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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ลอดชองกึ่งสาํเร็จรูป

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมลอดชองที่มีลักษณะเปนเสนแหง และมีกะทิผงอยูดวย

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ลอดชองก่ึงสําเร็จรูปหรือที่เรียกทั่วไปวา “ลอดชองสิงคโปร” หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากแปงมัน

สําปะหลังอาจผสมกับแปงชนิดอื่น เชน แปงทาวยายมอม  โดยผสมแปงกับน้ํารอนแลวนวดใหเขากันอาจ
นําไปตมแลวนวดใหเขากันอีกครั้ง รีดเปนแผนบาง ตัดเปนเสน นําไปทําใหแหงดวยแสงแดด  หรืออบ
แหง หรือวิธีอ่ืน โดยมีกะทิผงบรรจุรวมอยูในภาชนะบรรจุเดียวกัน

๒.๒ กะทิผง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํากะทิสดมาทําใหแหงเปนผง ซึ่งเมื่อผสมน้ําแลวสามารถนําไป
ใชไดทันที

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
๓.๑.๑ เสนลอดชอง

ในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองมขีนาดเสนใกลเคยีงกนั  แหงสนทิ เมือ่นาํมาตมในน้าํเดอืดจนเปนเสนใส
แลวแชในน้ําทันที  เสนตองไมเกาะติดกัน  และไมเละเปนแปงเปยก

๓.๑.๒ กะทิผง
ตองเปนผงรวน

๓.๒ สี
๓.๒.๑ เสนลอดชองควรใชสีธรรมชาต ิ ถามกีารแตงสีใหใชสีผสมอาหาร โดยสตีองใกลเคยีงกบัเมือ่ใชสีธรรมชาติ
๓.๒.๒ กะท ิตองมสีีตามธรรมชาตขิองกะทิ
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๓.๓ กล่ินรส
๓.๓.๑ เสนลอดชอง

ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช  ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึงประสงค
๓.๓.๒ กะทิ

ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองกะท ิ ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึงประสงค
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทกุคนไม
นอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๔  ส่ิงแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ช้ินสวน หรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว เชน
แมลง นก หนู

๓.๕  ความชื้น
๓.๕.๑ เสนลอดชอง ตองไมเกินรอยละ ๑๒ โดยน้ําหนัก
๓.๕.๒ กะทิผง ตองไมเกินรอยละ ๒ โดยน้ําหนัก

๓.๖ จุลินทรียของเสนลอดชองแหง
๓.๖.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐ ๓ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๒ รา ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําลอดชองก่ึงสําเร็จรูป ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุลอดชองก่ึงสําเร็จรูปในภาชนะที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของลอดชองก่ึงสําเร็จรูปในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุลอดชองก่ึงสําเร็จรูปทุกหนวย  อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงราย
ละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ลอดชองสิงคโปร ลอดชองก่ึงสําเร็จรูป
(๒) น้ําหนักสุทธิ
(๓) เดือน ปที่ทํา และ เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (เดือนป)”
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(๔) วิธีทําเพ่ือรับประทาน
(๕) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ลอดชองก่ึงสําเร็จรูปที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา
เดียวกัน

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔  ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาลอดชองก่ึงสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบ
ตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ
๓.๑ ถึงขอ ๓.๓  จึงจะถือวาลอดชองก่ึงสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความชื้นและจุลินทรียของเสนลอดชองแหง ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน ๕ หนวยภาชนะ  นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ และขอ ๓.๖ จึงจะถือวาลอดชองก่ึงสําเร็จรูปนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางลอดชองก่ึงสําเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวา
ลอดชองก่ึงสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบลอดชองก่ึงสําเร็จรูป

อยางนอย ๕ คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ การเตรียมตัวอยาง
๘.๑.๒.๑ นาํตวัอยางเสนลอดชองแหงมาตรวจสอบโดยพจิารณาจากเสนลอดชองแหงและเสนลอดชองแหง

ทีต่มในน้าํเดอืดตามวธิทีีกํ่าหนดทีฉ่ลากจนเสนใส แลวตกัใสน้าํ ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและ
ชิม

๘.๑.๒.๒ ละลายตัวอยางกะทิผงประมาณ ๑๐ กรัม ในน้ํา ๕๐ มิลลิลิตรที่อุณหภูมิหอง
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๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑

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

ระดับการตัดสิน  (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ

เกณฑที่กําหนด
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

เสนลอดชอง
ในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองมขีนาดเสนใกล
เคยีงกนั แหงสนทิ เมือ่นาํมาตมในน้าํเดอืด
จนเปนเสนใสแลวแชในน้าํทนัท ีเสนตองไม
เกาะตดิกนั และไมเละเปนแปงเปยก

ลักษณะทั่วไป

กะทิผง
ตองเปนผงรวน

๔ ๓ ๒ ๑

เสนลอดชอง
ควรใชสีธรรมชาติ ถามีการแตงสีใหใชสี
ผสมอาหาร โดยสีตองใกลเคียงกับเมื่อใชสี
ธรรมชาติ

สี

กะทิ
ตองมีสีตามธรรมชาติของกะทิ

๔ ๓ ๒ ๑

เสนลอดชอง
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวน
ประกอบทีใ่ช  ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึง
ประสงค

กล่ินรส

กะทิ
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของกะทิ
ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบหาความชื้น
ใหใชวิธีทดสอบตามวิธี AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
       ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ
๘.๕  การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
       ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเป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 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา 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


