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โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม  กวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู มาตรฐานเลขที ่มอก.
832 - 2532

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
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ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511 เรือ่งกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑ
อตุสาหกรรม  กวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู  ลงวนัที ่ 17  พฤศจกิายน  2532  และออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑ
อตุสาหกรรม กวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู มาตรฐานเลขที ่มอก. 832–2548 ขึน้ใหม  ดงัมรีายการละเอยีดตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ ใหมผีลตัง้แตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่ 1  ธนัวาคม  พ.ศ. 2548

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

นายสรุยิะ  จงึรงุเรอืงกจิ
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
กวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมกวยเตี๋ยวกึ่งสำเร็จรูปที่สามารถปรุงเพื่อรับประทานไดในเวลา

ไมเกิน 5 นาที ทั้งนี้ไมครอบคลุมกวยเตี๋ยวกึ่งสำเร็จรูปที่มีเครื่องปรุงเปนอาหารสำเร็จรูปในบรรจุภัณฑที่
ผานการฆาเชือ้

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 เสนกวยเตีย๋ว หมายถงึ ผลติภณัฑซึง่ทำจากแปงขาวเจาเพยีงอยางเดยีวหรอืแปงขาวเจาผสมกบัแปงชนดิอืน่
และอาจมสีวนผสมอืน่ดวยกไ็ด ทำใหเปนแผนบาง พรอมนึง่ใหสุก ตดัเปนเสนตามขนาดตองการ แลวทำให
แหง

2.2 กวยเตี๋ยวกึ่งสำเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑซึ่งประกอบดวยเสนกวยเตี๋ยวและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสตาง ๆ
ในอตัราสวนทีเ่หมาะสม รวมบรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั ปรงุรบัประทานไดโดยใชเวลาไมเกนิ 5 นาที

2.3 เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใชในการปรุงแตงกลิ่นรส เชน ซุปแหงหรือโปรตีนเขมขน เกลือ
พรกิไทย พรกิปน กระเทยีม

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะเสน และกลิน่ของเสนกวยเตีย๋วกอนเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

3.1.1 ลกัษณะเสน
3.1.1.1 เสนกวยเตีย๋วในภาชนะบรรจเุดยีวกนั ตองมขีนาดเสนใกลเคยีงกนั

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
3.1.1.2 เสนกวยเตี๋ยวในภาชนะบรรจุเดียวกันที่ชักตัวอยางจากโรงงานมีเสนหักไดไมเกินรอยละ 3 ของ

น้ำหนกัสทุธิ
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.1

3.1.2 กลิน่ของเสนกวยเตีย๋ว
เสนกวยเตีย๋วตองมกีลิน่ตามธรรมชาต ิไมมกีลิน่อบั หรอืกลิน่อืน่ทีไ่มพงึประสงค
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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3.2 ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด
เมือ่เตมิหรอืตมเสนกวยเตีย๋วในน้ำเดอืดตามวธิทีีก่ำหนดไวทีฉ่ลาก ซึง่ตองไมเกนิ 5 นาท ีแลว

3.2.1 เสนกวยเตีย๋วตองมสีขีาวนวลหรอืสตีามสวนประกอบทีใ่ชทำสม่ำเสมอ
3.2.2 เสนกวยเตีย๋วตองออนนมุ เหนยีว ไมเกาะตดิกนั เหมาะทีจ่ะรบัประทาน
3.2.3 เมื่อเติมเครื่องปรุงแลว กวยเตี๋ยวกึ่งสำเร็จรูปตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของสวนประกอบ และไมมี

กลิน่แปลกปลอม
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.2 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และตองไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 ความชืน้ของเสนกวยเตีย๋ว
ตองไมเกินรอยละ 10 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.07

3.4 โปรตนีของเสนกวยเตีย๋ว
ตองไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25
หมายเหตุ ปรมิาณโปรตนี = ปรมิาณไนโตรเจน x 5.95

4. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดไว ดงันี้

4.1 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหารดงัตอไปนีช้นดิใดชนดิหนึง่หรอืรวมกนัใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม
4.1.1 โมโนโซเดยีม แอล-กลตูาเมต (monosodium L-glutamate)
4.1.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)
4.1.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)

4.2 วตัถกุนัเสยี
โซเดียมเมตาไฮโดรเจนซัลไฟตหรือโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของ
เสนกวยเตีย๋ว เมือ่คำนวณเปนซลัเฟอรไดออกไซด
การวเิคราะห ใหปฏบิตัติาม  AOAC (2000) 990.28

4.3 สผีสมอาหาร
หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ
การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม Pearson’s Chemical Analysis of Food, 9th edition 1991 หนา 102 ถึง
หนา 109
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5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไปตาม มอก.34
5.2 กวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมอืน่ใดทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
5.3 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

เสนกวยเตีย๋ว เครื่องปรุง
5.3.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 3.0 × 104 5.0 × 105

5.3.2 รา โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 100 100
5.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส  (Clostridium perfringens)

ใน 0.01 กรมั ของตวัอยาง ไมตองตรวจ ตองไมพบ
5.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli)

โดยวธิ ีMPN ตอกรมัของตวัอยาง นอยกวา 3 นอยกวา 3
5.3.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Stapylococcus aureus)

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ ตองไมพบ
5.3.6 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ใน 25 กรมัของตวัอยาง ไมตองตรวจ ตองไมพบ

