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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ก1     แบบสอบถามความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ยอดหนอไมดองในน้าํซอสปรุงรส 

 
ชื่อผูทดสอบ……………………………………….  วันที…่………… 
 
ผลิตภัณฑ  ยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส 
 
 คําแนะนํา     กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตอคุณ    
                     ลักษณะตางๆ  ตามคําอธิบายดานลาง ดังตอไปนี้ (Hedonic Scale 9 points) 
    1 = ไมชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 
    2 = ไมชอบมาก   5 = เฉยๆ 8 = ชอบมาก 
    3 = ไมชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากที่สุด 
 รหัสตัวอยาง  
ลักษณะปรากฏ  
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความชอบรวม 
 
ขอเสนอแนะ............................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ก2 แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนความเขม 
          ของผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส 
 

ใบรายงานผลการทดสอบ 
 

ชื่อผูทดสอบ.......................................................................................วันที.่...............................
ตัวอยาง     ยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส 
คําแนะนํา: กรุณาทดสอบตวัอยางแลวใหคะแนนความเขมในแตละคณุลักษณะของผลิตภัณฑโดย
ทําเครื่องหมาย  | บนสเกลคะแนนที่กําหนดใหตอไปนี ้
 
สีน้ําตาล 

 
ออน                                                                  เขม                   
กล่ินหนอไม 

 
นอย                                                                                                                                               มาก 
กล่ินรสหนอไม 

 
นอย                                                                                                                                               มาก 
ความกรอบ 

 
นอย                                                                                                                                               มาก 
ความหวาน 

 
นอย                                                                                                                                               มาก 
ความเค็ม 

 
นอย                                                                                                                                               มาก 
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ความเปรี้ยว 

นอย                                                                                                                                               มาก 
กล่ินแปลกปลอม 

 
นอย                                                                                                                                               มาก 
 

การยอมรับ 
1       2         3             4                5    6        7            8              9  10
                 
ไมยอมรับมากที่สุด                      ไมยอมรับ                                 ยอมรับ                ยอมรับมากที่สุด 
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ภาคผนวก ก3   แบบสอบถามการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
  

 แบบสอบถาม 
 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง:   แบบสอบถามชุดนี้เปนงานการสํารวจความคดิเหน็ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑยอด
หนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส จึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ 
ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบมาจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวจิัยนี ้ และจะไมมีผลกระทบใด ๆ 
ตอทานทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม           
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คําแนะนํา โปรดทําเครื่องหมาย √ ลงใน �  หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสม และตรงกับ
ความคิดของทานมากที่สุด 
 
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ 
 �  ชาย      �  หญิง 
 
2.  อายุ 
 �  ต่ํากวา 15 ป     �  15-25 ป 
 �  26-35 ป     �  36-50 ป 
 �  สูงกวา 50 ป 
 
3.  ระดับการศกึษา 
 �  ประถมศึกษา     �  มัธยมศึกษา 
 �  อนุปริญญา หรือเทียบเทา   �  ปริญญาตรี    
 �  สูงกวาปรญิญาตรี  
 
4.  อาชีพ 
 �  นักเรียน     �  นิสิต/นักศกึษา 
 �  คาขาย/ธุรกิจสวนตวั    �  แมบาน 
 �  ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ   �  พนักงานบริษัทเอกชน 
 �  รับจาง     �  อ่ืนๆ โปรดระบุ............................. 
 
5.  รายไดเฉลีย่ตอเดือน 
 �  นอยกวา 1,000 บาท    �  1,000-5,000 บาท 
 �  5,001-10,000 บาท    �  10,000-15,000 บาท 
 �  15,001-20,000 บาท    �  มากกวา 20,000 บาท 
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สวนที่2 ขอมูลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส 
6.  กรุณาชิมผลิตภัณฑเครื่องดื่มยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส แลวใสเครื่องหมาย √  ลงใน 
     ชองคะแนนความชอบดานลางใหตรงกับความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ 
คุณลักษณะ ชอบมาก

ที่สุด 
ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กนอย 

เฉย ๆ ไมชอบ
เล็กนอย 

ไมชอบ
ปานกลาง 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ
มากที่สุด 

ลักษณะปรากฏ          
สี          

กลิ่น          
ความกรอบ          
รสชาติ          

ความชอบรวม          
 
7.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรสนี้ หรือไม 
 �   ยอมรับ     �   ไมยอมรับ 
 
8.  ราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรสขนาด 200 กรัม (ดังตัวอยาง) 
     ทานคิดวาควรเปนเทาใด 
 �  25 บาท     �  30 บาท 
 �  35 บาท     �  มากกวา 40 บาท 
 
9.  ทานคิดวาปริมาณบรรจุที่เหมาะสมสําหรับการรับประทานผลิตภณัฑยอดหนอไมดองในน้ําซอส 
     ปรุงรสตอคร้ังควรจะเปนเทาใด 
 �  200 กรัม     �  350 กรัม   
 �  500 กรัม     �  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................... 
 
10.  หากมีผลิตภัณฑนี้ออกวางจําหนาย ทานคิดวาจะซื้อ หรือไม 
 �  ซ้ือแนนอน เพราะ............................................................................. 
 �  ซ้ือบางโอกาส เพราะ......................................................................... 
 �  ไมซ้ือทันที อาจซื้อโอกาสตอไป เพราะ............................................. 

� ไมซ้ือแน ๆ เพราะ............................................................................. 
ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 

                                                                                                                                    คณะผูวิจยั 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
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ภาคผนวก ข1  วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

1. การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส 
 
การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส ใชเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer TA – XT2i) 

ขนาดรับน้ําหนัก 5 กิโลกรัม และอานละเอยีดไดถึง 0.1 กรัม ใชทดสอบความนุม  อานคาสูงสุดที่วัด
ได วดัเนื้อสัมผัสของยอดหนอไม วดัตัวอยางละ 3 ซํ้า 

 
1. เขาโปรแกรม Texture Analyzer 
2. กด TA  Calibrate Force กด OK จากนั้นวางลูกตุมหนัก 5 กิโลกรัม กด OK และกด OK 
3. Calibrate Probe ใส Probe แตะฐาน 
4. TA setting เลือก Measure force in Compression  

              ตั้งคาการวัดดังนี ้
TA – XT2i Setting Mode  : Measure Force in Compression  
Option    : Return to Strat 
Pre – test  Speed   : 1.5 mm/s 
Test Speed   : 1.5 mm/s (i.e. 100 min/min) 
Post – test  Speed   : 10.0 mm/s 
Distance   : 5 mm 
Trigger Type          : Auto-25g 
Data Acuquisition Rate           200 pps 
Acecssory : 2  mm Cylinder probe (P/2) using 5 kg load cell 
กด update 

5. ใสคาระยะทาง 10 mm 
6. Return to start กด update  
7. วางตัวอยาง กด Ctrl และ Q พรอมกัน 
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ภาคผนวก ข2  การวิเคราะหคาส ี
 

การวัดสีของตวัอยางจะทําการวัดดวยเครื่องวัดคาสี NR 3000 Handy Colorimeter ผลิตโดย
บริษัท Nippon Denshoku Ind. Co., LTD ประเทศญี่ปุน 

การวัดสีโดยระบบสีของ (Hunter Color System) ระบบสีของฮันเตอรจะประกอบดวยตัว
แปรของสี 3 ตัว คือ L* , a* , b*  ซ่ึงมีความหมายดังนี ้

L* คือ คาความแตกตางของสี ซ่ึงมีคาจาก 0 คือ สีดํา ถึง 100 คือ สีขาว 
a* คือ คาที่บงบอกความเปนสีเขียว และสีแดงที่อยูในตัวอยาง 

โดยคา a+ แสดงถึงคาความเปนสีแดง 
      คา a- แสดงถึงคาความเปนสีเขียว 

b* คือ คาที่บงบอกความเปนสีเหลือง และสีน้ําเงินที่อยูในตัวอยาง 
 โดยคา b+ แสดงถึงคาความเปนสีเหลือง 
       คา b- แสดงถึงความเปนสีน้ําเงิน  

 
การใชเคร่ือง Handy Colorimeter 
 

1. กด  AVE 
2. กด AVE คูกับ CAL จะขึ้น CALIBRATION  
3. กด PRINT ขึ้น D 65% 2 
4. กด PRINT ขึ้น X 82.04 
5. กด PRINT ขึ้น Y 86.19 
6. กด PRINT ขึ้น Z 90.18 

ถาตัวเลขขึ้นไมตรงกับที่ตองการ ปรับขึ้น – ลง ตามปุมลูกศร 
7. กด PRINT ขึ้น Read CAL BOARD  
8. นําไปวางบน BROAD กดปุมดานหลัง 1 คร้ัง จะขึ้น 0.00 ทุกคา 
9. นําตัวอยางน้ําดอง ใสภาชนะ(cuvate)ใหถึงขีด วางในฐานสีดํา  
10. นําเครื่อง colorimeter วางบนฐานกดปุมดานหลัง 1 คร้ัง 
11. จดคา ที่ได 
12. เมื่อใชเสร็จ กด AVE คางจนกวาจะขึน้ POWER OFF  
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก ค1  การวัดคาความเปนกรด- ดาง (pH) 
 

วัดคา ความเปนกรด-ดาง (pH) โดยเครื่อง pH – meter  
 

 
 

ภาพผนวกที่ 1  เครื่อง pH – meter 
 
ภาคผนวก ค2  การวัดปริมาณของแขง็ท่ีละลายได (Brix) 
  

การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได (Brix) โดยเครื่อง Refractometer 
 
 

 
 

 
ภาพผนวกที่ 2  เครื่อง Refractometer 
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
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ภาคผนวก ง1  การวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด  (AOAC, 2000) 
 

ชั่งตัวอยาง 10 g.  ใสถุงสําหรับใชกับเครื่อง  Stomacher โดยวิธี Aseptic Technique 
 

เติมสารละลายเจือจาง  90 ml. 
 

ผสมใหเขากันโดยใชเครื่อง Stomacher เปนเวลา 2 นาที  ไดตัวอยางเจอืจาง (10-1) 
 

ทําใหเจือจางดวยวิธี  Serial dilution  (10-1            10-2              10-3              10-4            10-5 ) 
จนคาดวาจะอานจํานวนจุลินทรียได  25-250 โคโลนี 
 

ปเปต 1 ml.ของตัวอยางที่เจือจางแลว  ลงในจานเพาะเชื้อ  ระดับละ 2 จาน 
 

เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar ที่ผานการฆาเชื้อแลวจานละ 15 ml. 
 
ผสมอาหารใหเขากันกับตวัอยาง  แลวทิ้งใหวุนแข็งตวั 

อบจานเพาะเชือ้ในลักษณะกลับจานเพาะเชือ้ที่อุณหภูมิ 37 0C  นาน 48 ชม. 
 

นับจํานวนโคโลนีจานเพาะเชื้อที่มีปริมาณ  25-250 โคโลนี 
คํานวนโคโลนีโดยหาคาเฉลี่ยรายงานผลเปนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 

 
ภาพผนวกที่ 3  วิธีวิเคราะหจลิุนทรียทั้งหมด (AOAC, 2000)  
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ภาคผนวก ง2  การวิเคราะหยีสต และเชื้อรา (AOAC, 2000) 
 

ชั่งตัวอยาง 10 g. ใสถุงสําหรับใชกับเครื่อง  Stomacher โดยวิธี Aseptic Technique 
 

เติมสารละลายเจือจาง  90 ml. 
 

ผสมใหเขากันโดยใชเครื่อง Stomacher เปนเวลา 2 นาที  ไดตัวอยางเจอืจาง (10-1) 
 
ทําใหเจือจางดวยวิธี  Serial dilution  (10-1            10-2 ) 

 
ปเปต 1 ml.ของตัวอยางที่เจือจางแลว  ลงในจานเพาะเชื้อ  ระดับละ 2 จาน 

 
เทอาหารเลี้ยงเชื้อ MY30G จานละ 15 ml. 

 
ผสมอาหารใหเขากันกับตวัอยาง  แลวทิ้งใหวุนแข็งตวั 

อบจานเพาะเชือ้ในลักษณะไมกลับจานเพาะเชื้อที่อุณหภมูิ 25 0C  นาน 5 วัน 
 

นับจํานวนโคโลนีจานเพาะเชื้อที่มีปริมาณ  25-250 โคโลนี 
คํานวนโคโลนีโดยหาคาเฉลี่ยรายงานผลเปนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 

 
ภาพผนวกที่ 4  วิธีวิเคราะหยสีต และเชื้อรา (AOAC, 2000) 
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ภาคผนวก  จ 
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมหนอไมในภาชนะบรรจ ุ
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
หนอไมในภาชนะบรรจุ 

 
1.  ขอบขาย 
     1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี่กําหนด แบบ คุณลักษณะที่ตองการ วตัถุเจือปนอาหาร 
สารปนเปอน สุขลักษณะ การบรรจุ เครื่องหมาย และลาก การชักตวัอยาง และเกณฑการตัดสิน และ
การทดสอบหนอไมในภาชนะบรรจ ุ
      1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนีไ้มรวมถึงหนอไมเปรี้ยว 
 
2. บทนิยาม 
    ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี ้
    2.1 หนอไมในภาชนะบรรจุ หมายถึง ผลิตภัณฑทีท่ําจากหนอของตนไผที่บริโภคได เชน ไผตง
ไผบง ไผรวก ที่คัดเลือก ตัดแตงแลว สารที่ใชบรรจุ และการมีวัตถุเจือปนอาหาร รวมบรรจุใน
ภาชนะบรรจุ และผานกรรมวิธีใชความรอนเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
    2.2 ภาชนะบรรจุ หมายถึง ภาชนะทีใ่ชบรรจุหนอไม อาจเปนกระปองโลหะ ปบ ขวดแกว หรือ
ภาชนะอื่นที่สามารถปดสนิท กันอากาศเขาออกได 
            2.2.1 กระปองโลหะ หมายถึง ภาชนะทรงกระบอกที่ทําจากโลหะ ประกอบดวยตัวกระปอง
และฝา ที่ทําดวยโลหะชนิดเดียวกัน หรือตางชนิดกนั ไดแก แผนเหล็กเคลือบดีบุก แผนเหล็กเคลือบ
โครเมียม หรือแผนอะลูมิเนยีม อาจเคลือบแลกเกอร หรือไมก็ได 
            2.2.2 ปบ หมายถึง ภาชนะทรงสีเหล่ียมที่มีพืน้ที่หนาตดัเปนสีเหล่ียมจัตุรัส จําพวกแผน
เหล็กเคลือบดบีุกมีตะเข็บฝาเปนตะเข็บสองชั้น (double seam) อาจเคลือบแลกเกอร หรือไมก็ได 
            2.2.3 ขวดแกว หมายถึง ภาชนะทีท่ําดวยแกวสามารถทนความรอนใชในกรรมวิธีการทําได 
            2.2.4  ภาชนะบรรจุอ่ืน หมายถึง ภาชนะที่นอกเหนือจากขอ 2.2.1 ขอ 2.2.2 หรือขอ 2.2.3 ที่
สามารถทนความรอนที่ใชในกรรมวิธีการทาํได 
    2.3 สารที่ใชบรรจุ หมายถึง น้ํา หรือน้ําเกลือ บรรจุอยูกับหนอไมในภาชนะบรรจุ 
    2.4 น้ําหนักเนื้อ (drained weight) หมายถึง น้ําหนักของเนื้อหนอไมในภาชนะบรรจุ เมื่อแยกเอา
สารที่ใชบรรจุออกตามวีที่กําหนดในมาตรฐานนี ้
    2.5 ความจขุองภาชนะบรรจุ หมายถึง ปริมาตร หรือน้ําหนักน้ํากลั่นเต็มภาชนะบรรจุ ที่ 
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
    2.6 ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง วัตถุอ่ืนที่ไมใชสวนประกอบของหนอไมในภาชนะบรรจุ  
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หรือวัตถุเจือปนอาหาร หรือสารปนเปอน ที่ไมไดกําหนดไวในมาตรฐานนี ้
 
3. แบบ 
    หนอไมในภาชนะบรรจุ แบงตามลักษณะของชิ้นหนอไมไดเปน 8 แบบ คือ 
    3.1 แบบทั้งหนอ (whole) ไดแก หนอไมที่ประกอบดวยยอด และเนื้อที่ตัดแตงเอาผิวนอก และ
โคนหนอสวนที่แข็งออกแลว 
    3.2 แบบครึ่งหนอ (half) ไดแก หนอไมแบบทั้งหนอทีน่ํามาผาครึ่งตามยาว  
    3.3 แบบยอด (top) ไดแก สวนยอดของหนอไม ซ่ึงเปนสวนที่ออนที่สุด ประกอบดวยเนื้อออนที่
อยูบนสุดของหนอ จะมีกาบออนดวย หรือไมก็ได 
    3.4 แบบเนือ้ ไดแก หนอไมที่มีลักษณะดังตอไปนี ้
          3.4.1 แบบเนื้อทั้งหนอ (topless whole) ไดแก หนอไมแบบทั้งหนอที่ไมมียอด 
          3.4.2 แบบเนื้อผาสอง (topless half) ไดแก หนอไมแบบครึ่งหนอที่ไมมียอด 
          3.4.3 แบบเนื้อผาสี่ (topless quarter) ไดแก หนอไมที่ไมมียอด นาํมาผาสี่ตามยาว 
          3.4.4 แบบเนื้อเละ (chunk) ไดแก หนอไมที่ไมมยีอด มีลักษณะเปนชิ้นที่มีขนาดเล็กกวา ½ 
ของหนอแตไมใชเศษ 
     3.5 แบบแผนบาง (slice) ไดแก หนอไมที่ฝานเปนแผนบาง มีรูปรางแบบเดียวกัน และขนาด
สม่ําเสมอ 
     3.6 แบบลูกเตา (dice) ไดแก หนอไมที่ลักษณะเปนลูกบาศก และมีขนาดสม่ําเสมอ 
     3.7 แบบเสน (strip) ไดแก หนอไมที่มลัีกษณะเปนเสนเล็ก ๆ และมขีนาดสม่ําเสมอ 
     3.8 แบบชิ้นคละ (piace) ไดแก หนอไมที่มีขนาดชิ้นไมสม่ําเสมอ 
 
4. คุณลักษณะที่ตองการ 
    4.1 ลักษณะทั่วไป 
          หนอไมในภาชนะบรรจุเดียวกนั ตองเปนหนอไมจากตนไผชนดิเดีย่วกัน และมีแบบตามที่ 
ระบุไวที่ฉลาก การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินจิ 
    4.2 สี กล่ินรส ลักษณะเนือ้ และสารที่บรรจุ 
          เมื่อทดสอบใหคะแนนตามขอ 11.1 แลว ตองไดคะแนนรวมเฉลี่ยของแตละคุณลักษณะไม
นอยกวา 3 คะแนน และไมมคีุณลักษณะใดได 1 คะแนน 
    4.3 ส่ิงแปลกปลอม 
          ตองปราศจากสิ่งแปลกปลอม การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินจิ 
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    4.4 ขอบกพรองที่ยอมใหมีได 
           หนอไมในภาชนะบรรจุจะมีขอบกพรองตอไปนีไ้ดตามเกณฑที่กําหนดในตารางที่ 1  
           4.4.1 ตําหนิ (blemish) ไดแก สี หรือเนื้อของหนอไมที่แตกตางไปจากสี และเนื้อหนอไมทีด่ ี
เชน สีชมพูอมสม สีเหลืองเขม สีเทา สีน้ําตาล รอยชํ้า ชิ้นที่เปนเสนใยแข็ง หรือเปอยยุย และเปลือก
หุมตาที่เหลืออยู 
            4.4.2 ชิ้นบกพรอง ไดแก ช้ินที่มรีอยหั่น หรือรอยตัดไมเรียบรอย และชิ้นเศษที่ไมไดขนาด 
การทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 11.2 
    4.5 ความเปนกรด-ดาง 
          ตองไมต่ํากวา 4.0 การทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 11.3 
 

ตารางที่ 1 ขอบกพรองที่ยอมใหมีได (ขอ 4.4) 
ขอบกพรอง รายการที ่ แบบ 

ตําหน ิ ช้ินบกพรอง 
1 ทั้งหนอ 

คร่ึงหนอ 
ยอด 
เนื้อ 

(ก)ไมมีตําหนติอหนวยภาชนะ
บรรจุที่มีหนอไมนอยกวา 3 ชิ้น 
(ข) 1 ชิ้นตอหนวยภาชนะบรรจุที่มี
หนอไม 3 ถึง 5 ชิ้น 
(ค) 2 ชิ้นตอหนวยภาชนะบรรจุที่มี
หนอไม 6 ถึง 9 ชิ้น 
(ง) 3 ชิ้นตอทุก 10 ชิ้นตอหนวย
ภาชนะบรรจุที่มีหนอไมเกนิ 10 ชิ้น 

รอยละ 20 ของน้ําหนกัเนื้อ 

2 แผนบาง 
ลูกเตา 
เสน 

รอยละ 10 ของน้ําหนกัเนื้อ รอยละ 20 ของน้ําหนกัเนื้อ 

3 ชิ้นคละ รอยละ 10 ของน้ําหนกัเนื้อ ไมตองพิจารณา 
 
5.  วัตถุเจือปนอาหาร 
     5.1  สารปรับความเปนกรด-ดาง ในปรมิาณที่เหมาะสมตามกรรมวิธีการทําผลิตภัณฑที่ถูกตอง 
            5.1.1 กรดซิทริก 
            5.1.2 กรดแอซิติก 
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            5.1.3 กรดมาลิก 
            5.1.4 กรดทารทาริก 
            5.1.5 กรดฟูมาริก 
            5.1.6 กรดแลกตกิ 

 

6.  สารปนเปอน 
     6.1 ดีบุก (เฉพาะกรณทีี่ภาชนะบรรจุเปนกระปองโลหะเคลือบดบีุก)ไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 25.161 ถึงขอ 25.163 
     6.2 ตะกั่ว (เฉพาะกรณีทีภ่าชนะบรรจุทําดวยโลหะ) ไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม การทดสอบ
ใหปฏิบัติตาม AOAC (1984) ขอ 25.104 ถึงขอ 25.109 

 

7.  สุขลักษณะ 
     7.1 สุขลักษณะ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดสุขลักษณะสําหรบั
ผลิตภัณฑผลไมกระปอง และผักกระปอง มาตรฐานเลขที่ มอก. 61 
     7.2   คุณลักษณะทางจุลชีววิทยา 
    7.2.1 เมื่อทดสอบตามขอ 11.6 แลว ภาชนะบรรจุตองไมบวม หรือมีลักษณะอื่นทีแ่สดงวามี
กาซเกิดขึ้นภายใน สี กล่ิน และลักษณะของหนอไมในภาชนะบรรจุนัน้ ตองไมมีลักษณะผิดปกต ิ
    7.2.2 เมื่อทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม วิธีวิเคราะหอาหารทางจุลชีววิทยา 
เลม 1  อาหารกระปอง มาตรฐานเลขที่ มอก. 335 เลม 1 วิธีวิเคราะหอาหารที่มีความเปนกรดต่ําแลว 
ตองไมพบจุลินทรียตอไปนี ้

                7.2.2.1 แฟลดซาวว ( flat sour) ชนิดเทอรโมฟลิก และชนิดมีโซฟลิก 
                7.2.2.2 เทอรโมฟลิกแอนแอโรบ (thermophilic anaerobe) 
                7.2.2.3 มีโซฟลิกแอนแอโรบ (mesophilic anaerobe) 
 

8.  การบรรจุ 
     8.1 กระปองโลหะ หรือปบที่บรรจุหนอไมในภาชนะบรรจุ ตองไมมีลักษณะภายนอกผิดปกติ 
เชน บวม บุบจนทําใหเกดิการเสียรูป ร่ัวซึม เปนสนิม 
     8.2 ขวดแกว และภาชนะบรรจุอ่ืนที่บรรจุหนอไมในภาชนะบรรจุตองสะอาด ไมแตกราว ปดได
สนิท และไมร่ัวซึม 
     8.3 น้ําหนกัสุทธิ ตองไมนอยกวาที่ระบไุวที่ฉลากการทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 11.4 
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     8.4 น้ําหนกัเนื้อ ตองไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนักสุทธิ ยกเวนแบบทั้งหนอตองไมนอยกวา
รอยละ 50 ของน้ําหนกัสุทธิ และดังตอไปนี้ 
            8.4.1 หนอแบบทั้งหนอ และแบบครึ่งหนอ ความแตกตางของชิ้นที่ใหญที่สุดกับชิ้นที่เล็ก
ที่สุดตองไมเกนิ 2 เทาโดยน้าํหนัก 
            8.4.2 หนอไมแบบทัง้หนอ ในกรณีที่น้ําหนักเนือ้ไมเปนไปตามเกณฑที่กําหนดไว ยอมให
เพิ่มหนอที่ตางขนาดเพื่อปรับน้ําหนกัเนื้อไดไมเกิน 1 ชิน้ การทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 11.4 
      8.5 ปริมาตรสุทธิของหนอไมในภาชนะบรรจุ ตอไมนอยกวารอยละ90 ของความจุของภาชนะ
บรรจุ การทดสอบใหปฏิบัติตามขอ 11.5 

 
9.  เคร่ืองหมาย และฉลาก 
     9.1 ที่ภาชนะบรรจุหนอไมในภาชนะบรรจุทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย 
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
            (1) ชื่อผลิตภัณฑ 
            (2) แบบ 
            (3) สวนประกอบ 
            (4) วัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
            (5) น้ําหนักสุทธิ และน้ําหนักเนื้อ เปนกรัม หรือกโิลกรัม 
            (6) เดอืน ปที่ทํา 
            (7) ชื่อผูทํา หรือโรงงานที่ทํา หรือช่ือผูจัดจําหนาย พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคา
ที่จดทะเบียน 
     9.2 ที่หีบหอ หรือกลองบรรจุหนอไมในภาชนะบรรจุทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข หรือ
เครื่องหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้ใหเหน็ไดงาย ชัดเจน 
             (1) ชือ่ผลิตภัณฑ 
             (2) แบบ 
             (3) จํานวนภาชนะบรรจุ และน้ําหนักสุทธิ 
     9.3 ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 
     9.4  ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ
ผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมนั้นได  ตอ เมื่ อได รับใบอนุญาตจาก  คณะกรรมการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 
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10. การชักตัวอยาง และเกณฑตัดสิน 
     10.1 รุน ในที่นี้ หมายถึง หนอไมในภาชนะบรรจุที่มีแบบ สารที่ใชบรรจุ ช่ือ ตรา เครื่องหมาย 
การคา และอ่ืน ๆ เปนไปในลักษณะเดียวกัน บรรจุในภาชนะชนิด และขนาดเดยีวกัน ที่ทํา หรือ สง
มอบ หรือช้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 
     10.2 การชักตัวอยาง และการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตวัอยางที่กําหนดตอไปนี้ หรือ
อาจใชแผนการชักตัวอยางอืน่ที่เทียบเทากนัทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว 
  10.2.1 การชักตัวอยาง และการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ตองการ การบรรจุ 
และเครื่องหมาย และฉลาก 

            10.2.1.1 ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกันตามจํานวนทีก่ําหนดในตารางที่ 2  
นําตัวอยางทั้งหมดไปทดสอบเครื่องหมาย และลากกอน แลวจึงทดสอบการบรรจุ และคุณลักษณะ
ที่ตองการ 

         10.2.1.2 จํานวนตวัอยางที่ไมเปนไปตามขอ 4. และขอ 8. ในแตละรายการ ตองไม
เกินเลขจํานวนที่ยอมรับที่กาํหนดในตารางที่ 2 และตัวอยางทุกตวัตองเปนไปตามขอ 9. จึงถือวา
หนอไมในภาชนะบรรจุรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
   10.2.2  การชักตัวอยาง และการยอมรับสําหรับการทดสอบสารปนเปอน 

                          10.2.2.1  แบงตัวอยางจากแตละหนวยภาชนะบรรจุที่ ชกัมาตามขอ 10.2.1.1 ใน
ปริมาณเทา ๆ  กัน นํามาผสมรวมกันใหไดน้ําหนักรวมไมนอยกวา 200 กรัม 

                10.2.2.2  ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 6. จึงจะถอืวาหนอไมในภาชนะบรรจุรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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ตารางที่ 2 แผนการชักตวัอยางสําหรับการทดลองคุณลักษณะที่ตองการ การบรรจุ และเครื่องหมาย   
   และฉลาก (ขอ 101.2.1) 

ขนาดรุน หนอยภาชนะบรรจ ุ ขนาดตัวอยาง หนอย
ภาชนะบรรจ ุ เลขจํานวนที่ยอมรับ 

1. หนอไมในภาชนะบรรจุ ทีม่ีน้ําหนักสุทธินอยกวา หรือ
เทากับ 1 กโิลกรัม 

  

ไมเกิน 4800 6 1 
4801 ถึง 24000 13 2 

24001 ถึง 48000 21 3 
48001 ถึง 84000 29 4 

84001 ถึง 144000 48 6 
144001 ถึง 240000 84 9 

เกิน 240000 126 13 
2. หนอไมในภาชนะบรรจุ ทีม่ีน้ําหนักสุทธิเกิน 1 กิโลกรมั 
แตไมเกิน 4.5 กโิลกรัม 

  

ไมเกิน 2400 6 1 
2401 ถึง 15000 13 2 

15001 ถึง 24000 21 3 
24001 ถึง 42000 29 4 
42001ถึง72000 48 6 
72001 ถึง72000 48 6 

72001 ถึง 120000 84 9 
เกิน 120000 126 13 

3. หนอไมในภาชนะบรรจุ ทีม่ีน้ําหนักสุทธิเกิน 4.5 กิโลกรัม   
ไมเกิน 600 6 1 

601 ถึง 2000 13 2 
2001 ถึง 7200 21 3 

7201 ถึง 15000 29 4 
15001 ถึง 24000 48 6 
24001 ถึง 42000 84 9 

เกิน 42000 126 13 
 
 



 
 

62 
 

10.2.3  การชักตัวอยาง และการยอมรับสําหรับการทดสอบทางคุณลักษณะทางจุลชีววิทยา 
                         10.2.3.1  ใหชักตัวอยางดวยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 10 หนอยภาชนะบรรจุ 
                         10.2.3.2  ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จะถือวาในภาชนะบรรจุรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
     10.3  เกณฑตัดสิน 
         ตัวอยางหนอไมในภาชนะบรรจุตองเปนไปตามขอ 101.2.1.2 ขอ 10.2.2.2 และขอ 
10.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถอืวาหนอไมในภาชนะบรรจุรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรมนี้ 
 
11.  การทดสอบ 
       11.1  สี กล่ินรส ลักษณะเนื้อ และสารที่ใชบรรจุ 
       11.1.1  เครื่องมือ 
          11.1.1.1 ชามกระเบื้องสีขาว 
          11.1.1.2 ชอนเหล็กกลาไรสนิม 
       11.1.2  วิธีทดสอบ 
           11.1.2.1 คณะผูทดสอบ ประกอบดวยผูมีความชํานาญในการตรวจสอบ 
หนอไมในภาชนะบรรจุอยางนอย 5 คน ทุกคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนนโดยอิสระ 
           11.1.2.2 หลักเกณฑการใหคะแนนใหเปนตามตารางที่ 3  
                 11.1.3  การรายงานผล 
              ใหรายงานผลเปนคะแนนเฉลี่ยของกรรมการทั้งหมดในแตละรายการ 
       11.2  ขอบกพรองที่ยอมใหมีได 
            หาน้ําหนักเนื้อ แลวคัดเลือกหนอไมที่มีตําหนิ หรือช้ินบกพรองออก นับชิ้นตําหนิตอ
หนวยภาชนะบรรจุ หรือรวมชั่งน้ําหนักเทียบกับน้ําหนักขางตน แลวแตกรณี 
       11.3  ความเปนกรด-ดาง 
           เทตัวอยางลงในเครื่องตีปน ตีจนละเอียด แลววัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่องวัดความ 
เปนกรด-ดาง 
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ตารางที่ 3 หลักเกณฑการใหคะแนน (ขอ 11.1.2.2) 
ระดับการตัดสนิ คุณลักษณะ สมบัติที่ตรวจสอบ 

ดีมาก ดี ดีพอใช พอใช ไมด ี
สี มีสีเหลืองออน หรือสีตามธรรมชาติของ

หนอไมที่ผานกรรมวิธี ไมมสีีผิดปกติ 
5 4 3 2 1 

กล่ินรส มีกล่ินรสเฉพาะของหนอไมที่ผานกรรมวิธี 
และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค 
เชน กล่ินหมกั รสเปรี้ยว ที่ไมไดเกดิจาก
กระบวนการทาํ 

5 4 3 2 1 

ลักษณะ
เนื้อ 

เปนหนอไมออน ไมมีเสนใยแข็ง และไม
เปอยยุย มีการตัดแตงตามทีก่ําหนด 

5 4 3 2 1 

สารที่ใช
บรรจุ 

ใส ปราศจากตะกอน 5 4 3 2 1 

หมายเหต ุ ดีมาก = excel lent 
   ดี = good 
  ดีพอใช = fairly good 
   พอใช = fair 
   ไมด ี= poor 
 

       11.4  น้ําหนักสุทธิ และน้ําเนื้อ 
         11.4.1  เครื่องมือ ตะแกรงขนาดเสนผานศูนยกลาง 20 เซนติเมตร มีชองเปดสี่เหล่ียม 2.8  
มิลลิเมตร × 2.8 มิลลิเมตร ในกรณีที่ตวัอยางมีน้ําหนกัสุทธิมากกวา 1.5 กิโลกรัม ใหใชตระแกราง 
ขนาดเสนผานศูนยกลาง 30 เซนติเมตร 

     11.4.2  เปดฝาภาชนะบรรจุออก ในกระปองโละที่มีตะเข็บสองชั้น หรือปบ ใหเปดฝา
ออกโดยใหชอบฝาที่เหลือแนบสนิท ในภาชนะบรรจุ ทําเครื่องหมายตรงระดับของตัวอยางที่อยู
ภายใน เทหนอไมลงในตะแกรงที่ทราบน้ําหนักแลวที่ติดกับตะแกรงที่ทราบน้ําหนักแลว และเอียง
ตะแกรงเปนมุม 17 ถึง 20 องศา เปนเวลา 2 นาที ขับของเหลวที่ติดกบัตะแกรง  แลวนําไปชั่ง 
      11.4.3 ลางภาชนะบรรจุ และฝา ใชกระดาษ หรือผาที่ดูดซับน้ําไดดีเช็ดใหแหง ช่ังภาชนะ
เปลาพรอมฝา 
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      11.4.4  ผลตางระหวางน้ําหนักที่ชั่งไดตามขอ 11.4.2.1 กับขอ 11.4.2.3 เปนตามน้ําหนัก
สุทธิ  
           11.4.5  ผลตางระหวางน้ําหนักที่ชั่งไดตามขอ 11.4.2.2 กับน้ําหนักตะแกรง เปนน้ําหนัก
เนื้อ 
       11.5  ปริมาตรสุทธิ 
              หาโดยวิธีช่ังน้ํากลั่นลงในกระปองโลหะที่มีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ที่เติมลงไป
แทนที่หนอไมในภาชนะบรรจุ แลวคํานวณเปนปริมาตร 
                 11.5.1  ความจุของภาชนะบรรจุ 

       11.5.1.1  เติมน้ํากลั่นลงในกระปองโลหะเปลา หรือปบเปลาจากขอ 11.4.2.3 
จนถึงระดับต่ํากวาขอบบนสุดของตะเข็บ 4.8 มิลลิเมตร ในกรณีที่ภาชนะบรรจุเปนขวดแกว  หรือ
ภาชนะบรรจุล่ืน ใหเติมน้ํากลั่นจนถึงระดับขอบปากของภาชนะ ชั่งน้ําหนัก 

       11.5.1.2  ผลตางระหวางน้ําหนักที่ช่ังไดตามขอ 11.5.1.1 กับ 11.4.2.3 เมื่อคํานวณ
เปนปริมาตรจะเปนความจุของภาชนะบรรจุ 

              11.5.2  ปริมาตรบรรจุ  
         11.5.2.2.1  เติมน้ํากลั่นลงในภาชนะเปลาจากขอ 11.4.2.3 ใหถึงระดับทีทํา

เครื่องหมายไว หรือดูดน้ําจากภาชนะบรรจุในขอ 11.5.1.1 ใหเหลือระดับน้ําเทากับที่ทําเครื่องหมาย
ไวช่ังน้ําหนัก           
              11.5.2.2  ผลตางระหวางน้ําหนกัที่ช่ังไดตามขอ 11.5.2.1 กับขอ 11.4.2.3 เมื่อ
คํานวณเปนปริมาตรจะเปนปริมาตรบรรจุ 
                  11.5.3 วิธีคํานวณ  
 
               ปริมาตรสุทธิ                       =         ปริมาตรบรรจุ        × 100 
                     รอยละของความจุของภาชนะบรรจุ                       ความจุของภาชนะบรรจุ 
 
       11.6  คุณลักษณะทางจลุชีววิทยา 
      11.6.1  การทดสอบโดยการอบ(incubation test) 
                 เก็บตัวอยาง 2 หนวยภาชนะบรรจุ สําหรับใชเปรียบเทียบกับตัวอยางที่อบแลวอบ
ตัวอยาง 4 หนวยภาชนะบรรจุ ที่อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน และอีก 4 หนวย
ภาชนะบรรจุ ที่อุณหภูมิ 55 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน 
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                11.6.1.1  ในกรณีที่มีภาชนะบรรจุบวมระหวางการอบ ใหถือวาตัวอยางนั้นไม
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด          
                            11.6.1.2  ในกรณีที่ไมมีภาชนะบรรจุใดบวม เมื่ออบจนครบ 7 วัน และ 1 วัน ให
นําตัวอยางมาตรวจสอบลักษณะผิดปกติของอาหารภายใน โดยเปรียบเทียบกับตัวอยางที่เก็บไวที่
อุณหภูมิหองดังนี้  
                    (1) สี 
                    (2) กล่ิน 
                    (3) ลักษณะอาหารผิดปกตอ่ืินๆ 
                         ในกรณทีี่อาหารภายในมีลักษณะดังกลาวผิดปกติ ใหยดึวาตัวอยาง
นั้นไมเปนไปตามเกณฑที่กาํหนด 
                            11.6.1.3 ในกรณีที่อาหารภายในผานการทดสอบขอ 11.6.1.1 และขอ 11.6.1.2 
แลว ใหนําไปวิเคราะหหาจลิุนทรียตอไป 
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ภาคผนวก  ฉ 
ตนทุนผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส 
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ตารางผนวกที่ 1  ตนทุนในการผลิตยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส  
วัตถุดิบ ปริมาณที่ใช ราคา 

หนอไมไผรวกหวาน 30 กิโลกรัม 300 บาท 
น้ําตาลทราย 2 กิโลกรัม 40 บาท 
ซอสปรุงรส ขนาด 600 มิลลิลิตร (4 ขวด) 124 บาท 
เกลือ 500 กรัม 10 บาท 
น้ําสมสายชู ขนาด 700 มิลลิลิตร (4 ขวด) 92 บาท 
ผงชูรส 1 ถุง 6 บาท 
ขวดแกว 50 ขวด 300 บาท 
คาแรงงาน คาน้ํา คาไฟ รอยละ 30 ของตนทุน 262 บาท 

รวม 1,124 บาท 
ตนทุนสําหรับ 1 ขวด 22.68 บาท 

 
 
 
 
 


