มก.-ธ.ก.ส. 046/2550
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก.-ธกส.
ชาใบหม่อน
๑. ขอบข่าย
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์มก.-ธกส.นี้ครอบคลุมเฉพาะชาเขียว ชาจีน และชาฝรั่ง ที่ทําจากใบหม่อน อาจมีการแต่งกลิ่นด้วยสมุนไพร ดอกไม้หรือใบเตยก็ได้

๒. บทนิยาม
ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์มก.-ธกส. มีดังต่อไปนี้
๒.๑ ใบหม่อน หมายถึง ใบของต้นหม่อน ซึ่งมีชื่อพฤกษศาสตร์ในตระกูล โมราซีอี (Family Moraceae)
๒.๒ ชาใบหม่อน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำใบหม่อนและส่วนประกอบอื่นที่ใช้ในการผลิตมาแปรรูปให้แห้ง โดยการนำใบหม่อนสดมาหั่น ลวกในนํ้าร้อน ผึ่งลม คั่วให้แห้ง หรือคั่วและนวดแล้วนํามาทําให้แห้ง เพื่อชงเป็นเครื่องดื่ม 

๓. ชนิด
๓.๑ ชา แบ่งตามส่วนประกอบที่ใช้ผลิต แบ่งออกเป็น ๒ ชนิด คือ
๓.๑.๑ ชาใบหม่อนที่ไม่แต่งกลิ่นรสด้วยส่วนประกอบอื่นใด เช่น ชาเขียวใบหม่อน ชาจีนใบหม่อน ชาฝรั่งใบหม่อน 
๓.๑.๒ ชาใบหม่อนแต่งกลิ่นรสด้วยสมุนไพร ดอกไม้นานาชนิดหรือใบเตย
๔. คุณลักษณะที่ต้องการ
๔.๑ ลักษณะทั่วไป
ต้องมีลักษณะเป็นชิ้นแห้งหรือเป็นผงแห้ง สะอาด
๔.๒ สี
ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของชา 
๔.๓ กลิ่น รส
มีกลิ่นรสตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ผลิตชาใบหม่อน และไม่มีรสขม
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๙.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได ้ ๑ คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๔.๔ สิ่งแปลกปลอม
ต้องไม่มีสิ่งแปลกปลอม เช่น เส้นผม ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลของแมลง หนอน หนู และนก ดิน ทรายและกรวด หรือส่วนต่างๆที่ไม่ใช่ใบหม่อน
๔.๕ สีสังเคราะห์
ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด
๔.๖ สารปนเปื้อน
ต้องมีตะกั่วไม่เกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ต่อตัวอย่าง ๑ กิโลกรัม
๔.๗ ความชื้น
ต้องไม่เกินร้อยละ ๗.๐ โดยน้ำหนัก

๔.๘ จุลินทรีย์
๔.๘.๑ จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน ๑๐o โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
๔.๘.๒ ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า ๑๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
๔.๘.๓ เอสเคอริเชีย โคไล และโคลิฟอร์มโดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
๔.๘.๔ ต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค คือ สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส และ ซัลโมเนลลา  
๕. สุขลักษณะ
๕.๑ สุขลักษณะในการผลิตชาใบหม่อน ให้เป็นไปตามคําแนะนําตาม ภาคผนวก ก.

๖. การบรรจุ
๖.๑ ให้บรรจุชาใบหม่อนในภาชนะบรรจุที่เหมาะสม สะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย สามารถป้องกัน ความชื้นและการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้
๖.๒ นํ้าหนักสุทธิของชาใบหม่อนในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก
๗. เครื่องหมายและฉลาก
๗.๑ ที่ภาชนะบรรจุชาใบหม่อนทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมี เลขอักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน
(๑) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ชาเขียวใบหม่อน ชาจีนใบหม่อน ชาฝรั่งใบหม่อน ชาใบหม่อนกลิ่นเตยหอม
(๒) ส่วนประกอบที่สำคัญ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)

(๔) นํ้าหนักสุทธิ เป็นกรัม
(๕) วัน เดือน ปีที่ผลิต และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)”

(๖) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา
(๗) ชื่อผู้ทำหรือสถานที่ทำ พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น
๘. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน
๘.๑ รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ชาใบหม่อนที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ที่ทําหรือซื้อขายหรือส่งมอบในระยะเวลาเดียวกัน
๘.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กําหนดต่อไปนี้
๘.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม การเจือสี การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๕ ข้อ ๔.๖ ข้อ ๖. และข้อ ๗. จึงจะถือว่าชาใบหม่อนรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด
๘.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และรส ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๘.๒.๑ แล้ว จํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๑ ข้อ ๔.๒ ข้อ ๔.๓ และข้อ ๔.๔ จึงจะถือว่าชาใบหม่อนรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด
๘.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน ๕ หน่วยภาชนะบรรจุ มาทําเป็นตัวอย่างรวม เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๗ ข้อ๔.๘ และ ข้อ๔.๙ จึงจะถือว่าชาใบหม่อนรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด
๘.๓ เกณฑ์ตัดสิน
ตัวอย่างชาใบหม่อนต้องเป็นไปตามข้อ ๘.๒.๑ ข้อ ๘.๒.๒ และข้อ ๘.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่าชาใบหม่อนรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์นี้
๙. การทดสอบ
๙.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป
๙.๑.๑ ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความชำนาญในการตรวจสอบชาใบหม่อนอย่างน้อย ๕ คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ
๙.๑.๒ ให้วางตัวอย่างชาใบหม่อนในจานกระเบื้องสีขาว แล้วตรวจพินิจลักษณะทั่วไปและสี
๙.๑.๓ ใส่ตัวอย่างชาใบหม่อนในภาชนะที่เหมาะสม เติมนํ้าที่กําลังเดือดลงไป แล้วตรวจพินิจกลิ่นและรสจากนํ้าชาที่ชงได้
๙.๑.๔ หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน
(ข้อ ๙.๑.๔)
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๙.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ให้ตรวจพินิจ
๙.๓ การทดสอบสีสังเคราะห์
เทชาใบหม่อนประมาณ ๐.๕ ถึง ๑ กรัมลงบนกระดาษกรอง พับกระดาษกรองเข้าหากันแล้วขยี้ เทชาใบหม่อนออกจากกระดาษกรองให้หมด พ่นนํ้าลงบนกระดาษกรองพอเปียก ต้องไม่มีสีเกิดขึ้นเห็นได้ชัดเจนบนกระดาษกรองนั้น
๙.๔ การทดสอบสารปนเปื้อน และความชื้น
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๙.๕ การทดสอบจุลินทรีย์
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๙.๖ การทดสอบนํ้าหนักสุทธิ
ให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม
ภาคผนวก ก.

สุขลักษณะ
(ข้อ ๕.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียงควรอยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้ชาใบหม่อนที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ ควรอยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไม่ควรอยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ
ก.๑.๒ อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานโดย
ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน ทําความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา
ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณผลิตชาใบหม่อนออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต
ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงาน มีบริเวณเพียงพอ แสงสว่าง และการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับชาใบหม่อนทําจากวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่กัดกร่อนหรือ ทําปฏิกิริยากับชาใบหม่อน ล้างทําความสะอาดได้ง่าย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้สะอาด และเหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการผลิต
ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตชาใบหม่อนสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทําความสะอาดก่อนนําไปใช้
ก.๓.๒ นํ้าที่ใช้ในการผลิต สะอาด มีคุณภาพดี ให้ผ่านการต้มหรือกรองก่อนนํามาใช้ในการผลิตชาใบหม่อน
ก.๓.๓ การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งชาใบหม่อน มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของชาใบหม่อน
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทำความสะอาด
ก.๔.๑ นํ้าที่ใช้ล้าง ทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือผู้ผลิตชาใบหม่อน เป็นน้ำสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและกําจัดสัตว์นำเชื้อ แมลงและฝุ่น ไม่ให้เข้าในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อย่างเหมาะสมเพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่ชาใบหม่อน
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเชื้อและแมลง ควรใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตชาใบหม่อน เพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ชาใบหม่อนได้
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน
ผู้ทําชาใบหม่อนทุกคนต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพื่อป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในอาหาร ล้างมือให้สะอาดก่อนสัมผัสชาใบหม่อนทุกครั้ง และไม่ไว้เล็บยาว
----------------------------
โดย  นางสาวสุมิตรา  บุญบำรุง
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		ลักษณะที่
ตรวจสอบ		เกณฑ์ที่กําหนด		ระดับการตัดสิน (คะแนน)

						ดีมาก		ดี		พอใช้		ต้องปรับปรุง

		ลักษณะทั่วไป		ต้องมีลักษณะเป็นชิ้นแห้งหรือเป็นผงแห้ง สะอาด		4		3		2		1

		สี		ต้องมีสีธรรมชาติที่ได้จากการแปรรูป		4		3		2		1

		กลิ่น รส		มีกลิ่น รสตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ผลิตชาใบหม่อน อาจมีกลิ่นหอมของสมุนไพร ดอกไม้หรือใบเตยที่นำมาแต่งกลิ่น รส และไม่มีรสขม		4		3		2		1






