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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
หมูยอ

๑. ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะหมยูอทีท่าํจากหม ู อาจมสีวนผสมทีท่าํใหเกิดลกัษณะเฉพาะ
เชน หนังหมู เห็ดหอม พริกไทยดํา สาหรายดวยก็ได ที่บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒. บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้
๒.๑ หมูยอ หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อหมู มันหมู และเคร่ืองปรุงรส อาจมีสวนประกอบอื่น เชน โปรตีน

นม โปรตีนพืชเขมขน แปงมันสําปะหลัง นํามาผสมและบดใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน อาจมีสวนผสมที่
เติมลงไปเพื่อใหเกิดลักษณะเฉพาะ เชน หนังหมู เห็ดหอม พริกไทยดํา สาหราย  นํามาคลุกผสมให
กระจายโดยทั่ว แลวบรรจุในวัสดุหอหุมใหแนน นําไปตมหรือนึ่งใหสุก

๓. คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
สวนที่เปนเนื้อตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน อาจมีโพรงอากาศไดเล็กนอย ในกรณีที่มีสวนผสมอื่นที่เติม
ลงไปเพื่อใหเกิดลักษณะเฉพาะ ตองกระจายอยูอยางสม่ําเสมอโดยทั่ว  และเมื่อผาออกดูแลว ตองไมพบ
สวนที่ยังไมสุก

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของหมูยอและสวนประกอบที่ใช

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช มีกล่ินหอมนารับประทาน รสดี ปราศจากกลิ่นรสอื่น
ที่ไมพึงประสงค

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองเนียน ยืดหยุน ไมเละ

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
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๓.๕ สิ่งแปลกปลอม
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว เชน แมลง หนู นก

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดดังตอไปนี้

๓.๖.๑ กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) และกรดซอรบิกหรือ
เกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันตองไมเกิน ๑ ๐๐๐
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖.๒ ฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมอยางใดอยางหนึ่งหรือ
รวมกัน (คํานวณเปน P2O5 จากฟอสฟอรัสทั้งหมด) ตองไมเกิน ๓ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๗ โปรตีน
ตองไมนอยกวารอยละ ๑๓  โดยน้ําหนัก

๓.๘ ไขมัน
ตองไมเกินรอยละ ๒๔  โดยน้ําหนัก

๓.๙ แปง
ตองไมเกินรอยละ ๒  โดยน้ําหนัก

๓.๑๐ จุลินทรีย
๓.๑๐.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑o๓  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 สุขลักษณะในการทําหมูยอ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหหุมหอหมูยอดวยวัสดุที่สะอาด ปลอดภัย หอหุมไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได  โดยสวนที่สัมผัสกับหมูยอตองไมมีสี (ยกเวนวัสดุจากธรรมชาติ)

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของหมูยอในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก
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๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุหมูยอทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน หมูยอเห็ดหอม หมูยอพริกไทยดํา
(๒) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๓) น้ําหนักสุทธิ
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน(วัน เดือน ป)”
(๕) ขอแนะนําเก่ียวกับการเก็บรักษาและการบริโภค
(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง หมูยอที่มีสวนประกอบเดียวกัน ที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

 ๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั  สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและ
ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕  ขอ ๕. และขอ ๖.  จงึจะถือวาหมยูอรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร โปรตีน ไขมัน แปง และ
จุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ  นํามาทําเปนตัว
อยางรวม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๑๐ จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางหมูยอตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑  ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้
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๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบหมูยออยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางหมูยอในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะทั่วไป สวนที่เปนเนื้อตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน
อาจมีโพรงอากาศไดเล็กนอย ในกรณีที่มีสวน
ผสมอื่นที่เติมลงไปเพื่อใหเกิดลักษณะเฉพาะ
ตองกระจายอยูอยางสม่ําเสมอโดยทั่ว  และ
เมื่อผาออกดูแลว ตองไมพบสวนที่ยังไมสุก

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของหมูยอและสวน
ประกอบที่ใช

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช มีกล่ินหอมนารับประทาน รสดี
ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองเนียน ยืดหยุน ไมเละ ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร โปรตีน ไขมัน และแปง
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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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 และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทํากะปออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของ
กับการทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ไมแออัด 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 การทาํ การเกบ็รกัษา การขนยาย และการขนสง มกีารปองกันการปนเปอนและการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ

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

ผูทาํทกุคน ตองรักษาความสะอาดสวนบคุคลใหด ี เชน สวมเสือ้ผาทีส่ะอาด มผีาคลมุผมเพือ่ปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลติภณัฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมอืใหสะอาดทกุครัง้กอนปฏิบตังิาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก