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 9.3

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจกุวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
6.2 น้ำหนกัสทุธขิองกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ที่ภาชนะบรรจุกวยเตี๋ยวกึ่งสำเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลขอักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชวตัถกุนัเสยี การใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
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7.2 ทีก่ลองบรรจกุวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองมเีลขอกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเห็นไดงายชัดเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) เดอืน ปทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบและการวิเคราะห
9.1 ปรมิาณเสนหกั

ใหแยกเสนหกัทีม่คีวามยาวนอยกวา 1 ใน 5 ของความยาวของเสนกวยเตีย๋วออก ชัง่ แลวคำนวณเปนรอยละของ
น้ำหนกัสทุธิ

9.2 สขีองเสนกวยเตีย๋ว ลกัษณะเสนกวยเตีย๋ว และกลิน่รสของกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด
9.2.1 นำเสนกวยเตี๋ยวแตละหอมาเติมหรือตมในน้ำเดือด ตรวจสอบสี และลักษณะเสนกวยเตี๋ยว กอนเติม

เครือ่งปรงุ หลงัจากเตมิเครือ่งปรงุแลวตรวจสอบกลิน่รสของกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู
9.2.2 วธิตีรวจสอบ

9.2.2.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผทูีม่คีวามชำนาญในการตรวจสอบกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูอยางนอย 5
คน แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

9.2.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.2.2.2)

9.3 จลุนิทรยี
9.3.1 จำนวนจุลินทรียทั้ งหมด  ใหปฏิบัติตาม  COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 7 ขอ 7.62
9.3.2 รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8th edition (Revision A) 1998 Chapter 18

Pour-plate method
9.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30
9.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th  edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึ 8.92
9.3.5 สตาฟโลคอกคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09
9.3.6 ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สีของเสนกวยเตี๋ยว สีขาวหรือสีตามสวนประกอบที่ใชทําสมํ่าเสมอ 4

สีขาวคอนขางเหลืองเล็กนอย หรือสีตาม
   สวนประกอบที่ใช แตมีคล้ําหรือไมสมํ่าเสมอเล็กนอย

3

สีขาวคอนขางเหลืองหรือสีตามสวนประกอบที่ใช
   แตมีสีคล้ําบางแหงจนสามารถมองเห็นไดชัด

2

สีคล้ําหรือคอนขางเหลืองมาก 1
ลักษณะเสนกวยเตี๋ยว เสนออนนุม เหนียว ไมเกาะติดกัน 4

เสนออนนุมพอใช เหนียวพอใช ไมเกาะติดกัน 3
เสนคอนขางกระดาง เหนียวเล็กนอย เกาะติดกันเล็กนอย 2
เสนกระดาง ไมเหนียว เกาะติดกันมาก 1

กล่ินรสของกวยเตี๋ยวก่ึงสําเร็จรูป มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช
   อยูในเกณฑดีมาก ไมมีกล่ินแปลกปลอม

4

มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช
   อยูในเกณฑดี ไมมีกล่ินแปลกปลอม

3

มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช
   อยูในเกณฑพอใชได มีกล่ินแปลกปลอมเล็กนอย

2

มีกล่ินรสแปลกปลอมจนรูสึกไดชัด 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ กวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูจำนวนหนึง่ทีท่ำและบรรจใุนคราวเดยีวกนั หรอืทีส่งมอบหรอืซือ้ขาย
ในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก
ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สำหรับการทดสอบลักษณะเสน และกลิ่นของเสนกวยเตี๋ยวกอน
เตมิหรอืตมในน้ำเดอืด ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในนำ้เดอืด
สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทัง้หมดไป
ตรวจสอบเครื่องหมายและฉลาก การบรรจุ ลักษณะเสนและกลิ่นของเสนกวยเตี๋ยวกอนเติม
หรอืตมในน้ำเดอืด และสิง่แปลกปลอม แลวจงึตรวจสอบส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของกวยเตีย๋ว
กึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยาง ตองเปนไปตามขอ 3.1.1. ขอ 3.1.2 ขอ 3.2 ขอ 5.2 ขอ 6.1 และขอ 7.
และจำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 3.1.1.2 และขอ 6.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนด
ในตาราง ที ่ก.1 จงึจะถอืวากวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ ก.2.1.1)

ขนาดรุน
หนวยภาชนะบรรจุ

ขนาดตัวอยาง
หนวยภาชนะบรรจุ

เลขจํานวนที่ยอมรับ

           ไมเกิน     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 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบความชืน้ โปรตนี วตัถกุนัเสยี และสผีสมอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยาง โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 14 ภาชนะบรรจ ุนำเสนกวยเตีย๋วมารวมกนับดให

ละเอยีด บรรจใุนภาชนะทีส่ะอาด แหงและปดไดสนทิ นำไปวเิคราะหความชืน้ โปรตนี และวตัถกุนัเสยี
สวนเครือ่งปรงุ แตงกลิน่รสใหนำมาผสมรวมกนั แลวนำไปวเิคราะหสผีสมอาหาร

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 ขอ 3.4 ขอ 4.2 และขอ 4.3 จงึจะถอืวากวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้
เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปู โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 20 ภาชนะบรรจ ุนำไปแยก

ทดสอบเสนกวยเตีย๋วและเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส โดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.3 จงึจะถอืวากวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตวัอยางกวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวา
กวยเตีย๋วกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


