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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
โจกกึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ครอบคลมุโจกกึง่สำเรจ็รปูทีป่รงุเพือ่รบัประทานไดในเวลาไมเกนิ 10 นาที

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 โจกกึง่สำเรจ็รปู หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากขาวผานกระบวนการทำใหสกุและทำใหแหง มลีกัษณะเปนเมด็หรอื
เกล็ดเล็กๆ พรอมเครื่องปรุงแตงกล่ินรสตางๆ อาจผสมเนื้อสัตวหรือผักที่ทำใหสุกและแหงแลว โดย
รกัษาคณุภาพและกลิน่รสของสวนประกอบไวได ทำใหสกุรบัประทานไดในระยะเวลาสัน้ไมเกนิ 10 นาที

2.2 เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใชในการปรุงแตงกลิ่นรส เชน ซุปแหงหรือโปรตีนเขมขน เกลือ
พรกิไทย กระเทยีม

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะทัว่ไป

โจกกึง่สำเรจ็รปูตองมสีแีละกลิน่ ตามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ชและไมมกีลิน่ทีไ่มพงึประสงค
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิกอนเตมิน้ำเดอืดหรอืทำใหสกุ

3.2 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส
เมือ่ปรงุตามวธิทีีร่ะบไุวทีฉ่ลากแลว ตองสกุและมกีล่ินรสตามสวนประกอบทีใ่ช
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.4 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 ความชืน้
ตองไมเกินรอยละ 7 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.07

3.4 โปรตนี
ตองไมนอยกวารอยละ 8 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25
หมายเหตุ ปรมิาณโปรตนี = ปรมิาณไนโตรเจน x 6.25
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4. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดตามชนดิทีก่ำหนดไว ดงันี้

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

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

5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำโจกกึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไปตาม มอก.34
5.2 โจกกึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมอืน่ใดทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
5.3 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนโจกกึง่สำเรจ็รปู ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

5.3.1 จลุนิทรยีทัง้หมด โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 1 x 105

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

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
5.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli)

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

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

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 9.2

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจโุจกกึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
6.2 น้ำหนกัสทุธขิองโจกกึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
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7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ทีภ่าชนะบรรจโุจกกึง่สำเรจ็รปูทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีด ตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำพรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีนแลว

7.2 ทีก่ลองบรรจโุจกกึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองม ีเลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย แจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) เดอืน ป ทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำพรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีนแลว

7.3 ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบและการวิเคราะห
9.1 ลกัษณะเนือ้และกลิน่รสของโจกกึง่สำเรจ็รปู

9.1.1 นำโจกกึง่สำเรจ็รปูแตละหอมาทำใหสกุตามวธิทีีร่ะบทุีฉ่ลาก
9.1.2 วธิตีรวจสอบ

9.1.2.1 คณะผูตรวจสอบประกอบดวยผูมีความชำนาญในการตรวจสอบโจกกึ่งสำเร็จรูป อยางนอย 5 คน
แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

9.1.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.1.2.2)

9.2 จลุนิทรยี
9.2.1 จำนวนจุลินทรียทั้ งหมด  ใหปฏิบัติตาม  COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

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

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

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

สมบติัทีต่รวจ ระดบัการตัดสนิ คะแนนทีไ่ด
ลกัษณะเนือ้ มกีารคนืรปูดีมาก 3

มกีารคนืรปูดี มสีวนไมสกุซึง่มลีกัษณะเปนไต
แข็งในปรมิาณเลก็นอย

2

มกีารคนืรปูไมดี มสีวนไมสกุซึง่มลีกัษณะเปนไต
แข็งจนรูสกึไดชัดเจน

1

กลิน่รส มกีลิน่รสตามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช
อยูในเกณฑดี ชวนรบัประทาน

3

มกีลิน่รสตามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช
อยูในเกณฑพอใช ไมมกีลิน่รสแปลกปลอม

2

มกีลิน่รสเปลีย่นไปจนรูสกึไดชัดเจน 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ โจกกึง่สำเรจ็รปูทีม่สีวนประกอบเหมอืนกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนัและใชเครือ่งจกัรชดุ
เดยีวกนั ในชวงเวลาตางกนัไมเกนิ 8 ชัว่โมง หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในแตละครัง้

ก.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัใหเปนไปตามแผนการชกัตวัอยางทีก่ำหนดตอไปนี ้หรอืใชแผนการชกัตวัอยาง
อืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและ
เครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ ก. 1 นำตัวอยางที่ไดไป
ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุลกัษณะทัว่ไป และสิง่แปลกปลอม แลวจงึนำไปตรวจสอบ
ลกัษณะเนือ้และกลิน่รส

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 5.2 ขอ 6.1 และขอ 7. และจำนวนตวัอยาง
ทีไ่มเปนไปตามขอ 6.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัในตารางที ่ก.1 จงึจะถอืวาโจกก่ึงสำเรจ็รปู
รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ ก.2.1.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบความชืน้ โปรตนี และ สผีสมอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 10 หนวยภาชนะบรรจ ุนำมาผสมรวมกนั
ก.2.2.2 ตัวอยางโจกกึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ 3.3 ขอ 3.4 และขอ 4.2 ทุกขอ จึงจะถือวาโจกกึ่ง

สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 10 หนวยภาชนะบรรจ ุนำมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.3 จงึจะถอืวาโจกกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางโจกกึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวา
โจกกึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


