
สำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
กระทรวงอตุสาหกรรม ICS  67.230   ISBN 974–1507–94–1

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
THAI INDUSTRIAL STANDARD

มอก. 271   2548

บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู
INSTANT  NOODLE



มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

สำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
กระทรวงอตุสาหกรรม ถนนพระรามที ่6 กรงุเทพฯ 10400

โทรศพัท 0 2202 3300

 ประกาศในราชกจิจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม  123  ตอนที ่ 31ง
วนัที ่ 23  มนีาคม  พทุธศกัราช 2549

มอก. 271   2548



(2)

คณะกรรมการวิชาการคณะที่ 246
มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมอาหารกึง่สำเรจ็รปู

ประธานกรรมการ
นางพชัร ี ตัง้ตระกลู สถาบนัคนควาและพฒันาผลติภณัฑอาหาร

กรรมการ
นายเกรยีงไกร  นาคะเกศ กรมวทิยาศาสตรบรกิาร
นางสาวไพรนิ  ระดมววิฒัน สำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
นายนพปฏล  เมฆเมฆา สำนกังานคณะกรรมการคมุครองผบูรโิภค
นางสรรเสรญิ  เพยีรทำดี สภาสตรแีหงชาตใินพระบรมราชนิปูถมัภ
นางสาวมาล ี ซิม้ศรสีกลุ สมาคมมาตรฐานและคณุภาพแหงไทย
นางสมุลรตัน  กมลโชติ บรษิทั ไทยเพรซเิดนทฟดูส จำกดั (มหาชน)

นางสาวสวติา  สกลุธนสมบตัิ
นางสาวนฤมล  ศรสีมุะ บรษิทั ไทยวา ฟดูสโปรดกัส จำกดั (มหาชน)
นางสาวละมยั  แกวประเสรฐิ บรษิทั ซนัวาอนิเตอรฟดูส จำกดั
นางสาวเจนจริา  ศรพีนัธ บรษิทั โรงงานผลติภณัฑอาหารไทย จำกดั

นางกนกทพิย  พวงจนัทร
นางสาวสรุยีรตัน  วรีะวฒันากร บรษิทั ยนูลิเิวอรเบสทฟดูส จำกดั
นางกรณุา  กลิน่หอม บรษิทั โกลโบ ฟดูส จำกดั
นางกลุจติร ี มงัคลรงัษี บรษิทั ไทยเบตเตอรฟดูส จำกดั

กรรมการและเลขานุการ
นางเพิม่พร  บญุสวาง สำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม



(3)

คณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมไดพจิารณามาตรฐานนีแ้ลว   เหน็สมควรเสนอรฐัมนตรปีระกาศตาม
มาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่210) พ.ศ. 2543 เรือ่ง อาหารกึง่สำเรจ็รปู
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(5)

ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม
ฉบบัที ่ 3460  ( พ.ศ. 2548 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
พ.ศ. 2511

เรือ่ง ยกเลกิและกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู มาตรฐานเลขที ่มอก.
271-2535

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศยกเลกิประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่767 (พ.ศ. 2526)
เรือ่ง ยกเลกิและกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ลงวนัที ่ 28 ธนัวาคม พ.ศ.2526
ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่1602 (พ.ศ.2533) ออกตามความในพระราชบญัญตัิ
มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2531 เรือ่งแกไขมาตรฐานผลติภณัฑ อตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู
(แกไขครัง้ที ่1) ลงวนัที ่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.  2533 และแกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที่
1796 (พ.ศ.2535) ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 เรื่อง
แกไขมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู (แกไขครัง้ที ่ 2) ลงวนัที ่ 1 มถินุายน พ.ศ. 2535
และออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู  มาตรฐานเลขที ่มอก. 271–2548
ขึน้ใหม  ดงัมรีายการละเอยีด ตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พนกำหนด  90  วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่ 29  ธนัวาคม  พ.ศ. 2548

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

นายสรุยิะ  จงึรงุเรอืงกจิ
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่ทำใหแหงโดยการทอดน้ำมันหรือวิธีอื่น

สามารถปรุงเพื่อรับประทานไดในเวลาไมเกิน 5 นาที ทั้งนี้ไมครอบคลุมบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปที่มีเครื่องปรุง
เปนอาหารสำเรจ็รปูในบรรจภุณัฑทีผ่านการฆาเชือ้

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 เสนบะหมี ่หมายถงึ ผลติภณัฑทีเ่ปนเสน ทำจากแปงสาลแีละอาจผสมแปงชนดิอืน่ และสวนประกอบอืน่ดวยกไ็ด
2.2 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑซึ่งประกอบดวยเสนบะหมี่ที่ทำใหสุกหรือสุกบางแลว เครื่องปรุง

แตงกลิน่รสตางๆ และน้ำมนัปรงุรสในอตัราสวนทีเ่หมาะสม บรรจใุนซองขนาดเลก็ แลวรวมบรรจใุนภาชนะ
เดยีวกนั  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.  ประเภท
3.1 บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูแบงเปน 2 ประเภท คอื

3.1.1 ประเภทที ่1 เสนบะหมีท่ีท่ำใหแหงโดยการทอดในน้ำมนั
3.1.2 ประเภทที ่2 เสนบะหมีท่ีท่ำใหแหงโดยวธิอีืน่ ๆ

4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไปของเสนบะหมีก่อนเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

4.1.1 มสีสีม่ำเสมอและใกลเคยีงกนัทกุภาชนะบรรจ ุไมไหมเกรยีม ไมมกีลิน่หนื
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.1.2 บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปในภาชนะบรรจุเดียวกันที่ชักตัวอยางจากโรงงาน มีเสนหักไดไมเกินรอยละ 8 ของ
น้ำหนกัสทุธิ
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.1
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4.2 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รสของบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู เมือ่เตมิหรอืตมในน้ำเดอืดตามวธิทีีก่ำหนดไวทีฉ่ลาก ซึง่ตอง
ไมเกนิ 5 นาท ีแลว
เสนตองออนนุม เหนียว และเมื่อเติมเครื่องปรุงแลว บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของ
สวนประกอบของเครือ่งปรงุชนดินัน้ ๆ  และไมมกีลิน่รสอืน่ทีไ่มพงึประสงค
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.2 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

4.3 คณุลกัษณะทางเคมขีองเสนบะหมี่

ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางเคมขีองเสนบะหมี่
(ขอ 4.3)

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

5.1 วตัถกุนัหนื
5.1.1 บวิทเิลเทต ไฮดรอกซอีะนโิซล (butylated hydroxyanisole) ตองไมเกนิรอยละ 0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.2 บวิทเิลเทต ไฮดรอกซโีทลอูนี (butylated hydroxytoluene) ตองไมเกินรอยละ 0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.3 โพรพลิแกลเลต (propyl gallate) ตองไมเกินรอยละ 0.01 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.4 เทอรเชยีรบิวิทลิไฮโดรควโินน (tert-butylhydroquinone) ไมเกนิรอยละ 0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั
5.1.5 โทโคฟรอล (tocopherol) ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม

ในกรณทีีใ่ชวตัถกุนัหนืตามทีก่ำหนดไวขางตนรวมกนัมากกวาหนึง่อยาง ปรมิาณวตัถกุนัหนืทัง้หมดตองไมเกนิ
รอยละ  0.02 โดยน้ำหนกัของน้ำมนั แตทัง้นีป้รมิาณโพรพลิแกลเลตตองเปนไปตามทีก่ำหนด
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 983.15

รายการที่ คุณลักษณะ เกณฑที่กําหนด วิธีทดสอบตาม
ประเภทที่ 1 ประเภทที่ 2

1 ความชื้น  รอยละ ไมเกิน 8 12 AOAC (2000)
926.07

2 ไขมัน  รอยละ ไมเกิน 20 ไมกําหนด AOAC (2000)
925.12

3 คาของกรดของน้ํามัน มิลลิกรัมของ 1.8 ไมกําหนด IUPAC(1979)
โพแทสเซียมไฮดรอกไซดตอน้ํามัน 6th ed.
1  กรัม ไมเกิน method II.D.1
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5.2 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหารดงัตอไปนีช้นดิใดชนดิหนึง่หรอืรวมกนั ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม
5.2.1 โมโนโซเดยีม แอล–กลตูาเมต (monosodium L–glutamate)
5.2.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)
5.2.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)

5.3 วตัถปุรบัปรงุคณุภาพเสนบะหมีด่งัตอไปนี ้ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม
5.3.1 โซเดยีมคารบอกซเีมทลิเซลลโูลส (sodium carboxy methylcellulose)
5.3.2 โซเดยีมไฮโดรเจนคารบอเนต (sodium hydrogen carbonate)
5.3.3 กมั

5.4 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

6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะในการทำบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไป มอก.34
6.2 บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมอืน่ใดทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
6.3 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

เสนบะหมี่ เครื่องปรุง
6.3.1 จลุนิทรยีทัง้หมด โคโลนีตอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 1.0 x 103 5.0 x 105

6.3.2 รา โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 10 100
6.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens)

ใน 0.01 กรมั ของตวัอยาง ไมตองตรวจ ตองไมพบ
6.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli)

