
บททีÉ 5 

สรุป อภิปราย และข้อเสนอแนะ 

 

การวิจยัในครัÊ งนีÊ มีวตัถุประสงค ์เพืÉอศึกษากระบวนการเตรียมเนืÊอปลาบดทีÉเหมาะสม

สาํหรับการผลิตลูกชิÊนจากปลาแป้น เพืÉอศึกษาและพฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการพฒันาลูกชิÊน   

ปลาแป้นและเพืÉอศึกษาและพฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ     

จากการทดลอง สามารถสรุปผลไดด้งันีÊ  

1.  คุณภาพของปลาแป้นมีปริมาณผลไดข้องเนืÊอปลาแป้นทีÉบริโภคได ้ร้อยละ 38    

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

ของปลาแป้นมีราคากิโลกรัม 8 บาท เมืÉอเทียบกบัปลาชนิดอืÉน เช่น ปลานํÊ าดอกไม ้ปลาขา้งเหลือง 

และปลากระทุงเหว ราคากิโลกรัมละ 20 – 30 บาท ซึÉงมีราคาทีÉสูงกว่าปลาแป้น 

2.  เจลของเนืÊอปลาบดทีÉผ่านการลา้งดว้ยสารลายโซเดียมคลอไรด์ มีค่าความขาว      

ค่าความสว่างสูงกว่าเจลของเนืÊอปลาบดทีÉไม่ผา่นการลา้ง เป็นเพราะโปรตีนไมโอโกลบินถูกกาํจดั

ออกจากเนืÊอปลาระหว่างการลา้ง ทาํใหเ้จลของซูริมิสดมีความขาวและความสว่างมากขึÊน  

3.  สูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตลกูชิÊนจากปลาแป้น ประกอบดว้ยสารปรุงแต่งกลิÉนรส 

ดงันีÊ   เกลือ ร้อยละ 3.5 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นํÊ าแข็ง ร้อยละ 20 และผงชูรส ร้อยละ 0.7 ของ

นํÊ าหนกัเนืÊอปลา ซึÉงผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับในคุณภาพทางประสาทสัมผสัในระดบัชอบปานกลาง

และมีคุณภาพทางกายภาพ ดา้นค่าความขาวทีÉ 92.66 และค่าความสว่าง ทีÉ 93.19 ส่วนค่าความแข็ง

ของเจลเท่ากบั 68.04 นิวตนั ค่าความยดืหยุน่ 0.69 และการยดึเกาะ 0.36  

4.  ลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 ผูบ้ริโภคให้การยอมรับในคุณภาพ    

ทางประสาทสัมผสัในระดบัชอบปานมาก  และมีคุณภาพทางกายภาพ ดา้นค่าความขาวทีÉ 93.56 

และ ค่าความสว่าง ทีÉ 94.71 ส่วนค่าความแข็งของเจลเท่ากบั 87.89 นิวตนั ซึÉงลดลงเมืÉอเทียบกบั

ลูกชิÊนปลาทีÉไม่ไดเ้ติมแป้ง แต่ค่าความยืดหยุ่น 0.76 และการยึดเกาะ 0.53 เพิÉมขึÊ นเมืÉอเทียบกับ

ลูกชิÊนปลาทีÉไม่ได้เติมแป้ง ดังนัÊ นสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตลูกชิÊนปลาแป้น ส่วนประกอบ      

สารปรุงแต่งกลิÉนรส ดงันีÊ  เกลือ ร้อยละ 3.5 แป้งสาลี ร้อยละ 12 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นํÊ าแข็ง   

ร้อยละ 20 และผงชูรส ร้อยละ 0.7 ของนํÊ าหนกัเนืÊอปลา  

5.  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรียข์องลกูชิÊนปลาจากแป้น สูตรทีÉมี

การเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 มีความชืÊนร้อยละ 73.52 โปรตีนร้อยละ 17.66 ไขมนัร้อยละ 0.12 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.4 และเถา้ร้อยละ 1.26 ส่วนคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ มีปริมาณจุลินทรีย ์

 



ทัÊงหมดไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน (มผช.328/2547 เรืÉ อง ลูกชิÊนปลา) และตรวจไม่พบเชืÊอจุลินทรีย ์     

อีโคไล  แบคทีเรียโคลิฟอร์ม และสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ในผลิตภณัฑล์กูชิÊนจากปลาแป้น  

6.  สูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ประกอบดว้ย นํÊ าตาล

ทราย ร้อยละ 9.6 เกลือ ร้อยละ 1.1 ผงปรุงรส ร้อยละ 1.0 งาขาว ร้อยละ 4.6 นํÊ าส้มสายชู ร้อยละ 1 

ซีอิËวขาว ร้อยละ 1.0 และ นํÊ า ร้อยละ 10.0   

7.  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรียข์องก้างปลาแป้นปรุงรสอบ

กรอบ สูตรทีÉ 2 ใหค่้าพลงังาน 387 กิโลแคลอรี ปริมาณความชืÊนร้อยละ 2.73 โปรตีนร้อยละ 44.87 

ไขมนัร้อยละ 15.18 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.65 และเถา้ร้อยละ 119.57 นอกจากนีÊ ผลิตภณัฑ์ยงั

ประกอบดว้ยแคลเซียม 4,481 มิลลิกรัม ส่วนคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์มีปริมาณจุลินทรียท์ัÊ งหมดไม่

เกินเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.1039/2548 เรืÉ อง กา้งปลากรอบ) และตรวจไม่พบเชืÊอ  

อีโคไล และสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ในผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

8.  การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ลูกชิÊนปลาจากแป้น และก้างปลาแป้นปรุงรสอบ

กรอบ โดยลกูชิÊนปลาแป้น สามารถเก็บรักษาไวไ้ดไ้ม่เกิน 6 วนั ในสภาวะบรรจุแบบสุญญากาศใน

ตูเ้ยน็ โดยทีÉยงัคงคุณภาพเป็นทีÉยอมรับของผูบ้ริโภค ส่วนกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ สามารถ

เก็บรักษาไวไ้ดไ้ม่เกิน 4 สปัดาห์ โดยทีÉยงัคงคุณภาพเป็นทีÉยอมรับของผูบ้ริโภค  

 

อภปิรายผลการวจิยั 

จากการศึกษาวิจัยเรืÉ อง การพฒันาผลิตภัณฑ์ทีÉมีเพิÉมมูลจากปลาแป้น สามารถนํา

ประเด็นมาอภิปรายไดด้งันีÊ  

1.  จากปริมาณผลไดข้องเนืÊอปลาแป้นทีÉบริโภคไดเ้มืÉอเปรียบเทียบกบัปลานํÊ าดอกไม ้

ปลาข้างเหลือง และปลากระทุงเหว ซึÉ งเป็นปลาทีÉมีมูลค่าสูงใช้ผลิตซูริมิและลูกชิÊนปลาได้ มี

ปริมาณผลไดอ้ยูที่Éร้อยละ 55  70 และ 65 (พชัรี อ่องดี และอารยา โปรดสกุล , 2555: 39) ปลาทัÊ ง 3 

ชนิด มีราคาจาํหน่ายทีÉ 30 บาทต่อกิโลกรัม ส่วนปลาแป้น มีราคาจาํหน่ายทีÉ 8 บาทต่อกิโลกรัม ซึÉง

มีราคาทีÉถกูกว่า แต่มีปริมาณผลไดเ้พียงครึÉ งหนึÉงของปลาทัÊง 3 ชนิด 

2.  การลา้งเนืÊอปลาบดดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์Éความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 และ 

0.3 เป็นการกาํจดัโปรตีนทีÉละลายนํÊ า และองคป์ระกอบทีÉไม่ตอ้งการออกไป การลา้งโดยใชน้ํÊ าเยน็

อุณหภูมิ 5 – 10 องศาเซลเซียส ลา้งอยา่งนอ้ย 2 – 3 ครัÊ ง จะช่วยปรับปรุงความสามารถในการเกิด

เจล และช่วยปรับปรุงสีของเจลเนืÊอปลาบดใหดี้ขึÊน สอดคลอ้งกบั สุทธวฒัน์ เบญจกุล (2549 : 22) 

กระบวนการลา้งทีÉแตกต่างกนั มีผลต่อสมบติัการเกิดเจลของลูกชิÊนปลา โดยเจลลูกชิÊนปลาทีÉผ่าน

การลา้งนํÊ ามีค่าความแข็ง ความยดืหยุน่ ค่าการยดึเกาะติดกนัสูงกว่าค่าทีÉพบในตวัอยา่งเนืÊอปลาทีÉไม่ 
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ผ่านการลา้งนํÊ าผสมโซเดียมคลอไรด์ เนืÉองจากการลา้งสามารถกาํจัดโปรตีนทีÉละลายไดใ้นนํÊ า 

ส่งผลใหโ้ปรตีนไมโอไฟบริลลาร์มีความเขม้ขน้ขึÊน โดยโปรตีนดงักล่าวมีบทบาทสาํคญัต่อการ

เกิดเจลของลกูชิÊนปลา การลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ทาํให้กลา้มเนืÊอมีสมบติัในการดูด

ซบันํÊ าหรือกกัเก็บนํÊ าไดดี้ 

3.  ลูกชิÊนปลาแป้นสูตรทีÉ 3 ผูบ้ริโภคให้การยอมรับในคุณภาพทางประสาทสัมผสั

มากกว่าสูตรอืÉน เนืÉองจากในสูตรมีส่วนประกอบของเกลือทีÉมีมากกว่าผลทาํให้ค่าความแข็งแรง

ของเจลแตกต่างกนัได ้และมีผงชูรสทีÉมากกว่าจึงทาํใหร้สชาติดีขึÊน  

ลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลี โดยแป้งจะทาํหน้าทีÉเป็นสารเติมเต็มในโครงข่าย

โปรตีนไมโอไฟบริล ทาํให ้มีค่าความแข็งแรงของเจลลดลง และลกูชิÊนปลาทีÉมีการเติมแป้งสาลีใน

ปริมาณทีÉมากขึÊน จะทาํให้ค่าความแข็งแรงของเจลลดลงเช่นกนั ซึÉ งสอดคลอ้งกับ สุทธวฒัน์    

เบญจกุล (2549 : 253)  แป้งสาลีมีสมบติัในการใหค้วามแข็งแรงของเจลตํÉา แต่จะมีค่าความยืดหยุ่น 

และการยดึเกาะทีÉสูงขึÊน  ส่วนแป้งมนัสาํปะหลงัจะมีปริมาณของอะไมโลเพคตินสูง ดงันัÊนจะให้

เจลทีÉมีลกัษณะใส ลกูชิÊนปลาแป้นเมืÉอเติมแป้งมนัสาํปะหลงัในปริมาณทีÉมากขึÊน จึงทาํใหเ้จลทีÉไดมี้

ความใสมากขึÊ น ส่งผลให้ลูกชิÊนปลาแป้นมีค่าความขาวและค่าความสว่างลดลงตามไปด้วย 

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

ถนอมวงศ ์(2555 : 547) การเติมเกลือจะช่วยแยกโปรตีนเม็ดสีพวกไมโอโกลบิลออกไประหว่าง

กระบวนการลา้งด้วยนํÊ าผสมเกลือแกง  ร้อยละ 0.2 – 0.3 ในนํÊ าลา้งอุณหภูมิต ํÉากว่า 10 องศา

เซลเซียส จะช่วยเพิÉมการซะลา้งโปรตีนซาร์โคพลาสมิกรวมทัÊ งเพิÉมประสิทธิภาพการกาํจดัเม็ด 

โปรตีนในแป้งสาลี มีความสามารถในการดูดซบันํÊ าไดดี้ เนืÉองจากไม่มีประจุ จึงทาํให้เป็นตวัเชืÉอม

ระหว่างชัÊนของไขมนัและนํÊ าได ้จึงทาํใหค้วามแข็งของเจลตํÉา แต่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะทีÉ

สูงขึÊน 

การลดลงของค่าความแข็งของลูกชิÊนปลาทีÉมีการเติมแป้งมนัสาํปะหลงัในปริมาณ 

ร้อยละ 4 ถึง 12 ทาํใหข้ดัขวางการเกิดเจลของเนืÊอปลาทีÉเกิดจากโปรตีนไมโอไฟบริล โดยเม็ดแป้ง

จะเกิดการพองตวัภายหลงั จึงทาํใหค้วามแข็งของเจลลดลง การพองตวัของเมด็แป้งสามารถเกิดขึÊน

ในระดับปานกลางทีÉอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส และจะบวมอย่างมากทีÉสุดทีÉอุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียส แป้งจะแทรกตวัตามตาข่ายโปรตีนไมโอไฟบริล โดยไม่ทาํปฏิกิริยากบัโปรตีน (สันตกิจ 

นิลอุดม, 2549 : 43) 

4.  กระบวนการเกิดอิมลัชั ÉนของลกูชิÊนปลาทีÉเติมแป้งสาลีในปริมาณสูง โดยในสูตรทีÉ

มีส่วนผสมของเกลือแกง ซึÉงมีผลต่อการละลายของโปรตีน มีผลทาํให้ผลิตภณัฑ์ทีÉไดมี้ความขาว

เพิÉมขึÊน (โสรยา  เกิดพิบูลย ์และคณะ, 2552 : 34) 
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5.  สําหรับก้างปลาถือเป็นแหล่งของแคลเซียมซึÉ งเป็นธาตุอาหารทีÉสําคัญของ

มนุษย ์นอกจากการเป็นส่วนประกอบสาํคญัของกระดูก ฟัน และเนืÊอเยืÉอต่างๆ แลว้ แคลเซียมยงั

ช่วยทาํใหก้ระบวนการต่างๆ ในร่างกายทาํงานไดอ้ย่างปกติ เช่น ระบบของกลา้มเนืÊอ และระบบ

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

อบกรอบมีค่าความสว่างลดลง เป็นผลเนืÉองมาจากอาหารแห้งจะเกิดปฏิกิริยาสีนํÊ าตาลโดยไม่ใช้

เอนไซม์ (non-enzymatic browning reaction) และเกิดแบบช้าๆ แต่เมืÉอมีความชืÊนเพิÉมขึÊ น            

การเกิดปฏิกิริยาสีนํÊ าตาลจะเกิดไดเ้ร็วมาก ทาํใหอ้าหารมีสีเขม้เพิÉมขึÊน (นิธิยา  รัตนาปนนท,์ 2549 : 

316) และเป็นผลเนืÉองมาจากบรรจุภณัฑ์ทีÉใชเ้ป็นถุงพลาสติกชนิดพอลีโพรไพลีน ซึÉงมีคุณสมบติั

ยอมใหไ้อนํÊ าซึมผา่นไดเ้ลก็นอ้ย (สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2546 : 

12) 

6.  ลกูชิÊนปลาแป้นทีÉบรรจุแบบสุญญากาศ ทีÉมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 6 วนั เนืÉองจาก

ในกระบวนการผลิตไม่ไดมี้การใชส้ารกนัเสีย ซึÉงลกูชิÊนปลาทีÉจาํหน่ายทั Éวไปนิยมใชส้ารกนัเสียใน

กลุ่มของกรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค ไนเตรท และไนไตรท ์จึงทาํใหมี้อายกุารเก็บรักษาทีÉนานกว่า 

7.  การคาํนวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ ดงัตารางทีÉ 5. มีตน้ทุนการผลิตทีÉ 38.50 บาท 

ส่วนผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ดงัตารางทีÉ 5.2 มีตน้ทุนการผลิตทีÉ 45.5 บาท  

 

ตารางทีÉ 5.1 การคาํนวณตน้ทุนการผลิตลกูชิÊนปลาแป้น   

ส่วนประกอบ จาํนวน (กรัม) ราคา (บาท) 

- เนืÊอปลาแป้นบด  

- แป้งสาลี 

- เกลือป่น 

- ผงชูรส 

- พริกไทย 

- นํÊ าแข็ง 

- 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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ตารางทีÉ 5.2 การคาํนวณตน้ทุนการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

ส่วนประกอบ จาํนวน (กรัม) ราคา (บาท) 

- กา้งปลาแป้น  

- นํÊ าตาลทราย 

- เกลือป่น 

- ผงชูรส 

- งาขาว 

- นํÊ าสม้สายชู 

- ซีอิËวขาว 

- นํÊ า 

- 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 

 

 ดงันัÊนการพฒันาผลิตภณัฑ์ทีÉมีมูลค่าเพิÉมจากปลาแป้น จึงเป็นการเพิÉมมูลค่าของ

ปลาแป้นจากปลาแป้น ราคากิโลกรัมละ 8 บาท เมืÉอพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ลูกชิÊนปลาซึÉงมีตน้ทุนอยู่

ทีÉกิโลกรัมละ 38.50 บาท สามารถจาํหน่ายไดใ้นราคากิโลกรัมละ 80 บาท ซึÉงเป็นราคาจาํหน่าย

ลกูชิÊนปลาในปัจจุบนั จะไดม้ลูค่าเพิÉมขึÊน  41.5 บาท ส่วนผลิตภณัฑ์กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

ซึÉงมีตน้ทุนในราคากิโลกรัมละ 45.5 บาท สามารถจาํหน่ายไดใ้นราคากิโลกรัม 350 บาท จะได้

มลูค่าเพิÉมขึÊน  304.5 บาท ซึÉงถือว่าเป็นการเพิÉมมลูค่าทางเศรษฐกิจของปลาแป้น 

 

ข้อเสนอแนะจากการวจิยั 

ผลจากการศึกษาวิจัยเรืÉ อง การพฒันาผลิตภัณฑ์ทีÉมีเพิÉมมูลจากปลาแป้น ผูว้ิจัยมี

ขอ้เสนอแนะการวิจยัดงันีÊ  

1.  จากการวิจยัชีÊใหเ้ห็นว่า ถา้เป็นการผลิตลูกชิÊนปลาจากปลาแป้นในเชิงการคา้ ถา้

ตอ้งการใหไ้ดผ้ลผลิตสูง ควรมีการใชเ้ครืÉองแยกเนืÊอออกจากกา้ง (deboner) และเครืÉองแยกเกล็ด 

หนงัและกา้งเศษเลก็ๆ (strainer) ซึÉงจะมีผลในการช่วยเพิÉมปริมาณของส่วนเนืÊอปลาบดให้มากขึÊน

และช่วยลดการสูญเสียผลผลิต 

2.  ในการกาํจดันํÊ าออกจากเนืÊอปลาบดดว้ยวิธีการบีบดว้ยมือ ควรใชแ้รงบีบในแต่ละ

ครัÊ งทีÉเท่ากนัหรือใกลเ้คียงกนั เพืÉอควบคุมปริมาณความชืÊนใหอ้ยูใ่นระดบัทีÉเหมาะสม 
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3.  ในขัÊนตอนของการกระบวนการผลิต ผลิตภณัฑล์กูชิÊนปลา และกา้งปลาแป้นปรุง

รสอบกรอบ ควรมีการปฏิบติัตามสุขลกัษณะทีÉดีของการผลิตอาหาร เพืÉอลดโอกาสในการปนเปืÊ อน

จากเชืÊอจุลินทรียใ์นระหว่างการผลิต  

 

ข้อเสนอแนะในการวจิยัครัÊงต่อไป 

เพืÉอให้ศึกษาวิจัยเกีÉยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทีÉ มีเพิÉมมูลจากปลาแป้น มีความ

ครอบคลุมถึงการใช้ประโยชน์จากปลาแป้น จึงขอเสนอแนะในการวิจัยเพิÉมเติมในครัÊ งต่อไป 

ดงัต่อไปนีÊ  

1. ควรมีการศึกษาเกีÉยวกบัการนาํส่วนอืÉนของปลาแป้นทีÉเหลืออีก ร้อยละ 37 เช่น 

หนงัปลา หวัปลา และเครืÉองในปลา มาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ เพืÉอเพิÉมมูลค่าและใชป้ระโยชน์จาก

ทรัพยากรสตัวอ์ยา่งเต็มประสิทธิภาพ 

2. ควรมีการศึกษาเพิÉมเติมเกีÉยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาแป้นมาเป็น

ผลิตภณัฑช์นิดอืÉนๆ เช่น ลกูชิÊนปลาแป้นเสริมสมุนไพร ลูกชิÊนปลาแป้นแฟนซี หรือทอดมนัปลา

แป้น เป็นตน้ โดยใชข้อ้มลูจากการศึกษาวิจยัในครัÊ งนีÊ เป็นขอ้มลูพืÊนฐานต่อไป  

3.  ควรมีการศึกษาเพิÉมเติมเกีÉยวกับการพฒันาผลิตภัณฑก์้างปลาแป้นปรุงรสอบ

กรอบ โดยการนาํมาปรุงรสชาติแบบต่างๆ เช่น กา้งปลาแป้นรสนํÊ าพริกเผา กา้งปลาแป้นรสลาบ 

หรือกา้งปลาแป้นรสตม้ยาํ เป็นตน้  

4.  ควรมีการศึกษาถึงปัจจยัทีÉมีผลต่อผลิตภณัฑ์กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ เช่น 

อุณหภูมิทีÉใชใ้นการอบแหง้ หรือการใชว้ิธีการอบแหง้ในรูปแบบอืÉนๆ เพืÉอลดตน้ทุนในการผลิต 

5.  ควรมีการศึกษาเพิÉมเติมเกีÉยวกบัวสัดุบรรจุภณัฑ์ให้มีความเหมาะสม เช่น ศึกษา

ชนิดของวสัดุบรรจุภณัฑ ์การใชว้สัดุพวกถุงเมทลัไลทม์าบรรจุกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ หรือ

การใช้วสัดุดูดซับก๊าซออกซิเจน เพืÉอช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์และป้องกันการ

เกิดปฏิกิริยาทางเคมีของอาหารทีÉอาจทาํใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑล์ดลง 
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก ก 

ขัÊนตอนการผลิตลกูชิÊนปลาแป้น 

 

 

ลา้งทาํความสะอาดวตัถุดิบ 

 

 

 

แล่เนืÊอปลา 
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    ขดูเนืÊอปลา 

 

 

ส่วนผสม 

 

 

ปัÉนผสมส่วนผสม 

 

 

 

เนืÊอปลาทีÉปัÉนผสมเรียบร้อยแลว้ 
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ปัÊ นเป็นกอ้นทรงกลม 

เซ็ทตวัทีÉอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

 

 

ใหค้วามร้อนทีÉอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 

 

 

ทาํเยน็ในนํÊ าผสมนํÊ าแข็ง นาน 5 นาที 
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บรรจุถุงพลาสติกพอลีโพไพรลีน 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ด้านความชอบ โดยวธิี 9 Points Hedonic Scale 

 

ชืÉอผลิตภณัฑ ์.........................................................................   ชุดทีÉ ........................ 

วนัทีÉ ...................................................................................... 

 

คาํแนะนาํ  กรุณาทดสอบตวัอยา่งทีÉเสนอใหต้ามลาํดบัหมายเลขรหสัในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้

ใหค้ะแนนความชอบ (1 - 9) กาํหนดให ้

 

 สเกลความชอบ 1 – 9  

1 = ไม่ชอบมากทีÉสุด  2 = ไม่ชอบมาก   3 = ไม่ชอบปานกลาง  

4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ    6 = ชอบเลก็นอ้ย  

7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากทีÉสุด 

 

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

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

ลกัษณะทีÉปรากฏ     

สี     

กลิÉน     

รสชาติ     

เนืÊอสมัผสั     

ความชอบโดยรวม     

 

ขอ้เสนอแนะ 

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

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

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

 

ขอขอบคุณทีÉใหค้วามร่วมมือ 
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ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

 

การวดัลกัษณะเนืÊอสัมผสัลูกชิÊนปลาแป้น  

 เป็นการวดัลกัษณะเนืÊอสมัผสัของอาหารโดยใชค่้าความแขง็ (Hardness) ความยดืหยุน่ 

(Springiness) และการยดึเกาะ (Cohesiveness) ดว้ยเครืÉอง Texture Analyzer ยีÉหอ้ Stable Micro 

Systems รุ่น TA-XT plus  

 วิธีการทดสอบ 

1. เลือกโปรแกรม Texture expert English 

2. ลกูชิÊนปลาแป้นใชห้วัวดัแบบทรงกระบอก (P50) ทาํการวดัโดยใชห้ัววดักดลงบน

ตวัอยา่งใชค้วามเร็วในการเคลืÉอนทีÉเท่ากบั 60 มิลลิเมตรต่อวินาที และหัววดักดลงบนตวัอย่างเป็น

ระยะทาง 15 มิลลิเมตร ทดสอบจาํนวน 5 ซํÊ า อ่านค่าแรงทีÉใชใ้นการเจาะทะลุและค่าระยะทางก่อน

การเจาะทะลุจากค่าแรงสูงสุด และระยะทางสูงสุด 

 

การวดัลกัษณะเนืÊอสัมผสัก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

 เป็นการวดัลกัษณะเนืÊอสมัผสัของอาหารโดยใชค่้าความแขง็ (Hardness) ความ ดว้ยเครืÉอง 

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

1. เลือกโปรแกรม Texture expert English 

2. กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ใชห้วัวดั HDP/BS ความเร็วในการเคลืÉอนทีÉของหัว

กด (test speed) 2 มิลลิเมตรต่อวินาที อ่านค่าความแข็งทีÉใชใ้นการตดักา้งปลาใหข้าดออกจากกนั 

 

การวดัค่าความขาว 

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

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

เหลืองและสีนํÊ าเงิน (yellowness/Blueness)  

เมืÉอ L* คือ ค่าความสว่าง  มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 

 a* คือ ค่าสีแดง  เมืÉอ a* มีค่าบวก เป็นสีแดง 

    เมืÉอ a* มีค่าลบ เป็นสีเขียว 

 b* คือ ค่าสีเหลือง เมืÉอ b* มีค่าบวก เป็นสีเหลือง 

    เมืÉอ b* มีค่าลบ เป็นสีนํÊ าเงิน 
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วิธีการทดสอบ 

1. เลือกโปรแกรมสาํเร็จรูป 

2. ทาํการปรับมาตรฐานเครืÉองวดัสีดว้ยแผน่มาตรฐาน ดงันีÊ  

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. วางตวัอยา่งบนพลอตและปิดฝาครอบเพืÉอไม่ใหแ้สงภายนอกรบกวน 

5. เริÉมวดัค่าสีโดยเลือก Read sample และรอจนเครืÉองวดัค่าสีอ่านค่าเสร็จ 

6. นาํค่า L* a* b* ทีÉไดม้าคาํนวณค่าความขาว (Whiteness) จากสูตรต่อไปนีÊ  

                            Whiteness = L*  -  3b*   
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การวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ี 

การวเิคราะห์ปริมาณความชืÊน ตามวธิีของ A.O.A.C., 2000 

 

1. อบกระป๋องอลูมิเนียมหาความชืÊนในตูอ้บ ทีÉอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 

ชั Éวโมง ปล่อยใหเ้ยน็ในโถดูดความชืÊน แลว้ชั ÉงนํÊ าหนกัทีÉแน่นอน 

2. ชั Éงตวัอย่างประมาณ 2 - 5 กรัม ให้ไดน้ํÊ าหนักทีÉแน่นอน ใส่ลงในกระป๋องอลูมิเนียมทีÉ

ทราบนํÊ าหนกัแน่นอนแลว้เกลีÉยตวัอยา่งใหก้ระจายทั Éวอยา่งสมํÉาเสมอ 

3. นาํเขา้ตูอ้บอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนไดน้ํÊ าหนกัคงทีÉ  

4. นาํกระป๋องอลมิูเนียมไปใส่ในโถดูดความชืÊนไม่นอ้ยกว่า 20 นาที  

5. บนัทึกนํÊ าหนักของกระป๋องอลูมิเนียมและของแข็งทีÉเหลืออยู่ และคาํควณหาปริมาณ

ความชืÊนจากสูตร  

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

                                                                   A 

  เมืÉอ A = นํÊ าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 

  B = นํÊ าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 

 

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

สารเคมีทีÉใช ้

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 ้นทีÉ

แน่นอนใหม่  (re-standardize) หรือนาํไปใช ้งานอืÉนทีÉไม่ ตอ้งการความเข ้มขน้ทีÉแน่นอน  

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 

เติมนํÊ ากลั Éน 20 มิลลิลิตร เติมเมทิลออเรนจ์ อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด ทาํการไตเตรทดว้ยสารละลาย

กรดเกลือ 0.1 นอร์มอล คาํนวณความเขม้ขน้ของกรดเกลือโดยใชสู้ตร 

                                                      N1V1=N2V2 

                                เมืÉอ  N1 = ความเขม้ขน้ของสารละลายทีÉจะปรับค่า 

                                       N2 = ความเขม้ขน้ของสารละลายทีÉตอ้งการ 

                                       V1 = ปริมาตรของสารละลายทีÉจะปรับค่า 

                                       V2 = ปริมาตรของสารละลายทีÉตอ้งการ 

วิธีการ 

1. ชั ÉงนํÊ าหนกัตวัอย ่างทีÉแน่ 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 หลอดเพืÉอล ้างตวัอย ่างทีÉอาจติดอยู ่ขา้งหลอดให ้หมดและค่ อยๆ เขยา่ตวัอย ่างเบาๆ  

4. นําไปย่ อยทีÉชุดย่ อยโปรตีน ใช้ เวลาย่ อยประมาณ 1 ชั Éวโมง หรือจนกระทั Éง

สารละลายใส จึงปิ ดชุดย ่อยรอจนกระทั Éงสารละลายเยน็ลงในอุณหภูมิห ้อง (ห้ ามนาํหลอดย่ อยไป

ทาํให ้เยน็ด ้วยนํÊ า เพราะจะทาํให ้หลอดย ่อยแตกได ้)  

5. นาํสารละลายทีÉได ้ต่ อกบัเครืÉ องกลั Éนโปรตีน โดยนาํขวดรูปชมพู ทีÉมีกรดบอริก  

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 ์เพิÉมอีก 5-10 มิลลิลิตร  

7. เปิ ดเครืÉองเริÉมทาํการกลั Éน โดยให ้ทาํ Blank ก่ อนตวัอย ่าง  

8. นาํสารละลายทีÉกลั Éนได ้ไปไทเทรตกบัสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิ วริกจนได ้จุด

ยติุ คือ สงัเกตมีสีชมพปูรากฏขึÊนและสารละลายมีสีเทาอมม่วง 

9. บนัทึกปริมาณสารละลายกรดซลัฟิวริคมาตรฐานทีÉใชไ้ตเตรท และนาํคาํนวณหา

ปริมาณโปรตีน 

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

                                                                                     W 
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เมืÉอ Va = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิ วริกทีÉใช ้ในการไทเทรตตวัอยา่ง 

มีหน่วยเป็ น มิลลิลิตร (ml.)  

