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ปลาทูนาบรรจุกระปอง
(Canned Tune)  (21 CFR 161.190)

บทนิยาม
•  ผลิตภณัฑปลาทูนาบรรจุกระปอง คือผลิตภัณฑซ่ึงผลิตจากเนื้อสัน (loin) และกลามเนื้อลาย 

(striated musele) อ่ืน ๆ ของปลาทูนา   เนื้อสัน คือกลามเนื้อหนึ่งในสี่ของกลามเนื้อใหญดานขาง (lateral 
muscle) ตามความยาวของตัวปลาที่ขูดหนังออกหมด ไมมีกาง เกล็ด ไสเหงือก ไมมีเลือดที่เห็นจับตัว
เปนกอนแทรกอยูในเนื้อ  และไมมีสวนของกลามเนื้อชนิดไมมีลาย  ซ่ึงเปนเนื้อที่มีเสนเลือดมากและมีสี
คล้ํ าเขมเนื่องจากเลือดที่คางอยู  อาจใชปลาทูนาสายพันธุตาง ๆ  ผลิตภัณฑมีการบรรจุหลายรูปแบบและ
มกีารเตมิของเหลวบรรจุ  อาจมีเครื่องเทศและสารใหกล่ินรสหนึ่งชนิดหรือมากกวา  อาจเติมวัตถุเจือปน
อาหาร  บรรจุในภาชนะปดสนิทกันอากาศ  แลวฆาเชื้อดวยความรอนเพื่อปองกันการเสื่อมเสีย  ทั้งนี้
ตองเปนไปตามขอกํ าหนดของมาตรฐานนี้ทุกประการ
•   ปลาทูนาในมาตรฐานนี้ 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  รูปแบบแนน หมายถึง  แบบการบรรจุที่ประกอบดวยเนื้อสันที่

ปราศจากเนื้อเยื่อที่ผิวซ่ึงมีสีเขม   นํ ามาตัดเปนทอนตามขวาง และไมมีการเติมเศษเนื้อช้ินเล็ก ๆ ปนลง
ไป    ถาบรรจุในภาชนะบรรจุขนาดนํ้ าหนักสุทธิ 1 ปอนดหรือนอยกวา  ตองตัดกอนเนื้อใหหนาพอดีกับ
ความสงูของกระปอง   และถาบรรจุในภาชนะบรรจุขนาดนํ้ าหนักสุทธิมากกวา 1 ปอนด   อาจตัดชิ้น
เนือ้ใหหนาส ําหรับวางชั้นเดียวพอดี   หรือตัดใหหนาเทา ๆ กัน วางซอนกันหลายชั้น โดยวางชิ้นเนื้อตั้ง
ขึน้ใหรอยตัดขนานกับกนกระปอง  ถาจํ าเปนอาจเติมชิ้นเนื้อลงไปในกระปองเพื่อใหเต็ม   สวนของเนื้อ
ปลาทีห่ลุดออกจากกอน (flake) จะตองไมเกิน 18 % โดยนํ้ าหนัก

2. Chunk, Chunks และ Chunk Style  รูปแบบกอน หมายถึง  การบรรจุที่ประกอบดวยช้ินเนื้อ
ปลาทูนาที่ยังคงรูปเปนกลามเนื้อขนาดตาง ๆ กันผสมปนกัน  แตใหมีช้ินเนื้อที่มีขนาดใหญกวารู
ตะแกรงขนาด 1/2  นิ้ว ไมนอยกวา 50 %  ของนํ้ าหนักเนื้อที่กดอัดแยกของเหลวแลว

3. Flake  หรือ  Flakes  รูปแบบชิ้น หมายถึง  การบรรจุที่ประกอบดวยช้ินเนื้อปลาทูนาชิ้นเล็ก ๆ 
แตยงัคงลกัษณะเปนกลามเนื้อผสมปนกัน     โดยมีช้ินที่มีขนาดเล็กกวารูตะแกรงขนาด 1/2 นิ้ว มากกวา 
50 % ของนํ้ าหนักเนื้อที่กดอัดแยกของเหลวแลว

4. Grated  รูปแบบเศษ หมายถึง  แบบการบรรจุที่ประกอบดวยช้ินปลาทูนาที่ลดขนาดใหเทา ๆ 
กนั  และเลก็กวารูตะแกรงขนาด 1/2 นิ้ว  โดยช้ินปลาแยกเปนอิสระไมจับตัวเละเปนเนื้อเดียวกัน

