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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะหทางดานเคมี 

 
 

ภาคผนวก ก.1  การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 บิวเรต 
  1.2 ปเปต 
 1.6 ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 100 ml 
 
2. สารเคมี 
 2.1 ฟนอฟธาลีน (phenolphthalein) 
 2.2 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐาน (Sodium hydroxide; NaOH) ความเขมขน
0.1 โมลาร 
 
3. วิธีวิเคราะห 
 3.1 นําตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักหรือปริมาตรท่ีแนนอนมาประมาณ 10 กรัม หรือ 10 
มิลลิลิตร ถาตัวอยางมีสีเขมมากใหใสน้ํากล่ันเติมลงไปใหตัวอยางมีสีจางลง 
 3.2 เติม phenolphthalein indicator 2 – 3 หยด นําไปไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอก
ไซดมาตรฐาน 0.1 โมลาร ซ่ึงจะเปล่ียนสี หรือใหจุดยุติเปนสีชมพูท่ี pH 8.3 – 10.3 
 3.3 คํานวณหาปริมาณกรดท้ังหมดเทียบกับปริมาณกรดท่ีมีอยูในตัวอยางนั้นๆ 
 1 มิลลิลิตร ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร ทําปฏิกิริยาพอดีกับกรด       
แลคติก 0.0090 กรัม 
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ภาคผนวก ก.2  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ําท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 
1. เคร่ืองมือ 
 1.1 เคร่ือง Hand refractometer 
 
2. วิธีวิเคราะห 

2.1 กอนทําการวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ําท้ังหมดทุกคร้ัง ตองทําการปรับ
มาตรฐานของเคร่ือง (calibration) โดยใชน้ํากล่ัน ซ่ึงคาท่ีอานไดปรับใหเทากับ 0  

2.2 นําตัวอยางเชอรเบทแครอทมิกซมาวัดดวยเคร่ือง Hand refractometer ท่ีมีสเกลวัดคาได
อยูในชวงระหวาง 0-32   ํBrix บันทึกคาท่ีอานไดในหนวยของ   ํBrix  
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ภาคผนวก ก.3  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 กระปองอบความช้ืน (Moisture can) 
 1.2 ท่ีคืบกระปอง (Tong) 
 1.3 ชอนตักสาร (Spatula) 
 1.4 โถดูดความช้ืน (Desiccater) ท่ีมีสารดูดความช้ืน เชน ซิลิกาเจล 
 
2. เคร่ืองมือ 
 2.1 เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
 2.2 ตูอบไอรอนแบบไฟฟา (Hot air oven) 
 
3. วิธีวิเคราะห 
 3.1 อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 100±2   ํC นาน 30 
นาที ทําใหเย็นในโถดดูความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
 3.2 ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอน (2-3 กรัม) ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบ
เรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนัก (W2) 
 3.3 นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 100±2   ํC นาน 3 ช่ัวโมง 
 3.4 นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น
ในโถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 3.5 นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ี หมายความวา ผลตาง
ของน้ําหนักท่ีช่ังท้ังสองคร้ังติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) (W3) 
 
4. วิธีการคํานวณ 

  ปริมาณของแข็งท้ังหมด รอยละของน้ําหนัก = 100x
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 W1  =  น้ําหนักของกระปองอบความช้ืน มีหนวยเปน กรัม 
 W2  =  น้ําหนักของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอนอบ มีหนวยเปน กรัม 
 W3  =  น้ําหนักของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลังอบ มีหนวยเปน กรัม 
 



ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหทางดานกายภาพ 

 
 

ภาคผนวก ข.1 การวิเคราะหคาสี L*, a* และ b*  
 
1. เคร่ืองมือ 
 1.1 เคร่ือง Chroma Meter ยี่หอ Minolta รุน CR-300 
 
2. วิธีวิเคราะห 
 2.1 กอนทําการวัดสีทุกคร้ัง ตองทําการปรับมาตรฐานของเคร่ือง (calibration) โดยการวาง
หัววัดทาบบนแผนสําหรับ calibrate สีขาว แลวกดปุม measure ซ่ึงเคร่ืองวัดสีจะบันทึกขอมูลคาสี
ขาวของแผนสําหรับ calibrate ไว คือ (x = 81.17, y = 86.12 และ z = 91.78) 
 2.2 ทําการวัดสีของตัวอยาง ดวยระบบ Hunter Lab ซ่ึงคาท่ีทําการวัดประกอบดวย 
 คา L* (lightness) คือ คาความสวางของสี เม่ือมีคาใกล 100 แสดงวา ตัวอยางมีสีขาว และ
เม่ือคาใกล 0 แสดงวา ตัวอยางมีสีดํา 
 คา a* (redness/greenness) คือ คาสีแดง/สีเขียว เม่ือมีคาเปนบวก (+1 ถึง +100) แสดงวา 
ตัวอยางมีสีแดง และเม่ือมีคาเปนลบ (-1 ถึง -100) แสดงวา ตัวอยางมีสีเขียว 
 คา b* (yellowness/blueness) คือ คาสีเหลือง/สีน้ําเงิน เม่ือมีคาเปนบวก (+1 ถึง +100)  
แสดงวา ตัวอยางมีสีเหลือง และเม่ือมีคาเปนลบ (-1 ถึง -100) แสดงวา ตัวอยางมีสีน้ําเงิน 
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ภาคผนวก ข.2 การวิเคราะหคาความหนืด (ดัดแปลงจาก Dervisoglu, 2006) 
 
1. เคร่ืองมือ 
 1.1 เคร่ือง Brookfield-Programmable Viscometer รุน LVDV-II+ 
  
2. วิธีวิเคราะห 
 2.1 เปดสวิตซเคร่ืองวัดความหนืด แลวเอาหัววัด (spindle) ออกจากแกนมอเตอร จากนั้นกด
ปุมใดๆ เคร่ืองจะทําการ calibrate โดยอัตโนมัติ  
 2.2 เม่ือทําการ calibrate เสร็จ หนาจอของเคร่ืองจะแสดงขอความวา ใหใสหัววัดได จึงใส
หัววัดท่ีจะใช คือ หัววัดเบอร S18 แลวเลือกความเร็วรอบท่ีจะใชในหนวยของ rpm ใหเหมาะสมกับ
ความเขมขนของตัวอยาง 
 2.3 นําตัวอยางเชอรเบทแครอทมิกซประมาณ 8 มิลลิลิตร ใสลงในกระบอกใสตัวอยาง แลว
ตอเขากับเคร่ืองวัดความหนืด โดยควบคุมอุณหภูมิของตัวอยางใหคงท่ี ประมาณ 20±1   ํC 
 2.4 กอนทําการวัดทุกคร้ัง ตองทําการปรับต้ังหัววัดกอน โดยใชนิ้วสัมผัสกับหัววัดเบาๆ ให
คา %T (torque) อยูในชวงระหวาง 0 ± 0.3 % 
 2.5 เร่ิมวัดความหนืด แลวจับเวลา โดยบันทึกคาความหนืดท่ีไดในหนวยของ centi Poise 
(cP) หลังจากเวลาผานไป 1 นาที  
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ภาคผนวก ข.3  การวิเคราะหคา overrun (Arbuckle, 1986) 
 
1. เคร่ืองมือ 
 1.1 เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
  
2. วิธีวิเคราะห 
 2.1 นําถวยพลาสติกท่ีมีปริมาตรแนนอนบรรจุเชอรเบทมิกซแลวนําไปช่ังน้ําหนัก  
 2.2 หลังจากปนเชอรเบทมิกซจนเปนเชอรเบทแลว ใหบรรจุเชอรเบทลงในถวยพลาสติก 
ใบเดิมแลวช่ังน้ําหนักอีกคร้ัง 
 
3. วิธีการคํานวณ 
 overrun รอยละโดยน้ําหนกั  =  (น้ําหนกัของเชอรเบทมิกซ – น้ําหนกัของเชอรเบท) x 100 

  น้ําหนกัของเชอรเบท 
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ภาคผนวก ข.4  การวิเคราะหการละลาย (ดัดแปลงจาก Sofjan และ Hartel, 2004) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 ตะแกรงลวดท่ีมีขนาด 400 ชอง/ตารางนิ้ว 
 1.2 ภาชนะพลาสติกสําหรับรองรับตัวอยางท่ีละลาย 
  
2. เคร่ืองมือ 
 2.1 เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
  
3. วิธีวิเคราะห 
 3.1 นําตัวอยางเชอรเบทแครอท ซ่ึงบรรจุเต็มถวยพลาสติกท่ีทราบปริมาตรแนนอน มาแกะ
เอาถวยพลาสติกออก แลววางตัวอยางบนตะแกรงลวดท่ีมีขนาด 400 ชอง/ตารางนิ้ว ท่ีอุณหภูมิหอง 
25±1   ํC จากนั้นเร่ิมจับเวลา 
 3.2 ปลอยใหตัวอยางละลายบนตะแกรง ลงในภาชนะพลาสติกท่ีรองรับอยูบนเคร่ืองช่ัง
น้ําหนัก โดยบันทึกน้ําหนักทุกๆ 5 นาที จนครบ 60 นาที และบันทึกระยะเวลาที่ตัวอยางหยดแรก
ละลาย 
 3.3 นําผลที่ไดมาเขียนกราฟระหวางน้ําหนักของเหลวท่ีละลายตอระยะเวลาท่ีผานไป (กรัม/
นาที) คาความชันของกราฟท่ีได คือ อัตราการละลาย  

 
ภาพท่ี ข.1 กราฟแสดงการวิเคราะหอัตราการละลาย 
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ภาคผนวก ข.5 การวิเคราะหความแข็ง (Sofjan และ Hartel, 2004) 
  
1. เคร่ืองมือ 
 1.1 เคร่ือง Texture analyzer รุน TA. XT. Plus 
 1.2 หัววัด 60   ํConical Perspex 
 1.3 เคร่ืองประมวลผล (computer) 
 
2. วิธีวิเคราะห 
 2.1 เปดเครื่อง Texture analyzer นานอยางนอย 30 นาที ทําการ calibrate force ดวยตุม
น้ําหนัก 2000 กรัม จากนั้นใสหัววัด 60   ํConical Perspex ทําการ calibrate height   
 2.2 นําตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีบรรจุในถวยพลาสติกลึก 20 mm. มาวัดความแข็ง 
(hardness) ท่ีอุณหภูมิหอง 25±1   ํC โดยเคร่ือง Texture analyzer วิเคราะหดวยโปรแกรม Texture 
Exponent 32 ใชหัววัด 60   ํConical Perspex กดลงไปในตัวอยางดวยแรง 20.0 N ท่ีความเร็ว 2 mm/s 
แลวอานคาความลึกจากการทะลุของหัววัด (Distance; mm.)  
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ภาคผนวก ข.6 การวิเคราะหความคงตัวและความเหนียว (ดัดแปลงจาก Aime และคณะ, 2001) 
 
1. เคร่ืองมือ 
 1.1 เคร่ือง Texture analyzer รุน TA. XT. Plus 
 1.2 หัวกดทรงกระบอก (cylindrical probe) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 mm. 
 1.3 เคร่ืองประมวลผล (computer) 
 
2. วิธีวิเคราะห 
 2.1 เปดเครื่อง Texture analyzer นานอยางนอย 30 นาที ทําการ calibrate force ดวยตุม
น้ําหนัก 2000 กรัม จากนั้นใสหัวกดทรงกระบอก (cylindrical probe) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 
mm. ทําการ calibrate height   
 2.2 นําตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีบรรจุในถวยพลาสติกลึก 20 mm. มาวัดความคงตัวและ
ความเหนียวท่ีอุณหภูมิหอง 25±1  ํC โดยเคร่ือง Texture analyzer วิเคราะหดวยโปรแกรม Texture 
Exponent 32 ใชหัวกดทรงกระบอก (cylindrical probe) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 mm. กดลงไป
ในตัวอยางเปนระยะทาง 10 mm. ดวยความเร็ว 2 mm/s แลวอานคาแรงสูงสุดและต่ําสุด (force; N) 
ท่ีได ซ่ึงจุดสูงสุดของกราฟ (maximum positive peak) คือ คาความคงตัว (firmness) และจุดตํ่าสุด
ของกราฟ (maximum negative peak) คือ คาความเหนียว (tackiness) 
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ภาคผนวก ข.7 การวิเคราะหคุณสมบัติทางรีโอโลยี (Aime และคณะ, 2001) 
 
1. เคร่ืองมือ 
 1.1 เคร่ือง Advanced rheometer รุน AR 2000 พรอมชุดอุปกรณ 
 1.2 หัววัด steel plate 25 mm. 
 1.3 เคร่ืองประมวลผล (computer) 
 
2. วิธีวิเคราะห 
 2.1 เปดเคร่ือง Advanced rheometer นานอยางนอย 30 นาที ใสหัววัด steel plate 25 mm. 
ทําการ calibrate zero gap, zero mapping และหัววัด 

2.2 นําตัวอยางเชอรเบทแครอทวางลงบนแผนฐาน เล่ือนหัววัดลงมาท่ี 3000 mm. ควบคุม
อุณหภูมิของเคร่ืองท่ี -7.0   ํC  

2.3 ทําการทดสอบหาความเคนท่ีเหมาะสม ดวยวิธี stress sweep เพื่อใชในการทํานายชวงท่ี  
ตัวอยางเชอรเบทแครอทแสดงสมบัติวิสโคอิลาสติกเชิงเสน (linear viscoelastic) โดย
กําหนดใหมีความถี่ (frequency) 1 Hz ที่ชวงความเคนสั่น(oscillating stress) 0.03259 – 50 
Pa 
 2.4 ศึกษาคุณสมบัติทางรีโอโลยี โดยวิธี frequency sweep step ท่ีความถ่ี 0.01-100 Hz ดวย
ความเคนส่ันท่ีเลือกได 
 2.5 เลือกคาของคุณสมบัติทางรีโอโลยีท่ีความถ่ีท่ีเหมาะสม เพื่อใชในการเปรียบเทียบและ
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ โดยคุณสมบัติทางรีโอโลยีท่ีเลือกศึกษา คือ คา elastic 
modulus (G'), คา viscous modulus (G"), คา loss tangent (tan δ) และคา dynamic viscosity (η *)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหทางดานโภชนาการ 

 
 

ภาคผนวก ค.1  การวิเคราะหปริมาณไขมัน โดยวิธีโรส-กอตตเลียบ (Rose-Gottlieb)(AOAC, 2000) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 บีกเกอร (Beaker) ขนาด 50 ml 
 1.2 บีกเกอร (Beaker) ขนาด 250 ml ท่ีผานการอบและช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 1.3 กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 50 ml 
 1.4 โถดูดความช้ืน (Desiccater) ท่ีมีสารดูดความช้ืน เชน ซิลิกาเจล 
 1.5 กรวยแยก ขนาด 250 ml 
 
2. เคร่ืองมือ 
 2.1 เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
 2.2 ตูอบไอรอนแบบไฟฟา (Hot air oven) 
 2.3 ตูดูดควัน (Hood)  
 2.4 เคร่ืองอังไอน้ํา (Water bath) 
 
3. สารเคมี 
 3.1 ไดเอทิล อีเทอร (Diethyl Ether) ปราศจากเปอรออกไซด 
 3.2 ปโตรเล่ียม อีเทอร (Petroleum ether) จุดเดือด 30-60   ํC  
 3.3 แอมโมเนียม ไฮดรอกไซด (Ammonium hydroxide) ความเขมขนรอยละ 25-30  
 3.4 เอทิล แอลกอฮอล (Ethyl Alcohol; C2H3OH) ความเขมขนรอยละ 95 
 3.5 สารละลายผสมขอ 3.1 และ 3.2 อัตราสวน 1 : 1 
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4. วิธีวิเคราะห 
 4.1 ช่ังตัวอยางดวยน้ําหนักท่ีแนนอน (0.5-1.0 กรัม) (W1) ถายตัวอยางลงในกรวยแยก 
 4.2 เติมน้ํา 10 ml เขยาใหตัวอยางละลาย 
 4.3 เติมสารละลายแอมโมเนีย 1.25 ml (ถาตัวอยางมีรสเปร้ียวใหเพิ่มปริมาณเปน 2 ml) 
เขยาใหเขากัน 
 4.4 เติมเอทิล แอลกอฮอล 10 ml เขยาเบาๆ 
 4.5 เติมไดเอทิล อีเทอร 25 ml ปดจุกใหแนน ทําการสกัดโดยการเขยาแรงๆ 1 นาที เปดจุก
อยางระมัดระวัง โดยการคอยๆ เปด 
 4.6 เติมปโตรเล่ียม อีเทอร 25 ml ปดจุกใหแนน ทําการสกัดโดยการเขยาแรงๆ 1 นาที เปด
จุกอยางระมัดระวังเหมือนเดิม ลางจุกดวยสารละลายผสมจํานวนเล็กนอย 
 4.7 ต้ังท้ิงไวใหสารละลายแยกช้ัน (ประมาณ 30 นาที) ถายสารละลายสวนใสช้ันบนใสใน
บีกเกอรขนาด 250 ml ท่ีผานการอบและช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน (W2) 
 4.8 เติมเอทิล แอลกอฮอลอีก 1 ml ทําการสกัดเหมือนขอ 4.5 ถึง 4.7 แตเปล่ียนปริมาณ    
ไดเอทิล อีเทอรและปโตรเล่ียม อีเทอร เปนอยางละ 15 ml 
 4.9 นําบีกเกอรไปอังท่ีเคร่ืองอังไอน้ําท่ีอยูในตูดูดควัน จนปริมาณไดเอทิล อีเทอรและ   
ปโตรเล่ียม อีเทอรระเหยออกจนหมด จึงนําไปอบตอในตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2   ํC 
นาน 2 ช่ัวโมง จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนัก (W3) 
 
5. วิธีการคํานวณ 

  ปริมาณไขมัน รอยละของน้ําหนัก  = 100
1

23 x
w

ww −  

 W1  =  น้ําหนักตัวอยาง มีหนวยเปน กรัม 
 W2  =  น้ําหนักบีกเกอร มีหนวยเปน กรัม 
 W3  =  น้ําหนักบีกเกอรท่ีมีไขมัน มีหนวยเปน กรัม 
 
 
 
 
 
 
 



 135

ภาคผนวก ค.2  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน โดยวิธีเคลดาหล (Kjeldahl Method) (AOAC, 2000) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 ขวดเคลดาห (Kjeldahl) ขนาด 250 ml 
  1.2 บีกเกอร (Beaker) ขนาด 250 ml 
 1.3 บิวเรตชนิด A (Class A) ขนาด 50 ml 
 1.4 กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 100 ml 
 1.5 ขวดน้ํากล่ัน (Wash bottle) ขนาด 250 ml 
 1.6 ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 ml 
 1.7 เม็ดเดือด (Glass beat) 
 
2. เคร่ืองมือ 
 2.1 เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
 2.2 ชุดกล่ันโปรตีน (Distillation apparatus) 
 2.3 ชุดยอยโปรตีน (Digestion unit) 
 2.4 ตูดูดควัน (Hood)  
 
