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1. เพื่อศึกษาสาเหตุและแนวทางการแกปั้ญหาการปนเป้ือนขา้มของสารก่อภูมิแพ้

2. เพื่อศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการลดการปนเป้ือนขา้มของสารก่อภูมิแพ ้

และมีแนวทางในการปฏิบติัท่ีชดัเจน

การลงพ้ืนท่ีเพ่ือท าการสืบสภาพ

ท าการสืบสภาพโดยการดูขั้นตอนการลา้งเพื่อเก็บขอ้มูลขั้นตอนในการลา้ง

เคร่ืองนวดเน้ือสุญญากาศเพื่อท าการเก็บความถ่ี และท าการวิเคราะหห์า

สาเหตุดว้ยหลกัการ Why-Why Analysis 

การประชุมวางแผนหลงัจากการสืบสภาพ

ท าการประชุมกบัแผนกท่ีเกี่ยวขอ้ง โดยเบื้ องตน้ท าการอบรมพนักงานตาม 

QWI (Quality work instruction) ซ่ึงหลงัจากท าการอบรมยงัคงพบคราบ

เคร่ืองปรุงรสตกคา้งหลงัการท าความสะอาด

การออกแบบสภาวะในการทดลอง

ท าการออกแบบสภาวะการทดลอง 2 สภาวะ ไดแ้ก่ สภาวะ 1 ฟองน ้าตา

ข่าย และสภาวะ 2 แปรงท าความสะอาด และก าหนดต าแหน่งในการ

ทดสอบ ดงัน้ี 1.ตงัถงั 2.ใบพาย และ 3.ฝาถงั

การตรวจสอบประสิทธิภาพหลงัการท าความสะอาด 

ท าการตรวจสอบประสิทธิภาพหลงัการท าความสะอาด 3 วิธี ดงัน้ี

ทางเคมี : ท าการทดสอบ โปรตีนตกคา้ง (Protein Residue test)

ทางชีวภาพ : ท าการทดสอบ ATP Bioluminescence 

ทางกายภาพ: ท าการตรวจสอบดว้ยตา และการสมัผสั

จากการทดลองโดยท าการปรบัปรุงขั้นตอนในการ 

ลา้งและท าการอบรมพนักงานเมือ่ท าการทดสอบผลหลงัการอบรม

พบว่าการใชแ้ปรงท าความสะอาด (สภาวะ 2)มีประสิทธิภาพในการ

ลา้งมากกว่าใชฟ้องน ้าตาข่าย (สภาวะ 1)โดยพบว่าหลงัการท าความ

สะอาดตรวจสอบบริเวณ ตวัถงั ใบพาย และฝาถงัสามารถลดปริมาณ

โปรตีนตกคา้ง (0%) ได ้และปริมาณ ATP หลงัการลา้งลดลง 98-

99.5% จึงสรุปไดว้่าวิธีการท าความสะอาดและการใชแ้ปรงท่ีเหมาะสม

สามารถลดการปนเป้ือนขา้มของสารก่อภูมิแพไ้ด้

Optimization the cleaning efficiency of Vacuum Tumbler

เครื่องนวดเน้ือสุญญากาศ (Vacuum Tumbler) เป็นเครื่องจกัรในกลุ่มการแปรรูปเน้ือสตัวโ์ดยการหมกัร่วมกนัระหวา่งวตัถุดิบและเครื่องปรุงรสโดยมกีารผลิต ผลิตภณัฑ ์2 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มผลิตภณัฑท์ี่

มสีารก่อภูมแิพ ้(Allergens) และ กลุ่มผลิตภณัฑท์ี่ไมม่สีารก่อภูมแิพ ้(Non-Allergens) ดงัน้ันในการผลิตจงึตอ้งควบคุมตั้งแต่ขั้นตอนการผลิตจนถึงขั้นตอนการท าความสะอาดเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนขา้มของสารก่อ

ภูมแิพ ้จากเดิมกระบวนการท าความสะอาดใชฟ้องน ้าตาข่ายเป็นอุปกรณ์หลัก แต่ยงัพบคราบเครื่องปรุงรสตกคา้งหลังการท าความสะอาด จงึท าการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการท าความสะอาดระหวา่งการใชฟ้อง

น ้าตาข่าย และแปรงท าความสะอาด จากน้ันท าการตรวจสอบประสิทธิภาพหลังการท าความสะอาดดว้ยวธีิทดสอบโปรตีนตกคา้ง (Protein Residue test) พบวา่ผลของแปรงท าความสะอาดมปีระสิทธิภาพมากกวา่

ฟองน ้าตาข่าย เน่ืองจากไมพ่บปริมาณโปรตีนตกคา้ง (0%) ทั้ง 3 จุดทดสอบ ไดแ้ก่ ตวัถงั ใบพาย และฝาถงั ในขณะที่ฟองน ้าตาข่ายไมส่ามารถลดปริมาณโปรตีนตกคา้ง (100%) ในบริเวณฝาถงั และทดสอบดว้ยวธีิ 

ATP Bioluminescence จากน้ันท าการวเิคราะห ์%reduction พบวา่แปรงท าความสะอาดสามารถลดปริมาณ ATP ไดม้ากกวา่ฟองน ้าตาข่ายโดยเฉพาะบริเวณฝาถงัที่สามารถลดไดเ้พียง 57.6% ในขณะที่แปรงท าความ

สะอาดสามารถลดได ้99.4% จงึท าการเลือกใชแ้ปรงท าความสะอาดเป็นขั้นตอนในการท าความสะอาดเพื่อน าไปอบรมพนักงาน และเมือ่ทดสอบผลหลังการอบรม พบวา่แปรงท าความสะอาดไมพ่บปริมาณโปรตีน

ตกคา้ง (0%) ทั้ง 3 จุดทดสอบ และลดปริมาณ ATP ได ้98-99.5% ดงัน้ันทางบริษัทจงึน าแปรงท าความสะอาดมาใชเ้ป็นอุปกรณ์หลักในการท าความสะอาดเครื่องนวดเน้ือสุญญากาศ

การลงพ้ืนท่ีเพ่ือท าการสืบสภาพ

ท าการวิเคราะหห์าสาเหตุดว้ยหลกัการ Why-Why Analysis โดยไดส้าเหตุ

หลกั 3 กลุ่ม ดงัน้ี 

- อุปกรณใ์นการลา้งไม่ครอบคลุม 

- พนักงานยงัไม่เขา้ใจในกระบวนการท าความสะอาด

- วิธีการท าความสะอาดยงัไม่เหมาะสมกบัหนา้งาน 

การทดสอบ โปรตนีตกคา้ง (Protein Residue test)

บริเวณท่ีพบปริมาณโปรตีนตกคา้งมากท่ีสุดคือบริเวณฝา (100%) เม่ือท า

การทดสอบสภาวะ 1 พบวา่ไม่สามารถลดปริมาณโปรตีนตกคา้งได ้(100%)

เม่ือเทียบกบัสภาวะ 2 ท่ีสามารถลดปริมาณโปรตีนตกคา้ง (0%) ไดท้ั้ง 3 จุด

ทดสอบ

การทดสอบ ATP Bioluminescence

สภาวะ 2 สามารถลดปริมาณ ATP ไดม้ากกวา่สภาวะ 1 โดยเฉพาะบริเวณฝา

ถงัท่ีสามารถลดไดเ้พียง 57.6% ในขณะท่ีสภาวะ 2 สามารถลดได ้99.4%

การตรวจสอบดว้ยตา และการสมัผสั

พบวา่หลงัการท าความสะอาดในสภาวะ 1 เม่ือท าการสงัเกตลกัษณะทาง

กายภาพไม่สามารถลดคราบเคร่ืองปรุงรสตกคา้งหลงัการท าความสะอาดได้

เม่ือเปรียบเทียบกบัสภาวะ 2 ท่ีสามารถลดเคร่ืองปรุงรสอยา่งเห็นไดช้ดั
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