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คณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมไดพจิารณามาตรฐานนีแ้ลว   เหน็สมควรเสนอรฐัมนตรปีระกาศตาม
มาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู นี ้ไดประกาศใชเปนครัง้แรกเปนมาตรฐานเลขที ่มอก. 271–
2521 ในราชกจิจานเุบกษา เลม 95 ตอนที ่126 วนัที ่14 พฤศจกิายน พทุธศกัราช 2521 ตอมาไดแกไขปรบัปรงุโดย
ยกเลกิมาตรฐานเดมิและกำหนดมาตรฐานใหม เปนมาตรฐานเลขที ่มอก.271-2526 ประกาศในราชกจิจานเุบกษา
ฉบบัพเิศษ เลม 101 ตอนที ่10 วนัที ่20 มกราคม 2527 ซึง่ไดประกาศแกไขครัง้ที ่1 เปนมาตรฐานเลขที ่มอก.271-
2533 ประกาศในราชกจิจานเุบกษา เลม 107 ตอนที ่101 วนัที ่14 มถินุายน 2533 และประกาศแกไขครัง้ที ่2 เปน
มาตรฐานเลขที ่มอก.271-2535 ประกาศในราชกจิจานเุบกษา เลม 109 ตอนที ่81 วนัที ่23 มถินุายน 2535 ตอมา
ไดพิจารณาเห็นสมควรแกไขปรับปรุง เพื่อใหตรงกับความตองการของผูทำและผูบริโภคในปจจุบัน จึงไดแกไข
ปรบัปรงุโดยยกเลกิมาตรฐานเดมิและกำหนดมาตรฐานนีข้ึน้ใหม
มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้กำหนดขึน้โดยอาศยัขอมลูจากผทูำและเอกสารตอไปนีเ้ปนแนวทาง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่210) พ.ศ. 2543 เรือ่ง อาหารกึง่สำเรจ็รปู
มอก.34–2546 ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร
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ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม
ฉบบัที ่ 3460  ( พ.ศ. 2548 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
พ.ศ. 2511

เรือ่ง ยกเลกิและกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู มาตรฐานเลขที ่มอก.
271-2535

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศยกเลกิประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่767 (พ.ศ. 2526)
เรือ่ง ยกเลกิและกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ลงวนัที ่ 28 ธนัวาคม พ.ศ.2526
ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่1602 (พ.ศ.2533) ออกตามความในพระราชบญัญตัิ
มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2531 เรือ่งแกไขมาตรฐานผลติภณัฑ อตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู
(แกไขครัง้ที ่1) ลงวนัที ่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.  2533 และแกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที่
1796 (พ.ศ.2535) ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 เรื่อง
แกไขมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู (แกไขครัง้ที ่ 2) ลงวนัที ่ 1 มถินุายน พ.ศ. 2535
และออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู  มาตรฐานเลขที ่มอก. 271–2548
ขึน้ใหม  ดงัมรีายการละเอยีด ตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พนกำหนด  90  วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่ 29  ธนัวาคม  พ.ศ. 2548

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

นายสรุยิะ  จงึรงุเรอืงกจิ
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่ทำใหแหงโดยการทอดน้ำมันหรือวิธีอื่น

สามารถปรุงเพื่อรับประทานไดในเวลาไมเกิน 5 นาที ทั้งนี้ไมครอบคลุมบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีเครื่องปรุง
เปนอาหารสำเรจ็รปูในบรรจภุณัฑทีผ่านการฆาเชือ้

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 เสนบะหมี ่หมายถงึ ผลติภณัฑทีเ่ปนเสน ทำจากแปงสาลแีละอาจผสมแปงชนดิอืน่ และสวนประกอบอืน่ดวยกไ็ด
2.2 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑซึ่งประกอบดวยเสนบะหมี่ที่ทำใหสุกหรือสุกบางแลว เครื่องปรุง

แตงกลิน่รสตางๆ และน้ำมนัปรงุรสในอตัราสวนทีเ่หมาะสม บรรจใุนซองขนาดเลก็ แลวรวมบรรจใุนภาชนะ
เดยีวกนั  ปรงุรบัประทานไดโดยใชเวลาไมเกนิ 5 นาที

2.3 เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใชในการปรุงแตงกลิ่นรส เชน ซุปแหงหรือโปรตีนเขมขน เกลือ
พรกิไทย พรกิปน กระเทยีม

3.  ประเภท
3.1 บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูแบงเปน 2 ประเภท คอื

3.1.1 ประเภทที ่1 เสนบะหมีท่ีท่ำใหแหงโดยการทอดในน้ำมนั
3.1.2 ประเภทที ่2 เสนบะหมีท่ีท่ำใหแหงโดยวธิอีืน่ ๆ

4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไปของเสนบะหมีก่อนเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

4.1.1 มสีสีม่ำเสมอและใกลเคยีงกนัทกุภาชนะบรรจ ุไมไหมเกรยีม ไมมกีลิน่หนื
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.1.2 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปในภาชนะบรรจุเดียวกันที่ชักตัวอยางจากโรงงาน มีเสนหักไดไมเกินรอยละ 8 ของ
น้ำหนกัสทุธิ
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.1
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4.2 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รสของบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู เมือ่เตมิหรอืตมในน้ำเดอืดตามวธิทีีก่ำหนดไวทีฉ่ลาก ซึง่ตอง
ไมเกนิ 5 นาท ีแลว
เสนตองออนนุม เหนียว และเมื่อเติมเครื่องปรุงแลว บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของ
สวนประกอบของเครือ่งปรงุชนดินัน้ ๆ  และไมมกีลิน่รสอืน่ทีไ่มพงึประสงค
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.2 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

4.3 คณุลกัษณะทางเคมขีองเสนบะหมี่

ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางเคมขีองเสนบะหมี่
(ขอ 4.3)

5. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดไว ดงันี้

5.1 วตัถกุนัหนื
5.1.1 บวิทเิลเทต ไฮดรอกซอีะนโิซล (butylated hydroxyanisole) ตองไมเกนิรอยละ 0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.2 บวิทเิลเทต ไฮดรอกซโีทลอูนี (butylated hydroxytoluene) ตองไมเกินรอยละ 0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.3 โพรพลิแกลเลต (propyl gallate) ตองไมเกินรอยละ 0.01 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.4 เทอรเชยีรบิวิทลิไฮโดรควโินน (tert-butylhydroquinone) ไมเกนิรอยละ 0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.5 โทโคฟรอล (tocopherol) ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม

ในกรณทีีใ่ชวตัถกุนัหนืตามทีก่ำหนดไวขางตนรวมกนัมากกวาหนึง่อยาง ปรมิาณวตัถกุนัหนืทัง้หมดตองไมเกนิ
รอยละ  0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั แตทัง้นีป้รมิาณโพรพลิแกลเลตตองเปนไปตามทีก่ำหนด
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 983.15

รายการที่ คุณลักษณะ เกณฑที่กําหนด วิธีทดสอบตาม
ประเภทที่ 1 ประเภทที่ 2

1 ความชื้น  รอยละ ไมเกิน 8 12 AOAC (2000)
926.07

2 ไขมัน  รอยละ ไมเกิน 20 ไมกําหนด AOAC (2000)
925.12

3 คาของกรดของน้ํามัน มิลลิกรัมของ 1.8 ไมกําหนด IUPAC(1979)
โพแทสเซียมไฮดรอกไซดตอน้ํามัน 6th ed.
1  กรัม ไมเกิน method II.D.1
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5.2 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหารดงัตอไปนีช้นดิใดชนดิหนึง่หรอืรวมกนั ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม
5.2.1 โมโนโซเดยีม แอล–กลตูาเมต (monosodium L–glutamate)
5.2.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)
5.2.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)

5.3 วตัถปุรบัปรงุคณุภาพเสนบะหมีด่งัตอไปนี ้ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม
5.3.1 โซเดยีมคารบอกซเีมทลิเซลลโูลส (sodium carboxy methylcellulose)
5.3.2 โซเดยีมไฮโดรเจนคารบอเนต (sodium hydrogen carbonate)
5.3.3 กมั

5.4 สผีสมอาหาร
หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Pearson's Chemical Analysis of Food, 9th edition 1991 หนา 102 ถงึหนา
109

6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะในการทำบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไป มอก.34
6.2 บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมอืน่ใดทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
6.3 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

เสนบะหมี่ เครื่องปรุง
6.3.1 จลุนิทรยีทัง้หมด โคโลนีตอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 1.0 x 103 5.0 x 105

6.3.2 รา โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 10 100
6.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens)

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

โดยวธิ ีMPN ตอกรมัของตวัอยาง นอยกวา 3 นอยกวา 3
6.3.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus)

