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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
กวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปู

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมกวยจั๊บกึ่งสำเร็จรูปที่สามารถปรุงเพื่อรับประทานไดในเวลา

ไมเกนิ 5 นาท ีทัง้นีไ้มครอบคลมุกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูทีม่เีครือ่งปรงุเปนอาหารสำเรจ็รปูในบรรจภุณัฑทีผ่าน
การฆาเชื้อ

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 แผนกวยจับ๊ หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากแปงขาวเจาทีท่ำใหเปนแผนบาง พรอมนึง่ใหสกุ ตดัเปนแผนเลก็ ๆ
แลวทำใหแหง โดยในขัน้ตอนทีท่ำใหสกุนัน้ใชกรรมวธิเีฉพาะเพือ่ใหแผนกวยจับ๊มวนตวัเมือ่ตมในน้ำเดอืด

2.2 กวยจั๊บกึ่งสำเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑซึ่งประกอบดวยแผนกวยจั๊บและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสอื่นๆ ใน
อตัราสวนทีเ่หมาะสม รวมบรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั เมือ่จะรบัประทานใชเวลาในการปรงุไมเกิน 5 นาที

2.3 เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใชในการปรุงแตงกลิ่นรส เชน ซุปแหงหรือโปรตีนเขมขน เกลือ
พรกิไทย พรกิปน กระเทยีม

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะแผนกวยจับ๊ และกลิน่ของแผนกวยจับ๊กอนตมในน้ำเดอืด

3.1.1 ลกัษณะแผนกวยจับ๊
3.1.1.1 แผนกวยจับ๊ในภาชนะบรรจเุดยีวกนั ตองมขีนาดใกลเคยีงกนั

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
3.1.1.2 แผนกวยจับ๊ในภาชนะบรรจเุดยีวกนั ทีช่กัตวัอยางจากโรงงานทีท่ำ จะแตกหกัเปนชิน้เลก็ไดไมเกนิ

รอยละ 10 ของน้ำหนกัของแผนกวยจับ๊ทัง้หมด
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.1

3.1.2 กลิน่ของแผนกวยจับ๊
ตองมกีลิน่ตามธรรมชาต ิไมมกีลิน่อบัหรอืกลิน่หนื หรอืกลิน่อืน่ทีไ่มพงึประสงค
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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3.2 ส ีลกัษณะแผน และลกัษณะเนือ้ของแผนกวยจับ๊หลงัตมในน้ำเดอืดและกลิน่รสของกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปู
เมือ่ตมแผนกวยจับ๊ในน้ำเดอืด ตามปรมิาณและเวลาทีก่ำหนดไวทีฉ่ลากแตตองไมเกนิ 5 นาท ีแลว

3.2.1 แผนกวยจับ๊ตองมสีขีาวนวลสม่ำเสมอ
3.2.2 แผนกวยจับ๊ตองมวน ไมเกาะตดิกนั และเนือ้นมุเหนยีว
3.2.3 เมือ่เตมิเครือ่งปรงุแลว กวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูตองมกีลิน่รสตามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช และไมมกีล่ิน

แปลกปลอม
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.2 แลว ตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และตองไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 ความชืน้ของแผนกวยจับ๊
ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 926.07

3.4 โปรตนีของแผนกวยจับ๊
ตองไมนอยกวารอยละ 5 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 930.25
หมายเหตุ ปรมิาณโปรตนี = ปรมิาณไนโตรเจน x 5.95

4. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดดงัตอไปนีต้ามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดไว ดงันี้

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

4.2 วตัถกุนัเสยี
โซเดียมเมตาไฮโดรเจนซัลไฟตหรือโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต ตองไมเกิน 20 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของ
เสนกวยจับ๊ เมือ่คำนวณเปนซลัเฟอรไดออกไซด
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม  AOAC (2000) 990.28

4.3 สผีสมอาหาร
หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ
การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม Pearson’s Chemical Analysis of Food, 9th edition 1991 หนา 102 ถึง
หนา 109
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5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะในการทำกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปู ใหเปนไปตาม มอก.34
5.2 กวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปู ตองปราศจากสิง่แปลกปลอมอืน่ใดทีเ่หน็ไดชดัเจน เมือ่ตรวจพนิจิ
5.3 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

แผนกวยจับ๊ 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 กรมั ของตวัอยาง ไมตองตรวจ ตองไมพบ
5.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli)

โดยวธิ ีMPN ตอตวัอยาง 1 กรมั นอยกวา 3 นอยกวา 3
5.3.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus)

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

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 9.3

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจกุวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
6.2 น้ำหนกัสทุธขิองกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ที่ภาชนะบรรจุกวยจั๊บกึ่งสำเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใชวตัถกุนัเสยี การใชและชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(4) วนั เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
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7.2 ทีก่ลองบรรจกุวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูทกุกลอง อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจง รายละเอยีดตอไปนี้
ใหเห็นไดงายชัดเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) วนั เดอืน ป ทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบและการวิเคราะห
9.1 ปรมิาณแผนแตกหกั

ใหแยกแผนแตกหกัทีม่พีืน้ทีโ่ดยประมาณนอยกวา 1 ใน 4 ของพืน้ทีแ่ผนเตม็ออก ชัง่ แลวคำนวณเปนรอยละของ
น้ำหนกัของแผนกวยจับ๊ทัง้หมด

9.2 ส ีลกัษณะแผน และลกัษณะเนือ้ของแผนกวยจับ๊หลงัตมในน้ำเดอืด และกลิน่รสของกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปู
9.2.1 เมือ่ตมแผนกวยจับ๊ในน้ำเดอืด ตามปรมิาณและเวลาตามทีก่ำหนดไวทีฉ่ลากแลว กอนเตมิเครือ่งปรงุใหนำ

ไปตรวจสอบส ีลกัษณะแผนและลกัษณะเนือ้ของแผนกวยจับ๊ หลงัจากเตมิเครือ่งปรงุแลวใหตรวจสอบ
กลิน่รสของกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปู

9.2.2 วธิตีรวจสอบ
9.2.2.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผทูีม่คีวามชำนาญในการตรวจสอบกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูอยางนอย 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 (2000) 976.30
9.3.4 เอสเชอรเิชยี ไคไล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

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

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สีของแผนกวยจั๊บ สีขาวนวลและสม่ําเสมอ 4

สีขาวคอนขางเหลืองเล็กนอย และสมํ่าเสมอ 3
สีขาวนวลคอนขางเหลือง หรือมีสีคล้ําบางแผน 2
สีคล้ําหรือคอนขางเหลืองมาก 1

ลักษณะแผนกวยจั๊บ มวน ไมเกาะติดกัน 4
มีบางแผนท่ีไมมวน ไมเกาะติดกัน 3
มีบางแผนท่ีไมมวน เกาะติดกันเล็กนอย 2
สวนใหญไมมวน เกาะติดกันมาก 1

ลักษณะเนื้อของแผนกวยจั๊บ นุมเหนียว 4
นุมเหนียวพอใช 3
คอนขางกระดาง นุมเหนียวเล็กนอย 2
กระดาง ไมนุมเหนียว   1

กล่ินรสของกวยจั๊บ
ก่ึงสําเร็จรูป

มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยูใน
   เกณฑดีมาก ไมมีกล่ินแปลกปลอม 4
มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยูใน
   เกณฑดี ไมมีกล่ินแปลกปลอม 3
มีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชอยูใน
   เกณฑพอใช มีกล่ินแปลกปลอมเล็กนอย 2
มีกล่ินรสแปลกปลอมจนรูสึกไดชัด 1
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ กวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูทีท่ำและบรรจใุนคราวเดยีวกนั หรอืทีส่งมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลา
เดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก
ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบลกัษณะแผนกวยจับ๊และกลิน่ของแผนกวยจับ๊กอนตม
ในน้ำเดอืด ส ีลกัษณะแผน และลกัษณะเนือ้ของแผนกวยจับ๊หลงัตมในน้ำเดอืด และกลิน่รสของกวยจับ๊กึง่
สำเรจ็รปู สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก. 1 นำตวัอยางทัง้หมดไป
ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุลกัษณะแผนกวยจับ๊และกลิน่ของแผนกวยจับ๊กอนตมในน้ำ
เดอืดและสิง่แปลกปลอม แลวจงึตรวจสอบส ีลกัษณะแผนและลกัษณะเนือ้ของแผนกวยจับ๊หลงัตม
ในน้ำเดอืด และกลิน่รสของกวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปู

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยาง ตองเปนไปตามขอ 3.1.1 ขอ 3.1.2 ขอ 3.2 ขอ 5.2 ขอ 6.1 และขอ 7.
ทกุขอและจำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 3.1.1.2 และขอ 6.2 ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบั
ทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 จงึจะถอืวากวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

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 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบความชืน้ โปรตนี วตัถกุนัเสยี และสผีสมอาหาร
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 14 ภาชนะบรรจุ

นำแผนกวยจับ๊มารวมกนั บดใหละเอยีดบรรจใุนภาชนะทีส่ะอาด แหงและปดไดสนทิ นำไปวเิคราะห
ความชืน้ โปรตนี และวตัถกุนัเสยี สวนเครือ่งปรงุใหนำมาผสมรวมกนัแลวนำไปวเิคราะหสผีสมอาหาร

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

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.3.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จำนวน 20 ภาชนะบรรจุ นำไปแยกทดสอบกวยจั๊บและ

เครือ่งปรงุแตงกลิน่รสโดยใหนำทกุตวัอยางมาผสมรวมกนั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.3 จงึจะถอืวากวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตัวอยางกวยจั๊บกึ่งสำเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวา
กวยจับ๊กึง่สำเรจ็รปูรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


