PAGE  

มก.-ธ.ก.ส.  088 /2551
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. – ธ.ก.ส.
ไส้กรอกหมู
1. ขอบข่าย
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก.- ธ.ก.ส.นี้ครอบคลุมเฉพาะไส้กรอกหมูที่ทำจากเนื้อหมูเป็นส่วนประกอบหลัก บรรจุใน
        ภาชนะบรรจุ
2. บทนิยาม
         ความหมายของคำที่ใช้ในมาตรฐานนี้ มีดังต่อไปนี้
๒.๑  ไส้กรอกหมู หมายถึง ไส้กรอกชนิดหนึ่งทำจากเนื้อหมู โดยนำเนื้อหมูไปบดละเอียด นวดหรือสับกับน้ำแข็ง เกลือ 
         มันหมูหรือน้ำมันพืช  เครื่องปรุงรสและกลิ่น เช่น น้ำตาล  ซีอิ้ว และส่วนประกอบอื่นที่เหมาะสม เช่น 
         เครื่องเทศและสมุนไพร นำไปบรรจุลงในไส้ แล้วทำให้สุก โดยอาจรมควันหรือไม่ก็ได้
๒.๒ ไส้ หมายถึง ไส้ธรรมชาติ เช่น ไส้หมู ไส้แพะ ไส้แกะ ที่ทำความสะอาดและเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ หรือ 
         ไส้เทียม เช่น ไส้รีเจเนอเรเตดคอลลาเจน (regenerated collagen)
๓.  คุณลักษณะที่ต้องการ
๓.๑  ลักษณะทั่วไป
         ในภาชนะเดียวกันต้องมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกล้เคียงกัน มีผิวเรียบไม่ฉีกขาด 
๓.๒  สี 
          ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้  และสม่ำเสมอตลอดชิ้น ไม่มีสีผิดปกติ เช่น เขียวคล้ำ ดำ 
          หรือมีรอยไหม้
๓.๓   ลักษณะเนื้อ
          ต้องแน่น คงรูป มีความนุ่มพอเหมาะ ส่วนประกอบที่ใช้ต้องผสมกันอย่างทั่วถึง ไม่รวมกันเป็นกลุ่มก้อน

๓.๔  กลิ่นและรส
          ต้องมีกลิ่นและรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้  ปราศจากกลิ่นและรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่น
          คาว เหม็นหืน เหม็นบูด รสขม รสเปรี้ยว       
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง

๓.๕   สิ่งแปลกปลอม
          ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากมนุษย์หรือ
          สัตว์ เช่น แมลง หนู นก ดิน ทราย กรวด
๓.๖   โปรตีน
          ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๐ โดยน้ำหนัก
๓.๗   ไขมัน
           ต้องไม่เกินกว่าร้อยละ ๓๐ โดยน้ำหนัก

๓.๘    วัตถุเจือปนอาหาร
    ๓.๘.๑  ห้ามใช้วัตถุกันเสียและสีสังเคราะห์ทุกชนิด

    ๓.๘.๒ หากมีการใช้โซเดียมไนเทรตหรือโพแทสเซียมไนเทรต (คำนวณเป็นโซเดียมไนเทรต) ต้องไม่เกิน ๕๐๐ 
                มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือโซเดียมไนไตรต์หรือโพแตสเซียมไนไตรต์ (คำนวณเป็นโซเดียมไนไทรต์) ต้อง
                ไม่เกิน ๑๒๕ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
    ๓.๘.๓ หากมีการใช้ ฟอสเฟต ปริมาณของฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และโพลีของเกลือโซเดียมหรือ
                โพแทสเซียม อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน (คำนวณเป็น P2O5 จากฟอสฟอรัสทั้งหมด) ต้องไม่เกิน ๕๐๐๐ 
                มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   
๓.๙    จุลินทรีย์
    ๓.๙.๑  จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน ๑ x ๑๐๔ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑  กรัม
    ๓.๙.๒  ซาลโมเนลลา  ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม
    ๓.๙.๓  สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
    ๓.๙.๔  คลอสตริเดียม  เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่พบในต้วอย่าง ๐.๑ กรัม
    ๓.๙.๕  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
     ๓.๙.๖  ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนี ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม
๔.  สุขลักษณะ
๔.๑    สุขลักษณะในการผลิตไส้กรอกหมู ให้เป็นไปตามคำแนะนำตามภาคผนวก ก.
๕.  การบรรจุ
๕.๑    ให้บรรจุไส้กรอกหมูในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ปิดผนึกได้เรียบร้อย และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจาก
            ภายนอกได้
๕.๒    น้ำหนักสุทธิของไส้กรอกหมูในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก
๖.  เครื่องหมายและฉลาก
๖.๑    ที่ภาชนะบรรจุไส้กรอกหมูทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้
           เห็นได้ง่าย ชัดเจน
(1)   ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ไส้กรอกหมู ไส้กรอกหมูรมควัน ไส้กรอกหมูสมุนไพร
(2)   ส่วนประกอบที่สำคัญ
(3)   ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ (ถ้าใช้)
(4)   น้ำหนักสุทธิ
(5)   วัน เดือน ปีที่ผลิต และ วัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)”
(6)   ข้อแนะนำในการเก็บรักษาและการบริโภค เช่น ควรเก็บในตู้เย็น
(7)   ชื่อผู้ผลิต หรือสถานที่ผลิต พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน
ในกรณีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน
๗.๑  รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ไส้กรอกหมูที่มีส่วนประกอบเหมือนกัน ผลิตโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กำหนดต่อไปนี้
    ๗.๒.๑  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
                 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่าง
                  ต้องเป็นไปตาม ข้อ ๓.๕ ข้อ ๕  และข้อ ๖ จึงจะถือว่าไส้กรอกหมูรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
    ๗.๒.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี ลักษณะเนื้อ และกลิ่นและรส ให้ใช้
                  ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ จำนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้อง
                  เป็นไปตามข้อ  ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๔ จึงจะถือว่าไส้กรอกหมูรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด            
   ๗.๒.๓  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบโปรตีน ไขมัน และวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดย
                 วิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจำนวน ๒ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทำเป็นตัวอย่างรวมโดยมีน้ำหนักรวมไม่น้อยกว่า 
                 ๒๐๐ กรัม  ในกรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ำหนักรวม
                 ตามที่กำหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ ถึงข้อ ๓.๘ จึงจะถือว่าไส้กรอกหมูรุ่นนั้น
                 เป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
    ๗.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน
                 จำนวน ๒ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทำเป็นตัวอย่างรวมโดยมีน้ำหนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ กรัม ในกรณี
                 ตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ำหนักรวมตามที่กำหนด
                 เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตาม ข้อ ๓.๙ จึงจะถือว่าไส้กรอกหมูรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์
                 ที่กำหนด
๗.๓  เกณฑ์ตัดสิน
   ตัวอย่างไส้กรอกหมูต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ ข้อ ๗.๒.๓ และข้อ ๗.๒.๔ ทุกข้อ จึงจะถือว่า   
   ไส้กรอกหมูรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก.-ธ.ก.ส. นี้
8. การทดสอบ
๘.๑  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี ลักษณะเนื้อ และกลิ่นและรส 
    ๘.๑.๑  ให้คณะผู้ตรวจสอบ ซึ่งประกอบด้วยผู้ที่มีความชำนาญในการตรวจสอบไส้กรอกหมูอย่างน้อย  ๕ คน 
                 แต่ละคนแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ
   ๘.๑.๒  วางตัวอย่างไส้กรอกหมูบนจานกระเบื้องสีขาว แล้วตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
   ๘.๑.๓   หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑  
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน
(ข้อ ๘.๑.๓)

	ลักษณะที่ตรวจสอบ
	เกณฑ์ที่กำหนด
	ระดับการตัดสิน (คะแนน)

	
	
	ดีมาก
	ดี
	พอใช้
	ต้องปรับปรุง

	ลักษณะทั่วไป
	ในภาชนะเดียวกันต้องมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกล้เคียงกัน มีผิวเรียบไม่ฉีกขาด 
	๔
	๓
	๒
	๑

	สี 
	ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้  และสม่ำเสมอตลอดชิ้น ไม่มีสีผิดปกติ เช่น เขียวคล้ำ ดำ หรือมีรอยไหม้
	๔
	๓
	๒
	๑

	ลักษณะเนื้อ
	ต้องแน่น คงรูป มีความนุ่มพอเหมาะ ส่วนประกอบที่ใช้ต้องผสมกันอย่างทั่วถึง ไม่รวมกันเป็นกลุ่มก้อน
	๔
	๓
	๒
	๑

	กลิ่นและรส
	ต้องมีกลิ่นและรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้  ปราศจากกลิ่นและรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นคาว เหม็นหืน เหม็นบูด รสขม รสเปรี้ยว          
	๔
	๓
	๒
	๑


๘.๒   การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก
    ให้ตรวจพินิจ
๘.๓   การทดสอบโปรตีน ไขมัน และวัตถุเจือปนอาหาร 
   ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๘.๔   การทดสอบจุลินทรีย์
   ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๘.๕   การทดสอบน้ำหนักสุทธิ

   ให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม
ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
ก.๑   สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต
   ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ทำเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดย
       ก.๑.๑.๑  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ำขัง แฉะและสกปรก
       ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ
       ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือกำจัดขยะ
   ก.๑.๒ อาคารที่ผลิตมีขนาดเหมาะสม  มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบำรุงรักษา การทำความ 
              สะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย
      ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทำ ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ทำความสะอาด และซ่อมแซมให้
                     อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา
      ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ผลิตออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการ
                      ผลิตอยู่ในบริเวณที่ผลิต
      ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต
    ก.๒.๑  ภาชนะหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ควรทำจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทำ
                 ความสะอาดได้ง่าย
    ก.๒.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ ต้องสะอาด มีปริมาณเพียงพอ เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิด
                 การปนเปื้อนลงในอาหาร สามารถทำความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง
ก.๓  การควบคุมกระบวนการผลิต
   ก.๓.๑  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิต ต้องสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทำความสะอาดก่อนนำไปใช้
   ก.๓.๒  การผลิต การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของ
                ผลิตภัณฑ์
ก.๔   การสุขาภิบาล การบำรุงรักษา และการทำความสะอาด
   ก.๔.๑   น้ำที่ใช้ทำความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ผลิต ต้องเป็นน้ำสะอาดและมีปริมาณ
                 เพียงพอ
   ก.๔.๒   มีวิธีการป้องกันและกำจัดสัตว์นำเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ผลิตตามความเหมาะสม
   ก.๔.๓   มีการกำจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ำทิ้งอย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับสู่ผลิตภัณฑ์
   ก.๔.๔   ควรใช้สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาด หรือกำจัดแมลงและสัตว์นำเชื้อในปริมาณและเวลาที่เหมาะสม 
                 และควรเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิต เพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ผลิต
     บุคลากรในสายการผลิตทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพื่อ
        ป้องกันไม่ให้เส้นผมหรือสิ่งอื่นใดหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน 
        หลังการใช้ห้องสุขา  และเมื่อมือสกปรก    
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