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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
หมูกรอบ

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะหมกูรอบทีท่าํดวยหมสูามชัน้บรรจใุนภาชนะบรรจ ุ ไมครอบคลุม
ถึงหมูปรงุรสพรอมบรโิภคทีไ่ดประกาศเปนมาตรฐานผลติภณัฑชุมชนแลว

๒.  บทนิยาม

       ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ หมูกรอบ หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําหมูสามชั้นที่ขูดขนออกแลวมาลางใหสะอาด อาจตมใหสุก

ห่ันเปนชิ้นใหมีขนาดตามตองการ ปรงุรสดวยเครือ่งปรุงรส เชน เกลือ ซอ๊ิีวขาว น้าํตาล กระเทยีม พริกไทย
อาจเติมเครื่องเทศหรอืสมนุไพรอืน่ เชน หอมแดง ตะไคร ใบมะกรดู หมกัทิง้ไว นาํไปทอดจนเหลอืงกรอบ
อาจนําไปอบดวยหรือไมก็ได

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนชิน้ ไมมขีนหมตูดิอยู อาจไหมไดบางเล็กนอย

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของหมูกรอบ

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของหมูกรอบ ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน
รสขม

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
หนังตองกรอบ เนื้อตองนุม ไมเหนียวหรือแข็งกระดาง

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

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว
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๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี
ตองไมเกิน ๐.๖
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหารและเปนตัวบงช้ีถึง

ความปลอดภัยของอาหาร โดยทาํหนาทีค่วบคมุการอยูรอด การเจรญิ และการสรางสารพษิของ
จุลินทรีย

๓.๗ คาเพอรออกไซด
ตองไมเกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม

๓.๘ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๘.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด
๓.๘.๒ หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
๓.๘.๓ บวิทเิลตเตด ไฮดรอกซี อะนิโซลและบิวทเิลตเตด ไฮดรอกซ ี โทลอีูน ทีต่ดิมากบัน้าํมนัทีใ่ชทอด

อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ตองไมเกิน ๕๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๙ จุลินทรีย
๓.๙.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๖ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๒ ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม
๓.๙.๓ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๔ คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๐๑ กรัม (กรณีบรรจุในภาชนะสุญญากาศ)
๓.๙.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๖ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําหมูกรอบ  ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุหมูกรอบในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของหมูกรอบในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก
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๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุหมูกรอบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน หมูกรอบ หมูกรอบปรุงรส    
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๔) น้ําหนักสุทธิ
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา
(๗) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง หมูกรอบที่ทําในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถอืวาหมกูรอบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑ
ที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ
แลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาหมูกรอบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี คาเพอรออกไซด และวัตถุ
เจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทํา
เปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่ม
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘ จึงจะถือวาหมูกรอบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรบั  สําหรับการทดสอบจลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๙ จึงจะถือวาหมูกรอบรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด
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๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางหมูกรอบตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
หมูกรอบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบหมูกรอบอยางนอย

๕ คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางหมูกรอบลงบนจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดบัการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองเปนชิ้น ไมมีขนหมูติดอยู อาจ

ไหมไดบางเล็กนอย
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมี สีที่ดีตามธรรมชาติของหมู
กรอบ

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ
หมูกรอบ ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไม
พึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน
รสขม

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส หนงัตองกรอบ เนื้อตองนุม ไมเหนยีว
หรือแข็งกระดาง

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี
ใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส

๘.๔ การทดสอบคาเพอรออกไซด
ใหใชวิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ
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๘.๖ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๗ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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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 และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

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 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครือ่งมอื เครือ่งจกัร อุปกรณ และมอืของผูทาํ เปนน้าํสะอาดและมปีรมิาณ

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

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบคุคลใหด ี เชน สวมเสือ้ผาทีส่ะอาด มผีาคลมุผมเพือ่ปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทกุครัง้กอนปฏบิตังิาน หลังการใชหองสุขาและ
เมื่อมือสกปรก


