มก. – ธ.ก.ส. 051/2550
มาตรฐาน มก. – ธ.ก.ส.

ซีอิ๊วขาว

๑.  ขอบข่าย
มาตราฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนครอบคลุมซีอิ๊วขาวที่บรรจุในภาชนะบรรจุ
๒.  บทนิยาม
 ซีอิ๊วขาว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ของเหลวที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองโดยการหมัก อาจแต่งสี น้ำตาลเคี่ยวไหม้หรือแต่งรสด้วยสารให้ความหวาน กรอง นำไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม บรรจุในภาชนะบรรจุขณะร้อน แล้วทำให้เย็นทันที
๓.  ชนิด
น้ำซีอิ๊ว แบ่งออกเป็น ๔ ชนิดคือ
๓.๑  น้ำซีอิ๊วขาว

๓.๒  น้ำซีอิ๊วดำ 

๓.๓   น้ำซีอิ๊วดำเค็ม

๓.๔  น้ำซีอิ๊วหวาน
๔.  คุณลักษณะที่ต้องการ
๔.๑  ลักษณะทั่วไป

เป็นของเหลว ไม่ขุ่น ไม่มีตะกอน หรือเป็นฝ้า
 ๔.๒  สี

มีสีตามธรรมชาติของน้ำซีอิ๊วแต่ละชนิด
 ๔.๓  กลิ่นรส

มีกลิ่นรสตามธรรมชาติของน้ำซีอิ๊วแต่ละชนิด ปราศจากกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีทางกายภาพ 
๔.๔ สิ่งแปลกปลอม

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ่นส่วนหรือสิ่งปฎิกูลจากสัตว์
 ๔.๕  โปรตีน
 
 ซีอิ๊วขาว ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ ๔.๕ โดยน้ำหนัก
๔.๖  วัตถุเจือปนอาหาร

หากมีการแต่งสี  ให้ใช้เฉพาะน้ำตาลเคี่ยวไหม้เท่านั้น  มีการใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้ตามชนิดและปรัมาณที่กฎหมายกำหนด
๔.๗  ความเป็นกรด-ด่าง

อยู่ระหว่าง ๔.๕ – ๕.๕
๔.๘  เกลือ (คำนวณเป็นโซเดียมคลอไรด์)

  ระหว่างร้อยละ ๑๗ – ๒๓ โดยน้ำหนัก
๕.  สุขลักษณะ

๕.๑  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทำ

-  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทำ    สะอาด ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก

-  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ
-  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือกำจัดขยะ
-   อาคารมีขนาดเหมาะสม ง่ายแก่การบำรุงรักษา การทำความสะอาด และสะดวกในการปฎิบัติงาน
-   พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทำ วัสดุที่คงทน เรียบ ทำความสะอาดและซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
-   พื้นที่ปฎิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ มีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
-   บริเวณแยกเป็นสัดส่วนไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการทำงานอยู่ในบริเวณที่ทำ
๕.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการทำ
· ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทำที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทำจากวัสดุมีผิวเรียบไม่เป็นสนิม ล้างทำความสะอาดได้ง่าย
· เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ 
๕.๓  การควบคุมกระบวนการทำ

· วัตถุดิบและส่วนผสมในการทำ สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างและทำความสะอาดก่อนนำมาใช้
· การทำ การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
๕.๔  การสุขาภิบาล การบำรุงรักษา และการทำความสะอาด
· น้ำที่ใช้ล้างทำความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์และมือของผู้ทำ เป็นน้ำสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ
· มีวิธีการป้องกันและกำจัดสัตว์นำเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ทำตามความเหมาะสม
· มีการกำจัดขยะ สิ่งสกปรกและน้ำทิ้งอย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์
· สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาด และใช้กำจัดสัตว์นำเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทำ เพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้
๕.๕  บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทำทุกคน
-  ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพื่อป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฎิบัติงาน หลังการใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก

๖.  การบรรจุ

บรรจุซีอิ๊วขาวในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ปิดสนิท และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ปริมาตรสุทธิของซีอิ๊วขาวในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก
๗.  เครื่องหมายและฉลาก

มีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดให้เห็นได้ง่ายและชัดเจน ดังต่อไปนี้
· ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น  ซีอิ๊วขาว   ซีอิ๊วดำ
· ส่วนประกอบที่สำคัญ
· ชนิดและปริมาณวัสดุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)
· ปริมาตรสุทธิ 

· วัน เดือน ปี ที่ทำ และวัน เดือน ปี หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)”

· ข้อแนะนำในการเก็บรักษา
· ชื่อผู้ทำ หรือสถานที่ทำ พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น
๘.  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน

· ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซีอิ๊วขาว
· หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
ให้คะแนนแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
	ลักษณะที่ตรวจสอบ
	เกณฑ์ที่กำหนด
	ระดับการตัดสิน(คะแนน)

	
	
	ดีมาก
	ดี
	พอใช้
	ปรับปรุง

	ลักษณะทั่วไป
	เป็นของเหลว ไม่ขุ่น ไม่มีตะกอนหรือฝ้า

	๔
	๓
	๒
	๑

	สี
	มีสีตามธรรมชาติของซีอิ๊วขาว

	๔
	๓
	๒
	๑

	กลิ่นรส
	กลิ่นรสตามธรรมชาติของซีอิ๊วขาว ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์
	๔
	๓
	๒
	๑


๙.  การทดสอบ / ตรวจสอบ
-  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นรส

เทตัวอย่างน้ำซีอิ๊วลงในถ้วยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
· การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ
· การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน้ำหนักสุทธิ ให้ใช้เครื่องวัดปริมาตรหรือเครื่องชั่งที่เหมาะสม


ภาคผนวก
    สรุป :  คุณสมบัติทางเคมีของน้ำซีอิ๊ว
	คุณลักษณะ
	ซีอิ๊วขาว

	โปรตีน  (N x ๖.๒๕)

ไม่น้อยกว่าร้อยละของน้ำหนัก

	๔.๕ -๕.๕

	เกลือ
คิดเป็นโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละของน้ำหนัก

	๑๗.๐ – ๒๓.๐

	ความเป็นกรด – ด่าง

	๔.๕ – ๕.๕


เอกสารอ้างอิง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมซีอิ๊ว มอก.๒๕๒๑
-----------------------------
โดย   รองศาสตราจารย์ ดร.วิเชียร   ลีลาวัชรมาศ
