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ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
พ.ศ. 2511

เรือ่ง ยกเลกิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
น้ำพรกิแกง

และกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
น้ำพรกิแกงและเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม น้ำพรกิแกง มาตรฐานเลขที ่มอก.429-2525
อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ.2511
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ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑ?อตุสาหกรรม พ.ศ.2511 เรือ่ง กำหนดมาตรฐานผลติภณัฑ
อตุสาหกรรม น้ำพรกิแกง ลงวนัที ่16 กนัยายน พ.ศ.2525 และออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
น้ำพรกิแกงและเครือ่งปรงุแตงกลิน่ มาตรฐานเลขที ่มอก.429-2548 ขึน้ใหม ดงัมรีายละเอยีดตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ ใหมผีลตัง้แตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่ 31  ตลุาคม  พ.ศ. 2548

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม
นายสรุยิะ  จงึรงุเรอืงกจิ
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
น้ำพรกิแกงและเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ ครอบคลุมน้ำพริกแกงและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสซึ่งนำไปใชไดทันที

ในการปรงุรวมกบัสวนประกอบอืน่ๆ เพือ่ทำเปนอาหาร

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทำจากเครื่องแกงและเครื่องปรุงตางๆ โดยมีพริกและพืชสมุนไพรเปน
สวนประกอบสำคญั นำมาบดผสมกนั มลีกัษณะเปยกขน อาจผสมกะทหิรอืน้ำมนับรโิภค แลวนำไปใหความรอน
โดยรกัษาคณุภาพและกลิน่รสของน้ำพรกิแกงนัน้ๆ ไว สามารถนำไปใชไดทนัท ีเพือ่ทำเปนแกงชนดิใดชนดิหนึง่
ตามชนดิของน้ำพรกิแกงนัน้ เชน แกงเขยีวหวาน แกงพะแนง แกงมสัมัน่

2.2 เครือ่งปรงุแตงกลิน่รส หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากสวนประกอบตางๆ โดยมเีครือ่งปรงุกลิน่รสและเครือ่งเทศ
เปนสวนประกอบสำคญั นำมาบดผสมกนั มลีกัษณะเปยกขน อาจผสมน้ำมนับรโิภค แลวนำไปใหความรอนโดย
รกัษาคณุภาพและกลิน่รสของเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสนัน้ๆ ไว สามารถนำไปใชปรงุแตงกลิน่รสไดทนัท ีเพือ่ทำเปน
อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งตามชนิดของเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสนั้น เชน เครื่องปรุงอบหมอดิน เครื่องปรุงผัด
ใบกะเพรา

3. สวนประกอบ
สวนประกอบทีใ่ชทำน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส ตองมสีมบตัเิหมาะสมตอการบรโิภค และไมเปน
อนัตรายตอสขุภาพ

3.1 สวนประกอบจากพชืสมนุไพรและเครือ่งเทศตางๆ เชน พรกิสด พรกิแหง ตะไคร ผวิมะกรดู หวัหอม กระเทยีม
ขงิ ขา รากผกัช ีลกูผกัช ียีห่รา พรกิไทย

3.2 สวนประกอบทีอ่าจมไีด เชน กะป กะท ิน้ำมนับรโิภค หรอือ่ืนๆ
3.3 เครือ่งปรงุกลิน่รส เชน เกลอืบรโิภค น้ำปลา น้ำซอส น้ำตาล มะขามเปยก หรอือืน่ๆ
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4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

ตองมสี ีกลิน่ และกลิน่รสตามชนดิของน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสนัน้ๆ โดยตองไมมลีกัษณะใด
เปลีย่นแปลงไปจากลกัษณะปกตจินรสูกึได
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลวตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และตองไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

4.2 สิง่แปลกปลอม
ตองไมพบสิง่แปลกปลอม เชน เสนผม แมลง ขนสตัว
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.2

5. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดไว ดงันี้

5.1 วตัถกุนัหนื อยางใดอยางหนึง่หรอืผสมรวมกนั ตองไมเกนิรอยละ 0.005 โดยน้ำหนกั (ในกรณทีีใ่ชน้ำมนั
หรอืน้ำกะทเิปนสวนประกอบ)

5.1.1 บวิทเิลเตด ไฮดรอกซอีะนโิซล (butylated hydroxyanisole)
5.1.2 บวิทเิลเตด ไฮดรอกซโีทลอูนี (butylated hydroxytoluene)
5.1.3 เทอรเชยีรบีวิทลิไฮโดรควโินน (tert-butylhydroquinone)
5.1.4 โพรพลิ แกลเลต (propyl gallate)

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 983.15
5.2 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหาร ดงัตอไปนีใ้หใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม

5.2.1 โมโนโซเดยีม แอล-กลตูาเมต (monosodium L-glutamate)
5.2.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)
5.2.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)
5.2.4 ไดโซเดยีม 5  ไรโบนวิคลโีอไทด (disodium 5  ribonucleotide)

5.3 สผีสมอาหาร
หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ
การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม Pearson’s Chemical Analysis of Food, 9th edition 1991 หนา 102 ถึง
หนา 109

6. สารปนเปอน
6.1 อะฟลาทอกซนิ ไมเกนิ 20 ไมโครกรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 990.33

′′
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7. สขุลกัษณะ
7.1 สขุลกัษณะในการทำน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส ใหเปนไปตาม มอก.34
7.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

