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ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ฉบับที่ ๑๙๔๘ (พ.ศ. ๒๕๕๗) 

เรื่อง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน 

ปลารา 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ปลารา มาตรฐานเลขท่ี มผช.๓๗/๒๕๔๖ 

และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะท่ี ๑ มีมติในการประชุมคร้ังท่ี ๒๗-๑/๒๕๕๗ เม่ือ

วันท่ี ๑๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ปลารา มาตรฐานเลขท่ี มผช.๓๗/๒๕๔๖ 

และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ปลารา ข้ึนใหม 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับท่ี ๓๗ (พ.ศ. ๒๕๔๖) ลงวันท่ี ๑๙ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๔๖ และออกประกาศ

กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ปลารา มาตรฐานเลขท่ี มผช.๓๗/๒๕๕๗ ข้ึนใหม ดังมีรายละเอียดตอทาย

ประกาศนี้  

            ท้ังนี้ ใหมีผลบังคับใชนบัแตวันท่ีประกาศ  เปนตนไป

ประกาศ ณ วันท่ี ๒๗ สิงหาคม  พ.ศ. ๒๕๕๗ 

อุฤทธิ์  ศรีหนองโคตร 
เลขาธิการสํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชุน 

ปลารา 

๑.  ขอบขาย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะปลาราท่ีผานการหมักจนไดท่ี มีลักษณะเปนปลาท้ังตวั เปนช้ิน 

และท่ีบดแลว บรรจุในภาชนะบรรจุปดไดสนิท ไมครอบคลุมปลาราผงและปลารากอนท่ีไดประกาศเปน

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแลว 

๒.  บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปนี ้
๒.๑ ปลารา หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมักปลากับเกลือ เติมขาวคั่วท่ีบดละเอียด รําขาวหรือรําขาวคัว่ 

ในอัตราสวนท่ีเหมาะสม กอนหรือหลังการหมักปลากับเกลือ เพ่ือใหไดกล่ินรสตามธรรมชาตขิองปลารา  

มีท้ังท่ีเปนปลาราท้ังตัว ปลาราช้ิน และปลาราบด ควรทําใหสุกกอนบริโภค 

๓.  ชนิด 

๓.๑ ปลารา แบงเปน ๓ ชนิด คอื 
๓.๑.๑ ปลาราตัว  เปนปลาราท่ีทําจากปลาท้ังตัวท่ีผาทองควักไสออกแลว อาจตัดหัวปลาหรือแลแผออก 
๓.๑.๒ ปลาราช้ิน  เปนปลาราท่ีทําจากปลาท่ีห่ันเปนช้ิน 
๓.๑.๓ ปลาราบด  เปนปลาราท่ีนํามาบด 

๔.  คุณลักษณะที่ตองการ 

๔.๑ ลักษณะท่ัวไป 
๔.๑.๑ ปลาราตัว  เนือ้ปลาตองนุม สภาพผิวคงรูป เนื้อปลาและน้ําปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหงหรือเละ 
๔.๑.๒ ปลาราช้ิน  เนื้อปลาตองนุม คงสภาพเปนช้ิน เนื้อปลาและน้ําปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหงหรือเละ 
๔.๑.๓ ปลาราบด  ตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน และไมแหงหรือเปยกเกินไป 

 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๔.๒ สี 

ตองมีสีดตีามธรรมชาติของปลารา 
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๔.๓ กล่ิน 
ตองมีกล่ินท่ีดตีามธรรมชาตขิองปลารา ไมมีกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน  

๔.๔ กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของปลารา ไมมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินรสเปร้ียวบูด 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๙.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 

๔.๕ ส่ิงแปลกปลอม 
ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล

จากสัตว 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๔.๖ เกลือ (โซเดียมคลอไรด) 

ตองไมนอยกวารอยละ ๑๒ โดยน้ําหนัก 
การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเทา 

๔.๗ สารปนเปอน 
๔.๗.๑ ตะก่ัว ตองนอยกวา ๑ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
๔.๗.๒ สารหนูในรูปอนินทรีย ตองนอยกวา ๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

๔.๗.๓ ปรอท ตองนอยกวา ๐.๕ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
๔.๗.๔ แคดเมียม ตองนอยกวา ๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเทา กรณีสารหนูในรูปอนินทรียใหวิเคราะห
ปริมาณสารหนูท้ังหมดกอน หากเกิน ๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ใหวิเคราะหปริมาณสารหนูในรูปอนินทรีย 

๔.๘ วัตถุเจือปนอาหาร 
หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิด 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นท่ีเทียบเทา 
๔.๙ จุลินทรีย 

๔.๙.๑ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 
๔.๙.๒ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 
๔.๙.๓ บาซิลลัส ซีเรียส ตองนอยกวา ๑  ๑๐๓ 

โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๔.๙.๔ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองนอยกวา ๑  ๑๐๓ 

โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๔.๙.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๔.๙.๖ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑  ๑๐๓  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 
๔.๑๐ พยาธ ิ 

๔.๑๐.๑ พยาธิตวัจ๊ีด แนธโธสโตมา สไปนิจิรุม  (Gnathostoma spinigerum) ตองไมพบในตัวอยาง ๑๐๐ กรัม 
๔.๑๐.๒ ตัวออนพยาธใิบไมในตบั (Metacercaria of Opisthorchis viverrini) ตองไมพบในตวัอยาง ๑๐๐ กรัม  

การทดสอบใหปฏิบัตติาม Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods 

4
th
 edition 2001 
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๕.  สุขลักษณะ 

 
๕.๑ สุขลักษณะในการทําปลาราใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจาก

กระทรวงสาธารณสุข 
 

๖.  การบรรจุ 
 

๖.๑ ใหบรรจุปลาราในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันส่ิงปนเปอนจากภายนอกได 
 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๖.๒ น้ําหนักสุทธิของปลาราในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 
 การทดสอบใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 

 
๗.  เครื่องหมายและฉลาก 

 
๗.๑ ท่ีภาชนะบรรจปุลาราทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให

เห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) 
(๒) ชนิด 
(๓) สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 

(๔) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๕) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
(๖) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 

(๗) ขอแนะนาํในการเก็บรักษาและการบริโภค เชน ควรทําใหสุกกอนบริโภค 

(๘) เลขสารบบอาหาร 
(๙) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน  

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
 

๘.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๘.๑ รุน ในท่ีนี ้หมายถึง ปลาราชนิดเดียวกัน ท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
๘.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้

๘.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม 

การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวย
ภาชนะบรรจ ุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๑ ถึงขอ ๔.๕ ขอ ๖. และขอ ๗. 

จึงจะถือวาปลารารุนนัน้เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
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๘.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบเกลือ (โซเดียมคลอไรด) สารปนเปอน และ

วัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทํา

เปนตัวอยางรวม โดยมีน้าํหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่ม

โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยาง

ตองเปนไปตามขอ ๔.๖ ถึงขอ ๔.๘ จึงจะถือวาปลารารุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๘.๒.๓  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรียและพยาธ ิใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจาก

รุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้าํหนักรวมไมนอยกวา 

๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนัก

รวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๙ และขอ ๔.๑๐ จึงจะถือวา

ปลารารุนนัน้เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๘.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางปลาราตองเปนไปตามขอ ๘.๒.๑ ขอ ๘.๒.๒ และขอ ๘.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาปลารารุนนัน้
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนน้ี 

 
๙.  การทดสอบ 

 
๙.๑ การทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส  

๙.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบปลาราอยางนอย ๕ คน 
แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๙.๑.๒ เทตัวอยางปลาราลงในจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบสีและกล่ินโดยการตรวจพินจิและดม นาํตัวอยาง

ปลาราไปใหความรอนท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม ตรวจสอบกล่ินรสโดยการชิม 
๙.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑ 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบส ีกล่ิน และกล่ินรส 
(ขอ ๙.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนท่ีไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของปลารา 
สีพอใชใกลเคยีงกับสีตามธรรมชาติของปลารา 
สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ิน กล่ินท่ีดตีามธรรมชาติของปลารา 
กล่ินพอใชใกลเคียงกับกล่ินตามธรรมชาตขิองปลารา 
กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ 

กล่ินหืน 

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของปลารา 
กล่ินรสพอใชใกลเคียงกับกล่ินรสตามธรรมชาติของปลารา 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 

๓ 

๒ 

๑ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๕.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภณัฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้าํขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน  
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 
ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบาํรุงรักษา การ

ทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัตงิาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และ

ซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลว

หรือไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
ก.๑.๒.๓ พ้ืนท่ีปฏิบตัิงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเคร่ืองใชสําหรับทําความสะอาด หรือฆาเช้ือโรค 
ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภณัฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความสะอาด 

เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ัง

สามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง และเก็บไวในท่ีเหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดบิและสวนผสมในการทาํ ตองสะอาด มีคุณภาพด ีไดจากแหลงท่ีเช่ือถือได ปลอดภัย จดัเก็บใน

ภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ 

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังท่ีใชตองตรวจสอบไดเท่ียงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้าํสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเล้ียง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณท่ีทํา 
ก.๔.๔ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
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ก.๔.๕ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และ
เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ก.๕.๑ ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีท้ังรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาที่

สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาด
ทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเม่ือมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ท่ีไมถูกสุขลักษณะในสถานท่ีทํา เชน รับประทานอาหาร  สูบบุหร่ี 
 

 




