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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ลูกชิ้นหมู

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะลูกช้ินทีท่าํจากเนือ้หมเูปนสวนประกอบหลกั บรรจใุนภาชนะบรรจุ
ไมครอบคลมุถงึลูกช้ินเอน็

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ลูกช้ินหม ูหมายถงึ ผลติภณัฑทีท่าํจากเนือ้หม ูเครือ่งเทศหรอืสมนุไพร เชน กระเทยีม รากผกัชี พริกไทยดํา

เครือ่งปรุงรส เชน เกลือ และวัตถเุจอืปนอาหารอืน่ โดยการนาํมาบดจนละเอียดผสมรวมเปนเนื้อเดียวกัน
แลวทําใหเปนรูปรางตามตองการ ลวกใหสุก ผึ่งลมจนเย็น

๒.๒ เนื้อหมู หมายถึง กลามเนื้อโครงรางของสุกร ซึ่งผานการตรวจกอนและหลังฆาวาสะอาด ปราศจากกลิ่น
ส่ิงแปลกปลอม และเหมาะสาํหรับเปนอาหารบรโิภคได

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกลเคียงกัน

๓.๒ สี
ตองมีสีสม่ําเสมอตามลักษณะเนื้อหมูที่ใชทํา

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินหอมนารับประทาน รสดี ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
       ตองละเอียด เปนเนื้อเดียวกัน ไมยุย มีฟองอากาศไดบาง
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน
หรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว
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๓.๖  โปรตีน
ตองไมนอยกวารอยละ ๑๔ โดยน้ําหนัก

๓.๗ ไขมัน
ตองไมเกินรอยละ ๖ โดยน้ําหนัก

๓.๘ แปง
ตองไมเกินรอยละ ๑ โดยน้ําหนัก

๓.๙ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๙.๑ หามใชบอแรกซ
๓.๙.๒ หามใชกรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก
๓.๙.๓ หามใชสีทุกชนิด
๓.๙.๔ หากมกีารใชฟอสเฟตในรปูของโมโน-, ได- และโพลขิองเกลอืโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีม อยางใดอยาง

หนึง่หรือรวมกนั ตองไมเกิน ๓ ๐๐๐ มลิลิกรัมตอกิโลกรมั
๓.๙.๕ หากมีการใชโมโนโซเดียมแอล-กลูตาเมต (คํานวณเปนกรดกลูตามิก) ตองไมเกินรอยละ ๐.๒๕

โดยน้าํหนกั
 ๓.๑๐ จุลินทรีย

๓.๑๐.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๑๐.๒ ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม
๓.๑๐.๓ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๑๐.๔ คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๑๐.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําลูกช้ินหมู ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจลูุกช้ินหมูในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิง่สกปรก
ภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของลูกช้ินหมูในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก



มผช.๓๐๔/๒๕๔๗

-๓-

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุลูกช้ินหมูทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ลูกช้ินหมูสาหราย ลูกช้ินหมูสมุนไพร ลูกช้ินหมูพริกไทยดํา
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๔) น้ําหนักสุทธิ
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๖) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา เชน ควรเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูไิมเกิน ๔ องศาเซลเซยีส
(๗) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ลูกช้ินหมูที่มีสวนประกอบเดียวกัน ที่ทําในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมาย

และฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ
แลวทุกตัวอยางตองเปนไปตาม ขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาลูกช้ินหมูรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ
แลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จงึจะถอืวาลูกช้ินหมรุูนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๓ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบโปรตนี ไขมนั แปง วตัถเุจอืปนอาหาร และจลิุนทรยี
ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๕ หนวยภาชนะบรรจ ุ นาํมาทาํเปนตวัอยางรวม เมื่อ
ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๑๐  จึงจะถือวาลูกช้ินหมูรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางลูกช้ินหมตูองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทกุขอ จงึจะถอืวาลูกช้ินหมรุูนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้
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๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบลกูช้ินหมอูยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ เทตัวอยางลูกช้ินหมูลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปทรงเดียวกัน

และมีขนาดใกลเคียงกัน
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีสม่ําเสมอตามลักษณะเนื้อหมูที่ใชทํา ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมีกล่ินหอมนารับประทาน รสดี ปราศจาก

กล่ินรสอื่นที่ไมพึงประสงค
๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองละเอียด เปนเนื้อเดียวกัน ไมยุย มีฟอง
อากาศไดบาง

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบโปรตนี ไขมนั แปง และวัตถเุจอืปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม



มผช.๓๐๔/๒๕๔๗

-๕-

ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก


