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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
แกงไตปลา

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะแกงไตปลาพรอมบรโิภคทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจแุละตองเก็บรกัษา
โดยการแชเย็น ไมครอบคลมุถงึแกงไตปลาแหงทีไ่ดประกาศเปนมาตรฐานผลติภณัฑชุมชนแลว

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ แกงไตปลา หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนาํไตปลาทีห่มกัแลวมาเตมิน้าํแลวตมจนเดอืด อาจเตมิสมนุไพร

เชน ใบทาํมงั ใบมะกรดู กรองเอาแตสวนทีเ่ปนของเหลว เตมิน้าํพริกแกงที่ทําจากเครื่องเทศและสมุนไพร
เชน พริก ขา ตะไคร ขมิน้ หอมแดง กระเทยีม ตมใหเดอืด เตมิเนือ้ปลาทีย่างหรือตมใหสุกแลว อาจเตมิ
สวนประกอบอืน่ เชน เมลด็มะมวงหมิพานต ปรงุรสดวยเครือ่งปรงุรส เชน น้าํปลา บรรจใุนภาชนะบรรจุ
ขณะรอน แลวทาํใหเย็นทนัที

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมีสัดสวนของสวนที่เปนน้ําและเนื้อที่เหมาะสม

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของแกงไตปลา

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองแกงไตปลา ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินหนื กล่ินบดู
รสเปรี้ยว

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมลัีกษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่
๓.๔ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสตัว
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๓.๕ อะฟลาทอกซิน (กรณีมีพริกแหงเปนสวนประกอบ)
ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖ สารปนเปอน
๓.๕.๑ ตะกั่ว ตองไมเกิน ๑ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๕.๒ สารหนู ตองไมเกิน ๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๕.๓ ปรอท ตองไมเกิน ๐.๕ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๓.๕.๔ แคดเมียม ตองไมเกิน ๐.๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฏหมายกําหนด

๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลคอกคัส 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

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําแกงไตปลา ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจแุกงไตปลาในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได

๕.๒ ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิของแกงไตปลาในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุแกงไตปลาทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน แกงไตปลา แกงไตปลาพรอมบริโภค แกงไตปลาพรอมปรุง
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๔) ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา
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(๗) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ แกงไตปลาทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทาํในระยะเวลาเดยีวกนั
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและ

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

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี และกล่ินรส ใหใชตัวอยางที่ผาน
การทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จึงจะถือวาแกงไตปลารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบอะฟลาทอกซนิ สารปนเปอน และวัตถเุจอืปนอาหาร
ใหชักตัวอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม โดยมี
ปริมาตรรวมหรือน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ ลูกบาศกเซนติเมตรหรือ ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยาง
ไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีปริมาตรรวมหรือน้ําหนัก
รวมตามที่กําหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ถึงขอ ๓.๗ จงึจะถอืวาแกงไต
ปลารุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๔ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบจลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั
จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม โดยมปีรมิาตรรวมหรอืน้าํหนกัรวมไมนอยกวา
๒๐๐ ลูกบาศกเซนตเิมตรหรอื ๒๐๐ กรัม กรณตีวัอยางไมพอใหชักตวัอยางเพิม่โดยวธิสุีมจากรุน
เดยีวกนัใหไดตวัอยางทีม่ปีรมิาตรรวมหรอืน้าํหนกัรวมตามทีกํ่าหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตอง
เปนไปตามขอ ๓.๘ จงึจะถอืวาแกงไตปลารุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางแกงไตปลาตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือ
วาแกงไตปลารุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบแกงไตปลาอยางนอย

๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ เทตัวอยางแกงไตปลาลงในชามกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม



มผช.๑๐๒๑/๒๕๔๘

- ๔ -

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
ลักษณะทั่วไป ตองมีสัดสวนของสวนที่เปนน้ําและเนื้อ

ที่เหมาะสม
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองแกงไตปลา ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมีก ล่ิน รสที่ดีต ามธรรมชาติของ

แกงไตปลา ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึง
ประสงค เชน กล่ินหนื กล่ินบดู รสเปรีย้ว

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบอะฟลาทอกซนิ สารปนเปอน และวัตถเุจอืปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องวัดปริมาตรหรือเคร่ืองช่ังที่เหมาะสม
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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 และ
ซอมแซมให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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ผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกัน
ไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมอืใหสะอาดทุกครัง้กอนปฏิบตังิาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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