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ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ได้จัดท้า หลักปฏิบัติส้าหรับสัตว์น ้าและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า มาแล้ว จ้านวน 3 เรื่อง คือ  

1. มกษ. 7410 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หลักปฏิบัติส้าหรับสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า เล่ม 1: 

ข้อก้าหนดท่ัวไป 

2. มกษ. 7411 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หลักปฏิบัติส้าหรับสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า เล่ม 2: 

การผลิตปลาสด ปลาแล่เยือกแข็งและเนื อปลาบด การผลิตซูริมิเยือกแข็ง 

3. มกษ. 7414 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หลักปฏิบัติส้าหรับสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า เล่ม 3: 

กระบวนการผลิตสัตว์น ้าในภาชนะบรรจุปิดสนิท 

หอยสองฝา เช่น หอยแครง หอยลาย หอยแมลงภู่ หอยนางรม เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

และเป็นสินค้าที่มีมูลค่าทางเศรษฐกิจทั งภายในประเทศและต่างประเทศ รวมทั งยังเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไว

ต่อการปนเปื้อน รสชาติของหอยสองฝาจะเปล่ียนไปตามระยะเวลาที่เก็บและวิธีการเก็บรักษา ซึ่ง

นอกจากต้องค้านึงถึงความสะอาดถูกสุขอนามัย และความปลอดภัยต่อผู้บริโภคแล้ว ต้องค้านึงถึง

วิธีการเก็บรักษาก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภคด้วย ดังนั นจึงควรพัฒนาทุกขั นตอนของกระบวนการผลิต 

เพื่อให้ได้หอยสองฝาที่มีคุณภาพและความปลอดภัยเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เพื่อให้แข่งขันได้ใน

การค้าระหว่างประเทศ คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรจึงเห็นสมควรจัดท้ามาตรฐานสินค้า

เกษตร เรื่อง หลักปฏิบัติส้าหรับสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า เล่ม 4: หอยสองฝา 

 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี  ก้าหนดขึ นโดยใช้เอกสารต่อไปนี เป็นแนวทาง 

FAO/WHO. 2009. Code of Practice for Fish and Fishery Products, First edition. Joint 

FAO/WHO Food Standards Programme, FAO, Rome, 2009, 44p-62p. 
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มาตรฐานสินค้าเกษตร 

หลักปฏิบัติส าหรับสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  า  

เล่ม 4:   หอยสองฝา 

1  ขอบข่าย  

1.1 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก าหนดหลักเกณฑ์เพื่อควบคุมกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน พร้อมทั้งตัว

อย่างของอันตรายและข้อบกพร่อง โดยเฉพาะขั้นตอนที่อาจมีอันตรายหรือที่ต้องควบคุมรวมถึงให้

ข้อแนะน าทางเทคนิค ซ่ึงเป็นการวางมาตรการควบคุมและวิธีแก้ไขในกระบวนการผลิตหอยสองฝา  

2.2 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ให้ใช้ร่วมกับ มกษ. 7410 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หลักปฏิบัติส าหรับ

สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า เล่ม 1: ข้อก าหนดท่ัวไป 

2   นิยาม   

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 รับรอง (approved) หมายถึง การรับรอง โดยหน่วยงานทางราชการที่มีอ านาจหน้าที่  ซึ่งตามร่าง

มาตรฐานนี้ หมายถึง กรมประมง 

2.2 การปรับสภาพหอย (conditioning) หมายถึง การน าหอยสองฝามีชีวิตใส่ในถังน้ าที่ลอยในน้ า  

(ที่น้ าผ่านได้) หรือวางไว้ในแหล่งน้ าธรรมชาติ เพื่อก าจัดทราย โคลน หรือเมือก ออก ขึ้นกับชนิดของหอย 

2.3 ศูนย์กระจายสินค้า (distribution centre) หมายถึง สถานที่ใดๆที่อยู่บนชายฝั่งหรือนอกฝั่งที่ได้รับการ

รับรองให้ใช้เป็นที่รับวัตถุดิบ ปรับสภาพ ล้าง ท าความสะอาด คัดขนาด และบรรจุหอยสองฝาที่เหมาะ

ส าหรับการบริโภค และส่งออกหอยสองฝาไปยังแหล่งจ าหน่ายในลักษณะของหอยท่ีมีชีวิต  

2.4 แหล่งที่หอยเติบโต (growing area) หมายถึง พื้นที่ในทะเลหรือในน้ ากร่อยทั้งหมดที่ได้รับการรับรอง

ว่าเป็นพื้นที่ที่ใช้ผลิต หรือพื้นที่ที่ใช้เก็บเกี่ยวหอยสองฝา ทั้งที่มีอยู่ตามธรรมชาติและที่ได้จากการ

เพาะเลี้ยงเพื่อใช้บริโภคโดยตรง หรืออาจได้รับการรับรองว่าเป็นพื้นที่ผลิตหรือพื้นที่เก็บเกี่ยวหอยสองฝา 

ส าหรับใช้ในกระบวนการลดปริมาณจุลินทรีย์โดยควบคุมวิธีการท าความสะอาด หรือการลดปริมาณจุลินทรีย์

โดยการพักหอยในทีท่ี่ก าหนดให้ก็ได ้
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2.5 การท าให้หอยสลบด้วยความร้อน (heat shocking) หมายถึง กระบวนการที่น าหอยมีชีวิตมาผ่าน

ความร้อน เช่น ไอน้ า น้ าร้อน หรือความร้อนแห้ง  ในเวลาสั้น เพื่อให้เปลือกหอยอ้าและแกะเนื้อหอย

ออกจากเปลือกได้ง่าย   

2.6 ศูนยค์วบคุมท าความสะอาดหอย (depuration centre) หมายถึง สถานประกอบการที่เป็นศูนย์กลาง ที่

ได้รับการรับรอง เพื่อใช้ส าหรับลดจุลินทรียโ์ดยใช้อุปกรณ์ 

2.7 การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) หมายถึง การลดจ านวนจุลินทรีย์ด้วยวิธีธรรมชาติ 

โดยย้ายหอยสองฝาจากแหล่งที่ปนเปื้อนจุลินทรีย์มาก ไปพักในแหล่งน้ าที่สะอาด เป็นเวลานานพอเพื่อลด

จ านวนจุลินทรีย์จนถึงระดับที่ยอมรับส าหรับบริโภคได้ 

2.8 การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) หมายถึง การน าหอยสองฝาที่จับจากแหล่งน้ าที่

ปนเปื้อนในปริมาณเกินเกณฑ์ที่ก าหนด ไปผ่านกระบวนการที่เหมาะสม เช่น ใช้อุปกรณ์ที่มีการติดตั้งระบบ

การกรองน้ า และ/หรือ การบ าบัดน้ า ขณะท าความสะอาดหอยในช่วงระยะเวลาที่เหมาะสม ที่ลดการ

ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคลงจนถึงระดับที่ยอมรับส าหรับบริโภคได้ กระบวนการดังกล่าวต้องท าใน

สถานที่ท่ีควบคุมสภาวะโดยเฉพาะ 
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3  ขั นตอนตามหลักปฏิบัติส าหรับผลิต หอยสองฝามีชีวิต (live bivalve molluscs) และเนื อหอยสองฝาดิบ 

(raw bivalve molluscs) ให้เป็นไปตาม HACCP และ DAP ดังตัวอย่างแผนภูมิที่ 1 ต่อไปนี  

แผนภูมิที่ 1 ตัวอย่างแผนภูมิแสดงการผลิตหอยสองฝา 

(ข้อ 3) 

 

        

          

 

 

 

 

 

                            

 

 

 

                

 

 

                    

 

 

              

 

          

 

การจ าแนกและการตรวจติดตามแหล่งที่หอยสองฝาเตบิโต   

(ข้อ 3.2 )    

การขนส่ง 

(ข้อ 3.3) 

การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยใชอุ้ปกรณ์ 

(depuration ) 

(ข้อ 3.5) 

 

การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยการ

พักหอยในที่ที่ก าหนดให้

(relaying) (ข้อ 3.4) 

การรับหอยสองฝา 

(ข้อ 3.6.1) 

การล้าง / การแยกหอยออกจากกลุ่มก้อน  

การแยกเส้นยึดเกาะออก /  การคัดแยกคุณภาพ 

(ข้อ 3.6.3) 

การปรับสภาพและการเก็บรักษา  

(ข้อ 3.6.2) 

การแยกเนื้อหอยออกจากเปลือก / โดยใช้มอืหรือวิธีกล / โดย

ท าให้หอยสลบด้วยความร้อนกอ่น 

(ข้อ 3.8  ข้อ 3.8.1  ข้อ 3.8.2) 

กระบวนการลดหรือจ ากัดจ านวน

จุลินทรีย์เป้าหมายให้อยู่ใน

ปริมาณที่ก าหนด 

(ข้อ 3.7) 

การบรรจุและการติดฉลากเนื้อหอยสองฝาดิบ 

(ข้อ 3.6.4.2) 

การจัดเก็บเนื้อหอยสองฝาดิบ 

(ข้อ 3.6.5.2) 

การกระจายสินค้า / การขนส่ง

(ข้อ 3.6.6) 

การบรรจุและการติดฉลาก 

หอยสองฝามีชวีิต 

(ข้อ 3.6.4.1) 

การจัดเก็บหอยสองฝามีชีวิต 

(ข้อ 3.6.5.1) 

หรือ 
หรือ 

การเก็บเกี่ยว 

(harvesting) 
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3.1 ข้อสังเกตท่ัวไป  

ให้ถือเป็นข้อสังเกตเพิ่มเติมจากที่มีอยู่ในโปรแกรมพื้นฐาน(prerequisite programme) ตามข้อ 3 ของ 

มกษ. 7410 เล่ม 1 ดังต่อไปนี้ 

1) หอยสองฝาหลายชนิด เช่น หอยนางรม หอยแมลงภู่ และหอยสองฝาเปลือกแข็งอื่นๆ จะมีชีวิตอยู่ได้ชั่ว

ระยะเวลาหนึ่งหลังจากน าขึ้นจากน้ า จึงน ามาจ าหน่ายเพื่อการบริโภคในลักษณะของหอยที่มีชีวิตได้ ส่วน

หอยสองฝาชนิดอื่นๆ เช่น หอยแครง อาจน ามาจ าหน่ายในลักษณะของหอยที่มีชีวิตได้ถ้าหากได้รับการ

ดูแลอย่างระมัดระวัง แต่ตามปกติแล้วจะน ามาผ่านกระบวนการอื่นต่อ ส่วนหอยสองฝาที่ไม่สามารถ

ปรับตัวให้เข้ากับสภาพแห้งบนบกได้ก็จะตายไป ดังนั้น การดูแลรักษาคุณภาพของหอยสองฝาพวกนี้ที่ดี

ที่สุด คือ การท าให้เย็น (chilled) หรือน าไปผ่านกระบวนการอื่นต่อไป   

2) ถ้าพบหอยสองฝาที่ก าลังวางไข่ (spawning) (หลังจากเครื่องเพศเติบโตเต็มที่) หอยนั้นจะไม่เป็นที่

ต้องการของผู้บริโภค และบ่อยครั้งที่พบว่าไม่อาจน ามาเป็นสินค้าซื้อขายในลักษณะหอยที่มีชีวิตได้ การที่

หอยวางไข่อาจจะเกิดจากหอยมีความเครียดก็ได้  

3) อันตรายส าคัญทีพ่บในการผลิตหอยสองฝา คือ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์จากแหล่งน้ าที่หอยเติบโตอยู่ 

โดยเฉพาะเมื่อจะน าหอยสองฝามาบริโภคในลักษณะที่มีชีวิตหรือดิบ เนื่องจากหอยสองฝาเป็นสัตว์น้ าที่กิน

อาหารโดยการกรอง (filter feeder) จึงท าให้ส่ิงปนเปื้อนต่างๆในตัวหอยมีความเข้มข้นมากกว่า ส่ิง

ปนเปื้อนทีมี่อยู่ในน้ าทะเลหลายเท่า  

4) การปนเปื้อนของแบคทีเรียและไวรัสในแหล่งน้ าที่หอยเติบโต มีความส าคัญอย่างย่ิงยวดต่อคุณลักษณะ

ที่ต้องการของผลผลิตขั้นสุดท้าย และจะเป็นตัวก าหนดกรรมวิธีที่จะใช้กับหอยต่อๆไป โดยโรคของระบบ

ทางเดินอาหารที่เกิดจากแบคทีเรียและไวรัส (เช่น โนโรไวรัส (norovirus) และโรคไวรัสที่เป็นสาเหตุของ

โรคตับอักเสบ) ซึ่งปนเปื้อนมากับหอยสองฝา อาจจะมาจากน้ าที่ไหลมาจากการเกษตรและ/หรือจากการ

ปนเปื้อนของน้ าเสียจากแหล่งชุมชน นอกจากนี้ ยังมีโรคของระบบทางเดินอาหารบางโรคที่มีสาเหตุมาจาก

แบคทีเรียที่ปนเปื้อนในแหล่งน้ าธรรมชาติท่ีหอยเติบโตอยู่ เช่น Vibrio spp.   เป็นต้น  

5) อันตรายอีกชนิดหนึ่งที่พบในหอยสองฝาคือ สารชีวพิษ (biotoxin) จากสาหร่ายบางชนิด ที่อาจท าให้เป็น

พิษอย่างรุนแรงแก่ผู้บริโภคได้ เช่น พิษที่ท าให้เกิดท้องเสียอย่างรุนแรง (Diarrhetic Shellfish Poisoning : 

DSP) พิษที่ท าให้เป็นคล้ายอัมพาต (Paralytic Shellfish Poisoning : PSP) พิษต่อระบบประสาท 

(Neurotoxin Shellfish Poisoning : NSP) และพิษที่เกิดจากสาร azaspiracid (AZP) นอกจากนี้ สารเคมี เช่น 

โลหะหนัก สารป้องกันก าจัดศัตรูพืช รวมถึงสารในกลุ่มออแกนโนคลอไรด์ (organochlorides) และสารใน

กลุ่มปิโตรเคมี (petrochemical substances) ก็เป็นอันตรายส าคัญอีกประเภทหนึ่งที่อาจพบได้ในการผลิตหอย

สองฝาของบางพื้นที่ ถ้าพบสารชีวพิษในเนื้อหอยสองฝาในปริมาณที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค จ าเป็นต้องปิด

แหล่งที่หอยเติบโตและห้ามเก็บเกี่ยวหอยสองฝาไว้ก่อน จนกว่าจะได้ตรวจสอบและยืนยันว่าการปนเปื้อนสาร

ชีวพิษดังกล่าวในเนื้อหอยไม่อยู่ในระดับปริมาณที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ส่วนสารเคมีอันตรายที่ปนเปื้อน
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ในเนื้อหอยจะต้องมีปริมาณไม่เกินค่าที่ก าหนด โดยค านวณและอ้างอิงจากปริมาณการปนเปื้อนของสารเคมี

ในเนื้อหอยส่วนทีร่ับประทานได้ร่วมกับปริมาณการบริโภคเฉล่ียของผู้บริโภคในแต่ละวัน 

6) ในการควบคุมอันตราย พบว่าการบ่งชี้ (identification) และการตรวจติดตาม (monitoring) คุณภาพ

ของแหล่งที่หอยเติบโตเป็นส่ิงที่มีความส าคัญมากในการที่จะท าให้เกิดความมั่นใจถึงความปลอดภัยในการ

บริโภค ซึ่งการบ่งช้ี การจ าแนก (classification) และการตรวจติดตาม แหล่งที่หอยเติบโตจะเป็นความ

รับผิดชอบของหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ (กรมประมง) โดยท างานร่วมกับชาวประมงผู้ผลิตหอยสองฝา  

7) ถ้าเจ้าหน้าที่ตัดสินว่าหอยที่ได้จากแหล่งน้ าธรรมชาติที่หอยเติบโตมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์มาก อาจจะท า

ใหห้อยปลอดภัยได้โดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) หรือโดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration)   

8) การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) เป็นกระบวนการระยะสั้น และนิยมใช้เพื่อลด

ระดับการปนเปื้อนของแบคทีเรียที่อยู่ในระดับไม่สูงนัก แต่การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) 

เป็นกระบวนการระยะยาวเพราะมีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่สูงมาก หอยจะต้องผ่านกระบวนการดังกล่าว 

โดยเฉพาะเมื่อต้องการใช้หอยเพื่อบริโภคเป็นๆหรือดิบ ไม่ควรท าให้หอยเกิดความเครียดหรือสลบนาน

เกินไป เพราะหอยจะต้องมีชีวิตระหว่างการท าความสะอาดทั้งโดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ 

(depuration) และโดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) หรือ การปรับสภาพ (conditioning)  

3.2  การจ าแนก และการตรวจติดตามแหล่งน  าทีห่อยเติบโต 

อันตรายทีน่่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ สารชีวพิษ การปนเปื้อนของสารเคมี 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ไม่พบ (มีโอกาสเกิดขึ้นน้อย) 

 
ข้อแนะน าทางเทคนิค  

อันตรายส าคัญที่มาจากสภาพแวดล้อมของแหล่งน้ าที่หอยเติบโต มี 5 อย่าง คือ 

1)  แบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร เช่น ซาลโมเนลลา (Salmonella  spp.)  

2) ไวรัสทีท่ าให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร เช่น โนโรไวรัส และไวรัสที่เป็นสาเหตุของโรคตับอักเสบ 

3) แบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคตามธรรมชาติ เช่น วิบริโอ (Vibrio spp.) 

4) สารชีวพิษกลุ่มต่างๆ เช่น กลุ่ม okadaic acid (DSP) กลุ่ม saxitoxin (PSP) กลุ่ม brevetoxin group 

(NSP) กลุ่ม domoic acid (ASP) และกลุ่ม azaspiracid acid (AZP) 

5) โลหะหนักประเภทต่างๆ เช่น ตะกั่ว แคดเมียม และปรอท   
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หน่วยงานทางราชการที่มีอ านาจหน้าที ่(กรมประมง) ควรมีการจ าแนกและตรวจติดตามแหล่งที่เจริญเติบโต ดังนี้ 

3.2.1 การจ าแนกแหล่งน  าที่หอยเติบโต 

1) ส ารวจแหล่งน้ าที่หอยเติบโตตามแนวชายฝั่งโดยเฉพาะพื้นที่ซึ่งรับน้ าจากบนฝั่ง เพื่อตรวจหาการ

ปนเปื้อนของมลภาวะที่มาจากชุมชนและมาจากอุตสาหกรรมหรือเกษตรกรรม เพราะมลภาวะดังกล่าว

อาจจะส่ง ผลกระทบต่อคุณภาพของแหล่งน้ า และคุณภาพของหอยสองฝา แหล่งของมลภาวะอาจมาจาก

การระบายน้ าโสโครกของชุมชน และของเทศบาลและของเสียจากภาคอุตสาหกรรม เช่น การท าเหมืองแร่ 

แหล่งพลังงานจากโรงงานนิวเคลียร์ และโรงกล่ันน้ ามัน เป็นต้น  

2) ทบทวนแผนการส ารวจด้านสุขลักษณะของแหล่งน้ าที่ เพาะเล้ียงหอยสองฝาใหม่ ถ้าพบว่ามีการ

เปลี่ยนแปลงหรือมีการเคล่ือนย้ายของประชากร การเปล่ียนแปลงรูปแบบของกิจกรรมในการท าการเกษตร

หรืออุตสาหกรรม เป็นต้น   

3) ส ารวจสุขลักษณะของแหล่งผลิตหอยสองฝาอย่างต่อเนื่องด้วยความถี่ที่เหมาะสม พร้อมทั้งประเมิน

แหล่งมลภาวะต่างๆท่ีอาจส่งผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงของพื้นที่ที่ใชเ้พาะเลี้ยงหอยสองฝา 

4) เมื่อจะแปลข้อมูลของแหล่งที่หอยเติบโต ต้องน าตัวแปรที่มีผลต่อระดับการปนเปื้อนในขณะที่สภาพ

อุทกศาสตร์และดินฟ้าอากาศไม่อ านวยเนื่องมาจาก ฝนตก น้ าขึ้นน้ าลง ลม วิธีบ าบัดน้ าเสีย การ

เปล่ียนแปลงประชากร และปัจจัยอื่นๆ เข้ามาช่วยพิจารณาด้วย เพราะหอยสองฝาจะตอบสนองต่อการ

เพิ่มจ านวนของแบคทีเรียและไวรัสที่อยู่รอบตัวหอยได้อย่างรวดเร็ว โดยการรวบรวมเอาส่ิงที่มีชีวิตเหล่านี้

เข้าไว้ในตัว นอกจากนี้ เจ้าหน้าที่ยังต้องพิจารณาด้วยว่าหอยสามารถสะสมสารเคมีที่เป็นพิษเข้าไว้เป็น

ปริมาณที่สูงกว่าที่มีอยู่รอบตัวหอย  

5) เมื่อน าตัวอย่างเนื้อหอยสองฝามาตรวจสอบเพื่อใช้จ าแนกแหล่งที่หอยเติบโต ถ้ามีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์

และสารเคมีเกินกว่าค่าที่ก าหนดไว้ ต้องก าหนดมาตรการที่เหมาะสมเพื่อด าเนินการแก้ไขปัญหาดังกล่าว 

6) การจ าแนกแหล่งที่หอยเติบโต ต้องนิยามพื้นที่จ าแนกให้ชัดเจนว่า:  

6.1) เป็นพื้นทีท่ีม่ีความเหมาะสมส าหรับเก็บเกี่ยวหอยสองฝามาเพื่อใช้บริโภคได้โดยตรง หรือต้องผ่านการท า

ความสะอาดในน้ าใหม่ท่ีมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ หรือน าไปผ่านการท าความสะอาดในสถานประกอบการที่ได้รับ

การรับรอง หรือกระบวนการที่ได้รับการรับรอง ที่ยอมรับว่าสามารถลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ลงจนอยู่ใน

ระดับที่ปลอดภัย  

6.2) เป็นพื้นที่ซ่ึงไม่เหมาะสมต่อการผลิตหรือเก็บเกี่ยวหอยสองฝาเพื่อน ามาบริโภค 

7) การจ าแนกแหล่งที่หอยเติบโตต้องประกาศใหผู้้ผลิตที่ได้รับผลกระทบ ศูนย์ควบคุมท าความสะอาดหอย และ

ศูนย์กระจายสินค้า ได้รับทราบในทันท ี
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3.2.2 การตรวจติดตามแหลง่น  าที่หอยเติบโต 

1) ให้ตรวจติดตามพื้นที่ที่หอยเติบโตเป็นประจ าเพื่อดูว่ามีการเปล่ียนแปลงคุณภาพน้ าหรือของหอยตาม

แหล่งที่หอยเติบโตท่ีต่ ากว่ามาตรฐาน ต้องหมั่นตรวจเพื่อป้องกันไม่ให้น าหอยมาใช้ประโยชน์  

2) สารชีวพิษที่พบในหอยสองฝามักมาจากการปนเปื้อนของแพลงก์ตอนชนิดที่มีสารพิษ ดังนั้นเพื่อจะได้

เตือนภัยล่วงหน้า ให้จัดท าโปรแกรมส าหรับตรวจติดตามชนิดของแพลงก์ตอนที่มีสารพิษในแหล่งน้ าที่หอย

เติบโต พร้อมท้ังท าความรู้จักและจดจ าสัญญาณทางส่ิงแวดล้อมต่างๆที่บอกถึงเหตุการณ์ที่เกิดมีสารชีวพิษ  

นอกจากนี้ ต้องจัดท าระบบการตรวจติดตามปริมาณของสารเคมีที่เป็นอันตรายในหอยสองฝา ไม่ให้มีปริมาณ

เกินค่ามาตรฐานที่ก าหนด ค านวณและอ้างอิงจากปริมาณการปนเปื้อนของสารเคมีในเนื้อหอยส่วนที่

รับประทานได้ร่วมกับปริมาณการบริโภคเฉล่ียในแต่ละวันของผู้บริโภค 

3) ถ้าผลจากการตรวจติดตามประจ าหรือผลการส ารวจใหม่แสดงว่าแหล่งที่หอยเติบโตไม่เป็นไปตาม

