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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
กลวยทอดกรอบ

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะกลวยทอดกรอบที่ทําจากกลวยที่สามารถนํามาทอดกรอบได
เชน กลวยน้ําวา กลวยหักมุก กลวยไข กลวยเล็บมือนาง กลวยหอม ที่บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ กลวยทอดกรอบ หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํากลวยดิบที่มีความแกพอเหมาะ มาฝานบางหรือห่ัน

เปนรูปทรงตาง ๆ เชน เสน แทง นํามาทอด อาจผสมสวนประกอบอื่นในน้ํามันที่ใชทอด เชน น้ําตาล
เกลือ เนย หรืออาจคลุกดวยเครื่องปรุงรส เชน น้ําเช่ือม เกลือ หรือวัตถุปรุงแตงกล่ินรสอื่นก็ได

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปทรงและขนาดใกลเคียงกัน  อาจแตกหักไดบาง

๓.๒ สี
ตองมีสีเปนไปตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  อาจมีสีคล้ําไดบางแตตองไมไหมเกรียม

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ
กล่ินหืน

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบ ไมแข็งกระดาง

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช  เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว เชน แมลง  หนู  นก
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๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑ หามใชวัตถุกันเสียและสีทุกชนิด
๓.๖.๒ หากมีการใชวัตถุปรุงแตงกล่ินรส ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
๓.๖.๓ บิวทิเลเตดไฮดรอกซีอะนิโซล และบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันตอง

ไมเกิน ๕๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๗ ความชื้น

ตองไมเกินรอยละ ๖  โดยน้ําหนัก
๓.๘ คาเพอรออกไซด

ตองไมเกิน ๓๐  มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม
๓.๙ จุลินทรีย
๓.๙.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑o๓  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๒ รา  ตองไมเกิน ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลกัษณะ

๔.๑ สขุลกัษณะในการทาํกลวยทอดกรอบ ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจกุลวยทอดกรอบในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ผนกึไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอน
จากสิง่สกปรกภายนอกได

๕.๒ น้าํหนกัสุทธขิองกลวยทอดกรอบในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจกุลวยทอดกรอบทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ  เชน กลวยฉาบ กลวยอบเนย กลวยอบกรอบ
(๒) ชนดิและปริมาณวตัถเุจอืปนอาหาร (ถาม)ี
(๓) น้าํหนกัสุทธิ
(๔) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา
(๕) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๖) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ กลวยทอดกรอบทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทีท่าํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดยีวกนั
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กกําหนดตอไปนี้

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและ
ฉลาก  ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จํานวน  ๓  หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวากลวยทอดกรอบรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ
สัมผัส ใหใชตวัอยางทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจ
สอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวากลวยทอดกรอบรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความชื้น คาเพอรออกไซด
และจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน
ตัวอยางรวม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๙  จึงจะถือวากลวย
ทอดกรอบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางกลวยทอดกรอบตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวา
กลวยทอดกรอบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผสั
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ  ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบกลวยทอดกรอบอยางนอย

๕ คน  แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ วางตวัอยางกลวยทอดกรอบในจานกระเบือ้งสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน  (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองมรูีปทรงและ

ขนาดใกลเคยีงกนั  อาจแตกหกัไดบาง
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีเปนไปตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช  อาจมีสีคล้ําไดบางแตตอง
ไมไหมเกรียม

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบทีใ่ช   ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึง
ประสงค เชน กล่ินอบั  กล่ินหนื

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบ  ไมแข็งกระดาง ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม  ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้น
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC  หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๔ การทดสอบคาเพอรออกไซด
ใหใชวธิทีดสอบตาม IUPAC หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ  BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๖ การทดสอบน้าํหนกัสุทธิ
ใหใชเครือ่งช่ังทีเ่หมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก


