มก.-ธ.ก.ส.017/2550
มาตรฐานผลิตภัณฑ์   มก. – ธ.ก.ส.

ข้าวกล้อง
๑. ขอบข่าย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก.-ธ.ก.ส. นี้ครอบคลุมข้าวกล้องที่บรรจุในภาชนะบรรจุ
๒. บทนิยาม

๒.๑ ข้าวกล้อง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปข้าวเปลือกเจ้าหรือข้าวเปลือกเหนียว  ที่ได้มาตรฐาน ไปแช่น้ำ นำไปนึ่ง  ทำให้แห้งแล้วนำไปกะเทาะแกลบออก 
๒.๒ ข้าวกล้องหอมมะลิ หมายถึง ข้าวกล้องที่ได้จากข้าวเปลือกพันธ์ขาวดอกมะลิ ๑๐๕ หรือพันธุ์ กข ๑๕ ซึ่งมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ  มีปริมาณอมิโลส ร้อยละ ๑๓-๑๘ ที่ระดับความชื้น ๑๔.๐ เปอร์เซ็นต์ มาตรฐานเปียก มีค่าการสลายเมล็ดในด่างโปตัสเซียม ไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น ๑.๗เปอร์เซ็นต์  ที่ระดับ ๖-๗ 
๓.  ชนิด

๓.๑ ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์
๓.๒ ข้าวกล้อง ๕ เปอร์เซ็นต์
๓.๓ ข้าวกล้อง ๑๐ เปอร์เซ็นต์
๔.  คุณลักษณะที่ต้องการ

๔.๑ ลักษณะทั่วไป

        ต้องเป็นข้าวกล้องสะอาด พร้อมบริโภคและตรงตามชนิดมาตรฐานที่ระบุ ตามภาคผนวก ข ไม่ผ่านสารปรุงแต่งใดๆ 
๔.๒ สี

       ต้องมีสีของข้าวกล้องเป็นไปตามธรรมชาติ

๔.๓กลิ่นรส

ต้องมีกลิ่นรสของข้าวกล้องตามธรรมชาติ ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่นกลิ่นอับ กลิ่นหืน
๔.๔สิ่งแปลกปลอม

       ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบตามระบุ เช่น เส้นผม เศษวัชพืชและวัสดุ ดิน ทราย กรวด ซากแมลง ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์

๔.๖ความชื้น

     ต้องไม่เกินร้อยละ 14 ตามมาตรฐานเปียก(โดยน้ำหนัก)

๕. สุขลักษณะ

๕.๑ สุขลักษณะกระบวนการผลิตข้าวกล้อง ให้เป็นไปตามภาคผนวก ก.
๖.  การบรรจุ
๖.๑ ให้บรรจุข้าวกล้องในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และต้องป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้
๖.๒ น้ำหนักสุทธิของข้าวกล้องในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก

๗.  เครื่องหมายและฉลาก
๗.๑ ที่ภาชนะบรรจุข้านึ่งกล้องทุกหน่วย อย่างน้อย ต้องมีรายละเอียดต่อไปนี้แสดงเห็นได้ง่าย และชัดเจน


(๑) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ ข้าวกล้องเจ้า หรือ ข้าวกล้องเหนียว หรือข้าวกล้องหอมมะลิ

(๒) ชนิดมาตรฐานข้าวกล้อง

(๓) น้ำหนักสุทธิ


(๔) วัน เดือน ปี ที่ผลิต และข้อความว่า” ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)


(๖)ข้อแนะนำในการหุงต้มและการเก็บรักษา


(๗) ชื่อผู้ทำหรือสถานที่ทำ พร้อมสถานที่ตั้ง และ/หรือ เครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 


กรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดข้างต้น

                            ๘.  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน
๘.๑ รุ่น หมายถึง ข้าวกล้องที่บรรจุในภาชนะบรรจุประเภท ชนิดและขนาดเดียวกัน มีวันเดือนปี   ที่ผลิตเดียวกัน
๘.๒การชักตัวอย่างและการยอมรับให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างดังต่อไปนี้

๘.๒.๑การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการ สิ่งปลอมปน การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุเมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔ ข้อ๖ และข้อ๗  จึงจะถือว่าข้าวกล้องรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด

๘.๒.๒การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบชนิดมาตรฐานและคุณลักษณะทั่วไปให้ใช้ตัวอย่างที่เป็นไปตามข้อ ๘.๒.๑ แล้ว จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุเมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓ และข้อ๔  จึงจะถือว่าข้าวกล้องรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด

๘.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบชนิดมาตรฐานและคุณลักษณะทั่วไปของข้าวกล้องหอมมะลิให้ใช้ตัวอย่างที่เป็นไปตามข้อ ๘.๒.๑ แล้ว จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุเมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๒.๒ ข้อ ๓ และข้อ๔  จึงจะถือว่าข้าวกล้องรุ่นนั้นเป็นข้าวกล้องหอมมะลิตามเกณฑ์ที่กำหนด
๘.๓เกณฑ์ตัดสิน
       ตัวอย่างข้าวกล้องต้องเป็นไปตามข้อ ๘.๑ ข้อ ๘.๒.๑ และข้อ๘.๒.๒ ทุกข้อจึงจะถือว่าข้าวกล้องรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๙.  การทดสอบ
๙.๑ คัดแยกสิ่งแปลกปลอมออกจากข้าวเปลือก
๙.๒หาปริมาณความชื้นเมล็ดข้าวเปลือกสะอาดโดยใช้เตาอบ
๙.๓ชั่งตัวอย่างข้าวเปลือกสะอาด ๒๐๐ กรัม โดยใช้เครื่องชั่งมาตรฐาน
๙.๔นำตัวอย่างข้าวเปลือกสะอาด ๒๐๐ กรัมนี้ ไปผ่านเครื่องกะเทาะแกลบแบบลูกยาง มาตรฐาน ไม่เกินกว่า ๓ รอบ โดยให้ปรับระยะห่างลูกยางให้เหมาะสม เพื่อให้แกลบถูกกะเทาะให้หมด
๙.๕นำข้าวกล้องไปคัดแยก ข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าวและข้าวหัก โดยใช้ตะแกรงกลมขนาดมาตรฐาน
๙.๖ คัดแยกเมล็ดข้าวกล้องที่มีลักษณะไม่สมบูรณ์ ได้แก่ ข้าวท้องไข่ ข้าวเมล็ดดำ ข้าวเมล็ดแดง 
๙.๗คำนวณหาเปอร์เซ็นต์ข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าว ข้าวหัก ข้าวท้องไข่ ข้าวเมล็ดดำ ข้าวเมล็ดแดง ที่ได้โดยเทียบจากน้ำหนักข้าวเปลือกสะอาด ๒๐๐กรัม
ภาคผนวก

ภาคผนวก ก. สุขลักษณะกระบวนการผลิตข้าวกล้อง
ก.๑ อาคารผลิต
๑). สถานที่ตั้งอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่มีน้ำขังและสกปรก ห่างไกลจากบริเวณที่มีฝุ่น เขม่าควันที่มากผิดปกติ และต้องไม่อยู่ใกล้ชิดกับบริเวณคอกสัตว์ แหล่งเก็บหรือกำจัดขยะหรือสถานที่เก็บสารเคมีใดๆ
๒).มีบ่อพักหรือบ่อบำบัดน้ำเสีย
๓).มีขนาดที่เหมาะสม มีความสะอาดและสะดวกต่อการปฏิบัติงาน
๔).ลักษณะอาคารมีความแข็งแรง หลังคา พื้น ฝาผนัง เพดาน ก่อสร้างด้วยวัสดุคงทนและมีสภาพที่ดีตลอดเวลา 
๕).จัดแบ่งพื้นที่ปฏิบัติงานในอาคารเป็นสัดส่วน ไม่แออัด มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม มีห้องสุขาแยกเป็นสัดส่วน
๖).ไม่มีสิ่งของหรือวัสดุใดๆที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตเก็บอยู่ในอาคารผลิตนี้ 
 ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต

๑).เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต เหมาะสมในการผลิต มีปริมาณพอเพียง มีความสะอาด ได้รับการดูแลบำรุงรักษาอย่างสม่ำเสมอ ไม่เป็นสนิม ไม่มีการปนเปื้อน โดยเฉพาะกับอุปกรณ์ ใดๆที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์

๒).มีการติดตั้งอุปกรณ์ป้องกันความปลอดภัยจากไฟฟ้า และอัคคีภัย  
ก.๓ กระบวนการผลิต

๑). ข้าวเปลือกที่นำมาแปรรูปเป็นข้าวกล้องต้องเป็นพันธุ์ข้าวตามระบุ  มีคุณภาพดี

๒).การผลิต การเก็บรักษา การขนย้ายและการขนส่ง ต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์

๓).น้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องเป็นน้ำสะอาด น้ำเสียจากการปฏิบัติงานใดๆต้องระบายสู่บ่อพักหรือบ่อบำบัดน้ำเสีย

๔).มีการป้องกันและกำจัดสัตว์เลี้ยง สัตว์นำเชื้อ แมลงและฝุ่นผงเข้าในบริเวณที่ผลิตตามเหมาะสม


