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GB 1354-2009 
 

บทนํา 
 

ตามมาตรฐานฉบับนี้ ขาวเมล็ดเหลือง แรธาตุ สี และกลิ่นในตารางท่ี 1 และ 2 ของบทท่ี 5 เปนตัวชี้วัดเชิง

บังคับ  เง่ือนไขในขอ 5.3.3 7.5 บทท่ี 8 และบทท่ี 9 เปนเง่ือนไขเชิงบังคับ  สวนท่ีเหลือเปนเง่ือนไขเชิงแนะนํา 

มาตรฐานฉบับนี้เปนการปรับปรุงมาตรฐาน GB 1354-1986 <ขาว>  ซ่ึงจะถูกทดแทนตั้งแตวันท่ี

มาตรฐานฉบับนี้มัผลบังคับใช 

การปรับปรุงครั้งนี้ใชมาตรฐานฉบับเดิมเปนพ้ืนฐาน ไดอางอิงมาตรฐานของ International 

Standardization Organization ISO 7301 : 2002 Rice - Specification และ มาตรฐานของ The Codex 

Alimentarius Commission CODEX STAN 198-1995 Codex Standard for Rice 

ความแตกตางท่ีสําคัญระหวางมาตรฐานฉบับนี้กับมาตรฐาน GB 1354-1986 ไดแก 

- เปลี่ยนจาก "การบังคับท้ังฉบับ" เปน "การบังคับเปนรายขอ" 

- กําหนดขอบเขตการบังคับใชมาตรฐานฉบับนี้อยางชัดเจน 

- จําแนกขาวออกเปน 2 ประเภท ไดแก ขาวคุณภาพสูง และ ขาว 

- เพ่ิมคําศัพทเทคนิคและคํานิยามของขาวเมล็ดทองไข 

- ปรับปรุงคํานิยามของขาวหักและระดับการสีของขาว 

- เพ่ิมตัวชี้วัดคุณภาพเชิงแนะนํา 

- เพ่ิมขอกําหนดเก่ียวกับขอความท่ีระบุบนฉลากสินคาและฉลากสินคา 

- เพ่ิมหลักเกณฑการวินิจฉัย 

มาตรฐานฉบับนี้เสนอโดยสํานักงานธัญพืชแหงชาติ (State Administration of Grain : SAG) 

มาตรฐานฉบับนี้มี National grain and oil Standardization Technical Committee เปนแกนกลาง 

(Focal Point) 

หนวยงานรับผิดชอบการยกรางมาตรฐานฉบับนี้ : Standard and Quality Center of SAG, Wuhan 

Scientific Research & Design institute of COFCO, Hunan Jinjian Rice Industry Co., Ltd, Grain and 

Oil Food Quality Monitoring Station of Hubei Province 

ผูยกรางมาตรฐานฉบับนี้ : Duzheng, Tang Ruiming, Xie Jian, Long Lingli, Li Meiqin, Li Yue, Lu 

Qisong, Li Qisheng, Yu Dunnian, Xiong Ning, Yang Hong, Chen Debing 

มาตรฐานฉบับนี้ใชทดแทนมาตรฐานในอดีตตามลําดับท่ีออกประกาศ ดังนี้ 

- GB 1354 - 1978, GB 1354 - 1986 

 

๒ 



GB 1354-2009 

มาตรฐานสินคาขาว 
 

๑. ขอบเขต 

มาตรฐานฉบับนี้กําหนดคําศัพททางเทคนิคและคํานิยาม การจําแนกประเภท มาตรฐานคุณภาพ วิธีการ

ตรวจสอบ และหลักเกณฑในการตรวจสอบสินคาขาว รวมท้ังขอกําหนดดานบรรจุภัณฑ ฉลากสินคา การจัดเก็บ

และการขนสงสินคาขาว มาตรฐานฉบับนี้บังคับใชกับสินคาขาวเพ่ือการบริโภคท่ีแปรรูปมาจากขาวเปลือก ขาว

กลองและขาวก่ึงแปรรูป แตไมบังคับใชกับขาวชนิดพิเศษ ขาวท่ีมีวัตถุประสงคการใชเปนการเฉพาะ ขาวพันธุ

พิเศษ และขาวท่ีมีสวนผสมของสารปรุงแตง 

๒. เอกสารอางอิงท่ีนํามาใชกําหนดมาตรฐาน 

ขอกําหนดในเอกสารตอไปนี้ถูกนํามาใชเปนขอกําหนดในมาตรฐานฉบับนี้ สําหรับเอกสารอางอิงท่ีมีการระบุ

วันท่ี หากภายหลังมีการแกไข (ยกเวนกรณีมีเนื้อหาท่ีผิดพลาด) หรือมีฉบับปรับปรุงจะไมนํามาปรับใชกับ

มาตรฐานฉบับนี้ อยางไรก็ตาม เห็นควรใหทุกฝายพิจารณาและบรรลุขอตกลงรวมกันวาจะสามารถใช

เอกสารอางอิงท่ีมีการปรับปรุงลาสุดเหลานี้ไดหรือไมโดยยึดมาตรฐานฉบับนี้เปนพ้ืนฐาน  สําหรับเอกสารอางอิงท่ี

ไมมีการระบุวันท่ี เอกสารฉบับปรับปรุงลาสุดจะถูกนํามาใชในมาตรฐานฉบับนี้ 

GB ๑๓๕๐  ขาวเปลือก 

GB ๒๗๑๕  มาตรฐานสุขอนามัยในธัญพืช  

GB/T ๕๐๐๙.๓๖  วิธีวิเคราะหมาตรฐานสุขอนามัยในธัญพืช 

GB/T ๕๔๙๐ หลักเกณฑท่ัวไป เก่ียวกับการตรวจวิเคราะหสินคาธัญพืช พืชน้ํามันและไขมันจากพืช  

GB ๕๔๙๑  วิธีการตรวจวิเคราะห การสุมตรวจตัวอยางและการจําแนกประเภทของธัญพืชและพืชน้ํามัน  

GB/T ๕๔๙๒  การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน  การตรวจสี กลิ่นและรสชาติของสินคาธัญพืชและ

พืชน้ํามัน 

GB/T ๕๔๙๓  การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน การตรวจวิเคราะหลักษณะและสวนผสมของธัญพืช

และพืชน้ํามัน   

GB/T ๕๔๙๔  การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน  การตรวจวิเคราะหสิ่งเจือปนและเมล็ดเสีย 

(Unsound Kernel) ในสินคาธัญพืชและพืชน้ํามัน 

GB/T ๕๔๙๖  การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน วิธีตรวจวิเคราะหขาวเมล็ดเหลืองและเมล็ดท่ีรอยแตก  

GB/T ๕๔๙๗  การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน  การตรวจวัดระดับความชื้น 

GB/T ๕๕๐๒  การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน การตรวจระดับการสีของสินคาขาว 

GB/T ๕๕๐๓  การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน วิธีการตรวจขาวหัก 

GB ๕๗๔๙  มาตรฐานสุขอนามัยน้ําดื่ม  

GB ๗๗๑๘  กฎท่ัวไปวาดวยฉลากสินคาประเภทอาหารในบรรจุภัณฑ  

GB/T ๑๔๘๘๑ มาตรฐานสุขอนามัยท่ัวไปสําหรับผูประกอบการสินคาอาหาร 

๓ 



GB/T ๑๕๖๘๒ การตรวจวิเคราะหธัญพืชและพืชน้ํามัน วิธีการประเมินคุณภาพของขาวเปลือกและขาวสาร

ท่ีผานการหุงนึ่งโดยใชประสาทสัมผัส 

GB/T ๑๕๖๘๓ สินคาขาว การตรวจวัดปริมาณแปงในเมล็ดขาว  

GB/T ๑๗๑๐๙ การทําบรรจุภัณฑสําหรับการจําหนายสินคาธัญพืช 

GB/T ๑๗๘๙๑ ขาวเปลือกคุณภาพสูง 

๓. คําศัพทเทคนิคและคํานิยาม 

คําศัพทเทคนิคและคํานิยามตอไปนี้ นํามาใชในมาตรฐานฉบับนี้ 

๓.๑  ระดับการสีขาว Milling Degree 

 หมายถึงระดับของเยื่อหุมเมล็ดหรือผิวชั้นนอกท่ีเหลือติดอยูบนจมูกขาว เมล็ดขาวและรองเมล็ดขาว

หลังจากการสีขาวแลว การตรวจวัดใหทําการเปรียบเทียบกับตัวอยางมาตรฐานระดับการสีแปรรูปขาวท่ีรัฐบาล

กําหนด  การจัดทําตัวอยางมาตรฐานระดับการสีแปรรูปขาว ควรพิจารณาตามขอกําหนดตอไปนี้ 

 ชั้น ๑ : รองเมล็ดขาวไรผิวชั้นนอก หรือมีผิวติดเล็กนอย มีการขัดรําขาวและผิวเมล็ดขาวออก ระดับ

ความสะอาดบนผิวเมล็ดขาวมากกวารอยละ ๙๐ 

 ชั้น ๒ : มีผิวชั้นนอกติดท่ีรองเมล็ดขาว มีการขัดรําขาวและและผิวเมล็ดขาวออก ความสะอาดบนผิว

ขาวมากกวารอยละ ๘๕  

 ชั้น ๓ : มีผิวชั้นนอกติดท่ีรองเมล็ดขาว  สัดสวนของเมล็ดขาวท่ีมีผิวขาวติดอยูไมเกินรอยละ ๒๐ ตอง

มากกวารอยละ ๘๐ ของจํานวนขาวท้ังหมด 

 ชั้น ๔ : มีผิวชั้นนอกติดท่ีรองเมล็ดขาว  สัดสวนของเมล็ดขาวท่ีมีผิวขาวติดอยูไมเกินหนึ่งในสาม ตอง

มากกวารอยละ ๗๕ ของจํานวนขาวท้ังหมด 

๓.๒  ขาวเมล็ดเสีย Unsound Kernel 

ครอบคลุมเมล็ดขาวท่ียังคงมีคุณสมบัติเพ่ือการบริโภค ดังนี้ 

ขาวเมล็ดออน : เมล็ดขาวไมเต็ม เมล็ดขาวมีลักษณะเปนแปง 

ขาวติดแมลง :  เมล็ดขาวท่ีถูกแมลงกัดกิน 

ขาวติดโรค :  เมล็ดขาวท่ีผิวเมล็ดขาวท่ีมีรองรอยการติดโรค 

ขาวข้ึนรา :  เมล็ดขาวท่ีผิวเมล็ดมีรองรอยของเชื้อรา 

ขาวกลอง :  เมล็ดขาวท่ีมีผิวดานนอกของขาว (รํา) ติดอยู  

๓.๓  รํา Rice bran power 

 เศษขาวท่ีไดจากการรอนขาวผานตะแกรงท่ีรูตะแกรงมีขนาดเสนผาศูนยกลางอยูท่ี ๑ มม. รวมท้ังเศษ

แปงท่ีติดอยูท่ีตะแกรง 

๓.๔  วัตถุอ่ืน Foreign matter 

       สิ่งท่ีนอกเหนือจากเมล็ดขาว เชน รํา แรธาตุ เมล็ดพันธุพืช เมล็ดขาวเปลือก เปนตน  

๓.๕  ขาวเต็มเมล็ด Whole kernel 

       ขาวเต็มเมล็ดท่ีไมไดรับความเสียหายใดๆ ยกเวนจมูกขาว 

๔ 



๓.๖  ความยาวเฉลี่ย Average length 

           คาเฉลี่ยเลขคณิตของความยาวท่ีไดจากการวัดเมล็ดขาวตัวอยาง 

๓.๗  ขาวหัก Broken kernel 

 เมล็ดขาวท่ีไมสมบูรณท่ีไมหลุดจากตะแกรงท่ีมีเสนผาศูนยกลางของรู ๑ มม. มีความยาวนอยกวา ๓ 

ใน ๔ สวนของความยาวโดยเฉลี่ยของตัวอยางเมล็ดขาว 

๓.๘  ปลายขาวซีวัน Small broken kernel 

 เมล็ดขาวท่ีไมสมบูรณท่ีหลุดผานตะแกรงท่ีมีเสนผานศูนยกลางรู ๒ มม. แตไมหลุดจากตะแกรงท่ีมี

เสนผานศูนยกลางรู ๑ มม. 

๓.๙  ขาวเมล็ดเหลือง Yellow-colored kernel 

 เมล็ดขาวท่ีมีแตกตางจากขาวเมล็ดอ่ืนอยางเห็นไดชัด เนื้อของเมล็ดขาวเปนสีเหลือง 

๓.๑๐ ขาวเมล็ดยาว Milled long-grain nonglutinous rice 

 ขาวท่ีไมใชสายพันธุขาวเหนียว ลักษณะของเมล็ดขาวเปนทรงวงรียาวหรือทรงยาว 

๓.๑๑ ขาวเมล็ดสั้น Milled medium to short-grain nonglutinous rice 

ขาวท่ีไมใชสายพันธุขาวเหนียว ลักษณะของเมล็ดขาวเปนทรงวงรี 

๓.๑๒ ขาวเหนียว Waxy rice 

  เปนขาวท่ีมาจากขาวเปลือกสายพันธุขาวเหนียว และมีการแบงออกเปนสองชนิด 

  ขาวเหนียวเมล็ดยาว Long-grain glutinous rice เปนขาวท่ีมาจากขาวเปลือกสายพันธุขาวเหนียว

เมล็ดยาว ลักษณะรูปวงรียาวหรือรูปทรงยาว สีนม ไมโปรงแสง และบางสายพันธุมีลักษณะก่ึงโปรงแสง ความ

เหนียวสูง 

  ขาวเหนียวเมล็ดสั้น Round-grain glutinous rice เปนขาวท่ีมาจากขาวเปลือกสายพันธุขาวเหนียว

เมล็ดสั้น เมล็ดขาวดังกลาวโดยท่ัวไปแลวจะมีลักษณะรูปวงรี สีนม ไมโปรงแสง และมีบางสายพันธุมีลักษณะก่ึง

โปรงแสง ความเหนียวสูง 

๓.๑๓ อัตราขาวเมล็ดทองไข Chalky kernel percentage 

 ขาวเมล็ดทองไข หมายถึง เมล็ดขาวท่ีมีเนื้อขาวท่ีเปนสีขาว (ดานบน กลาง ลางของเมล็ดขาว) มี

ลักษณะท่ีไมโปรงแสง อัตราขาวเมล็ดทองไข หมายถึง รอยละของจํานวนเมล็ดขาวทองไขในตัวอยางขาว 

๓.๑๔ คาการตรวจประเมินรสชาติขาว Taste evaluated value 

คาการตรวจประเมินกลิ่น สี ลักษณะภายนอกและรสชาติของขาวสารท่ีผานการหุง 

๓.๑๕ ปริมาณแปงอะไมโลส Amylose content 

รอยละของปริมาณแปงอะไมโลสในกลุมขาวตัวอยาง 

๓.๑๖ ขาวชนิดอ่ืนท่ีปะปน Other Kind Rice Kernel 

เมล็ดขาวชนิดอ่ืนท่ีปะปนอยูในขาวในแตละล็อต 

๓.๑๗ สีและกลิ่น Color, Odour 

สี ความเงาและกลิ่นโดยรวมของขาวในแตละล็อต 

๕ 



๔. การจําแนกประเภท 

 จําแนกขาวตามรูปลักษณะเปนสามประเภทหลัก คือ ขาวเมล็ดยาว ขาวเมล็ดสั้นและขาวเหนียว โดยขาว

เหนียวสามารถจําแนกเปนขาวเหนียวเมล็ดยาวและขาวเหนียวเมล็ดสั้น 

 จําแนกขาวตามคุณภาพท่ีใชบริโภคไดเปน ขาว และขาวคุณภาพสูง 

๕. ขอกําหนดดานคุณภาพ 

๕.๑ ตัวชีว้ัดคุณภาพ 

๕.๑.๑ ตัวชี้วัดคุณภาพขาวปรากฎตามตารางท่ี ๑ ซ่ึงไดกําหนดระดับการสีขาว ขาวหักรวมท้ังปลายขาว

ซีวัน ขาวเมล็ดเสีย และปริมาณสูงสุดของวัตถุอ่ืนในขาวเปนตัวชี้วัดคุณภาพขาว 

 

ตาราง ๑. ตัวช้ีวัดคุณภาพของขาว 
ชนิด ขาวเมล็ดยาว ขาวเมล็ดสั้น ขาวเหนียวเมล็ดยาว ขาวเหนียวเมล็ดสั้น 

ชั้นคุณภาพ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ ช้ัน ๔ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ ช้ัน ๔ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ 

ระดับการสีขาว การตรวจสอบตามมาตรฐานโดยการเทียบระดับความสะอาดบนเมลด็ขาวตัวอยาง 

ขาวหัก จํานวนสุทธิ  
/ % <= 

๑๕.๐ ๒๐.๐ ๒๕.๐ ๓๐.๐ ๗.๕ ๑๐.๐ ๑๒.๕ ๑๕.๐ ๑๕.๐ ๒๐.๐ ๒๕.๐ ๗.๕ ๑๐.๐ ๑๒.๕ 

ปลายขาวซีวัน 
/ % <= 

๑.๐ ๑.๕ ๒.๐ ๒.๕ ๐.๕ ๑.๐ ๑.๕ ๒.๐ ๑.๕ ๒.๐ ๒.๕ ๐.๘ ๑.๕ ๒.๓ 

ขาวเมล็ดเสีย / % <= ๓.๐ ๔.๐ ๖.๐ ๓.๐ ๔.๐ ๖.๐ ๓.๐ ๔.๐ ๖.๐ ๓.๐ ๔.๐ ๖.๐ 

ปริมาณ
สูงสุดของ
วัตถุอ่ืน 

 

จํานวนรวม  
/ % <= 

๐.๒๕ ๐.๓ ๐.๔ ๐.๒๕ ๐.๓ ๐.๔ ๐.๒๕ ๐.๓ ๐.๒๕ ๐.๓ 

รํา / % <= ๐.๑๕ ๐.๒ ๐.๑๕ ๐.๒ ๐.๑๕ ๐.๒ ๐.๑๕ ๐.๒ 

แรธาตุ  
/ % <= 

๐.๐๒ 

เมล็ดพันธุพืช
อ่ืนๆ (เมล็ด/
กิโลกรัม) <= 

๓ ๕ ๗ ๓ ๕ ๗ ๓ ๕ ๓ ๕ 

เมล็ดขาวเปลือก
(เมล็ด/กิโลกรัม) 

<= 

๔ ๖ ๘ ๔ ๖ ๘ ๔ ๖ ๔ ๖ 

ความชื้น  / % <= ๑๔.๕ ๑๕.๕ ๑๔.๕ ๑๕.๕ 

ขาวเมล็ดเหลือง / % <= ๑.๐ 

การปะปนขาวชนิดอ่ืน / % 
<= 

๕.๐ 

สีและกลิ่น ไมมสีีหรือกลิ่นท่ีผิดปกต ิ

 

๕.๑.๒ ตัวชี้วัดคุณภาพขาวคุณภาพสูงปรากฎตามตารางท่ี ๒ โดยขาวเมล็ดยาวคุณภาพสูงและขาวเมล็ด

สั้นคุณภาพสูงใชระดับการสีของขาว ขาวหักและปลายขาวซีวัน ขาวเมล็ดเสีย อัตราขาวเมล็ดทองไข คาการ

ตรวจวัดรสชาติขาว และปริมาณสูงสุดของวัตถุอ่ืนในขาวเปนตัวชี้วัดคุณภาพ  สําหรับขาวเหนียวเมล็ดยาว

๖ 



คุณภาพสูงและขาวเหนียวเมล็ดสั้นคุณภาพสูง ใชระดับการสีขาว ขาวหักและปลายขาว ขาวเมล็ดเสีย และ

ปริมาณสูงสุดวัตถุอ่ืนในขาวเปนตัวชี้วัดคุณภาพ 

 
ตาราง ๒. ตัวช้ีวัดคุณภาพของขาวคุณภาพสูง 

ชนิด ขาวเมล็ดยาว ขาวเมล็ดสั้น ขาวเหนียวเมล็ดยาว ขาวเหนียวเมล็ดสั้น 
ชั้นคุณภาพ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ ช้ัน ๑ ช้ัน ๒ ช้ัน ๓ 

ระดับการสีขาว การตรวจสอบตามมาตรฐานโดยการเทียบระดับความสะอาดบนเมลด็ขาวตัวอยาง 

ขาวหัก จํานวนสุทธิ / % 
<= 

๕.๐ ๑๐.๐ ๑๕.๐ ๒.๕ ๕.๐ ๗.๕ ๕.๐ ๑๐.๐ ๑๕.๐ ๒.๕ ๕.๐ ๗.๕ 

ปลายขาวซีวัน / % 
<= 

๐.๒ ๐.๕ ๑.๐ ๐.๑ ๐.๓ ๐.๕ ๐.๕ ๑.๐ ๑.๕ ๐.๒ ๐.๕ ๐.๘ 

ขาวเมล็ดเสีย / % <= ๓.๐ ๔.๐ ๓.๐ ๔.๐ ๓.๐ ๔.๐ ๓.๐ ๔.๐ 

ขาวเมล็ดทองไข / % ๑๐.๐ ๒๐.๐ ๓๐.๐ ๑๐.๐ ๒๐.๐ ๓๐.๐ - - - - - - 

คาการตรวจวัดรสชาติของขาว / 
คะแนน >= 

๙๐ ๘๐ ๗๐ ๙๐ ๘๐ ๗๐ ๗๕ 

ปริมาณแปงอะไมโลส (แหง) 
/ % 

๑๔-๒๔ ๑๔-๒๐ =<๒ 

ปริมาณ
สูงสุด

ของวัตถุ
อ่ืน 

จํานวนสุทธิ / % <= ๐.๒๕ ๐.๓ ๐.๒๕ ๐.๓ ๐.๒๕ ๐.๓ ๐.๒๕ ๐.๓ 

รํา / %  <= ๐.๑๕ ๐.๒ ๐.๑๕ ๐.๒ ๐.๑๕ ๐.๒ ๐.๑๕ ๐.๒ 

แรธาตุ / % <= ๐.๐๒ 

เมล็ดพันธุพืชอ่ืนๆ 
(เมล็ด/กิโลกรัม) <= 

๓ ๕ ๓ ๕ ๓ ๕ ๓ ๕ 

เมล็ดขาวเปลือก 
(เมล็ด/กิโลกรัม) <= 

๔ ๖ ๔ ๖ ๔ ๖ ๔ ๖ 

ความชื้น/ % <= ๑๔.๕ ๑๕.๕ ๑๔.๕ ๑๕.๕ 

ขาวเมล็ดเหลือง/ 
% <= 

๑.๐ 

การปะปนขาวชนิดอ่ืน / % <= ๕.๐ 

สีและกลิ่น ไมมสีีหรือกลิ่นท่ีผิดปกต ิ

 

๕.๒ มาตรฐานสุขอนามัย 

๕.๒.๑ ตัวชี้วัดดานสุขอนามัยและการตรวจวิเคราะหใหดําเนินการโดยยึดมาตรฐาน GB 2715 และ

ขอกําหนดอ่ืนท่ีเก่ียวของของจีน 

๕.๒.๒ การตรวจสุขอนามัยพืชใหยึดมาตรฐานท่ีเก่ียวของและขอกําหนดท่ีเก่ียวของของจีน 

๕.๓ ขอกําหนดดานสุขอนามัยในกระบวนการผลิตและการแปรรูปขาว 

๕.๓.๑ วัตถุดิบตองเปนไปตามกับขอกําหนดในมาตรฐาน GB ๑๓๕๐ และ GB/T ๑๗๘๙๑ 

๕.๓.๒ กระบวนการผลิตตองเปนไปตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB ๑๔๘๘๑ 

๕.๓.๓ ในกระบวนการผลิต นอกจากน้ําท่ีเปนไปตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB ๕๗๔๙ แลว หามเจือ

ปนสิ่งอ่ืนใด 

๖. วิธีการตรวจวิเคราะห 
๗ 



๖.๑ การตรวจวิเคราะหดวยประสาทสัมผัส : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๕๐๐๙.๓๖ 

๖.๒ การตรวจวิเคราะหสีและกลิ่น : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๕๔๙๒ 

๖.๓ การตรวจวิเคราะหการปะปนของขาวชนิดอ่ืน : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T 

๕๔๙๓ 

๖.๔ การตรวจวิเคราะหวัตถุอ่ืน ขาวเมล็ดเสีย : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๕๔๙๔  

๖.๕ การตรวจวิเคราะหขาวเมล็ดเหลือง : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๕๔๙๖ 

๖.๖ การตรวจวิเคราะหระดับความชื้นในขาว : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๕๔๙๗ 

๖.๗ การตรวจวิเคราะหระดับการสีของขาว : ใหดําเนินการตามขอกําหนดใน GB/T ๕๕๐๒ 

๖.๘ การตรวจวิเคราะหวัดคาเฉลี่ยความยาวของเมล็ดขาว : วัดโดยการสุมตัวอยางขาวท่ีมีเมล็ดสมบูรณ 

๑๐ เมล็ด วางบนพ้ืนผิวท่ีเปนสีดํา เรียงเมล็ดขาวตอกันชิดกับไมบรรทัด อานคาความยาวรวม การวัดสองครั้งมี

ความคลาดเคลื่อนไดไมเกิน ๐.๕ มม. จากนั้นนํามาหาคาเฉลี่ย จะไดคาเฉลี่ยความยาวของเมล็ดขาว  

๖.๙ การตรวจวิเคราะหขาวหัก : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๕๕๐๓ 

๖.๑๐ การตรวจวิเคราะหคาการตรวจประเมินรสชาติขาว : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T 

๑๕๖๘๒ 

๖.๑๑ การตรวจวิเคราะหปริมาณแปงอะไมโลส : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๑๕๖๘๓ 

๖.๑๒ การตรวจวิเคราะหอัตราขาวเมล็ดทองไข : ใหดําเนินการตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๑๗๘๙๑ 

๗. กฎเกณฑการตรวจวิเคราะห 

๗.๑ การสุมตัวอยาง การแบงตัวอยาง : ดําเนินการตามมาตรฐาน GB ๕๔๙๑ 

๗.๒ กฎเกณฑท่ัวไปในการตรวจวิเคราะห : ดําเนินการตามมาตรฐาน GB/T ๕๔๙๐ 

๗.๓ การจัดล็อตสินคา : ใหสินคาท่ีแปรรูปโดยใชวัตถุดิบ เทคนิค อุปกรณและครั้งท่ีผลิตเดียวกันเปนสินคา

ล็อตเดียวกัน  

๗.๔ การตรวจสอบสินคากอนออกจากโรงงาน : ใหตรวจวิเคราะหตามรายการท่ีกําหนดใน ขอ ๕.๑ 

๗.๕ หลักเกณฑการวินิจฉัย 

๗.๕.๑ สินคาใดท่ีไมไดเปนไปตามมาตรฐาน GB ๒๗๑๕ และขอกําหนดท่ีเก่ียวของกับการตรวจ

สุขอนามัยและสุขอนามัยพืชของจีน ใหถือวาเปนสินคาท่ีไมสามารถบริโภคได 

๗.๕.๒ ขาวท่ีมีตัวชี้วัดชั้นคุณภาพตัวใดตัวหนึ่งต่ํากวาขอกําหนดในชั้นคุณภาพนั้นๆ จะถูกลดชั้น

คุณภาพลงใหสอดคลองกับความเปนจริง และหากมีคาตํ่ากวาตัวชี้วัดชั้นคุณภาพชั้นต่ําสุด จะถือวาเปนสินคา

ไมไดมาตรฐาน (ตกเกรด)  และหากมีตัวชี้วัดอ่ืนไมเปนไปตามตารางท่ี ๑. ใหถือวาเปนสินคาไมไดมาตรฐาน  (ตก

เกรด) 

๗.๕.๓ ขาวคุณภาพสูงท่ีมีตัวชี้วัดชั้นคุณภาพตัวใดตัวหนึ่งต่ํากวาขอกําหนดในชั้นคุณภาพนั้นๆ จะถูก

ลดชั้นคุณภาพลง  หากมีคาต่ํากวาตัวชี้วัดคุณภาพชั้นต่ําสุด ใหใชตารางท่ี ๑. เปนเกณฑกําหนดมาตรฐาน และ

หากมีตัวชี้วัดอ่ืนไมเปนไปตามขอกําหนดในตารางท่ี ๒.  ใหถือวาเปนสินคาไมไดมาตรฐาน  (ตกเกรด) 

๗.๕.๔ หากสุมตรวจสินคาตัวอยางครั้งแรกไมไดมาตรฐาน สามารถสุมตรวจตัวอยางไดอีกครั้งโดยเพ่ิม

ปริมาณเปนสองเทา และใหใชผลการตรวจครั้งท่ีสองเปนขอสรุป 

๘ 



๘. บรรจุภัณฑและฉลากสินคา 

๘.๑ บรรจุภณัฑ 

๘.๑.๑ บรรจุภัณฑตองเปนไปตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB/T ๑๗๑๐๙ และขอกําหนดดาน

สุขอนามัย 

๘.๑.๒ หากใชบรรจุภัณฑประเภทถุง ถุงท่ีใชบรรจุตองมีความแข็งแรงทนทาน มีการปดผนึกปากถุงและ

ขอบถุงอยางแนนหนา 

๘.๒ ฉลากสินคา 

๘.๒.๑ การระบุขอความบนฉลากสินคาของบรรจุภัณฑขาว ตองเปนไปตามขอกําหนดในมาตรฐาน GB 

๗๗๑๘ 

๘.๒.๒ การระบุน้ําหนักสุทธิ ตองคํานึงถึงคุณภาพตามระดับความชื้นสูงสุดท่ีมีไดในสินคานั้น 

๘.๒.๓ สินคาขาวท่ีใชมาตรฐานฉบับนี้ จะตองระบุชื่อและชั้นคุณภาพตามขอกําหนดในมาตรฐานฉบับนี ้

๙. การจัดเก็บและการขนสง 

๙.๑ สินคาขาวบรรจุถุงจะตองจัดเก็บไวในโกดังท่ีไดมาตรฐานความสะอาด แหง กันฝน กันชื้น กันแมลง กัน

หนู ไรกลิ่นผิดปกติ ปลอดสารพิษและปราศจากความชื้นเปน หามเก็บปะปนกับวัตถุมีพิษ/วัตถุอันตรายหรือวัตถุ

ท่ีมีความชื้นสูง 

๙.๒ ตองใชเครื่องมือ/อุปกรณการขนสงและ Container ท่ีเปนไปตามมาตรฐานสุขอนามัยในการขนสง

สินคาขาว ระหวางการขนสงตองระวังไมใหเปยกฝนและถูกปนเปอนมลพิษ 

๙.๓ ภายใตอุณหภูมิปกติ สินคาตองสามารถเก็บไวไดไมต่ํากวา ๓ เดือนโดยคงคุณภาพเดิม 

  

****************************** 

 

 

ยกรางโดย     สํานักงานท่ีปรึกษาการเกษตร ณ กรุงปกก่ิง 

แปลเพ่ิมเติมและตรวจทานโดย  สํานักงานพาณิชยในตางประเทศ ณ กรุงปกก่ิง 

๙ 


