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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมหมูยอ
(มอก. 1346-2539)

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กํ าหนด สวนประกอบ คุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร
       สุขลักษณะการบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการทดสอบหมูยอ

2. บทนิยาม
ความหมายของคํ าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้

2.1 หมยูอ หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทํ าจากเนื้อหมู มันหมู ขาวสุก เครื่องปรุงแตงกลิ่นและรส ผสมกัน   บดให
ละเอยีด จนเปนเนื้อเดียวกัน แลวบรรจุในวัสดุหอหุมใหแนน ตมหรือนึ่งใหสุก

3. สวนประกอบ
3.1 สวนประกอบหลักมีดังนี้
3.1.1 เนื้อหมู
3.1.2 มันหมู
3.1.3 เครื่องปรุงรส
3.2  สวนประกอบอื่นที่อาจมีได
3.2.1 โปรตีนนม หรือโปรตีนพืชเขมขน (concentrated vegetable protein) เชน จากถั่วเหลือง
3.2.2 แปง เชน แปงมันสํ าปะหลัง

4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 สี กล่ิน รสและลักษณะเนื้อ
4.1.1 สี

ตองมีสีธรรมชาติของหมูยอคือสีครีม
4.1.2 กล่ินรส

ตองมีกล่ินหอมนารับประทาน รสดี ปราศจากกลิ่นบูด เนา หรือกล่ินแปลกปลอมอื่นๆ
4.1.3 ลักษณะเนื้อ

ตองละเอยีดเปนเนื้อเดียวกัน แนน ไมยุย อาจมีมันหมูช้ินเล็กๆ แทรกอยู



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

มาตรฐานผลิตภัณฑหมูยอ  (มอก. 1346-2539) 2/3

เมือ่ตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 10.1 แลว ตองไดคะแนนจากผูตรวจสอบแตละคนในแตละ
ลักษณะไมนอยกวา 3 คะแนน และตองไดคะแนนรวมทุกลักษณะจากผูตรวจสอบทั้งหมดเฉลี่ยแลวไม
นอยกวา 12 คะแนน

4.2 ส่ิงแปลกปลอม
ตองปราศจากสิ่งแปลกปลอม เชน เสนผม ขน เศษกระดูก แมลงและชิ้นสวนของแมลง
การทดสอบใหทํ าโดยการตรวจพินิจ

4.3 โปรตีน
ตองไมนอยกวารอยละ 13
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 39.1.15

4.4 ไขมัน
ตองไมเกินรอยละ 24
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC(1995) ขอ 35.1.23

4.5 แปง
ตองไมเกินรอยละ 2
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC(1995) ขอ 39.1.23

5. วัตถุเจือปนอาหาร
หามใชวัตถุเจือปนอาหารอื่นใด นอกจากชนิดและปริมาณที่กํ าหนดตอไปนี้
5.1 ฟอสเฟตในรูปของโมโน-, ได- และโพลีของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมอยางใดอยางหนึ่งหรือรวม

กนัในผลิตภัณฑสํ าเร็จ (ค ํานวณจากฟอสฟอรัสทั้งหมดในรูป P2O5) ไมเกิน 5000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม มอก. 914

5.2 เกลือของกรดเบนโซอิก (คํ านวณเปนกรดเบนโซอิก) หรือเกลือของกรดซอรบิก (คํ านวณเปนกรด  
ซอรบิก) ไมเกิน 1000  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 47.3.03

5.3 สี
ตองไมเจือสีใดๆ
การทดสอบใหปฏิบัติตาม Modern Foods Analysis, F.L. Hart and H.J. Fisher, Springer-verlag, New 
York, 1991 หนา 444 และหนา 445

6. สุขลักษณะ
6.1 สุขลักษณะใหเปนไปตาม มอก. 34
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6.2 จุลินทรยีทีอ่าจมีในหมูยอ ใหเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนดดังนี้
6.2.1 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 17.9.01 ถึงขอ 17.9.03 และขอ 17.9.07
6.2.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 17.5.02
6.2.3 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 17.7.02
6.2.4 อี. โคไล (E.coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN)  ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง1 กรัม

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 17.2.02

7. การบรรจุ
7.1 วสัดทุีใ่ชหอหุมหมูยอตองสะอาด ปลอดภัย หอหุมไดเรียบรอย และปองกันสิ่งแปลกปลอมได โดย

สวนที่สัมผัสกับหมูยอตองไมมีสี (ยกเวนวัสดุจากธรรมชาติ) หรือส่ิงปนเปอนอื่นๆ
7.2 นํ ้าหนกัสทุธิของหมูยอในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

8. เครื่องหมายและฉลาก
8.1 ทีว่สัดหุอหุมหมูยอทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให

เหน็ไดงาย ชัดเจน
(1) ช่ือผลิตภัณฑ
(2) วตัถุเจือปนอาหาร (ถาใช)
(3) นํ ้าหนักสุทธิ เปนกรัม
(4) วนั เดอืน ปที่ทํ า และวัน เดือน ปที่หมดอายุ
(5) ขอแนะนํ าการเก็บรักษาและบริโภค เชน เก็บที่อุณหภูมิไมเกิน 7 องศาเซลเซียส
(6) ช่ือผูทํ าหรือโรงงานที่ทํ า หรือช่ือผูจัดจํ าหนาย พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จด

ทะเบียน
(7) ประเทศที่ทํ า
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กํ าหนดไวขางตน

8.2 ผูทํ าผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ          
อุตสาหกรรมนั้นได ตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคระกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว
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