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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผลไมแหง

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมผลไมทุกชนิดที่นํามาทําใหแหง โดยอาจผานกรรมวิธีการดองหรือ
แชอ่ิมกอนการทําแหงก็ได บรรจุในภาชนะบรรจุ ทั้งนี้รวมถึงผลไมแหงที่มีการปรุงแตงกล่ินหรือรสดวย

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ผลไมแหง  หมายถงึ  ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนาํผลไมทีอ่ยูในสภาพด ี ไมเนาเสีย  โดยอาจนาํมาผานกรรมวธิี

การหมกัดองหรอืแชอ่ิมกอนหรอืไมก็ได มาลดความชืน้ตามตองการโดยใชแสงแดดหรอืนาํไปอบ ทัง้นีอ้าจ
ปรงุแตงกล่ินหรอืรสดวยสวนประกอบอืน่ทีเ่หมาะสม เชน น้าํตาล เกลือ พริก ดวยกไ็ด

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองคงลักษณะเนื้อที่ดีตามธรรมชาติของผลไม ผิวหนาแหง ไมเกาะติดกัน  เนื้อไมแข็งกระดาง  ในภาชนะ
บรรจุเดียวกันตองมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมและสวนประกอบที่ใชอยางสม่ําเสมอ

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของผลไมและสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

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

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว เชน แมลง หนู นก

๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชวัตถุปรุงแตงกล่ินรสและวัตถุกันเสีย  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
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๓.๖ ความชื้น
ตองไมเกินรอยละ ๑๘ โดยน้ําหนัก

๓.๗ วอเตอรแอกทิวิตี
ตองไมเกิน ๐.๗๕
หมายเหตุ วอเตอรแอกทวิติ ี เปนปจจยัสาํคญัในการคาดคะเนอายกุารเกบ็อาหาร และเปนตวับงช้ีถึงความ

ปลอดภยัของอาหาร โดยทาํหนาทีค่วบคมุการอยูรอด การเจรญิ และการสรางพิษของจลิุนทรยี
๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน  ๑ × ๑๐๔  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ เอสเชอริเชีย  โคไล  ดวยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๓ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําผลไมแหง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจผุลไมแหงในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ผนกึไดเรียบรอย สามารถปองกันความชืน้และการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของผลไมแหงในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุผลไมแหงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน  มะมวงแชอ่ิมแหง  ชมพูสามรส  ฝร่ังหยี  มะมวงเค็ม
(๒) น้ําหนักสุทธิ
(๓) วัน เดือน ปที่ทํา  และวัน เดือน ปที่หมดอายุ  หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๔) ขอแนะนําในการเก็บรักษา
(๕) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา  พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ผลไมแหงที่ทําจากผลไมชนิดเดียวกัน ที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  การบรรจุ  และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖.  จงึจะถือวาผลไมแหงรุนนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป  สี  และกล่ินรส  ใหใชตวัอยางทีผ่าน
การทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว  จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ  เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปน
ไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จงึจะถอืวาผลไมแหงรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร  ความชื้น  วอเตอรแอกทิวิตี
และจุลินทรยี  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน
ตัวอยางรวม โดยน้ําหนักรวมตองไมนอยกวา ๘๐๐ กรัม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๓.๕ ถึงขอ ๓.๘ จึงจะถือวาผลไมแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางผลไมแหงตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทกุขอ จงึจะถือวาผลไมแหงรุนนัน้
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบผลไมแหงอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตวัอยางผลไมแหงในจานกระเบือ้งสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองคงลักษณะเนื้อที่ดีตามธรรมชาติของ

ผลไม  ผิวหนาแหง  ไมเกาะติดกัน  เนื้อ
ไมแข็งกระดาง  ในภาชนะบรรจุเดียวกัน
ตองมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมและ
สวนประกอบที่ใชอยางสม่ําเสมอ

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของผลไม
และสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรส
อ่ืนที่ไมพึงประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้น
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC  หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี
ใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตี ที่ควบคุมอุณหภูมิไดที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส

๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC  หรือ BAM  หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๖ 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 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 เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก


