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ระบบการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์มุ่งสู่ฮาลาล

ไชยวรรณ วัฒนจันทร์1*

บทคัดย่อ: ผลการขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลมีผลท�ำให้การผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ใช้ผลผลิตจาก
สตัว์ต้องปรบัตวัเพือ่รองรบัการเปลีย่นแปลงด้านการตลาดและการขยายตวัจากเดมิซึง่มุง่เน้นการบรโิภคเฉพาะในประเทศ
เป็นเพือ่การส่งออก และรองรบัอตุสาหกรรมบรกิารฮาลาล เช่น  ท่องเทีย่วฮาลาล  โรงพยาบาลฮาลาล  และโรงแรมฮาลาล 
ซึง่ท�ำรายได้เข้าสูป่ระเทศเพิม่ขึน้การก�ำหนดมาตรฐานสากลร่วมกบัมาตรฐานฮาลาลจะช่วยสร้างความมัน่ใจให้แก่ผูบ้รโิภค
และผูป้ระกอบธรุกจิอาหารฮาลาลว่าวตัถดุบิทีใ่ช้ในสายการผลติ และกระบวนการผลติทกุขัน้ตอนปลอดภยัและปราศจาก
สิ่งต้องห้ามตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม  ซึ่งจะช่วยเพิ่มโอกาสในการแข่งขันทางการตลาดของประเทศไทยในเวทีโลก  
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บทน�ำ

	 ประเทศไทยนับได้ว่าเป็นผู้ผลิตอาหารที่ส�ำคัญ

ของโลกที่สามารถผลิตอาหารส�ำหรับการบริโภคทั้ง

ภายในและภายนอกประเทศ  ในภาวะปัจจบุนัทีต่ลาด

อาหารทัง้ภายในและภายนอกประเทศมกีารแข่งขนัสงู 

ประเทศไทยในฐานะที่เป็นผู้ผลิตและส่งออกอาหาร

รายใหญ่ของโลก จงึจ�ำเป็นต้องยกระดบัความสามารถ

ในการผลิต เพิ่มช่องทางการผลิตอาหารชนิดใหม่ รวม

ทั้งการแสวงหาตลาดใหม่เพื่อเพิ่มโอกาสในการผลิต

และแข่งขันซึ่งการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล

เพื่อจะสามารถแข่งขันกับประเทศผู้ผลิตรายอื่นจึงมี

ความจ�ำเป็น

	 อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล ถือได ้ว ่า เป ็น

อุตสาหกรรมส�ำคัญที่เริ่มเข้ามามีบทบาทส�ำคัญใน

ปัจจุบัน ทั้งนี้เพราะจ�ำนวนประชากรที่นับถือศาสนา

อิสลามในโลกมีจ�ำนวนเพิ่มขึ้นในอัตรา 1.84% ต่อปี 

โดยคาดว่าในปี พ.ศ. 2555 จะมีจ�ำนวนประชากรที่

นับถือศาสนาอิสลามถึง 2.1 พันล้านคน โดยกระจาย

ตัวมากที่สุดในทวีปเอเชีย รองลงมา คือ ทวีปแอฟริกา 

(Anonymous, 2012) (ดังแสดงในภาพที่ 1) ขณะที่

แหล่งผลิตอาหารฮาลาลเพื่อรองรับการขยายตัวของ

ประชากรอิสลามยังมีไม่มากนัก ทั้งนี้เพราะข้อจ�ำกัด

ทางภูมิศาสตร์และการเมือง แต่ธุรกิจอาหารฮาลาล

ถือว่าเป็นธุรกิจที่มีขนาดใหญ่และมีลู่ทางการตลาดที่

น่าสนใจส�ำหรับประเทศไทย
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	 เนื่องจากในช่วงที่ผ ่านมาตลาดอาหารฮาลา

ลมีลักษณะเป็นตลาดเฉพาะกลุ่ม (Niche market) 

โดยอาหารที่มีศักยภาพในการพัฒนาเป็นอาหารฮา

ลาลทั่วโลกได้นั้น มีมูลค่าทางการตลาดในตลาด

โลกประมาณ 6.8 แสนล้านเหรียญสหรัฐฯต่อปี หรือ

คิดเป็นร้อยละ 76 ของตลาดการค้าอาหารโลก ซึ่งมี

มูลค่ากว่า 8.8 แสนล้านเหรียญสหรัฐฯ โดยตลาดมี

แนวโน้มที่จะขยายตัวเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งเป็น

ผลจากประชากรในประเทศมุสลิมมีก�ำลังซื้อเพิ่มสูง

ขึ้น ขณะเดียวกันตลาดอาหารฮาลาลก็ยังได้รับความ

นิยมแม้ในกลุ่มผู้บริโภคที่ไม่ใช่มุสลิมเช่นกันด้วยเหตุ

นีป้ระเทศไทยในฐานะทีเ่ป็นประเทศผูผ้ลติและส่งออก

อาหารรายใหญ่ของโลกจึงมีความจ�ำเป็นที่จะต้องยก

ระดับสถานภาพการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหาร

ฮาลาลของประเทศ ควบคู่ไปกับการแสวงหาความ

ร่วมมอืในการเพิม่ศกัยภาพอตุสาหกรรมอาหารฮาลาล

กับประเทศที่มีศักยภาพ โดยมีประเทศมาเลเซียเป็น

หนึ่งในประเทศผู้ผลิตและส่งออกอาหารฮาลาลราย

ใหญ่ของโลกดังนั้น ในปี พ.ศ. 2553 คณะกรรมการส่ง

เสริมและพัฒนาศักยภาพธุรกิจและสินค้าฮาลาล โดย

ความร่วมมือระหว่าง 6 กระทรวงหลัก ได้แก่ กระทรวง

อุตสาหกรรม กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวง

การท่องเที่ยวและกีฬา กระทรวงพาณิชย์ กระทรวง

ต่างประเทศ และกระทรวงวิทยาศาสตร์จึงได้จัดท�ำ

กรอบยุทธศาสตร์การส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพ

ธุรกิจสินค้าและบริการฮาลาล มีระยะเวลา 5 ปี (พ.ศ.

2553-2557)โดยก�ำหนดยุทธศาสตร์หลักไว้5 ข้อ คือ 

(1) การเสริมสร้างศักยภาพการผลิตสินค้าและบริการ

ฮาลาล (2) การเสรมิสร้างศกัยภาพการตรวจรบัรองฮา

ลาล (3) การพัฒนาศักยภาพการตลาดฮาลาลสู่สากล 

(4) การพัฒนาศักยภาพการวิจัยพัฒนาวิทยาศาสตร์

ฮาลาลเพือ่สร้างความเข้มแขง็ของอตุสาหกรรมฮาลาล

ของประเทศ และ (5) การบรหิารจดัการเพือ่สร้างความ

เข้มแขง็ในการพฒันาอตุสาหกรรมธรุกจิและการค้าฮา

ลาลทั้งนี้โดยมีสถาบันอาหารและสถาบันมาตรฐาน

ฮาลาลแห่งประเทศไทยเป็นหน่วยงานขับเคลื่อนหลัก

ในการด�ำเนินงานผลักดันอาหารฮาลาลไทยสู่ตลาด

โลก(ส�ำนักข่าวมุสลิม, 2553)

	 ในส่วนของอุตสากรรมการผลิตและแปรรูป

ผลิตภัณฑ์สัตว์ซึ่งเป็นวัตถุดิบอาหารส�ำหรับบริโภค

โดยตรง หรือเพื่อใช้ส�ำหรับแปรรูปในอุตสาหกรรม

อาหารฮาลาลก็มีความจ�ำเป็นจะต้องปรับตัวเพื่อการ

แข่งขันและรองรับการขยายตัวของอุตสาหกรรมฮา

ลาลที่เกี่ยวข้อง เช่น อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวฮา

ลาล โรงแรมฮาลาล   โรงพยาบาลฮาลาล ทั้งนี้เพราะ

อุตสาหกรรมเหล่าได้ก�ำหนดให้ควบคุมคุณภาพของ

ภาพที่ 1 จ�ำนวนประชากรที่นับถือศาสนาอิสลาม คริสเตียน และศาสนาอื่นๆ ในโลก
ที่มา : Anonymous (2012)
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วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารว่าจะต้องได้จาก

ถูกต้องตามหลักศาสนาอิสลาม และจะต้องแยกการ

จัดการออกจากสิ่งที่ไม่ใช่ฮาลาลโดยเด็ดขาด

มาตรฐานอาหารฮาลาล

	 มาตรฐานอาหารฮาลาลได้ถูกพัฒนาขึ้นโดย

คณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทยมาตั้งแต่ปี 

พ.ศ. 2548 (ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามแห่ง

ประเทศไทย, 2548) จนถึงปี พ.ศ. 2550 ส�ำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 

จึงได้พัฒนาให้เป็นมาตรฐานกลางของประเทศไทย 

มีชื่อเรียกว่า “มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่ง

ชาติ : อาหารฮาลาล” หรือ มกอช. 8400-2550 โดย

มีจุดมุ่งหมายผู้ประกอบการทั้งที่นับถือ (อิสลามทุก

นิกาย) และไม่นับถือศาสนาอิสลามมีความเข้าใจตรง

กันในเรื่องข้อก�ำหนดต่างๆ ที่ครอบคลุมในเรื่องการ

จัดหาวัตถุดิบ การจัดเตรียม กระบวนการผลิต การ

บรรจุ การเก็บรักษา การน�ำเสนอและการจัดจ�ำหน่าย 

การรักษาความปลอดภัยของอาหาร และเครื่องหมาย

และฉลาก ซึ่งเป็นการสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค

อาหารฮาลาลทั้งในประเทศและต่างประเทศ

	 ในเรือ่งมาตรฐานอาหารฮาลาลนี้ ปัจจบุนั Codex 

Alimentarius Commission (CAC) ได้จดัท�ำข้อแนะน�ำ

ในเรื่องมาตรฐานอาหารฮาลาลไว้ เรียกว่า CODEX 

Halal guideline (CAC, 1997) ซึ่งถูกน�ำมาใช้อ้างอิง

ในการมาตรฐานอาหารฮาลาลทั่วโลกได้ก�ำหนด

ให้วัตถุดิบจากปศุสัตวที่ใช้ในโรงงานจะต้องผ่าน

กระบวนการเลีย้งดทูีม่มีาตรฐาน สามารถตรวจสอบได้  

ดังนั้นการผลิตปศุสัตว์เพื่อรองรับอุตสาหกรรมอาหาร

ฮาลาลของประเทศไทย  ผู้ประกอบการฟาร์ม (ผู้ผลิต

ในส่วนต้นน�้ำ) ควรจะต้องปรับกระบวนการและระบบ

การผลิตให้เป็นไปตามแนวปฎิบัติที่ดีทางการเกษตร

ที่ว่าด้วยฟาร์มปศุสัตว์ (Good Agricultural Practice 

for Farm Animal) ซึ่งปัจจุบัน มกอช. ได้จัดท�ำ “แนว

ปฎิบัติที่ดีทางการเกษตรที่ว่าด้วยฟาร์มปศุสัตว์”  หรือ

อาจจะเรยีกสัน้ๆ ว่า “มาตรฐานฟาร์มเลีย้งสตัว์” มรีาย

ละเอียดที่เกี่ยวข้องกับ ท�ำเลที่ตั้งและองค์ประกอบ

ของฟาร์ม การจัดการการเลี้ยงสัตว์ที่ถูกต้องตามหลัก

สุขาภิบาล มีการจัดการด้านสุขภาพสัตว์ มีการจัดการ

ด้านสวัสดิภาพสัตว์ มีการจัดการด้านสิ่งแวดล้อมเพื่อ

ใช้เป็นแนวทางในการจัดการฟาร์ม

	 ส�ำหรับในภาคใต้ตอนล่างซึ่งมีประชากรส่วน

ใหญ่นับถือศาสนาอิสลาม และมีวิถีปฏิบัติอิสลามที่

เคร่งครัดแตกต่างไปจากพื้นที่อื่นของประเทศ   การ

ประกอบธุรกรรมทางการค้าด้านปศุสัตว์ระหว่างคู่ค้า

ต่างศาสนิกมีปรากฎทั่วไป แต่เป็นผลมาจากความ

สมัพนัธ์และความไว้วางใจกนั  แต่เมือ่สร้างระบบความ

เชื่อมั่น ผู้ประกอบการฟาร์มเลี้ยงสัตว์ที่ไม่ได้นับถือ

ศาสนาอิสลามควรปฏิบัติเพื่อสร้างความมั่นใจให้แก่

คูค้่าทีน่บัถอืศาสนาอสิลาม เช่น ไม่เลีย้งสนุขั หรอืสตัว์

ต้องห้ามอืน่ๆ ในคอกทีเ่ลีย้งโค กระบอื แพะ แกะ  หลกี

เลี่ยงการตั้งแท่นบูชา ศาลบูชาต่างๆ ในต�ำแหน่งที่มี

ปฏสิมัพนัธ์กบัคูค้่า  ไม่ใช่หรอืผลติอาหารสตัว์ทีม่ไีขมนั

จากสุกรเป็นส่วนประกอบ เป็นต้น ข้อก�ำหนดที่ส�ำคัญ

ในมาตรฐานอาหารฮาลาล (มกอช. 8400-2550) ที่

เกีย่วข้องโดยตรงกบัอตุสาหกรรมการผลติและแปรรปู

วตัถดุบิสตัว์ คอื ข้อห้ามไม่ให้ผูป้ระกอบการใช้วตัถดุบิ

ต้องห้ามตามศาสนบัญญัติอิสลาม มีรายละเอียดโดย

สังเขป ดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 ข้อก�ำหนดทั่วไปที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารฮาลาลตามมาตรฐานอาหารฮาลาล (มกอช. 8400-2550)

เรื่อง เนื้อหา
1.	 ว่าด้วยเรื่องวัตถุดิบ -	 สุกร  หมูป่า และสุนัข

-	 งู และลิง

-	 สัตว์กินเนื้อเป็นอาหารที่มีเขี้ยวเล็บ เช่น สิงโต เสือ หมี และสัตว์อื่นๆ ที่คล้ายกัน

-	 นกล่าเหยื่อที่มีกรงเล็บ เช่น นกอินทรี นกแร้ง และนกอื่นๆ ที่คล้ายกัน

-	 สัตว์ท�ำลาย และสัตว์มีพิษ เช่น หนู ตะขาบ แมลงป่อง และสัตว์อื่นๆ ที่คล้ายกัน

-	 สัตว์ที่ห้ามฆ่าในหลักศาสนาอิสลาม เช่น มด ผึ้ง และนกหัวขวาน

-	 สัตว์ที่น่ารังเกียจโดยทั่วไป เช่น เห็บ หมัด ไร แมลงวัน หนอน และสัตว์อื่นๆ ที่คล้ายกัน 

-	 สัตว์ที่อาศัยอยู่ได้ทั้งบนบกและในน�้ำ เช่น กบ จระเข้ เต่า และสัตว์อื่นๆ ที่คล้ายกัน

-	 ลา และล่อที่เป็นสัตว์เลี้ยงใช้งาน

-	 สตัวและสตัว์อืน่ๆ ทีค่ล้ายกน์ัน�ำ้ทีม่พีษิ หรอืเป็นอนัตรายทกุชนดิ เว้นแต่พษิหรอือนัตราย

ดังกล่าวได้ถูกก�ำจัดออกระหว่างกระบวนการผลิตแล้ว

-	 สัตว์บก สัตว์ปีก สัตว์ประเภทนกที่ไม่ได้ถูกเชือดถูกต้องตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม

-	 เลือดที่มาจากการเชือด หรือไหลออกมาจากร่างกาย

-	 อาหารทีไ่ด้จากพชืทีม่พีษิ หรอืท�ำให้มนึเมา หรอืเป็นอนัตราย เว้นแต่เมือ่สารดงักล่าวได้

ถูกก�ำจัดออกระหว่างและสัตว์อื่นๆ ที่คล้ายกันกระบวนการผลิตแล้ว

-	 อาหารและเครื่องดื่มที่ก่อให้เกิดความมึนเมา

-	 เครื่องดื่ม แร่ธาตุจากธรรมชาติ และวัตถุเคมีทุกชนิดที่เป็นพิษและก่อให้เกิดอันตราย

-	 อาหารและเครื่องดื่มที่มีส่วนประกอบอาหารที่ได้ดัดแปรพันธุกรรม (GMO) จากสาร

พันธุกรรมของสัตว์ที่ไม่อนุญาตตามศาสนบัญญัติอิสลาม
2.	 ว่าด้วยเรื่องการเชือด -	 ต้องท�ำการเชือดโดยมุสลิมที่ศรัทธาและมีความรู้ความเข้าใจในวิธีการเชือดสัตว์ตาม

หลักศาสนาอิสลาม 

-	 สัตว์ที่น�ำมาเชือดจะต้องเป็นสัตว์ที่อนุญาตให้ใช้เป็นอาหารได้ตามหลักศาสนบัญญัติ 

และจะต้องมีชีวิตในเวลาที่เชือด  

-	 ขณะที่เชือดมีดจะต้องตัดผ่านหลอดเดินอาหาร หลอดลม เส้นเลือดแดงและด�ำใหญ่ 

ตรงบริเวณล�ำคอ ให้ขาดในคราวเดียวกันโดย และผู้เชือดจะต้องกล่าวค�ำว่า “บิสมิล

ลาฮิรฺเราะหฺมานิรฺรอฮีม” ด้วย 

-	 ไม่แนะน�ำให้ใช้การท�ำสลบ (stunning) ก่อนเลือด เว้นแต่กรณีจ�ำเป็น ซึ่งก็จะต้องเป็

ไปตามข้อก�ำหนด 

-	 ไม่แนะน�ำให้เชือดสัตว์ปีกโดยวิธีกล เว้นแต่กรณีที่จ�ำเป็น ซึ่งก็จะต้องด�ำเนินการตาม

ข้อก�ำหนด
3.	 ว่าด้วยเรื่องการจัดเตรียม การ

ผลิต การขนส่ง และการเก็บ

รักษา

-	 อาหารต้องไม่มีส่วนประกอบที่มาจากสัตว์ซึ่งไม่อนุญาต หรือเชือดไม่ถูกต้องตามหลัก

ศาสนบัญญัติอิสลาม

-	 อาหารต้องจัดเตรียม ผ่านกระบวนการผลิต เก็บรักษา ขนส่ง โดยใช้อุปกรณ์ที่ไม่ปน

เปื้อนนญิส

-	 ระหว่างการเกบ็รกัษาและขนส่ง อาหารเหล่านัน้จะต้องแยกออกจากอาหารอืน่ๆ ทีข่าด

คุรสมบัติ หรือเป็นสิ่งที่เป็นนญิส

-	 เครื่องมือ ภาชนะ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตอาหารฮาลาลต้องไม่ท�ำมาจากวัสดุ

ที่เป็นนญิส 

-	 กรณีที่สายการผลิตอาหารมีการปนเปื้อนนญิสชนิดหนักมาผลิตอาหารฮาลาล สาย

การผลิต
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ตารางที่ 1 ข้อก�ำหนดทั่วไปที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารฮาลาลตามมาตรฐานอาหารฮาลาล (มกอช. 8400-2550) (ต่อ)

เรื่อง เนื้อหา
-	 นัน้จะต้องได้รบัการล้างและช�ำระตามหลกัศาสนบญัญตัอิสิลาม ซึง่ขัน้ตอนนีจ้ะต้องอยู่
ภายใต้การดูแล และสอบทวนโดยองค์กรศาสนา 

-	 เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และอปุกรณ์ทีส่มัผสักบัอาหารโดยตรง หรอืปนเป้ือนนญสิทกุชนดิ
ไม่ว่าจะมองเห็นหรือไม่ ต้องก�ำจัดด้วยวิธีล้างท�ำความสะอาดตามที่ระบุไว้ในศาสนา
บัญญัติอิสลาม

-	 บรรจุภัณฑ์ต้องฮาลาล และไม่เป็นวัตถุที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค รวมทั้ง
ต้องไม่ท�ำมาจากสิ่งที่ประกาศว่าเป็นนญิสตามหลักศาสนาอิสลาม

-	 กระบวนการบรรจุจะต้องกระท�ำในพื้นที่ทีสะอาด ไม่ปนเปื้อนนญิส และปฏิบัติอย่าง
ถูกหลักสุขลักษณะ

-	 วสัดทุีเ่ป็นฉลาก และสมัผสัโดยตรงกบัผลติภณัฑ์อาหารต้องไม่เป็นวสัดทุีเ่ป็นนญสิ หรอื
มีส่วนประกอบที่เป็นนญิส หรือปนเปื้อนนญิส และไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพมนุษย์

-	 ต้องแสดงเครื่องหมาย “ฮาลาล” หรือข้อความเทียบเท่าอื่น เช่น “ซาบีหะฮฺ” หรือ
เครื่องหมายที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานรับรองบนฉลากอาหาร

4.  ว่าด้วยเครื่องสุขลักษณะอาหาร -	 อาหารทุกชนิดควรเตรียม ผลิต ปรุง ผ่านกระบวนการบรรจุ ขนส่ง และเก็บรักษา ตาม
หลักศาสนบัญญัติอิสลามและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง หรือตามหลักเกณฑ์ทั่วไปเกี่ยวกับ
สุขลักษณะอาหาร โครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO และ Codex General Prin-
ciples on Food Hygiene และมาตรฐานอาหารของ FAO/WHO เรื่องอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง

5.	 ว่าด้วยการแสดงเครื่องหมาย
และฉลาก

-	 การกล่าวอ้างองิว่าผลติภณัฑ์นัน้เป็น “อาหารฮาลาล” ต้องไม่กระท�ำในลกัษณะทีก่่อให้
เกดิข้อสงสยัเกีย่วกบัความปลอดภยัของอาหาร และไม่ก่อให้เกดิความเข้าใจผดิในเรือ่ง
กระบวนการรบัรองมาตรฐานฮาลาล หรอืท�ำให้เข้าใจว่าอาหารนัน้มคีณุค่าทางโภชานา
การสูงกว่า หรือมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าอาหารชนิดอื่นๆ

