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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
วิธีวิเคราะหปริมาณบีตาเลน (betalain content) 
 

สารละลายสีแดงท่ีสกัดไดจากเปลือกแกวมังกรนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง ดวยเคร่ือง
spectrophotometer (Genesys 10 UV Scanning, USA.) ท่ีความยาวคล่ืน 538 nm แลวคํานวณหา
ปริมาณบีไซยานิน (Harivaindaran et al., 2008; Mohammer et al., 2006)     

 
betacyanin (mg/L)  =  A x DF x Mw x 1000  

                                                  ε x l 
A      คือ Absorbance (538 nm) 
DF   คือ Dilution factor 
Mw  คือ Molecular weight of betanin ( 550 g/mol) 
ε       คือ Molar extinction coefficients (60,000 L/mol cm) 
l       คือ Pathlength of cuvette (1 cm) 
 
สารละลายสีแดงท่ีสกัดไดจากเปลือกแกวมังกรนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง ดวยเคร่ือง

spectrophotometer (Genesys 10 UV Scanning, USA.) ท่ีความยาวคล่ืน 480 nm เพื่อคํานวณหา
ปริมาณบีทาแซนทิน (Mohammer et al., 2006; Stintzing et al., 2003) 

 

betaxanthin (mg/L)  =    A x DF x Mw x 1000 

                     ε x l 

A       คือ  Absorbance (480 nm) 
DF    คือ   Dilution factor 
Mw   คือ   Molecular weight of indicaxanthin (308 g/mol) 
ε       คือ   Molar extinction coefficients (48,000 L/mol cm) 
l         คือ   Pathlength of cuvette (1 cm) 
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วิธีวิเคราะหปริมาณความชืน้ของผงสี  (AOAC, 2000) 
 

ช่ังน้ําหนักผงสีตัวอยาง ประมาณ 3-5 กรัม ใสในภาชนะหาความชื้นท่ีทราบน้ําหนักแลว 
นําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส อยางนอย 3-6 ช่ัวโมง โดยท้ิงใหเย็นใน      
เดซิเคเตอรจนไดน้ําหนักคงท่ี คํานวณหารอยละของความช้ืนในผงสีตัวอยาง 

 
ปริมาณความชื้น (%) = (น้ําหนักตัวอยางกอนอบ  –  น้ําหนักตัวอยางหลังอบ) × 100 

     น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ 
 
วิธีวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 
 ปเปตตัวอยาง 10 มิลลิลิตร ใสในฟลาสคขนาด 125 มิลลิลิตร หยดฟนอฟธาลีนลงไป 2-3 
หยด นําไป   ไตเตรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 mol/L จนถึงจุดยุติ เม่ือ
สารละลายใน ฟลาสคเปนสีชมพูออน คํานวณหาปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใช 
และคํานวณหารอยละของกรดท้ังหมดคิดเทียบกับกรดซิตริก โดยเทียบจากคามาตรฐาน ดังนี้ 
 1 มิลลิลิตร ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 mol/L ทําปฏิกิริยา
สมมูลยพอดีกับกรดซิตริก 0.0070 กรัม 
 
วิธีวิเคราะหปริมาณวิตามินซี (ลักขณา และนิธิยา, 2540)  
 การเตรียมสารเคมี 

1. สารละลายกรดออกซาลิค ความเขมขน รอยละ 0.4 
2. สารละลายอินโดฟนอลมาตรฐาน ช่ัง 2,6-Dichlorophenolindophenol มา 0.05 กรัม

ละลายในน้ํากล่ันใหไดปริมาตรท้ังหมด 100 ml กรอง สารละลายนี้เก็บไวในตูเย็น
ได 2-3 สัปดาหและไตเตรตเทียบกับสารละลายวิตามินซีมาตรฐานทุกคร้ังท่ีใช 

3. สารละลายวิตามินซีมาตรฐานเตรียมทันทีกอนใช โดยช่ังวิตามินซีบริสุทธ์ิ 0.05 
กรัม ละลายในสารละลายกรดออกซาลิค ความเขมขน รอยละ 0.4 จํานวน 60 
มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ันปรับใหไดปริมาตรท้ังหมด 250 มิลลิลิตร สารละลาย   
วิตามินซีท่ีได 1 มิลลิลิตร มีวิตามินซี 0.2 มิลลิกรัม 
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วิธีการวิเคราะห 
ปเปตตัวอยาง 10 มิลลิลิตร ใสในฟลาสคขนาด 125 มิลลิลิตร ไตเตรตสารละลายใน 

