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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาสดทั้งตัวเยือกแข็ง
(มอก. 617-2529)

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กํ าหนด ชนิดและแบบ ขนาด คุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจือปน

อาหาร สุขลักษณะ การบรรจุ ปริมาณ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และ
การตรวจสอบและการวิเคราะหปลาสดทั้งตัวเยือกแข็ง

2. บทนิยาม
ความหมายของคํ าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้

2.1 ปลาสดทัง้ตวัเยือกแข็ง ซ่ึงตอไปในมาตรฐานนี้จะเรียกวา "ปลาสดเยือกแข็ง" หมายถึง ปลาทั้งตัวที่
ผานกรรมวธีิเยือกแข็งโดยใหมีระยะเวลาการตกผลึก (period of crystallization) อยางรวดเร็ว ใหมี
อุณหภมูทิีบ่ริเวณจุดกึ่งกลางของผลิตภัณฑตํ่ ากวา -18 องศาเซลเซียสและตองควบคุมอุณหภูมิใน
การเกบ็รักษาผลิตภัณฑไวที่ -18 องศาเซลเซียส หรือตํ่ ากวา โดยสมํ่ าเสมอตลอดเวลา

2.2 ปลาในมาตรฐานนี้ หมายถึง ปลาที่อยูในวงศ เชน
(1) ลุตจานิดี (Lut janidae) เชน ปลากะพง (snapper)
(2) สกอมเบอโรโมริดี (Scomberomoridae) เชน ปลาอินทรี (Spanish mackerel)
(3) ทนุนิดี (Thunnidae) เชน ปลาโอ (bonito) ปลาทูนา (tuna)
(4) เซตโทดิดี (Psettodidae) เชน ปลาซีกเดียวหรือจักรผาน (halibut)
(5) โบทิดี (Bothidae) เชน ปลาล้ินควาย (folunder)
(6) พลูโรเนกทิดี (Pleuronectidae) เชน ปลาล้ินวัว (righthand flounder)
(7) ซิลลาจินิดี (Sillaginidae) เชน ปลาเห็ดโคน (sillago)
(8) โซลิดี (Soleidae) เชน ปลาล้ินหมา (sole)
(9) ไพรอะแคนทิดี (Priacanthidae) เชน ปลาตาหวาน (spot-finned bigeye)
(10) มูลลิดี (Mullidae) เชน ปลาแพะหรือหนวดฤาษี (goat fish)
(11) คาแรงจิดี (Carangidae) เชน ปลาหางแข็ง (trevally)
(12) สกอมบริดี (Scombridae) เชน ปลาทูลัง (mackerel)
(13) เนมิปเทอริดี (Nemipteridae) เชน ปลาทรายแดง (threadfin bream)

2.3 ปลาทัง้ตวั หมายถึง ปลาที่มีอวัยวะทุกสวนครบตามธรรมชาติ หรือ ตัดหัว หรือเอาอวัยวะภายใน
ชองทองออกแลว
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2.4 นํ ้าเคลือบ (glaze) หมายถึง นํ้ าหรือนํ้ าที่มีสารอื่นผสมอยูดวย ใชเคลือบเพื่อปองกันการระเหยของ
นํ ้าออกจากเนื้อปลาสด

2.5 ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง วัตถุอ่ืน ๆ ซ่ึงไมใชสวนของปลา เชน ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลของแมลง
หน ูและนก และดิน ทราย กรวด

2.6 วตัถุเจอืปนอาหาร หมายถึง วัตถุที่ตามปกติไมไดใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบที่สํ าคัญของ
อาหาร แตใชเจือปนในอาหารตามความจํ าเปนในการผลิต

3. ชนิดและแบบ
3.1 ปลาสดเยือกแข็ง แบงออกเปน 2 ชนิด คือ

3.1.1 ชนดิไมตัดหัว (whole) แบงออกเปน 2 แบบ คือ
3.1.1.1 แบบไมควักไส (round)
3.1.1.2 แบบควักไส (gutted)

3.1.2 ชนดิตัดหัว (whole headless)

