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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

 

วธีิการผลติ 

ผลติภัณฑ์โยเกร์ิตและสาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 
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โยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที่ 1  ลกัษณะหวัเช้ือโยเกิร์ต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่2  ลกัษณะขา้วโพดเล้ียงสัตว ์อายปุระมาณ 20 วนัหลงัออกไหม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่3 การกรองนํ้านมขา้วโพด 
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ภาพผนวกที ่4   ลกัษณะของนํ้านมขา้วโพด (ซา้ย) และนํ้ านมขา้วโพดท่ีป่ันรวมกบัส่วนประกอบ

ต่างๆ แลว้ (ขวา) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่5   การฆ่าเช้ือส่วนประกอบโดยการตม้ในนํ้าเดือด 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่6  ผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตขา้วโพดเล้ียงสัตว ์
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สาโทข้าวโพดข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

 

 

  

 

 

(ก)             (ข)       (ค)   

ภาพผนวกที ่7 ส่วนประกอบสาํคญั ไดแ้ก่ ขา้วโพดเล้ียงสัตว ์(ก)  ขา้วเหนียวน่ึงสุก (ข)            

และลูกแป้ง (ค) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่8  ผสมส่วนผสมทั้งหมดและการบรรจุลงในขวดรูปชมพู่ 

   

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่9   ลกัษณะของสาโทขา้วโพดเล้ียงสัตว ์
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ภาคผนวก ข 

การวเิคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ เคมี และจุลนิทรีย์ 
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การวเิคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ 

 

1.  การตรวจสอบการแยกช้ัน (syneresis) (จงกลณี, 2540) 

การตรวจสอบ syneresis ท่ีเกิดข้ึนในโยเกิร์ต เป็นการตรวจสอบปริมาณนํ้ าท่ีแยกออกจาก

เน้ือโยเกิร์ตเม่ือผ่านกรวยท่ีมีกระดาษกรองภายในเวลาท่ีกาํหนด โดยชัง่นํ้ าหนกัขวดรูปชมพู่ จด

บนัทึกไว ้นาํกรวยท่ีใส่กระดาษกรอง (Whatman No.1 ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง15 เซนติเมตร) วาง

บนขวดรูปชมพู่แลว้ทาํการ tare นํ้ าหนกัทั้งหมด ชัง่เน้ือโยเกิร์ตใส่ลงในกรวยท่ีรองรับนํ้ าท่ีแยก

ออกมา จดบนัทึกนํ้ าหนกัของเน้ือโยเกิร์ตไว ้จบัเวลา 1 ชัว่โมง เม่ือครบเวลายกกรวยออก ชัง่

นํ้าหนกัขวดรูปชมพูซ่ึ่งมีนํ้ารวมอยูด่ว้ยอีกคร้ัง นาํนํ้ าหนกัขวดรูปชมพู่มาลบออกจะไดน้ํ้ าหนกันํ้ าท่ี

แยกออกจากเน้ือโยเกิร์ต คาํนวณตามสูตร 

 

การเกิด syneresis (ร้อยละ) =  นํ้าหนกันํ้าท่ีแยกจากเน้ือโยเกิร์ต x 100 

  นํ้าหนกัโยเกิร์ตท่ีใช ้

 

2.  การวเิคราะห์ค่าความหนืด (viscosity) โดยใช้ Brookfield viscometer 

การ Calibrate เคร่ืองวดัความหนืด 

       เปิดสวิทซ์เคร่ืองวดัความหนืด เอาหัววดั (spindle) ออกจากแกนมอเตอร์ กดปุ่มใดๆ 

เคร่ืองจะทาํการ Calibrate โดยอตัโนมติั เม่ือการ Calibrate เสร็จส้ิน บนจดจะข้ึนขอ้ความวา่ให้ใส่

หวัวดัได ้จึงใส่หวัวดัท่ีจะใชว้ดั หวัวดัความหนืดมี 7 ขนาด หวัวดัหมายเลข 1 จะวดัความขน้หนืด

