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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
เสนหมี่

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะเสนหมีท่ีท่ำใหแหงแลวเทานัน้ ไมรวมถงึเสนหมีป่รงุรส

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 เสนหมี ่หมายถงึ ผลติภณัฑซึง่ทำจากขาวเจาหรอืแปงขาวเจาเพยีงอยางเดยีว อาจมแีปงชนดิอืน่ผสมอยดูวย
บางสวน มลีกัษณะเปนเสนกลม ทำใหสกุและแหงแลว

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ส ีกล่ินรส และลกัษณะเสน

3.1.1 ส ีขาวนวล สม่ำเสมอ
3.1.2 มกีลิน่รสตามธรรมชาต ิไมมกีลิน่อบัหรอืรสเปรีย้ว หรอืกลิน่รสทีไ่มพงึประสงคอืน่
3.1.3 เสนตองนิม่ เหนยีว และไมเกาะตดิกนั

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 ตองไดคะแนนเฉลีย่ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และไมมลีกัษณะใด
ได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.2 ความสม่ำเสมอของเสนและขนาดเสนผานศนูยกลาง
เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองมขีนาดเสนสม่ำเสมอและมเีสนผานศนูยกลางของเสนไมเกนิ 1.0 มลิลเิมตร
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิและปฏบิตัติามขอ 9.2

3.3 เสนหัก
เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนัทีช่กัตวัอยางจากโรงงานทีท่ำ จะมเีสนหกัไดไมเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกัสทุธิ
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.3

3.4 ความชืน้
เสนหมี ่ตองมคีวามชืน้ไมเกนิรอยละ 12 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.25 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

3.5 โปรตนี (N × 5.95)
เสนหมี ่ตองมโีปรตนีไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา
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4. วตัถเุจอืปนอาหาร
ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนด ดงันี้

4.1 ซลัเฟอรไดออกไซด ตองไมเกนิ 20 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 990.28 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำเสนหมี ่ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ

: หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34
5.2 ชนดิและจำนวนจลุนิทรยีในเสนหมี ่ตองไมเกินเกณฑทีก่ำหนดดงันี้

5.2.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ไมเกิน 1 × 103 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Compendium of method for the microbiological examination of foods 4th

edition chapter 7 ขอ 7.62 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา
5.2.2 จำนวนรา ไมเกนิ 10 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analysis Manual 8th edition (Revision A) 1998
Chapter 18 Pour-plate method หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

5.2.3 เอสเชอรเิซยี โคไล โดยวธิ ีMPN นอยกวา 3 โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Compendium of method for the microbiological examination of foods 4th

edition chapter 8 ขอ 8.91 ถงึ 8.92 หรอืวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจเุสนหมีใ่นภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดผนกึเรยีบรอย และสามารถปองกนัการปนเปอนได
6.2 หากมิไดตกลงเปนอยางอื่น น้ำหนักสุทธิของเสนหมี่ในแตละภาชนะบรรจุใหเปน 200 กรัม  500 กรัม

1 000 กรมั 1 500 กรมั 2 000 กรมั 2 500 กรมั และ 3 000 กรมั และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ทีภ่าชนะบรรจเุสนหมีท่กุภาชนะบรรจ ุอยางนอยตองม ีเลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั
(3) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ป ทีห่มดอายุ
(4) วธิใีช
(5) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
(6) ประเทศทีท่ำ
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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8. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบ
9.1 ส ีกล่ินรส และลกัษณะเสน

ใหตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนน
9.1.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจสอบเสนหมีอ่ยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนั

ตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
9.1.2 เครื่องมือ

(1) บกีเกอรขนาด 500 ลกูบาศกเซนตเิมตรแบบทรงสงูทีม่ขีดีแบงปรมิาตร
(2) แทงแกวคน (stirrer)
(3) ตะแกรงทีม่ขีนาดชองเปด 1 มลิลเิมตร

9.1.3 วธิตีรวจสอบ
นำตวัอยางเสนหมี ่20 กรมั ทำตามวธิทีีร่ะบไุวบนฉลากของแตละตวัอยาง แลวนำไปตรวจสอบโดยการให
คะแนนตาม ขอ 9.1.4 ในการตรวจลกัษณะเสนใหตรวจความนิม่ของเสนโดยการจบัและกดั ความเหนยีว
ใหตรวจโดยทดลองสมุดงึเสนหมีจ่ากหลายๆ จดุ หากสามารถดงึแยกไดทลีะเสนโดยไมขาด ใหถอืวามี
ความเหนยีวดี

9.1.4 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.1.4)

9.2 ขนาดเสนผานศนูยกลาง
ใหสมุตวัอยางเสนหมีจ่ากสวนตางๆ ภายในภาชนะบรรจเุดยีวกนั 3 แหงๆ ละ 1 เสน วดัเสนผานศนูยกลาง
ทีจ่ดุใดจดุหนึง่ แตละเสนและหาคาเฉล่ียทัง้หมด

9.3 เสนหัก
ใหแยกเสนหมี่สวนที่ดีออกจากสวนที่หัก ชั่งสวนที่หักซึ่งประกอบดวยเสนที่มีความยาวไมถึง 1 ใน 5 ของ
ความยาวเสนหรอืความยาวของแพเสนหมี ่แลวคำนวณผลรายงานเปนรอยละของน้ำหนกัตวัอยาง

คุณสมบัติ คุณสมบัติท่ีตรวจสอบ คะแนนที่ได
สี สีขาวนวลและสม่ําเสมอ 4

สีขาวนวลคอนขางเหลืองเล็กนอย และสมํ่าเสมอ 3
สีขาวนวลหรือคอนขางเหลืองและมีสีคลํ้าบางแหงจนสามารถ
     มองเห็นไดชัด
สีคลํ้าหรือเกรียมหรือคอนขางเหลืองมาก 1

กล่ินรส มีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของเสนหม่ีตามกรรมวิธีการผลิต 4
มีกล่ินรสแปลกไปจากธรรมชาติของเสนหม่ีเพียงเล็กนอย
     แตยังเปนท่ียอมรับ 3
มีกล่ินรสอันเกิดจากปฏิกิริยาการหมักเล็กนอย แตยังเปน
     ท่ียอมรับ 2
มีกล่ินอับ รสเปรี้ยว หรือมีกล่ินของกํามะถัน หรือกล่ินรส
     อันไมพึงประสงค 1

ลักษณะเสน เสนนิ่ม เหนียว และไมเกาะติดกัน 4
เสนนิ่ม เหนียวพอใช และไมเกาะติดกัน 3
เสนนิ่ม เหนียวพอใช แตเกาะติดกันจนเห็นไดชัด 2
เสนไมเหนียว เปอย หรือกระดาง 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ เสนหมีท่ีม่สีวนประกอบเดยีวกนั และทำในระยะเวลาเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะชนดิเดยีวกนั
ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการ

ชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว
ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการตรวจสอบส ีกลิน่รส และลกัษณะเสน ความสม่ำเสมอของเสน

และขนาดเสนผานศนูยกลาง เสนหกั การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทีก่ำหนดไป

ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุแลวจงึตรวจ ส ีกลิน่รส และลกัษณะเสน ความสม่ำเสมอ
และขนาดเสน และเสนหกั

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตาม ขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 3.3 ขอ 6.1 และขอ 7. และจำนวนตวัอยาง
ทีไ่มเปนไปตามขอ 6.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตารางที ่1 จงึจะถอืวาเสนหมีร่นุนัน้
เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ ก.2.1.)

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวน
หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ ท่ียอมรับ

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
มากกวา 240 000 126 13
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ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหความชืน้ โปรตนี และวตัถเุจอืปนอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 3 ภาชนะบรรจุ

นำเสนหมี ่จากแตละภาชนะบรรจใุนจำนวนหนึง่มารวมกนับดใหละเอยีด บรรจภุาชนะทีส่ะอาด แหง
และปดไดสนทิ นำไปวเิคราะหความชืน้ โปรตนี และวตัถเุจอืปนอาหาร

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.4 ขอ 3.5 และขอ 4. จงึจะถอืวาเสนหมีร่นุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด
ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวนอกี 5 ภาชนะบรรจ ุแลวนำไปตรวจวเิคราะห
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.2 จงึจะถอืวาเสนหมีร่นุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางเสนหมี่ตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวาเสนหมี่รุนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้




