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ตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารฮาลาลและการจัดทําบัญชีวัตถุดิบและสารที่อนุญาต / ไมอนุญาต 

ใชตามหลักการศาสนาอิสลาม  

      (Research and development of analytical methods and reagent kits for evaluation of 

Halal food products and for preparation of Halal food active lists) 

2. การประยุกตระบบ HACCP หรือ GMP ในโรงงานผลิตอาหารเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 
(Development of Halal-GMP/HACCP system and its implementation for Halal food 

production in food manufacturing plants).   

3. การตรวจวิเคราะหและการเฝาระวังการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่วางจําหนายและ

การใหความรูดานอาหารฮาลาลและแนวทางการผลิตแกผูเกี่ยวของและประชาชนทั่วไป 

(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).  
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หองปฏิบัติการเพื่อสงเสริมและพัฒนาอาหารฮาลาลพรอมโครงขาย :           
ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล – ปที่ 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) 
 
ผูรายงาน:  รศ.ดร.วินัย ดะหลัน, ผศ.ดร.วนิดา นพพรพันธุ, ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ  

  รศ.ภญ.จงจิตร อังคทะวานิช และคณะ 

บทคัดยอ  แผนงานวิจัยนี้แบงออกเปน 3 โครงการวิจัย:    

 1) การวิจัยและพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหสิ่งปนเปอน การพัฒนาชุดทดสอบแบบรวดเร็ว

เพื่อการตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารฮาลาลและการจัดทําบัญชีวัตถุดิบและสารที่อนุญาต/ไมอนุญาต

ใชตามหลักการศาสนาอิสลาม :  โดยทําการพัฒนาและศึกษาเทคนิคการวิเคราะหส่ิงปนเปอน         

3 โครงการ โดยเปนโครงการตอเนื่องจากป 2548  2 โครงการ ไดแก 1) การพัฒนาชุดทดสอบที่รวด

เร็วในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหารสําหรับใชในหองปฏิบัติการทั่วไป (Development of 

rapid pork detection kit for using in general laboratory) ประสบผลสําเร็จในระดับหองปฏิบัติ

การ กําลังพัฒนาเปนชุดทดสอบใชในภาคสนามตอไป  2) การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอ

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

ความกาวหนาในการกระตุนสัตวทดลองเพื่อใหไดโคลนที่ผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอแอนติเจน

สุกร สวนโครงการที่ 3 คือการพัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการหาปริมาณไฮดรอกซี     โพรลีน: ศึกษา

เปรียบเทียบกับวิธีพิคริก นั้น ประสบผลสําเร็จ สามารถนํามาใชตรวจหาปริมาณ       เจลาตินที่ความ

เขมขนต่ําได (Quantitative Measurement)   

 2) การประยุกตระบบ HACCP หรือ GMP ในโรงงานผลิตอาหารเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 

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

จํานวน 23 โรง (ภายหลังมีโรงงานขอถอนตัวเนื่องจากความไมพรอม1 โรงงาน) เร่ิมตนดวยการอบรม

พนักงานระดับสูงจํานวน 120 คน ติดตามดวยการอบรมพนักงานของโรงงานจํานวน 1,177 คน     

ผลการอบรมพนักงานมีความเขาใจฮาลาลและมาตรฐานสากลมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ ผูเขาอบรม

มีความพึงพอใจในระดับเกิน 3/5 ภายหลังการเขาเยี่ยมและแนะนํารวม 6 man-day โรงงานผาน  

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

 3) การตรวจวิเคราะหและการเฝาระวังการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่วาง

จําหนายและการใหความรูดานอาหารฮาลาลและแนวทางการผลิตแกผูเกี่ยวของและประชาชนทั่วไป 
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: การจัดอบรมผูบริโภครวมทั้งสิ้น 5 คร้ัง มีผูเขารวม 1,711 คน ผูเขารับการอบรมมีความพึงพอใจตอ

บริการที่ไดรับ ซึ่งเมื่อรวมผูเขารวมอบรมในปที่ 1 ปที่ 2  ไดจํานวนถึง 6,557 คน (เปาหมาย 6,000 

คน) ในการสํารวจการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมันสัตวบกในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

อาหารสําเร็จรูป ทําการตรวจวิเคราะหทั้งสิ้น 700 ตัวอยาง เปนการตรวจวิเคราะหเจลาติน 189 ตัว

อยาง  ตรวจเอธิลอัลกอฮอล 141 ตัวอยาง และการปนเปอนไขมันสัตวบก 370  ตัวอยาง 

ในการดําเนินงานตอเนื่องเปนปที่ 3 นี้ สงผลใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดรับการคัด

เลือกจาก  Halal Journal ซึ่งเปนวารสารภาษาอังกฤษระดับนานาชาติของประเทศมาเลเซียจําหนาย

ใน 35 ประเทศ ใหไดรับรางวัล Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 

หรือรางวัลนวัตกรรมยอดเยี่ยมทางอุตสาหกรรมฮาลาล โดย  รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนย

วิทยาศาสตรฮาลาลเปนผูรับมอบจาก ฯพณฯ ดาโตะเสรี 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

ไดจัดการประชุมนานาชาติวิทยาศาสตรฮาลาล 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  ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย  ยังไดรวมกับกรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ กระทรวงตางประเทศและสภาพัฒนาการ

เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ เดินทางไปประเทสหรัฐอเมริกาและแคนาดา ในโครงการเจาะตลาด

อาหารฮาลาลเชิงรุกในภูมิภาคอเมริกาเหนือ ระหวางวันที่ 16 – 27 กรกฎาคม พ.ศ.2549 เพื่อเจรจา

ความรวมมือกับหนวยงานรับรองฮาลาล  ซึ่งประสบผลสําเร็จอยางดียิ่ง        การสรางความนาเชื่อ

ถือใหกับสินคาฮาลาลจากประเทศไทยโดยการใชแนวทางวิทยาศาสตรเขาไปเสริมการตรวจรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทยนั้นเปนที่ยอมรับอยางดียิ่งจากองคกรที่เปนผูรับรองฮาลาล

ในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป วาเปนแนวทางที่ใหความชัดเจน ความมั่นใจ ในการ

ตรวจรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลไดดียิ่งขึ้น  ไดมีการลงนามในบันทึกความเขาใจกับ 5 องคกรที่

เปนผูรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป ตามลําดับของการลงนาม ไดแก 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

ผลงานดานการประชาสัมพันธ การขยายโครงขายออกสูประเทศใน         กลุมความรวมมือ

สามเหล่ียมเศรษฐกิจ การเขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลจาก                  ชาวตางประเทศ

หลายกลุม การนําเสนอผลงานของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลในนิตยสารตางประเทศ ผลการดําเนิน

งานตลอดปงบประมาณเปนที่นาพอใจ 
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บทนํา 

 ความเปนมาของแผนงานวิจัย 

อิสลามเปนศาสนาหลักศาสนาหนึ่งในโลกมีผูนับถือประมาณ 1,500 ลานคน หรือเกือบ      

1 ใน 4 ของประชากรโลก 6,200 ลานคน ผูนับถือศาสนาอิสลามซึ่งเรียกตนเองวามุสลิมอาศัยอยู   

ทั่ ว โลกหนาแนน ใน  57 ประเทศ  (พิ จารณ าจากประเทศสมาชิก  Organization of Islamic 

Conference หรือ OIC) ชาวมุสลิมสวนใหญประพฤติปฏิบัติตนในจารีตประเพณี เครงครัดในการ

บริโภคโดยเลือกบริโภคเฉพาะ “อาหารฮาลาล” หรืออาหารที่ถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลาม 

ประมาณการกันวาการคาขายผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในโลกมีมูลคาประมาณ 150,000 -

200,000 ลานเหรียญสหรัฐ (โดยองคการคาและเกษตร คานาดา) ประเทศไทยแมไดรับการยอมรับ

วาเปนประเทศผูผลิตและสงออกผลิตภัณฑอาหารที่สําคัญของในลําดับที่ 14 กลับมีสวนแบงใน

ตลาดผลิตภัณฑอาหารฮาลาลเพียงปละประมาณ 275 ลานเหรียญสหรัฐหรือเพียง 0.18% ของมูล

คาตลาดอาหารฮาลาล (ขอมูลจากสํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 

หรือ สศช.)   อาหารฮาลาลจากประเทศไทยยังไมเปนที่รูจักในตลาดประเทศมุสลิม อีกทั้งมาตรฐาน

อาหารฮาลาลจากประเทศไทยยังเปนประเด็นปญหา ในขณะที่ประเทศมุสลิมเพื่อนบานอยางมาเล

เซียซึ่งเปนคูแขงสําคัญในตลาดนี้เนนเรื่องมาตรฐานอาหารฮาลาล โดยมาเลเซียเปนประเทศที่มุงมั่น

ในการจัดทํามาตรฐานอาหารฮาลาลของตนเอง ดังเชน MS1500 ใหเปนมาตรฐานฮาลาลสากล 

การจะผลักดันอาหารฮาลาลของไทยใหเปนที่ยอมรับและมีขีดความสามารถในการแขงขัน

ในตลาดโลกโดยเฉพาะอยางยิ่งกับประเทศในกลุมอาเซียนดวยกัน ทั้ง มาเลเซีย อินโดนีเซียและสิงค

โปร ไดนั้น ประเด็นการนําหลักการทางวิทยาศาสตรมาประยุกตรวมกับบทบัญญัติทางศาสนาเพื่อใช

ในการปรับปรุงกระบวนการผลิต การตรวจติดตามคุณภาพอาหารฮาลาลนับเปนวิธีการหนึ่งที่จะชวย

เสริมสรางภาพลักษณและความเชื่อมั่นใหเกิดกับผูบริโภคทั้งในและนอกประเทศ ทําใหเกิดความมั่น

ใจในตัวสินคา และนําไปสูการเพิ่มศักยภาพการแขงขัน เปนการเพิ่มสวนแบงตลาดอาหารฮาลาลของ

ไทยในตลาดอาหารฮาลาลของโลกได 

ปจจุบัน มีการนําเอาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาประยุกตใชในงานศาสนา และวัฒน

ธรรมมากขึ้น ในประเด็นของอาหารฮาลาล สามารถนําเอาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใช

สนับสนุนไดในหลายแนวทาง ไดแก 

1. การสรางฐานขอมูลวิทยาศาสตรของวัตถุดิบที่ ใชในการเตรียมอาหารฮาลาล 

(Database of active Halal ingredient list) 
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2. การตรวจวิเคราะหวัตถุดิบและผลิตภัณฑตองสงสัยวามีการปนเปอนสารตองหามทาง

ศาสนาโดยเทคนิคและวิธีทางหองปฏิบัติการวิทยาศาสตรเพื่อความถูกตองและแมนยํา 

3. การศึกษาทางเอกสารที่เกี่ยวของกับวัตถุดิบ กระบวนการเตรียมวัตถุดิบและกระบวน

การผลิตอาหาร 

4. การประยุกตระบบมาตรฐานการผลิตอาหาร HACCP และ GMP ในกระบวนการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือสถานประกอบการอาหาร (Halal-

GMP/HACCP)  

5. การวิจัยและพัฒนาเทคนิคใหมๆในการตรวจสอบการปนเปอนในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

ที่มาจากกระบวนการเตรียมที่ซับซอน 

6. การพัฒนาเทคนิคและอุปกรณอยางงาย รวดเร็ว ประหยัด เพื่อชวยในการตรวจ

วิเคราะหการปนเปอนสิ่งตองหาม 

7. การสรางความเขาใจกับผูบริโภค ผูประกอบการตลอดจนนักการศาสนาอิสลามในเรื่อง

ความสําคัญของวิทยาศาสตรตอการตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารและอาหาร 

8. การใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรในงานการคุมครองผูบริโภคผลิตภัณฑอาหาร      

ฮาลาลตลอดจนการสรางความมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑในหมูผูบริโภคและผู

ประกอบการ 

9. การนําเอาระบบอินเตอรเน็ต การสรางโฮมเพจและเว็บไซดมาใชในการสนับสนุนการ

ดําเนินงานและการประชาสัมพันธเร่ืองอาหารฮาลาล 

ประเทศไทยมีศักยภาพสูงในการผลิตอาหารปอนตลาดโลก ซึ่งตลาดอาหารฮาลาลนับเปน

ตลาดใหมและตลาดใหญตลาดหนึ่งที่ประเทศไทยมุงหวังจะเขาไปเพิ่มสวนแบงในตลาดสําคัญนี้  

การเพิ่มศักยภาพการสงออกผลิตภัณฑอาหารฮาลาลสามารถกระทําไดหลายแนวทาง ซึ่งแนวทาง

หนึ่งคือการยกระดับคุณภาพการผลิตอาหารฮาลาลอันเปนหนาที่ของภาคเอกชนที่จะตองเปนผู

พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ ทั้งนี้ภาครัฐจะตองเปนผูนําดานนโยบายการตลาด โดยพัฒนาแหลง

วัตถุดิบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอุตสาหกรรมอาหารใหไดตามมาตรฐานสากล

รวมถึงการพัฒนาเทคโนโลยีและกระบวนการที่จําเปนเพื่อเปนการสนับสนุนภาคเอกชนในการผลิต 

รัฐจึงตองสนับสนุนการนําศักยภาพของกระบวนการทางวิทยาศาสตร   ไปใชในกระบวนการตดัสนิใจ 

ซึ่งรวมถึงการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานอาหารฮาลาล 

ในกิจกรรมการนําวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใชในงานพัฒนาและยกระดับการผลิต

อาหารฮาลาลของประเทศไทย คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยคณบด ีและนกัวชิา
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การจากศูนยวิจัยวิทยาลิพิดและไขมัน  (The Lipid and Fat Sciences Research Center หรือ 

LiFARC) สะสมประสบการณทางดานนี้มานานกวา 10 ป โดยมีตัวอยางดังตอไปนี้ 

1. คณบดี คณะสหเวชศาสตรไดรับการคัดเลือกเปนวิทยากรถวายการบรรยายเรื่องอาหาร

ฮาลาลแดสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา สยามบรมราชกุมารี เมื่อวันที่ 23 มีนาคม     

พ.ศ.2544 ณ สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

2. คณะสหเวชศาสตรไดรวมกับสํานักจุฬาราชมนตรี (สมัยจุฬาราชมนตรี นายประเสริฐ 

มะหะหมัด) ในการตรวจสอบผลิตภัณฑโดยใชเทคนิคทางวิทยาศาสตรในกระบวนการ

ตรวจสอบรับรองผลิตภัณฑอาหารฮาลาล ระหวางป พ.ศ.2538-2540  

3. คณบดีเปนที่ปรึกษาอยางเปนทางการของบริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) ในการจัด

อาหารฮาลาลบริการนักกีฬาและเจาหนาที่ในงานการแขงขันกีฬาเอเชียนเกมส ครัง้ที ่13 

และการแขงขันกีฬาคนพิการเฟสปกเกมส คร้ังที่ 7 โดยดําเนินการจากเดือนเมษายน 

2541 - กุมภาพันธ พ.ศ.2542 

4. คณบดีเปนวิทยากรดานอาหารฮาลาลและอาหารกําหนดโภชนาการแกพนักงาน      

ฝายโภชนาการ บริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) ตั้งแตป พ.ศ.2540 กระทั่งปจจุบัน 

5. คณบดีและบุคลากรจากคณะสหเวชศาสตรเปนที่ปรึกษาอยางเปนทางการแกบริษัท 

การบินไทย จํากัด (มหาชน) และสถาบันราชภัฎสวนดุสิตในการจัดอาหารฮาลาลบริการ

ลูกเสือและเจาหนาที่ในงานการชุมนุมลูกเสือโลก คร้ังที่ 20 (The 20th World Scout 

Jamboree) โดยดําเนินการตั้งแตเดือนตุลาคม 2545 - เดือนมกราคม พ.ศ.2546 

6. คณะฯ ใหบริการตรวจวิเคราะหวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารตลอดจนคําปรึกษาดาน

วิทยาศาสตรแกฝายกิจการฮาลาลของคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดหลายจงัหวดั 

คือ  กรุงเทพมหานคร เชียงใหม  นนทบุ รี อยุธยา  ปทุมธานี  ฉะเชิงเทรา  ตั้ งแตป          

พ.ศ. 2543 จนถึงปจจุบัน 

7. คณะสหเวชศาสตรจัดการอบรม 3 คร้ัง เร่ืองความรูดานการเตรียมอาหารฮาลาลแกผู

ประกอบการอาหารและประชาชนทั่วไปประมาณ 1,000 คน ระหวางป พ.ศ.2544 โดย

ไดรับงบประมาณสนับสนุนจากสํานักงบประมาณ กระทรวงการคลัง 

8. นักวิทยาศาสตรของคณะสหเวชศาสตรไดรับทุนพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหผลิตภัณฑ

อาหารฮาลาลจากสํานักงานวิจัยแหงชาติ ในป พ.ศ.2543  

9. คณบดีและบุคลากรของคณะสหเวชศาสตรเปนวิทยากรบรรยายเรื่องอาหารฮาลาลใน

งานตางๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน ตั้งแตป พ.ศ.2540 จนถึงปจจุบัน 
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10. คณบดีคณะสหเวชศาสตร เปนผูแทนประเทศไทยในการประชุมคณะทํางานเฉพาะกิจ

ของอาเซียนในการรางแนวทางฮาลาล  (The ASEAN Adhoc Working Group on 

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

11. คณบดีเปนกรรมการในคณะกรรมการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล ตั้งแตป       

พ.ศ.2545 จนถึงปจจุบัน 

12. คณะสหเวชศาสตร จุฬาฯ ไดรับมอบหมายจากคณะทํางานเฉพาะกิจของอาเซียนงาน

รางแนวทางฮาลาล ในการประชุมของคณะทํางานครั้งที่ 3 (ป 2542) และ ครั้งที่4       

(ป 2543) ใหเปนหนวยงานหลักในการอบรมการวิเคราะหและวิจัยทางวิทยาศาสตร 

13. คณะสหเวชศาสตรรวมกับสถาบันอาหารจัดทําระบบ Halal-HACCP อันเปนการนําเอา

ระบบมาตรฐานสากลไปประยุกตใชในกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล โดยไดจัดทํา

หนังสือคูมือเร่ืองดังกลาวขึ้นเปนครั้งแรกในป พ.ศ. 2542 

14. คณะสหเวชศาสตรเปดหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาโภชนาการและการกําหนด

อาหาร กําหนดเปดรับนิสิตในปการศึกษา 2548 โดยจัดรายวิชา “การใชวิทยาศาสตรใน

กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล” เปนสวนหนึ่งของปริญญา 

15. คณะสหเวชศาสตรรวมกับมูลนิธิวัฒนธรรมอิสลามเพื่อการศึกษาและพัฒนา และบริษัท 

โฟลิโอ จํากัด จัดใหความรูดานอาหารและโภชนาการตามหลักการศาสนาอิสลามทาง

รายการโลกมุสลิม ทางสถานีโทรทัศน อสมท. ชอง 9 ทุกวันศุกร ตั้งแตป พ.ศ.2542 - 

2548  

ประสบการณตางๆ ดานฮาลาลที่สะสมมาทําใหคณะสหเวชศาสตรเล็งเห็นวางานทางดาน

วิทยาศาสตรมีความสําคัญอยางยิ่งตอการยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาลของประเทศไทย 

สรางเกียรติภูมิของประเทศอีกทั้งสามารถเพิ่มศักยภาพการแขงขันของประเทศไทยที่มิใชเปนประเทศ

มุสลิมไดเปนอยางดี บุคลากรของคณะฯมีความพรอมที่จะดําเนินงานในเรื่องการใชวิทยาศาสตรใน

การพัฒนาอาหารฮาลาลทั้งเพื่อการบริโภคในประเทศและเพื่อการสงออก 

คณะสหเวชศาสตรจึงไดรับอนุมัติใหดําเนินการแผนงานวิจัย “การจัดตั้งศูนยขอมูลและ

บริการทางวิทยาศาสตรและหองปฏิบัติการเพื่อการสงเสริมและพัฒนาอาหารฮาลาลพรอมโครงขาย 

: ศู น ย วิ ท ย าศ าสต รฮ 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) เปนเวลา 3 ป (พ.ศ. 2547 – 2549) โดยมีโครงการวิจัยยอย 3 โครงการ 

เร่ิมตนดวยการวิจัยและพัฒนาเทคนิคและวิธีการวิเคราะหการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารฮาลาล
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เพื่อใหงานวิเคราะหทางหองปฏิบัติการวิทยาศาสตรเปนประโยชนตอการยกระดับมาตรฐานอาหาร

ฮาลาลของประเทศไทยมากขึ้น โครงการวิจัยที่สองมุงหวังที่จะยกระดับการผลิตอาหารฮาลาลในโรง

งานอาหารของประเทศ โดยทําการประยุกตระบบ GMP และ HACCP ซึ่งเปนระบบที่นิยมใชในการ

ผลิตอาหารในทางอุตสาหกรรมมากที่สุดนํามาใชกับการผลิตอาหารฮาลาล พัฒนาเปนระบบใหมที่

เรียกวา Halal-GMP/HACCP จากนั้นนํามาใชปฏิบัติจริงในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร สุดทายเปน

โครงการวิจัยงานดานการคุมครองผูบริโภคและพัฒนาผูประกอบการ ทั้งนี้ดวยความเชื่อมั่นที่วาการ

ยอมรับของผูบริโภคในประเทศจะเปนหนทางสูความสําเร็จในเรื่องการยกระดับคุณภาพของอาหาร

ฮาลาลจากประเทศไทย ผลผลิตสําคัญจากโครงการวิจัยทั้งสามคือการสรางศูนยขอมูลและบริการ

งานดานวิทยาศาสตรที่เกี่ยวของกับการสงเสริมและพัฒนางานฮาลาลขึ้นเปนครั้งแรกโดยจะจัดให

เปนหองปฏิบัติการกลางเพื่อวิเคราะหทางวิทยาศาสตร ตลอดจนเพื่อเปนแกนสําหรับโครงขายวิทยา

ศาสตรดานฮาลาลที่จัดตั้งขึ้นพรอมกันและจะจัดตั้งขึ้นเพิ่มเติมในอนาคต 

 กรอบแนวคิดของแผนงานวิจัย 

 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยมีีความสําคัญกับกิจการตางๆเกือบทุกกิจการในปจจุบัน รวมทั้ง

หลายกิจการในทางศาสนา  ทางดานการผลิตอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม มุสลิมสวนใหญมี

ความเครงครัดทางดานจารีตประเพณี ปฏิบัติตนในแนวทางศาสนาคอนขางเครงครัด จําเปนตอง

ผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตอง ระมัดระวังสิ่งปนเปอนที่อาจผิดหลักการในศาสนาอิสลาม อยางไรก็

ตาม เนื่องจากวัตถุดิบรวมถึงสารเคมีที่ใชในทางอุตสาหกรรมอาหารมีมากมายนับเปนหมื่นชนิด  

ยากที่จะแยกแยะได วัตถุดิบและสารเคมีเหลานี้จํานวนไมนอยกอความเสี่ยงตอการผลิตอาหาร     

ฮาลาลในทางอุตสาหกรรม หากโรงงานมีบัญชีรายชื่อสารเคมี/วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑที่ตองสงสัย รวมทั้ง

ส่ิงที่เปนปญหา ยอมทําใหการพัฒนาอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรมเกิดไดสะดวกขึ้น การผลิต

อาหารถูกตองขึ้น อีกทั้งสรางความสะดวกตอฝายศาสนาในการตรวจสอบ สรางความมั่นใจแกผู

บริโภค เปนการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลไดอยางถูกแนวทาง 

 ดวยเหตุนี้จึงจําเปนตองมีการพัฒนาแนวทางการตรวจวิเคราะหวัตถุดิบ/ผลิตภัณฑ/สารเคมี

อยางรวดเร็ว แมนยํา และถูกตอง โครงการวิจัยครั้งนี้จึงนําเสนอแนวทางการพัฒนาและวิจัยทางดาน

เทคนิคใหมๆ ในการตรวจสอบสิ่งปนเปอนในอาหารทางศาสนาอิสลามหรืออาหารฮาลาล การจัดทํา

บัญชีวัตถุดิบเพื่อประโยชนตอภาคอุตสาหกรรมและฝายศาสนาอิสลาม รวมทั้งประชาชนทั่วไป นอก

จากนี้ยังมีการนําเอาความรูความเขาใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพื่อพัฒนาอุตสาหกรรม

อาหารฮาลาล ทั้งดานการยกระดับการผลิต การตรวจสอบอาหาร รวมถึงการดูแลคุมครองผูบริโภค 

 ปจจุบันอาหารฮาลาลมีมาตรฐานในทางสากลแลวโดยโคเด็กซซึ่งเปนหนวยงานของสห

ประชาชาติไดตั้งมาตรฐานอาหารฮาลาลขึ้น แตมาตรฐานดังกลาวยังไมถูกนําไปสูการปฏิบัติเนื่อง
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จากผูประกอบการผลิตอาหารยังขาดความเขาใจและยังเห็นวายุงยากตอการปฏิบัติ หากนําเอา

มาตรฐานอาหารฮาลาลบูรณาการ เขากับระบบและหลักเกณฑการผลิตที่ดีหรือ GMP รวมทั้ง 

HACCP ซึ่งเปนหลักเกณฑการผลิตอาหารใหปลอดภัยตอผูบริโภค จะทําใหการผลิตอาหารฮาลาล

เกิดความสะดวกขึ้น ผูประกอบการและภาคอุตสาหกรรมมีความเขาใจงายข้ึน โครงการวิจัยครั้งนี้  

จึงพัฒนาระบบที่เรียกวา Halal-GMP/HACCP ขึ้นและนําเสนอระบบดังกลาวแกภาคอุตสาหกรรม

อาหารเพื่อใชในการผลิตอาหาร โดยโครงการจัดโครงการนํารองนําระบบดังกลาวติดตั้งและทําการ

ทดสอบระบบ สุดทาย ภายหลังงานวิจัยประสบความสําเร็จจึงทําการวางแนวทางที่เปนมาตรฐานใน

การติดตั้งระบบดังกลาวแกภาคอุตสาหกรรม นอกจากนี้ยังทําการตรวจสอบสารเคมี วัตถุดิบใหแก

โรงงานเหลานั้นดวย  

 การยอมรับของผูบริโภคภายในประเทศจะเปนปจจัยสําคัญตอการสรางภาพลักษณที่ดีตอ

ผลิตภัณฑโดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑเพื่อการสงออก โครงการวิจัยเสนอการสํารวจและตรวจ

วิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในทองตลาดและสรางความเขาใจแกผูบริโภคและผูประกอบการ 

ทั้งนี้เพื่อใหเกิดกระบวนการตรวจสอบผลิตภัณฑที่วางจําหนายไดอยางถูกตอง เปนการยกระดับ

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไดอีกทางหนึ่ง  

 
วัตถุประสงคของแผนงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาและพัฒนาชุดทดสอบแบบรวดเร็ว จนกระทั่งสามารถนําไปใชงานไดจริง โดย

ศึกษาสารเคมีพรอมชุดน้ํายา เปรียบเทียบผลการทดสอบ พัฒนาศึกษา Validation หา

คาความถูกตอง แมนยําของเทคนิคและฝกอบรมผูตองการนําไปใช รวมทั้งเผยแพร

ประชาสัมพันธ 

2. เพื่อจัดทําบัญชีวัตถุดบิและสารที่อนุญาตและไมอนุญาตใชตามหลักการศาสนาอิสลาม 

(Halal food active lists) 

3. เพื่อดําเนินการศึกษาเทคนิคการทดสอบที่เหมาะสมสากลยอมรับ จัดทํารายการและ 

profile ของสารมาตรฐาน  จัดทํา Method Validation เปรียบเทียบผลการทดสอบ

ระหวางหองปฏิบัติการ ฝกอบรม และเผยแพรประชาสัมพันธ 

4. เพื่อตรวจวิเคราะหและประเมินผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่วางจําหนายทั่วไป และวัตถุ

ดิบที่ภาคอุตสาหกรรมนํามาใชในกระบวนการผลิต  
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5. เพื่อพัฒนาการบูรณาการระบบ Halal - HACCP  เขากับฮาลาลของโคเด็กซ สรางระบบ 

Halal-GMP/HACCP ขึ้นและนําไปประยุกตใชในโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร เพื่อยก

ระดับมาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาลไทยสูสากล 

6. เพื่อใชประโยชนของงานวิจัยในการพัฒนามาตรฐานการประกอบอาหารฮาลาลของราน

อาหาร /ภัตตาคารใหสามารถปฏิบัติอยางถูกตองตามหลักการศาสนา สะอาด ปลอดภัย 

ถูกสุขอนามัย 

7. เพื่อสํารวจและเฝาระวัง (Surveillance) การผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

หรือสถานประกอบอาหารฮาลาล รวมถึงรานอาหารและภัตตาคารใหมีการปฏิบัติอยาง

ถูกตองตามหลักการศาสนา  

8. เพื่อใชกระบวนการวิจัยในการสรางผูเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรการวิเคราะหให

สามารถถายทอดความรูแกบุคลากร รวมทั้งใหคําแนะนําเกี่ยวกับการปรับปรุงหอง

ปฏิบัติการใหมีขีดความสามารถในการทดสอบอยางถูกตองตามหลักวิชาการ  

9. เพื่อพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวของ ไดแก ผูประกอบอาหารในรานอาหารและภัตตาคาร 

และประชาชนทั่วไปใหมีความรูความเขาใจในการปฏิบัติอยางถูกตองตามหลักการ

ศาสนา และอาหารมีความสะอาด ปลอดภัย ถูกสุขอนามัย 

10. เพื่อนําเอาเทคโนโลยีและความกาวหนาทางวิทยาศาสตรสนับสนุนงานและกิจกรรมทาง

ศาสนา 

11. เพื่อจัดตั้งศูนยวิทยาศาสตรดานฮาลาลพรอมหองปฏิบัติการกลางทางวิทยาศาสตรและ

โครงขายขึ้นโดยมีแมขายที่จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับและหนวยงานที่จะนําผลงานไปใชประโยชน 

 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1. เกิดเทคนิควิธีการทางวิทยาศาสตรที่ใชในการตรวจผลิตภัณฑอาหารฮาลาล 

2. อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลมีบัญชีวัตถุดิบและสารที่อนุญาต / ไมอนุญาตใชตามหลัก

การศาสนาอิสลาม (Halal food active lists) 

3. เกิดหนวยงานที่จะทําการฝกสอน อบรม จัดทําระบบการตรวจวิเคราะหทางวิทยา

ศาสตรเพื่อใชในการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาล และถายทอดเทคนิคและวิธี

การใหแกโครงขายและหนวยงานอื่น 
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4. เกิดหนวยงานที่ใหบริการดานตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาลแกภาคธุรกิจ องค

กรทางศาสนา รวมถึงการสุมตัวอยางผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในตลาด เพื่อทําการตรวจ

วิเคราะหสิ่งปนเปอนเปนระยะเพื่อการดูแลมาตรฐานการผลิตและการคุมครองผูบริโภค 

5. เกิดระบบ Halal-GMP/HACCP ที่ไดมาตรฐานขึ้น อันเปนระบบที่ทางคณะสหเวช

ศาสตรและสถาบันอาหารรวมกันพัฒนาขึ้น และมีการนําระบบดังกลาวไปใชในงานอ

บรมและประยุกตระบบมาตรฐาน HACCP หรือ GMP เพื่อสงเสริมการผลิตอาหาร   ฮา

ลาล (Halal-HACCP) แกโรงงานหรือสถานประกอบการดานอาหาร  

6. เกิดกระบวนการอบรมความรูดานอาหารฮาลาลและกระบวนการผลิตที่ถูกตองแกภาค

เอกชนและประชาชนทั่วไปตลอดจนหนวยงานตางๆ 

7. เกิดการประชาสัมพันธคุณภาพและภาพลักษณของอาหารฮาลาลในประเทศไทยทีม่กีาร

ประยุกต ใชวิทยาศาสตรในกระบวนการผลิตและรับรอง ทําใหมาตรฐานของอาหาร   

ฮาลาลของประเทศไทยสูงขึ้น 

8. เกิดความรวมมือกับองคกรทั้งภายในและตางประเทศในเรื่องที่เกี่ยวของกับกระบวนการ

ผลิต และการตลาดของผลิตภัณฑอาหารฮาลาล 

9. มีการผลิตบุคลากรระดับปริญญาตรีสาขาอาหารและโภชนาการ ที่มีความรูทางดาน

มาตรฐานอาหารฮาลาลและการตรวจสอบขึ้นเปนครั้งแรก 

 

หนวยงานที่จะนําผลงานไปใชประโยชน 

1. ภาคอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลทั้งผลิตเพื่อบริโภคภายในประเทศและเพื่อการสงออก 

2. หองปฏิบัติการตางๆทั้งของมหาวิทยาลัยรัฐ เอกชน หนวยงานของรัฐ และหนวยงานเอก

ชน 

3. หนวยงานของรัฐที่เกี่ยวของกับงานดานมาตรฐานอาหารรวมถึงงานดานสาธารณสุข

และการคุมครองผูบริโภค  

4. หนวยงานและองคการทางศาสนาอิสลาม หนวยงานพัฒนาภาคเอกชน 
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โครงการวิจัย 1:  การวิจัยและพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหส่ิงปนเปอนการพัฒนา
ชุดทดสอบแบบรวดเร็วเพ่ือการตรวจสอบผลิตภัณฑอาหาร    
ฮาลาล  และการจัดทํ าบัญชีวัตถุ ดิบและสารที่ อนุญ าต  /          
ไมอนุญาตใชตามหลักการศาสนาอิสลาม  (Research and 
Development of Analytical Methods and Reagent Kits for 
Evaluation of Halal Food Products and for Preparation of   
Halal Food Active Lists) 

โครงการยอย :  การพัฒนาชุดทดสอบการปนเปอนสารตองหามทางศาสนาอิส
ลามในผลิตภัณฑฮาลาล (The Development of Reagent Kit for 
Detecting Unlawful Contamination in Halal Products).  

 ประกอบดวยโครงการวิจัยยอย 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) – ปที่ 2 

1.2  การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจน
ข อ ง เนื้ อ ห มู  (Production of Monoclonal Antibodies to 
Porcine Proteins) – ปที่ 2 

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

           
บทนํา 

หลักการและแนวคิด 
 ในปจจุบันผูบริโภคไดใหความสําคัญในการบริโภคอาหารตางๆมากขึ้น ดังนั้นการติดฉลาก

ใหตรงกับความเปนจริง จะเปนการเพิ่มมาตรฐานการผลิต และสรางความยุติธรรมแกผูบริโภค ซึ่งผู

บริโภคบางกลุมจะไมรับประทานเนื้อสุกร เชน พวกมังสวิรัติ ชาวยิว ประชาชนเช้ือสายอาหรับ และ
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ชาวมุสลิม นอกจากนี้ชาวมุสลิมก็ยังหามรับประทานเนื้อสุนัขดวยเชนกัน เนื่องจากถือวาการรับ

ประทานเนื้อสุกรและเนื้อสุนัขเปนการผิดกฏของศาสนา (Haram)  

 “อาหารฮาลาล” คืออาหารที่ไดผานกรรมวิธีในการทํา ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพโดย

ไมมีสิ่งปนเปอนตามศาสนบัญญัติในศาสนาอิสลาม  เปนการรับประกันวาชาวมุสลิมโดยทั่วไป

สามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินคาหรือบริการตางๆไดโดยสนิทใจ ซึ่งจากบัญญัติของศาสนา

อิสลาม จึงเปนเรื่องที่ชาวมุสลิมจะตองตระหนักและปฏิบัติตามโดยบริโภคอาหารฮาลาล (Halal 

food) ละเวนอาหารตองหาม (Haram food) และหลีกเลี่ยงอาหารที่มีความเคลือบแคลงสงสัย   

(Mushbooh) ปจจุบันประเทศไทยมีประชากรซึ่งเปนมุสลิมประมาณ 4-5 ลานคน ซึ่งลวนแตเปนผู

บริโภคที่ตองการอาหารฮาลาล ปรากฏวามีผูประกอบการผลิตอาหารจํานวนมากซึ่งมิใชมุสลิม มี

ความตองการผลิตอาหารจําหนายแกผูบริโภคมุสลิม  แตดวยความไมรูไมเขาใจขอบัญญัติ  และขอ

กําหนดเกี่ยวกับอาหารฮาลาลตามหลักการศาสนาอิสลาม  อาจดําเนินการผิดพลาดหรือ      บก

พรองในกระบวนการผลิตได ทําใหผูบริโภคมุสลิมเสี่ยงตอการบริโภคอาหารที่ไมถูกตอง หรือหลีก

เลี่ยงที่จะบริโภคเพราะความเคลือบแคลงสงสัย ไมนาเชื่อถือ ซึ่งไมเปนผลดีแกผูบริโภคมุสลมิตลอด

จนผูประกอบการ ผูจําหนายและผูที่เกี่ยวของ จากภาวะความตองการอาหารฮาลาลในตลาดมุสลิม

ภายในประเทศและตางประเทศ จึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่จะตองเสริมสรางความนาเชื่อถือในผลิต

ภัณฑอาหารฮาลาลของประเทศไทย ใหเปนที่ยอมรับของมุสลิมไทยและมุสลิมทั่วโลก โดยคณะ

กรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด ซึ่งมีอํานาจหนาที่

ในการรับรองอาหารฮาลาล จะตองสามารถดําเนินการอยางเปนระบบ มีระเบียบและ           ไดมาตร

ฐาน โดยจะมีการแตงตั้งคณะทํางาน คณะหนึ่งหรือหลายคณะ มีจํานวนผูทํางานแตละคณะตาม

ความเหมาะสม เพื่อใหปฏิบัติงานเกี่ยวกับการตรวจสอบ การตรวจติดตาม การตรวจวิเคราะห ซึ่ง

อาหารนั้นจะตองตรวจสอบหรือพิสูจนไดโดยกระบวนการทางวิทยาศาสตรวาฮาลาล และไมมสีารปน

เปอนหรือสารพิษ 

 ส่ิงตองหามหรือ “หามนําไปใชผลิตอาหารฮาลาล”  ตามที่กําหนดตามมาตรฐานของคณะ

กรรมการ Codex Alimentarius Commission ไดแก  สัตวตองหาม เชน สุกร สุนัข สุกรปา ลิง แมว ; 

สัตวที่กินเนื้อเปนอาหาร และมีกรงเล็บ เชน สิงโต เสือ หมี เปนตน ; สัตวมีพิษ หรือสัตวนําโรค เชน 

หนู ตะขาบ แมงปอง เปนตน ; สัตวมีพิษและเปนอันตราย เชน งู ; สัตวนารังเกียจ เชน หนอน 

แมลงวัน เหา ;สัตวที่ไมอนุญาตใหฆา เชน มด ผึ้ง นกหวัขวาน ; สัตวที่มีลักษณะเชนเดียวกับลา เชน 

ลอ ; สัตวที่ตายเอง (ยกเวนสัตวน้ํา) ;  สัตวที่ถูกรัดคอตาย ถูกตีหรือขวางจนตาย  ตกจากที่สูงลงมา

ตาย ถูกขวิดตาย ถูกสัตวอ่ืนกัดกินจนตาย ; สัตวที่  ถูกเชือดเพื่อบูชายัญ ;สัตวที่ถูกเชือดโดยกลาว

นามอื่นจากอัลลอฮ (ซ.บ.) นอกจากนี้ยังรวมถึง เลือดสัตว ; พืชมีพิษและเปนอันตราย ; อาหารหรือ

เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล หรือมีสวนประกอบที่มีพิษและเปนอันตราย 
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ดังนั้นประชากรในกลุมนี้จึงตองการวิธีการทางวิทยาศาสตรที่นาเชื่อถือมาตรวจสอบการปน

เปอนของสัตวตางๆ ที่ตองหามเหลานี้  วิธีการตรวจวิเคราะหชนิดของเนื้อสัตวในอาหารมีหลายวิธี 

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) สามารถใชจําแนกชนิดของเนื้อสัตว เชน สุกร สุกรปา 

ไก วัว ควาย แกะ แพะ และ มาได และยังสามารถใชตรวจหาเนื้อสุกรที่ปนเปอนในผลิตภัณฑ เชน  

ไสกรอกตางๆ salami และ ขนม Pie  ได การทํา PCR ยีน repetitive DNA สามารถตรวจวัดปริมาณ

เนื้อสุกรที่ปนเปอนในเนื้อวัวได และ ยังสามารถตรวจหาเนื้อสุกรในเนื้อที่ผานกระบวนความรอนแลว

ไดอีกดวย วิธีการทํา PCR เพื่อตรวจหาเนื้อสุกรปนเปอนวิธีอ่ืนๆที่ผานมา ไดแก การทํา PCR ของยีน 

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

เหลานี้เปนวิธีที่ทําไดงาย มีความไว และ มีความจําเพาะทั้งสิ้น แตอยางไรก็ตามยังไมมีความรวดเร็ว

เพียงพอ ตองการทักษะและประสบการณในการตรวจวัดปริมาณใหถูกตองแมนยํา และในบางขั้น

ตอนยังมีความยุงยาก เชน การตัดดวยเอมไซมตัดจําเพาะ หรือ การแยก PCR ใน agarose gel งาน

วิจัยนี้จึงมุงที่จะพัฒนาและหาวิธีการตรวจวัดปริมาณเนื้อสุกรปนเปอนใหมีความสะดวก รวดเร็ว ใน

ข้ันตอนเดียว มีความไวและความจําเพาะสูง มีความเที่ยงตรง และ ถูกตองในการตรวจวัด โดยจะใช

วิธีการ Real-time PCR ซึ่งเปนการวิจัยแรกที่ใชวิธีนี้ ขอดีของวิธีการดังกลาวคือ Real-Time PCR มี

ความรวดเร็วกวา conventional PCR ใชเวลาในการวิเคราะหเพียง 20-30 นาที สามารถตรวจวัดใน

เชิงปริมาณไดโดยการวัดปริมาณสารเรืองแสงในปฏิกิริยา High-throughput method เนื่องจากมีข้ัน

ตอนเดียวจึงสามารถตรวจตัวอยางจํานวนมากไดอยางรวดเร็วภายในหนึ่งวัน และมีความไวและ

ความจําเพาะเทียบเทาหรือมากกวาวิธี PCR แบบด้ังเดิม อีกทั้งสามารถพัฒนาวิธีการใหสามารถ

ตรวจหาปริมาณเนื้อสัตวหลายๆ ชนิดใน   คราวเดียวไดในอนาคต 

นอกเหนือจากเทคนิคทาง PCR แลวยังมีเทคนิคอื่นๆ ในการตรวจสอบการปนเปอนของเนื้อ

สัตวไดอีกมาก จากหลักฐานงานวิจัยทางวิทยาศาสตรไดมีการคิดคนและนําเสนอวิธีการตรวจสอบ

การปนเปอนของสุกรในผลิตภัณฑอาหารไวหลายวิธี เปนการตรวจสอบทั้งในเชิงคุณภาพและเชิง

ปริมาณ การตรวจสอบการปนเปอนของสุกรหรือสัตวชนิดอื่นๆในอาหาร สามารถตรวจสอบไดโดยใช

หลักการแยกโปรตีน อาศัย  คาประจุที่แตกตางกันของโปรตีนแตละชนิด (Isoelectric focusing) ทํา

การแยกชนิดของโปรตีนในโพลีอะคริลามายดเจลโดยใชกระแสไฟฟา electrophoresis techniques 

การนําเทคนิค High-performance-liquid chromatography มาใชในการตรวจสอบสามารถแยก

ชนิดของเนื้อสัตวได  การใชหลักการแพรบนตัวกลาง (Agar gel radial immunodiffusion assay) ซึ่ง
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สามารถใชตรวจวัดปริมาณการปนเปอนของเนื้อสัตวไดวามีมากนอยเพียงใด เพื่อตรวจสอบวาการ

ปนเปอนนั้นเปนการผสมสุกรลงในผลิตภัณฑอาหารโดยเจตนาหรือไม  

นอกจากนี้ การปนเปอนของเนื้อสัตวชนิดตางๆ ยังสามารถตรวจสอบไดโดยการทดสอบทาง 

Immunoassay ซึ่งเปนการทดสอบโดยอาศัยหลักการจับกันของแอนติเจนและแอนติบอดี เปนการ

ทดสอบที่ใหผลจําเพาะสูง และมีความไวในการทดสอบดีเชนเดียวกัน ถึงแมวาอาจจะใหผลบวก

ปลอมไดบางในกรณีที่ทําการทดสอบกับสัตวที่มีชนิดใกลเคียงกัน ทั้งนี้ ก็ขึ้นอยูกับประสิทธิภาพและ

ความจําเพาะของแอนติบอดีที่ใช อยางไรก็ตาม การทดสอบการปนเปอนโดยใชหลักการ ELISA มขีอ

ดีอยูหลายประการ เชน เหมาะสําหรับหองปฏิบตัิการขนาดเล็กที่ไมมีอุปกรณหรือเคร่ืองมือที่ทันสมัย

และราคาแพงรวมทั้งสามารถตรวจกรองการปนเปอนไดคราวละมากๆ และทําไดรวดเร็ว เนือ่งจากขัน้

ตอนในการทําไมยุงยากซับซอน ดังนั้นจึงนาที่จะพัฒนาการผลิตแอนติบอดีตอสุกรขึ้นมาเพื่อพัฒนา

เปนชุดตรวจดวยวิธี ELISA ตอไป  

การปนเปอนอีกลักษณะหนึ่ง คือการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารที่ผานกระบวนการผลิต

ทางอุตสาหกรรม โดยเฉพาะการปนเปอนเจลาตินซึ่งเปนที่นิยมใชกันมากในอุตสาหกรรมอาหาร 

สําหรับใชในการปรุงแตงอาหารที่ตองการความหนืด ความยืดหยุน หรือลักษณะกุบๆ เชนในลูกอม

บางชนิด ซึ่งเจลาตินที่มีการใชกันมากจะเปนเจลาตินที่ไดจากเนื้อเยื่อของหมู เพราะมีคุณภาพด ีและ

ราคาถูก แตจะมีการปฏิเสธที่จะนํามาใชในการผลิตอาหารฮาลาล (อาหารที่มีสวนผสมถูกตองตาม

บทบัญญัติอิสลามและไมมีส่ิงตองหามเจือปน) ทําใหมีการใชเจลาตินจากสารกลุมอ่ืนทดแทน เชน 

เจลาตินจากวัว หรือเจลาตินจากพืช (สาหราย) ที่เรียกวา คาราจีแนน เปนตน ซึ่งคุณภาพต่ํากวาและ

ราคาแพงกวา จึงไมเปนที่นิยมมากนักทําใหมุสลิมตองประสบปญหาในการบริโภคอาหารที่มีสวน

ประกอบตองหาม สวนประกอบตองหามเหลานี้ไมสามารถพบเห็นไดดวยตาเปลา แตตองตรวจ

วิเคราะหโดยหองปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร 

การตรวจหาเจลาตินโดยวิธี Picric Acid เปนวิธีที่สามารถวิเคราะหการปนเปอนของเจลาติน

ในอาหารได แตเปนวิธีที่ตรวจวัดไดที่ระดับความเขมขนที่สูง ทําใหตรวจไมพบเจลาตินในอาหารที่มี

ปริมาณต่ําได การตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน เปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถตรวจวิเคราะห         

การปนเปอนของเจลาตินในอาหารได เนื่องจากไฮดรอกซีโพรลีนเปนกรดอะมิโนที่เปนสวนประกอบ

หลักของเจลาติน จึงควรทําการเปรียบเทียบการตรวจเจลาตินโดยวิธีพิคริก (Qualitative detection) 

กับการตรวจปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (Quantitative detection) ในตัวอยางอาหารวามีความสอด

คลองกันหรือไม เพื่อสามารถนําวิธีการตรวจหาไฮดรอกซีโพรลีนมาชวยยืนยันผลการตรวจหา  เจลา

ตินโดยวิธีพิคริก ซึ่งเปนวิธีการตรวจหาเจลาตินเบื้องตน (Screening) และศกึษาถึงความเหมือนหรือ

แตกตางของเจลาตินที่ผลิตจากหมู วัว และปลาอีกดวย 
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การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ คณะผูวิจัยไดทําการศึกษาการพัฒนาชุดตรวจสอบการปนเปอนของ

เนื้อสัตวตองหาม โดยการใชเทคนิค LAMP และ ELISA ตอเนื่องเปนปที่ 2  และ พัฒนาวิธีการตรวจ

เจลาตินโดยการตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน ดวย รวม 3 โครงการ คือ 

1.1 : การพัฒนาชุดทดสอบที่รวดเร็วในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหารสําหรับใชใน

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

general laboratory) – ปที่ 2 

1.2 : การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมู ( Production of 

Monoclonal Antibodies to Porcine Proteins ) – ปที่ 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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โครงการวิจัยยอย 1-1 

การพัฒนาชุดทดสอบที่รวดเร็วในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหาร 

สําหรับใชในหองปฏิบัติการทั่วไป 

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

บทคัดยอ 
 

ไดทําการพัฒนาการตรวจวิเคราะหการปนเปอนเนื้อสุกรในผลิตภัณฑอาหารดวยวิธี               

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

ไพรเมอร 4 เสนคือ Forward Inner Primer (FIP), Backward Inner Primer (BIP), Outer Primer F3 

และ Outer Primer B3 ที่จําเพาะกับยีน cytochrome b และเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอสุกรดวยวิธี LAMP 

พบวามีความไวที่ขีดจํากัดต่ําสุดของดีเอ็นเอสุกร 1 นาโนกรัม ซึ่งเทากับวิธี PCR แตนอยกวา         

วิธี Real-Time PCR 10 เทา สําหรับเนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัวนั้นมีขีดจํากัดต่ําสุด

ที่ 10 เปอรเซนต ซึ่งนอยกวาวิธี PCR และ Real-Time PCR 100 เทา และ 1000 เทา ตามลําดับ ยก

เวน เนื้อสุกรผสมเนื้อวัวที่ทดสอบดวย LAMP-Dot Blotting จะมีความไวกวาวิธี LAMP 5 เทา     ไม

เกิดปฏิกิริยาขามกลุมกับ เนื้อไก เนื้อวัว เนื้อเปด เนื้อแพะ เนื้อแกะ เนื้อปลาซาลมอน เนื้อกุง เนื้อหอย

แครง เนื้อหอยลาย เนื้อหอยนางรม เนื้อปลาหมึก เนื้อปู เนื้อนกกระจอกเทศ เนื้อสุนัข และเนื้อกบ  

สามารถตรวจวิเคราะหเนื้อสุกรที่ผานความรอนที่ 0 -120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที  การ

วิเคราะหการปนเปอนเนื้อสุกรดวยเทคนิค LAMP กับผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวจํานวน 100 ตัวอยาง

และตรวจสอบผลผลิตดวยวิธีแยกขนาดดวยกระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส  ไซเบอรกรีนวัน สังเกตผล

ดวยตาเปลาภายใตแสงไฟธรรมดา และภายใตแสงยูวี และเทคนิค Dot Blot Hybridization เปรียบ

เทียบกับวิธี Real-Time PCR ที่เปน Gold Standard ในการศึกษาครั้งนี้ พบวาทั้ง 4 วิธี         มีความ

ไวและความจําเพาะแตกตางกันในการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแตละชนิด และการ

เปรียบเทียบวิธีการตรวจสอบผลผลิต LAMP ทั้ง 4 วิธี พบวาการตรวจสอบผลผลิตดวย            ไซ

เบอรกรีน ภายใตแสงยูวีเปนวิธีที่ดีที่สุด เนื่องจากมีความรวดเร็ว ความจําเพาะ และความไวสูงกวา

วิธีอ่ืน สวนวิธี LAMP Dot-Blotting ที่พัฒนาขึ้นจากงานวิจัยครั้งนี้ เปนอีกหนึ่งวิธีที่สามารถนําไป

ประยุกตใชในการตรวจเนื้อสุกรปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารในภาคสนามและหองปฏิบัติการทั่วไป 

เนื่องจากมีความสะดวก  และไมตองใชอุปกรณเฉพาะ  
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ความสําคัญ ที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย และเอกสารอางอิง 
อาหารฮาลาลนับเปนอาหารที่มีความสําคัญในตลาดการสงออกของประเทศทั่วโลก การ

ตรวจวิเคราะหชนิดของเนื้อสัตวในผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่มีสวนประกอบของเนื้อสัตวจึงมีความ

สําคัญอยางมากตอผูบริโภคทั้งในดานของคุณภาพอาหารดานกฎหมายและดานศาสนามาตรฐาน

และคุณภาพอาหารฮาลาลตองถูกตองตามหลักศาสนาและสอดคลองกับมาตรฐานสากล 

(GMP/HACCP/CODEX) เกณฑที่สําคัญอันหนึ่งคือหามมีการปนเปอนของเนื้อสัตวตองหามโดย

เฉพาะเนื้อหมู (1) ดังนั้นการตรวจวิเคราะหวาอาหารนั้นมีการปนเปอนของเนื้อหมูหรือไมจึงมีความ

จําเปนและมีความสําคัญอยางยิ่ง  

การตรวจวิเคราะหหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหารสามารถตรวจไดทั้งจากโปรตีน และจาก      

ดีเอ็นเอ แตการตรวจโปรตีนนั้นมีขอเสียหลายประการ เชน ไมมีความไวเพียงพอ มีการเสียสภาพของ

โปรตีนในขั้นตอนการผลิตโดยเฉพาะการผานความรอนสูง ซึ่งทําใหไมสามารถตรวจวิเคราะหการปน

เปอนในผลิตภัณฑบางชนิดได (2, 3) การตรวจวิเคราะหจากดีเอ็นเอจึงมีขอดีกวา มีความไวและ

ความจําเพาะสูงและดีเอ็นเอไมเสียสภาพในความรอน เทคนิคการตรวจดีเอ็นเอหมูปนเปอนมีหลาย

วิธี (4-11) แตวิธีที่เปนที่นิยมมากในปจจุบันคือ เทคนิค PCR เนื่องจากเปนเทคนิคที่ทําไดงาย มี

ความไวและความจําเพาะสูง   แตอยางไรก็ตามวิธีการ PCR   ยังไมเหมาะกับการนําไปใชในหอง

ปฏิบัติการทั่วไปรวมทั้งไมสามารถนําไปใชในการตรวจวิเคราะหภาคสนามได เนื่องจากตองมีเครื่อง 

PCR  ซึ่งมีราคาแพง  อีกทั้งหองปฏิบัติการทั่วไป หรือ หองปฏิบัติการคลินิกในโรงพยาบาลสวนใหญ

มักไมมีเครื่องมือดังกลาว การตรวจวิเคราะหจึงทําไดเฉพาะในหองปฏิบัติการวิจัยเทานั้น ซึ่งเปนขอ

จํากัดอยางมาก  

การเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอในสภาวะ isothermal  จึงนาจะแกปญหาขอจํากัดที่ตองใชเครื่อง 

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 วิธีที่คนพบเมื่อเร็วๆ นี้คือ วิธี Loop Mediated 

Isothermal Amplification (LAMP) (16) ซึ่งวิธีการเหลานี้ลวนสามารเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอเชนเดียว

กับวิธีการ PCR ทั้งสิ้น งานวิจัยนี้จึงตองการที่จะพัฒนาวิธีการอยางงายในการตรวจหา      ดีเอ็นเอ

หมูปนเปอนในอาหาร  ซึ่งไมตองอาศัยเครื่องมือวิจัยเฉพาะทาง จึงสามารถนําไปประยุกตใชในหอง

ปฏิบัติการทั่วไป  สามารถตรวจวิเคราะหตัวอยางปริมาณมากๆ ในคราวเดียว  เปนวิธีการที่งาย  

สะดวก รวดเร็ว และมีความไวและความจําเพาะอยางนอยเทียบเทาหรือดีกวาวธิี PCR  
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วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 
1.  เพื่อพัฒนาวิธีการอยางงายในการตรวจหาเนื้อหมูปนเปอนในอาหาร ที่สามารถนําไปประยุกตใช

ในหองปฏิบัติการทั่วไปได 

 2.  นําวิธีการที่พัฒนามาตรวจวิเคราะหเนื้อสัตวชนิดตางๆ รวมทั้งผลิตภัณฑเน้ือสัตวแปรรูปตางๆ ที่

มีจําหนายในประเทศ 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1. เปนการพัฒนาชุดทดสอบอยางงายแตมีความไวและความจําเพาะสูง ในการตรวจวิเคราะห   

เนื้อหมูปนเปอนในอาหาร 

2. เปนการพัฒนาชุดน้ํายาสําเร็จรูปใหมีราคาถูกลงกวาการซื้อน้ํายาตรวจวิเคราะหจากตางประเทศ

ซึ่งมีราคาแพงมาก 
 
วิธีการและผลการทดลอง (โดยสังเขป) 
1.   การเตรียมดีเอ็นเอจากตัวอยาง 
     ตัวอยางเนื้อสัตว 

ใชตัวอยางเนื้อสัตวดิบจากตลาด หรือซุปเปอรมาเก็ตทั่วไปทั้งหมด 16 ชนิด ดังนี้      

เนื้อสุกร   เนื้อไก เนื้อวัว เนื้อเปด เนื้อแพะ เนื้อแกะ เนื้อปลาซาลมอน เนื้อกุง เนื้อหอยแครง     

เนื้อหอยลาย เนื้อหอยนางรม เนื้อปลาหมึก เนื้อปู เนื้อนกกระจอกเทศ เนื้อสุนัข และเนื้อกบ ตัว

อยางละประมาณ 100-1000 กรัม มาบดปนดวยเครื่องบดปนผสมอาหาร เก็บใสถุงถนอมอาหาร

เพื่อใชสําหรับสกัดดีเอ็นเอตอไป หากไมไดสกัดดีเอ็นเอทันทีใหเก็บไวที่ตูเย็น 4 องศาเซลเซียส 
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เปนเวลาไมเกิน 12 ชั่วโมง หรือที่ -20 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมเกิน 30 วันทําการเตรียมเนื้อ

สัตวผสมเพื่อใชในการศึกษาตามตารางที่ 1 
 
ตารางที่  1 แสดงอัตราสวนของเนื้อสัตวผสมระหวางเนื้อสุกรกับเนื้อไก และเนื้อสุกรกับเนื้อวัว  
                ตั้งแต 0.001 เปอรเซ็นต (%)-75 เปอรเซ็นต (%) (น้ําหนัก/น้ําหนัก) 
 

 

ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากเนื้อสัตว 
สุมตัวอยางผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากเนื้อสัตวตางๆ ที่หาซื้อไดจากตลาด  หรือ 

ซูเปอรมารเก็ตทั่วไป ดังนี้ ผลิตภัณฑจากเนื้อไก 57 ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากเนื้อวัว 10 ตัวอยาง, 

ผลิตภณัฑจากเนื้อปลา 18 ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากเนื้อเปด 1 ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากเนื้อกุง 8 

ตัวอยาง, ผลิตภัณฑจากอาหารทะเล 6 ตัวอยางโดยทําการบันทึก ชื่อ น้ําหนัก รูปรางลักษณะ 

กลิ่น สี รส ราคา สถานที่ซื้อ สถานที่ผลิต วันเดือนปที่ผลิต วันหมดอายุ มาตรฐานที่ไดรับการรับ

รอง จากนั้นนําตัวอยางเนื้อสัตวประมาณ 100-1000 กรัม มาบดปนดวยเครื่องปนผสมอาหารให

ละเอียดดังขอ 1 เพื่อใชสําหรับสกัดดีเอ็นเอตอไป 

การสกัดดีเอ็นเอจากเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑอาหาร ใชชุดสกัดดีเอ็นเอ Wizard® 

Genomic DNA Purification Kit และวัดปริมาณดวยวิธีสเปกโตรโฟโตเมตรี ที่ความยาวคลื่น 

260 นาโนเมตร (A260)  
 

2. การตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของสุกรดวยวิธี Loop-Mediated Isothermal Amplification 
Reaction 
2.1  การออกแบบไพรเมอรสําหรับปฏิกิริยา LAMP  

ทําการออกแบบไพรเมอรที่จําเพาะกับยีน cytochrome b ของสุกร ทั้งหมด 4 เสน คือ 

F3, B3, Forward Inner Primer  (FIP) ประกอบดวยบริเวณ F1c และF2, Backward Inner 

Primer (BIP) ประกอบดวยบริเวณ B1c และ B2, ดังรูปที่  1  

อัตราสวนเนื้อสุกร 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 แสดงไพรเมอรของปฏิกิริยา LAMP Reaction 
 

2.2. สภาวะที่เหมาะสมในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของสุกรดวยวิธี  LAMP 
สภาวะที่เหมาะสมคือ ความเขมขนไพรเมอร FIP และ BIP เทากับ 0.4 ไมโครโมลาร 

ความเขมขนไพรเมอร F3 และ B3 0.2 ไมโครโมลาร,เบตาอีนความเขมขน 0.8 มิลลิโมลาร,       

ดีออกซี ไรโบนิวคลีโอไทด ความเขมขน 1.4 มิลลิโมลาร 1X บัฟเฟอร ประกอบดวย ทริสไฮโดร

คลอไรด (pH8.8) ความเขมขน 20 มิลลิโมลาร, โพแทสเซียมคลอไรดความเขมขน 10           มิล

ลิโมลาร, แอมโมเนียมซัลเฟต ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร, แมกนีเซียมซัลเฟต ความเขมขน 8 

มิลลิโมลาร และ tween 20 ความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต, เอนไซม Bst DNA polymerase large 

fragment ความเขมขน 8 ยูนิต/ปฏิกิริยา บมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใน           เครื่องควบ

คุมอุณหภูมิ (Heat block) เปนเวลา 60 นาที หลังจากนั้นหยุดปฏิกิริยาดวยการใหความรอนที่ 

80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 - 10 นาที และทําการตรวจสอบผลผลิตดวยวิธีแยกขนาดดวย

กระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส ซึ่งจะเห็นผลเปนแถบคลายขั้นบันไดที่ความยาวต่ําที่สุดที่ 169 คู

เบส (ระยะไพรเมอร F3-B3) จนถึงความยาวที่สูงที่สุดคือ สุดแถบของวุน ดังรูปที่ 2 การตรวจ

สอบผลผลิต LAMP ดวยไซเบอรกรีนวัน (SYBR Green) โดยใชความเขมขนของไซเบอรกรีนวัน 

ที่เหมาะสมเทากับ 1000 เทา และสังเกตผลดวยตาเปลาภายใตแสงไฟธรรมดาและภายใตแสงยู

วีจะเห็น หลอด positive control เปนสีเขียว และ negative control เปนสีสม      ดังรูปที่ 3 
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รูปที่ 2 แสดงอะกาโรสเจลอิเล็กโตรโฟรีซิส 1.8 เปอรเซ็นตของผลผลิตปฏิกิริยา LAMP 
แถวที่ 1 ดีเอ็นเอมาตรฐาน 100 คูเบส แถวที่ 2 ผลผลิตปฏิกิริยา LAMP ของดีเอ็นเอสุกร 

แถวที่ 3 ผลผลิตปฏิกิริยา LAMP ของน้ํากลั่นปราศจากเชื้อ 
A 

 
B 

 
 

รูปที่ 3   การตรวจสอบผลผลิตของปฏิกิริยา LAMP โดยใชไซเบอรกรีนวัน 
 รูป A ภายใตแสงไฟธรรมดา รูป Bภายใตแสงยูวีที่ความยาวคลื่น 312 นาโนเมตร  

 

3. การตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรจากเนื้อสุกรที่ผานกระบวนการและอุณหภูมิตางๆ ดวย 
วิธี LAMP  

สามารถตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของเนื้อสุกรที่ใหความรอนที่อุณหภูมิ 50, 80, 100 และ 

120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ไดผลผลิต LAMPเหมือนกับผลผลิต LAMPที่เกิดขึ้นจาก  

ดีเอ็นเอสุกรที่สกัดจากเนื้อสัตวดิบที่ไมผานกระบวนการ  
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4.  การทดสอบความจําเพาะของวิธี LAMP กับเนื้อสัตวอ่ืนๆ  
พบวาไพรเมอรที่ออกแบบมีความจําเพาะสูงมากไมเกิดปฏิกิริยาขามกลุมกับเนื้อสัตว

อ่ืนๆ โดยที่ไมเกิดผลผลิตปฏิกิริยา LAMP ของเนื้อไก, เนื้อวัว, เนื้อแพะ, เนื้อแกะ, เนื้อเปด,      

เนื้อนกกระจอกเทศ, เนื้อสุนัข, เนื้อปลาซาลมอน, เนื้อกบ, เนื้อปลาหมึก, เนื้อปู, เนื้อกุง, เนื้อหอย

นางรม, เนื้อหอยเชลล,  เนื้อหอยลาย  
 
5.  การเปรียบเทียบความไวในการตรวจหาเนื้อสุกร และเนื้อสุกรในเนื้อสัตวผสมดวยวิธี 

LAMP PCR และ Real-time PCR 
ความไวในการตรวจดีเอ็นเอสุกรดวยเทคนิค LAMP พบวามีขีดจํากัดต่ําสุดที่ 1นาโนกรัม 

เทากับวิธี PCR แตต่ํากวาวิธี Real-Time PCR 10 เทา สําหรับการหาความไวในการตรวจ

วิเคราะหดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสัตวผสม ไดแกเนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัว ที่ความ

เขมขน 75-0.001 เปอรเซ็นต ดวยวิธี LAMP พบวามีความไวในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรใน

เนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัว เทากันที่ 10 เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวาวิธี PCR และ 

Real-Time โดยวิธี PCR มีขีดจํากัดต่ําสุดในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสุกรผสมเนื้อไก 

และเนื้อสุกรผสมเนื้อวัว ที่ 0.1 เปอรเซน็ต ซึ่งมากกวาวิธี LAMP 100 เทา  สวนวิธี Real-Time 

PCR มีขีดจํากัดต่ําสุดในการตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสุกรผสมเนื้อไก และเนื้อสุกรผสม

เนื้อวัว ที่ 0.01 เปอรเซ็นต ซึ่งมีความไวมากกวาวิธี LAMP 1000 เทา และมากกวาวิธี PCR      

10 เทา 
 
6.   การตรวจวิเคราะหดีเอ็นเอของสุกรดวยวิธี LAMP-Dot Blotting 

6.1  การทดสอบหาสภาวะที่เหมาะสมในการตรวจเนื้อสุกร และเนื้อสุกรในเนื้อสัตว
ผสม โดยวิธี LAMP-Dot Blotting 
สภาวะที่เหมาะสมของเทคนิค LAMP-Dot Blotting พบวาการจุดผลผลิต LAMP 

ปริมาตร 1 ไมโครลิตร ลงบนแผนเมมเบรน แลวนําไป Hybridization เปนเวลา 30 นาที ลางดวย 

Washing solution II (0.5X SSC ผสมกับ 0.1% SDS) เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปลางดวย 

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

วา เกิดจุดสีน้ําเงินอมมวงของผลผลิต LAMP จากดีเอ็นเอสุกร (P) สวนผลผลิต LAMP ที่ใชน้ํา

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

เกิดสี ดังรูปที่ 4 
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รูปที่ 4   แสดงแผนเมมเบรนการทดสอบหาสภาวะที่เหมาะสมในการตรวจหาดีเอ็นเอสุกร 
            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 การวิเคราะหความจําเพาะโดยวิธี LAMP-Dot Blotting กับเนื้อสัตวอ่ืนๆ 
การวิเคราะหความจําเพาะโดยวิธี LAMP-Dot Blotting กับเนื้อสัตวอ่ืนๆ ไมเกิดปฏิกิริยา     

ขามกลุมกับเนื้อไก, เนื้อวัว, เนื้อแพะ, เนื้อแกะ, เนื้อเปด, เนื้อนกกระจอกเทศ, เนื้อสุนัข, เนื้อปลา       

ซาลมอน, เนื้อกบ, เนื้อปลาหมึก, เนื้อปู, เนื้อกุง, เนื้อหอยนางรม, เนื้อหอยเชลล, เนื้อหอยลาย  
 
6.3 การวิเคราะหความไวในการตรวจหาดีเอ็นเอสุกรโดยวิธี LAMP-Dot Blotting 

การเปรียบเทียบความไวของปฏิกิริยา LAMP-Dot Blotting ในการตรวจวิเคราะห         

ดีเอ็นเอสุกรพบวามีความไวที่ขีดจํากัดต่ําสุดที่ความเขมขน 1 นาโนกรัม เทากันกับวิธี PCR แต

ต่ํากวาวิธี Real-Time PCR 10 เทา เชนเดียวกับความไวของเทคนิค LAMP และพบวาการตรวจ

หาดีเอ็นเอสุกรในเนื้อสุกรผสมเนื้อไกมีความไวที่ขีดจํากัดต่ําสุดเทากับวิธี LAMP คือที่ 10 

เปอรเซ็นต สวนเนื้อสุกรผสมเนื้อวัวมีขีดจํากัดต่ําสดุมากกวาวิธี LAMP คือที่ 5 เปอรเซ็นต  
 
7.  การตรวจหาการปนเปอนของสุกรในตัวอยางผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวโดยเทคนิค 

LAMP Reaction และ LAMP-Dot Blotting 
ทําการตรวจหาเนื้อสุกรปนเปอนจากผลิตภัณฑอาหารที่ไดจากเนื้อสัตวจากผลิตภัณฑ

อาหารที่หาซื้อไดทั่วไปตามทองตลาด หรือซุปเปอรมารเกตทั่วไป จํานวนทั้งสิ้น 100 ตัวอยาง คือ

ดีเอ็นเอเนื้อวัว 10 ตัวอยาง เนื้อไก 57 ตัวอยาง เนื้อเปด  1 ตัวอยาง เนื้อปลา 18 ตัวอยาง      

เนื้อกุง 8 ตัวอยาง และผลิตภัณฑจากอาหารทะเล 6 ตัวอยาง ดวยวิธี LAMP และตรวจสอบผล

ผลิตของปฏิกิริยาLAMPดวยวิธี 4 วิธี คือ การแยกขนาดดวยกระแสไฟฟา ไซเบอรกรีนวันภายใต
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แสงไฟธรรมดา ไซเบอรกรีนวันภายใตแสงยูวี และ Dot Blotting เทียบกับวิธี Real-Time PCR ที่

เปน Gold Standard พบวาทั้ง 4 วิธี มีความไวและความจําเพาะแตกตางกันในการตรวจ

วิเคราะหผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแตละชนิด การตรวจสอบผลผลิต LAMP ดวยการแยกขนาด

ดวยกระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส และไซเบอรกรีนภายใตแสงยูวี มีความไวสูงที่สุด รองลงมาคือ

วิธี LAMP-Dot Blotting ในขณะที่การตรวจสอบดวยไซเบอรกรีนภายใตแสงไฟธรรมดามีความไว

ต่ําสุด สวนการเปรียบเทียบความจําเพาะและคาพยากรณผลบวก (PPV) ในการตรวจวิเคราะห

ผลของทั้ง 4 วิธีพบวาการวิเคราะหผล LAMP ดวยไซเบอรกรีนภายใตแสงไฟธรรมดา และแสงยูวี 

มีความจําเพาะสูงสุด สวนคาพยากรณผลลบ (NPV) ของทั้ง 4 วิธีสูงใกลเคียงกัน  

วิธีการตรวจวิเคราะหเนื้อสุกรดวยเทคนิค LAMP และสังเกตการเปลี่ยนแปลงภาย

ใตแสงยูวี จึงนาเปนวิธีที่ดีที่สุด เนื่องจากมีความไวและความจําเพาะสูง อีกทั้งมีความสะดวก 

รวดเร็วในการวิเคราะหผล สามารถวิเคราะหผลผลิต LAMP ไดภายใน 2 นาที ขณะที่เทคนิค 

LAMP-Dot Blotting มีความสะดวกและรวดเร็วกวาการตรวจสอบผลดวยการแยกขนาดดวย

กระแสไฟฟา มีความไวความจําเพาะสูง จึงเปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถนําไปใชในภาคสนามหรือ

หองหองปฏิบัติการทั่วไปได เนื่องจากไมตองใชทักษะความชํานาญเฉพาะทาง รวมทั้งไมตองใช

เครื่องมือเฉพาะทางหองปฏิบัติการ ซึ่งงานวิจัยนี้เปนงานวิจัยแรกที่มีการเปรียบเทียบความไว

และความจําเพาะของวิธีการตรวจสอบผลผลิต LAMP  ระหวางการตรวจสอบดวยการแยกขนาด

ดวยกระแสไฟฟาบนวุนอะกาโรส ไซเบอรกรีนวัน สังเกตผลดวยตาเปลาภายใตแสงไฟธรรมดา 

และภายใตแสงยูวี รวมทั้งการตรวจสอบดวยเทคนิค Dot Blot Hybridization             ซึ่งพัฒนา

ขึ้นในครั้งนี้ดวย ผลจากการในการศึกษาครั้งนี้จะเปนพื้นฐานที่สามารถนําไปพัฒนาเปนชดุน้าํยา

สําเร็จรูปไดตอไปในอนาคต  
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โครงการวิจัยยอย 1-2 
การเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมู 

( Production of Monoclonal Antibodies to Porcine Proteins) 
 
ความสําคัญและที่มาของปญหา 

จากอดีตจนถึงปจจุบัน ข้ันตอนกระบวนการทางวิทยาศาสตรไดเขามามีสวนรวมในการ

ประกอบอาหาร เร่ิมตั้งแตกระบวนการในการผลิต การรักษาความสะอาด และการเก็บรักษาอาหาร 

สิ่งสําคัญคือ การตรวจสอบคุณภาพของอาหารรวมไปถึงการปนเปอนของอาหารจากเชื้อโรคชนิด

ตางๆ สารพิษตางๆ ตลอดจนการปนเปอนของสิ่งตองหามทางศาสนา เชน อาหารของชาวมสุลิม ชาว

ยิว และฮินดู  

ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารที่ไดรับเครื่องหมายรับรองฮาลาลในประเทศไทย มีจํานวนเพิ่มขึ้น

มากมายหลายชนิด ทั้งนี้เนื่องมาจากความตองการทางการตลาดในประเทศและตางประเทศที่    

เพิ่มมากขึ้น รวมไปถึงความเชื่อมั่นของกลุมผูบริโภคอาหารฮาลาล โดยการเลือกซื้อเฉพาะผลิตภัณฑ

อาหารที่ไดรับเครื่องหมายรับรองฮาลาลเทานั้นอยางไรก็ตามกอนที่จะไดมาซ่ึงเครื่องหมายรับรอง    

ฮาลาลนั้น ทางผูประกอบการจักตองไดรับการตรวจสอบคุณภาพของอาหารจากองคกรผูดูแลวาถูก

ตองตรงตามหลักอาหารอิสลามหรือไม ถึงแมวาบริษัทหรือผูประกอบการผลิตอาหารฮาลาลจะไดทํา

ความเขาใจและมีความรูในการประกอบการ อยางไรก็ตามขั้นตอนและวิธีการผลิต รวมไปถึงการลด

ตนทุนในการผลิตอาจเปนมูลเหตุจูงใจใหผูประกอบการ ผลิตอาหารที่ไมไดมาตรฐาน ละเลยคุณภาพ 

และมีการปนเปอนของอาหาร นอกจากนี้แลว การปนเปอนของเชื้อที่มากับสัตวที่เรานํามาประกอบ

อาหาร ก็เปนอีกสาเหตุหนึ่งที่ทําใหประชาชนตื่นตัวในเรื่องการรับประทานอาหารมากขึ้น เชน การปน

เปอนของเนื้อวัวในอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงที่มีการระบาดของเชื้อวัวบา     (Mad cow 

diseases) มีเชื้อที่กอโรค คือ Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) (Brown   et al.,2001) 

ซึ่งสามารถตรวจพบไดในเนื้อวัว ทําใหประชาชนหวาดกลัวถึงการถายทอดของเชื้อจากอาหาร จึงงด

เวนการรับประทานเนื้อวัว รวมไปถึงอาหารหลายชนิดที่มีการผสมเนื้อวัวเปนสวนประกอบอีกดวย 

นอกจากนี้ขอกําหนดทางศาสนาก็เปนอีกปจจัยหนึ่งของการงดเวนการรับประทานอาหารชนิดตาง ๆ 

เชน ประชาชนที่รับประทานมังสวิรัติ และรับประทานอาหารเจ       ชาวฮินดูที่งดเวนจากการรับ

ประทานเนื้อวัว ในขณะที่ชาวยิว และชาวมุสลิมจะงดเวนจากการรับประทานเนื้อหมู แมในปริมาณ

เพียงนอยนิดก็ไมสามารถรับประทานได  

สุกรหรือหมูจัดเปนหนึ่งในอาหารตองหามของมุสลิม อาหารใดที่มีหมูหรือผลิตภัณฑจากหมู

ปนเปอนจะกลายเปนสิ่งตองหามทันที ดังนั้นการตรวจสอบการปนเปอนของสุกรในอาหารจึงจําเปน

อยางยิ่ง ทั้งนี้เพื่อประโยชนของผูบริโภคในกลุมนี้   
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จากหลักฐานงานวิจัยทางวิทยาศาสตรไดมีการคิดคนและนําเสนอวิธีการตรวจสอบการปน

เปอนของสุกรในผลิตภัณฑไวหลายวิธี ทั้งการตรวจสอบในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ           การ

ตรวจสอบการปนเปอนของสุกรหรือสัตวชนิดอ่ืนในอาหาร สามารถตรวจสอบไดโดยใชหลักการแยก

โปรตีน อาศัยคาประจุที่แตกตางกันของโปรตีนแตละชนิด ( Isoelectric focusing ) ทําการแยกชนิด

ของโปรตีนในโพลีอะคริลามายดเจลโดยใชกระแสไฟฟา  electrophoresis techniques            ( 

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

Performance Liquid Chromatography (HPLC) มาใชในการตรวจสอบสามารถแยกชนิดของเนื้อ

สัตวได  (Ashoor et al., 1998; Espinoza et al., 1996; Inoue et al., 1990 ) นอกจากนี้ยังมีการ

พัฒนาเทคนิค  Polymerase Chain Reaction (PCR) เพื่อทดสอบการปนเปอนของสุกร    (Meyer et 

al., 1995) และไดมีการพัฒนาและนําเทคนิคทางพันธุกรรมมาใชในการตรวจสอบเมื่อ    ป ค.ศ. 

1991 โดยการใช species-specific DNA sequences เชน การตรวจโดยใชเทคนิค        Dot-Blot 

Hybridization เปนตน  ( Ebbehoj and Thomsen, 1991; Wintero et al., 1990 ) ซึ่งถือวาเปนวิธีที่

มีความไวและความจําเพาะสูง โดยสามารถตรวจสอบการปนเปอนไดแมในปริมาณที่นอยมาก 

ปจจุบันไดมีการพัฒนาและดัดแปลงเทคนิค PCR เพื่อทดสอบการปนเปอน เปนการตรวจโดยการใช 

species-specific mitochondrial DNA sequence ซึ่งเปนเทคนิคที่เปนที่นิยมใชกันในขณะนี้   ( 

Saiki et al., 1988; Montiel-Sosa et al., 2000 ) นอกจากนี้ งานวิจัยลาสุด ไดทําการตรวจสอบการ

ปนเปอนของเนื้อสัตวชนิดตาง ๆ รวมไปถึงการพัฒนาประสิทธิภาพ ของการทดสอบใหสามารถตรวจ

สอบการหาปริมาณการปนเปอนไดแมในระดับ picogram โดย  Walker และคณะไดพัฒนาและปรับ

ปรุงการตรวจสอบโดยใช  intra-SINE-based PCR ซึ่งตรวจวัดดวย  Real Time PCR พบวาสามารถ

ตรวจพบการปนเปอนของสุกรได แมจะมีปริมาณการปนเปอนของดีเอ็นเอจากสุกรเพียง 0.01 

picogram เทานั้น (Walker et al., 2003 ) อยางไรก็ตาม เทคนิคและวิธีการตางๆ ที่กลาวมาเบื้องตน

นั้นยังไมเหมาะสําหรับการนํามาใชตรวจสอบเพื่อเปน  งานประจํา (routine lab) ทั้งนี้ก็เนื่องมาจาก

คาใชจายที่สูง ระยะเวลาที่ยาวนานในการทดสอบ รวมไปถึงความยุงยากซับซอนของเทคนิควิธี  

 การปนเปอนของเนื้อสัตวชนิดตาง ๆ ทําไดหลายวิธี ดังที่กลาวมาขางตน และสามารถตรวจ

สอบไดโดยการทดสอบทาง Immunoassay (John and Patterson; 1985, Hsieh et al., 1998) ซึ่ง

เปนการทดสอบโดยอาศัยหลักการจับกันของแอนติเจนและแอนติบอดี เปนการทดสอบที่ให      ผล

จําเพาะสูง และมีความไวในการทดสอบเชนเดียวกัน ถึงแมวาอาจใหผลบวกปลอมไดบางในกรณีที่

ทําการทดสอบกับสัตวที่มีชนิดใกลเคียงกัน  ทั้งนี้ขึ้นอยูกับประสิทธิภาพและความจําเพาะของ

แอนติบอดีที่ใช  การทดสอบการปนเปอนโดยใชหลักการ Immunoassay เชน การใชหลักการแพรบน

ตัวกลาง  ( Agar Gel Radial Immunodiffusion Assay ) ซึ่งสามารถใชตรวจวัดปริมาณการปนเปอน

ของเนื้อสัตวไดวามีมากนอยเพียงใด เพื่อตรวจสอบวาการปนเปอนนั้นเปนการผสมเนื้อหมูลงในผลิต
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ภัณฑอาหารโดยเจตนาหรือไม อีกเทคนิคหนึ่งที่นิยมคือ Enzyme-Linked Immunosorbent Assay 

(ELISA) ซึ่งมีขอดีเมื่อเทียบกับวิธี Agar Gel Radial Immunodiffusion Assay  คือใชแอนติบอดีนอย

กวา รวดเร็วกวา และมีความไวในการทดสอบมากกวา (Hsieh et al., 1996)   

ในปจจุบัน มีการผลิตชุดทดสอบ ELISA เพื่อการตรวจสอบสารตางๆ มากมายหลายชนิด ไม

วาจะเปนการตรวจหาแอนติเจนหรือแอนติบอดีตอเชื้อโรคชนิดตางๆ เชน แบคทีเรียและไวรัส ทั้งนี้    

ก็เนื่องมาจากความสะดวกรวดเร็วและความเชื่อถือไดในของหลักการทดสอบนั่นเอง  

สําหรับชุดทดสอบสําเร็จรูปเพื่อตรวจสอบการปนเปอนของโปรตีนจากสัตวโดยใชหลักการ 

ELISA นั้น  มีจําหนายในทองตลาดแลว แตเปนสินคาที่ผลิตในตางประเทศและมีราคาแพง            

ในปจจุบันยังไมมีการคนควาวิจัยใดๆ เพื่อพัฒนาชุดทดสอบดังกลาวในประเทศไทย ทางคณะผูวิจัย

จึงตองการผลิตชุดทดสอบเพื่อทดแทนการนําเขา โดยงานวิจัยในครั้งนี้จะไดทําการผลิตโมโนโคล

นอลแอนติบอดีตอแอนติเจนของเนื้อหมูเพื่อนํามาใชในการเตรียมชุดทดสอบสําเร็จรูปเพื่อตรวจสอบ

การปนเปอนของโปรตีนจากหมูโดยใชหลักการ sandwitch-ELISA เพื่อใชในหองปฏิบัติการทั่วไป ซึ่ง

เปนวิธีทดสอบที่ไมซับซอน รวดเร็ว ไมจําเปนตองใชอุปกรณหรือเคร่ืองมือที่มีราคาแพง และสามารถ

ลดตนทุนในการนําเขาชุดทดสอบจากตางประเทศได  
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เตรียมโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูเพื่อใชฉีดกระตุนสัตวทดลอง 

2. เตรียมโปรตีนสกัดเพื่อใชในการตรวจสอบแอนติบอดี 

3. เตรียมความพรอมสําหรับการทดลองในสัตวทดลองและการเพาะเลี้ยงเซลล 

4. ผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมู ที่มีความจําเพาะตอเนื้อหมู

เทานั้น 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

1. สามารถเตรียมโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูเพื่อใชฉีดกระตุนสัตวทดลอง 

2. สามารถเตรียมโมโนโคลนอลแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูที่มีความจําเพาะ

และนําไปใชในการตรวจสอบการปนเปอนของสุกรในผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปที่ผานการ

ทําใหสุกหรือผานความรอนได 

3. นําไปสูงานวิจัยตอเนื่องเพื่อพัฒนาและเพิ่มผลผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีในปริมาณมาก

เพื่อผลิตชุดทดสอบเพื่อการจําหนายในประเทศและตางประเทศ  และลดการนําเขา         

ชุดทดสอบจากตางประเทศได 

4. เปนงานวิจัยพื้นฐาน เพื่อสามารถนําไปประยุกตใชในการเตรียมแอนติบอดีและพัฒนา     

ชุดทดสอบเพื่อตรวจสอบการปนเปอนเนื้อสุนัข และเนื้อสัตวตองหามชนิดอื่นๆ ตอไป 

 
วิธีการและผลการทดลอง (โดยสังเขป) 
สรุปผลการทดลองในปที่ 1 (พ.ศ. 2548)  
1. ประสบความสําเร็จในการเตรียมโปรตีนแอนติเจนของเนื้อหมูสุกได โดยเริ่มตนที่เนื้อหมูดิบ 300 

กรัม เตรียมใหเปนแอนติเจนผงได 0.48 กรัม แอนติเจนที่เตรียมไดมีความเขมขนของโปรตีน 
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1,034  μg /ml สามารถนําไปใชในการฉีดกระตุนสัตวทดลองได  ในการกระตุนสัตวทดลองจะ

ตองใชโปรตีนจํานวน 100  μg ตอการฉีดแตละครั้งตอสัตวทดลอง 1 ตัว  

2. ประสบความสําเร็จในการเตรียมโปรตีนสกัดจากเนื้อหมู  เนื้อหมูผสมเนื้อวัว และเนื้อหมูผสมเนือ้

ไกได   โดยเตรียมโปรตีนแอนติเจนผสมในแตละความเขมขนจํานวน 3 ชุดตอหนึ่งความเขมขน 

โดยมีจํานวนของเนื้อหมูผสมเทากับ 10, 20, 40, 80, 160, 320, 640 และ 800 กรัม ในเนื้อวัว

หรือเนื้อไก หนึ่งกิโลกรัม เก็บโปรตีนสกัดไวที่ -20 องศาเซลเซียส ทําการตรวจวัดความเขมขน

ของโปรตีนกอนใช โปรตีนสกัดนี้จะนําไปใชในการตรวจสอบแอนติบอดีตอเนื้อหมูภายหลังจาก

การกระตุนสัตวทดลองใหสรางแอนติบอดีโดยการทดสอบดวยวิธี Indirect ELISA และภายหลัง

การผลิตโมโนโคลนอลแอนติบอดีจากเซลลลูกผสมแลว โดยจะใชโปรตีนที่ความเขมขน 2 μg  

ตอหลุม 
 
การวิจัยในปที่ 2 (พ.ศ. 2549)  
1.  การกระตุนสัตวทดลอง 

เพื่อกระตุนสัตวทดลองใหสรางแอนติบอดีและเซลลที่ผลิตแอนติบอดีที่จําเพาะตอ

โปรตีนแอนติเจนจากเนื้อหมูสุกที่เตรียมได โดยเตรียมแอนติเจนตามวิธีการที่ทดลองในปที่ 1 

โดยเตรียมโปรตีนแอนติเจนใหอยูในสภาวะที่เปนสารละลาย 100  μg โปรตีนแอนติเจนใน 

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

ผสมกับ Freund’s complete adjuvant ในปริมาณที่เทากัน จากนั้นจึงฉีดแอนติเจนที่เตรียมแลว

ในสัตวทดลอง ซึ่งไดแกหนูเพศเมีย (BALB/c mice) อายุ 6-8 สัปดาห ในปริมาณ  100 μg       

เขาทางหนาทอง (intraperitoneal) และใตผิวหนัง (subcutaneous)   
 
ตารางการฉีดกระตุนสัตวทดลอง 

ฉีดครั้งที่ กําหนดฉีด  
1 เมษายน 2549 

กระตุนครั้งที่ 1 2 พฤษภาคม  2549 

กระตุนครั้งที่ 2 3 มิถุนายน  2549 

กระตุนครั้งที่ 3 4 กรกฎาคม  2549 

กระตุนครั้งที่ 4 5 สิงหาคม  2549 

 
หมายเหตุ  

1. ทิ้งชวงในการกระตุนแตละครั้งเปนระยะเวลา 4 สัปดาห 
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2. วันที่ 8 หลังจากการฉีดกระตุนสัตวทดลองแตละครั้ง ทําการเจาะซีรัมมาทดสอบหา 

antibody titer ตอแอนติเจนของเนื้อหมูโดยวิธี Indirect ELISA 

3. สัตวทดลองตัวใดให antibody titer สูงสุด ทําการฉีดดวยแอนติเจน 100 μg ใน PBS 

ทางหนาทอง 4 วันกอนนําเซลลมามมาทําการ Fusion 

4. หลังการกระตุนครั้งที่ 2 เปนเวลา 8 วัน เจาะซีรัมมาทดสอบantibody titer ตอแอนติเจน

ของเนื้อหมูโดยวิธี Indirect ELISA  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                
               รูปที่ 1 แสดงการฉีดกระตุนหนูทดลองทางใตผิวหนัง (subcutaneous)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
                     รูปท่ี 2 แสดงการฉีดกระตุนหนูทดลองทางหนาทอง (intraperitoneal) 
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ทําการฉีดกระตุนหนูทดลองทั้งหมด 4 ตัว ตายไป 1 ตัว หลังจากฉีดแอนติเจนครั้งแรก 

 

ภายหลังการฉีดกระตุนทุกครั้ง (7 วัน หลังฉีดกระตุนทุกครั้ง) ทําการตรวจสอบความแรง

ของแอนติบอดีตอโปรตีนแอนติเจนจากเนื้อหมูดวยวิธี Indirect ELISA  

 

 
   

 
รูปที่ 3 แสดงการเก็บเลือดจากสัตวทดลอง เพื่อนําไปตรวจสอบความแรงของแอนติบอดี 

 
 

 
 

 
รูปที่ 4 แสดงการเก็บเลือดจากสัตวทดลอง เพื่อนําไปตรวจสอบความแรงของแอนติบอดี 
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2.  การตรวจสอบความแรงของ Antibody ดวยวิธี 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 ความเขมขน 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 ในสิ่งตัวอยาง 
1. Coat plate ดวย แอนติเจนหมู ความเขมขน 2 μg/ml  ปริมาณ 100 μl incubate ที่ 4 ๐C 

ขามคืน 

2. ดูด Coating Antigen สวนเกินทิ้ง 

3. เติม 300 μl Blocking buffer ลงในแตละหลุม  incubate ที่อุณหภูมิหองนาน 1 ชั่วโมง 

4. ดูด Blocking buffer ทิ้ง ปลอยใหแหงที่อุณหภูมิหองประมาณ 1 ชั่วโมง 

5. เติม 100 μl sample ลงในหลุม incubate ที่อุณหภูมิหอง นาน 1 ชั่วโมง 

6. ดูดสวนน้ําทิ้งไป แลวลางดวย Washing buffer 300 μl/well 3 คร้ัง 

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

incubate ที่อุณหภูมิหองนาน 1 ชั่วโมง 

8. ดูดสวนน้ําทิ้งไป แลวลางดวย Washing buffer 300 μl/well 3 คร้ัง 

9. เติม 100 μl Substrate solution ลงในแตละหลุม แลว incubate ในที่มืด ที่อุณหภูมิหอง 

นาน 30 นาที 
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10. เติม 100 μl Stop solution ลงในแตละหลุม mix เบาๆ  

11. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 405 nm. 
 

ตารางแสดงผลการตรวจสอบความแรงของ Antibody ดวยวิธี Indirect ELISA 
 

ฉีดกระตุนครั้งที่ สิ่งตัวอยาง 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** 

(กอนการFusion) Serum หนูตัวที่ 3 1:4 3.144 

 

หมายเหต ุ   *    เนื่องจาก Serum หนูตัวที่ 1 มีปริมาณนอย จึงไมสามารถนํามาตรวจวัดไดใน 

คร้ังนี้ 

  **   เนื่องจากไมสามารถเจาะเลือดจากหนูตัวที่ 1 จึงไมไดตรวจวัดในครั้งนี้ 

จากการตรวจสอบความแรงของ Antibody (Antibody titer) ดวยวิธี Indirect ELISA 

พบวา หลังจากการฉีดกระตุนครั้งที่ 2 หนูมีความแรงของ Antibody สูงกวา 1,000 เทา จงึทาํการ

ฉีดกระตุนหนูใหครบตามตารางเวลา ภายหลังการฉีดกระตุนครั้งที่ 3 ไมไดทําการตรวจวัดระดับ

แอนติบอดี รอตรวจสอบครั้งที่ 4 กอนทําการ fusion 
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รูปที่ 5  แสดงผลการตรวจสอบความแรงของ antibody หลังจากฉีดกระตุนครั้งที่ 2  ดวยวิธี 

Indirect ELISA 
 

จากการทดลองขางตนพบวา สัตวทดลองทั้งสามตัวสามารถสรางแอนติบอดีตอ

แอนติเจนหมู เมื่อตรวจวัดโดยวิธี Indirect ELISA ได  ซึ่งจะไดทําการ Fusion เพื่อเตรียมเปน 

Hybridomas ที่สามารถสรางแอนติบอดีไดอยางไมจํากัดตามขั้นตอนตอไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Negative control 

coat ดวย PBS 

Negative control 

coat ดวย 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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โครงการวิจัยยอย 1-3 
การพัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน :  

ศึกษาเปรียบเทียบกับวิธีพิคริก 
(Development of Gelatine Detection Technique : Compare Quantitative  

Measurement by Hydroxyproline Method with Picric Acid Method) 
 

บทคัดยอ 
 

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลเปนหนวยงานทางดานวิทยาศาสตรฮาลาลแหงแรกของโลก โดย

สภามหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยอนุมัติใหหองปฏิบัติกลางและศูนยกลางขอมูลวิทยา

ศาสตรเพื่อการพัฒนาอาหารฮาลาลของคณะสหเวชศาสตรยกระดับข้ึนเปน “ศูนยวิทยาศาสตรฮา

ลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย”  งานหลักอยางหนึ่งของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลคือการวิจัยและ

พัฒนาเทคนิคการวิเคราะหสิ่งปนเปอนในอาหารตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม เพื่อใหผูบริโภค

มุสลิมปลอดภัยจากการปนเปอนสิ่งตองหามในอาหารฮาลาล ซึ่งเจลาตินที่นิยมใชกันมากในอุตสาห

กรรมการผลิตอาหารหลายชนิด จะเปนเจลาตินที่ไดจากเนื้อเย่ือของหมู เพราะมีคุณภาพดีและราคา

ถูก ในการศึกษาครั้งนี้ จึงมุงที่จะพัฒนาวิธีตรวจเจลาตินโดยการวิเคราะหหาปริมาณ     ไฮดรอกซี

โพรลีน : ศึกษาเปรียบเทียบกับวิธีพิคริก  

การศึกษาพบวาวิธีไฮดรอกซีโพรลีนสามารถตรวจวัดเจลาตินที่ปริมาณต่ํา (สูงสุดที่วัดไดคือ     

0.08 มิลลิกรัม) หากสูงกวานี้คาการดูดกลืนแสงที่อานดวยเครื่องสเปคโตโฟโตมิเตอรเกินกวาที่จะ

ยอมรับได ตองทําการเจือจางตอไป สวนวิธีพิคริกจะตรวจวัดไดที่ปริมาณเจลาตินสูง (ต่ําสุดที่วัดได

คือ 0.90 มิลลิกรัม) และไดศกึษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับความแตกตางของเจลาตินจากหมู เจลาตินจากวัว 

และเจลาตินจากปลา โดยวิธีไฮดรอกซีโพรลีนและวิธีพิคริก พบวาวิธีไฮดรอกซีโพรลีนไมสามารถบอก

ความแตกตางไดอยางชัดเจน สวนวิธีพิคริกสามารถบอกความแตกตางไดที่ปริมาณเจลาตินอยูใน

ชวง 37.50 – 75.00 มิลลิกรัม จากการนําทั้ง 2 วิธีไปตรวจสอบกับตัวอยางอาหาร พบวาวิธี      ไฮด

รอกซีโพรลีนสามารถยืนยันการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธีพิคริกได เนื่องจากเจลาตินที่ผสมในอาหาร

บางชนิดมีปริมาณต่ํา วิธีพิคริกจึงอานผลไดไมชัดเจน   แตทั้ง 2 วิธีไมสามารถบอกแหลงที่มาของเจ

ลาตินที่พบในอาหารได สําหรับการศึกษาเจลาตินครั้งนี้เปนการศึกษาเบื้องตนเทานั้น ดังนั้นควรมี

การวิจัยและศึกษาตอไปเพื่อสามารถวิเคราะหแหลงที่มาของเจลาตินที่ปนเปอนในอาหารได  
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ความสําคัญ ที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย และเอกสารอางอิง 
 

ปจจุบันเจลาตินเปนที่นิยมกันมากในอุตสาหกรรมอาหาร สําหรับใชในการปรุงแตงอาหารที่

ตองการความหนืด ความยืดหยุน หรือลักษณะกุบๆ เหมือนในลูกอมบางชนิด ซึ่งเจลาตินที่มีการใช

กันมากจะเปนเจลาตินที่ไดจากเนื้อเย่ือของหมู เพราะมีคุณภาพดี และราคาถูก แตจะมีการปฏิเสธที่

จะนํามาใชในการผลิตอาหารฮาลาล (อาหารที่มีสวนผสมถูกตองตามบทบัญญัติอิสลามและไมมี   

สิ่งตองหามเจือปน) ทําใหมีการใชเจลาตินจากสารกลุมอ่ืนทดแทน เชนเจลาตินจากวัว หรือเจลาติน

จากพืช (สาหราย) ท่ีเรียกวา คาราจีแนน เปนตน ซึ่งคุณภาพต่ํากวาและราคาแพงกวา จึงไมเปนที่

นิยมมากนักทําใหมุสลิมตองประสบปญหาในการบริโภคอาหารที่มีสวนประกอบตองหาม สวน

ประกอบตองหามเหลานี้ไมสามารถพบเห็นไดดวยตาเปลา แตตองตรวจวิเคราะหโดยหองปฏิบัติการ

ทางวิทยาศาสตร 

การตรวจหาเจลาตินโดยวิธี Picric Acid เปนวิธีที่สามารถวิเคราะหการปนเปอนของเจลาติน

ในอาหารได แตเปนวิธีที่ตรวจวัดไดที่ระดับความเขมขนที่สูง ทําใหตรวจไมพบเจลาตินในอาหารที่มี

ปริมาณต่ํา 

 การตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน เปนอีกวิธีหนึ่งที่สามารถตรวจวิเคราะหการปนเปอน

ของเจลาตินในอาหารได เนื่องจากไฮดรอกซีโพรลีนเปนกรดอะมิโนที่เปนสวนประกอบหลัก มีอยู

ประมาณ 12.5% ของคอลลาเจนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และเปนวิธีที่สามารถตรวจวัดเจลาตินที่ระดับ

ความเขมขนต่ํา ดังนั้นการตรวจพบไฮดรอกซีโพรลีนในอาหารบางชนิดจึงสามารถบงบอกการปน

เปอนของเจลาตินได 

 ผลิตภัณฑเจลาตินที่มีจําหนายในทองตลาด ผลิตจากแหลงวัตถุดิบตางชนิดกัน เชนผลิต

จากหนังหมู กระดูกวัว หนังปลา เปนตน ในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลนั้นมีขอหามในการนําผลิต

ภัณฑจากหมูมาใช การพิสูจนวาผลิตภัณฑเจลาตินนั้นทําจากหมูหรือไม ยังอยูในขั้นการวิจัย ซึ่งวิธี

ทดสอบเจลาตินดวยวิธีพิคริก และไฮดรอกซีโพรลีน อาจบอกความแตกตางระหวางเจลาตินที่ผลิต

จากแหลงตางๆ ได  

ในการศึกษาครั้งนี้ จะทําการเปรียบเทียบการตรวจพบเจลาตินโดยวิธีพิคริก (Qualitative) 

กับการตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (Quantitative) ในตัวอยางอาหารวามีความสอดคลองกัน

หรือไม เพื่อสามารถนําวิธีการตรวจหาไฮดรอกซีโพรลีน มาชวยยืนยันผลการตรวจหาเจลาตินโดยวิธี

พิคริกซึ่งเปนวิธีการตรวจหาเจลาตินเบื้องตน (screening) และศึกษาถึงความเหมือนหรือแตกตาง

ของเจลาตินที่ผลิตจากหมู วัว และปลา 
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ลักษณะทางเคมีและชีวเคมีของเจลาติน 
 เจลาตินเปนสารอินทรียที่เปนคอลลอยดของโปรตีน ไมไดเกิดเองตามธรรมชาติ แตไดจาก

การสลายตัวของคอลลาเจนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันดวยกรดหรือดาง มีลักษณะเปนผงสีน้ําตาลออน เปน

สารที่ปลอดภัยตอมนุษย สามารถสกัดไดจากกระดูกสัตว  หนังสัตว และจากสวนที่เปนเนื้อเยื่อเกี่ยว

พัน เมื่อนําผงเจลาตินมาอุนดวยน้ําที่อุณหภูมิประมาณ 32 องศาเซลเซียสมันจะหลอมกลายเปนของ

เหลวหนืด ตั้งทิ้งไวใหเย็น ของเหลวจะจับตัวกลายเปนเจล เจลที่ไดนําไปใชประโยชนไดมากมาย 

 เจลาตินเปนโปรตีนที่มีคา isoelectric point อยูระหวาง 5-9 ซึ่งขึ้นอยูกับวัตถุดิบและวิธีใน

การผลิต เจลาตินมี 2 ชนิดหลักๆ คือ Type A เปนเจลาตินที่มีคา isoelectric point อยูในชวง 7-9     

( pI 7 – 9 ) และมีปริมาณไนโตรเจน 18.5% โดยไดจากการสลายตัวของของคอลลาเจนในหนังหมู  

ที่ผานการเตรียมดวยกรด Type B เปนเจลาตินที่มีคา isoelectric point อยูในชวง 4.8-5.2 มีปริมาณ

ไนโตรเจน 18% เกิดจากการสลายตัวของของคอลลาเจนในหนังและกระดูกของสัตวจําพวกโค 

กระบือ แพะ แกะ โดยผานการเตรียมดวยดาง 

 คอลลาเจนเปนโปรตีนที่ประกอบดวย 14% hydroxyproline ,16% proline,26% glycine 

นอกจากนี้แลว hydroxyproline ที่ประกอบในสัตวประเภทอื่นนั้น จะมีความยืดหยุนและมีปริมาณที่

นอยกวาสัตวที่กลาวไปแลวในขางตนมาก 

 Hydroxyproline สามารถใชในการวัดปริมาณคอลลาเจนหรือเจลาตินที่ผสมอยูในอาหารได 

เนื่องจากเปนกรดอะมิโนที่เปนเปนองคประกอบหลักในโปรตีนคอลลาเจน และพบนอยมากในโปรตีน    

ชนิดอื่น hydroxyproline เปนกรดอะมิโนที่ไดจากการ Hydroxylation ของกรดอะมิโน proline และ

เปนกรดอะมิโนที่รางกายสามารถสังเคราะหได  

 การวิเคราะหกรดอะมิโนในเจลาตินมีแตกตางกันไป ข้ึนกับวัตถุดิบและกระบวนการที่ใชใน

การผลิต แตมีคาประมาณโดยน้ําหนักดังนี้  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%, สวน tyrosine < 0.5% 
โครงสรางของเจลาติน 
เจลาตินมีสวนประกอบหลักเปน polypeptide ที่ใหญและซับซอนของกรดอะมิโน มีชวงน้ํา

หนักโมเลกุลกวาง สวนมากจะอยูในชวง 15,000 – 250,000 ซึ่งศึกษาโดยการตกตะกอนลําดับสวน

ดวย ethanol หรือ isopropanol และรวมตัวกับ anionic detergent molecule 

เจลาตินประกอบดวยกรดอะมิโนหลัก 3 ชนิด คือ glycine proline และ hydroxyproline 

มีโครงสรางเปน Ala – Gly – Pro – Arg – Gly -  Glu – Hyp – Gly – Pro 
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รูปที่ 1 โครงสรางของเจลาติน (เอกสารอางอิง 4) 
 
วัตถุประสงคในการวิจัย 
1.  เพื่อหาคาอางอิงของการวิเคราะหเจลาติน โดยวิธี Picric Acid และ Hydroxyproline 

2.  เพื่อศึกษาลักษณะของตะกอนเจลาตินจากการวิเคราะหโดยวิธี Picric Acid เมื่อใชระยะเวลา  

การวิเคราะหที่แตกตางกัน 

3.  เพื่อศึกษาความแตกตางของผลการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid และ Hydroxyproline 

จากแหลงวัตถุดิบตางๆกัน 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.  สามารถทราบถึ งความสอดคลองของการวิ เคราะห เจลาติน โดยวิธี  Picric Acid และ 

Hydroxyproline 

2 . สามารถวิเคราะหผลการทดสอบเจลาตินโดยวิธี Picric Acid ในเวลาที่เหมาะสมและถูกตอง 

3.  สามารถวิเคราะหผลการทดสอบเจลาตินโดยวิธี Hydroxyproline ในปริมาณที่เหมาะสม 

4.  สามารถวิเคราะหความเหมือนหรือแตกตางของเจลาตินที่ไดจากแหลงวัตถุดิบที่ตางกัน 

5.  สามารถประยุกตใชกับการวิเคราะหเจลาตินในตัวอยางอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 
วิธีการวิจัย 
การทดสอบดวยวิธี 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 ละลายในน้ําอุน 10 มิลลิลิตร ใน Volumetric Flask และเขยาใหเปนเนื้อ

เดียวกัน 

1.2 เติม acid Hg(NO3)2 solution 10 มิลลิลิตร และเขยาผสมใหเปนเนื้อเดียวกันเติมน้ํากลั่น         

20 มิลลิลิตร เขยาผสม  และตั้งทิ้งไวนาน 5 นาที 
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1.3  นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman No.1 แลวดูดสวนที่กรองได 3 มิลลิลิตร ใสใน

หลอดทดลอง 

1.4  เติม Saturated picric acid 3 ml. ปดดวย parafilm และเขยาผสมจนเปน เนื้อเดียวกัน 

1.5   อานผลที่เกิดขึ้น  โดยสังเกตprecipitate  เกาะขางขางหลอด   โดยตะกอนที่เกิดขึ้นนั้นจะ

ตกตะกอนอยางชา ๆ เกาะติดแนนกับผนังและกนหลอดแกวและหลุดออกยาก ลางออก

คอนขางลําบาก  หากมีปริมาณ เจลาตินนอยจะเห็นเปนสารละลายขุน 
 
2.  กรณีตัวอยางเปนของเหลว  ไดแก  นม  ผลิตภัณฑจากนม  น้ําผลไมและเครื่องดื่ม  ไอศกรีม  

ซอสปรุงรส  ครีมสลัด  มายองเนส   

2.1  คนจนตัวอยางมีลักษณะละเอียดและเปนเนื้อเดียวกันมากที่สุด วัดปริมาตร  10  มิลลิลิตร 

นําใสใน Erlenmeyer  flask  ขนาด 250 มิลลิลิตร    

2.2  เติม acid Hg(NO3)2 solution 10 มิลลิลิตร และเขยาผสมใหเปนเนื้อเดียวกันเติมน้ํากลั่น         

20 มิลลิลิตร เขยาผสมและตั้งทิ้งไวนาน 5 นาที 

2.3  นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman No.1 แลวดูดสวนที่กรองได 3 มิลลิลิตร ใสใน

หลอดทดลอง 

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

เนื้อเดียวกัน  อานผลที่เกิดขึ้น  โดยสังเกตสารละลาย 

         - ถาสารละลายเปนสีเหลืองใสของ saturated picric acid โดยไมมีตะกอนหรือความ

ขุนเกิดขึ้น   แสดงวาไมมีเจลาตินในตัวอยางอาหาร 

- ถาพบตะกอนสีเหลือง  ซึ่งเปน gelatin – picric acid precipitate  เกาะขางขางหลอด   

แสดงวามีเจลาตินในตัวอยางอาหาร โดยตะกอนที่เกิดขึ้นนั้นจะตกตะกอนอยางชาๆ 

เกาะติดแนนกับผนังและกนหลอดแกวและหลุดออกยาก  ลางออกคอนขางลําบาก  

(หากตะกอนที่เกิดขึ้นนั้นไมใชเจลาติน  ตะกอนจะเกิดตะกอนเร็วกวา  ตะกอนหลุด

ออกจากกันงาย ไมเกาะผิวหลอดแกว) หากเจลาตินมีปริมาณมาก  (ประมาณ 1%) 

จะตกตะกอนเร็วขึ้น ถามีปริมาณนอยจะขึ้นไมเห็นตะกอนเกาะขางหลอดแกวทันที  

ใหทิ้งคางคืนเพื่อสังเกตตะกอน) 

 

หมายเหต ุ   ทําการเปรียบเทียบ standard control  ดวยทุกครั้ง 
 
 
 
 
 
 



 

 1-32 

3.  กรณีที่ตัวอยางเปนของแข็งหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว    ไดแก ลูกอม  ลูกกวาด  มารช-เมลโล  วุน

และเยลลี่   ชีส  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว เชน  ลูกชิ้น  ไสกรอก  และผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

3.1 เตรียมตัวอยางโดยพยายามทําใหชิ้นของตัวอยางเล็ก ละเอียดและเปนเนื้อเดียวกันมากที่

สุด ไมวาจะเปนการปน บด หั่น  แลวแตชนิดของตัวอยาง  จากนั้นชั่งตัวอยาง 5 กรัม   ใส

ใน Erlenmeyer  flask  ขนาด 250 มิลลิลิตร  

3.2  เติมน้ํ า  10  มิลลิลิตร. แลวใหความรอนที่ อุณหภูมิ  50-60°C คนจนตัวอยางเปน          

เนื้อเดียวกัน   

3.3  เติม acid Hg(NO3)2 solution  5 มิลลิลิตร  เขยาผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน  ตั้งทิ้งไว 5 นาที 

3.4 นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman No.1 แลวดูดสวนที่กรองได  3 มิลลิลิตร มา

เติม acid Hg(NO3)2 solution  5 มิลลิลิตร นําสารละลายที่ไดมา  3  มิลลิลิตร ใสในหลอด

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  อานผลที่เกิดขึ้น  โดยสังเกตสารละลายดังที่กลาวไวขางตน 
 
การทดสอบวิธี Hydroxyproline  
1. การเตรียมตัวอยาง 

- สําหรับตัวอยางที่เปนชิ้นเนื้อ  ใหสบัจนละเอียดที่สุด  เก็บรักษาที่อุณหภูมิไมสูงกวา –18 °C    

- สําหรับตัวอยางอื่นๆใชหลักการเดียวกัน คือพยายามทําใหตัวอยางละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน

มากที่สุดไมวาจะเปนการปน บด หั่น  ฯลฯ  แลวแตชนิดของตัวอยาง 
 
2.  ขั้นตอนการ Hydrolysis 

2.1  ชั่งตัวอยาง 2 กรัม ใสลงใน Erlenmeyer flask 100 มิลลิลิตร ระวังไมใหตัวอยางติดดาน

ขางของ flask  (ใหทํา 2 ซ้ํา โดยชั่งน้ําหนักตัวอยางใหตางกันไมเกิน 0.0001 กรัม) 

2.2  เติมกรดซัลฟวริก (H2SO4) 30 มิลลิลิตร  ปดดวยกระจกนาฬิกา 

2.3  นําเขาอบในตูอบแหง (Dying oven)  ที่อุณหภูมิ 105 ±1°C  เปนเวลา 16 ชั่วโมง 

2.4  เทสารละลายลงใน Volumetric flask ขนาด 250 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรโดยน้ํากลั่น ผสม

ใหเขากัน 

2.5  กรองสารละลายผานกระดาษกรอง ( Acid washed) ลงใน  Erlenmeyer flask ขนาด            

100 มิลลิลิตร  (สารละลายที่ไดนี้มีอายุการใชงาน 2 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 4°C) 
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2.6  เจือจางสารละลายที่ไดดวยน้ํากลั่นจนไดความเขมขนของไฮดรอกซีโพรลีนในชวง                 

0.5-2.4 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร (ปริมาตรที่เหมาะสม คือ ปเปตสารละลาย 5 มิลลิลิตร เติม

น้ํากลั่น 95 มิลลิลิตร จะไดความเขมขนของไฮดรอกซีโพรลีน 0.5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร)  
 

3. ขั้นตอนการเกิดสีและการวัดคา (Color Development and Measurement) 
3.1  ปเปตสารละลายที่ไดจากขอ 2.6  2 มิลลิลิตร  ใสในหลอดทดลอง (สําหรับ Blank ให       

ปเปตน้ํากลั่น  2 มิลลิลิตร แทน) 

3.2  เติม Oxidant solution 1 มิลลิลิตร. เขยาผสมใหเขากัน  ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 

20 นาที 

3.3  เติม Color reagent 1 ml.  แลว mix ทันทีใน Vortex mixer  จากนั้นปดฝาหลอดทดลอง 

แลวใหความรอนทันทีใน water bath โดยใชอุณหภูมิ 60 ±0.5°C  เปนเวลา 15 นาที 

3.4  ทําใหเย็นโดยเปดน้ําใหไหลผานหลอดทดลองตลอดเวลา  เปนเวลาไมต่ํากวา 3 นาที แลว

เช็ดหลอดใหแหง 

3.5  เทสารละลายใสใน glass cuvette  เพื่อนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ชวงความยาวคลื่น 

558 nmเปรียบเทียบกับ Blank  
 

4.  ขั้นตอนการทํา Calibration Curve 
นํา Blank และ  working standard solutions  แตละความเขมขน  ปริมาณ 2 มิลลิลิตร ไป

วัดคาการดูดกลืนแสงโดยเครื่อง spectrophotometer ตามลําดับความเขมขน เพื่อทํา calibration 

curve จากนั้นจึงนําตัวอยางที่ตองการทดสอบมาวัดคาการดูดกลืนแสงจากเครื่อง แลวนําคาการดูด

กลืนแสงของตัวอยางท่ีไดมาคํานวณหาปริมาณของ hydroxyproline ,h  และนําคา h ที่ไดมา

คํานวณหาปริมาณเจลาตินตอไป 
 

5. ขั้นตอนการคํานวณ 
 

-   การคํานวณหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (Hydroxyproline Content : H ) 
 

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

โดย  h   =   hydroxyproline , μg/2 ml filtrate  คือ  คาที่อานไดจาก calibration curve 

              M  =   weight of sample, g   คือ น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 

              V   =   volume, mL  คือ  ปริมาตรของสารละลายที่ใชในการเตรียมเพื่อใหไดคาของ                    

ไฮดรอกซีโพรลีนอยูในชวงที่ตองการ( 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           

คาไนโตรเจนของ protein factor เทากับ  6.25) 
 
ผลการทดลอง 
1. การอานผลการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid  

ที่ปริมาณเจลาตินต่ํากวา 0.75 mg จะเห็นเปนสารละลายใสเนื่องจากเปนปริมาณที่ต่ํา

กวาวิธี Picric acid สามารถตรวจวัดได ใหอานผลเปน (-)  ที่ปริมาณเจลาติน 0.90 - 37.50mg 

เร่ิมเห็นเปนสารละลายขุนเล็กนอย  ถึง ขุนมาก ใหอานผลเปน ( ± )  คือไมสามารถสรุปผลไดชัด

เจน ควรทําการตรวจหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีนตอไป และที่ปริมาณเจลาตินมากกวา 37.50 

mg จะเริ่มเห็นตะกอน และเห็นชัดมากขึ้นเมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มข้ึน ใหอานผลเปน (+)  มาก

ข ึ้นตามลําดับ ดังตารางที่ 1  

 
ตารางที่ 1 แสดงผลการทดสอบเจลาตินจากหมูดวยวิธี Picric Acid 
ปริมาณเจลาติน 

(mg) 
การอานผล 

 
ลักษณะที่เห็น 

< 0.90 - สารละลายใส มองเห็นตะกอน 

0.90 – 37.50 ± เกิดความขุนเล็กนอย-ขุนมาก 

37.50 – 45.00 + มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดนอยมาก 

45.00 – 52.50 ++ มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดมาก 

52.50 – 67.50 +++ มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดหนา มีตะกอนที่กนหลอดเล็กนอย 

> 67.50 ++++ มีตะกอนคลายเสนใยติดขางหลอดหนาขึ้น มีตะกอนที่กนหลอดมากขึ้น 

 
2.  การศึกษาลักษณะของตะกอนเจลาตินจากการวิเคราะหโดยวิธี Picric Acid เมื่อใชระยะ

เวลาการวิเคราะหที่แตกตางกัน  
 จากการทดลองพบวา การวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid ควรอานผลการทดลองทันที 

หรือภายใน 30 นาที หลังจากการทดลองเสร็จส้ิน เนื่องจากสารแขวนลอยที่อยูในสารละลายจะตก

ตะกอนไดสารละลายที่ใสข้ึนและเกิดตะกอนที่กนหลอด ทําใหการอานผลคลาดเคลื่อนไปจากความ
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เปนจริง แตที่ระดับความเขมขนต่ําๆ ที่อานผลไดเปนสารละลายใส ถึงสารละลายขุนนอย จะ ไมมี

การเปลี่ยนในระยะเวลา 1 วัน ที่ทําการทดลอง 

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

Hydroxyproline จากแหลงตางๆกัน 
 จากการศึกษาพบวา การวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric acid จะใหผลการทดลองที่ให

ความแตกตางอยางเห็นไดชัด คือ เจลาตินหมูจะสามารถตรวดวัดไดที่ปริมาณต่ําสุด (0.90 mg) ใน

ขณะที่เจลาตินวัวตรวจวัดไดที่ปริมาณต่ําสุด 15.00 mg สวนเจลาตินปลาจะตรวจวัดไดที่ปริมาณต่ํา

สุด 7.5 mg  

ลักษณะตะกอนที่ปริมาณเจลาตินเทากัน สังเกตพบวาตะกอนของเจลาตินหมูและเจลาติน

วัวมีลักษณะแตกตางกัน โดยที่   ตะกอนจากเจลาตินหมูลักษณะจะเปนเสนใยเกาะขางหลอด สวน

ตะกอนจากเจลาตินวัวลักษณะจะเปนเม็ดเล็กๆ จํานวนเล็กนอย สวนเจลาตินจากปลาลักษณะ

ตะกอนเปนสารละลายขุนคลายน้ํานม มีตะกอนเปนเม็ดๆ เล็กนอยเทานั้น  ดังนั้น การวิเคราะห       

เจลาตินโดยวิธี Picric Acid ที่ปริมาณเจลาตินสูงสามารถบอกความแตกตางของเจลาตินจากหม ู ววั

และ ปลา ไดจากลักษณะการตกตะกอนที่ตางกัน 

 
4.  การศึกษาหาขอจํากัดของการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid และHydroxyproline 

จากการวิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Picric Acid และHydroxyproline พบวา วิธี Picric Acid 

จะสามารถสังเกตเห็นผลการตรวจวัดเจลาตินไดชัดเจนที่ปริมาณเจลาตินสูง โดยปริมาณต่ําสุดที่

สามารถตรวจวัดได คือ เจลาตินหมู ที่ปริมาณมากกวา 0.90 mg  เจลาตินวัว ที่ปริมาณมากกวา    

15 mg และเจลาตินปลา ที่ปริมาณมากกวา 7.50 mg  

สวนวิธี Hydroxyproline  จะสามารถตรวจวัดเจลาตินไดที่ปริมาณต่ําๆ ระดับสูงสุดที่

สามารถอานคาไดดวยเครื่อง spectrophotometer  คือ 0.08 mg ถาปริมาณสูงกวานี้คาการดูดกลืน

แสงจะสูงกวาที่จะยอมรับได ตองทําการเจือจางตอไป ดังนั้น การวิเคราะหเจลาตินในตัวอยางอาหาร

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

วิเคราะหเจลาตินโดยวิธี Hydroxyproline ยังพบวาเจลาตินวัวจะใหปริมาณ hydroxyproline สูงกวา 

เจลาตินหมูและเจลาตินปลา ตามลําดับ แตถาตรวจพบปริมาณ hydroxyproline ในตัวอยางอาหาร

ยังไมสามารถบอกไดวาเปนเจลาตินจากแหลงใด 
 
 
 
 



 

 1-36 

เอกสารอางอิง 
1. Patricia  Cunniff, Office Method of Analysis of International Volume II, Maryland : 

AOAC International, 1996. 

2.  Gelatin. เ ข า ถึ ง ไ ด จ า ก  : URL : http://www.bulkfoods.com/unflavored_gelatin.htm 

(access at 22/9/2005) 

3. Gelatin. เขาถึงไดจาก : URL http://www.gelatin.co.za/gltn1.html (access at 22/9/2005) 

4. Gelatin. เขาถึงไดจาก : URL http://lsbu.ac.uk/water/hygel.html   (access at 7/7/2005) 

5. Halal Gelatin .  เขาถึงไดจาก : URL :  http://www.halagel.com/halal.geletin.htm (access 

at 22/9/2005) 

6. Hydroxyproline. เข า ถึ ง ได จ า ก  : URL : http://www.anyvitamins.com/hydroxyproline-

info.htm   (access at 1/11/2005) 

7. Hydroxyproline.เ ข า ถึ ง ไ ด จ า ก :URL: http://www.springboard4health.com/notebook/ 

proteins hydroxyproline.html  (access at 1/11/2005) 

8. Hydroxyproline. เขาถึงไดจาก : URL : http://www.britannica.com/eb/article-9041760 

         (access at 1/11/2005) 

9. Protein/Aminoacid เ ข า ถึ ง ไ ด จ า ก  : URL : http://pages.prodigy.net/naturedoctor/ 

protein.html#Hy (access at 1/11/2005) 
 
 



 2-1 

โครงการวิจัย 2 :   การประยุกตระบบ 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

หลังมีโรงงานขอถอนตัวเนื่องจากความไมพรอม 1 โรง) แบงการทํางานออกเปน 4 ชวงเวลา  ดังนี้  

ชวงที่ 1   การอบรม เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 

ทางอุตสาหกรรม”  สําหรับบุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรง

งานอุตสาหกรรมอาหาร จํานวน 120 คน เปนเวลา 2 วัน  

ชวงที่ 2  การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จํานวน 

1,177 คน ใน เร่ือง  " การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 

ทางอุตสาหกรรม" เปนเวลา 1 วัน  

ชวงที่ 3  การแนะนําประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม 

โดยเขาตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน  4 คร้ัง  

ชวงที่ 4   การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร

ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม โดยเขาตรวจประเมินเบื้องตนและตรวจติดตามการแกไข

ขอบกพรองในโรงงานอุตสาหกรรม 2 คร้ัง  โรงงานผานการประเมินระบบ Halal-

GMP/HACCP 100% (22 / 22 โรงงาน)  
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โครงการ  “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาห

กรรม” 

1 

ชวงที่ 1  การอบรมเชิงปฏิบัติการแกผูบริหารของโรงงาน เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-

GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”    

18 

ชวงที่ 2  การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร เร่ือง              

" การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม"   

32 

1.  การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรมของทุกบริษัท  38 

2. การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรม จําแนกตามบริษัท   

2.1 บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน 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 ไทยผลิตภัณฑสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด 68 

2.7 บริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด 72 

2.8 บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด 76 

2.9 บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 80 

2.10  บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด 84 

2.11  บริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด 88 

2.12 บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด 92 

2.13 บริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด 96 

2.14 บริษัท ลํ่าสูง(ประเทศไทย)  จํากัด(มหาชน) 100 

2.15 บริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด 104 

2.16 บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอื่นๆ  จํากัด 108 

2.17 บริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด 112 

2.18 บริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด 117 

2.19 บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด 122 

2.20 บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด 126 

2.21 หางหุนสวนจํากัด เอสเอสพี ฟูด โปรดักส 130 

2.22 บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด 135 
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3. การประเมินความพึงพอใจของสถานประกอบการอาหารในการจัดการอบรมพนักงานระดับ

ปฏิบัติงาน เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทาง

อุตสาหกรรม” ชวงที่ 2   

139 

ชวงที่ 3 การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม  การ

ตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน  

140 

ชวงที่ 4  การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร

ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม  

148 

ภาคผนวก 163 
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ตารางที่ 1      แผนการอบรมและการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล

ในโรงงานอุตสาหกรรม ปที่ 3 

4 

ตารางที่ 2      สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามขนาด 9 

ตารางที่ 3      สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามภูมิภาค 11 

ตารางที่ 4      สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามประเภทอาหารที่ผลิต 12 

ตารางที่ 5      สถานที่ตั้งสถานประกอบการอาหาร ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิต และการรับรองมาตร

ฐานอาหารปลอดภัย 

14 

ตารางที่ 6      จํานวนและรอยละของโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  17 

ตารางที่ 7      การประเมินความรูและประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหาร   

ฮาลาล กอนและหลังการอบรม 

23 

ตารางที่ 8      การประเมินความรูของพนักงานทั้งหมดการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบริษัท 24 

ตารางที่ 9       การประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังกา

รอบรม จําแนกตามรายขอ 

27 

ตารางที่ 10   ความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การประยุกตใชระบบ 

Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 1 

29 

ตารางที่ 11    ตารางการอบรมพนักงานในสถานประกอบการอาหาร เร่ือง " การประยุกตใชระบบ 

GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 2 

35 

ตารางที่ 12     ผลการประเมินคะแนนความรูของพนักงานทั้งหมดกอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบริษัท 

40 

ตารางที่ 13     การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหาร   

ฮาลาล จําแนกตามบริษัท 

42 

ตารางที่ 14     ผลการประเมินคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของ

กลุมตัวอยางทั้งหมด จําแนกตามรายขอ 

46 

ตารางที่ 15     การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหาร   

ฮาลาล ของกลุมตัวอยางทั้งหมด จําแนกตามรายขอ 

47 

ตารางที่ 16    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน)  

50 

ตารางที่ 17    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน) จําแนกตามรายขอ 

51 

ตารางที่ 18    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

 

54 



 2-5 

 หนา 

ตารางที่ 19    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

55 

ตารางที่ 20    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด จําแนกตามรายขอ 

58 

ตารางที่ 21    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จําแนกตามรายขอ 

59 

ตารางที่ 22    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ซีพี-เมจิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

61 

ตารางที่ 23    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ซีพี-เมจิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

62 

ตารางที่ 24    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

66 

ตารางที่ 25    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

67 

ตารางที่ 26    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

70 

ตารางที่ 27    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

71 

ตารางที่ 28    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

74 

ตารางที่ 29    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

75 

ตารางที่ 30    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

78 

ตารางที่ 31    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

79 

ตารางที่ 32    ผลการประเมินความรูกอนและหลังการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

82 

ตารางที่ 33    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

83 

ตารางที่ 34    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลติอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

86 

ตารางที่ 35    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

87 
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ตารางที่ 36    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด จําแนกตามรายขอ 

90 

ตารางที่ 37    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด จําแนกตามรายขอ 

91 

ตารางที่ 38    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

94 

ตารางที่ 39    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 

ของบริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

95 

ตารางที่ 40    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
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ตารางที่ 58    ผลการประเมินความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงาน

บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

137 

ตารางที่ 59    การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 
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รูปที่ 25   ความรูของพนักงานบริษัท ลํ่าสูง(ประเทศไทย)  จํากัด(มหาชน) กอนและหลังรับการอ

บรมการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

100 

รูปที่ 26   ความรูของพนักงานบริษัท ศรีไทยฟูดเซอรวิส จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

104 

รูปที่ 27   ความรูของพนักงานบริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอื่นๆ  จํากัด

กอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตาม

รายขอ 

108 

รูปที่ 28   ความรูของพนักงานบริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด กอนและหลังรับการอ

บรมการผลิตอาหาร  ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

112 

รูปที่ 29   ความรูของพนักงานบริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

117 

รูปที่ 30   ความรูของพนักงานบริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรม

การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ   

122 

รูปที่ 31   ความรูของพนักงานบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด กอนและหลังรับการอบรม

การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

126 

รูปที่ 32   ความรูของพนักงานบริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหาร  ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

130 

รูปที่ 33   ความรูของพนักงานบริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

135 

รูปที่ 34   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน หลังการ

ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 

151 

รูปที่ 35   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด หลังการ

ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

152 

รูปที่ 36   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม จํากัด หลังการ

ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

152 

รูปที่ 37   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด หลังการประยุกตใชระบบ 

GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

153 
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รูปที่ 38   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ลํ่าสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด หลังการ

ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

154 

รูปที่ 39   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ลัคกี้ ซูริมิ โปรดักซ จํากัด หลังการประยุกตใชระบบ 

GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

154 

รูปที่ 40   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี่ จํากัด หลังการประยุกตใช

ระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

155 

รูปที่ 41   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัดหลังการประยุกตใชระบบ 

GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 

155 
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1.   ชื่อโครงการ  การอบรมเชิงฏิบัติการการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาฮาลาล 

ทางอุตสาหกรรม ปที ่3 

2.  หนวยงาน ศูนยวทิยาศาสตรฮาลาล  จฬุาลงกรณมหาวทิยาลยั 154  ถนนพระราม 1 ปทุมวนั 

กรุงเทพฯ 10330  โทรศัพท 02-218-1053-4    โทรสาร 02-218-1054 
3.   คณะผูวิจัย 

หัวหนาโครงการ รองศาสตราจารย ดร.วนิัย  ดะหลัน      คณะสหเวชศาสตร จุฬาฯ 

คณะทํางาน ผูชวยศาสตราจารย ดร.ทพิยเนตร  อริยปตพิันธ   คณะสหเวชศาสตร จฬุาฯ 

 นางสาวอรชุดา  สมิารักษ           ศนูยวทิยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 

 นายนริศ ประยูรศักดิ์           ศนูยวทิยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 

 นางสาวนนัทนา นิ่มเจริญ            ศนูยวทิยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 

 นางสาวนูรีซนั สามาลูกา           ศนูยวทิยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 

 นางสาวมนฤดี เข็มทาํ           ศนูยวทิยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 

4.  หนวยงานรวมวิจัย ไมมี 

5.  ระยะเวลาการวิจัย  ตั้งแตเดือนมกราคม 2549  ถึง เดือนสิงหาคม 2550  
6.   ความสาํคัญ ที่มาของปญหาที่ทาํการวิจยั 

อาหารฮาลาลหมายถึงอาหารที่อนุญาตใหมุสลิมหรือผูนับถือศาสนาอิสลามบริโภคได 

ประชากรโลกมุสลิมทั่วโลกมีประมาณ  1,500 ลานคน บริโภคอาหารรวมกันคิดเปนมูลคากวา 3.2 ลาน

ลานบาท/ป ในขณะที่ประเทศไทยสงออกผลิตภัณฑอาหารไปสูประเทศมุสลิมดวยมูลคาต่ําเพียง 8,000-

10,000 ลานบาท หรือรอยละ 0.25 ของมูลคาทั้งหมด โอกาสในตลาดอาหารฮาลาลของประเทศไทยจึง

เปดกวางรอผูประกอบการที่มีวิสัยทัศนเขาไปเปดตลาดใหกับผลิตภัณฑอาหารของตนเทานั้น  

ดวยรัฐบาลมุงหวังท่ีจะสรางประเทศไทยใหเปนครัวโลก จึงใหความสําคัญกับตลาดอาหาร     

ฮาลาลเปนอยางยิ่ง พรอมทั้งมุงมั่นที่จะยกระดับมาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทยใหเขาสู

มาตรฐานสากล อยางไรก็ตาม   การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน รวมทั้งความเชื่อมั่นในอาหารฮาลาล 

ของประเทศไทยตอโลกมุสลิมนั้น จําเปนที่ผูประกอบการอาหารในประเทศไทยซึ่งสวนใหญไมใชมุสลิม

ไดมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับอาหารฮาลาลและสิ่งควรปฏิบัติ เพื่อลดการปนเปอนสิ่งไมอนุญาตทาง

ศาสนาอิสลามตั้งแตกระบวนการเลือกซื้อวัตถุดิบและระหวางการผลิตจนกระทั่งถึงมือผูบริโภค  

มาตรฐานอาหารสากลที่นํามาใชในประเทศไทยเพื่อการรับรองการผลิตอาหารในโรงงาน

อุตสาหกรรมใหปลอดภัยสําหรับผูบริโภคที่สําคัญ ไดแก ระบบจีเอ็มพี และระบบเอชเอซีซีพี ระบบระบบ

จีเอ็มพี เปนขอกําหนดขั้นพื้นฐานที่จําเปนสําหรับการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมเพื่อความ

ปลอดภัยสําหรับผูบริโภค สวนระบบเอชเอซีซีพีหรือระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตอง

ควบคุม เปนระบบที่มีการปองกัน ลด และขจัดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตอาหารโดยมี



 2 

ระบบจีเอ็มพีเปนพื้นฐาน ทําใหผูบริโภคมั่นใจในอาหารที่ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมมากขึ้น สวน

มาตรฐานอาหารฮาลาลนั้น ในป 1997 คณะกรรมการ CODEX จากประเทศสมาชิกทั้งหมด 165 

ประเทศ ไดกําหนดแนวทางปฏิบัติทั่วไปในการจัดเตรียมอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม (CAC/GL 

24-1997) โดยกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลนั้นใหยึดถือตามแนวทางที่แนะนําใน CAC/GL 24-1997 

รวมกับมาตรฐานโคเด็กซวาดวย General Principles on Food Hygiene และมาตรฐานโคเด็กซอ่ืนที่

เกี่ยวของ รายละเอียดของแนวทางปฏิบัติดานฮาลาลของแตละประเทศใหเปนไปตามการตัดสินของ

ประเทศนั้น ในป พ.ศ.2542 คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมมือกับสถาบันอาหาร 

กระทรวงอุตสาหกรรมจัดทําระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลเพื่อชวยเฝาระวังการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลเปนครั้งแรก   

ในวันที่  13 สิงหาคม พ.ศ.2546 คณะรัฐมนตรีไดมีมติอนุมัติใหจัดตั้ง “ศูนยวิทยาศาสตร       

ฮาลาล” ขึ้นที่คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เพื่อเปนแกนกลางในการสรางโครงขาย

หองปฏิบัติการที่ทํางานสนับสนุนสงเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลของประเทศไทย และ

ดําเนินงานโครงการวางระบบ Halal-GMP/HACCP ใหแกโรงงานอุสาหกรรมอาหารเพือ่การสงออก ศนูย

วิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีทีมนักวิชาการที่สะสมประสบการณทางดานการ

พัฒนากระบวนการเตรียม การผลิต การตรวจสอบ วิเคราะหอาหารฮาลาลมานาน ทําหนาที่ดูแลการ

เตรียมอาหารฮาลาลในงานระดับนานาชาติหลายครั้ง ทั้งยังไดพัฒนาเทคนิคการวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการเพื่อตรวจสอบผลิตภัณฑอาหารฮาลาลมาตลอด สวนงานวางระบบมาตรฐานการผลิต

อาหารฮาลาล ในป พ.ศ.2547-2548 ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยไดรวมมือกับ

สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม ดําเนินการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรมอยางเปนรูปธรรม จํานวน 40 แหง โดยจัดการอบรมผูบริหาร

ระดับสูงของโรงงาน ทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพ และพนักงานระดับปฏิบัติการ เขาเยี่ยมโรงงานและให

คําปรึกษาการประยุกตใชระบบโดยทีมงานผูเชี่ยวชาญในดานนี้   

ในป พ.ศ.2549 ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดดําเนินโครงการตอเนื่อง โดยทําการคัดเลือกโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารเขารวมโครงการเพื่อประยุกตใชระบบดังกลาวอีกจํานวน 23 แหง โดยทาง         

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไมเรียกเก็บคาใชจายใดๆ ทั้งสิ้น   
7.  วัตถุประสงคของโครงการ 

1. เพื่ออบรมบุคลากรระดับสูง ทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพ และพนักงานระดับปฏิบัติการของ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ตองการผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตองตามหลักการทางศาสนา

อิสลามและตามแนวทาง GMP และ/หรือ HACCP  

2. เพื่อใหคําปรึกษาแนะนําการประยุกตระบบ GMP และ/หรือ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลใน

โรงงานอุตสาหกรรม 
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3. เพื่อใหโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสามารถผลิตอาหารฮาลาลไดตามมาตรฐานของประเทศไทย
และสากล 

8. คุณสมบัติของโรงงานที่จะเขารวมโครงการ 
8.1 เปนโรงงานตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลหรือจังหวัดใกลเคียง หรือในเขต

เศรษฐกิจ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต  

8.2 เปนโรงงานอุตสาหกรรมอาหารเพื่อการสงออกหรือมุงหวังการสงออก 

8.3 มีพนักงานไมนอยกวา 50 คน 

8.4 มีความมุงมั่นที่จะนําระบบ Halal-GMP/HACCP ไปใชในกระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับ

มาตรฐานโรงงาน 
9.  รูปแบบและระยะเวลาดําเนินงาน  

โครงการนี้วางแผนใชระยะเวลาดําเนินการ  8 เดือน โดยแบงการทํางานออกเปน 4 ชวงเวลา  

อยางไรก็ตามเนื่องจากมีอุปสรรคเรื่องเวลานัดหมายและความพรอมของโรงงานในการจัดทําระบบ

จึงทําใหโครงการลาชากวากําหนด ดังนี้ (ตารางที่ 1) 

ชวงที่ 1    การอบรมเขมขน เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร    

ฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  สําหรับบุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  2 วัน (27-28 กุมภาพันธ 2549)  

ชวงที่ 2  การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เร่ือง "การ

ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม" เปนเวลา      

1 วัน (เดือนมีนาคม 2549 – พฤษภาคม 2550)  

ชวงที่ 3     การแนะนําประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม 

โดยเขาตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน 4 คร้ัง (เดือน

เมษายน 2549 – พฤษภาคม 2550)    

ชวงที่ 4     การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร     

ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม โดยเขาตรวจประเมินเบื้องตนและตรวจติดตามการแกไข

ขอบกพรองในโรงงานอุตสาหกรรม 2 คร้ัง (เดือนกันยายน 2549 – สิงหาคม 2550)    
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ตารางที่ 1  แผนการอบรมและการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม ปที ่3 
ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

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

1. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝาย

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 ฟูดส  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 ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และ

ผลไมอื่นๆ 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 ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่น

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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ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

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 ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม 

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 ฟูดส 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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ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

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

จํากัด นูรีซัน นูรีซัน นูรีซัน นูรีซัน นริศ นริศ 

15. บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส 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  หยั่นหวอหยุน  จํากัด 27-28 ก.พ. 2549 

ทีมงาน 

 

ขอออกจากโครงการเนื่องจากไมพรอมในการประยกุตในโรงงาน 

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 โฟรเซน ฟูดส 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 ออรแกนิคส 

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 ฟูด 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. หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส

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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ชวงที่ 1 ชวงที่ 2 ชวงที่ 3   ชวงที่ 4  

การประยุกตใชระบบ ตรวจประเมินเบื้องตน 

 

โรงงาน การอบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

การอบรมและเก็บขอมูล

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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ลักษณะของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เขารวมโครงการ 
 

1. ที่ต้ังและขนาด 
สถานประกอบการอาหารที่ผานการคัดเลือกเขารวมโครงการในปที่ 3 มีจํานวนทั้งหมด  23 แหง 

มีโรงงาน 1 แหง ไดแก บริษัท หยั่นหวอหยุน จํากัด ไดขอถอนตัวจากโครงการ หลังเขาอบรมในชวงที่ 

1 เสร็จส้ิน เนื่องจากยังไมพรอมที่จะประยุกตระบบนี้ในโรงงานผลิต โครงการในปน้ีจึงเหลือสถาน

ประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จํานวนทั้งสิ้น 22 แหง แบงเปนโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

จํานวน 21 แหง และสถานจัดบริการอาหารใหสายการบิน จํานวน 1 แหง โดยสถานประกอบการมี

ขนาดแตกตางกันมาก สวนใหญของสถานประกอบการที่เขารวมโครงการมีขนาดกลาง ซึ่งมีพนักงาน

ปฏิบัติงาน 51- 500 คน จํานวน 12 แหง คิดเปนรอยละ 54.55 รองลงมาเปนสถานประกอบการขนาด

ใหญคิดเปนรอยละ 37.36  มีพนักงานปฏิบัติงานมากกวา 1,000 คน จํานวน 4 แหง (รอยละ 18.18) 

และ 501-1,000 คน จํานวน 4 แหง (รอยละ 18.18) ที่เหลือเปนโรงงานขนาดเล็ก มีพนักงานตั้งแต 50 

คน ลงไป จํานวน 2 แหง คิดเปนรอยละ 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  สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามขนาด 
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ตารางที่ 2   สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามขนาด 
ขนาดโรงงาน โรงงาน จํานวน (คน) รอยละ 

ขนาดใหญ  15,411 37.36 

> 1,000 คน  2,550 18.18 

 บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด  ฝายครัวการบิน 2,685  

 บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 7,737  

 บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตรสับปะรดและอื่นๆ 

(มหาชน) จํากัด 1,239   

 บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม จํากัด 1,200  

501 – 1,000 คน  12,861  18.18 

 บริษัท ซีพี เมจิ จํากัด 900  

 บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 550  

 บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยนฟูดส จํากัด 550  

 บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส 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 ฟูดส เซอรวิส จํากัด  300  

 บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 290  

 บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 180  

 บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 120  

 บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 80  

 บริษัท มาลินี ฟูดโปรดักซ จํากัด 80  

 หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 55  

ขนาดเล็ก  70 9.09 

(< 50 คน) บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 35  

 บริษัท เอส แอนด บี ออรแกนิคส จํากัด 35  

รวมทั้งส้ิน  18,420 100 
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ภาคกลาง

