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1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา        
        ซอสหอยนางรม (Oyster sauce) เปนเครื่องปรุงรสที่รูจักกันดีในชื่อวา น้ํามันหอย  ปจจุบัน
ซอสหอยนางรมเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคอยางแพรหลาย  โดยมีการผลิตและ
จําหนายในทอง ตลาดซึ่งมีเครื่องหมายการคาไมต่ํากวา 10 ตรา  การผลิตซอสหอยนางรมมีหลายวิธี 
อาทิเชน การใชหัวเชื้อจากตางประเทศมาทําใหเจือจาง  การนําหอยนางรมมาตมเคี่ยวเพื่อสกัดกลิ่น
รส  และ การยอยสลายโปรตีนในหอยนางรมดวยกรดหรือเอมไซมใหอยูในรูปโปรตีนที่ละลายน้ํา 
(มอก 1317, 2538) แลวจึงนําหอยนางรมที่สกัดจากวิธีเหลานี้มาปรุงแตง  กล่ิน  รสชาติ  สี  ลักษณะ
เนื้อสัมผัส กอนบรรจุขวดออก จําหนาย เปนตน  เนื่องจากพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193, พ.ศ. 2543)  เร่ืองวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใชในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หรือ GMP ที่ประกาศเปนกฎหมาย ซ่ึงเปนหลักเกณฑวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหารที่วาดวยสุขลักษณะทั่วไป   นอกจากนี้ เมื่อวันที่ 27 สิงหาคม พ.ศ.2540 ทาง
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดออกประกาศเรื่อง การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตของอุตสาหกรรมอาหาร โดยใชหลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ( Hazard 
Analysis and Critical Control Point : HACCP) ของ Codex ในโครงการมาตรฐานอาหาร Joint 
FAO/WHO Standards Program  ใชเปนแนวในการปฏิบัติในเรื่องความปลอดภัยในอาหารและเปน
ที่ยอมรับในระดับสากล 
 
        งานวิจยันี้ไดนําหลักการระบบ HACCP  เปนระบบประกันคุณภาพดานความปลอดภยัใน
อาหารมาใชในกระบวนการผลิตซอสหอยนางรม เนื่องดวยผลิตภัณฑมีโอกาสการพบการปนเปอน
เชื้อจุลินทรียทีก่อใหเกิดโรค ดังนั้นหลักการของระบบ HACCP สามารถวิเคราะหอันตรายและหา
มาตรการควบคุมการผลิตสินคาในแตละขัน้ตอนการผลิต เพื่อประกันความปลอดภัยของสินคา 
ตั้งแตวัตถุดิบจนกระทั้งเปนสินคาสําเร็จรูป 
 

1.2  ขอบเขตของงานวิจัย  
       งานวิจยันีเ้ปนการศึกษาการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคสําคัญ  อันตรายทางเคมีและ อันตราย
ทางกายภาพ โดยอางอิงมาตรฐานกฎหมายอาหารของไทยหรือ มาตรฐานที่สากลกาํหนดไว (Joint 
FAO/WHO Food Standards Programme, Codex Alimentarius ) โดยจะมกีารประเมินความเสี่ยง
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โดยจะนําผลิตภัณฑสุดทายไปวิเคราะหเมื่อทราบถึงปญหาจะนํามาสูการประเมินในแตละชวงการ
ผลิตตั้งแตวัตถุดิบกระบวน 
การผลิต จนกระทั่งเปนผลิตภัณฑสุดทาย  และจดัทําแผนงานระบบ HACCP ตนแบบสําหรับ
โรงงานผลิตซอสหอยนางรมระดับเล็ก      
 

1.3 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
1. ศึกษาความเสี่ยงของวัตถุดบิที่ใชในการผลิตซอสหอยนางรม 

        2. ศึกษาคุณภาพทางจลุชีววิทยา  เคมี และ กายภาพของผลิตภัณฑ 
        3. ศึกษาอุณหภูมิที่เกดิขึ้นในระหวางการเคี่ยวซอยหอยนางรม 
        4. ศึกษาผลการเติมโปตัสเซียมซอรเบท ที่มีผลตอการเก็บผลิตภณัฑหลังเปดใช  
        5. ศึกษาชนิดเชื้อราที่พบในซอสหอยนางรมที่ไมไดใชโปตัสเซียมซอรเบท  
        6. ศึกษาความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบทที่มีผลตอการยับยั้งเชื้อราที่พบ 
        7. ศึกษาความผลของความรอนกับความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบทที่มีผลตอการยับยั้ง 
            เชื้อราที่พบ 
        8. ศึกษาการประยกุตใชระบบ HACCP ตอซอสหอยนางรมในระดับโรงงานขนาดเล็ก 
 
 


