
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 



 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ก 
รูปภาพประกอบการวิจัย 

 
 
 

 
 
 
 

 
รูปท่ี ก.1 ผลมะเกีย๋งสุก (สีมวงดําท้ังผล)        รูปท่ี ก.2 ผลหมอนสุก (สีมวงดําท้ังผล) พันธุเชียงใหม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ก.3 เคร่ืองค้ันน้ําแบบไฮดรอลิค 
 
 



 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        (ก) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ข)       (ค) 
 
รูปท่ี ก.4 (ก) เคร่ืองระเหยไอน้ําภายใตสุญญากาศ (vacuum evaporator) แบงเปน 2 สวน คือ (ข) 
เคร่ืองระเหยไอน้ํา (vacuum evaporator) (ค) ชุดปมสุญญากาศและตัวดกัจับไอน้ํา  

68 



 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       (น้ํามะเกี๋ยง )                        (น้ําหมอน) 
 รูปท่ี ก.5 ลักษณะของน้ํามะเกี๋ยงและน้ําหมอนหลังการสกัด (แถวบน)   
                            น้ํามะเกี๋ยงและนํ้าหมอนหลังการทําเขมขน (แถวลาง) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ก.6 ลักษณะของผลิตภณัฑน้ํามะเกีย๋งผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่มบรรจุขวด 
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ภาคผนวก ข 
การทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 

 
ตาราง ข.1 จํานวนผูทดสอบชิมท่ีเลือกสูตรในแตละลักษณะคุณภาพของน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอน 
                  สกัดเขมขนพรอมดื่ม 
        ลักษณะคุณภาพ   

     ทางประสาทสัมผัส 

ผูทดสอบชิม (รอยละ) ท่ีระบุความชอบมากท่ีสุด ในแตละสูตรของน้ํา

มะเกีย๋งผสมน้าํหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่ม 

สูตร 1   สูตร 2   สูตร 3   สูตร 4   สูตร 5   สูตร6    สูตร 7   สูตร 8   สูตร 9 

กล่ิน                                      6          14            8         41          6           0           3           3          19        
ความเปร้ียว                           6          14            3         46          0           0           0           6          25        
ความหวาน                            0          10           0          56          0           0           0           3          31       

 
 
ตาราง ข.2 จํานวนผูทดสอบชิมท่ีเลือกสูตรในแตละลักษณะคุณภาพของน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอน 
                  สกัดเขมขนพรอมดื่มท่ีผานการฆาเช้ือ 
 

        ลักษณะคุณภาพ   

     ทางประสาทสัมผัส 

 

ผูทดสอบชิม (รอยละ) ท่ีระบุความชอบมากท่ีสุด ในแตละเวลาใน

การฆาเช้ือ 

                2 นาที                   4 นาที                     6 นาที                    

กล่ิน                                                  14.28                     42.86                      42.86                     

ความเปร้ียว                                         7.14                     50.00                      42.86                    

ความหวาน                                       14.29                     35.71                       50.00                    

 

 

 

 



 
 
 
 

 
 

 
ภาคผนวก ค 

ผังการทํางานของเคร่ืองระเหยไอน้ําภายใตสุญญากาศ 
 
 

 
 
 
         C      D   …….   A      …….. 
 
 
 
  E             F       B 
 
 
 
 
รูปท่ี ค.1 ผังการทํางานของเคร่ืองระเหยไอน้ําภายใตสุญญากาศ 

A = ถังบรรจุของเหลวท่ีตองการระเหย 
B = หมอน้ํารอนใชไฟฟา 
C = ชุดควบแนน 
D = ระบบทําความเยน็สําหรับน้ําหลอเย็น 
E = ถังบรรจุน้ําควบแนน 
F = ปมสุญญากาศ 

= เสนทางการไหลของนํ้าหลอเย็น 
      = เสนทางการไหลของไอ 
      = เสนทางการไหลของนํ้าควบแนน 
      = วาลว 

ท่ีมา : สมชาย และคณะ (2553) 
 



 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ง 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลทรีย 

 
1.  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

1.1  การวิเคราะหคาสี (L  C  h˚) 
 เคร่ืองมือท่ีใช 

เคร่ืองวัดสี  Minolta chroma meter รุน CR-300 คาท่ีทําการวัดประกอบดวย 
- คา  L (Lightness)  คือคาความสวาง:  เม่ือมีคาใกล 100 แสดงวาวัตถุมีสีขาว และเม่ือเขา

ใกล 0 แสดงวาวัตถุมีสีดํา 
- คา  C (chroma) คือ คาแสดงความเขมของสี มีคาเขาใกล 0 เม่ือวัตถุมีสีซีดจาง (เทา)  และ

มีคาเขาใกล 60 เม่ือวัตถุมีสีเขม 
- คา  h˚ (hue angle) คือ คาแสดงชวงสีของวัตถุมีคาอยูระหวาง 0–360 องศา คือ 
  0-45     องศา แสดงสีมวงแดงถึงสีสมแดง      180-225 องศา แสดงสีเขียวถึงสีน้ําเงิน 
 45-90   องศา แสดงสีสมแดงถึงเหลือง             225-270 องศา แสดงสีน้ําเงินเขียวถึงน้ําเงิน 
 90-135 องศา แสดงสีเหลืองถึงสีเขียว              270-315 องศา แสดงสีน้ําเงินถึงมวง 

 135-180 องศา แสดงสีเหลืองเขียวถึงเขียว      315-360 องศา แสดงสีมวงถึงมวงแดง 
 วิธีการวัดคาสี 

1.  กอนทําการวัดสีทุกคร้ังตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (Calibration)  โดยการวาง
หัววัดทาบบนผิวหนาของแผน calibrate สีขาว กดปุม measure ใหเคร่ืองวัดคาสี เคร่ืองวัดสีจะ
บันทึกขอมูลของแผน calibrate สีขาวไว 

2.  ทําการวัดสีตัวอยางผลิตภัณฑน้ําหมอนสกัดเขมขน วัดตัวอยางประมาณ 50 มิลลิลิตร 
นําหัววัดทาบบนผิวหนาของตัวอยาง แลวกดปุม measure   ใหเคร่ืองวัดอานคาสี  แลวจดบันทึก
ขอมูล 

            1.2  การวัดความหนดื 

            เคร่ืองมือท่ีใช 
            เคร่ือง Brookfield-Programmable Viscometer รุน LVDV-II+ 
            วิธีการวัด 
             1.  กอนทําการวดัทุกคร้ังตองทําการปรับต้ังหัว spindle กอน โดยใชนิ้วสัมผัสกับ spindle



 
 
 
 

 
 

เบาๆ โดยท่ี %T (torque) ตองมีคาอยูท่ี รอยละ 0±0.3 
             2.  เลือกหัว spindle เบอร S18 
             3.  การวัดความหนดืน้ําหมอนสกดัเขมขน ปริมาตร 8 มิลลิลิตร ใสลงในกระบอกใส
ตัวอยางแลวจงึบรรจุเขากับ cell เพื่อวัดความหนืด 
             4.  ทําการวัดโดยควบคุมอุณหภูมิหองท่ี 25±2 องศาเซลเซียส ความหนดืท่ีวดัไดมีหนวยเปน
centipoises; cP 
 
2.  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

2.1  การวิเคราะหหาปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
 1.  อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
  2.  ช่ังตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสกระปองหาความช้ืนท่ีอบ และช่ังน้ําหนักไวเรียบรอยแลว 
(W2) 
 3.  นํากระปองหาความชื้นพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
 4.  นํากระปองหาความช้ืนออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น
ในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 5.  นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมงจนไดน้ําหนักคงท่ี (W3) 
    เปอรเซ็นตความช้ืน   =   (W2 - W3)    × 100 
                                                           (W2 – W1) 
       เม่ือ       W1 =   น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน (กรัม) 

                   W2 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางกอนอบ (กรัม)   
                   W3 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
 

 2.2 การวิเคราะหหาปริมาณของแขง็ท้ังหมด (total solid) (AOAC, 2000) 
 1.  อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 

 2.  ช่ังตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสกระปองหาความช้ืนท่ีอบ และช่ังน้ําหนักไวเรียบรอยแลว 
(W2) 
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 3.  นํากระปองหาความชื้นพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
 4.  นํากระปองหาความช้ืนออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น
ในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 5.  นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมงจนไดน้ําหนักคงท่ี (W3) 

    ปริมาณของแข็งท้ังหมด รอยละของน้ําหนัก   = 1- (W2 - W3)  × 100 
                                                                                                  (W2 – W1) 
       เม่ือ       W1 =   น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน (กรัม) 

                   W2 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางกอนอบ (กรัม)   
                   W3 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
 

 2.3  การวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH)  (AOAC, 2000) 
 1.  กอนทําการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ทุกคร้ัง ตองปรับคามาตรฐานของเคร่ือง pH 
meter  ดวยสารละลายบัฟเฟอร pH  4.00  และ  pH  7.00   

2.  นําน้ําหมอนสกัดเขมขนเทใสลงในบีกเกอรปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
3.  ทําการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใช electrode ของ pH meter จุมลงไป อานคา  

พีเอชจากจอ monitor 
 

 2.4  การวิเคราะหปริมาณของแขง็ท่ีละลายได (Total soluble solid) (AOAC, 2000) 
1.  ปรับคามาตรฐานโดยหยดน้ํากล่ันท่ีปริซึมของ Refractometer  ปดฝาครอบ  จากนั้นสอง

ดูกับแสง ปรับขีดบอกจํานวนบริกซใหอยูท่ี   0  องศาบริกซ   แลวเช็ดใหแหง 
2.  หยดตัวอยางลงท่ีปริซึมของ  Refractometer   ปดฝาครอบ  สองดูกับแสง  

 3.  อานคาท่ีได  แลวบันทึกผล   
 

 2.5  การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC, 2000) 
วิธีการเตรียมสารเคมี 

              1.  Phenolphthalein (C20H14O4) รอยละ 1 :  เตรียมโดยช่ัง phenolphthalein 1 กรัม ละลาย
ดวย 60% ethanol แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร 
              2.  0.1 M  NaOH :  เตรียมโดยช่ัง NaOH 4 กรัม ดวยเคร่ืองช่ังท่ีมีความละเอียดอยางนอย 3 
ตําแหนง ละลายดวยน้ํากล่ันแลวถายใส volumetric flask ขนาด 1 ลิตร แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 
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ลิตร ทําการ Standardize 0.1 M NaOH ท่ีเตรียมไดดวย 0.1 M Potassium hydrogen phthalate เพื่อหา
ความเขมขนท่ีแนนอนของสารที่เตรียมได 
              3.  0.1 M  Potassium hydrogen phthalate (KHC8H4O4) : นํา potassium hydrogen phthalate 
ไปอบไลความช้ืนท่ี 120 ˚C เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวนําไปตั้งท้ิงไวใหเย็นในเดสซิเคเตอร จากน้ันช่ัง
มา  2.0422  กรัม นําไปละลายในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหเปน 100  มิลลิลิตร 
 วิธีการวิเคราะห 

น้ําหมอนสกดัเขมขนเจือจางดวยน้ํากล่ัน 30-60 เทา จากนั้นนําไปวิเคราะหหาปริมาณกรด
ท้ังหมด ดังนี้  
             1.  ปเปตน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีเจือจางมแลวมา 10 มิลลิลิตร ใสในขวดรูปชมพู 
             2.  ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันเปน 100 มิลลิลิตร 
             3.  เติม phenolphthalein indicator 2-3 หยด แลวผสมใหเขากัน 
             4.  ไทเทรตตัวอยางในขวดรูปชมพูดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 M 
หาจุดยุติโดยการใชเคร่ือง pH meter  จุดยุติ คือ เม่ือมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 8.2  หรือจนเปน 
สีชมพูออนๆ แลวบันทึกปริมาตรของ 0.1 M NaOH ที่ใช  

               วิธีการคํานวณ 
ปริมาณกรดท้ังหมดคิดเทียบกรดซิตริก (%w/w) =   a X 0.7 X dilution factor X 100 

                                                                  1000 
 a =  ปริมาตรของสารละลาย  0.1 M  NaOH  ท่ีใชไตเตรท (มิลลิลิตร) 

2.6 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด (Waterman and Mole, 1994)  
วิธีการทํากราฟมาตรฐาน 
1. เตรียมสารละลายกรดแกลลิคความเขมขน 1000 ppm โดยช่ังกรดแกลลิค 100 มิลลิกรัม 

ละลายในเอทธานอล รอยละ 95  ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
 2. ทําการ dilution สารละลายท่ีไดในขอ 1) โดยการปเปตมา 0.5  1  2  3  4  5  6  7  8 และ 9 
มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหครบ 9 มิลลิลิตร ก็จะไดความเขมขน
ของสารละลายกรดแกลลิคเปน 50  100  200  300  400  500  600  700  800  และ 900 ppm 
ตามลําดับ 
  3. ปเปตสารละลายแตละความเขมขนในขอ 1) และ 2) มา 0.25 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 3 
มิลลิลิตร เติมสาร Folin-Ciocalteu' s phenol 0.25 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต 
รอยละ 7 อีก 2.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง Vortex mixture 
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 4. ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที แลวนาํไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร โดย
ใชเอทธานอล รอยละ 95 เปนแบลงค 
 5. นําคาการดดูกลืนแสงท่ีไดในแตละความเขมขนไปเขียนกราฟมาตรฐานตอไป 

วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
1. เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคาการดูดกลืนแสง และความเขมลงใน column  
2. ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ 

ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟรูปท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 

3. จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 

4. จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
5. คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจุดสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 

Trendline 
6. คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 

display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
 

 
 

 

 

 

 

รูปท่ี ง.1 กราฟมาตรฐานสารละลายกรดแกลลิค 

วิธีการวิเคราะห 
 1.  นําน้ํามะเกีย๋ง 10 มิลลิลิตร  นําไปปรับปริมาตรดวยเอทธานอล รอยละ 95 ใหครบ 50 
มิลลิลิตร    แลวนําไปหมุนเหวีย่งท่ี  5,000 rpm  เปนเวลา  10 นาที  แยกเอาเฉพาะสารละลายใสไป
วิเคราะหตอไป 
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 2.  ปเปตสารละลายใสที่ได 0.25 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง  เติมน้ํากล่ัน  3 มิลลิลิตร  
เติมสาร Folin-Ciocalteu’s phenol  0.25 มิลลิลิตร  และเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต รอยละ 7  
อีก  2.5 มิลลิลิตร  ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง  Vortex mixture 
 3.  ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที  แลวนําไปวดัคาดูดกลืนแสงท่ี 760  นาโนเมตร  โดยใช
เอทธานอล รอยละ 95  เปนแบลงค  นําคาดูดกลืนแสงท่ีไดไปแทนคา  Y  ในสมาการกราฟ
มาตรฐาน  เพื่อหาคา X  แลวนําคา X  คูณดวยคา  dilution factor  ก็จะไดคาความเขมขนของ
สารประกอบฟนอลทั้งหมดในตัวอยาง  มีหนวยเปน  ppm  หรือไมโครกรัมตอกรัม  as gallic acid 

 
 2.7  การวิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซยานินท้ังหมด  (AOAC, 2005) 

วิธีการวิเคราะห 
 การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร 
 1.  เตรียม pH 1.0 buffer โดยช่ังโพแทสเชียมคลอไรด (KCL 0.025 M) 1.86 กรัม ลงในบีก
เกอรแลวเติมน้ํากล่ันใหครบ 980 มิลลิลิตร จากนั้นปรับ pH ใหได 1.0 (+0.05) ดวย HCL (ปริมาตร 
6.3 มิลลิลิตร) เทลงใน volumetric flask ขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน 
 2 เตรียม pH 4.5 buffer โดยช่ังโชเดียมอะซิเตทไตรไฮเดรต (CH3CO2Na.2H2O 0.4 M) 
54.43 กรัม ลงในบีกเกอรแลวเติมน้ํากล่ันใหครบ 960 มิลลิลิตร จากนัน้ปรับ pH ใหได 4.5 (+0.05)
ดวย HCL (ปริมาตร 20 มิลลิลิตร) เทลงใน volumetric flask ขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน
 การเตรียมสารละลายทดสอบ 
 1. กําหนดปจจยัท่ีเหมาะสมโดยการเจือจางน้ํามะเกี๋ยง กับ pH 1.0 buffer  (ไมควรเกิน 1:4 
สวน เพื่อไมใหเกินความจุของสารละลายบัฟเฟอร) จนไดคาการดูดกลืนแสงท่ี 520 นาโนเมตร คือ
อยูในชวงเสนตรงของ spectrophotometer 
 2. เตรียมปจจยัท่ีเหมาะสมในการเจือจางน้ํามะเก๋ียงมา 2 สวน ใชกับ pH 1.0 buffer และ pH 
4.5 buffer 
 การวิเคราะห 
 1.ปเปตน้ํามะเกี๋ยงเจือจางกับ pH 1.0 buffer นําไปวดัการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืนท้ัง 
520 และ 700 นาโนเมตร 
 2. ปเปตน้ํามะเกี๋ยงเจือจางกับ pH 4.5 buffer นําไปวดัการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืนท้ัง 
520 และ 700 นาโนเมตร 
 3. สวนหลอดแบลงคใชน้ํากล่ัน 
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 4. คํานวณปริมาณแอนโทไซยานิน (cyanidine-3-glucoside equivalence, mg/l) ดังสูตร
ตอไปนี ้
 สูตรการคํานวณ  
  ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/l) = A x MW x DF x 103 
       € x l 
เม่ือ  A     = (A520-A700)pH1- (A520- A700) pH4.5 
 MW = น้ําหนกัโมเลกุล 499.2 g/mol (cyanidine-3-glucoside) 
 DF    = dilution factor 
 €      = molar extinction coefficient 26,900 (l.mol-1.cm-1) (cyanidine-3-glucoside) 
 l      = ความกวางของคิวเวต (cm) 
 103  = การเปล่ียนจาก กรัมเปนมิลลิกรัม 

 

2.8 การวิเคราะหปริมาณสารเคอรซีทิน  (Fecka  and  Turek, 2008) 
1. นําน้ําหมอน 10 มิลลิลิตร    นําไปปรับปริมาตรดวยเมทธานอลใหครบ 100 มิลลิลิตร  

แลวนําไปหมุนเหวี่ยงท่ี  10,000 rpm  อุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  20 นาที  แยกเอา
สารละลายใสไปวิเคราะหตอไป 
  2. เตรียมสารละลายมาตรฐานเคอรซีทินความเขมขน 10 ไมโครกรัมตอกรัม  ในเมทธานอล  
แลวนําสารละลายใสในขอ  1)  บรรจุลงใน vial  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นนํา vial  ของสารสกัด
ตัวอยาง  และสารมาตรฐานเควอซิติน ไปวเิคราะหดวยเคร่ือง  HPLC  ตามสภาวะดังตอไปนี ้
 HPLC condition  
  -  Column      : Zorbax SB-C18, 5 um (4.6×150 mm.) 
  -  Mobile phase       : Solvent A; 0.2% formic acid in acetronitrile and Solvent B; 0.2% 
                                           formic acid in water  
  -  Flow rate      : 0.9 ml/min 
  -  Injection volume  :  20 μl 
  -  UV detector          : 280 nm 
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2.9  การวิเคราะหความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ  
โดยใช 3 วิธี คือ Scanvenging effect on 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH 

Method), Scanvenging effect on 2,2- azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid (ABTS 
Method) และ Ferric reducing Antioxidant Power (FRAP Method) 

2.9.1 DPPH Method (Brand-Williams et  al., 1995 และ Šircelj et  al., 2010) 
 การเตรียมสารมาตรฐาน 
 1. เตรียมสารละลายมาตรฐานโทรลอกซท่ีความเขมขนตางๆ (0.0-0.2 มิลลิโมล) โดยเจือ
จางดวยน้ํากล่ัน (ความเขมขนตองอยูในชวง 20 – 100 % inhibition) 
 2. ปเปตสารละลาย DPPH 0.1 mM ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 10 อัน เติม
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซแตละความเขมขน ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง 
vortex mixture ตั้งท้ิงไวในท่ีมืดที่อุณหภมิูหองเปนเวลา 30 นาที แลวนําไปวดัคาการดุดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร (ทําการทดลองซํ้า 3 คร้ัง) 
 3. สําหรับหลอดควบคุมใชเมทานอลปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร แทนสารละลายมาตรฐานโทร
ลอกซ สวนหลอดแบลงคใชเมทานอล 
 4. คํานวณหา % inhibition จากสูตรตอไปนี้ 

 % inhibition = [ A517control – A517 test sample ] x 100 
             A517control 
 5. นํา % inhibition ท่ีคํานวณไดของแตละความเขมขนไปเขียนกราฟมาตรฐานตอไปนี้ 

วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
6.1 เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคา% inhibition และความเขมลงใน column  
6.2 ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ 

ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟรูปท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 
 5.3 จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 
 5.4 จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
 5.5 คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจดุสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 
Trendline 
  5.6 คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 
display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
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รูปท่ี ง.2 กราฟมาตรฐานสารละลายโทรอกซจากวิธี DPPH 

6. หาความเขมขนท่ีทําใหเกดิการยับยั้งสารอนุมูลอิสระได 50% (IC50) คํานวณจากสมการ
ท่ีไดจากการพล็อตกราฟ โดยแทนคา y = 50 จะไดคา x คือ IC50 ของสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ 
 การวิเคราะหสารตัวอยาง 
 1. เจือจางน้ํามะเกีย๋งดวยเมทานอลใหไดความเขมขน 0.1-1.0  มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
 2. ทําการวิเคราะหเหมือนสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ (ขอ 2-6) โดยใชน้ํามะเกี๋ยงแทน
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซ จะไดคา IC50 ของนํ้ามะเกี๋ยง 
 3. คํานวณหาความสามารถในการตานอนมูุลอิสระของน้ํามะเกี๋ยงเทียบกับสารละลาย
มาตรฐานโทรลอกซ เรียกวา TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity; mM Trolox/g 
smaple) ซ่ึงคานี้แสดงถึงความเขมขนของโทรลอกซท่ีมีความสามารถตานอนุมูลอิสระเทากับสารท่ี
ทดสอบ 1.0 มิลลิกรัม ดังสูตรตอไปนี้ 

  

 

 

2.9.2 ABTS Method (Re et  al., 1999) 
 การเตรียมสารมาตรฐาน 
 1. เตรียมอนุมูลอิสระของ ABTS โดยใชสารละลาย ethanolic ของ ABTS ตั้งตนท่ีมีความ
เขมขน 7 mM ในบัปเฟอรโชเดียมอะซิเตต pH 4.5 ปริมาตร 176 ไมโครกรัม    ทําปฏิกิริยากับสาร 

 

Antioxidant activity (TE mmol/g ของนํ้ามะเกีย๋ง) = IC50 ของ trolox (mmol/L) 

                                                                                   IC50 ของนํ้ามะเกีย๋ง (mg/ml) 
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ละลายโพแทสเซียมเปอรซัลเฟต (K2S2O8) 2.45 mM ปริมาตร 10 มิลลิลิตร   ไวในท่ีมืดที่อุณหภูมิ 
หองเปนเวลา 12-16 ช่ัวโมง 
 2. เจือจางสารละลายผสมท่ีไดจากขอ 1 ดวยเอทานอล 95% จนไดคาการดูดกลืนแสงท่ี 734 
เทากับ 0.7+0.02 หนวย (A734Control) 
 3. เตรียมสารละลายมาตรฐานโทรลอกซท่ีความเขมขนตางๆ (0.0-2.5 มิลลิโมล) โดยเจือ
จางดวยน้ํากล่ัน (ความเขมขนตองอยูในชวง 20 – 100 % inhibition) 
 4. ปเปตสารละลายผสมเจือจางท่ีไดจากขอ 2 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร  ลงในหลอด 10 อัน เติม
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซแตละความเขมขนปริมาตร 20 ไมโครลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง 
vortex mixture ตั้งท้ิงไวในท่ีมืดที่อุณหภมิูหองเปนเวลา 6 นาที    แลวนําไปวัดคาการดุดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร (ทําการทดลองซํ้า 3 คร้ัง) (สารละลายเจือจางจากขอ 2   มีคาการดูด 
กลืนแสงท่ีเปล่ียนแปลงเร็วมาก ควรใชในการทดสอบทีละ 5 หลอด) 
 5. สําหรับหลอดแบลงคใชเอทานอล 95% 
 6. คํานวณหา % inhibition จากสูตรตอไปนี้ 

 % inhibition = [ A734control – A734 test sample ] x 100 
             A734control 
 7. นํา % inhibition ท่ีคํานวณไดของแตละความเขมขนไปเขียนกราฟมาตรฐานตอไปนี้ 

วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
 7.1 เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคา% inhibition และความเขมลงใน column  
 7.2 ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ
ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟรูปท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 
 7.3 จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 
 7.4 จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
 7.5 คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจดุสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 
Trendline 
  7.6 คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 
display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
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รูปท่ี ง.3 กราฟมาตรฐานสารละลายโทรลอกซจากวิธี ABTS 

8. หาความเขมขนท่ีทําใหเกดิการยับยั้งสารอนุมูลอิสระได 50% (IC50) คํานวณจากสมการ
ท่ีไดจากการพล็อตกราฟ โดยแทนคา y = 50 จะไดคา x คือ IC50 ของสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ 
 การวิเคราะหสารตัวอยาง 
 1. เจือจางน้ํามะเกีย๋งดวยเอทานอล 95% ใหไดความเขมขน 0.1-1.0  มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
 2. ทําการวิเคราะหเหมือนสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ (ขอ 4-8) โดยใชน้ํามะเกี๋ยงแทน
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซ จะไดคา IC50 ของนํ้ามะเกี๋ยง (เนื่องจากน้ํามะเกี๋ยงมีความขุนและสี
เขมอาจไปรบกวนคาการดูดกลืนแสงท่ีวดัออกมาได ดังนนคาการดดูกลืนแสงท่ีวัดไดตองเปนคาท่ี
วัดไดจากสีของนํ้ามะเกี๋ยงท่ีเกิดจากการทําปณิกิริยากับสารละลาย ABTS จริงๆ โดยนําคา  
A734(สารละลาย ABTS 2 ml + น้ํามะเกี๋ยง 20 μl) - A734(น้ํากล่ัน 2 ml + น้ํามะเกี๋ยง 20 μl) ) 
 3. คํานวณหาความสามารถในการตานอนมูุลอิสระของน้ํามะเกี๋ยงเทียบกับสารละลาย
มาตรฐานโทรลอกซ เรียกวา TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity; mM Trolox/g 
smaple) ซ่ึงคานี้แสดงถึงความเขมขนของโทรลอกซท่ีมีความสามารถตานอนุมูลอิสระเทากับสารท่ี
ทดสอบ 1.0 มิลลิกรัม ดังสูตรตอไปนี้ 

 

 

 

 

Antioxidant activity (TE mmol/g ของนํ้ามะเกีย๋ง) = IC50 ของ trolox (mmol/L) 

                                                                                   IC50 ของนํ้ามะเกีย๋ง (mg/ml) 
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2.9.3 FRAP Method (Benzie and Strain, 1996) 
 การเตรียมสารมาตรฐาน 
 1. เตรียม FRAP reagent โดยผสมสารละลายดังนี้ TPTZ 10 mM ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร ใน 
HCL 40 mM ผสมกับสารละลาย FeCl3 20 mM ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร แลวเติม acetate buffer pH 
3.6  300 mM ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ท่ีเตรียมเสร็จใหมๆ ลงไปผสมใหเขากัน 
 2. การทํากราฟมาตรฐาน ใช Deionised water (dH2O) อุนจนไดอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
1 มิลลิลตร เติม FeSO4.7H2O แตละความเขมขน (0.1-1.0 mM) ปริมาตร 25 ไมโครลิตร และ FRAP 
reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 นาที 
  3. นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร โดยใชและ FRAP reagent 
เปนแบลงค (เก็บท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เชนเดยีวกนั) 
  4. นําคาการดดูกลืนแสงท่ีวดัไดมาสรางกราฟมาตรฐาน ตอไปนี ้
 วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
 4.1 เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคาการดูดกลืนแสง และความเขมลงใน column
 4.2 ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ
ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟรูปท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 
  4.3 จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 
 4.4 จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
 4.5 คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจดุสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 
Trendline 
  4.6 คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 
display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
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รูปท่ี ง.4 กราฟมาตรฐานสารละลายเฟอรัสซัลเฟตจากวธีิ FRAP 

การวิเคราะหสารตัวอยาง 
 1. ใช Deionised water (dH2O) อุนจนไดอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 1 มิลลิลตร เติมน้ํา
มะเกีย๋ง ปริมาตร 25 ไมโครลิตร และ FRAP reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากนัเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 นาที 
  2. นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร โดยใชและ FRAP reagent 
เปนแบลงค (เก็บท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เชนเดยีวกนั) 
 3. นําคาการดดูกลืนแสงท่ีไดไปแทนคา Y  ในสมการกราฟมาตรฐานจากสารละลาย
เฟอรัสซัลเฟต (FeSO4.7H2O) เพื่อหาคา X แลวนําคา X คูณดวย dilution factor ก็จะไดคาความ 
สามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระในตัวอยาง มีหนวยเปน มิลลิโมลตอกรัมเฟอรัสซัลเฟต 
  
 2.10  การวิเคราะหปริมาณแทนนิน (AOAC, 2000 และ Atanassova and Christova-
Bagdassarian,  2009) 
 หลักการ โดยปฏิกิริยาของการออกซิเดช่ันของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 
วิธีเตรียมสารเคมี 
 1. สารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.1 โมลาร ช่ังโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 
15.803 กรัม ละลายนํ้ากล่ันครบ 1 ลิตร 
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 2. สารละลาย Indigo carmine (Potassium หรือ Sodium sulphingotate) โดยละลาย Indigo 
carmine 6 กรัม ละลายในนํ้า (dH2O) 1,000 มิลลิลิตรท่ีมีซัลฟวริกเขมขน 96% 50 มิลลิลิตร กรอง
กอนใช 
 3. สารละลายเจลาติน (25 กรัม) แชในสารละลายเกลือแกงท่ีอ่ิมตัวนาน 1 ช่ัวโมง อุน
จนกระท่ังเจลา ตินละลาย ทําใหเย็นแลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตรดวยสารละลายเกลือแกงท่ี
อ่ิมตัว 
 4. สารละลาย Acid sodium chloride (เติมกรดกํามะถันเขมขน 25 มิลลิลิตรลงใน
สารละลายเกลือแกงท่ีอ่ิมตัว 975 มิลลิลิตร) 
วิธีทดลอง 
 1. ปเปตน้ํามะเกี๋ยง 10-20 มิลลิลิตร ซ่ึงควรจะมี แทนนนิ ประมาณ 100 มิลลิกรัม ในขวด
รูปชมพูขนาด 150 มิลลิลิตร 
 2. เติม Indigo carmine solution 20 มิลลิลิตร เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร 
 3. เติมสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจากบิวเรต 1 มิลลิลิตร และเขยาสารละลาย
ตลอดเวลาจนสารละลายเปนสีเขียวออน 
 4. ไทเทรตตอดวยโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจนกระท่ังไดสารละลายสีเหลือง หรือสี
ชมพูออน จดปริมาตรของโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตท่ีใช (ปริมาตร = V) 
 5. เติมน้ํามะเกี๋ยง 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพูขนาด 150 มิลลิลิตร เติมสารละลายเจ
ลาติน 25 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน และเติมสารละลายกรดโซเดียมคลอไรด 1.0 N  75 มิลลิลิตร 
 6. เติมสารท่ีชวยในการกรอง Kaolin 10 กรัม เขยา ท้ิงไว 15 นาที กรองผานกระดาษกรอง 
 7. ปเปตสารละลายท่ีกรองได 50 มิลลิลิตร และเติม Indigo carmine solution 20 มิลลิลิตร 
เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร ไทเทรตดวยโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจนถึงจดุยุต ิ(ปริมาตร = V0) 
 8. คํานวณหา % แทนนิน (น้าํหนัก/น้ําหนกั) ในนํ้ามะเกีย๋ง ดังสูตรตอไปนี ้
สูตรการคํานวณ 
 % แทนนิน (น้าํหนัก/น้ําหนกั) =   (V – V0) × 0.043 ×100                                                         
       VS 

เม่ือ V         = ปริมาณแทนนินท้ังหมด 
 V0              = ปริมาณสารละลายที่ไมใชแทนนนิ 
 V – V0 = ปริมาตรของโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตท่ีทําปฏิกิริยากับแทนนินในสารละลาย  
                             ตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
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              0.043   = กรัมของแทนนินในโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต (KMnO4) 0.1 M ปริมาตร 1  
                             มิลลิลิตร 
 VS        = ปริมาตรของสารละลายตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
 100      = เปอรเซ็นต, % 

 

3.  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  
3.1  การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001)    
1. น้ําหมอน 25 มิลลิลิตร ใสในถุง stomacher เติมสารละลาย peptone water รอยละ 0.1 

จํานวน 225  กรัม  นําเขาเคร่ืองตีปน stomacher  นาน 1-2 นาที 
2. ทําเจือจางอาหารโดยปเปต  มา  1  มิลลิลิตร  ใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลาย peptone 

water รอยละ 0.1 ปริมาณ 9 มิลลิลิตร  และทําการเจือจางตอจนไดระดบัความเขมขนท่ีเหมาะสม 
3. ปเปตสารละลายอาหารท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขนท่ี

ติดกันจํานวน  1  มิลลิลิตร  ใสในจานเพาะเช้ือ 
4.  เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน

จานเพาะเชื้อ  แลวเอียงจานไปมาใหกระจายท่ัวจานเพาะเชื้อ 
5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว แลวคว่ําจานเพาะเชื้อในถุงพลาสติก  นําไปบมในตูบม

อุณหภูมิ 35-37  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  48 + 3 ช่ัวโมง 
6.  นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณ cfu/g  

หรือ cfu/ml  ของอาหาร  ไดตามสมการดังนี้ 
 

    cfu/g หรือ cfu/ml   =      ∑C                                                                       
         (v1n1 + 0.1 n2) d 

 
เม่ือ    v1  =  ปริมาตรของสารละลายอาหารท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 

   ∑ C     =  ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 
                                             25-250 โคโลนี 
    n1 =  จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความ 
       เขมขนแรก 
    n2 =  จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความ 
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        เขมขนท่ี 2 
    d =  ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง  25-250 โคโลนี  

 

3.2  การวิเคราะหจํานวนยีสต และรา  
วิเคราะหเชนเดียวกับวิธีการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด  แตเปล่ียนจากอาหารเล้ียง

เช้ือ  PCA  เปนอาหารเล้ียงเชื้อ PDA  ท่ีปรับ  pH  ดวย  สารละลายกรดทารทาริก รอยละ 10  แลว
นําไปบมในตูบมอุณหภูมิ 35-37  องศาเซลเซียส  3-5  วัน  จากนั้นนาํไปนับจํานวนโคโลนีจากจาน
ท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี   คํานวณ cfu/g  หรือ cfu/ml  ของอาหาร  เชนเดยีวกบั
วิธีการคํานวณจํานวนจุลินทรียท้ังหมด  
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ภาคผนวก จ 
ตัวอยางแบบทดสอบของผูทดสอบชิมท่ีใชในงานวิจัย 

 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมในการทําน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่ม 
 

ผลิตภัณฑน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่มโดยวิธีการระเหยภายใตสุญญากาศ ชุดที…่ 
ช่ือผูทดสอบ…………………………………………………… วันท่ี……../………./……….. 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบทีละตัวอยาง แลวใหคะแนนตามความชอบของในแตละลักษณะคุณภาพ 
ในระหวางการเปล่ียนตัวอยางใหบวนน้ําลางปากกอน การใหคะแนนในแตละคุณภาพ พิจารณาตาม
ระดับความชอบดังนี ้
 9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย    3 = ไมชอบปานกลาง 
 8 = ชอบมาก   5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  2 = ไมชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไมชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

 
1. ทานชอบกล่ินตัวอยางหมายเลขใดมากท่ีสุด               ........................ 
2. ทานชอบความเปร้ียวตัวอยางหมายเลขใดมากท่ีสุด   ........................ 
3. ทานชอบความหวานตัวอยางหมายเลขใดมากท่ีสุด    ........................ 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………… 

********ขอขอบคุณในความรวมมือเปนอยางยิ่ง******** 

ลักษณะคุณภาพ 
รหัสตัวอยาง 

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

กล่ิน          
ความเปร้ียว          
ความหวาน          
ความกลมกลอม          
ความชอบรวม          



 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ฉ 
ตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่ม 

 
ตนทุนการผลิต  
 การคํานวณตนทุนการผลิตนี้ ไดคํานวณมาจากราคาวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต รวมกับ
คาใชจายในกระบวนการผลิต ไดแก คาแรงงาน คาไฟฟา และคาน้ํา ซ่ึงคิดเปนรอยละ 30 ของราคา
วัตถุดิบท่ีใช (ไพโรจน, 2539) ซ่ึงตนทุนการผลิตนี้ไมรวมคาเส่ือมราคาของเคร่ืองมือ 

1. ตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงและน้ําหมอนสกัด 
  1.1 ตนทุนของวัตถุดบิในการผลิตน้าํมะเกี๋ยงผสมน้ําหมอนสกัด 

  ผลมะเก๋ียง 1 กิโลกรัม ราคา 30 บาท ผลิตเปนน้ํามะเกี๋ยงสกัดได 755 กรัม ดังนั้นน้ํามะเกีย๋ง 

1 กิโลกรัม ราคา 39.73 บาท 

 ผลหมอน 1 กโิลกรัม ราคา 35 บาท ผลิตเปนน้ําหมอนสกัดได  728 กรัม ดังนั้นน้ํามะเกี๋ยง 
1 กิโลกรัม ราคา 48.10 บาท 
  1.2 ตนทุนในการใชเคร่ืองปนน้ําผลไม 
  ตนทุนในการหาคาพลังงานไฟฟา ในการผลิตนํ้าหมอนสกัดโดยใชเคร่ืองปนน้ําผลไม จาก
ผลหมอนสุก 90 กิโลกรัม ใชระยะเวลาในการปน 54 นาที หาไดจากสูตรดังตอไปนี ้
  Power (W) = Ampere x Voltage x Power factor (โดยท่ัวไป power factor จะประมาณ 
0.80 – 0.85) 
        = 3.6 x 380 x 0.85 
        = 1,162.80 W 
 จากสูตรการคํานวณหนวยทางไฟฟาท่ัวไป 
จํานวนหนวยหรือยูนิต = กําลังไฟฟา (วัตต) ชนิดนั้นๆ x จํานวนเครื่องใชไฟฟา x จํานวนช่ัวโมงท่ีใช 
       1,000  
 แทนคาจะได     1,162.80 x 1 x (54/60)       = 1.05 หนวย 
                   1,000  
  เม่ือนําจํานวนหนวยท่ีใชไปคูณกับราคาคาไฟฟา (คาไฟฟาราคาหนวยละ 3.16 บาท อางอิง
จากคาไฟฟาคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ในชวงเดือนเมษายนถึงมิถุนายน 
2554) จะไดเปน 1.05 x 3.61 = 3.78 บาทตอการปนน้ําหมอน 90 กิโลกรัม ดังนั้นการปนน้ําหมอน 1 
กิโลกรัม จะมีคาพลังงานไฟฟา 0.04 บาท 



 
 
 
 

 
 

 ตนทุนในการหาคาพลังงานไฟฟา ในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงสกดัโดยใชเคร่ืองปนน้าํผลไม 
จากผลมะเกีย๋งสุก 10 กิโลกรัม ใชระยะเวลาในการปน 10 นาที แทนคาการคํานวณหาคาพลังงาน
ไฟฟา ดังน้ันการปนน้ํามะเกีย๋ง 1 กิโลกรัม จะมีคาพลังงานไฟฟา 1.02 บาท 
 1.3 ตนทุนในการใชเคร่ืองไฮดรอลิก 
 ตนทุนในการหาคาพลังงานไฟฟา ในการผลิตนํ้าหมอนสกัดโดยใชเคร่ืองไฮดรอลิก จากผล
หมอนปนสุกละเอียด 90 กิโลกรัม ใชระยะเวลาในการค้ัน 225 นาที หาไดจากสูตรดงัตอไปนี ้
Power (W) = Ampere x Voltage x Power factor (โดยท่ัวไป power factor จะประมาณ 0.80 – 0.85) 
        = 3.6 x 380 x 0.85 
        = 1,162.80 W 
 จากสูตรการคํานวณหนวยทางไฟฟาท่ัวไป 
จํานวนหนวยหรือยูนิต = กําลังไฟฟา (วัตต) ชนิดนั้นๆ x จํานวนเครื่องใชไฟฟา x จํานวนช่ัวโมงท่ีใช 
       1,000  
 แทนคาจะได     1,162.80 x 1 x (225/60)       = 4.36 หนวย 
                    1,000  
  เม่ือนําจํานวนหนวยท่ีใชไปคูณกับราคาคาไฟฟา (คาไฟฟาราคาหนวยละ 3.16 บาท อางอิง
จากคาไฟฟาคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ในชวงเดือนเมษายนถึงมิถุนายน 
2554) จะไดเปน 4.36 x 3.61 = 15.74 บาทตอการปนน้ําหมอน 90 กิโลกรัม ดังนั้นการปนน้ําหมอน 
1 กิโลกรัม จะมีคาพลังงานไฟฟา 0.17 บาท 
 ตนทุนในการหาคาพลังงานไฟฟา ในการผลิตน้ําหมอนสกัดโดยใชเคร่ืองปนน้ําผลไม จาก
ผลมะเก๋ียงสุก 10 กิโลกรัม ใชระยะเวลาในการค้ัน 30 นาที แทนคาการคํานวณหาคาพลังงานไฟฟา 
ดังนั้นการปนน้ํามะเกี๋ยง 1 กิโลกรัม จะมีคาพลังงานไฟฟา 0.73 บาท 
 ดังนั้น น้ําหมอนสกัด 1 กิโลกรัม ราคา 48.10 บาท รวมคาไฟฟาจากการใชเคร่ืองปนน้ํา
ผลไมและเคร่ืองค้ันไฮดรอลิกราคา 0.04 และ 0.17 ตามลําดับ มีราคา 49.31 บาท 
  สวน น้ํามะเกีย๋งสกัด 1 กิโลกรัม ราคา 39.73 บาท รวมคาไฟฟาจากการใชเคร่ืองปนน้ํา
ผลไมและเคร่ืองค้ันไฮดรอลิกราคา  1.02 และ 0.05 ตามลําดับ มีราคา 40.80 บาท 
 1.4 ตนทุนในการใชเอนไซมในการสกัดน้าํมะเกี๋ยง 
 ตนทุนเอนไซมเพคติเนส 1 ลิตรมีราคา 2,500 บาท การใชเอนไซมเพคติเนสในผลหมอน 1 
กิโลกรัม ใชปริมาณ 1.5 มิลลิลิตร โดยใชเอนไซมเพคติเนส 1 มิลลิลิตร ราคาซ้ือขายเฉล่ียเปน 2.5
บาท   ดังนั้นน้ําหมอนสกัดท่ีได 1 กิโลกรัม มีราคา  52.85  บาท (คิดรวมคาน้ํามะเกี๋ยงสกดั ไฟฟา 
และเอนไซมเพคติเนส) 
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  ตนทุนเอนไซมเพคติเนส 1 ลิตรมีราคา 2,500 บาท การใชเอนไซมเพคติเนสในผลมะเกี๋ยง 1 
กิโลกรัม ใชปริมาณ 2.0 มิลลิลิตร โดยใชเอนไซมเพคติเนส 1 มิลลิลิตร ราคาซ้ือขายเฉล่ียเปน 2.5
บาท   ดังนั้นน้ํามะเกีย๋งสกัดท่ีได 1 กิโลกรัม มีราคา 4.80  บาท (คิดรวมคาน้ํามะเก๋ียงสกัด ไฟฟา 
และเอนไซมเพคติเนส) 
 ตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอนสกัดเขมขนโดยวิธีระเหยภายใตสุญญากาศ 
  2.1 ตนทุนการใชเคร่ืองระเหยภายใตสุญญากาศผลิตน้ําหมอนสกัดเขมขน 
  ราคาน้ําหมอนสกัด 1 กิโลกรัม มีราคา 52.85 บาท (คาน้ําหมอนสกดั + คาไฟฟา + คา
เอนไซมเพคติเนส) ซ่ึงการผลิตน้ําหมอนสกัดเขมขนโดยการใชเคร่ืองระเหยภายใตสุญญากาศนั้น
จําเปนท่ีจะตองใชปริมาณวัตถุดิบเร่ิมตนอยางตํ่า 2 กิโลกรัม ดังนั้นราคาวัตถุดิบเร่ิมตนจึงเทากับ 
105.70 บาท 
  ในกระบวนการผลิตน้ําหมอนสกัดเขมขน โดยการใชเคร่ืองระเหยภายใตสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาในการระเหย 110 นาที ไดน้ําหมอนสกดัเขมขน 34+2 
องศาบริกซ มีการใชไฟฟาและนํ้าท่ีใชสําหรับหลอเย็นไป 1.44 กิโลวตัตช่ัวโมง และ 49.0 ลิตร คิด
เปน 5.20 และ 0.49 บาท ตามลําดับ (คาไฟฟาราคาหนวยละ 3.61 บาท และคาน้ําราคาลิตรละ 0.01 
บาท อางอิงจากคาไฟฟาและคาน้ําคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ในชวงเดือน
เมษายนถึงมิถุนายน 2554) ดังนัน้ในการผลิตนํ้าหมอนสกดัเขมขนโดยวิธีการระเหยภายใต
สุญญากาศ มีราคารวม 111.39 บาท 
 ตนทุนการผลิตน้ําหมอนสกดัเขมขนโดยวธีิการระเหยภายใตสุญญากาศ คิดเฉพาะคาน้ํา
หมอนสกัด ไฟฟา และน้ําหลอเย็นมีราคารวม 210.97 บาท/กิโลกรัมของน้ําหมอนสกดัเขมขน 
  2.2 ตนทุนการใชเคร่ืองระเหยภายใตสุญญากาศผลิตน้ํามะเก๋ียงสกัดเขมขน 
  ราคาน้ํามะเกีย๋งสกัด 1 กิโลกรัม มีราคา 45.80 บาท (คาน้ําหมอนสกัด + คาไฟฟา + คา
เอนไซมเพคติเนสและเซลลูเลส) ซ่ึงการผลิตน้ํามะเกีย๋งสกัดเขมขนโดยการใชเคร่ืองระเหยภายใต
สุญญากาศนั้นจําเปนท่ีจะตองใชปริมาณวัตถุดิบเร่ิมตนอยางตํ่า 2 กิโลกรัม ดังนั้นราคาวัตถุดิบ
เร่ิมตนจึงเทากบั 91.90 บาท 
  ในกระบวนการผลิตน้ํามะเกีย๋งสกัดเขมขน โดยการใชเคร่ืองระเหยภายใตสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาในการระเหย 90 นาที เพือ่ใหไดน้ํามะเกี๋ยงสกัดเขมขน 
12+2 องศาบริกซ มีการใชไฟฟาและน้ําท่ีใชสําหรับหลอเย็นไป 1.10 กิโลวัตตช่ัวโมง และ49.0 ลิตร 
คิดเปน 3.97  และ 0.49 บาท ตามลําดับ (คาไฟฟาราคาหนวยละ 3.61 บาท และคาน้ําราคาลิตรละ 
0.01 บาท อางอิงจากคาไฟฟาและคาน้ําคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชยีงใหม ในชวง
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เดือนเมษายนถึงมิถุนายน 2554) ดังนัน้ในการผลิตนํ้าหมอนสกดัเขมขนโดยวิธีการระเหยภายใต
สุญญากาศ มีราคารวม 96.06  บาท 
  ตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงสกัดเขมขนโดยวิธีการระเหยภายใตสุญญากาศ คิดเฉพาะคาน้ํา
มะเกีย๋งสกัด ไฟฟา เอนไซมเพคติเนส และนํ้าหลอเย็นมีราคารวม 85.70 บาท/กิโลกรัมของน้ํา
มะเกีย๋งสกัดเขมขน 
 ดังนั้นในการผลิตน้ํามะเกีย๋งผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขน (สูตรท่ีเหมาะสมคือ น้ํามะเกีย๋งสกัด
เขมขน รอยละ 60 น้ําหมอนสกัดเขมขน รอยละ 30 และปริมาณนํ้าตาลท่ีเติม รอยละ 10) โดยวิธีการ
ระเหยภายใตสุญญากาศ มีราคารวม 83.24 บาท/กิโลกรัม 

2. ตนทุนผลิตภณัฑและภาชนะบรรจุ 
  จากตนทุนผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอนสกัดเขมขนโดยวิธีการระเหยภายใตสุญญากาศ มี
ราคา 83.24 บาท/กิโลกรัม โดยเม่ือบรรจุในขวดแกวขนาด 45 มิลลิลิตร จะมีตนทุนการผลิตไมรวม
บรรจุภัณฑขวดละ 3.74 บาท โดยขวดแกวพรอมฝาขนาด 45 มิลลิลิตรมีราคาขวดละ 3 บาท ดังนัน้
ตนทุนในการผลิตน้ํามะเกีย๋งผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขนปริมาณ 45 มิลลิลิตร ในขวดแกวมีราคา
เทากับ 6.74 บาท/ขวด และเม่ือบวกคาแกสหุงตม (0.61 บาท/ขวด) รวมท้ังเพิ่มอีกรอยละ 30 เพื่อ
เปนคาแรงงาน  คาเส่ือมราคา และคาการจัดการ มีราคามีราคาเทากับ 9.55 บาท/ขวด 
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ภาคผนวก ช 
การคํานวณการคงเหลือของสารตานอนุมูลอิสระในข้ันตอนการผลิต 

