
 

 

ภาคผนวก 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนํ้าฝรั่ง 

 
1. ขอบขาย 

 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําฝร่ังพรอมดื่มท่ีทําจากฝร่ังสด ท่ีบรรจุใน
ภาชนะบรรจุ 

1.1 บทนิยาม   ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้ มีดังตอไปนี ้
1.1.1 น้ําฝร่ัง หมายถึง เคร่ืองดื่มชนิดหนึ่งท่ีไดจากการนําผลฝร่ังสด มาลางใหสะอาด

แลวตัดแตงและหั่นเปนช้ิน นํามาค้ันโดยตรงหรือนํามาตีปนผสมกับน้ําแลวกรองแยกกากออก อาจ
นํามาปรุงแตงรสดวยน้ําตาล กรดซิตริก ตมดวยความรอนท่ีอุณหภูมิไมเกิน 100      องศาเซลเซียส 
บรรจุในภาชนะบรรจุ 

1.1.2 น้ําฝร่ังแท หมายถึง น้ําฝร่ังท่ีไมมีการเจือน้ํา  อาจแตงรสดวย      น้ําตาลและกรด
ซิตริก 

1.1.3 น้ําฝร่ังปรุง หมายถึง น้ําฝงท่ีทําจากน้ําฝร่ังแทไมนอยกวารอยละ 25 โดยนํ้าหนัก 
มีการเจือน้ํา ปรุงแตงรสดวยน้ําตาล  กรดซิตริก อาจแตงสี กล่ิน และสเตบิไลเซอร 
 1.2. ชนิดน้ําฝร่ัง  แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
  1.2.1 น้ําฝร่ังแท 
  1.2.2 น้ําฝร่ังปรุง 
 1.3 คุณลักษณะท่ีตองการ 
  1.3.1 ลักษณะท่ัวไป   ตองเปนของเหลวขุน อาจตกตะกอนเม่ือวางทิ้งไว 
  1.3.2 สี กล่ิน และกล่ินรส 
   - น้ําฝร่ังแท  ตองมีสี กล่ิน และรสชาติท่ีดีตามธรรมชาติของผลฝร่ัง ไมมีกล่ิน
แอลกอฮอล และปราศจากกล่ินท่ีไมพึงประสงค 
   - น้ําฝร่ังปรุง  ตองมีสีและกล่ินใกลเคียงน้ําฝร่ังธรรมชาติ มี       รสชาติท่ีดีตาม
ธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชและปราศจากกล่ินรสอื่นท่ีไมพึงประสงค 
  เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ก.1.8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละ
ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผู
ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
  1.3.3 ส่ิงแปลกปลอม ตองไมพบส่ิงแปลปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม 
ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
  1.3.4 วัตถุเจือปนอาหาร 



 

 

   - หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด 
   - หากมีการใชสีสังเคราะหและสเตบิไลเซอร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ี
กฎหมายกําหนด (เฉพาะ น้ําฝร่ังปรุง) 
  1.3..5 จุลินทรีย 
   -  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
   - เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธี MPN ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 
   - ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
 1.4  สุขลักษณะ  สุขลักษณะในการทําน้ําฝร่ัง ใหเปนไปตามคําแนะนําตาม  ก.2    
สุขลักษณะ 
 1.5 การบรรจุ 
  1.5.1 ใหบรรจุน้ําฝร่ังในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกันการ
ปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอกได 
  1.5.2  ปริมาตรสุทธิของนํ้าฝร่ังในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 
 1.6 เคร่ืองหมายและฉลาก 
  1.6.1 ท่ีภาชนะบรรจุน้ําฝร่ังทุกหนวย อยางนอยตองมีเลขอักษรหรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
   (1)   ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน  น้ําฝร่ัง 100%   น้ําฝร่ัง 25% 
   (2) ปริมาตรสุทธิ 
   (3) วัน เดือน ป ท่ีทํา และวัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภค
กอน (วัน เดือน ป)” 
   (4)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ควรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไมเกิน 4 องศา
เซลเซียส  
   (5)  ช่ือผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจด
ทะเบียน    ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
 1.7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
  1.7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง น้ําฝร่ังชนิดเดียวกัน ท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา
เดียวกัน  
  1.7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนด
ตอไปนี้ 
   -   การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ 
และเครื่องหมาย และฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีการสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะ



 

 

บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกอยางตองเปนไปตามขอ  1.3.3 ขอ 1.5 และขอ 1.6 จึงจะถือวาน้ําฝร่ังรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
   - การชักตัวอยางและการยมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไปและสี กล่ิน 
และกล่ินรส ใหใช ตัวอยางทีผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลวดังอยางตองเปนไปตามขอ 1.3.3 และขอ 1.3.2 จึงจะถือวาน้ําฝร่ังรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด        
   -  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบการเจือปนอาหารและ
จุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน
ตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 500 มิลลิลิตร เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไป
ตามขอ 1.3.4 และขอ 1.3.5 จึงจะถือวาน้ําฝร่ังรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  1.7.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําฝร่ังตองเปนไปตามขอ  1.7.2 ทุกขอ จึงจะถือวาน้ําฝร่ัง     รุนนั้นเปนไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
 1.8. การทดสอบ 
  1.8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไปและสี กล่ิน และกล่ินรส 
   (1) ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการ
ตรวจสอบน้ําฝร่ังอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
   (2) เขยาตัวอยางน้ําฝร่ังในภาชนะบรรจุแลวเทลงในแกวใสทันทีโดยมี
กระดาษสีขาวเปนฉากหลัง  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
   (3) หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน     
 

 
ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

 
เกณฑท่ีกําหนด 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) 
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ตองเปนของเหลวขุน อาจ
ตกตะกอนเม่ือวางท้ิงไว 

4 3 2 1 

สี กล่ิน และกล่ิน
รส 

น้ําฝร่ังแท ตองมีสี กล่ิน และ
รสชาติท่ีดีตามธรรมชาติของ
ผลฝร่ัง ไมมีกล่ินแอลกอฮอล 
และปราศจากกล่ินรสอื่นท่ีไม
พึงประสงค 

4 3 2 1 

น้ําฝร่ังปรุง ตองมีสีและกล่ิน
ใกลเคียงน้าํฝร่ังธรรมชาติ มี
รสชาติท่ีดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช และ
ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึง
ประสงค 

4 3 2 1 

 
 1.8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจ
พินิจ 
 1.8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชวิธีตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี
ยอมรับ 
 1.8.4 การทดสอบจุลินทรีย ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปน
ท่ียอมรับ 
 1.8.5 การทดสอบปริมาตรสุทธิ ใหใชเคร่ืองวัดปริมาตรท่ีเหมาะสม 
2. สุขลักษณะ  (ขอ 1.4 ) 

2.1 สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
 2.1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการ       

ปนเปอนไดงาย โดย 
 2.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 



 

 

 2.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือ
กําจัดขยะ 
 2.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการ
บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  

 2.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํากอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความ
สะอาดซอมแซม อยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

 2.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวนไมอยูใกลหองสุขาไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลว
หรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

 2.2.3 พื้นที่ปฎิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอและมีการระบายอากาศเหมาะสม 
3  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 

3.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบไมเปนสนิม 
ลางทําความสะอาดไดงาย 

3.2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชสะอาดเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน   ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ  รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 
4  การควบคุมกระบวนการทํา 

 4.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาด
กอนนําไปใช 

 4.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงใหมีการปองกันการปนเปอนและ
การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ 
5  การสุขาภิบาล การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 5.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ํา
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

 5.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผงไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตาม
ความเหมาะสม 

 5.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิงอยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอน
กับลงสูผลิตภัณฑ 

 5.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลงใชในปริมาตรท่ี
เหมาะสมและเก็บ แยกจากบริเวณท่ีทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
6. บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวม
เส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือให
สะอาดทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 