3. สารเคมี 
 3.1 กรดซัลฟวริกเขมขน (Sulfuric acid; H2SO4) ความเขมขนรอยละ 98 (w/v) 
 3.2 คะตะลิตสผสม อัตราสวนระหวางคอปเปอรซัลเฟต (Copper sulfate; CuSO2.5H2O) 
ปราศจากไนโตรเจนรอยละ 3.5 โซเดียมซัลเฟต (Sodium sulfate; Na2SO4) ปราศจากไนโตรเจน  
รอยละ 96 ซิลิเนียมไดออกไซด (Selenium dioxide; SeO2) ปราศจากไนโตรเจนรอยละ 0.5   
 3.3 โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide; NaOH) ความเขมขนรอยละ 40 (w/v) 
 3.4 กรดซัลฟวริก (Sulfuric acid; H2SO4) ความเขมขน 0.1 N มีอายุการเก็บรักษา 1 เดือน 
หากครบกําหนดเวลาดังกลาว ใหนําสารละลายไปหาความเขมขนท่ีแนนอนใหม (re-standardize) 
หรือนําไปใชงานอ่ืนท่ีไมตองการความเขมขนท่ีแนนอน  
 3.5 อินดิเคเตอรผสม (Mixed indicator) ประกอบดวยเมทิลเรด (Methyl red) ความเขมขน
รอยละ 0.2 (w/v) ในแอลกอฮอล ผสมกับโบรโมครีซอลกรีน (Bromocresol green) ความเขมขน
รอยละ 0.2 (w/v) ในแอลกอฮอล อัตราสวน 1 : 1 
 3.6 กรดบอริก ความเขมขนรอยละ 4 (w/v) 
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4. วิธีวิเคราะห 
 4.1 ช่ังน้ําหนักตัวอยางท่ีแนนอนประมาณ 0.5-2.0 กรัม (W) ถายตัวอยางลงในหลอดยอย
โปรตีน ทํา Blank ควบคูไปดวย 
 4.2 เติมคะตะลิสตผสม จํานวน 8 กรัม 
 4.3 เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 20 ml โดยเอียงหลอดยอยโปรตีนและคอยๆ รินกรดลงขางๆ 
หลอด เพื่อลางตัวอยางท่ีอาจติดอยูขางหลอดใหหมด และคอยๆ เขยาตัวอยางเบาๆ 
 4.4 นําไปยอยท่ีชุดยอยโปรตีน ใชเวลายอยประมาณ 1 ช่ัวโมง หรือจนกระท่ังสารละลายใส
จึงปดชุดยอย รอจนกระท่ังสารละลายเย็นลงในอุณหภูมิหอง (หามนําหลอดยอยไปทําใหเย็นดวยน้ํา 
เพราะจะทําใหหลอดยอยแตกได) 
 4.5 นําสารละลายท่ีไดตอกับเครื่องกล่ันโปรตีน โดยนําขวดรูปชมพูท่ีมีกรดบอริกรอยละ 4 
จํานวน 50 ml และหยดอินดิเคเตอรผสมลงไป 6-10 หยด 
 4.6 เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดรอยละ 50 ใหมากเกินพอ (ประมาณ 70-90 ml) 
ขอสังเกต : ถาปริมาณดางมากเกินพอ สารละลายจะมีสีดํา ถายังไมเกิดสีดํา ใหเติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดเพิ่มอีก 5-10 ml 
 4.7 เปดเคร่ืองเร่ิมทําการกล่ัน โดยใหทํา Blank กอนตัวอยาง 
 4.8 นําสารละลายท่ีกล่ันไดไปไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกจนไดจุดยุติ 
คือ สังเกตมีสีชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายมีสีเทาอมมวง 
 
5. วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณไนโตรเจน รอยละของน้ําหนัก = ( )
W

xSOHxNVV ba 4007.1. 42−  

 Va     =  ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกท่ีใชในการไทเทรตตัวอยาง มี
         หนวยเปน ml 
 Vb     =  ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกท่ีใชในการไทเทรตBlank มี
         หนวยเปน ml 
 N.H2SO4  =  ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริก มีหนวยเปน M 
 W   =  น้ําหนักตัวอยาง มีหนวยเปน กรัม 
 
 ปริมาณโปรตีน รอยละของน้ําหนัก  =  ปริมาณไนโตรเจน รอยละของน้ําหนัก x แฟกเตอร 
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คาแฟกเตอร 
 ขาวสาลีท้ังเม็ด   5.83   ถ่ัวเหลือง  5.71 
 แปง    5.70   นัท ถ่ัวลิสง บราซิลนัท 5.41 
 มักโรนี    5.70   อัลมอนด  5.18 
 รํา    6.31   นัทชนิดอ่ืนๆ  5.30 
 ขาวจาว    5.95   น้ํานมและผลิตภัณฑนม 6.38 
 ขาวบารเลย ขาวโอด ขาวไรย 5.83   เจลาติน   5.55 
 ขาวโพด    6.25   อาหารชนิดอ่ืนๆ  6.25 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 138

ภาคผนวก ค.3  การวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 ถวยกระเบ้ืองเคลือบ 
 1.2 ตะเกียงบุนเซน 
 1.3 โถดูดความช้ืน (Desiccater) ท่ีมีสารดูดความช้ืน เชน ซิลิกาเจล 
 
2. เคร่ืองมือ 
 2.1 เคร่ืองช่ังไฟฟา ช่ังน้ําหนักไดละเอียด 0.1 มิลลิกรัม 
 2.2 ตูดูดควัน 
 2.3 เตาเผาไฟฟา 
 2.4 เตาเผาไฟฟาท่ีปรับและควบคุมอุณหภูมิได 
 
3. วิธีวิเคราะห 
 3.1 เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 525   ํC ถึง 550   ํC (เทากับอุณหภูมิท่ี
ใชเผาตัวอยาง) นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนัก (W1) และใสตัวอยางในถวย
กระเบ้ืองเคลือบ ช่ังใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 2-3 กรัม (W2) 
 3.2 นําไปเผาดวยไฟออนบนเตาไฟฟาหรือตะเกียงบุนเซน โดยเพิ่มความรอนข้ึนทีละนอย 
จนตัวอยางไหมเกรียมและเผาจนหมดควัน ในกรณีท่ีตัวอยางเปนของเหลวหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวให
นําตัวอยางไประเหยแหงบนเคร่ืองอังไอน้ํากอนนําไปเผาบนเตาไฟฟา 
 3.3 นําไปเผาตอในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 525   ํC ถึง 550   ํC จนไดเถาสีขาว ทําใหเย็นใน
โถดูดความชื้น (ถาเถาท่ีไดไมขาว ใหนําเถาออกมาจากเตาเผา ต้ังท้ิงไวใหเย็นแลวหยดน้ําเล็กนอย
พอเปยกชุม ระวังอยาใหเถาฟุงหรือกระเด็น นําไประเหยใหแหงบนเคร่ืองอังไอน้ํา และทําซํ้าตาม
ขอ 3.2 จนเถาขาวและไดน้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ี หมายความวา ผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังท้ังสอง
คร้ังติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) ช่ังน้ําหนักท่ีได (W3) 
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4. วิธีการคํานวณ 

  ปริมาณเถาท้ังหมด รอยละของน้ําหนัก = 100
12

13 x
ww
ww

−
−  

 W1  =  น้ําหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบ มีหนวยเปน กรัม 
 W2  =  น้ําหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยาง มีหนวยเปน กรัม 
 W3  =  น้ําหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและเถา มีหนวยเปน กรัม 
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ภาคผนวก ค.4  การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมดโดยการคํานวณ (AOAC, 2000) 
 
1. วิธีวิเคราะห 
 นําผลวิเคราะหของแข็งท้ังหมด ไขมัน โปรตีน และเถาในตัวอยางมาคํานวณหาปริมาณ
คารโบไฮเดรต 
 
2. วิธีคํานวณ 
 %คารโบไฮเดรตท้ังหมด    =    %ของแข็งท้ังหมด  -  (%ไขมัน  +  %โปรตีน  +  %เถา) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ง 
การวิเคราะหทางดานโครงสรางระดับจุลภาค 

 
 

ภาคผนวก ง.1  การวิเคราะหขนาดเฉล่ียของ air cell (Sofjan และ Hartel, 2004) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 สไลด 
 1.2 cover slip 
 1.3 คีมหนีบ 
 
2. เคร่ืองมือ 
 2.1 กลองจุลทรรศน 
  
3. วิธีวิเคราะห 
 3.1 นําตัวอยางเชอรเบทแครอทมาวิเคราะห โดยใชตรงกลางของตัวอยาง จากการตัด
ดานบนและดานขางออก ดานละ 10 mm.  
 3.2 เฉือนตัวอยางบางๆ วางบนสไลด แลวปดดวย cover slip กดเบาๆ ดวยคีมหนีบ จากนั้น
นําสไลดตัวอยางกลับไปแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิประมาณ -22   ํC นาน 1 นาที  
 3.3 นําสไลดตัวอยางออกจากตูแชเยือกแข็งมาสองดวยกลองจุลทรรศนท่ีกําลังขยาย 10x 
บันทึกขนาดของ air cell ท่ีสังเกตเห็นจํานวน 50 คา แลวหาขนาดเฉล่ียของ air cell 
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ภาคผนวก ง.2  การวิเคราะหขนาดเฉล่ียของผลึกน้ําแข็ง (Sofjan และ Hartel, 2004) 
 
1. อุปกรณ 
 1.1 สไลด 
 1.2 cover slip 
 1.3 คีมหนีบ 
 
2. เคร่ืองมือ 
 2.1 กลองจุลทรรศน 
 
3. สารเคมี 
 3.1 butanal  
  
4. วิธีวิเคราะห 
 4.1 นําตัวอยางเชอรเบทแครอทมาวิเคราะห โดยใชตรงกลางของตัวอยาง จากการตัด
ดานบนและดานขางออก ดานละ 10 mm.  
 4.2 เฉือนตัวอยางบางๆ วางบนสไลด แลวหยด butanal ลงไป 1-2 หยด เพื่อกระจายผลึก
น้ําแข็ง โดยยับยั้งไมใหเกิดการหลอมเหลวหรือละลาย จากนั้นปดดวย cover slip ใชคีมหนีบกด
เบาๆ ไปขางหนาและขางหลังเพื่อทําลายฟองอากาศ จากนั้นนําสไลดตัวอยางกลับไปแชเยือกแข็งท่ี
อุณหภูมิประมาณ -22   ํC นาน 1 นาที  
 4.3 นําสไลดตัวอยางออกจากตูแชเยือกแข็งมาสองดวยกลองจุลทรรศนท่ีกําลังขยาย 40x 
บันทึกขนาดของผลึกน้ําแข็งท่ีสังเกตเห็นจํานวน 10 คา แลวหาขนาดเฉล่ียของผลึกน้ําแข็ง 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก จ 
ภาพการผลิตเชอรเบทแครอทและภาพการวิเคราะหตางๆ 

 
 

 ภาคผนวก จ.1 ภาพขัน้ตอนการเตรียมตวัอยางเชอรเบทแครอท 
 

   
ภาพท่ี จ.1 ผสมสวนผสมตางๆ ใหเขากัน   ภาพท่ี จ.2 โฮโมจิไนซท่ีความดัน 200 บาร  
แลวอุนใหมีอุณหภูมิประมาณ 60   ํC  ตอตารางลูกบาศกเซนติเมตร 
 

       
ภาพท่ี จ.3 พาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 85±0.5   ํC  ภาพท่ี จ.4 ทําใหเย็นลงทันทีท่ี ~4   ํC แลวบมไว 
นาน 2 นาที     นาน 24 ชม. เติมกรดซิตริก จะไดเชอรเบทมิกซ 
 

    
ภาพท่ี จ.5 ปนในเคร่ืองปนไอศกรีม   ภาพท่ี จ.6 แชเยือกแข็งใหแข็งตัวยิ่งข้ึนท่ี  
ใชเวลาประมาณ 1 ชม.    อุณหภูมิ ~22   ํC นาน 24 ชม. จะไดเชอรเบท 
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ภาคผนวก จ.2 ภาพการวิเคราะหทางดานกายภาพและทางดานโครงสรางระดับจุลภาค 
 

                           
    

ภาพท่ี จ.7 การวิเคราะหการละลาย  ภาพที่ จ.8 กลองจุลทรรศนสําหรับวิเคราะห
      ขนาดเฉล่ียของ air cell และขนาดเฉล่ียของ
      ผลึกน้ําแข็ง     
 

       
  

ภาพท่ี จ.9 ลักษณะของผลึกน้ําแข็งของตัวอยาง ภาพท่ี จ.10 ลักษณะของ air cell ของตัวอยาง 
เชอรเบทแครอท ท่ีสองดวยกลองจุลทรรศนท่ี เชอรเบทแครอท ท่ีสองดวยกลองจุลทรรศนท่ี 
กําลังขยาย 400 เทา     กําลังขยาย 100 เทา 
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ภาพท่ี จ.11 เคร่ือง scanning electron microscope  ภาพท่ี จ.12 การเตรียมตัวอยางสําหรับวิเคราะห  
      ดวยเคร่ือง scanning electron microscope 
 

 
 

ภาพท่ี จ.13 สวนประกอบภายในของเคร่ือง scanning electron microscope (SEM) 



ภาคผนวก ฉ 
ขอมูลเพ่ิมเติม 

 
 

ตารางท่ี ฉ.1 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชโปรตีนชนิด
ตางๆ เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชโปรตีน  

ตัวอยาง 
เชอรเบทแครอท 

ไขมัน (%) โปรตีน (%) คารโบไฮเดรต (%) เถา (%) 

ไมใชโปรตีน 0.31a ±0.10  0.29a ±0.03  23.06ab ±0.46  0.11a ±0.03  
ใชเคเซอีน 0.61b ±0.23  0.74b ±0.03  25.64c ±0.38  0.17b ±0.03  
ใชแอลบูมิน 0.31a ±0.09  1.62c ±0.13  23.00a ±0.05  0.35d ±0.04  
ใชโปรตีนถ่ัวเหลือง 0.33a ±0.04  1.84d ±0.14  23.94b ±0.80  0.24c ±0.03  

หมายเหตุ : 1) ตัวเลขที่แสดงเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 6 ซ้ํา ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    2) ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละคอลัมน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต (p≤0.05) 

 
ตารางท่ี ฉ.2 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของตัวอยางเชอรเบทแครอทท่ีใชไขมันชนิด
ตางๆ เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน  

ตัวอยาง 
เชอรเบทแครอท 

ไขมัน (%) โปรตีน (%) คารโบไฮเดรต (%) เถา (%)ns 

ไมใชไขมัน 0.18a ±0.06  0.23a ±0.02  23.70a ±0.06  0.13±0.04  
ใชไขมันนม 1.66b ±0.06  0.25ab ±0.02  24.25b ±0.33  0.14±0.04  
ใชน้ํามันมะพราว 1.87c ±0.07  0.25ab ±0.01  24.35b ±0.34  0.12±0.03  
ใชน้ํามันปาลม 1.78bc ±0.14  0.27b ±0.01  25.12b ±0.50  0.13±0.04  

หมายเหตุ : 1) ตัวเลขที่แสดงเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 6 ซ้ํา ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    2) ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละคอลัมน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต (p≤0.05) 
    3) เครื่องหมาย ns ในแตละคอลัมน หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต (p>0.05) 
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ตารางท่ี ฉ.3 การเปรียบเทียบราคาไขมันนมและนํ้ามันมะพราว 
 

ไขมันนม นํ้ามันมะพราว 
                  ท่ีมา*                                              ราคา                     ท่ีมา                                                 ราคา 
เนยสดจืด ยี่หอ อลาวรี่                            75 บาท/ 227 g รานเกษมสโตร จ.เชียงใหม                   80 บาท/ 90 ml 
เนยสดจืด ยี่หอ อิมพีเรียล                       75 บาท/ 227 g รานบอมเบพานิชย จ.เชียงใหม            25 บาท/ 30 ml 
เนยสดจืด ยี่หอ ออรคิด                           77 บาท/ 227 g รานบอมเบพานิชย จ.เชียงใหม         130 บาท/ 200 ml 
เฉล่ีย                                                       0.33 บาท/ 1 g เฉล่ีย                                                      0.73 บาท/ 1 ml 
 หมายเหตุ : * = เนยสดจืด มีองคประกอบ คือ milk fat รอยละ 82, milk solid not fat รอยละ 2 
วันท่ีทําการสํารวจ : 9 กรกฎาคม 2551 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 222) พ.ศ.2544 

เร่ือง ไอศกรีม 
----------------------------------------------- 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ไอศกรีม 
 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง 
กฎหมายรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

 

ขอ 1 ใหยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหาร

ควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันท่ี 13 กันยายน พ.ศ.2522 
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปน 

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 7 
กรกฎาคม พ.ศ.2529 

 

ขอ 2 ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
 

ขอ 3 ไอศกรีมตามขอ 2 แบงเปน 5 ชนิด 
(1) ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชนมหรือผลิตภัณฑท่ีไดจากนม 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมตาม (1) ท่ีทําข้ึนโดยใชไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนย

ท้ังหมดหรือแตบางสวน หรือไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชผลิตภัณฑท่ีมีไขมันแตผลิตภัณฑนั้นมิใช  
ผลิตภัณฑท่ีไดจากนม 

(3) ไอศกรีมผสม ไดแก ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ซ่ึงมีผลไมหรือวัตถุอ่ืนท่ี  
เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย 

(4) ไอศกรีมตาม (1)(2) หรือ (3) ชนิดเหลว หรือแหง หรือผง 
(5) ไอศกรีมหวานเย็น ไดแก ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชน้ําและน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนท่ี   

เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย 
ไอศกรีมดังกลาวอาจใสวัตถุแตงกล่ิน รส และสีดวยก็ได 
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ขอ 4 ไอศกรีมทุกชนิด ยกเวนไอศกรีมตามขอ 3(4) ตองผานกรรมวิธีตามลําดับ ดังตอไปนี้ 
(1) การผานความรอน ตองผานกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดังนี้ 

(1.1) ทําใหรอนข้ึนถึงอุณหภูมิไมตํ่ากวา 68.5 องศาเซลเซียส และคงไวท่ีอุณหภูมิ
นี้ไมนอยกวา 30 นาที หรือ 

(1.2) ทําใหรอนข้ึนถึงอุณหภูมิไมตํ่ากวา 80 องศาเซลเซียส และคงไวท่ีอุณหภูมินี้
ไมนอยกวา 25 วินาที และจะตองมีเคร่ืองวัดอุณหภูมิพรอมดวยเคร่ืองบันทึกอัตโนมัติแสดงอณุหภมิู
เวลาท่ีใชจริง หรือ 

(1.3) ทําใหรอนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบดวย 

(2) ทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวท่ีอุณหภูมินี้ 
(3) ปน กวน หรือผสม แลวแตกรณี และทําใหเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา –2.2 องศา

เซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจําหนาย และตองเก็บไวท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา –2.2 องศา 
เซลเซียสนี้จนกวาจะจําหนาย 
 

ขอ 5 ไอศกรีม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) ไอศกรีมนม ตองมีมันเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก และมีธาตุ

น้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ตองมีไขมันท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก 
(3) ไอศกรีมผสม ตองมีมาตรฐานเชนเดียวกับ (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ทั้งนี้โดยไมนับ

รวมน้ําหนักของผลไมหรือวัตถุท่ีเปนอาหารอ่ืนผสมอยู 
(4) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามขอ 3(1)(2) หรือ (3) ตอง 

