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ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม
ฉบบัที ่3413 ( พ.ศ. 2548 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

พ.ศ. 2511

เรือ่ง  แกไขมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ซปุกึง่สำเรจ็รปู (แกไขครัง้ที ่1)

โดยทีเ่ปนการสมควรแกไขเพิม่เตมิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม   ซปุกึง่สำเรจ็รปู  มาตรฐานเลขที่

มอก. 462–2533

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศแกไขเพิม่เตมิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ซปุกึง่สำเรจ็รปู

มาตรฐานเลขที ่มอก. 462-2533 ทายประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่ 1655 (พ.ศ.2533) ลงวนัที ่ 26

กรกฎาคม พ.ศ.2533 ดงัตอไปนี้

1. ใหแกหมายเลขมาตรฐานเลขที ่“มอก. 462-2533” เปน “มอก. 462-2548”

2. ใหแกไขชือ่มาตรฐานภาษาองักฤษจาก “STANDARD FOR PRECOOKED OR DEHYDRATED

SOUPS” เปน “INSTANT SOUPS”

3. ใหยกเลกิขอความในขอ 1.1 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมซุปกึ่งสำเร็จรูปที่สามารถปรุงเพื่อรับประทานได

ในเวลาไมเกนิ 10 นาท”ี

4. ใหยกเลกิขอความในขอ 2.1 และใชความตอไปนีแ้ทน

“2.1 ซปุกึง่สำเรจ็รปู  หมายถงึ ผลติภณัฑทีป่ระกอบดวยเนือ้สตัว หรอืพชื เชน เนือ้สตัว ธญัชาต ิผกั

ถัว่ เตาห ูผสมกบัเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส และอาจมกีารผสมสวนประกอบอืน่ เชน แปง เสนบะหมี่

พาสตา ผานกรรมวธิทีำใหแหง หรอืใชสวนประกอบทีท่ำใหแหงแลวมาผสมกนั โดยรกัษาคณุภาพ

และกลิน่รสของสวนประกอบไว นำมาทำใหสกุตามวธิทีีร่ะบไุวทีฉ่ลาก รบัประทานไดในเวลาไมเกนิ

10 นาท”ี

5. ใหยกเลกิความในขอ 4.2 และใชความตอไปนีแ้ทน

“4.2 ความชืน้

ตองไมเกนิรอยละ 7 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.07

6. ใหยกเลกิขอ 4.3 และขอ 4.4
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7. ใหยกเลกิความในขอ 5.1 และใชความตอไปนีแ้ทน

“5.1 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหาร ดงัตอไปนีใ้หใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม

5.1.1 โมโนโซเดยีม แอล-กลตูาเมต (monosodium L - glutamate)

5.1.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)

5.1.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)”

8. ใหยกเลกิความในขอ 6.1 และใชความตอไปนีแ้ทน

“6.1 สขุลกัษณะในการทำซปุกึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม  ขอปฏบิตัิ

แนะนำระหวางประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34”

9. ใหยกเลกิความในขอ 6.3.5

10. ใหยกเลกิความทายขอ 6.3.6 และใชความตอไปนีแ้ทน

“� จำนวนจุลินทรียทั้งหมด ใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4
th
 edition Chapter 7 ขอ 7.62

- รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8
th
 edition (Revision A) 1998 Chapter

18 (Pour-plate method)

- คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30

- เอสเชอริเชีย โคไล ใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4
th
 edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึขอ

8.92

- สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09

- ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28”

11. ใหแกไขความในขอ 8.1(5) และขอ 8.2(3) จาก “เดอืน ปทีท่ำ” เปน “วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน

ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน”

12. ใหยกเลกิขอ 8.4

13. ใหยกเลกิความในขอ 9.2.2 และใชขอความตอไปนีแ้ทน

“การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบความชืน้”

14. ใหยกเลกิความในขอ 9.2.2.2 และใชความตอไปนีแ้ทน

“ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 จงึจะถอืวาซปุกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด”

ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พน 30 วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่31 สงิหาคม พ.ศ. 2548

สรุยิะ  จงึรงุเรอืงกจิ

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

ประกาศในราชกจิจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม 122 ตอนที ่121ง

วนัที ่22 ธนัวาคม พทุธศกัราช 2548


