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คํานํา

 คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารเปนปจจัยสําคัญที่ส งผลกระทบตอ
สุขภาพอนามัยของผูบริโภค ดวยเหตุนี้ ตองตระหนักถึงความสําคัญในการเอาใจใส
ดูแลรักษาคุณภาพสัตวนํ้า ควรคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพเพื่อผลิตเปนผลิตภัณฑ
ที่ไดตามมาตรฐาน เปนไปตามความตองการของผูบริโภค

 การตรวจสอบคุณภาพดวยวิธีทางประสาทสัมผัส สามารถใชเปนวิธีในการ
ประเมินคุณภาพทั้งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ การประเมินดวยวิธีทางประสาทสัมผัส
เปนวิธีที่สําคัญ เปนที่ยอมรับอยางกวางขวาง และนํามาใชกันอยางแพรหลาย รวดเร็ว 
ไมสิ้นเปลืองคาใชจาย และมีประสิทธิภาพ อยางไรก็ตาม ผูทดสอบจําเปนตองไดรับ
การฝกฝนอยางถูกตองและสมํ่าเสมอ จึงจะทําใหผลการตรวจสอบมีความนาเชื่อถือ

 คู มือฉบับนี้ จัดทําขึ้นเพื่อใชเปนแนวทางสําหรับผู ประกอบการดานสัตวนํ้า 
นักวิชาการ นักวิจัย และผูสนใจ ใชประกอบการประเมินคุณภาพสัตวนํ้า นอกจากนี้
ยังมีวัตถุประสงคเพื่อใชสําหรับเปนเอกสารประกอบการฝกอบรมสําหรับเจาหนาที่
องคการสะพานปลา และผูประกอบการสะพานปลา/ทาเทียบเรือ 

กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว�นํ้า
ธันวาคม 2559
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บทนํา
 ปจจุบันการผลิตอาหารในเชิงอุตสาหกรรมท่ัวโลก ไดเปลี่ยนจากระบบการ
ควบคุมคุณภาพ (Quality Control) มาเปนระบบการประกันคุณภาพที่เกี่ยวโยงถึง
แหลงที่มาของวัตถุดิบ โดยเฉพาะการผลิตอาหารทางดานประมง ประเทศผูนําเขาพยายาม
ใหผูผลิตสินคาสัตวนํ้า ทั้งโรงงานสัตวนํ้าแชเย็น แชแข็ง ปลากระปอง อาหารสําเร็จรูป
จากสัตวนํ้า แมกระทั่งสินคาสัตวนํ้าพื้นเมืองตางๆ ใหมีระบบของการประกันสินคาอาหาร
ที่จะสงไปยังประเทศของตนในดานความปลอดภัย และคุณภาพอื่นๆ ดวย เพื่อทราบ
ที่มาของวัตถุดิบทุกขั้นตอน ดังนั้นผูผลิต (โรงงาน) จึงจําเปนตองแสดงถึงแหลงที่มาของ
วัตถุดิบ นอกจากแหลงท่ีมาของวัตถุดิบแลว ผูนําเขาโดยเฉพาะกลุมประเทศสหภาพยุโรป
ยังมีขอกําหนดเกี่ยวกับการควบคุมผลิตภัณฑสัตวนํ้าตามขอกําหนด EU Commission 
Regulation 854/2004 (EC, 2004) วาดวยการตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(Organoleptic Examinations) ที่กําหนดใหมีการสุมตรวจคุณภาพในทุกข้ันตอนของ
การผลิต กระบวนการผลิตและการกระจาย เพ่ือทวนสอบวาเปนไปตามขอกําหนด
ทางดานความสด ซึ่งมุ งเนนวาผลิตภัณฑสัตวนํ้าจะตองไดมาตรฐานคุณภาพความสด
ขั้นตํ่าเปนอยางนอย สําหรับสะพานปลา/ทาเทียบเรือเปนขั้นตอนหน่ึงของการผาน
วัตถุดิบสัตวนํ้า ซึ่งมีผลตอระบบของการประกันคุณภาพดวยเหมือนกัน ซึ่งถาสะพานปลา
ไมมีสุขลักษณะและสุขาภิบาลในการดูแลรักษาสัตวนํ้าระหวางผานการซ้ือขาย สินคา
จากโรงงานแหงนั้น อาจถูกระงับการนําเขาได ปจจุบันระบบการเคลื่อนยาย (ซื้อ-ขาย) 
สัตวนํ้าในสะพานปลาและทาเทียบเรือยังขาดระบบของการประกันคุณภาพสัตวนํ้ามา
รองรับ อีกทั้งระบบการตลาดการคาวัตถุดิบสัตวนํ้าก็ยังไมเอื้ออํานวย แตอยางไรก็ตาม 
ในอนาคตคงตองเขาสู ระบบของการประกันคุณภาพ และกอนเขาระบบการประกัน
คุณภาพตองผานระบบการควบคุมคุณภาพภายในของสะพานปลาเองใหดีข้ึนกอน 
ซึ่งระบบการควบคุมคุณภาพในการผลิตคือหลักการปฏิบัติงานการผลิตที่ดี (Good 
Manufacturing Practice, GMP) โดยเร่ิมต้ังแตรับวัตถุดิบตองมีการตรวจสอบ
คุณภาพของสัตวนํ้าท่ีเขาสะพานปลา/ทาเทียบเรือ ซึ่งวิธีการหนึ่งที่งาย สะดวกและ
รวดเร็ว นิยมใชทั่วไปในการตรวจรับวัตถุดิบสัตวนํ้าเบื้องตนคือการตรวจคุณภาพสัตวนํ้า
ทางประสาทสัมผัส
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การตรวจคุณภาพสัตว�นํ้า

 คุณภาพของสัตวนํ้า หมายถึง ระดับความแตกตางของสัตวนํ้าแตละชนิด หรือ
สิ่งที่สอดคลองกับความตองการ อาจจะเปนรูปราง ลักษณะ ทั้งน้ีขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง 
เชน ขนาด เพศ อายุ ฤดูกาล แหลงจับ แหลงเลี้ยง วิธีการจับ อาหารท่ีใชเลี้ยง รวมไปถึง
ความปลอดภัยของผูบริโภคดวย ซึ่งสามารถบงบอกไดจากระดับสารที่มีอยู หรือสารที่เกิด
จากการสลายตัวของเนื้อสัตวนํ้า หรือคุณลักษณะตางๆ ที่สามารถรับรูจากประสาทสัมผัส 
โดยคุณภาพแตละอยางสามารถแสดงคาเปนปริมาณหรือขนาดได
 การตรวจคุณภาพสัตวนํ้า สามารถตรวจวัดจากสารที่มีอยูหรือสารที่เกิดจาก
การสลายตัวของเนื้อสัตวนํ้าหรือตรวจวัดจากชนิดและปริมาณของจุลินทรียที่ทําใหสัตวนํ้า
เนาเสีย หรือตรวจวัดจากคุณลักษณะตางๆ ที่สามารถรับรูจากประสาทสัมผัส เชน รูป 
สี กลิ่น รส เปนตน โดยการวัดแตละอยางตองสามารถแสดงคาออกมาเปนปริมาณหรือ
ขนาดที่สามารถแบงเปนระดับคุณภาพของสัตวนํ้าชนิดนั้นๆ ได 

การตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าแบ�งได� ดังน้ี

 1. การตรวจทางกายภาพ (Physical Methods) เปนการตรวจคุณภาพ
ดานความสดดวยเครื่องมือทางวิทยาศาสตร ซึ่งมีหลายชนิด สามารถวัดไดงายและ
รวดเร็ว เชน

  ■ การตรวจความเปนกรด-ดาง (pH) สําหรับ pH โดยท่ัวไปเน้ือปลา
มีชีวิตจะมีคา pH คอนขางเปนกลาง แตหลังจากปลาตาย ปริมาณไกลโคเจนจะเปลี่ยน
เปนกรดแลกติก สงผลใหคา pH ในกลามเนื้อลดลง โดยจะมีคาประมาณ 6.2-6.5 
ถาตัวอยางมีสภาพเปนกลาง (pH 6-7) และสภาพเปนกรดตํ่า (pH 5-6) แสดงวาตัวอยาง
อยูในสภาพสดยังไมถูกแบคทีเรียยอยสลาย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ

2

Vas.indd   2Vas.indd   2 14/12/59   17:0614/12/59   17:06



  ■ การตรวจดวยเคร่ืองมือ Torry Freshness Meter เปนเครื่องมือวัด
แรงตานไฟฟา ตัวอยางที่สด เนื้อจะแนนแข็ง การนําไฟฟาจะดี ตานไฟฟานอย 
  ■ การตรวจความแนนของเน้ือปลาดวยเคร่ือง Texturometer โดย
อาศัยแรงตางๆ ในการวัด เชน แรงเจาะทะลุ แรงที่ใชในการตัดตัวอยาง โดยปลาสดมาก
เน้ือตัวอยางจะแนนมาก ซึ่งวิธีนี้เชนเดียวกับการวัดดวยการสัมผัสกดดูความแนนเนื้อ 
แตคนไมสามารถแสดงคาออกมาเปนตัวเลขไดเชนเครื่องมือชนิดน้ีซึ่งสามารถวัดคา
ออกมาในรูปของความสัมพันธระหวางแรง ระยะทาง และเวลา
  ■ การตรวจจากเครื่องวัดสี เพ่ือตรวจการเปล่ียนสีของเน้ือปลาจะ
แตกตางกันตามชนิดของสัตวนํ้าน้ันๆ แตสวนใหญเน้ือปลาที่สดมาก จะออกใส หรือ
แดงโปรงใส และจะคอยๆ เปลี่ยนเปนแดงขุนขาว ทึบแสง

 2. การตรวจทางเคมีและชีวเคมี (Chemical and Biochemical Methods) 
เปนการตรวจวัดสารเคมีตางๆ ที่อยูในสัตวนํ้า เพื่อเปนตัวชี้วัดคุณภาพดานความสดและ
ความปลอดภัยของผูบริโภค

  ■ คาเค (K-value) เปนตัวช้ีวัดคุณภาพดานความสด เปนคาท่ีมาจาก 
การวัดสารท่ีแตกตัวจากสาร ATP ปริมาณ K ที่ไดใชแปรผลคือ ถาคาปริมาณตํ่ามาก
แสดงวาสดมาก คาย่ิงสูงความสดยิ่งลดลง เชน ปลาตายทันทีมีคา <5 แตถาปลาเนาเสีย
จะมีคา >60 K-value (%) เปนการวัดการสลายตัวของ ATP และสารประกอบที่เก่ียวของ
โดย endogenous enzyme ซึ่งสามารถใชบงบอกความสดของสัตวนํ้าไดดี เมื่อ
กลามเนื้อปลาเปนอัมพาตและอยูในสภาวะผอนคลาย ทําใหยังคงมี ATP (Adenosine 
triphosphate) ปริมาณสูง การเกร็งตัวของกลามเนื้อ จึงเกิดขึ้นชาและไมรุนแรง เนื้อปลา
ที่ไดจะมีคุณภาพสูง เมื่อหลังจากปลาตาย ATP ในกลามเนื้อจะคอยๆ หมดไป ทําใหไมมี 
ATP ที่จะมาใชในการสลายการจับกันของ แอคติน (actin) และ ไมโอซิน (myosin) 
ในกลามเนื้อ กลามเนื้อจึงไมคลายตัว หรือหดตัวคางในบริเวณที่ไมมี ATP ยิ่งถากอนตาย
กลามเน้ือน้ันใชงานมาก ยิ่งทําให ATP เหลืออยูนอย อาการเกร็งตัว ยิ่งเกิดข้ึนเร็ว 
และเกิดเปนเวลานาน จะทําใหคุณภาพเนื้อปลาลดลง เนื้อไมเหนียว เสนใยกลามเนื้อ
ฉีกขาดได และเกิดการยอยสลายกลามเน้ือหลังจากอาการเกร็งตัว จะทําใหเน้ือปลานุม 
เละไมแข็งกรอบเหมือนตอนปลาตายใหมๆ มีวิธีการตรวจวัดการสลายตัวของ ATP และ
สารประกอบที่เกี่ยวของเน่ืองจาก endogenous enzyme เรียกวา K-Value (%) 
หรือคาเค ซึ่งสามารถใชเปนดัชนีชี้วัดความสดของสัตวนํ้า โดยเฉพาะปลาท่ีเอาเน้ือมา
บริโภคในรูปปลาดิบ Saito et al. (1959) รายงานวาสัตวนํ้าท่ีตายทันที คาเคควรมี
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คาใกลเคียง 0 แตสัตวนํ้าที่มีคุณภาพความสดปานกลางมีคาเคเทากับ 10-20% สวนสัตวนํ้า
ที่ผู บริโภคไมยอมรับจะมีคาเค มากกวา 60% และถามีคาประมาณ 90% แสดงวา
สัตวนํ้านั้นเนาเสีย Ehira and Uchiyama (1987) ไดอธิบายไววาผลิตภัณฑประมง
ยิ่งสดมาก คาเคจะต่ํากวา 20% จะถูกเรียกวา “sushi” หรือ “sashimi” เกรด (ระดับ
ความสดที่ดีที่สุด) ความสดท่ีระดับปานกลาง คาเค จะตํ่ากวา 50% และไมสด คาเค 
จะสูงกวา 70% นักวิจัยชาวญ่ีปุ นสวนใหญสรุปวาคุณภาพของเน้ือปลาท่ีสามารถ
รับประทานในแบบปลาดิบ (ซาชิมิ) ไดนั้น คาเคจะมีคาเทากับหรือตํ่ากวา 20% 
  ■ การเกิดเอมีนตางๆ (Amine) และดางระเหยทั้งหมด (TVB-N) 
เปนปริมาณไนโตรเจนที่ระเหยไดทั้งหมดจากการสลายของโปรตีน และสารที่ไมใชโปรตีน 
โดยปลาสดจะมีคา TVB-N < 12 mg./ตัวอยาง 100 กรัม และปลาเนาเสียมีคา TVB-N > 
25 mg/ตัวอยาง 100 กรัม ปริมาณดางระเหยทั้งหมด (TVB-N) เปนการวัดการเปล่ียนแปลง
ของสารประกอบไนโตรเจนสามารถติดตามโดยการตรวจสอบปริมาณดางที่ระเหย
ไดทั้งหมด ซึ่งสวนใหญประกอบดวย TMA และแอมโมเนียที่เกิดจากการทํางานของ
เอนไซมในสัตวนํ้าหรือเอนไซมจากจุลินทรีย ซึ่งหลังจากปลาตายนํ้ายอยในตัวปลาเอง 
และนํ้ายอยจากจุลินทรียในอวัยวะภายในของปลา จะยอยสลายโปรตีน กรดอะมิโน 
เกิดสารละลายดางท่ีระเหยได (Volatile base) โดยปริมาณดางระเหยไดทั้งหมด (Total 
Volatile Base Nitrogen, TVB-N) จะประกอบดวยแอมโมเนีย และ Trimethylamine 
(TMA) เปนตน เกณฑกําหนดตามคุณภาพทางเคมีของสัตวนํ้า ที่กําหนดปลาสดท้ังตัว
แชเยือกแข็งตองมีคา TVB-N ไมเกิน 30 มิลลิกรัม/100 กรัม (มอก. 617, 2529)
  ■ ดานโภชนาการ เชนคุณคาทางอาหารประกอบดวย โปรตีน ไขมัน 
แรธาตุ โอเมกา 3 ฯลฯ
  ■ ดานความปลอดภัย เชนโลหะหนักที่เปนพิษหรือตกคาง (ปรอท ตะก่ัว 
แคดเมี่ยม) ฟอรมัลดีไฮด (Formaldehyde) สารชีวพิษ (PSP, DSP) หรือสารที่ทําให
เกิดการแพ เชน ฮีสตามีน (Histamine) เปนตน โดยปริมาณสารแตละชนิดไมใหเกิน
มาตรฐานที่กําหนดไวเพื่อความปลอดภัยสําหรับการบริโภค
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 3. การตรวจทางจุลินทรีย� (Microbiological Methods) เปนการตรวจวัด
ทางดานความปลอดภัย เนื่องจากเช้ือจุลินทรียสามารถเจริญไดในอาหารและสรางสารพิษ 
ซึ่งเปนสาเหตุทําใหอาหารเนาเสีย เมื่อผู บริโภคไดรับเขาไป มีผลทําใหเกิดโรคตางๆ 
ตามมาเชน โรคอหิวาหตกโรค มีอาการปวดทอง ทองเสีย เน่ืองจากมีเช้ือ Vibrio cholerae 
โรคไทฟอยด เนื่องจากเช้ือ Salmonella typhii เปนตน แตทางดานความสดสามารถ
วัดคุณภาพโดยการตรวจนับปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count, TPC) 
โดยถือวาถาตัวอยางสัตวนํ้ามีคา TPC เกิน 105 cfu/g. แสดงวาไมคอยสดและแสดงถึง
สุขลักษณะของตัวอยางนั้นๆ ถาสุขลักษณะดีปริมาณเชื้อก็จะนอย

 4. การตรวจทางประสาทสัมผัส (Sensory Methods) คือ วิธีการทาง
วิทยาศาสตร ที่ใชวัด วิเคราะห และแปลความ ผลิตภัณฑ โดยการรับรูทางประสาทสัมผัส 
ไดแกการเห็น การดมกลิ่น การชิมรส การสัมผัส และการไดยิน สามารถใชเปนเคร่ืองมือ
ในการวัดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ และวัดการยอมรับของผูบริโภค ปจจุบันนี้การตรวจ
คณุภาพทางประสาทสัมผสัไดถกูยกระดับมาเปนสาขาทางวิทยาศาสตรใชประโยชนเหมอืน
เปนเครื่องมือวัดโดยตรง โดยกําหนดคาของตัวเลขแสดงเปนระดับคะแนน และใชวิชา
ทางสถิติมาชวยในการสรางความนาเชื่อถือของขอมูลที่ตรวจวัดได ทําใหมีความนาเช่ือถือ
และถูกตองแมนยําไดในระดับหนึ่งโดยเนนกลิ่น รส และลักษณะทั่วไป
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 เปนการตรวจวัดโดยใชคนท่ีผานการฝกฝนมาโดยเฉพาะ เปนเคร่ืองมือในการ
ตรวจวัด ซึ่งคนที่ผานการฝกฝนตองมีประสาทสัมผัสที่สามารถแยกแยะสิ่งที่สัมผัสไดดี 
ไมว าจะเปนดานคุณภาพหรือปริมาณ เชนแยกแยะเรื่องกลิ่นตองมีความสามารถ
แยกกล่ินออกวาเปนกลิ่นอะไร และมีกลิ่นมากหรือนอยแคไหน ตลอดจนตองมีความ
แมนยําของการตรวจวัดดวย จึงจะถือวาเปนการตรวจวัดทางประสาทสัมผัสที่ใหผลใชได 
(ถูกตองและแมนยํา) แตโดยท่ัวไปถาจะสรางความมั่นใจนาเช่ือถือของการตรวจวัดฯ 
ควรมีการใชผู ตรวจวัดท่ีเชี่ยวชาญซึ่งอาจเปนคนเดียวหรือหลายคน (ฝกใหอยู ใน
แนวเดียวกัน) ทําการตรวจวัดหลายๆ ครั้ง แลวใชวิชาทางสถิติมาชวยในการสราง
ความนาเชื่อถือของขอมูลที่ตรวจวัดได

ขั้นตอนการสร�างมาตรฐานการตรวจคุณภาพ

 1. กําหนดคุณลักษณะของสัตว�นํ้า
  โดยใชคุณลักษณะของสัตวนํ้าสดที่ผูซื้อหรือผูบริโภคใหความสนใจเวลาซื้อ
หรือบริโภคเปนคุณลักษณะท่ีสามารถส่ือถึงคุณภาพสัตวนํ้าในดานตางๆ ทั้งคุณภาพ
ดานโภชนาการ ความปลอดภัยและความสดไดจะยิ่งดี เชนเนื้อปลาแนนแสดงวา เนื้อ
ยังไมถูกยอยสลายคุณคาอาหารกย็ังมีอยูเต็ม 100 กลิ่นสาหรายทะเล แสดงวา สัตวนํ้านั้น
ยังสดมากยังมีกลิ่นทะเลติดอยูและจุลินทรียยังไมทําลายเนื้อจนเกิดกลิ่นเหม็น

การตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ

6

Vas.indd   6Vas.indd   6 14/12/59   17:0714/12/59   17:07



 2. กําหนดระดับคุณภาพมาตรฐาน
  เปนการกําหนดคุณภาพตามคุณลักษณะที่เปล่ียนแปลงไปหรือตามคุณลักษณะ
ที่คนชอบ ยอมรับไดจนถึงคนไมชอบ ยอมรับไมได โดยอาจแบงคุณภาพ เปนชวงๆ เชน 
เกรด A, B, C หรือแบงเปนคะแนน 1 ถึง 5 หรือ 1 ถึง 10 คะแนน วาแตละเกรดหรือ
แตละคะแนนควรมีลักษณะคุณภาพอยางไรบาง ซึ่งการกําหนดคุณภาพมาตรฐานโดยท่ัวไป
ตองผานการคอยๆ สังเกตการเปลี่ยนแปลงต้ังแตสัตวนํ้าชนิดน้ันๆ สดที่สุดไปจนถึงเนาเสีย
วามีการเปลี่ยนแปลงไปอยางไรบางแลวบันทึกการเปลี่ยนแปลงไว (หลายๆ ซํ้า) เพื่อการ
นําไปแบงเปนระดับหรือชวงคุณภาพที่ใชเปนมาตรฐานไดตอไป

 3. กําหนดแบบฟอร�มการตรวจสอบทางประสาทสัมผัส
  สําหรับผูตรวจสอบความสดสามารถใหคะแนนหรือระบุระดับคุณภาพ (เกรด) 
ของสัตวนํ้าตามที่เขาไดเห็น; สัมผัส; ดม; หรือชิม โดยเทียบกับมาตรฐานของระดับคุณภาพ
ที่ระบุไวแลว แบบฟอรมการตรวจสอบมีหลายรูปแบบ ขึ้นกับผูประเมินจะกําหนดให 
แตตองสามารถใหผูตรวจสอบรูวาตองตรวจสอบอะไร? อยางไร? และทําไดงายไมยุงยาก 
คําถามไมชักจูงหรือชี้นํา สามารถตอบคําถามไดชัดเจนตรงตามความรูสึกที่เปนจริงตามท่ี
ไดรับรูในขณะนั้นได

 4. ฝ�กหัดผู�ทดสอบ
  เปนการฝกผูที่สนใจและสามารถรับรูทางประสาทสัมผัสในส่ิงที่ใหทดลองไดดี 
โดยอาจฝกไดหลายๆ คนในการชิมส่ิงเดียวกันแลวใหคาออกมาเหมือนหรือใกลเคียงกัน
ตลอดเวลาได ซึ่งถือวาผูชิมเสมือนหนึ่งเปนเครื่องมือตรวจสอบอันหนึ่งเชนเดียวกัน

 5. สถานที่ตรวจสอบทางประสาทสัมผัส
  ตองมีสถานที่ตรวจสอบเฉพาะ ซึ่งตองออกแบบใหการชิมเปนไปอยางถูกตอง
ไมมีอคติเปนไปตามความรูสึกของตัวเองอยางแทจริง

 6. ประมวลและแปลงผล
  การประมวลผลใชการประมวลผลทางสถิติ แตจะประมวลดวยวิธีไหน
ขึ้นอยูกับจุดประสงคของการตรวจสอบวาจะนําขอมูลไปใชทําอะไรบาง เชน การหา
คาเฉลี่ย การพิสูจนสมมุติฐาน หาความแตกตาง หาแนวโนม ฯลฯ สวนการแปลงผลเปน
การนําขอมลูจากการประมวลผลทางสถิตมิาใชเพือ่การปรับปรุงหรือพฒันาตามจุดประสงค
ที่ไดตั้งไวกอนลงมือตรวจสอบ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ตัวอย�างแบบฟอร�มการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ตัวอยาง……………………(ชื่อสัตวนํ้า)……………………………ชื่อผูทดสอบ……………………………………......……………....

