
บทที 5 

สรุป อภิปราย และข้อเสนอแนะ 

 

การวิจยัในครังนีมีวตัถุประสงค ์เพือศึกษากระบวนการเตรียมเนือปลาบดทีเหมาะสม

สาํหรับการผลิตลูกชิ นจากปลาแป้น เพือศึกษาและพฒันาสูตรทีเหมาะสมในการพฒันาลูกชิ น   

ปลาแป้นและเพือศึกษาและพฒันาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ     

จากการทดลอง สามารถสรุปผลไดด้งันี 

1.  คุณภาพของปลาแป้นมีปริมาณผลไดข้องเนือปลาแป้นทีบริโภคได ้ร้อยละ 38    

หวัปลา ร้อยละ 23 หนังปลา ร้อยละ 12 เครืองในปลา ร้อยละ 2 และกา้งปลา ร้อยละ 25 ในส่วน

ของปลาแป้นมีราคากิโลกรัม 8 บาท เมือเทียบกบัปลาชนิดอืน เช่น ปลานาํดอกไม ้ปลาขา้งเหลือง 

และปลากระทุงเหว ราคากิโลกรัมละ 20 – 30 บาท ซึงมีราคาทีสูงกว่าปลาแป้น 

2.  เจลของเนือปลาบดทีผ่านการลา้งดว้ยสารลายโซเดียมคลอไรด์ มีค่าความขาว      

ค่าความสว่างสูงกว่าเจลของเนือปลาบดทีไม่ผา่นการลา้ง เป็นเพราะโปรตีนไมโอโกลบินถูกกาํจดั

ออกจากเนือปลาระหว่างการลา้ง ทาํใหเ้จลของซูริมิสดมีความขาวและความสว่างมากขึน  

3.  สูตรทีเหมาะสมในการผลิตลกูชินจากปลาแป้น ประกอบดว้ยสารปรุงแต่งกลินรส 

ดงันี  เกลือ ร้อยละ 3.5 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นําแข็ง ร้อยละ 20 และผงชูรส ร้อยละ 0.7 ของ

นาํหนกัเนือปลา ซึงผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับในคุณภาพทางประสาทสัมผสัในระดบัชอบปานกลาง

และมีคุณภาพทางกายภาพ ดา้นค่าความขาวที 92.66 และค่าความสว่าง ที 93.19 ส่วนค่าความแข็ง

ของเจลเท่ากบั 68.04 นิวตนั ค่าความยดืหยุน่ 0.69 และการยดึเกาะ 0.36  

4.  ลูกชินปลาแป้นทีเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 ผูบ้ริโภคให้การยอมรับในคุณภาพ    

ทางประสาทสัมผสัในระดบัชอบปานมาก  และมีคุณภาพทางกายภาพ ดา้นค่าความขาวที 93.56 

และ ค่าความสว่าง ที 94.71 ส่วนค่าความแข็งของเจลเท่ากบั 87.89 นิวตนั ซึงลดลงเมือเทียบกบั

ลูกชินปลาทีไม่ไดเ้ติมแป้ง แต่ค่าความยืดหยุ่น 0.76 และการยึดเกาะ 0.53 เพิมขึนเมือเทียบกับ

ลูกชิ นปลาทีไม่ได้เติมแป้ง ดังนันสูตรทีเหมาะสมในการผลิตลูกชิ นปลาแป้น ส่วนประกอบ      

สารปรุงแต่งกลินรส ดงันี เกลือ ร้อยละ 3.5 แป้งสาลี ร้อยละ 12 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นาํแข็ง   

ร้อยละ 20 และผงชูรส ร้อยละ 0.7 ของนาํหนกัเนือปลา  

5.  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรียข์องลกูชินปลาจากแป้น สูตรทีมี

การเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 มีความชืนร้อยละ 73.52 โปรตีนร้อยละ 17.66 ไขมนัร้อยละ 0.12 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.4 และเถา้ร้อยละ 1.26 ส่วนคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ มีปริมาณจุลินทรีย ์

 



ทงัหมดไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน (มผช.328/2547 เรือง ลูกชินปลา) และตรวจไม่พบเชือจุลินทรีย ์     

อีโคไล  แบคทีเรียโคลิฟอร์ม และสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ในผลิตภณัฑล์กูชินจากปลาแป้น  

6.  สูตรทีเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ประกอบดว้ย นาํตาล

ทราย ร้อยละ 9.6 เกลือ ร้อยละ 1.1 ผงปรุงรส ร้อยละ 1.0 งาขาว ร้อยละ 4.6 นาํส้มสายชู ร้อยละ 1 

ซีอิวขาว ร้อยละ 1.0 และ นาํ ร้อยละ 10.0   

7.  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรียข์องก้างปลาแป้นปรุงรสอบ

กรอบ สูตรที 2 ใหค่้าพลงังาน 387 กิโลแคลอรี ปริมาณความชืนร้อยละ 2.73 โปรตีนร้อยละ 44.87 

ไขมนัร้อยละ 15.18 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.65 และเถา้ร้อยละ 119.57 นอกจากนีผลิตภณัฑ์ยงั

ประกอบดว้ยแคลเซียม 4,481 มิลลิกรัม ส่วนคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์มีปริมาณจุลินทรียท์งัหมดไม่

เกินเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.1039/2548 เรือง กา้งปลากรอบ) และตรวจไม่พบเชือ  

อีโคไล และสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ในผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

8.  การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ลูกชิ นปลาจากแป้น และก้างปลาแป้นปรุงรสอบ

กรอบ โดยลกูชินปลาแป้น สามารถเก็บรักษาไวไ้ดไ้ม่เกิน 6 วนั ในสภาวะบรรจุแบบสุญญากาศใน

ตูเ้ยน็ โดยทียงัคงคุณภาพเป็นทียอมรับของผูบ้ริโภค ส่วนกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ สามารถ

เก็บรักษาไวไ้ดไ้ม่เกิน 4 สปัดาห์ โดยทียงัคงคุณภาพเป็นทียอมรับของผูบ้ริโภค  

 

อภปิรายผลการวจิยั 

จากการศึกษาวิจัยเรือง การพฒันาผลิตภัณฑ์ทีมีเพิมมูลจากปลาแป้น สามารถนํา

ประเด็นมาอภิปรายไดด้งันี 

1.  จากปริมาณผลไดข้องเนือปลาแป้นทีบริโภคไดเ้มือเปรียบเทียบกบัปลานาํดอกไม ้

ปลาข้างเหลือง และปลากระทุงเหว ซึงเป็นปลาทีมีมูลค่าสูงใช้ผลิตซูริมิและลูกชิ นปลาได้ มี

ปริมาณผลไดอ้ยูที่ร้อยละ 55  70 และ 65 (พชัรี อ่องดี และอารยา โปรดสกุล , 2555: 39) ปลาทงั 3 

ชนิด มีราคาจาํหน่ายที 30 บาทต่อกิโลกรัม ส่วนปลาแป้น มีราคาจาํหน่ายที 8 บาทต่อกิโลกรัม ซึง

มีราคาทีถกูกว่า แต่มีปริมาณผลไดเ้พียงครึงหนึงของปลาทงั 3 ชนิด 

2.  การลา้งเนือปลาบดดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 และ 

0.3 เป็นการกาํจดัโปรตีนทีละลายนาํ และองคป์ระกอบทีไม่ตอ้งการออกไป การลา้งโดยใชน้าํเยน็

อุณหภูมิ 5 – 10 องศาเซลเซียส ลา้งอยา่งนอ้ย 2 – 3 ครัง จะช่วยปรับปรุงความสามารถในการเกิด

เจล และช่วยปรับปรุงสีของเจลเนือปลาบดใหดี้ขึน สอดคลอ้งกบั สุทธวฒัน์ เบญจกุล (2549 : 22) 

กระบวนการลา้งทีแตกต่างกนั มีผลต่อสมบติัการเกิดเจลของลูกชินปลา โดยเจลลูกชินปลาทีผ่าน

การลา้งนาํมีค่าความแข็ง ความยดืหยุน่ ค่าการยดึเกาะติดกนัสูงกว่าค่าทีพบในตวัอยา่งเนือปลาทีไม่ 
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ผ่านการลา้งนาํผสมโซเดียมคลอไรด์ เนืองจากการลา้งสามารถกาํจัดโปรตีนทีละลายไดใ้นนํา 

ส่งผลใหโ้ปรตีนไมโอไฟบริลลาร์มีความเขม้ขน้ขึน โดยโปรตีนดงักล่าวมีบทบาทสาํคญัต่อการ

เกิดเจลของลกูชินปลา การลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ทาํให้กลา้มเนือมีสมบติัในการดูด

ซบันาํหรือกกัเก็บนาํไดดี้ 

3.  ลูกชินปลาแป้นสูตรที 3 ผูบ้ริโภคให้การยอมรับในคุณภาพทางประสาทสัมผสั

มากกว่าสูตรอืน เนืองจากในสูตรมีส่วนประกอบของเกลือทีมีมากกว่าผลทาํให้ค่าความแข็งแรง

ของเจลแตกต่างกนัได ้และมีผงชูรสทีมากกว่าจึงทาํใหร้สชาติดีขึน  

ลูกชิ นปลาแป้นทีเติมแป้งสาลี โดยแป้งจะทาํหน้าทีเป็นสารเติมเต็มในโครงข่าย

โปรตีนไมโอไฟบริล ทาํให ้มีค่าความแข็งแรงของเจลลดลง และลกูชินปลาทีมีการเติมแป้งสาลีใน

ปริมาณทีมากขึน จะทาํให้ค่าความแข็งแรงของเจลลดลงเช่นกนั ซึงสอดคลอ้งกับ สุทธวฒัน์    

เบญจกุล (2549 : 253)  แป้งสาลีมีสมบติัในการใหค้วามแข็งแรงของเจลตาํ แต่จะมีค่าความยืดหยุ่น 

และการยดึเกาะทีสูงขึน  ส่วนแป้งมนัสาํปะหลงัจะมีปริมาณของอะไมโลเพคตินสูง ดงันันจะให้

เจลทีมีลกัษณะใส ลกูชินปลาแป้นเมือเติมแป้งมนัสาํปะหลงัในปริมาณทีมากขึน จึงทาํใหเ้จลทีไดมี้

ความใสมากขึน ส่งผลให้ลูกชิ นปลาแป้นมีค่าความขาวและค่าความสว่างลดลงตามไปด้วย 

(เชาวนีย ์ลือประเสริฐ, 2544 : 28) และสอดคลอ้งกับ จุฑามาศ  ถิระสาโรช และเฉลิมพล         

ถนอมวงศ ์(2555 : 547) การเติมเกลือจะช่วยแยกโปรตีนเม็ดสีพวกไมโอโกลบิลออกไประหว่าง

กระบวนการลา้งด้วยนําผสมเกลือแกง  ร้อยละ 0.2 – 0.3 ในนําลา้งอุณหภูมิตาํกว่า 10 องศา

เซลเซียส จะช่วยเพิมการซะลา้งโปรตีนซาร์โคพลาสมิกรวมทงัเพิมประสิทธิภาพการกาํจดัเม็ด 

โปรตีนในแป้งสาลี มีความสามารถในการดูดซบันาํไดดี้ เนืองจากไม่มีประจุ จึงทาํให้เป็นตวัเชือม

ระหว่างชนัของไขมนัและนาํได ้จึงทาํใหค้วามแข็งของเจลตาํ แต่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะที

สูงขึน 

การลดลงของค่าความแข็งของลูกชินปลาทีมีการเติมแป้งมนัสาํปะหลงัในปริมาณ 

ร้อยละ 4 ถึง 12 ทาํใหข้ดัขวางการเกิดเจลของเนือปลาทีเกิดจากโปรตีนไมโอไฟบริล โดยเม็ดแป้ง

จะเกิดการพองตวัภายหลงั จึงทาํใหค้วามแข็งของเจลลดลง การพองตวัของเมด็แป้งสามารถเกิดขึน

ในระดับปานกลางทีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส และจะบวมอย่างมากทีสุดทีอุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียส แป้งจะแทรกตวัตามตาข่ายโปรตีนไมโอไฟบริล โดยไม่ทาํปฏิกิริยากบัโปรตีน (สันตกิจ 

นิลอุดม, 2549 : 43) 

4.  กระบวนการเกิดอิมลัชนัของลกูชินปลาทีเติมแป้งสาลีในปริมาณสูง โดยในสูตรที

มีส่วนผสมของเกลือแกง ซึงมีผลต่อการละลายของโปรตีน มีผลทาํให้ผลิตภณัฑ์ทีไดมี้ความขาว

เพิมขึน (โสรยา  เกิดพิบูลย ์และคณะ, 2552 : 34) 
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5.  สําหรับก้างปลาถือเป็นแหล่งของแคลเซียมซึงเป็นธาตุอาหารทีสําคัญของ

มนุษย ์นอกจากการเป็นส่วนประกอบสาํคญัของกระดูก ฟัน และเนือเยือต่างๆ แลว้ แคลเซียมยงั

ช่วยทาํใหก้ระบวนการต่างๆ ในร่างกายทาํงานไดอ้ย่างปกติ เช่น ระบบของกลา้มเนือ และระบบ

ของภูมิคุม้กนั (นิธิยา รัตนาปนนท ์และวิบูลย ์รัตนาปนนท,์ 2556 : 79)  การทีกา้งปลาแป้นปรุงรส

อบกรอบมีค่าความสว่างลดลง เป็นผลเนืองมาจากอาหารแห้งจะเกิดปฏิกิริยาสีนาํตาลโดยไม่ใช้

เอนไซม์ (non-enzymatic browning reaction) และเกิดแบบช้าๆ แต่เมือมีความชืนเพิมขึน            

การเกิดปฏิกิริยาสีนาํตาลจะเกิดไดเ้ร็วมาก ทาํใหอ้าหารมีสีเขม้เพิมขึน (นิธิยา  รัตนาปนนท,์ 2549 : 

316) และเป็นผลเนืองมาจากบรรจุภณัฑ์ทีใชเ้ป็นถุงพลาสติกชนิดพอลีโพรไพลีน ซึงมีคุณสมบติั

ยอมใหไ้อนาํซึมผา่นไดเ้ลก็นอ้ย (สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2546 : 

12) 

6.  ลกูชินปลาแป้นทีบรรจุแบบสุญญากาศ ทีมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 6 วนั เนืองจาก

ในกระบวนการผลิตไม่ไดมี้การใชส้ารกนัเสีย ซึงลกูชินปลาทีจาํหน่ายทวัไปนิยมใชส้ารกนัเสียใน

กลุ่มของกรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค ไนเตรท และไนไตรท ์จึงทาํใหมี้อายกุารเก็บรักษาทีนานกว่า 

7.  การคาํนวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ ดงัตารางที 5. มีตน้ทุนการผลิตที 38.50 บาท 

ส่วนผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ดงัตารางที 5.2 มีตน้ทุนการผลิตที 45.5 บาท  

 

ตารางที 5.1 การคาํนวณตน้ทุนการผลิตลกูชินปลาแป้น   

ส่วนประกอบ จาํนวน (กรัม) ราคา (บาท) 

- เนือปลาแป้นบด  

- แป้งสาลี 

- เกลือป่น 

- ผงชูรส 

- พริกไทย 

- นาํแข็ง 

- ถุงพลาสติก 

1,000 

120 

35 

7 

2.5 

200 

1 ใบ 

24 

4 

2 

1 

3 

4 

0.50 

รวม  38.5 
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ตารางที 5.2 การคาํนวณตน้ทุนการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

ส่วนประกอบ จาํนวน (กรัม) ราคา (บาท) 

- กา้งปลาแป้น  

- นาํตาลทราย 

- เกลือป่น 

- ผงชูรส 

- งาขาว 

- นาํสม้สายชู 

- ซีอิวขาว 

- นาํ 

- ถุงพลาสติก 

1,000 

96 

11 

10 

46 

10 

10 

100 

1 ใบ 

24 

4 

1 

1.50 

10 

0.50 

2 

2 

0.50 

รวม  45.5 

 

 ดงันนัการพฒันาผลิตภณัฑ์ทีมีมูลค่าเพิมจากปลาแป้น จึงเป็นการเพิมมูลค่าของ

ปลาแป้นจากปลาแป้น ราคากิโลกรัมละ 8 บาท เมือพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ลูกชินปลาซึงมีตน้ทุนอยู่

ทีกิโลกรัมละ 38.50 บาท สามารถจาํหน่ายไดใ้นราคากิโลกรัมละ 80 บาท ซึงเป็นราคาจาํหน่าย

ลกูชินปลาในปัจจุบนั จะไดม้ลูค่าเพิมขึน  41.5 บาท ส่วนผลิตภณัฑ์กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

ซึงมีตน้ทุนในราคากิโลกรัมละ 45.5 บาท สามารถจาํหน่ายไดใ้นราคากิโลกรัม 350 บาท จะได้

มลูค่าเพิมขึน  304.5 บาท ซึงถือว่าเป็นการเพิมมลูค่าทางเศรษฐกิจของปลาแป้น 

 

ข้อเสนอแนะจากการวจิยั 

ผลจากการศึกษาวิจัยเรือง การพฒันาผลิตภัณฑ์ทีมีเพิมมูลจากปลาแป้น ผูว้ิจัยมี

ขอ้เสนอแนะการวิจยัดงันี 

1.  จากการวิจยัชีใหเ้ห็นว่า ถา้เป็นการผลิตลูกชินปลาจากปลาแป้นในเชิงการคา้ ถา้

ตอ้งการใหไ้ดผ้ลผลิตสูง ควรมีการใชเ้ครืองแยกเนือออกจากกา้ง (deboner) และเครืองแยกเกล็ด 

หนงัและกา้งเศษเลก็ๆ (strainer) ซึงจะมีผลในการช่วยเพิมปริมาณของส่วนเนือปลาบดให้มากขึน

และช่วยลดการสูญเสียผลผลิต 

2.  ในการกาํจดันาํออกจากเนือปลาบดดว้ยวิธีการบีบดว้ยมือ ควรใชแ้รงบีบในแต่ละ

ครังทีเท่ากนัหรือใกลเ้คียงกนั เพือควบคุมปริมาณความชืนใหอ้ยูใ่นระดบัทีเหมาะสม 
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3.  ในขนัตอนของการกระบวนการผลิต ผลิตภณัฑล์กูชินปลา และกา้งปลาแป้นปรุง

รสอบกรอบ ควรมีการปฏิบติัตามสุขลกัษณะทีดีของการผลิตอาหาร เพือลดโอกาสในการปนเปือน

จากเชือจุลินทรียใ์นระหว่างการผลิต  

 

ข้อเสนอแนะในการวจิยัครังต่อไป 

เพือให้ศึกษาวิจัยเกียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทีมีเพิมมูลจากปลาแป้น มีความ

ครอบคลุมถึงการใช้ประโยชน์จากปลาแป้น จึงขอเสนอแนะในการวิจัยเพิมเติมในครังต่อไป 

ดงัต่อไปนี 

1. ควรมีการศึกษาเกียวกบัการนาํส่วนอืนของปลาแป้นทีเหลืออีก ร้อยละ 37 เช่น 

หนงัปลา หวัปลา และเครืองในปลา มาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ เพือเพิมมูลค่าและใชป้ระโยชน์จาก

ทรัพยากรสตัวอ์ยา่งเต็มประสิทธิภาพ 

2. ควรมีการศึกษาเพิมเติมเกียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาแป้นมาเป็น

ผลิตภณัฑช์นิดอืนๆ เช่น ลกูชินปลาแป้นเสริมสมุนไพร ลูกชินปลาแป้นแฟนซี หรือทอดมนัปลา

แป้น เป็นตน้ โดยใชข้อ้มลูจากการศึกษาวิจยัในครังนีเป็นขอ้มลูพืนฐานต่อไป  

3.  ควรมีการศึกษาเพิมเติมเกียวกับการพฒันาผลิตภัณฑก์้างปลาแป้นปรุงรสอบ

กรอบ โดยการนาํมาปรุงรสชาติแบบต่างๆ เช่น กา้งปลาแป้นรสนาํพริกเผา กา้งปลาแป้นรสลาบ 

หรือกา้งปลาแป้นรสตม้ยาํ เป็นตน้  

4.  ควรมีการศึกษาถึงปัจจยัทีมีผลต่อผลิตภณัฑ์กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ เช่น 

อุณหภูมิทีใชใ้นการอบแหง้ หรือการใชว้ิธีการอบแหง้ในรูปแบบอืนๆ เพือลดตน้ทุนในการผลิต 

5.  ควรมีการศึกษาเพิมเติมเกียวกบัวสัดุบรรจุภณัฑ์ให้มีความเหมาะสม เช่น ศึกษา

ชนิดของวสัดุบรรจุภณัฑ ์การใชว้สัดุพวกถุงเมทลัไลทม์าบรรจุกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ หรือ

การใช้วสัดุดูดซับก๊าซออกซิเจน เพือช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์และป้องกันการ

เกิดปฏิกิริยาทางเคมีของอาหารทีอาจทาํใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑล์ดลง 
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก ก 

ขนัตอนการผลิตลกูชินปลาแป้น 

 

 

ลา้งทาํความสะอาดวตัถุดิบ 

 

 

 

แล่เนือปลา 
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    ขดูเนือปลา 

 

 

ส่วนผสม 

 

 

ปันผสมส่วนผสม 

 

 

 

เนือปลาทีปันผสมเรียบร้อยแลว้ 
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ปันเป็นกอ้นทรงกลม 

เซ็ทตวัทีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

 

 

ใหค้วามร้อนทีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 

 

 

ทาํเยน็ในนาํผสมนาํแข็ง นาน 5 นาที 
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บรรจุถุงพลาสติกพอลีโพไพรลีน 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ด้านความชอบ โดยวธิี 9 Points Hedonic Scale 

 

ชือผลิตภณัฑ ์.........................................................................   ชุดที ........................ 

วนัที ...................................................................................... 

 

คาํแนะนาํ  กรุณาทดสอบตวัอยา่งทีเสนอใหต้ามลาํดบัหมายเลขรหสัในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้

ใหค้ะแนนความชอบ (1 - 9) กาํหนดให ้

 

 สเกลความชอบ 1 – 9  

1 = ไม่ชอบมากทีสุด  2 = ไม่ชอบมาก   3 = ไม่ชอบปานกลาง  

4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ    6 = ชอบเลก็นอ้ย  

7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากทีสุด 

 

คุณลกัษณะ รหัส................. รหัส................ รหัส................ รหัส

.............. 

ลกัษณะทีปรากฏ     

สี     

กลิน     

รสชาติ     

เนือสมัผสั     

ความชอบโดยรวม     

 

ขอ้เสนอแนะ 

...........................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................... 

 

ขอขอบคุณทีใหค้วามร่วมมือ 
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ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

 

การวดัลกัษณะเนือสัมผสัลูกชินปลาแป้น  

 เป็นการวดัลกัษณะเนือสมัผสัของอาหารโดยใชค่้าความแขง็ (Hardness) ความยดืหยุน่ 

(Springiness) และการยดึเกาะ (Cohesiveness) ดว้ยเครือง Texture Analyzer ยหีอ้ Stable Micro 

Systems รุ่น TA-XT plus  

 วิธีการทดสอบ 

1. เลือกโปรแกรม Texture expert English 

2. ลกูชินปลาแป้นใชห้วัวดัแบบทรงกระบอก (P50) ทาํการวดัโดยใชห้ัววดักดลงบน

ตวัอยา่งใชค้วามเร็วในการเคลือนทีเท่ากบั 60 มิลลิเมตรต่อวินาที และหัววดักดลงบนตวัอย่างเป็น

ระยะทาง 15 มิลลิเมตร ทดสอบจาํนวน 5 ซาํ อ่านค่าแรงทีใชใ้นการเจาะทะลุและค่าระยะทางก่อน

การเจาะทะลุจากค่าแรงสูงสุด และระยะทางสูงสุด 

 

การวดัลกัษณะเนือสัมผสัก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

 เป็นการวดัลกัษณะเนือสมัผสัของอาหารโดยใชค่้าความแขง็ (Hardness) ความ ดว้ยเครือง 

Texture Analyzer ยหีอ้ Stable Micro Systems รุ่น TA-XT plus วิธีการทดสอบ 

1. เลือกโปรแกรม Texture expert English 

2. กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ใชห้วัวดั HDP/BS ความเร็วในการเคลือนทีของหัว

กด (test speed) 2 มิลลิเมตรต่อวินาที อ่านค่าความแข็งทีใชใ้นการตดักา้งปลาใหข้าดออกจากกนั 

 

การวดัค่าความขาว 

 เป็นการวดัสีดว้ยเครือง Hunter Lab รุ่น Color flex วดัค่าสีในระบบ CIE Lab  โดยค่าสี L* 

เป็นค่าความสว่าง (Lightness) a* เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (Redness/Greeness) และ b* เป็นค่าสี

เหลืองและสีนาํเงิน (yellowness/Blueness)  

เมือ L* คือ ค่าความสว่าง  มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 

 a* คือ ค่าสีแดง  เมือ a* มีค่าบวก เป็นสีแดง 

    เมือ a* มีค่าลบ เป็นสีเขียว 

 b* คือ ค่าสีเหลือง เมือ b* มีค่าบวก เป็นสีเหลือง 

    เมือ b* มีค่าลบ เป็นสีนาํเงิน 
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วิธีการทดสอบ 

1. เลือกโปรแกรมสาํเร็จรูป 

2. ทาํการปรับมาตรฐานเครืองวดัสีดว้ยแผน่มาตรฐาน ดงันี 

2.1 เลือก STIZEANDARD เลือกขนาดขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลางของพลอตเท่ากบั 

0.75 เซนติเมตร 

2.2 วางแผน่สีดาํ โดยวางดา้นดาํมนัลงบนพลอต 

2.3 วางแผน่สีขาว โดยใหจุ้ดสีขาวบนแผน่อยูต่รงกลางพลอต 

3. กาํหนดค่าโดยการวดัโดยเลือก Active View 

3.1 เลือกค่าตามระบบ CIE  

3.2 เลือกค่าแหล่งกาํหนดแสงและค่าแสงอา้งอิง = D65  

4. วางตวัอยา่งบนพลอตและปิดฝาครอบเพือไม่ใหแ้สงภายนอกรบกวน 

5. เริมวดัค่าสีโดยเลือก Read sample และรอจนเครืองวดัค่าสีอ่านค่าเสร็จ 

6. นาํค่า L* a* b* ทีไดม้าคาํนวณค่าความขาว (Whiteness) จากสูตรต่อไปนี 

                            Whiteness = L*  -  3b*   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

90 



การวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ี 

การวเิคราะห์ปริมาณความชืน ตามวธิีของ A.O.A.C., 2000 

 

1. อบกระป๋องอลูมิเนียมหาความชืนในตูอ้บ ทีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 

ชวัโมง ปล่อยใหเ้ยน็ในโถดูดความชืน แลว้ชงันาํหนกัทีแน่นอน 

2. ชงัตวัอย่างประมาณ 2 - 5 กรัม ให้ไดน้าํหนักทีแน่นอน ใส่ลงในกระป๋องอลูมิเนียมที

ทราบนาํหนกัแน่นอนแลว้เกลียตวัอยา่งใหก้ระจายทวัอยา่งสมาํเสมอ 

3. นาํเขา้ตูอ้บอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนไดน้าํหนกัคงที  

4. นาํกระป๋องอลมิูเนียมไปใส่ในโถดูดความชืนไม่นอ้ยกว่า 20 นาที  

5. บนัทึกนาํหนักของกระป๋องอลูมิเนียมและของแข็งทีเหลืออยู่ และคาํควณหาปริมาณ

ความชืนจากสูตร  

ปริมาณความชืน (ร้อยละ) =   (A - B) x 100 

                                                                   A 

  เมือ A = นาํหนกัตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 

  B = นาํหนกัตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 

 

การวเิคราะห์หาปริมาณโปรตนี ตามวธิีของ A.O.A.C., 2000  

สารเคมีทีใช ้

1. กรดซลัฟิ วริกเขม้ข ้น (Sulfuric acid ; H2SO4) ความเขม้ข ้นร้อยละ 98 (w/v)  

2. คะตะลิตส ผสม อัตราส่ วนระหว่างคอปเปอร ซัลเฟต (Copper sulfate ; 

CuSO2.5H2O) ปราศจากไนโตรเจนร้ อยละ 3.5 โซเดียมซัลเฟต (Sodium sulfate ; Na2SO4) 

ปราศจากไนโตรเจน ร้อยละ 96 ซิลิเนียมไดออกไซด  (Selenium dioxide ; SeO2) ปราศจาก

ไนโตรเจนร้ อยละ 0.5  

3. สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด  (Sodium hydroxide ; NaOH) ความเขม้ 

ข ้นร้ อยละ 40 (w/v)  

4. สารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิ วริก (Sulfuric acid ; H2SO4) ความเขม้ขน้ 0.1 N มี

อายุการเก็บรักษา 1 เดือน หากครบกาํหนดเวลาดงักล าว ให้ นาํสารละลายไปหาความเข ้มข ้นที

แน่นอนใหม่  (re-standardize) หรือนาํไปใช ้งานอืนทีไม่ ตอ้งการความเข ้มขน้ทีแน่นอน  

5. อินดิเคเตอร ผสม (Mixed indicator) ประกอบด ้วยเมทิลเรด (Methyl red) ความ     

เขม้ขน้ ร้ อยละ 0.2 (w/v) ในแอลกอฮอล ผสมกบัโบรโมครีซอลกรีน (Bromocresol green) ความ      

เขม้ขน้ร้อยละ 0.2 (w/v) ในแอลกอฮอล อตัราส่ วน 1 : 1  
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6. กรดบอริกความขม้ขน้ ร้ อยละ 4 (w/v) 

 การตรวจหาความเขม้ขน้ของสารละลายกรดเกลือมาตรฐาน 

ดูดสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 40 มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร 

เติมนาํกลนั 20 มิลลิลิตร เติมเมทิลออเรนจ์ อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด ทาํการไตเตรทดว้ยสารละลาย

กรดเกลือ 0.1 นอร์มอล คาํนวณความเขม้ขน้ของกรดเกลือโดยใชสู้ตร 

                                                      N1V1=N2V2 

                                เมือ  N1 = ความเขม้ขน้ของสารละลายทีจะปรับค่า 

                                       N2 = ความเขม้ขน้ของสารละลายทีตอ้งการ 

                                       V1 = ปริมาตรของสารละลายทีจะปรับค่า 

                                       V2 = ปริมาตรของสารละลายทีตอ้งการ 

วิธีการ 

1. ชงันาํหนกัตวัอย ่างทีแน่ นอนประมาณ 0.5-2.0 กรัม (W) ถ่ ายตวัอย ่างลงในหลอด  

ย ่อยโปรตีน ทาํ Blank ควบคู ่ไปดว้ย  

2. เติมคะตะลิสต ผสม จาํนวน 8 กรัม 

3. เติมกรดซลัฟิวริกเขม้ข ้น 20 มิลลิลิตร โดยเอียงหลอดย่ อยโปรตีนและค่ อยๆ ริน

กรดลงข ้างๆ หลอดเพือล ้างตวัอย ่างทีอาจติดอยู ่ขา้งหลอดให ้หมดและค่ อยๆ เขยา่ตวัอย ่างเบาๆ  

4. นําไปย่ อยทีชุดย่ อยโปรตีน ใช้ เวลาย่ อยประมาณ 1 ชั วโมง หรือจนกระทั ง

สารละลายใส จึงปิ ดชุดย ่อยรอจนกระทงัสารละลายเยน็ลงในอุณหภูมิห ้อง (ห้ ามนาํหลอดย่ อยไป