Vb = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิ วริกทีÉใชใ้นการไทเทรต Blank มี        

หน่ วยเป็น มิลลิลิตร (ml.)   

N.H2SO4 = ความเข มข นของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟิวริก มีหน่ วยเป็ น M  

W = นํÊ าหนกัตวัอย ่าง มีหน่ วยเป็ น กรัม  

ปริมาณโปรตีน ร้ อยละของนํÊ าหนกั = ปริมาณไนโตรเจน ร้อยละของนํÊ าหนกั x แฟกเตอร 

 

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

สารเคมีทีÉใช ้

1. เมทธานอล (methanol) 

2. คลอโรฟอร์ม (chloroform) 

วิธีการ 

1. อบถว้ยพร้อมลูกแกว้ทีÉอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 8 ชั Éวโมง ทิÊงไวใ้ห้เยน็ในโถ

อบแหง้ 

2. อบตวัอยา่งทีÉจะวิเคราะห์ทีÉอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 คืน ทิÊงให้เยน็ใน

โถอบแหง้ 

3. ชั ÉงนํÊ าหนกัถว้ยพร้อมลกูแกว้ 

4. ชั Éงตวัอยา่งทีÉตอ้งการวิเคราะห์ใส่กระดาษกรองเบอร์ 1 ประมาณ 1-2 กรัม ห่อให้

มิดชิดใส่ลงในไสก้รองทีÉเตรียมไว ้นาํไปใส่เขา้เครืÉอง (W1) 

5. นาํถว้ยพร้อมลกูแกว้ทีÉชั ÉงนํÊ าหนกัไวม้าเติม คลอโลฟอร์ม : เมทานอล ในอตัราส่วน 

2:1 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร แลว้ใส่เขา้เครืÉอง 

6. เปิดเครืÉองปรับอุณหภูมิไปทีÉ 160 องศาเซลเซียส เปิดเครืÉองทาํความเยน็ เปิดวาลว์ 

เลืÉอนปุ่มไปทีÉ boiling ตม้ใหเ้ดือด 30 นาที 

7. เลืÉอนปุ่มไปทีÉ rinsing เพืÉอลา้งตวัอยา่ง 20 นาที 

8. ปิดวาลว์ เปิดสวิทซอ์ากาศ เลืÉอนปุ่มไปทีÉ evaporation เพืÉอใหส้ารระเหย 5 นาที  

9. ปิดสวิทซอ์ากาศ และเครืÉองทาํความเยน็ เลืÉอนปุ่ม evaporation  กลบัตาํแหน่งเดิม 

นาํถว้ยออกจากเครืÉอง อบทีÉ 135 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั Éวโมง 

10. นาํถว้ยออกมาใส่โถดูดความชืÊน ทิÊงไวใ้หเ้ยน็ ชั ÉงนํÊ าหนกั และบนัทึกนํÊ าหนักหลงั

อบ  
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คาํนวณหาไขมนัดว้ยสมการ 

                 ปริมาณไขมนัร้อยละ (%)      =   W3-W1 x 100 

                                                           W2 

                    เมืÉอ  W1 =  นํÊ าหนกัถว้ยพร้อมลกูแกว้ 

                           W2 =  นํÊ าหนกัตวัอยา่ง 

                           W3  =  นํÊ าหนกัถว้ยพร้อมลกูแกว้และไขมนัหลงัอบ 

 

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

วิธีการ 

1. เผาถว้ยกระเบืÊองเคลือบในเตาเผาไฟฟ้ าทีÉอุณหภูมิ 525 ถึง 550 องศาเซลเซียส      

(เท่ ากบัอุณหภูมิทีÉใชเ้ผาตวัอย ่าง) นาน 30 นาทีทาํให ้เยน็ในโถดูดความชืÊน ชั ÉงนํÊ าหนกั (W1) และใส 

ตวัอย่างในถ ้วยกระเบืÊองเคลือบ ชั Éงให ้ไดน้ํÊ าหนักแน่ นอนประมาณ 2-3 กรัม (W2) ชั ÉงนํÊ าหนัก

ตวัอยา่ง 2 กรัม ใส่ในถว้ยกระเบืÊองเคลือบ 

2. นําไปเผาดว้ยไฟอ่ อนบนเตาไฟฟ้ าหรือตะเกียงบุนเซน โดยเพิÉมความร้ อนขึÊนที

ละน ้อย จนตวัอย ่างไหม ้เกรียมและเผาจนหมดควนั ในกรณีทีÉตวัอย่างเป็นของเหลวหรือกึÉงแข็งกึÉง

เหลวให ้ นาํตวัอยา่งไประเหยแห ้งบนเครืÉององัไอนํÊ าก่อนนาํไปเผาบนเตาไฟฟ้า 

3. นาํไปเผาในเตาเผาทีÉอุณหภูมิ 525 ถึง 550 องศาเซลเซียส จนเถา้เป็นสีขาว ทาํให้ 

เยน็ในโถดูดความชืÊน (ถ ้าเถา้ทีÉได ้ไม่ ขาว ให้ นาํเถ ้าออกมาจากเตาเผา ตัÊ งทิÊงไว ให้ เยน็แล ้วหยดนํÊ า

เลก็น ้อย พอเปี ยกชุ่ ม ระวงัอย่าให้ เถ ้าฟุ้ งหรือกระเด็น นาํไประเหยให้ แห้ งบนเครืÉององัไอนํÊ าและ

ทาํซํÊ าตาม ข อ 2 จนเถ ้าขาวและไดน้ํÊ าหนกัคงทีÉ (นํÊ าหนักทีÉคงทีÉหมายความว่ าผลต่ างของนํÊ าหนักทีÉ

ชั ÉงทัÊงสอง ครัÊ งติดต่อกนัไม่ เกิน 2 มิลลิกรัม) ชั ÉงนํÊ าหนกัทีÉได  (W3) 

คาํนวณหาเถา้ดว้ยสมการ 

  ปริมาณเถา้ ร้อยละของนํÊ าหนกั         =    (W3 – W1) x 100 

                                                                        (W2 – W1) 

                    เมืÉอ  W1 =  นํÊ าหนกัของถว้ยกระเบืÊองเคลือบ 

                           W2 =  นํÊ าหนกัของถว้ยกระเบืÊองเคลือบและตวัอยา่ง 

                           W3 =  นํÊ าหนกัของถว้ยกระเบืÊองเคลือบและเถา้ 

การวเิคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวธิีการคาํนวณ ตามวธิีของ A.O.AC., 2000 

วิธีการ 

วิเคราะห์หาปริมาณองคป์ระกอบทางเคมี เป็นร้อยละ ไดแ้ก่ ความชืÊน โปรตีน ไขมนั 

และ เถา้ แลว้นาํค่าทัÊงหมดดงักล่าวมาคาํนวณหาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
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คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 – (ความชืÊน + โปรตีน + ไขมนั + เถา้) 

 

การวเิคราะห์หาปริมาณแคลเซียมด้วยเทคนิค atomic absorbtion spectroscopy (AAS)  ตามวิธี

ของ A.O.A.C., 2000  

 วิธีการ 

ก่อนทาํการทดลองตอ้งแช่เครืÉองแกว้ในสารละลาย 10 % กรดไนตริกไว ้1 คืน (ใน 

hood)แลว้ลา้งเครืÉองแกว้ดว้ยนํÊ า D.I.  

วิธีการยอ่ย  

1. ชั Éงตวัอยา่งนํÊ าหนกั 2.5 กรัม ในหลอดยอ่ย  

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

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

4. เติมนํÊ าในขวดปรับปริมาตรจนครบ 50 มิลลิลิตร  

5. กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 1  

6. ปิเปตสารละลายทีÉได ้0.5 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดปรับปริมาตร 10 มิลลิลิตร  

7. เติมนํÊ า D.I. ในขวดปรับปริมาตรจนครบ 10 มิลลิลิตร  

8. ฉีดเขา้เครืÉอง atomic absorbtion spectroscopy (AAS)  

9. สร้างกราฟมาตรฐานโดยใชส้ารมาตรฐานแคลเซียมและฟอสฟอรัส ทีÉความเขม้ขน้ 

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

 

การวเิคราะห์หาปริมาณจุลนิทรีย์ทัÊงหมด ตามวธิีของ A.O.AC., 2000 

อุปกรณ์และเครืÉองมือ  

- จานเพาะเชืÊอ (Petri dish)  

- ปิเปตขนาด 1และ 10 มิลลิลิตร  

- อ่างนํÊ าควบคุมอุณหภูมิ (water bath)  

- ตูบ่้มเชืÊอ  

- หมอ้นึÉงความดนั  

- เครืÉองเจือจาง (stomacher)  

อาหารเลีÊยงเชืÊอและสารละลายสาํหรับเจือจาง  

- อาหารเลีÊยงเชืÊอ plate count agar (PCA)  

- สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  

การเตรียมอาหารเลีÊยงเชืÊอ  

- ชงัอาหารเลีÊยงเชืÊอ 23.5 กรัม ละลายในนํÊ ากลั Éน 1 ลิตร ตม้จนเดือด  

- นาํอาหารเลีÊยงเชืÊอไปทาํการฆ่าเชืÊอทีÉอุณหภูมิ 121 – 124 องศาเซลเซียส นาน 15 

นาที ในหมอ้นึÉงความดนั  

วิธีการวิเคราะห์  

1. ใชป้ากคีบทีÉปราศจากเชืÊอ โดยการลนไฟและเช็ดดว้ยแอลกอฮอล ์คีบตวัอย่างมา

ผสมกนัชั ÉงนํÊ าหนกัใหไ้ด ้10 กรัม ใส่ในถุงตีบด (stomacher bag) ทีÉมีสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 

90 มิลลิลิตร ผสมอยู ่นาํไปตีบดดว้ยเครืÉองตีบดอาหาร (stomacher) เป็นเวลา 2 นาที จะไดต้วัอย่าง

อาหารทีÉมีความเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1 )  

2. เขย่าให้อาหาร ผสมเป็นเนืÊอเดียวกนั ใชปิ้เปตดูดตวัอย่างอาหารทีÉเจือจาง 1 : 10 

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

เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ยเครืÉองผสมอาหารแบบหมุนวน (vortex) จะไดอ้าหารทีÉเจือจาง 1 : 100 (10-2 )  

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

การใส่อาหารเลีÊยงเชืÊอ  

1. ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตร ทีÉผ่านการฆ่าเชืÊอแลว้ ดูดสารละลายตวัอย่างอาหารทีÉมี

ความเจือจางต่างๆ ลงในจานเพาะเชืÊอ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัความเจือจางละ 2 จาน โดยเริÉ มดูด

จากระดบัความเขม้ขน้ทีÉเจือจางสุด  
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2. เทอาหารเลีÊยงเชืÊอ PCA ทีÉกาลงัหลอมเหลวลงในจานเพาะเชืÊอทีÉมีตวัอยา่งโดยใส่ลง

ในจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเ้สร็จภายใน 1 - 2 นาที หลงัจากทีÉใส่ตวัอยา่งลงไปแลว้ 

3. ผสมตวัอยา่งและอาหารเลีÊยงเชืÊอใหเ้ขา้กนัดี วางทิÊงไวจ้นอาหารแข็งตวัจึงคว ํÉาจาน

เพาะเชืÊอลง  

4. ทําตัวอย่างควบคุม โดยใช้สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 1 มิลลิลิตร แทน

สารละลายตวัอยา่งอาหาร 

 - การบ่มเชืÊอ บ่มจานเพาะเชืÊอทีÉเตรียมไวเ้สร็จเรียบร้อยแลว้ทีÉอุณหภูมิ 37±1 องศา

เซลเซียส เป็น เวลา 48±2 ชั Éวโมง โดยคว ํÉาจานเลีÊยงเชืÊอลง และควรวางซอ้นกนัประมาณ 5 ชัÊน 

บรรจุในถุงพลาสติก  

- การตรวจนบัจาํนวนโคโลนีและการรายงานผล หลงัจากบ่มเชืÊอตามกาํหนดเวลา

แลว้ ตรวจนับโคโลนีบนจานอาหารเลีÊยงเชืÊอทีÉมี จาํนวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30 - 300 โคโลนี หา

ค่าเฉลีÉยของจาํนวนโคโลนีจากทัÊ งสองจานเพาะเชืÊอ รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีต่อ

อาหาร 1 กรัม (cfu/g) 

 

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

อุปกรณ์ และเครืÉองมือ  

- จานเพาะเชืÊอ  

- ตูบ่้ มเชืÊอ  

- ปิ เปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  

- หม ้อนึÉงความดนั  

- หลอดทดลอง  

- อ่างนํÊ าควบคุมอุณหภูมิ  

อาหารเลีÊยงเชืÊอและสารละลายสาํหรับเจือจาง  

- สารละลายบฟัเฟอร์ เปปโตน ความเข ้มขน้ร้อยละ 0.1  

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

- อาหารเลีÊยงเชืÊอ Barid parker agar ทีÉเติม Potassium tellurite 3.5%  

- อาหารเลีÊยงเชืÊอ Brain heart infusion broth   

วิธีการวิเคราะห์ 

 1. ใช้ปากคีบทีÉปราศจากเชืÊอเก็บตวัอย่าง นํÊ าหนักให้ได้ 50 กรัม ใส่ในถุงตีบด 

(Stomacher bag) ทีÉมีสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 450 มิลลิลิตร นาํไปตีบดดว้ยเครืÉองตีบดอาหาร 

(Stomacher) เป็นเวลา 2 นาทีไดอ้าหารทีÉมีความเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1)  
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2. ใช ้ปิ เปตขนาด 1 มิลลิลิตรทีÉผ่ านการฆ่ าเชืÊอแล ้วดูดสารละลายตวัอย่างอาหารทีÉมี

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

10 มิลลิลิตร  

3. นาํไปบ่ มทีÉอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็ นเวลา 24 - 48 ชั Éวโมง แล วนาํมา 

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

นาํไปบ่ มทีÉอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 18 - 24 ชั Éวโมง  

4. สังเกตโคโลนีทีÉมีสีดาํกลมนูน เส็ นผ่านศูนยก์ลางโคโลนี 2 – 3 มิลลิเมตร มีวง

แหวนขาวขุ่ นล อมรอบ ซึÉงมีวงแหวนใสๆ ล อมรอบอีกชัÊนหนึÉง  

5. ถ่ ายเชืÊอจากโคโลนีทีÉมีลกัษณะดงัขอ้ 4 ลงใน Brain heart Infusion broth 0.5 

มิลลิลิตร จาํนวน 2 หลอด บ่ มทีÉอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 24 ชั Éวโมง  

6. ทดสอบ Coagulase test โดยการปิ เปต plasma จาํนวน 0.5 มิลลิลิตรลงในอาหาร 

Brain heart Infusion Broth ทีÉมีเชืÊออยู่ เขย่ าให้เขา้กนั บ่ มทีÉอุณหภูมิ 37 ± 1  องศาเซลเซียส ในอ่ าง

นํÊ าควบคุมอุณหภูมิตรวจสอบการแข็งตวัของ plasma หลงัการบ่ มเชืÊอนาน 2  4และ 24 ชั Éวโมง      

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

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

รายงานไม่ พบเชืÊอ S. aureus ในตวัอย ่างอาหาร 0.1 กรัม  

 

การหาปริมาณ Escherichia coli โดยวธิMีPN (Most probable number method) ตามวธิีของ 

A.O.AC., 2000  

อุปกรณ์ และเครืÉองมือ  

- ตู ้บ่ มเชืÊอ  

- ปิ เปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  

- หมอ้นึÉงความดนั  

- หลอดทดลองและหลอดดกัก๊าซ (Durham tube) 

- อ่ างนํÊ าควบคุมอุณหภูมิ  

อาหารเลีÊยงเชืÊอและสารละลายสาํหรับเจือจาง  

- สารละลายบฟัเฟอร์ เปปโตน ความเข ้มขน้ร้ อยละ 0.1  

- อาหารเลีÊยงเชืÊอ Lauryl sulphate broth  

- อาหารเลีÊยงเชืÊอ Brillant green lactose bile broth  
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วิธีการวิเคราะห์ 

1. การเตรียมตวัอยา่ง  

1.1 ใช ้ปากคีบทีÉปราศจากเชืÊอเก็บตวัอย่ างนํÊ าหนักให้ได ้25 กรัม ใส ในถุงตีบด 

(Stomacher bag) ทีÉมีสารละลายบฟัเฟอร์ เปปโตน 225 มิลลิลิตร นาํไปตีบดด ้วยเครืÉองตีบดอาหาร 

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

1.2 เขย่าให้ อาหารเป็นเนืÊอเดียวกนั ใช ้ปิเปตดูดตวัอย่ างอาหารทีÉเจือจาง 1 : 10 

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

เขย ่าใหเ้ข ้ากนัดว้ยเครืÉองผสมแบบหมุนวน (Vortex) จะไดอ้าหารทีÉเจือจาง 1 : 100 หรือ (10-2)  

2. การวิเคราะห์ แบคทีเรียทีÉคาดว่าเป็ น E. coli  

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

ลงใน หลอดทดลองทีÉมีอาหารเลีÊยงเชืÊอ Lauryl Sulphate Broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตรและหลอดดกั

ก๊าซ จาํนวน 3 ชุด ชุดละ 3 หลอด ชุดทีÉ 1 ปิ เปตตวัอย่ างทีÉระดบัความเจือจาง 10-1 จาํนวน 1 

มิลลิลิตรใส ในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดทีÉ 2 ปิ เปตตวัอย่ างทีÉระดบัความเจือจาง 10-2 จาํนวน 1 

มิลลิลิตรใส ในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดทีÉ 3 ปิ เปตตวัอย่างทีÉระดบัความเจือจาง 10-3 จาํนวน 1 

มิลลิลิตรใส ในหลอดทดลอง 3 หลอด  

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

ชั Éวโมง หากหลอดทดลองใดมีก ๊าซเกิดขึÊนในหลอดดกัก าซ แสดงว่ าให้ ผลเป็นบวก (Positive) ซึÉง

คาดว่ าจะมีเชืÊอจุลินทรียช์นิดโคลิฟอร มเ์จริญอยู่ ในตวัอย่ างนัÊน ถ ้าไม่ พบก๊าซในหลอดทดลองเลย

แสดงว ่าให ้ผลเป็ นลบ (Negative) และไม่มีเชืÊอจุลินทรียช์นิดโคลิฟอร มเ์จริญอยู ่ในตวัอย ่าง  

2.3 ใช ้เข็มเขีÉยเชืÊอ (Needle) เขีÉยเชืÊอจากหลอดเลีÊยงเชืÊอทีÉให ้ผลบวก (Positive) จาก

การทดสอบแบคทีเรียทีÉคาดว่าเป็ นโคลิฟอร มล์งในหลอดทดลองทีÉมีอาหารเลีÊยงเชืÊอ EC broth 

ปริมาตร 10 มิลลิลิตร  

2.4 บ่มหลอดเลีÊยงเชืÊอลงในอ่ างนํÊ าควบคุมอุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศาเซลเซียส เป็ น 

เวลา 48 ชั Éวโมง  

2.5 หลอดทดลองทีÉมีกา๊ซเกิดขึÊนหรือให ้ผลบวก (Positive) แสดงว ่ามีแบคทีเรียทีÉ

คาดว่าจะเป็ น E. coli  ให ้ทาํการวิเคราะห์เพืÉอยนืยนั E. coli  

3. การวิเคราะห์ เพืÉอยนืยนั E. coli  

3.1 เขีÉยเชืÊอจากหลอดเลีÊยงเชืÊอทีÉให ้ผลบวก (Positive) ลงบนอาหารเลีÊยงเชืÊอ Eosin 

methylene blue agar ในจานเพาะเชืÊอ  

3.2 บ่มจานเพาะเชืÊอในตู ้บ่ มเชืÊออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็ นเวลา 18 – 24 

ชั Éวโมง  

99 



3.3 เลือกโคโลนีทีÉมีลกัษณะเฉพาะของ E. coli ซึÉงมีสีนํÊ าเงินอมดาํตรงกลางมนั

เลืÉอมอม เขียวสะท ้อนแสง เขีÉยครัÊ งละ 1 โคโลนีลงใน Tryptone water แล วบ่ มในอ่ างนํÊ าควบคุม

อุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั Éวโมง  

3.4 ทดสอบสารอินโดล หลอดทดลองทีÉมีอินโดลเกิดขึÊน แสดงว่ าเป็นเชืÊอ E. coli 

จากนัÊน บนัทึกจาํนวนหลอดทดลองทีÉให ้ผลบวก (Positive) การทดสอบยืนยนัเพิÉมเติมเกีÉยวกบั 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 ใส่ในถุงพลาสติกทีÉปราศจากเชืÊอ โดยวิธี aseptictechnique                 

เทสารละลาย Peptone water 225 มิลลิลิตรลงไปเพืÉอให้ไดส้ารละลายตวัอย่างทีÉมีความเขม้ขน้ 1: 

10 

2. ปิเปตตวัอยา่งอาหาร 1 มิลลิลิตรลงในหลอดทีÉมีอาหาร Lauryl sulfate tryptose broth 10 

มิลลิลิตรทีÉมีหลอดดกัก๊าซคว ํÉาอยู่ ทาํระดบัความเจือจางละ 3 หลอด (10-1, 10-2, 10-3 รวม 9 

หลอด) 

3. บ่มทีÉอุณหภูมิ 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั Éวโมง 

4. ตรวจดูหลอดทีÉใหผ้ลบวก โดยจะเกิดก๊าซในหลอดดกัก๊าซ (presumptive test) 

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

EC. Brot 

5.1 BGLB btoth นาํไปบ่มทีÉ 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั Éวโมง นับจาํนวน

หลอดทีÉเกิดก๊าซทัÊงหมดในขัÊนนีÊ  (confirm test) นาํไปหาค่า MPN ของ Faecal coliform จากตาราง 

MPN 

5.2 EC broth นาํไปบ่มในอ่างนํÊ า (water bath) ทีÉอุณหภูมิ 44.5+0.2 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 48 ชั Éวโมง แลว้นบัจาํนวนหลอดทีÉเกิดก๊าซทัÊงหมด นาํไปหาค่า MPN ของ Faecalcoliform            

จากตาราง MPN 

6. การตรวจหา E. coli 

6.1 ใชล้ปูแตะเชืÊอจากหลอดทีÉให้ผลบวก คือเกิดก๊าซจาก EC broth ในขอ้ 5.2 streak 

ลงบน Eosin methylene blue (EMB) agar นาํไปบ่มทีÉ 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั Éวโมง 

6.2 เลือกโคโลนีซึÉงมีสีเขม้คลํÊ า อาจมีเงาโลหะหรือไม่มีก็ได ้ถ่ายเชืÊอลงใน NA slant 

บ่มทีÉอุณหภูมิ 35 - 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั Éวโมง เพืÉอนาํไปทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมี

ต่อไป 
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6.3 ทดสอบปฏิกิริยา IMVic ไดแ้ก่ 

- การทดสอบการสร้าง Indole ถ่ายเชืÊอลงใน Tryptone broth บ่มทีÉ 35-37 องศา

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

ลงในหลอดถา้เกิดสีชมพหูรือสีแดงทีÉผวิหนา้ แสดงว่าปฏิกิริยาใหผ้ลบวก 

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

บ่มทีÉ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั Éวโมง ปิเปตเชืÊอ 1 มิลลิลิตร ลงในจานกระเบืÊองหลุมสี

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

ใหเ้ขา้กนั ตัÊงทิÊงไว ้2 ชั Éวโมง ถา้มีสีชมพเูกิดขึÊนแสดงว่าใหผ้ลบวก 

- การทดสอบ Methyl red reactive compounds โดยบ่มเชืÊอในหลอด MR-VP 

medium บ่มทีÉ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั Éวโมง หลงัจากทาํการทดสอบปฏิกิริยา Voges-

Proskauer แลว้ จากนัÊนตรวจสอบปฏิกิริยาโดยเติมสารละลายเมธิลเรด 5 หยดลงในหลอด เมืÉอมีสี

แดงเกิดขึÊน แสดงว่าใหผ้ลบวก ถา้เกิดสีเหลืองแสดงว่าใหผ้ลลบ 

- การทดสอบการใช ้ citrate ถ่ายเชืÊอลงใน Koser’s citrate broth บ่มทีÉ 35 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 96 ชั Éวโมง ถา้อาหารเลีÊยงเชืÊอมีลกัษณะขุ่นแสดงว่าใหผ้ลบวก ถา้อาหารเลีÊยงเชืÊอ

เหมือนเดิม อ่านผลเป็นลบ 

6.4 ยอ้มสีแบบแกรม 

6.5 คาํนวณค่า MPN ของ E. coli ต่อกรัมของอาหาร จากหลอดทีÉทดสอบแลว้ว่ามี

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

 

วธิีวเิคราะห์ Staphylococcus aureus 

1. ชั Éงตวัอยา่ง 50 กรัม โดยวิธีปราศจากเชืÊอ (aseptic technique) แลว้เติมสารละลาย 

Buffer peptone water ลงไปปริมาตร 450 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัโดยใช ้stomacher นาน 2 นาที 

2. ปิเปตสารละลายตวัอยา่งทีÉมีความเจือจางต่าง ๆ กนัใส่ในอาหารเลีÊยงเชืÊอ Trypticasesoy 

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

จางทีÉต่อเนืÉองกนั นาํไปบ่มทีÉอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั Éวโมง 

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

Mannitol salt egg yolk agar (MS-EY) นาํไปบ่มทีÉอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 - 48 ชั Éวโมง 

3.1 การอ่านผล สงัเกตลกัษณะโคโลนีของ S. aureus บน MS-EY ซึÉงจะมีโคโลนีสีขาว

เหลืองขนาดเล็กและมีบริเวณทึบแสง (opaque zone) สีขาวเหลืองรอบ ๆ โคโลนี ส่วนบน         

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

ขอบโคโลนีจะอ่อนกว่าสีทีÉตรงกลางโคโลนี รอบ ๆ โคโลนีโซนทึบแสงทีÉลอ้มรอบดว้ยโซนใสอีก
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ชัÊนหนึÉ ง เมืÉอแตะโคโลนีดว้ยเข็มเขีÉยเชืÊอจะมีลกัษณะเป็นเมือกเหนียว เลือกโคโลนีทีÉมีลกัษณะ

ดงักล่าวไปทาํการทดสอบ coagulase test 

3.2 การทดสอบ Coagulase test นาํโคโลนีทีÉสงสยัว่าจะเป็น S. aureus มาเลีÊยงในBrain 

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

0.5 มิลลิลิตร นาํไปบ่มทีÉอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั Éวโมง นาํมาตรวจดูผลการแข็งตวั 

(clot) ทุก ๆ 1 ชั Éวโมง โดยการแข็งตวัตอ้งเกิดภายใน 4 - 6 ชั Éวโมง จึงจะถือว่าผลเป็นบวก 

3.3 รายงานผลโดยนบัจาํนวนหลอดของแต่ละความเจือจางทีÉพบลกัษณะโคโลนีของ          

S. aureus และใหผ้ล Coagulase test เป็นบวกไปเปรียบเทียบกบัตาราง MPN ทีÉกาํหนดจะไดค่้าซึÉง

คาํนวณเป็น MPN ของ S. aureus ต่อกรัมของตวัอยา่ง 
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ภาคผนวก ง 

มผช.๓๒๘/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

ลูกชิÊนปลา 

๑. ขอบข่าย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีÊครอบคลุมเฉพาะลกูชิÊนทีÉทาํจากเนืÊอปลา บรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 

ความหมายของคาํทีÉใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีÊ  มีดงัต่อไปนีÊ  

๒.๑ ลกูชิÊนปลา หมายถึง ผลิตภณัฑที์ÉทาํจากเนืÊอปลา นาํมาผสมกบัเครืÉองปรุงรส เช่น เกลือ และ

วตัถุเจือปน 

อาหารอืÉน บดผสมกนัจนละเอียดรวมเป็นเนืÊอเดียวกนั อาจผสมส่วนประกอบอืÉน เช่น สาหร่าย แค

รอท ตน้หอม 

แลว้ทาํใหเ้ป็นรูปทรงตามตอ้งการ ลวกใหสุ้ก 

๓. คุณลกัษณะทีÉต้องการ 

๓.๑ ลกัษณะทั Éวไป 

 ตอ้งมีรูปทรงทีÉสมบูรณ์ 

๓.๒ สี 

 ตอ้งมีสีทีÉดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบทีÉใช ้

๓.๓ กลิÉนรส 

 ตอ้งมีกลิÉนรสทีÉดีตามธรรมชาติของลกูชิÊน ปราศจากกลิÉนรสอืÉนทีÉไม่พึงประสงค ์

๓.๔ ลกัษณะเนืÊอ 

 ตอ้งเหนียวนุ่ม ยดืหยุน่ ไม่ยุย่ มีโพรงอากาศไดบ้า้ง เมืÉอตรวจสอบโดยวิธีใหค้ะแนนตาม

ขอ้ ๘.๑ แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉลีÉยของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคน 

 ไม่นอ้ยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้๑ คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคนหนึÉง 

๓.๕ สิÉงแปลกปลอม 

 ตอ้งไม่พบสิÉงแปลกปลอมทีÉไม่ใช่ส่วนประกอบทีÉใช ้เช่น กา้งปลา เสน้ผม ขนสตัว ์ดิน 

ทราย กรวด ชิÊนส่วนหรือสิÉงปฏิกลูจากสตัว ์

๓.๖ โปรตีน 

 ตอ้งไม่นอ้ยกว่าร้อยละ ๑๐ โดยนํÊ าหนกั 

๓.๗ วตัถุเจือปนอาหาร 
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 ๓.๗.๑ หา้มใชบ้อแรกซ ์

 ๓.๗.๒ หา้มใชว้ตัถุกนัเสียและสีทุกชนิด 

 ๓.๗.๓ หากมีการใชฟ้อสเฟตในรูปของโมโน-, ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือเกลือ

โพแทสเซียมอยา่งใด อยา่งหนึÉงหรือรวมกนั (คาํนวณเป็น P2O5 จากฟอสฟอรัสทัÊงหมด) ตอ้งไม่

เกิน ๓ ๐๐๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

๓.๘ จุลินทรีย ์

 ๓.๘.๑ จาํนวนจุลินทรียท์ัÊงหมด 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 สุขลกัษณะในการทาํลกูชิÊนปลา ใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 

๕.๑ ใหบ้รรจุลกูชิÊนปลาในภาชนะบรรจุทีÉสะอาด ผนึกไดเ้รียบร้อย และสามารถป้องกนัการ

ปนเปืÊ อนจากสิÉงสกปรกภายนอกได ้

๕.๒ นํÊ าหนกัสุทธิของลกูชิÊนปลาในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกว่าทีÉระบุไวที้Éฉลาก 

๖. เครืÉองหมายและฉลาก 

๖.๑ ทีÉภาชนะบรรจุลกูชิÊนปลาทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครืÉองหมายแจง้

รายละเอียดต่อไปนีÊ  ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

(๑) ชืÉอเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น ลกูชิÊนปลาผสมสาหร่าย ลกูชิÊนปลาผสมแครอท 

(๒) ส่วนประกอบทีÉสาํคญั 

(๓) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 

(๔) นํÊ าหนกัสุทธิ 

(๕) วนั เดือน ปีทีÉทาํ และวนั เดือน ปีทีÉหมดอาย ุหรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 

(๖) ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บรักษาทีÉอุณหภมิูไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียส 

(๗) ชืÉอผูท้าํ หรือสถานทีÉทาํ พร้อมสถานทีÉตัÊง หรือเครืÉองหมายการคา้ทีÉจดทะเบียน 

ในกรณีทีÉใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยทีÉกาํหนดไวข้า้งตน้ 

๗. การชักตวัอย่างและเกณฑ์ตดัสิน 

๗.๑ รุ่น ในทีÉนีÊ  หมายถึง ลกูชิÊนปลาทีÉมีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งทีÉกาํหนดต่อไปนีÊ  
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 ๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิÉงแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครืÉองหมายและฉลาก ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมืÉอ

ตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือว่าลูกชิÊนปลารุ่นนัÊน

เป็นไปตามเกณฑที์Éกาํหนด ๗.๒.๒ การชกัตวัอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะ

ทั Éวไป สี กลิÉนรส และลกัษณะเนืÊอ ใหใ้ช ้ตวัอยา่งทีÉผา่นการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จาํนวน ๓ 

หน่วยภาชนะบรรจุ เมืÉอตรวจสอบแลว้ ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔ จึงจะถือว่า

ลกูชิÊนปลารุ่นนัÊนเป็นไปตามเกณฑที์Éกาํหนด 

 ๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบโปรตีนและวตัถุเจือปนอาหาร 

ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธี สุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ นาํมาทาํเป็นตวัอย่างรวม 

เมืÉอตรวจสอบแลว้ตวัอย่าง ตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๖ และขอ้ ๓.๗ จึงจะถือว่าลูกชิÊนปลารุ่นนัÊน

เป็นไปตามเกณฑที์Éกาํหนด 

 ๗.๒.๔ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธี

สุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ โดยมีนํÊ าหนักรวมไม่น้อยกว่า ๕๐๐ กรัม กรณี

ตวัอย่างไม่พอให้ชกัตวัอย่าง เพิÉมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั ให้ไดต้วัอย่างทีÉมีนํÊ าหนักรวมตามทีÉ

กาํหนด เมืÉอตรวจสอบแลว้ตวัอย่าง ตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๘ จึงจะถือว่าลูกชิÊนปลารุ่นนัÊนเป็นไป

ตามเกณฑที์Éกาํหนด 

 ๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 

ตวัอยา่งลกูชิÊนปลาตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ ขอ้ ๗.๒.๓ และขอ้ ๗.๒.๔ ทุกขอ้ จึงจะ

ถือว่าลกูชิÊนปลารุ่นนัÊนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีÊ 

๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทั Éวไป สี กลิÉนรส และลกัษณะเนืÊอ 

 ๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตัÊงคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูที้Éมีความชาํนาญในการตรวจสอบ

ลกูชิÊนปลาอยา่งนอ้ย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 

 ๘.๑.๒ วางตวัอยา่งลกูชิÊนปลาในจานกระเบืÊองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

 ๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางทีÉ ๑ 
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ตารางทีÉ ๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

 

ลกัษณะทีÉตรวจสอบ 

เกณฑที์Éกาํหนด 

 

ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้งปรับปรุง 

ลกัษณะทั Éวไป ตอ้งมีรูปทรงทีÉสมบูรณ์    ๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิÉนรส ตอ้งมีกลิÉนรสทีÉดีตามธรรมชาติ

ของลกูชิÊน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตอ้งมีสีทีÉดีตามธรรมชาติของ

ส่วนประกอบทีÉใช ้

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลกัษณะเนืÊอ ตอ้งเหนียวนุ่ม ยดืหยุน่ ไม่ยุย่ มี

โพรง อากาศไดบ้า้ง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิÉงแปลกปลอม การบรรจุ และเครืÉองหมายและฉลากใหต้รวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบโปรตีนและวตัถุเจือปนอาหารใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอืÉนทีÉ

เป็นทีÉยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย ์ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอืÉนทีÉเป็นทีÉ

ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบนํÊ าหนกัสุทธิใหใ้ชเ้ครืÉองชั ÉงทีÉเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

ก.๑ สถานทีÉตัÊงและอาคารทีÉทาํ 

 ก.๑.๑ สถานทีÉตัÊงตวัอาคารและทีÉใกลเ้คียง อยูใ่นทีÉทีÉจะไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑที์Éทาํเกิดการ 

  ปนเปืÊ อนไดง่้าย โดย 

  ก.๑.๑.๑ สถานทีÉตัÊงตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํÊ าขงัแฉะและ 

  สกปรก 

  ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานทีÉทีÉมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 

  ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานทีÉน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลีÊยงสตัว ์แหล่ง

เก็บหรือกาํจดัขยะ 

 ก.๑.๒ อาคารทีÉทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะทีÉง่ายแก่การ

บาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

  ก.๑.๒.๑ พืÊน ฝาผนงั และเพดานของอาคารทีÉทาํ ก่อสร้างดว้ยวสัดุทีÉคงทน เรียบ 

ทาํความสะอาด และ ซ่อมแซมใหอ้ยู่ในสภาพทีÉดีตลอดเวลา 

  ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณทีÉทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยูใ่กลห้อ้งสุขา ไม่มีสิÉงของทีÉไม่

ใชแ้ลว้หรือไม่เกีÉยวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณทีÉทาํ 

  ก.๑.๒.๓ พืÊนทีÉปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศทีÉ

เหมาะสม 

ก.๒ เครืÉองมือ เครืÉองจกัร และอุปกรณ์ในการทาํ 

 ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํทีÉสมัผสักบัผลิตภณัฑ ์ทาํจากวสัดุมีผวิเรียบ ไม่เป็น

สนิม ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

 ก.๒.๒ เครืÉองมือ เครืÉองจกัร และอุปกรณ์ทีÉใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่

ก่อใหเ้กิดการปนเปืÊ อนติดตัÊงไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทัÊงสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและ

ทั Éวถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

  ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพดี มีการลา้งหรือทาํความ

สะอาดก่อนนาํไปใช ้

  ก.๓.๒ การทาํ การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหมี้การป้องกนัการ

ปนเปืÊ อนและการเสืÉอมเสียของผลิตภณัฑ ์

ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 
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 ก.๔.๑ นํÊ าทีÉใชล้า้งทาํความสะอาดเครืÉองมือ เครืÉองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนํÊ า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

 ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสตัวน์าํเชืÊอ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณทีÉทาํ

ตามความเหมาะสม 

 ก.๔.๓ มีการกาํจดัขยะ สิÉงสกปรก และนํÊ าทิÊง อยา่งเหมาะสม เพืÉอไม่ก่อใหเ้กิดการ

ปนเปืÊ อนกลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์

 ก.๔.๔ สารเคมีทีÉใชล้า้งทาํความสะอาด และใชก้าํจดัสตัวน์าํเชืÊอและแมลง ใชใ้นปริมาณทีÉ

เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณทีÉทาํ เพืÉอไม่ใหป้นเปืÊ อนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํ ผูท้าํทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวม

เสืÊอผา้ทีÉสะอาด มีผา้คลุมผมเพืÉอป้องกนัไม่ใหเ้สน้ผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์ไม่ไวเ้ลบ็ยาว ลา้งมือให้

สะอาดทุกครัÊ งก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขาและเมืÉอมือสกปรก 
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ภาคผนวก ง 

มผช.๑๐๓๙/๒๕๔๘ 

 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

ก้างปลากรอบ 

๑. ขอบข่าย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีÊครอบคลุมกา้งปลากรอบพร้อมบริโภค บรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 

ความหมายของคาํทีÉใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีÊ  มีดงัต่อไปนีÊ  

๒.๑ กา้งปลากรอบ หมายถึง ผลิตภณัฑที์Éไดจ้ากการนาํกา้งของปลา เช่น ปลากราย ปลาสีกุน มาตดั

แต่งเอาเฉพาะส่วนกา้งอ่อน ลา้งให้สะอาด ปรุงรสดว้ยเครืÉองปรุงรสและเครืÉองเทศ เช่น เกลือ 

นํÊ าตาลพริกไทยอาจทาํใหแ้หง้โดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอืÉน นาํไปทอด

ใหสุ้ก อาจนาํไปอบ และอาจเติมสมุนไพรและส่วนประกอบอืÉน เช่น ใบมะกรูด เมลด็งา 

๓. คุณลกัษณะทีÉต้องการ 

๓.๑ ลกัษณะทั Éวไป 

ตอ้งเป็นชิÊนหรือแผน่ แหง้ อาจแตกหกัไดบ้า้งเลก็นอ้ย มีส่วนประกอบอืÉนกระจายตวัอยู่

ค่อนขา้งสมํÉาเสมอ 

๓.๒ สี 

ตอ้งมีสีทีÉดีตามธรรมชาติของกา้งปลากรอบ 

๓.๓ กลิÉนรส 

ตอ้งมีกลิÉนรสทีÉดีตามธรรมชาติของกา้งปลากรอบ ปราศจากกลิÉนรสอืÉนทีÉไม่พึงประสงค ์

เช่น กลิÉนอบั กลิÉนหืนรสขม 

๓.๔ ลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

ตอ้งกรอบ ไม่แข็งกระดา้งเมืÉอตรวจสอบโดยวิธีใหค้ะแนนตามขอ้ ๘.๑ แลว้ ตอ้งได้

คะแนนเฉลีÉยของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคนไม่นอ้ยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใด

ได ้๑ คะแนนจากผูต้รวจสอบคนใดคนหนึÉง 

๓.๕ สิÉงแปลกปลอม 

ตอ้งไม่พบสิÉงแปลกปลอมทีÉไม่ใช่ส่วนประกอบทีÉใช ้เช่น เสน้ผม ดิน ทราย กรวด ชิÊนส่วน

หรือสิÉงปฏิกลูจากสตัว ์

๓.๖ วอเตอร์แอกทิวิตี 

ตอ้งไม่เกิน ๐.๖ 
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หมายเหต ุวอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจัยสาํคัญในการคาดคะเนอายกุารเกบ็อาหารและเป็น

ตัวบ่งชีÊถึงความปลอดภยัของอาหาร โดยทาํหน้าทีÉควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้าง

สารพิษของ 

จุลินทรีย์ 

๓.๗ ค่าเพอร์ออกไซด ์

ตอ้งไม่เกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมลูเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อกิโลกรัม 

๓.๘ วตัถุเจือปนอาหาร 

หา้มใชสี้สงัเคราะห์และวตัถุกนัเสียทุกชนิด 

๓.๙ จุลินทรีย ์

๓.๙.๑ จาํนวนจุลินทรียท์ัÊงหมด 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 ใหบ้รรจุกา้งปลากรอบในภาชนะบรรจุทีÉสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการ

ปนเปืÊ อนจากสิÉงสกปรกภายนอกได ้

๕.๒ นํÊ าหนกัสุทธิของกา้งปลากรอบในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกว่าทีÉระบุไวที้Éฉลาก 

๖. เครืÉองหมายและฉลาก 

๖.๑ ทีÉภาชนะบรรจุกา้งปลากรอบทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครืÉองหมายแจง้

รายละเอียดต่อไปนีÊ  

ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

(๑) ชืÉอเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น กา้งปลากรอบ กา้งปลาทอดกรอบ กา้งปลากรายทอดกรอบ 

(๒) ส่วนประกอบทีÉสาํคญั 

(๓) นํÊ าหนกัสุทธิ 

(๔) วนั เดือน ปีทีÉทาํ และวนั เดือน ปีทีÉหมดอาย ุหรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั 

เดือน ปี)” 

(๕) ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา 

(๖) ชืÉอผูท้าํหรือสถานทีÉทาํ พร้อมสถานทีÉตัÊง หรือเครืÉองหมายการคา้ทีÉจดทะเบียน 

ในกรณีทีÉใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยทีÉกาํหนดไวข้า้งตน้ 
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๗. การชักตวัอย่างและเกณฑ์ตดัสิน 

๗.๑ รุ่น ในทีÉนีÊ  หมายถึง กา้งปลากรอบทีÉมีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งทีÉกาํหนดต่อไปนีÊ  

๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิÉงแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครืÉองหมายและฉลาก ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมืÉอ

ตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่น

นัÊนเป็นไปตามเกณฑที์Éกาํหนด 

๗.๒.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะทั Éวไป สี กลิÉนรส และ

ลกัษณะเนืÊอสมัผสัใหใ้ชต้วัอยา่งทีÉผา่นการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะ

บรรจุ เมืÉอตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบ

รุ่นนัÊนเป็นไปตามเกณฑที์Éกาํหนด 

๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตี ค่าเพอร์

ออกไซด ์และวตัถุเจือปนอาหาร ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะ

บรรจุ เพืÉอทาํเป็นตวัอยา่งรวมโดยมีนํÊ าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ ๓๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กั

ตวัอยา่งเพิÉมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งทีÉมีนํÊ าหนกัรวมตามทีÉกาํหนด เมืÉอตรวจสอบ

แลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตาม 

ขอ้ ๓.๖ ถึงขอ้ ๓.๘ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่นนัÊนเป็นไปตามเกณฑที์Éกาํหนด 

๗.๒.๔ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธี

สุ่มจากรุ่นเดียวกนัจาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพืÉอทาํเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีนํÊ าหนกัรวมไม่นอ้ย

กว่า ๒๐๐ กรัมกรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิÉมโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งทีÉมี

นํÊ าหนกัรวม 

ตามทีÉกาํหนด เมืÉอตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๙ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่นนัÊน 

เป็นไปตามเกณฑที์Éกาํหนด 

๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 

ตวัอยา่งกา้งปลากรอบตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ ขอ้ ๗.๒.๓ และขอ้ ๗.๒.๔ ทุก

ขอ้ จึงจะถือว่ากา้งปลากรอบรุ่นนัÊนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนีÊ  

๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทั Éวไป สี กลิÉนรส และลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตัÊงคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูที้Éมีความชาํนาญในการตรวจสอบ

กา้งปลากรอบอยา่งนอ้ย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
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๘.๑.๒ วางตวัอยา่งกา้งปลากรอบลงบนจานกระเบืÊองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ

และชิม 

๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางทีÉ ๑ 

 

ตารางทีÉ ๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

(ขอ้ ๘.๑.๓) 

ลกัษณะทีÉตรวจสอบ 

เกณฑที์Éกาํหนด 

 

ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้งปรับปรุง 

ลกัษณะทั Éวไป ตอ้งเป็นชิÊนหรือแผน่ แหง้ อาจ

แตกหกัไดบ้า้งเลก็นอ้ย มี

ส่วนประกอบอืÉนกระจาย 

ตวัอยูค่่อนขา้งสมํÉาเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตอ้งมีสีทีÉดีตามธรรมชาติของ

กา้งปลากรอบ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิÉนรส ตอ้งมีกลิÉนรสทีÉดีตามธรรมชาติ

ของกา้งปลากรอบ ปราศจากกลิÉน

รสอืÉนทีÉไม่พึงประสงค ์เช่น กลิÉน

อบั กลิÉนหืน รสขม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลกัษณะเนืÊอ ตอ้งกรอบ ไม่แข็งกระดา้ง ๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิÉงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครืÉองหมายและฉลาก 

ใหต้รวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตี 

ใหใ้ชเ้ครืÉองวดัวอเตอร์แอกทิวิตีทีÉควบคุมอุณหภูมิทีÉ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 

๘.๔ การทดสอบค่าเพอร์ออกไซด ์

ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอืÉนทีÉเป็นทีÉยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร 

ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอืÉนทีÉเป็นทีÉยอมรับ 

๘.๖ การทดสอบจุลินทรีย ์
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ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอืÉนทีÉเป็นทีÉยอมรับ 

๘.๗ การทดสอบนํÊ าหนกัสุทธิ 

ใหใ้ชเ้ครืÉองชั ÉงทีÉเหมาะสม 

ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ขอ้ ๔.๑) 

ก.๑ สถานทีÉตัÊงและอาคารทีÉทาํ 

ก.๑.๑ สถานทีÉตัÊงอาคารและทีÉใกลเ้คียง อยูใ่นทีÉทีÉจะไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑที์ÉทาํเกิดการปนเปืÊ อน

ไดง่้าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานทีÉตัÊงตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํÊ าขงัแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานทีÉทีÉมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานทีÉน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลีÊยงสตัว ์แหล่งเก็บหรือ

กาํจดัขยะ 

ก.๑.๒ อาคารทีÉทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบก่อสร้างในลกัษณะทีÉง่ายแก่การ

บาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พืÊน ฝาผนงั และเพดานของอาคารทีÉทาํ ก่อสร้างดว้ยวสัดุทีÉคงทน เรียบ ทาํความ

สะอาดและซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพทีÉดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณทีÉทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยูใ่กลสุ้ขา ไม่มีสิÉงของทีÉไม่ใชแ้ลว้หรือไม่

เกีÉยวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณทีÉทาํ 

ก.๑.๒.๓ พืÊนทีÉปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศทีÉ

เหมาะสม 

ก.๒ เครืÉองมือ เครืÉองจกัร และอุปกรณ์ทีÉใชท้าํ 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํทีÉสมัผสักบัผลิตภณัฑ ์ทาํจากวสัดุผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม 

ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

ก.๒.๒ เครืÉองมือ เครืÉองจกัร และอุปกรณ์ทีÉใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิด

การปนเปืÊ อนติดตัÊงไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทัÊงสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและทั Éวถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพ มีการลา้งหรือทาํความสะอาดก่อน

นาํไปใช ้

ก.๓.๒ การทาํ การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหมี้การป้องกนัการปนเปืÊ อนและการ

เสืÉอมเสียของผลิตภณัฑ ์
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ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

ก.๔.๑ นํÊ าทีÉใชล้า้งทาํความสะอาดเครืÉองมือ เครืÉองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนํÊ า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสตัวน์าํเชืÊอ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้บริเวณทีÉทาํตามความ

เหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกาํจดัขยะ สิÉงสกปรก และนํÊ าทิÊง อยา่งเหมาะสม เพืÉอไม่ก่อใหเ้กิดการปนเปืÊ อน

กลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์

ก.๔.๔ สารเคมีทีÉใชล้า้งทาํความสะอาด และใชก้าํจดัสตัวน์าํเชืÊอและแมลง และใชใ้นปริมาณ

ทีÉเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณทีÉทาํ เพืÉอไม่ใหเ้กิดการปนเปืÊ อนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํ 

ผูท้าํทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวมเสืÊอผา้ทีÉสะอาด มีผา้คลุมเพืÉอ

ป้องกนัไม่ใหเ้สน้ผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์ไม่ไวเ้ลบ็ยาว ลา้งมือใหส้ะอาดทุกครัÊ งก่อนปฏิบติังาน 

หลงัการใชห้อ้งสุขาและเมืÉอมือสกปรก 
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