วันที…่……………………………….………………………………………………

1. ลักษณะปรากฏ
 - ตา
  1  2  3  4  5

 - เหงือก
  1  2  3  4  5

 - ผิวหนัง
  1  2  3  4  5

2. กล่ิน
  1  2  3  4  5

3. ลักษณะเน้ือ
  1  2  3  4  5

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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 1. ลักษณะปรากฏ : เปนลักษณะที่คนสามารถเห็นไดดวยตา ลักษณะปรากฏ
แรกพบของผูตรวจสอบ คือ

  ■ ชนิดของสัตวนํ้า อาจแบงเปน กุง หอย ปู ปลา และปลาหมึก แตละชนิด
ยังแบงยอยๆ ลงอีกหลายชนิดตามลักษณะทางกายภาพและแหลงนํ้าที่อยูอาศัย ซึ่งเปน
ตัวบงบอกองคประกอบของเน้ือสัตวนํ้าท่ีแตกตางกัน นิสัยการกิน การเคลื่อนไหว และ
การสืบพันธุของสัตวนํ้าท่ีไมเหมือนกัน อันมีผลทําใหคุณภาพของสัตวนํ้าหลังตายแลว
ไมเหมือนกันและสงผลใหอายุการเก็บของสัตวนํ้ายาวนานไมเทากันดวย
  ■ ขนาดของสัตวนํ้า ทั่วไปจะแบงเปน ขนาดใหญ (มากกวา 2 กก.) 
ขนาดกลาง (ประมาณ 1 กก.) และขนาดเล็ก (นอยกวา 1/2 กก.) เปนตน สัตวนํ้าขนาดใหญ
จะเนาเสียชากวาสัตวนํ้าขนาดเล็ก ทั้งชนิดและขนาดจะเปนตัวบงช้ีคุณภาพและราคา
เบื้องตนของการซื้อขายได ซึ่งจะขึ้นอยูกับความนิยมและรสชาติของสัตวนํ้าชนิดนั้นๆ
  ■ ความสดของสัตวนํ้า สามารถเห็นไดดวยตาคือความสดจากประกายสีสัน
บนผิวหนังและเมือกใสท่ีเคลือบอยูบนผิวหนัง ถาสดมากจะเหมือนมีชีวิตแตถาไมสดจะซีด
หมองไรประกาย ลูกตา ถาสดมากจะใสนูนเตง ตาดําดําขลับเปนประกาย อยูในสภาพดี
สมบูรณ เหงือก (ปลา) จะแดงเขมหรือแดงสดเปนตน ถาเปนปลาชําแหละบรรจุถาดโฟม
หุมพลาสติกใส ผูซื้อจะดูจากน้ําหรือนํ้าเลือดท่ีคางอยูภายในบรรจุภัณฑ ถาปลาสดจะ
มีนํ้าไหลออกมานอยหรือไมมีและลักษณะเนื้อปรากฏจะเปนประกายและโปรงแสง แต
ถาปลาไมสดจะมีนํ้าคางอยูมาก เนื้อขุนทึบแสง สีเนื้อผิดปกติ เปนตน

คุณลักษณะของสัตว�นํ้าที่ตรวจคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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 2. กล่ิน : เปนคุณลักษณะที่รับรู ดวยการดม ปลาสด มีกล่ินคาวปลาสด
ตามธรรมชาติปลาเร่ิมไมสด กล่ินคาวปลาจะรุนแรงข้ึน (สวนหนึ่งมาจากการแตกตัว
ของ TMAO เปน TMA) ปลาเริ่มเนาจะมีกลิ่นหืน กลิ่นแอลกอฮอล กลิ่นแอมโมเนียและ
กลิ่นไขเนาในที่สุด

 3. รสชาติ : เปนคุณลักษณะที่สามารถรับรูไดจากการชิม โดยท่ัวไปการซ้ือ
ปลาสดจะไมสามารถชิมจากปลาสด ตองนํามาน่ึงใหสุกกอน ดังนั้นการชิมรสชาติของ
ปลาในการตรวจสอบของผูขายจึงไมคอยมีใครทําเพราะยุงยากลําบาก แตในการสั่งซ้ือ
รับซื้อในปริมาณมากๆ ของโรงงานอุตสาหกรรรมที่มีหองปฏิบัติการมีหนวยตรวจสอบ
วิเคราะหเฉพาะก็สามารถทําได โดยการหอเนื้อในกระดาษฟอยลแลวนึ่งในไอนํ้า 15-20 นาที 
ขึ้นกับขนาดชิ้นเนื้อของปลา

  ถาปลามีความสดสูง รสชาติของปลาที่มีไขมันต่ํา(<1%) สวนใหญเปน
ปลาหนาดินจะมีรสชาติหวานนอย แตถาปลาท่ีมีไขมันสูง (>6%) สวนใหญเปนปลาผิวนํ้า
จะมีรสชาติหวานมากกวา ถาปลาเร่ิมเสีย ปลาผิวนํ้าจะเสียเร็วกวาและใหรสชาติที่เสีย
รุนแรงกวาเชนกัน ปลาท่ีดิ้นมากกอนตายรสชาติของเน้ือจะเปรี้ยวเพราะเกิดกรดแลคติ
กท่ีมาจากการสลายของไกลโคเจน แตถาปลาไมดิ้นมากการสลายของไกลโคเจนนอย 
เนื้อปลาก็จะมีรสหวาน แตทั้งนี้ขึ้นกับการสะสมของไกลโคเจนวา ปลากอนตายมีไกลโคเจน
มากนอยแคไหนดวย

 4. ความแน�นเน้ือ : เปนลักษณะที่สามารถรับรูไดดวยการกดสัมผัสดวยมือ
หรือการเคี้ยวสัมผัสดวยปาก เชน การกดดูความมีสปริงของเนื้อหรือเคี้ยวแลวรูสึกนุมเหนียว
หรือยุยเละของเนื้อ เปนตน

  ■ ปลาท้ังตัวที่สดมาก : เมื่อกดบนตัวสัตวนํ้ารอยยุบบนผิวหนังจะกลับคืน
เรียบเหมือนเดิมทันทีเมื่อยกนิ้วที่กดออก
   ■ ปลาทั้งตัวที่เริ่มไมสด : รอยยุบจะคอยๆ กลับคืน
  ■ ปลาทั้งตัวท่ีเร่ิมเนาเสีย : รอยยุบจะกลับคืนสภาพเดิมตองใชเวลานาน
หรือไมกลับคืนเลย
  ■ ปลานึ่งที่สด : เคี้ยวแลวรูสึกนุมเหนียว นุมเนื้อ
  ■ ปลาน่ึงที่เริ่มไมสด : เคี้ยวแลวรูสึกเร่ิมมีความหยาบกระดาง นุมเหนียว
ลดลง
  ■ ปลานึ่งที่เริ่มเนาเสีย : เนื้อยุยเละ แหงหยาบกระดาง

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ิ่นส

าห
รา

ยท
ะเ
ล

ยืด
หย

ุนด
ีมา

ก 
เม

ื่อก
ดคื

นต
ัวไ

ดท
ันที

4
นูน

เต
งน

อย
ลง

 ใส
แด

งค
ลํ้า

 เม
ือก

ใส
เก

ล็ด
เรี
ยง

ตัว
ติด

แน
น 

คว
าม

มัน
วา

วแ
ละ

มีส
ีสัน

ตา
มธ

รร
มช

าติ
ลด

ลง

ไม
มีก

ลิ่น
คา

ว 
หร

ือ
มีก

ลิ่น
คา

วป
ลา

บา
ง

ยืด
หย

ุนน
อย

ลง
 เม

ื่อก
ด

คืน
ตัว

ได
ชา

ลง
เล็

กน
 อย

 

3
ไม

ยุบ
 ข

ุนเ
ล็ก

นอ
ย

ชม
พู 

เม
ือก

ขุน
เล

็กน
อย

 
เร
ิ่มเ

หน
ียว

เก
ล็ด

หล
ุดบ

าง
เล็

กน
อย

คว
าม

มัน
วา

วแ
ละ

สีส
ัน

ตา
มธ

รร
มช

าติ
ลด

ลง
มา

ก

กล
ิ่นค

าว
ปล

าแ
รง

ขึ้น
ไม

คอ
ยยื

ดห
ยุน

 
รอ

ยก
ดจ

าง
หา

ยช
า

2
ยุบ

เล
็กน

อย
 ข

ุนม
าก

สีน
ํ้าต

าล
คลํ้

า 
ขุน

แล
ะเ
หน

ียว
เก

ล็ด
ไม

ติด
แน

น 
แล

ะ
หล

ุดม
าก

ขึ้น
 ไม

มีส
ีสัน

คว
าม

มัน
วา

วต
าม

ธร
รม

ชา
ติ

กล
ิ่นค

าว
ปล

าแ
รง

จัด
 

เร
ิ่มม

ีกล
ิ่นแ

อม
โม

เนี
ย 

กล
ิ่นห

ืนเ
ล็ก

นอ
ย

เน
ื้อน

ิ่ม 
รอ

ยก
ดจ

าง
หา

ยช
าม

าก
 

1
ยุบ

มา
ก 

บุม
 ข

ุนม
าก

สีน
ํ้าต

าล
ซีด

ถึง
สีเ

ทา
 

เม
ือก

ขุน
มา

ก 
เห

นีย
วข

น
หร

ือไ
มม

ีเม
ือก

เก
ล็ด

หล
ุดม

าก
 ผ

ิวห
นัง

ลอ
ก 

ไม
มีส

ีสัน
กล

ิ่นแ
อม

โม
เนี

ย 
กล

ิ่นห
ืนม

าก
 ก

ลิ่น
เห

ม็น
เน

า
เน

ื้อน
ิ่มม

าก
 

รอ
ยก

ดไ
มค

ืนต
ัว

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
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กุ�ง

คะ
แน
น

ลัก
ษณ

ะป
รา
กฏ

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

ตา
กา
รยึ
ดติ
ดข
อง
หัว
กับ
ลํา
ตัว

เป
ลือ
ก

5
สีด

ําใ
ส 

ผิว
ตา

มัน
แล

ะเ
ตง

ติด
ยึด

แน
น

มัน
วา

วแ
ละ

มีส
ีสัน

สด
ใส

ตา
มธ

รร
มช

าติ
 ไม

มีจ
ุดด

ํา
กล

ิ่นส
ดต

าม
ธร

รม
ชา

ติส
ูง

เน
ื้อแ

นน
 ย

ืดห
ยุน

ดีม
าก

4
ใส

 ผ
ิวต

ามั
นน

อย
ลง

ติด
ยึด

แน
นน

อย
ลง

มัน
วา

วแ
ละ

สีส
ันส

ดใ
ส

ตา
มธ

รร
มช

าติ
ลด

ลง
 

ไม
มีจ

ุดด
ํา

ไม
มีก

ลิ่น
 ห

รือ
มีก

ลิ่น
สด

ตา
มธ

รร
มช

าติ
เล็

กน
อย

เน
ื้อแ

นน
 ย

ืดห
ยุน

นอ
ยล

ง

3
ขา

วขุ
น 

ไม
ยน

หัว
แล

ะล
ําต

ัวเ
ริ่ม

แย
กเ

ล็ก
นอ

ย 
หัว

มีส
ีคลํ้

าเ
ล็ก

นอ
ย

ม นั
วา

วแ
ละ

สีส
ันน

อย
 

เร
ิ่มม

ีจุด
ดํา

บา
ง

กล
ิ่นค

าว
กุง

เล็
กน

อย
เนื้

อไ
มค

อย
แน

น 
ไม

คอ
ยยื

ดห
ยุน

2
ขา

วขุ
นแ

ละ
ยน

หัว
แล

ะล
ําต

ัวเ
กือ

บห
ลุด

 ห
ัว

มีส
ีคลํ้

าม
าก

ขึ้น
ไม

มัน
วา

วแ
ละ

สีส
ันซ

ีด 
มีจ

ุดด
ําม

าก
ขึ้น

กล
ิ่นค

าว
กุง

มา
กขึ้

นแ
ละ

เร
ิ่มม

ีกล
ิ่นแ

อม
โม

เน
ียแ

ละ
หร

ือก
ลิ่น

หืน

เน
ื้อไ

มแ
นน

 ไม
ยืด

หย
ุน

1
ขุน

มา
ก 

แล
ะย

น
หัว

แล
ะล

ําต
ัวห

ลุด
แย

กอ
อก

จา
กกั

น 
หัว

ดํา
เก

ือบ
หม

ด
เป

ลือ
กเ

ริ่ม
หล

ุด
ไม

ย ดึ
ติด

กับ
เน

ื้อ 
แล

ะ
สีซ

ีดม
าก

 ม
ีจุด

ดํา
มา

ก

กล
ิ่นค

าว
เห

ม็น
 ก

ลิ่น
แอ

มโ
มเ

นีย
 ก

ลิ่น
หืน

สูง
 

เน
ื้อน

ิ่มเ
ละ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ

13

Vas.indd   13Vas.indd   13 14/12/59   17:0814/12/59   17:08



หม
ึก

คะ
แน
น

ลัก
ษณ

ะป
รา
กฏ

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

ตา
ผิว
หน
ัง

สีข
อง
เนื้
อ

5
ตา

ดํา
มีส

ีดํา
ใส

 ต
าข

าว
เป

นส
ีเง
ินป

ระ
กา

ย 
ลูก

ตา
นูน

เต
ง 

เย
ื่อห

ุมต
าใ
ส

ใส
ปร

ะก
าย

 เป
นเ

งา
มัน

 
ลื่น

มือ
 จ

ุดเ
ม็ด

สีเ
ปน

จุด
เล็

ก 
มอ

งเ
ห็น

เน
ื้อใ

ส 
หน

ังท
ุกช

ั้น
ยึด

ติด
กัน

ดี 
อย

ูใน
สภ

าพ
สม

บูร
ณ


สีค
ลา

ยว
ุนส

ุก 
ขา

วใ
ส

โป
รง

แส
ง

มีก
ลิ่น

ธร
รม

ชา
ติ

ขอ
งป

ลา
หมึ

กส
ด

แน
น 

ยืด
หยุ

นด
ีมา

ก

4
ตา

ดํา
มีส

ีดํา
 ใส

นอ
ยล

ง 
ปร

ะก
าย

สีเ
งิน

ที่ต
าข

าว
นอ

ยล
ง 
เต

ง 
ใส

น อ
ยล

ง

ใส
 ล

ื่นม
ือ 

จุด
เม

็ดส
ี

มีแ
ตก

บา
ง 
หน

ังบ
าง

สว
น

หลุ
ดล

อก

สีเ
ริ่ม

ขุน
ขา

ว 
โป

รง
แส

ง
นอ

ยล
ง

มีก
ลิ่น

คา
วเ
ล็ก

นอ
ย

แน
น 

ยืด
หย

ุนด
ี

3
ไม

นูน
 เร

ิ่มข
ุนข

าว
ผิว

เร
ิ่มด

าน
ไม

ใส
 จ

ุดเ
ม็ด

สี
แต

กเ
ปน

กล
ุมเ

พิ่ม
มา

กขึ้
น 

หน
ังห

ลุด
ลอ

กม
าก

ขึ้น

สีเ
นื้อ

ขา
วขุ

น 
ทึบ

แส
ง 

เร
ิ่มม

ีกา
รซ

ึมข
อง

เม็
ดส

ี
เข

าเ
นื้อ

กล
ิ่นค

าว
มา

กขึ้
น

แน
น 

ยืด
หยุ

นป
าน

กล
าง

2
เร
ิ่มย

ุบ 
ขุน

ขา
วม

าก
จุด

เม
ด็สี

แต
กเ

กือ
บทั้

งต
ัว

หน
ังห

ลุด
ลอ

กม
าก

เร
ิ่มม

ีกา
รซ

ึมข
อง

เม็
ดส

ี
เข

าเ
นื้อ

มา
กขึ้

น 
มีส

ีออ
กช

มพู
/เ
หล

ือง
/ส

ม

กล
ิ่นค

าว
มา

กจ
นถึ

งเ
หม็

น
เล็

กน
อย

เร
ิ่มน

ิ่ม 
ไม

ยืด
หย

ุน

1
ยุบ

มา
กห

รือ
ลูก

ตา
แต

ก
จุด

เม
็ดส

ีแต
กท

ั้งต
ัวห

รือ
ผิว

หน
ังล

อก
เกื

อบ
ทั้ง

ตัว
มีก

าร
ซึม

ขอ
งเ
ม็ด

สีเ
ขา

เน
ื้อ

ทั้ง
ตัว

 ม
ีสีเ

หล
ือง

ออ
กส

ม
เข

มข
ึ้น

กล
ิ่นค

าว
จัด

จน
ถึง

กล
ิ่นเ

หม
็นเ

นา
นิ่ม

มา
ก
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ปู

คะ
แน
น

ลัก
ษณ

ะป
รา
กฏ

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

ตา
กา
รยึ
ดติ
ดข
อง
เนื้
อ

แล
ะก
ระ
ดอ
ง

สีก
ระ
ดอ
งแ
ละ
เป
ลือ
ก

5
สีด

ําใ
ส 

ผิว
ตา

มัน
แล

ะเ
ตง

 
กา

นต
าตั้

ง
กร

ะด
อง

 ข
อต

อก
าม

แล
ะข

าย
ึดต

ิดแ
นน

 
ฝา

ปด
หน

าท
อง

ปด
สน

ิท

สีเ
ขม

สด
ใส

 เป
นม

ันว
าว

ตา
มธ

รร
มช

าติ
กล

ิ่นส
ดต

าม
ธร

รม
ชา

ติ
กด

บร
ิเว
ณ
ทอ

งจ
ะแ

นน
มา

ก 

4
ดํา

ใส
 ผ

ิวต
าม

ันน
อย

ลง
กา

รย
ึดต

ิดข
อง

กร
ะด

อง
แน

น 
ขอ

ตอ
กา

มแ
ละ

ขา
เร
ิ่มอ

อน
ตัว

 ฝ
าป

ดห
นา

ทอ
ง

ยัง
คง

ปด
สน

ิท

สีเ
ขม

สด
ใส

 เป
นม

ันว
าว

ตา
มธ

รร
มช

าติ
นอ

ยล
ง

กล
ิ่นส

ด 
หร

ือไ
มม

ีกล
ิ่น

กด
บริ

เว
ณ
ทอ

งแ
นน

นอ
ยล

ง

3
ตา

เริ่
มข

ุน
กา

รยึ
ดต

ิดข
อง

กร
ะด

อง
แน

น 
เร
ิ่มม

ีโพ
รง

อา
กา

ศ 
บร

ิเว
ณ

กร
ะด

อง
 ข

อต
อก

าม
แล

ะ
ขา

ออ
นต

ัวม
าก

ขึ้น

สีจ
าง

ลง
 แ

ตย
ังม

ีมัน
วา

ว
อย

ูบา
ง

ไม
มีก

ลิ่น
 ห

รือ
มีก

ลิ่น
คา

ว
เล็

กน
อย

กด
บร

ิเว
ณ
ทอ

งเ
ริ่ม

นิ่ม

2
ตา

ขุน
มัว

 แ
ละ

ยน
กา

รยึ
ดติ

ดข
อง

กร
ะด

อง
 

ขอ
ตอ

ไม
แน

น 
มีโ

พร
งอ

าก
าศ

มา
ก 

(โพ
รก

) ฝ
าป

ดห
นา

ทอ
ง

ไม
สน

ิท

สีซ
ีดจ

าง
 ไม

มัน
วา

ว
เริ่
มม

ีกล
ิ่นเ

หม
็น 

แล
ะ

มีก
ลิ่น

แอ
มโ

มเ
นีย

กด
บร

ิเว
ณ
ทอ

งนิ่
มม

าก
ขึ ้น

1
ตา

ขุน
มัว

 แ
ละ

ยน
มา

ก
กา

รยึ
ดติ

ดข
อง

กร
ะด

อง
 

ขอ
ตอ

หล
วม

/ห
ลุด

 ม
ีโพ

รง
อา

กา
ศม

าก
ขึ้น

 (โ
พร

กม
าก

) 
ฝา

ปด
หน

าท
อง

ไม
สน

ิท

สีซ
ีด 

ดา
น

กล
ิ่นเ

หม
็นเ

นา
 

กล
ิ่นแ

อม
โม

เนี
ยสู

ง
กด

บร
ิเว
ณ
ทอ

งย
ุบ 
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การสุ�มตัวอย�าง
ขั้นตอนการสุ�มตัวอย�างดังน้ี
 1. เลือกชนิดสัตวนํ้าที่มีปริมาณมากท่ีสุดจากเรือแตละลํา 1-3 ชนิด

 2. สุมตัวอยาง 5 ตัว จากสัตวนํ้าแตละชนิด โดยเลือกสุมตัวอยางสัตวนํ้าที่มี
อายุการเก็บในเรือนานที่สุด

 3. ควรสุมตัวอยางจากเรือทุกลํา โดยถือวาเรือ 1 ลํา นับเปน 1 รุน (Lot) 
ของการตรวจรับวัตถุดิบเขาสะพานปลา เพื่อจะไดรูแหลงที่มาและคุณภาพ
ของสัตวนํ้าที่ขึ้นทา รวมท้ังสามารถตรวจสอบยอนกลับได

วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
 1. ใหระบุชื่อทาเทียบเรือ วันที่/เวลาตรวจ ชื่อเรือ ชนิดสัตวนํ้า ในแบบประเมิน

การทดสอบทางประสาทสัมผัส

 2. ผู ทดสอบทุกคน ทําการตรวจประเมินตัวอยางสัตวนํ้าที่สุ มมา ทีละตัว
จํานวน 5 ตัวตอชนิด

 3. บันทึกคะแนนทีละคุณลักษณะท่ีเฉลี่ยจากตัวอย างทั้ง 5 ตัว ลงใน
แบบประเมินท่ีออกแบบไว โดยดูตามหลักเกณฑการใหคะแนนตามระดับ
คุณภาพสัตวนํ้า (การตรวจประเมินสามารถทดสอบไดที่ทาเทียบเรือหรือ
นําตัวอยางไปทดสอบที่หองทดสอบโดยเฉพาะก็ได แตทั้งนี้ตองทําการ
ประเมินภายใน 30 นาที)

 4. เฉลี่ยคะแนนทุกคุณลักษณะที่บันทึกในแบบประเมิน ลงในชองคะแนนเฉล่ีย

 5. ถาคะแนนเฉลี่ยมากกวาหรือเทากับ 3.0 ถือวาผลการประเมินสัตวนํ้า
ชนิดนั้นผานการยอมรับ หากคะแนนนอยกวา 3 ถือวาผลการประเมินไมผาน 
(ไมเหมาะสมสําหรับผูบริโภค) 

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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การรายงานผลและเก็บข�อมูล
 รายงานผลการตรวจคุณภาพฯ ตอหัวหนาสํานักงาน/ผู จัดการสะพานปลา/
ทาเทียบเรือหรือแพปลาผู รับซื้อจากเรือ/ทาเทียบเรือทันทีเมื่อระดับคุณภาพสัตวนํ้า
ไมเหมาะสมสําหรับผูบริโภค เพื่อใหมีการจัดการสัตวนํ้านั้น พรอมทั้งบันทึกการจัดการ
สัตวนํ้านั้น เชนการนําไปทําเปนอาหารสัตว เปนตน พรอมกับมีการจัดเก็บขอมูลทั้งหมด
อยางเปนระบบเพื่อสามารถตรวจสอบยอนกลับได

หมายเหตุ ผูทดสอบควรผานการฝกฝนและมีความชํานาญในการตรวจประเมินสัตวนํ้า
 ทางประสาทสัมผัส

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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เอกสารอ�างอิง

คูมือประกอบการประเมินคุณภาพสัตวนํ้า กองควบคุมตรวจสอบผลิตภัณฑและการแปรรูป
สัตวนํ้า รวมกับ The Research Project on the Quality Development 
of Fishery Products Japan International Cooperation Agency (JICA) 
และ Marine Fisheries Research Department (MFRD).

คูมือการดูแลรักษาสัตวนํ้าที่สะพานปลา แพปลา ทาเทียบเรือและตลาดกลาง 2547 
โครงการการพัฒนาระบบการจัดการวัตถุดิบสัตวนํ้า ภายใตแผนปรับโครงสราง
อุตสาหกรรมระยะที่ 2 กระทรวงอุตสาหกรรม 2544-2547 กองพัฒนาอุตสาหกรรม
สัตวนํ้า กรมประมง

จิราวรรณ แยมประยูร 2542 เอกสารประกอบการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑประมง 
1-2 กันยายน 2542 ณ หองประชุมชั้น 3 สถาบันวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรม
สัตวนํ้า กรมประมง

นิรชา วงษจินดา 2543 คุณภาพสัตวนํ้าสด การเสื่อมคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ
ของสัตวนํ้า เอกสารประกอบการบรรยายหลักสูตร การดูแลรักษาสัตวนํ้าสด
เพื่อการขายปลีกในซุปเปอรมารเกต 15-16 มีนาคม 2543 ณ หองประชุมช้ัน 3 
สถาบันวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวนํ้า กรมประมง

Regulation (EC) No 854/2004 of the European Parliament and of 
the Council, 2004. laying down specific rules for the organization 
of official controls on products of animal origin intended for 
human consumption. Official Journal of the European Union, 
Annex III Fishery product, p. 122-124.

Huss, H.H. (ed.) 1995 Quality and Quality changes in fresh fish. 
FAO Fisheries Technical Paper. No. 348. Rome, FAO 195 p.

Kim, L.L. and Siang, N.C. 1992 Training manual on fish quality preservation. 
Marine Fisheries Research Department SEAFDEC. Singapore.

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ภาคผนวก
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ยืด

หย
ุน

สีข
าว

ออ
กเ

ทา
 

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
 

เนื้
อส

ัมผั
ส

แน
น 

ยืด
หย

ุน

แน
นแ

ละ
อย

ูใน
สภ

าพ
ดี 

กล
ิ่นป

กต
ิ

ขอ
งอ

วัย
วะ

ภา
ยใ

น

สีข
าว

เป
น

เง
าม

ัน 
ไม

มีค
รา

บ
นํ้า

ยอ
ย

ปร
าก

ฏ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

4-
11

 ว
ัน

จม
เล็

กน
อย

 
ลูก

ตา
ดํา

ขุน
มัว

เล
็กน

อย
 

ชํ้า
เล

ือด
เล

็กน
อย

สีแ
ดง

คลํ้
าจ

ัด 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

 
มีเ

มือ
ก

ปา
นก

ลา
ง

สีเ
ทา

เงิ
นเ

หลื
อบ

เป
นเ

งา
มัน

 
ปร

าศ
จา

กเ
มือ

ก 
เก

ล็ด
ติด

แน
น 

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
 

เน
ื้อส

ัมผั
สแ

นน
 

ยืด
หย

ุน

สีช
มพ

ูออ
น 

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
จน

ถึง
มีก

ลิ่น
ออ

กห
วา

น
เล็

กน
อย

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

 
ยืด

หย
ุน

แน
นแ

ละ
อย

ูใน
สภ

าพ
ดี 

กล
ิ่นป

กต
ิ

ขอ
งอ

วัย
วะ

ภา
ยใ

น

สีช
มพ

ูออ
น 

มีค
รา

บ
นํ้า

ยอ
ย

ปร
าก

ฏ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

11
-1

7 
วัน

จม
หร

ือ
บว

มนํ้
า

เล
็กน

อย
 

ตา
ดํา

ขุน
มัว

 
ชํ้า

เล
ือด

สีน
ํ้าต

าล
ซีด

 
กล

ิ่นค
าว

เล็
กน

อย
จน

ถึง
หืน

เล็
กน

อย
 

มีเ
มือ

กม
าก

ซีด
จา

งเ
ล็ก

นอ
ย

เห
ลือ

บเ
ปน

เงา
มัน

 
พื้น

ผิว
แห

ง 
เก

ล็ด
หล

ุดร
วง

มา
ก 

กล
ิ่นค

าว
เล

็กน
อย

 
เนื้

อส
ัมผั

ส
คอ

นข
าง

แน
น 

ยืด
หย

ุน

สีช
มพ

ูออ
น 

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
จน

ถึง
มีก

ลิ่น
ออ

กห
วา

น
เล็

กน
อย

 
เนื้

อส
ัมผั

ส
แน

น 
ยืด

หย
ุน

แน
นแ

ละ
อย

ูใน
สภ

าพ
ดี 

กล
ิ่นค

าว
เล็

กน
อย

สีช
มพ

ูออ
น

ปน
เห

ลือ
ง 

มีค
รา

บ
นํ้า

ยอ
ย

ปร
าก

ฏ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

> 
17

 
วัน

จม
ลึก

มา
ก

หร
ือ

บว
มนํ้

าม
าก

 
ลูก

ตา
ดํา

ขุน
ทึบ

 
ชํ้า

เล
ือด

มา
ก

ซีด
จา

งม
าก

 
สีน

ํ้าต
าล

ซีด
 

กล
ิ่นห

ืน 
กล

ิ่นเ
นา

 
มีเ

มือ
กม

าก

ซีด
จา

งม
าก

 
ดา

น 
พื้น

ผิว
แห

ง 
เก

ล็ด
หล

ุด
รว

งม
าก

 
กล

ิ่นค
าว

 
กล

ิ่นเ
นา

 
ชว

นค
ลื่น

เห
ียน

 
เนื้

อส
ัมผั

สนิ่
ม 

ไม
ยืด

หย
ุน

สีเ
ขีย

วอ
อน

กล
ิ่นค

าว
 

กล
ิ่นเ

นา
 

เนื้
อส

ัมผั
สนิ่

ม 
ไม

ยืด
หย

ุน

นิ่ม
แล

ะ
ยอ

ยส
ลา

ย 
กล

ิ่นค
าว

 
กล

ิ่นห
ืน

สีเ
หล

ือง
ออ

นเ
ปน

คร
าบ

ไห
ม 

เน
ื่อง

จา
ก

ปฏ
ิกิร

ิยา
ขอ

ง
นํ้า

ยอ
ย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ยโ
ดย
พิจ
าร
ณ
าจ
าก
กา
รป
ระ
เมิ
นท
าง
ปร
ะส
าท
สัม
ผัส
ปล
าโอ

ลา
ย

ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

0-
4 

วัน
สด

ใส
 น

ูน 
เต

งต
ึง 

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี

สีแ
ดง

คล
ํ้าจ

ัด 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

สีเ
ทา

เง
ิน 

สด
ใส

เป
นเ

งา
มัน

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

 
ยืด

หย
ุน

สีน
ํ้าต

าล
หร

ือแ
ดง

ออ
น

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
ถึง

มีก
ลิ่น

คา
วป

ลา
หร

ือค
าว

เล
ือด

 
(กล

ิ่นต
าม

ธร
รม

ชา
ติ) 

บร
ิเว
ณ

รอ
ยต

ัดท
ี่คอ

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

ถึง
นิ่ม

เล
็กน

อย
 

ยืด
หย

ุน 
พื้น

ผิว
บร

ิเว
ณ

รอ
ยต

ัดเ
หล

ือบ
เป

นเ
งา

มัน

แน
น 

แล
ะ

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี 
กล

ิ่นป
กต

ิขอ
ง

อว
ัยว

ะภ
าย

ใน

สด
ใส

 
เป

นเ
งา

มัน
 

สีช
มพ

ู
ปน

เห
ลือ

งอ
อน

ผน
ังท

อง
เร
ียบ

 
ไม

มีค
รา

บ
นํ้า

ยอ
ยป

รา
กฏ

หรื
อม

ีปร
าก

ฏ
เล

็กน
อย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

4-
8 

วัน
จม

เล็
กน

อย
 

ลูก
ตา

ดํา
ขุน

มัว
เล็

กน
อย

สีแ
ดง

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

ถึง
มีก

ลิ่น
คา

ว
เล

็กน
อย

สีเ
ทา

เง
ิน 

เห
ลือ

บเ
ปน

เง
าม

ัน 
กล

ิ่นค
าว

เล
็กน

อย
 

เน
ื้อส

ัมผ
ัสแ

นน
 

ยืด
หย

ุน

สีน
ํ้าต

าล
หร

ือ
แด

งอ
อน

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
ถึง

มีก
ลิ่น

คา
วป

ลา
หร

ือค
าว

เล
ือด

 
(กล

ิ่นต
าม

ธร
รม

ชา
ติ) 

บร
ิเว
ณ

รอ
ยต

ัดท
ี่คอ

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

ถึง
นิ่ม

เล
็กน

อย
 

ยืด
หย

ุน 
พื้น

ผิว
บร

ิเว
ณ

รอ
ยต

ัดเ
หล

ือบ
เป

นเ
งา

มัน

แน
น 

แล
ะ

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี 
กล

ิ่นป
กต

ิขอ
ง

อว
ัยว

ะภ
าย

ใน

สีน
ํ้าต

าล
ปน

เห
ลือ

งอ
อน

 
ผน

ังท
อง

เร
ียบ

 
มีค

รา
บน

ํ้าย
อย

ปร
าก

ฏเ
ล็ก

นอ
ย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

8-
15

 ว
ัน

จม
เล็

กน
อย

หร
ือบ

วม
นํ้า

เล็
กน

อย
 

ลูก
ตา

ดํา
ขุน

มัว
ชํ้า

เลื
อด

สีน
ํ้าต

าล
แด

ง
ถึง

นํ้า
ตา

ลซ
ีด 

กล
ิ่นค

าว
เล

็กน
อย

 
กล

ิ่นห
ืนเ

ล็ก
นอ

ย 
กลิ่

นเ
นา

เล็
กน

อย

สีซ
ีดจ

าง
เล

็กน
อย

 
เห

ลือ
บ 

เป
นเ

งา
มัน

 
กล

ิ่นค
าว

แล
ะ

หืน
เล

็กน
อย

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสน
ิ่ม 

ยืด
หย

ุน

สีน
ํ้าต

าล
ออ

น 
กล

ิ่นต
าม

ธร
รม

ชา
ติ

ขอ
งเ
นื้อ

ปล
า 

บร
ิเว
ณ

รอ
ยต

ัดค
อ 

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
 

เน
ื้อส

ัมผ
ัส

แน
นจ

นถึ
ง

นิ่ม
เล

็กน
อย

 
ยืด

หย
ุน 

พื้น
ผิว

บร
ิเว
ณ

รอ
ยต

ัดเ
หล

ือบ
เป

นเ
งา

มัน

แน
น 

แล
ะ

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี 
กล

ิ่นป
กต

ิขอ
ง

อว
ัยว

ะภ
าย

ใน

สีน
ํ้าต

าล
ปน

เห
ลือ

งอ
อน

 
คอ

นข
าง

ขรุ
ขร

ะ 
กา

งแ
ทง

ออ
ก

มา
ยัง

ผน
ังท

อง
เล

็กน
อย

 
ผน

ังท
อง

เป
น

คร
าบ

ไห
ม

เน
ื่อง

จา
ก

ปฏ
ิกิร

ิยา
ขอ

ง
นํ้า

ยอ
ย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

> 
15

 ว
ัน

จม
มา

กห
รือ

บว
มน

ํ้าม
าก

 
ลูก

ตา
ดํา

ขุน
ทึบ

 
ชํ้า

เลื
อด

มา
ก

สีน
ํ้าต

าล
คล

ํ้า 
กล

ิ่นเ
นา

สีซ
ีดจ

าง
 

สีน
ํ้าต

าล
ออ

กเ
หลื

อง
 

ดา
น 

ทึบ
 

กล
ิ่นห

ืน 
กล

ิ่นเ
นา

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสน
ิ่มเ

ละ

สีเ
ขีย

วอ
อน

 
กล

ิ่นค
าว

 ห
ืน 

กล
ิ่นเ

นา
บร

ิเว
ณ

รอ
ยต

ัดท
ี่คอ

 
มีก

ลิ่น
อับ

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัส
นิ่ม

เล
ะ 

ชั้น
กล

าม
เน

ื้อ
แย

กจ
าก

กัน
 

พื้น
ผิว

บร
ิเว
ณ

รอ
ยต

ัด
ไม

เป
นเ

งา
มัน

นิ่ม
แล

ะ
ถูก

ยอ
ยส

ลา
ย 

กล
ิ่นเ

นา

สีผ
ิดป

กติ
 

(เข
ียว

ออ
นป

น
นํ้า

ตา
ลอ

อน
) 

