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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาสดแลเยือกแข็ง
(มอก.616-2529)

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กํ าหนด ชนิด แบบ และลักษณะ ขนาด คุณลักษณะที่

ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร สุขลักษณะ การบรรจุ ปริมาณ เครื่องหมายและฉลาก  การชัก
ตวัอยางและเกณฑตัดสิน และการตรวจสอบและการวิเคราะหปลาสดแลเยือกแข็ง

2. บทนิยาม
ความหมายของคํ าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้
2.1 ปลาสดแลเยือกแข็ง ซ่ึงตอไปในมาตรฐานนี้จะเรียกวา "ปลาสดเยือกแข็ง" หมายถึง ปลาที่

น ํามาแลเปนแผนหรือแลแบบผีเสื้อ แลวผานกรรมวิธีเยือกแข็ง โดยใหมีระยะเวลาการตก
ผลึก (period of crystallization) อยางรวดเร็ว ใหมีอุณหภูมิที่บริเวณจุดกึ่งกลางของผลิต
ภณัฑตํ ่ากวา 18 องศาเซลเซียส และตองควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑไวที่ - 
18 องศาเซลเซียสหรือตํ่ ากวา โดยสมํ่ าเสมอตลอดเวลา

2.2 ปลาในมาตรฐานนี้  หมายถึง  ปลาที่อยูในวงศ เชน
(1) ลุดจานิดี (Lutjanidae) เชน ปลากะพง (snapper)
(2) เซตโทดิดี (Psettodidae) เชน ปลาซีกเกียวหรือจักรผาน (halibut)
(3) โบทิดี (Bothidae)  เชน ปลาล้ินควาย  (flounder)
(4) พลูโรเนกทิดี (Pleuronectidae) เชน ปลาล้ินวัว (right-hand flounder)
(5) สกอมเบอโรโมริดี (Scomberomoridae) เชน  ปลาอินทรี  (Spanish mackerel)
(6) ทนุนิดี (Thunnidae) เชน ปลาโอ (bonito) ปลาทูนา (tuna)
(7) ซิลลาจินีดี (Sillaginidae)  เชน  ปลาเห็ดโคน (sillago)
(8) โซลิดี (Soleidae) เชน ปลาล้ินหมา (sole)
(9) ไซโนกลอสซิดิ (Cynoglossidae) เชน ปลาล้ินหมายอดมวง (tongue sole)
(10) ไพรอะแคนทิดี (Priacanthidae) เชน ปลาตาหวาน (spot-finned bigeye)
(11) มูลลิดี (Mullidae) เชน ปลาแพะ หรือหนวดฤาษี (goatfish)
(12) คาแรงจิดี (Carangidae) เชน ปลาหางแข็ง (trevally)
(13) สกอมบริดี (Scombridae) เชน ปลาทูลัง (mackerel)
(14) เนมิปเทอริดี (Nemipteridae) เชน ปลาทรายแดง (thredfin bream)
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2.3  ปลาแลแผน  (single fillet) หมายถงึ  ช้ินของเนื้อปลาที่ไดจากการขอดเกล็ดแลวแลเนื้อปลา
ขนานกบักระดูกกลางตัว ตัดครีบและตัดแตงเนื้อสวนทอง

2.4 ปลาแลผีเสื้อ  (butterfly fillet) หมายถงึ ช้ินของเนื้อปลาที่ไดจากการตัดหัว ขอดเกล็ด ตัด
ครีบและตดัแตง แลวแลเนื้อปลาจากดานใดดานหนึ่งของปลาเอากระดูกกลางตัวออก โดย
ใหมีสวนทองหรือหลัง และหางติดอยู

 2.5 นํ้ าเคลือบ  (glaze) หมายถึง นํ้ าหรือนํ้ าที่มีสารอื่นผสมอยูดวย ใชเคลือบเพื่อปองกันการ
ระเหยของนํ้ าออกจากเนื้อปลาสด

 2.6 ส่ิงแปลกปลอม  หมายถึง  วัตถุอ่ืน ๆ ซ่ึงไมใชสวนของปลา เชน ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลของ
แมลง หนู และนก และ ดิน ทราย กรวด

2.7 วตัถุเจอืปนอาหาร  หมายถึง  วัตถุที่ตามปกติไมไดใชเปนอาหาร หรือเปนสวนประกอบที่ 
สํ าคญัของอาหาร แตใชเจือปนในอาหารตามความจํ าเปนในการผลิต

3. ชนิด แบบและลักษณะ
3.1 ปลาสดเยือกแข็ง แบงออกเปน 2 ชนิด คือ

3.1.1   ชนิดปลาแลแผน แบงออกเปน 2 แบบ คือ
(1) แบบมีหนัง (skin-on) แบงออกเปน 4 ลักษณะ คือ

1.1 มกีางและหาง (bone-on,tail-on)
1.2 มกีางแตไมมีหาง (bone-on , tail-off)
1.3 ไมมีกางแตมีหาง (boneless , tail-on)
1.4 ไมมีกางและหาง (boneless , tail-off)

(2) แบบไมมีหนัง (skin-off) แบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ
2.1 มีกาง  (bone-on)
2.2 ไมมีกาง (boneless)

3.1.2 ชนิดปลาแลผีเสื้อ  แบงออกเปน 2 แบบ คือ
(1) แบบมีหนัง แบงออกเปน  2  ลักษณะ คือ

1.1 มีกาง
1.2 ไมมีกาง

(2) แบบไมมีหนัง แบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ
1.1 มีกาง
1.2 ไมมีกาง

3.2 ปลาสดเยือกแข็ง แบงตามการเรียงปลาออกเปน 2 แบบ คือ



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

มาตรฐานผลิตภัณฑปลาสดแลเยือกแข็ง (มอก.616-2529) 3/7

(1) แบบเปนกอน  (block frozen) ไดแก  ปลาแลที่นํ ามาจัดเรียงซอนกันในกลองแมแบบ นํ า
ไปผานกรรมวิธีเยือกแข็ง และอาจจะเคลือบดวยนํ้ าเคลือบหรือไมก็ได

(2) แบบแยกเปนชิ้น / ตัว (individually frozen) ไดแก ปลาแลที่มีการจัดเรียงแยกแตละชิ้น / 
ตวัออกจากกันกอนผานกรรมวิธีเยือกแข็ง แลวจะเคลือบดวยนํ้ าเคลือบหรือไมก็ได หรือ
อาจจะหอหุมแตละชิ้น/ ตัว ดวยภาชนะบรรจุกอนผานกรรมวิธีเยือกแข็งก็ได

4. ขนาด
4.1 ขนาดของปลาสดเยือกแข็ง ใหเปนไปตามตารางที่ 1

ตารางท่ี  1  ขนาดของปลาสดเยือกแข็ง  (ขอ 4.1)
จํ านวนชิ้นตอ

1 กิโลกรัม
นํ้ าหนักตอชิ้น
กรัม (ออนซ)

จํ านวนชิ้นตอ
1 กลอง (4 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

2 ถึง    3
3 ถึง    4
4 ถึง    5
5 ถึง    6
6 ถึง    9
9  ถึง    18

340 ถึง  400 (12-14)
285 ถึง  340  (10-12)
225 ถึง  285  (8-10)
170 ถึง  225  (6-8)
110 ถึง  170  (4-6)
55    ถึง  110  (2-4)

-
-
-
-
-
-

ตัวเลขในวงเล็บ คือนํ้ าหนักตอ
ช้ินเปนออนซซึ่งนิยมใชกันใน
ทางการคาสํ าหรับปลาขนาดใหญ
เชน ปลากะพงทูนา  และปลา
ขนาดกลาง เชน ปลาจักรผาน
หรือ ซีกเดียว ล้ินวัว

10     ถึง    12
13     ถึง    15
16     ถึง     18
19     ถึง     20
21     ถึง     23
24     ถึง     25
26     ถึง    28
29     ถึง     30
31     ถึง     35
36     ถึง     40
41     ถึง     45
46     ถึง     50
51     ถึง     55

80    ถึง   100
67    ถึง     79
57    ถึง     66
50    ถึง     56
44    ถึง     49
40    ถึง     43
36    ถึง     39
33    ถึง     35
28    ถึง     32
25    ถึง     27
22    ถึง     24
20    ถึง     21
18    ถึง     19

40/50
50/60
60/70
70/80
80/90
90/100

100/110
110/120
120/140
140/160
160/180
180/200
200/220

ตัวเลขเปนจํ านวนชิ้นตอ 1 กลอง
บรรจุ(4 กิโลกรัม) นิยมใชในทาง
การคา สํ าหรับปลาขนาดเล็ก เชน
ปลาเห็ดโคน ทรายแดง ทูลัง  หาง
แข็ง ตาหวาน  ล้ินหมา
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5. คุณลักษณะที่ตองการ
5.1 ลักษณะทั่วไป

(1) ปลาสดเยือกแข็งในภาชนะบรรจุเดียวกันตองเปนปลาที่อยูในสกุลเดียวกัน มีขนาด
สมํ ่าเสมอกันตามขอ 4. มีชนิด แบบ และลักษณะอยางเดียวกันตามขอ 3.

(2) ปลาแลแผน  ตองตัดแตงขอบใหเรียบรอย ไมมีสวนของอวัยวะภายในชองทองและ
ผนังบุชองทอง

(3) ปลาแลผีเสื้อ  ตองตัดแตงขอบใหเรียบรอย มีสวนทองหรือหลังติดกัน มีหาง ไมมีสวน
ของอวัยวะภายในชองทองและผนังบุชองทอง

(4) ปลาสดเยือกแข็ง ตองไมมีสภาพการเสียนํ้ า และไมมีสีผิดปกติจากสีตามธรรมชาติของ
ผลิตภัณฑ

การทดสอบทํ าโดยการตรวจพินิจ
5.2   กล่ินรสและลักษณะเนื้อ

หลังจากทํ าใหสุกแลว ตองมีกล่ินรสเฉพาะของปลานั้น ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินหืน หรือเหม็น และลักษณะเนื้อจะตองแนน

       5.3  การเคลือบ
เมือ่ตรวจพินิจแลว นํ้ าเคลือบที่แข็งตัวจะตองเคลือบผลิตภัณฑอยางทั่วถึง

5.4  ดางที่ระเหยไดทั้งหมด
ตองไมเกิน  30 มิลลิกรัมไนโตรเจนตอนํ้ าหนักเนื้อปลา 100 กรัม การวิเคราะห ใหปฏิบัติ
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กุงเยือกแข็ง มาตรฐานเลขที่ มอก.115

 5.5 ขอบกพรองที่ยอมใหมีได
(1) ตองไมมีขอบกพรองเกินเกณฑที่กํ าหนดในตารางที่  2
(2) การนับผลิตภัณฑบกพรอง

ในตวัอยาง 1 กิโลกรัม ผลิตภัณฑที่มีคะแนนบกพรองรวมมากกวาที่ระบุไวในตารางที่  
2  ใหนับเปนผลิตภัณฑบกพรอง

ตารางที่  2  ขอบกพรองของปลาแลแผนและปลาแลผีเสื้อ  (ขอ 5.5)
คะแนนบกพรองตอตัว

อยาง 1 กิโลกรัม
รายการที่ ลักษณะขอบกพรอง เกณฑท่ีกํ าหนด

กลุม
1

กลุม
2

กลุม
3

กลุม
4

1. สิ่งแปลกปลอม สิ่งตาง ๆ ตอไปนี้ที่มองเห็นไดชัด คิดคะแนนบกพรองที่
กํ าหนดตอหนึ่งช้ิน
1. แมลงทั้งตัวหรือช้ินสวนของแมลง ขนหนู และขนสัตว
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คะแนนบกพรองตอตัว
อยาง 1 กิโลกรัม

รายการที่ ลักษณะขอบกพรอง เกณฑท่ีกํ าหนด

กลุม
1

กลุม
2

กลุม
3

กลุม
4

2.

3.

4.

5.
6.

7.
8.

พยาธิ ชนิดมีปลอกหุม
หรือเปนตัว
การเปลี่ยนสีของผลิต
ภัณฑรวมลักษณะขุน
(milky) ขาวซีด
(chalky) และมีเมือก/วุน
(jellied)
การเสียนํ้ าเนื่องจาก
ความเย็น

กอนเลือด
กาง  ครีบ และเกล็ด
- กางเฉพาะปลาแลไม
มีกาง

- ครีบ หรือสวนของ
ครีบ

- เกล็ด
ปลาแลแบบมีหนัง

    ปลาแลแบบไมมีหนัง
ผนังบุชองทอง
หนัง เฉพาะปลาแลแบบ
ไมมีหนัง

อื่น ๆ ขนหรือเสนผม พืชเล็ก ๆ และเศษไม
2. เศษเหล็ก หิน ดิน กรวด ทราย พลาสติก ยางและอื่น ๆ
1. จํ านวน  3    ตัวตอนํ้ าหนักเนื้อปลา 1  กิโลกรัม
2. จํ านวน  20  ตัวตอนํ้ าหนักเนื้อปลา 1 กิโลกรัม
1. พ้ืนที่การเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑ 10 ตารางเซนติเมตร
2. ขุน และ/หรือขาวซีด และ หรือเมือก/วุน

1. การเสียนํ้ า (dehydration) พ้ืนที่ 10 ตารางเซนติเมตร
ของพื้นที่ผิว
2.รอยไหมแหงแข็ง (freezerburn) พ้ืนที่ 10 ตาราง
    เซนติเมตรของพื้นที่ผิว
ขนาดใหญกวา  5  มิลลิเมตร
ขนาดใหญกวา   5  มิลลิเมตร
ขนาดไมเกิน 3 ตารางเซนติเมตร

พ้ืนที่  10  ตารางเซนติเมตร

จํ านวน  10  เกล็ด
พ้ืนที่  5  ตารางเซนติเมตร
พ้ืนที่  10  ตารางเซนติเมตร

ตัวอยางที่นับเปนผลิตภัณฑบกพรองมีคะแนนบกพรอง
มากกวา

1
1/2
4
-
4

10

1

10

1
1
1

2

2
1
1

20

1
1/2
-
4
4

10

1

10

1
1
1

2

2
1
1

20

1
1/2
-
4
4

10

1

10

1
1
1

2

-
1
1

19

1
1/2
-
4
4

10

1

10

1
-
-

-

-
1
-

13

หมายเหตุ  ปลาในขอ 2.2 แบงยอยเปน 4 กลุม สํ าหรับการตรวจสอบขอบกพรอง คือ
กลุมที่  1  ปลากะพง
กลุมที่  2  ปลาซีกเดียวหรือจักรผาน ปลาล้ินควาย  ปลาล้ินวัว
กลุมที่  3  ปลาอินทรี  ปลาโอ ปลาทูนา
กลุมที่  4   ปลาชนิดอื่น ๆ ที่มีขนาดเล็ก เชน ปลาเห็ดโคน ปลาทรายแดง ปลาล้ินหมา ฯลฯ
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6. วัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวตัถุเจือปนอาหารไดตามชนิดและปริมาณที่กํ าหนดตอไปนี้
6.1 สารประกอบฟอสเฟตดังตอไปนี้ใหใชอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 

เมื่อคํ านวณเปนฟอสฟอรัสเพนตะออกไซด
6.1.1 โมโนโซเดียม หรือโมโนโพแทสเซียมโมโนฟอสเฟต หรือที่เรียกกันทั่วไปวา 

โซเดียม หรือโพแทสเซียมออรโทฟอสเฟต
6.1.2 เตตระโซเดียม หรือเตตระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต หรือที่เรียกกันทั่วไปวา 

โซเดียม หรือโพแทสเซียมไพโรฟอสเฟต
6.1.3 เพนตะโซเดียม หรือเพนตะโพแทสเซียม หรือแคลเซียมไตรฟอสเฟต หรือที่เรียก

กนัทัว่ไปวา โซเดียม หรือโพแทสเซียม หรือแคลเซียมไตรโพลิฟอสเฟต
6.1.4 โซเดยีมโพลิฟอสเฟต หรือที่เรียกกันทั่วไปวา โซเดียมเฮกซะเมตาฟอสเฟต

6.2 โซเดียมหรือโพแทสเซียมแอสคอรเบต ไมเกินรอยละ 0.1 เมื่อคํ านวณเปนกรดแอสคอรบิก

7. สุขลักษณะ
7.1 สุขลักษณะในการทํ าปลาสดเยือกแข็ง ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ก ําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34
7.2 จุลินทรยีตองไมเกินเกณฑที่กํ าหนดตอไปนี้

7.2.1 จ ํานวนจุลินทรยีที่มีชีวิตทั้งหมด
ตองไมเกิน 1 x 107 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม แตจะมีจํ านวนจุลินทรียเกิน  1 x 105  

โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม ไดไมเกิน 3 ตัวอยางใน 5 ตัวอยาง
7.2.2 เอสเคอริเซีย โคไล (Escherichia coli)

คา MPN ตองไมเกิน 100 ตอตัวอยาง 1 กรัม แตจะมีคา 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
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8. การบรรจุ
8.1 ใหบรรจุปลาสดเยือกแข็งในภาชนะที่บรรจุสะอาด หุมหอไดเรียบรอย และปองกันสิ่ง

แปลกปลอมได โดยที่ภาชนะบรรจุสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองไมมีสีใด ๆ เจือปน ไมมี
วตัถุเจอืปนหรือสารอื่นออกมาปนเปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

9. ปริมาณ
9.1 นํ ้าหนกัสทุธิของปลาสดเยือกแข็งในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

10. เครื่องหมายและฉลาก
10.1 ทีภ่าชนะบรรจุปลาสดเยือกแข็งทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย แจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(1) ช่ือปลา (ตามภาคผนวก ก.) ตามดวยคํ าวา "แลเยือกแข็ง"
(2) ชนดิ แบบ และลักษณะ
(3) ขนาด (จํ านวนชิ้นตอ 1 กิโลกรัม หรือนํ้ าหนักตอช้ิน หรือจํ านวนชิ้นตอ 1 กลอง)
(4) นํ ้าหนักสุทธิ เปนกรัม หรือกิโลกรัม
(5) เดือน ป ที่ทํ า
(6) ช่ือผูทํ าหรือโรงงานที่ทํ า หรือเครื่องหมายการคา พรอมสถานที่ตั้ง
(7) ประเทศที่ทํ า
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กํ าหนดไวขางตน

10.2 ผูทํ าผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐาน    
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน      
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว
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