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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทีส่ามารถปรงุเพือ่รบัประทานไดในเวลา ไมเกนิ

5 นาท ีทัง้นีไ้มครอบคลมุเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทีม่เีครือ่งปรงุเปนอาหารสำเรจ็รปู ในบรรจภุณัฑที ่ผานการฆาเชือ้

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 เสนหมี่ หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทำจากแปงขาวเจาเพียงอยางเดียวหรือแปงขาวเจาผสมกับแปง   ชนิดอื่น
และอาจมสีวนผสมอืน่ประกอบดวยกไ็ด ทำใหสกุเปนบางสวน อดัเปนเสน นึง่ใหสกุ ทำใหแหง

2.2 เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู หมายถงึ ผลติภณัฑซึง่ประกอบดวยเสนหมี ่และเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสตางๆ ในอตัราสวน
ทีเ่หมาะสม รวมบรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั ปรงุรบัประทานไดโดยใชเวลาไมเกนิ 5 นาที

2.3 เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใชในการปรุงแตงกลิ่นรส เชน ซุปแหงหรือโปรตีนเขมขน เกลือ
พรกิไทย พรกิปน กระเทยีม

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะเสน และกลิน่ของเสนหมีก่อนเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

3.1.1 ลกัษณะเสน
3.1.1.1 เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนั ตองมขีนาดใกลเคยีงกนั

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
3.1.1.2 เสนหมีใ่นภาชนะบรรจเุดยีวกนัทีช่กัตวัอยางจากโรงงานมเีสนหกัไดไมเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกัสทุธิ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.1
3.1.2 กลิน่

ตองมกีลิน่ตามธรรมชาตขิองเสนหมี ่ไมมกีลิน่อบัหรอืกลิน่อืน่ทีไ่มพงึประสงค
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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3.2 ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด
เมือ่เตมิหรอืตมเสนหมีใ่นน้ำเดอืดตามวธิทีีก่ำหนดไวทีฉ่ลาก ซึง่ตองไมเกนิ 5 นาท ีแลว

3.2.1 เสนหมีต่องมสีขีาวหรอืสตีามสวนประกอบทีใ่ชสม่ำเสมอ
3.2.2 เสนหมีต่องออนนมุ เหนยีว ไมเกาะตดิกนั เหมาะทีจ่ะรบัประทาน
3.2.3 เมื่อเติมเครื่องปรุงแลว เสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และไมมี

กลิน่รสแปลกปลอม
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.2 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และตองไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 ความชืน้
เสนหมีต่องมคีวามชืน้ไมเกนิรอยละ 10 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.07

3.4 โปรตนี
เสนหมีต่องมโีปรตนีไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนกั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25
หมายเหตุ ปรมิาณโปรตนี = ปรมิาณไนโตรเจน x 5.95

4. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดไว ดงันี้

4.1 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหารดงัตอไปนีช้นดิใดชนดิหนึง่หรอืรวมกนั ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม
4.1.1 โมโนโซเดยีม แอล–กลตูาเมต (monosodium L–glutamate)
4.1.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)
4.1.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)

4.2 วตัถกุนัเสยี
โซเดยีมเมตาไฮโดรเจนซลัไฟต หรอืโซเดยีมไฮโดรเจนซลัไฟต  ตองไมเกนิ 20 มลิลกิรมัตอกโิลกรมัของเสนหมี่
เมือ่คำนวณเปนซลัเฟอรไดออกไซด
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 990.28

4.3 สผีสมอาหาร
หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Pearson's Chemical Analysis of Food, 9th edition 1991 หนา 102 ถงึหนา
109
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5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไปตาม มอก.34
5.2 เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
5.3 จลุนิทรยีทีม่ใีนเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

เสนหมี่ เครื่องปรุง
5.3.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 3.0 x 104 5.0 x 105

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

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ไมตองตรวจ ตองไมพบ
5.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli)

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

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

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 9.3

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจเุสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
6.2 น้ำหนกัสทุธขิองเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ที่ภาชนะบรรจุเสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย แจงรายละเอียด

ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชวตัถกุนัเสยี การใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
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7.2 ทีก่ลองบรรจเุสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองม ีเลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย แจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเหน็ไดงายและชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) เดอืน ป ทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบและการวิเคราะห
9.1 ปรมิาณเสนหกั

ใหแยกเสนหกัทีห่ลดุออกจากแพเสนหมีท่ีม่คีวามยาวนอยกวา 1 ใน 5 ของความยาวของแพเสนหมี ่ชัง่ แลว
คำนวณเปนรอยละของน้ำหนกัสทุธิ

