
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

 

ขั้นตอนการผลติลูกช้ินหมู 
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ข้ันตอนการผลติลูกช้ินหมู 
 

 
 

1. น ำเน้ือหมูส่วนสะโพกเลำะไขมนัและ
พงัผดืออกให้หมด และบด 

 
 

2. เติมเกลือ และSTPP ผสมใหเ้ขำ้กนั  

 
 

3. เก็บไวใ้นหอ้งเยน็ อุณหภูมิไม่เกิน 4 OC (24 
ชัว่โมง)  

 

4. น ำเน้ือหมูใส่อ่ำงบดผสม  
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5. เติมส่วนผสมอ่ืน 

 
 

6. บดส่วนผสม จนละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 

 
 

7. เติมมนัแขง็ บดผสมใหเ้ขำ้กนั 

 

8. ป่ันส่วนผสมจนไดเ้น้ือเนียนละเอียดเหนียว 
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9. น ำมำป้ันเป็นลูกช้ินและตม้ในน ้ำ อุณหภูมิ 
60 OC (10 นำที)  

 
 

10. ตม้อีกคร้ังในน ้ำ อุณหภูมิ 80 OC (15 นำที) 

 
 

11. ท ำใหเ้ยน็ทนัที พกัใหส้ะเด็ดน ้ำ บรรจุถุง
เก็บใส่ตูเ้ยน็ (4 OC) 

 

12. ไดผ้ลิตภณัฑลู์กช้ินหมู 
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ภาคผนวก ข 

 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
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ภาพที ่ข.1 การเตรียมตัวอย่างผลติภัณฑ์ลูกช้ินหมูก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 

 
 

ภาพที ่ข.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้เสิร์ฟพร้อมผลติภัณฑ์ลูกช้ินหมูในการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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ภาพที ่ข.3 ของตอบแทนผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 

 
 

ภาพที ่ข.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในห้องปฏิบัติการ (Laboratory test) 
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ภาพที ่ข.5 ห้องปฏิบัติการทางประสาทสัมผสั  
 

 
 

ภาพที ่ข.6 ตัวอย่างแบบสอบถามข้อมูลทัว่ไปของผู้ทดสอบ 
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ภาพที ่ข.7 ตัวอย่างแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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ภาคผนวก ค 

 

การวเิคราะห์คุณภาพ 
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การวเิคราะห์หาปริมาณโซเดียม 

 

ตัวอย่าง ลูกช้ินหมู 

สารเคมี 

1) Nitric acid 65%, RCI labscan, Thailand 
2) Perchloric acid 71 – 73%, Rankem, India 
3) Hydrochloric acid 37%, RCI labscan, Thailand 
4) น ้ำปรำศจำกไอออน (DI), RCI labscan, Thailand 

 
อุปกรณ์ 

1) ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven), (Memmert type INB 400, Germany) 
2)  เคร่ืองใหค้วำมร้อน (Hot Plate), (IKA® C – MAG HS7, USA) 
3) เคร่ืองว ัดระบบอะตอมมิก แอบซอพชั่น สเปคโตรมิเตอร์(Atomic Absorption 

Spectrometers (AAS)), (Avanta M1, U.S.A.) 
4) Erlenmeyer flask 125 ml 
5) Volumetric flask 50 ml 
6) แกว้ขนำด 2 ออนซ์ 
7) ขวดพลำสติก 60 มิลลิลิตร 

 
วธีิวเิคราะห์ 

1) น ำตวัอย่ำงลูกช้ินมำสับให้ละเอียด แล้วน ำไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส จน
น ้ำหนกัคงท่ี 

2) ชัง่น ้ ำหนกัตวัอย่ำงท่ีผำ่นกำรอบแห้งแลว้ ประมำณ 1 กรัมใส่ลงใน Erlenmeyer flask  
ขนำด 125 มิลลิลิตร 

3) เติมส่วนผสมกรด HNO3: HClO4 (อตัรำส่วน 6:1) ปริมำตร 20 มิลลิลิตร ปิดปำก flask 
ดว้ยแกว้ทิ้งไว ้24 ชัว่โมง จนมีลกัษณะดงัภำพท่ี ก.1 

4) น ำตวัอย่ำงท่ีแช่จนครบก ำหนดแล้วไปให้ควำมร้อน โดยใช้ hot plate ตั้งอุณหภูมิ
ประมำณ 150 – 210 องศำเซลเซียลดงัภำพท่ี ก.2 
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5) ใหค้วำมร้อนต่อจนกระทัง่ตวัอยำ่ง เป็นเถำ้ สีขำวขุ่นเกำะกน้ flask ดงัภำพท่ี ก.3 ยกออก
จำก hot plate ทนัที และทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 

6) เติมส่วนผสมกรด HCl:น ้ ำ DI (อตัรำส่วน 1:4) ปริมำตร 5 มิลิลิตรน ำไปให้ควำมร้อน 
โดยใช ้hot plate ตั้งอุณหภูมิประมำณ 150 องศำเซลเซียล นำน 5 นำที 

7) น ำสำรละลำยท่ีไดม้ำปรับปริมำตรโดยใช ้Volumetric flask ขนำด 50 มิลลิลิตร 
8) เก็บสำรละลำยใส่ไวใ้นขวดพลำสติกขนำด 60 มิลลิลิตร 
9) เตรียมสำรละลำยมำตรฐำนโซเดียมท่ีควำมเขม้ขน้ 0.4  0.8  1.2 และ 1.5 ppm เพื่อสร้ำง

กรำฟมำตรฐำนจำกกำรวเิครำะห์โดยใชเ้คร่ือง AAS 
10) น ำตวัอยำ่งไปวิเครำะห์โดยใชเ้คร่ือง AAS เทียบค่ำ กำรดูดกลืนแสงกบักรำฟมำตรฐำน

หำกมีค่ำมำกกว่ำให้ dilute สำรละลำยตวัอย่ำงลงให้ไดค้่ำกำรดูดกลืนแสงอยู่ในช่วง
มำตรฐำน 

11) ค ำนวณค่ำกำรดูดกลืนแสงของตวัอยำ่งเทียบกบักรำฟมำตรฐำนท่ีท ำไว ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 1 2 3 4 

 
ภาพที ่ค.1 ลกัษณะของตัวอย่างทีแ่ช่ส่วนผสมกรด HNO3: HClO4 ณ เวลาต่างๆ 

 โดยที่ flask ที ่1 คือเวลาที ่0 ช่ัวโมง  flask ที ่2 คือเวลาที ่1 ช่ัวโมง  flask ที ่3 คือเวลา 12 ช่ัวโมง 
และ flask ที ่4 คือ เวลา 24 ช่ัวโมง 
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ภาพที ่ค.2 การให้ความร้อนตัวอย่างโดยใช้ hot plate 
 

 
 

ภาพที ่ค.3 เถ้าทีไ่ด้จากการย่อยตัวอย่าง เพือ่วเิคราะห์ AAS 
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ภาพที ่ค. 4 กราฟมาตรฐานปริมาณโซเดียมและค่าการดูดกลนืแสง 
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การวเิคราะห์ขนาดมวลโมเลกุลโดยใช้วธีิ SDS-PAGE 
 
ตัวอย่าง ลูกช้ินหมู 
สารเคมี 

1) น ้ำกลัน่, โพลสตำร์, ประเทศไทย 
2) อะคริลำมำย (Acrylamide), Promaga, USA 
3) Sodium dodecyl sulfate (SDS), Fisher BioReagents, Japan   
4) Ammonium persulfate, Rankem, India  
5) TEMED, Fisher Scientific, UK 
6) Tris, Fisher BioReagents, USA 
7) Glycerol, Merck, Germany 
8) Coomassie brilliant blue, Amersham Life Sciences, United Kingdom 
9) Bromophenol blue, Amersham Life Sciences, Austria 
10) Acetic acid, J.T. Baker, Thailand 
11) Methanol, Merck, Germany 
12) Bovine Serum Albumin (BSA), Sigma, USA 
13) Protein molecular weight marker, GE Healthcare UK Ltd., UK 
14) KCl จำกหำ้งหุน้ส่วนจ ำกดั ซี.เอม็.เคมีคอล แอนด ์แล็บ ซพัพลำยส์  
15) Potassium Dihydrogen Phosphate (KH2PO4), Rankem, India 
16) Potassium hydroxide (KOH), Lab – Scan, Thailand 
17) Calcium Chloride (CaCl2), Ajax, Australia 
18) Na(ATP), Sigma, Germany 
19) Glycine, Research Organics, USA. 

 
อุปกรณ์ 

1) ชุดวเิครำะห์อิเลคโตรโฟรีซิส (BIO – RAD, USA) 
2) เคร่ืองวดัค่ำกำรดูดกลืนแสง(Spectrophotometer), (Thermo scientific, USA) 
3) เคร่ืองระเหยสุญญำกำศ  (Evaporater), (Eppendorf concentration 5301, Germany) 
4) ชุดเคร่ืองแกว้ 
5) Dialysis Membrane (size 36), Wako Chemicals Inc, USA 
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การเตรียม Dye loadding 
1. เตรียมสำรเคมีตำมตำรำงท่ีก ำหนดใหใ้นตำรำงท่ี ก.1 
2. ใช ้0.5 M Tris – Cl  pH 6.8 เป็นตวัท ำละลำย และปรับปริมำตร 

*SDS ละลำยไดดี้ในสำรละลำยท่ีอุ่น 
 
ตารางที ่ค.1 สารเคมีทีใ่ช้ในการท า Dye loading solution 

สารเคมี 
ปริมาตรทีเ่ตรียม 

100 ml 10 ml 
- SDS 
- Bromophenol blue 
- Glycerol 

 10  g 
 0.02  g 
 10  ml 

 1  g 
 0.002  g 
 1  ml 

 
การเตรียมเจล 

1. เตรียมสำรเคมีท่ีใชใ้นกำรท ำ Resolving gel ตำมตำรำงท่ีก ำหนดใหใ้นตำรำงท่ี ก.3 
2. เทสำรละลำย Resolving gel ท่ีเตรียมไวใ้ส่ในกระจกท่ีเตรียมไวด้งัภำพท่ี ก.4 
3. รอใหเ้จล set ตวัประมำณ 30 นำที 
4. เตรียมสำรเคมีท่ีใชใ้นกำรท ำ Stacking gel ตำมตำรำงท่ีก ำหนดใหใ้นตำรำงท่ี ก.2 
5. เทสำรละลำย Stacking gel ท่ีเตรียมไวใ้ส่บน Resolving gel ท่ี set ตวัแลว้ 
6.  รอใหเ้จล set ตวัประมำณ 30 นำที 
7. หำกยงัไม่น ำเจลไปใชใ้นทนัทีใหน้ ำเจลใส่ถุง แลว้ปิดปำกถุงใหแ้น่นเก็บใส่ในตูเ้ยน็ 

 



 

 

 

92 

 
ภาพที ่ค.5 ชุดอุปกรณ์เตรียมเจลเพือ่วเิคราะห์ SDS – PAGE 

 
ตารางที ่ค.2 สารเคมีทีใ่ช้ในการท า Stacking gel 

สารเคมี 
ปริมาตรทีเ่ตรียม 

5 ml 10 ml 
- H2O  3.05 ml  6.10 ml 
- 0.5 M Tris – Cl  pH 6.8  1.25 ml  2.50 ml 
- 10% (w/v) SDS  50 µl  100 µl 
- Acrylamide/Bis (30%T, 2.7%C)  750 µl  1.30 ml 
- 10% APS (ตอ้งเตรียมใหม่ทุกคร้ัง)  25 µl  50 µl 
- TEMMED  5  µl 10 µl 
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ตารางที ่ค.3 สารเคมีทีใ่ช้ในการท า Resolving gel  

สารเคมี 
ความเข้มข้นทีเ่ตรียม 

7.5% 12.5% 
- H2O  4.85 ml  3.15 ml 
- 0.5 M Tris – Cl  pH 8.8  2.50 ml  2.50 ml 
- 10% (w/v) SDS  100 µl  100 µl 
- Acrylamide/Bis (30%T, 2.7%C)  2.50 ml  4.20 ml 
- 10% APS (ตอ้งเตรียมใหม่ทุกคร้ัง)  50 µl  50 µl 
- TEMMED  5  µl  5 µl 
 
การเตรียมสารละลาย Buffer  

1. เตรียมสำรเคมีของสำรละลำย Buffer แต่ละชนิดตำมตำรำงท่ีก ำหนดใหใ้นตำรำงท่ี ก.4 และ
ตำรำงท่ี ก.5 

2. ใช ้น ้ำกลัน่เป็นตวัท ำละลำย และปรับปริมำตรจนมีปริมำตรทั้งหมด 200 ml 
 
ตารางที ่ค.4 Low salt buffer for Actin (pH 8.0) 

สารเคมี ปริมาตรทีเ่ตรียม 
Tris 0.12 g 
10mM CaCl2 4 ml 
50mM (Na)ATP 400 µl 
  
ตารางที ่ค.5 High salt buffer for Myosin (pH 6.5) 

สารเคมี ปริมาตรทีเ่ตรียม 
KCl 4.5 g 
KH2PO4 4.0 g 
KOH 0.44 g 
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การสกดัโปรตีนจากตัวอย่าง 
1. น ำตวัอยำ่งลูกช้ินมำบดใหล้ะเอียด แลว้น ำไปชัง่น ้ำหนกั ประมำณ 5 กรัม ใส่ลงในหลอด

เหวีย่งขนำด 50 มิลลิลิตร 
2. เติมสำรละลำย Buffer ลงในหลอดประมำณ 20 มิลลิลิตร (แยก buffer ละ 1 หลอดทดลอง) 
3. น ำไปเขยำ่ใหเ้ขำ้กนัท่ีห้องอุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชัว่โมง 
4. น ำไปหมุนเหวยีงโดยใชเ้คร่ือง Centrifuge จนตะกอนของลูกช้ินนอนกน้ 
5. ปิเปตสำรละลำยใสดำ้นบนออกมำใส่ในถุง dialysis membrane ปิดปำกถุงใหแ้น่น 
6. น ำไปใส่ในบิกเกอร์ท่ีมีน ้ำกลัน่ หมัน่เปล่ียนน ้ำกลัน่ทุก 2 ชัว่โมง จนครบ 12 ชัว่โมง 
7. ปิเปตสำรละลำยในถุงใส่หลอดเหวีย่ง น ำไปหมุนเหวยีงโดยใชค้วำมเร็ว 10,000 รอบต่อ

นำที โดยหมุนเหวยีงนำน 3 นำที 
8. ปิเปตสำรละลำยใสออกมำเก็บไวร้อน ำไปวเิครำะห์ต่อไป โดยแบ่งสำรละลำยใสท่ีไดส่้วน

หน่ึงมำวเิครำะห์ปริมำณโปรตีนทั้งหมดโดยใชว้ธีิ Lowry 
9. น ำตวัอยำ่งไปท ำใหเ้ขม้ขน้ข้ึน โดยใชเ้คร่ืองระเหยแหง้แบบสุญญำกำศ จนปริมำตรของ

สำรละลำยลดลงประมำณ 10 เท่ำ 
10. น ำสำรละลำยท่ีไดไ้ปวเิครำะห์ปริมำณโปรตีนทั้งหมดโดยใชว้ธีิ Lowry 
11. เก็บตวัอยำ่งรอวิเครำะห์ต่อไป 

 
วธีิการวเิคราะห์ปริมาณโปรตีนทั้งหมดโดยวธีิ Lowry 
สารเคมีทีใ่ช้ 

1. Alkaline copper reagent 
2. 1% SDS 
3. 1M NaOH 
4. 0.2N Folin reagent 

*2X – lowry คือน ำสำรในขอ้ท่ี 1: 2: 3 มำผสมกนัในอตัรำส่วน 3: 1: 1 แลว้ใชท้นัที 
 
วธีิการวเิคราะห์ 

1. ปิเปตสำรละลำยตวัอยำ่งปริมำตร 400 µl ผสมกบั 2X – lowry ปริมำตร 400 µl เขยำ่ใหเ้ขำ้
กนั จบัเวลำ 10 นำที 

2. ปิเปตสำรละลำย 0.2N Folin reagent ปริมำตร 200 µl ใส่ลงไปในสำรละลำยผสม เขยำ่ให้
เขำ้กนั จบัเวลำ 30 นำที 
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3.  น ำไปวดัค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ี 750 nm ภำยในเวลำ 30 นำที 
4. น ำค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ีวดัไดไ้ปค ำนวณเทียบกบักรำฟมำตรฐำน 
 

 
ภาพที ่ค.6 กราฟมาตรฐานและสมการค่าการดูดกลนืแสง และปริมาณโปรตีน 

 
การเตรียมสารเคมีทีใ่ช้วเิคราะห์ SDS – PAGE 
การเตรียม Running buffer 

1. เตรียมสำรเคมีของสำรละลำย Buffer แต่ละชนิดตำมตำรำงท่ีก ำหนดใหใ้นตำรำงท่ี ก.6  
2. ใชน้ ้ำกลัน่เป็นตวัท ำละลำย และปรับปริมำตรจนมีปริมำตรทั้งหมด 200 ml และมีค่ำ pH 8.8 
3. เก็บสำรละลำย Buffer ใส่ขวด Duran ไวร้อวเิครำะห์ตวัอยำ่งต่อไป  
4. ก่อนวเิครำะห์ตวัอยำ่ง ปิเปตสำรละลำย Buffer 50 ml ผสมกบัน ้ำกลัน่ปริมำณ 250 ml 

 
ตารางที ่ค.6 สารเคมีทีใ่ช้เตรียม Running buffer (5X) 

 สารเคมี ปริมาตรทีเ่ตรียม 
Tris 15 g 
glycine 72 g 
SDS 5 g 
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การเตรียมสารละลายล้างสีย้อมเจล 
1. เตรียมสำรเคมีของสำรละลำย แต่ละชนิดตำมตำรำงท่ีก ำหนดใหใ้นตำรำงท่ี ก.7  
2. ใชน้ ้ำกลัน่เป็นตวัท ำละลำย และปรับปริมำตรจนมีปริมำตรทั้งหมด 100 ml 
3. เก็บสำรละลำยใส่ขวด Duran ไวร้อวิเครำะห์ตวัอยำ่งต่อไป 

 
ตารางที ่ค.7 สารเคมีทีใ่ช้เตรียมสารละลาย 

 สารเคมี ปริมาตรทีเ่ตรียม 
Solution I  

- Methanol 
- Acetic acid 

 
40 ml 
7 ml 

Solution I  
- Methanol 
- Acetic acid 

 
5 ml 
7 ml 

 
วธีิการวเิคราะห์ SDS – PAGE 

1. ปิเปตสำรละลำยตวัอยำ่งท่ีท ำใหเ้ขม้ขน้แลว้ 20 µl ผสมกบั Dye loadding 10 µl 
2. น ำตวัอยำ่งไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 4 นำที 
3. น ำเคร่ืองวิเครำะห์มำประกอบ และใส่ Running Buffer จนเตม็กล่อง 
4. ปิเปตตวัอยำ่งท่ีสกดัแลว้ 15 µl ใส่สงไปในแต่ละ well ตำมล ำดบั  
5. ประกอบเคร่ืองวิเครำะห์ดงัภำพท่ี ก. 7  
6. เปิดสวติซ์เดินเคร่ือง โดยก ำหนดใหเ้ดินเคร่ืองท่ี 100 V  รอประมำณ 2 ชัว่โมง หรือจนกวำ่

โปรตีนจะวิง่ลงมำถึงขอบล่ำงสุดของแผน่เจล ดงัภำพท่ี ก.8 
7. น ำเจลมำยอ้มสีดว้ย Comassie blue น ำไปเขยำ่ท่ีหอ้งอุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส  60 นำที 
8. น ำเจลมำลำ้งดว้ย Solution I นำน 30 นำที  
9. น ำมำลำ้งอีกคร้ังดว้ย Solution II นำน 30 นำที 
10. น ำเจลท่ีไดม้ำอ่ำนค่ำเพื่อวเิครำะห์ผลกำรทดลองต่อไป 
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ภาพที ่ค.7 ชุดวเิคราะห์ SDS – PAGE 
 

 
 

ภาพที ่ค.8 การวเิคราะห์โปรตีนโดยวธีิ SDS - PAGE 
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ภาคผนวก ง 

 

ข้อมูลผลติภณัฑ์ ACTIVA®TG-AK 
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FOOD INGREDIENTS DEPARTMENT  
AJINOMOTO CO., INC. 
15-1 KYOBASHI 1-CHOME CHUO-KU, TOKYO 104-8315 JAPAN 
TEL: +81-3-5250-8146  FAX: +81-3-5250-8287 

 

PRODUCT INFORMATION 
ACTIVA®TG-AK 

Specification 
Item Specification Method* 

Description Off-white powder AJI TEST [Sensory analysis] 
Loss on drying Not more than 4.0% Japanese Standards for Food Additive (Loss 

on drying test [3g, 105oC for 4 hours]) 
pH 11.0 – 13.0 Japanese Standards for Food Additive (Glass 

electrode method [2%, pH meter]) 
Tranglutaminase activity 50 – 84 U/g AJI TEST [Hydroxamate method] 
Arsenic (as As2O3) Not more than 2 µg/g AJI TEST [Atomic absorption 

spectrophotometry] 
Heavy metals (as Pb) Not more than 20 µg/g AJI TEST [Sodium Sulfide colorimetry] 
Aerobic Plate Count Not more than 3000/g Standard Method of Analysis in Japanese 

Food Safety Regulation [Standard agar 
medium] 

Thermoduric bacteria (mesophilic) Not more than 500/g Standard Method of Analysis in Japanese 
Food Safety Regulation [Standard agar 
medium] 

Coliform bacteria Negative/g Standard Method of Analysis in Japanese 
Food Safety Regulation [BGLB medium] 

*All the methods are available on request to AJINOMOTO

 

Ingredients 
Tranglutaminase, Trisodium Phosphate (anhydride), Soy Protein Isolate and others 
Shelf-life 
Eighteen months from manufacturing date in the original unopened package in cool dry place. 
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ภาคผนวก จ 

 

มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม 

ลูกช้ินลูกช้ินเนือ้ววั  ลกูช้ินหมู  และลูกช้ินไก่ 
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ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 

ฉบบัท่ี 1682 (2533) 
ออกตำมควำมในพระรำชบญัญติัมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม 

พ.ศ. 2511 
เร่ือง ก ำหนดมำตรฐำนผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรม 

ลูกช้ินเน้ือววั ลูกช้ินหมู และลูกช้ินไก่ 
                      
 

 อำศยัอ ำนำจในมำตรำ 15 แห่งพระรำชบญัญติัมำตรฐำนผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรม    
พ.ศ.2511 รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงอุตสำหกรรมออกก ำหนดมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม 
ลูกช้ินเน้ือววั ลูกช้ินหมู และลูกช้ินไก่ มำตรฐำน มอก.1009-2533 ไวด้งัมีรำยละเอียดต่อท้ำย
ประกำศน้ี 
 ประกำศ ณ วนัท่ี 17 ตุลำคม พ.ศ.2533 
 พลต ำรวจเอกประมำณ อดิเรกสำร 
 รัฐมนตรีวำ่กำรกระทรวงอุตสำหกรรม 
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มอก.1009-2533 

มาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรม 
ลูกช้ินเนือ้ววั  ลูกช้ินหมู  และลูกช้ินไก่ 

 
1. ขอบข่าย 

 
1.1 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมน้ีก ำหนด ชนิด ส่วนประกอบ คุณลักษณะท่ีต้องกำร        

วตัถุเจือปนอำหำร สุขลกัษณะ กำรบรรจุ เคร่ืองหมำยและฉลำก กำรชักตวัอย่ำงและเกณฑ์
ตดัสิน และกำรทดสอบลูกช้ินเน้ือววั ลูกช้ินหมู และลูกช้ินไก่ ซ่ึงต่อไปในมำตรฐำนน้ีเรียกว่ำ 
“ลูกช้ิน” 

1.2 มำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรมน้ีไม่ครอบคลุมถึงลูกช้ินเอน็ 
 

2. บทนิยาม 
 

ควำมหมำยของค ำท่ีใชใ้นมำตรฐำนผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรมน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
2.1 ลูกช้ิน หมำยถึง ผลิตภณัฑท่ี์ท ำจำกเน้ือสัตว ์เคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุงรส และวตัถุเจือปนอ่ืน โดย

กำรน ำมำปดผสมกนัอยำ่งละเอียดจนรวมเป็นเน้ือเดียวกนั แลว้ท ำใหเ้ป็นรูปร่ำงตำมตอ้งกำร 
ลวกใหสุ้ก 

2.2 เน้ือสัตว ์หมำยถึง กลำ้มเน้ือโครงร่ำง (skeletal muscle) ของโค สุกร หรือไก่ซ่ึงผำ่นกำรตรวจ
ก่อนและหลงัฆ่ำวำ่สะอำด ปรำศจำกกล่ิน ส่ิงแปลกปลอม และเหมำะส ำหรับเป็นอำหำร
บริโภคได ้

 
3. ชนิด 

 
3.1 ลูกช้ินแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
3.1.1 ลูกช้ินเน้ือววั 
3.1.2 ลูกช้ินหม ู
3.1.3 ลูกช้ินไก่ 
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มอก.1009-2533 
4. ส่วนประกอบ 

 
4.1 ส่วนประกอบหลกั 

4.1.1 เน้ือสัตว ์
4.1.2 เคร่ืองเทศ 
4.1.3 เคร่ืองปรุงรส 

4.2 ส่วนประกอบอ่ืนท่ีอำจมี 
4.2.1 แป้ง 
4.2.2 ผกั 
4.2.3 สำหร่ำย 

 
5. คุณลกัษณะทีต้่องการ 

 
5.1 สี กล่ิน และลกัษณะเน้ือ 

5.1.1 สี 
ตอ้งมีสีสม ่ำเสมอตำมลกัษณะเน้ือสัตวท่ี์ใชท้  ำ 

5.1.2 กล่ินรส 
ตอ้งมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน รสดี ปรำศจำกกล่ินแปลกปลอมอ่ืนๆ 

5.1.3 ลกัษณะเน้ือ 
ตอ้งมีลกัษณะเน้ือละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั ไม่ยุย่ ไม่ควรมีฟองอำกำศ 

 เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตำมขอ้ 11.1 แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนจำกผูต้รวจสอบแต่ละคนใน
แต่ละลักษณะได้น้อยกว่ำ 3 คะแนน และต้องได้คะแนนควำมทุกลักษณะจำกผูต้รวจสอบ
ทั้งหมดเฉล่ียแลว้ไม่นอ้ยกวำ่ 12 คะแนน 

5.2 ไขมนั 
5.2.1 ลูกช้ินหมู ตอ้งไม่เกินร้อยละ 6 
5.2.2 ลูกช้ินไก่ ตอ้งไม่เกินร้อยละ 4 
5.2.3 ลูกช้ินววั ตอ้งไม่เกินร้อยละ 4 
กำรทดสอบในปฏิบติักำรตำม AOAC (1984) ขอ้ 18.043 และขอ้ 18.044 
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5.3 โปรตีน 

ตอ้งไม่นอ้ยกวำ่ร้อยละ 14 
กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำม AOAC (1984) ขอ้ 24.027 

5.4 แป้ง 
ตอ้งไม่เกินร้อยละ 1 
กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำม AOAC (1984) ขอ้ 24.075 ถึงขอ้ 24.077 

 
6. วตัถุเจือปนอาหาร 

 
หำ้มใชว้ตัถุเจือปนอำหำรอ่ืนใดนอกจำกชนิดและปริมำณท่ีก ำหนดต่อไปน้ี 
6.1 ฟอสเฟตในรูปของโมโน -,ไต- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียม อยำ่งใดอยำ่งหน่ึง

หรือรวมกนัในผลิตภณัฑส์ ำเร็จ (ค ำนวณจำกฟอสฟอรัสทั้งหมดในรูป P2Os) ไม่เกิน 5,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำมมำตรฐำนผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรม กุนเชียง 
มำตรฐำนเลขท่ี มอก.914 

6.2 โมโนโซเดียมแอล – กลูตำเมต (ค ำนวณเป็นกรดกลูตำมิก) ไม่เกินร้อยละ 0.25  
กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำม AOAC (1984) ขอ้ 20.212 ถึงขอ้ 20.214 

6.3 กรดเบนโซอิกหรือเกลือเบนโซเอต ตอ้งไม่พบ 
กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำม AOAC (1984) ขอ้ 20.026 ถึงขอ้ 20.028 

6.4 บอแรกซ์ ตอ้งไม่พบ 
กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำม ขอ้ 11.2 

 
7. คุณลกัษณะ 

 
7.1 สุขลกัษณะ ใหเ้ป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม ก ำหนดสุขลกัษณะของอำหำร 

มำตรฐำนเลขท่ี มอก.34 
7.2 จุลินทรียท่ี์อำจมีในลูกช้ินตอ้งไม่เกินเกณฑท่ี์ก ำหนดดงัน้ี 

7.2.1 จ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมด  ท่ีอุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชัว่โมง 
 ตวัอยำ่งจำกแหล่งผลิต ตอ้งไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตวัอยำ่ง 1 กรัม 
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 ตวัอยำ่งจำกท่ีจ ำหน่ำย ตอ้งไม่เกิน 1 x 106 โคโลนีต่อตวัอยำ่ง 1 กรัม 
 กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำมAOAC (1984) ขอ้ 46.015 
7.2.2 เอสเชอริเซีย โคไล (Escherichia coli) 
 โดยวธีิเอม็พีเอน็ (MPN) นอ้ยกวำ่ 3 ในตวัอยำ่ง 1 กรัม 
 กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำมAOAC (1984) ขอ้ 46.016 
7.2.3 ซำลโมเนลลำ (Salmonella) ตอ้งไม่พบในตวัอยำ่ง 25 กรัม 
 กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำมAOAC (1984) ขอ้ 46.115 ถึง 46.127 
7.2.4 สตำฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
 ตอ้งไม่พบในตวัอยำ่ง 0.1 กรัม 
 กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำมAOAC (1984) ขอ้ 46.136 และขอ้ 46.137 
7.2.5 คลอสตริเตียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) 
 ตอ้งไม่พบในตวัอยำ่ง 0.01 กรัม 
 กำรทดสอบใหป้ฏิบติัตำมAOAC (1984) ขอ้ 46.092 ถึงขอ้ 46.097 

 
8. การบรรจุ 

 
8.1 ในบรรจุลูกช้ินในภำชนะท่ีสะอำด หุม้ห่อไดเ้รียบร้อยและป้องกนัส่ิงแปลกปลอมได ้โดยท่ี

ภำชนะบรรจุส่วนท่ีสัมผสักบัลูกช้ินตอ้งไม่มีสีหรือสำรอ่ืนออกมำปนเป้ือนกบัลูกช้ินใน
ปริมำณท่ีอำจเป็นอนัตรำยต่อสุขภำพ 

8.2 นกัหนกัสุทธิของลูกช้ินตอ้งไม่นอ้ยกวำ่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลำก 
 

9. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 
9.1 ท่ีภำชนะบรรจุลูกช้ินทุกหน่วย อยำ่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมำยแจง้รำยะเอียด

ต่อไปน้ีให้เป็นไดง่้ำย ชดัเจน 
(1) ค ำวำ่ “ลูกช้ินเน้ือววั” หรือ “ลูกช้ินหมู” หรือ “ลูกช้ินไก่” แลว้ต่อกรณี 
(2) ส่วนประกอบและวตัถุเจือปนอำหำร 
(3) น ้ำหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
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(4) วนั เดือน ปีท่ีท ำ และวนั เดือน ปี ท่ีหมดอำยุ 
(5) ขอ้แนะน ำในกำรเก็บรักษำ เช่น “ควรเก็บไวใ้นอุณหภูมิเยน็มำก และ/หรือ อุณหภูมิ

ประมำณ 4 องศำเซลเซียส” 
(6) ช่ือผูท้  ำหรือโรงงำนท่ีท ำ หรือช่ือผูบ้รรจุ หรือช่ือผูจ้  ำหน่ำย พร้อมสถำนท่ีตั้ง หรือ

เคร่ืองหมำยกำรคำ้ท่ีจดทะเบียน 
9.2 ผูผ้ลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรมท่ีเป็นไปตำมมำตรฐำนน้ี จะแสดงเคร่ืองหมำยมำตรฐำนกบั 

ผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรมนั้นได ้ต่อเม่ือไดรั้บใบอนุญำตจำกคณะกรรมกำรมำตรฐำน 
ผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรมแลว้ 

 
10. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

 
10.1 รุ่น ในท่ีน้ี หมำยถึง ลูกช้ินชนิดเดียวกนัท่ีมีส่วนประกอบอยำ่งเดียวกนั ท ำในครำวเดียวกนัและ

บรรจุในภำชนะบรรจุชนิดเดียวกนั 
10.2 กำรชกัตวัอยำ่งและกำรยอมรับ ใหเ้ป็นไปตำมแผนกำรชกัตวัอยำ่งท่ีก ำหนดต่อไปน้ี หรืออำจ

ใชแ้ผนกำรชกัตวัอยำ่งอ่ืนท่ีเทียบเท่ำกนัทำงวชิำกำรเป็นแผนท่ีก ำหนดไว ้
10.2.1 กำรชกัตวัอยำ่งและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบกำรบรรจุ และเคร่ืองหมำยฉลำก 

10.2.1.1 ใหต้วัอยำ่งโดยวธีิสุ่มจำกรุ่นเดียวกนั ตำมจ ำนวนท่ีก ำหนดไวใ้นตำรำงท่ี 1 น ำ
ตวัอยำ่งทั้งหมดไปทดสอบเคร่ืองหมำยและฉลำกก่อน แลว้จึงทดสอบกำรบรรจุ 

10.2.1.2 จ ำนวนตวัอยำ่งท่ีไม่เป็นไปตำมขอ้ 8. ตอ้งไม่เกินเลขจ ำนวนท่ียอมรับท่ีก ำหนด
ในตำรำงท่ี 1 และตวัอยำ่งทุกตวัอยำ่งตอ้งเป็นไปตำมตอ้ง 9. จึงจะถือวำ่ลูกช้ินรุ่น
นั้นเป็นไปตำมเกณฑท่ี์ก ำหนด 

10.2.2 กำรชกัตวัอยำ่งและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบสี กล่ินสี และลกัษณะเน้ือ 
10.2.2.1 ใชช้กัตวัอยำ่งจำกตวัอยำ่งท่ีผำ่นกำรทดสอบขอ้ 10.2.1 แลว้ทุกภำชนะบรรจุใน

ปริมำณเท่ำๆกนั ใหไ้ดน้ ้ำหนกัรวมประมำณ 500 กรัม 
10.2.2.2 ตวัอยำ่งตอ้งเป็นไปตำมขอ้ 5.1 จึงถือวำ่ลูกช้ินรุ่นนั้นเป็นไปตำมเกณฑท่ี์ก ำหนด 
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มอก.1009-2533 
ตารางที ่ง.1 แผนการชักตัวอย่างส าหรับการทดสอบการบรรจุ และเคร่ืองหมายฉลาก (ขอ้ 10.2.1) 

ขนำดรุ่น 
หน่วยภำชนะบรรจุ 

ขนำดตวัอยำ่ง 
หน่วยภำชนะบรรจุ 

เลขจ ำนวนท่ียอมรับ 

ไม่เกิน 150 
151 ถึง 500 

501 ถึง 1 200 
1201 ถึง 10 000 

10 001 ถึง 35 000 

2 
8 

13 
20 
32 

0 
1 
2 
3 
5 

 
10.2.3 กำรชกัตวัอยำ่งและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบไขมนั โปรตีน แป้ง และวตัถุเจือปน

อำหำร 
10.2.3.1 ใหช้กัตวัอยำ่งจำกตวัอยำ่งท่ีผำ่นกำรทดสอบขอ้ 10.2.1 แลว้ทุกภำชนะบรรจุใน

ปริมำณเท่ำๆกนั ใหไ้ดน้ ้ำหนกัรวมประมำณ 1000 กรัม 
10.2.3.2 ตวัอยำ่งตอ้งเป็นไปตำมขอ้ 5.2 ขอ้ 5.3 และขอ้ 6 ทุกขอ้ จึงจะถือวำ่เป็นลูกช้ินรุ่น

นั้นเป็นไปตำมเกณฑท่ี์ก ำหนด 
10.2.4 กำรชกัตวัอยำ่งและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบจุลินทรีย ์

10.2.4.1 ใหช้กัตวัอยำ่งโดยวธีิสุ่มจำกรุ่นเดียวกนัจ ำนวน 5 หน่วย ภำชนะบรรจุ แลว้ท ำ
เป็นตวัอยำ่งรวม 

10.2.4.2 ตวัอยำ่งเป็นไปตำมขอ้ 7.2 จึงจะถือวำ่ลูกช้ินรุ่นนั้นเป็นไปตำมเกณฑท่ี์ก ำหนด 
10.3 เกณฑต์ดัสิน 

ตวัอยำ่งลูกช้ินตอ้งไปตำมขอ้ 10.2.1.2 ขอ้ 10.2.2.2 ขอ้ 10.2.3.2 และขอ้ 10.2.4.2 ทุกขอ้ จึงจะ
ถือวำ่ลูกช้ินรุ่นนั้นเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรมน้ี 

 
11. การทดสอบ 

 
11.1 สี กล่ินรส และลกัษณะเน้ือ 

11.1.1 คณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูมี้ควำมเช่ียวชำญในกำรตรวจสอบลูกช้ินอยำ่งนอ้ย 5 
คน ทุกคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
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มอก.1009-2533 
11.1.2 หลกัเกณฑก์ำรใหค้ะแนน ในเป็นไปตำมตำรำงท่ี 2 

11.2 บอแรกซ์ 
11.2.1 เคร่ืองมือ 

11.2.1.1 หลอดแลว้ทนไฟ 
11.2.1.2 ตะเกียงบุนเซน 

11.2.2 สำรเคมีและสำรละลำย 
11.2.2.1 กรดซลัฟิวริกเขม้ขน้ ควำมหนำแน่นสัมพทัธ์ 1.54 
11.2.2.2 เมทำนอลท่ีปรำศจำกน ้ำ 

11.2.3 วธีิทดสอบ 
ใส่ตวัอยำ่งท่ีบดแลว้ประมำณ  1 กรัมลงในหลอดแกว้ทนไฟ เติมกรดซลัฟิวริกเขม้ขน้ 
1 ลูกบำศกเ์ซนติเมตร ใชแ้ท่งแกว้คนใหท้ัว่ แลว้เติมเมทำนอลท่ีปรำศจำกน ้ำ 5 
ลูกบำศกเ์ซนติเมตร น ำหลอดแกว้ไปลนไฟจนเกิดไอท่ีปลำกหลอดแกว้ จำกนั้นท ำให้
เกิดเปลวไฟท่ีปำกหลอดแกว้ เปลวไฟตอ้งไม่เป็นสีเขียว 
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มอก.1009-2533 
ตารางที ่ง.2 หลกัเกณฑ์การให้คะแนนในการตรวจสอบสี กลิน่รส และลกัษณะเนือ้ (ข้อ 11.1.2) 
สมบติัท่ี
ตรวจสอบ 

ระดบักำรตดัสิน คะแนนท่ี
ได ้

สี - สีสม ่ ำเสมอและเป็นสีตำมธรรมชำติของลักษณะเน้ือสัตว์และ
ส่วนประกอบท่ีใชท้  ำ 

- สีใกลเ้คียงกบัสีตำมธรรมชำติของลกัษณะเน้ือสัตวแ์ละส่วนประกอบ
ท่ีใชท้  ำ อำจซีดหรือเขม้กวำ่สีตำมธรรมชำติเล็กนอ้ย 

- สีใกลเ้คียงกบัสีของลกัษณะเน้ือสัตวแ์ละส่วนประกอบท่ีใชท้  ำ และสี
ภำยนอกไม่สม ่ำเสมอเน่ืองจำกกรรมวธีิผลิต 

- สีผดิไปจำกสีตำมธรรมชำติของลกัษณะเน้ือสัตว ์และส่วนประกอบท่ี
ใชท้  ำอยำ่งเห็นไดช้ดั 

- สีเขียวคล ้ำ หรือสีผดิปกติเน่ืองจำกจุลินทรีย ์

 
5 
 

4 
 

3 
 

2 
1 

กล่ินรส - กล่ินหอมน่ำรับประทำน ซ่ึงเป็นลกัษณะเฉพำะของลูกช้ินและมีรสดี 
- กล่ินหอมน่ำรับประทำน ซ่ึงเป็นลกัษณะเฉพำะของลูกช้ินแต่อำจมีรส
จดัหรืออ่อนไปบำ้งเล็กนอ้ย 

- กล่ินและรสเฉพำะของลูกช้ินนั้นๆ แต่กล่ินไม่หอมชวนรับประทำน
หรือรสจดัหรืออ่อนไปบำ้ง 

- กล่ินและรสแปลกปลอมเล็กนอ้ย 
- กล่ินหืน เหมน็เปร้ียว หรือบูดเน่ำ 

5 
 

4 
 

3 
2 
1 

ลกัษณะเน้ือ - ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนัดี นุ่ม ยดืหยุน่ดี ไม่มีฟองอำกำศ 
- ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนัค่อนขำ้งดี นุ่ม เนียน อำจมีฟองอำกำศไดบ้ำ้ง
เล็กนอ้ย 

- ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนัพอใช ้เน้ือค่อนขำ้งหยำบ มีฟองอำกำศบำ้ง 
- ยุย่ มีฟองอำกำศมำก เม่ือถูกควำมร้อนและน ำมำบีบจะมีน ้ ำและน ้ ำมนั
แยกตวัออกมำ 

- ยุย่มำก น ้ำและน ้ำมนัแยกตวัออกไดง่้ำย 

5 
 

4 
3 
 

2 
1 

หมำยเหตุ  กำรตรวจสีและลกัษณะเน้ือ ใหต้รวจจำกผวิหนำ้ตดั 
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ประวตัผิู้เขยีน 
 
ช่ือ – สกุล  นำงสำวจำริญญำ  สุทธิ 
 
วนั เดือน ปีเกดิ 15 กุมภำพนัธ์ 2530 
 
ประวตัิการศึกษา  
 ระดบัมธัยมศึกษำตอนปลำย  ปีกำรศึกษำ 2547 
  โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยำลยั (แผนกมธัยม) จงัหวดัเชียงใหม่  
  
 ระดบัปริญญำตรี  ปีกำรศึกษำ 2551 
  วทิยำศำสตรบณัฑิต สำขำวชิำเทคโนโลยกีำรพฒันำผลิตภณัฑ ์ 
  คณะอุตสำหกรรมเกษตร มหำวทิยำลยัเชียงใหม่  
 
ประวตัิผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์เผยแพร่ 
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