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    �����3� �),�����*�(��#�����3*�(���$+���*#�&�(���� !���"�# (Loligo spp.) 
*+��	�-
#���� 3 $)�
 7
"��% ��������
+�#� �������,�% ��3�����%��	�-
#�.(78 �3��%�(��3��	(�%�)
��3��)������������9�(�")��:)���� !����&�� 
"�#��;+�	
�<�
	�,�� .<�,	=&�(����3*�*+����
&!9)
���,�� .	 �	);�&�(-���.*+����<��)�*�(��#�����3,�� ��)��(&�(�<��)��%�,�������3,�� 
���
�	#&�(�����	���.�
*"�# ���%� ����3*�&�(�<��)�*�(��#���&�(�	��#%�(*+��	�-
#�����%�(
$)�
�	) +,�� ����%�(�	) �	��#%�(�����������
+�#����<��)�*+� +����3*��3
	���	� (Ma) ��3�3
	�
,��,�  (Co) 7
"��% .���� .+��
���� ��3�)�9�.	 �	. �	��#%�(����������,�%���<��)�*+� +����3*�
�3
	�,��,�  (Co) 7
"��% .���� &�3*+������%��	�-
#�.(78 ���<��)�*+� +����3*��3
	���( (Mi) 
��3�3
	�,��,�  (Co) 7
"��% .���� *	9()+9 ��� ���<��)� +�)�-)" �
�(�� &	9)��)��������� 
�#%�(7��'��  ��� ������)*�+#�*	9(� 
��3����)*�+#�$)�
���)C �$%) Escherichia coli,  Vibrio cholerae 
��3 Salmonella spp. �������*��$)�
�#�%��#D)����� ���E�)&�(�����	������� !�.
 ����������
�)�*�(����	
���������
�<��)�*+���:)7�7
" ��3�� �3. �	�$)�
&�(�<��)� -
#�F��3D)�������
�
+�#�G!�( +��� ��&"�����%�( ����%�����$)�
���)C -
#D)&	9)��)����	
��'�������  +�����3#���� 2 
*�(����� ,�� ���D$"�,����(�HI)D)���*<�,�� .3��
���� !�
<�D)
	(
�(������ ��3����	
*<���;+���
�J��	��*+�
+D)���
�(������ G!�( +��3.�*;���D)����
�<��)�.���� ��3�<��)��)�9�.	 �	.)��  ,�
��:)
�"�#�3 85.54 ��3 17.37 �� �<�
	� .<���	�D)&	9)��)�������)	(��3����,����(D)���  +���
��3#����D$" 4 *�(����� ,�� ���,��,� ��� ��.�(.�
&�(���� !�*+�)<� ��������9�(�")��%�3������
*<�(�) ����#�&	9)��)�������)	(��3����,����(D)��� ������� ,�� �&" (�
������+�#))9<�D)��3�3
��� ��3������� ,�� �&" (�
D)���,��,� ������ ��3��%�(����)	(��3����,����(D)��� G!�( +
��3.�*;���D)����
&"�����%�($)�
�<��)�.���� �)�9�.	 �	.)��  ��3.+��
���� ,�
��:)�"�#�3 
78.21, 89.15 ��3 100 �� �<�
	� ��3D)&	9)��)���8��&��  +�����3#����D$" 4 *�(����� ,��    ���
���� ,�� �3��+#
D)���,	
�#����� !��)�9�.	 �	.)�� ��3.+��
���� ������� ,�� �&" (�
D)���
����.������ !����&�� ����	
*<���;+����J��	��*+�
+D)���8��.+���� !�.+��
������'�)"�# ��3
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ABSTRACT 

  The quality of whole cleaned squid (Loligo spp.) harvested by 3 different vessels 

i.e. single trawler, light-luring fishing and pair trawler was evaluated for physical defects and 

microbiological quality after passing through various steps of primary processing. The physical 

defects were ranked or prioritized for the impact based on the relation of likelihood of occurrence 

and severity of the defects on quality and safety of the finished product. Different vessels with 

different on board practices resulted in different type and amount of physical defects. Samples 

from single trawler showed the major (Ma) and controllable (Co) impact defects i.e. dirtiness, 

discoloration and texture. Whereas samples from pair trawler showed controllable (Co) impact 

i.e. dirtiness. For light-luring fishing showed minor (Mi) and controllable (Co) impact defects i.e. 

dirtiness only. The amount of these defects tended to decrease along with the further preparation 

step. However, the total viable counts, Escherichia coli,  Vibrio cholerae and Salmonella spp. from 

all vessels were under the standard level of fresh squid products. Considering on the possible and 

appropriate management for each type of defect especially sample from single trawler has 2 

management options i.e. cleaning raw squid by spinning equipment and establishing the good 

practices for cold sea water storage showed 85.54% effectiveness of dirtiness reduction and 

17.37% effectiveness of soft texture reduction. There are 4 management options involved in the 

skinning and gutting step i.e. controlling the maximum amount of receiving squids for each cycle, 

separation of gutting step from skinning step, using clean water for each cycle and controlling 

temperature during gutting and skinning. The effectiveness in reducing dirtiness, soft texture and 

discoloration of 78.21%, 89.15% and 100%, respectively. Besides, the application of 4 
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management options in the bleaching step i.e. increasing precision of sizing discoloration and soft 

texture, increasing the strict inspection of whole cleaned squid, establishing the good practices for 

bleaching squid with a slightly pink color and establishing the good practices for bleaching squid 

with a light and dark pink color resulted in reducing dirtiness, soft texture and discoloration of 

77.19%, 71.60% and 100% effectiveness, respectively.             
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����������	!"#�$���%�����&'��('�������������%!$�#��)!#
���*����
�#����+�!���'�,�"-
�(��#� &��'.  	�����,������&'��('���������)
�)!#���!�/���0
�,1�%�����&'��('�"������ &��$��
2���
&'��('�����#� ���(#&'��('�������#�!#�$ �3�� +�$���4� '��+
/� &�,'( �'5��#� ��
'�,
� /�
���+�!������)�1+#%�����&'��('+����(#'�,������"2�)!#������������ ����
'�,
� �#�����6���
���7	!�� ���7��&'��('�������#�"2���
'�,
�1+#����������"������ (���
��� -�2
%���9, 
2546) ������ ��
�'.@+��������������#���������� 
2�	���
)
���������������+�!���'�,�"-�(�
�#� 1�!#�����
�! ���
�,��! &�,���
'��!��$ 6/���� ���! �����'A�����"2�)
�7(��	����9�, 
����&����� �� ������ ������2$
���7	!��+������&'��('��������� �����
�� &�,�����B����9�     
(���
�C���	���+���
���������, 2547�) "��1+#������������������)
�'��!��$ &�,
2�	���
)
�
�+
�,&��������)'13#�'5����7	!�����+������&'��('���1�%�����&'��(' ����$��� �����-/�9���� 
��	� ������,�(���"� &�,��, (2545) "2���$������ ���+�	������'��'EF���3��� Salmonella spp. )
�
)!#
� ��&+����!2$� &�,
����
������"2���
�����+�����%�����������+��",��&'��('&3�&�B�

���'5�
�+, Salmonella spp. ��!�'5��#�$�, 15.38 ��� ���2��� ���! �����'��'EF���#�
 ������
13#&�,����&�B�"2�
2���'��'EF�� �� Salmonella spp. "2������������
���7	!��+����������,
��
'�� �7��&'��('����������������#� &�,�� 
� �����7	!�������������� ���+���'��+
/��'5����������
3��!+�/��"2�
2���
�����@"���-�9*��  '�,�"-)"$�'5��(#����&�,��
��7&'��('�'5�����#������� 
"2������@ %!$'L 2553 
2���������'��+
/�&3��$B�&3�&�B�&�,'��+
/�&'��('�'5�
(���� 11,733.68 
�#����" �
��
�(��/�� ��1�'L 2552 6/��
2
(������������� 11,691.77 �#����" %!$���!"2�������
+��� )!#&�� @2�'	N� �����2 &�,�+��*��
���� �'5��#� (Thai Frozen Foods Association, 2010) &��
������ ��������������!��������
�	���
&�,������2$��B�
�� �
����'�2$��"2$�������������!�	�� %!$
'A�����$���� 	���"�2$�&�,���)6
� ����
����&�����������7(� ���/��
� ��",�� "��1+#�	���
 &�,
���9�,"��'�,��"��
����!�� ��� ���2������������ 
2���'��'EF�� �� 	���"�2$�"2����1+#���!%�� 
&�, 	���"�2$�"2����1+#���!���������2$ �,+������������&�,���&'��('�������#������� �����'A�����
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"2�)
�7(��	����9�, (���
�C���	���+���
���������, 2547�) 6/�� ���'5��#��!���������&�#)�'.@+� 
%!$�������	
������� ����&������'�,
� "���"2$����� &
'�� &�,�7��&'��('�������#� !���������

�C��&��"����� �!���"2�7(��#��&�,�+
�,�
 1����������� �!���2$
���7	!�����+������&'��('
1��	���+���
  ,�'5�+�"��+�/��"2�3��$&�#'.@+�1+#&������	���+���
���&'��('����������
���
���������%!$��� 

�	


������	
 

1. �	
��	�
�����	���������� 

    
���"2����"��'�,
�&����'5� 2 ���� 1�4.^�",������)"$ ��!�'5��#�$�, 90.7 &�,1�
4.^�",�����!�
�� ��!�'5��#�$�, 9.3 '��+
/�"2�
2���
�����@"���-�9*��  )!#&�� '��+
/���#�$ 
(squid) '��+
/���,!�� (cuttle fish) &�,'��+
/���$ (octopus) %!$'��+
/�"2� ��)!#����1+@�
'�,
�� �#�$�, 43  �� ����������!2�$� ��,"2��#�$�, 32  �� ��������� ��%!$&��)c &�,�#�$�, 20 
 �� ����������(� ����"2��+����#�$�, 5  �� ���������
��'�,
�3��!���� (Chotiyaputta, 1982) %!$
2
��$�,��2$!���"��'�,
��������"��� 3 3��! !���2� (�	���"�  ����
3�, 2544) 

 1.1 �
���	������� 
    13#����$�������!2$� ��� (����1+#�������"2�)'�#��+�#��$������������ �
��� ����������� 
������3��!�2�
�
��"2��	! �������
��'�,
�"2�13#���������9�,��#�$7	� 
2�	'����3��$7���'��
���  ����� 1 �(� ��!�����$(�+�#�'L���� �� "��!#�$)
#�����&�B�����
�+�B� ��2$����&����,�f# +���13#
"��%�+,+����+�B���� ��2$�������7���'����� ���!������#�7	� 15 20 +��� 25 
�����
�� 13#
&������� 2-20 �� ����'�,
�
2���! 6-43 �
�� ����1+@�13#���! 10-18 �
�� "��'�,
�)!#"���
�������&�,������� &+���"��'�,
������/�����&�� 1-15 �
�� ����
 ��������7���6/���$(�!#��+�#����
�������+���$/!��$������ &�#�'���$���������
�#�
���"������'�� +$	!'���$��$����
������7/�

��� ������)'�2�����,$, /��(#����/��
������� 

 1.2 �
���	�!"# 
    ������3��!�2�13#����$���������"��+�#�"2����&�,7���'����� %!$���9��,$,+��� 
&�,���
��B�������,���1+#�"����� 13#&������� 18-22 �� ����'�,
�
2���! 14-25 �
�� ����$���
"����������� 
2���!�"�����+���)
��"������B)!# ���!������#�7	� 20 25 +��� 30 
�����
�� ����"2�"��
+�#�"2��(#��� ��!����� &�,��B������������2$��������'��+���������� �����2����+�/��3��$������
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��2$���� ����+( ����1+@�"��'�,
�1������������ &+���"��'�,
������/�����&�� 5-60 �
�� ������
���&���,�����13#���� 3-4 3���%
� 1����+�/����� ,������&�,�(#���'�,
�� 3 ����� 

 1.3 �
���#��%�&��'���( 
    "��'�,
�%!$13#&��)c���1+#'��+
/�
���
4(���� &�#� ��%!$13#�������
����� 

2�����!�����������������!)cch� &�,+��!)c������ �
���"�����'�,
�1������������ ����&��&�
      
4 ���� - �/�� 12 ���� �'5�����'�,
�� 22-24 �������!��� %!$�
����,������ch�)'&�#� /�����
��!�������'.^�
)c &�,�'i!)c����&������ 18.30 �. �
������'��+
/���#�
�1����������� �
2'��
��
��
��B ,���
����� ������������/��
� &�,�����	!���"��'�,
����� 05.30 �.  

2. 
���
�	���	���������� 

    ��

�  �3���&7� (2536 �#��%!$ �j
�k�  k�����9�����7���, 2546) )!#-/�9��,��
���!'��+
/����)"$ 
���� ��72������!���'��+
/�����6��6#��
�� %!$����
�#� ��3��'�,
� 
���'��+
/��/��
�"2�"���"2$����� &
'�� ,"��+�#�"2��'5��(#6�����$�������,+����3��'�,
�&�,�(#�#�
'�,��"����l  �7/��(#���%�� (Figure 1)  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1. Market system of Thai squid. 
"2�
�: !�!&'�� ����

�  �3���&7� (2536 �#��%!$ �j
�k�  k�����9�����7���, 2546) 

              '��+
/��! 
              '��+
/�&3��$B�&3�&�B� 

3��'�,
� 

&
'�� 

�(#�#����
��+�/�� 

�(#�#�'�2� 

�(#���%�� 

�(#�#����
����� 

�7��&'��('�������#� 

+#���$B� 

������ 
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    ��72������!���'��+
/��2�  ,&�!�1+#�+B�7/� ��#�"�����'��+
/�"���+
!  ��
3��'�,
������(#"��+�#�"2�"��������!'�,��" &�,�,!������l)' �7/��(#���%�� '��+
/�"2� ��)!#
"���+
!  ,
2�(#�#�'�,��"����l ��"��3�� �(#�#� (�(#�#����
��+�/�� �(#�#����
����� &�,�(#�#�'�2�) �(#&'��('
�������#� &�,+#���$B� (+#���$B� +
�$7/� %�����&'��(''��+
/�&3��$���&�B�) 
�'�,
(�6�����$
'��+
/����3��'�,
�����&
'�� (&
'�� +
�$7/�k	��� "2�"��+�#�"2��'5��������,+����3�� 
'�,
�����(#�#�'�,��"����l) (��$1   ��
��7��
, 2540) 

3. )���*��	�����	���� 

    '��+
/��'5������",��"2�)
�
2��,!(����+��� &�,�'5��������	�
�!2$����+�$ &���!�


2�'�����$(�!#������+
���+�$ &������C�����"��1+#���������/��
���	
�'���� "��1+#�'������#�)'
�$(�!#��1� 1�%��
2'��+
/�
������ 700 3��! '�,�"-)"$
�)
��#�$���� 77 3��! +����#�$�, 10 
���%�� ���9�,&�,%�����#��'��+
/� '�,���!#�$ ����+�� &�,������ (mantle) 
2�$���� 
(tentacle) ���'�� 4-5 �(� ��2$���� +��! ��+��!&���,��#�
2'	N
!(!��2$��'5�&7� ��$1�'��
2��2�$� 
2 ��� ��� ��2�$���&�,��2�$����� 
2���9�,��#�$'����&�#� ��$1�������'��+
/�
2%�����#��
���&�B� ��2$���� ��,!��'��+
/� ��$1�3���������'�,���!#�$ �,�����7��$ �,�����
��k	� &�,
�,��"���!����+�� 6/������'��$�	!���"��"���!����+��
27	�+
/� (ink sac) 6/��13#���+��������
+���+��+�2�-���( ���9�,�������
���"2��+�2$��'5����9�,�0
�,���'��+
/� ������ ��'��+
/�
)
�
2%�����,!(�+	#
  /� ���'5��#��
2��#�
�����&�B�&�� 'h��������$�,��$1� �����"2�13#���%������
1+@��'5����������� 6/��'�,���!#�$ 3���������$��� ����� 5 3��� 3��������'5�3���"2�
2���
+��
��"2��	! 
'�,
���#�$�, 98 ������
+��"���+
! %!$'�,���!#�$&��������#�1$��#�
�����+��$&�����2$�
6#����� ������'��+
/�'�,���!#�$7	��
B!�2 �����
�� ��$1�'�,���!#�$�
B!�2 �3�� �2!�� �2&!� 
+����2�+���� 7	��
B!�2�+����2���, �$�$(�"���)'��
��7�$�$+���+!���)!# %!$�������	
����,��
'�,��" �
��� 	!�2�$�$�'5���1+@� ,
2���9�,�'5��2&!�'�
��� ��,+!��� ,
2�2 �� ��$+��� ��
�����$ ��#�'�,��"6/������	
���"����� ,+$	!"����� !������ �2���'��+
/� , ����$1�����
)
��2�3���%
� 1�"��!#����	��
��k�� '��+
/� �!�$(�1� Phylum Mollusca �$(�1� Class Cephalopoda 
'��+
/�"2������@&�������'5� 3 ��	�
1+@� ��� '��+
/���#�$ '��+
/���,!�� &�,'��+
/���$ 
6/��"���+
!�2������B�$(�1� Subclass �!2$���� ��� Subclass Coleoidae &�����, Order %!$
2��$�,��2$! 
���&���,3��! !���2� ( ��	��C��  ��2�,��A, 2538; 
���  �	
�9�
��k	�, 2538;  ��	��C��  ��2�,��A &�,
 ��$  �	�&�� ��"��, 2550) 
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 3.1 ��	��������� 
    ���9�,�����@ ��� 
2��,!��1� "2���2$���� Siliceous shell '��+
/���#�$%!$"���)'
��-�$�$(�"	��,!������ &��
2���3���32���"2���-�$�$(�+�#�!�� +����+������!�� ���9�,"���)'
2�('����
��#�$�������'.^�!#�$+�������'i%! (Spindle or torpedo shaped) ����+��'�,���!#�$��������� '�� 
&�,&�� 10 &�� ����"2�"��+�#�"2��'5��"#� ��� &�� 10 &�� %!$"2�&�� 8 &��  ,���� +�� &�,+!���
)
�)!# �����2� 2 &��  ,$����2$���B�$�!+!)!#13# ���+$��� '	N
�#��������$����2$��'5��('��
�+�2�$
�$(�
!#���#����������� (Figure 2) 3��!"2�
2���
�����@"���-�9*��   �!�$(�1� Order Teuthida 1� 
Suborder Myopsida ��$1� Family Lologinidae 1� Subfamily Loligininae &�, Subfamily 
Sepioteuthinae 1�����)"$
2 4 3��! ���  
   - '��+
/�-�� Mitre squid (Loligo chinensis) 
   - '��+
/� ��%�x Indian squid (Loligo duvauceli) 
   - '��+
/���,��$ (Loligolus (Niponololigo) sumatrensis) 
   - '��+
/�+�
+���+
/��,���  Bigfin reef squid (Sepioteuthis lessoniana) 

 
                     
               
 
 
 
 

Figure 2. Lateral view features of squid. 
"2�
� : �3����  3�%����9� &�,
���2  3�%����9� (2541) 

 3.2 ��	�����
���� 
    ���9�,�����@ ��� 
2��,!���('1�+����2$���� cuttle bone +�������",�� '�,��� 
!#�$����+�� &�,������&$���� ����������'h�
�('%�� !#���#��
2��2�&��$����������!��� ����+��
2
+��!$�� 2 ��#� &�,+��!���� ����� 8  ��#� ��������	
!#�$�$���%'���1� (Figure 3) '��+
/�
��,!��"2�
2���
�����@"���-�9*��   �!�$(�1� Order Sepiida 1� Family Sepiidae 1�����)"$
2        
6 3��! ��� 
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   - '��+
/���,!����$���� Pharaoh cuttlefish (Sepia pharaonis) 
   -   '��+
/���,!��+��+��
 Needle cuttlefish (Sepia aculeata) 
    - '��+
/���,!����$'�� Kisslip cuttlefish (Sepia lycidus) 
    - '��+
/���,!����B� Curvespine cuttlefish (Sepia recurvirostra) 
    - '��+
/���,!�� Shortclub cuttlefish (Sepia brevimana)    
   - '��+
/���,!��+��)+
# Spineless cuttlefish (Sepiella inermis) 
 
 
 

 

 

 

    
         

Figure 3. Lateral view features of cuttlefish. 
"2�
� :  ��	��C��  ��2�,��A &�, ��$  �	�&�� ��"�� (2550) 

 3.3 ��	�����	� 
    ���9�,�����@ ��� )
�
2��,!��+���
�C��)' ��+�����B��#�$ 
2&���
2$� 4 �(�
���'�� 6/������)' ��'��+
/���#�$ &�,'��+
/���,!�� "2�
2&�� 5 �(����'�� )
�
2+��! 
(Figure 4) '��+
/���$��-�$�$(�&�� epibenthic form ����&���,!�������/�'������ �7/�"2�����3�$4.^� 
'��+
/���$���$����3#�����1+@� ,�������)'��

������!�� 3��!"2�
2���
�����@"���-�9*��  �'5�
'��+
/���$���&�,'��+
/���$!�� �$(�1� Order Octopoda 1� Suborder Incirrata �$(�1� Family 
Octopodidae 1� Subfamily Octopodinae 1�����)"$
2 5 3��! ��� 
    - '��+
/���$ Octopus membranaceus 
    - '��+
/���$!�� Octopus aegina 
    - '��+
/���$��� Cistiopus indicus 
    - '��+
/���$��ch� Hapalochlaena maculosa 
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 Figure 4. Lateral view features of octopus. 
"2�
� :  ��	��C��  ��2�,��A (2538) 

4. ��	������ 

   '��+
/��! +
�$7/� '��+
/�"	�3��!"2� ��)!#��,"2�$��
232����$(� +������������B�
���9�!#�$���&3��$B� (chilled) +���&3�&�B� (frozen on board) +��� ����� �� %!$���������!&���
�������#�+���)
��B)!# &�,
2�	����9�,"2��#�������

���*�� 
��3. 7005-2548 (�������  ) 
(���������
���*������#���9��&�,��+��&+��3���, 2548) 
2���,�����@ !���2� 

 4.1 )�*�'��'�� 
  4.1.1 '��+
/��!
2 4 3��! )!#&�� '��+
/���#�$ '��+
/�+�
 '��+
/���,!�� &�, 
'��+
/���$ 
  4.1.2 '��+
/��!&���,3��! 
2 8 &�� )!#&�� 
   (1) '��+
/�"������ (whole round) )!#&�� '��+
/�"2�
2���$�,�����
k��
3��� 
   (2) '��+
/������� (whole cleaned) )!#&�� '��+
/�"������"2����+��� �������
�� '�� &�,���$�,��$1����"���+
! 
   (3) '��+
/�+��! (tube) )!#&�� '��+
/�"2����+��� 3��)�# ���+��&�,��,!��
+��� &���)�"�� (chitin) ��� ���'L����+���)
��B)!# 
   (4) '��+
/�&��� (fillet) )!#&�� '��+
/���
�#� (3) ���'L����+���)
��B)!# ���
��
���
$�����!������ 

 

Arm 
Oceilus Web 
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   (5) +��'��+
/� (head) )!#&�� ����+��"2�
2+��!���'��+
/�"2������ '�� &�, 7	�
+
/� (ink sac) ���"����2�'��+
/�1���-� %��� ���!2 &�, 6�'i)�!� ('��+
/���#�$ '��+
/���,!�� 
&�,'��+
/�+�
) �� ��2$����+��!'��+
/� 
   (6) 'L�'��+
/� (wing) )!#&�� ���$�,������� 
2���9�,�'5�&��� 2 �#�� �$(���!���
!#��'��$&+�
������'��+
/� 
   (7) '��+
/���$���7	�+
/���� (octopus ink off) )!#&�� '��+
/���$"2�����0
�,
7	�+
/� (ink sac) ��� 
   (8) '��+
/���$3��)�# (octopus gutted) )!#&�� '��+
/���$"2�������$�,��$1�
"���+
!���  ,���'��&�,�����+���)
��B)!# 

 4.2 !,-.	/ 
  4.2.1 �����	����%���� 
    '��+
/��!"	�3��!&�,"	�&���#��
2�	���
!�����)'�2� ��#�&�� ,
2�#����+�!
�0
�,���&���,3���&�,��������
���!�������"2�$�
1+#
2)!#��
"2��,�	)�# 
   (1) �'5�'��+
/�"2��! 
2���9�,�
�(�����
3��!&�,&�� 
   (2) 
2�2'�����
k��
3��� 
   (3) )
�
2���+��"2��+B�)!#3�!� � 
   (4) 
2����������B��#�$ &��)
�
2����� �����������2$ +��������"2�)
�
/�'�,���� 
   (5) )
�
2����&'��'��
6/��)
�13��������'��+
/� �
������ ���!#�$��$�� 6/��
&�!�1+#�+B�7/��#���
���� �����'A�����"2�)
�7(��	����9�, 

    (1) � (5)  ������ ���1+#"��%!$������ 
���  

  4.2.2 )%0�!,-.	/'����-12!�	�!�	��!����� 
    3����	���
 '��+
/���

���*���2�
2 2 3����	���
!�������+�#�"2� 9 !���2� 
   (1) �	���
3���+�/�� 
    '��+
/�"2�
2�	���
!2 %!$
2"	��	����9�,�'5�)'��
+�������������� 3���
�	���
'��+
/� &�,
2�,&��)
����������,!�� 3 
   (2) �	���
3������ 
    '��+
/�"2�
2�	���
!2 
2���
�!�����
� ���	���
3���+�/�� %!$
2"	��	����9�,
�'5�)'��
+�������������� 3����	���
'��+
/� &�,
2�,&��)
����������,!�� 2 
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��������1+#�,&�������� 3����	���
'��+
/���#�$ '��+
/�+�
 &�,'��+
/���,!�� 

!,-�%�3-� 
��%�!�'�� 

��	�
%���	��������� '����	�����
����  
1. ���+��� (���2'��+
/�)
����+���)  
  - ������'��+
/���#�$
2�2��������#��1�
2 	!�2�"�/
���/3

(/ '�,'��$ 
������'��+
/�+�
&�,'��+
/���,!��
2�2��������#��1� 
2��$"������ 

 
3 

  - ���
2�2���  	!�2&������'5��2
���&!��'5���	�
l +���&��3���+�	!��� �����)!#���$ 2 
  - ���
2�23

( +���
2�2"2���!k��
3��� 1 
2. ���9�,�����  
 - �����&��� 
2���
$�!+$	��'������ 
2�2��� �7/��2�+����������
k��
3��� 3 
 - �����)
�&��� &��$��
2���
$�!+$	����B��#�$ 
2�23

(�����l 2 
 - ��������
 
2���6/
����
B!�2��#�1������ 
2�2�+���� 3

( +����2�#
"������ 1 
3. �����  
 - 
2�����k��
3������'��+
/��! ���� �7/�)
�
2�����  3 
 - 
2����������B��#�$ &��)
�
2�����������2$ 2 
 - 
2�������� �! �����"2����! �����������2$ +����������!'�������l 1 
��	�
%���	�����	�  
1. ���+��� (���2'��+
/�)
����+���)  
- ����2�"���#
 
2 	!�2�������/�"� '�,'��$ !#��"#���2��� 
2�
�����B��#�$ 3 
- ����2�"��
�+���� "#���2�+�����
3

(  	!�2&������'5��2������� 
2�
���'������ 2 
- ����2��������

��� +���
2�2"2���!k��
3��� 
2�
���
�� 1 
2. ���9�,�����  
- �����&��� 
2���
$�!+$	��'������ 
2�2����
�"� 3 
- �����)
�&��� &��$��
2���
$�!+$	����B��#�$ 
2�2����
�"�&�,�+�����
3

( ��l  2 
- ��������
 
2���6/
����
B!�2��#�1������ 
2�2�+�����
3

("������ 1 
3. �����  
- 
2�����k��
3������'��+
/��! ���� �7/�)
�
2����� 3 
- 
2����������B��#�$&��)
�
2�����������2$ 2 
- 
2�������� �! �����"2����! �����������2$ +����������!'�������l 1 
"2�
� : ���������
���*������#���9��&�,��+��&+��3��� (2548) 
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 4.3 �	
�

�,'��.	)���

�, 
  4.3.1 1+#�,�	&+��� �� +���&+���"2�
� +��� ,�,�	"�������$����B)!# 
  4.3.2 1+#��� 	'��+
/�1���3�,��� 	"2���
��7��B����9�'��+
/�)!# 
  4.3.3 ��3�,��� 	�#��"�� �����!	)
�!(!6������ �,��! &�,7(��	����9�, '��- �������
&�,���7	&'��'��
 "�"��������'A�������������&�,���9����
���'��+
/� 
  4.3.4 1����2
2���13#����&�B�����&�B�"2�13#�#������ �������,��!"2�
2�	���
 ��
'�,��- 
��,"�����k����	� ����������&�B� 

 4.4 �	
����45�� 
    ��
�#����+�!1���+
�$"2���2�$��#��&�,�#����+�!���
���*������#���9��&�,
��+��&+��3��� ������ ���'��'EF�� �#����� )
�
����'��'EF�����������"2����+�! !�����)'�2� 
  4.4.1 �,���� 1 mg �����+�� 1 kg 
  4.4.2 '��" 0.5 mg �����+�� 1 kg ���+�����+��",�� 
  4.4.3 ���+�(1��('����"�2$� 2 mg �����+�� 1 kg ���+������������ &�,��+��",�� 
  4.4.4 &�!�
2$
 1 mg �����+�� 1 kg 

 4.5 �,�*��
��2
�����#��*���-12�����	��� �%�
#�����0 
  4.5.1 �,�*��
��2�����)��*
�%0���� (total viable count) 
    �#��
2 �����)
����� 106 ��%��2�������$��� 1 g ��������'��+
/� &��$�
1+#
2
 	���"�2$�"2�
232����$(�1��,+���� 106 ��%��2 7/� 107 ��%��2 )!#)
����� 3 ����$���1� 5 ����$��� 
  4.5.2 ����!�
*�!�� &!�� (Escherichia coli) 
    ��� Most Probable Number (MPN) �#��)
����� 11 �������$��� 1 g ��������'��+
/� 
&��$�
1+#
2��� MPN �,+���� 11-500 �������$��� 1 g ��������'��+
/� )
����� 3 ����$���1� 5 ����$��� 
  4.5.3 �
	(D&�!��!%� ���
��� (Staphylococcus aureus) 
    �#��
2 �����)
����� 103 ��%��2�������$��� 1 g ��������'��+
/� &��$�
1+#
2
 ����� 	���"�2$��$(�1��,+���� 103 ��%��2 7/� 104 ��%��2�������$��� 1 g ��������'��+
/�)!#)
�
���� 2 ����$���1� 5 ����$��� 
  4.5.4 'E�&�����	 (Salmonella spp.) 
    �#��)
�
�1�����$��������'��+
/� 25 g 
  4.5.5 �*�
*&� !���
� (Vibrio cholera) 
    �#��)
�
�1�����$��������'��+
/� 25 g 
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5. �	
�H*�%
*�������	��,��%�3-���	�
%��	
'�

"��%
�2�0�	���0��
�� 

    ���'A�����"2�!2!#���	����9�,���+������&'��('����������������#� +
�$7/� ������2$

���7	!�� �3�� ��!+�� ����)�# &�,�'���� &������� �#
 �/�� �
����'5����7	!�����+���%�����&'��('�����'5�
����������	!"#�$ +��� �! ��+���$�
������)'&'��('+���'�	��	����)' +������'A�������

���*�� 

�9. 7420-2552 (��,"�����9��&�,�+����, 2552) (������� 0) ���,�����@ !���2� 

 5.1 �%
I,�*� 
  5.1.1 ���7	!��"2�13#1���������#��
2���&$��	���$���3�!� � 
2������"/�&�,���32���$�,��2$! 
7/�&+���"2�
�������7	!�� �
�����
���)!#1����2"2�
2'.@+� 
  5.1.2 ��� ��!&�,���"/��	�+�(
�������7	!���
��������#�
�����"	������ 6/���	�+�(
����
���7	!����,��������1��#��2$� 0 °6 ($���#����7	!��
232��� �3�� +�$���4�) �
���'h��������� ��@
����3��� 	���"�2$� 1����2���7	!��"2������#�
�
2�	�+�(
��(� �#����� ����	���
������7	!��!#�$
'�,��"��
��� &�,7#��	���
$���'5�"2�$�
���)!#1+#�2��!�	�+�(
�1+#1��#��2$� 0 °6 �3�� ���
����&�B� 
&�,���)'��#���,���������)'"��"2 
  5.1.3 ���7	!��"2������#��#����� ����	���
"����$��
"	��	�� 
�#�
���"/��� &�,�#��
��!&$����7	!��"2�
2���9�,��!'��� +�������
������2$����������)'����1�����������)' 

 5.2 �	
�
*�'
#��	�	
 (�%
I,�������	�	
) 
  5.2.1 �	
�
*�'
#��	�	
 (�%
I,�������	�	
)  
    �#��)!#�������/��",��2$� +���)!#�����	@�� �� �����������,���
�����+��
&�,$�1+#13#�����+��)!# "����2����2�������(#'�,���������
� �������
��!��#������#����+�! 
���'�,�"-�(#�����#�!#�$ 
  5.2.2 �	
�%���J�'����	�	K)� 
    
2����,�	3���������
&�����+�� (���7	� ��'���+��) ����3�,��� 	�$���3�!� � 
"�����3�,��� 	�!�
&�,��3�,��� 	��B�"2�3���&���&�#� �
���'h��������
��!
��!1�������
�13# 
  5.2.3 �%���J�'����L�������"# 
     ����B�&$��'5�+
�!+
(�1��7��"2�"2��'5���!���� �,��! �,��$����-!2 'h�����
�����
�+,����3�����
"������'��'EF�����4	N��,���)
�1+#��'��
'�)'�(���������� 
2�������	
 
!(&����13#�$���7(��#�� �3�� �������	
������� ��$������
&�����+�� (���7	� ��'���+��) &�,
'��
��"2�13# 
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 5.3 �0�	���K)�K��
�����	
M�*
 
  5.3.1 ����"2���
���������7	!��&�,����������#��
2�	���
)!#
���*���������%����
'�,��-
��,"�����k����	� "2����+�!��� ���� 
�������23��!%���c���
 �#�$���� 2.2 ����������%��    
100 
�������� %!$��k2 ��B
 
2 ��B� (Most Probable Number) ��� )
�
�������23��! �2%�)� &�,
)
�
2 	���"�2$�"2�"��1+#���!%��� ��
"����	���
"����
2���������
���*����
'�,��-��,"���
��k����	� 
  5.3.2 
2'��
���
2$�
�������13#"���1��������&�,���"�����
�,��!�������
�� �	'���� 
+#�������,��������2$
����13#�#��7(��	����9�, 7����B��������"�� �����!	"2�"�����
�,��!���$ 
'i!
�!3�! &�,
2���'h�����)
�1+#���!���'��'EF������3��� 	���"�2$���#�)'1��,������13# ������ ��
����'�2�$�&'�����&��!��������$1�"�� "��1+#���!���!(!����������� ����$�����#�)'1�"�� )
�
��� 	�
'��$��$$��+���"������ 1�����13#��,13#��� �����!���������'h��������)+������������"2�
��������"	�����  ,��
��7'h�����'.@+�!�������)!# 
  5.3.3 ��� ������,+��	���
����"�� 	���"�2$��$����
�����
� �$����#�$"	� 3 �!��� &�,
��� "����
2�$����#�$'L�,����� 
  5.3.4 +��13#����2�1��,��������2$
����13# �#����!'��
������2�"2��+���1������$���
�#�$����, 2 ����� (�3#�&�,���$) +���1����2"2�13#����$�f���3�������+��� ������2� ���
2���
��� ��!'��
��"2��+���������"2�1+#��1����f���3���1������3���!2$��������2� +��
�����	���

�������13# )
����������
���*���������%�� �#����� ���+����+�	&�,'���'�	�&�#)��,��
���2$
����13# 

 5.4 �0�	'�J� 
  5.4.1 ����&�B�"2�13#1���,�����������#��
2�	���
)!#
���*���������%�� ���2 6������� 
&�B� ��%�������������&�B��#��)!#
���*������&�B���
'�,��-��,"�����k����	� 
  5.4.2 �7��"2���B� ��
"�����3�,&�,�	'��������l "2�13#������� &�B��#��
2���
!2 �,��!
7(��	����9�, 
   (1) �����7��$����&�B� ��%�����"������&�B�)'$���7��&'��('����������������#� 
&�,�����7��$ ��+#����B�)'$����������!����&�B� �#��)
�"��1+#���!���'��'EF�� 
   (2) ���213#����&�B�6�� +#�
�������&�B�)�#��
���%!$��� 
   (3) ���213#����&�B��! �����7��$����&�B��! ��%���������&�B� �#��1����3�,'i!

�!3�!"2�'h��������'��'EF��)!# 
  5.4.3 ��� ������,+��	���
����&�B�"�� 	���"�2$��$����
�����
� �$����#�$"	� 3 �!��� 
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 5.5 �	
!��!,��
�����	
M�*
���0��
�� 
  5.5.1 ����	
�	�+�(
�������7	!����,����1+#�$(��,+���� 0 °6 7/� 10 °6 %!$13#����&�B�+���
�����$B� ���2"2�13#����&�B�����	
�	�+�(
�1+#�$(�1�3���!�������)
�)!# 1+#����	
����1��������&"� 
  5.5.2 1����2"2�13#���
�#��������7	!�� �	�+�(
�&�,�,$,����1����1+#���
�#���#��
�+
�,������7	'�,����&�,�'5�)'��
�#����+�!�����+
�$"2���2�$��#�� 
  5.5.3 ���"/��	�+�(
�&�,�,$,����1����1+#���
�#����
���
72�"2����+�! 
  5.5.4 �
�����������#
&�#��#��"��1+#����������$B���"��"2 �
���)
�1+#
2'��
�����
�#��
�,�
�������)'"2� ,
2����,"�����	���
���������&�,'h��������� ��@��� 	���"�2$�3��!"�
���
�#�� (thermophillic bacteria) 

6. �	
�������'���!,-.	/�����	���� 

    ����'�2�$�&'���	���
���'��+
/�����
����&�� ���/��
� ��",�� 6/�����! ��
��,������������)6
���$1� &�, ��&��"2��2$ !���2� 

 6.1 �	
�#����	�
%���� (autolysis) 
    ���! �����)6
�"2�$��$%'��2� 6/��
�
�� 2 &+������  ���������1� &�,���$�,
����l �3�� �'���� +��1��	#� ���+���1�'��+
/�
�
�����������&�,����!2 !�������
���1+#���������
2
���
�!�$(�)!#���  /���$
����������1���� ��
"����!B!+���	#��#��1+#�,��!�
����!'��
�����)6
� 
�������)6
�"2�$��$������$��� $��$1+#��#�
�����&����� "��1+#������$�������������$����'5�������B��#�$
3��$1+# 	���"�2$�$��$)!#���$�/��%!$���������
���	#� +�$ '��+
/� ������2$��B�����'�� ������ ��
2
'��
�����)6
�)"%�6���� &�,ci������(� %!$"���)'���)6
���$1��,��"���!����+�� ,
2
'�,��"k���
�(��������)6
�"2�$��$%'��2���
��#�
����� ����'��
�����)6
�1���,�
�,��+��
�'�2�$�&'��)'��
j!(���&�,'��
����+�� 7#���B����������)�#"2��	�+�(
����� ���"�����+������
$��$������������)6
� ,3#��� 

 6.2 ���&!�*E*� (glycolysis) 
    +��������$���������������+
	���2$�����!3,������6��� /�)
�)!#������6�� � 
!������)��%�� � /�)
���
��7�'�2�$��'5��������)!���)6!�&�,���� �+
������
"2�$��
232����$(� 
&��
2���&��������)'1����
"2�'��- �����6�� � %!$���3��$�+���������)6
� 
2��1+#���!
��!&����� ��2$���� ��,������)��%���6�� �
�����!�,�
�
��

���/�� 
2��3�����#�
����� ,
2
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���
�'5���!�(� '��
��)��%�� �1�����������#�$������#�
���������������2�$��(�!#�$�
 �������������
"2
2���!������,+������� �� 
2'��
��)��%�� ��#�$�������������"2�)!#������
�� 

 6.3 �	
'
�
%�����*�!��&����2 (nucleotile breakdown)  
    +��������$������������ ATP (adenosine triphosphate) 7(�"����$%!$���)6
�"2�
2
�$(���
k��
3���1���#�
����� �	�+�(
�
2��%!$�����������������$��� ATP  ,�!'��
�����$���
��!��B�7#���B�"2��	�+�(
��(� 

 6.4 �	
��
J�
%�������	����0� (rigor mortis) 
   ��#�
�����'��+
/��B�3���!2$������#�
��������������3��!���� +��� �������������$ 
��#�
�����$�������
�����	�
 6/���'5����
"2����!�/������������B���� +��� ��������#�
���������
+!
��� &�,���B�&��� 1�3���"2���#�
�����+!����2� pH 7/� 	!�����	!  ��������#�
����� ,��������2������6/��
��#��(��,$,+���������B���� �,$,�2����)6
�"2�$��$%'��2� ,"��'A�����$����%'��2�1+#���'�,���
)�%��� � 3��$1+# 	���"�2$�)!#�����+��"2�!2 �'5����3��$����1+#�	���
+������
�!�!����B�$����/�� 
    ���+�������� �$"2�����
� 
2���-/�9�����'�2�$�&'���	���
���'��+
/� ���+���
���+������'��+
/�"2�
2�2�������!��  ,���!���+!�������6����
B!�2 ��� ,�'�2�$��'5��2��� &�,
���
�!�!�������$l 1�"2��	!�6����
B!�2 ,&����� ����B ,�'�2�$��'5��2&!���
��7��!��������

��2$ %!$13#��� Volatile base nitrogen (VBN) 
���� �
���'��+
/���#�$����
�����
��2$ '��
����� 
VBN  ,�
��
�/���$�����!��B� 1�����,"2� VBN > 30 mg% �������� &�, pH > 6.5 �6����
B!�2 ,&��
��� 6/��"��1+#���'��+
/��'�2�$��'5��2&!� ���+��������'��+
/����!�2&!� ������ �����&������
B!
�21�3���1�#���+������+�����#�)'','�1������ (
$	�2$�  �$��C��, 2527) ���+����	���
���'��+
/�
��#�$�,+���������B����9�1�����&�B� 
���� �����B�1�����&�B���� 16 ��� 
�
2����2&!�&�,�2�+���� 
(a* &�, b*) 1�+���&�,��#�
��������'��+
/�
2����
��
�/�� ���!�,$,���������B����9� (Lapa-
Gumaraes et al., 2002) ���+�������!������	���
"��'�,��"��
��� 
2���
��

��k�������
�!��������

�����1����+��� &�,������! 	!�2�������'�&!�"2����+���'��+
/� 6/��
2��1+#���!
��$!����23

(1���#�
�����'��+
/�!#�$ %!$����'�2�$�&'��!�������
2���+�	 ����k2��� �!��B�+���
��� ��"2�)
��+
�,�
 (Ke et al., 1984; Lakshmanan et al., 1993) �3���!2$���� ����� psychrophilic 
bacteria ��� TVB TMA &�, Ammonia 
2'��
���(��/�����!�,$,������� �!��B� %!$
2���
������
1�'��+
/�"2� �!��B�1�������������'��+
/��������&�B��#�$ (1:1 �"2$����"2���������� 1:2 ��./
��.) (Sungsri-in et al., 2010) 1������ �$����l$��
2���-/�9�'��
�� 	���"�2$���
"���+
! (TVC) 
�,+���������B����9�1�����&�B��'5����� 16 ��� 
���� 3�������
&��
2'��
���������� 102 cfu/cm2 &�,
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�
��
�/��
������ 104 cfu/g +��� ����B����9�
������ 14 ���&�#� �3���!2$����'��
�� TVB TMA &�,
$(��2$ "2��
��
�/���$���3�!� �+��� �������B����9��'5����� 7 ��� &
# ,��B����9�1�����&�B� (2+2 o6) 
(Vaz-Pires et al., 2008) 

7. '���	��	
�%��	
�%
I,�*� 

    ��� �!������7	!��"2�)
�7(��#�� &�,)
��+
�,�
 "��1+#'��+
/�
2'.@+���������

�	���
 ���'��'EF�� 	���"�2$�&�,����&'��'��
���� !������1�������������3�����
���1+#���7	!��
)!#������ �!�������&��������'�,
� �,+��������� ���! ����&'��('�������#�1�%����� �$���
2

���*��&�,7(��	����9�,���
�$�������#���������� )!#
2��$������-/�9� !���2� 

 7.1 �	
�%��	
��	�������
���
��� 
    +������ ��'��+
/��/��
�������1+#"�������!&$�3��!&�,���! "�������!&$�
'��+
/�"2�
2��$�2!���� ��$7������ &�#���B�&$�����+��)
�','���� &�,�#���#��"�����

�,��!'��+
/�!#�$����",���,��!+��������,��!"��"2 ���+������ �!��B�'��+
/�������'�,
�
1�'�,�"-)"$ ����1+@���$
13#����&�B� ������ ��+�)!#���$ �,!�� 
2����7(��
����"2$������k2���1+#
���
�$B�&������l %!$�����B����������1�����&�B� ����)
��
2$�&��"��1+#����������$B� &�,"��1+#���9�
���
�!)�#)!#�"������ &������&�B�"2��,��$$��3,�#�� 	���"�2$�"2��$(���
������&�,�
��� ��� ������$��
'h�����)
�1+#��������������
����������- 6/���� "��1+#���&+#� &�,3��$'h�����������!���6��!3���
&�,���+�� ����3��!�������&�B�"2�13#�/���$(�����,$,����1������B�&�,'.  �$����l!#�$ ����'�,
�
"���)'
2���13#����&�B� 2 &�� )!#&�� &��&+#�������1������&�B������������������'5�3���l &�,&��
�'L$�������13#����&�B��!��
�������",�� !���2� (�����9�� �	"k����3, 2531) 
  7.1.1 �	
K)��0�	'�J���  
    ����&�B��!$����,��2$!$���!2 7/�&
#�������&�B��!�,��2$!�,��$��B���������!+$�� 
&������&�B��!�,��2$!3��$1+#����&�B���
������������������)!#!2"��1+#�$B�$����/�� %!$���1������&�B�1+#
2
'��
��
��
�"2� ,3��$�!�	�+�(
�1+#�$(�'�,
�� 0 7/� 1 �6 &�,���9�1+#��"2��$(� � �	�+�(
����� 
1�"��'A�����
2'.  �$����l"2���2�$��#��������&3��$B���������� ��"������"2����+#����B�+���3���"2���B� 
����(@��2$����&�B� �����
�#����,����������������#�&�,��� ��+#����B� ��� �����+����2�"��1+#
�'5����$��"2� ,'�,
��'��
���������&�B�"2�13# 
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  7.1.2 �0�	'�J�M���0�	���� 
    ����&�B��� �$(�1��('�!+����#�� �������!1+@���$
13#����&�B��!���
��� ������
 /�1��'�� ����",�� &�,����&�B� ��������� 2:1:1 ��
���!�� ����#��"�����
�,��!�������������&3�
1�����",��'�����&�B� ��� ����	�+�(
� &�,���
�	���������"2�13#&3���������� &�,�'�2�$������
���
��'�� �
�������&�B���
����",�� �	�+�(
� ,�!���$�����!��B��
����'�2$��"2$�������13#����&�B�
�$����!2$� %!$����",����
����&�B����
2�	�+�(
�"2� 0 �6 &�,�#��
2���+
	���2$�1+#��#����!2 "����2� 
������ �����
&������������
7��� ���
�,�������",��&�,���� �! 6/���� ���!'.@+����
&������
����	�+�(
����������� &�,�������� �
�������������$B�"���7/����!2&�#� ���7��$)'��� 	���+��������
1������&�B��! �+�	��"2�"���3���2������� �����-/�9� 
�����
�������������������
������B����&�#� �����
 ,�����	�
"��1+#����&�,�����6/
��#�������$�����!��B� �'5��+�	1+#%'��2�1���#�
������'�2�$����
 
��������� ,
2���9�,�	#
����&�,�� ���!�
����+�2$� &�,���'�,���)�%��� � ,� �� ���� ������ 
 �����6/
��#�������� ��� ���������'���$1+#���������&3�����&�B���
����",���������)' ����+���
��������� ,�
��

���/�� �
������)'&'��(' ,
2'.@+����!�/�� "����2����13#����&�B�'��
��
������)' 
�� 
2��"��1+#���������
2���9�,�����
��)!# %!$�0
�,'��+
/�7#�1������&�B�
������)' ,"��1+#
���
��#
�#������1����������� ���"2����
��#
�#�������(�+�����������)'
2��"��1+#�2���+���'��+
/� 
�'�2�$�)'&�,�(���
2�2�	�� 

 7.2 �	
�%��	

���#	����#�   
    ��������'��+
/�"2� ��)!#�#������/��4.^�%!$��B�"2��	!�$����,
�!�,��� �,$,����"��
'�,
�&�,�����������#�4.^�)
����������� 10 ��� �
�����B����9�1�����&�B� (�����
B@ �����	�, 
2534) %!$��� �!��B�"2�!2���13#��,�,!����������� &�,13#��,�,�('"����2�$�(�)
����� 6-7 ���� 
2    
�(�,��$���� ������&�B�"2��,��$1+#)+�����)!# &�,)
���� 	 ��#������,�, �
���+�2���2�$�����!
"�� ��'��+
/�&�,����&�B�"2��$(�3����� (���
�C���	���+���
���������, 2547�; ��	�� ��+
��, 
2530) %!$��������'��+
/�1��,$,"��)��l)
����13#��3�,"2�
2���!��� 	���� 20 ��%����
 
&�,���'h�����'��+
/�)
�1+#'��'EF��1��,+���������$#�$ ���9��	�+�(
�1��,+������������
1+#)!#'�,
�� 0 o6 %!$ ����$������-/�9��,�	���'��+
/�"2� �!��B�1�����&�B�!#�$��������� 1:1 
(�	�+�(
� 10 o6) 
2'��
�� psychrophile (PBC) �
��
�(�������������� 1:2 (�	�+�(
� 0 o6) (Sungsri-
in et al., 2010) 6/����!��#�������$������ Ohashi &�,��, (1991, �#��%!$ Sungsri-in et al., 
2010) ��$������ '��+
/�"2���B�1��	�+�(
� 10 �6  ,
2 ����� PBC �(����������B����9�"2��	�+�(
� 
0 &�, 5 �6 %!$'��
�� PBC "2��
��

���/�� �����1+#
2����
��
�(��/�������� TVC TMA Ammonia 
pH &�,����2 (a* &�, b*) 
���/��!#�$ 



17 

 7.3 �	
�%��	

���#	��	
'�

"����0��
�� 
    ������ ����������'��+
/� ��"���"2$�����
�$��%�����&'��(' �� 13#�,$,����
$����� 1��	���+���
 /���$
1+#
2���&'��('�������#�����������%�����&'��(' �
���3,�����
�����
�	���
���'��+
/� 6/���� 
2���'A�����1�+��$��������
��� �!����	���
���7	!�� !���2� 
  7.3.1 �	
�%���J�K��0�	������J��
���0�	'�J� 
    +������������7	!��"2�13#1�������� �������	
�	�+�(
�������7	!��1+#�������� 10 �6 
%!$13#����",���$B�+�������&�B� �
���3,�����$��$���$��#�
����������� �����)6
�"2�
2�$(�1��������1�
)!# �������&3�'��+
/�1�����������$B�3,������'�2�$��'5��2&!�1�+���)!# (
$	�2$�   �$��C��, 2527) 
  7.3.2 �	
�����%�'����	�!
����K���� 
    ������+�����������
B!�2&�� 3��$'h���������'�2�$�&'���21������'��+
/� 1�
�	���+���
 /���$
1+#
2������+�������������%�����&'��(' %!$
2��$������-/�9��	���
���
'��+
/���#�$"���"2����+���&�,)
�)!#���+��� %!$��B����9�1�����&�B���� 16 ��� 
����)
�
2���
�'�2�$�&'������2&!�1������'��+
/�"2����+������&�#� ��,"2�'��+
/�"2�$��)
�)!#���+���
2���
�'�2�$�&'������2&!� �2�+���� &�, ����� psychrophilic bacteria '��
���(��/�������$l��

�,$,���� �!��B�"2�����/�� (Sungsri-in et al., 2010) ���+����������������1���� �'5���k2���"2���
��7
3,������'�2�$�&'���	���
������������ ������ ����
��7�!'��
�����)6
�"2�
2�$(�1��������1�
%!$�0
�,1�"���!����+�� �����1+#���$��$���$�����������#�
������!�� (���@ +��
�-�������(� 
&�,��,, 2538) 
  7.3.3 �	
K)��	
(���� 
    ������ �����&������
B!�21�3������+�����#�)'','�1�������$��� "��1+#�����'��+
/� 

2�2&!� (Sungsri-in et al., 2010) 1��	���+���
 /���$
1+#���+���'��+
/� ����������%�����
&'��(' �
���'h�����������!�2&!�1������ �$���)��B��
'��+
/�����1+@��
B!�2&������&�� �!��B���
����'�,
� 1��	���+���
 /��#�����
�c���21+#
2���9�,��
"2��(#���%���#����� ���"2���$
13#c��
�21��	���+���
��+�� ��� ���'�,���6��)c�� )!#&�� 6���c���)!���)6!� %6�!2$
+���         
%'&���62$
6��)c!� %6�!2$
+���%'&���62$
)�6��)c!� &�,%6�!2$
+���%'&���62$
�
��6��)c!� 
�'5��#� ���!�������
2'�,��"k���
1����$��$���&�,'h��������� ��@����%���� 	���"�2$� 'h�����
������!���6��!3������)�
�� &�,"2������@13#�'5����c���2������ ���	��
����"2��'5���!���� &�,
&�����1�����,��$"2�
2�����#�
���)!# �,��
������6�� �"2�'�!'���$���
��'5����"��1+#
���!'A�����$����6��!3��� !������ /�
2��1+#���c��������!�/��%!$���&'�"2������@1����13#��� )!#&�� 
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���
��#
�#�������c����� �	�+�(
����c�� ������������������+�� &�,�,$,����1����c�� 
�'5��#� (������  ��B@ 
�9� &�,'�,��  ��'.@@�, 2552; ���3��  ��k��
����, 2552) 
  7.3.4 �	
K)��	
�%��%0��	
��
*W�
*�&
����,�*��
��2 
     ����$������-/�9��	���
���'��+
/�"2�)
�)!#���+��� 6/�����
�&3�1���� 
�,��$ 0.1 ���
/100 
�.���%6�!2$
��)6!� (NaN3) �'5����� 5 ��"2 ���)' �!��B�1�����&�B� 
��
��73,������
��
�/���������2&!�&�,�2�+���� (a* &�, b*) 1������'��+
/� ��� TVB TMA 
&�, psychrophilic bacteria count )!#�$���
2'�,��"k���
 (Sungsri-in et al., 2010) 
  7.3.5 �	
K)��	
/��*(���(
 
    ���"2���
��7'h���������(@��2$���
���%'��2�1������������+��",��
�,+�������&'��('&�,��B����9�"2���$
13#
��"2��	! ������'�,���
���c���c� %!$"2�13#1�
�	���+���
 )!#&�� )!%6�!2$
c���c� %6�!2$
)��
���c���c� &�,%6�!2$
���6,�
��c���c� 
6/��%6�!2$
)��
���c���c��'5����'�,���"2���$
13#
��"2��	!1��	���+���
��+��",�� 6/�����
!�������
2'�,��"k���
1����&$�)
%�6�����
� ��%'��2�&��%�)
%�6��  /�"��1+#%'��2�1�
��#�
�������
��7 ���������)!#���$�/�� !������  /�
2��3��$���9�%'��2� �����&�� &�,����
��1�
�����������+��",��)!# c���c�$��3��$���9����
2��31+#
2���
�'5����� 6/���'5����
"2�%'��2�
2
���
�����
��"2��	! ��� ���2� c���c���
��7 �������	
(�����,����l &�,)�������%�+, �3�� 
Fe+2 &�, Cu+2 6/����2�$��#�����'A�����$����6��!3���)!# &�,"��1+#�
��
 �����+
(�"2�
2������%'��2� 
�	��
����1���� ��������� /�
2����
��
�/�� 6/��3��$���9����9�,�������
���&�,������� 3��$$�!��$	���
��B����9������� ������(@��2$%'��2� ���� $��$������+�������� ��'A�����$����6��!3��� &�,'h��������
�'�2�$�&'��)'����21���������� (�����9�� �	"k����3, 2531; �	"k��C�� ��@ �	�, 2536) 

�%
I,�
���!2�	
�*�%� 
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���������,+�'.  �$"2�
2������	���
&�,���
'��!��$������������'��+
/�
������ ����&������������ �� ��� �!��������� ��� �!���"2�"���"2$����� ��� �!���"2��7��&'�
�('�������#� &�,��� �!����,+������������ 
    2. �
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����� 2 

��	�
����
�� 

1. �����	
��
���
������
���������������
��������� !"
�����#� $�"!%�&���'(&
��
��
�)�*�� 
+�����,�) %�&- (,�)+��. �$���"+�� +��/0�-��
�������#����
��+����
1���.��2�����%�����
�
���������(�3#�'� .�����!/�
�� .��
��+#�- (,�)�����
1������� !"
 (FM-QA-01) �&��*���!���
�"� �����#��!������<�-� 2551 %���.�!�� *�
��
��
�)�*������"?����-�!�����%�&��&��"�@��
��
���� !"
 (WI-RM-01) %�&��(DE���/ *������*��%�&
������������./�
 (WI-QA-08) 
��
2�����%����� .�����!/ ��'G�E?��� �+��
��
����H��/"�-����'��%�&�����%�*�$��": �����#� 
(���$ 7005-2548) (/0�����������H��/"�-����'��%�&�����%�*�$��", 2548) 

2. ���/0���.��&
�����%������
������� %�&��
���
�����/�! �������@�"������#����
�� 
 2.1 ���/0���.��&
�����%������
������� )����+���
��+#�����&����!
������G"
��"��� 
2!����/�����%�&/��,�'(E)������M�����&����!
���"?�����G"
��"��� 2!���"��.�����.�
M�
+&�� ���.�!���+��+*��+��
��������%)��� ���%������
�������+��/���%������
������� .�����!
/�
�� %�&���
�/*�N����2�����%�����+��.�����!/ ��'G�E?��� 
 2.2 �����
���
�����/�! ����
�����@�"������#����
�� .�������*�������#������+��
.�
.����������!���� �������-�* %�&�����*�.�
2!�%/�NO �&��*���!������<�-��#��!���/"���-� 
2552 2!�%�*�&$�"!������	

�������P�.0���� 3 1�0� %�*�&1�0��*����� 1 /��!��E .��+�����! 4 . !M�
��&
�����@�"� ��&��
!��� 1) ������
���� !"
 2) �����������%�&����-�����M���� 3) ����
O��
�� %�& 4) ����
�/*�N��#�2�����%����� +��.�����!/ ��'G�E?��� 2!��"?����$�����0��������
���/��
��2�������(�3#�'� ������ ��&
�����@�"������#�������"!���%$*�����%
	� (SP-GN-10) 
%���-0���(@���P������&
��@�@�"�M�. !+�����./�
�+��
��
��0�����
������ !"
��"����� 

3. �����&��"�- (,�)
�������#����
�� 
 3.1 ������.��&��"�%�&�"�-��&�E- (,�)+�����,�)%�&+��. �$���"+�� 2!���	
�����*��
�����#������ (Loligo spp.) 1#��.�
.��X�Y�+&���*��N+� �0�
#��+*��+��
����/�
�� �&��*���!���
?����-� 2551 �#��!���� �,�)��?E 2552 /0����
�����#�.����������!���� %�& �������-�* /*������
�*�.�
2!�%/�NO ��	
�����*�� �&��*���!������<�-��#��!���/"���-� 2552 2!���	
�����*��.��
%�*�&$�"!������P�.0���� 3 1�0� �*�����-�����&��&��( 1 /��!��E �0�����&��"�- (,�)+��
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���,�) �����(DE�0���!
��2�����%�������(�3#�'��+��
��
����H�� ���$ 7005-2548 
(/0�����������H��/"�-����'��%�&�����%�*�$��", 2548) 2!����.���'(&
���0���"+��
���,�).�����/�����!���/����%�&/��@�/!������ .0���������*�� �����& 5 2!���0�����
��
���� !"
��"����� �&��*��%�&�������%������
���������P������#����
�� +�����! 4 . !M�
��&
�����@�"� ��&��
!��� 1) ������
���� !"
 2) ����.�!��	
��@�"� 3) �����������%�&���
�-�����M���� %�& 4) ����O��
�� 
��+#�@�������./�
��P������&2!���0�����
���0���"+��)

�*���0�����/ *���"����� (% w/w of initial sample)  
    /*��- (,�)+��. �$���"+��M$������*���!��������
M� 4 
������%�� %�&�)"�����  
1 
������ -�� ����.�!��	
�)���
�/*� 2!�/ *������*��!����"?����!�$��� (Aseptic technique) .��%�*
�&
��������"��( 200 ���� �0�����!��P�$"��
��. M�� �1"�$�"! 2)�"��+"���� ��& 25 ����.0���� 
2 � � %�&� ��& 50 ���� ��� 2 � � %�����"�/���&���
�O�O��E1#��@*�����+0�M�����!�$���%��� 
��"��( 225 �"��"�"��M� 2 � �%�� %�&��"��( 450 �"��"�"��M� 2 � �+������� ����0�!�
 �j!���� �
M��/�"+ ��	
�����*��+�����!M���*��2O�+������0�%
	����'�� (�,��"��0���*� 0 k1 %�&�0�/*�������� 
�G"
��"���
��2�����%����� +��.�����!/ ��'<�E?��� ,��M�����N�*��"� 8 $���2�� �)����"�-��&�E
- (,�)+��. �$���"+�� N!�%�* Total viable count (TVC) (BAM, 2001), Escherichia coli (BAM, 
2002), Vibrio cholerae (BAM, 2004) %�& Salmonella spp. (BAM, 2003) 
 3.2 ���.�!�0�!�
-���/0�-��
��@���&+

���0���"+�����,�) 2!�)".��(�.��-��� 
/��)��?E
��2���/+��)
 (Occurrence ���� O) ��
-���� �%��
���0���" (Severity ���� S) �*�
- (,�)%�&-������!,��
��@�"�,�(DE/ !+��� ������(DEM�����0���!-&%��
��2���/��"!
�0���" %�&-���� �%��
���0���" !��%/!�M� Table 1 2!�)".��(�.���"?����-�!�����%�&
��&��"�@��
������ !"
 (WI-RM-01) %�&���������*����
@��.�!���Xu��-�
- �%�&��&���- (,�) 

��2�������(�3#�'� -���/��)��?E
��2���/%�&-���� �%��
���0���" (O x S) %/!���P�
-���/0�-��
��@���&+
 5 �&!�
 !�� Table 2 2!�N!��0���!�*��0���"+����-���/0�-��
��@� 
��&+
/����*��&!�
�����
N!� (Sa) M��!0���"����.�!+0�%��+�����.�!���- (,�)2!��"�-��&�E��
/���� 
���0���" 2!�M$�
�����+���"$����%�&������%

���+!����)�����/,��&+������&/�
M�����G"
��"��� 
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Table 1. Criteria scores to assess occurrence (O) and severity (S) of physical defects for whole 
cleaned squid.  

Score Likelihood of Occurrence (%*) (O) Specification for severity (decision for defect) (S) 

5 > 12 Reject all raw squid 
4  > 9 z 12 Accept under a new agreement i.e. cut down the price 
3 > 6 z 9 Only problem lot is processed into lower quality product 
2 > 3 z 6 Defects are slightly sort out before processing 
1 > 0 z 3 All products have been accepted unconditionally 

*weight by weight of initial sample 

Table 2. Significance of defects for whole cleaned squid. 
Significance level* Score (O x S) Explanation of the impact 

Cr 21 z 25 Critical impact 
Ma 16 z 20 Major impact 
Mi 11 z 15 Minor impact 
Co   6 z 10 Controlled impact 
Sa   1 z 5 Impact not significant 

*Cr = Critical, Ma = Major, Mi = minor, Co = Controllable, Sa = Satisfactory 

4. ����"�-��&�E��/���� +��+0�M����"!
��
�)�*��M������#����
�� 
 4.1 �����/���� 
��
��
�)�*��+�����,�) 2!�M$�
�����+���"$���� ���/����� %�&���
/��,�'(E)�������)����0�N��"�-��&�E!���%@�@��������� 
 4.2 ������%

���+!��� �)�����/,��&+������&/�M�����G"
��"��� N!�%�* 
  4.2.1 /,��&+������&/�/0����
���!����@�"� 2!�����..��+��3#�'� !����� 
   (1) -����
��
�������M���0�!�� �����& 1, 5 %�& 10 2!���"���� 
   (2) ��"��(��0�%
	� �����& 40, 60 %�& 80 
����0����������#� 
   (3) �&�&����!�� -�� 0, 4, 8, 12 %�& 24 $���2�� 
    �0������#�/!+��N�*N!��������%�&����-�����M���� .0���� 5 �"2����� %$*M���0�
!����"���� 1 �"�� !���-����
��
������� %�&��"��(��0�%
	��*����� �����-�
�������+���0���! / *�
�����#�-�����& 4 ��� ����������)�����&��"����'(&/�
�������%�&�����/��@�/ (Table 3) 2!�M$�@��
+!/�
+����-���$0���� 3 -� �)���-�!�����$ !���+!���+��M��-*�-&%��/�%�&�����/��@�//��+��/ ! 
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Table 3. Definition and criteria scores to assess the color and texture appearance of whole cleaned 
squid. 

Color Texture Score 

Milky-white to slightly yellow color Firm and strong elastic texture  4 
Spreading of slightly pink color of some squid mantle Slightly soft and elastic texture 3 
Spreading of light pink color of whole squid mantle Soft and poorly elastic texture 2 
Spreading of dark pink color of whole squid mantle Loss of squid shape, flabby appearance 1 
+����: !�!%���.�����)����� �/������/���E��0�, 2547
 

  4.2.2 /,��&+������&/�/0����
���O��/������#�+��/�@"!���"�&!�
��	����� �����#� 

��/*��
���0������P�/�$�)������� ��	����� 2!�����..��+��3#�'�!���*�N���� 
   (1) -����
��
�������M���0�!�� �����& 3 5 %�& 7 2!���"����  
   (2) -����
��
�� H2O2 �����& 0.075 0.1 %�& 0.125 2!���"���� 
   (3) �&�&����O�� -�� 0 2 4 6 %�& 8 $���2�� 
    �0������#�/!+������-�����M�%�&�������%�����/�@"!���"�&!�
��	����� ��"��( 
8 �"2����� %$*/���&�����"���� 8 �"�� !���-����
��
�������%�&-����
��
��N�2!��.�����E
���N1!E (H2O2) �*����� -�
- �� (�,��"���O��2!������"���0�%
	�1#��
��. M�� �)��/�"� (�����
� (�,��"N�*N!� 10 k1) %�&M$�N��)����� 3-5 ��+� + � 1 $���2�� �����-�
�������+���0���! / *�
�����#�-�����& 4 ��� ��&��"����'(&/�%�&�����/��@�/ (Table 3) 2!�M$�@��+!/�
+����-���$0����
3 -� �)���-�!�����$ !���+!���+��M��-*�-&%��/�%�&�����/��@�//��+��/ ! 
  4.2.3 /,��&+������&/�/0����
���O��/������#�+��/�@"!���"�&!�
������� �����#� 
/*��M��*
���0������/�$�)��*�� 2!�����..��+��3#�'� -��  
   (1) -����
��
�� H2O2 �����& 0.1 0.2 %�& 0.3 2!���"���� 
   (2) �&�&����O�� -�� 0 1 2 3 4 %�& 5 $���2�� 
    �����#�/!+������-�����M�%�&�������%�����/�@"!���"�&!�
������� 8 �"2����� 
%$*M�/���&���@/� ��"���� 8 �"�� !���-����
��
����������$ !+!���+��-�!�����.�� 
�� 4.2.2 
%�&��"�N�2!��.�����E���N1!E -����
��
���*��� -�
- �� (�,��"M����O��2!������"���0�%
	�
1#��
��. M�� �)��/�"� (������ (�,��"N�*N!� 10 k1) M$�N��)����� 3-5 ��+� + � 1 $���2�� �����-�

�������+���0���! / *������#�-�����& 4 ��� �0�����&��"����'(&/�%�&�����/��@�/ (Table 3) 2!�M$�
@��+!/�
+����-���$0���� 3 -� �)���-�!�����$ !���+!���+��M��-*�-&%��/�%�&�����/��@�//��+��/ ! 
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    /0����
������%@����+!��� ���+!���
�� 4.2.1 %�& 4.2.2 ��P�������%@� 
���+!���%

/ *�/�
��(E .�!��*��+!���%

%O�+������ (3x3) /*��
�� 4.2.3 ���%@����
+!���%

/ *�/�
��(E +0����+!�����P�.0���� 3 1�0�M�+ �$ !���+!��� �"�-��&�E-���
%������
����..��+��M$�!��� Analysis of Variance (ANOVA) %�&�����
�+��
-���%���*��
��
-*�������2!�M$� Duncan�s Multiple Range Test (DMRT) (Steel and Torrie, 1960) 
 4.3 .�!+0�+�������%�&
���/��%�& M����.�!���
��
�)�*��+�����,�)2!�)".��(� .��
����"�-��&�E��/���� 
�������"!�0���"+����"!
#��.�"�M���&
�����@�"� (
�� 4.1) @�.�����
+!����)�����/,��&+������&/�M�����G"
��"��� (
�� 4.2) %�&
�����+���"$�����*����� 

5. ���.�!���
��
�)�*��+�����,�)+����@��*�- (,�)�����#����
�� 

 5.1 ����/��%�&���)".��(�+�������%�&
���/��%�& �)����0�N���&� ��EM$�M���&
�� 
���@�"� 2!�)".��(��*����
@����/*��������
���.��2�������(�3#�'� 1#����&��
!��� ���%+�.��
2�����%����� +��.�����!/ ��'G�E?��� -�� @��.�!���Xu��-�
- �%�&��&���- (,�) %�&���%+�.��
2�����%������
������� +��.�����!/�
�� -�� @��.�!���/�
� %�&@��$*��@��.�!���/�
� M���&�!	�
@���&+
�*�@����/*��������
��� -�����P�N�N!�M������&� ��EM$� %�&��&/"+?"@�
��%�*�&
+������� %�&
���/��%�& 
 5.2 �����&� ��EM$�+�������M���&
�����@�"�.�"� 2!����.�!+0��"?��G"
��"���+��!�M����
+0���� /,��&+������&/�M����!����@�"�%�&���O��/� %�&.�!+0�%

O��E�
��+#�
����� 2!�
+0�����
��)������M��������"?��G"
��"���+��!� %�&������
�"?����.�!��	

����� �)���M��)��������
-������-����
��M.N�M�+"3+���!������ %�&/������G"
��"�������"?��G"
��"���+��!�N!�������� 

6. �����&��"���&/"+?"@�
��+�������+���0�N���&� ��EM$�M����@�"������#����
�� 
    ���������&� ��EM$�+�������%�&
���/��%�&%�����P����� 1 �!��� ��	
�����*��
�����#������+��.�
.������+��� 3 $�"! �0�����&��"�- (,�)+�����,�)��� 
�� 3.1 2!���	

�����*����P�.0���� 3 1�0� �*�����-�����& 1 /��!��E /0����
�����������!����%�&���-�* �&��*��
�!�����'����#��!���)�',�-� 2553 %�&/0����
�����*�.�
2!�%/�NO �&��*���!������<�-��#�
�!���/"���-� 2553 2!�-*���&/"+?"@�)".��(�.��@��*�������&
���0���"+��)
�*��%�&�������
��&� ��EM$�+��������*������&
���0���"�*�������&� ��EM$�+������� 
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2�"!��(��� �%&'� 
 ��(�� �����	2��.%$%�-�	%���*����3%�	���(������4�� ���
�����(������4��������!�� � .���
��.	&�
��.-��5�� (�����	 ����*�
��6���.����$37� )����	2��.%$	��*��	�*��(��&� ���%
����    
���!��3
(��
��
�*������%
������4�
� .% �������.����$37����	 ��� � ���+'�,���
����.��� 
���� 

1. �������������� ����!��"�#$%&�'(�)�*���#��&�+������� 

    )����
������	�������
��"*+'�,�
��%���-�( � ���	
�
���������� �%&'� ��
(�� 8'��
��	�9
���������	�������
 -4�3%�)����
������
��%���-���,:�$5�
* 	����
��6�������	�9

� �� !�"#$���
�4�6� ���������	�������
2���2 �& ��� ��%
�� 	2�����3
 ����� �'���.���  ���
���2��&-.��� � .(
-4�6����)����
������ %���
��
��%
4��	����
��6�������%�������-��
�4�6� )����
������
��%���-���,:�$5�
* 6�����%
�% ��	�"#$3
������
���� �%&'� ��(�� 
�*������ �&�
��&���;�
���-4����� ��!�"#$-���$
����74	�/
�74�(/� (��������
-��������
&���;�
2�"!��-���$
���� .� ��!�"#$-���$
��� (Fish Inspection and Quality Control Division, 
2009) �4�&���(��&� � �����	2��.%$2�"!��3
��*�(��������8����������� � ��������&(��&� 

�������
�.%�4��	���
&���
��
 �'�	���
���:�2& 2551 8'��	�9
� �����.	&�
2�"!�����
���!�� %��� ��,".!��
�� (��� �%&'� ��(���*�-4��'�)����
�������*�
��%���-���,:�$5�
* 

��
�
���� . 5 (�����&�"���������*����	(�� ��&���X��$&�����
-!����������
��	(��� �%&'�
� ��� (FM-QA-01) 
��� �4& ��,".(��(������4��%������%
� ���	�9
 6 7
�� 6����4 

   (1) ���%
�-���� &* ��,".���-.-&(��	&/������ .
���%&'� 
   (2) ���%
�	
���-�&��-
��& &* ��,".	
����4�

��&%��� �����6&4-�&���2�������46�� 
   (3) ���%
�-*������� &* ��,".	
���	�9
-*7&���4�
���-4�
 %���-*7&��	(�&����������� 
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   (4) ���%
� �����6&4-&���"$ &* ��,".	�9
�� ^*�(���*������4����� �� ���3%�
� �%&'�&* ��,".�*�6&4-&���"$��&7
��� .(
���*�����
��6��������4� 
   (5) ���%
�-����� �� �& 	�9
�����2���(��	2�����3
 	(*��� ��.��� �� � .%
�� 
%���-����� �� �&8'��6&43747��
-4�
(��� �%&'� 
   (6) ���%
��
 ����� &* ��,".	�9
	-�
-*���-��
_ %���	�9
	-�
-*(��(�4
��� ��&
2��&����� ����� 
    � ������
-��2�"!��� �%&'� ��(��
��
�
 366 �����4�� 2��	�9

���%
�� 
1,098 ��) ���& 	&���	�*�����	�"#$�����&���� �%&'� ��(��(��)����
������ (WI-RM-01) 
8'�����%
�	�"#$�����&������ Table 4 ���4� ���%
�-���� 	
���-�&��-
��&  �����6&4-&���"$ -���
�� �� �& -*������� � .���%
��
 ����� ��&*
��
�
���� . 24, 20, 12, 10, 6 � . 6 ��& ����� 
8'�����%
�-4�
3%14��&*���&�"-��	��
��4�	�"#$�����&���(��)����
������ 

Table 4. Preliminary data of defect found in whole cleaned squid of the case study factory   
(during June- July 2008). 

Type of defect 
Unit (% by weight of sampling) 

Acceptable Level (%) Quantity Found (%) 

Dirtiness 30 24 
Soft texture 20 20 
Uncompleted body 0 12 
Foreign matter 0 10 
Discoloration 20 6 
Blemish body 0 6 

    -��%���� �����.	&�
2�"!�����
� 7*������ )����������&(��&� 
�������

� ������
��	2��.%$
� �
��*�$3
�����
������8������������*��4�
&� 3 	���
 6����4 	���
&���2& 
��&!���
5$ � .5�
��2& 2551 	�9

��
�
 82 �����4�� 8'�����%
�	�"#$�����&������ Table 5 
���4�&*�����4���*��� TVC � . Coliform 	�4���� 39 MPN/g � . 1.6 x 105 CFU/g 8'��-��	��
��4�
&���;�
)����
 -4�
 Vibrio cholera 8'��&���;�
���%
�6&43%��� ���
��&*
��
�
���� . 1.2 
(��
��
�
�����4���*���
� �
��*�$6&4�4�
	�"#$���%
� 
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Table 5. Preliminary data of microbiological quality found in whole cleaned squid of the case 
study factory (on January, February and December 2008). 

Microbiology Unit Acceptable Level Quantity Found 
TVC CFU/g 105 1.6 x 105 
Coliform MPN/g 23 39 
E. coli MPN/g 3.6 <3 
Staphylocccus aureus MPN/g 3.6 <3 
Vibrio parahaemolyticus MPN/g 3.6 <3 
Salmonella spp. Detect or not detect/25 g Not detect Not detect 
Vibrio cholera Detect or not detect/25 g Not detect 1.2 

2. ��
�� ���	#���#��������  	�
L��(�����������#��&�+�������
�������M��N ���"  

 2.1 ��
�� ���	#���#�������� #��&�+������� 

     �����(��
��
����u�������
�������u3
 Figure 5 -4�
��� .	�*����5*������
��.&� � .���8���(��-���$
����*��4�	�*��	����-��6��3
 !�2�
�� � ��.��
���������	�������

	���&
�����
��	��*�&-��	2&* 6����4 X�-	X� 2 ��*
 � .-��X��(�� ��&�*����%
� -��%������
������������ �%&'�-� ��"*�*����6&4
��	(��� ����
�*%���
��	(��� ��3
��
���6�
.
��&�
��	�/���
� ��3

����.	 	�/
 -4�
���������*�
��	(��� ����
�*�
����
���������
-��(
��� .���2��&
-.��� 
��	�/�3
������)��(
��	�*����
3-4��&��
6��3
���	�*����
 	����������4�3%��
����


��6�������	�������
 )����� ��%
�� ����� �'���.��� � .	2�����3
���  � �����
� �3

�.����	����7���
���%
�� 
��6� ���3

����-&2 ��*
 5-10 �*�*	�/& ��&����
���	� 4� 
��6�2��(
��
��&&���;�
�*�)����
���%
� 6����4 21/40, 11/20, U10 � . U5 � .���
-��2�"!�� 6����4 
2��&-� 2��&-.��� � .-����� �� �& ��"*2�"!��6&4�4�
-4�� ��6����6( -4�
���������*��4�

���2��
��3-4�.���� ���
����*�2���� -4��4�6�X��-* � �%&'��*��4�
���X��-*� �����3-4�.����	����
7���
���%
�� 
��	�/�	����(
-4�3
-�� . ��X�-	X�� .���,���"%!�&���.&�" 10 v8 6����)����

������ 
��%���-���,:�$5�
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 2.2 L��(�����������#��&�+������� 
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 Table 6 �-��(��&� 
���%
��(��� �%&'��*�%��6�
��
���%
��(����������	���&��

�*�	�9
� �%&'���� 3

���*����
-����.������� 1) % ������������� 2) % �� ��%
��� .	��	2�����
3
��� 3) % ��
��	�/�	����(
-4� � . 4) % ��(
-4�6��'�)����
������ 
��%���-���,:�$5�
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(��&� 
*�
��6�37�3
�����.	&�
2�"!��������!��(��� �%&'� ��(�� ((�� 3 ���*� 2) 8'��2��
�"
	�9
���� .)��
���%
��(�����%
��*����4�
���%
��-�4&	���&��
 (%w/w of initial sample) 
  1.4 Ice   1.3 Phosphate   1.2 Sea water       1.1 Raw whole squid        1.5 Chorine  1.6 Tap water    1.7 Salt  1.8 H2O2 

 
     2.1 Preparing             2.2 Cold storage   2.3 Preparing           2.4 Preparing  
     phosphate solution          in iced seawater  chorine solution           bleaching solution 
       
           3. Size checking  
                  / cleaning 
        4. Holding in iced seawater 

        5. Gutting / skinning 

                 6. Weighing 

                 7. Washing 

        8. Quality & size sorting 

                 9. Washing 

                10. Bleaching 

                11. Weighing 

        12. Cold storage in 
        phosphate solution 
              13. Transportation to customer 

Figure 5. Flow diagram of primary processing of whole cleaned squid. 

