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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาหมึกกระปอง
 (มอก. 434-2525)

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กํ าหนด ขนาด แบบการบรรจุ  สวนประกอบ  คุณ

ลักษณะที่ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร  สารปนเปอน สุขลักษณะ ภาชนะบรรจุ นํ้ าหนัก 
เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน การทดสอบและการวิเคราะห
ปลาหมึกกระปอง

2. บทนิยาม
ความหมายของคํ าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้มีดังตอไปนี้
2.1 ปลาหมึก  หมายถึง  สัตวนํ้ าที่อยูในวงศ (family) โลลิจินิดี (Loliginide) ซีปไอดี (Sepiidae) 

และออกโตโพดิดี (Octopodidae) หรือทีม่ีช่ือสามัญวา ปลาหมึกกลวย ปลาหมึกกระดอง 
และปลาหมึกสายตามลํ าดับ ซ่ึงไดเอาแผนไคติน (Chitin) ตา  ปาก  และอวัยวะภายในออก
แลว สวนไขและหนังจะเอาออกหรือไมก็ได

2.2 ปลาหมึกกระปอง  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทํ าจากปลาหมึกตามขอ  2.1อาจมีสารที่ใชบรรจุ
และวัตถุเจือปนอาหาร บรรจุในกระปองที่ปดแนนสนิทและผานกรรมวิธีใหความรอน
อยางเพียงพอที่จะปองกันมิใหเสีย

2.3 กระปอง  หมายถึง  ภาชนะบรรจุที่ทรงรูปอยูได ทํ าดวยโลหะ เชน เหล็ก หรือ อะลูมิเนียม 
สามารถปดสนิทกันอากาศเขาออกและสามารถทนความรอนไดไมนอยกวา  120  องศา
เซลเซียส

2.4 ความจขุองกระปอง  หมายถึง  นํ้ าหนักของนํ้ ากลั่นที่วัดไดตามวิธีในขอ 14.2
2.5 นํ ้าหนักเนื้อ  (drained weight) หมายถงึ  นํ้ าหนักเนื้อปลาหมึกในกระปองเมื่อเอาของเหลว

ออกตามวิธีในขอ 14.3
2.6 สารที่ใชบรรจุ (Packing medium) หมายถึง ของเหลวที่บรรจุรวมกับปลาหมึกในกระปอง 

แตไมรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร
2.7 วตัถุเจือปนอาหาร (food additive) หมายถึง สารที่ไมใชอาหารโดยธรรมชาติ ที่เจือปนลง

ไปในปลาหมึกกระปองเพื่อความมุงหมายเฉพาะอยาง
2.8 สารปนเปอน (contaminant) หมายถงึ สารที่ปะปนอยูในปลาหมึกกระปองโดยมิไดตั้งใจ
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3. ขนาด
3.1 ตัวปลาหมึก แบงออกเปน 3 ขนาด ตามตารางที่ 1  และในแตละกระปอง ควรมีขนาด
สมํ่ าเสมอกัน
ตารางท่ี  1  ขนาด (ขอ 3.1)

ขนาด จํ านวนปลาหมึกตอนํ้ าหนักเนื้อ* 100 กรัม ตัว
ใหญ
กลาง
เล็ก

ไมเกิน  6
7  ถึง   13

ต้ังแต  14  ขึ้นไป

4. แบบการบรรจุ
ปลาหมึกกระปองแบงออกเปน  4  แบบตามการบรรจุ คือ
4.1 ปลาหมึกไมสอดไส  ไดแก ปลาหมึกที่บรรจุทั้งตัว
4.2 ปลาหมกึสอดไส  ไดแก ปลาหมึกที่สอดไสดวยลํ าตัวหรือหัวของปลาหมึกดวยกัน
4.3 ปลาหมกึชิ้น  ไดแก  ปลาหมึกที่หั่นเปนชิ้น ๆ ตามขวางของลํ าตัว ขนาดของชิ้นตอง

สมํ ่าเสมอ และอาจมีช้ินเศษของตัวปลาหมึก หรือหนวดอยางใดอยางหนึ่งรวมกันตองไม
เกนิรอยละ 35 ของนํ้ าหนักเนื้อ

4.4 หนวดปลาหมกึ  ไดแก  สวนหัวและหนวดปลาหมึก ยกเวนในกรณีที่ใชปลาหมึกสาย ยอม
ใหมสีวนตัวปนอยูดวยได แตตองไมเกินรอยละ 20 ของนํ้ าหนักเนื้อ

5. สวนประกอบ
5.1 ปลาหมึกตามขอ 2.1
5.2 สวนประกอบอื่น ๆ ที่อาจมีได

(1) สารที่ใชบรรจุ เชน นํ้ าเกลือ  ซอสมะเขือเทศ  นํ้ ามันบริโภค
(2) เครื่องปรุงแตงรส  เชน นํ้ าปลา นํ้ าซีอ๊ิว  เครื่องเทศ
(3) โมโนโซเดียมกลูตาเมต  อาจมีไดในปริมาณที่ไมเกิน  500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของนํ้ า

หนักสุทธิ

6. คุณลักษณะที่ตองการ
6.1 ลักษณะทั่วไป

ปลาหมกึทีจ่ะใชบรรจุตองสด และในกระปองเดียวกันจะตองเปนปลาหมึกชนิดเดียวกัน
6.2 สี  กล่ินรสและลักษณะเนื้อ
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ปลาหมกึกระปองตองมีสี  กล่ินรส  ตามสวนประกอบที่ใช  เนื้อปลาหมึกตองมีลักษณะยืด
หยุนดี และมีเนื้อแนน (resilience and firm) และเมือ่ตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 
14.5  ตองไดคะแนนเฉลี่ย
ไมนอยกวา 15 คะแนน โดยสี กล่ินรส ตองไดคะแนนตํ่ าสุดไมนอยกวาอยางละ 3 คะแนน 
และลักษณะเนื้อตองไดคะแนนตํ่ าสุดไมนอยกวา 1.5 คะแนน

6.3 ความสมํ่ าเสมอของขนาด
เฉพาะแบบการบรรจุขอ 4.1 และขอ  4.2  ปลาหมึกในกระปองเดียวกันตองมีขนาด
สมํ่ าเสมอกัน

6.4 ขอบกพรองที่ยอมใหมีได
(1) ช้ินสวนที่หลุดออกจากตัวและหัวปลาหมึก ในกรณีปลาหมึกลอกหนังใหมีไดไมเกิน

รอยละ 5 ของนํ้ าหนักเนื้อ และปลาหมึกไมลอกหนัง ใหมีไดไมเกินรอยละ 10 ของนํ้ า
หนักเนื้อ

(2) ในกรณทีีเ่ปนปลาหมึกลอกหนังยอมใหมีหนังบนสวนหัวได
6.5 สุญญากาศตองไมนอยกวา 21.3  กิโลปาสกาล (160 มิลลิเมตรปรอท)

การทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 14.4

7. วัตถุเจือปนอาหาร
 หามใชวัตถุเจือปนอาหารอื่นใด นอกจากที่กํ าหนดตอไปนี้
7.1 สารจับอนุมูลโลหะ (sequestering agent)

แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนไดอะมีนเตตระอะซีเตต (CaNa2-EDTA)
ปริมาณไมเกิน 275 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของนํ้ าหนักสุทธิ

7.2 สารปรับความเปนกรด-ดาง (pH regulating agent)
1) กรดฟอสฟอริก (phosphoric acid) และหรือไดโซเดียมฟอสเฟต (disodium phosphate) 

ปริมาณไมเกิน 5000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของนํ้ าหนักสุทธิ โดยคํ านวณในรูปของ
ฟอสฟอรัสเพนตะออกไซด (P2O5)

2) กรดซิตริก (citric acid) ปริมาณที่เหมาะสมตามกรรมวิธีการทํ า

8. สารปนเปอน
เมือ่ทดสอบตามขอ 14.7 แลว จะมีปริมาณสูงสุดไดไมเกินเกณฑที่กํ าหนด
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ปริมาณสูงสุดท่ียอมใหมีได
   มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

8.1      ดีบุก 250
8.2      สังกะสี 100
8.3      ทองแดง   20
8.4      ตะกั่ว     2
8.5      สารหนู     2
8.6      ปรอท  0.5

9. สุขลักษณะ
9.1 สุขลักษณะในการทํ าปลาหมึกกระปองใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ก ําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34
9.2 ปลาหมึกกระปองตอง

(1) ไมเสียหรือเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคเมื่อทดสอบตามขอ 14.8
(2) ไมมจีลิุนทรียที่สามารถเจริญเติบโตไดในระหวางการเก็บรักษาภายใตภาวะปกติ
(3) ไมมีสปอรของคลอสตริดิอุม  โบตูลินุม (Clostridium botulinum)

10. ภาชนะบรรจุ
10.1 ถาภาชนะบรรจุทํ าดวยแผนเหล็กเคลือบดีบุก ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาห

กรรม ภาชนะทํ าดวยแผนเหล็กเคลือบดีบุกสํ าหรับบรรจุอาหาร : กระปองกลม มาตรฐาน
เลขที ่มอก.90 และมีนํ้ าหนักดีบุกที่เคลือบดานใด/ดานนอก ตามรหัส D 25/50SR

10.2 ถาเปนภาชนะอื่นนอกจากที่ระบุในขอ 10.1 จะตองสะอาด สามารถผนึกไดแนนและไมร่ัว
ซึม ผิวภายในที่สัมผัสกับอาหารตองไมเปนพิษหรือทํ าใหเกิดสารที่เปนอันตรายตอผู
บริโภค

11. นํ้ าหนัก
11.1 นํ ้าหนกัเนื้อของปลาหมึกกระปอง ตองไมนอยกวารอยละ 60 ของนํ้ าหนักสุทธิ
11.2 นํ ้าหนกัสุทธิของปลาหมึกกระปองตองไมนอยกวารอยละ 85 ของความจุของกระปอง
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12. เครื่องหมายและฉลาก
12.1 ฉลากตองเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คํ าแนะนํ าทั่วไปเกี่ยวกับฉลาก

สํ าหรับผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานเลขที่ มอก.31
12.2 ที่ภาชนะบรรจุหรือฉลากของปลาหมึกกระปองทุกกระปอง อยางนอยตองมีเลข อักษร 

หรือเครือ่งหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(1) คํ าวา "ปลาหมึก"
(2) ขนาด (เฉพาะแบบการบรรจุ ขอ 4.1 และขอ 4.2)
(3) แบบการบรรจุ
(4) สวนประกอบ
(5) ชนดิและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร
(6) นํ ้าหนักสุทธิและนํ้ าหนักเนื้อ
(7) เดือนปที่ทํ า
(8) ช่ือผูทํ าหรือที่ตั้งของโรงงานที่ทํ า หรือช่ือผูบรรจุหรือช่ือผูจัดจํ าหนาย
(9) ประเทศที่ทํ า
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กํ าหนดไวขางตน

12.3 ผูทํ าผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิต
ภณัฑอุตสาหกรรมแลว
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