
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก  ค 

 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

 
 

 

 
 
 
 
 

 
 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

มะนาวดอง 
 

๑. ขอบขาย 

มผช.๑๑๖๗/๒๕๔๙ 
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๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมมะนาวดองท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 
๒.๑  มะนาวดอง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผลมะนาวท่ีสดและอยูในสภาพดี อาจขัดหรือขูด   

ผิว มาลางใหสะอาด อาจคลุกเกลือแลวผึ่งกอนนําไปนึ่ง ผึ่งหรืออบใหแหง นําไปดองในน้ําเกลือ
ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม 

๒.๒ น้ําหนักเนื้อ (drained weight) หมายถึง น้ําหนักเนื้อของมะนาวดองในภาชนะบรรจุท่ีไมรวม
สวนท่ีเปนน้ําเกลือ 

 
๓. คุณลักษณะท่ีตองการ 

 

๓.๑  ลักษณะท่ัวไป 
ตองยังคงลักษณะของผลมะนาว อาจมีตําหนิไดบางเล็กนอย สวนท่ีเปนน้ําตองไมมีฝาขาวหรือ
ฟองอันเนื่องมาจากการดอง 

๓.๒ สี 
ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง 

๓.๓ กลิ่นรส 
ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ตองไมเละ 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผู
ตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่ง
ปฏิกูลจากสัตว 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 
๓.๖.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
๓.๖.๒ หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

๓.๗ ความเปนกรด-ดาง 
ตองไมเกิน ๔.๐ 

๓.๘ จุลินทรีย 
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 



39 | P a g e  

 

๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๘.๔ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

       ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม  
 

๔. สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทํามะนาวดอง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
 

๕. การบรรจ ุ
 

๕.๑ ใหบรรจุมะนาวดองในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่ง
สกปรกภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิหรือน้ําหนักเนื้อของมะนาวดองในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ี
ฉลาก 

 
๖. เครื่องหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุมะนาวดองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ชื่อผลิตภัณฑ 
(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิหรือน้ําหนักเนื้อ 
(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือนปท่ีหมดอายุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป)” 
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
(๗) ชื่อผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
 

๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

๗.๑ รุน ในท่ีนี้ หมายถึง มะนาวดองท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะ
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บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวา
มะนาวดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะ
เนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวามะนาว
ดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-
ดาง ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปน
ตัวอยางรวมโดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิม
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ และขอ ๓.๗ จึงจะถือวามะนาวดองรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน
เดียวกันจํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอย
กวา ๒๐๐ กรัมกรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยาง
ท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จึงจะถือ
วามะนาวดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 
๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางมะนาวดองตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึง
จะถือวามะนาวดองรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 
๘. การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบมะนาวดอง

อยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอยางมะนาวดองลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนนเปนไปตามตารางท่ี ๑ 

 
ตารางท่ี ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ลักษณะท่ัวไป ตองยังคงลักษณะของผล ๔ ๓ ๒ ๑ 
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มะนาว อาจมีตําหนิไดบางเล็กนอย สวน
ท่ีเปนน้ําตองไมมีฝาขาวหรือฟองอัน
เนื่องมาจากการดอง 

สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของมะนาว 
ดอง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของ 
มะนาวดอง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม 
พึงประสงค 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองไมเละ ๔ ๓ ๒ ๑ 
 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก  

ใหตรวจพินิจ  
8.3 การทดสอบความชื้นอะฟลาทอกซินและวัตถุเจือปนอาหาร  

ใหใชวีธทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  
8.4 การทดสอบคาเพอรออกไซด  

ใหใชวีธทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  
8.5 การทดสอบจุลินทรีย  

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  
8.6 การทดสอบนํ้าหนักสุทธิ  

ใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสม  
 

สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งอาคารและท่ีใกลเคียงอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย  
         โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา การ  
         ทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด 
                และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลสุขา ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ 
                การทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
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ก.๑.๒.๓ พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใชทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา 

          ความสะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ 

          ปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพ มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม  

           เสียของผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ 

          มีปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาบริเวณท่ีทําตามความ

เหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ผลิตภัณฑ 
ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง และใชในปริมาณท่ี 

          เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหเกิดการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
      ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมเพ่ือปองกัน 
      ไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการ 
      ใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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