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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาหมึกเยือกแข็ง
(มอก. 428-2525)

1.  ขอบขาย
1.1  มาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรมนี้กํ าหนด ชนิดและแบบ ขนาด สวนประกอบ คุณลักษณะที่

ตองการ สาร ปนเปอน ปริมาณ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการ
วเิคราะหและการตรวจสอบปลาหมึกเยือกแข็ง

2.  บทนิยาม
ความหมายของคํ าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้

2.1  ปลาหมึก หมายถึง สัตวนํ้ าที่อยูในวงศ โลลิจินิดี  (Loliginidae)  ซิปไอดี (Sepiifae) และออกโต
โพดิดี(Octopodidae)  หรือทีม่ช่ืีอสามัญวา ปลาหมึกกลวย ปลาหมึกกระดอง และปลาหมึกสาย ตาม
ลํ าดับ

2.2  ปลาหมกึเยือกแข็ง หมายถึงปลาหมึกที่ผานกรรมวิธีเยือกแข็งโดยผานจุดสูงสุดของตกผลึกอยาง
รวดเร็ว ให บริเวณจดุกึ่งกลางกอนมีอุณหภูมิไมสูงกวา -18 องศาเซลเซียส และตองควบคุม
อุณหภูมิของผลิตภัณฑนี้ไว ไมสูงกวา -18 องศาเซลเซียส สมํ่ าเสมอตลอดเวลา

2.3   นํ ้าเคลือบ หมายถึง นํ้ าหรือนํ้ าที่มีสารอื่นผสมอยูดวย ใชเคลือบเพื่อปองกันการระเหยของนํ้ า
ออกจากเนื้อปลาหมึก

2.4  ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง วัตถุอ่ืน ๆ ซ่ึงไมใชสวนของปลาหมึกและนํ้ าเคลือบ

3.  ชนิดและแบบ
3.1  ปลาหมึกเยือกแข็ง แบงออกเปน 7 ชนิด คือ

3.1.1  ปลาหมกึทั้งตัว (whole round) ไดแก ปลาหมึกที่มีอวัยวะทุกสวนครบตามธรรมชาติ หรือ
ไดเอา เฉพาะถุงหมึกออกแลว

3.1.2  ปลาหมกึชักไส  (whole cleaned, gutted) ไดแก ปลาหมึกทั้งตัวที่ลอกหนัง เอาตา ปาก
และอวัยวะ ภายในออกทั้งหมด

3.1.3  ปลาหมกึหลอด  (tube)  ไดแก ปลาหมึกชักไสที่เอาหัวออก
3.1.4  ปลาหมกึวงแหวน (ring) ไดแก ปลาหมึกหลอดที่หั่นเปนชิ้น ๆ ตามขวางของลํ าตัว
3.1.5  ปลาหมกึแผน  (fillet)  ไดแก ปลาหมึกหลอดที่ผาตามความยาวตลอดลํ าตัว
3.1.6  ปลาหมกึเสน  (slice)  ไดแก ปลาหมึกแผนที่นํ ามาหั่นเปนชิ้น ๆ ตามขวางของลํ าตัว
3.1.7  หนวดปลาหมึก (tentacle, leg, head) ไดแก  สวนหัวของปลาหมึกที่เอาตาและปากออก

แลว
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3.2  ปลาหมึกเยือกแข็งแบงออกเปน 2 แบบ คือ
3.2.1  แบบเปนกอน  (block frozen)
3.2.2  แบบแยกเปนชิ้น/ตัว  (individual quick frozen)

4.  ขนาด
4.1  ขนาดของปลาหมึกคิดเปนจํ านวนตัวตอนํ้ าหนักเนื้อ 1 กิโลกรัม ใหเปนไปตามกํ าหนดดังนี้

4.1.1  ปลาหมึกกลวย
4.1.1.1  ปลาหมึกทั้งตัว ไมเกิน 5
4.1.1.2  ปลาหมึกชักไส ไมเกิน 10, 11/*20  และ 21/40
4.1.1.3  ปลาหมึกหลอด ไมเกิน 10, 11/20  และ 21/40

4.1.2  ปลาหมึกกระดอง
4.1.2.1  ปลาหมึกชักไส ไมเกิน 10,  11/20,  21/40,  41/60 และเกิน  60 ขึ้นไป
4.1.2.2  ปลาหมึกแผน  2/4, 5/7, 8/10, 11/20, 21/30, 31/40, 41/60, 61/80  และเกิน 80

ขึ้นไป
4.1.3  ปลาหมึกสาย

4.1.3.1  ปลาหมึกทั้งตัว 5/15, 16/25, 26/40 และเกิน 40 ขึ้นไป
หมายเหตุ  11/*20  หมายถงึ จํ านวนปลาหมึกไมนอยกวา 11 ตัว แตไมเกิน 20 ตัว

5.  สวนประกอบ
5.1  ปลาหมึก
5.2  นํ ้าเคลือบ  (อาจใชหรือไมก็ได)

6. คุณลักษณะที่ตองการ
6.1  ลักษณะทั่วไป

             ปลาหมกึเยอืกแขง็ในหีบหอเดียวกัน ตองเปนปลาหมึกที่อยูในวงศเดียวกัน เมื่อละลายนํ้ าแข็ง
ออกแลว ลักษณะเนื้อตองมีความแข็งยืดหยุนดี มีสีของเนื้อและกลิ่นตามธรรมชาติของ
ปลาหมึก ไมมีจุดสีเหลือง ไมมีสภาพการเสียนํ้ าและปราศจากสิ่งแปลกปลอม  การตรวจสอบ
ใหปฏิบัติตามขอ 12.1

6.2  ความสมํ่ าเสมอของขนาด
ปลาหมกึแตละขนาดตามขอ 4.1 ตองมีขนาดสมํ่ าเสมอโดยนํ้ าหนักแตละตัว จะตางไปจาก นํ้ า
หนกัเฉลีย่ ไดไมเกินรอยละ  15  ของนํ้ าหนักในแตละภาชนะบรรจุนั้น

6.3  ดางทีร่ะเหยไดทั้งหมดไมเกิน 30 มิลลิกรัมตอนํ้ าหนักเนื้อปลาหมึก 100 กรัม
การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.2
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7.  สารปนเปอน
7.1  ปรอท ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.3

8.  สุขลักษณะ
8.1  สุขลักษณะในการทํ าปลาหมึกเยือกแข็งใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กํ าหนด

สุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34
8.2  จ ํานวนบักเตรีทั้งหมด ไมเกิน  1 x 106  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม
8.3  เอสเคอริเชีย โคไล  E’scherichia  coli)  คา MPN ไมเกิน 10 ตอตัวอยาง 1 กรัม
8.4  สตาฟโลคอกคัส  ออเรียส  (Staphylococcus  aureus)  คา MPN ไมเกิน 100  ตอตัวอยาง 1 กรัม
8.5  ซาลโมเนลลา  (Salmonella)  ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม

9.  ปริมาณ
9.1  นํ ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

10.  เครื่องหมายและฉลาก
10.1  ฉลากตองเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คํ าแนะนํ าทั่วไปเกี่ยวกับฉลากสํ าหรับ

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานเลขที่ มอก.31
10.2  ทีภ่าชนะบรรจุปลาหมึกเยือกแข็งทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข  อักษร  หรือเครื่องหมาย แจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(1)  คํ าวา  “ปลาหมึก”
(2)  ชนิดและแบบ
(3)  ขนาด
(4)  นํ้ าหนักสุทธิ
(5)  วนัเดือนป หรือรหัสของรุนที่ทํ า
(6)  ช่ือและที่ตั้งของผูทํ า หรือของโรงงานที่ทํ า หรือของผูบรรจุ หรือของผูจัดจํ าหนาย
(7)  ประเทศที่ทํ า

 10.3ผู ทํ าผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ           
ผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมแลว


