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ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ฉบับที่ ๑๘๕๖ (พ.ศ. ๒๕๕๖) 

เรื่อง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน 

นํ้าพริกเผา 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้ําพริกเผา มาตรฐานเลขที่ มผช.๔/๒๕๕๒ 

และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมครั้งที่ ๒๖-๒/๒๕๕๖ 

เมื่อวันที่ ๑๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้ําพริกเผา มาตรฐานเลขที่ มผช.๔/๒๕๕๒ 

และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้ําพริกเผา ข้ึนใหม 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที่ ๑๕๓๒ (พ.ศ. ๒๕๕๒) ลงวันที่ ๑๖ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๒ และออกประกาศ

กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้ําพริกเผา มาตรฐานเลขที่ มผช.๔/๒๕๕๖ ข้ึนใหม ดังมีรายละเอียดตอทาย

ประกาศนี้  
            ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนบัแตวนัที่ประกาศ  เปนตนไป  

 

 ประกาศ ณ วนัที่ ๕ กันยายน  พ.ศ. ๒๕๕๖ 

 นายอุฤทธิ์  ศรีหนองโคตร 
 เลขาธิการสํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
นํ้าพริกเผา 

 

 

๑.  ขอบขาย 
 

๑.๑ มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนนีค้รอบคลุมเฉพาะน้าํพริกเผาที่อยูในลกัษณะพรอมบริโภค บรรจุในภาชนะบรรจุ

ปดไดสนทิ ไมครอบคลุมน้าํพริกผัดที่ไดประกาศเปนมาตรฐานผลติภณัฑชุมชนแลว 
 

๒.  บทนิยาม 

 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้ มีดังตอไปนี ้
๒.๑ น้ําพริกเผา หมายถึง ผลิตภณัฑอาหารพรอมบริโภคที่ทําจากเครื่องเทศและสมุนไพร ไดแก พริกแหง หัวหอม 

กระเทียม ที่ผานการเผา อบ คั่ว หรือทอด แลวนาํมาบดผสมใหเขากัน ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน 

น้ําปลา เกลือ น้ําตาล มะขามเปยก อาจผสมเนื้อสัตวหรือสวนผสมอื่น เชน กุงแหง ปลาแหง เห็ดอบแหง 

แลวนําไปเคี่ยวหรือผัดกับน้าํมัน 
 

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 

๓.๑  สี 
ตองมีสีดตีามธรรมชาติของน้ําพริกเผาและสวนประกอบที่ใช 

๓.๒  กล่ิน 
ตองมีกล่ินทีด่ตีามธรรมชาตขิองน้าํพริกเผาและสวนประกอบที่ใช ไมมกีล่ินอืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินอบั 

กล่ินหืน 
๓.๓  กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของน้ําพริกเผาและสวนประกอบที่ใช ไมมีกล่ินรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน 

กล่ินรสเปรี้ยวบูด 
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 
๓.๔ ส่ิงแปลกปลอม 

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

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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๓.๕ วอเตอรแอกทิวิตี 
ตองไมเกิน ๐.๘๕ 
การทดสอบใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิที ่(๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจยัสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 

อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลติภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปน

ปจจัยที่ช้ีระดบัปริมาณน้ําอิสระที่เช้ือจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 
๓.๖ คาเพอรออกไซด 

ตองไมเกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 
การทดสอบใหปฏิบัตติาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นทีเ่ทียบเทา 

๓.๗ อะฟลาทอกซนิ 
ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  
การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นทีเ่ทียบเทา 

๓.๘ สารปนเปอน   
๓.๘.๑  ตะกั่ว ตองนอยกวา ๑ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
๓.๘.๒  สารหนูทั้งหมด ตองนอยกวา ๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  
๓.๘.๓ ปรอท ตองนอยกวา ๐.๕ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
๓.๘.๔ แคดเมียม ตองนอยกวา ๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นทีเ่ทียบเทา 
๓.๙ วัตถุเจือปนอาหาร 
๓.๙.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
๓.๙.๒ หากมีการใชวตัถุกันเสียและวัตถุกันหืน ใหใชไดตามชนดิและปริมาณที่กฎหมายกําหนด  

