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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผลไมดอง
๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมผลไมดองที่ทําจากผลไมชนิดตางๆ เชน มะมวง มะกอก มะดัน
มะยม ที่บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ผลไมดอง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําผลไมทั้งผลมาลางใหสะอาด อาจมีการตัดแตง เชน

ปอกเปลือก ควานเมล็ด และอาจนําไปแชในน้ําปูนใสหรือสารชวยทําใหกรอบกอน นํามาผานกระบวนการ
ดองในน้ําดอง ในระยะเวลาที่เหมาะสม หรือนํามาผานกระบวนการดองในน้ําปรุงรสอีกครั้งหนึ่ง แลว
บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.๒ น้าํดอง หมายถงึ น้าํเกลือหรือเกลือทีม่สีวนผสมอืน่ เชน น้าํตาล เครือ่งเทศ
๒.๓ น้าํปรงุรส หมายถงึ ของเหลวทีเ่ตรยีมจากสวนประกอบตางๆ เชน น้าํตาล เกลือ กรดซทิรกิ กรดอะซติกิ
๒.๔ น้ําหนักเนื้อ (drained weight) หมายถึง น้ําหนักของเนื้อผลไมดองในภาชนะบรรจุที่ไมรวมสวนที่เปนน้ํา

ดองหรือน้ําปรุงรส

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมลัีกษณะทีด่ตีามชนดิของผลไมทีใ่ช อาจมรีอยตาํหนไิดบางเล็กนอย เชน รอยตาํหนจิากการตดัแตง ไมมี
ใบหรอืกาน หากมนี้าํดองหรอืน้าํปรงุรสบรรจอุยูดวย ตองไมมฝีาขาวหรอืฟองอันเนือ่งมาจากการหมัก

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมดอง ไมคล้ํา

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมดอง และปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินเหมน็เปร้ียว

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบพอควร ไมนิม่เละ

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทกุคนไม
นอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
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๓.๕ สิ่งแปลกปลอม
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช  เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ
ส่ิงปฏิกูลจากสัตว

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑ หากมีการใชวัตถุกันเสีย  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
๓.๖.๒ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด
๓.๖.๓ หามใชโซเดียมบอเรต (บอแรกซ)
๓.๖.๔ สารชวยทําใหกรอบ

แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลกเทต หรือแคลเซียมกลูโคเนต อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ใน
ปริมาณไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖.๕ หามใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล
๓.๗ ความเปนกรด-ดาง

ตองไมเกิน ๓.๕
๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย  โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๔ ยีสตและรา  ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลกัษณะ

๔.๑ สขุลกัษณะในการทาํผลไมดอง ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจผุลไมดองในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด ผนกึไดเรียบรอย และสามารถปองกันการรัว่ซมึและการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้าํหนกัเนือ้ของผลไมดองในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจผุลไมดองทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้ห
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ  เชน  มะมวงดอง มะกอกดอง
(๒) สวนประกอบทีสํ่าคญั
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(๓) ชนดิและปริมาณวตัถเุจอืปนอาหาร  ถามกีารใชวตัถกัุนเสยีใหระบขุอความ “ใชวตัถกัุนเสยี”
(๔) น้าํหนกัเนือ้
(๕) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา เชน ควรเกบ็รกัษาไวในตูเย็น
(๖) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๗) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ ผลไมดองทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทาํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและ
ฉลาก  ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๓  หนวยภาชนะบรรจ ุ  เมือ่ตรวจสอบแลว
ทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถือวาผลไมดองรุนนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี  กล่ินรส  และลักษณะเนื้อ
สัมผัส ใหใชตวัอยางทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อ
ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาผลไมดองรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และ
จลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๕ หนวยภาชนะบรรจ ุนาํมาทาํเปนตวัอยาง
รวม  เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘  จงึจะถือวาผลไมดองรุนนัน้เปน
ไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางผลไมดองตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาผลไมดองรุน
นั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเนือ้สัมผสั
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ  ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบผลไมดองอยางนอย

๕ คน  แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ วางตวัอยางผลไมดองในจานกระเบือ้งสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๒ หลกัเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน  คะแนนลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะที่ดีตามชนิดของผลไมที่ใช อาจมี

รอยตําหนิไดบางเล็กนอย เชน รอยตําหนิจากการ
ตัดแตง ไมมีใบหรือกาน หากมีน้ําดองหรือน้ํา
ปรุงรสบรรจุอยูดวย  ตองไมมีฝาขาวหรือฟองอัน
เนื่องมาจากการหมัก

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมดอง ไมคล้าํ ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมดอง และ

ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินเหมน็
เปรีย้ว

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส

ตองกรอบพอควร  ไมนิม่เละ ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม  ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และน้ําหนักเนื้อ
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC  หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ  BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

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

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

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

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก


