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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผลไมกวน

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมผลไมทุกชนิดที่สามารถนํามากวนได อาจเปนผลไมทั้งผล หรือสวน
ใดสวนหนึง่ของผล

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ผลไมกวน หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนาํผลไมทีอ่ยูในสภาพด ีไมเนาเสีย มากวนโดยใชความรอนตาม

ความเหมาะสมเพือ่ลดความชืน้ โดยอาจนาํไปผานกรรมวธิอ่ืีนจนไดลักษณะทีต่องการ  ทัง้นีอ้าจปรงุแตงสี
กล่ิน รส หรือเนือ้สัมผสัดวยสวนประกอบอืน่ทีเ่หมาะสม  เชน น้าํตาล  เกลือ  กะทิ

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
มีลักษณะเนื้อตามชนิดของผลไมกวนตามที่ระบุไวที่ฉลาก

๓.๒ สี
มีสีสม่ําเสมอ  เปนไปตามลักษณะเฉพาะของผลไมกวนตามที่ระบุไวที่ฉลาก

๓.๓ กล่ินรส
มีกล่ินรสเฉพาะของผลไมกวนที่ระบุไวที่ฉลาก  และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

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

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบในการทําผลไมกวน  เชน  ทราย  กรวด  เสนผม  แมลง
หรือช้ินสวนของแมลง

๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
หามใชวัตถุเจือปนอาหารทุกชนิด ยกเวนวัตถุเจือปนอาหารตอไปนี้
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๓.๕.๑ สีผสมอาหาร
ใหใชไดตามชนิดและปริมาณตามที่กฎหมายกําหนด

๓.๕.๒ วัตถุกันเสีย
๓.๕.๒.๑ กรดเบนโซอกิหรือเกลือของกรดเบนโซอกิ (คาํนวณเปนกรดเบนโซอกิ) ไมเกิน ๑ ๐๐๐  มลิลิกรัม

ตอกิโลกรมั
๓.๕.๒.๒ กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม
กรณีที่ใชวัตถุกันเสียในขอ ๓.๕.๒.๑ และขอ ๓.๕.๒.๒ รวมกัน ตองไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖ จุลินทรีย
๓.๖.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน  ๑ × ๑๐๔  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๒ เอสเชอรเิชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวธิเีอ็มพเีอ็น (MPN) ตองนอยกวา ๓ ตอตวัอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๓ ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําผลไมกวน ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจผุลไมกวนในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ผนกึไดเรียบรอย สามารถปองกันการปนเปอนจากสิง่
สกปรกภายนอกได  กรณทีีม่กีารหุมหอใหหุมหอใหเรียบรอยดวยวสัดทุีเ่หมาะสม

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของผลไมกวนในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุผลไมกวนทุกหนวย  อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน สับปะรดกวน  มะมวงกวน  ทอฟฟสับปะรด
(๒) ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปน (ถามี)
(๓) น้ําหนักสุทธิ  เปนกรัม หรือกิโลกรัม
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา  และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความ “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป) ”
(๕) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา  พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน  ในทีน่ี ้หมายถงึ ผลไมกวนทีม่ช่ืีอเรียกอยางเดยีวกนั ทาํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดยีวกนั
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  การบรรจุ และเคร่ืองหมาย
และฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ
แลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาผลไมกวนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส ใหใชตัวอยางที่
ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ ภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปน
ไปตามขอ ๓.๑ ขอ ๓.๒ และขอ ๓.๓  จึงจะถือวาผลไมกวนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบวตัถเุจอืปนอาหาร และจลิุนทรยี  ใหชักตวัอยาง
โดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๕ หนวยภาชนะบรรจ ุนาํมาทาํเปนตวัอยางรวม เมือ่ตรวจสอบแลว
ตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕  และขอ ๓.๖  จงึจะถือวาผลไมกวนรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางผลไมกวนตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาผลไมกวนรุน
นั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบผลไมกวนอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางผลไมกวนในจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑  หลักเกณฑการใหคะแนนสาํหรับลักษณะทั่วไป  สี  กล่ินรส
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑกําหนด ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะทั่วไป มีลักษณะเนื้อตามชนิดของผลไมกวน
ตามที่ระบุไวที่ฉลาก

๔ ๓ ๒ ๑

สี มสีีสม่าํเสมอ  เปนไปตามลกัษณะเฉพาะ
ของผลไมกวนตามทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส มีกล่ินรสเฉพาะของผลไมกวนที่ระบุไวที่
ฉลาก  และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก   
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC  หรือ BAM  หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม



มผช.๓๕/๒๕๔๖

--๕-

ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานทีต่ัง้ตวัอาคารและทีใ่กลเคยีง ควรอยูในทีท่ีจ่ะไมทาํใหผลไมกวนทีท่าํเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ทํา ควรกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณที่ทําผลไมกวนออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหองสุขา ไมควรมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลไมกวน ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมกัดกรอนหรือ

ทําปฏิกิริยากับผลไมกวน ลางทําความสะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วตัถดุบิและสวนผสมในการทาํผลไมกวน สะอาด มคีณุภาพด ีมกีารลางหรอืทาํความสะอาดกอนนาํไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลไมกวน ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลไมกวน
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ  และมือผูทําผลไมกวนเปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุน ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ  ส่ิงสกปรก  และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม  เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลไมกวน
ก.๔.๔ สารเคมทีีใ่ชลางทาํความสะอาด และใชกําจดัสตัวนาํเช้ือและแมลง  ควรใชในปรมิาณทีเ่หมาะสม และเก็บ

แยกจากบรเิวณทีท่าํผลไมกวน เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลไมกวนได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน

ผูทําผลไมกวนทุกคนควรรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี  เชน  สวมเสื้อผาที่สะอาด  มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลไมกวนไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดกอนสัมผัสผลไมกวนทุกครั้ง


