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ปัจจุบัน ผู้ท ำซึ่งเป็นวิสำหกิจขนำดกลำงและขนำดย่อม (SMEs) และกลุ่มธุรกิจเกิดใหม่ (Startup) มีกำรท ำกล้วยอบ 

เพ่ือจ ำหน่ำยในประเทศและส่งออกต่ำงประเทศเป็นจ ำนวนมำก ดังนั้น เพ่ือเป็นกำรส่งเสริมและยกระดับอุตสำหกรรม 

ประเภทนี้ให้มีคุณภำพ สร้ำงควำมเชื่อม่ัน เป็นที่ยอมรับ และสอดคล้องตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 193  

พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีกำรผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร  และฉบับที่ 355 พ.ศ. 2556 

เรื่อง อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  จึงเห็นควรก ำหนดมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอส กล้วยอบ ขึ้น 

มำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้ จัดท ำขึ้นโดยใช้ข้อมูลจำกเอกสำรต่อไปนี้ เป็นแนวทำง 

 ISO 6579-1:2017/Amd 1:2020 Microbiology of the food chain – Horizontal method for the  

      detection, enumeration and serotyping of Salmonella – Part 1:  

      Detection of Salmonella spp. – Amendment 1 : Broader range  

      of incubation temperatures, amendment to the status of Annex D,  

      and correction of the composition of MSRV and SC 

 Association of Official Analytical Collaboration (AOAC) International (2019) 

 มอก. 586-2528   กล้วยอบ 

 มผช. 112/2558   กล้วยอบ 

 Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
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ฉบับท่ี  15  (พ.ศ. 2563) 
เรื่อง  ก ำหนดมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอส 

กล้วยอบ 
________________________ 

    โดยที่เป็นกำรสมควรก ำหนดมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอส กล้วยอบ ขึ้น 
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มาตรฐานอุตสาหกรรมเอส 

กล้วยอบ 
1.  ขอบข่าย 

1.1 มำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้  ครอบคลุมเฉพำะกล้วยอบที่ท ำมำจำกกล้วย ที่น ำไปตำกหรืออบให้แห้ง  

มีลักษณะเป็นกล้วยทั้งผล ชิ้น หรือแผ่น บรรจุในภำชนะบรรจุปิดสนิท 

2.  บทนิยาม 
 ควำมหมำยของค ำที่ใช้ในมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 กล้วย (banana) หมำยถึง ผลไม้ทีมี่ชื่อทำงวิทยำศำสตร์ มุซา ซาเพียนทุม ลินน์. (Musa sapientum Linn.)  

เช่น กล้วยน้ ำว้ำ กล้วยไข่ กล้วยหอม กล้วยหักมุก  

2.2 กล้วยอบ (dried banana) หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำกล้วยทั้งผลหรือกล้วยที่ตัดแต่งเป็นรูปทรงตำม 

ต้องกำร มำท ำให้แห้งโดยใช้ควำมร้อนช่วย เช่น อบ หรือวิธีธรรมชำติ เช่น ตำก จนได้ปริมำณควำมชื้นเหมำะสม  

2.3 ส่วนประกอบอ่ืน ๆ เช่น น้ ำเชื่อม น้ ำผึ้ง หรือเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสอ่ืน อำจตกแต่ง เคลือบ หรือสอดไส้ด้วย 

ส่วนประกอบอื่น เช่น ช็อคโกแลต งำ ผลไม้กวน 

3.  คุณลักษณะที่ต้องการ 
3.1 ลักษณะทั่วไป  

ต้องมีลักษณะเนื้อนุ่ม ไม่แข็งกระด้ำง ไม่เละ ไม่ยุ่ย และไม่มีเมล็ด ในภำชนะบรรจุเดียวกันต้องมีรูปทรงและ 

ขนำดใกล้เคียงกัน 

กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรตรวจพินิจ 

3.2 สี กลิ่น และกลิ่นรส 

3.2.1 สี 

ต้องมีสีดีตำมธรรมชำติของกล้วยอบ และส่วนประกอบที่ใช้ท ำ 

3.2.2 กลิ่น 

ต้องมีกลิ่นตำมธรรมชำติของกล้วยอบ และส่วนประกอบที่ใช้ท ำ ไม่มีกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ 
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3.2.3 กลิ่นรส 

ต้องมีกลิ่นรสดีตำมธรรมชำติของกล้วยอบ และส่วนประกอบที่ใช้ท ำ ไม่มีกลิ่นหืน ไม่มีกลิ่นไหม้ หรือไม่มี 

กลิ่นไม่พึงประสงค์อ่ืน  

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตำมข้อ 9.2 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจำกผู้ตรวจสอบทุกคน 

ไม่น้อยกว่ำ 3 คะแนน และต้องไม่มีลักษณะใดได้ 2 คะแนน จำกผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.3  สิ่งแปลกปลอม  

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ท ำ เช่น เส้นผม ดิน ทรำย กรวด หรือชิ้นส่วนของแมลงหรือ 

สิ่งปฏิกูลจำกสัตว์ 

กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรตรวจพินิจด้วยแว่นก ำลังขยำย 10 เท่ำ  

3.4 ควำมชื้น 

 ต้องไม่เกิน 21 % โดยมวล 

 กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม AOAC 934.06 

4. วัตถุเจือปนอาหาร 
4.1 วัตถุเจือปนอำหำร (ถ้ำใช้) 

ให้ใช้ไดต้ำมชนิดและปริมำณที่กฎหมำยก ำหนด 

ผู้ท ำต้องแสดงเอกสำรผลกำรทดสอบหรือหลักฐำนเอกสำรจำกสถำบันหรือหน่วยงำนที่ส ำนักงำนมำตรฐำน  

ผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมให้กำรยอมรับ  

5.  สุขลักษณะ 
5.1 สุขลักษณะในกำรท ำกล้วยอบ 

ต้องได้รับกำรรับรองหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (Good Manufacturing Practice, GMP) 

ผู้ท ำต้องแสดงเอกสำรรับรองจำกสถำบันหรือหน่วยรับรองที่ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมให้กำร 

ยอมรับ 

5.2 จุลินทรีย์ 

5.2.1 จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  

ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 g 

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 3 
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5.2.2 Escherichia coli (E.coli ) โดยวิธี เอ็มพีเอ็น (MPN)  

ต้องน้อยกว่ำ 3 ต่อตัวอย่ำง 1 g 

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 4 

5.2.3 สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus)  

ต้องไมพ่บในตัวอย่ำง 0.1 g  

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 12 

5.2.4 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens)  

ต้องไม่เกิน 1000 โคโลนี ต่อตัวอย่ำง 1 g  

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 16 

5.2.5 ซาลโมเนลลา (Salmonella)  

ต้องไม่พบในตัวอย่ำง 25 g  

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม ISO 6579-1 

5.2.6 รำและยีสต์ (mold and yeast)  

ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 g 

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 18 

6.  การบรรจุ 
6.1 ให้บรรจุกล้วยอบในภำชนะบรรจุที่สะอำด แห้ง ปิดไดส้นิท กันอำกำศและควำมชื้นได้ 

กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรตรวจพินิจ 

6.2 น้ ำหนักสุทธิของกล้วยอบในแต่ละภำชนะบรรจุ  

ต้องไม่น้อยกว่ำที่ระบุไว้ที่ฉลำก 

กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรชั่ง 

7.  เครื่องหมายและฉลาก 
7.1 ที่ภำชนะบรรจุกล้วยอบทุกหน่วย อย่ำงน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมำยแจ้งรำยละเอียดต่อไปนี้ให้เห็น 

ได้ง่ำย ชัดเจน 

(1) ชื่อผลิตภัณฑ์ตำมมำตรฐำนนี้ หรือชื่ออ่ืนที่สื่อควำมหมำยว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ตำมมำตรฐำนนี้ เช่น กล้วยตำก  

กล้วยอบน้ ำผึ้ง 

(2) ส่วนประกอบที่ส ำคัญ เป็นร้อยละโดยมวล (%) (โดยเรียงปริมำณจำกมำกไปน้อย) 
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(3) น้ ำหนักสุทธิ เป็นกรัม (g) หรือกิโลกรัม (kg) 

(4) ชนิดและปริมำณวัตถุเจือปนอำหำร (ถ้ำมี)  (โดยแสดงกลุ่มหน้ำที่และชื่อวัตถุเจือปนอำหำร) 

(5) วัน เดือน ปีที่ท ำ หรือวัน เดือน ปี ที่หมดอำยุ หรือข้อควำมว่ำ “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

(6) ข้อแนะน ำในกำรบริโภคและกำรเก็บรักษำ (ถ้ำมี) เช่น ควรเก็บไว้ในที่แห้ง 

(7) เลขสำรบบอำหำร 

(8)  ชื่อผู้ท ำหรือโรงงำนที่ท ำ พร้อมสถำนที่ตั้ง หรือเครื่องหมำยกำรค้ำที่จดทะเบียน 

ในกรณีใช้ภำษำต่ำงประเทศด้วย ต้องมีควำมหมำยตรงกับภำษำไทยที่ก ำหนดไว้ข้ำงต้น 

8.  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
8.1 รุ่น ในที่นี้ หมำยถึง กล้วยอบทีท่ ำโดยกรรมวิธีเดียวกัน ที่ส่งมอบหรือซื้อขำยในระยะเวลำเดียวกัน 

8.2 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ให้ใช้แผนกำรชักตัวอย่ำงท่ีก ำหนดต่อไปนี้ 

8.2.1 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และกลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม  

กำรบรรจุ และเครื่องหมำยและฉลำก  

8.2.1.1 ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน ตำมจ ำนวนที่ก ำหนดในตำรำงที่ 1 น ำตัวอย่ำงทั้งหมดไป 

ตรวจสอบกำรบรรจุ และเครื่องหมำยและฉลำกก่อน แล้วจึงตรวจลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม สี  

กลิ่น และกลิ่นรส ตำมล ำดับ  

8.2.1.2 จ ำนวนตัวอย่ำงที่ไม่เป็นไปตำมข้อ 3.1 ข้อ 3.2 ข้อ 3.3 ข้อ 6. และข้อ 7. ในแต่ละรำยกำร รวมกัน  

ต้องไม่เกินเลขจ ำนวนที่ยอมรับที่ก ำหนดในตำรำงที่ 1 จึงจะถือว่ำกล้วยอบรุ่นนั้นเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ 

ก ำหนด 

ตารางท่ี 1 แผนการชักตัวอย่างส าหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป  

สี กลิ่น และกลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 

(ข้อ 8.2.1) 

ขนำดรุ่น  
หน่วยภำชนะบรรจุ 

จ ำนวนตัวอย่ำง  
หน่วยภำชนะบรรจุ 

เลขจ ำนวนที่ยอมรับ 

             ไม่เกิน    50   2 0 
            51  ถึง   150   8 1 
          151  ถึง   500 13 2 
               เกิน   500 20 3 
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8.2.2 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบควำมชื้น  

8.2.2.1 ให้ใช้ตัวอย่ำงที่เป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดแล้ว จำกข้อ 8.2.1 โดยชักตัวอย่ำงจำกแต่ละภำชนะบรรจุ  

ภำชนะบรรจุละเท่ำ ๆ กัน น ำมำผสมกันให้ได้ตัวอย่ำงรวมไม่น้อยกว่ำ 200 g บรรจุในภำชนะที่สะอำด  

แห้ง กันควำมชื้น และปิดให้สนิท  

ในกรณีท่ีตัวอย่ำงมีปริมำณไม่เพียงพอ ให้ชักตัวอย่ำงเพ่ิมจำกรุ่นเดียวกันจนได้ตัวอย่ำงรวมตำมที่ก ำหนด 

8.2.2.2 ตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 3.4  จึงจะถือว่ำกล้วยอบรุ่นนั้นเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด 

8.2.3 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบจุลินทรีย์  

8.2.3.1 ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน จ ำนวน 5 หน่วยภำชนะบรรจุ  

8.2.3.2 ตัวอย่ำงทุกตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 5.2 จึงจะถือว่ำกล้วยอบรุ่นนั้นเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด 

8.3 เกณฑ์ตัดสิน 

ตัวอย่ำงกล้วยอบต้องเป็นไปตำมข้อ 8.2.1.2 ข้อ 8.2.2.2 และข้อ 8.2.3.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่ำกล้วยอบรุ่นนั้น 

เป็นไปตำมมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้ 

9.  การทดสอบ 
9.1 ทั่วไป 

ให้ใช้วิธีที่ก ำหนดในมำตรฐำนนี้ หรือวิธีอ่ืนใดที่ให้ผลเทียบเท่ำ ในกรณีที่มีข้อโต้แย้ง ให้ใช้วิธีที่ก ำหนดใน  

มำตรฐำนนี้ 

9.2 กำรตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และกลิ่นรส 

9.2.1 คณะผู้ตรวจสอบ  

ประกอบด้วยผู้ที่มีควำมช ำนำญในกำรตรวจสอบกล้วยอบ อย่ำงน้อย 5 คน แต่ละคนแยกกันตรวจและให้ 

คะแนนโดยอิสระ 

9.2.2 หลักเกณฑ์กำรให้คะแนน  

ให้เป็นไปตำมตำรำงท่ี 2 โดยรำยงำนเป็นคะแนนเฉลี่ยของกรรมกำรทั้งหมด ในแต่ละลักษณะ 
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ตารางท่ี 2 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการตรวจสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น และกลิ่นรส 

(ข้อ 9.2.2) 

ลักษณะที่
ตรวจสอบ 

ระดับกำรตัดสินใจ คะแนนที่ได้ 

ลักษณะ
ทั่วไป 

เนื้อนุ่ม ไม่แข็งกระด้ำง ไม่เละ ไม่ยุ่ย 4 
เนื้อค่อนข้ำงนุ่ม ไม่แข็งกระด้ำง ไม่เละ ไม่ยุ่ย 3 
เนื้อค่อนข้ำงแข็ง หรือค่อนข้ำงยุ่ย เละ 2 
เนื้อแข็งกระด้ำง หรือยุ่ย เละ 1 

สี สีตำมธรรมชำติของกล้วยอบหรือส่วนประกอบที่ใช้ท ำ 4 
สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีธรรมชำติของกล้วยอบหรือส่วนประกอบที่ใช้ท ำ 3 
สีค่อนข้ำงผิดปกติ หรือมีกำรเปลี่ยนสี 2 
สีผิดปกติ สีคล้ ำ สีด ำ 1 

กลิ่นรส กลิ่นรสหอมหวำน ตำมธรรมชำติและชนิดของกล้วยอบ หรือส่วนประกอบที่ใช้
ปรุงแต่งกลิ่นรส (ถ้ำมี) 

4 

กลิ่นรสค่อนข้ำงหอมหวำน ตำมธรรมชำติและชนิดของกล้วยอบ หรือ
ส่วนประกอบที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรส (ถ้ำมี) 

3 

กลิ่นรสไม่ดี อันเกิดจำกปฏิกิริยำของกำรหมัก 2 
กลิ่นรส แย่ 1 

____________________________________ 

 
 
 
 


