
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ြမန်မာ့ဆန်မန်စံချနိ်စံန်း
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ြမန်မာစံချနိ်စံန်း(မူကမ်း)                                                                                DMMS XX:2023 

ြမန်မာ့ဆန်မန်စံချနိ်စံန်း 
နယ်ပယ ်
၁။  ဤစံချနိ်စံန်းသည ် Oryza sativa L. မျိးြဖစ်သည် ့ ဆန်ှင့် (သိုမဟုတ)် ဆန်ကဲွကုိ အမန် 
ကိတ်ြခင်းလုပ်ငန်းစ်အမျိးမျိးြဖင့် ထုတ်လုပ်ရာမ ှရရှိလာေသာ ဆန်မန်များအတွက ်ြဖစ်ပါသည်။  
အနမိ်ဆ့ံးုလိုအပခ်ျက် 
၂။ ဆန်မန်သည် ေအာက်ပါအတိုင်းြဖစ်ရမည-် 

(က) သန်ရှင်းရမည်၊ အမန်အရွယ်အစားတူညီ၍ မန်ညက်ရမည်။ 
(ခ) ဆန်၏အေရာင်အတုိင်းြဖစရ်မည်။ 
(ဂ) လူအများစားသံုးရန်သင့်ေလျာ်ပီး ေဘးဥပဒက်င်းရှင်းရမည။် 
(ဃ) မိစွဲြခင်း၊ ပံုမှန ် မဟတ်ုေသာ အနံအရသာြဖစ်ေပြခင်း (သိုမဟုတ)် မှစ်မိဖယွ်အနံ 

ထွက်ေပြခင်း ကင်းရှင်းရမည်။ 
(င) ပိုးမားကင်းရမည်။ 
(စ) အမန်အတိုင်း ြဖစ်ရမည်။ 

၃။ အရည်အေသးွသတ်မတှ်ချက်များ 
၃.၁။ အသံုးြပိုင်သည့်နယ်ပယ်ကိုလိုက်၍ ဆန်မန်အမျိးအစားခွဲြခားြခင်း  

ေဖာ်ြပချက် အမတှ ်(၁) အမတှ ်(၂) အမတှ ်(၃) တိုင်းတာသည် ့
နည်းစနစ ်အသံးုြပရန ်

ရည်ရွယ်ချက်  
ဟင်းလျာ 
ချက်ြပတ်ြခင်း 
ှင် ့ မုန်ပဲသေရ 
စာ လုပ်ငန်းများ 

ေပါင်မုန်ထုတ ်
လုပ်ြခင်း 

ေခါက်ဆွဲအမျိးမျိး 
ထုတ်လုပ်ြခင်း 
(အမှတ်စ် ၁ ၏ 
နယ်ပယ်များှင် ့
လည်းတစ်စိတ ်
တစ်ပိုင်းအကျံးဝင ်
ပါသည)်  

အရွယ်အစား  > ၇၅ မိုက်ခရွန ်မီတာ (75μm) အချင်းရှိသည် ့ 
ဆန်မန် ≥ ၅၀ % 

Laser 
Diffraction/ 
Scattering  
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Grain Size 
Distribution 
Measuring / 
Sieve Grain 

Size Analysis 
Test 

ကစဓီာတ ်
ပျက်စးီြခင်း  

< ၁၀ % AACC Method 
76-31 

အမိုင်းလိုစ ်
ပါဝင်မ  

< ၂၀% ≥၁၅% - <၂၅ 
% 

≥ ၂၀% Iodine 
Colorimeteric 

Method or 
Near Infrared 
Spectroscopy 

အစိုဓာတ ် ≥၁၀ % - <၁၅%  MMS-ISO-712  

ဂလတူင ်
အချိး 
(ြဖည်စ့ွက်ပါ
က)  

 - ~ ၁၈-၂၀ % (ဂလူတင ် ြဖည့်စွက် 
ထားေကာင်း ေဖာ်ြပရမည်။) 

- 

 
၃.၂။ အမိုင်းလိုစ်ပါဝင်မှင့်ပတ်သက်၍ အေသးစတိ်သတ်မတ်ှချက်များခွြဲခားြခင်းင့်ှ          

အသံးု ြပသည် ့ဥပမာများ  
အမတှ ်(၁) အမတှ ်(၂) အမတှ ်(၃) 

အမိုင်းလိုစ်ပါဝငမ်  အမိုင်းလိုစ်ပါဝငမ် 

အေပျာစ့ား အလတစ်ား   အကမ်းစား 

၁၅% 
ေအာက ်
ေလျာ့နည်း
ရမည်။ 

၁၅% သိုမဟုတ် 
ယင်းထက်ပို၍ ၂၅ 
% ေအာက် ေလျာ့ 
နည်းရမည်။ 

  ၂၅% သိုမဟုတ် 
ယင်းထက် 
ပိုရမည်။ 
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ကိတ်မုန် 
အု၊ 
ကွတ်ကီး 

ကိတ်မုန်အု၊ 
ကွတကီ်း၊ 
အေကာ်မန်၊ 
ပန်ကိတ်ကဲ့သိုေသာ
ကိတ်မုန် 

ေပါင်မုန်မျိးစံု ေခါက်ဆွဲမျိးစံ ု ုန်းအားဆွဲအား
ေကာင်းေသာ
ေခါက်ဆွဲ၊ကိတ်
မုန်အကမ်း 

(၁)  အမှတ ် (၁) ဆန်မန်တွင် အမိုငး်လုိစ့်ပါဝငမ်အေပမတူည်၍ သင့်ေလျာ်သည့် 
အသံုးြပနယ်ပယ ် ကွာြခားိုင်ပါသည်။ ဆန်မန်ထုတ်လုပ်ေရာင်းချသူသည် 
အထက်ပါဇယားတငွေ်ဖာ်ြပထားသည့်အတိုငး် အမှတ်စ်အလုိက် ကုန်ပစညး်၏ 
သင့်ေလျာ်သည့် အသုံးြပနယပ်ယကုိ် စားသုံးသူ နားလည်သေဘာေပါက်ေစရန် 
ေဖာ်ြပေပးရမည်။  

(၂) အမှတ ် (၃) ဆန်မန်တွင ်အမိုင်းလိုစ်ပါဝင်မ ၂၅ % ှင့်အထက်ပါဝင်ေသာေကာင့် 
ုန်းအားဆွဲအားေကာငး်ေသာ ေခါက်ဆွဲြပလုပ်ရန ် သင့်ေလျာ်ေသာေကာင့် 
ဆန်မန်ထုတ်လုပ်ေရာင်းချသူသည ် အထက်ပါဇယားတွင ် ေဖာ်ြပထားသည့် 
အတုိင်း အမှတ်စ်အလုိက် ကုန်ပစည်း၏သင့်ေလျာ်သည့်အသံုးြပနယ်ပယ်ကို 
စားသံးုသူ နားလညသ်ေဘာေပါကေ်စရန် ေဖာ်ြပေပးရမည်။ 

၃.၃။ ြမန်မာ့ဆန ်(အမန)် များအလိုက် အမိုင်းလိုစ်ပါဝင်မကို အေြခခံ၍ အသံးုြပပံကုွြဲပားြခင်း  
အမျိးအစား ေကာက်ညင်း ဧည်မ့ထ/ 

ဇယီာ 
ေပဆန်း/ 

ငက ဲ
ငစနိ/် 

မးီတံးုအပ်ုစ ု

အမိုင်လိုစ်ပါဝင်မ% ၀-၅.၁ ၂.၆ - ၁၆.၅ ၁၇.၂ -၂၄.၄ >၂၄.၅ 

အသံုး 
ြပသည် ့
နယ်ပယ် 

ကိတ် 
 

ေခါပုတ်၊ 
မုန်ေပါင်း 

မုန်ေပါင်း မုန်ြပား 
သလပ်၊ 

မုန်လိပ်ြပာ 

မုန်ြပား 
သလပ်၊ 

မုန်လိပ်ြပာ၊ 
ဘိန်းမုန်၊ 
ေခါက်မုန် 

မုန်ချိ ငှက်ေပျာ 
ပူတင်း၊ 

နွင်းမကင်း၊ 

 မုန်ကဲသဲ  
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ထိုးမုန် 

အေကာ် မုန်လံုးကီး
ေကာ်၊ 

မုန်ဆီေကာ် 

ပဲမုန်ေကာ်၊ 
ပဲကပ်ေကာ်၊ 
မုန်လံုးကီး
ေကာ် 

  

ေခါက်ဆွဲ ရှမ်းေခါက်ဆွ ဲ ရှမ်းေခါက်ဆွ ဲ  မုန်ဖတ်၊ 
ဆန်ကာဆံ 

၄။ ညစ်ညမ်းေသာပစည်းများပါဝင်မ သတ်မှတ်ချက ်
၄.၁။ သတအဆိပ်ပါဝင်မ 

ဤစံချနိ်စံန်းပါြပာန်းချက်များတွင ် အကျံးဝင်ေသာ ထုတကု်နပ်စည်းများသည် 
စားသံးုသကူိ ု အရာယ်ြဖစ်ေစိုင်သည့် ပမာဏရှိေသာ သတဆိပ်ပစည်းများပါဝင်မ 
ကင်းရှင်းရမည်။ 

၄.၂။ ပိးုသတ်ေဆးဓာတ်ကငွ်းများ 
ပိုးသတ်ေဆးဓာတ်ကွင်းပမာဏသည ်Codex Alimentarius Commission က ြပာန်း 
ထားေသာ အများဆံုးပါဝင်ခွင့်ြပသည့် သတမ်တှခ်ျက်ငှ့်အညီ ြဖစ်ရမည်။ 

၄.၃။ ြပင်ပအရာဝတ 
 ဆန်မန်မှလဲွ၍ သဘာဝှင့် သဘာဝမဟုတေ်သာပစည်းများအားလုံး။   
၄.၄။ သဘာဝမဟတ်ုေသာအရာဝတ 
 ခဲ၊ ဖန်၊ ေြမမန်ှင့် အြခားေသာသတပစည်းများ။ 
၄.၅။ သဘာဝအရာဝတ 

ဆန်မန်မလဲွ၍ မည်သည့် တိရစာန်ှင့် အပငထ်ွက်ပစညး်မဆို (အေစ့ခံွ၊ ေကာက်ိုးှင့်  
ေပါင်းပင်များ)။  

၄.၆။ အညစ်အေကး 
အပင်ှင့် တိရစာန်များ၏ အညစ်အေကးများြဖစ်သည့် ပိးုမားအေသများ၊ အေမးအမင် 
များှင့ ်ကျင်ကီးကျင်ငယ်များ။ 
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၅။ ကျန်းမာသန်ရှင်းမ 
၅.၁။ ဤစံချနိ်စံန်းပါြပာန်းချက်များတွင ် အကျံးဝင်ေသာ ထုတ်ကုန်ပစည်းကို အေြခခံ 

အစားအစာသန်ရှင်းစင်ကယမ်စည်းမျ်း (Recommended International Code of 
Practice – General Principles of Food Hygiene) (CAC/RCP 1-1969) ှင့် CODEX 
မ ှ ြပာနး်ထားေသာ အြခားေသာလက်ေတွကျင့်စ်များှင့်အည ီ ကုိင်တွယ်ြခင်း၊ 
ထုတ်လုပ ်ြခင်း ြပရမည်။  

၅.၂။ ေကာင်းမွန်ေသာထုတ်လုပ်မကျင့်စ် (Good Manufacturing Practice-GMP) ှင့် 
အည ီ အတတ်ိုင်ဆံုးေဆာင်ရွက်ရမည်ြဖစ်ပီး တားြမစ်ကန်သတ်ထားေသာ အရာများ 
ပါဝင်မ ကင်းရှင်းရမည။် 

၅.၃။ သင့်ေလျာ်ေသာ နည်းလမ်းများအသံုးြပ၍ နမူနာရယူြခငး်၊ စမ်းသပ်စစ်ေဆးြခင်းများ 
ပီးဆံုးပါက ကုန်ပစညး်သည ်- 
- စားသံးုသကူျန်းမာေရးကိ ုေဘးဥပဒ ် ြဖစ်ေစိုင်ေလာက်သည့် အဏုဇီ၀ပုိး ပါ၀င်မ 
 သတ်မှတ်ချက်ထက ်ေကျာ်လွန်ြခင်းမရှိေစရ။ 
- စားသံးုသကူျန်းမာေရးကိ ုေဘးဥပဒ်ြဖစ်ေစိုင်ေလာက်သည့် ကပ်ပါးပိုး ပါ၀င်ြခင်း 

မရှိေစရ။ 
- စားသံးုသကူျန်းမာေရးကိ ု ေဘးဥပဒြ်ဖစေ်စိုငသ်ည့် မိအပါအဝင ် အဏုဇီဝများမ ှ

ထွက်ရှိသည့်အဆိပ်အေတာက်ပါဝင်မသတ်မှတ်ချက်ထက ် ေကျာ်လွန်ြခင်းမရှိေစ 
ရ။ 

၆။  ထပု်ပိးုြခင်း 
၆.၁။ ဆန်မန် ထုပ်ပိုးမည့်ပစည်းများသည ် သန်ရှင်းမအရြဖစ်ေစ၊ အာဟာရပါဝင်မအရ 

ြဖစ်ေစ၊ နည်းပညာအရြဖစ်ေစ၊ စားေသာကက်ုန်၏မူလအေရာင်အဆင်းအနံ၊ အရသာ 
စသည် ့အရည်အေသွးများကုိြဖစ်ေစ ကာကွယ်ထိန်းသိမ်းိုင်မ ရှိရမည်။ 

၆.၂။ ထုပ်ပိုးပစည်းအပါအဝင ်ထည့်သွင်းမည့်ကုန်ေသတာများကုိ အသုံးြပမည့်ရည်ရွယ်ချက် 
ှင့် ကိုက်ညီမရှိပီး လံုြခံစိတ်ချရသည့် ပစည်းများှင်သ့ာ ြပလုပ်သင့်သည်။ မလိုလား 
အပ်သည့် အနံှင့် အဆိပ်အေတာက်များ ဆနအ်ေပကျေရာက်မ မရှိေစရ။ 
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၆.၃။ ထုပ်ပိုးရာတငွ ်အသံုးြပသည့်အိတ်များသည ်သန်ရှင်းရမည်။ ြက့ံခုိငရ်မည်။ ေသသပ်စွာ 
ချပ်လုပ်၍ အလံုပိတ်ိုင်ရမည်။ 

၇။  အမတ်ှတံဆပ်ိကပ်ြခင်း  
ကိတင်ထုပ်ပိုးထားေသာ အစားအစာများ အမှတ်တံဆိပ်ကပ်ရာတွင် (Codex) အေထွေထွ 

စံချန်ိစံန်းပါလုိအပ်ချက်များ (Codex STAN 1-1985) အြပင ် ေအာက်ပါသီးသန်လိုအပ်ချက်များကို 
လည်း ြဖည့်ဆည်းေဆာင်ရွက်ရမည-် 

၇.၁။  ကနု်ပစည်းအမည ်
အမှတ်တံဆိပ်ေပတွင် ေဖာ်ြပမည့် ကုန်စည်၏အမညသ်ည ် ကုန်သွယ်မတွင် အသံုးြပ 
ေသာ အမည်ြဖစ်ရမည။် 

၇.၂။  ကနု်ေသတာကးီများတငွ် အမတ်ှတံဆပ်ိကပ်ြခင်း 
ကုန်ပစညး်အမည်၊ အတွဲလိုက်အမှတ်အသား၊ ထုတ်လုပ်သူ (သုိမဟုတ်) ထုပ်ပိးုသူ၏ 
အမည်ှင့်ေနရပ်လိပ်စာတိုကို ကုန်ေသတာေပတွင ် ေဖာ်ြပရမညြ်ဖစ်ပီး အြခားကုန် 
ပစည်းဆုိင်ရာ သတင်းအချက်အလက်များကို ကုန်ေသတာေပတွင်ြဖစ်ေစ၊ ကုနပ်စည်း 
ှင့်အတူပါရှိေသာ အေထာက်အထားစာရွက်စာတမ်းများေပတွင်ြဖစ်ေစ ေဖာ်ြပိုင် 
သည်။ သိုေသာ ်အသိအမှတ်ြပအမတှ်အသားကို ပူးတွဲပါရှိမည့် စာရွက်စာတမ်းများေပ 
တွင ် ရှင်းလင်းတိကျစွာ ေဖာ်ြပိုငမ်ည်ဆိုပါက  အတွဲလိုက်အမှတ်အသား သိုမဟုတ် 
ထုပ်ပိုးသူ၏အမည်ှင့် ေနရပ်လိပ်စာကို အဆိုပါအမှတ်အသားြဖင့် အစားထုိး၍ ေဖာ်ြပ 
ိုင်သည်။ 

၈။ နမနူာရယြူခငး်ငှ်စ့မး်သပသ်ည်န့ညး်လမး်များ  
နမူနာရယူြခင်းှင့် စမ်းသပ်သည့်နည်းလမး်များကိုသက်ဆိုင်ရာ Codex န်းဆိုချက်များတွင် 
ကည့်ိုင်သည်။ 
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 Myanmar Rice Flour (Powder) Standard 
1. Scope 

This Standard apply to rice flour obtained by various processing method of 
commercial varieties rice, including milled rice and/or broken milled rice, which grown 
from the species Oryza sativa L. 
2. Minimum requirements  
  Rice flour shall be:  

(a) clean, wholesome, uniform fine granulation,  
(b) characteristic colour of rice  
(c) safe and suitable for human consumption;  
(d) free from abnormal flavour, musty, or other undesirable odour.; and  
(e) free from pests  
(f) powdery consistency  

3. Provision Concerning Quality 
3.1 Classification of rice flour with the uses 

Use Indication Number 1 Number 2 Number 3 Measurement 
Method 

Main Use  Confectionary 
and Cooking 

Bread Noodles  
(partial 

inclusion of 
confectionary 
and cooking 

use)  

 

Grain Size  50 % or more of the grains are no more than 75 
μm in diameter  

Laser 
Diffraction/ 
Scattering 
Grain Size 
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Distribution 
Measuring / 
Sieve Grain 

Size Analysis 
Test 

Starch Damage  Less than 10 %  AACC Method 
76-31 

Amylose 
Content  

Less than 20 % Iodine 
Colorimeteric 

Method or 
Near Infrared 
Spectroscopy 

20 % or more Iodine 
colorimeteric 

method or 
near infrared 
spectroscopy 

Moisture  10 % or more but less than 15 % MMS-ISO-712  

Ratio of gluten 
(additive)  

 Around 18 – 20% 
Adding gluten must be stated 

 

3.2. Use Details According to Amylose Content and Examples of Specific Use 
Number 1 Number 2 Number 3 

Amylose Content  Amylose Content 
Soft type Middle type   Hard type 

Less than 
15% 

15 % or more but 
less than 25 % 

  25 % or more 

Soft 
sponge 

cake such 
as chiffon 
cake, and 
cookies 

Sponge cake, 
cookies, batter for 

deep fried, 
Okonomiyaki, etc 

Bread in 
general 

Noodles in 
general 

High elasticity 
noodles, hard 

cakes 



Myanmar Standard (Draft)                                    3                                                   DMMS XX:2023 
 

1. For Number 1 rice flour, suitable uses may differ depending on the 
levels of amylose content. Accordingly, rice flour manufacturers shall 
include information on suitable use for consumers in reference to the 
above table.  

2. Number 3 rice flour, with 25 percent or more amylose content, is highly 
suitable for high elasticity noodles, and rice flour manufacturers shall 
indicate the information on suitable use for consumers in reference to 
the above table.  

3.3. Difference uses of Myanmar Rice (Flour) which related with their amylose 
content of each group 

Type or Group Kouk Hnyin Kouk Sei Kouk Chaw/ 
Gyi 

Kouk Kyan 

Amylose Content 
% 

0 – 5.1 2.6 - 16.5 17.2 – 24.4 > 24.5 

Uses 

Cake, 
Sponge 

Cake 

Khaw Pote, 
Mont Pound 

Mont Pound Mont Pyae 
Thalatt, Mont 

Late Pyar 

Mont Pyae 
Thalatt, Mont 

Late Pyar, Bain 
Mont, Khout 

Mont 

Pudding Banana 
Puttin, Sa 
Nwin Ma 

kinn, Htoe 
Mont 

 Mont Kywel 
Thae 

 

Fritter Mont Lone 
gyi Kyaw, 
Mont Se 

Pae Mont 
Kyaw, Pae 
Kat Kyaw 
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Kyaw Mont Lone 
gyi Kyaw 

Noddels Shan Khout 
Swel 

Shan Khout 
Swel 

 Mont Phat, San 
Kyae San 

 
4. CONTAMINANTS  

4.1 Heavy metals  
The products covered by the provisions of this standard shall be free from 
heavy metals in amounts which may represent a hazard to human health.  

4.2 Pesticide residues  
Rice shall comply with those maximum residue limits established by the 

Codex Alimentarius Commission for this commodity.  
 4.3 Foreign matter/extraneous matter 
  All organic and inorganic material other than rice flour.    
 4.4 Inorganic matter  
  Stones, glass, pieces of soil and other mineral matter  
 4.5 Organic matter  

  Any animal or plant matter (seed coats, straws, weeds) other than rice flour. 
 4.6 Filth  

Impurtites of plant and animal origin including dead insects, rodent hair and 
excreta 

5.  HYGIENE  
 5.1 It is recommended that the product covered by the provisions of this 

standard be prepared and handled in accordance with the appropriate 
sections of the Recommended International Code of Practice – General 
Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969), and other Codes of Practice 
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recommended by the Codex Alimentarius Commission which are relevant to 
this product.  

5.2 To the extent possible in good manufacturing practice, the product shall be 
free from objectionable matter.  

5.3 When tested by appropriate methods of sampling and examination, the 
product:  
- shall be free from micro-organisms in amounts which may represent a 

hazard to health;  
- shall be free from parasites which may represent a hazard to health; and  
- shall not contain any substance originating from micro-organisms, 

including fungi, in amounts which may represent a hazard to health.  
6.  PACKAGING  

6.1  Rice flour shall be packaged in containers which will safeguard the hygienic, 
nutritional, technological, and organoleptic qualities of the food.  

6.2 The containers, including packaging material, shall be made of substances 
which are safe and suitable for their intended use. They should not impart 
any toxic substance or undesirable odour or flavour to the product.  

6.3 When the product is packaged in sacks, these must be clean, sturdy, and 
strongly sewn or sealed.  

7. LABELLING  
 In addition to requirements of the Codex General Standard for the Labelling of 

Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985), the following specific provisions apply:  
7.1 Name of the product  

The name of the product to be shown on the label shall be in accordance 
with the commercial use.  
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7.2 Labelling of non-retail containers  
Information on non-retail containers shall be given either on the container or 
in accompanying documents, except that the name of the product, lot 
identification and the name and address of the manufacturer or packer shall 
appear on the container. However, lot identification and the name and 
address of the manufacturer or packer may be replaced by an identification 
mark, provided that such a mark is clearly identifiable with the accompanying 
documents.  

8. Method of Sampling and Analysis 
 See relevant Codex texts on methods of analysis and sampling. 
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