กา
งแ

ทง
ออ

กม
า

ยัง
ผน

ังท
อง

มา
กก

วา
 1

0%
 

ขอ
งพ

ื้นท
ี่ 

ผน
ังท

อง
เป

น
คร

าบ
ไห

ม
เน

ื่อง
จา

ก
ปฏ

ิกิร
ิยา

ขอ
งน

ํ้าย
อย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ยโ
ดย
พิจ
าร
ณ
าจ
าก
กา
รป
ระ
เมิ
นท
าง
ปร
ะส
าท
สัม
ผัส
ปล
าโอ

ดํา

ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

0-
4 

วัน
สด

ใส
 

นูน
 เต

งต
ึง 

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี

สีแ
ดง

คลํ้
าจ

ัด 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

สีเ
ทา

เงิ
น 

สด
ใส

เป
นเ

งา
มัน

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

 
ยืด

หย
ุน

สีน
ํ้าต

าล
หร

ือ
แด

งอ
อน

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
ถึง

มีก
ลิ่น

คา
วป

ลา
หร

ือค
าว

เลื
อด

 
(กล

ิ่นต
าม

ธร
รม

ชา
ติ) 

บร
ิเว
ณ

รอ
ยตั

ดท
ี่คอ

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

ถึง
นิ่ม

เล็
กน

อย
 

ยืด
หย

ุน 
พื้น

ผิว
บร

ิเว
ณ

รอ
ยตั

ดเ
หลื

อบ
เป

นเ
งา

มัน

แน
น 

แล
ะ

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี 
กล

ิ่นป
กต

ิขอ
ง

อว
ัยว

ะภ
าย

ใน

สด
ใส

 
เป

นเ
งา

มัน
 

สีช
มพ

ู
ปน

เห
ลือ

งอ
อน

ผน
ังท

อง
เร
ียบ

 
ไม

มีค
รา

บ
นํ้า

ยอ
ยป

รา
กฏ

หร
ือม

ีปร
าก

ฏ
เล

็กน
อย
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

4-
8 

วัน
จม

เล
็กน

อย
 

ลูก
ตา

ดํา
ขุน

มัว
เล

็กน
อย

สีแ
ดง

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

ถึง
มีก

ลิ่น
คา

ว
เล็

กน
อย

สีเ
ทา

เงิ
น 

เห
ลือ

บเ
ปน

เง
ามั

น 
กล

ิ่นค
าว

เล
็กน

อย
 

เน
ื้อส

ัมผ
ัสแ

นน
 

ยืด
หย

ุน

สีน
ํ้าต

าล
หร

ือ
แด

งอ
อน

ปร
าศ

จา
ก

กล
ิ่นถ

ึงม
ีกล

ิ่น
คา

วป
ลา

หร
ือค

าว
เลื

อด
 

(กล
ิ่นต

าม
ธร

รม
ชา

ติ) 
บร

ิเว
ณ

รอ
ยตั

ดท
ี่คอ

 
ปร

าศ
จา

กก
ลิ่น

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

ถึง
นิ่ม

เล็
กน

อย
 

ยืด
หย

ุน 
พื้น

ผิว
บร

ิเว
ณ

รอ
ยตั

ดเ
หลื

อบ
เป

นเ
งา

มัน

แน
น 

แล
ะ

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี 
กล

ิ่นป
กต

ิขอ
ง

อว
ัยว

ะภ
าย

ใน

สีน
ํ้าต

าล
ปน

เห
ลือ

งอ
อน

 
ผนั

งท
อง

เร
ียบ

 
มีค

รา
บ

นํ้า
ยอ

ยป
รา

กฏ
เล

็กน
อย
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

8-
15

 ว
ัน

จม
เล

็กน
อย

หร
ือบ

วม
นํ้า

เล
็กน

อย
 

ลูก
ตา

ดํา
ขุน

มัว
ชํ้า

เล
ือด

สีน
ํ้าต

าล
แด

งถึ
ง

นํ้า
ตา

ลซี
ด 

กล
ิ่นค

าว
เล

็กน
อย

 
กล

ิ่นห
ืนเ

ล็ก
นอ

ย 
กลิ่

นเ
นา

เล็
กน

อย

สีซ
ีดจ

าง
เล็

กน
อย

 
เห

ลือ
บ 

เป
นเ

งา
มัน

 
กล

ิ่นค
าว

แล
ะ

หืน
เล็

กน
อย

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสน
ิ่ม 

ยืด
หย

ุน

สีน
ํ้าต

าล
ออ

น 
กล

ิ่นต
าม

ธร
รม

ชา
ติ

ขอ
งเ
นื้อ

ปล
า 

บร
ิเว
ณ

รอ
ยตั

ดค
อ 

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
 

เน
ื้อส

ัมผ
ัสแ

นน
จน

ถึง
นิ่ม

เล็
กน

อย
 

ยืด
หย

ุน 
พื้น

ผิว
บร

ิเว
ณ

รอ
ยตั

ดเ
หลื

อบ
เป

นเ
งา

มัน

แน
น 

แล
ะ

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี 
กล

ิ่นป
กต

ิขอ
ง

อว
ัยว

ะภ
าย

ใน

สีน
ํ้าต

าล
ปน

เห
ลือ

งอ
อน

 
คอ

นข
าง

ขร
ขุร

ะ 
กา

งแ
ทง

ออ
ก

มา
ยัง

ผนั
งท

อง
เล

็กน
อย

 
ผนั

งท
อง

เป
นค

รา
บไ

หม


เนื่
อง

จา
ก

ปฏ
ิกิร

ิยา
ขอ

งน
ํ้าย

อย
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อ

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

> 
15

 ว
ัน

จม
มา

กห
รือ

บว
มน

ํ้าม
าก

 
ลูก

ตา
ดํา

ขุน
ทึบ

 
ชํ้า

เล
ือด

มา
ก

สีน
ํ้าต

าล
คลํ้

า 
กล

ิ่นเ
นา

สีซ
ีดจ

าง
 

สีน
ํ้าต

าล
ออ

ก
เห

ลือ
ง 
ดา

น 
ทึบ

 ก
ลิ่น

หืน
 

กล
ิ่นเ

นา
 

เน
ื้อส

ัมผ
ัสน

ิ่มเ
ละ

สีเ
ขีย

วอ
อน

 
กล

ิ่นค
าว

 ห
ืน 

กล
ิน่เ

นา
บร

เิว
ณ

รอ
ยตั

ดท
ี่คอ

 
มีก

ลิ่น
อับ

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัส
นิ่ม

เล
ะ 

ชั้น
กล

าม
เน

ื้อ
แย

กจ
าก

กัน
 

พื้น
ผิว

บร
ิเว
ณ

รอ
ยตั

ดไ
มเ

ปน
เง
ามั

น

นิ่ม
แล

ะ
ถูก

ยอ
ยส

ลา
ย 

กล
ิ่นเ

นา

สีผ
ิดป

กต
ิ 

(เข
ียว

ออ
นป

น
นํ้า

ตา
ลอ

อน
) 

กา
งแ

ทง
ออ

กม
า

ยัง
ผนั

งท
อง

มา
กก

วา
 1

0%
 

ขอ
งพ

ื้นที่
 

ผน
ังท

อง
เป

นค
รา

บไ
หม


เนื่

อง
จา

ก
ปฏ

ิกิร
ิยา

ขอ
งน

ํ้าย
อย
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ยโ
ดย
พิจ
าร
ณ
าจ
าก
กา
รป
ระ
เมิ
นท
าง
ปร
ะส
าท
สัม
ผัส
กุ�ง
กุล
าด
ํา

ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

สีข
อง
ส�ว
นห
ัว

กา
รยึ
ดติ
ดแ
น�น

ขอ
งห
ัวแ
ละ

ลํา
ตัว

ลํา
ตัว

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

จุด
ดํา

0-
4 

วัน
แก

มส
ีเท

า
อม

นํ้า
เง
ิน 

ถึง
ซีด

จา
ง

เล
็กน

อย

ติด
แน

น
จน

ถึง
หล

ุดแ
ยก

ออ
กจ

าก
กัน

เล็
กน

อย

สีเ
ขีย

วอ
มน

ํ้าเ
งิน

หร
ือเ

ขีย
ว

อม
นํ้า

ตา
ล 

ถึง
ซีด

จา
ง

เล็
กน

อย

เห
มือ

น
สา

หร
าย

ทะ
เล

หร
ือ

ปร
าศ

จา
กก

ลิ่น
 

กล
ิ่นส

ด 
หร

ือก
ลิ่น

ตา
ม

ธร
รม

ชา
ติ

ขอ
งส

าย
พัน

ธุ

แน
น 

ยืด
หย

ุน 
เป

ลือ
กแ

ข็ง
ไม

ปร
าก

ฏ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

สีข
อง
ส�ว
นห
ัว

กา
รยึ
ดติ
ดแ
น�น

ขอ
งห
ัวแ
ละ

ลํา
ตัว

ลํา
ตัว

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

จุด
ดํา

4-
7 

วัน
ดํา

ติด
ไม

แน
น 

เก
ือบ

หล
ุด

แย
กอ

อก
จา

กก
ัน

สีซ
ีดจ

าง
 

ตา
มแ

นว
สัน

หลั
ง

มีส
ีเห

ลือ
งอ

อน

ปร
าศ

จา
ก

กล
ิ่นจ

นถ
ึง

กล
ิ่นไ

มส
ด

เล็
กน

อย

แน
น

ไม
ปร

าก
ฏ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

สีข
อง
ส�ว
นห
ัว

กา
รยึ
ดติ
ดแ
น�น

ขอ
งห
ัวแ
ละ

ลํา
ตัว

ลํา
ตัว

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

จุด
ดํา

>7
 ว
ัน

ดํา
ทั้ง

หัว
เก

ือบ
หล

ุด
แย

กอ
อก

จา
กก

ันถ
ึง

แย
กอ

อก
จา

กก
ัน

สีซ
ีดจ

าง
 

เข
ียว

ออ
น

ตา
มแ

นว
สัน

หลั
ง

มีส
ีเห

ลือ
ง 

อา
จมี

สีแ
ดง

เห
มือ

นก
ุงส

ุก 
เนื้

อข
ุน 

สว
นห

าง
เป

นส
ดีาํ

คา
ว 
ไม

สด
 

อับ
 เป

รี้ย
ว 

เน
า 

แอ
มโ

มเ
นีย

 
อุจ

จา
ระ

แน
นเ

ล็ก
นอ

ย
ถึง

นิ่ม
 

หร
ือน

ิ่มเ
ละ

 
เป

ลือ
กน

ิ่ม

มีป
รา

กฏ
เล

็กน
อย

 
บร

ิเว
ณ
ลํา

ตัว
แล

ะส
วน

หา
ง
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ยโ
ดย
พิจ
าร
ณ
าจ
าก
กา
รป
ระ
เมิ
นท
าง
ปร
ะส
าท
สัม
ผัส
กุ�ง
ขา
ว

ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

สีข
อง
ส�ว
นห
ัว

กา
รยึ
ดติ
ดแ
น�น

ขอ
งห
ัวแ
ละ

ลํา
ตัว

ลํา
ตัว

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

จุด
ดํา

0-
5 

วัน
ดา

นบ
นหั

ว
เป

นส
ีชม

พู
จน

ถึง
ดํา

คลํ้
า

เล
็กน

อย
แก

มส
ีเห

ลือ
ง

ออ
น

ติด
แน

น
จน

ถึง
หล

ุด
แย

กอ
อก

จา
กก

ัน
เล็

กน
อย

ตัว
ใส

 
สีช

มพ
ูออ

น
ปน

เห
ลือ

งอ
อน

ปร
าศ

จา
ก

กล
ิ่นห

รือ
กล

ิ่นเ
หมื

อน
นํ้า

ทะ
เล

ออ
น 

(ก
ลิ่น

ตา
ม

ธร
รม

ชา
ติข

อง
สา

ยพ
ันธ

ุ)

แน
น 

ยืด
หย

ุน
ไม

ปร
าก

ฏ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

สีข
อง
ส�ว
นห
ัว

กา
รยึ
ดติ
ดแ
น�น

ขอ
งห
ัวแ
ละ

ลํา
ตัว

ลํา
ตัว

กลิ่
น

เนื้
อส
ัมผั
ส

จุด
ดํา

5-
10

 ว
ัน

หัว
เป

นสี
ดํา

 
แก

มเ
ปน

สีส
ม 

ซีด
จา

ง

ติด
ไม

แน
น 

เก
ือบ

หล
ุด

แย
กอ

อก
จา

กก
ัน

สีซ
ีดจ

าง
 

มีจ
ุดส

ีมว
ง

ปร
าก

ฏม
าก

คา
วเ
ล็ก

นอ
ย 

อับ
เล็

กน
อย

 
แอ

มโ
มเ

นีย
ออ

นๆ

แน
นจ

นถ
ึง

นิ่ม
เล็

กน
อย

มีป
รา

กฏ
บร

ิเว
ณ

สว
นหั

ว

>1
0 

วัน
หัว

เป
นส

ีดํา
 

แก
มเ

ปน
สีด

ํา 
ซีด

จา
งม

าก

หล
ุดแ

ยก
ออ

กจ
าก

กัน
ซีด

จา
ง 

สว
นห

าง
เป

นส
ดีาํ

อับ
 เป

รี้ย
ว 

เน
า 

แอ
มโ

มเ
นีย

นิ่ม
เล

ะ
มีป

รา
กฏ

เล
็กน

อย
บร

ิเว
ณ
ลํา

ตัว
แล

ะส
วน

หา
ง
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ยโ
ดย
พิจ
าร
ณ
าจ
าก
กา
รป
ระ
เมิ
นท
าง
ปร
ะส
าท
สัม
ผัส
ปล
านิ
ล

ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อส
ัมผั
ส

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

0-
3 

วัน
ตา

นูน
เต

งต
ึง 

ตา
ใส

จน
ถึง

ขุน
บา

งเ
ล็ก

นอ
ย 

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี

มีก
ลิ่น

สด
คล

าย
สา

หร
าย

 
สีแ

ดง
เข

มส
ดใ

ส
ปร

าศ
จา

กเ
มือ

ก
เห

งือ
กแ

ข็ง
จน

ถึง
นิ่ม

เล็
กน

อย

เก
ล็ด

สีเ
ขีย

วน
ิลเ

ปน
มัน

วา
ว 

มีเ
มือ

กลื่
นม

าก
จน

ถึง
ปา

นก
ลา

ง 
เก

ล็ด
ติด

กัน
แน

น 
เน

ื้อแ
นน

 ม
ีคว

าม
ยืด

หย
ุน 

มีก
ลิ่น

สด
 ท

อง
ไม

บว
ม

เน
ื้อส

ัมผ
ัส

แข็
ง 
ยืด

หย
ุน 

ใช
นิ้ว

กด
แล

วร
อย

จะ
หา

ยไ
ป

มีล
ักษ

ณ
ะ

แน
น 

อยู
ใน

สภ
าพ

ปก
ติ

สีข
าว

ไม
มี

คร
าบ

นํ้า
ยอ

ย

3-
5 

วัน
ตา

ขุน
บา

ง
เล

็กน
อย

 
ตา

นูน
อย

ูใน
สภ

าพ
ดีจ

นถ
ึง

จม
บา

งเ
ล็ก

นอ
ย

สีแ
ดง

เข
มจ

นถ
ึง

จา
งล

งเ
ล็ก

นอ
ย 

มีเ
มือ

ก 
มีก

ลิ่น
คา

วเ
ล็ก

นอ
ย

เก
ล็ด

สีน
ิลม

ันว
าว

นอ
ยล

ง
จน

ไม
เง
า 
มีเ

มือ
กป

าน
กล

าง
จน

ถึง
นอ

ย 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสแ
นน

 
แล

ะย
ืดห

ยุน
 ท

อง
ไม

บว
ม

อยู
ใน

สภ
าพ

ดีจ
นถ

ึงบ
วม

เล็
กน

อย

แน
น

จน
ถึง

นิ่ม
เล็

กน
อย

แต


ยัง
มีค

วา
ม

ยืด
หย

ุน

อย
ูใน

สภ
าพ

ดี
สีข

าว
ออ

ก
เห

ลือ
งนิ

ดๆ
 

ไม
มีค

รา
บ

นํ้า
ยอ

ย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อส
ัมผั
ส

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

5-
7 

วัน
ตา

นูน
อย

ูใน
สภ

าพ
ดีจ

นถ
ึง

จม
บา

งเ
ล็ก

นอ
ย 

ตา
ขุน

ไม
สด

ใส

มีก
ลิ่น

คา
วช

ัดเ
จน

เห
งือ

กซี
ด

สีอ
อก

ชม
พูเ

รื่อ
ๆ 

เห
งือ

กน
ิ่ม 

แล
ะ

มีล
ักษ

ณ
ะช

ํ้า 
มีเ

มือ
กเ

คลื
อบ

ปร
ิมา

ณ
มา

ก

เก
ล็ด

สีน
ิลม

ันว
าว

นอ
ยล

ง
จน

ไม
เง
า 
เก

ล็ด
บา

งเ
กล็

ด
เร
ิ่มห

ลุด
 ล

ําต
ัวม

ีคว
าม

ยืด
หย

ุน 
มีเ

มือ
กเ

ล็ก
นอ

ย
ถึง

ไม
มีเ

มือ
ก 

ทอ
งอ

ยูใ
น

สภ
าพ

ดีจ
นถ

ึงบ
วม

เล็
กน

อย

แน
นจ

นถ
ึง

นิ่ม
เล็

กน
อย

มีค
วา

ม
ยืด

หย
ุนน

อย

อว
ัยว

ะ
ภา

ยใ
นเ

ละ
แล

ะ
มีก

ลิ่น
คา

ว

นิ่ม
มา

ก
มีค

รา
บสี

ดํา
 

ผน
ังท

อง
มีร

อย
ขา

ด 
มีค

รา
บ

สีเ
หล

ือง

7-
14

 ว
ัน

ตา
ขุน

มี
ลัก

ษณ
ะจ

มบุ
ม

สีน
ํ้าต

าล
ชํ้า

หร
ือส

ีชม
พูซ

ีด
มีก

ลิ่น
คา

ว

เก
ล็ด

เป
นส

ีนิล
ซีด

ไม
เป

นเ
งา

เก
ล็ด

หล
ุดบ

าง
เล็

กน
อย

 
ผิว

แห
งไ
มม

ีเม
ือก

ทอ
งน

ิ่ม 
ลํา

ตัว
ยืด

หย
ุนน

อย

นิ่ม
 

ไม
ยืด

หย
ุน

มีล
ักษ

ณ
ะ

ไม
สม

บูร
ณ


มีก
ลิ่น

คา
ว

จน
ถึง

กล
ิ่นเ

หม
็น

มีค
รา

บ
สีเ

หล
ือง

บร
ิเว
ณ

ผน
ังท

อง
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ระ
ยะ
กา
รเสื่

อม
เสี
ย

อา
ยุก
าร

เก็
บรั
กษ
า

ตา
เห
งือ
ก

ผิว
หน
ังแ
ละ
ลํา
ตัว

เนื้
อส
ัมผั
ส

อว
ัยว
ะ

ภา
ยใ
น

ผนั
งท
�อง

14
-1

9 
วัน

ตา
ขุน

มัว
มีส

ีขา
ว 
แล

ะ
จม

บุม

สีน
ํ้าต

าล
ซีด

 
นิ่ม

 ม
ีกล

ิ่น
เห

ม็น
คา

ว

ไม
มีเ

มือ
ก 

เก
ล็ด

หล
ุดง

าย
 

สีข
อง

ลํา
ตัว

ซีด
จา

ง 
มีค

วา
มย

ืดห
ยุน

นอ
ย

อว
ยัว

ะภ
าย

ใน
เล

ะม
าก

 
มีก

ลิ่น
เห

ม็น

มีล
ักษ

ณ
ะ

ยุย
เล

ะ
ออ

กส
ีเห

ลือ
ง

แล
ะนิ่

มม
าก

19
-2

2 
วัน

ตา
ขุน

มัว
 

มีส
ีขา

ว 
ตา

มีล
ักษ

ณ
ะ

จม
บุม

สีแ
ดง

จา
งๆ

 
ออ

กสี
ชม

พูห
รือ

สีน
ํ้าต

าล
ซีด

 
มีล

ักษ
ณ
ะน

ิ่ม 
มีเ

มือ
ก 

มีก
ลิ่น

คา
วม

าก

เก
ล็ด

สีน
ิลซ

ีดไ
มเ

ปน
เง
า 

เก
ล็ด

สว
นใ

หญ
หล

ุดล
อก

 
เม

ื่อด
มท

ี่ลํา
ตัว

มีก
ลิ่น

คา
ว 

ลํา
ตัว

มีค
วา

มค
วา

มยื
ดห

ยุน
 

ทอ
งบ

วม
หรื

อนิ่
มม

าก
เมื่

อก
ด

เน
ื้อเ

ละ
มีก

ลิ่น
คา

ว
เล

ะม
าก

 
มีก

ลิ่น
เห

ม็น
นิ่ม

แล
ะ

มรี
อย

นํา้
ยอ

ย
สีด

ํา 
ผน

ังข
าด

 
มีค

รา
บ

สีเ
หล

ือง

> 
22

 ว
ัน

ตา
ขุน

มีล
ักษ

ณ
ะจ

ม
สีแ

ดง
เรื่
อๆ

 
ออ

กซี
ดข

าว
 

มีเ
มือ

กร
อบ

เห
งือ

ก 
มีก

ลิ่น
คา

วร
ุนแ

รง

เก
ล็ด

สีน
ิลซ

ีดไ
มเ

ปน
เง
า 

เก
ล็ด

สว
นใ

หญ
หล

ุดล
อก

 
เน

ื้อส
ัมผ

ัสน
ิ่ม 

ยืด
หย

ุนน
อย

 
เม

ื่อด
มก

ลิ่น
ที่ล

ําต
ัว

มีก
ลิ่น

คา
ว 
ทอ

งนิ่
มเ

มื่อ
กด

รูส
ึกถ

ึงค
วา

มเ
ละ

ขอ
งอ

วัย
วะ

ภา
ยใ

น 
ไม

มีเ
มือ

ก

เล
ะม

าก
มีก

ลิ่น
เห

ม็น
นิ่ม

เล
ะม

าก
 

มีก
ลิ่น

เห
ม็น

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
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การตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ "ปลา"

ลักษณะท่ีใช�ตรวจ คุณภาพสด คุณภาพไม�สด

ปลาดิบ
1. ตา

2. ผิวหนัง

3. เหงือก

4. เนื้อสัมผัส

ตาสดใส ลูกตาดําใส
ตานูน เตงและใส

สดใสมีประกาย มีเมือกใส 
ลื่นตลอดลําตัว เกล็ดติดแนน

แดงสดใส มีเมือกใสไมเหนียว 
และมีกล่ินคาวปลาไมจัด

กด/จับ แลวรูสึกแนนมีสปริง 
เมื่อปลอยรอยนิ้วจะจาง
และหายเร็ว

ตาขุนมัว ลูกตาดําขุนขาว
สวนใสจะทึบแสงและมีเลือดคั่ง

ไมสดใส สีซีด ไมมีประกาย ถามีเมือก
จะขุนขาว เกล็ดหลุดงาย

แดงหรือชมพูซีดหรือออกนํ้าตาลคล้ํา
ถึงซีด มีเมือกขุนและเหนียวขนแต
บางครั้งอาจไมมีเลย (ถูกนํ้าชะลางหมด) 
กลิ่นคาวจัดและมีกลิ่นแอมโมเนีย
ผสมกับกลิ่นเหม็นเนา

เมื่อกดหรือจับ แลวรูสึกนิ่มและยุบ
ตามแรงกดงาย มีสปริงนอย 
รอยที่ถูกกดจะหายชาและ
อาจมีของเหลวซึมออกมาดวย

5. สวนทอง

6. ลักษณะที่ปรากฏ

7. ลักษณะเนื้อภายใน

ผนังทองสมบูรณ เนื้อแนน 
ไมยุบ/บวม เมื่อผาดูชองทองผนัง
ดานในยังดูสดใส อวัยวะภายใน
ยังสมบูรณ

อวัยวะทุกสวนครบสมบูรณ 
เนื้อแนน สดใส

เนื้อแนนเหนียวไมยุยเละหรือ
เหลว ใสไมขุนมัว มีประกายสีรุง
จางๆ กล่ินคาวปลาธรรมดา

ผนังทองแตกยุบ/บวม ไสทะลักหรือ
แลบออก ผาดูชองทองผนังดานใน
ไมสดใสอาจมีสีนํ้าตาล อวัยวะภายใน
อาจแตก มีกลิ่นเหม็น

อวัยวะบางสวนขาดหายไป เชน
เกล็ดหรือครีบ เนื้อฉีกขาด ไมแนน

เนื้อยุยเละไมเหนียว สีขุนมัวออกเทา
หรือซีดไมมีประกาย กลิ่นคาวจัด เหม็น 
มีกลิ่นแอมโมเนียและกล่ินหืนดวย

ปลาสุก (ดวยไอน้ําเดือด)
1. กล่ิน

2. รสชาติ

3. เนื้อสัมผัส

มีกลิ่นหอมของเนื้อปลา

มีรสหวานของเนื้อปลา ไมจืดชืด

เนื้อนุมแนน ไมยุยเละ

มีกลิ่นคาว เหม็นหืน กลิ่นผิดปกติ
จนถึงเหม็นเนา

จืด จนถึงเปรี้ยว

ยุยเละงาย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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การตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ "กุ�ง"

ลักษณะ
ที่ใช�ตรวจ คุณภาพสด คุณภาพสดปานกลาง คุณภาพไม�สด

กุงดิบ
1. ตา

2. ผิวหนัง

3. เนื้อ

4. กลิ่น

สีดําใส ผิวตามันและเตง

ผิวกุงสดใสเปนมัน

ลักษณะใส แนน

คลายกล่ินสาหราย
ทะเลสด

ตาเร่ิมขุนขาว

ผิวไมแวววาว เริ่มมี
สีคลํ้าบริเวณหัว 
ปลองขาและบริเวณทอง 
หัวกุงเริ่มแยกออก
จากตัวกุง

ไมใส เริ่มขุนมัว และ
เริ่มออนนิ่ม

กลิ่นคาว เปรี้ยว

ตาขุนมัวและยน

ผิวขาวซีด บริเวณหัว
จะมีสีเหลืองคลํ้า
ของมันกุง และมีสีดํา
ตามสวนตางๆ มากขึ้น 
หัวกุงแยกมากและ
หลุดออกจากตัว

ขุนขาว นิ่มเละ

กลิ่นเหม็นเนา เหม็น
คาวจัด กลิ่นแอมโมเนีย

กุงสุก
(ดวยไอน้ําเดือด)
1. ลักษณะ
   ทั่วไป

2. กลิ่น

3. รสชาติ

4. เนื้อสัมผัส

มีสีสดใส

มีกลิ่นหอม

หวาน

นุมแนน

สีซีด เริ่มมีสีดําตามสวน
ตางๆ เล็กนอย

กลิ่นเหมือนผักตม

จืดเล็กนอย

เนื้อยังเหนียว

หัวหลุด มีสีดํามาก
ตามสวนตางๆ

กลิ่นแอมโมเนีย

จืดชืด เปรี้ยว

เนื้อยุยเละ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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การตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ "ปู"

ลักษณะ
ที่ใช�ตรวจ คุณภาพสด คุณภาพสดปานกลาง คุณภาพไม�สด

ปูดิบ
1. ตา

2. ลักษณะ
   เปลือก

3. เนื้อ

4. กลิ่น

สีดําใส ผิวตามันและเตง 
กานตาตั้ง

สีกระดองสดใสเปนมัน 
เมื่อกดบริเวณทอง
จะแนน

ลักษณะคลายวุน

คลายกล่ินทะเลสด

ตาเร่ิมขุน กานตาออน

ผิวไมแวววาว 
บริเวณทองเริ่มนิ่ม

เริ่มขุนมัวและออนนิ่ม

กลิ่นคาว-เปรี้ยว 
กลิ่นแอมโมเนียเล็กนอย

ตาขุนมัวและยน 
กานตาจม

สีซีด บริเวณทองนิ่ม
และโพรก

เนื้อขุนสีคลํ้า/เหลือง 
นิ่มเละ

กลิ่นเหมน็เนา 
กลิ่นแอมโมเนีย

ปูสุก
(ดวยไอนํ้าเดือด)
1. ลักษณะ
   ทั่วไป

2. กลิ่น

3. รสชาติ

4. เนื้อสัมผัส

สีสดใส เนื้อสีขาวมัน

มีกลิ่นหอม

หวาน

นุมแนน ยืดหยุนดี

เริ่มสีขาวขุนออกเทา

กลิ่นแอมโมเนียเล็กนอย

จืดเล็กนอย

เนื้อยังเหนียวแนน

สีคลํ้าหรือสีเหลือง

กลิ่นแอมโมเนียฉุน

จืดชืด เปรี้ยว

เนื้อยุยเละ

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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การตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ "หมึก"

ลักษณะ
ที่ใช�ตรวจ คุณภาพสด คุณภาพสดปานกลาง คุณภาพไม�สด

หมึกดิบ
1. ตา

2. ผิวหนัง

3. เนื้อ

4. กลิ่น

ตัวใสประกาย เปนเงา
มัน เม็ดสีเคลื่อนไหวได

แนนจนถึงแข็ง

กลิ่นคาวตามธรรมชาติ

ตัวเร่ิมดาน จุดสีมวง
เพิ่มมากขึ้น 
หนังบางสวนหลุดลอก

เริ่มนิ่ม

คาวเล็กนอยจนถึง
เปร้ียวเล็กนอย

จุดสีมวงคลํ้ากระจาย 
หนังหลุดลอก

นิ่มจนถึงนิ่มมาก

เปรี้ยว อับ เนา

หมึกสุก
(ดวยไอน้ําเดือด)
1. กลิ่น

2. รสชาติ

3. เนื้อสัมผัส

เนื้อและนํ้ากลิ่นหอม
หวานคลายเนื้อกุง
หรือปูตม

รสหวานแตนอยกวา
กุงหรือปู

เนื้อเหนียว มีความ
ยืดหยุนดี

เนื้อมีกลิ่นหอมหวาน
เล็กนอย นํ้ามีกลิ่น
คลายแตงกวาตม

รสหวานนอยลง จืด

เนื้อเหนียวพอสมควร 
แตยังมีความยืดหยุน

เนื้อมีกลิ่นเหม็น 
นํ้ามีกลิ่นสาป

รสจืดและเหม็น

เนื้อเหนียวเล็กนอย 
ไมมีความยืดหยุน

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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สรุปข�อกําหนดสหภาพยุโรปท่ีเก่ียวข�องกับสะพานปลาและตลาดกลาง

 Regulation (EC) No.853/2004 of the European Parliament and of 
the Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food 
of animal origin (OJ L 139, 30.4.2004)
■ Regulation (EC) No.853/2004 Annex III Section VIII : Fishery Products
Chapter II ขอกําหนดระหวางและหลังการขนถาย
1. ผูประกอบการ ที่มีหนาที่รับผิดชอบในการขนถายสัตวนํ้า ตอง
 a. มั่นใจวาการขนถายและอุปกรณที่ใชในการขนถายและสัมผัสกับสัตวนํ้า ตองทํา
จากวัสดุที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย และรักษาใหอยูในสภาพดีและสะอาด
 b. หลีกเลี่ยงการปนเปอนของผลิตภัณฑสัตวนํ้าในระหวางการขนถาย โดย
  - ดําเนินการขนถายอยางรวดเร็ว
  - มีการปองกันการเปอนจากสิ่งแวดลอม ในอุณหภูมิที่เหมาะสม (Chapter VII 
(สดใกลเคียง 0 ํC, แชเข็ง -18 ํC สําหรับปลาแชแข็งที่จะนําไปบรรจุกระปอง ไมเกิน -9 ํC 
  - ไมใชอุปกรณหรือวิธีการปฏิบัติที่อาจทําใหผลิตภัณฑสัตวนํ้าสวนที่บริโภคได
เสียหายโดยไมจําเปน
2. ผูประกอบการท่ีมีหนาที่ในการประมูลและตลาดกลางหรือวางจําหนาย
  ขณะวางจําหนายหรือสถานที่เก็บรักษาผลิตภัณฑสัตวนํ้า
  - จะตองไมใชสถานที่เหลานั้นในวัตถุประสงคอื่น
  - พาหนะท่ีมคีวันจากทอไอเสียซึง่มีโอกาสท่ีจะทาํใหคณุภาพของสัตวนํา้เสยีหาย
จะตองไมไดรับอนุญาตใหเขาไปในสถานที่นั้น
  - บุคคลที่เขาไปในสถานท่ีนั้นจะตองไมพาสัตวอื่นเขาไปดวย
3. หากการแชเย็นไมสามารถทําไดบนเรือ ผลิตภัณฑสัตวนํ้าสดท่ีไมใชสัตวนํ้าท่ีตอง
เก็บรักษาอยางมีชีวิต ตองทําใหเย็นลงทันที และจัดเก็บที่อุณหภูมิใกลเคียง 0 ํC
4. ผูประกอบการตองใหความรวมมือกับหนวยงาน CA (กรมประมง) ในการควบคุม
ใหเปนไปตามขอกําหนด Regulation (EC) No.853/2004 ตามความจําเปน

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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 Regulation (EC) No.854/2004 of the European Parliament and 
of the Council of 29 April 2004 laying down specific rules for 
the Organization of official controls on products of animal origin 
intended for human consumption (OJ L 139, 30.4.2004)
■ Regulation (EC) No.854/2004 Annex III Fishery Products
 Chapter II การควบคุมผลิตภัณฑสัตวนํ้า
 A. ตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Organoleptic Examinations)
  การสุมตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะตองดําเนินการในทุกขั้นตอนของ
การผลิต กระบวนการผลิตและการกระจาย เพื่อทวนสอบวาเปนไปตามขอกําหนด
ทางดานความสด ซึ่งมุงเนนวาผลิตภัณฑสัตวนํ้าจะตองไดมาตรฐานคุณภาพความสดข้ันตํ่า
เปนอยางนอย

คู�มือการตรวจคุณภาพสัตว�นํ้าทางประสาทสัมผัส
ที่สะพานปลา/ท�าเทียบเรือ
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