
-1-

ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม
ฉบบัที ่3414 ( พ.ศ. 2548 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

พ.ศ. 2511

เรือ่ง  แกไขมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู (แกไขครัง้ที ่1)

โดยทีเ่ปนการสมควรแกไขเพิม่เตมิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู มาตรฐานเลขที่

มอก. 1061–2534

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศแกไขเพิม่เตมิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู

มาตรฐานเลขที ่มอก. 1061-2534 ทายประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่1757 (พ.ศ.2534) ลงวนัที ่17

สงิหาคม พ.ศ.2534 ดงัตอไปนี้

1. ใหแกหมายเลขมาตรฐานเลขที ่“มอก. 1061-2534” เปน “มอก. 1061-2548”

2. ใหแกไขชือ่มาตรฐานภาษาองักฤษจาก “STANDARD FOR PRECOOKED OR INSTANT BEAN

VERMICELLI” เปน “INSTANT BEAN VERMICELLI”

3. ใหยกเลกิขอความในขอ 1.1 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุวนุเสนกึง่สำเรจ็รปูทีส่ามารถปรงุเพือ่รบัประทาน

ไดในเวลาไมเกนิ 5 นาท ีทัง้นีไ้มครอบคลมุวนุเสนกึง่สำเรจ็รปูทีม่เีครือ่งปรงุเปนอาหารสำเรจ็รปูใน

บรรจภุณัฑทีผ่านการฆาเชือ้

4. ใหยกเลกิขอความในขอ 2. และใชความตอไปนีแ้ทน

“2. บทนยิาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 วนุเสน หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากแปงถัว่เขยีวผสมกบัแปงชนดิอืน่ เชน แปงมนัฝรัง่ แปงมนั

สำปะหลงั และอาจมกีารผสมสวนประกอบอืน่ดวยกไ็ด นำมาทำเปนเสน ตมใหสกุ แชนเยน็ ลาง

แลวทำใหแหง

2.2 วนุเสนกึง่สำเรจ็รปู หมายถงึ ผลติภณัฑทีป่ระกอบดวยวนุเสน และเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสตาง ๆ

ในอตัราสวนทีเ่หมาะสม รวมบรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั ปรงุรบัประทานไดโดยใชเวลาไมเกนิ

5 นาที
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2.3 เครือ่งปรงุแตงกลิน่รส หมายถงึ วตัถทุีใ่ชในการปรงุแตงกลิน่รส เชน ซปุแหงหรอืโปรตนีเขมขน

เกลอื พรกิไทย พรกิปน กระเทยีม”

5. ใหแกคำวา “เตมิน้ำเดอืด” ในมาตรฐานทกุแหง เปน “เตมิหรอืตมในนำ้เดอืด”

6. ใหยกเลกิความในขอ 3.1.1.1 และใชความตอไปนีแ้ทน

“3.1.1.1ตองเปนเสน มคีวามเหนยีวพอควร ไมเปราะหรอืหกังาย และวนุเสนในภาชนะบรรจเุดยีวกนั

ตองมขีนาดใกลเคยีงกนั

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ”

7. ใหยกเลกิความในขอ 3.1.2 ใชความตอไปนีแ้ทน

“3.1.2 สี

มสีขีาวหรอืสีตามสวนประกอบทีใ่ช สม่ำเสมอตลอดเสน

การตรวจสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ”

8. ใหแกไขความในขอ 3.2 จาก “เมือ่เตมิน้ำเดอืดลงบนวนุเสนตามปรมิาณและเวลาทีก่ำหนดไวทีฉ่ลาก

ซึง่ตองไมเกนิ 3 นาท ีแลว” เปน “เมือ่เตมิหรอืตมวนุเสนในน้ำเดอืดตามปรมิาณและเวลาทีก่ำหนดไวที่

ฉลาก ซึง่ตองไมเกนิ 5 นาท ีแลว”

9. ใหเพิม่เตมิขอ 4.3 ดงัตอไปนี้

“4.3 สผีสมอาหาร

หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Pearson's Chemical Analysis of Food, 9
th
 edition 1991 หนา 102

ถงึหนา 109”

10. ใหยกเลกิความตอไปนีใ้นขอ 5.3.1 “แตทัง้นีจ้ะมจีำนวนจลุนิทรยีทัง้หมดเกนิ 3 × 10
3
 โคโลนตีอกรมั

ของตวัอยางไดไมเกนิ 2 กลมุในตวัอยาง 5 กลมุ”

11. ใหแกไขเกณฑทีก่ำหนดของวนุเสนในขอ 5.3.4 และขอ 5.3.6 จาก “ตองไมพบ” เปน “ไมตองตรวจ”

12. ใหยกเลกิความทายขอ 5.3.6 และใชความตอไปนีแ้ทน

“การทดสอบใหปฏบิตั ิดงันี้

- จำนวนจุลินทรียทั้งหมด ใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4
th
 edition Chapter 7 ขอ 7.62

- รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8
th
 edition (Revision A) 1998 Chapter

18 Pour-plate method

- คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30

- เอสเชอริเชีย โคไล ใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4
th
 edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึขอ 8.92

- สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09

- ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28

13. ใหยกเลกิความในขอ 7.1(4) และใชความตอไปนีแ้ทน

“(4) เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน”

14. ใหยกเลกิขอ 7.4
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15. ใหยกเลกิตารางที ่1 และใชตารางตอไปนีแ้ทน

“ตารางที ่1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ 8.2.1)

16. ใหยกเลกิความในขอ 8.2.3 และใชความตอไปนีแ้ทน

“8.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบซลัเฟอรไดออกไซด วตัถกุนัหนื และสผีสม

อาหาร”

17. ใหยกเลกิความในขอ 8.2.3.2 และใชความตอไปนีแ้ทน

“8.2.3.2ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 ขอ 4.3 และขอ 4.4 จงึจะถอืวาวนุเสนกึง่สำเรจ็รปูเปนไป

ตามเกณฑทีก่ำหนด”

18. ใหยกเลกิความตอไปนีใ้นขอ 8.2.4.1 และใชความตอไปนีแ้ทน

“ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 20 หนวยภาชนะบรรจ ุนำไปแยกทดสอบวนุเสนและ

เครือ่งปรงุรสยกเวนน้ำมนั โดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั”

19. ใหแกไขความตอไปนีใ้นขอ  9.2.1 “เตมิน้ำเดอืดลงในวนุเสนแตละหอ” เปน “นำวนุเสนแตละหอมาเตมิ

หรอืตมในน้ำเดอืด”

20. ใหแกไขความในตารางที ่2 จาก “มกีลิน่อบั รสเปรีย้ว หรอืมกีลิน่ของกำมะถนั หรอืกลิน่อืน่ทีไ่มพงึประสงค”

เปน “มกีลิน่อบั หรอืมกีลิน่ของกำมะถนั หรอืกลิน่รสอืน่ทีไ่มพงึประสงค

ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พน 30 วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่31 สิงหาคม พ.ศ. 2548

สรุยิะ  จงึรงุเรอืงกจิ

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

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

ประกาศในราชกจิจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม 122 ตอนที ่121ง

วนัที ่22 ธนัวาคม พทุธศกัราช 2548


