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เนื้อแกะเปนสินคาเกษตรดานปศุสัตวที่มีการบริโภคแพรหลายภายในประเทศ โดยยังไมมีการตัดแตงเนื้อ
แกะใหเปนมาตรฐาน ดังนั้นเพื่อสงเสริมการผลิตเนื้อแกะใหมีคุณภาพสามารถนําไปใชประโยชนตาม
ลักษณะการตัดแตงและเพ่ิมมูลคาการคาขาย รวมทั้งมีความปลอดภัยตอผูบริโภค จึงเห็นสมควรจัดทํา
มาตรฐานเนื้อแกะ  

มาตรฐานนี้กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลจากผลการศึกษาโครงการศึกษาเกณฑช้ีวัดมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ เนื้อแพะ เนื้อแกะ และผลการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสําหรับฟารมแพะ ฟารมแกะ 
ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซึ่งไดรับความรวมมือการดําเนินงานจาก 
ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และใชแนวทางตามเอกสารตอไปนี้ 

FAO/WHO. 1994. Codex Alimentarius Volume 10. Meat and Meat Products Including Soups and 
Broths. pp. 33-75. (Part 2 – Codes of Practice and Guidelines for Processed Meat and Poultry 
Products). Joint FAO/WHO Food Standards Programme, FAO, Rome.  
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

 เนื้อแกะ 

1.    ขอบขาย 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ กําหนดใชกับเนื้อแกะในสกุลโอวิส (Ovis spp.) ชนิดที่เล้ียงเปน
อาหาร ในลักษณะของรางแกะที่ตัดแตงเปนชิ้นสวนขนาดใหญ โดยยังไมผานกระบวนการแปรรูป  

2.    นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เนื้อแกะ มดีังตอไปนี ้

2.1  รางแกะ (sheep carcass) หมายถึง สวนของรางกายทั้งหมดของแกะ ที่ผานกระบวนการฆาแบบไม
ทรมาน เพ่ือใชเปนอาหารมนุษย โดยนําเลือด หนัง หัว หาง ขอเทาหนา ขอเทาหลัง รวมทั้งอวัยวะภายใน
ออก 

2.2  ช้ินสวนขนาดใหญ (wholesale cut) หมายถึง ช้ินสวนของรางแกะท่ีตัดแตง (dressing) เพ่ือการ
ขายสง 

2.3 เนื้อแกะ (sheep meat) หมายถึง ช้ินสวนขนาดใหญของรางแกะที่ผานการตรวจสอบแลววา
สามารถบริโภคเปนอาหารได โดยมีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ  

3.    ประเภท  

เนื้อแกะตามมาตรฐานนี้แบงออกเปน 8 ประเภท ดังนี้ 

3.1 สันสะเอว (loins) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดผานกระดูกสันหลัง ระหวางกระดูกซี่โครงซี่ที่ 12 
กับซี่ที่ 13 จนถึงกระดูกสันหลังขอสุดทายที่ตอกับสวนสะโพก (chump) 

3.2 ขาหลัง (hind leg) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดขวางตั้งฉากกับแนวยาวของกระดูกขาหลังที่กระดูกสัน
หลังขอสุดทายตอกระดูกหาง โดยมีสวนหัวกระดูกขาหลัง (femur) ขนาดประมาณ 2.5 cm ติดอยูดวย 

3.3 สะโพก (chump) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดผานกระดูกสันหลังสวนเอวขอสุดทาย  
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3.4 สันซี่โครง (rack) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดตามยาวผานกระดูกสันหลังระหวางซี่โครงซี่ที่ 3 
และ 4 ถึงซี่โครงซี่ที่ 12 โดยตัดแยกสวนอกออก 

3.5 ไหล (shoulder) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดตามยาวจากบริเวณสวนคอตอกับกระดูกสันหลัง ถึง
กระดูกซี่โครงซี่ที่ 3 

