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ปลาทูนาบรรจุกระปอง
(Canned Tune)  (21 CFR 161.190)

บทนิยาม
•  ผลิตภณัฑปลาทูนาบรรจุกระปอง คือผลิตภัณฑซ่ึงผลิตจากเนื้อสัน (loin) และกลามเนื้อลาย 

(striated musele) อ่ืน ๆ ของปลาทูนา   เนื้อสัน คือกลามเนื้อหนึ่งในสี่ของกลามเนื้อใหญดานขาง (lateral 
muscle) ตามความยาวของตัวปลาที่ขูดหนังออกหมด ไมมีกาง เกล็ด ไสเหงือก ไมมีเลือดที่เห็นจับตัว
เปนกอนแทรกอยูในเนื้อ  และไมมีสวนของกลามเนื้อชนิดไมมีลาย  ซ่ึงเปนเนื้อที่มีเสนเลือดมากและมีสี
คล้ํ าเขมเนื่องจากเลือดที่คางอยู  อาจใชปลาทูนาสายพันธุตาง ๆ  ผลิตภัณฑมีการบรรจุหลายรูปแบบและ
มกีารเตมิของเหลวบรรจุ  อาจมีเครื่องเทศและสารใหกล่ินรสหนึ่งชนิดหรือมากกวา  อาจเติมวัตถุเจือปน
อาหาร  บรรจุในภาชนะปดสนิทกันอากาศ  แลวฆาเชื้อดวยความรอนเพื่อปองกันการเสื่อมเสีย  ทั้งนี้
ตองเปนไปตามขอกํ าหนดของมาตรฐานนี้ทุกประการ
•   ปลาทูนาในมาตรฐานนี้ หมายถึง

Northern bluefin tuna   (Thunnus thynnus)   (Linnaeus, 1758)
Southern bluefin tuna  (Thunnus maccoyii)  (Castelnau, 1872)
Albacore   (Thunnus alalunga)  (Bonnaterre, 1788)
Blackfin tuna  (Thunnus atlanticus)  (Lesson, 1830)
Bigeye tuna  (Thunnus obesus)  (Lowe, 1839)
Yellowfin tuna  (Thunnus albacares)  (Bonnaterre, 1788)
Longtail tuna   (Thunnus tonggol)  (Bleeker, 1851)
Skipjack tuna   (Katsuwonus pelamis)   (Linnaeus, 1758)
Spotted tunny   (Euthynnus alletteratus)  (Rafinesque, 1810)
Black skipjack tuna   (Euthynnus linealus)  (Kishinouye, 1920)
Kawakawa   (Euthynnus affinis)  (Cantor, 1849)
Slender  tuna   (Allothunnus fallai)   (Serventy, 1948)
Bullet tuna   (Auris  rochei)   (Risso, 1810)
Frigate tuna  (Auris tnazard)  (Lacepede, 1800)
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รปูแบบ (style) การบรรจุ
1. Solid หรือ Solid Pack  รูปแบบแนน หมายถึง  แบบการบรรจุที่ประกอบดวยเนื้อสันที่

ปราศจากเนื้อเยื่อที่ผิวซ่ึงมีสีเขม   นํ ามาตัดเปนทอนตามขวาง และไมมีการเติมเศษเนื้อช้ินเล็ก ๆ ปนลง
ไป    ถาบรรจุในภาชนะบรรจุขนาดนํ้ าหนักสุทธิ 1 ปอนดหรือนอยกวา  ตองตัดกอนเนื้อใหหนาพอดีกับ
ความสงูของกระปอง   และถาบรรจุในภาชนะบรรจุขนาดนํ้ าหนักสุทธิมากกวา 1 ปอนด   อาจตัดชิ้น
เนือ้ใหหนาส ําหรับวางชั้นเดียวพอดี   หรือตัดใหหนาเทา ๆ กัน วางซอนกันหลายชั้น โดยวางชิ้นเนื้อตั้ง
ขึน้ใหรอยตัดขนานกับกนกระปอง  ถาจํ าเปนอาจเติมชิ้นเนื้อลงไปในกระปองเพื่อใหเต็ม   สวนของเนื้อ
ปลาทีห่ลุดออกจากกอน (flake) จะตองไมเกิน 18 % โดยนํ้ าหนัก

2. Chunk, Chunks และ Chunk Style  รูปแบบกอน หมายถึง  การบรรจุที่ประกอบดวยช้ินเนื้อ
ปลาทูนาที่ยังคงรูปเปนกลามเนื้อขนาดตาง ๆ กันผสมปนกัน  แตใหมีช้ินเนื้อที่มีขนาดใหญกวารู
ตะแกรงขนาด 1/2  นิ้ว ไมนอยกวา 50 %  ของนํ้ าหนักเนื้อที่กดอัดแยกของเหลวแลว

3. Flake  หรือ  Flakes  รูปแบบชิ้น หมายถึง  การบรรจุที่ประกอบดวยช้ินเนื้อปลาทูนาชิ้นเล็ก ๆ 
แตยงัคงลกัษณะเปนกลามเนื้อผสมปนกัน     โดยมีช้ินที่มีขนาดเล็กกวารูตะแกรงขนาด 1/2 นิ้ว มากกวา 
50 % ของนํ้ าหนักเนื้อที่กดอัดแยกของเหลวแลว

4. Grated  รูปแบบเศษ หมายถึง  แบบการบรรจุที่ประกอบดวยช้ินปลาทูนาที่ลดขนาดใหเทา ๆ 
กนั  และเลก็กวารูตะแกรงขนาด 1/2 นิ้ว  โดยช้ินปลาแยกเปนอิสระไมจับตัวเละเปนเนื้อเดียวกัน

5.  Smoked  คอื การบรรจุในรูปแบบที่ 1 ถึง รูปแบบที่ 4 ที่ใชปลาที่ผานการรมควัน

สีของปลาทูนา
ปลาทูนาบรรจุกระปองแบบตาง ๆ นี้ แบงกลุมตามสีของเนื้อปลาไดดังนี้
1. White   เปนสีที่กํ าหนดใชเฉพาะกับปลาทูนาพันธุ  albacore (Thunnus alalunga)   ซ่ึงมีคามัน

เซลล (Munsell value)  ไมคล้ํ า (ดํ า) กวา  6.3
2.  Light   เปนสีของปลาทูนาพันธุใด ๆ ที่ไมคล้ํ ากวาคามันเซลล  5.3
3. Dark   เปนสีของปลาทูนาพันธุใด ๆ  ที่คล้ํ ากวาคามันเซลล  5.3
4. Blended   เปนสีของปลาทูนาแบบ flake  ซ่ึงมีเนื้อปลาไมนอยกวา 20 % เปนชนิด white หรือ 

light และที่เหลือเปน dark

ของเหลวบรรจุ  (packing media)
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1. นํ ้ามนัพชืบริโภคใด ๆ นอกจากนํ้ ามันมะกอก  หรือนํ้ ามันพืชบริโภคหลายชนิดผสมกัน แต
ไมรวมนํ้ ามันมะกอก

2. นํ ้ามันมะกอก
3. นํ้ า

สวนประกอบอื่นและวัตถุเจือปนอาหารที่อาจใชได
1. เกลือ
2. ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมท)
3. โปรตีนไฮโดรไลเซท
4. เครื่องเทศ หรือนํ้ ามันของเครื่องเทศ หรือสารสกัดจากเครื่องเทศ
5. ซุปผักในปริมาณไมเกิน 5 % ของความจุของภาชนะ  ซ่ึงซุปผักนี้ตองประกอบดวยสวนสกัด

จากผกัอยางนอย 0.5 % โดยนํ้ าหนัก  โดยทํ าจากผัก 2 ชนิดหรือมากกวาจากผักตอไปนี้ ถ่ัว 
กะหลํ่ าปลี แครอท คืน่ชาย กระเทียม หอม ผักชี ถ่ัวพี มันฝรั่ง พริกหวานสีเขียวหรือสีแดง 
ผักสปแนช (spinach) และมะเขือเทศ

6. กระเทียม
7. สารใหกล่ินรสมะนาว   ซ่ึงเตรียมขึ้นจากนํ้ ามันของมะนาวและกรดซิตริก ผสมกับตัวพาที่จับ

นํ ้ามนั  ซ่ึงมีปริมาณนอยมากและไมแสดงคุณสมบัติใด ๆ ในผลิตภัณฑ  เมื่อเติมสารใหกล่ิน
รสมะนาวในผลิตภัณฑ  อาจผสมสวนประกอบเพื่อชวยในการละลายและกระจายตัวของสาร
ใหกล่ินรส   ในปริมาณไมเกิน 0.005 % โดยนํ้ าหนักของผลิตภัณฑสุดทาย

8. นํ้ ามันพืชบริโภค หรือนํ้ ามันพืชผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางสวน  (ไมรวมนํ้ ามัน
มะกอก)ทีใ่ชชนิดเดียวหรือผสมกัน  ในปริมาณไมเกิน  5 %  ของความจุของภาชนะ   โดย
เติมหรือไมเติมสารอิมัลซิไฟเออรหรือสารชวยในการแขวนลอย   ซ่ึงอยูในกลุมสารที่ยอมรับ
โดยทั่วไปวาปลอดภัย (GRAS) หรือรับรองแลววาเปนวัตถุเจือปนอาหารที่ชวยในการ
กระจายตัวของนํ้ ามัน

9. โซเดียมแอซดิไพโรฟอสเฟส (Sodium acid pyrophosphate)  เพื่อยับยั้งการเกิดผลึกคลายแกว 
(struvite crystal)  ในปริมาณไมเกิน 0.5 %  โดยนํ้ าหนักของผลิตภัณฑสุดทาย

คุณลักษณะที่ตองการ
ไมมีการระบุคุณลักษณะที่ตองการ
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ปริมาณบรรจุ
นํ ้าหนกัเนือ้ปลาที่กดอัดแยกของเหลวแลว (press cake)  เฉลี่ยจาก 24 กระปอง  จะตองไมนอย

กวาคาตํ่ าสุดที่กํ าหนดตามขนาดของกระปองและแบบการบรรจุ ดังแสดงในตาราง

ขนาดกระปองและแบบการบรรจุ นํ้ าหนักเนื้อเฉล่ียตํ่ าสุด
(จากตัวอยาง 24  กระปอง)  (ออนซ)

                      211 x 109 :
Solid 2.25
Chunks  1.98
Flakes  1.98
Grated  2.00

                    307 x113 :
Solid 4.47
Chunks 3.92
Flakes 3.92
Grated 3.96

                    401 x 206 :
Solid 8.76
Chunks 7.68
Flakes 7.68
Grated 7.76

                    603 x 408 :
Solid 43.2
Chunks 37.9
Flakes 37.9
Grated 38.3

ถาขนาดของกระปองไมตรงกับที่ระบุในตารางขางตน  ใหคํ านวณคานํ้ าหนักเนื้อเฉลี่ยตํ่ าสุด
จากวิธีตอไปนี้
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1.   หาคาความจุนํ้ าของกระปองนั้น
2. เลือกขนาดกระปองในตารางที่มีคาความจุนํ้ าใกลเคียงกับขนาดกระปองที่ตองการคํ านวณ

หาคา
3.   เลือกแบบการบรรจุที่ตรงกับความตองการ
4.   อานคานํ้ าหนักเนื้อเฉลี่ยตํ่ าสุดที่ตรงกับขอ 2 และ 3
5.  น ําคาตวัเลขที่อานไดในขอ 4 คูณดวยคาความจุนํ้ าของกระปองที่วัดไดจากขอ 1 หารดวย

คา ความจุนํ้ าของกระปองในขอ 2  จะไดคาที่ตองการสํ าหรับกระปองที่ตองการทราบคา
ความจุนํ้ าที่อุณหภูมิ 68° ฟ

กระปองขนาด  211 x 109  เทากับ 3.55 ออนซของเหลว
กระปองขนาด  307 x 113  เทากับ 7.05 ออนซของเหลว
กระปองขนาด  401 x 206  เทากับ 13.8 ออนซของเหลว

 กระปองขนาด  603 x 408  เทากับ 68.15 ออนซของเหลว
การแสดงฉลาก

• ช่ือแสดงเอกลักษณของผลิตภัณฑปลาทูนาบรรจุกระปองจะตองประกอบดวยคํ าอธิบายถึง
รูปแบบการบรรจุและสีของเนื้อปลา เชน

"Solid pack white tuna"
"grated dark tuna"
ในกรณีของรูปแบบ Blended  ซ่ึงมีเนื้อปลา 2 สีผสมกัน  ใหเรียงลํ าดับตามปริมาณมากนอย 

เชน "Blended white and dark tuna flakes" แสดงวามีเนื้อ white มากกวา  และ "Blended dark and light 
tuna flakes"  มี dark มากกวา light

•  ถาบรรจุในนํ้ า  ช่ือตองตามดวยขอความวา "in water"  เชน grated light tuna in water
• ถาบรรจุในนํ้ ามันพืชบริโภคหรือนํ้ ามันมะกอก จะตองระบุในฉลาก  โดยแสดงชื่อตอ

ทายคํ าวา "in"  หรือ "packed in"  อาจระบุช่ือนํ้ ามันพืชหรือใชคํ าวา "vegetable oil"
• ในกรณเีปนรูปแบบ solid pack ในนํ้ ามันมะกอก อาจใชคํ าวา "Tonno"  ดวย
• ในกรณใีชปลารมควัน ตองมีคํ าวา "smoked"  เปนสวนหนึ่งของชื่อดวย เชน "Smoke 

light tuna flake"
• ถามีการใชสารใหกล่ินรสหรือสารปรุงแตงรสที่ใหคุณลักษณะของผลิตภัณฑ  ฉลากตอง

มขีอความ "Seasoned with…"  โดยระบุช่ือของสวนประกอบที่ใช  ถาเปนซุปผักใชคํ าวา  "vegetable 
broth"  (ไมตองแสดงถึงผักที่ใชทํ า)  ถาเปนนํ้ ามันบริโภคที่ใชในลักษณะปรุงแตงรสอาจใชคํ าวา "oil"  
ถาเปนเครื่องเทศที่ใชเพียงอยางเดียวอาจใชคํ าวา "spiced"  หรือ "with added spices"  ถาใชเกลืออยาง
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เดยีวอาจใชคํ า "salted" หรือ "with added salt" หรือ "salt added"  ถาใชสารใหกล่ินรสมะนาว   อาจใช 
"lemon flavored" หรือ "with lemon flavoring" เปนสวนหนึ่งของชื่อ เชน "lemon flavored chunk light 
tuna"

• ถามีการใชโซเดียมแอซิดไพโรฟอสเฟต  ฉลากจะตองมีขอความ  "pyrophosphate 
added"  หรือ "with added pyrophosphate"

• ช่ือสวนประกอบที่ใชที่กลาวมาแลวขางตน (นํ้ ามันพืช สารใหกล่ินรส สารปรุงแตงรส 
และไพโรฟอสเฟต)  จะตองอยูใกลช่ืออาหารที่สุด   อาจอยูกอนหรือหลังชื่อโดยไมมีส่ิงใดมาขวางกั้น  
ยกเวนชือ่เฉพาะตามสายพันธุปลา  แตจะใชช่ือ "albacore"  ไดเฉพาะเมื่อเปนปลาสายพันธุนี้ที่มีเนื้อสี 
white เทานั้น

• ช่ือสวนประกอบยอยในสารใหกล่ินรสมะนาว   ไดแก กรดซิตริก สารชวยการละลาย
และกระจายตัว สารอิมัลไฟเออร ตองแสดงโดยชื่อสามัญ และตองแสดงใหเดนชัดที่ผูซ้ือปกติสามารถ
อานและเขาใจได

• ตองแสดงสวนประกอบทุกอยางในรายการสวนประกอบอาหาร
• ถาผลิตภัณฑมีการบรรจุตํ่ ากวามาตรฐาน  จะตองระบุขอความแสดงขอเท็จจริงตามหลัก

เกณฑวิธีการแสดงขอความ  (ดูหนา 9-3)
• การแสดงฉลากอื่น ๆ ตองเปนไปตามกฎระเบียบเรื่องการแสดงฉลาก (ดูเร่ืองการแสดง

ฉลาก)
วิธีการชักตัวอยางและตรวจวิเคราะห

• แผนการชักตัวอยาง  ไมไดระบุแผนการชักตัวอยาง แตมีการระบุใหตรวจตัวอยางจํ านวน 24
กระปอง

•    การตรวจวิเคราะหนํ้ าหนักเนื้อปลาท่ีกดอัดแยกของเหลวแลวเฉล่ีย
1. น ําผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปองจํ านวน 24 กระปองมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 75 ± 5 ° ฟ
2. ใชที่เปดกระปองทํ าการเปดฝากระปองดานที่มีรหัสพิมพอยู (code end) ซ่ึงจะตองไมทํ าให

สวนตะเข็บของกระปอง (double seam) เสียหายบิดเบี้ยวหรือหลุดออก
3. ควํ่ ากระปองและใชฝากระปองที่เปดออกแลวเปนตัวกั้นไมใหผลิตภัณฑที่อยูภายในหลุด

ออกจากกระปอง    ใชนิ้วชวยกดเบา ๆ ที่ฝาเพื่อไลของเหลวอิสระใหออกมาไดมากที่สุด
4. ใชที่เปดกระปองเปดฝาลางของกระปองแลวกลับกระปองตั้งขึ้น จากนั้นหยิบฝาดานที่มี

รหสัออกไป  และเก็บสวนของชิ้นเนื้อปลาทูนาที่ติดอยูบนฝากลับเขาไปไวในกระปอง
5. น ํากระบอกกดที่ใชในการกดอัด (press cylinder) ที่มีขนาดที่เหมาะสมวางไวบนโตะใน

แนวนอน   วางกระปองใหตรงกระบอกกดจากนั้นใชฝากระปองดันเบา ๆ ใหผลิตภัณฑเคลื่อนเขาไปอยู
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ในกระบอกกด  จนผิวหนาที่เรียบสัมผัสกับพื้นลางของกระบอกกด  จากนั้นดึงฝากระปองออก  แลวเก็บ
ช้ินเนือ้ปลาทนูาที่ติดหรือตกคางอยูภายในตัวและฝากระปองไวในกระบอกกด

6. วางหวักดบนผวิหนาของตัวอยางในกระบอกกด  จากนั้นดึง eyebolt ของหัวกดออก  และ
วางกระบอกพรอมหัวกดบนเครื่องกดอัด (press) ในตํ าแหนงพรอมที่จะกดอัด

7. กดอดัอยางชา ๆ และเริ่มจับเวลาเมื่อเห็นของเหลวแยกออกจากเนื้อปลา   เพิ่มแรงในการกด
อัดอยางชา ๆ ดวยอัตราคงที่  จนถึง 384 ปอนดตอตารางนิ้วภายในเวลา 1 นาที และทํ าการกดอัดตอไป
อีกเปนเวลานาน 1 นาทีที่แรงกดอัดเทาเดิม จากนั้นคอยๆลดระดับแรงกดอัดลง  แลวเอากระบอกกดและ
หวักดออกจากแกนของเครื่องกดอัด   เอียงกระบอกกดเพื่อชวยใหของเหลวไหลออกมาจนหมด

8. แยกกระบอกกดและหัวกดออกจากเครื่องกดอัด   สอด eyebolt กลับเขาไปในหัวกดอัด 
แลวแยกหวักดอดัออกจากกระบอกกด   จากนั้นใชมีดบางคอย ๆ แยกเอาเนื้อปลาที่กดอัดแยกของเหลว
แลว (press cake) ทั้งชิ้นออกจากกระบอกกดอยางระมัดระวังใหคงรูปเปนชิ้นเดียว   วางไวในถาดรอง
รับทีช่ั่งนํ ้าหนกัไวแลว  รวมกับเศษเนื้อช้ินเล็กๆที่ติดอยูที่เครื่องกดอัดและกระบอกกด    แลวช่ังหานํ้ า
หนกัของเนื้อปลาที่กดอัดแยกของเหลวแลว

9. ในกรณทีีก่ระปองมีขนาดใหญกวากระปองขนาด 401 x 206 จะตองทํ าการเปดฝาดานบน
ของกระปอง  และรินแยกของเหลวออกจากผลิตภัณฑในกระปองตามวิธีการที่ไดอธิบายไวในขอ 2 และ 
3  หานํ ้าหนกัรวมของกระปองและผลิตภัณฑที่เหลืออยูภายในกระปองนั้น  จากนั้นใชมีดเจาะแกน (core 
cutter) ซ่ึงชัง่นํ้ าหนักแลว  เจาะตัดสวนแกนกลางของผลิตภัณฑตามแนวตั้ง ช่ังหานํ้ าหนักของสวนแกน
กลางที่เจาะได  ใชใบพายอยางบาง (spatula) นํ าสวนแกนกลางดังกลาวมาใสในกระบอกกดที่ใชใน
การกดอดัส ําหรับผลิตภัณฑกระปองขนาด 401 x 206   จากนั้นหานํ้ าหนักของเนื้อปลาที่กดอัดแยกของ
เหลวแลว  ตามวิธีในขอ 5 ถึงขอ 8  เก็บผลิตภัณฑที่เหลือในกระปองที่รินแยกของเหลวแลว  มาใชใน
การหาปรมิาณของชิ้นเนื้อที่หลุดออกมา (free flake)  ช่ังนํ้ าหนักของกระปองเปลา และคํ านวณนํ้ าหนัก
ของผลติภณัฑทั้งหมดที่รินแยกของเหลว (drained material)   คํ านวณนํ้ าหนักของเนื้อที่กดอัดแยกของ
เหลวแลวของผลิตภัณฑทั้งกระปอง โดยนํ านํ้ าหนักของสวนแกนกลางของเนื้อที่ไดจากการกดอัด คูณ
ดวยนํ้ าหนักผลิตภัณฑในกระปองที่ผานการรินแยกของเหลวแลว หารดวยนํ้ าหนักของสวนแกนกลาง
กอนที่จะกดอัด

10.  หานํ ้าหนกัของเนื้อที่กดอัดแยกของเหลวแลวของผลิตภัณฑทั้ง 24 กระปอง  และนํ ามาหา
นํ ้าหนักเฉลี่ย

• การหาปริมาณชิ้นเนื้อท่ีหลุดออก (free flake)  ในผลิตภัณฑรูปแบบบรรจุแบบแนน
ช้ินเนือ้ทีห่ลุดออกคือช้ินเนื้อที่หลุดแยกออกมาในระหวางกระบวนการผลิต   ในกรณีที่มี

การบบีอดัเนือ้ปลาทั้งกระปองในขั้นตอนการหานํ้ าหนักเนื้อปลาที่บีบอัดแยกของเหลวแลว  ตองตรวจ
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เนือ้ปลาหลังการบีบอัดเพื่อหาชิ้นเนื้อที่หลุดออกดวยความระมัดระวัง โดยใชใบพายอยางบางเขี่ยช้ินเนื้อ
รอบเนือ้ปลาที่ไดจากการกดอัดอยางเบามือ  จากนั้นนํ าสวนของชิ้นเนื้อที่หลุดออกนี้มารวมชั่งนํ้ าหนัก  
ค ํานวณปรมิาณชิ้นเนื้อที่หลุดออกเปนรอยละของนํ้ าหนักของเนื้อปลาที่ไดจากการกดอัด

ในกรณีของกระปองที่มีขนาดใหญและตัดเอาสวนแกนกลางของเนื้อมากดอัด ใหตรวจหา
ช้ินเนือ้ทีห่ลุดออกในผลิตภัณฑที่รินแยกของเหลว  ซ่ึงเหลืออยูภายหลังการตัดเอาสวนแกนกลางออกไป
แลว ตัวอยางที่ใชควรมีปริมาณใกลเคียงกับสวนแกนกลางที่นํ าไปหานํ้ าหนักเนื้อที่กดอัดแยกของเหลว
แลว จากนัน้คํ านวณปริมาณชิ้นเนื้อที่หลุดเปนรอยละของนํ้ าหนักของเนื้อปลาที่รินแยกของเหลวแลว

• การหาขนาดชิ้นปลา ในผลิตภัณฑรูปแบบกอน (chunk) แบบชิ้น (flake) และแบบเศษ 
(grated)

นํ าเนื้อปลาที่ไดจากการกดอัดแลวมาแยกดวยมืออยางระมัดระวังเพื่อหลีกเลี่ยงไมใหเกิด
การแตกหักของชิ้นเนื้อปลา  กระจายชิ้นเนื้อปลาที่แยกออกมาใหทั่วตะแกรงรอนอันบนสุดของชุด
ตะแกรง (screen separation equipment) (ตามที่จะไดอธิบายในขอ 4 ของหัวขอหมายเหตุถัดไป  แลวยก
ตะแกรงรอนแตละอันขึ้นและวางลง 3 คร้ัง   โดยเริ่มจากตะแกรงรอนอันบนสุดที่เปดฝากอน   ยก
ตะแกรงรอนแตละอันเปนระยะทางสูงสุดที่เครื่องมือหรืออุปกรณนั้นจะทํ าได  จากนั้นเก็บเศษเนื้อที่
เหลือคางอยูบนตะแกรงรอนทั้ง 3 อัน (คือตะแกรงรอนที่มีชองขนาด 1 1/2 , 1 และ 1/2 นิ้ว)  มารวมชั่ง
นํ ้าหนกั  แลวคํ านวณหาปริมาณเนื้อปลาที่มีขนาดใหญกวา 1/2 นิ้ว  เปนรอยละของนํ้ าหนักของเนื้อปลา
ทีก่ดอัดแยกของเหลวแลว

หมายเหตุ
1.  กระบอกกดที่ใชในการกดอัดเนื้อปลาและหัวกดทํ าจากเหล็กสแตนเลส  กระบอกกดมี

ชองหรือทางเพื่อใหสะดวกตอการกํ าจัดของเหลว  สวนเครื่องกดอัดนั้นจะมีลักษณะเปนแทงเหล็กที่มี
ชองตรงกลาง  ซ่ึงภายในชองดังกลาวนั้นจะมีหวงโซเพื่อใชชวยในการดึงหัวกดออกจากกระบอกกด

มาตรฐานของกระบอกและหัวกดสํ าหรับผลิตภัณฑในกระปองขนาดตาง ๆ แสดงในตาราง

กระบอก หัวกดขนาดกระปอง
ความลึก  (นิ้ว) * (นิ้ว) ผนงัหนา (นิ้ว) ** (นิ้ว) ผนงัหนา (นิ้ว)

211  x  109 ประมาณ  3 3/4 2.593 ประมาณ  3/8 2.568 ประมาณ  1
307  x  113 ประมาณ  4 3.344 ประมาณ  3/8 3.319 ประมาณ  1 1/4
401  x  206 ประมาณ  4 1/8 3.969 ประมาณ  1/2 3.944 ประมาณ  1 1/4

* เสนผานศูนยกลางภายในกระบอก                ** เสนผานศูนยกลางภายนอกหัวกด
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ในกรณทีีใ่ชกระปองที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางมากกวา 401 จะตองใชมีดเจาะแกน (ดูขอ 2 
ถัดไป)   เจาะตัดชิ้นเนื้อปลาและนํ ามากดอัดในกระบอกกดที่ใชสํ าหรับกระปองขนาด 401 x 206

ในกรณทีีใ่ชกระปองที่มีขนาดแตกตางไปจากที่ระบุไวในตาราง  จะตองใชกระบอกกดและ
หวักดพเิศษ  โดยกระบอกกดที่ใชจะมีเสนผานศูนยกลางภายในนอยกวาเสนผานศูนยกลางภายนอกของ
กระปองทีใ่ช 0.10 นิ้ว   สวนหัวกดที่ใชจะมีเสนผานศูนยกลางนอยกวาเสนผานศูนยกลางภายในของ
กระบอกกด 0.025 นิ้ว

2.  มดีเจาะแกนที่ใชเจาะตัดชิ้นเนื้อที่มีขนาดใหญเกิน  ทํ าจากกระปองขนาด 300 x 407 ที่ปด
ผนกึไว     โดยตัดเอาฝาและสวนตะเข็บดานบน (top seam) ออกไป  แลวฝนลับขอบของกระปองให
เรียบและคม    จากนั้นเจาะรูเล็กๆที่บริเวณดานลางกระปองเพื่อใหอากาศสามารถผานเขาออกได

3.  เครื่องกดอัดไฮดรอลคิ (hydraulic press)  ทํ าจากการยึดตัวขับเคลื่อนความดัน (hydraulic 
jack) ซ่ึงอยูในโครง (frame) ที่แข็งแรง  ในลักษณะที่จะกดอัดตรงจุดศูนยกลางของหัวกดในกระบอกกด 
โดยจะตองมส่ิีงยึดเหนี่ยวไวเพื่อไมใหเปล่ียนแปลงรูปรางในระหวางการกดอัด  ตองปรับเทียบความดัน
บนหนาปดอานความดัน (pressure gauge)  เพื่ออานคาความดันที่หนาหัวกดไดอยางถูกตอง

4. อุปกรณชุดตะแกรงรอนที่ใชในการหาขนาดชิ้นเนื้อปลา ประกอบดวยตะแกรงรอน
ส่ีเหล่ียมจตัุรัสขนาดประมาณ 1 ฟุต 3 อัน วางอยูในกรอบโครงเหล็ก  พื้นของตะแกรงรอนทํ าจากลวด
ตาขาย   ตะแกรงรอนอันบนสุดจะมีขนาดของรูชองตะแกรงเทากับ 1 1/2 นิ้ว  สวนตะแกรงรอนอันถัด
ลงมาจะมีขนาดของชองตะแกรงเทากับ 1 และ 1/2 นิ้ว ตามลํ าดับ  ตะแกรงรอนทั้ง 3 อันมีขอบทํ าจาก
เหล็กขนาด 3/4  x  1/8 นิ้ว  กรอบโครงเหล็กมีเหล็กนํ าทาง (track) ขนาด 3/8 นิ้ว ซ่ึงจะรองรับตะแกรง
รอนทกุอนัทกุดานเอาไว  ซ่ึงเหล็กนํ าทางดังกลาวนี้จะอยูในตํ าแหนงที่ทํ าใหตะแกรงรอนทุกอันสามารถ
เคลือ่นทีข่ึ้นลงในแนวตั้งไดอยางอิสระในระยะทาง 1 3/4 นิ้ว
• การตรวจวิเคราะหสีของเนื้อปลา

 น ําสวนตาง ๆ ของผลิตภัณฑที่กดอัดแยกของเหลวออกแลวมารวมกันอีกครั้ง  แลวรอนผาน
ตะแกรงกรองที่มีชองตะแกรงขนาด 1/4 นิ้ว     ผสมสวนที่รอนผานตะแกรงเขาดวยกัน แลวบรรจุใน
กระปองขนาด 307 x 113  (ที่มีตะเข็บดานบน และมีความลึกประมาณ 1/2 นิ้ว ดานในและนอกทาสีดํ า
ไมขดัมนั) ในปริมาณเพียงพอซึ่งเมื่อกดและทํ าใหผิวหนาเรียบแลว ผิวหนาของตัวอยางอยูที่ระดับ 1/8 
ถึง 1/4 นิ้ว วัดจากขอบบนของภาชนะ

สํ าหรับปลาทูนาแบบ  Blended  ตองแยกเนื้อปลาที่มีสีตางกันออกจากกันกอนรอนผานชอง
ตะแกรงขนาด 1/4  นิ้ว   แยกวัดสีแตละสวน  ใชภาชนะที่มีกนลึกมากกวา 1/2 นิ้ว ถาจํ าเปน

นํ าตัวอยางมาวัดคาสีในระบบมันเซลล ภายใน 10 นาทีหลังการรอนผานตะแกรง ดวย
อุปกรณเปรียบเทียบแสง (optical comparison)
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อุปกรณเปรียบเทียบแสง
  อุปกรณเปรียบเทียบแสงประกอบดวยเลนสและระบบปริซึม  ซ่ึงทํ าใหลํ าแสง 2 สาย ที่

สะทอนจากพื้นที่ผิวของตัวอยางและแผนสีมาตรฐานซึ่งมีขนาดเทากันและไมเล็กกวา 2 ตารางนิ้ว  มา
ปรากฏในกลองสอง (eye piece)  และแบงบริเวณ (field) เปนสองซีกเทากัน  กลองสองมีแผนกรองแสง
ทีค่วามยาวคลื่นในชวงความยาวคลื่นระหวาง 550 mµ และ 560 mµ    ซ่ึงจะไมยอมใหแสงที่
ความยาวคลื่นนอยกวา 540 mµ  หรือมากกวา 570 mµ  ผาน   คล่ืนที่ผานแผนกรองจะใหแสงที่เปน 
monochromaticity    ทํ าใหตัวอยางและแผนสีมาตรฐานที่มีการสะทอนแสงเทากันมีโทนสีเหมือนกัน (มี
คา hue เทากัน)  ยึดอุปกรณเปรียบเทียบแสงติดกับหลักตอจากแทนที่จัดวางกระปองขนาด 307 x 113  
จ ํานวน 2 ใบ ในตํ าแหนงที่มองจากอุปกรณสามารถเห็นตัวอยางที่อยูในกระปองไดพอดี  ที่แทนมีหลอด
ไฟ 2 ดวง ที่ใหแสงทํ ามุม 45  องศา กับระนาบของผิวตัวอยางและแผนสีมาตรฐาน  โดยแสงจากหลอด
ไฟทัง้สองจะไมรบกวนกัน และไมทํ าใหเกิดเงาจากขอบกระปองในบริเวณที่มอง   แสงจะตองสวางมาก
พอและสามารถปรับความเขมของแสงใหเทากันไดโดยใชหลอดไสจากลวดทังสเตน  ดวงแรกมีขนาด 
100 วตัต อีกดวงหนึ่งมีขนาด 150 วัตต และตอกับอุปกรณควบคุมพลังงานไฟฟา เพื่อใชปรับความเขม
ของแสงใหเทากับหลอดไฟดวงแรก  ติดมานสีดํ าไมเปนมันทางดานผูสองกลอง เพื่อตัดความแปรปรวน
ของแสงภายนอกที่สะทอนจากตัว

การเปรียบเทียบแสง
การปรับอุปกรณเปรียบเทียบแสง   วางแผนสีมาตรฐานวงกลมขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 1/4  นิ้ว 

ในภาชนะแตละใบ  ซ่ึงแผนสีจะอยูที่ตํ าแหนง 3/16 นิ้ว  วัดจากขอบบนของภาชนะ ปรับความเขมของ
แสงของหลอดไฟดวงที่ปรับได  จนกระทั่งเห็นบริเวณที่มองเห็นในกลองสองมีความสวางเทากันทั้ง 2 
ซีก  จากนัน้น ําภาชนะแผนสีมาตรฐานออกไป 1 ภาชนะ นํ าภาชนะตัวอยางมาวางแทนที่  แลวมองใน
กลองสองเปรียบเทียบความสวางของตัวอยางกับแผนสีมาตรฐานโดยไมตองปรับอุปกรณ

ในกรณีวัดสีปลา albacore  ซ่ึงมีสี “white”  ใหวัดโดยใชแผนสีมาตรฐานที่มีคามันเซลลเปน  6.3  
และในกรณีอ่ืน ๆ ใชแผนสีมาตรฐานที่มีคามันเซลลเปน 5.3

แผนสีมาตรฐานที่ใชเปนตัวเปรียบเทียบจะตองมีสีที่ เปนกลาง มีผิวดาน สะทอนแสงที่
ความยาวคลื่น 555 ไมครอน  คิดเปน 33.7 %  ของการสะทอนแสงของแมกนีเซียมออกไซด สํ าหรับคา
มนัเซลล  6.3   และคิดเปน  22.6 %  สํ าหรับคามันเซลล  5.3
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