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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
เสนหมี่

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะเสนหมีท่ีท่ำใหแหงแลวเทานัน้ ไมรวมถงึเสนหมีป่รงุรส

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 เสนหมี ่หมายถงึ ผลติภณัฑซึง่ทำจากขาวเจาหรอืแปงขาวเจาเพยีงอยางเดยีว อาจมแีปงชนดิอืน่ผสมอยดูวย
บางสวน มลีกัษณะเปนเสนกลม ทำใหสกุและแหงแลว

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ส ีกล่ินรส และลกัษณะเสน

3.1.1 ส ีขาวนวล สม่ำเสมอ
3.1.2 มกีลิน่รสตามธรรมชาต ิไมมกีลิน่อบัหรอืรสเปรีย้ว หรอืกลิน่รสทีไ่มพงึประสงคอืน่
3.1.3 เสนตองนิม่ เหนยีว และไมเกาะตดิกนั

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 ตองไดคะแนนเฉลีย่ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และไมมลีกัษณะใด
ได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.2 ความสม่ำเสมอของเสนและขนาดเสนผานศนูยกลาง
เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองมขีนาดเสนสม่ำเสมอและมเีสนผานศนูยกลางของเสนไมเกนิ 1.0 มลิลเิมตร
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิและปฏบิตัติามขอ 9.2

3.3 เสนหัก
เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนัทีช่กัตวัอยางจากโรงงานทีท่ำ จะมเีสนหกัไดไมเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกัสทุธิ
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.3

3.4 ความชืน้
เสนหมี ่ตองมคีวามชืน้ไมเกนิรอยละ 12 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.25 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

3.5 โปรตนี (N × 5.95)
เสนหมี ่ตองมโีปรตนีไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา
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4. วตัถเุจอืปนอาหาร
ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนด ดงันี้

4.1 ซลัเฟอรไดออกไซด ตองไมเกนิ 20 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 990.28 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำเสนหมี ่ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ

: หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34
5.2 ชนดิและจำนวนจลุนิทรยีในเสนหมี ่ตองไมเกินเกณฑทีก่ำหนดดงันี้

5.2.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ไมเกิน 1 × 103 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Compendium of method for the microbiological examination of foods 4th

edition chapter 7 ขอ 7.62 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา
5.2.2 จำนวนรา ไมเกนิ 10 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analysis Manual 8th edition (Revision A) 1998
Chapter 18 Pour-plate method หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

5.2.3 เอสเชอรเิซยี โคไล โดยวธิ ีMPN นอยกวา 3 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Compendium of method for the microbiological examination of foods 4th

edition chapter 8 ขอ 8.91 ถงึ 8.92 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจเุสนหมีใ่นภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดผนกึเรยีบรอย และสามารถปองกนัการปนเปอนได
6.2 หากมิไดตกลงเปนอยางอื่น น้ำหนักสุทธิของเสนหมี่ในแตละภาชนะบรรจุใหเปน 200 กรัม  500 กรัม

1 000 กรมั 1 500 กรมั 2 000 กรมั 2 500 กรมั และ 3 000 กรมั และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ทีภ่าชนะบรรจเุสนหมีท่กุภาชนะบรรจ ุอยางนอยตองม ีเลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั
(3) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ป ทีห่มดอายุ
(4) วธิใีช
(5) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
(6) ประเทศทีท่ำ
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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8. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบ
9.1 ส ีกล่ินรส และลกัษณะเสน

ใหตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนน
9.1.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจสอบเสนหมีอ่ยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนั

ตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
9.1.2 เครื่องมือ

(1) บกีเกอรขนาด 500 ลกูบาศกเซนตเิมตรแบบทรงสงูทีม่ขีดีแบงปรมิาตร
(2) แทงแกวคน (stirrer)
(3) ตะแกรงทีม่ขีนาดชองเปด 1 มลิลเิมตร

9.1.3 วธิตีรวจสอบ
นำตวัอยางเสนหมี ่20 กรมั ทำตามวธิทีีร่ะบไุวบนฉลากของแตละตวัอยาง แลวนำไปตรวจสอบโดยการให
คะแนนตาม ขอ 9.1.4 ในการตรวจลกัษณะเสนใหตรวจความนิม่ของเสนโดยการจบัและกดั ความเหนยีว
ใหตรวจโดยทดลองสมุดงึเสนหมีจ่ากหลายๆ จดุ หากสามารถดงึแยกไดทลีะเสนโดยไมขาด ใหถอืวามี
ความเหนยีวดี