5.  Smoked  คอื การบรรจุในรูปแบบที่ 1 ถึง รูปแบบที่ 4 ที่ใชปลาที่ผานการรมควัน

สีของปลาทูนา
ปลาทูนาบรรจุกระปองแบบตาง ๆ นี้ แบงกลุมตามสีของเนื้อปลาไดดังนี้
1. White   เปนสีที่กํ าหนดใชเฉพาะกับปลาทูนาพันธุ  albacore (Thunnus alalunga)   ซ่ึงมีคามัน

เซลล (Munsell value)  ไมคล้ํ า (ดํ า) กวา  6.3
2.  Light   เปนสีของปลาทูนาพันธุใด ๆ ที่ไมคล้ํ ากวาคามันเซลล  5.3
3. Dark   เปนสีของปลาทูนาพันธุใด ๆ  ที่คล้ํ ากวาคามันเซลล  5.3
4. Blended   เปนสีของปลาทูนาแบบ flake  ซ่ึงมีเนื้อปลาไมนอยกวา 20 % เปนชนิด white หรือ 

light และที่เหลือเปน dark

ของเหลวบรรจุ  (packing media)
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1. นํ ้ามนัพชืบริโภคใด ๆ นอกจากนํ้ ามันมะกอก  หรือนํ้ ามันพืชบริโภคหลายชนิดผสมกัน แต
ไมรวมนํ้ ามันมะกอก

2. นํ ้ามันมะกอก
3. นํ้ า

สวนประกอบอื่นและวัตถุเจือปนอาหารที่อาจใชได
1. เกลือ
2. ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมท)
3. โปรตีนไฮโดรไลเซท
4. เครื่องเทศ หรือนํ้ ามันของเครื่องเทศ หรือสารสกัดจากเครื่องเทศ
5. ซุปผักในปริมาณไมเกิน 5 % ของความจุของภาชนะ  ซ่ึงซุปผักนี้ตองประกอบดวยสวนสกัด

จากผกัอยางนอย 0.5 % โดยนํ้ าหนัก  โดยทํ าจากผัก 2 ชนิดหรือมากกวาจากผักตอไปนี้ ถ่ัว 
กะหลํ่ าปลี แครอท คืน่ชาย กระเทียม หอม ผักชี ถ่ัวพี มันฝรั่ง พริกหวานสีเขียวหรือสีแดง 
ผักสปแนช (spinach) และมะเขือเทศ

6. กระเทียม
7. สารใหกล่ินรสมะนาว   ซ่ึงเตรียมขึ้นจากนํ้ ามันของมะนาวและกรดซิตริก ผสมกับตัวพาที่จับ

นํ ้ามนั  ซ่ึงมีปริมาณนอยมากและไมแสดงคุณสมบัติใด ๆ ในผลิตภัณฑ  เมื่อเติมสารใหกล่ิน
รสมะนาวในผลิตภัณฑ  อาจผสมสวนประกอบเพื่อชวยในการละลายและกระจายตัวของสาร
ใหกล่ินรส   ในปริมาณไมเกิน 0.005 % โดยนํ้ าหนักของผลิตภัณฑสุดทาย

8. นํ้ ามันพืชบริโภค หรือนํ้ ามันพืชผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางสวน  (ไมรวมนํ้ ามัน
มะกอก)ทีใ่ชชนิดเดียวหรือผสมกัน  ในปริมาณไมเกิน  5 %  ของความจุของภาชนะ   โดย
เติมหรือไมเติมสารอิมัลซิไฟเออรหรือสารชวยในการแขวนลอย   ซ่ึงอยูในกลุมสารที่ยอมรับ
โดยทั่วไปวาปลอดภัย (GRAS) หรือรับรองแลววาเปนวัตถุเจือปนอาหารที่ชวยในการ
กระจายตัวของนํ้ ามัน

9. โซเดียมแอซดิไพโรฟอสเฟส (Sodium acid pyrophosphate)  เพื่อยับยั้งการเกิดผลึกคลายแกว 
(struvite crystal)  ในปริมาณไมเกิน 0.5 %  โดยนํ้ าหนักของผลิตภัณฑสุดทาย

คุณลักษณะที่ตองการ
ไมมีการระบุคุณลักษณะที่ตองการ
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ปริมาณบรรจุ
นํ ้าหนกัเนือ้ปลาที่กดอัดแยกของเหลวแลว (press cake)  เฉลี่ยจาก 24 กระปอง  จะตองไมนอย

กวาคาตํ่ าสุดที่กํ าหนดตามขนาดของกระปองและแบบการบรรจุ ดังแสดงในตาราง

ขนาดกระปองและแบบการบรรจุ นํ้ าหนักเนื้อเฉล่ียตํ่ าสุด
(จากตัวอยาง 24  กระปอง)  (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

ถาขนาดของกระปองไมตรงกับที่ระบุในตารางขางตน  ใหคํ านวณคานํ้ าหนักเนื้อเฉลี่ยตํ่ าสุด
จากวิธีตอไปนี้
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1.   หาคาความจุนํ้ าของกระปองนั้น
2. เลือกขนาดกระปองในตารางที่มีคาความจุนํ้ าใกลเคียงกับขนาดกระปองที่ตองการคํ านวณ

หาคา
3.   เลือกแบบการบรรจุที่ตรงกับความตองการ
4.   อานคานํ้ าหนักเนื้อเฉลี่ยตํ่ าสุดที่ตรงกับขอ 2 และ 3
5.  น ําคาตวัเลขที่อานไดในขอ 4 คูณดวยคาความจุนํ้ าของกระปองที่วัดไดจากขอ 1 หารดวย

คา ความจุนํ้ าของกระปองในขอ 2  จะไดคาที่ตองการสํ าหรับกระปองที่ตองการทราบคา
ความจุนํ้ าที่อุณหภูมิ 68° ฟ

กระปองขนาด  211 x 109  เทากับ 3.55 ออนซของเหลว
กระปองขนาด  307 x 113  เทากับ 7.05 ออนซของเหลว
กระปองขนาด  401 x 206  เทากับ 13.8 ออนซของเหลว

 กระปองขนาด  603 x 408  เทากับ 68.15 ออนซของเหลว
การแสดงฉลาก

• ช่ือแสดงเอกลักษณของผลิตภัณฑปลาทูนาบรรจุกระปองจะตองประกอบดวยคํ าอธิบายถึง
รูปแบบการบรรจุและสีของเนื้อปลา เชน

"Solid pack white tuna"
"grated dark tuna"
ในกรณีของรูปแบบ Blended  ซ่ึงมีเนื้อปลา 2 สีผสมกัน  ใหเรียงลํ าดับตามปริมาณมากนอย 

เชน "Blended white and dark tuna flakes" แสดงวามีเนื้อ white มากกวา  และ "Blended dark and light 
tuna flakes"  มี dark มากกวา light

•  ถาบรรจุในนํ้ า  ช่ือตองตามดวยขอความวา "in water"  เชน grated light tuna in water
• ถาบรรจุในนํ้ ามันพืชบริโภคหรือนํ้ ามันมะกอก จะตองระบุในฉลาก  โดยแสดงชื่อตอ

ทายคํ าวา "in"  หรือ "packed in"  อาจระบุช่ือนํ้ ามันพืชหรือใชคํ าวา "vegetable oil"
• ในกรณเีปนรูปแบบ solid pack ในนํ้ ามันมะกอก อาจใชคํ าวา "Tonno"  ดวย
• ในกรณใีชปลารมควัน ตองมีคํ าวา "smoked"  เปนสวนหนึ่งของชื่อดวย เชน "Smoke 

light tuna flake"
• ถามีการใชสารใหกล่ินรสหรือสารปรุงแตงรสที่ใหคุณลักษณะของผลิตภัณฑ  ฉลากตอง

มขีอความ "Seasoned with…"  โดยระบุช่ือของสวนประกอบที่ใช  ถาเปนซุปผักใชคํ าวา  "vegetable 
broth"  (ไมตองแสดงถึงผักที่ใชทํ า)  ถาเปนนํ้ ามันบริโภคที่ใชในลักษณะปรุงแตงรสอาจใชคํ าวา "oil"  
ถาเปนเครื่องเทศที่ใชเพียงอยางเดียวอาจใชคํ าวา "spiced"  หรือ "with added spices"  ถาใชเกลืออยาง
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เดยีวอาจใชคํ า "salted" หรือ "with added salt" หรือ "salt added"  ถาใชสารใหกล่ินรสมะนาว   อาจใช 
"lemon flavored" หรือ "with lemon flavoring" เปนสวนหนึ่งของชื่อ เชน "lemon flavored chunk light 
tuna"

