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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทีส่ามารถปรงุเพือ่รบัประทานไดในเวลา ไมเกนิ

5 นาท ีทัง้นีไ้มครอบคลมุเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทีม่เีครือ่งปรงุเปนอาหารสำเรจ็รปู ในบรรจภุณัฑที ่ผานการฆาเชือ้

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 เสนหมี่ หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทำจากแปงขาวเจาเพียงอยางเดียวหรือแปงขาวเจาผสมกับแปง   ชนิดอื่น
และอาจมสีวนผสมอืน่ประกอบดวยกไ็ด ทำใหสกุเปนบางสวน อดัเปนเสน นึง่ใหสกุ ทำใหแหง

2.2 เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู หมายถงึ ผลติภณัฑซึง่ประกอบดวยเสนหมี ่และเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสตางๆ ในอตัราสวน
ทีเ่หมาะสม รวมบรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั ปรงุรบัประทานไดโดยใชเวลาไมเกนิ 5 นาที

2.3 เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใชในการปรุงแตงกลิ่นรส เชน ซุปแหงหรือโปรตีนเขมขน เกลือ
พรกิไทย พรกิปน กระเทยีม

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะเสน และกลิน่ของเสนหมีก่อนเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

3.1.1 ลกัษณะเสน
3.1.1.1 เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนั ตองมขีนาดใกลเคยีงกนั

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
3.1.1.2 เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนัทีช่กัตวัอยางจากโรงงานมเีสนหกัไดไมเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกัสทุธิ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.1
3.1.2 กลิน่

ตองมกีลิน่ตามธรรมชาตขิองเสนหมี ่ไมมกีลิน่อบัหรอืกลิน่อืน่ทีไ่มพงึประสงค
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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3.2 ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด
เมือ่เตมิหรอืตมเสนหมีใ่นน้ำเดอืดตามวธิทีีก่ำหนดไวทีฉ่ลาก ซึง่ตองไมเกนิ 5 นาท ีแลว

3.2.1 เสนหมีต่องมสีขีาวหรอืสตีามสวนประกอบทีใ่ชสม่ำเสมอ
3.2.2 เสนหมีต่องออนนมุ เหนยีว ไมเกาะตดิกนั เหมาะทีจ่ะรบัประทาน
3.2.3 เมื่อเติมเครื่องปรุงแลว เสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และไมมี

กลิน่รสแปลกปลอม
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.2 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และตองไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 ความชืน้
เสนหมีต่องมคีวามชืน้ไมเกนิรอยละ 10 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.07

3.4 โปรตนี
เสนหมีต่องมโีปรตนีไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25
หมายเหตุ ปรมิาณโปรตนี = ปรมิาณไนโตรเจน x 5.95

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

4.1 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหารดงัตอไปนีช้นดิใดชนดิหนึง่หรอืรวมกนั ให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 วตัถกุนัเสยี
โซเดยีมเมตาไฮโดรเจนซลัไฟต หรอืโซเดยีมไฮโดรเจนซลัไฟต  ตองไมเกนิ 20 มลิลกิรมัตอกโิลกรมัของเสนหมี่
เมือ่คำนวณเปนซลัเฟอรไดออกไซด
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 990.28

4.3 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
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5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไปตาม มอก.34
5.2 เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
5.3 จลุนิทรยีทีม่ใีนเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

เสนหมี่ เครื่องปรุง
5.3.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 3.0 x 104 5.0 x 105

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

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

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

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

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 9.3

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจเุสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
6.2 น้ำหนกัสทุธขิองเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ที่ภาชนะบรรจุเสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย แจงรายละเอียด

ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชวตัถกุนัเสยี การใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
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7.2 ทีก่ลองบรรจเุสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองม ีเลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย แจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเหน็ไดงายและชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) เดอืน ป ทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
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 ปรมิาณเสนหกั

ใหแยกเสนหกัทีห่ลดุออกจากแพเสนหมีท่ีม่คีวามยาวนอยกวา 1 ใน 5 ของความยาวของแพเสนหมี ่ชัง่ แลว
คำนวณเปนรอยละของน้ำหนกัสทุธิ

9.2 ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด
9.2.1 นำเสนหมีแ่ตละหอมาเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด ตรวจสอบสแีละลกัษณะเสนกอนเตมิเครือ่งปรงุ หลงัจาก

เตมิเครือ่งปรงุแลวตรวจสอบกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู
9.2.2 วธิตีรวจสอบ

9.2.2.1 คณะผูตรวจสอบประกอบดวย ผูที่มีความชำนาญในการตรวจสอบเสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปอยางนอย
5 คน แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

9.2.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.2.2.2)

9.3 จลุนิทรยี
9.3.1 จำนวนจุลินทรียทั้ งหมด  ใหปฏิบัติตาม  COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

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

18 Pour-plate method
9.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC 976.30
9.3.4 เอสเชอรเิชยี ไคไล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

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

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สี สีขาวหรือสีตามสวนประกอบที่ใชสมํ่าเสมอ 4

สีขาวคอนขางเหลืองเล็กนอย หรือมีสีตามสวนประกอบที่ใชแตมีสีคลํ้า 3
หรือไมสมํ่าเสมอเล็กนอย
สีขาวคอนขางเหลือง และมีสีคลํ้าบางแหงจนสามารถมองเห็นไดชัดเจน 2
สีคลํ้าหรือคอนขางเหลืองมาก 1

ลักษณะเสน เสนออนนุม เหนียว ไมเกาะติดกัน 4
เสนออนนุมพอใช เหนียวพอใช ไมเกาะติดกัน 3
เสนคอนขางกระดาง เหนียวเล็กนอย เกาะติดกันเล็กนอย 2
เสนกระดาง ไมเหนียว เกาะติดกันมาก 1

กล่ินรสของเสน กล่ินรสตามสวนประกอบที่ใชอยูในเกณฑดีมาก ไมมีกล่ินแปลกปลอม 4
หม่ีกึ่งสําเร็จรูป กล่ินรสตามสวนประกอบที่ใชอยูในเกณฑดี ไมมีกล่ินแปลกปลอม 3

กล่ินรสตามสวนประกอบที่ใชอยูในเกณฑพอใชได ไมมีกล่ินแปลกปลอม 2
กล่ินรสแปลกปลอมจนรูสึกได 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูจำนวนหนึง่ทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั และใชเครือ่งจกัรชดุเดยีวกนั
ในชวงเวลาตางกนัไมเกนิ 8 ชัว่โมง หรอืทีส่งมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

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

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบลกัษณะเสน และกลิน่ของเสนหมีก่อนเตมิหรอืตมใน
น้ำเดอืด ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิน้ำเดอืด สิง่แปลกปลอม การบรรจุ
และเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก. 1 นำตวัอยางทัง้หมดไป
ตรวจสอบเครื่องหมายและฉลาก การบรรจุ ลักษณะเสนและกลิ่นของเสนหมี่กอนเติมหรือตมใน
น้ำเดอืด และสิง่แปลกปลอม แลวจงึตรวจสอบส ีลกัษณะเสนและกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงั
เตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

ก.2.1.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ3.1.1 ขอ 3.1.2 ขอ 3.2 ขอ 5.2 ขอ 6.1 และขอ 7.
และจำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1.1.2 และขอ 6.2 ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่
กำหนดในตารางที ่ก. 1 จงึจะถอืวา เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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

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
                   เกิน 240 000 126 13
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ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบความชืน้ โปรตนี วตัถกุนัเสยี และสผีสมอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 14 ภาชนะบรรจ ุนำเสนหมีม่ารวมกนับดใหละเอยีด

บรรจุในภาชนะที่สะอาด แหง และปดไดสนิท นำไปวิเคราะหความชื้น โปรตีน และวัตถุกันเสีย
สวนเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสใหนำมาผสมรวมกนัแลวนำไปวเิคราะหสผีสมอาหาร

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 ขอ 3.4 ขอ 4.2 และขอ 4.3 จงึจะถอืวาเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้
เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 20 หนวยภาชนะบรรจ ุนำไปแยกทดสอบเสนหมีแ่ละ

เครือ่งปรงุรส แตงกลิน่รสโดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.3 จงึจะถอืวาเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางเสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวา
เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


