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บทคัดยอ 
        ในการนําหลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤติ (Hazard Analysis 
Critical Control Point : HACCP)  มาประยุกตใชในการควบคุมกระบวนการผลิตซอสหอยนางรม  
โดยการประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิต เชน แปง  น้ํา  จากการวิเคราะห
อันตรายจุลินทรียกอโรคในวัตถุดิบหลัก พบวา ปริมาณจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด
และตรวจไมพบจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค สวนวัตถุดิบรองเชน น้ําตาล  น้ําปลา หรือ วัตถุดิบอื่นๆ  
เราควบคุมจาก ใบวิเคราะห (Certificate of Analysis: COA) จากผูผลิต เมื่อนําผลิตภัณฑที่ผลิตจาก
แปง น้ํา หรือ วัตถุดิบอื่นในรุนการผลิตเดียวกันไปทําการตรวจหาจุลินทรียกอโรค พบวา ผลิตภัณฑ
ซอสหอยนางรมสูตรปกติมีปริมาณเชื้ออยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไว  โดยในกระบวนการผลิต
ซอสหอยนางรม จะใชอุณหภูมิในการเคี่ยวมากกวาหรือเทากับ  100  องศาเซลเซียส นานกวา 2 
ช่ัวโมง   ซ่ึงอุณหภูมิในการเคี่ยวนี้มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑอีกดวย เนื่องจากความรอนจะชวย
ใหพันธะไฮโดรเจนที่ยึดโครงสรางภายในเม็ดแปงแตกออก เม็ดแปงดูดซึมน้ําไดมากขึ้นเปนผลให
เกิดการพองตัวของเม็ดแปง และสูญเสียลักษณะของไปริฟรินเจนส สารละลายใสและมีความหนืด
เพิ่มขึ้น กระบวนการนี้ เรียกวา เจลาติไนเซชั่น (gelatinization) จึงทําใหซอสหอยนางรมเกิดเปน    
เจลขนหนืด 
      เมื่อศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการผลิตซอสหอยนางรม ที่เติมโปตัสเซียมซอรเบท 0.08% 
ตามสูตรที่ใชในการผลิต พบวา ไมพบเชื้อที่กอโรคในผลิตภัณฑ  เมื่อทําการศึกษาอุณหภูมิและเวลา
ที่ใชในการฆาเชื้อจุลินทรียกอโรคในผลิตภัณฑและทําการศึกษาการผลิตของซอสหอยนางรมสูตร
ไมใสโปตัสเซียมซอร เบท  เทียบกับการผลิตของซอสหอยนางรมสูตรเดิมที่มีการ เติม
โปตัสเซียมซอรเบท 0.08 % โดยสุมตัวอยาง มาตรวจที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน ตรวจวิเคราะหหา จุ
ลินทรียโดยรวม  เชื้อยีสต และ เชื้อรา พบวา  สูตรผลิตที่ไมไดทําการเติมโปตัสเซียมซอรเบท เชื้อรา
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สามารถเจริญเติบโตไดภายใน 7 วันหลังเปดใช ที่ อุณหภูมิหอง  เชื้อราที่พบจากการทดลองนี้ 
จําแนกได 7 ชนิด คือ Cladosporium sp., Penicillium sp., Aspergillus sp, Aspergillus japonicus., 
Penicillium sp., Acremonium sp., และ Eurotium sp.  สวนลักษณะปรากฏสามารถพบกลิ่น 
แอลกอฮอล  และ  ซอสหอยนางรมมี ลักษณะเหลวขึ้นอันเนื่องจากเชื้อราสามารถที่ยอย
คารโบไฮเดรตจากแปงทําใหเสียสภาพความขนเหลวของผลิตภัณฑและไดน้ําตาลซึ่งทําใหเชื้อยีสต
ที่ปนเปอนเกิดการหมักน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล สวนสูตรที่เติมโปตัสเซียมซอรเบท 0.08 % 
ผลิตภัณฑมีคุณภาพตามมาตรฐานทางจุลินทรียไดนาน 28 วัน ถึงแมจะมีการเปดขวดใชทุก 7 วัน 
จนถึงวันที่ 28 ของการทดลอง โดยที่โปตัสเซียมซอรเบทในปริมาณดังกลาวนี้สามารถชะลอการ
เติบโตของเชื้อราที่ปนเปอนในผลิตภัณฑภายหลังการเปดใชได 
 
