
 
 

 

ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
เรื่อง  แกไขมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ฉบับที่ ๑๔๗๐ (พ.ศ. ๒๕๕๐) 

ไขเค็ม 

(แกไขครั้งที่ ๑) 

 

โดยที่คณะอนกุรรมการพิจารณามาตรฐานผลติภณัฑชุมชน คณะที่ ๑ มมีตใินการประชุมครั้งที่ ๑๓-๑/

๒๕๕๐ เมื่อวันที่ ๘ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๕๐ ใหแกไขเพิ่มเตมิมาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ไขเค็ม มาตรฐานเลขที่ มผช.

๒๗/๒๕๔๖ 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศแกไขเพิ่มเติมมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ไขเค็ม มาตรฐานเลขที่ มผช.๒๗/๒๕๔๖ ทายประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที่ ๒๗ 

(พ.ศ.๒๕๔๖) ลงวันที่ ๓๐ เมษายน ๒๕๔๖ ดังตอไปนี้  

๑. ใหแกหมายเลขมาตรฐานเลขที่ “มผช.๒๗/๒๕๔๖”  เปน  “มผช.๒๗/๒๕๕๐” 

๒. ใหยกเลิกความในขอ ๔.๒ และใหใชความตอไปนี้แทน 

       “๔.๒  จุลินทรีย 
           ๔.๒.๑   ไขเค็มดบิ 

      ๔.๒.๑.๑   ยีสตและรา ตองไมเกิน ๕๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 

           ๔.๒.๒   ไขเค็มตมสุก 

      ๔.๒.๒.๑   จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐
๖
 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

      ๔.๒.๒.๒   ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 

      ๔.๒.๒.๓   คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๐๑ กรัม 

      ๔.๒.๒.๔   สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

      ๔.๒.๒.๕   ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม” 

ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันที่ประกาศ  เปนตนไป 
 

 ประกาศ ณ วนัที่       สิงหาคม  พ.ศ. ๒๕๕๐ 

 

 (นายไพโรจน  สัญญะเดชากุล) 
 เลขาธิการสํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ไขเค็ม

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมไขเค็มดองนํ ้าเกลือและไขเค็มพอกท่ีทํ าจากไขทั้งฟอง  ซึ่งอาจเปน
ไขเค็มดิบ หรือไขเค็มตมสุกก็ได

๒.  บทนิยาม

ความหมายของค ําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ไขเค็ม หมายถึง ไขทั้งฟองที่ผานการคัดเลือกและทํ าความสะอาดแลว  เชน ไขเปด ไขนกกระทา  น ํามา

ดองเค็มดวยวิธีการดองเปยก หรือการดองแหง  ในชวงระยะเวลาที่เหมาะสม  โดยอาจมีการจ ําหนายใน
ลักษณะของไขเค็มดิบ หรือตมสุกก็ได

๒.๒ ไขเค็มดองนํ ้าเกลือ หมายถงึ ไขเค็มท่ีไดจากการดองเปยกโดยแชไขในนํ ้าเกลือท่ีมีความเขมขนท่ีเหมาะสมโดย
ใหไขจมอยูภายใตระดับนํ ้าเกลือ  ในชวงระยะเวลาท่ีเหมาะสม  ท้ังนีอ้าจเติมไอโอดีนหรอืสมุนไพรอืน่ๆ ดวย
หรือไมก็ได

๒.๓ ไขเค็มพอก หมายถึง ไขเค็มที่ไดจากการดองแหงโดยพอกไขดวยของผสมที่มีเกลือเปนองคประกอบหลัก
และสวนประกอบอื่นๆ เชน ดินหรือดินสอพอง นํ ้า ขี้เถาแกลบ  ในอัตราสวนที่เหมาะสม และในชวงระยะ
เวลาท่ีเหมาะสม  ทั้งนี้อาจเติมไอโอดีนดวยหรือไมก็ได

๓.  ประเภทและชนิด

๓.๑ ไขเค็ม  แบงตามกรรมวิธีการผลิตออกเปน ๒ ประเภท คือ
๓.๑.๑ ไขเค็มดองนํ ้าเกลือ
๓.๑.๒ ไขเค็มพอก
๓.๒ ไขเค็มแตละประเภท  แบงออกเปน ๒ ชนิด คือ
๓.๑.๑ ไขเค็มดิบ
๓.๑.๒ ไขเค็มตมสุก
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๔.  คุณลักษณะท่ีตองการ

๔.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนไปตามตารางที ่๑
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๙.๑ แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ
ทุกคนไมนอยกวา ๓ คะแแนน และตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง

ตารางท่ี ๑ ลักษณะทั่วไป
(ขอ ๔.๑)

ท่ี สมบัติท่ี
ตองการ

ไขเค็มดิบ ไขเค็มตมสุก

๑ ลักษณะภายนอก ไขเค็มดองนํ้ าเกลือ  เปลือกไขตอง
สะอาด ไมแตก ราว หรือบุบ

เปลือกไขตองสะอาด ไมแตก ราว
หรือบุบ

ไขเค็มพอก  เมื่อน ําสิ่งที่พอกออก
แลวทํ าความสะอาด เปลือกไขตอง
ไมแตก ราว หรือบุบ

๒ ลักษณะภายใน ตองไมมีสีผิดปกติ  ไขแดงและไขขาว
แยกกันเห็นไดชัดเจน

ตองไมมีสีผิดปกติ  ไขแดงและ
ไขขาวแยกกันเห็นไดชัดเจน

ไขขาวสวนที่ติดไขแดงยังคงมีลักษณะ
เปนไขขาวขน สีคอนขางใส ไมมีส่ิงผิด
ปกติใดๆ ปรากฏอยู

ไขขาวมีสีขาว  เนื้อเรียบ  นิ่ม
ไมกระดาง  ไมมีส่ิงผิดปกติใดๆ
ปรากฏอยู

ไขแดง มีสีเขม คอนขางเปนทรงกลม
มีความมัน

ไขแดงมีสีเขม  มีลักษณะเปนมัน
มองเห็นไดชัด

มีกลิ่นตามธรรมชาติของไขเค็ม ไมมี
กลิ่นผิดปกติอื่นที่ไมพึงประสงค

มีกล่ินตามธรรมชาติของไขเค็ม ไมมี
กล่ินผิดปกติอื่นท่ีไมพึงประสงค

๓ รส เม่ือทํ าใหไขสุก ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดง
มีรสมันและเค็มพอเหมาะ

ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดงมีรสมันและ
เค็มพอเหมาะ

๔.๒ จลิุนทรีย
๔.๒.๑ จ ํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน  ๑ × ๑๐๔  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๔.๒.๒ ซาลโมเนลลา  ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม
๔.๒.๓ คลอสตริเดียม  เพอรฟริงเจนส  ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๔.๒.๔ สตาฟโลค็อกคัส  ออเรียส  ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๔.๒.๕ ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน
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๔.๓ สารปนเปอน
๔.๓.๑ ตะกั่ว  ตองไมเกิน ๑ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๔.๓.๒ ปรอท  ตองไมตองไมเกิน ๐.๐๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๕.  สุขลักษณะ

๕.๑ สุขลักษณะในการทํ าไขเค็ม ใหเปนไปตามค ําแนะน ําตามภาคผนวก ก.

๖.  การบรรจุ

๖.๑ ใหบรรจุไขเค็มในภาชนะบรรจุที่สะอาด  แหง  สามารถปองกันการปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอก และ
กันการกระทบกระแทกได

๖.๒ จ ํานวนไขเค็มในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๗.  เครื่องหมายและฉลาก

๗.๑ ท่ีภาชนะบรรจไุขเค็มทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้ใหเห็น
ไดงาย ชัดเจน
(๑) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ไขเค็มพอกดินสอพอง  ไขเค็มดองนํ้ าเกลือ
(๒) จ ํานวนท่ีบรรจ ุ เปนฟอง
(๓) วัน เดือน ปท่ีทํ า  และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ  หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๔) ขอแนะน ําในการทํ าเพื่อบริโภค (เฉพาะไขเค็มดิบ) เชน “เร่ิมทอดไขดาว (วัน เดือน ป)” หรอื

“เร่ิมตมได (วัน เดือน ป)”
(๕) ช่ือผูทํ า หรือสถานท่ีทํ า  พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก ําหนดไวขางตน

๘.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๘.๑ รุน  ในท่ีนี ้หมายถงึ ไขเค็มประเภทและชนดิเดียวกนัท่ีทํ าโดยกรรมวธีิเดียวกนั ท่ีทํ าหรอืสงมอบหรือซ้ือขาย
ในระยะเวลาเดียวกัน

๘.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กํ าหนดตอไปนี้
๘.๒.๑ การชกัตัวอยางและการยอมรบั สํ าหรบัการทดสอบการบรรจ ุ  และเครือ่งหมายและฉลาก  ใหชกัตัวอยาง

โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จ ํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจ ุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไป
ตามขอ ๖. และ ขอ ๗. จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนด
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๘.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สํ าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป  ใหชักตัวอยางไขเค็มโดยวิธีสุมจาก
ตัวอยางท่ีผานการตรวจสอบตามขอ ๘.๒.๑ แลว ภาชนะบรรจุละ ๑ ฟอง และถือวาไขเค็ม ๑ ฟอง
นั้นเปน ๑ ตัวอยางทดสอบ  (เฉพาะไขเค็มดิบใหชักตัวอยางเพิ่มอีก ๑ ชุด สํ าหรับทดสอบรส)  เม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่ก ําหนดในขอ ๔.๑ จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กํ าหนด

๘.๒.๓ การชกัตัวอยางและการยอมรบั สํ าหรบัการทดสอบจลิุนทรยี และสารปนเปอน ใหชกัตัวอยางไขเค็มโดย
วธีิสุมจากตัวอยางท่ีไดตามขอ ๘.๒.๑  ภาชนะบรรจลุะ ๑ ฟอง  รวม ๕ ฟอง มาทํ าเปนตัวอยางรวม
เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๒ และขอ ๔.๓  จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กํ าหนด

๘.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางไขเค็มตองเปนไปตามขอ ๘.๒.๑  ขอ ๘.๒.๒  และขอ ๘.๒.๓ ทุกขอ  จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๙.  การทดสอบ

๙.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป
๙.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํ านาญในการตรวจสอบไขเค็มอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๙.๑.๒ วิธีตรวจสอบ
๙.๑.๑.๑ ไขเค็มดิบ

(๑) ตัวอยางชุดท่ี ๑  ตรวจพนิจิลักษณะภายนอกแลวตอกไขใสในชามกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบ
ลักษณะภายในโดยการตรวจพินิจ

(๒) ตัวอยางชุดที ่๒ น ํามาตมใหสุกโดยใชไฟออน  ประมาณ ๑๕ ถึง ๒๐ นาที  ตรวจสอบรส
โดยการชิม

๙.๑.๑.๒ ไขเค็มตมสุก
ตรวจพินิจลักษณะภายนอกแลวผาไขเค็มออกเปน ๒ ซีกตามแนวยาว  วางบนจานกระเบื้องสีขาว
ตรวจสอบลักษณะภายใน  และรส  โดยการตรวจพินิจและการชิม

๙.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๒
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ตารางท่ี ๒ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๙.๑.๓)

เกณฑกํ าหนด ระดับการตัดสิน
(คะแนน)สมบัติที่

ตองการ
ไขเค็มดิบ ไขเค็มตมสุก ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะ
ภายนอก

ไขเค็มดองนํ ้าเกลือ  เปลือกไข
ตองสะอาด  ไมแตก  ราว
หรือบุบ

เปลือกไขตองสะอาด  ไม
แตก  ราว หรือบุบ

๔ ๓ ๒ ๑

ไขเค็มพอก เมื่อนํ าสิ่งที่พอก
ออกแลวท ําความสะอาด
เปลือกไขตองไมแตก  ราว
หรอืบบุ

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะ
ภายใน

ตองไมมีสีผิดปกต ิ ไขแดงและ
ไขขาวแยกกันเห็นไดชัดเจน

ตองไมมีสีผิดปกต ิ ไขแดง
และไขขาวแยกกันเห็นได
ชัดเจน

๔ ๓ ๒ ๑

ไขขาวสวนที่ติดไขแดงยังคง
มีลักษณะเปนไขขาวขน สีคอน
ขางใส   ไมมีสิ่งผิดปกติใดๆ
ปรากฏอยู

ไขขาวมีสีขาว  เน้ือเรียบ
น่ิม  ไมกระดาง  ไมมีสิ่ง
ผิดปกติใดๆ ปรากฏอยู

๔ ๓ ๒ ๑

ไขแดง  มีสีเขม คอนขางเปน
ทรงกลม  มีความมัน

ไขแดงมีสีเขม  มีลักษณะ
เปนมัน  มองเห็นไดชัด

๔ ๓ ๒ ๑

มีกลิ่นตามธรรมชาติของไขเค็ม
ไมมีกลิ่นผิดปกติอื่นที่ไมพึง
ประสงค

มีกลิ่นตามธรรมชาติของ
ไขเค็ม ไมมีกลิ่นผิดปกติ
อื่น ที่ไมพึงประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

รส ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดงมีรสมัน
และเค็มพอเหมาะ

ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดงมีรส
มันและเค็มพอเหมาะ

๔ ๓ ๒ ๑

๙.๒ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเปนท่ียอมรับ

๙.๓ การทดสอบสารปนเปอน
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเปนท่ียอมรับ

๙.๔ การทดสอบการบรรจ ุ และเครื่องหมายและฉลาก  ใหตรวจพินิจ



มผช.๒๗/๒๕๔๖

-๖-

ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๕.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในท่ีท่ีจะไมทํ าใหไขเค็มที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีน้ํ าขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ
ก.๑.๒ อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํ ารุงรักษา การท ํา

ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย
 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทํ าความสะอาด

และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา
 ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณผลิตไขเค็มออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไม

เกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต
 ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงาน มีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่เหมาะสม

ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับไขเค็ม ทํ าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํ าความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ

ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทํ าความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการผลิต
ก.๓.๑ วตัถุดิบและสวนผสมในการผลิตไขเค็ม สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทํ าความสะอาดกอนน ําไปใช
ก.๓.๒ การผลิต  การเก็บรักษา  ขนยาย  และขนสงผลิตภัณฑไขเค็ม  ควรปองกันการปนเปอนและการเสื่อม

เสียของไขเค็ม
ก.๔ การสุขาภิบาล การบ ํารุงรักษา และการทํ าความสะอาด
ก.๔.๑ นํ ้าท่ีใชลางทํ าความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ  และมือผูทํ าไขเค็ม  เปนนํ ้าสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ ควรมีวิธีการปองกันและก ําจัดสัตวน ําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ ควรมีการก ําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้ าทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ไขเค็ม
ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทํ าความสะอาด และใชกํ าจัดสัตวน ําเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตไขเค็ม เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูไขเค็มได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน

ผูทํ าไขเค็มทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด ควรมีผาคลุมผมเพ่ือ
ปองกันไมใหเสนผม หลนลงในไขเค็ม  ไมควรไวเล็บยาว  ควรลางมือใหสะอาดกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง


