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มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 
น้ําสลัด 

 
1. ขอบขาย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํ้าสลัดที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี 
2.1  นํ้าสลัด หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากนํ้าสมสายชูกับเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน นํ้าตาล 

เกลือ นํ้ามะนาวตีผสมใหเขากันดี อาจเติมนํ้ามันสลัด นํ้ามันพืช แปงสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน    
นมสด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม ไขไก สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม 

2.2  นํ้าสลัดสุก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากไขไกที่อาจทําใหสุกกอนหรือหลังการผสมกับ
นํ้าสมสายชู เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน นํ้าตาล เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี เติมนํ้ามันสลัด 
นํ้ามันพืช อาจเติมแปงสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน นมสด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม 
สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม 

2.3  นํ้าสลัดขน หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากไขไกดิบ นํ้าสมสายชู เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 
เชน นํ้าตาล เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี เติมนํ้ามันสลัด นํ้ามันพืช อาจเติมแปงสาลี ผลิตภัณฑ
จากนม เชน นมสด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม 

2.4  นํ้าสลัดใส หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากนํ้าสมสายชู เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน นํ้าตาล 
เกลือ นํ้ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี อาจเติมนํ้ามันสลัด นํ้ามันพืช และอาจเติมผัก ผลไม สมุนไพร 
เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม 
3. ชนิด 

3.1  นํ้าสลัด แบงออกเปน 3 ชนิด คือ 
                 3.1.1  นํ้าสลัดสุก 
                 3.1.2  นํ้าสลัดขน 
                 3.1.3  นํ้าสลัดใส 
4. คุณลักษณะท่ีตองการ 

4.1  ลักษณะทั่วไป 
         4.1.1  นํ้าสลัดสุก ตองเปนของเหลวขนกึ่งแข็ง เปนเน้ือเดียวกัน ไมแยกตัว ถามีการเติม
สวนประกอบอื่นตองกระจายตัวอยางสม่ําเสมอ 
         4.1.2  นํ้าสลัดขน ตองเปนของเหลวขน เปนเน้ือเดียวกัน ไมแยกตัว ถามีการเติม
สวนประกอบอื่นตองกระจายตัวอยางสม่ําเสมอ 
          4.1.3  นํ้าสลัดใส ตองเปนของเหลวใส อาจมีการแยกช้ัน และอาจมีผัก ผลไม สมุนไพร 
หรือเครื่องเทศลอยตัวอยู 
                  4.1.4  สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
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             4.1.5  กลิ่นตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม
พึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน 

  4.4  กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ 
ไมพึงประสงค เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะ
จากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใด
คนหน่ึง 

  4.5  สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน 
ทราย กรวด ช้ินสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 

  4.6  คาเพอรออกไซด (กรณีมีนํ้ามันเปนสวนประกอบ) ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลคา
เพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 

  4.7  วัตถุเจือปนอาหารหากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
กําหนด 

  4.8  จุลินทรีย 
                  4.8.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

        4.8.2  ซาลโมเนลลา (กรณีมีไขไกเปนสวนประกอบ) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 
          4.8.3  สแตปฟโลคอกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม 
                  4.8.4  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
          4.8.4  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
5. สุขลักษณะ 

  5.1  สุขลักษณะในการทํานํ้าสลัด ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
6. การบรรจุ 

  6.1  ใหบรรจุนํ้าสลดัในภาชนะบรรจุทีส่ะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได 

  6.2  ปริมาตรสุทธิหรือนํ้าหนักสุทธิของนํ้าสลัดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุ
ไวที่ฉลาก 
7. เครื่องหมายและฉลาก 

  7.1  ที่ภาชนะบรรจุนํ้าสลัดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

  (1)  ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน นํ้าสลัด นํ้าสลัดสุก นํ้าสลัดขน นํ้าสลัดใส สลัดนํ้าขน สลัดนํ้าใส 
  (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 
  (3)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถาม)ี 
  (4)  ปริมาตรสุทธิหรือนํ้าหนักสุทธิ 
  (5)  วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 

(วัน เดือน ป)” 
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  (6)  ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
  (7)  ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน ในกรณี

ที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 
 
8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

  8.1  รุน ในที่น้ี หมายถึง นํ้าสลัดชนิดเดียวกันทีม่ีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลา
เดียวกัน 

  8.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 
          8.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ 
และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ  
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะถือวานํ้าสลัดรุนน้ัน
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
          8.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และ
กลิ่นรส ใหใชตัวอยาง ที่ผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ  
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง ตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.4 จึงจะถือวานํ้าสลัดรุนน้ันเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
          8.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบคาเพอรออกไซดและวัตถุ 
เจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปน
ตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 300 ลูกบาศกเซนติเมตรหรือ 300 กรัม 
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีปริมาตรรวมหรือ
นํ้าหนักรวมตามที่กําหนดเมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 และขอ 4.7 จึงจะถือวา
นํ้าสลัดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

        8.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลนิทรยี ใหชักตัวอยางโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือ
นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 200 ลูกบาศกเซนติเมตรหรือ 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่ม
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีปริมาตรรวมหรือนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.8 จึงจะถือวานํ้าสลัดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

  8.3  เกณฑตัดสิน 
        ตัวอยางนํ้าสลัดตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 ขอ 8.2.3 และขอ 8.2.4 ทุกขอ 

จึงจะถือวานํ้าสลัดรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 
9. การทดสอบ 

  9.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และกลิ่นรส 
          9.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ 
นํ้าสลัดอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
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        9.1.2  เทตัวอยางนํ้าสลัดลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ และชิม 
      9.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน  
9.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจพินิจ 
9.3  การทดสอบคาเพอรออกไซดใหใชวิธีทดสอบตาม  IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่

ยอมรับ 
9.4  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่

ยอมรับ 
9.5  การทดสอบจุลินทรียใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่

ยอมรับ 
9.6  การทดสอบปริมาตรสทุธิหรอืนํ้าหนักสทุธิใหใชเครือ่งวัดปรมิาตรหรือเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

 

สุขลักษณะ 
(ขอ 5.1) 

ก.1 สถานท่ีต้ังและอาคารท่ีทํา 
ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย 
           ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะ และสกปรก 
           ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 

         ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 

ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ
บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
          ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ      
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
          ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว
หรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 
          ก.1.2.3 พื้นที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 
ลางทําความสะอาดไดงาย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิด
การปนเปอนติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 
 



114 
 

 

 
ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอน
นําไปใช 

ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและ
การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 
ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้า
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตาม
ความเหมาะสม 

ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอน
กลับลงสูผลิตภัณฑ 

ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน      
หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 


