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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ไสกรอกปลา

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะไสกรอกปลาที่ทําจากเนื้อปลาและพรอมบริโภค ที่บรรจุใน
ภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ไสกรอกปลา หมายถึง ผลิตภัณฑที่นําเนื้อปลาไปบดละเอียด นวดหรือสับผสมกับเกลือ น้ําแข็ง มันสัตว

เชน มันหมู มันปลา หรือน้ํามันพืช และเคร่ืองปรุง เชน พริกไทย กระเทียม ลูกผักชี จากนัน้นาํสวนผสมที่
ไดบรรจใุนไสหมหูรือไสชนดิอืน่ทีบ่รโิภคได แลวตมใหสุก อาจรมควนัหรอืไมก็ได

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกลเคียงกัน มีผิวเรียบ ไมฉีกขาด

๓.๒ สี
ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช สีสม่าํเสมอกันตลอดท้ังช้ิน ไมมสีีผดิปกต ิเชน เขียวคล้าํ ดาํ

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินคาว
เหม็นบูด เปรี้ยว

๓.๔ ลักษณะเนื้อ
ตองมีความนุม ยืดหยุน คงรูป ไมมีโพรงอากาศ มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมมีการแยกตัวของหยดน้ํา
หรือน้ํามันออกจากเนื้อไสกรอกปลา

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน กาง เกล็ดปลา เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว
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๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑ หามใชวัตถุกันเสียและสีทุกชนิด
๓.๖.๒ หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือ

โพแทสเซยีม อยางใดอยางหนึง่หรือรวมกนั (คาํนวณเปน P2O5 จากฟอสฟอรัสทัง้หมด) ตองไมเกิน ๓
๐๐๐ มลิลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๗ โปรตีน
ตองไมนอยกวารอยละ ๑๐ โดยน้ําหนัก

๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม
๓.๘.๓ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๔ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๕ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําไสกรอกปลา ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุไสกรอกปลาในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของไสกรอกปลาในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจไุสกรอกปลาทุกหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้ให
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ไสกรอกปลารมควัน ไสกรอกปลาสมุนไพร
(๒) สวนประกอบหลักที่ใช เชน ปริมาณเนื้อปลา  ปริมาณและชนิดของไขมัน
(๓) น้ําหนักสุทธิ
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๕) ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ควรเก็บไวในตูเย็น
(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ไสกรอกปลาที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕  ขอ ๕. และขอ ๖.  จึงจะถือวาไสกรอกปลารุนนั้นเปนไปตามเกณฑ
ที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  กล่ินรส  และลักษณะเนื้อ
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔  จึงจะถือวาไสกรอกปลารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร โปรตีน และจุลินทรีย
ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม
โดยมนี้าํหนกัรวมไมนอยกวา ๕๐๐ กรัม  เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖  ถึงขอ ๓.๘
จึงจะถือวาไสกรอกปลารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางไสกรอกปลาตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑  ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาไสกรอก
ปลารุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบไสกรอกปลาอยางนอย

๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางไสกรอกปลาในจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองมีรูปทรงเดียวกัน

และมีขนาดใกลเคียงกัน มีผิวเรียบ ไมฉีกขาด
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช สี
สม่าํเสมอกนัตลอดชิน้ ไมมสีีผดิปกต ิเชน เขียว
คล้าํ ดาํ

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวน
ประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่รสอ่ืนทีไ่มพึง
ประสงค เชน กล่ินคาว เหมน็บดู เปรีย้ว

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อ ตองมีความนุม ยืดหยุน คงรูป ไมมีโพรง
อากาศ มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมมีการ
แยกตัวของหยดน้ําหรือน้ํามันออกจากเนื้อไส
กรอกปลา

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและโปรตีน
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก


