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อาหารทะเล เป็นหนึ่งในอาหารที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคมาก มีทั้ง
เมนูที่รับประทานดิบและปรุงสุกซึ่งเป็นที่รู้กันว่าอาหารทะเลที่มีคุณภาพ

รสชาติดี จะต้องได้มาจากวัตถุดิบที่มีความสด เดิมนั้นผู้บริโภคนิยมซื้อ

อาหารทะเลสดมาปรุงที่บ้านหรือไปรับประทานที่ร้านอาหารทะเล เนื่องจาก

สัตว์น้้าสดเมื่อตายลงแล้วเน่าเสียได้ง่ายต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต้่าเพื่อ

ป้องกันการเน่าเสีย แต่ในปัจจุบันพฤติกรรมของผู้บริโภคเปลี่ยนไป ผู้บริโภค

ยุคใหม่ไม่นิยมปรุงอาหารเองโดยเฉพาะอาหารทะเล ท้าให้ธุรกิจอาหารเดลิเวอร่ี

มีการเติบโตเป็นอย่างมาก ซึ่งอาหารทะเลก็เช่นกัน ผู้บริโภคนิยมสั่งอาหารทะเล

พร้อมบริโภคมารับประทานที่บ้าน เมนูที่ได้รับนิยมมาก เช่น ปูทะเลดอง

น้้าปลา ปูนึ่ง กรรเชียงปูนึ่ง ข้าวผัดปู อาหารทะเลปรุงสุกพร้อมบริโภค 

ซาชิมิ (ปลาดิบ) ข้าวหน้าปลาดิบ การเตรียมอาหารเพื่อการเดลิเวอรี่นั้น 

จึงมีข้อควรระวัง ดังนี้ 

ประเทศไทยเป็นประเทศเมืองร้อน ท้าให้อาหารทะเลสด

เน่าเสียได้ง่าย และ รวดเร็ว มีอายุการเก็บรักษาไม่กี่

ชั่วโมง จึงต้องยืดอายุด้วยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่้า 

ซึ่งปัจจัยที่ส้าคัญที่เป็นสาเหตุของการเน่าเสียของอาหาร

ทะเลเกิดจากจุลินทรีย์และการท้างานของเอนไซม์เป็น

หลัก จึงต้องมีวิธีการเก็บรักษาคุณภาพวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม ทั้งก่อนขนส่งและขณะส่งไปยัง

ผู้บริโภค อีกทั้งยังต้องค้านึงถึงการเก็บรักษาของลูกค้า

หากยังไม่ได้บริโภคทันที เช่น ปูทะเล เป็นสัตว์น้้าที่เสื่อม

คุณภาพได้รวดเร็วมากภายหลังการตายเน่ืองจากการ

ย่อยสลายตัวเองของปู จึงเป็นสัตว์ น้้าที่ส่วนใหญ่

จ้าหน่ายในขณะยังมีชีวิต ดังน้ันหายปูตายลงจึงไม่ควร

เก็บรักษาวัตถุดิบปูทะเลไว้นานแม้จะเก็บในอุณหภูมิต่้า 

ควรปรุงทันที

อาหาร
ทะเลสด



การควบคุมคุณภาพอาหารทะเลแต่ละประเภทที่ดี  ท้าให้ได้อาหารทะเลพร้อมบริโภคที่มี

คุณภาพได้มาตรฐานและปลอดภัย เร่ิมตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม การท้าความ

สะอาดที่เหมาะสม การใช้ความร้อนและระยะเวลาในการปรุงของแต่ละเมนู จนถึงขั้นตอนการ

บรรจุ และการจัดส่ง เมนูอาหารทะเลที่รับประทานสด เช่น กุ้งดองน้้าปลา ซาชิมิ จะต้อง

เลือกวัตถุดิบสัตว์น้้าที่มีความสดและถูกเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิต่้ากว่า 4 องศาเซลเซียส 

ตลอดเวลา ตั้งแต่วัตถุดิบ จนถึงมือผู้บริโภค สถานที่และอุปกรณ์ที่สัมผัสกับวัตถุดิบต้อง

สะอาด ล้างท้าความสะอาดสัตว์น้้าสดก่อนการแล่ ก้าจัดเศษเหลือจากการแล่ และท้าความ

สะอาดพื้นที่รวมทั้งอุปกรณ์ทันทีก่อนการปรุงเป็นอาหาร ไม่ควรใช้อุปกรณ์ส้าหรับเตรียม

วัตถุดิบร่วมกับที่ใช้ปรุงและบรรจุอาหาร เช่น แยกเขียงและมีดส้าหรับแล่วัตถุดิบออกจาก

เขียงและมีดส้าหรับหั่นเตรียมซาชิมิ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากวัตถุดิบ  ส้าหรับ

เมนูอาหารทะเลปรุงสุกต้องให้ความร้อนให้อาหารมีอุณหภูมิอย่างน้อย 65 องศาเซลเซียส 

นานพอในระยะเวลาที่เหมาะสม  หากสามารถจัดส่งให้ถึงมือลูกค้าบริโภคได้ทันทีภายใน 2 

ชั่วโมง หลังปรุงสุก สามารถบรรจุและปิดผนึกขณะร้อน แล้วขนส่งโดยมีกล่องฉนวนที่

สามารถเก็บรักษาความร้อนได้ และควรแนะน้าให้ลูกค้ารับประทานทันที แต่หากระยะเวลา

หลังการปรุงจนถึงมือลูกค้านานกว่า 2 ชั่วโมง ควรบรรจุขณะร้อน ตั้งทิ้งไว้ให้ความร้อน

ลดลงเท่าอุณหภูมิห้องก่อนปิดผนึก และแนะน้าให้ลูกค้าอุ่นก่อนบริโภค

การบรรจแุละ

บรรจภุณัฑ์ ในปัจจุบันมีบรรจุภัณฑ์ให้ เลือกใช้ ได้

หลากหลายรูปแบบและราคา แต่บรรจุภัณฑ์

แต่ละประเภทมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์

แตกต่างกัน การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่

เหมาะสมกับเมนูอาหารทะเลที่จ้าหน่าย 

นอกจากจะท้าให้สามารถรักษาคุณภาพ

และความปลอดภัยของอาหาร ป้องกัน

การปนเปื้อน ในขณะเก็บรักษาทั้งก่อน

ขนส่งและขณะขนส่งได้แล้ว ยังสามารถ

เพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ได้ด้วย

หลักปฏบิตัทิีส่ าคญั

ในการท าให้อาหาร

สะอาดและปลอดภยั 

เน้นการท้าความสะอาด สถานที่ โต๊ะ เคร่ืองมือที่ใช้ 

และอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหาร เช่น เขียง มีด ก่อน

การรับและเตรียมวัตถุดิบ ก่อนการปรุงและก่อนการ

บรรจุ ดังน้ัน จึงควรก้าจัดขยะและเศษเหลือจากการ

เตรียมวัตถุดิบ เช่น หัว เกล็ด ไส้ ของสัตว์น้้าออก

จากบริเวณที่ปรุง  แล้วล้างท้าความสะอาดพื้นที่

และอุปกรณ์ทันที รวมถึงการรักษาความสะอาด

ส่วนบุคคลด้วย ควรใส่หมวกคลุมผมและผ้ากัน

เปื้อนที่สะอาดขณะปรุง ต้องล้างมือก่อนและระหว่าง

การปรุง โดยเฉพาะก่อนการปรุง และก่อนการบรรจุ 

ทั้งน้ียังรวมไปถึงการควบคุมความสะอาดในระหว่าง

การจัดส่งด้วย 

การจดัส่ง 
ในการจัดส่งควรมีภาชนะบรรจุ ภายนอกที่

สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกและ

จุลินทรีย์สู่บรรจุภัณฑ์ที่ห่อหุ้มอาหารได้ หาก

เป็นอาหารทะเลที่รับประทานดิบ เช่น ปูดอง

น้้าปลา ซาชิมิ ภาชนะบรรจุในการจัดส่งควรรักษา

ความเย็นให้อุณหภูมิไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส 

ในขณะถึงถึงมือลูกค้า โดยภาชนะบรรจุในการ

จัดส่งอาจเป็นกระเป๋า กล่องโฟม ลังน้้าแข็ง ซึ่ง

มีฉนวนสามารถรักษาอุณหภูมิให้คงที่ได้ ควร

แยกภาชนะบรรจุในการจัดส่งอาหารทะเลพร้อม

บริโภคดิบและอาหารปรุงสุกออกจากกัน และ

รักษาความสะอาดของภาชนะบรรจุที่ใช้ในการ

จัดส่งเสมอ

อาหารทะเล

พร้อมบรโิภค
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