หมายเหตุ นญิส หมายถึง สิ่งสกปรกตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม  มี 3 ชนิด คือ ชนิดเบา ได้แก่ ปัสสาวะของเด็กชายซึ่งมีอายุไม่
ถึง 2 ปี ไม่ได้กินหรือดื่มสิ่งอื่นใดที่ท�ำให้อิ่มนอกจากน�้ำนม  ชนิดกลาง ได้แก่ สิ่งที่ไม่อยู่ภายใต้นญิสชนิดเบา หรือชนิดหนัก คือ โลหิต 
น�้ำหนอง น�้ำเหลือง อาเจียน อุจาระ ปัสสาวะ ซากสัตว์ที่ไม่ได้เชือด แต่ต้องไม่ใช่ซากสัตว์นญิสชนิดหนัก ยกเว้นปลา และตั๊กแตน  
นญิสชนิดหนัก ได้แก่ สุนัข สุกร หรือสัตว์ที่เกิดมาด้วยการผสมพันธุ์ดังกล่าวนี้

ที่มา : ดัดแปลงจากมกอช. (2550) และ ส�ำนักงานคณะกรรมการอิสลามแห่งประเทศไทย (2548)

ระบบ HAL-Q

	 ปัจจุบันศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย ได้น�ำแนวทางการผลิตอาหารและ

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปโดยใช้ระบบประกันคุณภาพ

ฮาลาล หรือที่เรียกกันทั่วไปว่า HAL-Q (Hygiene, 

Assurance, Liability Quality System) มาบูรณา

การใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล   ระบบ

นี้ ช่วยสร้างความมั่นใจให้แก่ผู ้บริโภคว่าผลิตภัณฑ์

อาหารที่โรงงานผลิตขึ้นมีมาตรฐานสากลและถูกต้อง

ตามหลักศาสนาอิสลาม โดยบูรณาการมาตรฐาน 

ฮาลาลให้เข้ากับมาตรฐานสากลอื่นๆ คือ GMP (Good 

Management Practice) SOP  (Standard Operating 

Procedure) SSOP  (Sanitation Standard Operating 

Procedure) HACCP (Hazard Analysis and Critical  

Control Point) และ ISO (ภาพที่ 2)   แล้วน�ำมาใช้

เพื่อควบคุมกระบวนการผลิตของโรงงานอุตสาหกรรม  

ระบบ HAL-Q จะช่วยในการตรวจสอบทางห้องปฏิบัติ

การวิทยาศาสตร์ฮาลาลได้ในกรณีที่มีข้อสงสัย เพราะ

มีขั้นตอนชัดเจนที่จะใช้เป็นข้อมูลในการตัดสินปัญหา

ทางศาสนา (การฟัตวา; Fatwa) โดยนักวิชาการศาสนา

อิสลามได้   (วินัย, 2553) ซึ่งจุดนี้ผู ้ประกอบการ 

โรงฆ่าสตัว์ฮาลาล  และอตุสาหกรรมอาหารฮาลาล

จะต้องท�ำส�ำหรบัตวัอย่างของการใช้ระบบ HAL-Q เพือ่

พจิารณาจดุวกิฤตหรอืปัญหาในตามหลกัการฮาลาลใน

กระบวนการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารโดยใช้หลัก

การเดียวกับ HACCP ได้แสดงตัวอย่างไว้ในภาพที่ 3 
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มาตรฐานการฆ่าสัตว์ฮาลาล

	 แม้ว่ามาตรฐานอาหารฮาลาล (มกอช. 6400-

2550)  ได ้ก� ำหนดรายละเอียดที่ เกี่ ยวข ้องกับ

กระบวนการเชือดสัตว์ตามหลักศาสนาอิสลามไว้โดย

ละเอียด (ตารางที่ 1) แต่เมื่อสร้างความมั่นใจให้แก่ 

ผูบ้รโิภคและผูผ้ลติในช่วงกลางน�ำ้ กระบวนการจดัการ

ตัวสัตว์ก่อนฆ่าจะต้องสร้างความมั่นใจให้ได้ว่าสัตว์

ที่จะน�ำมาฆ่าได้รับการเลี้ยงดูอย่างดีโดยยึดหลัก

สวัสดิภาพสัตว์   สัตว์มีสุขภาพดีไม่เจ็บป่วย นอกจาก

นี้ในขั้นตอนการฆ่าจะต้องด�ำเนินการให้ถูกต้องตาม

หลักสากลและถูกต้องตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม

นอกจากนี้ จะต้องมีการจัดการซากและเนื้อไม่ให้ปน

เป้ือนสิง่สกปรกตามหลกัสากลและหลกัศาสนบญัญตัิ

อิสลาม  

	 อนึง่ ส่วนส�ำคญัในกระบวนการฆ่าทีจ่ะต้องด�ำเนนิ

การให้เป็นไปตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม   คือ  

(1) คนเชอืด จะต้องเป็นผูท้ีน่บัถอื ศรทัธา และเคร่งครดั

ในหลักศาสนบัญญัติ   (2) การท�ำให้สลบโดยวิธีการ

ใดๆ ก็ตาม เป็นวิธีการที่ไม่ควรท�ำ  แม้ว่าตามหลักการ

สากลจะบังคับให้การท�ำให้สัตว์สลบเป็นขั้นส�ำคัญที่

จะต้องปฎิบัติก็ตาม  แต่มาตรฐานอาหารฮาลาลของ

ไทย (มกอช. 6400-2550) ข้อ 3.2.2 และของมาเลเซีย  

(Department of Islamic Development Malaysia, 

2008)   ได้ระบุข้อความในท�ำนองเดียวกันว่า “ไม่

แนะน�ำท�ำให้สัตว์สลบ หรือหมดสติก่อนการเชือด 

(stunning) เว้นแต่กรณีจ�ำเป็น”   ซึ่งถูกอธิบายความ

ไว้ว่า อาจจะท�ำได้ 2 วิธี คือ การใช้ไฟฟ้า และการ

ใช้เครื่องกล   แต่ในขั้นตอนนี้จะต้องด�ำเนินการโดย

พนกังานทีเ่ป็นมสุลมิทีไ่ด้รบัการฝึกฝนมาอย่างดี  หลงั

การด�ำเนินการสัตว์จะต้องสลบเพียงชั่วคราวและต้อง

ฟื้นสู่สภาวะปกติด้วยตนเองภายเวลา 5 นาทีหลังจาก

ถูกท�ำให้สลบโดยไม่มีอาการบาดเจ็บอย่างถาวร

	 ในเรื่องนี้   มาตรฐานมกอช. 6400-2550 ระบุ

ไว้ การใช้เครื่องกลควรจะใช้กับโคและกระบือ โดย

เครื่องกลที่ใช้จะต้องไม่เป็นชนิดเจาะที่มีผลท�ำให้

กระโหลกแตก หรือส่วยใดส่วนหนึ่งของสมองถูก

ท�ำลาย(ภาพที่ 4) ส่วนการท�ำให้โคและกระบือสลบ

ด้วยไฟฟ้านัน้ มาตรฐาน เดยีวกนันีไ้ด้แนะน�ำให้ท�ำการ

ช๊อตให้สลบแบบ “ใช้กับหัว หรือ head only stunner” 

ขณะทีก่ารท�ำให้สตัว์ปีกสลบแนะน�ำให้เป็นแบบ “ใช้น�ำ้ 

หรือ water bath stunner” 

ภาพที่ 2 หลักปฏิบัติในการผลิตอาหารฮาลาลตามระบบ HAL-Q
ที่มา :  ดัดแปลงจาก วินัย (2553)
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ภาพที่ 3 ตัวอย่างขั้นตอนการพิจารณาจุดวิกฤตที่จะต้องควบคุม และเดินทางการตัดสินใจตามหลัก HAL-Q
ที่มา : ดัดแปลงจาก วินัย (2553)

ภาพที่ 4	 ลักษณะหัวกระโหลกโคที่ถูกกระแทกด้วย Captive bolt stunnerโดยภาพ (ก) และ (ข) เป็นสภาพของกระดูกหน้าผาก 
(frontal bone) และเนื้อเยื่อสมองที่ถูกกระแทกด้วย Captive ชนิด Pneumatic stunner ซึ่งถือว่าได้รับการยอมรับจาก 
Department of Islamic Development Malaysia เปรียบเทียบกับภาพ (ค) และ (ง) ที่เป็นผลมาจากการใช้ Captive แบบ 
Penetrative stunner ซึ่งใช้กันทั่วไป

ที่มา: ดัดแปลงจาก Department of Islamic Development Malaysia (2008)
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การตรวจรับรอง

	 การตรวจรับถือว่าเป็นขั้นตอนส�ำคัญที่จะสร้าง

ความเชื่อมั่นให ้แก ่ผู ้บริโภคและผู ้ประกอบการ

อุตสาหกรรมอาหาร /ธุรกิจอาหารอิสลาม  โดยเฉพาะ

ในเรื่องการผลิตวัตถุดิบจากปศุสัตว์ของประเทศไทย 

ที่เป็นเช่นนี้เพราะประเทศไทยมีศาสนาอิสลามเป็น

ศาสนาประจ�ำชาติ   ส�ำหรับเอกสารฉบับนี้ผู ้เขียน 

ขอเสนอแนวทางในการตรวจรับไว้ดังนี้

	 -	 การรับรองฟาร์มปศุสัตว์ : นอกเหนือจากการ

ตรวจรับรอง GAP ฟาร์ม แล้วจะต้องตรวจรับรองว่า

ฟาร์มนั้นไม่มีการเลี้ยงสัตว์ต้องห้ามปะปนกับการ

เลี้ยงปศุสัตว์ (โค กระบือ แพะ แกะ) ในคอกเลี้ยง และ

ไม่มกีารใช้วตัถดุบิอาหารสตัว์ทีม่ส่ีวนผสมของมนัสกุร 

ขั้นตอนการเลี้ยงทุกขั้นตอนได ้กระท�ำตามหลัก

สวัสดิภาพสัตว์ และจะต้องมีเอกสารรองรับเพื่อส่งต่อ

ให้กับผู้ผลิตกลางน�้ำด้วย

	 -	 การรับรองโรงงาน (โรงฆ่าสัตว์ฮาลาล  โรงงาน

ผลิตน�้ำนมพร้อมดื่ม   โรงงานผลิตอาหารสัตว์) : จะ

ต้องตรวจรบัรองว่ากระบวนการผลติทกุขัน้ตอนด�ำเนนิ

การถูกต้องตามมาตรฐานสากลและมาตรฐานอาหาร

ฮาลาล กระบวนการผลิตจะต้องให้ความส�ำคัญของ

การล้างตามหลักศาสนาอิสลาม   รวมทั้งในอนาคต

อาจจะต้องมีการตรวจสอบเอกสารรับรองการใช้

วัตถุดิบว่าได้ผ่านมาตรฐาน GAPมาก่อนด้วยทั้งนี้ 

ผู้ประกอบการผลิตสินค้าแปรรูปเนื้อสัตว์ฮาลาลไทยที่

ประสงค์จะส่งสินค้าออกไปต่างประเทศจะต้องด�ำเนิน

การตามขั้นตอนที่ประเทศคู่ค้าก�ำหนด

	 -	 การตรวจรับรองทางวิทยาศาสตร์ฮาลาล:  เป็น

ระบบการตรวจสอบที่ออกแบบส�ำหรับใช้ในกรณีที่

สงสัยว่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสัตว ์ (ลูกชิ้น   ไส้กรอก 

เนื้อบด) รวมทั้งผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ (เช่น  ขนมเค๊ก 

คุ ๊กกี้) ว่ามีส่วนผสมของวัตถุดิบต้องห้ามตามหลัก

ศาสนบัญญัติอิสลามหรือไม ่ หรือพืชที่ใช้เป็นพืชเป็น

พืช GMO หรือไม่สามารถตรวจสอบได้โดยวิธีการทาง

วิทยาศาสตร์ ซึ่งปัจจุบันมีห้องปฏิบัติวิทยาศาสตร์ฮา

ลาลอยูท่ีจ่ฬุาลงกรณ์มหาวทิยาลยั และทีม่หาวทิยาลยั

สงขลานครินทร์    

สรุป

	 การสร้างมาตรฐานการผลิตปศุสัตว์ฮาลาลและ

การแปรรูปผลผลิตฮาลาลเป็นเส้นทางการประกอบ

ธุรกิจอีกรูปแบบสร้างโอกาสในการแข่งขันในเวทีโลก

ให้แก่ประเทศไทย ดังนั้นกระบวนการผลิตปศุสัตว์จะ

ต้องผ่านการรับรอง GAP ขณะที่กระบวนการฆ่าและ

แปรรูปผลผลิตจากปศุสัตว์จะต้องผ่านการรับรองตาม

มาตรฐานสากล(GMP, HACCP, ISO) และมาตรฐาน

ฮาลาล (Halal standard) จึงเป็นแนวปฏิบัติที่จ�ำเป็น

ส�ำหรับผู้ประกอบการตั้งแต่ต้นน�้ำจนถึงปลายน�้ำ 
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