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บทคัดยอ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค (1) เพื่อการประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

(HACCP) ในการผลิตปลาสม (2) เพ่ือศึกษาปริมาณฮิสตามีนที่เกิดขึ้นระหวางกระบวนการผลติปลาสมจากปลา
นวลจันทรทะเลถอดกางภายในศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงเพชรบุรี จังหวัดเพชรบุรี โดยทํา
การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมรวมกับขอกําหนดของวิธีปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOP) 
และหลักการผลิตท่ีดี (GMP) สําหรับการหาปริมาณฮสีตามีนระหวางกระบวนการผลิตปลาสมจากกระบวนการ
ผลิต 5 ขั้นตอน จํานวน 3 คร้ัง/ขั้นตอน คร้ังละ 3 ซํ้า รวมทั้งหมด 45 ตวัอยาง พบวา สวนใหญอยูในเกณฑที่ดี 
แตตองปรับปรุงเร่ืองของการฆาเชื้อหลังการทําความสะอาดโดยเฉพาะพ้ืนที่ผิวสัมผัสอาหาร รวมถึงการตรวจ
ประเมินคุณภาพทางดานจลุินทรียของน้ําและนํ้าแขง็ที่ใชในกระบวนการผลิต สวนการควบคุมปริมาณฮสีตามีน
ในกระบวนการผลิตปลาสมทั้ง 5 ข้ันตอน พบวา ขั้นตอนการหมักที่อุณหภูมิหอง (30-35 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 
6 วัน มีปริมาณฮีสตามีนสูงที่สุดเทากับ 20.42 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม อยางไรก็ตามปริมาณฮีสตามีนอยูในชวงท่ี
ปลอดภัย มีคาไมเกินมาตรฐานที่กําหนดตามมาตรฐานองคการอาหารและการเกษตรแหงสหประชาชาติและ
องคการอนามัยโลก การประยุกตใชระบบตางๆ ลวนมีสวนชวยใหคุณภาพของปลาสมมีความปลอดภัยมากขึ้น 
การควบคุมการปนเปอนฮีสตามีนท่ีมาจากจุลินทรียสามารถควบคุมได โดยเฉพาะอยางย่ิงคอื การควบคุมอุณหภูมิ 
เพื่อควบคุมใหจุลินทรียปนเปอนนอยที่สุด ดังนั้นการผลิตอาหารที่มีมาตรฐานจะชวยใหผลิตภัณฑมีคุณภาพ
ตามมาตรฐานกําหนดและปลอดภัยตอผูบริโภค 
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Application of Hazard Analysis Critical Control 
Points (HACCP) in Fermented Fish Production 

 

Nantida  Dangkhaw*, Korawit  Sakkaekaew**,  
Marasri  Junsi*** and Sommarut  Klamklomjit*** 

 

Abstract 
This study aimed (1) to apply the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) system 

to the production of fermented fish, and (2) to study the amount of histamine generated during 
fermented debone butterfly fillet milkfish (Pla-Som) production at the Phetchaburi Coastal 
Aquaculture Research and Development Center, Phetchaburi province. The Hazard Analysis 
Critical Control Point (HACCP) was performed in conjunction with the requirements of Sanitation 
Standard Operating Procedure (SSOP) and Good Manufacturing Practice (GMP) for the determination 
of histamine during the production process of fermented fish from 5 production steps, 3 times/ 
step, 3 replications each time, totaling 45 samples. However, improvements are needed 
in the disinfection process after cleaning, particularly in food contact surface areas, and the 
microbial quality assessment of water and ice used in the production process. Regarding the 
control of histamine levels in the Pla-Som production process, it was found that the fermentation 
process at room temperature (30-35ºC) for 6 days resulted in the highest histamine content 
(20.42 mg/kg). However, histamine levels are within safety limits as specified by the standards 
of the Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) and World Health 
Organization (WHO). The application of various systems contributes to the safety and quality 
of the Pla-Som from microbial-derived histamine contamination can be controlled especially, 
with temperature control being crucial to minimize microbial contamination. Therefore, 
implementing a standard system for food production will ensure product quality and safety 
for consumers. 
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1. บทนํา 
ปลาสมเปนอาหารด้ังเดิมในภาคอีสาน ภาคเหนือ และภาคกลางบางจังหวัดของไทย การผลิตปลาสม

ถือเปนการถนอมอาหารจากภูมิปญญาพื้นบานที่สืบทอดกันมายาวนาน ปลาที่นิยมใชทําปลาสม เชน ปลาตะเพียน 
ปลานวลจันทร ปลายี่สก ปลาเทโพ เปนตน ปลาสม คือ ผลิตภัณฑที่ทําจากปลาผานกรรมวิธีการหมักดวยเกลือ 
ขาวเจาสุกหรือขาวเหนียวนึ่ง อาจเติมสวนผสมอ่ืน เชน กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปร้ียว และที่สําคญัตองทํา
ใหสุกกอนรับประทาน ลักษณะปลาสมที่ดีตองมีความเปร้ียวที่พอดีเหมาะกับการบริโภค ความเปร้ียวของปลาสมนั้น
มาจากกิจกรรมการหมักจากจุลินทรียกลุมแบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic acid bacteria) ซึ่งจัดเปนกลุมจุลินทรีย
กลุมใหญที่มีความปลอดภัย บางสายพันธุอาจจะมีคุณสมบัติเปนโพรไบโอติก (Probiotics) และมีประโยชนตอ
สุขภาพ (พิทยา ใจคํา และรัชนี แกวจินดา, 2560) ปลานวลจันทรทะเล (Chanos chanos) เปนปลาท่ีมเีน้ือมาก
ประมาณรอยละ 60 ของน้ําหนักตัว รสชาติอรอย เนื้อแนนละเอียด เนื้อปลามีโปรตีนประมาณรอยละ 22 
นอกจากนี้เนื้อปลายังมีไขมันที่จําเปนตอรางกาย โดยเฉพาะกรดไลโนเลอิค รวมทั้งวิตามินและแรธาตุที่สําคัญ 
ไดแก วิตามินบีหน่ึง บีสอง และไนอะซิน (มณีวรรณ วงศนอก, 2555) มีปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีน (Histidine) 
เทากับ 344.09 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (วัชรี คงรัตน และอรวรรณ คงพันธุ, 2559) ซึ่งเปนสารต้ังตนในการ
สรางสารพิษฮีสตามีน (Histamine) เปนเหตุใหผูบริโภคท่ีรับประทานผลิตภัณฑที่มีการปนเปอนฮีสตามีนเขาไป
ในปริมาณมาก ก็จะสงผลใหเกิดอาการแพ เชน ผ่ืนคัน หนาแดง แสบรอนบริเวณปาก และปวดศรีษะ เปนตน 
(วงศทิพา โรจนประภพ, 2551) การแพฮีสตามีนกําลังเปนปญหาทั่วโลกจากการบริโภคอาหารทะเล อันเกิดจาก
แบคทีเรียที่ปนเปอนอยูบนตัวปลามีการแบงตัวเพิ่มจํานวน และสรางเอนไซมฮีสติดีนดีคารบอกซิเลส (Histidine 
decarboxylase) ยอยสลายฮีสติดีนเกิดเปนสารพิษฮีสตามีน สวนใหญเปนแบคทีเรียบางชนิดในกลุม 
Enterobacteriaceae, Clostridium และ Lactobacillus รวมไปถึงแบคทีเรีย Morganella morganii, 
Klebsiella pneumoniae, Proteus vulgaris และ Hafnia alvei ซ่ึงเปนแบคทีเรียที่พบท่ัวไปในปลา (Kose & 
Hall, 2010) แบคทีเรียที่ผลิตฮีสตามีนไดท่ีเหงือก ผิวหนัง หรือทางเดินอาหารของปลา แบคทีเรียเหลานี้จะ
เคลื่อนที่เขาไปในเนื้อปลาซึ่งมีกรดอะมิโนอสิระ และผลิตฮีสตามีนขึ้น แบคทีเรียสามารถเคล่ือนผานทางเดนิอาหาร
ในระหวางการชําแหละ และการแลเนื้อปลา ปริมาณของฮีสตามีนท่ีผลิตข้ึนอยูกับระดับของกรดอะมิโนอิสระ 
ซึ่งสัมพันธกับสายพันธุของปลา และกิจกรรมของเอนไซมฮีสติดีนดีคารบอกซิเลส (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations and World Health Organization, 2012) ตามมาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศ (Codex Alimentarius Commission) และกลุมสหภาพยุโรป (European Union) ไดกําหนด
ตัวบงชี้ระดับฮีสตามีนในปลา ผลิตภณัฑปลาและอาหารหมักดองไดสูงสุดไมเกิน 200 ppm (Satomi, 2016) 
จากการศึกษาท่ีผานมาพบวา หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice; GMP) 
และการนําระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control 
Point; HACCP) มาใชอาจจะชวยลดปญหาความปลอดภัยของผลิตภัณฑปลาหมักไดอยางมาก (Chan et al., 
2023) ดังนัน้จึงควรควบคุมคุณภาพของปลาและกระบวนการผลิตปลาสม เพื่อลดปริมาณฮีสตามีนใหอยูในเกณฑ
คุณภาพที่กําหนด และเพิ่มความปลอดภัยตอผูบริโภค  

ระบบการวิเคราะหอนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (HACCP) ถูกนํามาประยุกตใชอยางแพรหลาย
ในอตุสาหกรรมอาหาร ระบบ HACCP เปนการควบคุมการผลิตที่ประกอบดวยการวินิจฉัย และประเมินอันตราย
ของอาหารท่ีอาจเกิดข้ึนกับผูบริโภคทั้งอันตรายทางกายภาพ ชีวภาพ และเคมี ต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การขนสงจนกระท่ังถึงมือผูบริโภค โดยหลักการของระบบ HACCP มี 7 ประการ ประกอบดวย (1) ดําเนินการ
วิเคราะหอันตราย (2) วิเคราะหจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (3) กาํหนดคาวิกฤติ (4) กําหนดวิธีการตรวจติดตาม 
(5) กําหนดวิธีปฏิบัติแกไข (6) กําหนดวิธีการทวนสอบ และ (7) กําหนดวิธีทาํเอกสารและจัดเก็บบันทึกขอมูล 
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ซ่ึงกระบวนการผลิตปลาสมนั้นมีปจจัยหลักที่สงผลตอการเจริญของจุลนิทรียที่ผลติฮีสตามีน คือ อุณหภูมิ และเวลา 
สวนปจจัยอ่ืนๆ ท่ีเกี่ยวของ ไดแก ความชื้น คาความเปนกรด-ดาง ความเขมขนและชนิดของเกลือ ภาวะที่มีหรือ 
ไมมีออกซิเจน และความสามารถในการแขงขันกับจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสยีอื่นๆ (อาํพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน, 
2557) ซึ่งจําเปนอยางยิ่งที่ตองสรางระบบการควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือกําจัด หรือลดสาเหตุที่จะทําใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค โดยเนนการปองกันอันตรายในกระบวนการผลิตมากกวาการทดสอบที่ผลิตภัณฑสุดทาย 
(มาดีนา นอยทับทิม และคณะ, 2559) ระบบ HACCP สามารถประยุกตใชรวมกับหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร (GMP) ซ่ึงเปนมาตรฐานบังคับสําหรับสถานท่ีผลิตอาหาร เพ่ือสงเสริมใหผลิตภัณฑอาหารใหมีคุณภาพ
และปลอดภัย (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใน
การผลติ และการเกบ็รักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย, 2555) จากที่กลาวมาผูวิจัยตองการ
ประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) เพ่ือเพิ่มความปลอดภัยและควบคุม
ปริมาณฮิสตามีนในผลิตภัณฑปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกาง รวมถึงนําเสนอแนวทางการควบคุมอันตราย
และปองกันการเกิดจุดวิกฤตในการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกางอยางปลอดภัย 

 
2. วัตถุประสงค 

2.1 เพื่อศึกษาการประยุกตใชระบบการวิเคราะหและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตปลาสม 
2.2 เพื่อศึกษาปริมาณฮีสตามีนในกระบวนการผลิตปลาสม 
 

3. วิธีดําเนินการวิจัย 
3.1 การเตรียมปลานวลจันทรถอดกาง 

 ผูวิจัยใชปลานวลจันทรทะเลท่ีเลี้ยงในบอดนิของศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเล้ียงสัตวนํ้าชายฝง
เพชรบุรี ท่ีระยะเวลาเล้ียงนาน 8 เดือน น้ําหนักปลาเฉล่ียประมาณ 700-800 กรัม/ตัว ข้ันตอนการเตรียมปลา
นวลจันทรถอดกางเร่ิมจากขอดเกล็ดปลาแลวลางทําความสะอาด ผาหลังใหเหลือทองติดกัน ควักไส แลกระดูก
แกนกลางชิ้นใหญ และตัดครีบปลา เรียกลักษณะการแลรูปแบบผีเส้ือ (Butterfly fillet) จากนั้นลางทําความสะอาด
ปลา กอนนําไปแชในน้ําแข็งนาน 1 คืน เพื่อใหเนื้อปลาออนตัวลง กอนเขาสูกระบวนการถอดกางตองกรีดเนื้อปลา
ตามแนวกางเล็กท้ัง 4 แนว จากนั้นถอดกางออกไดปลานวลจันทรทะเลไรกาง ทําการเก็บรักษาปลานวลจันทร 
ทะเลไรกางแบบแชแข็ง โดยบรรจุในถุงเย็นชนิดหนากอนปดผนึกแบบสุญญากาศ แชแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส) (นันธิดา แดงขาว และคณะ, 2566) 

3.2 ขั้นตอนการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทรถอดกาง 
 นําปลานวลจันทรทะเลไรกางแชแข็งมาละลายน้ําแข็งดวยการนํามาแชในตูเย็น (5 องศาเซลเซียส)  

1 คืน ในกระบวนการหมักปลาสมใชเกลือทาตัวปลาโดยตรงความเขมขนรอยละ 18 (w/w) เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง 3 ชั่วโมง แลวนํามาลางน้ําเพื่อเอาเกลือออก ผ่ึงแดดใหสะเด็ดน้ํา แลวหมักปลากับสวนผสมอื่นๆ 
ไดแก กระเทียมบดหยาบ ขาวสวย น้ําตาลทราย น้ํากระเทียมดอง และผงปรุงรสไก จากนั้นแชตัวปลานาน 15 นาที 
จากน้ันหมักในถุงสุญญากาศไวที่อุณหภูมิหอง (30-35 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 วัน (5 คืน) แลวนําไปศึกษา
ตอไป (นันธิดา แดงขาว และคณะ, 2566) 

3.3 การประยุกตใชหลักการการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพ่ือควบคุมปริมาณ 
ฮิสตามีนในผลิตภณัฑปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกาง 

 การประยุกตใชหลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Hazard Analysis 
Critical Control Point: HACCP) โดยใชขอมูลจากการเปล่ียนแปลงปริมาณฮีสตามีนระหวางการผลติปลาสม 
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เพ่ือพิจารณากระบวนการผลติปลาสมที่เหมาะสม รวมกับความเปนไปไดจากปจจัยบริบทภายในของสถานที่ผลิต
ภายในศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงเพชรบุรี จังหวัดเพชรบุรี โดยคํานึงถึงการผลิตบนพ้ืนฐาน
อาหารปลอดภัย กอนการประยุกตสูมาตรการการหาจุดวกิฤต และวธีิการควบคุมปริมาณฮิสตามีนในผลิตภัณฑ
ปลาสม ทําการประเมินการปฏิบัติงานตามการประยุกตขอกาํหนดของวิธีปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาล 
(Sanitation Standard Operating Procedure: SSOP) ของวราศรี แสงกระจาง และคณะ (2561) ประกอบ
ไปดวย 8 หัวขอ ไดแก 1) ความปลอดภัยของน้ํา น้ําแข็ง และไอน้ํา 2) สภาพและความสะอาดของพื้นผิวสัมผัส
อาหาร 3) การปองกันการปนเปอนขาม 4) การบํารุงรักษาอุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการลางมือ 
การฆาเชื้อมือ และหองสุขา 5) การปองกันการปนเปอนของอาหาร บรรจุภัณฑอาหาร และพ้ืนผวิสัมผัสอาหาร
จากส่ิงแปลกปลอม 6) การใช การเก็บรักษา และการปดฉลากท่ีเหมาะสม สําหรับสารเคมีพิษที่ใชในโรงงาน 
7) การควบคุมสภาพรางกายและสุขภาพของพนักงาน และ 8) การปองกันควบคุมแมลงและสัตวอ่ืน พรอมทั้ง
รวบรวมขอมลูสภาพการท่ีเก่ียวของกับการผลิตตามหลักการผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practice: GMP) 
จํานวน 6 หัวขอ ไดแก 1) สุขลักษณะของสถานที่ต้ังและอาคารผลิต 2) เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณที่ใช
ในการผลิต 3) การควบคุมกระบวนการผลิต 4) การสุขาภิบาล 5) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด และ 
6) บุคลากรและสุขลักษณะของผูปฏิบัติงานของศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 

 วิเคราะหจุดอันตรายของกระบวนการผลิต (Hazard Analysis) เพ่ือกาํหนดวิธีการแกไขและ
ขอเสนอแนะสําหรับการปรับปรงุกระบวนการผลิตอาหาร โดยทาํการผลติปลาสมตามวิธีการมาตรฐาน (นันธิดา 
แดงขาว และคณะ, 2566) ซึ่งมีการควบคุมตัวแปรการผลิตดวยการใชปลานวลจันทรทะเลไรกางแชแข็งที่ผลิต
ในรอบเดิม ใชวัตถุดิบเดิมทุกรายการ รวมถึงใชสถานที่อุปกรณท้ังหมดเหมือนเดิมทุกรายการ พรอมติดตามปริมาณ
ฮิสตามีนในผลิตภัณฑที่ได เพ่ือใหมั่นใจวากรรมวิธีดังกลาวสามารถควบคุมปริมาณฮิสตามีนในผลิตภัณฑที่ไดใหมี
ปริมาณนอยที่สุดและอยูในระดับปลอดภัย ซึ่งไดทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา (3 รอบการผลิต) ภายในระยะเวลา
ภายใน 1 เดือน กอนทําขอสรุปเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

3.4 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณฮสีตามีนระหวางกระบวนการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทร
ถอดกาง 

 วิเคราะหหาปริมาณกรดอะมิโนฮิสทิดีน (In-house method based on Official Journal of 
the European Communities โดยบริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด หรือ Central Lab ในวัตถุดิบ
ปลานวลจันทรทะเลเร่ิมตน และวิเคราะหหาปริมาณสารฮิสตามีน (In-house method TE-CH-060 based on 
AOAC, 2019 โดย Central Lab) ทําการตดิตามการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารฮิสตามีนในระหวางกระบวนการ
ผลิต โดยเลือกตรวจในขั้นตอนการผลิตที่มีความเสี่ยง หรือเอ้ืออํานวยใหเกิดกิจกรรมของจุลินทรียที่ผลิตสารพิษ
ฮิสตามีน จากนั้นนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหหาสาเหตุที่ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณฮิสตามีน โดยทํา
การทดลองหาปริมาณฮิสตามีนในวัตถุดิบและในระหวางการผลิต จาํนวน 3 คร้ัง คร้ังละ 3 ซ้ํา มีตัวอยางสําหรับ
วิเคราะหหาปริมาณฮิสตามีนจํานวน 5 ข้ันตอน รวมทั้งหมด 45 ตัวอยาง ดังนี ้1) ตัดกางกลาง-ลางทําความสะอาด
คร้ังที่ 2 2) หลงัทําละลายในนํ้าแข็ง 1 คืน 3) ถอดกางเล็ก 4 แนว (กอนแชแข็ง 3 เดือน) 4) กอนหมักปลากับ
สวนผสมอ่ืน 5) หลังหมักกับสวนผสมอื่นที่เหลือทิ้งไว 5 คืน (ปลาสม) โดยคาสถิติที่ใชในการวิเคราะห ไดแก 
คาเฉลี่ย (Mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และวิเคราะหความแปรปรวนของขอมลูทางสถิติ
ดวยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) โดยเปรียบเทียบคาเฉล่ียของแตละขั้นตอนโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) 
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3.5 การวิเคราะหหาปริมาณฮิสตามนี 
 ข้ันตอนการสกัดฮิสตามีน นําตัวอยางเนื้อปลาบริเวณตางๆ (ตัวอยางท่ีไดรับมาท้ังตัว หรือตัวอยาง

ที่ไดรับมาเพยีงบางสวนจะถูกบดผสมรวมกันใหเปนเนื้อเดียวกอนชั่งตัวอยางสําหรับการวิเคราะห) 5 ± 0.02 กรัม 
ลงในหลอดพลาสติกขนาด 50 มิลลิลิตร เตมิเมทานอล (Methanol, AR Grade) ความเขมขนรอยละ 75 จนได
ปริมาตร 30 มิลลิลิตร นําไปเขาเคร่ือง Ultrasonicate เปนเวลา 5 นาที วางในอางควบคุมอุณหภูมิที่ 60 ± 5 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ตั้งทิ้งไวใหเย็นแลวปรับปริมาตร ดวยเมทานอล (Methanal, AR Grade) 
ความเขมขนรอยละ 75 จนไดปริมาตร 50 มิลลิลิตร แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ปเปตสารละลาย
ตัวอยางท่ีได ปริมาตร1 มิลลิลิตร ใสใน Anion exchange resin column แลวเติมน้ํากล่ัน ปริมาตร 5 มิลลิลติร 
ปลอยใหสารละลายไหลจากคอลัม (Column) 3 มิลลิลิตรตอนาที ลงในขวดวดัปริมาตร 50 มิลลิลิตร ท่ีมี 1 N HCl 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร แลวเตมิน้ํากลั่นคร้ังละปริมาตร 5 มิลลิลิตร ลงในคอลัมตลอดระยะเวลา (ระวังอยาใหเรซิ่น
แหง) จากนั้นปดคอลัมเมื่อไดสารละลายปริมาตรเกือบครบ 50 มลิลิลิตร แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันจนครบ 
50 มิลลิลิตร 

 การทําใหเกิดอนุพันธฮิสตามีน เติม 1 N HCl ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงในขวดดูแรน (DURAN) 
ขนาด 50 มิลลิลิตร (ถาเปน Blank เติม 1 N HCl ปริมาตร 15 มิลลิลิตร) ปเปตสารละลายตัวอยางปริมาตร  
5 มลิลลิิตร ลงในขวดดูแรนแลวเขยาใหสารละลายเขากัน เติม 1 NaOH ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดี
ทิ้งไว 5 นาที เติมรอยละ 0.1 OPA ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันวางไวในที่มืด เปนเวลา 4 นาที เติมสารละลาย 
3.57 N H3PO4 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวใหเย็น แลวนําไปวัดดวยเครื่อง Fluorometer 
ที่ Ex = 360 nm, em = 450 nm 

 
4. ผลการวิจัย 

4.1 รายละเอียดผลิตภัณฑปลาสมจากปลานวลจันทรถอดกาง 
  ผลิตภัณฑปลาสมที่ผลิตไดจะบรรจุในถุงพลาสติกปดผนกึสุญญากาศพรอมจําหนายแบบแชแข็ง

