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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

วนุเสน

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมเฉพาะวุนเสนที่ทำใหแหงแลวเทานั้น ไมครอบคลุมวุนเสน

กึง่สำเรจ็รปู

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 วนุเสน หมายถงึ ผลติภณัฑซึง่ทำจากแปงถัว่อยางเดยีวหรอืทำจากแปงถ่ัวผสมกบัแปงบรโิภคชนดิอืน่ ทำใหเปน

เสน ตมใหสกุแลวทำใหแหง

2.2 เสนหกั หมายถงึ เสนทีม่คีวามยาวนอยกวา 25 มลิลเิมตร

3. สวนประกอบ
สวนประกอบในการทำวนุเสนตองมคีณุภาพเหมาะสมแกการบรโิภค

3.1 สวนประกอบหลกั

3.1.1 แปงถัว่ เชน แปงถัว่เขยีว

3.2 สวนประกอบอืน่ๆ ทีอ่าจมไีด

3.2.1 แปงบรโิภคชนดิอืน่ เชน แปงมนัสำปะหลงั

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะเสน  ส ีและกลิน่ของวนุเสนกอนตม

4.1.1 ลกัษณะเสน

เปนเสนเลก็ๆ และมคีวามเหนยีวพอควร

4.1.2 สี

มสีตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ชและกรรมวธิกีารผลติ และสม่ำเสมอตลอดเสน

4.1.3 กลิน่

มกีลิน่ตามธรรมชาตขิองวนุเสน ไมมกีลิน่อบัหรอืกลิน่อืน่ทีไ่มพงึประสงค

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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4.2 ขนาดเสน

4.2.1 วนุเสนแตละเสนตองมขีนาดเสนสม่ำเสมอ เสนผานศนูยกลาง ณ ตำแหนงใดตำแหนงหนึง่จะตางจากคาเฉลีย่

ในแตละภาชนะบรรจไุดไมเกนิ ± 0.3 มลิลเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.2

4.2.2 วนุเสนในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองมขีนาดเสนใกลเคยีงกนั

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.3 การปราศจากขอบกพรอง

4.3.1 วนุเสนตองปราศจากเชือ้ราและสิง่แปลกปลอมอืน่ใดทีเ่หน็ไดชดัเมือ่ตรวจพนิจิ

4.3.2 เสนหกั ใหมไีดไมเกนิรอยละ 3 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.1

4.4 ลกัษณะเสน  ส ีและกลิน่รสของวนุเสนหลงัตม

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.3.3.2  แลวตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบ

ทกุคนไมนอยกวา 3 คะแนน และตองไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

4.5 ความชืน้

ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 925.10

4.6 เถาทั้งหมด

ตองไมเกินรอยละ 0.3 ของน้ำหนกัอบแหง

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 923.03

4.7 สารทีล่ะลายน้ำหลงัจากตมเดอืด 10 นาที

ตองไมเกนิรอยละ 9 ของน้ำหนกัอบแหง

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.3

4.8 อะฟลาทอกซนิ ไมเกนิ 20 ไมโครกรมัตอกิโลกรมัของตวัอยาง

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (2005) วิธีตรวจสอบแบบคอลัมนขนาดเล็ก (minicolumn detection

method) หรอืวธิโีครมาโตกราฟแบบชัน้บาง (thin layer chromatographic method) ในกรณทีีม่ปีญหาใหใช

มาตรความทบึแสง (densitometer) ตดัสนิ

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
5.1 ซลัเฟอรไดออกไซด ตองไมเกนิ 45 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 990.28
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6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะในการทำวนุเสน ใหเปนไปตาม มอก.34

6.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนวนุเสน ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดดงันี้

6.2.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ไมเกนิ 1 x 10
3
 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 966.23 (C)

6.2.2 รา ไมเกนิ 10 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 940.37 (E)

6.2.3 โคลฟิอรม (Coliform) โดยวธิ ีMPN นอยกวา 3 ตอกรมัของตวัอยาง

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 966.24

6.2.4 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบ ในตวัอยาง 0.1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 976.30

7.  การบรรจุ
7.1 ใหบรรจวุนุเสนในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดเรยีบรอย และสามารถปองกนัการปนเปอนได

7.2 หากมไิดตกลงกนัเปนอยางอืน่ ใหน้ำหนกัสทุธขิองวนุเสนในแตละภาชนะบรรจเุปน 10 กรมั 25 กรมั 40

กรมั 80 กรมั 100 กรมั 250 กรมั 500 กรมั และ 1 000 กรมั และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8.  เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ทีภ่าชนะบรรจวุนุเสนทกุหนวยอยางนอยตองม ีเลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย

ชดัเจน

(1) คำวา “วนุเสน”

(2) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั

(3) เดอืน ปทีท่ำ

(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

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

9. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.
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10. การทดสอบ
10.1 ปรมิาณเสนหกั

แยกวนุเสนสวนทีเ่ปนเสนหกัออก นำไปชัง่ แลวคำนวณเปนรอยละโดยน้ำหนกั

10.2 ขนาดเสน

สมุวนุเสนทีม่คีวามยาวไมนอยกวา 250 มลิลเิมตร จำนวน 3 เสน จากแตละภาชนะบรรจ ุวดัเสนผานศนูยกลาง

เสนละ 5 จดุ แลวหาคาเฉล่ีย

10.3 ลกัษณะเสน ส ีและกลิน่รส ของวนุเสนหลงัตม

10.3.1 เครื่องมือ

10.3.1.1 บกีเกอรทรงสงูทีม่ขีดีแบงปรมิาตร ขนาด 500 ลกูบาศกเซนตเิมตร

10.3.1.2 แทงแกวคน

10.3.1.3 ตะแกรงทีม่ขีนาดชองเปด 1 มลิลเิมตร

10.3.2 วธิเีตรยีมตวัอยาง

ตมน้ำกลัน่ 250 ลูกบาศกเซนตเิมตร ในบกีเกอรใหเดอืด ชัง่ตวัอยางวนุเสนประมาณ 25 กรมัใสลงใน

บกีเกอรคนดวยแทงแกวและตมตอไปนาน 10 นาท ีเทน้ำออก ทิง้ใหสะเดด็น้ำบนตะแกรงนาน 2 นาที

ทำใหเยน็ทนัทโีดยจมุลงในน้ำเยน็ นำวนุเสนทีไ่ดไปตรวจสอบทนัที

10.3.3 วธิตีรวจสอบ

10.3.3.1 คณะผตูรวจสอบประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจสอบวนุเสนอยางนอย 5 คน ทกุคนจะ

แยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

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

10.4 สารทีล่ะลายน้ำหลกัจากตมเดอืด 10 นาที

10.4.1 เครื่องมือ

10.4.1.1 บกีเกอรทรงสงูทีม่ขีดีแบงปรมิาตร ขนาด 500 ลกูบาศกเซนตเิมตร

10.4.1.2 แทงแกวคน

10.4.1.3 ตะแกรงทีม่ขีนาดชองเปด 0.6 มลิลเิมตร

10.4.1.4 ตอูบทีค่วบคมุอณุหภมูไิดที ่(105 ± 2) องศาเซลเซยีส

10.4.2 วธิตีรวจสอบ

ตมน้ำกลัน่ 250 ลกูบาศกเซนตเิมตร ในบกีเกอรใหเดอืด ชัง่ตวัอยางวนุเสนทีม่คีวามยาวประมาณ 10

มลิลเิมตร ปรมิาณ 25 กรมัใสลงในบกีเกอร ตมนาน 10 นาท ีคนดวยแทงแกวบอย ๆ ครัง้ เทตวัอยาง

ลงบนตะแกรง ทิง้ใหสะเดด็น้ำนาน 5 นาท ีเตมิน้ำกลัน่ลงในของเหลวทีก่รองไดจนมปีรมิาตร 250 ลกูบาศก

เซนตเิมตร ใชปเปตดดูของเหลวปรมิาตร 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสลงในภาชนะทีเ่หมาะสมซึง่อบแหงและ

ชัง่น้ำหนกัแลว นำภาชนะนัน้ไประเหยน้ำออกจนแหงโดยตัง้บนอางน้ำเดอืด แลวนำไปอบในตอูบทีอ่ณุหภมูิ

