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ภาคผนวก ค 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกปลา (มผช. 143/2546) 
 
1. ขอบข่าย 
 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนีค้รอบคลุมเฉพาะไส้กรอกปลาท่ีท าจากเนือ้ปลาและ
พร้อมบริโภค ท่ีบรรจใุนภาชนะบรรจ ุ
 
2. นิยาม 

ความหมายของค าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนี ้มีดงัตอ่ไปนี ้
ไส้กรอกปลา หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีน าเนือ้ปลาไปบดละเอียด นวดหรือสับผสมกับ

เกลือ น า้แข็ง มนัสตัว์ เช่น มนัหมู มนัปลา หรือน า้มนัพืช และเคร่ืองปรุง เช่น พริกไทย กระเทียม 
ลกูผกัชี จากนัน้นส่วนผสมท่ีได้บรรจใุนไส้หมหูรือไส้ชนิดอ่ืนท่ีบริโภคได้ แล้วต้มให้สกุ อาจรมควนั
หรือไมก็่ได้ 

 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 

3.1 ลกัษณะทัว่ไป 
      ในภาชนะบรรจเุดียวกนั ต้องมีรูปทรงเดียวกนั และมีขนาดใกล้เคียงกนั มีผิวเรียบ 

ไมฉี่กขาด 
 3.2 สี 
       ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาตขิองส่วนประกอบท่ีใช้ สีสม ่าเสมอกนัตลอดทัง้ชิน้ ไม่มีสี
ผิดปกต ิเชน่ เขียวคล า้ ด า 
 3.3 กลิ่นรส 
       ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบท่ีใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม่พึง
ประสงค์ เชน่ กลิ่นคาว เหม็นบดู เปรีย้ว 
 3.4 ลกัษณะเนือ้สมัผสั 
       ต้องมีความนุ่ม ยืดหยุ่น คงรูป ไม่มีโพรงอากาศ มีลกัษณะเป็นเนือ้เดียวกัน ไม่มี
การแตกแยกตวัของหยดน า้หรือน า้มนัออกจากเนือ้ไส้กรอกปลา เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนน
ตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู้ ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า  
3 คะแนน และไมมี่ลกัษณะใดได้ 1 คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 
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 3.5  สิ่งแปลกปลอม 
  ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น ก้าง เกล็ดปลา เส้นผม 
ขนสตัว์ ดนิ ทราย กรวด ชิน้สว่นหรือสิ่งปฏิกลูจากสตัว์ 
 3.6  วตัถเุจือปนอาหาร 
  3.6.1 ห้ามใช้วตัถกุนัเสียและสีทกุชนิด 
  3.6.2  หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และ 
โพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียม อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน (ค านวณเป็น P2O5 จาก
ฟอสฟอรัสทัง้หมด) ต้องไมเ่กิน 3,000 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  
 3.7  จลุินทรีย์ 
  3.7.1 จ านวนจลุินทรีย์ทัง้หมด ต้องน้อยกวา่ 1 × 104 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
  3.7.2 ซาลโมเนลลา ต้องไมพ่บในตวัอยา่ง 25 กรัม 
  3.7.3  สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตวัอย่าง  
1 กรัม 
  3.7.4  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ตอ่ตวัอย่าง 1 กรัม
  3.7.5  ยีสต์และรา ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
 