3.6  ขาหนา (fore leg) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดขาหนาที่ติดกระดูกใบพายแยกจากสวนไหล  

3.7 อก (breast) เปนชิ้นสวนซึ่งไดจากการตัดตามขวางกระดูกซี่โครงใหขนานกับแนวกระดูกสันหลัง 
กวางประมาณ 1 ใน 3 ของความกวางของกระดูกอกถึงกระดูกสันหลัง ใหติดเนื้อสวนพื้นทอง  

3.8 คอ (neck) เปนชิ้นสวนของเนื้อซึ่งไดจากการตัดแยกผานกระดูกสวนคอตอกับกระดูกสันหลัง 

 

8 

5 3 
1 2 

4 

6 7 

รูปที่ 1 การตัดแตงรางแกะเปนช้ินสวนขนาดใหญ 

1 สันสะเอว (lions)  5 ไหล (shoulder) 
2 ขาหลัง (hind leg)  6 ขาหนา (fore leg) 
3 สะโพก (chump)  7 อก (breast) 
4 สันซี่โครง (rack)  8 คอ (neck) 

4.     คุณภาพ 

4.1 ขอกําหนดคณุภาพเนื้อแกะ  

4.1.1 ไดจากรางแกะท่ีผานการฆาและตัดแตงจากโรงฆาสัตวที่ถูกสุขลักษณะตามพระราชบัญญัติ
ควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว  

4.1.2 สวนที่เปนกลามเนื้อมีสีแดงสดจนถึงสีแดงเขมตามชั้นคุณภาพ สะอาด ปราศจากกลิ่นผิดปกติ 
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4.2 ช้ันคุณภาพ 

มี 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี ้

4.2.1  ช้ันคุณภาพดีมาก หรือ “excellent” เปนเนื้อที่ไดจากรางแกะอายุนอยกวา 1 ป โดยดูที่รางแกะมี
หลังกวางและหนา กลามเนื้ออวบแนนมาก ขาหลังเต็ม ไหลหนาและเต็ม แกะที่ขุนเต็มที่แลวมีลายไขมัน 
(feathering) ในระหวางซี่โครงพอประมาณ มีระดับไขมันแทรก (marbling score) สูงระดับ 4 (slightly 
abundant) เนื้อมีสีแดงอิฐ (brick red) มีไขมันหุมรางพอประมาณ 

4.2.2 ช้ันคุณภาพดี หรือ “select” เปนเนื้อที่ไดจากรางแกะอายุระหวาง 1 ป ถึง 2 ป โดยดูที่รางแกะมี
หลังกวางและหนา คอนขางสัมพันธกับความยาวราง กลามเนื้อคอนขางอวบแนน ขาหลังเต็ม ไหล
คอนขางหนาและเต็ม แกะที่ขุนเต็มที่แลวมีลายไขมัน (feathering) ระหวางซ่ีโครงนอย มีระดับไขมัน
แทรก (marbling score) ปานกลางระดับ 3 (moderate) เนื้อมีสีแดง (red) มีไขมันหุมรางคอนขางนอย 

4.2.3 ช้ันคุณภาพทั่วไป หรือ “general commercial” เปนเนื้อที่ไดจากรางแกะอายุมากกวา 2 ป โดยดูที่
รางแกะมีหลังคอนขางแคบ ขาหลังคอนขางเรียวบาง ไหลคอนขางแคบ แกะที่โตเต็มวัยมีลายไขมัน 
(feathering) ระหวางซี่โครงคอนขางนอย มีระดับไขมันแทรก (marbling score) ต่ําหรือไมมีเลย ระดับ 
2 หรือ ระดับ 1 (small or slight ) เนื้อมีสีแดงเขม (dark red) มีไขมันหุมรางนอย 

5.      สุขลักษณะ 

การผลิตเนื้อแกะตองปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะตามที่กําหนดในมาตรฐานโรงฆาสัตว (มกอช.6400) 

5.1 ขอกําหนดดานจุลินทรีย1 ตองเปนไปตามเกณฑที่กําหนด ดังนี้ 

--------------- 
1/ขอกําหนดเรื่องจุลินทรีย 

คา   n  หมายถึง จํานวนตัวอยางขั้นต่ําท่ีตองนํามาตรวจสอบแตละรุน (lot) 

คา m  หมายถึง จํานวนจุลินทรียที่ยอมรับไดในตัวอยางท่ีตรวจสอบ 

คา  c  หมายถึง จํานวนตัวอยางสูงสุดที่พบจุลินทรียในตัวอยางท่ีตรวจสอบไดในระดับสูงกวา m 

คา M  หมายถึง จํานวนจุลินทรียสูงสุดที่ยอมใหพบในตัวอยางตรวจสอบ มีผลใหไมยอมรับสินคารุนนั้น 

   -กรณีที่ไมไดกําหนดคา M ไวใหใชคา m คูกับคา c เปนเกณฑตัดสิน 

   -กรณีที่กําหนดคา M ไว หากตรวจพบจุลินทรียในตัวอยางสูงกวาคา m จํานวนตัวอยางตองไมเกินคา c แต
ทั้งนี้ จํานวนจุลินทรียตองไมเกินคา M 

   -การนําขอกําหนดเรื่องจุลิทรียไปใช อาจลดจํานวนตัวอยางท่ีตรวจสอบได ขึ้นกับระบบการผลิตและประวัติ
ของผูผลิตสินคาเกษตรและอาหาร 
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ตารางที่ 1 ขอกําหนดดานจุลินทรีย  

ชนิด n c m M 

1. จุลินทรียทั้งหมด (Total plate 
count) 

5 2  5x105

cfu/g 
5x106

cfu/g 

2. โคลิฟอรม (Coliform) คา MPN  5 0  5x103

cfu/g 
-  

3 .  ส แตฟ โ ล ค็ อ ก คั ส อ อ เ ลี ย ส 
(Staphyllococcus aureus) 

5 0 1 x 102

cfu/g 
- 

4. แซลโมเนลลาไทฟมูเรียม 
(Salmonella typhimurium) แซล
โ ม เ น ล ล า  พ า ร า ไ ท ฟ มู เ ร่ี ย ม 
Salmonella paratyphimurium) และ
แซลโม เนลลา  เอน เทอไรทิดิ ส 
(Salmonella enteritidis) 

5 0 ต อ ง ไ ม พ บ ใ น
ตัวอยาง 25 g 

- 

5.2  ตองปราศจากปรสิต 

5.3 ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่อาจเปนอนัตรายตอผูบริโภคโดยการตรวจพนิิจ 

6. สารพิษตกคาง 

ปริมาณของสารพิษตกคางในเนื้อแกะ ใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนด
ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง สารพิษตกคาง  

7. สารปนเปอน 

ปริมาณของสารปนเปอนที่พบในเนื้อแกะ ใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนด
ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง สารปนเปอน  
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8. ยาสัตวตกคาง 

ปริมาณยาสัตวตกคางท่ีพบในเนื้อแกะ ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนด
ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง ยาสัตวตกคาง 

9. การชักตัวอยาง 

การชักตัวอยางใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ เร่ือง วิธีชักตัวอยาง 

10. วิธีวิเคราะห 

10.1  วิธีวิเคราะหดานจุลินทรีย ใหใชวิธีที่กําหนดในตารางที่ 2 โดยใหอางอิงเอกสารฉบับลาสุด  

ตารางที่ 2 วิธีวิเคราะหดานจุลินทรีย  

ชนิด วิธีวิเคราะห 

1. จุลินทรียทั้งหมด (Total plate count) AOAC (2000) ขอ 966.23C  
หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

2. โคลิฟอรม (Coliform) คา MPN  AOAC (2000) ขอ 966.24  
หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

3. สแตฟโลค็อกคัสออเลียส (Staphyllococcus aureus AOAC (2000) ขอ 975.55  
หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

4. แซลโมเนลลาไทฟมูเรียม (Salmonella typhimurium) 
แซลโมเนลลา พาราไทฟมูเร่ียม Salmonella 
paratyphimurium) และแซลโมเนลลา เอนเทอไรทิดิส 
(Salmonella enteritidis) 

AOAC (2000) ขอ 967.26  
หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

10.2 วิธีวิเคราะหขอกําหนดนอกเหนือจากที่กําหนดในขอ 10.1 ใหเปนไปตามขอกําหนดของ
กฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง วิธีวิเคราะห 
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11. การบรรจุและเก็บรักษา  

11.1 เนื้อแกะที่เปนชิ้นสวนขนาดใหญตองหุมหอดวยวัสดุที่ปดมิดชิด ที่มีคุณสมบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่เก่ียวกับภาชนะบรรจุ ซึ่งออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2532 
เพ่ือปองกันการปนเปอนและกลิ่นแปลกปลอมจากภายนอก เนื้อแกะที่บรรจุในภาชนะบรรจุแลว ตองเก็บ
ที่อุณหภูมิต่ํา ใจกลางเนื้อไมสูงกวา 4๐C โดยใหเก็บไดไมเกิน 7 วัน แตถาอุณหภูมิใจกลางเนื้อเกินกวา 4
๐C แตไมเกิน 10๐C ใหเก็บไดไมเกิน 24 ช่ัวโมง 

11.2  ภาชนะบรรจุตองมีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขลักษณะ และมีคุณสมบัติทนทานตอการปฏิบัติการ
ขนสงและรักษาสภาพของเนื้อแกะ 

12. การแสดงเครื่องหมายและฉลาก 

12.1 บรรจุภัณฑตองมีขอความแสดงรายละเอียดที่อานไดงาย ชัดเจน ไมลอกหลุด ไมเปนเท็จหรอื
หลอกลวง ดังตอไปนี ้

(1) ช่ือผลิตภณัฑ 

(2) ประเภทของชิ้นสวนขนาดใหญ 

(3) ช้ันคุณภาพ  

(4) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัม  หรือ กิโลกรัม  

(5) วัน เดือน ป ที่ผลิต และวันเดือนปทีบ่ริโภคกอน 

(6) อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

(7) ช่ือผูผลิต ฟารมที่ผลิต ผูจัดจําหนายหรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง ในกรณีที่ฉลากใช
ภาษาตางประเทศตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว 

12.2 การแสดงเครื่องหมายการตรวจรับรอง ใหเปนไปตามหลักเกณฑและเง่ือนไขของหนวยตรวจหรือ
หนวยรับรองและเปนไปตามมาตรฐานนี้ และไดการยอมรับจากคณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ  
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13. การขนสง 

13.1 ตองขนสงเนื้อแกะดวยความระมัดระวัง โดยใชพาหนะท่ีสะอาด ถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการ
ปนเปอนที่เปนอันตรายตอผูบริโภค 

13.2 ระหวางการขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิใจกลางเนื้อใหมีอุณหภูมิไมเกิน 4๐C ตลอดเวลา 

13.3 ภายหลังการขนสงตองรีบลางทําความสะอาดพาหนะทันที 

…………………………………. 
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ภาคผนวก ก 

ก.1 การแบงรางแกะตามอายุ 

เนื้อจากแกะที่มีสุขภาพดีซึ่งรับมาจากโรงฆาสัตวที่ถูกสุขลักษณะ เปนรางแกะที่มีลักษณะโครงรางสมบูรณ 
สามารถนําไปใชประโยชนตามลักษณะการตัดแตง โดยอายุของแกะมีความสําคัญในการจัดชั้นคุณภาพ
ของเนื้อแกะ 

เกณฑตัดสินอายุของรางแกะใชวิธีการตรวจพินิจจากรอยแตกจากขอตอของแขงหนา ลักษณะ
พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน และลักษณะของกระดูกซี่โครง ดังนี้ (รูปที่ ก 1,2,3) 

ก.1.1 แกะอายุนอยกวา 1 ป หรือที่เรียกวาแกะเล็ก (lamb) เปนรางแกะที่มนี้ําหนักแชเย็นประมาณ 7 kg 
ถึง 8 kg  

ก.1.1.1 ขอตอแขงหนา ขอตอจะมีสีแดงปานกลาง ช้ืน และพรุน 

ก.1.1.2 พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน มีขนาดของพื้นที่หนาตดัประมาณ 8.8 cm2

ก.1.1.3 สวนกระดูกซี่โครงจะมีรูปรางคอนขางกลมและมีสีแดง (รูปที่ ก 3)  

ก.1.2  แกะอายุระหวาง 1 ป ถึง 2 ป หรือที่เรียกวาแกะรุน (young mutton) เปนรางแกะที่มีน้าํหนักแชเย็น
ประมาณ 10 kg 

ก.1.2.1 ขอตอของแขงหนาจะมีรอยแตก มีลักษณะเปนหลอดมวน (spool joint) หรือมีการแตกแบบ
ไมสมบูรณ 

ก.1.2.2 พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน มีขนาดของพื้นที่หนาตดัประมาณ 9.25 cm2 

ก.1.2.3 กระดูกซี่โครงมีลักษณะคอนขางแบน และมีสีแดงออน (รูปที่ ก 3)  

ก.1.3 แกะอายุมากกวา 2 ป หรือที่เรียกวาแกะเต็มวัย (mutton) เปนรางแกะที่มีน้ําหนักแชเย็น
มากกวา 20 kg 

ก.1.3.1 ขอตอของแขงหนาเปนแบบหลอดมวน 

ก.1.3.2 พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน มีขนาดของพื้นที่หนาตัดประมาณ 12.81 cm2

ก.1.3.3 กระดูกซี่โครงกวางแบน และมีสีขาวขุน (รูปที่ ก 3)  
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1  แกะเล็ก อายุนอยกวา 1ป น้าํหนักแชเย็นประมาณ 7 kg ถึง 8 kg  

 

 

 
2  แกะรุน อายุระหวาง 1 ป ถึง 2 ป น้าํหนกัแชเย็นประมาณ 10 kg  

 

 
  
3  แกะเต็มวัย อายุมากกวา 2ป น้ําหนักแชเย็นมากกวา 20 kg
 

รูปที่ ก 1 ลักษณะรางแกะแยกตามอายุ 
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ก.2 การแบงรางแกะตามลักษณะเพศ  

ก.2.1 รางแกะเพศเมีย (ewe) สามารถแยกไดโดยดูเตานมที่มีอยู แกะเพศเมียที่อายุมาก (mutton) 
เตานมจะเปยกอยูเสมอ และมีของเหลวสีคอนขางเหลืองซึมออกมา ซึ่งถาเปยกมากจะเอาออกในระหวาง
กระบวนการฆา สําหรับแกะเพศเมียที่อายุนอย (lamb and young mutton) ไขมันที่บริเวณเตานมมี
ลักษณะเรียบ  

ก.2.2 รางแกะเพศผูตอน ไขมันที่บริเวณเตานมมีลักษณะขรุขระ และหยาบ มีรูปรางไมแนนอน และมี
ไขมันสะสมที่เตานมนอยกวา สําหรับแกะเพศผู (ram) มีไขมันสะสมนอยที่สุด มีน้ําหนักไหลมาก และ
คอหนา 

 

 

 

 

1 แกะ อายุนอยกวา 1 ป 
พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสันมีขนาดประมาณ 8.8 cm2   

2 แกะ อายุระหวาง 1 ป ถึง 2 ป 
พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสันมีขนาดประมาณ 9.25 cm2  
 

3 แกะ อายุระหวาง 1ป ถึง 2 ป 
พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสันมีขนาดประมาณ 12.81 cm2  
 
 

 

 

รูปที่ ก 2 หนาตัดเน้ือสันแกะแยกตามอายุ 
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                  

 

รูปที่ ก 

ก.2 การตัดแตงรางแกะจากชิ้นส

รางแกะมีการตัดแตงเปนชิ้นสวนข
ขาหลัง (hind leg) สะโพก (c
(breast) และคอ (neck) โดยเรีย
ขนาดใหญสามารถตัดเปนเนื้อช้ินส

ก.2.1 เนื้อแวนสันสะเอว (loins 

ก.2.2 เนื้อแวนขาหลงั (hind leg

ก.2.3 เนื้อแวนสะโพก (chump 

ก.2.4 ช้ินเนื้อซี่โครง (rib cutlets

ก.2.5 ช้ินเนื้อสวนไหล (shoulde

ก.2.6 ช้ินเนื้อขาหนา (fore leg c

ก.2.7 ช้ินเนื้ออก (breast chops)

ก.2.8 ช้ินเนื้อสวนคอ (neck ros
 

1  เปนลักษณะกระดูกซี่โครงแกะ อายุนอยกวา 1 ป 
2  เปนลักษณะกระดูกซี่โครงแกะ อายุระหวาง 1 ป ถึง 2 ป
3  เปนลักษณะกระดูกซี่โครง แกะ อายุมากกวา 2 ป 
3 ลักษณะกระดูกซีโ่ครงแกะแยกตามอายุ 

วนขนาดใหญเปนช้ินสวนขนาดยอย 

นาดใหญจํานวน 8 ช้ิน มีลักษณะของชิ้นสวน ไดแก สันสะเอว (loins) 
hump) สันซี่โครง (rack) ไหล (shoulder) ขาหนา (fore leg) อก 
งลําดับตามคุณภาพและความนิยมของชิ้นเนื้อ และแตละช้ินเนื้อแกะ
วนยอย ดังนี้ (รูปที่ ก 4) 

chops) เปนสวนของเนื้อสันสะเอวที่ตัดเปนแวน  

 chops) เปนสวนของเนื้อขาหลังที่ตัดเปนแวน 

chops) เปนสวนของเนื้อสะโพกที่ตัดเปนแวน 

) เปนสวนของเนื้อสันซี่โครงที่ตัดออกเปนชิ้นตามแนวซี่โครง 

r chops) เปนสวนของเนื้อไหลที่ตัดตามขวางเปนชิ้น 

hops) เปนสวนของเนื้อขาหนาทั้งขาท่ีตดัตดิกระดูกเปนชิ้น 

 เปนสวนของเนือ้อกที่ตัดออกเปนชิ้นตามแนวซี่โครง 

ettes) เปนสวนของคอที่ตัดตามขวางเปนชิน้  
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รูปที่ ก 4 การตัดแตงรางแกะจากชิ้นสวนขนาดใหญเปนช้ินสวนขนาดยอย 
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ภาคผนวก ข 
คํายอ 

คํายอ (abbreviation) ที่ใชในมาตรฐานนี ้มีดังนี ้

cfu/g   colony forming unit per gram 

MPN/g   most probable number per gram 
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ภาคผนวก ค 

หนวย  

หนวยและสัญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ Le 
Systeme International d’Unites; SI) ยอมรับใหใชได มีดังนี้ 

ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

กรัม (gram) g 
มวล 

กิโลกรัม (kilogram) kg 

เมตร (meter) m 
ความยาว 

เซนติเมตร (centimeter) cm 
ตารางเมตร (square meter) m2  

พ้ืนที่ 
ตารางเซนติเมตร (square centimeter) cm2

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส (degree Celsius) ๐C 

 

 

 

 

 
 
 


