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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
นํ้ายาขนมจีนกึ่งสาํเร็จรูป

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมน้ํายากะทิและน้ํายาปาที่ทําใหแหงแลว อยูในลักษณะลักษณะพรอม
ปรุง บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ น้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อสัตว เชน ปลา ไก กุง หรือโปรตีนจากแหลงอ่ืน

เครื่องเทศและสมุนไพร เชน พริกแหง หัวหอม กระเทียม ขา ตะไคร ผิวมะกรูด กะป กระชาย ปรุงรสดวย
เครื่องปรุงแตงรส เชน เกลือ น้ําปลา นํามาทําใหขน และทําใหแหงโดยใชตูอบลมรอนหรือกรรมวิธีอ่ืน
อาจเติมสวนประกอบอื่นๆ ที่ทําใหแหงแลว เชน ลูกช้ินกุง ลูกช้ินปลา เตาหูเนื้อปลา อาจมีกะทิผงเปนสวน
ประกอบอยูดวย กอนบริโภคตองเติมน้ํารอนและคนใหเขากัน

๒.๒ กะทผิง คอื ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนาํกะทิสดมาทาํแหงเปนผง ซึง่เมือ่ผสมน้าํรอนแลวสามารถนาํไปใชได
ทนัที

๓. คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
๓.๑.๑ น้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป

ตองแหง เมื่อเติมน้ํารอนและคนใหเขากันแลว ตองมีลักษณะใกลเคียงกับน้ํายาขนมจีนที่ปรุงโดยวิธี
ปกติ

๓.๑.๒ กะทิผง
ตองเปนผง รวน

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ
กล่ินหืน รสขม
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เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๔ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช  เชน  เสนผม  ดิน  ทราย  กรวด  ช้ินสวนหรือส่ิง
ปฏิกูลจากสัตว

๓.๕ ความชื้น
๓.๕.๑ น้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป   ตองไมเกินรอยละ  ๑๓  โดยน้ําหนัก
๓.๕.๒ กะทิผง   ตองไมเกินรอยละ  ๒   โดยน้ําหนัก

๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี (เฉพาะน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป)
ตองไมเกิน ๐.๖
หมายเหตุ วอเตอรแอกทวิติ ีเปนปจจยัสาํคญัในการคาดคะเนอายกุารเกบ็อาหารและเปนตวับงช้ีถึงความ

ปลอดภยัของอาหาร โดยทาํหนาทีค่วบคมุการอยูรอด การเจรญิ และการสรางสารพษิของจลิุนทรยี
๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร

หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิด
๓.๘ จุลินทรีย  (เฉพาะน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป)
๓.๖.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน  ๑ × ๑๐  ๓ โคโลนีตอตัวอยาง  ๑  กรัม
๓.๖.๒ ยีสตและรา  ตองไมเกิน  ๑๐๐  โคโลนีตอตัวอยาง  ๑  กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป  ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดไดสนิท สามารถปองกันความชื้น
และการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก
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๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจนุ้าํยาขนมจนีกึง่สําเร็จรปูทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอยีด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย  ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน  น้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป น้ํายาขนมจีนกะทิ น้ํายาขนมจีนปา
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) น้ําหนักสุทธิ
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวันเดือนปที่หมดอายุ หรือขอความวา:” ควรบริโภคกอน(วัน เดือนป)”
(๕) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา
(๖) ช่ือผูทํา หรือ สถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียนในกรณีที่ใชภาษา

ตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง น้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปที่มีสวนประกอบเดียวกัน  ทําในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ เครื่องหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปรุนนั้นเปน
ไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส ใหใชตัวอยางที่ผาน
การทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จงึจะถอืวาน้าํยาขนมจนีกึง่สําเร็จรปูรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๓ การชกัตวัอยางและการยอมรบั   สําหรับการทดสอบความชืน้ วอเตอรแอกทวิติ ีและวตัถเุจอืปนอาหาร
ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม
โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุน
เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๓.๕ ถึงขอ ๓.๗ จึงจะถือวาน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียว
กัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวม
ตามทีกํ่าหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จงึจะถอืวาน้าํยาขนมจนีกึง่สําเร็จรปู
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด
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๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางน้าํยาขนมจนีกึง่สําเร็จรปูตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทกุขอ
จึงจะถือวาน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบน้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จ

รูปอยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ เทตวัอยางน้าํยาขนมจนีกึง่สําเร็จรปูในลงชามกระเบือ้งสีขาว ตรวจลกัษณะทัว่ไปและสโีดยการตรวจพนิจิ

เติมน้ํารอนแลวคนใหเขากัน ตรวจกลิ่นรสโดยการชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน(คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
น้ํายาขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป
ตองแหง เมื่อเติมน้ํารอนและคนใหเขา
กันแลว ตองมีลักษณะใกลเคียงกับน้ํายา
ขนมจีนที่ปรุงโดยวิธีปกติ

๔ ๓ ๒ ๑ลักษณะทั่วไป

กะทิผง
ตองเปนผง รวน

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมสีีทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบ
ที่ใช

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไม
พึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน รสขม

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบหาความชื้นและวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี
ใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิไดที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส
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๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๖ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก  ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานทีต่ัง้ตวัอาคารและทีใ่กลเคยีง อยูในทีท่ีจ่ะไมทาํใหผลติภณัฑทีผ่ลติเกดิการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ  สะอาด  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณ หรือสถานที่ที่มีฝุน  เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ  เชน  บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว  แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม   มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา  การ
ทําความสะอาด  และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น  ฝาผนัง  และเพดานของอาคารที่ทํา  กอสรางดวยวัสดุที่คงทน  เรียบ  ทําความสะอาด
และ ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน  ไมอยูใกลหองสุขา  ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด  มีแสงสวางเพียงพอ  และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดได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  มีคุณภาพดี  มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทาํ การเกบ็รกัษา การขนยาย และการขนสง ใหมกีารปองกันการปนเปอนและการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ

ก.๔ การสุขาภิบาล  การบํารุงรักษา  และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ  และมือของผูผลิต  เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มวีธิกีารปองกันและกาํจดัสตัวนาํเช้ือโรค แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบรเิวณทีผ่ลติตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกําจัดสิ่งสกปรก  และน้ําทิ้งอยางเหมาะสม  เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด  และกําจัดสัตวนําเช้ือโรคและแมลง  ใชในปริมาณที่เหมาะสม  และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา  เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมรวงหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมอืใหสะอาดทกุครัง้กอนปฏบิตังิาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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