(105 ± 2) องศาเซลเซยีส จนไดน้ำหนกัคงที ่คำนวณเปนรอยละของน้ำหนกัอบแหง
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.3.3.2)

คุณลักษณะ ผลการตรวจสอบ คะแนน

เสนเหนียว มีความยืดหยุนดีมาก และไมเกาะติดกัน 4

เสนเหนียว มีความยืดหยุนดี และมีการเกาะติดกันระหวางเสนบาง 3

เสนเหนียว มีความยืดหยุนพอใช และมีการเกาะติดกันระหวางเสนมาก 2

เสนไมเหนียว และเปอยยุย 1

ใสเปนเงามันสม่ําเสมอ 4

ใสสมํ่าเสมอ แตไมเปนเงามัน 3

ขุนและไมเปนเงามัน 2

ขุนมีสีคล้ําและไมเปนเงามัน 1

มีกล่ินรสตามธรรมชาติของวุนเสนตามกรรมวิธีการผลิต 4

มีกล่ินรสตางไปจากธรรมชาตขิองวุนเสนเพียงเล็กนอย แตยังเปนที่ยอมรับ 3

มีกล่ินรสอันเกิดจากปฏิกิริยาการหมักเล็กนอย แตยังเปนที่ยอมรับ 2

มีกล่ินอับ รสเปรี้ยว หรือมีกล่ินของกํามะถันหรือกล่ินที่ไมพึงประสงคอื่น 1

ลักษณะเสน

สี

กล่ินรส
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 9.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ วนุเสนทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทำในระยะเวลาเดยีวกนั และบรรจใุนภาชนะบรรจขุนาด

เดยีวกนั

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

ชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะเสน ส ีและกลิน่ของวนุเสนกอนตม ขนาดเสน

การปราศจากขอบกพรอง ลักษณะเสน สี และกลิ่นรสของวุนเสนหลังตม การบรรจุ และเครื่องหมาย

และฉลาก

ก.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ ก.1 นำตัวอยางที่ไดไป

ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุลกัษณะเสน ส ีและกลิน่ของวนุเสนกอนตม ขนาดเสน

การปราศจากขอบกพรอง  แลวจงึตรวจสอบลกัษณะเสน ส ีและกลิน่รสของวนุเสนหลงัตม

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตาม ขอ 4.1 ขอ 4.2 ขอ 4.3 ขอ 4.4 ขอ 7.1 และขอ 8. และ

จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 7.2 ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่กำหนดในตารางที่ ก.1

จงึจะถอืวาวนุเสนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบ ลกัษณะเสน ส ีและกลิน่ของ
วนุเสนกอนตม  ขนาดเสน การปราศจากขอบกพรอง  ลกัษณะเสน  สี
และกลิน่รสของวนุเสนหลงัตม  การบรรจ ุ และเครือ่งหมายและฉลาก

(ขอ ก.2.1.)

ขนาดรุน

หนวยภาชนะบรรจุ

ขนาดตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ

เลขจํานวนที่

ยอมรับ

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างและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบความชืน้ เถาทัง้หมด และสารทีล่ะลายน้ำหลงัจากตมเดอืด

10 นาที

ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางวนุเสนจากแตละภาชนะบรรจใุนขอ ก.2.1.1 มารวมกนั ใหไดน้ำหนกัรวมไมนอยกวา

1 200 กรมั ในกรณทีีต่วัอยางไมเพยีงพอใหชกัตวัอยางเพิม่จนไดน้ำหนกัตามตองการ บดใหละเอยีด

บรรจใุนภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ นำไปทดสอบความชืน้ เถาทัง้หมด และสารทีล่ะลายน้ำ

หลงัจากตมเดอืด 10 นาที

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ขอ 4.6 และขอ 4.7 จงึจะถอืวาวนุเสนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่

กำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 6 หนวยภาชนะบรรจ ุแลวทำเปนตวัอยางรวม

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 จงึจะถอืวาวนุเสนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบอะฟลาทอกซนิและซลัเฟอรไดออกไซด

ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 6 หนวยภาชนะบรรจ ุแลวทำเปนตวัอยางรวม

ก.2.4.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.8 และขอ 5.1 จงึจะถอืวาวนุเสนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางวนุเสนต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

วนุเสนรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


