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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ถั่วงอกดอง

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะถ่ัวงอกดองที่บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ถัว่งอกดอง หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนาํถ่ัวงอกทีไ่ดจากการเพาะถัว่งอกชนดิทีเ่หมาะสม เชน ถ่ัวเขียว

ถ่ัวลสิง อาจนาํมาลวกกอน แลวดองในน้าํดองหรอืน้าํปรงุรสในระยะเวลาทีเ่หมาะสม
๒.๒ น้าํดอง หมายถงึ ของเหลวทีป่ระกอบดวยเกลอื และอาจมกีารเตมิสารชวยทาํใหกรอบ เชน แคลเซยีมคลอไรด

แคลเซียมแลกเทต
๒.๓ น้ําปรุงรส หมายถึง ของเหลวที่เตรียมจากสวนประกอบตางๆ เชน เกลือ น้ําตาล น้ําซาวขาว น้ําสมสายชู

และอาจมกีารเตมิสารชวยทําใหกรอบ
๒.๔ น้าํหนกัเนือ้ (drained weight) หมายถงึ น้าํหนกัของเนือ้ถ่ัวงอกดองในภาชนะบรรจทุีไ่มรวมสวนทีเ่ปนน้าํดอง

หรือน้าํปรงุรส

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมลัีกษณะทีด่ตีามธรรมชาติของถั่วงอกที่ใช อาจมจีาํนวนชิน้ของถัว่งอกทีม่ตีาํหนจิากการตดัแตงไดบาง
เล็กนอย น้ําดองหรือน้ําปรุงรสตองไมมีฝาขาวหรือฟองอันเนื่องมาจากการหมัก

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมคล้ํา

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึงประสงค
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๓.๔ ลักษณะเนื้อ
ตองกรอบพอควร ไมนิม่เละ

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

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด
๓.๖.๒ หามใชโซเดียมบอเรต (บอแรกซ)
๓.๖.๓ หามใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลทุกชนิด
๓.๖.๔ หากมีการใชวัตถุกันเสีย  ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
๓.๖.๕ หากมกีารใชสารชวยทาํใหกรอบ ใหใชแคลเซยีมคลอไรด แคลเซยีมแลกเทต หรือแคลเซียมกลโูคเนต

อยางใดอยางหนึ่งหรือผสมกัน ตองไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๗ ความเปนกรด-ดาง

ตองไมเกิน ๔. ๐
๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑o๔  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๔ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลกัษณะ

๔.๑ สขุลกัษณะในการทาํถ่ัวงอกดอง ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุถ่ัวงอกดองในภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกไดเรียบรอย สามารถปองกันการรั่วซึมและการปนเปอน
จากสิง่สกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักเนื้อของถั่วงอกดองในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก
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๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุถ่ัวงอกดองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน ถ่ัวงอกดอง ถ่ัวงอกหัวโตดอง
(๒) สวนประกอบทีสํ่าคญั
(๓) ชนดิและปริมาณวตัถเุจอืปนอาหาร ถามกีารใชวตัถกัุนเสยี ใหระบขุอความ “ใชวตัถกัุนเสยี”
(๔) น้าํหนกัเนือ้
(๕) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๖) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา เชน ควรเกบ็รกัษาไวในตูเย็น
(๗) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ ถ่ัวงอกดองทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและฉลาก

ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาถ่ัวงอกดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ ใหใช
ตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาถ่ัวงอกดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง
ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๒ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม
เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ และขอ ๓.๗ จงึจะถอืวาถ่ัวงอกดองรุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบจลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั
จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุโดยมนี้าํหนกัรวมไมนอยกวา ๕๐๐ กรัม กรณตีวัอยางไมพอใหชักตวัอยาง
เพ่ิมโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั ใหไดตวัอยางทีม่นี้าํหนกัรวมตามทีกํ่าหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จงึจะถอืวาถ่ัวงอกดองรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางถ่ัวงอกดองตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
ถ่ัวงอกดองรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้
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๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเนือ้
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบถัว่งอกดองอยางนอย ๕

คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ เทตวัอยางถ่ัวงอกดองลงในจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาตขิองเมลด็

ถ่ัวงอกทีใ่ช อาจมจีาํนวนชิน้ของถัว่งอกทีม่ี
ตาํหนจิากการตดัแตงไดบางเล็กนอย น้าํ
ดองหรอืน้าํปรงุรสตองไมมฝีาขาวหรอืฟอง
อันเนือ่งมาจากการหมกั

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบ
ทีใ่ช ไมคล้าํ

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึง
ประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อ ตองกรอบพอควร ไมนิม่เละ ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม ภาชนะบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และน้ําหนักเนื้อ
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานทีต่ัง้ตวัอาคารและทีใ่กลเคยีง อยูในทีท่ีจ่ะไมทาํใหผลติภณัฑทีท่าํเกิดการปนเป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 การทาํ การเกบ็รกัษา การขนยาย และการขนสง ใหมกีารปองกันการปนเปอนและการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้าํทีใ่ชลางทาํความสะอาดเครือ่งมอื เครือ่งจกัร อุปกรณ และมือของผูทาํ เปนน้าํสะอาดและมปีรมิาณเพยีงพอ
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 และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา 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


	ÁÒµÃ°Ò¹¼ÅÔµÀÑ³±ìªØÁª¹
	¶ÑèÇ§Í¡´Í§
	¤ÇÒÁËÁÒÂ¢Í§¤Ó·Õèãªéã¹ÁÒµÃ°Ò¹¼Å�
	µéÍ§ÁÕÅÑ¡É³Ð·Õè´ÕµÒÁ¸ÃÃÁªÒµÔ¢Í�
	
	µéÍ§äÁèà¡Ô¹ ô. ð
	µÒÃÒ§·Õè ñ ËÅÑ¡à¡³±ì¡ÒÃãËé¤Ðá¹¹


	ÊØ¢ÅÑ¡É³Ð



	¼Ùé·Ó·Ø¡¤¹ µéÍ§ÃÑ¡ÉÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´Êè

