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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงสาลี 

ชนิดทําขนมปง 
 

1. ขอบขาย 
 
1.1   มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด  ประเภท  คุณลักษณะท่ีตองการ  วัตถุ

เจือปนในอาหาร การบรรจุ นํ้าหนัก การทําเคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยาง
และเกณฑตัดสิน และการวิเคราะหและทดสอบแปงสาลีทําขนมปง 

 

2. บทนิยาม 

 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 

2.1  เมล็ดขาวสาลี (wheat kernel) หมายถึง เมล็ดท่ีไดจากตนขาวสาลีชนิดคอมมอน 
(common wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม อิสติวัม (Triticum 
aestivum) หรือตนขาวสาลีชนิดคลับ (club wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริ
ติคัม คอมแพกตัม (Triticum compactum) หรือตนขาวสาลีชนิดดูรัม (durum 
wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม ดูรัม (Triticum durum) ท่ีเอาเปลือก
หุมเมล็ดออกแลว 

2.2  ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง สวนตางๆของพืชท่ีมิใชเมล็ดขาวสาลี 
ทราย ช้ินสวนของแมลง ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3   แปงสาลีชนิดทําขนมปง     หมายถึง   แปงสาลีท่ีไดจากการสีและบดเมล็ดขาวสาลี
ชนิดคอมมอนซึ่งปราศจากส่ิงแปลกปลอม 
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3. ประเภท 
 

3.1   แปงสาลีชนิดทําขนมปง แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 3.1.1  ประเภทไมเสริมคุณคาทางอาหาร (plained wheat flour)  
 3.1.2 ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร (enriched wheat flour) ตองประกอบดวย สาร

ชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑท่ีกําหนด ดังน้ี 
  3.1.2.1 สารชนิดท่ีจําเปนตองมี 
            สารเสริมคุณคาทางอาหาร   มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
   ไทอะมีน    0.55 
  (thiamine, B1) 
  ไรโบฟลาวิน    0.33 
  (riboflavin, B2) 
  ไนอะซิน (niacin)   4.40 
  เหล็ก            8.80 
  คัลเซียม         211.20 
  3.1.2.2 สารท่ีอาจเพิ่มเติมได 
  ไลซีน (lysine)    180 
 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

4.1 ลักษณะท่ัวไป 
     เปนผงละเอียดไมจับตัวเปนกอน มีสีขาวนวล กลิ่นและรสตามธรรมชาติของแปงสาลี 

ไมมีรสขม ไมมีกลิ่นอับ ไมเหม็นเปร้ียว หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคอื่นๆ และปราศจาก
ส่ิงแปลกปลอม 

4.2 ความช้ืนไมเกินรอยละ 14 การวิเคราะหใหเปนไปตามขอ 10.1.1 
4.3 ความละเอียด มีขนาดเม็ดแปงไมเกิน 180 ไมโครเมตร โดยยอมใหมีแปงคางอยูบน 
     แรงไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก การทดสอบใหเปนไปตามขอ 10.2.1 
4.4 คุณสมบัติอื่นๆ เม่ือวิเคราะหและตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนน ตามตารางที่ 1 แลว  
     ตองไดคะแนนรวมไมนอยกวา 80 คะแนน โดยตองไมมีคุณสมบัติใดไดคะแนน 0 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําขนมปง 
(ขอ 4.4) 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

1 การขึ้นฟู 
(baking quality) 
คิดเปนปริมาตร
จําเพาะ 

70 ไมนอยกวา 5.0 
4.7 ถึง 4.9 
4.2 ถึง 4.6 
นอยกวา 4.2 

70 
60 
50 
0 

AACC 10-11 
และขอ 10.2.2 

2 โปรตีน        รอยละ
(แปงที่มีความชื้นรอย
ละ 14) 

10 ไมนอยกวา 12.0  
11.5 ถึง 11.9 
11.0 ถึง 11.4 
นอยกวา 11.0 

10 
5 
1 
0 

ขอ 10.1.2 

3 การดูดซึมนํ้า รอยละ
(farinograph water 
Absorption) 

4 ไมนอยกวา 62 
60 ถึง 61 
57 ถึง 59 
นอยกวา 57 

4 
2 
1 
0 

AACC 54-21 

4 เวลาที่ใชในการผสม 
นาที  
(peak mix time) 

4 ไมนอยกวา 7 
6 แตไมถึง 7 
4 แตไมถึง 6 
นอยกวา 4 

4 
2 
1 
0 

AACC 54-21 

5 เถา             รอยละ 
(แปงที่มีความชื้นรอย
ละ 14) 

4 ไมเกิน 0.50 
มากกวา 0.50  
แตไมถึง 0.55 
0.55  
แตไมถึง 0.60 
0.60 ขึ้นไป 

4 
2 
 
1 
 
0 

AACC 08-01 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําขนมปง (ตอ) 
 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

6 ดัชนีความออนตัว 
(farinograph mixing 
tolerance index) 

4 10 ถึง 40 
นอยกวา 10  
หรือมากกวา 40 
แตไมเกิน 60 
มากกวา 60 

4 
2 

 
 

0 

AACC 54-21 

7 ปฏิกิริยาของเอนไซม
ไดแอสเตส 
(diastatic activity) 
โดยวิธ ี
7.1 ปริมาณนํ้าตาล
มอลโตส  
(maltose value) 
มิลลิกรัมตอแปง  
10 กรัม  
 
 
 
7.2 โมดิไฟดอะมิโล 
กราฟ (modified 
amilograph) B.U.  

 
 
 
 

4 
 
 
 
 
 
 
 

4 

 
 
 
 
200 ถึง 300 
มากกวา 300  
แตไมเกิน 400 
หรือนอยกวา 200 
แตไมนอยกวา 140 
นอยกวา 140  
หรือมากกวา 400 
200 ถึง 300 
มากกวา 300 แตไม
เกิน 450 หรือนอย
กวา 200 แตไมนอย
กวา 150 
นอยกวา 150  
หรือมากกวา 450 

 
 
 
 

4 
2 

 
 
 
 

0 
 

4 
2 

 
 
 

0 

 
 
 
 
AACC 22-15 
 
 
 
 
 
 
 
AACC22-10A 
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5. วัตถุเจือปนในอาหาร 
 

      ถามีการใชวัตถุเจือปนในอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณไมเกินกวา    
      เกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 

         มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
5.1  คัลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต     7,000 
      (calcium hydrogenphosphate) 
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของฟอสฟอรัสเพนตอกไซด) 
5.2  อัมโมเนียมคลอไรด      600 
      (ammonium chloride) 
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของอัมโมเนีย) 
5.3  โปตัสเซียมโบรเมต      60 
      (potassium bromate) 
5.4  โซเดียมสเตียโรอิลแลกตีเลต          ในปริมาณที่เหมาะสม 
      (sodium stearoyl lactelate) 
5.5  คัลเซียมซัลเฟต       1,000 
      (calcium sulphate) 
5.6  กรดอัสคอรบิก (ascorbic acid)          ในปริมาณที่เหมาะสม 
5.7  โซเดียมไพโรซัลไฟต      60 
      (sodium pyrosulphite)     
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของซัลเฟอรไดออกไซด) 
5.8  เบนโซอิลเปอรออกไซด      150 
      (benzoyl peroxide) 
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของกรดเบนซีนคารบอกซิลิก 
      หรือกรดเบนโซอิก) 
5.9  อะโซไดคารบอนาไมด      45 
      (azodicarbonamide) 
5.10 แอล-ซิสเตอีนไฮโดรคลอไรด     90 
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      (L-cysteine hydrochloride) 
5.11 อัลฟา-อะมิเลส           ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
      (alpha-amylase) 
      จากขาวมอลตหรือรา (fungus) ท่ีปลอดภัย 
 

6. การบรรจ ุ
 

6.1  แปงสาลีชนิดทําขนมปง ตองบรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม สะอาด ปดผนึกเรียบรอย
และไมกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

 

7. น้ําหนกั 
 
7.1   นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก การทดสอบใหเปนไปตามขอ 10.2.3 
 

8. การทาํเคร่ืองหมายและฉลาก 
 

8.1 ท่ีฉลากของภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดทําขนมปงทุกหนวย  อยางนอยตองมีเลข 
อักษรหรือเคร่ืองหมาย แสดงขอความตอไปน้ีใหเห็นไดงายและชัดเจน 

