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เป็นทีท่ราบกนัดีว่าปลาทูน่ากระป๋องไทยมีคุณภาพเป็นทีย่อมรบัไปทั่วโลก และไทยก็ส่งออกปลาทูน่ากระป๋อง
เป็นอนัดบัหนึ่งของโลก 

ทัง้นีก็้เพราะการควบคณุภาพซึ่งเริ่มตัง้แตก่ารคดัเลือก การจดัเก็บรกัษาวตัถดุิบ การผลิตทกุขัน้ตอน เป็นระบบ
ท่ีทนัสมยัไดม้าตรฐาน มีการบนัทกึคณุภาพอยา่งละเอียดทกุขัน้ตอน สามารถสอบยอ้นกลบัไดอ้ยา่งรวดเรว็ 

กระบวนการผลิตก็ไดท้นัสมยัไดม้าตรฐาน ปลอดจากเชือ้โรคทกุชนิด รวมถงึไวรสั COVID 19 

ม่ันใจได้อย่างไร ?  

ม่ันใจครับ 

เพราะข้ันตอนการผลิต เป็นดังนี ้

ปลาทนู่าสดจะตอ้งถกูน ามานึ่งใหส้กุท่ีอณุหภูมิ 98-100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาทีขึน้ไปแลว้แตข่นาด
ของปลา ขัน้ตอนนีก็้จะฆ่าเชือ้โรคไดห้ลายชนิด รวมถึงไวรสั COVID 19 ทีท่นความรอ้นไดน้อ้ยกว่าเชือ้โรคอีก
หลายชนดิ 

จากนัน้ปลาทูน่านึ่งสกุจะถกูน าไปแยกหวั หนงั กา้ง ออกจนเหลือแตเ่นือ้ ซึ่งขัน้ตอนนี ้อาจจะคิดว่าเชือ้โรคใน
อากาศอาจปนเป้ือนเขา้ไปใหมไ่ดอี้ก 

แต.่..เม่ือเอาเนือ้ปลาทนูา่มาบรรจกุระป๋อง หรือ ถงุเพา้ซ ์เตมิน า้เกลือ หรือน า้มนั และปิดฝาหรือปิดผนึกใหส้นิท
กนัอากาศและเชือ้โรคเขา้ไปกระป๋องหรือถงุเพา้ซแ์ลว้ 

กระป๋องหรือถงุเพา้ซ์ทีบ่รรจุเนือ้ปลาทูน่า จะถูกน าไปนึ่งฆ่าเชือ้ในหมอ้นึ่งความดนั (RETORT) ทีอ่ณุหภูมิสูง
กว่า 115 องศาเซลเซียส เป็นเวลานานจนค่าความรอ้นมากพอทีจ่ะฆ่าเชือ้โรคไดท้ัง้หมด คา่ความรอ้นท่ีใช ้ ก็
อา้งอิงจากมาตรฐานขององคก์ารอนามยัโลก (WHO/CODEX) 

กระบวนการผลิต และกระบวนการควบคมุคณุภาพของปลาทนู่ากระป๋องทกุขัน้ตอน ตัง้แต่การเก็บรกัษาปลา  
ทนู่าหลงัจบัจากทะเลจนถึงส่งขาย อยู่ภายใตร้ะบบ”การวิเคราะห์อนัตราย และจุดวิกฤติที่ตอ้งควบคุม” หรือ 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) 

ฉะน้ันจึงม่ันใจได้ว่า ปลาทูน่ากระป๋องปลอดจากการตดิเชือ้โรคทุกชนิดรวมท้ังไวรัส COVID 19. 
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