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ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ฉบับที่ 62 (พ.ศ. ๒๕๖๕) 

เร่ือง  ยกเลิกและก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด 

 

 ตามที่ได้มีประกาศส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ฉบับที่ 1380 (พ.ศ. 2549)  
ลงวันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ. 2549 เร่ือง ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด  
และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ประเภทอาหาร เคร่ืองดื่ม และสมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร  
มีมติในการประชุมคร้ังที่ ๓-๑/๒๕๖๕ เมื่อวันที่ ๑๙ เมษายน ๒๕๖๕ ให้ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด มาตรฐานเลขที่  มผช.1331/2549 และก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด ขึ้นใหม่  

 อาศัยอ านาจตามความในข้อ 2 ของค าสั่งกระทรวงอุตสาหกรรม ที่  262/2563 ลงวันที่   
15 กันยายน พ.ศ. 2563 เร่ือง แต่งตั้งคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (กผช.) ของ ส านักงาน 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จึงออกประกาศยกเลิกประกาศส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
ฉบับที่ 1380 (พ.ศ. 2549) ลงวันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ. 2549 และออกประกาศก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทอด มาตรฐานเลขที่ มผช.1331/2565 ขึ้นใหม่ ดังมีรายละเอียดต่อท้ายประกาศนี้ 

ทั้งนี้ ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันที่ประกาศ เป็นต้นไป  
 
 ประกาศ  ณ  วันที่  20  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๖๕ 
 
 บรรจง  สุกรีฑา 
 เลขาธิการส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
       ประธานกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

เมล็ดมะมวงหิมพานตทอด 
 
 

๑.  ขอบขาย 
 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดพรอมบริโภคที่บรรจุในภาชนะบรรจุ  
 

๒.  บทนิยาม 
 

ความหมายของคำที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี 
๒.๑ เมล็ดมะมวงหิมพานตทอด หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนำเมล็ดมะมวงหิมพานตที่ผานการกระเทาะเปลือก 

และลอกเยื่อหุมเมล็ดออกแลว มาทอดจนกรอบ อาจนำไปอบอีกครั้ง อาจปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน เกลือ 
น้ำตาล เนย ผงปรุงรสตมยำ และอาจเติมสวนประกอบอ่ืน เชน ปลากรอบ พริกทอด กระเทียมทอด 

 

๓.  คณุลักษณะท่ีตองการ 
 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 
ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองมีรูปทรงและขนาดใกลเคียงกัน อาจแตกหักไดบางเล็กนอย กรณีมีสวนประกอบอ่ืน 
ตองไมไหมเกรียมหรือเยิ้มน้ำมัน  
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพินิจ 

๓.2 ลักษณะเน้ือสมัผัส 
ตองกรอบ ไมเหนียว หรือแข็งกระดาง 
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพินิจและชิม 

๓.3 สี 
ตองมีสีดีและสม่ำเสมอตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดและสวนประกอบที่ใช  

๓.4 กลิ่น 
ตองมีกลิ่นดีตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดและสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน 
กลิ่นอับ กลิ่นหนื  

๓.5 กลิ่นรส 
ตองมีกลิ่นรสดีตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดและสวนประกอบที่ใช ไมมกีลิ่นรสอ่ืนทีไ่มพึงประสงค 
เชน รสขม 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
๓.6 สิ่งแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพินิจ 
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๓.7 ความช้ืน 
ตองไมเกินรอยละ 3 โดยน้ำหนัก 
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

๓.8 คาเพอรออกไซด 
ตองไมเกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 
การทดสอบใหปฏิบัติตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

๓.9 อะฟลาทอกซิน 
ตองไมเกิน 2๐ ไมโครกรมัตอกิโลกรัม 
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

๓.10 วัตถุเจือปนอาหาร 
หามใชสารกันหืนทุกชนิด เวนแตกรณีที่ติดมากับวัตถุดิบ ใหเปนไปตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกำหนด 

 การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 
๓.๑1 จุลินทรีย 

๓.11.๑ จำนวนจุลินทรยีทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑o6  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.11.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 
๓.11.3 สแตฟโลค็อกคสั ออเรียส ตองไมเกิน ๑o  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.11.4 บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 100  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.11.5 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.11.6 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.11.7 ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐0 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือ ISO หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 
 

๔.  สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทำเมล็ดมะมวงหิมพานตทอด ใหเปนไปตามคำแนะนำตามภาคผนวก ก. 
 

๕.  การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอน
จากภายนอกได 
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ น้ำหนักสุทธิของเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
 การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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๖.  เครื่องหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช. เชน เมล็ดมะมวงหิมพานตทอดรสตมยำ 
(๒)  สวนประกอบทีส่ำคญั เปนรอยละของน้ำหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 
(3)  น้ำหนักสทุธิ เปนกรัม 
(4)  วัน เดือน ปทีท่ำ และวัน เดือน ปทีห่มดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
(5)  ขอแนะนำในการบริโภคและการเก็บรกัษา (ถามี) เชน ควรเก็บไวในทีแ่หง 
(6)  กรณีที่มีการใชสวนประกอบของอาหาร ซึ่งเปนสารกอภูมิแพหรือสารกอภาวะภูมิไวเกิน เชน มีแปงสาลี

เปนสวนประกอบ ใหแสดงขอความวา “ขอมูลสำหรับผูแพอาหาร : มีแปงสาลี”  
(7) ช่ือผูทำ หรือสถานทีท่ำ พรอมสถานที่ต้ัง  
(8) เครื่องหมายการคาทีจ่ดทะเบียน (ถามี) 
ในกรณทีี่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน 

 

๗.  การชักตวัอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๗.๑ รุน ในที่น้ี หมายถึง เมล็ดมะมวงหิมพานตทอดที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทำโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา

เดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปน้ี  

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สำหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ลักษณะเน้ือสัมผสั สี กลิ่น กลิน่รส 
สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จำนวน 
๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเมือ่ตรวจสอบแลวทกุตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ ๓.6 ขอ ๕. และขอ ๖. 
จึงจะถือวาเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กำหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สำหรับการทดสอบความช้ืน คาเพอรออกไซด อะฟลาทอกซิน 
และวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จำนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเพ่ือทำเปน
ตัวอยางรวม โดยมีน้ำหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุม
จากรุนเดียวกัน ใหไดตัวอยางที่มีน้ำหนักรวมตามที่กำหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๓.7 ถึงขอ ๓.10 จึงจะถือวาเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กำหนด 

๗.๒.3 การชักตัวอยางและการยอมรบั สำหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 
จำนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทำเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ำหนักรวมไมนอยกวา 300 กรมั กรณี
ตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ใหไดตัวอยางที่มีน้ำหนักรวมตามที่กำหนด 
เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.11 จึงจะถอืวาเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดรุนน้ันเปนไปตาม
เกณฑที่กำหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จงึจะถือวา
เมล็ดมะมวงหิมพานตทอด รุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลติภัณฑชุมชนน้ี 
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๘.  การทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบส ีกลิ่น และกลิน่รส 
๘.๑.๑ ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชำนาญในการตรวจสอบเมล็ดมะมวงหิมพานตทอด 

อยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอยางเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสี กลิ่น และกลิ่นรส 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี  สีดีและสม่ำเสมอตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวงหิมพานต
ทอด และสวนประกอบที่ใช  

สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวง
หิมพานตทอดและสวนประกอบที่ใช  

สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 
 

2 
 

1 
กลิ่น กลิ่นดีตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดและ

สวนประกอบที่ใช 
กลิ่นพอใชใกลเคียงกับกลิ่นตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวง

หิมพานตทอดและสวนประกอบที่ใช 
กลิ่นผิดปกติหรือมีกลิ่นอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ 

กลิ่นหืน 

3 
 

2 
 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวงหิมพานตทอดและ
สวนประกอบที่ใช 

กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของเมล็ดมะมวง
หิมพานตทอดและสวนประกอบที่ใช 

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน รสขม  

3 
 

2 
 

1 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ต้ังและอาคารที่ทำ 
ก.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทำใหผลิตภัณฑที่ทำเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ำขัง แฉะ และสกปรก 
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วยวัสดุที ่คงทน 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บริเวณผลิตโดยตรง ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของ
กับการทำอยูในบริเวณที่ทำ  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
ก.๑.๒.๔  หองสุขา อางลางมือมีจำนวนเหมาะสม มีอุปกรณเครื่องใชสำหรับทำความสะอาด หรือฆาเช้ือโรค 

ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทำ 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทำที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทำจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทำความสะอาด

ไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทำความสะอาดเหมาะสม

กับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทำความสะอาด
ไดงายและทั่วถึง และเก็บไวในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทำ 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทำ ตองสะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทำความสะอาดกอนนำไปใช      

ไดจากแหลงที่เช่ือถือได ปลอดภัย จัดเก็บในภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน     
ก.๓.๒ การทำ การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสีย

ของผลิตภัณฑ 
ก.๓.๓  เครื่องช่ังที่ใชตองตรวจสอบไดเที่ยงตรง 

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

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกำจัดสัตวนำเช้ือ แมลง และฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทำตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเลี้ยง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณที่ทำ 
ก.๔.๔ มีการกำจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ำทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
ก.๔.๕ สารเคมีที่ใชลางทำความสะอาด และใชกำจัดสัตวนำเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 

และเก็บแยกจากบริเวณที่ทำ เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
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ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทำ 
ก.๕.๑  ผูทำทุกคน ตองมีสุขภาพดีทั้งรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผา

ที่สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้ง
กอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 

ก.๕.๒  ผูทำทุกคน ตองไมกระทำการใดๆ ที่ไมถูกสุขลักษณะในสถานที่ทำ เชน รับประทานอาหาร สูบบุหรี่ 
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