
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก  ค 

 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

 
 

 

 
 
 
 
 

 
 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

มะนาวดอง 
 

๑. ขอบขาย 

มผช.๑๑๖๗/๒๕๔๙ 
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๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมมะนาวดองท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 
๒.๑  มะนาวดอง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผลมะนาวท่ีสดและอยูในสภาพดี อาจขัดหรือขูด   

ผิว มาลางใหสะอาด อาจคลุกเกลือแลวผึ่งกอนนําไปนึ่ง ผึ่งหรืออบใหแหง นําไปดองในน้ําเกลือ
ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม 

๒.๒ น้ําหนักเนื้อ (drained weight) หมายถึง น้ําหนักเนื้อของมะนาวดองในภาชนะบรรจุท่ีไมรวม
สวนท่ีเปนน้ําเกลือ 

 
๓. คุณลักษณะท่ีตองการ 

 

๓.๑  ลักษณะท่ัวไป 
ตองยังคงลักษณะของผลมะนาว อาจมีตําหนิไดบางเล็กนอย สวนท่ีเปนน้ําตองไมมีฝาขาวหรือ
ฟองอันเนื่องมาจากการดอง 

๓.๒ สี 
ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง 

๓.๓ กลิ่นรส 
ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ตองไมเละ 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผู
ตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่ง
ปฏิกูลจากสัตว 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 
๓.๖.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
๓.๖.๒ หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

๓.๗ ความเปนกรด-ดาง 
ตองไมเกิน ๔.๐ 

๓.๘ จุลินทรีย 
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
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๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง 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 

       ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม  
 

๔. สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทํามะนาวดอง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
 

๕. การบรรจ ุ
 

๕.๑ ใหบรรจุมะนาวดองในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่ง
สกปรกภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิหรือน้ําหนักเนื้อของมะนาวดองในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ี
ฉลาก 

 
๖. เครื่องหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุมะนาวดองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ชื่อผลิตภัณฑ 
(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิหรือน้ําหนักเนื้อ 
(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือนปท่ีหมดอายุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป)” 
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
(๗) ชื่อผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
 

๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

๗.๑ รุน ในท่ีนี้ หมายถึง มะนาวดองท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะ
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บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวา
มะนาวดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะ
เนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวามะนาว
ดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-
ดาง ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปน
ตัวอยางรวมโดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิม
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ และขอ ๓.๗ จึงจะถือวามะนาวดองรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน
เดียวกันจํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอย
กวา ๒๐๐ กรัมกรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยาง
ท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จึงจะถือ
วามะนาวดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 
๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางมะนาวดองตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึง
จะถือวามะนาวดองรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 
๘. การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบมะนาวดอง

อยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอยางมะนาวดองลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนนเปนไปตามตารางท่ี ๑ 

 
ตารางท่ี ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ลักษณะท่ัวไป ตองยังคงลักษณะของผล ๔ ๓ ๒ ๑ 



41 | P a g e  

 

มะนาว อาจมีตําหนิไดบางเล็กนอย สวน
ท่ีเปนน้ําตองไมมีฝาขาวหรือฟองอัน
เนื่องมาจากการดอง 

สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของมะนาว 
ดอง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของ 
มะนาวดอง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม 
พึงประสงค 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองไมเละ ๔ ๓ ๒ ๑ 
 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก  

ใหตรวจพินิจ  
8.3 การทดสอบความชื้นอะฟลาทอกซินและวัตถุเจือปนอาหาร  

ใหใชวีธทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  
8.4 การทดสอบคาเพอรออกไซด  

ใหใชวีธทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  
8.5 การทดสอบจุลินทรีย  

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  
8.6 การทดสอบนํ้าหนักสุทธิ  

ใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสม  
 

สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งอาคารและท่ีใกลเคียงอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย  
         โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา การ  
         ทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด 
                และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลสุขา ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ 
                การทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
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ก.๑.๒.๓ พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใชทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา 

          ความสะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ 

          ปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพ มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม  

           เสียของผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ 

          มีปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาบริเวณท่ีทําตามความ

เหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ผลิตภัณฑ 
ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง และใชในปริมาณท่ี 

          เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหเกิดการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
      ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมเพ่ือปองกัน 
      ไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการ 
      ใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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