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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
โจกกึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ครอบคลมุโจกกึง่สำเรจ็รปูทีป่รงุเพือ่รบัประทานไดในเวลาไมเกนิ 10 นาที

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 โจกกึง่สำเรจ็รปู หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากขาวผานกระบวนการทำใหสกุและทำใหแหง มลีกัษณะเปนเมด็หรอื
เกล็ดเล็กๆ พรอมเครื่องปรุงแตงกล่ินรสตางๆ อาจผสมเนื้อสัตวหรือผักที่ทำใหสุกและแหงแลว โดย
รกัษาคณุภาพและกลิน่รสของสวนประกอบไวได ทำใหสกุรบัประทานไดในระยะเวลาสัน้ไมเกนิ 10 นาที

2.2 เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใชในการปรุงแตงกลิ่นรส เชน ซุปแหงหรือโปรตีนเขมขน เกลือ
พรกิไทย กระเทยีม

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะทัว่ไป

โจกกึง่สำเรจ็รปูตองมสีแีละกลิน่ ตามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ชและไมมกีลิน่ทีไ่มพงึประสงค
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิกอนเตมิน้ำเดอืดหรอืทำใหสกุ

3.2 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส
เมือ่ปรงุตามวธิทีีร่ะบไุวทีฉ่ลากแลว ตองสกุและมกีล่ินรสตามสวนประกอบทีใ่ช
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.4 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 ความชืน้
ตองไมเกินรอยละ 7 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.07

3.4 โปรตนี
ตองไมนอยกวารอยละ 8 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25
หมายเหตุ ปรมิาณโปรตนี = ปรมิาณไนโตรเจน x 6.25
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4. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดตามชนดิทีก่ำหนดไว ดงันี้

4.1 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหาร ดงัตอไปนีใ้หใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม
4.1.1 โมโนโซเดยีม แอล-กลตูาเมต (monosodium L-glutamate)
4.1.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)
4.1.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)

4.2 สผีสมอาหาร
หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Pearson's Chemical Analysis of Food 9th edition 1991 หนา 102 ถงึหนา
109

5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำโจกกึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไปตาม มอก.34
5.2 โจกกึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมอืน่ใดทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
5.3 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนโจกกึง่สำเรจ็รปู ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

5.3.1 จลุนิทรยีทัง้หมด โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 1 x 105

5.3.2 รา โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 100
5.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส  (Clostridium perfringens)

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
5.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli)

โดยวธิ ีMPN ตอกรมัของตวัอยาง นอยกวา 3
5.3.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus)

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
5.3.6 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ใน 25 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 9.2

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจโุจกกึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
6.2 น้ำหนกัสทุธขิองโจกกึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
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7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ทีภ่าชนะบรรจโุจกกึง่สำเรจ็รปูทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีด ตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำพรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีนแลว

7.2 ทีก่ลองบรรจโุจกกึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองม ีเลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย แจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) เดอืน ป ทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำพรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีนแลว

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

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบและการวิเคราะห
9.1 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รสของโจกกึง่สำเรจ็รปู

9.1.1 นำโจกกึง่สำเรจ็รปูแตละหอมาทำใหสกุตามวธิทีีร่ะบทุีฉ่ลาก
9.1.2 วธิตีรวจสอบ

9.1.2.1 คณะผูตรวจสอบประกอบดวยผูมีความชำนาญในการตรวจสอบโจกกึ่งสำเร็จรูป อยางนอย 5 คน
แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

9.1.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.1.2.2)

9.2 จลุนิทรยี
9.2.1 จำนวนจุลินทรียทั้ งหมด  ใหปฏิบัติตาม  COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 7 ขอ 7.62
9.2.2 รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8th edition (Revision A) 1998 Chapter

18 Pour-plate method
9.2.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30
9.2.4 เอสเชอรเิชยี โคไล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึ 8.92
9.2.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09
9.2.6 ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28

สมบติัทีต่รวจ ระดบัการตัดสนิ คะแนนทีไ่ด
ลกัษณะเนือ้ มกีารคนืรปูดีมาก 3

มกีารคนืรปูดี มสีวนไมสกุซึง่มลีกัษณะเปนไต
แข็งในปรมิาณเลก็นอย

2

มกีารคนืรปูไมดี มสีวนไมสกุซึง่มลีกัษณะเปนไต
แข็งจนรูสกึไดชัดเจน

1

กลิน่รส มกีลิน่รสตามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช
อยูในเกณฑดี ชวนรบัประทาน

3

มกีลิน่รสตามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช
อยูในเกณฑพอใช ไมมกีลิน่รสแปลกปลอม

2

มกีลิน่รสเปลีย่นไปจนรูสกึไดชัดเจน 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ โจกกึง่สำเรจ็รปูทีม่สีวนประกอบเหมอืนกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนัและใชเครือ่งจกัรชดุ
เดยีวกนั ในชวงเวลาตางกนัไมเกนิ 8 ชัว่โมง หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในแตละครัง้

ก.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัใหเปนไปตามแผนการชกัตวัอยางทีก่ำหนดตอไปนี ้หรอืใชแผนการชกัตวัอยาง
อืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและ
เครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ ก. 1 นำตัวอยางที่ไดไป
ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุลกัษณะทัว่ไป และสิง่แปลกปลอม แลวจงึนำไปตรวจสอบ
ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 5.2 ขอ 6.1 และขอ 7. และจำนวนตวัอยาง
ทีไ่มเปนไปตามขอ 6.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัในตารางที ่ก.1 จงึจะถอืวาโจกก่ึงสำเรจ็รปู
รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ ก.2.1.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบความชืน้ โปรตนี และ สผีสมอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 10 หนวยภาชนะบรรจ ุนำมาผสมรวมกนั
ก.2.2.2 ตัวอยางโจกกึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ 3.3 ขอ 3.4 และขอ 4.2 ทุกขอ จึงจะถือวาโจกกึ่ง

สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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
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ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 10 หนวยภาชนะบรรจ ุนำมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.3 จงึจะถอืวาโจกกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางโจกกึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวา
โจกกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


