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การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี 
 
1.  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ (Physical Analysis) 
 
1.1 ตรวจวัดสี ของสมุนไพรโดยใชเคร่ืองวัดสี 

 เปนการวดัคาสีดวยเคร่ืองวดัสี Minolta chroma meter : Model CR-300 ซ่ึงวัดคาสีใน
ระบบ ระบบ CIE LAB Color Space CIE กําหนดข้ึน คือ L*, a*, b* color space โดยท่ีแกน 

L* จะบงบอกถึงคาความสวาง (lightness) ของสี โดยมีคาต้ังแต 0 (สีดํา) ถึง 100 (สีขาว) แกน 

a* จะบงถึงสีแดงและสีเขียว (Redness/Greeness)  โดยคาเปนบวกก็จะมีความเปนสีแดงมากข้ึน 

และถาคาเปนลบก็จะมีความเปนสีเขียวมากข้ึน สวนแกน b* จะบงถึงสีเหลืองและสีนํา้เงิน 

(Yellowness/Buleness)โดยคาเปนบวกก็จะมีความเปนสีเหลือง และถาคาเปนลบก็จะมีความเปน
สีน้ําเงินมากข้ึน  
   
 เม่ือ L คือ คาความสวาง    มีคาเปน 0 จะแสดงถึงสีดําและ 

       มีคา 100 จะแสดงถึงสีสวางสีสุด (สีขาว) 

 เม่ือ a* คือคาสีแดง/เขียว   เม่ือ a* มีคาเปนบวกจะแสดงถึงสีแดง 
      เม่ือ a* มีคาเปนลบจะแสดงถึงสีเขียว 

      คา a* มีคาอยูในชวง–60 ถึง+60 

 คา b* คือสีเหลือง/สีนํ้าเงิน  เม่ือ b* มีคาเปนบวกจะแสดงถึงสีเหลือง 
      เม่ือ b* มีคาเปนลบจะแสดงถึงสีนํ ้าเงิน 

      คา b* มีคาอยูในชวง – 60 ถึง + 60 
 
 นํา คา a* และ b* ท่ีไดมาคํานวณหาคา chroma (C*) จากสมการดังนี ้(McGuire, 
1992) 

    chroma (C*) = 2*b2*a ×  
 
 คา C* มีคาเทากับศูนย หมายถึง วัตถุมีสีเทา หากมีคาเพิ่มมากข้ึน สีของวัตถุมีความเขม
มากข้ึนและทํา การคํานวณหาคา hue angle (h0 ) ซ่ึงมีคาอยูระหวาง 0– 60 องศา 
 คา h0     มีคาเทากับ    0 องศา สีของวัตถุจะอยูในกลุมสีแดง 
    มีคาเขาใกลมุม 90 องศา สีของวัตถุจะอยูในกลุมสีเหลือง  
              มีคาเขาใกล 180 องศา สีของวัตถุจะอยูในกลุมสีเขียว  

    มีคาเขาใกล 270 องศา สีของวัตถุจะอยูในกลุมสีน้ําเงิน 
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 กอนทําการวัดคาสีทุกคร้ังตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแผนสีขาว
มาตรฐาน (White blank : L=97.67, a=(-0.18), b=1.84) แลวจึงทําการวัดสีของตัวอยาง
สมุนไพร โดยนําตัวอยางชาสมุนไพรท่ีผานการบดละเอียดแลวใสลงในภาชนะใส (petri dish) แลว
รองดวยกระดาษสีขาว ทําการวัดท้ังหมด 3 คร้ัง ในแตละการทดลอง 
 
2. ทางดานเคมี 
 
2.1.ตรวจวัดคา Water Activity (aw) 

 นําสมุนไพรมาบดพอละเอียด สุมตัวอยางสมุนไพรแหงบดละเอียดลงในกลองพลาสติก
สําหรับใชวัดคา aw สูงประมาณสามสวนส่ีของกลองพลาสติก และทําการวัดคา aw ดวยเคร่ือง 
Aqualab : Model CX3TE, USA บันทึกคาน้ําท่ีเปนประโยชนท่ีคงท่ีท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส โดยทําการตรวจวดั 3 คร้ัง ในแตละการทดลอง 
 
2.2   การวิเคราะหหาปริมาณความชืน้กอนอบและหลังอบ ตามวิธีของ AOAC , 2000 

  1. บันทึกน้ําหนักของกระปองอลูมิเนียม (moisture can) ท่ีสะอาดผานการอบ
เปนเวลา 30 นาที และปลอยใหเย็นในโถดดูความช้ืนแลว 
  2. สุมตัวอยางสมุนไพรท่ีบดแลว 3 ตัวอยาง ตัวอยางละ 5 กรัม ใสลงในกระปอง
อลูมิเนียม แลวนําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงท่ี  
  3. นํากระปองอลูมิเนียมออกจากตูอบ และปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้นไมนอย
กวา 20 นาที 

  4. บันทึกน้ําหนักของกระปองอลูมิเนียมและของแข็งท่ีเหลืออยู และคํานวณหา
ปริมาณความชื้นจากสูตร 

เปอรเซ็นตความช้ืน (%wb) = 100
บอยางกอนอน้ําหนักตัว

บอยางหลังอนํ้าหนักตัว  -  อนอบกตัวอยางกนํ้าหนักหนั
×  

 

เปอรเซ็นตความช้ืน (%db) = 100
บอยางหลังอน้ําหนักตัว

บอยางหลังอน้ําหนักตัว  -  อนอบกตัวอยางกน้ําหนักหนั
×  

 
 
2.3 การวิเคราะหปริมาณเถารวม ตามวิธีของ AOAC (2000) 

 เถาในอาหาร คือ สวนของสารอินทรียท่ีเหลือจากการเผาอาหารที่อุณหภูมิสูง จนกระท่ัง
สารอินทรียถูกเผาไหมหมด เถาท่ีไดมีสวนประกอบของแรธาตุไมเหมือนเดิมทุกอยาง เนื่องจากแร-
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ธาตุบางอยางอาจจะระเหยไปในระหวางเวลาเผา คาของเถาท่ีไดสามารถบอกถึงคุณภาพของสาร
ตัวอยางได ถาคาของเถาสูงกวาปกติ ก็หมายถึงวาอาจมีการปลอมปนสารอ่ืนเขามาในอาหารน้ัน เชน 
ทราย กรวด หิน เปนตน 

 หลักการ 

 ปริมาณเถา (total ash) หาไดจากนํ้าหนักท่ีหายไปขณะท่ีเผาตัวอยางท่ีอุณหภูมิสูงพอท่ีจะ
ทําใหสารอินทรียถูกเผาไหมไป โดยการเผาไหมทําใหเกิดการแตกสลายหรือการสูญเสียอันเกิดจาก
การระเหยของสวนประกอบของเถา ความรอนท่ีใชในการเผาจะตอเนื่องกันไปจนกระท่ังเถาท่ีไดมี
สีเสมอกันเปนสีขาวหรือสีเทา บางทีอาจจะมีสีแดงหรือสีเขียว และปราศจากจุดดําของคารบอนท่ี
เผาไหม และปราศจากกอนหลอมเหลวของเถา  
 วิธีการทดลอง 
 1. เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบ (crucible) ท่ีใชในการวิเคราะหหาเถาในเตาเผา ท่ีอุณหภมิู 500 

องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ปลอยท้ิงไวใหเยน็ เก็บในโถดูดความชื้น เพื่อใหน้ําหนักคงท่ี ช่ังหา
น้ําหนกัของ 
 2. ช่ังตัวอยางประมาณ 5 กรัม (จดน้ําหนกัละเอียด) ใสลงในถวยกระเบ้ืองเคลือบท่ีทราบ
น้ําหนกัแลว นําไปเผาท่ี อุณหภูมิประมาณ 500 องศาเซลเซียส จนกระท่ังตัวอยางกลายเปนเถาสี
ขาวจนหมด 
 3. นําถวยกระเบ้ืองเคลือบออกจากเตา ปลอยท้ิงไวใหเย็นลงในโถดูดความช้ืน จากน้ันช่ัง
นํ้าหนกัเถา พรอมท้ังคํานวณหาปริมาณเถาทําการวิเคราะหซ้ํา 3 ซ้ํา แลวนําขอมูลมาหาคาเฉล่ีย (ทํา
หลายๆ ซํ้าเพื่อใชเถาในการวเิคราะหในข้ันตอไป) 

เปอรเซ็นตเถาท้ังหมด = 100
 อยางที่ใชน้ําหนักตัว

าน้ําหนักเถ
×  

 
 2.4   การวิเคราะหหาปริมาณเถาท่ีละลายในน้ํา 
 นําเถาท่ีไดจากขอ 2.3 มาตมกับน้ํากล่ัน 25 มิลลิลิตร กรองผานกระดาษกรอง (ใชกระดาษ
กรองชนิดท่ีปราศจากเถา) ลางตะกรองท่ีกรองไดดวยน้ํารอน นํากระดาษกรองไปเผาในเตาเผา ช่ัง
หาน้ําหนักของเถาท่ีไมละลายในน้ํา คํานวณหาเปอรเซ็นตเถาท่ีไมละลายในน้ํา 
 
 เปอรเซ็นตเถาท่ีละลายในน้ํา = เปอรเซ็นตเถาท้ังหมด - เปอรเซ็นตเถาท่ีไมละลายในน้ํา 
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 2.5  การวิเคราะหหาปริมาณเถาท่ีไมละลายในกรด 

 นําเถาท่ีไดจากขอ 2.3 มาตมกับสารละลายกรดเกลือความเขมขน 10 เปอรเซ็นต น้ําหนัก
ตอน้ําหนกั (w/w) จํานวน 25 มิลลิลิตร นาน 5 นาที นําไปกรองผานกระดาษกรองชนิดปราศจาก
เถา ลางตะกอนดวยน้ํารอน นํากระดาษกรองและตะกอนไปเผาในเตาเผา ช่ังหาน้ําหนักของเถาท่ีไม
ละลายในกรด คํานวณหาเปอรเซ็นตเถาท่ีไมละลายในกรด 
 
 2.6   าปริมาณสารท่ีสกัดไดดวยน้าํ 
 ช่ังชาสมุนไพรท่ีบดละเอียดตัวอยางละ 2 กรัม (อบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส กอน
นํามาใช)  ใสลงในน้ํา 100 มิลลิลิตร นําไป reflux นาน 1 ช่ัวโมง กรองเก็บสารละลายท่ี
กรองใสใน volumetric flask ขนาด 250 มิลลิลิตร นํากากไป reflux ซํ้าอีกแลวกรอง เกบ็
สารละลายท่ีกรองไดรวมกนั ทําซํ้าจนสารละลายท่ีกรองไดรวมกนั ทําซํ้าจนสารละลายท่ีสกัดไดไม
มีสี เก็บสารละลายท่ีไดท้ังหมดรวมกนัปรับปริมาตรใหครบ 250 มิลลิลิตรดวยน้ํากล่ัน เขยาใหผสม
กัน นํากากท่ีเหลือไปอบใหแหงท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส คํานวณหาเปอรเซ็นตกากท่ีเหลือ 