๕).มีระบบการรวบรวมหรือจัดเก็บแกลบอย่างเหมาะสม และต้องไม่ปล่อยฟุ้งกระจายสู่สาธารณะได้

๖)มีการกำจัดขยะ สิ่งสกปรก เศษวัสดุเหลือใช้ ที่เหมาะสมเพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์
๗).ไม่อนุญาติให้มีหรือใช้สารเคมีใดๆใน อาคารการผลิตและกระบวนการผลิต
ก.๔. บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน

ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในกระบวนการผลิต ต้องมีสุขภาพแข็งแรงสมบูรณ์ 
ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี  สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและรัดกุม ไม่ไว้เล็บยาว มีผ้าหรือหมวกคลุมผม เพื่อป้องกันเส้นผมปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑ์  ล้างมือให้สะอาดก่อนทุกครั้งเมื่อต้องสัมผัสผลิตภัณฑ์
ภาคผนวก ข. ชนิดมาตรฐานข้าวกล้อง มก.-ธ.ก.ส.
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ความหมาย
≤   น้อยกว่าหรือเท่ากับ
≥ มากกว่าหรือเท่ากับ
พื้นข้าว  หมายถึงเมล็ดข้าวที่มีความยาวระดับต่างๆตามที่กำหนดซึ่งเป็นส่วนผสมของข้าวตามชนิดมาตรฐานที่กำหนด
ส่วนของเมล็ดข้าว หมายถึง ส่วนของข้าวเต็มเมล็ดที่แบ่งออกเป็นสิบส่วนเท่าๆกันตามความยาวเมล็ด
ข้าวเต็มเมล็ด หมายถึงเมล็ดข้าวที่อยู่ในสภาพเต็มเมล็ดไม่มีส่วนใดหัก และมีความยาวตั้งแต่ ๙ ส่วนขึ้นไป
ต้นข้าว หมายถึง เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวมากกว่าข้าวหักแต่ไม่เต็มเมล็ด และรวมถึงข้าวแตกที่มีเนื้อข้าวเหลืออยู่ตั้งแต่ร้อยละ ๘๐
ข้าวหัก หมายถึง เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวตั้งแต่ ๒.๕ ส่วนขึ้นไปแต่ไม่ถึงความยาวต้นข้าวและรวมถึงข้าวแตกที่มีเนื้อข้าวเหลืออยู่ไม่ถึงร้อยละ ๘๐
ข้าวเมล็ดแดง หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีรำสีแดงปรากฏอยู่บนเมล็ดข้าว
ข้าวเมล็ดเหลือง หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีบางส่วนของเมล็ดมีสีเหลือง หรือน้ำตาลอ่อน บางส่วนหรือทั้งเมล็ด
ข้าวท้องไข่ หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีสีขาวขุ่นเหมือนชอล์กมีเนื้อที่ตั้งแต่ร้อยละ ๕๐ ของเนื้อที่เมล็ดข้าว
ข้าวเมล็ดดำ หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีสีดำ หรือ สีน้ำตาลแก่ ทั้งเมล็ดหรือ บางส่วนตั้งแต่ ๒.๕ ส่วน ขึ้นไป
ข้าวเมล็ดจุดดำ หมายถึง เมล็ดข้าวที่เป็นสีดำ หรือสีน้ำตาลแก่ อย่างชัดแจ้ง ไม่ถึง ๒.๕ ส่วน
ข้าวเมล็ดเสีย หมายถึงเมล็ดข้าวที่เสียเห็นได้ด้วยสายตาอย่างชัดเจน สาเหตุจากความชื้น ความร้อน เชื้อรา แมลง และอื่นๆ
ข้าวเมล็ดลีบ หมายถึง เมล็ดข้าวที่ไม่เจริญเติบโตตามปกติ มีลักษณะแฟบ แบน
ข้าวเมล็ดอ่อน หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีสีเขียวออ่นได้จากข้าวเปลือกที่ยังไม่แก่
เมล็ดพืชอื่น หมายถึงเมล็ดพืชอื่นๆที่ไม่ใช่เมล็ดข้าว
วัตถุอื่น หมายถึง สิ่งอื่นๆ ที่ไม่ใช่เมล็ดข้าว
ทีมา : มาตรฐานข้าวไทย และมาตรฐานข้าวหอมมะลิไทย  กรมการค้าต่างประเทศ กระทรวงพาณิชย์  ๒๕๔๕
--------------------------------

โดย  รองศาสตราจารย์ ดร.ศักดา   อินทรวิชัย







