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ข้าวโพดหมักเป็นอาหารหยาบที่มีคุณค่าทางโภชนะส าหรับสัตว์เคี้ยวเอ้ือง เป็นแหล่งอาหารเยื่อใยที่มีคุณภาพ 
ย่อยได้ง่าย ให้พลังงานและโปรตีน เมื่อน าไปผสมในสูตรอาหารสัตว์ท าให้ลดการใช้อาหารข้นลงได้  
รวมทั้งช่วยลดต้นทุนอาหารสัตว์ และที่ส าคัญข้าวโพดหมักภายใต้สภาวะที่เหมาะสมสามารถเก็บได้นาน 
ส าหรับใช้ในเวลาขาดแคลน ปัจจุบันเกษตรกรโดยเฉพาะผู้เลี้ยงโคนิยมน าข้าวโพดหมักมาเป็นอาหารและ 
มีการผลิตทางการค้ามากขึ้น คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรจึงเห็นสมควรก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร  
เรื่อง การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีส าหรับการผลิตข้าวโพดหมัก เพ่ือเป็นแนวทางให้เกษตรกรน ามาตรฐาน
ดังกล่าวไปปฏิบัติเพื่อผลิตขา้วโพดหมักท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย และเหมาะสมส าหรับน าไปเป็นอาหารสัตว์ 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก าหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปนี้เป็นแนวทาง 

มกษ. 9023-2564. หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร: การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี. 

กรมปศุสัตว์. 2563. คู่มือส าหรับเกษตรกร เรื่อง การผลิตข้าวโพดพร้อมฝักเพ่ือเป็นอาหารสัตว์. ส านักพัฒนาอาหารสัตว์ 
กรมปศุสัตว์. ปทุมธานี. 20 หน้า. 

ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.). 2562. คู่มือเทคโนโลยีการผลิตข้าวโพดหมักเพ่ือให้ได้ผลผลิตและคุณภาพสูง
ส าหรับการเลี้ยงโคนม. ศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ. คณะเกษตร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.์ 
กรุงเทพฯ. 32 หน้า. 
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มาตรฐานสินค้าเกษตร 
การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีส าหรับ 

การผลิตข้าวโพดหมัก 

1. ขอบข่าย 

 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก าหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีส าหรับการผลิตข้าวโพดหมัก  
เพ่ือใช้เป็นอาหารสัตว์เคี้ยวเอ้ือง ครอบคลุมข้อก าหนด สถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน  
การฝึกอบรมและความสามารถ การบ ารุงรักษา การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ การควบคุม 
สัตว์พาหะน าเชื้อ และการจัดการของเสีย ในสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน สุขลักษณะ
ส่วนบุคคล การควบคุมการปฏิบัติงาน ข้อมูลผลิตภัณฑ์ การขนส่ง และการบันทึกข้อมูลและเอกสาร
หลักฐานเพ่ือการตามสอบ เพ่ือให้ได้ข้าวโพดหมักที่มีคุณภาพ ปลอดภัยและเหมาะสมส าหรับเป็น
อาหารสัตว์  

2. นิยาม 

 ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 ข้าวโพดหมัก (corn silage or maize silage) หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารสัตว์ที่ได้จากการน า 
ต้นข้าวโพดพร้อมฝักที่มีระยะเก็บเกี่ยวและความชื้นพอเหมาะ มาผ่านกระบวนการหมักแบบไร้ออกซิเจน 
(anaerobic fermentation) ให้เกิดความเป็นกรดที่เหมาะสม เพ่ือให้สามารถเก็บถนอมไว้ได้เป็น
เวลานาน โดยคุณค่าทางอาหารไม่เปลี่ยนแปลงไปมาก 

2.2 การหมักแบบไร้ออกซิเจน (anaerobic fermentation) หมายถึง กระบวนการหมักต้นข้าวโพด
พร้อมฝักที่สับแล้วในภาชนะหรืออุปกรณ์ที่อยู่ในสภาวะที่ไม่มีอากาศ ท าให้แบคทีเรียที่ไม่ใช้
ออกซิเจนสามารถเจริญเติบโตและสร้างกรดแลกติกได้ดี ส่งผลให้ได้ข้าวโพดหมักเก็บรักษาได้นาน  
มีกลิ่นหอมและมีความน่ากินส าหรับสัตว์เคี้ยวเอ้ือง  

2.3 สถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน (establishment) หมายถึง อาคารหรือโรงเรือน หรือพ้ืนที่ใด ๆ 
ที่ท าการผลิตข้าวโพดหมัก ซึ่งรวมถึงบริเวณกลางแจ้งหรือแปลงปลูกข้าวโพด และบริเวณโดยรอบ 
ภายใต้การควบคุมและการจัดการเดียวกัน 
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2.4 อาคารหรือโรงเรือน (buiding or shed) หมายถึง สิ่งปลูกสร้างที่มีหลังคาคลุม อาจมีผนังหรือฝากั้น
มิดชิดหรือไม่มีผนังหรือฝากั้น  

2.5 บริเวณกลางแจ้ง (outdoor) หมายถึง พ้ืนที่บริเวณนอกอาคารหรือนอกโรงเรือน บริเวณที่โล่งแจ้ง
ไม่มีหลังคา ไม่มีผนังหรือฝากั้น  

2.6 การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (Good Hygiene Practices; GHPs) หมายถึง มาตรการและเงื่อนไข
พ้ืนฐานต่าง ๆ ที่น าไปปฏิบัติในขั้นตอนใด ๆ ภายในโซ่อาหาร เพ่ือให้อาหารปลอดภัยและเหมาะสม 

 ในที่นี้หมายถึง มาตรการและเงื่อนไขพ้ืนฐานต่าง ๆ ที่น าไปปฏิบัติในขั้นตอนใด ๆ ภายในโซ่อาหาร 
เพ่ือให้อาหารสัตว์ปลอดภัยและเหมาะสม 

2.7 รุ่นการผลิต (lot) หมายถึง ปริมาณที่แน่นอนของสินค้าที่ผลิตแบบอุตสาหกรรม หรือผลิตภายใต้
เงื่อนไขต่างๆ ที่สันนิษฐานว่ากระบวนการผลิตมีความสม ่าเสมอ 

2.8  สิ่งปนเปื้อน (contaminant) ในที่นี้หมายถึง สารเคมี ชีวภาพ หรือกายภาพ หรือสิ่งแปลกปลอม 
หรือสารอ่ืนใด ๆ ที่ไม่ได้ตั้งใจเติมเข้าไปในข้าวโพดหมัก ที่อาจลดความปลอดภัยอาหารหรือ 
ความเหมาะสมของข้าวโพดหมัก  

2.9 การปนเปื้อน (contamination) ในที่นี้หมายถึง การน าสิ่งปนเปื้อนเข้าสู่ข้าวโพดหมัก หรือสิ่งแวดล้อม
ของข้าวโพดหมัก หรือการเกิดสิ่งปนเปื้อนในข้าวโพดหมักหรือสภาพแวดล้อมของข้าวโพดหมัก 

3. ข้อก าหนด 

3.1 สถานประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบตัิงาน: ท าเลที่ตัง้ การออกแบบสิง่อ านวยความสะดวก 
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในการผลิต  

 สถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน: ท าเลที่ตั้ง สิ่งอ านวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักร 
อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในการผลิต อาคารผลิต และสิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ควรมีที่ตั้งหรือ
จัดวาง ออกแบบและสร้าง โดยค านึงถึงลักษณะของการด าเนินงานและความเสี่ยงที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้
มั่นใจว่ามีการปนเปื้อนน้อยที่สุด ดังนี้ 

1) มีการออกแบบและวางผัง เอ้ืออ านวยต่อการบ ารุงรักษา การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 
และลดการปนเปื้อนจากสิ่งเจือปนในอากาศได้อย่างเหมาะสม 

  2) มีพ้ืนผิวและวัสดุต่าง ๆ โดยเฉพาะในส่วนที่สัมผัสกับข้าวโพดหมัก เป็นวัสดุที่ไม่เป็นพิษ 

  3) มีการป้องกันที่มีประสิทธิผลไม่ให้สัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาหลบซ่อนและอยู่อาศัยได้ 

  4) สิ่งอ านวยความสะดวกที่เพียงพอเหมาะส าหรับการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น การควบคุมอ่ืน ๆ (ถ้ามี) 

5) ห้องน ้าและสิ่งอ านวยความสะดวกท่ีจ าเป็นส าหรับบุคลากรเพียงพอและเหมาะสม 
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3.1.1 ท าเลที่ตั้งและโครงสร้าง 

3.1.1.1 ท าเลที่ตั้งของสถานประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบัติงาน  

ที่ตั้งของสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงานต้องอยู่ห่างจากแหล่งก าเนิดมลพิษในระยะที่แน่ใจ
ว่าไม่ได้รับผลกระทบจากการปนเปื้อนเข้าสู่กระบวนการผลิต ดังนี้  

3.1.1.1.1  ต้องตั้งอยู่ในบริเวณที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน ไม่มีการสะสมของสิ่งปฏิกูล ไม่มีวัตถุอันตรายและ
สารพิษ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสู่ข้าวโพดหมัก ในกรณีที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงสิ่งปนเปื้อนได้ ให้มี
มาตรการป้องกันที่มีประสิทธิภาพ  

3.1.1.1.2  ต้องไม่อยู่ในบริเวณที่น ้าท่วมขัง หรือมีมาตรการในการป้องกันน ้าท่วม เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
ของมลพิษเข้าสู่พื้นที่ปฏิบัติงาน เช่น มีแนวคันดินล้อมรอบพ้ืนที่ปฏิบัติงาน  

3.1.1.1.3  หากมีข้อสงสัยว่าบริเวณท่ีตั้งของสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงานในขณะนั้น อาจมีความเสี่ยง 
ที่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยและคุณภาพของข้าวโพดหมัก ต้องมีการตรวจสอบปัจจัยเสี่ยงนั้น ๆ 
เช่น หากอยู่ใกล้แหล่งก าเนิดมลพิษที่อาจระบายของเสีย น ้าเสีย สิ่งปฏิกูล สารเคมี หรือวัตถุอันตราย 
ลงสู่แหล่งน ้าหรือดินในบริเวณใกล้เคียงกับสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน ต้องมีการเก็บตัวอย่าง
ดินหรือน ้ามาตรวจสอบเพ่ือให้มั่นใจว่าสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน ตั้งอยู่ในบริเวณที่ไม่เสี่ยง
ต่อการปนเปื้อนจากมลพิษต่าง ๆ เข้าสู่กระบวนการผลิต รวมทั้งมีการติดตามข่าวสารหรือสถานการณ์
เกี่ยวกับมลภาวะอย่างสม ่าเสมอ เพ่ือหาแนวทางหรือมาตรการป้องกันและแก้ไขได้อย่างทันเวลา  

3.1.1.2 การออกแบบและวางผังสถานประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบัติงาน    

การออกแบบและวางผังควรเอ้ือต่อการท าความสะอาด การบ ารุงรักษา การฆ่าเชื้อ ตาม 
ความเหมาะสม และให้แยกบริเวณที่มีการควบคุมระดับสุขลักษณะที่แตกต่างกันออกจากกัน 
เพ่ือให้สะดวกในการปฏิบัติงานและป้องกันการปนเปื้อนเข้าสู่กระบวนการผลิตได้อย่างเหมาะสม 
โดยมีรายละเอียดดังนี้  

3.1.1.2.1  ต้องแยกอาคารหรือโรงเรือนออกเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกับที่พักอาศัย  

3.1.1.2.2  ควรมีพ้ืนที่เพียงพอและออกแบบการจัดวางเครื่องจักรและเครื่องมือ เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้
สะดวก ง่ายต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด  

3.1.1.2.3  ควรออกแบบและวางผังสายการผลิตให้มีทิศทางไปในทางเดียวกันไม่ย้อนกลับ เพ่ือให้ เอ้ือ 
ต่อการปฏิบัติงานได้อย่างถูกสุขลักษณะ ง่ายต่อการท าความสะอาด และป้องกันการปนเปื้อนข้าม  

3.1.1.2.4  ต้องแยกพ้ืนที่ปฏิบัติงานและพ้ืนที่จัดวางสารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดและวัตถุอันตรายทาง
การเกษตรให้เป็นสัดส่วน เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนระหว่างปฏิบัติงาน อาจแยกพ้ืนที่โดยใช้ก าแพงหรือ
ฝากั้นหรือมีสัญลักษณ์ชี้บ่งเขตในแต่ละพ้ืนที่  
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3.1.1.2.5  ควรออกแบบให้สามารถควบคุมอุณหภูมิ และการไหลเวียนของอากาศได้อย่างเหมาะสม โดยเฉพาะ 
ในบริเวณที่บรรจุข้าวโพดสับและบริเวณที่วางข้าวโพดหมักเพ่ือรอจ าหน่าย  

3.1.1.2.6  ควรออกแบบให้สามารถป้องกันการเข้ามาและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อในบริเวณที่บรรจุ
ข้าวโพดสับและบริเวณที่วางข้าวโพดหมักเพ่ือรอจ าหน่าย  

3.1.1.2.7  ควรออกแบบวางผังพ้ืนที่การจัดวางและจัดเก็บข้าวโพดหมักตามรุ่นการผลิตเพ่ือให้ง่ายต่อการบริหาร
จัดการและการเคลื่อนย้ายข้าวโพดหมักได้สะดวก  

3.1.1.2.8  ควรแยกบริเวณที่ก าจัดของเสียให้อยู่ห่างจากบริเวณที่ท าการผลิตและบริเวณจัดเก็บข้าวโพดหมัก  
เพ่ือป้องกันการเข้ามาและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ และไม่ให้เป็นแหล่งอาหารของสัตว์พาหะน าเชื้อ  

3.1.1.3 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของอาคารหรือโรงเรือน 

ควรมีโครงสร้างภายในและส่วนประกอบที่แข็งแรงท าด้วยวัสดุทนทาน ง่ายต่อการท าความสะอาด 
และบ ารุงรักษา สามารถฆ่าเชื้อได้ง่ายตามความเหมาะสม โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

3.1.1.3.1  ส่วนประกอบของอาคารหรือโรงเรือน ควรมีความคงทน แข็งแรง ไม่ควรใช้วัสดุที่เป็นพิษหรืออันตราย
ต่อผู้ปฏิบัติงานและสัตว์ที่บริโภคข้าวโพดหมัก รวมทั้งควรมีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน ้า ง่ายต่อการท า 
ความสะอาด และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม  

3.1.1.3.2  พ้ืนภายในอาคารหรือโรงเรือนควรออกแบบให้มีการระบายน ้าได้ดี มีความลาดเอียงเพ่ือไม่ ให้มี 
น ้าท่วมขัง มีทางระบายน ้าที่เหมาะสม  

3.1.1.3.3  อุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน เช่น หลอดไฟ ควรอยู่ในสภาพใช้งานได้ มีการป้องกันการแตกและร่วงหล่น
ตามความเหมาะสม และง่ายต่อการท าความสะอาด  

3.1.2 สิ่งอ านวยความสะดวก 

มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่จ าเป็นอย่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน และออกแบบให้เหมาะสมเพ่ือให้
มั่นใจว่าป้องกันการปนเปื้อนและการปนเปื้อนข้ามได้ และมั่นใจได้ว่าข้าวโพดหมักมีคุณภาพ 
ปลอดภัย และเหมาะสมส าหรับเป็นอาหารสัตว์  

3.1.2.1 สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน ้าและการก าจัดของเสีย  

ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน ้าและการก าจัดของเสียส าหรับพ้ืนที่
ปฏิบัติงานภายในอาคารหรือโรงเรือนและพ้ืนที่ปฏิบัติงานบริเวณกลางแจ้งอย่างเหมาะสมและ
เพียงพอ ตามความเสี่ยงของบริเวณที่ท าการผลิต 

3.1.2.1.1  ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน ้าและการก าจัดของเสียอย่างเพีย งพอ 
และบ ารุงรักษาให้สามารถใช้งานได้อย่างปกติ  
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3.1.2.1.2  ต้องออกแบบการระบายน ้าและก าจัดของเสีย ไม่ให้น ้าทิ้งและของเสียปนเปื้อนเข้าสู่ระบบการผลิต
และการจัดเก็บข้าวโพดหมัก  

3.1.2.1.3  ต้องจัดให้มีภาชนะบรรจุของเสีย โดยมีการชี้บ่งที่ชัดเจน เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนเข้าสู่ข้าวโพด
หมักและสะดวกในการน าไปแยกก าจัดอย่างเหมาะสม  

3.1.2.2  สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการท าความสะอาดบริเวณพื้นที่ปฏิบัติงาน ทั้งในสถาน
ประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบัติงาน 

3.1.2.2.1  ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม มีภาชนะ 
เครื่องมือ เครื่องใช้ และบริเวณพ้ืนที่ปฏิบัติงานทั้งในอาคารหรือโรงเรือนและบริเวณกลางแจ้ง 
อย่างเพียงพอและเหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้งาน  

3.1.2.2.2  ควรแยกอุปกรณ์ ในการท าความสะอาดในแต่ละพ้ืนที่ออกจากกันเพ่ือลดการปนเปื้อน เช่น  
แยกอุปกรณ์ท าความสะอาดห้องน ้าออกจากอุปกรณ์ท าความสะอาดเครื่องมือ ภาชนะที่ใช้ใน
กระบวนการผลิต เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม  

3.1.2.2.3 น ้าที่ใช้ล้างท าความสะอาดบริเวณผลิต ต้องเป็นน ้าที่สะอาด  

3.1.2.2.4 น ้าที่ใช้ในกระบวนการท าความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะที่สัมผัสกับข้าวโพดหมัก 
ต้องสะอาด เพียงพอ และแยกตามวัตถุประสงค์การใช้ ตามพ้ืนฐานความเสี่ยง เพ่ือไม่ให้เกิด 
การปนเปื้อนกับข้าวโพดหมัก  

3.1.2.3 สิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลบริเวณพื้นที่ปฏิบัติงานภายในสถาน
ประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบัติงาน 

ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและอยู่ในบริเวณที่ตั้งที่เหมาะสม  
เพ่ือให้มั่นใจว่าสามารถคงไว้ซึ่งสุขลักษณะส่วนบุคคลได้ในระดับที่ เหมาะสม เพ่ือหลีกเลี่ยง 
การปนเปื้ อนจากผู้ปฏิบั ติ งาน เข้ าสู่ ระบบการผลิตและบริ เวณ เก็บรักษาข้าวโพดหมัก  
สิ่งอ านวยความสะดวกควรรวมถึง 

3.1.2.3.1  ควรมีห้องน ้าและห้องสุขาอย่างเพียงพอตามความจ าเป็น เพ่ือให้จัดการสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ในระดับท่ีเหมาะสมและสามารถหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนไปยังข้าวโพดหมัก  

3.1.2.3.2  ควรออกแบบให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการล้างมืออย่างเพียงพอตามความจ าเป็น เช่น  
อ่างล้างมือ สบู่เหลวล้างมือ  

3.1.2.3.3  ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผ้าของผู้ปฏิบัติงานตามความจ าเป็น  
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3.1.2.4  สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการควบคุมอุณหภูมิและการระบายอากาศในสถานประกอบการ
หรือพื้นที่ปฏิบัติงาน 

ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายอากาศที่เหมาะสมและเพียงพอส าหรับ 
การควบคุมอุณหภูมิและมีการไหลเวียนของอากาศได้สะดวก  ดังนี้  

3.1.2.4.1  ควรออกแบบและจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายอากาศที่เหมาะสม เช่น มีพัดลม
ระบายอากาศภายในอาคารหรือโรงเรือน หรือการวางผังสายการผลิตตามทิศทางลมเมื่อมีการผลิต
บริเวณกลางแจ้ง เพ่ือช่วยให้อากาศสามารถถ่ายเทได้สะดวก และลดการปนเปื้อนโดยไม่ให้อากาศ
เคลื่อนจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณที่สะอาด  

3.1.2.4.2  เมื่อบรรจุข้าวโพดพร้อมฝักสับในภาชนะบรรจุแล้ว ควรออกแบบให้มีการจัดวางภาชนะบรรจุไม่ให้
หนาแน่นเกินไป โดยให้มีช่องว่างเพ่ือให้สามารถถ่ายเทอากาศและระบายความร้อนได้สะดวก ทั้งระหว่าง
ขั้นตอนการหมักและขั้นตอนการเก็บรักษาข้าวโพดหมัก  

3.1.2.5  แสงสว่างในพื้นที่ปฏิบัติงานภายในสถานประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบัติงาน 

แสงสว่างเป็นส่วนที่มีความส าคัญเพ่ืออ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งภายในอาคารหรือ
โรงเรือนและบริเวณกลางแจ้ง ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพของข้าวโพดหมัก และความปลอดภัยของ
ผู้ปฏิบัติงาน จึงควรจัดให้มีแสงสว่างอย่างเพียงพอขณะปฏิบัติงาน  

3.1.2.5.1  ควรมีแสงสว่างจากธรรมชาติหรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้  
อย่างถูกสุขลักษณะ และปลอดภัย  

3.1.2.5.2  ควรมีการป้องกันอุปกรณ์ที่ให้แสงสว่างตามความเหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่าหากแตกหักจะไม่ปนเปื้อน
ในกระบวนการผลิตข้าวโพดพร้อมฝักสับและข้าวโพดหมัก  

3.1.2.6 การเก็บรักษา  

 ต้องจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกท่ีเพียงพอและแยกเป็นสัดส่วนส าหรับการเก็บรักษาข้าวโพดหมัก 
บรรจุภัณฑ์ สารเคมี ตามความจ าเป็น เพ่ือให้ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ รวมทั้งต้องออกแบบ 
สิ่งอ านวยความสะดวกให้มีลักษณะดังนี ้ 

 1) เอ้ือต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา 
  2) ป้องกันการเข้าถึงและการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
 3) จัดเก็บสารเคมีอันตราย เช่น สารท าความสะอาด วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารหล่อลื่น 

เชื้อเพลิง (ถ้ามี) ไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหากโดยมีป้ายชี้บ่งชัดเจน 
  4) จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพข้าวโพดหมัก ตามความจ าเป็น 
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3.1.3 เครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในการผลิต 

3.1.3.1 ควรออกแบบ ติดตั้ง หรือเลือกใช้ เครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้สัมผัสกับข้าวโพดพร้อมฝัก  
ที่สับแล้วในกระบวนการผลิตและหมักข้าวโพด (ยกเว้นภาชนะบรรจุที่ใช้ครั้งเดียว) เพ่ือให้มั่นใจได้
ว่าสามารถท าความสะอาดได้เพียงพอ และสามารถหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน  

3.1.3.2  ต้องเลือกใช้ภาชนะส าหรับท าการหมักให้เหมาะสมกับวิธีการหมัก จ านวนแรงงานที่มี ปริมาณของ
ข้าวโพดหมักในแต่ละครั้ง ก าลังการผลิต ค่าใช้จ่ายในการด าเนินการตลอดขั้นตอนการหมัก รวมถึง
ความสะดวกในการขนย้าย โดยลักษณะของภาชนะหรือวัสดุที่ใช้ในกระบวนการผลิตข้าวโพดหมัก 
ต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

3.1.3.2.1 ภาชนะหรือวัสดุที่ใช้ส าหรับบรรจุในทุกขั้นตอนตั้งแต่การผลิต ขั้นตอนระหว่างกระบวนการหมัก 
จนกระทั่งได้เป็นข้าวโพดหมัก ต้องท าจากวัสดุที่อนุญาตให้ใช้สัมผัสอาหารได้ ไม่เป็นสนิม ไม่หลุดร่อน 
ไม่ท าปฏิกิริยากับข้าวโพดระหว่างการหมักและการเก็บรักษา  

3.1.3.2.2 ภาชนะบรรจุต้องสะอาด อยู่ในสภาพดี สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมภายนอก  
ไม่ท าให้เกิดผลกระทบต่อคุณภาพและความปลอดภัยของข้าวโพดหมัก ทั้งในระหว่างกระบวนการ
หมักและระหว่างการเก็บรักษา  

3.1.3.2.3 ภาชนะบรรจุต้องเอ้ือต่อการแสดงฉลากเพ่ือระบุรายละเอียดต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม เช่น วันที่ผลิต 
รุ่นการผลิต ปริมาณการผลิต ปริมาณความชื้น ค่าวัตถุแห้ง  

3.1.3.2.4 ภาชนะบรรจุส าหรับการขนส่ง ต้องมีความแข็งแรงเพียงพอที่จะป้องกันความเสียหายของข้าวโพดหมัก
ระหว่างการขนส่งได้  

3.1.4  เครื่องมือตรวจเฝ้าระวัง  

ต้องตรวจสอบความถูกต้องและแม่นย าของเครื่องมือชั่ง ตวง วัด (เช่น เครื่องชั่งน ้าหนัก เครื่องวัด
อุณหภูมิ เครื่องวัดปริมาณความชื้น) อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และต้องตรวจสอบความถูกต้อง  
ก่อนการใช้งาน เพ่ือให้มั่นใจว่ามีประสิทธิภาพและปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้อง แม่นย า กรณีพบว่า
เครื่องมือมีความคลาดเคลื่อนต้องมีวิธีแก้ไขและจัดการอย่างเหมาะสม  

3.2  การฝึกอบรมและความสามารถ  

ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในกระบวนการผลิตข้าวโพดหมัก ควรมีความเข้าใจที่เพียงพอ
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร เพ่ือให้มั่นใจว่าบุคคลเหล่านั้นมีความสามารถที่เหมาะกับการปฏิบัติงาน
ที่รับผิดชอบ เพ่ือช่วยให้มั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของข้าวโพดหมักส าหรับใช้ใน
การเลี้ยงสัตว์ 
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3.2.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ  

การฝึกอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพ้ืนฐานที่ส าคัญส าหรับธุรกิจอาหารสัตว์ เพ่ือให้บุคลากรทุกคน
ตระหนักในบทบาทและความรับผิดชอบของตนเองในการป้องกันข้าวโพดหมักจากการปนเปื้อน
หรือเสื่อมเสีย บุคลากรควรมีความรู้และทักษะความช านาญที่จ าเป็นเพ่ือที่จะสามารถปฏิบัติต่อ
ข้าวโพดหมักได้อย่างถูกสุขลักษณะ แนะน าการใช้ที่ถูกต้องแก่ผู้ที่ใช้สารเคมีท าความสะอาดหรือ
สารเคมีอ่ืนที่อาจเป็นอันตรายเพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ข้าวโพดหมัก 

สุขลักษณะอาหารเป็นพื้นฐานส าคัญต่อการผลิตข้าวโพดหมัก ดังนั้น:  

3.2.1.1 ผู้ปฏิบัติงานทุกคนที่เกี่ยวข้องกับการผลิตข้าวโพดหมัก ควรได้รับการฝึกอบรมความรู้เกี่ยวกับ
สุขลักษณะอาหาร เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานเข้าใจและตระหนักถึงบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบ รวมทั้ง
รับทราบถึงผลกระทบจากการปนเปื้อนระหว่างการหมักที่จะส่งผลต่อคุณภาพและความปลอดภัย
ของข้าวโพดหมัก และผลกระทบจากอันตรายที่จะเกิดข้ึนขณะปฏิบัติงาน  

3.2.1.2 ผู้ปฏิบัติงานควรมีความรู้และทักษะความช านาญที่จ าเป็นในการปฏิบัติงานตามความรับผิดชอบ 
เพ่ือที่จะสามารถปฏิบัติต่อการผลิตข้าวโพดหมักได้อย่างถูกสุขลักษณะ และได้รับค าแนะน า 
อย่างถูกต้องในการใช้สารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเป็นอันตราย เพ่ือป้องกัน 
การปนเปื้อนสู่ข้าวโพดหมัก  

3.2.2  โปรแกรมการฝึกอบรม  

ควรจัดให้มีโปรแกรมการฝึกอบรมหรือประชุมชี้แจง เพ่ือเสริมสร้างความรู้และเพ่ิมพูนทักษะ 
ในการปฏิบัติงาน และสามารถปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและมีประสิทธิภาพตามหน้าที่ความรับผิดชอบ
ของแต่ละคน โดยเนื้อหาโปรแกรมการฝึกอบรมควรครอบคลุมเนื้อหา ดังนี้  

 1) หลักปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่เหมาะสมกับการผลิตข้าวโพดหมัก 
 2) มาตรการที่เกี่ยวข้องเพ่ือลดการปนเปื้อนและการผลิตข้าวโพดหมักให้มีคุณภาพ เช่น การเก็บเกี่ยว

ต้นข้าวโพดพร้อมฝักเมื่อถึงระยะเวลาที่เหมาะสม และวิธีการหมักข้าวโพด 
 3) การท าความสะอาด บ ารุงรักษา เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่าง ๆ และวิธีการใช้งานที่ถูกต้อง 
 4) การใช้สารเคมีอย่างถูกต้อง 

5) การจัดการสภาพแวดล้อม 

3.2.3  การแนะน าและก ากับดูแล  

3.2.3.1  ควรมีรูปแบบของการแนะน าและก ากับดูแลที่จ าเป็น โดยผู้จัดการหรือหัวหน้าผู้ตรวจดูแล รวมทั้ง
ผู้ปฏิบัติงานหรือบุคลากร ควรมีความรู้ที่เพียงพอเกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติด้านสุขลักษณะ 
เพ่ือให้สามารถระบุการเบี่ยงเบนและลงมือปฏิบัติที่จ าเป็นตามความเหมาะสมของหน้าที่  
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3.2.3.2  ควรประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะน าเป็นระยะ ควบคู่กับการก ากับ
ดูแลและทวนสอบเป็นประจ า เพ่ือให้แน่ใจว่าได้น าขั้นตอนการด าเนินงานไปปฏิบัติอย่างได้ผ ล  
โดยให้บุคลากรที่ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจกรรมใด ๆ ในการควบคุมข้าวโพดหมักได้รับ 
การฝึกอบรมอย่างเพียงพอ เพ่ือให้มั่นใจว่าบุคลากรเหล่านั้นมีความสามารถที่จะด าเนินการตามที่ได้รับ
มอบหมาย และตระหนักถึงผลกระทบของหน้าที่ตนต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของ
ข้าวโพดหมัก  

3.2.4  การฝึกอบรมเพื่อฟื้นฟูความรู้  

3.2.4.1 ควรทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้ทันสมัยตามความจ าเป็น และควรจัดให้มีการอบรม 
เพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ที่จะท าให้แน่ใจว่าผู้ปฏิบัติงานยังคงตระหนักถึงขั้นตอนการด าเนินการที่จ าเป็นทั้งหมด 
เพ่ือคงไว้ซึ่งความปลอดภัยและความเหมาะสมของข้าวโพดหมักส าหรับเป็นอาหารสัตว์  

3.2.4.2 ควรเก็บรักษาบันทึกการฝึกอบรมไว้ตลอดอายุการท างานของผู้ปฏิบัติงานหรือย้อนหลังอย่างน้อย 3 ปี  

3.3  การบ ารุงรักษา การท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ การควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ และ
การจัดการของเสีย ในสถานประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบัติงาน 

ควรจัดให้มีการบ ารุงรักษา ท าความสะอาด และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม รวมทั้งควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ 
การจัดการของเสีย ในสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน เพ่ือช่วยในการควบคุมสิ่งปนเปื้อนใน
ระหว่างการผลิตและการเก็บรักษาข้าวโพดหมักให้เป็นไปอย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิผล 

3.3.1  การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  

3.3.1.1 ควรดูแลรักษาความสะอาดของสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร 
อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในการผลิตให้อยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ และบันทึก
การท าความสะอาด  

3.3.1.2 ควรจัดวางเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในการผลิตอย่างเป็นระเบียบและเป็น
หมวดหมู่ เพื่อเอ้ือต่อการใช้งาน การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม  

3.3.2  วิธีและข้ันตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อตามความจ าเป็น  

3.3.2.1 ควรเลือกวิธีการท าความสะอาดที่เหมาะสมกับวัตถุประสงค์และการปฏิบัติงานในแต่ละขั้นตอน 
เช่น ในขั้นตอนของการหมักหรือลดความชื้น อาจหลีกเลี่ยงวิธีการท าความสะอาดพ้ืนที่ผลิตแบบเปียก 
แต่เลือกใช้วิธีการท าความสะอาดพ้ืนที่ผลิตแบบแห้งที่เหมาะสมในการก าจัดฝุ่นผงหรือสิ่งสกปรก 
เช่น การใช้ไม้กวาดหรือเครื่องดูดฝุ่น  
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3.3.2.2 กรณีที่จ าเป็นต้องมีการท าความสะอาดพ้ืนที่ผลิตแบบเปียก ควรใช้น ้าสะอาดในการล้างท าความสะอาด 
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และภาชนะต่าง ๆ รวมทั้งบริเวณพ้ืนที่ปฏิบัติงาน และควรท าให้แห้ง
ทันที เพ่ือไม่ให้เกิดความชื้นสะสม ที่จะท าให้เกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ส่งผลกระทบต่อ
กระบวนการหมักและคุณภาพของข้าวโพดหมัก  

3.3.2.3 ควรจัดท าคู่มือขั้นตอนวิธีการท าความสะอาดเป็นลายลักษณ์อักษรตามความเหมาะสม โดยควร
ระบุดังนี้:  
1) บริเวณ รายการเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และภาชนะบรรจุ (กรณีที่มีการน าภาชนะบรรจุ

กลับมาใช้ซ ้า) ที่จะท าความสะอาด และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม; 
 2) ชื่อผู้รับผิดชอบส าหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ; 
 3) วิธีและความถ่ีของการท าความสะอาด และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม; และ 
 4) กิจกรรมการตรวจเฝ้าระวังและทวนสอบ 
 ตัวอย่างแบบบันทึกการท าความสะอาด และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม รายละเอียดตามภาคผนวก ก 

3.3.2.4 ต้องเลือกใช้สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ ที่ขึ้นทะเบียนหรือแนะน าโดยกรมปศุสัตว์ 
หรือหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ เช่น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน
และการแพร่ระบาดของโรคในสัตว์เคี้ยวเอ้ือง  

3.3.2.5 ต้องแยกเก็บสารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อให้เป็นสัดส่วน โดยมีป้ายชี้บ่งที่ชัดเจน ควบคุม
การน าไปใช้ เพ่ือหลีกเลี่ยงการน าไปใช้ที่ผิดพลาดจนอาจปนเปื้อนสู่ข้าวโพดหมัก  

3.3.2.6 ต้องใช้สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อตามค าแนะน าวิธีใช้บนฉลาก และจดบันทึก
รายละเอียดทุกครั้งที่มีการใช้ เช่น วันที่ใช้ ชื่อสาร ข้อมูลความเข้มข้น ปริมาณการใช้ ระยะเวลาใน
การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ  

3.3.2.7  ต้องจัดให้มีภาชนะบรรจุสารเคมีใช้แล้ว โดยมีการชี้บ่งที่ชัดเจน เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนเข้าสู่
ข้าวโพดหมักและสะดวกในการน าไปแยกก าจัดอย่างเหมาะสม  

3.3.3  การตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผล  

 ควรตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผลของขั้นตอนการด าเนินการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อตามความจ าเป็น 
และทวนสอบเป็นระยะ โดยเฉพาะการท าความสะอาดเครื่องจักร ภาชนะท่ีใช้ซ ้า และพาหนะขนส่ง  
ที่อาจปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุโรคระบาดสัตว์ พร้อมทั้งมีการบันทึกข้อมูล เพ่ือให้มั่นใจว่าได้น า
ขั้นตอนการด าเนินการไปใช้อย่างถูกต้อง  
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3.3.4  ระบบการควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ 

 มีการปฏิบัติตามการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีเพ่ือหลีกเลี่ยงการก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมที่ชักน าสัตว์
พาหะน าเชื้อเข้ามา การออกแบบ วางผัง บ ารุงรักษา และเลือกสถานที่ปฏิบัติงาน รวมทั้งการท า 
ความสะอาด การตรวจสอบวัสดุที่น าเข้ามาใช้ และการตรวจเฝ้าระวังที่มีประสิทธิผล สามารถลดโอกาส
ในการเข้ามาและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ ด้วยวิธีนี้จะจ ากัดความจ าเป็นในการใช้วัตถุอันตรายได้  

3.3.4.1 การป้องกัน 

 ควรมีการดูแลสถานประกอบการและพ้ืนที่ปฏิบัติงานให้อยู่ในสภาพดี รวมทั้งการมีอุปกรณ์หรือ
มาตรการในการป้องกันและก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ รวมทั้ง 
การแพร่เชื้อในบริเวณสถานประกอบการและพ้ืนที่ปฏิบัติงาน เช่น การวางกับดักรอบสถานประกอบการ
และพ้ืนที่ปฏิบัติงาน  

3.3.4.2 การหลบซ่อนและการเข้ามาและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 

  ต้องดูแลรักษาบริเวณสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงานให้เป็นระเบียบและปราศจากของเสียหรือ
ขยะ ไม่ให้เป็นแหล่งอาหารของสัตว์พาหะน าเชื้อ เช่น การดูแลบริเวณรอบ ๆ สถานประกอบการหรือ
พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่ให้มีหญ้าขึ้นรก การเก็บขยะในภาชนะที่มีฝาปิด การไม่ทิ้งเครื่องมือเก่าหรืออุปกรณ์
ไม่ใช้แล้วในบริเวณสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน เพ่ือเป็นการป้องกันการเข้ามาหลบซ่อนและ
เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ  

3.3.4.3 การเฝ้าระวังและการตรวจหา 

 ควรตรวจสอบและจดบันทึกร่องรอยการหลบซ่อนและเป็นที ่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
ในสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงานและบริเวณโดยรอบอย่างสม ่าเสมอ รวมทั้งออกแบบ 
และติดตั้ งกับดัก  เช่น กับดักที่ใช้เหยื่อล่อ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นทั้งกับข้าวโพด
พร้อมฝักสับและข้าวโพดหมัก หรือสิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ  

3.3.4.4 การควบคุมการเข้ามาและเป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 

 ควรจัดการกับการเข้ามาและเป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อทันทีโดยบุคคลหรือบริษัทที่ มี
คุณสมบัติเหมาะสม พร้อมทั้งด าเนินการตามการปฏิบัติการแก้ไขที่เหมาะสม การใช้สารเคมี วิธีทาง
กายภาพหรือชีวภาพ ควรด าเนินการโดยไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพและความปลอดภัยส าหรับ
เป็นอาหารสัตว์ ทั้งนี้ควรค้นหาสาเหตุของการหลบซ่อนและเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
พร้อมทั้งด าเนินการตามการปฏิบัติการแก้ไขเพ่ือป้องกันปัญหาเกิดซ ้า จดบันทึกเกี่ยวกับการหลบ
ซ่อนและเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ การตรวจเฝ้าระวัง และการก าจัด  
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3.3.5  การจัดการของเสีย 

3.3.5.1  ต้องมีวิธีที่เหมาะสมส าหรับการเก็บของเสียหรือขยะ เช่น เก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิด ทั้งนี้ไม่รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหมักที่ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ และไม่ปล่อยให้ของเสียหรือขยะสะสม
และเกิดการหมักหมมในบริเวณสถานประกอบการและบริเวณโดยรอบ  

3.3.5.2  กรณีมีบริเวณที่เก็บของเสีย ควรมีป้ายชี้บ่งชัดเจน รวมทั้งมีการดูแลความสะอาดอย่างเหมาะสม
และไม่เป็นทีห่ลบซ่อนและเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ นอกจากนี้ควรตั้งอยู่ห่างจากบริเวณผลิต  

3.3.5.3  ภาชนะที่ใช้ส าหรับบรรจุของเสีย ขยะ  สิ่งที่บริโภคไม่ได้ หรือสารที่เป็นอันตราย ทั้งนี้ไม่รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหมักที่ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้หรือไม่เป็นไปตามคุณลักษณะที่ดีของ
ข้าวโพดหมัก รายละเอียดตัวอย่างคุณลักษณะที่ดีของข้าวโพดหมักตามภาคผนวก ข ต้องปฏิบัติ
ดังนี้  
1) มีการชี้บ่งและแยกภาชนะบรรจุไว้ให้ชัดเจน 
2) ภาชนะบรรจุต้องท าจากวัสดุที่กันน ้า 
3) ภาชนะท่ีใช้บรรจุสารอันตรายต้องปิดสนิทเพ่ือป้องกันการรั่วไหล 
4) ต้องมีวิธีการขนย้ายและขจัดของเสีย (รวมทั้งขยะอันตราย) อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ให้เกิดการ

แพร่เชื้อ และปนเปื้อน 

3.4  สุขลักษณะส่วนบุคคล  

ให้ผู้ประกอบการจัดท านโยบายและข้ันตอนการด าเนินการส าหรับสุขลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือท าให้
มั่นใจว่าบุคลากรทุกคนตระหนักถึงความส าคัญของสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี รวมทั้งเข้าใจและ 
มีการปฏิบัติทีดี่ ท าให้มั่นใจในคุณภาพและความปลอดภัยส าหรับข้าวโพดหมัก 

3.4.1  ภาวะสุขภาพ  

3.4.1.1  ไม่อนุญาตให้บุคคลที่มีอาการเจ็บป่วย สงสัยว่าเป็นโรค หรือเป็นพาหะน าโรค เช่น  
1) ภาวะดีซ่าน;  
2) อาการท้องร่วง; 
3) อาเจียน; 
4) มีแผลติดเชื้อที่ผิวหนังที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนสู่ข้าวโพดหมัก ; 
5) หนู ้าหนวก หรือตาอักเสบ 
เข้าไปในบริเวณสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน  

3.4.1.2  กรณีที่พบบุคคลใดที่อยู่ในภาวะดังกล่าวตามข้อ 3.4.1.1 ต้องรายงานการเจ็บป่วยหรืออาการของ 
การเจ็บป่วยให้หัวหน้างานหรือผู้ควบคุมการปฏิบัติงานทราบทันที เพ่ือบริหารจัดการให้เหมาะสมต่อไป  
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3.4.2  การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ  

3.4.2.1  ผู้ปฏิบัติงานต้องไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้แก่ โรคเรื้อน วัณโรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด  
โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเท้าช้าง โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  

3.4.2.2  กรณีท่ีมีการระบาดของโรคติดเชื้อ หรือโรคอุบัติใหม่ ควรมีมาตรการ ดังนี้  
1) ควรสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา 
2) ควรมีมาตรการคัดกรองไข้ หรือระบบทางเดินหายใจ อย่างไรก็ตามผู้ปฏิบัติงานที่เจ็บป่วยควร

แจ้งให้หัวหน้างานทราบ โดยอาการของโรคท่ีควรรายงาน เช่น อาหารท้องร่วง อาเจียน เจ็บคอ 
และมีไข้ มีแผลติดเชื้อที่ผิวหนัง มีน ้ามูก หูน ้าหนวก หรือตาอักเสบ ดังนั้นผู้ปฏิบัติงานที่มีอาการ
ดังกล่าวไม่ควรรับผิดชอบส่วนงานที่ต้องสัมผัสหรือใกล้ชิดกับข้าวโพดหมัก หรืออาจพิจารณาให้
หยุดการปฏิบัติงาน 

3) ควรให้ผู้ปฏิบัติงานเว้นระยะห่างอย่างน้อย 1 m และควรแบ่งการท างานเป็นรอบเพ่ือลด 
การปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้ปฏิบัติงานในแต่ละรอบ 

3.4.2.3  ผู้ปฏิบัติงานได้รับการตรวจสุขภาพว่าไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคติดต่อหรือโรคต้องห้าม 
ตามข้อ 3.4.2.1 อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และเก็บผลการตรวจสุขภาพไว้ตลอดอายุงาน 

3.4.3  ความสะอาดส่วนบุคคล 

ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสข้าวโพดพร้อมฝักสับและข้าวโพดหมักโดยตรง ต้องมีการดูแลสุขลักษณะส่วน
บุคคลเพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนของอันตรายสู่ผลิตผล 

3.4.3.1 ผู้ปฏิบัติงานต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคล มีการป้องกันการปนเปื้อนอย่างเหมาะสม เช่น  
สวมชุดปฏิบัติงานที่รัดกุม ที่คลุมผม ถุงมือ รองเท้าบู๊ท รวมทั้งสวมผ้าปิดปาก เพ่ือไม่ให้เกิด 
การปนเปื้อนและส่งผลกระทบต่อข้าวโพดหมัก  

3.4.3.2 ผู้ปฏิบัติงานต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลและมีการล้างมืออย่างสม ่าเสมอ เช่น 
1) ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
2) ทันทีหลังจากการใช้ห้องสุขา 
3) กลับเข้าท างานหลังจากเวลาพัก 
4) หลังจากสัมผัสวัสดุที่ปนเปื้อน เช่น สารเคมี ของเสีย  

3.4.3.3 ควรมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากผู้ปฏิบัติงานโดยการล้างมืออย่างสม ่าเสมอ และสวมถุงมือ
ตามความจ าเป็น กรณีมีการสวมถุงมือให้มีมาตรการเพ่ือให้มั่นใจว่า ถุงมือไม่เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค
และการปนเปื้อน  
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3.4.3.4 ต้องล้างมือด้วยสบู่และน ้า ทั้งนี้ไม่ใช้สารฆ่าเชื้อส าหรับมือแทนการล้างมือ  

3.4.3.5 ควรจัดท าคู่มือการปฏิบัติงานหรือแผ่นภาพติดในพ้ืนที่ที่เกี่ยวข้อง เช่น บริเวณปฏิบัติงาน หรือหน้าห้อง
สุขา เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานมีความรู้และตระหนักด้านสุขลักษณะ  

3.4.3.6 ควรมีมาตรการป้องกันการน าเชื้อโรคระบาดสัตว์จากภายนอกเข้าสู่สถานประกอบการหรือพ้ืนที่
ปฏิบัติงาน เช่น มีการเปลี่ยนรองเท้า สวมรองเท้าบู๊ท มีอ่างจุ่มรองเท้าบู๊ท (Foot dip) ด้วยน ้ายาฆ่าเชื้อ  

3.4.4  พฤติกรรมส่วนบุคคล 

ผู้ปฏิบัติงานมีความรู้ความเข้าใจ หรือได้รับการฝึกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือให้
สามารถปฏิบัติงานได้อย่างถูกสุขลักษณะ โดยปฏิบัติดังนี้ 

3.4.4.1  ละเว้นพฤติกรรมที่สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อน เช่น  
1) สูบบุหรี่  
2) ถ่มน ้าลาย  
3) รับประทานอาหารและเครื่องดื่มทั้งในขณะปฏิบัติงานและในบริเวณพ้ืนที่ปฏิบัติงาน 
4) ไอหรือจามลงบนต้นข้าวโพดพร้อมฝักสับและข้าวโพดหมัก 

3.4.4.2  ควรสวมใส่ชุดที่รัดกุม ไม่ควรสวมใส่หรือน าสิ่งของส่วนตัวที่หลุดร่วงได้เข้าไปในบริเวณการผลิต เช่น 
เครื่องประดับ นาฬิกา เข็มกลัด หรือสิ่งของอ่ืนๆ เช่น เล็บปลอม ขนตาปลอม  

3.4.5  ผู้เยี่ยมชมและบุคคลอ่ืนจากภายนอกสถานประกอบการหรือพื้นที่ปฏิบัติงาน 

ผู้ประกอบการต้องมั่นใจว่าผู้เข้าเยี่ยมชมและบุคลากรอ่ืนจากภายนอก รวมถึงพนักงานซ่อมบ ารุงที่เข้า
มาในสถานประกอบการหรือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน เข้าใจและปฏิบัติที่ท าให้มั่นใจในคุณภาพและความ
ปลอดภัยส าหรับข้าวโพดหมัก  

3.4.5.1 ผู้ประกอบการต้องให้ค าแนะน าการเข้าเยี่ยมชมเกี่ยวกับนโยบายด้านสุขลักษณะของสถาน
ประกอบการและและขอความร่วมมือในการรายงานการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บที่อาจท าให้เกิด 
การปนเปื้อนได้  

3.4.5.2 ผู้เยี่ยมชมและบุคลากรอ่ืนจากภายนอก ต้อง:  
 1) ปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล 
 2) มีการป้องกันการปนเปื้อนตามความเหมาะสม เช่น สวมที่คลุมผม สวมผ้าปิดปาก สวมรองเท้าบู๊ท 
  3) ให้ความร่วมมือในการรายงานการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนได้ 
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3.5  การควบคุมการปฏิบัติงาน  

มีการควบคุมการปฏิบัติงานในการผลิต ตามความเหมาะสม ตั้งแต่การเก็บเกี่ยวต้นข้าวโพดพร้อมฝัก
เพ่ือน ามาเป็นวัตถุดิบ การสับข้าวโพดพร้อมฝัก การลดความชื้น กระบวนการหมัก การเก็บรักษา 
การป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิต การตรวจเฝ้าระวังอันตรายต่างๆ รวมถึง
ทบทวนประสิทธิผลของระบบการควบคุมการปฏิบัติงานเป็นระยะ ๆ หรือเมื่อมีการเปลี่ยนแปลง
ขั้นตอนการปฏิบัติงาน เพ่ือให้มั่นใจในประสิทธิผลของการปฏิบัติงานสร้างความมั่นใจในความปลอดภัย
ด้านอาหารสัตว์ รวมทั้งความเหมาะสมในการน าไปใช้เลี้ยงสัตว์เคี้ยวเอ้ือง  

3.5.1 การตรวจเฝ้าระวังและการปฏิบัติการแก้ไข 

3.5.1.1 ควรตรวจเฝ้าระวังขั้นตอนการด าเนินการและการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานใน
กระบวนการหมักข้าวโพด โดยก าหนดวิธีการและความถี่ในการตรวจเฝ้าระวังที่เหมาะสม บุคลากร 
ที่รับผิดชอบ แผนการชักตัวอย่าง (หากมี) รวมทั้งบันทึกการตรวจเฝ้าระวังที่จะต้องเก็บไว้เป็นหลักฐาน 
เพ่ือให้มั่นใจว่ามีการควบคุมกระบวนการที่อาจก่อให้เกิดอันตราย  

3.5.1.2 เมื่อการตรวจเฝ้าระวังชี้ว่าเกิดการเบี่ยงเบนในระหว่างการหมักหรือข้าวโพดหมักไม่เป็นไปตามเกณฑ์ 
ที่ก าหนดไว้หรือไม่เป็นไปตามคุณลักษณะที่ดีของข้าวโพดหมัก รายละเอียดตัวอย่างคุณลักษณะที่ดีของ
ข้าวโพดหมักตามภาคผนวก ข ควรมีการด าเนินการแก้ไขตามความเหมาะสม ดังนี้ 
1) การน ากระบวนการกลับมาสู่การควบคุม เช่น ควบคุมปริมาณความชื้น ควบคุมอุณหภูมิ หรือปรับ

ระยะเวลาการหมัก; 
2) การแยกข้าวโพดหมักที่ได้รับผลกระทบ และประเมินความปลอดภัยหรือความเหมาะสมในการน าไปใช้

เป็นอาหารสัตว์ หรือประเมินทั้งสองอย่าง;  
3) การจัดการข้าวโพดหมักที่ได้รับผลกระทบหรือไม่เป็นที่ต้องการของตลาดอย่างเหมาะสม เช่น 

น าไปผลิตปุ๋ย วัสดุปรับปรุงดิน; 
4) การหาสาเหตุที่ท าให้เกิดการเบี่ยงเบนหรือสาเหตุที่ท าให้ข้าวโพดหมักไม่เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด; และ 
5) การก าหนดขั้นตอนการปฏิบัติการแก้ไขและเก็บรักษาบันทึกการปฏิบัติการแก้ไขไว้เพ่ือป้องกันการ

เกิดปัญหาซ ้า  

3.5.2 การทวนสอบ 

ควรมีกิจกรรมการทวนสอบที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในกระบวนการหมักข้าวโพด เพ่ือตรวจสอบ
ว่าได้น าขั้นตอนการด าเนินการเกี่ยวกับการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีไปใช้อย่างมีประสิทธิผล  
มีการตรวจเฝ้าระวังตามที่วางแผนไว้ และได้ด าเนินการปฏิบัติการแก้ไขอย่างเหมาะสมเมื่อไม่เป็นไป 
ตามข้อก าหนด ตัวอย่างกิจกรรมการทวนสอบ  เช่น  
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1) การทบทวนขั้นตอนการด าเนินการที่เกี่ยวกับการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี การตรวจเฝ้าระวัง 
การปฏิบัติการแก้ไข และบันทึก; 

2) การทบทวนขั ้นตอนการด าเน ินการเมื ่อม ีการเปลี ่ยนแ ปลงเก ิดขึ ้นก ับข ้าวโพดหมัก 
กระบวนการผลิต และการปฏิบัติงาน; และ 

3) การประเมินประสิทธิภาพการท าความสะอาด 
ควรบันทึกเกี่ยวกับกิจกรรมการทวนสอบการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ด ีควรเก็บรักษาไว้ตามความเหมาะสม 

