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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
แหนม

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมแหนมที่ทําจากเนื้อหมู หนังหมู หูหมูและจมูกหมู ไมครอบคลุม
แหนมกระดูกหมูออน แหนมขอไกและอ่ืนๆ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ แหนม หมายถึง ผลิตภัณฑทําจากเนื้อหมูสวนสะโพกที่แยกไขมันและเอ็นออกแลว ผสมกับหนังหมู อาจ

ผสมหูหมูหรือจมูกหมูที่ตมสุกและห่ันเปนเสนแลว เติมเกลือ ขาวสุก กระเทียมบด น้ําตาลทราย ผสมให
เขากัน อาจเติมพริกสดดวยก็ได หอเปนมัด หรือบรรจุในภาชนะบรรจุลักษณะอื่นๆ หมักจนมีรสเปรี้ยว

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกลเคียงกัน มีการกระจายตัวของสวนประกอบ
ที่ใชทําผสมกันอยางทั่วถึง ลักษณะเนื้อแนน ไมมีโพรงอากาศ และมีน้ําที่เกิดจากการหมักไดเล็กนอย

๓.๒ สี
ตองมีสีชมพูตามธรรมชาติของแหนม

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติที่เกิดจากการหมักของสวนประกอบที่ใช มีรสเปรี้ยวพอเหมาะ ปราศจาก
กล่ินอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินเหม็น

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองมีเนื้อแนน ไมยุย

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

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ
ส่ิงปฏิกูลจากสัตว
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๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑ หามใชสีผสมอาหารทุกชนิด
๓.๖.๒ หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดดังตอไปนี้
๓.๖.๒.๑ โซเดยีมไนไทรตหรือโพแทสเซยีมไนไทรต (คาํนวณเปนโซเดยีมไนไทรต) ตองไมเกิน ๑๒๕

มลิลิกรัมตอกิโลกรมั หรือถาใชในรปูของผงเพรก (เกลือ : เกลือไนไตรท ในสดัสวนรอยละ ๙๔ :
๖)  ตองไมเกิน  ๒  กรัมตอเนือ้สัตว  ๑  กิโลกรมั

๓.๖.๒.๒ ฟอสเฟตในรปูของโมโน- ได- และโพลขิองเกลอืโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมอยางใดอยางหนึง่หรือ
รวมกนัในผลติภณัฑสําเร็จ (คาํนวณเปน P2O5 จากฟอสฟอรสัทัง้หมด) ตองไมเกิน ๓ ๐๐๐
มลิลิกรัมตอกิโลกรมั

๓.๗ ความเปนกรด-ดาง
ตองไมเกิน ๔.๖

๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๘.๓ คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๘.๔ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๕ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๓.๙ พยาธิ
พยาธิทริคิเนลลา สไปราลิส ตองไมพบในตัวอยาง ๑๐๐ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําแหนม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุแหนมในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได

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

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุแหนมทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็น
ไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน แหนมหูหมู แหนมตุม
(๒) วัตถุเจือปนอาหาร (ถาใช)
(๓) น้ําหนักสุทธิ
(๔) วัน เดือน ปที่เร่ิมบริโภคได
(๕) วัน เดือน ป ที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๖) ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการบริโภค เชน ควรเก็บไวในที่เย็น  เพ่ือความปลอดภัยและรสชาติ

ที่ดี เร่ิมบริโภคได (วัน เดือน ป)
(๗) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

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

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตวัอยางตองเปนไปตาม ขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถือวาแหนมรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

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วตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔  จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และจุ
ลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัว
อยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา  ๕๐๐  กรัม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ
๓.๖ ถึงขอ ๓.๘  จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบพยาธิ ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๕๐๐ กรัม
เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๙  จงึจะถอืวาแหนมรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางแหนมตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
แหนมรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้
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๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี  กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบแหนมอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ นําตัวอยางแหนมมาตรวจสอบโดยพิจารณาจากแหนมดิบ โดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑

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

ระดับการตัดสิน (คะแนน)ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองมีรูปทรงเดียวกัน

และมีขนาดใกลเคียงกันมีการกระจายตัวของ
สวนประกอบที่ใชทําผสมกันอยางทั่วถึง
ลักษณะเนื้อแนน ไมมีโพรงอากาศ และมีน้ําที่
เกิดจากการหมักไดเล็กนอย

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีชมพูตามธรรมชาติของแหนม ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติที่เกิดจากการ

หมักและของสวนประกอบที่ใช มีรสเปรี้ยวพอ
เหมาะ ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค เชน
กล่ินอับ กล่ินเหม็น

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนือ้สัมผสั ตองมีเนื้อแนน ไมยุย ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบพยาธิ
ใหใชวิธีสองดวยกลองทริคิโนสโกป 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 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล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 มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมให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 พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
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 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 มกีารปองกันการปนเปอนและการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ

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าในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

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