 ปเปตของเหลวท่ีสกัดไดใน volumetric flask มา 50 มิลลิลิตร ใสในภาชนะโลหะที่ผาน
การอบและทราบน้ําหนกัและนําไประเหยเอาน้ําออกจนแหงบน water-bath นําไปอบตอในตูอบท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงท่ี ช่ังหาปริมาณสารท่ีสกัดดวยน้ํา และคํานวณเปน
เปอรเซ็นตตอน้ําหนกัแหงของชาตัวอยาง 
 
 2.7   การวิเคราะหหาปริมาณแทนนินตามวิธีของ AOAC (1984) 

 แทนนินอาจจะเรียกวา กรดแทนนกิ หรือกรดแกลดลแทนิก แทนนินมีอยูท่ัวไปในพืช และ
สวนใหญเปนพวกไกลโคไซด แทนนินมีมากในเปลือกตนโอก แทนนินเปนสารท่ีไมมีสีและไมเปน
ผลึก สามารถเกิดสารละลายคอลลอยปนน้ํา สารละลายแทนนินมีรสฝาด แทนนินท่ีพบอยูในชา 
กาแฟ และโกโก ทําใหสารเหลานั้นมีรสฝาด ซ่ึงเปนรสฝาดท่ีผูบริโภคตองการ แตรสฝาดในผลไม
ดิบ เชน กลวย ละมุด และพลับ เปนรสท่ีไมพึงปรารถนา แทนนินยงัมีบทบาทสําคัญในการเกดิสี
น้ําตาลท่ีมีเอนไซมเกี่ยวของในผักและผลไมดวย 

 วิธีวิเคราะหหาปริมาณแทนนิน 
  1. นําสารชาสมุนไพรตัวอยางท่ีจะศึกษามา 5 กรัม เติมน้ํากล่ัน 300 มิลลิลิตร นําไปตมเปน
เวลา 30 นาที ท้ิงไวใหเย็น 
 2. นําสารละลายท่ีไดจากขอ 1 มาเติมน้ํากล่ันจนมีปริมาตร 500 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไวให 
ตกตะกอน 
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 3. นําสารละลายท่ีไดจากขอ 2 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 300 มิลลิลิตร เติม
สารละลาย Indigo carmine 25 มิลลิลิตร นําไปไตรเทรตหาปริมาณแทนนินโดยใชสารละลาย
มาตรฐาน 0.1M โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต จนกระท่ังสารละลายเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง 
กําหนดใหเปน t1 

 4. นําสารละลายท่ีไดจากขอ 2 ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เติมสารละลายอ่ิมตัวโซเดียมคลอ
ไรด 100 มิลลิลิตร เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 2.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายเจลลาติน 50 มิลลิลิตร 
เติมดินขาว 10 กรัม คนใหเขากัน ต้ังท้ิงไวใหตกตะกอนแลวนําไปกรอง 
 5. นําสารละลายในขอ 4 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Indigo carmine 25 
มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 300 มิลลิลิตร นําไปไตเทรตหาปริมาณแทนนินโดยใชสารละลายมาตรฐาน 
0.1M โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต กําหนดใหเปน t2 
หมายเหตุ : ปริมาณ t1 – t2  เปนคาของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 1 มิลลิลิตร จะมีคาเทากับ 
0.042 กรัมของแทนนิน 

 6. คํานวณหาปริมาณแทนนินในตัวอยาง ไดดังนี ้
    

   เปอรเซ็นตแทนนิน = 
( )[ ]

100
 อยางที่ใชน้ําหนักตัว

0.042tt 21 ×
×−

 

 
 2.8   ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด ในรูปของกรดแกลลิค โดยวิธี Folin Ciocalteu 
         (Zoecklein et al., 1995) 

  สารเคมี 
  1. Folin-Ciocalteu reagent 
  2. สารละลายรอยละ 20 sodium carbonate : ละลาย 20 กรัม Na2Co3 ในน้ํา 
100 มิลลิลิตร 

  3. สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิค (gallic acid) : ละลายกรดแกลลิค 0.5 กรัม 
ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรเปน 100  มิลลิลิตร (เตรียมใหมทุกคร้ังท่ีวิเคราะห) 
  วิธีการทดลอง  

  1. เตรียม calibration curve : ปเปตสารละลายกรดแกลลิค 0 1 3 4 และ 5 

มิลลิลิตร ใสใน volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันไดความเขมขน 
0 50 100 150  และ 200 มิลลิลิตร 

  2. ปเปตแตละความเขมขนมา 2 มิลลิลิตร ใสใน volumetric flask เติมน้ํากล่ัน 
60 มิลลิลิตร และเติม Folin- Ciocalteu reagent 5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
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  3. เติมสารละลาย sodium carbonate จํานวน 20 มิลลิลิตร ผสมและปรับ
ปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตรดวยนํากล่ัน 

  4. ต้ังท้ิงไวในท่ีมืด ท่ีมีอุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง หลังจากน้ัน
นําไปวดัคาดูดกลืนแสงท่ี 690 นาโนเมตร ใชน้ํากล่ันเปน blank 

  5. นําคาท่ีไดไปเขียนกราฟ stand curve  

  6. การวิเคราะหตัวอยาง นําตัวอยางบดละเอียด บรรจุซองละ 2 กรัม ใชน้ํารอน
ปริมาตร 75 มิลลิลิตร ชงกับตัวอยาง 1 ซอง แชท้ิงไว 5 นาที จากนั้นปเปตตัวอยางท่ีเตรียมได 1 

มิลลิลิตร มาทําการทดลองขอ 2-4 
  
3. ทางจุลชีววิทยา 
 3.1. การหาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ตามวิธีของ AOAC (1984) 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 

  1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 

  2. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร(ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ  
    160 องศาเซลเซียส) 

  4. อางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ (water bath) 

  5. ตูบมเช้ือ 

  6. หมอนึ่งความดัน 

  7. เคร่ืองเจือจาง (stomacher) 
 อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
  1. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar 

  2. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 

 การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 

  1. ช่ังอาหารเล้ียงเช้ือ 23.5 กรัม ละลายในนํ้ากล่ัน 1 ลิตร ตมจนเดือด 

  2.นําอาหารเล้ียงเช้ือไปทําการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส  
   นาน 15 นาที ในหมอนึ่งความดัน 

 วิธีวิเคราะห 
  1.ใชปากคีบท่ีปราศจากเช้ือ โดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล คีบตัวอยางมา
ผสมกันช่ังนํ้าหนักใหได 10 กรัม ใสในถุงตีบด (stomacher bag) ท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 
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 90 มิลลิลิตร ผสมอยูนําไปตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher) เปนเวลา 2 นาทีจะไดตัวอยาง
อาหารท่ีมีความเจือจาง 1:10 หรือ (10-1) 

  2. เขยาใหอาหารผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1:10(10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยา
ใหเขากันดวยเคร่ืองผสมแบบหมุนวน (vortex) จะไดอาหารท่ีเจือจาง 1:100 (10-2) 

  3. ทําใหอาหารตัวอยางมีความเจือจาง 1:1000 (10-3) ดวยวิธีตามขอ 2 
 
 การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 

  1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีผานการฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายตัวอยางอาหารท่ี
มีความเจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จานโดยเร่ิมดูด
จากระดับความเขมขนท่ีเจือจางสุด 

  2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยางโดย
ใสลงในจานละประมาณ 15 - 20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-2 นาทีหลังจากท่ีใสตัวอยางลง
ไปแลว 

  3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากนัด ีวางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัวจึง 
ควํ่าจานเพาะเชื้อลง 
  4. ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตร แทน 

สารละลายตัวอยางอาหาร 
 
 การบมเชื้อ 

 บมจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวท่ีอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 
48±2 ช่ัวโมง โดยคว่ําจานเล้ียงเช้ือลง และควรวางซอนกนัประมาณ 5 ช้ัน บรรจุในถุงพลาสติก 
 
 การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 

 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับโคโลนีบนบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมีจํานวน
โคโลนีอยูระหวาง 30–300 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวนโคโลนีจากท้ังสองจานเพาะเช้ือ รายงาน
ผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
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 3.2 การหาปริมาณยีสตและรา ตามวิธีของ AOAC (2000) 

 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

  1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 

  2. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ  
    160 องศาเซลเซียส) 

  3. อางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ 

  4. ตูบมเช้ือ 

  5. หมอนึ่งความดัน 

  6. เคร่ืองเจือจาง (stomacher) 
 อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
  1. อาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar 

  2. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 

  3. สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขนรอยละ 10 

 การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 

  1. ช่ังอาหารเล้ียงเช้ือ 39 กรัม ละลายในนํา้กล่ัน 1 ลิตร ตมจนเดือด 

  2. นําอาหารเล้ียงเช้ือไปทําการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส 

    นาน 15 นาที ในหมอนึ่งความดัน 

  3. ปรับอาหารเล้ียงเช้ือดังกลาวใหมีคาความเปนกรดเปนดางประมาณ 3.5 ดวย
สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 10 โดยมีอัตราสวน อาหารเล้ียงเชื้อ 100 มิลลิลิตร ตอ
สารละลายกรดทารทาริก 1.8 มิลลิลิตร 
 
 วิธีวิเคราะห 
  1. ใชปากคีบท่ีปราศจากเช้ือ โดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล คีบตัว 

อยางสมุนไพรมาผสมกัน ช่ังนํ้าหนกัใหได 10 กรัม ใสในถุงตีบด (stomacher bag) ท่ีมี
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 90 มิลลิลิตร ผสมอยูนําไปตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher) 

เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารที่มีความเจือจาง 1:10 หรือ (10-1) 

  2. เขยาใหอาหารผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง
1:10(10-1)ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยา
ใหเขากันดวยเคร่ืองผสมแบบหมุนวน (vortex) จะไดอาหารท่ีเจือจาง 1:100 (10-2) 

  3. ทําใหอาหารตัวอยางมีความเจือจาง 1:1000 (10-3) ดวยวิธีตามขอ 2 
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 การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 

  1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีผานการฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายตัวอยางอาหารท่ี
มีความเจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จานโดยเร่ิมดูด
จากระดับความเขมขนท่ีเจือจางสุด 

  2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ potato dextrose agar ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะ
เช้ือทีมีตัวอยาง โดยใสลงในจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-2 นาที
หลังจากท่ีใสตัวอยางลงไปแลว 

  3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว (ไม
ตองควํ่าจานเพาะเช้ือ) 
  4. ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตร แทน
สารละลายตัวอยางอาหาร 
  
 การบมเชื้อ 

 บมจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไวแลวในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72±2 

ช่ัวโมง (ไมควรซอนทับกันเกิน 3 ช้ัน และไมตองคว่ําจานเพาะเช้ือ) 
 
 การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 

 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมีจํานวน
โคโลนีอยูระหวาง 30–300 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวนโคโลนีจากท้ังสองจานเพาะเช้ือ รายงาน
ผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
 
 3.3 การหาปริมาณโคลิฟอรมและอี.โคไล (Coliform and Esherichia coli) โดยวิธี 

MPN (Most Probable Number Method) ตามวิธีของ AOAC (2000) 

 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

  1. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 160 องศา
เซลเซียส) 

  2. หลอดทดลอง (test tube) ชนิดท่ีมีฝาปด พรอมหลดดักกาซ (durham tube) 

  3. อางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ 

  4. ตูบมเช้ือ 

  5. หมอนึ่งความดัน 
   



110 
 

 อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
  1. อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LST)  

  2. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 

  3. อาหารเล้ียงเช้ือ Brillant Green Lactose Bile Broth (BGLB) 

วิธีวิเคราะห 
1. ใชปากคีบท่ีปราศจากเช้ือ โดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล คีบตัว 

อยางสมุนไพรมาผสมกัน ช่ังนํ้าหนกัใหได 10 กรัม ใสในถุงตีบด (stomacher bag) ท่ีมี
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 90 มิลลิลิตร ผสมอยู นําไปตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher) 

เปนเวลา 2 นาทีจะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1:10 หรือ (10-1) 

2. เขยาใหอาหารผสมเปนเนื้อเดียวกนั ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารที่เจอืจาง 1:10(10-1)

ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน
ดวยเคร่ืองผสมแบบหมุนวน (vortex) จะไดอาหารท่ีเจือจาง 1:100 (10-2) 

3. ทําใหอาหารตัวอยางมีความเจือจาง 1:1000 (10-3) ดวยวิธีตามขอ 2 
 
การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคโลฟอรม (presumptive coliforms ) 

1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางท่ีระดับเจือจางตางๆลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหาร
เล้ียงเช้ือ LST ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จํานวน 4 ชุด ชุดละ 3 หลอด 

ชุดท่ี 1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง  
ชุดท่ี 2 ปเปตตัวอยางท่ีระดบัความเจือจาง 10-1 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด
ทดลอง  
ชุดท่ี 3 ปเปตตัวอยางท่ีระดบัความเจือจาง 10-2 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด

ทดลอง 
ชุดท่ี 4 ปเปตตัวอยางท่ีระดบัความเจือจาง 10-3 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด

ทดลอง 
2. บมหลอดเล้ียงเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมงหากหลอด

ทดลองใดมีกาซเกิดข้ึนในหลอดดักกาซ แสดงวาใหผลเปนบวก (positive) ซ่ึงคาดวาจะมี
เช้ือจุลินทรียชนิดโคลิ-ฟอรมเจริญอยูในตัวอยางน้ัน ถาไมพบกาซในหลอดทดลองใดเลย แสดงวา
ใหผลลบ (negative)และไมมีเช้ือจุลินทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยาง 

3.การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางท่ีเกิดกาซข้ึน ใหเปดตารางแมคคราดี (MPN) 
แลวรายงานเปนจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 กรัม 
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การยืนยันโคลิฟอรม 

1. ใชหวง (loop) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จากการทดสอบ
แบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin Methylene Blue Agar ในจาน
เพาะเช้ือ 

2. บมจานเพาะเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
3. ตรวจหาโคลิฟอรมท่ีเปนลักษณะเฉพาะของโคลิฟอรม โดยโคโลนีของโคลิฟอรมจะมี

สีดํ าหรือมีสีดํ าตรงกลางลอมรอบดวยบริเวณท่ีโปรงใสไมมีสี โคลิฟอรมบางโคโลนีมีลักษณะนูน
เปยกเยิ้ม (mucoid) 

4. บันทึกจํานวนหลอดอาหารเล้ียงเชื้อแตละชุดท่ีมีเช้ือจุลินทรียโคลิฟอรมท่ีไดรับการ
ยืนยันแลว 

การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E.coli 

1. ใชเข็มเข่ียเข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จากการทดสอบแบคทีเรีย
ท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ Brillant Green Lactose Bile 

Broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร โดยหลอดอาหารเล้ียงเช้ือตองปรับใหมีอุณหภูมิเทากับ 44.5 องศา
เซสเซียส กอนนําไปใช 

2. เข่ียเช้ือ E.coli ซ่ึงเปนเช้ือมาตรฐานลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ Brillant 

Green Lactose Bile Broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร อีก 2 หลอด เพื่อใชเปนหลอดควบคุม
(control) 

3. บมหลอดเล้ียงเช้ือลงในอางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 

ช่ัวโมง 
4. หลอดทดลองท่ีมีกาซเกิดข้ึนหรือใหผลบวก (positive) แสดงวามีแบคทีเรียท่ีคาดวาจะ

เปน E.coli ใหทํ าการวเิคราะหเพื่อยืนยัน E.coli 

การวิเคราะหเพื่อยืนยัน E.coli 

1. เข่ียเช่ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จากการทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวา
เปน E.coli ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin Methylene Blue Agar ในจานเพาะเช้ือ 

2. บมจานเพาะเช้ือในตูบมเช้ืออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 -24 ช่ัวโมง 
3. เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของ E.coli ซ่ึงมีสีนํ้าเงินอมดําตรงกลาง และมีสีเล่ือมมัน

อมเขียวสะทอนแสงโดยบางคร้ังสีเหล่ืยมมันอาจไมปรากฏ เข่ียเช้ือคร้ังละ 1 โคโลนี เวลา 24 

ช่ัวโมงนีลงในนํ้าทริปโตน (Tryptone Water) แลวบมในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5 องศา
เซลเซียส เปน 
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4. เข่ียเช้ือ E.coli มาตรฐานในหลอดนํ้าทริปโตนเพ่ือเปนตัวอยางควบคุม 

5. ทดสอบสารอินโดล หลอดทดลองท่ีมีอินโดลเกิดข้ึน แสดงวาเปนเช้ือ E.coli จากน้ัน
บันทึกจํานวนหลอดทดลองท่ีใหผลบวก (positive) 

6. คํานวณและรายงานคา MPN ของ Coliform และ E.coli ในตัวอยางสมุนไพร 
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แบบทดสอบการใหคะแนนความชอบเครื่องดื่มจากใบโรสแมร่ีอบแหง  
 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางตามลําดับท่ีนําเสนอ แลวใหคะแนนความชอบโดยรวมท่ีทานมี 

ตอผลิตภัณฑตามความรูสึกของทาน โดยกําหนดให 
 
9 = ชอบมากที่สุด   5 = เฉยๆ 
8 = ชอบมาก    4 = ไมชอบเล็กนอย 
7 = ชอบปานกลาง   3 = ไมชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย   2 =  ไมชอบมาก   1 = ไมชอบมากท่ีสุด  

 
และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยางทุกคร้ัง 
 

คุณลักษณะ รหัส 
576  509 523 

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    

 
 
โดยกําหนดให  576 = Microwave vacuum dryer 
  509 = Tray dryer 
  523 = Solar dryer 
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แบบทดสอบการใหคะแนนความชอบเครื่องดื่มจากดอกลาเวนเดอรอบแหง  
 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางตามลําดับท่ีนําเสนอ แลวใหคะแนนความชอบโดยรวมท่ีทานมี 

ตอผลิตภัณฑตามความรูสึกของทาน โดยกําหนดให 
 
9 = ชอบมากที่สุด   5 = เฉยๆ 
8 = ชอบมาก    4 = ไมชอบเล็กนอย 
7 = ชอบปานกลาง   3 = ไมชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย   2 =  ไมชอบมาก   1 = ไมชอบมากท่ีสุด  

 
และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยางทุกคร้ัง 
 

คุณลักษณะ รหัส 
352 335 379 

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    

 
โดยกําหนดให  576 = Microwave vacuum dryer 
  509 = Tray dryer 
  523 = Solar dryer 
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แบบทดสอบการใหคะแนนความชอบเครื่องดื่มจากกลีบดอกกุหลาบอบแหง  
 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางตามลําดับท่ีนําเสนอ แลวใหคะแนนความชอบโดยรวมท่ีทานมี 

ตอผลิตภัณฑตามความรูสึกของทาน โดยกําหนดให 
 
9 = ชอบมากที่สุด   5 = เฉยๆ 
8 = ชอบมาก    4 = ไมชอบเล็กนอย 
7 = ชอบปานกลาง   3 = ไมชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย   2 =  ไมชอบมาก   1 = ไมชอบมากท่ีสุด  

 
และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยางทุกคร้ัง 
 

คุณลักษณะ รหัส 
753 712 749 

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    

 
 
โดยกําหนดให  576 = Microwave vacuum dryer 
  509 = Tray dryer 
  523 = Solar dryer 
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ภาคผนวก ข  
 

การคํานวณคาใชจายในการอบแหง 
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การแสดงการคํานวณ การหาคาพลังงานไฟฟา 
 
1. เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตย 
  - ขนาดกําลังไฟฟาของพัดลม เทากับ 0.050 กิโลวัตต 
  - จํานวนพดัลม เทากับ 2 ตัว 
   
 คาไฟฟาของเตาอบพลังงานแสงอาทิตย =  ขนาดกําลังไฟฟา (กิโลวัตต) x ช่ัวโมงการ

                       ทํางาน (ช่ัวโมง) x ราคาตอหนวย  

                                    (2.4649 บาทตอหนวย) x จํานวนพัดลม (ตัว) 

 1.1 ใบโรสแมรี่ 
  - ช่ัวโมงการทาํงานในการอบแหง เทากับ 16 ช่ัวโมง 
  - จํานวนเทาของน้ําหนกั (เทียบกับเคร่ืองอบแหงไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน)   
  เคร่ืองอบแหงไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุนอบ 1 คร้ังใชผลิตผล  1000 กรัม 
  เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยอบ 1 คร้ัง ใชผลิตผล     560 กรัม

  ดังนั้นจํานวนเทาของการอบดวยพลังงานแสงอาทิตย   1000/560    = 1.7544 กรัม 
   
  คาไฟฟาของเตาอบพลังงานแสงอาทิตย = 0.05 x 16 x 2.4649 x 2 x 1.7544 

        = 6.9191 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนักสด 
 1.2 ดอกลาเวนเดอร 
  - ช่ัวโมงการทาํงานในการอบแหง เทากับ 11 ช่ัวโมง 
  - จํานวนเทาของการอบดวยพลังงานแสงอาทิตย   1000/360    = 2.7778 กรัม 
     คาไฟฟาของเตาอบพลังงานแสงอาทิตย =  0.05 x 11 x 2.4649 x 2 x 2.7778 

        = 7.5317 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนักสด 
 
 1.3 กลีบดอกกุหลาบ 
  - ช่ัวโมงการทํางานในการอบแหง เทากับ 8 ช่ัวโมง 
  - จํานวนเทาของการอบดวยพลังงานแสงอาทิตย   1000/320    = 3.1250 กรัม 
  คาไฟฟาของเตาอบพลังงานแสงอาทิตย = 0.05 x 8 x 2.4649 x 2 x 3.1250 

        = 6.1623 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนักสด 
 



 118

 2. เคร่ืองอบแหงไฟฟาแบบถาด 
 คาไฟฟาของเตาอบแหงไฟฟาแบบถาด  = การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง(กิโลวัตต) x  

        ช่ัวโมงการทํางาน x ราคาตอหนวย(2.4649 

        บาทตอหนวย) x จํานวนเทาของน้ําหนัก  

        (เทียบกับเคร่ืองอบแหง ไมโครเวฟสุญญากาศ
        แบบถังหมุน)   

