มก.-ธ.ก.ส. 085/2551
มาตรฐานผลิตภัณฑ์  มก.-ธ.ก.ส.

กล้วยทอดกรอบ
๑. ขอบข่าย
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์มก.- ธ.ก.ส. นี้ครอบคลุมเฉพาะกล้วยทอดกรอบที่ทำจากกล้วยดิบ และบรรจุในภาชนะบรรจุ
๒. บทนิยาม

ความหมายของคำที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มีดังต่อไปนี้
๒.๑
กล้วยทอดกรอบ  หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากกล้วยดิบที่มีความแก่พอเหมาะ นำมาล้าง  ปอกเปลือก หรือลอกผิวเปลือก อาจแช่น้ำที่มีเกลือหรือแคลเซียมคลอไรด์ผสม  ทำให้สะเด็ดน้ำ  ฝานเป็นชิ้นบาง เป็นแผ่นยาว เส้น  วงกลมหรืออื่น ๆ  ก็ได้  แล้วนำมาทอด  อาจปรุงรสด้วยสารปรุงรส เช่น น้ำตาล  มาการีน  เกลือในขณะทอด หลังทอด  หรือขณะทอดครั้งที่สองก็ได้ 
๓. ชนิด
๓.๑  กล้วยทอดกรอบชนิดเค็ม
๓.๒ กล้วยทอดกรอบชนิดหวาน
๔.
คุณลักษณะที่ต้องการ
๔.๑  ลักษณะทั่วไป

ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีรูปทรงและขนาดใกล้เคียงกัน อาจแตกหักได้บ้าง
๔.๒ สี
ต้องมีสี ตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ อาจมีสีคล้ำบ้างแต่ต้องไม่ไหม้เกรียม
๔.๓ กลิ่นรส
ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน 
๔.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ต้องกรอบ  ไม่แข็งกระด้าง
เมื่อตรวจสอบทางประสาทสัมผัสโดยการให้คะแนนตามข้อ ๘.๑  ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน  และไม่มีลักษณะใดได้๑ คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๔.๕  สิ่งแปลกปลอม
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม  ชิ้นส่วนของแมลง  ดิน  ทราย  และ
 กรวด  เป็นต้น
๔.๖
วัตถุเจือปนอาหาร
๔.๖.๑  ห้ามใช้วัตถุกันเสียและสีทุกชนิด
๔.๖.๒ บิวทิเลเตดไฮดรอกซีอะนิโซล และบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน ต้องไม่เกิน ๕๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
๔.๗ ความชื้น  ต้องไม่เกินร้อยละ  ๖  โดยน้ำหนัก
๔.๘ ค่าเพอร์ออกไซด์  ต้องไม่เกิน  ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม
๔.๙
จุลินทรีย์
๔.๙.๑  จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  ต้องไม่เกิน ๑(๑๐๓  โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
๔.๙.๒ รา ต้องไม่เกิน ๑๐ โคโลนี  ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
๕.
สุขลักษณะ
๕.๑
สุขลักษณะในการทำกล้วยทอดกรอบ  ให้เป็นไปตามคำแนะนำตามภาคผนวก ก.
๖. การบรรจุ
๖.๑
ให้บรรจุกล้วยทอดกรอบในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
๖.๒ น้ำหนักสุทธิของกล้วยทอดกรอบปรุงแต่งหน้าในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก




           ๗. เครื่องหมายและฉลาก
๗.๑
ที่ภาชนะบรรจุกล้วยทอดกรอบทุกหน่วยอย่างน้อยต้องมีเลข
อักษรหรือเครื่องหมายแจ้งราย

ละเอียดต่อไปนี้ ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน

(๑)
ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์  เช่น  กล้วยอบเนย  กล้วยทอดกรอบ  กล้วยอบกรอบ

(๒)
ส่วนประกอบที่สำคัญ

(๓)
ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)

(๔)
น้ำหนักสุทธิ

(๕)
วัน   เดือน   ปี  ที่ผลิต และ วัน   เดือน   ปี  ที่หมดอายุ หรือข้อความว่า  ‘ ควรบริโภคก่อน


(วัน   เดือน   ปี) ’

(๖)
คำแนะนำในการเก็บรักษา (ถ้ามี)
(7) ชื่อผู้ผลิต หรือสถานที่ผลิต พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 


ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น





๘.  การชักตัวอย่าง และเกณฑ์ตัดสิน
๘.๑ รุ่น ในที่นี้ หมายถึง กล้วยทอดกรอบที่ทำขึ้นในระยะเวลาเดียวกัน  มีส่วนประกอบในการทำเหมือนกัน บรรจุในภาชนะประเภทและขนาดเดียวกัน
๘.๒ การชักตัวอย่าง และการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กำหนดต่อไปนี้ :

๘.๒.๑  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและ
             ฉลาก  ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน  จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบ 

     แล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๕ ข้อ ๖. และข้อ ๗.  จึงจะถือว่ากล้วยทอดกรอบรุ่นนั้น
             เป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๘.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ  สำหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป  สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อ
สัมผัส ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๘.๒.๑ แล้ว จำนวน ๓ ภาชนะบรรจุ  เมื่อ ตรวจสอบแล้ว ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๑ ถึงข้อ ๔.๔ จึงจะถือว่ากล้วยทอดกรอบรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๘.๒.๓  การชักตัวอย่างและการยอมรับ  สำหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความชื้น  ค่าเพอร์ออก
ไซด์  ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ  นำมาทำเป็นตัวอย่างรวม โดยให้มีน้ำหนักไม่น้อยกว่า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอ ให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้น้ำหนักรวมตามที่กำหนด  เมื่อตรวจสอบแล้ว  ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๖ ถึงข้อ ๔.๘ จึงจะถือว่ากล้วยทอดกรอบนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด

๘.๒.๔
การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบทางจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก


รุ่นเดียวกันจำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ นำมาทำเป็นตัวอย่างรวม   โดยให้มีน้ำหนักไม่น้อย


กว่า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอ ให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้น้ำหนัก


รวมตามที่กำหนด เมื่อตรวจสอบแล้ว ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๙  จึงจะถือว่ากล้วยทอด


กรอบปรุงแต่งหน้านั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๘.๓  เกณฑ์ตัดสิน
ตัวอย่างกล้วยทอดกรอบต้องเป็นไปตามข้อ ๘.๒.๑ ข้อ ๘.๒.๒ ข้อ ๘.๒.๓ และข้อ ๘.๒.๔ ทุกข้อ จึงจะถือว่ากล้วยทอดกรอบรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก.-ธ.ก.ส. นี้
๙. การทดสอบ
๙.๑
การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส

๙.๑.๑  แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ  ประกอบด้วยผู้ที่มีความชำนาญในการตรวจสอบอย่างน้อย ๕ คน แต่

            ละคนจะแยกกันตรวจ และให้คะแนนโดยอิสระ
   
๙.๑.๒ วางตัวอย่างกล้วยทอดกรอบในจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม

๙.๑.๓  หลักเกณฑ์การให้คะแนน  ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑
ตารางที่  ๑
หลักเกณฑ์การให้คะแนน (ข้อ ๙.๑.๓) 
	ลักษณะที่ตรวจสอบ
	เกณฑ์การกำหนด
	ระดับการตัดสิน (คะแนน)

	
	
	ดีมาก
	ดี
	พอใช้
	ต้องปรับปรุง

	ลักษณะทั่วไป
	ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีรูปทรง
และขนาดใกล้เคียงกัน อาจแตกหักได้บ้าง
	๔
	๓
	๒
	๑

	สี
	ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วน
ประกอบที่ใช้ อาจมีสีคล้ำได้บ้าง แต่ต้องไม่ไหม้เกรียม
	๔
	๓
	๒
	๑

	กลิ่นรส
	ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น 
กลิ่นอับ  กลิ่นหืน
	๔
	๓
	๒
	๑

	ลักษณะเนื้อสัมผัส
	ต้องกรอบ  ไม่แข็งกระด้าง
	๔
	๓
	๒
	๑


๙.๒  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเครื่องหมายและฉลาก 
ให้ตรวจพินิจ
๙.๓  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้น  
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๙.๔  การทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์  
   ให้ใช้วิธีทดสอบตาม  IUPAC  หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๙.๕  การทดสอบจุลินทรีย์  
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม  AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๙.๖  การทดสอบน้ำหนักสุทธิ 
  ให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม
ภาคผนวก  ก.

สุขลักษณะ
(ข้อ ๕)

ก.๑
สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
ก.๑.๑
สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ควรอยู่ในที่ที่จะไม่ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย  โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ ควรอยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไม่ควรอยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ
ก.๑.๒
อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบำรุงรักษา

การทำความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน  โดย
ก.๑.๒.๑ พื้น  ฝาผนัง  และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต   ควรก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน

 ทำความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา
ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณผลิตผลิตภัณฑ์ออกเป็นสัดส่วน ไม่ควรอยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่ควร

  มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต
ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสว่าง และการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ 
เครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต
ก.๒.๑
ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์  ทำจากวัสดุมีผิวเรียบ  ไม่เป็นสนิม

ไม่กัดกร่อน หรือทำปฏิกิริยากับผลิตภัณฑ์ ล้างทำความสะอาดได้ง่าย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด และเหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิด

 การปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทำความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง
ก.๓
การควบคุมกระบวนการผลิต
ก.๓.๑
วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ต้องสะอาด มีคุณภาพดี
ก.๓.๒ น้ำที่ใช้ในการผลิต สะอาด มีคุณภาพดี
ก.๓.๓  การผลิต  การเก็บรักษา  การขนย้าย และการขนส่งผลิตภัณฑ์ มีการป้องกันการปนเปื้อนและ

 การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
ก.๔
การสุขาภิบาล  การบำรุงรักษา และการทำความสะอาด
ก.๔.๑
น้ำที่ใช้ล้างทำความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือผู้ผลิต ควรเป็นน้ำสะอาด

และมีปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและกำจัดสัตว์นำเชื้อ แมลงและฝุ่น ไม่ให้เข้าในบริเวณผลิตผลิตภัณฑ์ตาม

ความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกำจัดขยะ  สิ่งสกปรก และน้ำทิ้ง  อย่างเหมาะสม  เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์
ก.๔.๔
สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาด  และใช้กำจัดสัตว์นำเชื้อและแมลง   ควรใช้ในปริมาณที่

เหมาะสม  และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตเพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้
ก.๕
บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน
ผู้ผลิตทุกคนต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด  มีผ้าคลุมผมเพื่อป้อง กันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในอาหาร  ไม่ไว้เล็บยาว และล้างมือให้สะอาดก่อนสัมผัสผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง
---------------------------------------------
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