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บทท่ี 5 

สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกิจศึกษา 

  
 5.1.1  การศึกษากระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา 

  จากการศึกษากระบวนการผลิตตั้งแต่การรับวัตถุขั้นต้นถึงผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย

พบว่ามีวัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตหลัก 7 อย่างคือ  ดักแด้  น้้าตาลทรายแดง  น้้าSoft  เนยสดเค็ม  

เกลือ  งาขาว  และมีวัตถุดิบที่ใช้ในการบรรจุภัณฑ์  7  อย่างคือ  ม้วนซอง  ม้วนฟิล์มใส  บาร์โค้ดเล็ก  

ลัง  บาร์โค้ดใหญ่  เทปOPP  ฟิล์มยืด  และไนโตรเจน  ซึ่งแบ่งเป็นขั้นตอนการผลิตดักแด้ออบกรอบ

เคลือบงาทั้งหมด  37  ขั้นตอน  และขั้นตอนการบรรจุภัณฑ์อีก  23  ขั้นตอน 

 

 5.1.2  การประยุกต์ใช้ระบบ  HACCP     

  จากการศึกษากระบวนการผลิตข้างต้นได้น้าระบบ HACCP มาประยุกต์ใช้ใน

กระบวนการผลิตพบว่ามีจุด CCP 2 จุด  คือ  ขั้นตอนการอบลมร้อน  และขั้นตอนการตรวจจับโลหะ  

ซึ่งใช้มาตรการในการควบคุมจุดวิกฤตดังนี้ 

  จุด  CCP1  ขั้นตอนการอบลมร้อน  จะเกิดจุลินทรีย์ที่เหลือรอดจากการอบลมร้อน  

คื อ   TPC , Coliform , E.Coli , Staphylococcus aureus , Salmonella spp. , Clostridium- 

perfringens ,  Bacillus cereus . Listeria , Monocytogenes  โดยมีมาตรการควบคุมคือ การ

ควบคุมอุณหภูมิการอบที่อุณหภูมิ  80 °C ± 5 °C  ใช้เวลาในการอบ  2  ชั่วโมง  โดยอุณหภูมิก่ึงกลาง

ดักแด้ ≥ 60 °C  เป็นเวลา 1 นาที  มีค่าความชื้น < 6 %  และมีค่า aw ≤ 0.5  เพ่ือที่จะท้าให้จุลินทรีย์

ไม่เหลือรอดหลังจากการอบลมร้อน 

  จุด  CCP2  ขั้นตอนการตรวจจับโลหะ  ค่าวิกฤตคือการหลุดรอดของโลหะเนื่องจาก

เครื่องตรวจจับโลหะท้างานผิดปกติ  โดยมีมาตรการควบคุมคือต้องไม่พบเศษโลหะท่ีมีขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง Fe Ø = 1.0 mm. , SUSØ = 2.0 mm. , Non FeØ = 2.0 mm. ซึ่งควบคุมโดยให้ใช้

มาตรฐานในการควบคุมการท้างานของเครื่องตรวจจับโลหะ ( Metal Detector )  เพ่ือป้องกันไม่ให้

เกิดการหลุดรอดของโลหะ
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5.2  ข้อเสนอแนะ 

 การจัดท้าโครงงานสหกิจเล่มนี้ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารสามารถน้าไปประยุกต์ใช้

เพ่ือเป็นแนวทางในการประยุกต์ใช้ระบบมาตรฐาน  HACCP ในการผลิตอาหารให้เหมาะสมกับองค์กร

ตั้งแต่กระบวนการผลิตขั้นต้นจนถึงกระบวนการผลิตขั้นสุดท้าย  โดยเฉพาะอย่างยิ่งอุตสาหกรรม

อาหารอบแห้ง 
 


