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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาหมึกเยือกแข็ง
(มอก. 428-2525)

1.  ขอบขาย
1.1  มาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรมนี้กํ าหนด ชนิดและแบบ ขนาด สวนประกอบ คุณลักษณะที่

ตองการ สาร ปนเปอน ปริมาณ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการ
วเิคราะหและการตรวจสอบปลาหมึกเยือกแข็ง

2.  บทนิยาม
ความหมายของคํ าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้

2.1  ปลาหมึก หมายถึง สัตวนํ้ าที่อยูในวงศ โลลิจินิดี  (Loliginidae)  ซิปไอดี (Sepiifae) และออกโต
โพดิดี(Octopodidae)  หรือทีม่ช่ืีอสามัญวา ปลาหมึกกลวย ปลาหมึกกระดอง และปลาหมึกสาย ตาม
ลํ าดับ

2.2  ปลาหมกึเยือกแข็ง หมายถึงปลาหมึกที่ผานกรรมวิธีเยือกแข็งโดยผานจุดสูงสุดของตกผลึกอยาง
รวดเร็ว ให บริเวณจดุกึ่งกลางกอนมีอุณหภูมิไมสูงกวา -18 องศาเซลเซียส และตองควบคุม
อุณหภูมิของผลิตภัณฑนี้ไว ไมสูงกวา -18 องศาเซลเซียส สมํ่ าเสมอตลอดเวลา

2.3   นํ ้าเคลือบ หมายถึง นํ้ าหรือนํ้ าที่มีสารอื่นผสมอยูดวย ใชเคลือบเพื่อปองกันการระเหยของนํ้ า
ออกจากเนื้อปลาหมึก

2.4  ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง วัตถุอ่ืน ๆ ซ่ึงไมใชสวนของปลาหมึกและนํ้ าเคลือบ

3.  ชนิดและแบบ
3.1  ปลาหมึกเยือกแข็ง แบงออกเปน 7 ชนิด คือ

3.1.1  ปลาหมกึทั้งตัว (whole round) ไดแก ปลาหมึกที่มีอวัยวะทุกสวนครบตามธรรมชาติ หรือ
ไดเอา เฉพาะถุงหมึกออกแลว

3.1.2  ปลาหมกึชักไส  (whole cleaned, gutted) ไดแก ปลาหมึกทั้งตัวที่ลอกหนัง เอาตา ปาก
และอวัยวะ ภายในออกทั้งหมด

3.1.3  ปลาหมกึหลอด  (tube)  ไดแก ปลาหมึกชักไสที่เอาหัวออก
3.1.4  ปลาหมกึวงแหวน (ring) ไดแก ปลาหมึกหลอดที่หั่นเปนชิ้น ๆ ตามขวางของลํ าตัว
3.1.5  ปลาหมกึแผน  (fillet)  ไดแก ปลาหมึกหลอดที่ผาตามความยาวตลอดลํ าตัว
3.1.6  ปลาหมกึเสน  (slice)  ไดแก ปลาหมึกแผนที่นํ ามาหั่นเปนชิ้น ๆ ตามขวางของลํ าตัว
3.1.7  หนวดปลาหมึก (tentacle, leg, head) ไดแก  สวนหัวของปลาหมึกที่เอาตาและปากออก

แลว
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3.2  ปลาหมึกเยือกแข็งแบงออกเปน 2 แบบ คือ
3.2.1  แบบเปนกอน  (block frozen)
3.2.2  แบบแยกเปนชิ้น/ตัว  (individual quick frozen)

4.  ขนาด
4.1  ขนาดของปลาหมึกคิดเปนจํ านวนตัวตอนํ้ าหนักเนื้อ 1 กิโลกรัม ใหเปนไปตามกํ าหนดดังนี้

4.1.1  ปลาหมึกกลวย
4.1.1.1  ปลาหมึกทั้งตัว ไมเกิน 5
4.1.1.2  ปลาหมึกชักไส ไมเกิน 10, 11/*20  และ 21/40
4.1.1.3  ปลาหมึกหลอด ไมเกิน 10, 11/20  และ 21/40

4.1.2  ปลาหมึกกระดอง
4.1.2.1  ปลาหมึกชักไส ไมเกิน 10,  11/20,  21/40,  41/60 และเกิน  60 ขึ้นไป
4.1.2.2  ปลาหมึกแผน  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 านวนปลาหมึกไมนอยกวา 11 ตัว แตไมเกิน 20 ตัว

5.  สวนประกอบ
5.1  ปลาหมึก
5.2  นํ ้าเคลือบ  (อาจใชหรือไมก็ได)

6. คุณลักษณะที่ตองการ
6.1  ลักษณะทั่วไป

             ปลาหมกึเยอืกแขง็ในหีบหอเดียวกัน ตองเปนปลาหมึกที่อยูในวงศเดียวกัน เมื่อละลายนํ้ าแข็ง
ออกแลว ลักษณะเนื้อตองมีความแข็งยืดหยุนดี มีสีของเนื้อและกลิ่นตามธรรมชาติของ
ปลาหมึก ไมมีจุดสีเหลือง ไมมีสภาพการเสียนํ้ าและปราศจากสิ่งแปลกปลอม  การตรวจสอบ
ใหปฏิบัติตามขอ 12.1

6.2  ความสมํ่ าเสมอของขนาด
ปลาหมกึแตละขนาดตามขอ 4.1 ตองมีขนาดสมํ่ าเสมอโดยนํ้ าหนักแตละตัว จะตางไปจาก นํ้ า
หนกัเฉลีย่ ไดไมเกินรอยละ  15  ของนํ้ าหนักในแตละภาชนะบรรจุนั้น

6.3  ดางทีร่ะเหยไดทั้งหมดไมเกิน 30 มิลลิกรัมตอนํ้ าหนักเนื้อปลาหมึก 100 กรัม
การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.2
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7.  สารปนเปอน
7.1  ปรอท ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.3

8.  สุขลักษณะ
8.1  สุขลักษณะในการทํ าปลาหมึกเยือกแข็งใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กํ าหนด

สุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34
8.2  จ ํานวนบักเตรีทั้งหมด ไมเกิน  1 x 106  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม
8.3  เอสเคอริเชีย โคไล  E’scherichia  coli)  คา MPN ไมเกิน 10 ตอตัวอยาง 1 กรัม
8.4  สตาฟโลคอกคัส  ออเรียส  (Staphylococcus  aureus)  คา MPN ไมเกิน 100  ตอตัวอยาง 1 กรัม
8.5  ซาลโมเนลลา  (Salmonella)  ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม

9.  ปริมาณ
9.1  นํ ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

10.  เครื่องหมายและฉลาก
10.1  ฉลากตองเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คํ าแนะนํ าทั่วไปเกี่ยวกับฉลากสํ าหรับ

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานเลขที่ มอก.31
10.2  ทีภ่าชนะบรรจุปลาหมึกเยือกแข็งทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข  อักษร  หรือเครื่องหมาย แจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(1)  คํ าวา  “ปลาหมึก”
(2)  ชนิดและแบบ
(3)  ขนาด
(4)  นํ้ าหนักสุทธิ
(5)  วนัเดือนป หรือรหัสของรุนที่ทํ า
(6)  ช่ือและที่ตั้งของผูทํ า หรือของโรงงานที่ทํ า หรือของผูบรรจุ หรือของผูจัดจํ าหนาย
(7)  ประเทศที่ทํ า

 10.3ผู ทํ าผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ           
ผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมแลว


