
 

 

ภาคผนวก 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนํ้าฝรั่ง 

 
1. ขอบขาย 

 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําฝร่ังพรอมดื่มท่ีทําจากฝร่ังสด ท่ีบรรจุใน
ภาชนะบรรจุ 

1.1 บทนิยาม   ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้ มีดังตอไปนี ้
1.1.1 น้ําฝร่ัง หมายถึง เคร่ืองดื่มชนิดหนึ่งท่ีไดจากการนําผลฝร่ังสด มาลางใหสะอาด

แลวตัดแตงและหั่นเปนช้ิน นํามาค้ันโดยตรงหรือนํามาตีปนผสมกับน้ําแลวกรองแยกกากออก อาจ
นํามาปรุงแตงรสดวยน้ําตาล กรดซิตริก ตมดวยความรอนท่ีอุณหภูมิไมเกิน 100      องศาเซลเซียส 
บรรจุในภาชนะบรรจุ 

1.1.2 น้ําฝร่ังแท หมายถึง น้ําฝร่ังท่ีไมมีการเจือน้ํา  อาจแตงรสดวย      น้ําตาลและกรด
ซิตริก 

1.1.3 น้ําฝร่ังปรุง หมายถึง น้ําฝงท่ีทําจากน้ําฝร่ังแทไมนอยกวารอยละ 25 โดยนํ้าหนัก 
มีการเจือน้ํา ปรุงแตงรสดวยน้ําตาล  กรดซิตริก อาจแตงสี กล่ิน และสเตบิไลเซอร 
 1.2. ชนิดน้ําฝร่ัง  แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
  1.2.1 น้ําฝร่ังแท 
  1.2.2 น้ําฝร่ังปรุง 
 1.3 คุณลักษณะท่ีตองการ 
  1.3.1 ลักษณะท่ัวไป   ตองเปนของเหลวขุน อาจตกตะกอนเม่ือวางทิ้งไว 
  1.3.2 สี กล่ิน และกล่ินรส 
   - น้ําฝร่ังแท  ตองมีสี กล่ิน และรสชาติท่ีดีตามธรรมชาติของผลฝร่ัง ไมมีกล่ิน
แอลกอฮอล และปราศจากกล่ินท่ีไมพึงประสงค 
   - น้ําฝร่ังปรุง  ตองมีสีและกล่ินใกลเคียงน้ําฝร่ังธรรมชาติ มี       รสชาติท่ีดีตาม
ธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชและปราศจากกล่ินรสอื่นท่ีไมพึงประสงค 
  เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ก.1.8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละ
ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผู
ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
  1.3.3 ส่ิงแปลกปลอม ตองไมพบส่ิงแปลปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม 
ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
  1.3.4 วัตถุเจือปนอาหาร 



 

 

   - หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด 
   - หากมีการใชสีสังเคราะหและสเตบิไลเซอร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ี
กฎหมายกําหนด (เฉพาะ น้ําฝร่ังปรุง) 
  1.3..5 จุลินทรีย 
   -  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
   - เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธี MPN ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 
   - ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
 1.4  สุขลักษณะ  สุขลักษณะในการทําน้ําฝร่ัง ใหเปนไปตามคําแนะนําตาม  ก.2    
สุขลักษณะ 
 1.5 การบรรจุ 
  1.5.1 ใหบรรจุน้ําฝร่ังในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกันการ
ปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอกได 
  1.5.2  ปริมาตรสุทธิของนํ้าฝร่ังในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 
 1.6 เคร่ืองหมายและฉลาก 
  1.6.1 ท่ีภาชนะบรรจุน้ําฝร่ังทุกหนวย อยางนอยตองมีเลขอักษรหรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
   (1)   ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน  น้ําฝร่ัง 100%   น้ําฝร่ัง 25% 
   (2) ปริมาตรสุทธิ 
   (3) วัน เดือน ป ท่ีทํา และวัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภค
กอน (วัน เดือน ป)” 
   (4)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ควรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไมเกิน 4 องศา
เซลเซียส  
   (5)  ช่ือผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจด
ทะเบียน    ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
 1.7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
  1.7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง น้ําฝร่ังชนิดเดียวกัน ท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา
เดียวกัน  
  1.7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนด
ตอไปนี้ 
   -   การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ 
และเครื่องหมาย และฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีการสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะ



 

 

บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกอยางตองเปนไปตามขอ  1.3.3 ขอ 1.5 และขอ 1.6 จึงจะถือวาน้ําฝร่ังรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
   - การชักตัวอยางและการยมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไปและสี กล่ิน 
และกล่ินรส ใหใช ตัวอยางทีผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลวดังอยางตองเปนไปตามขอ 1.3.3 และขอ 1.3.2 จึงจะถือวาน้ําฝร่ังรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด        
   -  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบการเจือปนอาหารและ
จุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน
ตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 500 มิลลิลิตร เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไป
ตามขอ 1.3.4 และขอ 1.3.5 จึงจะถือวาน้ําฝร่ังรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  1.7.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําฝร่ังตองเปนไปตามขอ  1.7.2 ทุกขอ จึงจะถือวาน้ําฝร่ัง     รุนนั้นเปนไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
 1.8. การทดสอบ 
  1.8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไปและสี กล่ิน และกล่ินรส 
   (1) ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการ
ตรวจสอบน้ําฝร่ังอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
   (2) เขยาตัวอยางน้ําฝร่ังในภาชนะบรรจุแลวเทลงในแกวใสทันทีโดยมี
กระดาษสีขาวเปนฉากหลัง  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
   (3) หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน     
 

 
ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

 
เกณฑท่ีกําหนด 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) 
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ตองเปนของเหลวขุน อาจ
ตกตะกอนเม่ือวางท้ิงไว 

4 3 2 1 

สี กล่ิน และกล่ิน
รส 

น้ําฝร่ังแท ตองมีสี กล่ิน และ
รสชาติท่ีดีตามธรรมชาติของ
ผลฝร่ัง ไมมีกล่ินแอลกอฮอล 
และปราศจากกล่ินรสอื่นท่ีไม
พึงประสงค 

4 3 2 1 

น้ําฝร่ังปรุง ตองมีสีและกล่ิน
ใกลเคียงน้าํฝร่ังธรรมชาติ มี
รสชาติท่ีดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช และ
ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึง
ประสงค 

4 3 2 1 

 
 1.8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจ
พินิจ 
 1.8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชวิธีตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี
ยอมรับ 
 1.8.4 การทดสอบจุลินทรีย ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปน
ท่ียอมรับ 
 1.8.5 การทดสอบปริมาตรสุทธิ ใหใชเคร่ืองวัดปริมาตรท่ีเหมาะสม 
2. สุขลักษณะ  (ขอ 1.4 ) 

2.1 สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
 2.1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการ       

ปนเปอนไดงาย โดย 
 2.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 



 

 

 2.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือ
กําจัดขยะ 
 2.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการ
บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  

 2.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํากอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความ
สะอาดซอมแซม อยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

 2.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวนไมอยูใกลหองสุขาไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลว
หรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

 2.2.3 พื้นที่ปฎิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอและมีการระบายอากาศเหมาะสม 
3  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 

3.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบไมเปนสนิม 
ลางทําความสะอาดไดงาย 

3.2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชสะอาดเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน   ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ  รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 
4  การควบคุมกระบวนการทํา 

 4.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาด
กอนนําไปใช 

 4.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงใหมีการปองกันการปนเปอนและ
การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ 
5  การสุขาภิบาล การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 5.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ํา
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

 5.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผงไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตาม
ความเหมาะสม 

 5.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิงอยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอน
กับลงสูผลิตภัณฑ 

 5.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลงใชในปริมาตรท่ี
เหมาะสมและเก็บ แยกจากบริเวณท่ีทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
6. บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวม
เส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือให
สะอาดทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 




