
 

 
 
 

แหนมคืออะไร? 

แหนมเป็นผลติภณัฑ์เนือ้พร้อมทานที่มีต้นก าเนิดจากประเทศเวียดนาม 
มีสว่นผสมหลกัคือเนือ้หมสูบั/บดละเอียด หนงัหมตู้มและหัน่ ข้าวคัว่ เคร่ืองเทศ 
และสารเติมแตง่ เนือ้บดจะถกูขึน้รูปเป็นก้อนสี่เหลี่ยมหรือทรงกระบอก 
แล้วหอ่ด้วยใบตองหรือแผ่นพลาสติก 
ผลิตภณัฑ์ขัน้สดุท้ายจะมีรสเปรีย้วเล็กน้อย หวาน เค็ม และเผ็ด  

 

ในรัฐ NSW นัน้ ในการผลิตแหนมจะมีการเติมผงแหนม (Nem powder) 
ที่ผลิตขึน้เพ่ือการค้าที่ประกอบด้วยกลโูคโน เดลต้า-แลคโตน (GDL) 
เป็นสารสร้างกรด 
ผลิตภณัฑ์ทีผ่ลิตด้วยผงแหนมนัน้ไม่จดัวา่เป็นเนือ้หมกัที่ยงัไมไ่ด้ปรุง (UCFM) 
เอกสารนีก้ลา่วถึงเฉพาะการผลิตแหนมโดยใช้ผงแหนม 

หมายเหต:ุ ถ้ามีการหมกัเกิดขึน้ในการผลิตแหนมของทา่น 
ผลิตภณัฑ์ดงักลา่วก็จะถกูจดัวา่เป็นเนือ้หมกับดที่ยงัไมไ่ด้ปรุง (UCFM) 
และจะไมเ่ก่ียวข้องกบัเอกสารฉบบันี ้ผู้ผลิต UCFM 
ต้องยื่นแบบฟอร์มสรุปขัน้ตอนการผลติและต้องได้รับการอนมุตัิจากหน่วยงานอ
าหารของ NSW ก่อนวางขายผลิตภณัฑ์ดงักลา่ว 
ซึง่ทา่นสามารถดแูบบฟอร์มนีไ้ด้จากเว็บไซต์ของ NSW Food Authority 
(ดลูิงค์ได้ที่ ‘ข้อมลูเพ่ิมเติม’) 

 

 

 

จุดควบคุมส ำคัญเพื่อผลิตภณัฑ์ที่ปลอดภยั 

ท่านสามารถลดความเสี่ยงอาหารเป็นพิษจากผลิตภณัฑ์เหลา่นีไ้ด้ถ้าปฏิบติัดงัตอ่ไปนี :้ 

ส่วนผสมคณุภาพสงู 

• ต้องซือ้สว่นผสมจากผู้ขายที่วางใจได้เทา่นัน้ 

• ต้องเก็บสว่นผสมอยา่งเหมาะสมตามค าแนะน าของผู้ผลิต 

• ต้องใช้เนือ้ที่สดใหมแ่ละคณุภาพสงู 

• ต้องเก็บเนือ้ดิบไว้ในที่ที่มีการควบคมุอณุหภมิู (เย็นกวา่ 5°C) ก่อนใช้งาน 

• สว่นผสมสด เชน่ 
กระเทียมหรือพริกนัน้ต้องผ่านการล้างและฆา่เชือ้ก่อนใช้งาน 

• ต้องใช้เคร่ืองเทศที่ใสอ่ยูใ่นบรรจภุณัฑ์ที่ผลิตขึน้เพ่ือการค้า 

• ต้องใช้ผงแหนมเพื่อลดคา่ pH อยา่งรวดเร็ว 

• วสัดบุรรจภุณัฑ์ทัง้หมดที่สมัผสักบัผลติภณัฑ์ (เชน่ ใบตอง ฟิล์มพลาสติก 
หรือภาชนะพลาสติก) ต้องผา่นการท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ก่อนใช้งาน 

• ห้ามใช้ผลิตภณัฑ์เก่าที่เหลือค้างมาผสม 

กำรควบคุมกำรผลิต 

• ต้องผสม ขึน้รูป แล้วจดัเก็บสว่นผสมทัง้หมดไว้ในตู้ เย็นทนัที 

• คา่ pH ของผลิตภัณฑ์ต้องต ่ำกว่ำ 4.4 ภายใน 4 ชัว่โมงหลงัผสม 
ซึง่สามารถท าเชน่นีไ้ด้ด้วยการใช้ผงแหนมที่ผลิตมาเพื่อการค้า 

• ต้องเก็บรักษาผลติภณัฑ์ไว้ในที่เย็นจดัตลอดอายขุองผลติภณัฑ์ 
ต้องมีการวิจยัอายกุารเก็บรักษาเพื่อหาอายขุองผลิตภณัฑ์ที่เหมาะสม 

กำรผลิตแหนม 
อย่ำงปลอดภยั 
 



 

 
 
 

ข้อก ำหนดต่ำงๆ 

การขออนญุาต 

แหนมจะต้องผลิตโดยผู้แปรรูปเนือ้ที่ได้รับอนญุาตจาก NSW Food Authority 
แล้ว 

สารเตมิแตง่ที่อนญุาต 

ในเร่ืองเก่ียวกบัระเบียบนัน้ แหนมถกูจดัวา่เป็นผลิตภณัฑ์เนือ้บดที่แปรรูปแล้ว 
ในเร่ืองสารเติมแตง่อาหารนัน้ จะต้องปฏิบตัิตามตารางที่ 15 ข้อ 8.3 
และตารางที่ 16 ของประมวลมาตรฐานอาหาร  

สารเติมแตง่ที่อนญุาตให้ใช้ในแหนม: 

สำรเติมแต่งอำหำร ปริมำณสูงสุดที่อนุญำต 

กลโูคโน เดลต้า-แลคโตน (GDL) 

เลขสารเติมแตง่: 575 
กรรมวิธีการผลิตทีด่ี 

ซลัเฟอร์ไดออกไซด์และโซเดียมและ 

โปแตสเซียมซลัไฟต์ 

เลขสารเติมแตง่: 220, 221, 222, 223, 
224, 225, 228 

500 มก. /กก. 

นิซิน 

เลขสารเติมแตง่: 234  
12.5 มก. /กก. 

สารสกดัจากแอนเนตโต้ 

เลขสารเติมแตง่: 160b 
100 มก. /กก. 

ไนไตรท์ 
(เกลือโปแตสเซียมและโซเดียม) 
เลขสารเติมแตง่: 249, 250  

125 มก. /กก. 

กรดโปรไพโอนิคและโซเดียมและโปแต
สเซียมและแคลเซียมโปรไพโอเนต 

กรรมวิธีการผลิตทีด่ี 

 

 

ข้อก ำหนดกำรทดสอบ 

แหนมเป็นผลติภณัฑ์พร้อมทาน 
ดงันัน้จงึต้องผ่านการทดสอบตามข้อก าหนดที่ระบไุว้ในคูมื่อแผนความปลอดภยั
อาหารของ NSW (คูมื่อ) นอกจากนี ้
ผู้ผลติต้องท าการทดสอบสภาพแวดล้อมและพืน้ผิวการท างานเพ่ือตรวจหาเชือ้ 
Listeria spp. ตามคูมื่อ (ดลูิงค์ที่ ‘ข้อมลูเพ่ิมเติม’) 

ผลิตภัณฑ์ที่จ
ะทดสอบ 

กำรทดสอบที่จ ำเป็น ขีดจ ำกัดและควำมถี่  

E. coli L. monocytogenes Salmonella 

ไม่เกิน 3 cfu/g ไม่เกิน 100 cfu/g 
ไม่พบในปริมำ
ณ 25 กรัม 

เนือ้และผลิตภั
ณฑ์เนือ้เป็ดไก่
พร้อมทานในบ
รรจภุณัฑ์แบบ
หัน่หรือทัง้ชิน้ – 
พร้อมขำย 

ทกุ 10 
แบชการผลิต 

ทกุ 10 แบชการผลิต 
ทกุ 10 

แบชการผลิต 

 



 

 
 
 

ฉลำกอำหำร 

ข้อก ำหนดของฉลำก ค ำแนะน ำ 

ช่ืออาหาร Nem chua (แหนม) หรือช่ือภาษาองักฤษอ่ืน 

ช่ือผู้ผลิตและท่ีอยู่ในออ
สเตรเลีย 

ห้ามใช้เลขตู้ป.ณ.แทนท่ีอยู่ 

ห้ามใช้ช่ือทรัสต์เป็นช่ือธุรกิจ 

รายการสว่นผสม ต้องระบสุว่นผสมทัง้หมดโดยเรียงจากมากไปน้อย ‘ตามน า้หนกั 
ณ เวลาท่ีผลติ’ รวมทัง้สีและสารถนอมอาหารด้วย 

ข้อความสารก่อภมูิแพ้ ถ้าผลติภณัฑ์หรือส่วนผสมประกอบด้วยสารก่อภมูิแพ้ในอาหาร
ท่ีพบได้ทัว่ไป ก็ต้องระบเุอาไว้ด้วยในรายการสว่นผสม 
(ใช้ตวัหนา) หรือด้วยข้อความแยกตา่งหาก อย่างเช่น 
‘มีสว่นผสมของถัว่ลสิง’  

กลเูตน (ถ้ามีแปง้ข้าวสาลี)  

สตัว์ทะเลมีเปลือก (เช่น ป ูกุ้ ง) 

ไข่ 

ปลา 

นม 

ถัว่ลสิง 

ถัว่ยืนต้น (เช่น อลัมอนด์ บราซิลนทั มะม่วงหมิพานต์ พิสตาชิโอ 
วอลนทั)  

ถัว่เหลือง 

ลพูิน หรือ 

เมลด็งา 

วนัท่ี ‘ควรบริโภคก่อน’ ต้องระบวุนัท่ีควรบริโภคในรูปแบบ วนั/เดือน/ปี 

ค าแนะน าการใช้งานแล
ะการเก็บรักษา 

สภาพท่ีเหมาะส าหรับการเก็บรักษาอาหารเพ่ือให้อาหารดงักลา่
วสามารถอยู่ในสภาพดีได้จนถึงวนัท่ี ‘ควรบริโภคก่อน’ 

ต้องระบวุ่า: เก็บในท่ีเย็นจดั 

ต้องระบวุ่าผลิตภณัฑ์นีย้งัไม่ได้ผ่านการปรุงอาหารและพร้อมท
านได้เลย 

ตารางข้อมลูโภชนาการ 
(NIP)  

 

ประเทศต้นก าเนิด  

 

ข้อมูลเพิ่มเติม 

• เว็บไซต์ของ NSW Food Authority - 
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry 

• แบบฟอร์ม UCFM - foodauthority.nsw.gov.au/industry/meat/retail-
meat-premises-butchers  

• ข้อมลูการขออนญุาต -  foodauthority.nsw.gov.au/ip/licensing 

• คูมื่อแผนความปลอดภยัของอาหาร - 
foodauthority.nsw.gov.au/_Documents/industry/food_safety_sche
mes_manual.pdf  

• โทรมาหาสายดว่นได้ที่เบอร์ 1300 552 406 

• หรือสง่อีเมล์มาที่ – food.contact@dpi.nsw.gov.au 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

About the NSW Food Authority: The NSW Food Authority is the government organisation that helps ensure NSW food is safe and correctly labelled. 
It works with consumers, industry and other government organisations to minimise food poisoning by providing information about and regulating the 
safe production, storage, transport, promotion and preparation of food.  

Note: This information is a general summary and cannot cover all situations. Food businesses are required to comply with all of the provisions of the 
Food Standards Code and the Food Act 2003 (NSW). 
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