
 49 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน งาตัด 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

งาตัด 
๑. ขอบขาย 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะงาตดัที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 
ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้

๒.๑ งาตดั หมายถึง ผลิตภณัฑที่ไดจากการนํางาขาวหรืองาดําท่ีคัดเลอืกส่ิงเจือปนออกแลวมาทํา

ความสะอาดคัว่ใหสุก แลวคลุกกับสวนผสมของน้ํา น้ําตาลหรือน้ําออย และแบะแซทีเ่คี่ยวจนมี

ความเหนียวพอเหมาะอาจปรุงแตงดวยสวนผสมอื่น เชน น้ําผึ้ง สมุนไพร อัดเปนแผน แลวตัด

เปนชิ้น 

๓. คุณลักษณะที่ตองการ 
๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดใกลเคยีงกัน แตละช้ินตองไมตดิกนัแนนและแยกออกไดงาย

ดวยมือโดยไมเสียรูปทรง อาจมีชิ้นหักไดบางเล็กนอย 

๓.๒ สี 

ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 

๓.๓ กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิน่รสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน 

กล่ินอับ กล่ินหืน รสขม 

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

ตองกรอบ ไมแข็งกระดาง เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่

ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน 

จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือส่ิง

ปฏิกูลจากสัตว 

๓.๖ ความชื้น 

ตองไมเกินรอยละ ๑๒ โดยน้ําหนัก 

 

๓.๗ อะฟลาทอกซิน 
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ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

๓.๘ จุลินทรีย 

๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๓ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๒ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๔. สุขลักษณะ 
๔.๑ สุขลักษณะในการทํางาตดั ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 
๕.๑ ใหบรรจงุาตดัในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่ง

สกปรกภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของงาตัดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

๖. เครื่องหมายและฉลาก 
๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุงาตดัทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน งาตัด งาแผน งา 

(๒) สวนประกอบที่สําคญั 

(๓) น้ําหนักสุทธิ 

(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป)” 

(๕) ขอแนะนาํในการเก็บรกัษา 

(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 

๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
๗.๑ รุน ในทีน่ี้ หมายถึง งาตัดที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ

ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวางาตดัรุนนัน้

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะ

เนื้อสัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ

เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวางาตดัรุนนั้นเปนไป

ตามเกณฑที่กําหนด 
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๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความชื้นและอะฟลาทอกซิน ใหชัก

ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

น้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั

ใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ 

และขอ ๓.๗ จึงจะถือวางาตัดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจาก

รุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตวัอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 

๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวธิีสุมจากรุนเดยีวกันใหไดตัวอยางที่มี

น้ําหนักรวมตามที่กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จึงจะถือวางาตดัรุน

นั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๓ เกณฑตดัสิน 

ตัวอยาu3591 .งาตดัตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ 

จึงจะถือวางาตัดรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนี ้

๘. การทดสอบ 
๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบงาตดัอยาง

นอย ๕ คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๘.๑.๒ วางตัวอยางงาตดัลงบนจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที่ ๑ หลกัเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ ๘.๑.๓) 
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๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจพนิิจ 

๘.๓ การทดสอบความชื้นและอะฟลาทอกซินใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่

เปนที่ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่

ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ข 
แบบสํารวจผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ํา 
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  แบบประเมินทางประสาทสัมผัสของ cereal  bar  (แบบ Scoring Test) 

       วันที่ทําการทดสอบ......................... 
คําแนะนํา 
 กรุณาสังเกตตัวอยางและใหคะแนนตามสเกลที่ใหมา  โดยกําหนดความหมายของคะแนน
ดังนี้  (สามารถใหคะแนนซ้ํากันได) 
 สี    กล่ิน    ความเหนียว 

1. สีออนที่สุด   1.  กล่ินหอมนอยที่สุด  1.  เหนียวนอยที่สุด 
2. สีเขมเล็กนอย  2.  กล่ินหอมเล็กนอย  2.  เหนียวเล็กนอย 
3. สีเขมปานกลาง  3.  กล่ินหอมปานกลาง  3.  เหนียวปานกลาง 
4. สีเขมมาก   4.  กล่ินหอมมาก   4.  เหนียวมาก 
5. สีเขมที่สุด   5.  กล่ินหอมมากที่สุด  5.  เหนียวมากที่สุด 

 
ลักษณะที่ตองการทดสอบ 

 
รหัสตัวอยาง 

 
สี กล่ิน ความเหนียว 

101    

002    

333    

440    

055    

606    

ขอเสนอแนะ 
. 
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ภาคผนวก ค 
ภาพประกอบงานวิจัย 
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การผสมสวนผสมตางๆใหเขากันดวยเคร่ืองผสม การอัดธัญพืชแทงลงบนถาดใหแนน 

กระบวนการบรรจุในบรรจุภณัฑแตละชนดิ การบรรจุแบบปดผนึกธรรมดา 

การบรรจุในระบบสุญญากาศ การบรรจุในระบบสุญญากาศ 




