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ภาคผนวก ก 
มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน น้ําส้มสายชูหมัก 

 
 

มผช.๓๒๖/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

นํ้าสม้สายชูหมกั 

 

๑. ขอบข่าย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํา้ส้มสายชูหมักที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 

 

๒. บทนยิาม 

 

      ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี มีดังต่อไปน้ี 

๒.๑ นํา้ส้มสายชูหมัก หมายถงึ ผลิตภัณฑท์ี่ได้จากการนาํวัตถุดิบที่เหมาะสม เช่น ธญัพืช ผลไม้ นํา้ตาล หรือ 

กากนํา้ตาล มาหมักกบัส่าเหล้า แล้วนาํมาหมักกบัเช้ือนํา้ส้มสายชูตามกรรมวิธธีรรมชาติ 

 

๓. คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 

 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

      ต้องเป็นของเหลวใส อาจตกตะกอนเมื่อวางทิ้งไว้ 

๓.๒ ส ี

      ต้องมีสทีี่ดีตามธรรมชาติของนํา้ส้มสายชูหมัก 

๓.๓ กล่ิน 

      ต้องมีกล่ินของกรดแอซีติกและอาจมีกล่ินของวัตถุดิบที่ใช้หมักอยู่ด้วยกไ็ด้ 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคน 

ไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

๓.๔ สิ่งแปลกปลอม 

      ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น หนอนนํา้ส้ม เส้นผม ขนสตัว์ ดิน ทราย กรวด 

ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏกูิลจากสตัว์ 

๓.๕ สารปนเป้ือน 

   ๓.๕.๑ สารหนู ต้องไม่เกนิ ๑ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

   ๓.๕.๒ ตะกั่ว ต้องไม่เกนิ ๑ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

   ๓.๕.๓ ทองแดง ต้องไม่เกนิ ๑๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

   ๓.๕.๔ สงักะส ีต้องไม่เกนิ ๑๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

   ๓.๕.๕ เหลก็ ต้องไม่เกนิ ๑๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

- ๑ - 
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มผช.๓๒๖/๒๕๔๗ 

 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 

   ๓.๖.๑ ห้ามใช้สสีงัเคราะห์ทุกชนิด หากมีการแต่งส ีให้ใช้นํา้ตาลเค่ียวไหม้เท่าน้ัน 

   ๓.๖.๒ หากมีการใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ให้ใช้ได้ไม่เกนิ ๗๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

๓.๗ กรดแอซีติก 

      ต้องไม่น้อยกว่า ๔ กรัมต่อ ๑๐๐ ลูกบาศกเ์ซนติเมตร 

๓.๘ กรดกาํมะถนัหรือกรดแร่อสิระ 

      ต้องไม่พบ 

๓.๙ เมทานอล 

      ต้องไม่เกนิ ๔๒๐ มิลลิกรัมต่อลิตร 

 

๔. สุขลกัษณะ 

 

๔.๑ สขุลักษณะในการทาํนํา้ส้มสายชูหมัก ให้เป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 

 

๕.๑ ให้บรรจุนํา้ส้มสายชูหมักในภาชนะบรรจุที่สะอาด ทาํด้วยแก้ว พลาสติกทนกรด หรือเคร่ืองเคลือบดินเผาปิด

ได้สนิท และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ วัสดุที่ใช้บุหรือใช้รองด้านในของฝาปิด หรือ

ฝาช้ันใน ต้องไม่มีส ี

๕.๒ ปริมาตรสทุธขิองนํา้ส้มสายชูหมักในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

 

๖. เครือ่งหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุนํา้ส้มสายชูหมักทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอยีด

ต่อไปน้ี ให้เหน็ได้ง่าย ชัดเจน 

   (๑) ช่ือผลิตภัณฑ ์

   (๒) ปริมาณของกรดแอซีติก 

   (๓) ปริมาตรสทุธ ิ

   (๔) วัน เดือน ปีที่ทาํ และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

   (๕) ช่ือผู้ทาํ หรือสถานที่ทาํ พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

   ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่กาํหนดไว้ข้างต้น 
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มผช.๓๒๖/๒๕๔๗ 

 

๗. การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

๗.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถงึ นํา้ส้มสายชูหมักที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กาํหนดต่อไปน้ี 

   ๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ  

ฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุก 

ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๔ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถอืว่านํา้ส้มสายชูหมักรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 

   ๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ส ีและกล่ิน ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการ

ทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ 

ถงึข้อ ๓.๓ จึงจะถอืว่านํา้ส้มสายชูหมักรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 

   ๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสารปนเป้ือน วัตถุเจือปนอาหาร กรด              

แอซีติก กรดกาํมะถนัหรือกรดแร่อสิระ และเมทานอล ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๕ หน่วย

ภาชนะบรรจุ นาํมาทาํเป็นตัวอย่างรวม เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๕ ถงึ ข้อ ๓.๙ จึงจะถือ

ว่านํา้ส้มสายชูหมักรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 

๗.๓ เกณฑต์ัดสนิ 

ตัวอย่างนํา้ส้มสายชูหมักต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่า 

นํา้ส้มสายชูหมักรุ่นน้ันเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี 

 

๘. การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบสกีล่ิน และกล่ินรส 

   ๘.๑.๑ ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความชาํนาญในการตรวจสอบนํา้ส้มสายชูหมักอย่างน้อย 

๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

   ๘.๑.๒ เทตัวอย่างนํา้ส้มสายชูหมักลงในแก้วใสโดยมีกระดาษสขีาวเป็นฉากหลัง ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ 

   ๘.๑.๓ หลักเกณฑก์ารให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑ 
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มผช.๓๒๖/๒๕๔๗ 

 

ตารางที ่๑ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 

(ข้อ ๘.๑.๓) 
 

 
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑท์ี่กาํหนด 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน)  

 ดีมาก ดี พอใช้ ต้องปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ต้องเป็นของเหลวใส อาจตกตะกอน

เม่ือวางทิ้งไว้ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ส ี ต้องมีสทีี่ดีตามธรรมชาติของนํา้ส้ม 

สายชูหมัก 

๔ ๓ 

 

๒ 

 

๑ 

กล่ิน ต้องมีกล่ินของกรดแอซีติกและอาจมี 

กล่ินของวัตถุดิบที่ใช้หมักอยู่ด้วยกไ็ด้ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก  

      ให้ตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบสารปนเป้ือน วัตถุเจือปนอาหาร กรดแอซีทกิ กรดกาํมะถนัหรือกรดแร่อสิระ และเมทานอล  

      ให้ใช้วิธทีดสอบตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบปริมาตรสทุธ ิ 

      ให้ใช้เคร่ืองวัดปริมาตรที่เหมาะสม 
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มผช.๓๒๖/๒๕๔๗ 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทาํ 

   ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ทาํให้ผลิตภัณฑท์ี่ทาํเกดิการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 

      ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํา้ขัง แฉะ และสกปรก 

      ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผดิปกติ 

      ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือกาํจัดขยะ 

   ก.๑.๒ อาคารที่ทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบาํรุงรักษา การทาํ 

            ความสะอาด และสะดวกในการปฏบัิติงาน โดย 

      ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทาํ ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ทาํความสะอาด และ 

                  ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

      ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสขุา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกบัการ 

                  ทาํอยู่ในบริเวณที่ทาํ  

      ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏบัิติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณใ์นการทาํ 

   ก.๒.๑ ภาชนะหรืออปุกรณ์ในการทาํที่สมัผสักบัผลิตภัณฑ ์ทาํจากวัสดุมีผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทาํความ 

            สะอาดได้ง่าย 

   ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอปุกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือน  

            ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทาํความสะอาดได้ง่ายและทั่วถงึ 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

   ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทาํความสะอาดก่อนนาํไปใช้ 

   ก.๓.๒ การทาํ การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมเสยีของ 

            ผลิตภัณฑ ์

ก.๔ การสขุาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

   ก.๔.๑ นํา้ที่ใช้ล้างทาํความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อปุกรณ์ และมือของผู้ทาํ เป็นนํา้สะอาดและมีปริมาณ 

            เพียงพอ 

   ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและกาํจัดสตัว์นาํเช้ือ แมลง และฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ทาํตามความเหมาะสม 

   ก.๔.๓ มีการกาํจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํา้ทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ ์

   ก.๔.๔ สารเคมีที่ใช้ล้างทาํความสะอาด และใช้กาํจัดสตัว์นาํเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และเกบ็  

            แยกจากบริเวณที่ทาํ เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ทาํ 

     ผู้ทาํทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกนัไม่ให้ 

     เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ ์ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนปฏบัิติงาน หลังการใช้ห้องสขุา และ 

     เม่ือมือสกปรก 
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ภาคผนวก ข 
มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน น้ําสลัด 

 
 

มผช.๖๗๒/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

นํ้าสลดั 

 

๑. ขอบข่าย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํา้สลัดที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 

 

๒. บทนยิาม 

 

      ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี มีดังต่อไปน้ี 

๒.๑ นํา้สลัด หมายถงึ ผลิตภัณฑท์ี่ทาํจากนํา้ส้มสายชูกบัเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส เช่น นํา้ตาล เกลือ นํา้มะนาว 

      ตีผสมให้เข้ากนัดี อาจเติมนํา้มันสลัด นํา้มันพืช แป้งสาลี ผลิตภัณฑจ์ากนม เช่น นมสด นมข้นหวาน 

      และอาจเติมผกั ผลไม้ ไข่ไก่ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น พริกไทย กระเทยีม 

๒.๒ นํา้สลัดสกุ หมายถงึ ผลิตภัณฑท์ี่ทาํจากไข่ไก่ที่อาจทาํให้สกุก่อนหรือหลังการผสมกบันํา้ส้มสายชู เคร่ือง 

      ปรุงแต่งกล่ินรส เช่น นํา้ตาล เกลือ นํา้มะนาว ตีผสมให้เข้ากนัดี เติมนํา้มันสลัด นํา้มันพืช อาจเติมแป้ง 

      สาลี ผลิตภัณฑจ์ากนม เช่น นมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผกั ผลไม้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น 

      พริกไทย กระเทยีม 

๒.๓ นํา้สลัดข้น หมายถงึ ผลิตภัณฑท์ี่ทาํจากไข่ไก่ดิบ นํา้ส้มสายชู เคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส เช่น นํา้ตาล เกลือ 

      นํา้มะนาว ตีผสมให้เข้ากนัดี เติมนํา้มันสลัด นํา้มันพืช อาจเติมแป้งสาลี ผลิตภัณฑจ์ากนม เช่น นมสด 

      นมข้นหวาน และอาจเติมผัก ผลไม้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น พริกไทย กระเทยีม 

๒.๔ นํา้สลัดใส หมายถงึ ผลิตภัณฑท์ี่ทาํจากนํา้ส้มสายชู เคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส เช่น นํา้ตาล เกลือ นํา้มะนาว 

      ตีผสมให้เข้ากนัดี อาจเติมนํา้มันสลัด นํา้มันพืช และอาจเติมผกั ผลไม้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ เช่น 

      พริกไทย กระเทยีม 

 

๓. ชนดิ 

 

๓.๑ นํา้สลัด แบ่งออกเป็น ๓ ชนิด คือ 

   ๓.๑.๑ นํา้สลัดสกุ 

   ๓.๑.๒ นํา้สลัดข้น 

   ๓.๑.๓ นํา้สลัดใส 
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มผช.๖๗๒/๒๕๔๗ 

 

๔. คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 

 

๔.๑ ลักษณะทั่วไป 

   ๔.๑.๑ นํา้สลัดสกุ 

            ต้องเป็นของเหลวข้นกึ่งแขง็ เป็นเน้ือเดียวกนั ไม่แยกตัว ถ้ามีการเติมส่วนประกอบอื่นต้องกระจาย 

            ตัวอย่างสมํ่าเสมอ 

   ๔.๑.๒ นํา้สลัดข้น 

            ต้องเป็นของเหลวข้น เป็นเน้ือเดียวกนั ไม่แยกตัว ถ้ามีการเติมส่วนประกอบอื่นต้องกระจายตัวอย่าง 

            สมํ่าเสมอ 

   ๔.๑.๓ นํา้สลัดใส 

            ต้องเป็นของเหลวใส อาจมีการแยกช้ัน และอาจมีผกั ผลไม้ สมุนไพร หรือเคร่ืองเทศลอยตัวอยู่ 

๔.๒ ส ี

      ต้องมีสทีี่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ 

๔.๓ กล่ิน 

      ต้องมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน 

๔.๔ กล่ินรส 

      ต้องมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธใีห้คะแนนตามข้อ ๙.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคน 

ไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

๔.๕ สิ่งแปลกปลอม 

      ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น หนอนนํา้ส้ม เส้นผม ขนสตัว์ ดิน ทราย กรวด 

ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏกูิลจากสตัว์ 

๔.๖ ค่าเพอร์ออกไซด์ (กรณีมีนํา้มันเป็นส่วนประกอบ) 

      ต้องไม่เกนิ ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกโิลกรัม 

๔.๗ วัตถุเจือปนอาหาร 

      หากมีการใช้วัตถุกนัเสยี ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกาํหนด 

๔.๘ จุลินทรีย์ 

   ๔.๘.๑ จาํนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกนิ ๑ × ๑๐
๔
 โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

   ๔.๘.๒ ซาลโมเนลลา (กรณีมีไข่ไก่เป็นส่วนประกอบ) ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม 

   ๔.๘.๓ สตาฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๑ กรัม 

   ๔.๘.๔ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธเีอม็พีเอน็ ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

   ๔.๘.๕ ยีสต์และรา ต้องไม่เกนิ ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
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มผช.๖๗๒/๒๕๔๗ 

 

๕. สุขลกัษณะ 

 

๕.๑ สขุลักษณะในการทาํนํา้สลัด ให้เป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

 

๖. การบรรจุ 

 

๖.๑ ให้บรรจุนํา้สลัดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากสิ่งสกปรกภาย 

      นอกได้ 

๖.๒ ปริมาตรสทุธหิรือนํา้หนักสทุธขิองนํา้สลัดในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

 

๗. เครือ่งหมายและฉลาก 

 

๗.๑ ที่ภาชนะบรรจุนํา้สลัดทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอยีดต่อไปน้ีให้ 

เหน็ได้ง่าย ชัดเจน  

   (๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ ์เช่น นํา้สลัด นํา้สลัดสกุ นํา้สลัดข้น นํา้สลัดใส สลัดนํา้ข้น สลัดนํา้ใส 

   (๒) ส่วนประกอบที่สาํคัญ 

   (๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 

   (๔) ปริมาตรสทุธหิรือนํา้หนักสทุธ ิ

   (๕) วัน เดือน ปีที่ทาํ และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

   (๖) ข้อแนะนาํในการบริโภคและการเกบ็รักษา 

   (๗) ช่ือผู้ทาํ หรือสถานที่ทาํ พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่กาํหนดไว้ข้างต้น 

 

๘. การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

๘.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถงึ นํา้สลัดชนิดเดียวกนัที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกนั 

๘.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กาํหนดต่อไปน้ี 

   ๘.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ 

            ฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้ว 

            ทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๕ ข้อ ๖. และข้อ ๗. จึงจะถือว่านํา้สลัดรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ ์

            ที่กาํหนด 

   ๘.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ส ีกล่ิน และกล่ินรส ให้ใช้ตัวอย่าง 

            ที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๘.๒.๑ แล้ว จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่าง 

            ต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๑ ถงึข้อ ๔.๔ จึงจะถอืว่านํา้สลัดรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 
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   ๘.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์และวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชัก 

            ตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทาํเป็นตัวอย่างรวม โดยมี 

            ปริมาตรรวมหรือนํา้หนักรวมไม่น้อยกว่า ๓๐๐ ลูกบาศกเ์ซนติเมตรหรือ ๓๐๐ กรัม กรณตีัวอย่างไม่พอ 

            ให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมหรือนํา้หนักร วมตามที่ 

            กาํหนดเม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๖ และข้อ ๔.๗ จึงจะถอืว่านํา้สลัดรุ่นน้ัน  

            เป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 

   ๘.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั 

            จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทาํเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือนํา้หนักรวมไม่น้อย 

            กว่า ๒๐๐ ลูกบาศกเ์ซนติเมตรหรือ ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธสีุ่มจาก 

            รุ่นเดียวกนัให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมหรือนํา้หนักรวมตามที่กาํหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่าง 

            ต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๘ จึงจะถือว่านํา้สลัดรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 

๘.๓ เกณฑต์ัดสนิ 

      ตัวอย่างนํา้สลัดต้องเป็นไปตามข้อ ๘.๒.๑ ข้อ ๘.๒.๒ ข้อ ๘.๒.๓ และข้อ ๘.๒.๔ ทุกข้อ จึงจะถอืว่า 

      นํา้สลัดรุ่นน้ันเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี 

 

๙. การทดสอบ 

 

๙.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป ส ีกล่ิน และกล่ินรส 

   ๙.๑.๑ ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความชาํนาญในการตรวจสอบนํา้สลัดอย่างน้อย ๕ คน 

            แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

   ๙.๑.๒ เทตัวอย่างนํา้สลัดลงในจานกระเบ้ืองสขีาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

   ๙.๑.๓ หลักเกณฑก์ารให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑ 
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ตารางที ่๑ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 

(ข้อ ๙.๑.๓) 

 

 ลักษณะที่

ตรวจสอบ 
เกณฑท์ี่กาํหนด 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน)  

 ดีมาก ดี พอใช้ ต้องปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป นํา้สลัดสกุ 

ต้องเป็นของเหลวข้นกึ่งแขง็ เป็นเน้ือเดียว 

กนั ไม่แยกตัว ถ้ามีการเติมส่วนประกอบอื่น

ต้องกระจายตัวอย่างสมํ่าเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 นํา้สลัดข้น 

ต้องเป็นของเหลวข้น เป็นเน้ือเดียวกนั ไม่

แยกตัว ถ้ามีการเติมส่วนประกอบอื่นต้อง

กระจายตัวอย่างสมํ่าเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 นํา้สลัดใส 

ต้องเป็นของเหลวใส อาจมีการแยกช้ัน 

และอาจมีผัก ผลไม้ สมุนไพร หรือ 

เคร่ืองเทศลอยตัวอยู่ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ส ี ต้องมีสทีี่ดีตามธรรมชาติของส่วน ประกอบที่

ใช้ 

๔ ๓ 

 

๒ 

 

๑ 

กล่ิน ต้องมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของส่วน 

ประกอบที่ใช้ ปราศจากกล่ินอื่นที่ไม่ 

พึงประสงค์ เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กล่ินรส ต้องมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ

ส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกล่ินรสอื่นที่ไม่

พึงประสงค์ 

    

 

๙.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 

      ให้ตรวจพินิจ 

๙.๓ การทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์ 

      ให้ใช้วิธทีดสอบตาม IUPAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ 

๙.๔ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 

      ให้ใช้วิธทีดสอบตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ 

๙.๕ การทดสอบจุลินทรีย์ 

      ให้ใช้วิธทีดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธทีดสอบอื่นที่เป็นที่ยอมรับ 

๙.๖ การทดสอบปริมาตรสทุธหิรือนํา้หนักสทุธ ิ

      ให้ใช้เคร่ืองวัดปริมาตรหรือเคร่ืองช่ังที่เหมาะสม 
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มผช.๖๗๒/๒๕๔๗ 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ข้อ ๕.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทาํ 

   ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ทาํให้ผลิตภัณฑท์ี่ทาํเกดิการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 

      ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํา้ขัง แฉะ และสกปรก 

      ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผดิปกติ 

      ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือกาํจัดขยะ 

   ก.๑.๒ อาคารที่ทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบาํรุงรักษา การทาํ 

            ความสะอาด และสะดวกในการปฏบัิติงาน โดย 

      ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทาํ ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ทาํความสะอาด และ 

                  ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

      ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสขุา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกบัการ 

                  ทาํอยู่ในบริเวณที่ทาํ  

      ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏบัิติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณใ์นการทาํ 

   ก.๒.๑ ภาชนะหรืออปุกรณ์ในการทาํที่สมัผสักบัผลิตภัณฑ ์ทาํจากวัสดุมีผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทาํความ 

            สะอาดได้ง่าย 

   ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอปุกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือน  

            ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทาํความสะอาดได้ง่ายและทั่วถงึ 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

   ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทาํความสะอาดก่อนนาํไปใช้ 

   ก.๓.๒ การทาํ การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมเสยีของ 

            ผลิตภัณฑ ์

ก.๔ การสขุาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

   ก.๔.๑ นํา้ที่ใช้ล้างทาํความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อปุกรณ์ และมือของผู้ทาํ เป็นนํา้สะอาดและมีปริมาณ 

            เพียงพอ 

   ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและกาํจัดสตัว์นาํเช้ือ แมลง และฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ทาํตามความเหมาะสม 

   ก.๔.๓ มีการกาํจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํา้ทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ ์

   ก.๔.๔ สารเคมีที่ใช้ล้างทาํความสะอาด และใช้กาํจัดสตัว์นาํเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และเกบ็  

            แยกจากบริเวณที่ทาํ เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ทาํ 

     ผู้ทาํทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกนัไม่ให้ 

     เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ ์ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนปฏบัิติงาน หลังการใช้ห้องสขุา และ 

     เม่ือมือสกปรก 
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ภาคผนวก ค 
มาตรฐานผลติภัณฑ์อุตสาหกรรม แซนด์วิชสเปรด 

 
 

มอก. 1376-2539 

มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 

แซนดวิ์ชสเปรด 

 

1. ขอบข่าย 

 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรมน้ีกาํหนด ส่วนประกอบ คุณลักษณะที่ต้องการ วัตถุเจือปนอาหาร สาร

ปนเป้ือน สขุลักษณะ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอย่างและเกณฑต์ัดสนิ และการทดสอบ

แซนด์วิชสเปรด 

 

2. บทนยิาม 

 

      ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ตุสาหกรรมน้ี มีดังต่อไปน้ี 

2.1 แซนด์วิชสเปรด หมายถงึ ผลิตภัณฑท์ี่ทาํจากนํา้มันพืชหรือนํา้มันพืชผสมกบัไข่แดง ให้เป็นเน้ือเดียวกนั  

      (emulsion) ผสมผกัดอง ปรุงแต่งรสด้วยนํา้ส้มสายชูและ/หรือนํา้มะนาว และส่วนประกอบอื่น อาจผสม 

      แป้งสกุและ/หรือน้ือสสัตัว์ ใช้สาํหรับปรุงแต่งรสอาหาร 

 

3. ส่วนประกอบ 

 

3.1  ส่วนประกอบหลัก 

   3.1.1  นํา้มันพืชและ/หรือไขมันพืช 

   3.1.2  ไข่แดง 

   3.1.3  นํา้ส้มสายชูและ/หรือนํา้มะนาว 

   3.1.4  ผกัดอง 

3.2  ส่วนประกอบอื่น 

   3.2.1  ไข่ขาวหรือผลิตภัณฑจ์ากไข่ 

   3.2.2  เกลือบริโภค 

   3.2.3  นํา้ตาล 

   3.2.4 มัสตาร์ด พริกไทย หรือเคร่ืองเทศอื่น ๆ  

 

 

   

 

- 1 - 



มห
าวทิ

ยาล
ยัร
าช
ภฏั
ธน
บุรี

57 
 

มอก. 1376-2539 

 

3.3  ส่วนประกอบอื่นที่อาจมีได้ 

   3.3.1  แป้งสกุ ทาํจากแป้งชนิดใดชนิดหน่ึง เข่น แป้งมันสาํปะหลัง แป้งสาลี แป้งดัดแปรสาํหรับอาหาร 

   3.3.2  เน้ือสตัว์ เช่น เน้ือปลาทูนา เน้ือไก่ แฮม 

 

4. คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 
 

4.1  ลักษณะทั่วไป 

       มีลักษณะเหลวค่อนข้างข้น ช้ินของผกัและเน้ือสตัว์ (ถ้ามี) กระจายสมํ่าเสมอ มีกล่ินรสดีตามส่วนประกอบ 

       ที่ใช้ทาํ 

       การทดสอบให้ทาํโดยการตรวจพินิจ 

4.2  ไขมันทั้งหมด 

       ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 โดยนํา้หนัก 

       การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 43.1.3.4 

4.3  ความเป็นกรด-ด่าง 

       ต้องไม่เกนิ 4.1  

       การทดสอบให้ทาํโดยใช้เคร่ืองวัดความเป็นกรด-ด่าง 

 

5. วตัถุเจือปนอาหาร 
 

       วัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กาํหนดต่อไปน้ี   

5.1  สารเพ่ิมความเป็นกรด ในปริมาณที่เหมาะสม 

   5.1.1  กรดแอซิติก และเกลือโซเดียมหรือเกลือโพแทสเซียมของกรดน้ี 

   5.1.2  กรดซิทริก และเกลือโซเดียมหรือเกลือโพแทสเซียมของกรดน้ี 

   5.1.3  กรดแลก็ติก และเกลือโซเดียมหรือเกลือโพแทสเซียมของกรดน้ี 

   5.1.4  กรดมาลิก และเกลือโซเดียมหรือเกลือโพแทสเซียมของกรดน้ี 

   5.1.5  กรดทาร์ทาริก และเกลือโซเดียมหรือเกลือโพแทสเซียมของกรดน้ี  ไม่เกนิ 5 กรัมต่อกโิลกรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตามวิธทีี่กาํหนดใน A Laboratory Handbook, edited by E. Stahl, translated  

            by M.R.F Ashworth, 2
nd
 edtion, Springer-Verlag Berlin. Heidelberg-New York, 1969  

            หน้า 650 ถงึ 656 

5.2  สารกนัหืน  ดังต่อไปน้ี 

   5.2.1  โทโคฟีรอล  ไม่เกนิ 240 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 45.1.24   

   5.2.2  กรดอสัคอร์บิก  ไม่เกนิ 500 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 45.1.14   

   5.2.3  บิวทเิลนไฮดรอกซีอะนิโซล  ไม่เกนิ 140 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 45.2.03   
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   5.2.4  แคลเซียมไดโซเดียมเอทลีินไอแอมีนเททระแอซีเทต  ไม่เกนิ 75 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตาม Food Additives Analytical Manual Vol.1 A Collection of Analytical  

            Methods for Selected Food Additives. U.S. Food and Drug Administration, 1988   

5.3  ส ี

       ห้ามใช้สสีงัเคราะห์ทุกชนิด 

       การทดสอบให้ปฏบัิติตาม Modern food analysis, F.L. Hart and Fisher, Springer-Verlag, New York,  

       1971 

5.4  สารแต่งกล่ินรส 

       ให้ใช้ได้ในปริมาณที่เหมาะสม 

5.5  สารทาํให้คงตัว  ดังต่อไปน้ี 

   5.5.1  สารต่อไปน้ีชนิดใดชนิดหน่ึงหรือผสมกนั ในปริมาณที่เหมาะสม 

       5.5.1.1  คาร์ระนีแนน 

       5.5.1.2  โซเดียมแอลจิเนต หรือโพแทสเซียมแอลจิเนต หรือโพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต 

       5.5.1.3  คารอบกมั หรือกวักมั หรือแซนแทนกมั 

       5.5.1.4  โซเดียมคาร์บอกซีเมทลิเซลลูโลส 

       5.5.1.5  ทรากะแคนต์ 

       5.5.1.6  เพกติน 

       5.5.1.7  กมัอะคาเซีย 

   5.5.2  แป้งดัดแปรต่อไปน้ี ชนิดใดชนิดหน่ึงหรือผสมกนั ในปริมาณที่เหมาะสม 

       5.5.2.1  แอซิทเิลเตดไดสตาร์ชอะดิเพต 

       5.5.2.2  แอซิทเิลเตดไดสตาร์ชฟอสเฟต    

       5.5.2.3  ไดสตาร์ชฟอสเฟต 

       5.5.2.4  ไฮดรอกซี-โพรพิลฟอสเฟต   

5.6  วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร 

   5.6.1  โมโนโซเดียม แอล-กลูตาเมต ในปริมาณที่เหมาะสม   

 

6. สารปนเป้ือน 

 

6.1  สารหนู ต้องไม่เกนิ 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

       การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 9.1.01  

6.2  ตะกั่ว ต้องไม่เกนิ 0.3 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

       การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 9.2.19 หรือข้อ 50.1.15  

6.3  สารหนู ต้องไม่เกนิ 0.1 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

       การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 45.2.03   
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7. สุขลกัษณะ 

 

7.1  สขุลักษณะ ให้เป็นไปตาม มอก.34 

7.2  จุลินทรีย์ 

   7.2.1  จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1,000 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตาม มอก. 335 เล่ม 1 อาหารที่มีความเป็นกรด 

   7.2.2 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตาม มอก. 335 เล่ม 1 อาหารที่มีความเป็นกรด 

   7.2.3 โคลิฟอร์ม โดยวิธเีอม็พีเอน็ (MPN) ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC (1995) ข้อ 17.2.02 

   7.2.4 แลก็โทบาซิลลัส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

            การทดสอบให้ปฏบัิติตามข้อ 11.1 

    

8. การบรรจุ 

 

8.1  ให้บรรจุแซนด์วิชสเปรดในภาชนะบรรจุที่สะอาด และกนัการปนเป้ือนจากภายนอกได้ 

8.2  ปริมาตรบรรจุแซนด์วิชสเปรดในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 95 ของความจุภารชนะบรรจุ 

       การทดสอบให้ปฏบัิติตามข้อ 11.2 

8.3  นํา้หนักสทุธหิรือปริมาตรสทุธ ิต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

       การทดสอบหาปริมาตรสทุธใิห้ปฏบัิติตามข้อ 11.3 

 

9. เครือ่งหมายและฉลาก 

 

9.1  ที่ภาชนะบรรจุแซนด์วิชสเปรดทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอยีด 

       ต่อไปน้ี ให้เหน็ได้ง่าย ชัดเจน  

       (1) คาํว่า “แซนด์วิชสเปรด” 

       (2) ส่วนประกอบที่สาํคัญโดยประมาณ (ในกรณทีี่ไม่ใช้ไข่ไก่ให้ระบุชนิดของไข่) 

       (3) นํา้หนักสทุธ ิหรือปริมาตรสทุธใินระบบเมตริก 

       (4) เดือน ปีที่ทาํ หรือวัน เดือน ปีที่อาหารยังมีคุณภาพดี โดยมีข้อความ “ควรบริโภคก่อน” 

       (5) วิธเีกบ็รักษา 

       (6) ช่ือผู้ทาํหรือโรงงานที่ทาํ พร้อมสถานที่ตั้ง 

       ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่กาํหนดไว้ข้างต้น 

9.2  ผู้ทาํผลิตภัณฑอ์ตุสาหกรรมที่เป็นไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเคร่ืองหมายมาตรฐานกบัผลิตภัณฑ ์ 

       อตุสาหกรรมน้ันได้ ต่อเม่ือได้รับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรมแล้ว 
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10. การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

10.1 รุ่น ในที่น้ี หมายถงึ แซนด์วิชสเปรดที่มีส่วนประกอบและกรรมวิธทีาํเหมือนกนั ที่ทาํหรือซ้ือขายหรือ 

       ส่งมอบในระยะเวลาเดียวกนั 

10.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กาํหนดต่อไปน้ี หรืออาจใช้แผนการ 

       ชักตวัอย่างอื่นที่เทยีบเท่ากนัทางวิชาการกบัแผนที่กาํหนดไว้ 

   10.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับสาํหรับการทดสอบการบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก 

       10.2.1.1 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั ตามจาํนวนที่กาํหนดในตารางที่ 1 นาํตัวอย่างทั้งหมด 

                    ไปตรวจสอบภาชนะบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากก่อน  แล้วจึงเปิดภาชนะออกตรวจ 

                    ปริมาตรบรรจุ และนํา้หนักสทุธหิรือปริมาตรสทุธ ิ

       10.2.1.2 จาํนวนตัวอย่างที่ไม่เป็นไปตามข้อ 8. และข้อ 9. ต้องไม่เกนิเลขจาํนวนที่ยอมรับที่กาํหนดใน 

                    ตารางที่ 1 จึงจะถอืว่าแซนด์วิชสเปรดรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 

 

ตารางที่ 1  แผนการชกัตวัอย่างสําหรบัการทดสอบภาชนะบรรจุ 

และเครื่องหมายและฉลาก 

(ข้อ 10.2.1) 

 

 ขนาดรุ่น 

หน่วยภาชนะบรรจุ 

ขนาดตัวอย่าง 

หน่วยภาชนะบรรจุ 

เลขจาํนวนที่ยอมรับ  

 ไม่เกนิ  150 8 1  

 151 ถงึ 500 13 2  

 501 ถงึ  1,200 20 3  

 1,201 ถงึ  10,000 32 5  

 เกนิ 10,000 50 7  

 

   10.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับสาํหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ต้องการ วัตถุเจือปนอาหาร และสาร 

             ปนเป้ือน 

       10.2.2.1 นาํตัวอย่างจากข้อ 10.2.1 เทออกใส่ภาชนะบรรจุตัวอย่างที่มีขนาดใหญ่พอที่จะตรวจสอบได้ง่าย 

                    จากน้ันคนตัวอย่างให้เข้ากนั แบ่งตัวอย่างจากแต่ละภาชนะบรรจุในปริมาณเท่าๆ กนั มาผสมกนั 

                    ให้ได้ตัวอย่างรวมไม่น้อยกว่า 200 กรัม บรรจุในภาชนะบรรจุตัวอย่างที่สะอาดและแห้ง แล้วปิด 

                    ให้สนิท หากไม่ทาํการวิเคราะห์ทนัทใีห้เกบ็ไว้ในที่มืดอุณหภมิู 2 ถงึ 6 องศาเซลเซียส ก่อนนาํมา  

                    วิเคราะห์ให้ทาํให้มีอุณหภมิูเท่ากบัอุณหภมิูห้องและคนให้เป็นเน้ือเดียวกนั  

       10.2.2.2 ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 4. ข้อ 5. และข้อ 6.  จึงจะถือว่าแซนด์วิชสเปรดรุ่นน้ันเป็นไปตาม 

                    เกณฑท์ี่กาํหนด  
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   10.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับสาํหรับการทดสอบจุลินทรีย์ 

       10.2.3.1 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนัจาํนวน 5 ภาชนะบรรจุ 

       10.2.3.2 ตัวอย่างทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 7.2 จึงจะถอืว่าแซนด์วิชสเปรดรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ 

                    กาํหนด  

10.3 เกณฑต์ัดสนิ 

       ตัวอย่างแซนด์วิชสเปรดต้องเป็นไปตามข้อ 10.2.1.2 ข้อ 10.2.2.2 และข้อ 10.2.3.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่า 

       แซนด์วิชสเปรดรุ่นน้ันเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ตุสาหกรรมน้ี 
 

11. การทดสอบ 
 

11.1 แลก็โทบาซิลลัส 

       อาหารเล้ียงเช้ือที่ใช้ในการทดสอบ ให้ใช้อาหารเล้ียงเช้ือเอม็อาร์เอสอะการ์สาํเรจ็รูปที่มีการเติมแคลเซียม 

       คาร์บอเนตและโบรโมครีซอลเพอร์เพิล หรืออาหารเล้ียงเช้ือเอม็อาร์เอสอะการ์ ตามที่กาํหนดต่อไปน้ี 

   11.1.1 อาหารเล้ียงเช้ือเอม็อาร์เอสอะการ์  (MRS agar)  

             โพรทโีอสเพปโทน เบอร์ 3 (proteose peptone No.3)                      10.0 กรัม 

             บีฟเอกซ์แทรกต์ (beef extract)                                                 10.0 กรัม 

             ยีสต์เอกซ์แทรกต์ (yeast extract)                                                 5.0 กรัม 

             กลูโคส (glucose)                                                                  20.0 กรัม 

             ทวีน 80 (Tween 80)                                                              1.0 กรัม 

             ไดโพแทสเซียมฟอสเฟต (dipotassium phosphate)                           2.0 กรัม 

             โซเดียมแอซีเทต ไตรไฮเดรต (sodium acetate trihydrate)                  5.0 กรัม 

             ไตรแอมโมเนียมซีเทรต (triammonium citrate)                               2.0 กรัม 

             แมกนีเซียมซัลเฟต เฮปตะไฮเดรต (magnesium sulfate .7H
2
O)           0.2 กรัม 

             แมกนีเซียมซัลเฟต เททระไฮเดรต (magnesium sulfate .4H
2
O)          0.05 กรัม 

             แคลเซียมคาร์บอเนต (calcium carbonate)                                   10.0 กรัม 

             โบรโมครีซอลเพอร์เพิล (bromocresol purple)                               0.04 กรัม 

             อะการ์ (agar)                                                                      15.0 กรัม 

             นํา้กล่ัน                                                          1,000 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร          

             นาํส่วนผสมทั้งหมดใส่ในนํา้กล่ัน ต้มให้สะลาย ปรับความเป็นกรด-ด่าง เป็น 6.2 ถึง 6.6 ถ่ายใส่ขวด 

             แก้วแล้วหุ้มด้วยกระดาษตะกั่ว ฆ่าเช้ือในหม้อน่ึงอดั ที่อุณหภมิู 121 องศาเซลเซียส และความดัน  

             103.4 กโิลพาสคัล (15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว) นาน 15 นาท ี

   11.1.2 สารละลายเพ่ือเจอจาง 

       11.1.2.1 สารละลายเพปโทนร้อยละ 0.1 ของนํา้หนักเพ่ือเจือจาง (peptone dilution blank 0.1%) 

                    ช่ังเพปโทนหนัก 1 กรัม ใส่ในนํา้กล่ัน 1 ลูกบาศกเ์ดซิเมตร ใส่ในขวดแก้วทนความร้อน ปิดด้วย 

                    จุกหรือฝาเกลียว  นาํไปฆ่าเช้ือในหม้อน่ึงอดัอณุหภมิู 121 องศาเซลเซียส ความดัน 103.4  

                    กโิลพาสคัล นาน 15 นาท ี
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ภาคผนวก ง 
วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 

 
ง-1  วิธีการวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์โดยใช้เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล์แบบอีบูลิโอมิเตอร์  
      (Ebulliometer) 
 

เคร่ืองอีบูลิโอมิเตอร์ (Ebulliometer) เป็นอุปกรณ์ที่ใช้หาปริมาณแอลกอฮอล์โดยอาศัยหลัก
ความแตกต่างระหว่างจุดเดือดของนํ้าบริสุทธ์ิกับจุดเดือดของตัวอย่างที่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนประกอบ 
แล้วเทียบหาปริมาณแอลกอฮอล์จากตาราง หรือแผ่นเทียบ (Ebulliometer disc)  
 

       

ส่วนประกอบเคร่ือง Ebulliometer 

วิธีการหาปริมาณแอลกอฮอล์ 
1. ล้างกระบอกใส่ตัวอย่างของเครื่องให้สะอาด 
2. เติมนํ้ากลั่น 25 มลิลิลิตร เสยีบเทอร์โมมิเตอร์และปรับจุกยางให้แน่น  
3. เติมนํ้าเย็นลงในตัวควบแน่น (Reflux condenser) 
4. จุดตะเกียง ต้มนํ้าในกระบอกให้เดือด บันทึกอุณหภูมิน้ําเดือด 
5. เทนํ้าออกจากกระบอกต้ม ลา้งกระบอกต้มด้วยตัวอย่างที่ต้องการวัดปริมาณแอลกอฮอล์

เล็กน้อย 
6. เติมตัวอย่าง 50 มลิลิลิตร ลงในกระบอกต้ม ต้มให้เดือด บันทึกอุณหภูม ิ
7. อ่านค่าเปอร์เซ็นต์ของแอลกอฮอล์โดยหมุนแผ่นเทียบ ให้อุณหภูมิน้ําเดือดตรงกับเลขศูนย์

ของแผ่นวงกลมวงนอก  อ่านค่าเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ที่อยู่ตรงข้ามบนแผ่นคํานวณวงใน 
  

ตัวควบแน่น

กระบอกใส่ตัวอย่าง

ตะเกียงแอลกอฮอล์ 

ก๊อกใช้เปิดเทตัวอย่าง 
แผ่นเทียบ  

(Ebulliometer disc) 

เทอร์โมมิเตอร์ 
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ง-2  การวิเคราะห์หาปริมาณของกรดอะซิติกในนํา้ส้มสายชู  
      (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
สารเคมี 

1. สารละลายฟีนอล์ฟธาลีน (phenolphthalein) ที่มีความเข้มข้น 1% 
2. สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ที่มีความเข้มข้น 0.5 นอร์มอล 
3. โพแทสเซียมไฮโดรเจนพาธาเลท (KHP: KHC8H4O4) 

 
วิธีการ Standardization สารละลายมาตรฐาน NaOH  

1. อบ KHP ที่ 110 องศาเซลเซียน นาน 1-2 ช่ัวโมง ปล่อยให้เย็นในโถดูดความช้ืน 
2. ช่ังนํ้าหนัก 0.50-0.52 กรัม บันทึกนํ้าหนักที่แน่นอน (ทศนิยม 4 ตําแหน่ง) ใส่ในขวดรูปชมพู่ 

เติมนํ้ากลั่น 25 มิลลิลิตร และเติมสารละลายฟีนอล์ฟธาลีน 2-3 หยด เขย่าให้เข้ากัน 
3. ไตเตรตกับสารละลาย NaOH ที่เตรียมไว้ จนถึงจุดยุติ สารละลายจะเปลี่ยนเป็นสีชมพูจาง ๆ 

อย่างถาวร ทําการทดลอง 3 ซ้ํา เพ่ือคํานวณค่าเฉลี่ยความเข้มข้นของสารละลาย NaOH 
4. คํานวณค่าความเข้มข้นที่แน่นอนของสารละลายมาตรฐาน NaOH โดยใช้สูตร  

Normality	of	NaOH	 	
W

204.22	 	V
	 1000 

  โดย  WKHP   = นํ้าหนักของ KHP (กรัม) 
VNaOH   = ปริมาตรของ NaOH ที่ใช้ในการไตเตรท (มิลลลิิตร) 
204.22  = มวลโมเลกุลของ KHP   

 
วิธีการหาปริมาณของกรดอะซิติก  

1. ปิเปตตัวอย่างนํ้าส้มสายชู 5 มิลลลิิตร ลงในขวดรูปชมพู่ เติมนํ้ากลั่นลงไป 10 มิลลิลิตร 
2. เติมสารละลายฟีนอล์ฟธาลีน 2-3 หยด เขย่าให้เข้ากัน 
3. ไตเตรตกับสารละลาย NaOH จนถึงจุดยุติ ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 
4. คํานวณปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดอะซิติก โดยใช้สูตร 

%	acetic	acid	 	 V N	 1.2	 

             โดย VNaOH  = ปริมาตรของ NaOH ที่ใช้ในการไตเตรท (มิลลลิิตร) 
N         = ความเข้มข้นของสารละลาย NaOH (นอร์มอล)  
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ง-3  การวิเคราะห์หาคา่เพอร์ออกไซด์ในผลิตภัณฑ์น้ําสลัด  
      (ดัดแปลงวิธีจาก AOCS, 1998) 
 
สารเคมี 

1. สารละลายกรดอะซิติก-คลอโรฟอร์ม (acetic acid-chloroform) ในอัตราส่วน 3:2 
2. สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์ (KI)  อ่ิมตัว เก็บในขวดสีชา 
3. สารละลายมาตรฐานโซเดียมไทโอซัลเฟต (Na2S2O3.5H2O) ความเข้มขน้ 0.1 นอร์มอล  
4. โพแทสเซียมไดโครเมต (K2Cr2O7) 
5. กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 
6. นํ้ากลั่น 
7. สารละลายนํ้าแป้งสุก 1% 

 
วิธีการ Standardization สารละลายมาตรฐาน sodium thiosulfate  

1. อบโพแทสเซียมไดโครเมต ที่ 105 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง ปล่อยให้เย็นใน
โถดูดความช้ืน 

2. ช่ังนํ้าหนัก 0.16-0.20 กรัม บันทึกนํ้าหนักที่แน่นอน (ทศนิยม 4 ตําแหน่ง) ใส่ในขวดรูปชมพู่ 
เติมนํ้ากลั่น 25 มิลลิลิตร และกรดไฮโดรคลอริก 5 มิลลิลิตร 

3. เติมสารละลาย KI อ่ิมตัว 20 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ต้ังในที่มืดประมาณ 5 นาที เติมนํ้า
กลั่น 100 มิลลิลิตร 

4. ไตเตรตกับสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต เขย่าตลอดเวลา จนกระทั่งสีเหลืองของสารละลาย
จางหายไปเกือบหมด เติมสารละลายนํ้าแป้งสุก 2 มิลลิลิตร จะได้สารละลายสีนํ้าเงิน ไตเตรต
ต่ออย่างช้า ๆ จนกระทั่งสีนํ้าเงินจางหายไป ทําการทดลอง 3 ซ้ํา เพ่ือคํานวณค่าเฉล่ียความ
เข้มข้นของสารละลายมาตรฐาน 

5. คํานวณค่าความเข้มข้นที่แน่นอนของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไทโอซัลเฟต จากสูตร 
 

Normality	of	sodium	thiosulfate		 	
20.394	 W 	 	

V 	 	
	 

 
วิธีการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์  

1. ช่ังนํ้าหนักตัวอย่างนํ้าสลัด 5.00 ± 0.05 กรัม ลงใน glass-stoppered Erlenmeyer ขนาด 
250 มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายกรดอะซิติก-คลอโรฟอร์ม 30 มิลลิลิตร ปิดฝาจุก แล้วเขย่าให้ละลาย 
3. เติมสารละลาย KI อ่ิมตัว 20 มิลลิลิตร เขย่าตลอดเวลา 1 นาที แล้วเติมนํ้ากลั่น 30 มิลลิลิตร

ลงในขวดทันที  
4. เติมสารละลายนํ้าแป้งสุก ประมาณ 2 มิลลิลิตร สารละลายจะกลายเป็นสีนํ้าเงิน 
5. ไตเตรตด้วยสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต เขย่าอย่างแรง จนกระทั่งสีฟ้าจางหายไป 
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6. ทดลองกับ blank (ทําเหมือนข้อ 1-5 แต่ไม่ต้องเติมตัวอย่าง) โดยใช้สารละลายโซเดียมไทโอ
ซัลเฟต 0.01 N ไม่เกิน 0.1 มิลลิลิตร   

7. คํานวณค่าเพอร์ออกไซด์ จากสูตร 
 

peroxide	value	 mEqv. O /kg 	 	
S B 	 N	 1000	

W 	
 

โดย 
S = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรตตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟตที่ใช้ในการไตเตรต blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต (นอร์มอล) 

 
ง-4  การวิเคราะห์หาปริมาณไขมันทั้งหมดในผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรด  
      (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
  
สารเคมี 

ปิโตรเลียมอีเทอร์ 
 

วิธีการ  
1. นําขวดแก้วก้นกลมสําหรับหาปริมาณไขมันไปอบไล่ความช้ืนที่อุณหภูมิ 105ºC ประมาณ 3 

ช่ัวโมง ปล่อยให้เย็นในโถดูดความช้ืน ช่ัง บันทึกนํ้าหนักที่แน่นอน  
2. ช่ังตัวอย่าง 1-2 กรัม บนกระดาษกรองเบอร์ 4 ห่อให้มิดชิด ใส่ลงใน thimble สําหรับใส่

ตัวอย่าง   
3. ใส่ thimble ลงใน extraction tube ของเคร่ือง soxhlet  
4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ 150 มิลลิลิตร ลงในขวดหาไขมัน    
5. ประกอบอุปกรณ์ชุดกลั่นไขมัน เปิดนํ้าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น เปิดสวิทช์ให้ความร้อน ปรับ

ความร้อนให้หยดของสารทําละลายกลั่นตัวจากอุปกรณ์ควบแน่นด้วยอัตรา 150 หยดต่อนาที   
6. สกัดไขมันนานประมาณ 6-10 ช่ัวโมง นํา thimble ที่ใส่ตัวอย่างออก ปล่อยให้ตัวทําละลาย

ไหลจาก Soxhlet ลงในขวดก้นกลมจนหมด   
7. ระเหยตัวทําละลายออกด้วยเคร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ   
8. นําขวดหาไขมันไปอบที่อุณหภูมิ 105ºC ประมาณ 30 นาที หรือจนแห้ง ปล่อยให้เย็นใน

โถดูดความช้ืน ช่ัง บันทึกนํ้าหนัก   
9. อบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังผลต่างของน้ําหนักทั้งสองคร้ังติดต่อกันไม่เกิน 1-3 

มิลลิกรัม   
10. คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 

 	

%	ไขมนั	 	
นํ้าหนักไขมัน

นํ้าหนักตัวอย่าง
	 100 
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ภาคผนวก จ 
วิธีการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

 
จ-1  จุลินทรียท์ั้งหมด 
      (ดัดแปลงจาก Bacteriological Analytical Manual, 2001) 
 
สารเคมี 

1. สารละลายเพปโตน 0.1% (buffered peptone water, BPW) 
2. plate count agar (PCA) 

 
วิธีการ  

1.  เตรียมตัวอย่างโดยช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือสําหรับตีป่น
อาหาร เติม BPW 225 มิลลิลิตร ใช้เครื่อง stomacher ตีให้ตัวอย่างกระจายทั่ว สารละลายท่ีได้มี
ความเจือจางเท่ากับ 10-1   

2. ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร เติมลงในหลอดทดลองที่มี BPW 9 มิลลิลิตร ใช้เครื่อง 
vortex เขย่าหลอดให้ตัวอย่างกระจายทั่ว จะได้สารละลายที่ได้มีความเจือจางเท่ากับ 10-2  ทําการ
เจือจางต่อจนได้ตัวอย่างที่ระดับความเจือจาง 10-3 และ 10-4 ตามลําดับ  

3.  ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ เทอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA ที่
อุณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส ลงไปในจานประมาณ 15-20 มิลลิลิตร หมุนวนจานเพ่ือให้
ตัวอย่างกระจายทั่วโดยวนไปทางด้านขวา ซ้าย หน้า และหลัง 3-4 ครั้ง ทําความเข้มข้นละ 2 ซ้ํา ต้ัง
ทิ้งไว้ให้อาหารแข็งตัวที่อุณหภูมิห้อง แล้วควํ่าจานเพาะเช้ือให้อาหารเลี้ยงเช้ืออยู่ด้านบน นําไปบ่มในตู้ 
incubator ที่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ± 2 ช่ัวโมง 

4.  นับจํานวนโคโลนีบนจานที่มีจํานวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25–250 โคโลนี คํานวณและรายงาน
ผลเป็นจํานวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (CFU/g) 
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จ-2  ยีสต์และรา 
      (ดัดแปลงจาก Bacteriological Analytical Manual, 2001) 
 
สารเคมี 

1. สารละลายเพปโตน 0.1% (buffered peptone water, BPW) 
2. potato dextrose agar (PDA) ที่ปรับค่า pH ให้ได้ประมาณ 3.5 ด้วยกรดแลคติกที่ผ่านการ

ฆ่าเช้ือแล้วลงในอาหาร PDA ที่อุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส  เขย่าให้เข้ากัน แล้วเทลงใน
จานเพาะเช้ือวางไว้ให้อาหารแข็งตัวที่อุณหภูมิห้อง 1 คืน ทําให้ผิวหน้าอาหารเลี้ยงเช้ือแห้ง
ในตู้ Laminar flow cabinet 
 

วิธีการ  
1.  เตรียมตัวอย่างโดยช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใสใ่นถุงพลาสติกปราศจากเช้ือสําหรับตีป่น

อาหาร เติม BPW 225 มิลลลิิตร ใช้เคร่ือง stomacher ตีให้ตัวอย่างกระจายทั่ว สารละลายที่ได้มี
ความเจือจางเท่ากับ 10-1   

2. ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มลิลิลิตร เติมลงในหลอดทดลองท่ีมี BPW 9 มิลลิลิตร ใช้เคร่ือง 
vortex เขย่าหลอดให้ตัวอย่างกระจายทั่ว จะได้สารละลายที่ได้มีความเจือจางเท่ากับ 10-2 ทําการเจือ
จางต่อจนได้ตัวอย่างที่ระดับความเจือจาง 10-3 และ 10-4 ตามลําดับ  

3.  ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 0.1 มลิลลิิตร ลงบนผิวหน้าอาหารเลี้ยงเช้ือที่แห้งแล้ว  ใช้แท่งแก้ว
งอปราศจากเช้ือ (จุ่มแอลกอฮอล์แล้วลนไฟทันที) เกลี่ยตัวอย่างให้ทั่ว ทําความเข้มข้นละ 3 ซ้ํา บ่มที่
อุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซยีส  โดยไม่ต้องควํ่าจานเพาะเช้ือ นาน 5 วัน ถ้าไม่มีโคโลนีขึ้น ให้บ่มต่อ
อีก 48 ± 2 ช่ัวโมง  

4.  นับจํานวนโคโลนีบนจานที่มีจํานวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 10–150 โคโลนี คํานวณและรายงาน
ผลเป็นจํานวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (CFU/g) 
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จ-3  โคลิฟอรม์และเอสเชอริเชีย โคไล 
      (ดัดแปลงจาก Bacteriological Analytical Manual, 2001) 
 
สารเคมี 

1. สารละลายเพปโตน 0.1% (buffered peptone water, BPW) 
2. layryl tryptose broth (LST) single strength 
3. brilliant green lactose bile broth (BGLB) 
4. EC broth 

 
วิธีการ  

1.  เตรียมตัวอย่างโดยช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือสําหรับตีป่น
อาหาร เติม BPW 225 มิลลิลิตร ใช้เครื่อง stomacher ตีให้ตัวอย่างกระจายทั่ว สารละลายท่ีได้มี
ความเจือจางเท่ากับ 10-1   

2. ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร เติมลงในหลอดทดลองที่มี BPW 9 มิลลิลิตร ใช้เครื่อง 
vortex เขย่าหลอดให้ตัวอย่างกระจายทั่ว จะได้สารละลายที่ได้มีความเจือจางเท่ากับ 10-2 ทําการเจือ
จางต่อจนได้ตัวอย่างที่ระดับความเจือจาง 10-3  

3.  MPN - Presumptive test สําหรับโคลิฟอร์มและเอสเชอริเชีย โคไล  
ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ LST ที่มีหลอดดักแก๊สควํ่าอยู่ 

ระดับความเจือจางละ 3 หลอด (3-tube MPN) นําไปบ่มในตู้ incubator ที่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศา-
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง คัดหลอดที่เกิดแก๊สออก และบ่มหลอดท่ีไม่เกิดแก๊สต่อไปอีกให้
ครบเวลา 48 ± 2 ช่ัวโมง 

4. MPN - Confirmed test สําหรับโคลิฟอร์ม 
ถ่ายเช้ือจากหลอด LST ที่เกิดแก๊สลงในหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ BGLB ที่มีหลอดดักแก๊สควํ่าอยู่ 

หลอดละ 1 loop นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 48 ± 2 ช่ัวโมง นับจํานวน
หลอดที่เกิดแก๊สไปอ่านค่าจากตาราง MPN 3:3:3 รายงานผลเป็น MPN/g ตัวอย่าง 

5. MPN - Confirmed test สําหรับเอสเชอริเชีย โคไล 
ถ่ายเช้ือจากหลอด LST ที่เกิดแก๊สลงในหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ EC broth ที่มีหลอดดักแก๊สควํ่า

อยู่ หลอดละ 1 loop นําไปบ่มใน water bath ที่อุณหภูมิ 45.5 ± 0.2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา     
48 ± 2 ช่ัวโมง คัดหลอดที่เกิดแก๊สที่เวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง และบ่มหลอดที่ไม่เกิดแก๊สต่อไปอีกจนครบ
เวลา 48 ± 2 ช่ัวโมง  นับจํานวนหลอดที่เกิดแก๊สไปอ่านค่าจากตาราง MPN 3:3:3 รายงานผลเป็น 
MPN/g ตัวอย่าง 
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ตารางที่ จ-1  ค่า MPN ต่อกรัมของตัวอย่าง (สําหรับ 3 หลอด) ที่ระดับความเจือจาง 0.1 0.01 และ  
       0.001 ทีร่ะดับความเช่ือมัน 95% 
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จ-4  ซาลโมเนลลา  
      (ดัดแปลงจาก Bacteriological Analytical Manual, 2001)   
 
สารเคมี 

1. lactose broth (LB) เข้มข้นร้อยละ 0.5 
2. Rappaport – Vassiliadis broth ( RV )  
3. xylose lysine desaxycholate agar (XLD)  
4. triple sugar iron agar (TSI)  
5. lysine iron agar (LIA) 

 
วิธีการ  

1.  (pre-enrichment) เตรียมตัวอย่างโดยช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปราศจาก
เช้ือสําหรับตีป่นอาหาร เติม LB 225 มิลลิลิตร ใช้เคร่ือง stomacher ตีให้ตัวอย่างกระจายทั่ว    

2. นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง  
3. (selective enrichment) นําถุงตัวอย่างที่บ่มครบตามเวลาที่กําหนด เขย่าถุงเบา ๆ ปิเปต

สารละลายตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตร เติมลงในหลอดทดลองที่มี RV 10 มิลลิลิตร นําไปบ่มใน water 
bath ที่อุณหภูมิ 42 ± 0.2 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง  

4. (selective plating) เขี่ยเช้ือจากหลอดทดลอง RV ที่บ่มครบตามเวลา มา streak บน XLD 
agar นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง ตรวจสอบลักษณะโคโลนีที่
เกิดขึ้น โดยโคโลนีจะมีลักษณะกลม สีชมพูใส อาจมีหรือไม่มีสีดําตรงกลางโคโลนี อาหารเลี้ยงเช้ือเป็น
สีชมพู (อาจพบโคโลนีขนาดใหญ่ที่มีจุดดําแวววาวตรงกลาง หรืออาจสีดําทั้งโคโลนี) 

5. (biochemical screening) เมื่อบ่มครบตามเวลา ให้เลือกโคโลนีต้องสงสัย (typical colony) 
มาทําการทดสอบทาง biochem ต่อ กรณีไม่พบโคโลนีต้องสงสัย ให้เลือก atypical colony ที่มี
ลักษณะ โคโลนีกลม สีเหลือง อาจมีหรือไม่มีจุดดําตรงกลางโคโลนี มาทดสอบ 

- การทดสอบการใช้นํ้าตาลใน TSI  
ใช้ needle ถ่ายเช้ือลงใน TSI โดย streak บน slant และ stab จนถึงก้นหลอดทดลอง (butt)  

บ่มที่อุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง ตรวจสอบลักษณะเฉพาะของซาล
โมเนลลา โดย TSI จะมีสีแดงที่ slant และมีสีเหลืองที่ butt อาจมีการสร้างก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟต์ 
โดยอาหารจะมีสีดําที่ butt 

- การทดสอบในอาหาร LIA  
ใช้ needle ที่ถ่ายเช้ือลงใน TSI แล้วมาถ่ายเช้ือต่อลงใน LIA โดย stab จนถึงก้นหลอดทดลอง 

(butt) 2 ครั้ง แล้ว streak บน slant บ่มที่อุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง 
ตรวจสอบลักษณะเฉพาะของซาลโมเนลลา โดย LIA จะมีสีม่วงทั่วหลอด และหากมีการสร้างก๊าซ
ไฮโดรเจนซัลไฟต์ อาหารจะมีสีดํา 
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จ-5  สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
      (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
สารเคมี 

1. สารละลายเพปโตน 0.1% (buffered peptone water, BPW) 
2. trypticase soy broth + NaCl 10% (TSB-NaCl) 
3. Baird-Parker agar + potassium tellurite 3.5% 
4. brain heart infusion broth    

 
 
 

วิธีการ  
1.  เตรียมตัวอย่างโดยช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือสําหรับตีป่น

อาหาร เติม BPW 225 มิลลิลิตร ใช้เครื่อง stomacher ตีให้ตัวอย่างกระจายทั่ว สารละลายท่ีได้มี
ความเจือจางเท่ากับ 10-1   

2. ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในอาหารเลี้ยงเช้ือ TSB-NaCl ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร นําไปบ่มในตู้ incubator ที่อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 - 48 ช่ัวโมง 

3.  นํามา streak ในอาหารเลี้ยงเช้ือ Baird-Parker agar + potassium tellurite 3.5% 
ตัวอย่างละ 2 เพลท นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 24 ช่ัวโมง สังเกต
โคโลนีที่มีสีดํากลมนูน เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตร มีวงแหวนขาวขุ่นล้อมรอบ 
(opaque zone) และมีโซนใส (clear zone) ล้อมรอบอีกช้ันหน่ึง (โคโลนีอาจมีสีเทาถึงดํา อาจไม่มี
โซนทึบและโซนใสรอบ ๆ โคโลนีก็ได้ เมื่อใช้ needle เข่ียจะยืดเหนียว) 

4.  ถ่ายเช้ือจากโคโลนีต้องสงสัยลงใน brain heart infusion broth 0.5 มิลลิลิตร จํานวน 2 
หลอด บ่มที่อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 24 ช่ัวโมง  

5. ทดสอบ coagulase test โดยปิเปต plasma 0.5 มิลลิลิตรลงใน brain heart infusion 
broth จากข้อ 4. เขย่าให้เข้ากัน บ่มที่อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส ในอ่างน้ําควบคุมอุณหภูมิ 
ตรวจสอบการแข็งตัวของ plasma หลังการบ่มเช้ือนาน 2 4 และ 24 ช่ัวโมง ถ้าผลการทดสอบ 
coagulase test positive ให้รายงานผลว่าพบเช้ือสตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ในตัวอย่างอาหาร 0.1 
กรัม 
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จ-6  แล็กโทบาซิลลัส 
      (ดัดแปลงจาก AOAC, 1999) 
 
สารเคมี 

1. สารละลายเพปโตน 0.1% (buffered peptone water, BPW) 
2. MRS agar  

 
วิธีการ  

1.  เตรียมตัวอย่างโดยช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือสําหรับตีป่น
อาหาร เติม BPW 225 มิลลิลิตร ใช้เครื่อง stomacher ตีให้ตัวอย่างกระจายทั่ว สารละลายท่ีได้มี
ความเจือจางเท่ากับ 10-1   

2. ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร เติมลงในหลอดทดลองที่มี BPW 9 มิลลิลิตร ใช้เครื่อง 
vortex เขย่าหลอดให้ตัวอย่างกระจายทั่ว จะได้สารละลายที่ได้มีความเจือจางเท่ากับ 10-2  ทําการ
เจือจางต่อจนได้ตัวอย่างที่ระดับความเจือจาง 10-3 และ 10-4 ตามลําดับ  

3.  ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ เทอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS agar ที่
อุณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส ลงไปในจานประมาณ 15-20 มิลลิลิตร หมุนวนจานเพ่ือให้
ตัวอย่างกระจายทั่วโดยวนไปทางด้านขวา ซ้าย หน้า และหลัง 3-4 ครั้ง ทําความเข้มข้นละ 2 ซ้ํา ต้ัง
ทิ้งไว้ให้อาหารแข็งตัวที่อุณหภูมิห้อง แล้วควํ่าจานเพาะเช้ือให้อาหารเลี้ยงเช้ืออยู่ด้านบน นําไปบ่มในตู้ 
incubator ที่อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง 

4.  นับจํานวนโคโลนีบนจานที่มีจํานวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25–250 โคโลนี คํานวณและรายงาน
ผลเป็นจํานวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (CFU/g) 
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ภาคผนวก ฉ 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีสเกลความพอดี (just-about-right scale) 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีสเกลความพอดี  
*********************************** 

คําชี้แจง  แบบประเมินนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาน้ําสลัดและแซนวิชสเปรดจากนํ้าส้มสายชู
กล้วย โดยผลิตภัณฑ์ท่ีท่านจะได้ทดสอบชิมต่อไปนี้มีส่วนผสมของน้ําส้มสายชูหมักจากกล้วยน้ําว้า ไข่ไก่ มัสตาร์ด 
พริกไทยป่น และน้ํามันถ่ัวเหลือง เป็นต้น ผลิตภัณฑ์นี้ผ่านความร้อนเพื่อทําให้ไข่สุกแล้ว 

 ข้อมูลท่ีได้จะถูกนําไปใช้เป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําสลัดชนิดข้นต่อไป จึงขอความอนุเคราะห์
ท่านร่วมการประเมินตามความสมัครใจ  
 
ขั้นตอนการตอบแบบประเมิน   

กรุณาชิมผลิตภัณฑ์น้ําสลัดชนิดข้นต่อไปนี้ แล้วทําเคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีท่านต้องการให้ปรับปรุง
คุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์นี้ 
 

คุณลักษณะ 
เหมาะสม

แล้ว 
ควรปรับลดลง ควรปรับเพ่ิมขึ้น 

เล็กน้อย มาก เล็กน้อย มาก 
ความข้นหนืด      
กล่ินน้ํามันพืช      

กล่ินรสเครื่องเทศ      
รสเปรี้ยว      
รสหวาน      

 
โดยสรุป ท่านให้คะแนนความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์นี้ที่ระดับใด โดยใช้สเกลคะแนน ดังน้ี  

 

9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = เฉย ๆ (บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ)    
4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
คะแนนความชอบโดยรวมสําหรับผลิตภัณฑ์น้ี  = ……………………….. 

ข้อเสนอแนะอื่น ๆ  

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

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………… 
ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
หมายเหตุ  สําหรับการทดสอบผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรด ใช้แบบฟอร์มแบบเดียวกันนี้ แต่ในตารางให้ประเมินคุณลักษณะด้านรสเปร้ียว  

รสหวาน ปริมาณแตงกวาดอง ปริมาณแครอทดอง และความข้นหนืด (ความชอบในการปาดทาแซนวิชสเปรดลงบนขนมปัง) 
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ภาคผนวก ช 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9–point Hedonic scale) 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
*********************************** 

คําชี้แจง  แบบประเมินนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนานํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดจาก
น้ําส้มสายชูกล้วย ซึ่งผู้วิจัยสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  โดยผลิตภัณฑ์ที่ท่านจะได้ทดสอบชิมต่อไปนี้ มี
ส่วนผสมของน้ําส้มสายชูหมักจากกล้วยน้ําว้า ไข่ไก่ มัสตาร์ด พริกไทยป่น และน้ํามันถั่วเหลือง เป็นต้น 
ผลิตภัณฑ์นี้ผ่านความร้อนเพื่อทําให้ไข่สุกแล้ว 
 
ขั้นตอนการตอบแบบประเมิน   

กรุณาชิมผลิตภัณฑ์น้ําสลัดต่อไปนี้ แล้วให้คะแนนความชอบคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์
ที่ตรงกับความรูสึ้กของท่าน โดยใช้สเกลคะแนน ดังนี้  
 

9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = เฉย ๆ (บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ)    
4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

รหัส
ตัวอย่าง 

คะแนนความชอบคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 
ลักษณะ
ปรากฏ 

กล่ิน รสชาติ 
ความ 

ข้นหนืด 
ความชอบ
โดยรวม 

522      
748      
973      
164      

 
ข้อเสนอแนะอืน่ ๆ 

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

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………… 
ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
 
 
 

หมายเหตุ  สําหรับการทดสอบผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรด ใช้แบบฟอร์มแบบเดียวกัน  
โดยคุณลักษณะความข้นหนืด หมายถึง ความชอบในการปาดทาแซนวิชสเปรดลงบนขนมปัง  
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ภาคผนวก ซ 
แบบประเมินความพึงพอใจของผูเ้ข้ารับการอบรม 

 
แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม 

การผลิตน้ําส้มสายชูหมักจากกล้วยน้ําว้า ผลิตภัณฑ์น้ําสลัด และแซนวิชสเปรด  
วัน...ที่ ...... พ.ศ. 2563 

ณ .................. 
*********************************** 

 
คําอธิบาย  แบบประเมินฉบับนี้มีท้ังหมด 3 ตอน ขอให้ผู้ตอบแบบประเมินตอบให้ครบท้ัง 3 ตอน เพ่ือให้การดําเนิน
โครงการเป็นไปตามวัตถุประสงค์ และเพ่ือเป็นประโยชน์ในการจัดโครงการคร้ังต่อไป 
 
ตอนท่ี 1 ข้อมูลผู้ตอบแบบประเมิน 
1. เพศ     หญิง   ชาย 
2. อายุ   ไม่เกิน 30 ปี  30 - 39 ปี  40 - 49 ปี  50 - 59 ปี  60 ปีขึ้นไป 
3. สถานภาพ  สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

 ผู้ท่ีสนใจท่ัวไป 
 อ่ืน ๆ ........................................... 
  

ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจต่อการจัดอบรม 

รายการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

1. ความพร้อมของสถานที่ และอุปกรณ์ในการอบรม      
2. การถ่ายทอดและการตอบคําถามของวิทยากร      
3. เนื้อหาการอบรมเข้าใจได้ง่าย      
4. เอกสารประกอบการฝึกอบรมมีความเหมาะสมและ
เป็นประโยชน์ 

     

5. ท่านได้รับความรู้เพ่ิมข้ึนหลังการจัดอบรม      
6. ท่านสามารถนําความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้      
7. ท่านสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ท่ีได้รับให้แก่ผู้อ่ืนได้      
8. ความพึงพอใจโดยภาพรวมต่อการจัดอบรมคร้ังนี้      

 
ตอนท่ี 3  ข้อเสนอแนะอื่น ๆ 

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

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

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

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 



มห
าวทิ

ยาล
ยัร
าช
ภฏั
ธน
บุรี

76 
 

ภาคผนวก ฌ 

ประมวลภาพบรรยากาศการจัดกิจกรรมการฝึกอบรม 
 

  

  

  



มห
าวทิ

ยาล
ยัร
าช
ภฏั
ธน
บุรี

77 
 

ประวตัิการศึกษาและการทํางาน 
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