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วัตถุประสงค      1. เพ่ือเรียนรูวิธวีิเคราะหที่ไดรับการปรับปรุงใหทนัสมัยโดยใชเวลาการ 

    วิเคราะหสัน้ลงกวาวิธเีดิมมาก  
    2. ศึกษาการใชเคร่ืองมือไฮเปอรฟอรมานซลิควิดโครมาโตกราฟ 
 

หลักการ     ปจจุบันผูบริโภคสนใจคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น   เนื่องจากผลิตภัณฑ 

อาหารที่ผลิตขึ้นถามีคาพลงังานอาหารสูงเกินผูบริโภคบางกลุมไมสามารถบริโภคได เพราะจะ
ทําใหเกิดโทษตอรางกาย การวิเคราะหปริมาณของสวนประกอบอาหารประเภทคารโบไฮเดรต
มีดวยกันหลายวิธทีั้งทางดาน Classical  wet chemical และ Enzymatic methods รวมทั้ง
เคร่ืองมือทาง Chromatographic  techniques เชน gas, liquid partition, thin layer, paper 
chromatography   ปจจุบันมีผูทดลองวิเคราะหโดย ไฮเปอรฟอรมานซลิควิดโครมาโตกราฟ
โดยใชคอลัมกขนาดเล็กซ่ึงสามารถ วิเคราะหปริมาณนํ้าตาลชนิดตางๆในอาหารและเครื่องด่ืม
ไดรวดเร็ว 

 
อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   ไฮเปอรฟอรมานซลิควดิโครมาโตกราฟ (HPLC) 
2.   Detector: refractive index 
3.   Flow rate: 2.0 ml/min 
 

 
 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 21 
การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ โดย 

เคร่ืองไฮเพอรฟอรมานซลคิวิดโครมาโตกราฟ 
(Determination of Reducing Sugar by HPLC) 
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สารเคมี 
1.   สารละลาย : H2O/ CH3 CN : 30/70 
2.   เอทานอล 80% 
 

วิธีเตรียมสารเคมี 
สารละลาย: H2O/CH3 CN : 30/70  โดยตวง CH3 CN  70 มิลลลิติร  และน้ํา 30 มิลลิลติร  
ผสมกัน นําไปไลอากาศกอนใชงาน 
 

วิธีทดลอง 
 

การเตรียมตัวอยางน้ําผลไมกอนการวิเคราะห 
      โดยปเปตสารละลายในปริมาตรแนนอนและเจือจางดวยน้ําใหเหลือปริมาณนํ้าตาล 0.5 - 

5% กรองผานกระดาษกรองขนาดเล็ก ขนาด 0.22 – 0.45 μ  
 

การเตรียมตัวอยางผักผลไมกอนการวิเคราะห 
1. ตัดผลไมเปนชิ้นเล็กๆ และชั่งน้ําหนักประมาณ 5-10 กรัม (น้ําหนักแนนอน) 
2. เติม แอลกอฮอล ที่ผสม แคลแซียมคาบอเนต เล็กนอย เพ่ือลดความเปนกรดของผลไม 
3. บดเน้ือผลไมใหละเอียด และเติม Ethanol เพิ่มโดยใหมี Ethanol ในสารละลาย 80% 
4. นําสารละลายผลไมนี้ไปกลัน่ไหลกลบั (reflux) 1-2 ชั่วโมง ทําใหเย็น 
5. นําสารละลายที่ reflux แลวใสในขวดรูปชมพูขนาด 100 มิลลิลติร เติมแอลกอฮอล 80% 

ใหครบปริมาตร 

6. กรองสารละลายผาน กระดาษกรอง ขนาด 50 μ 

7. ฉีดเขาเครื่องไฮเปอรฟอรมานซลิควิดโครมาโตกราฟ ปริมาตร 5-30 μ 
8. คํานวณความสูงของ peak ตางๆเทยีบกบัสารมาตรฐาน 
9. สารมาตรฐานที่เตรียมขึ้นใชควรเตรียมใหมหรือเก็บในที่เย็น 
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ภาพที่ 21.1 แสดงปริมาณนํ้าตาลใน corn syrup โดยใช solvent H2O/CH3 CN (35/65) 
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ภาพที่ 21.2 เคร่ือง HPLC 
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วัตถุประสงค      1. เพ่ือเปนการตรวจสอบสีผสมอาหารที่ผูผลติอาหารใชอยู ซึ่งควรจะเปน 

                            1สีที่ปลอดภัยตอผูบริโภค เน่ืองจากสีที่ใชผสมอาหารหลายชนิดไม 
          2ปลอดภัยตอผูบริโภค 

     2. เพ่ือเปรียบเทยีบวิธกีารวิเคราะหสีผสมอาหาร 
 

หลักการ      สีสังเคราะหที่ใชเปนสผีสมอาหารสามารถตรวจสอบความปลอดภัยโดย 

เทียบกับสีมาตรฐานโดยวิธ ีpaper chromatography และเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   เคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
2.   ไหมพรมขาวทําจากขนสัตว 100 % 
3.   กระดาษกรองเบอร 1 ขนาดใหญ 

 

สารเคมี  
1.   Ethanol 70 % 
2.   Glacial acetic acid 
3.   Hydrochloric acid 0.1 N 
4.   Sodium hydroxide 0.1 N 
5.   Iso-butanol (n-butanol) 
6.   Developing solvent 
7.   Ammonium hydroxide, specific gravity 0.96 
 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 22 
การวิเคราะหปริมาณสีสังเคราะหในอาหาร 

(Determination of Synthetic color in Food Products) 
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วิธีเตรียมสารเคมี  
1. Hydrochloric acid 0.1 N 

ตวง Hydrochloric acid เขมขน 8.5  มิลลิลติร เติมนํ้าครบ 1 ลิตร 
2. Sodium hydroxide 0.1 N 
 ละลาย Sodium hydroxide 4  กรัม ในน้ํา เติมนํ้าครบ 1 ลิตร 

 
วิธีการทดลอง 
1. การเตรียมตวัอยาง 

1.1  เคร่ืองด่ืมที่ปราศจากแอลกอฮอล สวนมากเปนเครื่องด่ืมที่มีฤทธิ์เปนกรดซ่ึงใช 
 ไหมพรมดูดซับสีไดโดยตรง 

1.2  เคร่ืองด่ืมที่ผสมแอลกอฮอล เชน ไวน บร่ันดี ตองนํามาตมไลแอลกอฮอลออกและ 
      ปรับใหเคร่ืองด่ืมน้ันมีฤทธิ์เปนกรด 
1.3 อาหารที่ผสมแปง เชน เคก ขนมหวานตางๆ ตองบดสารตัวอยาง 10 กรัมกับ   2 %  

แอมโมเนียมไฮดรอกไซดใน  alcohol 70 % ปริมาณ  50 มิลลิลติร ตั้งทิ้งไว 2 ชั่วโมง 
และใสในเครื่องเหวี่ยงแยกสวนใสออกและใสในภาชนะปากกวางสําหรับระเหยบน
เคร่ืองอังไอน้ํา เติมนํ้า 30 มิลลิลติร ลงในภาชนะเดิม และปรบัสารละลายใหเปนกรด 

 
2. การสกัดสีออกจากอาหารตัวอยาง 

2.1  ชั่งตัวอยางอาหารที่บดละเอียดแลวประมาณ 5-10 กรัม ที่มีน้ําหนักแนนอน (ขึ้นกับ 
      ความเขมขนของตวัอยาง) ใสในบีกเกอร ขนาด 150 มิลลลิิตร เติมนํ้าประมาณ 20  
      มิลลิลิตร ตั้งบนเครื่องอังไอน้ํา  
2.2  หยด กรดน้ําสม 2-3 หยด ใสไหมพรมขาวประมาณ 5 เสน (เตรียมไหมพรมกอนใช  

 โดยตัดเปนเสนประมาณ 1 นิ้ว ตมกับแอมโมเนียมไฮดรอกไซด 1 % ประมาณ 
 15 นาที ลางออกดวยน้ํากลั่นจนหมดความเปนดาง ตั้งทิ้งไวใหแหงเก็บไวใชนาน)  
 คนดวยแทงแกว รอใหสีจับไหมพรมจนหมด หรือจนสารละลายตวัอยางใสไมมีสี 

2.3  นําไหมพรมมาลางนํ้าจนสะอาด และนําไหมพรมมาใสในถวยระเหย 
2.4  ใสแอมโมเนียมไฮดรอกไซด  1 % ประมาณ  5-10  มิลลิลติร วางถวยระเหยบน 

เคร่ืองอังไอน้ําจนสีของไหมพรม ละลายออกมาในถวยระเหยจนหมด คือไหมพรม
เปนสีขาวดังเดิม แยกไหมพรมทิ้ง ระเหยสารละลายสใีนถวยระเหยจนแหง  
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     2.5  ทําการแยกสีที่ไดจากถวยโดยวิธ ีPaper Chromatography และใช developing 
 solvents (ผสม n-butanol, Ethanol 70 %, Ammonia solution และน้ํากลั่นใน  
 อัตราสวน 100:20:44 เขยาใหเขากันในกรวยแยกขนาด 250 มิลลลิิตร ตั้งทิ้งไวจนใส 
 แยกกันเปน 2 ชั้น ไขชั้นลางออกใสบิกเกอร ขนาด 50 มิลลิลติร เทลงใน developing   
 tank) ที่เตรียมไว รอใหสีแยกจากกันชัดเจน ลักษณะเปนแถบสีซึ่งจะข้ึนกับ Rf value  
 ของแตละสีนัน้ๆ นํากระดาษแถบสีมาเปาใหแหง 

     2.6  ตัดกระดาษสวนทีต่ิดสีออกแตละสี แยกใสในถวยระเหยนําไปตั้งบนเคร่ืองอังไอน้ํา 
      และเติมนํ้าลงไปประมาณ 3-5 มิลลลิิตรเพ่ือลางสีออกจากกระดาษจนหมดทิ้ง 
      กระดาษไปและระเหยสีจนแหง 
2.7 ละลายสีจากถวยระเหยดวยตัวทําละลายเฉพาะของแตละสีนั้น กรองและปรบัปริมาตร 

ใหคงที่จากน้ันนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นที่กําหนดเฉพาะของสีแต 
 ละชนิด ดวยเครื่อง สเปกโทรโฟโตมิเตอร 

 

การสรางกราฟมาตรฐาน 
1. Stock Standard Color Solution 1 มิลลกิรัม/ลิตร 

โดยชั่งสีมาตรฐาน 0.1000 กรัม (น้ําหนักแนนอน) ละลายดวยตวัทําละลายเฉพาะสีนั้นๆ
ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร 

2. ปเปต Stock Standard Color solution จํานวน 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 มิลลลิิตรในขวดรูป
ชมพูขนาด 50 มิลลิลติร 

3. เติมตวัทําละลายเฉพาะของแตละสี เชน 0.1 N HCl, 0.1 N NaOH หรือ 0.1 N        
NH4COOCH3  จนครบปริมาตร 50 มิลลิลติร ไดความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน    
1, 2, 3, 4, 5 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร 

4. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงของสีจากเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
5. นําคาการดูดกลืนแสงของสีที่วัดไดมาเขยีนกราฟเทียบกับความเขมขนของส ี
 

การคํานวณ 
       นําคาการดูดกลืนแสงของตัวอยางที่วัดไดมาอานคาความเขมขนของสีจากกราฟ
มาตรฐานและคํานวณหาปริมาณสีในตวัอยางเปนมิลลิกรัม/ลิตร 
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ตารางที่ 16  สีผสมอาหารที่อนุญาตใหใชในอาหารตางๆ 
บัญชแีนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ. 2544 

 

ลําดับ ประเภทวัตถุเจือ
ปนอาหาร 

ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสดุที่
ใหใชได

มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม 

หมายเหตุ 

1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สี (colour) ใหใชได
เพ่ือความมุงหมายที่
จะทําใหผลติภัณฑมี
สีเหมือนธรรมชาต ิ
 
 
 
 
 

1.1 เบตา-คาโรทีน 
(beta-carotene) 
 
1.2 สีคําแสด (annatto) 
 
1.3 คาโรทีนธรรมชาต ิ
(carotenes) 
 
1.4 เบตา-อะโป-คาโรทีนาล    

(β-apo-carotenal) 
 
1.5 เมทิลและเอทิลเอสเทอร
ของ  กรดเบตา-อะโป-8-คา

โรทีโนอิคแอซิด (β-apo-8-
carotenoic acid, methyl or 
ethyl ester) 

25 
 
 

20 
 

600 
 
 

35 
 
 

35 
 
 
 

คํานวณเปน 
Bixin 
หรือNorbixin 
ทั้งหมด 
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วัตถุประสงค     1. เพ่ือวเิคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหาร  

               2. เพ่ือศึกษาการเตรียมตัวอยางกอนการวิเคราะห 

หลักการ     วธิีวเิคราะหสารปรุงแตงในอาหารชนิดตางๆ เน่ืองจากกรดเบนโซอิก 

ใชเปนวตัถุกันเสียในอาหารภาชนะบรรจปุดสนิท  และ แยม เยลลี่ มารมาเลด ซึ่งตองใช 
ในปริมาณที่กฎหมายอาหารกําหนดไวโดยใชวิธี Solvent extraction  และวเิคราะหโดย 
ใชเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอรในการหาปริมาณ กรดเบนโซอิกในอาหาร 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
2. กรวยแยก 
 

สารเคมี 
1.   โซเดียมไฮดรอกไซด 10 % 
2.   กรดไฮโดรคลอริค (1+3) 
3.   กรดไฮโดรคลอริค (1+1) 
4.   สารละลายเกลืออ่ิมตวั 
5.   ไดเอทิลอีเทอร 
 

วิธีเตรียมสารเคมี 
1.   โซเดียมไฮดรอกไซด 10 % 
 ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 10  กรัม ในน้ํากรอง เติมนํ้าใหครบ 100 มิลลลิิตร 
2.   กรดไฮโดรคลอริค (1+3) 
 ตวงกรดไฮโดรคลอริค 1 สวน เติมนํ้ากรองอีก  3 สวน 

 

บทปฏิบัติการที่ 23 
การวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกในอาหาร 

(Determination of Benzoic acid in Food Products) 
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3.   กรดไฮโดรคลอริค (1+1)  
 13กรดไฮโดรคลอริค1 สวน เตมินํ้ากรองอีก  1  สวน 
 

การตรวจเอกลักษณของ กรดเบนโซอิก 
1. ชั่งตวัอยางประมาณ 100 กรัม เติมนํ้ากลั่นจนไดปรมิาตร 200 มิลลิลติร เตมิเกลือจน

สารละลายอ่ิมตัว 
2. กรองผานผากรอง และปรบัสารละลายใหมีฤทธิเ์ปนกรดดวย กรดไฮโดรคลอริค (1+3) 
3. สกัดดวยไดเอทิลอีเทอร 2 คร้ังๆละ 25 มิลลิลติร และนําชั้น Ether  ไประเหยจนแหง ถามี 

กรดเบนโซอิก ในตวัอยางอาหารจะเห็นผลึกเล็กๆสีขาว 
 

วิธีทดลอง 
1. ชั่งอาหารตัวอยางประมาณ 10 - 20 กรัม ที่มีน้ําหนักแนนอนในขวดรปูชมพูขนาด 250  

มิลลิลติร เติมน้ํากลั่นลงไปประมาณ 150 มิลลิลติร เตมิเกลือเขยาจนสารละลายอ่ิมตัว 
2. ปรับสารละลายเปนดางดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 10 % และ เติมสารละลายเกลืออ่ิมตัวจน

ปริมาตรครบ 250 มิลลลิติร วางไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 2 ชั่วโมง 
3. กรองสารละลายตัวอยางดวยสําลี  
4. นําสารละลายตัวอยางมา 100 มิลลลิิตร ทําใหเปนกรดดวย HCl (1+3) 
5. สกัดดวย ไดเอทิลอีเทอร 3 คร้ังๆละ 35, 30, 25  มิลลิลติร ตามลําดับ แยกชั้นอีเทอรไว

รวมกันและลางดวย HCl (1+1000) 
6. สกัดชั้นอีเทอรดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 1.0 นอรมัล 2 คร้ังๆละ 10 มิลลิลติร และเก็บชั้น

โซเดียมไฮดรอกไซดไว 
7. ลางชั้นอีเทอรดวยน้ํา 2 คร้ังๆละ 5 มิลลิลติร รวมชั้นนํ้าและชัน้โซเดียมไฮดรอกไซด           

1.0  นอรมัล  ทิ้งชั้น อีเทอร 
8. ปรับสารละลายที่เก็บไวใหเปนกรดดวย HCL (1+3) และสกัดดวย อีเทอร  3 คร้ังๆละ 35, 

30, 25 มิลลลิติร ตามลําดับ เก็บชั้น Ether รวมไวในขวดรูปชมพูขนาด 100 มิลลลิติร และ
กรองผานสําลีที่มี โซเดียมซัลเฟต (สําหรับดูดความชื้น) ปรับปริมาตรดวยอีเทอร 

9. นําไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 267.5, 272 และ 276.5 นาโนเมตร ดวยเครื่อง  
สเปกโทรโฟโตมิเตอร  
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การเตรียมกราฟมาตรฐาน 
1. ชั่งกรดเบนโซอิก 1 มิลลิกรัม ละลายใน Diethyl ether จนครบ 100 มิลลลิติร (Stock 

standard solution) 
2. ปเปตสารละลายนี้ 2, 4, 6, 8, และ 10 มิลลลิิตร ปรบัปริมาตรดวย ไดเอทิลอีเทอร จนครบ  

100 มิลลลิิตร (ความเขมขนของสารมาตรฐานคือ 20, 40, 60, 80 และ 100 มิลลิกรัม/ 
มิลลิลติร) 

3. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 267.5, 272, 276.5 นาโนเมตร และ   
คํานวณคาความแตกตางของการดูดกลืนแสง นําไปเขียนกราฟระหวางคาการดูดกลืนแสง 

     กับคาความเขมขนของ กรดเบนโซอิก 

     คาการดูดกลืนแสงที่แตกตาง             =     (Abs272 – Abs267.5 ) + Abs 276.5      
                                                                         2 
การคํานวณ 
 นําคาที่ไดจากการวัดคา การดูดกลืนแสง (Absorbance) ไปหาคาการดูดกลืนแสงที่
แตกตางและไปหาคาความเขมขนของกรดเบนโซอิก จากกราฟมาตรฐาน และคํานวณเปน
ไมโครกรัม/กรัม  
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ภาพที่ 23.1 แผนกรองชนิดละเอียดขนาด  0.1-0.45 μm 
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วัตถุประสงค    1. เพ่ือศึกษาวิธวีิเคราะหปริมาณ กรดซอรบิกในอาหารและในแยม เยลลี่  

      มารมาเลดที่บรรจุในภาชนะปดสนิท 
       2. เพ่ือศึกษาวธิีวเิคราะหปริมาณ กรดซอรบิกในเครื่องด่ืม 
 

หลักการ      ทําไดโดยวิธีกลั่นและวดัปริมาณโดยใชเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอรวัดการ

ดูดกลืนแสงของสารละลาย 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
2. เตาไฟฟา 
 

สารเคมี 
1.   กรดซัลฟวริก 2.0 นอรมัล 
2.   กรดซัลฟวริก 0.3 นอรมัล 
3.   โปแตสเซยีมไดโครเมต 0.01 นอรมัล 
4.   โซเดียมไฮดรอกไซด 0.5 นอรมัล 
5.   กรดไฮโดรคลอริค 1 นอรมัล 
 

 

 

 

 

 

 

บทปฏิบัติการที่ 24 
การวิเคราะหปริมาณกรดซอรบิก  

(Determination of Sorbic Acid) 
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วิธีเตรียมสารเคมี 
1.   กรดซลัฟวริก 2.0 นอรมัล  ตวงกรดซัลฟวริก 55.0  มิลลิลติร ลงในน้ํากรองหรือนํ้ากลั่น
และเติมนํ้าจนครบ 1000 มิลลลิิตร 
2. กรดซัลฟวริก 0.3 นอรมัล  ตวงกรดซัลฟวริก  8.5  มิลลิลติร ลงในน้ํากรองหรือนํ้ากลั่น 
และเติมนํ้าจนครบ 1000 มิลลลิิตร 
3.   โปแตสเซียมไดโครเมต 0.01 นอรมัล  ชั่งโปแตสเซียมไดโครเมต 14 มิลลกิรัม ละลาย
ดวยน้ํากรองหรือนํ้ากลั่นครบ 1  ลิตร 
4.   โซเดียมไฮดรอกไซด 0.5 นอรมัล ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซดโซเดียมไฮดรอกไซด 20 กรัม 
ละลายดวยน้ํากรองหรือนํ้ากลั่นครบ 1  ลิตร 
5.   กรดไฮโดรคลอริค 1 นอรมัล  ตวงกรดไฮโดรคลอริคไฮโดรคลอริค 85  มิลลลิิตร ละลาย
ดวยน้ํากรองหรือนํ้ากลั่นครบ 1  ลิตร 
 

วิธีการทดลอง  
1. ชั่งตวัอยางอาหารประมาณ  5-10 กรัม น้ําหนักแนนอนใสในหลอดทดลองตัวอยาง 
2. เติมกรดซัลฟวริก 2.0 นอรมัล 10 มิลลลิติร และแมกนเีซียมซัลเฟต (MgSO4 .7H2 O) 10 

กรัม ตอหลอดทดลองนี้เขากับเคร่ืองกลั่นไอนํ้ากลั่นเอาสวนที่กลั่นได ใหไดประมาณ 250 
มิลลิลติร ภายในเวลา 30 นาที  นํามาปรับปริมาตรใหครบ 250 มิลลิลติร ดวยน้ํากลั่น 

3. ปเปต distillate 2 มิลลิลติร ลงในหลอดทดลอง (สารไรสิ่งตัวอยางใชน้ํากลั่น 2 มิลลิลติร) 
4. เติมกรดซัลฟวริก 0.3 นอรมัล ปริมาณ 1 มิลลิลติร  และโปแตสเซียมไดโครเมต 0.01  

นอรมัล จํานวน 1  มิลลิลติร 
5. แชในน้ําเดือด 5 นาที นําขึ้นแชในน้ําเย็น เม่ือเย็นเติม Thiobarbituric acid 0.5 % ปริมาณ 

2  มิลลิลติร 
6. นําลงแชในน้ําเดือดอีกคร้ังเวลา 10 นาที นําขึ้นแชในน้ําเย็น ถามีกรดซอรบิก จะได

สารละลายสีชมพู 
7. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร เทียบกับสารไรสิ่งตัวอยาง

ดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
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การเตรียมกราฟมาตรฐาน 
1. เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดซอรบิก 0.1 มิลลิกรัม/มิลลลิิตร 

โดยชั่งโปแตสเซียมซอรเบท (C6H7KO2) 10.0 มิลลิกรัม ในน้ํากลั่นปรับปริมาตรเปน 100 
มิลลิลติร 

2. ปเปตสารละลายมาตรฐานกรดซอรบิก  1,2,3,4  มิลลิลติร ในขวดรูปชมพู ขนาด 100          
มิลลิลติร เติมน้ํากลั่นจนครบ 100 มิลลลิิตร ไดความเขมขน 1,2,3 และ 4 ไมโครกรัม/ 
มิลลิลติร 

3. ปเปตสารละลายมาตรฐานแตละความเขมขนที่เตรียมไวลงในหลอดทดลองหลอดละ              
2  มิลลิลติร (สารไรสิ่งตวัอยางใชน้ํากลั่น 2 มิลลิลติร) 

4. ขั้นตอไปทําเหมือนการวิเคราะหกรดซอรบิกตั้งแตขอ 4-7 
5. นําคาการดูดกลืนแสงทีว่ัดไดมาเขียนกราฟเทียบกบัปริมาณความเขมขนของกรดซอรบิก 
 

วิธีคํานวณ 
 นําคาการดูดกลืนแสงของอาหารตัวอยางที่วัดไดมาหาคาความเขมขนของกรดซอร-   
บิกจากกราฟมาตรฐานและคํานวณเปนไมโครกรัม/กรัม (ppm)  
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ภาพที่ 24.1 แผนกรองสารละลาย 
 
 

 
 

ภาพที่ 24.2 เคร่ืองกรองสารละลาย 
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วัตถุประสงค     1. เพ่ือวิเคราะหปริมาณแทนนินในอาหาร เน่ืองจากแทนนินปรากฏใน 

                           อาหารหลายชนิด 
                        2. เพ่ือศึกษาวิธเีตรียมสารละลายเพื่อวิเคราะหโปรตีน 
 

หลักการ   โดยปฏิกิริยาของการออกซิเดชั่นของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 

 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.  บิวเรต 
2.  ชามกระเบื้อง 
 

สารเคมี 
1.  สารละลายโปแตสเซยีมเปอรแมงกาเนต 0.5 กรัมตอลติร 
2.  สารละลาย Indigo carmine 
3.  แทนนินบริสุทธ 3 กรัมตอลติร 
4.  สารละลายเจลาตนิ 
 

วิธีเตรียมสารเคมี 
1.  สารละลายโปแตสเซยีมเปอรแมงกาเนต 0.5 กรัม/ลิตร 
     ชั่งโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.5 กรัม ละลายน้าํกลั่นครบ 1 ลิตร 
2.  สารละลาย Indigo carmine (Potassium หรือ Sodium sulphingotate) โดยละลาย  
    Indigocarmine 5 กรัม และ กรดซัลฟวริก เขมขน 50 กรัม/ลิตร กรองกอนใช 

 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 25 
การวิเคราะหปริมาณแทนนินในอาหาร 

(Determination of Tannin in Food Products) 
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วิธีทดลอง 
1.   ปเปตสารละลายตวัอยาง 10-20 มิลลลิิตร ซึ่งควรจะมี แทนนิน ประมาณ 100 มิลลิกรัม  
     ในชามกระเบื้อง 
2.   เติม Indigo carmine solution 20 มิลลลิิตร เติมนํ้าเล็กนอย 
3.   เติมสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจากบวิเรต 1 มิลลิลติร และเขยาสารละลาย  
     ตลอดเวลาจนสารละลายเปนสีเขียวออน 
4.   ไทเทรตตอดวยโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจนกระทั่งไดสารละลายสีเหลือง หรือสีชมพู 
     ออนจดปริมาตรของโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตทีใ่ช สมมติ = A 
5.  เติมสารละลายตัวอยาง 50 มิลลิลติร ลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลติร เตมิสารละลาย 
     เจลาตินเขยาใหเขากัน และปรับปริมาตรจนครบปริมาตรดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด 
6.   เติมสารทีช่วยในการกรอง Kaolin เขยา ทิ้งไว 15 นาที กรองผานกระดาษกรอง 
7.   ปเปตสารละลายที่กรองได 50 มิลลิตร และเติม Indigo carmine solution 20 มิลลิลติร  
     เติมนํ้าเลก็นอย ไทเทรตดวยโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจนถึงจุดยุติ สมมติปริมาตร = B 
8.  ปริมาตรของโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตทีท่ําปฏิกิริยากับแทนนนิในสารละลายตวัอยาง 
       =  A – B 
 

การคํานวณ 
A          =   ปริมาณแทนนินทั้งหมด 
B          =   ปริมาณสารละลายทีไ่มใชแทนนิน 
A – B b  =   ปริมาณแทนนินในสารละลาย 
 

1 มิลลิลติร ของ KMnO4 0.1 M  = 0.043 กรัมของแทนนิน 
        %  แทนนิน (น้ําหนัก/น้ําหนัก)  =  

Titre × 100 × กรัมของแทนนิน/มิลลิลติรของโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต  
          ปริมาตรของสารละลายตัวอยาง (มิลลิลติร) 
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วัตถุประสงค    1. เพ่ือวิเคราะหปริมาณแคลเซียม ในเครื่องด่ืมโดยใชเครื่องมือชนิดตางๆ     
                          26เชน เคร่ืองดูดกลืนโดยอะตอม (Atomic absorption spectrometry)   
                        2. เพ่ือศึกษาการเตรยีมตัวอยางกอนการวิเคราะห 
 

หลักการ     การใชเคร่ืองดูดกลืนโดยอะตอมโดยใช flame techniques หรือ plasma 

emission techniques เปนเทคนคิที่ทาํใหสารเปลีย่นสภาพเปนอะตอมอิสระและฉีดเปนฝอย
เขาเครื่องมือดูดกลืนโดยอะตอม 
 

 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองดูดกลืนโดยอะตอม (Atomic absorption spectrometry) 
2. ขวดรูปชมพู 
 

สารเคมี  
1.   เตรียมสารมาตรฐานแคลเซียม 
2.   เตรียมสารมาตรฐาน Lanthanum 
 

วิธีการทดลอง 
1. เตรียมสารละลายมาตรฐานแคลเซียม ความเขมขน 100 มิลลิกรัม/ลิตร โดยละลายจาก 

calcium stock solution 1.0 มิลลลิิตร เติมนํ้ากลั่นใหครบปริมาตร 100 มิลลิลติร ในขวด
รูปชมพู 

2. เตรียม 1, 2, 5 และ 10 มิลลิกรัม/ลิตร สารละลายมาตรฐานโดยละลายใน La2O3  1 % ครบ 
100 มิลลลิติรในขวดรูปชมพู 

3. เตรียมหลอดกําเนิดแสงแคลเซียมในเครือ่งมือ และปรับ wavelength, slit width 
กําลังไฟฟาใหเหมาะในการวิเคราะห 

 

บทปฏิบัติการที่ 26 
การวิเคราะหปริมาณแคลเซียมในเคร่ืองด่ืม 

(Determination of Calcium Content in Beverages 
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4. เจือจางเครื่องด่ืมตัวอยาง 1 มิลลลิิตรเปน 10 มิลลิลติรดวย Lanthanum oxide/HCL  
solution 

5. วัดสารตวัอยางและสารมาตรฐานในเครื่องดูดกลืนโดยอะตอม  
6. คํานวณความเขมขนของสารละลายตวัอยางจากกราฟมาตรฐาน 
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วัตถุประสงค    1. เพ่ือวิเคราะหปริมาณคารบอนไดออกไซดที่เกิดขึ้นในขณะทีมี่การหมัก 

      เครื่องด่ืม 
   2. และทีเ่ตมิเขาไปกอนการบรรจุขวดเพ่ือปองกันการออกซิเดชั่นใน 

   เครื่องด่ืม 
 

หลักการ           หลักการคือทําใหสารละลายมีฤทธิ์เปนดางแกซึ่งจะเปลี่ยน
คารบอนไดออกไซด 
ใหเปนสารประกอบไบคารบอเนต และหาปริมาณคารบอนไดออกไซดไดโดยไทเทรตกบักรด
เกลือ 
  
  CO3 

   +  HCl         HCO3 
-
   +HCl                 H2 CO3  (equivalent to CO2 ) 

 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.  บิวเรต 
2.  เคร่ืองไลแกส 
 

สารเคมี 
1.  โซเดียมไฮดรอกไซด 
2.  กรดไฮโดรคลอริค 0.1 โมลาร 
 

วิธีทดลอง 
1.  แชเคร่ืองด่ืมขนาด 750 มิลลิลติรในน้าํแข็งใหเย็น  
2.  เปดขวดและเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 50 % ปริมาตร 7.5 มิลลิลติรผสมกัน 

 

บทปฏิบัติการที่ 27 
การวิเคราะหปริมาณคารบอนไดออกไซดในเครื่องด่ืม 

(Determination of Carbon dioxide in Beverages) 
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3.  ปเปตสารละลายนี้ 10.0 มิลลิลติร ของไวนที่ผานการเติมดางแลว 
4.  ไทเทรตดวยกรดไฮโดรคลอริก 0.1 โมลาร จนกระท่ัง pH ของสารละลายเปน 8.6 
5.  ไทเทรตตอดวยกรดไฮโดรคลอริก 0.1 โมลาร จาก 8.6 จนถึง pH 4.0 และบันทกึปริมาตร 
    ของกรดไฮโดรคลอริก 0.1 โมลาร ที่ใชในชวงนี้ (sample titre) 
6.  นําไวนขวดใหมมาไลแกสออก เติมโซเดียมไฮดรอกไซด 50 %  7.5 มิลลิลติร ลงในไวน  
     750 มิลิลติร 
7.  สารไรสิ่งตวัอยางวิเคราะหเหมือนขอ 3-5   
 

การคํานวณ 
 CO2 (gL-1) =  (pH 8.6  Sample titre  pH 4.0 - pH 8.6 สารไรส่ิงตัวอยาง titre pH 4.0) X 0.44 
 

หมายเหตุ   
1.  ถาการไลแกส สารไรสิ่งตัวอยาง ไมพอเพียงจะเกิดความผิดพลาด  
2.  การไทเทรต ในชวง pH 8.6 ถึง pH 4.0 ตองทําใหถูกตอง 
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วัตถุประสงค     เพ่ือศึกษาวิธวีิเคราะหปริมาณคลอรีนที่เหลืออยูหลงัจากทําปฏิกิริยา 

ออกซิเดชั่นโดยคลอรีนจะทําลายจุลินทรียที่มีอยูในน้าํที่ใชในอุตสาหกรรม          
อาหาร ซึ่งจะตองสะอาด 

 

หลักการ   โซเดียมไทโอซัลเฟตเปนสารรีดิวซ ซึ่งวิเคราะหปริมาณไอโอดีน ซึ่งเกิด 

จากโปแตสเซียมไอโอไดในสภาวะทีเ่ปนกลางหรือดางเล็กนอย โดยมีน้ําแปงเปนอินดิเคเตอร 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.  ปเปต 
2.  บิวเรต 
 

สารเคมี 
1.  กรดอะซิติก 
2.  โปแตสเซยีมไอโอได 
3.  โซเดียมไทโอซัลเฟต 
4.  น้ําแปง 1 % 
 

วิธีทดลอง 
การทดสอบตัวอยาง 
1. ปเปตนํ้าตวัอยางที่จะวิเคราะหประมาณปริมาตรของน้ําตองใชไทเทรตกบัโซเดียมไทโอ 

ซัลเฟต ไมเกิน 20 มิลลลิิตร 
2. ปรับคาความเปนกรดดางของสารละลายที่จะวิเคราะหใหมี pH อยูระหวาง 3.0-4.0 โดย

เติมกรดอะซิติกประมาณ 5  มิลลิลติร 

 

บทปฏิบัติการที่ 28 
การวิเคราะหปริมาณคลอรนีตกคางในน้ํา 

(Determination of Residual Chlorine in Water) 
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3. ไทเทรตดวยโซเดียมไทโอซัลเฟต  0.1 นอรมัล ที่รูความเขมขนแนนอน จนกระท่ังสีเหลือง
ของไอโอดีนที่เกิดขึ้นเกือบจางหายหมดเติมนํ้าแปง 1 มิลลิลติร ไทเทรตตอจนสีน้ําเงิน
หายไป 

 

การทําสารไรสิ่งตัวอยาง เปรียบเทียบ 
1. โดยใชน้ํากลั่นแทนตวัอยางใชปริมาตรเทาสารตัวอยางทีจ่ะวิเคราะหเตมิโปแตสเซียม- 
     ไอโอได 1 กรัม ถาไดสีน้ําเงินใหไทเทรตตอดวยโซเดียมไทโอซัลเฟต 0.1 นอรมัล จนสี 
     น้ําเงินจางหายไป 
2.   ถาสารไรสิ่งตัวอยางไมไดสีน้ําเงินใหไทเทรตตอดวยโซเดียมไทโอซัลเฟต 0.1 นอรมัล     

จนกระท่ังไดสนี้ําเงินทําการไทเทรตแบบออมดวย 0.01 นอรมัล โซเดียมไทโอซัลเฟต จนสี
น้ําเงินหายไปในการคํานวณใหหักคาปริมาตรของสารไรสิ่งตวัอยางจากขอ 4 หรือบวกคา 
สารไรสิ่งตวัอยาง จากขอ 5 

 

การคํานวณ 

ปริมาณ Residual Chlorine (mg/L)   =   ใชตัวอยางทีปริมาตรสาร

35450)NB(A ××±
     

    
A =  ปริมาตรของโซเดียมไทโอซัลเฟตทีใ่ชในการวิเคราะห 
B =  ปริมาตรของโซเดียมไทโอซัลเฟตทีใ่ชในการสารไรสิ่งตัวอยาง 
N =  นอรมัลลิตขีองโซเดียมไทโอซัลเฟต 
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วัตถุประสงค      เพ่ือเรียนรูการวิเคราะหคาเฟอีนในอาหารชนิดตางๆ เน่ืองจากในปจจุบัน 

       อาหารหลายชนิดเติมคาเฟอีนเพิ่มจากเดิมที่มีอยูตามธรรมชาติ   
 

หลักการ   คาเฟอีนเปนสารประกอบอินทรียประเภทอัลคาลอยด มีสูตรทางเคมีเปน   

C8   H10 N4O2 และมีชื่อทางเคมีคือ 1,3,7 – Trimethylxanthine เคร่ืองด่ืมที่มีคาเฟอีนตาม
ธรรมชาติมีหลายชนิด เชน ชา กาแฟ ช็อกโกแลต ผลโคลา (Kola nuts) คาเฟอีนเปนยา
กระตุนระบบประสาท ทําใหรูสึกตื่นเตน คาเฟอีนเปนส่ิงเสพติด เพราะถากินแลวงดจะมีอาการ
ขาดยาเครื่องด่ืมที่เติมคาเฟอีนเม่ือจะขึ้นทะเบยีนจะตองมีปริมาณตามที่กําหนด 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   สเปกโทรโฟโตมิเตอร 
2.   เตาไฟฟา 
 

สารเคมี 
1.   Caffein pure (C8 H10 N4O2)  
2.   Magnesium oxide  
3.   Chloroform 
4.   Potassium dihydrogen phosphate 
5.   Acetonitrile (CH3CN) 
6.   Tetramethyl ammonium chloride 
 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 29 
การวิเคราะหปริมาณคาเฟอีนโดยสเปกโทรโฟโตมเิตอร 

(Determination of Caffeine by Spectrophotometer) 
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วิธีทดลอง 
1. เตรียมคาเฟอีนมาตรฐาน 

1.1  ชั่งคาเฟอีนมาตรฐาน 0.1  กรัม น้ําหนักแนนอน ละลายในคลอโรฟอรม 10 มิลลิลติร 
 ปเปตสารละลายมา 1 มิลลิลติร เติมคลอโรฟอรมจนครบ 100 มิลลิลติร (10   
 มิลลิกรัม/100 มิลลิลติร) 

1.2  ปเปตสารละลายในขอ 1.1 มา 1, 2, 3 และ 4 มิลลิลติร ใสในขวดรปูชมพู ขนาด 10    
 มิลลลิติร เตมิคลอโรฟอรมจนถึงขีดปริมาตร ซึ่งจะไดสารละลายคาเฟอีนมาตรฐานที่มี 

   ความเขมขน 10, 20, 30 และ 40 ไมโครกรัม/มิลลิลติร 
1.3  นําสารละลายมาตรฐานไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 280 นาโนเมตร 
1.4  นําผลที่ไดไปวาดกราฟมาตรฐานเพื่อใชคํานวณความเขมขนของสารละลายตวัอยาง 

 
2. การสกัดสารตัวอยางเพ่ือวิเคราะหคาเฟอีน 

2.1  ชั่งสารตวัอยาง 0.5 กรัม น้ําหนักแนนอนใสในบีกเกอรขนาด 50 มิลลลิิตร  
     2.2  เติมแมกนีเซียมออกไซดประมาณ 1.0 กรัม เติมนํ้า 20 มิลลลิิตร 
     2.3  ตมใหเดือดแลวกรองและลางตะกอนดวยน้ํารอนคร้ังละ 10 มิลลิลติร 2 คร้ัง 

2.4 เติมกรดซัลฟวริกที่เจือจางลงในสวนสกดัเพ่ือทําใหสารละลายมีฤทธิ์เปนกรด 
    และรวม สารละลายทั้งหมดลงในกรวยแยกขนาด 150 มิลลิลติร 

     2.5  สกัดสารละลายดวยคลอโรฟอรม 3 คร้ังๆละ 30 มิลลลิิตร 
     2.6  รวมสวนที่สกัดไดทั้งหมดในขวดรูปชมพู ขนาด 100 มิลลลิิตร ปรบัใหครบปริมาตร 
           ดวยคลอโรฟอรม 
     2.7  นําสารละลายวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 280 นาโนเมตร  

2.8  คํานวณความเขมขนของคาเฟอีนในสารตวัอยางจากกราฟมาตรฐานเปน ไมโครกรัม/ 
 มิลลิลติร 
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วัตถุประสงค     1. ศึกษาการวิเคราะหคาเฟอีนโดยไฮเพอรฟอรมานซลิควิดโครมาโตกราฟ 

   41เพ่ือลดเวลาการวิเคราะหใหสั้นลง   
      2. เพ่ือศึกษาการเตรียมสารละลายกอนการวิเคราะหปริมาณคาเฟอีน 
 

หลักการ     คาเฟอีนบริสุทธิ์มีลักษณะเปนผงสีขาวไมมีกลิ่นแตมีรสขมมาก (bitter 

alkaloid)  การปรับปรุงการวิเคราะหปริมาณคาเฟอีนโดยไฮเพอรฟอรมานซลิควดิโครมา 
โตกราฟ จะไดวิธวีิเคราะหที่มีประสิทธิภาพสูงกวาวธิีอ่ืน เชน ถาวิเคราะหดวยสเปกโทรโฟโต
มิเตอร ใชเวลา 6 ชั่วโมง แตวเิคราะหโดยไฮเพอรฟอรมานซลิควดิโครมาโตกราฟใชเวลา 40 
นาที ซึ่งประหยัดเวลาไดถึง 9 เทา เน่ืองจากการวิเคราะหตัวอยางอาหารที่มีคาเฟอีนมีปริมาณ
เพ่ิมขึ้นมากดังนั้น  ผูวิเคราะหจึงตองพยายามหาวธิีวิเคราะหที่ไดผลการทดลองถูกตองและ
รวดเรว็เพ่ือคุมครองผูบริโภคใหไดสารอาหารที่ปลอดภัยในปริมาณที่อนุญาตใหมีไดใน
เคร่ืองด่ืม 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.  HPLC   : Model U6K injector  

     : UV 254 nm detector 
               : Flow rate 2 mL /min 

      : μ Bondapak C18 column  
2.  Ultrasonic bath 
 

สารเคมี 
1. Mobile  phase : 20 % (v/v) Acetic acid  buffered ปรับใหได pH 3.0 ดวย sodium       

acetate solution. 
2.  Modified ดวย 0-2 % isopropanol เพ่ือใหได Base line ที่คงที ่

 

บทปฏิบัติการที่ 30 
การวิเคราะหคาเฟอีนโดยไฮเพอรฟอรมานซลิควิดโครมาโตกราฟ 

(Determination of Caffein by HPLC) 
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3. สารละลายมาตรฐาน : คาเฟอีน 0.05  มิลลิกรัม/มิลลิลติร 
 

การเตรียมตัวอยาง 
1.   Carbonated beverages 
      นําสารละลายใสในภาชนะและนําไปไลกาซ CO2 ใน ultrasonic bath  

2.  เคร่ืองด่ืมที่มีสารละลายอ่ืนๆเจือปนกรองผาน Millipore filter 0.45 μm  ทิ้งสารละลาย  
 2 มิลลิลติร 
 

วิธีทดลอง 
1.   ฉีดสารละลายตวัอยางที่ผานการกรองแลว 10 μL  
2.   ฉีดสารละลายมาตรฐานคาเฟอีน 
      % คาเฟอีน =  C’ x (H/H’ ) x (V’/V) x 0.1 
     C’          =  ปริมาณความเขมขนของสารมาตรฐานคาเฟอีนเปนมิลลิกรัม/มิลลิลติร 
     H และ H’  =  ความสูงของ peak ตัวอยางและสารมาตรฐานตามลาํดับ 
     V’ และ V  =  ปริมาตรของสารละลายตัวอยางและสารมาตรฐานทีฉ่ีดเขา 
     เคร่ืองไฮเพอรฟอรมานซลิควิดโครมาโตกราฟ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
     ภาพที่ 30.1  เครื่องไฮเพอรฟอรมานซลิควิดโครมาโตกราฟ 
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วัตถุประสงค    เพ่ือศึกษาการวิเคราะหปริมาณ Total Volatile Basic Nitrogen  (TVB-N)  

                         ในสัตวน้าํเน่ืองจากคา TVB-N เปนคาบงชี้ความสดของสัตวน้ําชนิดตางๆ  
                       ถาคา TVB- N สูงแสดงวาสัตวน้ําน้ันใกลเนาเสีย 
 

หลักการ    ปริมาณ Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-N) หรือดางที่ระเหยได

ทั้งหมด  ในกลามเน้ือของสัตวน้ําสวนใหญประกอบดวย Ammonia, Trimethylamine (TMA) 
และ Dimethylamine (DMA)  ระดับของ TVB-N จะเพ่ิมขึ้นเม่ือมีการเนาเสียเกดิขึ้น โดยเกิด
จากปฏิกิริยาจากเอนไซมของตัวปลาและจากจุลินทรีย ในการทดลองน้ีใชจานแกว Conway 
โดยเติมสารละลายตรงกลางจานแกว Conway คือ  1 %   บอริคแอซิด  ซึ่งผสมดวย อินดิเค
เตอร  2 ชนิด คือ Bromocresol green และ  Methyl red  สารสกัดตัวอยางจะอยูในวงแหวน 
รอบนอกเม่ือเติมโปแตสเซียมคารบอเนตลงไปในสารสกัดตัวอยางซึ่งอยูในสวนวงแหวนรอบ 
นอกและระเหยออกมาสารประกอบที่จะระเหยไดเหลาน้ีจะละลายลงไปอยูในสวนของบอริค
แอซิดไดสารประกอบของ boric salt และ เกลือจะถูก reduced กลายสภาพเปนเกลือของกรด
ไฮโดรคลอริค โดยกรดไฮโดรคลอริค เน่ืองจากการไทเทรต 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   Conway’s unit เปนจานแกว 2 ชั้น 
2.   Micro burette  
3.   ตูอบ 37 องศาเซลเซียส 
4.   เคร่ืองหมุนเหวี่ยง 
5.   เคร่ืองชั่ง 
 
 
 

 

บทปฏิบัติการที่ 31 
การวิเคราะห Total Volatile Basic Nitrogen (TVB-N)ในสัตวน้ํา 

(Determination of TVB-N in Aquatic Animal) 
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สารเคมี 
1.   บอริคแอซิด 1 % ซึ่งมีอินดิเคเตอรผสม (Mixed Indicator) รวมอยู 
2.   อินดิเคเตอรผสม ของ bromocresol green และ methyl red 
3.   กรดเกลือ 0.02 นอรมัล 
4.   สารละลาย Potassium carbonate (K2 CO3) อ่ิมตัว 
5.   สารละลายอ่ิมตัว K2 CO3 50  % 
6.   สารละลาย Trichloroacetic acid (TCA, CCl3 COOH) 4 % 
7.   Sealing agent 
 

วิธีทดลอง 
วิธีเตรียมตวัอยาง 
1.   ชั่งเน้ือปลา 2 กรัม (น้ําหนักแนนอน) และบดตัวอยางใหละเอียด 
2.   เติม TCA  4 % จํานวน 8 มิลลิลติร บดรวมกัน 
3.   ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาที และบดเปนระยะๆ 
4.   กรองผานกระดาษกรองที่ละเอียด 
5.   นําไปใสในเครื่องหมุนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 30 รอบ/นาที  เปนเวลา 10 นาท ี
 

วิธีวเิคราะหตัวอยาง 
1.   ทาสารปดผนึกรอบขอบจานแกว 
2.   ใสบอริคแอซิดตรงกลางจาน 1 มิลลลิิตร 
3.   ใสสารสกัดตัวอยางในวงแหวนรอบนอก 1 มิลลลิติร 
4.   เติมสารละลายอ่ิมตวัโปแตสเซียมคารบอเนต 1 มิลลิลติร ในวงแหวนรอบนอก 
5.   ปดฝาทันทีและหนบีดวยคลิป 
6.   เขยาใหสารละลายในวงแหวนรอบนอกผสมกันเบาๆ 
7.   ตั้งทิ้งไวในตูอบ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที 
8.   ไทเทรตสารละลายตรงกลางจานดวยกรดเกลือ 0.02 นอรมัล ดวย micro burette จนถึง 
     จุดยุติคือสารละลายเปลี่ยนจากสีเขยีวเปนสชีมพู 
9.   ทําสารไรสิ่งตัวอยางโดยใช TCA 4 % 1 มิลลิลติร แทนสารละลายตัวอยาง 
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การคํานวณ 

 TVB-N  =  (Vs-Vb) × (NHCl × AN) x 
[ ]

100  
W

VM/100)(Ws

s

s
×

+×
 

 
Vs     =   ปริมาตรกรดเกลอื 0.02 นอรมัล ที่ใชในการไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลติร) 
Vb     =   ปริมาตรกรดเกลอื 0.02 นอรมัล ที่ใชในการไทเทรต สารไรสิ่งตัวอยาง (มิลลิลติร) 
NHCl   =   ความเขมขนของกรดเกลือ  
AN       =   น้ําหนักโมเลกุลของไนโตรเจน (14.00) 
Ws    =   น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
M     =   ความชื้นของตวัอยาง (%) 
Ve     =   ปริมาตร TCA 4 % ที่ใชในการสกัดตัวอยาง (มิลลิลติร)     
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วัตถุประสงค     เพ่ือวิเคราะหปริมาณตะก่ัวในอาหารชนิดตางๆ ซึง่ปนเปอนมาจากแหลง   
                         ตางๆ เชน ในน้ํา ดิน อากาศ ตะก่ัวเปนโลหะหนักที่เปนพิษตอรางกาย  
                         ดังนั้น การตรวจปริมาณตะก่ัวในอาหารจึงตองมีการพัฒนาตลอดเวลา   
 

หลักการ       การวิเคราะหตะก่ัวในอาหารใหไดผลดีตองหาวิธีสกัดสารตัวอยางที่มี 

ประสิทธิภาพสูงเน่ืองจากตะก่ัวเปนโลหะหนักซ่ึงเปนพิษตอรางกายและปริมาณตะก่ัวในอาหาร
ควรมีปริมาณต่ํา หลังจากสกัดแลววัดปริมาณตะก่ัวดวยเครื่องดูดกลืนโดยอะตอม (Atomic 
Absorption Spectrometer) 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   เคร่ืองดูดกลืนโดยอะตอม (Atomic Absorption Spectrometer) 
2.   เคร่ืองแกวชนิดตางๆ เชน ปเปต ขวดรูปชมพู 

 

สารเคมี 
1.   Diammoniumpyroridinethiocarbamate 2 %  (2 % ADPC) 
2.   Diammoniumhydrogencitrate 12.4 %  (12.4 % DHC) 
3.   คลอโรฟอรม 
 

วิธีทดลอง 
การเตรียมสารละลายตวัอยาง 
1. ชั่งตวัอยางทีบ่ดละเอียดแลว 15 กรัม ใสในถวยกระเบือ้ง (crucible) 
2. เติมสารละลายแมกนีเซียมไนเตรท  25 % ปริมาตร 5 มิลลิลติร คนใหเขากันระเหยใหแหง

บนเครื่องอังนํ้า 

 

บทปฏิบัติการที่ 32 
การวิเคราะหปริมาณตะกั่วในอาหาร 

(Determination of Lead in Food Products) 
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3. เผาใหหมดควนัในตูดูดควัน และนําไปเผาอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 
ชั่วโมง หรือจนไดเถาเปนสขีาว 

4. นําไปละลายดวยกรดไนตรกิ 20 % จํานวน 8 มิลลลิิตร กรองใสในขวดรูปชมพู 25 
มิลลิลติร ปรบัปริมาตรดวยน้ํากลั่น 

5. สารไรสิ่งตวัอยาง ทําเหมือนตัวอยาง ยกเวนไมเติมสารตัวอยาง 
 

การวิเคราะหปริมาณตะกั่วในอาหาร 
1. นําสารละลายตัวอยาง 10 มิลลิลติร เติม DHC 2 % จํานวน 5 มิลลิลติร และ APDC   

12.4  % จํานวน 5  มิลลลิติร เขยาเปนเวลา 30 วินาที 
2. สกัดดวยคลอโรฟอรม 10 มิลลิลติร เปนเวลา 1 นาที เก็บชั้นคลอโรฟอรมไวในกรวยแยก

ขนาด 125 มิลลลิิตร 
3. สกัดสารละลายตวัอยางดวยคลอโรฟอรม อีก 2 คร้ังๆละ 5 มิลลิลิตร เปนเวลาครั้งละ 1 

นาที เก็บชั้นคลอโรฟอรมรวมกัน 
4. นําชั้นคลอโรฟอรมมาเติม กรดไนทริกเขมขน 1 มิลลิลติร เขยาเปนเวลา 30 นาที และเติม

น้ํากลั่น 9 มิลลิลติร เขยาเปนเวลา 1 นาท ี
5. ไขชั้นคลอโรฟอรมทิ้งไป เก็บชั้นสารละลายของน้ําทีส่กัดได เปนสารละลายที่จะตอง 

วิเคราะหดวยเครื่องดูดกลืนโดยอะตอม 
6. คํานวณหาคาของปริมาณตะก่ัวเปนมิลลกิรัม/กิโลกรัม โดยเทียบกับสารมาตรฐาน 

 
ภาพที่ 32.1  เครื่องดูดกลืนโดยอะตอม 
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วัตถุประสงค     1. เพ่ือศึกษาการวเิคราะหปริมาณสังกะสีที่ปนเปอนในผลติภัณฑอาหาร 

                         หลายชนิดที่บรรจุในภาชนะปดสนิท เชน แยม เยลลี่ มารมาเลด ผลไม 
                         กระปอง โดย  วิธีวิเคราะหใน เคร่ืองดูดกลืนโดยอะตอม 
       2. เพ่ือศึกษาวธิีเตรียมตวัอยาง 

 

หลักการ             การวิเคราะหโลหะหนักกอนวิเคราะหดวยเครื่องมือตองเตรียมตัวอยางโดย 
การเผาในเตาเผาที่มีอุณหภูมิประมาณ 500 องศาเซลเซียส และละลายเถาเปนสารละลาย
กรองสารละลายใหใสแลววดัสารละลายดวยเครื่องดูดกลืนโดยอะตอม 

 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1.   เคร่ืองดูดกลืนโดยอะตอม 
2.   เตาเผา 
 

สารเคมี  
1.   กรดไนตริก 8 %  
2.   แมกนีเซยีมไนเตรท 25 % 
 

วิธีทดลอง 
การเตรียมสารละลายตวัอยาง 
1. ชั่งตวัอยางทีบ่ดละเอียดแลว 15 กรัม ใสในถวยกระเบือ้ง (crucible) 
2. เติมสารละลายแมกนีเซียมไนเตรท 25 % จํานวน 8 มิลลลิิตร คนใหเขากันระเหยใหแหง

บนเครื่องอังนํ้า 

 

บทปฏิบัติการที่ 33 
การวิเคราะหปริมาณสังกะสีในอาหาร 

(Determination of Zinc in Food Products) 
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3. เผาใหหมดควนัในตูดูดควัน และนําไปเผาอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 
ชั่วโมง หรือจนไดเถาเปนสขีาว 

4. นําไปละลายดวยกรดไนตรกิ 20 % จํานวน 8 มิลลิลติร กรองใสในขวดรูปชมพู 25 
มิลลิลติร ปรบัปริมาตรดวยน้ํากลั่น 

5. สารไรสิ่งตวัอยาง ทําเหมือนตัวอยาง ยกเวนไมเติมสารตัวอยาง 
 
การหาปริมาณสังกะสีในตัวอยาง 
1.   เตรียมสารมาตรฐานสังกะสี 
2.   นําสารละลายตวัอยางไปวัดในเคร่ืองเคร่ืองดูดกลืนโดยอะตอม 
3.   คํานวณปริมาณสังกะสีเปน มิลลิกรัม/ กิโลกรัม โดยเทียบกบัสารมาตรฐานสังกะสี 

 
 

 
ภาพที่ 33.1  แหลงกําเนิดแสงในเครื่องดูดกลืนโดยอะตอม (Hollow cathode lamp) 
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วัตถุประสงค   1. เพ่ือใหนกัศึกษาเรียนรูการตรวจสอบปริมาณเอททลิคารบาเมต (ยูรีเทน) 

        ในสุรากลั่น 
    2. ฝกทักษะการใชเคร่ืองมือ แกสโครมาโทกราฟ 
 

หลักการ    เอททลิคารบาเมต หรือยูรีเทน พบไดในอาหารหมัก ซึ่งมียูเรียเปนสารตั้งตน

ถามีปริมาณมากจะทําใหเกิดโรคมะเร็ง สามารถพบในไวนและสุรากลั่น  มาตรฐานไวนตองมี  
เอททิลคารบาเมตไมเกิน 15 ppb (μg/L) การวิเคราะหโดยการสกัดดวยอีเทอร และเติม
โซเดียมซัลเฟตเพ่ือดึงนํ้าออกจากตัวอยาง ควรเพ่ิม pH ในตวัอยางเพ่ือหลีกเลี่ยงกรดที่ระเหย
ไดและวเิคราะหในเครื่องแกสโครมาโตกราฟ  

 
สารเคมี 

1. เมทานอล (HPLC grade) 
2. เอททิลคารบาเมต ความบริสุทธิ์ 99% 
 

อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองแกสโครมาโทกราฟ 
2. กาซไนโตรเจน 
3. เคร่ืองระเหยสารละลาย (Rotary evaporator) 
 

วิธีเตรียมสารเคมี 
     1. (Stock solution) สารมาตรฐานเอททิลคารบาเมต ความเขมขน 1 มิลลกิรัม/มิลลิลติร 
โดยละลาย เอททิลคารบาเมต  50 มิลลิกรัม ในเมทานอลครบ 50 มิลลิลติร 
     2.  (Working solution) ความเขมขน 1 มิลลิกรัม/ ลติร โดยปเปตจาก (Stock solution) 
1 มิลลิลติร ในเมททานอล 1 ลิตร 

บทปฏิบัติการที่ 34 
การวิเคราะหปริมาณเอททิลคารบาเมตในสุรากล่ัน 

(Determination of Ethyl carbamte in Spirit) 
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     3. (Standard solution) เตรียมสารละลายมาตรฐานเอททิลคารบาเมต ความเขมขน 50, 
100, 200 และ 500 มิลลิลติร ในเมทานอล 1 ลิตร 
         ปเปตสารละลายในขอ 3 ปริมาณ 5, 10, 20 และ 50 มิลลติร ใน เมทานอล 100 
มิลลิลติร  
 

วิธีทดลอง 
1. ตวงสุรากลั่น 50 มิลลลิิตรในกรวยแยกขนาด 250 มิลลลิิตร เติม dichloromethane 

คร้ังละ 30 มิลลลิิตร 3 คร้ัง แยกสารละลายที่สกัดไดมารวมกัน ใน ขวดกนกลม และ
เติม internal standard คือ N, N-dimethylacetamide ลงในสารละลายที่ตองการสกัด 

2. นําสารละลายไประเหยในเครื่องระเหยสารละลาย (Rotary evaporator) จนเหลือ
ปริมาณ 30 มิลลลิิตร 

3. นําไประเหยตอดวยแกสไนโตรเจนเหลือประมาณ 10 มิลลิลติร กรองผานกระดาษ
กรองที่มี โซเดียมซัลเฟต 1 กรัม เพ่ือดึงนํ้าออกจากสารละลายจนหมด  

4. นําสารละลายไประเหยตอดวยกาซไนโตรเจน จนปริมาตรเหลือ 1 มิลลิลติร เก็บ
สารละลายในตูแชแข็ง เพ่ือรอฉีดเขาเครือ่งกาซโครมาโทกราฟ 

5. ฉีดสารมาตรฐานเอททิลคารบาเมตที่เตรียมไวเขาเคร่ืองแกสโครมาโทกราฟ และสราง
กราฟมาตรฐาน เพ่ือคํานวณสารตัวอยาง 

6. สภาวะของเครื่องแกสโครมาโทกราฟคือ 
 ใช capillary column  ใชอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส กาซฮีเลียมเปนกาซพา 
 ซึ่งเอททิลคารบาเมต มีคา retention time 10 นาที สวน  N, N-dimethylacetamide 

       มีคา retention time 5 นาที 
 

วิธีคํานวณ 

ปริมาณเอททลิคารบาเมต %  =  รฐานนของสารมาตความเขมข  
สารมาตรฐานพ้ืนท่ีของ

งสารตัวอยาพ้ืนท่ีของ
×⎟⎟
⎠

⎞
⎜⎜
⎝

⎛
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วัตถุประสงค   เพ่ือศึกษาวิธีสกัดคลอโรฟลลออกจากพืชผักชนิดตางๆ เน่ืองจากในประเทศ 

    ไทยมีพืชผักสีเขียวจํานวนมาก ถาสามารถสกัดคลอโรฟลลได จะลดปริมาณ 
                      อาหารเสริมชนิดน้ีไดลงมาก 
 

หลักการ   คลอโรฟลลสามารถทําปฏิกิริยากับอนุมูลโลหะบางชนิดไดสารประกอบสี
เขียวสด แตในสภาวะทีเ่ปนกรดออน แมกนีเซียมที่อยูในโครงสรางของคลอโรฟลลจะถูกแทนที่
ดวยไฮโดรเจน คลอโรฟลลจะเปลี่ยนเปนสีเขียวปนสนี้ําตาล  ในสภาวะกรดแกคลอโรฟลลจะ
เปลี่ยนเปนสีเขียวดํา การสกัดคลอโรฟลลจากใบไมโดยตวัทําละลายเชน อีเทอรและน้ํา นําไป
วัดความเขมขนดวยเครื่อง สเปกโทรโฟโตมิเตอร 
 

วิธีทดลอง 
1. ไปเปตสารละลายตวัอยาง 25 มิลิลติร ใสกรวยแยกขนาด 100 มิลลลิิตร 
2. เติมอีเทอร 25 มิลลิลติร และนํ้า 25 มิลลลิิตร 
3. ปดฝากรวยแยกแลวเขยาพรอมทั้งปลอยแอลกอฮอลออกเปนชวงๆ ตั้งทิ้งไวที่

อุณหภูมิหองจนกระทั่งสารละลายแยกชัน้อยางชัดเจน 
4. แยกสวนลาง (น้ํากับแอลกอฮอล) ทิ้ง ทําซํ้า โดยเติมนํ้า 50 มิลลิลติร 3-4 คร้ัง 
5. แยกสวนสเีขยีวเขมในขวดปรับปริมาตรขนาด 50 มิลลิลติร ทําการปรับปริมาตรดวย

อีเทอรจนครบ 50 มิลลิลติร เติมสารดูดความชื้น anhydrous Na2SO4  
6. ดูดสวนใสไปวดัการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 660 และ 642.5 นาโนเมตร  

สูตรคํานวณ 
คลอโรฟลลรวมทั้งหมด (มิลลิกรัม/ลิตร) = 7.12 A (660.0)+16.8 A (642.5) 

 
 
 

บทปฏิบัติการที่ 35 
การวิเคราะหคลอโรฟลลในผักชนิดตางๆ 

(Determination of Chlorophyll in Plants) 
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ภาพที่ 35.1  cuvettes สําหรับใสสารละลาย 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวกที่ 1 
การเตรียมสารละลายตางๆ 

 
Ammoniumpyroridine dithiocarbamate 2% 
 ละลาย Ammoniumpyroridine dithiocarbamate 2 กรัม ใน volumetric flask ขนาด 
100 มิลลลิติร ซึ่งมีน้ํากลั่นอยูเล็กนอย เขยาใหละลาย เติมนํ้ากลั่นครบ 100 มิลลลิิตร 
Bromothymol blue TS 
          ชั่ง  bromothymol blue 100 มิลลิกรัม ละลายใน dilute alcohol 100 มิลลิลติร 
Carrez solution I 
 ละลาย Zinc acetate dihydrate 21.9 กรัม ในน้ําที่มี acetic acid 3 มิลลลิิตร ปรับ
ปริมาตรครบ 100 มิลลลิติรดวยน้ํากลั่น 
Carrez solution II 
 ชั่ง Potassium Ferrocyanide trihydrate 10.6 กรัม เทลงใน volumetric flask ขนาด 
100 มิลลลิติร เติมนํ้ากลั่น เขยาใหละลายปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่น 
Crystal violet TS 
 ชั่ง crystal violet 100 มิลลกิรัม ละลายในกรดอะซิติก 10 มิลลิลติร 
Diammonium hydrogen citrate 12.4 % 
 ละลาย Diammonium hydrogen citrate 24.8 กรัม ในน้ํากลั่น ปรบัปริมาตรใหครบ 
100 มิลลลิิตร เติม  Ammoniumpyroridine dithiocarbamate 2 % 10 มิลลลิิตร และสกัดดวย
คลอโรฟอรม 10 มิลลลิิตร เขยาแรงๆ ไขชั้น Chloroform ไปและสกัดดวย Chloroform อีก 2 
คร้ังๆละ 5 มิลลลิิตร ไขทิ้งชั้น Chloroform และไขชั้นน้ําลงในขวดรปูชมพูขนาด 200 มิลลิลติร 
เติม แอมโมเนียมไฮดรอกไซดเขมขน  20 มิลลิลติร และปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นครบ 200 
มิลลิลติร 
Dilute phenolpthalein 
 ละลายสารละลาย phenolpthalein 0.1 % น้ําหนักตอปริมาตร ใน ethanol (80 %) 
Hydrochloric acid 1 N 
 เติมกรดเกลือเขมขน 85 มิลลลิิตร ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรครบ 1 ลิตร 
Hydrochloric acid (1+3) 
 เติมกรดเกลือเขมขน 1 สวนลงในน้ํา 3 สวน 
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Hydrochloric acid (1+1000) 
 เติมกรดเกลือ (1+3) 4 มิลลลิิตร ลงในน้ําและเติมนํ้าจนครบ 1000 มิลลลิิตร 
0.1 N Iodine  

ชั่งโปแตสเซยีมไอโอไดส 36 กรัม ละลายน้ํา 100 มิลลลิิตร จนไดสารละลายใส คอย
เติม Iodine 14 กรัม ลงไปทีละนอยๆจนละลายหมด เติมกรดเกลือเขมขน 3 หยด และเติมนํ้า
จนครบ 200 มิลลิลติร ผสมใหเขากันและเก็บในขวดสชีาที่มีจุกแกวปดสนิท 
 Magnesium nitrate 20% 
 ละลาย Magnesium nitrate 25 กรัม ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลติร 
Methyl orange TS 
 ละลาย Methyl orange 100 มิลลิกรัม ในน้ํา 100 มิลลิลติร กรองผานกระดาษกรอง 
Methy red TS 
 ละลาย methyl red 100 มิลลิกรัม ในalcohol 100 มิลลิลติร กรองผานกระดาษกรอง 
Phenolpthalein TS 
 ละลาย phenolpthalein 1 กรัม ในalcohol 100 มิลลิลติร 
Potassium dichromate 0.01 N 
 ละลาย Potassium dichromate 14 มิลลกิรัม ในน้ํากลัน่และปรบัปริมาตรครบ 100 
มิลลิลติร 
 Sodium hydroxide 10%  
 ชั่ง Sodium hydroxide 10 กรัม ละลายในน้ํากลั่นเปน 100 มิลลลิติร 
Sodium hydroxide 1 N 
 ชั่ง Sodium hydroxide 4 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 100 มิลลิลติร 
Sulphuric acid 2 N 
 เติม Sulphuric acid เขมขน 55.0 มิลลิลติร ในน้ํากลั่นและปรับปริมาตรจนครบ 1 ลิตร 
Sulphuric acid 0.3 N 
 เติม Sulphuric acid เขมขน 8.5  มิลลิลติร ในน้ํากลั่นและปรับปริมาตรจนครบ 1 ลิตร 
 Screened methyl red  
 โดยละลาย methyl red 0.01 กรัม และ 0.083 กรัม ของ Bromcresol green ใน 
Ethanol 100 มิลลิลติร กรองกอนใช  
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ภาคผนวกที่ 2 
หนวยท่ีใชกันท่ัวไป 

 
ปริมาณ  ชื่อ สัญลักษณ หนวย 

ความเขมขน 
 

โมลาร 
 

Molar M              โมลาร 

 โมแลล Molal 
 

m              โมแลล 
 

ความนําไฟฟา 
 

โมห mho Mho           Ω-1 

ความหนาแนน กรัม/ ลบ.ซม. G/cm3 g/cm3        g/ cm3 (g/ mL) 
พลังงาน อิเล็กตรอน-โวลล Electron-volt eV        eV (keV, MeV) 
ความยาว อังสตรอม angstrom A°                       10-10  m 
มุมระนาบ องศา degree C 
ความดัน บรรยากาศ 

บาร 
ทอร 
มม. ปรอท 

Atmosphere 
Bar 
Torr 
Mm Hg 

Atm           101,325 Pa 
Bar            105 Pa 
Torr         133.322  Pa 
mm. Hg   1 torr, 1/ 760 

กัมมันตภาพรังสี 
(radioactivity) 

การแตกสลาย / วินาที   Dps              dps 

อุณหภูมิ องศาเซลเซียส Degree cecius °C 
ปริมาตร ลิตร 

มิลลิลติร 
ไมโครลิตร 

Liter 
Milliliter 
microliter 

L 
ml 

μl 
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ภาคผนวกที่ 3 
น้ําหนักสูตรของสารประกอบ 

Name Formula Formula weight 

Acetic acid 
Aluminum  chloride 
Aluminum oxide 
Ammonia 
Ammonium chloride 
Ammonium nitrate 
Antimony potassium 
tartrate 
Antimony trioxide 
Arsenic trioxide 
Ascorbic acid 
Barium chloride 
Barium sulfate 
Benzene 
Bismuth trioxide 
Cadmium oxide 
Calcium carbonate 
Calcium chloride 
Calcium oxalate 
Calcium oxide 
Calcium sulfate 
Carbon tetrachloride 

CH3COOH 
AlCl3 .6H2O 
Al2O3 

NH3 

HH4Cl 
NH4NO3 

K(SbO)C4H4O6 .1/2H2O  

 
Sb2O3 

As2O3 

C6H8O6   

BaCl2.2H2O 
BaSO4 

C6H6 

Bi2O3 

CdO 
CaCO3 

CaCl2.2H2O 
CaC2O4.H2O 
CaO 
CaSO4.2H2O 
CCl4 

 60.05 
241.43 
101.96 
 17.03 
  53.49 
  80.04 
333.82 
 
291.50 
197.84 
176.13 
244.28 
233.40 
  78.11 
465.96 
128.40 
100.09 
147.02 
178.12 
  56.08 
172.17 
153.8 
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Name Formula Formula weight 

Ceric ammonium nitrate 
Chloroform 
Chloroplatinic acid 
Chromic nitrate 
Cobalt chloride 
Copper (I) chloride 
Copper (II) oxide 
Copper (II) sulfate 
Dimethylglyoxime 
EDTA 
Ethanol 
Ferric ammonium sulfate 
Ferric oxide 
Ferrous ammonium sulfate 
Hexamethylenetetramine 
Hydrazine sulfate 
Hydrochloric acid 
Hydrogen peroxide 
Hydroxylamine hydrochloride 
Hydroxylamine sulfate 
Iodine 
Lanthanum oxide 
Lead chromate 

(NH4)Ce(NO3) 
CHCl3 

H2PtCl6.6H2O 
Cr(NO3)3.9H2O 
CoCl2.6H2O 
CuCl 
CuO 
CuSO4.5H2O 
CH3C(:NOH)C(:NOH)CH3 

Na2H2Y.2H2O 
C2H5OH 
FeNH4(SO4).12H2O 
Fe2O3 

Fe(NH4)2(SO4).6H2O 
(CH2)6N4 

N2H4.H2SO4 

HCl 
H2O2 

NH2OH.HCl orNH0OH+Cl- 

(NH2OH)2.H2SO4 

I2 

La2O3 

PbCrO4 

548.23 
119.38 
517.92 
400.15 
237.93 
  99.00 
  79.55 
249.68 
116.12 
372.24 
  46.07 
482.19 
159.69 
392.14 
140.19 
130.12 
  36.46 
  34.01 
  69.49 
164.14 
253.81 
325.84 
323.18 
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Name Formula Formula weight 

Lead nitrate 
Lead sulfate 
Lithium carbonate 
Magnesium chloride 
Magnesium oxide 
Manganese sulfate 
Mercuric oxide 
Mercuric chloride 
Mercurous chloride (calomel) 
Nickel chloride 
Nitric acid 
Oxalic acid 
Perchloric acid 
Phosphoric acid 
Potassium biphthalate 
Potassium bitartrate 
Potassium bromate 
Potassium bromide 
Potassium chloride 
Potassium chromate  
Potassium dichromate 
Potassium ferricyanide 
Potassium ferrocyanide 

Pb(NO3)2 

PbSO4 
Li2CO3 

MgCl2.6H2O 
MgO 
MnSO4.H2O 
HgO 
HgCl2 

Hg2Cl2 

NiCl2.6H2O 
HNO3 

H2C2O4.2H2O 
HClO4 

H3PO4 

1-KOCOC6H4-2-COOH 
KOCO(CHOH)2COOH 
KbrO3 

KBr 
KCl 
K2CrO4 

K2Cr2O7 

K3Fe(CN)6 

K4Fe(CN)6.3H2O 

331.20 
303.25 
  73.89 
203.30 
   40.30 
169.01 
216.59 
271.50 
472.08 
237.71 
  63.01 
126.07 
100.46 
  98.00 
204.23 
188.18 
167.00 
119.01 
  74.56 
194.20 
294.19 
329.26 
422.41 
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Name Formula Formula weight 

Potassium hydroxide 
Potassium iodate 
Potassium iodide 
Potassium permanganate 
Potassium persulfate 
Potassium dihydrogen phosphate 
Potassium monohydrogen phosphate 
Potassium thiocyanate 
Pyridine 
8-quinolinol [8-hydroxyquinoline] 
Silver acetate 
Silver bromate 
Silver bromide 
Silver chloride 
Silver iodate 
Silver iodide 
Silver nitrate 
Silver oxide 
Sodium acetate 
Sodium arsenate 
Sodium bicarbonate 
Sodium bisulfate 
Sodium bisulfite 

KOH 
KIO3 

KI 
KMnO4 

K2S2O8 

KH2PO4 

K2HPO4 

KSCN 
C5H5N 
HOC6H3N:CHCH:CH 
AgOCOCH3 

AgBrO3 

AgBr 
AgCl 
AgIO3 

AgI 
AgNO3 

Ag2O 
NaOCOCH3.3H2O 
Na2AsO4.7H2O 
NaHCO3 

NaHSO4.H2O 
NaHSO3 

  56.11 
214.00 
166.01 
158.04 
270.32 
136.09 
174.18 
  97.18 
 79.10 
145.16 
166.91 
235.77 
187.77 
143.32 
282.77 
234.77 
169.87 
231.74 
136.08 
312.01 
84.01 
138.07 
104.06 
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Name Formula Formula weight 

Sodium borate [borax] 
Sodium bromide  
Sodium carbonate 
Sodium chloride 
Sodium dihydrogen phosphate 
Sodium fluoride 
Sodium hydroxide 
Sodium oxalate 
Sodium perchlorate 
Sodium sulfate 
Sodium thiosulfate 
Stannous chloride 
Strontium carbonate 
Sulfamic acid  
Sulfuric acid 
Uranyl acetate 
Urea 
Vanadium peroxide 
Zinc  chloride 
Zinc nitrate 
Zinc oxide 

Na2B4O7.10H2O 
NaBr  
Na2 CO3 

NaCl 
NaH2PO4.2H2O 
NaF 
NaOH 
Na2C2O4 

NaClO4 

Na2SO4 

Na2S2O3.5H2O 
SnCl2.2H2O 
SrCO3 
NH2SO3H 
H2SO4 

UO2(CH3COO)2.2H2O 
NH2CONH2 

V2O5 
ZnCl2 

Zn(NO3)2.6H2O 
ZnO 

381.37 
102.89 
105.99   
  58.44   
156.01 
  41.99 
  40.00 
134.00 
122.46 
142.04 
248.18 
225.63 
147.63 
  97.09 
  98.08 
424.15 
  60.06 
181.88 
136.28 
297.47 
  81.37 
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ภาคผนวกที่ 4 
การเปลีย่นหนวยการคํานวณ 

 
หนวยเดิม   หนวยใหม    คูณดวย        
______________________________________________________________________ 

mg%    μg%     1000 
    mEq/L     (10/eq.wt.) 
    mg/L     10 
 

μg%    mg%     0.001 
    mEq/L     (0.01/eq.wt.) 
    mg/L     0.01 
 
mEq/L    mg%     0.1 × eq.wt. 

    μg%     100 × eq.wt. 
    mg/L     eq.wt. 
 
g/L    oZ/gal     1000 
    mg/L     1000 
    wt%      0.1 
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หนวยเดิม   หนวยใหม    คูณดวย 

 
oz/gal    g/L     7.491 
    mg/L     7491 
    wt%     (0.7491/p) 
 

oz/ton*    μg/g     30.61 
    wt%     0.003061 
    fine     0.03061 
 
fine    oz/ton*     32.67 
    wt%     0.1 

    μg/g              1000 
 
molar    mg/L     1000 × atomic mass 

    μg/g                     (1000 × atomic mass/p) 
 
wt%    g/L     10 p 
    oz/gal     1.335p 
    oz/ton*     326.7 
    fine     10 

    μg/g     10 000 
    mg/L     10 000 p 
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หนวยเดิม   หนวยใหม    คูณดวย  

 

μg/g    g/L     0.001 p 
    oZ/gal     0.0001335 p 
    oZ/ton*     0.03267 
    fine     0.001 
    mg/L     p 
                wt%     0.0001 
    molar            (p/1000 × atomic mass) 
   
mg/L    mg%      0.1 

    μg%     100 
    mEq/L     (1/eq.wt.) 
    g/L     0.001 

    μg/g     (1/p) 
    wt%     (1/10 000p) 
    oz/gal     0.0001335 
    oz/ton*     (0.03267/p) 
    fine     (1000/p) 
    molar             (1/1000 × atomic mass) 
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1 μg = 10-6g = 103ng = 106pg 

1   ng  = 10-9g = 10-3μg = 103pg 

1   pg  = 10-12g = 10-6μg  = 10-3ng 

1 μL = 10-3mL= 10-6L 
1   nm = 10-9m 
 
ng      =  nanogram 
pg      =  picogram 

μL     =  microliter 
 
 
*    troy  oz/long  ton 
eq.wt.     =  atomic mass/valency 
p             =  density or specific gravity of solution 
 
หมายเหตุ : เฉพาะหนวยกรัม, ลติร, และ โมลารเทาน้ันที่ไดรับการยอมรับตามหลัก ISO และ 
IUPAC  สวนหนวยอ่ืนๆยังไมไดยอมรับตามหลัก ISO แตสามารถใชได 
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ภาคผนวกที่ 5 
หนวยปริมาตรของเหลว 

 
  Common Equivalents 

Unit Abbr SI/Metric US 

   Barrel (US) Bbl 0.11924 m3 31.5 gal* 

   Dram (US) Dr 3.697 mL 0.125 oz 

  Gill (1/4 UK pint) Gi 0.142 L 4.8038 oz 

  Gallon (UK) Gal 0.4546 m3 1.2009 gal 

  Gallon (US) Gal 3.785 L 4 qt 

  Liter L 0.001 m3 1.056 qt 

  Ounce, fluid (Uk) Oz 0.029 L 0.96 oz 

  Ounce, fluid (US) Oz 0.02957 L 2 tbs 

  Pint (UK) Pt 1.2 pt (US) 19.2 oz 

  pint (US) Pt 0.833 pt (UK) 16 oz 

  Quart Qt 0.946 L 2 pt 
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ภาคผนวกที่ 6 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ. 2541 

 
วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวยบริโภคของ 
ภาชนะบรรจ ุ
              1. หน่ึงหนวยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทัว่ไปรบัประทานได
หมดใน 1 คร้ัง ปริมาณอาหารหน่ึงหนวยบริโภคที่ระบไุวในฉลากโภชนาการเปนปริมาณ
อาหารที่ผูผลติแนะนําใหผูบริโภครับประทานผลติภัณฑนั้นๆ ในแตละครั้งหรือเรยีกวา       
 “ กินคร้ังละ” นั่นเอง 
                  ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคน้ีกําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภค
อางอิง” ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาณของการรับประทานแตละคร้ังที่
ประมวลผลไดจากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเปนเกณฑทั้งนี้ปริมาณ
อาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาวอาจไมเทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็ได แตจะตอง
เปนคาทีใ่กลเคียงตามหลักเกณฑที่กําหนด 
               2. จํานวนหนวยบริโภคของภาชนะบรรจ ุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภค
อาหารน้ันที่มีอยูในหนึ่งหนวยภาชนะบรรจุ 
               3. ตารางปรมิาณหน่ึงหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตางๆ  เพือ่
ประโยชนในการแสดง   “หนึ่งหนวยบริโภค”  ในฉลากโภชนาการจึงกําหนดปริมาณหนึ่งหนวย
บริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตางๆโดยจัดเปน 7 กลุมตามลักษณะของผลิตภัณฑหรือ
ลักษณะการบริโภคผลติภัณฑ ไดแก 
1.  กลุมนมและผลิตภัณฑ  (Dairy products) 
2.    กลุมเคร่ืองด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) 
3.    กลุมอาหารขบเคีย้วและขนมหวาน  (Snack food and desserts) 
4.    กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi-processed foods) 
5.    กลุมผลติภัณฑขนมอบ (Bakery  products) 
6.    กลุมธัญพืชและผลติภัณฑ (Cereals and grain products) 
7.    กลุมอ่ืนๆ (Miscellaneous) 
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1. กลุมนมและผลิตภัณฑ  (Dairy products) 
 

ลําดับที ่ ชนิดอาหาร หน่ึงหนวยบริโภคอางอิง 

1. นมและผลติภัณฑพรอมด่ืม 200 มล. 

2. นมขนไมหวาน (นมขนจืด) 
(condensed,evaporated,undiluted) 

 15  มล. 

3. นมขนหวาน (sweetened, condensed) 20 ก. 

4. โยเกิรตชนิดคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว 150 ก. 
5. โยเกิรตชนิดพรอมด่ืม 150 มล. 
6. โยเกิรตแชแขง็ 80 ก. 

7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 

8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก. 
9. ครีมเปร้ียว 30 ก. 
10. ครีมพรองมันเนย (half & half) 30 มล. 
11. ครีมชีสและชสีสเปรด 30 ก. 
12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 

13. เนยแข็งชนิดคอตตาและคอตเตจชนิดแหง 55 ก. 

14. เนยแข็งชนิดพารมีซาน โรมาโน  5 ก. 
15. เนยแข็งชนิดอ่ืน 30 ก. 
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2. กลุมเคร่ืองดื่ม (พรอมดื่ม) (Beverages) 
 

ลําดับที ่ ชนิดอาหาร หน่ึงหนวยบริโภค
อางอิง 

1. น้ําผลไม 

2. เคร่ืองด่ืมจากพืช ผัก และธญัพืช รวมทั้งนมถั่วเหลือง 

3. เคร่ืองด่ืมที่มีหรือไมมีกาซผสมอยู (รวมทั้งน้ําบริโภคและน้ําแร) 

4. ชา กาแฟ และเครื่องด่ืมอ่ืน ๆ 

 
 

        200 มล. 

    

3. กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน  (Snack food and desserts) 
 
ลําดับที ่ ชนิดอาหาร หน่ึงหนวยบริโภค

อางอิง 
1. ขาวเกรยีบ ขาวโพดคั่ว มันฝร่ังทอด ขนมกรอบ กลวยฉาบ และ 

extruded snack ตาง ๆ 
30 ก. 

2. ถั่วและนตั ( เชน ถั่วอบเกลอื เมล็ดมะมวงหิมพานตอบเกลือ ) 30 ก. 
3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก 40 ก. 

4. คัสตารด พุดด้ิง 140 ก. 
5. ขนมหวานไทย เชน สังขยา วุน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก. 

6. วุนเสนสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่ 20 ก. 
7. ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดเปลง ไอศกรีมประสมรวมทั้งสวนเคลือบ

และกรวย 
80 ก. 

8. ไอศกรีมหวานเย็น น้ําผลไมแชแข็ง 80 ก. 
9. ไอศกรีมซันเดย 80 ก. 
10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ อมยิ้ม มารชแมลโลว 80 ก. 

11. หมากฝร่ัง 2 ก. 
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12. ขนมที่ทําจากธัญพืช ถัว่ นตั และน้ําตาลเปนหลัก (Grain-based 
bars) ทั้งชนิดท่ีมีและไมมีไสหรือเคลือบ เชน Grain bars,rice 
cereal bars กระยาสารท  ถั่วตัดขาวพอง ขาวแตน นางเล็ด 

40 ก. 
 

 

4. กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods) 
 
ลําดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบรโิภค

อางอิง 
1. บะหม่ี เสนหม่ี วุนเสน กวยเตี๋ยว กวยจ๊ับ 50 ก. 

2. ขาวตม โจก 50 ก. 

 

5. กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery  products) 
 
ลําดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบรโิภค

อางอิง 
1. ขนมปง (Bread) 50 ก. 
2. บราวน ี 30 ก. 

3. คุกก้ี 30 ก. 

4. เคก  - ชนิดหนัก เชน ชีสเคก เคกผลไม ซึ่งมีสวนผสมของผลไม 
นัต    ตั้งแต 35% ขึ้นไป 
       - คัพเคก เอแคลร ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปนจเคกที่มีหรือไมมี    
ไอซ่ิงหรือไส 

 
80 ก. 

 
55 ก. 

5. เคกกาแฟ โดนัต และมัฟฟน 55 ก. 
6. ขนมปงกรอบ แครกเกอร เวเฟอร บิสกิต 30 ก. 
7. แครกเกอรที่เปนกรวยไอศกรีม 15 ก. 
8. แพนเคก 110 ก. 

9. วอฟเฟล 85 ก. 
10. พาย เพสตรี้ ทั้งชนิดมีไสและไมมีไส 55 ก. 
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6. กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products) 
 
ลําดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบรโิภค

อางอิง 
1. อาหารเชาจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พรอมบริโภค) 

- ที่มีน้ําหนักนอยกวา 20 กรัมตอ 1 ถวย 
- ที่มีน้ําหนักระหวาง 20 กรัมถึงนอยกวา 43 กรัมตอ 1 ถวย 
- ที่มีน้ําหนักตั่งแต 43 กรัมขึ้นไปตอ 1 ถวย 

 
15 ก. 
30 ก. 
55 ก. 

2. รําขาว (Bran) หรือจมูกขาวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 
3. แปงสาลี แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงทาวยายมอม 

Cornmeal 
30 ก. 

4. แปงขาวโพด แปงมันสําปะหลัง แปงมันฝรั่ง 10 ก. 
5. 
 
 

พาสตา (มะกะโรนี สปาเกตตี และอ่ืนๆ) 
 
 

55 ก. (ดิบ) 
140 ก. (ตมสกุ) 

25 ก. (ทอดกรอบ) 
6. ขาวเจา ขาวบารเลย 50 ก.(ดิบ) 

130 ก.(สุก) 
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7. กลุมอ่ืนๆ (Miscellaneous) 
 
ลําดับที ่ ชนิดอาหาร หน่ึงหนวยบริโภค

อางอิง 
1. อาหารที่บรรจุกระปอง ขวดแกวที่ปดสนิท ซองอลูมิเนียมฟอยล 

retort pouch 
- เน้ือสัตว ปลา หอย ในน้ํา น้ํามัน น้ําเกลอื (ไมรวมของเหลว) 
- เน้ือสัตว ปลา หอย ในซอส เชน ซารดีนในซอสมะเขือเทศ 
- เน้ือสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุแบบแหง เชน ปลาเกล็ดขาว

ทอดกรอบ 
- เน้ือสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุกับของเหลว เชน หอยลาย

ผัดพริก ปลาดุกอุยสามรส 
- ปลาแอนโชว ี
- ผัก (ไมรวมของเหลว) เชน ถั่วฝกยาวในน้ําเกลือ ขาวโพดออน

ในน้ําเกลือ 
- ผักหรือถั่วในซอส 
- ผลไม (รวมของเหลว) 
- ซุปพรอมบริโภคและแกงตางๆ 
- ซุปสกัด 
- น้ําพริกพรอมบริโภค 

 
 

55 ก. 
85 ก. 
25 ก. 

 
85 ก. 

 
15 ก. 
130 ก. 

 
130 ก. 
140 ก. 
200 ก. 
40 มล. 
80 มล. 

2. เบคอน 15 ก. 

3. ไสกรอกที่มีอัตราสวนความชื้น : โปรตีน นอยกวา 2 :1 เชน 
กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมทัง้เน้ือสวรรค หมูสวรรค  

40 ก. 

4. ไสกรอกชนิดอ่ืน ๆ และหมูยอ 55 ก. 

5. เน้ือสัตวแหง เชน หมูหยอง เน้ือทุบ 20 ก. 
6. เน้ือสัตวดอง  รมควัน 55 ก. 
7. ผักแชอ่ิมหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 20 ก. 
8. ผลไมแชอ่ิมหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 30 ก. 

9. ผลไมแหงและผลไมกวน 30 ก. 
10. เนย มาการีน น้ํามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 
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11. มายองเนส แซนดวิชสเปรด สังขยาทาขนมปง เนยถั่ว น้ําพริกเผา 15 ก. 

12. น้ําสลัดชนิดตาง ๆ 30 ก. 
13. ซอสสําหรับจ้ิม เชน ซอสมัสตารด 1 ชต. 
14. ซอสที่ใชกับอาหารเฉพาะอยาง (entree sauce) 

- ซอสสปาเกตต ี
- ซอสพิซซา 
- น้ําจ้ิมสุก้ี 
- น้ําจ้ิมไก น้ําจ้ิมสะเตะ  น้ําปลาหวาน 

 
125 ก. 
30 ก. 
30 ก. 
50 ก. 

15. เคร่ืองปรุงรส 
- น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําเกลอืปรุงรส 
- ซอสมะเขือเทศ ซีอ๊ิว ซอสพริก  ซอสมะละกอ ซอสแปง            

ซีอ๊ิวหวาน เตาเจ้ียว 
- ซอสเปร้ียว 
- น้ําพริกคลุกขาว เชน น้ําพริกตาแดง น้ําพริกสวรรค 

 
         8 ชต. 
         9 ชต. 

 
        10 ชช. 

 1 ชต. 
16. น้ําผ้ึง แยม เยลลี ่ 1 ชต. 
17. น้ําเชื่อม เชน เมเปลไซรปัและผลิตภัณฑราดหนาขนมตาง ๆ 30 มล. 

18. น้ําตาล 4 ก. 

19. เกลือ  (รวมทัง้วัตถุทดแทนเกลือ เกลือปรุงรส) 1 ก. 
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ภาคผนวก 7 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

สาโท 
 

๑. ขอบขาย 
 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชมุชนนี้ไมครอบคลุมถึงสุราแชชนิดเบียร และสุราแชอ่ืนที่ไดมีการ
กําหนดมาตรฐานผลติภัณฑชุมชนขึ้น 
 

๒. บทนิยาม 
 

        ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุนชน มีดังตอไปน้ี 
๒.๑ สาโท หมายถึง สุราแชชนิดหน่ึงทีท่ําจากการนําขาวมาผานกรรมวิธีการผลิตสาโท แลวมี
แรงแอลกอฮอลไมเกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 
๒.๒ สุราแช หมายถึง สุราที่ไมไดกลัน่ และใหหมายรวมถึงสุราแชที่ไดผสมกบัสุรากลั่นแลว 
แตยังมี แรงแอลกอฮอลไม เกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปรมิาตร 
๒.๓ กรรมวธิกีารผลิตสาโท หมายถึง การหมักขาวตาง ๆ ดวยเชื้อราและยีสต หรือลูกแปงเพ่ือ
เปลี่ยนแปงใหเปนแอลกอฮอลซึ่งหมักไวระยะหนึ่งจากนั้นเติมน้ําสะอาดในอัตราสวนที่
เหมาะสม และอาจมีการเติมนํ้าตาลทรายขาวใหเหมาะสมกับการหมักสาโท หมักตออีกระยะ
หนึ่ง เพ่ือใหไดแอลกอฮอลตามตองการ 
๒.๔ ลูกแปง หมายถึง เชือ้สุรา แปงเชือ้สุรา แปงขาวหมัก หรือเชื้อใด ๆ เม่ือนํามาหมักกับ
วัตถุหรือของเหลวอ่ืน ๆ แลวสามารถทําใหเกิดแอลกอฮอลที่ใชทําสุรา ลกูแปงอาจผสม
สมุนไพรหรือเคร่ืองเทศดวยหรือไมก็ได 
๒.๕ รา หมายถึง จุลินทรียชนิดหน่ึงที่ใชในการหมักสาโท มีหนาที่เปลี่ยนแปงใหเปนนํ้าตาล 
๒.๖ ยีสต  หมายถึง  จุลินทรยีชนิดหน่ึงที่ใชในการหมักสาโท  มีหนาที่เปลีย่นนํ้าตาลใหเปน
แอลกอฮอล 
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๓. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

๓.๑ คุณลักษณะทางเคมี 
   ๓.๑.๑  แรงแอลกอฮอลตองไมเกิน ๑๕  ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร และมีเกณฑความ

คลาดเคลื่อนจากที่ระบุไวทีฉ่ลากไดไมเกิน  ± ๑  ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 
   ๓.๑.๒  เมทิลแอลกอฮอลตองไมเกิน ๔๒o มิลลิกรัมตอลิตร 
   ๓.๑.๓  ซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด ตองไมเกิน ๓oo มิลลิกรัมตอลิตร 
   ๓.๑.๔  กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน ๒oo 
มิลลิกรัมตอลติร 
   ๓.๑.๕  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) ตองไมเกิน 
๒๕o มิลลิกรัมตอลิตร 
   ๓.๑.๖  ทองแดง ตองไมเกิน ๕ มิลลิกรัมตอลิตร 
   ๓.๑.๗  เหล็ก ตองไมเกิน ๑๕ มิลลิกรัมตอลิตร 
   ๓.๑.๘  ตะกั่ว ตองไมเกิน o.๒ มิลลิกรัมตอลิตร 
   ๓.๑.๙  สารหนู ตองไมเกิน o.๑ มิลลกิรัมตอลิตร 
   ๓.๑.๑o เฟอรโรไซยาไนด  ตองไมพบ 
๓.๒ คุณลักษณะทางกายภาพ 
   ๓.๒.๑  ความใส/ขุน 
 ใหเปนไปตามลักษณะการผลิตเฉพาะของสาโทที่ผลติได 
   ๓.๒.๒  สี 
 มีสีเปนไปตามธรรมชาตติามวัตถุดิบที่ทํา และเปนไปตามที่ระบุไวในฉลาก 
   ๓.๒.๓  กลิ่น 
          มีกลิ่นหอมตามธรรมชาตติามวตัถุดิบที่ทํา 
   ๓.๒.๔  รสชาต ิ
 กลมกลอมตามธรรมชาตติามวัตถุดิบที่ทํา 
   ๓.๒.๕ คุณภาพโดยรวมของสาโท 
 มีความใส/ขุน สี กลิ่น และรสชาติ เปนที่ยอมรับ 
          เม่ือตรวจสอบโดยวธิีการใหคะแนนตามขอ ๘.๒ แลว ตองใหคะแนนเฉลีย่ของแตละ
ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวารอยละ ๖o และไมมีลักษณะใดไดนอยกวารอยละ ๓
o ของคะแนนเต็ม จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง  
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๓.๓ สิ่งแปลกปลอม 
        ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชวตัถุดิบที่ใชทํา 
๓.๔ ความเสถียร 
        ตองไมปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซํ้า 

 

๔. สุขลักษณะ 
 
๔.๑ สุขลักษณะในการทําสาโท ใหเปนไปตามภาคผนวก  ก. 

 

๕. การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุสาโทในภาชนะบรรจุที่เหมาะสม สะอาด แหง ปดไดสนิท และไมทําปฏิกิริยากับ
สาโทที่บรรจุอยู 
๕.๒ ขนาดบรรจุของสาโทในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

 

๖. เครื่องหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุสาโททุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
        (๑)  ชื่อเรียกผลติภัณฑ เชน สาโทขาวเหนียว 
        (๒)  แรงแอลกอฮอล เปนดีกรี หรือ รอยละโดยประมาณ 
        (๓)  ขนาดบรรจุ 
        (๔)  สวนประกอบหลัก หรือวัตถดิุบที่ใชทํา 
        (๕)  คําเตือนตามกฎหมายที่เก่ียวของกําหนด เชน การด่ืมสุราทําใหความสามารถใน
การขับขีย่านพาหนะ ลดลง 
        (๖)  วัน  เดือน  ปที่บรรจุ 
        (๗)  ชือ่ผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน ในกรณีที่
ใชภาษาตางประเทศ   ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน ยกเวนขอ (๕) 
ตองเปนภาษาไทย 
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๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

๗.๑ รุน ในทีน่ี้ หมายถึง สาโทที่ทําจากวตัถุดิบและกรรมวิธีเดียวกัน ที่ทําหรือซ้ือขายหรือสง
มอบในระยะเวลา เดียวกัน 
๗.๒ การชักตวัอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตวัอยางที่กําหนดตอไปน้ี 
   ๗.๒.๑   การชักตวัอยางและการยอมรบัสําหรับการทดสอบคุณลกัษณะทางเคมีสิ่ง
แปลกปลอม ความเสถียร 
           การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีการสุมจากรุนเดียวกนั
จํานวน  ๓  หนวย  
  ภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแลวทุกตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ขอ ๓.๓ ขอ ๓.๔ 
ขอ ๕ และขอ ๖  
  จึงจะถือวาสาโทรุนน้ันไปตามเกณฑทีกํ่าหนด 
   ๗.๒.๒ การชักตวัอยางและการยอมรบัสําหรับการทดสอบคุณลกัษณะทางกายภาพ ใหชัก
ตัวอยางโดยวธิีการ     
  สุมจากรุนเดียวกันจํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตวัอยางตอง
เปนไปตามขอ ๓.๒ จึงจะถือวาสาโทรุนน้ันไปตามเกณฑที่กําหนด 
๗.๓ เกณฑตดัสิน 
           ตัวอยางสาโทตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ และ ๗.๒.๒ ทุกขอ จึงจะถือวาสาโทรุนน้ัน
เปนไปตามมาตรฐาน  ผลติภัณฑชุมชนนี้ 

 
๘. การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบคุณลักษณะทางเคมี และขนาดบรรจุ ใหปฏิบตัติามวิธวีิเคราะหทีห่นวย
ตรวจสอบใชปฏิบตัิอยู เปนประจํา 
๘.๒ การทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ 
   ๘.๒.๑  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ๑o คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
   ๘.๒.๒  คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ ใหเปนไปตามภาคผนวก  ข. 
   ๘.๒.๓  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามภาคผนวก  ค. 
๘.๓ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ความเสถียร ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให
ตรวจพินิจ 
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ภาคผนวกที่ 8 
การเปลีย่นหนวยนํ้าตาล 

 

Specific  Specific  Specific  % Sugar 
gravity  at gravity  at gravity  at 

oBrix  
Baume 

20 / 20 20 / 4 15 / 4 
(wt / vol) 

0.0 0.0 1.0000 0.9982 1.0009 0.0 

0.4 0.2 1.0016 0.9998 1.0025 0.4 

0.8 0.4 1.0031 1.0013 1.0040 0.8 

1.2 0.7 1.0047 1.0029 1.0056 1.2 

1.6 0.9 1.0062 1.0045 1.0071 1.6 

2.0 1.1 1.0078 1.0060 1.0087 2.0 

2.4 1.3 1.0094 1.0076 1.0103 2.4 

2.8 1.6 1.0109 1.0091 1.0118 2.8 

3.2 1.8 1.0125 1.0107 1.0134 3.2 

3.6 2.0 1.0141 1.0123 1.0150 3.6 

4.0 2.2 1.0157 1.0139 1.0166 4.1 

4.4 2.4 1.0173 1.0155 1.0182 4.5 

4.8 2.7 1.0189 1.0171 1.0198 4.9 

5.2 2.9 1.0204 1.0186 1.0213 5.3 

5.6 3.1 1.0021 1.0203 1.0262 6.6 

6.0 3.3 1.0237 1.0219 1.0246 6.1 

6.4 3.6 1.0253 1.0235 1.0262 6.6 

6.8 3.8 1.0269 1 .0251 1.0278 7.0 
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ภาคผนวกที่ 8 - ตอ  
การเปลีย่นหนวยนํ้าตาล 

 
Specific  Specific  Specific  % Sugar 

gravity  at gravity  at gravity  at 

oBrix  
Baume 

20 / 20 20 / 4 15 / 4 
(wt / vol) 

7.2 4.0 1.0285 1.0267 1.0294 7.4 

7.6 4.2 1.0301 1.0282 1.0310 7.8 

8.0 4.4 1.0318 1.0300 1.0327 8.2 

8.4 4.7 1.0334 1.0316 1.0343 8.7 

8.8 4.9 1.0350 1.0332 1.0359 9.1 

9.2 5.1 1.0367 1.0349 1.0376 9.5 

9.6 5.3 1.0383 1.0365 1.0392 10.0 

10.0 5.6 1.0400 1.0382 1.0409 10.4 

10.4 5.8 1.0416 1.0398 1.0425 10.8 

10.8 6.0 1.0433 1.0415 1.0442 11.2 

11.2 6.2 1.0450 1.0432 1.0459 11.7 

11.6 6.4 1.0466 1.0448 1.0475 12.1 

12.0 6.7 1.0483 1.0464 1.0492 12.6 

12.4 6.9 1.0500 1.0481 1.0509 13.0 

12.8 7.1 1.0517 1.0498 1.0526 13.4 

13.2 7.3 1.0532 1.0515 1.0543 13.9 

13.6 7.6 1.0551 1.0532 1.0561 14.3 
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ภาคผนวกที่ 8 - ตอ 
การเปลีย่นหนวยนํ้าตาล 

 
Specific  Specific  Specific  % Sugar 

gravity  at gravity  at gravity  at 

oBrix  
Baume 

20 / 20 20 / 4 15 / 4 
(wt / vol) 

14.0 7.8 1.0568 1.0549 1.0578 14.8 

14.4 8.0 1.0585 1.0566 1.0595 15.2 

14.8 8.2 1.0602 1.0683 1.0612 15.7 

15.2 8.4 1.0619 1.0600 1.0629 16.1 

15.6 8.7 1.0636 1.0617 1.0646 16.6 

16.0 8.9 1.0653 1.0634 1.0663 17.0 

16.4 9.1 1.0671 1.0652 1.0681 17.5 

16.8 9.3 1.0688 1.0669 1.0698 17.9 

17.2 9.6 1.0706 1.0687 1.0716 18.4 

17.6 9.8 1.0723 1.0704 1.0733 18.8 

18.0 10.0 1.0740 1.0721 1.0750 19.3 

18.4 10.2 1.0758 1.0739 1.0768 19.8 

18.8 10.4 1.0776 1.0757 1.0786 20.2 

19.2 10.7 1.0793 1.0774 1.0803 20.7 

19.6 10.9 1.0811 1.0792 1.0821 21.2 

20.0 11.1 1.0829 1.0810 1.0839 21.6 

20.4 11.3 1.0846 1.0827 1.0856 22.1 
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ภาคผนวกที่ 8 - ตอ 
การเปลีย่นหนวยนํ้าตาล 

 

Specific Specific Specific % Sugar 

gravity  at gravity  at gravity  at 

oBrix  
Baume 

20 / 20 20 / 4 15 / 4 

(wt / vol) 

20.8 11.6 1.0864 1.0845 1.0874 22.6 

21.2 11.8 1.0882 1.0863 1.0892 23.0 

21.6 12.0 1.0900 1.0881 1.0910 23.5 

22.0 12.2 1.0918 1.0899 1.0928 24.0 

22.4 12.4 1.0927 1.0908 1.0937 24.4 

22.8 12.7 1.0945 1.0926 1.0955 24.6 

23.2 12.9 1.0964 1.0945 1.0974 25.4 

23.6 13.1 1.0982 1.0963 1.0992 25.9 

24.0 13.3 1.1009 1.0990 1.1019 26.4 

24.4 13.6 1.1028 1.1009 1.1038 26.9 
24.8 13.8 1.1046 1.1026 1.1056 27.3 

25.2 14.0 1.1094 1.1044 1.1074 27.8 

25.6 14.2 1.1083 1.1063 1.1093 28.3 

26.0 14.4 1.1101 1.1081 1.1111 28.8 
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ภาคผนวก 9 
คาปรับความถูกตองของน้าํตาลจากการวัดดวยไฮโดรมิเตอรท่ี

อุณหภูมิ 68oF (20oC) 
 

oBrix 
 Temp (oC)   0        5       10        15       20       25      30       35      40          45 
 
To  be 0  0.30  0.49  0.65  0.77  0.89  0.99  1.08  1.16  1.24 
subtracted 5  0.36  0.47  0.56  0.65  0.73  0.80  0.86  0.91  0.97 
from   the 10  0.32  0.38  0.43  0.48  0.52  0.57  0.60  0.64  0.67 
indicated 11  0.31  0.35  0.40  0.44  0.48  0.51  0.55  0.58  0.60 
degree 12  0.29  0.32  0.36  0.40  0.43  0.46  0.50  0.52  0.54 

 13  0.26  0.29  0.32  0.35  0.38  0.41  0.44  0.46  0.48 
 14  0.24  0.26  0.29  0.31  0.34  0.36  0.38  0.40  0.41 
 15  0.20  0.22  0.24  0.26  0.28  0.30  0.32  0.33  0.34 
 16  0.17  0.18  0.20  0.22  0.23  0.25  0.26  0.27  0.28 
 17  0.13  0.14  0.15  0.16  0.18  0.19  0.20  0.20  0.21 
 18  0.09  0.10  0.10  0.11  0.12  0.13  0.13  0.14  0.14 
 19  0.05  0.05  0.05  0.06  0.06  0.06  0.07  0.07  0.07 
 20o C 
 
 

                 

To  be 21  0.04  0.05  0.06  0.06  0.06  0.07  0.07  0.07  0.07 

Subtracted 22  0.10  0.10  0.11  0.12  0.12  0.13  0.14  0.14  0.15 
From   the 23  0.16  0.16  0.17  0.17  0.19  0.20  0.21  0.21  0.22 
Indicated 24  0.21  0.22  0.23  0.24  0.26  0.27  0.28  0.29  0.30 
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ภาคผนวก 9 - ตอ 
คาปรับความถูกตองของน้าํตาลจากการวัดดวยไฮโดรมิเตอรท่ี

อุณหภูมิ 68oF (20oC) 
 

Degree 25  0.27  0.28  0.30  0.31  0.32  0.34  0.35  0.36  0.38 
 26  0.33  0.34  0.36  0.37  0.40  0.40  0.42  0.44  0.46 
 27  0.40  0.41  0.42  0.44  0.46  0.48  0.50  0.52  0.54 
 28  0.46  0.47  0.49  0.51  0.54  0.56  0.58  0.60  0.61 
 29  0.54  0.55  0.56  0.59  0.61  0.63  0.66  0.68  0.70 
 30  0.61  0.62  0.63  0.66  0.68  0.71  0.73  0.76  0.78 
 35  0.99  1.01  1.02  1.06  1.10  1.13  1.16  1.18  1.20 

ที่มา : Bruce W. Zoeklein et al, 1995. 
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ภาคผนวกที่ 10 
การเปลีย่นคาความถวงจาํเพาะของน้ําตาลเปนคานํ้าหนักท่ี 

20°C (68°F) 
 

Sucrose 
by weight 

Specific 
gravity at 
20o/20o C 

Total 
Pounds 

Pre gallon 

Pounds 
Solids 

Per gallon 

Pounds 
water 

Per gallon 

1.0 1.00387 8.35379 0.08354 8.27026 
2.0 1.00777 8.38626 0.16773 8.21854 
3.0 1.01170 8.41898 0.25257 8.16641 
4.0 1.01565 8.45186 0.33807 8.11379 
5.0 1.01964 8.48508 0.42425 8.06083 
6.0 1.02366 8.51855 0.51111 8.00744 
7.0 1.02771 8.55218 0.59865 7.95353 
8.0 1.03179 8.58615 0.68689 7.89926 
9.0 1.03589 8.62029 0.77583 7.84446 
10.0 1.04002 8.65468 0.86547 7.78921 
11.0 1.04418 8.68923 0.95582 7.73342 
12.0 1.04836 8.72404 1.04688 7.67715 
13.0 1.05257 8.75909 1.13868 7.62041 
14.0 1.05681 8.79440 1.23122 7.56318 
15.0 1.06110 8.83003 1.32451 7.50553 
16.0 1.06541 8.86592 1.41855 7.44738 
17.0 1.06975 8.90206 1.51335 7.38871 
18.0 1.07412 8.93845 1.60892 7.32953 
19.0 1.07853 8.97509 1.70527 7.26983 
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ภาคผนวกที่ 10 - ตอ 
การเปลีย่นคาความถวงจาํเพาะของน้ําตาลเปนคานํ้าหนักท่ี 

20°C (68°F) 
 

Sucrose 
by weight 

Specific 
gravity at 
20o/20o C 

Total 
Pounds 

Pre gallon 

Pounds 
Solids 

Per gallon 

Pounds 
water 

Per gallon 
20.0 1.08297 9.01207 1.80241 7.20966 
21.0 1.08743 9.04921 1.90033 7.14888 
22.0 1.09193 9.08660 1.99905 7.08755 
23.0 1.09645 9.12424 2.09858 7.02567 
24.0 1.10101 9.16222 2.19893 6.96329 
25.0 1.10562 9.20053 2.30013 6.90040 
26.0 1.11025 9.23909 2.40216 6.83693 
27.0 1.11492 9.27790 2.50503 6.77287 
28.0 1.11962  9.31705 2.60877 6.70827 
29.0 1.12435 9.35644 2.71337 6.64307 
30.0 1.12913 9.39617 2.81885 6.57732 
31.0 1.13392 9.43607 2.92518 6.51089 
32.0 1.13876 9.47630 3.03241 6.44388 
33.0 1.14363 9.51686 3.14056 6.37630 
34.0 1.14854 9.55767 3.24961 6.30807 
35.0 1.15348 9.59882 3.35959 6.23923 
36.0 1.15845 9.64022 3.47048 6.16974 
37.0 1.16348 9.68204 3.58235 6.09968 
38.0 1.16852 9.72402 3.69513 6.02889 
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ภาคผนวกที่ 10 - ตอ 
การเปลีย่นคาความถวงจาํเพาะของน้ําตาลเปนคานํ้าหนักท่ี 

20°C (68°F) 
 

Sucrose 
by weight 

Specific 
gravity at 
20o/20o C 

Total 
Pounds 

Pre gallon 

Pounds 
Solids 

Per gallon 

Pounds 
water 

Per gallon 

39.0 1.17362 9.76642 3.80890 5.95752 
40.0 1.17875 9.80907 3.92363 5.88544 
41.0 1.18390 9.85197 4.03931 5.81266 
42.0 1.18910 9.89520 4.15599 5.73922 
43.0 1.19433 9.93877 4.27367 5.66510 
44.0 1.19961 9.98267 4.39238 5.59030 
45.0 1.20491 10.02683 4.51207 5.51476 
46.0 1.21026 10.07131 4.63280 5.43851 
47.0 1.21564 10.11613 4.75458 5.36155 
48.0 1.22106 10.16121 4.87738 5.28383 
49.0 1.22653 10.20669 5.00128 5.20541 
50.0 1.23202 10.25243 5.12622 5.12622 
51.0 1.23756 10.29850 5.25224 5.04627 
52.0 1.24313 10.34483 5.37931 4.96552 
53.0 1.24874 10.39157 5.50753 4.88404 
54.0 1.25439 10.43856 5.63682 4.80174 
55.0 1.26008 10.48588 5.76723 4.71865 
56.0 1.26575 10.53312 5.89855 4.63457 
57.0 1.27147 10.58070 6.03100 4.54970 
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ภาคผนวกที่ 10 - ตอ 
การเปลีย่นคาความถวงจาํเพาะของน้ําตาลเปนคานํ้าหนักท่ี 

20°C (68°F) 
 

Sucrose 
by weight 

Specific 
gravity at 
20o/20o C 

Total 
Pounds 

Pre gallon 

Pounds 
Solids 

Per gallon 

Pounds 
water 

Per gallon 

58.0 1.27729 10.62910 6.16488 4.46422 
59.0 1.28321 10.67835 6.30023 4.37812 
60.0 1.28908 10.72726 6.43635 4.29090 
61.0 1.29500 10.77650 6.57367 4.20284 
62.0 1.30096 10.82608 6.71217 4.11391 
63.0 1.30695 10.87591 6.85182 4.02409 
64.0 1.31298 10.92615 6.99274 3.93341 
65.0 1.31905 10.97665 7.13482 3.84182 
66.0 1.32516 11.02748 7.27814 3.74934 
67.0 1.33131 11.07864 7.42269 3.65595 
68.0 1.33749 11.13005 7.56844 3.56162 
69.0 1.34371 11.18189 7.71550 3.46638 
70.0 1.34997 11.23397 7.86378 3.37019 

 

ที่มา: Bruce W. Zoecklein et al : 1995. 
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ภาคผนวกที่ 11 
ฉบับท่ี 135 (พ.ศ. 2534) 

เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุปดสนิท (ฉบับที่ 2 ) 
------------------------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรและแกไขเพิ่มเติมขอกําหนดเร่ืองคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ํา
บริโภคในภาชนะที่ปดสนิท 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลกิความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 61 (พ. ศ. 2524) เรื่องน้ําบริโภคในภาชนะที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ. ศ. 2524 และ
ใหใชความตอไปน้ีแทน 

“(จ) แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอนํ้าบริโภค 1 ลิตร” 
ขอ 2 ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 
กันยายน พ. ศ. 2524 และใหใชความตอไปน้ีแทน 

“(ฌ) เหล็ก ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอนํ้าบริโภค 1 ลติร 
 (ญ) ตะก่ัว ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอนํ้าบริโภค 1 ลติร” 
ขอ 3 ใหเพ่ิมความดังตอไปน้ีเปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปดสนิท ลง
วันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 

“(ท) อะลูมิเนียม ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอนํ้าบริโภค 1 ลิตร 
 (ธ) เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอนํ้าบริโภค 1 ลติร 
 (น) ไซยาไนด ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอนํ้าบริโภค 1 ลิตร” 
ขอ 4 ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตําหรับอาหารหรือผูที่ไดรับอนุญาตใหใช

ฉลากอาหารประกาศสาธารณสุข ฉบบัที ่61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท ลงวนัที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 อยูกอนวันที่ประกาศน้ีใชบังคบั มายื่นคําขอแกไข
รายการใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบบันี้ภายในรอยแปดสิบวัน นบัแตประกาศนีใ้ช
บังคับและเม่ือไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตาํหรับอาหารหรือฉลากเดิม
คงใชไดตอไปจนกวาจะไดรบัอนุญาตหรือจนกวาผูอนุญาตจะแจงใหทราบถึงการไมอนุญาต 
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 ประกาศฉบับน้ีใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในพระราชกิจจานุเบกษาเปน
ตนไป 
     ประกาศ ณ วนัที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ. 2543 
     
 
       อุทัย  สุดสุข 
         ปลัดกระทรวงสาธารณสขุ 
     ผูใชอํานาจของรัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(107 ร.จ. 3041 ตอนที่ 61 (แผนราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ. 2534) 
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