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1. บทนํา 
 

ประเทศไทยเปนประเทศผูสงออกเนื้อสัตวปกและเนื้อสัตวปกแปรรูปที่สําคัญ โดย

มีปริมาณการสงออกผลิตภัณฑเนื้อสัตวปกแปรรูปปรุงสุกเปนอับดับที่ 5 ของโลก รองจากประเทศ

บราซิล ประเทศสหรัฐอเมริกา กลุมประเทศสหภาพยุโรป (25 ประเทศ) และประเทศจีน (Linden ed., 

2006) จากขอมูลสถิติการสงออกของสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 

กรมปศุสัตว ประเทศไทยมีปริมาณการสงออกเนื้อสัตวปกดิบ และเนื้อสัตวปกแปรรูปปรุงสุก (ไกและ

เปด) ในป 2549 รวมทั้งสิ้น 307,602,841 กิโลกรัม ซึ่งมีมูลคาถึง 37,121,869,898 บาท โดย

ประเทศที่นําเขาหลักที่สําคัญ คือ ประเทศญี่ปุน 148,801,102 กิโลกรัม (รอยละ 48.4) ประเทศใน

กลุมสหภาพยุโรป 138,511,869 กิโลกรัม (รอยละ 45) และประเทศอื่น ๆ 20,289,870 กิโลกรัม 

(รอยละ 6.6) แสดงใหเห็นวาโรงงานฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑเพื่อการสงออกของประเทศ

ไทยมีมาตรฐาน และ สามารถปฏิบัติไดตามกฎระเบียบของประเทศผูนําเขา และลูกคามีความไวใจ

และเชื่อถือ รวมถึงหนวยงานภาครัฐของประเทศผูนําเขาใหการยอมรับหนวยงานภาครัฐของไทย

ในการควบคุมดูแลการผลิตสินคาเนื้อสัตวปก ตั้งแตการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารสัตว 

การควบคุมดานมาตรฐานฟารมเลี้ยงสัตว การรับรองมาตรฐานโรงงาน และการควบคุมตรวจสอบ

กระบวนการผลิตในโรงฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑเพื่อการสงออก 

กระบวนการผลิตในโรงฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑเพื่อการสงออกนั้น 

ผลผลิตที่ไดนอกจากผลผลิตที่เปนสินคาเนื้อสัตวปกแลว ยังมีผลพลอยไดจากการผลิต ซึ่งมีทั้งสวน

ที่สามารถนํามาบริโภคได เชน เครื่องใน ขา เลือด เปนตน และสวนที่บริโภคไมได เชน เศษเลือด 

ขน หัว ไส สินคาที่ตกพื้น เปนตน อีกทั้งยังมีของเสียที่เกิดจากการผลิต เชน ถุง กลอง และขยะ

ของเสีย ผูประกอบการโรงงานจะตองมีการดูแลเร่ืองการจัดการผลผลิตที่ไมใชเพื่อการบริโภค

เหลานี้ รวมทั้งตองมีการจัดระบบแนวทางการควบคุมดูแล ทั้งเรื่องโครงสราง การจัดการดาน

สุขอนามัย และการสุขาภิบาลที่ครอบคลุมในทุกสวนของโรงงาน การทําความสะอาด เพื่อไมให

เกิดการสะสมของเชื้อโรค และลดความเสี่ยงของการแพรกระจายของโรคเปนบริเวณกวาง ชวยปองกัน

เชื้อที่กอใหเกิดโรคทั้งในสัตวและคน เชน แซลโมเนลลา (Salmonella) และ อีโคไล (E.coli) เปนตน 

การจัดการผลพลอยไดที่เกิดขึ้นจากสัตวสามารถพัฒนาเพื่อหลีกเลี่ยงปญหาสิ่งแวดลอมที่จะเกิดขึ้น 

โดยนําสิ่งเหลานี้ไปใชประโยชน สัตวแพทยประจําโรงงานซึ่งมีหนาที่ตรวจสอบ และควบคุม

การจัดการดังกลาวในโรงฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑเพื่อการสงออก ตองดูแลโรงงานเพื่อให
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ปฏิบัติไดตามมาตรฐาน และเปนที่ยอมรับของตางประเทศ ซึ่งในปจจุบันประเทศผูนําเขาตางมี

ความเขมงวดเรื่องกฎระเบียบ มีระบบการตรวจสอบโดยการเดินทางมาตรวจประเมินการควบคุม

ของภาครัฐและการปฏิบัติงานโรงฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑของไทยอยางตอเนื่อง และ

บางประเทศมีการปรับปรุงกฎระเบียบการนําเขาสินคาผลิตภัณฑเนื้อสัตวปกที่เขมงวด จากปญหา

การเกิดโรคระบาดสัตวปกตาง ๆ ที่ประเทศผูนําเขาใชเปนเงื่อนไขทางดานการคา รวมทั้งขอกีดกัน

ทางการคา ทําใหผูประกอบการตองปรับปรุงการจัดการในโรงงานใหดีข้ึน ดังนั้นจึงควรจะมีการ

จัดทําแนวทางการจัดการผลผลิตที่บริโภคไมได เพื่อใหโรงงานมีการจัดการที่ถูกสุขลักษณะ 

ไดมาตรฐาน และเปนไปตามกฎระเบียบของตางประเทศ รวมทั้งผูประกอบการโรงฆาสัตว

ภายในประเทศสามารถนําแนวทางดานการจัดการผลผลิตที่บริโภคไมไดมาใช เพื่อปรับปรุง

โรงฆาสัตวใหไดมาตรฐานการผลิตที่ดี เพื่อผลิตเนื้อสัตวปกที่ถูกสุขลักษณะสําหรับผูบริโภค

ภายในประเทศ ทั้งนี้การจัดการผลผลิตที่บริโภคไมไดเปนสวนหนึ่งของการจัดการดานสุขอนามัย

ในโรงฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑที่ภาครัฐตองควบคุมดูแลอยางรอบคอบเพื่อปองกัน

การปนเปอน และการปลอมปนไปกับผลิตภัณฑเพื่อการบริโภค ซึ่งผูผลิตหรือผูประกอบการตอง

ปฏิบัติตามระเบียบของผูนําเขา และดูแลเรื่องสุขอนามัยอยางเครงครัด และจําเปนตองใหความ

สนใจในการจัดการผลผลิตเนื้อสัตวที่ไมใชเพื่อการบริโภค มีการบงชี้วาเปนเนื้อที่คัดทิ้งหรือบริโภค

ไมได และกักไวเพื่อการตรวจสอบ หรือเพื่อนําไปกําจัด  เนื้อสัตวประเภทนี้ตองมีมาตรการปองกัน

ไมใหนํามาปะปนกัน สับเปลี่ยนที่ หรือโดยวิธีการใด ๆ ที่ปนเปอนกับเนื้อสัตวเพื่อการบริโภค เพื่อ

แนใจไดวาการผลิตมีความปลอดภัย และเปนผลดีตอผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตได  

การจัดการผลผลิตที่บริโภคไมได เกิดผลดีดานความปลอดภัยทางดานสาธารณสุข 

และดานสุขภาพสัตว สรางภาพพจนที่ดขีองโรงงาน ชวยเพิ่มความมั่นใจตอผูบริโภคและลูกคา 

การจัดการนี้ยงัชวยเรื่องสิ่งแวดลอม ในการนําของเสยีกลบัมาใชใหมหรอืลดของเสียที่เกิดจากการผลติ  
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2. กระบวนการผลิต ผลพลอยได และของเสีย จากโรงฆาสัตวปก 
และโรงงานผลิตภัณฑเพ่ือการสงออก 

 

  2.1 กระบวนการผลิตในโรงฆาสัตวปก
  กระบวนการผลิตในโรงฆาสัตวปก แตละโรงงานจะมีรายละเอียดที่แตกตางกัน มี

ขอกําหนดของประเทศผูนําเขา หรือขอกําหนดทางศาสนา จะขอกลาวถึงกระบวนการผลิต

โดยทั่วไป 

 
การขนสง และการพักสัตว 

  สัตวปกขนสงมายังโรงฆาสัตวปก โดยอยูในกลองบรรจุที่ออกแบบมาเปนพิเศษ 

และเรียงเปนชั้นเปนแถวบนรถบรรทุก การบรรจุสัตวปกลงกลอง และการขนสงตองปองกัน

ความเครียดจากความรอนระหวางเดินทาง ตองปฏิบัติตามหลักสวัสดิภาพสัตวปกเพื่อปองกันสัตว

บาดเจ็บ และเสียชีวิต 

  ทันทีที่สัตวปกมาถึงโรงฆาสัตวปก จะนําไปพักบริเวณที่พักสัตวปก รอการตรวจ

สัตวกอนฆา (Ante-mortem inspection) โดยพนักงานตรวจเนื้อ (meat inspector) บริเวณคอก

พักสัตวปกควรออกแบบเพื่อหลีกเลี่ยงความเครียดจากความรอน หลังจากพนักงานตรวจเนื้อ

ทําการตรวจสัตวกอนฆา เพื่อตรวจดูวาสัตวปกมีสุขภาพดีเหมาะสมเพื่อการบริโภค สัตวปกที่ปวย 

พิการ จะถูกฆา และนําไปทําลาย สัตวปกที่สงสัยวาปวยติดเชื้อจะคัดแยกออกมาเพื่อหลีกเลี่ยง

ไมใหไปสัมผัสกับสัตวปกที่มีสุขภาพดี สัตวปกที่คัดแยกจะนําไปฆา และสงไปทําลาย   รถบรรทุก 

และอุปกรณ (กลองใสสัตวปก) ที่ใชสําหรับขนสง รวมถึงพนักงานควรมีการทําความสะอาด และ

ฆาเชื้อเพื่อปองกันโรคติดตอไปฟารมอ่ืน ๆ 

 
การทาํใหสัตวสลบ การเชอืด การเอาเลือดออก การลวกและถอนขน 

ภายหลังการตรวจสัตวกอนฆา จะนําสัตวปกออกจากกลอง และแขวนบนราว 

สัตวปกจะถูกแขวนหอยหัวลง โดยขาแขวนอยูบนราวแขวน ราวแขวนจะเคลื่อนไปยังเครื่องที่ทําให

สัตวสลบ (Stunner) การทําใหสัตวปกสลบอาจทําไดดวยวิธีการใดวิธีหนึ่ง จากสามวิธี คือ การทํา

ใหสัตวสลบดวยกระแสไฟฟาผานอางน้ํา การดมกาซ หรือการตีใหสัตวสลบดวยวัตถุที่ไมคม  
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การเชือดสามารถเชือดดวยมือ หรือใชระบบมีดอัตโนมัติ อุปกรณ มีดที่ใชในการ

เชือดควรรักษาใหมีความคมตลอดเวลา   และเครื่องเชือดควรจะตรวจสอบดูแลตลอดเวลา 

เพื่อที่จะทําใหแนใจวาสัตวปกทั้งหมดถูกเชือดอยางถูกตอง ควรมีเวลาใหเลือดออกเพื่อใหแนใจวา

เลือดออกอยางสมบูรณที่สุด รวบรวมเลือดไวในถัง และจัดการเปนผลพลอยไดสําหรับ

กระบวนการตอไป 

หลังจากนั้นนําสัตวปกไปผานไอรอน หรือลวกดวยน้ํารอน ในขั้นตอนการลวก 

การลวกทําใหขนหลุดงาย และชวยถอนขนไดงายขึ้น ถาอุณหภูมิน้ํารอนที่ใชลวกมีอุณหภูมิสูง

เกินไป ผิวหนังจะหลุดลอกออกมาดวยระหวางกระบวนการถอนขน กระบวนการลวกและถอนขน

ตองมีการควบคุมอุณหภูมิ และเวลาใหสม่ําเสมอ สัตวปกที่เตรียมนําไปแชแข็งอุณหภูมิที่ใชลวก

ประมาณ 65 องศาเซลเซียส และสัตวปกที่เตรียมสําหรับการจําหนาบแบบแชเย็นอุณหภูมิที่ใชลวก

ประมาณ 60 องศาเซลเซียส ระหวางที่ลวกสัตวปกที่อุณหภูมิต่ํา ควรมีการเติมน้ําอยางตอเนื่องใน

ถังลวกเพราะวาสัตวปกจะดูดซับน้ํา สามารถลดการปนเปอนขามของสัตวปกไดในกระบวนการ

ลวกและถอนขน โดยใชระบบน้ําลน คือมีการเติมน้ําสะอาดคือใกลกับจุดที่สัตวปกถูกถอนขน 

(ดานทายตรงขามกับดานที่สัตวเขามา) การลวกดวยไอน้ํารอนสามารถลดการใชพลังงาน และ

ปรับปรุงสุขอนามัย แตเทคนิคนี้ยังอยูในชวงพัฒนา 

การถอนขนโดยเครื่องจักรที่มีการออกแบบเฉพาะ จะมีสวนที่เปนนิ้วยางถอนขนที่

หมุนได ซึ่งทําหนาที่ตีและขัดถูขนจากซาก สวนประกอบทุกสวนของเครื่องจักรตองอยูในสภาพการ

ทํางานที่ดีเพื่อที่จะหลีกเลี่ยงการทําลายผิวหนังสัตวปก ขนจะถูกรวบรวม และเก็บเปนผลพลอดได

จากสัตวปก ระหวางการถอนขนดวยเครื่องจักรจะมีน้ําเพื่อลางซากทําใหขนหลุดออกมา และ

ทําหนาที่เปนสารหลอล่ืนระหวางการถอนขนโดยเครื่องอัตโนมัติ และขนจะรวงลงในรางน้ําใต

เครื่องถอนขน จะถูกขนสงโดยน้ําพาไปผานตะแกรง และเก็บในภาชนะ หรือบอเก็บขนนอกอาคารผลิต 

ขนที่ไหลมาตามน้ําจะถูกรวบรวม และขาย การใชน้ําพาขนเปนขั้นตอนที่ยาก 

และเปนกระบวนการพิเศษที่จําเปนอยางยิ่งในการพาขนทั้งหมด การถอนขนดวยมือ หรือโดย

กระบวนการใชกาวลอกถอนขน ในกระบวนการถอนขนเปด คือ การที่สัตวผานการถอนขนดวย

เครื่องแลว นําเปดมาผานการจุมในอางขี้ผ้ึงเปนของเหลวรอน ตอจากนั้นจุมเปดลงอางน้ําเย็น ข้ีผึ้ง

จะแข็งขึ้นติดกับขน และใชมือลอกขน เปดมีขนออนมากจึงตองทําการจุมข้ีผ้ึงเพื่อลอกขนซ้ํา     

หลังจากการลวก และถอนขนแลว จะทําการตัดหัว และตัดขา หัวสัตวปกจะเก็บเปนผลพลอดได

จากสัตว ขาจะเก็บเปนผลพลอยไดจากสัตว หรือ ถานําไปเปนอาหารสําหรับบริโภค ตองนําไปผาน

กระบวนการกําจัดสวนที่บริโภคไมไดโดย ลอกหนังเหลือง และมีการตรวจสอบคุณภาพกอน  
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การนําเครื่องในออกและการตรวจสอบ 

ในการนําเครื่องในสัตวปกออกโดยเครื่องอัตโนมัติ หรือโดยมือ ตองระมัดระวังใน

การดึงเครื่องในเพื่อปองกันการปนเปอนจากลําไส การเจาะกน และนําเครื่องในออกสําหรับการ

ตรวจซาก ตองมีการอบรมพนักงานแบบตัวตอตัว สัตวที่ไมเหมาะสมสําหรับการบริโภคจะถูกแยก

ออกมา อวัยวะที่ไมเหมาะสมสําหรับการบริโภค รวมถึงลําไส และปอด จะถูกนําออกไป และเก็บ

เปนผลพลอยไดจากสัตวปก ซากที่นําเครื่องในออกแลว จะผานการลางภายในและภายนอกซาก

ดวยวิธีที่เหมาะสมกอนเขาสูกระบวนการขั้นตอไป 

 
การเก็บ และการบรรจ ุ

หลังจากการลางซาก ควรจะทําใหซากเย็นลงเร็วที่สุดเทาที่จะเปนไปได ให

อุณหภูมิต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส ซึ่งมีหลายวิธีในการลดอุณหภูมิซาก 

- การลดอุณหภูมิซากโดยอากาศเย็น (Air chilling) ซึ่งผานซากเขาไปในหองขนาด

ใหญที่มีการทําความเย็น อาจแชเย็นในหอง หรือ โดยระบบพนอากาศเย็น (air 

blast) แบบตอเนื่อง  

- การลดอุณหภูมิซากโดยพนดวยน้ําเย็น (Spray chilling) โดยเพิ่มละอองน้ําเขาไป

ในอากาศ 

- การลดอุณหภมูิซากโดย ถงัน้ําเย็น (Immersion chilling) ซึ่งเปนการนําซากสัตว

ปกผานกระแสน้ําเย็นในอาง ซึง่เปนวิธทีี่ตองใชน้าํปริมาณมาก 

อาจมีการชั่งน้ําหนักสัตวปกแตละตัว และแยกเรียงตามน้ําหนักเพื่อนําไปตัดแตง

สําหรับสินคาที่แตกตางกัน  หลังจากนั้น นําไปตัดแตง แบงตามชนิดสินคา อาจบรรจุเปนซากสัตว

ปกทั้งตัว ตัดแตงเปนชิ้นสวนตาง ๆ เชน เนื้อหนาอก (Boneless Breast: BB) เนื้อสันใน (Inner 

fillet: FL) ซึ่งนํามาบรรจุใสถุงพลาสติก อาจนําไปบรรจุแบบสุญญากาศ หลังจากนั้นนําไปแชเย็น 

หรือแชแข็ง กรณีแชแข็งอาจมีการบรรจุถุงสินคาลงกลอง นําสินคาเก็บที่หองคลังสินคาแชเย็น หรือ

แชแข็ง เพื่อรอการขนสงไปจําหนายเปนเนื้อสัตวปกแชเย็น หรือแชแข็งตอไป 

 

  2.2 กระบวนการผลิตในโรงงานผลิตภัณฑ 
 

กระบวนการที่นําวัตถุดิบเนื้อสัตวปกมาเพิ่มมูลคา เตรียมเปนอาหารพรอม

รับประทาน โดยผานกระบวนการตาง ๆ นําเนื้อสัตวปกมาปรุงรสโดยเติมเครื่องปรุง ผานการนวด
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ดวยเครื่องนวดที่รักษาความเย็น นํามาหมัก และ/หรือนํามาคลุกแปง อาจมีสินคาที่มีผักเปน

สวนผสม เปนผลิตภัณฑที่ซับซอนขึ้น เชน หอเนื้อดวยผัก หรือผสมผักกับเนื้อสัตวปก หรือใช

เนื้อสัตวปกเปนไส จากนั้นทําใหสุกดวยการผานความรอน เชน อบ นึ่ง ทอด ยาง เปนตน หรือใช

สองวิธีรวมกัน เชน นึ่ง แลวยาง หลังจากผานความรอนจนสุกแลว อาจนํามาผานกระบวนการอีก 

เชน จุมซอส เปนตน ข้ันตอนตอไปอาจนําไปแชแข็งกอน จึงนํามาบรรจุถุง หรือนําสินคาบรรจุถุง

กอนจึงนําไปแชแข็ง ซึ่งในโรงงานผลิตภัณฑจะมีชนิดสินคา และกระบวนการผลิตที่หลากหลาย

แตกตางกัน 
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แผนภูมิที่ 1 แสดงกระบวนการผลิต ผลพลอยได และของเสีย 
จากกระบวนการในโรงฆาสัตวปก 

 
พักสัตว  - มูลสัตว 

 

 
แขวนสัตว  

 

 

 

  

ทําใหสลบ 

 

 

  

  

เชือด และเอาเลือดออก 

ลวก 

- เลือด 

-  น้ําเสีย  

 

 
- ขน 

 

  

ถอนขน 

 

 

  

ลางซาก -  น้ําเสีย - หัว เทา เศษหนังเหลือง 

  

  

   

ตัดหัว ตัดเทา 

 
ลางซาก -  น้ําเสีย  
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ลางซาก -  น้ําเสีย 

 

 

 - หลอดลม หลอดอาหาร ปอด 
       กระเพาะอาหารและเครื่องใน 

นําเครื่องในออก -  น้ําเสีย 
 

 

 
ลางซากภายในและภายนอก -  น้ําเสีย 

 

  

  
ลดอุณหภูมิซาก -  น้ําเสีย 

 

 

 - โครงกระดูก  - เศษเนื้อ เศษไขมัน      
- กระดูก         - เศษเนื้อตกพื้น 

ตัดแตง 
 

 

 
บรรจุถุง 

 
-  ถุงพลาสติกใชแลว 

 

 
แชเย็น/แชแข็ง 

 

 

  
บรรจุกลอง 

 
-  กลองใชแลว 

 

 
คลังเก็บสินคาแชเย็น/แชแข็ง 

 

 

 
ขนสง 

 



 9

แผนภูมิที่ 2 แสดงกระบวนการผลิต ผลพลอยได และของเสีย 
จากกระบวนการในโรงงานผลิตภัณฑเพ่ือการสงออก 

 

 
วัตถุดิบเนื้อสัตวปก 

 
เก็บรักษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

แชแข็ง 

ผานกระบวนการอื่น ๆ 

บรรจุถุง 

บรรจุสินคาลงกลอง 

หมักเนื้อ 

คลุกแปง 

ผานความรอน 
(นึ่ง ทอด อบ ยาง) 

ผสมเครื่องปรุง/นวดเนื้อ 

ตัดแตง/คัดเนื้อ -  ถุงพลาสติกใชแลว -  กระดูก  
-  เศษเนื้อ/ไขมัน/ผัก 
-  เศษเนื้อตกพื้น -  ถุง/กลองใชแลว 

- เศษแปง 

- เศษตกพื้น 
- ผลิตภัณฑ ไมไดตามเกณฑ 

-  เศษถุงพลาสติก 

-  กลองใชแลว 

คลังเก็บสินคาแชแข็ง 

ขนสง 

 



 10

  2.3 ผลพลอยได และของเสีย จากกระบวนการผลิต ฯ 

 
ผลพลอยไดที่เกิดขึ้นจากการผลิตในโรงงานฆาสัตวปก และโรงงานผลิตภัณฑ 

การผลิตในโรงฆาสัตวปกจะไดผลผลิตที่เปนเนื้อสัตวปก และผลพลอยไดตาง ๆ 

โดยมีอัตราสวนดังตารางที่ 1 แสดงคาเฉลี่ยรอยละของผลผลิตที่เกิดขึ้นจากไกทั้งตัวของประเทศ

ไทยมีผลพลอยไดที่เกิดขึ้น ไดแก 

  เลือด ปริมาณเลือดทั้งหมด มีประมาณรอยละ 10 ของน้ําหนักตัวของสัตวปก 

อยางไรก็ตาม มีเลือดเพียงรอยละ 3-5 ไหลออกจากซากหลังจากเชือด (Kotula and Helbacka, 

1966: Newell and Shaffer, 1950a, 1950b, cited by Kiepper, 2003) 

  ขน มีประมาณรอยละ 11.5 ของน้ําหนักไกมีชีวิต หลังจากการถอนขน ขนจะหลน

ลงไปในรางระบายที่นําพาดวยน้ําพาขนไปยังบอรวมนอกอาคารผลิต เพื่อรอการขนยายไปยังโรง

แปรสภาพขนสัตวปกปน หรือเพื่อวัตถุประสงคอ่ืน 

หัว กรณีของไก จะตัดหัวกอนเขาไปในสวนนําเครื่องในออก โดยไกจะเคลื่อนบน

ราว และหัวผานใบมีดตัดตกลงบนราง นําหัวออกนอกโรงงาน กรณีเปดจะตัดหัวภายหลังเนื่องจาก

คอมีมูลคาสามารถนําไปขายได 

  เทา กรณีของไกจะตัดในหองลวกถอนขนกอนเขาไปในสวนนําเครื่องในออกซึง่ถอื

วาเปนหองที่สะอาดกวา  ถาผูประกอบการประสงคจะนําไปเปนผลผลิตเพื่อการบริโภค ตองทําให

เทาอาจจะตกบนราง หรือสายพานแลวนําไปผานกระบวนการ และทําความสะอาดอีกขั้นหนึ่ง  

  หลอดลม หลอดอาหาร แยกออกจากซาก ในหองนําเครื่องในออก โดยใชตะขอ

เกี่ยว หรือ มีด กรีด หนัง ดึงหลอดลมหลอดอาหารออกมาบางสวน อาจจะใสรวมกันในภาชนะ 

หรือลงรางระบายที่ใชน้ํา หรือระบบสูญญากาศ พาลําไสดวยน้ําออกนอกหองผลิต 

เครื่องใน เปนสวนของซากสัตวปกที่ผานกระบวนการผลิต ที่ไมใชสวนที่ออกจาก

รางกายในการผลิตขั้นตอนแรก  เมื่อเครื่องในสัตวและซากสัตวปกผานการตรวจซากหลังฆา 

(post-mortem inspection) แลว จะนําอวัยวะในชองทองสัตวปกออกจากซาก โดยการใชมือดึง

ออกมาทั้งหมด ทั้งสวนเครื่องในสัตว ลําไส และปอด ยกเวนไตไกที่แยกออกมายาก ในเปด

สามารถขูดไตออกมาได หลังจากนําอวัยวะออกมาแลว แยกสวนที่เปนเครื่องใน คือ ตับ หัวใจ กึ๋น 

แยกจากลําไสและปอด ผานรางลําเลียงที่นําพาดวยน้ํา หรือ ใชระบบสูญญากาศดูด ที่มีเสนทาง

วิ่ง สวนทางกับรางระบายเครื่องใน เครื่องในที่แยกจากซากสัตวปกจะถูกขนยายโดยน้ําพาไป หรือ 
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ใชระบบสุญญากาศดูดไปตามทอเพื่อไปยังบริเวณที่รวบรวมเครื่องใน หรือในสวนหองที่ผลิตเครื่อง

ใน โรงงานที่มีหองผลิตเครื่องในโดยเฉพาะ หากมีการแชเครื่องในจะตองมีน้ําลางที่มีการเติมน้ําลน

ตลอดเวลา รวมอาจจะมีเครื่องปนแยกลอกผนังดานในของกึ๋น สวนลําไส และปอดจะถูกนําพาไป

ยังสวนบอเก็บภายนอกอาคาร  

โครงกระดูก เมื่อซากผานเขาหองตัดแตง พนักงานจะเลาะเนื้อสวนตาง ๆ ออก 

เชน เนื้อติดกระดูก สวนนอง สะโพก ปก เนื้อหนาอก รวมทั้งสันใน จะเหลือเปนโครงไกที่อาจมีเนื้อติด

มากนอยขึ้นอยูกับฝมือเทคนิคการตัดแตงของแตละโรงงาน และขอกําหนดของสินคา สําหรับ

ประเทศไทยโครงไกสามารถขายเปนอาหารคนได  

กระดูก เศษเนื้อ เศษไขมัน ผูประกอบการจะมีการวางแผนการผลิตลวงหนา

วาจะตัดแตงเปนเนื้อสวนใดบาง พนักงานจะทําตามคําสั่ง ในสวนที่มีการเลาะกระดูกออก หรือตัด

ขอขาออก กระดูกจะรวมใสถุง และนําออกไปจากสวนการผลิต เศษเนื้อ เศษไขมัน เกิดจากการตัด

แตงเนื้อสัตวปกใหไดตามขนาด บางชิ้นอาจจะมีขนาดเล็ก หรืออาจเปนแคเศษเนื้อ ก็จะรวบรวมใส

ถุงนําไปเก็บสวนที่ไวเฉพาะ ซึ่งเศษเนื้อบางอยางสามารถจัดเปนผลผลิตที่บริโภคได สําหรับไขมัน 

รวมถึงหนังสัตวปก จะมีการจัดการเหมือนกับสินคาเพื่อการบริโภค หลังจากดึงออกจากซากสัตว

ปก จะรวบรวมใสถุงพลาสติก นําไปชั่ง อาจนําไปแชแข็งถาลูกคาสั่งซื้อแบบแชแข็ง  

เศษเนื้อตกพื้น สินคาตกพื้น ในกระบวนการผลิตจะพบเนื้อที่ตกพื้นโดยไมได

ตั้งใจ อาจจะเปนซากสัตวปกทั้งตัว ชิ้นสวนที่ตัดแตง หรือเศษเนื้อ รวมถึงผลิตภัณฑที่กําลังทําการ

ปรุงรส และแปรรูป เชน ในขั้นตอนการผสมเครื่องปรุง นวดเนื้อ คลุกแปง เรียงเนื้อบนสายพาน

ลําเลียงเขาเครื่องเพื่อผานความรอน สินคาออกจากเครื่องทอด เครื่องอบ ขณะทําการแชแข็ง ใน

ข้ันตอนการบรรจุถุง 

  เศษแปง เศษเครื่องปรุง กรณีที่แปรรูปผลิตภัณฑ ในกระบวนการผลิตจะมีการ

ใชแปง เครื่องปรุง เพื่อนาํมาคลุก หรือโรย ซึง่มีเศษแปงเกิดขึ้น ทั้งทีส่ามารถนํามาใชใหมได และ/

หรือนํามาใชใหมไมได จะนาํมาใสถงั หรือถุงรวบรวมรอไวในหองที่จัดเฉพาะกอนนาํไปกําจัด 

  เศษผัก ในการผลิตที่มีการนําผักมาเปนสวนประกอบ จะมีเศษผักที่มาจากการ

คัดทิ้ง สวนเปลือก การตัดแตง สวนที่ใชไมได ซึ่งตองรวบรวม และรอการกําจัดตอไป 

  เศษอาหาร ผลิตภัณฑที่ไมผานเกณฑ ในการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปปรุงสุกจะ

มีสวนที่ไมผานเกณฑคุณภาพ เชน การทําซาลาเปา วิธีการหอแปงใสใสเนื้อสัตวดิบที่เสียรูปจน

นําไปทําสุกไมได อาจจะนําสวนที่เปนเนื้อสัตวกลับมาใชไดบางสวน แตแปงตองทิ้ง ซึ่งเปนอาหาร

ที่ยังไมสุก หรือการ นําไกทอดมาทดสอบโดยการผาดูสินคาดานเนื้อในวาสุกหรือไม เมื่อดูเสร็จแลว
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ตองทิ้ง ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่สุกแลว เศษอาหารตองจะแยกออกมาใสถัง หรือถุงที่จัดไวเฉพาะ 

จัดเปนของเสียที่เปนเศษอาหาร กรณีที่สินคาที่สุกแลวไมเปนไปตามขอกําหนดสินคา ซึ่งไมใชดาน

ความปลอดภัยอาหาร เชน สินคามีสีเขมหรือออนเกินไป รูปทรงผิดไป เปนตน จัดเปนอาหารเพื่อ

การบริโภคได  

 
 ของเสียที่เกิดขึ้นจากการผลิตจากโรงงานฆาสัตวปก และโรงงานผลิตภัณฑ  

  เศษถุงพลาสติก ถุงกระดาษ โรงงานฆาสัตวปก และโรงงานผลิตภัณฑ มีการ

ใชถุงพลาสติกจํานวนมากที่ตองทิ้ง ทั้งในสวนการนําเนื้อบรรจุถุงใสไว แลวนําไปแชเย็น รอการตัด

แตง ซึ่งหลังการตัดแตงแลวก็ตองนําเนื้อมาบรรจุถุงใหม สําหรับสงไปยังสวนที่มีการผลิตสินคาสวน

ตาง ๆ ของโรงงาน หรือโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑอ่ืน ๆ ถุงที่ใชบรรจุเนื้อช่ัวคราวเมื่อใชเสร็จแลวก็

ตองทิ้งถุงบรรจุ ถุงที่ใสเครื่องปรุงที่ใชแลว หลังจากที่นําเครื่องปรุงมาชั่งแบงเปนถุงเล็กตามสูตร

การผลิต รวมถึงกระดาษที่เปนบรรจุภัณฑของเครื่องปรุง เมื่อใชแลวก็ตองทิ้งเชนกัน 

  กลองกระดาษ  ในการบรรจุสินคาลงกลอง จะมีสวนหนึง่ที่กลองมีความเสียหาย 

หรือ การนาํสนิคาบรรจุลงกลองไวกอนเพือ่รอกลองเฉพาะสินคานัน้ ๆ หรือ กลองทีบ่รรจุสินคาอยู

แลวเกิดความเสียหาย หรือเปล่ียนกลองดวยเหตุผลตาง ๆ  

  ขวด ถัง ซึ่งเปนบรรจุภัณฑของเครื่องปรุง เชน ซอส น้าํมนัพืช แมกระทัง่บรรจุ

ภัณฑสารเคมตีาง ๆ 

  ขยะตาง ๆ ขยะที่เกิดขึ้น เชน กระดาษชาํระ กระดาษเช็ดมือ ถงุมือที่ใชแลว ซึง่

จะมีถงัขยะ หรือถุงขยะรองรับตางหาก 
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ตารางที่ 1 แสดงคาเฉล่ียรอยละของผลผลิตที่เกิดข้ึนจากไกทั้งตัว 
 

 

 

ผลผลิตและผลพลอยได อัตราสวนรอยละ 

1. ขน 11.50 

2. เลือด 3.00 

3. หัว 2.50 

4. ไส 5.80 

5. ขา 2.60 

6. เครื่องใน 7.00 

7. มัน 1.00 

8. ไกทั้งตัว 66.60 

    - โครงไก 21.00 

    - เนื้ออก (BB) 12.50 

    - เนื้อสันใน (SM) 2.50 

    - กระดูกแขง และสะโพก 4.00 

    - ขอ 2.60 

    - เนื้อขา (BL) 16.00 

    - ปกเต็ม (WING) 8.00 

  รวม 100.00 

ที่มา :  ผลผลิตมาตรฐานตามการคืนอากรตามมาตรตรา 19 ทว ิ

         (กรมปศุสัตว, กรมศุลกากร, สมาคมผูผลิตไกเพื่อสงออกไทย) 
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ตารางที่ 2 แสดงคาเฉล่ียรอยละของผลผลิตที่เกิดข้ึนจากเปดทั้งตัว 
 

ผลผลิตและผลพลอยได อัตราสวนรอยละ 

1. ขน 5.80 

2. เลือด 4.00 

3. เครื่องในรวม 8.65 

4. ไส 3.30 

5. หัว และคอ 10.85 

6. โครง 11.50 

7. ขา  2.50 

8. กระดูกสะโพก 2.25 

9. แขง 2.45 

10. มัน 1.60 

11. บั้นทาย 4.00 

12. ปกเต็ม  11.15 

13. สันใน  1.65 

14. ล้ิน 0.30 

15. เนื้ออก 18.00 

16. เนื้อขา 12.00 

  รวม 100.00 

ที่มา :  ผลผลิตมาตรฐานตามการคืนอากรตามมาตรตรา 19 ทว ิ

         (กรมปศุสัตว, กรมศุลกากร, สมาคมผูผลิตไกเพื่อสงออกไทย) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 



 15

 

3. การแยกประเภทผลพลอยได และผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได 
 

ตามระเบียบของสหภาพยุโรป EU Regulation (EC) No 1774/2002 ผลพลอยได

จากสัตวแบงไดเปน 3 ประเภท โดยสรุป คือ 

  ประเภทที่ 1 วัตถุทีม่ีความเสี่ยงสงูและตองทําลาย คอืซากของสัตวที่สงสยัหรือ

ยืนยนัวามีเชื้อโรคกลุมโรคสมองพรนุติดตอในคนและสตัว (Transmissible spongiform 

encephalophaty: TSE) ซากสัตวของสตัวปาและสัตวเลี้ยง อวัยวะและเนื้อเยื่อของสัตวที่มีความ

เสี่ยงสูงเฉพาะตอโรค (specified risk material: SRM) และของเสียจากรานอาหารที่มาจาก

การขนสงระหวางประเทศ อนุญาตใหทําลายโดยวิธีเผา การแปรสภาพแลวตามดวยการเผา การ

แปรสภาพโดยมาตรฐานการผานความรอนภายใตความดนั (133 องศาเซลเซียส และความดนั 3 บาร) 

ตามดวยการฝงกลบ สําหรับของเสียจากรานอาหารจากการขนสงระหวางประเทศใหฝงกลบ 

  ประเภทที่ 2 เปนวัตถทุี่มคีวามเสีย่งสงู เชน มูลสัตว และ ส่ิงทีอ่ยูในลําไส 

ผลผลิตเนื้อสัตวที่มีสารตกคายาสัตว โรคสัตว สัตวซึง่ตายทีฟ่ารมและไมมี อวัยวะและเนื้อเยื่อของ

สัตวที่มีความเสี่ยงสูงเฉพาะตอโรคที่จุดทําลาย วิธีการทาํลายโดยเผา การแปรสภาพแลวนําไปเผา 

การแปรสภาพที่ไดมาตรฐานการผานความรอนภายใตความดัน (133 องศาเซลเซยีส และความ

ดัน 3 บาร) ตามดวยการทําลายดวยการฝงกลบ ใชทําเปนปุยหรือทําเปนกาซชีวภาพ หรือโรงงาน

ทําปุย สําหรับปลา หมักหรือทําปุย ตามระเบียบที่ตัง้ขึ้น และสําหรับการแปรสภาพไขมัน 

  ประเภทที่ 3 เปนวัตถุที่มีมาจากผลผลิตซึ่งเหมาะสมเพื่อการบริโภค เชน ชิน้สวน

ของสัตวที่เชือดแลวที่เหมาะสมเพื่อการบิโภคแตไมมีวัตถุประสงคเพื่อเปนอาหารของคน ชิ้นสวน

ของสัตวที่เชือดแลวถูกคัดออกวาไมเหมาะสมเพื่อการบริโภค แตไมมีรอยโรคที่จะติดตอสูคน หรือ

สัตว และมาจากซากสัตวที่เหมาะสมเพื่อการบิโภค ขน เลือด และผลพลอยไดจากการผลิตจากซาก

สัตวที่ผานการตรวจ และเหมาะสมเพื่อการบริโภค การทําลายคือการเผา การแปรสภาพแลวนําไป

เผา หรือฝงกลบ นาํไปแปรสภาพแลวนาํไปใชเปนสวนประกอบของอาหารสัตว หรือทาํเปนปุย 

นําไปโรงงานผลิตอาหารสัตวเสีย นําไปใชโรงงานทางเทคนิค นาํไปทาํเปนกาซชีวภาพ หรือโรงงาน

ปุยหมกั สําหรบัเปนอาหารปลา หมักหรือทาํปุย และสําหรับเพื่อการแปรสภาพไขมัน 
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ตามเอกสาร Environmental Health and Safety Guidelines for Poultry 

Processing อาจแบงงาย ๆ ตามการผลิตสัตวปก เปนสองแบบคือ 

1. วัตถุที่มีความเสีย่งตํ่า 
ผลพลอยไดจากการผลิตที่มีความเสี่ยงต่ํา คือ ผลพลอยไดที่ไดจากสัตวที่ไดรับ

การรับรองแลววาเหมาะสมสําหรับการบริโภค ทั้งนี้รวมถึง เลือด หัว และขา 
2. วัตถุที่มีความเสีย่งสงู 

ผลพลอยไดจากการผลิตที่มีเสี่ยงสูง รวมถึงสัตวที่ตายจากเหตุผลอ่ืน 

นอกเหนือจากการฆาสัตวที่ถูกคัดทิ้ง และชิ้นสวนที่ถูกคัดทิ้ง เชนเดียวกับผลพลอยไดจากการผลติ

ที่ไมใชเพื่อการบริโภค วัตถุที่เปนสารอนิทรียเศษชิ้นสวนที่เปนของแข็งที่ตองดักจบัในระบบการ

รักษาบําบัดน้าํเสีย ในการคัดแยกขนาดอนุภาคมากกวา 6 มิลลิเมตร ควรจะถูกเก็บแบบผลพลอย

ไดที่มีความเสี่ยงสูงอีกดวย และสงไปสําหรับแปรสภาพตามกําหนดตารางเวลาในโรงฆาสัตว 

และควรออกแบบระบบการกรองกอนของเสีย เพื่อวาผลพลอยไดจากการผลิตเหลานี้สามารถ

นํามาใชประโยชนไดอีก สงไปสําหรับแปรสภาพ เชน ขนสัตวปก เปนตน 

 

หนวยงานอุตสาหกรรมเนื้อสัตวของสหรัฐอเมริกา (The U.S. Meat Industry) 

พิจารณาวาทุกสิ่งที่เปนผลผลิตจากสัตวจากการเชือดสัตวปก ยกเวนเนื้อสัตวที่ตัดแตง เปนผล

พลอยได ดังนั้นผลพลอยไดในสหรัฐอเมริกาแบงไดเปน 2 ประเภท (Ockerman and Hansen, 

2000) 
1. บริโภคได 
2. บริโภคไมได  
รอยละของผลผลิตที่บริโภคได  หรือ  จากการตัดแตง  ซึ่งขึ้นอยูกับความ

หลากหลายของชนิดของสัตวปก มีชวงจากระดับสูงสุด รอยละ 77 สําหรับไกงวงจนถึงต่ําสุด คือ 

รอยละ 58 สําหรับเปด ชนิดสัตวปก เชน ไก หลังจากตัดแตงจะมีผลผลิตที่ไดคาเฉลี่ยรอยละ 70 

และพบวาผลพลอยไดจากสัตวที่บริโภคไดมีคาเฉลี่ยกลางที่รอยละ 23-42 ของสัตวปกที่ผาน

กระบวนการแลว ดังนั้นจะตองนําไปใชประโยชน หรือกําจัด และสรางตลาดการบริโภคของคน 
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4. การจัดการผลผลิตที่บริโภคไมได 
 

  คําจํากัดความ 
 ซาก (carcass)  หมายถึง  รางกายของสัตวหลังการทําใหเลอืดออก และการตัดแตง 

บริโภคได (edible) หมายถึง ประสงคเพื่อใชเปนอาหารของมนุษย 

บริโภคไมได (inedible) หมายถึง   มีการเจือส่ิงปลอมปน  ไมไดรับการตรวจสอบหรือไมมี

ความประสงคเพื่อใชเปนอาหารมนุษย 

การทําใหเสียสภาพ (denature) หมายถึง การทําใหผลผลิตเนื้อสัตวนั้นไมเหมาะสําหรับ

นํามาเปนอาหาร 

 

  4.1 ขอควรปฏิบัติทั่ว ๆ ไป 
 

  การใชส่ิงที่เหลือจากผลผลติเนื้อสัตวที่บริโภคไมได สามารถทําไดในโรงงานหาก

ไดรับอนุญาต ประกอบกับการจัดทําคูมือระเบยีบการปฏิบัติงานซึง่ครอบคลุมเร่ืองการเกบ็/

รวบรวม การจัดการ การขนยาย การเก็บรักษา และการกาํจัด เพื่อปองกนัไมใหผลผลิตและ

ผลิตภัณฑไมอยูในสภาพทีไ่มถูกสุขลักษณะ เชน เนือ้สัตวหรือผลผลิตที่บริโภคไมไดไมมาปนกับ

อาหารเพื่อการบริโภคของคนโดยบงัเอิญ หรือมีการโกงนําไปรวมกบัอาหารคน หรือกอใหเกิด

อันตรายตอสุขภาพสัตว 

  ความรับผิดชอบของผูประกอบการ ควรจะพัฒนาการปฏิบัติงาน และดูแล

รักษาการควบคุมอยางเขมงวดของสิ่งอํานวยความสะดวก อุปกรณและเครื่องมือทีใ่ชสําหรับส่ิงที่

เปนของเสยีทีบ่ริโภคไมได ระเบียบการปฏิบัติงานเรื่องการเก็บรวบรวม ปฏิบัติงาน การเก็บรักษา 

ระเบียบการปฏิบัติเร่ืองการกําจัด และกําหนดการฝกอบรมของพนกังาน 

 

 4.2 ส่ิงอํานวยความสะดวก และขอควรปฏิบัติในการปฏิบัติงาน 
 
 4.2.1 บริเวณสถานทีข่องหองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมได 

ผูประกอบการจะตองแสดงใหเหน็วา มกีารควบคุมเนื้อสัตวที่บริโภคไมได และ

วัตถุที่เปนของเสียอยางสม่าํเสมอ เพื่อปองกนัการปนเปอน และมีส่ิงเจือปนกับผลผลิตสําหรับการ
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บริโภค เพื่อปฏิบัติตามมาตรฐาน ผูประกอบการควรเตรียมหองที่แยกออกมาในบรเิวณที่อยูรวมกัน

ไดของโรงงานสําหรับเก็บวัตถุของเสียที่บริโภคไมได 

ในกรณีที่เปนโรงฆาสัตวปก หองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมได ควรตั้งอยูใกลกับ

บริเวณทีท่ําการเชือด บริเวณเชือดสัตวจะไดผลผลิตเนื้อสัตวที่กินไมได และเนื้อสัตวที่เปนผลพลอย

ได เชน เครื่องใน อวยัวะภายใน ขน และอื่น ๆ  อยางเชน สถานที่ตัง้ของหองเก็บผลผลิตที่บริโภค

ไมไดในสวนทัว่ ๆ ไปของโรงฆาสัตวปก จะตองเอื้ออํานวยตอการปฏบิัติงาน สําหรับซากที่ตัดแตง

ซึ่งเคลื่อนที่อยางตอเนื่องเขาไปในสวนสะอาด และเพือ่หลีกเลี่ยงการขามกันไปมา หรือการ

ยอนกลับทางเกาในการขนสงผลผลิตที่บริโภคไมได 

 
 4.2.2 มาตรฐานของหองเก็บผลผลิตทีบ่ริโภคไมได 

 

เพื่อปองกันการปนเปอนและมีส่ิงเจือปน ของผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่บริโภคไมได 

หองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมได รวมถงึอุปกรณที่จําเปน จะตองมีมาตรฐานดังตอไปนี ้

- หองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดตองมีขนาดที่สามารถรองรับปริมาณผลผลิตที่

บริโภคไมไดโดยไมชักชา กีดขวาง หรือค่ังคาง และไมกอใหเกิดความเสี่ยงทาง

ชีวภาพกับผลิตภัณฑเนื้อสัตว หรือเปนที่มาของการปนเปอนบริเวณนั้นในโรงงาน 

- ผูประกอบการควรขนยายสิ่งที่เปนของเสียที่บริโภคไมไดออกตามตารางเวลาที่

กําหนด ดวยความถี่ที่จะทําใหมีการปนเปอนนอยที่สุด เพื่อปองกันการคั่งคาง

สะสม และเกิดสภาพที่ไมถูกสุขลักษณะ 

- หองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมได ควรสรางดวยวัสดุที่สามารถทําความสะอาดไดงาย 

เชน การใชวสัดุที่แข็ง เรียบ และ ไมซมึน้ําและดูดซบัความชืน้ และ มกีารดูแล

รักษาโครงสรางอาคาร  

- ควรจัดใหมีการระบายอากาศที่เหมาะสมภายในหองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมได 

เพื่อกําจัดกลิ่นไดอยางมีประสิทธิภาพ และเพื่อปองกันกลิ่นไมพึงประสงคเขาไป

ในบริเวณการผลิต 

- การระบายน้าํที่พืน้ภายในหอง ควรจัดใหมีการระบายอยางมีประสิทธภิาพ เพื่อ

ทําใหน้าํไหลอยางสะดวก และปองกนัการสะสมของน้าํหรือของเหลว ปฎิบัติใหได

มาตรฐาน มกีารรักษาสุขอนามัย 
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- หองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดควรมีเสนทางที่แยกออกมาเพื่อขนยายผลผลิตที่

บริโภคไมไดออกนอกโรงงาน บริเวณขนของจะตองแยกจากบริเวณขนยายอื่น ๆ 

ที่ใชสําหรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่บริโภคได 

- ผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดตองเก็บรวบรวมในภาชนะที่ออกแบบใชสําหรับ

ส่ิงที่เปนของเสียที่บริโภคไมไดเทานั้น ภาชนะจะตองแยกสีเปนสัญลักษณ หรือมี

สัญลักษณและบงชี้ตามวัตถุประสงคเหลานั้น 

- หองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดควรมีการทําความเย็น ที่มีความสามารถเพียง

พอที่จะรักษาอุณหภูมิได 4 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา เพื่อใหมีอันตรายทาง

ชีวภาพนอยที่สุด 

- ภาชนะที่ใชสําหรับส่ิงที่เปนของเสียที่บริโภคไมได ตองมกีารทาํความสะอาด และ

ฆาเชื้อ (ถาจาํเปน) ณ ที่ความถี่เพื่อมีการปนเปอนนอยทีสุ่ด 

- หองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมได ผูประกอบการตองจัดใหมีเคร่ืองมือควบคุมแมลง

และสัตวแทะที่มีประสิทธิภาพ และเหมาะสม ตามตารางการควบคุมแมลงและ

สัตวแทะของบริษัท 

วิธีการและความถี่ของการทาํความสะอาดสวนหองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดของ

โรงงาน และการดูแลบํารุงรักษาหอง จะตองกําหนดในตารางดูแลรักษาสุขอนามัยของบริษัท 

 
 4.2.3 อุปกรณที่ใชสําหรบัผลผลิตที่บริโภคไมได 
 

  ผูประกอบการตองจัดเตรียม ออกแบบ หรือ บงชี้อุปกรณที่ใชสําหรับการเก็บ

รวบรวม กัก และ/หรือ ยายออกของผลผลิตที่บริโภคไมได  อุปกรณที่ใชสําหรับส่ิงที่เปนของเสียที่

