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(3) 

 
ปลาแลเยือกแข็ง หมายถึง ช้ินเนื้อปลาแล (ทั้งปลาทะเลและปลาน้าํจดื) ที่นาํมาตัดแตง เพ่ือใหสะดวกตอ
การบรรจุ แลวจึงนําไปเขากระบวนการทาํเยือกแข็ง ปลาแลเยือกแข็งนับเปนผลิตภัณฑสัตวน้ํา ที่สําคัญ
ของไทยอยางหนึ่ง ที่ปจจุบันมีการทําปลาแลเยือกแข็งจําหนายในประเทศและสงเปนสินคาออกมากขึ้นอยาง
ตอเนื่อง กระทรวงเกษตรและสหกรณจึงเห็นสมควรจัดทํามาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ เร่ือง
ปลาแลเยือกแข็ง เพ่ือใหผูผลิตใชยึดเปนแนวทางสาํหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภค                        
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
ปลาแลเยอืกแข็ง 

1  ขอบขาย  

มาตรฐานนี้ใชกําหนดคุณภาพของปลาแลเยือกแข็ง เพ่ือใชปรุงสําหรับการบริโภคโดยตรง แตไมรวมถึง
ปลาแลเยือกแข็งที่ใชเปนวัตถุดิบในกระบวนการผลิตหรือใชในอุตสาหกรรม 

2  คุณลักษณะ 

2.1 นิยามของผลิตภัณฑ 

2.1.1 ปลาแล (fish fillet) หมายถึง ช้ินเนื้อปลาที่แลตามยาวขนานกบักระดูกสันหลังของลําตัวโดยมี
รูปรางและขนาดไมแนนอน และมีการแลหลายประเภท เชน ปลาแลมีหนัง ปลาแลไมมีหนัง 

2.1.2 ปลาแลเยือกแข็ง (quick frozen fish fillet) หมายถึง ช้ินเนื้อปลาแลที่ทาํจากปลาชนดิ (species) 
เดียวกนั นาํมาตดัแตงเพ่ือใหสะดวกตอการบรรจ ุแลวจึงนําไปเขากระบวนการทาํเยือกแข็ง  

2.2 นิยามของกระบวนการผลิต 

2.2.1 กระบวนการทาํเยือกแข็ง (quick frozen processing) หมายถึง การทาํเยือกแข็ง โดยใชเครื่องมือที่
เหมาะสมในการทาํใหผานอณุหภูมิของการเกิดผลึกน้ําแข็งมากที่สุดอยางรวดเร็ว กระบวนการทําเยือกแข็งที่
อยูในสภาพเยอืกแข็งอยางสมบูรณ อุณหภมูิที่จุดกึ่งกลางของผลิตภัณฑจะตองถึง -18 oC หรือต่าํกวา 

2.2.2 กระบวนการผลติปลาแลเยือกแข็ง (quick frozen fish fillet processing) หมายถึง การนําช้ินเนือ้ปลา
ตามขอ 2.1.1 มาผานกระบวนการทาํเยือกแข็งตามขอ 2.2.1 โดยทีก่ระบวนการทําเยือกแข็งและบรรจุ ตอง
ไมเกิดการสญูเสียน้าํ หรือเกิดการหนืโดยปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน หรือเกิดไดนอยที่สุด และตองรักษา
ระดบัอณุหภูมใิหคงที่ (-18 oC หรือต่ํากวา) ตลอดเวลาเพื่อรักษาคณุภาพระหวางการเกบ็รักษา การขนสง 
และการจดัจาํหนาย 

ผลติภณัฑที่นาํมาบรรจุหีบหอใหม (repacking) ตองดาํเนินการภายใตการควบคุมสภาวะอยางเหมาะสมทีจ่ะ
รักษาคุณภาพผลิตภณัฑไวได และสามารถนาํไปผานกระบวนการทําเยือกแข็งอยางรวดเร็วได ตามที่กําหนด
ไวในนิยามถาจําเปน 
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2.3 การนําเสนอผลิตภัณฑ  

2.3.1 ผลติภณัฑที่ยอมรบัไดตองเปนไปตามขอกําหนดทั้งหมดของมาตรฐานนี ้ 

2.3.2 มีรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑบนฉลากอยางพอเพียง เพ่ือปองกันปญหาที่จะทําใหผูบริโภคเกิด
ความสับสนและเขาใจผิด 

2.3.3 ประเภทของปลาแลเยือกแข็ง เชน ปลาแลชนดิมหีนังและไมมหีนัง  

2.3.4 ผลิตภณัฑปลาแล ทีม่ีการระบุบนฉลากวาไมมีกาง ตองเอากางออกท้ังหมดซึ่งรวมถึงสวนที่เปนกาง
เล็กๆ ในเนื้อปลา ดวย 

3  สวนประกอบที่จําเปนและปจจัยคุณภาพ 

3.1 สวนประกอบที่จําเปน 

3.1.1 ปลาท่ีมคีุณภาพดี มคีวามสด สะอาดและเหมาะสมสาํหรับการบริโภค 

3.1.2 น้ําเคลือบ (ถามีการเคลือบ) น้ําที่ใชสําหรับเคลือบหรือใชเตรียมสารละลายสําหรับเคลือบตองเปนน้ํา
ที่สะอาดมีคุณภาพและมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยน้ําบริโภค ถาใชน้ําทะเลในการ
เคลือบตองเปนน้ําทะเลที่สะอาดไดมาตรฐานทางจุลชีววิทยาตามมาตรฐานน้ําบริโภคของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข1 และปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่ทําใหคุณภาพของเนื้อปลาไมเปนที่ยอมรับ 

3.1.3 สวนประกอบอืน่ๆ ทกุชนดิทีใ่ชในผลิตภณัฑตองมคีุณภาพระดบัที่ใชกับผลติภณัฑอาหารได 

3.2 ปจจัยคณุภาพ 

3.2.1 การเสื่อมสภาพ  

ผลิตภัณฑปลาแลเยือกแข็งจากปลาในวงศ Clupeidae เชนปลาหลังเขียว, Scombridae เชน ปลาทู ปลาลัง, 
Scombresocidaeg เชน ปลาอินทรี, Pomatomidae  และ วงศ Coryphaenidae ทุกชนิด จะถือวาเส่ือมสภาพ 
เมื่อคาเฉล่ียของฮิสทามีน ของตัวอยางที่ตรวจสอบเกิน 10 mg/100 g 

3.2.2 ขอบกพรอง  
ปลาแลเยือกแข็งที่มีลักษณะดังตอไปนี้ถือวาเปนขอบกพรอง 

 

 
 

1  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 
       (ก)  ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 ml โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)  
                     (ข)  ตรวจไมพบบักเตรชีนิด อี.โคไล 
                     (ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
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(1) การสูญเสียน้ํา  
พ้ืนที่ผิวของผลิตภัณฑที่มีการสูญเสียน้ํา จะเห็นไดเปนสีขาวหรือสีเหลืองอยางชัดเจน ลักษณะการสูญเสีย
น้ําอาจจะลงลึกไปถึงในเนื้อปลาและไมสามารถขูดออกดวยมีดหรือเคร่ืองมือแหลมคมไดงาย ซึ่งเกิดขึ้นที่
พ้ืนผิวมากกวา 10% ตอหนวยตัวอยาง หรือพิจารณาตามขนาดบรรจุที่กําหนดไวตามขางลางมีพ้ืนที่
บกพรอง มากกวาที่กําหนด 

ขนาดบรรจ ุตอหนวยตัวอยาง พ้ืนที่บกพรอง 
a) ไมเกิน 200 g         >25 cm2 
b) 201-500 g       >50 cm2 
c) 501-5000 g       >150 cm2 

(2) ส่ิงแปลกปลอม  

วัตถุใดๆ ที่ปะปนมากับหนวยตัวอยางท่ีไมใชช้ินสวนของปลาและไมเปนอันตรายตอผูบริโภคสามารถ
มองเห็นไดงายโดยวิธีการตรวจพินิจ อาจจะตรวจพบดวยตาเปลาหรือใชแวนขยายก็ได และส่ิงแปลกปลอม
นั้นแสดงใหเห็นถึงการผลิตที่ไมเปนไปตามหลักเกณฑการปฏิบัติดานสุขลักษณะที่ดี 

(3)  ปรสิต  

พบปรสิต 2 ตัวหรือมากกวา ตอหนวยตัวอยาง 1 kg ในกรณีที่ปรสิตนั้นอยูในระยะที่มีเกราะหุม (capsular)
ตองมีเสนผานศูนยกลางมากกวา 3 mm หรือในกรณีพบตัวปรสิตที่ไมอยูในระยะมีเกราะหุม (uncapsular) 
ตองมีความยาวมากกวา 10  mm  โดยใชวิธีตรวจสอบตาม  9.2.1.2  

(4)  กาง (ถาระบุวาเปนผลิตภัณฑไมมีกาง)  

ตองไมพบกางที่มีความยาวมากกวาหรือเทากับ 10 mm หรือมีเสนผานศูนยกลางมากกวาหรือเทากับ 1 
mm มากกวา 1 กาง ตอผลิตภัณฑ 1 kg  

สวนกางที่มีความยาวนอยกวาหรือเทากับ 5 mm จะไมถือวาเปนขอบกพรอง ถามีขนาดเสนผานศูนยกลาง
นอยกวา 2 mm

ถาพบโคนกาง (foot of bone) สวนที่ติดกับกระดูกสันหลัง (vertebra) ที่มีความกวางของกางนอยกวาหรือ
เทากับ 2 mm หรือใชเล็บมือเข่ียออกไดงายจะไมถือวาเปนขอบกพรอง 

(5)  กล่ินและรส  

หนวยตัวอยางมีกล่ินหรือรสชาติไมพึงประสงคซึ่งบงช้ีถึงการเสื่อมสภาพ การเกิดกลิ่นเหม็นหืนหรือกล่ิน
ของอาหารที่ใชเล้ียงปลา 
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(6) ลักษณะเนื้อที่ผิดปกติ  (6) ลักษณะเนื้อที่ผิดปกติ  

หนวยตัวอยางที่พบสภาวะการเปนเมือกวุนมากเกินไป และเนื้อปลาแลช้ินใดชิ้นหนึ่งมีความชื้นมากกวา  
86%  หรือ หนวยตัวอยางมีลักษณะเนื้อนิ่มเละซึ่งเกิดจากการฝงตัวของปรสิต มากกวา 5% ของหนวย
ตัวอยางโดยน้ําหนัก 

หนวยตัวอยางที่พบสภาวะการเปนเมือกวุนมากเกินไป และเนื้อปลาแลช้ินใดชิ้นหนึ่งมีความชื้นมากกวา  
86%  หรือ หนวยตัวอยางมีลักษณะเนื้อนิ่มเละซึ่งเกิดจากการฝงตัวของปรสิต มากกวา 5% ของหนวย
ตัวอยางโดยน้ําหนัก 

การตรวจสอบขอบกพรอง ปลาแลเยือกแข็งจะเปนไปตามมาตรฐานนี ้ เมื่อตรวจสอบรุนผลติภณัฑแลวการ
ยอมรับเปนไปตามเกณฑขอกําหนดที่ 10 สําหรับผลติภัณฑมีขอบกพรองตามทีกํ่าหนด โดยใชวิธีการชัก
ตัวอยางและการวิเคราะหตามขอกําหนดที ่9 

การตรวจสอบขอบกพรอง ปลาแลเยือกแข็งจะเปนไปตามมาตรฐานนี ้ เมื่อตรวจสอบรุนผลติภณัฑแลวการ
ยอมรับเปนไปตามเกณฑขอกําหนดที่ 10 สําหรับผลติภัณฑมีขอบกพรองตามทีกํ่าหนด โดยใชวิธีการชัก
ตัวอยางและการวิเคราะหตามขอกําหนดที ่9 

4  วัตถุเจือปนอาหาร 4  วัตถุเจือปนอาหาร 

สารอุมน้ําสารอุมน้ํา (moisture/water retention agent) 
มอโนโซเดียม ออรโทฟอสเฟต 
มอโนโพแทสเซียม  ออรโทฟอสเฟต 
เททระโซเดียม ไดฟอสเฟต   
เททระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต 
เพนทะโซเดียม ไทรฟอสเฟต  
เพนทะโพแทสเซียม ไทรฟอสเฟต  
โซเดียม โพลีฟอสเฟต  
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต  
โซเดียม แอลจิเนต  
 
สารกันหืน  
โซเดียม แอสคอรเบต    
โพแทสเซียม แอสคอรเบต  

ปริมาณสูงสุดในผลิตภัณฑ 
 
 
ไมเกิน 5000 mg/kg คํานวณเปน P2O5 

(รวมถึงฟอสเฟตในธรรมชาต)ิ  

ปริมาณสารอุมน้ําที่ใชอยางใดอยางหนึ่งหรือ
รวมกันแลวตองไมเกินปริมาณดังกลาว 
  

ปริมาณที่เหมาะสม 2

 
 

ปริมาณที่เหมาะสม
ปริมาณที่เหมาะสม 

5 สารปนเปอน 

ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายที่เก่ียวของและขอกําหนดของมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ
เร่ืองสารปนเปอน  

 

   2   ปริมาณที่เหมาะสม หมายถึง ปริมาณที่นอยที่สุดที่ทาํใหเกิดผลที่ตองการภายใตกระบวนการผลิตที่ดี (GMP)  
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6  ยาสัตวตกคาง  

ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายที่เก่ียวของและขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
เร่ืองยาสัตวตกคาง  

7  สุขลักษณะ 

7.1 ผลิตภัณฑสุดทายตองไมพบสิ่งแปลกปลอมใดๆที่อาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

7.2.ชนิดและปริมาณของจุลินทรียเปนไปตามเกณฑ ดังนี้ 

(1) จํานวนจลิุนทรียที่มีชีวิตทั้งหมด  

ตองมีจํานวนไมเกิน 5x105 คอโลนตีอตวัอยาง 1 g ของผลิตภัณฑ แตยอมใหมีจุลินทรียที่มีชีวิตอยูใน
ระหวาง 5x105 คอโลนี - 10 7 คอโลนี ไดไมเกิน 3 ตัวอยางใน 5 ตัวอยาง 

(2) เอสเคอริเคีย โคไล (Escherichia coli)  

คา Most Probable Number (MPN) ตองไมเกิน 10 ตอตัวอยาง 1 g ของผลิตภัณฑ  แตยอมใหมีคา MPN 
อยูในระหวาง 10-100 ตอตัวอยาง 1 g ไดไมเกิน 3 ตัวอยางใน 5 ตัวอยาง 

(3) สตาฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylocoocus aureus)     

คา MPN ตองไมเกิน 100 ตอตัวอยาง 1 g ของผลิตภณัฑ 

(4) แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

ตองไมพบในตัวอยางผลิตภัณฑ 25 g 

(5) วิบริโอ คอเลรี (Vibrio cholerae)  
ตองไมพบในตัวอยางผลิตภัณฑ 25 g 

การวิเคราะหจลิุนทรีย ในขอ 7.2 ใหปฏิบตัิตามขอ 9.2.3 

7.3 ฮิสทามีน  

ผลิตภัณฑปลาแลเยือกแข็งจากปลาในวงศ Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae 
และ Coryphaenedae ทุกชนิดตองมีปริมาณฮิสทามีนไมเกิน 20 mg ตอน้ําหนัก 100 g 

7.4 ไมพบสารอื่นในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 
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7.5 ผลิตภัณฑที่อยูภายใตขอกําหนดในมาตรฐานนี้ตองมีการเตรียม และจัดการใหเปนไปตามขอกําหนดที่
เหมาะสมใน CAC/RCP 1-1969, Rev.3-1997 และในกฎหมายที่เก่ียวของและขอกําหนดของ
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ือง หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา 

8  การแสดงเครื่องหมายและฉลาก 

8.1 ภาชนะบรรจุสําหรับผลิตภัณฑขายปลีก  

ที่ภาชนะบรรจุทุกหนวยอยางนอยตองมีเลขอักษร เครื่องหมายและขอความแสดงรายละเอียดใหเห็นได
งาย ชัดเจน ไมเปนเท็จ หรือหลอกลวง ดังตอไปนี้  

8.1.1 ช่ือผลิตภัณฑ ใหใชช่ือสามัญตามชนิดของปลา ตัวอยางเชน ปลากะพงแลเยือกแข็ง ในกรณีที่ใช
ภาษาอังกฤษดวย ใหใชคําวา  “……...fillets” หรือ “fillets of………“ และใชคําวา quick frozen หรือ 
frozen  

8.1.2  ประเภท ใหระบุประเภทผลิตภัณฑปลาแลเยือกแข็ง เชน มีหนัง หรือ ไมมีหนัง หรือ ไมมีกาง เปนตน 

8.1.3 น้ําหนักสุทธิเปน g หรือ kg 

8.1.4 สําหรับผลิตภัณฑที่มีการเคลือบ ตองมีการแสดงน้ําหนักสุทธิของผลิตภัณฑที่ไมรวมถึงสวนที่เคลือบ 

8.1.5 ถาเคลือบดวยน้ําทะเล ใหระบุไวในฉลากดวย 

8.1.6 วัน เดือน ป ที่ผลิต และวัน เดือน ปที่หมดอายุ  

8.1.7 ช่ือและท่ีตั้งของผูผลิต ผูบรรจุ สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ช่ือและท่ีตั้งของผูนําเขาและประเทศ
ผูผลิตสําหรับอาหารนําเขา แลวแตกรณี 

8.1.8 รุนสินคา  

8.1.9 คําแนะนําในการเก็บรักษา ใหระบุวาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมสูงกวา -18 oC  รวมถึงขณะทําการ
ขนสงและจัดจําหนาย 

8.2 ภาชนะบรรจุสําหรับผลิตภัณฑขายสง  

ใหมีขอความตามขอ 8.1 ที่ภาชนะบรรจุสําหรับผลิตภัณฑขายสง หรือในเอกสารกํากับสินคา ยกเวนขอมูล
ที่เปนชื่อผลิตภัณฑ รุนสินคา  ช่ือและสถานที่ตั้งของผูผลิตหรือผูบรรจุ รวมทั้งคําแนะนําในการเก็บรักษา
ตองอยูที่ภาชนะบรรจุสําหรับผลิตภัณฑขายสงเทานั้น  
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รุนสินคา ช่ือ และสถานที่ตั้งของผูผลิตหรือผูบรรจุหีบหอ อาจแทนดวยเครื่องหมาย ถาเครื่องหมายการคานั้น
มีการระบุอยางชัดเจนในเอกสารกํากับสินคา 

9  การชักตัวอยางและการวิเคราะห  

9.1 การชักตัวอยาง  

9.1.1 การชักตัวอยางจากรุนสินคา สําหรับการตรวจสอบผลิตภัณฑใหเปนตามขอกําหนดในกฎหมายที่
เก่ียวของและขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ืองการชักตัวอยาง  
ตัวอยางที่นํามาทดสอบอาจเปนบรรจุภัณฑข้ันตนซึ่งหนวยตัวอยาง (sample unit) ที่ใชตองมีปริมาณอยาง
นอย 1 kg 

9.1.2 การชักตัวอยางจากรุนสินคา สําหรับการหาน้ําหนักสุทธิใหเปนตามขอกําหนดในกฎหมายที่
เก่ียวของและขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ืองการชักตัวอยาง  

9.2 การตรวจสอบและการวิเคราะห  

9.2.1 การตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและทางกายภาพ  

การตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและกายภาพ ใหทดสอบโดยบุคคลที่ผานการฝกอบรมมาโดยเฉพาะ โดย
มีข้ันตอนการประเมินและการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสและกายภาพเปนไปตามภาคผนวก ก และมีวิธี
วิเคราะหตาม ขอ 9.2.1.1-9.2.1.4 และ CAC/GL 31-1999 
9.2.1.1 การตรวจสอบน้ําหนักสุทธิ  

(1) น้ําหนักสุทธิของผลิตภัณฑที่ไมมีการเคลือบ 

หากไมมีการตกลงกันเปนอยางอ่ืน น้ําหนักสุทธิของปลาแลเยือกแข็งที่ไมมีการเคลือบ (ไมรวมน้ําหนักของ
ภาชนะบรรจุ) ของแตละหนวยตัวอยางซึ่งเปนตัวแทนรุนสินคา ตองตรวจสอบในสภาพที่ผลิตภัณฑยังคง
เยือกแข็ง  

(2) น้ําหนักสุทธิของผลิตภัณฑที่มีน้ําเคลือบ 

ทันทีที่นําผลิตภัณฑออกจากหองเก็บที่มีอุณหภูมิต่ํา ใหเปดภาชนะบรรจุ และนําปลาแลเยือกแข็งออกมา
วางบนตะแกรง ฉีดเบาๆดวยน้ําเย็น โดยระวังไมใหปลาแลเยือกแข็งเกิดการแตกหัก จนกระทั่งน้ําแข็งที่
เคลือบบนชิ้นปลาหลุดออกมาหมด ทิ้งใหสะเด็ดน้ําหรือใชกระดาษซับ ซับใหสะเด็ดน้ํากอนนําปลาแลเยือก
แข็งมาช่ังเพ่ือหาน้ําหนักสุทธิ  
9.2.1.2 วิธีการตรวจหาปรสิตในปลาแลประเภทไมมีหนัง    
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ใหตรวจสอบทุกตัวอยางดวยวิธีที่ไมทําใหตัวอยางเกิดความเสียหาย โดยนําช้ินตัวอยางที่ละลายน้ําแข็งแลว
อยางเหมาะสมวางบนแผนพลาสติก acryl sheet หนา 5 mm  ที่แสงผานได 45% (with 45% 
translucency) ซึ่งใชวิธีการสองไฟ (candling) โดยใชแหลงกําเนิดแสงที่มีความเขมแสง1,500 lux เมื่อวัด
เหนือจากแผน acryl  30  cm  หรือวิธีอ่ืนที่เทียบเทาและเปนที่ยอมรับของหนวยงานที่รับผิดชอบ 

9.2.1.3 การตรวจสอบสภาพเมือกวุน 

ใหปฏิบัติตามวิธีใน AOAC ฉบับลาสุด หัวขอ Moisture in Meat Products, Preparation of Sample 
Procedure, 983.18 และ Moisture in Meat (Method A):950.46  หรือวิธีอ่ืนที่เทียบเทา 

9.2.1.4 วิธีการทําใหสุก สําหรับตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือยืนยันเรื่อง กล่ินและรส 
ลักษณะเนื้อผิดปกติ ตามภาคผนวก ก 

วิธีตอไปนี้เปนการใหความรอนกับผลิตภัณฑจนกระทั่งอุณหภูมิภายในที่จุดกึ่งกลาง อยูระหวาง 65-70oC 
และผลิตภัณฑตองไมสุกเกินไป เวลาที่ใชข้ึนอยูกับขนาดของผลิตภัณฑ โดยอุณหภูมิที่ใช  เวลาและวิธีการ
ใหความรอนตองมีการทดสอบมากอน  

วิธีอบ (baking) หอผลิตภัณฑดวยอะลูมิเนียมฟอยล แลววางบนถาดหรือกระทะกนแบนกอน จึงนําไปอบ 

วิธีนึ่ง (steaming) หอผลิตภัณฑดวยอะลูมิเนียมฟอยล วางบนตะแกรงที่อยูเหนือน้ําเดือด ในภาชนะที่มีฝาปด 

วิธีตมทั้งถุง (boil- in- bag) นําผลิตภัณฑใสในถุงทนความรอนและปดใหสนิท แลวตมในน้ําเดือดจนสุก 

วิธีไมโครเวฟ (microwave) นําผลิตภัณฑใสในภาชนะที่ใชสําหรับไมโครเวฟ ถาใชถุงพลาสติกควร
ตรวจสอบใหมั่นใจวาไมมีกล่ินถุงพลาสติกติดอยู และทําใหสุกตามคูมือการใชเครื่อง 

9.2.2 การตรวจวิเคราะหทางเคมี 

(1) ปริมาณฮิสทามีน ใหวิเคราะหตาม AOAC 977.13 ฉบับลาสุด หรือวิธีอ่ืนที่เทียบเทา 

(2) ปริมาณสารประกอบฟอสเฟต วิเคราะหตาม AOAC (1984) ขอ 2.021 57 ถึงขอ 2.025 หรือวิธี
อ่ืนที่เทียบเทา 

9.2.3 การตรวจวิเคราะหจุลินทรีย 

ใหวิเคราะหตาม วิธีวิเคราะห USFDA/Bacteriological Analytical Manual ฉบบัลาสุดหรือวิธีอ่ืนที่เทียบเทา 

10. การยอมรับรุนสินคา  

รุนสินคาจะถือวาเปนไปตามมาตรฐานนี้ ในกรณีดังตอไปนี้  

10.1 จํานวนขอบกพรองทั้งหมดตามหัวขอ 3.2.2 นั้น ตองไมเกินจํานวนที่ยอมรับได (acceptance 
number, c) ตามแผนการชักตัวอยางที่เหมาะสม ที่กําหนดในขอ 9  
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10.2 คาเฉลี่ยของน้ําหนักสุทธิของบรรจุภัณฑทั้งหมดที่ตรวจสอบตองไมนอยกวาน้ําหนักที่ระบุไว โดยตอง
ไมมีบรรจุภัณฑใดมีน้ําหนักนอยเกินไป โดยไมมีเหตุอันควร  

10.3 ผลิตภัณฑเปนไปตามขอกําหนดเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน ยาสัตวตกคาง สุขลักษณะ 
และขอกําหนดเรื่องฉลากที่ระบุในหัวขอ 4, 5, 6, 7 และ 8 
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ภาคผนวก ก 
ขั้นตอนการประเมินและการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสและทางกายภาพ 

 
1. ทําการตรวจสอบน้ําหนักสุทธิตามวิธีปฏิบัติในขอยอย 9.2.1.1 (กรณีเคลือบตองเอาน้ําเคลือบออก) 

2. ตรวจสอบการสูญเสียน้ําในปลาแลเยือกแข็งโดยวัดพื้นที่ผิวที่สูญเสียน้ําโดยใชมีดหรือใชเครื่องมือ
แหลมคมขูดหรือแซะออกมา แลววัดพื้นที่ผิวทั้งหมดของเนื้อปลาแล แลวนํามาคํานวณหาเปอรเซ็นตที่
สูญเสียน้ํา 

3. ทําการละลาย (thaw) จากนั้นใหนําเนื้อปลาแลแตละช้ินของหนวยตัวอยางมาตรวจหาขอบกพรองตางๆ 
ไดแก ส่ิงแปลกปลอม ปรสิต กาง (แบบที่ระบุวาไมมีกาง กล่ิน และลักษณะเนื้อที่ผิดปกติ) 

4. กรณีเร่ืองกล่ิน ซึ่งไมสามารถตัดสินไดในตัวอยางที่ยังไมผานการทําใหสุก ใหทําการยืนยันโดยตัดชิ้น
เนื้อนั้นจากหนวยตัวอยางใหเปนขนาดประมาณ 200 g และทําใหสุกวิธีใดวิธีหนึ่งในหัวขอยอย 9.2.1.4 
แลวทําการทดสอบกลิ่น รส ทันที 

5. กรณีการเกิดสภาพเปนเมือกวุน ซึ่งไมสามารถตัดสินไดในตัวอยางที่ยังไมผานการทําใหสุก ใหตัดชิ้น
เนื้อนั้นจากผลิตภัณฑ และทําการยืนยันโดยทําใหสุกตามวิธีที่กําหนดในขอ 9.2.1.4 หรือโดยการใชวิธี
ปฏิบัติในขอ 9.2.1.3 เพ่ือตรวจสอบกรณีที่ปลาแลมีปริมาณความชื้นมากกวา 86% ถาการประเมินโดย
การทําใหสุกไมสามารถหาขอสรุปได ใหใชวิธีวิเคราะหในขอ 9.2.1.3 เพ่ือวิเคราะหหาคาปริมาณความชื้น
ที่แนนอน 
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ภาคผนวก ข-1 
สารปนเปอน 

 
ภาคผนวก ข-1 นี้ แสดงขอมูลสารปนเปอน ที่มีกําหนดไวในกฎหมายมาตรฐานที่เก่ียวของ เพ่ือการใช
ประโยชนไดสะดวก ทั้งนี้ขอมูลเหลานี้อาจมีการเปลี่ยนแปลง การนําไปใชอางอิงใหยึดถือตามเอกสารอางอิง
ฉบับลาสุด 

ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินเกณฑที่กําหนดดังตอไปนี้ 
 (1)  ตะกั่ว 1 mg ตออาหาร 1 kg 1  

(2)  ปรอท 0.5 mg ตออาหาร 1 kg สําหรับอาหารทะเล 1

 (3)   แคดเมียม ไมเกิน 0.2 mg ตออาหาร 1 kg  2

 
ที่มา: 1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) เร่ืองมาตรฐานอาหารทีม่ีสารปนเปอน 

2. กรมประมง พ.ศ.2547 มาตรฐานผลิตภัณฑสัตวน้ํา  Part I มาตรฐานคุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก ข-2 
ยาสัตวตกคาง 

 
ภาคผนวก ข-2 น้ี แสดงขอมูลยาสัตวตกคาง ที่มีกําหนดไวในกฎหมายมาตรฐานที่เกี่ยวของ เพื่อการ
ใชประโยชนไดสะดวก ทั้งน้ีขอมูลเหลาน้ีอาจมีการเปลี่ยนแปลง การนําไปใชอางอิงใหยึดถือตาม
เอกสารอางอิงฉบับลาสุด 
   
    ตาราง 1 ปริมาณยาสัตวตกคาง 

อันดบั ชนิดของยาสัตวตกคาง 
ปริมาณยาสัตวตกคางสูงสุดที่กําหนดใหมไีด 

(Maximum Residue Limit ,MRL)  
(µg ตอเนื้อปลาแล 1 kg) 

1. ออกซิเททระไซคลิน 
(oxytetracycline) 
ในรูปของออกซิเททระไซคลนิ
(oxytetracycline) 

200 
 

 
ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที่ 231 (พ.ศ.2544) เร่ืองอาหารที่มียาสัตวตกคาง 

 Codex Alimentarius. 2546. Maximum Residue Limits for Veterinary Drug in Food 
(CAC/MRL) Update as at 26th Session of the Codex Alimentarius Commission. 
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ภาคผนวก ข-3 
แผนการชักตัวอยางและเกณฑการตัดสิน 

ภาคผนวก ข-3 นี้ แสดงขอมูลแผนการชักตัวอยางและเกณฑการยอมรับ เพ่ือการใชประโยชนไดสะดวก 
สําหรับการตรวจวิเคราะห หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอ่ืนที่เทียบเทากัน ทางวิชาการกับแผนที่ใหไว ทั้งนี้
ขอมูลเหลานี้อาจมีการเปลี่ยนแปลง 

1. ขอบกพรอง1 การตรวจสอบขอบกพรอง เพ่ือพิจารณาวาผลิตภัณฑรุนนั้นเปนไปตามขอกําหนด จํานวน
ผลิตภัณฑบกพรองในแตละรายการ ตองไมเกินเลขจํานวนที่ยอมรับในตารางขางลาง 

ตาราง 2  แผนการชักตัวอยางและเกณฑการยอมรับ 
ขนาดรุน 

หนวยภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

หนวยภาชนะบรรจุ 
เลขจํานวนที่ยอมรับ 

ไมเกิน 200 3 0 
201  ถึง   800 6 1 
801  ถึง  1600 13 2 
1601 ถึง 2400 21 3 
2401 ถึง 3600 29 4 
เกิน 3600 38 5 

- ตัวอยางที่นํามาทดสอบอาจเปนภาชนะบรรจุข้ันตนซึ่งหนวยตัวอยาง (sample unit) ที่ใชตองมีปริมาณ
อยางนอย 1 kg 

2. จุลินทรีย และวัตถุเจือปน1 

2.1. ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 5 หนวยภาชนะบรรจุ 
2.2. นําตัวอยางที่เหลือจากการตรวจสอบจุลินทรีย จากแตละกลองหรือหอเล็ก มาผสมรวมกันใหได
น้ําหนักไมนอยกวา 50 g นําไปบดละเอียด แลวจึงนํามาวิเคราะหวัตถุเจือปนอาหาร 
2.3 ผลการวิเคราะหทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 และขอ 4 จึงจะถือวาปลาสดเยือกแข็งรุนนั้น 
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
3.ยาสัตวตกคาง2 

3.1ใหชักตัวอยางโดยวิธีการสุมและรวบรวมจากรุนเดียวกัน 12 ตัวอยางยอย ตัวอยางยอยตองมีปริมาณ
อยางนอย 1 kg  
3.2 ตัวอยางเพ่ือใชตรวจสอบยาสัตวตกคาง มีปริมาณ 1 kg 
3.2.3 ผลการวิเคราะหทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 6 จึงจะถือวาปลาสดเยือกแข็งรุนนั้น เปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
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ที่มา: 1. สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. 2529. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  ปลาสด
แลเยือกแข็ง (มอก. 616-2529)  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกระทรวงอุตสาหกรรม 
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ภาคผนวก ค 

สัญลักษณของหนวยเอสไอ  
(Systéme International d́ Unités) 

 
๐C  องศาเซลเซียส 
cm  เซนติเมตร (centimeter) 
cm2  ตารางเซนติเมตร (square centimeter) 

g   กรัม (gram) 

kg  กิโลกรัม (kilogram) 
lux  ลักซ (ความเขมของแสง) 

ml  มิลลิลิตร (milliliter)  
mg   มิลลิกรัม (milligram) 
mg/kg  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (milligram per kilogram) 
mm  มิลลิเมตร (millimeter) 

µg  ไมโครกรัม (microgram) 
 

 


