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ประเทศไทยสามารถสงออกผลิตภัณฑปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท และเนื้อปลาทูนาและ 
โบนิโตใน รูปแบบ loin แชแข็ง เปนอันดับหนึ่งของโลก โดยในป พ.ศ. 2548 ประเทศไทยสงออกปลาทูนา
และโบนิโตปริมาณ 468,621 ตัน เปนมูลคา 46,538 ลานบาท กระทรวงเกษตรและสหกรณจึง
เห็นสมควรจัดทํามาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท 
เพ่ือใหผูผลิตใชเปนแนวทางในการพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค                                      
 
มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลจากเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง 

1. CODEX STAN 70-1981, Rev.1-1995, Codex standard for canned tuna and bonito: Codex 
Alimentarius: Volume 9A-Fish and Fishery Products. 2nd ed. Joint FAO/WHO Food Standards 
Programme, FAO, Rome. 

2.  CAC/RCP 23-1979, Rev.2-1993, Recommended International Code of Hygienic Practice for 
Low-Acid and Acidified Low-Acid Canned Foods: Codex Alimentarius: Volume B1- Food Hygiene. 
2nd ed. Joint FAO/WHO Food Standards Programme, FAO, Rome. 



USER
Highlight

USER
Highlight

USER
Highlight

USER
Highlight



มกอช. 7015–2549 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ใชสําหรับผลิตภัณฑปลาทูนาและโบนิโต ที่อยูในวงศ 
Thunnidae บรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท ภาชนะดังกลาวทําจากวัสดุที่เปนโลหะหรือวัสดุอ่ืนๆที่คงรูปอยูได
เทานั้นหลังกระบวนการใหความรอนเพื่อทําลายเชื้อจุ ลินทรียที่ เพียงพอในระดับอุตสาหกรรม 
(commercial sterilization)   

1.2 มาตรฐานฯ นี้ ไมรวมถึงผลิตภัณฑที่มีน้ําหนักเนือ้ปลานอยกวา 50% ของสวนประกอบทั้งหมด  

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ มีดังตอไปนี ้

2.1 ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิท (Canned tuna and bonito) หมายถึง ปลาทูนาหรือโบนิโตที่
ผานกระบวนการทําลายจุลินทรียดวยความรอนที่เพียงพอในระดบัอตุสาหกรรมในภาชนะบรรจุปดสนิท 

2.2 ภาชนะบรรจุปดสนิท (hermetically sealed containers) หมายถึง ภาชนะบรรจุปดผนึก เพ่ือปองกันไมให 
จุลินทรียเขาไปในภาชนะระหวางและหลังกระบวนการใหความรอนที่เพียงพอในระดบัอตุสาหกรรม  

3. คุณลักษณะ 

3.1 ลักษณะของผลิตภัณฑ 
ปลาทูนาและโบนโิตในภาชนะบรรจุปดสนทิ หมายถงึ ผลิตภณัฑจากเนื้อปลาตามชนิดที่ระบตุอไปนี ้ 

- Thunnus alalunga 
- Thunnus albacares 
- Thunnus atlanticus 
- Thunnus obesus 
- Thunnus maccoyii 
- Thunnus thynnus 
- Thunnus tonggol 
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- Euthynnus affinis 
- Euthynnus alleteratus 
- Euthynnus lineatus 
- Katsuwonus pelamis (syn. Euthynnus pelamis) 
- Sarda chilensis 
- Sarda orientalis 
- Sarda sarda 
- Sarda velox 
- Auxis thazard 
- Auxis rochei 
- Gymnosarda unicolor 

3.2 ลักษณะของกระบวนการผลิต 

 ผลิตภณัฑจะตองผานกระบวนการทําลายจุลินทรียดวยความรอนที่เพียงพอในระดบัอุตสาหกรรม
เพ่ือใหอาหารปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค 

3.3 รูปแบบของผลิตภัณฑ  

 ผลิตภณัฑมี 5 รูปแบบ ดังนี ้

3.3.1 ปลาช้ินขนาดใหญ (solid) มีหนังหรือไมมีหนัง (skin–on or skinless) 

ทําจากเนื้อปลาที่ไดจากการตดัปลาตามขวาง บรรจุในภาชนะโดยใหดานตดัขวางขนานไปกบักนภาชนะสัดสวน
ของปลาชิ้นขนาดเล็ก หรือปลาชิ้นขนาดกลางจะตองไมเกิน 18% ของน้ําหนกัเนื้อ (drained weight)  

3.3.2 ปลาช้ินขนาดกลาง (chunk) 

ทําจากเนื้อปลาที่ตดัเปนชิ้นที่ยังคงโครงสรางของกลามเนื้อปลาอยูทุกดานตองมีขนาดไมนอยกวา 1.2 cm 
เนื้อปลาที่มีขนาดเล็กกวา 1.2 cm มีไดไมมากกวา 30% ของน้ําหนกัเนื้อ  

3.3.3 ปลาช้ินขนาดเล็ก (flake or flakes) 

ทําจากเนื้อปลาที่ผสมกันที่ยังคงโครงสรางของกลามเนื้อปลาอยูทุกดานตองมีขนาดเล็กกวา 1.2 cm เนื้อ
ปลาที่ขนาดเลก็กวา 1.2 cm มีมากกวา 30% ของน้ําหนักเนื้อ 

3.3.4 ปลาช้ินยอย (grated or shredded) 

ทําจากเนื้อปลาที่สุกแลวและทําใหมีขนาดเล็ก สม่ําเสมอ แตเนื้อปลาไมแตกละเอียด 

3.3.5 รูปแบบอื่นๆ  

        มีรูปแบบที่แตกตางอยางชัดเจน จากขอ 3.3.1 ถึงขอ 3.3.4  
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4. สวนประกอบ 

4.1 สวนประกอบหลัก 

เนื้อของปลาตามที่ระบุในขอ 3.1 ซึ่งมีคุณภาพเหมาะสมแกการจําหนายสดเพื่อการบริโภค 

4.2 สวนประกอบอื่น  

ของเหลวทีใ่ชบรรจแุละสวนประกอบอื่นๆ จะตองมีคณุภาพในระดบัที่ใชสําหรับอาหาร (food grade)  

5. ปจจัยคุณภาพ 

5.1 การเสื่อมคุณภาพ 

ผลิตภัณฑถือวาเส่ือมคุณภาพ เมื่อผลการตรวจวิเคราะหคาฮิสทามีนโดยเฉลี่ยของตัวอยางเกิน 10 mg/100 g  

5.2 คุณภาพของผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑจะตองมีคุณภาพเปนไปตามขอกําหนดในมาตรฐานฯ นี้ ไมพบขอบกพรองตามที่ระบุในขอ 11 

6.  วัตถุเจือปนอาหาร  

ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหารและวตัถุแตงกล่ินรสธรรมชาติที่ใหใชในปลาทนูาและโบนิโตในภาชนะบรรจุ
ปดสนิทใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 

7. สารปนเปอน 

ชนิดและปริมาณสารปนเปอนในปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิทใหเปนไปตามขอกําหนดของ
กฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง สารปนเปอน 

8. สุขลักษณะ 

8.1 ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมใดๆที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  

8.2 ตองปลอดจากเชื้อจุลินทรียที่มีชีวิตและเจริญไดในระหวางการเก็บรักษาภายใตสภาวะปกต ิ
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8.3 ตองไมพบสารใดๆ รวมทั้งสารทีเ่กิดจากเชื้อจุลินทรียในปริมาณที่ทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ 

8.4 ตองไมพบขอบกพรองที่ภาชนะบรรจซุึ่งทําใหผลติภณัฑไมปลอดภยัและไมเหมาะสมตอการบริโภค 

8.5 ผลิตภัณฑที่ครอบคลุมในมาตรฐานนี ้ควรผานการเตรียมและจัดการที่เหมาะสมตามขอกําหนดการ
ปฏิบตัิวาดวยเรื่องหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกบัสุขลักษณะอาหาร (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003) และ
หลักเกณฑที่เก่ียวของตอไปนี้ 

(1) การปฏิบตัิที่ดใีนการผลิตสัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ํา เลม 1 ขอกําหนดทั่วไป  

(2) การปฏิบตัิที่ดใีนการผลติสตัวน้าํและผลิตภณัฑสัตวน้าํ เลม 3 การผลิตสตัวน้าํในภาชนะบรรจปุดสนิท 

(3) หลักเกณฑสากลในการปฏิบตัิวาดวยเรื่องสุขลักษณะของอาหารกระปองที่มคีวามเปนกรดต่าํ และอาหาร
กระปองที่มีความเปนกรดต่าํที่ผานการเพิม่ความเปนกรดแลว (CAC/RCP 23-1979, Rev.2-1993) 

9. เครื่องหมายและฉลาก  

ใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของและมาตรฐาน เร่ือง ฉลาก สําหรับอาหารที่ผานการบรรจุแลว (CODEX 
STAN 1-1985, Rev. 1-1991,1999, 2001, 2004 และ 2005) และขอกําหนดเพิ่มเติมดังนี้ 

(1) ระบุช่ือใหชัดเจนวาเปน “ทูนา” หรือ “โบนิโต” และอาจใชคํานําหนา หรือตอทายดวยชื่อสามัญของชนิดปลา 
หรือช่ือวิทยาศาสตรของปลาชนิดนั้น ทั้งนี้การระบุช่ือจะตองเปนไปตามกฎหมายและธรรมเนียมปฏิบัติ
ของแตละประเทศที่ผลิตภัณฑนั้นวางจําหนาย  

(2) ช่ือของผลิตภัณฑอาจจะเพิ่มคําที่แสดงคุณภาพหรือคําอธิบายลักษณะสีของผลิตภัณฑ เชน คําวา 
“white” ใชไดกับปลาบางชนิด  

(3) รูปแบบของผลิตภัณฑ ตามขอ 3.3 จะตองระบุอยูใกลช่ือผลิตภัณฑ 

(4) ช่ือของเหลวที่ใชบรรจุจะตองเปนสวนหนึ่งของชื่อผลิตภัณฑ 

(5) น้ําหนักสุทธิเปน กรัม หรือ กิโลกรัม  
(6) เดือน ป ที่ผลิต และ เดือน ปที่หมดอายุ  

(7) ช่ือและที่ตั้งของผูผลิต สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ช่ือและที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศผูผลิต
สําหรับอาหารนําเขา  

 (8) รุนการผลิต  

ในกรณีที่ผลิตเพื่อการสงออกโดยเฉพาะขอ (5) ถึงขอ (7) ใหเปนไปตามขอตกลงของประเทศคูคา 
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10.  วิธีวิเคราะหและชักตัวอยาง  

10.1 การชักตัวอยาง  

การชักตัวอยางในปลาทนูาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิทใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ 
และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง วิธีชักตัวอยาง 

10.2 วิธีวิเคราะห 

10.2.1   การตรวจสอบทางประสาทสัมผสัและทางกายภาพ  

การตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและกายภาพ ใหตรวจสอบโดยบุคคลที่ผานการฝกฝนมาโดยเฉพาะ โดยมี
ข้ันตอนการตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและกายภาพเปนไปตามขอ10.2.1.1 และมีวิธีวิเคราะหตามขอ 
10.2.1.2 ถึงขอ 10.2.1.5 และแนวทางการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสําหรับปลาและสัตวน้ํา 
มีเปลือกในหองปฏิบัติการ (Guidelines for the Sensory Evaluation of Fish and Shellfish in Laboratories 
CAC/GL 31-1999) 

10.2.1.1 ข้ันตอนการตรวจสอบทางประสาทสัมผัสและกายภาพ 

(1) ตรวจสอบดานนอกภาชนะบรรจุอยางละเอียดเพื่อหาขอบกพรองในเรื่องลักษณะที่ผิดปกติของ 
ภาชนะบรรจุ หรือฝาภาชนะบรรจุ  
(2) เปดภาชนะบรรจุตรวจสภาพภายในของภาชนะบรรจุ และช่ังน้ําหนักผลิตภัณฑตามวธิีการในขอ 
10.2.1.2 และขอ 10.2.1.3 หรือ 10.2.1.4 
(3) นําผลติภณัฑออกจากภาชนะบรรจุ อยางระมัดระวังและวิเคราะหรูปแบบของผลิตภณัฑตามวิธีการในขอ 
10.2.1.5 

(4) ตรวจสอบคุณลักษณะการเปลี่ยนสี ตรวจหาสิ่งแปลกปลอม และผลึกใสของ struvite crystals หาก
ตรวจพบกางปลาที่ยังแข็งอยู แสดงวาผลิตภัณฑนั้นผานการใหความรอนไมเพียงพอ และจําเปนตองตรวจ
ประเมินดานการฆาเช้ือ 

