
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ก 
 

ภาพประกอบ 
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ภาพที่ ก1  เครื่องโครมาโตกราฟชนิดของเหลวประสิทธิภาพสูง 

    (High Performance Liquid Chomatograph) 
 

 
 

ภาพที่ ก2   ชุดกรองเมมเบรนเสนผาศูนยกลาง ขนาด 13 มิลลิเมตร และ 47 มิลลิเมตร พรอมแผน
กรองชนิด ไนลอน 66 ขนาด 0.5 ไมโครเมตร 
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ภาพที่ ก3   ตัวอยางเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิท 
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ภาคผนวก ข 
 

วิธีวิเคราะหทางเคมี   
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1. การวิเคราะหหาคาความเปนกรดดาง (pH)  โดยใช pH- meter 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 

เครื่องวิเคราะหความเปนกรดดาง (pH- meter) ยี่หอ SCHOTT-GERATE® รุน CG 
804,GERMANY 
  
วิธีการวิเคราะห 

1) ปรับคามาตรฐานของเครื่องวัดความเปนกรดดางโดยใชอิเล็คโทรดแกว (glass electrode) 
จุมลงในสารละลายมาตรฐานที่มีคาความเปนกรดดางเทากับ  7.00 และ 4.00 

2) ช่ังตัวอยางน้ําผลไม 30 กรัม นําไปวัดคาความเปนกรดดางโดยเครื่องวัดความเปนกรดดาง
อานคาที่ไดและบันทึกผล 
 
2. การวิเคราะหปริมาณกรดที่ไตเตรตไดท้ังหมด (Total titrable acidity) 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 

1) ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 
2) ขวดรูปชมพู ขนาด 125 มิลลิลิตร 
3) โซเดียมไฮดรอกไซค ความเขมขน 0.1 โมลาร 
4) สารละลายฟนอฟทาลิน อินดิเคเตอร 
5).เครื่องกวนไฟฟา (Magnatic stirrer with TFE – coated stirring bar ) 
6).บีกเกอร ขนาด 100 มิลลิลิตร 

 
วิธีการวิเคราะห 

ช่ังตัวอยางน้ําผลไม หนัก 10 กรัม ใสในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่นลงไปเล็กนอย 
คนใหละลายเขากันดี ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร โดยใชขวดวัดปริมาตร กรองผานกระดาษ
กรองเบอร 4 ปเปตของเหลวที่กรองไดมา 10 มิลลิลิตร ในขวดรูปชมพูขาด 125 มิลลิลิตร นําไป
ไทเทรตกับโซเดียมไฮดรอกไซคความเขมขน 0.1 โมลาร โดยใชฟนอฟทาลีน 2-3 หยด เปน            
อินดิเคเตอร คํานวณปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก  
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วิธีการคํานวณปริมาณกรด 
 
ปริมาณกรด(เปอรเซ็นต) =     a×b ×0.007×100× 1000 

             d×e 
 
เมื่อ  a  =  ปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 โมลารที่ใชในการไทเทรต    

(มิลลิลิตร)  
        b =  ความเขมขนของโซเดียมไฮดรอกไซด 
       d  =  น้ําหนักของน้ําผลไม (กรัม) 
       e  =  ปริมาตรของสารละลายตัวอยางที่ใชไทเทรต(มิลลิลิตร) 
         

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 โมลาร ปริมาณ 1 มิลลิลิตรทําปฏิกิริยาสมมูลย
พอดีกับกรดซิตริก 0.007 กรมั 
 
3. การวิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total solid) และปริมาณความชื้น ( Miosture     

   Content) 
  วิธีการวิเคราะห 

1) อบกระปองอบความชื้นพรอมฝาที่ตูอบลมรอนแบบไฟฟาที่อุณหภมูิ 100±2 องศาเซลเซียส 
นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ชั่งน้ําหนกั(W1) 

2) ชั่งตัวอยางที่ทราบน้ําหนักที่แนนอนใสในกระปองอบความชื้นที่อบเรียบรอยแลวและชั่ง
น้ําหนักไวเรียบรอยแลว (W2) 

3) กระปองอบความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบลมรอนแบบไฟฟาที่อุณหภูมิ 
100±2  องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 

4) นํากระปองอบความชื้นออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟาโดยปดฝาทันทีและทําใหเย็นในโถ 
ดูดความชื้นนาน 30 นาที ชั่งน้ําหนักที่แนนอนนําไปอบตออีก 1 ชั่วโมงจนไดน้ําหนักที่คงที่ (W3) 

 
            เปอรเซ็นตความชื้น =        (W2-W3)×100 
                                                 W2-W1 
 

        เปอรเซ็นตของแข็งทั้งหมด =  100 - เปอรเซ็นตความชื้น  
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ภาคผนวก ค 
 

สมบัติทางเคมีของน้ําผลไมบรรจุปดสนิทท่ีผลิต 
ภายในและภายนอกเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
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ตารางที่ ค1  คาความเปนกรดดางของเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตในเขตอําเภอเมือง 
จังหวดัเชยีงใหมทั้ง 3 ชวงการผลิต 

 

คาความเปนกรดดาง ตัวอยาง 
พ.ย.-ก.พ. มี.ค.-มิ.ย. ก.ค.-ต.ค. 

1. เลมอนทายม 3.01a + 0.02 3.33b + 0.07 3.03 a +  0.01 
2. น้ําผักผลไมรวม 3.46 b + 0.04 3.12a + 0.14 3.39 b + 0.15 
3. น้ํามะพราว 6.03 a + 0.02 6.43b+ 0.14 5.98 a + 0.10 
4. น้ําฝรั่ง A 3.34ns + 0.02 3.28ns + 0.06 3.28ns + 0.06 
5. น้ําฝรั่ง B  3.25 a + 0.03 5.11b + 0.05 3.21 a + 0.04 
6. น้ําสม A 3.67 a + 0.02 3.15b  + 0.04 3.67 b + 0.13 
7. น้ําสม B 2.74 b + 0.01 2.51a + 0.05 2.74 b + 0.11 
8. น้ําสม C 3.84ns + 0.01 3.38ns + 0.13 3.40ns + 0.03 
9. น้ําสม D 3.16ns + 0.01 3.11ns + 0.09 3.21ns + 0.04 
10 น้ําสม E 3.03ns + 0.01 2.98ns + 0.13 3.09ns + 0.05 
11. น้ําสม F 3.33b + 0.02 2.75a + 0.34 3.12ab + 0.04 
12. น้ําสม G 2.92 b + 0.03 2.75a + 0.09 3.01b + 0.05 
13. น้ําสม H 3.58c + 0.03 3.43b + 0.10 3.07a + 0.04 
14. น้ําสม I 2.75ns + 0.18 2.79ns + 0.04 2.63ns + 0.09 
15. น้ํามะขาม A 2.66ns + 0.01 2.63ns + 0.06 2.47ns + 0.16 
16. น้ํามะขาม B  2.64ns + 0.01 2.67ns + 0.09 2.62ns + 0.06 
17. น้ํามะขามปอม 2.55ns + 0.01 2.53ns + 0.03 2.63ns + 0.11 
18. น้ํามะเกี๋ยง A 3.03a + 0.01 3.36b + 0.10 3.15a + 0.11 
19. น้ํามะเกี๋ยง B 2.89a + 0.02 3.27b + 0.14 2.89a + 0.05 
20. น้ํามะเกี๋ยง C 2.72a + 0.05 3.28b + 0.06  3.39c + 0.05 
21. น้ําสตรอเบอรร่ี A 3.04 + 0.03 - - 
หมายเหตุ :    -  ขอมูลในตารางแสดงคาเฉลี่ย+คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

- อักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงความแตกตางกันของขอมูล
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

- สัญลักษณ ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางที่ ค2  คาความเปนกรดดางของเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตนอกเขตอําเภอเมือง 
จังหวดัเชยีงใหมทั้ง  3 ชวงการผลิต 

 

คาความเปนกรดดาง ตัวอยาง 
พ.ย.-ก.พ. มี.ค.-มิ.ย. ก.ค.-ต.ค. 

1. น้ําสม J 3.63b + 0.06 2.82a + 0.05 3.56b + 0.11 
2. น้ําสม K 3.15ns + 0.01 3.12ns + 0.03 3.15ns + 0.06 
3. น้ําสม L 3.25ns + 0.01 3.28ns + 0.06 3.24ns + 0.05 
4. น้ําสม M 3.22ns + 0.01 3.29ns + 0.06 3.25ns+ 0.05 
5. น้ําเสาวรส 2.87ns + 0.01 2.49ns + 0.05 2.81ns + 0.04 
6. น้ําสัปปะรด A 2.95ns + 0.01 2.87ns + 0.11 2.85ns + 0.09 
7. น้ําสัปปะรด B 3.18ns + 0.16 3.19ns + 0.21 3.21ns + 0.06 
8. น้ําสตรอเบอรร่ี B 3.12a + 0.02 3.33b + 0.09 3.16a + 0.04 
9. น้ําสตรอเบอรร่ี C 3.33ns + 0.01 3.37ns + 0.12 3.34ns + 0.07 
10. น้ําล้ินจี ่ 3.04ns + 0.01 3.08ns + 0.06 3.09ns + 0.04 
หมายเหตุ :    -  ขอมูลในตารางแสดงคาเฉลี่ย+คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

- อักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงความแตกตางกันของขอมูล
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) 

- สัญลักษณ ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P> 0.05) 
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ตารางที่ ค3  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตในเขต
อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหมทั้ง 3 ชวงการผลิต 

 

ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได ตัวอยาง 
พ.ย.-ก.พ. มี.ค.-มิ.ย. ก.ค.-ต.ค. 

1. เครื่องดื่มเลมอนทายม 0.30a + 0.08 0.45b + 0.03 0.43b + 0.02 
2. น้ําผักผลไมรวม 0.16ns + 0.04 0.22ns + 0.05 0.23ns + 0.04 
3. น้ํามะพราว 0.07ns + 0.00 0.06ns + 0.01 0.07ns + 0.32 
4. น้ําฝรั่ง A 0.12a + 0.04 0.18b + 0.03 0.19 a + 0.02 
5. น้ําฝรั่ง B  0.16a + 0.04 0.18b + 0.03 0.24b + 0.01 
6. น้ําสม A 0.37ns + 0.04 0.36ns + 0.03 0.35ns + 0.02 
7. น้ําสม B 0.33 a + 0.04 0.45b + 0.05 0.46b + 0.01 
8. น้ําสม C 0.40 a + 0.04 0.53b + 0.04 0.48b + 0.02  
9. น้ําสม D 0.30 a + 0.04 0.41b + 0.04 0.43b + 0.05 
10. น้ําสม E 0.35ns + 0.00 0.36ns + 0.03 0.35ns + 0.01  
11. น้ําสม F 0.40ns + 0.04 0.39ns + 0.04 0.37ns + 0.01 
12. น้ําสม G 0.40ns + 0.11 0.46ns + 0.06 0.46ns + 0.01 
13. น้ําสม H 0.28ns + 0.07 0.35ns + 0.03 0.32ns + 0.01 
14. น้ําสม I 0.26 a + 0.08 0.41b + 0.02 0.39b + 0.01 
15. น้ํามะขาม A 0.49ns + 0.07 0.57ns + 0.02 0.56ns + 0.03 
16. น้ํามะขาม B 0.51 a + 0.04 0.60 ab + 0.06 0.63b + 0.01 
17. น้ํามะขามปอม 0.44ns + 0. 04 0.42ns + 0.02 0.43ns + 0.01 
18. น้ํามะเกี๋ยง A 0.49ns + 0.07 0.57ns + 0.02 0.56ns + 0.02 
19. น้ํามะเกี๋ยง B 0.51ns + 0.04 0.50ns + 0.05 0.47ns + 0.01 
20. น้ํามะเกี๋ยง C 0.51ns + 0.03 0.49ns + 0.01 0.49ns + 0.01 
21. น้ําสตรอเบอรร่ี A 0.35 + 0.07 - - 
หมายเหตุ :    -  ขอมูลในตารางแสดงคาเฉลี่ย+คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

- อักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงความแตกตางกันของขอมูล
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) 

- สัญลักษณ ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P> 0.05) 
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ตารางที่ ค4  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตนอกเขต 
อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหมทั้ง 3 ชวงการผลิต 

 

ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได  
ตัวอยาง พ.ย.-ก.พ. มี.ค.-มิ.ย. ก.ค.-ต.ค. 

1. น้ําสม J 0.40ns + 0.04 0.43ns + 0.02 0.42ns + 0.01 
2. น้ําสม K 0.23ns + 0.04 0.24ns + 0.06 0.22ns + 0.03 
3. น้ําสม L 0.40ns + 0.04 0.41ns + 0.04 0.39ns + 0.03 
4. น้ําสม M 0.30ns + 0.04 0.32ns + 0.05 0.30ns + 0.01 
5. น้ําเสาวรส 0.58ns + 0.04 0.62ns + 0.03 0.59ns + 0.03 
6. น้ําสัปปะรด A 0.26ns + 0.04 0.29ns + 0.05 0.30ns + 0.01 

7. น้ําสัปปะรด B 0.42ns + 0.07 0.43ns+ 0.05 0.38ns + 0.01 
8. น้ําสตรอเบอรร่ี B 0.21ns + 0.07 0.23ns + 0.06 0.22ns + 0.01 
9. น้ําสตรอเบอรร่ี C 0.28ns + 0.00 0.40ns + 0.03 0.39ns + 0.03 
10. น้ําล้ินจี ่ 0.35ns + 0.07 0.49ns + 0.08 0.46ns + 0.01 
หมายเหตุ :    -  ขอมูลในตารางแสดงคาเฉลี่ย+คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

- สัญลักษณ ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P> 0.05) ใน
แตละแถว 
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ภาคผนวก ง 
    

เปอรเซ็นตการคืนกลับและกราฟมาตรฐานของวัตถุกันเสีย 
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ตารางที่ ง1   เปอรเซ็นตการคืนกลับ (%Recovery) ของเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตชวง
เดือนพฤศจกิายน พ.ศ 2547 ถึง เดือนกุมภาพันธ พ.ศ 2548 

  
เปอรเซ็นตการคืนกลับ (%Recovery) ชนิดตัวอยาง   

กรดซาลิไซลิค กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 
น้ําสม E  107.31 100.48 101.60 
น้ําสม H  98.97 98.87 100.49 

 
ตารางที่ ง2  เปอรเซ็นตการคืนกลับ (%Recovery) ของเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตชวง 
                    เดือนมีนาคม ถึง เดือนมิถุนายน พ.ศ 2548 
  

เปอรเซ็นตการคืนกลับ (%Recovery) ชนิดตัวอยาง   
กรดซาลิไซลิค กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 

น้ําสม F 97.81 97.12 95.75 
น้ําสม I  98.98 97.18 101.97 

  
ตารางที่ ง3  เปอรเซ็นตการคืนกลับ (%Recovery) ของเครื่องดื่มน้ําผลไมบรรจุปดสนิทที่ผลิตชวง               
                   เดือนกรกฎาคม ถึง เดือนตุลาคม พ.ศ 2548 
 

เปอรเซ็นตการคืนกลับ (%Recovery) ชนิดตัวอยาง   
กรดซาลิไซลิค กรดเบนโซอิค กรดซอรบิค 

น้ําสม A  105.60 104.86 107.15 
น้ําสม I  101.06 99.43 100.73 
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ภาพที ่ง1 โครมาโตแกรมของสารละลายมาตรฐาน กรดซาลิไซลิค กรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค 
     ความเขมขน 10 สวนในลานสวน 
 

Salicylic acid
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ภาพที ่ง2  กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน กรดซาลิไซลิค ความเขมขน 10, 30, 50, 70, 90   

สวนในลานสวน 

ความเขมขน พื้นที่ใตกราฟ 
0 0 
10 1491 
30 4434 
50 7086 
70 9932 
90 12696 
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Benzoic acid
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ภาพที ่ง3   กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน กรดเบนโซอิค ความเขมขน 10, 30, 50, 70, 90 

สวนในลานสวน 
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ภาพที ่ง4  กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน กรดซอรบิค ความเขมขน 10,  30,  50,  70,  90 

สวนในลานสวน 
 
 
 
 

ความเขมขน พื้นที่ใตกราฟ 
0   0 
10 1715 
30 5144 
50 8525 
70 11751 
90 15068 

ความเขมขน พื้นที่ใตกราฟ 
0 0 
10 3702 
30 11070 
50 18506 
70 24990 
90 28742 ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพที ่ง5  โครมาโตแกรมของสารละลายน้ําฝรั่ง B ที่ไมเติมสารละลายมาตรฐานกรดซาลิไซลิค               

กรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค   
 

 
 
ภาพที ่ง6  โครมาโตแกรมของสารละลายน้ําฝร่ัง B เมื่อเติมสารละลายมาตรฐานกรดซาลิไซลิค         

กรดเบนโซอิค และกรดซอรบิค ความเขมขน 30 สวนในลานสวน 
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ภาคผนวก จ 
 

กราฟตัวอยางน้ําผลไมที่ตรวจพบวัตถุกันเสีย 
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ภาพที่ จ1  โครมาโตแกรมของตัวอยางน้ําผลไมที่ตรวจพบกรดเบนโซอิค (น้ําสตรอเบอรร่ี A) 
                 พบกรดเบนโซอิคปริมาณ 371.0 สวนในลานสวน 
 

 
  
ภาพที่ จ2  โครมาโตแกรมของตัวอยางน้ําผลไมที่ตรวจพบกรดซอรบิค (น้ําสม F) 
     พบกรดซอรบิคปริมาณ 19.80 สวนในลานสวน 
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ภาพที่ จ3  โครมาโตแกรมของตัวอยางน้ําผลไมที่ตรวจพบกรดเบนโซอิคและกรดซอรบิค          
                  (น้าํสม D) พบกรดเบนโซอิคปริมาณ 241.23 สวนในลานสวน และกรดซอรบิค       

35.61 สวนในลานสวน 
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ภาคผนวก ฉ 
 

รายละเอียดตัวอยางน้ําผลไมบรรจุปดสนิทท่ีผลิต 
ภายในและภายนอกเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
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ตัวอยางที่ 1 น้าํผลไมเลมอนทายม 
สวนประกอบ  มะนาว 30 เปอรเซ็นต,  ฟรุกโตสไซรัป 8 เปอรเซ็นต  
ปริมาตรสุทธิ 180 มิลลิลิตร   
วันหมดอายุ  20 มกราคม 2549  
เก็บไวไดโดยไมตองแชเย็น   
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-17940-2-0039   
สถานที่ผลิต โรงงานหลวงอาหารสําเร็จรูป บริษัทดอยคําผลิตภัณฑอาหาร จํากัด(สํานักงานใหญ) 
173 ถ. ราชสีมา เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 
ตวัอยางที่ 2 น้าํผักผลไมรวม 
สวนประกอบ น้ําสับปะรด 25  เปอรเซ็นต,  แครอท 15 เปอรเซ็นต,  เสาวรส 6 เปอรเซ็นต,  บีทรูท 4 
เปอรเซ็นต,  ฟรุกโตสไซรัป  8 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 200 มิลลิลิตร 
วันหมดอายุ  15 กุมภาพนัธ 2549 
เก็บไวไดโดยไมตองแชเย็น 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-17940-2-0040 
สถานที่ผลิต โรงงานหลวงอาหารสําเร็จรูป บริษัทดอยคําผลิตภัณฑอาหาร จํากัด(สํานักงาน
ใหญ)173 ถ. ราชสีมา เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 
ตัวอยางที่ 3 น้าํมะพราว เจ-ยล 
สวนประกอบ  น้ํามะพราว 100 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 2 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-1847-2-0003 
สถานที่ผลิต เจ-ยล 56/11  ซ. 4 ถ. สนามบินเกา  ต. สุเทพ  อ. เมือง  จ. เชียงใหม 
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ตัวอยางที่ 4  น้ําฝรั่ง ตรา เจ-ยล 
สวนประกอบ  น้ําฝรั่ง 100 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 2 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-1847-2-0002 
สถานที่ผลิต เจ-ยล 56/11  ซ. 4 ถ. สนามบินเกา  ต. สุเทพ  อ. เมือง  จ. เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 5  น้ําฝรั่ง ตรา วสีนนท 
สวนประกอบ  น้ําฝรั่ง 100 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 750 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-02743-2-0001 
สถานที่ผลิต รานวสีนนท 158/1 ม.2 ซ.4/2 ถ.คันคลองชลประทาน ต.แมเหียะ อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 6 น้าํสม ยี่หอ เจ-ยล 
สวนประกอบ  น้ําสม 100 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 2 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-1847-2-0001 
สถานที่ผลิต เจ-ยล 56/11  ซ. 4 ถ. สนามบินเกา  ต. สุเทพ  อ. เมือง  จ. เชียงใหม  

ตัวอยางที่ 7  น้ําสมเกลด็ ตรา พวงทอง 
สวนประกอบ  น้ําสมเขมขน 25 เปอรเซ็นต,  น้ํา 65 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล 10 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-00646-2-0002 
สถานที่ผลิต ราน เอ็น. บี กรุป63/85 ม. ซ.5 ถ.ราษฏรอุทิศ ต.วัดเกตุ อ.เมือง จ.เชียงใหม 
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ตัวอยางที่ 8  น้ําสม ตรา เทียนทอง  
สวนประกอบ  น้ําสม 20 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล 15 เปอรเซ็นต,  น้ํา 65 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 7 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-04944-2-0001 
สถานที่ผลิต เทียนทอง  221/4 ถ. เชียงใหม-ฮอด  อ. เมือง  จ. เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 9  น้ําสมไทย 
สวนประกอบ  น้ําสมเขมขน 25 เปอรเซ็นต,  น้ํา 65 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล 10 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 5  เดือน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-05645-2-0002 
สถานที่ผลิต น้ําสมไทย  202  ถ. กองทราย   อ. เมือง  จ. เชียงใหม  
 
ตัวอยางที่ 10  น้ําสมเกล็ด ตรา สมไท 
สวนประกอบ  น้ําสมเขมขน 25เปอรเซ็นต,  น้ํา 65 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล 10เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-00146-2-0001 
สถานที่ผลิต บานสมไท 541/127  ถ.การเคหะหนองหอย ต.หนองหอย อ.เมือง จ.เชียงใหม 

ตัวอยางที่ 11  น้ําสม ตรา วสีนนท 
สวนประกอบ  น้ําสมเขมขน 100 เปอรเซ็นต,   
ปริมาตรสุทธิ 750 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-02743-2-0004 
สถานที่ผลิต รานวสีนนท 158/1 ม.2 ซ.4/2 ถ.คันคลองชลประทาน ต.แมเหียะ อ.เมือง จ.เชียงใหม 
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ตัวอยางที่ 12  น้ําสม ตรา ทรรศิกา 
สวนประกอบ  น้ํา 81.63 เปอรเซ็นต,  น้ําตาลทราย  10.74 เปอรเซ็นต,  วุนมะพราว  4.30 เปอรเซ็นต 
น้ําสมเขมขน 3.22 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.11 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 เดือน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-05542-2-0008 
สถานที่ผลิต รานทรรศิกา 498  ถ.เจริญราษฎร ต.ฟาฮาม อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 13  น้ําสม ตรา พวงทอง  
สวนประกอบ  น้ําสม 25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  11.4 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.3 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 320 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 2 วัน 
เก็บไวที่อุณหภูมิ ไมเกิน 4 องศาเซลเซียส 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-00646-2-0001 
สถานที่ผลิต ราน N B กรุป 63/85 ซ.5 ถ.ราษฏรอุทิศ ต.วดัเกตุ อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 14  น้ําสมเกล็ด ตรา ไบโอเบส 
สวนประกอบ  น้ําสมเขมขน 25 เปอรเซ็นต,  น้ํา 65 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล 10 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 วัน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-06847-2-0001 
สถานที่ผลิต ราน  ก น้ําทิพย  139/39   ต.หนองปาครั่ง อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 15  น้ํามะขามไทย 
สวนประกอบ  น้ําจากเนื้อมะขาม 78 เปอรเซ็นต,  น้ําตาลทรายแดง  20 เปอรเซ็นต,  เกลือ 1.999 
เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 5 เดือน 
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เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-05645-2-0001 
สถานที่ผลิต น้ํามะขามไทย 202  ถ. กองทราย  อ.เมือง จ.เชียงใหม   
 
ตัวอยางที่ 16  น้ํามะขามเพชรมณี 
สวนประกอบ  น้ําจากเนื้อมะขาม 80 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  14 เปอรเซ็นต,  เกลือ  6 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 5 เดือน 
เก็บไวอุณหภมูิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-02643-2-0002 
สถานที่ผลิต เพชรมณี 196/3 ถ. มหิดล  ต. หนองหอย  อ.เมือง จ.เชียงใหม   
 
ตัวอยางที่ 17 น้ํามะขามปอม ตราเรือนคําอิน 
สวนประกอบ  น้ํามะขามปอม 82 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  17.8 เปอรเซ็นต,  เกลือ 0.02 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 5 เดือน 
เก็บไวโดยไมตองแชเยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-04846-2-0001 
สถานที่ผลิต เรือนคําอิน 79/3  ถ.ศิริธร ต. ชางเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 18  น้ํามะเกีย๋ง ตราเรือนคําอิน 
สวนประกอบ  มะเกีย๋ง  82 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  17.8 เปอรเซ็นต,  เกลือ 0.02 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 5 เดือน 
เก็บไวทีเ่ยน็ 
ทะเบยีนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-04846-2-0002 
สถานที่ผลิต เรือนคําอิน 79/3  ถ.ศิริธร ต. ชางเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม 
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ตัวอยางที่ 19  น้ํามะเกีย๋งเขมขน  
สวนประกอบ  มะเกีย๋ง  36 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  25 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 320 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวโดยไมตองแชเยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-03738-0-2-0001 
สถานที่ผลิต บริษัท มัณทนพาณิชย เชยีงใหม จํากัด 44 ถ. หวยแกว  ต. ชางเผือก  อ.เมือง                
จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 20  น้ํามะเกีย๋ง 30 เปอรเซ็นต  
สวนประกอบ  น้ํา  50 เปอรเซ็นต,  มะเกีย๋ง  30 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  20 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 320 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวโดยไมตองแชเยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย. 50-2-14940-2-0002 
สถานที่ผลิต บริษัท มัณทนพาณิชย เชยีงใหม จํากัด 44 ถ. หวยแกว  ต. ชางเผือก  อ.เมือง                 
จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 21 น้ําสตรอเบอรร่ี 
สวนประกอบ  สตรอเบอรร่ี 100 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ 750 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวโดยไมตองแชเยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-14940-2-0001 
สถานที่ผลิต กลุมแมบานเกษตรกรชางเคี่ยน 218  ม.1 ซ.9  ถ.หวยแกว ต.ชางเผือก  อ.เมือง                  
จ.เชียงใหม 
 
ตัวอยางที่ 22 น้ําสมบางมด 
สวนประกอบ  น้ําสม 25 เปอรเซ็นต,  น้ํา  62 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล 13 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  250 มิลลิลิตร 
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ระยะเวลาการผลิต ทุก 3 เดือน 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-2-01546-2-0002 
สถานที่ผลิต  เค. เอส. เทรดดิ้ง กรุงเทพฯ 
 
ตัวอยางที่ 23 น้ําสม 10 เปอรเซ็นต ตราไบเล 
สวนประกอบ  น้ําสมสด 1.53 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  370 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 3 เดือน 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.12-1-15726-2-0002 
สถานที่ผลิต  ไบเลคาลีฟอรเนีย โอเรนซ (ประเทศไทย) จํากัด  57 ม. 2 ถ. นนทบุรี 1 ต. ตลาดขวัญ  
อ. เมือง จ. นนทบุรี 
 
ตัวอยางที่ 24 น้ําสม 25 เปอรเซ็นต ตราออรเดอร 
สวนประกอบ  น้ําสม    25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  10 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.15 เปอรเซ็นต  
วิตามินซี    0.002 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  400 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-1-02637-2-0001 
สถานที่ผลิต  บริษัท อาหารเชียงใหมอุตสาหกรรม จํากดั 419 ม.3  อ. สันปาตอง จ. เชียงใหม  
 
ตัวอยางที่ 25 น้ําสม 25 เปอรเซ็นต ตราพีเค 
สวนประกอบ  น้ําสม    25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  11 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.2 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  500 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 3 เดือน 
เก็บไวในที่เยน็  ทะเบยีนอนุญาตเลขที่ อย.11-2-01445-2-0001 
สถานที่ผลิต  หจก. อุนเจริญเอ็นเตอรไพรส  250 ม.1 ซอย ส.ไทยเสรี 2  ถ. สุขสวัสดิ์ ต. ในคลอง
ปากปลากด  อ. สมุทรเจดีย จ. สมุทรปราการ 
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ตัวอยางที่ 26 น้ําเสาวรส ตราครูอุไร 
สวนประกอบ  น้ําเสาวรส 32 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  17 เปอรเซ็นต,  น้ํา  50 เปอรเซ็นต,  เกลือ  1 
เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  270 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 เดือน 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.58-2-00347-0-0001 
สถานที่ผลิต  131/4  ม. 5  ต. ปางหมู  อ. เมอืง  จ. แมฮองสอน  
 
ตวัอยางที่ 27 น้ําสัปปะรด 25เปอรเซ็นต ตราบีเบอร 
สวนประกอบ  น้ําสัปปะรด    25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  10.70 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.126 
เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  410 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.10-1-31132-1-0033 
สถานที่ผลิต  บางกอก ท.ีเอ็ม. เครื่องดื่ม จาํกัด  113/3  ถ. สุขาภิบาล 1 บางแค  เขตบางแค กรุงเทพฯ 
 
ตัวอยางที่ 28 น้ําสัปปะรด 25 เปอรเซ็นต ตราออรเดอร 
สวนประกอบ  น้ําสับปะรด    25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  10 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.15 เปอรเซ็นต 
วิตามินซี    0.002 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  400 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-1-02637-2-0007 
สถานที่ผลิต  บริษัท อาหารเชียงใหมอุตสาหกรรม จํากดั 419  ม.3 ต. บานกลาง  อ. สันปาตอง       
จ. เชียงใหม  
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ตัวอยางที่ 29 น้ําสตรอเบอรี่ 25 เปอรเซ็นต ตราบีเบอร 
สวนประกอบ  น้ําสตรอเบอรี่ 25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  10.70 เปอรเซ็นต                                      
กรดซิตริก 0.126 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  410 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.10-1-31132-1-0037 
สถานที่ผลิต  บางกอก ท.ีเอ็ม. เครื่องดื่ม จาํกัด  113/3  ถ. สุขาภิบาล 1 บางแค  เขตบางแค กรุงเทพฯ 
 
ตัวอยางที่ 30 น้ําสตรอเบอรี่ 25 เปอรเซ็นต ตราออรเดอร 
สวนประกอบ  น้ําสตรอเบอรี่    25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  10 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.15 เปอรเซ็นต 
วิตามินซี    0.002 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  400 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.50-1-02637-2-0002 
สถานที่ผลิต  บริษัท อาหารเชียงใหมอุตสาหกรรม จํากดั 419 ม.3 ต. บานกลาง  อ. สันปาตอง         
จ. เชียงใหม  
 
ตัวอยางที่ 31 น้ําล้ินจี่ 25 เปอรเซ็นต ตราบีเบอร 
สวนประกอบ  น้ําล้ินจี่    25 เปอรเซ็นต,  น้ําตาล  10.70 เปอรเซ็นต,  กรดซิตริก  0.126 เปอรเซ็นต 
ปริมาตรสุทธิ  410 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาการผลิต ทุก 1 ป 
เก็บไวในที่เยน็ 
ทะเบียนอนุญาตเลขที่ อย.10-1-31132-1-0036 
สถานที่ผลิต  บางกอก ท.ีเอ็ม. เครื่องดื่ม จาํกัด  113/3  ถ. สุขาภิบาล 1 บางแค  เขตบางแค กรุงเทพฯ 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ    นางสาวกรรณกิาร  วิศิษฏโชติอังกูร 

วัน เดือน ปเกดิ  18 กุมภาพนัธ 2523 

ประวัติการศึกษา  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนปายวิทยาคาร 
   จังหวดัแมฮองสอน ปการศึกษา 2540 
   สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเคมี คณะวิทยาศาสตร 
   มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม ปการศึกษา 2544 

ปจจุบัน ทาํงานที่ศูนยวทิยาศาสตรการแพทยเชยีงใหม ตําแหนงนกัวิทยาศาสตร
การแพทย กลุมงานรังสีและเครื่องมือแพทย 
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