3.5.3 จุดส าคัญของขั้นตอนการผลิต 

3.5.3.1  กระบวนการเก็บเกี่ยวและรับข้าวโพด  

3.5.3.1.1 ต้องมีเกณฑ์หรือข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะในการเก็บเกี่ยวต้นข้าวโพดพร้อมฝักทีน่ ามาเป็นวัตถุดิบ
ในการผลิตข้าวโพดหมัก โดยต้องเก็บเกี่ยวเมื่อต้นข้าวโพดมีเมล็ดที่อยู่ในระยะเส้นน ้านม (milk line) 
50% ถึง 75% เนื่องจากเป็นระยะที่มีคุณค่าทางโภชนะและมีความชื้นที่เหมาะสม ตัวอย่างลักษณะ
ข้าวโพดระยะเส้นน ้านม การเก็บเกี่ยว และการหมัก รายละเอียดตามภาคผนวก ค  

3.5.3.1.2 ต้องเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักเพ่ือตรวจปริมาณความชื้นในต้นข้าวโพดพร้อมฝัก ให้อยู่ในระดับที่
เหมาะสมส าหรับการหมัก ตัวอย่างการวิเคราะห์ปริมาณความชื้น รายละเอียดตามตามภาคผนวก ง  

3.5.3.1.3 ควรเก็บเกี่ยวอย่างถูกวิธี มีการใช้เครื่องมือและวิธีการปฏิบัติที่ถูกต้อง เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพ
และมีคุณค่าทางโภชนะที่เหมาะสม  

3.5.3.1.4 ต้องรับซื้อต้นข้าวโพดพร้อมฝักจากแปลงปลูกที่สามารถตามสอบได้ (เช่น มีหลักฐานส าเนาใบเสร็จ
การซื้อขาย หรือมีการบันทึกข้อมูลการซื้อขายไว้) หรือแปลงปลูกที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติทาง
การเกษตรที่ด ี(Good Agricultural Practices)  

3.5.3.1.5 ต้องมีการเก็บตัวอย่างต้นข้าวโพดพร้อมฝักมาตรวจสอบเพ่ือวิเคราะห์หาสิ่งปนเปื้อน โดยพิจารณา
รายการ การตรวจวิเคราะห์ตามความเสี่ยงของการปนเปื้อนอันตรายที่อาจส่งผลกระทบต่อความปลอดภัย
และความเหมาะสมส าหรับเป็นอาหารสัตว์ หรือตามข้อตกลงของคู่ค้า  

3.5.3.1.6 กรณีที่รับต้นข้าวโพดพร้อมฝักจากหลายแปลง ให้บันทึกข้อมูลแปลงของต้นข้าวโพดพร้อมฝักทุกรุ่น
ที่น าเข้าสู่กระบวนการผลิต ผลิตแยก เพ่ือการตามสอบในกรณีเกิดปัญหาได้  

3.5.3.1.7 กรณีที่มีการขนย้ายต้นข้าวโพดพร้อมฝักจากแปลงปลูกมาด าเนินการบรรจุที่สถานประกอบการ 
ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการด้วยความระมัดระวัง ถูกสุขลักษณะ และต้องตรวจสอบความสะอาดของ
ยานพาหนะและอุปกรณ์ที่ใช้สัมผัสกับต้นข้าวโพดพร้อมฝักและอุปกรณ์ในการขนย้าย เช่น การฉีดพ่น
น ้ายาฆ่าเชื้อที่ล้อรถก่อนเข้าบริเวณผลิต เพ่ือป้องกันการเกิดการปนเปื้อน  
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3.5.3.2  ขั้นตอนการสับต้นข้าวโพดพร้อมฝัก 

3.5.3.2.1 เมื่อเก็บเกี่ยวต้นข้าวโพดพร้อมฝักแล้ว ต้องรีบด าเนินการน าเข้าสู่กระบวนการหมักภายใน
ระยะเวลา 48 h เพ่ือให้ได้ข้าวโพดหมักท่ีมีคุณค่าทางโภชนะและความชื้นเหมาะสม  

3.5.3.2.2 น าต้นข้าวโพดพร้อมฝักที่มีความชื้นและค่าวัตถุแห้งที่เหมาะสมไปสับให้มีขนาดเล็กลง โดยสับให้มี
ขนาดความยาวประมาณ 0.8 cm ถึง 2.5 cm  

3.5.3.2.3 กรณีที่ต้นข้าวโพดพร้อมฝักมีค่าความชื้นมากกว่า 70 % ต้องท าการลดความชื้นให้อยู่ในระดับที่
เหมาะสม ตัวอย่างการลดความชื้นในต้นข้าวโพดพร้อมฝักรายละเอียดตามภาคผนวก จ  

3.5.3.2.4 กรณีจ าเป็นต้องลดความชื้น บริเวณลดความชื้นควรเป็นพ้ืนคอนกรีต ผิวเรียบ สะอาด ไม่มีน ้าขัง และ
ไม่มีสิ่งปฏิกูล  

3.5.3.2.5 กรณีที่ท าการสับหรือลดความชื้นในแปลงปลูกข้าวโพดที่ไม่ใช่พ้ืนคอนกรีต ควรมีการรองพ้ืนด้วยวัสดุ
ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้  

3.5.3.2.6 การใช้เครื่องจักรสับข้าวโพดพร้อมฝัก ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดและความพร้อมของเครื่องจักร 
และอุปกรณ์ต่าง  ๆก่อนการท างานทุกครั้ง เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน  

3.5.3.2.7 ต้องมีการจัดการเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม เช่น กรวด หิน ทราย เศษโลหะ  
เศษแก้ว เศษพลาสติก น ้ามันเครื่อง และน ้ามันจาระบีจากการซ่อมบ ารุงเครื่องจักร เพ่ือรักษา
ข้าวโพดหมักให้มีความปลอดภัยส าหรับใช้เป็นอาหารสัตว์  

3.5.3.3  การหมักข้าวโพดพร้อมฝักและการเก็บรักษา  

 ในระหว่างขั้นตอนการหมัก ต้องเก็บรักษาข้าวโพดหมักอย่างถูกวิธี เพ่ือช่วยให้ข้าวโพดหมักยังคง
คุณภาพ และป้องกันการเกิดการปนเปื้อน 

3.5.3.3.1 กรณีที่ต้นข้าวโพดพร้อมฝักสับมีความชื้นไม่ได้ตามที่ก าหนด ต้องมีการจัดการเพ่ือลดความชื้นให้ได้
ตามที่ก าหนดและปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะเพ่ือลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์และสารพิษ
จากรา โดยเฉพาะสารพิษจากราในกลุ่มแอสเพอร์จิลลัส (Aspergillus toxins) เช่น แอฟลาท็อกซินส์ 
(Aflatoxins) เป็นพิษต่อตับ สารพิษจากรากลุ่มฟูซาเรียม (Fusarium toxins) เช่น ที -2 ท็อกซิน  
(T-2 toxin) เป็นพิษต่อระบบทางเดินอาหาร และสารพิษจากรากลุ่มเพนิซิลเลียม (Penicillium toxins) 
เช่น โอคราท็อกซินส์ (Ochratoxins) พาทูลิน (Patulin) เป็นพิษต่อไตและระบบประสาท   

3.5.3.3.2  การหมักต้องไล่อากาศออกให้ได้มากที่สุดและเร็วท่ีสุด ซึ่งการหมักมีหลายรูปแบบ เช่น แบบม้วนก้อน 
แบบบรรจุถุงหรือภาชนะ แบบบังเกอร์ แบบกองพ้ืน ตัวอย่างวิธีการหมักข้าวโพดแบบต่าง ๆ แสดง
ในภาคผนวก ฉ  
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3.5.3.3.3 ระหว่างกระบวนการหมักและการเก็บรักษาต้องวางข้าวโพดหมักในทีท่ีม่ีอุณหภูมิที่เหมาะสม  

3.5.3.3.4 เก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักเพ่ือประเมินคุณภาพ ได้แก่ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความเป็นกรด-เบส วัตถุแห้ง 
การเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักมีข้อมูลตามภาคผนวก ช  

3.5.3.5.5  มีป้ายชี้บ่งและระบุรายละเอียดของข้าวโพดหมักในแต่ละรุ่นการผลิต เช่น ระบุวันและเวลาที่ผลิต 
รุ่นการผลิต ปริมาณการผลิต  

3.5.4  ขั้นตอนการด าเนินการเรียกคืน  

 หากมีการเรียกคืน ผู้ผลิตควรมั่นใจว่ามีข้ันตอนการด าเนินการที่มีประสิทธิผลเพ่ือด าเนินการในกรณี
ที่ระบบสุขลักษณะอาหารไม่เป็นไปตามเป้าหมาย ให้ผู้ผลิตประเมินผลกระทบของความเบี่ยงเบนต่อ
ความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของข้าวโพดหมัก ขั้นตอนการด าเนินการนั้นช่วยให้ผู้ผลิตจ าแนก
ข้าวโพดหมักที่อาจมีความเสี่ยงต่อสุขภาพสัตว์ได้อย่างครอบคลุม รวดเร็ว และมีประสิทธิผล  
พร้อมทั้งน าออกจากตลาดโดยผู้ผลิต หรือ ผู้รับซื้อส่งคืนให้กับผู้ผลิตได้ หรือทั้งสองอย่าง   

3.5.4.1 ต้องมีระบบการตามสอบและด าเนินการที่มีประสิทธิภาพ ให้สามารถเรียกคืนสินค้ารุ่นที่เกี่ยวข้อง 
จากแหล่งจ าหน่ายได้อย่างครบถ้วนและรวดเร็ว  

3.5.4.2 ต้องเก็บบันทึกข้อมูลของผู้รับซื้อข้าวโพดหมักเพ่ือการตามสอบ เช่น ชื่อและที่อยู่ของผู้รับซื้อ  
วันที่ส่งสินค้า วันที่และรุ่นการผลิต วิธีการขนส่ง เพ่ือช่วยอ านวยความสะดวกในการด าเนินการ
เรียกคืนสินค้าหรือแจ้งเตือนให้ผู้ที่เก่ียวข้องทราบ  

3.5.4.3 ผู้ผลิตต้องพิจารณาความจ าเป็นในการด าเนินการ หรือแจ้งเตือนให้ผู้รับซื้อสินค้าและหน่วยงานที่มี
อ านาจหน้าทีท่ราบเพ่ือด าเนินการอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้  
1) น าไปท าลาย  
2) น าไปใช้ส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืน นอกเหนือจากการน ามาเป็นอาหารสัตว์ 
3)  สินค้าได้รับการตัดสินว่าปลอดภัยส าหรับการน ามาเลี้ยงสัตว์ 
4)  น าไปผ่านกระบวนการแปรรูปซ ้าอีกครั้งในลักษณะที่ท าให้คุณภาพอยู่ในระดับที่ยอมรับได้  

โดยให้อยู่ภายใต้การก ากับดูแลจากหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที ่

3.5.4.4 ควรมีการซักซ้อมการทวนสอบเพื่อทวนประสิทธิภาพระบบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และเก็บบันทึกไว้
เพ่ือเป็นหลักฐาน  

3.5.4.5 กรณีเรียกคืนข้าวโพดหมักที่มีความเสี่ยงอย่างฉับพลันต่อสุขภาพสัตว์ ให้รายงานหน่วยงานที่มี
อ านาจหน้าที่ที่เกี่ยวข้องทราบและพิจารณาแจ้งเตือนผู้รับซื้อรายอ่ืน นอกจากนี้ขั้นตอนการด าเนินการ
เรียกคืนให้จัดท าเป็นเอกสาร เก็บรักษา และปรับปรุงตามความจ าเป็นบนพ้ืนฐานของสิ่งที่พบใน
การทดสอบการเรียกคืนข้าวโพดหมักจากตลาดเป็นระยะ  
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3.6  ข้อมูลผลิตภัณฑ์  

ควรแสดงหรือมีข้อมูลข้าวโพดหมักอย่างเพียงพอที่จะท าให้ผู้รับช่วงต่อในโซ่อาหารสามารถน า
ข้าวโพดหมักไปด าเนินการต่อได้ เพ่ือให้มั่นใจว่า: 
1)  มีข้อมูลที่เพียงพอที่จะน ามาใช้เป็นข้อมูลผู้รับช่วงต่อในโซ่อาหารในการแก้ไขข้อบกพร่องและ

ป้องกันปัญหาที่อาจเกิดขึ้น รวมทั้งพัฒนาคุณภาพของข้าวโพดหมักในรุ่นการผลิตต่อไป;  
2)  สามารถบ่งชี้และเรียกคืนรุ่นการผลิตของข้าวโพดหมักที่มีการจ าหน่ายไปยังผู้รับซื้อกลับคืนมา

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

3.6.1  การแสดงรุ่นและการตามสอบ 

ควรมีการระบุข้อมูลรุ่นการผลิตไว้ที่ภาชนะบรรจุหรือเอกสารก ากับสินค้าของข้าวโพดหมัก  
เพ่ือช่วยให้การน าเข้า-จ่ายออก สินค้าจากคลังสินค้า ควรเป็นไปตามล าดับการรับเข้าก่อนออกก่อน 
(first in first out) อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถตามสอบ และเรียกคืนสินค้าได้เมื่อจ าเป็น  

3.6.2  ข้อมูลผลิตภัณฑ์ 

ควรแสดงข้อมูลบนฉลากหรือในเอกสารก ากับสินค้าของข้าวโพดหมักอย่างเพียงพอ เพ่ือให้ผู้ที่รับ
ซื้อสินค้าช่วงต่อไปสามารถปฏิบัติต่อข้าวโพดหมัก เช่น คุณค่าทางโภชนะ (เช่น โปรตีน ปริมาณ
ความชื้น เยื่อใย) วิธีการเก็บรักษา ได้อย่างถูกต้องและปลอดภัย  

3.6.3  การแสดงฉลาก 

การแสดงฉลากให้เป็นไป ตามข้อก าหนด 3 และข้อก าหนด 5 ของ มกษ. 9060 มาตรฐานสินค้าเกษตร 
เรื่อง การแสดงฉลากสินค้าเกษตร หรือเป็นไปตามข้อก าหนดของคู่ค้า  

3.7  การขนส่ง  

การขนส่งข้าวโพดหมักควรปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ และมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนและ
ปนเปื้อนข้าม รวมทั้งมาตรการป้องกันความเสียหายของข้าวโพดหมักท่ีอาจเกิดขึ้นระหว่างการขนส่ง 
อันเป็นสาเหตุให้ข้าวโพดหมักไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสมส าหรับน ามาเลี้ยงสัตว์  

3.7.1  ข้อก าหนดทั่วไป 

การขนส่งข้าวโพดหมักอย่างถูกสุขลักษณะ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน และมาตรการป้องกัน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นระหว่างการขนส่ง ควรปฏิบัติดังนี้  

3.7.1.1 ควรตรวจสอบให้มั่นใจว่ายานพาหนะสะอาดและอยู่ในสภาพพร้อมใช้งานก่อนด าเนินการขนส่งทุกครั้ง  
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3.7.1.2 ระหว่างขนย้ายข้าวโพดหมักไปยังยานพาหนะขนส่ง ต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์พาหะ
น าเชื้อ หรือความชื้น สารเคมี และสิ่งสกปรก  

3.7.1.3 ผู้ปฏิบัติงานขนย้ายควรมีความรู้หรือได้รับค าแนะน าด้านสุขลักษณะ และมีการปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง
เพ่ือไม่ให้เกิดความเสียหายต่อภาชนะบรรจุและป้องกันการเกิดการปนเปื้อนในข้าวโพดหมัก  

3.7.1.4 ควรตรวจสอบ ซ่อมแซม และบ ารุงรักษายานพาหนะขนส่งให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสมสามารถ 
ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์  

3.7.1.5 มีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อยานพาหนะขนส่งก่อนการใช้งานและก่อนเข้าบริเวณพ้ืนที่ผลิต 
เพ่ือป้องกันและควบคุมไม่ให้เชื้อโรคจากภายนอกเข้ามาปนเปื้อนกับข้าวโพดหมัก และมีการจดบันทึก
การฆ่าเชื้อยานพาหนะท่ีใช้ขนส่งที่สามารถตรวจสอบได้  

3.7.2  การใช้งานและการบ ารุงรักษา 

ยานพาหนะขนส่งหรือตู้สินคา้ ควรมีคุณสมบัติดังนี้  

3.7.2.1 เอ้ือต่อการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเมื่อจ าเป็น 

3.7.2.2 เอ้ือต่อการป้องกันอันตรายต่างๆ ที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนได้ 

3.7.2.3 สามารถป้องกันความเสียหายของข้าวโพดหมักจากสิ่งแวดล้อมภายนอก เช่น ป้องกันการฉีกขาด 
เสียหายของถุงท่ีบรรจุ 

3.8  การบันทึกข้อมูลและเอกสารหลักฐานเพื่อการตามสอบ  

การเก็บบันทึกข้อมูลต่างๆ ในกระบวนการผลิตตั้งแต่การรับวัตถุดิบจนถึงการส่งสินค้าถึงผู้รับซื้อ 
เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาในการปรับปรุงการผลิตในรุ่นต่อไป รวมทั้งเพ่ือประโยชน์  
การตามสอบได้และช่วยอ านวยความสะดวกในการเรียกคืนสินค้า ในกรณีที่สินค้ามีปัญหา 

3.8.1  มีการจดบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงานในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

1) การตรวจสอบความถูกต้องของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต (ข้อ 3.1.4)  

2) ประวัติการฝึกอบรมของผู้ปฏิบัติงาน (ข้อ 3.2.4.2)  

3) การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา สถานประกอบการ สิ่งอ านวยความสะดวก เครื่องมือ 
อุปกรณ์ และภาชนะต่าง ๆ ที่สัมผัสโดยตรงกับข้าวโพด (ข้อ 3.3.1.1 และข้อ 3.3.3)  

4) สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ เช่น วันที่ใช้ ชื่อสาร ข้อมูลความเข้มข้น ปริมาณ
การใช้ ระยะเวลาในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ (ข้อ 3.3.2.6)  
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5) การเฝ้าระวัง การตรวจหา การควบคุม การป้องกัน และการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อ (ข้อ 3.3.4.3 
และข้อ 3.3.4.4)  

6) ผลการตรวจสุขภาพของผู้ปฏิบัติงานว่าไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคติดต่อหรือโรคต้องห้าม  
(ข้อ 3.4.2.3)  

7) การตรวจเฝ้าระวัง ขั้นตอนการด าเนินการและการปฏิบัติทางสุขลักษณะ การแก้ไขปัญหา  
ทีเ่กี่ยวข้องกระบวนการปฏิบัติงาน  (ข้อ 3.5.1)   

8) การทวนสอบการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีในกระบวนการหมักข้าวโพด (ข้อ 3.5.2)  

9) กระบวนการเก็บเกี่ยวและรับต้นข้าวโพดพร้อมฝัก เช่น ระยะของต้นข้าวโพด ปริมาณต้นข้าวโพด
พร้อมฝักสับ ปริมาณความชื้น ค่าวัตถุแห้ง (ข้อ 3.5.3.1.1 และ ข้อ 3.5.3.1.2)  

  10) การเก็บรักษาข้อมูลการผลิตระหว่างการหมักและระหว่างรอจ าหน่ายในแต่ละรุ่นการผลิต เช่น 
ข้อมูลวันและเวลาที่ผลิต รุ่นการผลิต ปริมาณการผลิต ปริมาณความชื้น ค่าวัตถุแห้ง อุณหภูมิ
ของพ้ืนที่ระหว่างการหมักและรอจ าหน่าย (ข้อ 3.5.3.3.4, ข้อ 3.5.3.3.5)  

  11) การกระจายสินค้าและการขนส่ง เช่น ชื่อและที่อยู่ของผู้รับซื้อ วันที่ส่งสินค้า วันที่และรุ่นการผลิต 
วิธีการขนส่ง (ข้อ 3.5.4.2)  

3.8.2  ต้องบันทึกข้อมูลให้ครบถ้วนทุกครั้งที่มีการด าเนินการ และต้องมีการลงชื่อผู้บันทึกและผู้ตรวจสอบ  

3.8.3  ต้องเก็บรักษาบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงานตามข้อ 3.5.3 และเอกสารหลักฐานที่ส าคัญที่เก่ียวข้องกับ
การปฏิบัติงานไว้อย่างน้อย 3 ปี กรณีเป็นบันทึกที่เกี่ยวข้องกับผู้ปฏิบัติงานให้เก็บบันทึกไว้ตลอด
อายุการท างานของผู้ปฏิบัติงาน หรือเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิต ให้เก็บรักษาบันทึกนั้นไว้
ตลอดอายุการใช้งาน และเก็บบันทึกข้อมูลให้เป็นระบบ เพ่ือความสะดวกในการค้นหา ตรวจสอบ 
และน ามาใช้  
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ภาคผนวก ก 

(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 
ตัวอย่างแบบบันทึกการท าความสะอาด และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม 

แผนก .................................................................................................................................................................................................................................... 

สถานที่/
แผนก/
บริเวณ 

วัน/เดือน/ปี เวลา ความถี่ของ 
การท าความสะอาด 

และฆ่าเชื้อ 
ตามความเหมาะสม 

รายการเครื่องมือ 
เครื่องจักร  

และภาชนะบรรจุ 

วิธีท าความสะอาด  
และฆ่าเชื้อ 

ตามความเหมาะสม 
ผู้รับผิดชอบ 

       
       

       
       

       

       
       

            ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ......................................... 
                     (............................................) 
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ภาคผนวก ข 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ตัวอย่างคุณลักษณะทีด่ีของข้าวโพดหมัก 

 คุณภาพการหมักของข้าวโพดที่ดีเมื่อหมักครบ 21 วัน ควรมีลักษณะดังนี้ 

ข.1  คุณลักษณะทางกายภาพที่ดีของข้าวโพดหมัก มีดังนี้ 
 1) มีกลิ่นหอมเปรี้ยว คล้ายผลไม้ดอง ไม่มีกลิ่นเน่า 
 2) เนื้อสัมผัส ต้องไม่เป็นเมือก ไม่เละ เมื่อใช้มือถูเนื้อเยื่อพืชหมักจะไม่หลุดออก ไม่มีราหรือ 

ส่วนที่บูดเน่า  
 3) ควรมีสีเหลืองอมเขียว ถ้าเป็นสีน ้าตาลเข้มหรือด า แสดงว่าขณะหมักมีอุณหภูมิสูงเกินไป  

ท าให้สารอินทรีย์สลายตัว ไม่ควรน าไปใช้เลี้ยงสัตว์ 
 4) ควรมีค่าความเป็นกรด-เบส (pH)1/ อยู่ในช่วง 3.5 ถึง 4.7 
 5) ควรมีความชื้น อยู่ระหว่าง 60% ถึง 70% หากมีความชื้นสูงจะท าให้ข้าวโพดหมักเปรี้ยวมาก

และเกิดการสูญเสียทางโภชนะออกมากับของเหลว (effluent) ซึ่งสามารถทดสอบได้  
โดยบีบข้าวโพดหมักด้วยมือ ถ้ามีน ้าไหลออกมา แสดงว่ามีความชื้นมากเกินไป แต่ถ้ามีความชื้น
น้อยเกินไปจะท าให้แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกลดลง ท าให้ข้าวโพดหมักเน่าเสียได้ง่าย 

 
 
 

                                                           
1/ ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) หมายถึง ค่าที่แสดงความเป็นกรด-เบส ของสารที่อยู่ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ โดยค่า pH จะอยู่ในช่วง 1 ถึง 14  
ถ้าค่า pH น้อยกว่า 7 สารชนิดนั้นก็จะมีฤทธิ์เป็นกรด และถ้าค่า pH มากกว่า 7 สารชนิดนั้นก็จะมีฤทธิ์เป็นเบสหรือด่าง แต่ถ้าค่า pH นั้นมีค่า
เท่ากับ 7 แสดงว่าสารชนิดนั้นเป็นกลาง 

23 

ที่มา:     ส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2564. โครงการศึกษาข้อมลูคุณภาพการหมักและคณุค่าทางโภชนะของ
ข้าวโพดพร้อมฝักหมักส าหรับเป็นอาหารสตัว์ เพื่อใช้ในการก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร. 91 หน้า. 
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ข.2 คุณลักษณะทางกายภาพของข้าวโพดหมัก  

การให้คะแนนเพ่ือประเมินลักษณะทางกายภาพของข้าวโพดหมัก ตามตารางที่ ข.1 

 ตารางท่ี ข.1 การให้คะแนนเพื่อประเมินลักษณะทางกายภาพของข้าวโพดหมัก 
ลักษณะทางกายภาพ คะแนน 

1. กลิ่น - หอมคล้ายกลิ่นผลไม้ดอง หรือน ้าส้มสายชู 12 

- ไม่หอม มีกลิ่นฉุนเล็กน้อย  8 
- มีกลิ่นฉุนมาก และเหม็นเล็กน้อย  4 

- เหม็นเน่า หรือมีกลิ่นรา  0 

2. เนื้อข้าวโพดหมัก - แน่น ส่วนใบและล าต้นยังคงสภาพเดิม ไม่มีสิ่งเจือปน 4 

- แน่น ส่วนใบและล าต้นเปื่อยยุ่ยเล็กน้อย ลื่นเป็นเมือก 2 

- แน่น ส่วนใบและล าต้นเปื่อยยุ่ยมาก มีสิ่งเจือปน 1 

- เละ เป็นเมือกและมีสิ่งเจือปนมาก 0 

3. ส ี - เหลืองอมเขียว หรือสีกากี 3 

- เขียวอมเหลือง หรือเขียวเข้ม 2 

- น ้าตาลทอง 1 

- น ้าตาลเข้ม หรือด า 0 

4. pH - 3.5 ถึง 4.2 6 

- 4.3 ถึง 4.7 4 

- 4.8 ถึง 5.1 2 

- > 5.1 0 

ผลรวมคะแนน      ชัน้คุณภาพ  

20 ถึง 25         ดีมาก  

15 ถึง 19         ดี  
6 ถึง 14         ปานกลาง  

0 ถึง 5         ต า่  
 
ที่มา:      กรมปศุสัตว์. 2563. คู่มือส าหรับเกษตรกร เรื่อง การผลิตข้าวโพดพร้อมฝักเพื่อเป็นอาหารสัตว์. ส านักพัฒนาอาหารสัตว์ 

กรมปศุสตัว์. ปทุมธานี. 20 หน้า. 



 มกษ. 8904-2567 25 

ข.3  การประเมินค่าวัตถุแห้งของข้าวโพดหมัก 

 การประเมินค่าวัตถุแห้งโดยประมาณของข้าวโพดหมักโดยการบีบข้าวโพดหมักให้แน่นและสังเกต
ลักษณะของข้าวโพดหมักเมื่อคลายมือ ตามตารางที่ ข.2 

 ตารางท่ี ข.2 ค่าวัตถุแห้งโดยประมาณของข้าวโพดหมัก 

 
ค่าวัตถุแห้ง ลักษณะข้าวโพดหมักในมือ 

ต ่ากว่า 25% จะมีน ้าไหลออกมาตามร่องนิ้ว/มือ  
เมื่อคลายมือ ข้าวโพดหมักอยู่ในรูปก้อนแน่น 

25 ถึง 30% ไม่มีน ้าไหลออกมาตามร่องนิ้ว/มือ  
แต่มือจะเปียกมาก  
เมื่อคลายมือ ข้าวโพดหมักยังคงอยู่ในรูปก้อน 

30 ถึง 40% ไม่มีน ้าไหลออกมาตามร่องนิ้ว/มือ  
แต่มอืจะรู้สึกชื้น เล็กน้อย  
เมื่อคลายมือ ข้าวโพดหมักจะค่อย ๆ คลายตัวออก 

มากกว่า 40% เมื่อคลายมือ  
ข้าวโพดหมักจะคลายตัวอย่างรวดเร็ว 

 
 ที่มา:         ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2564. โครงการศึกษาข้อมูลคุณภาพการหมักและคุณค่าทาง

โภชนะของข้าวโพดพร้อมฝักหมักส าหรับเป็นอาหารสัตว์ เพื่อใช้ในการก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร. 91 หน้า.  
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ภาคผนวก ค 

(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ตัวอย่างลักษณะข้าวโพดระยะเส้นน ้านม การเก็บเกี่ยว และการหมกั2  

 
                          

            

    

     

 

 

 

 
                                                           
2/ เอ็มบริโอ (embryo) เป็นส่วนท่ีจะเจรญิไปเป็นต้นพืช 

เส้นน ้ำนม 
(milk line) 50% 

ภาพที่ ค.3 ลักษณะเมล็ดข้าวโพด 
ที่ระยะเส้นน้ านม 50% 

ภาพที่ ค.4 ลักษณะเมล็ดข้าวโพด 
ที่ระยะเส้นน้ านม 75% 

ภาพที่ ค.2 ลักษณะเอ็มบริโอ (embryo)2/  
และเมล็ดข้าวโพดที่ระยะเส้นน้ านม 50% 

ภาพที่ ค.1 เส้นน้ านม (milk line) 
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ภาพที่ ค.9 แถบสีที่ใช้เพื่อประเมินลักษณะทางกายภาพ 

ภาพที่ ค.5 การใช้แรงงานคนเก็บเก่ียวต้นข้าวโพด ภาพที่ ค.6 การใช้เครื่องจักรเก็บเก่ียวต้นข้าวโพด 

ภาพที่ ค.7 ลักษณะของข้าวโพดสับก่อนการหมัก ภาพที่ ค.8 ลักษณะของข้าวโพดหลังจากหมักครบ 21 วัน 

สีเหลืองอมเขียว           สีเขียวอมเหลือง/เขียวเข้ม             สีน้ าตาลทอง                      สีน้ าตาลเข้ม 
(Olive yellow)                      (Olive)                    (Golden brown)                 (Dark brown) 
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ภาพที่ ค.12 การวัด pH ด้วยกระดาษลิตมัส 
             เพื่อประเมินลักษณะทางกายภาพ 

ภาพที่ ค.13 การเทียบสีจากการวัดค่า pH 

ภาพที่ ค.14 และ ภาพที่ ค.15  ลักษณะของเชื้อราสีขาวทีผ่ิวหน้าดา้นบนของข้าวโพดหมักในถุงพลาสติก 

ภาพที่ ค.11 การดมกลิ่นและสมัผัสเพื่อประเมิน 
               ลักษณะทางกายภาพ 

ภาพที่ ค.10 การเทียบสีเพื่อประเมินลักษณะ     
              ทางกายภาพ    
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ที่มา:  1. ศูนย์วิจัยและพัฒนาอาหารสัตว์นครราชสีมา  (ภาพท่ี ค.11, ภาพท่ี ค.12, ภาพที่ ค.13) 
2. ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 2562. คู่มือเทคโนโลยีการผลิตข้าวโพดหมักเพื่อให้ได้ผลผลิตและคุณภาพสูง

ส าหรับการเลี้ยงโคนม. ศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ. คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
กรุงเทพฯ. 32 หน้า. (ภาพท่ี ค.1, ภาพท่ี ค.2, ภาพท่ี ค.5, ภาพท่ี ค.6, ภาพท่ี ค.7, ภาพท่ี ค.8, ภาพท่ี ค.9, ภาพ
ที่ ค.10, ภาพที่ ค.14, ภาพท่ี ค.15, ภาพที่ ค.16, ภาพท่ี ค.17) 

3. ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2564. โครงการศึกษาข้อมูลคุณภาพการหมักและคุณค่าทาง
โภชนะของข้าวโพดพร้อมฝักหมักส าหรับเป็นอาหารสัตว์ เพื่อใช้ในการก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร. 91 หน้า. 

ภาพที่ ค.16 ลักษณะของเชื้อราสีขาวที่ขอบถัง ภาพที่ ค.17 การเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักจากภาชนะ  
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ภาคผนวก ง 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ตัวอย่างการวิเคราะหป์ริมาณความชื้น3/ 

 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น โดยการอบในเตาไมโครเวฟ (microwave) หรือ ตู้อบแห้ง (air oven) 
มีข้ันตอนดังนี้  

ง.1 เก็บตัวอย่างต้นข้าวโพดในแปลง สับเป็นชิ้นมีขนาดความยาวประมาณ 1 cm ถึง 2 cm หรือ
ผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหมัก 

ง.2 ชั่งน ้าหนักภาชนะท่ีใช้ในการอบ และชั่งน ้าหนักข้าวโพด 100 g 

ง.3  ชั่งน ้าหนักตัวอย่างข้าวโพดพร้อมฝักสับหรือผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหมักพร้อมภาชนะท่ีใช้อบ  

ง.4 กระจายตัวอย่างข้าวโพดพร้อมฝักสับหรือผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหมักในภาชนะอบให้มีความสม ่าเสมอ 
ทั่วภาชนะ (ความหนาไม่เกิน 4 cm) 

ง.5 อบตัวอย่างพร้อมภาชนะในตู้อบที่อุณหภูมิประมาณ 65 °C นาน 48 h (หรือจนน ้าหนักคงที่) หรือ
อบในไมไครเวฟที่ก าลังไฟ 800 W เป็นเวลา 20 min เพ่ือให้ความชื้นที่มีในข้าวโพดพร้อมฝักสับ
หรือผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหมักหายไปจนได้น ้าหนักคงที่ ทั้งนี้ระยะเวลาขึ้นอยู่กับความอวบน ้าและ
ขนาดของล าต้นของตัวอย่าง 

ง.6 ชั่งน ้าหนักหลังการอบ แล้วค านวณหาปริมาณความชื้น 
 

การค านวณหาค่าเปอร์เซนต์ความชื้น จากสูตร 
 
% ความชืน้  =  (น ้าหนักตัวอย่างพร้อมภาชนะก่อนอบ (กรัม)–น ้าหนักของภาชนะ(กรัม))–(น ้าหนักตัวอย่างพร้อมภาชนะหลังอบ (กรัม)-น ้าหนักของภาชนะ (กรัม)) x 100 
   น ้าหนกัตัวอย่างพร้อมภาชนะกอ่นอบ (กรมั) – น ้าหนักของภาชนะ (กรมั) 

 
การค านวณหาค่าเปอร์เซนต์วัตถุแห้ง จากสูตร 

 
ค่า % วัตถุแห้ง = 100 - % ความชื้น 

 

                                                           
3/ ปริมาณความชื้น (moisture content) หมายถึง ปริมาณน้ าในต้นข้าวโพดพร้อมฝักสับหรือต้นข้าวโพดพร้อมฝักหมัก ซึ่งเมื่อระเหยน้ าออกไป 
จนหมดแล้วน้ าหนักส่วนที่เหลืออยู่ในต้นข้าวโพดพร้อมฝักสับหรือในข้าวโพดหมักจะแสดงถึงค่าวัตถุแห้ง (dry matter) 

ที่มา:     ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2564. โครงการศึกษาข้อมูลคุณภาพการหมักและคุณค่าทางโภชนะ
ของข้าวโพดพร้อมฝักหมักส าหรับเป็นอาหารสัตว์ เพื่อใช้ในการก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร. 91 หน้า. 
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ภาคผนวก จ 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ตัวอย่างการลดความชืน้ในต้นข้าวโพดพร้อมฝัก 

 การลดความชื้น สามารถท าได้หลายวิธี โดยปฏิบัติดังนี้ 

จ.1  การผึ่งต้นข้าวโพดที่ยังไม่ได้สับ 

 เพ่ือลดความชื้น โดยทั่วไป ส่วนของใบจะระเหยน ้าได้ดีกว่าส่วนของล าต้น ซึ่งในช่วงแรกหลังจาก
เก็บเกี่ยวจะมีการระเหยน ้าผ่านทางปากใบ (stomata) จะมีบางส่วนที่ระเหยผ่านทางผิวใบ 
(cuticle) ทั้งนี้หลังจากที่เก็บเกี่ยวมาประมาณ 30 min ถึง 2 h ปากใบจะปิด จะมีการระเหยน ้า
ผ่านผิวใบ ทั้งนี้วิธีการผึ่งเพ่ือลดความชื้นนี้ ควรพิจารณาสภาพแวดล้อมและปัจจัยอ่ืนๆ ร่วมด้วย 
เช่น อุณหภูมิ ความชื้นในอากาศ และความเร็วของลม เนื่องจากมีผลโดยตรงต่อการระเหยของน ้า  

จ.2  การลดความชื้นแบบธรรมชาติโดยใช้แสงอาทิตย์  

 ควรวางข้าวโพดตากแดดบนพ้ืนคอนกรีตที่เรียบ สะอาด ไม่มีน ้าขังและไม่มีสิ่งปฏิกูล กรณีไม่ใช่พ้ืน
คอนกรีต ควรมีวัสดุที่สะอาดปูรองพ้ืน เพ่ือไม่ให้ข้าวโพดสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง ควรเกลี่ยข้าวโพดให้
มีความหนาของชั้นข้าวโพดที่เหมาะสม และหมั่นกลับกองข้าวโพดบ่อยๆ เพ่ือให้ความชื้นลดลง
อย่างรวดเร็วและสม ่าเสมอ และไม่ควรตากข้าวโพดนานเกินไป ระยะเวลาในการตาก ขึ้นอยู่กับ
ความชื้นเริ่มต้น ปริมาณแสงอาทิตย์ ความหนาของชั้นข้าวโพดขณะตาก และความถี่ในการกลับ
กองข้าวโพด รวมถึงระดับความชื้นที่ต้องการ  

จ.3  การลดความชื้นโดยการใช้เครื่องอบและเครื่องลดความชื้นแบบลมเป่าลอยตัว (fluidized bed 
dryer)  

 ควรมีระบบควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการลดความชื้นที่มีประสิทธิภาพ และควรตรวจสอบ
อุปกรณ์การวัดอุณหภูมิและเวลาเป็นระยะอย่างสม ่าเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง ทั้งนี้ ควรมี
บันทึกข้อมูลผลการทดสอบความชื้นของสินค้า 

 
ที่มา:     ส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2564. โครงการศึกษาข้อมลูคุณภาพการหมักและคณุค่าทางโภชนะของ

ข้าวโพดพร้อมฝักหมักส าหรับเป็นอาหารสตัว์ เพื่อใช้ในการก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร. 91 หน้า. 
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ภาคผนวก ฉ 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ตัวอย่างวิธีการหมักข้าวโพดแบบต่าง ๆ 

ฉ.1  กรณีการหมักแบบม้วนก้อน (big bale) หรือการบรรจุต้นข้าวโพดพร้อมฝักสับในถุงหรือ

ภาชนะส าหรับหมัก (plastic bag silo or plastic tank) ด าเนินการได้ดังนี้ 

1) การหมักแบบม้วนก้อน ให้ใช้เครื่องอัดเป็นก้อนแล้วห่อหุ้มด้วยพลาสติก โดยเลือกใช้ชนิดของ
พลาสติกและพันตามจ านวนชั้นที่เหมาะสม  

2) การหมักแบบบรรจุถุงหรือภาชนะ ต้องไล่อากาศออกจากถุงหรือภาชนะส าหรับหมักให้มากท่ีสุด 
โดยอาจใช้แรงงานคนหรือใช้เครื่องดูดสุญญากาศและอัดให้แน่นโดยเร็ว  

3) ระหว่างการหมักและเก็บรักษาข้าวโพดหมักไม่วางภาชนะบรรจุซ้อนทับกันหลายชั้นเกินไปจนอาจ
ท าให้เกิดอุบัติเหตุและเป็นอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงาน ป้องกันการสะสมความร้อน และความชื้น  
ซ่ึงอาจท าให้เกิดราและเป็นที่อยู่อาศัยของแมลงศัตรูและสัตว์พาหะน าเชื้อได้ ให้เว้นช่องว่าง
ระหว่างภาชนะบรรจุ เพ่ือให้อากาศถ่ายเทได้สะดวก และผู้ปฏิบัติงานสามารถเข้าไปปฏิบัติงานหรือ
เดินตรวจได้อย่างทั่วถึง  