• ถามีการใชโซเดียมแอซิดไพโรฟอสเฟต  ฉลากจะตองมีขอความ  "pyrophosphate 
added"  หรือ "with added pyrophosphate"

• ช่ือสวนประกอบที่ใชที่กลาวมาแลวขางตน (นํ้ ามันพืช สารใหกล่ินรส สารปรุงแตงรส 
และไพโรฟอสเฟต)  จะตองอยูใกลช่ืออาหารที่สุด   อาจอยูกอนหรือหลังชื่อโดยไมมีส่ิงใดมาขวางกั้น  
ยกเวนชือ่เฉพาะตามสายพันธุปลา  แตจะใชช่ือ "albacore"  ไดเฉพาะเมื่อเปนปลาสายพันธุนี้ที่มีเนื้อสี 
white เทานั้น

• ช่ือสวนประกอบยอยในสารใหกล่ินรสมะนาว   ไดแก กรดซิตริก สารชวยการละลาย
และกระจายตัว สารอิมัลไฟเออร ตองแสดงโดยชื่อสามัญ และตองแสดงใหเดนชัดที่ผูซ้ือปกติสามารถ
อานและเขาใจได

• ตองแสดงสวนประกอบทุกอยางในรายการสวนประกอบอาหาร
• ถาผลิตภัณฑมีการบรรจุตํ่ ากวามาตรฐาน  จะตองระบุขอความแสดงขอเท็จจริงตามหลัก

เกณฑวิธีการแสดงขอความ  (ดูหนา 9-3)
• การแสดงฉลากอื่น ๆ ตองเปนไปตามกฎระเบียบเรื่องการแสดงฉลาก (ดูเร่ืองการแสดง

ฉลาก)
วิธีการชักตัวอยางและตรวจวิเคราะห

• แผนการชักตัวอยาง  ไมไดระบุแผนการชักตัวอยาง แตมีการระบุใหตรวจตัวอยางจํ านวน 24
กระปอง

•    การตรวจวิเคราะหนํ้ าหนักเนื้อปลาท่ีกดอัดแยกของเหลวแลวเฉล่ีย
1. น ําผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปองจํ านวน 24 กระปองมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 75 ± 5 ° ฟ
2. ใชที่เปดกระปองทํ าการเปดฝากระปองดานที่มีรหัสพิมพอยู (code end) ซ่ึงจะตองไมทํ าให

สวนตะเข็บของกระปอง (double seam) เสียหายบิดเบี้ยวหรือหลุดออก
3. ควํ่ ากระปองและใชฝากระปองที่เปดออกแลวเปนตัวกั้นไมใหผลิตภัณฑที่อยูภายในหลุด

ออกจากกระปอง    ใชนิ้วชวยกดเบา ๆ ที่ฝาเพื่อไลของเหลวอิสระใหออกมาไดมากที่สุด
4. ใชที่เปดกระปองเปดฝาลางของกระปองแลวกลับกระปองตั้งขึ้น จากนั้นหยิบฝาดานที่มี

รหสัออกไป  และเก็บสวนของชิ้นเนื้อปลาทูนาที่ติดอยูบนฝากลับเขาไปไวในกระปอง
5. น ํากระบอกกดที่ใชในการกดอัด (press cylinder) ที่มีขนาดที่เหมาะสมวางไวบนโตะใน

แนวนอน   วางกระปองใหตรงกระบอกกดจากนั้นใชฝากระปองดันเบา ๆ ใหผลิตภัณฑเคลื่อนเขาไปอยู
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ในกระบอกกด  จนผิวหนาที่เรียบสัมผัสกับพื้นลางของกระบอกกด  จากนั้นดึงฝากระปองออก  แลวเก็บ
ช้ินเนือ้ปลาทนูาที่ติดหรือตกคางอยูภายในตัวและฝากระปองไวในกระบอกกด

6. วางหวักดบนผวิหนาของตัวอยางในกระบอกกด  จากนั้นดึง eyebolt ของหัวกดออก  และ
วางกระบอกพรอมหัวกดบนเครื่องกดอัด (press) ในตํ าแหนงพรอมที่จะกดอัด

7. กดอดัอยางชา ๆ และเริ่มจับเวลาเมื่อเห็นของเหลวแยกออกจากเนื้อปลา   เพิ่มแรงในการกด
อัดอยางชา ๆ ดวยอัตราคงที่  จนถึง 384 ปอนดตอตารางนิ้วภายในเวลา 1 นาที และทํ าการกดอัดตอไป
อีกเปนเวลานาน 1 นาทีที่แรงกดอัดเทาเดิม จากนั้นคอยๆลดระดับแรงกดอัดลง  แลวเอากระบอกกดและ
หวักดออกจากแกนของเครื่องกดอัด   เอียงกระบอกกดเพื่อชวยใหของเหลวไหลออกมาจนหมด

8. แยกกระบอกกดและหัวกดออกจากเครื่องกดอัด   สอด eyebolt กลับเขาไปในหัวกดอัด 
แลวแยกหวักดอดัออกจากกระบอกกด   จากนั้นใชมีดบางคอย ๆ แยกเอาเนื้อปลาที่กดอัดแยกของเหลว
แลว (press cake) ทั้งชิ้นออกจากกระบอกกดอยางระมัดระวังใหคงรูปเปนชิ้นเดียว   วางไวในถาดรอง
รับทีช่ั่งนํ ้าหนกัไวแลว  รวมกับเศษเนื้อช้ินเล็กๆที่ติดอยูที่เครื่องกดอัดและกระบอกกด    แลวช่ังหานํ้ า
หนกัของเนื้อปลาที่กดอัดแยกของเหลวแลว

9. ในกรณทีีก่ระปองมีขนาดใหญกวากระปองขนาด 401 x 206 จะตองทํ าการเปดฝาดานบน
ของกระปอง  และรินแยกของเหลวออกจากผลิตภัณฑในกระปองตามวิธีการที่ไดอธิบายไวในขอ 2 และ 
3  หานํ ้าหนกัรวมของกระปองและผลิตภัณฑที่เหลืออยูภายในกระปองนั้น  จากนั้นใชมีดเจาะแกน (core 
cutter) ซ่ึงชัง่นํ้ าหนักแลว  เจาะตัดสวนแกนกลางของผลิตภัณฑตามแนวตั้ง ช่ังหานํ้ าหนักของสวนแกน
กลางที่เจาะได  ใชใบพายอยางบาง (spatula) นํ าสวนแกนกลางดังกลาวมาใสในกระบอกกดที่ใชใน
การกดอดัส ําหรับผลิตภัณฑกระปองขนาด 401 x 206   จากนั้นหานํ้ าหนักของเนื้อปลาที่กดอัดแยกของ
เหลวแลว  ตามวิธีในขอ 5 ถึงขอ 8  เก็บผลิตภัณฑที่เหลือในกระปองที่รินแยกของเหลวแลว  มาใชใน
การหาปรมิาณของชิ้นเนื้อที่หลุดออกมา (free flake)  ช่ังนํ้ าหนักของกระปองเปลา และคํ านวณนํ้ าหนัก
ของผลติภณัฑทั้งหมดที่รินแยกของเหลว (drained material)   คํ านวณนํ้ าหนักของเนื้อที่กดอัดแยกของ
เหลวแลวของผลิตภัณฑทั้งกระปอง โดยนํ านํ้ าหนักของสวนแกนกลางของเนื้อที่ไดจากการกดอัด คูณ
ดวยนํ้ าหนักผลิตภัณฑในกระปองที่ผานการรินแยกของเหลวแลว หารดวยนํ้ าหนักของสวนแกนกลาง
กอนที่จะกดอัด

10.  หานํ ้าหนกัของเนื้อที่กดอัดแยกของเหลวแลวของผลิตภัณฑทั้ง 24 กระปอง  และนํ ามาหา
นํ ้าหนักเฉลี่ย

• การหาปริมาณชิ้นเนื้อท่ีหลุดออก (free flake)  ในผลิตภัณฑรูปแบบบรรจุแบบแนน
ช้ินเนือ้ทีห่ลุดออกคือช้ินเนื้อที่หลุดแยกออกมาในระหวางกระบวนการผลิต   ในกรณีที่มี

การบบีอดัเนือ้ปลาทั้งกระปองในขั้นตอนการหานํ้ าหนักเนื้อปลาที่บีบอัดแยกของเหลวแลว  ตองตรวจ
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เนือ้ปลาหลังการบีบอัดเพื่อหาชิ้นเนื้อที่หลุดออกดวยความระมัดระวัง โดยใชใบพายอยางบางเขี่ยช้ินเนื้อ
รอบเนือ้ปลาที่ไดจากการกดอัดอยางเบามือ  จากนั้นนํ าสวนของชิ้นเนื้อที่หลุดออกนี้มารวมชั่งนํ้ าหนัก  
ค ํานวณปรมิาณชิ้นเนื้อที่หลุดออกเปนรอยละของนํ้ าหนักของเนื้อปลาที่ไดจากการกดอัด

ในกรณีของกระปองที่มีขนาดใหญและตัดเอาสวนแกนกลางของเนื้อมากดอัด ใหตรวจหา
ช้ินเนือ้ทีห่ลุดออกในผลิตภัณฑที่รินแยกของเหลว  ซ่ึงเหลืออยูภายหลังการตัดเอาสวนแกนกลางออกไป
แลว ตัวอยางที่ใชควรมีปริมาณใกลเคียงกับสวนแกนกลางที่นํ าไปหานํ้ าหนักเนื้อที่กดอัดแยกของเหลว
แลว จากนัน้คํ านวณปริมาณชิ้นเนื้อที่หลุดเปนรอยละของนํ้ าหนักของเนื้อปลาที่รินแยกของเหลวแลว

• การหาขนาดชิ้นปลา ในผลิตภัณฑรูปแบบกอน (chunk) แบบชิ้น (flake) และแบบเศษ 
(grated)

นํ าเนื้อปลาที่ไดจากการกดอัดแลวมาแยกดวยมืออยางระมัดระวังเพื่อหลีกเลี่ยงไมใหเกิด
การแตกหักของชิ้นเนื้อปลา  กระจายชิ้นเนื้อปลาที่แยกออกมาใหทั่วตะแกรงรอนอันบนสุดของชุด
ตะแกรง (screen separation equipment) (ตามที่จะไดอธิบายในขอ 4 ของหัวขอหมายเหตุถัดไป  แลวยก
ตะแกรงรอนแตละอันขึ้นและวางลง 3 คร้ัง   โดยเริ่มจากตะแกรงรอนอันบนสุดที่เปดฝากอน   ยก
ตะแกรงรอนแตละอันเปนระยะทางสูงสุดที่เครื่องมือหรืออุปกรณนั้นจะทํ าได  จากนั้นเก็บเศษเนื้อที่
เหลือคางอยูบนตะแกรงรอนทั้ง 3 อัน (คือตะแกรงรอนที่มีชองขนาด 1 1/2 , 1 และ 1/2 นิ้ว)  มารวมชั่ง
นํ ้าหนกั  แลวคํ านวณหาปริมาณเนื้อปลาที่มีขนาดใหญกวา 1/2 นิ้ว  เปนรอยละของนํ้ าหนักของเนื้อปลา
ทีก่ดอัดแยกของเหลวแลว

หมายเหตุ
1.  กระบอกกดที่ใชในการกดอัดเนื้อปลาและหัวกดทํ าจากเหล็กสแตนเลส  กระบอกกดมี

ชองหรือทางเพื่อใหสะดวกตอการกํ าจัดของเหลว  สวนเครื่องกดอัดนั้นจะมีลักษณะเปนแทงเหล็กที่มี
ชองตรงกลาง  ซ่ึงภายในชองดังกลาวนั้นจะมีหวงโซเพื่อใชชวยในการดึงหัวกดออกจากกระบอกกด

มาตรฐานของกระบอกและหัวกดสํ าหรับผลิตภัณฑในกระปองขนาดตาง ๆ แสดงในตาราง

กระบอก หัวกดขนาดกระปอง
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

* เสนผานศูนยกลางภายในกระบอก                ** เสนผานศูนยกลางภายนอกหัวกด
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ในกรณทีีใ่ชกระปองที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางมากกวา 401 จะตองใชมีดเจาะแกน (ดูขอ 2 
ถัดไป)   เจาะตัดชิ้นเนื้อปลาและนํ ามากดอัดในกระบอกกดที่ใชสํ าหรับกระปองขนาด 401 x 206

ในกรณทีีใ่ชกระปองที่มีขนาดแตกตางไปจากที่ระบุไวในตาราง  จะตองใชกระบอกกดและ
หวักดพเิศษ  โดยกระบอกกดที่ใชจะมีเสนผานศูนยกลางภายในนอยกวาเสนผานศูนยกลางภายนอกของ
กระปองทีใ่ช 0.10 นิ้ว   สวนหัวกดที่ใชจะมีเสนผานศูนยกลางนอยกวาเสนผานศูนยกลางภายในของ
กระบอกกด 0.025 นิ้ว

2.  มดีเจาะแกนที่ใชเจาะตัดชิ้นเนื้อที่มีขนาดใหญเกิน  ทํ าจากกระปองขนาด 300 x 407 ที่ปด
ผนกึไว     โดยตัดเอาฝาและสวนตะเข็บดานบน (top seam) ออกไป  แลวฝนลับขอบของกระปองให
เรียบและคม    จากนั้นเจาะรูเล็กๆที่บริเวณดานลางกระปองเพื่อใหอากาศสามารถผานเขาออกได

3.  เครื่องกดอัดไฮดรอลคิ (hydraulic press)  ทํ าจากการยึดตัวขับเคลื่อนความดัน (hydraulic 
jack) ซ่ึงอยูในโครง (frame) ที่แข็งแรง  ในลักษณะที่จะกดอัดตรงจุดศูนยกลางของหัวกดในกระบอกกด 
โดยจะตองมส่ิีงยึดเหนี่ยวไวเพื่อไมใหเปล่ียนแปลงรูปรางในระหวางการกดอัด  ตองปรับเทียบความดัน
บนหนาปดอานความดัน (pressure gauge)  เพื่ออานคาความดันที่หนาหัวกดไดอยางถูกตอง

4. อุปกรณชุดตะแกรงรอนที่ใชในการหาขนาดชิ้นเนื้อปลา ประกอบดวยตะแกรงรอน
ส่ีเหล่ียมจตัุรัสขนาดประมาณ 1 ฟุต 3 อัน วางอยูในกรอบโครงเหล็ก  พื้นของตะแกรงรอนทํ าจากลวด
ตาขาย   ตะแกรงรอนอันบนสุดจะมีขนาดของรูชองตะแกรงเทากับ 1 1/2 นิ้ว  สวนตะแกรงรอนอันถัด
ลงมาจะมีขนาดของชองตะแกรงเทากับ 1 และ 1/2 นิ้ว ตามลํ าดับ  ตะแกรงรอนทั้ง 3 อันมีขอบทํ าจาก
เหล็กขนาด 3/4  x  1/8 นิ้ว  กรอบโครงเหล็กมีเหล็กนํ าทาง (track) ขนาด 3/8 นิ้ว ซ่ึงจะรองรับตะแกรง
รอนทกุอนัทกุดานเอาไว  ซ่ึงเหล็กนํ าทางดังกลาวนี้จะอยูในตํ าแหนงที่ทํ าใหตะแกรงรอนทุกอันสามารถ
เคลือ่นทีข่ึ้นลงในแนวตั้งไดอยางอิสระในระยะทาง 1 3/4 นิ้ว
• การตรวจวิเคราะหสีของเนื้อปลา

 น ําสวนตาง ๆ ของผลิตภัณฑที่กดอัดแยกของเหลวออกแลวมารวมกันอีกครั้ง  แลวรอนผาน
ตะแกรงกรองที่มีชองตะแกรงขนาด 1/4 นิ้ว     ผสมสวนที่รอนผานตะแกรงเขาดวยกัน แลวบรรจุใน
กระปองขนาด 307 x 113  (ที่มีตะเข็บดานบน และมีความลึกประมาณ 1/2 นิ้ว ดานในและนอกทาสีดํ า
ไมขดัมนั) ในปริมาณเพียงพอซึ่งเมื่อกดและทํ าใหผิวหนาเรียบแลว ผิวหนาของตัวอยางอยูที่ระดับ 1/8 
ถึง 1/4 นิ้ว วัดจากขอบบนของภาชนะ

สํ าหรับปลาทูนาแบบ  Blended  ตองแยกเนื้อปลาที่มีสีตางกันออกจากกันกอนรอนผานชอง
ตะแกรงขนาด 1/4  นิ้ว   แยกวัดสีแตละสวน  ใชภาชนะที่มีกนลึกมากกวา 1/2 นิ้ว ถาจํ าเปน

นํ าตัวอยางมาวัดคาสีในระบบมันเซลล ภายใน 10 นาทีหลังการรอนผานตะแกรง ดวย
อุปกรณเปรียบเทียบแสง (optical comparison)



 ฐานขอมูลสถาบันอาหาร
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อุปกรณเปรียบเทียบแสง
  อุปกรณเปรียบเทียบแสงประกอบดวยเลนสและระบบปริซึม  ซ่ึงทํ าใหลํ าแสง 2 สาย ที่

สะทอนจากพื้นที่ผิวของตัวอยางและแผนสีมาตรฐานซึ่งมีขนาดเทากันและไมเล็กกวา 2 ตารางนิ้ว  มา
ปรากฏในกลองสอง (eye piece)  และแบงบริเวณ (field) เปนสองซีกเทากัน  กลองสองมีแผนกรองแสง
ทีค่วามยาวคลื่นในชวงความยาวคลื่นระหวาง 550 mµ และ 560 mµ    ซ่ึงจะไมยอมใหแสงที่
ความยาวคลื่นนอยกวา 540 mµ  หรือมากกวา 570 mµ  ผาน   คล่ืนที่ผานแผนกรองจะใหแสงที่เปน 
monochromaticity    ทํ าใหตัวอยางและแผนสีมาตรฐานที่มีการสะทอนแสงเทากันมีโทนสีเหมือนกัน (มี
คา hue เทากัน)  ยึดอุปกรณเปรียบเทียบแสงติดกับหลักตอจากแทนที่จัดวางกระปองขนาด 307 x 113  
จ ํานวน 2 ใบ ในตํ าแหนงที่มองจากอุปกรณสามารถเห็นตัวอยางที่อยูในกระปองไดพอดี  ที่แทนมีหลอด
ไฟ 2 ดวง ที่ใหแสงทํ ามุม 45  องศา กับระนาบของผิวตัวอยางและแผนสีมาตรฐาน  โดยแสงจากหลอด
ไฟทัง้สองจะไมรบกวนกัน และไมทํ าใหเกิดเงาจากขอบกระปองในบริเวณที่มอง   แสงจะตองสวางมาก
พอและสามารถปรับความเขมของแสงใหเทากันไดโดยใชหลอดไสจากลวดทังสเตน  ดวงแรกมีขนาด 
100 วตัต อีกดวงหนึ่งมีขนาด 150 วัตต และตอกับอุปกรณควบคุมพลังงานไฟฟา เพื่อใชปรับความเขม
ของแสงใหเทากับหลอดไฟดวงแรก  ติดมานสีดํ าไมเปนมันทางดานผูสองกลอง เพื่อตัดความแปรปรวน
ของแสงภายนอกที่สะทอนจากตัว

การเปรียบเทียบแสง
การปรับอุปกรณเปรียบเทียบแสง   วางแผนสีมาตรฐานวงกลมขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 1/4  นิ้ว 

ในภาชนะแตละใบ  ซ่ึงแผนสีจะอยูที่ตํ าแหนง 3/16 นิ้ว  วัดจากขอบบนของภาชนะ ปรับความเขมของ
แสงของหลอดไฟดวงที่ปรับได  จนกระทั่งเห็นบริเวณที่มองเห็นในกลองสองมีความสวางเทากันทั้ง 2 
ซีก  จากนัน้น ําภาชนะแผนสีมาตรฐานออกไป 1 ภาชนะ นํ าภาชนะตัวอยางมาวางแทนที่  แลวมองใน
กลองสองเปรียบเทียบความสวางของตัวอยางกับแผนสีมาตรฐานโดยไมตองปรับอุปกรณ

ในกรณีวัดสีปลา albacore  ซ่ึงมีสี “white”  ใหวัดโดยใชแผนสีมาตรฐานที่มีคามันเซลลเปน  6.3  
และในกรณีอ่ืน ๆ ใชแผนสีมาตรฐานที่มีคามันเซลลเปน 5.3

แผนสีมาตรฐานที่ใชเปนตัวเปรียบเทียบจะตองมีสีที่ เปนกลาง มีผิวดาน สะทอนแสงที่
ความยาวคลื่น 555 ไมครอน  คิดเปน 33.7 %  ของการสะทอนแสงของแมกนีเซียมออกไซด สํ าหรับคา
มนัเซลล  6.3   และคิดเปน  22.6 %  สํ าหรับคามันเซลล  5.3
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