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ภาคผนวก  ก 

ภาพประกอบงานวิจัย 
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                     (ก)     (ข)                                      (ค) 
 
ภาพท่ี ก.1 ลักษณะของผลไมท่ีใชในการวจิัย: หมอนสุกพันธุเชียงใหม (ก)  เสาวรสพันธุผลสีมวง 
(ข)    
และสับปะรดพันธุปตตาเวยี (ค) 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
                    (ก)                              (ข)                                     (ค)                                   (ง) 
 
 
ภาพท่ี ก.2   ลักษณะสีของน้าํหมอนสกัด (ก) น้ําเสาวรสสกัด (ข) น้าํสับปะรดสกัด (ค) และนํ้าผลไม
ผสมพรอมดื่มสูตรท่ีเลือกได (ง) 
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(ก) (ข)        
 
ภาพท่ี ก.3 ลักษณะของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง ICE START ทางดานขาง (ก) และดานบน (ข)    

 

 

     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ก) (ข)    
                    

ภาพท่ี ก.4 ลักษณะของเคร่ืองเหวีย่งแยกน้ําผลไมดานขาง (ก) และดานบน (ข)   
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           (ก)      (ข) 
 

ภาพท่ี ก.5   การเกิดผลึกน้ําแข็งในถังของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง (ก) และลักษณะของผลึกน้ําแข็งท่ี
เหลือหลังการเหวีย่งแยก (ข) 
 

 

 

 

 

 

 

 

          

 

 

                        (ก)                                          (ข)    
                           

ภาพท่ี ก.6   เปรียบเทียบลักษณะของน้ําผลไมสดผสม (ก) กับน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีผลิตได (ข) 
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ภาคผนวก ข 
วิธีวิเคราะหคุณภาพ 
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1.  การวิเคราะหคาสี (L*  a*  b*)   

เปนการวดัคาสีดวยเคร่ืองวดัสี  Minolta  chroma meter  รายงานผลคาสีเปนระบบ 
Hunter-LAB โดยท่ี     

-  คา  L*  เปนคาความสวาง (Lightness) :  มีคาอยูในชวง  0  ถึง 100  ถาคา  L* = 0  คือ  
perfect   black sample  และ  L* = 100  คือ  perfect white sample  

-  คา  a*  เปนคาสีแดงและสีเขียว (Redness/Greenness)  :  ถาคา  a  เปนบวกวัตถุมีสี
ออกแดง  และคา  a  เปนลบวัตถุมีสีออกเขียว 

-  คา  b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (Yellowness/Blueness)  :  ถาคา  b  เปนบวกวตัถุ
มีสีออกเหลือง  และคา  b  เปนลบวัตถุมีสีออกน้ําเงิน 
 กอนทําการวัดสีทุกคร้ังตองปรับมาตรฐานของเคร่ือง (Calibration)  กอนโดยใชแผนสีขาว
มาตรฐาน (White blank ; L* = 97.67 , a* = -0.18 , b* = 1.84) 
 วิธีการวัดคาสี 
 1) ปรับมาตรฐานของเคร่ือง (Calibration) กอนโดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน (White blank) 
ตามคูมือการใชงานของเคร่ือง 
 2) เตรียมตัวอยางโดย  นําผลหมอนสดปนดวยเคร่ืองปนน้ําผลไม  สําหรับผลิตภัณฑผล
หมอนในน้ําเช่ือมใหปนผสมเขากัน  แลวบีบค้ันเอาเฉพาะของเหลวกรองผานผาขาวบาง  นํา
ของเหลวท่ีไดไปเหวี่ยงท่ีความเร็ว  5,000 rpm  นาน  10  นาที  จากนัน้แยกเอาสารละลายใสเทใส
ใน Cell วัดตัวอยางประมาณ 50 ml นําหวัวัดทาบบนผิวหนาของตัวอยาง แลวกดปุม  MEASURE  
ใหเคร่ืองวดัอานคาสี  แลวจดบันทึกขอมูล 

2.  การวิเคราะหคาความขนหนืด  
ดูดน้ําผลไมผสมเขมขน 8 ml ลงในเซลล หมอนท่ีมีขนาดเทากนั ๆ  โดยมี

เสนผาศูนยกลางประมาณ  1  cm  ไปวัดคาแรงสูงสุดท่ีใชในการตัดผลหมอนใหขาด  มีหนวยเปน
นิวตัน (N)  โดยใชเคร่ืองวัดคุณสมบัติทางกายภาพของอาหาร  (Texture analyzer,  Model 
TA.XTplus,  UK)      
3.  การวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH)  (AOAC, 2000) 

        เตรียมตัวอยางเชนเดยีวกับการวิเคราะหคาสี (L*  a*  b*)  แลวนําสารละลายใสที่ได
ไปวัดความเปนกรด-ดาง  โดยเคร่ือง pH meter  ท่ีผานการปรับคามาตรฐาน  ดวยสารละลาย
มาตรฐานท่ีมี  pH  4.00  และ  pH  7.00  ตามลําดับ   
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4.  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (AOAC, 2000) 

โดยการเตรียมตัวอยางเชนเดยีวกับการวเิคราะหคาสี (L*  a*  b*)  จากนัน้นํา
สารละลายใสไปวิเคราะหหาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  ดังนี้     

1)  หยดน้ํากล่ันท่ีปริซึมของ Refractometer  ปดฝาครอบ  จากนั้นสองดกูับแสง 
2)  ปรับขีดบอกจํานวนบริกซใหอยูท่ี   0  บริกซ   แลวเช็ดใหแหง 
3)   หยดตัวอยางลงท่ีปริซึมของ  Refractometer   ปดฝาครอบ  สองดูกับแสง  

      4)  อานคาท่ีได  แลวบันทึกผล   
5.  การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 วิธีหา Titratable acidity จะวดัหาปริมาณไฮโดรเจนอิออนในสารละลาย โดยอาศัยหลักการ
ท่ีกรดในสารละลายทําปฏิกิริยาอยางสมบูรณกับเบสแก (เชน 0.1 M NaOH) จนไดจดุยุติ ซ่ึงจุดยุติ
จะอยูในชวงระหวาง  pH 7.5-8.4  ซ่ึงโดยปกติจะใชจดุยติุท่ี  pH 8.2   การสังเกตจุดยุติอาจทําไดโดย
ใช  Indicator  หรือใช  pH Meter  ซ่ึง Indicator  ท่ีนิยมใชไดแก  Phenolphthalein  และ  Mixture  of  
Phenol  red/Bromothymol  blue (1:1)  ซ่ึงจะเปล่ียนสีอยูในชวง  pH 7.5-8.4 

วิธีการเตรียมสารเคมี 
 1) 1% Phenolphthalein (C20H14O4)   : เตรียมโดยช่ัง phenolphthalein 1 กรัม ละลาย
ดวย  60%  ethanol  แลวปรับปริมาตรใหเปน  100 ml 
 2) 0.1 M  Sodium Hydroxide (NaOH) : เตรียมโดยช่ัง  NaOH  4  กรัม  ดวยเคร่ืองช่ัง
ท่ีมีความละเอียดอย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  เพื่อหาความเขมขนท่ีแนนอนของสารท่ีเตรียมได 
 3) 0.1 M  Potassium hydrogen phthalate (KHC8H4O4) : นํา potassium hydrogen 
phthalate ไปอบไลความช้ืนท่ี 120 OC  เปนเวลา  2 ช่ัวโมง แลวนําไปตั้งท้ิงไวใหเยน็ในเดสซิเคเตอร 
จากนั้นช่ังมา   2.0422   กรัม  นําไปละลายในน้ํากล่ัน  แลวปรับปริมาตรเปน 100 ml 

วิธีการวิเคราะห 
 เตรียมตัวอยางเชนเดยีวกับการวิเคราะหคาสี (L*  a*  b*)  สารละลายใสจากผลหมอนสด
จะเจือจางดวยน้ํากล่ัน  30-50  เทา  สวนสารละลายใสจากผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเช่ือมจะเจือจาง
ดวยน้ํากล่ัน  10 เทา  จากนัน้นําไปวิเคราะหหาปริมาณกรดท้ังหมด  ดงันี้   

1)  ปเปตสารละลายตัวอยาง  10 ml  ใสในขวดรูปชมพู 
  2)  ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหครบ  100 ml   
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 4)  เติม  phenolphthalein indicator  2-3 หยด  แลวผสมใหเขากัน 
5) ไตเตรทสารละลายในขวดรูปชมพูดวย 0.1 M  NaOH   หาจดุยุติโดยการใชเคร่ือง 

pH meter  จุดยุติ  คือ  เม่ือมีคา pH  =  8.2   หรือจนเปนสีชมพูออน ๆ 
 6)  บันทึกปริมาตรของ  0.1 M  NaOH  ท่ีใช 

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

                                                                     1000                     
 a =  ปริมาตรของสารละลาย  0.1 M  NaOH  ท่ีใชไตเตรท (ml) 
6.  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวส  (Iland  et  al, 2000) 
 การวิเคราะหหาปริมาณนํ้าตาลรีดิวส  (reducing  sugar)  ดวยวิธี  Rebelein Method  อาศัย
หลักการของการท่ีน้ําตาลในตัวอยางทําปฏิกิริยากับ Alkaline Cupric (Cu++) Tartrate ท่ีมากเกนิพอ  
หลังจากนัน้ทําการไตเตรทหาความเขมขนของ Cu++ ท่ีเหลือ  ทําใหเราทราบปริมาณ Cu++  ท่ีทํา
ปฏิกิริยากับน้ําตาลได  สวนปริมาณของ Cu++  ท่ีเหลือหลังจากทําปฏิกริิยากับน้ําตาลนั้น  หาไดโดย
การรีดิวส Cu++  ดวย  Iodine และหาปริมาณ Iodine ดวยการไตเตรทดวยสารละลายมาตรฐาน  
Thiosulphate  ดังสมการ 
  2Cu++  +  2I-   2Cu+  +  I2 
  I2  +  2S2O3

=   2I + S4O6
= 

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

(CuSO4⋅5H2O) 41.92  กรัม  ลงไป  ละลายใหเขากนั  แลวปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร   
 2)  สารละลาย Z2  ช่ังสาร  Sodium potassium tartrate  250  กรัม  ละลายในน้ํากล่ัน 
600 ml แลวเติมสาร  Sodium hydroxide (NaOH) 80 กรัม  ลงไปชา ๆ  เพราะจะเกดิความรอนข้ึนใน
สารละลาย  (บางคร้ังอาจจําเปนตองหลอในนํ้าเยน็)  เม่ือสารผสมเย็นลงแลว  ทําการปรับปริมาตร
ใหเปน  1  ลิตร   
 3)  สารละลาย Z3  ตวงน้ํากล่ันประมาณ 600 ml แลวคอย ๆ  เติมสารละลาย  Sodium 
hydroxide (NaOH) 1 M จํานวน 100 ml  ผสมใหเขากัน  แลวเติมสาร Potassium iodide (KI)  300  
กรัม ลงไป  ละลายใหเขากนั  และปรับปริมาตรเปน  1  ลิตร 
 4)  สารละลาย Z4  ตวงกรดซัลฟูริกเขมขน 98% (H2SO4) จํานวน  175  ml  คอย ๆ  เติม
อยางชา ๆ  ลงในน้ํากล่ัน  825 ml คนใหเขากัน  (บางคร้ังอาจจําเปนตองหลอในน้ําเยน็)  
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 5)  สารละลาย Z5  นําสารละลาย  Sodium hydroxide (NaOH) 1 M จํานวน 10 ml เติม
ลงในน้ํากล่ัน  100 ml แลวเติมสาร Potassium iodide (KI) 20 กรัม และสาร Soluble starch  10  กรัม  
คนใหละลาย  จากนั้นปรับปริมาตรเปน  1  ลิตร  