ฉ.2 กรณีการหมักแบบบังเกอร์ไซโล (bunker silo) ต้องมีลักษณะดงันี้  

1) เป็นบังเกอร์ไซโลที่ก่อผนังบนพ้ืนดิน โดยผนังของบังเกอร์ไซโลมีความแข็งแรง เช่น ท าด้วย
คอนกรีตทั้ง 3 ด้าน  

2) ลักษณะพ้ืนของบังเกอร์ไซโลเป็นคอนกรีต  และมีความลาดเอียงเพ่ือให้ของเหลว (seepage 
หรือ effluent) ระบายออกมาได้  

3) ขนาดของบังเกอร์ไซโล มีความกว้างเท่ากับหรือน้อยกว่าความสูงของไซโล เพ่ือช่วยให้  
กองข้าวโพดหมักมีการกดทับและอัดแน่น รวมทั้งช่วยไล่อากาศออกจากกองข้าวโพดหมัก   

4) บดอัดกองข้าวโพดพร้อมฝักสับให้แน่นทีละชั้น โดยใช้เครื่องมือที่เหมาะสม เช่น ใช้รถแทรคเตอร์
หรือรถอื่นๆ ที่สามารถบดอัดได้ โดยแต่ละชั้นไม่ควรสูงกว่า 10 cm การบดอัดเพ่ือไล่อากาศ
ออกจากกองข้าวโพดพร้อมฝักสับให้มากที่สุด ทั้งนี้ความสูงของกองข้าวโพดพร้อมฝักสับต้อง  
มีความลาดชันที่เหมาะสม เพ่ือให้รถที่บดอัดสามารถขึ้นไปได้อย่างปลอดภัย ส าหรับความหนาแน่น
ของข้าวโพดพร้อมฝักสับที่บดอัดแล้ว โดยเฉลี่ยประมาณ (average bulk density) 800 kg /m3 
ซึ่งอาจมีการเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักโดยการเจาะเพ่ือตรวจสอบความหนาแน่น 
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5) ปิดทับคลุมด้านบนด้วยแผ่นพลาสติกที่มีความหนาไม่ฉีกขาดและไม่ย่อยสลายง่ายเมื่อถูกรังสี
อัลตราไวโอเลต (ultraviolet: UV) ตลอดระยะเวลาการหมัก เพ่ือป้องกันความชื้นและน ้าซึมเข้า
ระหว่างการหมัก  

6) น าวัสดุที่มีน ้าหนัก เช่น ยางรถยนต์ หรือดินเหนียว มาวางทับชายแผ่นพลาสติก เพ่ือป้องกัน
อากาศและน ้าจากภายนอกไหลซึมเข้าไปในกองข้าวโพดหมักระหว่างกระบวนการหมัก 

ฉ.3 กรณีการหมักแบบกองพ้ืน (stack silo หรือ clamp silo) 

1) เลือกบริเวณพ้ืนที่สูง เพ่ือป้องกันน ้าเข้าไปในระหว่างการหมัก  

2) ต้องรองพ้ืนด้วยแผ่นพลาสติกที่มีความหนาไม่ฉีกขาดและไม่ย่อยสลายง่ายเมื่ อถูกรังสี
อัลตราไวโอเลต (ultraviolet) ตลอดระยะเวลาการหมัก เพ่ือป้องกันความชื้นและน ้าซึมเข้าระหว่าง
การหมัก โดยน าข้าวโพดพร้อมฝักสับวางบนพลาสติก แล้วเกลี่ยให้กระจายเรียบเป็นชั้นๆ 

3) บดอัดกองข้าวโพดพร้อมฝักสับให้แน่นทีละชั้น โดยใช้เครื่องมือที่เหมาะสม เช่น ใช้รถแทรคเตอร์
หรือรถอื่นๆ ที่สามารถบดอัดได้ โดยแต่ละชั้นไม่ควรสูงกว่า 10 cm การบดอัดเพ่ือไล่อากาศ
ออกจากกองข้าวโพดพร้อมฝักสับให้มากท่ีสุด ทั้งนี้ความสูงของกองข้าวโพดพร้อมฝักสับต้องมี
ความลาดชันที่เหมาะสม เพ่ือให้รถที่บดอัดสามารถขึ้นไปได้อย่างปลอดภัย ส าหรับความ
หนาแน่นของข้าวโพดพร้อมฝักสับที่บดอัดแล้ว โดยเฉลี่ยประมาณ (average bulk density) 
800 kg /m3 ซึ่งอาจมีการเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักโดยการเจาะเพ่ือตรวจสอบความหนาแน่น 

4) หลังจากบดอัดกองข้าวโพดพร้อมฝักสับตามความต้องการแล้ว ให้คลุมกองข้าวโพดพร้อมฝักสับ
ด้วยพลาสติก โดยการสอดชายแผ่นพลาสติกที่เหลือเข้าไปใต้แผ่นพลาสติกที่ปูพ้ืนหรืออาจม้วน
ชายผ้าพลาสติกแผ่นที่คลุมด้านบนและแผ่นที่ปูพ้ืนเข้าด้วยกัน เพ่ือป้องกันไม่ให้พลาสติกที่คลุม
อยู่หลุดร่วงและป้องกันไม่ให้น ้าไหลย้อนเข้าไปในกองข้าวโพดพร้อมฝักหมัก รวมทั้งไม่ให้เกิด
ช่องทางที่สัตว์พาหะน าเชื้อจะเข้าไปหลบซ่อนและเป็นที่อยู่อาศัยได้ 

5)  น าวัสดุที่มีน ้าหนัก เช่น ยางรถยนต์ วางทับบนแผ่นคลุมพลาสติก เพ่ือช่วยป้องกันอากาศไม่ให้เข้า
ในกองข้าวโพดพร้อมฝักสับ และไม่ให้น ้าจากภายนอกไหลซึมเข้าไปในกองข้าวโพดพร้อมฝักสับ
ระหว่างกระบวนการหมัก 
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ฉ.4      การเลือกใช้พลาสติกส าหรับการหมักข้าวโพด 

1) พลาสติกที่ใช้รองพ้ืนหรือคลุมกองข้าวโพดพร้อมฝักหมักตลอดระยะเวลาการหมัก ต้องเป็นวัสดุ
ที่มีความเหนียว มีความยืดหยุ่น มีความทนทานต่อสภาพอากาศต่างๆ สามารถป้องกันความชื้น
ได้ดี เช่น พลาสติกประเภทพอลีเอทิลิน (polyethylene; PE) หรือประเภทพอลีโพรพีลิน 
(polypropylene; PP)  

2) ไม่ควรใช้พลาสติกที่มีความบาง ฉีกขาดง่าย รองพ้ืนหรือคลุมกองข้าวโพดพร้อมฝักหมัก 
เนื่องจากพลาสติกเมื่อถูกแสงแดดหรือรังสีอัลตราไวโอเลต หรือฝนเป็นเวลานาน อาจกรอบหรือ
แตกเป็นชิ้นและมีโอกาสปะปนเข้าไปในข้าวโพดหมักได้ 
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ภาคผนวก ช 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

การเก็บตัวอย่างและสง่ตัวอย่าง 

ช.1  การเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักด้วยมือ 

 การเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักด้วยมือ ใช้กับข้าวโพดหมักที่บรรจุในถุง หรือถังพลาสติก ให้เก็บตัวอย่าง 
5 ถุงหรือถัง จากทุก ๆ 100 ถุงหรือถังในชุดการผลิตเดียวกัน  แล้วรวมเป็น 1 ตัวอย่าง โดยมี
วิธีการดังนี้ 

ช.1.1  เมื่อเปิดภาชนะที่บรรจุข้าวโพดหมัก หากพบราบริเวณผิวด้านบนไม่เกิน 7.62 cm4/ ให้เก็บทิ้ง  
แล้วจึงเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมัก  

ช.1.2 ให้เก็บตัวอย่างข้าวโพดหมัก 3 จุด คือ ส่วนบนลึกลงไปไม่น้อยกว่า 7.62 cm ส่วนกลางและ
ส่วนล่างของภาชนะ แต่ละจุดเพ่ือให้ได้ตัวอย่างข้าวโพดหมักเท่า ๆ กัน เมื่อรวมแล้วให้ได้น ้าหนัก
ประมาณ 2 kg น ามาคลุกรวมกันอย่างรวดเร็ว (ป้องกันการระเหยไปของกรดไขมันระเหยง่าย)  
รวมเป็น 1 ตัวอย่าง  

ช.1.3 ใส่ตัวอย่างข้าวโพดหมักในถุงพลาสติกชนิดเย็นทันที โดยให้ตัวอย่างข้าวโพดหมักสัมผัสกับอากาศ
เป็นเวลาสั้นที่สุด แบ่งตัวอย่างข้าวโพดหมักออกเป็น 2 ถุง ๆ ละประมาณ 1 kg  

ช.2  การเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักด้วยหลาวเจาะ 

 ให้ใช้หลาวที่ท าด้วยโลหะไม่เป็นสนิมยาวประมาณ 50 cm เส้นผ่าศูนย์กลาง 3 cm ถึง 4.5 cm 
แทงเจาะลงในถุงหรือภาชนะทีบ่รรจุข้าวโพดหมัก  โดยมีสว่านเป็นตัวช่วยเจาะตัวอย่าง  

ช.2.1 กรณีที่บรรจุในถังพลาสติก ปฏิบัติดังนี้ 

ช.2.1.1 เปิดถังท่ีบรรจุข้าวโพดหมัก หากพบราบริเวณผิวด้านบนไม่เกิน 7.62 cm ให้เก็บท้ิง  

ช.2.1.2 ใช้หลาวสแตนเลส แทงเจาะที่บริเวณด้านบนของข้าวโพดหมัก ให้มีความลึกประมาณ 2 ใน 3 ของ
ความสูงภาชนะบรรจุ  โดยมีสว่านเป็นตัวช่วยเจาะ อย่างน้อย 5 จุด น ามารวมกันเป็น 1 ตัวอย่าง 

ช.2.1.3  ใส่ตัวอย่างข้าวโพดหมักในถุงพลาสติกชนิดเย็นทันที โดยให้ตัวอย่างข้าวโพดหมักสัมผัสกับอากาศ
เป็นเวลาสั้นที่สุด แบ่งตัวอย่างข้าวโพดหมักออกเป็น 2 ถุงๆ ละประมาณ 1 kg  

                                                           
4/ หรือ 3 นิ้ว  (1 น้ิว = 2.54 cm) 
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ช.2.2 กรณีทีเ่ก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักจากไซโล  ปฏิบัติดังนี้ 

ช.2.2.1 กรณียังไม่เปิดหลุม ให้ตัดพลาสติกที่คลุมออกแล้วใช้หลาวเจาะเพ่ือเก็บตัวอย่างข้าวโพดหมักตาม
ความยาวของหลุม ลึกเข้าไป 30.48 cm ถึง 60.96 cm5/ อย่างน้อย 12 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่าง
ละ 1 จุด 

ช.2.2.2 กรณีเปิดใช้แล้ว เก็บตัวอย่างโดยใช้มือหรือหลาวเจาะ จากหน้าตัดลึกเข้าไป 30.48 cm ถึง 60.96 cm 
อย่างน้อย 12 จุด รวมเป็น 1 ตัวอย่าง (ผลวิเคราะห์ที่ได้เป็นคุณภาพข้าวโพดหมักที่เปิดใช้ในวันนั้น) 

ช.3  การส่งตัวอย่าง       

 รีดอากาศออกจากถุงให้หมด ปิดปากถุงให้แน่น ติดฉลากชี้บ่งข้าวโพดหมัก แล้วใส่ถุงพลาสติกเย็น
อีกชั้นหนึ่ง เพ่ือป้องกันฉลากหลุดหายและน ้าซึมเข้าไปในตัวอย่างข้าวโพดหมัก จากนั้นน าตัวอย่าง
ข้าวโพดหมักใส่กล่องโฟมบรรจุน ้าแข็งในระหว่างที่น าไปส่งห้องปฏิบัติการ หรือแช่แข็งรอการน าไปส่ง
ห้องปฏิบัติการ 

 
ที่มา:  ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2564. โครงการศึกษาข้อมูลคณุภาพการหมักและคณุค่าทาง

โภชนะของข้าวโพดพร้อมฝักหมักส าหรับเป็นอาหารสัตว์ เพื่อใช้ในการก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร. 91 หน้า.   
 
 

                                                           
5/ หรือ 12 นิ้ว ถึง 24 นิ้ว 
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ภาคผนวก ซ 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

หน่วย 
 

หน่วยและสัญลักษณ์ที่ใช้ในมาตรฐานนี้ และหน่วยที่ SI (International System of Units หรือ Le Système 
International d’ Unités) ยอมให้ใช้ได้ มีดังนี ้
 

รายการ ชื่อหน่วย สัญลักษณ์หน่วย 

ความยาว (length) 
เมตร (meter) m 

เซนติเมตร (centimeter) cm 

มวล (mass) 
กิโลกรัม (kilogram) kg 

กรัม (gram) g 

อุณหภูมิ (temperature) องศาเซลเซียส (degree Celsius) °C 

ปริมาตร (volume) ลูกบาศก์เมตร (cubic metre) m3 

ก าลังไฟ (power) วัตต์ (watt) W 

เวลา (time) 
ชั่วโมง (hour) h 

นาท ี(minute) min 
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