3.2 ปลาสดเยือกแข็ง แบงตามการเรียงปลาออกเปน 2 แบบ คือ

3.2.1 แบบเปนกอน (block frozen) ไดแก ปลาที่นํ ามาจัดเรียงซอนกันในกลองแมแบบ นํ าไป
ผานกรรมวิธีเยือกแข็งและอาจเคลือบดวยนํ้ าเคลือบหรือไมก็ได

3.2.2 แบบเปนตวั (individually frozen) ไดแก ปลาที่มีการจัดเรียงแยกแตละตัวออกจากกัน กอน
ผานกรรมวิธีเยือกแข็งแลวจะเคลือบดวยนํ้ าเคลือบหรือไมก็ได หรืออาจจะหอหุมแตละตัว
ดวยภาชนะบรรจุกอนผานกรรมวิธีเยือกแข็งก็ได

4. ขนาด
4.1 ขนาดของปลาสดเยือกแข็ง ใหเปนไปตามตารางที่ 1

ตารางท่ี 1 ขนาดของปลาสดเยือกแข็ง (ขอ 4.1)

จํ านวนตัวตอ
1 กิโลกรัม

นํ้ าหนักตอตัว
กรัม หมายเหตุ

-
-
-
-
-

3 001 ถึง 6 000
1 501 ถึง 3 000

901 ถึง 1 500
501 ถึง   900
301 ถึง   500

3 001/6 000
1 501/3 000

901/1 500
501/900
301/500

นํ้ าหนักตอตัว เปนกรัม นิยมใชในทางการคา
สํ าหรับปลาขนาดใหญ เชน ปลากะพง ทูนา อินทรี
ปลาขนาดกลาง เชน ปลาจักผานหรือ ซีกเดียว ล้ินวัว



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

มาตรฐานผลิตภัณฑปลาสดทั้งตัวเยือกแข็ง (มอก. 617-2529) 3/6

จํ านวนตัวตอ
1 กิโลกรัม

นํ้ าหนักตอตัว
กรัม หมายเหตุ

3 ถึง 5
5 ถึง 7
7 ถึง 8
8 ถึง 10

10 ถึง 13
13 ถึง 20
20 ถึง 33

201 ถึง   300
151 ถึง   200
121 ถึง   150
101 ถึง   120

81 ถึง   100
51 ถึง    80
30 ถึง    50

201/300
151/200
121/150
101/120
81/100
51/80
30/50

นํ ้าหนกัตอตัว เปนกรมั นยิมใชในทางการคาส ําหรบั
ปลายขนาดเลก็ เชน ปลาเหด็โคน ทรายแดง ทูลัง หาง
แข็ง ตาหวาน

5. คุณลักษณะที่ตองการ
5.1 ลักษณะทั่วไป

5.1.1 ปลาสดเยอืกแข็งในภาชนะบรรจุเดียวกันตองเปนปลาที่อยูในสกุลเดียวกัน มีขนาด
สมํ ่าเสมอกันตามขอ 4. มีชนิดและแบบอยางเดียวกันตามขอ 3.

5.1.2 ปลาทัง้ตวั ตองมีอวัยวะครบทุกสวนตามธรรมชาติ หรือตัดหัว หรือเอาอวัยวะภายในชอง
ทองออกแลว

5.1.3 ปลาสดเยือกแข็ง ตองไมมีสภาพการเสียนํ้ าและไมมีสีผิดปกติจากสีตามธรรมชาติของผลิต
ภณัฑ
การทดสอบใหทํ าโดยการตรวจพินิจ

5.2 กล่ินรสและลักษณะเนื้อ
หลังจากทํ าใหสุกแลว ตองมีกล่ินรสเฉพาะของปลานั้น ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน
กล่ินหนื หรือเหม็น และลักษณะเนื้อจะตองแนน การทํ าสอบใหปฏิบัติตามขอ 12.2

5.3 การเคลือบ
เมือ่ตรวจพินิจแลว นํ้ าเคลือบที่แข็งตัวจะตองเคลือบผลิตภัณฑอยางทั่วถึง

