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ปูเค็ม (Neoepisesarma  mederi, H. Milne Edwards 1853) เปนอาหารหมักพื้นบานท่ีนิยมในประเทศไทย 
ซึ่งมีวิธีทําโดยใสปูแสมสดในน้ําเกลืออิ่มตัวท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองตามระยะเวลาท่ีเหมาะสม การศึกษานี้มีเพื่อแสดง
ตนแบบระบบ HACCP ของผลิตภัณฑปูเค็ม เพื่อควบคุมความปลอดภัยในการบริโภค โดยศึกษา 1) ธรรมชาติของ
ปญหาดานความปลอดภัยในปูเค็ม 2) ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิตอาหาร 
(Hazard Analysis Critical Control Point: HACCP) 3) การจัดเก็บเอกสารเพื่อสรางตนแบบ จากผลการทดลองพบวา 
1) ผลของแบบสอบถาม 100 คนโดยสุมจากหางสรรพสินคาท่ีนิยม กลุมผูบริโภคท่ีนิยมเปนหญิงในชวงอายุ 20 – 
25 ป วุฒิปริญญาตร ีมีปญหาเจ็บปวยจากการบริโภค และตองการใหควบคุมความปลอดภัยในผลิตภัณฑ มีการ
บริโภค 1-2 ครั้งตอสัปดาหผานรานผลิตภัณฑสําเร็จ โดยใสในสมตํา จากผลิตภัณฑปูเค็มในตลาดกรุงเทพฯ (50 
ตัวอยาง) จุลินทรียท่ีปนเปอนคือ เช้ือจุลินทรียท้ังหมด (TVC) , Escherichia  coli, Staphylococcus aureus และ 
Salmonella sp. มีรอยละท่ีพบ 100, 100, 30 และ 2.5 ของจํานวนตัวอยางท้ังหมดท่ีตรวจตามลําดับ ใหความเปน
กรด-เบส ปริมาณกรดรอยละ ปริมาณเกลือรอยละ และคา aw มีคาเทากับ 7.87–8.82, 0.04%-0.11%, 15.05% – 
33.95% และ 0.72-0.83 ตามลําดับ ไมพบการปนเปอน Vibrio  cholerae, V.  parahaemolyticus, Clostridium  
perfringens, Bacillus cereus, yeast และ mold 2) คาขางตนสอดคลองกับอันตรายท่ีพบในการเตรียมปูแสมเค็มใน
หองปฏิบัติการท่ีควบคุมตามขอกําหนดท่ีดีในการผลิต (GMP) ยกเวน Salmnella sp. ซึ่งแสดงคาท่ีตองควบคุมโดย
ระบบ HACCP หลังจากท่ีมีการควบคุม GMP ท่ีดีแลว เกณฑการเลือกปูแสมเพื่อควบคุมอันตรายตอปูเค็มผานการ
ควบคุมความสด คาสมการท่ีใชทํานายอายุการเก็บรักษาและเกณฑลักษณะทางประสาทสัมผัส, คา QIM (Quality 
Index Method) ตามระบบคะแนนของตารางท่ีกําหนด, คาทางจุลชีววิทยา และดัชนีทางเคมี ท่ีเก็บรักษา แสดงดังนี ้
ณ อุณหภูมิหอง สมการคือ Y= 0.84X-1.32 (r2 = 0.96); X= ระยะเวลา (อายุการเก็บรักษา), Y=คะแนน QIM 
(Quality Index Method), คา TVB-N (Total Volatile Basic Nitrogen) และจุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิปานกลางท่ี
เปนเกณฑตํ่าสุดท่ียอมรับเพื่อบริโภคคือ 21.00+1.00, 59.56 + 5.70 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตัวอยาง และ 7.56 + 0.25 
logCFU/g ตามลําดับ  และในน้ําแข็ง สมการคือ Y=1.44X+3.57 (r2=0.93); คา TVB-N และจุลินทรียท่ีเจริญไดท่ี
อุณหภูมิตํ่า ท่ีเปนเกณฑตํ่าสุดท่ียอมรับเพื่อบริโภคคือ 22.00 + 1.00 คะแนน, 28.99 +0.94 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
ตัวอยาง และ7.49+0.16 log CFU/g ตามลําดับ การวิเคราะหอันตรายในวัตถุดิบและผลิตภัณฑตลอดสายการผลิตใน
หองปฏิบัติการ 4 ข้ันตอน การรับและลางปูแสม (1), การเตรียมน้ําเกลืออิ่มตัว (2), การเติมน้ําเกลือ(3) และการ
หมักปูเค็ม(4) ในวัตถุดิบ ปูแสมสด ไดแก TVC, E.  coli, S.  aureus และ Slightly halotrophic bacteria (SHB), 
เกลือสมุทร ไดแก TVC, SHB และ Extremely halotrophic bacteria ( EHB), ในสายการผลิต ปูแสมสดลางน้ํา (1) 
ไดแก TVC, E. coli, S. aureus และ SHB; น้ําเกลืออิ่มตัว (2) ไดแก TVC และSHB; ปูแสมผสมน้ําเกลือ ณ เวลา 0 
ช่ัวโมง (3) ไดแก TVC, E. coli, S. aureus และ SHB และปูเค็ม ณ เวลา 24 ช่ัวโมง (4) ไดแก TVC, S.  aureus, SHB, 
และ EHB การกําหนดจุดวิกฤตโดยใชแผนภูมิการตัดสินใจ จุดท่ีตองควบคุมคือ ข้ันตอนการเตรียมน้ําเกลืออิ่มตัว 
(CCP1) และข้ันตอนการหมักปูเค็ม (CCP2) ขอบเขตของการควบคุมอันตราย ณ CCP1 คือการตมน้ําเกลืออุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียสใหคงท่ี ณ อุณหภูมินี้เปนเวลาอยางนอย 20 นาที ปจจัยนี้ยืนยันการยับยั้งไดโดยใชกับ SHB 
บริสุทธิ์จากเกลือสมุทรและน้ําเกลือ ณ CCP2 คือ ปริมาณเกลือในตัวปูเค็มอยางนอยรอยละ 25 ปจจัยนี้ยืนยันการ
ยับยั้งไดโดยใชกับเช้ือบริสุทธิ์ E. coli และ S.  aureus  และเช้ือบริสุทธิ ์(SHB) จากปูแสมลางน้ํา และปูแสม การเฝา
ระวัง ณ CCP1 ถูกเสนอวาเปนการควบคุมอุณหภูมิน้ําและเวลาในการตมน้ําเกลืออิ่มตัวใหตรวจสอบทุกครั้งท่ีผลิต 
มีพนักงานในการผลิตควบคุม ณ CCP2 เปนการควบคุมปริมาณเกลือในตัวปูเค็ม ทําการตรวจสอบทุกครั้งท่ีผลิต
ผานการสุมตรวจในตัวปูเค็ม มีพนักงานในการผลิตควบคุม การทานสอบ ณ จุด CCP1 และ 2 และการทวนสอบ
แผน HACCP ตลอดสายการผลิต โดยตรวจเช้ือท่ีเปนอันตรายหลังการใช  HACCP พบวา เช้ือลดลง เม่ือเทียบกับ
ชุดควบคุมท่ีไมไดใช HACCP 3) จากขอสรุปท้ังหมดทําใหสามารถเสนอการจัดเก็บเอกสารเพื่อสรางตนแบบใน
การผลิตปูเค็มท่ีมีความปลอดภัยตอผูบริโภคดังในวิทยานิพนธฉบับนี้ 
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