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มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ขนมบาบิ่น   ๑.  ขอบขาย  ๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขนมบาบิ่นที่บรรจุในภาชนะบรรจุปดไดสนทิ  ๒.  บทนิยาม  ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มดีังตอไปนี้ ๒.๑ ขนมบาบิ่น หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนาํแปงขาวเหนียว แปงขาวเจา แปงมัน อยางใดอยางหนึ่งหรือผสมกัน อาจผสมแปงทาวยายมอมดวยก็ได มาผสมกับน้ําตาล เนื้อมะพราวขูด อาจเติมไข แตงสีและกลิ่นดวยสวนประกอบอื่น เชน น้ําใบเตย น้ําดอกอัญชัน กลิ่นวานิลลา กลิ่นนมแมว อาจนําไปกวนใหขนกอนตักใสภาชนะ นําไปอบที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม อาจทิ้งไวใหเย็นแลวตัดเปนชิ้น หรือนําไปทําใหสุกดวยวิธีอื่น แลวบรรจุในภาชนะบรรจุ  ๓.  คุณลักษณะท่ีตองการ  ๓.๑ ลักษณะทั่วไป ตองคงรูป กรณีเปนช้ินตองสามารถแยกออกไดงายดวยมือ การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ๓.๒ ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองเหนียวนุม ไมแข็งกระดาง การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจและชิม ๓.๓ ส ีตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของขนมบาบิ่นและสวนประกอบที่ใช ๓.๔ กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมบาบิ่นและสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิน่อับ กลิ่นหืน กลิ่นสาบ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง ๓.๕ สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี ตองไมเกิน  ๐.๘๕ การทดสอบใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิที่ (๒๕  ๒) องศาเซลเซียส หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปนปจจัยทีช่ี้ระดับปริมาณน้ําอิสระที่เช้ือจุลนิทรียใชในการเจริญเติบโต ๓.๗ คาเพอรออกไซด  ตองไมเกิน ๓๐ มิลลกิรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซเิจนตอกิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตาม IUPAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทียบเทา ๓.๘ วัตถุเจือปนอาหาร ๓.๘.๑ หามใชสีสงัเคราะห ๓.๘.๒ หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา ๓.๙ จุลินทรีย  ๓.๙.๑ จุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๖ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๙.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม ๓.๙.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๙.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๙.๕  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๙.๖  ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม  การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา  ๔.  สุขลักษณะ  ๔.๑ สุขลกัษณะในการทําขนมบาบิ่นใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข   ๕.  การบรรจุ  ๕.๑ ใหบรรจขุนมบาบิ่นในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันส่ิงปนเปอนจากภายนอกได การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ๕.๒ น้ําหนักสุทธิของขนมบาบิ่นในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม  
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๖.  เครื่องหมายและฉลาก  ๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุขนมบาบิ่นทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน (๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) หรือชื่อที่สื่อความหมายตาม มผช. เชน ขนมบาบิ่นเสวย ขนมบาบิ่นมะพราวออน (๒) สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย (๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี ใหแสดงกลุมหนาที่และช่ือวัตถุเจือปนอาหาร) (๔) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม (๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” (๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา (ถามี) (๗) เลขสารบบอาหาร (๘) กรณีที่มีการใชสวนประกอบของอาหาร ซึ่งเปนสารกอภูมิแพ เชน มีไขเปนสวนประกอบ  ใหแสดงขอความวา “ขอมูลสาํหรับผูแพอาหาร : มีไข”  (๙) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน  ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน  ๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน  ๗.๑ รุน ในที่นี ้หมายถึง ขนมบาบิ่นที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน ๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ ๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ลักษณะเนื้อสัมผัส สี กลิ่น กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๖  ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาขนมบาบิ่นรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด ๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี คาเพอรออกไซด และวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘ จึงจะถือวาขนมบาบิ่นรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด ๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัมกรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๙ จึงจะถือวาขนมบาบิ่นรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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๗.๓ เกณฑตัดสิน ตัวอยางขนมบาบิ่นตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาขนมบาบิ่นรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  ๘.  การทดสอบ  ๘.๑ การทดสอบสีและกล่ินรส  ๘.๑.๑ ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบขนมบาบ่ินอยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ ๘.๑.๒ เทตัวอยางขนมบาบิ่นลงในจานกระเบื้องสขีาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม ๘.๑.๓ หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ ตารางที ่๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ขอ ๘.๑.๓) ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ไดรับ สี สดีีตามธรรมชาติของขนมบาบิ่นและสวนประกอบ ที่ใช สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของขนมบาบิ่นและสวนประกอบที่ใช สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 
๓  ๒  ๑ กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมบาบิ่นและสวนประกอบที่ใช กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของ ขนมบาบิ่นและสวนประกอบที่ใช กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นสาบ 
๓  ๒  ๑ 
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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มีน้ําขัง แฉะ และสกปรก ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน  ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ ก.๑.๒ อาคารที ่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา  การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม ก.๑.๒.๔ หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเคร่ืองใชสําหรับทําความสะอาด หรือฆาเชื้อโรค ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทาํที่สัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความสะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง และเก็บไวในที่เหมาะสม ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา ตองสะอาด มีคุณภาพดี ไดจากแหลงที่เชื่อถือได ปลอดภัย จัดเก็บในภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ ก.๓.๓ เครื่องชั่งที่ใชตองตรวจสอบไดเที่ยงตรง ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสตัวนําเชื้อ แมลง และฝุนผงในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเลี้ยง เชน สนุัข แมว เขาไปในบริเวณที่ทํา ก.๔.๔ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลิตภัณฑ 
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ก.๔.๕ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลติภัณฑได ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา ก.๕.๑ ผูทําทุกคน ตองมีสขุภาพดีทั้งรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลงัการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก ก.๕.๒ ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ที่ไมถูกสุขลักษณะในสถานที่ทํา เชน รับประทานอาหาร  สบูบุหร่ี 
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