บริโภคไมไดจะตองควรมีลักษณะตามหัวขอตอไปนี้ 

ภาชนะทีใ่ชบรรจ ุ

- วัสดุโครงสรางสามารถทาํความสะอาดได และโครงสรางมีการดูแลรักษาใหอยูใน

สภาพที่ดี 

- จัดใหมีฝาปด หรือที่คลุมปดอยางเหมาะสม ที่ปดสนิท และแนนหนา 

- ปองกนัการรั่วไหล มกีารออกแบบ และมโีครงสรางเพื่อปองกนัการหกลนออกมา

นอกภาชนะ และของเหลวจากการเล็ดลอดออกมา 
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- เครื่องหมายทีอ่านงายและชดัเจน กับทีม่าของโรงงาน มีเนื้อหา และขอมูล เชน  

“อาหารสัตว” และ/หรือ “ไมเหมาะสมนํามาบริโภค” และ/หรือ “บริโภคไมได” 

สิ่งอํานวยความสะดวกอืน่ ๆ (เครื่องมือสําหรับแซะหรือตัก สอม เอ๊ียมกนัเปอน อ่ืน ๆ) 

- โครงสรางวัสดุที่มีความทนทาน และสามารถทําความสะอาดไดและงายตอการ

บํารุงรักษา 

- เครื่องหมายทีอ่านงาย และชัดเจนบงบอกวัตถุประสงคทีเ่จาะจง หรือ บงชี้ โดย 

ระบบสัญลักษณสี 

  อุปกรณทั้งหมดที่ใชสําหรับผลผลิตที่บริโภคไมได ควรมีการทาํความสะอาดและ

ฆาเชื้ออยางทัว่ถึงหลงัจากใชแตละครั้ง และกอนที่นาํเขาไปบริเวณทีผ่ลิตผลผลิตที่บริโภคไดของ

โรงงาน อุปกรณสําหรับผลผลิตที่บริโภคไมไดที่สะอาดจะตองเก็บในบริเวณของโรงงานทีย่อมรับได 

 
 4.2.4 ขอควรปฏิบัติในการจัดการผลผลิตที่บริโภคไมได 
 

  สวนผลผลิตทีพ่บวาไมเหมาะสมสําหรับบริโภคที่ผานการตรวจสอบโดยเจาหนาที่ 

หรือผูตรวจสอบ ตองเกบ็รวบรวมในภาชนะสําหรับผลผลิตที่บริโภคไมได และเคลื่อนยายไปยังสวน 

หรือหองเก็บผลผลิตที่บริโภคไมได โดยพนักงานของโรงงานที่มหีนาที่เฉพาะ และผานการฝกอบรม

มาแลว เมื่อรับของเขาในสวนเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดของโรงงานแลว ไมสามารถนํากลับเขามา

ไปยังที่สวนอืน่ ๆ ของโรงงานได เวนแตผลผลิตที่บริโภคไมได (นอกจากผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิง้) 

ที่ตองนํามาแชแข็ง หรือ ขนสงในแบบแชแข็ง 

  ผูประกอบการตองพัฒนาโปรแกรมการฝกอบรมสําหรับพนกังานของโรงงาน  เชน 

ตาราง เวลาสาํหรับการนาํของเสียที่บริโภคไมไดออกไปทิ้ง วัตถุประสงคของโปรแกรมการฝกอบรม 

และวางแผนตารางเวลาที่ลงมือปฏิบัติ และดําเนนิการควบคุมที่มปีระสิทธิภาพตอไป เพื่อปองกัน

การใชผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดอยางไมถูกตองโดยบังเอิญ หรือสถานการณที่ไมถูก

สุขลักษณะ ทีอ่าจจะปนเปอนเนื้อสําหรับเพื่อการบริโภค 

 เอกสารการฝกอบรม และระเบียบการปฏิบัติงาน จะตองมหีัวขอดังตอไปนี้ 

1. ความรูความเขาใจเกี่ยวกับอันตรายตาง ๆ ซึ่งเกีย่วเนื่องกบัการจัดการ การเก็บรักษา และ

การขนยายสิง่ที่เปนของเสียที่บริโภคไมได การควบคมุการปฏิบัติงานที่เฉพาะเจาะจง
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จะตองนาํมาปฏิบัติ เพื่อปองกันการปนเปอนขามที่อาจเกิดขึ้นได หรือสถานการณที่มี

การเจือปนจากที่มีอยูที่เกิดขึ้นจากผลผลติเนื้อสัตวที่บริโภคไมได 

2. อุปกรณที่เหมาะสมที่ใชสําหรับเก็บรวบรวม และเก็บกักวัตถทุี่เปนของเสียที่บริโภค

ไมได วิธีการปฏิบัติสําหรับขนยายผลผลิตที่บริโภคไมไดไปยังหองเก็บผลผลิตที่บริโภค

ไมได และ วธิีการปฏิบตัิสําหรับการทาํความสะอาด และฆาเชื้อภาชนะบรรจุผลผลิต

ที่บริโภคไมได 

3. ความรูความเขาใจเกี่ยวกับผังการปฏิบัติงาน และหลีกเลี่ยงการทับซอนเสนทาง เมือ่

ขนยายผลผลติที่บริโภคไมได ส่ิงสําคัญของเวลาที่เหมาะในการขนยายวัตถุที่เปนของ

เสียจากการผลิตสินคาที่บริโภคได หรือหองคลังเก็บสินคา เพื่อปองกนัอันตราย

ทางดานชีวภาพ เคม ีหรือ กายภาพที่อาจเกิดขึ้นได 

4. ส่ิงสําคัญเกีย่วกับการควบคุม และวิธกีารปฏิบัติการจัดการสําหรบัผลผลิตที่บริโภค

ไมได และภาชนะบรรจุ ตองแนใจวามกีารบงชีท้ี่เหมาะสม และการกําจัดวัตถุที่

เหมาะสม ในแนวทางการปฏิบัติงานที่ถกูสุขลักษณะ และระเบียบปฏิบัติงานของ

โรงงาน 

  ผูประกอบการจะตองกําหนดใหพนักงานโรงงาน ที่จะรับมอบหมายงานหรือทํา

หนาที่ เฉพาะทีเ่กีย่วกับการเก็บรวบรวม การขนสง การเก็บรักษาและการขนยายวัตถุส่ิงทีเ่ปนของ

เสียที่บริโภคไมไดกรณีที่โรงงานมีขนาดเลก็ซึ่งพนกังานอาจจะตองทําหนาทีห่ลายหนาที่ตลอดการ

ทํางานทัง้วนั ตารางการปฏิบัติงานของบุคคลากร จะตองมีรายละเอียดอธิบายระเบียบวิธีปฏิบัติ

ดานสุขลักษณะ และการควบคุมที่จะนํามาปฏิบัติเพื่อปองกนัอนัตรายดานชวีภาพ เคมี และ

กายภาพที่อาจเกิดขึ้นได 

  อยางนอยที่สุด พนักงานทาํกิจกรรมการจัดการทีเ่กี่ยวกับผลผลิตเนื้อสัตวที่

บริโภคไมไดจะตองเปลี่ยนชดุทํางานที่ปองกนั หรือ ชุดคลุมที่เหมาะสม ชุดที่ใสทํางาน และแมแต

รายละเอียดเรือ่งการลางมือ กอนทีจ่ะเขาไปในสวนของการผลิตอาหารที่บริโภคไดของโรงงาน 

และ/หรือ จัดการเกี่ยวกับผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไดหรือสวนผสม หรือวัสดุหีบหอ บรรจุภัณฑ 

และอุปกรณ แนะนาํวาถาเปนไปได จะตองเปลี่ยนรองเทา หรือมีการลางทําความสะอาดกอนที่จะ

เขาไปในสวนของที่บริโภคไดของโรงงาน 

โรงงานที่มีจาํนวนของเสียทีบ่ริโภคไมไดปริมาณนอย อาจจะเปนไปไดที่จะ

เลือกใชวิธกีารทางเลือกตาง ๆ ในการขนสงผลผลิตที่บริโภคไมได เชน การขนยายวัตถุของเสียที่
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บริโภคไมไดหลังเลิกงาน และ/หรือ เมือ่เวลาที่ไมมีผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไดที่มีแนวโนมความ

เสี่ยงตอการปนเปอนขาม เนื่องจากมกีิจกรรมที่เกีย่วของกับวัตถุของเสียที่บริโภคไมได 

 
 4.2.5 การเกบ็รวบรวมของเสียทีเ่ปนของเหลว 
  

  วัตถุของเสียทีเ่ปนของเหลวที่บริโภคไมได จะตองนําออกจากบริเวณที่เกี่ยวของ

ในโรงงาน ทั้งโดยการผานระบบระบายทีแ่ยกออกมา หรือ ผานระบบเฉพาะสําหรับกําจัดของเสยีที่

เปนของเหลว เชน ระบบทอตอเนื่อง หรือ ควบคุมดวยมอื ดวยภาชนะที่กนัน้าํที่ระบจุุดประสงคการ

ใชอยางชัดเจน 

  ของเสียที่เปนของเหลวที่บริโภคไมได (ถาเปนโรงฆาสัตวใหญจะมีปริมาณมาก

ของเสียมากกวา) คือ เลือด ไขมัน และ ส่ิงสกปรกตะกอนแขวนลอย การกําจัดพวกของเสียที่เปน

ของเหลวโดยปกติจะเกี่ยวของกับการบังคับใชกฏหมายพิเศษโดยเทศบาลทองถิ่น ผูประกอบการทุก

รายมีหนาที่รับผิดชอบในการปฏิบัติตามระเบียบทุกเรื่องเปนอันดับแรก และการควบคุมขอบังคับ

โดยเจาหนาที่ทองถิ่น 

  โดยปกติ ผูประกอบการเลือกที่จะแยกเลือดที่จุดเก็บรวบรวม ดังนั้นดวยวธิีนี ้

ปองกนัเลือดจะเขาไปที่ถงัรวม เลือดที่แยกออกมาอาจจะถูกกําจัดหลังจากนัน้ รวมกับของเสียที่

เปนของแข็งไปที่โรงงานแปรสภาพ หรือถามีปริมาณมากพอ จะถกูดูดแยกออกมาโดยบริษทัทีท่ํา

หนาทีก่ําจัด 

  เลือดซึ่งเก็บมาเพื่อกําจัดของเสียที่เปนของเหลวตองมกีารจัดการ เก็บ และ 

จัดการเปนผลติภัณฑที่บริโภคไมได เลือดที่เก็บจะตองปฏบิัติดังตอไปนี้ 

- การเก็บเลือดดวยมือ โดยพนักงานเปนผูรองเก็บ และขนยายออกทนัทีไปยัง

บริเวณสวนผลผลิตที่บริโภคไมไดของโรงงาน  

- เก็บรวบรวมในสวนถงัเก็บแยกผานระบบระบายแยกตางหาก 

- ระบบทอเฉพาะสําหรับเก็บรวบรวมและขนสงของเสียที่เปนของเหลว 

- การออกแบบและที่ตั้งอยูในที่ไมกอใหเกิดการติดตอรวมกับระบบน้าํของโรงงาน 

หรือกระบวนการผลิตอาหารในโรงงาน 

สําหรับเลือดเพื่อการบริโภค จะกลาวถึงในหัวขอการใชประโยชนจากผลพลอยได 

และของเสียจากกระบวนการในโรงงานฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑเพื่อการสงออก 
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 4.2.6 การคัดแยกสิง่ที่เปนอินทรียสาร 
 

  วิธีทีเ่หมาะสมในการแยกของเสียอนิทรียทีเ่ปนของแข็งออกจากของเหลว ควร

จัดเตรียม เชนการใช บอดัก ตัวดัก หรือ ทอดักไขมัน ถาเทศบาลทองถิน่มีกฎหมายเฉพาะสําหรับ

ตัวดักไขมัน บอดักไขมัน เปนตน ในขัน้ตนผูประกอบการควรปฏิบัติตามกฎหมายขอกําหนดทุก

ประการ 

  บอดัก หรืออุปกรณดักควรตั้งอยูในบริเวณเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดของโรงงาน 

หรือต้ังอยูภายนอกอาคาร บริเวณรอบบอดักควรเปนพืน้ผิวที่กนัน้าํ และควรลาดเอียงไปยงั

อุปกรณแยกของเสียอนิทรียที่เปนของแข็ง อุปกรณทีน่ํามาใชจะแยกกําจัดของเสยีที่เปนของแขง็ 

และไขมันจากของเสียทีเ่ปนของเหลว 

  วัตถุที่เปนวัตถทุี่ลอยอยูบนผวิหนา จะตองไมมีการขนยายผานเขาไปยังบริเวณ

ผลิตสนิคาเพือ่การบริโภค อยางนอยผูประกอบการควรมีระเบียบปฏบิัติงานที่ยอมรับได ที่ใหมกีาร

ปนเปอนไปยังผลผลิตเพื่อการบริโภค อุปกรณ และหองตาง ๆ นอยทีสุ่ด 

  อินทรียสารที่เปนของแข็งที่ยังสดอยู วัตถุที่ลอยอยูบนผิวหนา ตองนําไปแปรสภาพ 

ฆาเชื้อในสวนผลผลิตที่บริโภคไมไดของโรงงาน หรือกําจัดขนยายไปยังโรงแปรสภาพที่ไดรับการรับรอง 

 
 4.2.7 การจัดการ และการกําจัดของเสยีที่เปนของแข็ง 

 

กลองกระดาษลูกฟูก และของเสียทีเ่ปนวัสดุบรรจุภัณฑ จะตองเก็บรวบรวม 

จัดเก็บ และยายออกไปดวยวิธีที่ไมเกิดอันตรายกับผลิตภัณฑอาหารจากการจัดการ กระบวนการ

และการเก็บในโรงงาน วิธกีารทาํลาย และระเบียบปฎบิัติการเก็บรวบรวม จะตองดําเนนิการตาม

ในชวงเวลาทีป่องกนัการสะสมของที่ใชไมไดแลวและขยะ เพื่อใหมีการปนเปอนนอยที่สุด 

ภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับการเก็บรวบรวม การเก็บ และ หรือขนยาย ขยะ หรือวัตถุ

ของเสียที่เปนของแข็ง จะตองทํามาจากวัสดุที่สามารถทําความสะอาดไดงาย และมีความทนทาน

ตามวัถตุประสงคการใช และการปฏิบัติงานสวนเรื่องโปรแกรมการบํารุงรักษาที่ถูกสุขลักษณะและ

มีประสิทธิภาพอุปกรณทุกชิ้นรวมถึงอุปกรณที ่ใชสําหรับการจัดการของเสียและการทําลาย

จะตองมีการทําความสะอาดและฆาเชื้อมีความถี่ที่จะมีการปนเปอนนอยที่สุดและการบํารุงรักษา

อุปกรณที่มีประสิทธิภาพดวยวิธีการที่ถูกสุขอนามัย 
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  4.3 ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได 
 

 4.3.1 การแยกประเภทผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได 
 

ตามคูมือระเบยีบปฏิบัติสุขอนามยัเนื้อสัตว (Meat Hygiene Manual of Procedures) 

ของประเทศแคนาดา แบงผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได เปน 

1. ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิ้ง 
2. ผลผลิตเนื้อสัตวที่ไมถกูคัดทิ้ง 
 2.1 ส่ิงที่เหลือจากการผลิตสําหรับเปนอาหารสัตว 

 2.2 ส่ิงที่เหลือจากการผลิตสําหรับวถัตุประสงคทางการแพทย 

 2.3 ถกูจัดประเภทเปนผลผลติเนื้อสัตวทีถ่กูคัดทิ้ง 

 2.4 โดยธรรมชาติของสิ่งเหลานัน้ไมสามารถนํามาบริโภคได (เชน หนงัววั ขน 

เปนตน) 

 นอกจากนัน้ ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได ผลผลิตที่เปนของเสีย เชน มูลสัตว

จากสัตว อวัยวะภายในชองทอง ส่ิงที่อยูในลําไส เปนตน จะตองถูกกาํจัดในวธิีทีถู่กสุขลักษณะ 

 
 4.3.2 ผลผลติเนื้อสัตวทีบ่ริโภคไมไดที่ถูกคัดทิ้ง 

 การแยกประเภทของผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได คือ 

1. ซากสัตว และ/หรือช้ินสวนของซากสัตว ที่ผานการตรวจสอบ หรือการ

ตรวจสอบซ้ํา และพบวามีวิการของโรค หรือสภาพที่ผิดปกต ิ ซึ่งตองคัดทิ้ง

เนื่องจากผลผลิตไมเหมาะสาํหรับบริโภค 

2. สัตวที่ถกูคัดทิง้ในขั้นตอนการตรวจซากสัตวกอนฆา 

3. ซากของสัตวทีต่ายขณะขนสงมาที่โรงงาน 

4. ซากของสัตวทีต่ายในที่พกัสตัว 
 
 4.3.3 การคัดแยกและการเก็บรวบรวมผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิ้ง 
 

  ในประเภทของผลผลิตที่บริโภคไมได ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้งมีศกัยภาพมาก

ที่สุดที่จะกระจายเชื้อโรคสูคนและสัตวถามีการจัดการที่ไมดี ควรมกีารจัดการ การควบคุมและ
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กําจัดดวยวิธทีี่ถูกสุขลักษณะ ในฐานะที่มีความสําคญัเชนนี้ วัตถุที่บริโภคไมไดที่ถูกคัดทิง้ตองมี

การดูแลใหอยูภายใตการควบคุมที่เขมงวดจนกระทั่งมีการกําจัดที่เหมาะสม และวิธีที่ถูกสุขลักษณะ 

  วัตถุทีถู่กคัดทิง้ ควรจัดเก็บรวบรวมในภาชนะที่ออกแบบเฉพาะ ทําเครื่องหมาย

ระบุ วา “คัดทิง้” (“Condemned”) หรือในภาชนะที่ใชสีสัญลักษณ เพือ่แยกจากภาชนะที่ใชสําหรับ 

“ อาหารสัตว” (“Animal Food”) และ”เพือ่การบริโภค” (“Edible”) ผลผลิตเพื่อการบริโภค 

  วัตถุทีถู่กคัดทิง้ ตองนาํตรงไปยังสวนเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดของโรงงานใน

ชวงเวลาและวธิีการที่ถูกสุขลักษณะ 

สัตวที่ถกูคัดทิง้ ตองไมถอนขน หรือจัดการโดยใชอุปกรณเชือด ควรสงตรงจาก

คอกพักไปยงัสวนเก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดของโรงงาน 

การเก็บรวบรวมและขนยายซากสัตวที่ถูกคัดทิ้งหรือชิ้นสวนจะตองปฏิบัติดวย

วิธีการที่ปองกันการไปสัมผัสกับซากที่ตัดแตงแลว หรือสินคาเนื้อสัตวที่ตรวจสอบแลว อุปกรณทุก

ชิ้นที่ใชกับผลผลิตเนื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้ง จําเปนตองมีการทําความสะอาดและฆาเชื้อ ทั้งกอนใช หลัง

ใช และตามความจําเปน  พนักงานของโรงงาน พนักงานตรวจเนื้อ และผูที่ทําการตรวจสอบที่

ทํางานเกี่ยวกับการจัดการผลผลิตเนื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้ง จะตองมีการลางมือ มีการทําความสะอาด 

และฆาเชื้อชุดทํางาน หรือเปลี่ยนเอี๊ยมกันเปอน และมีการทําความสะอาดและฆาเชื้ออุปกรณตาม

ความเหมาะสมเพื่อปองกันการแพรกระจายความสกปรก 

 

  4.4 ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดที่ไมถูกคัดทิ้ง 
  
 4.4.1 ผลผลติเนื้อสัตวทีบ่ริโภคไมไดเพื่อทําเปนอาหารสัตว 

 

ผูมีอํานาจควบคุมระเบียบที่เหมาะสม อาจจะมีการอนุญาตใหใชส่ิงที่เหลือของ

โปรตีนจากสัตวสําหรับอาหารสัตวเลี้ยง อาหารสัตว และสําหรับการผลิตอาหารสัตว การจัดเตรียม

การใชผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดที่ถูกคัดทิ้งจะตองอยูในสภาพที่ถูกสุขอนามัย ส่ิงที่เหลือของ

โปรตีนจากสัตวจะตองไมกอใหเกิดสภาวะ หรือสถานการณที่อาจจะเปนผลใหผลผลิตเนื้อสัตวที่

บริโภคไมไดที่ถูกคัดทิ้งไปปนกับอาหารคน หรือกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพสัตวทั้งโดยตั้งใจ หรือ

ไมไดตั้งใจ 
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  ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดที่อาจจะใชเพื่อเปนอาหารสัตวตองมีเงื่อนไขตามขอ

ควรปฏิบัติดังตอไปนี้ 

1. สัตวที่เชือดในโรงงานจากโรงงานที่ไดรับการรับรอง 
2. ซากสัตวที่ผานการตรวจสอบโดยผูตรวจ หรือพนกังานตรวจเนื้อวา เปนอาหารที่

เหมาะสมเพื่อการบริโภค หามใชส่ิงที่เหลอืของผลผลิตจากซากสัตวที่คัดทิ้ง 

3. สัตวแพทยประจําโรงงานตัดสินวาผลผลิตเนื้อสัตวจะไมกอใหเกิดความเสี่ยงกับ
สุขภาพสัตวในการผลิตเปนอาหารสัตวสําหรับชนิดสัตวนั้น ๆ 

4. มีการระบุผลผลิตเก็บไวจนกวาซากผานการตรวจ และการกาํจัดโดยพนักงาน

ตรวจเนื้อ หรือผูตรวจ 

5. ผลผลิตสามารถเก็บรวบรวมในลักษณะทีถู่กสุขลักษณะ 

6. ผลผลิตที่เหลอืเก็บในภาชนะที่ระบุชื่อ และระบุวาเปนอาหารสัตวตลอดการขนสง 

7. ผลผลิตที่ถูกทาํใหเสียสภาพ หรือดวยวธิีการอื่น ๆ ที่ทาํใหเนือ้สัตวนั้นไม

เหมาะสมเพื่อบริโภค และดูลักษณะเหมอืนไมเหมาะสมเปนผลผลิตเนื้อสัตวเพื่อ

การบริโภค สารที่อนุญาตใหใชเพื่อทําใหเสียสภาพทีจ่ะใสในผลผลติตองทําโดย

พนกังานที่ผานการอบรม และการนําสารมาใชตองทาํในสวนผลผลิตที่บริโภค

ไมได หรือในบริเวณอื่นของโรงงานที่เหมาะสม และเจาหนาที่ภาครัฐยอมรับ 

 
 4.4.2 การเกบ็รวบรวมและการเก็บรักษาอาหารสัตว (ผลผลิตทีบ่ริโภคไมได) 
 

  ผูประกอบการจะตองมีส่ิงอํานวยความสะดวกในโรงงานที่เพียงพอสําหรับส่ิงที่

เหลือจากผลผลิตเนื้อสัตวเพื่อนําไปใชเปนอาหารสัตว ส่ิงอํานวยความสะดวกตองจัดเตรียมตาม

ขอกําหนดที่แบงแยกทางกายภาพสําหรับการแชเย็น การบรรจุ การทําสัญลักษณ การเก็บ และ

การทําใหเสียสภาพของผลผลิต 

  สารที่อนุญาตใหใชเพื่อทําใหเสียสภาพตองสามารถแยกความแตกตางไดอยาง

ชัดเจนระหวาง อวยัวะ และชิ้นสวนที่ผานการรับรองเพื่อเปนอาหารสัตว ซึ่งสารทีใ่ชสําหรับอาหาร

สัตวมีวิธกีารเตรียม และผานการรับรองวาเหมาะสมเพือ่การบริโภค ขอยกเวนที่ไมตองมีการใชสาร

ทําใหเสียสภาพอาจจะทาํได กรณีทีธ่รรมชาติของผลผลิตนั้น หรือผลผลิตดูลักษณะเหมือนไม

เหมาะสมเปนผลผลิตเนื้อสัตวเพื่อการบริโภค (เชน มาม ปอด เตานม ทางเดนิอาหารที่ไมสะอาด 

และหัวและเทาสัตวปก) 
  

 



 27

 4.4.3 การแชแข็งอาหารสตัว 
  อาจจะอนุญาตใหผูประกอบการที่ประสงคที่จะแชแข็ง หรือเก็บสินคาแชแข็งที่

ระบุวาเปนอาหารสัตวในภาชนะที่ทาํเครื่องหมาย ในหองเก็บสินคาแชเย็นที่ใชสําหรับผลผลิต

เนื้อสัตวเพื่อการบริโภค จะตองมีการจัดเตรียม ดังนี ้

  การนาํเขาเก็บในหองทีเ่ตรยีมแยกทางกายภาพผลผลิตเนือ้สัตวเพื่อการบริโภค จาก

ผลผลิตเพื่อเปนอาหารสัตว (บริโภคไมได) และไมมีความเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนขามได 

  หองเก็บสินคาแชเย็นตองมีการทําความสะอาด และบํารุงรักษาอยางสม่ําเสมอที่

สอดคลองกับโปรแกรมพื้นฐานของโรงงาน (prerequisite programs) (โปรแกรมสขุอนามัย และ

ปองกนับํารุงรักษา) 

  นอกเหนือจากนั้น ผลผลิตเนื้อสัตวที่ใชเปนอาหารสัตว อาจจะขนสงจากสวน

ขนสงผลผลิตที่บริโภคได การเตรียมการขนสนิคา และการจัดการไมกอใหเกิดสภาพที่ไมถูก

สุขอนามัย หรือความเปนไปไดที่เกิดอันตรายทางชีวภาพ กับผลผลิตเนือ้สัตวที่บริโภคได 

  ผลผลิตที่จะนําไปเปนอาหารสัตว จะตองจัดเก็บในภาชนะที่มีการระบุอยางชัดเจน 

อุปกรณมีฝาปด หรือคลุมอยางมิดชิดปลอดภัย ตองไมมีการสะสมในบริเวณเชือด และตองขนยาย

โดยพนักงานที่ไดรับมอบหมายหนาที่ในการนําไปยังสถานที่ที่อํานวยความสะดวกในการใชเก็บ

ผลผลิตที่บริโภคไมได 

  การนาํสารที่ทาํใหเสียสภาพที่ไดรับการรับรองแลวไปใชจะตองใชกับสวนผลผลิต

ที่บริโภคไมไดของโรงงานกอนการขนสงออกจากโรงงาน การขนสงของผลผลิตจะตองแยกจากการ

จัดการ และการขนสงของผลผลิตเนื้อสัตวเพื่อการบริโภค อยางนอยขึน้อยูกับขอกาํหนด 

 

  4.5 ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดที่ไมถูกคัดทิ้งเพ่ือวัตถุประสงค
ทางการแพทย 
 

  ผูประกอบการอาจะประสงคเก็บเกี่ยวผลประโยชนหรือใชส่ิงที่เหลือจากผลผลิต

เนื้อสัตวที่บริโภคไมได สําหรับวัตถุประสงคทางการแพทย ทางดานวิทยาศาสตร เชน การ

ศึกษาวจิัย นาํไปสกัดทําเปนสารตาง ๆ อาจจะอนุญาตใหดําเนนิการโดยผูมีอํานาจ ดูแลใหเปน

ตามขอกําหนดระเบียบที่เหมาะสม ผูประกอบการตองมีส่ิงอํานวยความสะดวกภายในโรงงานที่

เตรียมการแยกโดยกายภาพ สําหรับการแชเย็น บรรจุ ทาํเครื่องหมาย และเก็บผลผลิตนั้น 
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  ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได ที่ถูกกําหนดวาจะใชเพือ่สําหรับวัตถปุระสงคทาง

การแพทยทีบ่รรจุอยูในภาชนะและมีปายบอกรายละเอยีดครบถวนสมบูรณ อาจจะแชแข็ง และ

เก็บในหองแชแข็งที่ใชสําหรับแชแข็งและเก็บสินคาที่หีบหอบรรจุแลว พรอมปายรายละเอียด

ผลผลิตเนื้อสัตวสําหรับการบริโภค (ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคได) ดังนัน้ผลผลิตเพื่อวัตถุประสงค

ทางการแพทยอาจจะขนสงสนิคาออกจากบริเวณขนสงสนิคาที่บริโภคได 

  การแชแข็ง การเก็บ และการขนสง ภาชนะที่บรรจุ และติดปายเรียบรอยแลว 

(สําหรับวัตถุประสงคทางการแพทย) อนุญาตใหใชได ตองปฏิบัติดังนี ้

- มีการจัดระบบของภาชนะในหองแชแข็ง ตองแบงแยกจากผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภค

ไดชัดเจน 

- การจัดเตรียมระเบียบปฏิบัติในการจัดการ ที่ไมกอใหเกดิการปนเปอน โดยการขน

ยายหรือขนสง และไมกอใหเกิดสุขอนามยัที่ไมดีในบริเวณที่ใชรวมกนั 

 ผูประกอบการที่ประสงคใชผลผลิตชนิดอื่น ๆ จากผลผลติที่ไดในโรงงาน หรือส่ิงที่

เหลือจากวัตถทุี่บริโภคไมได มวีัตถุประสงคทางยาหรือการศึกษาวิจัย ผูประกอบการควรจัดเตรียม

ตามระเบียบ รายละเอียดเกีย่วกับวิธีจัดการสิ่งทีเ่หลือ และระเบียบปฏิบัติสําหรับการประเมินและ

ยอมรับได 

 

  4.6 ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดที่ไมถูกคัดทิ้ง 
 

• ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดที่จัดเปนผลผลิตเนื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้ง 

ผลผลิตเนื้อสัตวที่จัดเปนผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมไดจะตองจัดเก็บและทําลาย

ดวยวิธทีี่ถกูสขุลักษณะ แมวาการควบคมุประเภทของผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได ไมสําคัญ

เทากับในกรณีของผลผลิตเนื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้ง ชวงเวลาการนาํไปทิ้ง และการจัดการทีถู่ก

สุขลักษณะเปนสิ่งสาํคัญมาก  

• ผลผลิตซึ่งโดยธรรมชาติไมสามารถบริโภคได 

การเก็บ และการทําลายผลผลิตที่บริโภคไมไดในประเภทนี้ จะตองจัดการใน

ชวงเวลา และวิธีการที่ถกูสุขลักษณะ เพื่อปองกนัการปนเปอนกับผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคได 

• การทาํลายผลผลิตที่เปนของเสียจากสัตว 

มูลสัตว และสิ่งที่อยูในกระเพาะ ลําไสเครื่องในสัตว จะตองถูกทําลายในวิธีการที่

จะไมกอใหเกิดปญหาสุขอนามัยใด ๆ ในโรงงาน 
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  4.7 การแปรสภาพ และการกําจัดผลผลิตที่ถูกคัดทิ้ง 
 
 4.7.1 การจัดการผลพลอยไดจากการผลิตโดยการนําไปแปรสภาพ 

ผูปฎิบัติงานในโรงงานมีหนาที่ที่จะตองมีการควบคุมอยางเครงครัด ในดานการ

จัดการ การบงชี้ การขนยาย และการกําจัดผลผลิตที่บริโภคไมได ตามที่กลาวมาขางตน ผลผลิต

เน ื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้งโดยเจาหนาที่สัตวแพทย หรือโดยผูตรวจ หรือพนักงงานตรวจเนื้อ ตองมีการระบุ

บงชี้วาถูกคัดทิ้ง และขนยายไปยังบริเวณสวนที่เก็บผลผลิตที่บริโภคไมไดของโรงงาน สําหรับ

ข้ันตอน หรือ การปฎิบัติดังตอไปนี้ 

• นําไปแปรสภาพ หรือ ผานกระบวนการอื่น ๆ ที่ทําลายจุลชีพที่กอใหเกิดโรค 

• นําไปทําใหเสียสภาพ และขนยานไปยังที่อ่ืน เพื่อทําการแปรสภาพ หรือหรือ ผาน

กระบวนการอื่น ๆ ที่ทําลายจุลชีพที่กอใหเกิดโรคหรือ ผานกระบวนการอื่น ๆ ที่

ทําลายจุลชีพที่กอใหเกิดโรค 

• นําไปกําจัดตามที่ระเบียบ หรือกฎหมายกําหนด 

ผลพลอยไดจากการผลิตที่จะนําไปแปรสภาพ ตองรวบรวมในภาชนะบรรจุที่แยก

ออกมา เพื่อความปลอดภัยอาหาร ภาชนะจะตองปดสนิทเพื่อปองกันสัตวรบกวน และจะตอง

ขนสงไปยังโรงแปรสภาพ ที่โรงแปรสภาพ วัตถุจะถูกสับ และผานความรอนภายใตความดัน เพื่อ

ฆาเชื้อโรค และกําจัดความชื้น ไขมันเหลว และโปรตีนที่เปนของแข็ง จะถูกแยกโดยการปนแยก 

และการบีบอัด ผลผลิตที่เปนของแข็งสามารถนําไปผสมผงโปรตีนจากสัตวสําหรับอาหารสัตว หรือ

อาหารสัตวเลี้ยง ประสิทธิผลของกระบวนการผานความรอนที่ใชสําหรับการแปรสภาพขึ้นอยูกับ

ปจจัยหลายอยาง รวมถึงระยะเวลา และความรอนใจกลาง และขนาดของอนุภาคของผลผลิต  

กระบวนการขึ้นรูป ควรจะมีผลิตภัณฑสุดทายที่ปลอดจากเชื้อ แซลโมเนลลา และคลอสตริเดียม 

(clostridium) และจํานวนเอ็นเทอรโรแบคทีเรีย (enterobacteriaceae) 
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 4.7.2 ขอยกเวน ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิ้งที่ไมจําเปนตองทําการแปรสภาพ 
 

  ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้งที่ไมจําเปนตองทําการแปรสภาพ ณ ที่โรงงาน หรือที่

โรงแปรสภาพที่ไดรับการรับรองอื่น ๆ มีรายการดังนี้คือ 

1. ผลผลิตเนื้อสัตวที่บริโภคไมได ที่เปนของเสียทีน่ํามาใชประโยชนไดจากซากสัตวที่
คัดทิ้ง คือ 

ในสวนที่มกีารกําจัดการตรวจหลังสัตวฆาโดยเจาหนาที่สัตวแพทย หรือไมเชนนัน้

อยางนอยควรมีสัตวแพทยใหคําแนะนาํควบคุมผูปฏิบัติงาน สวนที่บริโภคไมไดของซากที่ถูกคัดทิง้ 

อาจจะเปนของเสียที่นาํมาใชประโยชนได และจัดการเหมือนผลผลิตที่บริโภคไมได โดยไมตองมี

การจัดการ (เชน กระบวนการแปรสภาพ) ตามมาเหมอืนวัตถทุี่ถกูคัดทิ้ง 

2. ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถูกคัดทิ้ง ที่ผานการรับรองวาสําหรับเปนอาหารสัตว คือ 

อาหารสัตวที่ผูตรวจสอบ หรือพนักงานตรวจเนื้อ หรือเจาหนาที่สัตวแพทยตัดสนิวา

สัตวซึ่งเขาเชือดในโรงงานไดผานการตรวจซากสัตวปกหลังฆา เปนซากสัตวปกที่บริโภคได และ

ผลผลิตเนื้อสัตวไมควรกอใหเกิดความเสีย่งตอสุขภาพของสัตวที่จะบริโภคอาหารสัตวนัน้ และผาน

การทาํใหเสยีสภาพ หรือไมเชนนัน้ ผานการทาํใหดูลักษณะเหมอืนหรือทาํใหเขาใจผิดวาเปน

ผลผลิตเนื้อสัตวไมเหมาะสมเพื่อการบริโภค และอยูในภาชนะทีเ่หมาะสม และระบุวาสาํหรับเพื่อ

เปนอาหารสัตว 

3. ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิ้งสําหรับวตัถุประสงคทางการแพทย 
ตองอยูภายใตการควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย ผูประกอบการอาจจะได

ผลประโยชน หรือนําของเสยีมาใชประโยชน ที่แนนอนก็คือจากการนาํผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิ้ง

มาทาํเปนเพื่อวัตถุประสงคทางการแพทย การตรวจทางหองปฏิบัตกิาร จุดประสงคเพื่อการวจิัย

หรือการศึกษา 

4. ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิ้งที่มีสารตกคางเกินคาที่ยอมรับได หรือไมสามารถนําไป
แปรสภาพได  

ในกรณีที่ผลผลิตเนื้อสัตวที่ตัดสินวาไมสามารถนําไปแปรสภาพไดเนื่องจากมี

อันตรายจากสารตกคาง หรือดวยเหตุผลอ่ืน ๆ ผลผลิตอาจจะถูกกําจัดตามขอกําหนดดาน

ส่ิงแวดลอมของทองถิ่น 

5. ผลผลิตเนื้อสัตวที่ถกูคัดทิ้งที่ไดมาจากอาหารสัตวที่ติดเชื้อโรคที่สําคญั จะตองถูก

ทําลาย 
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ตามระเบียบของประเทศสหรัฐอเมริกา ในเร่ืองการทําลายผลผลิตเนื้อสัตวปกที่

บริโภคไมได (9CFR381.95 Disposal of condemned poultry products) ไดกําหนดไววา 

  ซากสัตวที่ถูกคัดทิ้ง หรือสวนของซากที่ถูกคัดทิ้ง หรือผลผลิตเนื้อสัตวปกที่ถูกคัดทิ้ง

ทั้งหมด (ยกเวนสวนที่ถูกคัดทิ้งเนื่องจากสารตกคางทางดานชีวภาพ) ซึ่งควรกําจัดดวยวิธีการใด

วิธีการหนึ่งดังตอไปนี้ ภายใตการควบคุมดูแลของพนักงานตรวจเนื้อ 

1. การผานกระบวนการนึ่ง (ซึ่งตองนึ่งโดยนึ่งผลผลิตที่ถูกคัดทิ้งในถังที่ควบคุม
ความดันอยางนอยที่ 40 ปอนดของความดันไอน้ํา) หรือการทําใหสุกอยางทั่วถึงในหมอตม หรือถัง

ขนาดใหญ ดวยระยะเวลาที่เพียงพอที่จะทําลายผลผลิตเพื่อนําไปเปนอาหารคน และปองกันไมให

เกิดการแพรกระจายของโรคผานโดยอาหารที่สัตวกิน (ถังและอุปกรณใชสําหรับวัตถุประสงคนี้ 

หรือสําหรับการแปรสภาพ หรือเตรียมผลผลิตที่บริโภคไมได ตองทําในหองหรือสวนที่กั้นแยกจาก 

บริเวณใชสําหรับการเตรียมผลผลิตที่บริโภคได ตองไมติดตอโดยตรงผานทอ หรือทางอื่น ๆ 

ระหวางถังบรรจุผลผลิตที่บริโภคไมได และถังที่บรรจุผลผลิตที่บริโภคได 

2. เผาในเตาเผาขยะ หรือการทําลายโดยสมบูรณโดยการเผา 

3. การทําใหเสียสภาพดวยสารเคมี ที่ใชงานไดกวางกับซากและชิ้นสวนทั้งหมด
เชน 

- กรดคารบอนิคธรรมชาติ 

- น้ํามันกาด น้ํามันเชื้อเพลิง หรือน้ํามันหลอล่ืนที่ใชแลว 

- สารฆาเชื้อพีโนลิคตาง ๆ ที่ไดตามมาตรฐานการคา CS 70-41 หรือ CS 

71-41 ซึ่งตองใชอยางนอยที่อัตราสวนรอยละ 2 สําหรับสารที่เปนอมิลัชัน่ 

(Emulsion) หรือสารละลาย (Solution) 

4. สารอ่ืน ๆ หรือวิธีการอื่น ๆ ที่เจาหนาที่รับรอง ในกรณีเฉพาะ ซึ่งจะทําให

ผลผลิตเนื้อสัตวปกเสียสภาพ  

5. ซากสัตวหรือสวนของซากที่ถูกคัดทิ้ง เนื่องจากสารตกคางทางชีวภาพ ตอง

ทําลายตามขอ 2 หรือโดยการฝงภายใตการควบคุมดูแลของพนักงานตรวจเนื้อของภาครัฐ 
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5. การใชประโยชนจากผลพลอยได และของเสียจากกระบวนการผลิต 
ในโรงฆาสัตวปกและโรงงานผลิตภัณฑ 

 

  ผลพลอยไดที่บริโภคไดมีหลายชนิด แตคุณคาลดลงเพราะไมสามารถทํากําไรได

ในทางการตลาด เพราะความตองการของผูซื้อนอย มีความหลากหลายของเนื้อนอยกวาเนื้อสัตวตัด

แตงชนิดอ่ืน ๆ ปกติคนที่ซื้อ คือ คนที่ตองการจะประหยัดเงิน ผลพลอยไดที่เกิดขึ้นไมมีความ

ตองการในประเทศผูผลิตหลายประเทศ ทั้งที่ในความเปนจริง ผลพลอยไดที่บริโภคไดเปนแหลง

ของโปรตีนคุณภาพสูงที่มีราคาถกู เมื่อผลผลิตนี้ไมถูกนํากลบัมาใชใหม หรือลดคาลง เหมือนกรณี

ที่เกิดขึ้นในประเทศที่พัฒนาแลว จึงกอใหเกิดมลภาวะสิง่แวดลอมมากมายมหาศาล 

  ยังโชคดีที่การปรุงอาหาร และกลุมชนชาติหลากหลาย จึงทําใหมีความสามารถ

ในการเตรียมอาหาร ปรับเปลี่ยนความนาสนใจ มีความหลากหลายของรสชาติ และปกติเปน

ผูบริโภคกลุมใหญ ของผลผลิตชนิดนี้ 

  เนื่องจากผลผลิตที่บริโภคได ปกติมีสวนประกอบของไกลโคเจน (glycogen) สูง 

และไขมันปกคลุมนอย คือ จะเนาเสียเร็วกวาซากสัตว ดังนั้นตองแชเย็นโดยเร็ว จัดการดวยการ

สุขาภิบาลที่ดีและปรุงสุกและรับประทานเร็วที่สุดหลังจากฆาเทาที่เปนไปได จึงตองมีการใช

อุณหภูมิในการรักษาหรือนําไปปรุงสุก รมควัน บรรจุกระปอง 

เครื่องใน 

หลายโรงงานจะแยกหัวใจ กึ๋น ตับ และคอเปนเครื่องในที่บริโภคได เครื่องในที่

บริโภคไดคือ ผานกระบวนการแยกจากซากเพื่อขายแยกตางหาก หรือนําไปใสถงุและสําหรับใสใน

ตัวซากสัตว  เครื่องในนับเปนผลพลอยไดจากสัตวปกมปีระมาณรอยละ 17 – 18.5 ของน้ําหนักตวั

ไกมีชีวิต  

  เครื่องในสัตวปก หัวใจ ตับ และกึ๋นที่นําออกมาจาก อวัยวะภายใน บริเวณโรงฆา

สัตว ตัดถุงน้ําดีออก และดึงแยกจากตับ ถุงเยื่อหุมหัวใจ และเสนเลือดแดงใหญตัดออกจากหัวใจ 

หลังแยกกึ๋นออกมา จะนํามาตัดผาดานหนาของกระเพาะแท (proventriculus) และผาทางเขาทะลุ

ทางออก กึ๋นจะแยกนําสิ่งในกึ๋นออกและลาง และลอกผนังดานในออกมา  
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  เนื้อติดกระดูก 

เปนเนื้อที่บริโภคไดจากกระดูก เนื้อที่ติดกระดูกใชทําเปนน้าํซุปมานาน เนื่องจาก

คาแรงเพิ่ม และปจจุบันมีเทคโนโลยีทีท่นัสมัย ทาํใหมีการใชเครื่องจักรในการตัดแตง เลาะกระดูก

มากขึ้น ทําใหมีกระดูกที่มีเนื้อติด และไมมีแรงงานในการเลาะเนื้อเหลานี้มาขายเปนเนื้อ จึงตอง

ขายในรูปของกระดูกที่มีราคาต่ํากวา 

  โครงไก 

ซึ่งจะมีการนํามาใชเปนอาหารคนในหลายประเทศ ทั้งทําเปนน้ําซุป รวมถึงนําไป

แปรรูปเปนอาหารสัตวเลี้ยงสด และอาหารสัตวเลี้ยงแปรรูป โครงไกเหลานี้ตองผานกระบวนการ

ตรวจสอบ และจัดการเปนแบบอาหารเพื่อการบริโภค 
  เลือด 

เลือดที่จะนํามาเปนผลิตภัณฑเพื่อการบริโภคจะตองมาจากสัตวที่ผานการตรวจ 

และตองมาจากสัตวปกที่มีสุขภาพดี มีการผลิตที่ปองกันไมใหมีการปนเปอนมูลสัตว ขน ส่ิงสกปรก 

ตองมีการควบคุมสุขลักษณะการเชือดที่ดี เลือดจะระบายไปตามรางระบายที่มีการผสมสารเคมี

เพื่อปองกันการจับตัวเปนกอน โดยเลือดจะผานไปยังหองที่ทําการตมเลอืด อาจมกีารกรอง การขึน้รูป

โดยใชแมพิมพ กอนนําไปทําใหสุก และบรรจุ หองตมเลือดควรมีการจัดการดานสุขอนามัยที่ดี 

กรณีที่ทําเปนอาหารสัตว เลือดถูกรวบรวมในถังที่แยกออกมา จําเปนตองมีการ

ทําความเย็น ข้ึนอยูกับเวลาการเก็บกอนกระบวนการผลิตขั้นตอไป และควรพิจารณาเติมสารเคมีที่

สามารถปองกันการจับตัวเปนกอน การผลิตเปนอาหารสัตวเลือดจะถูกกรอง และ ทําใหแหงโดย

การพนเปนฝอย เพื่อผลิตเปนอาหารสัตว สามารถใชเปนอาหารสําหรับปลา สัตวเล้ียง และสัตวอ่ืน ๆ 

 
  ขนไก 

ขนที่รวบรวมในภาชนะแยกตางหาก  กอนยายไปยังโรงแปรสภาพ หรือไปตาม

รางลาํเลยีง อันดับแรกตองนาํน้าํออกจากผลพลอยไดที่เปยก เชน ขนสามารถอุมน้าํประมาณรอยละ 

10-15 ระหวางการลวก ถอนขน และหลังจากใชน้ําลางขน หวัขอที่สําคัญที่ควรคํานึงถึงคุณภาพ

น้ําดานปริมาณของจุลินทรีย และเชือ้โรค เพราะเนื่องจากในภาพรวมของการผลิตแบบ

อุตสาหกรรม ผูประกอบการจึงพยายามหาทางที่จะบาํบัดน้ํา และเวยีนน้ําบางสวนมาใช เพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพและประหยัดตนทนุคาน้ํา โดยน้าํจากขัน้ตอนการลวกนี้จะตองถูกบบีอัดแยกออกมา

จากขน ในกระบวนการถอนขนสามารถดงึสวนหวัของสตัวปกไดดวย อาจจะพบหวัปนกับขนสัตวปก 
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  ขนเปนแหลงโปรตีนสามารถใชเปนอาหารสตัวเมื่อสวนประกอบโปรตีนถกูยอยสลาย 

สามารถใชเปนวัตถุรองนอน เครื่องประดบั ปุย ส่ิงเติมเต็มสําหรับปุยเคมี และทาํเปนอุปกรณกฬีา 

ขนไกเหลานี้ประกอบดวยโปรตีนประมาณ 85 เปอรเซ็นต ซึ่งสวนใหญเปนโปรตีน 

โครงสรางซับซอนประเภทเคราติน (keratin) โปรตีนประเภทนีย้อยสลายไดยาก และหากสะสมใน

ปริมาณมากอาจกอมลภาวะตอส่ิงแวดลอม เนื่องจากขนไกไมสามารถยอยสลายดวยเอนไซมยอย

โปรตีนในรางกายของมนษุยและสัตว ขนสามารถนําไปเผาไหมเพื่อใหความรอน ขนสามารถถูก

ไหมเพื่อผลิตความรอน หรือผานกระบวนการใหความรอนเพื่อยอย (Hydrolyze)  โปรตีน ดังนั้นการ

แปรรูปขนไกมักทําโดยกระบวนการใชความรอนและความดันสูง ประมาณ 130-150 องศา

เซลเซียส และความดัน 30-50 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 0.5-2.5 ชั่วโมง เพื่อใหอยูในรูปของขน

ไกปน (feather meal) เพื่อใชเปนอาหารสตัว แมเปนโปรตีนคุณภาพต่ําที่ไดจากขนสามารถใชเปน

อาหารสัตวเลีย้ง หรืออาหารสัตว อาหารทีผ่ลิตจากขนไดเหมือนกนั 

 
  หัว และขา 

หัว และขา ที่ไมไดจัดไวเพื่อสําหรับการบริโภค ถูกรวบรวมในที่ถังที่แยกออกมา 

เมื่อผลพลอยไดจากการผลิตเหลานี้ใชสําหรับเพื่อการบริโภค จะตองมีการผานการรับรองระหวาง

กระบวนการการตรวจสอบอยางละเอียด โดยทั่วไป ขาที่นํามาเพื่อการบริโภคจะผานความรอน 

เพื่อลอกหนังเหลืองและเล็บกอนการบรรจุ มีการลดอุณหภูมิขาไก และรักษาความเย็น หองที่ทํา

การผลิตไดมีการรักษาสุขอนามัยที่สําหรับการผลิตสินคาเพื่อการบริโภค หัว ตามปกติไมใชเพื่อ

การบริโภค ถึงแมวาบางประเทศจะบริโภคลิ้นเปด กระบวนการผลิตตองถูกสุขลักษณะในหองการ

ผลิตเหมือนกันผลผลิตเพื่อการบรโภค 
 
  ลําไส 

เร่ืองการนําลําไสที่เปนของเสียจากสัตวปกมาใชนั้น เปนหัวขอที่มีความสําคัญที่

จะนํามาพิจารณา มีการโตเถียงกันมากเนื่องจากเปนวัตถุดิบอาหารสําหรับสัตวที่มีมูลคาในหลาย

ประเทศ สําหรับในประเทศที่พัฒนาแลวหลาย ๆ ประเทศไมนํามาใชเปนอาหารสัตว เพราะ

สาธารณชนมีความไวตอเร่ืองเกี่ยวกับการใหอาหารสัตวที่มาจากวัตถุดิบมูลสัตว และมีความ

เปนไปไดที่มีความเสี่ยงของการแพรรกระจายของโรคถาวัตถุดิบไมผานกระบวนการผลิตที่ถูกตอง 

หัวขอนี้ไดมีการทบทวนครั้งสุดทายโดยองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (Food And 

Agriculture Organization of The United Nations: FAO) เมื่อป ค.ศ. 1982  

 



 35

  สัดสวนที่นาจะนํามาพิจารณาเกี่ยวกับเสียจากลําไสสัตวปกที่ประกอบดวยวัตถุ

สารอาหารที่ไมยอย และสารไนโตรเจนที่ไมใชโปรตีน (NPN) ที่สามารถใชประโยชนไดโดยสัตว

เคี้ยวเอื้อง (ruminants) ในการยอยแบบการหมัก ในหลายประเทศของเสียจากสัตวปกมีการใช

อยางกวางขวางเพื่อเปนอาหารสัตวสําหรับปศุสัตวทุกชนิด รวมทั้งสัตวปก อยางไรก็ตามมีการใชใน

สัตวเคี้ยวเอื้องมากกวา ในบางกรณีวัตถุดิบที่ใชเปนอาหารสัตวโดยที่ไมมีกระบวนการผลิตใด ๆ 

และในอีกทางหนึ่งมีการผานความรอนทําใหสุก ทําใหแหง และบด หรือ หมักดวยวัสดุพวกฟางหญา

ที่หลากหลายประเภท 

   ขณะที่เอกสารอางอิงสวนมาก รายงานวาไมเกิดปญหากับการใชวัตถุดิบนี้เปน

อาหารสัตว แตบางแหงมีรายงานการระบาดของโรค รวมถึงการระบาดครั้งใหญ ที่เกีย่วกับสัตว

เคี้ยวเอื้องปวยจากโรคอาหารเปนพิษ (Botulism) และเกิดปญหาเมื่อใหอาหารทีเ่ปนของเสยีจาก

ลําไสเลี้ยงลกูวัว เนื่องจากคุณสมบัติที่เปนพิษตอตับของวัตถุดิบชนิดนี ้

  ของเสียจากลาํไสสัตว มีการใชอยางกวางขวางเปนอาหารปลาหลายชนิด รวมทัง้ 

ปลาไทโลเพียช (Tilopias) ปลาคราฟ และปลาเทรา โดยไมมีปญหา ขอเท็จจริงก็คือไมปรากฎ

อาการเจ็บปวยจากปญหาเปนพษิที่ตับในปลา อาจเปนเพราะที่จริงแลวปลาหลายชนิดสามารถ

รักษาสมดุลสวนประกอบของยูริคไดในระดับสูงในกระแสเลือด หรือสามารถที่จะระบายขับออกมาโดย

ปลดปลอยไปยังน้ํารอบ ๆ ตวั 

  กระบวนการผลิต วัตถุดิบมูลสัตวที่จะนาํมาใชควรผานความรอนฆาเชื้อ

แบบสเตอริไรซ (heat-sterilized) กอน จึงนาํมาใชเปนอาหารสัตว แมวามนัดูเหมือนวาการหมัก

เปนกระบวนการที่มีประสิทธภิาพ แตวัตถดุิบมูลสัตวควรมีการฆาเชื้อกอนนํามาใช โดยการทําให

สุกผานความรอนที่อุณหภูมสูิงแลวตามดวยการบด ในกรณีทีม่ีการฆาเชือ้แบบสเตอริไรซโดยความ

รอนที่อุณหภูม ิ133 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 ชั่วโมง อุณหภูมินี้เปนไปตามแนวทางของระเบยีบ 

การแปรสภาพนํามาปรับใชในประเทศกลุมสหภาพยุโรป แมวาระยะ 10 ชั่วโมงจะปรากฏวานาน

เกินไป วัตถุทีน่ํามาหมักรวมดูเหมือนมีสาเหตุของปญหานอยที่สุด ผลของแลคติคแอซิดมีผลจาก

การฆาเชื้อแบบสเตอริไรซ 

  จึงมีความจาํเปนในการจัดทําแนวทางทีท่ันสมยั ในกระบวนการผลิตที่ปลอดภัย

และการผลิตเปนอาหารสัตวจากวัตถุดิบจากลําไสนี้ กระบวนทัง้ที่เปนแบบการทาํใหแหงโดยผาน

ความรอน และผลิตภัณฑที่ผานการหมกั จําเปนตองมีการวิจยัเพื่อยืนยนัผลของการหมกั ในการ

ทําลายสิ่งมีชีวติที่กอใหเกิดโรคที่มีศักยภาพ  
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  การนาํมาใช ลักษณะทีก่อใหเกิดความเปนพิษตอตับจากสารที่ไมใชโปรตีน เชน 

กรดยูริค จากการนาํลําไสสัตวปกมาใชเปนอาหารสัตว จะมีผลเฉพาะสัตวเคี้ยวเอื้อง เนื่องจากสัตว

จุลชีพในกระเพาะหมกั หรือ กระเพาะผาขี้ร้ิว (rumen) สามารถใชสารอาหารนีไ้ด การนาํมาใช

สําหรับใหอาหารปลาจะมีความเปนไปไดมากกวา  

  แมวาการนาํวตัถุดิบลําไสมาใชเปนอาหารสัตวปกจะไมเดนชัดนัก ปรากฏวามี

ประโยชนนอย และมีความเสี่ยงของการแพรกระจายของโรคบางชนิด แมวาผานกระบวนการผาน

ความรอนแลว 

  จากมมุมองดานสิง่แวดลอมดูเหมอืนจะมปีระโยชนสูงสดุในการประยกุตนาํรูปแบบ

บางอยางของกระบวนการผลิตของวัตถุดิบชนิดนี้มาปรับใชเพื่อนาํไปใชเปนอาหารสัตว เมื่อเทียบ

กับการใชเพื่อวัตถุประสงคอ่ืน หรือนําไปถมขยะในแบบที่ไมผานกระบวนการ 

 
เนื้อสัตวและกระดูกสัตวปน 

การนาํเนื้อสัตวและกระดูกสตัวปนมาใช ตองผานกระบวนการแปรรูปรวมถึงการ

ปรุงสุกสวนของสัตวที่ไมใชเพื่อการบริโภค ที่อุณหภูมิสูงจะชวยใหวัตถดุิบมีความปลอดภัย และลด

ปริมาณของน้าํที่บรรจุใหอยูในระดับที่สามารถทาํใหเกบ็รักษาได กระบวนการนี ้ ทําโดยการแยก

ไขมันโดยทางกลศาสตร จากสารตกคางที่เปนของแขง็ ซึ่งหลังจากนัน้นาํมาบดเปนรูปเนื้อสัตว 

และกระดูกสตัวปน โดยใชความรอนสงูถงึ 133 องศาเซลเซียสที่ความดัน 3 บาร ดวยเวลาอยาง

นอย 20 นาท ี

ของเสยีจากกระบวนการผลิตอาหาร 

  การนําเศษอาหารมาใชเปนอาหารสัตวทั่วโลกมีการทํากนัมานาน โดยทําเปน

อาหารสัตวแทนที่จะนาํไปทาํลายโดยการฝงกลบ เผา หรือทาํเปนปุย ของเสยีที่เปนอาหาร เชน 

เศษอาหาร บางที่นาํไปเปนอาหารสําหรับสุกร สําหรบัในประเทศที่พฒันาแลว และประเทศในกลุม

สหภาพยุโรป การใชวัตถุดิบเหลานี้มีระเบยีบที่เขมงวดมากเพราะวามอัีนตรายตอสุขภาพสัตว และ

คนที่อาจเกิดขึน้ได ปจจุบันระเบียบของประเทศกลุมสหภาพยุโรปเกี่ยวกับขอบเขตนี้ คือการ

นํามาใชในการปรับใชประโยชนรวมกับความรูในปจจุบนัเกีย่วกับโรควัวบา เนื่องจากการปองกนั

โรควัวบาในประเทศอังกฤษ ไมอนุญาตใหใชโปรตีนจากสัตวเลี้ยงลูกดวยนมใหใชเปนอาหารสัตว 

แตวาของเสียที่เปนอาหารจากสัตวปกและสัตวน้าํ สามารถใชเศษอาหารไดหากปฏิบัติตามหัวขอ

กระบวนการผลิตที่ไดตามมาตรฐานในกระบวนการแปรรูป และทําไดตามระเบียบ รวมถงึการ
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ปองกนัอาหารที่เปนของเสียจากสัตวปกนีน้ําไปใหกับสัตวชนิดเดียวกนั ซึ่งจุดประสงคนี้เพื่อการ

ปองกนัการตดิตอโรค ในประเทศออสเตรเลีย หามใชเศษอาหารเปนอาหารสัตว เพื่อปองกนัการ

กอใหเกิดโรคตางถิน่เกิดขึน้  

  ขอกําหนดในปจจุบันนี้ การปรับใชในกลุมประเทศสหภาพยุโรป กระบวนการที่ใช

สําหรับเศษอาหารรวมถึงการนําของเสียมาผานความรอนที่ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลาหนึ่ง

ชั่วโมง หรือใชอุณหภูมิที่สูงกวา (มากกวา 133 องศาเซลเซียส) กรณีที่สัดสวนของชวงเวลาสั้นลง 

(แค 20 นาที ถาในกรณีที่ใชอุณหภูมิ 133 องศาเซลเซียส ที่ความดัน 3 บาร) ขอกําหนดระเบียบนี้ 

คือ มีส่ิงอํานวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตทั้งหมดตองอยูภายใตการควบคุมดูแล

ของสัตวแพทยภาครัฐ หัวขอที่สัตวแพทยภาครัฐตองเฝาระวัง เชน การเฝาระวังที่ครอบคลุมการ

ตรวจดานจุลชีววิทยา การแบงแยกการผลิตสวนของวัตถุดิบที่ยังไมผานความรอนแลว และสวนที่

ผานความรอนแลว การตรวจสอบและรับรองของโรงงานทั้งหมดที่มีการรับ และใชของเสียจากเศษ

อาหารเปนวัตถุดิบ  ระเบียบนี้สามารถนํามาใชเปนแนวทางสําหรับระเบียบของประเทศอื่น ๆ  

  ปญหาการนําเศษอาหารมาใชเห็นอาหารสัตว คือ อาจจะมีการแพรกระจายเชื้อ

โรคจากอาหารสัตวชนิดนี้ ในหลายกรณีที่เกิดขึ้นจากการที่นําเศษอาหารจากสายการบิน หรือเศษ

อาหารจากการนําเขาเพื่อการบริโภคมาใชโดยผานกระบวนการผลิตที่ไมเหมาะสม 

เศษอาหารที่ใชเปนวัตถุดิบอาหารสัตวที่ราคาอยางมาก เปนตัวที่กอใหเกิดปญหา

ส่ิงแวดลอมถาไมนํามาเปนอาหารสัตว อยางไรก็ตามมีความเปนไปไดที่จะเปนผลผลิตที่มีอันตราย

เมื่อไมระมัดระวังใหมีการจดัการที่ดี ซึง่เปนสาเหตุหลักที่สัตวเจ็บปวยในหลายประเทศ ดงันั้น

จําเปนทีทุ่กประเทศตองมกีฎระเบียบดานกระบวนการผลติที่มีประสิทธภิาพ และระเบียบปฏิบัติที่

บังคับใชเพื่อควบคุมการจัดการของเสียจากกระบวนการผลิตอาหาร 

  เศษอาหารนาํมาใชเปนอาหารสัตว มกัมีความชืน้สูง ขณะที่มีสารอาหารเพียงพอ 

แมวาจะมีความแปรผันสูง ตวัอยางเชน ขณะคาเฉลี่ยมีโปรตีนเกินรอยละ 20 และไขมันรอยละ 20 

แตอาจจะมีเพยีงรอยละ 25 ที่เปนวัตถุแหง จะมีตัวแปรของประสิทธิภาพของรอยละ 40 สําหรบั

โปรตีน และรอยละ 75 สําหรับไขมัน แมวามีคุณคาทางโภชนาการดานอาหาร แตยากที่จะเปนสวน

ของโปรแกรมอาหารสัตวทางการคา 

  มีหลายรูปแบบที่ตางออกไปของการใชเศษอาหารที่ผานกระบวนการผลิต รวมทั้ง

เคยใชในเปนอาหารของสัตวเคี้ยวเอื้อง ของเสียจากอาหารตองนาํมาผานกระบวนการกาํจัด

แกว โลหะ และพลาสติก หลงัจากนัน้ทําใหแหง เคยใชเปนอาหารทั้งววั และแกะ ที่คลายกบั
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อาหารดั้งเดิม และรวมถงึเศษอาหารที่ผานกระบวนการทําใหแหง อาจจะเปรียบเทียบหรือแขงได

กับอาหารสัตวอ่ืน ๆ เชน ฟางหญาแหง 

  หัวขอดานสุขภาพสัตว มักจะเปนประเด็น เดียวในการใชเศษอาหารเปนอาหาร

สัตว เมื่ออเศษอาหารนํามาใชเปนอาหารเปยก จะมีอายุการใชส้ัน และมีความเสี่ยงของโรคสัตว

ตางกัน การระบาดของโรคสัตว เคยเกิดรวมกับอาหารสัตว ที่เปนเศษอาหารที่ไมผานความรอน 

 

  เหตุผลสําคัญที่ของเสียจากอาหาร อาจจะยังคงเปนวัตถุของเสียคือ 

- พลังงานต่ํา และโปรตีนต่ํา 

- มีความชืน้สงู 

- มีการปนเปอน 

- ตองผานกระบวนการทีม่ีตนทุนสงู 

- ตนทนุการขนสงสูง 

- ขาดการรับรอง 

 

ชนิดของอาหารของเสีย อาจมีคุณคาทางอาหาร แตเมื่อผานความรอนใน

ระยะเวลานาน ทําใหสูญเสียวิตามนิ อาหารที่มีความชื้นสูง อาจจะลดปริมาณการกินของสัตว 

และไดรับมวลสารแหงลดลง ทาํใหสัตวโตชา การขนสงเพิ่มตนทุน ถาอาหารมีความชื้นสูง จะเปน

ขอจํากัดการนาํมาใชประโยชน ถาความชืน้เกนิ 20% ชวงเวลาการเกบ็ (ปกต ิ 1-2 วัน) กอนการ

นําไปผลิต หรือใหอาหารโดยไมเนาเสีย 
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6. การควบคุมและลดของเสียที่เกิดจากการผลิต 
 

  ของเสียทีเ่ปนของแข็ง และผลพลอดไดที่เกิดขึ้นจากกระบวนการฆาสัตวปกและ

แปรรูปอาจจะกอใหเกิดของเสียที่เปนสารอนิทรียที่มีปริมาณมากอยางเห็นไดชัด ของเสียทีเ่ปน

ของแข็งที่เกิดขึ้น ข้ึนอยูกับการปรับเปลี่ยนของเสีย โดยนําของเสียมาเขากระบวนการผลิตซ้ํา จงึ

ทําใหของเสียกลายเปนผลพลอยไดทีน่ํามาขายได 

ขอแนะนําวิธกีารจัดการเพื่อลด และควบคุมของเสยีที่เปนสารอนิทรียของแข็ง 

อดอาหารสัตวกอนการเคลื่อนยายสัตว 6-10 ชั่วโมง เพือ่ลดปริมาณอุจจาระของ

เสียของสัตว ที่ตองมากําจดัหลังการเคลือ่นยาย หรือหลังการเชือด จัดใหมทีี่เก็บอุจจาระของเสีย

อยางเพียงพอขณะขนสงและจนกวาขนสงสัตวปกเสร็จเรยีบรอย เพื่อรวบรวมนํามากาํจัด หรือทาํ

เปนปุย 

นําของเสยีมาผานกระบวนการผลิตซ้ําใหไดมากที่สุด คําแนะนําแนวทางในการ

จัดการวัตถุของเสียที่มีความเสี่ยงสงู โดยปองกนัการปนเปอนผสมระหวาง วัตถทุีม่ีความเสีย่งต่าํ 

และความเสีย่งสูง ถาผสมกนัควรจัดเปนประเภทความเสี่ยงสูง ตองมกีารจัดการแบบวัตถุทีม่ีความ

เสี่ยงสงู เนื่องจากการกําจัดของเสียทีม่ีวัตถุที่มีความเสีย่งสูงมกีารจัดการเฉพาะผานการแปรสภาพ

ที่ใชความรอนสูงเทานัน้ 

ระบบการระบายของเสยีออกนอกโรงงาน ทําใหกระบวนการผลิตรวดเร็ว และมี

ประสิทธิภาพในโรงงานทีท่นัสมัย 

สําหรับวัตถุทีม่ีความเสีย่งต่าํ ที่ไมสามารถนํามาผานกระบวนการผลิตซ้าํมีทางเลือก

สําหรับการจัดการ เชน การนําไปทาํกาซชวีภาพ ใชทําเปนปุยทางการเกษตร และอาจจะนําไปฝง 

การฝงควรทําในทีท่ี่มีส่ิงอาํนวยความสะดวก สถานทีท่ี่อนุญาตใหกระทําไดภายใตมาตรฐานสากล

ที่แนะนํา เพื่อปองกนัมลพษิที่เกิดขึ้น 

การทาํใหสัตวสลบกอนการเชือดอยางมีประสิทธิภาพ จะชวยลดการสูญเสียเลือดใน

ภาพรวม ถาสัตวดิ้นมาก  เลอืดจะกระจายในบริเวณกวาง และรวมถึงอาจจะไปปนเปอนขน 

กวาดทําความแบบแหงกอนการลางบริเวณลานรับสัตวปกเปน 

ใชน้ําลนจากถงัลดอุณหภูมิซาก ไปใชประโยชน 
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ขนอาจจะถูกกําจัดเปนของเสียที่เปนของแข็ง หรือผานความรอนดวยความดัน

เพื่อยอย นอกจากนี ้โปรตีนที่มีคุณคาทางอาหารต่ํา ที่ชือ่ เคราติน ใชน้ําผานตะแกรง จากขัน้ตอน

ถอนขน 

การใชขนจากเปดในการทําเปนเครื่องแตงกาย และอุปกรณเครื่องใชภายในบาน 

ขนเปดสําหรับเปนไสหมอนหนนุ 

ใชผลิตภัณฑที่ผานความรอนเปนอาหารสัตวสําหรับสุกร ปลา และกุง 

หัว ขา และเครื่องในที่บริโภคไมไดอาจจะเก็บเพื่อนําไปกําจัด หรือนําไปแปรสภาพ

บริโภคไมได ใชขาไกสําหรับใหคนบริโภค 

ขอแนะนําในการควบคุมของเสีย ที่จะไปมีผลกระทบตอการจัดการน้ําเสยี 

กําจัดแยกของเสียที่เปนสารอินทรียของแขง็ จากอุปกรณตาง ๆ ขนยายออกไป

กอนการฉีดน้าํชะลางและทาํความสะอาด วัตถทุี่เปนสารอินทรียควรเก็บแยกกับวัตถุที่สามารถนาํ

กลับมาใชใหมได 

ใชตะแกรง หรือตาขายกรองทีพ่ื้น หรือรางระบายน้าํของโรงงาน เพื่อปองกนัวัตถุ

สารอินทรียที่เปนของแข็ง ไมใหเขาไปในทอและไปสูบอเก็บกักน้ําเสยี 

ปองกนัไมใหมกีารรั่วไหลจากภาชนะเก็บผลพลอยได เชน มีโปรแกรมการดูแล

บํารุงรักษา การตรวจสอบสนิม เปนตน 

ใชถาดรองรับเลือดเพื่อเก็บเลือดหลังจากการเชือด และตองตรวจสอบใหแนใจวา

เลือดสามารถไหลผานไปยงัถังเก็บเลือด หรือหองตมเลือดไดอยางสะดวก และเลือดไหลเขาสู

ระบบบําบัดน้าํเสียนอยที่สุด 

พิจารณาใชการลวกสัตวปกแบบใชไอน้ํารอน เพือ่หลีกเลี่ยงน้ําเสียที่เกิดขึ้น

ปริมาณมากจากการใชถังลวก 

กรณีที่ใชเครื่องลวงเครื่องใน ตองมีการปรับเครื่องลวงเครื่องในอยางสม่ําเสมอ ให

เหมาะสมกับขนาดของสัตวปก เพื่อลดการปนเปอนจากอุจจาระเนื่องจากลําไสแตก 

ถาเปนไปได ในการขนสงของเสียอาจจะพิจารณาใชปมสุญญากาศแทนการขนสง

ดวยน้าํ 

ข้ันตอนวธิีการทําความสะอาด ถังและอุปกรณทําความสะอาดทีน่ํามาใชมีความ

เหมาะสม เพือ่ลดการใชสารเคมี การใชน้าํ และพลังงาน 
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การเลือกใชสารทําความสะอาด และอัตราสวนการใชทีไ่มกอใหเกิดผลกระทบตอ

ส่ิงแวดลอม หรือระบบบําบัดน้ําเสีย และคุณภาพของกากตะกอนของแข็งสําหรับนําไปทําปุย 

ในนิตยสารโพลทรีย อินเตอรเนชั่นแนล ดารเรน เจดท และโทนี ่กิลรอย (Gedge 

and Gilroy, 2007) ไดเขียนบทความ เร่ืองอนาคตของการผลิตเนื้อไกอุตสาหกรรมที่สามารถอยู

รอดได ของเสียในการผลิตอาหารแสดงถงึการสูญเสยีกาํไรเหมือนกับของที่ขายไดเสียไป และการ

ควบคุมของเสยี ถือวาเปนจดุที่สําคัญยิง่ การควบคุมของเสียรวมถึงของเสียที่ตกพืน้ ตนทนุ ระบบ

การกําจัดของเสียออกจากพืน้ที ่ (ตนทนุคาฝงกลบ) น้ําเสีย บรรจุภัณฑ และตนทนุของเสียรวมกบั

การผลิตสินคาตามขอกาํหนดของลูกคา 

ผูเขียนไดโครงการที่ชื่อวา เคลฟเวอร (CLEVER) รวมกับเจาหนาที่ภาครัฐทองถิ่น

ที่ทํางานเกี่ยวกับน้ํา ซึ่งจัดทําขึ้นในป 2546 โครงการนี้รวมถึงการทํางานอยางใกลชิดกับพนักงาน 

วาทําอยางไรที่จะจัดการขยะของเสียที่เปนอาหาร ซึ่งเปนผลจากของเสียจากกระบวนการ 

กระบวนการชะลางลงพื้น จุดประสงคคือเพื่อหยุดเศษขยะสะสมเริ่มตนจากทางเขาระบบทอ

ระบายน้ํา  

ผูเขียนประยุกตใชเทคนิคงาย ๆ ในการจัดการของเสีย รวมถึงการปดกวาดเศษ

อาหารที่พื้นออกจากทอระบายน้ํา เพียงเพื่อใหน้ําไหลสะดวก ของเสียที่เปนของแข็งปดกวาดกอง

รวมกัน และหลังจากนั้นรวบรวมใสถุงเพื่อนําไปฝงกลบ 

นอกจากนั้น มีตัวกรองของเครื่องจักร เมื่อลางเครื่องจักร จะดักเศษขยะจากใน

เครื่องจักร แยกของเสียออกจากน้ํา ของเสียที่เปนของแข็งจะเก็บใสถุง 

แทนวางเครื่องจักรที่รองรับสินคาที่ดีไมใหตกพืน้ระหวางกระบวนการตัด ซึ่งสินคา

นี้นาํมาขายไดเต็มราคา 

• ขอกําหนดของสินคา 

ของเสียอาจจะมากถึงรอยละ 5 เมื่อทําเปนขนาดเล็ก จะถูกรอนแยกออกมา และ

ทิ้งไป ในบางธุรกิจสามารถนําเศษนํามาสับ และข้ึนรูป หรือทําเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

• เศษตกพืน้ 

ของเสียที่เกิดจากผลิตภัณฑที่ตกพื้น ควรต่ํากวารอยละ 1 และมักแสดงเปนกราฟ

ทุกอาทิตยเพื่อใหเห็นภาพการควบคุม เมื่อไมมีทางหลีกเลี่ยงไดสําหรับของเสียตกพื้น ควรเก็บออก

จากทอระบาย เพื่อไมเพิ่มปริมาณ การปรับปรุงอยางมีนัยสําคัญของเสียตกพื้นคือการทําดัชนีชี้วัด

การปฏิบัติงานของพนักงาน (Key Performance Indicator) ซึ่งจะมีการประเมินพนักงานอยาง

สม่ําเสมอ และทําเปนจุดมุงหมายหนึ่งในหนาที่การทํางาน 
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• ของเสียทีเ่ปนบรรจุภัณฑ 

 ในประเทศอังกฤษ หนวยงานสิ่งแวดลอมกําหนดใหเก็บภาษีของเสียที่เปนบรรจุ

ภัณฑ และเรียกเก็บเงินกับผูผลิตและผูขายเพื่อ กําจัดของเสียที่เปนบรรจุภัณฑที่ไมสามารถนํา

กลับมาใชใหมได หรือยอยสลายทางชีวภาพ  ตัวอยางวัตถุดิบ เชน ไนลอน และโพลี่เอทธีลีน ซึ่งคิด

เปนภาษีตามปริมาณ จุดประสงคคือเพื่อครอบคลุมตนทุนการทําลาย และสนับสนุนผูผลิตนําวัสดุ

ที่ใชแลวกลับมาใชใหม และ/หรือพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร ที่ยอยสลายไดทางชีวภาพ และ/หรือ 

สามารถนํากลับมาใชใหมได 

 
การปองกันและควบคุมกลิ่น 

แหลงที่มาที่สําคัญของกลิ่นจากกระบวนการผลิต รวมถงึ การลวก ลานไกเปน บอ

บําบัดน้าํเสีย โรงแปรสภาพ และแหลงอื่น ๆ ของกลิน่ รวมถึงผลพลอยไดจากการผลติ ถังเก็บเลือด 

ทอดักไขมัน และมูลสัตว 

 มาตรการที่แนะนําเพื่อปองกนักลิน่ 

- รักษาความสะอาดบริเวณรับสัตว โดยการกําจัดมูล และซากสัตวปกทีต่าย 

- ขจัดสิ่งสกปรก และทาํความสะอาดที่ดกัไขมันเปนประจํา 

- ลด inventory ของซากสัตว ของเสยี และผลพลอยได และลดเวลาการเก็บรักษา

ใหนอยที่สุด ถาตองมกีารเก็บรักษาควรเก็บในที่เยน็ ปดสนิท และมีการระบาย

อากาศที่ดี ซากสัตวตาย และผลพลอยไดไมควรเก็บไวในที่เปดโลง 

- ระหวางการขนสงผลพลอยไดจากสัตวภาชนะตองปดผนึก และขนสงเลือดใน

ภาชนะกันความรอนเพื่อลดการเพิม่ข้ึนของอุณหภูม ิ

- ถาเปนไปได ควรการติดตั้งอุปกรณในการแปรสภาพในอาคารปด ภายใตการ

ควบคุมความดันอากาศใหเปนลบ 

  
การชวยลดของเสียจากอาหาร 

1. ลดตั้งแตเร่ิมตน การปรับปรุงคําสั่งซื้อ และการควบคมุรายการสินคาคงเหลือ 

การสั่งซื้อและการควบคุมรายการสินคา  บางทีวิธีการที่ดีที่สุดในการลดของเสียก็

คือการปองกันในโอกาสแรก การควบคุมที่เหมาะสมของสินคาดิบ ผลิตภัณฑสุดทายและของเสีย

รวมกับการเตรียมอาหารเปนเทคนิคการลดแหลงกําเนิดที่สําคัญ 
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การปรับปรุงคําสั่งซื้อ และการควบคุมรายการสินคาที่สงผลกระทบที่สําคัญ 

เนื่องจากเปนผลจากการควบคุมรายการสินคาคงเหลือที่ผิดพลาด เปนผลจากที่มาสามสาเหตุ

ใหญ คือ มีมากเกินไป หมดอายุ และวัตถุดิบที่เลิกใชแลว สําหรับการลดสาเหตุตั้งแตเร่ิมตน มี

ทางเลือกดังตอไปนี้ 

- ส่ังซื้อสํารองของที่สําคัญ 

- หยุดการใชบรรจุภัณฑที่ไมมปีระโยชน นาํสวนที่ไมใชแลวไปขาย 

- ไมเก็บสินคาตวัอยางทีจ่ะกลายมาเปนของเสีย 

- ทํางานรวมกับผูสงมอบสินคา เพื่อสงคนืวสัดุที่ใชในการขนสง และบรรจุภัณฑ 

- ซื้อของที่สามารถนํากลับมาใชใหมได 

- ซื้อของที่ทนทาน เชน การใชเครื่องเปาลมใหมือแหงในบางจุดของโรงงานที่

เหมาะสมเพื่อลดของเสีย 

- พัฒนาการทบทวนและระเบียบปฏิบัติที่รับรองแลว สําหรับวัตถุดิบทั้งหมด และ

การซื้อสินคา ผูซื้ออันดับแรก สามารถปรับปริมาณการซื้อวัตถุดิบโดยผูอ่ืนเพื่อลด

สวนเกินและวันหมดอายุของรายการสินคา 

- มีฉลากชัดเจนของวัตถุดิบทั้งหมด ฉลากสามารถระบุส่ิงที่อยูภายใน การเก็บและ

การจัดการและวันหมดอายุ 

วิธีการที่มีประสิทธิภาพที่สุดในการลดของเสียคือการปองกันเปนอันดับแรก การ

ควบคุมที่เหมาะสมของสนิคาวัตถุดิบ สินคาผลิตภัณฑ และของเสยี รวมกับการเตรียมอาหาร เปน

เทคนิคการลดแหลงกาํเนิดทีสํ่าคัญ 

2. การบริจาค การขาย และสวนประกอบของอาหาร 

ผูประกอบการควรหาทางทีจ่ะลดของเสียจากอาหาร โดยการมกีารบรจิาค  มีการ

ติดตอกับผูประกอบการอาหารสัตว ผูที่ทาํปุย โรงงานแปรสภาพ การบริจาคอาหารจะชวยให

พนกังานรูสึกภูมิใจในการไดชวยเหลือคนที่ตองการ ลดคากําจัดของเสียจากอาหาร และดีตอสังคม 

  3. คัดแยกอาหารทีเ่ปนของเสียเพื่อการใชที่มีผลกาํไร 

- อาหารที่สามารถบริโภคไดมีมากเกินไป 

ควรเก็บแยกจากอาหารเสยี หรือที่จะทิ้ง เพื่อนาํไปบริจาค หรือเพิ่มมูลคา 

- ของเสียอาหารที่เปนของแขง็ 
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  ควรคัดแยกจากจากของเสียที่เปนไขมนั และน้ํามัน นาสนใจที่เก็บแยกไวเพื่อทํา

เปนอาหารสัตว เศษขนมปงและผลิตภณัฑนมอาจนํามาใชเปนอาหารสกุร แตถาปะปนกับเศษ

อาหารอืน่ ๆ ควรมีการผานความรอนทาํใหสุกกอน 

- ของเสียทีเ่ปนน้ํามนั และ ไขมัน  

 น้ํามันที่ใช หรือมาจากการทําอาหาร และไมผสมกับน้ํา  มาจากหมอ กระทะ การ

ยาง และการทอดไขมัน และมาจากเนย  มันหมู ไขมัน และน้ํามันจากผัก เนื้อ ถั่ว และธัญญาพืช  

ตองแยกใสถังเฉพาะ ไมทิ้งลงทอระบายน้ํา ขายตอเพื่อนําไปทําประโยชนตอไป 

4. การทําความสะอาดแบบแหงเพื่อลดของเสียลงทอระบายน้ํา 

  5. การบํารุงรักษาที่ดักไขมนั 

6. การนําของเสียจากอาหารไปทําปุย 

 

คําแนะนําในการคัดแยกขยะมูลฝอยออกเปน 4 ประเภท คือ 

1. ขยะมูลฝอยแหง 
2. ขยะมูลฝอยเปยก 

3. ขยะมูลฝอยทีส่ามารถนํากลบัมาใชซ้ําหรือใชใหม 
4. ขยะมูลฝอยอันตรายและนําไปบําบัดและกําจัดในแตละประเภทใหถกูวิธ ี
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