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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ปลาเค็ม

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะปลาเค็มที่บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ปลาเค็ม หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําปลาสด เชน ปลาอินทรี ปลากุเลา ที่ตัดแตงแลว มาทําเค็ม

โดยใชเกลือเคลาใหทั่ว หรือแชในน้ําเกลือแลวตั้งทิ้งไวในระยะเวลาที่เหมาะสม อาจทําใหแหงโดยใช
ความรอนจากแสงอาทิตยหรือแหลงพลังงานอื่น อาจแชในน้ําเกลือหรือน้ํามันดวยก็ได

๒.๒ น้าํหนกัเนือ้ (drained weight) หมายถงึ น้าํหนกัของเนือ้ปลาเคม็ในภาชนะบรรจทุีไ่มรวมสวนทีเ่ปนน้าํเกลือ
หรือน้าํมนั

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองเปนปลาชนิดเดียวกัน มีรูปทรงและขนาดใกลเคียงกัน ภายในชองทองตอง
ไมมีเศษลําไสติดอยู ลําตัวและผิวหนังตองไมแตก ฉีก หรือขาด

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาเค็ม

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินอบั
กล่ินหนื กล่ินเหมน็เนา รสขม

๓.๔ ลักษณะเนื้อ
ตองแนน ไมแข็งกระดางหรือนิม่เละ

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
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๓.๕ สิ่งแปลกปลอม
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ
ส่ิงปฏิกูลจากสัตว

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
หามใชวัตถุกันเสียและสีสังเคราะหทุกชนิด

๓.๗ วอเตอรแอกทิวิตี
ตองไมเกิน ๐.๘๕
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเปนตัวบงช้ีถึง

ความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษ
ของจุลินทรีย

๓.๘ เกลือ
ตองไมนอยกวารอยละ ๑๐ โดยน้ําหนัก

๓.๙ จุลินทรีย
๓.๙.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๕ โคโลนีตอกรัม
๓.๙.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๑๐ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๔ ยีสตและรา  ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลกัษณะ

๔.๑ สขุลกัษณะในการทาํปลาเคม็ ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจปุลาเคม็ในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด ผนกึไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิง่สกปรก
ภายนอกได

๕.๒ น้าํหนกัสุทธหิรือน้าํหนกัเนือ้ของปลาเคม็ในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
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๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุปลาเค็มทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน ปลาเคม็ ปลาอนิทรเีคม็ ปลาอนิทรใีนน้าํเกลือ ปลาอินทรใีนน้าํมนั
(๒) น้าํหนกัสุทธ ิหรือน้าํหนกัเนือ้ (กรณแีชในน้าํเกลือหรือน้าํมนั)
(๓) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๔) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา
(๕) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ ปลาเคม็ชนดิเดยีวกนั ทาํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาปลาเค็มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ
ใหใชตวัอยางทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ
แลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จงึจะถอืวาปลาเคม็รุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

 ๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร วอเตอรแอกทิวิตี และเกลือ
ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม
เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘ จงึจะถอืวาปลาเคม็รุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบจลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั
จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุโดยมนี้าํหนกัรวมไมนอยกวา ๕๐๐ กรัม กรณตีวัอยางไมพอใหชักตวัอยาง
เพ่ิมโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั ใหไดตวัอยางทีม่นี้าํหนกัรวมตามทีกํ่าหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๙ จึงจะถือวาปลาเค็มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางปลาเค็มตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
ปลาเค็มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้
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๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเนือ้
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบปลาเคม็อยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ นําตัวอยางปลาเค็มมาตรวจสอบโดยพิจาณาจากปลาเค็มดิบและปลาเค็มที่ทําใหสุกที่อุณหภูมิและ

เวลาทีเ่หมาะสม ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองเปนปลาชนิด

เดียวกัน มีรูปทรงและขนาดใกลเคียงกัน
ภายในชองทองตองไมมีเศษลําไสติดอยู
ลําตัวและผิวหนังตองไมแตก ฉีก หรือขาด

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาเค็ม ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน

ประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่รสอ่ืนทีไ่มพึง
ประสงค เชน กล่ินอบั กล่ินหนื กล่ินเหมน็
เนา รสขม

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อ ตองแนน ไมแข็งกระดางหรือนิม่เละ ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม ภาชนะบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร เกลือ และน้ําหนักเนื้อ
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC  หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๔ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี
ใหใชเครือ่งวดัวอเตอรแอกทิวติทีีค่วบคมุอณุหภมูทิี ่(๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส

๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ  BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๖ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานทีต่ัง้ตวัอาคารและทีใ่กลเคยีง อยูในทีท่ีจ่ะไมทาํใหผลติภณัฑทีท่าํเกิดการปนเปอนไดงาย 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 การทาํ การเกบ็รกัษา การขนยาย และการขนสง ใหมกีารปองกันการปนเปอนและการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้าํทีใ่ชลางทาํความสะอาดเครือ่งมอื เครือ่งจกัร อุปกรณ และมือของผูทาํ เปนน้าํสะอาดและมปีรมิาณเพยีงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา 
และเมื่อมือสกปรก
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