
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 

ภาพประกอบการวิจัย 
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ภาพท่ี ก.1  ลักษณะของผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม 
 

                                           
                             (ก)      (ข)    
ภาพท่ี ก.2 ลักษณะของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง ICE START ดานขาง (ก) และดานบน (ข)    
 

                
                         (ก)      (ข)   

ภาพท่ี ก.3 ลักษณะของเคร่ืองเหวีย่งแยกน้ําผลไมดานขาง (ก) และดานบน (ข) 
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                 ภาพท่ี ก.4 เคร่ืองปนน้ําผลไม                     ภาพท่ี ก.5 เคร่ืองค้ันน้ําแบบไฮดรอลิค          
 

       
                                  (ก)             (ข) 
  ภาพท่ี ก.6   การเกิดผลึกน้าํแข็งในถังของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง (ก) และลักษณะของผลึกน้ําแข็ง
ท่ีเหลือหลังการเหวีย่งแยก (ข) 

 

 
ภาพท่ี ก.7 ผลิตภัณฑน้ําหมอนเขมขน 
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ภาคผนวก ข 
คุณภาพของผลิตภัณฑนํ้าหมอนในระหวางการเก็บรักษา 

 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี ข.1  คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑน้ําหมอนเขมขนกอนและระหวางการเก็บ
รักษา เปนระยะเวลา 3 เดือน 

หมายเหตุ 1) เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวนอน  ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
                    (p < 0.05) 

2) ns หมายถึง คาเฉล่ียไมมีความแตกตางทางสถิติ 
 

 
 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (เดือน) 

0 1 2 3 

คุณภาพทางกายภาพ     

- คาความสวางของสี  (L*) 9.10d+0.05 11.34c+ 0.12 12.62b+0.17 13.94a+0.12 
- คาความเขมของสี  (C*) 16.80a+0.03 14.72b+0.16 12.59c+0.11 10.33d+0.38 
- คาเฉดสี (h) 329.27a+0.15 314.28b+0.61 285.23c+0.47 271.02d+0.76 
- ความขนหนืด (cP) ns 9.66+ 0.65 9.56+ 3.20 9.36+0.08 9.28+0.15 

คุณภาพทางเคมี     

- ความเปนกรด-ดาง ns 3.63+0.06 3.67+ 0.06 3.77 + 0.06 3.73 + 0.06 

- ปริมาณกรดทั้งหมด 
  (รอยละ)  

5.32a+0.24 4.90 b+ 0.24 4.48b+ 0.24 4.34b + 0.24 

- ของแข็งที่ละลายได 
  ทั้งหมด  ( oBrix) ns 

38.73+0.35 38.33+0.38 38.57+ 0.15 38.55+ 0.06 

- ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ  
  (รอยละ) ns 

30.34+ 0.79 30.65+0.18 30.94+0.26 32.90+ 2.63 

- สารประกอบฟนอล 
  ทั้งหมด (μg/ml) 

3,138.08a+57.79 2,907.48b+69.72 2,412.37c+52.19 1,248.47d+51.63 

- สารแอนโทไซยานิน 
  ทั้งหมด (μg/ml) 

1,585.20a+5.88 1,361.43b+ 32.40 1,173.36c+33.47 860.44d+ 34.70 

- สารเคอรซีทิน ( μg/ml) 271.18a+0.72 236.44b+3.22 195.67c+0.75 175.81d+3.38 
- ความสามารถในการกําจัด 
  อนุมูลอิสระ (รอยละ) 

81.02a+0.03 77.82b+1.17 61.19c+1.06 51.10d+0.64 

- คาดัชนีสารแอนติออกซิ 
  แดนต 

7.75a+0.09 6.62b+0.21 5.47c+0.12 4.19d+0.08 
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ภาคผนวก  ค 
แบบทดสอบผูบริโภค 
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แบบทดสอบผูบริโภค 

ชื่อผลิตภัณฑ  น้ําหมอนสกัดเขมขน 

คําอธิบายผลิตภัณฑ : ผลิตภัณฑนี้เปนน้ําหมอนสกัดจากผลหมอนสุกธรรมชาติ ท่ีผานการเอาน้ํา 
ออกโดยกรรมวิธีเฉพาะ แลวผานกระบวนการฆาเช้ือ ไมมีการเติมสารอ่ืนเจือปน ใชบริโภคเปนน้ํา 
ผลไมสกัดเขมขน ซ่ึงอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณท่ีสูง 

ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
1. เพศ       (   ) หญิง            (   ) ชาย 
2. อายุ     (   ) 15- 20 ป           (   ) 21 – 25 ป     (   ) 26 – 30 ป             
                 (   ) 31 – 35 ป            (   ) 36-40 ป              (   ) มากกวา 40 ป 
3. ผลไมท่ีทานชอบมากท่ีสุด (ตอบมา 3 ชนิด) …………………………………...   
4. น้ําผลไมท่ีทานชอบมากท่ีสุด (ตอบมา 3 ชนิด)………………………………… 
ผลการทดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑ 
คําแนะนํา : กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยาง  แลวชิมตัวอยางผลิตภัณฑท่ีจัดเตรียมไว  ใหคะแนน
ความชอบ ในแตละคุณลักษณะของผลิตภณัฑ โดยกําหนดตัวเลขในการใหคะแนนความชอบดังนี้ 

1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
 4 = ไมชอบเล็กนอย  5 =  เฉย ๆ  6 =  ชอบเล็กนอย 
 7 = ชอบปานกลาง  8 =  ชอบมาก  9 =  ชอบมากท่ีสุด 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
ความกลมกลอม  
ความขนหนืด  
ความชอบโดยรวม  

 
คุณลักษณะท่ีทานชอบมากท่ีสุด คือ ……………………………………………………………… 
………………………………………………………………….................................................... 
ลักษณะท่ีทานไมชอบมากท่ีสุด คือ ……………………………………………………………… 
………………………………………………………………….................................................... 
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ภาคผนวก ง 
วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรีย 
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1.  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

1.1  การวิเคราะหคาสี (L*  C*  H˚) 
 เคร่ืองมือท่ีใช 

เคร่ืองวัดสี  Minolta chroma meter รุน CR-300 คาท่ีทําการวัดประกอบดวย 
- คา  L* (Lightness)  คือคาความสวาง:  เม่ือมีคาใกล 100 แสดงวาวัตถุมีสีขาว และเม่ือเขา

ใกล 0 แสดงวาวัตถุมีสีดํา 
- คา  C* (chroma) คือ คาแสดงความเขมของสี มีคาเขาใกล 0 เม่ือวัตถุมีสีซีดจาง (เทา) และ

มีคาเขาใกล 60 เม่ือวัตถุมีสีเขม 
- คา  H˚ (hue angle) คือ คาแสดงชวงสีของวัตถุมีคาอยูระหวาง 0–360 องศา คือ 
0-45     องศา แสดงสีมวงแดงถึงสีสมแดง 180-225 องศา แสดงสีเขียวถึงสีน้ําเงิน 
45-90   องศา แสดงสีสมแดงถึงเหลือง 225-270 องศา แสดงสีน้ําเงินเขียวถึงน้ําเงิน 
90-135 องศา แสดงสีเหลืองถึงสีเขียว 270-315 องศา แสดงสีน้ําเงินถึงมวง 

 135-180 องศา แสดงสีเหลืองเขียวถึงเขียว 315-360 องศา แสดงสีมวงถึงมวงแดง 
 วิธีการวัดคาสี 

1.  กอนทําการวัดสีทุกคร้ังตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (Calibration)  โดยการวาง
หัววัดทาบบนผิวหนาของแผน calibrate สีขาว กดปุม measure ใหเคร่ืองวัดคาสี เคร่ืองวัดสีจะ
บันทึกขอมูลของแผน calibrate สีขาวไว 

2.  ทําการวัดสีตัวอยางผลิตภัณฑน้ําหมอนสกัดเขมขน วัดตัวอยางประมาณ 50 มิลลิลิตร 
นําหัววัดทาบบนผิวหนาของตัวอยาง แลวกดปุม measure   ใหเคร่ืองวัดอานคาสี  แลวจดบันทึก
ขอมูล 

            1.2  การวัดความหนืด 
            เคร่ืองมือท่ีใช 
            - เคร่ือง Brookfield-Programmable Viscometer รุน LVDV-II+ 
            วิธีการวัด 

      1.  กอนทําการวัดทุกคร้ังตองทําการปรับต้ังหัว spindle กอน โดยใชนิ้วสัมผัสกับ spindle 
เบาๆ โดยท่ี %T (torque) ตองมีคาอยูท่ี รอยละ 0±0.3 
             2.  เลือกหัว spindle เบอร S18 
             3.  การวัดความหนืดน้ําหมอนสกัดเขมขน ปริมาตร 8 มิลลิลิตร ใสลงในกระบอกใส
ตัวอยางแลวจึงบรรจุเขากับ cell เพื่อวัดความหนืด 
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            4.  ทําการวัดโดยควบคุมอุณหภูมิหองท่ี 25±2 องศาเซลเซียส ความหนืดท่ีวัดไดมีหนวยเปน 
centipoises; cP 
 
2.  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

2.1  การวิเคราะหหาปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
 1.  อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
 2.  ช่ังตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสกระปองหาความช้ืนท่ีอบ และช่ังน้ําหนักไวเรียบรอยแลว 
(W2) 
 3.  นํากระปองหาความช้ืนพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
 4.  นํากระปองหาความช้ืนออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น
ในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 5.  นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมงจนไดน้ําหนักคงท่ี (W3) 
  
                    เปอรเซ็นตความช้ืน   =   (W2 - W3)    × 100 
                                                           (W2 – W1) 
       เม่ือ       W1 =   น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน (กรัม) 

                   W2 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางกอนอบ (กรัม)   
                   W3 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
2.2 การวิเคราะหหาปริมาณของแขง็ท้ังหมด (total solid) (AOAC, 2000) 

 1.  อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
 2.  ช่ังตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสกระปองหาความช้ืนท่ีอบ และช่ังน้ําหนักไวเรียบรอยแลว 
(W2) 
 3.  นํากระปองหาความช้ืนพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
 4.  นํากระปองหาความช้ืนออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น
ในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
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 5.  นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมงจนไดน้ําหนักคงท่ี (W3) 
 

    ปริมาณของแข็งท้ังหมด รอยละของน้ําหนัก   = 1- (W2 - W3)  × 100 
                                                                                                  (W2 – W1) 
       เม่ือ       W1 =   น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน (กรัม) 

                   W2 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางกอนอบ (กรัม)   
                   W3 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
2.3  การวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH)  (AOAC, 2000) 

 1.  กอนทําการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ทุกคร้ัง ตองปรับคามาตรฐานของเคร่ือง pH 
meter  ดวยสารละลายบัฟเฟอร pH  4.00  และ  pH  7.00   

2.  นําน้ําหมอนสกัดเขมขนเทใสลงในบีกเกอรปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
3.  ทําการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใช electrode ของ pH meter จุมลงไป อานคา  

พีเอชจากจอ monitor 
2.4  การวิเคราะหปริมาณของแขง็ท่ีละลายได (Total soluble solid) (AOAC, 2000) 
1.  ปรับคามาตรฐานโดยหยดนํ้ากล่ันท่ีปริซึมของ Refractometer  ปดฝาครอบ  จากนั้นสอง

ดูกับแสง ปรับขีดบอกจํานวนบริกซใหอยูท่ี   0  องศาบริกซ   แลวเช็ดใหแหง 
2.  หยดตัวอยางลงท่ีปริซึมของ  Refractometer   ปดฝาครอบ  สองดูกับแสง  

 3.  อานคาท่ีได  แลวบันทึกผล   

2.5  การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC, 2000) 

วิธีการเตรียมสารเคมี 

              1.  Phenolphthalein (C20H14O4) รอยละ 1 :  เตรียมโดยช่ัง phenolphthalein 1 กรัม ละลาย
ดวย 60% ethanol แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร 
              2.  0.1 M  NaOH :  เตรียมโดยช่ัง NaOH 4 กรัม ดวยเคร่ืองช่ังท่ีมีความละเอียดอยางนอย 3 
ตําแหนง ละลายดวยน้ํากล่ันแลวถายใส volumetric flask ขนาด 1 ลิตร แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 
ลิตร ทําการ Standardize 0.1 M NaOH ท่ีเตรียมไดดวย 0.1 M Potassium hydrogen phthalate เพื่อหา
ความเขมขนท่ีแนนอนของสารที่เตรียมได 
              3.  0.1 M  Potassium hydrogen phthalate (KHC8H4O4) : นํา potassium hydrogen phthalate 
ไปอบไลความช้ืนท่ี 120 ˚C เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวนําไปต้ังท้ิงไวใหเย็นในเดสซิเคเตอร จากนั้นช่ัง
มา  2.0422  กรัม นําไปละลายในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหเปน 100  มิลลิลิตร 
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วิธีการวิเคราะห 

น้ําหมอนสกดัเขมขนเจือจางดวยน้ํากล่ัน 30-60 เทา จากนั้นนําไปวิเคราะหหาปริมาณกรด
ท้ังหมด ดังนี้  
             1.  ปเปตน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีเจือจางมแลวมา 10 มิลลิลิตร ใสในขวดรูปชมพู 
             2.  ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันเปน 100 มิลลิลิตร 
             3.  เติม phenolphthalein indicator 2-3 หยด แลวผสมใหเขากัน 
             4.  ไทเทรตตัวอยางในขวดรูปชมพูดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 M 
หาจุดยุติโดยการใชเคร่ือง pH meter  จุดยุติ คือ เม่ือมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 8.2  หรือจนเปน 
สีชมพูออนๆ แลวบันทึกปริมาตรของ 0.1 M NaOH ที่ใช  

               วิธีการคํานวณ 
ปริมาณกรดท้ังหมดคิดเทียบกรดซิตริก (%w/w) =   a X 0.7 X dilution factor X 100 

                                                                  1000 
 
                     

2.6  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวส (Iland et al, 2000) 
 การวิเคราะหหาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (reducing sugar)    ดวยวิธี Rebelein Method อาศัย
หลักการของการท่ีน้ําตาลในตัวอยางทําปฏิกิริยากับ Alkaline Cupric (Cu++) Tartrate ท่ีมากเกนิพอ 
หลังจากนัน้ทําการไทเทรตหาความเขมขนของ Cu++ ท่ีเหลือ ทําใหเราทราบปริมาณ Cu++ ท่ีทํา
ปฏิกิริยากับน้ําตาลได สวนปริมาณของ Cu++ ท่ีเหลือหลังจากทําปฏิกิริยากับน้ําตาลนั้น หาไดโดย
การรีดิวส Cu++ ดวย Iodine และหาปริมาณ Iodine ดวยการไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐาน 
Thiosulphate ดังสมการ 
  2Cu++  +  2I-   2Cu+  +  I2 
  I2  +  2S2O3

=   2I + S4O6
= 

              วิธีการเตรียมสารเคมี  
              1. สารละลาย Z1   ตวงน้ํากล่ันประมาณ 600 มิลลิลิตร แลวคอย ๆ  เติมกรดซัลฟูริกเขมขน 
 (H2SO4) จํานวน 1 มิลลิลิตร ลงไปผสมใหเขากัน          จากนั้นเติมสาร Copper (Cupric) Sulphate 

 (CuSO4⋅5H2O) 41.92 กรัม ลงไป ละลายใหเขากัน แลวปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร  
              2. สารละลาย Z2  ช่ังสาร Sodium potassium tartrate 250 กรัม           ละลายในนํ้ากล่ัน 600  
มิลลิลิตร แลวเติมสาร Sodium hydroxide (NaOH) 80 กรัม ลงไปชา ๆ เพราะจะเกดิความรอนข้ึนใน 
สารละลาย (บางคร้ังอาจจําเปนตองหลอในนํ้าเยน็) เม่ือสารผสมเย็นลงแลว   ทําการปรับปริมาตรให 

a =  ปริมาตรของสารละลาย  0.1 M  NaOH  ที่ใชไตเตรท (มิลลิลิตร) 
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เปน 1 ลิตร  
               3. สารละลาย Z3  ตวงน้ํากล่ันประมาณ 600 มิลลิลิตร แลวคอยๆ เติมสารละลาย Sodium  
hydroxide (NaOH) 1M จํานวน 100 มิลลิลิตร  ผสมใหเขากัน แลวเติมสาร Potassium iodide (KI) 
300 กรัม ลงไปละลายใหเขากัน และปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร  
               4. สารละลาย Z4  ตวงกรดซัลฟริูกเขมขน รอยละ 98 (H2SO4) 175 มิลลิลิตร คอยๆ เติม 
อยางชาๆ ลงในน้ํากล่ัน 825 มิลลิลิตร คนใหเขากัน (บางคร้ังอาจจําเปนตองหลอในน้าํเย็น)  
               5. สารละลาย Z5   นําสารละลาย Sodium hydroxide (NaOH) 1 M จํานวน 10 มิลลิลิตร 
เติมลงในนํ้ากล่ัน 100 มิลลิลิตร แลวเติมสาร Potassium iodide (KI) 20 กรัม และสาร Soluble starch 
10 กรัม คนใหละลาย จากนัน้ปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร  

               6. สารละลาย Z6  ช่ัง Sodium thiosulphate (Na2S2O3⋅5H2O) 13.78 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน 
600 มิลลิลิตร แลวเติมสารละลาย Sodium hydroxide (NaOH) 1 M จํานวน 50 มิลลิลิตร คนใหเขา 
กัน จากนั้นปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร  
               วิธีการวิเคราะห  
               1. ปเปต Z1 10 มิลลิลิตร และ Z2 5  มิลลิลิตร ลงในฟลาสกขนาด  250 มิลลิลิตร 
               2. ใส Boiling chips  2-3 เม็ด ลงไป จากนัน้ปเปตนํ้ากล่ันลงไปอีก 2 มิลลิลิตร 
               3. นําไปใหความรอนจนสารละลายเดือดเปนเวลา 30 วินาที แลวปลอยใหเย็นลง 
               4. เติม Z3, Z4 และ Z5 อยางละ 10 มิลลิลิตร ลงไป ตามลําดับ เขยาใหเขากัน 
               5. นําไปไทเทรตกบัสารละลาย Z6 จนกระท่ังสารละลายเปล่ียนเปนสีขาวครีม (จุดยุติ) 
               6. บันทึกปริมาณ Z6 ท่ีใช (Blank titre)  (ซ่ึงควรจะอยูในชวง 29-31 มิลลิลิตร) 
               7. ทําการวิเคราะหตัวอยางเหมือนข้ันตอนในขอ 1-6 แตใชตัวอยาง 2 มิลลิลิตร แทนน้ํา 
กล่ัน (ขอ 2) และบันทึกปริมาณ Z6 ท่ีใช (Sample titre) 

วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณนํ้าตาลรีดิวส (% w/w) = (Dilution factor) x (Blank titre-Sample titre) × 100 
                                                                                              1000 

ขอแนะนํา ตัวอยางท่ีมีน้ําตาลเกินกวา รอยละ 2 w/w จําเปนจะตองมีการเจือจาง เพราะถา
ปริมาณ  น้ําตาลในตัวอยางมีมากเกินไป น้ําตาลจะไปทําปฏิกิริยากับ Z1 จนหมด ไมมีเหลือใหทํา
ปฏิกิริยากับ Z6 ซ่ึงจะทําใหไมสามารถเห็นจุดยุติได และการบันทึกคา Z6 ท่ีใช จําเปนจะตองบันทึก
คาอยางละเอียด 
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2.7 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด (Waterman and Mole, 1994)  
วิธีการทํากราฟมาตรฐาน 
1. เตรียมสารละลายกรดแกลลิคความเขมขน 1000 ppm โดยช่ังกรดแกลลิค 100 มิลลิกรัม 

ละลายในเอทธานอล รอยละ 95  ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
2. ทําการ dilution สารละลายท่ีไดในขอ 1) โดยการปเปตมา 0.5  1  2  3  4  5  6  7  8 และ 

9 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหครบ 9 มิลลิลิตร ก็จะไดความ
เขมขนของสารละลายกรดแกลลิคเปน 50  100  200  300  400  500  600  700  800  และ 900 ppm 
ตามลําดับ 
 3. ปเปตสารละลายแตละความเขมขนในขอ 1) และ 2) มา 0.25 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 3 
มิลลิลิตร เติมสาร Folin-Ciocalteu' s phenol 0.25 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต 
รอยละ 7 อีก 2.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง Vortex mixture 
 4. ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที แลวนาํไปวัดคาการดดูกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร โดย
ใชเอทธานอล รอยละ 95 เปนแบลงค 
 5. นําคาการดดูกลืนแสงท่ีไดในแตละความเขมขนไปเขียนกราฟมาตรฐานตอไป 
 วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 

1. เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคาการดูดกลืนแสง และความเขมลงใน column  
2. ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ 

ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดกูรอบทางขวา เลือกกราฟรูปท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 

3. จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 

4. จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
5. คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจุดสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 

Trendline 
6. คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ display 

R-squared แลวคลิกท่ี OK กจ็ะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
 

75 



 

91 

กราฟมาตรฐานกรดแกลลิค

y = 0.0046x + 0.1693
R2 = 0.9982
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วิธีการวิเคราะห 

 1.  นําน้ําหมอน 10 มิลลิลิตร  นําไปปรับปริมาตรดวยเอทธานอล รอยละ 95 ใหครบ 50 
มิลลิลิตร    แลวนําไปหมุนเหวีย่งท่ี  5,000 rpm  เปนเวลา  10 นาที  แยกเอาเฉพาะสารละลายใสไป
วิเคราะหตอไป 
 2.  ปเปตสารละลายใสที่ได 0.25 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง  เติมน้ํากล่ัน  3 มิลลิลิตร  
เติมสาร Folin-Ciocalteu’s phenol  0.25 มิลลิลิตร  และเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต รอยละ 7  
อีก  2.5 มิลลิลิตร  ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง  Vortex mixture 
 3.  ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที  แลวนําไปวดัคาดูดกลืนแสงท่ี 760  นาโนเมตร  โดยใช
เอทธานอล รอยละ 95  เปนแบลงค  นําคาดูดกลืนแสงท่ีไดไปแทนคา  Y  ในสมาการกราฟ
มาตรฐาน  เพื่อหาคา X  แลวนําคา X  คูณดวยคา  dilution factor  ก็จะไดคาความเขมขนของ
สารประกอบฟนอลทั้งหมดในตัวอยาง  มีหนวยเปน  ppm  หรือไมโครกรัมตอกรัม  as gallic acid 

2.8  การวิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซยานินท้ังหมด  (Ranganna, 1986) 
วิธีการวิเคราะห 
1.  นําน้ําหมอนประมาณ   2  มิลลิลิตร ใสในขวดรูปชมพูท่ีมีสารละลาย ethanolic HCl  

(เอทธานอล รอยละ 95 : 1.5 N HCl = 85 : 15)  ปริมาตร  25   มิลลิลิตร  แลวต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง  
1  ช่ัวโมง 

2.  กรองของเหลวผานผาขาวบาง   
3.  ปรับปริมาตรดวยสารละลาย  ethanolic HCl  เปน  100  มิลลิลิตร   
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4.  นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงความยาวคล่ืน 535  นาโนเมตร  โดยใช  ethanolic HCl   
เปนแบลงค  

วิธีการคํานวณ 

นําคาดูดกลืนท่ีไดไปแทนคาในสูตรหาปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด  มีหนวยเปน  
มิลลิกรัม/100 กรัม น้ําหนกัสด  ดังนี ้

Total absorbance  =  Absorbance at 535 nm X final volume X 100 
                                                  Weight  sample (ml) 

Total anthocyanin content (mg/100g  fresh weight)  =  Total absorbance 
 
 การวิเคราะหปริมาณสารเคอรซีทิน  (Fecka  and  Turek, 2008) 

1. นําน้ําหมอน 10 มิลลิลิตร    นําไปปรับปริมาตรดวยเมทธานอลใหครบ 100 มิลลิลิตร  
แลวนาํไปหมุนเหวี่ยงท่ี  10,000 rpm  อุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  20 นาที  แยกเอา
สารละลายใสไปวิเคราะหตอไป 
  2. เตรียมสารละลายมาตรฐานเคอรซีทินความเขมขน 10 ไมโครกรัมตอกรัม  ในเมทธานอล  
แลวนําสารละลายใสในขอ  1)  บรรจุลงใน vial  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นนํา vial  ของสารสกัด
ตัวอยาง  และสารมาตรฐานเควอซิติน ไปวเิคราะหดวยเคร่ือง  HPLC  ตามสภาวะดังตอไปนี ้
 HPLC condition  
  -  Column      : Zorbax SB-C18, 5 um (4.6×150 mm.) 
  -  Mobile phase       : Solvent A; 0.2% formic acid in acetronitrile and Solvent B; 0.2% 
                                                formic acid in water  
  -  Flow rate      : 0.9 ml/min 
  -  Injection volume  :  20 μl 
  -  UV detector          :  280 nm 
 2.10  การวิเคราะหดัชนีแอนติออกซิแดนต (Patricia  and  Dan, 1978) 

วิธีการเตรียมตัวอยาง 
 นําน้ําหมอน 10 มิลลิลิตร  นําไปปรับปริมาตรดวยเอทธานอล รอยละ 95 ใหครบ 30  
มิลลิลิตร  แลวนําไปหมุนเหวี่ยงท่ี  5,000 rpm  เปนเวลา  10 นาที  แยกเอาสารละลายใสไปวิเคราะห
ตอไป 
 

98.2 
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วิธีการวิเคราะห 
1.  ปเปตสารละลายเบตาแคโรทีนในคลอโรฟอรม (1 มิลลิกรัม  ตอ 10 มิลลิลิตร) ปริมาตร  

1  มิลลิลิตร  ลงในบีกเกอรท่ีมีกรดลิโนเลอิก  20  มิลลิกรัม  และ Tween 40   200 มิลลิกรัม  
 2. นําไประเหยคลอโรฟอรมในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จน
แหง แลวเติมน้ํากล่ันท่ีผานการใหอากาศเปนเวลา  1 ช่ัวโมง ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  ลงไปพรอมท้ัง
คนอยางแรง 
 3. ปเปตสารละลายในขอ 2) ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองท่ีมีสารละลาย
ตัวอยาง  0.20  มิลลิลิตร  ผสมใหเขากนัดวยเคร่ือง  Vortex  mixture  
 4. นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงทันทีท่ีความยาวคล่ืน 470  นาโนเมตร  โดยอานคาทุก ๆ 15  
นาที  จนครบ  105  นาที   
 5. สําหรับหลอดควบคุมจะใชเอทธานอล รอยละ 95 ปริมาณ 0.2 มิลลิลิตร  แทนสารละลาย
ตัวอยาง สวนหลอดแบลงคใชคลอโรฟอรมแทนสารละลายเบตาแคโรทีนในคลอโรฟอรม  และใช
เอทธานอล รอยละ 95 ปริมาณ  0.2  มิลลิลิตร  แทนสารละลายตัวอยาง เชนเดียวกนั 

วิธีการคํานวณ 
 อัตราการฟอกสีของเบตาแคโรทีน  คํานวณจากความแตกตางของการดูดกลืนแสงท่ีความ
ยาวคล่ืน 470 นาโนเมตร ระหวางเวลาเร่ิมตน (t = 0) และเวลาสุดทายท่ีอานไดคาคงท่ี (t = t) หาร
ดวยระยะเวลาจากเร่ิมตน  ถึงระยะเวลาสุดทายท่ีอานไดคาคงท่ี 

คาแอนติออกซิแดนตแอคตวิิตี  คํานวณออกมาเปนคา Antioxidant index โดยคํานวณจาก
อัตราการฟอกสีของเบตาแคโรทีนของหลอดควบคุม  หารดวยอัตราการฟอกสีของเบตาแคโรทีน 
ของหลอดตัวอยาง 
 
 อัตราการฟอกสีของเบตาแคโรทีน   =   A 470 ( t = 0 )  -  A 470 ( t = t ) 
                                                  t 

เม่ือ A 470 (t = 0)  คือ คาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 470 นาโนเมตรท่ีเวลาเร่ิมตน 
                   A 470 (t = t)  คือ คาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 470 นาโนเมตรท่ีเวลาสุดทาย 
                                     t          คือ ระยะเวลาจากเวลาเร่ิมตนถึงเวลาสุดทาย 
 
 Antioxidant  index    =      อัตราการฟอกสีของเบตาแคโรทีนของหลอดควบคุม  
                       อัตราการฟอกสีของเบตา-แคโรทีนของหลอดตัวอยาง 
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ขอแนะนํา  1) ในกรณีท่ีเม่ือทําการทดลองจนครบ 105 นาทีแลวคาการดูดกลืนแสงท่ีอาน
ไดยังไมคงท่ี  ใหถือเอาระยะเวลาท่ี  105  นาทีเปนระยะเวลาสุดทาย  
                        2) วิธีการหาคาดัชนีแอนติออกซิแดนตท่ีใชนี้ จะไมสามารถบอกไดวาใน
ตัวอยางมีปริมาณสารแอนติออกซิแดนตเปนจํานวนเทาใด เพยีงแตบอกไดวาสารแอนติออกซิแดนต
ท่ีมีอยูในตัวอยางมีปริมาณมากหรือนอยเทานั้น โดยดูไดจากการฟอกจางสีของสารละลาย    เบตา-
แคโรทีน     

2.11  การวิเคราะหความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ (Yen  and  Hsieh, 1997) 
 การหาคาความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระกระทําโดยอาศัยหลักการท่ีวา  สารท่ีมีฤทธ์ิ
ตานการเกดิออกซิเดชันจะทําปฏิกิริยากับ 1,1-diphenyl-2-pricrylhydrazyl (DPPH)  ทําใหสีมวงของ  
DPPH  จางลง 

วิธีการวิเคราะห 
 1.  นําน้ําหมอนมา 2  มิลลิลิตร  ผสมกับเอทธานอล รอยละ 95   ปริมาณ 48  มิลลิลิตร แลว
กรองของเหลวผานผาขาวบาง  แลวนําไปเจือจางดวยน้ํากล่ัน  25  เทา    
 2.  ปเปตสารละลายตัวอยางในขอ 1. มา  1  มิลลิลิตร  ลงในหลอดทดลอง  เติมสารละลาย  
DPPH  0.3 mM  ปริมาตร  2  มิลลิลิตร  ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง  Vortex mixture  ต้ังท้ิงไวในท่ีมืด  
30  นาที  แลวนําไปวดัคาการดูดกลืนแสงทันทีท่ีความยาวคล่ืน 516  นาโนเมตร  
 3.  สําหรับหลอดควบคุมจะใชเอทธานอล รอยละ 95 ปริมาณ 1  มิลลิลิตร  แทนสารละลาย
ตัวอยาง สวนหลอดแบลงคใชเอทธานอล รอยละ 95  
  วิธีการคาํนวณ 
 การคํานวณหาหาคาความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระ  จะใชสมการดังนี ้
 Radical  scavenging (รอยละ)   =  [1-(A sample/ A control)] X 100 
                        
  เม่ือ  Asample      คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดตัวอยาง 
          Acontrol     คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม 
 
3.  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  
 

3.1  การวิเคราะหเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001)    
1. น้ําหมอน 25 มิลลิลิตร ใสในถุง stomacher เติมสารละลาย peptone water รอยละ 0.1 

จํานวน 225  กรัม  นําเขาเคร่ืองตีปน stomacher  นาน 1-2 นาที 
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2. ทําเจือจางอาหารโดยปเปต  มา  1  มิลลิลิตร  ใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลาย peptone 
water รอยละ 0.1 ปริมาณ 9 มิลลิลิตร  และทําการเจือจางตอจนไดระดบัความเขมขนท่ีเหมาะสม 

3. ปเปตสารละลายอาหารท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขนท่ี
ติดกันจํานวน  1  มิลลิลิตร  ใสในจานเพาะเช้ือ 

4.  เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน
จานเพาะเช้ือ  แลวเอียงจานไปมาใหกระจายท่ัวจานเพาะเชื้อ 

5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว แลวคว่ําจานเพาะเชื้อในถุงพลาสติก  นําไปบมในตูบม
อุณหภูมิ 35-37  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  48 + 3 ช่ัวโมง 

6.  นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณ cfu/g  
หรือ cfu/ml  ของอาหาร  ไดตามสมการดังนี้ 
                                                                                                           ∑ C   

cfu/g หรือ cfu/ml   =           
                                        (v1n1 + 0.1 n2) d 

เม่ือ    v1  =  ปริมาตรของสารละลายอาหารท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 
 ∑ C     =  ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 
                  25-250 โคโลนี 
  n1 =  จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความ 
                  เขมขนแรก 
  n2 =  จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความ 
                  เขมขนท่ี 2 
  d =  ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง  25-250 โคโลนี  

3.2  การวิเคราะหเชื้อยีสต และรา  
วิเคราะหเชนเดียวกับวิธีการวิเคราะหเช้ือจลิุนทรียท้ังหมด  แตเปล่ียนจากอาหารเล้ียงเช้ือ  

PCA  เปนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA  ท่ีปรับ  pH  ดวย  สารละลายกรดทารทาริก รอยละ 10  แลวนําไป
บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37  องศาเซลเซียส  3-5  วัน  จากน้ันนาํไปนบัจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมี
จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี   คํานวณ cfu/g  หรือ cfu/ml  ของอาหาร  เชนเดียวกบั
วิธีการคํานวณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  
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ภาคผนวก จ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ 214  (พ.ศ. 2543 ) 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับท่ี 214 ) พ.ศ.2543 
เร่ือง เคร่ืองดืม่ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

------------------------------------------- 
โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิท อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เคร่ืองดื่มใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
180) พ.ศ.2542 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 12 พฤศจิกายน พ.ศ.
2540 

ขอ 2 ใหเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ 3 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1) น้ําท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
(2) เคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซด 

หรือออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(3) เคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากสวนผสมท่ีไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซ 

คารบอนไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(4) เคร่ืองดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซ่ึงตองเจือจางกอนบริโภค 
(5) เคร่ืองดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

ขอ 4 เคร่ืองดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของเคร่ืองดื่มนั้น 
(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสุขวาดวยเร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
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(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเคร่ืองดื่ม 100 มิลลิลิตร โดย 
วิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรา 

ตอสุขภาพ 
(8) ไมมียีสตและเช้ือรา 
(9) ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี้ 

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.2) ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใช 
น้ําตาลไดโดยใหใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว 
เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไข
เพิ่มเติมในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) มีแอลกอฮอลอันเกิดข้ึนจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลท่ีใช 
ในกรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของนํ้าหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลใน
ปริมาณสูงกวาท่ีกําหนดไวตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
แอลกอฮอลท่ีใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล เคร่ืองดื่มชนิดเขมขนท่ีตองเจือจาง
หรือเคร่ืองดื่มชนิดแหงท่ีตองละลายกอนบริโภคตามท่ีกําหนดไวในฉลาก เม่ือเจือจางหรือละลาย
แลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สารปนเปอนไดตามท่ีกําหนดไวใน (9)  
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ขอ 5 เคร่ืองดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

(1) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 
ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(2) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เม่ือเจือจางหรือละลายแลว 
ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) เคร่ืองดื่มชนิดแหงมีความช้ืนไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเคร่ืองดื่ม 
ชนิดแหงท่ีผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความช้ืนไดตามท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 
(4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
(4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดท้ังสองนี้ โดย 

คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัมเคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) 
ชนิดเขมขน เม่ือเจือจางแลวมีวัตถุกันเสียได ไมเกินท่ีกําหนดไวใน (4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 
3(3) ชนิดแหง เม่ือละลายแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกินท่ีกําหนดไวใน (4)การใชวัตถุกันเสียใหใชได
เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิด ตองมีปริมาณ
ของชนิดท่ีใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุด เม่ือจําเปนตองใช
วัตถุกันเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 

ขอ 7 ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุเคร่ืองดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 8 การแสดงฉลากของเคร่ืองดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ฉลาก เวนแตการใชช่ือเคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ท่ีมีหรือทําจากน้ําผลไมท้ังชนิดเหลวหรือชนิดแหง
และ เคร่ืองดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหท้ังชนิดเหลวและชนิด
แหง ใหปฏิบัติ ดังตอไปนี้ 

(1) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ใหใชช่ือ ดังนี้ 
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(1.1) “น้ํา ....... 100% (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับเคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทํา 
จากผลไมลวน 

(1.2) ”น้ํา ....... 100% จากน้ํา ....... เขมขน” (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือผลไมสําหรับ 
เคร่ืองดื่มท่ีทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เหมือนกับเคร่ืองดื่มตาม (1.1) 

(1.3) ”น้ํา .......%” (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม) 
สําหรับเคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมต้ังแตรอยละ 20 ของนํ้าหนักข้ึนไป แตไมใชเคร่ืองดื่มตาม 
(1.1) 

(1.4) ”น้ํารส .......%” (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม) 
สําหรับเคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนัก(2) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมี
กล่ินหรือรสของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหเปนสวนผสมใหใชช่ือ ดังนี้ “น้ําหวานกล่ิน.....“ 
(ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือกล่ินของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะห)(3) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(4) นอกจาก
จะตองใชช่ือเคร่ืองดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ 
“เขมขน” ตอทายช่ือดังกลาว และใหแสดงขอความ “เม่ือเจือจางแลวมีน้ํา .......%” (ความท่ีเวนไวให
ระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเคร่ืองดื่มดวย 
(4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชช่ือเคร่ืองดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เม่ือละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความท่ีเวนไวให
ระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเคร่ืองดื่มแลวเคร่ืองดื่มท่ีใชวัตถุท่ีใหความหวานแทน
น้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปนวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาล” (ความท่ีเวนไวใหระบุ
ช่ือของวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาลท่ีใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของ
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลากขอความท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถา
มี) 

ขอ 9 ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีผลิตเพื่อจําหนายใน
การสงออก 

ขอ 10 ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลง
วันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 180) พ.ศ.2540 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซ่ึงออกให
กอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ี 
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ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือ
ยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้
ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ี
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไปประกาศ ณ วันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 

กร ทัพพะรังสี 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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ภาคผนวก ฉ 
ขอมูลผลิตภัณฑเอนไซมเพคติเนส (Pextinex®Ultra SP-L) 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ  นางสาวปทมา  พงษเกษ 
 
วัน  เดือน  ป  เกิด      29  พฤศจิกายน  2527 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนลําปางกลัยาณี  

ปการศึกษา 2546 
 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร ปการศกึษา 2549 
 

ทุนวิจัย                            ไดรับทุนสนับสนุนบางสวนจาก ทุนอุดหนนุบัณฑิตศึกษา 
                                         มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

ศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกยีรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิต 
พระบรมราชินีนาถ จังหวัดเชียงใหม 
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