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ภาคผนวก ก 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน งาตัด 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

งาตัด 
๑. ขอบขาย 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะงาตดัที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 
ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้

๒.๑ งาตดั หมายถึง ผลิตภณัฑที่ไดจากการนํางาขาวหรืองาดําท่ีคัดเลอืกส่ิงเจือปนออกแลวมาทํา

ความสะอาดคัว่ใหสุก แลวคลุกกับสวนผสมของน้ํา น้ําตาลหรือน้ําออย และแบะแซทีเ่คี่ยวจนมี

ความเหนียวพอเหมาะอาจปรุงแตงดวยสวนผสมอื่น เชน น้ําผึ้ง สมุนไพร อัดเปนแผน แลวตัด

เปนชิ้น 

๓. คุณลักษณะที่ตองการ 
๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดใกลเคยีงกัน แตละช้ินตองไมตดิกนัแนนและแยกออกไดงาย

ดวยมือโดยไมเสียรูปทรง อาจมีชิ้นหักไดบางเล็กนอย 

๓.๒ สี 

ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 

๓.๓ กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิน่รสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน 

กล่ินอับ กล่ินหืน รสขม 

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

ตองกรอบ ไมแข็งกระดาง เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่

ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน 

จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือส่ิง

ปฏิกูลจากสัตว 

๓.๖ ความชื้น 

ตองไมเกินรอยละ ๑๒ โดยน้ําหนัก 

 

๓.๗ อะฟลาทอกซิน 
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ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

๓.๘ จุลินทรีย 

๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๓ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๒ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๔. สุขลักษณะ 
๔.๑ สุขลักษณะในการทํางาตดั ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 
๕.๑ ใหบรรจงุาตดัในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่ง

สกปรกภายนอกได 

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

๖. เครื่องหมายและฉลาก 
๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุงาตดัทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน งาตัด งาแผน งา 

(๒) สวนประกอบที่สําคญั 

(๓) น้ําหนักสุทธิ 

(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป)” 

(๕) ขอแนะนาํในการเก็บรกัษา 

(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 

๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
๗.๑ รุน ในทีน่ี้ หมายถึง งาตัดที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ

ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวางาตดัรุนนัน้

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะ

เนื้อสัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ

เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวางาตดัรุนนั้นเปนไป

ตามเกณฑที่กําหนด 
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๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความชื้นและอะฟลาทอกซิน ใหชัก

ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

น้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั

ใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ 

และขอ ๓.๗ จึงจะถือวางาตัดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจาก

รุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตวัอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 

๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวธิีสุมจากรุนเดยีวกันใหไดตัวอยางที่มี

น้ําหนักรวมตามที่กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จึงจะถือวางาตดัรุน

นั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๓ เกณฑตดัสิน 

ตัวอยาu3591 .งาตดัตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ 

จึงจะถือวางาตัดรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนี ้

๘. การทดสอบ 
๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบงาตดัอยาง

นอย ๕ คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๘.๑.๒ วางตัวอยางงาตดัลงบนจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที่ ๑ หลกัเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ ๘.๑.๓) 
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๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจพนิิจ 

๘.๓ การทดสอบความชื้นและอะฟลาทอกซินใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่

เปนที่ยอมรับ 

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

ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ข 
แบบสํารวจผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ํา 
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  แบบประเมินทางประสาทสัมผัสของ cereal  bar  (แบบ Scoring Test) 

       วันที่ทําการทดสอบ......................... 
คําแนะนํา 
 กรุณาสังเกตตัวอยางและใหคะแนนตามสเกลที่ใหมา  โดยกําหนดความหมายของคะแนน
ดังนี้  (สามารถใหคะแนนซ้ํากันได) 
 สี    กล่ิน    ความเหนียว 

1. สีออนที่สุด   1.  กล่ินหอมนอยที่สุด  1.  เหนียวนอยที่สุด 
2. สีเขมเล็กนอย  2.  กล่ินหอมเล็กนอย  2.  เหนียวเล็กนอย 
3. สีเขมปานกลาง  3.  กล่ินหอมปานกลาง  3.  เหนียวปานกลาง 
4. สีเขมมาก   4.  กล่ินหอมมาก   4.  เหนียวมาก 
5. สีเขมที่สุด   5.  กล่ินหอมมากที่สุด  5.  เหนียวมากที่สุด 

 
ลักษณะที่ตองการทดสอบ 

 
รหัสตัวอยาง 

 
สี กล่ิน ความเหนียว 

101    

002    

333    

440    

055    

606    

ขอเสนอแนะ 
. 
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ภาคผนวก ค 
ภาพประกอบงานวิจัย 
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การผสมสวนผสมตางๆใหเขากันดวยเคร่ืองผสม การอัดธัญพืชแทงลงบนถาดใหแนน 

กระบวนการบรรจุในบรรจุภณัฑแตละชนดิ การบรรจุแบบปดผนึกธรรมดา 

การบรรจุในระบบสุญญากาศ การบรรจุในระบบสุญญากาศ 




