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1. เพื่อหาสาเหตุที่มีความเสี่ยงในการเจริญและเพ่ิมจ านวนของ
เชื้อจุลินทรีย์ในระหว่างกระบวนการผลิตขาซี 
2. เพื่อศึกษากระบวนการผลิตขาซีที่มีความเสี่ยงต่อการ
เจริญเติบโตและเพิ่มจ านวนของเชื้อจุลินทรีย์ได้

จากผลการน าสาเหตุจากแผนภูมิก้างปลาไปพิสูจน์
ข้อเท็จจริงพบว่าสาเหตุหลักที่ท าให้ เกิดความเสี่ ยงที่
เชื้อจุลินทรีย์จะเจริญเพิ่มขึ้นคือการทิ้งไว้เป็นเวลานานหลัง
การตัดแต่งท าให้อุณหภูมิอยู่ในช่วงที่เชื้อจุลินทรีย์จะเจริญ
เพิ่มข้ึนได้ 

ผลการศึกษาเวลาและอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์
พบว่าเวลาในการทิ้งไว้ทั้งหมด 51 นาที อุณหภูมิใจกลาง
สินค้าอยู่ที่ 30 องศาเซลเซียส ซึ่งอยู่ในช่วงที่ coliforms 
สามารถเจริญเพิ่มขึ้นได้ท าให้เชื้อจุลินทรีย์สะสมและเพิ่ม
จ านวนได้ในกระบวนการถัดไปและส่งผลให้สินค้ามีปริมาณ
จุลินทรีย์ เกินเกณฑ์ที่ก าหนดของประเทศคู่ค้าท าให้ไม่
สามารถส่งออกได้ ทั้งนี้ควรมีการตรวจสอบการเพิ่มขึ้นของ
จุลินทรีย์โดยใช้ผลจากห้องปฏิบัติการ และศึกษาเพิ่มเติม
เกี่ยวกับปัจจัยอื่นนอกเหนือจากอุณหภูมิและเวลา

1. ศึกษากระบวนการผลิตขาซี และวิเคราะห์กระบวนการที่มี
ความเสี่ยงท าให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเพิ่มขึ้นได้

2. ศึกษาสาเหตุการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์โดยใช้
แผนภูมิก้างปลาโดยใช้หลักของ 4M ได้แก่ Man Method 
Material Machine

3. น าสาเหตุที่ ได้จากแผนภูมิก้ างปลาไปท าการพิสูจน์
ข้อเท็จจริงในการเพิ่มขึ้นของจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิต
โดยใช้ตารางการพิสูจน์ปัญหา

4. น าสาเหตุที่เกิดขึ้นได้จริงมาท าการตรวจสอบผลของเวลา
และอุณหภูมิต่อการเพิ่มขึ้นของจุลินทรีย์

5. เปรียบเทียบกับงานวิจัยที่ เกี่ยวข้องและข้อเสนอแนะ 
แนวทางการศึกษาเพิ่มเติม

จากการศึกษาครั้งนี้พบว่าการทิ้งสินค้าไว้เป็นระยะ
เวลานานส่งผลให้อุณหภูมิใจกลางสินค้ามีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียสซึ่งเป็นอุณหภูมิที่อยู่ในช่วงที่เชื้อจุลินทรีย์มีโอกาสที่
จะเจริญเพิ่มมากขึ้นได้ ทั้งนี้ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับ
เวลาและอุณหภูมิท่ีได้ตรวจสอบต่อการเจริญและเพ่ิมขึ้นของ
เชื้อจุลินทรีย์ได้ในกระบวนการผลิต

(Study on the growth of microorganisms during the production of chicken feet)

จากการศึกษากระบวนการผลิตและวิเคราะห์สาเหตุที่ท าให้เชื้อจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นในกระบวนการผลิตพบว่าสาเหตุหลักที่ท าเกิด
ปัญหาดังกล่าวคือ ระยะเวลาในการทิ้งไว้เป็นเวลานาน 51±4.95 นาที หลังการตัดแต่งสินค้าก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิตในขั้นตอนถัดไป
ท าให้อุณหภูมิของสินค้าโดยจุดที่ร้อนช้าที่สุดมีอุณหภูมิเท่ากับ 30±3.82  องศาเซลเซียสซึ่งอยู่ในช่วงที่เชื้อจุลินทรีย์รวม และ Colifroms
มีโอกาสที่จะเจริญเพิ่มมากขึ้นได้ และหากจุลินทรีย์ดังกล่าวเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้เกิดการสะสมในกระบวนการถัดไปท าให้เชื้อจุลินทรีย์มี
ปริมาณเกินเกณฑ์ที่ก าหนดและไม่สามารถส่งออกได้ 
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