ทาํให ้เยน็ด ้วยนาํ เพราะจะทาํให ้หลอดย ่อยแตกได ้)  

5. นาํสารละลายทีได ้ต่ อกบัเครืองกลนัโปรตีน โดยนาํขวดรูปชมพู ทีมีกรดบอริก  

ร้อยละ 4 จาํนวน 50 มิลลิลิตร และหยดอินดิเคเตอร์ ผสมลงไป 6-10 หยด  

6. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ร้ อยละ 50 ให้มากเกินพอ (ประมาณ 70-90 

มิลลิลิตร) ข ้อสังเกต : ถา้ปริมาณด่ างมากเกินพอ สารละลายจะมีสีดาํ ถา้ยงัไม่ เกิดสีดาํ ให้ เติม

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์เพิมอีก 5-10 มิลลิลิตร  

7. เปิ ดเครืองเริมทาํการกลนั โดยให ้ทาํ Blank ก่ อนตวัอย ่าง  

8. นาํสารละลายทีกลนัได ้ไปไทเทรตกบัสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิ วริกจนได ้จุด

ยติุ คือ สงัเกตมีสีชมพปูรากฏขึนและสารละลายมีสีเทาอมม่วง 

9. บนัทึกปริมาณสารละลายกรดซลัฟิวริคมาตรฐานทีใชไ้ตเตรท และนาํคาํนวณหา

ปริมาณโปรตีน 

ปริมาณโปรตีนร้อยละ (%)  =   (Va - Vb) x N. H2 SO4 x .1.4007 

                                                                                     W 
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เมือ Va = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิ วริกทีใช ้ในการไทเทรตตวัอยา่ง 

มีหน่วยเป็ น มิลลิลิตร (ml.)  

Vb = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิ วริกทีใชใ้นการไทเทรต Blank มี        

หน่ วยเป็น มิลลิลิตร (ml.)   

N.H2SO4 = ความเข มข นของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิวริก มีหน่ วยเป็ น M  

W = นาํหนกัตวัอย ่าง มีหน่ วยเป็ น กรัม  

ปริมาณโปรตีน ร้ อยละของนาํหนกั = ปริมาณไนโตรเจน ร้อยละของนาํหนกั x แฟกเตอร 

 

การวเิคราะห์หาปริมาณไขมนั ตามวธิีของ A.O.A.C., 2000  

สารเคมีทีใช ้

1. เมทธานอล (methanol) 

2. คลอโรฟอร์ม (chloroform) 

วิธีการ 

1. อบถว้ยพร้อมลูกแกว้ทีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 8 ชวัโมง ทิงไวใ้ห้เยน็ในโถ

อบแหง้ 

2. อบตวัอยา่งทีจะวิเคราะห์ทีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 คืน ทิงให้เยน็ใน

โถอบแหง้ 

3. ชงันาํหนกัถว้ยพร้อมลกูแกว้ 

4. ชงัตวัอยา่งทีตอ้งการวิเคราะห์ใส่กระดาษกรองเบอร์ 1 ประมาณ 1-2 กรัม ห่อให้

มิดชิดใส่ลงในไสก้รองทีเตรียมไว ้นาํไปใส่เขา้เครือง (W1) 

5. นาํถว้ยพร้อมลกูแกว้ทีชงันาํหนกัไวม้าเติม คลอโลฟอร์ม : เมทานอล ในอตัราส่วน 

2:1 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร แลว้ใส่เขา้เครือง 

6. เปิดเครืองปรับอุณหภูมิไปที 160 องศาเซลเซียส เปิดเครืองทาํความเยน็ เปิดวาลว์ 

เลือนปุ่มไปที boiling ตม้ใหเ้ดือด 30 นาที 

7. เลือนปุ่มไปที rinsing เพือลา้งตวัอยา่ง 20 นาที 

8. ปิดวาลว์ เปิดสวิทซอ์ากาศ เลือนปุ่มไปที evaporation เพือใหส้ารระเหย 5 นาที  

9. ปิดสวิทซอ์ากาศ และเครืองทาํความเยน็ เลือนปุ่ม evaporation  กลบัตาํแหน่งเดิม 

นาํถว้ยออกจากเครือง อบที 135 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชวัโมง 

10. นาํถว้ยออกมาใส่โถดูดความชืน ทิงไวใ้หเ้ยน็ ชงันาํหนกั และบนัทึกนาํหนักหลงั

อบ  
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คาํนวณหาไขมนัดว้ยสมการ 

                 ปริมาณไขมนัร้อยละ (%)      =   W3-W1 x 100 

                                                           W2 

                    เมือ  W1 =  นาํหนกัถว้ยพร้อมลกูแกว้ 

                           W2 =  นาํหนกัตวัอยา่ง 

                           W3  =  นาํหนกัถว้ยพร้อมลกูแกว้และไขมนัหลงัอบ 

 

การวเิคราะห์หาปริมาณเถ้า ตามวธิขีอง A.O.A.C., 2000 

วิธีการ 

1. เผาถว้ยกระเบืองเคลือบในเตาเผาไฟฟ้ าทีอุณหภูมิ 525 ถึง 550 องศาเซลเซียส      

(เท่ ากบัอุณหภูมิทีใชเ้ผาตวัอย ่าง) นาน 30 นาทีทาํให ้เยน็ในโถดูดความชืน ชงันาํหนกั (W1) และใส 

ตวัอย่างในถ ้วยกระเบืองเคลือบ ชงัให ้ไดน้ําหนักแน่ นอนประมาณ 2-3 กรัม (W2) ชั งนาํหนัก

ตวัอยา่ง 2 กรัม ใส่ในถว้ยกระเบืองเคลือบ 

2. นําไปเผาดว้ยไฟอ่ อนบนเตาไฟฟ้ าหรือตะเกียงบุนเซน โดยเพิมความร้ อนขึนที

ละน ้อย จนตวัอย ่างไหม ้เกรียมและเผาจนหมดควนั ในกรณีทีตวัอย่างเป็นของเหลวหรือกึงแข็งกึง

เหลวให ้ นาํตวัอยา่งไประเหยแห ้งบนเครืององัไอนาํก่อนนาํไปเผาบนเตาไฟฟ้า 

3. นาํไปเผาในเตาเผาทีอุณหภูมิ 525 ถึง 550 องศาเซลเซียส จนเถา้เป็นสีขาว ทาํให้ 

เยน็ในโถดูดความชืน (ถ ้าเถา้ทีได ้ไม่ ขาว ให้ นาํเถ ้าออกมาจากเตาเผา ตงัทิงไว ให้ เยน็แล ้วหยดนาํ

เลก็น ้อย พอเปี ยกชุ่ ม ระวงัอย่าให้ เถ ้าฟุ้ งหรือกระเด็น นาํไประเหยให้ แห้ งบนเครืององัไอนาํและ

ทาํซาํตาม ข อ 2 จนเถ ้าขาวและไดน้าํหนกัคงที (นาํหนักทีคงทีหมายความว่ าผลต่ างของนาํหนักที

ชงัทงัสอง ครังติดต่อกนัไม่ เกิน 2 มิลลิกรัม) ชงันาํหนกัทีได  (W3) 

คาํนวณหาเถา้ดว้ยสมการ 

  ปริมาณเถา้ ร้อยละของนาํหนกั         =    (W3 – W1) x 100 

                                                                        (W2 – W1) 

                    เมือ  W1 =  นาํหนกัของถว้ยกระเบืองเคลือบ 

                           W2 =  นาํหนกัของถว้ยกระเบืองเคลือบและตวัอยา่ง 

                           W3 =  นาํหนกัของถว้ยกระเบืองเคลือบและเถา้ 

การวเิคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวธิีการคาํนวณ ตามวธิีของ A.O.AC., 2000 

วิธีการ 

วิเคราะห์หาปริมาณองคป์ระกอบทางเคมี เป็นร้อยละ ไดแ้ก่ ความชืน โปรตีน ไขมนั 

และ เถา้ แลว้นาํค่าทงัหมดดงักล่าวมาคาํนวณหาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
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คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 – (ความชืน + โปรตีน + ไขมนั + เถา้) 

 

การวเิคราะห์หาปริมาณแคลเซียมด้วยเทคนิค atomic absorbtion spectroscopy (AAS)  ตามวิธี

ของ A.O.A.C., 2000  

 วิธีการ 

ก่อนทาํการทดลองตอ้งแช่เครืองแกว้ในสารละลาย 10 % กรดไนตริกไว ้1 คืน (ใน 

hood)แลว้ลา้งเครืองแกว้ดว้ยนาํ D.I.  

วิธีการยอ่ย  

1. ชงัตวัอยา่งนาํหนกั 2.5 กรัม ในหลอดยอ่ย  

2. เติมกรด HNO3 /HCl ในอตัราส่วน 1 : 1 ปริมาตร 10 มิลลิลิตร  

3. ทาํการยอ่ยทีอุณหภูมิ 120 – 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 - 60 นาที  

4. เติมนาํในขวดปรับปริมาตรจนครบ 50 มิลลิลิตร  

5. กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 1  

6. ปิเปตสารละลายทีได ้0.5 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดปรับปริมาตร 10 มิลลิลิตร  

7. เติมนาํ D.I. ในขวดปรับปริมาตรจนครบ 10 มิลลิลิตร  

8. ฉีดเขา้เครือง atomic absorbtion spectroscopy (AAS)  

9. สร้างกราฟมาตรฐานโดยใชส้ารมาตรฐานแคลเซียมและฟอสฟอรัส ทีความเขม้ขน้ 

2, 4, 6, 8 และ 10 ppm. 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 

 

การวเิคราะห์หาปริมาณจุลนิทรีย์ทังหมด ตามวธิีของ A.O.AC., 2000 

อุปกรณ์และเครืองมือ  

- จานเพาะเชือ (Petri dish)  

- ปิเปตขนาด 1และ 10 มิลลิลิตร  

- อ่างนาํควบคุมอุณหภูมิ (water bath)  

- ตูบ่้มเชือ  

- หมอ้นึงความดนั  

- เครืองเจือจาง (stomacher)  

อาหารเลียงเชือและสารละลายสาํหรับเจือจาง  

- อาหารเลียงเชือ plate count agar (PCA)  

- สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  

การเตรียมอาหารเลียงเชือ  

- ชงัอาหารเลียงเชือ 23.5 กรัม ละลายในนาํกลนั 1 ลิตร ตม้จนเดือด  

- นาํอาหารเลียงเชือไปทาํการฆ่าเชือทีอุณหภูมิ 121 – 124 องศาเซลเซียส นาน 15 

นาที ในหมอ้นึงความดนั  

วิธีการวิเคราะห์  

1. ใชป้ากคีบทีปราศจากเชือ โดยการลนไฟและเช็ดดว้ยแอลกอฮอล ์คีบตวัอย่างมา

ผสมกนัชงันาํหนกัใหไ้ด ้10 กรัม ใส่ในถุงตีบด (stomacher bag) ทีมีสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 

90 มิลลิลิตร ผสมอยู ่นาํไปตีบดดว้ยเครืองตีบดอาหาร (stomacher) เป็นเวลา 2 นาที จะไดต้วัอย่าง

อาหารทีมีความเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1 )  

2. เขย่าให้อาหาร ผสมเป็นเนือเดียวกนั ใชปิ้เปตดูดตวัอย่างอาหารทีเจือจาง 1 : 10 

หรือ (10-1 ) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองทีมีสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร 

เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ยเครืองผสมอาหารแบบหมุนวน (vortex) จะไดอ้าหารทีเจือจาง 1 : 100 (10-2 )  

3. ทาํใหอ้าหารตวัอยา่ง มีความเจือจาง 1 : 1000 (10-3 )  

การใส่อาหารเลียงเชือ  

1. ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตร ทีผ่านการฆ่าเชือแลว้ ดูดสารละลายตวัอย่างอาหารทีมี

ความเจือจางต่างๆ ลงในจานเพาะเชือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัความเจือจางละ 2 จาน โดยเริมดูด

จากระดบัความเขม้ขน้ทีเจือจางสุด  
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2. เทอาหารเลียงเชือ PCA ทีกาลงัหลอมเหลวลงในจานเพาะเชือทีมีตวัอยา่งโดยใส่ลง

ในจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเ้สร็จภายใน 1 - 2 นาที หลงัจากทีใส่ตวัอยา่งลงไปแลว้ 

3. ผสมตวัอยา่งและอาหารเลียงเชือใหเ้ขา้กนัดี วางทิงไวจ้นอาหารแข็งตวัจึงควาํจาน

เพาะเชือลง  

4. ทําตัวอย่างควบคุม โดยใช้สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 1 มิลลิลิตร แทน

สารละลายตวัอยา่งอาหาร 

 - การบ่มเชือ บ่มจานเพาะเชือทีเตรียมไวเ้สร็จเรียบร้อยแลว้ทีอุณหภูมิ 37±1 องศา

เซลเซียส เป็น เวลา 48±2 ชวัโมง โดยควาํจานเลียงเชือลง และควรวางซอ้นกนัประมาณ 5 ชนั 

บรรจุในถุงพลาสติก  

- การตรวจนบัจาํนวนโคโลนีและการรายงานผล หลงัจากบ่มเชือตามกาํหนดเวลา

แลว้ ตรวจนับโคโลนีบนจานอาหารเลียงเชือทีมี จาํนวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30 - 300 โคโลนี หา

ค่าเฉลียของจาํนวนโคโลนีจากทังสองจานเพาะเชือ รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีต่อ

อาหาร 1 กรัม (cfu/g) 

 

การวเิคราะห์ หา Staphylococcus aureus  ตามวธิีของ A.O.AC., 2000  

อุปกรณ์ และเครืองมือ  

- จานเพาะเชือ  

- ตูบ่้ มเชือ  

- ปิ เปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  

- หม ้อนึงความดนั  

- หลอดทดลอง  

- อ่างนาํควบคุมอุณหภูมิ  

อาหารเลียงเชือและสารละลายสาํหรับเจือจาง  

- สารละลายบฟัเฟอร์ เปปโตน ความเข ้มขน้ร้อยละ 0.1  

- อาหารเลียงเชือ Trypticases soy broth + NaCl 10% (TSB-NaCl 10%)  

- อาหารเลียงเชือ Barid parker agar ทีเติม Potassium tellurite 3.5%  

- อาหารเลียงเชือ Brain heart infusion broth   

วิธีการวิเคราะห์ 

 1. ใช้ปากคีบทีปราศจากเชือเก็บตวัอย่าง นําหนักให้ได้ 50 กรัม ใส่ในถุงตีบด 

(Stomacher bag) ทีมีสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 450 มิลลิลิตร นาํไปตีบดดว้ยเครืองตีบดอาหาร 

(Stomacher) เป็นเวลา 2 นาทีไดอ้าหารทีมีความเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1)  
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2. ใช ้ปิ เปตขนาด 1 มิลลิลิตรทีผ่ านการฆ่ าเชือแล ้วดูดสารละลายตวัอย่างอาหารทีมี

ความเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) ลงในอาหารเลียงเชือ trypticase soy broth + NaCl 10% ปริมาตร 

10 มิลลิลิตร  

3. นาํไปบ่ มทีอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็ นเวลา 24 - 48 ชวัโมง แล วนาํมา 

Streak ใน อาหาร Baird Parker Medium ทีเติม Potassium tellurite 3.5% จาํนวนตวัอยา่งละ 2 Plate 

นาํไปบ่ มทีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 18 - 24 ชวัโมง  

4. สังเกตโคโลนีทีมีสีดาํกลมนูน เส็ นผ่านศูนยก์ลางโคโลนี 2 – 3 มิลลิเมตร มีวง

แหวนขาวขุ่ นล อมรอบ ซึงมีวงแหวนใสๆ ล อมรอบอีกชนัหนึง  

5. ถ่ ายเชือจากโคโลนีทีมีลกัษณะดงัขอ้ 4 ลงใน Brain heart Infusion broth 0.5 

มิลลิลิตร จาํนวน 2 หลอด บ่ มทีอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 24 ชวัโมง  

6. ทดสอบ Coagulase test โดยการปิ เปต plasma จาํนวน 0.5 มิลลิลิตรลงในอาหาร 

Brain heart Infusion Broth ทีมีเชืออยู่ เขย่ าให้เขา้กนั บ่ มทีอุณหภูมิ 37 ± 1  องศาเซลเซียส ในอ่ าง

นาํควบคุมอุณหภูมิตรวจสอบการแข็งตวัของ plasma หลงัการบ่ มเชือนาน 2  4และ 24 ชวัโมง      

การรายงานผล ถา้ผลการทดสอบ coagulase test positive ให้ รายงานพบเชือ S. aureus ในตวัอย่ าง

อาหาร 0.1 กรัม ถ ้าไม่ มีเชือทีมีลกัษณะดงัข ้อ 4 หรือผลการทดสอบ coagulase test negative ให้

รายงานไม่ พบเชือ S. aureus ในตวัอย ่างอาหาร 0.1 กรัม  

 

การหาปริมาณ Escherichia coli โดยวธิMีPN (Most probable number method) ตามวธิีของ 

A.O.AC., 2000  

อุปกรณ์ และเครืองมือ  

- ตู ้บ่ มเชือ  

- ปิ เปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  

- หมอ้นึงความดนั  

- หลอดทดลองและหลอดดกัก๊าซ (Durham tube) 

- อ่ างนาํควบคุมอุณหภูมิ  

อาหารเลียงเชือและสารละลายสาํหรับเจือจาง  

- สารละลายบฟัเฟอร์ เปปโตน ความเข ้มขน้ร้ อยละ 0.1  

- อาหารเลียงเชือ Lauryl sulphate broth  

- อาหารเลียงเชือ Brillant green lactose bile broth  
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วิธีการวิเคราะห์ 

1. การเตรียมตวัอยา่ง  

1.1 ใช ้ปากคีบทีปราศจากเชือเก็บตวัอย่ างนาํหนักให้ได ้25 กรัม ใส ในถุงตีบด 

(Stomacher bag) ทีมีสารละลายบฟัเฟอร์ เปปโตน 225 มิลลิลิตร นาํไปตีบดด ้วยเครืองตีบดอาหาร 

(Stomacher) เป็ นเวลา 2 นาทีได ้อาหารทีมีความเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1)  

1.2 เขย่าให้ อาหารเป็นเนือเดียวกนั ใช ้ปิเปตดูดตวัอย่ างอาหารทีเจือจาง 1 : 10 

หรือ (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส หลอดทดลองทีมีสารละลายบฟัเฟอร์ เปปโตน 9 มิลลิลิตร     

เขย ่าใหเ้ข ้ากนัดว้ยเครืองผสมแบบหมุนวน (Vortex) จะไดอ้าหารทีเจือจาง 1 : 100 หรือ (10-2)  

2. การวิเคราะห์ แบคทีเรียทีคาดว่าเป็ น E. coli  

2.1 ใช ้ปิ เปตขนาด 1 มิลลิลิตรดูดตวัอย ่างทีระดบัเจือจางต่ างๆ (1, 10-1, และ 10-2) 

ลงใน หลอดทดลองทีมีอาหารเลียงเชือ Lauryl Sulphate Broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตรและหลอดดกั

ก๊าซ จาํนวน 3 ชุด ชุดละ 3 หลอด ชุดที 1 ปิ เปตตวัอย่ างทีระดบัความเจือจาง 10-1 จาํนวน 1 

มิลลิลิตรใส ในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดที 2 ปิ เปตตวัอย่ างทีระดบัความเจือจาง 10-2 จาํนวน 1 

มิลลิลิตรใส ในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดที 3 ปิ เปตตวัอย่างทีระดบัความเจือจาง 10-3 จาํนวน 1 

มิลลิลิตรใส ในหลอดทดลอง 3 หลอด  

2.2 บ่ มหลอดเลียงเชือในตู บ่มอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็ นเวลา 48 ± 2 

ชวัโมง หากหลอดทดลองใดมีก ๊าซเกิดขึนในหลอดดกัก าซ แสดงว่ าให้ ผลเป็นบวก (Positive) ซึง

คาดว่ าจะมีเชือจุลินทรียช์นิดโคลิฟอร มเ์จริญอยู่ ในตวัอย่ างนัน ถ ้าไม่ พบก๊าซในหลอดทดลองเลย

แสดงว ่าให ้ผลเป็ นลบ (Negative) และไม่มีเชือจุลินทรียช์นิดโคลิฟอร มเ์จริญอยู ่ในตวัอย ่าง  

2.3 ใช ้เข็มเขียเชือ (Needle) เขียเชือจากหลอดเลียงเชือทีให ้ผลบวก (Positive) จาก

การทดสอบแบคทีเรียทีคาดว่าเป็ นโคลิฟอร มล์งในหลอดทดลองทีมีอาหารเลียงเชือ EC broth 

ปริมาตร 10 มิลลิลิตร  

2.4 บ่มหลอดเลียงเชือลงในอ่ างนาํควบคุมอุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศาเซลเซียส เป็ น 

เวลา 48 ชวัโมง  

2.5 หลอดทดลองทีมีกา๊ซเกิดขึนหรือให ้ผลบวก (Positive) แสดงว ่ามีแบคทีเรียที

คาดว่าจะเป็ น E. coli  ให ้ทาํการวิเคราะห์เพือยนืยนั E. coli  

3. การวิเคราะห์ เพือยนืยนั E. coli  

3.1 เขียเชือจากหลอดเลียงเชือทีให ้ผลบวก (Positive) ลงบนอาหารเลียงเชือ Eosin 

methylene blue agar ในจานเพาะเชือ  

3.2 บ่มจานเพาะเชือในตู ้บ่ มเชืออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็ นเวลา 18 – 24 

ชวัโมง  
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3.3 เลือกโคโลนีทีมีลกัษณะเฉพาะของ E. coli ซึงมีสีนาํเงินอมดาํตรงกลางมนั

เลือมอม เขียวสะท ้อนแสง เขียครังละ 1 โคโลนีลงใน Tryptone water แล วบ่ มในอ่ างนาํควบคุม

อุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชวัโมง  

3.4 ทดสอบสารอินโดล หลอดทดลองทีมีอินโดลเกิดขึน แสดงว่ าเป็นเชือ E. coli 

จากนนั บนัทึกจาํนวนหลอดทดลองทีให ้ผลบวก (Positive) การทดสอบยืนยนัเพิมเติมเกียวกบั E. 

coli ควรทดสอบเมธิลเรด(Methyl red),โวเกส-พรอสเกาเออร  (Voges-Proskauer) และซิเตรต 

(Citrate test)  

3.5 คาํนวณและรายงานค่า MPN ของ E. coli ในตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ 1 กรัม 

 

วธิีวเิคราะห์ปริมาณ Coliform, Faecal coliform และ Escherichia coli 

1. สุ่มตวัอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกทีปราศจากเชือ โดยวิธี aseptictechnique                 

เทสารละลาย Peptone water 225 มิลลิลิตรลงไปเพือให้ไดส้ารละลายตวัอย่างทีมีความเขม้ขน้ 1: 

10 

2. ปิเปตตวัอยา่งอาหาร 1 มิลลิลิตรลงในหลอดทีมีอาหาร Lauryl sulfate tryptose broth 10 

มิลลิลิตรทีมีหลอดดกัก๊าซควาํอยู่ ทาํระดบัความเจือจางละ 3 หลอด (10-1, 10-2, 10-3 รวม 9 

หลอด) 

3. บ่มทีอุณหภูมิ 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชวัโมง 

4. ตรวจดูหลอดทีใหผ้ลบวก โดยจะเกิดก๊าซในหลอดดกัก๊าซ (presumptive test) 

5. ใชลู้ปถ่ายเชือจากหลอดทีมีก๊าซ ลงใน Brilliant green lactose bile (BGLB) broth และ

EC. Brot 

5.1 BGLB btoth นาํไปบ่มที 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชวัโมง นับจาํนวน

หลอดทีเกิดก๊าซทงัหมดในขนันี (confirm test) นาํไปหาค่า MPN ของ Faecal coliform จากตาราง 

MPN 

5.2 EC broth นาํไปบ่มในอ่างนาํ (water bath) ทีอุณหภูมิ 44.5+0.2 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 48 ชวัโมง แลว้นบัจาํนวนหลอดทีเกิดก๊าซทงัหมด นาํไปหาค่า MPN ของ Faecalcoliform            

จากตาราง MPN 

6. การตรวจหา E. coli 

6.1 ใชล้ปูแตะเชือจากหลอดทีให้ผลบวก คือเกิดก๊าซจาก EC broth ในขอ้ 5.2 streak 

ลงบน Eosin methylene blue (EMB) agar นาํไปบ่มที 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชวัโมง 

6.2 เลือกโคโลนีซึงมีสีเขม้คลาํ อาจมีเงาโลหะหรือไม่มีก็ได ้ถ่ายเชือลงใน NA slant 

บ่มทีอุณหภูมิ 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชวัโมง เพือนาํไปทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมี

ต่อไป 

100



6.3 ทดสอบปฏิกิริยา IMVic ไดแ้ก่ 

- การทดสอบการสร้าง Indole ถ่ายเชือลงใน Tryptone broth บ่มที 35-37 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชวัโมง ทดสอบการเกิดอินโดล โดยเติม Kovac’s reagent 0.2 – 0.3 มิลลิลิตร 

ลงในหลอดถา้เกิดสีชมพหูรือสีแดงทีผวิหนา้ แสดงว่าปฏิกิริยาใหผ้ลบวก 

- การทดสอบ Voges-Proskauer-reactive compounds ถ่ายเชือลงใน MR-VP medium 

บ่มที 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชวัโมง ปิเปตเชือ 1 มิลลิลิตร ลงในจานกระเบืองหลุมสี

ขาว เติมสารละลาย napthol 0.6 มิลลิลิตร 40% KOH 0.2 มิลลิลิตรและผง creatine 2 - 3 เกล็ด ผสม

ใหเ้ขา้กนั ตงัทิงไว ้2 ชวัโมง ถา้มีสีชมพเูกิดขึนแสดงว่าใหผ้ลบวก 

- การทดสอบ Methyl red reactive compounds โดยบ่มเชือในหลอด MR-VP 

medium บ่มที 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชวัโมง หลงัจากทาํการทดสอบปฏิกิริยา Voges-

Proskauer แลว้ จากนนัตรวจสอบปฏิกิริยาโดยเติมสารละลายเมธิลเรด 5 หยดลงในหลอด เมือมีสี

แดงเกิดขึน แสดงว่าใหผ้ลบวก ถา้เกิดสีเหลืองแสดงว่าใหผ้ลลบ 

- การทดสอบการใช ้ citrate ถ่ายเชือลงใน Koser’s citrate broth บ่มที 35 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 96 ชวัโมง ถา้อาหารเลียงเชือมีลกัษณะขุ่นแสดงว่าใหผ้ลบวก ถา้อาหารเลียงเชือ

เหมือนเดิม อ่านผลเป็นลบ 

6.4 ยอ้มสีแบบแกรม 

6.5 คาํนวณค่า MPN ของ E. coli ต่อกรัมของอาหาร จากหลอดทีทดสอบแลว้ว่ามี

แบคทีเรียรูปท่อน ติดสีแกรมลบ และใหผ้ลการทดสอบ IMViC เป็น ++-- หรือ --++ 

 

วธิีวเิคราะห์ Staphylococcus aureus 

1. ชงัตวัอยา่ง 50 กรัม โดยวิธีปราศจากเชือ (aseptic technique) แลว้เติมสารละลาย 

Buffer peptone water ลงไปปริมาตร 450 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัโดยใช ้stomacher นาน 2 นาที 

2. ปิเปตสารละลายตวัอยา่งทีมีความเจือจางต่าง ๆ กนัใส่ในอาหารเลียงเชือ Trypticasesoy 

broth with 10% NaCl โดยใส่ความเจือจางละ 3 หลอด ๆ ละ 1 มิลลิลิตร ทาํอย่างน้อย 3 ความเจือ

จางทีต่อเนืองกนั นาํไปบ่มทีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 ชวัโมง 

3. ใชลู้ปถ่ายเชือจากหลอด TSB มา streak ลงบนผิวหน้าของ Baird-parker agar หรือ 

Mannitol salt egg yolk agar (MS-EY) นาํไปบ่มทีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 - 48 ชวัโมง 

3.1 การอ่านผล สงัเกตลกัษณะโคโลนีของ S. aureus บน MS-EY ซึงจะมีโคโลนีสีขาว

เหลืองขนาดเล็กและมีบริเวณทึบแสง (opaque zone) สีขาวเหลืองรอบ ๆ โคโลนี ส่วนบน         

Baird-Parker medium จะมีโคโลนีกลม ขอบเรียบ ขนาด 2 - 3 มิลลิลิตร สีเทาหรือสีเทาดาํ โดยสีที

ขอบโคโลนีจะอ่อนกว่าสีทีตรงกลางโคโลนี รอบ ๆ โคโลนีโซนทึบแสงทีลอ้มรอบดว้ยโซนใสอีก
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ชนัหนึง เมือแตะโคโลนีดว้ยเข็มเขียเชือจะมีลกัษณะเป็นเมือกเหนียว เลือกโคโลนีทีมีลกัษณะ

ดงักล่าวไปทาํการทดสอบ coagulase test 

3.2 การทดสอบ Coagulase test นาํโคโลนีทีสงสยัว่าจะเป็น S. aureus มาเลียงในBrain 

heart infusion broth (BHI) ปริมาตร 0.2 - 0.3 มิลลิลิตร และเติม Rabbit plasma ปริมาตร               

0.5 มิลลิลิตร นาํไปบ่มทีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 6 ชวัโมง นาํมาตรวจดูผลการแข็งตวั 

(clot) ทุก ๆ 1 ชวัโมง โดยการแข็งตวัตอ้งเกิดภายใน 4 - 6 ชวัโมง จึงจะถือว่าผลเป็นบวก 

3.3 รายงานผลโดยนบัจาํนวนหลอดของแต่ละความเจือจางทีพบลกัษณะโคโลนีของ          

S. aureus และใหผ้ล Coagulase test เป็นบวกไปเปรียบเทียบกบัตาราง MPN ทีกาํหนดจะไดค่้าซึง

คาํนวณเป็น MPN ของ S. aureus ต่อกรัมของตวัอยา่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

102 



ภาคผนวก ง 

มผช.๓๒๘/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

ลูกชินปลา 

๑. ขอบข่าย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีครอบคลุมเฉพาะลกูชินทีทาํจากเนือปลา บรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 

ความหมายของคาํทีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี มีดงัต่อไปนี 

๒.๑ ลกูชินปลา หมายถึง ผลิตภณัฑที์ทาํจากเนือปลา นาํมาผสมกบัเครืองปรุงรส เช่น เกลือ และ

วตัถุเจือปน 

อาหารอืน บดผสมกนัจนละเอียดรวมเป็นเนือเดียวกนั อาจผสมส่วนประกอบอืน เช่น สาหร่าย แค

รอท ตน้หอม 

แลว้ทาํใหเ้ป็นรูปทรงตามตอ้งการ ลวกใหสุ้ก 

๓. คุณลกัษณะทีต้องการ 

๓.๑ ลกัษณะทวัไป 

 ตอ้งมีรูปทรงทีสมบูรณ์ 

๓.๒ สี 

 ตอ้งมีสีทีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบทีใช ้

๓.๓ กลินรส 

 ตอ้งมีกลินรสทีดีตามธรรมชาติของลกูชิน ปราศจากกลินรสอืนทีไม่พึงประสงค ์

๓.๔ ลกัษณะเนือ 

 ตอ้งเหนียวนุ่ม ยดืหยุน่ ไม่ยุย่ มีโพรงอากาศไดบ้า้ง เมือตรวจสอบโดยวิธีใหค้ะแนนตาม

ขอ้ ๘.๑ แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉลียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคน 

 ไม่นอ้ยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้๑ คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคนหนึง 

๓.๕ สิงแปลกปลอม 

 ตอ้งไม่พบสิงแปลกปลอมทีไม่ใช่ส่วนประกอบทีใช ้เช่น กา้งปลา เสน้ผม ขนสตัว ์ดิน 

ทราย กรวด ชินส่วนหรือสิงปฏิกลูจากสตัว ์

๓.๖ โปรตีน 

 ตอ้งไม่นอ้ยกว่าร้อยละ ๑๐ โดยนาํหนกั 

๓.๗ วตัถุเจือปนอาหาร 
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 ๓.๗.๑ หา้มใชบ้อแรกซ ์

 ๓.๗.๒ หา้มใชว้ตัถุกนัเสียและสีทุกชนิด 

 ๓.๗.๓ หากมีการใชฟ้อสเฟตในรูปของโมโน-, ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือเกลือ

โพแทสเซียมอยา่งใด อยา่งหนึงหรือรวมกนั (คาํนวณเป็น P2O5 จากฟอสฟอรัสทงัหมด) ตอ้งไม่

เกิน ๓ ๐๐๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

๓.๘ จุลินทรีย ์

 ๓.๘.๑ จาํนวนจุลินทรียท์งัหมด ตอ้งไม่เกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

 ๓.๘.๒ ซาลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๒๕ กรัม 

 ๓.๘.๓ สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๐.๑ กรัม 

 ๓.๘.๔ คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๐.๑ กรัม 

 ๓.๘.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกว่า ๓ ต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

๔. สุขลกัษณะ 

๔.๑ สุขลกัษณะในการทาํลกูชินปลา ใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 

๕.๑ ใหบ้รรจุลกูชินปลาในภาชนะบรรจุทีสะอาด ผนึกไดเ้รียบร้อย และสามารถป้องกนัการ

ปนเปือนจากสิงสกปรกภายนอกได ้

๕.๒ นาํหนกัสุทธิของลกูชินปลาในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกว่าทีระบุไวที้ฉลาก 

๖. เครืองหมายและฉลาก 

๖.๑ ทีภาชนะบรรจุลกูชินปลาทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครืองหมายแจง้

รายละเอียดต่อไปนี ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

(๑) ชือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น ลกูชินปลาผสมสาหร่าย ลกูชินปลาผสมแครอท 

(๒) ส่วนประกอบทีสาํคญั 

(๓) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 

(๔) นาํหนกัสุทธิ 

(๕) วนั เดือน ปีทีทาํ และวนั เดือน ปีทีหมดอาย ุหรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 

(๖) ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บรักษาทีอุณหภมิูไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียส 

(๗) ชือผูท้าํ หรือสถานทีทาํ พร้อมสถานทีตงั หรือเครืองหมายการคา้ทีจดทะเบียน 

ในกรณีทีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยทีกาํหนดไวข้า้งตน้ 

๗. การชักตวัอย่างและเกณฑ์ตดัสิน 

๗.๑ รุ่น ในทีนี หมายถึง ลกูชินปลาทีมีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งทีกาํหนดต่อไปนี 
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 ๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิงแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครืองหมายและฉลาก ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมือ

ตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือว่าลูกชินปลารุ่นนัน

เป็นไปตามเกณฑที์กาํหนด ๗.๒.๒ การชกัตวัอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะ

ทวัไป สี กลินรส และลกัษณะเนือ ใหใ้ช ้ตวัอยา่งทีผา่นการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จาํนวน ๓ 

หน่วยภาชนะบรรจุ เมือตรวจสอบแลว้ ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔ จึงจะถือว่า

ลกูชินปลารุ่นนนัเป็นไปตามเกณฑที์กาํหนด 

 ๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบโปรตีนและวตัถุเจือปนอาหาร 

ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธี สุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ นาํมาทาํเป็นตวัอย่างรวม 

เมือตรวจสอบแลว้ตวัอย่าง ตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๖ และขอ้ ๓.๗ จึงจะถือว่าลูกชินปลารุ่นนัน

เป็นไปตามเกณฑที์กาํหนด 

 ๗.๒.๔ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธี

สุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ โดยมีนาํหนักรวมไม่น้อยกว่า ๕๐๐ กรัม กรณี

ตวัอย่างไม่พอให้ชกัตวัอย่าง เพิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั ให้ไดต้วัอย่างทีมีนาํหนักรวมตามที

กาํหนด เมือตรวจสอบแลว้ตวัอย่าง ตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๘ จึงจะถือว่าลูกชินปลารุ่นนันเป็นไป

ตามเกณฑที์กาํหนด 

 ๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 

ตวัอยา่งลกูชินปลาตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ ขอ้ ๗.๒.๓ และขอ้ ๗.๒.๔ ทุกขอ้ จึงจะ

ถือว่าลกูชินปลารุ่นนนัเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี 

๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทวัไป สี กลินรส และลกัษณะเนือ 

 ๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตงัคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูที้มีความชาํนาญในการตรวจสอบ

ลกูชินปลาอยา่งนอ้ย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 

 ๘.๑.๒ วางตวัอยา่งลกูชินปลาในจานกระเบืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

 ๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางที ๑ 
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ตารางท ี๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

 

ลกัษณะทีตรวจสอบ 

เกณฑที์กาํหนด 

 

ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้งปรับปรุง 

ลกัษณะทวัไป ตอ้งมีรูปทรงทีสมบูรณ์    ๔ ๓ ๒ ๑ 

กลินรส ตอ้งมีกลินรสทีดีตามธรรมชาติ

ของลกูชิน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตอ้งมีสีทีดีตามธรรมชาติของ

ส่วนประกอบทีใช ้

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลกัษณะเนือ ตอ้งเหนียวนุ่ม ยดืหยุน่ ไม่ยุย่ มี

โพรง อากาศไดบ้า้ง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครืองหมายและฉลากใหต้รวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบโปรตีนและวตัถุเจือปนอาหารใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอืนที

เป็นทียอมรับ 

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย ์ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอืนทีเป็นที

ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบนาํหนกัสุทธิใหใ้ชเ้ครืองชงัทีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

ก.๑ สถานทีตงัและอาคารทีทาํ 

 ก.๑.๑ สถานทีตงัตวัอาคารและทีใกลเ้คียง อยูใ่นทีทีจะไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑที์ทาํเกิดการ 

  ปนเปือนไดง่้าย โดย 

  ก.๑.๑.๑ สถานทีตงัตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนาํขงัแฉะและ 

  สกปรก 

  ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานทีทีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 

  ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานทีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลียงสตัว ์แหล่ง

เก็บหรือกาํจดัขยะ 

 ก.๑.๒ อาคารทีทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะทีง่ายแก่การ

บาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

  ก.๑.๒.๑ พืน ฝาผนงั และเพดานของอาคารทีทาํ ก่อสร้างดว้ยวสัดุทีคงทน เรียบ 

ทาํความสะอาด และ ซ่อมแซมใหอ้ยู่ในสภาพทีดีตลอดเวลา 

  ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณทีทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยูใ่กลห้อ้งสุขา ไม่มีสิงของทีไม่

ใชแ้ลว้หรือไม่เกียวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณทีทาํ 

  ก.๑.๒.๓ พืนทีปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที

เหมาะสม 

ก.๒ เครืองมือ เครืองจกัร และอุปกรณ์ในการทาํ 

 ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํทีสมัผสักบัผลิตภณัฑ ์ทาํจากวสัดุมีผวิเรียบ ไม่เป็น

สนิม ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

 ก.๒.๒ เครืองมือ เครืองจกัร และอุปกรณ์ทีใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่

ก่อใหเ้กิดการปนเปือนติดตงัไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทงัสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและ

ทวัถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

  ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพดี มีการลา้งหรือทาํความ

สะอาดก่อนนาํไปใช ้

  ก.๓.๒ การทาํ การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหมี้การป้องกนัการ

ปนเปือนและการเสือมเสียของผลิตภณัฑ ์

ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 
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 ก.๔.๑ นาํทีใชล้า้งทาํความสะอาดเครืองมือ เครืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนาํ

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

 ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสตัวน์าํเชือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณทีทาํ

ตามความเหมาะสม 

 ก.๔.๓ มีการกาํจดัขยะ สิงสกปรก และนาํทิง อยา่งเหมาะสม เพือไม่ก่อใหเ้กิดการ

ปนเปือนกลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์

 ก.๔.๔ สารเคมีทีใชล้า้งทาํความสะอาด และใชก้าํจดัสตัวน์าํเชือและแมลง ใชใ้นปริมาณที

เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณทีทาํ เพือไม่ใหป้นเปือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํ ผูท้าํทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวม

เสือผา้ทีสะอาด มีผา้คลุมผมเพือป้องกนัไม่ใหเ้สน้ผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์ไม่ไวเ้ลบ็ยาว ลา้งมือให้

สะอาดทุกครังก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขาและเมือมือสกปรก 
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ภาคผนวก ง 

มผช.๑๐๓๙/๒๕๔๘ 

 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

ก้างปลากรอบ 

๑. ขอบข่าย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีครอบคลุมกา้งปลากรอบพร้อมบริโภค บรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 

ความหมายของคาํทีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี มีดงัต่อไปนี 

๒.๑ กา้งปลากรอบ หมายถึง ผลิตภณัฑที์ไดจ้ากการนาํกา้งของปลา เช่น ปลากราย ปลาสีกุน มาตดั

แต่งเอาเฉพาะส่วนกา้งอ่อน ลา้งให้สะอาด ปรุงรสดว้ยเครืองปรุงรสและเครืองเทศ เช่น เกลือ 

นาํตาลพริกไทยอาจทาํใหแ้หง้โดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอืน นาํไปทอด

ใหสุ้ก อาจนาํไปอบ และอาจเติมสมุนไพรและส่วนประกอบอืน เช่น ใบมะกรูด เมลด็งา 

๓. คุณลกัษณะทีต้องการ 

๓.๑ ลกัษณะทวัไป 

ตอ้งเป็นชินหรือแผน่ แหง้ อาจแตกหกัไดบ้า้งเลก็นอ้ย มีส่วนประกอบอืนกระจายตวัอยู่

ค่อนขา้งสมาํเสมอ 

๓.๒ สี 

ตอ้งมีสีทีดีตามธรรมชาติของกา้งปลากรอบ 

๓.๓ กลินรส 

ตอ้งมีกลินรสทีดีตามธรรมชาติของกา้งปลากรอบ ปราศจากกลินรสอืนทีไม่พึงประสงค ์

เช่น กลินอบั กลินหืนรสขม 

๓.๔ ลกัษณะเนือสมัผสั 

ตอ้งกรอบ ไม่แข็งกระดา้งเมือตรวจสอบโดยวิธีใหค้ะแนนตามขอ้ ๘.๑ แลว้ ตอ้งได้

คะแนนเฉลียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคนไม่นอ้ยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใด

ได ้๑ คะแนนจากผูต้รวจสอบคนใดคนหนึง 

๓.๕ สิงแปลกปลอม 

ตอ้งไม่พบสิงแปลกปลอมทีไม่ใช่ส่วนประกอบทีใช ้เช่น เสน้ผม ดิน ทราย กรวด ชินส่วน

หรือสิงปฏิกลูจากสตัว ์

๓.๖ วอเตอร์แอกทิวิตี 

ตอ้งไม่เกิน ๐.๖ 
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หมายเหต ุวอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจัยสาํคัญในการคาดคะเนอายกุารเกบ็อาหารและเป็น

ตัวบ่งชีถึงความปลอดภยัของอาหาร โดยทาํหน้าทีควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้าง

สารพิษของ 

จุลินทรีย์ 

๓.๗ ค่าเพอร์ออกไซด ์

ตอ้งไม่เกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมลูเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อกิโลกรัม 

๓.๘ วตัถุเจือปนอาหาร 

หา้มใชสี้สงัเคราะห์และวตัถุกนัเสียทุกชนิด 

๓.๙ จุลินทรีย ์

๓.๙.๑ จาํนวนจุลินทรียท์งัหมด ตอ้งไม่เกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

๓.๙.๒ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกว่า ๓ ต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

๓.๙.๓ ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

๔. สุขลกัษณะ 

๔.๑ สุขลกัษณะในการทาํกา้งปลากรอบ ใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 

๕.๑ ใหบ้รรจุกา้งปลากรอบในภาชนะบรรจุทีสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการ

ปนเปือนจากสิงสกปรกภายนอกได ้

๕.๒ นาํหนกัสุทธิของกา้งปลากรอบในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกว่าทีระบุไวที้ฉลาก 

๖. เครืองหมายและฉลาก 

๖.๑ ทีภาชนะบรรจุกา้งปลากรอบทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครืองหมายแจง้

รายละเอียดต่อไปนี 

ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

(๑) ชือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น กา้งปลากรอบ กา้งปลาทอดกรอบ กา้งปลากรายทอดกรอบ 

(๒) ส่วนประกอบทีสาํคญั 

(๓) นาํหนกัสุทธิ 

(๔) วนั เดือน ปีทีทาํ และวนั เดือน ปีทีหมดอาย ุหรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั 

เดือน ปี)” 

(๕) ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา 

(๖) ชือผูท้าํหรือสถานทีทาํ พร้อมสถานทีตงั หรือเครืองหมายการคา้ทีจดทะเบียน 

ในกรณีทีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยทีกาํหนดไวข้า้งตน้ 
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๗. การชักตวัอย่างและเกณฑ์ตดัสิน 

๗.๑ รุ่น ในทีนี หมายถึง กา้งปลากรอบทีมีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งทีกาํหนดต่อไปนี 

๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิงแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครืองหมายและฉลาก ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมือ

ตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่น

นนัเป็นไปตามเกณฑที์กาํหนด 

๗.๒.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะทวัไป สี กลินรส และ

ลกัษณะเนือสมัผสัใหใ้ชต้วัอยา่งทีผา่นการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะ

บรรจุ เมือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบ

รุ่นนนัเป็นไปตามเกณฑที์กาํหนด 

๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตี ค่าเพอร์

ออกไซด ์และวตัถุเจือปนอาหาร ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะ

บรรจุ เพือทาํเป็นตวัอยา่งรวมโดยมีนาํหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ ๓๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กั

ตวัอยา่งเพิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งทีมีนาํหนกัรวมตามทีกาํหนด เมือตรวจสอบ

แลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตาม 

ขอ้ ๓.๖ ถึงขอ้ ๓.๘ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่นนนัเป็นไปตามเกณฑที์กาํหนด 

๗.๒.๔ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธี

สุ่มจากรุ่นเดียวกนัจาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพือทาํเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีนาํหนกัรวมไม่นอ้ย

กว่า ๒๐๐ กรัมกรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิมโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งทีมี

นาํหนกัรวม 

ตามทีกาํหนด เมือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๙ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่นนนั 

เป็นไปตามเกณฑที์กาํหนด 

๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 

ตวัอยา่งกา้งปลากรอบตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ ขอ้ ๗.๒.๓ และขอ้ ๗.๒.๔ ทุก

ขอ้ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่นนนัเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี 

๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทวัไป สี กลินรส และลกัษณะเนือสมัผสั 

๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตงัคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูที้มีความชาํนาญในการตรวจสอบ

กา้งปลากรอบอยา่งนอ้ย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
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๘.๑.๒ วางตวัอยา่งกา้งปลากรอบลงบนจานกระเบืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ

และชิม 

๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางที ๑ 

 

ตารางท ี๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

(ขอ้ ๘.๑.๓) 

ลกัษณะทีตรวจสอบ 

เกณฑที์กาํหนด 

 

ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้งปรับปรุง 

ลกัษณะทวัไป ตอ้งเป็นชินหรือแผน่ แหง้ อาจ

แตกหกัไดบ้า้งเลก็นอ้ย มี

ส่วนประกอบอืนกระจาย 

ตวัอยูค่่อนขา้งสมาํเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตอ้งมีสีทีดีตามธรรมชาติของ

กา้งปลากรอบ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลินรส ตอ้งมีกลินรสทีดีตามธรรมชาติ

ของกา้งปลากรอบ ปราศจากกลิน

รสอืนทีไม่พึงประสงค ์เช่น กลิน

อบั กลินหืน รสขม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลกัษณะเนือ ตอ้งกรอบ ไม่แข็งกระดา้ง ๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครืองหมายและฉลาก 

ใหต้รวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตี 

ใหใ้ชเ้ครืองวดัวอเตอร์แอกทิวิตีทีควบคุมอุณหภูมิที (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 

๘.๔ การทดสอบค่าเพอร์ออกไซด ์

ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอืนทีเป็นทียอมรับ 

๘.๕ การทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร 

ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอืนทีเป็นทียอมรับ 

๘.๖ การทดสอบจุลินทรีย ์
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ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอืนทีเป็นทียอมรับ 

๘.๗ การทดสอบนาํหนกัสุทธิ 

ใหใ้ชเ้ครืองชงัทีเหมาะสม 

ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ขอ้ ๔.๑) 

ก.๑ สถานทีตงัและอาคารทีทาํ 

ก.๑.๑ สถานทีตงัอาคารและทีใกลเ้คียง อยูใ่นทีทีจะไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑที์ทาํเกิดการปนเปือน

ไดง่้าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานทีตงัตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนาํขงัแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานทีทีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานทีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลียงสตัว ์แหล่งเก็บหรือ

กาํจดัขยะ 

ก.๑.๒ อาคารทีทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบก่อสร้างในลกัษณะทีง่ายแก่การ

บาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พืน ฝาผนงั และเพดานของอาคารทีทาํ ก่อสร้างดว้ยวสัดุทีคงทน เรียบ ทาํความ

สะอาดและซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพทีดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณทีทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยูใ่กลสุ้ขา ไม่มีสิงของทีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่

เกียวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณทีทาํ 

ก.๑.๒.๓ พืนทีปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที

เหมาะสม 

ก.๒ เครืองมือ เครืองจกัร และอุปกรณ์ทีใชท้าํ 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํทีสมัผสักบัผลิตภณัฑ ์ทาํจากวสัดุผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม 

ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

ก.๒.๒ เครืองมือ เครืองจกัร และอุปกรณ์ทีใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิด

การปนเปือนติดตงัไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทงัสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและทวัถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพ มีการลา้งหรือทาํความสะอาดก่อน

นาํไปใช ้

ก.๓.๒ การทาํ การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหมี้การป้องกนัการปนเปือนและการ

เสือมเสียของผลิตภณัฑ ์
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ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

ก.๔.๑ นาํทีใชล้า้งทาํความสะอาดเครืองมือ เครืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนาํ

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสตัวน์าํเชือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้บริเวณทีทาํตามความ

เหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกาํจดัขยะ สิงสกปรก และนาํทิง อยา่งเหมาะสม เพือไม่ก่อใหเ้กิดการปนเปือน

กลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์

ก.๔.๔ สารเคมีทีใชล้า้งทาํความสะอาด และใชก้าํจดัสตัวน์าํเชือและแมลง และใชใ้นปริมาณ

ทีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณทีทาํ เพือไม่ใหเ้กิดการปนเปือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํ 

ผูท้าํทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวมเสือผา้ทีสะอาด มีผา้คลุมเพือ

ป้องกนัไม่ใหเ้สน้ผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์ไม่ไวเ้ลบ็ยาว ลา้งมือใหส้ะอาดทุกครังก่อนปฏิบติังาน 

หลงัการใชห้อ้งสุขาและเมือมือสกปรก 
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ชือ – นามสกุล  นายประกาศ  ชมภู่ทอง    

วนั เดอืน ปี เกดิ  14 กรกฎาคม  2511 

ประวตักิารศึกษา  พ.ศ. 2535 จบการศึกษา เทคโนโลยกีารเกษตรบณัฑิต สาขาเทคโนโลย ี

   อุตสาหกรรมอาหาร คณะธุรกิจการเกษตร  

สถาบนัเทคโนโลยกีารเกษตรแม่โจ ้

ประวตักิารทํางาน พ.ศ. 2535 บริษทั อุตสาหกรรมสบัปะรดกระป๋องไทย จาํกดั ต.เขานอ้ย  

                                         อ.ปราณบุรี จ.ประจวบคีรีขนัธ ์

   พ.ศ. 2535 ตาํแหน่ง อาจารย ์1 สงักดัภาควิชาอุตสาหกรรมการเกษตร  

คณะวิชาเกษตรและอุตสาหกรรม วิทยาลยัครูเพชรบุรี ต.นาวุง้ อ.เมือง  

จ.เพชรบุรี 

พ.ศ. 2550 ตาํแหน่ง ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8 สงักดัสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร  

มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบุรี ต.นาวุง้ อ.เมือง จ.เพชรบุรี 

สถานทีตดิต่อ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบุรี  

เลขที 38 หมู่ที 8 ต.นาวุง้ อ.เมือง จ.เพชรบุรี 76000  

โทรศพัท ์032 – 493270 
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