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  มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ขนมงาพอง              มผช.๑๐๑๐/๒๕๕๙               สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ ๖ กรุงเทพฯ ๑๐๔๐๐ โทรศัพท  ๐–๒๒๐๒–๓๓๓๔-๕    
 



   ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับท่ี ๒๑๓๕ (พ.ศ. ๒๕๕๙) เร่ือง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง  โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๐๑๐/๒๕๔๘ และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมครั้งที่ ๒๙-๑/๒๕๕๙ เมื่อวันที่ ๒๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๐๑๐/๒๕๔๘ และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง ขึ้นใหม สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที ่ ๑๐๒๘ (พ.ศ. ๒๕๔๘) ลงวันที่ ๑๕ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๘ และออกประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมงาพอง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๐๑๐/๒๕๕๙ ขึ้นใหม ดังมีรายละเอียดตอทายประกาศนี ้ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันที่ประกาศ  เปนตนไป    ประกาศ ณ วันที่ ๑๕ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๙  ธวัช  ผลความด ี เลขาธิการสํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ขนมงาพอง    ๑.  ขอบขาย  ๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขนมงาพองที่บรรจุในภาชนะบรรจุปดไดสนิท  ๒.  บทนิยาม  ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มดีังตอไปนี้ ๒.๑ ขนมงาพอง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําแปงขาวเหนียว เผือกที่นึ่งสุกและบดละเอียดแลว และน้ํา มานวดใหมีลักษณะเหนียวตามตองการ ทําใหสุก นวดตอจนสวนผสมเหนียวนุม คลึงใหเปนแผนบาง นําไปผึ่งแดดใหแหงแลวตัดเปนเสน ผ่ึงแดดซ้ําอีกครั้ง อาจหมักใหนุม ทอดจนพองกรอบ นําไปคลุกกับสวนผสมของน้ํา น้ําตาลทราย และกลูโคสซีรัป (แบะแซ) ที่เคี่ยวจนมีความเหนียวพอเหมาะ แลวคลุกใหทั่วในงาขาวหรืองาดําที่คั่วหรืออบจนสุก รอนงาสวนที่ไมตองการออก แลวบรรจุในภาชนะบรรจุ  ๓.  คุณลักษณะท่ีตองการ  ๓.๑ ลักษณะทั่วไป  ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปรางใกลเคียงกัน มีลกัษณะพอง มีงากระจายอยูคอนขางสม่ําเสมอ  การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ๓.๒ ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบ ไมแข็งกระดาง การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจและชิม ๓.๓ สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของขนมงาพองและสวนประกอบที่ใช ๓.๔ กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมงาพองและสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นรสอ่ืนทีไ่มพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นสาบ  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลกัษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง ๓.๕ สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี ตองไมเกิน  ๐.๖ การทดสอบใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิที่ (๒๕  ๒) องศาเซลเซียส หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปนปจจัยทีช่ี้ระดับปริมาณน้ําอิสระที่เชื้อจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต ๓.๗ อะฟลาทอกซิน ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทยีบเทา ๓.๘ คาเพอรออกไซด  ตองไมเกิน ๓๐ มิลลกิรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา ๓.๙ วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีและวัตถุกันเสียทุกชนิด เวนแตกรณีที่ติดมากับวัตถุดิบใหเปนไปตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทยีบเทา ๓.๑๐ จุลินทรีย  ๓.๑๐.๑ จุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๖ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม ๓.๑๐.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๔ บาซิลลสั ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๕  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม ๓.๑๐.๖  ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม  การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา  ๔.  สุขลักษณะ  ๔.๑ สุขลกัษณะในการทําขนมงาพองใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข   ๕.  การบรรจุ  ๕.๑ ใหบรรจขุนมงาพองในภาชนะบรรจทุี่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอนจากภายนอกได การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ๕.๒ น้ําหนักสุทธิของขนมงาพองในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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