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

วิธีการคํานวณ 

                    ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (% w/w) = 
1000

  titre)Sample-re(Blank tit factor)(Dilution x 100 

 
ขอแนะนํา  ตัวอยางท่ีมีปริมาณน้ําตาลมากกวา 2%w/w จําเปนจะตองมีการเจือจาง 

เพราะถาปริมาณนํ้าตาลในตัวอยางมีมากเกินไป  น้ําตาลจะไปทําปฏิกิริยากับ Z1 จนหมด  ไมเหลือ
ใหทําปฏิกิริยากับ  Z6  ซ่ึงจะทําใหไมสามารถเห็นจุดยุติได  และการบันทึกคา Z6 ท่ีใช จําเปนจะตอง
บันทึกคาอยางละเอียด 
7. การวิเคราะหปริมาณวิตามีนซี (Total Vitamin C) 
 การเตรียมสารเคมี 
 1. สารละลายกรดออกซาลิค ความเขมขน 0.4% 
 ช่ังกรดออกซาลิคมา 0.4 g ละลายในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 ml 
โดยใชขวดปรับปริมาตร 
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 2. สารละลายอินโดฟนอลมาตรฐาน 
  ช่ัง 2,6 dichrorophenolindolindophenol มา 0.05 g  ละลายในนํ้ากล่ันใหได
ปริมาตรท้ังหมด 100 ml โดยใชขวดปรับปริมาตรแลวกรอง ซ่ึงสารละลายน้ีสามารถเก็บรักษาไวใน
ตูเย็นได 2-3 สัปดาห  กอนใชทุกคร้ังควรไตเตรทเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน 
 3. สารละลายวิตามีนซีมาตรฐาน 
  ช่ังวิตามีนบริสุทธ์ิ 0.05 g ละลายในสารละลายออกซาลิค ท่ีความเขมขน 0.4% 
จํานวน 60 ml  เติมน้ํากล่ันปรับใหไดปริมาตรท้ังหมด 250 ml  สารละลายวิตามีนซีท่ีได 1 ml มีวิตา
มีนซี 0.2 mg  ซ่ึงสารละลายน้ีเตรียมทันทีกอนใชทุกคร้ัง 
 วิธีการวิเคราะห  
  ปเปตน้ําผลไมผสม (ตัวอยาง) มา 50 ml ลงในขวดปรับปริมาตร 100 ml เติม
สารละลายยกรดลงไป 25 ml แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 ml ดวยน้ํากล่ัน ผสมเขากัน ปเปตน้าํ
ผลไมผสมเจือจางแลวมา 10 ml ใสในฟลาสคขนาด 125 ml ทําการไตเตรทสารละลายในฟลาสค 
ดวยสารละลายอินโดฟนอลจนกระท้ังไดสีชมพูออน ซ่ึงสีจะมีการคงตัวไดนานกวา 15 วินาที จด
ปริมาตรสารละลายอินโดฟนอลที่ใช ทําการไตเตรทซํ้า 3 คร้ัง ปเปตสารละลายวิตามีนซีมาตรฐาน
มา 10 ml ใสในฟลาสคขนาด 125 ml ไตเตรทเชนเดียวกับน้ําผลไมผสม (ตัวอยาง) คํานวณหา
ปริมาณวิตามีนซีในน้ําผลไมในรูป mg/100 ml 
8. การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  (BAM, 2001)   
 วิธีการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียท้ังหมด   

1) ช่ังตัวอยางอาหารแข็ง 25 กรัม ใสในถุง stomacher เติมสารละลาย 0.1% peptone 
water จํานวน 225  กรัม  นําเขาเคร่ืองตีปน stomacher  นาน 1-2 นาที 

2) ทําเจือจางอาหารโดยปเปต  มา  1 ml ใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลาย 0.1% 
peptone water  9 ml  และทําการเจือจางตอจนไดระดับความเขมขนท่ีเหมาะสม 

3) ปเปตสารละลายอาหารท่ีระดับความเจอืจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขน
ท่ีติดกันจํานวน  1  ml ใสในจานเพาะเช้ือ 

4)  เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44-46๐C ประมาณ 12-15 ml ใสในจานเพาะเช้ือ  
แลวเอียงจานไปมาใหกระจายท่ัวจานเพาะเชื้อ 

5) ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว  แลวคว่ําจานเพาะเช้ือในถุงพลาสติก  นําไปบมในตูบม
อุณหภูมิ 35-37๐C  เปนเวลา  48 + 3 ช่ัวโมง 

6)  นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณ 
cfu/g  หรือ cfu/ml  ของอาหาร  ไดตามสมการดังนี ้
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cfu/g หรือ cfu/ml      =           

                             (v1n1 + 0.1 n2) d 
   

เม่ือ    v1  =  ปริมาตรของสารละลายอาหารท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 
      =  ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 
                  25-250 โคโลน ี
  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  

 วิธีการวิเคราะหเชื้อยีสต และรา  
         วิเคราะหเชนเดียวกับวิธีการวิเคราะหเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  แตเปล่ียนจากอาหาร

เล้ียงเช้ือ  PCA  เปนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA  ท่ีปรับ  pH  ดวย  10% สารละลายกรดทารทาริก  แลว
นําไปบมในตูบมอุณหภูมิ 35-37๐C  3-5  วัน  จากนัน้นําไปนับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวน
โคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี   คํานวณ cfu/g  หรือ cfu/ml  ของอาหาร  เชนเดียวกับวิธีการ
คํานวณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  
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ภาคผนวก  ค 

ตัวอยางแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ตัวอยางแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
เพ่ือหาสูตรที่เหมาะสมในการทํานํ้าผลไมผสม 

 
 

ชื่อผูทดสอบชมิ……………………………………….     วันท่ี……………….    ชุดท่ี………. 
 
คําแนะนํา: กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภณัฑท่ีจดัเตรียมไว  แลวใหคะแนนความชอบในแตละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ  และกรุณาดื่มน้ําระหวางตัวอยางทุกคร้ัง  โดยกําหนดให 

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 

 

ลักษณะคุณภาพ 
รหัส 

     
ลักษณะปรากฏ      
สี      
กล่ิน      
รสชาติ       
ความชอบโดยรวม      

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……..................................................................................................................................................... 
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ตัวอยางแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส   
เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพของนํ้าผลไมผสมพรอมดื่ม 

 
ชื่อผูทดสอบชมิ……………………………………….     วันท่ี……………….    ชุดท่ี………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภัณฑท่ีจัดเตรียมไว  แลวใหคะแนนความชอบในแตละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ  และกรุณาดื่มน้ําระหวางตัวอยางทุกคร้ัง  โดยกําหนดให 

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 

 

ลักษณะคุณภาพ 
รหัส 

   
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ     
ความชอบโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…….................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก  ง 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

นํ้าผลไมรวมเขมขน 
 
1. ขอบขาย 
 1.1. มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมน้ําผลไมรวมเขมขนท่ีผานกรรมวิธีการใหความ
รอนกอนบรรจุในภาชนะบรรจุ สามารถเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี ้
 2.1 น้ําผลไมรวมเขมขน หมายถึง เคร่ืองท่ีไดจากการนําผลไมต้ังแต 2 ชนิดข้ึนไป เชน มะนาว 
กลวย สับปะรด มะมวง ท่ีสดและอยูในสภาพดีมาลางใหสะอาด ค้ันเอาสวนท่ีเปนน้ําผลไมหรือตี
ปนน้ําผลไมใหระเอียด นํามาผสมรวมกัน เติมน้ําตาลจนเขมขน อาจเติมสารเพ่ิมความเปนกรด สาร
ปรุงแตงกล่ินรส ตมฆาเช้ือดวยความรอนและระยะเวลาท่ีเหมาะสม บรรจุในภาชนะบรรจุในขณะ
รอนแลวทําใหเย็นทันที กอนบริโภคตองทําการเจือจาง 
3. คุณลักษณะท่ีตองการ 
 3.1 ลักษณะท่ัวไป 

ตองเปนของเหลวขน อาจใสหรือขุน และอาจแยกช้ันเม่ือต้ังท้ิงไว 
 3.2 สี 

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน้ําผลไมรวมเขมขน 

 3.3 กล่ิน 

ตองมีกล่ินท่ีดตีามธรรมชาติของน้ําผลไมรวมเขมขน ไมมีกล่ินแอลกอฮอล 
 3.4 กล่ินรส 

 ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของน้ําผลไมรวมเขมขน ปราศจากกล่ินรสอื่นท่ีไมพึง
ประสงค เม่ือตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละ
ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 และ ไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคน
ใดคนหนึ่ง 
 3.5 ส่ิงแปลกปลอม 

 ตองไมใชส่ิงแปลกท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิง
ปฏิกูลจากสัตว  
 3.6 สารท่ีละลายไดท้ังหมด 

มผช. 1307/2549 
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  ตองไมนอยกวา 40% โดยนํ้าหนัก 

 3.7 วัตถุเจือปนอาหาร 

 3.7.1 หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 

 3.7.2 หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

 3.8 จุลินทรีย 
 3.8.1 จํานวนจลิุนทรียท้ังหมด ตองนอยกวา 1x104 cfu/ml  
 3.8.2 สตาฟโลค็อกคัสออเรียส ตองไมพบในตัวอยางใน 1 ml 
 3.8.3 โคลิฟอรมโดยวิธีเอ็มพเีอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 ml 

3.8.4 เอสเชอริเชียโคไล ตองไมพบในตัวอยาง 100 ml 
3.8.5 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 cfu/ml 

4. สุขลักษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการทาํน้ําผลไมรวมเขมขน สถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจาก
กระทรวงสาธารณสุข และใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5. การบรรจุ 
 5.1 ใหบรรจนุ้ําผลไมรวมเขมขนในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดใหสนิท และสามารถปองกัน
การปนเปอนจากส่ิวสกปรกภายนอกได 
 5.2 ปริมาตรสุทธิของน้ําผลไมรวมเขมขนในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวใน
ฉลาก 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุน้ําผลไมรวมเขมขนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นงาย ชัดเจน 
 (1) ช่ือผลิตภณัฑ เชน น้ําผลไมรวมเขมขน น้ําพั้นซผลไมรวมเขมขน พั้นซเขมขน 
 (2) สวนประกอบท่ีสําคัญ 
 (3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร 
 (4) ปริมาณสุทธิ 
  (5) วนั เดือน ปท่ีทํา และวนัเดือนปท่ีหมดอายุหรือขอความวา “ ควรบริโภคกอน  
(วัน เดือน ป)” 
 (6) ขอแนะนําในการบริโภคและการเกบ็รักษา เจือจางดวยน้ําในสัดสวนน้ําผลไมรวม
เขมขน: น้ําเทากับ 1:3 ควรเก็บไวในตูเย็นหลังจากเปดขวด 
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 (7)  ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเคร่ืองหมายการคาจดทะเบียน ในกรณีท่ี
ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง น้ําผลไมรวมเขมขนท่ีมีสวนประกอบเดียวกนั ทําในระยะเดียวกัน 
 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดดังตอไปนี ้
  7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุและ
เคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จงึจะถือวาน้าํผลไมรวมเขมขน
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกาํหนด 
  7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และกล่ิน
รส ใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลวจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุ เม่ือตรวจสอบ
แลวทุกตัวอยาง ตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึง ขอ 3.4 จึงจะถือวาน้ําผลไมรวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ การทดสอบสารท่ีละลายไดท้ังหมดและวัตถุเจือปน
อาหาร ใหชักตัวอยางโดยวธีิสุมตัวอยางจากรุนเดยีวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปน
ตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 300 ml กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่ม โดยวธีิ
สุมจากรุนเดยีวกัน ใหไดตัวอยางท่ีมีปริมาตรรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ 3.6 และ ขอ 3.7 จึงจะถือวาน้ําผลไมรวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุม
ตัวอยางจากรุนเดียวกนั จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไม
นอยกวา 200 ml กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่ม โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนัใหไดตัวอยางท่ีมี
ปริมาตรรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.8 จึงจะถือวาน้ําผลไม
รวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.3 เกณฑตัดสิน 
 ตัวอยางน้ําผลไมรวมเขมขนตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุก
ขอ จึงจะถือวาน้ําผลไมรวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน 
8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และกล่ินรส 
 8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบนํ้าผลไม
รวมเขมขนอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
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 8.2.2 เทตัวอยางน้ําผลไมรวมเขมขนลงในแกวใส โดยมีกระดาษสีขาวเปนฉากหลัง 
ตรวจสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และกล่ินรสโดยการตรวจพินจิและดม เจือจางตัวอยางน้ําผลไม
รวมเขมขนดวยน้ําตามสัดสวนท่ีระบุไวท่ีฉลาก ตรวจสอบกล่ินรสโดยการชิม 
8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 
ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 
ขอ 8.1.3  

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช 
ตอง 

ปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป 
ตองเปนของเหลวขน อาจใสหรือขุน
และอาจแยกช้ันเม่ือต้ังท้ิงไว 

4 3 2 1 

สี 
ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน้ําผลไม
รวมเขมขน 

4 3 2 1 

กล่ิน 
ตองมีกล่ินท่ีดตีามธรรมชาติของน้ําผล
ไมรวมเขมขน ไมมีกล่ินแอลกอฮอล  

4 3 2 1 

กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของน้ํา
ผลไมรวมเขมขน ปราศจากกล่ินรสอื่นท่ี
ไมพึงประสงค 

4 3 2 1 

  
 8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายเลขฉลากใหตรวจพนิจิ 
 8.3 การทดสอบสารท่ีละลายไดท้ังหมดและวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC 
หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
 8.4 การทดสอบจุลินทรีย ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี
ยอมรับ 
 8.5 การทดสอบปริมาตรสุทธิใหใชเคร่ืองวดัปริมาตรท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1 สถานท่ีตั้งและอาคานท่ีทํา 
 ก1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีไมทําใหผลิตภณัฑท่ีทําเกิดการปนเปอนได
งายโดย 
 ก.1.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังและสกปรก 
 ก.1.1.2 อยูหางบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
  ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงกําจดัขยะ 
 ก.1.2 อาคารท่ีมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบาํรุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาพนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความ
สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีอยูตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีกล่ินของท่ีไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
 ก.1.2.3 พื้นท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการละบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.2 เคร่ืองมือเคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา  
 ก.2.1ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุท่ีมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 
ลางทําความสะอาดไดงาย 
 ก.2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง  
ก.3 การควบคมุกระบวนการทํา 
 ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
 ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกนัการเปอนและการเส่ือม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
 ก.4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
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 ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนละออง ไมใหในบริเวณท่ีทําตาม
ความเหมาะสม  
 ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
ลงสูผลิตภัณฑ  
 ก.4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณท่ี
เหมาะสม และเก็บแกจากบริเวณท่ีทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา  
 ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผม
เพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภณัฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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