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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงสาลี 

ชนิดทําขนมปง 
 

1. ขอบขาย 
 
1.1   มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด  ประเภท  คุณลักษณะท่ีตองการ  วัตถุ

เจือปนในอาหาร การบรรจุ นํ้าหนัก การทําเคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยาง
และเกณฑตัดสิน และการวิเคราะหและทดสอบแปงสาลีทําขนมปง 

 

2. บทนิยาม 

 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 

2.1  เมล็ดขาวสาลี (wheat kernel) หมายถึง เมล็ดท่ีไดจากตนขาวสาลีชนิดคอมมอน 
(common wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม อิสติวัม (Triticum 
aestivum) หรือตนขาวสาลีชนิดคลับ (club wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริ
ติคัม คอมแพกตัม (Triticum compactum) หรือตนขาวสาลีชนิดดูรัม (durum 
wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม ดูรัม (Triticum durum) ท่ีเอาเปลือก
หุมเมล็ดออกแลว 

2.2  ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง สวนตางๆของพืชท่ีมิใชเมล็ดขาวสาลี 
ทราย ช้ินสวนของแมลง ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3   แปงสาลีชนิดทําขนมปง     หมายถึง   แปงสาลีท่ีไดจากการสีและบดเมล็ดขาวสาลี
ชนิดคอมมอนซึ่งปราศจากส่ิงแปลกปลอม 

 
 
 



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

96 FY 477 

3. ประเภท 
 

3.1   แปงสาลีชนิดทําขนมปง แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 3.1.1  ประเภทไมเสริมคุณคาทางอาหาร (plained wheat flour)  
 3.1.2 ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร (enriched wheat flour) ตองประกอบดวย สาร

ชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑท่ีกําหนด ดังน้ี 
  3.1.2.1 สารชนิดท่ีจําเปนตองมี 
            สารเสริมคุณคาทางอาหาร   มิลลิกรัมตอ 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. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

4.1 ลักษณะท่ัวไป 
     เปนผงละเอียดไมจับตัวเปนกอน มีสีขาวนวล กลิ่นและรสตามธรรมชาติของแปงสาลี 

ไมมีรสขม ไมมีกลิ่นอับ ไมเหม็นเปร้ียว หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคอื่นๆ และปราศจาก
ส่ิงแปลกปลอม 

4.2 ความช้ืนไมเกินรอยละ 14 การวิเคราะหใหเปนไปตามขอ 10.1.1 
4.3 ความละเอียด มีขนาดเม็ดแปงไมเกิน 180 ไมโครเมตร โดยยอมใหมีแปงคางอยูบน 
     แรงไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก การทดสอบใหเปนไปตามขอ 10.2.1 
4.4 คุณสมบัติอื่นๆ เม่ือวิเคราะหและตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนน ตามตารางที่ 1 แลว  
     ตองไดคะแนนรวมไมนอยกวา 80 คะแนน โดยตองไมมีคุณสมบัติใดไดคะแนน 0 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําขนมปง 
(ขอ 4.4) 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

1 การขึ้นฟู 
(baking quality) 
คิดเปนปริมาตร
จําเพาะ 

70 ไมนอยกวา 5.0 
4.7 ถึง 4.9 
4.2 ถึง 4.6 
นอยกวา 4.2 

70 
60 
50 
0 

AACC 10-11 
และขอ 10.2.2 

2 โปรตีน        รอยละ
(แปงที่มีความชื้นรอย
ละ 14) 

10 ไมนอยกวา 12.0  
11.5 ถึง 11.9 
11.0 ถึง 11.4 
นอยกวา 11.0 

10 
5 
1 
0 

ขอ 10.1.2 

3 การดูดซึมนํ้า รอยละ
(farinograph water 
Absorption) 

4 ไมนอยกวา 62 
60 ถึง 61 
57 ถึง 59 
นอยกวา 57 

4 
2 
1 
0 

AACC 54-21 

4 เวลาที่ใชในการผสม 
นาที  
(peak mix time) 

4 ไมนอยกวา 7 
6 แตไมถึง 7 
4 แตไมถึง 6 
นอยกวา 4 

4 
2 
1 
0 

AACC 54-21 

5 เถา             รอยละ 
(แปงที่มีความชื้นรอย
ละ 14) 

4 ไมเกิน 0.50 
มากกวา 0.50  
แตไมถึง 0.55 
0.55  
แตไมถึง 0.60 
0.60 ขึ้นไป 

4 
2 
 
1 
 
0 

AACC 08-01 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําขนมปง (ตอ) 
 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

6 ดัชนีความออนตัว 
(farinograph mixing 
tolerance index) 

4 10 ถึง 40 
นอยกวา 10  
หรือมากกวา 40 
แตไมเกิน 60 
มากกวา 60 

4 
2 

 
 

0 

AACC 54-21 

7 ปฏิกิริยาของเอนไซม
ไดแอสเตส 
(diastatic activity) 
โดยวิธ ี
7.1 ปริมาณนํ้าตาล
มอลโตส  
(maltose value) 
มิลลิกรัมตอแปง  
10 กรัม  
 
 
 
7.2 โมดิไฟดอะมิโล 
กราฟ (modified 
amilograph) B.U.  

 
 
 
 

4 
 
 
 
 
 
 
 

4 

 
 
 
 
200 ถึง 300 
มากกวา 300  
แตไมเกิน 400 
หรือนอยกวา 200 
แตไมนอยกวา 140 
นอยกวา 140  
หรือมากกวา 400 
200 ถึง 300 
มากกวา 300 แตไม
เกิน 450 หรือนอย
กวา 200 แตไมนอย
กวา 150 
นอยกวา 150  
หรือมากกวา 450 

 
 
 
 

4 
2 

 
 
 
 

0 
 

4 
2 

 
 
 

0 

 
 
 
 
AACC 22-15 
 
 
 
 
 
 
 
AACC22-10A 
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5. วัตถุเจือปนในอาหาร 
 

      ถามีการใชวัตถุเจือปนในอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณไมเกินกวา    
      เกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 

         มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
5.1  คัลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต     7,000 
      (calcium hydrogenphosphate) 
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของฟอสฟอรัสเพนตอกไซด) 
5.2  อัมโมเนียมคลอไรด      600 
      (ammonium chloride) 
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของอัมโมเนีย) 
5.3  โปตัสเซียมโบรเมต      60 
      (potassium bromate) 
5.4  โซเดียมสเตียโรอิลแลกตีเลต          ในปริมาณที่เหมาะสม 
      (sodium stearoyl lactelate) 
5.5  คัลเซียมซัลเฟต       1,000 
      (calcium sulphate) 
5.6  กรดอัสคอรบิก (ascorbic acid)          ในปริมาณที่เหมาะสม 
5.7  โซเดียมไพโรซัลไฟต      60 
      (sodium pyrosulphite)     
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของซัลเฟอรไดออกไซด) 
5.8  เบนโซอิลเปอรออกไซด      150 
      (benzoyl peroxide) 
      (เม่ือคํานวณอยูในรูปของกรดเบนซีนคารบอกซิลิก 
      หรือกรดเบนโซอิก) 
5.9  อะโซไดคารบอนาไมด      45 
      (azodicarbonamide) 
5.10 แอล-ซิสเตอีนไฮโดรคลอไรด     90 
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      (L-cysteine hydrochloride) 
5.11 อัลฟา-อะมิเลส           ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
      (alpha-amylase) 
      จากขาวมอลตหรือรา (fungus) ท่ีปลอดภัย 
 

6. การบรรจ ุ
 

6.1  แปงสาลีชนิดทําขนมปง ตองบรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม สะอาด ปดผนึกเรียบรอย
และไมกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

 

7. น้ําหนกั 
 
7.1   นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก การทดสอบใหเปนไปตามขอ 10.2.3 
 

8. การทาํเคร่ืองหมายและฉลาก 
 

8.1 ท่ีฉลากของภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดทําขนมปงทุกหนวย  อยางนอยตองมีเลข 
อักษรหรือเคร่ืองหมาย แสดงขอความตอไปน้ีใหเห็นไดงายและชัดเจน 

       (1)  ช่ือผลิตภัณฑซ่ึงแสดงวาเปนแปงสาลีชนิดทําขนมปง    ถาเปนประเภท                     
             เสริมคุณคาทางอาหาร ใหระบุชนิดและปริมาณของสารที่เติม 
       (2)  วัตถุเจือปนในอาหาร 
       (3)  นํ้าหนักสุทธิ เปนกรัม กิโลกรัม หรือตัน 
       (4)  รหัสแสดงคร้ังท่ีทํา 
       (5)  ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุหรือผู 
             จัดจําหนาย 
       (6)  ประเทศที่ทํา 
 ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 
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8.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้          จะแสดงเคร่ืองหมาย
มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับอนุญาตจากคณะกรรมการ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว   

 

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

 หากมิไดมีการตกลงกันไวเปนอยางอื่น การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไป
ตามกําหนดดังน้ี 

9.1  รุน หมายถึง แปงสาลีชนิดทําขนมปงประเภทเดียวกัน ซ่ึงผลิตไดในคราวเดียวกัน 
บรรจุในภาชนะเดียวกันที่มีขนาด ช่ือตรา หรือเคร่ืองหมายการคาเหมือนกัน 

9.2   ขนาดตัวอยาง     หมายถึง    จํานวนหนวยภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดทําขนมปงที่
จะตองชักตัวอยางในรุนน้ันๆ 

9.3   การชักตัวอยางใหทําโดยวิธีการสุมตามท่ีกําหนดไวในตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 การชักตัวอยาง 
(ขอ 9.3) 

 
ขนาดรุน 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
                    ไมเกิน   25 2 
            26     ถึง       150 3 
          151     ถึง        1,200 5 
        1,201     ถึง        35,000 8 
                    เกินกวา  35,000 13 

 
 9.3.1  เก็บตัวอยางแปงสาลีชนิดทําขนมปงจากสวนตางๆ       ของแตละภาชนะบรรจุท่ี 

ชักตัวอยางไดตามตารางที่ 2 นํามาตรวจสอบตามขอ 4.1 และ 4.2 แลวทําการ
เก็บตัวอยางของแตละภาชนะบรรจุใหไดนํ้าหนักเทาๆกัน นํามาผสมรวมกันใหได
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9.4   เกณฑตัดสิน 
 9.4.1  แปงสาลีชนิดทําขนมปงทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ  4.1, 4.2,  6, 

7 และ ขอ 8 
 9.4.2  สําหรับตัวอยางรวม   เม่ือนําไปตรวจวิเคราะหแลว   จะตองเปนไปตามที่กําหนด 

ในขอ 4.3, 4.4 และ ขอ 5 
 9.4.3 ในกรณีท่ีเปนประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร   จะตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 

3.1.2 
  จึงจะถือวา แปงสาลีชนิดทําขนมปงรุนน้ันเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในมาตรฐาน  
  ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
 

10. การวเิคราะหและทดสอบ 
 
10.1  การวิเคราะห  

          ใหใชวิธีวิเคราะหตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดวิธี
วิเคราะหอาหาร ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ในระหวางที่ยังไมประกาศ
กําหนดมาตรฐานดังกลาวใหใชวิธีวิเคราะหตอไปน้ี 

  10.1.1  ความช้ืน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.004 
  10.1.2  โปรตีน   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน   AACC 46-12   (Kjeldahl method, 

Boric acid modification) หรือใชเคร่ืองวิเคราะหโปรตีน (protein analyzer)  
  10.1.3  สารเสริมคุณคาทางอาหาร 
   10.1.3.1  ไทอะมีน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.031  ถึง 

43.034 
   10.1.3.2  ไรโบฟลาวิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.039 ถึง 

43.042 
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   10.1.3.3    ไนอะซิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.044 ถึง  
                  43.046 หรือ ขอ 43.047 ถึง 43.051 
   10.1.3.4    เหล็ก   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใหใน AOAC (1980) ขอ 14.011 ถึง  
                  14.013 
   10.1.3.5    คัลเซียม ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใหใน  AOAC  (1980)   ขอ 14.014 
   10.1.3.6    ไลซีน   ใหวิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน  (amino acid   
                  analyzer) 
  10.1.4  วัตถุเจือปนในอาหาร 
    10.1.4.1  คัลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน    AOAC 

(1980) ขอ 14.010 
    10.1.4.2  อัมโมเนียมคลอไรด    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

8.036 
    10.1.4.3  โปตัสเซียมโบรเมต     ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

14.042 ถึง 14.044 
    10.1.4.4  คัลเซียมซัลเฟต    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน    AOAC  (1980)  ขอ 

8.035 
    10.1.4.5  โซเดียมไพโรซัลไฟด  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน  AOAC  (1980) ขอ 

20.106 ถึง 20.108 
    10.1.4.6  เบนโซอิลเปอรออกไซด     ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) 

ขอ 14.039 
    10.1.4.7  อะโซไดคารบอนาไมด ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOCC 48-71 
    10.1.4.8  แอล-ซิสเตอีนไฮโดรคลอไรด วิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน 
10.2  การทดสอบ 
  10.2.1  ความละเอียด 
    10.2.1.1  เคร่ืองมือ  
        (1) แรงขนาด 180 ไมโครเมตรท่ีมีเสนผานศูนยกลาง 20.32 ซม. 
        (2) เคร่ืองเขยา 
    10.2.1.2  วิธีทดสอบ 
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                 ช่ังตัวอยางหนัก 30 กรัม ใสลงในแรง เขยานาน 15 นาที ดวยเครื่อง    
เขยา แลวช่ังนํ้าหนักตัวอยางที่คางบนแรง 

  
 10.2.2  การขึ้นฟู 
            ใหตรวจสอบปริมาตรจําเพาะของขนมปง โดยใชเคร่ืองวัดปริมาตร (volumeter) 

หรือโดยใชวิธีกําหนดตอไปน้ี 
    10.2.2.1   วิธีทดสอบ 
      (1)    ช่ังตัวอยางขนมปงท่ีจะตรวจสอบหลังจากขนมปงน้ันเย็นแลว   ใส  
                        ขนมปงลงในภาชนะที่มีความสูง     และความกวางมากกวาขนาด     
                        ของขนมปงท่ีจะตรวจสอบ  
      (2)   เติมเรปสิด   (rapeseed)   ใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขาง    และ 
                        ดานบนของภาชนะ   วัดปริมาตรของเรปสิดท่ีใชเติมลงไปทั้งหมด  
                        โดยตวงกระบอกตวงที่มีขีดบอกปริมาตร 
         (3)   วัดปริมาตรของภาชนะ   โดยการเติมเรปสิดใหเต็มภาชนะ  แลววัด 
                        ปริมาตรของเรปสิดน้ันดวยกระบอกตวง 
    10.2.2.2   วิธีคํานวณหาปริมาตรจําเพาะ 

ปริมาตรจําเพาะ 
ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม 

= ปริมาตรของเรปสิด (3) – ปริมาตรของเรปสิด (2) 
นํ้าหนักขนมปง (1) 

  10.2.3  นํ้าหนักสุทธิ 
    10.2.3.1  วิธีทดสอบ  
                 ช่ังน้ําหนักรวมของแปงสาลีชนิดทําขนมปง กับภาชนะบรรจุ เทแปงสาลี  

ชนิดทําขนมปงออก ช่ังนํ้าหนักภาชนะเปลา ผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังไดท้ัง 
2 คร้ัง เปนนํ้าหนักสุทธิ 
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงสาลี 

ชนิดทําเคก 
 

1. ขอบขาย 
 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ประเภท คุณลักษณะท่ีตองการ  วัตถุ
เจือปนในอาหาร การบรรจุ นํ้าหนัก การทําเคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยาง
และเกณฑตัดสิน และการวิเคราะหและทดสอบแปงชนิดทําเคก 

 

2. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 
2.1  เมล็ดขาวสาลี (wheat kernel) หมายถึง เมล็ดท่ีไดจากตนขาวสาลีชนิดคอมมอน 

(common wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม อิสติวัม (Triticum 
aestivum) หรือตนขาวสาลีชนิดคลับ (club wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริ
ติคัม คอมแพกตัม (Triticum compactum) หรือตนขาวสาลีชนิดดูรัม (durum 
wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม ดูรัม (Triticum durum) ท่ีเอาเปลือก
หุมเมล็ดออกแลว 

2.2  ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง สวนตางๆของพืชท่ีมิใชเมล็ดขาวสาลี 
ทราย ช้ินสวนของแมลง ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3  แปงสาลีชนิดทําเคก   หมายถึง แปงท่ีไดจากการสีและบดเมล็ดขาวสาลีชนิดคอม
มอน หรือคลับ ซ่ึงปราศจากส่ิงแปลกปลอม 
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3. ประเภท 
 

3.1   แปงสาลีชนิดทําเคก แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 3.1.1 ประเภทไมเสริมคุณคาทางอาหาร (plained wheat flour)  
 3.1.2 ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร (enriched wheat flour) ตองประกอบดวย  สาร

ชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑท่ีกําหนด ดังน้ี 
  3.1.2.1 สารชนิดท่ีจําเปนตองมี 
            สารเสริมคุณคาทางอาหาร   มิลลิกรัมตอ 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. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

4.1   ลักษณะท่ัวไป 
       เปนผงละเอียดไมจับตัวเปนกอน มีสีขาวนวล กลิ่นและรสตามธรรมชาติของแปง

สาลี ไมมีรสขม ไมมีกลิ่นอับ ไมเหม็นเปร้ียว หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคอื่นๆ และ
ปราศจากส่ิงแปลกปลอม 

4.2   ความช้ืนไมเกินรอยละ 14 การวิเคราะหใหเปนไปตามขอ 10.1.1 
4.3  โปรตีนไมเกินรอยละ 8.5 สําหรับแปงท่ีมีความชื้นรอยละ 14 วิธีวิเคราะหใหเปนไป

ตาม ขอ 10.1.2  
4.4  คุณสมบัติอื่นๆเมื่อวิเคราะหและตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนน ตามตารางที่ 1 แลว 
      ตองไดคะแนนรวมไมนอยกวา 80 คะแนน  โดยตองไมมีคุณสมบัติใดไดคะแนน 0 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําเคก 
(ขอ 4.4) 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

1 การขึ้นฟู 
(baking quality) 
คิดเปนปริมาตร
จําเพาะ 
ลูกบาศกเซนติเมตร
ตอกรัม 

50 ไมนอยกวา 3.0 
และไมมีโพรง
อากาศ * 
นอยกวา 3.0 แต
ไมนอยกวา 2.4  
และ/หรือ 
มีโพรงอากาศ *  
ไมเกิน 4 โพรง 
นอยกวา 3.0 แต 
ไมนอยกวา 2.4 
และ/หรือ 
มีโพรงอากาศ *  
เกินกวา 4 โพรง 
นอยกวา 2.4  
หรือไมผาน 
การทดสอบ  
ตามขอ 10.2.3 

50 
 
 

40 
 
 
 
 

35 
 
 
 
 
0 

AACC 10-90 
ขอ 10.2.2 และ
ขอ 10.2.3 

2 เถา        รอยละ
(แปงที่มีความชื้นรอย
ละ 14) 

10 ไมเกิน   0.35  
           0.36    
0.37 ถึง 0.38 
           0.39 
เกินกวา 0.39 

10 
8 
5 
3 
0 

AACC 08-01 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดทําเคก (ตอ) 
 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัต ิ
ที่ตองการ 

คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธี
วิเคราะห 
ตาม 

3 ความเปนกรด-
ดาง 

10 4.5 ถึง 5.0 
5.1 ถึง 5.2 
สูงกวา 5.2  
หรือต่ํากวา 4.5 

10 
6 
0 

AACC  
02-52 

4 เม็ดแปงถูก
ทําลาย  
(starch 
damage) 
        รอยละ 

15 4.0 ถึง 10.0 
3.5 ถึง 3.9 หรือ 
10.1 ถึง 11.0  
นอยกวา 3.5  
หรือมากกวา 11.0 

15 
10 
 
0 
 

AACC 
76-30A 

ขนาดแรงไมโครเมตร 

105 90 75 

5 ความละเอียด 
(แปงที่คางบน
แรง) 
        รอยละ 

15 

ไมเกิน  
1.0 
ไมเกิน 
1.0 
ไมเกิน 
1.0 
มากกวา 
1.0 

ไมเกิน 
5.0  
ไมเกิน 
5.0  
มากกวา 
5.0 
- 

ไมเกิน 
15.0 
มากกวา 
15.0 
- 
 
- 

 
 
 

15 
 

10 
 
5 
 
0 

ขอ 
10.2.1 

 
หมายเหตุ 1. * หมายถึง โพรงอากาศที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางต้ังแต 5  
                   มิลลิเมตร ข้ึนไป 
              2.   ในการหาปริมาณเถาใหพิจารณาถึงทศนิยมตําแหนงท่ี 2เทาน้ัน  
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5. วัตถุเจือปนในอาหาร 
 

       ใหใชวัตถุเจือปนในอาหารไดตามชนิด และปริมาณไมเกินเกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 
5.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด   ปริมาณไมเกิน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เม่ือคํานวณอยู

ในรูปของกรดเบนซีนคารบอกซิลิก (กรดเบนโซอิก) 
 

6. การบรรจ ุ
 

6.1   แปงสาลี   ตองบรรจุในภาชนะที่เหมาะสม   สะอาด   ปดผนึกเรียบรอย     และไม
กอใหเกิด  อันตรายตอสุขภาพตอผูบริโภค  

 

7. น้ําหนกั 
 

7.1   นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก วิธีทดสอบใหเปนไปตาม ขอ 10.2.4 
 

8. การทาํเคร่ืองหมายและฉลาก 
 

8.1   ท่ีฉลากของภาชนะท่ีบรรจุแปงสาลีชนิดทําเคกทุกหนวย        อยางนอยตองมีเลข 
อักษร หรือเคร่ืองหมายแสดงขอความตอไปน้ีใหเห็นไดงายและชัดเจน 

       (1)  ช่ือผลิตภัณฑซ่ึงแสดงวาเปนแปงสาลีชนิดทําเคก ถาเปนประเภทเสริมคุณคา
ทางอาหาร ใหระบุชนิดและปริมาณของสารที่เติม 

       (2)    วัตถุเจือปนในอาหาร  
       (3)    นํ้าหนักสุทธิเปนกรัม กิโลกรัม หรือ ตัน 
       (4)    รหัสแสดงคร้ังท่ีทํา       
       (5) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุหรือผูจัด

จําหนาย 
       (6)    ประเทศท่ีทํา 
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        ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 
8.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้           จะแสดงเคร่ืองหมาย

มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 

 

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 
 หากมิไดมีการตกลงกันไวเปนอยางอื่น การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไป

ตามกําหนดดังน้ี 
9.1   รุน หมายถึง แปงสาลีชนิดทําเคกประเภทเดียวกัน ซ่ึงผลิตไดในคราวเดียวกัน 

บรรจุในภาชนะเดียวกันที่มีขนาด ช่ือตรา หรือเคร่ืองหมายการคาเหมือนกัน 
9.2    ขนาดตัวอยาง หมายถึง จํานวนหนวยภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดทําเคกท่ีจะตอง

ชักตัวอยางในรุนน้ันๆ 
9.3   การชักตัวอยางใหทําโดยวิธีการสุมตามท่ีกําหนดไวในตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 การชักตัวอยาง 
(ขอ 9.3) 

 
ขนาดรุน 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
                    ไมเกิน   25 2 
            26     ถึง       150 3 
          151     ถึง        1,200 5 
        1,201     ถึง        35,000 8 
                    เกินกวา  35,000 13 

 
 9.3.1  เก็บตัวอยางแปงสาลีชนิดทําเคกจากสวนตางๆ ของแตละภาชนะบรรจุท่ี ชัก

ตัวอยางไดตามตารางที่ 2 นํามาตรวจสอบตามขอ 4.1 และ 4.2 แลวทําการเก็บ
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9.4   เกณฑตัดสิน 
 9.4.1  แปงสาลีชนิดทําเคกทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ  4.1, 4.2,  6, 7 

และ ขอ 8 
 9.4.2  สําหรับตัวอยางรวม   เม่ือนําไปตรวจวิเคราะหแลว   จะตองเปนไปตามที่กําหนด 

ในขอ 4.3, 4.4 และ ขอ 5 
 9.4.3 ในกรณีท่ีเปนประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร   จะตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 

3.1.2 
  จึงจะถือวา แปงสาลีชนิดทําเคกรุนน้ันเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในมาตรฐาน  
  ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
 

10. การวเิคราะหและทดสอบ 
 

10.1  การวิเคราะห  
          ใหใชวิธีวิเคราะหตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดวิธี

วิเคราะหอาหาร ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ในระหวางที่ยังไมประกาศ
กําหนดมาตรฐานดังกลาวใหใชวิธีวิเคราะหตอไปน้ี 

  10.1.1  ความช้ืน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.004 
  10.1.2  โปรตีน   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน   AACC 46-12   (Kjeldahl method, 

Boric acid modification) หรือใชเคร่ืองวิเคราะหโปรตีน (protein analyzer)  
  10.1.3  สารเสริมคุณคาทางอาหาร 
   10.1.3.1  ไทอะมีน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.031  ถึง 

43.034 
   10.1.3.2  ไรโบฟลาวิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.039 ถึง 

43.042 
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   10.1.3.3  ไนอะซิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.044 ถงึ 
43.046 หรือ ขอ 43.047 ถึง 43.051 

   10.1.3.4   เหล็ก  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.011 ถึง 
14.013 

   10.1.3.5   คัลเซียม  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน  AOAC (1980)   ขอ 14.014 
   10.1.3.6  ไลซีน   ใหวิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน   (amino  acid  

analyzer) 
  10.1.4  วัตถุเจือปนในอาหาร 
   10.1.4.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

14.039 
10.2  การทดสอบ 
  10.2.1  ความละเอียด 
    10.2.1.1  เคร่ืองมือ 
                 (1)  แรงขนาด 105, 95 และ 75 ไมโครเมตร ท่ีมีเสนผานศูนยกลาง 20.32 

เซนติเมตร 
                 (2)    เคร่ืองเขยา 
    10.2.1.2  วิธีทดสอบ 
                 จัดวางช้ันของแรงลงเคร่ืองเขยา เรียงจากช้ันบนลงไปดังน้ี 105, 95 และ 

75 ไมโครเมตร ตามลําดับ ใสตัวอยางที่คางบนแรงแตละอันแลวใหคะแนน
ตามที่กําหนดในตารางท่ี 1 

  10.2.2  การขึ้นฟู 
            ใหทดสอบปริมาตรจําเพาะของขนมเคกโดยใชเคร่ืองวัดปริมาตร (volumneter) 

หรือโดยใชวิธีท่ีกําหนดตอไปน้ี    
    10.2.2.1   วิธีทดสอบ 
      (1)   ช่ังตัวอยางขนมท่ีจะตรวจ หลังจากขนมนั้นเย็นแลว ใสขนมน้ันลงใน  
                        ภาชนะท่ีมีความสูง   และความกวางมากกวาขนาดขนมท่ีจะทดสอบ  
      (2)   เติมเรปสิด    (rapeseed)     ใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขาง    และ 
                        ดานบนของภาชนะ      วัดปริมาตรของเรปสิดท่ีใชเติมลงไปทั้งหมด  
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                        โดยตวงกระบอกตวงที่มีขีดบอกปริมาตร 
        (3)    วัดปริมาตรของภาชนะ โดยการเติมเรปสิดใหเต็มภาชนะ  แลววัด 
                        ปริมาตรของเรปสิดน้ันดวยกระบอกตวง 

(4)   วิธีคํานวณหาปริมาตรจําเพาะ 
ปริมาตรจําเพาะ 

ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม 
= ปริมาตรของเรปสิด (3) – ปริมาตรของเรปสิด (2) 

นํ้าหนักขนม (1) 
  10.2.3  การทดสอบลักษณะเน้ือเคก การแตก และโพรงอากาศ 
   10.2.3.1   วิธีทดสอบ 
                 (1)   ต้ังเคกใหเย็นในอุณหภูมิหองนานประมาณ 2 ช่ัวโมง 
                 (2)   วางดานเรียบของเคกท่ีจะทดสอบ        บนกระบอกตวงท่ีมีปากเรียบ    

2  ใบ ซ่ึงมีเสนผานศูนยกลาง 102 มิลลิลิตร และวางหางกัน 165 
มิลลิเมตร นาน 2 นาที แลวตรวจดูการแตกหักของขนม หากมีการ
แตกรวงจากช้ินทดสอบ ถือวาไมผานการทดสอบ 

                 (3)   ตัดแบงคร่ึงในแนวตั้งฉาก       แลวตรวจดูลักษณะเน้ือเคกและโพรง 
                        อากาศ 
  10.2.4  นํ้าหนักสุทธิ 
    10.2.4.1   วิธีทดสอบ 
                 ช่ังน้ําหนักรวมของแปงสาลีชนิดทําเคก  และภาชนะจุ  เทแปงสาลีชนิดทํา     

เคกออก ช่ังน้ําหนักภาชนะเปลาผลตางของนํ้าหนักท่ีช่ังไดท้ัง 2 คร้ัง เปน
นํ้าหนักสุทธิ  
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงสาลี 

ชนิดอเนกประสงค 
 

1. ขอบขาย 
 

1.1   มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ประเภท คุณลักษณะท่ีตองการ วัตถุ
เจือปนในอาหาร การบรรจุ นํ้าหนัก การทําเคร่ืองหมายและฉลาก การชัก
ตัวอยางและเกณฑตัดสิน และวิธีวิเคราะหและทดสอบแปงสาลีชนิดอเนกประสงค 

 

2. บทนิยาม 

 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 

2.1  เมล็ดขาวสาลี (wheat kernel) หมายถึง เมล็ดท่ีไดจากตนขาวสาลีชนิดคอมมอน 
(common wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม อิสติวัม (Triticum 
aestivum) หรือตนขาวสาลีชนิดคลับ (club wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริ
ติคัม คอมแพกตัม (Triticum compactum) หรือตนขาวสาลีชนิดดูรัม (durum 
wheat) ซ่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา ตริติคัม ดูรัม (Triticum durum) ท่ีเอาเปลือก
หุมเมล็ดออกแลว 

2.2  ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง สวนตางๆของพืชท่ีมิใชเมล็ดขาวสาลี 
ทราย ช้ินสวนของแมลง ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3 แปงสาลีชนิดอเนกประสงค หมายถึง แปงสาลีท่ีไดจากการสีและบดเมล็ดขาวสาลี
ชนิดคอมมอน หรือขาวสาลีชนิดคอมมอนผสมกับคลับ และ/หรือ ดูรัม ซ่ึงปราศจาก
ส่ิงแปลกปลอม 

 
 



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

FY 477 115 

3. ประเภท 
 
3.1   แปงสาลีชนิดอเนกประสงค แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 3.1.1  ประเภทไมเสริมคุณคาทางอาหาร (plained wheat flour)  
 3.1.2 ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร (enriched wheat flour) ตองประกอบดวย สาร

ชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑท่ีกําหนด ดังน้ี 
  3.1.2.1 สารชนิดท่ีจําเปนตองมี 
            สารเสริมคุณคาทางอาหาร   มิลลิกรัมตอ 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. คุณลักษณะที่ตองการ 
 
4.1 ลักษณะท่ัวไป 
     เปนผงละเอียดไมจับตัวเปนกอน มีสีขาวนวล กลิ่นและรสตามธรรมชาติของแปงสาลี 

ไมมีรสขม ไมมีกลิ่นอับ ไมเหม็นเปร้ียว หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคอื่นๆ และปราศจาก
ส่ิงแปลกปลอม 

4.2 ความช้ืนไมเกินรอยละ 14 การวิเคราะหใหเปนไปตามขอ 10.1.1 
4.4 คุณสมบัติอื่นๆ เม่ือวิเคราะหและตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนน ตามตารางที่ 1 แลว 

ตองไดคะแนนรวมไมนอยกวา 80 คะแนน โดยตองไมมีคุณสมบัติใดไดคะแนน 0 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดอเนกประสงค (ขอ 4.4) 
รายการ 

ที่ 
คุณสมบัติทีต่องการ 

คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

1 การขึ้นฟู 
(baking quality) 
คิดเปนปริมาตรจําเพาะ 
ลูกบาศกเซนติเมตรตอ
กรัม 
1.1 เม่ือใชทดสอบทํา
ขนมปง 
 
 
1.2 เม่ือใชทดสอบทํา
เคก 

 
 
 
 
 

35 
 
 
 

35 

 
 
 
 
 
ไมนอยกวา 4.5 
      4.3 ถึง 4.4 
      4.0 ถึง 4.2 
    นอยกวา 4.0 
ไมนอยกวา 2.7 
และไมมีโพรง 
อากาศ * 
2.2 ถึง 2.6  
และ/หรือ  
มีโพรงอากาศ *  
ไมเกิน 6 โพรง 
2.2 ถึง 2.6  
และ/หรือ 
มีโพรงอากาศ * 
เกินกวา 6 โพรง 
นอยกวา  2.2 
หรือไมผานการ
ทดสอบตามขอ 
10.2.2  

 
 
 
 
 

35 
30 
25 
0 
35 
 
 

30 
 
 
 

25 
 
 
 
0 

 
 
 
 
 
AACC 10-11 
และขอ 
10.2.1 
 
AACC 10-90 
ขอ 10.2.1 
และขอ 
10.2.2 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของแปงสาลีชนิดชนิดอเนกประสงค (ตอ) 
 

รายการ 
ที่ 

คุณสมบัติทีต่องการ 
คะแนน 
เต็ม 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
คะแนน 
ที่ได 

วิธวีิเคราะห 
ตาม 

2 โปรตีน        รอยละ 
(สําหรับแปงทีมี่
ความชื้นรอยละ 14) 

10 ไมนอยกวา 11.0 
 10.0 ถึง 10.9 
  9.0 ถึง 9.9 
 นอยกวา 9.0 

10 
6 
3 
0 

ขอ 10.1.2 

3 การดูดซึมนํ้า  
(farinograph water 
absorption)  รอยละ 

5 ไมนอยกวา 60.0 
 59.1 ถึง 59.9 
 57.0 ถึง 59.0 
 นอยกวา 57.0 

5 
3 
2 
0 

AACC54-21 

4 เวลาที่ใชในการผสม 
(peak mix time)  
                    นาที 

5 ไมนอยกวา 5.0 
ไมนอยกวา 4.0 
ไมนอยกวา 3.5 
 นอยกวา 3.5     

5 
3 
2 
0 

AACC54-21 

5 ปฏิกิริยาของเอนไซม
ไดแอสเตส 
(diastatic activity) 
B.U. 

5 550 ถึง 650 
มากกวา 650  
แตไมเกิน 700 
หรือนอยกวา 550  
แตไมนอยกวา500 
นอยกวา 500 
หรือ มากกวา 700 

5 
3 
 
 
 
0 

AACC22-10 

6 เถา             รอยละ 
(สําหรับแปงทีมี่
ความชื้นรอยละ 14) 

5 ไมเกิน 0.44 
0.45 ถึง 0.46 
0.47 ถึง 0.52 
มากกวา 0.52 

5 
3 
2 
0 

AACC08-01 

 
หมายเหตุ 1. หากเวลาท่ีใชผสมนอยกวา 4 นาที และเถามากกวารอยละ 0.5 ใหหักอีก 5  
                 คะแนน 



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

118 FY 477 

    2. * หมายถึง โพรงอากาศที่มีเสนผานศูนยกลางต้ังแต 5 มิลลิเมตร ข้ึนไป 
    3. ในการหาปริมาณเถาใหพิจารณาถึงทศนิยมตําแหนงท่ี 2 เทาน้ัน 
 

5. วัตถุเจือปนในอาหาร 
 

       ใหใชวัตถุเจือปนในอาหารไดตามชนิด และปริมาณไมเกินเกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 
5.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด   ปริมาณไมเกิน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เม่ือคํานวณอยู

ในรูปของกรดเบนซีนคารบอกซิลิก (กรดเบนโซอิก) 
 

6. การบรรจ ุ
 

6.1   แปงสาลีชนิดอเนกประสงค    ตองบรรจุในภาชนะที่เหมาะสม   สะอาด   ปดผนึก
เรียบรอย     และไมกอใหเกิด  อันตรายตอสุขภาพตอผูบริโภค  

 

7. น้ําหนกั 
 

7.1   นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก วิธีทดสอบใหเปนไปตาม ขอ 10.2. 
 

8. การทาํเคร่ืองหมายและฉลาก 
 

8.1   ท่ีฉลากของภาชนะท่ีบรรจุแปงสาลีชนิดอเนกประสงคทุกหนวย     อยางนอยตองมี
เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแสดงขอความตอไปน้ีใหเห็นไดงายและชัดเจน 

       (1)  ช่ือผลิตภัณฑซ่ึงแสดงวาเปนแปงสาลีชนิดอเนกประสงคถาเปนประเภทเสริม
คุณคาทางอาหาร ใหระบุชนิดและปริมาณของสารท่ีเติม 

       (2)    วัตถุเจือปนในอาหาร  
       (3)    นํ้าหนักสุทธิเปนกรัม กิโลกรัม หรือ ตัน 
       (4)    รหัสแสดงคร้ังท่ีทํา       
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       (5) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุหรือผูจัด
จําหนาย 

       (6)    ประเทศท่ีทํา 
       ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 
8.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้           จะแสดงเคร่ืองหมาย

มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 

 

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 
 หากมิไดมีการตกลงกันไวเปนอยางอื่น การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไป

ตามกําหนดดังน้ี 
9.1  รุน  หมายถึง  แปงสาลีชนิดอเนกประสงคประเภทเดียวกัน   ซ่ึงผลิตไดในคราว

เดียวกัน บรรจุในภาชนะเดียวกันที่มีขนาด ช่ือตรา หรือเคร่ืองหมายการคา
เหมือนกัน 

9.2   ขนาดตัวอยาง   หมายถึง   จํานวนหนวยภาชนะบรรจุแปงสาลีชนิดอเนกประสงค
ท่ีจะตองชักตัวอยางในรุนน้ันๆ 

9.3   การชักตัวอยางใหทําโดยวิธีการสุมตามท่ีกําหนดไวในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 การชักตัวอยาง 
(ขอ 9.3) 

 
ขนาดรุน 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

จํานวนภาชนะบรรจุ 
                    ไมเกิน   25 2 
            26     ถึง       150 3 
          151     ถึง        1,200 5 
        1,201     ถึง        35,000 8 
                    เกินกวา  35,000 13 

 
 9.3.1  เก็บตัวอยางแปงสาลีชนิดอเนกประสงคจากสวนตางๆ            ของแตละภาชนะ

บรรจุท่ี ชักตัวอยางไดตามตารางที่ 2 นํามาตรวจสอบตามขอ 4.1 และ 4.2 แลว
ทําการเก็บตัวอยางของแตละภาชนะบรรจุใหไดนํ้าหนักเทาๆกัน นํามาผสม
รวมกันใหไดนํ้าหนักรวมอยางนอย 5,000 กรัม แลวบรรจุในภาชนะเก็บตัวอยาง
ท่ีสะอาด แหง ปดสนิท ระบุขนาดรุน สถานที่ผลิต วันเดือนปท่ีทําการชักตัวอยาง 
ตัวอยางรวมน้ีจะเปนตัวอยางที่ใชวิเคราะหและทดสอบตอไป  

9.4   เกณฑตัดสิน 
 9.4.1  แปงสาลีชนิดอเนกประสงคทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ   4.1, 4.2,  

6, 7 และ ขอ 8 
 9.4.2  สําหรับตัวอยางรวม   เม่ือนําไปตรวจวิเคราะหแลว   จะตองเปนไปตามที่กําหนด 

ในขอ 4.3, 4.4 และ ขอ 5 
 9.4.3 ในกรณีท่ีเปนประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร   จะตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 

3.1.2 
  จึงจะถือวา  แปงสาลีชนิดอเนกประสงครุนนั้น      เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดใน  
  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
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10. การวเิคราะหและทดสอบ 
 

10.1  การวิเคราะห  
          ใหใชวิธีวิเคราะหตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดวิธี

วิเคราะหอาหาร ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ในระหวางที่ยังไมประกาศ
กําหนดมาตรฐานดังกลาวใหใชวิธีวิเคราะหตอไปน้ี 

  10.1.1  ความช้ืน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.004 
  10.1.2  โปรตีน   ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน   AACC 46-12   (Kjeldahl method, 

Boric acid modification) หรือใชเคร่ืองวิเคราะหโปรตีน (protein analyzer)  
  10.1.3  สารเสริมคุณคาทางอาหาร 
   10.1.3.1  ไทอะมีน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.031  ถึง 

43.034 
   10.1.3.2  ไรโบฟลาวิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.039 ถึง 

43.042 
   10.1.3.3  ไนอะซิน ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 43.044 ถงึ 

43.046 หรือ ขอ 43.047 ถึง 43.051 
   10.1.3.4   เหล็ก    ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 14.011 ถึง 

14.013 
   10.1.3.5   คัลเซียม  ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน  AOAC (1980)   ขอ 14.014 
   10.1.3.6  ไลซีน   ใหวิเคราะหโดยใชเคร่ืองวิเคราะหกรดอะมิโน   (amino  acid  

analyzer) 
  10.1.4  วัตถุเจือปนในอาหาร 
   10.1.4.1   เบนโซอิลเปอรออกไซด ใหวิเคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 

14.039 
10.2  การทดสอบ 
  10.2.1  การขึ้นฟู 

ใหทดสอบปริมาตรจําเพาะของขนม โดยใชเคร่ืองวัดปริมาตร (volumneter) 
หรือใชวิธีท่ีกําหนดตอไปน้ี 
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   10.2.1.1   วิธีทดสอบ 
      (1)    ช่ังตัวอยางขนมท่ีจะตรวจ หลังจากขนมนั้นเย็นแลว ใสขนมน้ันลงใน  
                        ภาชนะท่ีมีความสูง   และความกวางมากกวาขนาดขนมท่ีจะทดสอบ  
      (2)   เติมเรปสิด    (rapeseed)     ใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขาง    และ 
                        ดานบนของภาชนะ      วัดปริมาตรของเรปสิดท่ีใชเติมลงไปทั้งหมด  
                        โดยตวงกระบอกตวงที่มีขีดบอกปริมาตร 
         (3)   วัดปริมาตรของภาชนะ    โดยการเรปสิดใหเต็มภาชนะ       แลววัด 
                        ปริมาตรของเรปสิดน้ันดวยกระบอกตวง 

 (4)   วิธีคํานวณหาปริมาตรจําเพาะ 
ปริมาตรจําเพาะ 

ลูกบาศกเซนติเมตรตอกรัม 
= ปริมาตรของเรปสิด (3) – ปริมาตรของเรปสิด (2) 

นํ้าหนักขนม (1) 
  10.2.3  การทดสอบลักษณะเน้ือขนม การแตก และโพรงอากาศ 
   10.2.3.1   วิธีทดสอบ 
                 (1)   ต้ังขนมใหเย็นในอุณหภูมิหองนานประมาณ 2 ช่ัวโมง 
                 (2)   วางดานเรียบของขนมที่จะทดสอบ  บนกระบอกตวงที่มีปากเรียบ    

2  ใบ ซ่ึงมีเสนผานศูนยกลาง 102 มิลลิลิตร และวางหางกัน 165 
มิลลิเมตร นาน 2 นาที แลวตรวจดูการแตกหักของขนม หากมีการ
แตกรวงจากช้ินทดสอบ ถือวาไมผานการทดสอบ 

                 (3)   ตัดแบงคร่ึงในแนวตั้งฉาก  แลวตรวจดูลักษณะเน้ือขนมและโพรง 
                        อากาศ 
  10.2.4  นํ้าหนักสุทธิ 
    10.2.4.1   วิธีทดสอบ 
                 ช่ังน้ําหนักรวมของแปงสาลีชนิดอเนกประสงค  และภาชนะจุ  เทแปงสาลี

ชนิดอเนกประสงคออก ช่ังนํ้าหนักภาชนะเปลา ผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังได
ท้ัง 2 คร้ัง เปนนํ้าหนักสุทธิ  
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
แปงขาวโพด 

 
1. ขอบขาย 

 
1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ช้ันคุณภาพ คุณลักษณะท่ีตองการ 

สุขลักษณะ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
และการทดสอบแปงขาวโพด 

 

2. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 
2.1     แปงขาวโพด (corn starch) หมายถึง แปงท่ีไดจากเมล็ดของขาวโพด ซ่ึงมีช่ือทาง

พฤกษศาสตรวา ซี เมยซ ลินน. (Zea mays Linn.) ผานกรรมวิธีการบดเปยก 
(wet milling) แยกโปรตีนและไขมันออก แลวอบแปง 

2.2   ส่ิงแปลกปลอม (foreign material) หมายถึง ส่ิงท่ีปะปนมาในแปงขาวโพด เชน 
ช้ินสวนของพืช ดิน ทราย แมลง ช้ินสวนของแมลง ขนสัตว และส่ิงสกปรกอื่นๆ 

2.3     ส่ิงปลอมปน หมายถึง แปงชนิดอื่นที่ปนเขาไปในแปงขาวโพด 
 

3. ช้ันคุณภาพ 
 

3.1  แปงขาวโพด แบงออกเปน 2 ช้ันคุณภาพ คือ 
  3.1.1  ช้ันคุณภาพอาหาร 
  3.1.2  ช้ันคุณภาพยา 
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4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 
4.1   สีและกลิ่น 

เปนผงสีขาวหรือสีขาวนวล มีกลิ่นตามธรรมชาติของแปงขาวโพด ไมมีกลิ่นอับ 
เหม็นหืน เหม็นเปรี้ยว หรือกลิ่นไมพึงประสงคอื่น การทดสอบทําไดโดยการตรวจ
พินิจ 

4.2   ส่ิงแปลกปลอมและสิ่งปลอมปน 
ตองไมมีส่ิงแปลกปลอม และสิ่งปลอมปน การทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 9.2  

4.3   ความละเอียด 
แปงขาวโพดตองเปนผงละเอียดไมจับตัวกันเปนกอน เม่ือตรวจสอบตามขอ 9.3 
แลว แปงท่ีคางบนแรง 75 ไมโครเมตร ตองไมเกินรอยละ 3 โดยน้ําหนัก และแปงท่ี
คางบนแรง 150 ไมโครเมตร ตองไมเกินรอยละ 0.5 โดยนํ้าหนัก 

4.4   คุณลักษณะทางเคมี 
ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
 

5. สุขลักษณะ 
 

5.1  สุขลักษณะในการทําแปงขาวโพด  ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กําหนดสุขลักษณะของอาหารมาตรฐานเลขที่ มอก. 34 

5.2   แปงขาวโพดจะมีจุลินทรียไดไมเกินเกณฑท่ีกําหนดตามตารางที่ 2  
5.3  อะฟลาทอกซิน  ไมเกิน  20  ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม 

AOAC (1984) ขอ 26.020 ถึงขอ 26.025 
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ตารางที่ 1 คุณลักษณะทางเคมีของแปงขาวโพด 
(ขอ 4.4) 

เกณฑท่ีกําหนด 
รายการ 

ท่ี 
คุณลักษณะ ช้ันคุณภาพ

อาหาร 
ช้ันคุณภาพ

ยา 

วิธีวิเคราะห 
ตาม 

1 ความช้ืน รอยละ ไมเกิน 13.0 13.0 มอก. 52 * 
2 ความเปนกรด-ดาง 4.0 ถึง 7.0 4.0 ถึง 7.0 ขอ 9.4 
3 เถา  รอยละของน้ําหนัก

อบแหง ไมเกิน 
0.3 0.3 มอก. 52 * 

4 แปง รอยละของน้ําหนัก
อบแหง ไมนอยกวา 

95.0 ไมกําหนด มอก. 52 * 
หรือ AOAC 
(1984)  
ขอ 7.085 

5 โปรตีน (Nx6.25) รอยละของ
นํ้าหนักอบแหง ไมเกิน 

0.4 ไมกําหนด AOAC 
(1984)  
ขอ 14.067 

6 ไขมัน รอยละของน้ําหนัก
อบแหง ไมเกิน 

0.2 ไมกําหนด AOAC 
(1984)  
ขอ 14.018 

7 เหล็ก รอยละของน้ําหนัก
อบแหง ไมเกิน 

ไมกําหนด 0.001 USP 

8 สารออกซิไดซ (oxidizing 
substance) 

ไมกําหนด ไมมีการ
เปลี่ยนสีเปน
สีนํ้าเงิน 
นํ้าตาลและ
มวง 

USP 

9 ซัลเฟอรไดออกไซด รอยละ
ของน้ําหนักอบแหง ไมเกิน 

ไมกําหนด 0.008 USP 
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หมายเหตุ * หมายถึง มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑมันสําปะหลัง    
               มาตรฐานเลขที่ มอก. 52 
 

ตารางที่ 2 เกณฑกําหนดของจุลินทรีย 
(ขอ 5.2) 

เกณฑท่ีกําหนด 
รายการ 

ท่ี 
คุณลักษณะ ช้ันคุณภาพ

อาหาร 
ช้ันคุณภาพ

ยา 

วิธีวิเคราะห 
ตาม 

1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
โคโลนีตอกรัม ไมเกิน 

1x106 1x103 AOAC 
(1984)  
ขอ 46.015 

2 เอสเคอริเชีย โคไล ตองไมพบ ตองไมพบ AOAC 
(1984)  
ขอ 46.016 

3 ซาลโมเนลลา ใน 25 กรัมของ
ตัวอยาง 

ตองไมพบ ตองไมพบ AOAC 
(1984)  
ขอ 46.115 
ถึงขอ 
46.127 

4 รา โคโลนีตอกรัม ไมเกิน 100 100 AOAC 
(1984)  
ขอ 46.011 
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6. การบรรจ ุ
 
6.1   ใหบรรจุแปงขาวโพดในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง และปดผนึกเรียบรอย 
6.2   นํ้าหนักสุทธิในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก การตรวจสอบ

ใหปฏิบัติตามขอ 9.1 
 

7. เครื่องหมายและฉลาก 
 

7.1  ท่ีภาชนะบรรจุแปงขาวโพดทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมาย 
แจงรายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(1)  คําวา “แปงขาวโพด” 
(2)  ช้ันคุณภาพ 
(3)  นํ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
(4)  เดือน ปท่ีทํา 
(5)  ช่ือผูทําหรือโรงงานท่ีทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุ หรือช่ือผูจัด 
      จําหนาย พรอมสถานท่ีต้ัง 
(6)  ประเทศท่ีทํา    
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว
ขางตน 

7.2   ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้            จะแสดงเคร่ืองหมาย
มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นแลว 

 
 
 
 
 



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

128 FY 477 

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 
8.1   รุน  ในที่น้ี  หมายถึง แปงขาวโพดขั้นคุณภาพเดียวกัน ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุชนิด

และขนาดเดียวกัน มีช่ือตราและเครื่องหมายการคาเหมือนกัน ท่ีทําการซื้อขายหรือ
สงมอบในระยะเวลาเดียวกัน 

8.2   การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอื่นที่เทียบเทากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว   

  8.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบสีและกลิ่น การบรรจุ และ
เคร่ืองหมายและฉลาก   

    8.2.1.1   ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  ตามจํานวนที่กําหนดในตารางท่ี 3  
นําตัวอยางทั้งหมดไปตรวจสอบภาชนะบรรจุตามขอท่ี 6.1 และ
เคร่ืองหมายฉลากกอน แลวจึงเปดภาชนะบรรจุออกตรวจน้ําหนักสุทธิตาม
ขอ 6.2 สีและกลิ่น 

    8.2.2.2    จํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ   4.1  ขอ  6.1 ขอ 6.2 และขอ 7 ในแต
ละรายการ ตองไมเกินจํานวนที่ยอมรับท่ีกําหนดในตารางที่ 3 จึงจะถือวา
แปงขาวโพดรุนน้ันเปนไปตามที่กําหนด 

 

ตารางที่ 3  แผนการชักตัวอยางสําหรับทดสอบสีและกลิ่น การบรรจุ และเคร่ืองหมาย 
                 และฉลาก (ขอ 8.2.1) 
 

ขนาดรุน 
หนวยภาชนะบรรจุ 

ขนาดตัวอยาง 
หนวยภาชนะบรรจุ 

เลขจํานวน 
ท่ียอมรับ 

           ไมเกิน      1,000 2 0 
     1,001    ถึง    40,000 8 1 
               เกิน    40,000 13 2 
 
  8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอมและสิ่ง

ปลอมปน ความละเอียด และคุณลักษณะทางเคมี 



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

FY 477 129 

    8.2.2.1    นําตัวอยางที่เหลือจากขอ    8.2.1.1  ภาชนะบรรจุละเทาๆกัน ผสมรวมกัน
ไดนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 750 กรัม ในกรณีท่ีแปงขาวโพดบรรจุในภาชนะ
ขนาดเล็ก ใหชักตัวอยางเพิ่มจนไดนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 750 กรัม บรรจุ
ในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดไดสนิท และปองกันความช้ืนได 

    8.2.2.2    ตัวอยางตองเปนไปตามขอ    4.2   ขอ   4.3    และขอ   4.4      จึงจะถือ
วาแปงขาวโพดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

  8.2.3    การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการวิเคราะหจุลินทรีย และอะฟลาทอก
ซิน 

    8.2.3.1  ใหชักตัวอยางทันที  ในระหวางที่ตรวจสอบนํ้าหนักสุทธิ โดยใชเคร่ืองมือท่ี
เหมาะสมท่ีผานการฆาเช้ือแลว ตักตัวอยางจากแตละภาชนะบรรจุ ใน
ปริมาณเทาๆกันนํามาผสมรวมกัน ใหไดนํ้าหนักไมนอยกวา 150 กรัม เก็บ
ตัวอยางในภาชนะที่ปดไดสนิท และผานการฆาเช้ือแลว 

    8.2.3.2    ตัวอยางตองเปนไปตามขอ  5.2 และขอ 5.3 จึงจะถือวาแปงขาวโพดรุนน้ัน
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.3   เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางแปงขาวโพดตองเปนไปตามขอ 8.2.1.2 ขอ 8.2.2.2  และขอ 
8.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวาแปงขาวโพดรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้     

 

9. การทดสอบ 
 

9.1   นํ้าหนักสุทธิ 
ช่ังน้ําหนักตัวอยางทั้งภาชนะบรรจุ ชักตัวอยางทันทีเพ่ือนําไปวิเคราะหจุลินทรีย 
แลวจึงเทแปงขาวโพดออกใหหมด ช่ังภาชนะเปลา ผลตางของนํ้าหนักท่ีช่ังไดท้ัง 2 
คร้ัง เปนนํ้าหนักสุทธิ 

9.2   ส่ิงแปลกปลอมและสิ่งปลอมปน 
  9.2.1    ส่ิงแปลกปลอม  

 ช่ังแปงตัวอยาง 10 กรัม ใสในนํ้ากลั่น 100 ลูกบาศกเซนติเมตร คนดวยแทง 



 
มอก. ๓๗๔-๒๕๒๔ 

130 FY 477 

 แกวแลวต้ังท้ิงไว 2 ช่ัวโมง แลวตรวจพินิจท้ังสวนตะกอนและน้ํา 
  9.2.2    ส่ิงปลอมปน 
    9.2.2.1    เคร่ืองมือ 

(1)  กลองจุลทรรศน (microscope) ท่ีมีกําลังขยาย 200 ถึง 500 เทา 
(2)  สไลด และกระจกปด 

    9.2.2.2    วิธีตรวจสอบ 
ช่ังแปงตัวอยาง 1 กรัม ใสในนํ้ากลั่น 50 ลูกบาศกเซนติเมตร คนดวยแทง
แกว แลวหยด 1 หยด ลงบนสไลด ปดดวยกระจกปด โดยไมใหเกิด
ฟองอากาศ นําไปตรวจหาส่ิงปลอมปนดวยกลองจุลทรรศน (รูปราง
ลักษณะเม็ดแปงขาวโพดสวนใหญจะเปนรูปหลายเหลี่ยม และมีรูปกลมหรือ
รีบาง บริเวณกึ่งกลางของเม็ดแปง มีลักษณะเปนรอยบุมแฉก เห็นได
ชัดเจน (ดูรูปท่ี 1)) 
 

9.3   ความละเอียด 
  9.3.1    เคร่ืองมือ 
    9.3.1.1    แรง 75 และ 150 ไมโครเมตร 
    9.3.1.2    เคร่ืองเขยาแบบที่เขยาไดท้ังแนวระนาบและแนวตั้ง 
  9.3.2    วิธีตรวจสอบ 

ช่ังแปงตัวอยาง 100 กรัม ใสในแรง โดยจัดเรียงแรง 150 ไมโครเมตรไวช้ันบน 
และแรง 75 ไมโครเมตร ไวช้ันลาง นําวางในเครื่องเขยา เขยาไปเร่ือยๆจนกวา
จะไดนําหนักท่ีคางบนแรงและที่ผานแรงไมเปลี่ยนแปลง แลวจึงรายงานผล
นํ้าหนักแปงท่ีคางบนแรงแตละช้ัน 
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รูปท่ี 1 เม็ดแปงขาวโพด (x700)  
(ขอ 9.2.2.2) 

9.4   ความเปนกรด-ดาง 
  9.4.1    เคร่ืองมือ 

เคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง   
  9.4.2    วิธีวิเคราะห 

ช่ังแปงตัวอยาง 20 กรัม ใสในนํ้ากลั่นตมเดือดและทิ้งไวใหเย็นแลว 100 
ลูกบาศกเซนติเมตร กวนอยางสมํ่าเสมอเปนเวลา 5 นาที ต้ังท้ิงใหตกตะกอน
เปนเวลา 10 นาที จึงนําไปวัดคาความเปนกรด-ดาง  
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 
บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 

 
1. ขอบขาย 

 
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้  กําหนดประเภทสวนประกอบคุณลักษณะท่ี

ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร สุขลักษณะ ภาชนะบรรจุ ปริมาณ เคร่ืองหมายและ
ฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน การตรวจสอบและการวิเคราะหบะหม่ีกึ่ง
สําเร็จรูป  

 

2. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปน้ี 
2.1   เสนบะหมี่ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีเปนเสน ซ่ึงทําจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสม แปง

ชนิดอื่นที่อาจใชไดบางสวน และอาจผสมไขลงไปดวยก็ได 
2.2 บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑซ่ึงประกอบดวยเสนบะหมี่ท่ีทําใหสุกแลว 

หรือสุกบางแลว ซุปและเคร่ืองปรุงแตงกลิ่นรสอื่นๆ ในอัตราสวนที่เหมาะสม รวม
บรรจุในภาชนะเดียวกัน 

 

3. ประเภท 
 
3.1   บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปแบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
  3.1.1   ประเภทที่  1  ไดแก บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปซ่ึงมีเสนบะหม่ีท่ีทําใหแหงโดยการทอด