9.1.4 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.1.4)

9.2 ขนาดเสนผานศนูยกลาง
ใหสมุตวัอยางเสนหมีจ่ากสวนตางๆ ภายในภาชนะบรรจเุดยีวกนั 3 แหงๆ ละ 1 เสน วดัเสนผานศนูยกลาง
ทีจ่ดุใดจดุหนึง่ แตละเสนและหาคาเฉล่ียทัง้หมด

9.3 เสนหัก
ใหแยกเสนหมี่สวนที่ดีออกจากสวนที่หัก ชั่งสวนที่หักซึ่งประกอบดวยเสนที่มีความยาวไมถึง 1 ใน 5 ของ
ความยาวเสนหรอืความยาวของแพเสนหมี ่แลวคำนวณผลรายงานเปนรอยละของน้ำหนกัตวัอยาง

คุณสมบัติ คุณสมบัติท่ีตรวจสอบ คะแนนที่ได
สี สีขาวนวลและสม่ําเสมอ 4

สีขาวนวลคอนขางเหลืองเล็กนอย และสมํ่าเสมอ 3
สีขาวนวลหรือคอนขางเหลืองและมีสีคลํ้าบางแหงจนสามารถ
     มองเห็นไดชัด
สีคลํ้าหรือเกรียมหรือคอนขางเหลืองมาก 1

กล่ินรส มีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของเสนหม่ีตามกรรมวิธีการผลิต 4
มีกล่ินรสแปลกไปจากธรรมชาติของเสนหม่ีเพียงเล็กนอย
     แตยังเปนท่ียอมรับ 3
มีกล่ินรสอันเกิดจากปฏิกิริยาการหมักเล็กนอย แตยังเปน
     ท่ียอมรับ 2
มีกล่ินอับ รสเปรี้ยว หรือมีกล่ินของกํามะถัน หรือกล่ินรส
     อันไมพึงประสงค 1

ลักษณะเสน เสนนิ่ม เหนียว และไมเกาะติดกัน 4
เสนนิ่ม เหนียวพอใช และไมเกาะติดกัน 3
เสนนิ่ม เหนียวพอใช แตเกาะติดกันจนเห็นไดชัด 2
เสนไมเหนียว เปอย หรือกระดาง 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ เสนหมีท่ีม่สีวนประกอบเดยีวกนั และทำในระยะเวลาเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะชนดิเดยีวกนั
ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการ

ชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว
ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการตรวจสอบส ีกลิน่รส และลกัษณะเสน ความสม่ำเสมอของเสน

และขนาดเสนผานศนูยกลาง เสนหกั การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทีก่ำหนดไป

ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุแลวจงึตรวจ ส ีกลิน่รส และลกัษณะเสน ความสม่ำเสมอ
และขนาดเสน และเสนหกั

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตาม ขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 3.3 ขอ 6.1 และขอ 7. และจำนวนตวัอยาง
ทีไ่มเปนไปตามขอ 6.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตารางที ่1 จงึจะถอืวาเสนหมีร่นุนัน้
เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวน
หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ ท่ียอมรับ

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
มากกวา 240 000 126 13
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ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหความชืน้ โปรตนี และวตัถเุจอืปนอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 3 ภาชนะบรรจุ

นำเสนหมี ่จากแตละภาชนะบรรจใุนจำนวนหนึง่มารวมกนับดใหละเอยีด บรรจภุาชนะทีส่ะอาด แหง
และปดไดสนทิ นำไปวเิคราะหความชืน้ โปรตนี และวตัถเุจอืปนอาหาร

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.4 ขอ 3.5 และขอ 4. จงึจะถอืวาเสนหมีร่นุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด
ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวนอกี 5 ภาชนะบรรจ ุแลวนำไปตรวจวเิคราะห
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.2 จงึจะถอืวาเสนหมีร่นุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางเสนหมี่ตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวาเสนหมี่รุนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้




