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มก.-ธ.ก.ส. 089/2552
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. – ธ.ก.ส.
ปลาสลิดแดดเดียว
๑.  ขอบข่าย
๑.๑  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. - ธ.ก.ส. นี้ครอบคลุมเฉพาะปลาสลิดแดดเดียวที่ทำจากปลาสด บรรจุในภาชนะบรรจุ
๒.  บทนิยาม
ความหมายของคำที่ใช้ในมาตรฐานนี้ มีดังต่อไปนี้
๒.๑  ปลาสลิดแดดเดียว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทำจากปลาสลิดสดทั้งตัวหรือที่ได้ตัดแต่งแล้ว ล้างให้สะอาด คลุกกับเกลือหรือแช่ในน้ำเกลือ แล้วทำให้แห้งโดยการใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือจากแหล่งพลังงานอื่น
๓.  คุณลักษณะที่ต้องการ
๓.๑  ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีขนาดใกล้เคียงกัน ลำตัวหรือผิวหนังต้องไม่แตกหรือฉีกขาด
๓.๒  กลิ่น
ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของปลาสลิดแดดเดียว ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเน่า
๓.๓  รส
ต้องมีรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้  
๓.๔  ลักษณะเนื้อ
ต้องแน่น ไม่แข็งกระด้าง หรือนิ่มเละ
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง

๓.๕  สิ่งแปลกปลอม
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากมนุษย์หรือสัตว์
๓.๖  วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑   หามใชสีสังเคราะห์ทุกชนิด
๓.๖.๒  หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดในชนิดและปริมาณที่กําหนดดังต่อไปนี้
             ๓.๖.๒.๑  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกันตองไมเกิน ๑๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๗  ความชื้น
ตองไมเกินร้อยละ 65 โดยน้ำหนัก
๓.๘  จุลินทรีย์
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๖ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไม่พบในตัวอย่าง ๐.๐๑ กรัม
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๔ ยีสต์และรา ตองไมเกิน ๒๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๔.  สุขลักษณะ
๔.๑  สุขลักษณะในการผลิตปลาสลิดแดดเดียว ให้เป็นไปตามคำแนะนำตามภาคผนวก 
๕.  การบรรจุ
๕.๑  ใหบรรจุปลาสลิดแดดเดียวในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒  น้ำหนักสุทธิของปลาสลิดแดดเดียวในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก
๖.  เครื่องหมายและฉลาก
ที่ภาชนะบรรจุต้องมีฉลากที่แสดงรายละเอียดต่าง ๆ ดังนี้
(๖.๑)   ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์
(๖.๒)  น้ำหนักสุทธิ
(๖.๓)  วัน เดือน ปีที่ผลิต และ วัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)”
(๖.๔)  ข้อแนะนำในการบริโภคและเก็บรักษา
(๖.๕)  ชื่อผู้ผลิต หรือสถานที่ผลิต พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน
ในกรณีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น
๗.  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน
๗.๑  รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ปลาสลิดแดดเดียวที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ผลิตโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กำหนดต่อไปนี้
๗.๒.๑  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตาม ข้อ ๓.๕ ข้อ ๕ และข้อ ๖ จึงจะถือว่าปลาสลิดแดดเดียวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๗.๒.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป กลิ่น รส และลักษณะเนื้อ ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๔ จึงจะถือว่าปลาสลิดแดดเดียวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๗.๒.๓  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความชื้น และ  จุลินทรีย์  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ำหนักรวมกันไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม ในกรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ำหนักรวมตามที่กำหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ ถึงข้อ ๓.๘ จึงจะถือว่าปลาสลิดแดดเดียวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๗.๓  เกณฑ์ตัดสิน
         ตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่าปลาสลิดแดดเดียวรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานนี้
๘.  การทดสอบ
๘.๑  การทดสอบลักษณะทั่วไป กลิ่น รส และลักษณะเนื้อ
๘.๑.๑  ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ซึ่งประกอบด้วยผู้ที่มีความชำนาญในการตรวจสอบปลาสลิดแดดเดียวอย่างน้อย ๕ คน แต่ละคนแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒  นำตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียวมาตรวจสอบโดยพิจารณาปลาสลิดแดดเดียวดิบ และปลาสลิดแดดเดียวที่ทำให้สุกที่อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม  ตรวจสอบลักษณะทั่วไปโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓    หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน
(ข้อ ๘.๑.๓)

	ลักษณะที่ตรวจสอบ
	เกณฑ์ที่กำหนด
	ระดับการตัดสิน (คะแนน)

	
	
	ดีมาก
	ดี
	พอใช้
	ต้องปรับปรุง

	ลักษณะทั่วไป
	ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีขนาดใกล้เคียงกัน ลำตัวหรือผิวหนังต้องไม่แตกหรือฉีกขาด
	๔
	๓
	๒
	๑

	กลิ่น
	ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของปลาสลิดแดดเดียว ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเน่า
	๔
	๓
	๒
	๑

	รส
	ต้องมีรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้
	๔
	๓
	๒
	๑

	ลักษณะเนื้อ
	ต้องแน่น ไม่แข็งกระด้าง หรือนิ่มเละ
	๔
	๓
	๒
	๑


๘.๒  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก
ให้ตรวจพินิจ
๘.๓  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความชื้น
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๘.๔  การทดสอบจุลินทรีย์
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๘.๕  การทดสอบน้ำหนักสุทธิ

ให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม
ภาคผนวก
สุขลักษณะ
ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
       ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณใกลเคียงควรอยูในที่ที่จะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ทำเกิดการ
                 ปนเปื้อนไดงาย โดย
       
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีน้ำขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไม่ควรอยูใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ
       ก.๑.๒ อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ
                   บำรุงรักษา  การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย
ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ก่อสร้างดวยวัสดุที่คงทน เรียบ 
               ทําความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา
ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณผลิตออกเปนสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้หองสุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แลว
                หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต
ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงาน มีบริเวณเพียงพอ มีแสงสว่าง และการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต
 ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม
    ล้างทําความสะอาดได้ง่าย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด และเหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อใหเกิด
            การปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดได้ง่ายและ
            ทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการผลิต
       ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทําควรสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทําความสะอาด
     ก่อนนําไปใช้
       ก.๓.๒ การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่ง มีการป้องกันการปนเปื้อน  และการเสื่อมเสีย


     ของผลิตภัณฑ์
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด

       ก.๔.๑ น้ำที่ใชล้างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์และมือผู้ทํา เป็นน้ำสะอาดและมี
                   ปริมาณเพียงพอ
       ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและกําจัดสัตว์นําเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณผลิตตามความ
                   เหมาะสม
       ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ำทิ้ง อย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับ
                   ลงสู่ผลิตภัณฑ์
       ก.๔.๔ สารเคมีที่ใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเชื้อและแมลง ควรใช้ในปริมาณที่
                   เหมาะสม และ  เก็บแยกจากบริเวณที่ผลิต เพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน
ผู้ปฏิบัติงานทุกคนต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุม
ผมเพื่อป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ไม่ทาสีเล็บ ไม่สวมใส่เครื่องประดับ ล้างมือให้สะอาดก่อนปฏิบัติงานทุกครั้ง
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