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บทนำ�

อาหารเป็็นหนึ่่�งในปััจจััยพื้้�นฐานที่่�มนุุษย์์จำำ�เป็็นต้้องใช้้ในการดำำ�รงชีีวิิต นอกเหนืือจากการให้้พลัังงาน

และสารอาหารแล้้ว ผ ลิิตภััณฑ์์อาหารยัังต้้องมีี﻿คุุณภาพที่่�ดีี ปลอดภััย และตรงตามความต้้องการของ﻿ผู้้�บริิโภค	

ในแต่ล่ะยุคุสมัยั ในบริบิทของอุตุสาหกรรมอาหารสมัยัใหม่ท่ี่่�มีคีวามซับัซ้้อนและแข่ง่ขันักันัสููง การควบคุมุคุณุภาพ 

(﻿quality control: QC) และ﻿การประกัันคุุณภาพ  (quality assurance: QA) จึึ งไม่่ได้้เป็็นเพีียงกิิจกรรมเสริิม 	

แต่่เป็็นกลไกสำำ�คััญที่่�ส่่งผลโดยตรงต่่อ﻿ความปลอดภััยของ﻿ผู้้�บริิโภค ค วามสำำ�เร็็จของธุุรกิิจ และความสามารถ	

ใน﻿การแข่่งขัันในตลาดโลก

บทนี้้�มุ่่�งอธิิบายความสำำ�คััญของ﻿การควบคุุมคุุณภาพอาหาร นิ ิยามและแนวคิิดพื้้�นฐานของคุุณภาพ 	

ความแตกต่่างระหว่่าง QC และ QA วิิวััฒนาการของการควบคุุมคุุณภาพ และ﻿วััตถุุประสงค์์หลัักของการควบคุุม

คุุณภาพในอุุตสาหกรรมอาหาร

1.1	 ความสำำ�คัญของการควบคุุมคุุณภาพอาหาร

1.1.1 ภาพรวมและบริิบทของอุุตสาหกรรมอาหาร

	 อุุตสาหกรรมอาหารจััดเป็็นหนึ่่�งในภาคการผลิิตที่่�มีีขนาดใหญ่่ที่่�สุุด และมีี﻿ห่่วงโซ่่คุุณค่่าที่่�ซัับซ้้อน 

ปััจจุุบัันการเติิบโตและการเปลี่่�ยนแปลงของอุุตสาหกรรมนี้้�ถููกขัับเคลื่่�อนโดยปััจจััยหลายประการ ได้้แก่่

1) การเพิ่่�มจำำ�นวน﻿ประชากรโลก ตามการคาดการณ์์ของสหประชาชาติิ ใน ค .ศ. 2030 จำ ำ�นวน

ประชากรจะเพิ่่�มขึ้้�นเป็็น 8.6 พัันล้้านคน และใน ค.ศ. 2050 จะเพิ่่�มขึ้้�นเป็็น 9.8 พัันล้้านคน 

ภาพที่่� 1.1 การเพิ่่�มขึ้้�นของ﻿ประชากรโลกจาก ค.ศ. 1990 - 2100

ที่่�มา: United Nations Department of Economic and Social Affairs, 2017
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จำำ�นวน﻿ประชากรที่่� เพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลให้้เกิิดความต้้องการอาหารในปริิมาณมหาศาล ทำ ำ�ให้้	

อุุตสาหกรรมอาหารต้้องมีีระบบการผลิิตที่่�มีี﻿ประสิิทธิิภาพและยั่่�งยืืน (Cole et al., 2018)

2)	 การเปลี่่�ยนแปลงพฤติิกรรมการบริิโภคของ﻿ผู้้�บริิโภคสมััยใหม่่ที่่�ต้้องการอาหารมีี﻿คุุณค่่า	

ทางโภชนาการสููง ปลอดภััยจากการปนเป้ื้�อนของจุุลิินทรีีย์์ที่่�ก่่อโรคและสารพิิษ  เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 	

และมีีความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม (Kenny et al., 2023)

3)	 ความเข้้มงวดของกฎหมายและมาตรฐานด้้าน﻿ความปลอดภััยของอาหารที่่� เพิ่่�มขึ้้�นทั้้�ง	

ระดัับประเทศและระดัับสากล

ปััจจััยทั้้�งสามนี้้� อัันได้้แก่่ การเพิ่่�มจำำ�นวน﻿ประชากรโลก การเปลี่่�ยนแปลง﻿พฤติิกรรมผู้้�บริิโภค และ

การเข้้มงวดของ﻿มาตรฐาน﻿ความปลอดภัยัอาหาร จึึงเป็็นแรงผลักดันั﻿ให้้การควบคุมุคุณุภาพอาหารมีีความสำำ�คัญัและ

มีีความเข้้มงวดตลอดห่่วงโซ่่อุุปทาน เนื่่�องจาก﻿ห่่วงโซ่่อุุปทานของอาหาร (food supply chain) มีีความซัับซ้้อน	

และเชื่่�อมโยงกััน ตั้้�งแต่่﻿การเพาะปลููก การ﻿ประมง ﻿การเลี้้�ยงสััตว์์ ﻿การแปรรููป ﻿การขนส่่ง ﻿การจััดเก็็บ ﻿การจำำ�หน่่าย 

จนกระทั่่�งอาหารถึงึมือืผู้้�บริโิภค (ภาพที่่� 1.2) ﻿คุณุภาพของอาหารอาจเปลี่่�ยนแปลงได้้ในแต่่ละขั้้�นตอนของห่่วงโซ่น่ี้้� 	

เนื่่�องจาก﻿สภาวะแวดล้้อม อุ ุณหภููมิิ เวลา หรืือจุุลิินทรีีย์์ การควบคุุมคุุณภาพจึึงต้้องเริ่่�มตั้้�งแต่่การจััดเตรีียม

วััตถุุดิิบ และดำำ�เนิินต่่อเนื่่�องไปตลอดทั้้�งกระบวนการจนถึึงมืือผู้้�บริิโภคตามแนวคิิด ﻿From ﻿Farm to Fork หรืือ 	

﻿จากฟาร์์มถึึงโต๊๊ะอาหาร

1.1.2 การประยุุกต์์ใช้้การควบคุุมคุุณภาพตามแนวคิิด From Farm to Fork ในอุุตสาหกรรมอาหาร

	 มีกีารนำำ�แนวคิิด From Farm to Fork มาประยุกุต์์ใช้้ในอุตุสาหกรรมอาหารไทยผ่่านระบบการตรวจสอบ	

ย้้อนกลับั (﻿traceability system) ที่่�กำำ�หนดให้้ผู้้�ประกอบการในทุกุระดับัของห่ว่งโซ่อุ่ปุทานต้้องบันัทึึกและรายงาน	

ข้้อมููลที่่�เชื่่�อมโยงจากแหล่่งผลิิตต้้นทางถึึงผู้้�บริิโภคปลายทาง ดั งเช่่นอุุตสาหกรรมกุ้้�งแปรรููปเพื่่�อการส่่งออกที่่�	

ต้้องระบุุแหล่่งที่่�มาของวััตถุุดิิบ สภาวะการเลี้้�ยง และกระบวนการแปรรููปทุุกขั้้�นตอนตามข้้อกำำ�หนดของ	

สหภาพยุโุรปและสหรัฐัอเมริิกา โดยมี ีQR code บนบรรจุภุัณัฑ์ใ์ห้้ผู้้�บริิโภคสืบค้้นข้้อมููลได้้ทันัทีี การควบคุมุคุณุภาพ	

ตลอดสายการผลิติยัังสอดคล้้องกัับหลักัเกณฑ์์และวิิธีกีารที่่�ดีใีนการผลิติอาหาร (good manufacturing practice: 

﻿GMP) และระบบการวิิเคราะห์์อัันตรายและจุุดวิิกฤตที่่�ต้้องควบคุุม (hazard analysis and critical control 

point: ﻿HACCP) ซึ่�งกำำ�หนดจุุดควบคุมุคุณุภาพตั้้�งแต่่การรัับวัตัถุดุิบิไปจนถึึงการส่่งมอบ﻿ผลิติภัณัฑ์์สำำ�เร็จ็รููปแก่่ลููกค้้า

ภาพที่่� 1.2 ห่่วงโซ่่อุุปทานของอาหารตามแนวคิิด From Farm to Fork 

ที่่�มา: Kiger, 2020



การควบคุมและประกันคุณภาพอาหารเพื่อการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม16

นอกจากการมุ่่�งเน้้นในด้้านการควบคุุมคุุณภาพเพื่่�อตอบสนอง﻿ข้้อกำำ�หนดของกฎหมายและ	

มาตรฐานแล้้ว ﻿ความปลอดภััยอาหารยัังเกี่่�ยวข้้องอย่่างใกล้้ชิิดกัับ﻿การพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืนของอุุตสาหกรรมอาหาร	

ใน 4 ด้้าน ได้้แก่ ่﻿การผลิติอย่า่งยั่่�งยืนื ﻿การแปรรููปและจำำ�หน่า่ยอย่า่งยั่่�งยืนื ﻿การบริโิภคอย่า่งยั่่�งยืนื และ﻿การป้อ้งกันั

การสููญเสียี (ภาพที่่� 1.3) ﻿การควบคุมุคุณุภาพอาหารจึึงเป็น็ส่ว่นสำำ�คัญัที่่�ไม่อ่าจแยกออกจากการพัฒันาอย่า่งยั่่�งยืนืได้้

ภาพที่่� 1.3 แนวคิิด ﻿From ﻿Farm to Fork ที่่�ครอบคลุุมการพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืน

ที่่�มา: FAO, 2021

1.1.3 ความสำำ�คััญของการควบคุุมคุุณภาพอาหารสำำ�หรัับ﻿ผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย

การควบคุุมคุุณภาพอาหารเป็็นกิิจกรรมบริิหารจััดการที่่�สำำ�คััญในทุุกระดัับของห่่วงโซ่่อุุปทาน 	

ความท้้าทายที่่�ใหญ่่ที่่�สุุดไม่่ได้้อยู่่�ที่่�การควบคุุมคุุณภาพและความปลอดภััยเท่่านั้้�น แต่่รวมถึึงการรัักษา﻿

ความสมบููรณ์์ของอาหาร (﻿food integrity) ซึ่ ่�งหมายถึึงการป้้องกัันการปนเปื้้�อนที่่�อาจเกิิดขึ้้�นในห่่วงโซ่่อุุปทาน 

(Minnens et al., 2019) ผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย (﻿stakeholders) ในห่่วงโซ่่อุุปทานให้้ความสำำ�คััญกัับการควบคุุม

คุุณภาพอาหารที่่�แตกต่่างกััน ดัังนี้้�

1)	 ความสำำ�คััญด้้าน﻿ผู้้�บริิโภค

1.1) ﻿สิิทธิิพื้้�นฐานของผู้้�บริิโภค  ผู้้�บริิโภคมีสิิทธิิขั้้�นพื้้�นฐานในการได้้รับอาหารที่่�ปลอดภััย 	

มีคีุณุภาพดีแีละมีี﻿คุณุค่า่ทางโภชนาการเพีียงพอ ข้้อมููลเหล่า่นี้้�ต้้องสอดคล้้องกับั﻿การระบุุข้้อความบนบรรจุุภัณัฑ์แ์ละ	

﻿สิ่่�งประกาศของผลิติภัณัฑ์ ์สิทธิดิังักล่า่วเป็น็ทั้้�งมาตรฐาน﻿ด้้านคุณุธรรมและจริยิธรรม ﻿ข้้อบังัคับัทางกฎหมาย รวมถึึง	

﻿ข้้อตกลงระหว่่างประเทศที่่�ได้้รัับการยอมรัับ

1.2) ﻿ผลกระทบต่่อสุุขภาพและความเสี่่�ยง การควบคุุมคุุณภาพอาหารอย่่างเข้้มงวดช่่วย	

ลดความเสี่่�ยงจากการบริโิภคอาหารที่่�อันัตรายในหลายด้้าน ทั้้�ง﻿การปนเปื้้�อนจากจุลุินิทรียี์ ์เช่น่ ﻿แบคทีเีรียีก่อ่โรค ไวรัสั 
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และรา ﻿การปนเปื้้�อนจากสารพิษิและ﻿สารเจือืปนจากการผลิติหรือื﻿สารกำำ�จัดัศัตัรููพืชื รวมถึงึอาหารที่่�﻿เสื่่�อมคุณุภาพ	

จากปฏิิกิิริิยาทางเคมีี เอนไซม์์ หรืืออยู่่�ใน﻿สภาวะการเก็็บรัักษาที่่�ไม่่เหมาะสม

1.3) การรัักษา﻿คุุณค่่าทางโภชนาการ การควบคุุมคุุณภาพที่่�เหมาะสมช่่วยรัักษาคุุณค่่า	

ทางโภชนาการที่่�สำำ�คััญในอาหาร เช่่น วิิตามิิน แร่่ธาตุุ และ﻿สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ (﻿bioactive compounds) 	

ที่่�จำำ�เป็็นต่่อการเจริิญเติิบโตและการรัักษาสุุขภาพ  โดยเฉพาะในกลุ่่�มเด็็ก สตรีีตั้้�งครรภ์์ และผู้้�สููงอายุุ	

ซึ่่�งมีีความต้้องการทางโภชนาการสููง

1.4) การสร้้างความเชื่่�อมั่่�นและ﻿ความพึึงพอใจของ﻿ผู้้�บริโิภค การควบคุมุคุณุภาพที่่�มี﻿ีประสิิทธิภิาพ

และ﻿โปร่ง่ใส (﻿transparency) เป็็นรากฐานสำำ�คัญัของ﻿ความเชื่่�อมั่่�นที่่�ผู้้�บริิโภคมีต่ี่อผลิติภัณัฑ์์และแบรนด์์ ซึ่่�งนำำ�ไปสู่่�	

﻿พฤติิกรรมการซื้้�อซ้ำำ�� (﻿repeat purchase) และ﻿ความภัักดีีต่่อแบรนด์์ (﻿brand loyalty) ความเชื่่�อมั่่�นดัังกล่่าวจึึง

เป็็นสิินทรััพย์์ที่่�มีีคุุณค่่าต่่อการดำำ�เนิินธุุรกิิจในระยะยาว

2)	 ความสำำ�คััญด้้าน﻿วิิสาหกิิจอาหาร

2.1) การสร้้างชื่่�อเสีียงและการเพิ่่�มศัักยภาพการแข่่งขััน การควบคุุมคุุณภาพไม่่ได้้เป็็นเพีียง	

เครื่่�องมืือที่่�ปฏิิบััติิตามข้้อบังคัับกฎหมาย แต่่ยัังเป็็นกลยุทธ์์สำำ�คััญในการสร้้างชื่่�อเสีียง (reputation) 	

และ﻿ความเชื่่�อถือจากลููกค้้า (customer confidence) ซึ่ ่�งส่่งผลโดยตรงต่่อ﻿ความภัักดีีของลููกค้้า (﻿customer 

loyalty) และส่่วนแบ่่งตลาด โดยเฉพาะในยุุคที่่�ข้้อมููลข่่าวสารแพร่่กระจายอย่่างรวดเร็็วผ่่านสื่่�อดิิจิิทััล องค์์กรที่่�

มีีระบบควบคุุมคุุณภาพที่่�มีีประสิิทธิิภาพจึึงมีี﻿ข้้อได้้เปรีียบใน﻿การแข่่งขัันทางธุุรกิิจอย่่างมีีนััยสำำ�คััญ

2.2) ﻿การลดต้้นทุุนการผลิิต การควบคุุมคุุณภาพที่่�ดีีช่่วยลดต้้นทุุนการผลิิตในหลายด้้าน 	

ทั้้�งการลดจำำ�นวนผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ต้้องยกเลิกิ ทำำ�ลาย หรือืผลิติใหม่ ่(rework) และการลด﻿การสููญเสียีทรัพัยากร พลังังาน 

และเวลาจากการระบุแุละแก้้ไขข้้อบกพร่อ่งในระยะเริ่่�มต้้น ตลอดจนเพิ่่�มผลผลิติ (﻿productivity) และอัตัราการผลิติ 	

(throughput) ของสายการผลิิตโดยรวม

2.3) การขยายตลาดและการเข้้าสู่่�﻿ตลาดส่่งออก ผู้้�ผลิิตที่่�มีีระบบควบคุุม﻿คุุณภาพตามมาตรฐาน

ระดัับสููงย่่อมได้้เปรีียบในตลาดส่่งออก โดยเฉพาะตลาดที่่�มีีข้้อกำำ�หนดเข้้มงวด การปฏิิบััติิตาม﻿มาตรฐานสากล 

เช่่น ﻿Codex Alimentarius และมาตรฐาน ﻿International Organization for Standardization (ISO) ช่่วยเพิ่่�ม	

ขีดีความสามารถ﻿ทางการแข่ง่ขัันในตลาดโลก และยัังแสดงถึึงความมุ่่�งมั่่�นของบริิษัทัในการผลิติอาหารที่่�มีคีุณุภาพ

อย่่างจริิงจััง

2.4) การลดความเสี่่�ยงจาก﻿การ﻿เรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์ การเรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์ (﻿product recall) 

มีีต้้นทุุนทางการเงิินสููงและอาจส่่งผลเสีียต่่อชื่่�อเสีียงขององค์์กรในระยะยาว เนื่่�องจากข่่าวเชิิงลบส่่งผลกระทบ	

ต่่อ﻿ความเชื่่�อมั่่�นของผู้้�บริิโภคมากกว่่าข่่าวเชิิงบวก การมีีระบบควบคุุมคุุณภาพที่่�เข้้มแข็็งจึึงเป็็นกลไกสำำ�คัญ	

ในการป้้องกัันสถานการณ์์ที่่�อาจนำำ�ไปสู่่�ความเสีียหายดัังกล่่าว

3)	 ความสำำ�คััญด้้านกฎหมายและข้้อบัังคัับ

3.1) รั ฐบาลและ﻿หน่่วยงานควบคุุมอาหารมีีหน้้าที่่�กำำ�หนดกฎหมายและข้้อบังคัับเพื่่�อปกป้้อง

สุุขภาพของประชาชน ครอบคลุุมการกำำ�หนดมาตรฐานขั้้�นต่ำำ��ด้้านความปลอดภััยและคุุณภาพ ﻿การระบุุขีีดจำำ�กััด

สููงสุุดของ﻿สารปนเปื้้�อนที่่�ยอมรัับได้้ การบัังคัับให้้ผู้้�ผลิิตจััดเก็็บข้้อมููลการผลิิตอย่่างถููกต้้อง รวมถึึงการสร้้าง﻿ระบบ

การติิดตามและสอบย้้อนกลัับ (﻿traceability systems) เพื่่�อให้้เรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์ได้้อย่่างรวดเร็็วเมื่่�อเกิิดปััญหา

ด้้านความปลอดภััย
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3.2) การผลักดัันการปฏิิบััติิตามข้้อบังคัับ ผู้้�ผลิิตที่่�ไม่่ปฏิิบััติิตามข้้อบังคัับอาจได้้รับบทลงโทษ	

ในระดับัที่่�แตกต่า่งกันั ตั้้�งแต่ก่ารปรับัเงินิ (fines) การเพิกิถอนใบอนุญุาต (license revocation) การถอนผลิติภัณัฑ์์

ออกจากตลาด (product withdrawal) ไปจนถึึงความรัับผิิดทางกฎหมายจากการฟ้้องร้้อง การปฏิิบััติิตาม	

ข้้อบัังคัับจึึงเป็็นต้้นทุุนและความเสี่่�ยงที่่�ผู้้�ประกอบการต้้องคำำ�นึึงถึึงอย่่างจริิงจััง

4)	 ความสำำ�คััญด้้านการค้้าและ﻿ความสััมพัันธ์์ระหว่่างประเทศ

4.1) ﻿มาตรฐานสากล  ประเทศไทยเป็็นหนึ่่�งใน﻿ประเทศส่่งออกอาหารที่่�สำำ�คััญของโลก จึึ งต้้อง

ปฏิิบััติิตามมาตรฐานสากลที่่�ได้้รัับการยอมรัับในระดัับนานาชาติิ ได้้แก่่ ﻿Codex Alimentarius ซึ่่�งเป็็นมาตรฐาน

อาหารที่่�จััดทำำ�โดยองค์์การอาหารและเกษตรแห่่งสหประชาชาติิ (Food and Agriculture Organization of the 

United Nations, ﻿FAO) และองค์์การอนามััยโลก (องค์์การอนามััยโลก (World Health Organization, ﻿WHO) 

มาตรฐาน ﻿ISO 22000 สำำ�หรัับระบบการจััดการ﻿ความปลอดภััยอาหาร และหลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่่�ดีีในการผลิิต

อาหาร (﻿GMP) มาตรฐานเหล่่านี้้�เป็็นพื้้�นฐานสำำ�คััญในการผลิิตอาหารที่่�ปลอดภััยและมีีคุุณภาพ

4.2) ﻿ข้้อได้้เปรีียบในการแข่่งขััน ผู้้�ผลิิตที่่�มีีระบบควบคุุมคุุณภาพที่่�ดีีและได้้รับการรัับรองตาม

มาตรฐานสากลจะมีีข้้อได้้เปรียีบในการเข้้าถึงึ﻿ตลาดส่่งออก ตอบสนองความต้้องการของผู้้�ซื้้�อในต่า่งประเทศ และ

สร้้าง﻿ความเชื่่�อมั่่�นให้้แก่่คู่่�ค้้าได้้อย่่างมีี﻿ประสิิทธิิภาพ

4.3) สั ัญญาณความน่่าเชื่่�อถืือ  ﻿มาตรฐานคุุณภาพเป็็นสััญญาณที่่�แสดงถึึงความน่่าเชื่่�อถืือและ

ความมุ่่�งมั่่�นของบริิษััท โดยเฉพาะในตลาดที่่�ผู้้�ซื้้�อและผู้้�ขายมีีข้้อมููลไม่่เท่่าเทีียมกััน (﻿information asymmetry)

5) 	ความสำำ�คััญด้้านสภาพแวดล้้อมและ﻿การพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน

5.1) ﻿การลดของเสียีและ﻿การสููญเสียีอาหาร การควบคุมุคุณุภาพที่่�มีปีระสิิทธิภิาพช่ว่ยลดการเกิดิ

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่ได้้มาตรฐานและการสููญเสีียอาหารในกระบวนการผลิิต ซึ่ �งส่่งผลโดยตรงต่่อการลดปริิมาณขยะที่่�

ต้้องนำำ�ไปฝัังกลบหรืือเผาทำำ�ลาย

5.2) ﻿การใช้้ทรััพยากรอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ  การลดของเสีียในกระบวนการผลิิตนำำ�ไปสู่่�	

การประหยััดทรััพยากรในหลายด้้าน ทั้้�งการใช้้น้ำำ�� พลัังงาน และวััตถุุดิิบ เนื่่�องจากลดความจำำ�เป็็นในการผลิิตซ้ำำ��

และกระบวนการที่่�ไม่่มีีประสิิทธิิภาพ

5.3) ﻿การจััดการของเสีียและ﻿การอนุุรัักษ์์สิ่่�งแวดล้้อม ระบบควบคุุมคุุณภาพที่่�มีีประสิิทธิิภาพ

ครอบคลุุมการจััดการของเสีียอย่่างเป็็นระบบ การลดมลพิิษจากกระบวนการผลิิต และการส่่งเสริิม﻿การนำำ�วััสดุุ

กลัับมาใช้้ใหม่่ (﻿recycling) เพื่่�อลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อมในระยะยาว

6) 	มิิติิการสื่่�อสารและการแบ่่งปัันข้้อมููล

	 ﻿ผู้้�มีสี่ว่นได้้ส่ว่นเสียีในอุตุสาหกรรมอาหารของยุโุรปมีทีัศันคติเิชิงิบวกอย่า่งมากต่อ่แนวคิดิ (﻿Food 

Integrity Information Sharing System: ﻿FI-ISS) และมีีความเต็็มใจเข้้าร่่วมระบบสููงถึึงร้้อยละ 81 เนื่่�องจาก	

ช่ว่ยตรวจจัับปัญัหา ระบุุจุดุอ่อ่นในห่่วงโซ่อุ่ปุทาน และป้้องกัันปััญหาได้้อย่างทัันท่่วงทีี อย่างไรก็็ตาม การนำำ�ระบบ

นี้้�มาใช้้ยัังมีีข้้อกัังวลด้้านความลัับทางการค้้า ความเชื่่�อมั่่�นระหว่่างผู้้�ประกอบการและข้้อจำำ�กััดด้้านทรััพยากรของ

บริษิัทัขนาดกลาง ซึ่�งต้้องอาศัยัองค์ก์รกลางที่่�เชี่่�ยวชาญในการจัดัการและปกป้อ้งข้้อมููล (Minnens et al., 2019)

เมื่่�อพิิจารณาความสำำ�คััญของ﻿การควบคุุมคุุณภาพอาหารจากมุุมมองของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย	

ในทุกุกลุ่่�มที่่�กล่า่วมาข้้างต้้นร่่วมกันั พบว่า่มีหีลักัการร่ว่ม 2 ประการ ได้้แก่ ่1) ความสำำ�คัญัในแต่ล่ะมิติิิไม่ไ่ด้้แยกขาด	

จากกััน แต่่มีีความเชื่่�อมโยงกััน กล่่าวคืือ ﻿การปกป้้องสุุขภาพ﻿ผู้้�บริิโภคเป็็นรากฐานที่่�นำำ�ไปสู่่�การสร้้างชื่่�อเสีียงของ	



Food Quality Control and Quality Assurance for Industrial Applications 19

ผู้้�ประกอบการ ความน่า่เชื่่�อถือืในตลาดการค้้าระหว่า่งประเทศ และการลดผลกระทบต่อ่สิ่่�งแวดล้้อม 2) ในบริบิท

ของอุตุสาหกรรมอาหารไทยที่่�พึ่่�งพาการส่ง่ออก การควบคุมุคุณุภาพที่่�มีปีระสิทิธิผิลมิใิช่เ่พียีงภาระต้้นทุนุ แต่﻿่เป็น็	

การลงทุุนเชิิงกลยุุทธ์์ที่่�สร้้างมููลค่่าและความสามารถในการแข่่งขัันในระยะยาว (Minnens et al., 2019)

1.2	นิ ยามและแนวคิิดพื้้�นฐานของคุุณภาพ

1.2.1 ความหมายของคุุณภาพ

คำำ�ว่่า “คุุณภาพ (﻿quality)” มีีต้้นกำำ�เนิิดมาจากภาษาลาติิน “qualitas” แปลว่่า ธรรมชาติิ หรืือ 

ลัักษณะเฉพาะ อย่ างไรก็็ตาม คุุณภาพอาหารไม่่ใช่่แนวคิิดที่่�มีีความหมายตายตััว แต่่ขึ้้�นอยู่่�กับ﻿การรัับรู้้�ของ	

﻿ผู้้�บริโิภคซึ่�งแตกต่่างกัันไปตามบริิบท เวลา และสถานที่่� นอกจากนี้้�คุณุลัักษณะที่่�ผู้้�บริิโภคใช้้ประเมิินคุณุภาพอาหาร	

ยัังมีีความหลากหลายและเปลี่่�ยนแปลงอย่างต่่อเนื่่�องตามความสนใจ ค วามกัังวล ค วามต้้องการ และความรู้้�	

ในแต่่ละยุุคสมััย (Petrescu et al., 2020) เช่่น

-	 ผู้้�บริิโภค: นมพาสเจอร์์ไรส์์จะมีีคุุณภาพเมื่่�อสดใหม่่และอร่่อย 

-	 ผู้้�ผลิิต: นมพาสเจอร์์ไรส์์จะมีีคุุณภาพเมื่่�อผลิิตได้้ด้้วยต้้นทุุนต่ำำ�� 

-	 นักัวิทิยาศาสตร์์: นมพาสเจอร์ไรส์จ์ะมีคีุณุภาพเมื่่�อมีคี่า่ pH = 6.6 - 6.8 ปราศจาก ﻿Salmonella spp. 	

และ ﻿Listeria monocytogenes ในตััวอย่่าง 25 กรััม/มิิลลิิลิิตร และจำำ�นวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด

ไม่่เกิิน 20,000 CFU/mL ตามเกณฑ์์จุุลิินทรีีย์์จาก Grade A Pasteurized Milk Ordinance 

(PMO) ของสหรััฐอเมริิกา

การกำำ�หนดนิิยามของคำำ�ว่่า คุุณภาพ ที่่�ชััดเจนและให้้เป็็นที่่�ยอมรัับร่่วมกัันจึึงมีีความสำำ�คััญอย่่างยิ่่�ง 

เพื่่�อให้้ผู้้�ที่่�เกี่่�ยวข้้องตลอดห่่วงโซ่อุุ่ปทานอาหารมีีความเข้้าใจในทิิศทางเดีียวกััน รวมทั้้�งวััดและเปรีียบเทีียบคุณุภาพ

ได้้อย่่างมีี﻿ประสิิทธิิภาพ

1)	 นิิยามตามมุุมมองทางวิิทยาศาสตร์์และอุุตสาหกรรมที่่�หลากหลาย

การค้้นหานิิยามที่่�เหมาะสมของคำำ�ว่่า คุุณภาพ เป็็นการพััฒนาทางความคิิดมาตั้้�งแต่่	

﻿ยุุคปฏิิวััติิอุุตสาหกรรม (﻿industrial revolution) จนถึึงปััจจุุบััน นัักวิิชาการและองค์์กรระหว่่างประเทศได้้เสนอ

นิิยามต่่าง ๆ ตามวััตถุุประสงค์์และบริิบทของการใช้้ ดัังตารางที่่� 1.1 



การควบคุมและประกันคุณภาพอาหารเพื่อการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม20

ตารางที่่� 1.1 นิิยามของคุุณภาพตามสถาบัันและมาตรฐานนานาชาติิ

แหล่งที่มา นิยาม บริบทที่ใช้ ข้อจำ�กัด/ข้อเสนอ อ้างอิง

ISO 8402* คุณภาพเป็นความสามารถของ

ผลิตภัณฑ์ในการตอบสนอง 

ความต้องการและความคาดหวัง 

ของผู้บริโภค ทั้งด้านการใช้งาน 

ความปลอดภัย และความพึงพอใจ

มาตรฐานทั่วไปใช้ได้

กับทุกสินค้า

ยังคงเป็นนามธรรม 

ต้องตีความเพิ่มเติม

ตามประเภทสินค้า

Lushi et al. 

(2016)

Juran 

(1951)

คุณภาพ คือ ความเหมาะสม 

ในการใช้งาน (fitness for use) 

และต้องเป็นที่พึงพอใจของ

ลูกค้า โดยเน้นทั้งการตอบสนอง

ความต้องการและการควบคุม

ต้นทุนการผลิต

อุตสาหกรรมการผลต 	

เน้นความสมดุล

ระหว่างการตอบสนอง 

ความต้องการของ 

ผู้บริโภคและ 

การควบคุมต้นทุน

การผลิตให้เหมาะสม

ต้องการการกำ�หนด 

ความเหมาะสม 

อย่างชัดเจนเพื่อให้

สามารถวัดได้

Agrawal et al. 	

(2024)

Deming 

(1982)

คุณภาพแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 	

คือ (1) คุณภาพจากการออกแบบ 	

(quality of design) ที่สร้าง

ความพึงพอใจให้ผู้บริโภค และ 

(2) คุณภาพจากความถูกต้อง	

ในการผลิต (quality of 	

conformance) ที่ควบคุมต้นทุน

การควบคุมคุณภาพ

และการปรับปรุง

กระบวนการ

ช่วยให้มองเห็นว่า 

คุณภาพ มาจาก

สองแหล่ง ซึ่งสำ�คัญ

สำ�หรับการควบคุม

คุณภาพอาหาร

Bošković & 

Radosavljević 	

(2015)

Crosby 

(1979)

คุณลักษณะและประโยชน์

ของการใช้งานโดยรวมของ

ผลตภัณฑ์ท่ีตอบสนองการใช้งาน	

ได้อย่างเหมาะสม ตรงกับ	

ความคาดหวังและความต้องการ

ของลูกค้า

การบริหารคุณภาพ

แบบองค์รวม zero 

defect

เน้นการป้องกัน

ปัญหามากกว่า	

การตรวจสอบ

Agrawal 

(2020)

หมายเหตุุ: * ISO 8402:1994 เป็น็มาตรฐานที่่�ถููกยกเลิกิแล้้ว โดยเนื้้�อหาถููกรวมเข้้าไปในมาตรฐาน ISO 9000:2000 

(Quality management systems — Fundamentals and vocabulary) ตั้้�งแต่่ ค.ศ. 2000 นิิยามที่่�นำำ�เสนอ

ในตารางนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�ออธิบายพััฒนาการทางประวััติิศาสตร์์ของแนวคิิดคุุณภาพเท่่านั้้�น มิ ใช่่มาตรฐาน	

ที่่�ใช้้อ้้างอิิงในทางปฏิิบััติิปััจจุุบััน (ISO, 2015) 
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นิิยามของ คุุณภาพ ในบริิบทของ﻿การควบคุุมคุุณภาพอาหารจึึงหมายถึึง การประเมิินโดยรวม

ที่่�ครอบคลุุมทั้้�งด้้านกายภาพ เคมีี จุุลิินทรีีย์์ ประสาทสััมผััส และความปลอดภััย เพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์เป็็นที่่�ยอมรัับ

ของ﻿ผู้้�บริิโภค

2)	 นิิยามสำำ�หรัับอาหารและการควบคุุมคุุณภาพ

	 คุณุภาพอาหารในบริบิท﻿ของ﻿วิทิยาศาสตร์แ์ละเทคโนโลยีกีารอาหาร หมายถึงึ ﻿การประเมินิแบบ

องค์ร์วม (﻿holistic assessment) ในด้้าน﻿คุุณลักัษณะเฉพาะของผลิติภัณัฑ์อ์าหาร ทั้้�งด้้านกายภาพ เคมี ีจุลุินิทรียี์์ 	

และประสาทสััมผััส ที่่ �ส่่งผลต่อการยอมรัับของผู้้�บริิโภค  รวมถึึงความปลอดภััย ﻿คุุณค่่าทางโภชนาการ และ	

การเก็็บรัักษา ซึ่่�ง﻿การประเมิินรวมแบ่่งออกเป็็น 4 ส่่วน ได้้แก่่

ส่ว่นที่่� 1 การประเมินิรวมเป็น็การประเมินิที่่�ไม่ใ่ช่ก่ารตัดัสิินจากคุณุลักัษณะเดียีวเท่า่นั้้�น (เช่น่ สี ีหรือื 

กลิ่่�น) ต้้องพิิจารณาทุุกมิิติิของคุุณภาพอย่่างเท่่าเทีียมกััน คุุณลัักษณะแต่่ละอย่่างมีีการ ﻿ถ่่วงน้ำำ��หนััก (﻿weighting) 

ต่่างกััน ขึ้้�นอยู่่�กัับสิินค้้าและความต้้องการของผู้้�บริิโภค

ตััวอย่่าง: ไข่่ไก่่

ถ้้าพิิจารณาเพีียง สีี

 ไข่่แดง เปลืือกขาว = คุุณภาพดีี (เพราะสวย)

 ไข่่ซีีด เปลืือกขาว = คุุณภาพไม่่ดีี (เพราะไม่่สวย)

การประเมิินรวม

 ไข่่แดง เปลืือกขาว + ปราศจาก ﻿Salmonella spp. + ไม่่แตก = คุุณภาพดีี

 ไข่ซ่ีดี เปลือืกขาว + ปราศจาก Salmonella spp. + ไม่แ่ตก = คุณุภาพดี (สีไีม่ใ่ช่ปั่ัจจัยัสำำ�คัญัที่่�สุุด)

ส่่วนที่่� 2 ﻿คุุณลัักษณะเฉพาะของผลิิตภััณฑ์์อาหาร ทั้้ �งด้้านกายภาพ  เคมีี จุ ุลิินทรีีย์์ และ	

ประสาทสััมผััส ซึ่่�งพิิจารณาจาก คุุณลัักษณะกายภาพ (เช่่น รููปร่่าง สีี ความแข็็ง ความชื้้�น ฯลฯ) เคมีี (เช่่น ﻿ค่่า pH 	

ไขมััน โปรตีีน ค วามเป็็นกรดในน้ำำ��ผลไม้้  ฯลฯ) จุ ลิินทรีีย์์ (เช่่น จำ ำ�นวนแบคทีเรีีย ไวรััส ราขนาดเล็็ก) และ

คุณุลักัษณะทางประสาทสััมผัสั (เช่น่ รสชาติิ กลิ่่�น ﻿เนื้้�อสัมัผัสั ลักัษณะปรากฏ) ยกตัวัอย่า่ง﻿ลักัษณะคุณุภาพของนม	

ดัังตารางที่่� 1.2

ตารางที่่� 1.2 คุุณลัักษณะคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์นม

คุณภาพ คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์

ด้านกายภาพ สีขาวหรือขาวนวล

ด้านเคมี pH 6.6 – 6.8 ไขมันร้อยละ 3.5 โปรตีนร้อยละ 3.0

ด้านจุลินทรีย์ ไม่พบ Salmonella spp. และ L. monocytogenes ในตัวอย่าง 25 กรัม/มิลลิลิตร 

โคลิฟอร์ม < 10 CFU/mL และแบคทีเรียรวม < 20,000 CFU/mL*

ด้านประสาทสัมผัส รสชาตินม ไม่มีกลิ่นแปลก เนื้อสัมผัสเรียบ

หมายเหตุุ: อ้้างอิิงเกณฑ์์จุุลิินทรีีย์์จาก Grade A Pasteurized Milk Ordinance (PMO) ของสหรััฐอเมริิกา*
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ส่ว่นที่่� 3 เป็น็ส่ว่นที่่�ส่ง่ผลต่อ่การตอบสนองความต้้องการและการยอมรับัของ﻿ผู้้�บริโิภค ความต้้องการ

ในที่่�นี้้�เป็็นสิ่่�งที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการเพื่่�อความพอใจขั้้�นพื้้�นฐาน เช่่น ต้้อ งการอาหารที่่�ปลอดภััยและสดใหม่่ ข ณะที่่�	

การยอมรัับเป็็นการตััดสิินใจของผู้้�บริิโภคว่่าจะซื้้�อหรืือไม่่ (willingness to pay และ ﻿repeat purchase) เช่่น 

การยอมรัับกลิ่่�นของเบีียร์์ที่่�เบา แต่่ไม่่ยอมรัับกลิ่่�นของนม

ตััวอย่่าง: ผัักใบสีีเขีียว (leafy greens)

ความต้้องการ:	 ปลอดจาก ﻿L. monocytogenes สดใหม่่ ราคาเหมาะสม

การยอมรัับ:	 ผู้้�บริิโภค A ยอมรัับความเสี่่�ยง L. monocytogenes ต่ำำ�� เต็็มใจจ่่ายแพง

	 ผู้้�บริิโภค B ยอมรัับความเสี่่�ยง L. monocytogenes สููงขึ้้�น เลืือกราคาถููก

ส่่วนที่่� 4 เป็็นการรวมความปลอดภััยและการประเมิิน﻿มููลค่่าทางเศรษฐศาสตร์์เข้้าด้้วยกััน 	

โดยความปลอดภััยถืือเป็็นสิ่่�งที่่�ไม่่อาจประนีีประนอมได้้  (﻿non-negotiable) หากผลิิตภััณฑ์์ไม่่ปลอดภััยถืือว่่า	

ไม่ม่ีคีุณุภาพ ไม่ว่่า่จะสดใหม่ห่รือืรสชาติดิีเีพียีงใดก็ต็าม ในขณะเดียีวกันั มููลค่า่ทางเศรษฐศาสตร์ก์็ม็ีบีทบาทสำำ�คัญั 	

เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคจะพิิจารณาว่่าคุุณภาพที่่�ได้้รัับนั้้�นสมเหตุุสมผลกัับราคาที่่�จ่่ายหรืือไม่่ก่่อนตััดสิินใจซื้้�อ 	

ยกตััวอย่่าง﻿การประเมิินความปลอดภััยและมููลค่่าทางเศรษฐศาสตร์์ของไข่่ไก่่ดัังตารางที่่� 1.3

ตารางที่่� 1.3 การประเมิินคุุณภาพไข่่ไก่่

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพ เหตุผล

ไข่่ไก่่สด

แต่่ตรวจพบ ﻿Salmonella spp.

ไม่่มีีคุุณภาพ ความปลอดภััยเป็็นสิ่่�งที่่�ประนีีประนอมไม่่ได้้ 

ต้้อง﻿เรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์

ไข่่ปลอดภััย 

ราคา 1 บาท/ฟอง

คุุณภาพต่ำำ��ใน	

﻿การรัับรู้้�ของผู้้�บริิโภค

ราคาต่ำำ��ผิิดปกติิทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคสงสััยใน

คุุณภาพตามทฤษฎีี Price-Quality Signal 

(Zeithaml, 1988)

ไข่่ปลอดภััย สดใหม่่ 

ราคา 5 บาท/ฟอง

มีีคุุณภาพ ปลอดภััย สดใหม่่ และราคาสมเหตุุสมผล

นิยิามของคุณุภาพในเชิงิทฤษฎีต้้องถููกแปลงให้้เป็น็﻿ข้้อกำำ�หนดที่่�วัดัได้้ (﻿measurable specifications) 	

ก่อ่นที่่�จะนำำ�ไปใช้้ในกระบวนการควบคุมุคุณุภาพจริงิ กระบวนการนี้้�เรียีก﻿ว่า่การแปลงความต้้องการของผู้้�บริโิภค

สู่่�﻿ข้้อกำำ�หนดทางเทคนิิค (voice of customer to technical specifications) ตััวอย่่างเช่่น ความต้้องการของ	

ผู้้�บริโิภคที่่�ว่า่ “นมสดใหม่แ่ละปลอดภััย” จะถููกแปลงเป็น็ข้้อกำำ�หนดทางเทคนิคิที่่�วัดัได้้ เช่น่ pH อยู่่�ในช่ว่ง 6.6 – 6.8 	

จำำ�นวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดไม่่เกิิน 20,000 CFU/mL ไม่่พบ Salmonella spp., ﻿L. monocytogenes และ 	

﻿E. coli ในตััวอย่าง 25 mL และอุุณหภููมิิการเก็็บรัักษาไม่่เกิิน 4°C ตลอดห่่วงโซ่่อุุปทาน (US FDA, 2023) 	

ข้้อกำำ�หนดเหล่่านี้้�จะถููกบัันทึึกเป็็น ﻿Quality Specification Sheet ซึ่ ่�งเป็็นเอกสารอ้้างอิิงสำำ�หรัับการควบคุุม

คุุณภาพในสายการผลิิตและการตรวจสอบโดยหน่่วยงานที่่�กำำ�กัับดููแล  การแปลงนิิยามคุุณภาพสู่่�﻿ข้้อกำำ�หนด	


