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เนื้อสุกรเปนสินคาปศุสัตวที่ไดรับความนิยมในการบริโภคในประเทศ อีกทั้งมีศักยภาพในการเปนสินคา

เพ่ือการสงออกในอนาคต เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคและใหเกิดมาตรฐาน กระทรวงเกษตรและ
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

เนื้อสุกร 

1. ขอบขาย 

มาตรฐานเนื้อสุกรนี้ เปนมาตรฐานของเนื้อจากสัตวในวงศ Suidae โดยเปนเนื้อสดที่ยังไมผานกระบวนการ

แปรรูป ครอบคลุมจากโรงฆาสัตวถึงการขนสงสูตลาด 

2. บทนิยาม 

2.1 ซากสุกร (pig carcass) หมายถึง สวนรางกายทั้งหมดของสุกรหลังเอาเลือด ขน หัว เครื่องใน  

มันเปลว และเล็บออกแลว 

2.2 เนื้อสุกร (pork) หมายถึง เนื้อเย่ือจากซากสุกรซึ่งสามารถใชบริโภคเปนอาหารได โดยมีกลามเนื้อลาย 

(skeletal muscle) จากสุกรเปนสวนประกอบที่มีอยูในปริมาณสูงสุด อาจผานกระบวนการแชเย็น แตยัง

ไมไดถูกกระทําใดๆ อยางอ่ืนเพื่อวัตถุประสงคในการถนอมอาหาร และตองเปนไปตามขอกําหนดใน

มาตรฐานนี้  

2.3 หนังสุกร (skin) หมายถึง สวนของหนังที่เลาะออกมาจากซากสุกร และผานกระบวนการขูดขนแลว 

2.4 เครื่องใน (offal) หมายถึง อวัยวะภายในที่ผานการตรวจสอบแลววาสามารถบริโภคได 

2.5 ไขมันสุกร (fat) หมายถึง สวนของซากสุกรที่เปนเนื้อเย่ือไขมัน ที่ไดแยกสวนของกลามเนื้อและ

กระดูกออกแลว 

2.6 มันเปลวสุกร (fat leaf) หมายถึง มันของสุกรที่ไมไดติดอยูกับชั้นผิวหนัง 

2.7 เลือดสุกร (blood) หมายถึง ของเหลวที่อยูในหลอดเลือดและหัวใจของสุกร ปกติมีสีแดง 

2.8 สุกรผาซีก (side) หมายถึง ซากสุกรที่ถูกตัดแบงครึ่งตามแนวของกระดูกสันหลัง  
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2.9 สวนหัว (head) หมายถึง สวนของหัวสุกรที่ตัดออกจากรางกายสุกรบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอ 

ขอที่ 1  

3. ประเภท 

เนื้อสุกรแบงออกเปน 2 ประเภทคือ 

3.1 ประเภทผาซีก 

3.2 ประเภทแยกชิ้น ดังแสดงในภาคผนวก ก รูปที่ 1 

4. คุณภาพ 

4.1 เนื้อสุกรตามมาตรฐานนี้ ตองมีคุณสมบัติดังนี้ 

4.1.1 อยูในสภาพปกติ สะอาด ไมมีกล่ินผิดปกติ กล่ินแปลกปลอม หรือกล่ินไมพึงประสงค และตองไมมี

รอยฟกช้ํา รอยขีดขวน หรือแผลหนอง 

4.1.2 มีสีชมพูปนเทาจนถึงชมพูเขม โดยตรวจดทูี่กลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) ดังแสดงใน

ภาคผนวก ก รูปที่ 2  

4.1.3 มีคาความเปนกรดดาง (pH) ไมต่ํากวา 5.7 หลังฆา 1 ช่ัวโมง และ/หรือ มีความเปนกรดดาง 

ไมเกิน 6.2 หลังฆาที่ 24 ช่ัวโมง โดยวัดที่กลามเนื้อ Longissimus dorsi หรือ Semimembranosus 

4.1.4 มีปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อ สามารถแบงออกไดเปน 4 ระดับ คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง

และนอย ดังแสดงในภาคผนวก ก รูปที่ 3 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

4.1.5 ปราศจากวิการของโรคติดเชื้อและพยาธิตางๆ  

4.1.6 ปราศจากพยาธิในเนื้อ ไดแก Trichinella spiralis, Cysticercus cellulosae, Sarcocystis spp.  

เปนตน 

4.1.7 ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่อาจเปนอันตรายตอผูบริโภค  

4.2 คุณภาพซาก 

ซากสุกรแบงตามคุณภาพ (เกรดของซาก) ดังแสดงในภาคผนวก ข  
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5. สารปนเปอน 

ปริมาณสารปนเปอนที่พบในเนื้อสุกรใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของ

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ือง สารปนเปอน  

6. สารพิษตกคาง 

ปริมาณสารพิษตกคางที่พบในเนื้อสุกรใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนด

ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ือง สารพิษตกคาง  

 

7. ยาสัตวตกคาง 

ปริมาณยาสัตวตกคางที่พบในเนื้อสุกรใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนด

ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ือง ยาสัตวตกคาง  

8. สุขลักษณะ 

8.1 การผลิตเนื้อสุกรตองปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการปนเปอนที่จะกอใหเกิดอันตรายตอ

ผูบริโภค โดยใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตร

และอาหารแหงชาติเร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

8.2 ขอกําหนดดานจุลินทรีย 

จุลินทรียที่อาจปนเปอนเนื้อสุกร ตองเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

8.2.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 5x10
5
 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม วิธีทดสอบใหปฏิบัติตาม 

AOAC (2000) ขอ 966.23C หรือวิธีการทดสอบที่เทียบเทา 

8.2.2 โคลิฟอรม (Coliform organisms) กําหนดคา Most Probable Number (MPN) ตอตัวอยาง      

1 กรัม ตองไมเกิน 5x10
3
 วิธีทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (2000) ขอ 966.24 หรือวิธีการทดสอบที่

เทียบเทา 

8.2.3 ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม วิธีทดสอบใหปฏิบัติตาม 

AOAC (2000) ขอ 967.26 หรือวิธีการทดสอบที่เทียบเทา 
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8.2.4 สตาฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococus aureus) กําหนดคา Most Probable Number (MPN) 

ตอตัวอยาง 1 กรัม ตองไมเกิน 1x10
2
 วิธีทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (2000) ขอ 975.55 หรือวิธีการ

ทดสอบที่เทียบเทา 

9. การบรรจุและเก็บรักษา 

ในกรณีที่มีการบรรจุเนื้อสุกรในบรรจุภัณฑ ใหปฏิบตัดิงันี้ 

9.1 เนื้อสุกรตองบรรจุในบรรจุภัณฑที่สะอาด และปดมิดชิดเพื่อปองกันการปนเปอนจากภายนอก มีความ

ทนทานตอการขนสงและสามารถปองกันการดูดซึมของกลิ่นได 

9.2 เนื้อสุกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑแลวตองเก็บใหมีอุณหภูมิภายในของเนื้อไมสูงกวา 10 องศาเซลเซียส 

ตลอดเวลา แตตองไมเกิน 24 ช่ัวโมง หรือมีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา แตตองไมเกิน 7 วัน 

9.3 เนื้อสุกรตองเก็บไมใหปนเปอน กล่ิน จากแหลงและสภาพแวดลอม 

9.4 เนื้อสุกรตองถูกเก็บในภาชนะหรือวัสดุที่ทนทานตอการฉีกขาดและเปนรู เมื่อเก็บรักษาในที่อุณหภูมิต่ํา 

10. เครื่องหมายและฉลาก 

เนื้อสุกรทุกหนวยอยางนอยตองมีหมายเลข อักษร และเครื่องหมาย แจงรายละเอียดใหเห็นไดงายชัดเจน 

ดังตอไปนี้ 

10.1 ประเภทของเนื้อสุกร 

10.2 คุณภาพซาก 

10.3 น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

10.4 อุณหภูมิที่เก็บรักษา และวนั เดือน ป ที่ตดัแตงและบรรจุ วันเดือนป ทีห่มดอาย ุ

10.5 ช่ือผูผลิตหรือฟารมที่ผลิต หรือผูจัดจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง ในกรณีที่

ฉลากใชภาษาตางประเทศตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 

10.6 การแสดงเครือ่งหมายการตรวจสอบทางราชการหรือเคร่ืองหมายรับรองใหเปนไปตามหลักเกณฑ

เง่ือนไขของหนวยตรวจหรือหนวยรับรองที่ไดรับการยอมรับจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ 
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11.  การชักตัวอยาง 

การชักตัวอยางใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตร

และอาหารแหงชาติเร่ือง การชักตัวอยางผลิตภัณฑจากสตัว  

12. การขนสง 

12.1 พาหนะที่ใชในการขนสงเนื้อสุกรตองออกแบบเฉพาะ โดยเนื้อสุกรตองไมสัมผัสพ้ืน สามารถ

ปองกันไมใหสัตวพาหะนําเช้ือและน้ําเขาสูบริเวณจัดเก็บเนื้อสุกรได สามารถทําความสะอาดและฆาเช้ือโรค

ทั้งภายในและภายนอกของพหนะไดงาย อยางมีประสิทธิภาพ 

12.2 พาหนะที่ขนสงเนื้อสุกรตองมีการติดตั้งระบบทําความเย็นภายในบริเวณจัดเก็บเนื้อสุกร ซึ่งสามารถ

ควบคุมอุณหภูมิของเนื้อสุกรใหเปนไปตามขอ 9.2 

12.3 ภายหลังการขนสงเนื้อสุกรแลว พาหนะที่ขนสงและบริเวณจัดเก็บเนื้อสุกรตองรีบทําความสะอาด

ดวยน้ํา และยาฆาเช้ือโรคที่ข้ึนทะเบียนไวกับทางราชการ  แลวปลอยใหแหงและตองปราศจากกลิ่นที่ผิดปกติ 

ไมเปนที่หมักหมมของเศษเนื้อสุกรหรือเช้ือโรค 
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ภาคผนวก ก 

สุกรแยกชิ้น หมายถึง สุกรผาซีกที่ตดัแบงเปน 4 ช้ิน ทั้งนี้อาจเอากระดูกออกหรือไมก็ได สามารถแบง

ออกเปน 4 สวน (รูปที่ 1) ดังนี ้

 

   2. ส
ว
น
สั
น

 

 3. สวนสามชั้น 

  4. สวนขาหลัง 

1.สวนขาหนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 1 

1. สวนขาหนา หมายถึง สุกรผาซีกที่ตดัแบงระหวางกระดกูซี่โครงซี่ที่ 3 และ 4  

2. สวนสัน หมายถึง สุกรผาซกีที่ตัดแบงจากระหวางกระดูกซี่โครงซี่ที่ 3 และ 4 และขนานไปตามแนว

กระดูกสันหลงัสวนสันโดยหางจากกระดกูสันหลังไมเกิน 4 นิ้ว จนถึงกระดูกเชิงกราน และตดัเอาสวนขา

หลังออกแลว 

3. สวนสามชั้น หมายถึง สุกรผาซีกบริเวณอกและทองที่แยกสวนสันออกแลว 

4. สวนขาหลัง หมายถึง สุกรผาซีกสวนของขาหลังตั้งแตกระดูกสันหลังสวนเอวขอสุดทาย ตดัตรงลงมา 
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2.1 สีชมพูปนเทา 

 3.1 มากที่สุด 

 

 

 
2.2 สีชมพูปนแดง 

 3.2 มาก 

 

 

 
2.3 สีชมพูเขมปนแดง 

 

 3.3 ปานกลาง 

  

 
  3.4 นอย 

รูปที่ 2 สีของเนื้อสุกร         รูปที่ 3 ลักษณะไขมันแทรกในกลามเนื้อ
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ภาคผนวก ข 

คุณภาพซาก 

คุณภาพซากของสุกร (เกรดของซาก) แบงออกเปน 5 ช้ันคุณภาพ คือ เกรด 1 ถึง 5 ซึ่งจะใชเฉพาะหมู

สาว และหมูขุนตัวผูทีต่อนแลว (gilt and barrow) โดยอาศัยขอมูลจาก 

1.  ความหนาของกลามเนือ้ (Muscling scores) แบงไดเปน 3 ระดับคือ บาง=1 ปานกลาง=2 และ 

หนา=3 โดยการตรวจพินิจ (รูปที่ 4) 

2. ความหนามันสันหลัง (นิ้ว) โดยการวัดจากกระดูกซี่โครงซี่ที่ 10   

3. จากนัน้ นาํขอมูลจาก ขอ 1 และ 2 มาคํานวณหาเกรดของซาก โดยใชสูตร 

        เกรดของซาก = (4.0 X ความหนามันสันหลัง [นิ้ว]) - (1.0 X ความหนาของกลามเนื้อ) 

4. การอานผล  

คาที่ไดอยูระหวาง 1.0 –< 2.0 ถือวาเปน เกรดดีมาก  

   คาที่ไดอยูระหวาง 2.0 –<  3.0   ถือวาเปน เกรดด ี  

   คาที่ไดอยูระหวาง 3.0 –<  4.0  ถือวาเปน เกรดปานกลาง   

   คาที่ไดอยูระหวาง 4.0 -<  5.0 ถือวาเปน เกรดพอใช 

   คาที่ไดมากกวา    5.0   ถือวาเปน เกรดคดัทิ้ง 

   

ยกเวน  1. ถาซากสุกรที่มีความหนาของกลามเนื้อที่ระดบับาง เม่ือคํานวณแลวมีคาอยูระหวาง 1.0 – 1.9 

ใหจัดเปนเกรดด ี  

2. ถาซากสุกรที่มีความหนาของมันสันหลัง เทากับหรือหนากวา 1.75 นิ้ว เม่ือคํานวณแลวมีคาอยู                     

ระหวาง 3.0 – 3.9 ใหจดัเปนเกรดพอใช   
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                                          หนา            ปานกลาง         บาง 

 

รูปที่ 4  ระดับความหนาของกลามเน้ือ พิจารณาโดยการตรวจพินิจ ดังน้ี 

หนา หมายถึง ไมเห็นรอยนนูของกระดูก pelvic bone กระดูกซี่โครงและกระดูกสันหลัง  

ปานกลาง หมายถึง ไมเห็นรอยนูนของกระดูก pelvic bone เห็นรอยนูนของกระดกูสันหลังของชวงคอ  

บาง หมายถึง เห็นรอยนูนของกระดูก  pelvic bone กระดูกซี่โครง และกระดูกสันหลังชัดเจน กลามเนื้อ

สันนอกแคบ  
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ภาคผนวก ค 

1  สารพิษตกคาง 

ชนิดและปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่กําหนดใหมไีดในเนื้อสุกร ดังนี้ 

1.1 ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่ปนเปอนจากสาเหตุที่ไมอาจหลีกเล่ียงได (Extraneous Maximum 

Residue Limit, EMRL) 

ชนิดของสารพิษตกคาง 
ปริมาณสารพิษตกคางสูงสดุที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของเนื้อสุกร) 

คลอรเดน (Chlordane) 

ดีดีท ี(DDT) 

ดีลดริน (Dieldrin) 

อัลดริน (Aldrin) 

เอนดริน (Endrin) 

เฮปทาคลอร (Heptachlor) 

0.05 

5.0 

0.2 

0.2 

0.05 

0.2 

ที่มา :  มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง สารพิษตกคาง: ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่

ปนเปอนจากสาเหตุที่ไมอาจหลีกเล่ียงได (มกอช. 9003-2547) 

1.2 ปริมาณสารพษิตกคางสูงสุดเนื่องจากการใช (Maximum Residue Limit, MRL) 

ชนิดของสารพิษตกคาง 
ปริมาณสารพิษตกคางสูงสดุที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของเนื้อสุกร) 

ไกรฟอสเอท (Glyphosate)* 

คลอรไพริฟอส (Chlorpyrifos)* 

คารบาริล (Carbaryl)
1

ไซเพอรเมทริน (Cypermethrin)
1

ไดเมโทเอต (Dimethoate)
1

โพรฟโนฟอส (Profenofos)
1

เมโทมิล (Methomyl)
1

อะซีเฟต (Acephate)
1

อะมิทราส (Amitraz)* 

0.1 

0.2 (ไขมัน) 

0.05 

0.02 (ไขมัน) 

0.05 

0.05 

0.02 

0.05 

0.05 

ที่มา: 
1 
 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิเร่ือง สารพษิตกคาง : ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด            

(มกอช. 9002-2547) 

* Codex Alimentarius. Maximum Residue Limits for Veterinary Drugs in Food 

(CAC/MRL1). Update as at 26
th
 Session of the Codex Alimentarius Commission  
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2  สารปนเปอน 

ชนิดและปริมาณสารปนเปอนที่กําหนดใหมีไดในเนื้อสุกร ดังตอไปนี ้

ชนิดของสารปนเปอน 

ปริมาณสารปนเปอนสูงสุดที่กําหนดใหมไีด 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของเนื้อสุกร) 

ตะกั่ว (Lead) 0.1  

ที่มา : Codex Alimentarius. Maximum Levels for Lead. Codex Stan 230-2001, Rev.1-2003 

3  ยาสัตวตกคาง 

3.1 เนื้อสุกร ตองตรวจไมพบการปนเปอนยาสัตว ดังตอไปนี ้

3.1.1 คลอแรมเฟนิคอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenical and its salts) 

3.1.2 ไนโทรฟวราโซนและเกลือของสารนี้ (Nitrofurazone and its salts) 

3.1.3 ไนโทรฟวแรนโทอินและเกลอืของสารนี้ (Nitrofurantoin and its salts) 

3.1.4 ฟวราโซลิโดนและเกลือของสารนี ้(Furazolidone and its salts) 

3.1.5 ฟวแรลทาโดนและเกลือของสารนี ้(Furaltadone and its salts) 

ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 268 พ.ศ. 2546 เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอน

สารเคมีบางชนิด 

3.2  ยาสัตวตกคางสูงสุดที่กําหนดใหมไีดในเนือ้สุกร ดังตอไปนี ้

ชนิดของยาสัตวตกคาง 
ปรมิาณยาสัตวตกคางสูงสดุที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของเนื้อสุกร) 

คลอรเททระไซคลิน (Chlortetracycline) 

คารบาดอกซ (Carbadox) 

คาราโซล (Carazole) 

ซัลฟาไดมิดนี (Sulfadimidine) 

เซฟทิโอเฟอร (Ceftiofur) 

ดาโนฟลอกซาซิน (Danofloxacin) 

โดราเมกทิน (Doramectin) 

0.2 

0.005 

0.005 

0.1 

1.0 

0.01 

0.005 
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ชนิดของยาสัตวตกคาง 
ปริมาณยาสัตวตกคางสูงสดุที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของเนื้อสุกร) 

ไดไฮโดรสเตรปโตไมซิน (Dihydrostreptomycin) 

เททระไซคลิน(Tetracycline) 

ไทอะเบนดาโซล (Thiabendazole) 

ทิลมิโคซิน (Tilmicosin) 

นีโอไมซิน (Neomycin) 

เบนซิลเพนิซิลลิน (Benzylpenicillin) 

โปรเคน เบนซิลเพนิซิลลิน (Procaine 

benzylpenicillin) 

ฟลูเบนดาโซล (Flubendazole) 

เฟนเบนดาโซล (Fenbendazole) 

ฟแบนทอล (Febantel) 

ลินโคไมซิน (Lincomycin) 

ลีวามิโซล (Levamisol) 

สเตรปโตไมซนิ (Streptomycin) 

สเปคทิโนไมซนิ (Spectinomycin) 

สไปราไมซิน (Spiramycin) 

ออกซิเททระไซคลิน (Oxytetracycline) 

ออกเฟนดาโซล (Oxfendazole) 

อะซาเพอรรอล (Azaperon) 

0.6 

0.2 

0.01 

0.01 

0.05 

0.05 

0.05 

 

0.01 

0.1 

0.1 

0.2 

0.01 

0.6 

0.05 

0.02 

0.2 

0.1 

0.06 

ที่มา: Codex Alimentarius. Maximum Residue Limits for Veterinary Drugs in Food (CAC/MRL2). 

Update as at 26
th
 Session of the Codex Alimentarius Commission 
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