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

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

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

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
7.2.5 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ใน 25 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
7.2.6 บาซลิลสั ซเีรยีส (Bacillus cereus) โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 1.0 x 103

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 11.3

8. การบรรจุ
8.1 ใหบรรจนุ้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
8.2 น้ำหนกัสทุธขิองน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

9. เครื่องหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจนุ้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย

แจงรายละเอยีด ตอไปนีใ้ห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 หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

9.2 ทีก่ลองบรรจนุ้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสทกุกลอง อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจง
รายละเอยีดตอไปนี ้ใหเหน็ไดงายชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) เดอืน ปทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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10. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
10.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

11. การทดสอบและการวเิคราะห
11.1 ลกัษณะทัว่ไป

11.1.1 สแีละกลิน่ ใหตรวจสอบน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสกอนเตมิน้ำเดอืด
11.1.2 กลิน่รส ใหเจอืจางตวัอยางน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสโดยใชน้ำเดอืดแทนสวนของกะทหิรอืของ

เหลว อืน่ตามสวนทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก ถาไมมกีารระบไุวใหเจอืจางดวยน้ำเดอืดรอยละ 5 โดยน้ำหนกั
11.1.3 วธิตีรวจสอบ

11.1.3.1 คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชำนาญในการตรวจสอบน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง
กลิน่รสอยางนอย 5 คน แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

11.1.3.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1

ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 11.1.3.2)

สมบัติท่ีตรวจ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สี มีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกล่ินรส

นั้นๆ และสีสมํ่าเสมอ
4

มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยแตสีสมํ่าเสมอ 3
มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยและสีไมสมํ่าเสมอ 2
มีสีตางไปจากธรรมชาติอยางเห็นไดชัดและสีไมสมํ่าเสมอ 1

กล่ิน มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง
กล่ินรสนั้นๆ

4

มีกล่ินแปลกไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยังเปนท่ียอมรับ 3
มีกล่ินอับหรือกล่ินหืนเล็กนอยแตยังเปนท่ียอมรับ 2
มีกล่ินอับ กล่ินหืน หรือกล่ินไมพึงประสงค 1

กล่ินรส มีกล่ินหอม และรสชาติชวนรับประทาน 4
มีกล่ินหอมเล็กนอย และรสชาติปานกลาง 3
มีกล่ินและรสชาติแปลกไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือ
เครื่องปรุงแตงกล่ินรสชนิดนั้นๆ เล็กนอย

2

มีกล่ินและรสชาติผิดไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือ
เครื่องปรุงแตงกล่ินรสชนิดนั้นๆ อยางชัดเจน

1
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11.2 สิง่แปลกปลอม
ชัง่ตวัอยางประมาณ 100 กรมั ใสในขวดแกวไวลดแมน (Wildman trap flask) ขนาด 1 ลติร (รปูที ่ 1)
เตมิน้ำรอน 200 มลิลิลติร คนเบาๆ ใหตวัอยางกระจาย เตมิน้ำ 500 มลิลลิติร และเตมิน้ำมนัพาราฟน 20
มลิลลิติร คนอกีครัง้เตมิน้ำจนถงึคอขวด ปลอยไวใหแยกชัน้ แลวตรวจพนิจิสิง่แปลกปลอมในชัน้ของน้ำมนั
พาราฟนโดยใชเลนสทีม่กีำลงัขยาย 10 เทา

รปูที ่1 ขวดแกวไวลดแมน
(ขอ 11.2)

11.3 จลุนิทรยี
11.3.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 7 ขอ 7.62
11.3.2 รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8th edition (Revision A) 1998 Chapter 18

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

EXAMINATION OF FOODS 4th  edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึ 8.92
11.3.5 สตาฟโลคอกคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09
11.3.6 ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28
11.3.7 บาซลิลัส ซเีรยีส ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 32

แทงโลหะ

ชั้นน้ำมันพาราฟน
แปนเกลียว

ขวดแกวรูปกรวย

จกุยาง
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 10.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ น้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสทีม่สีวนประกอบเหมอืนกนั ทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั
เครือ่งจกัรชดุเดยีวกนัและบรรจใุนคราวเดยีวกนั

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

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุแลวจงึตรวจสอบลกัษณะทัว่ไป
ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 9. และจำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 8.

ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตาราง ที ่ก.1 จงึจะถอืวาน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตง
กลิน่รสรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการการตรวจสอบสิง่แปลกปลอม
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยาง โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 6 ภาชนะบรรจุ
ก.2.2.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 จึงจะถือวาน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส

ร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างและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบวตัถกุนัหนื สผีสมอาหาร และอะฟลาทอกซนิ
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางจากรนุเดยีวกนัจำนวน 20 ภาชนะบรรจ ุนำมาผสมรวมกนัใหไดน้ำหนกัไมนอยกวา

500 กรมั บรรจใุนภาชนะทีส่ะอาด แหงและปดไดสนทิ
ก.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 5.1 ขอ 5.3 และขอ 6.1 จึงจะถือวาน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง

กลิน่รสรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด
ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.4.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันเพิ่มอีก 6 ภาชนะบรรจุ นำมาผสมรวมกันใหไดนำ้หนัก

ไมนอยกวา 200 กรมั
ก.2.4.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จึงจะถือวาน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสรุนนั้นเปนไป

ตามเกณฑทีก่ำหนด
ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และ
ขอ ก.2.4.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ
อตุสาหกรรมนี้


