยละ 70 มีการปฏิบัติ         

ไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน (ขอที่ 11) รอยละ 65 ของ

พนักงานมีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 8)      

รอยละ 60 ยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6) และมีการปฏิบัติ      

ไมถูกตองเมื่อไดรับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) 

ตามลําดับ  (ตารางที่ 30-31 และ รูปที่ 19) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 2 ขอ 

คือ ขอที่ 2 และ 12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 10-35 ขอที่

เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 6, 8-10, และ 12-15 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 9 และ 

13 มากที่สุด คิดเปนรอยละ 35 พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของฮาลาลซึ่งเปน    

ส่ิงอนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลาม (ขอที่  3) และรูวาตองพิจารณาหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหาม

ทางศาสนาอิสลามเปนอันตรายที่ตองเพิ่มเขามาในการประยุกตระบบ HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาล  (ขอที่ 13)  

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานได แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ โดยรอยละ 65 ไมมีการ

พัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 9) รอยละ 55 ยังจัดการกับ

ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไมได (ขอที่ 15) รอยละ 50 ยังคงปฏิบัติ   

ไมถูกตองในการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมยังไมถูกตอง 

(ขอที่ 11) และยังปฏิบัติไมถูกตองในการปองกันและแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล 

(ขอที่ 8) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 30  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของบริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 
กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 

(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 2 (10.00%) 18 (90.00%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 3 (15.00%) 17 (85.00%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 1 (5.00%) 3 (15.00%) 16 (80.00%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 5 (25.00%) 0 (0.00%) 4 (20.00%) 11 (55.00%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 3 (15.00%) 0 (0.00%) 2 (10.00%) 15 (75.00%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 6 (30.00%) 2 (10.00%) 6 (30.00%) 6 (30.00%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 3 (15.00%) 4 (20.00%) 4 (20.00%) 9 (45.00%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 7 (35.00%) 3 (15.00%) 6 (30.00%) 4 (20.00%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 13 (65.00%) 0 (0.00%) 7 (35.00%) 0 (0.00%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 3 (15.00%) 1 (5.00%) 5 (25.00%) 11 (55.00%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 10 (50.00%) 4 (20.00%) 4 (20.00%) 2 (10.00%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   2 (10.00%) 0 (0.00%) 6 (30.00%) 12 (60.00%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (5.00%) 2 (10.00%) 7 (35.00%) 10 (50.00%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (25.00%) 3 (15.00%) 5 (25.00%) 7 (35.00%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 11 (55.00%) 1 (5.00%) 5 (25.00%) 3 (15.00%) 
NS 
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ตารางที่ 31   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 20 - 0.500 Accept 

2 - 20 - 0.250 Accept 

3 - 20 - 0.625 Accept 

4 - 20 - 0.125 Accept 

5 - 20 - 0.500 Accept 

6 - 20 - 0.289 Accept 

7 - 20 - 1.000 Accept 

8 - 20 - 0.508 Accept 

9 - 20 - 0.016 Reject 

10 - 20 - 0.219 Accept 

11 - 20 - 1.000 Accept 

12 - 20 - 0.031 Reject 

13 - 20 - 0.180 Accept 

14 - 20 - 0.727 Accept 

15 - 20 - 0.219 Accept 
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2.9 บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม จํากัด จํานวน 53 คน ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางดีและมีความรูแตกตางกันพอควร คะแนน

ต่ําสุดเทากับ 8 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรม

เทากับ 11.64+1.88 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวาความรูไมเพิ่มข้ึน 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.17+2.34 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน ซึ่งสอดคลองกับผลของ McNemar test ที่ไมพบความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และการพัฒนาความรู (กอนผิด-หลังถูก) พบวาอยูในชวงรอยละ 

1.98-16.98  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 
 

รูปที่ 20   ความรูของพนักงาน บริษทั ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จาํกัด กอนและหลงั     
รับการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ 

 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

พอควร พนักงานสวนใหญมากกวารอยละ 75 มีพื้นฐานความรูคอนขางดีเกี่ยวกับอาหารฮาลาล

ในขอที่ 1-5, 10, และ 12-14 อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานมีความรูไมถูกตองในการ

ปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดย

ตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 9 และ 15 พบวาพนักงานมีความรูไมถูกตองเกี่ยวกับ    

สัตวตองหามทางศาสนาอิสลามคอนขางมากถึงรอยละ 60.38 (ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 52.83 

การจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไมถูกตอง 
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(ขอที่ 15) รอยละ 52.73 ของพนักงานยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (ขอที่ 6) และยังปฏิบัติ       

ไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนถึงรอยละ 50 (ขอที่ 11) 

(ตารางที่ 32-33 และ รูปที่ 20) 

การอบรมครั้งนี้ไมมีผลในการพัฒนาความรูของพนักงานอยางมีนัยสําคัญ ทั้งนี้อาจเปน

เนื่องจากสวนใหญพนักงานระดับปฏิบัติงานเปนมุสลิมในทองที่ การอบรมชวงสั้นนี้จึงอาจไม

สามารถนําเนื้อหาที่ตองการสื่อในเชิงความปลอดภัยอาหารสากลรวมกับหลักการความปลอดภัย

อาหารตามแนวทางศาสนาอิสลามมาบูรณาการไดสําเร็จในชวง 3-4 ชั่วโมง ซ่ึงตางจากพนักงาน

ทั่วไปที่ไมใชมุสลิมที่รับขอมูลที่ใหไปและถือเปนหลักในการปฏิบัติเพื่อใหไดซึ่งอาหารฮาลาล

รวมกับแนวปฏิบัติในเชิงความปลอดภัยอาหารไดมากกวา  จึงไดแนะนําใหทางโรงงาน

อุตสาหกรรมเนนการใหความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อให

พนักงานเขาใจและลดการปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
 

 

 



 82 

ตารางที่ 32  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษทั ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 3 (5.66%) 0 (0.00%) 50 (94.34%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (3.77%) 1 (1.89%) 50 (94.34%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 1 (1.89%) 5 (9.43%) 47 (88.68%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 3 (5.66%) 3 (5.66%) 47 (88.68%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 4 (7.55%) 0 (0.00%) 49 (92.45%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 22 (41.51%) 7 (13.21%) 6 (11.32%) 18 (33.96%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 9 (16.98%) 10 (18.87%) 3 (5.66%) 31 (58.49%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 16 (30.19%) 13 (24.53%) 5 (9.43%) 19 (35.85%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 23 (43.40%) 6 (11.32%) 9 (16.98%) 15 (28.30%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 1 (1.89%) 0 (0.00%) 52 (98.11%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 21 (39.62%) 9 (16.98%) 5 (9.43%) 18 (33.96%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (1.89%) 1 (1.89%) 4 (7.55%) 47 (88.68%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     3 (5.66%) 7 (13.21%) 3 (5.66%) 40 (75.47%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   1 (1.89%) 8 (15.09%) 2 (3.77%) 42 (79.25%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 25 (47.17%) 10 (18.87%) 3 (5.66%) 15 (28.30%) 
NS 
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ตารางที่ 33   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ผลิตภณัฑปลากระปองสยาม  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 53 - 0.250 Accept 

2 - 53 - 1.000 Accept 

3 - 53 - 0.219 Accept 

4 - 53 - 1.000 Accept 

5 - 53 - 0.125 Accept 

6 - 53 - 1.000 Accept 

7 - 53 - 0.092 Accept 

8 - 53 - 0.096 Accept 

9 - 53 - 0.607 Accept 

10 - 53 - 1.000 Accept 

11 - 53 - 0.424 Accept 

12 - 53 - 0.375 Accept 

13 - 53 - 0.344 Accept 

14 - 53 - 0.109 Accept 

15 - 53 - 0.092 Accept 
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2.10  บริษัท มาลินฟีูดโปรดักส  จํากัด 
พนักงานของบริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด จํานวน 74 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตละคนมีความแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุด

เทากับ 3 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากบั 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.20+2.36 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 10.54+2.09 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 21  ความรูของพนักงานบริษทั มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
 

เมื่อพิจารณาคําถามรายขอพบวาพนักงานมีความรูแตกตางกันพอควร พนักงานเกือบ

ทั้งหมดมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 93.24, ขอที่ 1) สวนใหญ

รอยละ 91.89 รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมา รอยละ 77.03 รูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมได

เชือดตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด     

(ขอที่ 10) อยางไรก็ตาม พนักงานสวนใหญกอนอบรมยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 8, 9, 10 และ 15 พบวามีพนักงานถึงรอยละ 90.54 มีความรูเกี่ยวกับสัตว

                      *      *      *             *      *      *      *                     *              * 
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ตองหามทางศาสนาอิสลามไมเพียงพอ (ขอที่ 9) รอยละ 83.79 ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่

ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 74.32 จัดเก็บ

วัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) และรอยละ 52.68 

ยังไมรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) (ตารางที่ 34-35 

และ รูปที่ 21) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 9 ขอ 

คือ ขอที่ 2-4, 6-9, 12, และ 14 สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 9.46-

47.30 ขอที่เพ่ิมข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-4, 6, 9 และ 12 ความรูเพิ่มมากสุดในขอ 4 

พบวารอยละ 47.30 ของพนักงานรูจักชนิดของนะยิสมากขึ้น รองลงมารอยละ 41.89 ของ

พนักงานสามารถแยกไดระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาล (ขอที่ 6) รูความหมายของฮาลาล 

(รอยละ 36.49, ขอที่ 3) หะรอม (รอยละ 33.78, ขอที่ 12) และนะยิส (รอยละ 31.08, ขอที่ 2) 

มากขึ้นดวย ตามลําดับ     

 การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน พบวาหลังการอบรมมีถึงรอยละ 

67.57 ของพนักงานที่ยังไมสามารถจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐาน    

ฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รองลงมา รอยละ 63.51 ของพนักงานยังคงมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) รอยละ 59.46 ยังคงจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อ

ปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมในการอาหารฮาลาลยังไมถูกตองเหมือนเดิม                           

(ขอที่ 11) และรอยละ 50 ยังไมรูวิธีการที่ถูกตองในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลเชนเดิม (ขอที่ 8) (ตารางที่ 34-35 และ รูปที่ 21)   

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนท่ียังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 34 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท มาลินฟีดูโปรดักส  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการใพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 5 (6.76%) 0 (0.00%) 69 (93.24%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   3 (4.05%) 1 (1.35%) 23 (31.08%) 47 (63.51%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 3 (4.05%) 1 (1.35%) 27 (36.49%) 43 (58.11%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 6 (8.11%) 3 (4.05%) 35 (47.30%) 30 (40.54%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 1 (1.35%) 5 (6.76%) 0 (0.00%) 68 (91.89%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 17 (22.97%) 7 (9.46%) 31 (41.89%) 19 (25.68%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 16 (21.62%) 6 (8.11%) 18 (24.32%) 34 (45.95%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 37 (50.00%) 1 (1.35%) 19 (2.68%) 17 (22.97%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 47 (63.51%) 5 (6.76%) 20 (27.03%) 2 (2.70%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 5 (6.76%) 4 (5.41%) 8 (10.81%) 57 (77.03%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 44 (59.46%) 7 (9.46%) 11 (14.86%) 12 (16.22%) 

 

NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   3 (4.05%) 1 (1.35%) 25 (33.78%) 45 (60.81%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.35%) 9 (12.16%) 15 (20.27%) 49 (66.22%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   16 (21.62%) 18 (24.32%) 7 (9.46%) 33 (44.59%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 50 (67.57%) 5 (6.76%) 12 (16.22%) 7 (9.46%) 

 

NS 
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ตารางที่ 35   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 
ของบริษัท มาลินฟีูดโปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 74 - 0.063 Accept 

2 - 74 - 0.000 Reject 

3 22.321 74 0.000 - Reject 

4 25.289 74 0.000 - Reject 

5 - 74 - 0.063 Accept 

6 13.921 74 0.000 - Reject 

7 - 74 - 0.023 Reject 

8 - 74 - 0.000 Reject 

9 - 74 - 0.004 Reject 

10 - 74 - 0.388 Accept 

11 - 74 - 0.481 Accept 

12 20.346 74 0.000 - Reject 

13 - 74 - 0.307 Accept 

14 - 74 - 0.043 Reject 

15 - 74 - 0.143 Accept 
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2.11  บริษัท ยไูนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด 
พนักงานของบริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด จํานวน 57 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 8.19+1.86 คะแนน 

หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ย

เทากับ 11.44+1.99 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 7 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มเปน 15 

คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 22  ความรูของพนักงานบริษทั ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากดั กอนและหลังรับการอบรม การ
ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

   

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวาพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกันมากพอควร 

พนักงานสวนใหญรอยละ 96.49 มีพื้นฐานความรู ดีวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ 

เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5)รองลงมารูวาอาหารฮาลาลเปน

อาหารมุสลิม (รอยละ 91.23, ขอที่ 1) และรอยละ 80.70 ทราบวาหากจะประยุกตใชระบบ 

HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพิ่มเขามา

นอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) 

                 *       *     *                             *      *              *     *              *      * 
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อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานสวนใหญยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการ

ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ใน   

ขอที่ 6, 8-9, 11 และ 14-15 พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนา

อิสลามนอย (รอยละ 94.78, ขอที่ 9) ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานอาหารฮาลาที่ถูกตอง (รอยละ 89.84, ขอที่ 15) ไมรูวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกัน

การหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมที่ถูกตอง (รอยละ 84.21, ขอที่ 11) แยกแยะระหวาง

วัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลยังไมได (รอยละ 77.19, ขอที่ 6)  มีการปองกันหรือแกไข             

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (รอยละ 64.91, ขอที่ 8) และยังปฏิบัติ           

ไมถูกตองในกรณีที่ไดไดรับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 

57.90, ขอที่ 14) (ตารางที่ 36-37 และ รูปที่ 22) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นกวาเดิมมากอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จํานวน 9 ขอ คือ ขอที่ 2-4, 8-9, 11-12, และ 14-15 (ตารางที่ 36-37 และ รูปที่ 21) ทั้งนี้สามารถ

พัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 8.77-50.88 ขอที่เพิ่มขึ้นมากกวารอยละ 25 

ไดแก ขอที่ 2-4, 8-9, 11-12, และ 14-15 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 9 มากที่สุด พบวาหลังการ

อบรมพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้นถึงรอยละ 

50.88 (ขอที่ 9) รองลงมาพนักงานรอยละ 43.86 รูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8) รอยละ 38.66 รูวิธีการปฏบิัติกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูหากรับเขา

มาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 14) และรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไป

ตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลอยางถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 15) รูความหมายของฮาลาลซึง่

เปนสิ่งอนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลามมากขึ้น รอยละ 36.84 (ขอที่ 3) รูความหมายของ

นะยิส (รอยละ 35.09, ขอที่ 2) และรูจักชนิดของนะยิสซึ่งเปนสิ่งที่ตองหามทางศาสนาอสิลามมาก

ขึ้น (รอยละ 33.33, ขอที่ 4) ตามลําดับ นอกจากนี้ยังรูจักวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการ

หยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไดถูกตองมากขึ้น (รอยละ 29.82, ขอที่ 11) และรอยละ 26.32 

ของพนักงานรูความหมายและความสําคัญของหะรอมมากขึ้น การอบรมครั้งนี้จึงทําใหพนักงาน

เกือบทั้งหมด (รอยละ 94.74) รูจักหะรอมซึ่งเปนหัวใจของการผลิตอาหารฮาลาล 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดสวนใหญ แต

หลังการอบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 

59.65 ของพนกังานยังคงรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีเพียงพอ (ขอที่ 6) รองลงมารอยละ 54.39 ยังคง

จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในการผลิตอาหารฮาลาลไมถูกตอง

เหมือนเดิม (ขอที่ 11) และรอยละ 50.88 ยังคงจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานฮาลาลอยางถูกตองไมไดเชนเดิม (ขอที่ 15)  
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ตารางที่ 36  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จาํกัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 5 (8.77%) 0 (0.00%) 52 (91.23%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 20 (35.09%) 37 (64.91%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 2 (3.51%) 0 (0.00%) 21 (36.84%) 34 (59.65%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 4 (7.02%) 2 (3.51%) 19 (33.33%) 32 (56.14%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.51%) 0 (0.00%) 55 (96.49%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 34 (59.65%) 3 (5.26%) 10 (17.54%) 10 (17.54%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 6 (10.53%) 9 (15.79%) 9 (15.79%) 33 (57.89%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 12 (21.05%) 3 (5.26%) 25 (43.86%) 17 (29.82%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 25 (43.86%) 0 (0.00%) 29 (50.88%) 3 (5.26%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 3 (5.26%) 3 (5.26%) 11 (19.30%) 40 (70.18%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 31 (54.39%) 4 (7.02%) 17 (29.82%) 5 (8.77%) 

 

<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   2 (3.51%) 1 (1.75%) 15 (26.32%) 39 (68.42%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     6 (10.53%) 0 (0.00%) 5 (8.77%) 46 (80.70%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   11 (19.30%) 4 (7.02%) 22 (38.60%) 20 (35.09%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 29 (50.88%) 1 (1.75%) 22 (38.60%) 5 (8.77%) 

 

<0.05 



 91 

ตารางที่ 37   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ยไูนเตด็  แดรี่ฟูด จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 57 - 0.063 Accept 

2 - 57 - 0.000 Reject 

3 - 57 - 0.000 Reject 

4 - 57 - 0.000 Reject 

5 - 57 - 0.500 Accept 

6 - 57 - 0.092 Accept 

7 - 57 - 1.000 Accept 

8 15.750 57 0.000 - Reject 

9 27.034 57 0.000 - Reject 

10 - 57 - 0.057 Accept 

11 - 57 - 0.007 Reject 

12 - 57 - 0.001 Reject 

13 - 57 - 0.063 Accept 

14 11.115 57 0.001 - Reject 

15 - 57 - 0.000 Reject 

 
ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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2.12 บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด จํานวน 55 คน ที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับการ

ผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 10.27+2.26 คะแนน หลังผานการ

อบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 

11.65+2.13 คะแนน คะแนนต่ําสุดยังคงเทาเดิม 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มเปน 15 คะแนน   

(ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
รูปที่ 23  ความรูของพนักงานบริษทั ลัคกี้ซูริม ิ จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอตุสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
         

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 

96.36, ขอที่ 1) รองลงมา รอยละ 92.73 รูความหมายของนะยิสซึ่งเปนสิ่งสกปรกทางศาสนา

อิสลาม (ขอที่ 2) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 92.73, ขอที่ 5) และรอยละ 80 ทราบวาหากจะประยุกตใชระบบ 

HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพ่ิมเขามา

         * * * *
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นอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการ

ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ใน  

ขอที่ 6 และ 8-9 พบวาพนักงานสวนใหญไมสามารถแยกแยะไดระหวางวัตถุดิบฮาลาลและ       

ไมฮาลาล  (รอยละ 72.73, ขอที่ 6) รองลงมารอยละ 70.91 มีการปองกันหรือแกไขการปนเปอน

หะรอมในอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 8) และมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม

คอนขางนอย (รอยละ 67.27, ขอที่ 9) ตามลําดับ (ตารางที่ 38-39 และ รูปที่ 23) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 4 ขอ    

คือ ขอที่ 3, 6, 8 และ 12 ตามลําดับ ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณ   

รอยละ 3.64-47.27 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3, 8 และ 12 โดยมีการพัฒนา

ความรูขอที่ 3 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของฮาลาลซึ่งเปนสิ่งอนุญาต

ตามหลักการศาสนาอิสลามมากขึ้นรอยละ 47.27(ขอที่ 3) รองลงมารอยละ 38.185 รูความหมาย

ของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 12) และรอยละ 29.09 รูวิธีปองกัน

หรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8) ตามลําดับ 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดพอควร         

แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ พบวายังมี

พนักงานถึงรอยละ 50.91 ที่มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตองเชนเดิม

(ขอที่ 9) และยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและหะรอมไมได (ขอที่ 6) รองลงมารอยละ 41.82 

ของพนักงานไมมีการพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล   

(ขอที่ 8)  และรอยละ 27.27 ยังคงไมรูวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบที่ถูกตองเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอม (ขอที่ 11) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 38  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ลัคกี้ซูริม ิ จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 2 (3.64%) 53 (96.36%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (3.64%) 2 (3.64%) 51 (92.73%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (1.82%) 0 (0.00%) 26 (47.27%) 28 (50.91%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 5 (9.09%) 5 (9.09%) 6 (10.91%) 39 (70.91%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 2 (3.64%) 2 (3.64%) 0 (0.00%) 51 (92.73%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 28 (50.91%) 3 (5.45%) 12 (21.82%) 12 (21.82%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (7.27%) 4 (7.27%) 6 (10.91%) 41 (74.55%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 23 (41.82%) 3 (5.45%) 16 (29.09%) 13 (23.64%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 28 (50.91%) 4 (7.27%) 9 (16.36%) 14 (25.45%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 4 (7.27%) 2 (3.64%) 6 (10.91%) 43 (78.18%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 15 (27.27%) 9 (16.36%) 6 (10.91%) 25 (45.45%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   3 (5.45%) 1 (1.82%) 21 (38.18%) 30 (54.55%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.82%) 2 (3.64%) 8 (14.55%) 44 (80.00%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   6 (10.91%) 5 (9.09%) 2 (3.64%) 42 (76.36%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 14 (25.45%) 8 (14.55%) 4 (7.27%) 29 (52.73%) 
NS 
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ตารางที่ 39   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ลัคกี้ซูรมิิ  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 55 - 0.500 Accept 

2 - 55 - 1.000 Accept 

3 24.038 55 0.000 - Reject 

4 - 55 - 1.000 Accept 

5 - 55 - 0.500 Accept 

6 - 55 - 0.035 Reject 

7 - 55 - 0.754 Accept 

8 - 55 - 0.004 Reject 

9 - 55 - 0.267 Accept 

10 - 55 - 0.289 Accept 

11 - 55 - 0.607 Accept 

12 - 55 - 0.000 Reject 

13 - 55 - 0.109 Accept 

14 - 55 - 0.453 Accept 

15 - 55 - 0.388 Accept 
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2.13 บริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด จํานวน 47 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรแตแตกตางกันมากในแตละคน คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

10.38+2.22 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.91+1.52 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 7 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเชนกันเปน 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 24  ความรูของพนักงานบริษทั  ลัคกี ้ยูเนีย่น ฟูดส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรม
เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ 

 
เมื่อพิจารณาตามคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่

แตกตางกัน พนักงานทุกคนมีพื้นฐานความรูดีวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 100, ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 95.74 รูวา

อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) และรอยละ 82.98 ของพนักงานรูความหมายของนะยิส 

(ขอที่ 2) นอกจากนี้ รอยละ 78.72 ของพนักงานรูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมไดเชือด

ตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวตัถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) 

และรอยละ 80 ทราบวาหากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณา

นะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และ

ชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมมีพนักงานบางคนที่มี

            *      *      *             *               *     *              *      *              * 
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ความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 9 และ 11 โดยสวนใหญรอยละ 72.34 

ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตอง (ขอที่ 9) และรอยละ 

53.19 ของพนักงานมีการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในการผลิต

อาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 11)(ตารางที่ 40-41 และ รูปที่ 24) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 9 ขอ 

คือ ขอที่ 2-4, 6, 8-9, 11-12 และ 13 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอย

ละ 6.38 -53.19 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3, 6, 9, 11. 12 และ 14 โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 9 มากที่สุด ทําใหพนักงานเขาใจเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม  

มากขึ้นรอยละ 53.19 รองลงมาพนักงานรูจักวัตถุดิบฮาลาลมากขึ้นรอยละ 38.30 (ขอที่ 6) และ   

รูความหมายของฮาลาลมากขึ้นเชนกัน (ขอที่ 3)  

นอกจากนี้ยังมีพนักงานอยูจํานวนหนึ่งที่ไมพัฒนาความรูในบางดาน โดยพบพนักงาน

รอยละ 25.53 ยังคงไมทราบวาจะเก็บวัตถุดิบอยางไรเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

ในอาหารฮาลาล (ขอที่ 11) และยังจัดการไมถูกตองเกี่ยวกับผลิตภณัฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไป

ตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15)  

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 40  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 2 (4.26%) 0 (0.00%) 45 (95.74%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 8 (17.02%) 39 (82.98%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 14 (29.79%) 33 (70.21%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (2.13%) 1 (2.13%) 9 (19.15%) 36 (76.60%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 47 (100.00%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 3 (6.38%) 4 (8.51%) 18 (38.30%) 22 (46.81%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 10 (21.28%) 7 (14.89%) 5 (10.64%) 25 (53.19%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 8 (17.02%) 1 (2.13%) 11 (23.40%) 27 (57.45%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 9 (19.15%) 0 (0.00%) 25 (53.19%) 13 (27.66%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (4.26%) 1 (2.13%) 7 (14.89%) 37 (78.72%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 12 (25.53%) 4 (8.51%) 13 (27.66%) 18 (38.30%) 

 

<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 1 (2.13%) 12 (25.53%) 34 (72.34%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (4.26%) 5 (10.64%) 3 (6.38%) 37 (78.72%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   7 (14.89%) 4 (8.51%) 13 (27.66%) 23 (48.94%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 12 (25.53%) 3 (6.38%) 10 (21.28%) 22 (46.81%) 

 

NS 
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ตารางที่ 41   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท  ลัคกี้ ยเูนี่ยน ฟูดส  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 47 - 0.500 Accept 

2 - 47 - 0.008 Reject 

3 - 47 - 0.000 Reject 

4 - 47 - 0.021 Reject 

5 - 47 1.000 - Accept 

6 - 47 - 0.004 Reject 

7 - 47 - 0.774 Accept 

8 - 47 - 0.006 Reject 

9 - 47 - 0.000 Reject 

10 - 47 - 0.070 Accept 

11 - 47 - 0.049 Reject 

12 - 47 - 0.003 Reject 

13 - 47 - 0.727 Accept 

14 - 47 - 0.049 Reject 

15 - 47 - 0.092 Accept 
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2.14 บริษัท ล่ําสูง(ประเทศไทย)  จํากดั(มหาชน) 
พนักงานของบริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) จํากัด (มหาชน) จํานวน 51 คน ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุด

เทากับ 2 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.71+2.94 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.04+2.27 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 5 คะแนน และคะแนน

สูงสุดเพิ่มข้ึนเปน 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
 

1 1
5

0

16

4

14
20

7

18

1 2
10

24

1 2

5

3

4

2

1

4

2 2

0

1

3

17
22 14

3

12

17

17

20

5

17

21

8

12

10
46

33
28

32

46

18

27

16
9

38

27

39

29

16

1

12

0%
10%
20%
30%
40%
50%
60%
70%
80%
90%

100%

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

ขอสอบ

จํา
น
วน

ที่
ต
อ
บ
คํ
าถ

าม

กอนผิดหลังผิด กอนถูกหลังผิด
กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 25  ความรูของพนักงานบริษทั ล่ําสูง(ประเทศไทย)  จาํกัด(มหาชน) กอนและหลงัรับการ
อบรมการผลติอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวาพนักงานสวนใหญรอยละ 90.20 มีพื้นฐานความรูดีวา

อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงาน

บางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 8-9, 11 และ 15 พบวาพนักงาน

สวนใหญ รอยละ 78.44 มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามคอนขางนอย (ขอที่ 9) 

* * * * * * * * * *
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รองลงมารอยละ 68.62 ของพนักงานมีการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

หะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 66.67 จัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 60.78 ไมรูวิธีการปองกันหรือแกไข           

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) และรอยละ 54.90 ไมสามารถแยกแยะ

วัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) (ตารางที่ 42-43 และ รูปที่ 25) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีการพัฒนาความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จํานวน 10 ขอ คือ ขอที่ 2-4, 7-9, 11-12 และ 14-15  ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอ

เพิ่มข้ึนรอยละ 5.88-43.14 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-4, 7-9 และ 11-12 โดยมี

การพัฒนาความรูในขอที่ 3 มากที่สุด ทําใหพนักงานสวนใหญเขาใจความหมายของฮาลาล   

มากขึ้น (รอยละ 43.14) และรูความหมายของหะรอมมากขึ้นเชนกัน (รอยละ 41.18) นอกจากนี้

พนักงานยังมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้นรอยละ 39.22 (ขอที่ 9)  

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมสามารถพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน พบวาพนักงานรอยละ 

47.06 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลไดไมถูกตอง  

(ขอที่ 15) รอยละ 39.22 ยังมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามท่ีนํามาผลิตอาหาร

ฮาลาลไมไดไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) รอยละ 35.29  ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 31.37 ของ

พนักงานยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไดไมถูกตอง (ขอที่ 6) และรอยละ 

27.45 ยังสับสนกับวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 42  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ล่าํสงู(ประเทศไทย) จํากัด(มหาชน) จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 1 (1.96%) 1 (1.96%) 3 (5.88%) 46 (90.20%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 1 (1.96%) 17 (33.33%) 33 (64.71%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (1.96%) 0 (0.00%) 22 (43.14%) 28 (54.90%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 5 (9.80%) 0 (0.00%) 14 (27.45%) 32 (62.75%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.92%) 3 (5.88%) 46 (90.20%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 16 (31.37%) 5 (9.80%) 12 (23.53%) 18 (35.29%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (7.84%) 3 (5.88%) 17 (33.33%) 27 (52.94%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 14 (27.45%) 4 (7.84%) 17 (33.33%) 16 (31.37%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 20 (39.22%) 2 (3.92%) 20 (39.22%) 9 (17.65%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 7 (13.73%) 1 (1.96%) 5 (9.80%) 38 (74.51%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 18 (35.29%) 4 (7.84%) 17 (33.33%) 12 (23.53%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (1.96%) 2 (3.92%) 21 (41.18%) 27 (52.94%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (19.61%) 2 (3.92%) 8 (15.69%) 39 (76.47%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   10 (8.33%) 0 (0.00%) 12 (23.53%) 29 (56.86%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 24 (47.06%) 1 (1.96%) 10 (19.61%) 16 (31.37%) 
<0.05 
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ตารางที่ 43   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของ บริษัท ล่ําสูง(ประเทศไทย) จํากัด(มหาชน) จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 51 - 0.625 Accept 

2 - 51 - 0.000 Reject 

3 - 51 - 0.000 Reject 

4 - 51 - 0.000 Reject 

5 - 51 - 1.000 Accept 

6 - 51 - 0.143 Accept 

7 - 51 - 0.003 Reject 

8 - 51 - 0.007 Reject 

9 - 51 - 0.000 Reject 

10 - 51 - 0.219 Accept 

11 - 51 - 0.007 Reject 

12 - 51 - 0.000 Reject 

13 - 51 - 0.109 Accept 

14 - 51 - 0.000 Reject 

15 - 51 - 0.012 Reject 
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2.15 บริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จาํกดั 
พนักงานของบริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด จํานวน 48 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 

คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 9.19+2.12 

คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.37+2.02 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเล็กนอยเปน 6 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเปน 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 26  ความรูของพนักงานบริษทั ศรีไทยฟูดเซอรวิส จาํกดั กอนและหลังรับการอบรมการ
ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 95.83 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมสุลิม 

(ขอที่ 1) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 81.25 ของพนักงานรูวาตองพิจารณานะยิสและ   

หะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิม

ในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่  13) และ

                  *      *                             *       *             *      *             *      * 



 105 

รอยละ 73.58 รูจักนะยิสที่หามปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 4) อยางไรก็ตาม กอนการอบรม

พนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุด

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 8-9, 11 และ 14-15 

พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก (รอยละ 

89.59, ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 68.75 ของพนักงานไมรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอน  

หะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) ไมรูวิธีจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรอื

ปนเปอนในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 11) และไมรูวิธีการจัดการกบัผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตาม

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 15) นอกจากนี้รอยละ 56.25 ยังไมสามารถ

แยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และรอยละ 54.17 ไมรูวิธีจัดการกับ

วัตถุดิบที่ทํามาจากหมูที่ถูกตอง หากนําเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล  (ขอที่  14)        

(ตารางที่ 44-45 และ รูปที่ 26) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 8 ขอ 

คือ ขอที่ 2-3, 8-9, 11-12, และ 14-15 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณ

รอยละ 2.08-35.42 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-3, 8, 11-12, และ 14-15 พบวา

มีการพัฒนาความรูขอที่ 3 มากที่สุด โดยหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของฮาลาลที่ถูกตอง 

(รอยละ 35.42, ขอที่ 3) รองลงมารอยละ 33.33 ของพนักงานรูจักความหมายของหะรอมมากขึ้น  

รอยละ 31.25 รูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลไดดีขึ้น (ขอที่ 8) และ     

รูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูหากนําเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น 

(ขอที่ 14)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมสามารถพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน โดยพบวาพนักงานยังไม

เขาใจเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามสูงถึงรอยละ 66.67 (ขอท่ี 9) รองลงมารอยละ 

43.75 ของพนักงานยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาล

ไมถูกตอง (ขอที่ 11) และ รอยละ 32.08 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของ

มาตรฐานไดไมถูกตองเหมือนเดิม นอกจากนี้พนักงานอีกรอยละ 37.50 ยังไมสามารถแยกแยะ

วัตถุดิบฮาลาลออกจากและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และยังไมรูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอน  

หะรอมในอาหารฮาลาลไดดีขึ้น (ขอที่ 8)  

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 44  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ศรไีทย ฟูด เซอรวสิ จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 1 (2.08%) 1 (2.08%) 46 (95.83%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 3 (6.25%) 8 (16.67%) 37 (77.08%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 2 (4.17%) 17 (35.42%) 29 (60.42%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (2.08%) 0 (0.00%) 12 (25.00%) 35 (79.92%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (4.17%) 0 (0.00%) 46 (95.83%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 18 (37.50%) 6 (12.50%) 9 (18.75%) 15 (31.25%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 8 (16.67%) 4 (8.33%) 7 (14.58%) 29 (60.42%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 18 (37.50%) 4 (8.33%) 15 (31.25%) 11 (22.92%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 32 (66.67%) 2 (4.17%) 11 (22.92%) 3 (6.25%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 4 (8.33%) 4 (8.33%) 5 (10.42%) 35 (72.92%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 21 (43.75%) 3 (6.25%) 12 (25.00%) 12 (25.00%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 16 (33.33%) 32 (66.67%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 4 (8.33%) 5 (10.42%) 39 (81.25%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   11 (22.92%) 5 (10.42%) 15 (31.25%) 17 (35.42%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 21 (43.75%) 0 (0.00%) 12 (25.00%) 15 (31.25%) 
<0.05 
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ตารางที่ 45   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวสิ จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 48 - 1.000 Accept 

2 - 48 - 0.227 Accept 

3 - 48 - 0.001 Reject 

4 - 48 - 0.000 Reject 

5 - 48 - 0.500 Accept 

6 - 48 - 0.607 Accept 

7 - 48 - 0.549 Accept 

8 - 48 - 0.019 Reject 

9 - 48 - 0.022 Reject 

10 - 48 - 1.000 Accept 

11 - 48 - 0.035 Reject 

12 - 48 - 0.000 Reject 

13 - 48 - 1.000 Accept 

14 - 48 - 0.041 Reject 

15 - 48 - 0.000 Reject 
 
 



 108 

2.16 บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ จํากัด จํานวน   

48 คน ที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากใน

กลุม มีคะแนนต่ําสุดเทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ย

กอนการอบรมเทากับ 9.96+2.70 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรู

เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.02+1.89 คะแนน คะแนนต่ําสุด

เพิ่มข้ึนเปน 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 27   ความรูของพนักงานบริษทั สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ  
จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม 
จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 97.92 มีพื้นฐานความรูดีมากวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 

87.50 ของพนักงานรูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตามหลักการศาสนาอิสลาม

เปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) และรอยละ 81.25 รูวา

อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) รูความหมายของนะยิสวาเปนสิ่งสกปรกทางศาสนา

       *      *      *      *              *      *             *      *      *       *             *      * 
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อิสลาม (ขอที่ 2) และรูจักสิ่งที่เปนนะยิสที่หามปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 4) อยางไรก็ตาม 

กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอม

ในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 9 และ 11 

พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมากถึงรอยละ 

85.42 (ขอที่ 9) รองลงมารอยละ  66.67 ของพนักงานไมสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาล

และไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และรอยละ 56.25 ของพนักงานจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) (ตารางที่ 46-47 และ รูปที่ 27) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 11 ขอ 

คือ ขอที่ 1-4, 6-7, 9-12 และ 14 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 

12.50-39.58 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 6, 7, 9, 11 และ 14 โดยมีการพัฒนา

ความรูขอที่ 11 มากที่สุด พบวาหลังการอบรม รอยละ 39.58 ของพนักงานสามารถจัดเก็บวัตถดุบิ

เพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไดถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 11) รองลงมารอยละ 

31.25 ของพนักงานรูกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลที่ถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลามและ

อาหารปลอดภัยมากขึ้น (ขอที่ 7) รอยละ 29.17 สามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและ    

ไมฮาลาลไดมากขึ้น (ขอที่ 6) 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 60.42 

ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) 

รองลงมารอยละ 37.50 ยังคงแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6) และ 

ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไดไมถูกตองเหมือนเดิม      

(ขอที่ 15)   

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 46  ผลการประเมนิความรูในการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรดและผลไมอื่นๆ จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 3 (6.25%) 6 (12.50%) 0 (0.00%) 39 (81.25%) <0.05 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (2.08%) 0 (0.00%) 8 (16.67%) 39 (81.25%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 11 (22.92%) 37 (77.08%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 1 (2.08%) 8 (16.67%) 39 (81.25%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (2.08%) 0 (0.00%) 47 (97.92%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 18 (37.50%) 3 (6.25%) 14 (29.17%) 13 (27.08%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (8.33%) 4 (8.33%) 15 (31.25%) 25 (52.08%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 11 (22.2%) 9 (18.75%) 10 (20.83%) 18 (37.50%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 29 (60.42%) 2 (4.17%) 12 (25.00%) 5 (10.42%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 6 (12.50%) 42 (87.50%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 8 (16.67%) 4 (8.33%) 19 (39.58%) 17 (35.42%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (2.08%) 0 (0.00%) 10 (20.83%) 37 (77.08%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (2.08%) 3 (6.25%) 6 (12.50%) 38 (79.17%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   9 (18.75%) 4 (8.33%) 13 (27.08%) 22 (45.83%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 18 (37.50%) 3 (6.25%) 7 (4.58%) 20 (41.67%) 
NS 
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ตารางที่ 47   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท สยามอตุสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ  จํากดั 
จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 48 - 0.031 Reject 

2 - 48 - 0.008 Reject 

3 - 48 - 0.001 Reject 

4 - 48 - 0.039 Reject 

5 - 48 - 1.000 Accept 

6 - 48 - 0.013 Reject 

7 - 48 - 0.019 Reject 

8 - 48 - 1.000 Accept 

9 - 48 - 0.013 Reject 

10 - 48 - 0.031 Reject 

11 - 48 - 0.003 Reject 

12 - 48 - 0.002 Reject 

13 - 48 - 0.508 Accept 

14 - 48 - 0.049 Reject 

15 - 48 - 0.344 Accept 
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2.17 บริษัท เอเชยีติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด 
พนักงานของบริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด จํานวน 43 คน ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนน

ต่ําสุดเทากับ 2 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรม

เทากับ  8.72+2.53 คะแนน  หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรู เพิ่มข้ึน          

อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.19+2.09 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึน

เปน 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเปนเ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 28   ความรูของพนักงานบริษทั เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากดั กอนและหลัง     
รับการอบรมการผลิตอาหาร  ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จาํแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 97.67 มีพื้นฐานความรูดีมากวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 

83.72 รูวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) และรูวาตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปน

               *      *                                             *      *      *      * 
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อันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ 

HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 13)  

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 3, 6, 8-9, 11-12 และ 14-15 พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามที่หามนํามาผลิตอาหารฮาลาลนอยมากถึงรอยละ 95.17 (ขอที่ 9) 

รองลงมารอยละ 65.12 ของพนักงานไมสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได 

(ขอที่ 6) รอยละ 62.79 ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐาน

อาหารฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 58.18 ไมรูวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกัน       

การหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 55.81 ไมรูวิธีการการปองกัน

หรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) รอยละ 53.49 ไมรูวิธีจัดการ     

ที่ถูกตองกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเมื่อรับเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) และ     

รอยละ 51.17 ไมรูความหมายของฮาลาล (ขอที่  3) และหะรอม (ขอที่ 12) (ตารางที่ 48-49 และ 

รูปที่ 28) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 6 ขอ 

คือ ขอที่ 2-3 และ 9-12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 4.65-

48.84 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-4, 6, 9, 11 และ 12 โดยมีการพัฒนาความรู

ขอที่ 3 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานสามารถใหความหมายของฮาลาลซึ่งหมายถึงสิ่งที่

อนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลามไดถูกตองเพิ่มข้ึนรอยละ 48.84 (ขอที่ 3) รองลงมารอยละ 

44.19 รูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 12) รอยละ 

41.86 ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไดถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 9) 

และรอยละ 30.23 ของพนักงานรูความหมายของนะยิสที่ถูกตอง 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 53.49 

ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) รอยละ 

51.16 ไมมีการพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8)

รอยละ 44.19 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไมได (ขอที่ 15) 

รอยละ 37.21 ยังคงแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6) รอยละ 30.23 

ยังจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 14) 

และรอยละ 27.91 ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาล

ไมถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 11) ตามลําดับ 
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ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องมากขึ้นเพื่อใหพนักงานเขาใจและลด

การปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 48  ผลการประเมนิความรูในการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 4 (9.30%) 3 (6.98%) 36 (83.72%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (2.33%) 0 (0.00%) 13 (30.23%) 29 (67.44%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (2.33%) 1 (2.33%) 21 (48.84%) 20 (46.51%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 3 (6.98%) 4 (9.30%) 12 (27.91%) 24 (55.81%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (2.33%) 0 (0.00%) 42 (97.67%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 16 (37.21%) 5 (11.63%) 12 (27.91%) 10 (23.26%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 6 (13.95%) 2 (4.65%) 8 (18.60%) 27 (62.79%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 22 (51.16%) 9 (20.93%) 2 (4.65%) 10 (23.26%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 23 (53.49%) 1 (2.33%) 18 (41.86%) 1 (2.33%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (4.65%) 0 (0.00%) 7 (16.28%) 34 (79.07%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 12 (27.91%) 3 (6.98%) 13 (30.23%) 15 (34.88%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   3 (6.98%) 0 (0.00%) 19 (44.19%) 21 (48.84%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 4 (9.30%) 3 (6.98%) 36 (83.72%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   13 (30.23%) 4 (9.30%) 10 (23.26%) 16 (37.21%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 19 (44.19%) 5 (11.63%) 8 (18.60%) 11 (25.58%) 
NS 
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ตารางที่ 49   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอเชยีติค อุตสาหกรรมเกษตร  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 43 - 1.000 Accept 

2 - 43 - 0.000 Reject 

3 - 43 - 0.000 Reject 

4 - 43 - 0.077 Accept 

5 - 43 - 1.000 Accept 

6 - 43 - 0.143 Accept 

7 - 43 - 0.109 Accept 

8 - 43 - 0.065 Accept 

9 - 43 - 0.000 Reject 

10 - 43 - 0.016 Reject 

11 - 43 - 0.021 Reject 

12 - 43 - 0.000 Reject 

13 - 43 - 1.000 Accept 

14 - 43 - 0.180 Accept 

15 - 43 - 0.581 Accept 
 
 



 117 

2.18 บริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด 
พนักงานของบริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส จํากัด จํานวน 56 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางดีแตแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

11.09+2.01 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนเล็กนอยแตมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.84+1.90 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเล็กนอยเปน 7 

คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 29  ความรูของพนักงานบริษทั เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานทุกคนมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, 100)  

รองลงมาพนักงานสวนใหญรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5, รอยละ 94.64) รอยละ  92.86 ของพนักงานรูวาตอง

พิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี 

และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหาร   

                *                                                                            * 



 118 

ฮาลาล (ขอที่ 13) รอยละ  91.07 รูจักนะยิสที่หามปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 4) รอยละ 

87.50 รูความหมายของนะยิสวาเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 2) รูวาเหลา เจลาติน

จากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหาร

ฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) และรูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลาม 

(ขอที่  12) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 8, 9, และ 15 พนักงานประมาณรอยละ 71.43 ไมมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามที่ถูกตอง (ขอที่ 9) รองลงมา รอยละ 57.14 ไมรูวิธีการปองกันหรือ

แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 8) และรอยละ 53.57 ไมรูวิธี         

ที่ถูกตองสําหรับจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล (ขอที่ 15) 

(ตารางที่ 50-51 และ รูปที่ 29) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 2 ขอ 

คือ ขอที่ 3 และ 12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 1.79-19.64    

มีการพัฒนาความรูขอที่ 3 และ 8 มากที่สุด โดยพบวารอยละ 19.64 ของพนกังานรูความหมาย

ของฮาลาลวาเปนสิ่งอนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลาม (ขอที่ 3) และรูวิธีการปองกันหรือแกไข

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8)  

 อยางไรก็ตาม ยังคงมีพนักงานบางคนที่สับสนหลังการอบรม ทําใหความรูเดิมในแตละขอ

ที่ถูกตองลดลงประมาณรอยละ 1.96-11.76 โดยพบวารอยละ 11.76 ยังเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกัน

การหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในการอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 7.84 ยังไม

สามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และยังมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตอง (ขอที่ 9) นอกจากนั้นรอยละ 5.88 ยังรูกระบวนการผลิต

อาหารฮาลาล (ขอที่  7) และการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลไมถูกตอง

(ขอที่ 8)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่หลังการอบรมไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน พบวายังมี

พนักงานถึงรอยละ 57.14 มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมถูกตอง (ขอที่ 9) 

รอยละ 46.43 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไมถูกตอง

เชนเดิม (ขอที่ 15) รอยละ 37.50 ของพนักงานยังไมพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการ

ปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) และยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาด

หรือปนเปอนในการอาหารฮาลาลไมถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 11)  

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 
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รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอางตอเนื่องมากขึ้นเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 50  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 56 (100.00%) - 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (1.79%) 1 (1.79%) 5 (8.93%) 49 (87.50%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 1 (1.79%) 11 (19.64%) 44 (78.57%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 4 (7.14%) 0 (0.00%) 1 (1.79%) 51 (91.07%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (1.79%) 2 (3.57%) 53 (94.64%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 11 (19.64%) 3 (5.36%) 8 (14.29%) 34 (60.71%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 15 (26.79%) 2 (3.57%) 6 (10.71%) 33 (58.93%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 21 (37.50%) 3 (5.36%) 11 (19.64%) 21 (37.50%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 32 (57.14%) 6 (10.71%) 8 (14.29%) 10 (17.86%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 1 (1.79%) 3 (5.36%) 3 (5.36%) 49 (87.50%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 21 (37.50%) 5 (8.93%) 6 (10.71%) 24 (42.86%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 7 (12.50%) 49 (87.50%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.79%) 1 (1.79%) 2 (3.57%) 52 (92.86%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   10 (17.86%) 2 (3.57%) 2 (3.57%) 42 (75.00%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 26 (46.43%) 6 (10.71%) 4 (7.14%) 20 (35.71%) 
NS 
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ตารางที่ 51   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอ พ ีโฟรเซนฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 56 - - - 

2 - 56 - 0.219 Accept 

3 - 56 - 0.006 Reject 

4 - 56 - 1.000 Accept 

5 - 56 - 1.000 Accept 

6 - 56 - 0.227 Accept 

7 - 56 - 0.289 Accept 

8 - 56 - 0.057 Accept 

9 - 56 - 0.791 Accept 

10 - 56 - 1.000 Accept 

11 - 56 - 1.000 Accept 

12 - 56 - 0.016 Reject 

13 - 56 - 1.000 Accept 

14 - 56 - 1.000 Accept 

15 - 56 - 0.754 Accept 
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2.19 บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส จํากัด จํานวน 26 คน ที่เขารับการอบรมมี

ความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุด

เทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.88+3.25 คะแนน  หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มขึ้นอยางมี

นัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 10.46+2.14 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 6 

คะแนน และคะแนนสูงสุดยังคงเดิมเทากับ 14 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 30   ความรูของพนักงานบริษทั เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรม
การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ   

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 84.62 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมสุลิม 

(ขอที่ 1) รองลงมารอยละ 80.77 ของพนักงานรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงาน

บางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 8-9, 11 และ 15 พบวาพนักงาน    

* *
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สวนใหญรอยละ 80.77 มีความรูนอยมากเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 9) 

รองลงมารอยละ 76.92 ของพนักงานมีการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

หะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) และรอยละ 65.38 ของพนักงานไมรูวาตองปฏิบัติอยางไรในการ

ปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) และไมรูวิธีจัดการกับผลิตภัณฑที่

ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่  15) (ตารางที่ 52-53 และ        

รูปที่ 30) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 2 ขอ คือ 

ขอที่ 2 และ 3 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ7.68-38.46 ขอที่

เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2, 4, 8, 11, และ 13 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 2      

มากที่สุด พบวารอยละ 38.46 ของพนักงานรูความหมายของนะยิสซึ่งเปนสิ่งสกปรกทางศาสนา

อิสลามเพิ่มข้ึน (ขอที่ 2) รองลงมารอยละ 34.62 ของพนักงานรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รอยละ 30.77     

รูวาตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ 

เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาล (ขอที่  13) และรอยละ 26.92 ของพนักงานรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอน

หะรอมในอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8) และรูวาหะรอมเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมาก

ข้ึน (ขอที่ 12) 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังมี

พนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลบางดาน โดยพบวามีถึงรอยละ 73.08    

ที่พนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) 

รองลงมาพบวาพนักงานครึ่งหนึ่ง (รอยละ 50) ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาด

หรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) และยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานฮาลาลไมถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 15) และ รอยละ 38.46 ยังไมรูวิธีปองกันหรือแกไข

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8)   

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 52  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 4 (15.38%) 0 (0.00%) 22 (84.62%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 10 (38.46%) 16 (61.54%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (3.85%) 0 (0.00%) 6 (23.08%) 19 (73.08%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 2 (7.69%) 4 (15.38%) 9 (34.62%) 11 (42.31%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 2 (7.69%) 1 (3.85%) 2 (7.69%) 21 (80.77%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 4 (15.38%) 3 (11.54%) 6 (23.08%) 13 (50.00%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (15.38%) 3 (11.54%) 6 (23.08%) 13 (50.00%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 10 (38.46%) 2 (7.69%) 7 (26.92%) 7 (26.92%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 19 (73.08%) 4 (15.38%) 2 (7.69%) 1 (3.85%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 1 (3.85%) 3 (11.54%) 5 (19.23%) 17 (65.38%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 13 (50.00%) 3 (11.54%) 7 (26.92%) 3 (11.54%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (7.69%) 6 (23.08%) 18 (69.23%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     4 (15.38%) 2 (7.69%) 8 (30.77%) 12 (46.15%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (19.23%) 4 (15.38%) 3 (11.54%) 14 (53.85%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 13 (50.00%) 5 (19.23%) 4 (15.38%) 4 (15.38%) 
NS 
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ตารางที่ 53   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 26 - 0.125 Accept 

2 - 26 - 0.002 Reject 

3 - 26 - 0.031 Reject 

4 - 26 - 0.267 Accept 

5 - 26 - 1.000 Accept 

6 - 26 - 0.508 Accept 

7 - 26 - 0.508 Accept 

8 - 26 - 0.180 Accept 

9 - 26 - 0.687 Accept 

10 - 26 - 0.727 Accept 

11 - 26 - 0.344 Accept 

12 - 26 - 0.289 Accept 

13 - 26 - 0.109 Accept 

14 - 26 - 1.000 Accept 

15 - 26 - 1.000 Accept 
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2.20 บริษัท เอสพอีาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด 
พนักงานของบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทร่ี จํากัด จํานวน 49 คน ที่เขารับการอบรมมี

ความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลนอยมากและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนนต่ําสุด

เทากับ 1 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

6.16+2.93 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มเกือบสองเทาเของคะแนนเดิมเปน 11.84+2.44 คะแนน คะแนน

ต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 31   ความรูของพนักงานบริษทั เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จาํกัด กอนและหลงัรบัการ
อบรมการผลติอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร

ฮาลาลนอยและแตกตางกันมากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 79.59 ของพนักงานรูวาตอง

ระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย        

(ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 71.43 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานสวนใหญยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการ

        *     *      *      *              *      *              *     *      *      *      *      *      * 
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ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50    

เกือบทุกขอยกเวนขอที่ 1, 5, 7. และ 13 (ตารางที่ 54-55 และ รูปที่ 31) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 13 ขอ 

ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 12.24-65.31 มีเพียง 1 ขอที่

เพิ่มข้ึนนอยกวารอยละ 25 คือ ขอที่ 5 ซึ่งพนักงานสวนใหญมีความรูเดิมคอนขางดี โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 2 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรอยละ 65.31 รูความหมายของ  

นะยิสซ่ึงเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลามเพิ่มข้ึน (ขอที่ 2) รองลงมารอยละ 59.18 รูวิธีจัดการกับ

ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตองมากขึ้น (ขอที่  15) รอยละ 

55.10 รูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 12) รอยละ 

53.06 รูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูอยางถูกตองในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาล 

(ขอที่ 14) และรอยละ 51.02 สามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไดมากขึ้น 

(ขอที่ 6)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดีมาก แตยังคง

มีพนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 57.14 

ของพนักงานยังคงไมมีการพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร       

ฮาลาล (ขอที่ 8) รอยละ 42.86 ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไม

ถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) และรอยละ 40.82 ของพนักงานรูจักชนิดของนะยิสที่หามปนเปอนใน

อาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 4) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 

 
 

 
 



 128 

ตารางที่ 54  ผลการประเมนิความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่ จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 1 (2.04%) 13 (26.53%) 35 (71.43%) <0.05 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (2.04%) 1 (2.04%) 32 (65.31%) 15 (30.61%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 3 (6.12%) 0 (0.00%) 23 (46.94%) 23 (46.94%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 20 (40.82%) 0 (0.00%) 24 (48.98%) 5 (10.20%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 2 (4.08%) 2 (4.08%) 6 (12.24%) 39 (79.59%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 4 (8.16%) 3 (6.12%) 25 (51.02%) 17 (34.69%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 7 (14.29%) 1 (2.04%) 16 (32.65%) 25 (51.02%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 28 (57.14%) 3 (6.12%) 9 (18.37%) 9 (18.37%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 21 (42.86%) 2 (4.08%) 22 (44.90%) 4 (8.16%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 9 (18.37%) 2 (4.08%) 16 (32.65%) 22 (44.90%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 13 (26.53%) 4 (8.16%) 23 (46.94%) 9 (18.37%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   6 (12.24%) 1 (2.04%) 27 (55.10%) 15 (30.61%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     5 (10.20%) 5 (10.20%) 15 (30.61%) 24 (48.98%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   4 (8.16%) 2 (4.08%) 26 (53.06%) 17 (34.69%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 4 (8.16%) 1 (2.04%) 29 (59.18%) 15 (30.61%) 
<0.05 
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ตารางที่ 55   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากดั จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 49 - 0.002 Reject 

2 27.273 49 0.000 - Reject 

3 - 49 - 0.000 Reject 

4 - 49 - 0.000 Reject 

5 - 49 - 0.289 Accept 

6 15.750 49 0.000 - Reject 

7 - 49 - 0.000 Reject 

8 - 49 - 0.146 Accept 

9 - 49 - 0.000 Reject 

10 - 49 - 0.001 Reject 

11 12.000 49 0.001 - Reject 

12 22.321 49 0.000 - Reject 

13 - 49 - 0.041 Reject 

14 18.893 49 0.000 - Reject 

15 24.300 49 0.000 - Reject 
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2.21 หางหุนสวนจํากัด เอสเอสพี ฟูด โปรดักส 
พนักงานของหางหุนสวนจํากัด เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด จํานวน 31 คน ที่เขารับการ

อบรม มีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลนอยและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนนต่ําสุด

เทากับ 3 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 12 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

7.42+2.05 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มข้ึนเปนสองเทา คิดเปน 14.32+1.17 คะแนน คะแนนต่ําสุด

เพิ่มข้ึนมากเปน 10 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเปน 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ       

รูปที่ 10)   
 

3
61

15

20

12

21

18

20

21

10

22

4

18

2130

15

10

18

27

9
13

7
9

21

8
12

26

12

4

1

18

11 1111 11 1

1

3

0%
10%
20%
30%
40%
50%
60%
70%
80%
90%

100%

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

ขอสอบ

จํา
น
วน

ที่
ต
อ
บ
คํ
าถ

าม

กอนผิดหลังผิด กอนถูกหลังผิด
กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก

* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 32  ความรูของพนักงานบริษทั เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด กอนและหลงัรับการอบรม
การผลิตอาหาร  ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จาํแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 96.77 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมสุลิม 

(ขอที่ 1) รองลงมารอยละ 87.10 ของพนักงานรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) และรอยละ 83.87 ของพนักงานรูวาตอง

พิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี 

               *      *      *              *     *       *      *       *    *      *             *       * 



 131 

และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหาร   

ฮาลาล (ขอที่ 13)  

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 2-3, 6-9, 12 และ 14-15 พบวาพนักงานสวนใหญไมรูวิธีการจัดการกับ

ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลอยางถูกตองถึงรอยละ 87.09       

(ขอที่  15) รองลงมารอยละ 74.20 ของพนักงานมีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 8)  รอยละ 67.74 พนักงานไมสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบ   

ฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก 

(ขอที่ 9)  นอกจากนี้ พนักงานยังไมรูความหมายของฮาลาลวาเปนสิ่งที่อนุญาตตามหลักการ

ศาสนาอิสลาม (ขอที่  3) ไมรูวิธีจัดการที่ถูกตองกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเมื่อรับเขามาใน

โรงงานผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) ยังเขาใจการระวังการปนเปอนหะรอมระหวางกระบวนการ

ผลิตอาหารฮาลาลไมดีพอ (ขอที่  7) และยังไมรูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร

ฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) คิดเปนรอยละ 64.52, 61.29, 58.06, 58.06 ตามลําดับ (ตารางที่     

56-57 และ รูปที่ 32) 

 หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 12 ขอ  

มีเพีย 3 ขอที่ไมเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญ คือ ขอที่ 1, 5 และ 13 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรู

ในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 9.68-70.97 เกือบทุกขอเพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ยกเวน  

ขอที่ 13 ที่เพิ่มข้ึนเพียง 12.90 ในขณะที่ขอที่ 1 และ 13 ไมมีการเปลี่ยนแปลงเลย ซึ่งเปนขอที่

พนักงานสวนใหญมีความรูดีเปนพื้นฐาน ทั้งนี้มีการพัฒนาความรูขอที่ 11 มากที่สุด พบวา     

หลังการอบรมพนักงานรอยละ 70.97 จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

ในอาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 11) รองลงมารอยละ 67.74 ของพนักงานสามารถ

แยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไดมากขึ้น (ขอที่ 6) มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหาม

ทางศาสนาอิสลามที่ถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 9) และรูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูอยาง

ถูกตองมากขึ้นในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) และรอยละ 64.52 เขาใจ

ความหมายของฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 3) และรูวิธีปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร     

ฮาลาลที่ถูกตองมากขึ้น 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี มีเพียง

ความรู 2 ขอที่พนักงานมีการพัฒนาความรูนอยกวารอยละ 10 คือ ขอที่ 12 และ 15 โดยพบวา

รอยละ 58.06 ของพนักงานยังคงไมรูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอสิลาม

อยางถูกตอง (ขอที่  12) และรอยละ 19.35 ของพนักงานยังไมรูวิธีจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไป

ตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 15) 
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ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีข้ึน แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 56  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 0 (0.00%) 30 (96.77%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (3.23%) 0 (0.00%) 15 (48.39%) 15 (48.39%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (3.23%) 0 (0.00%) 20 (64.52%) 10 (32.26%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 12 (38.71%) 18 (58.06%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 3 (9.68%) 27 (87.10%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 21 (67.74%) 9 (29.03%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 18 (58.06%) 13 (41.94%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 3 (9.68%) 1 (3.23%) 20 (64.52%) 7 (22.58%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 21 (67.74%) 9 (29.03%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 10 (32.26%) 21 (67.74%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 22 (70.97%) 8 (25.81%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   18 (58.06%) 1 (3.23%) 0 (0.00%) 12 (38.71%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 1 (3.23%) 4 (12.90%) 26 (83.87%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   1 (3.23%) 0 (0.00%) 18 (58.06%) 12 (38.71%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 6 (19.35%) 0 (0.00%) 21 (67.74%) 4 (12.90%) 
<0.05 
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ตารางที่ 57   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 31 - 1.000 Accept 

2 - 31 - 0.000 Reject 

3 - 31 - 0.000 Reject 

4 - 31 - 0.003 Reject 

5 - 31 - 0.625 Accept 

6 - 31 - 0.000 Reject 

7 - 31 - 0.000 Reject 

8 - 31 - 0.000 Reject 

9 - 31 - 0.000 Reject 

10 - 31 - 0.002 Reject 

11 - 31 - 0.000 Reject 

12 - 31 - 0.000 Reject 

13 - 31 - 0.375 Accept 

14 - 31 - 0.000 Reject 

15 - 31 - 0.000 Reject 
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2.22 บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด 
พนักงานของบริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด จํานวน 42 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนนต่ําสุดเทากับ 6 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

10.52+2.08 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.88+1.64 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 9 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10)   
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 33   ความรูของพนักงานบริษทั อุตสาหกรรมวิวัฒน  จาํกัด กอนและหลังรับการอบรม
การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานทุกคนรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 100, ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 92.86 มี                

พื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) รอยละ 90.48 ของพนักงาน             

รูความหมายของนะยิสวาเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 2) รอยละ 83.33 ของพนักงาน  

รูวาตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ 

               *      *                                     *       *                     *              * 
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เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาล (ขอที่ 13) และรอยละ 80.95 รูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตาม

หลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) 

(ตารางที่ 58-59 และ รูปที่ 33) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 8, 11 และ 14 พบวาพนักงานสวนใหญรอยละ 66.67 ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อ

ปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 11) รองลงมารอยละ 

57.14 ของพนักงานไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร  

ฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) และรอยละ 52.38 ไมรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอม

ในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 6 ขอ 

คือ ขอที่ 3-4, 8-9, 12 และ 14 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 

2.38-33.33 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 6, 8-9, 11-12 และ 14 โดยมีการพัฒนา

ความรูขอที่ 14 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรอยละ 33.33 รูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํา

มาจากหมูในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 14) รองลงมารอยละ 28.57 

พนักงานสามารถรูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตองมากขึ้น     

(ขอที่ 8) และรูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามอยางถูกตองมากขึ้น 

(ขอที่  12) รอยละ 26.19 ของพนักงานสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได

มากขึ้น (ขอที่ 6) มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามที่ถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 9) และ

จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น     

(ขอที่ 11) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 

 

 
 



 137 

ตารางที่ 58 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท อุตสาหกรรมววิัฒน  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 2 (4.76%) 1 (2.38%) 39 (92.86%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 4 (9.52%) 38 (90.48%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 10 (23.81%) 32 (76.19%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 1 (2.38%) 9 (21.43%) 32 (76.19%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 42 (100.00%) - 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 4 (9.52%) 3 (7.14%) 11 (26.19%) 24 (57.14%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 9 (21.43%) 3 (7.14%) 10 (23.81%) 20 (47.62%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 10 (23.81%) 2 (4.76%) 12 (28.57%) 18 (42.86%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 7 (16.67%) 2 (4.76%) 11 (26.19%) 22 (52.38%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 2 (4.76%) 6 (14.29%) 34 (80.95%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 17 (40.48%) 5 (11.90%) 11 (26.19%) 9 (21.43%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 12 (28.57%) 30 (71.43%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 1 (2.38%) 6 (14.29%) 35 (83.33%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 14 (33.33%) 28 (66.67%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 17 (40.48%) 4 (9.52%) 7 (16.67%) 14 (33.33%) 
NS 
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ตารางที่ 59   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท อุตสาหกรรมววิัฒน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
ที่ 

Chi-Square N 
Asymp. Sig.  

(2-tailed) 
Exact. Sig.   
(2-tailed) 

Result H0 

1 - 42 - 1.000 Accept 

2 - 42 - 0.125 Accept 

3 - 42 - 0.002 Reject 

4 - 42 - 0.021 Reject 

5 - 42 - - - 

6 - 42 - 0.057 Accept 

7 - 42 - 0.092 Accept 

8 - 42 - 0.013 Reject 

9 - 42 - 0.022 Reject 

10 - 42 - 0.289 Accept 

11 - 42 - 0.210 Accept 

12 - 42 - 0.000 Reject 

13 - 42 - 0.125 Accept 

14 - 42 - 0.000 Reject 

15 - 42 - 0.549 Accept 
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3. การประเมินความพึงพอใจของสถานประกอบการอาหารในการจัดการอบรมพนักงานระดับ
ปฏิบัติงาน เรื่อง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทาง
อุตสาหกรรม” ชวงที่ 2   

 

การประเมินความพึงพอใจในการจัดอบรมแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการ

อาหาร ชวงที่ 2 คร้ังนี้ไดจากโรงงานที่เขาโครงการ 21 แหง จากจํานวนทั้งหมด 22 แหง คิดเปนรอยละ 

95.45 ของโรงงานที่เขารวมโครงการทั้งหมดในปนี้ แบบสอบถามใชแบบประเมินดังรายละเอียดใน 

เอกสารประกอบ 8 และ 9 โดยมีความพึงพอใจ 5 ระดับ ดังนี้  

1 = ไมดีมาก  2 = ไมดี   3 = ปานกลาง   4 = ดี   และ 5 = ดีมาก 

 
ตารางที่ 60   ความพึงพอใจของสถานประกอบการอาหารในการจัดอบรมแกพนักงาน     

ระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร ชวงที่ 2    
Mean+SD  หัวขอ 
(คะแนน) 

ความเหมาะสมของสถานที ่ 3.68+0.74 

ความเหมาะสมของหองประชุม  3.67+0.73 

ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดอบรม 3.76+0.77 

ความเหมาะสมของเนื้อหา 4.21+0.73 

ความพอใจในลักษณะการบรรยาย 4.30+0.70 

จากผลการประเมินโครงการชวงที่ 2 ซึ่งเปนการจัดอบรมแกพนักงานระดับปฏิบัติการในสถาน

ประกอบการอาหาร โดยทําการประเมินหลังการตรวจประเมินเบื้องตนแลว พบวาโดยเฉลี่ยแลวสถาน

ประกอบการอาหารพึงพอใจในลักษณะการบรรยายมากที่สุด (4.30+0.70) บรรยากาศการอบรมสนุก

ทําใหพนักงานเขาใจเนื้อหางายและสนใจในการบรรยายมาก รองลงมามีความเห็นวาเนื้อหาการอบรมมี

ความเหมาะสมกับพนักงานมาก (4.21+0.73) สวนระยะเวลาในการอบรม ความเหมาะสมของ

ระยะเวลาการอบรม สถานที่ และหองประชุม พนักงานเห็นวาคอนขางดีเหมาะสม คะแนนเทากับ 

3.76+0.77, 3.68+0.74 และ 3.67+0.73 ตามลําดับ (ตารางที่ 60) ทั้งนี้มีขอเสนอแนะอื่นๆ ดังนี้  

• ขยายระยะเวลาอบรม และมีการอบรมแบบนี้มากขึ้น    

• ควรมีพาไปชมสถานที่จริงประกอบการบรรยาย 

• ควรมีเนื้อหาทีเ่กี่ยวของกับการผลิตของโรงงานนัน้ๆ วาตองมีการปรับปรุงและระวังเพิม่เติมดาน

ใดบางเพื่อการผลิตอาหารฮาลาลที่ไดมาตรฐาน  

• ขอใหจัดทําคูมือดานฮาลาลเพิ่มเติมเปน manual ใหกบัโรงงานเพื่อใชในการฝกอบรมพนกังาน 
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ชวงที่ 3   
 

การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม  
 

การตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน 
 

ระหวางเดือนเมษายน 2549 - พฤษภาคม 2550   
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รายงานผลการดําเนินงานชวงที่ 3 การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร    
ฮาลาลทางอุตสาหกรรม   

 

ทีมวิทยากรของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยเขาตรวจเยี่ยม            

สถานประกอบการและใหคําปรึกษาการประยุกตใชระบบ GMP และ HACCP ในการผลิตอาหารฮา

ลาลในสถานประกอบการทั้งหมด 4 คร้ัง ระหวางเดือนเมษายน 2549 – พฤษภาคม 2550 (ตารางที่ 61) 

โดยมีรายละเอียดการปฏิบัติงาน ดังนี้  

 

9.00-12.00 น. -  เยี่ยมชมสภาพทัว่ไปในโรงงาน หองเตรียมวัตถุดิบ หองผลิตอาหาร หองเก็บ

วัตถุดิบ หองเก็บผลิตภัณฑ และอื่นๆ 

 -  ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ GMP  

 -  ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ HACCP 

12.00-13.00 น. พักเที่ยง 

13.00 - 17.00 น. -  ใหคําแนะนาํเกี่ยวกับในการเอกสาร GMP และ HACCP ที่ยงัไมสมบูรณ 

 -  ใหขอมูลกี่ยวกับอาหารฮาลาลและสิ่งที่พงึระวังในการผลิตอาหารฮาลาล 

 -  ใหคําแนะนาํในการประยุกตส่ิงที่ตองพงึระวังในการผลิตอาหารฮาลาลใน

เอกสารที่เกี่ยวของกับ GMP และ HACCP 

 -  ใหคําแนะนาํในการแกไขจุดเสี่ยงตอการปนเปอนหะรอม/นะยิสหรือไมเปนไป

ตามหลกัการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงาน โดยเฉพาะอยางยิง่บริเวณหอง

เตรียมและผลิตอาหาร 

 -  ติดตามงานทีแ่นะนาํใหโรงงานแกไขเปลี่ยนแปลงและปรับปรุงเพื่อใหสามารถ

ผลิตอาหารฮาลาลไดสอดคลองกับหลักการอิสลามและสะอาดปลอดภัยตาม

มาตรฐานอาหารสากล 

 
รายละเอียดผลการปฏิบัติงานเขาเยี่ยมโรงงานและใหคําปรึกษาการประยุกตใชระบบ GMP 

และ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล ดูรายละเอียดในเอกสารสรุปการปฏิบัติงานที่แนบทาย 
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ตารางที ่61  การประยุกตใชระบบและติดตามผลการประยกุตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลในสถานประกอบการอาหาร ชวงที่ 3  
ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน เดือน ป เวลา วิทยากร 

1. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัว

การบิน 

ฝายครัวการบิน อาคาร DC 1 เลขที่ 171/1 หมู 8 แขวงสีกัน เขต

ดอนเมือง กทม. 10210 

16 พ.ค. 2549 

15 มิ.ย. 2549 

31 ต.ค. 2549 

15 ธ.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

    นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

    นางสาวนูรีซัน สามาลูกา  

2. บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด  65/2  ม. 6  ถ.พลดํารงค  ต.ดอนขอย อ.กําแพงแสน  จ.

นครปฐม  73140 

31 พ.ค. 2549 

6 ก.ค. 2549 

4 ต.ค. 2549 

9 พ.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

          

      นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ 

 

3. บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 30/74-76  ม.7 ถ.ลําลูกกา  ต.ลาดสวาย อ.ลําลูกกา  จ.

ปทุมธานี  12150 

6 มิ.ย. 2549 

14 ก.ค. 2549 

27 ส.ค. 2549 

21 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

          

      นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ 

 

4. บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด 2/9  ม.4  ถ.พหลโยธิน  ต.หนองแค อ.หนองแค จ.สระบุรี 18230 28 เม.ย. 2549 

24  พ.ค. 2549 

28 มิ.ย. 2549 

25 ก.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

    นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 



 143 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน เดือน ป เวลา วิทยากร 

5. บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 45 ม. 3  ถ.บางนา-ตราด กม. 42 ต.บางวัว  อ.บางประกง จ.

ฉะเชิงเทรา 24180 

30 พ.ค. 2549 

5 ก.ค. 2549 

12 ส.ค. 2549 

3 พ.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

          

      นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ 

 

6. บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ 

จํากัด 

18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย ระยอง 21120 18 พ.ค. 2549 

22 มิ.ย. 2549 

17 ส.ค. 2549 

27 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

          

      นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ 

 

7. บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล 

จํากัด 

39 ม. 5  ถ.สระบุรี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา อ.พัฒนานิคม จ.

ลพบุรี  15220 

22 พ.ค. 2549 

6 ก.ค.. 2549 

14 ก.ย. 2549 

8 พ.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

   นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

    นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

    นางสาวนูรีซัน สามาลูก 

    นางสาวมนฤดี เข็มธรรม 

8. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 131 ม.7 ต.หนองกบ อ.บานโปง จ.ราชบุรี 70110 27 เม.ย. 2549 

17 มิ.ย. 2549 

11 ก.ค. 2549 

5 ก.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

   นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ   

 

9. บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 224 ม.6  ถ.ยนนครการกําธร  ต.คลองขุด อ.เมือง สตูล 91000 31 ก.ค. 2549 

23 ส.ค. 2549 

24 ส.ค. 2549 

4 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

 ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

    นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 
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ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน เดือน ป เวลา วิทยากร 

10. บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด (บริษัท เอ็ม

แอนอาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 

1/29  ม.5  ต.คานพนม อ.อุทัย  จ.อยุธยา 

400/58-59   ถ.เทสบาลรังรักษเหนือ ลาดยาว จตุจักร กทม.  

24  เม.ย. 2549 

24 มิ.ย. 2549 

31 ส.ค. 2549 

27  พ.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

    นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

11. บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด 879  ถ.บางนา-ตราด  แขวงบางนา เขตบางนา กทม. 10260 23 พ.ค. 2549 

29 มิ.ย. 2549 

30 ก.ย. 2549 

20 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

   นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

    นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

    นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

12. บริษัท ลัคกี้ ซูริมิโปรดักซ จํากัด 73/3  ม. 8  ถ.พระราม 2  ต.ทาทราย อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

74000 

5  พ.ค. 2549 

3 มิ.ย. 2549 

14 ก.ค. 2549 

19  ก.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

 นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

  นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

  

13. บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

74000 

6 พ.ค. 2549 

8 มิ.ย. 2549 

18 ก.ค. 2549 

12 ก.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

    

  นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

  นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

14. บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด 236  ม.4  ต.แพรกษา  อ.เมือง จ.สมุทรปราการ 10280 17 พ.ค. 2549 

30 มิ.ย. 2549 

3 ส.ค. 2549 

21 ก.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

    นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 
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ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน เดือน ป เวลา วิทยากร 

15. บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 247/1 ม.4  ถ.สุขุมวิท  ต.แพรกษา  อ.เมือง จ.สมุทรปราการ 

10280 

7 มิ.ย. 2549 

17 ก.ค. 2549 

26 ก.ย. 2549 

20 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

 

 

   นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ   

 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด 

และอื่นๆ (มหาชน) จํากัด 

363 ม.2 ถ.สรางตนเอง สาย 13  ต. นิคมพัฒนา อ.นิคมพัฒนา  

จ.ระยอง 21180 

17 พ.ค. 2549 

21 มิ.ย. 2549 

13 ก.ย. 2549 

2 พ.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

   นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ   

 

17. บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 65 ม. 5  ถ.พระราม 2 ต.แพรกหนามแดง อ.อัมพวา  จ.

สมุทรสงคราม 75110 

26 พ.ค. 2549 

23 มิ.ย. 2549 

1 ก.ย. 2549 

2 พ.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

  นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

  นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

18. บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย อ.เมือง  จ.สมุทรสาคร 74000 24 พ.ค. 2549 

27 มิ.ย. 2549 

26 ก.ค. 2549 

10 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

   นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ   
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ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน เดือน ป เวลา วิทยากร 

19. บริษัท เอส แอนด  บี ออรแกนิคส จํากัด 9/8 ม.5  ซ.คลองสี่ตะวันออก 24  ต.คลองสี่ อ.คลองหลวง จ. 

ปทุมธานี  12120 

4 พ.ค. 2549 

14 มิ.ย. 2549 

18 ก.ค. 2549 

9 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

   นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ   

 

20. บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  อ.บางขุนเทียน กทม. 

10150 

3 ต.ค. 2549 

3 พ.ย. 2549 

4 พ.ค. 2549 

5 ส.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

    นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

21. หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขุมวิท  ต.บานแพ  อ.เมือง  ระยอง  16 พ.ค. 2549 

20 มิ.ย. 2549 

16 ส.ค. 2549 

26 ต.ค. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

   นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ   

 

22. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 39/6  ม.3  ถ.ติวานนท  ต.บานใหม  อ.ปากเกร็ด จ.นนทบุรี  

11120 

3 พ.ค. 2549 

28 มิ.ย. 2549 

3 ต.ค. 2549 

7 พ.ย. 2549 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

   นางสาวนันทนา นิ่มเจริญ   
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ชวงที่ 4  
 

การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP  
ในการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม 

 
 ระหวางเดือนกันยายน 2549 - สิงหาคม 2550 
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รายงานผลการตรวจประเมินเบื้องตน (Pre-audit) หลังการประยุกตใชระบบ GMPและ HACCP 
ในการผลิตอาหารฮาลาล ชวงที่ 4   
 

ทีมงานของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เขาทําการตรวจประเมิน

เบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMPและ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล จํานวน 1 คร้ัง และ

ติดตามการแกไขขอบกพรอง 1 คร้ัง (ตารางที่ 62) โดยมีการปฏิบัติงาน ดังนี้ 

 

9.00-12.00 น. -   เปดการประชุมรวมกบัทมีพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน  

 -   คณะผูตรวจประเมินแจงกําหนดการ 

 -   โรงงานใหขอมูลพื้นฐานของโรงงาน โครงสรางการบรหิาร แผนผังโรงงาน 

และแนะนาํสถานที ่
 -   ตรวจประเมินสภาพโรงงาน หองเตรียมวัตถุดิบ หองผลิตอาหาร หองเก็บ

วัตถุดิบ หองเก็บผลิตภัณฑ และอื่นๆ ตามขอกําหนด GMP 

 -   ตรวจประเมินระบบ HACCP ในการผลิตอาหารภายในโรงงาน 

12.00-13.00 น. พักเที่ยง 

13.00 - 16.00 น. -   ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ GMP และการประยุกตส่ิงที่ตองพงึระวงั

ในการผลิตอาหารฮาลาลในเอกสารที่เกี่ยวของกับ GMP 

 -   ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ HACCP และการประยุกตส่ิงทีต่องพึง

ระวังใน การผลิตอาหารฮาลาลในระบบ HACCP 

16.00 - 17.00 น. -   แจงขอบกพรองที่ตองแกไขและขอสังเกตที่ควรปรับปรุง 

 -   นัดหมายการตรวจประเมนิการแกไขขอบกพรองครั้งตอไป 

 

ติดตามการแกไขขอบกพรอง 

9.00-12.00 น. -   เปดการประชุมรวมกบัทมีพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน  

 -   คณะผูตรวจประเมินแจงกําหนดการ 

 -   การตรวจประเมินการแกไขเอกสารขอบกพรอง   

 -   การตรวจประเมินการแกไขขอบกพรองภายในโรงงาน 

 -   แจงขอบกพรองที่ติดตามแกไข 

12.00-13.00 น. -   พักเที่ยง 

13.00 - 16.00 น. -   การตรวจประเมินการแกไขขอบกพรอง (ตอ) 
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โครงการปที่ 3 ทีมงานไดทําการตรวจประเมินสถานประกอบการจํานวนทั้งหมด 23 แหง โดย

เปนสถานประกอบการของโครงการปงบประมาณ 2549 จํานวน 22 แหง และโครงการปงบประมาณ  

2548 จํานวน 1 แหง ซึ่งยังไมสามารถตรวจประเมินตามเวลาที่กําหนด จึงนํามาสรุปรวมกับโครงการปนี้ 

ดังนี้ 
 

1. บริษัท เอเชีย แปซิฟค ประเทศไทยจาํกัด* 

2. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครวัการบนิ** 

3. บริษัท ควอลิตี ้กรีน จํากัด 

4. บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 

5. บริษัท ซพี-ีเมจิ จํากัด 

6. บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 

7. บริษัท ไทยผลติภัณฑสับปะรด และผลไมอ่ืนๆ จํากัด 

8. บริษัท บ ีฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 

9. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 

10. บริษัท ผลิตภณัฑปลากระปองสยาม  จํากดั 

11. บริษัท มาลนิฟีูดโปรดักส  จาํกัด (บริษทั เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 

12. บริษัท ยูไนเตด็ แดรี่ ฟูดส จาํกัด 

13. บริษัท ลัคกี ้ซริูมิโปรดักซ จํากัด 

14. บริษัท ลัคกี ้ยเูนี่ยน ฟูดส จาํกัด 

15. บริษัท ล่าํสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จาํกดั 

16. บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 

17. บริษัท สยามอตุสาหกรรมการเกษตร สับปะรด และอื่นๆ (มหาชน) จาํกดั* 

18. บริษัท เอเซียตคิ อุตสาหกรรมเกษตร จาํกดั 

19. บริษัท เอ พ ีโฟรเซน ฟูดส จาํกัด 

20. บริษัท เอส แอนด  บ ีออรแกนิคส จํากัด 

21. บริษัท เอส พ ีอาร ฟูด อินดสัทรี จํากัด 

22. หางหุนสวนจาํกัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดกัซ 

23. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จาํกัด 
 

หมายเหต ุ    #     หมายถึง สถานประกอบการที่เขารวมโครงการในปงบประมาณ 2548   

     **   หมายถึง ยังไมมีผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาล 
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สถานประกอบการอาหารทั้งหมด 23 แหงนี้ ผานการตรวจประเมินเบื้องตนและแกไข

ขอบกพรองเสร็จส้ินเรียบรอยแลว โครงการปนี้ดําเนินการลาชากวากําหนดมาก ไมสามารถตรวจ

ประเมินสถานประกอบการไดเสร็จส้ินตามเวลาเนื่องจากมีสถานประกอบการ 2 แหง ไดแก บริษัท      

การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน และ บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด ไดมีการขยาย

สายการผลิตไปยังสถานที่ใหมที่เตรียมรองรับการผลิตอาหารฮาลาล โดยบริษัท การบินไทย (มหาชน) 

จํากัด ฝายครัวการบิน มีนโยบายในการนําระบบ Halal-GMP/HACCP มาประยุกตใชใน               

สถานประกอบการอยางจริงจัง เนื่องจากใหบริการอาหารแกสายการบินมุสลิมเปนจํานวนมากและ

ตองการคุณภาพใหเปนที่เชื่อถือกับลูกคา สวนบริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด ปจจุบันยายโรงงาน   

ผลิตอาหารฮาลาลที่เขาโครงการไปสถานที่ใหมซึ่งจดทะเบียนเปนบริษัทใหม ชื่อ บริษัท เอ็มแอนอาร   

แลบอราทอรี่ จํากัด ปจจุบันเปดสายการผลิตบางสวนยังไมครบทุกพื้นที่  

โรงงานผลิตอาหารฮาลาลซึ่งผานการรับรองจากคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย/

คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด จํานวน 21 แหง ที่ทําการตรวจประเมินปนี้ สามารถประยุกตใช

ระบบ Halal-GMP และ/หรือ Halal-HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรมไดโดยไมขัดแยงกับระบบมาตรฐาน

อาหารสากล เชน HACCP, BRC, ISO9001 หรือระบบมาตรฐานอื่นๆ ของโรงงานที่ดําเนินการอยู

ปจจุบัน โรงงานทุกแหงใหความรวมมือเปนอยางดีกับทีมผูตรวจประเมินในการตรวสอบเอกสารคุณภาพ 

เอกสารการทํางาน และบันทึกตางๆ รวมถึงพยายามปรับปรุงแกไขขอบกพรองที่อาจกอใหเกิดการ

ปนเปอนนะยิสและหะรอมในกระบวนการผลิตและเก็บรักษา เพื่อใหสามารถผลิตอาหารฮาลาลที่ได

มาตรฐานสากล สะอาดและปลอดภัยแกผูบริโภคมุสลิม ประมาณรอยละ 90 ของสถานประกอบการ

เหลานี้ ผูบริหารโรงงานเห็นความสําคัญและใหความรวมมืออยางดียิ่ง และสนับสนุนใหพนักงานเขารวม

โครงการนี้เปนอยางดี (ตารางที่ 62) 

อยางไรก็ตาม เมื่อส้ินสุดโครงการแลว หากระบบ Halal-GMP และ/หรือ Halal-HACCP ที่ผาน

การประยุกตใชจริงในโรงงานแลว ไดรับการสนับสนุนจากผูบริหารโดยประกาศเปนนโยบายใชอยาง

จริงจังและมีการปฏิบัติตอเนื่องขนานไปกับระบบมาตรฐานอาหารอื่นๆ แลว โรงงานจะสามารถผลิต

อาหารฮาลาลที่เปนไปตามมาตรฐานอาหารสากลและมาตรฐานอาหารฮาลาลสากล ลดโอกาสเกิดการ

ปนเปอนหะรอมระหวางการผลิตอาหารฮาลาล อันจะสงผลใหผลิตภัณฑเปนที่นาเชื่อถือและสรางความ

มั่นใจใหแกผูบริโภคมุสลิมทั้งในประเทศและตางประเทศมากขึ้น กอใหเกิดประโยชนทั้งในดานคุณภาพ

ชีวิตของคนไทยมุสลิมทั้งประเทศและมีผลบวกตอการสงออกอาหารฮาลาลของประเทศไทยโดยรวม 
 

 รายละเอียดผลการปฏิบัติงานตรวจประเมินเบื้องตนและติดตามการแกไขขอบกพรองหลังการ

ประยุกตใชระบบ GMPและ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล ติดตามจากเอกสารสรุปการปฏิบัติงาน

ที่แนบทาย  
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ภาพตัวอยางการใหคําปรกึษาการประยุกตใชระบบและตรวจประเมินเบื้องตนในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
 

 
 

รูปที่ 34   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท การบนิไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน หลังการ
ประยุกต ใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 
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รูปที่ 35  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อนิเตอรเนชั่นแนล จํากัด             
หลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

 

 
 

รูปที่ 36  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ผลิตภณัฑปลากระปองสยาม จํากัด หลังการประยุกตใช
ระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  
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รูปที่ 37  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด หลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP 
ในการผลติอาหารฮาลาล  
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รูปที่ 38  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จาํกัด หลังการ
ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

 

 
 

รูปที่ 39  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ลัคกี้ ซูริมิ โปรดักซ จํากัด หลังการประยุกตใชระบบ 
GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  
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รูปที่ 40  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี ่จํากัด หลังการประยุกตใช
ระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

 

 
 

รูปที่ 41  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ยูไนเตด็ แดรี่ ฟูดส จํากัดหลังการประยุกตใชระบบ 
GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  
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ตารางที่ 62 การตรวจประเมินเบื้องตน (Pre-audit) หลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ชวงที่ 4  
ผลการตรวจ

ประเมิน 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน/เดือน/ ป เวลา วิทยากร 

ผาน ไมผาน 

1.  บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน ฝายครัวการบิน อาคาร DC 1 เลขที่ 171/1 หมู 8 

แขวงสีกัน เขตดอนเมือง กทม. 10210 

1 ส.ค. 50 

 

 

 

30 ส.ค. 50 

9.00-17.00 

 

 

 

9.00-17.00 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

อ.ดร.สุวิมล ทรัยวโรบล 

นายธรรมฤทธิ์ สังขสุวรรณ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

ก.  บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด  65/2  ม. 6  ถ.พลดํารงค  ต.ดอนขอย    

อ.กําแพงแสน  จ.นครปฐม  73140 

24 พ.ย.49 

10 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 
 

√ 

 

ข.  บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 30/74-76  ม.7 ถ.ลําลูกกา  ต.ลาดสวาย อ.ลําลูกกา  

จ.ปทุมธานี  12150 

18 พ.ย. 49 

16 ธ.ค. 49 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 
 

√ 

 

ค.  บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด 2/9  ม.4  ถ.พหลโยธิน  ต.หนองแค อ.หนองแค จ.

สระบุรี 18230 

12 ธ.ค. 49 

 6 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวมนฤดี เข็มทํา 

 

√ 

 

2.  บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 45 ม. 3  ถ.บางนา-ตราด กม. 42 ต.บางวัว  อ.บาง

ประกง จ.ฉะเชิงเทรา 24180 

29 พ.ย. 49 

20 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 
 

√ 

 

3.  บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย จ.ระยอง 21120 20 ธ.ค. 49 

29 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

 

 

√ 
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ผลการตรวจ

ประเมิน 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน/เดือน/ ป เวลา วิทยากร 

ผาน ไมผาน 

4.  บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 39 ม. 5  ถ.สระบุรี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา อ.พัฒนา

นิคม จ.ลพบุรี  15220 

19 ธ.ค. 49 

7 ก.พ. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวมนฤดี เข็มทํา 

 

√ 

 

5.  บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 131 ม.7 ต.หนองกบ อ.บานโปง จ.ราชบุรี 70110 14 พ.ย. 49 

9 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

6.  บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 224 ม.6  ถ.ยนนครการกําธร  ต.คลองขุด อ.เมือง 

สตูล 91000 

1 พ.ย. 49 

15 ธ.ค. 49 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

7.  บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด (บริษัท เอ็มแอน

อาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 

1/29  ม.5  ต.คานพนม อ.อุทัย  จ.อยุธยา 

400/58-59   ถ.เทสบาลรังรักษเหนือ ลาดยาว 

จตุจักร กทม.  

15 ก.พ. 50  

2 พ.ค. 50 

9 ส.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

8.  บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด 879  ถ.บางนา-ตราด  แขวงบางนา เขตบางนา 

กทม. 10260 

28 พ.ย. 49 

8  ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวมนฤดี เข็มทํา 

 

√ 

 

9.  บริษัท ลัคกี้ ซูริมิโปรดักซ จํากัด 73/3  ม. 8  ถ.พระราม 2  ต.ทาทราย อ.เมือง จ.

สมุทรสาคร 74000 

21 พ.ย. 49 

 5  ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

10.  บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย อ.เมือง จ.

สมุทรสาคร 74000 

20 พ.ย. 49 

1 มี.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 
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ผลการตรวจ

ประเมิน 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน/เดือน/ ป เวลา วิทยากร 

ผาน ไมผาน 

11.  บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด 236  ม.4  ต.แพรกษา  อ.เมือง จ.สมุทรปราการ 

10280 

14 ธ.ค. 49 

 26 ม.ค.50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

12.  บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 247/1 ม.4  ถ.สุขุมวิท  ต.แพรกษา  อ.เมือง   

จ.สมุทรปราการ 10280 

25 ธ.ค. 49 

30 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

13.  บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด และ

อื่นๆ (มหาชน) จํากัด 

363 ม.2 ถ.สรางตนเอง สาย 13  ต. นิคมพัฒนา  

อ.นิคมพัฒนา  จ.ระยอง 21180 

21 ธ.ค. 49 

25 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 
 

√ 

 

14.  บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 65 ม. 5  ถ.พระราม 2 ต.แพรกหนามแดง อ.อัมพวา  

จ.สมุทรสงคราม 75110 

5 ก.พ. 50 

 2 เม.ย. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

15.  บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย อ.เมือง   

จ.สมุทรสาคร 74000 

18 ม.ค. 50 

22 ก.พ. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 
 

√ 

 

16.  บริษัท เอส แอนด  บี ออรแกนิคส จํากัด 9/8 ม.5  ซ.คลองสี่ตะวันออก 24  ต.คลองสี่ อ.คลอง

หลวง จ. ปทุมธานี  12120 

16 ก.พ. 50 

20 มี.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

17.  บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  อ.บางขุน

เทียน กทม. 10150 

13 ก.พ. 50 

 26 มี.ค.50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

18.  หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขุมวิท  ต.บานแพ  อ.เมือง  จ.ระยอง  22 ธ.ค.49 

22 ม.ค.50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 

 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 
 

√ 

 

19.  บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 39/6  ม.3  ถ.ติวานนท  ต.บานใหม  อ.ปากเกร็ด  

จ.นนทบุรี  11120 

31 ม.ค. 50 

14 มี.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

 

√ 
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ผลการตรวจ

ประเมิน 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน/เดือน/ ป เวลา วิทยากร 

ผาน ไมผาน 

20.  บริษัท เอเชยี แปซิฟค ประเทศไทย จํากัด 

 

 

57/4 หมู 4 ถนนเอกชยั ต.โคกขาม อ.เมือง จ.

สมุทรสาคร 74000 

29 ธ.ค. 48 

29 ก.ค. 49 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นางสาวรุสดา บุญมั่น 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

 



 160 

การประเมินความพึงพอใจของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในการประยุกตใชและตรวจ
ประเมินเบื้องตนการใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม              
ชวงที่ 3-4 ปที่ 3  
 การประเมินความพึงพอใจในการประยุกตใชระบบและตรวจประเมินเบื้องตน ชวงที่ 3-4 คร้ังนี้

ไดจากโรงงานที่เขาโครงการ 21 แหง จากจํานวนทั้งหมด 22 แหง คิดเปนรอยละ 90.91 ของโรงงานทีเ่ขา

รวมโครงการทั้งหมดในปนี้ แบบสอบถามใชแบบประเมินดังรายละเอียดในเอกสารแนบ 11  โดยมีความ

พึงพอใจ 5 ระดับ ดังนี้  1 = นอยที่สุด  2 = นอย   3 = ปานกลาง   4 = มาก   และ   5 = มากที่สุด 
 
ตารางที่ 63   ความพึงพอใจของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในการประยุกตใชและการตรวจ

ประเมินการใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม  
ชวงที่ 3-4    

Mean+SD  หัวขอ 
(คะแนน) 

ความรูความสามารถของวทิยากรที่ปรึกษาระบบ 4.42+0.49 

ความสามารถในการประยุกตใชระบบในทางปฏิบัต ิ 3.75+0.60 

คําแนะนําในการแกไขอุปสรรคในการประยุกตใชระบบในทางปฏิบัต ิ 4.00+0.71 

ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 3.67+0.85 

การตรวจประเมินการประยุกตใชระบบ (Pre-audit) 3.83+0.55 

ประโยชนที่ไดรับจากโครงการ 4.08+0.86 

การติดตอประสานงาน 4.00+0.58 

จากผลการประเมินโครงการชวงที่ 3-4 ซึ่งเปนการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ใน

การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม พบวาโดยเฉลี่ยแลวโรงงานอุตสาหกรรมอาหารพึงพอใจ

ในความรูความสามารถวิทยากรที่ปรึกษามากที่สุด (4.42+0.49) รองลงมาพึงพอใจในประโยชนที่ไดรับ

จากโครงการมาก (4.08+0.86) พอใจมากกับคําแนะนําตางๆ จากที่ปรึกษาในการแกไขอุปสรรคในการ

ประยุกตใชระบบระหวางที่ปฏิบัติ (4.00+0.71) และพอใจมากในการติดตอประสานงานของเจาหนาที่

ของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลระหวางดําเนินโครงการนี้ (4.00+0.58) ตามลําดับ นอกจากนั้นโรงงาน  

สวนใหญพึงพอใจคอนขางมากกับวิธีการตรวจประเมินการประยุกตใชระบบ (Pre-audit) หลังการปฏบิตั ิ

(3.83+0.55) และสามารถที่จะนําระบบไปประยุกตใชในทางปฏิบัติไดคอนขางมากเชนเดียวกัน 

(3.75+0.60)  สวนระยะเวลาในการดําเนินโครงการนี้เห็นวามีความเหมาะสมพอควร (3.67+0.85) 

(ตารางที่ 63) 
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นอกจากนัน้ทางสถานประกอบการที่เขารวมโครงการมขีอเสนอแนะอืน่ๆ โดยสรุป ดงันี ้ 

1.  ดานเอกสาร  ตองการใหศูนยวิทยาศาตรฮาลาลจัดทําเอกสารการรวมระบบในเชิงปฏิบัติเพื่อใชเปน

คูมือปฏิบัติงาน  

2.  ดานการอบรม บางบริษัทที่มีการอบรมพนักงานชากวาเวลาที่กําหนด ตองการใหเขาอบรมพนักงาน

ระดับปฏิบัติงานไดเร็วขึ้นเพื่อใหมีความรูกอนการประยุกตใชระบบ จะทําใหผูปฏิบัติงานเขาใจระบบ

และรวมมือกับทีมงานไดดีขึ้น ตองการใหเพิ่มเวลาการฝกอบรมพนักงานในสถานประกอบการ 

ตองการใหอบรมความรูเร่ืองอาหารฮาลาลแกสถานประกอบการอยางทั่วถึงในรูปแบบการฝกอบรม

จากหนวยงานกลางอบรมใหกบัพนักงานระดับปฏิบัติงาน 

หัวขอการอบรมที่ตองการที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม ดังนี้ 

• แนวทางการปฏิบัติสําหรับการยื่นขอรับรองระบบฮาลาล ความรูเกี่ยวกับวัตถุดิบฮาลาล/     

หะรอม และความจําเปนตองขอใบรับรองฮาลาลวัตถุดิบทุกตัว 

• ขอกําหนดที่สําคัญของ Halal-GMP/HACCP เพิ่มเติม 

• ทําไมตองนําระบบนี้ไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

• การแบงแยกสารปรุงรสบางชนิดที่อาจปนเปอนนะยิส หรือตองสงสัยวาจะเปนหะรอม 

• ความรูเพิ่มเติมเกี่ยวกับประเพณี/วัฒนธรรม ที่เกี่ยวของกับอาหารฮาลาลของชาวมุสลิม  

• การชี้บงและสอบกลับไดของผลิตภัณฑ 

• การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล 

• การควบคุมบันทึกคุณภาพ 

• การพัฒนาระบบเพื่อใหกาวทันประเทศเพื่อนบาน 

3.  วัตถุดิบ การขอใบรับรองฮาลาลของสวนประกอบ/สารปรุงแตง/ Ingredient บางชนิดที่นําเขาจาก

ตางประเทศคอนขางยาก ซึ่งเปนอุปสรรคสําคัญในทางปฏิบัติ 

4.  บุคลากร ยังขาดแคลนบุคลากรในระดับ Supervisor ที่ดูแลการผลิตอาหารฮาลาลแบบเต็มเวลา

และอยางจริงจัง บางโรงงานพนักงานยังไมมีความตระหนักถึงความจําเปนในการผลิตอาหาร       

ฮาลาล เทาที่ควร ระดับการศึกษาของพนักงานไมเทากันทําใหการรับรูและนําไปปฏิบัติยาก การเขา

ออกของพนักงานบอยทําใหขาดชวงของการอบรม 

5.  อาคารสถานที่  บางโรงงานมีปญหาของอาคาร/สถานที่ผลิตที่ตองแยกจากอาหารฮาลาลเด็ดขาด 

แตในทางปฏิบัติยังไมสามารถทําได  

6.  การตรวจประเมินและติดตามผล 

• ตองการใหจํานวนผูใหคําปรึกษากับโรงงานขึ้นอยูกับขนาดของโรงงานและปจจัยดานอื่นๆ 

• ขยายระยะเวลาการดําเนินงานเพื่อใหสามารถชวยเหลือโรงงานใหปฏิบัติสําเร็จลุลวงในเรื่องที่

บกพรองและติดตามผลจนกวาโรงงานสามารถปฏิบัติไดสําเร็จอยางตอเนื่อง  
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• ตองการใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลตรวจติดตามระบบ ( Surviliance Audit ) ในโรงงานที่ผาน

โครงการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP อยางนอยปละ 1 คร้ัง   

• ตองการใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลมีการประชาสัมพันธใหสํานักงานคณะกรรมการอิสลาม

ประจําจังหวัดทราบโครงการที่ศูนยฯ ดําเนินการและจัดสงรายชื่อโรงงานที่ผานโครงการฯ  

• ตองการใหมีการอบรมทุกๆ ป เกี่ยวกับการนําระบบไปใช เพื่อการปรับเปลี่ยน/ปรับปรุง/ตอยอด

ธุรกิจใหพัฒนามากขึ้น 

• ตองใหทางศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลเปน Certificate Body หรือหนวยงานตรวจประเมินระบบ

เหมือน GMP, HACCP หรือ ISO เพื่อความคงอยูของระบบอยางถาวรและยั่งยืน 

• ตองการใหภาครัฐบาลใหการสนับสนุนภาคอุตสาหกรรมตอเนื่องทุกๆ ป 

สรุปโครงการ 
การดําเนินการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในสถานประกอบการอาหารทั้ง 4 ชวง  

สามารถนําไปประยุกตใชไดในทางปฏิบัติ โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เขารวมโครงการทั้งหมดโดย

เฉลี่ยคอนขางพอใจมากในการดําเนินโครงการนี้ โครงการนี้กอใหเกิดประโยชนตอโรงงานผลิตอาหาร  

ฮาลาลเปนอยางยิ่ง ทําใหผูบริหาร ทีมงานคุณภาพ และพนักงานระดับปฏิบัติงานมคีวามรูความเขาใจ

หลักการผลิตอาหารฮาลาลใหไดตามมาตรฐานมากขึ้น โรงงานที่เขารวมโครงการที่มีระบบความ

ปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสากลเปนพื้นฐานที่ดีอยูแลวและบริษัทมีนโยบายสนับสนุนการนํา

ระบบนี้ไปใช พบวาปญหาและอุปสรรคในการดําเนินงานคอนขางนอยและประสบความสําเร็จในการ 

บูรณาการระบบฮาลาลเขากับระบบอาหารปลอดภัย แตโรงงานที่มีระบบพื้นฐานความปลอดภัยใน

สถานที่ผลิตยังไมไดมาตรฐาน ทีมงานคุณภาพขาดคุณภาพ และขาดการสนับสนุนจากผูบริหารอยาง

จริงจัง อีกทั้งผลิตอาหารไมฮาลาลในโรงงานเดียวกับอาหารฮาลาล โอกาสที่จะประยุกตใชระบบจะ

คอนขางลาชา และโอกาสเกิดการปนเปอนมากขึ้น ดังนั้น การพัฒนาการผลิตอาหารในประเทศไทยนั้น

ภาครัฐควรมีการดําเนินการสงเสริมใหมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับอาหารฮาลาลใหแกผูที่เกี่ยวของกับ

การผลิตอาหารฮาลาลใหเปนระบบและเปนรูปธรรมใหทั่วถึง ตั้งแตระดับบริหารจนถึงพนักงานระดับ

ปฏิบัติงาน โดยเฉพาะอยางยิ่งการปลูกจิตสํานึกของพนักงานในการมีความรับผิดชอบตอผลิตภัณฑ

อาหารที่ตนมีสวนรวมในการผลิตถึงผลดีผลเสียตอผูบริโภค โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารฮาลาลที่ตองการ

ความปลอดภัยไมใชเพียงทางกายแตเปนความปลอดภัยตอจิตและวิญญาณของผูบริโภคมุสลิมดวย   

จึงจะทําใหประเทศไทยสามารถแขงขันกับตลาดอาหารฮาลาลโลกที่กําลังมุงไปที่การบูรณาการของ

มาตรฐานอาหารฮาลาลและอาหารปลอดภัยเพื่อจําหนายใหแกผูบริโภคทั่วโลกทั้งที่เปนมุสลิมและ

ผูบริโภคทั่วไป . 
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โครงการวิจัย 3:  การตรวจวิเคราะหและการเฝาระวังการปนเปอนในผลิตภัณฑ
อาหารฮาลาลที่วางจําหนายและการใหความรูดานอาหารฮาลาล
และแนวทางการผลิตแกผู เกี่ยวของและประชาชนทั่ วไป 
(Investigation and surveillance of contaminations in market-
available Halal food products and education on principles and 
manufacturing process of Halal foods to food entrepreneurs 
and consumers).  

โครงการยอย 3-1: ก ารจั ด อ บ รม ผู บ ริ โภ ค แ ล ะผู ป ร ะก อบ ก าร ใน เข ต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑลและจังหวัดชายแดนภาคใต 
เรื่อง “แนวทางการผลิตและการเฝาระวังการปนเปอนในผลิต
ภัณฑอาหารฮาลาลสําหรับผูบริโภคและผูประกอบการใน
เขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลและจังหวัดชายแดนภาค
ใต”  

 ระยะเวลาดําเนินงาน : เดือนตุลาคม 2548 – เดือนกันยายน 
2549 

 
บทนํา 
 หลักการและเหตุผล 

 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมีความสําคัญกับกิจการตางๆ เกือบทุกกิจการในปจจุบัน      

รวมทั้งหลายกิจการในทางศาสนา  ทางดานการผลิตอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม มุสลิม    

สวนใหญมีความเครงครัดทางดานจารีตประเพณี ปฏิบัติตนในแนวทางศาสนาคอนขางเครงครัด จํา

เปนตองผลิตอาหารฮาลาลให   ถูกตอง ระมัดระวังสิ่งปนเปอนที่อาจผิดหลักการในศาสนาอิสลาม 

อยางไรก็ตาม เนื่องจากวัตถุดิบรวมถึงสารเคมีที่ใชในทางอุตสาหกรรมอาหารมีมากมายนับเปน   

หมื่นชนิด ยากที่จะแยกแยะได วัตถุดิบและสารเคมีเหลานี้จํานวนไมนอยกอความเสี่ยงตอการผลิต

อาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม หากโรงงานมีบัญชีรายชื่อสารเคมี/วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑที่ตองสงสัย 

รวมทั้งสิ่งที่เปนปญหา ยอมทําใหการพัฒนาอาหาร  ฮาลาลในทางอุตสาหกรรมเกิดไดสะดวกขึ้น 

การผลิตอาหารถูกตองขึ้น อีกทั้งสรางความสะดวกตอฝายศาสนาในการตรวจสอบ สรางความมั่นใจ

แกผูบริโภค เปนการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลไดอยางถูกแนวทาง 

 การยอมรับของผูบริโภคภายในประเทศจะเปนปจจัยสําคัญตอการสรางภาพลักษณที่ดีตอ       

ผลิตภัณฑโดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑเพื่อการสงออก  โครงการวิจัยเสนอการสํารวจและ         
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ตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในทองตลาดและสรางความเขาใจแกผูบริโภคและผูประกอบ

การ ทั้งนี้เพื่อใหเกิดกระบวนการตรวจสอบผลิตภัณฑที่วางจําหนายไดอยางถูกตอง เปนการยกระดับ

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไดอีกทางหนึ่ง 
 วัตถุประสงคของโครงการยอย 3-1 

มุงหวังใหผูบริโภคมุสลิม ผูประกอบการรานอาหารภัตตาคารฮาลาล ผูปฏิบัติงานในองคกร 

พัฒนาภาคประชาชน นักวิชาการศาสนาอิสลามที่ทําหนาที่รับรองผลิตภัณฑอาหารฮาลาล ตลอดจน

ประชาชน  ทั่วไปในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลมีความรูดานการคัดเลือกวัตถุดิบและผลิต

ภัณฑเพื่อใชใน    การเตรียมอาหารใหถูกตองตรงกับบทบัญญัติในศาสนาอิสลาม มีความเขาใจและ

สามารถใชประโยชนจากหองปฏิบัติการของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลและโครงขายในการตรวจสอบ

ผลิตภัณฑอาหารที่ตองสงสัยวาอาจมีการปนเปอนสิ่งที่ไมถูกตองตามหลักการทางศาสนาอิสลาม 

รวมทั้งรับรูขอกําหนดดานมาตรฐานอาหารฮาลาลในเชิงสากล เพื่อมีสวนรวมในการยกระดับการคุม

ครองผูบริโภคมุสลิมในประเทศไทยตอไป 
 
วิธีการดําเนินงาน 
1. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมจัดโครงการคายปรับปรุงคุณภาพชีวิต 

คร้ังที่ 2 การอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง “การดูแลและสรางเสริมสุขภาพดวยตนเอง” วันที่ 21-22 

มกราคม 2549 ณ ทรัพยเจริญกรีนแลนด รีสอรท หนองจอก กรุงเทพมหานคร มีผูเขารวมอบรม

ทั้งหมด 50 คน  

2. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกับฝายกิจการสตรี สํานักงานคณะ

กรรมการกลางอิสลามประจํากรุงเทพ จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง "เลือกบริโภคอยางไร

ใหฮาลาลและเปนประโยชนตอสุขภาพ" เพื่อใหความรูแกผูบริโภคและประชาชนทั่วไป ใหเขาใจ

ความสําคัญของการปกปองคุมครองตนเองดานสุขภาพ ในวันที่ 6 เมษายน 2549          ณ 

มัสยิดซาฟอี-มาเรียม อําเภอพระประแดง จังหวัดสมุทรปราการ มีผูเขารวมอบรมทั้งหมด  300 

คน 

3. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกับ สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 

สํานักงาน คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย  ฝายกิจการฮาลาล คณะกรรมการกลาง

อิสลามแหงประเทศไทย และฝายกิจการฮาลาล คณะกรรมการอิสลามประจํากรุงเทพมหานคร 

จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง “ที่ปรึกษาฮาลาลที่มีประสิทธิภาพ" ในวันที่ 2-4 มิถุนายน 

2549  ณ หองชมวิว แกรนดบอลลรูม ชั้น9 โรงแรมชาลีนา โดย ฯพณฯ นายสวาสดิ์ สุมาลศักดิ์ 

จุฬาราชมนตรี เปนประธาน มีผูเขารวมอบรมทั้งหมด 221 คน  
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  นายสมัย  เจริญชาง  กลาวรายงานตอ                     รองศาสตราจารย ดร. วินัย  ดะหลัน 
ทานจุฬาราชมนตรี นายสวาสดิ์ สุมาลศักดิ์      เปนวิทยากรทานหนึ่งที่รับเชิญรวมบรรยายในงาน 

 

4. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง    

"เลือกบริโภคอยางไรใหฮาลาลและเปนประโยชนตอสุขภาพ" เพื่อใหความรูแกผูบริโภคและ

ประชาชนทั่วไป  ใหเขาใจความสําคัญของการปกปองคุมครองตนเองดานสุขภาพ ในวันที่ 28 

มิถุนายน 2549 ณ โรงเรียนอิสลามวิทยาลัยแหงประเทศไทย กรุงเทพมหานคร มีผูเขารวมอบรม

ทั้งหมด 650 คน 
 
 

       
  

       กลาวเปดการอบรมโดยผูอํานวยการ                รศ.ดร.วินัย ดะหลัน และ 
        โรงเรียนอิสลามวิทยาลัยแหงประเทศไทย                           รศ.ดร.ภก.เอกรินทร สายฟา 
                                    รวมเปนวิทยากรบรรยาย 
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                 เริ่ม พิธีการ โดยนักเรียน                        นักเรียนใหความสนใจ 
           อัญเชิญพระมหาคัมภีรอัลกุรอาน                     เขารวมฟงการบรรยายแนนหองประชุม 
 
                                                                                         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นักวิทยาศาสตรของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ดูแลใหนักเรียนฝกปฏิบัติการตรวจสารพิษในอาหาร 
 

5. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง "เลือก

บริโภคอยางไรใหฮาลาลและเปนประโยชนตอสุขภาพ" เพื่อใหความรูแกผูบริโภคและประชาชน

ทั่วไป ใหเขาใจความสําคัญของการปกปองคุมครองตนเองดานสุขภาพ ในวันที่ 17 กันยายน 

2549 ณ มหาวิทยาลัยรังสิต ผูเขารวม 490 คน 

            

   เริ่มพิธีการ การอัญเชิญพระมหาคําภีรอัลกุรอาน               การบรรยายโดย รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 
        โดยนิสิตคณะแพทยศาสตรจากม.รังสิต                  ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 
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      เจาหนาที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ                          บรรยากาศภายในหองประชุม    
 ใหความรูและคําแนะนําแกนองๆ นิสิตนักศึกษา                          อาคารอาทิตย อุไรรัตน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  นิสิตมุสลีมีน (ชาย) ถายภาพรวมกัน เปนที่ระลึก      นิสิตมุสลีมะฮ(หญิง) ถายภาพรวมกัน เปนที่ระลึก 

 

การอบรมตลอด 5 คร้ังมีผูเขารับการอบรมทั้งหมด 1,711 คน ผูเขารับการอบรมมีความ    

พึงพอใจมากในการจัดอบรม ทั้งในเรื่องเนื้อหาสาระ ระยะเวลาในการอบรม รวมทั้งการลงทะเบียน 

หองประชุมและการจัดบริการอาหารฮาลาล 

 

นอกจากนั้น รองศาสตราจารย ดร. วินัย  ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ยังไดรับเชิญจากองคกรตางๆ ไปเปนวิทยากรบรรยายเกี่ยวกับมาตรฐาน

อาหารฮาลาล ตลอดป 2549 ดังนี้ 

  1. บรรยายในหัวขอ “โครงการเตรียมการเพื่อเปนครัวโลก” ใหกับคณะศูนยบริการวิชาการ 

สถาบันบัณฑิตพัฒน  บริหารศาสตร (NIDA CONSULTING CENTER) วันที่  13 ตุลาคม  2548       

ณ คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
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  2. บรรยายในหัวขอ “การเตรียมความพรอมสูโลกสงออกอาหาร” ในการประชุมสัมมนาของ

ธนาคารเพื่อการสงออกและนําเขาแหงประเทศไทย วันที่ 27 ตุลาคม 2548 ณ อาคารเอ็กซิม สํานัก

งานใหญ ถนนพหลโยธิน กรุงเทพฯ 

  3. บรรยายเรื่อง “โอกาสธุรกิจฮาลาลของไทย” (Halal Business Opportunity) รวมทั้งเปน

ประธานในการสัมมนาระดมสมองในหัวขอเร่ือง “Business Infrastructure”  ในจัดการสัมมนา 

“Thailand Halal Hub” วันที่ 9 มีนาคม 2549 ณ โรงแรมโซฟเทล เซ็นทรัลพลาซา กรุงเทพฯ จัดโดย

กรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย รวมกับ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ สถาบันอาหาร 

และธนาคารพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมแหงประเทศไทย 

  4. บรรยายในหัวขอ “แนวทางในการตรวจรับรองผลิตภัณฑฮาลาล ดวยระบบมาตรฐาน”   

ในโครงการอบรมผูประกอบการผลิตอาหารฮาลาลที่ ได รับรองเครื่องหมายฮาลาล  วันที่  20 

มีนาคม2549 ณ หอประชุมศูนยบริหารกิจการศาสนาอิสลามแหงชาติ คลองเกา กรุงเทพฯ 

  5. บรรยายในหัวขอ “Halal Science as a Tool for Supporting Halal Trade : Thailand’s 

Experience” ในการประชุม The 1st World Halal Forum เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม 2549 ณ โรงแรม 

Mutiara Crowne Plaza กรุงกัวลาลัมเปอร ประเทศมาเลเซีย 
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  6. บ ร ร ย า ย ใ น หั ว ข อ  “Scientific Approach for Assuring Standard Regulation 

Compliamce of Halal Food , Drug and Cosmetic Products” ใ น ง า น  National Seminar on 

Halal Products ใ น วั น ที่  14 กรกฎาคม 2549 ณ  The Krystal Suiteอ Bayan Lepas, Penang, 

Malaysia จัดโดยมหาวิทยาลัยUniversiti Sains Malaysia (USM) 

  7. บรรยายในหั วขอ  “Halal Science as a Tool for Supporting Halal Trade” ในงาน 

Brunei International Halal  Products Expo 2006 ร ะ ห ว า ง วั น ที่  8 – 9 สิงหาคม 2549                 

ณ  กรุงบันดาเสรีเบกาวัน ประเทศบรูไน จัดโดย Ministry of Industry and Primary Resources 

ประเทศบรูไน  

 
การอบรมเทคนิคการวิเคราะห โดยหองปฏิบัติการวิทยาศาสตรฮาลาล 
  1. นายธีระเดช   บัวลอม  และ  นายนิธิ  แสงทอง นิสิตหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาพฤกษศาสตรและสาขาพันธุศาสตร คณะวิทยาศาสตร จุฬาฯ มาฝกงานวิเคราะหในระวางวันที่ 

20 มีนาคม – 4 พฤษภาคม 2549 

  2. นางสาวมณีรัตน  มงคลพรชัย และ นางสาว รอสิตา มะ นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร วิทยาลัยนานาชาติ มหาวิทยาลัยมหิดล        

มาฝกงานวิเคราะหในระวางวันที่ 1 พฤษภาคม – 30 มิถุนายน 2549 

  3. คณาจารยจากภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี มาศึกษาดูงานที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล         

จุฬาฯ เมื่อวันที่1 - 2 สิงหาคม  2549 จํานวนทั้งสิ้น  4 คน  คือ อ.จารุวรรณ  มณีศรี อ.ปฐมาวดี                

เจริญสุข อ.ปยวรรณ  สิทธิพงศ และนางสาวศิริพร  อาจณรงค  
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โครงการยอย 3-2: การสํารวจการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมัน
สัตวบกในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปในเขต
กรุงเทพมหานคร และ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต (Investigating 
ethyl alcohol, gelatin, and land animals contaminating in raw 
materials and food products available in Bangkok and five 
southern provinces of Thailand) 

 
บทนํา 
 ความสําคัญ ที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย 
 อาหารฮาลาล (Halal food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารที่อนุญาตใหมุสลิม

บริโภคได ไมมีการใชวัตถุดิบที่ไมอนุญาตทางศาสนาอิสลาม (หะรอม) เชน เนื้อสุกร สุนัข สัตวมีเขี้ยว

เล็บ สุราและสิ่งมึนเมา เปนตน อีกทั้งสัตวบกที่อนุญาตใหบริโภคไดตองผานการเชือดที่ถูกตองตาม

หลักศาสนาอิสลาม อีกทั้งในระหวางกระบวนการผลิตจนถึงมือผูบริโภคตองไมมีการปนเปอนสิ่งไม

อนุญาตเหลานั้นและไมขัดกับหลักการทางศาสนาอิสลามดวย ในป 1997 คณะกรรมการ CODEX 

จากประเทศสมาชิกทั้งหมด 165 ประเทศ ไดกําหนดแนวทางปฏิบัติทั่วไปในการจัดเตรียมอาหาร   

ฮาลาลในทางอุตสาหกรรม (CAC/GL 24-1997) เพื่อใชเปนมาตรฐานสากล โดยกระบวนการผลิต

อาหารฮาลาลนั้นใหยึดถือตามแนวทางที่แนะนําใน CAC/GL 24-1997 รวมกับมาตรฐานโคเด็กซ   

วาดวย General Principles on Food Hygiene และมาตรฐานโคเด็กซ อ่ืนที่ เกี่ยวของ ทั้งนี้ราย

ละเอียดของแนวทางปฏิบัติดานฮาลาลของแตละประเทศใหเปนไปตามการตัดสินของประเทศนั้นซึ่ง

มีรายละเอียดของแนวทางปฏิบัติตามหลักการอิสลามที่แตกตางกันในบางอยาง 

 ปจจุบันระบบการคาเสรีสงผลใหมีการแขงขันทางดานอุตสาหกรรมอาหารมากขึ้นทั้งในดาน

การ    สงออกและการนําเขาสูประเทศไทย โดยเฉพาะอยางยิ่งตลาดโลกมุสลิมซึ่งมีประชากรมุสลิม

ทั่วโลกประมาณ 1,500 ลานคน ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลมีมูลคาตอปสูงถึง 80,000 ลานเหรียญ

สหรัฐ อาหารฮาลาลจึงเปนที่สนใจในตลาดโลกในปจจุบัน อยางไรก็ตามประเทศไทยยังสงออกผลิต

ภัณฑอาหารฮาลาลสูตลาดโลกมุสลิมเพียง 0.2% ซึ่งถือวานอยมากเมื่อเทียบกับตลาดโลก    ดวย

ศักยภาพในการผลิตของประเทศไทยคาดวาในอนาคตจะสามารถขยายตลาดอาหารฮาลาลไดอีก

มากทั้งในและตางประเทศ เนื่องจากประเทศไทยเปนแหลงวัตถุดิบและแหลงการผลิตอาหารที่สําคัญ

ทางแถบเอเชียและตลาดโลก ประกอบกับรัฐบาลมีนโยบายสงเสริมการสงออกอาหารฮาลาลไปยัง

ประเทศมุสลิม เชน อิรัก อิหราน อียิปต และมอรอคโค เปนตน อยางไรก็ตามผูประกอบการสวนใหญ

ในประเทศไทยไมใชมุสลิม จึงขาดความรูความเขาใจการผลิตอาหารฮาลาลใหไดตามมาตรฐานฮา
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ลาล ทําใหอาจมีการปนเปอนหะรอมในระหวางกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลได การตรวจวิเคราะห

วัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารดวยกระบวนการทางวิทยาศาสตรรวมกับการประยุกตระบบมาตรฐาน

ในการผลิตอาหารสากล เชน GMP และ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล จึงเปนสิ่งที่สามารถจะ

สรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภคไทยมุสลิมและมุสลิมทั่วโลกได และทําใหสามารถแขงขันกับอาหาร

ฮาลาลที่ผลิตในประเทศมุสลิม เชน มาเลเซีย และอินโดนีเซียได  

 การปนเปอนในอาหารฮาลาลสวนใหญที่คํานึงถึงในปจจุบัน ไดแก การปนเปอนสัตวบกที่  

ไมอนุญาตและผลิตภัณฑของมัน เชน ไขมันหมู เนื้อหมู เจลาตินจากหนังหมู เจลาตินจากหนังวัวที่ 

ไมผานการเชือดอยางถูกวิธี เปนตน และการปนเปอนแอลกอฮอลจากเหลา ในกระบวนการผลิต

อาหารที่ไมมีการเติมแอลกอฮอลลงไป อาจมีแอลกอฮอลปริมาณต่ําๆ เกิดขึ้นไดจากการหมักหรือ 

การยอยสลายแปงและน้ําตาลโดยแบคทีเรีย ยีสต หรือเชื้อรา ในผลิตภัณฑอาหารบางอยาง เชน    

น้ําผลไม ซีอ้ิว เปนตน อยางไรก็ตามปริมาณแอลกอฮอลที่มีในอาหารมีปริมาณนอยและไมมีผลเสีย

ตอสุขภาพของผูบริโภค ทั้งนี้คณะกรรมการอิสลามประจํากรุงเทพมหานครกําหนดใหมีปริมาณ

แอลกอฮอลในอาหารที่ไมเกิดจากการเติมสุราลงไป แตเปนแอลกอฮอลที่เกิดตามธรรมชาติไดไมเกิน 

2% ดังนั้นในขั้นตนเพื่อชวยผูประกอบการในการเลือกใชวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตอาหาร       

ฮาลาล หากผูสงวัตถุดิบไมสามารถมีหนังสือรับรองฮาลาลยืนยันวัตถุดิบที่ตองสงสัยได การตรวจ

วิเคราะหทางหองปฏิบัติการจึงเปนวิธีหนึ่งที่จะทําใหเกดิความมั่นใจได นอกจากนั้นยังมีประโยชนใน

การตรวจติดตามการปนเปอนของผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาลและผลิตภัณฑอาหารทั่ว

ไปที่ไมมีเครื่องหมายฮาลาลที่วางจําหนายทั่วไป ดังนั้นเพื่อจัดทําฐานขอมูลวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

อาหารฮาลาลรวมถึงการเฝาระวังการปนเปอนผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาล        คณะผู

วจิัยจึงทําการสํารวจการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมันจากสัตวบกในวัตถุดิบและผลิต

ภัณฑอาหารสําเร็จรูปในเขตกรุงเทพมหานครและ 5 จังหวัดชายแดนใต โดยแบงการสํารวจเปนสอง

สวน สวนที่ 1 เปนการตรวจการปนเปอนหะรอมในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารจากโรงงานอุตสาห

กรรมอาหาร และสวนที่ 2 เปนการสํารวจการปนเปอนหะรอมในผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป  ที่ผาน

การรับรองฮาลาลและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปทั่วไปที่วางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต  
 
วัตถุประสงค 

1. เพื่อวิเคราะหปริมาณเอธิแอลกอฮอลในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากโรง

งาน     อุตสาหกรรม ตลาด และซุปเปอรมารเก็ต 

2. เพื่อตรวจสอบการปนเปอนเจลาติน ไขมันหมู และไขมันสัตวบกในวัตถุดิบและผลิต

ภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากโรงงานอุตสาหกรรม ตลาด และซุปเปอรมารเก็ต  
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รูปแบบการวิจัยและวิธีการดําเนินงาน 
ขอบเขตของการวิจัย 
 สวนที่ 1 ทําการตรวจวิเคราะหการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมันจากสัตวบก

ในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 สวนที่ 2 ทําการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาลและผลิตภัณฑ

อาหารสําเร็จรูปทั่วไปที่วางจําหนายทั่วไปในตลาดและซุปเปอรมารเกต็  
รูปแบบการวิจัย 

 การวิจัยเชิงสํารวจ โดยสุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปและวัตถุดิบที่ใชในโรงงาน         

อุตสาหกรรมอาหารที่เขาโครงการใหคําปรึกษาแนะนําการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP 

และที่สงจากโรงงงานอุตสาหกรรมอาหารเพื่อตรวจสอบการปนเปอนและนําไปประกอบการขอการ

รับรองฮาลาลและสุมเก็บผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากซุปเปอรมารเก็ตและตลาดตางๆ  
กลุมตัวอยาง   

 สวนที่ 1 เปนวัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบในการผลิตอาหาร สวนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จ

รูปนั้นเปนผลิตภัณฑที่ผลิตสําเร็จบรรจุในภาชนะปดสนิทพรอมสงจากโรงงานสูผูบริโภค หรือสงขอ

การรับรองฮาลาล จากคณะกรรมการอิสลามประจํากรุงเทพมหานคร ลักษณะและชนิดของวัตถุดิบ/

ผลิตภัณฑอาหารขึ้นอยูกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารนั้น 

สวนที่ 2 เปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปที่วางขายทั่วไปในตลาดและซุปเปอรมารเก็ต  
 การเก็บตัวอยาง   

1. เก็บตัวอยางวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารอยางนอย 250 กรัมใสในภาชนะสะอาดและ

ปดภาชนะใหสนิทปองกันการปนเปอน หากเปนตัวอยางผลิตภัณฑอาหารในภาชนะ

บรรจุปดซึ่งมีน้ําหนักไมนอยกวา 250 กรัม (มิลลิลิตร) จํานวน 1 กลอง แตถาผลิตภัณฑ

ใดมีน้ําหนักตอกลองนอยกวา 250 กรัม (มิลลิลิตร) จํานวน 2 กลอง 

2. ปดปายชื่อวัตถุดิบบนภาชนะดานนอกโดยเขียนใหอานงาย ตัวอักษรขนาด 1 เซนติเมตร 

บนปายประกอบดวย ชื่อวัตถุดิบ วันที่เก็บ รุนที่ผลิต (lot number) วันที่ผลิต วันหมด

อายุ บริษัท    ผูผลิต และใหรหัสตัวอยาง โดย  

a. HIN = วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑอาหารมาจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารโดยตรง   

b. HIS = ผลิตภัณฑอาหารที่ไดรับมาจากคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด

กรุงเทพมหานคร  

c. HS  = ผลิตภัณฑที่สุมเก็บจากตลาดและซุปเปอรมารเก็ต 

3. บันทึกขอมูลของวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารลงในแบบฟอรม ประกอบดวย รหัส  วันที่

เก็บตัวอยาง ชื่อบริษัทและที่อยูของผูผลิตอาหาร ชื่อวัตถุดิบ (ชื่อการคาและชื่อทางเคมี) 
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รุนที่ผลิต (lot number) สวนประกอบ วันที่ผลิต วันหมดอายุ ชื่อและที่อยูของบริษัทที่

ผลิตวัตถุดิบ ลงชื่อผูเก็บ/ผูบันทึกตัวอยาง 

4. เก็บตัวอยางไวในสถานที่แหงและเย็น ในตูปดมิดชิดปองกันการกัดแทะของแมลงและ

หนู  และไมมีการเปดบรรจุภัณฑจนกวาจะนําไปตรวจวิเคราะห 

5. หากเปนตัวอยางที่ตองแชตูเย็น เชน ไอศกรีมและผลิตภัณฑประเภทเนื้อสัตว ใหใสใน

กระติกน้ําแข็งที่มีวัตถุใหความเย็น (ไมใชน้ําแข็งเพราะจะละลายและปนเปอนตัวอยาง

ได) ตองบรรจุตัวอยางในถุงอยางดีปองกันไมใหความชื้นหรือน้ําเขาปนเปอนตัวอยาง

เด็ดขาด ใหสงตัวอยางกลับหองปฏิบัติการทันทีที่เปนไปไดและเก็บไวในตูเย็นหรือตูแช

แข็งจนกวาจะทําการวิเคราะห 

6. บันทึกรายการตัวอยางลงในสมุดรับตัวอยาง 

7. หลังจากการตรวจวิเคราะหใหเก็บตัวอยางไวในภาชนะหรือถุงสะอาด ปดฉลากใหเรียบ

รอยและเก็บไวในที่เย็นจนกวาแนใจในผลการตรวจวิเคราะห (ประมาณ 6 เดือน) จึง

กําจัดทิ้ง 
 การตรวจวิเคราะห 

 ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนของสัตวบกโดยวิเคราะหสัดสวนกรดไขมันในตัวอยางอาหาร

ดวยวิธีแกสลิควิดโครมาโตกราฟ (Lepage and Roy, 1984) สวนการตรวจวิเคราะหปริมาณเอธิลอัล

กอฮอลในตัวอยางอาหารใชเทคนิคแกสลิควิดโครมาโตกราฟ โดยมี n-Butanol และ Isopropanol 

เปนสารละลายมาตรฐานภายใน และ ethyl alcohol เปนสารละลายมาตรฐานอางอิง และคํานวณ

ปริมาณเอธิลอัลกอฮอล โดยเปรียบเทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐาน   เอธิลอัลกอฮอล (5-50 

mg%) (AOAC official method 973.23) ปริมาณเจลาตินในตัวอยางอาหารตรวจวิเคราะหดวยวิธี

การตกตะกอนเจลาตินทางเคมี (AOAC Official Method 920.106)    
ผลการตรวจวิเคราะหและการวิจารณผล 

ผลการดําเนินงานการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร จากตุลาคม 2548 – กันยายน 2549 

ไดจํานวนรวมทั้งสิ้น  700 ตัวอยาง แบงเปน  

1. การตรวจวิเคราะหเจลาตินโดยเทคนิคทางเคมี จํานวน 189 ตัวอยาง พบการปนเปอน 

3 ตัวอยาง 

2. การตรวจวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันโดยเทคนิค GLC จํานวน  370 ตัวอยาง 

ไมพบการปนเปอนสิ่งหะรอม 

3. การตรวจวิเคราะหเอธิลแอลกอฮอลโดยเทคนิค GLC จํานวน 141 ตัวอยาง ตรวจพบ

ปริมาณเอธลิแอลกอฮอล สูงเกิน 0.5 g% 7 ตัวอยาง 
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กิจกรรมอื่นของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ปงบประมาณ 2549 
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เกียรติยศระดับนานาชาติของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 
รางวัล Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 

  
ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ไดรับการคัดเลือกจากวารสารฮาลาลซึ่ง

เปนวารสารภาษาอังกฤษระดับนานาชาติของประเทศมาเลเซียจําหนายใน 35 ประเทศ ใหไดรับ

รางวัล Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 หรือรางวัลนวัตกรรม

ยอดเยี่ยมทางอุตสาหกรรมฮาลาล โดย รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล

เปนผูรับมอบจาก ฯพณฯ ดาโตะเสรี  อับดุลลาบินหะยี อาหมัด บาดาวี นายกรัฐมนตรีมาเลเซีย     

ในงานกาลาดินเนอร ของงาน The First World Halal Forum ณ โรงแรม Mutiara Crowne Plaza 

กรุงกัวลาลัมเปอร ประเทศมาเลเซีย วันที่ 8  พฤษภาคม พ.ศ.2549  

Halal Journal Awards เปนรางวัลผลงานดีเดนเกี่ยวกับสินคา บริการ และธุรกิจการคา  

ยอดเยี่ยมเกี่ยวกับธุรกิจดานฮาลาล จัดขึ้นเปนปแรกโดยผูดําเนินการคือ Halal Journal ประเทศมา

เล เซี ย ซึ่ ง เป น ธุ ร กิ จ ด า น ก า ร ทํ า ว า ร ส า ร ที่ ค ร อ บ ค ลุ ม ธุ ร กิ จ ฮ า ล า ล ทั้ ง ห ม ด 

(http://www.halaljournal.com/) รา งวั ล ทั้ งห ม ดมี  8 รางวั ล ได แ ก  Best New Halal Product,     

Most Creative Marketing Campaign, Best Islamic Financial Service or Product, Best 

Corporate Social Welfare Project, Travel & Hospitality, Best Halal-Related Service Provider, 

Best Innovation In Halal Industry, Outstanding Personal Achievement In The Halal Industry 

สําหรับงาน World Halal Forum เปนการจัดการประชุมที่เกี่ยวของกับธุรกิจดานตางๆ ที่

เกี่ยวของกับฮาลาล ไดแก สินคา บริการ และธุรกิจการคา (หมายเหตุ: สินคาฮาลาลมีทั้ง อาหาร และ

สินคาอื่นๆ อีกมาก เชน ยา เครื่องสําอาง เสื้อผา เครื่องอุปโภคตางๆตลอดจนบริการ เชน การเงินการ

ธนาคาร  การรักษาพยาบาล เปนตน) งานประชุมครั้งนี้เปนครั้งที่ 1 จัดขึ้นที่ Mutiara Crowne Plaza 

Hotel กรุงกัวลาลัมเปอร ประเทศมาเลเซีย ระหวางวันที่  8–10 พฤษภาคม 2549 วัตถุประสงคของ

การประชุม คือ เพื่อพัฒนาตลาดสินคาฮาลาลทั่วโลก เพื่อแกไขปญหาที่เกิดกับธุรกิจและอุตสาห

กรรมฮาลาล เพื่อเปนเวทีแลกเปล่ียนประเด็นปญหาสําคัญเชน คุณภาพและมาตรฐานสินคาฮาลาล 

และสรางเครือขายผูชํานาญการสินคาและอุตสาหกรรมฮาลาล   

รางวัลนี้นับไดวาเปนรางวัลระดับนานาชาติรางวัลแรกของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลง

กรณมหาวิทยาลัย มีการนําเสนอขาวการไดรับรางวัลผานเว็บไซดหลายแหง นอกจากนี้ยังมีการนํา

เสนอผานสื่อตางๆ ไดแก 

 รายการเชาวันนี้ที่เมืองไทย สถานีโทรทัศนกองทัพบกชอง 5 วันที่ 26 เมษายน 2549 นํา

เสนอเรื่องการไดรับรางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลที่ประเทศมาเลเซีย  
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 รายการโลกยามเชา สถานีโทรทัศนไทยทีวีสีชอง 3 วันที่ 14 พฤษภาคม 2549 นําเสนอ

เร่ืองการไดรับรางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลที่ประเทศมาเลเซีย  

 จดหมายขาว “จุฬาสัมพันธ” ปที่ 89 ฉบับที่ 19 วันที่ 29 พฤษภาคม 2549 นําเสนอเรื่อง      

การไดรับรางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลที่ประเทศมาเลเซีย  

 การนําเสนอขาวการไดรับรางวัลในหนาหนังสอืพิมพรายวันหลายฉบับ 
 

 
 

รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน คณบดีคณะสหเวชศาสตร ในฐานะผูอํานวยการศูนยวิทยา
ศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เขารับโลรางวัลเกียรติยศ “Halal Journal Award of Best 
Innovation in Halal Industry”  จากดาโตะเสรี อับดุลลา บินหะยีอาหมัด บาดาวี นายกรัฐมนตรีมาเลเซีย 
ในงานเล้ียงกาลาดินเนอรของการประชุม  World Halal Forum ณ  โรงแรม  Mutiara Crowne Plaza       
เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม 2549 

 

 
 

ภาพแสดงโล รางวัล เกียรติยศ  Best Innovation in Halal Industry 2006  The Halal Science 
Center Chulalongkorn University ซึ่งเปนผลิตภัณฑดีบุกพิวเตอร สลักขอความเปนเกียรติไว มีใจความวา 
“Celebrating and Honouring Outstanding Achievement and Innovation in Halal Industry” เพ่ือรวมฉลอง
และรวมเปนเกียรติในความสําเร็จอยางโดดเดนดานนวัตกรรมอุตสาหกรรมฮาลาล 
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รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล (ที่ 2 จากซาย) ถาย
ภาพรวมกับนายกรัฐมนตรีมาเลเซีย (ลําดับที่ 7 จากซาย) คณะผูจัดงาน World Halal Forum     (ลําดับที่ 
4 และ 5 จากซาย) และผูแทนหนวยงานทั้ง 7 แหงที่เขารับรางวัล Halal Journal Award      สาขาตางๆ 
โดยมีผูแทนบริษัทจากประเทศสหรัฐอเมริกา 1 แหง ประเทศสหรัฐอาหรับเอมิเรตต 1 แหง ประเทศจีน 1 
แหง ประเทศมาเลเซีย 4 แหง โดยศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลเปนผูแทนจากหนวยงานราชการและเปนองค
กรทางวิชาการเพียงแหงเดีย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   

นายสันติ บางออ รองเลขาธิการคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ (สศช.) 
(ลําดับที่ 2 จากขวา) ในฐานะเลขานุการคณะกรรมการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล พรอมกับขา
ราชการจาก สศช. (ลําดับที่ 1 - 3 จากซาย) และนายสมัย เจริญชาง ประธานฝายกิจการฮาลาล คณะ
กรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ในฐานะประธานกรรมการบริหารสถาบันมาตรฐานอาหารฮา
ลาล เขารวมแสดงความยินดีในงานรับโลรางวัล โดยมีรองศาสตราจารย จงจิตร อังคทะวานิช       รอง
คณบดี คณะสหเวชศาสตร ในฐานะเลขานุการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลรวมเปนสักขีพยาน 
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คณะผูรวมงานของศูนยวิทยาศตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ผศ.ดร.วนิดา  นพพรพันธุ   

อาจารย ดร.สุวิมล  ทรัพยวโรบล  รศ.ดร.จงจิตร  อังคทะวานิช เขารวมแสดงความยินดีในงานรับโล
รางวัล “ Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 ” 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

เว็บไซดของกรมประชาสัมพันธ สํานักนายกรัฐมนตรี ภาคภาษาอังกฤษ กลาวถึงการไดรับ
รางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย วาเปนเกียรติของประเทศไทยและเปน 
การแสดงใหเห็นถึงคุณภาพของอุตสาหกรรมฮาลาลจากประเทศไทย 
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ภาพแสดงเว็บไซดของ World Halal Forum (http://worldhalalforum. org/content/2007/ whf-

awards-winners.html) ขอมูลวันที่ 1 มิถุนายน 2549 มีขอความบรรยายผลงานของ           ศูนยวิทยา

ศาสตรฮาลาลไววา  BEST INNOVATION IN HALAL INDUSTRY THE HALAL SCIENCE CENTER, 

CHULALONGKORN UNIVERSITY Building on their work in Chulalongkorn University over the 

years, by developing a combined Halal-HACCP-GMP standard in 1993, and offering a BSc 

programme in Halal Science, this institution has been a continual world pioneer in the promotion 

and propagation of Halal Science. With a grant from the Thai government in 2003, the Halal 

Science Centre at Chulalongkorn University in Bangkok became the first dedicated Halal 

Science institution in the world. Led by Dr Winai Dahlan, the dedicated team at the Halal 

Science Centre continues to champion a range of Halal-related projects that provide valuable 

scientific knowledge to strengthen and stimulate the Halal market, not just in Thailand and South 

East Asia, but also around the world. 

มีความหมายวา “นวัตกรรมยอดเยี่ยมดานอุตสาหกรรมฮาลาล ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลง

กรณมหาวิทยาลัย ไดสรางผลงานในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยนานหลายป โดยการพัฒนาระบบมาตรฐาน

รวม Halal-HACCP-GMP ในป พ.ศ.2535 และนําเสนอปริญญาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรฮาลาล สถาบัน

แหงนี้เปนผูนําของโลกทางดานการสงเสริม และการประชาสัมพันธงานดานวิทยาศาสตรฮาลาล   มาอยาง

ตอเนื่องดวยการสนับสนุนดานงบประมาณจากรัฐบาลในป พ.ศ.2546  ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลง

กรณมหาวิทยาลัย กลายเปนสถาบันดานวิทยาศาสตรฮาลาลแหงแรกของโลก ทีมงานที่ทุมเทของศูนย

วิทยาศาสตรฮาลาลภายใตการนําของ ดร.วินัย ดะหลัน ยังเดินหนาเปนผูนําในโครงการที่เกี่ยวของกับฮา

ลาลหลายโครงการ นําเอาคุณคาทางวิทยาศาสตรเขาไปเสริมความแข็งแกรง รวมทั้งเขาไปรวมกระตุน

ตลาดฮาลาล ไมเฉพาะในประเทศไทยเทานั้นแตตลอดทั่วทั้งโลก”  
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เว็บไซดของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย กลาวถึงการไดรับรางวัลนานาชาติของศูนยวิทยาศาสตร
ฮาลาล  โดยกลาวถึงการบรรยายของ รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ในงาน The 1st World Halal Forum ดวย 

 

 
 
รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ขณะบรรยายในงาน The 1st World Halal Forum เรื่อง Halal Science  as a Tool for 
Supporting Halal Trade ซึ่งไดรับความสนใจจากผูเขารวมประชุมเปนอยางมาก 
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The Halal Journal  ฉบับเดือนกรกฏาคม – สิงหาคม 2006  ไดตีพิมพผลการประชุม 

The 1st World Halal Forum รวมทั้งการรวมบรรยายและอภิปรายของ 

รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 
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การจัดประชุมนานาชาติวิทยาศาสตรฮาลาล ครั้งที่ 1 
The First International Halal Science Symposium : Halal Food – Halal Nutrition 

 

 
 

 ในวันที่ 1 กันยายน พ.ศ. 2549 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงเสด็จ

เปนองคประธานเปดงานการประชุมวิชาการโภชนาการแหงชาติ ครั้งที่ 1 “โภชนบูรณาการ สูความ

พอเพียง” และการประชุมนานาชาติวิทยาศาสตรฮาลาล ครั้งที่ 1 “The First International Halal 

Science Symposium : Halal Food – Halal Nutrition” ณ ศูนยนิทรรศการและการประชุมไบเทค 

บางนา กรุงเทพมหานคร ซึ่งจัดโดย  สมาคม   โภชนาการแหงประเทศไทยในพระราชูปถัมภ      

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี รวมกับภาคีเครือขายดานอาหารและโภชนาการ 

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  และคณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย  
 

การจัดประชุม The First International Halal Science Symposium : Halal Food – Halal 

Nutrition  คร้ังนี้นับเปนการจัดประชุมวิทยาศาสตรฮาลาลนานาชาติขึ้นเปนครั้งแรกในโลก โดย             

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ซึ่งไดรับการยอมรับและเชิดชูเกียรติดวยการได

รับมอบรางวัลนวัตกรรมยอดเยี่ยมดานอุตสาหกรรมฮาลาลจากนายกรัฐมนตรีมาเลเซีย ในการ

ประชุม World Halal Forum เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม 2549 ไดประสบความสําเร็จอยางดียิ่งอีกครั้งใน

การนํานักวิทยาศาสตรดานฮาลาลจาก 10 ประเทศท่ัวโลก คือ ประเทศไทย อินโดนีเซีย มาเลเซีย ฟ
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ลิปปนส สิงคโปร บรูไน ภูฏาน อาฟริกาใต ออสเตรเลีย และสหรัฐอเมริกา เขารวมนําเสนอผลงาน 

กระทั่งเกิดการสรางเครือขายนักวิทยาศาสตรและนักวิชาการศาสนาอิสลามขึ้นเปนครั้งแรก ในการนี้

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล โดยรองศาสตราจารย ดร. วินัย ดะหลัน ไดจัดงานแถลงขาวการลงนาม

ความรวมมือกับ 2 องคกร คือ ลงนามความรวมมือกับ International Halal Industry Alliance แหง

ประเทศมาเลเซีย ซึ่งเปนองคกรผูรับผิดชอบการดําเนินงานดาน World Halal Forum เพื่อรวมกัน

ผลักดันการพัฒนามาตรฐานและวิทยาศาสตรฮาลาลในประเทศตางๆ ทั่วโลก และลงนามความรวม

มือกับ ฝายครัวการบิน  บริษัท  การบินไทย จํากัด (มหาชน)  เพื่อรวมกันพัฒนาระบบ  Halal-

GMP/HACCP ณ ครัวการบินไทย สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิ ใหสามารถจัดเตรียมอาหารฮาลาล 

อยางถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลามและหลักการวิทยาศาสตรฮาลาล เปนการสรางความมั่นใจ

ใหแกผูโดยสารมุสลิมของสายการบินกวา 50 สายการบินที่ใชบริการอาหารฮาลาลจากครัวการบิน

ไทย อันเปนการสนับสนุนนโยบายรัฐบาลที่ตองการใหประเทศไทยเปนครัวฮาลาลของโลก สราง

โอกาสของประเทศไทยในตลาดอาหารฮาลาลโลกซึ่งมีมูลคากวา 200,000 ลานเหรียญสหรัฐตอป  

 รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ยืนยันวาขณะนี้ศักยภาพดานอุตสาหกรรมฮาลาลของประเทศไทยไดรับ

การยอมรับอยางสูงจากทั้งนักวิชาการดานศาสนาและดานวิทยาศาสตรในประเทศตางๆ กระทั่งเกิด

ความรวมมือเปนเครือขาย ระหวางศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และสถาบัน

มาตรฐานอาหารฮาลาล กับกลุมองคกรทางศาสนาอิสลามในสหรัฐอเมริกา แคนาดา ยุโรป และอา

เซียน ซึ่งจะสงผลใหการสงออกผลิตภัณฑอาหารฮาลาลของประเทศไทยไดรับความเชื่อถือมากขึ้นใน

ประชาคมโลก 

 
 

 

 

 

 

 

 
ลงนามความรวมมือกับ International Halal Industry          ลงนามความรวมมือกับ ลงนามความรวมมือ 
Alliance ประเทศมาเลเซีย ซึ่งเปนองคกรผูรับผิดชอบ        กับฝายครัวการบิน บริษัท การบินไทย จํากัด  
การดําเนินงานดาน World Halal Forum                          (มหาชน) 
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     “Science and Technology in Halal Food-Halal Nutrition”        “ The Need for Halal Science: An Industry Perspective “ 

Assoc.Prof. Dr.Winai Dahlan (Halal Science Center,Thailand),       Mr. Hajj Abdalhamid Evans, Director of Research &                          

                  และ Mr.Azul Shah (Glohex, Singapore)                         Intelligence KasehDia/The Halal Journal/World Halal  

                                                                                                        Forum 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         “ Role of Science in Halal Kitchen and Restaurant “             “ Best Practices in Establishment of Halal-GMP/HACCP  
   Mr.Pairaj Kachornvachara (Thai Airways International-TG)      System for Food Manufacturers, Restaurants and Other  
    Dr.Suwimol Sapwarobol (Halal Science Center, Thailand)       Businesses ” Ms.Dewi Hartaty Suratty (MUIS, Singapore) 
                           Dr.Chanida  Pachotikarn                                   Dr.Ir.Irawadi Jamaran.(Institut    PertanianBogor (IPB),  
         (Institute of Nutrition, Mahidol University, Thailand)            Indonesia) Asst.Prof.Dr.Tipayanate Ariyapitipun (Halal  
                                                                                                     Science Center,Thailand) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 “ State-of-the-Art Laboratory Support for Halal Certification “              “ Halal Food in Context of Spiritual Safety “ 
      Prof.Yaakob Che Man (Halal Food Institute, Malaysia)                  Mr.Somchai Charnarongkul (ACFS, Thailand), 
                 Assoc.Prof.Abd-Elaziem Farouk Gad                                                  Ms.Mariam binti Abdul Latif           
               (Faculty of Engineering,IIUM,Malaysia)                            (JAKIM, Malaysia on behalf of FAO Codex, Rome) 
          Asst.Prof.Dr.Nuntaree Chaichanawongsaroj                        Dr.Biplab  Nandi ( FAO Regional Office of Asia and                    
                  Asst.Prof. Dr.Vanida Nopponpunth                               Pacific, Thailand ) Assoc.Prof. Jongjit Angkatavanich                         
                   (Halal Science Center, Thailand)                                                 (Halal Science Center, Thailand) 
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การเดินทางไปประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา 
ในโครงการเจาะตลาดอาหารฮาลาลเชิงรุกในภูมิภาคอเมริกาเหนือ 

เพื่อเจรจาความรวมมือกับหนวยงานรับรองฮาลาล 
ของ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล และสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 

นําโดย 
กระทรวงตางประเทศและสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 

ระหวางวันที่ 16 – 27 ก.ค. 2549 
 
รายนามคณะผูแทนไทย 
1. นายธนาธิป อุปติศฤงค รองอธิบดี กรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ กระทรวงการตาง

ประเทศ หัวหนาคณะผูแทนไทย 

2. นายสันติ บางออ รองเลขาธิการสํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและ

สังคมแหงชาติ/ เลขานุการ คณะกรรมการพัฒนาอุตสาหกรรม

อาหารฮาลาล 

3. นายสมัย เจริญชาง          รองประธานกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และประธาน  

 ฝายกิจการฮาลาล กรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 

4. รศ.ดร.วินัย ดะหลัน คณบดีคณะสหเวชศาสตร / ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (จฬ.) 

5.    รศ.จงจิตร อังคทะวานิช รองคณบดีคณะสหเวชศาสตร / กรรมการและเลขานุการ  

  ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล (จฬ.) 

6.    ผศ.ดร.วนิดา นพพรพันธุ รองคณบดีคณะสหเวชศาสตร / กรรมการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

(จฬ.) และผูดูแลดานหองปฏิบัติการฮาลาล 

7.    นางสาวมรกต เจนมธุกร เลขานุการเอก สํานักงานเลขานุการกรม กรมเศรษฐกิจระหวาง

ประเทศ กระทรวงการตางประเทศ 

8.    นายศรัณยู อัมพาตระการ เลขานุการโท  กองสนเทศเศรษฐกิจ กรมเศรษฐกิจระหวาง

ประเทศ กระทรวงการตางประเทศ 
วัตถุประสงค 
1. เพื่อเจรจาความรวมมือระหวางผูรับผิดชอบการรับรองฮาลาลในประเทศไทยและองคกรที่ดําเนิน

การรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา 

2. เพื่อพบปะแลกเปลี่ยนความคิดเห็นการใชวิทยาศาสตรมารับรองสินคาฮาลาล กับองคกรที่

ดําเนินการรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา รวมถึงนักธุรกิจผลิตภัณฑฮาลาล

ในประเทศดังกลาว 
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3. เพื่อประชาสัมพันธศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ใหกับองคกรที่ดําเนินการ

รับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา รวมถึงนักธุรกิจผลิตภัณฑฮาลาลในประเทศ

ดังกลาว 

4. เพื่อประชาสัมพันธการประชุม The First International Halal Science Symposium ซึ่งจะจัด

ขึ้นในระหวางวันที่ 1-2 กันยายน 2549 ที่กรุงเทพ 
 
ผลสัมฤทธิ์ของโครงการ 
1. การลงนามในบันทึกความเขาใจ (MOU) กับหนวยงานรับรองฮาลาล 

 จากการเดินทางไปเจรจาความรวมมือในครั้งนี้ ประสบความสําเร็จอยางดียิ่ง โดย             

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีบทบาทสําคัญในการสรางความนาเชื่อถือ

ใหกับสินคาฮาลาลจากประเทศไทย โดยการใชแนวทางวิทยาศาสตรเขาไปเสริมการตรวจรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทยนั้นเปนที่ยอมรับอยางดียิ่งจากองคกรที่เปนผูรับรอง   

ฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป วาเปนแนวทางที่ใหความชัดเจน ความมั่น

ใจ ในการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลไดดียิ่งขึ้น  ไดมีการลงนามในบันทึกความเขาใจ

กับ 5 องคกรที่เปนผูรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป ตามลําดับของ

การลงนาม ไดแก  

(1) Muslim Consumer Group USA 

(2) Islamic Food and Nutrition Council of America (IFANCA) USA 

(3) Islamic Food Council of Europe (IFCE), Brussels, Belgium 

(4) Islamic Society of North America (ISNA), Canada 

(5) Islamic Society of North America (ISNA), USA 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

          ลงนามใน MOU กับ Islamic Food and                                 ลงนามใน MOU กับ  

    Nutrition Council of America (IFANCA), USA.     Muslim Consumer Group, USA 
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        ลงนามใน MOU กับ Islamic Society of       ลงนามใน MOU กับ Islamic Food Council  

            North America   (ISNA), Canada         of Europe (IFCE), Brussels, Belgium 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      
               พบกับ Mr.Mazhar Hussaini                         เยี่ยมชม IFANCA Research Center  

                     ประธาน ISNA, USA                             ณ สํานักงาน IFANCA Park Ridge, USA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          
           Mr.Falah Alizzi, Category Manager             พบกับ Dr.Sam Rehnborg. ประธานบริษัท                      

      นําเยี่ยมชม MapleLodge Farms, Canada              Nutrilite, Buena Park, Illinois, USA 
 
                                                                        พบกับเจาหนาที่ระดับสูงของ American Dietetic  

Association (ADA) ณ สํานักงานใหญ ADA  

Chicago, USA เพื่อประสานงานการรับรองหลัก

สูตรโภชนาการและการกําหนดอาหาร คณะสห

เวชศาสตร จุฬาฯ ในอนาคต 
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ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล รวมการประชุม แสดงนิทรรศการ  
และอบรมทางวิชาการ 

    
  1. คณะสหเวชศาสตร และศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกันจัด

ประชุม  The Technical Meeting on IMT-GT Scientific Laboratory Networking for Halal Food 

Inspection and Accreditation ข้ึนในวันที่ 27 ตุลาคม 2548 ณ คณะสหเวชศาสตร จุฬาฯ โดยมี 

รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ เปนประธานและผู

แ ท น ฝ า ย ป ร ะ เท ศ ไ ท ย  Mrs.Ferial Lubis, Head of Division of International Marketing 

Cooperation, Indonesia เปนผูแทนจากประเทศอินโดนีเซีย และ Professor Yaakob Che Man, 

Director of The Institute of Halal Food, Universiti Putra Malaysia, Malaysia เป นผู แทนจาก

ประเทศมาเลเซีย  ซึ่งที่ประชุมรวมตกลงใหมีการดําเนินการจัดตั้ง Halal Laboratory Network โดย

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   เปนหนวยงานหลักของประเทศไทย Institut 

Pertanian Bogor เปนหนวยงานหลักของประเทศอินโดนีเซีย และ Universiti Putra Malaysia เปน

หนวยงานหลักของประเทศมาเลเซีย 

 

  2. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดนําขอตกลงจากที่ประชุม  The Technical Meeting on     

IMT-GT Scientific Laboratory Networking for Halal Food Inspection and Accreditation ใน

วันที่ 27 ตุลาคม 2548 เสนอตอที่ประชุมกลุมเทคนิคปฏิบัติการการพัฒนาพื้นที่นอกเขตเมืองและ

การคาภายในพื้นที่ IMT-GT ครั้งที่ 3  ณ โรงแรมทวินโลตัส จังหวัดนครศรีธรรมราช ในวันที่ 28-29  

ตุลาคม  2548 ซึ่งที่ประชุมมีมติเห็นชอบตามขอเสนอ  
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    3. รวมกับกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย สถาบันอาหาร และ ธนาคารพัฒนา

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมแหงประเทศไทยเปนเจาภาพจัดการสัมมนา “Thailand Halal 

Hub” ในวันที่ 9 มีนาคม 2549 ณ โรงแรม โซฟเทล เซ็นทรัลพลาซา กรุงเทพฯ มีผูเขารวม 323 คน ใน

งานนี้รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ไดรับเชิญบรรยาย

เร่ือง “โอกาสธุรกิจฮาลาลของไทย” (Halal Business Opportunity) รวมทั้งเปนประธานในการ

สัมมนาระดมสมองในหัวขอเร่ือง “Business Infrastructure”โดยมีทีมงานศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

รองศาสตราจารย เภสัชกรหญิง จงจิตร อังคทะวานิช  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วนิดา นพพรพันธุ   

ดร .ทิพยเนตร  อริยะปติพันธ  ดร.สุวิมล  ทรัพยวโรบล  นักวิทยาศาสตรและเจาหนาที่ ของ               

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ชวยดําเนินการจัดเตรียมเอกสารการประชุม และบันทึกการประชุมดวย  
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  4. รวมจัดนิทรรศการที่โรงเรียนอิสลามวิทยาลัยแหงประเทศไทย ถนนประชาอุทิศ เขต

ราษฎรบูรณะ กรุงเทพฯ ในวโรกาสการรับเสด็จสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี วนั

ที่ 24 พฤษภาคม 2549 โดยไดรับพระเกียรติจากพระองคทานทรงเยี่ยมชมนิทรรศการของ       ศูนย

วิทยาศาสตรฮาลาล และทรงไตถามอยางสนพระทัยอยางยิ่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
รองศาสตราจารย ดร.วนิัย  ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

ถายรูปรวมกับ   นายวันมูหะมัดนอร มะทา ที่ปรึกษานายกรัฐมนตรี  

และคณะกรรมการสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 

 

รองศาสตราจารย ดร.วินัย  ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ผศ.ดร.วนิดา นพพรพันธุ 

หัวหนาหองปฏิบัติการวิจัยและบริการ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล และนักวิทยาศาสตรของ           

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลรวมกันแนะนําศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลแกผูเขาชมงานนิทรรศการ 
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 5. รวมเปนเกียรติในพิธีลงนามบันทึกขอตกลงวาดวย ความรวมมือการรับรองฮาลาลสินคา

เกษตรอาหารและบริการ ระหวางคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย โดยนายสวาสดิ์        

สุมาลยศักดิ์ ประธานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และ กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

โดยคุณหญิงสุดารัตน  เกยุราพันธ รัฐมนตรีวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ ในวันที่ 3 สิงหาคม 

2549 ณ ศูนยกิจการศาสนาอิสลามแหงชาติเฉลิมพระเกียรติ เขตหนองจอก กรุงเทพฯ โดยทาง    

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดจัดนิทรรศการแสดงผลงานของศูนยฯ ในครั้งนี้ดวย 
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6. รวมงานเทิดพระเกียรติและถวายพระพรสมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ งานวัน

ชุมนุมมุสลิม กทม.และการทดสอบกอรีกรุงเทพมหานคร ประจําป 2549 วันที่ 12-13 สิงหาคม 2549 

ณ ศูนยบริหารกิจการศาสนาอิสลามแหงชาติ เฉลิมพระเกียรติ เขตหนองจอก กรุงเทพฯ โดยทาง  

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดจัดนิทรรศการแสดงผลงานของศูนยฯ ในครั้งนี้ดวย 
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การเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
โดยคณะบุคคลจากตางประเทศ 

  1. Prof. Dr. Amelia Guevara, Vice President on Academic Affairs, University of 

Philippine เขาเยี่ยมชมคณะสหเวชศาสตรและศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

เมื่อวันที่ 20 ตุลาคม 2548 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  2. นักขาวจากสถานีโทรทัศนแหงชาติ ประเทศอิหราน เดินทางมาถายทํารายการเกี่ยวกับ            

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 11 ธันวาคม 2548 
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 3. ก ลุ ม นั ก ธุ ร กิ จ ม า เล เซี ย  คื อ  Dato’ Abdul Mukthi bin Abdullah (Deputy State 

Secretary / Director State Economic Planning Unit), Mr.Faudzi Naim bin Haji Noh (Vice 

President Penang Malay Chamber of Commerce Malaysia), Mr.Chan Keng Hung,Ken 

(Personal  Assistant toCEO)  มาเยี่ยมชมและปรึกษาเกี่ยวกับการตรวจรับรองมาตรฐานสินคา   

ฮาลาล ณ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 13  ธันวาคม  2548 
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  4. คณะผูบ ริหารจากมหาวิทยาลัยมาเลเซีย  6 สถาบัน  คือ  University Kebangsan 

Malaysia, University Sains Malaysia, University Sains dan Technology Malaysia, University 

Putra Malaysia, University Technology MARA Salangor Malaysia, University Malaysia     

เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 22 ธันวาคม 2548 พรอม

ติดตอขอสงนักวิทยาศาสตรมารับการฝกอบรมที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
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 5. คณะอธิการบดีและผูแทนอธิการบดีจากมหาวิทยาลัยของประเทศอินโดนีเซีย 7 แหง   

เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2548 

พรอมติดตอขอสงนักวิทยาศาสตรมารับการฝกอบรมที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยดวย 
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  6. เอกอัครราชฑูตประเทศบังคลาเทศ ประจําประเทศไทย Shahed Akhtar ไดเขาเยี่ยมชม              

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 29 ธันวาคม 2548 และมีความสนใจที่

จะรวมจัดตั้ง Halal Laboratory Network ดวย 
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 7. คณะผูบริหารและคณาจารยจาก Universitas Pembangunan Nasional East Java 

ประเทศอินโดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 17 

กุมภาพันธ 2549  พรอมติดตอขอสงนักวิทยาศาสตรมารับการฝกอบรมที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยดวย 
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 8. คณะผูบริหารจากกระทรวงเกษตร ประเทศอินโดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตร    

ฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 3 มีนาคม 2549   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  9. Dr.Mian Riaz, Food Inspector of Islamic Food and Nutrition Council of America 

(IFANCA) สหรัฐอเมริกา เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 7 

มีนาคม 2549 โดยจะมีการทําขอตกลงรวมกันเก่ียวกับการใหการรับรองมาตรฐานสินคาฮาลาลใน

เดือนกรกฎาคม 2549 นี้ 
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 10. คณะผูบริหารระดับสูงจากบริษัทแอมเวย สหรัฐอเมริกา พรอมดวยผูบริหารบริษัท    

แอมเวย ประเทศไทย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 21 

เมษายน 2549 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

  11. ผูบริหารจากบริษัท Unilever ประเทศอินโดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่26 เมษายน 2549  
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12. คณาจารยจากมหาวิทยาลัย  IIUM และ  UKM ประเทศมาเลเซีย  เข าเยี่ ยมชม                       

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 3 พฤษภาคม 2549  

 

  13. Professor Veni Hadju จากมหาวิทยาลัย Hazanuddin South Sulawesi ประเทศอิน

โดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2549  
 

 
  14. Mr. Lall Mohamed ประธานกิจการฮาลาล ประเทศ Suriname อเมริกาใต เขาเยี่ยมชม      

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่13 พฤษภาคม 2549 เพื่อรวมเสนอโครง

การจัดตั้ง Halal Science Laboratory ณ ประเทศ Suriname 
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  15. Dr. Muhammad Chaudry ป ร ะ ธ า น  Islamic Food and Nutrition Council of 

America (IFANCA) สหรัฐอเมริกา เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

เมื่อวันที่ 17 พฤษภาคม 2549 โดยจะมีการทําขอตกลงรวมกันเกี่ยวกับการใหการรับรองมาตรฐาน

สินคาฮาลาลในเดือนกรกฎาคม 2549 นี้ 
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 16. คณะกรรมการ Halal Europe ประเทศเยอรมัน เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 19 พฤษภาคม 2549 โดยสนใจจะมีการทําขอตกลงรวมกันเกี่ยว

กับการใหการรับรองมาตรฐานสินคาฮาลาลตอไป 
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 17. สํานักงานความรวมมือเพื่อการพัฒนาระหวางประเทศ (สพร.) ไดจัดโครงการบัวแกว

สัมพันธ-ตะวันออกกลางและแอฟริกาใต ครั้งที่1 ตามดําริของรัฐมนตรีวาการกระทรวงตางประเทศ 

เพื่อขยายใหเกิดความรวมมือกับประเทศในภูมิภาคดังกลาวตอไป โดยมีเจาหนาที่ระดับกลางจาก
หนวยงานความรวมมือระหวางประเทศ หรือกระทรวงการตางประเทศ จากประเทศแอฟริกา 14 

ประเทศ ประกอบดวย แอลจีเรีย ลิเบีย อียิปต ตูนีเซีย มอริเตเนีย เซเนกัล แกมเบีย เชียราเลโอน โกต

ติวัวร มาลี บูรกินาฟาโซ กานา ไนจีเรีย และซูดาน จากประเทศตะวันออกกลาง 11 ประเทศ ไดแก 

สหรัฐอาหรับอามิเรต จอรแดน โอมาน อิหราน อิรัก ซาอุดิอาระเบีย คูเวต การตา บารเรนห ซีเรีย และ

เลบานอน สํานักงานความรวมมือเพื่อการพัฒนาระหวางประเทศ (สพร.) กระทรวง       การตาง

ประเทศ ไดนําคณะบุคคลในโครงการบัวแกวสัมพันธ - ตะวันออกกลางและแอฟริกาใต ทั้งหมดมา

เยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลในวันที่ 21 สิงหาคม 2549  
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การเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
โดยคณะบุคคลในประเทศ 

 

  1. คณะครูและนักเรียนจากโรงเรียนดารุลมาริด จังหวัดสตูล เขาเยี่ยมชมการดําเนินงานของ        

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 15 ธันวาคม 2548  
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 2. รองอธิบดีกรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ นายธนาธิป  อุปติศฤงค พรอมคณะ เขาเยีย่มชม        

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2549 เพื่อปรึกษาการ

เตรียมโครงการเจาะตลาดอาหารฮาลาลเชิงรุกในภูมิภาคอเมริกาเหนือ ในวันที่ 16 - 27 กรกฎาคม 

2549 
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  3. คณะจากบริษัทการบินไทย จํากัด (มหาชน) นําโดยคุณนรีกุล สุระพัฒน ไดเขาเยี่ยมชม              

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2549 และไดปรึกษาถึง

การใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาฯ  ไปจัดวางระบบ  Non-Pork Buffered Halal Kitchen           

ณ ครัวการบินไทย สนามบินสุวรรณภูมิ 
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 4. คุณสมศรี  ธนะชัยวิวัฒนและคณะ ชมรมสงเสริมวิชาชีพแหงประเทศ เขาศึกษาดูงานและ

เยี่ยมชมการทํางานของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ในวันที่ 8 มิถุนายน 

2549 

  5. คุณแคลร ปจฉิมานนท พรอมนักขาวจากรายการโลกยามเชา สถานีโทรทัศนไทยทีวีสีชอง 

3 มาสัมภาษณ รองศาสตราจารย ดร.วินัย  ดะหลัน เมื่อวันที่ 12 พฤษภาคม 2549 เนื่องในโอกาสที่                     

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยไดรับรางวัล Halal Journal Award of Best 

Innovation in Halal Industry 2006 หรือรางวัลนวัตกรรมยอดเยี่ยมทางอุตสาหกรรมฮาลาล 
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6. คณะบุคลากร ภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี จํานวน 4 ทาน เขาเยี่ยมชมวิทยาศาสตร

ฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เพื่อศึกษาดูงานเกี่ยวกับ การวิเคราะหโปรตีนและดีเอ็นเอของพืช

และสัตว การวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารตกแตงพนัธุกรรม ในวันที่ 1 - 2 สิงหาคม 2549 
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7. คุณสุวรรณา  ฟองสมุทร เจาหนาที่การทูต7 และคุณชาลิณี  ชูนาค จากกระทรวงการตาง

ประเทศเขารวมประชุมหารือรวมกับศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล เมื่อวันที่ 28 กรกฎาคม 2549 เพื่อ
เตรียมความพรอม "โครงการโลกมุสลิม" โดยกระทรวงการตางประเทศไดขออนุญาตทําขาวเกี่ยวกับ

ศูนยวทิยาศาสตรฮาลาล เพื่อสรางความสัมพันธและทัศนคติที่ดีในอนาคต และเพื่อนําประเทศไทยสู

ประเทศมุสลิม (Middle East) เปนการเรียนรูทั้งทางสังคม วัตนธรรม และเศรษฐกิจ โดยจะมีผูส่ือ

ขาวจากตางประเทศเขารวมกิจกรรมครั้งนี้หลายประเทศ อาทิ ประเทศอียิปต ประเทศอิหราน 

ประเทศจอรแดน ประเทศตุรกี ประเทศ มอรรอคโค ประเทศซาอุดิอารเบีย ฯลฯ โดยโครงการนี้จะจัด

ใหมีข้ึนในวันที่ 4 กันยายน 2549  
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บทบาทของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลใน IMT-GT 
 

1. คณะสหเวชศาสตร และศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกันจัด

ประชุม  The Technical Meeting on IMT-GT Scientific Laboratory Networking for Halal Food 

Inspection and Accreditation ข้ึนในวันที่ 27 ตุลาคม 2548 ณ คณะสหเวชศาสตร จุฬาฯ โดยมี 

รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ เปนประธานและผู

แ ท น ฝ า ย ป ร ะ เท ศ ไ ท ย   Mrs.Ferial Lubis, Head of Division of International Marketing 

Cooperation, Indonesia เปนผูแทนจากประเทศอินโดนีเซีย และ Professor Yaakob Che Man, 

Director of The Institute of Halal Food, Universiti Putra Malaysia, Malaysia เป นผู แทนจาก

ประเทศมาเลเซีย  ซึ่งที่ประชุมรวมตกลงใหมีการดําเนินการจัดตั้ง Halal Laboratory Network โดย

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   เปนหนวยงานหลักของประเทศไทย Institut 

Pertanian Bogor เปนหนวยงานหลักของประเทศอินโดนีเซีย และ Universiti Putra Malaysia เปน

หนวยงานหลักของประเทศมาเลเซีย 
 

2. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดนําขอตกลงจากที่ประชุม The Technical Meeting on  

IMT-GT Scientific Laboratory Networking for Halal Food Inspection and Accreditation     

ในวันที่ 27 ตุลาคม 2548 เสนอตอที่ประชุมกลุมเทคนิคปฏิบัติการการพัฒนาพื้นที่นอกเขตเมืองและ

การคาภายในพื้นที่ IMT-GT ครั้งที่ 3  ณ โรงแรมทวินโลตัส จังหวัดนครศรีธรรมราช ในวันที่ 28-29  

ตุลาคม  2548 ซึ่งที่ประชุมมีมติเห็นชอบตามขอเสนอ  
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3. รวมการประชุมระดับรัฐมนตรีและเจาหนาที่อาวุโส คร้ังที่ 12 แผนงานการพัฒนาเขต

เศรษฐกิจสามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย (Indonesia – Malaysia - Thailand Growth Triangle 

: IMT - GT) ในระหวางวันที่ 13-15 พฤศจิกายน  2548 ณ เมืองเปกันบารู  จังหวัดเรียว  สาธารณรัฐ

อินโดนีเซีย โดยประเทศอินโดนีเซียเปนเจาภาพในการจัดการประชุมครั้งนี้ 
 

 
 

4. รวมการประชุมแผนงานการพัฒนาเขตเศรษฐกิจสามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย 

(Indonesia – Malaysia - Thailand Growth Triangle : IMT - GT) : Informal Senior Officials 

Meeting (ISOM) ในระหวางวันที่ 29 – 31 พฤษภาคม 2549 ณ เมือง Benguru สาธารณรัฐอินโดนี

เซีย 
 

5. รวมการประชุมแผนงานการพัฒนาเขตเศรษฐกิจสามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย 

(Indonesia – Malaysia - Thailand Growth Triangle : IMT - GT) : The Fourth Implementing 

Technical Group Meeting On Development of Hinterland and Intra-Trade Indonesia-

Malaysia-Thailand Growth Triangle ในระหวางวันที่ 7 – 8 กันยายน 2549 ณ เมือง Palembang, 

สาธารณรัฐอินโดนีเซีย 
 
 6. รวมการประชุมแผนงานการพัฒนาเขตเศรษฐกิจสามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย 

(Indonesia – Malaysia - Thailand Growth Triangle : IMT - GT) : The 13th Senior Officials’ 

Meeting Indonesia-Malaysia-Thailand Growth Triangle (IMT-GT) ใน ระห ว า งวั น ที่  12 – 13 

กันยายน 2549 ณ Petaling Jaya, Selangor ประเทศมาเลเซีย  
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