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ภาคผนวก ก 

 

รูปภาพประกอบการวิจัย 
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รูป ก-1 ขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด 

 

 
 

รูป ก-2 ขาวก่ํากลองงอก 
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รูป ก-3  เอนไซมแอลฟาแอมิเลสทางการคา (Termamyl SC)   

และกลูโคแอมิเลสทางการคา (SAN Super 360 L) 

 

 

 

  
(ก)                                 (ข) 

 

รูป ก-4  ตัวอยางผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก 

 (ก) น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา (ข) น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง 
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ภาคผนวก ข 

 

การคํานวณประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปน 

นํ้าตาลรีดิวซ 
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1. การคํานวณประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซ 

สูตรในการคํานวณ  

ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอก    =    น้ําหนักน้ําตาลรีดิวซท่ียอยได  ×   100 

ใหเปนน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ)              น้ําหนักขาวก่ํากลองงอกที่ใชในการยอย 

 

ตัวอยางการคํานวณประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซ 

จากสัดสวนขาวก่ํากลองงอกตอน้ํา 20:80 (กรัม:กรัม) รวมเปน 100 กรัม ในระยะเวลาใน

การยอย 1 ช่ัวโมง พบวามีน้ําตาลรดีิวซรอยละ 3.34 และของเหลวที่สกัดไดหลังจากการยอยเทากับ 

36.30 กรัม (ขอมูลจากตาราง 4.4)  

 

จากของเหลวที่สกัดได  100 กรัม มีน้ําตาลรีดิวซอยู 3.34 กรัม 

ถาของเหลวที่สกัดไดท้ังหมด 36.30 กรัม จะมีน้ําตาลรีดิวซ         36.30  ×  3.34 

                                  100 

 

น้ําหนักน้ําตาลรีดิวซท่ียอยได                     = 1.21    กรัม 

แทนคาในสูตร 

ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอก  = 1.21 ×   100 

ใหเปนน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ)                          20 

       = 6.06 

ดังนั้น ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซเทากับรอยละ  6.06  
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ภาคผนวก ค 

 

วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
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1. การวัดสี (Chroma meter, Minolta CR-300, Japan) 

 เปนการวัดคาสี L  คาสี a* และคาสี b* ของผลิตภัณฑดวยเครื่องวัดสี Colorimeter ยี่หอ 

Minolta รุน CR300 โดยคา L เปนคาความสวาง (lightness) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 

(redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 

L  คือ คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 

a* คือ คาสีแดงและสีเขียว       เมื่อ a* มีคาบวก เปนสีแดง 

เมื่อ a* เปนคาลบ เปนสีเขียว 

b* คือ คาสีเหลืองและสีน้ําเงิน    เมื่อ b* มีคาบวก เปนสีเหลือง 

เมื่อ b* เปนคาลบ เปนสีน้ําเงิน 

 กอนการวัดสีทุกครั้งตองปรับมาตรฐานเครื่อง (calibration) โดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน 

(white blank; L = 97, a* = -0.18, b* = 1.84) แลวจึงวัดสีของผลิตภัณฑ  
 

2. การวิเคราะหคาความหนืด 

 วิธีการปรับมาตรฐาน 

 ใหตั้งเครื่องใหอยูในแนวระดับโดยสังเกตลูกน้ําใหอยูกึ่งกลาง เสียบปล๊ักและเปดสวิทช 

เครื่องจะให Remove spindle (ถามีหัวเข็มอยูใหเอาออกหรือถอด Cap spindle ออก) หลังจากนั้นกด

ปุมใดๆ เครื่องจะทําการ Set Autozero แลวเครื่องจะบอกให Replace spindle ใหใสหัวเข็มท่ีใชวัด

ลงไปใหแนนพอดี การเลือกใชหัวเข็มท่ีใชวัดพิจารณาจากลักษณะอาหารที่ตองการจะวัด โดย

อาหารที่ขนหนืดมากใหใชหัวเข็มวัดขนาดเล็กและความเร็วต่ํา สวนอาหารที่ขนหนืดนอยใหใชหัว

เข็มวัดขนาดใหญความเร็วสูง 

 การตั้งคาการวัด 

 ตั้งคาหัววัดเปน S63 ใชความเร็วรอบในการหมุนในชวง 0.5 – 25 RPM  

 วิธีการวัด 

 เทตัวอยางที่จะวัดจํานวน 500 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอรขนาด 600 มิลลิลิตรปรับหัววัดจุมอยู

ในตัวอยางที่จะวัดโดยใหตัวอยางตรงกับระดับเครื่องหมายที่กํากับในหัววัด เปดใหเครื่องทําการวัด

พรอมกับจับเวลา 1 นาทีแลวอานคารอยละ การบิด (รอยละ Torque) ความหนืด (เซนติพอยส) และ

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) บันทึกคาความหนืดท่ีใหคา รอยละ Torque > 75 ขึ้นไป (โดยปกติคา

ความหนืดท่ียอมรับไดมีคา รอยละ Torque อยูระหวาง 10-100 แตถาตองการคาท่ีถูกตองมากๆ ควร

ปรับใหคา รอยละ Torque ท่ีอานไดใกลเคียง 100) ทําการวัด 3 ซํ้า โดยควบคุมอุณหภูมิของตัวอยาง

ท่ีวัดใหอยูในชวง 25 ± 1 องศาเซลเซียส 
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3. การวัดความถวงจําเพาะ (AOAC, 2000) 

 1. ขวดความถวงจําเพาะ (Pycnometer) สะอาดและแหงสนิท ปดจุกทิ้งไวในตูแชเย็น 

อุณหภูมิ 20  องศาเซลเซียส  30 นาที ช่ังหาน้ําหนักที่แนนอน 2 ครั้ง ดวยเครื่องช่ังทศนิยม 4 

ตําแหนง 

 2. ใสน้ํากล่ันอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ลงในขวดหาความถวงจําเพาะ ปดจุก อยาใหมี

ฟองอากาศเช็ดใหแหง ท้ิงไวในตูแชอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 15 นาที แลวนําไปชั่งหาน้ําหนักที่

แนนอน 2 ครั้ง ดวยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง 

 3. เทน้ําท้ิง ลางดวย acetone แลวท้ิงใหแหงในตูแชอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

 4. นําตัวอยางที่แชไวจนไดอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มาทําเชนเดียวกับน้ํากล่ัน ช่ังน้ําหนัก

ท่ีแนนอน 2 ครั้ง ดวยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง 

วิธีการคํานวณ  

ความถวงจําเพาะ (dt)    =   W1 

       W 

 

เม่ือ W  = น้ําหนักของน้ํา หนวยเปนกรัม 

 W1  = น้ําหนักของตัวอยางที่มีปริมาตรเทากับน้ํา หนวยเปนกรัม 

 d  = ความถวงจําเพาะของตัวอยาง 

 t  = อุณหภูมิท่ีทําการวัด 20 องศาเซลเซียส 
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ภาคผนวก ง 

 

วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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1. การวิเคราะหหาปริมาณความชื้นโดยวิธีการใชตูอบลมรอนไฟฟา (AOAC, 2000)  

1. อบกระปองอบความชื้นพรอมฝาในตูอบความรอนแบบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา-

เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) ช่ังน้ําหนัก

ตัวอยาง 5 กรัม ใสในกระปองอบความชื้นท่ีอบเรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนัก (W2)   

2. นํากระปองอบความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ี

อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 

3. นํากระปองอบความชื้นออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น

ในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักที่แนนอน  

4. นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักที่คงที่ (น้ําหนักที่คงที่หมายความวาผลตางของ

น้ําหนักที่ช่ังท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) (W3) 

 

ปริมาณความชื้น (รอยละของน้ําหนัก) =   (W2 – W3) x 100 

                W2 – W1 

 

เมื่อ  W1 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้น (กรัม) 

  W2 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

W3 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 

 

2. การวิเคราะหปริมาณไขมันโดยวิธีซอหกเลท (Sohxlet extract method) (AOAC, 2000) 

1. ช่ัวตัวอยางที่ผานการอบความชื้นแลว ดวยน้ําหนักที่แนนอน (0.5-1.0 กรัม) (W1) 

2. ถายตัวอยางลงในกระดาษกรองที่ผานการสกัดไขมันแลวหอใหเรียบรอยนําไปใสในทิม

เบอร (timber) 

3. นําทิมเบอรใสในชุดกล่ันซอหกเลท 

4. เติมปโตเลียมอีเทอรประมาณ 160 มิลลิลิตร ลงในขวดกนกลมขนาด 250 มิลลิลิตร ท่ี

ผานการอบและชั่งน้ําหนักเรียบรอยแลว (W2) 

5. เปดเครื่องทําน้ําหลอเย็นกอนทําการสกัดประมาณ 30 นาที ตั้งอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

เปดเตาหลุมใหความรอนตั้งระดับความรอนที่ระดับ 4-5 ทําการสกัดไขมัน ตามเวลาที่เหมาะสมกับ

ปริมาณไขมันในตัวอยาง 

6. เมื่อครบกําหนดเวลาใหปดเตาหลุมใหความรอน และระเหยปโตเลียมอีเทอรออกจาก

ตัวอยางใน ตูดูดควัน (hood)  
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7. นําขวดกนกลม อบตอในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 102±2 องศาเซลเซียส นาน 

2 ช่ัวโมง จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก (W3) 

ปริมาณรอยละของน้ําหนัก  =  (W3 - W2) x 100 

                 W1 

เมื่อ  W1  =  น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 

W2  =  น้ําหนักของขวดกนกลม (กรัม) 

W3  =  น้ําหนักของขวดกนกลมที่มีไขมัน (กรัม) 

 

3.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน /ไนโตรเจนทั้งหมด  โดยวิธีเจลดาห (Kjeldahl method) 

(AOAC,2000) 

1. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอน (0.5–2.0 กรัม) (W) ถายตัวอยางลงในหลอดยอย

โปรตีน ทํา blank ควบคูไปดวย 

2. เติมคะตะลิสตผสม จํานวน 8 กรัม และเติมกรดซัลฟวริกเขมขน 20 มิลลิลิตร โดยเอียง

หลอดยอยโปรตีนและคอยๆ รินกรดลงขางๆ หลอด เพื่อลางตัวอยางที่อาจติดอยูขางหลอดใหหมด 

และคอยๆ เขยาตัวอยางเบาๆ 

3. นําไปยอยท่ีชุดยอยโปรตีน ใชเวลายอยประมาณ 1 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งสารละลายใส

จึงปดชุดยอย รอจนกระทั่งสารละลายเย็นลงในอุณหภูมิหอง หามนําหลอดยอยไปทําใหเย็นดวยน้ํา 

เพราะจะทําใหหลอดยอยแตกได  

5. นําสารละลายที่ไดตอกับเครื่องกล่ันโปรตีน โดยนําขวดรูปชมพูท่ีมีกรดบอริกความ

เขมขนรอยละ 4 โดยปริมาตร จํานวน 50 มิลลิลิตร และหยดอินดิเคเตอรผสมลงไป 6–10 หยด เติม

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ 50 โดยปริมาตร ใหมากเกินพอ (ประมาณ 70–

90 มิลลิลิตร) ถาปริมาณดางมากกินพอสารละลายจะมีสีดํา ถายังไมเกิดสีดําใหเติมสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซดเพิ่มอีก 5–10 มิลลิลิตร  

6. เปดเครื่องเริ่มทําการกล่ัน โดยทํา blank กอนตัวอยาง นําสารละลายที่กล่ันไดไปไทเทรต

กับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกจนไดจุดยุติ คือสังเกตสีชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายสีเทา

อมมวง 

 

ปริมาณไนโตรเจน รอยละของน้ําหนัก = (Va - Vb) x H2SO4(นอรมอล) x 1.4007 

                   W 
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เมื่อ  Va  =  ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟวริกที่ใชในการ 

    ไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลิตร)  

Vb  =  ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกที่ใชในการ 

  ไทเทรต blank (มิลลิลิตร) 

H2SO4 =  ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริก (นอรมอล) 

W  =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 

ปริมาณโปรตีน (รอยละของน้ําหนัก) = ปริมาณไนโตรเจน (รอยละของน้ําหนัก) x คาแฟกเตอร 

เมื่อ  คาแฟกเตอรของขาวมีคาเทากับ 5.95  

 

4. การวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000) 

1. เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 525 องศาเซลเซียส ถึง 550 องศา-

เซลเซียส (เทากับอุณหภูมิท่ีใชเผาตัวอยาง) นาน 30 นาที  

2. ทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก (W1) และใสตัวอยางในถวยกระเบื้องเคลือบ ช่ัง

ใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 2–3 กรัม (W2) 

3. นําไปเผาดวยไฟออนบนเตาไฟฟาหรือตะเกียงบุนเซน โดยเพิ่มความรอนขึ้นทีละนอย 

จนตัวอยางไหมเกรียมและเผาจนหมดควัน 

4. จากนั้นนําไปเผาตอในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 525 องศาเซลเซียส ถึง 550 องศาเซลเซียส 

จนไดเถาสีขาว (ใชเวลา 2-3 ช่ัวโมง) จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความชื้น 

5. ถาเถาท่ีไดไมขาว ใหนําเถาออกมาจากเตาเผา ตั้งท้ิงไวใหเย็นแลวหยดน้ําเล็กนอยพอ

เปยกชุม (ระวังอยาใหเถาฟุงหรือกระเด็น) นําไประเหยใหแหงบนเครื่องอังน้ํา และเผาซํ้า โดยใช

เวลาในเตาเผาไฟฟาเพียง 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักคงที่ (น้ําหนักที่คงที่หมายความวา ผลตางของ

น้ําหนักที่ช่ังท้ังสองครั้งติดตอกัน ไมเกิน 2 มิลลิกรัม) ช่ังน้ําหนักที่ได (W3) 

 

ปริมาณเถาท้ังหมด (รอยละของน้ําหนัก)   =       (W3 - W1) x 100 

                      (W2 - W1) 

เมื่อ  W1  =  น้ําหนักถวยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 

W2  =  น้ําหนักถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยาง (กรัม) 

W3  =  น้ําหนักถวยกระเบื้องเคลือบและเถา (กรัม) 
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5. การวิเคราะหหาคารโบไฮเดรทโดยการคํานวณ (AOAC, 2000) 

ปริมาณคารโบไฮเดรท (รอยละโดยน้ําหนัก) = 100 - (รอยละของความชื้น + รอยละของ

โปรตีน + รอยละของไขมัน + รอยละของเถา) 

 

6. ปริมาณน้ําตาลรีดิวซโดยวิธี Lane and Eynon (AOAC, 2000) 

 สารเคม ี

 1. สารละลาย Fehling No.1 เตรียมโดยสารละลายคอปเปอรซัลเฟตปริมาณ 69.278 กรัม ใน

น้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร โดยใชขวดปรับปริมาตร 

 2. สารละลาย Fehling No.2 เตรียมโดยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดปริมาณ 100 กรัม 

และโซเดียมโปแตสเซียมตารเตรต ปริมาณ 346 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร โดยใช

ขวดปรับปริมาตร 

 3. สารละลาย Carrez No.1 เตรียมโดยละลายซิงคอะซิเตตปริมาณ 21.9 กรัม ในน้ํากล่ันที่มี

กรดแอซีติกปริมาตร 3 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร 

 4. สารละลาย Carrez No.2 เตรียมโดยสารละลายโพแทสเซียมเฟอโรไซยาไนดปริมาณ 

10.6 กรัม ในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร 

 5. สารละลายเมธิลีนบลูความเขมขนรอยละ 1 เตรียมโดยละลายเมธิลีนบลูปริมาณ 1 กรัม 

ในน้ํากล่ัน แลวปรบัปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 

 6. สารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 6.34 นอรมอล เตรียมโดยตวงกรดไฮโดร-

คลอริกปริมาตร 528.33 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร ดวยน้ํากล่ัน 

 7. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 5 นอรมอล เตรียมโดยชั่งโซเดียมไฮดรอก-

