
บทที่ 3 

วัสดุอุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชในการผลิตน้าํมนัหอย 
       3.1.1  วัตถุดิบในการผลิตซอสหอยนางรม  
              1.  น้ําปลา   ตรา  ไสตัน 
              2.   เกลือ    ตรา เกลือไทย 
              3.   น้ําตาลแดง ตรา มิตรผล 
              4.    ผงชูรส  ตรา  Red Leaf 
              5.   โปตัสเซียมซอรเบท 

   6.    แบะแซ ตรา กระตาย 
   7.    น้ําตาลไหม  ตรา BFI 
   8.    น้ําตาลทรายขาว  ตราผึ้ง 
   9.    แปงมันสาํปะหลังดัดแปร ตรา Penford 
   10.   I&G “Disodium5’-inosinate50%, Disodium Guanylate50%”  ตรา Miwon 
   11.   สารแตงกลิ่น Oyster flavour( concentration) ตรา Givaudan 
 

3.1.2 อุปกรณที่ใชในการผลิตซอสหอยนางรม 
             1.  หมอตมซอสหอยนางรม 
             2.  ไมพาย 
             3.  ตาชั่งชั่งสาร 
             4.  ตะแกรง 
             5.  ถังใสสวนผสมที่ช่ังไวแลว 
             6.  ขวดแกวสําหรับบรรจุ 
             7.  กระบอกตวง 
             8.  กรวยกรอก 
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3.1.3  อุปกรณที่ใชในการวิเคราะห 
              1.  ตูบมเชื้อ (incubator)  temp 37 –45 oC (Memmert) 
              2.  เครื่องชั่งอิเลคทรอนิครุน  Dragon 3002 (Mettler Toledo) 
              3.  เครื่อง Laminar flow Type CLF 460 EC (Clean air Woerden) 
              4.  หมอนึ่งความดนัฆาเชื้อ (Autoclave) SS-245 (Tomy) 
              5.  เครื่องอบความรอน (Hot air oven) (Memmert)  
              6.  เครื่องอังน้ํา (Water bath) (Memmert) 
              7.  จานเพาะเชื้อ sterile   
              8.  ขวดบรรจุน้ํายาสําหรับเจือจางปริมาณ 225 มิลลิลิตร 
              9.  หลอดทดลองขนาด 20x150 มิลลิลิตรสําหรับเจือจางปริมาณ 9 มิลลิลิตร 
              10.  ปเปตขนาด 1, 5 และ 10 มิลลิลิตร 
              11.  หลอดดักแกส 
              12.  Mixer 

 
3.1.4  อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี 

              1.  Peptone 0.1%                                                      (Merck) 
              2.  Plate Count Agar                                                (Marck) 
              3.  Potato Dextrose Agar                 (Merck) 
              4.  Potato Dextrose Broth                                        (Himedia) 
              5.  Tartaric acid                  (Merck) 
 
3.2  วิธีการทดลอง  
3.2.1  ศึกษาความเสี่ยงของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตซอสหอยนางรม 
       3.2.1.1   ศึกษาคุณสมบตัิของวัตถุดิบ 
          1)  แปงมันที่ใชในการผลิต  
        การเตรียมตัวอยางแปง  สงตรวจคาทางจุลชีววิทยาตามเกตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย  โดยทําการบรรจุใสถุงพลาสติกที่
สะอาด น้ําหนกัประมาณ 200 กรัม จํานวน 3 ถุง สงตรวจจํานวนจุลินทรียทั้งหมดโดยรวม   ยีสต
และรา  โคลิฟอรม  E. coli   S. aureus   B. cereus    C. perfringens   Salmonellae โดยเกณฑ
มาตรฐานของจลินทรียที่ตรวจมีเกณฑดังนี้  
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เกณฑและวิธีการที่ใชในการตรวจจุลินทรยีแตละประเภทที่ทางกรมวทิยาศาสตรการแพทยใชใน
การวิเคราะห 
 จํานวนจุลินทรีย  (cfu / กรัม)                                       APHA. 2001. Compendium 
 จํานวนยีสตและรา (cfu / กรัม) BAM online. 2001 
 MPN Coliform bacteria APHA. 2001. Compendium 
 เชื้อโรคอาหารเปนพิษ  
 S. aureus (cfu / กรัม)                                                   BAM online. 2001 
 C. perfringens  (cfu / 0.01 กรัม) BAM online. 2001 
 Salmonella  (cfu  / 25 กรัม) ISO 6579-2002 
 B. cereus (cfu / กรัม)  BAM online. 2001 
 
          2)  น้ําทีใ่ชในกระบวนการผลิต  
       การเตรียมตัวอยางน้ําที่ใชในกระบวนการผลิต   เพื่อสงตรวจทางฟสิกส และทางเคมี ใหทําการ
บรรจุน้ําในขวดพลาสติกใส ฝาเกลียวพลาสติก ขนาดบรรจุ 1.5 ลิตร  จํานวน 4 ขวด สวนการตรวจ
ทางจุลินทรียใหทําการเก็บตัวอยางน้ําในขวดแกวปราศจากเชื้อ บรรจุ 500 มิลลิลิตร จํานวน 1 ขวด                   
        ในการตรวจคุณภาพน้ําทั้งทางฟสิกส ทางเคมี และ ทางกายภาพ ทําการวิเคราะหโดยสง
ตัวอยางตรวจที่ กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข โดยเกณฑที่ใชสอดคลองตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่  61   โดยมีเกณฑการตรวจคุณภาพของน้ํามีรายละเอียดดังนี้ 
           การตรวจทางดานเคมี ทําการตรวจ   
ทางฟสิกส 
 คาความเปนกรด – ดาง                                               APHA 2005(4500H-B)          
 
ทางเคมี (มิลลิกรัมตอลิตร) 
 ปริมาณสารทั้งหมด APHA 2005(2540 B) 

 ความกระดางทั้งหมด  
          โดยคํานวณเปนแคลเซียมคารบอเนต APHA 2005(2340 C) 
 คลอไรด   โดยคํานวณเปนคลอรีน                             APHA 2005(4110 B)         
 ไนเตรต   โดยคํานวณเปนไนโตรเจน                          APHA 2005(4110 B)         
 ฟลูออไรด  โดยคํานวณเปนฟลูออรีน                         APHA 2005(4110 B)         
 เหล็ก APHA 2005(3111 B)         
 ตะกั่ว APHA 2005(3111 B)         
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 การตรวจทางจุลชีววิทยา 
 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด / มิลลิลิตร                             APHA 2005(9215 A-B) 

 MPN Coliform bacteria / 100 มิลลิลิตร                      APHA 2005(9221 A-C) 
 E. coli / 100 มิลลิลิตร                                                  APHA 2005(9221E, 9225D) 
 S. aureus (cfu/100 มิลลิลิตร)                                      APHA 2005(9221B) และ 

  AOAC 2000(987.09 F)      
 Salmonella (cfu/100 มิลลิลิตร)                                  ISO 6340 : 1995 
 C. perfringens (cfu/100 มิลลิลิตร)                              APHA 2005 (9030 B.15) และ 

  BAM online2001 (Chap.16)    
            
3.2.2  ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา  เคมี และ กายภาพของผลติภณัฑ  
            1)  นําซอสหอยนางรมที่ผลิตจากวตัถุดิบในลอตเดียวกันไปทําการตรวจหาคาทางจุล
ชีววิทยา  เคมี และ กายภาพ  โดย ซอสหอยนางรมถูกบรรจุในขวดแกว ปดสนิทเรียบรอย ขวดละ 
600 กรัม  สง 6 ขวด  สงทั้งหมด 3  คร้ัง  ที่กรมวิทยาศาสตรการแพทย  ในการตรวจครั้งนี้เกณฑที่
ใชตรวจหาคาทางจุลินทรีย ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย  และ  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 200 พ.ศ. 2543 เร่ือง
ซอสในภาชนะบรรจุปดสนทิ 
การตรวจทางจุลชีววิทยา 
 จํานวนจุลินทรีย / กรัม                                                APHA. 2001. Compendium 
 จํานวนยีสตและรา / กรัม BAM online. 2001 
 MPN Coliform bacteria                                              APHA. 2001. Compendium 

 MPN E. coli                                                                APHA. 2001. Compendium 
 เชื้อโรคอาหารเปนพิษ  
 S. aureus / กรัม BAM online. 2001 

 C. perfringens / 0.01 กรัม                                           BAM online. 2001 
 Salmonella / 25 กรัม                                                   ISO 6579-2002 
 B. cereus / กรัม                                                           BAM online. 2001 
ในการศึกษานี้ใหทําการเก็บตัวอยางเพื่อทําการวิเคราะหที่หองปฏิบัติการของ ภาควิชาสุขาภิบาล
อาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  สถานบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง เพื่อใช
ในการเปรียบเทียบวิธีการ และ ตรวจติดตามในการเก็บรักษาผลิตภัณฑซอสหอยนางรมภายหลัง
การเปด  
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3.2.3  ศึกษาอุณหภูมิท่ีเกิดขึ้นในระหวางการเคี่ยวซอยหอยนางรม 
        โดยใชเทอรโมมิเตอรดิจิตอลที่มีการสอบเทียบทําการใสลงในหมอตมซอสโดยใสหัววัด 
(probe) ในกึ่งกลางหมอ จะจับเวลาทุกๆ 20 นาที และอานอุณหภูมิในเวลานั้น มาทําการเขียนกราฟ
ที่เกิดขึ้นวา การตมซอสหอยนางรมใช เวลา และ อุณหภูมิที่ใชในการผลิต และ นําซอสที่ไดไปทํา
การตรวจสอบเชื้อทาง จุลินทรียตามวิธีการขอ  3.2.2     
 