ขนาดบรรจุถุง 1 ชิ้น น้ําหนัก 700-800 กรัม ซ่ึงจะพัฒนาตอโดยติดฉลากผลิตภัณฑแสดงขอมูลที่สําคัญดังภาพที ่1 
 

 

 
 

ภาพที่ 1  ลักษณะและขอมูลที่สาํคัญของผลิตภัณฑปลาสมจากปลานวลจันทรถอดกาง 
 
 

  ขอมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ 

  ชื่อผลิตภัณฑ   ปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกาง 

  คุณสมบัติที่สําคัญ   ไมใชวัตถุกันเสีย 

  การนําไปใช   ลางน้ําสะอาดแลวชุบแปงกอนนําไปทอดใหสุก 

  ชนิดของบรรจุภัณฑ   ถุงพลาสติกบรรจุสุญญากาศ 

  อายุการเก็บรักษา   แชแขง็ -18 องศาเซลเซียส นาน 3 เดือน 

  คําแนะนําบนฉลาก   ควรละลายนํ้าแขง็เพียงคร้ังเดียวกอนนําไปทําใหสุก โดยใหระบุ 

    คําแนะนําในการเก็บรักษา และการบริโภค ท่ีฉลากหรือบรรจุภัณฑ 

  กลุมผูบริโภค   สามารถรับประทานอาหารทะเลได โดยไมมีประวัติการแพปลา 
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4.2 ผลของการประยกุตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตปลาสม
จากปลานวลจันทรถอดกาง 

 ในการประยกตประยกุตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตปลา
สมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกาง รวมกับขอกําหนดของวิธีปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOP) และขอมูล
สภาพการท่ีเก่ียวของกับหลักการผลิตที่ดี (GMP) พบวา สวนใหญพื้นฐานดานสุขาภิบาลตาม SSOP คอนขางดี 
แตดานสภาพความสะอาดของพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ขาดการทําความสะอาดพ้ืนที่กอนการผลิต และไมมีการฆาเชื้อ
หลงัการทําความสะอาด ดังตารางที่ 1 ดาน GMP สวนใหญอยูในเกณฑที่ดีเชนกัน แตตองปรับปรงุเร่ือง การฆาเชื้อ 
หรือการตรวจประเมินทางดานจลุินทรียของน้ําและน้ําแข็งที่ใชในกระบวนการผลิต ดังตารางท่ี 2 
 
ตารางท่ี 1  ผลการประเมินสุขาภิบาลเบ้ืองตนของกระบวนการผลิตปลาสมตามขอกําหนดของวิธีปฏิบัติ 
 มาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOP) 

การควบคุมสุขาภิบาลการผลิตอาหารเบ้ืองตน ผลประเมิน ส่ิงที่ตรวจพบ 
1. ความปลอดภัยของนํ้า นํ้าแข็งและไอนํ้า 

1.1 การตรวจสอบสภาพทั่วไปของระบบทอน้ํา 
1.2 อุปกรณปองกันการไหลยอนกลับของกอกนํ้าและวาลว 

 
 
 

 

2. สภาพความสะอาดของพ้ืนผิวสมัผัสอาหาร 
2.1 ความสะอาดและฆาเชื้ออุปกรณในกระบวนการผลิต 
2.2 ความเขมขนของสารฆาเชื้อ (คลอรีน 100-200 ppm)  
     ในกระบวนการผลิต 
2.3 ถงุมือและผากันเปอนที่ใชในกระบวนการผลิตสะอาด 
     และอยูในสภาพดี 

 

 
 
 
 

 
ทําความสะอาดหลังการผลิตเทานั้น 
ไมมีการใชสารฆาเช้ือ 

3. การปองกันการปนเปอนขาม 
3.1 มือ ถงุมือ อุปกรณ และเคร่ืองมือที่สัมผัสส่ิงสกปรกมีการลาง 
     และฆาเชื้อ 
3.2 พนักงานที่ทํางานเก่ียวของวัตถุดิบหรืออาหารดิบมีการลาง  
     ฆาเชื้อมือ ถุงมอื ชุดคลุมกันเปอนกอนทํางานในสวนอาหารสุก 
3.3 แยกปลาที่ดิบกับของปรุงสุกชัดเจน 

 
 
 
 
 
 

 
ลางดวยน้ํายา แตไมไดฆาเชื้อ 
 
เปนการเตรียมไมมีการทําสุก 
 
เปนการเตรียมไมมีการทําสุก 

4. การบํารุงรักษาอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวก 
   สําหรับการลางมือ การฆาเช้ือมือ และหองสุขา 

4.1 อางลางมือ/ฆาเชื้อมือและหองสุขามีวัสดุอุปกรณการลางมือ 
     และฆาเชื้อที่เพียงพอเหมาะสม 
4.2 หองสุขาสะอาด มีสภาพด ีทํางานปกติ และส่ิงอํานวย 
     ความสะดวกเพียงพอตอการใช 

 
 
 
 
 
 

 
 
มีอางลางมือตาง ๆ มีแอลกอฮอล 

5. การปองกันอาหาร บรรจุภัณฑอาหาร และพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร 
   จากการปนเปอนของสิ่งแปลกปลอม 

5.1 ผลิตภัณฑไดรับการปกปองจากการปนเปอนจากสิ่งแปลกปลอม 

 
 
 

 

6. การใช การเก็บรักษา และการปดฉลากสารพิษ 
6.1 สารทําความสะอาด นํ้ามันหลอล่ืน และยาฆาแมลงมีการใช  
     การปดฉลากและการเก็บรักษาอยางเหมาะสมถูกตอง 

 
 
 

 

7. การควบคุมสภาพรางกายและสุขภาพของพนักงาน 
7.1 พนักงานไมแสดงอาการเจ็บปวยหรือมีบาดแผลติดเช้ือ 

 
 
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ตารางท่ี 1  ผลการประเมินสุขาภิบาลเบ้ืองตนของกระบวนการผลิตปลาสมตามขอกําหนดของวิธีปฏิบัติ 
 มาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOP) (ตอ) 

การควบคุมสุขาภิบาลการผลิตอาหารเบ้ืองตน ผลประเมิน ส่ิงที่ตรวจพบ 
8. การปองกันควบคุมแมลงและสัตวอ่ืน 

8.1 แมลงและสัตวอื่นถูกกําจัดออกจากบริเวณการผลิต 
 
 

 
มีอาคารก้ันมิดชิด 

หมายเหตุ : = ผาน และ  = ตองปรับปรุง 
 
ตารางท่ี 2  ขอมลูสภาพการที่เก่ียวของกับหลักการผลิตที่ด ี(GMP) ตามบริบทของศูนยฯ 

หลักการผลิตที่ดี ลักษณะที่สังเกตได 
1. สุขลักษณะของ 
   สถานที่ต้ัง 
   และอาคารผลิต 

1.1 ที่ต้ังของตัวอาคารไมอยูในที่อันกอใหเกิดการปนเปอนไดงาย มีฝุน ขยะ หรือส่ิงสกปรก 
     ที่นารังเกียจ ไมมีน้ําขัง และสกปรก รวมถึง มีระบบการระบายนํ้า ที่เหมาะสม สามารถปองกัน
     แมลงและสัตวนําโรคได 
1.2 อาคาร หรือบริเวณที่ผลิต มีการทาํความสะอาดอยูเสมอ และแยกออกเปนสัดสวน มีแสงสวาง 
     และการระบายอากาศ รวมถึงเปนอาคารที่ ปดมิดชิด ปองกันแมลงเขามาจากภายนอกได 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร 
   และอุปกรณ  
   ที่ใชในการผลิต 

2.1 อุปกรณเคร่ืองมือที่ใชสวนใหญเปนระดับครัวเรือนท่ีมีการทําความสะอาดได และไมทํา 
     ปฏิกิริยากับอาหาร สวนใหญเปนประเภทพลาสติก และโตะที่สัมผัสอาหารเปนแสตนเลส  
     ทําความสะอาดไดงายไมเปนสนิม 

