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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
แหนม
1. ขอบขาย

1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะแหนมทีผ่ลติจากเนือ้หมเูปนสวนใหญ และหนงัหม ูอาจผสม
หหูม ูหรอืจมกูหมดูวยกไ็ด

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 แหนม (naem หรอื fermented ground pork) หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากเนือ้หม ูและหนงัหม ูอาจมหีหูมู
จมกูหมอูยางใดอยางหนึง่หรอืทัง้สองอยางผสมอย ูแลวเตมิเครือ่งปรงุ หอเปนมดัหรอืบรรจใุนภาชนะบรรจุ
หมกัจนไดรสเปรีย้ว อาจนำไปฉายรงัสดีวยกไ็ด

2.2 แหนมฉายรงัส ีหมายถงึ แหนมทีผ่านการฉายรงัส ีแกมมาไมเกนิ 7 กโิลเกรย

3. สวนประกอบ
3.1 สวนประกอบหลกั

3.1.1 เนือ้หมไูมนอยกวารอยละ 52 และตองเปนเนือ้หมทูีไ่ดจากโรงฆาสตัวทีถ่กูตองตามกฎหมาย
3.1.2 หนงัหม ูไมเกนิรอยละ 40
3.1.3 เครือ่งปรงุ เชน เกลอืบรโิภค กระเทยีม ขาวสกุ

3.2 สวนประกอบอืน่ทีอ่าจมี
3.2.1 หหูม ูจมกูหม ูรวมกบัหนงัหมแูลวไมเกนิรอยละ 40
3.2.2 พรกิสด
3.2.3 น้ำตาล

4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

แหนมตองมเีนือ้แนนและคงรปู สวนประกอบตางๆ ตองผสมกนัอยางทัว่ถงึ  มสีชีมพตูามธรรมชาตขิองแหนมที่
พรอมบรโิภค มกีลิน่และรสด ีปราศจากกลิน่แปลกปลอม เชน กลิน่อบั กลิน่เหมน็
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลว ตองไดคะแนนจากผตูรวจสอบแตละคนในแตละลกัษณะ
ไมนอยกวา 3 คะแนน และตองไดคะแนนรวมของทกุลกัษณะไมนอยกวา 12 คะแนน
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4.2 สิง่แปลกปลอม
ตองปราศจากสิง่แปลกปลอม เชน ผม ขน (ยกเวนขนทีฝ่งอยใูนหนงัหม)ู กระดกู (ยกเวนกระดกูออนของ
ใบห)ู
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.3 โปรตนี
ตองไมนอยกวารอยละ 20
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.19

4.4 ไขมนั
ตองไมเกนิรอยละ 8
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.05

4.5 ความเปนกรด-ดาง
เมือ่ถงึกำหนดวนั เดอืน ป ทีค่วรบรโิภคตองไมเกนิ 4.6
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 28.1.28

5. วัตถุเจือปนอาหาร
หามใชวตัถเุจอืปนอาหารอืน่ใด นอกจากชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดตอไปนี้

5.1 ฟอสเฟตในรปูของโมโน-ได- และพอลขิองเกลอืโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมอยางใดอยางหนึง่หรอืรวมกนัใน
ผลติภณัฑสำเรจ็ (คำนวณจากฟอสฟอรสัทัง้หมดในรปู P2O5) ใหใชไดไมเกนิ 3 000 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.12

5.2 โซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมไนเทรตใหใชไดไมเกิน 500 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั หรอืโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีม
ไนไทรต  ไมเกนิ 125 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั ถาใชโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมไนเทรตและโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีม
ไนไทรตรวมกนัตองใหใชไดไมเกนิ 125 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.20

5.3 สี
ตองไมเจือสีใดๆ
การทดสอบใหปฏบิตัติาม Modern Food Analysis โดย F.L. Hart and H.J. Fisher, Springer-Verlag, New
York, 1991 หนา 444 และหนา 445
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6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะใหเปนไปตาม มอก.34
6.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนแหนมตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดดงัตอนี้

6.2.1 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.9.01 ถงึขอ 17.9.03

6.2.2 สตาฟโลคอ็กคลั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.5.02

6.2.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรมั
การทดสอบใหปฏบตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.7.02

6.3 พยาธทิรคิเินลลา สไปราลสิ (Trichinella spiralis) ตองไมพบในตวัอยาง 100 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.2

6.4 เชือ้รา ตองนอยกวา 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั
การทดสอบใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL
EXAMINATION OF FOODS 4TH EDITION 2001

7. การบรรจุ
7.1 วัสดุที่ใชหอหุมแหนม ตองเปนวัสดุจากธรรมชาติหรือวัสดุอื่นใดที่สะอาด หอหุมไดเรียบรอย และปองกัน

สิง่ปนเปอนได ในกรณทีีเ่ปนวสัดอุืน่สวนทีส่มัผสักบัแหนม ตองไมมสี ีหรอืสิง่แปลกปลอมอืน่ๆ
7.2 หากมไิดกำหนดไวเปนอยางอืน่ น้ำหนกัสทุธขิองแหนมในแตละภาชนะบรรจ ุตองเปน 80 กรมั 100 กรมั

150 กรมั 200 กรมั 240 กรมั 250 กรมั 270 กรมั และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ที่ภาชนะบรรจุแหนมทุกหนวยอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็น

ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) วนั เดอืน ปทีค่วรบรโิภค และวนั เดอืน ปทีห่มดอายุ
(3) วตัถเุจอืปนอาหาร (ถาม)ี
(4) ขอความวา “ผานการฉายรงัส”ี และแสดงเครือ่งหมายและรายละเอยีดการฉายรงัสตีามภาคผนวก ก.

(ในกรณทีีฉ่ายรงัส)ี
(5) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(6) ขอแนะนำการเกบ็รกัษาและบรโิภค
(7) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ หรอืชือ่ผจูดัจำหนาย พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
(8) ประเทศทีท่ำ

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน



–4–

มอก. 1219–2547

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑทีต่ดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก. ใหไวเปนเพยีงขอแนะนำ

10. การทดสอบ
10.1 ลกัษณะทัว่ไป

10.1.1 ใหตรวจสอบในวนั เดอืน ปทีค่วรบรโิภค ตามทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
10.1.2 วธิตีรวจสอบ

10.1.2.1 คณะผูตรวจสอบประกอบดวยผูมีความชำนาญในการตรวจสอบแหนมอยางนอย 5 คน ทุกคนจะ
แยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

10.1.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่2

ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.1.2.2)

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
     ลักษณะเนื้อ เนื้อแนน คงรูป เนื้อและหนังผสมกันอยางท่ัวถึง 5

เนื้อแนน คงรูป เนื้อและหนังผสมกันไมคอยท่ัวถึง 4
เนื้อไมแนน คงรูป เนื้อและหนังผสมกันไมท่ัวถึง
     มีรอยแยกหรือแตกภายในเนื้อ 3
เนื้อไมแนน ไมคงรูป เนื้อและหนังผสมกันไมท่ัวถึง 2
เนื้อยุย และไมคงรูป 1

     กล่ินและรส กล่ินหอมชวนรับประทาน รสเปรี้ยวพอดี 5
กล่ินหอมปานกลาง รสเปรี้ยวพอดี 4
กล่ินหอมเล็กนอย รสเปรี้ยวพอดี 3
กล่ินบูดหรือคาวเล็กนอย รสเปรี้ยวมาก 2
กล่ินและรสท่ีไมเปนท่ียอมรับ 1

     สี สีชมพูของไนโตรโซฮีโมโครม 5
สีซีดหรือจางหรือเขมไปเล็กนอย 4
สีซีดหรือจางหรือเขม 3
สีคลํ้าคอนขางเขียว 2
สีเขียวคลํ้ามาก 1
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10.2 พยาธิทรคิเินลลา สไปราลสิ
10.2.1 เครื่องมือ

10.2.1.1 เครือ่งบดไฟฟา
10.2.1.2 กลองทรคิโินสโกป (Trichinoscope) หรอืกลองสเตอรโิอไมโครสโกป (Stereomicroscope)

10.2.2 สารเคมี
10.2.2.1 เพปซนิ (1:12 500)
10.2.2.2 สารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 1 + 3

10.2.3 วธิตีรวจสอบ
บดตวัอยาง 100 กรมักบัน้ำกลัน่ 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร ดวยเครือ่งบดไฟฟาจนละเอยีด ใสในบกีเกอร
ขนาด 3 ลูกบาศกเดซิเมตร เติมเพปซิน 10 กรัม น้ำกลั่นอุนอุณหภูมิ 46 ถึง 48 องศาเซลเซียส 2
ลกูบาศกเดซเิมตร แลวเตมิสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 16 ลกูบาศกเซนตเิมตร นำบกีเกอรตัง้บนแทน
ใหความรอน ซึง่มแีทงแมเหลก็สำหรบัคน ควบคมุอณุภมูทิี ่ 44 ถงึ 46 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาที
กรองผานตะแกรงทีม่ขีนาดร ู0.18 มลิลเิมตร ลงในกรวยแยก ตัง้ไว 30 นาท ีใหตกตะกอน ไขสวนลาง
มา 40 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสในบกีเกอรขนาด 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร ตัง้ไวอกี 10 นาท ีใหตกตะกอน
อีกครั้งหนึ่ง ใชไซริงคอยๆ ดูดสวนบนออกทิ้ง 30 ลูกบาศกเซนติเมตร เทตะกอนที่เหลือทั้งหมดลง
จานแกว นำไปสองกลองทรคิโินสโกปหรอืกลองสเตอรโิอไมโครสโกป ตรวจหาพยาธทิรคิเินลลาสไปราลสิ
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 9.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ แหนมทีม่สีวนประกอบอยางเดยีวกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั มลีกัษณะการบรรจหุอหมุ
หรอืผกูมดัและขนาดเดยีวกนั และทำในคราวเดยีวกนั

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

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบการบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่1 นำไปทดสอบเครือ่งหมาย

และฉลากกอน แลวจงึทดสอบการบรรจุ
ก.2.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 7. ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่กำหนดในตารางที่ 1

และตวัอยางทกุตวัอยางตองไปเปนตามขอ 8. จงึจะถอืวาแหนมรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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

หมายเหตุ ในกรณทีีม่กีารผกูมดัหรอืบรรจรุวม หนวยภาชนะบรรจ ุหมายถงึ พวง ถงุใหญ
หรอืกลอง

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป และสิง่แปลกปลอม
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางทีเ่ปนไปตามเกณฑทีก่ำหนดขอ ก.2.1 ทกุภาชนะบรรจ ุ ในปรมิาณเทาๆ กนั ใหได

น้ำหนักรวมประมาณ 500 กรัม ในกรณีที่ตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
เพิม่เตมิจนไดน้ำหนกัตามตองการ

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 4.2 จงึจะถอืวาแหนมรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวนที่ยอมรับ
หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

           ไมเกิน   280 2 0
        281 ถึง 1 200 8 1

ตั้งแต 1 201 ขึ้นไป 13 2
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ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบโปรตนี ไขมนั และวตัถเุจอืปนอาหาร
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางทีเ่ปนไปตามเกณฑทีก่ำหนดขอ ก.2.1 แลวทกุภาชนะบรรจ ุในปรมิาณเทาๆ กนั ใหได

น้ำหนกัรวมประมาณ 1 000 กรมั ในกรณทีีต่วัอยางไมพอใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั
เพิม่เตมิจนไดน้ำหนกัตามตองการ

ก.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.3 ขอ 4.4 และขอ 5. จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยีและพยาธิ
ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุแลวทำเปนตวัอยางรวม
ก.2.4.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 และ 6.3 จงึจะถอืวาแหนมรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตวัอยางแหนมตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และขอ ก.2.4.2 ทกุขอ จงึจะถอืวา
แหนมรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้
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ภาคผนวก ข.
เครือ่งหมายและรายละเอยีดการฉายรงัสี

(ขอ 8.1(4))

ข.1 รายละเอยีดและรปูแบบของเครือ่งหมายซึง่แสดงวาแหนมนีไ้ดผานการฉายรงัสแีลว มดีงันี้
(1) เครือ่งหมายแสดงวาไดผานการฉายรงัสแีลว ดงัรปูที ่ข.1

รปูที ่ข.1 เครือ่งหมายแสดงวาไดผานการฉายรงัสแีลว
(ขอ ข.1(1))

(2) ชือ่และทีต่ัง้ของสำนกังานใหญของผฉูายรงัสี
(3) ขอความวา “ไดผานการฉายรงัสเีพือ่ทำลายพยาธแิละจลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรคแลว”
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำการฉายรงัสี

สเีขยีวสเีขยีว

สีเหลือง

สเีขยีว


