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ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม
ฉบบัที ่3414 ( พ.ศ. 2548 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

พ.ศ. 2511

เรือ่ง  แกไขมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู (แกไขครัง้ที ่1)

โดยทีเ่ปนการสมควรแกไขเพิม่เตมิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู มาตรฐานเลขที่

มอก. 1061–2534

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศแกไขเพิม่เตมิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู

มาตรฐานเลขที ่มอก. 1061-2534 ทายประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่1757 (พ.ศ.2534) ลงวนัที ่17

สงิหาคม พ.ศ.2534 ดงัตอไปนี้

1. ใหแกหมายเลขมาตรฐานเลขที ่“มอก. 1061-2534” เปน “มอก. 1061-2548”

2. ใหแกไขชือ่มาตรฐานภาษาองักฤษจาก “STANDARD FOR PRECOOKED OR INSTANT BEAN

VERMICELLI” เปน “INSTANT BEAN VERMICELLI”

3. ใหยกเลกิขอความในขอ 1.1 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุวนุเสนกึง่สำเรจ็รปูทีส่ามารถปรงุเพือ่รบัประทาน

ไดในเวลาไมเกนิ 5 นาท ีทัง้นีไ้มครอบคลมุวนุเสนกึง่สำเรจ็รปูทีม่เีครือ่งปรงุเปนอาหารสำเรจ็รปูใน

บรรจภุณัฑทีผ่านการฆาเชือ้

4. ใหยกเลกิขอความในขอ 2. และใชความตอไปนีแ้ทน

“2. บทนยิาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 วนุเสน หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากแปงถัว่เขยีวผสมกบัแปงชนดิอืน่ เชน แปงมนัฝรัง่ แปงมนั

สำปะหลงั และอาจมกีารผสมสวนประกอบอืน่ดวยกไ็ด นำมาทำเปนเสน ตมใหสกุ แชนเยน็ ลาง

แลวทำใหแหง

2.2 วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู หมายถงึ ผลติภณัฑทีป่ระกอบดวยวนุเสน และเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสตาง ๆ

ในอตัราสวนทีเ่หมาะสม รวมบรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั ปรงุรบัประทานไดโดยใชเวลาไมเกนิ

5 นาที
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2.3 เครือ่งปรงุแตงกลิน่รส หมายถงึ วตัถทุีใ่ชในการปรงุแตงกลิน่รส เชน ซปุแหงหรอืโปรตนีเขมขน

เกลอื พรกิไทย พรกิปน กระเทยีม”

5. ใหแกคำวา “เตมิน้ำเดอืด” ในมาตรฐานทกุแหง เปน “เตมิหรอืตมในนำ้เดอืด”

6. ใหยกเลกิความในขอ 3.1.1.1 และใชความตอไปนีแ้ทน

“3.1.1.1ตองเปนเสน มคีวามเหนยีวพอควร ไมเปราะหรอืหกังาย และวนุเสนในภาชนะบรรจเุดยีวกนั

ตองมขีนาดใกลเคยีงกนั

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ”

7. ใหยกเลกิความในขอ 3.1.2 ใชความตอไปนีแ้ทน

“3.1.2 สี

มสีขีาวหรอืสีตามสวนประกอบทีใ่ช สม่ำเสมอตลอดเสน

การตรวจสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ”

8. ใหแกไขความในขอ 3.2 จาก “เมือ่เตมิน้ำเดอืดลงบนวนุเสนตามปรมิาณและเวลาทีก่ำหนดไวทีฉ่ลาก

ซึง่ตองไมเกนิ 3 นาท ีแลว” เปน “เมือ่เตมิหรอืตมวนุเสนในน้ำเดอืดตามปรมิาณและเวลาทีก่ำหนดไวที่

ฉลาก ซึง่ตองไมเกนิ 5 นาท ีแลว”

9. ใหเพิม่เตมิขอ 4.3 ดงัตอไปนี้

“4.3 สผีสมอาหาร

หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Pearson's Chemical Analysis of Food, 9
th
 edition 1991 หนา 102

ถงึหนา 109”

10. ใหยกเลกิความตอไปนีใ้นขอ 5.3.1 “แตทัง้นีจ้ะมจีำนวนจลุนิทรยีทัง้หมดเกนิ 3 × 10
3
 โคโลนตีอกรมั

ของตวัอยางไดไมเกนิ 2 กลมุในตวัอยาง 5 กลมุ”

11. ใหแกไขเกณฑทีก่ำหนดของวนุเสนในขอ 5.3.4 และขอ 5.3.6 จาก “ตองไมพบ” เปน “ไมตองตรวจ”

12. ใหยกเลกิความทายขอ 5.3.6 และใชความตอไปนีแ้ทน

“การทดสอบใหปฏบิตั ิดงันี้

- จำนวนจุลินทรียทั้งหมด ใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4
th
 edition Chapter 7 ขอ 7.62

- รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8
th
 edition (Revision A) 1998 Chapter

18 Pour-plate method

- คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30

- เอสเชอริเชีย โคไล ใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4
th
 edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึขอ 8.92

- สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09

- ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28

13. ใหยกเลกิความในขอ 7.1(4) และใชความตอไปนีแ้ทน

“(4) เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน”

14. ใหยกเลกิขอ 7.4
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15. ใหยกเลกิตารางที ่1 และใชตารางตอไปนีแ้ทน

“ตารางที ่1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ 8.2.1)

16. ใหยกเลกิความในขอ 8.2.3 และใชความตอไปนีแ้ทน

“8.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบซลัเฟอรไดออกไซด วตัถกุนัหนื และสผีสม

อาหาร”

17. ใหยกเลกิความในขอ 8.2.3.2 และใชความตอไปนีแ้ทน

“8.2.3.2ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 ขอ 4.3 และขอ 4.4 จงึจะถอืวาวนุเสนกึง่สำเรจ็รปูเปนไป

ตามเกณฑทีก่ำหนด”

18. ใหยกเลกิความตอไปนีใ้นขอ 8.2.4.1 และใชความตอไปนีแ้ทน

“ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 20 หนวยภาชนะบรรจ ุนำไปแยกทดสอบวนุเสนและ

เครือ่งปรงุรสยกเวนน้ำมนั โดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั”

19. ใหแกไขความตอไปนีใ้นขอ  9.2.1 “เตมิน้ำเดอืดลงในวนุเสนแตละหอ” เปน “นำวนุเสนแตละหอมาเตมิ

หรอืตมในน้ำเดอืด”

20. ใหแกไขความในตารางที ่2 จาก “มกีลิน่อบั รสเปรีย้ว หรอืมกีลิน่ของกำมะถนั หรอืกลิน่อืน่ทีไ่มพงึประสงค”

เปน “มกีลิน่อบั หรอืมกีลิน่ของกำมะถนั หรอืกลิน่รสอืน่ทีไ่มพงึประสงค

ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พน 30 วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่31 สิงหาคม พ.ศ. 2548

สรุยิะ  จงึรงุเรอืงกจิ

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

ขนาดรุน

หนวยภาชนะบรรจุ

ขนาดตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ

เลขจํานวนที่ยอมรับ

              ไมเกิน 4 800                  6                     1

      4 801 ถึง   24 000                13                     2

    24 001 ถึง   48 000                21                     3

    48 001 ถึง   84 000                29                     4

    84 001 ถึง 144 000                48                     6

  144 001 ถึง 240 000                84                     9

              เกิน 240 000              126                   13

ประกาศในราชกจิจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม 122 ตอนที ่121ง

วนัที ่22 ธนัวาคม พทุธศกัราช 2548