                                      
รูปที่ 3.1  เทอรโมมิเตอรดิจิตอลสําหรับวัดอุณหภูมิในการเคี่ยวซอยหอยนางรม 
 
 

      
รูปที่ 3.2 ปายแสดงการสอบเทียบของอุปกรณที่นํามาใช 
 
3.2.4 ศึกษาผลการเติมโปตัสเซียมซอรเบท ท่ีมีผลตอการเก็บผลิตภัณฑหลังเปดใช  

การทดลองนี้จะทําการนําซอสหอยนางรมที่ผลิตไดในขอ 3.2.3 ทําการวิเคราะหหาปริมาณ 
จุลินทรียที่อาจมีการปนเปอน คือ จุลินทรียโดยรวม  เชื้อยสีต และ เชื้อรา  โดยตรวจภายในหอง 
ปฏิบัติการทางจุลินทรีย ของภาคสุขาภิบาลอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาเจาคณุทหารลาดกระบัง โดยนําซอสหอยนางรมที่ไมเติมและแบบที่เติมโปตัสเซียมซอร-
เบท 0.08% มาหาเชื้อยีสต  รา   โดยตรวจเชื้อ เปนเวลา 4 สัปดาห เพื่อดจูํานวนเชื้อที่เกิด  
 

        ตัวอยางที่นํามาศึกษา คือ swab ในสวนของคอขวด และเนื้อซอสหอยนางรมทําการตรวจทุกๆ 
7 วัน ที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน ทํา ทั้งหมด 3 คร้ัง 
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3.2.5 ศึกษาชนิดเชื้อราท่ีพบในซอสหอยนางรมสูตรไมใสโปตสัเซียมซอรเบท  
      โดยทําการเก็บตัวอยางเชือ้ราที่พบในซอสหอยนางรมที่ไมมีโปตัสเซียมซอรเบท ลงในหลอด
ทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Broth (PDA ) 5 มิลลิลิตร สงวิเคราะหที่ศนูยพันธุ
วิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ  เพื่อแยกประเภทของเชื้อรา 
 
3.2.6 ศึกษาความเขมขนของโปตสัเซียมซอรเบทท่ีมีผลตอการยับยั้งเชื้อราที่พบ 
       นำเชื้อราแตละประเภททีไ่ดจากการศึกษา 3.2.5 มาทําการทดสอบกบั โปตัสเซียมซอรเบท ที่
ความเขมขนทีแ่ตกตางกนั คอื ที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08% ผสมในอาหารเลีย้งเชื้อ PDA 
โดยทํา 3 ซํ้า  โดยนําเชื้อราที่เพาะไวในหลอดทดลอง นํามาปรับความเขมขน (dilution) และ หยดลง
ไปที่กึ่งกลางของ จานเพาะเชือ้ที่ 106 cfu/g และตรวจติดตามผลการเจริญเติบโต หรือ การยับยั้งเชื้อ
ราในแตละประเภทและในความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบทที่แตกตางกัน  
 

3.2.7   ศึกษาผลของความรอนกับความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบทท่ีมีผลตอการยับยัง้เชื้อรา
ท่ีพบ 
นําเชื้อที่ไดจากการทดลองที ่3.2.5  ที่เล้ียงไวใน  slant PDA 5 มิลลิลิตร มาผสมกับ 9 PDB  

มิลลิลิตร  จะไดความเขมขนที่ระดับ 1:10 ทําการปรับความเขมขน ใหได 104 และหยด 0.01 (จะเปน
ปริมาณ 106) ลงใน PDA และ spread plate เพื่อหาปริมาณจุลินทรียตั้งตน  
ในขั้นตอนของการศึกษา ถายเชื้อจากหลอดที่มีความเขมขนของเชื้อรา ใน PDB ที่ 1:10 ลงในหลอด 
PDB อยางเดียวและหลอด PDB ที่มีโปตัสเซียมซอรเบท ในปริมาณ 0.01 มิลลิลิตร ที่มีความเขมขน 
0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08% ตามลําดับ  นํา ทั้ง 5 หลอดนี้ไปตม ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซส
เซียส และนํามาวิเคราหหาปริมาณเชื้อราที่ลดลงทุก 15 นาที ดวยวิธีการ  spread plate บมเพาะเชื้อที่
อุณหภูมิหอง  นาน 48 ช่ัวโมง นาํปริมาณเชื้อทีเ่กิดขึ้นและนํามาวิเคราะหความเสี่ยงและหา
มาตรการควบคุมในชวงทีก่ารวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวกิฤต (HACCP Plan) 
 

3.2.8 ศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ตอซอสหอยนางรมในระดับโรงงานขนาดเล็ก 
                      ศึกษาการผลิต ตั้งแตวัตถดุิบจนกระทั่งผลิตเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
              1 )  ทวนสอบแผนภมูิ   ดังรูปที่ 3.1  และ นําไปทวนสอบกับปฏิบัติการจริง เพื่อยืนยันผล
การทดลองวาเปนจริงตามทีท่ําการทดสอบได 
              2)  วิเคราะหอันตราย 3 ชนิด ตามเกณฑของ codex โดยอันตรายทางกายภาพ โดยการศึกษา
จากการตรวจสอบวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตที่ใชวามีโอกาสเกดิอันตรายทางกายภาพในอาหาร
หรือไม  อันตรายทางเคมี ทําการศึกษาการวิเคราะหจากผูสงสินคา และ ประเมินความเสี่ยงที่มี
โอกาสจะเกดิ สวนอันตรายทางจุลินทรีย ไดจากการวิเคราะหในหองปฏิบัติการ  
               3)  ศึกษามาตรการในระบบสุขลักษณะที่ดีในกระบวนการผลิตของโรงงาน 
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              4)  วิเคราะหจุดวิกฤติ โดย วิธี decision tree และการประเมินความเสี่ยง  
              5 )  หาคาควบคุมในแตละขั้นตอน 
              6 )  หาวิธีการตรวจติดตามในแตละขั้นตอน 
              7)   หาวิธีการแกไขหากมีการเบีย่งเบน 

      8)   จัดทําแผนการทวนสอบ  
 
        ความนาเชื่อถือของระบบ HACCP  (Validation HACCP) ทําการประเมินระบอัุนตรายหรือ
ความเสี่ยงจากสิ่งปนเปอนทีจ่ะเกดิขึ้นในกระบวนการผลิต ตามรูปที่ 3.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 3.3 แผนภูมิกระบวนการผลิตซอสหอยนางรม 
 
 
 
 

 

15.แปง 

2.ชั่งนํ้าหนัก 

13.ถังพักเพื่อเตรียมผสม 

1น้ําตาล

16.น้ําแปง

ผสมน้ํา 

14.เทลงถังผานตะแกรง 60 mesh 

24.กวนดวยไมพายที่ อุณหภูมิ   

100 -120 oC   นาน 2 hr. 

3.เกลือปน 5.ผงชูรส 9.แบะแซ 11.น้ํา 7.น้ําปลา 

4.ชั่งนํ้าหนัก 6.ชั่งนํ้าหนัก 8.ชั่งนํ้าหนัก 12.ชั่งนํ้าหนัก 10.ชั่งนํ้าหนัก 

19.โปตัสเซียมซอรเบท 

25. ปดฝาทิ้งไวนาน  2 ชั่วโมง ที่

อุณหภูมิหอง 

26. เคลื่อนยายมาที่จดุบรรจุ 

30. กรอก และ ปดฝา 

31. แชในน้ําเพื่อลางขวด

และหลอใหเยน็ 32. ปดฉลาก 33. บรรจุกลอง 

21.กลิ่น 

18.ชั่งนํ้าหนัก 20.ชั่งนํ้าหนัก 22.ชั่งนํ้าหนัก 

27. ลางขวดดวยน้ํา  

28. เคลื่อนยายขึ้นบนอาคาร 

29. ตากใหแหง ท่ีอุณหภูมิหอง 

23.ใสสวนผสมที่เหลือทีละตัว 

17 หัวเชื้อซี้อ้ิว 



 

 

50 

3.3  ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 
1) ทราบถึงชนิดของเชื้อที่มีผลตอการเสื่อมเสียของซอสหอยนางรม ที่เตมิและไมเติม

โปตัสเซียมซอรเบท  
2) ทราบถึงอายุการเก็บซอสหอยนางรมที่ใสและไมใสโปตัสเซียมซอรเบทที่ 0, 7, 14, 28 วัน  
3) ทราบอุณหภูมทิี่เหมะสมตอการเก็บซอสหอยนางรมที่ใสและไมใสโปตสัเซียมซอรเบท 
4) ทราบถึงอันตรายทางชีวภาพ ทางเคมี และ ทางกายภาพ ของกระบวนการผลิตซอสหอย   
       นางรมและวิธีการควบคุมการเกิดอันตรายตางๆ 
5) ทราบถึงมาตรการการควบคมุที่จุดวกิฤติ 
6) ไดแผนงานระบบ HACCP ตนแบบสําหรับโรงงานผลิตซอสหอยนางรมของโรงงานระดับ 
       เล็ก  


