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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ถั่วลิสงอบสมุนไพร

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะถ่ัวลิสงอบสมุนไพรที่มีถ่ัวลิสงเปนสวนประกอบหลัก ที่บรรจุ
ในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ถ่ัวลิสงอบสมุนไพร หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเมล็ดถั่วลิสงที่ผานการคัดเลือกเมล็ดเสีย เมล็ดลีบ

ออก และทําความสะอาดแลว นํามาอบหรือทอด แลวคลุกกับสมุนไพรทอด เชน กระเทียม ขิง ขา ตะไคร
ใบมะกรูด อยางใดอยางหนึ่งหรือผสมกัน ปรุงแตงรสดวยเกลือ แลวอาจนําไปอบอีกครั้ง

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจเุดยีวกนั เมลด็ถัว่ลสิงตองมขีนาดใกลเคยีงกนั อาจมเีมลด็ครึง่ซกีไดบางเล็กนอย และมสีมนุไพร
ในปรมิาณทีเ่หมาะสม

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  อาจมีสีคล้ําไดบางแตตองไมไหมเกรียม

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช  และปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินอบั
กล่ินหนื

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบ ไมแข็งกระดาง

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช  เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ
ส่ิงปฏิกูลจากสัตว
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๓.๖ คาเพอรออกไซด
ตองไมเกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร
หามใชสารกันหืนทุกชนิด เวนแตที่ติดมากับน้ํามันที่ใชทอดตองไมเกิน ๕๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๘ วอเตอรแอกทิวิตี
ตองไมเกิน ๐.๕
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวีตี  เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร  และเปนตัวบงช้ีถึง

ความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษ
ของจุลินทรีย

๓.๙ อะฟลาทอกซิน
ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม

๔.  สุขลกัษณะ

๔.๑ สขุลกัษณะในการทาํถ่ัวลสิงอบสมนุไพร ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจถ่ัุวลสิงอบสมนุไพรในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ผนกึไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอน
จากสิง่สกปรกภายนอกได

๕.๒ น้าํหนกัสุทธขิองถ่ัวลสิงอบสมนุไพรในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจถ่ัุวลสิงอบสมนุไพรทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน ถ่ัวอบสมนุไพร  ถ่ัวอบกระเทยีม
(๒) น้าํหนกัสุทธิ
(๓) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๔) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา  เชน ควรเกบ็ในภาชนะทีป่ดสนทิ
(๕) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ ถ่ัวลสิงอบสมุนไพรทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทาํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดยีวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม  การบรรจ ุ  และเคร่ืองหมาย
และฉลาก  ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบ
แลวทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถือวาถ่ัวลสิงอบสมนุไพรรุนนัน้เปนไป
ตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ
สัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อ
ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จงึจะถอืวาถ่ัวลสิงอบสมนุไพรรุนนัน้เปนไป
ตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบคาเพอรออกไซด วัตถุเจือปนอาหาร วอเตอร
แอกทิวิตี และอะฟลาทอกซิน ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน ๓ หนวยภาชนะ
บรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๙
จึงจะถือวาถ่ัวลสิงอบสมนุไพรรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางถ่ัวลิสงอบสมุนไพรตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวา
ถ่ัวลสิงอบสมนุไพรรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป  สี  กล่ินรส  และลักษณะเนือ้สัมผสั
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบถัว่ลสิงอบสมนุไพรอยางนอย

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

ระดับการตัดสิน  (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกัน เมล็ดถั่วลิสงตอง

มีขนาดใกลเคียงกัน อาจมีเมล็ดครึ่งซีกได
บางเล็กนอย และมีสมุนไพรในปริมาณที่
เหมาะสม

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช  อาจมีสีคล้ําไดบางแตตอง
ไมไหมเกรียม

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวน
ประกอบทีใ่ช และปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่ม
พึงประสงค เชน กล่ินอบั กล่ินหนื

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบ ไมแข็งกระดาง ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม  ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบคาเพอรออกไซด
ใหใชวิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร  วอเตอรแอคทิวิตี และอะฟลาทอกซิน
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC  หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๕ การทดสอบน้าํหนกัสุทธิ
ใหใชเครือ่งช่ังทีเ่หมาะสม
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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