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นทีเ่ทียบเทา 
๓.๑๐ จุลินทรีย 
๓.๑๐.๑ จุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๔ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม  
๓.๑๐.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 
๓.๑๐.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนตีอตวัอยาง๑ กรัม 
๓.๑๐.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๓ 

โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๑๐.๕ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๑๐.๖ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๑๐.๗ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 
 

๔.  สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทําน้าํพริกเผา สถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข และให

เปนไปตามภาคผนวก ก.  
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๕.  การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุน้ําพริกเผาในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอนจากภายนอกได 
การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของน้ําพริกเผาในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจนุ้ําพริกเผาทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้

ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตามชื่อ มผช.) อาจตามดวยชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน น้ําพริกเผากุง 

(๒) สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถาม)ี 

(๔) น้ําหนักสุทธ ิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 

(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 

(๖) ขอแนะนาํในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ใชชอนทีส่ะอาดตักทุกครั้งและควรเก็บในตูเย็น 
(๗) เลขสารบบอาหาร 
(๘) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน 

ในกรณีทีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน  
 

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถึง น้ําพริกเผาที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดยีวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสี กล่ิน กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อ

ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔  ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวา

น้ําพริกเผารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี คาเพอรออกไซด  

อะฟลาทอกซิน สารปนเปอน และวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 

จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม 

กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่

กําหนด  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ถึงขอ ๓.๙ จึงจะถือวาน้ําพริกเผารุน

นั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 

จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม 

กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่

กําหนด  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑๐ จึงจะถือวาน้ําพริกเผารุนนั้นเปนไป

ตามเกณฑที่กําหนด 
๗.๓ เกณฑตัดสนิ 

ตัวอยางน้าํพริกเผาตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาน้าํพริกเผา
รุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้

 

๘.  การทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบส ีกล่ิน และกล่ินรส 
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่ีความชํานาญในการตรวจสอบน้ําพริกเผาอยางนอย ๕ คน 

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอยางน้ําพริกเผาลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑ 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบส ีกล่ิน และกลิ่นรส 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของน้าํพริกเผาและสวนประกอบที่ใช  

สีพอใชใกลเคยีงกับสีตามธรรมชาติของน้ําพริกเผาและ

สวนประกอบที่ใช 
สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี  

๓ 

๒ 

 

๑ 

กล่ิน กล่ินที่ดตีามธรรมชาติของน้ําพริกเผาและสวนประกอบที่ใช 
กล่ินพอใชใกลเคียงกับกลิ่นตามธรรมชาตขิองน้ําพริกเผา

และสวนประกอบที่ใช 
กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอบั 

กล่ินหืน  

๓ 

๒ 

 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของน้ําพริกเผาและสวนประกอบที่ใช 
กล่ินรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของ

น้ําพริกเผาและสวนประกอบที่ใช 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ิน

รสเปรี้ยวบูด 

๓ 

๒ 

 

๑ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทาํใหผลิตภณัฑทีท่ําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบรเิวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้าํขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบรเิวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน  
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานทีน่ารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลีย้งสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบาํรุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

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

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว

หรือไมเก่ียวของกับการทาํอยูในบริเวณที่ทํา  
ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบตัิงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเครื่องใชสําหรับทาํความสะอาด หรือฆาเช้ือโรค 

ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความสะอาด 

เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ
ทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง และเก็บไวในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดบิและสวนผสมในการทาํ ตองสะอาด มีคุณภาพด ีไดจากแหลงที่เช่ือถือได ปลอดภัย จัดเกบ็ใน

ภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสดัสวน 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ 

ก.๓.๓ เครื่องช่ังที่ใชตองตรวจสอบไดเที่ยงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําทีใ่ชลางทาํความสะอาดเครื่องมือ เครือ่งจักร อุปกรณ และมอืของผูทํา เปนน้าํสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสตัวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเล้ียง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณที่ทํา 
ก.๔.๔ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลิตภัณฑ 
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ก.๔.๕ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ
เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ก.๕.๑ ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีทั้งรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่

สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาด
ทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ทีไ่มถูกสุขลักษณะในสถานที่ทํา เชน รับประทานอาหาร สูบบุหร่ี 
 

 
 

 