4. สุขลักษณะ 
 4.1  สถานท่ีตัง้และอาคารท่ีท า 
  4.1.1 สถานท่ีตัง้ตวัอาคารและท่ีใกล้เคียง อยู่ในท่ีท่ีจะไม่ท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีท า
เกิด การปนเปือ้นได้ง่าย โดย 
      4.1.1.1 สถานท่ีตัง้ตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน า้ขงัแฉะ
และสกปรก 
      4.1.1.2  อยูห่า่งจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขมา่ ควนัมากผิดปกต ิ
      4.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลีย้งสตัว์ 
แหลง่เก็บหรือก าจดัขยะ 
  4.1.2 อาคารท่ีท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่าย
แก่การบ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบตังิาน โดย 
      4.1.2.1 พืน้ ฝาผนงั และเพดานของอาคารท่ีท า ก่อสร้างด้วยวสัดท่ีุคงทน 
เรียบ ท าความสะอาด และซอ่มแซมให้อยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
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      4.1.2.2 แยกบริเวณท่ีท าออกเป็นสดัส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสขุา ไม่มีสิ่งของท่ี
ไมใ่ช้แล้วหรือไมเ่ก่ียวข้องกบัการท าอยูใ่นบริเวณท่ีท า 
      4.1.2.3 พืน้ท่ีปฏิบตัิงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบาย
อากาศท่ีเหมาะสม 
 4.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ในการท า 
  4.2.1 ภาชนะหรืออปุกรณ์ในการท าท่ีสมัผสักบัผลิตภณัฑ์ ท าจากวสัดมีุผิวเรียบ 
ไมเ่ป็นสนิม ล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
  4.2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปือ้น ตดิตัง้ได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทัง้สามารถท าความสะอาดได้ง่ายและ
ทัว่ถึง 
 4.3 การควบคมุกระบวนการท า 
  4.3.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการท า สะอาด มีคณุภาพดี มีการล้างหรือท า
ความสะอาดก่อนน าไปใช้ 
  4.3.2 การท า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการ
ปนเปือ้นและการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ 
 4.4 การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
  4.4.1 น า้ท่ีใช้ล้างท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อปุกรณ์ และมือของผู้ท า 
เป็นน า้สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
  4.4.2 มีวิธีการป้องกนัและก าจดัสตัว์น าเชือ้ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณ
ท่ีท าตามความเหมาะสม 
  4.4.3 มีการก าจดัขยะ สิ่งสกปรก และน า้ทิง้ อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิด         
การปนเปือ้นกลบัลงสูผ่ลิตภณัฑ์ 
  4.4.4 สารเคมีท่ีใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจดัสตัว์น าเชือ้และแมลง ใช้ใน
ปริมาณท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท า เพ่ือไมใ่ห้ปนเปือ้นลงสูผ่ลิตภณัฑ์ได้ 
 4.5 บคุลากรและสขุลกัษณะของผู้ท า 
       ผู้ท าทกุคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบคุคลให้ดี เช่น สวมเสือ้ผ้าท่ีสะอาด มี 
ผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครัง้
ก่อนปฏิบตังิาน หลงัการใช้ห้องสขุา และเม่ือมือสกปรก 
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5. การบรรจุ 
 5.1 ให้บรรจไุส้กรอกปลาในภาชนะบรรจท่ีุสะอาด แห้ง ผนกึได้เรียบร้อย และสามารถ
ป้องกนัการปนเปือ้นจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
 5.2 น า้หนักสุทธิของไส้กรอกปลาในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ 
ท่ีฉลาก 
 
6. เคร่ืองหมาย และฉลาก 
 ท่ีภาชนะบรรจไุส้กรอกปลาทกุหนว่ย อยา่งน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ้ง
รายละเอียดตอ่ไปนีใ้ห้เห็นได้ง่าย ชดัเจน 
 6.1 ช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ เชน่ ไส้กรอกปลารมควนั ไส้กรอกปลาสมนุไพร 
 6.2 สว่นประกอบหลกัท่ีใช้ เชน่ ปริมาณเนือ้ปลา ปริมาณและชนิดของไขมนั 
 6.3 ชนิดและปริมาณวตัถเุจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
 6.4 น า้หนกัสทุธิ 
 6.5 วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน 
(วนั เดือน ปี)” 
 6.6 ข้อแนะน าในการเก็บรักษา เชน่ ควรเก็บในท่ีเย็น 
 6.7 ช่ือผู้ท าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตัง้ หรือเคร่ืองหมายการค้าจดทะเบียน 
 ในกรณีท่ีใช้ภาษาตา่งประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น 
 