9.2 ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด
9.2.1 นำเสนหมีแ่ตละหอมาเตมิหรอืตมในน้ำเดอืด ตรวจสอบสแีละลกัษณะเสนกอนเตมิเครือ่งปรงุ หลงัจาก

เตมิเครือ่งปรงุแลวตรวจสอบกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปู
9.2.2 วธิตีรวจสอบ

9.2.2.1 คณะผูตรวจสอบประกอบดวย ผูที่มีความชำนาญในการตรวจสอบเสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปอยางนอย
5 คน แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

9.2.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.2.2.2)

9.3 จลุนิทรยี
9.3.1 จำนวนจุลินทรียทั้ งหมด  ใหปฏิบัติตาม  COMPENDIUM OF METHODS FOR THE

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

18 Pour-plate method
9.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC 976.30
9.3.4 เอสเชอรเิชยี ไคไล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

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

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สี สีขาวหรือสีตามสวนประกอบที่ใชสมํ่าเสมอ 4

สีขาวคอนขางเหลืองเล็กนอย หรือมีสีตามสวนประกอบที่ใชแตมีสีคลํ้า 3
หรือไมสมํ่าเสมอเล็กนอย
สีขาวคอนขางเหลือง และมีสีคลํ้าบางแหงจนสามารถมองเห็นไดชัดเจน 2
สีคลํ้าหรือคอนขางเหลืองมาก 1

ลักษณะเสน เสนออนนุม เหนียว ไมเกาะติดกัน 4
เสนออนนุมพอใช เหนียวพอใช ไมเกาะติดกัน 3
เสนคอนขางกระดาง เหนียวเล็กนอย เกาะติดกันเล็กนอย 2
เสนกระดาง ไมเหนียว เกาะติดกันมาก 1

กล่ินรสของเสน กล่ินรสตามสวนประกอบที่ใชอยูในเกณฑดีมาก ไมมีกล่ินแปลกปลอม 4
หม่ีกึ่งสําเร็จรูป กล่ินรสตามสวนประกอบที่ใชอยูในเกณฑดี ไมมีกล่ินแปลกปลอม 3

กล่ินรสตามสวนประกอบที่ใชอยูในเกณฑพอใชได ไมมีกล่ินแปลกปลอม 2
กล่ินรสแปลกปลอมจนรูสึกได 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูจำนวนหนึง่ทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั และใชเครือ่งจกัรชดุเดยีวกนั
ในชวงเวลาตางกนัไมเกนิ 8 ชัว่โมง หรอืทีส่งมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก
ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบลกัษณะเสน และกลิน่ของเสนหมีก่อนเตมิหรอืตมใน
น้ำเดอืด ส ีลกัษณะเสน และกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงัเตมิน้ำเดอืด สิง่แปลกปลอม การบรรจุ
และเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก. 1 นำตวัอยางทัง้หมดไป
ตรวจสอบเครื่องหมายและฉลาก การบรรจุ ลักษณะเสนและกลิ่นของเสนหมี่กอนเติมหรือตมใน
น้ำเดอืด และสิง่แปลกปลอม แลวจงึตรวจสอบส ีลกัษณะเสนและกลิน่รสของเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูหลงั
เตมิหรอืตมในน้ำเดอืด

ก.2.1.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ3.1.1 ขอ 3.1.2 ขอ 3.2 ขอ 5.2 ขอ 6.1 และขอ 7.
และจำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1.1.2 และขอ 6.2 ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่
กำหนดในตารางที ่ก. 1 จงึจะถอืวา เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ ก.2.1.1)

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
                   เกิน 240 000 126 13
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ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบความชืน้ โปรตนี วตัถกุนัเสยี และสผีสมอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 14 ภาชนะบรรจ ุนำเสนหมีม่ารวมกนับดใหละเอยีด

บรรจุในภาชนะที่สะอาด แหง และปดไดสนิท นำไปวิเคราะหความชื้น โปรตีน และวัตถุกันเสีย
สวนเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสใหนำมาผสมรวมกนัแลวนำไปวเิคราะหสผีสมอาหาร

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 ขอ 3.4 ขอ 4.2 และขอ 4.3 จงึจะถอืวาเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้
เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 20 หนวยภาชนะบรรจ ุนำไปแยกทดสอบเสนหมีแ่ละ

เครือ่งปรงุรส แตงกลิน่รสโดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.3 จงึจะถอืวาเสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางเสนหมี่กึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวา
เสนหมีก่ึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


