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มก.-ธ.ก.ส. 025/ 2552 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก. – ธ.ก.ส.
ไข่เค็ม
1. ขอบข่าย
๑.๑  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก.- ธ.ก.ส. นี้ครอบคลุมเฉพาะไข่เค็มดองน้ำเกลือและไข่เค็มพอกที่ทำจากไข่ทั้งฟอง 
2. บทนิยาม
         ความหมายของคำที่ใช้ในมาตรฐานนี้ มีดังต่อไปนี้
๒.๑  ไข่เค็ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากไข่ทั้งฟองที่ผ่านการคัดเลือกและทำความสะอาดแล้ว นำมาดองเค็มด้วยการ
          ดองในน้ำเกลือ หรือการพอกเค็ม ในระยะเวลาที่เหมาะสม แล้วอาจต้มสุกหรือไม่ก็ได้
๒.๒  ไข่เค็มดองน้ำเกลือ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มที่ได้จากการดองในน้ำเกลือที่มีความเข้มข้นที่เหมาะสมโดยให้ไข่
           จมอยู่ภายใต้ระดับน้ำเกลือ ในระยะเวลาที่เหมาะสม อาจเติมไอโอดีนหรือสมุนไพรในน้ำเกลือที่ใช้ดอง แล้วต้ม
           ให้สุกหลังการดอง
๒.๓  ไข่เค็มพอก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มที่ได้จากการดองแบบพอกเค็ม ในระยะเวลาที่เหมาะสม อาจต้มสุกหลังการ
           ดอง ส่วนผสมที่ใช้พอกไข่ประกอบด้วย เกลือ น้ำ และดิน เช่น ดินสอพอง ดินจอมปลวก ในอัตราส่วนที่
           เหมาะสม อาจเติมส่วนประกอบอื่น เช่น ใบเตย ขี้เถ้าแกลบ
3. ชนิด
    ไข่เค็มแบ่งได้ตามกรรมวิธีการจัดจำหน่ายได้ ๒ ชนิด คือ
๓.๑   ไข่เค็มดิบ ซึ่งได้จากไข่เค็มพอก
๓.๒  ไข่เค็มสุก ซึ่งได้จากไข่เค็มพอกหรือไข่เค็มดองน้ำเกลือ ล้างน้ำให้สะอาด แล้วต้มสุก
๔.  คุณลักษณะที่ต้องการ
๔.๑  ลักษณะทั่วไป
     ๔.๑.๑  ลักษณะภายนอก 
                 ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ต้องมีขนาดใกล้เคียงกัน เปลือกไข่ต้องสะอาด ไม่แตกร้าวหรือบุบ 
                 ในกรณีของไข่เค็มพอกดิบ ต้องถูกพอกทั่วทั้งฟองอย่างสม่ำเสมอ เมื่อนำสิ่งที่พอกออก เปลือกไข่ต้องไม่
                 แตกร้าว หรือบุบ 
     ๔.๑.๒  ลักษณะภายใน
   ไข่แดงและไข่ขาวแยกกันเห็นได้ชัดเจน ไข่แดงมีความมัน ไข่ขาวมีสีขาว เนื้อเรียบ นิ่ม ไม่แข็งกระด้าง ใน
     กรณีของไข่เค็มดิบ ไข่ขาวส่วนที่อยู่ติดกับไข่แดงยังคงมีลักษณะเป็นไข่ขาวข้น
๔.๒  สี 
          ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ 
๔.๓  กลิ่นและรส
          ต้องมีกลิ่นและรสที่ดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ ปราศจากกลิ่นและรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่น
          เหม็น กลิ่นหืน รสขม       
          เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบไม่น้อย
          กว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง

๔.๔  จุลินทรีย์
    ๔.๔.๑  ในกรณีของไข่เค็มสุก จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน ๑ x ๑๐๓ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑  กรัม
    ๔.๔.๒  ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม

    ๔.๔.๓  สตาฟิโลค๊อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๐.๑ กรัม

    ๔.๔.๔  รา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๑ กรัม
๔.๕   สารปนเปื้อน
     ๔.๕.๑  ตะกั่ว ต้องไม่เกิน ๑ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
     ๔.๕.๒ ปรอท ต้องไม่เกิน ๐.๐๒ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
๕.  สุขลักษณะ
๕.๑   สุขลักษณะในการผลิตไข่เค็ม ให้เป็นไปตามคำแนะนำตามภาคผนวก ก.
๖.  การบรรจุ
๖.๑    ให้บรรจุไข่เค็มในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ปิดได้เรียบร้อย สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก
           และแรงกระแทกได้
๖.๒    จำนวนไข่เค็มในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก
๗.  เครื่องหมายและฉลาก
๗.๑    ที่ภาชนะบรรจุไข่เค็มทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้
           เห็นได้ง่าย ชัดเจน
(1)   ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ไข่เค็มดองน้ำเกลือ ไข่เค็มพอกดินสอพอง ไข่เค็มไชยา
(2)   ส่วนประกอบที่สำคัญ
(3)   จำนวนฟองที่บรรจุ
(4)   วัน เดือน ปีที่ผลิต และ วัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)”
(5)   ข้อแนะนำในการบริโภคและเก็บรักษา
(6)   ชื่อผู้ผลิต หรือสถานที่ผลิต พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน
ในกรณีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น
8. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน
๘.๑  รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ไข่เค็มชนิดเดียวกัน ผลิตโดยกรรมวิธีเดียวกัน ผลิตหรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน
๘.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กำหนดต่อไปนี้
    ๘.๒.๑  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่าง
                 โดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จำนวน ๕ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตาม
                  ข้อ ๖ และข้อ ๗ จึงจะถือว่าไข่เค็มรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
    ๘.๒.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นและรส ให้ใช้ตัวอย่าง
                  ที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๘.๒.๑ จำนวน ๕ หน่วยภาชนะบรรจุ แล้วสุ่มตรวจไข่เค็ม ๑ ฟองต่อ ๑ 
                  หน่วยภาชนะบรรจุ ในกรณีไข่เค็มดิบ ให้สุ่มตัวอย่างเพิ่มอีก ๑ ฟองต่อ ๑ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อ
                  ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ  ๔.๑ ถึงข้อ ๔.๓ จึงจะถือว่าไข่เค็มรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่
                  กำหนด
    ๘.๒.๓  การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดสอบจุลินทรีย์และสารปนเปื้อน ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่ม
                 ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๘.๒.๑ จำนวน ๑ ฟองต่อ ๑ หน่วยภาชนะบรรจุ รวมตัวอย่าง ๕ ฟอง 
                 เพื่อทำเป็นตัวอย่างรวม เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๔ และ ๔.๕ จึงจะถือว่าไข่เค็ม
                 รุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
๘.๓  เกณฑ์ตัดสิน
  ตัวอย่างไข่เค็มต้องเป็นไปตามข้อ ๘.๒.๑ ข้อ ๘.๒.๒ และข้อ ๘.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่า ไข่เค็มรุ่นนั้นเป็นไป
  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มก.-ธ.ก.ส. นี้
๙. การทดสอบ
๙.๑  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นและรส 
    ๙.๑.๑  ให้คณะผู้ตรวจสอบ ซึ่งประกอบด้วยผู้ที่มีความชำนาญในการตรวจสอบไข่เค็มอย่างน้อย  ๕ คน 
                แต่ละคนแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ
   ๙.๑.๒  วิธีตรวจสอบ
       ๙.๑.๒.๑ ไข่เค็มดิบ
           ๙.๑.๒.๑.๑ นำไข่เค็มดิบชุดที่ ๑ มาตรวจสอบลักษณะภายนอกก่อนและหลังล้างสิ่งที่พอกออก แล้วตอก          
                             ไข่เค็มลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบลักษณะภายใน โดยการตรวจพินิจ
        ๙.๑.๒.๑.๒ นำไข่เค็มดิบชุดที่ ๒ ไปต้มให้สุก ตามข้อแนะนำที่ระบุไว้ที่ฉลาก หลังจากนั้นทำให้เย็น แล้วผ่าไข่
                               เค็มออกเป็น ๒ ซีกตามแนวยาว วางไข่เค็มลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบสี และกลิ่นและรส 
                               โดยการตรวจพินิจและการชิม
       ๙.๑.๒.๒  ไข่เค็มสุก
                         วางไข่เค็มลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบลักษณะภายนอก แล้วผ่าไข่เค็มออกเป็น ๒ ซีกตามแนว
                         ยาว ตรวจสอบลักษณะภายใน สี และกลิ่นและรส โดยการตรวจพินิจและการชิม

   ๙.๑.๓   หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑  
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน
(ข้อ ๙.๑.๓)

	ลักษณะที่ตรวจสอบ
	เกณฑ์ที่กำหนด
	ระดับการตัดสิน (คะแนน)

	
	
	ดีมาก
	ดี
	พอใช้
	ต้องปรับปรุง

	ลักษณะทั่วไป
-ลักษณะภายนอก
-ลักษณะภายใน
	ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ต้องมีขนาดใกล้เคียงกัน เปลือกไข่ต้องสะอาด ไม่แตกร้าวหรือบุบ  ในกรณีของไข่เค็มพอกดิบ ต้องถูกพอกทั่วทั้งฟองอย่างสม่ำเสมอ เมื่อนำสิ่งที่พอกออก เปลือกไข่ต้องไม่แตกร้าว หรือบุบ
ไข่แดงและไข่ขาวแยกกันเห็นได้ชัดเจน ไข่แดงมีความมัน ไข่ขาวมีสีขาว เนื้อเรียบ นิ่ม ไม่แข็งกระด้าง ในกรณีของไข่เค็มดิบ ไข่ขาวส่วนที่อยู่ติดกับไข่แดงยังคงมีลักษณะเป็นไข่ขาวข้น
	๔
๔
	๓
๓
	๒
๒
	๑
๑

	สี 
	ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ 
	๔
	๓
	๒
	๑

	กลิ่นและรส
	ต้องมีกลิ่นและรสที่ดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ ปราศจากกลิ่นและรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นเหม็น กลิ่นหืน รสขม       
	๔
	๓
	๒
	๑


๙.๒   การทดสอบการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก
    ให้ตรวจพินิจ
๙.๓   การทดสอบจุลินทรีย์
   ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
๙.๔   การทดสอบสารปนเปื้อน
   ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ
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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