
 หนา   ๒๖ 
เลม   ๑๒๓   ตอนที่   ๑๒   ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   กุมภาพันธ   ๒๕๔๙ 
 

 

ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 
ฉบับที่  ๓๔๓๘  (พ.ศ.  ๒๕๔๘) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
พ.ศ.  ๒๕๑๑ 

เรื่อง   ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
น้ําพริกแกง 

และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
น้ําพริกแกงและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

 
 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  น้ําพริกแกง  มาตรฐานเลขที่   
มอก.  429-2525 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๑๕  แหงพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม   
พ.ศ.  ๒๕๑๑  รัฐมนตรีวาการกระทรวงอุตสาหกรรมออกประกาศยกเลิกประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม   
ฉบับที่  ๖๔๐  (พ.ศ.  ๒๕๒๕)  ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม   
พ.ศ.  ๒๕๑๑  เรื่อง  กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  น้ําพริกแกง  ลงวันที่  ๑๖  กันยายน   
พ.ศ.  ๒๕๒๕  และออกประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  น้ําพริกแกงและเครื่องปรุงแตง 
กลิ่นรส  มาตรฐานเลขที่  มอก.  429-2548  ขึ้นใหม  ดังมีรายละเอียดตอทายประกาศนี้ 

ท้ังนี้  ใหมีผลนับแตวันที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๓๑  ตุลาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
สุริยะ  จึงรุงเรืองกิจ 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงอุตสาหกรรม 



–1–

มอก. 429 – 2548

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
น้ำพรกิแกงและเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ ครอบคลุมน้ำพริกแกงและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสซึ่งนำไปใชไดทันที

ในการปรงุรวมกบัสวนประกอบอืน่ๆ เพือ่ทำเปนอาหาร

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทำจากเครื่องแกงและเครื่องปรุงตางๆ โดยมีพริกและพืชสมุนไพรเปน
สวนประกอบสำคญั นำมาบดผสมกนั มลีกัษณะเปยกขน อาจผสมกะทหิรอืน้ำมนับรโิภค แลวนำไปใหความรอน
โดยรกัษาคณุภาพและกลิน่รสของน้ำพรกิแกงนัน้ๆ ไว สามารถนำไปใชไดทนัท ีเพือ่ทำเปนแกงชนดิใดชนดิหนึง่
ตามชนดิของน้ำพรกิแกงนัน้ เชน แกงเขยีวหวาน แกงพะแนง แกงมสัมัน่

2.2 เครือ่งปรงุแตงกลิน่รส หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากสวนประกอบตางๆ โดยมเีครือ่งปรงุกลิน่รสและเครือ่งเทศ
เปนสวนประกอบสำคญั นำมาบดผสมกนั มลีกัษณะเปยกขน อาจผสมน้ำมนับรโิภค แลวนำไปใหความรอนโดย
รกัษาคณุภาพและกลิน่รสของเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสนัน้ๆ ไว สามารถนำไปใชปรงุแตงกลิน่รสไดทนัท ีเพือ่ทำเปน
อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งตามชนิดของเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสนั้น เชน เครื่องปรุงอบหมอดิน เครื่องปรุงผัด
ใบกะเพรา

3. สวนประกอบ
สวนประกอบทีใ่ชทำน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส ตองมสีมบตัเิหมาะสมตอการบรโิภค และไมเปน
อนัตรายตอสขุภาพ

3.1 สวนประกอบจากพชืสมนุไพรและเครือ่งเทศตางๆ เชน พรกิสด พรกิแหง ตะไคร ผวิมะกรดู หวัหอม กระเทยีม
ขงิ ขา รากผกัช ีลกูผกัช ียีห่รา พรกิไทย

3.2 สวนประกอบทีอ่าจมไีด เชน กะป กะท ิน้ำมนับรโิภค หรอือ่ืนๆ
3.3 เครือ่งปรงุกลิน่รส เชน เกลอืบรโิภค น้ำปลา น้ำซอส น้ำตาล มะขามเปยก หรอือืน่ๆ
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4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

ตองมสี ีกลิน่ และกลิน่รสตามชนดิของน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสนัน้ๆ โดยตองไมมลีกัษณะใด
เปลีย่นแปลงไปจากลกัษณะปกตจินรสูกึได
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลวตองมคีะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน
ไมนอยกวา 2.8 คะแนน และตองไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

4.2 สิง่แปลกปลอม
ตองไมพบสิง่แปลกปลอม เชน เสนผม แมลง ขนสตัว
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.2

5. วัตถุเจือปนอาหาร
วตัถเุจอืปนอาหารใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดไว ดงันี้

5.1 วตัถกุนัหนื อยางใดอยางหนึง่หรอืผสมรวมกนั ตองไมเกนิรอยละ 0.005 โดยน้ำหนกั (ในกรณทีีใ่ชน้ำมนั
หรอืน้ำกะทเิปนสวนประกอบ)

5.1.1 บวิทเิลเตด ไฮดรอกซอีะนโิซล (butylated hydroxyanisole)
5.1.2 บวิทเิลเตด ไฮดรอกซโีทลอูนี (butylated hydroxytoluene)
5.1.3 เทอรเชยีรบีวิทลิไฮโดรควโินน (tert-butylhydroquinone)
5.1.4 โพรพลิ แกลเลต (propyl gallate)

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 983.15
5.2 วตัถทุีใ่ชปรงุแตงรสอาหาร ดงัตอไปนีใ้หใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสม

5.2.1 โมโนโซเดยีม แอล-กลตูาเมต (monosodium L-glutamate)
5.2.2 ไดโซเดยีมอโินซเินต (disodium inosinate)
5.2.3 ไดโซเดยีมกวันเิลต (disodium guanylate)
5.2.4 ไดโซเดยีม 5  ไรโบนวิคลโีอไทด (disodium 5  ribonucleotide)

5.3 สผีสมอาหาร
หามใชสทีกุชนดิเวนแตสผีสมอาหารทีไ่ดจากธรรมชาติ
การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม Pearson’s Chemical Analysis of Food, 9th edition 1991 หนา 102 ถึง
หนา 109

6. สารปนเปอน
6.1 อะฟลาทอกซนิ ไมเกนิ 20 ไมโครกรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 990.33

′′
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7. สขุลกัษณะ
7.1 สขุลกัษณะในการทำน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส ใหเปนไปตาม มอก.34
7.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รส ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

7.2.1 รา โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 100
7.2.2 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส  (Clostridium perfringens)

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
7.2.3 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli)

โดยวธิ ีMPN ตอกรมัของตวัอยาง นอยกวา 3
7.2.4 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Stapylococcus aureus)

ใน 0.01 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
7.2.5 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ใน 25 กรมัของตวัอยาง ตองไมพบ
7.2.6 บาซลิลสั ซเีรยีส (Bacillus cereus) โคโลนตีอกรมัของตวัอยาง ไมเกนิ 1.0 x 103

การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 11.3

8. การบรรจุ
8.1 ใหบรรจนุ้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ
8.2 น้ำหนกัสทุธขิองน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

9. เครื่องหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจนุ้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย

แจงรายละเอยีด ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) ขอความแสดงการใช และชนดิของวตัถปุรงุแตงรสอาหาร (ถาม)ี
(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(5) วธิทีำเพือ่รบัประทาน
(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

9.2 ทีก่ลองบรรจนุ้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสทกุกลอง อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจง
รายละเอยีดตอไปนี ้ใหเหน็ไดงายชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) จำนวน
(3) เดอืน ปทีท่ำ หรอื วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอื ควรบรโิภคกอน
(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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10. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
10.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

11. การทดสอบและการวเิคราะห
11.1 ลกัษณะทัว่ไป

11.1.1 สแีละกลิน่ ใหตรวจสอบน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสกอนเตมิน้ำเดอืด
11.1.2 กลิน่รส ใหเจอืจางตวัอยางน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสโดยใชน้ำเดอืดแทนสวนของกะทหิรอืของ

เหลว อืน่ตามสวนทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก ถาไมมกีารระบไุวใหเจอืจางดวยน้ำเดอืดรอยละ 5 โดยน้ำหนกั
11.1.3 วธิตีรวจสอบ

11.1.3.1 คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชำนาญในการตรวจสอบน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง
กลิน่รสอยางนอย 5 คน แตละคนแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

11.1.3.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1

ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 11.1.3.2)

สมบัติท่ีตรวจ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สี มีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกล่ินรส

นั้นๆ และสีสมํ่าเสมอ
4

มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยแตสีสมํ่าเสมอ 3
มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยและสีไมสมํ่าเสมอ 2
มีสีตางไปจากธรรมชาติอยางเห็นไดชัดและสีไมสมํ่าเสมอ 1

กล่ิน มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง
กล่ินรสนั้นๆ

4

มีกล่ินแปลกไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยังเปนท่ียอมรับ 3
มีกล่ินอับหรือกล่ินหืนเล็กนอยแตยังเปนท่ียอมรับ 2
มีกล่ินอับ กล่ินหืน หรือกล่ินไมพึงประสงค 1

กล่ินรส มีกล่ินหอม และรสชาติชวนรับประทาน 4
มีกล่ินหอมเล็กนอย และรสชาติปานกลาง 3
มีกล่ินและรสชาติแปลกไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือ
เครื่องปรุงแตงกล่ินรสชนิดนั้นๆ เล็กนอย

2

มีกล่ินและรสชาติผิดไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือ
เครื่องปรุงแตงกล่ินรสชนิดนั้นๆ อยางชัดเจน

1
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11.2 สิง่แปลกปลอม
ชัง่ตวัอยางประมาณ 100 กรมั ใสในขวดแกวไวลดแมน (Wildman trap flask) ขนาด 1 ลติร (รปูที ่ 1)
เตมิน้ำรอน 200 มลิลิลติร คนเบาๆ ใหตวัอยางกระจาย เตมิน้ำ 500 มลิลลิติร และเตมิน้ำมนัพาราฟน 20
มลิลลิติร คนอกีครัง้เตมิน้ำจนถงึคอขวด ปลอยไวใหแยกชัน้ แลวตรวจพนิจิสิง่แปลกปลอมในชัน้ของน้ำมนั
พาราฟนโดยใชเลนสทีม่กีำลงัขยาย 10 เทา

รปูที ่1 ขวดแกวไวลดแมน
(ขอ 11.2)

11.3 จลุนิทรยี
11.3.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 7 ขอ 7.62
11.3.2 รา ใหปฏบิตัติาม FDA Bacteriological Analytical Manual 8th edition (Revision A) 1998 Chapter 18

Pour-plate method
11.3.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 976.30
11.3.4 เอสเชอรเิชยี โคไล ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th  edition Chapter 8 ขอ 8.91 ถงึ 8.92
11.3.5 สตาฟโลคอกคสั ออเรยีส ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 987.09
11.3.6 ซาลโมเนลลา ใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) 967.25 ถงึ 967.28
11.3.7 บาซลิลัส ซเีรยีส ใหปฏบิตัติาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL

EXAMINATION OF FOODS 4th edition Chapter 32

แทงโลหะ

ชั้นน้ำมันพาราฟน
แปนเกลียว

ขวดแกวรูปกรวย

จกุยาง
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 10.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ น้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสทีม่สีวนประกอบเหมอืนกนั ทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั
เครือ่งจกัรชดุเดยีวกนัและบรรจใุนคราวเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก
ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก การบรรจ ุแลวจงึตรวจสอบลกัษณะทัว่ไป
ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 9. และจำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 8.

ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตาราง ที ่ก.1 จงึจะถอืวาน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตง
กลิน่รสรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ ก.2.1.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการการตรวจสอบสิง่แปลกปลอม
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยาง โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 6 ภาชนะบรรจุ
ก.2.2.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 จึงจะถือวาน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส

รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ขนาดรุน
หนวยภาชนะบรรจุ

ขนาดตัวอยาง
หนวยภาชนะบรรจุ

เลขจํานวนที่ยอมรับ

           ไมเกิน     4 800 6 1
      4 801 ถึง   24 000 13 2
    24 001 ถึง   48 000 21 3
    48 001 ถึง   84 000 29 4
    84 001 ถึง 144 000 48 6
  144 001 ถึง 240 000 84 9
              เกิน 240 000 126 13
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ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบวตัถกุนัหนื สผีสมอาหาร และอะฟลาทอกซนิ
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางจากรนุเดยีวกนัจำนวน 20 ภาชนะบรรจ ุนำมาผสมรวมกนัใหไดน้ำหนกัไมนอยกวา

500 กรมั บรรจใุนภาชนะทีส่ะอาด แหงและปดไดสนทิ
ก.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 5.1 ขอ 5.3 และขอ 6.1 จึงจะถือวาน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง

กลิน่รสรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด
ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหจลุนิทรยี
ก.2.4.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันเพิ่มอีก 6 ภาชนะบรรจุ นำมาผสมรวมกันใหไดนำ้หนัก

ไมนอยกวา 200 กรมั
ก.2.4.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จึงจะถือวาน้ำพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสรุนนั้นเปนไป

ตามเกณฑทีก่ำหนด
ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และ
ขอ ก.2.4.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาน้ำพรกิแกงหรอืเครือ่งปรงุแตงกลิน่รสรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ
อตุสาหกรรมนี้