5.4 ดางที่ระเหยไดทั้งหมด
ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมไนโตรเจนตอนํ้ าหนักเนื้อปลา 100 กรัม การวิเคราะหใหปฏิบัติตามมาตร
ฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กุงเยือกแข็ง มาตรฐานเลขที่ มอก. 115

5.5 ขอบกพรองที่ยอมใหมีได
5.5.1 ตองไมมีขอบกพรองเกินเกณฑที่กํ าหนดในตารางที่ 2
5.5.2 การนับผลิตภัณฑบกพรอง

ในตวัอยาง 1 กิโลกรัม ผลิตภัณฑที่มีคะแนนบกพรองรวมมากกวาที่ระบุไวในตารางที่ 2
ใหนับเปนผลิตภัณฑบกพรอง
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ตารางที่ 2 ขอบกพรองของปลาทั้งตัว (ขอ 5.5)

รายการที่
ลักษณะขอบกพรอง เกณฑท่ีกํ าหนด คะแนนบกพรองตอตัวอยาง

1 กิโลกรัม
กลุมท่ี 1 กลุมท่ี 2 กลุมท่ี3

1 การบุบสลาย การฉีกขาด
ของผิวหนัง ทองแตก

ความยาวเกิน 3 เซนติเมตรทุก ๆ 3
เซนติเมตรหรือต่ํ ากวา

1/2 1/2 1/2

2. สิ่งแปลกปลอม สิ่งตาง ๆ ตอไปนี้ที่มองเห็นไดชัด คิด
คะแนนบกพรองที่กํ าหนดตอหนึ่งช้ิน
1. แมลงทั้งตัวหรือช้ินสวนของแมลง 

ขนหนูและขนสัตวอื่น ๆ ขนหรือ
เสนผม พืชเล็ก ๆ และเศษไม

2. เศษเหล็ก หิน ดิน ทราย กรวด
พลาสติก ยางและอื่น ๆ

1

1

1

1

1

1
3. การเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑ 

รวมลักษณะขุน(milky) ขาว
ซีด (chalky) เมือก/วุน
(jellied) และชํ้ า

เมื่อแลตัวปลาออกแลวตรวจพบเกินรอย
ละ 50 ของพื้นที่ตัวปลาทั้งหมด

10 10 10

4. การเสียนํ้ าเนื่องจากความเย็น 1. การเสียนํ้ า (dehydration) เมื่อแลตัว
ปลาออกแลวตรวจพบเกินรอยและ 
50 ของพื้นที่ตัวปลาทั้งหมด

2. รอยไหมแหงแข็ง (freezer burn)
เมื่อแลตัวปลาออกแลวตรวจพบ
เกินรอยละ 20 ของพื้นที่ตัวปลาทั้ง
ตัว

2

5

2

5

2

5

5. กอนเลือด เมื่อแลตัวปลาออกแลวตรวจพบเกินรอย
ละ 50 ของพื้นที่ตัวปลาทั้งหมด

2 - -

ตัวอยางที่นับเปนผลิตภัณฑบกพรองมีคะแนนบกพรองรวมมากกวา 12 11 11
หมายเหตุ ปลาขอ 2.2 แบงยอยเปน 3 กลุม สํ าหรับการตรวจสอบขอบกพรอง คือ

กลุมที่ 1 ปลากะพง ปลาทูนา ปลาโอ ปลาอินทรี
กลุมที่ 2 ปลาซีกเดียวหรือจักรผาน
กลุมที่ 3 ปลาชนิดอื่น ๆ ที่มีขนาดเล็ก เชน ปลาเห็ดโคน ปลาทรายแดง ปลาล้ินหมา ฯลฯ
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 6. วัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวตัถุเจือปนอาหารไดตามชนิดและปริมาณที่กํ าหนดตอไปนี้

6.1  สารประกอบฟอสเฟดดังตอไปนี้ใหใชอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 เมื่อ
ค ํานวณเปนฟอสฟอรัสเพนตะออกไซด

6.1.1  โมโนโซเดียม หรือโมโนโพแทสเซียมโมโนฟอสเฟต หรือที่เรียกทั่วไปวา โซเดียม หรือ
โพแทสเซียมออรโทฟอสเฟต

6.1.2  เดตระโซเดียม หรือเดตระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต หรือที่เรียกกันทั่วไปวา โซเดียม หรือ
โพแทสเซียมไพโรฟอสเฟต

6.1.3  เพนตะโซเดียม หรือเพนตะโพแทสเซียม หรือแคลเซียมไตรฟอสเฟต หรือที่เรียกกันทั่วไป
วา โซเดียม หรือโพแทสเซียม หรือแคลเซียมไตรโพลิฟอสเฟต

6.1.4  โซเดยีม โพลิฟอสเฟต หรือที่เรียกกันทั่วไปวา โซเดียมเฮกซะเมตาฟอสเฟต

การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.4.1

6.2  โซเดยีม หรือโพแทสเซยีม แอสคอรเบต ไมเกนิรอยละ 0.1 เมือ่ค ํานวณเปนกรดแอสคอรบกิ
การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.4.2

7.   สขุลักษณะ
7.1 สุขลักษณะในการทํ าปลาสดเยือกแข็ง ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กํ าหนดสุข

ลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34
7.2 จุลินทรยีตองไมเกินเกณฑที่กํ าหนดตอไปนี้

7.2.1  จ ํานวนจุลินทรยีที่มีชีวิตทั้งหมด ตองไมเกิน 1x107  โคโลนีตอตัวอยาง 1  กรัม        แตจะมี
จ ํานวนจุลินทรยีเกิน 1x106 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัมไดไมเกิน 3 ตัวอยางใน 5 ตัวอยาง

7.2.2  เอสเคอริเซีย โคไล (Escherichia coli)  คา MPN ตองไมเกิน 100 ตอตัวอยาง 1 กรัม แตจะ
ม ีMPN เกิน 10 ตอตัวอยาง 1 กรัมไดไมเกิน 3 ตัวอยางใน 5 ตัวอยาง

7.2.3  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus)  คา MPN ตองไมเกิน 100 ตอตัวอยาง
1 กรัม แตจะมีคา MPN เกิน 10 ตอตัวอยาง 1 กรัมไดไมเกิน 3 ตัวอยางใน 5 ตัวอยาง

7.2.4  ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองตรวจไมพบในตัวอยาง 25 กรัมทุกตัวอยาง

7.2.5  วิบริโอ โคลีรา (Vibrio cholerae) ตองตรวจไมพบในตัวอยาง 25 กรัมทุกตัวอยาง

การวิเคราะหใหปฏิบัติตามของ 12.3
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8. การบรรจุ
8.1  ใหบรรจปุลาสดเยือกแข็งในภาชนะบรรจุที่สะอาด หุมไดเรียบรอย และปองกันสิ่งแปลกปลอมได โดย

ทีภ่าชนะบรรจุสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองไมมีสีใด ๆ เจือปน ไมมีวัตถุเจือปนหรือสารอื่นออกมาปน
เปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

9.  ปริมาณ
9.1  นํ ้าหนกัสทุธิของปลาสดเยือกแข็งในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

การตรวจสอบใหปฏิบัติตามขอ 12.1

10.   เครื่องหมายและฉลาก
 10.1 ทีภ่าชนะบรรจุปลาสดเยือกแข็งทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข  อักษร หรือเครื่องหมาย แจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน

(1)  ช่ือปลา (ตามภาคผนวก ก.) ตามดวยคํ าวา “ทั้งตัวเยือกแข็ง”
(2)  ชนิดและแบบ
(3)  ขนาด (จํ านวนตัวตอ 1 กิโลกรัมหรือนํ้ าหนักตอตัว)
(4)  นํ ้าหนักสุทธิ เปนกรัม หรือกิโลกรัม
(5)  เดือน ป ที่ทํ า
(6)  ช่ือผูทํ าหรือโรงงานที่ทํ า หรือเครื่องหมายการคา พรอมสถานที่ตั้ง
(7)  ประเทศที่ทํ า

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ  ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กํ าหนดไวขางตน              
10.2  ผูทํ าผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ                              
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้น  ตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาห
กรรมแลว
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