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

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 10.3

7. การบรรจุ
7.1 ใหบรรจบุะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
7.2 น้ำหนกัสทุธขิองบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
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8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ทีภ่าชนะบรรจบุะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธิ
(4) วนั เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

8.2 ทีก่ลองบรรจบุะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) วนั เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

10. การทดสอบและการวิเคราะห

10.1 ปรมิาณเสนหกั
ใหแยกเสนทีห่กัหลดุออกจากกอนบะหมีข่องแตละภาชนะบรรจ ุชัง่ แลวคำนวณเปนรอยละของ น้ำหนกัสทุธิ

10.2 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รสของบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู
10.2.1 นำเสนบะหมีแ่ตละหอมาเตมิน้ำเดอืดหรอืตมในน้ำเดอืดตามปรมิาณและเวลาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก ตรวจสอบ

ลักษณะเนื้อของเสนบะหมี่กอนเติมเครื่องปรุง หลังจากเติมเครื่องปรุงแลวตรวจสอบกลิ่นรสของบะหมี่
กึง่สำเรจ็รปู

10.2.2 วธิตีรวจสอบ
10.2.2.1 คณะผตูรวจสอบประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจสอบบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู อยางนอย 5 คน

แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
10.2.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่2
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ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.2.2.2)

10.3 จลุนิทรยี
10.3.1 จำนวนจุลินทรียทั้ งหมด  ใหปฏิบัติตาม  COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

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

Pour-plate methood
10.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30
10.3.4 เอสเชอรเิชยี โคโล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึ 8.92
10.3.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09
10.3.6 ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
ลักษณะเนื้อของเสนบะหม่ี เสนเหนียวนุม มีความยืดหยุนดีมาก 4

เสนนุม มีความยืดหยุนดี 3
เสนคอนขางนิ่มเกินไป 2
เสนไมสุก คอนขางกระดาง 1

กล่ินรสของบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยู 4
ในเกณฑดีมาก ไมมีกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค
มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยู 3
ในเกณฑดี ไมมีกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค
มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยู 2
ในเกณฑพอใชได ไมมีกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค
มีกล่ินหืน กล่ินอับ หรือกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 9.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั และใชเครือ่งจกัรชดุเดยีวกนั ในชวงเวลาตางกนั
ไมเกนิ 8 ชัว่โมง หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในแตละครัง้

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก
ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไปของเสนบะหมี ่ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส
ของบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทีไ่ดไปตรวจ
สอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุและสิง่แปลกปลอม แลวจงึนำไปตรวจสอบลกัษณะทัว่ไปของ
เสนบะหมี ่และลกัษณะเนือ้และกลิน่รสบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยาง ตองเปนไปตามขอ 4.1.1 ขอ 4.2 ขอ 6.2 ขอ 7.1 และขอ 8. และจำนวน
ตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 4.1.2 และขอ 7.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตาราง
ที ่ก.1 จงึจะถอืวาบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคมีของเสนบะหมี่ วัตถุกันหืน และ
สผีสมอาหาร

ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 14 หนวยภาชนะบรรจ ุเปดภาชนะบรรจอุอก นำเสน
บะหมีม่ารวมกนั บดใหละเอยีด บรรจใุนภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ นำไปวเิคราะห
คณุลกัษณะทางเคมขีองเสนบะหมี ่วตัถกุนัหนื และสผีสมอาหาร สำหรบัน้ำมนัใหใชตวัอยาง 26 ซอง
หรือมีน้ำหนักรวมกันประมาณ 150 กรัม นำออกจากซองมารวมกัน นำไปวิเคราะหวัตถุกันหืน
นำผลทีไ่ดจากการวเิคราะหเสนบะหมีแ่ละน้ำมนัมารวมกนั สวนเครือ่งปรงุรสอืน่ใหนำมาผสมรวมกนั
แลวนำไปวเิคราะหสผีสมอาหาร

ก.2.2.2 ตวัอยางบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูตองเปนไปตามขอ 4.3 ขอ 5.1 และขอ 5.4 ทกุขอ จงึจะถอืวาบะหมีก่ึง่
สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชักตัวอยางวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จำนวน 20 หนวยภาชนะบรรจุ นำไปแยกทดสอบเสนบะหมี่

และเครือ่งปรงุยกเวนน้ำมนั โดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.3 จงึจะถอืวาบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ขอ ก.2.1.2 ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอจึงจะถือวา
บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