ฟลาสคดวยสารละลายอินโดฟนอลจนกระท่ังไดสีชมพูออน ซ่ึงสีจะคงตัวนานกวา 15 วินาที บันทึก
ปริมาตรสารละลายอินโดฟนอลที่ใช 

ปเปตสารละลายวิตามินซีมาตรฐานมา 10 มิลลิลิตร ใสในฟลาสคขนาด 125 มิลลิลิตร 
ไตเตรตเชนเดยีวกันกับตัวอยาง 

คํานวณหาปริมาณวิตามินซีเปน มิลลิกรัม ตอ100 มิลลิลิตรของตัวอยาง 
 

วิธีวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซโดยวิธี Lane and Eynon method (สุทัศน, 2549) 
 การเตรียมสารเคมี 

1. สารท่ีชวยทําใหใส (Clearing agents) ประกอบดวย 
- Carrez I ช่ัง ZnOAC.2H2O 21.9 g ละลายในนํ้ากล่ันท่ีมี glacial acetic acid 
3 ml ปรับปริมาตรใหครบ 100 ml 
- Carrez II ช่ัง K4Fe(CN) 6.3 H2O 10.6 g ละลายในน้าํกล่ันปรับปริมาตรให
ครบ 100 ml 

2. สารละลาย Fehling’s solution ผสม Fehling’s solution A และ B เตรียมทันทีกอนใช 
- Fehling’s solution A ช่ัง CuSO4.5H2O 69.28 g ละลายในน้ํากล่ันปรับปริมาตร
ใหครบ 100 ml 
- Fehling’s solution B  ช่ัง NaOH 100 g, NaKH4C4O6.4H2O (Rochelle salt) 346 
g ละลายในน้ํากล่ันปรับปริมาตรใหครบ 100 ml 

3. Methylene Blue 1 %  ช่ัง Methylene Blue 1 g ละลายในน้ํากล่ันปรับปริมาตร
ใหครบ 100 ml 
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วิธีการวิเคราะห 
 
การเตรียมตัวอยางอาหาร 

 ช่ังตัวอยางอาหารมาจํานวนหน่ึง (ข้ึนอยูกับปริมาณนํ้าตาลในอาหาร) เติม Clearing 
agents (Carrez I,II ลงไปอยางละ 5 มิลลิลิตร) เขยาใหเขากัน ปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 
ดวยน้ํากล่ัน กรองสารละลายท่ีได เพื่อใชในการวิเคราะหหาปริมาณน้าํตาลรีดิวซกอนอินเวอรช่ัน  
 การไตเตรต 
 นําสารละลายท่ีกรองได  ใสในบิวเรตปลายงอ  สําหรับหาน้ําตาลโดยวิธีนี้  ไล
ฟองอากาศโดยเฉพาะตรงสวนปลายแทงแกวงอใหหมด ปเปตสารละลายผสม Fehling’s solution 
จํานวน 10 มิลลิลิตรใสในฟลาสค เติมลูกแกวเล็ก ๆ ลงไป 8-10 เม็ด เพื่อกันการเดือดจนลนออกมา 
นําไปตมดวยตะเกียงบุนเซน จนเดือด แลวจึงนําไปไตเตรตกับสารละลายนํ้าตาลตัวอยาง จนสีน้ํา
เงินจางลง ใหหยดเมธิลีนบลูลงไป 2-3 หยด ไตเตรตจนสีฟาหายไปหมดเหลือแตตะกอนสีสมแดง
ของ CuO2 บันทึกปริมาตรของสารละลายตัวอยางท่ีใช ทํา 2 ซํ้า หาคาเฉล่ีย  
 
วิธีการหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซหลังการทําอินเวอรชั่น (After inversion) 

 
นําสารละลายตัวอยางท่ีเหลือจากการทําน้าํตาลกอนอินเวอรช่ัน มาประมาณ 50 

มิลลิลิตร เติม HCl 6.34 N จํานวน 20 ml นํามาอุนใน water bath 70 องศาเซลเซียส  นาน 10 นาที 
ทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว ปรับใหเปนกลางดวย NaOH 5 N ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหครบ 100 
มิลลิลิตร นําไปไตเตรตกับสารละลาย Fehling’s solution จํานวน 10 มิลลิลิตร บันทึกปริมาตรของ
สารละลายตัวอยางท่ีใช ทํา 2 ซํ้า หาคาเฉล่ีย 

นําคาท่ีไดไปเทียบหาปริมาณนํ้าตาล ในรูป invert sugar จากตาราง คํานวณหาปริมาณ
ในรูปของน้ําตาลรีดิวซภายหลังอินเวอรช่ัน ซ่ึงคาท่ีไดจะเปนคาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท่ีมีอยูใน
ตัวอยางอาหารรวมกับน้ําตาลอินเวอรส นําคาปริมาณนํ้าตาลท่ีได มาคํานวณหาปริมาณนํ้าตาล ดังนี้  

น้ําตาลซูโครส (S, %)  =  (D2-D1) x 0.95 
น้ําตาลท้ังหมด (%)     =   D1+ S 
 

เม่ือ        D1   คือ ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดกอนอินเวอรช่ัน (%) 
              D2   คือ ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดหลังอินเวอรช่ัน (%) 
        S    คือ ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) 
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วิธีการวัดคาสี  
 
 วัดสีของตัวอยางดวยเคร่ืองวดัสี Color Quest XE, USA ใชแสงขาว D65 observer 10°วัดคา
ในระบบ CIE โดยท่ีคา L* คือ คาความสวาง (lightness) มีคาต้ังแต 0 (สีดํา) จนถึง 100 (สีขาว) ถามี
คาสูงแสดงวาผลิตภัณฑนัน้มีสีสวางมาก ถามีคาตํ่าแสดงวาผลิตภณัฑนัน้มีสีคลํ้าหรือคอนขางมืด 
คา a* ถามีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภณัฑนัน้มีแนวโนมไปทางสีแดง (redness) ถามีคาเปนลบ 
แสดงวาผลิตภณัฑนัน้มีแนวโนมไปทางสีเขียว (greenness) สวนคา b* คือ มีคาเปนบวก แสดงวา
ผลิตภัณฑนัน้มีแนวโนมไปทางสีเหลือง (yellowness) ถาเปนคาลบ แสดงวาผลิตภณัฑมีแนวโนม
เปนสีน้ําเงิน (blueness)  สวนคา hue angle เปนตัวเลขท่ีระบุตําแหนงของสีมีหนวยเปนองศา เรียง
ตามลําดับสีแดง สม เหลือง เขียว น้ําเงิน คราม มวง และคา chroma เปนตัวเลขบงบอกความสดใส
ของตัวอยาง ถามีคานอยสีจะทึบ และถามีคามากสีจะสดใส (วิษฐดิา, 2550)  
 hue angle = arctan (b/a) 
  chroma    =  (a2+b2) 1/2 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 
การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) 
  
อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1) จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี          
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 

2) ตูบมเช้ือ 
3) หมอนึ่งความดัน 

  
  อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Plate count agar, PCA 

 
วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
 ใชปเปตปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล ดูดตัวอยางอาหาร 10     

มิลลิลิตร เติมสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 90 มิลลิลิตร เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมี
ความเจือจาง     1 : 10 (10-1) 

 เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 1 : 10 (10-1) 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน 
จะไดอาหารทีเ่จือจาง 1 : 100 (10-2)  

 ทําใหอาหารมคีวามเจือจาง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ ไปดวยวิธีเดยีวกนั
จนถึงความเจอืจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ 
2.1)  ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรดูดสารละลายของตัวอยางท่ีความเจือจางตางๆ ลงในจาน

เพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน 
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2.2)  เทอาหาร PCA ท่ีกําลังหลอมเหลว (อุณหภูมิไมควรสูงกวา 48 องศาเซลเซียส) ลงใน
จานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 15 นาที 
นับต้ังแตความเจือจางเร่ิมตน 

2.3)  ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวใหเย็น แลวคว่ําจานอาหาร
เล้ียงเช้ือลง 

2.4)  ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตร แทนสารละลาย
ของตัวอยางอาหาร 

 
3) การบมเช้ือ บมจานอาหารท่ีเตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวท่ีอุณหภูมิ 30 ± 1        

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 72 ± 3 ช่ัวโมง หรือท่ีอุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48 
± 2 ช่ัวโมง 
 

 4)  การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล หลังบมเช้ือตามกาํหนดแลว ตรวจ
นับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือ ท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หาคาเฉล่ีย
ของจํานวนโคโลนี รายงานผลการตรวจนับวา มีจํานวน aerobic bacteria ในรูปโคโลนีตออาหาร 1 
กรัม (cfu/g) 
 
การตรวจนับยสีตและเชื้อรา 
  
อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1) จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 

2) ตูบมเช้ือ 
3) หมอนึ่งความดัน 

  
  อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Potato dextrose agar, PDA 
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วิธีวิเคราะห 
1) การเตรียมตัวอยาง 
 ใชปเปตปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล ดูดตัวอยางอาหาร 

10     มิลลิลิตร เติมสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 90 มิลลิลิตร เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหาร
ท่ีมีความเจือจาง     1 : 10 (10-1) 
 1.2)  เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดยีวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 1 : 10 
(10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาให
เขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  

1.3) ทําใหอาหารมคีวามเจือจางจนถึง 1 : 1000 (10-3)  
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ  
 2.1)  ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง
ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน 

2.2) เทอาหารเล้ียงเชื้อ PDA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยางโดยใส
ลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร รีบเทใหเสร็จภายใน 1 ถึง 2 นาทีหลังจากใสเช้ือลงไปแลว 

2.3) ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว  
2.4) ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตร แทน

สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 
 การบมเชื้อ 
 บมจานอาหารท่ีเตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวไวในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 22 ถึง 25 ± 1     
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 5 วัน 
  
 การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังบมเช้ือตามเวลากําหนดแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมี
จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 10-150 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวนโคโลนีจากท้ัง 2 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
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การหาปริมาณโคลิฟอรม (Coliform) โดยวิธี MPN (Most probable number method)  
 
อุปกรณและเคร่ืองมือ 
 1.  หลอดทดลอง (test tube) พรอมหลอดดกักาซ (durham tube) 
 2.  ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
 3.  ตูบมเช้ือ 
 4.  หมอนึ่งความดัน 
 
อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง  

1.  สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 
2. อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth 

 
วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
 1.1) ใชปเปตปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล ดูดตัวอยางอาหาร 
10     มิลลิลิตร เติมสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 90 มิลลิลิตร เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหาร
ท่ีมีความเจือจาง     1 : 10 (10-1) 
 1.2) เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 1 : 10 
(10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาให
เขากัน จะไดอาหารท่ีเจือจาง 1 : 100 (10-2)  
 

2) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (presumptive coliforms) 
   ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางท่ีระดับเจือจางตางๆ (1 :10-1  และ 10-2) ลงใน

หลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จํานวน 3 ชุด ชุดละ 5 
หลอด โดยชุดท่ี 1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 2 ปเปต
ตัวอยางท่ีระดบั 10-1 จํานวน 1 มิลลิลิตรใสหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 3 ปเปตตัวอยางท่ีระดับ 10-2 
จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด 

   บมหลอดเล้ียงเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ± 2 ช่ัวโมง 
หากหลอดทดลองใดมีกาซเกิดข้ึนในหลอดดักกาซ แสดงวาใหผลเปนบวก (positive) ซ่ึงคาดวาจะมี



 

94

เช้ือจุลินทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยางนั้น ถาไมพบกาซในหลอดดักกาซใดเลย แสดงวา
ใหผลลบ (negative) และไมมีเช้ือจุลินทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยาง 

   การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางท่ีเกิดกาซข้ึนใหเปดตาราง แมคคราดี แลว
รายงานเปน จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 กรัม 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

 
แบบทดสอบและการวเิคราะหทางดานประสาทสัมผัส 
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การทดสอบผลิตภัณฑน้าํสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ีผานกระบวนการพาสเจอไรซ 
 

              แบบทดสอบนี้จัดทําข้ึนเพื่อเปนขอมูลประกอบการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสตรอเบอรี รอยละ 
25  ท่ีผานกระบวนการพาสเจอไรซ ซ่ึงเปนสวนหนึ่งในวิทยานิพนธของนางสาวยุวพร มูลคํา 
นักศึกษาปริญญาโทสาขาการพัฒนาผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยจะประเมินความแตกตางดวยวิธีเลือกตัวอยางค่ีจากสามตัวอยาง 
  

ผูประเมิน : ___________________________  วันท่ี : ______________________ 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีนําเสนอจากซายไปขวาแลวประเมินความแตกตางโดยรวม เขียน

เคร่ืองหมาย (X) หนาเลขรหัสตัวอยางท่ีแตกตางไปจากอีก 2 ตัวอยาง กรุณาบวนปากระหวาง

ตัวอยาง 
                              
                                169                                          831                                                427 
 
 
 

ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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ตารางสถิติ 1 คา chi-square ท่ีตองการสําหรับความมีนัยสําคัญทางสถิติ (α) ท่ีระดับตาง ๆ 
       

  α       α   
df 0.05 0.01   df 0.05 0.01 
1 3.84 6.62   16 26.30 32.00 
2 5.99 9.21  17 27.59 33.41 
3 7.82 11.34  18 28.87 34.80 
4 9.49 13.28  19 30.15 36.19 
5 11.07 15.09  20 31.41 37.57 
6 12.59 16.81  21 32.67 38.93 
7 14.07 18.48  22 33.92 40.29 
8 15.51 20.09  23 35.17 41.64 
9 16.92 21.67  24 36.42 42.98 
10 18.31 23.21  25 37.65 44.31 
11 19.68 24.72  26 38.88 45.64 
12 21.03 26.22  27 40.11 46.96 
13 22.36 27.69  28 41.34 48.28 
14 23.68 29.14  29 42.56 49.59 
15 25.00 30.58  30 43.77 50.89 
              
       

 ท่ีมา: เพ็ญขวญั (2550) 
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วิธีการวิเคราะหไควสแควร ( χ2) โดยใชสูตรคํานวณ ดังนี้ 
                                                 χ2   =       Σ (O-E) 2                  df = 1 
                                                                      E 
                                                       =       (O1-E1)

 2  +  (O2-E2)
 2 

                                                                  E1              E2 
         =   (10-10) 2 +    (20-20) 2     =   0.00 

                10                20 
 

         N    คือ จํานวนผูประเมินท้ังหมด    = 30 
         O1   คือ จํานวนคําตอบท่ีตอบถูก      = 10 
         O2   คือ จํานวนคําตอบท่ีตอบผิด      = 20 

        E1      คือ คําตอบท่ีคาดวาตอบถูก      = 1/3 x 30  = 10 
        E2      คือ คําตอบท่ีคาดวาตอบผิด      = 2/3 x 30  = 20 
 
คา chi-square จากการคํานวณ เทากับ 0.00 และคา chi-square จากตารางสถิติ 1  ท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน รอยละ 95 เทากับ 3.84 สรุปวา คา chi-square จากการคํานวณมีคานอยกวา                 
คา chi-square ท่ีไดจากตาราง แสดงใหเห็นวาตัวอยางน้ําสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ีเติมผงสีแดงจาก
เปลือกแกวมังกร และนํ้าสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ีเติมสีสังเคราะหสีแดง (Ponceau 4 R) ท่ีมีขายทาง
การคาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน รอยละ 95 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

 
การทดสอบความเสถยีรของสารละลายสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกร 
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ตาราง 1  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี L* ของผลกระทบของอุณหภูมิและเวลาท่ีแตกตางตอความเสถียร
ของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร  

เวลา(นาที)    อุณหภูมิ (°C ) 
                                      70                           80          90 

        0  25.29±0.44bE 25.86±0.21bE                 26.16±0.67aE 
        5    26.77±0.38bD              26.32±0.54bD               27.08±0.43aD 
       10   27.22±0.52bC 26.55±0.73bC  27.58±0.65aC 
       15 26.85±0.26bBC 27.10±0.18bBC              27.36±0.12aBC 
       20                26.75±0.58bC 26.67±0.74bC  27.71±0.67aC 
       25                    27.16±0.57bAB               26.87±0.78bAB            27.97±0.54aAB 
       30               26.57±0.82bA 27.59±0.43bA             28.20±0.67aA 
  
* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคา L* 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่แตกตางกันใน

แนวแถว จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และคาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่
แตกตางกันในแนวคอลัมน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)   

ตาราง 2 คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี a* ของผลกระทบของอุณหภูมิและเวลาท่ีแตกตางตอความเสถียร
ของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

เวลา(นาที)    อุณหภูมิ (°C )  
   70    80    90 

        0  6.25±0.14aA 6.30±0.18bA 6.04±0.68cA 
        5    5.61±0.45aB 5.11±0.57bB               2.89±0.63cB 
       10   5.07±0.75aC 4.71±0.73bC                 1.87±0.65cC 
       15 5.20±0.92aD                       3.94±0.78bD               1.42±0.72cD 
       20               5.28±0.58aE  3.22±0.77bE      0.94±0.67cE 
       25                 4.42±0.55aF                     3.08±0.65bF                0.58±0.54cF 
       30                 4.74±0.82aF  2.84±0.46bF                 0.50±0.60cF 
  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา a* 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่แตกตางกันใน

แนวแถว จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และคาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่
แตกตางกันในแนวคอลัมน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)   
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ตาราง 3 คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี b* ของผลกระทบของอุณหภูมิและเวลาท่ีแตกตางตอความเสถียร
ของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

เวลา(นาที)    อุณหภูมิ (°C )  
   70    80    90 

        0  -0.28±0.06cG -0.39±0.04bG -0.33±0.08aG 
        5    -0.28±0.68cF                   0.39±0.49bF                 1.08±0.63aF 
       10   -0.18±0.87cE 0.61±0.66bE                 1.55±0.67aE 
       15 -0.12±0.76cD                0.80±0.78bD              1.90±0.62aD 
       20              0.34±0.82cC   0.81±0.80bC                 1.93±0.77aC 
       25             0.56±0.85cB                  1.25±0.57bB               2.06±0.54aB 
       30                  0.86±0.69cA   1.78±0.30bA              2.26±0.65aA 
  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคา b* 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่แตกตางกันใน

แนวแถว จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และคาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่
แตกตางกันในแนวคอลัมน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)   

ตาราง 4 คะแนนเฉล่ีย* ของคา chroma ของผลกระทบของอุณหภมิูและเวลาท่ีแตกตางตอความ
เสถียรของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

เวลา(นาที)    อุณหภูมิ (°C )  
   70    80            90 

        0  6.25±0.06aA 6.32±0.03bA 6.36±0.08cA 
        5    5.62±0.36aB 5.12±0.46bB               3.06±0.63cB 
       10   5.08±0.45aC 4.75±0.75bC  2.42±0.55cC 
       15 5.21±0.42aD                      4.02±0.78bD              2.38±0.72cD 
       20                 4.78±0.58aE  3.39±0.88bE             2.15±0.69cE 
       25               4.43±0.25aF              3.34±0.52bF            2.14±0.64cF 
       30             4.77±0.12aF  2.69±0.33bF              2.22±0.62cF 
  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา chroma 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอกัษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่แตกตาง

กันในแนวแถว จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และคาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ
ใหญที่แตกตางกันในแนวคอลัมน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)   
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ตาราง 5 คะแนนเฉล่ีย* ของคา hue angle ของผลกระทบของอุณหภมิูและเวลาท่ีแตกตางตอความ
เสถียรของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

เวลา(นาที)    อุณหภูมิ (°C )  
   70             80             90 

        0  357.49±0.04cA 356.41±0.08bA 357.48±0.12aA 
        5                 357.19±0.07cB                 354.39±0.96bB              352.51±0.58aB 
       10   358.10±0.56cC              7.34±0.75bC        39.47±0.59aC 
       15         358.41±0.49cD              11.47±0.74bD            53.36±0.34aD 
       20                  3.83±0.54cG          18.23±0.38bG        64.04±0.57aG 
       25           3.89±0.65cF                        22.95±0.54bF              74.28±0.84aF 
       30                6.83±0.34cE                       41.45±0.7bE                  77.44±0.62aE 
  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคา hue angle 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอกัษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่แตกตาง

กันในแนวแถว จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และคาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ
ใหญที่แตกตางกันในแนวคอลัมน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)   
 

ตาราง 6  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี L* ของผลกระทบคา pH และเวลาท่ีแตกตางกนัตอความเสถียร
ของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

วันท่ี      pH* NS 
           3                4  5      6                   7 

0 21.87±1.30 22.43 ±1.72 22.88±0.72 22.65±0.70  22.44±1.23 
1   24.28±0.71 23.88±1.55 23.57±0.71  23.46±0.66  23.65±1.15 
3  23.57±0.78  23.11±1.66      22.27±0.81  22.53±0.76  22.59±1.30 
5 25.22±0.09    25.54±1.12    23.64±0.46  23.67±0.27     24.14±0.90 
7 25.11±0.04     27.12±1.53    24.31±0.14   24.20±0.10  24.28±1.05 
9 25.05±0.25       24.95±0.18      24.51±0.11    24.06±0.56   25.76±0.62 
  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา L* 3 ซ้ํา 
*  NS ไมมีความแตกตาง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
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ตาราง 7  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี a* ของผลกระทบคา pH และเวลาท่ีแตกตางกันตอความเสถียร

ของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

วันท่ี      pH* NS 

           3                4  5      6                   7 

0 3.40±0.20 3.82 ±0.25  3.58±0.47          3.85±0.43     3.63±0.57 
1   3.50±0.22 3.34±0.25 3.65±0.50             3.83±0.45        3.70±0.26 
3   3.36±0.25            3.77±0.25             3.48±0.56            3.46±0.46        3.62±0.66 
5 3.88±0.09 3.71±1.12      4.65±0.46             4.57±0.27         3.65±0.31 
7     3.64±0.26 3.72±0.28 4.22±0.55           4.49±0.20       4.41±0.58 
9              3.37±0.25           3.23±0.18           3.56±0.11        4.35±0.56  3.72±0.62 
  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา a* 3 ซ้ํา 
*  NS ไมมีความแตกตาง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 

 
ตาราง 8  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี b* ของผลกระทบคา pH และเวลาท่ีแตกตางกันตอความเสถียร
ของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

