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กากมันสาํปะหลังเป็นผลพลอยได้ที่เกิดจากกระบวนการผลิตแป้งมันสาํปะหลังซ่ึงยังคงมีคุณค่าทางอาหาร

อยู่โดยเฉพาะในส่วนที่เป็นคาร์โบไฮเดรทที่ย่อยง่าย (Nitrogen free Extract-NFE) ประมาณ 65-70 เปอร์เซน็ต์ 

สามารถนํามาใช้เป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ได้ เพ่ือส่งเสริมให้สินค้าเกษตรไทยมีคุณภาพได้มาตรฐานเป็น 

ที่ยอมรับ และสามารถส่งออกแข่งขันกบันานาประเทศได้ คณะกรรมการมาตรฐานสนิค้าเกษตรเหน็สมควร

กาํหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง กากมันสาํปะหลัง เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการตรวจสอบ รับรอง 

ส่งเสริม และพัฒนาคุณภาพของสนิค้าให้เป็นวัตถุดบิอาหารสตัว์ที่มีคุณภาพต่อไป  

 
 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีกาํหนดขึ้น โดยใช้เอกสารต่อไปน้ีเป็นแนวทาง  

มอก. 52-2516. มาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม ผลิตภัณฑมั์นสาํปะหลัง. สาํนักงานผติภัณฑอ์ุตสาหกรรม,

กรุงเทพฯ. 23 หน้า 

ประกาศกระทรวงพาณชิย์ เร่ือง กาํหนดให้ผลิตภัณฑมั์นสาํปะหลังเป็นสนิค้ามาตรฐานและมาตรฐานสนิค้า

ผลิตภัณฑมั์นสาํปะหลัง (ฉบับที่ 4) พ.ศ. 2545  

ประกาศกระทรวงพาณิชย์ เร่ือง หลักเกณฑ์และวิธีการ การจัดให้มีการตรวจสอบและการตรวจสอบ

มาตรฐานสนิค้าผลิตภัณฑมั์นสาํปะหลัง พ.ศ. 2525 

ระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยวิธีการเกบ็ตัวอย่างอาหารสัตว์เป็นตัวอย่างเพ่ือทดสอบ ตรวจหรือวิเคราะห์

คุณภาพ พ.ศ. 2546 
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 มาตรฐานสินคา้เกษตร 

กากมนัสาํปะหลงั 

1.  ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี ใช้กับกากมันสาํปะหลัง (tapioca residue/ tapioca by- product ) ที่ใช้เป็นวัตถุดิบ

อาหารสัตว์ ซ่ึงเป็นผลพลอยได้จากการผลิตแป้งมันสําปะหลังมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Manihot esculenta 

Crantz อยู่ในวงศ ์Euphorbiaceae  

1.2 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี ครอบคลุมกากมันสาํปะหลังแห้ง อยู่ในสภาพผงหรืออดัเมด็ 

2.  นิยาม 

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดงัต่อไปน้ี 

กากมันสาํปะหลัง (tapioca residue/ tapioca by product) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลพลอยได้จากการผลิต
แป้งมันสาํปะหลัง ซ่ึงอาจอยู่ในสภาพเปียก หรือ แห้ง (ผงและอดัเมด็) 

สิ่งแปลกปลอม (foreign matter) หมายถึง วัตถุอื่นๆที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของกากมันสาํปะหลัง เช่น เปลือกไม้ 

พลาสตกิ เศษโลหะ  

3. คุณภาพ                       

3.1 ข้อกาํหนดขั้นตํ่า 

กากมันสาํปะหลังต้องเป็นไปตามข้อกาํหนดดังต่อไปนี้  

(1) ไม่พบเช้ือราที่มองเหน็ได้ด้วยตาเปล่า  

(2) ไม่พบแมลงที่มีชีวิต ไม่พบสิ่งแปลกปลอม 
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3.2 กากมันสาํปะหลังแต่ละประเภทต้องมีคุณลักษณะเป็นตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 มาตรฐานคุณภาพกากมันสาํปะหลัง 

คุณลักษณะ ร้อยละโดยนํา้หนัก 

ปริมาณความช้ืน (moisture content)/
1
 ≤ 14 

ปริมาณแป้ง (starch content) ≥ 35 

ปริมาณเย่ือใย (crude fiber content) ≤ 18 

ปริมาณเถ้าที่ไม่ละลายในกรด (sand/silica content) ≤ 3 

/1
เว้นแต่ในระหว่างเดอืนมิถุนายน ถงึกนัยายนไม่เกนิ ร้อยละ 14.3 โดยนํา้หนัก 

4. การบรรจุ  

ภาชนะบรรจุต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ และไม่มีกล่ินผิดปกติ มีคุณสมบัติทนทานต่อการขนส่ง  

และรักษาคุณภาพของกากมันสาํปะหลังได้เม่ือถึงปลายทาง  

5. เอกสารนาํส่งสินคา้  

เอกสารนําส่งสินค้า อย่างน้อยต้องมีข้อความ ที่อ่านได้ชัดเจน ไม่เป็นเทจ็ หรือหลอกลวง โดยมีรายละเอียด

ดงัต่อไปน้ี   

(1) ช่ือผลิตภัณฑ ์ให้ระบุข้อความว่า “กากมันสาํปะหลัง”  

(2) นํา้หนักสทุธ ิเป็น kg (กโิลกรัม) หรือ t (ตนั) 

(3) ข้อมูลผู้ผลิต และ/หรือ ผู้จาํหน่าย ให้ระบุช่ือและที่อยู่ของสถานที่ผลิต  

(4) วันที่ส่งมอบ 

6. เครือ่งหมายการตรวจสอบทางราชการ หรือเคร่ืองหมายรบัรอง  

ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขที่คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรกาํหนด หรือให้เป็นไปตาม 

หลักเกณฑแ์ละเง่ือนไขของหน่วยตรวจ หรือหน่วยรับรองที่เกี่ยวข้อง 
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7.  สุขลกัษณะ 

การผลิต การเกบ็รักษา และการขนส่ง ให้ปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ เพ่ือให้ได้กากมันสาํปะหลังแห้งที่มี

คุณภาพเหมาะสม และลดการปนเป้ือนทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ ที่จะก่อให้เกดิอนัตรายต่อสตัว์ 

8.  วิธีวิเคราะหแ์ละชกัตวัอย่าง 

8.1 วิธวิีเคราะห์ 

ให้ใช้วิธวิีเคราะห์ที่กาํหนดในตารางที่ 2 โดยให้อ้างองิเอกสารฉบับล่าสดุ หรือใช้วิธวิีเคราะห์อื่นที่ถูกต้อง

เทยีบเทา่ และเป็นที่ยอมรับ 

ตารางที่ 2 วิธวิีเคราะห์คุณภาพกากมันสาํปะหลัง 

ข้อกาํหนด วิธวิีเคราะห์ หลักการ 

ปริมาณความช้ืน  

(moisture content) 

AOAC Method 930.15 หรือ

วิธทีี่มีความถูกต้องเทยีบเทา่ 

Gravimetry 

ปริมาณแป้ง (starch content) AOAC Method 920.44 หรือ

วิธทีี่มีความถูกต้องเทยีบเทา่ 

Gravimetry 

ปริมาณเย่ือใย (crude fiber 

content) 

AOAC Method 978.10 หรือ

วิธทีี่มีความถูกต้องเทยีบเทา่  

Gravimetry 

ปริมาณเถ้าที่ไม่ละลายในกรด 

(sand/silica content) 

AOAC Method 941.12 หรือ

วิธทีี่มีความถูกต้องเทยีบเทา่ 

Gravimetry 

8.2 วิธชัีกตัวอย่าง 

ให้เป็นไปตามข้อกาํหนดในกฎหมายที่เกี่ยวข้อง เช่น ประกาศกระทรวงพาณิชย์ เร่ือง หลักเกณฑ์และวิธีการ 

การจัดให้มีการตรวจสอบ และการตรวจสอบมาตรฐานสนิค้าผลิตภัณฑมั์นสาํปะหลัง  และระเบียบกรมปศุสตัว์

ว่าด้วยวิธกีารเกบ็ตวัอย่างอาหารสตัว์เป็นตวัอย่างเพ่ือทดสอบ ตรวจหรือวิเคราะห์คุณภาพ  
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ภาคผนวก ก 

การชกัตวัอย่างกากมนัสําปะหลงั 

ก.1 การชักตัวอย่างกากมันสาํปะหลังตามระเบียบกรมปศสุตัว์ว่าด้วยวิธกีารเกบ็ตวัอย่างอาหารสตัว์เป็น

ตวัอย่างเพ่ือทดสอบ ตรวจหรือวิเคราะห์คุณภาพ ให้ปฏบัิตติามตารางที่ ก.1.1 ดังน้ี  

ตารางที่ ก.1.1 การชักตัวอย่างกากมันสาํปะหลังแบบกอง และแบบบรรจุในบรรจุภัณฑ ์ 

กากมันสาํปะหลังแบบกอง กากมันสาํปะหลังแบบบรรจุในบรรจุภัณฑ ์

ชักตัวอย่างรอบๆกอง อย่างน้อยกองละ 5 จุด และ 

เกบ็ลึกเข้าไปในกองอย่างน้อย 1 เมตร 3 จุด แล้ว 

นํามารวมกันเป็น 1 ตัวอย่าง นํ้าหนักประมาณ 3 

kg (กโิลกรัม) 

ชักตัวอย่างกากมันสําปะหลังจากหีบ  ห่อ หรือ

ภาชนะ บรรจุที่พร้อมจะนาํออกจาํหน่ายไม่น้อยกว่า 

5% ของจํานวนบรรจุภัณฑ์ แล้วนํามารวมกันเป็น  

1 ตวัอย่าง นํา้หนักประมาณ 3 kg (กโิลกรัม) 

ก.1.2 สาํหรับการตรวจวิเคราะห์ให้แบ่งตัวอย่างกากมันสาํปะหลังตามข้อ ก.1 ที่ชักได้ออกอย่างน้อย 2 ส่วน 

ขึ้ นกับวัตถุประสงค์เพ่ือส่งวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการและเก็บไว้เป็นหลักฐาน โดยแต่ละส่วนถือเป็น  

1 ตวัอย่าง ที่มีนํา้หนักไม่น้อยกว่า 0.5 kg แต่ไม่เกนิ 1 kg  

ก.1.3 ภาชนะบรรจุที่ใช้เกบ็ตวัอย่างกากมันสาํปะหลัง  

ก.1.3.1 ใช้ถุงพลาสติกและถุงกระดาษหรือภาชนะบรรจุใดๆ ที่ทึบแสงและป้องกันความช้ืนได้และ 

เม่ือเกบ็ตัวอย่างแล้วจะต้องปิดผนึกถุงให้เรียบร้อย  

ก.1.3.2 ใช้ภาชนะที่เหมาะสมสาํหรับเกบ็รวบรวมตัวอย่างทั้งหมดตามข้อ ก.3.1  

ก.1.4 อุปกรณ์เคร่ืองมือหรือวัสดุอย่างอื่นที่เหมาะสมเพ่ือใช้ในการตัก ตวง หรือเจาะเพ่ือเกบ็ตัวอย่าง  

กากมันสาํปะหลังจะต้องสะอาดไม่มีสนิม 

ก.2 การชักตัวอย่างกากมันสาํปะหลังตามระเบียบประกาศกระทรวงพาณิชย์ เร่ือง หลักเกณฑ์และวิธีการ 

การจัดให้มีการตรวจสอบ และการตรวจสอบมาตรฐานสนิค้าผลิตภัณฑ์มันสาํปะหลัง  

ก.2.1 ในกรณีเป็นสินค้าบรรจุกระสอบ ให้ชักตัวอย่างรอบกองไม่น้อยกว่า 3 ด้าน คือ ด้านบนของกอง  

1 ด้าน และด้านข้างอกีไม่น้อยกว่า 2 ด้าน โดยให้ชักตัวอย่างจากกระสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของจาํนวน

กระสอบทั้งหมด และชักตัวอย่างจากกระสอบจากหลุมด้านบน ที่เกิดจากการลําเลียงกระสอบออก 

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1 ของจาํนวนกระสอบทั้งหมดทั้งนี้หลุมดังกล่าวต้องมีความลึกไม่น้อยกว่า 10 ช้ันกระสอบ 

ก. 2.2 ในกรณีเป็นสินค้าไม่บรรจุกระสอบให้ชักตัวอย่างโดยวิธีการสุ่มชักตัวอย่างจากส่วนที่ลึกจากผิวกอง 

ไม่น้อยกว่า 1 เมตร ทั่วกองสินค้า แต่ละจุดที่อยู่ข้างเคียงกันมีระยะห่างกันในรัศมีไม่เกิน 4 เมตร และให้

ชักตวัอย่างจุดละไม่น้อยกว่า 0.5 กโิลกรัม 
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ก.2.3 ในกรณีที่เป็นการจัดให้มีการชักตัวอย่างขณะลําเลียงสินค้าเข้าเกบ็ในคลังสินค้า ให้ชักตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์มันสาํปะหลังจากรถบรรทุกทุกคันรถ หรือทุกๆ หน่วยที่มีปริมาณใกล้เคียงกัน โดยให้ชักตัวอย่าง

ไม่น้อยกว่าคนัรถหรือหน่วยละ 0.5 กโิลกรัม 

ก.2.4 นาํตัวอย่างผลิตภัณฑ์มันสาํปะหลังแต่ละกองที่ชักตัวอย่างได้ตาม ก.2.1 หรือ ก. 2.2 หรือ ก.2.3 

แล้วแต่กรณี คลุกเคล้าให้ทั่วกันทอนจนเหลือ 6 ส่วน แต่ละส่วนไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม เว้นแต่ในกรณี 

ที่เป็นตัวอย่างผลิตภัณฑ์มันสาํปะหลังเมด็แขง็ต้องไม่น้อยกว่า 2 กิโลกรัม นาํตัวอย่างแต่ละส่วนบรรจุ

ลงในถุงหรือภาชนะที่ป้องก ันการเปลี่ยนแปลงสภาพของตัวอย่างได้ ผนึกสลากแสดงวันเดือนปี 

ที่ชักตัวอย่าง และให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้าและผู้จัดให้มีการตรวจสอบมาตรฐานสินค้า 

หรือผู้แทนที่อยู่ในขณะทาํการชักตัวอย่างลงลายมือช่ือกาํกับไว้ด้วย แล้วทาํตราประทบัปากถุงหรือภาชนะ 

และให้ผู้ที่เกี่ยวข้องดังกล่าวข้างต้นลงลายมือช่ือกาํกบัคาบรอยผนึกไว้ที่ปากถุงหรือภาชนะอกีคร้ังหน่ึง 
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