ในช่วงความหนืดตํ่า หวัวดัหมายเลขสูงข้ึนจะวดัความขน้หนืดในช่วงท่ีสูงข้ึน 

 การวดัความหนืดตัวอย่างโยเกร์ิตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

       การวดัความหนืดตอ้งเลือกหวัวดัและความเร็วรอบให้เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ โดยตกั

ตวัอย่างโยเกิร์ตขา้วโพดดล้ียงสัตวใ์ส่บีกเกอร์ให้มีปริมาณมากพอ นาํบีกเกอร์ไปวางใตเ้คร่ืองวดั

ความหนืด ใส่หวัวดัท่ีแกนมอเตอร์ ลดระดบัเคร่ืองวดัความหนืดลงจนหวัวดัจมลงในตวัอยา่งถึงขีด

ท่ีกาํหนดบนแกนหัววดั ตรวจสอบหมายเลขหัววดัท่ีแสดงบนจอให้ตรงกบัหัววดัท่ีต่อกบัแกน

มอเตอร์ ตั้งความเร็วรอบในการหมุน กดสวทิซ์เปิดมอเตอร์ ค่า % Torque จะปรากฏบนจอก่อน การ

วดัท่ีทาํให้ไดค้่าความหนืดท่ีถูกตอ้งท่ีสุดจะตอ้งมี % Torque เขา้ใกล ้100 มากท่ีสุด การเลือกหวัวดั

และความเร็วรอบตอ้งสังเกตดว้ยสายตาก่อนว่าตวัอย่างท่ีนาํมาวดัมีความหนืดระดบัใด และเลือก

หวัวดัและความเร็วรอบในการวดัท่ีทาํให้ค่า % Torque เขา้ใกล ้100 มากท่ีสุด ในแต่ละการทดลอง

อาจใชห้วัวดัและความเร็วรอบในการวดัแตกต่างกนัได ้ข้ึนกบัความเหมาะสมในแต่ละการทดลอง 
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       การวดัความหนืดของตวัอยา่งเพื่อเปรียบเทียบในการทดลอง ต่อหัววดัท่ีเหมาะสมใน

การทดทองนั้นๆ เขา้กบัแกนมอเตอร์ ตั้งความเร็วรอบในการทดลองนั้นๆ โดยใชห้วัวดัหมาบยเลข 

4 ความเร็วรอบ 2.5 รอบต่อนาที ตั้งเวลาในการวดัประมาณ 60 วินาที กดปุ่มเปิดมอเตอร์ เม่ือครบ

เวลาท่ีตั้งไว ้อ่านค่าความหนืดท่ีวดัได ้

        

การวเิคราะห์คุณภาพด้านเคม ี

 

1.  การวเิคราะห์ปริมาณกรดแลคติก โดยวธีิการไทเทรต (AOAC, 2000) 

การเตรียมสารเคมี 

       1.  สารละลายฟีนอล์ฟทาลีน เตรียมโดยละลายฟีนอล์ฟทาลีน 1 กรัม ในเอทิลแอลกอฮอล์

ร้อยละ 95 จาํนวน 100 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เขม้ขน้ 0.1 นอร์มลั ทีละหยด

จนหยดแรกใหสี้ชมพ ูเจือจางดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 200 มิลลิลิตร 

       2.  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มลั เตรียมโดยละลาย 

โซเดียมไฮดรอกไซด ์4 กรัม ดว้ยนํ้ากลัน่ แลว้ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 1 ลิตร โดยใชข้วดปรับปริมาตร 

วธีิวเิคราะห์  

     ชัง่นํ้ าหนกัตวัอยา่งจาํนวน 10 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมนํ้ า

กลัน่ท่ีตม้ไล่คาร์บอนไดออกไซด์แลว้จาํนวน 30 มิลลิลิตร หยดสารละลายฟีนอล์ฟทาลีนประมาณ  

3 หยด เขย่าให้เขา้กนันาํไปไทเทรตกบัสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์เขม้ขน้ 0.1      

นอร์มลั จนกระทัง่ถึงจุดยติุไดเ้ป็นสารละลายสีชมพอู่อน คาํนวณตามสูตร 

 

ปริมาณกรดแลคติก (ร้อยละ) = N x V1 x 90.08 x100 

    1,000 x V2 

โดย   N   คือ  ความเขม้ขน้ของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด ์(นอร์มลั) 

V1  คือ  ปริมาณของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดท่ี์ใช ้(มิลลิลิตร) 

V2  คือ  ปริมาณของตวัอยา่งท่ีใชท้ดสอบ (กรัม) 
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2.  การวเิคราะห์ปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์ โดยวธีิ Dinitrosalicylic acid (DNS) (Miller, 1959) 

การเตรียมสารเคมี 

        3,5-dinitrosalicylic acid (DNS) เตรียมโดยละลาย DNS 20 กรัม ในนํ้ ากลัน่ 500 

มิลลิลิตร เติมสารละลายด่างลงไปทีละนอ้ย (โซเดียมไฮดรอกไซด์ 32 กรัม ละลายในนํ้ ากลัน่ 300 

มิลลิลิตร) คนใหเ้ขา้กนันาํไปองับนอ่างนํ้าร้อนจนสารละลายใส แลว้เติมโพแทสเซียมทาเทรตลงไป

ทีละนอ้ยจนครบ 600 กรัม ปรับปริมาตรเป็น 2,000 มิลลิลิตรในขวดปรับปริมาตร เก็บในขวดสีชาท่ี

อุณหภูมิหอ้ง 

 วธีิวเิคราะห์ 

       1.  ปิเปตสารละลายตวัอยา่งท่ีมีความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมปริมาตร 1 มิลลิลิตร 

       2.  เติมสารละลาย DNS ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 

       3.  นาํไปตม้ในนํ้าเดือดเป็นเวลา 5 นาที นาํไปแช่ในอ่างนํ้าเยน็เป็นเวลา 5 นาที 

       4. เติมนํ้ ากลั่น 10 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน นําไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 540            

นาโนเมตร นาํค่าท่ีไดไ้ปเปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกบัสารละลาย

มาตรฐานนํ้ าตาลกลูโคสท่ีมีความเขม้ขน้ในช่วง 0.1-1.0 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยใช้นํ้ ากลัน่เป็น 

blank 

กราฟมาตรฐานนํา้ตาลกลูโคส 

       เตรียมสารละลายมาตรฐานนํ้ าตาลกลูโคส ความเขม้ขน้ 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดย

การละลายนํ้ าตาลกลูโคส 0.1 กรัมในนํ้ ากลัน่ ปรับปริมาตรให้เป็น 100 มิลลิลิตรในขวดปรับ

ปริมาตร นาํสารละลายกลูโคสมาเจือจางให้ไดค้วามเขม้ขน้ 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1.0 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร 

 

ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ (มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร)  =  ค่าการดูดกลืนแสง × อตัราการเจือจาง 

       ความชนั 
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ภาพผนวกที ่10  กราฟมาตรฐานกลูโคสท่ีค่าการดูดกลืนแสง 540 นาโนเมตร 

 

3.  การวดัปริมาณแอลกอฮอล์โดยใช้เคร่ือง Ebulliometer 

3.1  หาจุดเดือดของนํ้าบริสุทธ์ิ 

  1)  ตวงนํ้ าบริสุทธ์ิ 30 มิลลิลิตร หรือใช้หลอดท่ีมากบัเคร่ืองมือโดยตวงให้ถึง 

“EAU” ใส่ลงใน Bolling chamber 

2)  ใส่เทอร์โมมิเตอร์ ใหป้ลายอยูเ่หนือนํ้าใน Bolling chamber  

3)  ตม้จนกระทัง่เดือดดว้ยตะเกียงแอลกอฮอล์ เม่ือถึงจุดเดือดอุณหภูมิจะคงท่ี อ่าน

อุณหภูมิจุดเดือดของนํ้าบริสุทธ์ิจากเทอร์โมมิเตอร์ 

4) จุดเดือดของนํ้ าบริสุทธ์ิท่ีอ่านได้นําค่าท่ีได้ไปตั้ งในแผ่นอ่านเปอร์เซ็นต์

แอลกอฮอล ์โดยตั้งจุดเดือดของนํ้าบริสุทธ์ิท่ีอ่านได ้(ดูสเกลดา้นใน) ให้ตรงกบั 0.0 %  แอลกอฮอล์

(ดูสเกลดา้นนอก) หรือตาํแหน่งท่ีมีเคร่ืองหมาย  

 

3.2   หาจุดเดือดของสารตวัอยา่ง 

  1)  ตวงตวัอยา่งสาโท 50 มิลลิลิตร หรือใชห้ลอดท่ีมากบัเคร่ืองมือโดยตวงให้ถึง

ขีด “VIN” ใส่ลงใน Bolling chamber  

2)  เติมนํ้าลงไปในส่วนควบแน่น 
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3)  ใส่เทอร์โมมิเตอร์ และตม้จนกระทัง่เดือดดว้ยตะเกียงแอลกอฮอล์ เม่ือถึงจุด

เดือดแลว้อุณหภูมิจะคงท่ีประมาณ 15-30 วนิาที อ่านจุดเดือดของสารตวัอยา่ง 

4)  อ่านเปอร์เซ็นตข์องแอลกอฮอลข์องสารตวัอยา่ง (ดูสเกลดา้นนอก) ท่ีอยูต่รงกบั

จุดเดือดของสารตวัอยา่ง (ดูสเกลดา้นใน) จากแผน่เปอร์เซ็นตแ์อลกอฮอล ์

 

4.  การวดัปริมาณของแข็งละลายโดยใช้ Hand refractometer 

1)  ใชผ้า้สะอาดนุ่มชุบนํ้า ทาํความสะอาดปริซึมและเช็ดใหแ้หง้  

2)  ใชน้ํ้ ากลัน่หยดลงบนปริซึม 1-2 หยด ปิดฝาครอบ (day light plast) โดยให้นํ้ า

กลัน่กระจายทัว่พื้นผวิของปริซึม ระวงัอยา่ใหมี้ฟองอากาศ จากนั้นมองผา่นเลนส์ตาและปรับตวัเลย

ใหเ้ป็น “0” โดยใชค้วงหมุนน็อตท่ีอยูใ่กลก้บัฝาครอบ เม่ือปรับไดแ้ลว้ใหค้วามสะอาดปริซึมอีกคร้ัง 

3)  ใชห้ลอดหยดดูดนํ้ าสาโทใส่ลงในปริซึม 1-2 หยด  ปิดแผน่ครอบโดยให้สาโท

กระจายทัว่พื้นผวิของปริซึม  ระวงัอยา่ใหมี้ฟองอากาศเพราะจะมีผลทาํใหค้่าท่ีอ่านไดผ้ดิไป 

4)  มองผา่นเลนส์ตา และอ่านค่าตรงระดบัเส้นรอยต่อท่ีตดักบัพื้นสีฟ้า 

5) ค่าท่ีอ่านได้จะมีหน่วยเป็นองศาบริกซ์ ซ่ึงเทียบเท่ากับเปอร์เซ็นต์นํ้ าตาล 

(จาํนวนกรัมของนํ้าตาลต่อ 100 กรัมของสารตวัอยา่ง) 

6)  ใชก้ระดาษเช็ดเลนส์เช็ดนํ้ าสาโทท่ีติดอยูก่บัปริซึม แลว้ทาํความสะอาดดว้ยนํ้ า

กลัน่และเช็ดใหแ้หง้ ก่อนนาํเคร่ืองมือเก็บลงกล่อง 

 

การวเิคราะห์คุณภาพด้านจุลนิทรีย์ 

 

1.  การวเิคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด 

1.  ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม ทาํการเจือจางตวัอยา่งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 

0.85 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จะไดค้วามเจือจาง 10-1 ทาํการเจือจางต่อจนไดค้วามเจือจางท่ีเหมาะสม  

2.  ปิเปตสารละลายท่ีระดบัความเจือจางท่ีเหมาะสมระดบัการเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใส่ลง

ในจานเพาะเช้ือ  

3. ทาํการหลอมอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar และทิ้งไวใ้ห้มีอุณหภูมิ 45-50 องศา

เซลเซียส มาทาํ pour plate technique บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

4.  นบัจาํนวนโคโลนีท่ีเกิดข้ึนโดยเลือกนบัเฉพาะท่ีมีโคโลนีอยูใ่นช่วง 25-250 โคโลนี 

5.  คาํนวณหาปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด โดยใชสู้ตร ดงัน้ี 
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(CFU/g)   =   จาํนวนโคโลนีของแบคทีเรีย x Diluttion factor 

 

6.  รายงานผลเป็นจาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดในรูปโคโลนีต่อกรัม  

 

2.  การวเิคราะห์ปริมาณแบคทเีรียแลคติก 

1.  ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม  ทาํการเจือจางตวัอยา่งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อย

ละ 0.85 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จะไดค้วามเจือจาง 10-1 ทาํการเจือจางต่อจนไดค้วาม   เจือจางท่ี

เหมาะสม  

2.  ปิเปตสารละลายท่ีระดบัความเจือจางท่ีเหมาะสมระดบัการเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใส่ลง

ในจานเพาะเช้ือ  

3.  ทาํการหลอมอาหารเล้ียงเช้ือ Lactobacillus MRS Agar และทิ้งไวใ้ห้มีอุณหภูมิ 45-50 

องศาเซลเซียส มาทาํ pour plate technique บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง  

4.  นบัจาํนวนโคโลนีท่ีเกิดข้ึน โดยเลือกนบัเฉพาะท่ีมีโคโลนีอยูใ่นช่วง 25-250 โคโลนี 

รายงานผลเป็นจาํนวนแบคทีเรียกรดแลคติกในรูปโคโลนีต่อกรัม 

 

5.  คาํนวณหาปริมาณแบคทีเรียแลกติค โดยใชสู้ตร ดงัน้ี 

 

(CFU/g)   =   จาํนวนโคโลนีของแบคทีเรีย x Diluttion factor 

 

6.  รายงานผลเป็นจาํนวนแบคทีเรียแลกติคในรูปโคโลนีต่อกรัม  

 

3.  การวเิคราะห์ปริมาณยสีต์และรา  

1.  ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม ทาํการเจือจางตวัอยา่งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 

0.85 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จะได้ความเจือจาง 10-1 ทาํการเจือจางต่อจนได้ความ   เจือจางท่ี

เหมาะสม  

2.  ปิเปตสารละลายท่ีระดบัความเจือจางท่ีเหมาะสมระดบัการเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใส่ลง

ในจานเพาะเช้ือ  

3.  ทาํการหลอมอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar  และทิ้งไวใ้หมี้อุณหภูมิ 45-50 องศา

เซลเซียส มาทาํ pour plate technique บ่มท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส หรือท่ีอุณหภูมิห้อง เป็น

เวลา 5-7 วนั 
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4.  นบัจาํนวนโคโลนีท่ีเกิดข้ึนโดยเลือกนบัเฉพาะท่ีมีโคโลนีอยูใ่นช่วง 15-150 โคโลนี 

5.  คาํนวณหาปริมาณยสีตแ์ละรา โดยใชสู้ตร ดงัน้ี 

 

