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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
นํ้าตาลสด

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะน้าํตาลสดทีไ่ดจากชอดอกของตนตาลหรอืตนมะพราวเทานัน้

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้
๒.๑ น้ําตาลสด หมายถึง น้ําหวานที่ไดจากชอดอกของตนตาลหรือตนมะพราว นําไปกรอง และผานกรรมวิธี

การฆาเช้ือ เชน การผานความรอน
๒.๒ น้ําตาลสดพาสเจอไรซ หมายถึง น้ําตาลสดที่ผานกรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอน ที่อุณหภูมิสูงแตไมเกิน

๑๐๐ องศาเซลเซียส  โดยใชเวลาที่เหมาะสม
๒.๓ น้ําตาลสดสเตอริไลซ หมายถึง น้ําตาลสดที่ผานกรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอน ที่อุณหภูมิสูงกวา ๑๐๐

องศาเซลเซียส  โดยใชเวลาที่เหมาะสม

๓.  ประเภทและชนิด

๓.๑ น้ําตาลสด แบงออกเปน ๒ ประเภท คือ
๓.๑.๑ น้ําตาลสดจากชอดอกของตนตาล (งวงตาล หรือดอกตาล)
๓.๑.๒ น้ําตาลสดจากชอดอกของตนมะพราว (จั่นมะพราว)

๓.๒ น้ําตาลสด แตละประเภทแบงตามกรรมวิธีการฆาเช้ือออกเปน ๒ ชนิด คือ
๓.๒.๑ น้ําตาลสดพาสเจอไรซ
๓.๒.๒ น้ําตาลสดสเตอริไลซ

๔.  คุณลักษณะที่ตองการ

๔.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมีลักษณะเปนของเหลวขุน ไมมีฟองอันเนื่องมาจากการหมัก
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๔.๒ สี กล่ิน และกล่ินรส
มีสีตามธรรมชาติ มีกล่ินหอมจากชอดอกของตนตาลหรือตนมะพราว และมีรสหวาน ปราศจากกลิ่นรสที่
นารังเกียจ

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๙.๑ แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๔.๓ คาความหวาน

ตองไมนอยกวา ๑๒ องศาบริกซ
๔.๔ สิ่งแปลกปลอม
 ตองไมพบสิ่งแปลกปลอม เชน  เศษไม เสนผม ช้ินสวนของแมลง
๔.๕ วัตถุกันเสีย

หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด ยกเวนวัตถุกันเสียตอไปนี้
๔.๕.๑ กรดเบนโซอกิหรือเกลือของกรดเบนโซอกิ (คาํนวณเปนกรดเบนโซอกิ) ไมเกิน ๑ ๐๐๐  มลิลิกรัมตอ

กิโลกรัม
๔.๕.๒ กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก)  ไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม
กรณีที่ใชวัตถุกันเสียในขอ ๔.๕.๑ และขอ ๔.๕.๒ รวมกัน ตองไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๔.๖ จุลินทรีย
ตองไมพบจุลินทรียมีโซฟลิก และเทอรโมฟลิก ทั้งชนิดแอโรบส และแอนแอโรบส

๕.  สุขลกัษณะ

๕.๑ สขุลกัษณะในการทาํน้าํตาลสด ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๖.  การบรรจุ

๖.๑ ใหบรรจนุ้าํตาลสดในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด ผนกึไดเรียบรอย ปองกันการปนเปอนจากสิง่สกปรกภายนอกได
๖.๒ ปรมิาตรสทุธขิองน้าํตาลสดในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๗.  เครือ่งหมายและฉลาก

๗.๑ ทีภ่าชนะบรรจนุ้าํตาลสดทกุหนวย อยางนอยตองม ี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้ห
เห็นไดงาย ชัดเจน
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(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน น้าํตาลสดพาสเจอไรซจากชอดอกของตนตาล
(๒) ชนดิและปริมาณวตัถกัุนเสยี (ถาม)ี
(๓) ปรมิาตรสทุธิ
(๔) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา
(๕) วนั เดอืน ปทีท่าํ หรือ วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๖) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๘.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๘.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ น้าํตาลสดประเภทเดยีวกนั ทีท่าํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน
๘.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

 ๘.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ  และเคร่ืองหมายและ
ฉลาก  ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จํานวน  ๓  หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๔ ขอ ๖. และขอ ๗. จึงจะถือวาน้ําตาลสดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๘.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน และกล่ินรส ใหใชตวั
อยางทีผ่านการทดสอบตามขอ ๘.๒.๑ แลว จํานวน  ๓  หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๑ และขอ ๔.๒ จึงจะถือวาน้ําตาลสดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

 ๘.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบคาความหวาน วัตถุกันเสีย  และจุลินทรีย   ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน  ๕  หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม  เมื่อ
ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๓ ขอ ๔.๕ และขอ ๔.๖  จึงจะถือวาน้ําตาลสดรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๘.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางน้ําตาลสดตองเปนไปตามขอ ๘.๒.๑ ขอ ๘.๒.๒ และขอ ๘.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาน้ําตาลสดรุน
นั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๙.  การทดสอบ

๙.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป  สี กล่ิน และกล่ินรส
๙.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ  ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบน้าํตาลสดอยางนอย  ๕ คน

แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๙.๑.๒ หลกัเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑



มผช. ๓๘/๒๕๔๖

- ๔ -

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๙.๑.๒)

ระดับการตัดสิน  คะแนนลักษณะที่
ตรวจสอบ

เกณฑที่กําหนด
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะเปนของเหลวขุน ไมมีฟองอัน
เนื่องมาจากการหมัก

๔ ๓ ๒ ๑

สี กล่ิน และ
กล่ินรส

มีสีตามธรรมชาติ  มีกล่ินหอมจากชอดอก
ของตนตาลหรือตนมะพราว และมีรสหวาน
ปราศจากกลิ่นรสที่นารังเกียจ

๔ ๓ ๒ ๑

๙.๒ การทดสอบคาความหวาน และวัตถกัุนเสยี
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ IFU หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๙.๓ การทดสอบสิง่แปลกปลอม  ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๙.๔ การทดสอบจลิุนทรยี
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๙.๕ การทดสอบปรมิาตรสทุธิ
ใหใชเครือ่งวดัปรมิาตรทีเ่หมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๕.๑)

ก.๑   สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานทีต่ัง้ตวัอาคารและทีใ่กลเคยีง ควรอยูในทีท่ีจ่ะไมทาํใหน้าํตาลสดทีท่าํเกิดการปนเป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 ควรแยกบริเวณที่ทําน้ําตาลสดออกเป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ในการทําที่สัมผัสกับน้ําตาลสด ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมกัดกรอนหรือ

ทําปฏิกิริยากับน้ําตาลสด 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 วัตถุดิบและสวนผสมในการทําน้ําตาลสด  สะอาด มีคุณภาพดี  มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนํา

ไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงน้ําตาลสด มีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของน้ํา

ตาลสด
ก.๔   การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูทําน้ําตาลสด  เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
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น้าํตาลสด
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ควรใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทําน้ําตาลสด  เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูน้ําตาลสดได
ก.๕   บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน

ผูทําน้ําตาลสดทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในน้าํตาลสด ลางมอืใหสะอาดกอนปฏบิตังิานทกุครัง้ และไมไวเล็บยาว
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