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บทคัดยอ 
        อาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิทไดรับการสงเสริมใหมีการผลิตในกลุมแมบานเกษตรกรมาเปนเวลานับสิบป  
อยางไรก็ตาม ภาคีท่ีเกี่ยวของ ไดแก เจาหนาที่ภาครัฐที่ทําหนาที่สงเสริม และผูประกอบการ ยังขาดความรูใน
กระบวนการผลิตและประกันคุณภาพ  ซึ่งอาจมีผลใหผลิตภัณฑปนเปอนสารพิษที่เกิดจากเชื้อคลอสทริเดียม โบทูลิน่ัม 
เน่ืองจากผลิตภัณฑเหลาน้ีมีคาพีเอชมากกวา 4.6 และมีคาวอเตอรแอคติวิตีสูงกวา 0.85 และมีวิธีการผลิตและควบคุม
คุณภาพที่ไมเหมาะสม  ดังน้ันจึงไดมีการพัฒนาสื่อการศีกษาที่เหมาะสมขึ้นมา โดยมีเน้ือหาครอบคลุมในเรื่องความรู
พ้ืนฐานเกี่ยวกับเชื้อคลอสทริเดียม โบทูลิน่ัมและสารพิษที่เกิดจากเชื้อดังกลาว รวมถึงกรรมวิธีการผลิตอาหารที่บรรจุ
ในภาชนะที่ปดสนิทที่เหมาะสมสําหรับผูประกอบการขนาดเล็ก  สื่อการศึกษาชุดที่ 1 ประกอบดวยสื่อวิดีทัศนใน
รูปแบบละคร พรอมกับเอกสารประกอบการใหความรูพ้ืนฐานเกี่ยวกับเชื้อคลอสทริเดียม โบทูลิน่ัม  การทดสอบความ
องคความรูของสื่อชุดน้ีใชผูทดสอบทั้งสิ้น 130 คน ประกอบดวยเจาหนาที่ภาครัฐบาล 41 คน และผูประกอบการ 89 
คน   หลังจากชมสื่อแลว คะแนนเฉลี่ยของผูทดสอบเพิ่มขึ้น จาก <50%  เปน 80%  (กลุมแมบานฯไดรับ 76% และเจา
หนาไดรับ 90% )  ในการศึกษาครั้งน้ีพบวามีความเปนไปไดในการปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตของอาหารที่ผลิตจาก
อุตสาหกรรมครัวเรือนใหเกิดความปลอดภัยในการบริโภค  โดยสามารถปรับสภาพกรด (คาพีเอช < 4.6)  จํานวน 
13 ชนิดและสามารถปรับลดคาวอเตอรแอคติวิต้ี (< 0.85) จํานวน 2 ชนิด   ชนิดของกรดที่นํามาใชคือกรดซิตริกและ
กรดมาลิก  โดยมีการเติมลงในน้ําเชื่อม นํ้าเกลือ หรือนํ้าเปลาที่ความเขมขน 0.017 – 0.55%  การลดคาวอเตอรแอคติวิต้ี
ทําไดโดยการทอดกรอบกบหรือเติมเกลือในน้ําพริกแกง  นอกจากนี้ในการปรับสภาพกรดอาจตองมีการปรับเปลี่ยน
กระบวนการผลิตบางขั้นตอน เพ่ือใหผลิตภัณฑมีคาพีเอชที่ตามตองการ เชน ในการผลิตหนอไม ตองตมหนอไมใน
นํ้าเปลา 2 ครั้ง เพ่ือกําจัดสารบัฟเฟอรท่ีมีอยูในหนอไมออก หรือในแกงตองมีการตัดเนื้อหมูออกจากสูตรเดิม  
รายละเอียดของขั้นตอนการผลิตอาหารเหลาน้ีอยูในสื่อการศึกษาชุดที่ 2 ซึ่งประกอบดวยสื่อวิดีทัศนและเอกสาร
ประกอบ  สื่อชุดน้ีไดรับการทดสอบองคความรูโดยมีผูทดสอบ 126 คน เปนเจาหนาที่ 5 คน ผูผลิตหนอไมบรรจุปบ 
34 คน พอคา 42 คน และนักศึกษาอาชีวะ 45 คน โดยผูผลิตหนอไมทําคะแนนไดเพียง 29.4% ในขณะที่เจาหนาที่ได
คะแนนสูงกวา 90% จากผลการทดสอบนี้ พบวา สื่อชุดที่ 2 เหมาะที่นําไปเผยแพรใหกับผูท่ีมีพ้ืนฐานความรูทาง
วิชาการพอสมควรและเจาหนาที่สงเสริม เน่ืองจากมีขอมูลท่ีละเอียดและหลากหลายมาก 
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ABSTRACT 
        Food products packed in hermetically sealed containers have been produced in 
the cottage industry for decades; however, the involved parties, i.e. government 
extensionist and producers are still lacking knowledge on safe production and 
appropriate quality assurance processes.  The products have a high risk of botulinum 
poisoning, since they have pH and water activity values higher than 4.6 and 0.85, 
respectively, and are processed under improper conditions.  Educational tools were 
therefore developed in order to provide basic knowledge on the botulinum toxin and 
specific information on safe production processes for small-scale producers.  The 1st 
set of tools, including a video tape and pamphlet, was in play style containing 
information on Clostridium botulinum.  The knowledge test given to 130 subjects 
including 41 government officers and 89 producers, indicated that on average all 
groups improved from < 50% to 80% (76% for producer and 90% for officer groups).  
The pilot-scale study indicated the feasibilities for improving safety of food products 
that were normally produced in the cottage industry i.e. at least 13 kinds of food 
produced as acidified and acid foods (pH < 4.6) and 2 kinds of low water activity food 
(aw < 0.85).  Acids used for acidification were citric and malic at 0.017 - 0.55% of 
packing media.  Deep frying and salt-adding were used for lowering water activities of 
canned frog and bottled curry paste, respectively.  Process modifications were 
required in certain products to obtain the target pH, i.e. bamboo shoot needed to be 
boiled twice to remove natural buffering agents; pork needed to be excluded from the 
original recipe.  Details of the developed production processes were included in video 
tape and booklet and tested for its effectiveness on 126 subjects including 5 
government officers, 34 canned bamboo shoot producers, 42 traders and 45 vocational 
students.  The post-test results indicated that the producers obtained a score of only 
29.4%, while the government officers and extensionists could obtained 90%.  This 
latter tool was more appropriate to academic and extensionist professionals due to lots 
of detail and a wide variety of information.  
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