ในนํ้ามัน 
  3.1.2    ประเภทที่ 2 ไดแก บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปซ่ึงมีเสนบะหมี่ท่ีทําใหแหงโดยวิธีอื่นๆ 
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4. สวนประกอบ 
 
4.1   สวนประกอบหลัก 
  4.1.1   แปงสาลี 
  4.1.2   ซุป 
4.2   สวนประกอบอื่นๆ ท่ีอาจมีได 
  4.2.1   แปงชนิดอื่น  
  4.2.2   ไข 
  4.2.3   นํ้ามันและไขมันบริโภค 
  4.2.4   เคร่ืองปรุงแตงกลิ่นรส ไดแก 
    4.2.4.1   เกลือ 
    4.2.4.2   พริกไทย 
    4.2.4.3   และอื่นๆ (ถามี) 
 

5. คุณลักษณะที่ตองการ 
 
5.1   สี กลิ่นรส และคุณลักษณะของเสนบะหมี่ 
  5.1.1    สี  

เสนบะหมี่ตองไมไหมเกรียม และมีสีเหมือนๆกันทุกภาชนะบรรจุ  
  5.1.2    กลิ่นรส 

เสนบะหมี่ตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และไมมีกลิ่นหืน 
และเม่ือเติมเคร่ืองปรุง บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปตองมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช และไมมีกลิ่นแปลกปลอมอื่นใด 

  5.1.3    คุณลักษณะของเสนบะหมี่ 
    5.1.3.1  ประเภทที่ 1 เม่ือเติมนํ้าเดือดลงบนเสนบะหมี่ในภาชนะแลว ปดฝาไวเปน

เวลา 4 นาที เสนตองออนนุม เหมาะที่จะรับประทาน 
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    5.1.3.2    ประเภทที่ 2 เม่ือใสเสนบะหมี่ลงในน้ําเดือด แลวตมจนเดือดตอไปเปนเวลา 
5 นาที เสนตองสุกและออนนุม เหมาะท่ีจะรับประทาน 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 2.1 แลวจะตองมีคะแนนเฉลี่ยของแตละ
ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 
คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

5.2   ขอบกพรองท่ียอมให 
เสนบะหมี่ท่ีชักตัวอยางจากโรงงานที่ทํา จะมีเสนหักไดไมเกินรอยละ 4 ของ
นํ้าหนักสุทธิ 

5.3   คุณลักษณะทางเคมีของเสนบะหมี่ 
ใหเปนไปตามที่กําหนดในตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 คุณลักษณะทางเคมีของเสนบะหมี่ 

(ขอ 5.3) 
เกณฑท่ีกําหนด 

รายการท่ี คุณลักษณะ 
ประเภทที่ 1 ประเภทที่ 2 

วิธีตรวจสอบและ
วิเคราะหตาม 

1 ความช้ืนรอยละไมเกิน 10 12.5 ขอ 12.2.1 
2 *โปรตีนรอยละ 

ไมนอยกวา 
 

10 
 

10 
 

ขอ 12.2.2 
3 ไขมันรอยละไมเกิน 20 ไมกําหนด ขอ 12.2.3 
4 คาของกรด 

ของน้ํามัน มิลลิกรัม
โพแทสเซียม 
ไฮดรอกไซดตอนํ้ามัน
หน่ึงกรัม ไมเกิน 

 
 
 
 

1.8 

 
 
 
 

ไมกําหนด 

 
 
 
 

ขอ 12.2.4 
 
หมายเหตุ * ปริมาณโปรตีน  =  ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด  x  5.7 
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6. วัตถุเจือปนอาหาร 
 

วัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว ดังน้ี 
6.1  วัตถุกันหืน  ดังตอไปน้ีอยางใดอยางหน่ึง  หรือผสมกันไมเกินรอยละ 0.005 โดย

นํ้าหนักของบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 
  6.1.1    บิวทิเลต ไฮดรอกซี - 2 (หรือ 3) - เทอเชียรี บิวทิว - 4 – เมทอก ซีฟนอล 

หรือท่ีเรียกกันวา บิวทิเลต ไฮดรอกซีอะนิโซล (butylated hydroxyanisole) 
  6.1.2    บิวทีเลต ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene) 
  6.1.3    โพรพิล กัลเลต (propyl gallate) 
            การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.2.5 
6.2   วัตถุท่ีใชปรุงแตงรสอาหาร 
  6.2.1    โมโนโซเดียม แอล – กลูตาเมต (monosodium L - glutamate) ไมเกินรอยละ 

1 โดยนํ้าหนัก  
การวิเคราะหปฏิบัติตามขอ 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   วัตถุท่ีทําใหเสนบะหมี่เหนียว ดังตอไปน้ี ในปริมาณท่ีเหมาะสม * 
  6.3.1    โซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (sodium carboxy methylcellulose) 
  6.3.2    โซเดียมไฮโดรเจนคารบอเนต (sodium hydrogencarbonate) 
หมายเหตุ  * ในปริมาณท่ีเหมาะสม หมายถึง ใหเติมไดในปริมาณท่ีเหมาะสมตาม

กรรมวิธีของการทําผลิตภัณฑท่ีถูกตอง 
6.4   สีผสมอาหาร 

หามใชสีทุกชนิดเวนแตสีท่ีไดจากธรรมชาติ 
การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 12.2.7 

หมายเหตุ  สารเคมีท่ีใชตามขอ 6 ท่ียังมิไดมีมาตรฐานกําหนดไว ตองเปนสารเคมีท่ีมี
ความบริสุทธิ์ ในข้ันสําหรับใชกับอาหาร 
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7. สุขลักษณะ 
 
7.1   สุขลักษณะในการทําบะหม่ีสําเร็จรูป ใหเปนไปตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก. 34 
7.2   ในการทําบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปผูทําตองใชวิธีปฏิบัติท่ีดี และผลิตภัณฑตองไมมีส่ิง

แปลกปลอม 
7.3   บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปจะมีจุลินทรียไมเกินเกณฑท่ีกําหนดดังน้ี 
         เสนบะหมี่ เคร่ืองปรุง 

จํานวนบัคเตรีตอกรัมของตัวอยาง   1,200  500,000 
จํานวนราตอกรัมของตัวอยาง    10  100 
คลอสตริเดียม เวลชิไอ (Clostridium welchii) 
หรือ คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส 
(Clostridium perfringens) 
ใน 0.01 กรัมของตัวอยาง    ตองไมพบ ตองไมพบ 
อี.โคไล (E.coli) โดยวิธี MPN 
ตอกรัมของตัวอยาง     นอยกวา3 นอยกวา3 
สตาฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
ใน 0.01 กรัมของตัวอยาง    ตองไมพบ ตองไมพบ 
ซัลโมเนลลา (Salmonella) 
ใน 25 กรัมของตัวอยาง     ตองไมพบ ตองไมพบ 

 

8. ภาชนะบรรจ ุ
 
8.1   ภาชนะท่ีใชบรรจุตองสะอาด แหง ปดไดสนิท และผิวภายในของภาชนะตองไมมี

ปฏิกิริยากับภาชนะที่บรรจุ 
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9. ปริมาณ 
 
9.1   นํ้าหนักสุทธิของบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปตองไมนอยกวาท่ีกําหนดไวท่ีฉลาก 
 

10. เครื่องหมายและฉลาก 
 
10.1 ฉลากใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม    คําแนะนําทั่วไปเกี่ยวกับ  

ฉลากสําหรับผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานเลขที่ มอก. 31 
10.2 ท่ีภาชนะบรรจุบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปทุกหนวย   อยางนอยตองมีเลข    อักษร    หรือ 

เคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปน้ี ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(1)   คําวา “บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป” 
(2)   ขอความแสดงวาใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร (ถามีการใช) 
(3)   นํ้าหนักสุทธิเปนกรัม 
(4)   เดือนปท่ีทํา 
(5)   วิธีทําเพื่อรับประทาน 
(6)   ช่ือผูทําหรือช่ือโรงงานที่ทําและสถานที่ต้ัง 
(7)   ช่ือประเทศท่ีทํา 

10.3 ท่ีกลองบรรจุบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปทุกกลอง     อยางนอยตองมีเลขอักษร     หรือ
เคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตามขอ 10.2(1), (4) และ (6) และจํานวนหนวยที่บรรจุ
ใหเห็นไดงายและชัดเจน 

10.4  ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับท่ีกําหนดไวขางตน 
10.5 ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้       จะแสดงเคร่ืองหมาย

มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจาก
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 

 
     