เกณฑ์ที่ก าหนด ต้องประกาศห้ามใช้หรือปิดพื้นทีเ่พื่อไม่ให้มีการเก็บเกี่ยวผลผลิตโดยทันที 

4) การพิจารณาความเหมาะสมของการจัดจ าแนกแหล่งที่หอยเติบโตทางด้านสาธารณสุขปฏิบัติ ดังนี้ 

4.1) ส ารวจทางสุขอนามัย (sanitation) โดยการตรวจ E. coli,  faecal coliforms หรือ total coliforms 

ตามก าหนดเวลาที่เหมาะสม ขึ้นอยู่กับความเส่ียงของการปนเปื้อนและมาตรการควบคุมทางสุขอนามัย  

4.2) ตรวจติดตามตามระยะเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้ ระยะเวลาจะขึ้นอยู่กับความเส่ียงของการปนเปื้อน  

(ให้ดขู้อ 3.2.2.2) 

4.3) การพิจารณาห้ามใช้หรือให้ใช้แหล่งที่หอยเติบโต ให้ตรวจติดตามสารชีวพิษในหอยเพียงอย่างเดียว

หรือใช้ร่วมกับการตรวจติดตามการเจริญเติบโตของแพลงก์ตอนพืช (phytoplankton) ในน้ าทะเล ด้วย

ความถี่ท่ีเหมาะสม ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับโอกาสในการปนเปื้อนดังกล่าว (ให้ดูข้อ 3.2.2.3) 

4.4) การควบคุมการปนเปื้อนของสารเคมี การตัดสินว่าแหล่งที่หอยเติบโตจะให้หอยที่เหมาะส าหรับการ

บริโภคโดยตรงหรือไม่ จะต้องตัดสินตามข้อก าหนดขณะเก็บเกี่ยว 

4.4.1) พื้นที่หรือแหล่งที่หอยเติบโตในขณะนั้นจะต้องไม่ปนเปื้อนจนเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

4.4.2) หอยสองฝาที่เก็บเกี่ยวมาได้จะต้องเป็นไปตามข้อก าหนดจ าเพาะของผลิตผลขั้นสุดท้าย โดยใช้การ

ตรวจสอบเนื้อหอยหรือติดตามตรวจสอบแหล่งน้ าที่หอยเติบโตตามก าหนดเวลาที่เพียงพอ 

5) พื้นที่การผลิตหอยสองฝาที่ไม่ได้น าไปบริโภคสดโดยตรง  ต้องก าหนดไว้ให้ชัดเจนเมื่อสัมพันธ์กับ

ขั้นตอนถัดไปส าหรับหอยสองฝารุ่นนั้นๆ 
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3.2.2.1 การตรวจติดตามจุลินทรีย์ทางสุขอนามัย (Escherichia coli, faecal coliforms และ total 

coliforms) ของหอยสองฝา 

แผนงานทางสุขอนามัยของสัตว์น้ ามีเปลือกต้องพึ่งพาการใช้จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นตัวชี้วัดว่ามีการปนเปื้อนของ

จุลินทรีย์ท่ีก่อโรค 

1) ต้องตรวจติดตามแหล่งที่หอยเติบโตและ/หรือเนื้อหอยตามระยะเวลาที่เหมาะสมเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย 

E. coli, faecal coliforms หรือ total coliforms ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับระดับ โอกาส และปริมาณที่ปนเปื้อนของ

อุจจาระ  

2) ต้องน าวิธีการทดสอบเพื่อหาแบคทีเรียที่เป็นตัวชี้วัด (indicator) ที่เหมาะสม เช่น E. coli, faecal 

coliforms หรือ total coliforms มาใช้เพื่อตรวจหาปริมาณการปนเปื้อนของอุจจาระ ประสิทธิภาพของ

แบคทีเรียที่เป็นตัวชี้วัดจะต้องอยู่ภายใต้การทบทวนทันทีว่าเชื่อถือได้ในการวัดปริมาณการปนเปื้อนของ

อุจจาระ ถ้าการปนเปื้อนของอุจจาระเกินระดับที่ก าหนด จะต้องน าไปผ่านกระบวนการลดจ านวนจุลินทรีย์

โดยวิธีพักหอยหรือการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (relaying or deperation) ตามระยะเวลาที่

ก าหนดโดยหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที ่ 

3) แบคทีเรียที่เป็นตัวชี้วัดการปนเปื้อนของอุจจาระดังกล่าว ไม่มีความสัมพันธ์กับการตรวจพบไวรัส 

ดังนั้น จึงต้องก าหนดมาตรการควบคุมไวรัสโดยการใช้ผลจากการส ารวจชายฝั่ง (shoreline survey) ร่วม

ด้วย นอกจากนี้ อาจใช้วิธีการตรวจหาแบคเทอริโอฟาจ (bacteriophage) หรือการตรวจหาไวรัสโดยวิธี

วิเคราะหท์ี่ได้รับการยืนยันความถูกต้อง (validate) เพื่อบ่งชี้การปนเปื้อนของไวรัส 

3.2.2.2 การตรวจติดตามจุลินทรีย์ก่อโรค 

1) โปรแกรมทางสุขลักษณะของสัตว์น้ ามีเปลือก (shellfish) นิยมใช้การตรวจหาจุลินทรีย์ที่เป็นตัวชี้วัด

(indicator organisms) ถึงการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคมากกว่าที่จะพยายามติดตามตรวจสอบจุลินทรีย์

ก่อโรคแต่ละชนิดโดยตรง 

2) อย่างไรก็ตาม ถ้าเกิดการระบาดของจุลินทรีย์ก่อโรค เช่น Salmonella spp., Vibrio และไวรัส การ

ตรวจติดตามการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคโดยตรงอาจเป็นส่ิงจ าเป็น และเป็นส่วนหนึ่งที่ใช้ส าหรับ

ประกอบการพิจารณาอนุญาตให้มีการใช้หรือห้ามใช้แหล่งทีเ่ก็บเกี่ยวหอยดังกล่าว รวมถึงต้องรู้ให้แน่ชัดว่า

เป็นจุลินทรียก์่อโรคชนิดใด เพื่อจะได้ตรวจติดตามและควบคุมได้อย่างถูกต้อง  

3) ควรก าหนดระดับที่ยอมรับได้ของจ านวนเชื้อโรคแต่ละชนิด เพื่อน าผลที่ได้มาประกอบการตัดสินใจ

เบื้องต้นในการยอมรับหรือปฏิเสธผลผลิตหอยสองฝาในกรณีที่พบการปนเปื้อนซ้ าอีกครั้ง 
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3.2.2.3 การควบคุมสารชีวพิษในทะเล 

1) ตรวจติดตามการเติบโตของแพลงก์ตอนพืช (phytoplankton) ร่วมกับการตรวจติดตามการปนเปื้อน

ของสารชีวพิษในเนื้อเย่ือของสัตว์น้ ามีเปลือก จัดเป็นรูปแบบที่เหมาะสมในการบริหารจัดการเพื่อให้เกิด

ความปลอดภัยสูงสุดในการผลิตหอยสองฝา  

2) ตรวจติดตามการปนเปื้อนของสารชีวพิษจากสัญญาณ ที่พบในสภาพแวดล้อมของแหล่งที่หอยเติบโต 

เช่น นก สัตว์เล้ียงลูกด้วยนม และปลาที่ก าลังจะตายหรือตายแล้ว เป็นต้น ความเส่ียงที่เกิดจากการเจริญ

และเพิ่มจ านวนอย่างรวดเร็ว (bloom) ของสาหร่ายมีพิษอาจแสดงถึงความแปรปรวนของฤดูกาล และ

พื้นที่นั้นอาจได้รับผลกระทบมาจากสาหร่ายมีพิษที่อยู่ในแหล่งน้ าทะเลโดยรอบหรือตามชายฝั่งโดยไม่

ทราบมาก่อน อย่างไรก็ตาม สมควรจะน าความเส่ียงดังกล่าวมาร่วมพิจารณาเพื่อก าหนดแผนการตรวจ

ติดตามต่อไป 

3) ส่ิงส าคัญที่ต้องค านึงถึงในการเลือกใชสั้ตว์น้ ามีเปลือกชนิดใดชนิดหนึ่งมาเป็นตัวแทนหรือเป็นตัวชี้วัดการ

ปนเปื้อนของสารชีวพิษในแหล่งที่หอยเติบโตนั้น จ าเป็นต้องมีการทวนสอบความจ าเพาะของสัตว์น้ ามีเปลือก

ชนิดนั้นๆ รวมถึงความจ าเพาะของสารชีวพิษแต่ละกลุ่ม ก่อนที่จะตัดสินใจน าสัตว์น้ ามีเปลือกชนิดดังกล่าวมา

ก าหนดเพื่อใชเ้ป็นตัวแทนหรือตัวชี้วัดเพื่อบ่งบอกถึงการปนเปื้อนของสารชีวพิษในแหล่งทีห่อยเติบโต 

4) ปิดแหล่งที่หอยเติบโตถ้าตรวจพบการปนเปื้อนของสารชีวพิษในเนื้อหอยเกินกว่าค่าที่ก าหนด และต้องไม่

อนุญาตให้ใช้พื้นทีด่ังกล่าวจนกว่าจะได้ตรวจสอบว่าไม่มีการปนเปื้อนของสารชีวพิษในระดับที่เป็นอันตราย 

และประกาศให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง เช่น ผู้ผลิตที่ได้รับผลกระทบ ศูนย์ควบคุมท าความสะอาดหอย และศูนย์

กระจายสินค้า ได้ทราบถึงมาตรการดังกล่าว 

5) การก าหนดโปรแกรมการเก็บตัวอย่าง ให้ครอบคลุมถึงส่ิงต่อไปนี้ 

5.1) ต าแหน่งที่ต้ังของสถานทีแ่ละจ านวนของจุดเก็บตัวอย่างที่เพียงพอ  

5.2) การทดสอบสารพิษชนิดใดชนิดหนึ่งเพียงชนิดเดียวอาจจะไม่เหมาะสม เมื่อพบค่าสารชีวพิษที่ไม่

เกี่ยวข้องกับหอยในแหล่งที่หอยเติบโตหรือหอยที่จับมา ความถี่ที่เหมาะสมในการเก็บตัวอย่างตัวอย่างจะต้อง

พอเพียงที่จะบอกถึงการเปล่ียนแปลงของสถานที่และเวลาของสาหร่ายเซลล์เดียว (microalgae)  และสารชีวพิษ

ในสัตว์น้ ามีเปลือก และจะต้องครอบคลุมความเส่ียงที่พิษในสัตว์น้ ามีเปลือกจะเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วด้วย 

6) การเก็บตัวอย่างทีเ่ป็นตัวแทนของพื้นทีร่อบ (Spatial representational sampling) 

6.1) การเลือกพื้นที่หรือสถานีเพื่อเก็บตัวอย่างส าหรับการเล้ียงบนพื้นใต้น้ า (benthic) หรือการเลี้ยงแบบ

แขวนลอย (suspended) ต้องอยู่บนพื้นฐานของต าแหน่ง (sites) ที่มีประวัติว่าเคยพบสารพิษในระยะแรกที่

ปรากฏการเกิดพิษ  

6.2) เพื่อคุ้มครองผู้บริโภค การเก็บตัวอย่างควรครอบคลุมบริเวณที่มีโอกาสเส่ียงจากการเกิดสารชีวพิษ

สูงสุด โดยพิจารณาถึงปัจจัยต่างๆ ประกอบ ดังต่อไปนี้ 
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(1) อุทกศาสตร์ การหนุนของน้ าทะเล (upwelling) ผลกระทบของกระแสน้ า และน้ าขึ้น-น้ าลง (tidal effects)  

(2) ความสะดวกในการเข้าถึงสถานีเก็บตัวอย่างในทุกสภาพอากาศหรือฤดูกาล ในช่วงการเก็บเกี่ยว 

(3) สามารถเก็บตัวอย่างได้ทั้งสาหร่ายเซลล์เดียว (microalgae) และสารพิษที่สนใจศึกษาได้จากสถานี

เดียวกัน 

(4) ความจ าเป็นที่จะต้องมีสถานีส ารองและสถานีเก็บตัวอย่างนอกชายฝั่งเพิ่มเติมจากสถานีที่ด าเนินการ

อยูเ่ป็นประจ า เพื่อให้ได้ข้อมูลประกอบที่มีความสมบูรณ์มากขึ้น 

(5) โอกาสในการพบสาหร่ายมีพิษทีอ่ยู่ในแหล่งทีห่อยเติบโต 

(6) โอกาสในการหมุนเวียนของสาหร่ายมีพิษซึ่งเกิดการเจริญและเพิ่มจ านวนอย่างรวดเร็ว (bloom) จาก

บริเวณนอกชายฝั่งสู่แหล่งทีห่อยเติบโต 

6.3) การเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจหาสาหร่ายเซลล์เดียว มักจะเก็บรวบรวมตัวอย่างที่ระดับความลึกต่างๆ

ตามแนวดิ่งของแหล่งน้ า แต่เม่ือพบการเปลี่ยนแปลงหรือมีสารพิษปนเปื้อนในแหล่งน้ าจะต้องเก็บตัวอย่าง

ทีค่วามลึกจ าเพาะด้วย 

6.4) การเก็บตัวอย่างสัตว์น้ ามีเปลือกที่เจริญแบบแขวนลอยอยู่ในแหล่งน้ า ต้องเก็บรวบรวมตัวอย่างให้

ครบทัง้ทีบ่ริเวณผิวน้ า กลางน้ า และพื้นท้องน้ า 

7) การเก็บตัวอย่างที่เป็นตัวแทนของเวลา (Temporal representational sampling) 

7.1) จัดท าโปรแกรมตรวจติดตามในแหล่งทีห่อยเติบโตซึ่งมีโอกาสปนเปื้อนสารชีวพิษขณะที่มีการเก็บเกี่ยว

หรือก าลังจะเก็บเกี่ยวผลผลิต โดยก าหนดความถี่ในการเก็บตัวอย่าง อย่างน้อยสัปดาหล์ะ 1 ครั้ง  

7.2) การก าหนดความถี่ของการเก็บตัวอย่างควรอยู่บนพื้นฐานการประเมินความเส่ียงโดยอาศัยข้อมูล

ต่างๆ เช่น ความเหมาะสมของฤดูกาล (การเกิดพิษและ/หรือการเก็บเกี่ยว) ความสะดวกในการเข้าถึง 

ประวัติข้อมูลพื้นฐานซึ่งรวมถึงฐานข้อมูลของสารพิษและสาหร่ายเซลล์เดียว และผลกระทบจากปัจจัยทาง

ส่ิงแวดล้อม เช่น ลม กระแสน้ า และระดับน้ าขึ้น-น้ าลง เป็นต้น 

7.3) ความถี่ของการเก็บตัวอย่างและปัจจัยต่างๆ ท่ีน าไปสู่การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวข้างต้น ควรระบุอยู่ใน

แผนการจัดการด้านสารชีวพิษส าหรับพื้นที่ทีห่อยเจริญเติบโตดังกล่าว 

8) ขนาดตัวอย่างของสัตว์น้ ามีเปลือก (shellfish sample size)   

เนื่องจากยังไม่มีการยอมรับในระดับสากลเรื่องขนาดตัวอย่าง (sample size) ที่เหมาะสมส าหรับสัตว์น้ ามี

เปลือกแต่ละชนิด เพราะในธรรมชาติปริมาณสารชีวพิษที่พบในสัตว์น้ ามีเปลือกแต่ละตัวมีความแตกต่างกัน

มาก ขนาดตัวอย่างจึงควรมีจ านวนมากพอที่จะใช้ตรวจสอบหาสารชีวพิษท่ีมีความแตกต่างดังกล่าว การใช้

จ านวนตัวของสัตว์น้ ามีเปลือกเป็นเกณฑ์ก าหนดขนาดตัวอย่างจึงเป็นวิธีการที่เหมาะสมกว่าการอาศัยน้ าหนัก

รวมของเนื้อสัตว์น้ ามีเปลือก นอกจากนี้ ขนาดตัวอย่างควรพอเหมาะส าหรับการตรวจวิเคราะห์ ควรเป็นขนาด

ที่ซ้ือขายทั่วไปในตลาด 
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3.2.2.4 วิธีทดสอบสารชีวพิษ 

วิธีที่เหมาะสมส าหรับทดสอบสารชีวพิษถูกก าหนดไว้ใน มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หอยสองฝา       

ส่วนวิธีการอื่นที่เหมาะสมส าหรับการคัดกรอง (screening) ให้ขึ้นอยู่กับดุลพินิจและการพิจารณาของ

หน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ 

3.2.2.5 สารเคมปีนเปื้อน 

ความถี่ในการตรวจติดตามสารเคมีปนเปื้อนในแหล่งที่หอยเจริญเติบโตต้องเพียงพอที่จะท าให้เกิดความ

เชื่อมั่นว่าจะไม่มีการปนเปื้อนของสารเคมีดังกล่าวในสัตว์น้ ามีเปลือก หากไม่เคยมีรายงานการปนเปื้อน

ของสารเคมีในแหล่งที่หอยเติบโตอาจก าหนดความถี่ในการตรวจสอบทุก 2-3 ปี   อย่างไรก็ตาม หากมี

การพบแหล่งปนเปื้อนของสารเคมี อาจจ าเป็นต้องมีการตรวจสอบถี่ขึ้นกว่าปกติ รวมถึงควรตรวจตัวอย่าง

สัตว์น้ าเพิ่มเติมหากมีส่ิงทีบ่่งชี้ให้เห็นถึงความผิดปกติที่อาจเกิดขึ้นอย่างไม่คาดคิดมาก่อน 

3.3  การเก็บเกี่ยวและการขนส่งหอยสองฝาที่มีชีวิต 

ให้ดูหัวข้อ 3.1, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410 เล่ม 1) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้ 

เนื้อหาในส่วนนี้ให้ใช้กับการขนส่งหอยสองฝาส าหรับบริโภคสด การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย 

(relaying) การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) กระบวนการลดหรือจ ากัดจุลินทรีย์

เป้าหมาย และกระบวนการอื่นๆ   ซึ่งขั้นตอนการท างานขึ้นอยู่กับความแตกต่างของชนิดของหอยสองฝา 

แหล่งที่หอยเติบโต และฤดูกาล 

 

อันตรายทีน่่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย ์สารชีวพิษ การปนเปื้อนของสารเคมี 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ความเสียหายทางด้านกายภาพ 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) คราดและเครื่องมือที่ใช้เก็บเกี่ยว ดาดฟ้าเรือ ห้องเก็บ และภาชนะบรรจุ ที่ปนเปื้อนจากการใช้งานใน

พื้นที่มลภาวะหรือสกปรกมาก่อน ต้องท าความสะอาดและหากเป็นไปได้ควรฆ่าเชื้อก่อนน าไปใช้กับหอย

สองฝาในแหล่งหอยเจริญเติบโตซึ่งไม่มีการปนเปื้อน 

2) ห้องเก็บที่ใช้ขังหรือใช้เก็บในท้องเรือ (holds) และภาชนะที่ใช้ใส่ ต้องจัดท าจัดสร้างให้อยู่สูงกว่าระดับพื้น 

และให้มีทางระบายน้ าส่วนเกิน โดยที่หอยสองฝาต้องไม่สัมผัสกับน้ าล้างหรือน้ าในท้องเรือ ถ้าจ าเป็นต้อง

จดัท าระบบการสูบน้ าที่สะสมอยู่ในท้องเรือไว้ด้วย 
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3) ควรมีการป้องกันที่เหมาะสมเพื่อไม่ให้หอยสองฝาปนเปื้อนกับน้ าเสีย ส่ิงขับถ่ายจากนกทะเล รองเท้าที่

อาจเปื้อนอุจจาระ หรือของเสียอื่นๆ ไม่ควรทิ้งส่ิงปฏิกูลรวมถึงอุจจาระจากบนเรือลงสู่แหล่งที่หอยเติบโต

และบริเวณใกล้เคยีง ตลอดจนไม่ควรให้มีการน าสัตว์เลี้ยงต่างๆ มาไว้บนเรือที่เก็บเกี่ยวผลผลิต 

4) ปั๊มสูบน้ าที่ใชเ้พื่อล้างท าความสะอาด ต้องสูบน้ าทะเลจากบริเวณทีไ่ม่มีการปนเปื้อนเท่านั้น 

5) การเก็บเกี่ยวหอยสองฝาและจัดเก็บหอยสองฝา ควรท าในแหล่งที่หอยเติบโตหรือในสถานที่ที่ใช้ท าการ

ลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) ซึ่งได้รับการรับรองจากหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ 

6) ขณะทีน่ าหอยสองฝาข้ึนจากน้ า หรือ ระหว่างการดูแลรักษาและการขนส่ง ต้องไม่ท าให้หอยได้รับความ

ร้อนจัดหรือความเย็นจัดจนเกินไป หรือเกิดการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิอย่างเฉียบพลัน  การควบคุม

อุณหภูมิเป็นปัจจัยที่ส าคัญมากในการดูแลรักษาหอยสองฝาที่มีชีวิต ควรใช้อุปกรณ์เฉพาะพิเศษถ้า

จ าเป็นต้องควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลา เช่น ภาชนะหรือตู้ที่มีน้ าวนควบคุมอุณหภูมิ หรืออุปกรณ์ท า

ความเย็นเพื่อให้ได้อุณหภูมิคงที่ตามที่ต้องการ ไม่ควรให้หอยสองฝาสัมผัสกับแสงแดดหรือพื้นผิวที่ถูก

แสงแดดจนร้อน หรือสัมผัสกับน้ าแข็งหรือพื้นผิวที่มีความเย็นจัด และไม่ควรเก็บหอยสองฝาไว้ในภาชนะ

ปิดที่มีน้ าแข็งแห้ง    (dry ice) รวมทั้งควรหลีกเล่ียงการเก็บรักษาในที่อุณหภูมิสูงกว่า 10 องศาเซลเซียส

หรือต่ ากว่า 2 องศาเซลเซียส 

7) หลังการเก็บเกี่ยวผลผลิตควรรีบล้างส่ิงสกปรก เช่น โคลนและวัชพืชออกจากหอยสองฝาให้หมดด้วย

น้ าทะเลที่สะอาดหรือน้ าที่มีคุณภาพเทียบเท่าน้ าบริโภคภายใต้การควบคุมแรงดันที่เหมาะสม โดยน้ าทิ้งที่

ใชล้้างส่ิงสกปรกแล้วต้องไม่ไหลผ่านหอยสองฝาที่ได้รับการท าความสะอาดแล้ว แต่ถ้าหากคุณภาพของน้ า

ที่ผ่านการใช้งานมาแล้วนั้นยังมีคุณภาพตามเกณฑ์ของน้ าสะอาดอยู่ก็สามารถน ามาหมุนเวียนเพื่อใช้ใหม่ได้ 

8) ควรควบคุมช่วงเวลาระหว่างการเก็บเกี่ยว และการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) หรือ

การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) ให้ส้ันที่สุดเท่าที่จะท าได้ ทั้งนี้ รวมถึงช่วงระยะเวลา

ระหว่างขั้นตอนสุดท้ายของการเก็บเกี่ยวจนถึงการดูแลรักษาในศูนย์กระจายสินค้าด้วย 

9) หลังจากทีเ่ก็บเกี่ยวแล้ว หากจ าเป็นต้องน าหอยสองฝากลับไปแช่น้ าอีกครั้ง ให้ใช้น้ าทะเลที่สะอาด 

10) ควรจัดท าบันทึก และจัดเก็บเอกสารอย่างเหมาะสม เพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการเก็บเกี่ยวผลผลิต

และการขนส่งหอยสองฝา 

 

3.4  การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) 

ให้น าข้อก าหนดส าหรับการจ าแนกและการตรวจติดตามแหล่งที่หอยเติบโตมาประยุกต์ใช้กับพื้นที่ที่ใช้

ส าหรับท าความสะอาดหอยโดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยการพักหอยในที่ท่ีก าหนดให้ 
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การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) มีจุดประสงค์เพื่อลดระดับการปนเปื้อนทางชีวภาพซึ่ง

ติดมากับหอยสองฝาที่เก็บเกี่ยวจากพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนในระดับสูงมาก ให้อยู่ในระดับที่ยอมรับส าหรับ

การบริโภคสดได้โดยไม่ต้องน าไปผ่านกระบวนการใดๆอีก หอยสองฝาที่จะถูกน าไปผ่านท าความสะอาด 

จะต้องเก็บเกี่ยวจากพื้นที่ที่ได้รับการก าหนดหรือจัดแบ่งประเภทโดยหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ (กรม

ประมง) ส าหรับวิธีการท าความสะอาดโดยการพักหอยในที่ที่ก าหนดให้นั้น มีวิธีการที่แตกต่างกันไปในแต่

ละประเทศ โดยแขวนหอยสองฝาไว้กับลูกลอยหรือแพ หรืออาจวางจมไวท้ีพ่ื้นใตท้ะเลโดยตรงก็ได ้

 

อันตรายทีน่่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ สารชีวพิษ และการปนเปื้อนของสารเคมี 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ไม่มี (ไม่น่าเกิดขึ้น) 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) การปฏิบัติงานการท าความสะอาดหอยโดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอยในที่ที่ก าหนดให้(relaying 

operation) ต้องท าภายใต้การควบคุมดูแลที่เข้มงวดของหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ เพื่อป้องกันไม่ให้หอยสอง

ฝาที่ปนเปื้อนกระจายเข้าสู่ตลาดของผู้บริโภคโดยตรง และเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามไปสู่หอยสอง

ฝาตัวอื่นๆ ส าหรับขอบเขตของพื้นที่ที่ใช้ส าหรับท าความสะอาดโดยการพักหอยในที่ที่ก าหนดให้ ควรมีการ

ระบุให้ชัดเจน โดยอาจท าเป็นทุ่นหรือด้วยวิธีการอื่นใดที่เหมาะสม ขอบเขตของพื้นที่ดังกล่าวต้องถูกแยกออก

จากพื้นที่ที่เล้ียงหอยสองฝาที่อยู่ในบริเวณติดกัน และควรมีมาตรการควบคุมที่เหมาะสมเพื่อป้องกันการ

ปนเปื้อนข้ามและเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการผสมหรือรวมกันของหอยในทั้ง 2 บริเวณ 

2) ก่อนการเก็บเกี่ยว ช่วงระยะเวลาในการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) และ อุณหภูมิ

ต่ าสุดของพื้นที่ที่ได้รับการรับรองยอมรับได้ต้องก าหนดโดยหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ โดยพิจารณาจาก

ปัจจัยต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ระดับของการปนเปื้อนของหอยก่อนการท าความสะอาดโดยการพักหอย 

อุณหภูมิของน้ า ชนิดของหอยสองฝา สภาพทางภูมิศาสตร์หรืออุทกศาสตร์ของพื้นที่ที่ใช้เพื่อให้มั่นใจได้ว่า

จะสามารถลดระดับการปนเปื้อนได้อย่างเพียงพอ 

3) สถานที่ที่ใช้ในการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) อาจปนเปื้อนสารชีวพิษที่เกิดจากการ

เจริญเติบโตอย่างรวดเร็วของสาหร่ายที่เป็นพิษ หรือจุลินทรีย์ก่อโรคบางชนิดที่ปนเปื้อนอยู่ในส่ิงแวดล้อม 

เช่น Vibrio ดังนั้น จึงควรก าหนดมาตรการตรวจติดตามที่เหมาะสมระหว่างการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธี

พักหอย (relaying) ด้วย   

4) จ านวนหอยสองฝาในพื้นที่ที่ใช้ส าหรับการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) ควรอยู่ใน

ความหนาแน่นที่เหมาะสม เพื่อให้หอยสองฝาเหล่านั้นสามารถด ารงชีวิตได้ตามปกติ และท าความสะอาด

ตัวเองได้ตามธรรมชาติ 

5) ควรจัดท าบันทึก และจัดเก็บเอกสารอย่างเหมาะสม เพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการปฏิบัติงานการท าความ

สะอาดหอยโดยการพักหอยในที่ท่ีก าหนดให้ 
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3.5 การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) 

ให้ดหูัวข้อ 3.2, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410 เล่ม 1) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้ 

การลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) มีวัตถุประสงค์เพื่อลดจ านวนจุลินทรีย์ก่อให้เกิด

โรคซึ่งมีโอกาสปนเปื้อนอยู่ในหอยสองฝาที่เก็บเกี่ยวมาจากพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรคสูงในระดับ

ปานกลาง ให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ส าหรับการบริโภคสดโดยไม่ต้องน าไปผ่านกระบวนการอื่นต่อ แต่การ

ท าความสะอาดหอยโดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์เพียงอย่างเดียวนั้น ไม่เพียงพอส าหรับ

การท าความสะอาดหอยสองฝาที่เก็บเกี่ยวมาจากพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนสูงหรือพื้นที่ซึ่งมีการปนเปื้อนของ

สารไฮโดรคาร์บอน โลหะหนัก สารป้องกันก าจัดศัตรูพืช เชื้อไวรัส เชื้อวิบริโอ และสารชีวพิษ โดยหอยสองฝา

ที่จะน าไปผ่านกระบวนการท าความสะอาดจะต้องเก็บเกี่ยวจากแหล่งผลิตที่ได้รับการก าหนดหรือรับรอง

โดยหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ 

การก าหนดเง่ือนไขในการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) นั้น ขึ้นอยู่กับชนิดของหอย

สองฝาและรูปแบบของระบบที่ใชท้ าความสะอาด  

เพื่อให้หอยสองฝาสามารถก าจัดเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคได้ด้วยกลไกทางธรรมชาติ  ส่ิงที่จ าเป็นคือ

หอยสองฝาต้องไม่อยู่ในสภาวะเครียดจนเกินไปและต้องไม่ก่อใหเ้กิดความเสยีหายในระหว่างการเก็บเกี่ยว

หรือการดูแลรักษาก่อนการน าหอยไปท าความสะอาด และไม่ควรน าหอยไปท าความสะอาดในช่วงฤดูกาลที่

หอยสองฝาอ่อนแอหรือในฤดูวางไข ่

ศูนย์ควบคุมท าความสะอาดหอย (depuration centre) ต้องรักษามาตรฐานด้านสุขลักษณะตามที่ระบุไว้ใน

หัวข้อ  3.2, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410 เล่ม 1) 

อันตรายทีน่่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย ์

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ความเสียหายทางกายภาพ 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ศูนย์ควบคุมท าความสะอาดหอย และถังหรือบ่อที่ใช้ส าหรับท าความสะอาด ควรได้รับการรับรองจาก

หน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ 

2) หอยสองฝาที่จะน ามาผ่านกระบวนการท าความสะอาด ไม่ควรมีการปนเปื้อนจากไอออนของโลหะ สาร

ป้องกันก าจัดศัตรูพืช  ของเสียจากอุตสาหกรรม หรือสารชีวพิษจากทะเล ในระดับที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

3) หอยที่จะน ามาท าความสะอาดต้องเป็นหอยที่มาจากแหล่งจัดเก็บ (shellstock) ที่ระบุว่าได้รับการ

ยอมรับจากหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่แล้วเท่านั้น 1 
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4) กระบวนการและเครื่องมือ เช่น ถังที่ใช้ท าความสะอาด ควรได้รับความเห็นชอบจากหน่วยงานซึ่งมี

อ านาจหน้าที ่

5) ควรคัดแยกหอยสองฝาที่เสียหายหรือหอยสองฝาที่ตายแล้วออกก่อนน าไปผ่านกระบวนการท าความ

สะอาด พื้นผิวของเปลือกหอยต้องไม่มีโคลนหรือส่ิงมีชีวิตใดๆที่อ่อนนุ่มเกาะอาศัยอยู่  ถ้าจ าเป็นให้ล้าง

หอยสองฝาด้วยน้ าทะเลสะอาดก่อนน าเข้าสูก่ระบวนการท าความสะอาด  

6) ระยะเวลาที่ใช้ในการท าความสะอาดหอย ควรปรับให้เข้ากับอุณหภูมิของน้ าและตัวแปรต่างๆที่ส่งผลต่อ

คุณสมบัติทางกายภาพของน้ าทะเล (ได้แก่ ความสะอาดของน้ าทะเล  ระดับความเค็ม ปริมาณของออกซิเจนที่

ละลายในน้ า และค่าความเป็นกรด-เบส ที่เหมาะสม เพื่อให้หอยสองฝาสามารถด าเนินชีวิตได้ตามปกติ) ระดับ

ของการปนเปื้อนก่อนที่จะน ามาท าความสะอาด รวมถึงชนิดของหอยสองฝา นอกจากนี้ ควรน าการตรวจสอบ

ทางจุลชีววิทยาจากน้ าที่ใช้ในกระบวนการท าความสะอาดและจากเนื้อของหอยสองฝามาใช้เป็นเกณฑ์ในการ

ประเมินความสะอาดจาก (depuration) อย่างไรก็ตาม มีข้อควรค านึงว่า ในระหว่างการท าความสะอาดหอยโดย

วิธีกลนั้น เชื้อไวรัสและเชื้อวิบริโอ จะมีความต้านทานสูงกว่าแบคทีเรียทั่วไป ดังนั้น การลดจ านวนของ

แบคทีเรียทีถู่กใช้เป็นตัวชี้วัดโดยทั่วไปจึงไมส่ามารถแสดงการปนเปื้อนของเชื้อไวรัสและเชื้อวิบริโอได ้

7) ควรเปลี่ยนน้ าทีใ่ช้ในถังที่ใช้ท าความสะอาดหอยอย่างต่อเนื่อง หรือตามช่วงระยะเวลาที่เหมาะสม และ

หากใช้น้ าแบบระบบหมุนเวียนจะต้องบ าบัดน้ าที่ใช้แล้วอย่างเหมาะสม อัตราการไหลของน้ าต่อชั่วโมงควร

เพียงพอและเหมาะสมกับปริมาณของหอยสองฝาที่น ามาท าความสะอาด และเหมาะสมกับระดับของการ

ปนเปื้อนในหอยด้วย 

8) ในระหว่างการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) หอยสองฝาควรแช่อยู่ในน้ าทะเลที่

สะอาดภายในระบบจนกว่าจะมีคุณภาพตรงตามท่ีหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ก าหนดไว ้

9) จ านวนของหอยสองฝาภายในระบบควรจะจัดวางให้มีความหนาแน่นที่เหมาะสม เพื่อให้หอยสองฝา

เหล่านั้นสามารถเปิดฝา และเกิดการท าความสะอาดตัวเองได้ตามธรรมชาต ิ

10) ในระหว่างกระบวนการท าความสะอาด อุณหภูมิของน้ าในระบบไม่ควรต่ ากว่าอุณหภูมิต่ าสุดที่หอยสองฝา

จะสามารถมีกิจกรรมหรือด ารงชีวิตได้ตามปกติ และควรหลีกเล่ียงไม่ให้อุณหภูมิของน้ าในระบบสูงมากเกินไป

จนส่งผลเสียต่ออัตราการปั๊มในตัวหอยและกระบวนการท าความสะอาด นอกจากนี้ ควรป้องกันไม่ให้ถังน้ าที่

ใช้ส าหรับกระบวนการท าความสะอาดถูกแสงแดดโดยตรง 

11) อุปกรณ์ที่สัมผัสกับน้ า เช่น ถัง  ปั๊มน้ า ท่อน้ า และอุปกรณ์อื่นๆ ควรท าด้วยวัสดุที่ไม่มีรูพรุน และไม่

เป็นพิษ  ไม่ควรน าโลหะ เช่น ทองแดง สังกะสี ตะกั่ว และพวกโลหะอัลลอยด์ มาใช้ท าถัง ตัวปั๊ม หรือ

ระบบท่อต่างๆ ในกระบวนการท าความสะอาด 

12) เพื่อหลีกเล่ียงการปนเปื้อนซ้ าลงในหอยสองฝาทีผ่่านกระบวนการท าความสะอาดแล้ว ไม่ควรน าหอยสอง

ฝาที่ยังไม่ผ่านกระบวนการท าความสะอาด ไปใส่ไว้ในถังเดียวกันกับหอยสองฝาที่ก าลังท าความสะอาดอยู่ 
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13) เมื่อน าหอยสองฝาออกจากระบบการท าความสะอาดแล้ว ควรล้างหอยสองฝาดังกล่าวด้วยระบบน้ า

ไหลทีม่ีคุณภาพของน้ าเทียบเท่ากับน้ าที่ใช้บริโภคหรือน้ าทะเลทีส่ะอาดและดูแลรักษาเช่นเดียวกับหอยสอง

ฝามีชีวิตทีน่ ามาจากแหล่งเติบโตทีไ่ม่มีการปนเปื้อนของมลพิษ และควรคัดแยกหอยสองฝาที่ตายแล้วหรือ

ที่มีการแตกหักของเปลือก และทีเ่กิดการเสียหายอื่นๆ ออกไป 

14) ก่อนน าหอยสองฝาออกจากถังที่ใส่หอย ควรปล่อยน้ าที่ผ่านการใช้งานแล้วออกจากระบบก่อนเพื่อ

หลีกเล่ียงไม่ให้เกิดน้ าขุ่นและการดูดกลับเข้าไปในตัวหอย ควรท าความสะอาดถังทุกครั้งหลังจากที่ใช้งาน 

และฆ่าเชื้อตามช่วงระยะเวลาที่เหมาะสม 

15) หลังผ่านกระบวนการท าความสะอาดแล้ว คุณภาพของหอยสองฝาต้องเป็นไปตามข้อก าหนดของ

ผลิตภัณฑ์สุดท้ายส าหรับการบริโภค 

16) ควรจัดท าบันทึก และจัดเก็บเอกสารอย่างเหมาะสม เพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบกระบวนการ

ปฏิบัติงานการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) 

3.6  การผลิตหอยสองฝาในศูนย์กระจายสินค้าหรือสถานประกอบการ 

ในบางประเทศก าหนดว่าให้น าหอยสองฝาที่มีชีวิตผ่านศูนย์กระจายสินค้า (distribution centre) ก่อนที่จะ

น าไปท าเยือกแข็ง  แยกเนื้อออกจากเปลือกและ/หรือเข้าสู่กระบวนการใดๆ เพื่อลดหรือจ ากัดจ านวน     

จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน แต่บางประเทศก็ยินยอมให้ท าเยือกแข็ง  แยกเนื้อออกจากเปลือกหรือเข้า สู่

กระบวนการใดๆ เพื่อลดหรือจ ากัดจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในสถานประกอบการที่ท าหน้าที่เป็นศูนย์กระจาย

สินค้าด้วย ซึ่งการปฏิบัติการทั้ง 2 รูปแบบเป็นการกระท าที่ถูกต้องตามข้อก าหนด และผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก

แต่ละรูปแบบดังกล่าวควรเป็นที่ยอมรับในตลาดการค้าระหว่างประเทศ  อย่างไรก็ตาม หากมีกิจกรรมการ

กระจายสินค้าและกิจกรรมการแปรรูปต่างๆด าเนินการอยู่ภายในอาคารเดียวกัน ผู้ประกอบการต้อง

ระมัดระวังดูแลและแยกพื้นที่ส าหรับกิจกรรมต่างๆออกจากกัน เพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามหรือเกิด

การผสมปนกันของสินค้าในแต่ละส่วน 

ศูนย์กระจายสินค้าที่เตรียมหอยสองฝาทีม่ีชีวิตให้เหมาะส าหรับการบริโภคโดยตรง และสถานประกอบการ

ที่จัดเตรียมหอยสองฝาที่มีชีวิตและหอยสองฝาดิบให้เหมาะส าหรับการบริโภคโดยตรง ต้องรักษาระดับ

สุขลักษณะให้เป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนดไว้ในข้อ 3.2, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410) 

3.6.1 การรับสินค้า 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนทางกายภาพ และ การปนเปื้อนของ

สารเคมี 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ปรสิตท่ีมีชีวิต ความเสียหายทางกายภาพ  ส่ิงแปลกปลอม  หอยสองฝาที่ใกล้

ตายหรือทีต่ายแล้ว 
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ข้อแนะน าทางเทคนิค  

1) ให้หลีกเล่ียงการท าให้หอยสองฝาที่มีชีวิตเกิดความเครียด หรือเกิดการเปล่ียนแปลงอย่างกระทันหัน 

(shocking) ก่อนท าการขนส่งออกจากศูนย์กระจายสินค้าหรือจากสถานประกอบการ 

2) ศูนย์กระจายหอยสองฝามีชีวิตหรือสถานประกอบการอื่นที่จัดเตรียมหอยสองฝา ควรรับหอยสองฝาที่มีชีวิต

ซึ่งมีคุณภาพเป็นไปตามข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์สุดท้ายส าหรับการบริโภค (end-product specification) และ

ต้องเป็นหอยสองฝาที่เก็บเกี่ยวมาจากแหล่งที่หอยเติบโตที่ได้รับการรับรอง หรือเป็นหอยที่ผ่านการท าความ

สะอาดหอยโดยวิธีธรรมชาติในพื้นที่ที่ได้รับการรับรอง หรือเป็นหอยที่ผ่านการท าความสะอาดหอยโดยควบคุม

วิธีการท าความสะอาดในถังน้ าหรือในศูนย์ควบคุมท าความสะอาดหอยที่ได้รับการรับรอง เท่านั้น 

3.6.2 การปรับสภาพและการเก็บรักษาหอยสองฝา (conditioning and storage of bivalve molluscs) 

อันตรายที่น่าจะเกิด: สารชีวพิษ การปนเปื้อนของจุลินทรีย ์การปนเปื้อนของสารเคมี  

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ความเสียหายทางกายภาพ ส่ิงแปลกปลอม  หอยสองฝาที่ใกล้ตายหรือทีต่ายแล้ว 

ข้อแนะน าทางเทคนิค   

1) ต้องรักษาหอยสองฝาไว้ในถังหรืออ่างที่ใส่น้ าทะเล ในลักษณะลอยอยู่หรืออยู่ในแพ และในแหล่งน้ า

ธรรมชาต ิสามารถท าได้ถ้าหากได้รับการยอมรับจากหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ 

2) น้ าทะเลที่ใช้ในการปรับสภาพ ต้องเป็นน้ าทะเลที่สะอาด มีความเค็ม และมีคุณสมบัติทางกายภาพ

เหมาะสมที่จะท าให้หอยสองฝาสามารถมีกิจกรรมและด ารงชีวิตได้ตามปกติ  ค่าความเค็มที่เหมาะสมจะ

แปรผันไปตามชนิดและพื้นที่ที่เก็บเกี่ยวหอยสองฝา สภาพของน้ าทะเลที่ใช้ในการปรับสภาพต้องมี

คุณภาพเพียงดีพอและเหมาะสมส าหรับกระบวนการ หากใช้แหล่งน้ าธรรมชาติในการปรับสภาพ แหล่งน้ า

ดังกล่าวจะต้องถูกจ าแนกโดยหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ (กรมประมง) 

3) ก่อนการปรับสภาพหรือการเก็บรักษา ควรล้างหอยสองฝาเพื่อเอาโคลนและส่ิงสกปรกที่ติดอยู่บน

เปลือกหอยและคัดแยกหอยทีเ่สียหายหรือตายแล้วออกไป  

4) ระหว่างการเก็บรักษา ไม่ควรจัดวางหอยสองฝาหนาแน่นมากเกินไป หรือให้หอยสองฝาอยู่ภายใต้

สภาพที่สามารถเปิดฝาและท ากิจกรรมได้ตามปกติ  

5) ควรรักษาปริมาณออกซิเจนที่ละลายในน้ าทะเล ให้อยู่ในระดับทีเ่พียงพอตลอดเวลา 

6) อุณหภูมิของน้ าทะเลในถังซึ่งใช้ส าหรับการเก็บรักษา ไม่ควรสูงจนเกินไป เพราะจะท าให้หอยสองฝา

อ่อนแอ หากสภาพแวดล้อมภายนอกถังมีอุณหภูมิสูง ควรน าถังดังกล่าวไปวางไว้ในบริเวณที่สามารถ

ระบายความร้อนได้ดี หรือวางให้พ้นจากการถูกแสงแดดโดยตรง ส่วนระยะเวลาในการปรับสภาพของหอย

สองฝาควรปรับเปลี่ยนให้เหมาะสมตามอุณหภูมิของน้ าทะเลที่ใช ้



มกษ. 7425-2555 

 
18 

7) การเก็บรักษาหอยสองฝาไว้ในน้ าทะเลที่สะอาดในช่วงระยะเวลาที่เหมาะสมจะส่งผลให้หอยสองฝาอยู่

ในสภาพแข็งแรงและมีคุณภาพดี 

8) ถังน้ าที่ใชแ้ล้ว ควรปล่อยน้ าทิ้ง ล้างท าความสะอาด และฆ่าเชื้อตามช่วงระยะเวลาที่เหมาะสม 

9) การเก็บรักษาโดยใช้ระบบน้ าหมุนเวียน ต้องมีระบบการบ าบัดน้ าทีไ่ด้รับการรับรอง 

3.6.3 การล้าง (washing) การแยกหอยแต่ละตัวออกจากกลุ่มก้อน (declumping) การแยกเส้นยึด

เกาะออก (debyssing) และการคัดแยกคุณภาพ (grading) 

ให้ดูข้อ 3.2, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410 เล่ม 1) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้ 

อันตรายที่น่าจะเกิด : การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนทางกายภาพ และการปนเปื้อนของสารเคมี  

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ : ความเสียหายที่เกิดจากเครื่องจักรกล 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ทุกขั้นตอนในกระบวนการผลิต รวมถึงการบรรจุ ควรด าเนินการอย่างรวดเร็วและไม่ท าให้ล่าช้าโดยไม่

จ าเป็นภายใตส้ภาวะทีส่ามารถป้องกัน การปนเปื้อน การเสื่อมคุณภาพ และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่

ก่อให้เกิดโรคและจุลินทรีย์ท่ีท าให้เน่าเสียได้  

2) หอยที่เปลือกเสียหายและหอยที่มีความเครียดจะมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง และมีความเส่ียงต่อการ

ปนเปื้อนและการเสื่อมคุณภาพเพิ่มขึ้น ดังนั้น หอยสองฝาจึงต้องได้รับการปฏิบัติอย่างระมัดระวัง โดยการ

ลดจ านวนครั้งที่จับต้องหอยสองฝาให้น้อยที่ สุด และหลีกเล่ียงสภาวะที่อาจท าให้หอยเกิดการ

กระทบกระเทือนอย่างรุนแรง 

3) ขั้นตอนอื่นๆ ที่แตกต่างไปจากการด าเนินงานตามปกติ ควรด าเนินการภายใต้ค าแนะน าของผู้ที่มี

ความรู้ความสามารถทางเทคนิคเฉพาะด้าน 

4) ควรล้างท าความสะอาดด้านนอกของเปลือกหอยให้ปราศจากโคลนและล้างส่ิงมีชีวิตที่ยึดเกาะอย่าง

หลวมๆอยูบ่นเปลือกหอยด้านนอกออกไป  ส่วนส่ิงมีชีวิตที่ยึดเกาะแน่นอยู่บนเปลือกหอยด้านนอก ก็ควร

ล้างออกด้วยเช่นกัน แต่ต้องท าด้วยความระมัดระวังเพื่อไม่ให้เปลือกหอยเกิดการกะเทาะหรือแตกหัก

เสียหายเนื่องจากการล้างที่รุนแรงเกินไป ส าหรับการล้าง ควรใช้น้ าทะเลที่สะอาดและอยู่ภายใต้การควบคุม

แรงดันที่เหมาะสม 

5) หอยสองฝาที่เกาะกันเป็นกลุ่ม ควรแยกหอยแต่ละตัวออกจากกลุ่ม และเอาเส้นยึดเกาะออกตามความ

เหมาะสม อุปกรณ์ที่ใช้ควรได้รับการออกแบบและปรับแต่งเพื่อลดความเส่ียงที่จะท าให้เกิดความเสียหาย

กับเปลือกหอยให้น้อยที่สุด 
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3.6.4  การบรรจุและการติดฉลาก 

ให้ดูข้อ 3.2, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้ 

ทุกขั้นตอนในกระบวนการบรรจุ ควรด าเนินการอย่างรวดเร็วและไม่ท าให้ล่าช้าโดยไม่จ าเป็นภายใต้สภาวะที่

สามารถป้องกัน การปนเปื้อน การเส่ือมคุณภาพ และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและจุลินทรีย์

ที่ท าให้เน่าเสียได้ วัสดุท่ีใช้ท าภาชนะบรรจุควรเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่จะถูกบรรจุอยู่ภายใน และเหมาะสมกับ

สภาวะที่จะใช้ในการเก็บรักษาภายหลังการบรรจุ วัสดุที่ใช้ท าภาชนะบรรจุควรเป็นวัสดุที่ไม่ซึมผ่านลงสู่

ผลิตภัณฑ์ ไม่เป็นวัสดุที่ก่อให้เกิดอันตราย และไม่ก่อให้เกิดกล่ินรส ที่ไม่พึงประสงค์ นอกจากนี้ วัสดุที่ใช้ท า

ภาชนะบรรจุควรมีความแข็งแรง สะอาด และช่วยป้องกันผลิตภัณฑ์จากความเสียหายและการปนเปื้อนได้ 

 

3.6.4.1 การบรรจ ุและการติดฉลากหอยสองฝาที่มีชีวิต 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนทางกายภาพ และการปนเปื้อนของ

สารเคมี  

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: การระบุฉลากไม่ถูกต้อง การพบหอยสองฝาที่แตกหักเสียหายหรือที่ตายแล้ว 

และส่ิงแปลกปลอมอื่นๆ 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ก่อนการบรรจุ ควรตรวจพินิจคุณภาพของหอยสองฝาก่อน หอยสองฝาที่มีเปลือกแตกหัก หอยสองฝา

ที่ตาย หอยสองฝาที่มีดินหรือส่ิงสกปรกอื่นๆปนเปื้อนอยู่ ต้องคัดทิ้งเพราะไม่เหมาะสมที่จะใช้บริโภคใน

สภาพหอยที่มีชีวิต 

2) วัสดุที่ใช้ท าภาชนะบรรจุควรหลีกเลี่ยงจากการปนเปื้อนและควรระบายน้ าได้ดี 

3) ฉลากควรพิมพใ์ห้ชัดเจน และต้องเป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายว่าด้วยการแสดงฉลากของประเทศ

ที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์นั้น โดยฉลากบนภาชนะบรรจุอาจมีการระบุวิธีการเก็บรักษาหอยสองฝาภายหลังการ

ซื้อจากผู้ค้าปลีก รวมท้ังควรระบุวันที่ทีท่ าการบรรจุไว้บนฉลากด้วย 

4) ภาชนะบรรจุทั้งหมดควรเก็บรักษาไว้ในสถานทีท่ีส่ะอาดและถูกสุขลักษณะ ภาชนะที่ใชส้ าหรับการบรรจุ

ผลิตภัณฑ์ต้องไม่น าไปใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่นที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ และควร

ตรวจสอบภาชนะบรรจุก่อนการน าไปใช้เสมอ เพื่อให้เกิดความมั่นใจว่าภาชนะบรรจุอยู่ในสภาพที่

เหมาะสม และล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อถ้าจ าเป็น การล้างท าความสะอาดภาชนะบรรจุควรระบายน้ า

ทิ้งจนหมดก่อนการน าไปใช้บรรจุผลิตภัณฑ์ และไม่ควรน าภาชนะบรรจุซึ่งยังไม่ใช้งานมาเก็บรักษาไว้ใน

พื้นที่บรรจุ 
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3.6.4.2 การบรรจุและการติดฉลากเนื อหอยสองฝาดิบ 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ และการปนเปื้อนทางกายภาพ 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ส่ิงทีไ่ม่พึงประสงค์ เช่น เศษของเปลือกหอย  และการระบุฉลากทีไ่ม่ถูกต้อง 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ฉลากควรพิมพ์ใหชั้ดเจน และต้องเป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายว่าด้วยการแสดงฉลากของประเทศที่

จ าหน่ายผลิตภัณฑ์นั้น  ข้อความบนฉลากหรือบนภาชนะบรรจุควรแสดงวิธีการเก็บรักษาหอยสองฝา

หลังจากการซื้อจากผู้ค้าปลีก รวมถึงระบุวันที่ท าการบรรจุด้วย 

2) ภาชนะบรรจุควรจัดเก็บไว้ในสถานที่ที่สะอาดและถูกสุขลักษณะ ไม่ควรน าภาชนะบรรจุซึ่งยังไม่ใช้งาน

ทันทีมาเก็บรักษาไว้ในบริเวณที่ใชบ้รรจุสินค้า 

3) เนื้อหอยที่แกะออกจากเปลือก (shucked) และผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีหลังการเก็บเกี่ยว (post-

harvest treated products) ควรบรรจุ และแช่เย็น หรือท าเยือกแข็งให้เร็วที่สุดเท่าที่จะท าได้ 

4) การท าเยือกแข็งต้องท าแบบรวดเร็ว เพราะการท าเยือกแข็งแบบช้าจะท าลายเนื้อของหอยสองฝา 

5) ถ้าฉลากบนผลิตภัณฑ์หอยสองฝาดิบที่ผ่านกรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่งหลังการเก็บเกี่ยวได้กล่าวอ้างถึง

ความปลอดภัยซึ่งเกี่ยวข้องกับกรรมวิธีหลังการเก็บเกี่ยวนั้น ฉลากควรระบุถึงชนิดของอันตรายที่ลดลงหรือ

ที่ถูกท าลายให้หมดไปด้วยกรรมวิธีดังกล่าวด้วย 

3.6.5 การเก็บรักษา 

3.6.5.1 การเก็บรักษาหอยสองฝาที่มีชีวิต 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนทางกายภาพ และการปนเปื้อนของสารเคมี 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ความเสียหายทางกายภาพ 

ข้อแนะน าทางเทคนิค  

1) ผลิตภัณฑ์สุดท้ายควรเก็บรักษาไว้ภายใต้สภาวะที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนและ/หรือยับย้ังการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ ภาชนะบรรจุที่น ามาใช้ในการบรรจุผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องไม่สัมผัสกับพื้น

โดยตรงและควรจัดวางไว้บนพื้นที่ทีส่ะอาดและยกระดับสูงข้ึนจากพื้น 

2) ช่วงระยะเวลาในการเก็บรักษาหอยสองฝาที่มีชีวิตควรเป็นระยะเวลาที่ส้ันที่สุด 

3) หลังจากที่หอยสองฝามีชีวิตได้ผ่านการบรรจุและน าออกจากศูนย์กระจายสินค้าหรือสถานที่ซึ่งด าเนิน

กิจกรรมในลักษณะเดียวกันแล้ว ต้องไม่น าหอยสองฝานั้นไปไปแช่น้ าหรือพ่นน้ าอีก ยกเว้นเฉพาะในกรณีที่

มีการค้าปลีก ณ บริเวณศูนย์กระจายสินค้านั้น 
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3.6.5.2 การเก็บรักษาเนื อหอยสองฝาดิบ 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนทางกายภาพ และและการปนเปื้อนของสารเคม ี

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ความเสียหายทางกายภาพ 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ช่วงระยะเวลาในการเก็บรักษาหอยสองฝาดิบควรเป็นระยะเวลาที่ส้ันที่สุด 

2) ควรหลีกเลี่ยงการสร้างความเสียหายที่อาจเกิดแก่ภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑ์เยือกแข็ง 

3.6.6 การกระจาย และการขนส่งสินค้า 

3.6.6.1 การกระจายหอยสองฝาที่มีชีวิต 

ให้ดูข้อ 3.6 และ 6  (มกษ. 7410 เล่ม 1) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้ 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ความเสียหายทางกายภาพ 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ผลิตภัณฑ์ควรส่งออกจ าหน่ายตามล าดับก่อนหลังของการผลิตในแต่ละรุ่น 

2) ระหว่างการกระจายสินค้าควรควบคุมอุณหภูมิ เพื่อควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ 

3) หอยสองฝาที่ใช้ส าหรับการบริโภคควรขนส่งในบรรจุภัณฑ์ปิดเท่านั้น 

4) วิธีการและอุปกรณ์ที่ใช้ในการขนส่งต้องป้องกันความเสียหายจากการกระทบกระเทือนที่อาจเกิดขึ้นกับหอย

สองฝา และไม่ควรขนส่งหอยสองฝาร่วมกับผลิตภัณฑ์อื่นๆ ที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามสู่หอยสองฝา 

3.6.6.2 การกระจายหอยสองฝาดิบ 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ไม่พบ (ไม่น่าจะเกิดขึ้น) 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ระหว่างการกระจายสินค้าควรควบคุมอุณหภูมิให้เหมาะสมเพื่อควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์

2) ผลิตภัณฑ์ควรส่งออกจ าหน่ายตามล าดับก่อนหลังของการผลิตในแต่ละรุ่น 

3) การขนส่งควรที่จะรักษาสภาพแช่เย็นหรือสภาพเยือกแข็งของผลิตภัณฑ์นั้นได้ เพื่อคงคุณภาพและ

ความปลอดภัยของสินค้า 
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3.7  กระบวนการลดหรือจ ากัดจ านวนของจุลินทรีย์เป้าหมาย 

ให้ดูข้อ 3.2, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้  

หอยสองฝาที่ผ่านกระบวนการลดหรือจ ากัดจ านวนของจุลินทรีย์เป้าหมาย คือ ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมจากหอย

สองฝาที่มีชีวิตหรือหอยสองฝาดิบภายหลังจากการเก็บเกี่ยวมาผ่านกระบวนการเพื่อลดหรือจ ากัดจ านวน  

จุลินทรีย์เป้าหมายให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยตามข้อก าหนดของหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ กระบวนการ

ดังกล่าวจัดท าเพื่อรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหอยสองฝาที่มีชีวิตไว้ ทั้งหอยสองฝาที่มีชีวิตและ

หอยสองฝาดิบที่จะน ามาผ่านกระบวนการดังกล่าวต้องมีคุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์ทางจุลชีววิทยา    ซึ่งจะ

สัมพันธ์โดยตรงกับมาตรการที่ใช้ในการควบคุมการปนเปื้อนของอุจจาระ จุลินทรีย์ก่อโรค รวมถึงสารพิษ

และสารปนเปื้อนอื่นๆ ของแหล่งน้ าในพื้นที่เพาะเล้ียง  อย่างไรก็ตาม ส่ิงที่ต้องค านึงถึง คือ  มาตรการที่ใช้

ส าหรับควบคุมพื้นที่เพาะเลี้ยงโดยทั่วไปไม่สามารถใช้ควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคอื่นๆ ที่ไม่ได้มีแหล่งที่มาจาก

การปนเปื้อนของอุจจาระได้ 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: การจับกันเป็นก้อนของเนื้อหอย ความผิดปกติของเนื้อสัมผัส ปริมาณน้ าทีแ่ทรก

อยู่ในเนื้อของหอยมากกว่าปกติ 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) การด าเนินการใดๆ ที่น ามาใช้ในการลดหรือจ ากัดจุลินทรีย์ก่อโรคที่ปนเปื้อนควรผ่านการตรวจสอบ

สภาพความใช้ได้ (validation) ด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์เพื่อให้มั่นใจว่ากระบวนการดังกล่าวมี

ประสิทธิภาพ (ดูรายละเอียดใน Guidelines for the validation of food safety control measures 

CAC/GL 69-2008) 

2) การด าเนินการต่างๆ ที่ใช้ส าหรับการควบคุมจุลินทรีย์ เช่น การใช้ความร้อน ความดัน และวิธีอื่นๆ 

ควรตรวจติดตามอย่างใกล้ชิดเพื่อให้เกิดความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์หอยสองฝาที่ได้จะต้องไม่เปล่ียนแปลง

คุณภาพของเนื้อสัมผัสจนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

3) ตัวแปรต่างๆ ท่ีก าหนดขึ้นเพื่อใช้ส าหรับการลดหรือจ ากัดปริมาณจุลินทรีย์ก่อโรคที่ปนเปื้อน ควรได้รับ

