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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ปลารา

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะปลาราทีผ่านการหมกัดองจนไดทีแ่ลว อาจคงรปูเปนปลาทัง้ตวั
ช้ินปลา หรือนํามาบด  ทั้งนี้ไมรวมถึงปลาราที่แปรรูปเปนปลารากอน หรือปลาราผง

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ปลารา หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการหมักปลากับเกลือ แลวเติมขาวคั่ว หรือขาวเปลือกเจาคั่วที่บด

ละเอียด หรือเติมรําขาว หรือรําขาวคั่ว ในอัตราสวนที่เหมาะสม ลงไปพรอมกันในการหมัก หรืออาจเติม
ภายหลังการหมักปลากับเกลือก็ได  เพ่ือใหไดกล่ินรสตามธรรมชาติของปลารา มีทั้งที่เปนปลาราทั้งตัว
ปลาราช้ิน และปลาราบด

๓.  ชนิด

๓.๑ ปลารา แบงตามวัตถุดิบที่ใชทําออกเปน ๒ ชนิด คือ
๓.๑.๑ ปลาราขาวคั่ว  เปนปลาราที่ใชขาวคั่ว หรือขาวเปลือกเจาคั่วบดละเอียดเปนสวนผสม
๓.๑.๒ ปลารารําขาว  เปนปลาราที่ใชรําขาว หรือรําขาวคั่ว และอาจมีขาวคั่วเปนสวนผสม

๔.  คุณลักษณะที่ตองการ

๔.๑ ลักษณะทั่วไป
๔.๑.๑ ปลาราตวั  เนือ้ปลาตองนุม สภาพผวิคงรปู หนงัปลาไมฉีกขาด เนือ้ปลาและน้าํปลาราตองเคลาเขากัน

ไมแหงหรือเละ
๔.๑.๒ ปลาราช้ิน  เนื้อปลาตองนุม คงสภาพเปนชิ้น เนื้อปลาและน้ําปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหงหรือเละ
๔.๑.๓ ปลาราบด  ตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน และไมแหงหรือเปยกเกินไป

๔.๒ สี
มีสีน้ําตาลอมเหลือง และเนื้อปลาตองมีสีตามธรรมชาติของชนิดปลาที่ผานการหมัก
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๔.๓ กล่ิน
มีกล่ินหอมของปลาและขาวคั่วหรือรําขาว  ไมมีกล่ินคาว  กล่ินหืน หรือกล่ินเหม็นเปรี้ยว

๔.๔ รส
มีรสเค็มกลมกลอมเปนไปตามธรรมชาติของปลารา

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๙.๑ แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน  จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๔.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอม เชน เสนผม ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลของแมลง หนอน หนู และนก ดิน ทราย
และกรวด

๔.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด และสี

๔.๗ ความเปนกรด-ดาง
ตองมีคาความเปนกรด-ดางอยูระหวาง ๕.๐ ถึง ๖.๐

๔.๘ ปริมาณเกลือ (โซเดียมคลอไรด)
ตองมีปริมาณเกลืออยูระหวางรอยละ ๑๒ ถึงรอยละ ๒๐

๔.๙ จุลินทรีย
๔.๙.๑ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๔.๙.๒ ตองไมมีราปรากฏใหเห็น

๔.๑๐ พยาธิ
ตองไมพบ

๕.  สุขลักษณะ

๕.๑ สุขลักษณะในการทําปลารา ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๖.  การบรรจุ

๖.๑ ใหบรรจุปลาราในภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกไดเรียบรอย ปองกันการปนเปอนจากภายนอกได
๖.๒ น้ําหนักสุทธิของปลาราในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๗.  เครื่องหมายและฉลาก

๗.๑ ที่ภาชนะบรรจุปลาราทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
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(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ปลาราขาวคั่ว ปลารารําขาว
(๒) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม
(๓) ขอแนะนําในการเก็บรักษา และการบริโภค
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๕) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๘.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๘.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ปลาราชนิดเดียวกัน ที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๘.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๘.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๕  ขอ ๖. และขอ ๗.  จึงจะถือวาปลารารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๘.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน และรส ใหใชตัวอยางที่ผาน
การทดสอบตามขอ ๘.๒.๑ แลว จํานวน ๓ ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๔.๑ ถึงขอ ๔.๔  จึงจะถือวาปลารารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

 ๘.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง ปริมาณ
เกลือ จุลินทรีย และพยาธิ ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ
นํามาทําเปนตัวอยางรวม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๖ ถึงขอ ๔.๑๐  จึงจะถือ
วาปลารารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๘.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางปลาราตองเปนไปตามขอ ๘.๒.๑  ขอ ๘.๒.๒ และขอ ๘.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาปลารารุนนั้นเปน
ไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๙.  การทดสอบ

๙.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน และรส
๙.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบปลาราอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๙.๑.๒ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๙.๑.๒)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)ลักษณะที่
ตรวจสอบ

เกณฑท่ีกําหนด
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ปลาราตัว  เนื้อปลาตองนุม สภาพผิวคงรูป หนังปลาไมฉีก
ขาด เนื้อปลาและน้ําปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหงหรือเละ

๔ ๓ ๒ ๑

ปลาราชิ้น  เนื้อปลาตองนุม คงสภาพเปนชิ้น เนื้อปลาและน้ํา
ปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหงหรือเละ

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะทั่วไป

ปลาราบด  ตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน และไมแหงหรือ
เปยกเกินไป

๔ ๓ ๒ ๑

สี มีสีน้ําตาลอมเหลือง และเนื้อปลาตองมีสีตามธรรมชาติของ
ชนิดปลาที่ผานการหมัก

๔ ๓ ๒ ๑

กลิ่น มีกลิ่นหอมของปลาและขาวคั่วหรือรําขาว  ไมมีกลิ่นคาว
กลิ่นหืน หรือกลิ่นเหม็นเปรี้ยว

๔ ๓ ๒ ๑

รส มีรสเค็มกลมกลอมเปนไปตามธรรมชาติของปลารา ๔ ๓ ๒ ๑

๙.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๙.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ IFU หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๙.๔ การทดสอบความเปนกรด-ดาง
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC โดยใชเครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter)

๙.๕ การทดสอบปริมาณเกลือ
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๙.๖ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๙.๗ การทดสอบพยาธิ
ใหใชวิธีทดสอบโดยใชกลองจุลทรรศน

๙.๘ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๕.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ที่จะไมทําใหปลาราที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด
และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณที่ทําปลาราออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือ
ไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงาน มีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับปลารา ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาด

ไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทําปลารา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงปลารา มีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของปลารา

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือทําปลารา ควรเปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูปลารา
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ควรใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทําปลารา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูปลาราได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน

ผูทําปลาราทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปอง
กันไมใหเสนผมหลนลงในปลารา ไมไวเล็บยาว ไมทาสีเล็บ ไมสวมใสเครื่องประดับ ควรลางมือใหสะอาด
กอนปฏิบัติงานทุกครั้ง
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