       (1)  ช่ือผลิตภัณฑซ่ึงแสดงวาเปนแปงสาลีชนิดทําขนมปง    ถาเปนประเภท                     
             เสริมคุณคาทางอาหาร ใหระบุชนิดและปริมาณของสารที่เติม 
       (2)  วัตถุเจือปนในอาหาร 
       (3)  นํ้าหนักสุทธิ เปนกรัม กิโลกรัม หรือตัน 
       (4)  รหัสแสดงคร้ังท่ีทํา 
       (5)  ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุหรือผู 
             จัดจําหนาย 
       (6)  ประเทศที่ทํา 
 ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 
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8.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้          จะแสดงเคร่ืองหมาย
มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับอนุญาตจากคณะกรรมการ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว   

 

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

 หากมิไดมีการตกลงกันไวเปนอยางอื่น การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไป
ตามกําหนดดังน้ี 

9.1  รุน หมายถึง แปงสาลีชนิดทําขนมปงประเภทเดียวกัน ซ่ึงผลิตไดในคราวเดียวกัน 
บรรจุในภาชนะเดียวกันที่มีขนาด ช่ือตรา หรือเคร่ืองหมายการคาเหมือนกัน 

9.2   ขนาดตัวอยาง     หมายถึง    จํานวนหนวยภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดทําขนมปงที่
จะตองชักตัวอยางในรุนน้ันๆ 

9.3   การชักตัวอยางใหทําโดยวิธีการสุมตามท่ีกําหนดไวในตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 การชักตัวอยาง 
(ขอ 9.3) 

 
ขนาดรุน 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
                    ไมเกิน   25 2 
            26     ถึง       150 3 
          151     ถึง        1,200 5 
        1,201     ถึง        35,000 8 
                    เกินกวา  35,000 13 

 
 9.3.1  เก็บตัวอยางแปงสาลีชนิดทําขนมปงจากสวนตางๆ       ของแตละภาชนะบรรจุท่ี 

ชักตัวอยางไดตามตารางที่ 2 นํามาตรวจสอบตามขอ 4.1 และ 4.2 แลวทําการ
เก็บตัวอยางของแตละภาชนะบรรจุใหไดนํ้าหนักเทาๆกัน นํามาผสมรวมกันใหได
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9.4   เกณฑตัดสิน 
 9.4.1  แปงสาลีชนิดทําขนมปงทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ  4.1, 4.2,  6, 

7 และ ขอ 8 
 9.4.2  สําหรับตัวอยางรวม   เม่ือนําไปตรวจวิเคราะหแลว   จะตองเปนไปตามที่กําหนด 

ในขอ 4.3, 4.4 และ ขอ 5 
 9.4.3 ในกรณีท่ีเปนประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร   จะตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 

3.1.2 
  จึงจะถือวา แปงสาลีชนิดทําขนมปงรุนน้ันเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในมาตรฐาน  
  ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
 

10. การวเิคราะหและทดสอบ 
 
10.1  การวิเคราะห  

          ใหใชวิธีวิเคราะหตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดวิธี
วิเคราะหอาหาร ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ในระหวางที่ยังไมประกาศ
กําหนดมาตรฐานดังกลาวใหใชวิธีวิเคราะหตอไปน้ี 

  10.1.1  ความช้ืน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.004 
  10.1.2  โปรตีน   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน   AACC 46-12   (Kjeldahl method, 

Boric acid modification) หรือใชเคร่ืองวิเคราะหโปรตีน (protein analyzer)  
  10.1.3  สารเสริมคุณคาทางอาหาร 
   10.1.3.1  ไทอะมีน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.031  ถึง 

43.034 
   10.1.3.2  ไรโบฟลาวิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.039 ถึง 

43.042 
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   10.1.3.3    ไนอะซิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.044 ถึง  
                  43.046 หรือ ขอ 43.047 ถึง 43.051 
   10.1.3.4    เหล็ก   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใหใน AOAC (1980) ขอ 14.011 ถึง  
                  14.013 
   10.1.3.5    คัลเซียม ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใหใน  AOAC  (1980)   ขอ 14.014 
   10.1.3.6    ไลซีน   ใหวิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน  (amino acid   
                  analyzer) 
  10.1.4  วัตถุเจือปนในอาหาร 
    10.1.4.1  คัลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน    AOAC 

(1980) ขอ 14.010 
    10.1.4.2  อัมโมเนียมคลอไรด    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

8.036 
    10.1.4.3  โปตัสเซียมโบรเมต     ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

14.042 ถึง 14.044 
    10.1.4.4  คัลเซียมซัลเฟต    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน    AOAC  (1980)  ขอ 

8.035 
    10.1.4.5  โซเดียมไพโรซัลไฟด  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน  AOAC  (1980) ขอ 

20.106 ถึง 20.108 
    10.1.4.6  เบนโซอิลเปอรออกไซด     ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) 

ขอ 14.039 
    10.1.4.7  อะโซไดคารบอนาไมด ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOCC 48-71 
    10.1.4.8  แอล-ซิสเตอีนไฮโดรคลอไรด วิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน 
10.2  การทดสอบ 
  10.2.1  ความละเอียด 
    10.2.1.1  เคร่ืองมือ  
        (1) แรงขนาด 180 ไมโครเมตรท่ีมีเสนผานศูนยกลาง 20.32 ซม. 
        (2) เคร่ืองเขยา 
    10.2.1.2  วิธีทดสอบ 
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                 ช่ังตัวอยางหนัก 30 กรัม ใสลงในแรง เขยานาน 15 นาที ดวยเครื่อง    
เขยา แลวช่ังนํ้าหนักตัวอยางที่คางบนแรง 

  
 10.2.2  การขึ้นฟู 
            ใหตรวจสอบปริมาตรจําเพาะของขนมปง โดยใชเคร่ืองวัดปริมาตร (volumeter) 

หรือโดยใชวิธีกําหนดตอไปน้ี 
    10.2.2.1   วิธีทดสอบ 
      (1)    ช่ังตัวอยางขนมปงท่ีจะตรวจสอบหลังจากขนมปงน้ันเย็นแลว   ใส  
                        ขนมปงลงในภาชนะที่มีความสูง     และความกวางมากกวาขนาด     
                        ของขนมปงท่ีจะตรวจสอบ  
      (2)   เติมเรปสิด   (rapeseed)   ใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขาง    และ 
                        ดานบนของภาชนะ   วัดปริมาตรของเรปสิดท่ีใชเติมลงไปทั้งหมด  
                        โดยตวงกระบอกตวงที่มีขีดบอกปริมาตร 
         (3)   วัดปริมาตรของภาชนะ   โดยการเติมเรปสิดใหเต็มภาชนะ  แลววัด 
                        ปริมาตรของเรปสิดน้ันดวยกระบอกตวง 
    10.2.2.2   วิธีคํานวณหาปริมาตรจําเพาะ 

ปริมาตรจําเพาะ 
ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม 

= ปริมาตรของเรปสิด (3) – ปริมาตรของเรปสิด (2) 
นํ้าหนักขนมปง (1) 

  10.2.3  นํ้าหนักสุทธิ 
    10.2.3.1  วิธีทดสอบ  
                 ช่ังน้ําหนักรวมของแปงสาลีชนิดทําขนมปง กับภาชนะบรรจุ เทแปงสาลี  

ชนิดทําขนมปงออก ช่ังนํ้าหนักภาชนะเปลา ผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังไดท้ัง 
2 คร้ัง เปนนํ้าหนักสุทธิ 
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงสาลี 

ชนิดทําเคก 
 

1. ขอบขาย 
 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ประเภท คุณลักษณะท่ีตองการ  วัตถุ
เจือปนในอาหาร การบรรจุ นํ้าหนัก การทําเคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยาง
และเกณฑตัดสิน และการวิเคราะหและทดสอบแปงชนิดทําเคก 

 

2. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 
2.1  เมล็ดขาวสาลี (wheat kernel) หมายถึง เมล็ดท่ีไดจากตนขาวสาลีชนิดคอมมอน 

(common wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม อิสติวัม (Triticum 
aestivum) หรือตนขาวสาลีชนิดคลับ (club wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริ
ติคัม คอมแพกตัม (Triticum compactum) หรือตนขาวสาลีชนิดดูรัม (durum 
wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม ดูรัม (Triticum durum) ท่ีเอาเปลือก
หุมเมล็ดออกแลว 

2.2  ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง สวนตางๆของพืชท่ีมิใชเมล็ดขาวสาลี 
ทราย ช้ินสวนของแมลง ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3  แปงสาลีชนิดทําเคก   หมายถึง แปงท่ีไดจากการสีและบดเมล็ดขาวสาลีชนิดคอม
มอน หรือคลับ ซ่ึงปราศจากส่ิงแปลกปลอม 
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3. ประเภท 
 

3.1   แปงสาลีชนิดทําเคก แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 3.1.1 ประเภทไมเสริมคุณคาทางอาหาร (plained wheat flour)  
 3.1.2 ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร (enriched wheat flour) ตองประกอบดวย  สาร

ชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑท่ีกําหนด ดังน้ี 
  3.1.2.1 สารชนิดท่ีจําเปนตองมี 
            สารเสริมคุณคาทางอาหาร   มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
   ไทอะมีน    0.55 
  (thiamine, B1) 
  ไรโบฟลาวิน    0.33 
  (riboflavin, B2) 
  ไนอะซิน (niacin)   4.40 
  เหล็ก            8.80 
  คัลเซียม         211.20 
  3.1.2.2 สารท่ีอาจเพิ่มเติมได 
  ไลซีน (lysine)    180 
 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

4.1   ลักษณะท่ัวไป 
       เปนผงละเอียดไมจับตัวเปนกอน มีสีขาวนวล กลิ่นและรสตามธรรมชาติของแปง

สาลี ไมมีรสขม ไมมีกลิ่นอับ ไมเหม็นเปร้ียว หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคอื่นๆ และ
ปราศจากส่ิงแปลกปลอม 

4.2   ความช้ืนไมเกินรอยละ 14 การวิเคราะหใหเปนไปตามขอ 10.1.1 
4.3  โปรตีนไมเกินรอยละ 8.5 สําหรับแปงท่ีมีความชื้นรอยละ 14 วิธีวิเคราะหใหเปนไป

ตาม ขอ 10.1.2  
4.4  คุณสมบัติอื่นๆเมื่อวิเคราะหและตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนน ตามตารางที่ 1 แลว 
      ตองไดคะแนนรวมไมนอยกวา 80 คะแนน  โดยตองไมมีคุณสมบัติใดไดคะแนน 0 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําเคก 
(ขอ 4.4) 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

1 การขึ้นฟู 
(baking quality) 
คิดเปนปริมาตร
จําเพาะ 
ลูกบาศกเซนติเมตร
ตอกรัม 

50 ไมนอยกวา 3.0 
และไมมีโพรง
อากาศ * 
นอยกวา 3.0 แต
ไมนอยกวา 2.4  
และ/หรือ 
มีโพรงอากาศ *  
ไมเกิน 4 โพรง 
นอยกวา 3.0 แต 
ไมนอยกวา 2.4 
และ/หรือ 
มีโพรงอากาศ *  
เกินกวา 4 โพรง 
นอยกวา 2.4  
หรือไมผาน 
การทดสอบ  
ตามขอ 10.2.3 

50 
 
 

40 
 
 
 
 

35 
 
 
 
 
0 

AACC 10-90 
ขอ 10.2.2 และ
ขอ 10.2.3 

2 เถา        รอยละ
(แปงที่มีความชื้นรอย
ละ 14) 

10 ไมเกิน   0.35  
           0.36    
0.37 ถึง 0.38 
           0.39 
เกินกวา 0.39 

10 
8 
5 
3 
0 

AACC 08-01 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําเคก (ตอ) 
 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัต ิ
ที่ตองการ 

คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธี
วิเคราะห 
ตาม 

3 ความเปนกรด-
ดาง 

10 4.5 ถึง 5.0 
5.1 ถึง 5.2 
สูงกวา 5.2  
หรือต่ํากวา 4.5 

10 
6 
0 

AACC  
02-52 

4 เม็ดแปงถูก
ทําลาย  
(starch 
damage) 
        รอยละ 

15 4.0 ถึง 10.0 
3.5 ถึง 3.9 หรือ 
10.1 ถึง 11.0  
นอยกวา 3.5  
หรือมากกวา 11.0 

15 
10 
 
0 
 

AACC 
76-30A 

ขนาดแรงไมโครเมตร 

105 90 75 

5 ความละเอียด 
(แปงที่คางบน
แรง) 
        รอยละ 

15 

ไมเกิน  
1.0 
ไมเกิน 
1.0 
ไมเกิน 
1.0 
มากกวา 
1.0 

ไมเกิน 
5.0  
ไมเกิน 
5.0  
มากกวา 
5.0 
- 

ไมเกิน 
15.0 
มากกวา 
15.0 
- 
 
- 

 
 
 

15 
 

10 
 
5 
 
0 

ขอ 
10.2.1 

 
หมายเหตุ 1. * หมายถึง โพรงอากาศที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางต้ังแต 5  
                   มิลลิเมตร ข้ึนไป 
              2.   ในการหาปริมาณเถาใหพิจารณาถึงทศนิยมตําแหนงท่ี 2เทาน้ัน  
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5. วัตถุเจือปนในอาหาร 
 

       ใหใชวัตถุเจือปนในอาหารไดตามชนิด และปริมาณไมเกินเกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 
5.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด   ปริมาณไมเกิน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เม่ือคํานวณอยู

ในรูปของกรดเบนซีนคารบอกซิลิก (กรดเบนโซอิก) 
 

6. การบรรจ ุ
 

6.1   แปงสาลี   ตองบรรจุในภาชนะที่เหมาะสม   สะอาด   ปดผนึกเรียบรอย     และไม
กอใหเกิด  อันตรายตอสุขภาพตอผูบริโภค  

 

7. น้ําหนกั 
 

7.1   นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก วิธีทดสอบใหเปนไปตาม ขอ 10.2.4 
 

8. การทาํเคร่ืองหมายและฉลาก 
 

8.1   ท่ีฉลากของภาชนะท่ีบรรจุแปงสาลีชนิดทําเคกทุกหนวย        อยางนอยตองมีเลข 
อักษร หรือเคร่ืองหมายแสดงขอความตอไปน้ีใหเห็นไดงายและชัดเจน 

       (1)  ช่ือผลิตภัณฑซ่ึงแสดงวาเปนแปงสาลีชนิดทําเคก ถาเปนประเภทเสริมคุณคา
ทางอาหาร ใหระบุชนิดและปริมาณของสารที่เติม 

       (2)    วัตถุเจือปนในอาหาร  
       (3)    นํ้าหนักสุทธิเปนกรัม กิโลกรัม หรือ ตัน 
       (4)    รหัสแสดงคร้ังท่ีทํา       
       (5) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุหรือผูจัด

จําหนาย 
       (6)    ประเทศท่ีทํา 
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        ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 
8.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้           จะแสดงเคร่ืองหมาย

มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 

 

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 
 หากมิไดมีการตกลงกันไวเปนอยางอื่น การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไป

ตามกําหนดดังน้ี 
9.1   รุน หมายถึง แปงสาลีชนิดทําเคกประเภทเดียวกัน ซ่ึงผลิตไดในคราวเดียวกัน 

บรรจุในภาชนะเดียวกันที่มีขนาด ช่ือตรา หรือเคร่ืองหมายการคาเหมือนกัน 
9.2    ขนาดตัวอยาง หมายถึง จํานวนหนวยภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดทําเคกท่ีจะตอง

ชักตัวอยางในรุนน้ันๆ 
9.3   การชักตัวอยางใหทําโดยวิธีการสุมตามท่ีกําหนดไวในตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 การชักตัวอยาง 
(ขอ 9.3) 

 
ขนาดรุน 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
                    ไมเกิน   25 2 
            26     ถึง       150 3 
          151     ถึง        1,200 5 
        1,201     ถึง        35,000 8 
                    เกินกวา  35,000 13 

 
 9.3.1  เก็บตัวอยางแปงสาลีชนิดทําเคกจากสวนตางๆ ของแตละภาชนะบรรจุท่ี ชัก

ตัวอยางไดตามตารางที่ 2 นํามาตรวจสอบตามขอ 4.1 และ 4.2 แลวทําการเก็บ
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9.4   เกณฑตัดสิน 
 9.4.1  แปงสาลีชนิดทําเคกทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ  4.1, 4.2,  6, 7 

และ ขอ 8 
 9.4.2  สําหรับตัวอยางรวม   เม่ือนําไปตรวจวิเคราะหแลว   จะตองเปนไปตามที่กําหนด 

ในขอ 4.3, 4.4 และ ขอ 5 
 9.4.3 ในกรณีท่ีเปนประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร   จะตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 

3.1.2 
  จึงจะถือวา แปงสาลีชนิดทําเคกรุนน้ันเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในมาตรฐาน  
  ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
 

10. การวเิคราะหและทดสอบ 
 

10.1  การวิเคราะห  
          ใหใชวิธีวิเคราะหตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดวิธี

วิเคราะหอาหาร ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ในระหวางที่ยังไมประกาศ
กําหนดมาตรฐานดังกลาวใหใชวิธีวิเคราะหตอไปน้ี 

  10.1.1  ความช้ืน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.004 
  10.1.2  โปรตีน   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน   AACC 46-12   (Kjeldahl method, 

Boric acid modification) หรือใชเคร่ืองวิเคราะหโปรตีน (protein analyzer)  
  10.1.3  สารเสริมคุณคาทางอาหาร 
   10.1.3.1  ไทอะมีน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.031  ถึง 

43.034 
   10.1.3.2  ไรโบฟลาวิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.039 ถึง 

43.042 
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   10.1.3.3  ไนอะซิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.044 ถงึ 
43.046 หรือ ขอ 43.047 ถึง 43.051 

   10.1.3.4   เหล็ก  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.011 ถึง 
14.013 

   10.1.3.5   คัลเซียม  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน  AOAC (1980)   ขอ 14.014 
   10.1.3.6  ไลซีน   ใหวิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน   (amino  acid  

analyzer) 
  10.1.4  วัตถุเจือปนในอาหาร 
   10.1.4.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

14.039 
10.2  การทดสอบ 
  10.2.1  ความละเอียด 
    10.2.1.1  เคร่ืองมือ 
                 (1)  แรงขนาด 105, 95 และ 75 ไมโครเมตร ท่ีมีเสนผานศูนยกลาง 20.32 

เซนติเมตร 
                 (2)    เคร่ืองเขยา 
    10.2.1.2  วิธีทดสอบ 
                 จัดวางช้ันของแรงลงเคร่ืองเขยา เรียงจากช้ันบนลงไปดังน้ี 105, 95 และ 

75 ไมโครเมตร ตามลําดับ ใสตัวอยางที่คางบนแรงแตละอันแลวใหคะแนน
ตามที่กําหนดในตารางท่ี 1 

  10.2.2  การขึ้นฟู 
            ใหทดสอบปริมาตรจําเพาะของขนมเคกโดยใชเคร่ืองวัดปริมาตร (volumneter) 

หรือโดยใชวิธีท่ีกําหนดตอไปน้ี    
    10.2.2.1   วิธีทดสอบ 
      (1)   ช่ังตัวอยางขนมท่ีจะตรวจ หลังจากขนมนั้นเย็นแลว ใสขนมน้ันลงใน  
                        ภาชนะท่ีมีความสูง   และความกวางมากกวาขนาดขนมท่ีจะทดสอบ  
      (2)   เติมเรปสิด    (rapeseed)     ใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขาง    และ 
                        ดานบนของภาชนะ      วัดปริมาตรของเรปสิดท่ีใชเติมลงไปทั้งหมด  
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                        โดยตวงกระบอกตวงที่มีขีดบอกปริมาตร 
        (3)    วัดปริมาตรของภาชนะ โดยการเติมเรปสิดใหเต็มภาชนะ  แลววัด 
                        ปริมาตรของเรปสิดน้ันดวยกระบอกตวง 

(4)   วิธีคํานวณหาปริมาตรจําเพาะ 
ปริมาตรจําเพาะ 

ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม 
= ปริมาตรของเรปสิด (3) – ปริมาตรของเรปสิด (2) 

นํ้าหนักขนม (1) 
  10.2.3  การทดสอบลักษณะเน้ือเคก การแตก และโพรงอากาศ 
   10.2.3.1   วิธีทดสอบ 
                 (1)   ต้ังเคกใหเย็นในอุณหภูมิหองนานประมาณ 2 ช่ัวโมง 
                 (2)   วางดานเรียบของเคกท่ีจะทดสอบ        บนกระบอกตวงท่ีมีปากเรียบ    

2  ใบ ซ่ึงมีเสนผานศูนยกลาง 102 มิลลิลิตร และวางหางกัน 165 
มิลลิเมตร นาน 2 นาที แลวตรวจดูการแตกหักของขนม หากมีการ
แตกรวงจากช้ินทดสอบ ถือวาไมผานการทดสอบ 

                 (3)   ตัดแบงคร่ึงในแนวตั้งฉาก       แลวตรวจดูลักษณะเน้ือเคกและโพรง 
                        อากาศ 
  10.2.4  นํ้าหนักสุทธิ 
    10.2.4.1   วิธีทดสอบ 
                 ช่ังน้ําหนักรวมของแปงสาลีชนิดทําเคก  และภาชนะจุ  เทแปงสาลีชนิดทํา     

เคกออก ช่ังน้ําหนักภาชนะเปลาผลตางของนํ้าหนักท่ีช่ังไดท้ัง 2 คร้ัง เปน
นํ้าหนักสุทธิ  
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงสาลี 

ชนิดอเนกประสงค 
 

1. ขอบขาย 
 

1.1   มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ประเภท คุณลักษณะท่ีตองการ วัตถุ
เจือปนในอาหาร การบรรจุ นํ้าหนัก การทําเคร่ืองหมายและฉลาก การชัก
ตัวอยางและเกณฑตัดสิน และวิธีวิเคราะหและทดสอบแปงสาลีชนิดอเนกประสงค 

 

2. บทนิยาม 

 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 

2.1  เมล็ดขาวสาลี (wheat kernel) หมายถึง เมล็ดท่ีไดจากตนขาวสาลีชนิดคอมมอน 
(common wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม อิสติวัม (Triticum 
aestivum) หรือตนขาวสาลีชนิดคลับ (club wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริ
ติคัม คอมแพกตัม (Triticum compactum) หรือตนขาวสาลีชนิดดูรัม (durum 
wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม ดูรัม (Triticum durum) ท่ีเอาเปลือก
หุมเมล็ดออกแลว 

2.2  ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง สวนตางๆของพืชท่ีมิใชเมล็ดขาวสาลี 
ทราย ช้ินสวนของแมลง ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3 แปงสาลีชนิดอเนกประสงค หมายถึง แปงสาลีท่ีไดจากการสีและบดเมล็ดขาวสาลี
ชนิดคอมมอน หรือขาวสาลีชนิดคอมมอนผสมกับคลับ และ/หรือ ดูรัม ซ่ึงปราศจาก
ส่ิงแปลกปลอม 
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3. ประเภท 
 
3.1   แปงสาลีชนิดอเนกประสงค แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 3.1.1  ประเภทไมเสริมคุณคาทางอาหาร (plained wheat flour)  
 3.1.2 ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร (enriched wheat flour) ตองประกอบดวย สาร

ชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑท่ีกําหนด ดังน้ี 
  3.1.2.1 สารชนิดท่ีจําเปนตองมี 
            สารเสริมคุณคาทางอาหาร   มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
   ไทอะมีน    0.55 
  (thiamine, B1) 
  ไรโบฟลาวิน    0.33 
  (riboflavin, B2) 
  ไนอะซิน (niacin)   4.40 
  เหล็ก            8.80 
  คัลเซียม         211.20 
  3.1.2.2 สารท่ีอาจเพิ่มเติมได 
  ไลซีน (lysine)    180 
 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 
4.1 ลักษณะท่ัวไป 
     เปนผงละเอียดไมจับตัวเปนกอน มีสีขาวนวล กลิ่นและรสตามธรรมชาติของแปงสาลี 

ไมมีรสขม ไมมีกลิ่นอับ ไมเหม็นเปร้ียว หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคอื่นๆ และปราศจาก
ส่ิงแปลกปลอม 

4.2 ความช้ืนไมเกินรอยละ 14 การวิเคราะหใหเปนไปตามขอ 10.1.1 
4.4 คุณสมบัติอื่นๆ เม่ือวิเคราะหและตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนน ตามตารางที่ 1 แลว 

ตองไดคะแนนรวมไมนอยกวา 80 คะแนน โดยตองไมมีคุณสมบัติใดไดคะแนน 0 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดอเนกประสงค (ขอ 4.4) 
รายการ 

ที่ 
คุณสมบัติทีต่องการ 

คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

1 การขึ้นฟู 
(baking quality) 
คิดเปนปริมาตรจําเพาะ 
ลูกบาศกเซนติเมตรตอ
กรัม 
1.1 เม่ือใชทดสอบทํา
ขนมปง 
 
 
1.2 เม่ือใชทดสอบทํา
เคก 

 
 
 
 
 

35 
 
 
 

35 

 
 
 
 
 
ไมนอยกวา 4.5 
      4.3 ถึง 4.4 
      4.0 ถึง 4.2 
    นอยกวา 4.0 
ไมนอยกวา 2.7 
และไมมีโพรง 
อากาศ * 
2.2 ถึง 2.6  
และ/หรือ  
มีโพรงอากาศ *  
ไมเกิน 6 โพรง 
2.2 ถึง 2.6  
และ/หรือ 
มีโพรงอากาศ * 
เกินกวา 6 โพรง 
นอยกวา  2.2 
หรือไมผานการ
ทดสอบตามขอ 
10.2.2  

 
 
 
 
 

35 
30 
25 
0 
35 
 
 

30 
 
 
 

25 
 
 
 
0 

 
 
 
 
 
AACC 10-11 
และขอ 
10.2.1 
 
AACC 10-90 
ขอ 10.2.1 
และขอ 
10.2.2 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดชนิดอเนกประสงค (ตอ) 
 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

2 โปรตีน        รอยละ 
(สําหรับแปงทีมี่
ความชื้นรอยละ 14) 

10 ไมนอยกวา 11.0 
 10.0 ถึง 10.9 
  9.0 ถึง 9.9 
 นอยกวา 9.0 

10 
6 
3 
0 

ขอ 10.1.2 

3 การดูดซึมนํ้า  
(farinograph water 
absorption)  รอยละ 

5 ไมนอยกวา 60.0 
 59.1 ถึง 59.9 
 57.0 ถึง 59.0 
 นอยกวา 57.0 

5 
3 
2 
0 

AACC54-21 

4 เวลาที่ใชในการผสม 
(peak mix time)  
                    นาที 

5 ไมนอยกวา 5.0 
ไมนอยกวา 4.0 
ไมนอยกวา 3.5 
 นอยกวา 3.5     

5 
3 
2 
0 

AACC54-21 

5 ปฏิกิริยาของเอนไซม
ไดแอสเตส 
(diastatic activity) 
B.U. 

5 550 ถึง 650 
มากกวา 650  
แตไมเกิน 700 
หรือนอยกวา 550  
แตไมนอยกวา500 
นอยกวา 500 
หรือ มากกวา 700 

5 
3 
 
 
 
0 

AACC22-10 

6 เถา             รอยละ 
(สําหรับแปงทีมี่
ความชื้นรอยละ 14) 

5 ไมเกิน 0.44 
0.45 ถึง 0.46 
0.47 ถึง 0.52 
มากกวา 0.52 

5 
3 
2 
0 

AACC08-01 

 
หมายเหตุ 1. หากเวลาท่ีใชผสมนอยกวา 4 นาที และเถามากกวารอยละ 0.5 ใหหักอีก 5  
                 คะแนน 
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    2. * หมายถึง โพรงอากาศที่มีเสนผานศูนยกลางต้ังแต 5 มิลลิเมตร ข้ึนไป 
    3. ในการหาปริมาณเถาใหพิจารณาถึงทศนิยมตําแหนงท่ี 2 เทาน้ัน 
 

5. วัตถุเจือปนในอาหาร 
 

       ใหใชวัตถุเจือปนในอาหารไดตามชนิด และปริมาณไมเกินเกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 
5.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด   ปริมาณไมเกิน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เม่ือคํานวณอยู

ในรูปของกรดเบนซีนคารบอกซิลิก (กรดเบนโซอิก) 
 

6. การบรรจ ุ
 

6.1   แปงสาลีชนิดอเนกประสงค    ตองบรรจุในภาชนะที่เหมาะสม   สะอาด   ปดผนึก
เรียบรอย     และไมกอใหเกิด  อันตรายตอสุขภาพตอผูบริโภค  

 

7. น้ําหนกั 
 

7.1   นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก วิธีทดสอบใหเปนไปตาม ขอ 10.2. 
 

8. การทาํเคร่ืองหมายและฉลาก 
 

8.1   ท่ีฉลากของภาชนะท่ีบรรจุแปงสาลีชนิดอเนกประสงคทุกหนวย     อยางนอยตองมี
เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแสดงขอความตอไปน้ีใหเห็นไดงายและชัดเจน 

       (1)  ช่ือผลิตภัณฑซ่ึงแสดงวาเปนแปงสาลีชนิดอเนกประสงคถาเปนประเภทเสริม
คุณคาทางอาหาร ใหระบุชนิดและปริมาณของสารท่ีเติม 

       (2)    วัตถุเจือปนในอาหาร  
       (3)    นํ้าหนักสุทธิเปนกรัม กิโลกรัม หรือ ตัน 
       (4)    รหัสแสดงคร้ังท่ีทํา       



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

FY 477 119 

       (5) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุหรือผูจัด
จําหนาย 

       (6)    ประเทศท่ีทํา 
       ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 
8.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้           จะแสดงเคร่ืองหมาย

มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 

 

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 
 หากมิไดมีการตกลงกันไวเปนอยางอื่น การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไป

ตามกําหนดดังน้ี 
9.1  รุน  หมายถึง  แปงสาลีชนิดอเนกประสงคประเภทเดียวกัน   ซ่ึงผลิตไดในคราว

เดียวกัน บรรจุในภาชนะเดียวกันที่มีขนาด ช่ือตรา หรือเคร่ืองหมายการคา
เหมือนกัน 

9.2   ขนาดตัวอยาง   หมายถึง   จํานวนหนวยภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดอเนกประสงค
ท่ีจะตองชักตัวอยางในรุนน้ันๆ 

9.3   การชักตัวอยางใหทําโดยวิธีการสุมตามท่ีกําหนดไวในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 การชักตัวอยาง 
(ขอ 9.3) 

 
ขนาดรุน 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
                    ไมเกิน   25 2 
            26     ถึง       150 3 
          151     ถึง        1,200 5 
        1,201     ถึง        35,000 8 
                    เกินกวา  35,000 13 

 
 9.3.1  เก็บตัวอยางแปงสาลีชนิดอเนกประสงคจากสวนตางๆ            ของแตละภาชนะ

บรรจุท่ี ชักตัวอยางไดตามตารางที่ 2 นํามาตรวจสอบตามขอ 4.1 และ 4.2 แลว
ทําการเก็บตัวอยางของแตละภาชนะบรรจุใหไดนํ้าหนักเทาๆกัน นํามาผสม
รวมกันใหไดนํ้าหนักรวมอยางนอย 5,000 กรัม แลวบรรจุในภาชนะเก็บตัวอยาง
ท่ีสะอาด แหง ปดสนิท ระบุขนาดรุน สถานที่ผลิต วันเดือนปท่ีทําการชักตัวอยาง 
ตัวอยางรวมน้ีจะเปนตัวอยางที่ใชวิเคราะหและทดสอบตอไป  

9.4   เกณฑตัดสิน 
 9.4.1  แปงสาลีชนิดอเนกประสงคทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ   4.1, 4.2,  

6, 7 และ ขอ 8 
 9.4.2  สําหรับตัวอยางรวม   เม่ือนําไปตรวจวิเคราะหแลว   จะตองเปนไปตามที่กําหนด 

ในขอ 4.3, 4.4 และ ขอ 5 
 9.4.3 ในกรณีท่ีเปนประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร   จะตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 

3.1.2 
  จึงจะถือวา  แปงสาลีชนิดอเนกประสงครุนนั้น      เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดใน  
  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
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10. การวเิคราะหและทดสอบ 
 

10.1  การวิเคราะห  
          ใหใชวิธีวิเคราะหตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดวิธี

วิเคราะหอาหาร ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ในระหวางที่ยังไมประกาศ
กําหนดมาตรฐานดังกลาวใหใชวิธีวิเคราะหตอไปน้ี 

  10.1.1  ความช้ืน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.004 
  10.1.2  โปรตีน   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน   AACC 46-12   (Kjeldahl method, 

Boric acid modification) หรือใชเคร่ืองวิเคราะหโปรตีน (protein analyzer)  
  10.1.3  สารเสริมคุณคาทางอาหาร 
   10.1.3.1  ไทอะมีน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.031  ถึง 

43.034 
   10.1.3.2  ไรโบฟลาวิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.039 ถึง 

43.042 
   10.1.3.3  ไนอะซิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.044 ถงึ 

43.046 หรือ ขอ 43.047 ถึง 43.051 
   10.1.3.4   เหล็ก    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.011 ถึง 

14.013 
   10.1.3.5   คัลเซียม  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน  AOAC (1980)   ขอ 14.014 
   10.1.3.6  ไลซีน   ใหวิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน   (amino  acid  

analyzer) 
  10.1.4  วัตถุเจือปนในอาหาร 
   10.1.4.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

14.039 
10.2  การทดสอบ 
  10.2.1  การขึ้นฟู 

ใหทดสอบปริมาตรจําเพาะของขนม โดยใชเคร่ืองวัดปริมาตร (volumneter) 
หรือใชวิธีท่ีกําหนดตอไปน้ี 
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   10.2.1.1   วิธีทดสอบ 
      (1)    ช่ังตัวอยางขนมท่ีจะตรวจ หลังจากขนมนั้นเย็นแลว ใสขนมน้ันลงใน  
                        ภาชนะท่ีมีความสูง   และความกวางมากกวาขนาดขนมท่ีจะทดสอบ  
      (2)   เติมเรปสิด    (rapeseed)     ใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขาง    และ 
                        ดานบนของภาชนะ      วัดปริมาตรของเรปสิดท่ีใชเติมลงไปทั้งหมด  
                        โดยตวงกระบอกตวงที่มีขีดบอกปริมาตร 
         (3)   วัดปริมาตรของภาชนะ    โดยการเรปสิดใหเต็มภาชนะ       แลววัด 
                        ปริมาตรของเรปสิดน้ันดวยกระบอกตวง 

 (4)   วิธีคํานวณหาปริมาตรจําเพาะ 
ปริมาตรจําเพาะ 

ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม 
= ปริมาตรของเรปสิด (3) – ปริมาตรของเรปสิด (2) 

นํ้าหนักขนม (1) 
  10.2.3  การทดสอบลักษณะเน้ือขนม การแตก และโพรงอากาศ 
   10.2.3.1   วิธีทดสอบ 
                 (1)   ต้ังขนมใหเย็นในอุณหภูมิหองนานประมาณ 2 ช่ัวโมง 
                 (2)   วางดานเรียบของขนมที่จะทดสอบ  บนกระบอกตวงที่มีปากเรียบ    

2  ใบ ซ่ึงมีเสนผานศูนยกลาง 102 มิลลิลิตร และวางหางกัน 165 
มิลลิเมตร นาน 2 นาที แลวตรวจดูการแตกหักของขนม หากมีการ
แตกรวงจากช้ินทดสอบ ถือวาไมผานการทดสอบ 

                 (3)   ตัดแบงคร่ึงในแนวตั้งฉาก  แลวตรวจดูลักษณะเน้ือขนมและโพรง 
                        อากาศ 
  10.2.4  นํ้าหนักสุทธิ 
    10.2.4.1   วิธีทดสอบ 
                 ช่ังน้ําหนักรวมของแปงสาลีชนิดอเนกประสงค  และภาชนะจุ  เทแปงสาลี

ชนิดอเนกประสงคออก ช่ังนํ้าหนักภาชนะเปลา ผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังได
ท้ัง 2 คร้ัง เปนนํ้าหนักสุทธิ  
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงขาวโพด 

 
1. ขอบขาย 

 
1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ช้ันคุณภาพ คุณลักษณะท่ีตองการ 

สุขลักษณะ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
และการทดสอบแปงขาวโพด 

 

2. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 
2.1     แปงขาวโพด (corn starch) หมายถึง แปงท่ีไดจากเมล็ดของขาวโพด ซ่ึงมีช่ือทาง

พฤกษศาสตรวา ซี เมยซ ลินน. (Zea mays Linn.) ผานกรรมวิธีการบดเปยก 
(wet milling) แยกโปรตีนและไขมันออก แลวอบแปง 

2.2   ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง ส่ิงท่ีปะปนมาในแปงขาวโพด เชน 
ช้ินสวนของพืช ดิน ทราย แมลง ช้ินสวนของแมลง ขนสัตว และส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3     ส่ิงปลอมปน หมายถึง แปงชนิดอื่นที่ปนเขาไปในแปงขาวโพด 
 

3. ช้ันคุณภาพ 
 

3.1  แปงขาวโพด แบงออกเปน 2 ช้ันคุณภาพ คือ 
  3.1.1  ช้ันคุณภาพอาหาร 
  3.1.2  ช้ันคุณภาพยา 
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4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 
4.1   สีและกลิ่น 

เปนผงสีขาวหรือสีขาวนวล มีกลิ่นตามธรรมชาติของแปงขาวโพด ไมมีกลิ่นอับ 
เหม็นหืน เหม็นเปรี้ยว หรือกลิ่นไมพึงประสงคอื่น การทดสอบทําไดโดยการตรวจ
พินิจ 

4.2   ส่ิงแปลกปลอมและสิ่งปลอมปน 
ตองไมมีส่ิงแปลกปลอม และสิ่งปลอมปน การทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 9.2  

4.3   ความละเอียด 
แปงขาวโพดตองเปนผงละเอียดไมจับตัวกันเปนกอน เม่ือตรวจสอบตามขอ 9.3 
แลว แปงท่ีคางบนแรง 75 ไมโครเมตร ตองไมเกินรอยละ 3 โดยน้ําหนัก และแปงท่ี
คางบนแรง 150 ไมโครเมตร ตองไมเกินรอยละ 0.5 โดยนํ้าหนัก 

4.4   คุณลักษณะทางเคมี 
ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
 

5. สุขลักษณะ 
 

5.1  สุขลักษณะในการทําแปงขาวโพด  ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กําหนดสุขลักษณะของอาหารมาตรฐานเลขที่ มอก. 34 

5.2   แปงขาวโพดจะมีจุลินทรียไดไมเกินเกณฑท่ีกําหนดตามตารางที่ 2  
5.3  อะฟลาทอกซิน  ไมเกิน  20  ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม 

AOAC (1984) ขอ 26.020 ถึงขอ 26.025 
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ตารางที่ 1 คุณลักษณะทางเคมีของแปงขาวโพด 
(ขอ 4.4) 

เกณฑท่ีกําหนด 
รายการ 

ท่ี 
คุณลักษณะ ช้ันคุณภาพ

อาหาร 
ช้ันคุณภาพ

ยา 

วิธีวิเคราะห 
ตาม 

1 ความช้ืน รอยละ ไมเกิน 13.0 13.0 มอก. 52 * 
2 ความเปนกรด-ดาง 4.0 ถึง 7.0 4.0 ถึง 7.0 ขอ 9.4 
3 เถา  รอยละของน้ําหนัก

อบแหง ไมเกิน 
0.3 0.3 มอก. 52 * 

4 แปง รอยละของน้ําหนัก
อบแหง ไมนอยกวา 

95.0 ไมกําหนด มอก. 52 * 
หรือ AOAC 
(1984)  
ขอ 7.085 

5 โปรตีน (Nx6.25) รอยละของ
นํ้าหนักอบแหง ไมเกิน 

0.4 ไมกําหนด AOAC 
(1984)  
ขอ 14.067 

6 ไขมัน รอยละของน้ําหนัก
อบแหง ไมเกิน 

0.2 ไมกําหนด AOAC 
(1984)  
ขอ 14.018 

7 เหล็ก รอยละของน้ําหนัก
อบแหง ไมเกิน 

ไมกําหนด 0.001 USP 

8 สารออกซิไดซ (oxidizing 
substance) 

ไมกําหนด ไมมีการ
เปลี่ยนสีเปน
สีนํ้าเงิน 
นํ้าตาลและ
มวง 

USP 

9 ซัลเฟอรไดออกไซด รอยละ
ของน้ําหนักอบแหง ไมเกิน 

ไมกําหนด 0.008 USP 
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หมายเหตุ * หมายถึง มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑมันสําปะหลัง    
               มาตรฐานเลขที่ มอก. 52 
 

ตารางที่ 2 เกณฑกําหนดของจุลินทรีย 
(ขอ 5.2) 

เกณฑท่ีกําหนด 
รายการ 

ท่ี 
คุณลักษณะ ช้ันคุณภาพ

อาหาร 
ช้ันคุณภาพ

ยา 

วิธีวิเคราะห 
ตาม 

1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
โคโลนีตอกรัม ไมเกิน 

1x106 1x103 AOAC 
(1984)  
ขอ 46.015 

2 เอสเคอริเชีย โคไล ตองไมพบ ตองไมพบ AOAC 
(1984)  
ขอ 46.016 

3 ซาลโมเนลลา ใน 25 กรัมของ
ตัวอยาง 

ตองไมพบ ตองไมพบ AOAC 
(1984)  
ขอ 46.115 
ถึงขอ 
46.127 

4 รา โคโลนีตอกรัม ไมเกิน 100 100 AOAC 
(1984)  
ขอ 46.011 
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6. การบรรจ ุ
 
6.1   ใหบรรจุแปงขาวโพดในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง และปดผนึกเรียบรอย 
6.2   นํ้าหนักสุทธิในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก การตรวจสอบ

ใหปฏิบัติตามขอ 9.1 
 

7. เครื่องหมายและฉลาก 
 

7.1  ท่ีภาชนะบรรจุแปงขาวโพดทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมาย 
แจงรายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(1)  คําวา “แปงขาวโพด” 
(2)  ช้ันคุณภาพ 
(3)  นํ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
(4)  เดือน ปท่ีทํา 
(5)  ช่ือผูทําหรือโรงงานท่ีทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุ หรือช่ือผูจัด 
      จําหนาย พรอมสถานท่ีต้ัง 
(6)  ประเทศท่ีทํา    
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว
ขางตน 

7.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้            จะแสดงเคร่ืองหมาย
มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นแลว 
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8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 
8.1   รุน  ในที่น้ี  หมายถึง แปงขาวโพดขั้นคุณภาพเดียวกัน ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุชนิด

และขนาดเดียวกัน มีช่ือตราและเครื่องหมายการคาเหมือนกัน ท่ีทําการซื้อขายหรือ
สงมอบในระยะเวลาเดียวกัน 

8.2   การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอื่นที่เทียบเทากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว   

  8.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบสีและกลิ่น การบรรจุ และ
เคร่ืองหมายและฉลาก   

    8.2.1.1   ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  ตามจํานวนที่กําหนดในตารางท่ี 3  
นําตัวอยางทั้งหมดไปตรวจสอบภาชนะบรรจุตามขอท่ี 6.1 และ
เคร่ืองหมายฉลากกอน แลวจึงเปดภาชนะบรรจุออกตรวจน้ําหนักสุทธิตาม
ขอ 6.2 สีและกลิ่น 

    8.2.2.2    จํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ   4.1  ขอ  6.1 ขอ 6.2 และขอ 7 ในแต
ละรายการ ตองไมเกินจํานวนที่ยอมรับท่ีกําหนดในตารางที่ 3 จึงจะถือวา
แปงขาวโพดรุนน้ันเปนไปตามที่กําหนด 

 

ตารางที่ 3  แผนการชักตัวอยางสําหรับทดสอบสีและกลิ่น การบรรจุ และเคร่ืองหมาย 
                 และฉลาก (ขอ 8.2.1) 
 

ขนาดรุน 
หนวยภาชนะบรรจุ 

ขนาดตัวอยาง 
หนวยภาชนะบรรจุ 

เลขจํานวน 
ท่ียอมรับ 

           ไมเกิน      1,000 2 0 
     1,001    ถึง    40,000 8 1 
               เกิน    40,000 13 2 
 
  8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอมและสิ่ง

ปลอมปน ความละเอียด และคุณลักษณะทางเคมี 
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    8.2.2.1    นําตัวอยางที่เหลือจากขอ    8.2.1.1  ภาชนะบรรจุละเทาๆกัน ผสมรวมกัน
ไดนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 750 กรัม ในกรณีท่ีแปงขาวโพดบรรจุในภาชนะ
ขนาดเล็ก ใหชักตัวอยางเพิ่มจนไดนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 750 กรัม บรรจุ
ในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดไดสนิท และปองกันความช้ืนได 

    8.2.2.2    ตัวอยางตองเปนไปตามขอ    4.2   ขอ   4.3    และขอ   4.4      จึงจะถือ
วาแปงขาวโพดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

  8.2.3    การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการวิเคราะหจุลินทรีย และอะฟลาทอก
ซิน 

    8.2.3.1  ใหชักตัวอยางทันที  ในระหวางที่ตรวจสอบนํ้าหนักสุทธิ โดยใชเคร่ืองมือท่ี
เหมาะสมท่ีผานการฆาเช้ือแลว ตักตัวอยางจากแตละภาชนะบรรจุ ใน
ปริมาณเทาๆกันนํามาผสมรวมกัน ใหไดนํ้าหนักไมนอยกวา 150 กรัม เก็บ
ตัวอยางในภาชนะที่ปดไดสนิท และผานการฆาเช้ือแลว 

    8.2.3.2    ตัวอยางตองเปนไปตามขอ  5.2 และขอ 5.3 จึงจะถือวาแปงขาวโพดรุนน้ัน
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.3   เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางแปงขาวโพดตองเปนไปตามขอ 8.2.1.2 ขอ 8.2.2.2  และขอ 
8.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวาแปงขาวโพดรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้     

 

9. การทดสอบ 
 

9.1   นํ้าหนักสุทธิ 
ช่ังน้ําหนักตัวอยางทั้งภาชนะบรรจุ ชักตัวอยางทันทีเพ่ือนําไปวิเคราะหจุลินทรีย 
แลวจึงเทแปงขาวโพดออกใหหมด ช่ังภาชนะเปลา ผลตางของนํ้าหนักท่ีช่ังไดท้ัง 2 
คร้ัง เปนนํ้าหนักสุทธิ 

9.2   ส่ิงแปลกปลอมและสิ่งปลอมปน 
  9.2.1    ส่ิงแปลกปลอม  

 ช่ังแปงตัวอยาง 10 กรัม ใสในนํ้ากลั่น 100 ลูกบาศกเซนติเมตร คนดวยแทง 
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 แกวแลวต้ังท้ิงไว 2 ช่ัวโมง แลวตรวจพินิจท้ังสวนตะกอนและน้ํา 
  9.2.2    ส่ิงปลอมปน 
    9.2.2.1    เคร่ืองมือ 

(1)  กลองจุลทรรศน (microscope) ท่ีมีกําลังขยาย 200 ถึง 500 เทา 
(2)  สไลด และกระจกปด 

    9.2.2.2    วิธีตรวจสอบ 
ช่ังแปงตัวอยาง 1 กรัม ใสในนํ้ากลั่น 50 ลูกบาศกเซนติเมตร คนดวยแทง
แกว แลวหยด 1 หยด ลงบนสไลด ปดดวยกระจกปด โดยไมใหเกิด
ฟองอากาศ นําไปตรวจหาส่ิงปลอมปนดวยกลองจุลทรรศน (รูปราง
ลักษณะเม็ดแปงขาวโพดสวนใหญจะเปนรูปหลายเหลี่ยม และมีรูปกลมหรือ
รีบาง บริเวณกึ่งกลางของเม็ดแปง มีลักษณะเปนรอยบุมแฉก เห็นได
ชัดเจน (ดูรูปท่ี 1)) 
 

9.3   ความละเอียด 
  9.3.1    เคร่ืองมือ 
    9.3.1.1    แรง 75 และ 150 ไมโครเมตร 
    9.3.1.2    เคร่ืองเขยาแบบที่เขยาไดท้ังแนวระนาบและแนวตั้ง 
  9.3.2    วิธีตรวจสอบ 

ช่ังแปงตัวอยาง 100 กรัม ใสในแรง โดยจัดเรียงแรง 150 ไมโครเมตรไวช้ันบน 
และแรง 75 ไมโครเมตร ไวช้ันลาง นําวางในเครื่องเขยา เขยาไปเร่ือยๆจนกวา
จะไดนําหนักท่ีคางบนแรงและที่ผานแรงไมเปลี่ยนแปลง แลวจึงรายงานผล
นํ้าหนักแปงท่ีคางบนแรงแตละช้ัน 

 



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

 
 

รูปท่ี 1 เม็ดแปงขาวโพด (x700)  
(ขอ 9.2.2.2) 

9.4   ความเปนกรด-ดาง 
  9.4.1    เคร่ืองมือ 

เคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง   
  9.4.2    วิธีวิเคราะห 

ช่ังแปงตัวอยาง 20 กรัม ใสในนํ้ากลั่นตมเดือดและทิ้งไวใหเย็นแลว 100 
ลูกบาศกเซนติเมตร กวนอยางสมํ่าเสมอเปนเวลา 5 นาที ต้ังท้ิงใหตกตะกอน
เปนเวลา 10 นาที จึงนําไปวัดคาความเปนกรด-ดาง  
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 

 
1. ขอบขาย 

 
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้  กําหนดประเภทสวนประกอบคุณลักษณะท่ี

ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร สุขลักษณะ ภาชนะบรรจุ ปริมาณ เคร่ืองหมายและ
ฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน การตรวจสอบและการวิเคราะหบะหม่ีกึ่ง
สําเร็จรูป  

 

2. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 
2.1   เสนบะหมี่ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีเปนเสน ซ่ึงทําจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสม แปง

ชนิดอื่นที่อาจใชไดบางสวน และอาจผสมไขลงไปดวยก็ได 
2.2 บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑซ่ึงประกอบดวยเสนบะหมี่ท่ีทําใหสุกแลว 

หรือสุกบางแลว ซุปและเคร่ืองปรุงแตงกลิ่นรสอื่นๆ ในอัตราสวนที่เหมาะสม รวม
บรรจุในภาชนะเดียวกัน 

 

3. ประเภท 
 
3.1   บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปแบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
  3.1.1   ประเภทที่  1  ไดแก บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปซ่ึงมีเสนบะหม่ีท่ีทําใหแหงโดยการทอด

ในนํ้ามัน 
  3.1.2    ประเภทที่ 2 ไดแก บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปซ่ึงมีเสนบะหมี่ท่ีทําใหแหงโดยวิธีอื่นๆ 
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4. สวนประกอบ 
 
4.1   สวนประกอบหลัก 
  4.1.1   แปงสาลี 
  4.1.2   ซุป 
4.2   สวนประกอบอื่นๆ ท่ีอาจมีได 
  4.2.1   แปงชนิดอื่น  
  4.2.2   ไข 
  4.2.3   นํ้ามันและไขมันบริโภค 
  4.2.4   เคร่ืองปรุงแตงกลิ่นรส ไดแก 
    4.2.4.1   เกลือ 
    4.2.4.2   พริกไทย 
    4.2.4.3   และอื่นๆ (ถามี) 
 

5. คุณลักษณะที่ตองการ 
 
5.1   สี กลิ่นรส และคุณลักษณะของเสนบะหมี่ 
  5.1.1    สี  

เสนบะหมี่ตองไมไหมเกรียม และมีสีเหมือนๆกันทุกภาชนะบรรจุ  
  5.1.2    กลิ่นรส 

เสนบะหมี่ตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และไมมีกลิ่นหืน 
และเม่ือเติมเคร่ืองปรุง บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช และไมมีกลิ่นแปลกปลอมอื่นใด 

  5.1.3    คุณลักษณะของเสนบะหมี่ 
    5.1.3.1  ประเภทที่ 1 เม่ือเติมนํ้าเดือดลงบนเสนบะหมี่ในภาชนะแลว ปดฝาไวเปน

เวลา 4 นาที เสนตองออนนุม เหมาะที่จะรับประทาน 
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    5.1.3.2    ประเภทที่ 2 เม่ือใสเสนบะหมี่ลงในน้ําเดือด แลวตมจนเดือดตอไปเปนเวลา 
5 นาที เสนตองสุกและออนนุม เหมาะท่ีจะรับประทาน 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 2.1 แลวจะตองมีคะแนนเฉลี่ยของแตละ
ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 
คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

5.2   ขอบกพรองท่ียอมให 
เสนบะหมี่ท่ีชักตัวอยางจากโรงงานที่ทํา จะมีเสนหักไดไมเกินรอยละ 4 ของ
นํ้าหนักสุทธิ 

5.3   คุณลักษณะทางเคมีของเสนบะหมี่ 
ใหเปนไปตามที่กําหนดในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 คุณลักษณะทางเคมีของเสนบะหมี่ 

(ขอ 5.3) 
เกณฑท่ีกําหนด 

รายการท่ี คุณลักษณะ 
ประเภทที่ 1 ประเภทที่ 2 

วิธีตรวจสอบและ
วิเคราะหตาม 

1 ความช้ืนรอยละไมเกิน 10 12.5 ขอ 12.2.1 
2 *โปรตีนรอยละ 

ไมนอยกวา 
 

10 
 

10 
 

ขอ 12.2.2 
3 ไขมันรอยละไมเกิน 20 ไมกําหนด ขอ 12.2.3 
4 คาของกรด 

ของน้ํามัน มิลลิกรัม
โพแทสเซียม 
ไฮดรอกไซดตอนํ้ามัน
หน่ึงกรัม ไมเกิน 

 
 
 
 

1.8 

 
 
 
 

ไมกําหนด 

 
 
 
 

ขอ 12.2.4 
 
หมายเหตุ * ปริมาณโปรตีน  =  ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด  x  5.7 
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6. วัตถุเจือปนอาหาร 
 

วัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว ดังน้ี 
6.1  วัตถุกันหืน  ดังตอไปน้ีอยางใดอยางหน่ึง  หรือผสมกันไมเกินรอยละ 0.005 โดย

นํ้าหนักของบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 
  6.1.1    บิวทิเลต ไฮดรอกซี - 2 (หรือ 3) - เทอเชียรี บิวทิว - 4 – เมทอก ซีฟนอล 

หรือท่ีเรียกกันวา บิวทิเลต ไฮดรอกซีอะนิโซล (butylated hydroxyanisole) 
  6.1.2    บิวทีเลต ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene) 
  6.1.3    โพรพิล กัลเลต (propyl gallate) 
            การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.2.5 
6.2   วัตถุท่ีใชปรุงแตงรสอาหาร 
  6.2.1    โมโนโซเดียม แอล – กลูตาเมต (monosodium L - glutamate) ไมเกินรอยละ 

1 โดยนํ้าหนัก  
การวิเคราะหปฏิบัติตามขอ 12.2.6 

  6.2.2    ไดโซเดียมอิโนซิเนต (disodium inosinate) หรือแคลเซียมอิโนซิเนต (calcium 
inosinate) ในปริมาณท่ีเหมาะสม * 

  6.2.3    ไดโซเดียมกัวนิเลต (disodium guanylate) หรือ แคลเซียมกัวนิเลต (calcium 
guanylate) ในปริมาณท่ีเหมาะสม * 

6.3   วัตถุท่ีทําใหเสนบะหมี่เหนียว ดังตอไปน้ี ในปริมาณท่ีเหมาะสม * 
  6.3.1    โซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (sodium carboxy methylcellulose) 
  6.3.2    โซเดียมไฮโดรเจนคารบอเนต (sodium hydrogencarbonate) 
หมายเหตุ  * ในปริมาณท่ีเหมาะสม หมายถึง ใหเติมไดในปริมาณท่ีเหมาะสมตาม

กรรมวิธีของการทําผลิตภัณฑท่ีถูกตอง 
6.4   สีผสมอาหาร 

หามใชสีทุกชนิดเวนแตสีท่ีไดจากธรรมชาติ 
การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.2.7 

หมายเหตุ  สารเคมีท่ีใชตามขอ 6 ท่ียังมิไดมีมาตรฐานกําหนดไว ตองเปนสารเคมีท่ีมี
ความบริสุทธิ์ ในข้ันสําหรับใชกับอาหาร 
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7. สุขลักษณะ 
 
7.1   สุขลักษณะในการทําบะหม่ีสําเร็จรูป ใหเปนไปตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก. 34 
7.2   ในการทําบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปผูทําตองใชวิธีปฏิบัติท่ีดี และผลิตภัณฑตองไมมีส่ิง

แปลกปลอม 
7.3   บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปจะมีจุลินทรียไมเกินเกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 
         เสนบะหมี่ เคร่ืองปรุง 

จํานวนบัคเตรีตอกรัมของตัวอยาง   1,200  500,000 
จํานวนราตอกรัมของตัวอยาง    10  100 
คลอสตริเดียม เวลชิไอ (Clostridium welchii) 
หรือ คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส 
(Clostridium perfringens) 
ใน 0.01 กรัมของตัวอยาง    ตองไมพบ ตองไมพบ 
อี.โคไล (E.coli) โดยวิธี MPN 
ตอกรัมของตัวอยาง     นอยกวา3 นอยกวา3 
สตาฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
ใน 0.01 กรัมของตัวอยาง    ตองไมพบ ตองไมพบ 
ซัลโมเนลลา (Salmonella) 
ใน 25 กรัมของตัวอยาง     ตองไมพบ ตองไมพบ 

 

8. ภาชนะบรรจ ุ
 
8.1   ภาชนะท่ีใชบรรจุตองสะอาด แหง ปดไดสนิท และผิวภายในของภาชนะตองไมมี

ปฏิกิริยากับภาชนะที่บรรจุ 
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9. ปริมาณ 
 
9.1   นํ้าหนักสุทธิของบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปตองไมนอยกวาท่ีกําหนดไวท่ีฉลาก 
 

10. เครื่องหมายและฉลาก 
 
10.1 ฉลากใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม    คําแนะนําทั่วไปเกี่ยวกับ  

ฉลากสําหรับผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานเลขที่ มอก. 31 
10.2 ท่ีภาชนะบรรจุบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปทุกหนวย   อยางนอยตองมีเลข    อักษร    หรือ 

เคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปน้ี ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(1)   คําวา “บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป” 
(2)   ขอความแสดงวาใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร (ถามีการใช) 
(3)   นํ้าหนักสุทธิเปนกรัม 
(4)   เดือนปท่ีทํา 
(5)   วิธีทําเพื่อรับประทาน 
(6)   ช่ือผูทําหรือช่ือโรงงานที่ทําและสถานที่ต้ัง 
(7)   ช่ือประเทศท่ีทํา 

10.3 ท่ีกลองบรรจุบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปทุกกลอง     อยางนอยตองมีเลขอักษร     หรือ
เคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตามขอ 10.2(1), (4) และ (6) และจํานวนหนวยที่บรรจุ
ใหเห็นไดงายและชัดเจน 

10.4  ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับท่ีกําหนดไวขางตน 
10.5 ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้       จะแสดงเคร่ืองหมาย

มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 

 
     