วันท่ี      pH* NS 
           3                4  5      6                   7 

0 -0.28±0.03      -0.22 ±0.04      -0.26±0.04      -0.25±0.05  -0.25±0.07 
1   -0.25±0.02       -0.22 ±0.04 -0.22±0.04       -0.22±0.06       -0.22±0.07 
3 -0.24±0.03        -0.21 ±0.04 -0.26±0.07      -0.23±0.05     -0.26±0.11 
5 -0.23±0.04         -0.29 ±0.02 -0.22±0.03        -0.14±0.02        -0.16±0.03 
7 -0.27±0.04        -0.30 ±0.03 -0.20±0.03        -0.17±0.02        -0.11±0.01 
9  -0.21±0.02          -0.26 ±0.05 -0.16±0.04       -0.14±0.05       -0.10±0.03 
 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา b* 3 ซ้ํา 
*  NS ไมมีความแตกตาง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
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ตาราง 9 คะแนนเฉล่ีย* ของคา chroma ของผลกระทบคา pH และเวลาท่ีแตกตางกนัตอความเสถียร
ของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

วันท่ี      pH 
           3                4  5      6                   7 

0 3.42±0.20abA 3.83 ±0.30aA 3.58±0.47abA 3.85±0.44bA     3.63±0.51abA 
1   3.50±0.21abA 3.61±0.31aA 3.65±0.48abA       3.84±0.46bA         3.71±0.54abA 
3 3.40±0.24abA         3.83±0.35aA         3.50±0.50abA       3.67±0.47bA        3.51±0.58abA 
5 3.89±0.23abA 3.79±0.36aA 4.70±0.35abA        4.76±0.49bA         4.60±0.49abA 
7 3.73±0.21abA 3.44±0.25aA 4.27±0.18abA 4.51±0.11bA       4.66±0.62abA 
9          3.43±0.26abA        3.08±0.18aA         4.01±0.16abA         4.36±0.56bA   3.78±0.68abA 
 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคา chroma 3 ซ้ํา* คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอกัษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่แตกตาง
กันในแนวแถว จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และคาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ
ใหญที่แตกตางกันในแนวคอลัมน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)   

  
ตาราง 10  คะแนนเฉล่ีย* ของคา hue angle ของผลกระทบคา pH และเวลาท่ีแตกตางกันตอ       
ความเสถียรของสารละลายสีแดงผงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 

วันท่ี      pH* NS 
           3                   4       5           6                              7 

0        355.10±0.55     355.14±0.85 357.47±0.55   356.23±0.1.76     357.26±1.95 
1        356.12±0.58      355.40±0.92  356.76±2.17        357.39±1.87         357.28±2.03 
3      356.06±0.55       356.05±1.05      355.72±2.34        355.24±1.46      355.62±1.91 
5 355.25±0.42     356.92±1.26     357.98±1.62       355.69±2.21      356.71±2.21 
7 354.74±0.59     355.56±0.82    353.87±0.90      353.88±1.00       354.02±1.20 
9 355.57±0.52     354.40±0.95   352.60±1.34     352.45±1.34        352.33±1.07 
  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา hue angle 3 ซ้ํา 
*  NS ไมมีความแตกตาง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน นํ้าสตรอเบอรีเขมขน  



มผช.๗๐๒/๒๕๔๗

- ๑ -

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
นํ้าสตรอเบอรีเขมขน

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําสตรอเบอรีเขมขนที่มีสตรอเบอรีเปนสวนประกอบไมนอย
กวารอยละ ๒๕ โดยน้ําหนัก ผานกรรมวิธีการใหความรอนกอนบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไมใช
กระปองโลหะ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ น้ําสตรอเบอรีเขมขน หมายถึง เครื่องดื่มที่มีสตรอเบอรีผสมอยูไมนอยกวารอยละ ๒๕ โดยน้ําหนัก ที่ได

จากการนําผลสตรอเบอรีสดที่อยูในสภาพดีมาลางใหสะอาด ตัดแตงและห่ันเปนชิ้น นําไปตีปนโดยอาจ
ผสมน้ําหรือไมก็ได กรอง เติมน้ําตาลเพื่อทําใหเขมขน อาจเติมกรดซิทริก สารปรุงแตงกล่ินรส ตมฆาเช้ือ
ดวยความรอนที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม บรรจุในภาชนะบรรจุขณะรอน แลวทําใหเย็นทันที กอน
บริโภคตองทําใหเจือจางกอน

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนของเหลวขุนขน อาจแยกชั้นเมื่อตั้งทิ้งไว

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช

๓.๓ กล่ิน
ตองมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  ไมมีกล่ินแอลกอฮอล

๓.๔ กลิ่นรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑  แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓  และไมมีลักษณะใดได ๑  คะแนน จากผูตรวจคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบทีใ่ช เชน เสนผม  ดนิ ทราย กรวด ช้ินสวนหรอืส่ิงปฏิกูลจากสตัว



มผช.๗๐๒/๒๕๔๗

- ๒ -

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด

๓.๗ สารที่ละลายไดทั้งหมด
ตองไมนอยกวารอยละ ๔๐  โดยน้ําหนัก

๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๓ โคโลนีตอกรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส  ตองไมพบในตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย  โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๒.๒ ตอตัวอยาง ๑๐๐ ลูกบาศกเซนติเมตร
๓.๘.๔ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําน้ําสตรอเบอรีเขมขน ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุน้ําสตรอเบอรีเขมขนในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได

๕.๒ ปริมาตรสุทธิของน้ําสตรอเบอรีเขมขนในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุน้ําสตรอเบอรีเขมขนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน น้ําสตรอเบอรีเขมขน  น้ําสตรอเบอรีสควอช
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๔) ปริมาตรสุทธิ
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน เจือจางดวยน้ําในอัตราสวนน้ําสตรอเบอรีเขมขน :

น้ําสะอาด  เทากับ  ๑ : ๓   ควรเก็บไวในตูเย็นหลังจากเปดขวด
(๗) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาจดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง  น้ําสตรอเบอรีเขมขนที่ทําในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ  ๓.๕  ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาน้ําสตรอเบอรีเขมขนรุนนั้นเปน
ไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน และกล่ินรส ใหใชตัวอยาง
ทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเมือ่ตรวจสอบแลวทกุตวัอยางตอง
เปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาน้ําสตรอเบอรีเขมขนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและสารที่ละลายไดทั้งหมด
ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม  โดยมี
ปรมิาตรรวมไมนอยกวา ๓๐๐ ลูกบาศกเซนตเิมตร กรณตีวัอยางไมพอใหชักตวัอยางเพิม่โดยวธิสุีมจาก
รุนเดยีวกนัใหไดตวัอยางทีม่ปีรมิาตรรวมตามทีกํ่าหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ
๓.๖. และขอ ๓.๗ จึงจะถือวาน้ําสตรอเบอรีเขมขนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบจลิุนทรยี ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั
จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม โดยมปีรมิาตรรวมไมนอยกวา ๒๐๐ ลูกบาศก
เซนติเมตร กรณตีวัอยางไมพอใหชักตวัอยางเพ่ิมโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนัใหไดตวัอยางทีม่ปีรมิาตร
รวมตามทีกํ่าหนด  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘  จึงจะถือวาน้ําสตรอเบอรีเขม
ขนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางน้าํสตรอเบอรเีขมขนตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทกุขอ จงึจะ
ถือวาน้ําสตรอเบอรีเขมขนรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘. การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบน้ําสตรอเบอรีเขมขน

อยางนอย ๕ คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ เทตัวอยางน้ําสตรอเบอรีเขมขนลงในแกวใสโดยมีกระดาษสีขาวเปนฉากหลัง ตรวจสอบลักษณะทั่ว

ไปและสีโดยการตรวจพินิจ เจือจางตัวอยางน้ําสตรอเบอรีเขมขนดวยน้ําตามสัดสวนที่ระบุไวที่
ฉลาก ตรวจสอบกลิ่นและกลิ่นรสโดยการชิม

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองเปนของเหลวขุนขน อาจแยกชั้นเมื่อตั้ง

ทิ้งไว
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ
ที่ใช

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ิน ตองมีก ล่ินที่ ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช  ไมมีกล่ินแอลกอฮอล

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช  ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและสารที่ละลายไดทั้งหมด
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบปริมาตรสุทธิ
ใหใชเครื่องวัดปริมาตรที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก



ประวัติผูเขียน 
 
 

ชื่อ   นางสาวยวุพร  มูลคํา 
 
วัน  เดือน  ป  เกิด 21  กันยายน  2528 
 
ประวัติการศึกษา  ระดับมัธยมศึกษา   

โรงเรียนสันกาํแพง  จังหวดัเชียงใหม  ปการศึกษา  2545 
   ระดับปริญญาตรี 

วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ปการศกึษา  2549 

 
ประวตัิผลงานวิจัยท่ีตีพิมพเผยแพร 
 
ยุวพร  มูลคํา และสุจินดา ศรีวัฒนะ.  2551.  ผลของมอลโตเดกซตรินและกัมอะราบิกตอสมบัติของ

ผงสีแดงจากเปลือกแกวมังกรโดยผานการทําแหงแบบพนฝอย. การประชุมเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังท่ี 13. 15-16 พฤษภาคม 2552, 
มหาวิทยาลัยนอรท-เชียงใหม.  เชียงใหม. 
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