สรุปการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ
“ การถ่ายทอดความรู้ด้านการตลาดและการผลิตแหนมสู่ผู้ประกอบการ”
ผู้รับบริการ  :  กลุ่มผู้ผลิตแหนมจำนวน    15      กลุ่ม    จาก จังหวัด เชียงใหม่   เชียงราย   ลำพูน   ลำปางและ
       พะเยา    มีผู้เข้ารับการฝึกอบรมทั้งสิ้นจำนวน  32      คน
วันและเวลา  :  วันที่  26  มีนาคม  2547  เวลา 08.30 – 15.30 น.
สถานที่  : ห้องประชุมนคร ณ ลำปาง   ศูนย์วิจัยเพื่อเพิ่มผลผลิตทางเกษตร  คณะเกษตรศาสตร์  
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
บทนำ

จากการศึกษาที่ผ่านมา  ในโครงการวิจัย “ การศึกษาสถานภาพการผลิตแหนม : ภาคเหนือตอนบนและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ “  ปี 2545 นั้น  พบว่า  ผู้ประกอบการขนาดจิ๋วและขนาดย่อมส่วนใหญ่มีความต้องการการพัฒนาด้านกระบวการผลิต (เทคโนโลยีการผลิต  และวิธีการผลิตที่ทำให้ได้แหนมที่มีคุณภาพ)  นอกจากนี้ผู้ประกอบการเองยังไม่ได้ทำการผลิตโดยใช้ข้อมูลจากผู้บริโภคเท่าที่ควร  อาทิเช่น  ผู้ประกอบการคิดว่า “รสชาติ” เป็นปัจจัยสำคัญที่สุดที่ทำให้ผู้บริโภคซื้อผลิตภัณฑ์ของตน  แต่จากการศึกษา “ พฤติกรรมการซื้อและความพอใจของผู้บริโภคแหนม” ปี 2547 กลับพบว่า  สิ่งที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่คำนึงถึงมากที่สุด  คือ  คุณภาพ   ความสะอาดและปลอดภัยของผลิตภัณฑ์   จากการศึกษาดังกล่าวชี้ให้เห็นว่า  การผลิตโดยไม่มีข้อมูลตลาดรองรับนั้น  ทำให้การพัฒนาธุรกิจแหนมของผู้ประกอบการไม่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ดีเพียงพอ  ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งที่ไม่สามารถพัฒนาการผลิตแหนม  โดยเฉพาะของผู้ประกอบการรายย่อยได้

การนำข้อมูลพฤติกรรมการซื้อและความพอใจของผู้บริโภคแหนม  โดยเฉพาะในกลุ่มคนรุ่นใหม่  มาถ่ายทอดให้แก่ผู้ประกอบการ  การจัดฝึกอบรมให้ความรู้ในด้านการผลิตแหนมโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ รวมทั้งการระดมความคิดเห็นเพื่อหาแนวทางการพัฒนาการผลิตและการตลาดแหนม  จึงจำเป็นอย่างยิ่ง  ซึ่งจะนำไปสู่การพัฒนาระบบการผลิตและตลาดแหนมของผู้ประกอบการ  โดยเฉพาะผู้ประกอบการรายย่อยในชุมชน
วัตถุประสงค์   
(1) เพื่อให้ผู้ประกอบการได้ทราบถึงพฤติกรรมการซื้อและบริโภคแหนม  และทัศนคติของผู้บริโภค
(2) เพิ่มพูนความรู้ให้แก่ผู้ประกอบการในการผลิตแหนมให้มีคุณภาพและปลอดภัย
(3) ระดมความคิดเห็นร่วมกันเพื่อหาแนวทางการพัฒนาการผลิตและการตลาดของอุตสาหกรรมแหนม
(4) เพื่อสร้างเครือข่ายความร่วมมือในการพัฒนาการผลิตและการตลาดแหนม
การดำเนินงาน
1. การบรรยาย  “ พฤติกรรมการซื้อและความพอใจของผู้บริโภคแหนม” 
วิทยากร :  อ. นัทธมน   ธีระกุล   คณะเศรษฐศาสตร์    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
2. การบรรยาย  “ การผลิตให้ได้มาตรฐาน  GMP ” 
วิทยากร  :  อ.ดร. สิทธิสิน   บวรสมบัติ    ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  คณะวิศวกรรมและ
   อุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยแม่โจ้
3. การบรรยาย  “ การผลิตแหนมโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ ” 
วิทยากร  :  ดร. เวทชัย   เปล่งวิทยา   ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ

4. การระดมความคิดเห็นเพื่อหาแนวทางการพัฒนาการผลิตและการตลาดแหนม

ผู้ดำเนินรายการ  :  รศ.ดร. อารี   วิบูลย์พงศ์
การนำเสนอ  “ พฤติกรรมการซื้อและความพอใจของผู้บริโภคแหนม”  ต่อผู้เข้าร่วมประชุม
ปัจจุบันการพัฒนาอุตสาหกรรมแหนมให้มีการพัฒนาที่ยั่งยืน  ยังมีอุปสรรค/ปัญหาในการพัฒนาให้ก้าวหน้าและสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค เนื่องจาก ผู้ผลิตส่วนใหญ่ยังขาดข้อมูลด้านการตลาดมารองรับ  ดังจะเห็นได้  จากการศึกษาของ อารีและคณะ(2545) เกี่ยวกับสถานภาพการผลิตแหนม : ภาคเหนือตอนบนและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบว่า ผู้ผลิตเข้าใจว่าผู้บริโภคให้ความสำคัญเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านคุณภาพ ความสะอาด และปลอดภัยของผลิตภัณฑ์แหนมค่อนข้างน้อย ในขณะที่  อารี และคณะ (2543) ได้ศึกษาทัศนะของผู้บริโภคอาหารแปรรูปพื้นบ้าน และพบว่าผู้บริโภคให้ความสำคัญในอันดับต้น ๆ ต่อความสะอาดและความสดใหม่ 
การที่ผู้ผลิตคิดว่า  ผู้บริโภคให้ความสำคัญเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านคุณภาพ   ความสะอาด  ปลอดภัยค่อนข้างน้อย  เป็นเหตุหนึ่งที่ทำให้กระบวนการผลิตของผู้ประกอบการโดยเฉพาะรายย่อย  ส่วนใหญ่ไม่ได้มาตรฐานตามี่กระทรวงสาธารณสุขกำหนด  ประกอบกับการผลิตแหนมสามารถทำได้โดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่ซับซ้อน และผู้ผลิตรายย่อยมักใช้อุปกรณ์การผลิตเท่าที่มีอยู่ทำการผลิตในครัวเรือน ทำให้เกิดปัญหาการผลิตทั้งในด้านการควบคุมคุณภาพอาหารและมาตรฐานให้คงที่  ปัญหาการผลิตไม่ได้มาตรฐาน  GMP  (Organic  Living,1998) และปัญหาที่เกิดจากความไม่ปลอดภัยเนื่องจากใช้วัตถุดิบไม่สะอาด ( Ingham,2000) (ไพโรจน์และคณะ,2537)  ดังนั้นคำถามที่น่าสนใจหาคำตอบ คือ (1) แท้จริงแล้วผู้บริโภคเลือกซื้อและบริโภคแหนมอย่างไร ? โดยเฉพาะอย่างยิ่งคนรุ่นใหม่ในปัจจุบัน ซึ่งจะเป็นลูกค้ากลุ่มสำคัญในอนาคต และ (2) ทำอย่างไรผู้ผลิตจึงจะสามารถผลิตแหนมได้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค ?
  
จากการศึกษานี้ตอบคำถามที่กำหนดไว้ข้างต้นได้ว่า  แท้จริงแล้วผู้บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งคนรุ่นใหม่ ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้าสำคัญสำหรับแหนมในอนาคต เลือกซื้อและบริโภคแหนมโดยเน้นที่ความสะดวกในการหาซื้อมากกว่าที่จะยึดติดกับยี่ห้อของแหนม ดังนั้นการวางขายในร้านสะดวกซื้อหรือซุปเปอร์มาเก็ตจะช่วยให้เข้าถึงลูกค้ากลุ่มนี้ได้มากขึ้น ซึ่งคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งที่ผู้ผลิตต้องให้ความสำคัญมากขึ้นสำหรับช่องทางจำหน่ายดังกล่าว อย่างไรก็ตามในวัยกลางคนและผู้สูงอายุส่วนใหญ่เจาะจงซื้อยี่ห้อเดิม ดังนั้นการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งสำคัญมากในการรักษากลุ่มลูกค้าเดิมและการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าใหม่
แหนมขนาดเล็ก (150 กรัม) เป็นรูปแบบที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภคทั้งใน จ.เชียงใหม่ และนักท่องเที่ยว เนื่องจากเป็นขนาดที่พอดีรับประทาน และสามารถรับประทานหมดภายในครั้งเดียว ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมแหนมบรรจุหลอดพลาสติก (แบบแท่ง) เพราะมั่นใจว่าความสะอาด ปลอดภัยกว่าแหนมที่ห่อด้วยใบตอง และมีวางจำหน่ายทั่วไปในท้องตลาด หาซื้อได้ง่ายกว่า
ในทัศนะของผู้บริโภครุ่นใหม่ คุณสมบัติสำคัญที่แหนมต้องมี ได้แก่ เนื้อสัมผัส/ความแน่น ควรมีสีชมพูอ่อนถึงปานกลาง รสเปรี้ยวในระดับปานกลางถึงค่อนข้างเปรี้ยว มีรสชาติคงที่ และเป็นแหนมไบโอเทค เพราะมั่นใจในความสะอาดปลอดภัย ซึ่งคุณสมบัติ 2 ประการหลังนี้ วัยกลางคนและผู้สูงอายุให้ความสำคัญมากกว่าในคนรุ่นใหม่และวัยทำงาน
ปัจจัยที่สำคัญที่สุดในการตัดสินใจเลือกซื้อแหนมของผู้บริโภคทุกวัยทั้งใน จ.เชียงใหม่ และนักท่องเที่ยว คือ คุณภาพและความสะอาดภายใต้เครื่องหมายรับรอง อย. ซึ่งเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคคำนึงถึงมากกว่าเรื่องรสชาติ เครื่องหมายประกันความอร่อย ชื่อเสียง/ตรายี่ห้อ หรือแม้กระทั่งราคาที่ถูกกว่ายี่ห้ออื่น ส่วนปัญหาสำคัญต่อการบริโภคแหนมที่ผู้บริโภคเน้นว่าควรมีการปรับปรุง ได้แก่ คุณภาพและความสะอาด คุณค่าทางโภชนาการ และรายละเอียดบนฉลาก
การบริโภคแหนมของผู้บริโภคใน จ.เชียงใหม่ ที่ไม่ได้ซื้อเอง ส่วนใหญ่มีแนวโน้มลดลง เนื่องจากไม่แน่ใจในความสะอาดปลอดภัยเป็นประเด็นสำคัญ ส่วนนักท่องเที่ยวที่ไม่ซื้อแต่บริโภคส่วนใหญ่มีแนวโน้มการบริโภคเพิ่มขึ้น เนื่องจากชื่นชอบในความอร่อย และเห็นว่าในตลาดมีผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพมากขึ้นและผ่านเทคนิคการผลิตที่ทันสมัยมากขึ้น ซึ่งชี้ให้เห็นว่าการบริโภคที่อาจจะเพิ่มขึ้นนี้  จะเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์แหนมที่ผู้บริโภคมั่นใจว่าสะอาดและปลอดภัย (แหนมไบโอเทค)
นอกจากนี้ผู้ที่ไม่เคยบริโภคแหนมเลย ส่วนใหญ่ให้เหตุผลว่าเกรงจะเกิดผลเสียต่อสุขภาพและไม่แน่ใจในความสะอาด ซึ่งหากไม่พบปัญหาดังกล่าว กลุ่มตัวอย่างใน จ. เชียงใหม่ ที่ไม่เคยบริโภคแหนม กว่าร้อยละ 50 และนักท่องเที่ยว ร้อยละ 36 ก็ยินดีจะบริโภค ซึ่งชี้ให้เห็นว่าการแก้ไขปัญหาเรื่องความไม่สะอาดและไม่ปลอดภัยจะช่วยให้ผู้ผลิตสามารถขยายตลาดไปยังกลุ่มลูกค้าใหม่ได้ 
ข้อเสนอแนะจากการศึกษา
จุดเน้นที่ผู้บริโภคต้องการให้มีการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ คือ ความสะอาดและสุขอนามัยอาหาร ดังนั้นเพื่อให้สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ผู้ผลิตควรใช้กลยุทธ์การตลาดโดยการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ของตนจนมีเครื่องหมายรับรอง อย. ทั้งนี้จำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องพัฒนาในด้านเทคโนโลยีการผลิตและการเข้าสู่กระบวนการผลิตที่ดี 
ความต้องการให้ผู้ผลิตปรับปรุงผลิตภัณฑ์แหนมให้มีคุณภาพดี รสชาติคงที่ และสะอาดปลอดภัย เป็นเสียงสะท้อนจากผู้บริโภคทุกวัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในคนรุ่นใหม่ ซึ่งจะเป็นตลาดที่สำคัญในอนาคต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพ ความสะอาดปลอดภัย จึงมีศักยภาพการตลาดอย่างแน่นอน
ประเด็นด้านเทคโนโลยีที่ควรส่งเสริม
คุณภาพ ความสะอาด และปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ย่อมเกี่ยวข้องสัมพันธ์กับการใช้เทคโนโลยีการผลิตและการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างแยกไม่ออก ดังนั้นการส่งเสริมความรู้ด้านเทคโนโลยีการผลิตแก่ผู้ประกอบการ จึงเป็นสิ่งที่ไม่อาจละเลยได้ ประเด็นการพัฒนาด้านเทคโนโลยีที่สอดรับกับความต้องการของผู้บริโภค และสอดคล้องกับงานวิจัยของ อารี และคณะ (2545) สรุปได้ดังนี้
 1. ควรให้ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดระบบการผลิตให้ถูกสุขลักษณะที่ดี (GMP) แก่ผู้ประกอบการรายย่อย
2. ควรให้ความรู้แก่ผู้ผลิตในเรื่องวิธีการเก็บรักษาและยืดอายุผลิตภัณฑ์ 
3.ผู้ผลิตควรได้รับความรู้ในเรื่องการควบคุมสีผลิตภัณฑ์ ทั้งโดยใช้สารเคมีอย่างถูกต้องตามมาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนด และการเลือกใช้วัตถุดิบที่เหมาะสม
4. ควรมีการหาวิธีทำลายพยาธิและลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยต้นทุนต่ำ เนื่องจากการนำเนื้อหมูสดมาทำการผลิตในทันทีโดยไม่มีการทำลายพยาธิ และลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ เป็นเหตุของความเสี่ยงในเรื่องพยาธิ ทำให้ผู้บริโภคมีความกังวลใจและไม่กล้ารับประทาน ซึ่งการแช่แข็งที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส อาจเป็นไปได้ยากสำหรับผู้ผลิตรายย่อย และการปฏิบัติตาม GMP สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ได้ แต่ไม่อาจทำลายพยาธิได้ 
5. การสร้างความเข้าใจในเทคโนโลยีการแปรรูปที่ถูกต้องให้แก่ผู้ผลิตเป็นสิ่งจำเป็น เช่น ความเข้าใจที่คลาดเคลื่อน ว่าการล้างเนื้อหมู แล้วนำมาผลิตจะทำให้แหนมแฉะและคุณภาพเสีย
6. การชี้แจงให้ผู้ผลิตเห็นคุณสมบัติและประโยชน์ของการใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ โดยเฉพาะในด้านการแก้ไขปัญหาคุณภาพผลิตภัณฑ์ การยืดอายุผลิตภัณฑ์ และความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
7. ควรมีการพัฒนาชุดทดสอบต่าง ๆ เพื่อผู้ผลิตสามารถทดสอบ/ตรวจเชื้อต่าง ๆ ได้เอง  เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคมีความกังวลด้านพยาธิต่าง ๆ 
8. ควรวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของแหนม เพื่อเป็นข้อมูลสำหรับผู้บริโภค
· ประเด็นที่ได้


1.  การจำหน่ายผลิตแหนมให้กับผู้บริโภครุ่นใหม่ ๆ  ควรจะการพัฒนาด้านช่องทางการวางจำหน่าย (ซุปเปอร์มาเก็ต   มินิมาร์ท   ฯลฯ)


2. เพื่อให้ข้อมูลและสร้างความเข้าใจถึงความต้องการที่แท้จริงของผู้บริโภคแหนม  รวมทั้งเน้นย้ำให้ผู้ผลิตตระหนักถึงความสำคัญของความสะอาดและปลอดภัยของแหนมที่ตนผลิต   ซึ่งย่อมมีผลต่อการพัฒนาการผลิตและการตลาดต่อไป


3. กลุ่มผู้ผลิตแหนมได้มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ด้านการผลิต และการตลาด
การนำเสนอ  “ การผลิตให้ได้มาตรฐาน  GMP ”   ต่อผู้เข้าร่วมประชุม
การผลิตอาหารในปัจจุบันต้องคำนึงถึงความปลอดภัย  คุณภาพที่มีผลต่อผู้บริโภค  เนื่องจากกรรมวิธีการผลิตต้องมีปัจจัยต่าง ๆเข้ามาเกี่ยวข้อง เช่น  วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต   เครื่องปรุงรส  วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  รวมถึง ผู้ผลิต  ดังนั้นหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  ผู้ผลิตต้องพิจารณาถึงเรื่องสุขลักษณะทั่วไป   การปรับสภาพแวดล้อมของการปฏิบัติงานให้เหมาะสมต่อการผลิตอาหาร  เพื่อให้ผู้บริโภคปลอดภัยจาก  (1 )อันตรายจากสิ่งมีชีวิต (   พยาธิ  ไวรัส และเชื้อโรค)   (2 )อันตรายจากสารเคมี (   เกิดจากสารเคมีที่มีพิษ)   และ(3 )อันตรายจากเศษวัสดุ (เกิดจากเศษวัสดุแข็งและของมีคม)   

GMP (Good Manufacturing Practices )  เป็นหลักเกณฑ์หนึ่งในการกำหนดวิธีการผลิต   เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  ตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหารว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไปที่ใช้ มีการบังคับใช้ทางกฏหมาย     ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข   (ฉบับที่  193) พ.ศ. 2543   ซึ่งการดำเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องคำนึงถึงสิ่งต่าง ๆ ดังต่อไปนี้
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต   
· ควรมีขนาดเหมาะสมกับขนาดการผลิต  เช่น  พื้นผนัง  เพดาน ทำด้วยวัสดุคงทนเรียบ (ซีเมนต์   กระเบื้อง(สีอ่อนหรือสีขาว) )
· ควรมีความลาดเอียงที่เหมาะสม
· ไม่มีของที่ไม่ใช้แล้วหรือหลังการผลิต อยู่ในบริเวณสถานที่การผลิต
· ควรมีแสงสว่างเพียงพอและหลอดไฟต้องมีฝาครอบ
2. เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต
· อยู่ในสภาพดี  ไม่สึกหรอ  (ทำด้วยวัสดุผิวเรียบ)
· ออกแบบให้เหมาะสมกับการผลิต
3. การควบคุมกระบวนการผลิต
3.1  วัตถุดิบ
· ควรมีการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ
· มีการล้างทำความสะอาดอย่างเหมาะสม
· มีการเก็บรักษาที่เหมาะสม
· มีระบบหมุนเวียนสต๊อค (ป้ายบอกสถานะของวัตถุดิบ)
3.2  บรรจุภัณฑ์   มีการคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เช่น ไม่ใช้กระป๋องที่มีรอยบุบและเป็น
       สนิม  และมีการจัดเรียงบรรจุภัณฑ์ให้อยู่ในสภาพเรียบร้อย
3.3 น้ำแข็งและไอน้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องมีคุณภาพมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
3.4 การผลิต  การเก็บรักษา  ขนย้าย  และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร  ต้องป้องกันการปนเปื้อน
3.5 การดำเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด  ให้อยู่ภายใต้สภาวะที่เหมาะสม
3.6 มีการจดบันทึกผลการตรวจวิเคราะห์  ชนิด ปริมาณการผลิต  และวันเดือนปีที่ผลิต
4. การสุขาภิบาล
· น้ำที่ใช้ควรสะอาด และปรับคุณภาพน้ำตามความจำเป็น
· ควรจัดให้มีห้องน้ำและอ่างล้างมือให้เพียงพอสำหรับผู้ปฏิบัติงาน
· จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยให้เพียงพอ และมีระบบกำจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม
· จัดให้มีระบบระบายน้ำทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ และเหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร
5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด
· ควรทำความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักรอุปกรณ์การผลิตเป็นระยะ ๆ
· ทำความสะอาดเครื่องมือก่อน – หลัง การผลิต
· ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องทำความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพถูกสุขลักษณะโดยสม่ำเสมอ  (อาจจะเดือนละครั้ง)
6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน
· ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อ หรือโรคที่น่ารังเกียจตามที่กำหนด
โดยกฏกระทรวง
· ควรสวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน  เช่น  สวมหมวก  หรือผ้าคลุมผม
· มีการตรวจสุขภาพแรงงานผู้ปฏิบัติงานประจำปี
· ไม่สวมใส่เครื่องประดับต่าง ๆ ขณะปฏิบัติงาน
· มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป
· ต้องไม่มีนิสัยที่ทำให้เกิดการปนเปื้อนลงสู่อาหาร  
ดังนั้นจากการฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  ว่าด้วยเรื่องสุขลักษณะทั่วไป   การปรับสภาพแวดล้อมของการปฏิบัติงานให้เหมาะสมต่อการผลิตอาหาร  เพื่อให้ผู้ผลิตแหนม ได้แนวคิด และพัฒนาปรับปรุง การปฏิบัติให้ถูกต้อง รวมถึงช่วยลดต้นทุนการผลิตในการดำเนินการ  และสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคที่คำนึงความปลอดภัย  ความสะอาดและคุณภาพของอาหารที่รับประทานเป็นสำคัญ  ซึ่งเป็นการสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคแหนมในทางหนึ่ง
· ประเด็นที่ได้


1.  กลุ่มผู้ผลิตแหนมรายย่อย ส่วนใหญ่ ยังไม่เห็นความสำคัญของการทำ  GMP เท่าที่ควร  ทางหน่วยงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ควรจะมีกระบวนการหรือวิธีการดำเนินงานที่จูงใจ/กระตุ้นให้กลุ่มผู้ผลิตมีความตระหนักถึงด้านการจัดทำ  GMP 


2. การบริหารการจัดการผลิต  ของกลุ่มผู้ผลิตแหนม สามารถเริ่มดำเนินการจัดการเองได้  เช่น   ด้านความสะอาดของพนักงานผลิต  ความสะอาดของสถานที่ และกระบวนการผลิตต่าง ๆ 


3. การทำ GMP ต้องอาศัยเงินทุนพอสมควร ในการดำเนินการ จึงเป็นอุปสรรคสำหรับผู้ผลิตรายย่อย


4. วิธีการพัฒนาการผลิตของกลุ่มผู้ผลิตรายย่อยให้เข้าสู่มาตรฐานสากล


5. ทำให้กลุ่มผู้ผลิตแหนมเข้าใจถึงการดำเนินการด้านการจัดทำ  GMP  และนำไปประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตของตนเอง
การนำเสนอ “ การผลิตแหนมโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ ”

ต่อผู้เข้าร่วมประชุม
เทคโนโลยีการหมัก โดยใช้ต้นเชื้อบริสุทธิ์ เป็นต้นแบบของการใช้เทคโนโลยีชีวภาพที่นำมาผสมผสานในหลักการและเสริมความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์มาใช้ในการควบคุมกระบวนการหมักในระดับอุตสาหกรรมเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ดี  คุณภาพการหมักที่ดี  และมีความปลอดภัยในการบริโภค   ลดความเสี่ยงจากเชื้อโรคในอาหาร   ซึ่งการควบคุมการหมักด้วยต้นเชื้อบริสุทธิ์ ยังสามารถลดภาระของผู้ประกอบการผลิตที่ไม่ต้องสูญเสียวัตถุดิบ  ต้นเชื้อบริสุทธิ์สามารถช่วยเร่งให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ในระหว่างการหมัก  การสลายตัวของโปรตีน  ไขมันหรือคาร์โบไฮเดรตให้แปรเปลี่ยนเป็นสารใหม่ที่มีคุณค่าต่อร่างกาย  คือ  กรดแลคติก  กรกอะมิโนต่าง ๆ เป็นต้น

เทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์คืออะไร 

“การนำเชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ที่ได้รับการศึกษาแล้วว่า  มีความสำคัญต่อกระบวนการหมักมาผสมกับวัตถุดิบในจำนวนที่เหมาะสม  และหมักในอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญของเชื้อทำให้เกิดการหมักขึ้น”

ทำไมจึงต้องมีการใช้ต้นเชื้อบริสุทธิ์

การหมักเป็นวิธีการเก็บรักษาและถนอมอาหารที่เก่าแก่วิธีหนึ่ง  ความหลากหลายและความแตกต่างของอาหารหมักแต่ละชนิดขึ้นอยู่กับประเภทของวัตถุดิบที่ใช้ในการหมัก  ซึ่งกลไกสำคัญที่ทำให้เกิดเป็นอาหารหมักบางชนิด  คือการผลิตกรดแลคติก  โดยแบคทีเรียแลคติก (Lactic acid  bacteria)   ซึ่งหากมีแบคทีเรียแลคติกในจำนวนมากพอ  ก็จะทำให้การหมักเกิดขึ้นได้  แต่หากมีจำนวนน้อย  ก็จะทำให้เกิดการหมักที่ไม่สมบูรณ์และผลิตภัณฑ์ที่ได้ไม่มีรสเปรี้ยว นอกจากนี้หากในวัตถุดิบมีแบคทีเรียที่เป็นเชื้อก่อโรคปนเปื้อนในปริมาณมาก อาจทำให้อาหารหมักนั้นเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้  ดังนั้นจึงได้มีการพัฒนาเทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์เพื่อให้มีการประยุกต์ใช้สูตรต้นเชื้อบริสุทธิ์ที่หลากหลายเพื่อลดปัญหาในการผลิตอาหารหมักต่าง ๆ ภายในประเทศและประกันความปลอดภัยให้กับผู้บริโภค ซึ่งเป็นทางเลือกหนึ่งในการช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณและคุณภาพสม่ำเสมอ

ประโยชน์ของการใช้เทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์
1. เพื่อเป็นการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารหมัก  เช่น  แหนมที่เป็นอาหารพื้นบ้านของไทย
2. เป็นการทำให้เกิดการหมักอย่างสมบูรณ์  กรดแลคติกที่ได้เป็นชนิดที่ร่างกายมนุษย์นำไปใช้
3. ช่วยในการยับยั้งการเติบโตของเชื้อโรคที่เป็นอันตราย   เช่น  ท้องเดิน  ท้องเสีย เป็นต้น
4. เป็นการควบคุมการผลิตสินค้า  การขนส่งได้อย่างมีประสิทธิภาพ   สามารถใช้วัตถุดิบได้อย่างมีคุณค่า
5. เพิ่มความปลอดภัยในการบริโภคอาหารประเภทการหมักต่อผู้บริโภค
6. การควบคุมกระบวนการหมักด้วยเทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์เป็นการทำให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพที่สม่ำเสมอ   สามารถลดโอกาสล้มเหลวของกระบวนการหมัก  ซึ่งเป็นการลดต้นทุนการผลิตได้
· ประเด็นที่ได้


1. การนำเทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์มาใช้ในอุตสาหกรรม   ยังเป็นเรื่องใหม่   สำหรับผู้ผลิตแหนม  (โดยเฉพาะผู้ผลิตแหนมรายย่อย)   ทำให้ขาดข้อมูลในการตัดสินใจที่จะนำเทคโนโลยีดังกล่าวมาใช้


2. ความสัมพันธ์ในการนำเทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์มาใช้ กับการขอ  GMP


3. การแพร่หลายด้านการใช้เทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์ยังมีน้อย  ทำให้วิธีการจัดซื้อค่อนข้างจำกัด


4. ความจำเป็นในการใช้เทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์ กับการผลิตแหนมแบบดั้งเดิมและมีปริมาณการผลิตน้อย  รวมถึงตลาดของผู้ผลิตยังแคบอยู่
สรุปการระดมความคิดเห็น เพื่อหาแนวทางการพัฒนาการผลิตและการตลาดแหนม
ปัญหาของหน่วยประกอบการ  :   1.    ขาดผู้สืบทอด
2. ขาดเทคโนโลยีการผลิต  เช่น  เครื่องอัดแท่ง
3. ขาดเงินทุนเพื่อซื้ออุปกรณ์การผลิต  และปรับปรุงสถานที่ เพื่อให้ได้รับมาตรฐาน  GMP