ความเห็นชอบโดยหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ 

4) แต่ละสถานประกอบการซึ่งใช้ความร้อนท าความสะอาดหอยสองฝาจะต้องจัดท าแผนการด าเนินการ (heat 

treatment process schedule) ที่ก าหนดอย่างเคร่งครัด เช่น ชนิดและขนาดของหอยสองฝา ระยะเวลาที่สัมผัส

กับความร้อน อุณหภูมิภายในตัวหอย ชนิดของความร้อนที่ใช้ อัตราส่วนของน้ าหรือไอน้ าต่อจ านวนของหอย

สองฝา ลักษณะของเครื่องมือที่ใช้ในการให้ความร้อน อุปกรณ์ที่ใช้ในการวัดและการสอบเทียบอุปกรณ์ 

วิธกีารท าให้เย็นหลังจากการให้ความร้อน การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ที่ใช้ในการให้ความร้อน 

โดยรายละเอียดแผนการด าเนินการดังกล่าวต้องได้รับความเห็นชอบจากหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที ่
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3.8  การแยกเนื อหอยออกจากเปลือก (shucking) 

การแยกเนื้อหอยออกจากเปลือก เป็นขั้นตอนหนึ่งในกระบวนการน าส่วนที่รับประทานได้ออกจากเปลือก 

ซึ่งมักท าโดยใช้มือ ใช้เครื่องจักร หรือผ่านการให้ความร้อนโดยใช้ไอน้ าหรือน้ าร้อน โดยปกติขั้นตอนนี้  

มักท าใหเ้นื้อหอยเกิดการปนเปื้อนของจลิุนทรีย์และการปนเปื้อนทางกายภาพ 

3.8.1 การใช้มือและการใช้วิธีกลแยกเนื อหอยออกจากเปลือก และการล้าง 

การแยกเนื้อหอยออกจากเปลือกด้วยวิธีกล (physical removal) มักท าให้ส่ิงสกปรก เช่น โคลน หิน และ

ทราย ปนเปื้อนเข้าไปในเนื้อหอย ดังนั้นจึงควรก าจัดส่ิงสกปรกเหล่านี้ออกไปด้วยการล้างหรือใช้วิธกีาร

อื่นๆ ที่เหมาะสม ก่อนที่จะน าเข้าสู่กระบวนการต่อไป 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนทางกายภาพ การปนเปื้อนของจุลนิทรีย์ 

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: การฉีกขาดของเนื้อหอย การปนเปื้อนของโคลนและทราย 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) ก าจัดโคลน ทราย หิน กรวด ออกจากโต๊ะที่ปฏิบัติงาน  

2) ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ เพื่อให้ม่ันใจว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีการฉีกขาดหรือเสียหายน้อยที่สุด 

3) เนื้อหอยที่แยกออกจากเปลือกแล้ว ควรล้างด้วยน้ าสะอาด เพื่อก าจัดโคลน ทราย หิน และกรวด 

ออกไป และเพื่อลดปริมาณการปนเปื้อนของจุลนิทรีย์ในผลิตภัณฑ์ 

3.8.2 การแยกเนื อหอยออกจากเปลือกโดยการท าให้หอยสลบด้วยความร้อน (heat shocking) และ

การบรรจุ 

ให้ดูในข้อ 3.2, 3.3, 3.4 และ 3.5  (มกษ. 7410) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้ 

อันตรายที่น่าจะเกิด: การปนเปื้อนทางกายภาพ  

ข้อบกพร่องท่ีน่าจะพบ: ไม่พบ (ไม่น่าเกิดขึ้น) 

ข้อแนะน าทางเทคนิค 

1) หอยสองฝาที่จะน ามาแยกเนื้อ ต้องเก็บเกี่ยวมาจากแหล่งเพาะเลี้ยงที่ได้รับการรับรองและ/หรือผ่านการ

ท าความสะอาดหอยโดยการพักหอยในที่ท่ีก าหนดให้และได้รับการรับรอง หรือผ่านการท าความสะอาดหอย

ตามวิธีที่ควบคุมการท าความสะอาดในถังน้ าหรือศูนย์ท าความสะอาดหอยที่ได้รับการรับรอง แต่ละสถาน

ประกอบการจะต้องจัดท าแผนงาน (heat shuck process schedule) ที่ใช้ความร้อนแยกเนื้อหอยออกจาก

เปลือก โดยค านึงถึงปัจจัยที่ส าคัญต่างๆ เช่น ชนิดและขนาดของหอยสองฝา ระยะเวลาที่สัมผัสกับความ

ร้อน อุณหภูมิภายในตัวหอย ชนิดของความร้อนที่ใช้ อัตราส่วนของน้ าหรือไอน้ าต่อจ านวนของหอยสองฝา 
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ลักษณะของเครื่องมือที่ใช้ในการให้ความร้อน อุปกรณ์ที่ใช้ในการวัดและการสอบเทียบอุปกรณ์ วิธีการท าให้

เย็นหลังจากการให้ความร้อน การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ที่ใช้ในการให้ความร้อน โดย

รายละเอียดแผนการด าเนินการดังกล่าวต้องได้รับความเห็นชอบจากหน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าท่ีดูแล 

2) ให้ล้างท าความสะอาดหอยสองฝาด้วยน้ าหรือน้ าทะเลที่สะอาดภายใต้แรงดันที่เหมาะสม และคัดแยก

หอยที่มีสภาพไม่สมบูรณ์หรือที่ตายแล้วออก ก่อนน าไปผ่านการให้ความร้อน 

3) ควรตรวจสอบและคัดเลือกเฉพาะหอยสองฝาที่มีชีวิต และมีสภาพสมบูรณ์ ก่อนน าไปผ่านการใหค้วามร้อน 

4) หอยสองฝาที่ท าให้สลบด้วยความร้อนแล้ว ควรท าให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิที่ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 7 องศา

เซลเซียส ภายใน 2 ชั่วโมงหลังจากการให้ความร้อน (ระยะเวลานี้รวมถึงระยะเวลาที่ใช้ในการแยกเนื้อออกจาก

เปลือกด้วย) และรักษาระดับอุณหภูมิดังกล่าวไว้ตลอดในระหว่างการขนส่ง การเก็บรักษา และการกระจายสินค้า 

5) ควรบรรจุหอยสองฝาที่ผ่านการแยกเนื้อออกจากเปลือกโดยใช้ความร้อนลงในบรรจุภัณฑ์โดยเร็วที่สุดเท่าที่

จะท าได้ แต่ก่อนการบรรจุควรมีการตรวจสอบส่ิงปนเปื้อนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น เศษเปลือกหอย  เป็นต้น 

3.9  ระบบเอกสาร 

1) ขั้นตอนการขนส่งหอยสองฝาที่มีชีวิตจากพื้นที่ที่หอยเติบโต ไปยังศูนย์กระจายสินค้า ศูนย์ควบคุมท า

ความสะอาดหอย พื้นที่ที่ใช้ส าหรับการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยพักหอยหรือพื้นที่อื่นใดที่ท ากิจกรรมใน

ลักษณะเดียวกัน ควรมีการจัดท าเอกสารประกอบไว้เป็นหลักฐานทุกครั้ง เพื่อที่จะสามารถบ่งชี้ที่มาของ

หอยสองฝาแต่ละรุ่นที่ท าการผลิตได ้

2) ควรมีการบันทึกอุณหภูมิในระหว่างการขนส่งและการเก็บรักษาไวใ้นเอกสารที่จัดท าขึ้น 

3) เอกสารที่ระบุรายละเอียดของการท าความสะอาดโดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) 

และ/หรือการท าความสะอาดหอยโดยการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) แต่ละรุ่น 

ต้องชัดเจน อ่านง่าย และไม่ลบเลือน และควรท าการเก็บรักษาไว้อย่างน้อย 1 ป ี

4) ศูนย์ควบคุมท าความสะอาดหอย ศูนย์กระจายสินค้า และพื้นที่อื่นใดที่ท ากิจกรรมในลักษณะเดียวกัน 

ควรรับเฉพาะหอยสองฝาที่มีชีวิตท่ีขนส่งมาพร้อมเอกสารหรือบันทึกซึ่งออกหรือรับรองโดยหน่วยงานซึ่งมี

อ านาจหน้าที่ ทั้งนี้ในเอกสารควรประกอบด้วยข้อมูลต่างๆ ดังนี้ 

(1) ช่ือผู้ท่ีท าการรวบรวม พร้อมลงลายมือชื่อหรือลงนาม 

(2) วันที่ท าการเก็บเกี่ยว 

(3) ชื่อสามัญ และ/หรือ ชื่อทางวิทยาศาสตร์ และปริมาณของหอยสองฝา 

(4) ที่ตั้งของพื้นที่เพาะเล้ียง และสถานะของพื้นที่นั้นๆ เช่น เหมาะต่อการเก็บเกี่ยวเพื่อการบริโภค

โดยตรง เหมาะส าหรับการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) เหมาะส าหรับการลดจ านวนจุลินทรีย์
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โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) หรือเหมาะส าหรับกระบวนอื่นใดที่ได้รับการรับรองจากหน่วยงานซึ่งมีอ านาจ

หน้าทีเ่พื่อวัตถุประสงค์ในการลดทอนหรือจ ากัดจ านวนของจุลินทรียเ์ป้าหมายทีป่นเปื้อน 

5) ส าหรับศูนย์กระจายสินค้า และสถานที่อื่นใดที่ท ากิจกรรมในลักษณะเดียวกัน ควรมีข้อมูลในเอกสารที่ระบุ

ถึงวันที่และช่วงระยะเวลาในการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีใช้อุปกรณ์ (depuration) พร้อมชื่อและลายเซ็น

ของผู้รับผิดชอบด าเนินการ ตามความเหมาะสมด้วย 

6) ส าหรับศูนย์กระจายสินค้าหรือสถานที่อื่นใดที่ท ากิจกรรมในลักษณะเดียวกัน ควรมีข้อมูลในเอกสารที่

ระบุถึงวันที ่ช่วงระยะเวลา และที่ต้ังของพื้นทีท่ี่ใช้ส าหรับการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying)  

พร้อมชื่อและลายเซ็นของผู้รับผิดชอบด าเนินการ ตามความเหมาะสมด้วย 

7) บันทึกฉบับสมบูรณ์ของแต่ละรุ่นการผลิตหอยสองฝาที่ระบุข้อมูลของพื้นที่เก็บเกี่ยว วันที่ท าการเก็บ

เกี่ยว และระยะเวลาในการลดจ านวนจุลินทรีย์โดยวิธีพักหอย (relaying) หรือโดยควบคุมวิธีการท าความ

สะอาดควรเก็บรักษาไว้ที่ศูนย์กระจายสินค้าหรือสถานที่อื่นใดที่ท ากิจกรรมในลักษณะเดียวกัน  ตามช่วง

ระยะเวลาที่หน่วยงานซึ่งมีอ านาจหน้าที่ได้ก าหนดไว้ 

3.10  การระบรุุ่นผลิตภัณฑ์ (lot identification) และขั นตอนการเรียกคืนสินค้า (recall 

procedures) 

ให้ดูในข้อ 3.7  (มกษ. 7410) และมีข้อแนะน าเพิ่มเติมดังต่อไปนี้  

ผลิตภัณฑ์หอยสองฝาควรมีข้อมูลหรือสัญลักษณ์ที่แสดงรุ่นของการผลิต โดยข้อมูลหรือสัญลักษณ์ดังกล่าว

ต้องประกอบด้วย รหัสก าหนดรุ่นผลิตถัณฑ์ หมายเลขของศูนย์กระจายสินค้า ประเทศที่เป็นแหล่งผลิต 

และ วัน เดือน ปี ที่บรรจุ  เพื่อความสะดวกในการตรวจสอบย้อนกลับ นอกจากนี้ ระบบการจัดเก็บ

เอกสารและบันทึกต่างๆควรสอดคล้องกับการระบุรุ่นของการผลิตด้วยเช่นกัน เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ในแต่ละ

รุ่นสามารถตรวจสอบย้อนกลับต้ังแต่ระดับพื้นที่เพาะเล้ียงหอยสองฝาไปจนถึงผู้บริโภคสุดท้ายได้ 
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