3. การควบคุม 
   กระบวนการผลิต 

3.1 วัตถุดิบทั้งปลาที่ฟารมควบคุมการเล้ียงดี สวนผสมอื่นมีการคัดคุณภาพดี มีการกําจัดส่ิงสกปรก
     และลางทําความสะอาดกอนใช มีการควบคุมปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร 
3.2 มีการควบคุมการจับปลา และจัดเก็บปลาที่จะนํามาแปรรูปดวยความเย็นเสมอ 
3.3 มีสูตรและขั้นตอนการผลิตมาตรฐานจากการวิจัย 
3.4 ใชน้ําผานเกณฑมาตรฐานนํ้าประปา และนํ้าแข็งที่ผลิตจากเคร่ืองอัตโนมัติของศูนยฯ  
     แตไมไดสงตรวจวิเคราะหเพื่อยืนยันผลทางจุลินทรีย 
3.5 การผลิต การเก็บรักษาและการขนยายตางๆ มีการปองกันการปนเปอนและการเส่ือมสลาย 
     ของอาหาร ภาชนะบรรจุ โดยควบคุมความเย็น เก็บแชแข็ง หรือขนสงดวยกลองโฟมบรรจุ 
     นํ้าแข็ง 

4. การสุขาภิบาล 4.1 ใชนํ้าผานเกณฑมาตรฐานนํ้าประปา 
4.2 มภีาชนะรองรับขยะมูลฝอย และกําจัดอยางเหมาะสม 
4.3 มีระบบการระบายนํ้าเสีย หรือกําจัดส่ิงปฏิกูลอยางมีประสิทธิภาพ 
4.4 จัดใหมอีางลางมือ พรอมทั้งอุปกรณ สบู ท่ีใชงานได 
4.5 มีหองสวม หองนํ้า เปนอาคารแยกออกจากบริเวณที่ผลิตเพยีงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน  
     และมีอุปกรณในการลางมือ 

5. การบํารุงรักษา 
   และการทํา 
   ความสะอาด 

5.1 ทําความสะอาดสถานท่ีผลิตอยูเสมอ ควรเพ่ิมตารางเวรการทํางานพรอมตรวจความสะอาด 
5.2 เคร่ืองมือ อุปกรณที่ใชทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ แตขาดกระบวนการฆาเชื้อ 
5.3 มีการจัดเก็บอุปกรณ และสารเคมี เชน สารลางทําความสะอาด แตยังไมคอยเปนระเบียบ  
     ไมคอยเปนหมวดหมูเทาที่ควร 

6. บุคลากรและ 
   สุขลักษณะ 
   ของผูปฏิบัติงาน 

6.1 ผูปฏิบัติงานไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กฎกระทรวงประกาศไว และมีการปกปด
     บาดแผลมิดชิดเม่ือปฏิบัติงาน 
6.2 ผูปฏิบัติงานที่ดําเนินการผลิต หรือสัมผัสกับอาหารมีสุขลักษณะท่ีดี โดยสวมหมวกเพ่ือปองกัน 
     ผมรวงสูอาหาร สวมเส้ือผาที่สะอาดเหมาะสําหรับการปฏิบัติงาน มีผากันเปอน มีการใส 
     รองเทาท่ีปกปดมิดชิดเหมาะสม รักษาสุขอนามัยสวนตัว ตัดเล็บสั้นอยูเสมอและไมสวม 
     เคร่ืองประดับ ทําความสะอาดมือและเล็บอยางสมํ่าเสมอ ท้ังกอนและหลังปฏิบตัิงาน 
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เมื่อวิเคราะหจุดเส่ียงอันตรายจากสาเหตุจากการเพิ่มจํานวนหรือเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ผลิตฮีสตามนี
ระหวางกระบวนการผลิตปลาสม ดังตารางที่ 3 พบวาสาเหตุโดยรวมเกิดจากอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา
ระหวางกระบวนการผลิตจนกระท่ังการหมักสมบรูณ เพ่ือไมใหจุลินทรียกลุมที่ผลิตสรางฮิสติดีน-ดีคารบอกซิเลส
เจริญและสรางพิษฮิสตามีนอยางรวดเร็ว และไมใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียกลุมที่ไมพึงประสงค จากวัตถุดิบ 
พื้นที่ผิวสัมผัส ภาชนะอุปกรณ น้ําและน้ําแข็งที่ใช ดังนั้นจุดวิกฤติและแนวทางแกไขปญหาดานกระบวนการผลิต
จึงเปนขั้นตอนที่ตองรักษาอุณหภูมิไมใหสูงกวา 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน (ไมควรนานกวา 2 ชั่วโมง) 
พรอมทั้งควรมีการความสะอาดพื้นผิวสัมผัสอาหารทั้งกอนและหลังการทํางาน และตอดวยการฆาเชื้อ
อยางเหมาะสม เชนใช คลอรีนที่ความเขมขน 100–200 ppm และรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลของผูผลิตใหสะอาด
อยูเสมอ ดังนั้นการผลิตปลาสมจากปลาสมจากปลานวลจันทรถอดกางจึงกําหนดจุดวิกฤติที่มีการรักษาอุณหภูมิ
ไมใหสูงกวา 5 องศาเซลเซียส หรือการที่อยูในอุณหภูมิหองเปนระยะเวลานานไว 3 จุด คือ ขั้นตอนนําปลาท่ีผาน
การผาหลัง ควักไส ตัดครีมแลวแลกางใหญกลางลําตัวมาแชในน้ําแข็ง 1 คืน (CCP1) การละลายน้ําแข็งปลา
นวลจันทรทะเลถอดกาง (CCP2) และการหลักกบัสวนผสมไวนาน 5 คืน (CCP3) ดังแผนผังการผลิต (ภาพท่ี 2) 

 
 

 
ภาพที่ 2  แผนผังการผลิตปลาสมจากปลาสมจากปลานวลจันทรถอดกาง 

หมายเหต:ุ H(x) ; การตรวจวัดปริมาณฮีสตามนี (คร้ังที่วัด) , CCP ; จุดวิกฤติที่ตองควบคุม 
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ตารางท่ี 3  การวิเคราะหจุดเสี่ยงอันตรายและเกณฑการควบคุมแนวทางจัดการควบคุมความเสี่ยง 
 การเพ่ิมปริมาณฮิสตามีนระหวางกระบวนการผลิตปลาสม 

ข้ันตอนการผลิต จุดเส่ียงการเกิดอันตราย 
เกณฑการควบคุมแนวทางจัดการควบคุม 

ความเส่ียงการเพ่ิมปริมาณฮิสตามีน 
1. การจับปลา 
   และขนสงมายัง 
   พื้นที่/หองแปรรูป 

1. อุณหภูมิการเก็บรักษาระหวางการรอ 
   และการขนสงเกินกวา 5°C ทําใหจุลินทรีย 
   กลุมที่ผลิตสรางฮิสติดีนดีคารบอกซิเลส  
   เจริญและสรางพิษฮิสตามีนอยางรวดเร็ว 

1. ในถังเก็บรักษาปลาตองรองดวยนํ้าแข็งที่กนถัง 
   กอนแลวสลับช้ันปลาเร่ือยๆ ควบคุมอุณหภูมิตํ่ากวา 
   5°C ใชเวลาขนสงไมเกิน 30 นาทีมายังพื้นที่แปรรูป 
2. หากใชปลานอกฟารม ควรควบคุอุณหภูมิตํ่ากวา  
   5°C และระยะเวลาขนสง ไมเกิน 2 ชั่วโมง 

2. การขอดเกล็ด  
   และการแลปลาสด 

1. อุณหภูมกิารเก็บรักษาระหวางการรอ 
2. ความสะอาดของอุปกรณ และพื้นที่โตะ 
3. บุคลากร 

1. ทยอยแบงปลาจากลังน้ําแข็งที่แชปลาโดยควบคุม 
   ไมใหอยูพ้ืนท่ีพักรอเกิน 30 นาที 
2. ทําความสะอาดพ้ืนผิวท้ังกอนและหลังการทํางาน  
   และตอดวยการฆาเช้ืออยางเหมาะสม เชน  
   ใชคลอรีน ความเขมขน 100–200 ppm จะทําให 
   การฆาเชื้อมีประสิทธิภาพมากข้ึน เม่ือเทียบกับวธิี 
   ตากแดดธรรมชาติ 

3. การเก็บรักษา 
   เพ่ือรอถอดกาง  
   และการถอดกาง 

1. อุณหภูมิการเก็บรักษาระหวางการรอ  
   และระยะเวลาท่ีใชถอดกาง 
2. ความสะอาดของนํ้าที่ใชลางและน้ําแข็ง 
3. ความสะอาดของอุปกรณ และพื้นที่โตะ 
   ทําใหจุลินทรียกลุมท่ีผลิตสรางฮิสติดีน 
   ดีคารบอกซิเลส เจริญและสรางพิษฮิสตามีน 
   อยางรวดเร็ว และเกิดการปนเปอนแบคทีเรีย 
   ไมพึงประสงค 
4. กระบวนการถอดกางไมดีทําใหเนื้อปลาเละ 
   หรือเอากางออกไมหมด 

1. ทะยอยแบงปลาออกมาจากลังน้ําแข็งที่แชปลา  
   โดยควบคุมเวลาถอดกางไมเกิน 10 นาทีตอปลา 
   หนึ่งตัวและใหปลาอยูพ้ืนท่ีพักรอไมเกิน 30 นาที  
   แลวรีบแชในถังนํ้าแข็ง โดยผูที่ทําหนาที่ถอดกางปลา 
   ตองผานการฝกฝนกอน 
2. ใชน้ําประปาที่มีมาตรฐานความสะอาดตาม 
   สุขาภิบาลข้ันพ้ืนฐาน อาจติดต้ังเคร่ืองกรองน้ํา 
   เพ่ิมเติม พรอมทั้งรักษาความสะอาดของเครื่องทํา 
   น้ําแข็ง และภาชนะท่ีใชบรรจุและขนสง 
3. ทําความสะอาดพื้นผิวดังกลาวทั้งกอนและหลัง 
   การทํางาน และตอดวยการฆาเช้ืออยางเหมาะสม  
   เชน ใชคลอรีน ความเขมขน 100–200 ppm 

4. การละลาย 
   หลังการแชแข็ง 

1. สภาพการละลายที่ไมเหมาะสมโดยท้ิง 
   ที่อุณหภูมิหองท่ัวไปจนละลายเองทําให 
   จุลินทรียกลุมที่ผลิตสรางฮิสติดีนดีคารบอก 
   ซิเลส เจริญและสรางพิษฮิสตามีนอยางรวดเร็ว 

1. การละลายใชวิธีแชในตูเย็น 1 คืน (อุณหภูมิไมเกิน  
   5°C) กอนนํามาใช หรือเปดนํ้าไหลผานไมเกิน  
   1-2 ช่ัวโมง 

5. การเตรียม 
   วัตถุดิบ  
   ไดแก กระเทียม 

1. ปนเปอนจุลินทรียไมพึงประสงค เพราะละเลย 
   การลางหรือการคัดสวนท่ีเนาเสีย หรือมีเชื้อรา 

1. ตองปอกเปลือกและคัดท้ิงช้ินกระเทียมท่ีเนาเสีย 
   หรือมีเช้ือรา หรือมีเช้ือรา และลางดวยน้ําประปา  
   1-2 คร้ัง กอนนําไปตํา/ปน 

6. ข้ันตอนการเตรียม 
   ปลา โดยทาเกลือ 
   ตลอดการหมัก 

1. ไมช่ัง-ตวง เกลือ และวัตถุดิบอ่ืนๆ ทําให 
   รสชาติไมสมํ่าเสมอ รวมถึงมีผลตอการอยูรอด 
   ของจุลินทรียที่ดีในการหมัก 
2. สภาพแวดลอมอากาศ หรืออุณหภูมิในแต 
   ละวันแตกตางกันโดยเฉพาะในชวงฤดู 
   ที่แตกตางมีผลการคัดเลือกจุลินทรีย หรือเจริญ 
   ของจุลินทรียที่ดีตอการหมักจึงสงผลตอ 
   ลักษณะของผลิตภัณฑสุดทาย ท้ังรสชาติ 
   ปริมาณฮิสตามีน 
3. ผูผลิตไมรักษาความสะอาดไมสวมถุงมือ 

1. ใหความสําคัญกับการทําตามสูตรการผลิต มีการ 
   ชั่ง-ตวง เสมอ พรอมทั้งมีสมุดบันทึกแตละรอบ 
   การผลิตทุกรอบ 
2. จัดพ้ืนท่ีเหมาะสมสําหรับการหมักควรเปนพ้ืนท่ีเดิม 
   เพ่ือใหสภาวะตางๆ คงที่ พรอมท้ังมีสมุดบันทกึ 
   อุณหภูมิสภาพการผลิตแตละรอบการผลิตทุกรอบ 
3. ใหผูผลิตทุกคนรักษาความสะอาดสวนบุคคล และ 
   สวมถุงมือในข้ันตอนของการผลิต ท้ังเปล่ียนถุงมือ 
   ทุก 2-4 ช่ัวโมงหรือเปล่ียนตามความเหมาะสม 
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4.3 ผลของปริมาณฮีสตามีนระหวางกระบวนการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทรถอดกาง 
 ในระหวางกระบวนการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทรทะเล ต้ังแตกระบวนการเตรียมปลาจนถึง 

การหมักใหเปนปลาสมไดทําการตรวจวัดปริมาณฮีสตามีนจํานวน 5 ข้ันตอน (ดังภาพที่ 2) พบปรมิาณฮีสตามีน
จากข้ันตอนตัดกางกลาง-ลางทําความสะอาดคร้ังที่ 2 (H1) 6.58±0.78 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และเพิ่มปริมาณข้ึน
ในระหวางกระบวนการผลิตอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  เนื่องจากแตละขั้นตอนซ่ึงถูกจดัเปนจุด CCP ใชระยะเวลา
ในการผลิตนาน โดยเฉพาะข้ันตอนการหมักท่ีอยูในอุณหภูมิหองนาน 5 คืน กระทั่งไดผลิตภัณฑปลาสม (H5) 

ที่มีปริมาณฮิสตามีน 20.42±0.97 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ดังตารางที่ 4 
 
ตารางท่ี 4  ปริมาณฮิสตามีนในระหวางกระบวนการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกาง 

ข้ันตอนการผลิต 
ปริมาณฮิสตามีน  

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

1. ตัดกางกลาง-ลางทําความสะอาดคร้ังที่ 2  (H1) 
2. หลังทําละลายในนํ้าแข็ง 1 คืน  (H2) 
3. ถอดกางเล็ก 4 แนว (กอนแชแข็ง 3 เดือน)  (H3) 
4. กอนหมักปลากับสวนผสมอ่ืน  (H4) 
5. หลังหมักกบัสวนผสมอ่ืนที่เหลือทิ้งไว 5 คืน (ปลาสม)  (H5) 

6.58±0.78d 
7.51±1.25c 
7.45±0.89c 
9.04±0.65b 

20.42±0.97a 
a-d ท่ีแตกตางกันในแตละคอลัมน หมายถึง ความแตกตางของคาเฉล่ียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น p<0.05 (n=9) 