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

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

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 10.3

7. การบรรจุ
7.1 ใหบรรจบุะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
7.2 น้ำหนกัสทุธขิองบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
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8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ทีภ่าชนะบรรจบุะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธิ
(4) วนั เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

8.2 ทีก่ลองบรรจบุะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) วนั เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

10. การทดสอบและการวิเคราะห

10.1 ปรมิาณเสนหกั
ใหแยกเสนทีห่กัหลดุออกจากกอนบะหมีข่องแตละภาชนะบรรจ ุชัง่ แลวคำนวณเปนรอยละของ น้ำหนกัสทุธิ

10.2 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รสของบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู
10.2.1 นำเสนบะหมีแ่ตละหอมาเตมิน้ำเดอืดหรอืตมในน้ำเดอืดตามปรมิาณและเวลาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก ตรวจสอบ

ลักษณะเนื้อของเสนบะหมี่กอนเติมเครื่องปรุง หลังจากเติมเครื่องปรุงแลวตรวจสอบกลิ่นรสของบะหมี่
กึง่สำเรจ็รปู

10.2.2 วธิตีรวจสอบ
10.2.2.1 คณะผตูรวจสอบประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจสอบบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู อยางนอย 5 คน

แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
10.2.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่2
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ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.2.2.2)

10.3 จลุนิทรยี
10.3.1 จำนวนจุลินทรียทั้ งหมด  ใหปฏิบัติตาม  COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 7 ขอ 7.62
10.3.2 รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8th edition (Revision A) 1998 Chapter 18

Pour-plate methood
10.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30
10.3.4 เอสเชอรเิชยี โคโล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

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

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
ลักษณะเนื้อของเสนบะหม่ี เสนเหนียวนุม มีความยืดหยุนดีมาก 4

เสนนุม มีความยืดหยุนดี 3
เสนคอนขางนิ่มเกินไป 2
เสนไมสุก คอนขางกระดาง 1

กล่ินรสของบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยู 4
ในเกณฑดีมาก ไมมีกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค
มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยู 3
ในเกณฑดี ไมมีกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค
มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยู 2
ในเกณฑพอใชได ไมมีกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค
มีกล่ินหืน กล่ินอับ หรือกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 9.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั และใชเครือ่งจกัรชดุเดยีวกนั ในชวงเวลาตางกนั
ไมเกนิ 8 ชัว่โมง หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในแตละครัง้

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

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไปของเสนบะหมี ่ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส
ของบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทีไ่ดไปตรวจ
สอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุและสิง่แปลกปลอม แลวจงึนำไปตรวจสอบลกัษณะทัว่ไปของ
เสนบะหมี ่และลกัษณะเนือ้และกลิน่รสบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยาง ตองเปนไปตามขอ 4.1.1 ขอ 4.2 ขอ 6.2 ขอ 7.1 และขอ 8. และจำนวน
ตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 4.1.2 และขอ 7.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตาราง
ที ่ก.1 จงึจะถอืวาบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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

ขนาดรุน
หนวยภาชนะบรรจุ

ขนาดตัวอยาง
หนวยภาชนะบรรจุ

เลขจํานวนที่ยอมรับ

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 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคมีของเสนบะหมี่ วัตถุกันหืน และ
สผีสมอาหาร

ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 14 หนวยภาชนะบรรจ ุเปดภาชนะบรรจอุอก นำเสน
บะหมีม่ารวมกนั บดใหละเอยีด บรรจใุนภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ นำไปวเิคราะห
คณุลกัษณะทางเคมขีองเสนบะหมี ่วตัถกุนัหนื และสผีสมอาหาร สำหรบัน้ำมนัใหใชตวัอยาง 26 ซอง
หรือมีน้ำหนักรวมกันประมาณ 150 กรัม นำออกจากซองมารวมกัน นำไปวิเคราะหวัตถุกันหืน
นำผลทีไ่ดจากการวเิคราะหเสนบะหมีแ่ละน้ำมนัมารวมกนั สวนเครือ่งปรงุรสอืน่ใหนำมาผสมรวมกนั
แลวนำไปวเิคราะหสผีสมอาหาร

ก.2.2.2 ตวัอยางบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูตองเปนไปตามขอ 4.3 ขอ 5.1 และขอ 5.4 ทกุขอ จงึจะถอืวาบะหมีก่ึง่
สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชักตัวอยางวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จำนวน 20 หนวยภาชนะบรรจุ นำไปแยกทดสอบเสนบะหมี่

และเครือ่งปรงุยกเวนน้ำมนั โดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.3 จงึจะถอืวาบะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ขอ ก.2.1.2 ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอจึงจะถือวา
บะหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


