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ออกตามความในพระราชบญัญัตมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

พ.ศ. 2511

เร่ือง ยกเลกิและกำหนดมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม

โกโกผงสำหรบัใชในอตุสาหกรรม

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม โกโกผงสำหรับใชในอุตสาหกรรม

มาตรฐานเลขท่ี มอก. 1137-2536

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญัตมิาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
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ออกตามความในพระราชบัญญัตมิาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ.2511 เร่ือง กำหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ
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ละเอยีดตอทาย ประกาศนี้

ทัง้นีใ้หมผีลเมือ่พนกำหนด 90 วัน นับต้ังแตวันท่ีประกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

 ประกาศ ณ วันท่ี 16 กมุภาพนัธ พ.ศ. 2550

โฆสิต  ปนเปยมรษัฎ
รฐัมนตรีวาการกระทรวงอตุสาหกรรม
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

โกโกผงสำหรบัใชในอตุสาหกรรม

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุโกโกผงสำหรบัใชในอตุสาหกรรม

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 โกโกผงสำหรบัใชในอตุสาหกรรม ซึง่ตอไปในมาตรฐานนีจ้ะเรยีกวา “โกโกผง” หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการ

นำเมลด็ของผลโกโก ซึง่มชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา ทโีอโบรมา คาเคา แอล. (Theobroma cocoa L.) มาหมกั
และทำใหแหง นำมาคัว่ แยกเปลอืกออก  แลวบด อาจเตมิสารเพิม่ความเปนดาง (alkalizing agent) เพือ่ปรบั

ความเปนกรด-ดาง ส ีและกลิน่ตามตองการ จากนัน้นำไปสกดัไขมนับางสวนออก แลวทำใหเปนผง

3. ประเภทและชนดิ
3.1 โกโกผง แบงเปน 2 ประเภท คอื

3.1.1 ประเภทไมใชดางในกรรมวธิทีำ

3.1.2 ประเภทใชดางในกรรมวธิทีำ

3.2 โกโกผงแตละประเภท แบงตามปรมิาณไขมนัเปน 3 ชนดิ คอื

3.2.1 ชนดิไขมนัสงู

3.2.2 ชนดิไขมนัปานกลาง

3.2.3 ชนดิไขมนัต่ำ

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

ตองเปนผงละเอยีด รวน ไมจบัตวัเปนกอน

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.2 สี

ตองมสีนี้ำตาลหรอืสนี้ำตาลแดง

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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4.3 กล่ินและรส

ตองมีกลิ่นและรสตามธรรมชาติของโกโกผงตามกรรมวิธีทำ ไมมีกลิ่นอับ กลิ่นหืน หรือกลิ่นและรสที่ไมพึง

ประสงค สำหรบัโกโกผงประเภทไมใชดางในกรรมวธิทีำ อาจมรีสเปรีย้วเลก็นอย

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.1

4.4 ความละเอยีด

เมือ่ทดสอบตามขอ 11.2 แลว โกโกผงทีผ่านแรง 75 ไมโครเมตร ตองไมนอยกวารอยละ 99.5 โดยน้ำหนกั

4.5 ความชืน้

ตองไมเกนิรอยละ 4.5 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 31.1.02

4.6 ไขมนั

4.6.1 ชนดิไขมนัสงู ตองไมนอยกวารอยละ 20 โดยน้ำหนกัทีป่ราศจากความชืน้

4.6.2 ชนิดไขมันปานกลาง ตองไมนอยกวารอยละ 10 โดยน้ำหนักที่ปราศจากความชื้นแตไมถึงรอยละ

20 โดยน้ำหนกัทีป่ราศจากความชืน้

4.6.3 ชนดิไขมนัต่ำ ตองนอยกวารอยละ 10 โดยน้ำหนกัทีป่ราศจากความชืน้

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 31.4.02

4.7 ทโีอโบรมนี (theobromine)

ตองไมนอยกวารอยละ 1.8 โดยน้ำหนกัทีป่ราศจากความชืน้และไขมนั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 31.5.13

4.8 กาก

ตองไมเกนิรอยละ 7.0 โดยน้ำหนกัทีป่ราศจากความชืน้และไขมนั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 31.2.02 (a)

4.9 เถาทีไ่มละลายในกรด

ตองไมเกนิรอยละ 0.2 โดยน้ำหนกัทีป่ราศจากความชืน้และไขมนั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 31.1.06

4.10 ความเปนกรด-ดาง

4.10.1 ประเภทไมใชดางในกรรมวธิทีำ ตองอยใูนชวง 4.8 ถงึ 6.0

4.10.2 ประเภทใชดางในกรรมวธิทีำ ตองมากกวา 6.0

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 31.1.07 (a)
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5. วตัถเุจอืปนอาหาร
5.1 สารเพิ่มความเปนดาง ดังตอไปนี้อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน (คำนวณเปนโพแทสเซียมคารบอเนต)

ตองไมเกนิรอยละ 5.0 โดยน้ำหนกัทีป่ราศจากความชืน้และไขมนั

5.1.1 โพแทสเซยีมคารบอเนต

5.1.2 โพแทสเซยีมไฮโดรเจนคารบอเนต

5.1.3 โพแทสเซยีมไฮดรอกไซด

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 2.5.04 โดยไมรวมปรมิาณโพแทสเซยีมทีม่ตีามธรรมชาตใิน

วตัถดุบิ

หมายเหตุ ในการทดสอบ ใหหาปริมาณโพแทสเซียมจากวัตถุดิบที่ยังไมไดเติมสารเพิ่มความเปนดางเพื่อใช
ในการคำนวณ

6. สารปนเปอน
6.1 ทองแดง ตองไมเกนิ 50 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 9.1.07

6.2 สารหน ูตองไมเกนิ 1 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 9.2.05

6.3 ตะกัว่ ตองไมเกนิ 2 มลิลิกรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 9.2.19

7. สขุลกัษณะ
7.1 สขุลกัษณะในการทำโกโกผง ใหเปนไปตาม มอก. 34

7.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนโกโกผงใหเปนไปตามเกณฑทีก่ำหนดตอไปนี้

7.2.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ตองไมเกนิ 3 × 10
3
 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 17.2.01 (C)

7.2.2 รา ตองไมเกนิ 50 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 17.1.03 (E)

7.2.3 ยสีต ตองไมเกนิ 50 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 17.1.03 (E)

7.2.4 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli) โดยวธิเีอม็พเีอน็ (MPN) ตองนอยกวา 3 ตอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) ขอ 17.2.02

7.2.5 แซลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม USFDA BAM 2006 (Chap.5)
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8. การบรรจุ
8.1 ใหบรรจโุกโกผงในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง และผนกึไดเรยีบรอย

8.2 หากมไิดมกีารตกลงกนัเปนอยางอืน่ ใหน้ำหนกัสทุธขิองโกโกผงในแตละภาชนะบรรจเุปน 5 กโิลกรมั และ

25 กโิลกรมั และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

9. เครือ่งหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจโุกโกผงทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็

ไดงาย ชดัเจน

(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้

(2) ประเภทและชนดิ

(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกโิลกรมั

(4) เดอืน ปทีท่ำ และเดอืน ปทีห่มดอายุ

(5) วธิเีกบ็รกัษา

(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้

(7) ประเทศทีท่ำ

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศดวยหรอืในกรณทีีใ่ชเฉพาะภาษาตางประเทศเพือ่การสงออก ตองมคีวามหมาย

ตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
10.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

11. การทดสอบ
ใหใชวธิทีีก่ำหนดในมาตรฐานนีห้รอืวธิอีืน่ทีใ่หผลเทยีบเทา ในกรณทีีม่ขีอโตแยงใหใชวธิทีีก่ำหนดในมาตรฐานนี้

11.1 กล่ินและรส

ละลายตัวอยาง 4 กรัม และน้ำตาลทราย 5 กรัม ในน้ำรอนที่ตมเดือดใหมๆ 100 ลูกบาศกเซนติเมตร

เมือ่ละลายเขากนัดแีลวใหดมกลิน่ทนัท ีจากนัน้ใหตรวจสอบรสโดยการชมิ

11.2 ความละเอยีด

11.2.1 เครื่องมือ

11.2.1.1 แรง 75 ไมโครเมตร ขนาดเสนผานศนูยกลาง 60 มลิลเิมตร ความสงูจากขอบบนสดุถงึขอบลางสดุ

70 มลิลเิมตร

11.2.1.2 เครือ่งคนแมเหลก็ไฟฟา

11.2.1.3 เครือ่งชัง่ทีอ่านไดละเอยีดถงึ 0.01 กรมั

11.2.1.4 เดสิกเคเตอร

11.2.1.5 ตอูบไฟฟาทีค่วบคมุอณุหภมูไิดในชวง 100 องศาเซลเซยีส ถงึ 105 องศาเซลเซยีส
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11.2.1.6 ขวดแกวรปูกรวยขนาด 2 ลกูบาศกเดซเิมตร

11.2.1.7 บกีเกอรขนาด 800 ลกูบาศกเซนตเิมตร

11.2.2 สารเคมี

11.2.2.1 เอทานอล รอยละ 95 โดยปรมิาตร

11.2.2.2 ปโตรเลยีมอเีทอรทีม่จีดุเดอืดอยใูนชวง 40 องศาเซลเซยีส ถงึ 60 องศาเซลเซยีส

11.2.2.3 น้ำกลัน่หรอืน้ำขจดัไอออนแลว ทีม่อีณุหภมู ิ(75 ± 5) องศาเซลเซยีส

11.2.3 วธิทีดสอบ

11.2.3.1 ทำความสะอาดแรงโดยลางดวยน้ำรอน (ตามขอ 11.2.2.3) ผสมสารซกัฟอก แลวลางดวยน้ำรอนจน

หมดสารซกัฟอก นำไปอบใหแหงในตอูบไฟฟานาน 1 ชัว่โมง ทิง้ไวใหเยน็ ลางดวยปโตรเลยีมอเีทอร

และเอทานอลตามลำดับ นำไปอบแหงในตูอบไฟฟานาน 40 นาที ทิ้งไวใหเย็นในเดสิกเคเตอร

นาน 1 ชัว่โมง แลวชัง่น้ำหนกัทนัที

11.2.3.2 ชัง่ตวัอยางทีผ่สมเขากนัดแีลวประมาณ 50 กรมั ใหทราบมวลแนนอนถงึ 0.01 กรมั ใสในบกีเกอร

เตมิน้ำรอนในอตัราสวนตวัอยาง 1 สวนตอน้ำรอน 1.5 ถงึ 2 สวน คนดวยแทงแกว เตมิน้ำรอน

จนมปีรมิาตร 300 ลกูบาศกเซนตเิมตร นำไปคนดวยเครือ่งคนแมเหลก็ไฟฟานาน 2 นาท ีเทตวัอยาง

ลงในแรงซึง่เตรยีมไวแลวตามขอ 11.2.3.1 โดยหมนุแรงเปนวงกลมในแนวราบอยางชาๆ ในขณะเท

หากมีการอุดตันที่รูแรงใหเคาะที่ขางแรงเบาๆ ลางแรงโดยฉีดดวยน้ำรอนจนกระทั่งน้ำลาง

ทีเ่กบ็รวมกนัในขวดแกวรปูกรวยมปีรมิาตร 1.5 ลกูบาศกเดซเิมตร นำแรงทีม่ตีวัอยางตดิคางอยู

ไปอบในตูอบไฟฟานาน 1 ชั่วโมง ทิ้งไวใหเย็น นำไปลางดวยปโตรเลียมอีเทอรประมาณ

150 ลกูบาศกเซนตเิมตร ซึง่บรรจอุยใูนบกีเกอรขนาด 400 ลกูบาศกเซนตเิมตร  โดยหมนุแรง

เปนวงกลมในแนวราบอยางชาๆ พรอมกบัยกแรงขึน้ลงนาน 2 นาท ีลางดวยปโตรเลยีมอเีทอรอกี

2 ครัง้ นำไปอบใหแหงในตอูบไฟฟานาน 40 นาท ีทิง้ไวใหเยน็ในเดสกิเคเตอรนาน 1 ชัว่โมง

แลวชัง่น้ำหนกัทนัที

11.2.4 วธิคีำนวณ

ตวัอยางทีผ่านแรง   =

รอยละโดยน้ำหนกั

เมื่อ m1 คือ มวลของแรงรวมกบัตวัอยางทีค่างบนแรง เปนกรมั

m2 คือ มวลของแรง เปนกรมั

m3 คือ มวลของตวัอยาง เปนกรมั

100        (m1 - m2)   100

             m3

 ×



-6-

มอก. 1137-2550

ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 10.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ โกโกผงประเภทและชนดิเดยีวกนั ทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนดิและ

ขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืซือ้ขายหรอืสงมอบในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการ

ชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบการบรรจแุละเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำไปตรวจสอบภาชนะ

บรรจแุละเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึเปดภาชนะบรรจอุอกตรวจน้ำหนกัสทุธิ

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบการบรรจุและเครือ่งหมายและฉลาก
(ขอ ก.2.1)

ก.2.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 8. และขอ  9.  ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตารางที่

ก.1 จงึจะถอืวาโกโกผงรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบคณุลกัษณะทีต่องการ วตัถเุจอืปนอาหาร และสารปนเปอน

ก.2.2.1 ใหใชตวัอยางจากขอ ก.2.1.1 แบงตวัอยางจากแตละภาชนะบรรจใุนปรมิาณเทาๆ กนั นำมาผสมกนั

ใหไดน้ำหนกัรวมไมนอยกวา 400 กรมั เกบ็ไวในภาชนะทีส่ะอาด แหง กนัความชืน้ได และปดใหสนทิ

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4. ขอ 5. และขอ 6. ทกุรายการ จงึจะถอืวาโกโกผงรนุนัน้เปนไปตามเกณฑ

ทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.3.1 ใหใชตวัอยางจากขอ ก.2.1.1 โดยชกัตวัอยางระหวางการทดสอบน้ำหนกัสทุธ ิดวยการแบงตวัอยาง

จากแตละภาชนะบรรจุโดยวิธีปราศจากเชื้อในปริมาณเทาๆ กัน นำมาผสมกันใหไดน้ำหนัก

รวมไมนอยกวา 200 กรมั เกบ็ตวัอยางไวในภาชนะทีผ่านการฆาเชือ้แลว และปดใหสนทิ

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จงึจะถอืวาโกโกผงรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวนที่ยอมรับ

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

    ไมเกิน   150 2 0

  151 ถึง    500 8 1

  501 ถึง 3 200 13 2

       เกิน 3 200 20 3
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ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางโกโกผงตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาโกโกผงรนุนัน้

เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