 
5. อภิปรายผล 

จากการประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิตปลาสมจากปลา
นวลจันทรทะเลถอดกางของศูนยวิจัยฯ รวมกับความเปนไปไดจากปจจัยบริบทภายในของสถานที่ผลิตภายใน
ศูนยฯ การประเมินขอมลูพื้นฐานดานสุขาภิบาล ประยุกตขอกําหนดของวิธีปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOP) 
รวมกับหลักการผลิตท่ีดี (GMP) พบวา สวนใหญพ้ืนฐานดานสุขาภิบาลตามขอกําหนดของวิธีปฏิบัติมาตรฐาน
ดานสุขาภิบาล (SSOP) คอนขางดี แตตองปรับปรุงเร่ืองการทําความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนที่สัมผัสอาหารกอน
การทํางานและตองมี ข้ันตอนการฆาเชื้อหลังข้ันตอนการทําความสะอาดพ้ืนที่ผิวสัมผัสอาหารอยางมี
ประสิทธิภาพเสมอ สวนขอมูลสภาพการท่ีเก่ียวของกับหลักการผลิตที่ดี (GMP) สวนใหญอยูในเกณฑที่ดีเชนกัน 
แตตองปรับปรุงเร่ือง การฆาเชื้อ หรือการตรวจประเมนิทางดานจุลินทรียของน้ําและน้ําแข็งที่ใชในกระบวนการ
ผลิต ทางศูนยฯ คอนขางมีพ้ืนฐานทางการสุขาภิบาลอาหารที่ดี สื่อถึงการมีความพรอมตอการขอพัฒนาสูการ
รับรองมาตรฐานตามขอกําหนดการผลิตอาหารที่ถูกสุขลักษณะ ตามขอกําหนดของบัญชีแนบทายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 342) พ.ศ. 2555 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เร่ือง 
วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย, 
2555) กลาวไดวาเปนการเตรียมความพรอมเพ่ือย่ืนขออนุญาตฯ สถานที่ผลิต และขอรับเลขสารบบอาหาร (เลข 
อย.) ในลําดับถัดไปได ทั้งนี้การมีพ้ืนฐานดานสุขาภิบาลตามหลักการผลิตที่ดี จะเปนการปองกันการปนเปอน
จุลินทรีย เชื้อโรค หรือส่ิงปนเปอนตางๆ ซ่ึงจะเปนอีกปจจัยสนับสนุนใหการผลิตสะอาดปลอดภัย และทําให
สามารถควบคุมจุดวิกฤตในการผลิตไดดียิ่งข้ึน 

ผลการวิเคราะหจุดเสี่ยงการเกิดอันตรายจากสาเหตุอันกอใหเกิดการเพิ่มปริมาณฮิสตามีน ในจุดวิกฤต 
3 จุด คือ ขั้นตอนนําปลาที่ผานการผาหลัง ควักไส ตัดครีมแลวแลกางใหญกลางลําตัวมาแชในน้ําแข็ง 1 คืน 
(CCP1) การละลายน้ําแข็งปลานวลจันทรทะเลถอดกาง (CCP2) และการหลักกับสวนผสมไวนาน 5 คืน (CCP3) 
ดังแผนผังการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกาง เมื่อวางแนวทางแกไขปญหาดานกระบวนการผลิต
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ที่เปนสาเหตุใหผลิตภัณฑปลาสมมีสารฮิสตามีนเพ่ิมขึ้น การติดตามปริมาณฮีสตามีนจากข้ันตอนการผลิต เร่ิมท่ี
ตัดกางกลาง-ลางทําความสะอาดคร้ังที่ 2 (H1) มีปริมาณฮิสตามีน 6.58±0.78 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และเพิ่ม
ปริมาณขึ้นในระหวางกระบวนการผลิตอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากแตละขั้นตอนซ่ึงถกูจัดเปนจุด CCP 
ใชระยะเวลาในการผลิตนาน โดยเฉพาะข้ันตอนการหมักท่ีอยูในอุณหภูมิหองนาน 5 คืน กระทั่งไดผลิตภัณฑ
ปลาสม (H5) ที่มีปริมาณฮิสตามีน 20.42±0.97 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สาเหตุโดยรวมของการเพิ่มปริมาณฮิสตามีน
มักเกิดจากอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาปลาระหวางกระบวนการผลิต เพ่ือไมใหจุลินทรียกลุมที่สราง
เอนไซมฮีสติดีนดีคารบอกซิเลส (Histidine decarboxylase) ยอยสลายฮีสติดีนเกิดเปนสารพิษฮีสตามีน
อยางรวดเร็ว และไมใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียกลุมที่ไมพึงประสงค จากวัตถดุิบ พ้ืนที่ผิวสัมผสั ภาชนะอุปกรณ 
น้ําและน้ําแข็งที่ใช ดังนั้นจุดวิกฤตและแนวทางแกไขปญหาดานกระบวนการผลิตจึงเปนข้ันตอนที่ตองรักษา
อุณหภูมิไมใหสูงกวา 5 องศาเซลเซียส และควบคุมไมใหปลาอยูในอุณหภูมิอันตราย (5-57 องศาเซลเซียส) 
(ServSafe, 2017) นานกวา 30 นาที หรือไมเกิน 2 ชั่วโมง พรอมทั้งรักษาความสะอาดต้ังแตวัตถุดิบที่ตอง
ปอกเปลือกและคัดทิ้งชิ้นกระเทียมท่ีมีเชื้อรา และลางดวยน้ําประปา 1-2 คร้ังกอนนําไปตําหรือปน ซึ่งการเตรียม
วัตถุดิบโดยการตัดแตงคดัเลือกวัตถุดิบกอนลางมีผลชวยลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนของเชื้อจุลินทรีย
ในกลุมแบคทีเรีย ยีสตและรา (วราศรี แสงกระจาง และคณะ, 2561) ควรมีการความสะอาดพื้นผิวดังกลาว
ทั้งกอนและหลังการทํางาน และตอดวยการฆาเชื้ออยางเหมาะสม เชน ใชคลอรีนความเขมขน 100–200 ppm 
(สุดสาย ตรีวานิช และคณะ, 2557) และรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลของผูผลิตใหสะอาดอยูเสมอ จากแผนผัง
การทํางานมาตรฐานในการผลิตปลาสม 

เมื่อควบคุมการผลิตอยางทุกๆ ข้ันตอนดวยการประยุกตใชหลักการของระบบการวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) เพื่อควบคุมปริมาณฮิสตามีนในผลิตภัณฑปลาสม รวมกับความเปนไปได
จากปจจัยบริบทภายในของสถานที่ผลิตภายในศูนยฯ โดยคาํนึงถึงการผลิตบนพื้นฐานอาหารปลอดภัย คือใชหลัก 
การประเมินการปฏิบัติงานตามการประยุกตขอกาํหนดของวิธีปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOP) พรอมทั้ง
ผลิตตามหลักการผลิตที่ดี (GMP) มีประสิทธิภาพชวยควบคุมการเกิดปริมาณสารพิษฮิสตามีนในผลิตภัณฑ
ปลาสมได สอดคลองกับรายงานของสุวิมล กีรติวิริยาภรณ และวริพัสย อารีกุล (2564) ที่กลาววาการบริโภค
อาหารที่ประกอบดวยสารฮีสตามีนปริมาณมากสงผลใหเกิดอาการแพตอผูบริโภค ซ่ึงความรุนแรงของอาการ
ขึ้นอยูกับความไวของแตละบุคคล สงผลใหหลายประเทศไดกําหนดปริมาณฮีสตามีนที่ยอมรับเปนมาตรฐาน
ความปลอดภัยในผลิตภัณฑสัตวน้ําโดยเฉพาะกลุมที่มีปริมาณฮีสทิดีนอิสระสูง กระบวนการแปรรูปสัตวน้ํา
มีความเสี่ยงสูงเพราะมีโอกาสที่ฮีสตามีนจะเพิ่มขึ้นในระหวางกระบวนการผลิต ผูผลิตจําเปนตองประยุกตใช
ระบบการวิเคราะหอันตราย และควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) และกําหนดมาตรการการควบคุมอุณหภูมิและเวลา
ในทุกขั้นตอนการผลิตที่จําเปนเพื่อชะลอการเพ่ิมปริมาณของฮีสตามนี เมื่อพิจารณาปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีน 
(Histidine) ในปลานวลจันทรทะเลสด ซึ่งเปนสารต้ังตนของการเกิดการเปลี่ยนแปลงเปนสารฮิสตามีน พบวา
ปลานวลจันทรทะเลมีปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีนสูงมาก อยูในชวง 1,658.48-1,829.06 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
จัดอยูในกลุมปลาเนื้อสีคลํ้าปานกลาง (Pan & James, 1985) ในระหวางกระบวนการผลิตปลาสมจากปลา
นวลจันทรทะเล ตั้งแตกระบวนการเตรียมปลาจนถึงหมักใหเปนปลาสม ในทุกๆ ขั้นตอนพบปริมาณฮีสตามีน
ที่แตกตางกัน ซ่ึงมีปจจัยดานตางๆ เชน ชนิดของแบคทีเรียที่ผลิตฮิสตามีนและสภาวะในการเก็บรักษา รวมถึง
การไมควบคุมอุณหภูมิในการขนสง การหมักที่เหมาะสมในการเจริญของเชื้อ โดยเฉพาะอยางยิ่งการมีอยูและ
ศักยภาพในการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีสรางฮิสติดีนดีคารบอกซิเลส (Histidine decarboxylase) อันเกิด
การยอยสลายกรดอะมิโนฮิสติดีนที่มีอยูมากในปลาทาํใหเปลี่ยนเปนฮิสตามีน ซึ่งเปนหนึ่งในสารพิษกลุมไบโอ
จินกิเอมนี (Biogenic amines) จะสงเสริมใหปริมาณกรดอะมิโนฮิสติดีนจํานวนมากในปลานวลจันทรทะเลสด
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เปนสารต้ังตนในการเปล่ียนเปนสารพิษไดมากขึ้น (อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน, 2557) ซ่ึงปริมาณฮิสตามีนมีแนวโนม
เพ่ิมขึ้นในชวงเร่ิมของการผลิต และเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในระหวางกระบวนการหมกั อยางไรก็ตามกระบวนการ
ผลิตทําใหไดผลิตภัณฑปลาสมที่มีคุณภาพดีและคอนขางคงที่ตรงตามคุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ ปริมาณ
ฮีสตามีนที่วัดไดสูงท่ีสุดในกระบวนการผลิตปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลถอดกางเทากับ 20.42 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ซึ่งจัดอยูในระดับที่ปลอดภัยตามมาตรฐานองคการอาหารและการเกษตรแหงสหประชาชาติและองคการ
อนามัยโลก (FAO/WHO Expert Meeting on Public Health Risks of Histamine and Other Biogenic 
Amines from Fish and Fishery Products) ที่กําหนดปริมาณฮสีตามีนในปลาไวที่ 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
(Food and Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization, 2013) 
ดังน้ันผลิตภัณฑปลาสมจากปลานวลจันทรถอดกางถือวา มีปริมาณฮีสตามีนอยูในชวงท่ีปลอดภัย มีคาไมเกิน
มาตรฐานท่ีกําหนด การเกิดฮสิตามีนในปลาและผลิตภัณฑสวนใหญเกิดจากจุลินทรียที่ผลิต ฮิสติดีนดีคารบอกซิเลส
ที่เปล่ียนกรดอะมิโนฮิสติดีนอิสระในกลามเนื้อปลาใหกลายเปนฮิสตามีน (Food and Drug Administration, 
2011; European Food Safety Authority, 2011) ปจจัยที่สงผลตอการเกิดฮิสตามีนในปลาและผลิตภัณฑ
จากปลา ไดแก 1) ชนดิของปลา 2) ชนิดของแบคทีเรียที่ผลิตฮิสตามนี และ 3) สภาวะที่เหมาะสมในการเจริญ
ของเชื้อ ปลาสดเมื่อจับมาใหมๆ กอนนาํไปแปรรูปจะมีระดับของฮิสตามีนตํ่ากวา 0.1 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร 
และเมื่อเก็บปลาสดไวที่อุณหภูมิตํ่ากวา หรือเทากับ 0 องศาเซลเซียส จุลนิทรียที่ปนเปอนในปลาจะยังไมมีการ
ผลิตฮิสตามีน แตเมื่ออยูในภาวะที่เหมาะสม เชน อุณหภูมิสงูขึ้น หรือในระหวางขนสง จุลินทรียที่ปนเปอนจะเพ่ิม
จํานวนและผลิตฮสิตามีนในปริมาณมากขึ้น (Rossano et al., 2006) โดยจุลนิทรียจะผลิตฮสิตามีนเมื่ออุณหภูมิ
สูงกวา 21.1 องศาเซลเซียส และจะผลติไดอยางรวดเร็วในชวงอณุหภูมิเขาใกล 32.2 องศาเซลเซียส ดงันั้นหาก
ในการผลิตควบคุมปจจัยที่สงผลตอการเกิดฮิสตามีน โดยเฉพาะอยางยิ่งดานอุณหภูมิจะสามารถลดการเกิดฮสิตามีน
ไดดี ในการศึกษาคร้ังน้ีจะเห็นไดวาชวงตนปริมาณฮิสตามีนที่ตรวจพบมีคาต่ํามาก แตเมื่อนําปลามาหมัก
กระบวนการหมักเกิดไดภายไดอุณหภูมิหอง (25-35 องศาเซลเซียส) ซ่ึงเปนชวงที่ทําใหจุลินทรียผลิตฮิสตามีน
ไดดมีากขึ้น 

ดังนั้นในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตตามมาตรฐานการผลิต การควบคุมความปลอดภัย
ของการผลิตตามระบบตางๆ ลวนมสีวนชวยใหคุณภาพของปลาสมมีความปลอดภัยมากข้ัน การควบคุมการปนเปอน
ฮีสตามีนท่ีมาจากจุลินทรียสามารถควบคุมได ตั้งแตการจับสัตวนํ้า กระบวนการผลิต การแปรรูป และกระบวนการ
เก็บรักษา แตการควบคุมดังกลาวก็เปนไปไดลําบาก วิธีการควบคุมปริมาณฮีสตามนีอาจตองอาศัยหลายๆ วิธีรวมกัน 
เชน การแชแข็ง การใหความรอน การรมควัน และการใชสารเคมี เพื่อควบคุมใหจุลินทรียปนเปอนนอยที่สุด 
และควบคุมใหจุลินทรียที่ปนเปอนหยุดการเจริญ (อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน, 2557) เพราะฉะนั้นการผลิตอาหาร
ควรคํานึงถึงการปองกันอันตรายท่ีจะสงผลเสียตออาหาร เชน การควบคุมอุณหภูมิ การบรรจุดวยสุญญากาศ
เพ่ือคงคุณภาพของอาหาร และลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในระหวางการผลติ จะทําใหอายุการเก็บรักษา
นานข้ึน และผลิตภัณฑมีคุณภาพตามมาตรฐานกําหนด ควบคูไปกับความสะอาดของสถานที่ผลิต เคร่ืองใช และ
อุปกรณ รวมทั้งสุขลักษณะของบุคลากรที่ทําการแปรรูป เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพและปลอดภัยสําหรับ
ผูบริโภค (วิจิตรา เหลียวตระกูล และคณะ, 2565) 
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6. ขอเสนอแนะ 
การประยุกตใชระบบการวิเคราะหและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตปลาสม ควรประเมินความพรอม

ของสถานที่ผลิตตามขอกําหนดของวธิีปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOP) และขอมลูสภาพการที่เกี่ยวของ
กับหลักการผลิตท่ีดี (GMP) กอน หากสถานท่ีผลิตไมมีความพรอมควรปรับปรุงใหอยูในเกณฑท่ีดีกอน เพื่อให
สามารถควบคุมการเพ่ิมจํานวนหรือเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ผลิตฮีสตามีนระหวางกระบวนการผลิตปลาสม
อันสงผลตอปริมาณฮิสตามีนที่จะเกิดระหวางการผลิตได สําหรับขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยในคร้ังตอไปควรศึกษา
เพ่ิมเติมเก่ียวกับการเปลี่ยนแปลงระหวางการเกบ็รักษาของผลิตภัณฑปลาสม 
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