(5) ตรวจประเมินลักษณะดานกลิ่น กล่ินรส และเนื้อสัมผัส ตามแนวทางการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสสําหรับปลาและสัตวน้ํามีเปลือกในหองปฏิบัติการ (CAC/GL 31-1999) 

10.2.1.2   การตรวจสอบน้ําหนักสุทธิ  

(1)  ช่ังน้ําหนกัผลิตภณัฑ โดยที่ยังไมเปดภาชนะบรรจ ุ

(2)  เปดภาชนะบรรจุและคอยๆ เทสวนประกอบทั้งหมดที่อยูภายในออก 

(3)  ช่ังน้ําหนักภาชนะบรรจุเปลา (รวมฝาภาชนะบรรจุ) หลังจากเทของเหลวและเศษเนื้อที่ติดคางอยูออกแลว 

(4)  คํานวณน้ําหนักสุทธิ น้ําหนักสุทธ ิ= น้ําหนักของผลติภัณฑทั้งภาชนะบรรจุ - น้ําหนักภาชนะบรรจุเปลา 
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10.2.1.3 การตรวจสอบน้ําหนักเนื้อปลา 

(1) กอนวิเคราะหใหเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิระหวาง 20°C ถึง 30°C เปนเวลาอยางนอย 12 ช่ัวโมง 
(2) เปดภาชนะบรรจุและคอยๆ เทสวนประกอบที่อยูภายในลงบนตะแกรงทรงกลมที่ทราบน้าํหนกั
แนนอนแลว ซึ่งตะแกรงนี้ทาํดวยลวดขึงเปนตาสี่เหล่ียมมีขนาดตา 2.8 mm x 2.8 mm 
(3) เอียงตะแกรงลวดดวยมมุประมาณ 17 องศา ถึง 20 องศา ปลอยใหสะเดด็น้าํเปนเวลา 2 นาท ีโดยเริ่ม
จับเวลาตั้งแตเทเนื้อปลาลงบนตะแกรง 
(4) ช่ังน้ําหนกัตะแกรงพรอมเนื้อปลา 
(5) คํานวณน้าํหนักเนื้อปลา  น้าํหนักเนื้อปลา = น้ําหนกัตะแกรงพรอมเนื้อปลาขอ (4) - น้ําหนักตะแกรงเปลา  

10.2.1.4 การตรวจสอบน้ําหนักเนื้อที่ลางแลวสําหรับผลิตภัณฑทีบ่รรจุพรอมซอส  

(1) เก็บผลิตภัณฑที่อุณหภมูิระหวาง 20°C ถึง 30°C เปนเวลาอยางนอย 12 ช่ัวโมงกอนนํามาวิเคราะห 
(2) เปดภาชนะบรรจุและคอยๆ เทสวนประกอบที่อยูภายในลงบนตะแกรงทรงกลมที่ทราบน้าํหนกั
แนนอนแลว และลางซอสทีต่ิดอยูบนเนื้อปลาดวยน้าํอุนสะอาดที่อุณหภูมิประมาณ 35°C ถึง 40°C โดย
ใชขวดลาง (เชน พลาสติก) ฉีดน้าํอุนลงบนเนื้อปลาบนตะแกรง  
(3) ลางเนือ้ปลาบนตะแกรงดวยน้าํอุนจนกวาจะหมดซอสที่ตดิอยู หากจําเปนใหแยกสวนประกอบบางอยาง 
ที่ติดอยู เชน เครื่องเทศ, ช้ินผัก, ผลไม ออกดวยคีม เอียงตะแกรงลวดดวยมุมประมาณ 17 องศา ถึง 20 องศา 
ปลอยใหสะเดด็น้าํเปนเวลา 2 นาท ีจบัเวลาตัง้แตลางซอสบนเนื้อปลาจนหมด 
(4) ซับน้ําทีต่ดิอยูที่กนตะแกรงดวยกระดาษซับอเนกประสงค ช่ังน้ําหนกัตะแกรงพรอมเนื้อปลา  
(5) คาํนวณน้าํหนักเนื้อปลาที่ลางแลว  
น้ําหนักเนื้อปลาที่ลางแลว = น้ําหนักตะแกรงพรอมเนื้อปลาขอ (4) - น้ําหนักตะแกรงเปลา 