Table 6. Mass balance in the chain of primary processing of whole cleaned squid. 

Vessel type 
Yield at sampling point* (% by weight of initial whole squid ) 

1.1 5 10 13 
Single trawler 
Pair trawler 
Light luring fishing 

     100+0.0a,ns** 
     100+0.0a,ns 
     100+0.0a,ns 

        88+4.1b,ns 
        84+1.4b,ns 
        87+1.8bc,ns 

        90+2.4b,ns 
        87+3.1c,ns 
        89+2.2b,ns 

        86+2.9b,ns 
        82+1.4b,ns 
        84+2.3c,ns 

* 1.1 = after raw whole squid receiving 5   = after gutting and skinning 
     10 = after bleaching                           13 = after transportation to customer 
**Values are given as mean + S.D. from 3 replicates.  ns =  not significant in the same column (p>0.05) 
   Values in the same row with different letters are significant different (p<0.05). 
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�� Table 6 -��%���� ���+'�,�3
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���%
������ . 88 
(��
���%
����������	���&��
 )��
���%
��%��6����	2�����3
� .%
���*�	�����6� ��4��6��/��& % ��
(��
��
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)�����4�	&���-��
-��(��
��
���(
-4�6����)����
������ ((��
��
�*� 13) 
���%
��(��� �%&'�
 � �&���*�-�� &*24�3
	��� ��	�*��� 	��� ��2�4 � .	��� 4�
��)���-�6X 	�4�������� . 86 82 � . 
84 ��& ����� 	
����
�� �&�	�/����,�3

����(/�8'��74��3%�����4��- ��
��� ��&	
���(��	�
68&$7��
 � ��4���	�/����,�� �%&'�	�9
	� �
�
 	
����
�����(
-4� 8-10 7���)&� ���2�&*24�����4��
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Figure 6. Amount of dirtiness defect at different sampling point
 Values are given as mean + SD from 3 replicates. 
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Figure 7. Amount of soft texture defect at different sampling points.
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Figure 7. Amount of soft texture defect at different sampling points.
Values are given as mean + SD from 3 replicates. 
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Figure 7. Amount of soft texture defect at different sampling points. 
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   Figure 8. Amount 
     Values are given as mean 

  3.1.4 �V�& �L���	#��#���

)���-�6X % ���������������� &*24����� . 
&*24�	���&('�
	 /�
���	�9
���� . 
� �(
���4��_�*�6&46��2��������	
����
�����2������43
 ������ �%&'� -��%���(��
��
�*�	�9
� �
%&'�(�������4��
��	��� ��2�4�����%
�-����� �� 
3
���	��	2�����3
���(���
����
 -4�
3
	��� ��	�*��� � .	��� 4�
��)���-�6X % ��
�� ��
%
��� .	��	2�����3
���� �������%
�	 /�
��� 2������ . 
�����2���(��7��
-4�
� �%&'�	 /

�V�& ��V��"�U�ML������ �����4��� �%&'���������%
� �����6&4
	��� ��	�*��� 	��� ��2�4 � .	��� 4�
��)���-�6X % ���������������� ������ . 

(".�*�% �����
��	�/���� �� &*24�	���&('�
	�9
���� . 
��& ����� )��&*-�	%��
��	2�����&�������.&� � .
����������	&������
�� �%&'�

 �
(��
��.�. -��%���(��
��
�*�	�9
� �%&'�(�� �����4��
��	��� ��	�*��� �����%
� �����6&4-&���"$
&����4�	���7
�����
 	
����
��� �%&'����	���&��
&*���-.-&-���-����� .	
���-�&��-
��&
��
�


��� ��
'�����37�	� ����2��&-.���
�
 	������^*�(��6���4�� )��% ��
�� ��%
��� .
	��	2�����3
��� � .% ��X��(�� &*24����� . 5.56 � . 5.83 -4�
3
	��� ��2�4 � .	��� 4�
��)��
�-�6X % ��
�� ��%
��� .	��	2�����3
���� �� �����%
�
�����4�3
	��� ��

��& ����� )��&*-�	%��
�����^*�(��&��('�
 	&����4�
���X��(�� �����%
����� . 
��& ����� ��
	
����
��2��&����4��3
������
-��2�"!��

(���
����
 � .&��6&4-4�2�
� �%&'��*� �����6&4-&���"$� ��6����6( (Figure 8)

Figure 8. Amount of uncompleted body defect at different sampling points.
Values are given as mean + SD from 3 replicates. 
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  Figure 9. Amount of foreign matter defect at different sampling points
      Values are given as mean 

  3.1.5 �V�& �L����#���

	�*���&*���%
�-*�������% �� ��%
��� .	��	2�����3
��� &����4�3
�����4��
��	���7
�����

(Figure 10) 	
����
����������.&��*�	� �
�
���3%�	&/�-*���&�� 

��	�
68&$!��3
	
���	���� 
���
�� �%&'�3
���� �-���� .���8��
��
3
��������.���-���*�6&4&*74���.���
���3
	��� ��
	�*��� ���3%�	&/�-*���
����������� .���-.-&(��
� �
��*�$6
������� �
��� � )��3
	��� ��	�*��� 	��� ��2�4 � .	��� 4�
��)���-�6X ������ . 
� . 1.37 ��& ����� ����
*�-*
.
�� �&��%���
���('�
���4���-!��.���X��-* 	74
 �.�.	� � 2��&
	(�&(�
	� �� 2��&	(�&(�
6�)��	

	���$���68�$ � .��"%!�&�

 

  

 

 

 

   Figure 10. Amount of discoloration defect at different sampling points.
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Figure 9. Amount of foreign matter defect at different sampling points
Values are given as mean + SD from 3 replicates. 
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Figure 10. Amount of discoloration defect at different sampling points.
Values are given  as mean + SD from 3 replicates. 

Sampling point:
       = after raw whole squid receiving
       = after cold storage in iced seawater
       = after gutting
       = after bleaching

Sampling point:
       = after gutting
       = after bleaching

32 

��& ����� 	
����
��2��&����4��3
������
-��2�"!��
� �%&'� ��(��(���
����
	�� ���3%�6&46��-4�2�
� �%&'��*� �����6&4-&���"$� ��6����6( 

Figure 9. Amount of foreign matter defect at different sampling points. 

��	^��.3
�����4��� �%&'�(�� )�����4������4��
��	��� ��
	�*���&*���%
�-*�������% �� ��%
��� .	��	2�����3
��� &����4�3
�����4��
��	���7
�����
 


������4��(��
� �
��*�$� .

��
��
*�������4����
��	�/��
	���)��

���
�� �%&'�3
���� �-���� .���8��
��
3
��������.���-���*�6&4&*74���.���
���3
	��� ��
���4�� % ��X��(�������%
�-*

������� �
��� � )��3
	��� ��	�*��� 	��� ��2�4 � .	��� 4�
��)���-�6X ������ . 0.20 0.65 
��& ����� ����
*�-*
.
�� �&��%���
���('�
���4���-!��.���X��-* 	74
 �.�.	� � 2��&

3
���X�� 	�9
��
 

Figure 10. Amount of discoloration defect at different sampling points. 
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   Figure 11. Amount of blemished body defect at different sampling points.
Values are given as mean 
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Figure 11. Amount of blemished body defect at different sampling points.
Values are given as mean + SD from 3 replicate determinations.
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Figure 11. Amount of blemished body defect at different sampling points. 
SD from 3 replicate determinations. 
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�$ (2545) � .�
����" 
+�*&)
!�, (2549) 8'�����������
-��2�"!�����
� �
��*�$����������%���.	  ���4� &*���
�
	����
(��&
���
����
�*��u�������
!��3
)����
���� )��	&���-��
-��(��
��
-���������4�&*24�
 � �3
	��� ��	�*��� 	��� ��2�4 � .	��� 4�
��)���-�6X ���&�" 3.78x104 4.50x103 � . 2.63x104 
CFU/g ��& ����� -��%��� E. coli ���(��
��
�*����
-��&*24� < 3 MPN/g ��	��
(��
��
������
��������3
	��� 4�
��)���-�6X �*�&*24� 4.47 MPN/g 8'��&*-�	%��
�� ��,".��������.&��*�	�9
���
�4�� ���3%�&*����u������
	����*�6&4���-�( ��,". %���2��&	(�&���
�����4�	&���	�*�����	�����.&�
	7����"�7�$	74
	��� ������-��7
�� ����
*� �����4��-�4&
������ 5 (��
��
3
	������7
�� 6&4��	7���    
V. cholera � . Salmonella spp. 	 � � .	&�����
��"����&�"
� �
��*�$����%&� (TVC) � .
	7���
� �
��*�$7
�����
6����4 E. coli, V. cholera � . Salmonella spp. 	�*�����&���;�
-�
2��	�,��
� .��%���%4�7��� : � �%&'� (&��7. 7005-2548) ���4� ���&�"
� �
��*�$����%&� (TVC) � .
	7���
� �
��*�$7
�����
_ &*24����43
	�"#$&���;�
���� 4������%&� (Table 7) 
Table 7. Microbiological quality of squid during primary processing. 

Microbiological quality Standard** 
Sampling point* 

1.1 2.2 5 10 12 

Single trawler       
TVC <106 CFU/g 1.04x105 8.80x103 4.27x104 1.09x104 3.78x104 
E. coli <11 MPN/g < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
V. cholera Not detect/25 g      ND*** ND ND ND ND 
Salmonella spp. Not detect/25 g ND ND ND ND ND 

Pair trawlers       
TVC <106 CFU/g 3.02x105 3.63x104 3.60x104 7.80 x 103 4.50 x 103 
E. coli., V. cholera.  
and Salmonella spp. 

 
 

 Equal of Single trawler  

Light luring fishing       
TVC <106 CFU/g 3.24x105 4.60x104 9.03x104 8.23x104 2.63x104 
E. coli <11 MPN/g 4.47 < 3 < 3 < 3 < 3 
V. cholera Not detect/25 g ND ND ND ND ND 
Salmonella spp. Not detect/25 g ND ND ND ND ND 
*1.1 = after raw whole squid receiving, 2.2 = after cold storage in iced seawater, 5 = after gutting and skinning     
  10 = after bleaching, 12 = after cold storage in phosphate solution 

** 
��-��
����
&���;�
-�
2��	�,��� .��%���%4�7��� (2548) *** Not detected 
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 3.3 �V��"�'���LV�'"%�������
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���V�& ������!)�* 
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��
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� 3 �.��� 6����4 2��2�&6�� (Co) ��� (Mi) � .
% �� (Ma) 3

��	�/������4���*�����4����
 4 (��
��
 ��� .	�*�� ���
*� 
  3.3.1 �����������!�  
    �����%
��*�&*2��&-��2�1-����4��.�����&���6�� (Sa) ��.������� ���%
�-���� 
���%
�-*������� � .���%
�	
���-�&��-
��& �*��.���% �� (Ma) � .�.����*�-�&���2��2�&6�� (Co) 
�-����� Table 8 ��� .	�*�� ���
*� 
    ���%
�-���� ������ 4 
�� )��&*)���-���
�����%
� (O) &����4����� . 9-12 
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���%
��-�4& 2��	�9
 5 2.�

 � .&*2��&��
���(��� ��.�� (S) 2�� 3%���&�����������
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(���� �3%&4 2��	�9
 4 2.�
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2��&-�&��
5$ (O x S) � �� 2.�


���43
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 ���
��
2��&-��2�1
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    ���%
�-*������� ��% ��
��	��	2�����3
� .%
������ ��	�4�
��
 )��&*)���-
���
�����%
� ���43
74������ . 6-9 (��
���%
��-�4& 2��	�9
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 � .&*2��&��
���(��
� ��.�� 2��	^��.��4
�*�&*�01%�
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���43
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2��&-��2�1���43
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���%
�	
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��& ��
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�� )��&*)���-���
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���%
����43
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��6�� ��	����-4����6������.	�+ �*�&*�.���2��&	(�&���(��(�����%
�

��� � 2��	�9
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36 

 

Table 8. The ranked significance for the impact of the physical defects of single trawler. 
Defect Amount of Rank significance of defects by score 

(At sampling point) Defect (%) O x S = Score Significance level 

Dirtiness                  (2.2) 30.50 5 x 4 = 20 Ma 
Dirtiness                     (5) 15.19 5 x 4 = 20 Ma 
Dirtiness                   (10) 14.03 5 x 4 = 20 Ma 
Dirtiness                  (1.1) 12.01 5 x 4 = 20 Ma 
Pink discoloration     (5) 7.92 3 x 3 = 9 Co 
Soft texture                 (5) 5.90 2 x 3 = 6 Co 
Soft texture              (1.1) 5.87 2 x 3 = 6 Co 
Soft texture               (10) 4.93 2 x 3 = 6 Co 
Soft texture              (2.2) 3.80 2 x 3 = 6 Co 
Uncompleted body   (10) 5.83 2 x 2 = 4 Sa 
Uncompleted body     (5) 5.56 2 x 2 = 4 Sa 
Pink discoloration    (10) 0.20 1 x 3 = 3 Sa 
Uncompleted body  (2.2) 1.23 1 x 2 = 2 Sa 
Uncompleted body  (1.1) 1.17 1 x 2 = 2 Sa 
Foreign matter         (2.2) 1.34 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter         (1.1) 0.17 1 x 1 = 1 Sa 
Blemish on body      (10) 1.16 1 x 1 = 1 Sa 
Blemish on body        (5) 0.84 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter            (5) 0.39 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter          (10) 0.25 1 x 1 = 1 Sa 
*Sampling point: 1.1 = after raw material receiving 2.2 = after cold storage in iced seawater  
        5 = after gutting and skinning 10 = after bleaching 
Abbreviations:  O = Occurrence   S = Severity    Sa = Satisfactory   Co = Controllable   Ma = Major 

  3.3.2 �������'�M 
    ���%
�-��2�1�*�-����4��.�����&���6�� 2�� ���%
�-���� 	�*��7
��	�*�� &*
2��&-��2�1���43
�.����*�-�&���2��2�&6�� (Co) )����% ��
��	��	2�����3
� .%
������ �� )��
&*)���-���
�����%
����43
74������ . 3-6 (��
���%
��-�4& 2��	�9
 2 2.�

 � .&*2��&��
���
(��� ��.�� 2��3%���&�����������!��3
(���� �3%&4 2��	�9
 4 2.�

 	&�����������.	&�
� ��
2.�

���43
74�� 6-10 2.�

 ���
��
 2��&-��2�1���43
�.����*�2��2�&6�� (Co) (Table 9) 
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Table 9. The ranked significance for the impact of the physical defects of pair trawlers. 
Defect  Amount of Rank significance of defects by score 

(At sampling point) Defect (%) O x S = Score Significance level 

Dirtiness                   (5) 3.27 2 x 4 = 8 Co 
Uncompleted body (10) 3.18 2 x 2 = 4 Sa 
Dirtiness                (2.2) 2.86 1 x 4 = 4 Sa 
Dirtiness                 (10) 2.35 1 x 4 = 4 Sa 
Dirtiness                (1.1) 0.05 1 x 4 = 4 Sa 
Soft texture           (2.2) 0.93 1 x 3 = 3 Sa 
Pink discoloration    (5) 0.90 1 x 3 = 3 Sa 
Soft texture              (5) 0.68 1 x 3 = 3 Sa 
Pink discoloration  (10) 0.65 1 x 3 = 3 Sa 
Soft texture            (10) 0.10 1 x 3 = 3 Sa 
Foreign matter       (10) 3.02 2 x 1 = 2 Sa 
Uncompleted body   (5) 1.67 1 x 2 = 2 Sa 
Uncompleted body(2.2) 1.16 1 x 2 = 2 Sa 
Uncompleted body(1.1) 0.48 1 x 2 = 2 Sa 
Foreign matter         (5) 2.95 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter      (2.2) 0.31 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter      (1.1) 0.13 1 x 1 = 1 Sa 
Soft texture           (1.1) 0.00 0 x 3 = 0 Sa 
Blemish on body      (5) 0.00 0 x 3 = 0 Sa 
Blemish on body    (10) 0.00 0 x 3 = 0 Sa 
*Sampling point: 1.1 = after raw material receiving 2.2 = after cold storage in iced seawater  
        5 = after gutting and skinning 10 = after bleaching 
Abbreviations:  O = Occurrence   S = Severity    Sa = Satisfactory   Co = Controllable 

  3.3.3 �����M�
"�a�!	L�Ub 
    ���%
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���%
��-�4& 2��	�9
 3 2.�

 � .&*
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���43
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-���� 8'����% ��(��
��
X��-* &*)���-���
�����%
����43
74������ . 3-6 (��
���%
��-�4& 2��
	�9
 2 2.�

 � .&*2��&��
���(��� ��.��2����&�����������!��3��(���� �3%&4 2��	�9
 4 
2.�

 	&�����������.	&�
� ��2.�

���43
74�� 6-10 2.�

 ���
��
 2��&-��2�1���43
�.����*�
-�&���2��2�&6�� (Co) 

Table 10. The ranked significance for the impact of the physical defects of light luring fishing. 
Defect Amount of Rank significance of defects by score 

(Sampling point) Defect (%) O x S = Score Significance level 

Dirtiness                    (5) 8.60 3 x 4 = 12 Mi 
Dirtiness                   (10) 3.30 2 x 4 = 8 Co 
Pink discoloration     (5) 2.58 1 x 3 = 3 Sa 
Soft texture                (5) 1.86 1 x 3 = 3 Sa 
Pink discoloration    (10) 1.37 1 x 3 = 3 Sa 
Uncompleted body  (2.2) 1.49 1 x 2 = 2 Sa 
Uncompleted body  (1.1) 0.81 1 x 2 = 2 Sa 
Uncompleted body  (10) 0.78 1 x 2 = 2 Sa 
Uncompleted body   (5) 0.32 1 x 2 = 2 Sa 
Blemish on body      (10) 1.25 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter          (10) 1.23 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter         (1.1) 0.30 1 x 1 = 1 Sa 
Foreign matter         (2.2) 0.24 1 x 1 = 1 Sa 
Dirtiness                  (1.1) 0.00 0 x 4 = 0 Sa 
Dirtiness                  (2.2) 0.00 0 x 4 = 0 Sa 
Soft texture              (1.1) 0.00 0 x 3 = 0 Sa 
Soft texture              (2.2) 0.00 0 x 3 = 0 Sa 
Soft texture               (10) 0.00 0 x 3 = 0 Sa 
Foreign matter          (5) 0.00 0 x 1 = 0 Sa 
Blemish on body       (5) 0.00 0 x 1 = 0 Sa 
*Sampling point: 1.1 = after raw material receiving 2.2 = after cold storage in iced seawater  
      5 = after gutting and skinning  10 = after bleaching 
Abbreviations:  O = Occurrence   S = Severity    Sa = Satisfactory   Co = Controllable   Mi = Minor 
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Table 11. Effect of cold storage conditions on the color and texture score of raw squid. 

Time 

(hr) 

Salt 

(%) 

Color Score + SD* Texture Score + SD 

Ice 40% Ice 60% Ice 80% Ice 40% Ice 60% Ice 80% 

0 - 3.3 + 0.3 2.9 + 0.6 3.2 + 0.4 2.8 + 0.7 2.7 + 0.7 2.7 + 0.7 
4 1 3.2 + 0.3 ns,B 2.9 + 0.6 ns 2.9 + 0.3 ns,A 2.9 + 0.5 ns 2.7 + 0.7 ns 2.8 + 0.6 ns 
 5 3.4 + 0.2 ns,AB 3.2 + 0.4 ns 3.1 + 0.3 ns,AB 3.1 + 0.7 ns 2.9 + 0.7 ns 3.1 + 0.7 ns 
 10 3.6 + 0.3 ns,A 3.3 + 0.4 ns 3.3 + 0.3 ns,B 3.3 + 0.8 ns 2.9 + 0.7 ns 2.9 + 0.7 ns 
8 1 3.2 + 0.5 ns 3.4 + 0.4 ns 3.2 + 0.7 ns 2.9 + 0.9 ns 3.0 + 0.9 ns 3.0 + 0.9 ns 
 5 3.2 + 0.4 ns 3.2 + 0.5 ns 3.2 + 0.3 ns 2.9 + 0.7 ns 3.1 + 0.9 ns 2.9 + 0.8 ns 
 10 3.4 + 0.4 ns 3.1 + 0.5 ns 3.1 + 0.6 ns 2.8 + 0.5 ns 2.9 + 0.9 ns 2.9 + 0.9 ns 
12 1 2.7 + 0.6 ns,B 2.7 + 0.7 ns,B 3.1 + 0.4     ns 3.2 + 0.7 ns 2.5 + 0.6 ns 2.8 + 0.8 ns 
 5 2.8 + 0.5 b, B 3.4 + 0.4 a, A 3.3 + 0.5 a, ns 3.1 + 0.8 ns 2.6 + 0.8 ns 3.0 + 0.7 ns 
 10 3.4 + 0.3 ns,A 3.4 + 0.5 ns,A 3.4 + 0.3     ns 3.1 + 0.6 ns 3.2 + 0.7 ns 3.0 + 0.8 ns 
24 1 1.4 + 0.3 ns 1.2 + 0.3 ns 1.3 + 0.4 ns 1.6 + 0.5 ns 1.9 + 0.7 ns 2.1 + 0.8 ns 
 5 1.4 + 0.4 ns 1.5 + 0.4 ns 1.7 + 0.7 ns 1.6 + 0.6 ns 1.7 + 0.4 ns 2.1 + 0.7 ns 
 10 1.7 + 0.7 ns 1.6 + 0.5 ns 1.7 + 0.6 ns 1.5 + 0.4 ns 1.9 + 0.5 ns 2.1 + 0.7 ns 

* SD means standard deviation from 3 replicates 
A, B different letters in the same column of each time mean significant differences (p<0.05) 
a, b   different letters in the same row of each time mean significant differences (p<0.05) 
 ns     in the same row or column of each time mean not significant difference (p<0.05) 
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Table 12. Effect of bleaching condition on color and texture score of squids (slightly pink color flesh).  
Time 

(hr) 

H2O2 

(%) 

Color Score + * SD Texture Score + SD 

Salt 3% Salt 5% Salt 7% Salt 3% Salt 5% Salt 7% 

Control - 2.8 + 0.7 2.6 + 0.7 3.1 + 0.4 3.4 + 0.6  2.8 + 0.6 3.3 + 0.6 

2 0.075 3.3 + 0.5 ns 3.4 + 0.4 ns 3.6 + 0.3  ns 3.4 + 0.5 ns 3.6 + 0.4 ns 3.7 + 0.4 ns 

 0.100 3.3 + 0.6 ns 3.5 + 0.4 ns 3.6 + 0.4  ns 3.4 + 0.6 ns 3.6 + 0.5 ns 3.7 + 0.4 ns 
 0.125 3.3 + 0.4ns, b 3.6 + 0.3 ns, ab 3.8 + 0.3  ns, a 3.5 + 0.4 ns 3.7 + 0.5 ns 3.7 + 0.4 ns 

4 0.075 3.6 + 0.4 ns 3.6 + 0.3 ns 3.7 + 0.2 ns 3.4 + 0.5 ns 3.6 + 0.5 ns 3.7 + 0.3 ns 
 0.100 3.6 + 0.3 ns 3.7 + 0.2 ns 3.8 + 0.2 ns 3.6 + 0.4 ns 3.7 + 0.3 ns 3.8 + 0.3 ns 

 0.125 3.7 + 0.3 ns 3.8 + 0.2 ns 3.8 + 0.4 ns 3.6 + 0.5 ns 3.8 + 0.5 ns 3.8 + 0.4 ns 

6 0.075 3.6 + 0.2 ns 3.6 + 0.4 ns 3.8 + 0.2 ns 3.7 + 0.2 ns 3.8 + 0.3 ns 3.9 + 0.5 ns 

 0.100 3.6 + 0.2 ns 3.8 + 0.3 ns 3.8 + 0.3 ns 3.7 + 0.5 ns 3.8 + 0.2 ns 3.9 + 0.2 ns 

 0.125 3.7 + 0.2 ns 3.8 + 0.3 ns 3.9 + 0.4 ns 3.7 + 0.2 ns 3.9 + 0.5 ns 3.9 + 0.2 ns 

8 0.075 3.7 + 0.2 ns 3.8 + 0.2 ns 3.9 + 0.2 ns 3.8 + 0.4 ns 3.8 + 0.2 ns 3.9 + 0.0 ns 

 0.100 3.8 + 0.2 ns 3.8 + 0.2 ns 3.9 + 0.2 ns 3.8 + 0.2 ns 3.8 + 0.3 ns 3.9 + 0.5 ns 

 0.125 3.8 + 0.2 ns 3.9 + 0.2 ns 3.9 + 0.2 ns 3.8 + 0.2 ns 3.9 + 0.1 ns 3.9 + 0.2 ns 
* SD means standard deviation from 3 replicates 
a, b   different letters in the same row of each time mean significant differences (p<0.05) 
ns     in the same row or column of each time mean not significant difference (p<0.05) 
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�'�&���4�6� (Table 13) 

Table 13. Effect of bleaching condition on color and texture score of squids (light and dark pink 
color flesh). 

Time (hr) 
Color Score + * SD Texture Score + SD 

H2O2 0.1% H2O2 0.2% H2O2 0.3% H2O2 0.1% H2O2 0.2% H2O2 0.3% 

Control  2.0 + 0.0  2.0 + 0.0  2.0 + 0.0  2.0 + 0.0  2.0 + 0.0  2.0 + 0.0 

1 2.0 + 0.0 ns, C 2.2 + 0.5 ns, B 2.5 + 0.6 ns, B 2.0 + 0.5 ns, C 2.5 + 0.6 ns, B 2.5 + 0.6 ns, B 

2 2.0 + 0.0 b,  C 2.5 + 0.6 b,  B 3.2 + 0.5 a,  A 2.0 + 0.5 b,  C 2.2 + 0.6 b,  B 3.2 + 0.5 a,  A 

3 3.0 + 0.0 ns, B 3.5 + 0.6 ns, A 3.5 + 0.6 ns, A 3.0 + 0.6 ns, B 3.5 + 0.6 ns, A 3.5 + 0.6 ns, A 

4 3.8 + 0.5 ns, A 3.8 + 0.6 ns, A 3.8 + 0.6 ns, A 3.8 + 0.5 ns, A 3.8 + 0.6 ns, A 3.8 + 0.5 ns, A 

5 4.0 + 0.0 ns, A 4.0 + 0.5 ns, A 4.0 + 0.5 ns, A 4.0 + 0.4 ns, A 4.0 + 0.5 ns, A 4.0 + 0.5 ns, A 

* SD means standard deviation from 3 replicates 
A, B different letters in the same column mean significant differences (p<0.05) 
a, b   different letters in the same row mean significant differences (p<0.05) 
ns     in the same row or column of each time mean not significant difference (p<0.05) 
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Table 14. Management option for reducing physical defects during whole cleaned squid 
preparation. 
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 6.1 �����������!� 
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Figure 12. Effectiveness of management options on defects from single trawler in sampling point 

i.e. after cold storage in iced seawater (A) after gutting and skinning (B) after 
bleaching (C). 
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Figure 13. Effectiveness of management options on defects from pair trawlers in sampling point i.e. 
after cold storage in iced seawater (A) after gutting and skinning (B) after bleaching (C). 
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Figure 14. Effectiveness of management options on defects from light luring fishing in sampling 
point i.e. after gutting and skinning (A) and after bleaching (B). 
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Table A1. ANOVA of total �iable cou�t of whole squid by differe�t sampli�g poi�ts a�d �essels. 

Source Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 4.241E11 14 3.030E10 1.178 .340

I�tercept 2.692E11 1 2.692E11 10.468 .003

Sampli�g Poi�t 3.160E11 4 7.900E10 3.072 .031

Vessel Type 4.002E10 2 2.001E10 .778 .468

Sampli�g Poi�t * Vessel Type 6.813E10 8 8.516E9 .331 .947

Error 7.714E11 30 2.571E10   

Total 1.465E12 45    

Corrected Total 1.196E12 44    
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Table A2. ANOVA of color a�d texture score of raw squid by differe�t cold storage co�ditio�s. 

Source Dependent Variable Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model Color score 204.943 44 4.658 21.068 .000

Texture score 87.876 44 1.997 4.000 .000

I�tercept Color score 3286.478 1 3286.478 1.487E4 .000

Texture score 2926.587 1 2926.587 5.861E3 .000

Time Color score 186.652 4 46.663 211.068 .000

Texture score 75.365 4 18.841 37.735 .000

Salt Color score 1.416 2 .708 3.203 .042

Texture score .721 2 .361 .722 .486

Ice Color score 3.516 2 1.758 7.952 .000

Texture score .933 2 .467 .935 .394

Time * Salt Color score 5.181 8 .648 2.929 .004

Texture score 1.195 8 .149 .299 .966

Time * Ice Color score 1.894 8 .237 1.071 .383

Texture score 5.498 8 .687 1.376 .205

Salt * Ice Color score 2.193 4 .548 2.480 .044

Texture score .536 4 .134 .269 .898

Time * Salt * Ice Color score 4.091 16 .256 1.156 .302

Texture score 3.629 16 .227 .454 .966

Error Color score 79.589 360 .221   

Texture score 179.747 360 .499   

Total Color score 3571.010 405    

Texture score 3194.210 405    

Corrected Total Color score 284.532 404    

Texture score 267.623 404    
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Table A3. ANOVA of color a�d texture score of slightly pi�k whole clea�ed squid by differe�t 

      bleachi�g co�ditio�s. 

Source Dependent VariableSum of Squaresdf Mean Square F Sig.

Corrected Model Color score 61.953 44 1.408 9.762 .000

Texture score 38.562 44 .876 4.875 .000

I�tercept Color score 5024.450 1 5024.450 3.483E4 .000

Texture score 5306.558 1 5306.558 2.952E4 .000

H202 Color score .012 2 .006 .043 .958

Texture score .085 2 .043 .237 .789

Salt Color score 2.020 2 1.010 7.003 .001

Texture score 1.490 2 .745 4.143 .017

Time Color score 54.747 4 13.687 94.889 .000

Texture score 27.540 4 6.885 38.297 .000

H202 * Salt Color score .527 4 .132 .913 .456

Texture score .126 4 .031 .175 .951

H202 * Time Color score .470 8 .059 .407 .916

Texture score .631 8 .079 .439 .898

Salt * Time Color score 2.989 8 .374 2.590 .009

Texture score 7.142 8 .893 4.966 .000

H202 * Salt * 

Time 

Color score 1.188 16 .074 .515 .939

Texture score 1.549 16 .097 .538 .926

Error Color score 51.927 360 .144   

Texture score 64.720 360 .180   

Total Color score 5138.330 405    

Texture score 5409.840 405    

Corrected Total Color score 113.880 404    

Texture score 103.282 404    
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Table A4. ANOVA of color a�d texture score of light or dark pi�k whole clea�ed squid by  

     differe�t bleachi�g co�ditio�s. 