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 7.1 รุ่น ในท่ีนี ้ หมายถึง ไส้กรอกปลาท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธี
เดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกนั 
 7.2 การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชกัตวัอย่างท่ีก าหนด
ตอ่ไปนี ้
  7.2.1 การชักตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  
การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วย
ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทกุตวัอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 ข้อ 5 และข้อ 6 จึงจะถือว่า 
ไส้กรอกปลารุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
  7.2.2 การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กลิ่น
รส และลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ใช้ตวัอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ 7.2.1 แล้ว จ านวน 3 หน่วย
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ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทกุตวัอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.4 จึงจะถือว่าไส้กรอก
ปลารุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
  7.2.3 การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร  
ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุม่จากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตวัอย่างรวม โดย
มีน า้หนกัรวมไมน้่อยกวา่ 200 กรัม กรณีตวัอยา่งไมพ่อให้ชกัตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั
ให้ได้ตวัอย่างท่ีมีน า้หนกัรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตวัอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6  
จงึจะถือวา่ไส้กรอกปลารุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
  7.2.4 การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชัก
ตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตวัอย่างรวม โดยมี
น า้หนกัรวมไม่น้อยกว่า 200 กรัม กรณีตวัอย่างไม่พอให้ชกัตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั
ให้ได้ตวัอย่างท่ีน า้หนกัรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตวัอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.7 จึงจะ
ถือวา่ไส้กรอกปลารุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
 7.3 เกณฑ์ตดัสิน 
       ตวัอย่างไส้กรอกปลาต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทกุข้อ  
จงึจะถือวา่ไส้กรอกปลารุ่นนัน้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนี ้
 
8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กลิ่นรส และลกัษณะเนือ้ 
  8.1.1 ให้แต่งตัง้คณะผู้ ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ ท่ีมีความช านาญในการ
ตรวจสอบไส้กรอกปลาอยา่งน้อย 5 คน แตล่ะคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
  8.1.2 วางตวัอย่างไส้กรอกปลาลงบนจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบโดยการ
ตรวจพินิจและชิม 
  8.1.3 หลกัเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 
 8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก 
       ให้ตรวจพินิจ 
 8.3 การทดสอบวตัถเุจือปนอาหาร 
       ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 8.4 การทดสอบจลุินทรีย์ 
       ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
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 8.5 การทดสอบน า้หนกัสทุธิ 
       ให้ใช้เคร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
 
ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน (ข้อ 8.1.3) 
 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑ์ที่ก าหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช้ 
ต้อง

ปรับปรุง 

ลั ก ษ ณ ะ
ทัว่ไป 

ในภาชนะบรรจุ เ ดียวกัน ต้องมี
รู ป ท ร ง เ ดี ย ว กั น  แ ล ะ มี ข น า ด
ใกล้เคียงกนั มีผิวเรียบ ไมฉี่กขาด 

4 3 2 1 

สี ต้ อ ง มี สี ท่ี ดี ตามธ ร รมชาติ ข อ ง
ส่วนประกอบท่ีใช้ สีสม ่าเสมอกัน
ตลอดชิน้ ไม่มีสีผิดปกติ เช่น เขียว
คล า้ ด า 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของ
สว่นประกอบท่ีใช้ ปราศจากกลิ่นอ่ืน
ท่ี ไม่พึ งประสง ค์  เช่น  กลิ่ นคาว 
เหม็นบดู เปรีย้ว 

4 3 2 1 

ลกัษณะเนือ้ ต้องมีความนุ่ม ยืดหยุ่น คงรูป ไม่มี
โพรงอากาศ มีลักษณะเป็นเนือ้
เดียวกัน ไม่มีการแยกตัวของหยด
น า้หรือน า้มันออกจากเนือ้ไส้กรอก
ปลา 

4 3 2 1 

 