10.2.1.5 การตรวจสอบรูปแบบของผลติภัณฑ  
การตรวจสอบรูปแบบของหนวยตัวอยางจะตองทําตามวธิีปฏิบตัิดังตอไปนี ้
(1) เปดภาชนะบรรจุ และสะเด็ดน้ําจากเนื้อปลา ปฏิบตัิตามวิธีปฏิบตัิที่ระบุในขอ 10.2.1.3 
(2) ยายเนื้อปลาจากตะแกรงขนาดตา 2.8 mm ลงบนตะแกรงขนาดตา 1.2 cm ที่ทราบน้าํหนักแลว 
พรอมดวยภาชนะรองรับ  
(3) แยกชิ้นปลาดวยชอนปลายแบน โดยระวังไมใหช้ินปลาแตก ทําใหเนื้อปลาชิ้นขนาดเลก็ หลนผานตะแกรง
ลงในภาชนะรองรับ 
(4) แยกเนื้อปลาในภาชนะรองรับเปนปลาชิ้นขนาดเล็ก ปลาช้ินยอย หรือสวนของปลาที่เหลืออยู (paste) ช่ัง
น้ําหนักแตละสวน 
(5) หากบนฉลากระบุวาเปน “ปลาช้ินขนาดกลาง” ใหบันทึกน้ําหนักตะแกรงพรอมเนื้อปลา แลวคํานวณ
น้ําหนักรวมของปลาชิ้นขนาดใหญและปลาช้ินขนาดกลาง โดยลบน้ําหนักตะแกรงเปลาออก  
(6) หากบนฉลากระบุวาเปน “ปลาช้ินขนาดใหญ” ใหแยกปลาชิ้นขนาดกลางออกจากตะแกรงและบันทึก
น้ําหนักตะแกรงพรอมเนื้อปลา แลวคํานวณน้ําหนักของปลาช้ินขนาดใหญ โดยลบน้ําหนักตะแกรงเปลาออก 
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การคํานวณ 

(1) รอยละของปลาชิ้นขนาดเล็ก (รวมปลาชิ้นยอยและสวนของปลาที่เหลืออยู) ตอน้ําหนักเนื้อ 
 

น้ําหนักของปลาช้ินขนาดเล็ก 
รอยละของปลาชิ้นขนาดเล็ก = 

น้ําหนักเนื้อ 
x 100 

 

(2) รอยละของปลาชิ้นขนาดใหญและปลาช้ินขนาดกลางตอน้ําหนักเนื้อ 
 

น้ําหนักของปลาช้ินขนาดใหญ
ละปลาช้ินขนาดกลาง แรอยละของปลาชิ้นขนาดใหญและปลาช้ินขนาดกลาง = 

น้ําหนักเนื้อ 
x 100 

 

(3) รอยละของปลาชิ้นขนาดใหญตอน้ําหนกัเนื้อ 
น้ําหนักของปลาช้ินขนาดใหญ 

รอยละของปลาชิ้นขนาดใหญ  = 
น้ําหนักเนื้อ x 100 

10.2.2 การตรวจวิเคราะหเคมี 
10.2.2.1 การตรวจวิเคราะหปริมาณฮีสทามีน 

ใหวิเคราะหตามวิธีของ AOAC [977.13] ฉบับลาสุด หรือวิธอ่ืีนที่ผานการยืนยันความใชไดของวิธ ี
(validation) ตามมาตรฐานสากล 

10.2.2.2 การตรวจวิเคราะหสารปนเปอน  
ใหเปนไปตามมาตรฐานขอกําหนดดานความปลอดภัยสนิคาเกษตรและอาหาร  

10.2.3 การตรวจวิเคราะหจุลินทรีย 
ใหวิเคราะหตามวิธีวิเคราะห USFDA/bacteriological analytical manual ฉบับลาสุดหรือวิธีอ่ืน ที่ผานการ
ยืนยันความใชไดของวิธี ตามมาตรฐานสากล 

11. ขอบกพรอง  

ผลิตภณัฑลักษณะดังตอไปนี้ถือวามีขอบกพรอง 

(1) ส่ิงแปลกปลอม  
ส่ิงที่ปะปนมากับตัวอยางที่ไมใชช้ินสวนของปลา แมไมเปนอันตรายตอผูบริโภค แตสามารถมองเห็นไดงาย
โดยวิธีการตรวจพินิจดวยตาเปลาหรือวิธีการอื่น รวมทั้งการใชแวนขยาย  และส่ิงแปลกปลอมนั้นแสดงให
เห็นถึงการผลิตที่ไมเปนไปตามหลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีในการผลิตและสุขาภิบาล 
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(2) กล่ินหรือกล่ินรส 

ตัวอยางมีกล่ินหรือกล่ินรสไมพึงประสงคที่คงทนและชดัเจน เนื่องมาจากการเสื่อมคุณภาพ เชน กล่ินหืน  

(3) ลักษณะเนื้อ  

(3.1)   เนื้อปลามีลักษณะนิม่เละมากเกนิไป ผดิไปจากลกัษณะเฉพาะของชนดิและรปูแบบของผลติภณัฑนัน้  ๆ

(3.2)   เนื้อปลามีลักษณะกระดางมากเกนิไป ผดิไปจากลักษณะเฉพาะของชนิดและรูปแบบของ
ผลิตภณัฑนัน้ๆ 

(3.3)   เนื้อปลามีลักษณะพรุนคลายรังผึ้งในปริมาณที่มากกวา 5% ของน้ําหนักเนื้อ 

(4) การเปลี่ยนสี  

ตัวอยางมีสีที่เปลี่ยนไปอยางชัดเจน มากกวา 5% ของเนื้อปลา ทีบ่งช้ีใหเห็นถึงการเส่ือมคุณภาพหรือการหนื 
หรือสีที่เปลี่ยนไปเนื่องจากการเกิดซัลไฟดในเนื้อปลา 

(5) ส่ิงที่ไมพึงประสงค  

ตัวอยางมีผลึกใสของ struvite (magnesium ammonium phosphate crystal) ขนาดยาวมากกวา 5 mm 

12. การยอมรับรุนสินคา  

รุนสินคา หมายถึง ปลาทูนาและโบนิโตในภาชนะบรรจุปดสนิทที่มีรูปแบบของผลิตภณัฑ สวนประกอบ 
และขนาดบรรจุเปนอยางเดยีวกัน ที่ผลิตหรือสงมอบในคราวเดียวกนั 

รุนสินคาจะถอืวาเปนไปตามมาตรฐานฯ นี้ ในกรณีดังตอไปนี ้

(1)  ผลิตภัณฑตองเปนไปตามมาตรฐานฯ นี้ เมื่อรุนของผลิตภัณฑที่ตรวจสอบเปนไปตามเกณฑการ
ยอมรับขอกําหนดเรื่องขอบกพรองในขอ 11 ตามแผนการชักตัวอยางที่เหมาะสม โดยผลิตภัณฑจะตองผาน
การทดสอบตามวิธีการที่ระบุในขอ 10 

 (2) จํานวนทั้งหมดของหนวยตัวอยางที่ไมเปนไปตามรูปแบบของผลิตภัณฑตามที่ระบุในขอ 3.3 ตองไมเกิน
จํานวนที่ยอมรับได ตามแผนการชักตัวอยางที่เหมาะสม โดยผลิตภัณฑจะตองผานการทดสอบตามวธิกีารที่
ระบุในขอ 10 
(3) น้ําหนักสุทธิเฉล่ีย หรือ น้ําหนักเฉลี่ยของเนื้อของทุกหนวยตัวอยางที่ทดสอบ จะตองไมนอยกวา
น้ําหนักที่ระบุไวบนฉลาก ทั้งนี้น้ําหนักในแตละภาชนะบรรจุจะตองไมนอยกวาที่ระบุจนเกินไป 

(4)  วัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน สุขลักษณะ และเคร่ืองหมายและฉลากจะตองเปนไปตามขอกําหนด
ที่ระบุในขอ 6 ถึงขอ 9 
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ภาคผนวก 
หนวย  

 หนวย SI และสัญลักษณทีใ่ชในมาตรฐานฯ นี ้และหนวยที่ SI  ยอมใหใชได มีดังนี ้

 

ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย 

ไมโครกรัม (microgram) µg 

มิลลิกรัม (milligram) mg 

กรัม (gram) g 
มวล 

กิโลกรัม (kilogram) kg 

มิลลิลิตร (milliliter) ml 

ปริมาตร มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
(milligram per kilogram) mg/kg 

มิลลิเมตร (millimeter) mm 

ความยาว 
เซนติเมตร (centimeter) cm 

พ้ืนที่ 
ตารางเซนติเมตร 

(square centimeter) cm2 

อุณหภูม ิ
องศาเซลเซียส 

(degree Celsius) 
๐C 

   

หนวย SI (International System of Units หรือ Le Système International d’ Unités; SI) 
 
 

 




