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ประกาศส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 

ฉบบัที ่๒๒๔๓ (พ.ศ. ๒๕๖๑) 

เรือ่ง  ยกเลิกและก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

ซอสพริก 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซอสพริก มาตรฐานเลขที่ มผช.๒๘๙/

๒๕๔๗ และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมคร้ังที่ ๓๒-๑/

๒๕๖๑ เม่ือวันที่ ๑๙ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๑ ให้ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซอสพริก มาตรฐานเลขที่ 

มผช.๒๘๙/๒๕๔๗ และก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน ซอสพริก ขึ้นใหม่ 

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศส านักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ฉบับที่ ๒๙๕ (พ.ศ. ๒๕๔๗) ลงวันที่ ๔ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ และออกประกาศก าหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซอสพริก มาตรฐานเลขที่ มผช.๒๘๙/๒๕๖๑ ขึ้ นใหม่ ดังมีรายละเอียดต่อท้าย

ประกาศน้ี 

ทั้งน้ี ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันที่ประกาศ  เป็นต้นไป  

 

 ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๑ 

 อภิจิณ  โชติกเสถยีร 

 รองปลัดกระทรวงอุตสาหกรรม 

 รักษาราชการแทน 

 เลขาธกิารส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม 

 



มผช.๒๘๙/๒๕๖๑ 

 

   -๑- 

มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

ซอสพริก  

 

 

๑.  ขอบข่าย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะซอสพริกที่บรรจุในภาชนะบรรจุปิดได้สนิท  

 

๒.  บทนยิาม 

 

ความหมายของค าที่ใช้กบัมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี มีดังต่อไปน้ี 

๒.๑ ซอสพริก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการน าเน้ือพริกมาบดให้ละเอียด ผสมกับส่วนผสมอื่น เช่น 

น า้ส้มสายชู น า้ตาล เกลือ น า้ รากผักชี กระเทียม สารท าให้คงตัว (stabilizer) ในอัตราส่วนที่เหมาะสม 

น าไปให้ความร้อนจนมีความข้นหนืดตามต้องการ อาจแต่งส ี

  

๓.  คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 

 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ต้องเป็นของเหลวหรือเหลวข้น เน้ือละเอยีด ไม่แยกช้ัน 

การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ ส ี 

 ต้องมีสดีีตามธรรมชาติของซอสพริกและส่วนประกอบที่ใช้  

๓.๓ กล่ิน 
ต้องมีกล่ินดีตามธรรมชาติของซอสพริกและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอับ 

กล่ินหืน 

๓.๔ กล่ินรส 

ต้องมีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของซอสพริกและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น 

กล่ินรสเปร้ียวบูด 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธใีห้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูล

จากสตัว์ 

การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

 



มผช.๒๘๙/๒๕๖๑ 

 

-๒- 

๓.๖ อะฟลาทอกซิน  

ต้องไม่เกนิ ๒๐ ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร 

หากมีการใช้สแีละวัตถุกนัเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๓.๘ กรดทั้งหมด (ค านวณเป็นกรดแอซีติก)  

ต้องไม่เกนิร้อยละ ๑๐ โดยน า้หนัก 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๓.๙ ความเป็นกรด-ด่าง  

ต้องไม่เกนิ ๔.๕ 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๓.๑๐ จุลินทรีย์ 

๓.๑๐.๑ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกนิ ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  

๓.๑๐.๒ แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม  

๓.๑๐.๓ สแตฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  

๓.๑๐.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกนิ ๑ × ๑๐๓ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  

๓.๑๐.๕ คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส ์ต้องไม่เกนิ ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  

๓.๑๐.๖ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธเีอม็พีเอน็ ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม  

๓.๑๐.๗ ยีสต์และรา ต้องไม่เกนิ ๑๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

 

๔.  สุขลกัษณะ 

 

๔.๑ สุขลักษณะในการท าซอสพริกให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการต้องได้รับอนุญาตจาก

กระทรวงสาธารณสขุ 

 

๕.  การบรรจุ 
 

๕.๑ ให้บรรจุซอสพริกในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกนัสิ่งปนเป้ือนจากภายนอกได้  
การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ ปริมาตรสทุธิหรือน า้หนักสทุธขิองซอสพริกในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

การทดสอบให้ใช้เคร่ืองวัดปริมาตรหรือเคร่ืองช่ังที่เหมาะสม 
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   -๓- 

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก  

 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุซอสพริกทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปน้ีให้

เหน็ได้ง่าย ชัดเจน 

(๑) ช่ือผลิตภัณฑ ์(ตาม มผช.) หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช. เช่น ซอสพริกกะเหร่ียง ซอสพริกผสม  

(๒) ส่วนประกอบที่ส าคัญ เป็นร้อยละของน า้หนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี ให้แสดงกลุ่มหน้าที่และช่ือวัตถุเจือปนอาหาร) 

(๔) ปริมาตรสทุธหิรือน า้หนักสทุธิ เป็นมิลลิลิตรหรือกรัม 

(๕) วัน เดือน ปีที่ท  า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

(๖) ข้อแนะน าในการบริโภคและการเกบ็รักษา (ถ้ามี) เช่น หลังจากเปิดใช้แล้วควรเกบ็ไว้ในตู้เยน็ 

(๗) เลขสารบบอาหาร 

(๘) ช่ือผู้ท าหรือสถานที่ท  า พร้อมสถานที่ต้ัง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่ก  าหนดไว้ข้างต้น 

 

๗.  การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

๗.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถึง ซอสพริกที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ท าโดยกรรมวิธเีดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก  าหนดต่อไปน้ี 

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน กล่ินรส สิ่งแปลกปลอม 

การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วย

ภาชนะบรรจุ เมื่ อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๕ ข้อ ๕. และ 

ข้อ ๖. จึงจะถือว่าซอสพริกรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๒.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบอะฟลาทอกซิน วัตถุเจือปนอาหาร กรดทั้งหมด 

และความเป็นกรด-ด่าง ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือ

ท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือน า้หนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ มิลลิลิตรหรือ ๒๐๐ กรัม 

กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมหรือ

น า้หนักรวมตามที่ก  าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ ถึงข้อ ๓.๙ จึงจะถือ

ว่าซอสพริกรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๒.๓  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกัน 

จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือน า้หนักรวมไม่น้อย

กว่า ๒๐๐ มิลลิลิตรหรือ ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน

ให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมหรือน า้หนักรวมตามที่ก  าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไป

ตามข้อ ๓.๑๐ จึงจะถือว่าซอสพริกรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๓ เกณฑต์ัดสนิ 

ตัวอย่างซอสพริกต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่าซอสพริก 

รุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี 



มผช.๒๘๙/๒๕๖๑ 

 

-๔- 

๘.  การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบส ีกล่ิน และกล่ินรส 

๘.๑.๑ ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบซอสพริกอย่างน้อย  

๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

๘.๑.๒  เทตัวอย่างซอสพริกลงในถ้วยกระเบื้องสขีาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 

๘.๑.๓  หลักเกณฑก์ารให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที ่๑ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนในการทดสอบสี กลิน่ และกลิน่รส 

(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสนิ คะแนนที่ได้รับ 

ส ี สดีีตามธรรมชาติของซอสพริกและส่วนประกอบที่ใช้ 

สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีตามธรรมชาติของซอสพริกและ

ส่วนประกอบที่ใช้ 

สผิีดปกติหรือมีการเปล่ียนส ี

๓ 

๒ 

 

๑ 

กล่ิน กล่ินดีตามธรรมชาติของซอสพริกและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ินพอใช้ใกล้เคียงกับกล่ินตามธรรมชาติของซอสพริกและ

ส่วนประกอบที่ใช้  

กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอับ 

กล่ินหืน 

๓ 

๒ 

 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสดีตามธรรมชาติของซอสพริกและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ินรสพอใช้ใกล้เคียงกับกล่ินรสตามธรรมชาติของซอสพริก

และส่วนประกอบที่ใช้  

กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินรส

เปร้ียวบูด 

๓ 

๒ 

 

๑ 



มผช.๒๘๙/๒๕๖๑ 

 

   -๕- 

ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ต้ังและอาคารที่ท  า 

ก.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑท์ี่ท  าเกดิการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน า้ขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือก าจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ท  ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ ารุงรักษา การท า

ความสะอาด และสะดวกในการปฏบัิติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท  า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท าความสะอาด และ

ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ท  าออกเป็นสัดส่วน ส าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์รอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑ์ส าเรจ็รูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ซ่ึงเปิดสู่บริเวณท าโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

หรือไม่เกี่ยวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณที่ท  า  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏบัิติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ ห้องสขุา อ่างล้างมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เคร่ืองใช้ส าหรับท าความสะอาด หรือฆ่าเช้ือโรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการท า 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท าความ

สะอาดได้ง่าย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้งานต้องท าความสะอาด 

เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ

ท าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง และเกบ็ไว้ในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อนน าไปใช้   

ได้จากแหล่งที่ เช่ือถือได้ ปลอดภัย จัดเกบ็ในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเป้ือนได้ แยกเก็บเป็น

สดัส่วน 

ก.๓.๒ การท า การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการเสื่อมเสยีของ

ผลิตภัณฑ ์

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 

ก.๔ การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 

ก.๔.๑ น ้าที่ใช้ล้างท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน ้าสะอาดและ 

มีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและก าจัดสตัว์น าเช้ือ แมลง และฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท  าตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓  มีวิธกีารป้องกนัไม่ให้สตัว์เล้ียง เช่น สนัุข แมว เข้าไปในบริเวณที่ท  า 
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ก.๔.๔ มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน า้ทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 

ก.๔.๕ สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และ

เกบ็แยกจากบริเวณที่ท  า เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ท า 

ก.๕.๑ ผู้ท าทุกคน ต้องมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้ อผ้าที่

สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาด

ทุกคร้ังก่อนปฏบัิติงาน หลังการใช้ห้องสขุา และเมื่อมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผู้ท าทุกคน ต้องไม่กระท าการใดๆ ที่ไม่ถูกสขุลักษณะในสถานที่ท  า เช่น รับประทานอาหาร สบูบุหร่ี  

 