 2.1 ใบโรสแมรี่ 
  - ช่ัวโมงการทาํงานในการอบแหง เทากับ 6 ช่ัวโมง  
  - การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง 1.98 กิโลวัตต  
  - จํานวนเทาของการอบดวยพลังงานแสงอาทิตย   1000/150    = 6.6667 กรัม 
  คาไฟฟาของเตาอบแหงไฟฟาแบบถาด        = 1.98 x 6 x 2.4649 x 6.6667 

        = 195.221บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนกัสด  
 2.2 ดอกลาเวนเดอร 
  - ช่ัวโมงการทาํงานในการอบแหง เทากับ 5.45 ช่ัวโมง  
  - การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง 1.98 กิโลวัตต  
  - จํานวนเทาของการอบดวยพลังงานแสงอาทิตย   1000/130    = 7.6923 กรัม 
  คาไฟฟาของเตาอบแหงไฟฟาแบบถาด        = 1.98 x 5.45 x 2.4649 x 7.6923 

        = 204.605 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนกัสด  
 2.3 กลีบดอกกุหลาบ 
  - ช่ัวโมงการทํางานในการอบแหง เทากับ 5.15 ช่ัวโมง 
  - การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง 1.98 กิโลวัตต 
  - จํานวนเทาของการอบดวยพลังงานแสงอาทิตย   1000/100    = 10.000 กรัม 
  คาไฟฟาของเตาอบพลังงานแสงอาทิตย = 1.98 x 5.15 x 2.4649 x 10.000 

        = 251.346 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนักสด 
            
 3.  เคร่ืองอบแหงไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน 

คาไฟฟาของเตาอบไมโครเวฟฯ  =  การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง (กิโลวัตต) x 

          ช่ัวโมงการทํางาน x ราคาตอหนวย(2.4649 

             บาทตอหนวย)   
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 3.1 ใบโรสแมรี่ 
  - ช่ัวโมงการทาํงานในการอบแหง เทากับ 36 นาที หรือ 0.6 ช่ัวโมง  
 - การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง 10.0584 กิโลวัตต 
 คาไฟฟาของเตาอบไมโครเวฟฯ  = 10.0584 x 0.6 x 2.4649 

        = 14.8757 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนกัสด 
    3.2 ดอกลาเวนเดอร 
   - ช่ัวโมงการทาํงานในการอบแหง เทากับ 40 นาที หรือ 0.67 ช่ัวโมง  
 - การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง 10.0584 กิโลวัตต 
              คาไฟฟาของเตาอบไมโครเวฟฯ            = 10.0584 x 0.67 x 2.4649 

         = 16.6113 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนกัสด 
 3.3 กลีบดอกกุหลาบ 
   - ช่ัวโมงการทาํงานในการอบแหง เทากับ 22 นาที หรือ 0.3667 ช่ัวโมง  
 - การใชไฟฟาเฉล่ียตอช่ัวโมง 10.0584 กิโลวัตต 
              คาไฟฟาของเตาอบไมโครเวฟฯ            = 10.0584 x 0.3667 x 2.4649 

        = 9.0916 บาท ตอ 1000 กรัมน้ําหนกัสด 
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ภาคผนวก ค 
 รูปประกอบ 
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ภาพ ก.  ใบโรสแมร่ีท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ ข.  ใบโรสแมร่ีท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงไฟฟาแบบถาด และ เคร่ืองอบแหง  

   ไมโครเวฟแบบสุญญากาศ ตามลําดับ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพ ค.  ใบโรสแมร่ีท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงไมโครเวฟแบบสุญญากาศ 
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ภาพ ง.  ดอกลาเวนเดอรท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตย  
 

           
 
ภาพ จ.  ใบโรสแมร่ีท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงไฟฟาแบบถาด และ เคร่ืองอบแหง  

   ไมโครเวฟแบบสุญญากาศ ตามลําดับ 

        
 
ภาพ ฉ.  ใบโรสแมร่ีท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงไมโครเวฟแบบสุญญากาศ 
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ภาพ ช. กลีบดอกกุหลาบท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตย  
 

             
ภาพ ซ.  กลีบดอกกุหลาบท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงไฟฟาแบบถาด และ เคร่ืองอบแหง  

   ไมโครเวฟแบบสุญญากาศ ตามลําดับ 

 
 
ภาพ ฎ.  กลีบดอกกุหลาบท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงไมโครเวฟแบบสุญญากาศ 
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ภาคผนวก ง 
ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข เร่ือง ชา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 196) พ.ศ. 2543 

เร่ือง   ชา 
------------------------------------ 

               โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ชา อาศัยอํานาจ
ตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกีย่วกบัการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว  
ดังตอไปนี ้
                 ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 58 (พ.ศ.2524) เร่ือง ชา 

ลงวันท่ี 29พฤษภาคม พ.ศ.2524 
                 ขอ 2  ใหชาเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
                 ขอ 3  ชาตามขอ 2 แบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1) ชา หมายความวา ใบ ยอด และกาน ท่ียังออนอยูของตนชาในสกุลCamellia 
ท่ีทําใหแหงแลว 

   (2)  ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํา 
          ของเหลว ซ่ึงสกัดมาจากชาและนํามาทําใหเปนผงกระจายตัวไดงาย   เพื่อใช 
          เปนเคร่ืองดื่มไดทันที  

                         (3)  ชาปรุงสําเร็จ หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากชาตาม (1) หรือ (2) มาปรุง 
          แตงรสในลักษณะพรอมบริโภคและบรรจุในภาชนะบรรจุท่ี ปดสนิท ไมวา 

          ผลิตภัณฑดังกลาวจะเปนชนิดเหลวหรือแหงใหถือวาเปนชา ซ่ึงตองปฏิบัติ    
          ตามประกาศฉบับนีด้วย 

                 ขอ 4  ชาตามขอ 3(1) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                          (1)  มีความช้ืนไมเกนิรอยละ 8 ของน้ําหนัก 
                          (2)  มีเถาท้ังหมด (total ash) ไมนอยกวารอยละ 4 และไมเกินรอยละ 8   
                                ของน้ําหนักชาแหง 
                          (3)  มีเถาท่ีละลายนํ้าได (water soluble ash) ไมนอยกวารอยละ 45 ของ 
                                 เถาท้ังหมด 
                          (4)  มีสารท่ีสกัดไดดวยน้ํารอน (hot water extract) ไมนอยกวารอยละ  
 32 ของน้ําหนกัชาแหง 
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                          (5)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
                          (6)  ไมใสสี 
 
                          ในกรณีท่ีชามีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกล่ิน วัตถุท่ีนํามาผสมตองไมเปนอันตรายตอ 
รางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
                 ขอ 5  ชาตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                          (1)  มีความช้ืนไมเกนิรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
                          (2)  มีเถาท้ังหมดไมเกินรอยละ 20 ของน้ําหนักชาผงสําเร็จรูปแหง 
                          (3)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 4.0 ของน้ําหนัก เวนแตชาผงสําเร็จรูป 
ท่ีสกัดเอากาเฟอีนออกแลว ใหมีกาเฟอีนไดในปริมาณท่ีไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะ - 
กรรมการอาหารและยา 
                          (4)  ไมใสสี 
                          ในกรณีชาผงสําเร็จรูปมีวตัถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกล่ินหรือรส วัตถุท่ีนํามาผสมตอง

ไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

                 ขอ 6  ชาตามขอ 3(3) ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                          (1)  มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของชา 
                          (2)  ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอนัมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
                          (3)  น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง 
  สาธารณสุขวาดวยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
                          (4)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอชาปรุงสําเร็จ 100 มิลลิลิตร  
 โดยวิธีเอ็มพเีอ็น (Most Probable Number) 
                          (5)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
                          (6)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
                          (7)  ไมมีสารเปนพิษจากจลิุนทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจ เปนอันตราย 
  ตอสุขภาพ 
                          (8)  ไมมียีสตและเช้ือรา 
                          (9)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินท่ีกาํหนด ดังตอไปนี้ 
                                (9.1)  สารหนู  ไมเกนิ 0.2 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1กิโลกรัม 
                                (9.2)  ตะกัว่ ไมเกนิ 0.5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
                                (9.3)  ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
                                (9.4)  สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
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                                (9.5)  เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
                                (9.6)  ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
                                (9.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด   ไมเกนิ 10 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1  

 กิโลกรัม 
                        (10)  ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกบัน้ําตาลนอกจากการใช 

 น้ําตาลได โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาลไดตาม 
                                 มาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO,  
                                 Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพ่ิมเติม 
 ในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 
                        (11)  ใหใชวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้
                                (11.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด  ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จ 

 ชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
                                (11.2)  กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิก หรือเกลือของกรดท้ังสองนี้  

โดยคํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอชาปรุง สําเร็จ
ชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
 

                        การใชวัตถุกนัเสียใหใชไดเพียงชนดิหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน (11.1) 
หรือ (11.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิดตองมีปริมาณของชนิดท่ีใชรวมกนัไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสีย
ชนดิท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุด 
                        เม่ือจําเปนตองใชวัตถุกนัเสียแตกตางไปจากท่ีกําหนดไวดังกลาวขางตน  
ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
                        (12)  ในกรณชีาปรุงสําเร็จมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกล่ินหรือรส วัตถุท่ี 

นํามาผสม ตองไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความ 
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

               ขอ 7  ชาปรุงสําเร็จชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                        (1)  มีความช้ืนไมเกนิรอยละ 6 ของน้ําหนกั 
                        (2)  เม่ือละลายหรือผสมน้ําตามท่ีกําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือ 

                 มาตรฐานตามขอ 6 
              ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง 

          สาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเกบ็ 
          รักษาอาหาร 
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ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
           เร่ืองภาชนะบรรจุ  

            ขอ 10  การแสดงฉลากของชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา 
                        ดวยเร่ือง ฉลาก 
            ขอ 11  ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลาก 

อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 58 (พ.ศ.2524) เร่ือง ชา ลงวันท่ี 29 
พฤษภาคม พ.ศ.2524 ซ่ึงออกใหกอนวันท่ีประกาศนีใ้ชบังคับยังคงใชตอไปไดอีก
สองป นับแตวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ 

ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาชาท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ ยื่น 
คําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นบัแตวนัท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคํา
ขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันท่ี
ประกาศนีใ้ชบังคับ และใหคงใชฉลากเดมิท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไม
เกินสองป นับแตวนัท่ีประกาศนี้ใชบังคับ  

            ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวนันับแตวันถัด 
จากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

 
                                                                         ประกาศ ณ วันท่ี  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
 
 
                                                                                                     กร  ทัพพะรังสี 
                                                                                    รัฐมนตรีวาการกระทรสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ     นางสาวอัจฉราพร  อภิวงคงาม 
 
วัน เดือน ปเกิด      9 เมษายน 2526 
 
ประวัติการศึกษา    พ.ศ. 2543 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 

โรงเรียนจักรคําคณาทร จังหวัดลําพูน 
 
พ.ศ. 2547 สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี  
สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว  
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวยิาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหม 


