
บทที่ 4 
ผลการทดลอง 

 
4.1 การประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบที่ใชในการผลติซอสหอยนางรม                                                 
      ซอสหอยนางรมที่ผลิตขั้นมาประกอบดวย น้ํา, เกลือ, น้ําปลา, น้ําตาลแดง, น้ําตาลทรายขาว, 
แบะแซ, แปงมันสําปะหลัง, ผงชูรส, โปตัสเซียมซอรเบท และ หัวเชื้อซีอ้ิว ตามลําดบั  จึงนําวัตถุดิบ
เหลานี้มาประเมินความเสี่ยง เพื่อหาโอกาสจะเกิดความเสี่ยงการเสื่อมเสยีดานจุลินทรียที่กอโรคและ
ความรุนแรงของเชื้อที่อยูในแตละวตัถุดิบตางๆ   
      การประเมนิความเสี่ยงดานความปลอดภัยในอาหาร แบงออกเปนความเสี่ยงและความรุนแรง  มี
ความแตกตางมากนอยดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่  4.1  แสดงความสมัพันธระหวางโอกาสในการเกิดอันตรายและความรุนแรงของอันตราย 
                                                         

สูง 
Satisfy Minor Major Critical 

ปาน
กลาง 

Satisfy Minor Major Major 

นอย Satisfy Minor Minor Minor 

ละเลย
ได 

Satisfy Satisfy Satisfy Satisfy 

 
ละเลย
ได 

ตํ่า 
ปาน
กลาง 

สูง 

                                                                                                                          
                                                                  ความรุนแรงของอันตรายที่เกิดขึ้น 
 
 
 

เมื่อนําตารางที ่4.1 แสดงความสัมพันธดังกลาวมาประเมนิความเสี่ยงในวัตถุดิบทกุตวัที่ใชในการ
ผลิตซอสหอยนางรม จะไดผลดังตารางที่ 4.2 
 
 
 

โอ
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ย 
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ตารางที่ 4.2   ตารางประเมินความเสี่ยงทางดานจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคในวัตถุดิบทีใ่ชทําซอส 
                      หอยนางรม  

วัตถุดิบ อันตราย ความ
รุนแรง 

ความเสี่ยง ผลการ
ประเมิน
ความเสี่ยง 

หมายเหตุ 

S. aureus Moderate Moderate Minor  น้ํา 

E. coli Moderate High Major  
Pseudomonas sp. Low Low Minor 
Staphylococus sp. Low Low Minor 
Micrococcus sp. Low Low Minor 
Flavobacterium sp. Low Low Minor 
Moraxella sp. Low Low Minor 

น้ําปลา  

Vibrio sp. High Low Minor 

เนื่องจากเชื้อเหลานีไ้มมี 
การสรางสปอรและ
สามารถควบคุมได ถามี
การควบคุมสภาวะการเก็บ
และการหมักปลาเพื่อทํา
น้ําปลาจะมีการสรางกรด
ฟอรมิก, กรดอะซิติก, 
กรดโปรปโอนิก กรดไอ
โซบิวทิริก และมีการตม
กอนมีการกรอกใสขวด 

Leuconostoc sp. Low Low Minor 

Bacillus sp. Low Low Minor 

 
น้ําตาลทรายแดง  
/ น้ําตาล
ทรายขาว / แปะ
แซ 

Saccharomyces sp. Low Low Minor 

ปกติน้ําตาลมีความชื้นต่ํา 
จุลินทรียไมสามารถเจริญ
ได  และยิ่งกระบวนการ
ผลิตน้ําตาลมีการระเหยน้ํา 
การตกผลึก การปน และ 
การกรอง รวมทั้งการฟอก
สี จึงมีโอกาสนอยมากที่
จะพบการเสื่อมเสีย ยกเวน
ถามีความชื้นสูงขึ้น 

Bacillus cereus Moderate High Major 
Achromobacter sp. Low High Minor 
Flavobaterium sp. Low High Minor 
Aspergillus sp. Moderate High Major 
Penicillium sp. Moderate High Major 
Alternaria sp Moderate High Major 

แปงมัน
สําปะหลัง 

Cladosporium sp. Moderate High Major 

เนื่องจากพบวาแปงมี
โอกาสพบสปอรของ       
จุลินทรียของแบคทีเรีย
และเชื้อราไดมาก 
โดยเฉพาะอยางยิ่งสปอร
ของ Bacillus cereus  ทน
ความรอนไดสูง จึงมีความ
เสี่ยงมากที่จะเหลือ หรือ 
ปนเปอนของสปอรของ
เชื้อนี้ในผลิตภัณฑสุดทาย
ได 

ผงชูรส ไมมีอันตรายทาง        
จุลินทรียที่กอโรค 

Negligible Negligible Negligible  
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 

วัตถุดิบ อันตราย ความ
รุนแรง 

ความเสี่ยง ผลการ
ประเมิน
ความเสี่ยง 

หมายเหตุ 

โปตัสเซียมซอร
เบท 
 

ไมมีอันตรายทาง         
จุลินทรียที่กอโรค 

Negligible Negligible Negligible  

หัวเช้ือซีอิ้ว 
 

ไมมีอันตรายทาง        
จุลินทรียที่กอโรค 

Negligible Negligible Negligible ซึ่งเปนสารสังเคราะหเลียน
กลิ่น จึงไมมีโอกาสจะเกิด
การเสี่อมเสียจากจลุินทรีย 
 

น้ําเกลือ  / เกลือ  Micrococcus sp. Low Low Minor 

 Pseudomonas sp. Low Low Minor 

 Serratia salinaria  Low Low Minor 

เนื่องจากเกลือเกิดจากการ
ตกผลึก และเกลือมี
คุณสมบัติไปลดปริมาณน้ํา
ที่จุลินทรียนําไปใช  แตอาจ
เสื่อมเสียจากจุลินทรียพวก 
ฮาโลฟายล เนื่องจาก

ปริมาณที่ใช ใชเพียง 2.5% 
และผานความรอนอีกครั้ง
จึงมีอันตรายนอย 

 
 
        จากตารางที่ 4.2 เร่ืองการประเมินความเสี่ยง  พบวาแปงมันสําปะหลังดัดแปรและน้ําที่ใชใน
การผลิตมีโอกาสเสี่ยงตอการพบจุลินทรียกอโรคมีความเสี่ยงตอความไมปลอดภัยในอาหาร 
(major)   มากกวาวัตถุดิบตัวอ่ืนๆ จึงนําวัตถุดิบ 2 ชนิดนี้ มาวิเคราะห เพื่อตรวจติดตามและยืนยัน
ผลของการปนเปอนของจุลินทรียที่มีความเสี่ยงตอผลิตภัณฑสุดทาย  ผลการตรวจสอบจะนําไปสู
การพิจารณาหามาตรการควบคุมใน HACCP plan ตอไป    สวนวัตถุดิบชนิดอื่นที่มีความเสี่ยงตอ
ความไมปลอดภัยในอาหารนอย (Minor)  จะทําการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทายแทน (verify) และ 
ประเมินหามาตรการควบคุมมาวิเคราะหลงใน HACCP plan ตอไป  
          การวิเคราะหนีใ้ชเกณฑของสํานักงานคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวิทยาศาสตร- 
การแพทย โดยมีการตรวจวิเคราะหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 200 พ.ศ. 2543 เร่ือง
ซอสในภาชนะบรรจุปดสนทิ  
          น้ํา ตรวจตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61   
          แปง ตรวจตาม เกณฑตามมาตรฐานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย   
 



 

 

54 

4.1.1 ศึกษาคุณสมบัติทางจุลินทรียในแปงมันสําปะหลัง 
       จากผลการวิเคราะหแปงมันที่ใชในการผลิต โดยการสงตรวจทั้งหมด 3 คร้ัง ผลการวิเคราะห
แปงมันสําปะหลังดัดแปลงนี้ แสดงดังตารางที่ 4.3  
 
ตารางที่  4.3   ตารางแสดงผลการวิเคราะหแปงมันสําปะหลังดัดแปรที่ใชในการผลิตซอสหอย 
                        นางรม 

ผลการวิเคราะห 
หัวขอการวิเคราะห คามาตรฐาน 

1 2 3 
Water activity  0.61 0.57 0.57 
จุลินทรียโดยรวม (TPC)  (cfu/ กรัม) <1x106 20 1.4x103 < 10 
จํานวนยีสต (cfu/ กรัม) <1x104 <10 <10 <10 
จํานวนรา (cfu/ กรัม) <500 < 10 20 <10 
โคลิฟอรม MPN / กรัม <3 MPN <3 <3 <3 

อี.โคไล (cfu/ กรัม) <3 MPN <3 <3 <3 

S. aureus (cfu/ กรัม) < 100 <10 <10 <10 
C. perfringens (cfu/ 0.01 กรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
Salmonella (cfu/25 กรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

B. cereus (cfu/ กรัม) < 100 <10 <10 <10 
       
        จากผลการวิเคราะหในตารางที่ 4.3 สรุปไดวา คา water activity(aw) ที่วิเคราะหไดมีคาอยู
ในชวง  0.58 + 0.02  ซ่ึงมีความเสี่ยงของสปอรจุลินทรียปนเปอนได เพราะแบคทีเรียจะเจริญไดดใีน
อาหารเลี้ยงเชือ้ที่มี aw ประมาณ 1.00 (เชน 0.995 ถึง 0.998) แตอาจมีแบคที่เรียบางชนิดเจริญไดที่  
aw ต่ํากวา 0.9  แตถาเปนรา จะเจริญได ใน aw ที่แตกตางกันได เพราะ ชวงของ aw ที่ใชในการงอก
ของสปอรแบบไมใชเพศ(asexual spores) ชวงของ aw ที่ราเจริญไดจะกวางขึ้นเมือ่มีอุณหภูมิและ
อาหารเลี้ยงเชือ้ที่เหมาะสมตอการงอกของสปอร สปอรราบางชนิดสามารถงอกไดต่ํากวา 0.62 
ในขณที่บางชนิดตองการ aw สูงถึง 0.93 ราแตละชนดิมี aw ที่เหมาะสมและชวงกวางของ aw  ที่รา
เจริญไดแตกตางกัน  คา aw ที่ทําใหราไมสามารถเจริญไดอาจต่ําถึง 0.62 ถึงแมวา aw ที่ต่ํากวา 0.70 ก็
สามารถยับยั้งการเจริญของราสวนใหญที่เปนสาเหตุใหอาหารเสียไดแลว aw ที่ต่ํากวา 0.94 จะ
สามารถยับยั้งการเจริญของรากลุม Rhizopus และ ถา aw ต่ํากวา 0.85 สามารถยับยั้งการเจริญของ 
Aspergillus sp. ได  การทําให  aw ในอาหารลดต่ําลงจากคาที่เหมาะสมที่ราตองการ จะชวยชะลอ
การงอกของสปอร และลดอัตราการเจริญของราดวย จึงเปนปจจยัในการถนอมอาหาร(สุมาลี, 2541)  
ดังนั้น แปงจะตองมีการควบคุมปริมาณ aw ไมใหสูงกวา เพราะจะทําใหมีการเจรญิของแบคทีเรีย
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มากขึ้นดวย  ทางดานผลทางจุลินทรียที่วิเคราะหไดในแปงมีคา จลิุนทรียโดยรวม มีคาที่สูงสุดที่ 
1.4x103 cfu / กรัม คานอยทีสุ่ดอยูที่ นอยกวา 10  cfu/กรัม ซ่ึงอยูในเกณฑที่กําหนดไวที่ 1x106 cfu / 
กรัม  สวนปรมิาณเชื้อราที่ตรวจพบ สูงสุดพบที่ 20 cfu / กรัม  สวนปริมาณเชื้อตรวจสอบไมพบ 
ไดแก ยีสต  coliform  S. aureus  C. perfringens   Salmonella  และ   B. cereus  ซ่ึงสอดคลองตาม
เกณฑที่กําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารที่ทางกรมวิทยาศาสตร 
การแพทย กําหนดไว สําหรับ ผลการทดลองในครั้งที่ 2  มีคา ปริมาณจุลินทรียโดยรวม(TPC)  สูง
กวา 2 คร้ังที่เหลือ นั้นอาจเกิดจากการสุมตัวอยางที่ไมถูกสุขลักษณะหรอืวัตถุดิบมีการปนเปอน 
อยางไรก็ตามคาที่ไดยังอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด  
 
4.1.2  การศึกษาคุณสมบตัิของน้ําท่ีใชในการผลิตซอสหอยนางรม 
        จากการตรวจประเมนิในตารางที่  4.4 พบวาน้ําเปนวัตถุดิบที่มีโอกาสพบจุลินทรียกอโรคใน
ระดับสูง   จึงไดทําการเก็บน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตมีการสงตรวจทั้งหมด 3 คร้ัง  เกณฑทีใ่ชใน
การตรวจอางอิงตามมาตรฐานน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณ-
สุข ฉบับที่ 61 พ.ศ. 2524 และ ฉบับที่ 135 พ.ศ. 2534  ผลการตรวจพบ ปรากฏดังตารางที่ 4.4    
 
ตารางที่ 4.4  ตารางแสดงผลการวิเคราะหทางฟสิกส ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา ของน้ําที่ใชใน 
                     การผลิต 

ผลการวิเคราะห 
หัวขอการวิเคราะห คามาตรฐาน 

1 2 3 
ทางฟสิกส 
คาความเปนกรด-ดาง (ที่ 25oC)   6.5-8.5 7.4 7.2 7.2 

ทางเคมี (มิลลิกรัมตอลิตร)                                       
ปริมาณสารทั้งหมด (%) < 500.0 37 35 42 
ความกระดางทั้งหมด  
(คํานวณเปนแคลเซยีมคารบอเนต) 

< 100.0 8 8 8 

คลอไรด (คํานวณเปนคลอรีน) < 250.0 27 32 44 
ไนเตรต (คํานวณเปนไนโตรเจน) < 4.0 <0.5 <0.5 <0.5 

ฟลูออไรด (คํานวณเปนฟลูออรีน) < 1.5 ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

ทางฟสิกส 
เหล็ก < 0.3 0.005 0.005 0.005 

ตะกั่ว < 0.05 <0.003 <0.003 <0.003 
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ตารางที่ 4.4  (ตอ) 
ผลการวิเคราะห 

หัวขอการวิเคราะห คามาตรฐาน 
1 2 3 

ทางจุลชีววิทยา 
จุลินทรียโดยรวม (TPC)  cfu / มิลลิลิตร - ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

โคลิฟอรม MPN / 100 มิลลิลิตร <2.2 <1.1 <1.1 <1.1 
E. coli   MPN / 100 มิลลิลิตร ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
S. aureus  cfu / 100 มิลลิลิตร ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
C. perfringens cfu / 100 มิลลิลิตร ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
Salmonella  cfu / 100 มิลลิลิตร ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

 
 
จากตารางที่ 4.4 แสดงผลการวิเคราะหทางฟสิกส ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของน้าํ  พบวา คา
ความเปนกรดดางที่ 25oC มีคุณสมบัติเปนกลาง  คาทางเคมี และคาจุลชีววิทยา อยูในเกณฑ
มาตรฐาน ซ่ึงจากผลการทดลองในดานการวิเคราะหทางฟสิกส ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของ
วัตถุดิบหลักของการผลิตซอสหอยนางรม คือ แปง และน้ําที่ใชในกระบวนการผลิต พบวาวตัถุดิบ
หลักทั้งสอง มีคุณภาพอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด และไมมีอันตรายที่เกิดจากการใชวัตถุดิบทั้ง
สองกอนเขาสูผลิตภัณฑ  
 

4.2 ศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย  เคม ีและ กายภาพของผลิตภัณฑ  
 
        เมื่อนําแปงมันสําปะหลังดัดแปรลอตเดียวกนัมาทาํการผลิตเปนผลิตภัณฑซอสหอยนางรมโดย
มีการสงวิเคราะหทั้งหมด 3 คร้ัง  ผลการวิเคราะหที่ได ดงัตารางที่ 4.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

57 

ตารางที่ 4.5   ตารางแสดงผลการวิเคราะหผลทางจุลินทรียในผลิตภณัฑซอสหอยนางรมสูตรปกติ  
                     ที่เติมโปตัสเซียมซอรเบท 0.08% 

ผลการวิเคราะห 
หัวขอการวิเคราะห คามาตรฐาน 

1 2 3 
Water activity  0.93 0.95 0.95 
จุลินทรียโดยรวม (TPC)  (cfu /กรัม) <1x106 10 4.5x104 < 10 
จํานวนยีสต (cfu/ กรัม) <1x104 <10 <10 <10 
จํานวนรา (cfu/ กรัม) <500 < 10 <10 <10 
โคลิฟอรม MPN / กรัม <3 MPN <3 <3 <3 

E. coli  (cfu/ กรัม) <3 MPN <3 <3 <3 

S. aureus (cfu/ กรัม) < 100 <10 <10 <10 
C. perfringens (cfu/0.01 กรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
Salmonella (cfu/  25 กรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

B. cereus (cfu/ กรัม)  < 100 <10 <10 <10 
 
        จากผลการทดสอบ คาทางกายภาพ  มีการตรวจสอบ คา aw ในชวง  0.94 + 0.01  ซ่ึงมีความ
เสี่ยงที่แบคทีเรียสามารถเจริญได เพราะ แบคทีเรียเจริญไดดีที่ aw อยู ประมาณ 1.00 เชน 0.995 ถึง 
0.998  (สุมาลี, 2541)   และทางจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนดอยางสม่ําเสมอ แสดงวา
วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ อุณหภูมิและเวลาที่ใชในกระบวนการผลิตรวมถึงความสะอาดในการลาง
ภาชนะ น้ําที่ใชในกระบวนการผลิต และสุขลักษณะของพนักงานที่ผลิตนั้น ทําอยางถูกตอง 
ปลอดภัยตออาหาร ดูไดจากผลการวิเคราะหที่ได ดังตารางที่ 4.5  พบวา ไมมจีุลินทรียกอโรคเกนิ
จากมาตรฐานที่กําหนดไว 
 

4.3   ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีเกิดขึ้นในระหวางการเคี่ยวซอสหอยนางรม 
       ในขณะที่ทําการทดลอง ไดนําเทอรโมมิเตอรดิจิตอลท่ีไดรับสอบเทียบเรียบรอยแลว มาติดตั้ง
ในหมอตมซอสหอยนางรม โดยใหหัววัด (probe) อยูจุดกึ่งกลางหมอ ในระหวางการตมมีการให
บันทึกอุณหภูมิทุก 20 นาที  คาอุณหภูมิที่ไดเปนสภาวะจริงที่ผูปฏิบัติงานใชควบคุมแกสใหการตม
เดือดของซอสหอยนางรม  โดยการบันทึกอุณหภูมินี้ไดจากการผลิตของซอสหอยนางรมสูตรปกติ
และสูตรไมใสโปตัสเซียมซอรเบท หลังจากเสร็จกระบวนการเคี่ยว ตมเดือด ไดเก็บตัวอยางซอส
หอยนางรมมาทําการวิเคราะหหาจุลินทรีย เพื่อเปนตรวจสอบผลหลังจากการศึกษา ผลของการ
บันทึกอุณหภูมิดังแสดงในรูปที่ 4.1 
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อุณหภูมิครั้ง 1 27.2 58 85 101 102 102 116 116 102 100 80 79 76 70.3 70

อุณหภูมิครั้ง 2 27.3 55.2 86.9 102 103 103 102 113 100 90 82 79 77 73 70

อุณหภูมิครั้ง 3 27 55 85 101 102 102 110 113 100 92 82 80 77 71 73

คาเฉลี่ย 27 56 86 101 102 102 109 114 101 94 81 79 77 71 71

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

กราฟแสดงผลของอุณหภูมิของซอสหอยนางรมท่ีใสโปตัสเซียมซอรเบท 0.08 %

 
รูปที่ 4.1 แสดงการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิระหวางในการผลิตซอสหอยนางรมสูตรปกติ 
 
        จากภาพที่ 4.1 ในชวงที่มีการเทสวนผสมในชวงแรก สวนผสมยังอยูในสถานะของเหลว เมื่อ
อุณหภูมิของซอสหอยนางรมเพิ่มขึ้นถึง 100 องศาเซลเซียส  และตมนานประมาณ 1 ช่ัวโมง  
อุณหภูมิเร่ิมเพิ่มขึ้นเล็กนอย เนื่องจาก ในซอสมีปริมาณของแข็งอยู ทําใหจุดเดือดของซอสสามารถ
สูงกวา 100 องศาเซลเซียส เนื่องจากไมใชน้ําบริสุทธิ์ เมื่อเดือดไดทีพรอมกวนอยางสม่ําเสมอ 
ลักษณะของซอสหอยนางรมเริ่มมีการเปลี่ยนแปลง  ลักษณะเปนของเหลว เร่ิมขนหนืดขึ้น ทั้งนี้เปน
เพราะ อุณหภูมิที่ใชในการตมเดือดของซอส ใชอุณหภูมิตั้งแต 100 องศาเซลเซียส ถึง 114 องศา
เซลเซียส  และ นานกวา 2 ช่ัวโมง  ทั้งนี้เปนเพราะ  เนื่องจากความรอนจะชวยใหพันธะไฮโดรเจนที่
ยึดโครงสรางภายในเม็ดแปงแตกออก เม็ดแปงดูดซึมน้ําไดมากขึ้นเปนผลใหเกิดการพองตัวของเม็ด
แปง และสูญเสียลักษณะของไปริฟรินเจนส สารละลายใสและมีความหนืดเพิ่มขึ้น กระบวนการนี้ 
เรียกวา เจลาติไนเซชั่น (gelatinization) (Osmam, 1967) จึงทําใหซอสหอยนางรมเกิดเปนเจลขน
หนืด และ ใส หลังจากนั้นทําการปดไฟเตาแกส พรอมปดฝา  แตเมื่อวัดอุณหภูมิหลังตมจะพบวา
อุณหภูมิจะคอยๆ ลดลงอยางชาๆ ทิ้งไวในหมอ ประมาณ 2 ช่ัวโมงเพื่อรอการกรอกลงขวด  
อุณหภูมิของซอสหอยนางรมอยูในชวง 90 - 105 องศาเซลเซียส  (รูปที่  4.2 ) พนักงานตองกรอก
ขณะรอน เพราะ น้ําแปงที่เปนสวนผสมผานกระบวนการเจลาติไนเซชั่น ยังไมเขาสู การเกิดรีโทร-
กราเดชั่น (Smith, 1979) คือ การที่น้ําแปงสุกเย็นตัวลง อะมิโลส อะมีโลเพคติน สามารถจับตัวกัน
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ใหมดวยพันธะไฮโดรเจน ทําใหน้ําแปงสุกมีความหนืดเพิ่มสูงขึ้น ซอสหอยนางรมจะขนขึ้นแตยัง
สามารถที่จะกรอกลงขวดได แตถาหาก กรอกที่อุณหภูมิของซอสต่ํากวา 40 องศาเซลเซียส ซอสจะ
ไมสามารถกรอกลงในขวดได เพราะ ซอสหอยนางรมจะเกิดการขนหนืด และ เมื่อกรอกลงขวดจะ
ทําใหเกิดฟองอากาศแทรกอยูในเนื้อซอส  หลังจากการกรอกทําการปดขวดขณะรอน อุณหภูมิที่
กรอกลงขวดแลวจะอยูในชวง  88 – 95 องศาเซลเซียส  ดังรูปที่   4.3    
 

      
รูปที่ 4.2  อุณหภูมิในหมอกอนกรอกลงขวด                 รูปที่ 4.3  อุณหภูมิของซอสในขวด 
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อุณหภูมิครั้ง 1 27.3 55.2 86.9 102 103 103 113 112 108 100 90 83 78 74 74

อุณหภูมิครั้ง 2 27.3 55 84 101 102 103 111 112 108 93 89 79 75 73 73

อุณหภูมิครั้ง 3 27 55 85 101 103 104 113 114 105 90 87 79 75 71 70

คาเฉลี่ย 27 55 85 101 103 103 112 113 107 94 89 80 76 73 72
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กราฟแสดงผลของอุณหภูมิของซอสหอยนางรมท่ีไมใสโปตัสเซียมซอรเบท

 
รูปที่ 4.4  แสดงอุณหภูมิที่ใชในการผลิตหอยนางรมสูตรไมใสโปตัสเซียมซอรเบท 
 
กราฟนี้แสดงใหเห็นความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาในการผลิตซอสหอยนางรม โดยมีสูตร
ไมใสโปตัสเซียมซอรเบท  ลักษณะการเกิดมีลักษณะคลายกับสูตรปกติ  ดังรูปที่ 4.5   
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กราฟแสดงคาเฉล่ียเปรียบเทียบอุณหภูมิการผลิตระหวางซอสหอยนางรมสูตรปกติ
และไมเติมสูตรเติมโปตัสเซียมซอรเบท
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คาเฉลี่ยของสูตรปกติ 27 56 86 101 102 102 109 114 101 94 81 79 77 71 71

คาเฉลี่ยของสูตรไมเติม 27 55 85 101 103 103 112 113 107 94 89 80 76 73 72

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

 
รูปที่ 4.5  แสดงการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของอุณหภูมิที่ใชในการผลิตหอยนางรมสูตรไมใส 
                 โปตัสเซียมซอรเบทและสูตรปกติ 
 
       จากรูปที่ 4.5 จะแสดงใหเห็นวา อุณหภูมิของซอสหอยนางรมเริ่มสูง ถึง 100  องศาเซลเซียส   ที่
เวลาผาไป 1 ช่ัวโมง  ทั้งสูตรปกติและสูตรไมใสโปตัสเซียมซอรเบท ทั้งนี้เปนเพราะคุณสมบัติของ
แปงที่ใชในการผลิต ดังนั้น โปตัสเซียมซอรเบท ไมไดใหผลการแตกตางในการเกิดการขนหนืด
ของแปงหากใสในปริมาณเล็กนอย (ศศิเกษม, 2530)  
 

4.4  ศึกษาผลของโปตัสเซียมซอรเบท ท่ีมีผลตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังเปดใช  
           โดยการทดลองนี้ไดมีการทดลองผลิตซอสหอยนางรมทั้งหมด 2 สูตร โดยมีสูตรปกติ คือ มี
ปริมาณโปตัสเซียมซอรเบท 0.08% และสูตรที่ไมมีการเติมโปตัสเซียมซอรเบท โดยมีการตรวจ เปน
เวลา 4 สัปดาห เพื่อดูปริมาณจุลินทรียที่เกิดขึ้น หากพบวามีปริมาณจุลินทรียเกินจากมาตรฐานที่
กําหนดไว ก็แสดงวา อายุการเก็บของผลิตภัณฑหลังเปดขวดไมสามารถใชตอได 
        ในการศึกษาในครั้งนี้ไดทําการศึกษาในหองปฏิบัติการของภาควิชาสุขาภิบาลอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ทําการวิเคราะห        
จุลินทรียทั้งหมดตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 200 พ.ศ. 2543 เร่ืองซอส
ในภาชนะบรรจุปดสนิท  
        เนื่องจากการทดสอบนี้จัดทําที่หองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาของสถาบันฯ จึงตองทําการ
เปรียบเทียบวิธีการและความแมนยําของผูทดสอบ โดยการทดสอบตัวอยางจาก การนําตัวอยางที่
ผลิตจากรุนการผลิตเดียวกันมาทำการตรวจทั้ง 2 ที่ คือกรมวิทยาศาสตรการแพทย และ 
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หองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาของสถาบัน  โดยสงตรวจสูตรปกติอยางเดียว ผลที่ไดรับ คือ ไมมีคา
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ  คาที่ไดจากหองปฏิบัติการของสถาบันฯ ไดผลดังตารางที่ 4.6 
 

ตารางที่  4.6  แสดงคาการวเิคราะหซอสหอยนางรมสูตรปกต ิ

หัวขอการวิเคราะห 
คา

มาตรฐาน 
ผลการวิเคราะหเฉลี่ยจาก

กรมวิทย 
ผลการวิเคราะหใน
หองปฏิบัติการ 

ทางเคม ี
คาความเปนกรด-ดาง (pH) - 6.7 6.7 
ทางจุลินทรีย 

จุลินทรียโดยรวม (TPC)  / กรัม <1x106 <10 <10 
จํานวนยีสต / กรัม <1x104 <10 <10 
จํานวนรา / กรัม <500  10 <10 
โคลิฟอรม MPN / กรัม <3 MPN <3 <3 

อี.โคไล  MPN / กรัม <3 MPN <3 <3 

S. aureus  cfu / กรัม < 100 <10 <10 
C. perfringens  cfu / 0.01 กรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
Salmonella  cfu / 25 กรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

B. cereus cfu / กรัม  < 100 <10 <10 
หมายเหตุ  สอดคลองตามประกาศกระทรวงที่ 200 พ.ศ. 2543 
 
      จากการศึกษาพบวา  วิธีการ  ผูทําการวิเคราะห  อุปกรณ ไมมีผลทําใหมีความแตกตางการสง
วิเคราะหกรมวิทยาศาสตร และวิเคราะหที่หองปฏิบัติการคณะอุตสหกรรมเกษตรใน วัตถุดบิ วธีิการ
ผลิต สินคาสําเร็จรูป  ไมพบคาของ Coliforms,  E. coli, S. aureus, C. perfringens, Salmonella,       
B. cereus   ดังนั้นจึงหยุดการตรวจติดตาม ประกอบกับ การทดลองนี้เปนการเปรียบเทียบระหวาง
การผลิตซอสหอยนางรมสูตรใสโปตัสเซียมซอรเบท กับ สูตรที่ไมใสโปตัสเซียมซอรเบท ซ่ึง
โปตัสเซียมซอรเบทเปนวัตถุกันเสียที่มีผลตอการยับยั้งเชื้อรา (สุมาลี, 2541)  และ เมื่อนําผลที่ไดมา
ประกอบกับเปรียบเทียบกับอุณหภูมิในการตม ถือวาอุณหภูมิในการผลิตที่ใชอยูไมทําใหกอให
ผลิตภัณฑมีปญหาในเรื่องของ   จุลินทรียที่กอใหเกิดโรค คืออุณหภูมิที่ใช มากกวา 100 องศา
เซลเซียส และ นานมากกวา 2 ช่ัวโมง  
      หลังจากผานชวงกระบวนการผลิต ใหนําซอสหอยนางรมที่ผลิต มาทดสอบอายุการเก็บรักษา
ของซอสหอยนางรมที่มีโปตัสเซียมซอรเบท และ ไมมีโปตัสเซียมซอรเบท จะมีการเสื่อมเสีย
อยางไรและอายุการเก็บนานเทาไร จึงนํามาวิเคราะหผลของจุลินทรียโดยรวม(TPC), ยีสต และ รา  
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        ในชวงของการเตรียมตัวอยาง คือ ซอสหอยนางรมทั้ง 2 ชนิด จะถูกเปดในครั้งแรก และทําการ
ตรวจ จะนับวาตรวจที่ เวลา 0 วัน  หลังจากนั้นจะเปดทิ้งไว12 ช่ัวโมง และ ปด อีกครั้ง ทิ้งไว 7 วัน
แลวนํามาเปดขวดเพื่อนํามาวิเคราะหตอ จะนับวันที่ตรวจนี้เปนชวงเวลาที่ 7 วัน  หลังจากนั้นซอส
ทั้ง 2 จะเปดทิ้งไว 12 ช่ัวโมง และ ปดฝาอีกครั้ง  ปดจนครบ 7 วัน แลวนํามาเปดขวดเพื่อทําการ
ทดลอง จะนําวาครั้งนี้เปนการตรวจ ที่เวลา 14 วัน ทําเชนนี้จนครบ  28 วัน และตัวอยางที่นํามา
วิเคราะห คือ ตัวอยางจากการ swab ในสวนของปาก-คอขวด และ เนื้อซอสหอยนางรม  ทําการ
วิเคราะห ทั้งหมด 3 คร้ัง  จากผลการตรวจติดตามจากซอสหอยนางรมที่อยูในขวด เปนระยะเวลา 4 
อาทิตย โดยตรวจที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน  โดยมีผลดังแสดงในตารางที่ 4.7 
 
 

ตารางที่  4.7  แสดงผลการวเิคราะหผลของซอสหอยนางรมใสโปตัสเซียมซอรเบท 0.08% และ 
                       ไมใสโปตัสเซียมซอรเบท 
แหลงตัวอยาง รายการที่

วิเคราะห 
คามาตรฐาน 0 วัน 7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน 

สูตรใสโปตัสเซียมซอรเบท 0.08% 
Swab จากปากขวด TPC cfu/g <1x106 <10 0 67 333 778 
Swab จากปากขวด Yeast cfu/g <1x104 <10 <10 <10 <10 <10 

Swab จากปากขวด Mould cfu/g <500 <10 <10 <10 <10 <10 

เนื้อซอสหอยนางรม TPC cfu/g <1x106 <10 <10 20 3.3x103 6.6x103 
เนื้อซอสหอยนางรม Yeast cfu/g <1x104 <10 <10 <10 <10 <10 

เนื้อซอสหอยนางรม Mould cfu/g <500 <10 <10 <10 <10 <10 

สูตรไมใสโปตัสเซียมซอรเบท 
Swab จากปากขวด TPC cfu/g <1x106 <10 1.7x103 2.3x104 3.0x105 6.0x105 
Swab จากปากขวด Yeast cfu/g <1x104 <10 <10 250 600 800 

Swab จากปากขวด Mould cfu/g <500 <10 2.4x103 9.8x103 8.6x103 7.2x104 
เนื้อซอสหอยนางรม TPC cfu/g <1x106 <10 2.6x103 1.6x104 2.5x105 4.8x105 
เนื้อซอสหอยนางรม Yeast cfu/g <1x104 <10 <10 7.3x103 9.9x104 2.3x105 
เนื้อซอสหอยนางรม Mould cfu/g <500 <10 2.2x103 6.8x103 1.1x104 7.3x104 
 
        จากการทดลองพบวา ใช อาหาร Potato dextrose broth (PDB)  เปนตัวควบคุมการทดลองโดย
มานําควบคุมทุกครั้งที่มีการทดสอบ มีทั้ง PDB ที่มี โปตัสเซียมซอรเบท 0.08% และ ไมใสโปตัส-
เซียมซอรเบท ผลที่ไดในแตและครั้ง คือ ไมมีผลของปริมาณจุลินทรียที่กอโรคเกินมาตรฐาน
(negative)  



 

 

63 

                                             
                                           รูปที่    4.6   ภาพของเชื้อราที่ปรากฏที่ปากขวด 
 
        จากการทดลองพบวาซอสหอยนางรมสูตรที่ใสโปตัสเซียมซอรเบทสามารถอยูไดมากกวา 4 
สัปดาห แตถาซอสหอยนางรมสูตรไมใสโปตัสเซียมซอรเบทอยูไดเพียง 7 วันก็มกีารเกิดของเชื้อรา
ที่ผิวหนาของซอสหอยนางรมที่อยูในขวดและเกาะตามผิวดานในของขวด จึงไดทําเชื้อราที่พบจาก
การศึกษาทั้งหมดไปศึกษาหาชนิดของเชื้อราในขั้นตอนตอไป 
 

4.5   ศึกษาชนิดของเชื้อราที่พบในซอสหอยนางรมที่ไมไดใชโปตัสเซียมซอรเบท   
 

          จากการศึกษาซอสหอยนางรมที่ไมใสโปตัสเซียมซอรเบท  ไดพบวามีเชื้อราเกดิขึ้นหลายชนดิ 
จึงทําการเก็บตัวอยางเชื้อราที่เกิดขึ้นบนอาหารแข็ง ลงใน หลอดทดลองที่มี potato dextrose agar     
(PDA) สงวิเคราะหทีศู่นยพนัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีทางชีวภาพแหงประเทศไทยเพื่อแยก
ประเภทของเชื้อรา ที่สามารถพบไดในน้าํซอสหอยนางรม จากการวิเคราะห พบวามี Cladosporium 
sp., Penicillium sp., Aspergillus sp., Acremonium sp., และ Eurotium sp. ดังรูปที่ 4.7 – 4.34 
 
 

                      
รูปที่   4.7   Cladosporium sp. ยังไมสรางสปอร                         รูปที่   4.8  Cladosporium sp. สรางสปอร        
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รูปที่   4.9    Cladosporium sp. เมื่อถายดวยกลองจุลทรรศน      รูปที่    4.10    Cladosporium sp.  
 
 
 

                      
รูปที่   4.11  Penicillium sp.  ยังไมสรางสปอร                       รูปที่  4.12   Penicillium sp.  สรางสปอร      
 
 

                   
รูปที่   4.13   Penicillium sp.                                                  รูปที่  4.14  Penicillium sp.                                    
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รูปที่  4.15  Aspergillus sp.  ยังไมสรางสปอร                    รูปที่  4.16  Aspergillus sp.  สรางสปอร     
 
 

             
รูปที่  4.17 Aspergillus sp.                                             รูปที่ 4.18  Aspergillus sp.   
 
 
 
 
 

           
รูปที่  4.19   Aspergillus japonicus  ยังไมสรางสปอร      รูปที่  4.20   Aspergillus japonicus สรางสปอร     
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รูปที่ 4.21    Aspergillus japonicus                                   รูปที่  4.22  Aspergillus japonicus  
 

          
รูปที่ 4.23    Penicillium sp.  ยังไมสรางสปอร                 รูปที่ 4.24   Penicillium sp.  สรางสปอร         
 
 
 

                    
รูปที่ 4.25    Penicillium sp.                                             รูปที่ 4.26    Penicillium sp.   
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รูปที่  4.27   Acremonium sp.                                              รูปที่  4.28   Acremonium sp. 
 

                     
รูปที่ 4.29   Acremonium sp.                                              รูปที่ 4.30  Acremonium sp. 
 

                  
รูปที่ 4.31    Eurotium sp.                                                   รูปที่  4.32    Eurotium sp. 
 

                         
รูปที่ 4.33  Eurotium sp.                                            รูปที่  4.34   Eurotium sp. 
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        นอกจากนี้คุณลักษณะของซอสหอยนางรมที่มีการปนเปอนจากเชื้อราจะพบเชื้อราที่ผิวหนา
ของซอสและผิวภาชนะดานใน สวนของซอสจะมีลักษณะที่เหลวขึ้นอยางมาก และ มีกล่ิน คลาย 
แอลกอฮอล  เนื่องจาก เชื้อรา มีการยอยสลายคารโบไฮเดรส (Grishuin, 2006) ทําให สภาพของการ
เกิดเจลาติไนสมีการเปลี่ยนสภาพไปอันเนื่องจากเชื้อมีการยอยสลายโครงสรางใหสายพันธะสั้นลง 
สภาพขนหนืดหมดสภาพไป  จึงสรุปไดวา ถา ซอสหอยนางรมที่ใชอุณหภูมิในการตมอยางเดียวไม
สามารถที่จะยับยั้งเชื้อราได  แตถาซอสหอยนางรมที่มีการใสโปตัสเซียมซอรเบท จะพบวา ไมพบ
เชื้อรา และ ยีสต ถึงจะเปดขวดซอสหอยนางรมไวนานถึง 1 เดือน แตอาจพบปริมาณ แบคทีเรียมพีบ
อยูบาง แตยังไมเกินจากมาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว   
 

4.6 ศึกษาความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบท ท่ีมีผลตอการยับยั้งเชื้อราที่พบ 
 
       เมื่อไดเชือ้ราจากการทดลองที่ 4.5  จึงนําเชื้อราในแตละประเภทมาทําการทดสอบกับโปตัส-
เซียมซอรเบท ที่ความเขมขนที่แตกตางกัน คือ ที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08% ในอาหารเลี้ยง
เชื้อ โดยทํา 3 ซํ้า  โดยนําเชือ้ราที่เพาะไวในหลอดทดลอง นํามาปรับความเขมขน และ หยดลงไปที่
กึ่งกลางของ จานเพาะเชื้อ ในปริมาณ 0.01 มิลลิลิตร  ถาเปรียบเทียบความเขมขนของเชื้อ คือ 106

พบวา มีผลไปในทิศทางเดยีวกันคือ เชื้อราทั้ง 7 ชนิดสามารถเกิดขึ้นบนอาหารเลี้ยงเชื้อ ที่มีปริมาณ
โปตัสเซียมซอรเบทที่แตกตางกัน ตัวควบคุมที่ใชคือ PDA ที่ไมใสโปตัสเซียมซอรเบท ทําการนบั
เชื้อจุลินทรียตัง้ตนทั้งหมด ที่ ความเขมขน 104  ผลการทดลองปรากฏในตารางที่ 4.8   
 

ตารางที่  4.8  ผลของเชื้อราท้ัง 7 ชนิด กับ อาหารเลี้ยงเชือ้ที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่ความเขมขน  
                      แตกตางกันที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%   

ความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบท ชนิดของเชื้อรา ตัวควบคุม 
0.02% 0.04% 0.06% 0.08% 

ตัวควบคุม 0     
1. Cladosporium sp. TNTC พบ พบ พบ พบ 

2. Penicillium sp. TNTC พบ พบ พบ พบ 

3. Aspergillus sp. TNTC พบ พบ พบ พบ 

4. Aspergillus japonicus  TNTC พบ พบ พบ พบ 

5. Penicillium sp. TNTC พบ พบ พบ พบ 

6. Acremonium sp. TNTC พบ พบ พบ พบ 

7. Eurotium sp. TNTC พบ พบ พบ พบ 

หมายเหตุ   TNTC  =  To number too count 
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รูปที่ 4.35  ผลของเชื้อรา Cladosporium sp. ที่เกิดขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่มี    
                 ความเขมขนที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%  ที่  24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง  
 

    
รูปที่  4.36  ผลของเชื้อรา Penicillium sp. ที่เกิดขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อทีม่ีโปตัสเซียมซอรเบทที่มี     
                  ความเขมขนที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%  ที่  24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง  
 

   
รูปที่ 4.37  ผลของเชื้อรา Aspergillus sp.ที่เกิดขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่มี 
                ความเขมขนที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%  ที่  24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง  
       
 

   
รูปที่  4.38  ผลของเชื้อรา Aspergillus japonicus ที่เกิดขึน้ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีโปตสัเซียมซอรเบท 
                  ที่มีความเขมขนที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%  ที่  24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง  
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รูปที่ 4.39 ผลของเชื้อรา Penicillium sp.ที่เกิดขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่มีความ 
                เขมขนที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%  ที่  24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง  
 

  
รูปที่ 4.40 ผลของเชื้อรา Acremonium sp.ที่เกิดขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่มี    
                 ความเขมขนที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%  ที่  24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง  
 

   
รูปที่ 4.41  ผลของเชื้อรา Eurotium sp.ที่เกดิขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่มีความ 
                 เขมขนที่ 0.02%, 0.04%, 0.06% และ 0.08%  ที่  24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง  
 
        จากการทดลองพบวาเชือ้ราทั้ง 7 ชนิดนี้ไมถูกยับยั้งการเจริญเตบิโตโดยโปตสัเซียมซอรเบท
เพียงอยางเดยีว เพราะ สามารถพบเห็นเชื้อราเกิดขึน้บนอาหารทีม่ีโปตัสเซียมซอรเบททั้งความ
เขมขนที่ 0.02% จนถึง 0.08%  แตจะพบวาเห็นวา เมื่อ เวลาที่ 24  ช่ัวโมง จะเริ่มเหน็ความขุนของ
เชื้อรา Aspergillus japonicus มีอัตราการเจรญิเติบโตเร็วกวาเชื้อราชนิดอื่นๆที่นํามาทดลอง  และ 
เชื้อรา Eurotium sp. มีอัตราการเจริญเติบโตชากวาเชื้อราชนิดอื่นๆที่นาํมาทดลอง  ดังนั้น หากอาน
ผลในเวลาที่ 48 ช่ัวโมง จะไมสามารถเห็นอัตราการเติบโตที่แตกตางกนั ดังนั้น การทดลองนี้พบวา 
โปตัสเซียมซอรเบท สามารถชะลอการเติบโตของเชื้อราไดในชวงแรก  แตถาหากปริมาณเชื้อราที่มี
การเจริญเติบโตและขยายพันธุมากขึ้นทําให ความสามารถของโปตัสเซียมซอรเบทที่มีอยูในอาหาร
ลดลงและไมสามารถชะลอการเติบโตได ดังนั้นความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบท มีผลตอการ
ชะลอการเติบโตของเชื้อราในชวงราเทานัน้ อยางไรก็ตาม ในการผลิตซอสหอยนางรมนี้ เราจะไม
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สามารถใช โปตัสเซียมซอรเบทอยางเดยีวได จึงจะตองหาวิธีการลดปริมาณจุลินทรยีที่มีอยูใหลดลง
ดวยจึงไดมีการนําเชื้อราที่ไดไปศึกษาเรื่องของอุณหภูมแิละความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบทที่
มีผลตอการยับยั้งเชื้อราเปนเพราะโปตัสเซียมซอรเบทจัดเปนสารกันบดูที่มี องคประกอบของกรดที่
ไมแตกตวัจะมผีลตอตอตานจุลินทรีย  เพราะวาสารประกอบของสวนที่ไมแตกตัว  จะเคลื่อนผาน
ผนังเนื้อเยื่อชนิดกึ่งยอมใหผานของเซลลจุลินทรีย  และไปทําใหเกิดผลยับยัง้การสรางเอมไซม
ภายในเซลล  (ไพบูลย, 2532)  
        โปตัสเซียมซอรเบทจัดเปนสารกันบดูชนิดหนึ่งจะไปชะงักปฏิกริิยาของเอนไซมบางตัว หรือ
การสังเคราะหเอมไซมในเซลลจุลินทรีย  ซ่ึงยังมีผลใหไปชะงักเอนไซมที่มีสวนเกีย่วของกับเมตา-
โบลิซ่ึม หลัก ของเซลล  หรือ การสังเคราะหสวนประกอบที่สําคัญของเซลล เชนการสังเคราะห
โปรตีนหรือการสังเคราะหกรดนิวคลีอิก  สารกันบูดอาจจะสามารถไปชะงักกจิกรรมตางๆในเซลล
รางกายของมนุษยไดเชนกนั  แตไมสามารถสรุปไดวาสารกันบูดที่มีผลตอเอมไซมในเซลลจุลินทรีย
จะมีอันตรายตอมนุษยหรือไม  ทั้งนี้ปจจยัสําคัญที่ใชประเมินผลดังกลาวไดแก  ความเขมขนของ
สารกันบูดที่ใช ซ่ึงปกติพบวา ปริมาณที่ใชกับจุลินทรียมีคาต่ํากวาที่จะไปมีผลตอมนุษย  นอกเสยีวา
สารกันบูดนั้นเปนสารชนิดที่สามารถสะสมในรางกายมนุษยได แตสารกันบูดสวนใหญ เชน กรด
ซอรบิกจะสลายตัวในรางกายไดรวดเรว็และถูกขับออกจากรางกาย จึงไมมีผลตกคางอยูในรางกาย
(Lueck, 1980)  
 

4.7 ศึกษาผลของความรอนกับความเขมขนของโปตัสเซียมซอรเบท ท่ีมีผลตอการยับยั้ง
เชื้อราที่พบ 

 

        ในการทดลอง  นําเชื้อราทั้ง 7 ชนิด ผสมในอาหารเหลวที่มีโปตสัเซียมซอรเบทที่ความเขมขน
แตกตางกัน และ นําตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และ ตรวจหาเชื้อรา (การเตรียมตัวอยาง แนบ
ใน ภาคผนวก ข.) โดยการดดูอาหารเหลวที่มีการผสมเชื้อราและโปตัสเซียมซอรเบท มาวิเคราะห
เชื้อทุก 15 นาที โดยทํา 3 ซํ้า แสดงผลในตารางที่  4.9  
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ตารางที่ 4.9  แสดงปริมาณของเชื้อรา Cladosporium sp. ในสารละลายที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่ 
                     แตกตางกันในการตมที่ 100 องศาเซลเซียส เก็บมาวิเคราะหทุก 15 นาที 

0% SB 0.02% SB 0.04% SB 0.06% SB 0.08% SB ความเขมขน
เวลา 

ปริมาณเชื้อรา cfu/ กรัม 
0 นาที (1x102) 4.0x107 4.0x107 4.0x107 4.0x107 4.0x107 
15 นาที (1x102) 3000 <100 <100 <100 <100 
30 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
45 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
60 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 

 
 
ตารางที่ 4.10  แสดงปริมาณของเชื้อรา Penicillium sp. ในสารละลายที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่ 
                       แตกตางกันในการตมที่ 100 องศาเซลเซียส เก็บมาวิเคราะหทุก 15 นาที 

0% SB 0.02% SB 0.04% SB 0.06% SB 0.08% SB ความเขมขน
เวลา 

ปริมาณเชื้อรา cfu/ กรัม 
0 นาที (1x102) 2.75x107 2.75x107 2.75x107 2.75x107 2.75x107 
15 นาที (1x102) 2600 150 <100 <100 <100 
30 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
45 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
60 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 

 
ตารางที่ 4.11  แสดงปริมาณของเชื้อรา Aspergillus sp. ในสารละลายที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่ 
                       แตกตางกันในการตมที่ 100 องศาเซลเซียส เก็บมาวิเคราะหทุก 15 นาที 

0% SB 0.02% SB 0.04% SB 0.06% SB 0.08% SB ความเขมขน 
เวลา 

ปริมาณเชื้อรา cfu/ กรัม 
0 นาที (1x102) 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 
15 นาที (1x102) 3000 <100 <100 <100 <100 
30 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
45 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
60 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
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ตารางที่ 4.12 แสดงปริมาณของเชื้อรา Aspergillus japonicus. ในสารละลายที่มีโปตัสเซียมซอรเบท 
                      ที่แตกตางกันในการตมที่ 100 องศาเซลเซียส เก็บมาวิเคราะหทุก 15 นาที 

0% SB 0.02% SB 0.04% SB 0.06% SB 0.08% SB ความเขมขน 
เวลา ปริมาณเชื้อรา cfu/ กรัม 

0 นาที (1x102) 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 
15 นาที (1x102) 2500 <100 <100 <100 <100 
30 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
45 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
60 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 

 
 
ตารางที่ 4.13  แสดงปริมาณของเชื้อรา Penicillium sp. ในสารละลายที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่ 
                       แตกตางกันในการตมที่ 100 องศาเซลเซียส เก็บมาวิเคราะหทุก 15 นาที 

0% SB 0.02% SB 0.04% SB 0.06% SB 0.08% SB ความเขมขน 
เวลา ปริมาณเชื้อรา cfu/ กรัม 

0 นาที (1x102) 3.65 x107 3.65 x107 3.65 x107 3.65 x107 3.65 x107 
15 นาที (1x102) 25000 1625 <100 <100 <100 
30 นาที (1x102) 3000 125 <100 <100 <100 
45 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
60 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 

 
ตารางที่ 4.14  แสดงปริมาณของเชื้อรา Acremonium sp.ในสารละลายที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่ 
                       แตกตางกันในการตมที่ 100 องศาเซลเซียส เก็บมาวิเคราะหทุก 15 นาที 

0% SB 0.02% SB 0.04% SB 0.06% SB 0.08% SB ความเขมขน 
เวลา ปริมาณเชื้อรา cfu/ กรัม 

0 นาที (1x102) 2.8 x107 2.8 x107 2.8 x107 2.8 x107 2.8 x107 
15 นาที (1x102) 250 <100 <100 <100 <100 
30 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
45 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
60 นาที (1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
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ตารางที่ 4.15  แสดงปริมาณของเชื้อรา Eurotium sp.ในสารละลายที่มีโปตัสเซียมซอรเบทที่แตกตาง 
                       กันในการตมที่ 100 องศาเซลเซียส เก็บมาวิเคราะหทุก 15 นาที 

0% SB 0.02% SB 0.04% SB 0.06% SB 0.08% SB           ความเขมขน 
เวลา ปริมาณเชื้อรา cfu/ กรัม 

0 นาที (1x102) 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 3.0 x107 
15 min(1x102) 600 <100 <100 <100 <100 
30 min(1x102) 120 <100 <100 <100 <100 
45 min(1x102) <100 <100 <100 <100 <100 
60 min(1x102) <100 <100 <100 <100 <100 

 
 
      จากผลการศึกษาพบวาโปตัสเซียมซอรเบทเพียงอยางเดียว หรือ ใชอุณหภูมิในการฆาเชื้อเพียง
อยางเดยีว  ไมสามารถยับยั้ง เชื้อราทั้ง 7 ชนิด ไดแก  Cladosporium sp., Penicillium sp., 
Aspergillus sp, Aspergillus japonicus., Penicillium sp., Acremonium sp., และ Eurotium sp.  
เนื่องจาก  การใชอุณหภูมิในการฆาเชื้อเพียงอยางเดียวจะไดผลดีในชวงแรกเทานั้น จากการทดลอง 
พบวา สปอรเชื้อจุลินทรียทีอ่ยูในอากาศไมวาจะเปน Bacillus sp. หรือ เชื้อรา สามารถกลับมา
ปนเปอนภายใน 7 วัน หลังการเปดขวด ทําใหอายุการเก็บรักษาของซอสหอยนางรมเก็บไวไดไม
นาน  หรือหากใชโปตัสเซียมซอรเบทเพยีงอยางเดียว  ฤทธิ์ของโปตัสเซียมซอรเบท ไมสามารถ
ทําลายจุลินทรียโดยเฉพาะแบคทีเรียที่ปนเปอนมาจากกระบวนการผลิตไดแตอาจชะลอการเจริญแต 
ไมยับยั้งเชื้อราที่มีการปนเปอนได แตถาหากจุลินทรียเร่ิมตนมีปริมาณที่สูงโดยเฉพาะเชื้อรา จะทาํ
ให ฤทธิ์ของโปตัสเซียมซอรเบทจะลดลง และไมสามารถตานทานการปนเปอนภายหลังได ทําให
การเก็บรักษาซอสหอยนางรมเก็บไวไดไมนาน  แตถาหากใชปจจยัตางรวมกัน ทั้ง อุณหภูมิ  เวลา 
และโปตัสเซียมซอรเบท จะทําใหประสิทธิภาพการยังยั้งเชื้อจุลินทรยีและการเก็บรักษาไดนานขึน้ 
โดยอุณหภูมิทีสู่งมากกวา 100 องศาเซลเซียส นาน มากกวา 2 ช่ัวโมง จะทําลายจุลินทรียและสปอร
ของจุลินทรียที่ปนเปอนมาจากวัตถุดิบและกระบวนการผลิตใหหมดไป และ โปตัสเซียมซอรเบท 
จะชวยชะลอการเกิดเชื้อราทีม่ีโอกาสปนเปอนจากอากาศหลังจากเปดใช ทําใหอายุของซอสหอย
นางรมอยูนานมากขึ้น เปนเพราะ การใชโปตัสเซียมซอรเบทซึ่งเปนสารกันบูดชนดิหนึ่ง เมื่อใช
รวมกับความรอน อุณหภูมิและเวลาทีต่องการใชสําหรับการทําลายจุลินทรียในการแปรรูปที่เติม
สารกันบูดโดยวิธีการใชความรอน  จะพบวาตองการใชสารนอยกวาตัวอยางอาหารที่ไมมีสารกัน
บูด  จุลินทรียในอาหารที่มีสารกันบูด จะถูกทําลายไดเร็วกวาตวัอยางอาหารทีไ่มมีสารกันบดูที่
อุณหภูมิเดยีวกัน (ไพบูลย, 2532)  
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4.8   การประเมินขั้นตอนของ การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม ใน
กระบวนการผลิตน้ํามันหอย 
      นําผลการวิเคราะหและมาตรการควบคุมมาพิจารณาหาจุดวิกฤติทีต่องควบคุมโดยใช Decision 
tree ชวยในการตัดสินใจ  ดังแสดงในตารางที่ 4.16 
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   จากการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติทีต่องควบคุมสําหรับกระบวนการผลิตซอสหอยนางรม 
โดยใชคําถามจาก Decision tree สามารถกําหนดจุด CCP ไดทั้งหมด 1 จุด  ดังนี ้
 
CCP 1 อุณหภมูิมากกวาหรือเทากับ 100 องศาเซลเซียส นาน  2  ช่ัวโมง  ในขั้นตอนการกวนซอส
หอยนางรม  
 
การกําหนดคาวิกฤต  การตรวจติดตาม และการแกไข 
       ในขั้นตอนที่เปนจดุ CCP นํามากําหนดคาวิกฤตสําหรับมาตรการปองกันแตละอันตราย พรอม
ทั้งศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการตรวจตดิตามมาตรการปองกันวาสามารถควบคุมแตละอันตราย
ในจุด CCP ใหอยูภายใตคาวิกฤตที่กําหนด  และศึกษาวธีิการที่เหมาะสมในการแกไข  ในกรณีที่ 
พบวาผลจากการตรวจติดตามอาจเกิดการเบี่ยงเบนไปจากคาวิกฤตทีก่ําหนด ผลดังแสดงในตารางที่ 
4.17  
 
นอกจากจุด CCP ที่ตองมีการตรวจตามที่กาํหนด ระบบการจัดการดาน GMP บางจุดกต็องมีความ
เขมงวดเชนกนั เรียกวา operational prerequisite program(OPRP) ในแตละ OPRP อธิบายในตาราง
ที่ 4.18 เชน  
        OPRP1  ขั้นตอนการชัง่สาร  ซ่ึงเปนขั้นตอนที่ตองการควบคุมผูปฏิบัติงาน ณ. จุดชั่งสารกันบูด 
เปนพิเศษ หาก ถาผูช่ังสารไมไดรับการอบรม อาจทําใหเกิดการชั่งปริมาณสารที่เกินจากมาตรฐาน
กําหนด หรือ หากใสปริมาณที่นอยเกินไปจะมีผลตอคุณภาพของซอสหอยนางรม 
        OPRP2  ขั้นตอนการใชตะแกรงเพื่อกรองเศษที่ปนเปอนมาจากวตัถุดิบ หรือ ภาชนะ โดยที่ 
ตะแกรงมีขนาด รู 60 mesh  ดังนั้นถาสิ่งปลอมปนที่จะตองไมผานตะแกรง หาก ตะแกรงเกิดชํารุด
ทําใหส่ิงปลอมปนสามารถผนรอยชํารุดและปนเปอนกบัผลิตภัณฑ  ส่ิงปลอมปนอาจทําใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค  อยางไรก็ดี ตะแกรงนี้จําเปนตองตรวจทุกครัง้หลังจากการกรอง เนื่องจาก 
หาก มีช้ินสวนใดของตะแกรงหลุดปนเปอนไปกับซอส ถือวา ซอสมีการปนเปอนของโลหะ  
จะตองมีการจดัการกับผลิตภัณฑ เชน นําไปกรองใหม หรือ ทิ้ง  
        OPRP3  โลหะหนกัที่ปนเปอนมาจาก วัตถุดิบที่ใชในกระบวนการผลิต  ซ่ึงควบคุมจาก ใบ
วิเคราะหวัตถุดิบจากผูขาย  และ ผลการตรวจติดตาม ทีผ่ลิตภัณฑสําเร็จรูป 
        OPRP 4  เศษแกวในชวงขั้นตอนการลางขวดแกว และ บรรจุขวดแกว  จุดนี้ตองระวังเรื่องเศษ
แกวที่อาจจะปนเปอนในขณะที่ลางขวด และมีเศษแกวเล็กหลุดเขาไปในขวด ดังนัน้หากพบวามีการ
แตกของขวดในถังที่ลาง ใหทําการลางขวดทั้งหมดในถงัใบนั้นอีกครั้ง เพื่อใหมัน่ใจวาจะไมมีเศษ
แกวในการปนเปอน  
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และในกระบวนการวิเคราะหอันตรายตองมีการทวนสอบระบบ (Verification) ดังนัน้ จะตองจดัตั้ง
ทีมเพื่อทําการทบทวนคณุภาพภายใน เพื่อใหมั่นใจวา เรามีการจัดการดานคุณภาพเปนอยางดี โดย
ปฏิบัติการทวนสอบระบบตามตารางที่ 4.19   
 

 


