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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมผลไมแหง
(มอก. 919-2532)

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กํ าหนด ชนิด คุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจือปน สารปนเปอน 

สุขลักษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการทดสอบ
ผลไมแหง

1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ไมครอบคลุมถึงผลิตภัณฑผลไมแหง ซ่ึงมีประกาศกํ าหนด
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมไวตางหาก โดยเฉพาะ

2. บทนิยาม
       ความหมายของคํ าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้
2.1 ผลไม หมายถึง สวนที่พัฒนาจากดอกของพืช และใชรับประทานได
2.2 ผลไมแหง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํ าผลไมมาผานกรรมวิธีตามความเหมาะสม (ไมรวม

การหมักดอง) แลวนํ ามาลดความชื้นตามตองการ โดยกรรมวิธีธรรมชาติหรือใชอุปกรณที่เหมาะ
สมไมรวมวิธีการทํ าใหแหงโดยวิธีเยือกแข็ง (freeze dried) โดยจะมีการปรุงแตงรสหวานดวยนํ้ า
ตาลหรือไมก็ได

2.3 ผลไมแหงชนิดไมปรุงแตงรสหวาน หมายถึง ผลไมแหงชนิดที่ไมมีการเพิ่มความหวาน
2.4 ผลไมแหงชนิดปรุงแตงรสหวาน หมายถึง ผลไมแหงที่มีการเพิ่มควานหวานดวยนํ้ าตาล

3. ชนิด
3.1 ผลไมแหง แบงออกเปน 2 ชนิด คือ
3.1.1 ผลไมแหงชนิดไมปรุงแตงรสหวาน
3.1.2 ผลไมแหงชนิดปรุงแตงรสหวาน

4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 ลักษณะทั่วไป



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

มาตรฐานผลิตภัณฑผลไมแหง  (มอก.919-2532) 2/5

4.1.1 ผลไมแหงชนิดไมปรุงแตงรสหวาน ตองคงลักษณะเนื้อที่ดีตามชนิดของผงไมที่ใชทํ า ผิวหนา
แหงไมเกาะตัวกัน เนื้อไมแข็งกระดาง มีรูปรางและขนาดสมํ่ าเสมอ

4.1.2 ผลไมแหงชนิดปรุงแตงรสหวาน ตองคงลักษณะเนื้อที่ดีตามชนิดของผลไมที่ใชทํ าไมจับตัว
เปนกอน ลักษณะภายนอกไมเปยกชื้น เนื้อไมแข็งกระดาง มีรูปรางและขนาดสมํ่ าเสมอ
เมือ่ทดสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 11.1  แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยไมนอยกวา 3 คะแนน

4.2 สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมที่ผานกรรมวิธีการทํ า
เมือ่ทดสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 11.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยไมนอยกวา 3 คะแนน

4.3 กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสเฉพาะของผลไมที่ใชทํ า ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินรสที่เกิดจาก
การหมัก กล่ินอับ
เมือ่ทดสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 11.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยไมนอยกวา 3 คะแนน

4.4 ส่ิงแปลกปลอม
ตองไมมีส่ิงแปลกปลอมปะปนมาในผลไมแหง เชน ดิน ทราย กรวด เศษโลหะ แมลงหรือช้ินสวน
ของแมลง ไขแมลง ขนสัตว
ส่ิงปฏิกูลของแมลง หนูและนก
การทดสอบใหทํ าโดยการตรวจพินิจ

4.5 ความชื้น
ตองไมเกินรอยละ 18
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 22.013

4.6 ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด (นํ้ าตาลอิสเวิรต) (เฉพาะผลไมแหงชนิดปรุงแตงรสหวาน)
ตองไมนอยกวารอยละ 65 ของนํ้ าหนักอบแหง
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 31.034  ถึงขอ 31.036

5. วัตถุเจือปนอาหาร
หากมกีารใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กํ าหนดตอไปนี้

5.1 สีธรรมชาติ
ในปริมาณที่เหมาะสม

5.2 สีสังเคราะห
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ดังตอไปนี้
5.2.1 ปองโซ  4 อาร ไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
5.2.2 เอโซรูบีน ไมเกิน 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
5.2.3 เออริโทรทิน ไมเกิน 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
5.2.4 ทารทราซีน ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
5.2.5 ซันเซีดเยลโลว เอฟซีเอฟ ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
5.2.6 ฟาสตกรีน เอฟซีเอฟ ไมเกิน 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
5.2.7 อินดิโกคารมีน หรืออินดโิกตนิ ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
5.2.8 บริลเล่ียนบลู เอฟซีเอฟ ไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
       การทดสอบใหปฏิบัติตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ลูกกวาดและทอฟฟ มาตรฐานเลขที่ 

มอก. 696
       หมายเหต ุ  การใชสีสังเคราะหขางตน รวมกันตั้งแต 2 ชนิดขึ้นไป ตองมีปริมาณรวมของสีทุกชนิด  

ไมเกนิปริมาณของสีชนิดที่กํ าหนดปริมาณการใชนอยที่สุด
5.3 วัตถุกันเสีย

ซัลเฟอรไดออกไซด ตองไมเกิน 1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 20.123 ถึงขอ 20.125

5.4 สารใหความหวานแทนนํ้ าตาล
หามใชสารใหความหวานาแทนนํ้ าตาลทุกชนิด
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 21.180 ขอ 20.191 และขอ 20.199

6. สารปนเปอน
6.1 ปริมาณสารปนเปอน จะมีไดไมเกินเกณฑที่กํ าหนดในตารางที่ 1
ตารางท่ี 1 สารปนเปอน  (ขอ6.1)

สารปนเปอน เกณฑท่ีกํ าหนด มิลลิกรัมตอกิโลกรัม วิธีทดสอบ
สารหนู
ทองแดง
ตะกั่ว

1
20
1

AOAC (1984)  ขอ 25.048 ถึงขอ 25.049
AOAC (1984)  ขอ 25.06 ถึงขอ 25.071
AOAC (1984)  ขอ 25.144 ถึงขอ 25.118



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

มาตรฐานผลิตภัณฑผลไมแหง  (มอก.919-2532) 4/5

7. สุขลักษณะ
7.1 สุขลักษณะ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กํ าหนดสุขลักษณะสํ าหรับผลไมแหง 

มาตรฐานเลขที่ มอก.62
7.2 จุลินทรยีจะมไีดไมเกินเกณฑทีกํ าหนดตอไปนี้
7.2.1 ราและยีสต

ตองไมเกิน 1x 102  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 46.011

7.2.2 จ ํานวนจุลินทรยีทั้งหมด
ตองไมเกน 1x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984) ขอ 46.015

7.2.3 เอสเชอริเชีย  โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 
กรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 46.016

7.2.4      สตาฟโลค็อกคัส   ออเรียส  (Staphy lococcus  aureus) ตองตรวจไมพบในตัวอยาง 0.1  กรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 46.136 และขอ 46.137

7.25 ซาลโมเนลลา (Salmonella)
ตองตรวจไมพบในตัวอยาง 25 กรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 46.115 ถึงขอ 46.128

7.2.6   คลอสตริเดียม   เพอรฟริงเจนส  (Clostridium   perfringens)
ตองตรวจไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 46.092 ถึงขอ 46.097

8.  การบรรจุ
8.1 ใหบรรจผุลไมแหงในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดผนึกไดเรียบรอย และปองกันสิ่งแปลกปลอม

ได
8.2 นํ ้าหนกัสทุธิของผลไมแหงในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก
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9. เครื่องหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจุผลไมแหงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอ

ไปนีใ้หเห็นไดงาย ชัดเจน
(1) ช่ือผลไมหรือสวนของผลไมที่ใชทํ า ตามดวยคํ าวา "แหง"
(2) ชนิด
(3) วตัถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(4) นํ ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม
(5) เดอืน ปที่ทํ า หรือเดือน ปที่หมดอายุ
(6) ช่ือผูทํ าหรือโรงงานที่ทํ า หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน
(7) ประเทศที่ทํ า

       ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กํ าหนดไวขางตน
9.2 ผูทํ าผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับผลิตภัณฑ

อุตสาหกรรมนั้นได ตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
แลว
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