
ประกาศสาํนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
เรื่อง  ยกเลิกและกาํหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

ฉบับที่ ๑๒๒๐ (พ.ศ. ๒๕๔๙)
หมูแดดเดียว

โดยที่คณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมครั้งที่
๑๑-๓/๒๕๔๙ เมื่อวันที่ ๒๗ เดือน มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๔๙ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุม หมูแดดเดียว
มาตรฐานเลขที่มผช. ๒๙๖/๒๕๔๗ และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน หมูแดดเดียว ข้ึนใหม

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที่ ๓๐๒ (พ.ศ.๒๕๔๗) ลงวันที่ ๑๘ กุมภาพันธ ๒๕๔๗ และออกประกาศ
กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน หมูแดดเดียว มาตรฐานเลขที่ มผช.๒๙๖/๒๕๔๙ ข้ึนใหม ดังมีรายการ
ละเอียดตอทายประกาศนี้

ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันที่ประกาศ  เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กันยายน  พ.ศ. ๒๕๔๙

ไพโรจน  สัญญะเดชากุล
เลขาธิการสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
หมูแดดเดียว

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุหมทูีท่าํใหแหงพอหมาด มลัีกษณะเปนแผนและเปนเสนหนา บรรจุ
ในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ หมูแดดเดียว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อหมูมาตัดใหเปนแผนหรือเปนเสนหนา ปรุงรสดวย

เครือ่งปรุงรส เครือ่งเทศ หรือสมนุไพร เชน น้าํตาล น้าํปลา เกลือ ซอ๊ิีวขาว กระเทยีม รากผกัชี พริกไทย
ผงพะโล หมกัใหเขากัน นาํไปทําใหแหงพอหมาดโดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือแหลงพลังงานอืน่
กอนบริโภคตองนําไปทําใหสุก

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดใกลเคียงกัน

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของหมูแดดเดียว

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองหมแูดดเดยีว ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินอบั กล่ินหนื
รสขม

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองนุม ไมเหนยีวหรอืแข็งกระดาง

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว
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๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี
ตองไมเกิน ๐.๘๕
หมายเหตุ   วอเตอรแอกทวิติ ี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายกุารเกบ็รกัษาอาหารและเปนตวับงช้ีถึง

ความปลอดภยัของอาหาร โดยทาํหนาทีค่วบคมุการอยูรอด การเจรญิ และการสรางสารพษิของ
จลิุนทรยี

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๗.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด
๓.๗.๒ หามใชโซเดียมไนเทรต โพแทสเซียมไนเทรต โซเดียมไนไทรต หรือโพแทสเซียมไนไทรต

๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๒๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๕๐ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๓ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๕๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลกัษณะ

๔.๑ สขุลักษณะในการทําหมูแดดเดียว  ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุหมูแดดเดียวในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของหมูแดดเดียวในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุหมูแดดเดียวทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) น้ําหนักสุทธิ
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๕) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ทําใหสุกกอนบริโภค
(๖) ช่ือผูทาํหรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ หมแูดดเดียวที่มีลักษณะเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและ

ฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถอืวาหมแูดดเดยีวรุนนัน้เปนไปตามเกณฑ
ที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ
แลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาหมแูดดเดยีวรุนนั้นเปนไปตามเกณฑ
ที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตีและวัตถุเจือปนอาหาร ให
ชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี
น้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
ใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ และ
ขอ ๓.๗ จงึจะถือวาหมูแดดเดียวรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบจลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั
จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตาม
ที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จงึจะถอืวาหมแูดดเดยีวรุนนัน้เปนไป
ตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางหมแูดดเดยีวตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทกุขอ จงึจะถอืวา
หมแูดดเดยีวรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเนือ้สัมผสั
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบหมแูดดเดยีวอยางนอย

๕ คน  แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ วางตวัอยางหมูแดดเดียวลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบลักษณะทั่วไปและสีโดยการตรวจพนิจิ
๘.๑.๓ นาํตวัอยางหมแูดดเดยีวไปทอดที่อุณหภูมิและระยะเวลาทีเ่หมาะสม ตรวจสอบกลิน่รสและลกัษณะเนือ้

สัมผสัโดยการชมิ
๘.๑.๔ หลกัเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๔)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาด

ใกลเคียงกัน
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของหมูแดด
เดียว

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของหมู
แดดเดยีว ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึง
ประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน รสขม

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองนุม ไมเหนยีวหรอืแข็งกระดาง ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม ภาชนะบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี
ใหใชเครือ่งวดัวอเตอรแอกทิวติทีีค่วบคมุอณุหภมูทิี ่(๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส

๘.๔ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๖ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม



มผช.๒๙๖/๒๕๔๙

- ๕ -

ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทําความ
สะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาดและซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการทํา
อยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทาํทีสั่มผสักับผลติภณัฑ ทาํจากวสัดผุวิเรียบ ไมเปนสนมิ ลางทาํความสะอาด

ไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพ มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง และใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหเกิดการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขและ
เมื่อมือสกปรก
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