Source Dependent Variable Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model Color Score 45.236 17 2.661 18.541 .000

Texture Score 45.236 17 2.661 18.541 .000

I�tercept Color Score 642.014 1 642.014 4.473E3 .000

Texture Score 642.014 1 642.014 4.473E3 .000

H202 Color Score 1.694 2 .847 5.903 .005

Texture Score 1.694 2 .847 5.903 .005

Time Color Score 40.903 5 8.181 57.000 .000

Texture Score 40.903 5 8.181 57.000 .000

H202 * Time Color Score 2.639 10 .264 1.839 .076

Texture Score 2.639 10 .264 1.839 .076

Error Color Score 7.750 54 .144   

Texture Score 7.750 54 .144   

Total Color Score 695.000 72    

Texture Score 695.000 72    

Corrected 

Total 

Color Score 52.986 71    

Texture Score 52.986 71    
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�£�µ�‡�Ÿ�œ�ª�„ �‹ �¤�µ�˜�¦�“�µ�œ�­�·�œ�‡�o�µ�Á�„�¬�˜�¦�Â�¨�³�°�µ�®�µ�¦�Â�®�n�Š�•�µ�˜�· �ž�¨�µ�®�¤�¹�„ 

�‹ 1 �ž�¦�³�„�µ�«�‡�–�³�„�¦�¦�¤�„�µ�¦�¤�µ�˜�¦�“�µ�œ�­�·�œ�‡�o�µ�Á�„�¬�˜�¦�Â�¨�³�°�µ�®�µ�¦�Â�®�n�Š�•�µ�˜�· �Á�¦�º�É�°�Š �„�Î�µ�®�œ�—�¤�µ�˜�¦�“�µ�œ�­�·�œ�‡�o�µ
�Á�„�¬�˜�¦�Â�¨�³�°�µ�®�µ�¦�Â�®�n�Š�•�µ�˜�· �ž�¨�µ�®�¤�¹�„ 
      

   

  

1. �…�°�•�…�n�µ�¥ 
       

(Loligi�idae)  (Sepiidae)  (Octopodidae)  

 

2. �•�š�œ�·�¥�µ�¤ 
    

 2.1     (class Cephalopoda) 

 (cephalopods)   (i�k fish)   

(squid)  (soft cuttlefish  bigfi� reef squid)  (cuttlefish) 

 (octopus) 

 2.2    

 (chilled)   (froze� o� board)  

 

 2.3  (co�tami�a�t)   

      

3. �•�œ�·�—�Â�¨�³�Â�•�• 

 3.1  4       

 3.2   8   

  (1)  (whole rou�d)   

  (2)  (whole clea�ed)      

 

  (3)  (tube)      

 (chiti�)   
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  (4)  (fillet)   (3)  

 

  (5)  (head)      

(i�k sac)     (   

)  

  (6)  (wi�g)    2  

 

  (7)  (octopus i�k off)   

(i�k sac)  

  (8)  (octopus gutted)  

  

4. �‡�»�–�£�µ�¡ 
 4.1   

     

 

  (1)   

  (2)  

  (3)  

  (4)    

  (5)   

 

  (1)  (5)  

 4.2  

  4.2.1    2   

   4.2.1.1   

  3 

   4.2.1.2   

  

 2 
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�‡�»�–��̈´�„�¬�–�³ �¦�³�—�´�•�‡�³�Â�œ�œ 
1.  ( )  

  - / / /  

  

 

3 

  -    2 

  -   1 

2.   

 -    3 

 -    2 

 -      1 

3.   

 -   3 

 -   2 

 -    1 

    

 

�‡�»�–��̈´�„�¬�–�³ �¦�³�—�´�•�‡�³�Â�œ�œ 
1.  ( )  

-  /     3 

-     2 

-    1 

2.   

-    3 

-     2 

-    1 

3.   

-  3 

-  2 

-    1 
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  4.2.2   

  2 

 5 %  

5. �…�œ�µ�— 
     

     
�ž�¨�µ�®�¤�¹�„�š�´�Ê�Š�˜�´�ª �ž�¨�µ�®�¤�¹�„�¨�°�„�…�µ�ª �ž�¨�µ�®�¤�¹�„�®�¨�°�— �®�´�ª�ž�¨�µ�®�¤�¹�„

�‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª
� �̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤

�‡�ª�µ�¤�¥�µ�ª�˜�n�°��̃´�ª�Á�ž�}�œ
�Á�Ž�œ�˜�·�Á�¤�˜�¦ (�œ�·�Ê�ª) 

�‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª
� �̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤

�‡�ª�µ�¤�¥�µ�ª�˜�n�°��̃´�ª�Á�ž�}�œ
�Á�Ž�œ�˜�·�Á�¤�˜�¦ (�œ�·�Ê�ª) 

�‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª
� �̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤

�‡�ª�µ�¤�¥�µ�ª�˜�n�°��̃´�ª�Á�ž�}�œ
�Á�Ž�œ�˜�·�Á�¤�˜�¦ (�œ�·�Ê�ª) 

�‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª
� �̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤ 

< 5 > 30 (> 12) < 5 > 30 (> 12) < 5 > 30 (> 12) < 10

5 10 > 20 30

(> 8  12) 

5 10 > 20 30

(> 8  12) 

5 10 > 20 30

(> 8  12) 

10 20

> 10 20 > 12.5 20

(> 5  8) 

> 10 20 > 12.5 20

(> 5  8) 

> 10 20 > 12.5 20

(> 5  8) 

> 20 40

> 20 40 7.5 12.5

(3  5) 

> 20 40 7.5 12.5

(3  5) 

> 20 40 7.5 12.5

(3  5) 

> 40 60

> 40 60 - > 40 60 - > 40 60 - > 60 80

> 60 - > 60 80 - > 60 80 - > 80

- - > 80 - > 80 - -

 
    

�ž�¨�µ�®�¤�¹�„�š�´�Ê�Š�˜�´�ª �ž�¨�µ�®�¤�¹�„�¨�°�„�…�µ�ª �ž�¨�µ�®�¤�¹�„�Â�Ÿ�n�œ �®�´�ª�ž�¨�µ�®�¤�¹�„
�œ�Ê�Î�µ�®�œ�´�„�Á�ž�}�œ�„�¦�´�¤��̃n�°��̃´�ª �‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª��̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤ �‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª��̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤ �‹�Î�µ�œ�ª�œ�•�·�Ê�œ�˜�n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤

> 800 < 5 2 4 < 5

> 500 800 5 10 > 4 7 5 10

> 300 500 > 10 20 > 7 12 > 10 20

> 150 300 > 20 40 > 12 20 > 20 30

50 150 > 40 60 > 20 30 > 30 40

< 50 > 60 > 30 40 > 40 60

- - > 40 60 > 60

- - > 60 80 -

- - > 80 -
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�ž�¨�µ�®�¤�¹�„�š�´�Ê�Š�˜�´�ª �ž�¨�µ�®�¤�¹�„�¨�°�„�…�µ�ª �ž�¨�µ�®�¤�¹�„�Â�Ÿ�n�œ �®�´�ª�ž�¨�µ�®�¤�¹�„
�œ�Ê�Î�µ�®�œ�´�„�Á�ž�}�œ�„�¦�´�¤��̃n�°��̃´�ª �‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª��̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤ �‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª��̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤ �‹�Î�µ�œ�ª�œ�•�·�Ê�œ�˜�n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤

> 800 < 5 2 4 < 5

> 500 800 5 10 > 4 7 5 10

> 300 500 > 10 20 > 7 12 > 10 20

> 150 300 > 20 40 > 12 20 > 20 30

50 150 > 40 60 > 20 30 > 30 40

< 50 > 60 > 30 40 > 40 60

- - > 40 60 > 60

- - > 60 80 -

- - > 80 -

 

�œ�Ê�Î�µ�®�œ�´�„�Á�ž�}�œ�„�¦�´�¤��̃n�°��̃´�ª 
> 2,000

> 1,000 2,000

> 500 1,000

> 300 500

200 300

< 200

 

�‹�Î�µ�œ�ª�œ�˜�´�ª��̃n�°�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤
< 15

  15 25

> 25 40

> 40 60

> 60
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6. �„�µ�¦�•�¦�¦�‹�» 
 6.1  

         

 6.2  

  6.2.1  

  6.2.2   

/  

  6.2.3    

  

  6.2.4  

   

7. �­�µ�¦�ž�œ�Á�ž�g�•�°�œ 
    

  

 

  (1)  1   1   

  (2)  0.5   1   

  (3)  2   1     

  (4)  1   1   

8. �­�»�…�¨�´�„�¬�–�³ 
 8.1    

    

   

  8.1.1   3   

   (1)  

   (2)  

   (3)    

   (4)         
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  8.1.2  

   (1)    

 

    -   

    -     

    -    

 

    -    

 

    -  

   (2)  

    -   

  

    - 

 

    -  

    -     

 

    -  

    - 

 

    -  

    -     

 

    -  

    -   
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    -   

  

 

    -  

 

   (3)  

    -      

  

    -   

    -  

    -  

 

    -    

 

 

    -   

 

    -  

    

  

  

    -   

 

    

-    

   

 

    -   
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    -   

  

  

    -    

      

    -  

     

    -  

 

  8.1.3  

    -  

   

    - 

 

    -  

   

    -  

   

    - 

  

    -    

    -   

 

  8.14  

    -   

    -   20 

 

    -   
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  8.1.5  

      

    -     

  

    -  0 O   

    -     

 

 8.2  

  (1)  (total �iable cou�t) 

     106
  1   

106   107   3  5  

  (2)   (Escherichia coli) 
     Most Probable Number (MPN)  11  1   

 MPN  11 - 500  1    3 

 5  

  (3)   (Staphylococcus aureus) 

     103  1   

103   104  1  

 2  5  

  (4)  (Salmonella spp.) 

     25  

  (5)   (Vibrio cholera) 
     25  

     8.2  10 

9. �Á�‡�¦�º�É�°�Š�®�¤�µ�¥�®�¦�º�°�Œ�¨�µ�„ 
        

 9.1  

  (1)  3 

  (2)     ( ) 
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  (3)      

  (4)   4.2  5  SI 

 9.2  

  (1)  3 

  (2)     

 

  (3)   4.2  5  SI 

  (4)    0 o   

 

 9.3  

    

 

 

10. �„�µ�¦�•�´�„��̃´�ª�°�¥�n�µ�Š�Â�¨�³�„�µ�¦�ª�·�Á�‡�¦�µ�³�®�r 

 10.1  

  

 

 10.2  

  10.2.1  

   (1)      

  

   (2)  5  

   (3)  8.2  

 

  10.2.2  

     8.2 

 FDA/Bacteriological A�alytical Ma�ual 8th Editio� (Re�.A) 2001  

 



84

�‹ 2 �•�œ�·�—�Â�¨�³�Â�•�•�…�°�Š�ž�¨�µ�®�¤�¹�„ �š�¸�É�¦�³�•�»�˜�µ�¤�…�o�° 3 �—�´�Š�œ�¸�Ê 

1.  
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2.  
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3.  

 

 

 

 

                                    

 

 

 

 

 

             

 

 

5.  
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�£�µ�‡�Ÿ�œ�ª�„ �Œ �¤�µ�˜�¦�“�µ�œ�­�·�œ�‡�o�µ�Á�„�¬�˜�¦ �Á�¦�º�É�°�Š �„�µ�¦�ž�’�·�•�´� �̃·�š�¸�É�—�¸�—�o�µ�œ�­�»�…�¨�´�„�¬�–�³�­�Î�µ�®�¦�´�•�„�µ�¦�Â�ž�¦�¦�¼�ž�­�´�˜�ª�r�œ�Ê�Î�µ
�Á�•�º�Ê�°�Š�˜�o�œ 

           

 . .     

  : 

 . 7420 - 2552   

1. �…�°�•�…�n�µ�¥ 
     

    

  

 /   

 

2. �œ�·�¥�µ�¤ 
      

 2.1  (hygie�e)    

 

 2.2        

  

   

 2.3    

 

 2.4  (fishery products)  

  

 

3. �Á�„�–�”�r�„�Î�µ�®�œ�— �Â�¨�³�ª�·�›�¸�˜�¦�ª�‹�ž�¦�³�Á�¤�·�œ 
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4. �‡�Î�µ�Â�œ�³�œ�Î�µ�„�µ�¦�ž�’�·�•�´� �̃·�š�¸�É�—�¸�—�o�µ�œ�­�»�…�¨�´�„�¬�–�³�­�Î�µ�®�¦�´�•�„�µ�¦�Â�ž�¦�¦�¼�ž�­�´�˜�ª�r�œ�Ê�Î�µ�Á�•�º�Ê�°�Š�˜�o�œ 
     

 

      

    

 4.1 �°�µ�‡�µ�¦�Â�¨�³�­�™�µ�œ�š�¸�É�Ÿ�¨�·�  ̃
  4.1.1  

   (1)   

   

  

   (2)  

     

 

  4.1.2  

   4.1.2.1  

 

    (1)   

  

   

    (2)     

     

      

  

    (3)   

 

 

    (4)  
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   4.1.2.2    

    

  

   4.1.2.3  (

)      

      

     

    

 

   4.1.2.4  

     

  

  

   4.1.2.5     

  

  

  

 

   4.1.2.6     

    

  

 

    (1)   220 lx ( ) 

  540 lx 

    (2)  

 

  

   4.1.2.7  
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  4.1.3   

   4.1.3.1  

   

  .  

   4.1.3.2    

     

  

 4.2 �„�µ�¦�‡�ª�•�‡�»�¤�„�µ�¦�Ÿ�¨�·�  ̃

  4.2.1  

   4.2.1.1  

  

   4.2.1.2  

 0°  (   ) 

 

  0 °   

  

   4.2.1.3   

  

  4.2.2  ( ) 

   4.2.2.1  ( ) 

    

 

   4.2.2.2   ( ) 

  

 

   4.2.2.3     

   ( ) 

 

\ 
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  4.2.3  

   4.2.3.1  

    2.2  

100      (Most Probable Number)   

   4.2.3.2  

  

  

  

   

  

   4.2.3.3   3  

 

   4.2.3.4  

 2  ( )  

 

  

 

  4.2.4  

   4.2.4.1  

 

   4.2.4.2     

 

    (1)   

  

    (2)   

    (3)   

 

   4.2.4.3   3  
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  4.2.5  

   4.2.5.1  0°   10°  

  

   

   4.2.5.2  

 

   4.2.5.3  

   4.2.5.4 

 (thermophillic bacteria) 

 4.3 �„�µ�¦�•�Î�µ�¦�»�Š�¦�´�„�¬�µ�Â�¨�³�„�µ�¦�­�»�…�µ�£�·�•�µ�¨ 

  4.3.1  

     

 

  4.3.2  

   4.3.2.1    

    

  

  

   

  

   4.3.2.2     
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   4.3.2.3      

  

    

   4.3.2.4  

 

   4.3.2.5  

  

  4.3.3  

   4.3.3.1     

    

     

 

   4.3.3.2  

    

  

 

   4.3.3.3    

 

  

   4.3.3.4   

   

  4.3.4  

   4.3.4.1        

  

  

  

 

   4.3.4.2   
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   4.3.4.3     

  

    

   4.3.4.4   

  4.3.5  

   4.3.5.1  

 

   4.3.5.2    

   

    

-      

 

   4.3.5.3  

 

  4.3.6  /  

   4.3.6.1   -  

     

-  

  

  

   

   4.3.6.2   

 

   4.3.6.3  /  
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   4.3.6.4  

   100 ml/l 

 

 4.4 �­�»�…�¨�´�„�¬�–�³�­�n�ª�œ�•�»�‡�‡�¨ 

  4.4.1  

   4.4.1.1    

      

  

  

   4.4.1.2    

   

      

   

  

  4.4.2  

   4.4.2.1  

   4.4.2.2   

 

    

  

  

     

   4.4.2.3    

   

 .

  

    

   

 








