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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผลไมดอง
๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมผลไมดองที่ทําจากผลไมชนิดตางๆ เชน มะมวง มะกอก มะดัน
มะยม ที่บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ผลไมดอง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําผลไมทั้งผลมาลางใหสะอาด อาจมีการตัดแตง เชน

ปอกเปลือก ควานเมล็ด และอาจนําไปแชในน้ําปูนใสหรือสารชวยทําใหกรอบกอน นํามาผานกระบวนการ
ดองในน้ําดอง ในระยะเวลาที่เหมาะสม หรือนํามาผานกระบวนการดองในน้ําปรุงรสอีกครั้งหนึ่ง แลว
บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.๒ น้าํดอง หมายถงึ น้าํเกลือหรือเกลือทีม่สีวนผสมอืน่ เชน น้าํตาล เครือ่งเทศ
๒.๓ น้าํปรงุรส หมายถงึ ของเหลวทีเ่ตรยีมจากสวนประกอบตางๆ เชน น้าํตาล เกลือ กรดซทิรกิ กรดอะซติกิ
๒.๔ น้ําหนักเนื้อ (drained weight) หมายถึง น้ําหนักของเนื้อผลไมดองในภาชนะบรรจุที่ไมรวมสวนที่เปนน้ํา

ดองหรือน้ําปรุงรส

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมลัีกษณะทีด่ตีามชนดิของผลไมทีใ่ช อาจมรีอยตาํหนไิดบางเล็กนอย เชน รอยตาํหนจิากการตดัแตง ไมมี
ใบหรอืกาน หากมนี้าํดองหรอืน้าํปรงุรสบรรจอุยูดวย ตองไมมฝีาขาวหรอืฟองอันเนือ่งมาจากการหมัก

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมดอง ไมคล้ํา

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมดอง และปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินเหมน็เปร้ียว

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบพอควร ไมนิม่เละ

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทกุคนไม
นอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
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๓.๕ สิ่งแปลกปลอม
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช  เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ
ส่ิงปฏิกูลจากสัตว

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑ หากมีการใชวัตถุกันเสีย  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
๓.๖.๒ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด
๓.๖.๓ หามใชโซเดียมบอเรต (บอแรกซ)
๓.๖.๔ สารชวยทําใหกรอบ

แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลกเทต หรือแคลเซียมกลูโคเนต อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ใน
ปริมาณไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖.๕ หามใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล
๓.๗ ความเปนกรด-ดาง

ตองไมเกิน ๓.๕
๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย  โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๔ ยีสตและรา  ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลกัษณะ

๔.๑ สขุลกัษณะในการทาํผลไมดอง ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจผุลไมดองในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด ผนกึไดเรียบรอย และสามารถปองกันการรัว่ซมึและการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้าํหนกัเนือ้ของผลไมดองในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจผุลไมดองทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้ห
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ  เชน  มะมวงดอง มะกอกดอง
(๒) สวนประกอบทีสํ่าคญั
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(๓) ชนดิและปริมาณวตัถเุจอืปนอาหาร  ถามกีารใชวตัถกัุนเสยีใหระบขุอความ “ใชวตัถกัุนเสยี”
(๔) น้าํหนกัเนือ้
(๕) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา เชน ควรเกบ็รกัษาไวในตูเย็น
(๖) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๗) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ ผลไมดองทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทาํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและ
ฉลาก  ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๓  หนวยภาชนะบรรจ ุ  เมือ่ตรวจสอบแลว
ทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถือวาผลไมดองรุนนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี  กล่ินรส  และลักษณะเนื้อ
สัมผัส ใหใชตวัอยางทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อ
ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาผลไมดองรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และ
จลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๕ หนวยภาชนะบรรจ ุนาํมาทาํเปนตวัอยาง
รวม  เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘  จงึจะถือวาผลไมดองรุนนัน้เปน
ไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางผลไมดองตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาผลไมดองรุน
นั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเนือ้สัมผสั
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ  ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบผลไมดองอยางนอย

๕ คน  แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ วางตวัอยางผลไมดองในจานกระเบือ้งสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๒ หลกัเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑



มผช.๑๖๐/๒๕๔๖

-๔-

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน  คะแนนลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะที่ดีตามชนิดของผลไมที่ใช อาจมี

รอยตําหนิไดบางเล็กนอย เชน รอยตําหนิจากการ
ตัดแตง ไมมีใบหรือกาน หากมีน้ําดองหรือน้ํา
ปรุงรสบรรจุอยูดวย  ตองไมมีฝาขาวหรือฟองอัน
เนื่องมาจากการหมัก

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมดอง ไมคล้าํ ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมดอง และ

ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินเหมน็
เปรีย้ว

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส

ตองกรอบพอควร  ไมนิม่เละ ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม  ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และน้ําหนักเนื้อ
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC  หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ  BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั
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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