81.82%

ภาคตะวันออก

13.64%

ภาคใต

4.55%

สัตวทะเล
27.27%

สัตวบก
9.09%

อาหารบนสายการบิน
4.55%

ผัก ผลไม และธัญพืช
27.27%

เครื่องปรุงรสและอ่ืนๆ
22.73%

นม/ผลิตภัณฑของนม
9.09%

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2  ที่ต้ังของโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร จําแนกตามภูมภิาค 
 

โรงงานอุตสาหกรรม/สถานประกอบการอาหารสวนใหญตั้งอยูในเขตภาคกลาง  ไดแก 

กรุงเทพมหานคร นนทบุรี พระนครศรีอยุธยา ปทุมธานี นครปฐม สระบุรี ฉะเชิงเทรา ลพบุรี ราชบุรี 

สมุทรสาคร สมุทรสงคราม และสมุทรปราการ จํานวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 81.82 รองลงมาอยูใน

เขตภาคตะวันออก ไดแก ระยอง จํานวน 3 แหง คิดเปนรอยละ 13.64  และเขตภาคใต ไดแก สตูล

จํานวน 1 แหง คิดเปนรอยละ 4.54 (รูปที่ 2 และ ตารางที่ 3 และ 5)  
 

2. ประเภทผลิตภัณฑอาหารที่ผลิต  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3  ประเภทอาหารทีผ่ลิตในสถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ 
 

สถานประกอบการที่เขารวมโครงการมีการผลิตอาหารจําแนกไดเปนประเภทตางๆ ดังนี้ 

ประเภทเนื้อสัตวบกที่ตองใหความใสใจในขั้นตอนการเชือด เชน ไกและโคขุน มีอยูรอยละ 9.09 สวน

ใหญ รอยละ 27.27 เปนอาหารประเภทสัตวทะเล เชน ปลากระปอง อาหารทะเลกระปอง ผลิตภัณฑ 

ซูริมิ และประเภทผัก/ผลไม/ธัญญพืช ซึ่งมีความเสี่ยงในการผลิตอาหารฮาลาลนอย รองลงมา รอยละ   
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22.73 เปนอาหารประเภทเครื่องปรุงรส น้ํามัน เนย และขนมขบเคี้ยวตางๆ และ รอยละ 9.09 เปน

ประเภทนมและผลิตภัณฑของนม สวนอาหารประเภทปรุงสุกพรอมบริโภคเสริฟใหผูโดยสารบนสายการ

บินนั้นมีเพียง 1 ราย (รอยละ 4.55) แตใหบริการอาหารหลากหลายประเภทแกสายการบินมุสลิม

ปริมาณมากในแตละวัน (รูปที่ 3 และ ตารางที่ 4)  
 

ตารางที่ 3 สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามภูมภิาค  
ปจจัยดานภูมิภาค บริษัท จํานวน (แหง) รอยละ 
ภาคกลาง บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน 18 81.82  

 บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด   

 บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด   

 บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด   

 บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด   

 บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด   

 บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด   

 บริษัท มาลินี ฟูดโปรดักซ จํากัด   

 บริษัท ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส จํากัด   

 บริษัท ลัคกี้ ซูริมิ โปรดักซ จํากัด   

 บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด   

 บริษัท ลํ่าสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด   

 บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด    

 บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด   

  บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด   

 บริษัท เอส แอนด บี ออรแกนิคส จํากัด   

 บริษัท เอส พี อาร ฟูดอินดัสทรี จํากัด   

 บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด   

ภาคตะวันออก บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 3 13.64 

 บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด และอื่นๆ 

(มหาชน) จํากัด 

   

 หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดสโปรดักซ   

ภาคใต บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม จํากัด 1 4.54 

รวม  22 100 
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ตารางที่ 4  สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามประเภทอาหารที่ผลิต 
ประเภท บริษัท ผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

1. สถานประกอบการจัดเตรยีมอาหาร 1 4.55 

อาหารให 

บริการบนสาย

การบิน 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัว

การบิน 

อาหารปรุงสุกทุกประเภท

พรอมบริโภคใหบริการ

ผูโดยสารบนเครื่องบิน  

1 4.55 

 
2. โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 21 95.45 
2.1 เนื้อสัตว  8 36.36 

2.1.1 สัตวบก บริษัท  บีฟูดส โปรดักส อินเตอรเนชั่นแนล 

จํากัด 

เนื้อไกและผลิตภัณฑจาก 

ไกสดแชเยือกแข็ง 
2 9.09 

 บริษัท  ประกอบ บีฟ โปรดักส  จํากัด 

 

เนื้อโคขุนชิล ผลิตภัณฑ 

แปรรูปจากเนื้อโคขุน   

2.1.2 สัตวทะเล บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด ปลาหมึกปรุงรส ถั่วอบกรอบ 6 27.27 

 บริษัท  ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด อาหารทะเลบรรจุกระปอง   

 บริษัท  ลักกี้ ซูริมิโปรดักส  จํากัด 

 

ซูริมิและผลิตภัณฑสําเร็จรูป

จากซูริมิ  
  

 บริษัท  ลักกี้ ยูเนี่ยนฟูดส  จํากัด ผลิตภัณฑจากซูริมิ      

 

บริษัท  เอ.พี. โฟรเซน ฟูดส  จํากัด 

อาหารแปรรูปจากซูริมิ 

แชแข็ง 
  

 หางหุนสวนจํากัด  เอส เอส พี  ฟูด โปรดักส  ปลาหมึกปรุงรสแปรรูป   

2.2 ผัก ผลไม และธัญพืช  6 27.27 

 บริษัท ควอลิตี้ กรีน  จํากัด 

 

ผลิตภัณฑเกษตรอบแหง 

ผลิตภัณฑเกษตรแปรรูป  
 

  บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไม 

อื่น ๆ จํากัด 

สับปะรดบรรจุกระปอง  

น้ําสับปะรดแชแข็ง 
  

 บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด (บริษัท เอ็ม

แอนอาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 

แปงประกอบอาหารโกกิ  

เกล็ดขนมปง 
  

 บริษัท  สยามอุตสาหกรรมการเกษตร 

สับปะรดและอื่น ๆ  (มหาชน) จํากัด 

ผลไมบรรจุกระปอง 
  

 บริษัท  เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 

 

น้ํากะทิบรรจุกระปอง  

น้ําผลไมบรรจุกระปอง 
  

 บริษัท เอส แอนด บี ออแกนิคส จํากัด 

 

งาผงผสมน้ําผ้ึง ไอศกรีมงา

น้ําผ้ึง/ขาวมะลิ น้ํานม 

ขาวหอมมะลิ โจกเห็ดหอม 
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ตารางที่ 4  สถานประกอบการอาหารที่เขารวมโครงการ จําแนกตามประเภทอาหารที่ผลิต (ตอ) 
2.3 นมและผลิตภัณฑของนม  2 9.09 

  บริษัท ซีพี - เมจิ  จํากัด ผลิตภัณฑนมพรอมดื่ม   

 บริษัท  ยูไนเต็ด แดรี่ ฟูดส  จํากัด นมพาสเจอรไรซ เนยแข็ง     

2.4 เครื่องปรุงรสและอื่นๆ   5 22.73 

 

บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 

ซอสสําเร็ปรูป และอาหาร

สําเร็จรูปแชแข็ง 
  

 

บริษัท  ลํ่าสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จํากัด  

น้ํามันพืช  ไขมันเทียม  มากา

รีน ไขมันผสม  เนยเทียม 
  

 

บริษัท  ศรีไทย  ฟูด เซอรวิส จํากัด 

ซอสพริก  ซอสมะเขือเทศ  

น้ําจิ้มไก 
  

 บริษัท  เอส พี อาร ฟูดอินดัสทรี  จํากัด ขนมอบกรอบ  คาราดา   

 บริษัท  อุตสาหกรรมวิวัฒน  จํากัด น้ํามันถั่วเหลือง ยี่หอ ทิพย   

รวม   22 100 

 
3. การรับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

สวนการประยุกตใชระบบ GMP ซึ่งเปนโปรแกรมพื้นฐานที่สําคัญในการผลิตอาหารเพื่อความ

ปลอดภัยตอผูบริโภคและเปนโปรแกรมพื้นฐานสําคัญที่สามารถปองกันการปนเปอนหะรอมไดทาง

หนึ่งนั้น พบวาทุกสถานประกอบการอาหารที่สมัครเขาโครงการครั้งนี้ไดมาตรฐานตามระบบ GMP ทกุ

โรงงาน (ตารางที่ 5) โดยในจํานวนนี้ไดการรับรอง HACCP ซึ่งเปนระบบอาหารปลอดภัยที่มี

ประสิทธิภาพใหนการผลิตอาหารทางอุตสาหกรรมถึงรอยละ 72.73 และที่สําคัญ สถานประกอบการ

เหลานี้ผานการรับรองฮาลาลเกือบทุกราย โดยมีสถานประกอบการที่มีผลิตภัณฑอาหารที่ผานการ

รับรองฮาลาลจากคณะกรรมการอิสลามกลางแหงประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลามประจํา

จังหวัดเรียบรอยแลวสูงถึงรอยละ 90.91 (20/22 แหง) มีเพียง 2 ราย ไดแก บริษัท การบินไทย ฝาย

ครัวการบิน (มหาชน) จํากัด และ บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตรสับปะรดและอื่นๆ (มหาชน) 

จํากัด ที่ยังไมไดขอการรับรอง แตอยูในระหวางการเตรียมพรอมเพื่อดําเนินการขอการรับรองฮาลาลห

ลังจากไดรับคําแนะนําจากโครงการนี้ (ตารางที่ 6)  
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ตารางที่ 5  สถานที่ตั้งสถานประกอบการอาหาร ผลติภัณฑอาหารที่ผลิต และการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั 

ไดรับรองมาตรฐาน 
ลําดับ โรงงาน ที่อยูโรงงาน 

ขอบขายผลิตภัณฑที่ทําการ
ประยุกตระบบ Halal-GMP/HACCP GMP HACCP HALAL ISO 

1. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด              

ฝายครัวการบิน 

ฝายครัวการบิน อาคาร DC 1 เลขที ่171/1 หมู 8 แขวงสี

กัน เขตดอนเมอืง กทม. 10210 
อาหารปรุงสุกทุกประเภทที่บริการบน

สายการบินมุสลิม 
มี มี ไมมี มี 

2. บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด  65/2  ม. 6  ถ.พลดํารงค  ต.ดอนขอย อ.กําแพงแสน  จ.

นครปฐม  73140 ผลิตภัณฑเกษตรอบแหง 
มี ไมมี มี ไมมี 

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 
นมพาสเจอรไรซ ผลิตภัณฑนมเปรี้ยว 

(ไพเกน) โยเกิรต 
มี มี มี มี 

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

กง จ.ฉะเชิงเทรา 24180 
ปลาหมึกปรุงรส (สควิดดี้)   

มี ไมมี มี ไมมี 

6. บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ 

จํากัด 

18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย ระยอง 21120 สับปะรดบรรจุกระปอง 
มี มี มี มี 

7. บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล 

จํากัด 

39 ม. 5  ถ.สระบรุี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา อ.พัฒนานิคม 

จ.ลพบุรี  15220 ผลิตภัณฑเนื้อไกแชเย็นและแชแข็ง 
มี มี มี มี 

8. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 131 ม.7 ต.หนองกบ อ.บานโปง จ.ราชบุรี 70110 เนื้อวัวชําแหละแชเย็น มี ไมมี มี ไมมี 

9. บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 224 ม.6  ถ.ยนนครการกําธร  ต.คลองขุด อ.เมอืง สตูล 

91000 ผลิตภัณฑอาหารทะเลบรรจุกระปอง 
มี มี มี มี 

10. บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด (บริษัท เอ็ม 1/29  ม.5  ต.คานพนม อ.อุทยั  จ.อยุธยา เกล็ดขนมปง ตราโกกิ มี มี มี มี 
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ไดรับรองมาตรฐาน 
ลําดับ โรงงาน ที่อยูโรงงาน 

ขอบขายผลิตภัณฑที่ทําการ
ประยุกตระบบ Halal-GMP/HACCP GMP HACCP HALAL ISO 

แอนอาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 400/58-59   ถ.เทสบาลรังรักษเหนอื ลาดยาว จตุจักร 

กทม.  

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

10260 
เนยแข็ง  นมพาสเจอรไรซ แยม เนย

เทียม 
มี มี มี ไมมี 

12. บริษัท ลัคกี้ ซูริมิโปรดักซ จํากัด 73/3  ม. 8  ถ.พระราม 2  ต.ทาทราย อ.เมอืง จ.

สมุทรสาคร 74000 ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาบด (ซูริมิ) 
มี มี มี มี 

13. บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย อ.เมอืง จ.

สมุทรสาคร 74000 
ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาบด (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 ฟูดส เซอรวิส จํากัด 247/1 ม.4  ถ.สุขมุวิท  ต.แพรกษา  อ.เมอืง จ.

สมุทรปราการ 10280 ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ น้ําจิ้มไก 
มี มี มี ไมมี 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมการเกษตร สับปะรด 

และอื่นๆ (มหาชน) จํากัด 

363 ม.2 ถ.สรางตนเอง สาย 13  ต. นิคมพัฒนา อ.นิคม

พัฒนา  จ.ระยอง 21180 สับปะรดบรรจุกระปอง 
มี มี ไมมี มี 

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

สมุทรสงคราม 75110 
น้ํากะทิบรรจุกระปอง น้ํามะพราว

บรรจุกระปอง 
มี มี มี มี 

18. บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย อ.เมือง  จ.สมุทรสาคร 

74000 ผลิตภัณฑปูอัดแชแข็ง  
มี มี มี มี 

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

หลวง จ. ปทุมธานี  12120 
ผลิตภัณฑธัญญพืชอบแหง (งาผง

ผสมน้ําผึ้ง ไอศกรีมงาน้ําผึ้ง/ขาวมะลิ) 
มี ไมมี มี ไมมี 
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ไดรับรองมาตรฐาน 
ลําดับ โรงงาน ที่อยูโรงงาน 

ขอบขายผลิตภัณฑที่ทําการ
ประยุกตระบบ Halal-GMP/HACCP GMP HACCP HALAL ISO 

20. บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  อ.บางขุนเทียน 

กทม. 10150 ขนมอบกรอบ  คาราดา 
มี ไมมี มี ไมมี 

21. หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขมุวิท  ต.บานแพ  อ.เมอืง  ระยอง  

ปลาหมึกปรุงรส 
มี 

รอผล

ตรวจ

ประเมิน 
มี ไมมี 

22. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 39/6  ม.3  ถ.ติวานนท  ต.บานใหม  อ.ปากเกร็ด จ.

นนทบุรี  11120 น้ํามันพืช (น้ํามันถั่วเหลือง) 
มี มี มี มี 

   สัดสวน (แหง) 22/22 16/22 20/22 14/22 

   รอยละ 100 72.73 90.91 63.64 
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ตารางที่ 6 จํานวนและรอยละของโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  

การรับรองฮาลาล  

การรับรองระบบ HACCP ผานการรับรอง ยังไมมีการขอรับรอง 

ผานการรับรอง 14 (%) 2 (%) 

ยังไมมีการขอการรับรอง 6 (%) 0 (0%) 

N = 22 

อยางไรก็ตาม แมสถานประกอบการเหลานี้สวนใหญมีระบบมาตรฐานอาหารปลอดภัยที่

ครอบคลุมทั้งทางดานความปลอดภัยอาหารสากลและอาหารฮาลาล แตยังไมมีการบูรณาการระบบ

เหลานั้นใหเปนระบบเดียวในการผลิตอาหารฮาลาลที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภคมุสลิมและผูบริโภค

ทั่วไปอยางเปนรูปธรรม สถานประกอบการเหลานี้มีระบบความปลอดภัยอาหารที่ดีรองรับเปนพื้นฐาน 

ซึ่งเอื้อตอการประยุกตระบบ Halal GMP/HACCP เพื่อผลิตอาหารฮาลาลที่ปลอดภัยและได

มาตรฐานสากลได หลังจากสถานประกอบการเหลานี้ผานการคัดเลือกเขารวมโครงการแลว จึงไดทํา

บันทึกขอตกลงระหวางศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เลือกขอบขายผลิตภัณฑที่

นําเขาโครงการ (ตารางที่ 5) โดยสถานประกอบการแตละแหงตองใหความรวมมือและเอื้ออํานวย

ความสะดวกในการใหที่ปรึกษาระบบ HAL-Q หรือ Halal GMP/HACCP เขาไปใหคําแนะนําใน

โรงงาน และรายละเอียดอื่นๆ ดังปรากฎใน Appendix 1.   
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ชวงที่ 1   
 

การอบรมเชิงปฏิบัติการสําหรับบุคลากรระดับสูงและ  
ทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

 
เรื่อง  

 

“การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP  
ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  

 

ณ โรงแรมอเล็กซานเดอร ถนนรามคําแหง กรุงเทพมหานคร 
วันที่ 27-28 กุมภาพันธ 2549 
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รายงานผลการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal – GMP/HACCP ในการผลติอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  
 

การอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งนี้จัดขึ้นเพื่อใหความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารอาหารฮาลาลตาม

หลักการศาสนาอิสลามและการประยุกตใชระบบมาตรฐานในการผลิตอาหารฮาลาลแกผูบริหาร

ระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน เพื่อใหตระหนักเห็นถึงความสําคัญของการผลิต

อาหารฮาลาลอยางถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลามและมาตรฐานความปลอดภัยอาหารอันจะเปน

ประโยชนทั้งตอโรงงานผลิตอาหารและผูบริโภคมุสลิม เนื่องจากผูบริหารมีความสําคัญมากในการ

ผลักดันและสนับสนุนการทํางานของทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพเพื่อใหบรรลุเปาประสงคไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

การอบรมฯ คร้ังนี้จัด ณ โรงแรมอเล็กซานเดอร ถนนรามคําแหง กรุงเทพมหานคร ในวันจันทรที่ 

27 และ วันอังคารที่ 28  กุมภาพันธ 2549  เปนเวลา 2 วัน มีผูเขารวมการอบรมทั้งหมด120 คน จาก

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  23 แหง (เอกสารประกอบ 2) โดยมีหัวขอบรรยายดังตอไปนี้  (เอกสาร

ประกอบ 3) 

วันจันทรที่ 27 กุมภาพันธ 2549 

♦ ศักยภาพของตลาดอาหารฮาลาลกับการสงออก  

♦ อาหารฮาลาลตามหลกัการศาสนาอิสลาม  

♦ มาตรฐานสากลเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล: Codex-Halal และ ASEAN-Halal 

♦ ความสาํคัญของงานวิทยาศาสตรกับงานรบัรองฮาลาล  

♦ สุขอนามัยของสัตวและการเชือดสัตวตามหลักการศาสนาอิสลาม 

♦ วัตถุดิบและผลิตภัณฑที่ควรระวังในการผลิตอาหารฮาลาล และการตรวจวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการ 

วันอังคารที่ 28 กุมภาพันธ 2549 

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

ขอกําหนด  

♦ ปฏิบัติการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP เพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 
 

หลังการอบรมผูเขารับการอบรมไดทําการประเมินตนเองเกี่ยวกับความรูกอนการอบรมและ

ความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรม และประเมินความรูหลังการอบรมเกี่ยวกับ

การผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตองตามหลักการทางศาสนาอิสลามโดยใชแบบสอบถาม (เอกสารประกอบ 

4) และประเมินความพึงพอใจการจัดอบรมครั้งนี้ (เอกสารประกอบ 5)  



 20 

1. กลุมตัวอยาง 
โรงงานอุตสาหกรรมที่สมัครเขารวมโครงการครั้งนี้มีทั้งหมด 21 แหง (รูปที่ 4) มีผูเขารับการ

อบรมทั้งหมดจํานวน 97 คน จากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทั้งหมด 21 แหง โดยบริษัท การบินไทย  

จํากัด (มหาชน) ฝายครัวการบิน มีบุคลากรมาเขารับการอบรมสูงสดุประมาณรอยละ 8.33 (รูปที่ 4) 

หลังการอบรมไดประเมินความรูของผูเขารับการอบรม โดยเก็บแบบสอบถามไดทั้งหมด 96 ชุด       

คิดเปนรอยละ 98.97 ของผูเขารับการอบรมทั้งหมด ผลการประเมินความรูความเขาใจในการผลิต

อาหารฮาลาลหลังการอบรมนํามาคํานวณเปนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คาต่ําสุด และ

คาสูงสุด หลงัจากนั้นความแตกตางของการประเมินความรูของตนเองกอนและหลังการอบรมโดยใช 

Wilcoxon Signed Ranks Test  ความแตกตางของการประเมินความรูความเขาใจในการผลิตอาหาร

ฮาลาลของตนเองที่เปลี่ยนแปลงหลังการอบรมรายขอโดยใช McNemar Test ที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 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 อินเตอรเทรดดิ้ง จํากัด
2.08%

บริษัท ศรีไทย  ฟูด เซอรวิส จํากัด
4.17%

บริษัท  สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด
และอื่นๆ  จํากัด (มหาชน)

5.21%

บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด
5.21%

บริษัท  หยั่นหวอหยุน  จํากัด
4.17%หางหุนสวนจํากัด เอสเอสพ ี ฟูด โปรดักส 

3.13%

บริษัท เอสพอีาร ฟูดอินดัสทรี  จํากัด
4.17%

บริษัท เอ.พ.ี โฟรเซน ฟูดส  จํากัด
5.21%

บริษัท  เอเชียติคอุตสาหกรรมเกษตร จํากัด
5.21%

บริษัท  ลักกี้ ยูเนี่ยนฟูดส  จํากัด
5.21%

บริษัท  ลักกี้ ซูริมิโปรดักส  จํากัด
5.21% บริษัท  ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด

4.17%

บริษัท ประกอบ บีฟ โปรดักส  จํากัด
3.13%

บริษัท บีฟูดส โปรดักส อินเตอรเนชั่นแนล
  จํากัด
5.21%

บริษัท ล่ําสูง(ประเทศไทย) จํากัด (มหาชน)
5.21%

บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรดและ
ผลไมอื่น ๆ จํากัด

5.21%

บริษัท  การบินไทย  จํากัด (มหาชน) 
ฝายครัวการบิน

8.33%

 
 

รูปที่ 4 รอยละของกลุมตัวอยางทั้งหมด จําแนกตามบริษัท 
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2. การประเมินความรูและการประเมินความเขาใจในการผลติอาหารฮาลาลกอนและหลังการ
อบรม 

2.1 การประเมินโดยรวม 
 การทดสอบความรูของผูเขารับการอบรมทั้งหมดเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงาน

อุตสาหกรรม พบวาไดคะแนนเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เทากับ 17.49+1.72 คะแนน โดย

คะแนนต่ําสุดเทากับ 13 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 20 คะแนน (ตารางที่ 7 และ รูปที่ 5) บริษัท

ที่ไดคะแนนเฉลี่ยต่ําสุด ไดแก บริษัท ประกอบ บีฟ โปรดักส  จํากัด (13.00+0.00) และบริษัทที่ได

คะแนนเฉลี่ยสูงสุด ไดแก บริษัท  ลักกี้ ยูเนี่ยนฟูดส  จํากัด  (19.40+0.55)(ตารางที่ 8 และ รูปที่ 6)  
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b

 
รูปที่ 5 การประเมินตนเองและประเมนิความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลงัการอบรม  
 

 เมื่อใหผูเขารับการอบรมการประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลกอน

และหลังการอบรม และเปรียบเทียบผลการประเมินตนเองโดยวิเคราะหทางสถิติดวย Wilcoxon 

Signed Ranks Test พบวามีคากลางกอนและหลังอบรมแตกตางกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 โดยกอน

การอบรมผูเขารับการอบรมสวนใหญมีความคิดวามีความรูและความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาล 

นอยมาก (7.20+5.87) และแตกตางกันมาก บางคนไมมีความรูเ ร่ืองนี้เลย (คาต่ําสุดเทากับ 0  

คะแนน) ในขณะที่บางคนมีความเรื่องฮาลาลดีมาก (คาสูงสุดเทากับ 20 คะแนน) แตเมื่อผานการ

อบรมแลวผู เขารับการอบรมมีความรูสึกวามีความรูความเขาใจเพิ่มข้ึนมากอยางมีนัยสําคัญ 

(19.36+1.27, p<0.05) ทั้งนี้คาต่ําสุดเพิ่มข้ึนมากอยางเห็นไดชัดเปน 13 คะแนน (ตารางที่ 7 และ   

รูปที่ 5)  

ab อักษรตางกันมีความแตกตางกันระหวางกอนและหลังการอบรมอยางมนีัยสําคัญที่  p < 0.05 
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 ดังนั้นการอบรมครั้งนี้ทําใหผูเขารับการอบรมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการการผลิต

อาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น โดยผูเขารับการอบรมรูสึกวามีความรูมากขึ้นกวาเดิมซ่ึงสอดคลองกับ

คะแนนความรูที่คอนขางสูง 
 

ตารางที่ 7  การประเมินความรูและประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหาร   
ฮาลาล กอนและหลังการอบรม 

ผลการประเมินความเขาใจของตนเอง* คะแนน ผลการประเมินความรู* 
กอนการอบรม หลังการอบรม 

คาตํ่าสุด 13 0 13 

คาสูงสุด 20 20 20 

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

* = Mean+SD,  ab อักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ p< 0.05 
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รูปที่ 6  ความรูของพนกังานเกีย่วกบัการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบรษิทั 
 

 

ab  กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ p<0.05 
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ตารางที่ 8 การประเมินความรูของพนกังานทัง้หมดการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบรษิัท 
คะแนนความรู 

บริษัท 
จํานวน
คน Min Max Mean+SD 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด              ฝายครัวการบิน 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 ฟูดส  จํากัด 5 15 19 17.40+1.82 

บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 5 18 19 18.60+0.55 

บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 5 15 20 17.60+2.07 

บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 3 13 13 13.00+0.00 

บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 4 18 19 18.50+0.58 

บริษัท ลัคกี้ ซูริมิโปรดักซ จํากัด 5 17 19 18.20+0.84 

บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 5 19 20 19.40+0.55 

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

บริษัท  วิวรณ อินเตอรเทรดดิ้ง จํากัด  ป 2548 2 17 18 17.50+0.71 

บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 4 16 18 16.75+0.96 

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

บริษัท  หยั่นหวอหยุน  จํากัด 4 17 20 18.75+1.50 

บริษัท เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด 5 16 19 17.20+1.30 

บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5 16 20 18.20+1.64 

บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 4 16 19 17.00+1.41 

หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส 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 การประเมินผลรายขอ 
การอบรมครั้งนี้ไดใหรายละเอียดเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ตองหาม หลักการหลีกเลี่ยงการปนเปอนสิ่ง

ตองหามระหวางการผลิตอาหารฮาลาล และการประยุกตระบบ GMP และ HACCP ในการผลิต

อาหารใหไดตามมาตรฐาน Halal  GMP/HACCP 5001:1425 จึงไดทําการประเมินความรูเพื่อติดตาม

วาผูเขารับการอบรมเรียนรูในจุดสําคัญดังกลาวเพิ่มข้ึนหรือไม (เอกสารประกอบ 3 และ 4) โดยใช

คําถาม 20 ขอ ดังนี้ 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 

2. ขอใดไมใชนะยิสในศาสนาอิสลาม? 

3. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนกังานตองระวงัการปนเปอนอะไรบาง? 

4. หากผลิตภณัฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 

5. ขอใดเปนวตัถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 

6.  สัตวชนิดใดที่สามารถนาํมาผลิตอาหารฮาลาลได? 

7.  ฮาลาลแปลวาอะไร? 

8. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทาํอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกนัการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 

9. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสาํหรับผลิตอาหารฮาลาลทาํมาจากหมู ทานควรทาํอยางไรดีที่สดุ?   

10. ขอใดเปนโปรแกรมพื้นฐานของ HACCP?   

11. นะยิสแปลวาอะไร?   

12. มาตรฐานอาหารฮาลาลสากลในปจจุบัน มมีาตรฐานใดบาง? 

13. การปองกนัหรอืแกไขการปนเปอนสิง่ตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทาํอยางไร

ดีที่สุด? 

14. การประยกุตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายทีต่องพิจารณาเพิ่มเขามาคือ

อะไร?     

15.  กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีทีสุ่ด? 

16.  น้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลติอาหารฮาลาล  ควรมีลกัษณะตอไปนี้ ยกเวนขอใด? 

17. หะรอมหรอืฮารอมแปลวาอะไร?   

18. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 

19. หากวัตถดุิบหรือภาชนะที่ปนเปอนนะยิสหนัก ตองทําความสะอาดอยางไร? 

20. การเชือดสัตวขอใดเปนไปตามหลักการอิสลาม? 
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รูปที่ 7   ความรูความเขาใจของพนักงานกอนและหลงัการอบรมการผลติอาหารฮาลาล 
จําแนกตามรายขอ  

จากการประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลตามรายขอสอบพบวา

กอนเขารับการอบรมผูเขารับการอบรมคิดวาตนเองมีความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม 

(0.84+0.37&) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคทั่วไป (0.89+0.32) นอกจากนี้พอมีความรูวา GMP, SSOP 

และ SOP เปนพื้นฐานของ HACCP  (0.67+0.47) แตคิดวามีความรูนอยมากในเรื่องอื่นๆ ที่เกี่ยวกับ

อาหารฮาลาล แตหลังการอบรมพบวาคะแนนการประเมินตนเองทุกขอสูงข้ึนอยางนัยสําคัญที่ 

p<0.05 ซึ่งผลการประเมินตนเองภายหลังการอบรมสอดคลองกับผลคะแนนการประเมินความรูตาม

รายขอสอบที่พบวาหลังเขารับการอบรมผูเขารับการอบรมมีความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหาร

มุสลิม (0.99+0.10) และตองระวังสิ่งปนเปอนทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารฮาลาล (0.99+0.10) (ตารางที่ 9 และ รูปที่ 7)  อยางไรก็ตาม แมหลังการอบรมผูเขารับการ

อบรมจะมีความรูสึกวามีความรูมากขึ้นทุกขอ และรอยละ 75 ของขอสอบผูเขารับการอบรมตอบถูก 

>0.80 คะแนนในแตละขอ แตยังมีบางขอที่ยังมีความรูยังไมดีพอ โดยคะแนนความรูหลังการอบรมขอ

ที่ 16 เกี่ยวกับน้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล (0.67+0.47) และความรูขอที่ 10 

โปรแกรมพื้นฐานของ HACCP ยังไมดีทุกคน (0.59+0.49) สวนในขอที่ 4 เกี่ยวกับการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยงัปลอดภัยตอการบริโภค  

(0.74+0.44) ขอที่ 5 วัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล (0.72+0.45)   และ ขอที่ 20 การเชือดสัตวที่
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ถูกตองตามหลักการอิสลาม (0.71+0.46) ยังต่ํากวา 0.80 คะแนน ดังนั้น การอบรมครั้งตอไปตองเนน

ในจุดเหลานี้เพิ่มข้ึน 
 

ตารางที่ 9 การประเมินตนเองตอความรูความเขาใจในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลัง 
              การอบรม จําแนกตามรายขอ  

คะแนนประเมินตนเอง* 
ขอทดสอบ 

กอนการอบรม 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 อักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ p< 0.05 
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3. ความพึงพอใจในการจัดการอบรม 
การประเมินความพึงพอใจในการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งนี้ไดจากผูเขาอบรมจํานวน 

92 ราย จาก 97 ราย คิดเปนรอยละ 94.84 ของผูเขารับการอบรมทั้งหมด ซึ่งใชแบบประเมิน     

ดังรายละเอียดใน เอกสารประกอบ 5 โดยมีความพึงพอใจ 5 ระดับ ดังนี้  1 = นอยที่สุด  2 = นอย   

3 = ปานกลาง   4 = มาก   และ   5 = มากที่สุด   

จากผลการประเมินโดยรวมพบวาผูเขารับการอบรมมีความพึงพอใจมาก มีคะแนนเฉลี่ย

ความพึงพอใจเทากับ 4.17+0.59 โดยพอใจหองประชุม (3.97+0.60) เอกสารการอบรม 

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

คอนขางมาก ตามลําดับ และพึงพอใจระยะเวลาการอบรม (3.71+0.62) และอาหารวาง 

(3.58+0.76) ปานกลาง สวนเนื้อหาที่บรรยายเกี่ยวกับอาหารฮาลาลนั้น ผูเขารับการอบรม        

พึงพอใจในเนื้อหาที่จัดอบรมคอนขางมาก มีคาเฉลี่ยความพอใจเทากับ 3.96+0.59 โดยพบวา

หัวขอ “มาตรฐานสากลเพื่อการผลิตอาหารฮาลาล :Codex Halal และ ASEAN-Halal” ไดรับ

ความพอใจมากและสูงที่สุดในบรรดาหัวขอบรรยายทั้งหมด (4.11+0.58) รองลงมาเปนหัวขอ 

“ความสําคัญของงานวิทยาศาสตรกับงานรับรองฮาลาล (4.04+0.61)  “วัตถุดิบและผลิตภัณฑที่

ควรระวังในการผลิตอาหารฮาลาลและการตรวจวิเคราะหหะรอมทางหองปฏิบัติการ” 

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

ตามลําดับ สวนหัวขอที่เหลือผูเขารับการอบรมพึงพอใจคอนขางมากตามลําดับดังนี้ อาหารฮาลา

ลตามหลักการศาสนาอิสลาม (3.92+0.60) ปฏิบัติการประยุกตใชระบบ  Halal-GMP/HACCP 

เพื่อการผลิตอาหารฮาลาล (3.88+0.66) สุขอนามัยของสัตวและการเชือดสัตวตามหลักการ

ศาสนาอิสลาม (3.83+0.60) และศักยภาพของตลาดอาหารฮาลาลกับการสงออก (3.83+0.57) 

(ตารางที่ 10) 
 
 

สรุปการอบรมชวงที ่1  
การอบรมเชิงปฏิบัติการสําหรับบุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทาง

อุตสาหกรรม” คร้ังที่ 3 เปนเวลา 2 วัน ตั้งแตวันที่ 27-28 กุมภาพันธ 2549 นั้น ผูเขาอบรมมีความ       

พึงพอใจเนื้อหาที่จัดอบรมคอนขางมาก รูสึกวาไดรับความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลมากขึ้นและมี

ความรูเร่ืองอาหารฮาลาลอยูในเกณฑที่พึงพอใจ การอบรมครั้งนี้ประสบความสําเร็จในการพัฒนา

ความรูของผูเขารับการอบรมไดอยางเปนที่นาพอใจและทําใหผูเขาอบรมมีความมั่นใจในการผลิตอาหาร

ฮาลาลที่มีมาตรฐานไดอยางเปนรูปธรรม 

------------------------------------ 
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ตารางที่ 10  ความพึงพอใจของผูเขารบัการอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง “การประยุกตใชระบบ 
Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 1   

Mean+SD  หัวขอ 
(คะแนน) 

การลงทะเบียน 3.86+0.60 

สถานที่ 3.85+0.65 

หองประชมุ 3.97+0.60 

อาหารกลางวัน 3.87+0.77 

อาหารวาง 3.58+0.76 

ระยะเวลา 3.71+0.62 

เอกสารประกอบการอบรม 3.97+0.61 

เนื้อหารวม  3.96+0.59 

ศักยภาพของตลาดอาหารฮาลาลกับการสงออก (อนิรุทธิ์ สมุทรโคจร) 3.83+0.57 

อาหารฮาลาลตามหลักการศาสนาอิสลาม (สมัย เจริญชาง) 3.92+0.60 

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

วินัย ดะหลัน) 4.11+0.58 

ความสําคัญของงานวิทยาศาสตรกับงานรับรองฮาลาล (รศ.ดร.วินัย ดะหลัน) 4.04+0.61 

สุขอนามัยของสัตวและการเชือดสัตวตามหลักการศาสนาอิสลาม 3.83+0.60 

วัตถุดิบและผลิตภัณฑที่ควรระวังในการผลิตอาหารฮาลาลและการตรวจวิเคราะหหะรอม

ทางหองปฏิบัตกิาร (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 

ปฏิบัติการประยุกตใชระบบ  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  
“การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” 

 

 
  

 
 รูปที่ 8.1   บรรยากาศการอบรมปฏบิัติการประยกุตใชระบบ Halal-GMP/HACCP เพื่อการผลิต

อาหารฮาลาลแกโรงงานอุตสาหกรรม (บรรยายโดย รศ.ดร.วินยั ดะหลนั 
ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล และรศ.ดร. กฤษณอังคนาพร) 
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รูปที่ 8.2   ผูเขาอบรมแบงกลุมและฝกปฏิบัติการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP             
เพื่อการผลิตอาหารฮาลาล 
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ชวงที่ 2  
 

การอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร  
 

เรื่อง  
 

" การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม"  
 

 
ระหวางเดือนมีนาคม 2549 – พฤษภาคม 2550
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รายงานผลชวงที่ 2  
การจัดอบรมความรูแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร  

เร่ือง “การประยุกตใชระบบ Halal – GMP/HACCP ในการผลติอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม”  
 

การอบรมใหความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลที่ถูกตองแกพนักงานระดับปฏิบัติงานเปน  

สิ่งสําคัญ เนื่องจากพื้นฐานความรูเร่ืองอาหารฮาลาลเปนสิ่งที่จําเปนที่ตองเสริมใหกับพนักงานระดับ

ปฏิบัติงานเปนอยางยิ่งเชนเดียวกันกับความรูเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในอาหาร โดยมี

จุดประสงคใหพนักงานดังกลาวซึ่งเปนผูที่สั่งซื้อวัตถุดิบ จัดเตรียมวัตถุดิบ ผลิตและสัมผัสอาหารโดยตรง

มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับอาหารฮาลาลมากขึ้น ลดการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามใน

อาหารฮาลาล ดังนั้น หลังจากที่บุคลากรระดับสูงและทีมงานพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารมีความเขาใจเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลใหถูกตองตามหลักการศาสนามากขึ้น

จากการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในชวงที่ 1 แลว ทีมวิทยากรจึงไดเขาเยี่ยม                 

สถานประกอบการอาหารและใหการอบรมเรื่อง "การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม" แกพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมทั้งหมด 22 แหง 

จํานวน  ผูเขาอบรม 1,177 คน ดังรายละเอียดแสดงในตารางที่ 1 และ ตารางที่ 11       
 

ผูเขารับการอบรม 
เมื่อส้ินสุดการอบรมในชวงที่ 2 มีพนักงานระดับปฏิบัติงานเขารับการอบรมจํานวนทั้งสิ้น 1,177 

คน โดยมีพนักงานเขาอบรมจํานวน 33 ถึง 99 คนตอแหง โดยมาจาก บริษัท การบินไทย (มหาชน) 

จํากัด (ฝายครัวการบิน) สูงสุดถึง 99 คน (รอยละ 8.41) รองลงมา ไดแก บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด 

(บริษัท เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี่ จํากัด) 77 คน  (รอยละ 6.54) และ บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอร

เนชั่นแนล จํากัด 66 คน  (รอยละ 5.61) ตามลําดับ (ตารางที่ 11) การอบรมครั้งนี้ไดรับความรวมมือจาก

ผูบริหารแตละแหงเปนอยางดีในการจัดสรรพนักงานที่เกี่ยวของโดยตรงกับการผลิตอาหารฮาลาลมา  

เขาฟงการบรรยายโดยไมกระทบตอสายงานการผลิต   
 

การประเมินความรู 
การประเมินความรูของพนักงานเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรมใช

แบบสอบถามชุดเดียวกัน มีทั้งหมด 15 ขอ คิดเปน 15 คะแนน ดังรายละเอียดในเอกสารประกอบ          

6 และ 7 ภาคผนวก การประมวลผลการอบรมไดจากแบบสอบถามทั้งหมด 1,072 ชุด จากโรงงาน

ทั้งหมด 22 แหง คิดเปนรอยละ 91.07 ของพนักงานทั้งหมดที่เขารับการอบรมจํานวน 1,177 คน 

แบบสอบถามสวนใหญมาจากบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน) สูงสุดถึงรอยละ 

7.84 รองลงมา ไดแก บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด (บริษัท เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี่ จํากัด)        

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

7.84%

อุตสาหกรรมวิวัฒน

3.92%

เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร

4.01%

เอสเอสพี ฟูด โปรดักส

2.89%

สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด 

และผลไมอื่นๆ

4.48%

เอสพีอาร ฟูดส  อินดัสทรี่

4.57%

ควอลิตี้ กรีน

4.85%

ประกอบบีฟ โปรดักส

1.87%

ลัคกี้ซูริมิ

5.13%

เอ พี โฟรเซนฟูดส

5.22%

เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร

3.08%

เอฟแอนดบีออแกนิคส

2.43%

ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ

3.82%
บีฟูดส  โปรดักส

5.04%

ซีพี-เมจิ

5.32%

ที ไทย สแน็ค ฟูดส

4.76%

ยูไนเต็ด แดรี่ฟูด

5.32%มาลินีฟูดโปรดักส

6.90%

ล่ําสูง(ประเทศไทย)

4.76%
ศรีไทย ฟูด เซอรวิส

4.48%

ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม

4.94%

ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส

4.38%

 
 

รูปที่ 9 รอยละของพนกังานที่ตอบแบบสอบถามทั้งหมด จําแนกตามบริษัท 
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ตารางที่ 11 ตารางการอบรมพนักงานในสถานประกอบการอาหาร เรื่อง " การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม” ชวงที่ 2 
ลําดับ วัน เดือน ป เวลา โรงงาน ที่อยู จํานวนพนักงาน 

เขาอบรม (คน) 

วิทยากร 

1. 19 ก.ค. 50 

 
8.00-10.00 น. 

 

บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากดั ฝายครัวการบิน ฝายครัวการบิน อาคาร DC 1 เลขที ่171/1 หมู 8 แขวงสีกัน 

เขตดอนเมอืง กทม. 10210 
 99 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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.ดอนขอย อ.กําแพงแสน   

จ.นครปฐม  73140 53 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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  ดะหลัน 

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  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

5. 11 ส.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 45 ม. 3  ถ.บางนา-ตราด กม. 42 ต.บางวัว  อ.บางประกง 

จ.ฉะเชิงเทรา 24180 
58 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

6. 16 พ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ 

จํากัด 

18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย ระยอง 21120 
52 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

7. 15 พ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท บ ีฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 39 ม. 5  ถ.สระบรุี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา อ.พัฒนานิคม  

จ.ลพบุรี  15220 
66 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

8. 4 ส.ค. 49 8.00-10.00 น 

. 

 

บริษัท ประกอบบฟี โปรดักซ จํากัด 131 ม.7 ต.หนองกบ อ.บานโปง จ.ราชบุรี 70110 

36 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

น.ส.มนฤดี เข็มทาํ 

9. 22 พ.ค. 49 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 224 ม.6  ถ.ยนนครการกําธร  ต.คลองขุด อ.เมอืง จ.สตูล 

91000 60 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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

เขาอบรม (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.เทสบาลรังรักษเหนอื ลาดยาว จตุจักร กทม.  77 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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  ดะหลัน 

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.ทาทราย อ.เมอืง จ.สมุทรสาคร 

74000 
57 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

13. 30 พ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ลัคกี ้ยูเนีย่น ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย อ.เมอืง  

จ.สมุทรสาคร 74000 
54 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

15. 12 ต.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 247/1 ม.4  ถ.สุขมุวิท  ต.แพรกษา  อ.เมอืง  

จ.สมุทรปราการ 10280 
48 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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.สรางตนเอง สาย 13  ต. นิคมพัฒนา อ.นิคม

พัฒนา  จ.ระยอง 21180 
50 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

18. 9 พ.ย. 49 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย อ.เมือง  จ.สมุทรสาคร 

74000 
60 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

19. 30 ก.ย. 49 8.00-10.00 น. 

 

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

จ.ปทุมธาน ี 12120 
33 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

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

เขาอบรม (คน) 

วิทยากร 

20. 11 ม.ค. 50 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท เอส พี อาร ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  อ.บางขุนเทียน กทม. 

10150 
51 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

21. 26 ธ.ค. 49 

 

8.00-10.00 น. 

 

หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขมุวิท  ต.บานแพ  อ.เมอืง  จ.ระยอง  
36 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

22. 20 ธ.ค. 49 8.00-10.00 น. 

 

บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จํากัด 39/6  ม.3  ถ.ติวานนท  ต.บานใหม  อ.ปากเกร็ด จ.นนทบุรี  

11120 
44 

รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 

น.ส.นูรีซนั  สามาลูกา 

รวม 1,177  
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 10  ความรูของพนกังานทัง้หมดกอนและหลงัการอบรม จําแนกตามบริษัท 
 

 

ผลคะแนนการประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรมนํามาคํานวณ

เปนคารอยละ คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยทดสอบแตกตางของคะแนนรวมกอนและหลัง

การอบรมทางสถิติดวย Student’s paired t-test และความแตกตางของคะแนนรายขอกอนและหลังการ

อบรมดวย McNemar test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  (p < 0.05)   
 

1. การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลงัการอบรมของทกุบริษัท  
1.1 ภาพรวม 

การทดสอบความรูของพนักงานที่เขารับการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงาน

อุตสาหกรรม จํานวน 22 แหง พบวาพนักงานมีพื้นฐานความรูพอควรโดยมีคะแนนเฉลี่ยและ      

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เทากับ 9.52+2.80 คะแนน อยางไรก็ตาม ความรูของพนักงานแตละแหง

และที่เดียวกันมีความแตกตางกันมาก บางคนมีแทบไมมีความรูเร่ืองฮาลาลเลย โดยคะแนนต่ําสุด

เทากับ 1 คะแนน และขณะที่บางคนรูเรื่องการผลิตอาหารฮาลาลดีมาก (คะแนนสูงสุด = 15 

คะแนน)  บริษัทที่ไดคะแนนสูงสุด ไดแก บริษัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด (12.23+1.98 คะแนน) และ

บริษัทที่ไดคะแนนต่ําสุด ไดแก บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทร่ี  จํากัด (6.16+2.93 คะแนน) หลัง

การอบรมพบวาพนักงานมีการพัฒนาความรูเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (11.88+2.22 คะแนน, 
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p<0.05) โดยมีคะแนนคาต่ําสุดใกลเคียงเดิม คือ 2 คะแนน และคาสูงสุดเทากับ 15 คะแนน บริษัท

ที่ไดคะแนนสูงสุด ไดแก บริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด (14.32+1.17) รองลงมา ไดแก บริษัท   

ซีพี-เมจิ จํากัด  (13.51+1.59) สวนบริษัทที่ไดคะแนนต่ําสุด ไดแก บริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด 

(10.12+2.40) ซึ่งจะเห็นไดวาคาเฉลี่ยของบริษัทที่คะแนนต่ําสุดสูงขึ้นอยางเห็นไดชัด ดังนั้น       

การอบรมครั้งนี้ประสบความสําเร็จในการอบรมสามารถทําใหพนักงานปฏิบัติงานรูจักและเขาใจ

อาหารฮาลาลมากขึ้นอยางเห็นไดชัด (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10)   
 

    1.2 จําแนกความรูตามรายขอ 
การพัฒนาความรูของพนักงานหลังการอบรมพิจารณาคะแนนแตละขอ และจัดกลุมคําตอบ

โดยดูความสัมพันธกอนและหลังการอบรมเพื่อนํามาวิเคราะหความรูพื้นฐานกอนอบรมและการ

เปลี่ยนแปลงหลังการอบรม โดยแบงเปนสี่กลุม ดังนี้  

1. มีพื้นฐานความรูด ีเมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรมและหลังการอบรมถูกตอง 

2. มีการพัฒนาความรูเพิ่มข้ึน เมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรมผิดและหลังการ

อบรมถูก 

3. มีความรูลดลง เกิดความสับสนหลังการอบรม เมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรม

ถูกและหลังการอบรมผิด  

4. ไมมีการพัฒนาความรู เมื่อผูผานการอบรมตอบคําถามกอนอบรมและหลังการอบรมผิด 
 

คําถามที่ใชในการทดสอบความรูของพนักงานมี 15 ขอมีดังนี้  

1.  อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 

2.  นยิสแปลวาอะไร?   

3.  ฮาลาลแปลวาอะไร? 

4.  ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอสิลาม? 

5.  ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอน

อะไรบาง? 

6.  ขอใดเปนวัตถดุิบที่ตองสงสยัวาอาจไมฮาลาล? 

7.  กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 

8.  การปองกนัหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทํา

อยางไรดีที่สุด? 

9.   สัตวชนิดใดทีส่ามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 

10.  ขอใดเปนวัตถดุิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 
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ตารางที่ 12 ผลการประเมินคะแนนความรูของพนกังานทัง้หมดกอนและหลงัรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามบริษัท 
คะแนนกอนการอบรม 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 ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด 41 4 15 9.90+2.83 2 15 11.39+2.73 <0.05 

7. บริษัท บีฟูดส 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 ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  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  แดรี่ฟูด 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 ฟูดส  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 ฟูด เซอรวิส จํากัด 48 5 13 9.19+2.12 6 15 11.37+2.02 <0.05 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด 

และผลไมอื่นๆ  จํากัด 
48 

4 15 9.96+2.70 6 15 12.02+1.89 
<0.05 
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คะแนนกอนการอบรม 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 โฟรเซนฟูดส  จํากัด 56 6 15 11.09+2.01 7 15 11.84+1.90 <0.05 

19. บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด 26 4 14 8.88+3.25 6 14 10.46+2.14 <0.05 

20. บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด 49 1 15 6.16+2.93 6 15 11.84+2.44 <0.05 

21. หางหุนสวน เอสเอสพี ฟูด 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  การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 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 ไทยผลิตภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด -1.488 2.551 0.398 -2.293 -0.683 -3.735 40 0.0001 Reject 

7. บริษัท บีฟูดส 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 ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  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  แดรี่ฟูด 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 ฟูดส  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 ฟูด เซอรวิส จํากัด -2.188 1.853 0.267 -2.725 -1.650 -8.181 47 0.0000 Reject 

16. บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และ

ผลไมอื่นๆ  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 โฟรเซนฟูดส  จํากัด -0.750 1.564 0.209 -1.169 -0.331 -3.589 55 0.0005 Reject 

19. บริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด -1.577 3.049 0.598 -2.808 -0.346 -2.638 25 0.0070 Reject 

20. บริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด -5.673 3.010 0.430 -6.538 -4.809 -13.196 48 0.0330 Reject 

21. บริษัท เอสเอสพี ฟูด 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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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 11  การพัฒนาความรูของพนกังานทั้งหมดกอนและหลงัรบัการอบรม จําแนกตามรายขอ 
 
 

11.  การเก็บวัตถุดบิสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอน

หรือหยิบผิดพลาด? 

12.  หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   

13.  การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิม่เขามา

คืออะไร?     

14.  หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทาํอยางไร

ดีที่สุด?   

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยัง

ปลอดภัยตอการบริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 

 

ผลการประเมินความรูพบวาผูเขารับการอบรมมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกันมากพอควร 

พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 90.95) และ

รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารใหปลอดภัย

* * * * * * * * * * * * *
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สําหรับผูบริโภค (ขอที่ 5, รอยละ 92.54) รองลงมามีความรูพอควรเกี่ยวกับนะยิส (ขอที่ 2) และ

วัตถุดิบที่ตองเฝาระวัง เชน เนื้อสุกร เหลา และซากสัตว (ขอที่ 10)  และการประยุกตระบบ HACCP 

ในการผลิตอาหารฮาลาลตองระวังหะรอมเพิ่มเขามา (ขอที่ 13)  แตพนักงานสวนใหญมีความรู     

ไมถูกตองในรายละเอียดเกี่ยวกับการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุด 

โดยกอนการอบรมมีความรูนอยมาก ทําใหตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอ 9 สัตวที่ถูกเชือดตาม

หลักการและชนิดของสัตวที่มุสลิมบริโภคไมได (รอยละ 78.18) ปฏิบัติไมถูกตองในการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล(ขอที่ 15; รอยละ 62.59) 

การปองกันการปนเปอนอาหารฮาลาลระหวางกระบวนการผลิตและการจัดเก็บรักษา (ขอที่ 8;    

รอยละ 57.74 และ ขอที่ 11; รอยละ 59.04) และมีความรูเร่ืองวัตถุดิบฮาลาลนอยมาก (ขอที่ 6,   

รอยละ 55. 79) ตามลําดับ 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เกือบทุกขอ 

ยกเวนขอที่ 1 และ 5 ซึ่งมีความรูพื้นฐานเดิมดีอยูแลว หลังการอบรมนั้นเห็นไดชัดวาพนักงานมี   

การพัฒนาความรูเกือบทุกขอเพิ่มข้ึนประมาณอยางนอยรอยละ 13.5 และสูงสุดถึงรอยละ 33.10 

(หากตัดขอที่พนักงานมีฐานความรูคอนขางดีมากออกไปแลว) อยางไรก็ตาม ยังมีพนักงานอยู

ประมาณไมต่ํากวารอยละ 25 ที่ไมมีการพัฒนาความรูเลยหลังการอบรมในขอที่ 9, 15, 11, 8 และ 6 

ตามลําดับ โดยพบวาพนักงานมีความรูไมถูกตองเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม

คอนขางมากถึงรอยละ 46.18 (ขอที่ 9) รองลงมามีความคิดที่ไมถูกตองในการปฏิบัติเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลถึงรอยละ 38.62 (ขอที่ 15) 

นอกจากนั้น รอยละ 34.51 ยังปฏิบัติไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือ

ปนเปอน (ขอที่ 11) ที่สําคัญยังปฏิบัติไมถูกตองในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลถึงรอยละ 31.62 (ขอที่ 8) และรอยละ 26.59 ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (ขอที่ 6) 

(ตารางที่ 14-15 และ รูปที่ 11) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาการอบรมพนักงานระดับปฏิบัติงานเปนสิ่งสําคัญ การศึกษานี้ยืนยันวา

ผูปฏิบัติงานผลิตอาหารฮาลาลมีความรูเกี่ยวกับอาหารฮาลาลความแตกตางกันมาก และสวนใหญ

มีความรูนอยมาก การอบรมพนักงานระดับปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมสามารถพัฒนาความรู 

ไดมากกวารอยละ 50 เมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเร่ืองอาหาร   

ฮาลาลดีมากข้ึน แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังสับสนในเนื้อหาบางขอและการนําไปประยุกตใช

ในทางปฏิบัติ  จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูในเรื่องดังกลาวแก

พนักงานในโรงงานเรนระยะ และมาการอบรมภายในในเชิงปฏิบัติมากขึ้น สวนการอบรมในรุนตอไป

ของโครงการจะเนนในเรื่องเหลานี้มากขึ้นเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอนในอาหาร      

ฮาลาลลง  
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ตารางที่ 14  ผลการประเมินคะแนนความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลติอาหารฮาลาลของกลุมตัวอยางทัง้หมด จําแนกตามรายขอ  
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

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

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

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 77 (7.18%) 35 (3.26%) 264 (24.63%) 696 (64.93%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 17 (1.59%) 38 (3.54%) 25 (2.33%) 992 (92.54%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 285 (26.59%) 84 (7.84%) 313 (29.20%) 390 (36.38%) <0.05 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 339 (31.62%) 98 (9.14%) 280 (26.12%) 355 (33.12%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 495 (46.18%) 51 (4.76%) 343 (32.00%) 183 (17.07%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 50 (4.66%) 42 (3.92%) 166 (15.49%) 814 (75.93%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 
370 (34.51%) 

 

110 (10.26%) 
 

263 (24.53%) 
 

329 (30.69%) 
 

<0.05 

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     38 (3.54%) 86 (8.02%) 150 (13.99%) 798 (74.44%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   146 (13.62%) 88 (8.21%) 240 (22.39%) 598 (55.78%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 
414 (38.62%) 

 

82 (7.65%) 
 

257 (23.97%) 
 

319 (29.76%) 
 

<0.05 
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ตารางที่ 15  การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮา
ลาล   ของกลุมตัวอยางทัง้หมด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที ่ 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. การประเมินความรูในการผลิตอาหารฮาลาลกอนและหลังการอบรม จําแนกตามบรษิทั  
2.1 บริษัท การบินไทย (มหาชน) จาํกดั ฝายครัวการบิน 

พนักงานของบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน จํานวน 84 คน ที่เขารับ

การอบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลดีพอควรแตแตกตางกันมากในแตละคน 

คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการ

อบรมเทากับ 10.62+2.54 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.93+1.74 คะแนน คะแนนต่ําสุด

เทากับ 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่คอนขางดี

แตมีความแตกตางกันมากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคม ีและชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร (ขอที่ 5, รอยละ 94.05) รองลงมา      

รูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 90.48) และกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล 

ตองระวังการปนเปอนขาม (ขอที่ 7, รอยละ 88.10) อยางไรก็ตาม พนักงานมีความรูไมถูกตองใน

การปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 
รูปที่ 12   ความรูของพนักงานบริษทั การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน)          

กอนและหลงัรับการอบรบเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จําแนกตามรายขอ   

            *       *      *                                     *                     *      *      * 
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โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 9 และ 15 พบวารอยละ 72 ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับ

สัตวตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมดีพอ (ขอที่ 9) และรอยละ 58 ยังไมสามารถจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดอยางถูกตอง           

(ขอที่ 15) (ตารางที่ 16-17 และ รูปที่ 11) อยางไรก็ตาม หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูที่

ถูกตองมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 7 ขอ คือ ขอที่ 2, 3, 4, 9, 12, 13, และ 14 

ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 2.38-38.10 ขอที่เพิ่มข้ึนมากที่สุด 

ไดแก ขอที่ 9 (รอยละ 38.10), ขอที่ 3 (รอยละ 32.14) และ ขอที่ 4 (รอยละ 30.95) ตามลําดับ  

แมความรูของพนักงานในขอที่ 9 สามารถพัฒนาขึ้นมาก แตยังมีถึงรอยละ 44.05 ที่พนักงานไม

พัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามดีพอ เชนเดียวกันกับความรูของพนักงาน

ในขอที่ 15 ที่สามารถพัฒนาขึ้น รอยละ 20.24 แตยังมีอีกรอยละ 38.10 ที่ไมสามารถจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดอยางถูกตองเชนกัน     

(ตารางที่ 16-17 และ รูปที่ 12)  

ดังนั้น จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในสถานประกอบการอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและ

ลดการปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 



 50 

ตารางที่ 16 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน)  
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 23 (27.38%) 61 (72.62%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 27 (32.14%) 57 (67.86%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 2 (2.38%) 0 (0.00%) 26 (30.95%) 56 (66.67%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 1 (1.19%) 2 (2.38%) 2 (2.38%) 79 (94.05%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 11 (13.10%) 11 (13.10%) 19 (22.62%) 43 (51.19%) NS 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 11 (13.10%) 9 (10.71%) 20 (23.81%) 44 (52.38%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 37 (44.05%) 0 (0.00%) 32 (38.10%) 15 (17.86%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 4 (4.76%) 2 (2.38%) 8 (9.52%) 70 (83.33%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.19%) 4 (4.76%) 13 (15.48%) 66 (78.57%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (5.95%) 4 (4.76%) 14 (16.67%) 61 (72.62%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 32 (38.10%) 8 (9.52%) 17 (20.24%) 27 (32.14%) 

 

NS 



 51 

ตารางที่ 17  การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร        
ฮาลาลของบริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด (ฝายครัวการบิน) จําแนกตามรายขอ 

 

ขอทดสอบที ่ 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 ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลดีพอควรแตแตกตางกันมากในแตละคน คะแนนต่ําสุดเทากับ 8 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

12.23+1.98 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูไมแตกตางกัน (p>0.05) โดยมี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.50+1.59 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 9 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 13  ความรูของบริษัท ควอลิต้ี  กรีน  จํากดั กอนและหลังรับการอบรมเกี่ยวกับการผลิต
อาหารฮาลาล จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดวีา

รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย 

(ขอที่ 5, รอยละ 96.15) รูความหมายของนะยิส (ขอที่ 2, รอยละ 98.08) และฮาลาล (ขอที่ 3    

รอยละ 86.54) รูวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 86.54) นะยิสส่ิงสกปรกที่

ตองหามทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 4, รอยละ 86.54) และวัตถุดิบที่หามใชในอาหารฮาลาล      

(ขอที่ 10, รอยละ86.54) อยางไรก็ตาม พนักงานมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมให

เกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 

        *                                      *                                     *                             * 
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50 ในขอที่ 8, 9, 11 และ 15 พบวารอยละ 71  ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทาง

ศาสนาอิสลามยังไมดีพอ (ขอที่ 9) รอยละ 58 ยังไมสามารถจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่

ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 53.85 ยังปฏิบตัิ

ไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอม (ขอที่ 11) และ 

รอยละ 50 ยังไมทราบวาควรปฏิบัติอยางไรเพื่อการปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทาง

ศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล (ตารางที่ 18-19 และ รูปที่ 13) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูที่ถูกตองมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จํานวน 4 ขอ คือ ขอที่ 1, 6, 11 และ 15 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณ

รอยละ 0-53.85 ขอที่เพิ่มข้ึนมากที่สุด ไดแก ขอที่ 15 (รอยละ 58.85)  และขอที่ 6 (รอยละ 36.54)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดระดับหนึ่ง แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานรอยละ 48.08 ไมสามารถพัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนา

อิสลาม (ขอที่ 9) รอยละ 25 ยังคงปฏิบัติไมถูกตองในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาล (ขอที่ 8) และรอยละ 28.85 ยังคงไมรูวาจะเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาลไดอยางไร (ขอที่ 11) (ตารางที่ 18-19 และ รูปที่ 13) 

จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานคะแนนความรูโดยรวมไมเพิ่มข้ึน แตใน     

รายขอพนักงานมีความรูความเขาใจเรื่องอาหารฮาลาลดีขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการ

พัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทาง

โรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูในเร่ืองดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องโดย

จัดการอบรมเขาโปรแกรมการอบรมประจําปของบริษัทเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอน

ในอาหารฮาลาลลง 



 54 

ตารางที่ 18  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ควอลิตี้  กรีน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 1 (1.92%) 51 (98.08%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (1.92%) 1 (1.92%) 5 (9.62%) 45 (86.54%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 2 (3.85%) 5 (9.62%) 45 (86.54%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.85%) 0 (0.00%) 50 (96.15%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 6 (11.54%) 1 (1.92%) 19 (36.54%) 26 (50.00%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 2 (3.85%) 7 (13.46%) 12 (23.08%) 31 (59.62%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 13 (25.00%) 7 (13.46%) 13 (25.00%) 19 (36.54%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 25 (48.08%) 7 (13.46%) 12 (23.08%) 8 (15.38%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 2 (3.85%) 5 (9.62%) 45 (86.54%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

 

<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (1.92%) 3 (5.77%) 9 (17.31%) 39 (75.00%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.92%) 8 (15.38%) 4 (7.69%) 39 (75.00%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   1 (1.92%) 9 (17.31%) 7 (13.46%) 35 (67.31%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 3 (5.77%) 1 (1.92%) 28 (53.85%) 20 (38.46%) 

 

<0.05 
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ตารางที่ 19   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ควอลิต้ี  กรีน  จํากดั จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

10.70+2.34 คะแนน  หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูไมแตกตางกอน

การอบรม โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.42+2.42 คะแนน คะแนนต่ําสุดลดลงเปน 5 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 14   ความรูของพนักงานบริษทั เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด กอนและหลงัรับการ
อบรมการผลติอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ   

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญ รอยละ 96.97 มีพื้นฐานในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร

ฮาลาลดวย (ขอที่ 5) และรองลงมา รอยละ 87.88 พนักงานรูวิธีการจัดการที่เหมาะสมกับวัตถุดิบ

ที่ทํามาจากหมูในกรณีที่รับเขามาสําหรับในโรงงาน และรอยละ 81.82 รูวาการประยุกตระบบ 

HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองเพิ่มหะรอมเปนอันตรายที่ตองพิจารณาดวย  

     *      *                                    *              *                 
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อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 6, 9, 11 และ 15 พบวาพนักงานสวนใหญ รอยละ 75.75 มีความรูเกี่ยวกับ

สัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก (ขอท่ี 9)  และยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและ 

ไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6, รอยละ 57.57) รอยละ 48.48 ของพนักงานมีการปฏิบัติไมถูกตองในการ

เก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน (ขอที่ 11) ยังจัดการกับผลิตภัณฑอาหาร

ฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการบริโภคไมถูกตอง 

(ตารางที่ 20-21 และ รูปที่ 14)    

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 4 ขอ 

คือ ขอที่ 1-2, 7 และ 9 (ตารางที่ 20-21 และ รูปที่ 13) ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอ

เพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 3.03-36.36 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2, 8, และ 9 โดย

มีการพัฒนาความรูขอที่ 2 และ 9 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของนะยิ

สซึ่งเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 2) มีวาชนิดใดนํามาผลิตอาหารฮาลาลได 

(ขอที่ 9)และรูวิธีการตองปฏิบัติในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล   

(ขอที่ 8) ตามลําดับ 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานได แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในบางขอ โดยพบวาไมมีการพัฒนาความรู

เกี่ยวกับการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาล (รอยละ 48.48,    

ขอที่ 15) สัตวที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 42.42, ขอที่ 9) ไมรูจักวัตถุดิบฮาลาลมา

กขึ้น (ขอที่ 6, รอยละ 41.86) และยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน 

หะรอมยังไมถูกตอง (ขอที่ 11, รอยละ 33.33) ดังนั้น สถานประกอบการตองมา 

จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเร่ืองอาหาร   

ฮาลาลดีข้ึน แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย รวมถึงการ

นําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูใน   

เร่ืองดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องโดยจัดการอบรมเขาโปรแกรมการอบรมประจําป

ของบริษัทเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 20  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จาํกดั จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (6.06%) 12 (36.36%) 19 (57.58%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 1 (3.03%) 7 (21.21%) 25 (75.76%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (3.03%) 2 (6.06%) 8 (24.24%) 22 (66.67%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (3.03%) 0 (0.00%) 32 (96.97%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 13 (39.39%) 4 (12.12%) 6 (18.18%) 10 (30.30%) NS 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 7 (21.21%) 6 (18.18%) 9 (27.27%) 11 (33.33%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 14 (42.42%) 0 (0.00%) 11 (33.33%) 8 (24.24%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 3 (9.09%) 7 (21.21%) 23 (69.70%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (3.03%) 1 (3.03%) 4 (12.12%) 27 (81.82%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (3.03%) 2 (6.06%) 3 (9.09%) 27 (81.82%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   2 (6.06%) 2 (6.06%) 0 (0.00%) 29 (87.88%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 16 (48.48%) 5 (15.15%) 2 (6.06%) 10 (30.30%) 
NS 
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ตารางที่ 21   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เจ.เอ็ม อุตสาหกรรมอาหาร จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับ

การผลิตอาหารฮาลาลพอควรแตแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 3 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 9.95+2.91 คะแนน 

หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนน

เฉลี่ยเทากับ 13.51+1.59 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 8 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 

15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
รูปที่ 15  ความรูของพนักงานบริษทั ซีพ-ีเมจิ  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอตุสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 

96.49, ขอที่ 1) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 96.49, ขอที่ 5) มีพนักงานอยูรอยละ 85.96 ที่รูวาเหลา เจลาติน

จากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหาร  

* * * * * * * * * * * *
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ตารางที่ 22  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ซีพ-ีเมจิ  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   2 (3.51%) 1 (1.75%) 15 (26.32%) 39 (68.42%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 25 (43.86%) 32 (56.14%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 4 (7.02%) 0 (0.00%) 15 (26.32%) 38 (66.67%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.51%) 0 (0.00%) 55 (96.49%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 2 (3.51%) 2 (3.51%) 24 (42.11%) 29 (50.88%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 1 (1.75%) 1 (1.75%) 15 (26.32%) 40 (70.18%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 13 (22.81%) 4 (7.02%) 18 (31.58%) 22 (38.60%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 16 (28.07%) 2 (3.51%) 20 (35.09%) 19 (33.33%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 1 (1.75%) 0 (0.00%) 7 (12.28%) 49 (85.96%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 24 (42.11%) 33 (57.89%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 2 (3.51%) 10 (17.54%) 45 (78.95%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (8.77%) 3 (5.26%) 17 (29.82%) 32 (56.14%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 4 (7.02%) 1 (1.75%) 24 (42.11%) 28 (49.12%) 
<0.05 



 62 

ตารางที่ 23   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ซีพ-ีเมจิ  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที่ 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 (ขอที่ 10) และรอยละ 78.95 ทราบวาการประยุกตใชระบบ HACCP ในการ

ผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพิ่มเขามานอกเหนือจาก

อันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) อยางไรก็ตาม กอน

การอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมใน

หลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 8-9 และ 15 

พบวาพนักงานประมาณรอยละ 63 มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก 

(ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 54 ของพนักงานมีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร

ฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 8) และรอยละ 49 รูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไม

เปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไดนอยมาก ตามลําดับ (ตารางที่ 22-23 และ รูปที่ 15) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เกือบทุกขอ 

ยกเวนขอ 1 และ ขอ 11 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 3.51-

43.86 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 เกือบทุกขอ ยกเวนขอที่ 1, 5, 10, 11 และ 13 โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 2 และ 9 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของนะยสิซึง่เปน

ส่ิงสกปรกทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 2) มีวาชนิดใดนํามาผลิตอาหารฮาลาลได (ขอที่ 9)
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และรูวิธีการตองปฏิบัติในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) 

ตามลําดับ (ตารางที่ 22-23 และ รูปที่ 15) 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานได แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในบางขอ โดยพบวารอยละ 28 ไมมีการ

พัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 28.07, ขอที่ 9) ไมรูวิธีการ

ตองปฏิบัติในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8, รอยละ 22.81)  

และยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมยังไมถูกตอง (ขอที่ 11, 

รอยละ 21.05)  

ดังนั้น จึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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2.5 บริษัท ท ี ไทย สแน็ค ฟูดส  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส จํากัด จํานวน 51 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและในกลุมมีความแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุด

เทากับ 3 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.06+2.22 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

แตยังไมสูงเทาที่ควรจะเปน ซึ่งแตกตางจากสถานประกอบการอื่น โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 

10.12+2.40 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน  

(ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 16  ความรูของพนักงานบริษทั ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการ
ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 

94.12, ขอที่ 1) รองลงมามีความรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 78.43, ขอที่ 5) รูความหมายของนะยิส (รอยละ 

70.59, ขอที่ 2) และรูความหมายของฮาลาล (รอยละ 66.67, ขอที่ 3) ตามลําดับ กอนอบรม

พนักงานกลุมนี้มีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลาย

                *      *                                     *              *              * 
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จุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางสูง โดยพบวาประมาณไมต่ํากวารอยละ 60 ของ

พนักงานยังมีความรูความเขาใจผิดมากเกี่ยวกับวัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตได รวมทั้งการ

ปองกันการปนเปอนขามจากอาหาร/ภาชนะ อุปกรณที่ไมฮาลาล และระหวางการเก็บรักษา โดย 

มีความรูนอยมากๆ เกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม (รอยละ 92.15, ขอที่ 9) พนักงาน   

ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (รอยละ 74.51, ขอที่ 6) และเกือบรอยละ 80 ของพนักงานมีความรู

ไมถูกตองในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (รอยละ 78.43 , ขอที่ 8) 

ยังปฏิบัติไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอม (รอยละ 

72.55, ขอที่ 11) และมีการจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของ

มาตรฐานฮาลาลไมถูกตอง (รอยละ 62.74, ขอที่ 15) (ตารางที่ 24-25 และ รูปที่ 16) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคญั (p<0.05) จํานวน 5 ขอ 

คือ ขอที่ 2-3, 8, 10 และ 12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 3.92-

41.18 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3, 7-8, 10 และ 12 โดยมีการพัฒนาความรู   

ขอที่ 10 มากที่สุด พบวาพนักงานรอยละ 41.18 รูจักวัตถุดิบฮาลาลมากขึ้น รองลงมาพนักงาน

รอยละ 35.29 รูจักคําวาหะรอม และ รอยละ 33.33 รูจักคําวาฮาลาลมากขึ้น สวนที่เหลือความรู

ของพนักงานมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเกือบทุกขอแมไมนัยสําคัญทางสถิติ ยกเวนขอที่มีความรูสูงอยูเดิม  

เปนที่นาสังเกตที่หลังผานการอบรม รอยละ 50.98-82.35 ของพนักงานระดับปฏิบัติงาน

กลุมนี้ไมสามารถพัฒนาความรูของตนเองที่มีนอยตามที่กลาวขางตนไดถึง 5 ขอ ไดแกขอที่ 6, 8, 

9, 11, และ 15 มีพนักงานประมาณรอยละ 9.8-25.49 เทานั้นที่สามารถพัฒนาความรูได ดังนั้น

ผูประกอบการตองใสใจในจุดนี้มากขึ้นเพื่อปองกันการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น. 
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ตารางที่ 24  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

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

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 17 (33.33%) 34 (66.67%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 11 (21.57%) 4 (7.84%) 11 (21.57%) 25 (49.02%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 5 (9.80%) 4 (7.84%) 2 (3.92%) 40 (78.43%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 29 (56.86%) 4 (7.84%) 9 (17.65%) 9 (17.65%) NS 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 27 (52.94%) 3 (5.88%) 13 (25.49%) 8 (15.69%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 42 (82.35%) 1 (1.96%) 5 (9.80%) 3 (5.88%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (3.92%) 5 (9.80%) 21 (41.18%) 23 (45.10%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     4 (7.84%) 6 (11.76%) 8 (15.69%) 33 (64.71%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   8 (15.69%) 3 (5.88%) 11 (21.57%) 29 (56.86%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 26 (50.98%) 6 (11.76%) 11 (21.57%) 8 (15.69%) 
NS 
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ตารางที่ 25   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ที  ไทย สแน็ค ฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที ่ 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 ไทยผลิตภณัฑสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ไทยผลิตภัณฑสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จํานวน 41 คน ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและในกลุมมีความแตกตางกันมาก  

คะแนนต่ําสุดเทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการ

อบรมเทากับ 9.90+2.83 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิม่ข้ึนอยาง

มีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.39+2.73 คะแนน แตคะแนนต่ําสุดลดลง

เล็กนอยเทากับ 2 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 17  ความรูของพนักงานบริษทั ไทยผลิตภณัสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด กอนและหลัง    
รับการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวาพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน พนักงาน   

สวนใหญที่เขารับการอบรมมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, รอยละ 

97.56) รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร  

ฮาลาล (ขอที่ 5, รอยละ 87.80) และรูความหมายของนะยิส (ขอที่ 2, รอยละ 85.37 ตามลําดับ 

นอกจากนั้นมีพนักงานประมาณรอยละ 75.61 รูความหมายของหะรอม (ขอที่ 12) และ               

รูความหมายของนะยิสซึ่งเปนสิ่งที่ตองหามทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 4)  

                    *      *                                      *                                             * 
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อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 6,9 และ 15 พบวาพนักงานประมาณรอยละ 80.49 มีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก รองลงมารอยละ 70.73 (ขอที่ 9) ไมรูวิธีการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15) และรอยละ 

56.10 ยังสับสนเรื่องวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 6) (ตารางที่ 26-27 และ รูปที่ 17) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 4 ขอ 

คือ ขอที่ 3, 4, 9 และ 15 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 2.44 – 

29.27 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 3 มากที่สุด รอยละ 29.27 ของพนักงานทราบความหมายของ

ฮาลาล รองลงมาพนักงานมีความรูถูกตองมากขึ้นเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหารฮาลาล รอยละ 

26.83, ขอที่ 6) และรูวาควรจัดการกับวัตถุดิบที่ทาํมาจากหมูหากปนเขามาในโรงงานอาหาร     

ฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น (รอยละ 29.31, ขอที่ 1) 

อยางไรก็ตาม หลังการอบรมยังมีพนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูในขอที่,6, 8-9, 

11 และ 15 โดยพนักงานประมาณรอยละ 58.54 ยังคงมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนา

อิสลามนอยมาก (ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 43.90 ของพนักงานไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑ

อาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15) และรอยละ 29.27 ยัง

แยกแยะไมไดวาวัถุดิบนั้นฮาลาลหรือไม (ขอที่ 6) หรือไมรูการจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมู

หากปนเขามาในโรงงานอาหารฮาลาลไดถูกตอง (ขอที่ 14) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานในบริษัทนี้สวนใหญมีความรูความ

เขาใจเรื่องอาหารฮาลาลดีขึ้น แตบางคนอาจยังมีความรูไมเพียงพอและยังสับสนในเนื้อหาและ

การนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการใหความรูใน

เร่ืองดังกลาวแกพนักงานในโรงงานมากขึ้นและตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการปนเปอน

ในอาหารฮาลาลลง  
 



 70 

ตารางที่ 26 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ไทยผลิตภัณสบัปะรดและอื่นๆ  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 1 (2.44%) 5 (12.20%) 35 (85.37%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (2.44%) 1 (2.44%) 12 (29.27%) 27 (65.85%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 2 (4.88%) 0 (0.00%) 8 (19.51%) 31 (75.61%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 1 (2.44%) 3 (7.32%) 1 (2.44%) 36 (87.80%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 12 (29.27%) 4 (9.76%) 11 (26.83%) 14 (34.15%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 5 (12.20%) 5 (12.20%) 6 (14.63%) 25 (60.98%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 11 (26.83%) 6 (14.63%) 7 (17.07%) 17 (41.46%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 24 (58.54%) 1 (2.44%) 9 (21.95%) 7 (17.07%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (4.88%) 2 (4.88%) 7 (17.07%) 30 (73.17%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (4.88%) 8 (19.51%) 31 (75.61%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (4.88%) 9 (21.95%) 5 (12.20%) 25 (60.98%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   12 (29.27%) 3 (7.32%) 8 (19.51%) 18 (43.90%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 18 (43.90%) 2 (4.88%) 11 (26.83%) 10 (24.39%) 
<0.05 
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ตารางที่ 27   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ไทยผลติภัณสับปะรดและอื่นๆ  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบที ่ 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 บฟีูดส โปรดักส  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จํานวน 54 คน ที่เขารับการอบรมมี           

พื้นฐานความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนเฉลี่ย

กอนการอบรมเทากับ 8.81+2.54 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 15 คะแนน หลังจากพนักงานผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.35+0.27 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 6 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 
รูปที่ 18   ความรูของพนักงานบริษทั บีฟูดส โปรดักส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรบ

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ   

 

เมื่อพิจารณาตามคําถามแตละขอพบวาพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน พนักงาน

สวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวาง

การผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 5, รอยละ 96.30) อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 90.74, 

ขอที่ 1) และรูวาวัตถุดิบใดที่ไมควรใชในการผลิตอาหารฮาลาลเด็ดขาด(ขอที่ 10, รอยละ 77.78) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการ

ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ใน  

ขอที่ 6, 8-9 และ 11 โดยรอยละ 77.78 ของพนักงานยังปฏิบัติไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อ

ปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน (ขอที่ 11) รองลงมามีความรูไมถูกตองเกี่ยวกับสัตว

            *       *      *             *      *      *      *     *              *              * 
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ตองหามทางศาสนาอิสลามคอนขางมากถึงรอยละ 72.13 (ขอที่ 9) พนักงานรอยละ 64.81        

ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (ขอที่ 6) และปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล

ยังไมถูกตองถึงรอยละ 59.26 (ขอที่ 8) (ตารางที่ 28-29 และ รูปที่ 18) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 10 ขอ 

คือ ขอที่ 2-4, 6-10, 12 และ 14 โดยสามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มขึ้นประมาณรอยละ 

3.70-44.44 โดยขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3-4, 6-9, 11, 12 และ 14 โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 9 มากที่สุด โดยรอยละ 55.56 เขาใจชนิดของสัตวที่สามารถนํามาปรุงอาหาร

ฮาลาลไดมากขึ้น รองลงมาพนักงานรอยละ 44.44     

แมการอบรมครั้งนี้สามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดอยางนาพอใจ 

แตหลังการอบรมยังคงมีพนักงานถึงรอยละ 48.15 ที่ยังไมพัฒนาความรูเกี่ยวกับการจัดการกับ

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล และยังคงไมทราบวิธีการ

ก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 11) รองลงมา    

รอยละ 31.48 ยังคงปฏิบัติไมถูกตองในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล 

(ขอที่ 8) และอีกรอยละ 20.37 ยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 28 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท บีฟูดส โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (1.85%) 1 (1.85%) 13 (24.07%) 39 (72.22%) <0.05 

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

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (1.85%) 2 (3.70%) 14 (25.93%) 37 (68.52%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 2 (3.70%) 52 (96.30%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 11 (20.37%) 0 (0.00%) 24 (44.44%) 19 (35.19%) <0.05 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 17 (31.48%) 2 (3.70%) 15 (27.78%) 20 (37.04%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 9 (16.67%) 3 (5.56%) 30 (55.56%) 12 (22.22%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 1 (1.85%) 11 (20.37%) 42 (77.78%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

 

NS 

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (3.70%) 7 (12.96%) 9 (16.67%) 36 (66.67%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   4 (7.41%) 1 (1.85%) 19 (35.19%) 30 (55.56%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 26 (48.15%) 6 (11.11%) 6 (11.11%) 16 (29.63%) 

 

NS 
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ตารางที่ 29   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท บฟีูดส โปรดักส  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ที่เขารับการอบรมมี

ความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุดเทากับ 2 

คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 8.00+2.87 

คะแนน หลังผานการอบรมพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนน

เฉลี่ยเทากับ 10.55+1.50 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 7 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 

คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 19   ความรูของพนักงานบริษทั ประกอบบฟี โปรดักส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรม
การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 
เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1,   

รอยละ 90) รูความหมายของนะยิส  (ขอที่ 2, รอยละ 85) ความหมายของนะยิส (ขอที่ 2, รอยละ 

80) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหาร 

ฮาลาลดวย (ขอที่ 5, รอยละ 75) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรู        

ไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล 

ที่นาสังเกตคือพนักงานทุกคนไมมีความรูดีเกี่ยวกับสัตวที่สามารถนํามาปรุงอาหารฮาลาลไดทั้งๆ 

ที่โรงงานทําเนื้อโคฮาลาล (ขอที่ 9) นอกจากนั้นตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 7, 9, 11 

                                                                       *                     * 
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และ 15 พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก     

(ขอที่ 9, รอยละ 100) รองลงมารอยละ 80 ของพนักงาน ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑอาหาร  

ฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15) รอยละ 70 มีการปฏิบัติ         

ไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน (ขอที่ 11) รอยละ 65 ของ

พนักงานมีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 8)      

รอยละ 60 ยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6) และมีการปฏิบัติ      

ไมถูกตองเมื่อไดรับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) 

ตามลําดับ  (ตารางที่ 30-31 และ รูปที่ 19) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 2 ขอ 

คือ ขอที่ 2 และ 12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 10-35 ขอที่

เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 6, 8-10, และ 12-15 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 9 และ 

13 มากที่สุด คิดเปนรอยละ 35 พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของฮาลาลซึ่งเปน    

ส่ิงอนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลาม (ขอที่  3) และรูวาตองพิจารณาหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหาม

ทางศาสนาอิสลามเปนอันตรายที่ตองเพิ่มเขามาในการประยุกตระบบ HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาล  (ขอที่ 13)  

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานได แตหลังการ

อบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ โดยรอยละ 65 ไมมีการ

พัฒนาความรูเกี่ยวกับสัตวที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 9) รอยละ 55 ยังจัดการกับ

ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไมได (ขอที่ 15) รอยละ 50 ยังคงปฏิบัติ   

ไมถูกตองในการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมยังไมถูกตอง 

(ขอที่ 11) และยังปฏิบัติไมถูกตองในการปองกันและแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล 

(ขอที่ 8) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 30  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของบริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 
กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 

(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 3 (15.00%) 17 (85.00%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 1 (5.00%) 3 (15.00%) 16 (80.00%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 5 (25.00%) 0 (0.00%) 4 (20.00%) 11 (55.00%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 3 (15.00%) 0 (0.00%) 2 (10.00%) 15 (75.00%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 6 (30.00%) 2 (10.00%) 6 (30.00%) 6 (30.00%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 3 (15.00%) 4 (20.00%) 4 (20.00%) 9 (45.00%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 7 (35.00%) 3 (15.00%) 6 (30.00%) 4 (20.00%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 13 (65.00%) 0 (0.00%) 7 (35.00%) 0 (0.00%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 3 (15.00%) 1 (5.00%) 5 (25.00%) 11 (55.00%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   2 (10.00%) 0 (0.00%) 6 (30.00%) 12 (60.00%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (5.00%) 2 (10.00%) 7 (35.00%) 10 (50.00%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (25.00%) 3 (15.00%) 5 (25.00%) 7 (35.00%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 11 (55.00%) 1 (5.00%) 5 (25.00%) 3 (15.00%) 
NS 
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ตารางที่ 31   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ประกอบบีฟ โปรดักส  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม จํากัด จํานวน 53 คน ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางดีและมีความรูแตกตางกันพอควร คะแนน

ต่ําสุดเทากับ 8 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรม

เทากับ 11.64+1.88 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวาความรูไมเพิ่มข้ึน 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.17+2.34 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน ซึ่งสอดคลองกับผลของ McNemar test ที่ไมพบความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และการพัฒนาความรู (กอนผิด-หลังถูก) พบวาอยูในชวงรอยละ 

1.98-16.98  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 
 

รูปที่ 20   ความรูของพนักงาน บริษทั ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จาํกัด กอนและหลงั     
รับการอบรมเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ 

 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

พอควร พนักงานสวนใหญมากกวารอยละ 75 มีพื้นฐานความรูคอนขางดีเกี่ยวกับอาหารฮาลาล

ในขอที่ 1-5, 10, และ 12-14 อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานมีความรูไมถูกตองในการ

ปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดย

ตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 9 และ 15 พบวาพนักงานมีความรูไมถูกตองเกี่ยวกับ    

สัตวตองหามทางศาสนาอิสลามคอนขางมากถึงรอยละ 60.38 (ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 52.83 

การจัดการกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาลไมถูกตอง 
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(ขอที่ 15) รอยละ 52.73 ของพนักงานยังรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีพอ (ขอที่ 6) และยังปฏิบัติ       

ไมถูกตองในการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนถึงรอยละ 50 (ขอที่ 11) 

(ตารางที่ 32-33 และ รูปที่ 20) 

การอบรมครั้งนี้ไมมีผลในการพัฒนาความรูของพนักงานอยางมีนัยสําคัญ ทั้งนี้อาจเปน

เนื่องจากสวนใหญพนักงานระดับปฏิบัติงานเปนมุสลิมในทองที่ การอบรมชวงสั้นนี้จึงอาจไม

สามารถนําเนื้อหาที่ตองการสื่อในเชิงความปลอดภัยอาหารสากลรวมกับหลักการความปลอดภัย

อาหารตามแนวทางศาสนาอิสลามมาบูรณาการไดสําเร็จในชวง 3-4 ชั่วโมง ซ่ึงตางจากพนักงาน

ทั่วไปที่ไมใชมุสลิมที่รับขอมูลที่ใหไปและถือเปนหลักในการปฏิบัติเพื่อใหไดซึ่งอาหารฮาลาล

รวมกับแนวปฏิบัติในเชิงความปลอดภัยอาหารไดมากกวา  จึงไดแนะนําใหทางโรงงาน

อุตสาหกรรมเนนการใหความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อให

พนักงานเขาใจและลดการปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 32  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษทั ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (3.77%) 1 (1.89%) 50 (94.34%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 1 (1.89%) 5 (9.43%) 47 (88.68%) NS 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 3 (5.66%) 3 (5.66%) 47 (88.68%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 4 (7.55%) 0 (0.00%) 49 (92.45%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 22 (41.51%) 7 (13.21%) 6 (11.32%) 18 (33.96%) NS 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 16 (30.19%) 13 (24.53%) 5 (9.43%) 19 (35.85%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 23 (43.40%) 6 (11.32%) 9 (16.98%) 15 (28.30%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 1 (1.89%) 0 (0.00%) 52 (98.11%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   1 (1.89%) 1 (1.89%) 4 (7.55%) 47 (88.68%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     3 (5.66%) 7 (13.21%) 3 (5.66%) 40 (75.47%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   1 (1.89%) 8 (15.09%) 2 (3.77%) 42 (79.25%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 25 (47.17%) 10 (18.87%) 3 (5.66%) 15 (28.30%) 
NS 
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ตารางที่ 33   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ผลิตภณัฑปลากระปองสยาม  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตละคนมีความแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุด

เทากับ 3 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากบั 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.20+2.36 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 10.54+2.09 คะแนน คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
รูปที่ 21  ความรูของพนักงานบริษทั มาลินีฟูดโปรดักส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
 

เมื่อพิจารณาคําถามรายขอพบวาพนักงานมีความรูแตกตางกันพอควร พนักงานเกือบ

ทั้งหมดมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 93.24, ขอที่ 1) สวนใหญ

รอยละ 91.89 รูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมา รอยละ 77.03 รูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมได

เชือดตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด     

(ขอที่ 10) อยางไรก็ตาม พนักงานสวนใหญกอนอบรมยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 8, 9, 10 และ 15 พบวามีพนักงานถึงรอยละ 90.54 มีความรูเกี่ยวกับสัตว

                      *      *      *             *      *      *      *                     *              * 
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ตองหามทางศาสนาอิสลามไมเพียงพอ (ขอที่ 9) รอยละ 83.79 ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่

ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 74.32 จัดเก็บ

วัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) และรอยละ 52.68 

ยังไมรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) (ตารางที่ 34-35 

และ รูปที่ 21) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 9 ขอ 

คือ ขอที่ 2-4, 6-9, 12, และ 14 สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 9.46-

47.30 ขอที่เพ่ิมข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-4, 6, 9 และ 12 ความรูเพิ่มมากสุดในขอ 4 

พบวารอยละ 47.30 ของพนักงานรูจักชนิดของนะยิสมากขึ้น รองลงมารอยละ 41.89 ของ

พนักงานสามารถแยกไดระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาล (ขอที่ 6) รูความหมายของฮาลาล 

(รอยละ 36.49, ขอที่ 3) หะรอม (รอยละ 33.78, ขอที่ 12) และนะยิส (รอยละ 31.08, ขอที่ 2) 

มากขึ้นดวย ตามลําดับ     

 การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน พบวาหลังการอบรมมีถึงรอยละ 

67.57 ของพนักงานที่ยังไมสามารถจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐาน    

ฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รองลงมา รอยละ 63.51 ของพนักงานยังคงมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) รอยละ 59.46 ยังคงจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อ

ปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมในการอาหารฮาลาลยังไมถูกตองเหมือนเดิม                           

(ขอที่ 11) และรอยละ 50 ยังไมรูวิธีการที่ถูกตองในการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลเชนเดิม (ขอที่ 8) (ตารางที่ 34-35 และ รูปที่ 21)   

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนท่ียังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 34 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท มาลินฟีดูโปรดักส  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการใพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

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

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 3 (4.05%) 1 (1.35%) 27 (36.49%) 43 (58.11%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 6 (8.11%) 3 (4.05%) 35 (47.30%) 30 (40.54%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 1 (1.35%) 5 (6.76%) 0 (0.00%) 68 (91.89%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 17 (22.97%) 7 (9.46%) 31 (41.89%) 19 (25.68%) <0.05 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 37 (50.00%) 1 (1.35%) 19 (2.68%) 17 (22.97%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 47 (63.51%) 5 (6.76%) 20 (27.03%) 2 (2.70%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 5 (6.76%) 4 (5.41%) 8 (10.81%) 57 (77.03%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

 

NS 

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.35%) 9 (12.16%) 15 (20.27%) 49 (66.22%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   16 (21.62%) 18 (24.32%) 7 (9.46%) 33 (44.59%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 50 (67.57%) 5 (6.76%) 12 (16.22%) 7 (9.46%) 

 

NS 
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ตารางที่ 35   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาล 
ของบริษัท มาลินฟีูดโปรดักส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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  แดรี่ฟูด จํากัด 
พนักงานของบริษัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากัด จํานวน 57 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 8.19+1.86 คะแนน 

หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ย

เทากับ 11.44+1.99 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 7 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มเปน 15 

คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 

 

2 4

34

6
12

25

3

31

2
6

11

29

5
2

2

3

9
3

3

4

15
4

1

20
21

19

10

9

25

29

11

17

1

5

22

22

52

37 34 32

55

10

33

17

3

40

5

39
46

20

5

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
ขอสอบ

จํา
น
วน

ที่
ต
อบ

คํา
ถ
าม

กอนผิดหลังผิด กอนถูกหลังผิด
กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก

* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 22  ความรูของพนักงานบริษทั ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จํากดั กอนและหลังรับการอบรม การ
ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

   

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวาพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกันมากพอควร 

พนักงานสวนใหญรอยละ 96.49 มีพื้นฐานความรู ดีวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ 

เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5)รองลงมารูวาอาหารฮาลาลเปน

อาหารมุสลิม (รอยละ 91.23, ขอที่ 1) และรอยละ 80.70 ทราบวาหากจะประยุกตใชระบบ 

HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพิ่มเขามา

นอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) 

                 *       *     *                             *      *              *     *              *      * 
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อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานสวนใหญยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการ

ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ใน   

ขอที่ 6, 8-9, 11 และ 14-15 พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนา

อิสลามนอย (รอยละ 94.78, ขอที่ 9) ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานอาหารฮาลาที่ถูกตอง (รอยละ 89.84, ขอที่ 15) ไมรูวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกัน

การหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมที่ถูกตอง (รอยละ 84.21, ขอที่ 11) แยกแยะระหวาง

วัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลยังไมได (รอยละ 77.19, ขอที่ 6)  มีการปองกันหรือแกไข             

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (รอยละ 64.91, ขอที่ 8) และยังปฏิบัติ           

ไมถูกตองในกรณีที่ไดไดรับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 

57.90, ขอที่ 14) (ตารางที่ 36-37 และ รูปที่ 22) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นกวาเดิมมากอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จํานวน 9 ขอ คือ ขอที่ 2-4, 8-9, 11-12, และ 14-15 (ตารางที่ 36-37 และ รูปที่ 21) ทั้งนี้สามารถ

พัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 8.77-50.88 ขอที่เพิ่มขึ้นมากกวารอยละ 25 

ไดแก ขอที่ 2-4, 8-9, 11-12, และ 14-15 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 9 มากที่สุด พบวาหลังการ

อบรมพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้นถึงรอยละ 

50.88 (ขอที่ 9) รองลงมาพนักงานรอยละ 43.86 รูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8) รอยละ 38.66 รูวิธีการปฏบิัติกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูหากรับเขา

มาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 14) และรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไป

ตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลอยางถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 15) รูความหมายของฮาลาลซึง่

เปนสิ่งอนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลามมากขึ้น รอยละ 36.84 (ขอที่ 3) รูความหมายของ

นะยิส (รอยละ 35.09, ขอที่ 2) และรูจักชนิดของนะยิสซึ่งเปนสิ่งที่ตองหามทางศาสนาอสิลามมาก

ขึ้น (รอยละ 33.33, ขอที่ 4) ตามลําดับ นอกจากนี้ยังรูจักวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการ

หยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไดถูกตองมากขึ้น (รอยละ 29.82, ขอที่ 11) และรอยละ 26.32 

ของพนักงานรูความหมายและความสําคัญของหะรอมมากขึ้น การอบรมครั้งนี้จึงทําใหพนักงาน

เกือบทั้งหมด (รอยละ 94.74) รูจักหะรอมซึ่งเปนหัวใจของการผลิตอาหารฮาลาล 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดสวนใหญ แต

หลังการอบรมยังคงมีพนักงานบางสวนที่ไมมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 

59.65 ของพนกังานยังคงรูจักวัตถุดิบฮาลาลไมดีเพียงพอ (ขอที่ 6) รองลงมารอยละ 54.39 ยังคง

จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในการผลิตอาหารฮาลาลไมถูกตอง

เหมือนเดิม (ขอที่ 11) และรอยละ 50.88 ยังคงจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานฮาลาลอยางถูกตองไมไดเชนเดิม (ขอที่ 15)  
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ตารางที่ 36  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ยูไนเต็ด  แดรี่ฟูด จาํกัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 20 (35.09%) 37 (64.91%) <0.05 

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

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 4 (7.02%) 2 (3.51%) 19 (33.33%) 32 (56.14%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.51%) 0 (0.00%) 55 (96.49%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 34 (59.65%) 3 (5.26%) 10 (17.54%) 10 (17.54%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 6 (10.53%) 9 (15.79%) 9 (15.79%) 33 (57.89%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 12 (21.05%) 3 (5.26%) 25 (43.86%) 17 (29.82%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 25 (43.86%) 0 (0.00%) 29 (50.88%) 3 (5.26%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 3 (5.26%) 3 (5.26%) 11 (19.30%) 40 (70.18%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

 

<0.05 

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     6 (10.53%) 0 (0.00%) 5 (8.77%) 46 (80.70%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   11 (19.30%) 4 (7.02%) 22 (38.60%) 20 (35.09%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 29 (50.88%) 1 (1.75%) 22 (38.60%) 5 (8.77%) 

 

<0.05 
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ตารางที่ 37   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ยไูนเตด็  แดรี่ฟูด จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 

 
ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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2.12 บริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ลัคกี้ซูริมิ  จํากัด จํานวน 55 คน ที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับการ

ผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 คะแนน และคะแนนสูงสุด

เทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 10.27+2.26 คะแนน หลังผานการ

อบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 

11.65+2.13 คะแนน คะแนนต่ําสุดยังคงเทาเดิม 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มเปน 15 คะแนน   

(ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
รูปที่ 23  ความรูของพนักงานบริษทั ลัคกี้ซูริม ิ จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการผลิต

อาหารฮาลาลในโรงงานอตุสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
         

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (รอยละ 

96.36, ขอที่ 1) รองลงมา รอยละ 92.73 รูความหมายของนะยิสซึ่งเปนสิ่งสกปรกทางศาสนา

อิสลาม (ขอที่ 2) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 92.73, ขอที่ 5) และรอยละ 80 ทราบวาหากจะประยุกตใชระบบ 

HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพ่ิมเขามา

         * * * *
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นอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการ

ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ใน  

ขอที่ 6 และ 8-9 พบวาพนักงานสวนใหญไมสามารถแยกแยะไดระหวางวัตถุดิบฮาลาลและ       

ไมฮาลาล  (รอยละ 72.73, ขอที่ 6) รองลงมารอยละ 70.91 มีการปองกันหรือแกไขการปนเปอน

หะรอมในอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 8) และมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม

คอนขางนอย (รอยละ 67.27, ขอที่ 9) ตามลําดับ (ตารางที่ 38-39 และ รูปที่ 23) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 4 ขอ    

คือ ขอที่ 3, 6, 8 และ 12 ตามลําดับ ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณ   

รอยละ 3.64-47.27 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3, 8 และ 12 โดยมีการพัฒนา

ความรูขอที่ 3 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของฮาลาลซึ่งเปนสิ่งอนุญาต

ตามหลักการศาสนาอิสลามมากขึ้นรอยละ 47.27(ขอที่ 3) รองลงมารอยละ 38.185 รูความหมาย

ของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 12) และรอยละ 29.09 รูวิธีปองกัน

หรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8) ตามลําดับ 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดพอควร         

แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ พบวายังมี

พนักงานถึงรอยละ 50.91 ที่มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตองเชนเดิม

(ขอที่ 9) และยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและหะรอมไมได (ขอที่ 6) รองลงมารอยละ 41.82 

ของพนักงานไมมีการพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล   

(ขอที่ 8)  และรอยละ 27.27 ยังคงไมรูวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบที่ถูกตองเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอม (ขอที่ 11) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 38  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ลัคกี้ซูริม ิ จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (3.64%) 2 (3.64%) 51 (92.73%) NS 

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

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 5 (9.09%) 5 (9.09%) 6 (10.91%) 39 (70.91%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 2 (3.64%) 2 (3.64%) 0 (0.00%) 51 (92.73%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 28 (50.91%) 3 (5.45%) 12 (21.82%) 12 (21.82%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (7.27%) 4 (7.27%) 6 (10.91%) 41 (74.55%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 23 (41.82%) 3 (5.45%) 16 (29.09%) 13 (23.64%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 28 (50.91%) 4 (7.27%) 9 (16.36%) 14 (25.45%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 4 (7.27%) 2 (3.64%) 6 (10.91%) 43 (78.18%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.82%) 2 (3.64%) 8 (14.55%) 44 (80.00%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   6 (10.91%) 5 (9.09%) 2 (3.64%) 42 (76.36%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 14 (25.45%) 8 (14.55%) 4 (7.27%) 29 (52.73%) 
NS 
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ตารางที่ 39   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ลัคกี้ซูรมิิ  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ฟูดส  จํากัด 
พนักงานของบริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด จํานวน 47 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรแตแตกตางกันมากในแตละคน คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

10.38+2.22 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.91+1.52 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 7 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเชนกันเปน 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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รูปที่ 24  ความรูของพนักงานบริษทั  ลัคกี ้ยูเนีย่น ฟูดส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรม
เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล จาํแนกตามรายขอ 

 
เมื่อพิจารณาตามคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่

แตกตางกัน พนักงานทุกคนมีพื้นฐานความรูดีวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาล (รอยละ 100, ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 95.74 รูวา

อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) และรอยละ 82.98 ของพนักงานรูความหมายของนะยิส 

(ขอที่ 2) นอกจากนี้ รอยละ 78.72 ของพนักงานรูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมไดเชือด

ตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวตัถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) 

และรอยละ 80 ทราบวาหากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลตองพิจารณา

นะยิสและหะรอมเปนอันตรายตัวที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และ

ชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP (ขอที่ 13) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมมีพนักงานบางคนที่มี

            *      *      *             *               *     *              *      *              * 
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ความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 9 และ 11 โดยสวนใหญรอยละ 72.34 

ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตอง (ขอที่ 9) และรอยละ 

53.19 ของพนักงานมีการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในการผลิต

อาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 11)(ตารางที่ 40-41 และ รูปที่ 24) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 9 ขอ 

คือ ขอที่ 2-4, 6, 8-9, 11-12 และ 13 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอย

ละ 6.38 -53.19 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 3, 6, 9, 11. 12 และ 14 โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 9 มากที่สุด ทําใหพนักงานเขาใจเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม  

มากขึ้นรอยละ 53.19 รองลงมาพนักงานรูจักวัตถุดิบฮาลาลมากขึ้นรอยละ 38.30 (ขอที่ 6) และ   

รูความหมายของฮาลาลมากขึ้นเชนกัน (ขอที่ 3)  

นอกจากนี้ยังมีพนักงานอยูจํานวนหนึ่งที่ไมพัฒนาความรูในบางดาน โดยพบพนักงาน

รอยละ 25.53 ยังคงไมทราบวาจะเก็บวัตถุดิบอยางไรเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

ในอาหารฮาลาล (ขอที่ 11) และยังจัดการไมถูกตองเกี่ยวกับผลิตภณัฑอาหารฮาลาลที่ไมเปนไป

ตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล (ขอที่ 15)  

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 40  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท  ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 8 (17.02%) 39 (82.98%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 14 (29.79%) 33 (70.21%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (2.13%) 1 (2.13%) 9 (19.15%) 36 (76.60%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 47 (100.00%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 3 (6.38%) 4 (8.51%) 18 (38.30%) 22 (46.81%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 10 (21.28%) 7 (14.89%) 5 (10.64%) 25 (53.19%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 8 (17.02%) 1 (2.13%) 11 (23.40%) 27 (57.45%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 9 (19.15%) 0 (0.00%) 25 (53.19%) 13 (27.66%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (4.26%) 1 (2.13%) 7 (14.89%) 37 (78.72%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

 

<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 1 (2.13%) 12 (25.53%) 34 (72.34%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (4.26%) 5 (10.64%) 3 (6.38%) 37 (78.72%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   7 (14.89%) 4 (8.51%) 13 (27.66%) 23 (48.94%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 12 (25.53%) 3 (6.38%) 10 (21.28%) 22 (46.81%) 

 

NS 
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ตารางที่ 41   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท  ลัคกี้ ยเูนี่ยน ฟูดส  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมาก คะแนนต่ําสุด

เทากับ 2 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.71+2.94 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.04+2.27 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 5 คะแนน และคะแนน

สูงสุดเพิ่มข้ึนเปน 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 25  ความรูของพนักงานบริษทั ล่ําสูง(ประเทศไทย)  จาํกัด(มหาชน) กอนและหลงัรับการ
อบรมการผลติอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวาพนักงานสวนใหญรอยละ 90.20 มีพื้นฐานความรูดีวา

อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงาน

บางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 8-9, 11 และ 15 พบวาพนักงาน

สวนใหญ รอยละ 78.44 มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามคอนขางนอย (ขอที่ 9) 

* * * * * * * * * *
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รองลงมารอยละ 68.62 ของพนักงานมีการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

หะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 66.67 จัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 60.78 ไมรูวิธีการปองกันหรือแกไข           

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) และรอยละ 54.90 ไมสามารถแยกแยะ

วัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) (ตารางที่ 42-43 และ รูปที่ 25) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีการพัฒนาความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จํานวน 10 ขอ คือ ขอที่ 2-4, 7-9, 11-12 และ 14-15  ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอ

เพิ่มข้ึนรอยละ 5.88-43.14 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-4, 7-9 และ 11-12 โดยมี

การพัฒนาความรูในขอที่ 3 มากที่สุด ทําใหพนักงานสวนใหญเขาใจความหมายของฮาลาล   

มากขึ้น (รอยละ 43.14) และรูความหมายของหะรอมมากขึ้นเชนกัน (รอยละ 41.18) นอกจากนี้

พนักงานยังมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้นรอยละ 39.22 (ขอที่ 9)  

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมสามารถพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน พบวาพนักงานรอยละ 

47.06 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลไดไมถูกตอง  

(ขอที่ 15) รอยละ 39.22 ยังมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามท่ีนํามาผลิตอาหาร

ฮาลาลไมไดไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) รอยละ 35.29  ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 31.37 ของ

พนักงานยังแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไดไมถูกตอง (ขอที่ 6) และรอยละ 

27.45 ยังสับสนกับวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 42  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ล่าํสงู(ประเทศไทย) จํากัด(มหาชน) จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

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

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

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 5 (9.80%) 0 (0.00%) 14 (27.45%) 32 (62.75%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (3.92%) 3 (5.88%) 46 (90.20%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 16 (31.37%) 5 (9.80%) 12 (23.53%) 18 (35.29%) NS 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 14 (27.45%) 4 (7.84%) 17 (33.33%) 16 (31.37%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 20 (39.22%) 2 (3.92%) 20 (39.22%) 9 (17.65%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 7 (13.73%) 1 (1.96%) 5 (9.80%) 38 (74.51%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     2 (19.61%) 2 (3.92%) 8 (15.69%) 39 (76.47%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   10 (8.33%) 0 (0.00%) 12 (23.53%) 29 (56.86%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 24 (47.06%) 1 (1.96%) 10 (19.61%) 16 (31.37%) 
<0.05 
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ตารางที่ 43   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของ บริษัท ล่ําสูง(ประเทศไทย) จํากัด(มหาชน) จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ฟูด เซอรวิส จาํกดั 
พนักงานของบริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวิส จํากัด จํานวน 48 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 5 

คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 9.19+2.12 

คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.37+2.02 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเล็กนอยเปน 6 คะแนน และ

คะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเปน 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 26  ความรูของพนักงานบริษทั ศรีไทยฟูดเซอรวิส จาํกดั กอนและหลังรับการอบรมการ
ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 95.83 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมสุลิม 

(ขอที่ 1) และรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิต

อาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 81.25 ของพนักงานรูวาตองพิจารณานะยิสและ   

หะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิม

ในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่  13) และ

                  *      *                             *       *             *      *             *      * 
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รอยละ 73.58 รูจักนะยิสที่หามปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 4) อยางไรก็ตาม กอนการอบรม

พนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุด

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 8-9, 11 และ 14-15 

พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก (รอยละ 

89.59, ขอที่ 9) รองลงมารอยละ 68.75 ของพนักงานไมรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอน  

หะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) ไมรูวิธีจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรอื

ปนเปอนในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 11) และไมรูวิธีการจัดการกบัผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตาม

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 15) นอกจากนี้รอยละ 56.25 ยังไมสามารถ

แยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และรอยละ 54.17 ไมรูวิธีจัดการกับ

วัตถุดิบที่ทํามาจากหมูที่ถูกตอง หากนําเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล  (ขอที่  14)        

(ตารางที่ 44-45 และ รูปที่ 26) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 8 ขอ 

คือ ขอที่ 2-3, 8-9, 11-12, และ 14-15 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณ

รอยละ 2.08-35.42 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-3, 8, 11-12, และ 14-15 พบวา

มีการพัฒนาความรูขอที่ 3 มากที่สุด โดยหลังการอบรมพนักงานรูความหมายของฮาลาลที่ถูกตอง 

(รอยละ 35.42, ขอที่ 3) รองลงมารอยละ 33.33 ของพนักงานรูจักความหมายของหะรอมมากขึ้น  

รอยละ 31.25 รูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลไดดีขึ้น (ขอที่ 8) และ     

รูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูหากนําเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น 

(ขอที่ 14)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมสามารถพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน โดยพบวาพนักงานยังไม

เขาใจเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามสูงถึงรอยละ 66.67 (ขอท่ี 9) รองลงมารอยละ 

43.75 ของพนักงานยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาล

ไมถูกตอง (ขอที่ 11) และ รอยละ 32.08 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของ

มาตรฐานไดไมถูกตองเหมือนเดิม นอกจากนี้พนักงานอีกรอยละ 37.50 ยังไมสามารถแยกแยะ

วัตถุดิบฮาลาลออกจากและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และยังไมรูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอน  

หะรอมในอาหารฮาลาลไดดีขึ้น (ขอที่ 8)  

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 44  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท ศรไีทย ฟูด เซอรวสิ จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 3 (6.25%) 8 (16.67%) 37 (77.08%) NS 

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

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 1 (2.08%) 0 (0.00%) 12 (25.00%) 35 (79.92%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 2 (4.17%) 0 (0.00%) 46 (95.83%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 18 (37.50%) 6 (12.50%) 9 (18.75%) 15 (31.25%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 8 (16.67%) 4 (8.33%) 7 (14.58%) 29 (60.42%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 18 (37.50%) 4 (8.33%) 15 (31.25%) 11 (22.92%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 32 (66.67%) 2 (4.17%) 11 (22.92%) 3 (6.25%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 4 (8.33%) 4 (8.33%) 5 (10.42%) 35 (72.92%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 16 (33.33%) 32 (66.67%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 4 (8.33%) 5 (10.42%) 39 (81.25%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   11 (22.92%) 5 (10.42%) 15 (31.25%) 17 (35.42%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 21 (43.75%) 0 (0.00%) 12 (25.00%) 15 (31.25%) 
<0.05 
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ตารางที่ 45   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท ศรีไทย ฟูด เซอรวสิ จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 
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2.16 บริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ จํากัด จํานวน   

48 คน ที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากใน

กลุม มีคะแนนต่ําสุดเทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ย

กอนการอบรมเทากับ 9.96+2.70 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรู

เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.02+1.89 คะแนน คะแนนต่ําสุด

เพิ่มข้ึนเปน 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 27   ความรูของพนักงานบริษทั สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ  
จํากัด กอนและหลงัรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม 
จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 97.92 มีพื้นฐานความรูดีมากวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 

87.50 ของพนักงานรูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตามหลักการศาสนาอิสลาม

เปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) และรอยละ 81.25 รูวา

อาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) รูความหมายของนะยิสวาเปนสิ่งสกปรกทางศาสนา

       *      *      *      *              *      *             *      *      *       *             *      * 
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อิสลาม (ขอที่ 2) และรูจักสิ่งที่เปนนะยิสที่หามปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 4) อยางไรก็ตาม 

กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอม

ในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 6, 9 และ 11 

พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมากถึงรอยละ 

85.42 (ขอที่ 9) รองลงมารอยละ  66.67 ของพนักงานไมสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาล

และไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และรอยละ 56.25 ของพนักงานจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบ

ผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) (ตารางที่ 46-47 และ รูปที่ 27) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 11 ขอ 

คือ ขอที่ 1-4, 6-7, 9-12 และ 14 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 

12.50-39.58 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 6, 7, 9, 11 และ 14 โดยมีการพัฒนา

ความรูขอที่ 11 มากที่สุด พบวาหลังการอบรม รอยละ 39.58 ของพนักงานสามารถจัดเก็บวัตถดุบิ

เพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไดถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 11) รองลงมารอยละ 

31.25 ของพนักงานรูกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลที่ถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลามและ

อาหารปลอดภัยมากขึ้น (ขอที่ 7) รอยละ 29.17 สามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและ    

ไมฮาลาลไดมากขึ้น (ขอที่ 6) 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 60.42 

ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) 

รองลงมารอยละ 37.50 ยังคงแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6) และ 

ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไดไมถูกตองเหมือนเดิม      

(ขอที่ 15)   

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 46  ผลการประเมนิความรูในการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตร สับปะรดและผลไมอื่นๆ จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

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

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 11 (22.92%) 37 (77.08%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 1 (2.08%) 8 (16.67%) 39 (81.25%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (2.08%) 0 (0.00%) 47 (97.92%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 18 (37.50%) 3 (6.25%) 14 (29.17%) 13 (27.08%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (8.33%) 4 (8.33%) 15 (31.25%) 25 (52.08%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 11 (22.2%) 9 (18.75%) 10 (20.83%) 18 (37.50%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 29 (60.42%) 2 (4.17%) 12 (25.00%) 5 (10.42%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 6 (12.50%) 42 (87.50%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (2.08%) 3 (6.25%) 6 (12.50%) 38 (79.17%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   9 (18.75%) 4 (8.33%) 13 (27.08%) 22 (45.83%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 18 (37.50%) 3 (6.25%) 7 (4.58%) 20 (41.67%) 
NS 
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ตารางที่ 47   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท สยามอตุสาหกรรมเกษตร สับปะรด และผลไมอ่ืนๆ  จํากดั 
จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ที่เขารับการ

อบรมมีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนน

ต่ําสุดเทากับ 2 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 13 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรม

เทากับ  8.72+2.53 คะแนน  หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรู เพิ่มข้ึน          

อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.19+2.09 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึน

เปน 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเปนเ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 28   ความรูของพนักงานบริษทั เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากดั กอนและหลัง     
รับการอบรมการผลิตอาหาร  ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จาํแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 97.67 มีพื้นฐานความรูดีมากวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 

83.72 รูวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) และรูวาตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปน

               *      *                                             *      *      *      * 
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อันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ 

HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 13)  

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 3, 6, 8-9, 11-12 และ 14-15 พบวาพนักงานสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามที่หามนํามาผลิตอาหารฮาลาลนอยมากถึงรอยละ 95.17 (ขอที่ 9) 

รองลงมารอยละ 65.12 ของพนักงานไมสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได 

(ขอที่ 6) รอยละ 62.79 ไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐาน

อาหารฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) รอยละ 58.18 ไมรูวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกัน       

การหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 55.81 ไมรูวิธีการการปองกัน

หรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) รอยละ 53.49 ไมรูวิธีจัดการ     

ที่ถูกตองกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเมื่อรับเขามาในโรงงานผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) และ     

รอยละ 51.17 ไมรูความหมายของฮาลาล (ขอที่  3) และหะรอม (ขอที่ 12) (ตารางที่ 48-49 และ 

รูปที่ 28) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 6 ขอ 

คือ ขอที่ 2-3 และ 9-12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 4.65-

48.84 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2-4, 6, 9, 11 และ 12 โดยมีการพัฒนาความรู

ขอที่ 3 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานสามารถใหความหมายของฮาลาลซึ่งหมายถึงสิ่งที่

อนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลามไดถูกตองเพิ่มข้ึนรอยละ 48.84 (ขอที่ 3) รองลงมารอยละ 

44.19 รูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 12) รอยละ 

41.86 ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไดถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 9) 

และรอยละ 30.23 ของพนักงานรูความหมายของนะยิสที่ถูกตอง 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 53.49 

ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) รอยละ 

51.16 ไมมีการพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8)

รอยละ 44.19 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไมได (ขอที่ 15) 

รอยละ 37.21 ยังคงแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไมได (ขอที่ 6) รอยละ 30.23 

ยังจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 14) 

และรอยละ 27.91 ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาล

ไมถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 11) ตามลําดับ 
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ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องมากขึ้นเพื่อใหพนักงานเขาใจและลด

การปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 48  ผลการประเมนิความรูในการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

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

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (2.33%) 1 (2.33%) 21 (48.84%) 20 (46.51%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 3 (6.98%) 4 (9.30%) 12 (27.91%) 24 (55.81%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (2.33%) 0 (0.00%) 42 (97.67%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 16 (37.21%) 5 (11.63%) 12 (27.91%) 10 (23.26%) NS 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 22 (51.16%) 9 (20.93%) 2 (4.65%) 10 (23.26%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 23 (53.49%) 1 (2.33%) 18 (41.86%) 1 (2.33%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 2 (4.65%) 0 (0.00%) 7 (16.28%) 34 (79.07%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

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

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

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 4 (9.30%) 3 (6.98%) 36 (83.72%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   13 (30.23%) 4 (9.30%) 10 (23.26%) 16 (37.21%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 19 (44.19%) 5 (11.63%) 8 (18.60%) 11 (25.58%) 
NS 
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ตารางที่ 49   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอเชยีติค อุตสาหกรรมเกษตร  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 
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2.18 บริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด 
พนักงานของบริษัท เอ พี โฟรเซนฟูดส จํากัด จํานวน 56 คน ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางดีแตแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุดเทากับ 6 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

11.09+2.01 คะแนน หลังผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มข้ึนเล็กนอยแตมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 11.84+1.90 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเล็กนอยเปน 7 

คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
รูปที่ 29  ความรูของพนักงานบริษทั เอ พี โฟรเซนฟูดส  จํากัด กอนและหลังรับการอบรมการ

ผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 
 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานทุกคนมีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1, 100)  

รองลงมาพนักงานสวนใหญรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5, รอยละ 94.64) รอยละ  92.86 ของพนักงานรูวาตอง

พิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี 

และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหาร   

                *                                                                            * 
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ฮาลาล (ขอที่ 13) รอยละ  91.07 รูจักนะยิสที่หามปนเปอนในอาหารฮาลาล (ขอที่ 4) รอยละ 

87.50 รูความหมายของนะยิสวาเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 2) รูวาเหลา เจลาติน

จากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตามหลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหาร

ฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) และรูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลาม 

(ขอที่  12) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 8, 9, และ 15 พนักงานประมาณรอยละ 71.43 ไมมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามที่ถูกตอง (ขอที่ 9) รองลงมา รอยละ 57.14 ไมรูวิธีการปองกันหรือ

แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลยังไมถูกตอง (ขอที่ 8) และรอยละ 53.57 ไมรูวิธี         

ที่ถูกตองสําหรับจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาล (ขอที่ 15) 

(ตารางที่ 50-51 และ รูปที่ 29) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 2 ขอ 

คือ ขอที่ 3 และ 12 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 1.79-19.64    

มีการพัฒนาความรูขอที่ 3 และ 8 มากที่สุด โดยพบวารอยละ 19.64 ของพนกังานรูความหมาย

ของฮาลาลวาเปนสิ่งอนุญาตตามหลักการศาสนาอิสลาม (ขอที่ 3) และรูวิธีการปองกันหรือแกไข

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8)  

 อยางไรก็ตาม ยังคงมีพนักงานบางคนที่สับสนหลังการอบรม ทําใหความรูเดิมในแตละขอ

ที่ถูกตองลดลงประมาณรอยละ 1.96-11.76 โดยพบวารอยละ 11.76 ยังเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกัน

การหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในการอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 11) รอยละ 7.84 ยังไม

สามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และยังมีความรูเกี่ยวกับสัตว

ตองหามทางศาสนาอิสลามไมถูกตอง (ขอที่ 9) นอกจากนั้นรอยละ 5.88 ยังรูกระบวนการผลิต

อาหารฮาลาล (ขอที่  7) และการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลไมถูกตอง

(ขอที่ 8)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังคงมี

พนักงานบางคนที่หลังการอบรมไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในบางดาน พบวายังมี

พนักงานถึงรอยละ 57.14 มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมถูกตอง (ขอที่ 9) 

รอยละ 46.43 ยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานฮาลาลไมถูกตอง

เชนเดิม (ขอที่ 15) รอยละ 37.50 ของพนักงานยังไมพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการ

ปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) และยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาด

หรือปนเปอนในการอาหารฮาลาลไมถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 11)  

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 
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รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอางตอเนื่องมากขึ้นเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 50  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เอ พี โฟรเซนฟูดส  จาํกัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

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

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (1.79%) 1 (1.79%) 5 (8.93%) 49 (87.50%) NS 

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

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 4 (7.14%) 0 (0.00%) 1 (1.79%) 51 (91.07%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (1.79%) 2 (3.57%) 53 (94.64%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 11 (19.64%) 3 (5.36%) 8 (14.29%) 34 (60.71%) NS 

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

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 21 (37.50%) 3 (5.36%) 11 (19.64%) 21 (37.50%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 32 (57.14%) 6 (10.71%) 8 (14.29%) 10 (17.86%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 1 (1.79%) 3 (5.36%) 3 (5.36%) 49 (87.50%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 21 (37.50%) 5 (8.93%) 6 (10.71%) 24 (42.86%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 7 (12.50%) 49 (87.50%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     1 (1.79%) 1 (1.79%) 2 (3.57%) 52 (92.86%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   10 (17.86%) 2 (3.57%) 2 (3.57%) 42 (75.00%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 26 (46.43%) 6 (10.71%) 4 (7.14%) 20 (35.71%) 
NS 
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ตารางที่ 51   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอ พ ีโฟรเซนฟูดส  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 เอสแอนดบีออแกนิคส  จาํกัด 
พนักงานของบริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส จํากัด จํานวน 26 คน ที่เขารับการอบรมมี

ความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลคอนขางนอยและแตกตางกันมากในกลุม คะแนนต่ําสุด

เทากับ 4 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 14 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

8.88+3.25 คะแนน  หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวาพนักงานมีความรูเพิ่มขึ้นอยางมี

นัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 10.46+2.14 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 6 

คะแนน และคะแนนสูงสุดยังคงเดิมเทากับ 14 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 30   ความรูของพนักงานบริษทั เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด กอนและหลงัรับการอบรม
การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ   

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 84.62 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมสุลิม 

(ขอที่ 1) รองลงมารอยละ 80.77 ของพนักงานรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงาน

บางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการ

ผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50 ในขอที่ 8-9, 11 และ 15 พบวาพนักงาน    

* *
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สวนใหญรอยละ 80.77 มีความรูนอยมากเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 9) 

รองลงมารอยละ 76.92 ของพนักงานมีการเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

หะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) และรอยละ 65.38 ของพนักงานไมรูวาตองปฏิบัติอยางไรในการ

ปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาล (ขอที่ 8) และไมรูวิธีจัดการกับผลิตภัณฑที่

ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่  15) (ตารางที่ 52-53 และ        

รูปที่ 30) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 2 ขอ คือ 

ขอที่ 2 และ 3 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ7.68-38.46 ขอที่

เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 2, 4, 8, 11, และ 13 โดยมีการพัฒนาความรูขอที่ 2      

มากที่สุด พบวารอยละ 38.46 ของพนักงานรูความหมายของนะยิสซึ่งเปนสิ่งสกปรกทางศาสนา

อิสลามเพิ่มข้ึน (ขอที่ 2) รองลงมารอยละ 34.62 ของพนักงานรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้ง

ทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) รอยละ 30.77     

รูวาตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ 

เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาล (ขอที่  13) และรอยละ 26.92 ของพนักงานรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอน

หะรอมในอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 8) และรูวาหะรอมเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมาก

ข้ึน (ขอที่ 12) 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี แตยังมี

พนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลบางดาน โดยพบวามีถึงรอยละ 73.08    

ที่พนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามยังไมถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) 

รองลงมาพบวาพนักงานครึ่งหนึ่ง (รอยละ 50) ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาด

หรือปนเปอนหะรอมไมถูกตอง (ขอที่ 11) และยังจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด

มาตรฐานฮาลาลไมถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 15) และ รอยละ 38.46 ยังไมรูวิธีปองกันหรือแกไข

การปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8)   

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 52  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จาํกัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 4 (15.38%) 0 (0.00%) 22 (84.62%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 10 (38.46%) 16 (61.54%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (3.85%) 0 (0.00%) 6 (23.08%) 19 (73.08%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 2 (7.69%) 4 (15.38%) 9 (34.62%) 11 (42.31%) NS 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 2 (7.69%) 1 (3.85%) 2 (7.69%) 21 (80.77%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 4 (15.38%) 3 (11.54%) 6 (23.08%) 13 (50.00%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 4 (15.38%) 3 (11.54%) 6 (23.08%) 13 (50.00%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 10 (38.46%) 2 (7.69%) 7 (26.92%) 7 (26.92%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 19 (73.08%) 4 (15.38%) 2 (7.69%) 1 (3.85%) NS 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 1 (3.85%) 3 (11.54%) 5 (19.23%) 17 (65.38%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 13 (50.00%) 3 (11.54%) 7 (26.92%) 3 (11.54%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 2 (7.69%) 6 (23.08%) 18 (69.23%) NS 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     4 (15.38%) 2 (7.69%) 8 (30.77%) 12 (46.15%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   5 (19.23%) 4 (15.38%) 3 (11.54%) 14 (53.85%) NS 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 13 (50.00%) 5 (19.23%) 4 (15.38%) 4 (15.38%) 
NS 
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ตารางที่ 53   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอสแอนดบีออแกนิคส  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ฟูดส อินดัสทรี่  จํากัด 
พนักงานของบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทร่ี จํากัด จํานวน 49 คน ที่เขารับการอบรมมี

ความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลนอยมากและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนนต่ําสุด

เทากับ 1 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

6.16+2.93 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มเกือบสองเทาเของคะแนนเดิมเปน 11.84+2.44 คะแนน คะแนน

ต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 6 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10) 
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 31   ความรูของพนักงานบริษทั เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จาํกัด กอนและหลงัรบัการ
อบรมการผลติอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร

ฮาลาลนอยและแตกตางกันมากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 79.59 ของพนักงานรูวาตอง

ระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย        

(ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 71.43 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานสวนใหญยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อปองกันการ

        *     *      *      *              *      *              *     *      *      *      *      *      * 
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ปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวารอยละ 50    

เกือบทุกขอยกเวนขอที่ 1, 5, 7. และ 13 (ตารางที่ 54-55 และ รูปที่ 31) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 13 ขอ 

ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 12.24-65.31 มีเพียง 1 ขอที่

เพิ่มข้ึนนอยกวารอยละ 25 คือ ขอที่ 5 ซึ่งพนักงานสวนใหญมีความรูเดิมคอนขางดี โดยมีการ

พัฒนาความรูขอที่ 2 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรอยละ 65.31 รูความหมายของ  

นะยิสซ่ึงเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลามเพิ่มข้ึน (ขอที่ 2) รองลงมารอยละ 59.18 รูวิธีจัดการกับ

ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตองมากขึ้น (ขอที่  15) รอยละ 

55.10 รูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามมากขึ้น (ขอที่ 12) รอยละ 

53.06 รูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูอยางถูกตองในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาล 

(ขอที่ 14) และรอยละ 51.02 สามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไดมากขึ้น 

(ขอที่ 6)   

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดีมาก แตยังคง

มีพนักงานบางคนที่ไมมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับฮาลาลในดานตางๆ โดยพบวารอยละ 57.14 

ของพนักงานยังคงไมมีการพัฒนาความรูในการปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร       

ฮาลาล (ขอที่ 8) รอยละ 42.86 ของพนักงานมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามไม

ถูกตองเชนเดิม (ขอที่ 9) และรอยละ 40.82 ของพนักงานรูจักชนิดของนะยิสที่หามปนเปอนใน

อาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 4) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 54  ผลการประเมนิความรูกอนและหลังรับการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่ จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 1 (2.04%) 13 (26.53%) 35 (71.43%) <0.05 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (2.04%) 1 (2.04%) 32 (65.31%) 15 (30.61%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 3 (6.12%) 0 (0.00%) 23 (46.94%) 23 (46.94%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 20 (40.82%) 0 (0.00%) 24 (48.98%) 5 (10.20%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 2 (4.08%) 2 (4.08%) 6 (12.24%) 39 (79.59%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 4 (8.16%) 3 (6.12%) 25 (51.02%) 17 (34.69%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 7 (14.29%) 1 (2.04%) 16 (32.65%) 25 (51.02%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 28 (57.14%) 3 (6.12%) 9 (18.37%) 9 (18.37%) NS 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 21 (42.86%) 2 (4.08%) 22 (44.90%) 4 (8.16%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 9 (18.37%) 2 (4.08%) 16 (32.65%) 22 (44.90%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 13 (26.53%) 4 (8.16%) 23 (46.94%) 9 (18.37%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   6 (12.24%) 1 (2.04%) 27 (55.10%) 15 (30.61%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     5 (10.20%) 5 (10.20%) 15 (30.61%) 24 (48.98%) <0.05 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   4 (8.16%) 2 (4.08%) 26 (53.06%) 17 (34.69%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 4 (8.16%) 1 (2.04%) 29 (59.18%) 15 (30.61%) 
<0.05 
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ตารางที่ 55   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอสพีอาร ฟูดส อินดัสทรี่  จํากดั จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 หางหุนสวนจํากัด เอสเอสพี ฟูด โปรดักส 
พนักงานของหางหุนสวนจํากัด เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด จํานวน 31 คน ที่เขารับการ

อบรม มีความรูเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลนอยและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนนต่ําสุด

เทากับ 3 คะแนน และคะแนนสูงสุดเทากับ 12 คะแนน โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

7.42+2.05 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มข้ึนเปนสองเทา คิดเปน 14.32+1.17 คะแนน คะแนนต่ําสุด

เพิ่มข้ึนมากเปน 10 คะแนน และคะแนนสูงสุดเพิ่มข้ึนเปน 15 คะแนน (ตารางที่ 12-13 และ       

รูปที่ 10)   
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* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 32  ความรูของพนักงานบริษทั เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด กอนและหลงัรับการอบรม
การผลิตอาหาร  ฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จาํแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานสวนใหญรอยละ 96.77 มีพื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมสุลิม 

(ขอที่ 1) รองลงมารอยละ 87.10 ของพนักงานรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 

และชีวภาพระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (ขอที่ 5) และรอยละ 83.87 ของพนักงานรูวาตอง

พิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ เคมี 

               *      *      *              *     *       *      *       *    *      *             *       * 
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และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตอาหาร   

ฮาลาล (ขอที่ 13)  

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 2-3, 6-9, 12 และ 14-15 พบวาพนักงานสวนใหญไมรูวิธีการจัดการกับ

ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลอยางถูกตองถึงรอยละ 87.09       

(ขอที่  15) รองลงมารอยละ 74.20 ของพนักงานมีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมใน

อาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 8)  รอยละ 67.74 พนักงานไมสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบ   

ฮาลาลและไมฮาลาลได (ขอที่ 6) และมีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามนอยมาก 

(ขอที่ 9)  นอกจากนี้ พนักงานยังไมรูความหมายของฮาลาลวาเปนสิ่งที่อนุญาตตามหลักการ

ศาสนาอิสลาม (ขอที่  3) ไมรูวิธีจัดการที่ถูกตองกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูเมื่อรับเขามาใน

โรงงานผลิตอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) ยังเขาใจการระวังการปนเปอนหะรอมระหวางกระบวนการ

ผลิตอาหารฮาลาลไมดีพอ (ขอที่  7) และยังไมรูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร

ฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) คิดเปนรอยละ 64.52, 61.29, 58.06, 58.06 ตามลําดับ (ตารางที่     

56-57 และ รูปที่ 32) 

 หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 12 ขอ  

มีเพีย 3 ขอที่ไมเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญ คือ ขอที่ 1, 5 และ 13 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรู

ในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 9.68-70.97 เกือบทุกขอเพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ยกเวน  

ขอที่ 13 ที่เพิ่มข้ึนเพียง 12.90 ในขณะที่ขอที่ 1 และ 13 ไมมีการเปลี่ยนแปลงเลย ซึ่งเปนขอที่

พนักงานสวนใหญมีความรูดีเปนพื้นฐาน ทั้งนี้มีการพัฒนาความรูขอที่ 11 มากที่สุด พบวา     

หลังการอบรมพนักงานรอยละ 70.97 จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอน

ในอาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 11) รองลงมารอยละ 67.74 ของพนักงานสามารถ

แยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลไดมากขึ้น (ขอที่ 6) มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหาม

ทางศาสนาอิสลามที่ถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 9) และรูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํามาจากหมูอยาง

ถูกตองมากขึ้นในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาล (ขอที่ 14) และรอยละ 64.52 เขาใจ

ความหมายของฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 3) และรูวิธีปองกัน/แกไขการปนเปอนหะรอมในอาหาร     

ฮาลาลที่ถูกตองมากขึ้น 

การอบรมครั้งนี้แมสามารถพัฒนาความรูของพนักงานระดับปฏิบัติงานไดดี มีเพียง

ความรู 2 ขอที่พนักงานมีการพัฒนาความรูนอยกวารอยละ 10 คือ ขอที่ 12 และ 15 โดยพบวา

รอยละ 58.06 ของพนักงานยังคงไมรูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอสิลาม

อยางถูกตอง (ขอที่  12) และรอยละ 19.35 ของพนักงานยังไมรูวิธีจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไป

ตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารฮาลาลที่ถูกตองเหมือนเดิม (ขอที่ 15) 
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ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีข้ึน แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 56  ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จํากัด จําแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 0 (0.00%) 30 (96.77%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   1 (3.23%) 0 (0.00%) 15 (48.39%) 15 (48.39%) <0.05 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 1 (3.23%) 0 (0.00%) 20 (64.52%) 10 (32.26%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 12 (38.71%) 18 (58.06%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 3 (9.68%) 27 (87.10%) NS 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 21 (67.74%) 9 (29.03%) <0.05 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 18 (58.06%) 13 (41.94%) <0.05 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 3 (9.68%) 1 (3.23%) 20 (64.52%) 7 (22.58%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 21 (67.74%) 9 (29.03%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 10 (32.26%) 21 (67.74%) <0.05 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 0 (0.00%) 1 (3.23%) 22 (70.97%) 8 (25.81%) 
<0.05 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   18 (58.06%) 1 (3.23%) 0 (0.00%) 12 (38.71%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 1 (3.23%) 4 (12.90%) 26 (83.87%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   1 (3.23%) 0 (0.00%) 18 (58.06%) 12 (38.71%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 6 (19.35%) 0 (0.00%) 21 (67.74%) 4 (12.90%) 
<0.05 
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ตารางที่ 57   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท เอสเอสพี ฟูด โปรดักส จาํกัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 ที่เขารับการอบรมมีความรู

เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลพอควรและแตกตางกันมากในกลุม มีคะแนนต่ําสุดเทากับ 6 

คะแนน  และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  โดยมีคะแนนเฉลี่ยกอนการอบรมเทากับ 

10.52+2.08 คะแนน หลังจากที่พนักงานไดผานการอบรมพบวามีความรูเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 12.88+1.64 คะแนน คะแนนต่ําสุดเพิ่มข้ึนเปน 9 คะแนน 

และคะแนนสูงสุดเทากับ 15 คะแนน  (ตารางที่ 12-13 และ รูปที่ 10)   
 

4
9 10

7

17 17
3

3 2
2

5 4

4
10 9

11

10 12

11

6

11

12
6

14

7
39 38

32 32

42

24
20 18

22

34

9

30
35

28

14

2 11 2
1

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

ขอสอบ

จํา
น
วน

ที่
ต
อ
บ
คํ
าถ

าม

กอนผิดหลังผิด กอนถูกหลังผิด
กอนผิดหลังถูก กอนถูกหลังถูก

* กอนและหลังการอบรมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี p<0.05

 
 

รูปที่ 33   ความรูของพนักงานบริษทั อุตสาหกรรมวิวัฒน  จาํกัด กอนและหลังรับการอบรม
การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม จําแนกตามรายขอ 

 

เมื่อพิจารณาคําถามแตละขอพบวากอนการอบรมพนักงานมีความรูพื้นฐานที่แตกตางกัน

มากพอควร พนักงานทุกคนรูวาตองระวังสิ่งปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ

ระหวางการผลิตอาหารฮาลาลดวย (รอยละ 100, ขอที่ 5) รองลงมารอยละ 92.86 มี                

พื้นฐานความรูดีวาอาหารฮาลาลเปนอาหารมุสลิม (ขอที่ 1) รอยละ 90.48 ของพนักงาน             

รูความหมายของนะยิสวาเปนสิ่งสกปรกทางศาสนาอิสลาม (ขอที่ 2) รอยละ 83.33 ของพนักงาน  

รูวาตองพิจารณานะยิสและหะรอมเปนอันตรายที่เพิ่มเขามานอกเหนือจากอันตรายทางกายภาพ 

               *      *                                     *       *                     *              * 
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เคมี และชีวภาพที่มีอยูเดิมในระบบ HACCP หากจะประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิต

อาหารฮาลาล (ขอที่ 13) และรอยละ 80.95 รูวาเหลา เจลาตินจากหมู และสัตวที่ไมไดเชือดตาม

หลักการศาสนาอิสลามเปนวัตถุดิบที่หามใชในการผลิตอาหารฮาลาลโดยเด็ดขาด (ขอที่ 10) 

(ตารางที่ 58-59 และ รูปที่ 33) 

อยางไรก็ตาม กอนการอบรมพนักงานบางคนยังมีความรูไมถูกตองในการปฏิบัติเพื่อ

ปองกันการปนเปอนหะรอมในหลายจุดระหวางการผลิตอาหารฮาลาล โดยตอบผิดมากกวา    

รอยละ 50 ในขอที่ 8, 11 และ 14 พบวาพนักงานสวนใหญรอยละ 66.67 ยังจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อ

ปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาลไมถูกตอง (ขอที่ 11) รองลงมารอยละ 

57.14 ของพนักงานไมรูวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร  

ฮาลาลอยางถูกตอง (ขอที่ 15) และรอยละ 52.38 ไมรูวิธีการปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอม

ในอาหารฮาลาลที่ถูกตอง (ขอที่ 8) 

หลังการอบรมพบวาพนักงานมีความรูมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จํานวน 6 ขอ 

คือ ขอที่ 3-4, 8-9, 12 และ 14 ทั้งนี้สามารถพัฒนาความรูในแตละขอเพิ่มข้ึนประมาณรอยละ 

2.38-33.33 ขอที่เพิ่มข้ึนมากกวารอยละ 25 ไดแก ขอที่ 6, 8-9, 11-12 และ 14 โดยมีการพัฒนา

ความรูขอที่ 14 มากที่สุด พบวาหลังการอบรมพนักงานรอยละ 33.33 รูวิธีจัดการกับวัตถุดิบที่ทํา

มาจากหมูในกรณีที่รับเขาสูโรงงานอาหารฮาลาลมากขึ้น (ขอที่ 14) รองลงมารอยละ 28.57 

พนักงานสามารถรูวิธีปองกันหรือแกไขการปนเปอนหะรอมในอาหารฮาลาลที่ถูกตองมากขึ้น     

(ขอที่ 8) และรูความหมายของหะรอมซึ่งเปนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามอยางถูกตองมากขึ้น 

(ขอที่  12) รอยละ 26.19 ของพนักงานสามารถแยกแยะระหวางวัตถุดิบฮาลาลและไมฮาลาลได

มากขึ้น (ขอที่ 6) มีความรูเกี่ยวกับสัตวตองหามทางศาสนาอิสลามที่ถูกตองมากขึ้น (ขอที่ 9) และ

จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อปองกันการหยิบผิดพลาดหรือปนเปอนในอาหารฮาลาลไดถูกตองมากขึ้น     

(ขอที่ 11) 

ดังนั้นจึงเห็นไดวาเมื่อผานการอบรมแลวพนักงานสวนใหญมีความรูความเขาใจเรื่อง

อาหารฮาลาลดีมากขึ้น แตยังคงมีพนักงานบางคนที่ยังมีการพัฒนาความรูในดานตางๆ ไดนอย 

รวมถึงการนําไปประยุกตใชในทางปฏิบัติ จึงไดแนะนําใหทางโรงงานอุตสาหกรรมเนนการให

ความรูในเรื่องดังกลาวแกพนักงานในโรงงานอยางตอเนื่องเพื่อใหพนักงานเขาใจและลดการ

ปนเปอนในอาหารฮาลาลลง 
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ตารางที่ 58 ผลการประเมินความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหารฮาลาลของพนักงานบรษิัท อุตสาหกรรมววิัฒน  จํากัด จาํแนกตามรายขอ 
จํานวนและรอยละของผูไดคะแนนผิด/ถูก กอนและหลังการอบรม 

กอนผิด-หลังผิด กอนถูก-หลังผิด กอนผิด-หลังถูก กอนถูก-หลังถูก ขอทดสอบที่ 
(ไมมีการพัฒนาความรู) (มีความรูลดลง) (มีการพัฒนาความรู) (มีพื้นฐานความรูดี) 

McNenar 
test 

1. อาหารฮาลาลคืออาหารอะไร? 0 (0.00%) 2 (4.76%) 1 (2.38%) 39 (92.86%) NS 

2. นยิสแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 4 (9.52%) 38 (90.48%) NS 

3. ฮาลาลแปลวาอะไร? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 10 (23.81%) 32 (76.19%) <0.05 

4. ขอใดไมใชนยิสในศาสนาอิสลาม? 0 (0.00%) 1 (2.38%) 9 (21.43%) 32 (76.19%) <0.05 

5. ในการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค พนักงานตองระวังการปนเปอนอะไรบาง? 0 (0.00%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 42 (100.00%) - 

6. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ตองสงสัยวาอาจไมฮาลาล? 4 (9.52%) 3 (7.14%) 11 (26.19%) 24 (57.14%) NS 

7. กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 9 (21.43%) 3 (7.14%) 10 (23.81%) 20 (47.62%) NS 

8. การปองกันหรือแกไขการปนเปอนสิ่งตองหามทางศาสนาอิสลามในอาหารฮาลาล ควรทําอยางไรดีที่สุด? 10 (23.81%) 2 (4.76%) 12 (28.57%) 18 (42.86%) <0.05 

9.  สัตวชนิดใดที่สามารถนํามาผลิตอาหารฮาลาลได? 7 (16.67%) 2 (4.76%) 11 (26.19%) 22 (52.38%) <0.05 

10. ขอใดเปนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารฮาลาลไมไดโดยเด็ดขาด? 0 (0.00%) 2 (4.76%) 6 (14.29%) 34 (80.95%) NS 

11. การเก็บวัตถุดิบสําหรับผลิตอาหารฮาลาลควรทําอยางไรดีที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนหรือหยิบ

ผิดพลาด? 17 (40.48%) 5 (11.90%) 11 (26.19%) 9 (21.43%) 
NS 

12. หะรอมหรือฮารอมแปลวาอะไร?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 12 (28.57%) 30 (71.43%) <0.05 

13. การประยุกตระบบ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล อันตรายที่ตองพิจารณาเพิ่มเขามาคืออะไร?     0 (0.00%) 1 (2.38%) 6 (14.29%) 35 (83.33%) NS 

14. หากพบวาวัตถุดิบที่รับเขามาสําหรับผลิตอาหารฮาลาลทํามาจากหมู ทานควรทําอยางไรดีที่สุด?   0 (0.00%) 0 (0.00%) 14 (33.33%) 28 (66.67%) <0.05 

15. หากผลิตภัณฑอาหารฮาลาลไมเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานฮาลาลแตยังปลอดภัยตอการ

บริโภค ควรปฏิบัติ ตอสินคาอยางไรดีที่สุด? 17 (40.48%) 4 (9.52%) 7 (16.67%) 14 (33.33%) 
NS 
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ตารางที่ 59   การทดสอบทางสถิติคะแนนความรูกอนและหลงัรบัการอบรมการผลิตอาหาร  
ฮาลาลของบริษัท อุตสาหกรรมววิัฒน  จํากัด จําแนกตามรายขอ 

ขอทดสอบ
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 “การประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทาง
อุตสาหกรรม” ชวงที่ 2   

 

การประเมินความพึงพอใจในการจัดอบรมแกพนักงานระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการ

อาหาร ชวงที่ 2 คร้ังนี้ไดจากโรงงานที่เขาโครงการ 21 แหง จากจํานวนทั้งหมด 22 แหง คิดเปนรอยละ 

95.45 ของโรงงานที่เขารวมโครงการทั้งหมดในปนี้ แบบสอบถามใชแบบประเมินดังรายละเอียดใน 

เอกสารประกอบ 8 และ 9 โดยมีความพึงพอใจ 5 ระดับ ดังนี้  

1 = ไมดีมาก  2 = ไมดี   3 = ปานกลาง   4 = ดี   และ 5 = ดีมาก 

 
ตารางที่ 60   ความพึงพอใจของสถานประกอบการอาหารในการจัดอบรมแกพนักงาน     

ระดับปฏิบัติงานในสถานประกอบการอาหาร ชวงที่ 2    
Mean+SD  หัวขอ 
(คะแนน) 

ความเหมาะสมของสถานที ่ 3.68+0.74 

ความเหมาะสมของหองประชุม  3.67+0.73 

ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดอบรม 3.76+0.77 

ความเหมาะสมของเนื้อหา 4.21+0.73 

ความพอใจในลักษณะการบรรยาย 4.30+0.70 

จากผลการประเมินโครงการชวงที่ 2 ซึ่งเปนการจัดอบรมแกพนักงานระดับปฏิบัติการในสถาน

ประกอบการอาหาร โดยทําการประเมินหลังการตรวจประเมินเบื้องตนแลว พบวาโดยเฉลี่ยแลวสถาน

ประกอบการอาหารพึงพอใจในลักษณะการบรรยายมากที่สุด (4.30+0.70) บรรยากาศการอบรมสนุก

ทําใหพนักงานเขาใจเนื้อหางายและสนใจในการบรรยายมาก รองลงมามีความเห็นวาเนื้อหาการอบรมมี

ความเหมาะสมกับพนักงานมาก (4.21+0.73) สวนระยะเวลาในการอบรม ความเหมาะสมของ

ระยะเวลาการอบรม สถานที่ และหองประชุม พนักงานเห็นวาคอนขางดีเหมาะสม คะแนนเทากับ 

3.76+0.77, 3.68+0.74 และ 3.67+0.73 ตามลําดับ (ตารางที่ 60) ทั้งนี้มีขอเสนอแนะอื่นๆ ดังนี้  

• ขยายระยะเวลาอบรม และมีการอบรมแบบนี้มากขึ้น    

• ควรมีพาไปชมสถานที่จริงประกอบการบรรยาย 

• ควรมีเนื้อหาทีเ่กี่ยวของกับการผลิตของโรงงานนัน้ๆ วาตองมีการปรับปรุงและระวังเพิม่เติมดาน

ใดบางเพื่อการผลิตอาหารฮาลาลที่ไดมาตรฐาน  

• ขอใหจัดทําคูมือดานฮาลาลเพิ่มเติมเปน manual ใหกบัโรงงานเพื่อใชในการฝกอบรมพนกังาน 
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ชวงที่ 3   
 

การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม  
 

การตรวจเยี่ยมและใหคําแนะนําปรึกษาการจัดทําระบบในโรงงาน 
 

ระหวางเดือนเมษายน 2549 - พฤษภาคม 2550   
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รายงานผลการดําเนินงานชวงที่ 3 การประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหาร    
ฮาลาลทางอุตสาหกรรม   

 

ทีมวิทยากรของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยเขาตรวจเยี่ยม            

สถานประกอบการและใหคําปรึกษาการประยุกตใชระบบ GMP และ HACCP ในการผลิตอาหารฮา

ลาลในสถานประกอบการทั้งหมด 4 คร้ัง ระหวางเดือนเมษายน 2549 – พฤษภาคม 2550 (ตารางที่ 61) 

โดยมีรายละเอียดการปฏิบัติงาน ดังนี้  

 

9.00-12.00 น. -  เยี่ยมชมสภาพทัว่ไปในโรงงาน หองเตรียมวัตถุดิบ หองผลิตอาหาร หองเก็บ

วัตถุดิบ หองเก็บผลิตภัณฑ และอื่นๆ 

 -  ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ GMP  

 -  ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ HACCP 

12.00-13.00 น. พักเที่ยง 

13.00 - 17.00 น. -  ใหคําแนะนาํเกี่ยวกับในการเอกสาร GMP และ HACCP ที่ยงัไมสมบูรณ 

 -  ใหขอมูลกี่ยวกับอาหารฮาลาลและสิ่งที่พงึระวังในการผลิตอาหารฮาลาล 

 -  ใหคําแนะนาํในการประยุกตส่ิงที่ตองพงึระวังในการผลิตอาหารฮาลาลใน

เอกสารที่เกี่ยวของกับ GMP และ HACCP 

 -  ใหคําแนะนาํในการแกไขจุดเสี่ยงตอการปนเปอนหะรอม/นะยิสหรือไมเปนไป

ตามหลกัการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงาน โดยเฉพาะอยางยิง่บริเวณหอง

เตรียมและผลิตอาหาร 

 -  ติดตามงานทีแ่นะนาํใหโรงงานแกไขเปลี่ยนแปลงและปรับปรุงเพื่อใหสามารถ

ผลิตอาหารฮาลาลไดสอดคลองกับหลักการอิสลามและสะอาดปลอดภัยตาม

มาตรฐานอาหารสากล 

 
รายละเอียดผลการปฏิบัติงานเขาเยี่ยมโรงงานและใหคําปรึกษาการประยุกตใชระบบ GMP 

และ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล ดูรายละเอียดในเอกสารสรุปการปฏิบัติงานที่แนบทาย 
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ตารางที ่61  การประยุกตใชระบบและติดตามผลการประยกุตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลในสถานประกอบการอาหาร ชวงที่ 3  
ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน เดือน ป เวลา วิทยากร 

1. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัว

การบิน 

ฝายครัวการบิน 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.ดอนขอย 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 
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ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน เดือน ป เวลา วิทยากร 

5. บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  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 ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ 

จํากัด 

18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย 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 ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล 

จํากัด 

39 ม. 5  ถ.สระบุรี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา 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.บานโปง 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 ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  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 อริยปติพันธ 

    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.เทสบาลรังรักษเหนือ 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.ทาทราย 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 ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย 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 ฟูดส เซอรวิส 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.สรางตนเอง 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 โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย 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 ออรแกนิคส 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 ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  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. หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขุมวิท  ต.บานแพ  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.บานใหม  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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ชวงที่ 4  
 

การตรวจประเมินเบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP  
ในการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม 

 
 ระหวางเดือนกันยายน 2549 - สิงหาคม 2550 
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รายงานผลการตรวจประเมินเบื้องตน (Pre-audit) หลังการประยุกตใชระบบ GMPและ HACCP 
ในการผลิตอาหารฮาลาล ชวงที่ 4   
 

ทีมงานของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เขาทําการตรวจประเมิน

เบื้องตนหลังการประยุกตใชระบบ GMPและ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล จํานวน 1 คร้ัง และ

ติดตามการแกไขขอบกพรอง 1 คร้ัง (ตารางที่ 62) โดยมีการปฏิบัติงาน ดังนี้ 

 

9.00-12.00 น. -   เปดการประชุมรวมกบัทมีพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน  

 -   คณะผูตรวจประเมินแจงกําหนดการ 

 -   โรงงานใหขอมูลพื้นฐานของโรงงาน โครงสรางการบรหิาร แผนผังโรงงาน 

และแนะนาํสถานที ่
 -   ตรวจประเมินสภาพโรงงาน หองเตรียมวัตถุดิบ หองผลิตอาหาร หองเก็บ

วัตถุดิบ หองเก็บผลิตภัณฑ และอื่นๆ ตามขอกําหนด GMP 

 -   ตรวจประเมินระบบ HACCP ในการผลิตอาหารภายในโรงงาน 

12.00-13.00 น. พักเที่ยง 

13.00 - 16.00 น. -   ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ GMP และการประยุกตส่ิงที่ตองพงึระวงั

ในการผลิตอาหารฮาลาลในเอกสารที่เกี่ยวของกับ GMP 

 -   ตรวจเอกสารที่เกีย่วของกับระบบ HACCP และการประยุกตส่ิงทีต่องพึง

ระวังใน การผลิตอาหารฮาลาลในระบบ HACCP 

16.00 - 17.00 น. -   แจงขอบกพรองที่ตองแกไขและขอสังเกตที่ควรปรับปรุง 

 -   นัดหมายการตรวจประเมนิการแกไขขอบกพรองครั้งตอไป 

 

ติดตามการแกไขขอบกพรอง 

9.00-12.00 น. -   เปดการประชุมรวมกบัทมีพัฒนาระบบคุณภาพของโรงงาน  

 -   คณะผูตรวจประเมินแจงกําหนดการ 

 -   การตรวจประเมินการแกไขเอกสารขอบกพรอง   

 -   การตรวจประเมินการแกไขขอบกพรองภายในโรงงาน 

 -   แจงขอบกพรองที่ติดตามแกไข 

12.00-13.00 น. -   พักเที่ยง 

13.00 - 16.00 น. -   การตรวจประเมินการแกไขขอบกพรอง (ตอ) 
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โครงการปที่ 3 ทีมงานไดทําการตรวจประเมินสถานประกอบการจํานวนทั้งหมด 23 แหง โดย

เปนสถานประกอบการของโครงการปงบประมาณ 2549 จํานวน 22 แหง และโครงการปงบประมาณ  

2548 จํานวน 1 แหง ซึ่งยังไมสามารถตรวจประเมินตามเวลาที่กําหนด จึงนํามาสรุปรวมกับโครงการปนี้ 

ดังนี้ 
 

1. บริษัท เอเชีย แปซิฟค ประเทศไทยจาํกัด* 

2. บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครวัการบนิ** 

3. บริษัท ควอลิตี ้กรีน จํากัด 

4. บริษัท เจ.เอ็ม.อุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 

5. บริษัท ซพี-ีเมจิ จํากัด 

6. บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  จํากัด 

7. บริษัท ไทยผลติภัณฑสับปะรด และผลไมอ่ืนๆ จํากัด 

8. บริษัท บ ีฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 

9. บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 

10. บริษัท ผลิตภณัฑปลากระปองสยาม  จํากดั 

11. บริษัท มาลนิฟีูดโปรดักส  จาํกัด (บริษทั เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี่  จํากัด) 

12. บริษัท ยูไนเตด็ แดรี่ ฟูดส จาํกัด 

13. บริษัท ลัคกี ้ซริูมิโปรดักซ จํากัด 

14. บริษัท ลัคกี ้ยเูนี่ยน ฟูดส จาํกัด 

15. บริษัท ล่าํสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จาํกดั 

16. บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส จํากัด 

17. บริษัท สยามอตุสาหกรรมการเกษตร สับปะรด และอื่นๆ (มหาชน) จาํกดั* 

18. บริษัท เอเซียตคิ อุตสาหกรรมเกษตร จาํกดั 

19. บริษัท เอ พ ีโฟรเซน ฟูดส จาํกัด 

20. บริษัท เอส แอนด  บ ีออรแกนิคส จํากัด 

21. บริษัท เอส พ ีอาร ฟูด อินดสัทรี จํากัด 

22. หางหุนสวนจาํกัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดกัซ 

23. บริษัท อุตสาหกรรมวิวัฒน จาํกัด 
 

หมายเหต ุ    #     หมายถึง สถานประกอบการที่เขารวมโครงการในปงบประมาณ 2548   

     **   หมายถึง ยังไมมีผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาล 
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สถานประกอบการอาหารทั้งหมด 23 แหงนี้ ผานการตรวจประเมินเบื้องตนและแกไข

ขอบกพรองเสร็จส้ินเรียบรอยแลว โครงการปนี้ดําเนินการลาชากวากําหนดมาก ไมสามารถตรวจ

ประเมินสถานประกอบการไดเสร็จส้ินตามเวลาเนื่องจากมีสถานประกอบการ 2 แหง ไดแก บริษัท      

การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน และ บริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด ไดมีการขยาย

สายการผลิตไปยังสถานที่ใหมที่เตรียมรองรับการผลิตอาหารฮาลาล โดยบริษัท การบินไทย (มหาชน) 

จํากัด ฝายครัวการบิน มีนโยบายในการนําระบบ Halal-GMP/HACCP มาประยุกตใชใน               

สถานประกอบการอยางจริงจัง เนื่องจากใหบริการอาหารแกสายการบินมุสลิมเปนจํานวนมากและ

ตองการคุณภาพใหเปนที่เชื่อถือกับลูกคา สวนบริษัท มาลินีฟูดโปรดักส จํากัด ปจจุบันยายโรงงาน   

ผลิตอาหารฮาลาลที่เขาโครงการไปสถานที่ใหมซึ่งจดทะเบียนเปนบริษัทใหม ชื่อ บริษัท เอ็มแอนอาร   

แลบอราทอรี่ จํากัด ปจจุบันเปดสายการผลิตบางสวนยังไมครบทุกพื้นที่  

โรงงานผลิตอาหารฮาลาลซึ่งผานการรับรองจากคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย/

คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด จํานวน 21 แหง ที่ทําการตรวจประเมินปนี้ สามารถประยุกตใช

ระบบ Halal-GMP และ/หรือ Halal-HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรมไดโดยไมขัดแยงกับระบบมาตรฐาน

อาหารสากล เชน HACCP, BRC, ISO9001 หรือระบบมาตรฐานอื่นๆ ของโรงงานที่ดําเนินการอยู

ปจจุบัน โรงงานทุกแหงใหความรวมมือเปนอยางดีกับทีมผูตรวจประเมินในการตรวสอบเอกสารคุณภาพ 

เอกสารการทํางาน และบันทึกตางๆ รวมถึงพยายามปรับปรุงแกไขขอบกพรองที่อาจกอใหเกิดการ

ปนเปอนนะยิสและหะรอมในกระบวนการผลิตและเก็บรักษา เพื่อใหสามารถผลิตอาหารฮาลาลที่ได

มาตรฐานสากล สะอาดและปลอดภัยแกผูบริโภคมุสลิม ประมาณรอยละ 90 ของสถานประกอบการ

เหลานี้ ผูบริหารโรงงานเห็นความสําคัญและใหความรวมมืออยางดียิ่ง และสนับสนุนใหพนักงานเขารวม

โครงการนี้เปนอยางดี (ตารางที่ 62) 

อยางไรก็ตาม เมื่อส้ินสุดโครงการแลว หากระบบ Halal-GMP และ/หรือ Halal-HACCP ที่ผาน

การประยุกตใชจริงในโรงงานแลว ไดรับการสนับสนุนจากผูบริหารโดยประกาศเปนนโยบายใชอยาง

จริงจังและมีการปฏิบัติตอเนื่องขนานไปกับระบบมาตรฐานอาหารอื่นๆ แลว โรงงานจะสามารถผลิต

อาหารฮาลาลที่เปนไปตามมาตรฐานอาหารสากลและมาตรฐานอาหารฮาลาลสากล ลดโอกาสเกิดการ

ปนเปอนหะรอมระหวางการผลิตอาหารฮาลาล อันจะสงผลใหผลิตภัณฑเปนที่นาเชื่อถือและสรางความ

มั่นใจใหแกผูบริโภคมุสลิมทั้งในประเทศและตางประเทศมากขึ้น กอใหเกิดประโยชนทั้งในดานคุณภาพ

ชีวิตของคนไทยมุสลิมทั้งประเทศและมีผลบวกตอการสงออกอาหารฮาลาลของประเทศไทยโดยรวม 
 

 รายละเอียดผลการปฏิบัติงานตรวจประเมินเบื้องตนและติดตามการแกไขขอบกพรองหลังการ

ประยุกตใชระบบ GMPและ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล ติดตามจากเอกสารสรุปการปฏิบัติงาน

ที่แนบทาย  
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ภาพตัวอยางการใหคําปรกึษาการประยุกตใชระบบและตรวจประเมินเบื้องตนในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
 

 
 

รูปที่ 34   การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท การบนิไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน หลังการ
ประยุกต ใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล 
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รูปที่ 35  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อนิเตอรเนชั่นแนล จํากัด             
หลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

 

 
 

รูปที่ 36  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ผลิตภณัฑปลากระปองสยาม จํากัด หลังการประยุกตใช
ระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  
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รูปที่ 37  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ซีพี-เมจิ จํากัด หลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP 
ในการผลติอาหารฮาลาล  
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รูปที่ 38  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ล่ําสูง (ประเทศไทย) (มหาชน) จาํกัด หลังการ
ประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

 

 
 

รูปที่ 39  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ลัคกี้ ซูริมิ โปรดักซ จํากัด หลังการประยุกตใชระบบ 
GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  
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รูปที่ 40  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท เอ็มแอนอาร แลบอราทอรี ่จํากัด หลังการประยุกตใช
ระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  

 

 
 

รูปที่ 41  การตรวจประเมินเบื้องตน บริษัท ยูไนเตด็ แดรี่ ฟูดส จํากัดหลังการประยุกตใชระบบ 
GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล  
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ตารางที่ 62 การตรวจประเมินเบื้องตน (Pre-audit) หลังการประยุกตใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ชวงที่ 4  
ผลการตรวจ

ประเมิน 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน/เดือน/ ป เวลา วิทยากร 

ผาน ไมผาน 

1.  บริษัท การบินไทย (มหาชน) จํากัด ฝายครัวการบิน ฝายครัวการบิน 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 อริยปติพันธ 

อ.ดร.สุวิมล ทรัยวโรบล 

นายธรรมฤทธิ์ สังขสุวรรณ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

ก.  บริษัท ควอลิตี้ กรีน จํากัด  65/2  ม. 6  ถ.พลดํารงค  ต.ดอนขอย    

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 อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวมนฤดี เข็มทํา 

 

√ 

 

2.  บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส  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 ไทยผลิตภัณฑสับปะรด และผลไมอื่นๆ จํากัด 18 ม. 1 ต.หนองบัว  อ.บานคาย 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 

ผาน ไมผาน 

4.  บริษัท บี ฟูดส โปรดักซ อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด 39 ม. 5  ถ.สระบุรี-หลมสัก  ต.ชองสาริกา 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 อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวมนฤดี เข็มทํา 

 

√ 

 

5.  บริษัท ประกอบบีฟ โปรดักซ จํากัด 131 ม.7 ต.หนองกบ อ.บานโปง จ.ราชบุรี 70110 14 พ.ย. 49 

9 ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นางสาวอรชุดา สิมารักษ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 

 

6.  บริษัท ผลิตภัณฑปลากระปองสยาม  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 อริยปติพันธ 

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.เทสบาลรังรักษเหนือ 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 อริยปติพันธ 

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 อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวมนฤดี เข็มทํา 

 

√ 

 

9.  บริษัท ลัคกี้ ซูริมิโปรดักซ จํากัด 73/3  ม. 8  ถ.พระราม 2  ต.ทาทราย อ.เมือง จ.

สมุทรสาคร 74000 

21 พ.ย. 49 

 5  ม.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

10.  บริษัท ลัคกี้ ยูเนี่ยน ฟูดส จํากัด 1/74-75  ม. 2  ถ.พระราม 2   ต.ทาทราย อ.เมือง จ.

สมุทรสาคร 74000 

20 พ.ย. 49 

1 มี.ค. 50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 
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ผลการตรวจ

ประเมิน 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน/เดือน/ ป เวลา วิทยากร 

ผาน ไมผาน 

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 อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

12.  บริษัท ศรีไทย ฟูดส เซอรวิส 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.สรางตนเอง 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 อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

15.  บริษัท เอ พี โฟรเซน ฟูดส จํากัด 5/4 ม. 5  ถ.ตัดใหม  ต.ทาทราย 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 ออรแกนิคส 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 ฟูด อินดัสทรี จํากัด 14/17  ม.1  ถ.พระราม 2  ต.ทาขาม  อ.บางขุน

เทียน กทม. 10150 

13 ก.พ. 50 

 26 มี.ค.50 

9.00-17.00 

9.00-17.00 
ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ 

นายนริศ  ประยูรศักดิ์ 

 

√ 

 

18.  หางหุนสวนจํากัด เอส เอส พี ฟูดส โปรดักซ 174/6 ม. 7 ถ.สุขุมวิท  ต.บานแพ  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.บานใหม  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 

 

 

√ 

 

        



 159 

ผลการตรวจ

ประเมิน 

ลําดับ โรงงาน ที่อยู วัน/เดือน/ ป เวลา วิทยากร 

ผาน ไมผาน 

20.  บริษัท เอเชยี แปซิฟค 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 อริยปติพันธ 

นางสาวรุสดา บุญมั่น 

นางสาวนูรีซัน สามาลูกา 

 

√ 
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การประเมินความพึงพอใจของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในการประยุกตใชและตรวจ
ประเมินเบื้องตนการใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม              
ชวงที่ 3-4 ปที่ 3  
 การประเมินความพึงพอใจในการประยุกตใชระบบและตรวจประเมินเบื้องตน ชวงที่ 3-4 คร้ังนี้

ไดจากโรงงานที่เขาโครงการ 21 แหง จากจํานวนทั้งหมด 22 แหง คิดเปนรอยละ 90.91 ของโรงงานทีเ่ขา

รวมโครงการทั้งหมดในปนี้ แบบสอบถามใชแบบประเมินดังรายละเอียดในเอกสารแนบ 11  โดยมีความ

พึงพอใจ 5 ระดับ ดังนี้  1 = นอยที่สุด  2 = นอย   3 = ปานกลาง   4 = มาก   และ   5 = มากที่สุด 
 
ตารางที่ 63   ความพึงพอใจของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในการประยุกตใชและการตรวจ

ประเมินการใชระบบ GMP/HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม  
ชวงที่ 3-4    

Mean+SD  หัวขอ 
(คะแนน) 

ความรูความสามารถของวทิยากรที่ปรึกษาระบบ 4.42+0.49 

ความสามารถในการประยุกตใชระบบในทางปฏิบัต ิ 3.75+0.60 

คําแนะนําในการแกไขอุปสรรคในการประยุกตใชระบบในทางปฏิบัต ิ 4.00+0.71 

ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 3.67+0.85 

การตรวจประเมินการประยุกตใชระบบ (Pre-audit) 3.83+0.55 

ประโยชนที่ไดรับจากโครงการ 4.08+0.86 

การติดตอประสานงาน 4.00+0.58 

จากผลการประเมินโครงการชวงที่ 3-4 ซึ่งเปนการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ใน

การผลิตอาหารฮาลาลในโรงงานอุตสาหกรรม พบวาโดยเฉลี่ยแลวโรงงานอุตสาหกรรมอาหารพึงพอใจ

ในความรูความสามารถวิทยากรที่ปรึกษามากที่สุด (4.42+0.49) รองลงมาพึงพอใจในประโยชนที่ไดรับ

จากโครงการมาก (4.08+0.86) พอใจมากกับคําแนะนําตางๆ จากที่ปรึกษาในการแกไขอุปสรรคในการ

ประยุกตใชระบบระหวางที่ปฏิบัติ (4.00+0.71) และพอใจมากในการติดตอประสานงานของเจาหนาที่

ของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลระหวางดําเนินโครงการนี้ (4.00+0.58) ตามลําดับ นอกจากนั้นโรงงาน  

สวนใหญพึงพอใจคอนขางมากกับวิธีการตรวจประเมินการประยุกตใชระบบ (Pre-audit) หลังการปฏบิตั ิ

(3.83+0.55) และสามารถที่จะนําระบบไปประยุกตใชในทางปฏิบัติไดคอนขางมากเชนเดียวกัน 

(3.75+0.60)  สวนระยะเวลาในการดําเนินโครงการนี้เห็นวามีความเหมาะสมพอควร (3.67+0.85) 

(ตารางที่ 63) 
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นอกจากนัน้ทางสถานประกอบการที่เขารวมโครงการมขีอเสนอแนะอืน่ๆ โดยสรุป ดงันี ้ 

1.  ดานเอกสาร  ตองการใหศูนยวิทยาศาตรฮาลาลจัดทําเอกสารการรวมระบบในเชิงปฏิบัติเพื่อใชเปน

คูมือปฏิบัติงาน  

2.  ดานการอบรม บางบริษัทที่มีการอบรมพนักงานชากวาเวลาที่กําหนด ตองการใหเขาอบรมพนักงาน

ระดับปฏิบัติงานไดเร็วขึ้นเพื่อใหมีความรูกอนการประยุกตใชระบบ จะทําใหผูปฏิบัติงานเขาใจระบบ

และรวมมือกับทีมงานไดดีขึ้น ตองการใหเพิ่มเวลาการฝกอบรมพนักงานในสถานประกอบการ 

ตองการใหอบรมความรูเร่ืองอาหารฮาลาลแกสถานประกอบการอยางทั่วถึงในรูปแบบการฝกอบรม

จากหนวยงานกลางอบรมใหกบัพนักงานระดับปฏิบัติงาน 

หัวขอการอบรมที่ตองการที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารฮาลาลทางอุตสาหกรรม ดังนี้ 

• แนวทางการปฏิบัติสําหรับการยื่นขอรับรองระบบฮาลาล ความรูเกี่ยวกับวัตถุดิบฮาลาล/     

หะรอม และความจําเปนตองขอใบรับรองฮาลาลวัตถุดิบทุกตัว 

• ขอกําหนดที่สําคัญของ Halal-GMP/HACCP เพิ่มเติม 

• ทําไมตองนําระบบนี้ไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

• การแบงแยกสารปรุงรสบางชนิดที่อาจปนเปอนนะยิส หรือตองสงสัยวาจะเปนหะรอม 

• ความรูเพิ่มเติมเกี่ยวกับประเพณี/วัฒนธรรม ที่เกี่ยวของกับอาหารฮาลาลของชาวมุสลิม  

• การชี้บงและสอบกลับไดของผลิตภัณฑ 

• การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล 

• การควบคุมบันทึกคุณภาพ 

• การพัฒนาระบบเพื่อใหกาวทันประเทศเพื่อนบาน 

3.  วัตถุดิบ การขอใบรับรองฮาลาลของสวนประกอบ/สารปรุงแตง/ Ingredient บางชนิดที่นําเขาจาก

ตางประเทศคอนขางยาก ซึ่งเปนอุปสรรคสําคัญในทางปฏิบัติ 

4.  บุคลากร ยังขาดแคลนบุคลากรในระดับ Supervisor ที่ดูแลการผลิตอาหารฮาลาลแบบเต็มเวลา

และอยางจริงจัง บางโรงงานพนักงานยังไมมีความตระหนักถึงความจําเปนในการผลิตอาหาร       

ฮาลาล เทาที่ควร ระดับการศึกษาของพนักงานไมเทากันทําใหการรับรูและนําไปปฏิบัติยาก การเขา

ออกของพนักงานบอยทําใหขาดชวงของการอบรม 

5.  อาคารสถานที่  บางโรงงานมีปญหาของอาคาร/สถานที่ผลิตที่ตองแยกจากอาหารฮาลาลเด็ดขาด 

แตในทางปฏิบัติยังไมสามารถทําได  

6.  การตรวจประเมินและติดตามผล 

• ตองการใหจํานวนผูใหคําปรึกษากับโรงงานขึ้นอยูกับขนาดของโรงงานและปจจัยดานอื่นๆ 

• ขยายระยะเวลาการดําเนินงานเพื่อใหสามารถชวยเหลือโรงงานใหปฏิบัติสําเร็จลุลวงในเรื่องที่

บกพรองและติดตามผลจนกวาโรงงานสามารถปฏิบัติไดสําเร็จอยางตอเนื่อง  
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• ตองการใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลตรวจติดตามระบบ ( Surviliance Audit ) ในโรงงานที่ผาน

โครงการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP อยางนอยปละ 1 คร้ัง   

• ตองการใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลมีการประชาสัมพันธใหสํานักงานคณะกรรมการอิสลาม

ประจําจังหวัดทราบโครงการที่ศูนยฯ ดําเนินการและจัดสงรายชื่อโรงงานที่ผานโครงการฯ  

• ตองการใหมีการอบรมทุกๆ ป เกี่ยวกับการนําระบบไปใช เพื่อการปรับเปลี่ยน/ปรับปรุง/ตอยอด

ธุรกิจใหพัฒนามากขึ้น 

• ตองใหทางศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลเปน Certificate Body หรือหนวยงานตรวจประเมินระบบ

เหมือน GMP, HACCP หรือ ISO เพื่อความคงอยูของระบบอยางถาวรและยั่งยืน 

• ตองการใหภาครัฐบาลใหการสนับสนุนภาคอุตสาหกรรมตอเนื่องทุกๆ ป 

สรุปโครงการ 
การดําเนินการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP ในสถานประกอบการอาหารทั้ง 4 ชวง  

สามารถนําไปประยุกตใชไดในทางปฏิบัติ โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เขารวมโครงการทั้งหมดโดย

เฉลี่ยคอนขางพอใจมากในการดําเนินโครงการนี้ โครงการนี้กอใหเกิดประโยชนตอโรงงานผลิตอาหาร  

ฮาลาลเปนอยางยิ่ง ทําใหผูบริหาร ทีมงานคุณภาพ และพนักงานระดับปฏิบัติงานมคีวามรูความเขาใจ

หลักการผลิตอาหารฮาลาลใหไดตามมาตรฐานมากขึ้น โรงงานที่เขารวมโครงการที่มีระบบความ

ปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสากลเปนพื้นฐานที่ดีอยูแลวและบริษัทมีนโยบายสนับสนุนการนํา

ระบบนี้ไปใช พบวาปญหาและอุปสรรคในการดําเนินงานคอนขางนอยและประสบความสําเร็จในการ 

บูรณาการระบบฮาลาลเขากับระบบอาหารปลอดภัย แตโรงงานที่มีระบบพื้นฐานความปลอดภัยใน

สถานที่ผลิตยังไมไดมาตรฐาน ทีมงานคุณภาพขาดคุณภาพ และขาดการสนับสนุนจากผูบริหารอยาง

จริงจัง อีกทั้งผลิตอาหารไมฮาลาลในโรงงานเดียวกับอาหารฮาลาล โอกาสที่จะประยุกตใชระบบจะ

คอนขางลาชา และโอกาสเกิดการปนเปอนมากขึ้น ดังนั้น การพัฒนาการผลิตอาหารในประเทศไทยนั้น

ภาครัฐควรมีการดําเนินการสงเสริมใหมีการพัฒนาความรูเกี่ยวกับอาหารฮาลาลใหแกผูที่เกี่ยวของกับ

การผลิตอาหารฮาลาลใหเปนระบบและเปนรูปธรรมใหทั่วถึง ตั้งแตระดับบริหารจนถึงพนักงานระดับ

ปฏิบัติงาน โดยเฉพาะอยางยิ่งการปลูกจิตสํานึกของพนักงานในการมีความรับผิดชอบตอผลิตภัณฑ

อาหารที่ตนมีสวนรวมในการผลิตถึงผลดีผลเสียตอผูบริโภค โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารฮาลาลที่ตองการ

ความปลอดภัยไมใชเพียงทางกายแตเปนความปลอดภัยตอจิตและวิญญาณของผูบริโภคมุสลิมดวย   

จึงจะทําใหประเทศไทยสามารถแขงขันกับตลาดอาหารฮาลาลโลกที่กําลังมุงไปที่การบูรณาการของ

มาตรฐานอาหารฮาลาลและอาหารปลอดภัยเพื่อจําหนายใหแกผูบริโภคทั่วโลกทั้งที่เปนมุสลิมและ

ผูบริโภคทั่วไป . 
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โครงการวิจัย 3:  การตรวจวิเคราะหและการเฝาระวังการปนเปอนในผลิตภัณฑ
อาหารฮาลาลที่วางจําหนายและการใหความรูดานอาหารฮาลาล
และแนวทางการผลิตแกผู เกี่ยวของและประชาชนทั่ 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).  

โครงการยอย 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 “แนวทางการผลิตและการเฝาระวังการปนเปอนในผลิต
ภัณฑอาหารฮาลาลสําหรับผูบริโภคและผูประกอบการใน
เขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลและจังหวัดชายแดนภาค
ใต”  

 ระยะเวลาดําเนินงาน : เดือนตุลาคม 2548 – เดือนกันยายน 
2549 

 
บทนํา 
 หลักการและเหตุผล 

 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมีความสําคัญกับกิจการตางๆ เกือบทุกกิจการในปจจุบัน      

รวมทั้งหลายกิจการในทางศาสนา  ทางดานการผลิตอาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม มุสลิม    

สวนใหญมีความเครงครัดทางดานจารีตประเพณี ปฏิบัติตนในแนวทางศาสนาคอนขางเครงครัด จํา

เปนตองผลิตอาหารฮาลาลให   ถูกตอง ระมัดระวังสิ่งปนเปอนที่อาจผิดหลักการในศาสนาอิสลาม 

อยางไรก็ตาม เนื่องจากวัตถุดิบรวมถึงสารเคมีที่ใชในทางอุตสาหกรรมอาหารมีมากมายนับเปน   

หมื่นชนิด ยากที่จะแยกแยะได วัตถุดิบและสารเคมีเหลานี้จํานวนไมนอยกอความเสี่ยงตอการผลิต

อาหารฮาลาลในทางอุตสาหกรรม หากโรงงานมีบัญชีรายชื่อสารเคมี/วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑที่ตองสงสัย 

รวมทั้งสิ่งที่เปนปญหา ยอมทําใหการพัฒนาอาหาร  ฮาลาลในทางอุตสาหกรรมเกิดไดสะดวกขึ้น 

การผลิตอาหารถูกตองขึ้น อีกทั้งสรางความสะดวกตอฝายศาสนาในการตรวจสอบ สรางความมั่นใจ

แกผูบริโภค เปนการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลไดอยางถูกแนวทาง 

 การยอมรับของผูบริโภคภายในประเทศจะเปนปจจัยสําคัญตอการสรางภาพลักษณที่ดีตอ       

ผลิตภัณฑโดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑเพื่อการสงออก  โครงการวิจัยเสนอการสํารวจและ         
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ตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารฮาลาลในทองตลาดและสรางความเขาใจแกผูบริโภคและผูประกอบ

การ ทั้งนี้เพื่อใหเกิดกระบวนการตรวจสอบผลิตภัณฑที่วางจําหนายไดอยางถูกตอง เปนการยกระดับ

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไดอีกทางหนึ่ง 
 วัตถุประสงคของโครงการยอย 3-1 

มุงหวังใหผูบริโภคมุสลิม ผูประกอบการรานอาหารภัตตาคารฮาลาล ผูปฏิบัติงานในองคกร 

พัฒนาภาคประชาชน นักวิชาการศาสนาอิสลามที่ทําหนาที่รับรองผลิตภัณฑอาหารฮาลาล ตลอดจน

ประชาชน  ทั่วไปในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลมีความรูดานการคัดเลือกวัตถุดิบและผลิต

ภัณฑเพื่อใชใน    การเตรียมอาหารใหถูกตองตรงกับบทบัญญัติในศาสนาอิสลาม มีความเขาใจและ

สามารถใชประโยชนจากหองปฏิบัติการของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลและโครงขายในการตรวจสอบ

ผลิตภัณฑอาหารที่ตองสงสัยวาอาจมีการปนเปอนสิ่งที่ไมถูกตองตามหลักการทางศาสนาอิสลาม 

รวมทั้งรับรูขอกําหนดดานมาตรฐานอาหารฮาลาลในเชิงสากล เพื่อมีสวนรวมในการยกระดับการคุม

ครองผูบริโภคมุสลิมในประเทศไทยตอไป 
 
วิธีการดําเนินงาน 
1. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมจัดโครงการคายปรับปรุงคุณภาพชีวิต 

คร้ังที่ 2 การอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง “การดูแลและสรางเสริมสุขภาพดวยตนเอง” วันที่ 21-22 

มกราคม 2549 ณ ทรัพยเจริญกรีนแลนด รีสอรท หนองจอก กรุงเทพมหานคร มีผูเขารวมอบรม

ทั้งหมด 50 คน  

2. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกับฝายกิจการสตรี สํานักงานคณะ

กรรมการกลางอิสลามประจํากรุงเทพ จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง "เลือกบริโภคอยางไร

ใหฮาลาลและเปนประโยชนตอสุขภาพ" เพื่อใหความรูแกผูบริโภคและประชาชนทั่วไป ใหเขาใจ

ความสําคัญของการปกปองคุมครองตนเองดานสุขภาพ ในวันที่ 6 เมษายน 2549          ณ 

มัสยิดซาฟอี-มาเรียม อําเภอพระประแดง จังหวัดสมุทรปราการ มีผูเขารวมอบรมทั้งหมด  300 

คน 

3. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกับ สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 

สํานักงาน คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย  ฝายกิจการฮาลาล คณะกรรมการกลาง

อิสลามแหงประเทศไทย และฝายกิจการฮาลาล คณะกรรมการอิสลามประจํากรุงเทพมหานคร 

จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง “ที่ปรึกษาฮาลาลที่มีประสิทธิภาพ" ในวันที่ 2-4 มิถุนายน 

2549  ณ หองชมวิว แกรนดบอลลรูม ชั้น9 โรงแรมชาลีนา โดย ฯพณฯ นายสวาสดิ์ สุมาลศักดิ์ 

จุฬาราชมนตรี เปนประธาน มีผูเขารวมอบรมทั้งหมด 221 คน  
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  นายสมัย  เจริญชาง  กลาวรายงานตอ                     รองศาสตราจารย ดร. วินัย  ดะหลัน 
ทานจุฬาราชมนตรี นายสวาสดิ์ สุมาลศักดิ์      เปนวิทยากรทานหนึ่งที่รับเชิญรวมบรรยายในงาน 

 

4. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง    

"เลือกบริโภคอยางไรใหฮาลาลและเปนประโยชนตอสุขภาพ" เพื่อใหความรูแกผูบริโภคและ

ประชาชนทั่วไป  ใหเขาใจความสําคัญของการปกปองคุมครองตนเองดานสุขภาพ ในวันที่ 28 

มิถุนายน 2549 ณ โรงเรียนอิสลามวิทยาลัยแหงประเทศไทย กรุงเทพมหานคร มีผูเขารวมอบรม

ทั้งหมด 650 คน 
 
 

       
  

       กลาวเปดการอบรมโดยผูอํานวยการ                รศ.ดร.วินัย ดะหลัน และ 
        โรงเรียนอิสลามวิทยาลัยแหงประเทศไทย                           รศ.ดร.ภก.เอกรินทร สายฟา 
                                    รวมเปนวิทยากรบรรยาย 
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                 เริ่ม พิธีการ โดยนักเรียน                        นักเรียนใหความสนใจ 
           อัญเชิญพระมหาคัมภีรอัลกุรอาน                     เขารวมฟงการบรรยายแนนหองประชุม 
 
                                                                                         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นักวิทยาศาสตรของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ดูแลใหนักเรียนฝกปฏิบัติการตรวจสารพิษในอาหาร 
 

5. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง "เลือก

บริโภคอยางไรใหฮาลาลและเปนประโยชนตอสุขภาพ" เพื่อใหความรูแกผูบริโภคและประชาชน

ทั่วไป ใหเขาใจความสําคัญของการปกปองคุมครองตนเองดานสุขภาพ ในวันที่ 17 กันยายน 

2549 ณ มหาวิทยาลัยรังสิต ผูเขารวม 490 คน 

            

   เริ่มพิธีการ การอัญเชิญพระมหาคําภีรอัลกุรอาน               การบรรยายโดย รศ.ดร.วินัย  ดะหลัน 
        โดยนิสิตคณะแพทยศาสตรจากม.รังสิต                  ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 
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      เจาหนาที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ                          บรรยากาศภายในหองประชุม    
 ใหความรูและคําแนะนําแกนองๆ นิสิตนักศึกษา                          อาคารอาทิตย อุไรรัตน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  นิสิตมุสลีมีน (ชาย) ถายภาพรวมกัน เปนที่ระลึก      นิสิตมุสลีมะฮ(หญิง) ถายภาพรวมกัน เปนที่ระลึก 

 

การอบรมตลอด 5 คร้ังมีผูเขารับการอบรมทั้งหมด 1,711 คน ผูเขารับการอบรมมีความ    

พึงพอใจมากในการจัดอบรม ทั้งในเรื่องเนื้อหาสาระ ระยะเวลาในการอบรม รวมทั้งการลงทะเบียน 

หองประชุมและการจัดบริการอาหารฮาลาล 

 

นอกจากนั้น รองศาสตราจารย ดร. วินัย  ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ยังไดรับเชิญจากองคกรตางๆ ไปเปนวิทยากรบรรยายเกี่ยวกับมาตรฐาน

อาหารฮาลาล ตลอดป 2549 ดังนี้ 

  1. บรรยายในหัวขอ “โครงการเตรียมการเพื่อเปนครัวโลก” ใหกับคณะศูนยบริการวิชาการ 

สถาบันบัณฑิตพัฒน  บริหารศาสตร (NIDA CONSULTING CENTER) วันที่  13 ตุลาคม  2548       

ณ คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
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  2. บรรยายในหัวขอ “การเตรียมความพรอมสูโลกสงออกอาหาร” ในการประชุมสัมมนาของ

ธนาคารเพื่อการสงออกและนําเขาแหงประเทศไทย วันที่ 27 ตุลาคม 2548 ณ อาคารเอ็กซิม สํานัก

งานใหญ ถนนพหลโยธิน กรุงเทพฯ 

  3. บรรยายเรื่อง “โอกาสธุรกิจฮาลาลของไทย” (Halal Business Opportunity) รวมทั้งเปน

ประธานในการสัมมนาระดมสมองในหัวขอเร่ือง “Business Infrastructure”  ในจัดการสัมมนา 

“Thailand Halal Hub” วันที่ 9 มีนาคม 2549 ณ โรงแรมโซฟเทล เซ็นทรัลพลาซา กรุงเทพฯ จัดโดย

กรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย รวมกับ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ สถาบันอาหาร 

และธนาคารพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมแหงประเทศไทย 

  4. บรรยายในหัวขอ “แนวทางในการตรวจรับรองผลิตภัณฑฮาลาล ดวยระบบมาตรฐาน”   

ในโครงการอบรมผูประกอบการผลิตอาหารฮาลาลที่ ได รับรองเครื่องหมายฮาลาล  วันที่  20 

มีนาคม2549 ณ หอประชุมศูนยบริหารกิจการศาสนาอิสลามแหงชาติ คลองเกา กรุงเทพฯ 

  5. บรรยายในหัวขอ “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 วขอ  “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 โดยหองปฏิบัติการวิทยาศาสตรฮาลาล 
  1. นายธีระเดช   บัวลอม  และ  นายนิธิ  แสงทอง นิสิตหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาพฤกษศาสตรและสาขาพันธุศาสตร คณะวิทยาศาสตร จุฬาฯ มาฝกงานวิเคราะหในระวางวันที่ 

20 มีนาคม – 4 พฤษภาคม 2549 

  2. นางสาวมณีรัตน  มงคลพรชัย และ นางสาว รอสิตา มะ นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร วิทยาลัยนานาชาติ มหาวิทยาลัยมหิดล        

มาฝกงานวิเคราะหในระวางวันที่ 1 พฤษภาคม – 30 มิถุนายน 2549 

  3. คณาจารยจากภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี มาศึกษาดูงานที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล         

จุฬาฯ เมื่อวันที่1 - 2 สิงหาคม  2549 จํานวนทั้งสิ้น  4 คน  คือ อ.จารุวรรณ  มณีศรี อ.ปฐมาวดี                

เจริญสุข อ.ปยวรรณ  สิทธิพงศ และนางสาวศิริพร  อาจณรงค  
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โครงการยอย 3-2: การสํารวจการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมัน
สัตวบกในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปในเขต
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 ที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย 
 อาหารฮาลาล (Halal food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารที่อนุญาตใหมุสลิม

บริโภคได ไมมีการใชวัตถุดิบที่ไมอนุญาตทางศาสนาอิสลาม (หะรอม) เชน เนื้อสุกร สุนัข สัตวมีเขี้ยว

เล็บ สุราและสิ่งมึนเมา เปนตน อีกทั้งสัตวบกที่อนุญาตใหบริโภคไดตองผานการเชือดที่ถูกตองตาม

หลักศาสนาอิสลาม อีกทั้งในระหวางกระบวนการผลิตจนถึงมือผูบริโภคตองไมมีการปนเปอนสิ่งไม

อนุญาตเหลานั้นและไมขัดกับหลักการทางศาสนาอิสลามดวย ในป 1997 คณะกรรมการ CODEX 

จากประเทศสมาชิกทั้งหมด 165 ประเทศ ไดกําหนดแนวทางปฏิบัติทั่วไปในการจัดเตรียมอาหาร   

ฮาลาลในทางอุตสาหกรรม (CAC/GL 24-1997) เพื่อใชเปนมาตรฐานสากล โดยกระบวนการผลิต

อาหารฮาลาลนั้นใหยึดถือตามแนวทางที่แนะนําใน CAC/GL 24-1997 รวมกับมาตรฐานโคเด็กซ   

วาดวย General Principles on Food Hygiene และมาตรฐานโคเด็กซ อ่ืนที่ เกี่ยวของ ทั้งนี้ราย

ละเอียดของแนวทางปฏิบัติดานฮาลาลของแตละประเทศใหเปนไปตามการตัดสินของประเทศนั้นซึ่ง

มีรายละเอียดของแนวทางปฏิบัติตามหลักการอิสลามที่แตกตางกันในบางอยาง 

 ปจจุบันระบบการคาเสรีสงผลใหมีการแขงขันทางดานอุตสาหกรรมอาหารมากขึ้นทั้งในดาน

การ    สงออกและการนําเขาสูประเทศไทย โดยเฉพาะอยางยิ่งตลาดโลกมุสลิมซึ่งมีประชากรมุสลิม

ทั่วโลกประมาณ 1,500 ลานคน ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลมีมูลคาตอปสูงถึง 80,000 ลานเหรียญ

สหรัฐ อาหารฮาลาลจึงเปนที่สนใจในตลาดโลกในปจจุบัน อยางไรก็ตามประเทศไทยยังสงออกผลิต

ภัณฑอาหารฮาลาลสูตลาดโลกมุสลิมเพียง 0.2% ซึ่งถือวานอยมากเมื่อเทียบกับตลาดโลก    ดวย

ศักยภาพในการผลิตของประเทศไทยคาดวาในอนาคตจะสามารถขยายตลาดอาหารฮาลาลไดอีก

มากทั้งในและตางประเทศ เนื่องจากประเทศไทยเปนแหลงวัตถุดิบและแหลงการผลิตอาหารที่สําคัญ

ทางแถบเอเชียและตลาดโลก ประกอบกับรัฐบาลมีนโยบายสงเสริมการสงออกอาหารฮาลาลไปยัง

ประเทศมุสลิม เชน อิรัก อิหราน อียิปต และมอรอคโค เปนตน อยางไรก็ตามผูประกอบการสวนใหญ

ในประเทศไทยไมใชมุสลิม จึงขาดความรูความเขาใจการผลิตอาหารฮาลาลใหไดตามมาตรฐานฮา
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ลาล ทําใหอาจมีการปนเปอนหะรอมในระหวางกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลได การตรวจวิเคราะห

วัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารดวยกระบวนการทางวิทยาศาสตรรวมกับการประยุกตระบบมาตรฐาน

ในการผลิตอาหารสากล เชน GMP และ HACCP ในการผลิตอาหารฮาลาล จึงเปนสิ่งที่สามารถจะ

สรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภคไทยมุสลิมและมุสลิมทั่วโลกได และทําใหสามารถแขงขันกับอาหาร

ฮาลาลที่ผลิตในประเทศมุสลิม เชน มาเลเซีย และอินโดนีเซียได  

 การปนเปอนในอาหารฮาลาลสวนใหญที่คํานึงถึงในปจจุบัน ไดแก การปนเปอนสัตวบกที่  

ไมอนุญาตและผลิตภัณฑของมัน เชน ไขมันหมู เนื้อหมู เจลาตินจากหนังหมู เจลาตินจากหนังวัวที่ 

ไมผานการเชือดอยางถูกวิธี เปนตน และการปนเปอนแอลกอฮอลจากเหลา ในกระบวนการผลิต

อาหารที่ไมมีการเติมแอลกอฮอลลงไป อาจมีแอลกอฮอลปริมาณต่ําๆ เกิดขึ้นไดจากการหมักหรือ 

การยอยสลายแปงและน้ําตาลโดยแบคทีเรีย ยีสต หรือเชื้อรา ในผลิตภัณฑอาหารบางอยาง เชน    

น้ําผลไม ซีอ้ิว เปนตน อยางไรก็ตามปริมาณแอลกอฮอลที่มีในอาหารมีปริมาณนอยและไมมีผลเสีย

ตอสุขภาพของผูบริโภค ทั้งนี้คณะกรรมการอิสลามประจํากรุงเทพมหานครกําหนดใหมีปริมาณ

แอลกอฮอลในอาหารที่ไมเกิดจากการเติมสุราลงไป แตเปนแอลกอฮอลที่เกิดตามธรรมชาติไดไมเกิน 

2% ดังนั้นในขั้นตนเพื่อชวยผูประกอบการในการเลือกใชวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตอาหาร       

ฮาลาล หากผูสงวัตถุดิบไมสามารถมีหนังสือรับรองฮาลาลยืนยันวัตถุดิบที่ตองสงสัยได การตรวจ

วิเคราะหทางหองปฏิบัติการจึงเปนวิธีหนึ่งที่จะทําใหเกดิความมั่นใจได นอกจากนั้นยังมีประโยชนใน

การตรวจติดตามการปนเปอนของผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาลและผลิตภัณฑอาหารทั่ว

ไปที่ไมมีเครื่องหมายฮาลาลที่วางจําหนายทั่วไป ดังนั้นเพื่อจัดทําฐานขอมูลวัตถุดิบและผลิตภัณฑ

อาหารฮาลาลรวมถึงการเฝาระวังการปนเปอนผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาล        คณะผู

วจิัยจึงทําการสํารวจการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมันจากสัตวบกในวัตถุดิบและผลิต

ภัณฑอาหารสําเร็จรูปในเขตกรุงเทพมหานครและ 5 จังหวัดชายแดนใต โดยแบงการสํารวจเปนสอง

สวน สวนที่ 1 เปนการตรวจการปนเปอนหะรอมในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารจากโรงงานอุตสาห

กรรมอาหาร และสวนที่ 2 เปนการสํารวจการปนเปอนหะรอมในผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป  ที่ผาน

การรับรองฮาลาลและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปทั่วไปที่วางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต  
 
วัตถุประสงค 

1. เพื่อวิเคราะหปริมาณเอธิแอลกอฮอลในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากโรง

งาน     อุตสาหกรรม ตลาด และซุปเปอรมารเก็ต 

2. เพื่อตรวจสอบการปนเปอนเจลาติน ไขมันหมู และไขมันสัตวบกในวัตถุดิบและผลิต

ภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากโรงงานอุตสาหกรรม ตลาด และซุปเปอรมารเก็ต  
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รูปแบบการวิจัยและวิธีการดําเนินงาน 
ขอบเขตของการวิจัย 
 สวนที่ 1 ทําการตรวจวิเคราะหการปนเปอนเอธิลอัลกอฮอล เจลาติน และไขมันจากสัตวบก

ในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 สวนที่ 2 ทําการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองฮาลาลและผลิตภัณฑ

อาหารสําเร็จรูปทั่วไปที่วางจําหนายทั่วไปในตลาดและซุปเปอรมารเกต็  
รูปแบบการวิจัย 

 การวิจัยเชิงสํารวจ โดยสุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปและวัตถุดิบที่ใชในโรงงาน         

อุตสาหกรรมอาหารที่เขาโครงการใหคําปรึกษาแนะนําการประยุกตใชระบบ Halal-GMP/HACCP 

และที่สงจากโรงงงานอุตสาหกรรมอาหารเพื่อตรวจสอบการปนเปอนและนําไปประกอบการขอการ

รับรองฮาลาลและสุมเก็บผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากซุปเปอรมารเก็ตและตลาดตางๆ  
กลุมตัวอยาง   

 สวนที่ 1 เปนวัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบในการผลิตอาหาร สวนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จ

รูปนั้นเปนผลิตภัณฑที่ผลิตสําเร็จบรรจุในภาชนะปดสนิทพรอมสงจากโรงงานสูผูบริโภค หรือสงขอ

การรับรองฮาลาล จากคณะกรรมการอิสลามประจํากรุงเทพมหานคร ลักษณะและชนิดของวัตถุดิบ/

ผลิตภัณฑอาหารขึ้นอยูกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารนั้น 

สวนที่ 2 เปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปที่วางขายทั่วไปในตลาดและซุปเปอรมารเก็ต  
 การเก็บตัวอยาง   

1. เก็บตัวอยางวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารอยางนอย 250 กรัมใสในภาชนะสะอาดและ

ปดภาชนะใหสนิทปองกันการปนเปอน หากเปนตัวอยางผลิตภัณฑอาหารในภาชนะ

บรรจุปดซึ่งมีน้ําหนักไมนอยกวา 250 กรัม (มิลลิลิตร) จํานวน 1 กลอง แตถาผลิตภัณฑ

ใดมีน้ําหนักตอกลองนอยกวา 250 กรัม (มิลลิลิตร) จํานวน 2 กลอง 

2. ปดปายชื่อวัตถุดิบบนภาชนะดานนอกโดยเขียนใหอานงาย ตัวอักษรขนาด 1 เซนติเมตร 

บนปายประกอบดวย ชื่อวัตถุดิบ วันที่เก็บ รุนที่ผลิต (lot number) วันที่ผลิต วันหมด

อายุ บริษัท    ผูผลิต และใหรหัสตัวอยาง โดย  

a. HIN = วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑอาหารมาจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารโดยตรง   

b. HIS = ผลิตภัณฑอาหารที่ไดรับมาจากคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด

กรุงเทพมหานคร  

c. HS  = ผลิตภัณฑที่สุมเก็บจากตลาดและซุปเปอรมารเก็ต 

3. บันทึกขอมูลของวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารลงในแบบฟอรม ประกอบดวย รหัส  วันที่

เก็บตัวอยาง ชื่อบริษัทและที่อยูของผูผลิตอาหาร ชื่อวัตถุดิบ (ชื่อการคาและชื่อทางเคมี) 
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รุนที่ผลิต (lot number) สวนประกอบ วันที่ผลิต วันหมดอายุ ชื่อและที่อยูของบริษัทที่

ผลิตวัตถุดิบ ลงชื่อผูเก็บ/ผูบันทึกตัวอยาง 

4. เก็บตัวอยางไวในสถานที่แหงและเย็น ในตูปดมิดชิดปองกันการกัดแทะของแมลงและ

หนู  และไมมีการเปดบรรจุภัณฑจนกวาจะนําไปตรวจวิเคราะห 

5. หากเปนตัวอยางที่ตองแชตูเย็น เชน ไอศกรีมและผลิตภัณฑประเภทเนื้อสัตว ใหใสใน

กระติกน้ําแข็งที่มีวัตถุใหความเย็น (ไมใชน้ําแข็งเพราะจะละลายและปนเปอนตัวอยาง

ได) ตองบรรจุตัวอยางในถุงอยางดีปองกันไมใหความชื้นหรือน้ําเขาปนเปอนตัวอยาง

เด็ดขาด ใหสงตัวอยางกลับหองปฏิบัติการทันทีที่เปนไปไดและเก็บไวในตูเย็นหรือตูแช

แข็งจนกวาจะทําการวิเคราะห 

6. บันทึกรายการตัวอยางลงในสมุดรับตัวอยาง 

7. หลังจากการตรวจวิเคราะหใหเก็บตัวอยางไวในภาชนะหรือถุงสะอาด ปดฉลากใหเรียบ

รอยและเก็บไวในที่เย็นจนกวาแนใจในผลการตรวจวิเคราะห (ประมาณ 6 เดือน) จึง

กําจัดทิ้ง 
 การตรวจวิเคราะห 

 ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนของสัตวบกโดยวิเคราะหสัดสวนกรดไขมันในตัวอยางอาหาร

ดวยวิธีแกสลิควิดโครมาโตกราฟ (Lepage and Roy, 1984) สวนการตรวจวิเคราะหปริมาณเอธิลอัล

กอฮอลในตัวอยางอาหารใชเทคนิคแกสลิควิดโครมาโตกราฟ โดยมี n-Butanol และ Isopropanol 

เปนสารละลายมาตรฐานภายใน และ ethyl alcohol เปนสารละลายมาตรฐานอางอิง และคํานวณ

ปริมาณเอธิลอัลกอฮอล โดยเปรียบเทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐาน   เอธิลอัลกอฮอล (5-50 

mg%) (AOAC official method 973.23) ปริมาณเจลาตินในตัวอยางอาหารตรวจวิเคราะหดวยวิธี

การตกตะกอนเจลาตินทางเคมี (AOAC Official Method 920.106)    
ผลการตรวจวิเคราะหและการวิจารณผล 

ผลการดําเนินงานการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร จากตุลาคม 2548 – กันยายน 2549 

ไดจํานวนรวมทั้งสิ้น  700 ตัวอยาง แบงเปน  

1. การตรวจวิเคราะหเจลาตินโดยเทคนิคทางเคมี จํานวน 189 ตัวอยาง พบการปนเปอน 

3 ตัวอยาง 

2. การตรวจวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันโดยเทคนิค GLC จํานวน  370 ตัวอยาง 

ไมพบการปนเปอนสิ่งหะรอม 

3. การตรวจวิเคราะหเอธิลแอลกอฮอลโดยเทคนิค GLC จํานวน 141 ตัวอยาง ตรวจพบ

ปริมาณเอธลิแอลกอฮอล สูงเกิน 0.5 g% 7 ตัวอยาง 
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กิจกรรมอื่นของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ปงบประมาณ 2549 
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เกียรติยศระดับนานาชาติของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 
รางวัล Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 

  
ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ไดรับการคัดเลือกจากวารสารฮาลาลซึ่ง

เปนวารสารภาษาอังกฤษระดับนานาชาติของประเทศมาเลเซียจําหนายใน 35 ประเทศ ใหไดรับ

รางวัล Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 หรือรางวัลนวัตกรรม

ยอดเยี่ยมทางอุตสาหกรรมฮาลาล โดย รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล

เปนผูรับมอบจาก ฯพณฯ ดาโตะเสรี  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 เปนรางวัลผลงานดีเดนเกี่ยวกับสินคา บริการ และธุรกิจการคา  

ยอดเยี่ยมเกี่ยวกับธุรกิจดานฮาลาล จัดขึ้นเปนปแรกโดยผูดําเนินการคือ 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 เปนการจัดการประชุมที่เกี่ยวของกับธุรกิจดานตางๆ ที่

เกี่ยวของกับฮาลาล ไดแก สินคา บริการ และธุรกิจการคา (หมายเหตุ: สินคาฮาลาลมีทั้ง อาหาร และ

สินคาอื่นๆ อีกมาก เชน ยา เครื่องสําอาง เสื้อผา เครื่องอุปโภคตางๆตลอดจนบริการ เชน การเงินการ

ธนาคาร  การรักษาพยาบาล เปนตน) งานประชุมครั้งนี้เปนครั้งที่ 1 จัดขึ้นที่ Mutiara Crowne Plaza 

Hotel กรุงกัวลาลัมเปอร ประเทศมาเลเซีย ระหวางวันที่  8–10 พฤษภาคม 2549 วัตถุประสงคของ

การประชุม คือ เพื่อพัฒนาตลาดสินคาฮาลาลทั่วโลก เพื่อแกไขปญหาที่เกิดกับธุรกิจและอุตสาห

กรรมฮาลาล เพื่อเปนเวทีแลกเปล่ียนประเด็นปญหาสําคัญเชน คุณภาพและมาตรฐานสินคาฮาลาล 

และสรางเครือขายผูชํานาญการสินคาและอุตสาหกรรมฮาลาล   

รางวัลนี้นับไดวาเปนรางวัลระดับนานาชาติรางวัลแรกของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลง

กรณมหาวิทยาลัย มีการนําเสนอขาวการไดรับรางวัลผานเว็บไซดหลายแหง นอกจากนี้ยังมีการนํา

เสนอผานสื่อตางๆ ไดแก 

� รายการเชาวันนี้ที่เมืองไทย สถานีโทรทัศนกองทัพบกชอง 5 วันที่ 26 เมษายน 2549 นํา

เสนอเรื่องการไดรับรางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลที่ประเทศมาเลเซีย  
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� รายการโลกยามเชา สถานีโทรทัศนไทยทีวีสีชอง 3 วันที่ 14 พฤษภาคม 2549 นําเสนอ

เร่ืองการไดรับรางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลที่ประเทศมาเลเซีย  

� จดหมายขาว “จุฬาสัมพันธ” ปที่ 89 ฉบับที่ 19 วันที่ 29 พฤษภาคม 2549 นําเสนอเรื่อง      

การไดรับรางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลที่ประเทศมาเลเซีย  

� การนําเสนอขาวการไดรับรางวัลในหนาหนังสอืพิมพรายวันหลายฉบับ 
 

 
 

รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน คณบดีคณะสหเวชศาสตร ในฐานะผูอํานวยการศูนยวิทยา
ศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เขารับโลรางวัลเกียรติยศ “Halal Journal Award of Best 
Innovation in Halal Industry”  จากดาโตะเสรี อับดุลลา บินหะยีอาหมัด บาดาวี นายกรัฐมนตรีมาเลเซีย 
ในงานเล้ียงกาลาดินเนอรของการประชุม  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 ซึ่งเปนผลิตภัณฑดีบุกพิวเตอร สลักขอความเปนเกียรติไว มีใจความวา 
“Celebrating and Honouring Outstanding Achievement and Innovation in Halal Industry” เพ่ือรวมฉลอง
และรวมเปนเกียรติในความสําเร็จอยางโดดเดนดานนวัตกรรมอุตสาหกรรมฮาลาล 



 

 4-4 

 
 

รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล (ที่ 2 จากซาย) ถาย
ภาพรวมกับนายกรัฐมนตรีมาเลเซีย (ลําดับที่ 7 จากซาย) คณะผูจัดงาน World Halal Forum     (ลําดับที่ 
4 และ 5 จากซาย) และผูแทนหนวยงานทั้ง 7 แหงที่เขารับรางวัล Halal Journal Award      สาขาตางๆ 
โดยมีผูแทนบริษัทจากประเทศสหรัฐอเมริกา 1 แหง ประเทศสหรัฐอาหรับเอมิเรตต 1 แหง ประเทศจีน 1 
แหง ประเทศมาเลเซีย 4 แหง โดยศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลเปนผูแทนจากหนวยงานราชการและเปนองค
กรทางวิชาการเพียงแหงเดีย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   

นายสันติ บางออ รองเลขาธิการคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ (สศช.) 
(ลําดับที่ 2 จากขวา) ในฐานะเลขานุการคณะกรรมการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล พรอมกับขา
ราชการจาก สศช. (ลําดับที่ 1 - 3 จากซาย) และนายสมัย เจริญชาง ประธานฝายกิจการฮาลาล คณะ
กรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ในฐานะประธานกรรมการบริหารสถาบันมาตรฐานอาหารฮา
ลาล เขารวมแสดงความยินดีในงานรับโลรางวัล โดยมีรองศาสตราจารย จงจิตร อังคทะวานิช       รอง
คณบดี คณะสหเวชศาสตร ในฐานะเลขานุการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลรวมเปนสักขีพยาน 
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คณะผูรวมงานของศูนยวิทยาศตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ผศ.ดร.วนิดา  นพพรพันธุ   

อาจารย ดร.สุวิมล  ทรัพยวโรบล  รศ.ดร.จงจิตร  อังคทะวานิช เขารวมแสดงความยินดีในงานรับโล
รางวัล “ Halal Journal Award of Best Innovation in Halal Industry 2006 ” 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

เว็บไซดของกรมประชาสัมพันธ สํานักนายกรัฐมนตรี ภาคภาษาอังกฤษ กลาวถึงการไดรับ
รางวัลของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย วาเปนเกียรติของประเทศไทยและเปน 
การแสดงใหเห็นถึงคุณภาพของอุตสาหกรรมฮาลาลจากประเทศไทย 



 

 4-6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
ภาพแสดงเว็บไซดของ World Halal Forum (http://worldhalalforum. org/content/2007/ whf-

awards-winners.html) ขอมูลวันที่ 1 มิถุนายน 2549 มีขอความบรรยายผลงานของ           ศูนยวิทยา

ศาสตรฮาลาลไววา  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. 

มีความหมายวา “นวัตกรรมยอดเยี่ยมดานอุตสาหกรรมฮาลาล ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลง

กรณมหาวิทยาลัย ไดสรางผลงานในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยนานหลายป โดยการพัฒนาระบบมาตรฐาน

รวม Halal-HACCP-GMP ในป พ.ศ.2535 และนําเสนอปริญญาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรฮาลาล สถาบัน

แหงนี้เปนผูนําของโลกทางดานการสงเสริม และการประชาสัมพันธงานดานวิทยาศาสตรฮาลาล   มาอยาง

ตอเนื่องดวยการสนับสนุนดานงบประมาณจากรัฐบาลในป พ.ศ.2546  ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลง

กรณมหาวิทยาลัย กลายเปนสถาบันดานวิทยาศาสตรฮาลาลแหงแรกของโลก ทีมงานที่ทุมเทของศูนย

วิทยาศาสตรฮาลาลภายใตการนําของ ดร.วินัย ดะหลัน ยังเดินหนาเปนผูนําในโครงการที่เกี่ยวของกับฮา

ลาลหลายโครงการ นําเอาคุณคาทางวิทยาศาสตรเขาไปเสริมความแข็งแกรง รวมทั้งเขาไปรวมกระตุน

ตลาดฮาลาล ไมเฉพาะในประเทศไทยเทานั้นแตตลอดทั่วทั้งโลก”  
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เว็บไซดของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย กลาวถึงการไดรับรางวัลนานาชาติของศูนยวิทยาศาสตร
ฮาลาล  โดยกลาวถึงการบรรยายของ รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ในงาน The 1st World Halal Forum ดวย 

 

 
 
รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ขณะบรรยายในงาน The 1st World Halal Forum เรื่อง Halal Science  as a Tool for 
Supporting Halal Trade ซึ่งไดรับความสนใจจากผูเขารวมประชุมเปนอยางมาก 



 

 4-8 

The Halal Journal  ฉบับเดือนกรกฏาคม – สิงหาคม 2006  ไดตีพิมพผลการประชุม 

The 1st World Halal Forum รวมทั้งการรวมบรรยายและอภิปรายของ 

รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ 
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การจัดประชุมนานาชาติวิทยาศาสตรฮาลาล ครั้งที่ 1 
The First International Halal Science Symposium : Halal Food – Halal Nutrition 

 

 
 

 ในวันที่ 1 กันยายน พ.ศ. 2549 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงเสด็จ

เปนองคประธานเปดงานการประชุมวิชาการโภชนาการแหงชาติ ครั้งที่ 1 “โภชนบูรณาการ สูความ

พอเพียง” และการประชุมนานาชาติวิทยาศาสตรฮาลาล ครั้งที่ 1 “The First International Halal 

Science Symposium : Halal Food – Halal Nutrition” ณ ศูนยนิทรรศการและการประชุมไบเทค 

บางนา กรุงเทพมหานคร ซึ่งจัดโดย  สมาคม   โภชนาการแหงประเทศไทยในพระราชูปถัมภ      

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี รวมกับภาคีเครือขายดานอาหารและโภชนาการ 

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  และคณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย  
 

การจัดประชุม The First International Halal Science Symposium : Halal Food – Halal 

Nutrition  คร้ังนี้นับเปนการจัดประชุมวิทยาศาสตรฮาลาลนานาชาติขึ้นเปนครั้งแรกในโลก โดย             

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ซึ่งไดรับการยอมรับและเชิดชูเกียรติดวยการได

รับมอบรางวัลนวัตกรรมยอดเยี่ยมดานอุตสาหกรรมฮาลาลจากนายกรัฐมนตรีมาเลเซีย ในการ

ประชุม World Halal Forum เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม 2549 ไดประสบความสําเร็จอยางดียิ่งอีกครั้งใน

การนํานักวิทยาศาสตรดานฮาลาลจาก 10 ประเทศท่ัวโลก คือ ประเทศไทย อินโดนีเซีย มาเลเซีย ฟ
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ลิปปนส สิงคโปร บรูไน ภูฏาน อาฟริกาใต ออสเตรเลีย และสหรัฐอเมริกา เขารวมนําเสนอผลงาน 

กระทั่งเกิดการสรางเครือขายนักวิทยาศาสตรและนักวิชาการศาสนาอิสลามขึ้นเปนครั้งแรก ในการนี้

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล โดยรองศาสตราจารย ดร. วินัย ดะหลัน ไดจัดงานแถลงขาวการลงนาม

ความรวมมือกับ 2 องคกร คือ ลงนามความรวมมือกับ International Halal Industry Alliance แหง

ประเทศมาเลเซีย ซึ่งเปนองคกรผูรับผิดชอบการดําเนินงานดาน World Halal Forum เพื่อรวมกัน

ผลักดันการพัฒนามาตรฐานและวิทยาศาสตรฮาลาลในประเทศตางๆ ทั่วโลก และลงนามความรวม

มือกับ ฝายครัวการบิน  บริษัท  การบินไทย จํากัด (มหาชน)  เพื่อรวมกันพัฒนาระบบ  Halal-

GMP/HACCP ณ ครัวการบินไทย สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิ ใหสามารถจัดเตรียมอาหารฮาลาล 

อยางถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลามและหลักการวิทยาศาสตรฮาลาล เปนการสรางความมั่นใจ

ใหแกผูโดยสารมุสลิมของสายการบินกวา 50 สายการบินที่ใชบริการอาหารฮาลาลจากครัวการบิน

ไทย อันเปนการสนับสนุนนโยบายรัฐบาลที่ตองการใหประเทศไทยเปนครัวฮาลาลของโลก สราง

โอกาสของประเทศไทยในตลาดอาหารฮาลาลโลกซึ่งมีมูลคากวา 200,000 ลานเหรียญสหรัฐตอป  

 รศ.ดร.วินัย ดะหลัน ยืนยันวาขณะนี้ศักยภาพดานอุตสาหกรรมฮาลาลของประเทศไทยไดรับ

การยอมรับอยางสูงจากทั้งนักวิชาการดานศาสนาและดานวิทยาศาสตรในประเทศตางๆ กระทั่งเกิด

ความรวมมือเปนเครือขาย ระหวางศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และสถาบัน

มาตรฐานอาหารฮาลาล กับกลุมองคกรทางศาสนาอิสลามในสหรัฐอเมริกา แคนาดา ยุโรป และอา

เซียน ซึ่งจะสงผลใหการสงออกผลิตภัณฑอาหารฮาลาลของประเทศไทยไดรับความเชื่อถือมากขึ้นใน

ประชาคมโลก 

 
 

 

 

 

 

 

 
ลงนามความรวมมือกับ International Halal Industry          ลงนามความรวมมือกับ ลงนามความรวมมือ 
Alliance ประเทศมาเลเซีย ซึ่งเปนองคกรผูรับผิดชอบ        กับฝายครัวการบิน บริษัท การบินไทย จํากัด  
การดําเนินงานดาน 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 

เพื่อเจรจาความรวมมือกับหนวยงานรับรองฮาลาล 
ของ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล และสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 

นําโดย 
กระทรวงตางประเทศและสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 

ระหวางวันที่ 16 – 27 ก.ค. 2549 
 
รายนามคณะผูแทนไทย 
1. นายธนาธิป อุปติศฤงค รองอธิบดี กรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ กระทรวงการตาง

ประเทศ หัวหนาคณะผูแทนไทย 

2. นายสันติ บางออ รองเลขาธิการสํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและ

สังคมแหงชาติ/ เลขานุการ คณะกรรมการพัฒนาอุตสาหกรรม

อาหารฮาลาล 

3. นายสมัย เจริญชาง          รองประธานกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และประธาน  

 ฝายกิจการฮาลาล กรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 

4. รศ.ดร.วินัย ดะหลัน คณบดีคณะสหเวชศาสตร / ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (จฬ.) 

5.    รศ.จงจิตร อังคทะวานิช รองคณบดีคณะสหเวชศาสตร / กรรมการและเลขานุการ  

  ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล (จฬ.) 

6.    ผศ.ดร.วนิดา นพพรพันธุ รองคณบดีคณะสหเวชศาสตร / กรรมการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

(จฬ.) และผูดูแลดานหองปฏิบัติการฮาลาล 

7.    นางสาวมรกต เจนมธุกร เลขานุการเอก สํานักงานเลขานุการกรม กรมเศรษฐกิจระหวาง

ประเทศ กระทรวงการตางประเทศ 

8.    นายศรัณยู อัมพาตระการ เลขานุการโท  กองสนเทศเศรษฐกิจ กรมเศรษฐกิจระหวาง

ประเทศ กระทรวงการตางประเทศ 
วัตถุประสงค 
1. เพื่อเจรจาความรวมมือระหวางผูรับผิดชอบการรับรองฮาลาลในประเทศไทยและองคกรที่ดําเนิน

การรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา 

2. เพื่อพบปะแลกเปลี่ยนความคิดเห็นการใชวิทยาศาสตรมารับรองสินคาฮาลาล กับองคกรที่

ดําเนินการรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา รวมถึงนักธุรกิจผลิตภัณฑฮาลาล

ในประเทศดังกลาว 
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3. เพื่อประชาสัมพันธศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ใหกับองคกรที่ดําเนินการ

รับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา รวมถึงนักธุรกิจผลิตภัณฑฮาลาลในประเทศ

ดังกลาว 

4. เพื่อประชาสัมพันธการประชุม The First International Halal Science Symposium ซึ่งจะจัด

ขึ้นในระหวางวันที่ 1-2 กันยายน 2549 ที่กรุงเทพ 
 
ผลสัมฤทธิ์ของโครงการ 
1. การลงนามในบันทึกความเขาใจ (MOU) กับหนวยงานรับรองฮาลาล 

 จากการเดินทางไปเจรจาความรวมมือในครั้งนี้ ประสบความสําเร็จอยางดียิ่ง โดย             

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีบทบาทสําคัญในการสรางความนาเชื่อถือ

ใหกับสินคาฮาลาลจากประเทศไทย โดยการใชแนวทางวิทยาศาสตรเขาไปเสริมการตรวจรับรอง

มาตรฐานอาหารฮาลาลของประเทศไทยนั้นเปนที่ยอมรับอยางดียิ่งจากองคกรที่เปนผูรับรอง   

ฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป วาเปนแนวทางที่ใหความชัดเจน ความมั่น

ใจ ในการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลไดดียิ่งขึ้น  ไดมีการลงนามในบันทึกความเขาใจ

กับ 5 องคกรที่เปนผูรับรองฮาลาลในประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา และ ยุโรป ตามลําดับของ

การลงนาม ไดแก  

(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 

 

 



 

 4-49 

 

 

 

 

 

 

 

        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 
 
                                                                        พบกับเจาหนาที่ระดับสูงของ American Dietetic  

Association (ADA) ณ สํานักงานใหญ ADA  

Chicago, USA เพื่อประสานงานการรับรองหลัก

สูตรโภชนาการและการกําหนดอาหาร คณะสห

เวชศาสตร จุฬาฯ ในอนาคต 
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ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล รวมการประชุม แสดงนิทรรศการ  
และอบรมทางวิชาการ 

    
  1. คณะสหเวชศาสตร และศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกันจัด

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 ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ เปนประธานและผู

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 เปนผูแทนจากประเทศอินโดนีเซีย และ Professor Yaakob Che Man, 

Director of The Institute of Halal Food, Universiti Putra Malaysia, Malaysia เป นผู แทนจาก

ประเทศมาเลเซีย  ซึ่งที่ประชุมรวมตกลงใหมีการดําเนินการจัดตั้ง Halal Laboratory Network โดย

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   เปนหนวยงานหลักของประเทศไทย Institut 

Pertanian Bogor เปนหนวยงานหลักของประเทศอินโดนีเซีย และ Universiti Putra Malaysia เปน

หนวยงานหลักของประเทศมาเลเซีย 

 

  2. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดนําขอตกลงจากที่ประชุม  The Technical Meeting on     

IMT-GT Scientific Laboratory Networking for Halal Food Inspection and Accreditation ใน

วันที่ 27 ตุลาคม 2548 เสนอตอที่ประชุมกลุมเทคนิคปฏิบัติการการพัฒนาพื้นที่นอกเขตเมืองและ

การคาภายในพื้นที่ IMT-GT ครั้งที่ 3  ณ โรงแรมทวินโลตัส จังหวัดนครศรีธรรมราช ในวันที่ 28-29  

ตุลาคม  2548 ซึ่งที่ประชุมมีมติเห็นชอบตามขอเสนอ  
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    3. รวมกับกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย สถาบันอาหาร และ ธนาคารพัฒนา

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมแหงประเทศไทยเปนเจาภาพจัดการสัมมนา “Thailand Halal 

Hub” ในวันที่ 9 มีนาคม 2549 ณ โรงแรม โซฟเทล เซ็นทรัลพลาซา กรุงเทพฯ มีผูเขารวม 323 คน ใน

งานนี้รองศาสตราจารย ดร.วินัย ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ไดรับเชิญบรรยาย

เร่ือง “โอกาสธุรกิจฮาลาลของไทย” (Halal Business Opportunity) รวมทั้งเปนประธานในการ

สัมมนาระดมสมองในหัวขอเร่ือง “Business Infrastructure”โดยมีทีมงานศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

รองศาสตราจารย เภสัชกรหญิง จงจิตร อังคทะวานิช  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วนิดา นพพรพันธุ   

ดร .ทิพยเนตร  อริยะปติพันธ  ดร.สุวิมล  ทรัพยวโรบล  นักวิทยาศาสตรและเจาหนาที่ ของ               

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ชวยดําเนินการจัดเตรียมเอกสารการประชุม และบันทึกการประชุมดวย  
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  4. รวมจัดนิทรรศการที่โรงเรียนอิสลามวิทยาลัยแหงประเทศไทย ถนนประชาอุทิศ เขต

ราษฎรบูรณะ กรุงเทพฯ ในวโรกาสการรับเสด็จสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี วนั

ที่ 24 พฤษภาคม 2549 โดยไดรับพระเกียรติจากพระองคทานทรงเยี่ยมชมนิทรรศการของ       ศูนย

วิทยาศาสตรฮาลาล และทรงไตถามอยางสนพระทัยอยางยิ่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
รองศาสตราจารย ดร.วนิัย  ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

ถายรูปรวมกับ   นายวันมูหะมัดนอร มะทา ที่ปรึกษานายกรัฐมนตรี  

และคณะกรรมการสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล 

 

รองศาสตราจารย ดร.วินัย  ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล ผศ.ดร.วนิดา นพพรพันธุ 

หัวหนาหองปฏิบัติการวิจัยและบริการ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล และนักวิทยาศาสตรของ           

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลรวมกันแนะนําศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลแกผูเขาชมงานนิทรรศการ 
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 5. รวมเปนเกียรติในพิธีลงนามบันทึกขอตกลงวาดวย ความรวมมือการรับรองฮาลาลสินคา

เกษตรอาหารและบริการ ระหวางคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย โดยนายสวาสดิ์        

สุมาลยศักดิ์ ประธานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และ กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

โดยคุณหญิงสุดารัตน  เกยุราพันธ รัฐมนตรีวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ ในวันที่ 3 สิงหาคม 

2549 ณ ศูนยกิจการศาสนาอิสลามแหงชาติเฉลิมพระเกียรติ เขตหนองจอก กรุงเทพฯ โดยทาง    

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดจัดนิทรรศการแสดงผลงานของศูนยฯ ในครั้งนี้ดวย 
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6. รวมงานเทิดพระเกียรติและถวายพระพรสมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ งานวัน

ชุมนุมมุสลิม กทม.และการทดสอบกอรีกรุงเทพมหานคร ประจําป 2549 วันที่ 12-13 สิงหาคม 2549 

ณ ศูนยบริหารกิจการศาสนาอิสลามแหงชาติ เฉลิมพระเกียรติ เขตหนองจอก กรุงเทพฯ โดยทาง  

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดจัดนิทรรศการแสดงผลงานของศูนยฯ ในครั้งนี้ดวย 
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การเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
โดยคณะบุคคลจากตางประเทศ 

  1. Prof. Dr. Amelia Guevara, Vice President on Academic Affairs, University of 

Philippine เขาเยี่ยมชมคณะสหเวชศาสตรและศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

เมื่อวันที่ 20 ตุลาคม 2548 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  2. นักขาวจากสถานีโทรทัศนแหงชาติ ประเทศอิหราน เดินทางมาถายทํารายการเกี่ยวกับ            

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 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)  มาเยี่ยมชมและปรึกษาเกี่ยวกับการตรวจรับรองมาตรฐานสินคา   

ฮาลาล ณ ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 13  ธันวาคม  2548 
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  4. คณะผูบ 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     

เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 22 ธันวาคม 2548 พรอม

ติดตอขอสงนักวิทยาศาสตรมารับการฝกอบรมที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
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 5. คณะอธิการบดีและผูแทนอธิการบดีจากมหาวิทยาลัยของประเทศอินโดนีเซีย 7 แหง   

เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2548 

พรอมติดตอขอสงนักวิทยาศาสตรมารับการฝกอบรมที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยดวย 
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  6. เอกอัครราชฑูตประเทศบังคลาเทศ ประจําประเทศไทย Shahed Akhtar ไดเขาเยี่ยมชม              

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 29 ธันวาคม 2548 และมีความสนใจที่

จะรวมจัดตั้ง Halal Laboratory Network ดวย 
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 7. คณะผูบริหารและคณาจารยจาก Universitas Pembangunan Nasional East Java 

ประเทศอินโดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 17 

กุมภาพันธ 2549  พรอมติดตอขอสงนักวิทยาศาสตรมารับการฝกอบรมที่ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยดวย 
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 8. คณะผูบริหารจากกระทรวงเกษตร ประเทศอินโดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตร    

ฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 3 มีนาคม 2549   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  9. Dr.Mian Riaz, Food Inspector of Islamic Food and Nutrition Council of America 

(IFANCA) สหรัฐอเมริกา เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 7 

มีนาคม 2549 โดยจะมีการทําขอตกลงรวมกันเก่ียวกับการใหการรับรองมาตรฐานสินคาฮาลาลใน

เดือนกรกฎาคม 2549 นี้ 
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 10. คณะผูบริหารระดับสูงจากบริษัทแอมเวย สหรัฐอเมริกา พรอมดวยผูบริหารบริษัท    

แอมเวย ประเทศไทย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 21 

เมษายน 2549 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

  11. ผูบริหารจากบริษัท Unilever ประเทศอินโดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่26 เมษายน 2549  
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12. คณาจารยจากมหาวิทยาลัย  IIUM และ  UKM ประเทศมาเลเซีย  เข าเยี่ ยมชม                       

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 3 พฤษภาคม 2549  

 

  13. Professor Veni Hadju จากมหาวิทยาลัย Hazanuddin South Sulawesi ประเทศอิน

โดนีเซีย เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2549  
 

 
  14. Mr. Lall Mohamed ประธานกิจการฮาลาล ประเทศ Suriname อเมริกาใต เขาเยี่ยมชม      

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่13 พฤษภาคม 2549 เพื่อรวมเสนอโครง

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 เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

เมื่อวันที่ 17 พฤษภาคม 2549 โดยจะมีการทําขอตกลงรวมกันเกี่ยวกับการใหการรับรองมาตรฐาน

สินคาฮาลาลในเดือนกรกฎาคม 2549 นี้ 
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 16. คณะกรรมการ Halal Europe ประเทศเยอรมัน เขาเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 19 พฤษภาคม 2549 โดยสนใจจะมีการทําขอตกลงรวมกันเกี่ยว

กับการใหการรับรองมาตรฐานสินคาฮาลาลตอไป 
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 17. สํานักงานความรวมมือเพื่อการพัฒนาระหวางประเทศ (สพร.) ไดจัดโครงการบัวแกว

สัมพันธ-ตะวันออกกลางและแอฟริกาใต ครั้งที่1 ตามดําริของรัฐมนตรีวาการกระทรวงตางประเทศ 

เพื่อขยายใหเกิดความรวมมือกับประเทศในภูมิภาคดังกลาวตอไป โดยมีเจาหนาที่ระดับกลางจาก
หนวยงานความรวมมือระหวางประเทศ หรือกระทรวงการตางประเทศ จากประเทศแอฟริกา 14 

ประเทศ ประกอบดวย แอลจีเรีย ลิเบีย อียิปต ตูนีเซีย มอริเตเนีย เซเนกัล แกมเบีย เชียราเลโอน โกต

ติวัวร มาลี บูรกินาฟาโซ กานา ไนจีเรีย และซูดาน จากประเทศตะวันออกกลาง 11 ประเทศ ไดแก 

สหรัฐอาหรับอามิเรต จอรแดน โอมาน อิหราน อิรัก ซาอุดิอาระเบีย คูเวต การตา บารเรนห ซีเรีย และ

เลบานอน สํานักงานความรวมมือเพื่อการพัฒนาระหวางประเทศ (สพร.) กระทรวง       การตาง

ประเทศ ไดนําคณะบุคคลในโครงการบัวแกวสัมพันธ - ตะวันออกกลางและแอฟริกาใต ทั้งหมดมา

เยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลในวันที่ 21 สิงหาคม 2549  
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การเยี่ยมชมศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
โดยคณะบุคคลในประเทศ 

 

  1. คณะครูและนักเรียนจากโรงเรียนดารุลมาริด จังหวัดสตูล เขาเยี่ยมชมการดําเนินงานของ        

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 15 ธันวาคม 2548  
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 2. รองอธิบดีกรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ นายธนาธิป  อุปติศฤงค พรอมคณะ เขาเยีย่มชม        

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2549 เพื่อปรึกษาการ

เตรียมโครงการเจาะตลาดอาหารฮาลาลเชิงรุกในภูมิภาคอเมริกาเหนือ ในวันที่ 16 - 27 กรกฎาคม 

2549 
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  3. คณะจากบริษัทการบินไทย จํากัด (มหาชน) นําโดยคุณนรีกุล สุระพัฒน ไดเขาเยี่ยมชม              

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2549 และไดปรึกษาถึง

การใหศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล  จุฬาฯ  ไปจัดวางระบบ  Non-Pork Buffered Halal Kitchen           

ณ ครัวการบินไทย สนามบินสุวรรณภูมิ 
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 4. คุณสมศรี  ธนะชัยวิวัฒนและคณะ ชมรมสงเสริมวิชาชีพแหงประเทศ เขาศึกษาดูงานและ

เยี่ยมชมการทํางานของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ในวันที่ 8 มิถุนายน 

2549 

  5. คุณแคลร ปจฉิมานนท พรอมนักขาวจากรายการโลกยามเชา สถานีโทรทัศนไทยทีวีสีชอง 

3 มาสัมภาษณ รองศาสตราจารย ดร.วินัย  ดะหลัน เมื่อวันที่ 12 พฤษภาคม 2549 เนื่องในโอกาสที่                     

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยไดรับรางวัล Halal Journal Award of Best 

Innovation in Halal Industry 2006 หรือรางวัลนวัตกรรมยอดเยี่ยมทางอุตสาหกรรมฮาลาล 
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6. คณะบุคลากร ภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี จํานวน 4 ทาน เขาเยี่ยมชมวิทยาศาสตร

ฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เพื่อศึกษาดูงานเกี่ยวกับ การวิเคราะหโปรตีนและดีเอ็นเอของพืช

และสัตว การวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารตกแตงพนัธุกรรม ในวันที่ 1 - 2 สิงหาคม 2549 
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7. คุณสุวรรณา  ฟองสมุทร เจาหนาที่การทูต7 และคุณชาลิณี  ชูนาค จากกระทรวงการตาง

ประเทศเขารวมประชุมหารือรวมกับศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล เมื่อวันที่ 28 กรกฎาคม 2549 เพื่อ
เตรียมความพรอม "โครงการโลกมุสลิม" โดยกระทรวงการตางประเทศไดขออนุญาตทําขาวเกี่ยวกับ

ศูนยวทิยาศาสตรฮาลาล เพื่อสรางความสัมพันธและทัศนคติที่ดีในอนาคต และเพื่อนําประเทศไทยสู

ประเทศมุสลิม (Middle East) เปนการเรียนรูทั้งทางสังคม วัตนธรรม และเศรษฐกิจ โดยจะมีผูส่ือ

ขาวจากตางประเทศเขารวมกิจกรรมครั้งนี้หลายประเทศ อาทิ ประเทศอียิปต ประเทศอิหราน 

ประเทศจอรแดน ประเทศตุรกี ประเทศ มอรรอคโค ประเทศซาอุดิอารเบีย ฯลฯ โดยโครงการนี้จะจัด

ใหมีข้ึนในวันที่ 4 กันยายน 2549  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 4-100 

บทบาทของศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลใน IMT-GT 
 

1. คณะสหเวชศาสตร และศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมกันจัด

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 ดะหลัน ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาฯ เปนประธานและผู

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 เปนผูแทนจากประเทศอินโดนีเซีย และ Professor Yaakob Che Man, 

Director of The Institute of Halal Food, Universiti Putra Malaysia, Malaysia เป นผู แทนจาก

ประเทศมาเลเซีย  ซึ่งที่ประชุมรวมตกลงใหมีการดําเนินการจัดตั้ง Halal Laboratory Network โดย

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   เปนหนวยงานหลักของประเทศไทย Institut 

Pertanian Bogor เปนหนวยงานหลักของประเทศอินโดนีเซีย และ Universiti Putra Malaysia เปน

หนวยงานหลักของประเทศมาเลเซีย 
 

2. ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาลไดนําขอตกลงจากที่ประชุม The Technical Meeting on  

IMT-GT Scientific Laboratory Networking for Halal Food Inspection and Accreditation     

ในวันที่ 27 ตุลาคม 2548 เสนอตอที่ประชุมกลุมเทคนิคปฏิบัติการการพัฒนาพื้นที่นอกเขตเมืองและ

การคาภายในพื้นที่ IMT-GT ครั้งที่ 3  ณ โรงแรมทวินโลตัส จังหวัดนครศรีธรรมราช ในวันที่ 28-29  

ตุลาคม  2548 ซึ่งที่ประชุมมีมติเห็นชอบตามขอเสนอ  
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3. รวมการประชุมระดับรัฐมนตรีและเจาหนาที่อาวุโส คร้ังที่ 12 แผนงานการพัฒนาเขต

เศรษฐกิจสามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย (Indonesia – Malaysia - Thailand Growth Triangle 

: IMT - GT) ในระหวางวันที่ 13-15 พฤศจิกายน  2548 ณ เมืองเปกันบารู  จังหวัดเรียว  สาธารณรัฐ

อินโดนีเซีย โดยประเทศอินโดนีเซียเปนเจาภาพในการจัดการประชุมครั้งนี้ 
 

 
 

4. รวมการประชุมแผนงานการพัฒนาเขตเศรษฐกิจสามฝาย อินโดนีเซีย-มาเลเซีย-ไทย 

(Indonesia – Malaysia - Thailand Growth Triangle : IMT - GT) : Informal Senior Officials 

Meeting (ISOM) ในระหวางวันที่ 29 – 31 พฤษภาคม 2549 ณ เมือง Benguru สาธารณรัฐอินโดนี

เซีย 
 

5. รวมการประชุมแผนงานการพัฒนาเขตเศรษฐกิจสามฝาย 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 ในระหวางวันที่ 7 – 8 กันยายน 2549 ณ เมือง Palembang, 

สาธารณรัฐอินโดนีเซีย 
 
 6. รวมการประชุมแผนงานการพัฒนาเขตเศรษฐกิจสามฝาย 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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