       เมื่อทําการศึกษายนืยันผลของการใชโปตัสเซียมซอรเบทตอการการยับยั้งเชื้อราที่คัดแยกไดจาก
ซอสหอยนางรม โดยนําสปอรของเชื้อราทั้ง 7 ชนิด ที่แยกไดจากซอสหอยนางรมสูตรไมเติม
โปตัสเซียมซอรเบท สายพันธุละ 106 cfu/ มิลลิลิตร มาถายลงในโปตสัเซียมซอรเบทที่ระดับความ
เขมขน 0 0.02 0.04 0.06 และ 0.08 % บนอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar พบวา 
โปตัสเซียมซอรเบทมีที่ระดับความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบทที่ 0.08% จะสามารถยับยั้งการ
เจริญของเชื้อราไดดีกวาที่ระดับความเขมขนต่ํา  
 
       เมื่อศึกษาผลของความรอนและความเขมขนโปตัสเซียมซอรเบทที่มีผลตอการเจริญเชื้อราที่พบ
ในผลิตภัณฑซอสหอยนางรมที่คัดแยกไดขางตน โดยนําสปอรของเชื้อราทั้ง 7 ชนิด มาถายลงใน 
Potato dextrose broth (PDB) ปริมาณ 107 cfu/ มิลลิลิตร แลวนํามาผานความรอนที่  100 องศา
เซลเซียส นาน 1  ช่ัวโมง  ที่มีระดับความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบท ที่ 0.00  0.02  0.04  0.06 
และ 0.08 % ตรวจหาปริมาณเชื้อที่หลงเหลืออยู ทุก 15 นาที  พบวา สปอรของเชื้อราที่ทําการศึกษา
ทั้งหมดในหลอด PDB ที่ไมไดเติมโปตัสเซียมซอรเบท ตองใชเวลามากกวา 15-30 นาที ในการ
ทําลายใหหมดไปภายใตความรอน 100 องศาเซียลเซียส (ยกเวน Penicillium sp. หนึ่งสายพันธุ ที่
ตองใชเวลามากกวา 45 นาที) แตหลอด PDB ที่มีการเติมโปตัสเซียมซอรเบทที่ระดับความเขมขน 
0.08 % สามารถทําลายสปอรของเชื้อราทุกสายพันธุในปริมาณที่เทากันใหหมดไปไดในเวลา 15 
นาที ภายใตอุณหภูมิความรอนที่ 100 องศาเซียลเซียส ยกเวน PDB ที่มีความเขมขนของ
โปตัสเซียมซอรเบท 0.02 % ที่ตองใชเวลา 15 – 30 นาที ยกเวนสายพันธุของ Penicillium sp. หนึ่ง
สายพนัธุ ที่ตองใชเวลามากถงึ 45 นาทีในการทําลายสปอรใหหมดไปภายใตอุณหภูมิเดียวกัน 
 

จากการทวนสอบกระบวนการผลิต (Process Validation) ของผลิตภัณฑซอสหอยนางรมนี้ 
จึงนํามาวเิคราะหอันตรายตามกระบวนการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวกิฤติพบวาจุดควบคุม
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วิกฤติ (CCP) คือ ขั้นตอนการตมซอสหอยนางรม โดยควบคุมอุณหภมูิและเวลาในการตมไมควรต่ํา
วา 100 องศาเซลเซียส เวลาจะตองไมนอยกวา 30 นาที แตอยางไรคุณสมบัติของซอสจะตองขน
หนืด อุณหภมูิที่ใชมากกวา 100 องศาเซลเซียส และเคี่ยวนานกวา 2 ช่ัวโมง ทําใหมั่นใจในความ
ปลอดภัย  และตองควบคมุการเติมโปตัสเซียมซอรเบท ตองไมเกิน 1000  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
เนื่องจากโปตสัเซียมซอรเบทสามารถยืดอายุการใชงานของซอยหอยนางรม และตองระวังขั้นตอน
การกรองซึ่งอาจมีการปนเปอนจากตะแกรงกรองที่ชํารุด และ ขั้นตอนการลางขวดที่ตองควบคมุ
อันตรายที่มาจากเศษแกวของขวด ซ่ึงอาจปนเปอนมากบัการผลิตได   
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                                                                 ABSTRACT 
 
         The study is to apply Hazard Analysis and Critical Control point (HACCP) for oyster sauce 
production in small manufacture. The risk concerned with physical, chemical and biological 
hazard for the oyster sauce production was assessed. Potato starch and water, which are 2 major 
ingredients, were assessed for their microbiological risk by summit to analyze at Division of Food 
Analysis, Department of Medical Science. Other minor ingredients were examined by using 
certificate of analysis (COA). The microbiological results revealed that  potato starch and water 
are complied with microbiological regulations setting up by Ministry of Public Health.  The finish 
good, which produced from the same lot of these ingredients, were also complied with the 
microbiological regulations. According to the best characteristic of finish oyster sauce product 
which must be conformed in a high concentration and sticky density, thus, the temperature used 
for production of oyster sauce has to reach to 100 oC for more than 2 hours. Besides, this 
temperature used for more than 2 hours can also diminish all microorganisms that contaminated 
before heating the product. 
 
        In order to proof whether heating temperature or 0.08 % potassium sorbate exhibited some 
effects on the microbiological quality of oyster sauce product, hence, the production of oyster 
sauce with 0.08% potassium sorbate was produced and microbiological quality of this product 
was compared to the one without potassium sorbate. Both samples were bottled  after heating and 
examined for microbiological quality (Total bacterial and total yeast and mold count) for 7 days 
interval after the samples were opened from the bottles and left for 28 days at room temperature.   
The results revealed that heating temperature and heating period were appropriate to diminish all 
contaminated microorganisms during the process. Moulds, were the main microorganisms, which 
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reduced the oyster sauce quality of all opened bottles, especially the samples without potassium 
sorbate. Moulds could rapidly growth after this non-potassium sorbate added samples in bottles 
were opened for 7 days. Identification results of these moulds belong to Cladosporium sp., 
Penicillium sp., Aspergillus sp., Aspergillus japonicus, Penicillium sp., Acremonium sp., and  
Eurotium sp. The high number of these moulds after opening the bottles and keeping in the room 
temperature for a long period  could reduce the physical property of oyster sauce product. Then, 
the fermentation of the product to be alcohol was later occurred by the growth of contaminated 
yeasts.  
        The effect of various concentration of potassium sorbate (0.00, 0.02, 0.04, 0.06 and 0.08 %) 
on the growth of 7 isolated of moulds’ spores were studied on potato dextrose agar (PDA). The 
results showed that, without heating condition, potassium sorbate alone could not inhibit the 
growth of these moulds on PDA. But when compared to the lower concentration of potassium 
sorbate, the higher concentration of potassium sorbate (especially at 0.08 %) implied to inhibit the 
growth of each strain on PDA better than the lower concentration ones. Thus, an in-vitro study for 
the effect of the heat (water bath at 100 oC) and various concentration of potassium sorbate (0.00, 
0.02, 0.04, 0.06 and 0.08 %) on spores of each mould strain were investigated in potato dextrose 
broth (PDB). The growth of each mould were conducted by spread plate technic on PDA at a 15 
minutes interval after the broths were water bath at 100 oC for 1 hour. The results revealed that 
heating the broths with the high concentration of potassium sorbate could eradicate all spore of 
moulds better than the low concentration of potassium sorbate and non-potassium sorbate added 
broths, repectively. The study implied that potassium sorbate at 0.08% is a necessary ingredient in 
the production of oyster sauce. This chemical substance and heating procedure showed the best 
inhibitory effect of all contaminated moulds. Besides, the added amount could also prolong the 
shelf-life of oyster product after heating, bottling and opening of the product. 
         
        For validation of HACCP principle in the process of this oyster sauce production. It was 
gound that boiling step is the CCP that the producer should control. The operation of PRP have to 
provide in the step for added of food additive.  For physical hazards, controlling the prerequisite 
program should be provided, especially at sieving and bottle cleaning, in order to prevent the 
broken sieves and glass ships contamination during the production.  
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