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  มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ขนมงาพอง              มผช.๑๐๑๐/๒๕๕๙               สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ ๖ กรุงเทพฯ ๑๐๔๐๐ โทรศัพท  ๐–๒๒๐๒–๓๓๓๔-๕    
 



   ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับท่ี ๒๑๓๕ (พ.ศ. ๒๕๕๙) เร่ือง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง  โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๐๑๐/๒๕๔๘ และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมครั้งที่ ๒๙-๑/๒๕๕๙ เมื่อวันที่ ๒๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๐๑๐/๒๕๔๘ และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง ขึ้นใหม สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที ่ ๑๐๒๘ (พ.ศ. ๒๕๔๘) ลงวันที่ ๑๕ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๘ และออกประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๐๑๐/๒๕๕๙ ขึ้นใหม ดังมีรายละเอียดตอทายประกาศนี ้ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันที่ประกาศ  เปนตนไป    ประกาศ ณ วันที่ ๑๕ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๙  ธวัช  ผลความด ี เลขาธิการสํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ขนมงาพอง    ๑.  ขอบขาย  ๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขนมงาพองที่บรรจุในภาชนะบรรจุปดไดสนิท  ๒.  บทนิยาม  ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มดีังตอไปนี้ ๒.๑ ขนมงาพอง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําแปงขาวเหนียว เผือกที่นึ่งสุกและบดละเอียดแลว และน้ํา มานวดใหมีลักษณะเหนียวตามตองการ ทําใหสุก นวดตอจนสวนผสมเหนียวนุม คลึงใหเปนแผนบาง นําไปผึ่งแดดใหแหงแลวตัดเปนเสน ผ่ึงแดดซ้ําอีกครั้ง อาจหมักใหนุม ทอดจนพองกรอบ นําไปคลุกกับสวนผสมของน้ํา น้ําตาลทราย และกลูโคสซีรัป (แบะแซ) ที่เคี่ยวจนมีความเหนียวพอเหมาะ แลวคลุกใหทั่วในงาขาวหรืองาดําที่คั่วหรืออบจนสุก รอนงาสวนที่ไมตองการออก แลวบรรจุในภาชนะบรรจุ  ๓.  คุณลักษณะท่ีตองการ  ๓.๑ ลักษณะทั่วไป  ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปรางใกลเคียงกัน มีลกัษณะพอง มีงากระจายอยูคอนขางสม่ําเสมอ  การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ๓.๒ ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบ ไมแข็งกระดาง การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจและชิม ๓.๓ สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของขนมงาพองและสวนประกอบที่ใช ๓.๔ กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมงาพองและสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นรสอ่ืนทีไ่มพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นสาบ  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลกัษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง ๓.๕ สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี ตองไมเกิน  ๐.๖ การทดสอบใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิที่ (๒๕  ๒) องศาเซลเซียส หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปนปจจัยทีช่ี้ระดับปริมาณน้ําอิสระที่เชื้อจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต ๓.๗ อะฟลาทอกซิน ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทยีบเทา ๓.๘ คาเพอรออกไซด  ตองไมเกิน ๓๐ มิลลกิรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา ๓.๙ วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีและวัตถุกันเสียทุกชนิด เวนแตกรณีที่ติดมากับวัตถุดิบใหเปนไปตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทยีบเทา ๓.๑๐ จุลินทรีย  ๓.๑๐.๑ จุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๖ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม ๓.๑๐.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๔ บาซิลลสั ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๕  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๖  ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม  การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา  ๔.  สุขลักษณะ  ๔.๑ สุขลกัษณะในการทําขนมงาพองใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข   ๕.  การบรรจุ  ๕.๑ ใหบรรจขุนมงาพองในภาชนะบรรจทุี่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอนจากภายนอกได การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ๕.๒ น้ําหนักสุทธิของขนมงาพองในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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