 
  การคํานวณการคงเหลือของสารตานอนุมูลอิสระน้ี เปนการคํานวณในแตละข้ันตอนท่ี
สําคัญ ของการผลิตน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่ม โดยมีวิธีการหาปริมาณสารตาน
อนุมูลอิสระท่ีสําคัญตางๆ น้ํามะเกี๋ยงสกดั น้ํามะเกี๋ยงสกัดหลังทําใหเขมขน น้ํามะเก๋ียงผสมน้าํ
หมอนสกัดเขมขน น้ํามะเกีย๋งผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขนท่ีผานการพาสเจอรไรส เปรียบเทียบ
ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระท่ียังคงเหลืออยู โดยเทียบกบัผลมะเกี๋ยงสุกและผลหมอนสุก (สีมวงดาํ
ท้ังผล) โดยมีวธีิการคํานวณจากสูตรดังนี้  

1. ปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระในตัวอยาง (ไมโครกรัม) 
= ผลผลิต (w/w) x ความเขมขนของสารตานอนุมูลอิสระในตัวอยาง (ไมโครกรัม/มิลิกรัม) 
          100 

2. ปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระในตัวอยางเทียบในผลมะเก๋ียงสุกและผลหมอนสุก 
(รอยละ) 

   =     ปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระในตัวอยาง (ไมโครกรัม)         x 100 
       ปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระในผลมะเกี๋ยงสุกและผลหมอนสุก (ไมโครกรัม)   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ซ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (สําเนา) 

 (ฉบับท่ี 214 )  พ.ศ.2543 
เร่ือง เคร่ืองดืม่ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

 
 โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง เคร่ืองดื่มใน 
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) 
แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ 
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29  ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50
ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปน้ี 
  ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เคร่ืองดื่มใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี
180) พ.ศ.2542  เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 12 พฤศจิกายน 
พ.ศ.2540 
  ขอ 2 ใหเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
  ขอ 3 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี ้
   (1) น้ําท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
   (2) เคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซด
หรือออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
   (3) เคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากสวนผสมท่ีไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซ
คารบอนไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
   (4) เคร่ืองดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซ่ึงตองเจือจางกอนบริโภค 
   (5) เคร่ืองดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 
  ขอ 4 เคร่ืองดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
   (1) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของเคร่ืองดื่มนั้น 
   (2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
   (3) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขวาดวยเร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
   (4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเคร่ืองดื่ม 100 มิลลิลิตร โดย 



 
 
 
 

 
 

วิธี เอ็ม พ ีเอ็น (Most Probable Number) 
   (5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
   (6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
   (7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปนอันตราย
ตอสุขภาพ 
   (8) ไมมียีสตและเช้ือรา 
   (9) ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี ้

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.2) ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.5) เหล็ก   ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 

   (10) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกบัน้ําตาล นอกจากการใช
น้ําตาลไดโดยใหใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิวเอช 
โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง  วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไข
เพิ่มเติม ในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึง่ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 
   (11) มีแอลกอฮอลอันเกิดข้ึนจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลท่ีใช
ในกรรมวิธีการผลิต รวมกนัไดไมเกินรอยละ 0.5 ของนํ้าหนกั ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลใน
ปริมาณสูงกวาท่ีกําหนดไวตอง ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
แอลกอฮอลท่ีใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล เคร่ืองดื่มชนิดเขมขนท่ีตองเจือจาง
หรือเคร่ืองดื่มชนิดแหงท่ีตองละลายกอนบริโภคตามท่ีกําหนดไวในฉลาก เม่ือเจือจางหรือละลาย
แลวตรวจพบแบคทีเรียชนดิโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สารปนเปอนไดตามท่ีกําหนดไวใน (9) 
  ขอ 5 เคร่ืองดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปน้ีดวย 
   (1) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ
ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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   (2) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เม่ือเจือจางหรือละลายแลว
ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
   (3) เคร่ืองดื่มชนิดแหงมีความช้ืนไมเกินรอยละ 6 ของนํ้าหนัก ถาเปนเคร่ืองดื่ม
ชนิดแหงท่ีผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความช้ืนไดตามท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
   (4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้

(4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
    (4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดท้ังสองนี ้ โดย
คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกนิ 200 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัมเคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) 
ชนิดเขมขน เม่ือเจือจางแลวมีวัตถุกันเสียได ไมเกินทีก่ําหนดไวใน (4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 
3(3) ชนิดแหง เม่ือละลายแลวมีวัตถุกนัเสียไดไมเกินท่ีกําหนดไวใน (4) การใชวัตถุกนัเสียใหใชได
เพียงชนดิหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนดิ ตองมีปริมาณ
ของชนิดท่ีใชรวมกันไมเกินปริมาณของวตัถุกันเสียชนดิท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุด เม่ือจําเปนตองใช
วัตถุกันเสียแตกตางไปจากท่ีกําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา 
  ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 
  ขอ 7 ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุเคร่ืองดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 
  ขอ 8 การแสดงฉลากของเคร่ืองดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ฉลาก เวนแตการใชช่ือเคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ท่ีมีหรือทําจากนํ้าผลไมท้ังชนิดเหลวหรือชนิดแหง
และ เคร่ืองดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหท้ังชนิดเหลวและชนิด
แหงใหปฏิบัติ ดังตอไปนี้ 
   (1) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ใหใชช่ือ ดังนี ้
   (1.1) “น้ํา ....... 100% (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับเคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทํา
จากผลไมลวน 
   (1.2) “น้ํา ....... 100% จากนํ้า ....... เขมขน” (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือผลไม) 
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สําหรับเคร่ืองดื่มท่ีทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจอืจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เหมือนกับเคร่ืองดื่มตาม (1.1) 
   (1.3) “น้ํา .......%” (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม) 
สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ําหนักข้ึนไป แตไมใชเคร่ืองดื่มตาม
(1.1) 
   (1.4) “น้ํารส .......%” (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม) 
สําหรับเคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนกั (2) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมี
กล่ินหรือรสของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหเปนสวนผสมใหใชช่ือ ดังนี้ “น้ําหวานกล่ิน.....”(ความ
ท่ีเวนไวใหระบุช่ือกล่ินของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะห) (3) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(4) นอกจาก
จะตองใชช่ือเคร่ืองดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ 
“เขมขน” ตอทายช่ือดังกลาว และใหแสดงขอความ “เม่ือเจือจางแลวมีน้ํา .......%” (ความท่ีเวนไวให
ระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเคร่ืองดื่มดวย (4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตอง
ใชช่ือเคร่ืองดืม่ตาม (1) หรือ (2) โดยไมตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เม่ือ
ละลายแลวมีน้าํ .......%” (ความท่ีเวนไวใหระบุชนดิและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเคร่ืองดื่มแลว
เคร่ืองดื่มท่ีใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปนวัตถุท่ีใหความ
หวานแทนน้ําตาล” (ความท่ีเวนไวใหระบุช่ือของวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาลที่ใช) ดวย
ตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลากขอความที่สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด(ถามี) 
  ขอ 9 ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีผลิตเพื่อจําหนายใน 
การสงออก 
  ขอ 10 ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลง
วันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 180) พ.ศ. 2540 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซ่ึงออกให
กอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันท่ีประกาศน้ีใชบังคับ 
  ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ี
ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือ
ยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้
ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ี
ประกาศนี้ใชบังคับ 
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  ขอ 12 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวนัถัดจากวนั 
ประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วนัท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 

กร ทัพพะรังสี 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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ภาคผนวก ฌ 
ขอมูลผลิตภัณฑเอนไซมเพคติเนส (Pextinex®Ultra SP-L)  

และเอนไซมเซลลูเลส (Celluclast®1.5L) 
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