ไซดปริมาณ 200 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร 

 วิธีการวิเคราะห 

 ช่ังตัวอยางจํานวน 10 กรัม เติมน้ํากล่ันลงไปพอประมาณใหตัวอยางละลาย เติม clearing 

agent คือ สารละลาย Carrez No.1 และ Carrez No.2 อยางละ 5 มิลลิลิตรลงไป เขยาใหเขากันแลว

ปรับปริมาตรใหครบ 250 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน ตั้งท้ิงไว 20 นาที แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 

4 เก็บสารละลายที่กรองไดไวใชในการวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาล โดยนําสารละลายตัวอยางที่

เตรียมไว ใสในบิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร ไลฟองอากาศออกใหหมด ปเปตสารละลาย Fehling 

No.1 และ No.2 อยางละ 5 มิลลิลิตร ใสในฟลาสคขนาด 250 มิลลิลิตร ใสแทงแมเหล็ก นําไปตั้งบน

เครื่อง hot plate stirrer จนเดือดไทเทรตกับสารละลายน้ําตาลตัวอยางจนสีน้ําเงินจางลง หยด

สารละลายเมธิลีนบลูลงไป 1 หยด ไทเทรตจนสีฟาหายไป เหลือตะกอนสีสมแดง จดปริมาตรของ
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สารละลายน้ําตาลที่ใช ถาปริมาตรของสารละลายที่ใชอยูในชวง 15-50 มิลลิลิตร แสดงวาสารละลาย

ตัวอยางมีความเขมขนที่เหมาะสม ทําการไทเทรตสารละลายตัวอยางใหไดคาท่ีถูกตองกับสารละลาย 

Fehling โดยปลอยสารละลายน้ําตาลจาก บิวเรตลงไปทันที โดยใชปริมาตรนอยกวาท่ีใชในการไทเทรต

ครั้งแรกประมาณ 1-2 มิลลิลิตร ปลอยใหเดือดนาน 2 นาที หยดสารละลายเมธิลีนบลูลงไป 1 หยด 

จนสีฟาหายไปหมด เหลือตะกอนสีสมแดง จดปริมาตรของสารละลายน้ําตาลที่ใช ทําการทดลองซ้ํา 

3 ครั้ง นําปริมาตรสารละลายน้ําตาลที่ใชมาหาคาเฉล่ีย แลวนําไปเปรียบเทียบหาปริมาณน้ําตาลใน

สารละลายตัวอยางจากตารางมาตรฐาน  

 

7. การวิเคราะหหาปริมาณกรดทั้งหมดโดยวิธีไตเตรท (AOAC, 2000) 

 1. ทําการไลอากาศออกจากตัวอยาง 100 มิลลิลิตร โดยใชวิธีสุญญากาศจากบุชเนอรฟลาสก

โดยขณะทําสุญญากาศจะตองทําการเขยาฟลาสกไปดวยเปนเวลา 3 นาที 

 2. ตวงน้ํากล่ันโดยปริมาณ 100 มิลลิลิตร ใสในฟลาสกอีกใบ 

 3. หยดฟนอลฟทาลีน 3-5 หยด (อินดิเคเตอร) ลงในฟลาสก 

 4. หยดสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร จากบิวเรท (โดยปกติจะใชไมกี่หยด 

และไมตองทําการบันทึกปริมาตรที่ใช) จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีชมพูออนคงที่เปนเวลา 

30 วินาที 

 5. ปเปตตัวอยางที่ผานการไลอากาศออกแลวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงในฟลาสก (สีชมพูจะ

เปล่ียนเปนสีใสเหมือนเดิม) 

 6. ทําการไตเตรทดวยสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร จนกระทั่งสีของ

สารละลายเปลี่ยนกลับไปเปนสีชมพูออนอีกครั้งหนึ่ง โดยใหคงที่เปนเวลา 30 วินาที 

 7. บันทึกปริมาตรสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร ท่ีใช 

 

สูตรท่ีใชในการคํานวณหาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปแอซีติก 

 

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซีติก  = [0.06 × โมลารของดาง × ปริมาตรดางที่ใช (มล.)]
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8. การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (AOAC, 2000) 

 นําตัวอยางไปวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (Hanna 

Instrument, Model HI 9321) ซ่ึงไดมีการปรับคามาตรฐานดวยสารละลายบัฟเฟอรมาตรฐานที่มี pH 

เทากับ 4.00 และ 7.00 ตามลําดับแลว ทําการวิเคราะหท้ังหมด 3 ซํ้า แลวนํามาหาคาเฉล่ีย 

 

9. การวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใช Digital Hand Refractometer  

นําตัวอยางมาวัดดวยเครื่อง Digital Hand Refractometer ซ่ึงมีสเกลวัดคาไดระหวางรอยละ 

0-32 ปรับเทียบมาตรฐานโดยใชน้ํากล่ันปรับใหอานไดเทากับ 0 กอนการใชวัดตัวอยางทุกครั้ง คาท่ี

อานไดมีหนวยเปนรอยละ ซ่ึงแตละตัวอยางจะทําการวัด 3 ซํ้า แลวนํามาหาคาเฉล่ีย 

 

10. การวิเคราะหหาปริมาณแอลกอฮอลโดยใช Ebulliometer 

การ calibration เคร่ือง Ebulliometer 

1. ลางทําความสะอาดดานในของเครื่องดวยน้ํากล่ัน 

2. เติมน้ํากล่ันปริมาตร 50 มิลลิลิตร ลงใน boiling chamber 

3. ทําการประกอบเครื่อง และไมตองเติมน้ําเย็นในคอนเดนเซอร 

4. ใหความรอนดวยตะเกียงแอลกอฮอล เมื่อน้ําเดือด สังเกตปรอทจะเริ่มวิ่ง และเมื่อ

ปรอทคงที่ใหปรับสเกลอยูท่ี 0 

การวิเคราะหตัวอยาง 

1. เติมตัวอยางปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลงใน boiling chamber ทําการประกอบเครื่องอยาง

ระมัดระวังและเติมน้ําเย็นลงในคอนเดนเซอร 

2. ใหความรอนดวยตะเกียงแอลกอฮอล สังเกตที่ปรอทเริ่มวิ่งเมื่อตัวอยางเดือด และเมื่อ

คงที่ทําการอานคา ซ่ึงคาท่ีไดจะเปนปริมาณแอลกอฮอลของตัวอยางที่ทําการวิเคราะห 

 

11. การวิเคราะหหากิจกรรมเอนไซมแอมิเลสโดยวิธี DNS (Miller, 1959) 

วิธีการเตรียมสารสําหรับสกัดเอนไซมแอมิเลส 

1. เตรียมสารละลาย Tris-HCl buffer  0.05 โมลาร  pH  7.4 

ช่ังสารทริส-ไฮดรอกซีเมธิลอะมิโนมีเธน (THAM) 6.0570 กรัม นําไปละลายน้ํากล่ัน 

ประมาณ 800 มิลลิลิตร ในบีกเกอร 1000 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายแคลเซียมคลอไรดเขมขน 

0.02 โมลาร ปริมาตร 25.00 มิลลิลิตร ลงไป  นําสารละลายไปปรับใหเปน 7.4 ดวยสารละลายกรด

เกลือเขมขน 6 โมลาร แลวทําปริมาตรใหครบ 1000 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ันในขวดปริมาตร 
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2. เตรียมสารละลาย 0.02 โมลาร CaCl2 

ช่ังแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 0.2202 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน และปรับปริมาตรให 

เปน 100 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 

3. เตรียมสารละลาย 6 โมลาร HCL 

ปเปตกรดเกลือ (HCL) เขมขน 18 โมลาร 33.33 มิลลิลิตร ใสในขวดปริมาตร 100  

มิลลิลิตร ท่ีมีน้ํากล่ันอยูพอประมาณ แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน 

วิธีการสกัดเอนไซมแอมิเลสจากขาวก่ํากลองงอก 

 นําขาวท่ีเพาะมาชั่งอยางละ 0.50 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร แลวเติมทริส

บัฟเฟอร (Tris-HCl buffer) ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ปดฝาใหสนิท แลวจึงนําไปเขยาดวยเครื่องเขยา 

เปนเวลา 60 นาที นําสารละลายที่ไดหลังจากการเขยามากรองดวยกระดาษกรองวัตแมน (whatman) 

เบอร 1 จะไดสารละลายเอนไซมประมาณ 20 มิลลิลิตร จากนั้นนําสารละลายเอนไซมมาใสลงใน

ขวดวัดปริมาตรขนาด 20 มิลลิลิตร แลวทําการปรับปริมาตรใหเปน 20 มิลลิลิตร โดยใชทริส- 

บัฟเฟอร ( เพื่อสะดวกในการคํานวณ)   แลวนําสารละลายใสขวดพลาสติกขนาดเล็กและนําไปเก็บ

ไวในตูแชแข็ง เพื่อใชในการคํานวณหาปริมาณของเอนไซมแอมิเลสและปริมาณโปรตีน 

การวิเคราะหหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสโดยวิธี DNS  

1. เตรียมสารละลายมาตรฐานมอลโทส 5.0 ไมโครโมล/มิลลิลิตร 

ช่ังมอลโทสโมโนไฮเดรต (maltose monohydrate) 0.1898 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ันและ 

ปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร  

2. เตรียม Dinitrosalicylic reagent หรือ DNS reagent 

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

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 2 โมลาร  ปริมาตร 20 มิลลิลิตร แลวเติมน้ํากล่ันอีก 50 

มิลลิลิตร คนใหละลาย จากนั้นเติมสารโซเดียมโปตัสเซียมทารเทรต ลงไปอีก 30 กรัม คนใหละลาย 

แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน 

3. เตรียมสานละลาย 2 โมลาร NaOH 

ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 8 กรัม  นําไปละลายดวยน้ํากล่ันและปรับปริมาตรให 

เปน 100 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 

4. เตรียมสารตั้งตนสําหรับการหาปริมาณเอนไซมแอมิเลส 

ช่ังแปง (soluble starch) 1.0 กรัม ใสในบีกเกอรท่ีมีฟอสเฟต (phosphate buffer) เขมขน  

0.02 โมลาร pH 7.0 อยู 15 มิลลิลิตร จากนั้นคอยๆรินฟอสเฟตบัฟเฟอรท่ีตมเดือดลงไป 70 มิลลิลิตร 

คนตลอดเวลา  แลวนําไปตมเดือดอีก 5 นาที ทําใหเย็นถึงอุณหภูมิหอง จากนั้นนําสารละลายที่ได  
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ใสในขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยฟอสเฟตบัฟเฟอร จะไดสารละลายแปง 

1%(w/v) 

5.  การเตรียมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 0.02 โมลาร pH 7.0 

- เตรียมสารละลาย A 

ช่ังสารโซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟตไดไฮเดรต (NaH2PO4.2H2O) 0.7801 กรัม ละลายดวย

น้ํากล่ันและปรับปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 

-เตรียมสารละลาย B 

ช่ังสารโซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (NaH2PO4) 0.7098 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ันและปรับ

ปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร ในขวดปรมิาตร 

นําสารละลาย A  39.0  มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย B 61.0 มิลลิลิตร จะได pH เปน 7.0 

หรือปรับใหเปน 7.0 ดวยสารละลาย A 

วิธีการวิเคราะหปริมาณเอนไซมแอมิเลส 

 การหาแอคติวิตี้ของเอนไซมแอมิเลสในสารละลายตัวอยางที่สกัดไดจากขาวก่ํากลองงอก

นั้น ทําไดโดยการวัดน้ําตาลรีดิวซ หรือมอลโทส ซ่ึงไดจากการไฮโดรไลซแปงดวยสารละลาย

เอนไซมท่ีสกัดได และวัดสีท่ีเกิดขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยาระหวางหมูรีดิวซกับกรด 3,5-ไดไนโตรซาลิ

ไซลิก ซ่ึงจะเกิดสารสีสม  

 สําหรับการหาปริมาณของเอนไซมแอมิเลส กําหนดให 1 หนวยเอนไซม (1 unit) มีคา

เทากับปริมาณเอนไซมท่ียอยแปงแลวใหน้ําตาลรีดิวซ (คํานวณเปรียบเทียบกับสารละลายมอลโทส

มาตรฐาน) จํานวน 1 ไมโครโมลตอ 1 นาที ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

ก. การทํากราฟมาตรฐาน (standard curve) 

ในการหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสนั้นทําโดยการวัดคาการดูดกลืนแสงของสารละลาย 

ตัวอยางซ่ึงมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีเกิดจากปฏิกิริยาการยอยสลายแปงดวยเอนไซมแอมิเลส เทียบ

กับกราฟมาตรฐานน้ําตาลมอลโทส การทํากราฟมาตรฐานน้ําตาลมอลโทสกับสารละลาย DNS 

แสดงในตาราง ง-1 
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ตาราง ง-1 ปริมาตรและสารตางๆที่ใชสําหรับหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซโดยวิธี DNS 

สารที่ใช  

(มิลลิลิตร) 

หลอดที ่

Blank 1 2 ……… 10 

-สารละลายมาตรฐานมอลโทส - 0.1 0.2 …….. 1.0 

-น้ํากล่ัน 1.0 0.9 0.8 …….. - 

-DNS reagent 1.0 1.0 1.0 ……. 1.0 

แชในน้ําเดือด 5 นาทีแลวแชน้ําเย็นทันท ี

-เติมน้ํากล่ันเมื่อสารเย็นถึงอุณหภูมิหอง 10.0 10.0 10.0 ……. 10.0 

เขยาแลววัดคาการดูดกลืนแสงที่ 540 นาโนเมตร 

 

 
รูป ง-1  กราฟมาตรฐานหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  โดยใชน้ําตาลมอลโทสเปนมาตรฐาน 

ข. การหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสในสารละลายตัวอยาง 

การหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสในสารละลายตัวอยางหาไดโดยนําสารละลายตัวอยางที่สกัดไดจาก

ขาวท่ีเพาะใหงอกที่แชแข็งไว มาทําการละลายแลวทําการเจือจางสารละลายตัวอยางใหมีความ

เขมขนที่เหมาะสม จากนั้นปเปตสารละลายที่เจือจางแลว 0.5 มิลลิลิตร  ไปแชท่ี 37 องศาเซลเซียส 

นาน 5 นาที (Blank ใหใชทริสบัฟเฟอรแทนสารละลายตัวอยาง)  หลังจากนั้นใหใสสารละลายแปง
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เขมขน 1%(w/v) ซ่ึงใชเปนสารตั้งตนและไดแชไวท่ี 37 องศาเซลเซียส ไวแลวลงไปในหลอด 

หลอดละ 0.5 มิลลิลิตร ทําการเขยาและแชตอไปอีก 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

 เมื่อครบ 30 นาที แลวใหเติม DNS reagent 1.0 มิลลิลิตร ลงไปพรอมท้ังเขยาทันที จากนั้น

นําหลอดทดลองไปแชในน้ําเดือด  5 นาที แลวนําออกแชน้ําเย็นทันที เม่ือสารละลายเย็นถึง

อุณหภูมิหอง ใหเติมน้ํากล่ัน 10 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นําไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 

540 นาโนเมตร 

ค. การคํานวณหาปริมาณเอนไซมแอมิเลส 

ตัวอยางในการคํานวณหาปริมาณเอนไซมแอมิเลสในขาวก่ํากลองอก 

-ขาวก่ํากลองงอก 0.5 กรัม  สกัดดวยทริสบัฟเฟอร 20.0  มิลลิลิตร 

-นําสารละลายเอนไซมท่ีเจือจางแลวมาทดลองหาปริมาณเอนไซมโดยวิธี DNS  0.5 มิลลิลิตร  มาทํา

ปฎิกิริยากับสับสเตรต 0.5 มิลลิลิตร  ไดสารละลายที่มีคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 540 นาโน

เมตร 0.43 และเมื่อนํามาเทียบกับกราฟมาตรฐานน้ําตาลมอลโทสพบวามีปริมาณน้ําตาล  1.87 ไม

โครโมล 

วิธีการคํานวณ 

เอนไซมท่ีสกัดจากขาวก่ํากลองงอก 0.5 มิลลิลิตร มีน้ําตาลรีดิวซ       =  1.87  ไมโครโมล 

ถาเอนไซมสกัดจากขาวก่ํากลองงอกมีปริมาตร 20 มิลลิลิตร จะมีน้ําตาลรีดิวซ       

=  1.87 × 20   

                    0.5 

จะไดน้ําตาลรีดิวซ   = 74.8  ไมโครโมล 

จากการทดลองใชเวลาในการทําปฏิกิริยายอยแปง 30 นาที  ไดน้ําตาลรีดิวซ  74.8 ไมโครโมล 

ถาใชเวลาในการทําปฏิกิริยายอยแปง 1 นาที จะไดน้ําตาลรีดิวซ  =   74.8 × 1 

                     30   

         =   2.49  ไมโครโมล 

ซ่ึงจากนิยามไดกลาวไววา 1 หนวยเอนไซม (1 unit) มีคาเทากับปริมาณเอนไซมท่ียอยแปงแลวให

น้ําตาลรีดิวซ จํานวน 1 ไมโครโมลตอ 1 นาที ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

ดังนั้น น้ําตาลรีดิวซ 2.49  ไมโครโมล จึงมีคาเทากับ เอนไซม 2.49  ยูนิต 

จากขาวก่ํากลองงอก 0.5 กรัม มีปริมาณเอนไซมแอมิเลส     2.49  ยูนิต 

ถาขาวก่ํากลองงอก 1 กรัม จะมีปริมาณเอนไซมแอมิเลส   = 2.49 × 1 
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                  0.5 

         = 4.99  ยูนิตตอกรัม 

ดังนั้นขาวก่ํากลองงอกมีปริมาณเอนไซมแอมิเลส  4.99  ยูนิตตอกรัม 

 

 12. การวิเคราะหหาปริมาณ GABA โดยใชเคร่ือง HPLC (ดัดแปลงจากวิธีของ Timothy et al. , 
2010) 

วิธีการสกัด Crude oil 

1. ขั้นตอนการสกัด 

1.1 ช่ังตัวอยาง 1 กรัม ใสในหลอด 50 มิลลิลิตร 

1.2 เติม เมทานอล(รอยละ 70 ) 25 มิลลิลิตร 

1.3 Homoginize ประมาณ 2 นาท ี

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

2.ขั้นตอนการทํา derivative มีขั้นตอนดังนี ้

1.5 ดูดตัวอยางมา 200 ไมโครลิตร 

1.6 เติม Fmoc 200 ไมโครลิตร  ตั้งท้ิงไว 90 วินาท ี

1.7 เติม Cleavage reagent 120 ไมโครลิตร ตั้งท้ิงไว 3 นาท ี

1.8 เติม Quenchig reagent 200 ไมโครลิตร 

 

3.  นําไปฉีดโดย ตัวอยางฉีด 10 ไมโครลิตร แสตนดารด ฉีด 10 ไมโครลิตร 

ระบบ HPLC 

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

 Column  : Ultra C18  5 um 250x4.6 mm  

Mobile    

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

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

Flow  : 1  ml/min 

 

13. การวิเคราะหหาปริมาณแกมมา-โอรีซานอลโดยใชเคร่ือง HPLC (ดัดแปลงตามวิธีของ Xu and 

Godber, 1999) 

วิธีการสกัด Crude oil 
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1. ช่ังน้ําหนักตัวอยางที่ทราบแนนอน 20 กรัม ใสกระดาษสกัดไขมัน  

2. ช่ังน้ําหนักขวดกนกลมพรอมหินกันเดือด 

3. นํากระดาษสกัดไขมันที่ใสตัวอยางใสลงใน soxhlet และตอเขากันขวดกนกลม  

4. เติม dichloromethane ลงไป 250 มิลลิลิตร และตอระบบเขากับเครื่องทําน้ําเย็น 

(cooling) 

5. เปดระบบทําความเย็นและตมสกัดไขมัน นาน 8 ช่ัวโมง 

6. นําไขมันหรือ crude oil ท่ีไดไปวิเคราะหผานเครื่อง HPLC 

ระบบ HPLC 

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

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

Mobile  

Mobile   : Isicretic Mobile 

             Methanol : Acetonitrile : Dichloromethane : Acetic acid  

(50:44:3:3) 

 Flow  : 1.4 ml/min 

 

14. การวิเคราะหหาปริมาณไซยานิดินไตรกลูโคไซดโดยใชเคร่ือง HPLC (ดัดแปลงตามวิธีของ Ryu 

et al. 1998)  

วิธีการสกัด Crude oil 

ช่ังตัวอยาง 1 กรัม มาสกัดในรอยละ 0.5  TFA  ใน Ethanol (รอยละ 95) ปริมาตร 20 

มิลลิลิตร 

1. นําเขาเครื่องเขยานาน 9 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 องศาเซลเซียส) 

2. นําตัวอยางที่สกัดไดมากรองเอากากเบื้องตนโดยใชกระดาษกรองเบอร 4 

3. กรองซํ้าอีกครั้งโดยใช C18 cartridge  
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4. นําสารสกัดท่ีกรองเสร็จมากรองผาน filter 0.45 um อีกครั้ง แลวจึงนําไปวิเคราะหใน

เครื่อง HPLC ตอไป 

ระบบ HPLC 

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

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

ODS C18) 

Mobile    

Mobile phase A : 0.1%TFA in H2O 

Mobile phase B : 0.1%TFA in Methanol 

 โดยทําการเปล่ียน mobile phase A ไปเปนB โดยใชสมการเสนตรงจากรอยละ 0.1 TFA ใน 

H2O ไปเปนรอยละ 0.1 TFA in Methanol ใชเวลา 30 นาที ท่ี flow rate 1.0 ml/min  
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ภาคผนวก  จ 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ไวน 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด  คุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจอปนอาหาร 

สารปนเปอน เครื่องหมายและฉลาก และการชักตัวอยางและเกณฑตัดสินของไวน 

1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ ครอบคลุมถึงไวนท่ีทําหรือนําเขาเกิน 10 ลูกบาศก
เดซิเมตร (ลิตร) หรือเพื่อประโยชนทางการคา 
2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี ้มีดังตอไปนี ้

 2.1 ไวน หมายถึง เครื่องดื่มท่ีมีแรงแอลกอฮอลท่ีเกิดจากการหมักผลไม น้ําผลไมหรือ
ผลิตผลทางการเกษตรบางชนิด เชน ขาว น้ําผ้ึง แปง น้ําตาล เปนตน ท้ังนี้อาจเติมแอลกอฮอลหรือ
สุราชนิดอ่ืนเพื่อใหมีความแรงของแอลกอฮอลมากขึ้น และอาจปรุงแตง สี กล่ิน รส เพิ่มเติมดวยก็
ได 
 2.2 เทเบิลไวน (table wine) หมายถึง ไวนท่ีมีแรงแอลกอฮอลตามธรรมชาติท่ีเกิดจากการ
หมัก ไมต่ํากวา 7 ดีกรีและไมสูงกวา 15 ดีกร ี
 2.3 สปารกล่ิงไวน (sparkling wine) หมายถึง ไวนท่ีมีแรงแอลกอฮอลไมต่ํากวา 9 ดีกรี และ
ไมสูงกวา 15 ดีกรี และมีกาชคารบอนไดออกไซดเกิดจากการหมักครั้งท่ี 2 ในขวดหรือภาชนะปด
สนิทหรือ โดยการเติมกาชคารบอนไดออกไซด 
 2.4 ฟอรทิไฟดไวน (fortified wine) หมายถึง ไวนท่ีมีแรงแอลกอฮอลสูงกวา 15 ดีกรี แตไม
สูงกวา 23 ดีกรี แรงแอลกอฮอลท่ีเพิ่มขึ้นไดจากการเติมสุรากล่ันระหวางหรือหลังการหมัก และ
สวนใหญจะมีรสหวาน 

มอก. 2089-2544  
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 2.5 เฟลเวอรดไวน (flavored wine) หมายถึง ไวนท่ีไดจากการนําเทเบิลไวน หรือสปารกลิง
ไวน หรือฟอรทิไฟดไวนมาปรุงแตงสีและ/หรือกล่ินและ/หรือรส และ/หรือกล่ินรส ใหแตกตางไป
จากการหมักตามธรรมชาติ ท้ังนี้อาจเติมสุรากล่ันดวยก็ไดแตตองมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 23 ดีกร ี
 2.6 ดีกรี หมายถึง หนวยวัดแรงแอลกอฮอล ซ่ึงมีคาเทากับรอยละโดยปริมาตรของ
เอทิลแอลกอฮอล ท่ีอุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส 
 2.7 แรงแอลกอฮอล หมายถึง ความเขมขนของเอทิลแอลกอฮอลเปนดีกรีหรือรอยละโดย
ปริมาตร 
 2.8 ช่ือไวน หมายถึง ช่ือท่ีใชเรียกไวน โดยทั่วไปเรียกตามวัตถุดิบและ/หรือกรรมวิธีการ
ผลิต เชน ไวนองุน ไวนผลไม หรือระบุช่ือผลไมท่ีใชทําไวน เทเบิลไวน สปารกลิงไวน 
 2.9 ไวนองุน หมายถึง ไวนท่ีทําจากผลองุนหรือผลิตภัณฑจากผลองุน 
 2.10 ไวนผลไมหมายถึง ไวนท่ีทําจากผลไม องุนหรือผลิตภัณฑจากผลไม อ่ืนนอกจากองุน 
และใหรวมถึงผลไมท่ีผสมกับองุนดวย 
 2.11ไวนจากผลผลิตเกษตรอ่ืน หมายถึง ไวนท่ีทําจากขาว น้ําผ้ึง แปง น้ําตาล เชน สาเก อุ 
กระแช น้ําตาลเมา ไวนน้ําผ้ึง เปนตน 
 2.12 ไวนผสม หมายถึง ไวนท่ีไดจากการนพเอาไวนจากขอ 2.9 และ/หรือขอ 2.10 และ/
หรือขอ 2.11 มาผสมกัน และอาจจะผสมกับผลิตผลทางธรรมชาติหรือสารสังเคราะหใดๆดวยก็ได 
3. คุณลักษณะที่ตองการ  
 3.1 แรงแอลกอฮอล 
 ใหเปนไปตามที่ระบุไวท่ีฉลากโดยมีเกณฑความคลาดเคลื่อนได ± 1 ดีกรี รอยละโดย
ปริมาตร การทดสอบใหปฎิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 26.1.09 หรือวิธีอ่ืนที่เทียบเทา 
 3.2 คุณลักษณะทางเคม ี
 เปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 คุณลักษณะทางเคมี (ขอ 3.2) 
รายการที ่ คุณลักษณะ เกณฑกําหนด วิธีทดสอบ 

1 
 
 
 
 
 
2 
 
3 
 
4 
 
5 

ฟูเซลออยล มิลลิกรัมตอลูกบาศก
เดซิเมตร ไมเกิน  
 
 
 
 
เอทิลคารบาเมต ไมโครกรัมตอ
ลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน  
เอสเทอร (คิดเปนเอทิลแอซิเทต)
มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน 
แอลดีไฮด (คิดเปนแอซีทัลดีไฮด) 
มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน  
เมทิลแอลกอฮอล มิลลิกรัมตอลูกบาศก
เดซิเมตร ไมเกิน  

2500 
 
 
 
 
 

200 
 

1200 
 

160 
 

420 

AOAC (1995) 
ขอ 26.1.28 หรือ 
ขอ 26.1.29 (ใหคํานวณ
จากผลรวมของไอโซเอมิล
แอลกอฮอลกับไอโซบิว
ทิวแอลกอฮอล 
AOAC (1997) 
ขอ 28.1.48 
AOAC (1995) 
ขอ 26.1.24 
AOAC (1995) 
ขอ 26.1.24 
AOAC (1995) 
ขอ 26.1.36 

 
4.วัตถุเจือปนอาหาร 
 วัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนด ตอไปนี ้

4.1 ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 

4.2 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดนี ้คํานวณเปนกรดซอรบิค ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอ 

ลูกบาศกเดซิเมตร 
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4.3 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดนี้ คํานวณเปนกรดเบนโซอิก ไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอ
ลูกบาศกเดซิเมตร การทดสอบใหปฎิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 47.3.03 

4.4 สารปรุงแตงสี กล่ิน รส และกล่ินรส ในปริมาณท่ีพอเหมาะ 
5.สารปนเปอน 
 5.1 สารปนเปอนที่อาจมีอยูตองไมเกินเกณฑท่ีกําหนดในตารางที่ 2  
   
 
 
รายการที ่ สารปนเปอน ปริมาณสูงสุดท่ียอมใหมีได

มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
วิธีทดสอบตาม 

1 
2 
3 
4 
5 

ทองแดง 
เหล็ก 
ตะกั่ว 
สารหนู 

เฟอรโรยาไนด 

5 
15 
0.2 
0.1 

ตองไมพบ 

AOAC (1995) ขอ 26.1.23 
AOAC (1995)ขอ 26.1.24 
AOAC (1995)ขอ 9.2.19 
AOAC (1995)ขอ 9.1.01 
AOAC (1995)ขอ 28.1.47 

 
6.การบรรจุ 

6.1 ใหบรรจุไวนในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม สะอาด ปดไดสนิท และไมทําปฎิกิริยากับ
ไวนท่ีบรรจุอยู 
 6.2 ปริมาตรสุทธิของไวนในแตละภาชนะบรรจุใหมีปริมาตรสุทธิตามระบุไวท่ีฉลากและ
ยอมใหต่ํากวาปริมาณท่ีแสดงเปนรอยละโดยปริมาตร ดังนี ้
  6.2.1 รอยละ 6 สําหรับปริมาตรไมเกิน 50 มิลลิลิตร 
  6.2.2 รอยละ 3 สําหรับปริมาตรไมเกิน 50-500 มิลลิลิตร 
  6.2.3 รอยละ 2 สําหรับปริมาตรไมเกิน 500 มิลลิลิตร แตไมเกิน 1 ลิตร 
  6.2.4 รอยละ 1 สําหรับปริมาตรเกิน 1 ลิตรขึ้นไป 
7.เคร่ืองหมายและฉลาก 

7.1 ท่ีภาชนะบรรจุไวนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

 (1) ช่ือผลิตภัณฑตามชื่อไวนตาง ๆ เชน ไวนองุน เทเบิลไวน สปารกล่ิงไวน 
 (2)  ช่ือทางการคา 
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 (3) แรงแอลกอฮอลเปนดีกรีหรือรอยละโดยปริมาตร 
(4) ปริมาตรสุทธิ 
(5)  คําเตือนตามกฎหมายที่เกี่ยวของ    เชน    การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับขี่

ยานพาหนะลดลง  เปนตน 
(6)  ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทําหรือผูนําเขา พรอมสถานที่ตั้ง 
(7) เครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน (ถามี) 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ    ตองมีเครื่องหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดขางตน    ยกเวนคํา
เตือนตองเปนภาษาไทย 
8.การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 8.1 การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

ภาคผนวก ก. 
การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

ก.1 รุน  ในที่นี้หมายถึง ไวนท่ีมีช่ือไวน ช่ือทางการคาเดียวกัน ท่ีทําจากวัตถุดิบและกรรมวิธีเดียวกัน
และมีเครื่องหมายการคาเดียวกันที่จดทะเบียน (ถามี) ท่ีทําหรือซ้ือขายหรือสงมอบในระยะเวลา
เดียวกัน 
ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ หรืออาจใช
แผนการชักตัวอยางที่เทียบเทากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว 
 ก.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบแรงแอลกอฮอล การบรรจุและ
เครื่องหมายฉลาก 
  ก.2.1.1 ชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจํานวนที่กําหนดในตาราง ก.1 
นําตัวอยางทั้งหมดไปตรวจสอบภาชนะบรรจุ เครื่องหมายและฉลากกอน แลวจึงเปดภาชนะบรรจุ
ออกตรวจแรงแอลกอฮอลและปริมาตรสุทธิ 
 
ตารางที่ ก.1 แผนการชักตัวอยางสําหรับทดสอบแรงแอลกอฮอล การบรรจุ และเครื่องหมายและ
ฉลาก (ขอ ก. 2.1) 
ขนาดตัวอยางหนวยภาชนะ

บรรจ ุ
ขนาดรุนหนวยภาชนะบรรจ ุ เลขจํานวนที่ยอมรับ 

ไมเกิน 1 200 
เกิน  1 200 

3 
13 

0 
1 
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ก.2.1.2 จํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1 และขอ 6.1 ตองไมเกินเลขจํานวน
ท่ียอมรับที่กําหนดในตารางที่ ก. 1 และตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 และขอ 7  
จึงถือวาไวนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 ก.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทาเคมี วัตถุเจือปน
อาหาร และสารปนเปอน 
  ก.2.2.1 ใหชักตัวอยาง ก.2.1 ทุกภาชนะบรรจุ ใชเครื่องมือท่ีเหมาะสมชักตัวอยาง
มาภาชนะละเทาๆกัน นํามาผสมกันใหไดตัวอยางรวมไมนอยกวา 2 ลูกบาศกเดซิเมตร บรรจุ
ตัวอยางที่สะอาด แหง แลวปดใหสนิท นําไปวิเคราะหทันที กรณีท่ีชักตัวอยางไมพอทดสอบ ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันเพิ่ม เพื่อใหไดตัวอยางรวมตามที่กําหนด 
  ก.2.2.2 ตัวอยางเปนไปตามขอ 3.2 ขอ 4. และขอ 5. จึงถือวาไวนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 
ก.3 เกณฑตัดสิน 
 ตัวอยางไวนตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 และขอ ก.2.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาไวนรุนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนี ้
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

สาโท 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ไมครอบคลุมถึงสุราแชชนิดเบียร และสุราแชอ่ืนที่ไดมีการ

กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขึ้น 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 สาโท หมายถึง สุราแชชนิดหนึ่งท่ีทําจากการนําขาวมาผานกรรมวิธีการผลิตสาโท แลว

มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร 

2.2 สุราแช หมายถึง สุราท่ีไมไดกล่ัน และใหหมายรวมถึงสุราแชท่ีไดผสมกับสุรากล่ันแลว 

แตยังมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร 

2.3 กรรมวิธีการผลิตสาโท หมายถึง การหมักขาวตางๆ ดวยเชื้อราและยีสต หรือลูกแปง

เพื่อเปล่ียนแปงใหเปนแอลกอฮอลซ่ึงหมักไวระยะหนึ่งจากนั้นเติมน้ําสะอาดในอัตราสวนที่

เหมาะสม และอาจมีการเติมน้ําตาลทรายขาวใหเหมาะสมกับการหมักสาโท หมักตออีกระยะหนึ่ง 

เพื่อใหไดแรงแอลกอฮอลตามตองการ 

2.4 ลูกแปง หมายถึง เชื้อสุรา แปงเชื้อสุรา แปงขาวหมัก หรือเชื้อใดๆ เมื่อนํามาหมักกับ

วัตถุหรือของเหลวอื่นๆ แลวสามารถทําใหเกิดแอลกอฮอลท่ีใชทําสุรา ลูกแปงอาจผสมสมุนไพร

หรือเครื่องเทศดวยหรือไมก็ได 

2.5รา หมายถึง จุลินทรียชนิดหนึ่งท่ีใชในการหมักสาโท มีหนาท่ีเปล่ียนแปงใหเปนน้ําตาล 

2.6 ยีสต หมายถึง จุลินทรียชนิดหนึ่งท่ีใชในการหมักสาโท มีหนาท่ีเปล่ียนน้ําตาลใหเปน

แอลกอฮอล 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

3.1 คุณลักษณะทางเคม ี

มผช. 3/2546 
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3.1.1 แรงแอลกอฮอลตองไมเกิน 15 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร และมีเกณฑความ 

คลาดเคล่ือนจากที่ระบุไวท่ีฉลากไดไมเกิน ± 1 ดีกร/ีรอยละโดยปริมาตร 

3.1.2 เมทิลแอลกอฮอล ตองไมเกิน 420มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.3 ซัลเฟอรไดออกไซดท้ังหมด ตองไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.4 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก(คํานวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน  

200 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.5 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก(คํานวณเปนกรดเบนโซอิก)  

ตองไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.6 ทองแดง ตองไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.7 เหล็ก ตองไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.8 ตะกั่ว ตองไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.9 สารหนู ตองไมเกิน 0.1 มิลลิกรัมตอลิตร 

3.1.10 เฟอรโรไซยาไนด ตองไมพบ 

3.2 คุณลักษณะทางกายภาพ 

3.2.1 ความใส/ขุน 

ใหเปนไปตามลักษณะการผลิตเฉพาะของสาโทที่ผลิตได 

3.2.2 สี 

มีสีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา และเปนไปตามที่ระบุไวท่ีฉลาก 

3.2.3 กล่ิน 

มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา 

3.2.4 รสชาต ิ

กลมกลอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา 

3.2.5 คุณภาพโดยรวมของสาโท 

มีความใส/ขุน สี กล่ิน และรสชาต ิเปนที่ยอมรับ 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.2 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละ 

ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวารอยละ 60 และไมมีลักษณะใดไดนอยกวารอยละ 30 ของ

คะแนนเต็ม จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.3 ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมที่ไมใชวัตถุดิบที่ใชทํา 

3.4 ความเสถียร 
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ตองไมปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซํ้า 

4. สุขลักษณะ 

4.1 สุขลักษณะในการทําสาโท ใหเปนไปตามคําแนะนําใหเปนไปตามคําแนะนําตาม

ภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 

5.1 ใหบรรจุสาโทในในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม สะอาด แหง ปดไดสนิท และไมทํา

ปฏิกิริยากับสาโทที่บรรจุอยู 

5.2 ขนาดบรรจุของสาโทในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

6.1 ท่ีภาชนะบรรจุสาโททุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน สาโทขาวเหนียว 

(2) แรงแอลกอฮอล เปนดีกร ีหรือ รอยละโดยปริมาตร 

(3) ขนาดบรรจ ุ

(4) สวนประกอบหลัก หรือวัตถุดิบที่ใชทํา 

(5) คําเตือนตามกฎหมายที่เกี่ยวของกําหนด เชน การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับ

ขี่ยานพาหนะลดลง 

(6) วัน เดือน ปท่ีบรรจุ 

(7) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน ยกเวนขอ (5) 

ตองเปนภาษาไทย 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง สาโทที่ทําจากวัตถุดิบและกรรมวิธีเดียวกัน ท่ีทําหรือซ้ือขายหรือ

สงมอบในระยะเวลาเดียวกัน 

7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้

7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคม ีส่ิง 

แปลกปลอม ความเสถียรการบรรจ ุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันจํานวน 3 หนวย ภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.3 

ขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาสาโทรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ  
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ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง

ตองเปนไปตามขอ 3.2 จึงจะถือวาสาโทรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางสาโทตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาสาโทรุนนั้นเปนไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้

 

 

8. การทดสอบ 

8.1 การทดสอบคุณลักษณะทางเคม ี และขนาดบรรจ ุ ใหปฏิบัติตามวิธีวิเคราะหท่ีหนวย

ตรวจสอบใชปฏิบัติอยูเปนประจํา 

8.2 การทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ 

8.2.1ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ 10 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนน 

โดยอิสระ 

8.2.2 คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ ใหเปนไปตามภาคผนวก ข. 

8.2.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามภาคผนวก ค. 

8.3 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ความเสถียร ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให

ตรวจพินิจ 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 

ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ท่ีจะไมทําใหสาโทที่ผลิตเกิดการ

ปนเปอนไดงายโดย 

ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและ 

สกปรก 

ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุนมากผดิปกต ิ

ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุท่ี 
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คงทน ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตสาโทออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหองสุขา ไมควร 

มีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที ่

เหมาะสม 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีสัมผัสกับสาโท ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ไมกัดกรอนหรือทําปฏิกิริยากับสาโท ลางทําความสะอาดไดงาย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไม

กอใหเกิดการปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ

ท่ัวถึง 

ก.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตสาโท สะอาด มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความ

สะอาดกอนนําไปใช 

ก.3.2 น้ําท่ีใชในการผลิต สะอาด มีคุณภาพด ีใหผานการตมหรือกรองกอนนํามาใชในการ

ผลิตสาโท 

ก.3.3 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงสาโท มีการปองกันการปนเปอนและการ

เส่ือมเสียของสาโท 

ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูประกอบสาโท 

ควรเปนน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณผลิตตาม

ความเหมาะสม 

ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอน

กลับลงสูสาโท 

ก.4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณ

ท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตสาโท เพื่อไมใหปนเปอนลงสูสาโทได 

ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
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ผูทําสาโททุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด ควรมีผาคลุมผม

เพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในอาหาร ไมไวเล็บยาว และลางมือใหสะอาดกอนสัมผัสสาโททุก

ครั้ง 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข. 

คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ 

(ขอ 8.2.2) 

ข.1. คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ 

ข.1.1 มีความชํานาญในการตรวจสอบสาโท 

ข.1.2 ประกอบดวยผูแทนจากกลุมบุคคลตาง  ๆจํานวน 10 คน ดังนี ้

ข.1.2.1 ผูผลิต 2 คน 

ข.1.2.2 นักวิชาการ/ผูทรงคุณวุฒ ิ3 คน 

ข.1.2.3 ผูบริโภค 4 คน 

ข.2.2.4 ภาครัฐท่ีเกี่ยวของ 1 คน 

ภาคผนวก ค. 

หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบ ความใส/ขุน สี กลิ่น รสชาต ิและคุณภาพโดยรวมของสาโท 

(ขอ 8.2.3) 
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ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด คะแนนเต็ม 

ความใส/ขุน เปนไปตามลักษณะการผลิตเฉพาะของสาโท

ท่ีผลิตได 

10 

สี สีเปนตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา และ

เปนไปตามที่ระบุไวท่ีฉลาก 

10 

กล่ิน มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา 30 

รสชาต ิ กลมกลอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใชทํา 30 

คุณภาพโดยรวมของสาโท มีความใส/ขุน สี กล่ิน และรสชาติ เปนที่

ยอมรับ 

20 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่214 ) พ.ศ.2543 

เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มใน 

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหง 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ 

จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 

ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง 

กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่62 (พ.ศ.2524) เรื่อง เครื่องดื่มใน 

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันที ่7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่
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180) พ.ศ.2542 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที ่12 พฤศจิกายน พ.ศ. 

2540 

ขอ 2 ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 

ขอ 3 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี ้

(1) น้ําท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 

(2) เครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซด 

หรือออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

(3) เครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซ 

คารบอนไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

(4) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซ่ึงตองเจือจางกอนบริโภค 

(5) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

ขอ 4 เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้

(1) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 

(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 

(3) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดย 

วิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 

(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปนอันตราย 

ตอสุขภาพ 

(8) ไมมียีสตและเชื้อรา 

(9) ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี ้

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.2) ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
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(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใช 

น้ําตาลไดโดยใหใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิวเอช 

โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไข

เพิ่มเติมในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลท่ีใช 

ในกรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลใน

ปริมาณสูงกวาท่ีกําหนดไวตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

แอลกอฮอลท่ีใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล เครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ตองเจือจาง

หรือเครื่องดื่มชนิดแหงท่ีตองละลายกอนบริโภคตามที่กําหนดไวในฉลาก เมื่อเจือจางหรือละลาย

แลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สารปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9) 

ขอ 5 เครื่องดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 

ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลว 

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความ

เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่ม 

ชนิดแหงท่ีผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้

(4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี ้โดย 

คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัมเครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) 

ชนิดเขมขน เมื่อเจือจางแลวมีวัตถุกันเสียได ไมเกินที่กําหนดไวใน (4) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 

3(3)ชนิดแหง เมื่อละลายแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4) การใชวัตถุกันเสียใหใชได

เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิด ตองมีปริมาณ
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ของชนิดท่ีใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุด เมื่อจําเปนตองใช

วัตถุกันเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ 

รักษาอาหาร 

ขอ 7 ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 

เรื่อง ภาชนะบรรจ ุ

ขอ 8 การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 

ฉลาก เวนแตการใชช่ือเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ท่ีมีหรือทําจากน้ําผลไมท้ังชนิดเหลวหรือชนิดแหง 

และ เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหท้ังชนิดเหลวและชนิด

แหงใหปฏิบัต ิดังตอไปนี ้

(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ใหใชช่ือ ดังนี ้

(1.1) “น้ํา ....... 100% (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับเครื่องดื่มท่ี 

มีหรือทําจากผลไมลวน 

(1.2) ”น้ํา ....... 100% จากนํ้า ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือ 

ผลไม) 

สําหรับเครื่องดื่มท่ีทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคุณภาพหรือ 

มาตรฐานเหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.3) ”น้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของ 

ผลไม)สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ําหนักขึ้นไป แตไมใชเครื่องดื่ม

ตาม (1.1) 

(1.4) ”น้ํารส .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละ 

ของผลไม) สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนัก  

(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหเปน 

สวนผสมใหใชช่ือ ดังนี้ “น้ําหวานกล่ิน.....“ (ความที่เวนไวใหระบุช่ือกล่ินของผลไมท่ีไดจากการ

สังเคราะห)  

(3) เครื่องดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไม 
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ตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว และใหแสดง

ขอความ “เมื่อเจือจางแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือ

เครื่องดื่มดวย 

(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไม 

ตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวน 

ไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเครื่องดื่มแลวเครื่องดื่มท่ีใชวัตถุท่ีใหความหวาน

แทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปนวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไว
ใหระบุช่ือของวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สี

ของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลากขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ

กําหนด(ถามี) 

ขอ 9 ประกาศนี ้ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายใน 

การสงออก 

ขอ 10 ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลง 

วันที ่7 กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่180) พ.ศ. 

2540 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที ่12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซ่ึง 

ออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที ่

ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อ 

ยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี ้

ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที ่

ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ประกาศนี ้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวัน 

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 

กร ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

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

 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ใบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ …..ผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา….  ชุดท่ี ...............................     

ช่ือผูทดสอบ ......................................................................................          วันที ่.….…/….…./…..... 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบทีละตัวอยาง แลวใหคะแนนตามความชอบของในแตละลักษณะคุณภาพ 

ในระหวางการเปล่ียนตัวอยางใหบวนน้ําลางปากกอน การใหคะแนนในแตละลักษณะคุณภาพ 

พิจารณาตามระดับความชอบดังนี ้

 

9 = ชอบมากที่สุด      6 = ชอบเล็กนอย                   3 = ไมชอบปานกลาง 

      8 = ชอบมาก             5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ          2 = ไมชอบมาก 
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      7 = ชอบปานกลาง            4 = ไมชอบเล็กนอย                        1 = ไมชอบมากที่สุด 

 

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

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

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน     

รสช า ติ  ( คว า มกลม

กลอม) 

   

ความชอบรวม    

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………
…………………………………………………………………
…………………………………………………………………
……….…………………………………………………………………………………………

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

 

 ********** ขอขอบคุณในความรวมมือเปนอยางยิ่ง ********** 
 

 

ใบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ ……......ผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก…............          ชุดท่ี   ...............................     

ช่ือผูทดสอบ .....................................................................................          วันที ่.….…/….…./…..... 
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คําแนะนํา : กรุณาทดสอบทีละตัวอยาง แลวเลือกตัวอยางที่ชอบ ในระหวางการเปล่ียนตัวอยางให

บวนน้ําลางปากกอน โดยพิจารณาตามความชอบดังนี ้

 

ตัวอยางที่ชอบไดแก................................................ 

เหตุผลท่ี

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

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

 

ตัวอยางที่ไมชอบไดแก……………………….. 

เหตุผลท่ีไม

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

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

 

 

 ********** ขอขอบคุณในความรวมมือเปนอยางยิ่ง ********** 
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ - สกุล  นางสาวอุทุมพร สุระยศ 

 

วัน  เดือน  ป  เกิด      19 กันยายน 2525 

 

ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสันปาตองวิทยาคม 

ปการศึกษา 2543 

 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ

ทางอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2548 
 

ประสบการณ ทํางานในตําแหนงพนักงานตอนรับบนเครื่องบิน สายการบิน Japan  

Airlines  ในป พ.ศ. 2550-2554 

 

 