(4.1) ไมมีกล่ินหืน 
(4.2) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใช

น้ําตาลได โดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช 
โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไข
เพิ่มเติมในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหน่ึง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(4.3) ไมมีวัตถุกันเสีย 
(4.4) มีบักเตรีไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(4.5) ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม 
(4.6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
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(4.7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
(5) ไอศกรีมชนิดเหลวตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1)(2) หรือ (3) แลวแตกรณี และ

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ดวย 
 

ขอ 6 ไอศกรีมชนิดแหง หรือผง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) ไมมีกล่ินหืน 
(2) มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
(3) มีลักษณะไมเกาะเปนกอน ผิดไปจากลักษณะท่ีทําข้ึน 
(4) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได 

โดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนนํ้าตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,        
โคเด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพิ่มเติมใน
กรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหน่ึง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
กําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(5) ไมมีวัตถุกันเสีย 
(6) มีความช้ืนไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 
(7) มีบักเตรีไดไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(8) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
(9) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
 

ขอ 7 การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร 

 

ขอ 8 ผูผลิตหรือผูนําเขาไอศกรีมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

 

ขอ 9 การใชภาชนะบรรจุไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ภาชนะบรรจุ 
 

ขอ 10 การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ฉลาก 
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ขอ 11 ประกาศฉบับนี้ 
(1) ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันท่ี 13 กันยายน พ.ศ.2522 แกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุม
เฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 7 กรกฎาคม พ.ศ.2529 
กอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชไดตอไป 

(2) ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 68 
(พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันท่ี 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับ
ท่ีเกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

 

ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาไอศกรีมท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคํา
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือไดยื่นคําขอดังกลาวแลว
ใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช
ฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไป จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

 

ขอ 13 ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 
สุดารัตน เกยุราพันธุ 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันท่ี 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 257) พ.ศ.2545 
เร่ือง ไอศกรีม (ฉบับท่ี 2) 

------------------------------------------ 
โดยท่ีเปนการสมควรแกไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ไอศกรีม 
 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบั ญญั ติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบั ญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากั ดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติ ใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

 

ขอ 1 ใหยกเลิกความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 222) พ.ศ.2544 
เร่ือง ไอศกรีม ลงวันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 และใหใชความตอไปนี้แทน 
“ขอ 10 การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ฉลาก 
กรณีฉลากท่ีปด ติด หรือแสดงไวท่ีภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหนวยบริโภค ใหแสดง
ขอความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลง
วันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 โดยจะแสดงไวท่ีฉลากดังกลาวหรือไวท่ีหีบหอของภาชนะที่บรรจุ
ไอศกรีมนั้นก็ได” 
 

ขอ 2 ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วันท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 
สุดารัตน เกยุราพันธุ 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 119 ตอนพิเศษ 54 ง. ลงวันท่ี 18 มิถุนายน พ.ศ.2545) 
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IICA Proposed Changes to 
Ice Cream and Frozen Desserts Standards of Identity 

DRAFT (02/03/03) 
135.140 Sherbet. 
 

(a) Description.  
(1) Sherbet is produced by freezing, while stirring, an aerated pasteurized mix consisting 

of safe and suitable milk-derived ingredients alone or in combination; and excluding other food 
fats, except such as are added in small amounts to accomplish specific functions or are natural 
components of flavoring ingredients used. The use of milk and milk products from cows as well 
as other milk source animals (e.g., goat, sheep) is permitted. Water may be added, or water may 
be removed from the mix. Safe and suitable non-dairy derived ingredients may be added that 
serve a useful function. Sherbet is sweetened with safe and suitable sweeteners and is 
characterized by the addition of one or more of the optional fruit-characterizing ingredients 
specified in paragraph (b) of this section or one or more of the optional nonfruit-characterizing 
ingredients specified in paragraph (c) of this section. 

(2) Sherbet is a food prepared by the procedure set forth in paragraph (a)(3) of this 
section, or by any other procedure, which produces a finished product, which has essentially the 
same physical, chemical and organoleptic characteristics. 

(3) Sherbet weighs not less than 6 pounds to the gallon. The milkfat content is not less 
than 1 percent or more than 2 percent. The milk-derived protein content is not less than 0.295 
percent and nor greater than 1.18 percent in the case of 1 percent milkfat or not greater than 0.89 
percent in the case of 2 percent milkfat. 

 

(b) Optional fruit-characterizing ingredients. The optional fruit-characterizing ingredients 
referred to in paragraph (a) of this section are any mature fruit or the juice of any mature fruit. 
The fruit or fruit juice used may be fresh, frozen, canned, concentrated, or partially or wholly 
dried. The-quantity of fruit ingredients used is such that, in relation to the weight of the finished 
sherbet, the weight of fruit or fruit juice, as the case may be (including water necessary to 
reconstitute partially or wholly dried fruits or fruit juices to their original moisture content), is not 
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less than 2 percent. For the purpose of this section, tomatoes and rhubarb are considered as kinds 
of fruit. 
 

(c) Optional nonfruit characterizing ingredients. Optional nonfruit characterizing 
ingredients may be used 
 

(d) Nomenclature.  
(1) The name of each sherbet is as follows: 

(i) When the food is made exclusively from cows milk, the name of each fruit 
sherbet is “____sherbet,” the blank being filled in with the common name of the fruit or fruits 
from which the fruit ingredients used are obtained. When the names of two or more fruits are 
included, such names shall be arranged in order of predominance, if any, by weight of the 
respective fruit ingredients used. 

(ii) When the food is made exclusively from cows milk, the name of each 
nonfruit sherbet is “_____sherbet,” the blank being filled in with the common or usual name or 
names of the characterizing flavor or flavors; for example, “peppermint”, except that if the 
characterizing flavor used is vanilla, the name of the food is “_____sherbet,” the blank being 
filled in as specified by 135.110(e)(2) and (5)(i). 

(iii) When the food is made exclusively from the milk of a single milk source 
animal other than cows (e.g., goats), the name of the food is specified as in (d)(l)(i) and (ii) above, 
except that the phrase “_____milk” shall immediately precede the word “sherbet” (the blank 
being filled in with the name of the milk source animal, e.g., “goat’s milk ice cream”). When the 
food is partially made with milk or milk products from milk source animals other than cows, the 
name of the food is accompanied by the phrase “made with_____milk” (the blank being filled in 
with the name(s) of all milk source animals). 

(2) When the optional ingredients, artificial flavoring, or artificial coloring are used in 
sherbet, they shall be named on the label as follows: 

(i) If the flavoring ingredient or ingredients consists exclusively of artificial 
flavoring, the label designation shall be “artificially flavored.” 

(ii) If the flavoring ingredients are a combination of natural and artificial flavors, 
the label designation shall be “artificial and natural flavoring added.” 
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(iii) The label shall designate artificial coloring by the statement “artificially 
colored,” “artificial coloring added,” “with added artificial coloring,” or “_____, an artificial 
color added,” the blank being filled in with the name of the artificial coloring used. 

 

(e) Characterizingflavor (Wherever there appears on the label any representation as to the 
characterizing flavor or flavors of the food and such flavor or flavors consist in whole or in part of 
artificial flavoring, the statement required by paragraph (f)(2) (i) and (ii) of this section, as 
appropriate, shall immediately and conspicuously precede or follow such representation, without 
intervening written, printed, or graphic matter (except that the word “sherbet” may intervene) in a 
size reasonably related to the prominence of the name of the characterizing flavor and in any 
event the size of the type is not less than 6-point on packages containing less than 1 pint, not less 
than 8-point on packages containing at least 1 pint but less than one-half gallon, not less than l0-
point on packages containing at least one-half gallon but less than 1 gallon, and not less than 12-
point on packages containing 1 gallon or over. 

 

(f) Display of statements required by paragraph (f)(2). Except as specified in paragraph 
(e) of this section, the statements required by paragraph (d)(2) of this section shall be set forth on 
the principal display panel or panels of the label with such prominence and conspicuousness as to 
render them likely to be read and understood by the ordinary individual under customary 
conditions of purchase and use. 

 

(f) Label declaration. Each of the ingredients used shall be declared on the label as 
required by the applicable sections of parts 101 and 130 of this chapter. 
 

[43 FR 4599, Feb. 3,1978, as amended at 46 FR 44434, Sept. 4,198l; 58 FR 2896, Jan. 6,1993] 
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ภาคผนวก ช 
ผลการวิเคราะหขอมูลทางสถิติดานคุณสมบัติทางรีโอโลยี 

 
 
ตอนท่ี 1 คุณสมบัติทางดานกายภาพ เคมี และคุณคาทางโภชนาการของนํ้าแครอท 
 

 ไมมีการวิเคราะหดานคุณสมบัติทางรีโอโลยี 
 
ตอนท่ี 2 ผลของชนิดโปรตีนท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของเชอรเบท     

แครอท 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลทางสถิติดานคุณสมบัติทางรีโอโลยี 
 

โดยกําหนดให  1 หมายถึง ตัวอยางท่ีไมใชโปรตีน            2 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชเคเซอีน 
              3 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชแอลบูมิน            4 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลือง 
 

ตารางท่ี ช.1 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา elastic modulus (G') จากผลของชนิด
โปรตีนท่ีใช 
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ตารางท่ี ช.2 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา viscous modulus (G") จากผลของชนิด
โปรตีนท่ีใช 

 
 

ตารางท่ี ช.3 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา loss tangent (tan δ) จากผลของชนิด
โปรตีนท่ีใช 

 
 

ตารางท่ี ช.4 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา dynamic viscosity (η *) จากผลของชนดิ
โปรตีนท่ีใช 
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ตอนท่ี 3 ผลของชนิดไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของเชอรเบท  
แครอท 

 

ผลการวิเคราะหขอมูลทางสถิติดานคุณสมบัติทางรีโอโลยี 
 

โดยกําหนดให  1 หมายถึง ตัวอยางท่ีไมใชไขมัน  2 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชไขมันนม 
              3 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชน้ํามันมะพราว 4 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชน้ํามันปาลม 
 

ตารางท่ี ช.5 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา elastic modulus (G') จากผลของชนิด
ไขมันท่ีใช 

 
 

ตารางท่ี ช.6 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา viscous modulus (G") จากผลของชนิด
ไขมันท่ีใช 
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ตารางท่ี ช.7 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา loss tangent (tan δ) จากผลของชนิด
ไขมันท่ีใช 

 
 

ตารางท่ี ช.8 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา dynamic viscosity (η *) จากผลของชนดิ
ไขมันท่ีใช 

 
 
ตอนท่ี 4 ผลของปฏิสัมพันธระหวางโปรตีนและไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะ

ทางกายภาพของเชอรเบทแครอท  
 

ผลการวิเคราะหขอมูลทางสถิติดานคุณสมบัติทางรีโอโลยี 
 

โดยกําหนดให  fat 0 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชไขมันนมรอยละ 0         
1 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชไขมันนมรอยละ 1 

               2 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชไขมันนมรอยละ 2             
3 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชไขมันนมรอยละ 3 
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Protein 0 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 0         
2 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 2 

               4 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 4             
6 หมายถึง ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 6 

Fxb 0 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 0 : 0 
 2 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 0 : 2 
 4 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 0 : 4 
 6 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 0 : 6 
 10 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 1 : 0 
 12 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 1 : 2 

14 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 1 : 4 
16 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 1 : 6 
20 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 2 : 0 
22 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 2 : 2 
24 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 2 : 4 
26 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 2 : 6 
30 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 3 : 0 
32 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 3 : 2 
34 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 3 : 4 
36 หมายถึง ตัวอยางใชไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองระดับรอยละ 3 : 6  

 

ตารางท่ี ช.9 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา elastic modulus (G') จากผลของปริมาณ
ไขมันนมท่ีใช 
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ตารางท่ี ช.10 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา elastic modulus (G') จากผลของปริมาณ
โปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช  

 
 

ตารางท่ี ช.11 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา elastic modulus (G') จากผลรวม
ระหวางปริมาณไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช 
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ตารางท่ี ช.12 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา viscous modulus (G") จากผลของ
ปริมาณไขมันนมท่ีใช 

 
 

ตารางท่ี ช.13 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา viscous modulus (G") จากผลของ
ปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช 
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ตารางท่ี ช.14 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา viscous modulus (G") จากผลรวม
ระหวางปริมาณไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช 

 
 

ตารางท่ี ช.15 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา loss tangent (tan δ) จากผลของปริมาณ
ไขมันนมท่ีใช 
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ตารางท่ี ช.16 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา loss tangent (tan δ) จากผลของปริมาณ
โปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช  

 
 

ตารางท่ี ช.17 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา loss tangent (tan δ) จากผลรวมระหวาง
ปริมาณไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช 
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ตารางท่ี ช.18 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา dynamic viscosity (η *) จากผลของ
ปริมาณไขมันนมท่ีใช 

 
 

ตารางท่ี ช.19 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา dynamic viscosity (η *) จากผลของ
ปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช  
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ตารางท่ี ช.20 การเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉล่ียของคา dynamic viscosity (η *) จากผลรวม
ระหวางปริมาณไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใช 
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