4. วัตถุดิบ (ใบตอง) หายากในบางช่วงฤดู
5. ขายได้กำไรน้อย
หน่วยประกอบการที่กำลังดำเนินการขอ  GMP  ได้แก่   กลุ่มผู้ผลิต ป่าปี๋   กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านกลาง
หน่วยประกอบการที่ได้  GMP แล้ว  ได้แก่  กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านบ่อปุ๊
หน่วยประกอบการที่ต้องการการอบรมเพิ่มเติมเกี่ยวกับ  GMP  ได้แก่   
1. กลุ่มศูนย์สตรีชาวนาไทย
2. กลุ่มบ้านผึ้ง
3. กลุ่มบ้านกลาง
4. กลุ่มสันกอเก็ด
5. กลุ่มหนองตอง
6. กลุ่มห้วยชมพู
หน่วยประกอบการที่ต้องการการอบรมเพิ่มเติมเกี่ยวกับ  การใช้เชื้อบริสุทธิ์  ได้แก่   
1. ป้าปี๋
2. กลุ่มบ้านกลาง
3. กลุ่มสันต้นแหน
ประเด็นสำคัญ  คือ   หน่วยประกอบการที่เข้าร่วมอบรม  เห็นถึงความสำคัญของความสะอาด ปลอดภัย  ทราบถึงความต้องการของผู้บริโภค  มีความรู้ความเข้าใจเพิ่มขึ้นเกี่ยวกับ  GMP และได้ความรู้ใหม่ในเรื่องเชื้อบริสุทธิ์  แต่ ปัญหา/อุปสรรค  ที่สำคัญในการพัฒนากระบวนการผลิตของตน  ให้ได้มาตรฐานที่ดี  ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมากขึ้นนั้น  คือ  “เงินทุน”
แนวทางการแก้ไข 


สิ่งสำคัญสำหรับผู้ผลิตในขณะนี้  คือ  ต้องพยายามรักษาคุณภาพในเบื้องต้นไว้ก่อน  เช่น  การรักษาความสะอาดทุกขั้นตอนการผลิต  เป็นต้น  แล้วค่อย ๆ ปรับปรุงจนให้ได้ GMP  



การทำ  GMP  นั้น  จำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องทำ  ซึ่งมีทั้งแบบที่ต้องลงทุนมาก  และลงทุนน้อย  หากผู้ประกอบการมีทุนน้อย  ก็ปรับปรุงเล็ก ๆ น้อย ๆ ก่อนก็ได้  เช่น  ไม่มีทุนปูกระเบื้องก็ลาดซิเมนต์ก็ได้  หากต้องการปรับปรุงควรติดต่อทาง  สสจ. แล้วทาง  สสจ. จะส่งผู้เชี่ยวชาญไปให้คำแนะนำในพื้นที่  การทำ GMP  ของกลุ่มแม่บ้าน ในขณะนี้  ยังต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน  เรียกว่า   “GHP”  ซึ่งผู้ประกอบการทุกรายต้องพยายามทำให้ได้  เพราะต่อไปภายใน  5-6 ปี   ภาครัฐจะมีการพัฒนาปรับเกณฑ์ให้สูงขึ้นจนเข้าสู่มาตรฐานสากล


สำหรับกลุ่มที่ไม่มี  ควรปรึกษา  อบต./ องค์กรในท้องถิ่นของตน เพราะประโยชน์ที่เกิดขึ้น  จะไหลสู่คนในชุมชนด้วย


การนำเชื้อบริสุทธิ์มาใช้ในการผลิตแหนม ยังไม่จำเป็น  เนื่องจากหากเป็นผู้ประกอบการรายย่อยปริมาณการผลิตไม่มาก  เช่น  ขาใน  3  วันหมด  ยังไม่จำเป็นต้องผลิตโดยใช้เชื้อบริสุทธิ์ เพราะคุณภาพของแหนมอายุไม่เกิน  3  วัน  ที่ผลิตแบบธรรมดา  กับใช้เชื้อบริสุทธิ์มันไม่ต่างกัน  ในขณะที่การผลิตโดยใช้เชื้อบริสุทธิ์ จะต้องมีต้นทุนสูงขึ้น  และต้องขายในราคาสูง  ซึ่งไม่เหมาะสำหรับผู้ประกอบการรายย่อย


การที่จะใช้เชื้อบริสุทธิ์จากบริษัทวิคกี้ เป็นไปได้ยาก สำหรับผูประกอบการรายย่อย  เพราะต้องสั่งพร้อมกับโรงงานใหญ่  และสั่งในปริมาณมาก  ดังนั้นการที่ผู้ผลิตได้มารับรู้ เรื่องการใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ในวันนี้  เป็นโอกาสดีที่จะได้รู้จุดยืนของตนเองในปัจจุบัน  และรู้ถึงเทคโนโลยีใหม่ ๆ ซึ่งอาจเป็นเทคโนโลยีธรรมดาที่ใช้ทั่วไป และมีราคาไม่แพงในอนาคต
