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ภาคผนวก ก 

 

รูปภาพประกอบการวิจัย 
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รูป ก-1 ขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด 

 

 
 

รูป ก-2 ขาวก่ํากลองงอก 
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รูป ก-3  เอนไซมแอลฟาแอมิเลสทางการคา (Termamyl SC)   

และกลูโคแอมิเลสทางการคา (SAN Super 360 L) 

 

 

 

  
(ก)                                 (ข) 

 

รูป ก-4  ตัวอยางผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก 

 (ก) น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา (ข) น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง 
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ภาคผนวก ข 

 

การคํานวณประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปน 

นํ้าตาลรีดิวซ 
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1. การคํานวณประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซ 

สูตรในการคํานวณ  

ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอก    =    น้ําหนักน้ําตาลรีดิวซท่ียอยได  ×   100 

ใหเปนน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ)              น้ําหนักขาวก่ํากลองงอกที่ใชในการยอย 

 

ตัวอยางการคํานวณประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซ 

จากสัดสวนขาวก่ํากลองงอกตอน้ํา 20:80 (กรัม:กรัม) รวมเปน 100 กรัม ในระยะเวลาใน

การยอย 1 ช่ัวโมง พบวามีน้ําตาลรดีิวซรอยละ 3.34 และของเหลวที่สกัดไดหลังจากการยอยเทากับ 

36.30 กรัม (ขอมูลจากตาราง 4.4)  

 

จากของเหลวที่สกัดได  100 กรัม มีน้ําตาลรีดิวซอยู 3.34 กรัม 

ถาของเหลวที่สกัดไดท้ังหมด 36.30 กรัม จะมีน้ําตาลรีดิวซ         36.30  ×  3.34 

                                  100 

 

น้ําหนักน้ําตาลรีดิวซท่ียอยได                     = 1.21    กรัม 

แทนคาในสูตร 

ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอก  = 1.21 ×   100 

ใหเปนน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ)                          20 

       = 6.06 

ดังนั้น ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซเทากับรอยละ  6.06  
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ภาคผนวก ค 

 

วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
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1. การวัดสี (Chroma meter, Minolta CR-300, Japan) 

 เปนการวัดคาสี L  คาสี a* และคาสี b* ของผลิตภัณฑดวยเครื่องวัดสี Colorimeter ยี่หอ 

Minolta รุน CR300 โดยคา L เปนคาความสวาง (lightness) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 

(redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 

L  คือ คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 

a* คือ คาสีแดงและสีเขียว       เมื่อ a* มีคาบวก เปนสีแดง 

เมื่อ a* เปนคาลบ เปนสีเขียว 

b* คือ คาสีเหลืองและสีน้ําเงิน    เมื่อ b* มีคาบวก เปนสีเหลือง 

เมื่อ b* เปนคาลบ เปนสีน้ําเงิน 

 กอนการวัดสีทุกครั้งตองปรับมาตรฐานเครื่อง (calibration) โดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน 

(white blank; L = 97, a* = -0.18, b* = 1.84) แลวจึงวัดสีของผลิตภัณฑ  
 

2. การวิเคราะหคาความหนืด 

 วิธีการปรับมาตรฐาน 

 ใหตั้งเครื่องใหอยูในแนวระดับโดยสังเกตลูกน้ําใหอยูกึ่งกลาง เสียบปล๊ักและเปดสวิทช 

เครื่องจะให Remove spindle (ถามีหัวเข็มอยูใหเอาออกหรือถอด Cap spindle ออก) หลังจากนั้นกด

ปุมใดๆ เครื่องจะทําการ Set Autozero แลวเครื่องจะบอกให Replace spindle ใหใสหัวเข็มท่ีใชวัด

ลงไปใหแนนพอดี การเลือกใชหัวเข็มท่ีใชวัดพิจารณาจากลักษณะอาหารที่ตองการจะวัด โดย

อาหารที่ขนหนืดมากใหใชหัวเข็มวัดขนาดเล็กและความเร็วต่ํา สวนอาหารที่ขนหนืดนอยใหใชหัว

เข็มวัดขนาดใหญความเร็วสูง 

 การตั้งคาการวัด 

 ตั้งคาหัววัดเปน S63 ใชความเร็วรอบในการหมุนในชวง 0.5 – 25 RPM  

 วิธีการวัด 

 เทตัวอยางที่จะวัดจํานวน 500 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอรขนาด 600 มิลลิลิตรปรับหัววัดจุมอยู

ในตัวอยางที่จะวัดโดยใหตัวอยางตรงกับระดับเครื่องหมายที่กํากับในหัววัด เปดใหเครื่องทําการวัด

พรอมกับจับเวลา 1 นาทีแลวอานคารอยละ การบิด (รอยละ Torque) ความหนืด (เซนติพอยส) และ

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) บันทึกคาความหนืดท่ีใหคา รอยละ Torque > 75 ขึ้นไป (โดยปกติคา

ความหนืดท่ียอมรับไดมีคา รอยละ Torque อยูระหวาง 10-100 แตถาตองการคาท่ีถูกตองมากๆ ควร

ปรับใหคา รอยละ Torque ท่ีอานไดใกลเคียง 100) ทําการวัด 3 ซํ้า โดยควบคุมอุณหภูมิของตัวอยาง

ท่ีวัดใหอยูในชวง 25 ± 1 องศาเซลเซียส 
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3. การวัดความถวงจําเพาะ (AOAC, 2000) 

 1. ขวดความถวงจําเพาะ (Pycnometer) สะอาดและแหงสนิท ปดจุกทิ้งไวในตูแชเย็น 

อุณหภูมิ 20  องศาเซลเซียส  30 นาที ช่ังหาน้ําหนักที่แนนอน 2 ครั้ง ดวยเครื่องช่ังทศนิยม 4 

ตําแหนง 

 2. ใสน้ํากล่ันอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ลงในขวดหาความถวงจําเพาะ ปดจุก อยาใหมี

ฟองอากาศเช็ดใหแหง ท้ิงไวในตูแชอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 15 นาที แลวนําไปชั่งหาน้ําหนักที่

แนนอน 2 ครั้ง ดวยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง 

 3. เทน้ําท้ิง ลางดวย acetone แลวท้ิงใหแหงในตูแชอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

 4. นําตัวอยางที่แชไวจนไดอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มาทําเชนเดียวกับน้ํากล่ัน ช่ังน้ําหนัก

ท่ีแนนอน 2 ครั้ง ดวยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง 

วิธีการคํานวณ  

ความถวงจําเพาะ (dt)    =   W1 

       W 

 

เม่ือ W  = น้ําหนักของน้ํา หนวยเปนกรัม 

 W1  = น้ําหนักของตัวอยางที่มีปริมาตรเทากับน้ํา หนวยเปนกรัม 

 d  = ความถวงจําเพาะของตัวอยาง 

 t  = อุณหภูมิท่ีทําการวัด 20 องศาเซลเซียส 
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ภาคผนวก ง 

 

วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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1. การวิเคราะหหาปริมาณความชื้นโดยวิธีการใชตูอบลมรอนไฟฟา (AOAC, 2000)  

1. อบกระปองอบความชื้นพรอมฝาในตูอบความรอนแบบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา-

เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) ช่ังน้ําหนัก

ตัวอยาง 5 กรัม ใสในกระปองอบความชื้นท่ีอบเรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนัก (W2)   

2. นํากระปองอบความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ี

อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 

3. นํากระปองอบความชื้นออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น

ในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักที่แนนอน  

4. นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักที่คงที่ (น้ําหนักที่คงที่หมายความวาผลตางของ

น้ําหนักที่ช่ังท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) (W3) 

 

ปริมาณความชื้น (รอยละของน้ําหนัก) =   (W2 – W3) x 100 

                W2 – W1 

 

เมื่อ  W1 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้น (กรัม) 

  W2 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

W3 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 

 

2. การวิเคราะหปริมาณไขมันโดยวิธีซอหกเลท (Sohxlet extract method) (AOAC, 2000) 

1. ช่ัวตัวอยางที่ผานการอบความชื้นแลว ดวยน้ําหนักที่แนนอน (0.5-1.0 กรัม) (W1) 

2. ถายตัวอยางลงในกระดาษกรองที่ผานการสกัดไขมันแลวหอใหเรียบรอยนําไปใสในทิม

เบอร (timber) 

3. นําทิมเบอรใสในชุดกล่ันซอหกเลท 

4. เติมปโตเลียมอีเทอรประมาณ 160 มิลลิลิตร ลงในขวดกนกลมขนาด 250 มิลลิลิตร ท่ี

ผานการอบและชั่งน้ําหนักเรียบรอยแลว (W2) 

5. เปดเครื่องทําน้ําหลอเย็นกอนทําการสกัดประมาณ 30 นาที ตั้งอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

เปดเตาหลุมใหความรอนตั้งระดับความรอนที่ระดับ 4-5 ทําการสกัดไขมัน ตามเวลาที่เหมาะสมกับ

ปริมาณไขมันในตัวอยาง 

6. เมื่อครบกําหนดเวลาใหปดเตาหลุมใหความรอน และระเหยปโตเลียมอีเทอรออกจาก

ตัวอยางใน ตูดูดควัน (hood)  
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7. นําขวดกนกลม อบตอในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 102±2 องศาเซลเซียส นาน 

2 ช่ัวโมง จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก (W3) 

ปริมาณรอยละของน้ําหนัก  =  (W3 - W2) x 100 

                 W1 

เมื่อ  W1  =  น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 

W2  =  น้ําหนักของขวดกนกลม (กรัม) 

W3  =  น้ําหนักของขวดกนกลมที่มีไขมัน (กรัม) 

 

3.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน /ไนโตรเจนทั้งหมด  โดยวิธีเจลดาห (Kjeldahl method) 

(AOAC,2000) 

1. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอน (0.5–2.0 กรัม) (W) ถายตัวอยางลงในหลอดยอย

โปรตีน ทํา blank ควบคูไปดวย 

2. เติมคะตะลิสตผสม จํานวน 8 กรัม และเติมกรดซัลฟวริกเขมขน 20 มิลลิลิตร โดยเอียง

หลอดยอยโปรตีนและคอยๆ รินกรดลงขางๆ หลอด เพื่อลางตัวอยางที่อาจติดอยูขางหลอดใหหมด 

และคอยๆ เขยาตัวอยางเบาๆ 

3. นําไปยอยท่ีชุดยอยโปรตีน ใชเวลายอยประมาณ 1 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งสารละลายใส

จึงปดชุดยอย รอจนกระทั่งสารละลายเย็นลงในอุณหภูมิหอง หามนําหลอดยอยไปทําใหเย็นดวยน้ํา 

เพราะจะทําใหหลอดยอยแตกได  

5. นําสารละลายที่ไดตอกับเครื่องกล่ันโปรตีน โดยนําขวดรูปชมพูท่ีมีกรดบอริกความ

เขมขนรอยละ 4 โดยปริมาตร จํานวน 50 มิลลิลิตร และหยดอินดิเคเตอรผสมลงไป 6–10 หยด เติม

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ 50 โดยปริมาตร ใหมากเกินพอ (ประมาณ 70–

90 มิลลิลิตร) ถาปริมาณดางมากกินพอสารละลายจะมีสีดํา ถายังไมเกิดสีดําใหเติมสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซดเพิ่มอีก 5–10 มิลลิลิตร  

6. เปดเครื่องเริ่มทําการกล่ัน โดยทํา blank กอนตัวอยาง นําสารละลายที่กล่ันไดไปไทเทรต

กับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกจนไดจุดยุติ คือสังเกตสีชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายสีเทา

อมมวง 

 

ปริมาณไนโตรเจน รอยละของน้ําหนัก = (Va - Vb) x H2SO4(นอรมอล) x 1.4007 

                   W 
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เมื่อ  Va  =  ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟวริกที่ใชในการ 

    ไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลิตร)  

Vb  =  ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกที่ใชในการ 

  ไทเทรต blank (มิลลิลิตร) 

H2SO4 =  ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริก (นอรมอล) 

W  =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 

ปริมาณโปรตีน (รอยละของน้ําหนัก) = ปริมาณไนโตรเจน (รอยละของน้ําหนัก) x คาแฟกเตอร 

เมื่อ  คาแฟกเตอรของขาวมีคาเทากับ 5.95  

 

4. การวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000) 

1. เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 525 องศาเซลเซียส ถึง 550 องศา-

เซลเซียส (เทากับอุณหภูมิท่ีใชเผาตัวอยาง) นาน 30 นาที  

2. ทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก (W1) และใสตัวอยางในถวยกระเบื้องเคลือบ ช่ัง

ใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 2–3 กรัม (W2) 

3. นําไปเผาดวยไฟออนบนเตาไฟฟาหรือตะเกียงบุนเซน โดยเพิ่มความรอนขึ้นทีละนอย 

จนตัวอยางไหมเกรียมและเผาจนหมดควัน 

4. จากนั้นนําไปเผาตอในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 525 องศาเซลเซียส ถึง 550 องศาเซลเซียส 

จนไดเถาสีขาว (ใชเวลา 2-3 ช่ัวโมง) จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความชื้น 

5. ถาเถาท่ีไดไมขาว ใหนําเถาออกมาจากเตาเผา ตั้งท้ิงไวใหเย็นแลวหยดน้ําเล็กนอยพอ

เปยกชุม (ระวังอยาใหเถาฟุงหรือกระเด็น) นําไประเหยใหแหงบนเครื่องอังน้ํา และเผาซํ้า โดยใช

เวลาในเตาเผาไฟฟาเพียง 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักคงที่ (น้ําหนักที่คงที่หมายความวา ผลตางของ

น้ําหนักที่ช่ังท้ังสองครั้งติดตอกัน ไมเกิน 2 มิลลิกรัม) ช่ังน้ําหนักที่ได (W3) 

 

ปริมาณเถาท้ังหมด (รอยละของน้ําหนัก)   =       (W3 - W1) x 100 

                      (W2 - W1) 

เมื่อ  W1  =  น้ําหนักถวยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 

W2  =  น้ําหนักถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยาง (กรัม) 

W3  =  น้ําหนักถวยกระเบื้องเคลือบและเถา (กรัม) 
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5. การวิเคราะหหาคารโบไฮเดรทโดยการคํานวณ (AOAC, 2000) 

ปริมาณคารโบไฮเดรท (รอยละโดยน้ําหนัก) = 100 - (รอยละของความชื้น + รอยละของ

โปรตีน + รอยละของไขมัน + รอยละของเถา) 

 

6. ปริมาณน้ําตาลรีดิวซโดยวิธี Lane and Eynon (AOAC, 2000) 

 สารเคม ี

 1. สารละลาย Fehling No.1 เตรียมโดยสารละลายคอปเปอรซัลเฟตปริมาณ 69.278 กรัม ใน

น้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร โดยใชขวดปรับปริมาตร 

 2. สารละลาย Fehling No.2 เตรียมโดยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดปริมาณ 100 กรัม 

และโซเดียมโปแตสเซียมตารเตรต ปริมาณ 346 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร โดยใช

ขวดปรับปริมาตร 

 3. สารละลาย Carrez No.1 เตรียมโดยละลายซิงคอะซิเตตปริมาณ 21.9 กรัม ในน้ํากล่ันที่มี

กรดแอซีติกปริมาตร 3 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร 

 4. สารละลาย Carrez No.2 เตรียมโดยสารละลายโพแทสเซียมเฟอโรไซยาไนดปริมาณ 

10.6 กรัม ในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร 

 5. สารละลายเมธิลีนบลูความเขมขนรอยละ 1 เตรียมโดยละลายเมธิลีนบลูปริมาณ 1 กรัม 

ในน้ํากล่ัน แลวปรบัปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 

 6. สารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 6.34 นอรมอล เตรียมโดยตวงกรดไฮโดร-

คลอริกปริมาตร 528.33 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร ดวยน้ํากล่ัน 

 7. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 5 นอรมอล เตรียมโดยชั่งโซเดียมไฮดรอก-

ไซดปริมาณ 200 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร 

 วิธีการวิเคราะห 

 ช่ังตัวอยางจํานวน 10 กรัม เติมน้ํากล่ันลงไปพอประมาณใหตัวอยางละลาย เติม clearing 

agent คือ สารละลาย Carrez No.1 และ Carrez No.2 อยางละ 5 มิลลิลิตรลงไป เขยาใหเขากันแลว

ปรับปริมาตรใหครบ 250 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน ตั้งท้ิงไว 20 นาที แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 

4 เก็บสารละลายที่กรองไดไวใชในการวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาล โดยนําสารละลายตัวอยางที่

เตรียมไว ใสในบิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร ไลฟองอากาศออกใหหมด ปเปตสารละลาย Fehling 

No.1 และ No.2 อยางละ 5 มิลลิลิตร ใสในฟลาสคขนาด 250 มิลลิลิตร ใสแทงแมเหล็ก นําไปตั้งบน

เครื่อง hot plate stirrer จนเดือดไทเทรตกับสารละลายน้ําตาลตัวอยางจนสีน้ําเงินจางลง หยด

สารละลายเมธิลีนบลูลงไป 1 หยด ไทเทรตจนสีฟาหายไป เหลือตะกอนสีสมแดง จดปริมาตรของ
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สารละลายน้ําตาลที่ใช ถาปริมาตรของสารละลายที่ใชอยูในชวง 15-50 มิลลิลิตร แสดงวาสารละลาย

ตัวอยางมีความเขมขนที่เหมาะสม ทําการไทเทรตสารละลายตัวอยางใหไดคาท่ีถูกตองกับสารละลาย 

Fehling โดยปลอยสารละลายน้ําตาลจาก บิวเรตลงไปทันที โดยใชปริมาตรนอยกวาท่ีใชในการไทเทรต

ครั้งแรกประมาณ 1-2 มิลลิลิตร ปลอยใหเดือดนาน 2 นาที หยดสารละลายเมธิลีนบลูลงไป 1 หยด 

จนสีฟาหายไปหมด เหลือตะกอนสีสมแดง จดปริมาตรของสารละลายน้ําตาลที่ใช ทําการทดลองซ้ํา 

3 ครั้ง นําปริมาตรสารละลายน้ําตาลที่ใชมาหาคาเฉล่ีย แลวนําไปเปรียบเทียบหาปริมาณน้ําตาลใน

สารละลายตัวอยางจากตารางมาตรฐาน  

 

7. การวิเคราะหหาปริมาณกรดทั้งหมดโดยวิธีไตเตรท (AOAC, 2000) 

 1. ทําการไลอากาศออกจากตัวอยาง 100 มิลลิลิตร โดยใชวิธีสุญญากาศจากบุชเนอรฟลาสก

โดยขณะทําสุญญากาศจะตองทําการเขยาฟลาสกไปดวยเปนเวลา 3 นาที 

 2. ตวงน้ํากล่ันโดยปริมาณ 100 มิลลิลิตร ใสในฟลาสกอีกใบ 

 3. หยดฟนอลฟทาลีน 3-5 หยด (อินดิเคเตอร) ลงในฟลาสก 

 4. หยดสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร จากบิวเรท (โดยปกติจะใชไมกี่หยด 

และไมตองทําการบันทึกปริมาตรที่ใช) จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีชมพูออนคงที่เปนเวลา 

30 วินาที 

 5. ปเปตตัวอยางที่ผานการไลอากาศออกแลวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงในฟลาสก (สีชมพูจะ

เปล่ียนเปนสีใสเหมือนเดิม) 

 6. ทําการไตเตรทดวยสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร จนกระทั่งสีของ

สารละลายเปลี่ยนกลับไปเปนสีชมพูออนอีกครั้งหนึ่ง โดยใหคงที่เปนเวลา 30 วินาที 

 7. บันทึกปริมาตรสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร ท่ีใช 

 

สูตรท่ีใชในการคํานวณหาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปแอซีติก 

 

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซีติก  = [0.06 × โมลารของดาง × ปริมาตรดางที่ใช (มล.)]
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8. การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (AOAC, 2000) 

 นําตัวอยางไปวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (Hanna 

Instrument, Model HI 9321) ซ่ึงไดมีการปรับคามาตรฐานดวยสารละลายบัฟเฟอรมาตรฐานที่มี pH 

เทากับ 4.00 และ 7.00 ตามลําดับแลว ทําการวิเคราะหท้ังหมด 3 ซํ้า แลวนํามาหาคาเฉล่ีย 

 

9. การวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใช Digital Hand Refractometer  

นําตัวอยางมาวัดดวยเครื่อง Digital Hand Refractometer ซ่ึงมีสเกลวัดคาไดระหวางรอยละ 

0-32 ปรับเทียบมาตรฐานโดยใชน้ํากล่ันปรับใหอานไดเทากับ 0 กอนการใชวัดตัวอยางทุกครั้ง คาท่ี

อานไดมีหนวยเปนรอยละ ซ่ึงแตละตัวอยางจะทําการวัด 3 ซํ้า แลวนํามาหาคาเฉล่ีย 

 

10. การวิเคราะหหาปริมาณแอลกอฮอลโดยใช Ebulliometer 

การ calibration เคร่ือง Ebulliometer 

1. ลางทําความสะอาดดานในของเครื่องดวยน้ํากล่ัน 

2. เติมน้ํากล่ันปริมาตร 50 มิลลิลิตร ลงใน boiling chamber 

3. ทําการประกอบเครื่อง และไมตองเติมน้ําเย็นในคอนเดนเซอร 

4. ใหความรอนดวยตะเกียงแอลกอฮอล เมื่อน้ําเดือด สังเกตปรอทจะเริ่มวิ่ง และเมื่อ

ปรอทคงที่ใหปรับสเกลอยูท่ี 0 

การวิเคราะหตัวอยาง 

1. เติมตัวอยางปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลงใน boiling chamber ทําการประกอบเครื่องอยาง

ระมัดระวังและเติมน้ําเย็นลงในคอนเดนเซอร 

2. ใหความรอนดวยตะเกียงแอลกอฮอล สังเกตที่ปรอทเริ่มวิ่งเมื่อตัวอยางเดือด และเมื่อ

คงที่ทําการอานคา ซ่ึงคาท่ีไดจะเปนปริมาณแอลกอฮอลของตัวอยางที่ทําการวิเคราะห 

 

11. การวิเคราะหหากิจกรรมเอนไซมแอมิเลสโดยวิธี DNS (Miller, 1959) 

วิธีการเตรียมสารสําหรับสกัดเอนไซมแอมิเลส 

1. เตรียมสารละลาย Tris-HCl buffer  0.05 โมลาร  pH  7.4 

ช่ังสารทริส-ไฮดรอกซีเมธิลอะมิโนมีเธน (THAM) 6.0570 กรัม นําไปละลายน้ํากล่ัน 

ประมาณ 800 มิลลิลิตร ในบีกเกอร 1000 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายแคลเซียมคลอไรดเขมขน 

0.02 โมลาร ปริมาตร 25.00 มิลลิลิตร ลงไป  นําสารละลายไปปรับใหเปน 7.4 ดวยสารละลายกรด

เกลือเขมขน 6 โมลาร แลวทําปริมาตรใหครบ 1000 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ันในขวดปริมาตร 
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2. เตรียมสารละลาย 0.02 โมลาร CaCl2 

ช่ังแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 0.2202 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน และปรับปริมาตรให 

เปน 100 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 

3. เตรียมสารละลาย 6 โมลาร HCL 

ปเปตกรดเกลือ (HCL) เขมขน 18 โมลาร 33.33 มิลลิลิตร ใสในขวดปริมาตร 100  

มิลลิลิตร ท่ีมีน้ํากล่ันอยูพอประมาณ แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน 

วิธีการสกัดเอนไซมแอมิเลสจากขาวก่ํากลองงอก 

 นําขาวท่ีเพาะมาชั่งอยางละ 0.50 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร แลวเติมทริส

บัฟเฟอร (Tris-HCl buffer) ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ปดฝาใหสนิท แลวจึงนําไปเขยาดวยเครื่องเขยา 

เปนเวลา 60 นาที นําสารละลายที่ไดหลังจากการเขยามากรองดวยกระดาษกรองวัตแมน (whatman) 

เบอร 1 จะไดสารละลายเอนไซมประมาณ 20 มิลลิลิตร จากนั้นนําสารละลายเอนไซมมาใสลงใน

ขวดวัดปริมาตรขนาด 20 มิลลิลิตร แลวทําการปรับปริมาตรใหเปน 20 มิลลิลิตร โดยใชทริส- 

บัฟเฟอร ( เพื่อสะดวกในการคํานวณ)   แลวนําสารละลายใสขวดพลาสติกขนาดเล็กและนําไปเก็บ

ไวในตูแชแข็ง เพื่อใชในการคํานวณหาปริมาณของเอนไซมแอมิเลสและปริมาณโปรตีน 

การวิเคราะหหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสโดยวิธี DNS  

1. เตรียมสารละลายมาตรฐานมอลโทส 5.0 ไมโครโมล/มิลลิลิตร 

ช่ังมอลโทสโมโนไฮเดรต (maltose monohydrate) 0.1898 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ันและ 

ปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร  

2. เตรียม Dinitrosalicylic reagent หรือ DNS reagent 

ช่ังกรด 3,5-ไดไนโตรซาลิไซลิก (3,5-dinitrosalicylic acid) 1.0 กรัม นําไปละลายใน 

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 2 โมลาร  ปริมาตร 20 มิลลิลิตร แลวเติมน้ํากล่ันอีก 50 

มิลลิลิตร คนใหละลาย จากนั้นเติมสารโซเดียมโปตัสเซียมทารเทรต ลงไปอีก 30 กรัม คนใหละลาย 

แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน 

3. เตรียมสานละลาย 2 โมลาร NaOH 

ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 8 กรัม  นําไปละลายดวยน้ํากล่ันและปรับปริมาตรให 

เปน 100 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 

4. เตรียมสารตั้งตนสําหรับการหาปริมาณเอนไซมแอมิเลส 

ช่ังแปง (soluble starch) 1.0 กรัม ใสในบีกเกอรท่ีมีฟอสเฟต (phosphate buffer) เขมขน  

0.02 โมลาร pH 7.0 อยู 15 มิลลิลิตร จากนั้นคอยๆรินฟอสเฟตบัฟเฟอรท่ีตมเดือดลงไป 70 มิลลิลิตร 

คนตลอดเวลา  แลวนําไปตมเดือดอีก 5 นาที ทําใหเย็นถึงอุณหภูมิหอง จากนั้นนําสารละลายที่ได  
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ใสในขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยฟอสเฟตบัฟเฟอร จะไดสารละลายแปง 

1%(w/v) 

5.  การเตรียมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 0.02 โมลาร pH 7.0 

- เตรียมสารละลาย A 

ช่ังสารโซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟตไดไฮเดรต (NaH2PO4.2H2O) 0.7801 กรัม ละลายดวย

น้ํากล่ันและปรับปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 

-เตรียมสารละลาย B 

ช่ังสารโซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (NaH2PO4) 0.7098 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ันและปรับ

ปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร ในขวดปรมิาตร 

นําสารละลาย A  39.0  มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย B 61.0 มิลลิลิตร จะได pH เปน 7.0 

หรือปรับใหเปน 7.0 ดวยสารละลาย A 

วิธีการวิเคราะหปริมาณเอนไซมแอมิเลส 

 การหาแอคติวิตี้ของเอนไซมแอมิเลสในสารละลายตัวอยางที่สกัดไดจากขาวก่ํากลองงอก

นั้น ทําไดโดยการวัดน้ําตาลรีดิวซ หรือมอลโทส ซ่ึงไดจากการไฮโดรไลซแปงดวยสารละลาย

เอนไซมท่ีสกัดได และวัดสีท่ีเกิดขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยาระหวางหมูรีดิวซกับกรด 3,5-ไดไนโตรซาลิ

ไซลิก ซ่ึงจะเกิดสารสีสม  

 สําหรับการหาปริมาณของเอนไซมแอมิเลส กําหนดให 1 หนวยเอนไซม (1 unit) มีคา

เทากับปริมาณเอนไซมท่ียอยแปงแลวใหน้ําตาลรีดิวซ (คํานวณเปรียบเทียบกับสารละลายมอลโทส

มาตรฐาน) จํานวน 1 ไมโครโมลตอ 1 นาที ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

ก. การทํากราฟมาตรฐาน (standard curve) 

ในการหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสนั้นทําโดยการวัดคาการดูดกลืนแสงของสารละลาย 

ตัวอยางซ่ึงมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีเกิดจากปฏิกิริยาการยอยสลายแปงดวยเอนไซมแอมิเลส เทียบ

กับกราฟมาตรฐานน้ําตาลมอลโทส การทํากราฟมาตรฐานน้ําตาลมอลโทสกับสารละลาย DNS 

แสดงในตาราง ง-1 
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ตาราง ง-1 ปริมาตรและสารตางๆที่ใชสําหรับหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซโดยวิธี DNS 

สารที่ใช  

(มิลลิลิตร) 

หลอดที ่

Blank 1 2 ……… 10 

-สารละลายมาตรฐานมอลโทส - 0.1 0.2 …….. 1.0 

-น้ํากล่ัน 1.0 0.9 0.8 …….. - 

-DNS reagent 1.0 1.0 1.0 ……. 1.0 

แชในน้ําเดือด 5 นาทีแลวแชน้ําเย็นทันท ี

-เติมน้ํากล่ันเมื่อสารเย็นถึงอุณหภูมิหอง 10.0 10.0 10.0 ……. 10.0 

เขยาแลววัดคาการดูดกลืนแสงที่ 540 นาโนเมตร 

 

 
รูป ง-1  กราฟมาตรฐานหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  โดยใชน้ําตาลมอลโทสเปนมาตรฐาน 

ข. การหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสในสารละลายตัวอยาง 

การหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสในสารละลายตัวอยางหาไดโดยนําสารละลายตัวอยางที่สกัดไดจาก

ขาวท่ีเพาะใหงอกที่แชแข็งไว มาทําการละลายแลวทําการเจือจางสารละลายตัวอยางใหมีความ

เขมขนที่เหมาะสม จากนั้นปเปตสารละลายที่เจือจางแลว 0.5 มิลลิลิตร  ไปแชท่ี 37 องศาเซลเซียส 

นาน 5 นาที (Blank ใหใชทริสบัฟเฟอรแทนสารละลายตัวอยาง)  หลังจากนั้นใหใสสารละลายแปง
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เขมขน 1%(w/v) ซ่ึงใชเปนสารตั้งตนและไดแชไวท่ี 37 องศาเซลเซียส ไวแลวลงไปในหลอด 

หลอดละ 0.5 มิลลิลิตร ทําการเขยาและแชตอไปอีก 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

 เมื่อครบ 30 นาที แลวใหเติม DNS reagent 1.0 มิลลิลิตร ลงไปพรอมท้ังเขยาทันที จากนั้น

นําหลอดทดลองไปแชในน้ําเดือด  5 นาที แลวนําออกแชน้ําเย็นทันที เม่ือสารละลายเย็นถึง

อุณหภูมิหอง ใหเติมน้ํากล่ัน 10 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นําไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 

540 นาโนเมตร 

ค. การคํานวณหาปริมาณเอนไซมแอมิเลส 

ตัวอยางในการคํานวณหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสในขาวก่ํากลองอก 

-ขาวก่ํากลองงอก 0.5 กรัม  สกัดดวยทริสบัฟเฟอร 20.0  มิลลิลิตร 

-นําสารละลายเอนไซมท่ีเจือจางแลวมาทดลองหาปริมาณเอนไซมโดยวิธี DNS  0.5 มิลลิลิตร  มาทํา

ปฎิกิริยากับสับสเตรต 0.5 มิลลิลิตร  ไดสารละลายที่มีคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 540 นาโน

เมตร 0.43 และเมื่อนํามาเทียบกับกราฟมาตรฐานน้ําตาลมอลโทสพบวามีปริมาณน้ําตาล  1.87 ไม

โครโมล 

วิธีการคํานวณ 

เอนไซมท่ีสกัดจากขาวก่ํากลองงอก 0.5 มิลลิลิตร มีน้ําตาลรีดิวซ       =  1.87  ไมโครโมล 

ถาเอนไซมสกัดจากขาวก่ํากลองงอกมีปริมาตร 20 มิลลิลิตร จะมีน้ําตาลรีดิวซ       

=  1.87 × 20   

                    0.5 

จะไดน้ําตาลรีดิวซ   = 74.8  ไมโครโมล 

จากการทดลองใชเวลาในการทําปฏิกิริยายอยแปง 30 นาที  ไดน้ําตาลรีดิวซ  74.8 ไมโครโมล 

ถาใชเวลาในการทําปฏิกิริยายอยแปง 1 นาที จะไดน้ําตาลรีดิวซ  =   74.8 × 1 

                     30   

         =   2.49  ไมโครโมล 

ซ่ึงจากนิยามไดกลาวไววา 1 หนวยเอนไซม (1 unit) มีคาเทากับปริมาณเอนไซมท่ียอยแปงแลวให

น้ําตาลรีดิวซ จํานวน 1 ไมโครโมลตอ 1 นาที ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

ดังนั้น น้ําตาลรีดิวซ 2.49  ไมโครโมล จึงมีคาเทากับ เอนไซม 2.49  ยูนิต 

จากขาวก่ํากลองงอก 0.5 กรัม มีปริมาณเอนไซมแอมิเลส     2.49  ยูนิต 

ถาขาวก่ํากลองงอก 1 กรัม จะมีปริมาณเอนไซมแอมิเลส   = 2.49 × 1 
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                  0.5 

         = 4.99  ยูนิตตอกรัม 

ดังนั้นขาวก่ํากลองงอกมีปริมาณเอนไซมแอมิเลส  4.99  ยูนิตตอกรัม 

 

 12. การวิเคราะหหาปริมาณ GABA โดยใชเคร่ือง HPLC (ดัดแปลงจากวิธีของ Timothy et al. , 
2010) 

วิธีการสกัด Crude oil 

1. ขั้นตอนการสกัด 

1.1 ช่ังตัวอยาง 1 กรัม ใสในหลอด 50 มิลลิลิตร 

1.2 เติม เมทานอล(รอยละ 70 ) 25 มิลลิลิตร 

1.3 Homoginize ประมาณ 2 นาท ี

1.4 นําไป Centrifuge 10,000 rpm อุณหภูมิ 20  องศาเซลเซียส นาน 20 นาท ี

2.ขั้นตอนการทํา derivative มีขั้นตอนดังนี ้

1.5 ดูดตัวอยางมา 200 ไมโครลิตร 

1.6 เติม Fmoc 200 ไมโครลิตร  ตั้งท้ิงไว 90 วินาท ี

1.7 เติม Cleavage reagent 120 ไมโครลิตร ตั้งท้ิงไว 3 นาท ี

1.8 เติม Quenchig reagent 200 ไมโครลิตร 

 

3.  นําไปฉีดโดย ตัวอยางฉีด 10 ไมโครลิตร แสตนดารด ฉีด 10 ไมโครลิตร 

ระบบ HPLC 

 Detector : RF-10A XL Fluorescence Detector (EX 263 and EM 313 nm) 

 Column  : Ultra C18  5 um 250x4.6 mm  

Mobile    

Mobile phase A  :  20mM ammonium dihydrogen orthophosphate in 15%(v/v) methanol 

Mobile phase B  :  90% (v/v) acetonitrile in water 

Flow  : 1  ml/min 

 

13. การวิเคราะหหาปริมาณแกมมา-โอรีซานอลโดยใชเคร่ือง HPLC (ดัดแปลงตามวิธีของ Xu and 

Godber, 1999) 

วิธีการสกัด Crude oil 
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1. ช่ังน้ําหนักตัวอยางที่ทราบแนนอน 20 กรัม ใสกระดาษสกัดไขมัน  

2. ช่ังน้ําหนักขวดกนกลมพรอมหินกันเดือด 

3. นํากระดาษสกัดไขมันที่ใสตัวอยางใสลงใน soxhlet และตอเขากันขวดกนกลม  

4. เติม dichloromethane ลงไป 250 มิลลิลิตร และตอระบบเขากับเครื่องทําน้ําเย็น 

(cooling) 

5. เปดระบบทําความเย็นและตมสกัดไขมัน นาน 8 ช่ัวโมง 

6. นําไขมันหรือ crude oil ท่ีไดไปวิเคราะหผานเครื่อง HPLC 

ระบบ HPLC 

Detector  : UV-vis diode array detector (set 330 and 450 nm) 

Column   :     25 cm x 4.6 mm diameter column of Microsorb – MV C18 

Mobile  

Mobile   : Isicretic Mobile 

             Methanol : Acetonitrile : Dichloromethane : Acetic acid  

(50:44:3:3) 

 Flow  : 1.4 ml/min 

 

14. การวิเคราะหหาปริมาณไซยานิดินไตรกลูโคไซดโดยใชเคร่ือง HPLC (ดัดแปลงตามวิธีของ Ryu 

et al. 1998)  

วิธีการสกัด Crude oil 

ช่ังตัวอยาง 1 กรัม มาสกัดในรอยละ 0.5  TFA  ใน Ethanol (รอยละ 95) ปริมาตร 20 

มิลลิลิตร 

1. นําเขาเครื่องเขยานาน 9 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 องศาเซลเซียส) 

2. นําตัวอยางที่สกัดไดมากรองเอากากเบื้องตนโดยใชกระดาษกรองเบอร 4 

3. กรองซํ้าอีกครั้งโดยใช C18 cartridge  



86 
 

4. นําสารสกัดท่ีกรองเสร็จมากรองผาน filter 0.45 um อีกครั้ง แลวจึงนําไปวิเคราะหใน

เครื่อง HPLC ตอไป 

ระบบ HPLC 

Detector  : UV-vis diode array detector (set 280 nm) 

Column : 25 cm x 4.6 mm diameter column Allure C18 (reversed phase             

ODS C18) 

Mobile    

Mobile phase A : 0.1%TFA in H2O 

Mobile phase B : 0.1%TFA in Methanol 

 โดยทําการเปล่ียน mobile phase A ไปเปนB โดยใชสมการเสนตรงจากรอยละ 0.1 TFA ใน 

H2O ไปเปนรอยละ 0.1 TFA in Methanol ใชเวลา 30 นาที ท่ี flow rate 1.0 ml/min  
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ภาคผนวก  จ 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ไวน 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด  คุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจอปนอาหาร 

สารปนเปอน เครื่องหมายและฉลาก และการชักตัวอยางและเกณฑตัดสินของไวน 

1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ ครอบคลุมถึงไวนท่ีทําหรือนําเขาเกิน 10 ลูกบาศก
เดซิเมตร (ลิตร) หรือเพื่อประโยชนทางการคา 
2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี ้มีดังตอไปนี ้

 2.1 ไวน หมายถึง เครื่องดื่มท่ีมีแรงแอลกอฮอลท่ีเกิดจากการหมักผลไม น้ําผลไมหรือ
ผลิตผลทางการเกษตรบางชนิด เชน ขาว น้ําผ้ึง แปง น้ําตาล เปนตน ท้ังนี้อาจเติมแอลกอฮอลหรือ
สุราชนิดอ่ืนเพื่อใหมีความแรงของแอลกอฮอลมากขึ้น และอาจปรุงแตง สี กล่ิน รส เพิ่มเติมดวยก็
ได 
 2.2 เทเบิลไวน (table wine) หมายถึง ไวนท่ีมีแรงแอลกอฮอลตามธรรมชาติท่ีเกิดจากการ
หมัก ไมต่ํากวา 7 ดีกรีและไมสูงกวา 15 ดีกร ี
 2.3 สปารกล่ิงไวน (sparkling wine) หมายถึง ไวนท่ีมีแรงแอลกอฮอลไมต่ํากวา 9 ดีกรี และ
ไมสูงกวา 15 ดีกรี และมีกาชคารบอนไดออกไซดเกิดจากการหมักครั้งท่ี 2 ในขวดหรือภาชนะปด
สนิทหรือ โดยการเติมกาชคารบอนไดออกไซด 
 2.4 ฟอรทิไฟดไวน (fortified wine) หมายถึง ไวนท่ีมีแรงแอลกอฮอลสูงกวา 15 ดีกรี แตไม
สูงกวา 23 ดีกรี แรงแอลกอฮอลท่ีเพิ่มขึ้นไดจากการเติมสุรากล่ันระหวางหรือหลังการหมัก และ
สวนใหญจะมีรสหวาน 

มอก. 2089-2544  
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 2.5 เฟลเวอรดไวน (flavored wine) หมายถึง ไวนท่ีไดจากการนําเทเบิลไวน หรือสปารกลิง
ไวน หรือฟอรทิไฟดไวนมาปรุงแตงสีและ/หรือกล่ินและ/หรือรส และ/หรือกล่ินรส ใหแตกตางไป
จากการหมักตามธรรมชาติ ท้ังนี้อาจเติมสุรากล่ันดวยก็ไดแตตองมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 23 ดีกร ี
 2.6 ดีกรี หมายถึง หนวยวัดแรงแอลกอฮอล ซ่ึงมีคาเทากับรอยละโดยปริมาตรของ
เอทิลแอลกอฮอล ท่ีอุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส 
 2.7 แรงแอลกอฮอล หมายถึง ความเขมขนของเอทิลแอลกอฮอลเปนดีกรีหรือรอยละโดย
ปริมาตร 
 2.8 ช่ือไวน หมายถึง ช่ือท่ีใชเรียกไวน โดยทั่วไปเรียกตามวัตถุดิบและ/หรือกรรมวิธีการ
ผลิต เชน ไวนองุน ไวนผลไม หรือระบุช่ือผลไมท่ีใชทําไวน เทเบิลไวน สปารกลิงไวน 
 2.9 ไวนองุน หมายถึง ไวนท่ีทําจากผลองุนหรือผลิตภัณฑจากผลองุน 
 2.10 ไวนผลไมหมายถึง ไวนท่ีทําจากผลไม องุนหรือผลิตภัณฑจากผลไม อ่ืนนอกจากองุน 
และใหรวมถึงผลไมท่ีผสมกับองุนดวย 
 2.11ไวนจากผลผลิตเกษตรอ่ืน หมายถึง ไวนท่ีทําจากขาว น้ําผ้ึง แปง น้ําตาล เชน สาเก อุ 
กระแช น้ําตาลเมา ไวนน้ําผ้ึง เปนตน 
 2.12 ไวนผสม หมายถึง ไวนท่ีไดจากการนพเอาไวนจากขอ 2.9 และ/หรือขอ 2.10 และ/
หรือขอ 2.11 มาผสมกัน และอาจจะผสมกับผลิตผลทางธรรมชาติหรือสารสังเคราะหใดๆดวยก็ได 
3. คุณลักษณะที่ตองการ  
 3.1 แรงแอลกอฮอล 
 ใหเปนไปตามที่ระบุไวท่ีฉลากโดยมีเกณฑความคลาดเคลื่อนได ± 1 ดีกรี รอยละโดย
ปริมาตร การทดสอบใหปฎิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 26.1.09 หรือวิธีอ่ืนที่เทียบเทา 
 3.2 คุณลักษณะทางเคม ี
 เปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 คุณลักษณะทางเคมี (ขอ 3.2) 
รายการที ่ คุณลักษณะ เกณฑกําหนด วิธีทดสอบ 

1 
 
 
 
 
 
2 
 
3 
 
4 
 
5 

ฟูเซลออยล มิลลิกรัมตอลูกบาศก
เดซิเมตร ไมเกิน  
 
 
 
 
เอทิลคารบาเมต ไมโครกรัมตอ
ลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน  
เอสเทอร (คิดเปนเอทิลแอซิเทต)
มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน 
แอลดีไฮด (คิดเปนแอซีทัลดีไฮด) 
มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน  
เมทิลแอลกอฮอล มิลลิกรัมตอลูกบาศก
เดซิเมตร ไมเกิน  

2500 
 
 
 
 
 

200 
 

1200 
 

160 
 

420 

AOAC (1995) 
ขอ 26.1.28 หรือ 
ขอ 26.1.29 (ใหคํานวณ
จากผลรวมของไอโซเอมิล
แอลกอฮอลกับไอโซบิว
ทิวแอลกอฮอล 
AOAC (1997) 
ขอ 28.1.48 
AOAC (1995) 
ขอ 26.1.24 
AOAC (1995) 
ขอ 26.1.24 
AOAC (1995) 
ขอ 26.1.36 

 
4.วัตถุเจือปนอาหาร 
 วัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนด ตอไปนี ้

4.1 ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 

4.2 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดนี ้คํานวณเปนกรดซอรบิค ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอ 

ลูกบาศกเดซิเมตร 
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4.3 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดนี้ คํานวณเปนกรดเบนโซอิก ไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอ
ลูกบาศกเดซิเมตร การทดสอบใหปฎิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 47.3.03 

4.4 สารปรุงแตงสี กล่ิน รส และกล่ินรส ในปริมาณท่ีพอเหมาะ 
5.สารปนเปอน 
 5.1 สารปนเปอนที่อาจมีอยูตองไมเกินเกณฑท่ีกําหนดในตารางที่ 2  
   
 
 
รายการที ่ สารปนเปอน ปริมาณสูงสุดท่ียอมใหมีได

มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
วิธีทดสอบตาม 

1 
2 
3 
4 
5 

ทองแดง 
เหล็ก 
ตะกั่ว 
สารหนู 

เฟอรโรยาไนด 

5 
15 
0.2 
0.1 

ตองไมพบ 

AOAC (1995) ขอ 26.1.23 
AOAC (1995)ขอ 26.1.24 
AOAC (1995)ขอ 9.2.19 
AOAC (1995)ขอ 9.1.01 
AOAC (1995)ขอ 28.1.47 

 
6.การบรรจุ 

6.1 ใหบรรจุไวนในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม สะอาด ปดไดสนิท และไมทําปฎิกิริยากับ
ไวนท่ีบรรจุอยู 
 6.2 ปริมาตรสุทธิของไวนในแตละภาชนะบรรจุใหมีปริมาตรสุทธิตามระบุไวท่ีฉลากและ
ยอมใหต่ํากวาปริมาณท่ีแสดงเปนรอยละโดยปริมาตร ดังนี ้
  6.2.1 รอยละ 6 สําหรับปริมาตรไมเกิน 50 มิลลิลิตร 
  6.2.2 รอยละ 3 สําหรับปริมาตรไมเกิน 50-500 มิลลิลิตร 
  6.2.3 รอยละ 2 สําหรับปริมาตรไมเกิน 500 มิลลิลิตร แตไมเกิน 1 ลิตร 
  6.2.4 รอยละ 1 สําหรับปริมาตรเกิน 1 ลิตรขึ้นไป 
7.เคร่ืองหมายและฉลาก 

7.1 ท่ีภาชนะบรรจุไวนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

 (1) ช่ือผลิตภัณฑตามชื่อไวนตาง ๆ เชน ไวนองุน เทเบิลไวน สปารกล่ิงไวน 
 (2)  ช่ือทางการคา 
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 (3) แรงแอลกอฮอลเปนดีกรีหรือรอยละโดยปริมาตร 
(4) ปริมาตรสุทธิ 
(5)  คําเตือนตามกฎหมายที่เกี่ยวของ    เชน    การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับขี่

ยานพาหนะลดลง  เปนตน 
(6)  ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทําหรือผูนําเขา พรอมสถานที่ตั้ง 
(7) เครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน (ถามี) 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ    ตองมีเครื่องหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดขางตน    ยกเวนคํา
เตือนตองเปนภาษาไทย 
8.การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 8.1 การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

ภาคผนวก ก. 
การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

ก.1 รุน  ในที่นี้หมายถึง ไวนท่ีมีช่ือไวน ช่ือทางการคาเดียวกัน ท่ีทําจากวัตถุดิบและกรรมวิธีเดียวกัน
และมีเครื่องหมายการคาเดียวกันที่จดทะเบียน (ถามี) ท่ีทําหรือซ้ือขายหรือสงมอบในระยะเวลา
เดียวกัน 
ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ หรืออาจใช
แผนการชักตัวอยางที่เทียบเทากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว 
 ก.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบแรงแอลกอฮอล การบรรจุและ
เครื่องหมายฉลาก 
  ก.2.1.1 ชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจํานวนที่กําหนดในตาราง ก.1 
นําตัวอยางทั้งหมดไปตรวจสอบภาชนะบรรจุ เครื่องหมายและฉลากกอน แลวจึงเปดภาชนะบรรจุ
ออกตรวจแรงแอลกอฮอลและปริมาตรสุทธิ 
 
ตารางที่ ก.1 แผนการชักตัวอยางสําหรับทดสอบแรงแอลกอฮอล การบรรจุ และเครื่องหมายและ
ฉลาก (ขอ ก. 2.1) 
ขนาดตัวอยางหนวยภาชนะ

บรรจ ุ
ขนาดรุนหนวยภาชนะบรรจ ุ เลขจํานวนที่ยอมรับ 

ไมเกิน 1 200 
เกิน  1 200 

3 
13 

0 
1 
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ก.2.1.2 จํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1 และขอ 6.1 ตองไมเกินเลขจํานวน
ท่ียอมรับที่กําหนดในตารางที่ ก. 1 และตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 และขอ 7  
จึงถือวาไวนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 ก.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทาเคมี วัตถุเจือปน
อาหาร และสารปนเปอน 
  ก.2.2.1 ใหชักตัวอยาง ก.2.1 ทุกภาชนะบรรจุ ใชเครื่องมือท่ีเหมาะสมชักตัวอยาง
มาภาชนะละเทาๆกัน นํามาผสมกันใหไดตัวอยางรวมไมนอยกวา 2 ลูกบาศกเดซิเมตร บรรจุ
ตัวอยางที่สะอาด แหง แลวปดใหสนิท นําไปวิเคราะหทันที กรณีท่ีชักตัวอยางไมพอทดสอบ ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันเพิ่ม เพื่อใหไดตัวอยางรวมตามที่กําหนด 
  ก.2.2.2 ตัวอยางเปนไปตามขอ 3.2 ขอ 4. และขอ 5. จึงถือวาไวนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 
ก.3 เกณฑตัดสิน 
 ตัวอยางไวนตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 และขอ ก.2.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาไวนรุนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนี ้
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

สาโท 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ไมครอบคลุมถึงสุราแชชนิดเบียร และสุราแชอ่ืนที่ไดมีการ

กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขึ้น 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 สาโท หมายถึง สุราแชชนิดหนึ่งท่ีทําจากการนําขาวมาผานกรรมวิธีการผลิตสาโท แลว

มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร 

2.2 สุราแช หมายถึง สุราท่ีไมไดกล่ัน และใหหมายรวมถึงสุราแชท่ีไดผสมกับสุรากล่ันแลว 

แตยังมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร 

2.3 กรรมวิธีการผลิตสาโท หมายถึง การหมักขาวตางๆ ดวยเชื้อราและยีสต หรือลูกแปง

เพื่อเปล่ียนแปงใหเปนแอลกอฮอลซ่ึงหมักไวระยะหนึ่งจากนั้นเติมน้ําสะอาดในอัตราสวนที่

เหมาะสม และอาจมีการเติมน้ําตาลทรายขาวใหเหมาะสมกับการหมักสาโท หมักตออีกระยะหนึ่ง 

เพื่อใหไดแรงแอลกอฮอลตามตองการ 

2.4 ลูกแปง หมายถึง เชื้อสุรา แปงเชื้อสุรา แปงขาวหมัก หรือเชื้อใดๆ เมื่อนํามาหมักกับ

วัตถุหรือของเหลวอื่นๆ แลวสามารถทําใหเกิดแอลกอฮอลท่ีใชทําสุรา ลูกแปงอาจผสมสมุนไพร

หรือเครื่องเทศดวยหรือไมก็ได 

2.5รา หมายถึง จุลินทรียชนิดหนึ่งท่ีใชในการหมักสาโท มีหนาท่ีเปล่ียนแปงใหเปนน้ําตาล 

2.6 ยีสต หมายถึง จุลินทรียชนิดหนึ่งท่ีใชในการหมักสาโท มีหนาท่ีเปล่ียนน้ําตาลใหเปน

แอลกอฮอล 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

3.1 คุณลักษณะทางเคม ี

มผช. 3/2546 
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3.1.1 แรงแอลกอฮอลตองไมเกิน 15 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร และมีเกณฑความ 

คลาดเคล่ือนจากที่ระบุไวท่ีฉลากไดไมเกิน ± 1 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร 

3.1.2 เมทิลแอลกอฮอล ตองไมเกิน 420มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.3 ซัลเฟอรไดออกไซดท้ังหมด ตองไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.4 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก(คํานวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน  

200 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.5 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก(คํานวณเปนกรดเบนโซอิก)  

ตองไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.6 ทองแดง ตองไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.7 เหล็ก ตองไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.8 ตะกั่ว ตองไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.9 สารหนู ตองไมเกิน 0.1 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.10 เฟอรโรไซยาไนด ตองไมพบ 

3.2 คุณลักษณะทางกายภาพ 

3.2.1 ความใส/ขุน 

ใหเปนไปตามลักษณะการผลิตเฉพาะของสาโทที่ผลิตได 

3.2.2 สี 

มีสีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา และเปนไปตามที่ระบุไวท่ีฉลาก 

3.2.3 กล่ิน 

มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา 

3.2.4 รสชาต ิ

กลมกลอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา 

3.2.5 คุณภาพโดยรวมของสาโท 

มีความใส/ขุน สี กล่ิน และรสชาต ิเปนที่ยอมรับ 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.2 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละ 

ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวารอยละ 60 และไมมีลักษณะใดไดนอยกวารอยละ 30 ของ

คะแนนเต็ม จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.3 ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมที่ไมใชวัตถุดิบที่ใชทํา 

3.4 ความเสถียร 
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ตองไมปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซํ้า 

4. สุขลักษณะ 

4.1 สุขลักษณะในการทําสาโท ใหเปนไปตามคําแนะนําใหเปนไปตามคําแนะนําตาม

ภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 

5.1 ใหบรรจุสาโทในในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม สะอาด แหง ปดไดสนิท และไมทํา

ปฏิกิริยากับสาโทที่บรรจุอยู 

5.2 ขนาดบรรจุของสาโทในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

6.1 ท่ีภาชนะบรรจุสาโททุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน สาโทขาวเหนียว 

(2) แรงแอลกอฮอล เปนดีกร ีหรือ รอยละโดยปริมาตร 

(3) ขนาดบรรจ ุ

(4) สวนประกอบหลัก หรือวัตถุดิบที่ใชทํา 

(5) คําเตือนตามกฎหมายที่เกี่ยวของกําหนด เชน การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับ

ขี่ยานพาหนะลดลง 

(6) วัน เดือน ปท่ีบรรจุ 

(7) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน ยกเวนขอ (5) 

ตองเปนภาษาไทย 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง สาโทที่ทําจากวัตถุดิบและกรรมวิธีเดียวกัน ท่ีทําหรือซ้ือขายหรือ

สงมอบในระยะเวลาเดียวกัน 

7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้

7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคม ีส่ิง 

แปลกปลอม ความเสถียรการบรรจ ุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันจํานวน 3 หนวย ภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.3 

ขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาสาโทรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ  
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ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง

ตองเปนไปตามขอ 3.2 จึงจะถือวาสาโทรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางสาโทตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาสาโทรุนนั้นเปนไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้

 

 

8. การทดสอบ 

8.1 การทดสอบคุณลักษณะทางเคม ี และขนาดบรรจ ุ ใหปฏิบัติตามวิธีวิเคราะหท่ีหนวย

ตรวจสอบใชปฏิบัติอยูเปนประจํา 

8.2 การทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ 

8.2.1ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ 10 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนน 

โดยอิสระ 

8.2.2 คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ ใหเปนไปตามภาคผนวก ข. 

8.2.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามภาคผนวก ค. 

8.3 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ความเสถียร ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให

ตรวจพินิจ 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 

ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ท่ีจะไมทําใหสาโทที่ผลิตเกิดการ

ปนเปอนไดงายโดย 

ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและ 

สกปรก 

ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุนมากผดิปกต ิ

ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุท่ี 



98 
 

คงทน ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตสาโทออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหองสุขา ไมควร 

มีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที ่

เหมาะสม 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีสัมผัสกับสาโท ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ไมกัดกรอนหรือทําปฏิกิริยากับสาโท ลางทําความสะอาดไดงาย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไม

กอใหเกิดการปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ

ท่ัวถึง 

ก.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตสาโท สะอาด มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความ

สะอาดกอนนําไปใช 

ก.3.2 น้ําท่ีใชในการผลิต สะอาด มีคุณภาพด ีใหผานการตมหรือกรองกอนนํามาใชในการ

ผลิตสาโท 

ก.3.3 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงสาโท มีการปองกันการปนเปอนและการ

เส่ือมเสียของสาโท 

ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูประกอบสาโท 

ควรเปนน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณผลิตตาม

ความเหมาะสม 

ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอน

กลับลงสูสาโท 

ก.4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณ

ท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตสาโท เพื่อไมใหปนเปอนลงสูสาโทได 

ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
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ผูทําสาโททุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด ควรมีผาคลุมผม

เพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในอาหาร ไมไวเล็บยาว และลางมือใหสะอาดกอนสัมผัสสาโททุก

ครั้ง 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข. 

คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ 

(ขอ 8.2.2) 

ข.1. คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ 

ข.1.1 มีความชํานาญในการตรวจสอบสาโท 

ข.1.2 ประกอบดวยผูแทนจากกลุมบุคคลตาง  ๆจํานวน 10 คน ดังนี ้

ข.1.2.1 ผูผลิต 2 คน 

ข.1.2.2 นักวิชาการ/ผูทรงคุณวุฒ ิ3 คน 

ข.1.2.3 ผูบริโภค 4 คน 

ข.2.2.4 ภาครัฐท่ีเกี่ยวของ 1 คน 

ภาคผนวก ค. 

หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบ ความใส/ขุน สี กลิ่น รสชาต ิและคุณภาพโดยรวมของสาโท 

(ขอ 8.2.3) 
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ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด คะแนนเต็ม 

ความใส/ขุน เปนไปตามลักษณะการผลิตเฉพาะของสาโท

ท่ีผลิตได 

10 

สี สีเปนตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา และ

เปนไปตามที่ระบุไวท่ีฉลาก 

10 

กล่ิน มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา 30 

รสชาต ิ กลมกลอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา 30 

คุณภาพโดยรวมของสาโท มีความใส/ขุน สี กล่ิน และรสชาติ เปนที่

ยอมรับ 

20 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่214 ) พ.ศ.2543 

เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มใน 

ภาชนะบรรจุท่ีป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อไปนี ้

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่62 (พ.ศ.2524) เรื่อง เครื่องดื่มใน 

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันที ่7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่
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180) พ.ศ.2542 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที ่12 พฤศจิกายน พ.ศ. 

2540 

ขอ 2 ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 

ขอ 3 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี ้

(1) น้ําท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 

(2) เครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซด 

หรือออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

(3) เครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซ 

คารบอนไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

(4) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซ่ึงตองเจือจางกอนบริโภค 

(5) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

ขอ 4 เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้

(1) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 

(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 

(3) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดย 

วิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 

(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปนอันตราย 

ตอสุขภาพ 

(8) ไมมียีสตและเชื้อรา 

(9) ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี ้

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

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

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

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

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

(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
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(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใช 

น้ําตาลไดโดยใหใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิวเอช 

โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไข

เพิ่มเติมในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลท่ีใช 

ในกรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลใน

ปริมาณสูงกวาท่ีกําหนดไวตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

แอลกอฮอลท่ีใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล เครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ตองเจือจาง

หรือเครื่องดื่มชนิดแหงท่ีตองละลายกอนบริโภคตามที่กําหนดไวในฉลาก เมื่อเจือจางหรือละลาย

แลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สารปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9) 

ขอ 5 เครื่องดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 

ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลว 

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความ

เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่ม 

ชนิดแหงท่ีผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้

(4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี ้โดย 

คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัมเครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) 

ชนิดเขมขน เมื่อเจือจางแลวมีวัตถุกันเสียได ไมเกินที่กําหนดไวใน (4) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 

3(3)ชนิดแหง เมื่อละลายแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4) การใชวัตถุกันเสียใหใชได

เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิด ตองมีปริมาณ
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ของชนิดท่ีใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุด เมื่อจําเป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วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ 

รักษาอาหาร 

ขอ 7 ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 

เรื่อง ภาชนะบรรจ ุ

ขอ 8 การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 

ฉลาก เวนแตการใชช่ือเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ท่ีมีหรือทําจากน้ําผลไมท้ังชนิดเหลวหรือชนิดแหง 

และ เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหท้ังชนิดเหลวและชนิด

แหงใหปฏิบัต ิดังตอไปนี ้

(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ใหใชช่ือ ดังนี ้

(1.1) “น้ํา ....... 100% (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับเครื่องดื่มท่ี 

มีหรือทําจากผลไมลวน 

(1.2) ”น้ํา ....... 100% จากนํ้า ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือ 

ผลไม) 

สําหรับเครื่องดื่มท่ีทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคุณภาพหรือ 

มาตรฐานเหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.3) ”น้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของ 

ผลไม)สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ําหนักขึ้นไป แตไมใชเครื่องดื่ม

ตาม (1.1) 

(1.4) ”น้ํารส .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละ 

ของผลไม) สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนัก  

(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหเปน 

สวนผสมใหใชช่ือ ดังนี้ “น้ําหวานกล่ิน.....“ (ความที่เวนไวใหระบุช่ือกล่ินของผลไมท่ีไดจากการ

สังเคราะห)  

(3) เครื่องดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไม 
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ตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว และใหแสดง

ขอความ “เมื่อเจือจางแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือ

เครื่องดื่มดวย 

(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไม 

ตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวน 

ไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเครื่องดื่มแลวเครื่องดื่มท่ีใชวัตถุท่ีใหความหวาน

แทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปนวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไว
ใหระบุช่ือของวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สี

ของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลากขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ

กําหนด(ถามี) 

ขอ 9 ประกาศนี ้ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายใน 

การสงออก 

ขอ 10 ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลง 

วันที ่7 กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่180) พ.ศ. 

2540 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที ่12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซ่ึง 

ออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที ่

ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อ 

ยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี ้

ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที ่

ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ประกาศนี ้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวัน 

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 

กร ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที ่24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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ภาคผนวก  ฉ 

 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ใบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ …..ผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา….  ชุดท่ี ...............................     

ช่ือผูทดสอบ ......................................................................................          วันที ่.….…/….…./…..... 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบทีละตัวอยาง แลวใหคะแนนตามความชอบของในแตละลักษณะคุณภาพ 

ในระหวางการเปล่ียนตัวอยางใหบวนน้ําลางปากกอน การใหคะแนนในแตละลักษณะคุณภาพ 

พิจารณาตามระดับความชอบดังนี ้

 

9 = ชอบมากที่สุด      6 = ชอบเล็กนอย                   3 = ไมชอบปานกลาง 

      8 = ชอบมาก             5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ          2 = ไมชอบมาก 
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      7 = ชอบปานกลาง            4 = ไมชอบเล็กนอย                        1 = ไมชอบมากที่สุด 

 

ลักษณะคุณภาพ รหัส........................... รหัส........................... 
รหัส

........................... 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน     

รสช า ติ  ( คว า มกลม

กลอม) 

   

ความชอบรวม    

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………
…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
……….…………………………………………………………………………………………

……………….…………………………………………………………
…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
………. 

 

 ********** ขอขอบคุณในความรวมมือเปนอยางยิ่ง ********** 
 

 

ใบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ ……......ผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก…............          ชุดท่ี   ...............................     

ช่ือผูทดสอบ .....................................................................................          วันที ่.….…/….…./…..... 
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คําแนะนํา : กรุณาทดสอบทีละตัวอยาง แลวเลือกตัวอยางที่ชอบ ในระหวางการเปล่ียนตัวอยางให

บวนน้ําลางปากกอน โดยพิจารณาตามความชอบดังนี ้

 

ตัวอยางที่ชอบไดแก................................................ 

เหตุผลท่ี

ชอบ………………………………………………………………
………………………... 

…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
……………………………………………. 

 

ตัวอยางที่ไมชอบไดแก……………………….. 

เหตุผลท่ีไม

ชอบ………………………………………………………………
……………………... 

…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
……………………………………………. 

 

 

 ********** ขอขอบคุณในความรวมมือเปนอยางยิ่ง ********** 
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ - สกุล  นางสาวอุทุมพร สุระยศ 

 

วัน  เดือน  ป  เกิด      19 กันยายน 2525 

 

ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสันปาตองวิทยาคม 

ปการศึกษา 2543 

 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ

ทางอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2548 
 

ประสบการณ ทํางานในตําแหนงพนักงานตอนรับบนเครื่องบิน สายการบิน Japan  

Airlines  ในป พ.ศ. 2550-2554 

 

 