(CFU/g)   =   จาํนวนโคโลนีของแบคทีเรีย x Diluttion factor 

 

6.  รายงานผลเป็นจาํนวนยสีตแ์ละราในรูปโคโลนีต่อกรัม  

 

4.   ปริมาณโคลฟิอร์มแบคทเีรีย ฟีคัลโคลฟิอร์ม และ E. coli  โดยวธีิ Most Probable Number  

     (MPN) (AOAC, 1995) 

1.  ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม ทาํการเจือจางตวัอยา่งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 

0.85  ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จะไดค้วามเจือจาง 10-1 ทาํการเจือจางต่อจนไดค้วามเจือจาง 10-2 และ 

10-3 

2.  ปิเปตสารละลายท่ีระดบัความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดอาหาร Laury 

Sulfate Tryptose Broth (LST) โดยทาํความเจือจางละ 3 หลอด บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 24 ชัว่โมง 

3.  สังเกตหลอดท่ีขุ่นและเกิดก๊าซ ใหอ่้านผลเป็นบวก  

4.  นาํไปตรวจสอบขั้นยืนยนัผล โดยถ่ายเช้ือจากอาหาร LST หลอดท่ีให้บวกทุกหลอด ลง

ในอาหาร Brilliant Green Lactose Bilebroth (BGLB) จาํนวน 1 ลูป บ่มท่ี 35 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 24 ชัว่โมง  

5.  สังเกตหลอดท่ีขุ่นและเกิดก๊าซ ให้อ่านผลเป็นบวก อ่านโคลิฟอร์มแบคทีเรียจากตาราง 

MPN 3 หลอด 

6.  ถ่ายเช้ือจากอาหาร BGLB หลอดท่ีใหผ้ลบวกทุกหลอด ลงในอาหารเหลว EC จาํนวน  1 

ลูป บ่มท่ีอุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส ใน Water bath เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  

7.  สังเกตหลอดท่ีขุ่นและเกิดก๊าซ ให้อ่านผลเป็นบวก อ่านฟีคลัโคลิฟอร์มแบคทีเรียจาก

ตาราง MPN 3 หลอด 

8.  ถ่ายเช้ือจากอาหารเหลว EC ท่ีให้ผลบวก นาํไป streak บนจานอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin 

Methylene Blue agar (EMB) บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  

9.  ลกัษณะโคโลนีจะมีสีเขียว มนัวาวคลา้ยโลหะ (metallic sheen) นาํไปทดสอบทาง

ชีวเคมีต่อไป 
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5.  การตรวจวเิคราะห์หา Staphylococcus aureus (AOAC, 1995) 

 1.  ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม ทาํการเจือจางตวัอยา่งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 

0.85  ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จะไดค้วามเจือจาง 10-1 

 2.  ปิเปตสารละลายตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดอาหาร Tryptic Soy Broth (ท่ีมี 

NaCl ร้อยละ 7.5 นํ้ าหนักต่อปริมาตร) ปริมาณ 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั บ่มท่ีอุณหภูมิ 35       

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

 3.  ถ่ายเช้ือโดยการ streak ลงบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ Baird Parker Agar บ่มท่ีอุณหภูมิ 35

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 – 48 ชัว่โมง  

4.  สังเกตลกัษณะโคโลนีท่ีมีลกัษณะโคง้นูนดาํเป็นมนั ขอบขาว มีการตกตะกอนหรืออาจ

มีสีเหลืองโดยรอบโคโลนีหรือไม่ก็ได ้นาํไปทดสอบทางชีวเคมีต่อไป 

  

6.  การวเิคราะห์หา Bacillus cereus (AOAC, 1995) 

1.  ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม เติม Tryptic Soy Broth ปริมาณ 225 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนั บ่มท่ี

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

2.  ถ่ายเช้ือโดยการ streak ลงบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ Mannitol Egg Yolk-Polymycin Agar 

บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

3. ลกัษณะโคโลนีจะมีสีชมพู อาจมีหรือไม่มีจุดดาํตรงกลาง หรืออาจเป็นสีดาํหมดทั้ง

โคโลนี 

4. สังเกตโคโลนีสีชมพมีูวงสีขาวขุ่นลอ้มรอบ นาํไปทดสอบทางชีวเคมีต่อไป 

 

7.  การวเิคราะห์หา Salmonella sp. (BAM, 2003) 

 1.  ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม เติม  Lactose Broth (LB) ปริมาณ 225 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนั บ่มท่ี

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

 2.  ถ่ายเช้ือจากอาหาร Lactose Broth ลงในอาหาร Rappaport Vassiliadis Medium (RV) 

หลอดละ 0.1 ml. นาํไปบ่มใน Water bath อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  

 3.  เขย่าหลอด RV แลว้ถ่ายเช้ือโดยการ streak ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Xylose Lysine 

Deoxycholate Agar บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

4. ลกัษณะโคโลนีจะมีสีชมพู อาจมีหรือไม่มีจุดดาํตรงกลาง หรืออาจเป็นสีดาํหมดทั้ง

โคโลนี นาํไปทดสอบทางชีวเคมีต่อไป 
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ภาคผนวก ค 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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1.  การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวธีิ Hedonic scale 

 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 

 

ผลติภัณฑ์ โยเกิร์ตข้าวโพดเลีย้งสัตว์  

 

ช่ือผูท้ดสอบ..............................................................................วนัท่ีทดสอบ.................................. 

 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมตวัอยา่งและใหค้ะแนนแต่ละคุณลกัษณะ โดยมีเกณฑใ์หค้ะแนนดงัน้ี     

1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย   7  =  ชอบปานกลาง 

2  =  ไม่ชอบมาก  5  =  เฉยๆ   8  =  ชอบมาก 

3  =  ไม่ชอบปานกลาง  6  =  ชอบเล็กนอ้ย  9  =  ชอบมากท่ีสุด 

 

คุณลกัษณะ 
รหัสตัวอย่าง 

   

สี    

กล่ิน    

เน้ือสัมผสั    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................ .................... 

 

 

ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
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2.  การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวธีิ Just-about-right scale 

 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั  

 

ผลติภัณฑ์ โยเกิร์ตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 

 

ช่ือผูท้ดสอบ..............................................................................วนัท่ีทดสอบ.................................. 

 

คําแนะนํา  :  กรุณาชิมตวัอยา่งและทาํเคร่ืองหมาย       ลงในช่องคะแนนความชอบในแต่ละ    

        คุณลกัษณะ  

 

คุณลกัษณะ 

คะแนนความชอบ 

น้อยเกนิไป น้อยเกนิไป

เลก็น้อย 

พอดี มากเกนิไป

เลก็น้อย 

มากเกนิไป 

กล่ินขา้วโพด      

ความหนืด      

รสเปร้ียว      

รสหวาน      

 

ข้อเสนอแนะ

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................

........................................................................................................................................ .................... 

 

 

ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
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3.  การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวธีิ Hedonic scale 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

ช่ือ – สกุล …………………………………………………………… อายุ…………………………. 

ผลติภัณฑ์ สาโทข้าวโพด 

ข้อแนะนํา ใหท้ดสอบชิมตวัอยา่งคร้ังละหน่ึงตวัอยา่งแลว้ประเมินให้คะแนน และเม่ือ

เปล่ียนตวัอยา่งใหด่ื้มนํ้าเพื่อลา้งตวัอยา่งภายในปาก 

 บอกระดบัความชอบต่อลกัษณะคุณภาพของผลิตภณัฑต์วัอยา่ง ดงัน้ี 

ไม่ชอบมากท่ีสุด =  1 คะแนน   ชอบเล็กนอ้ย = 6 คะแนน 

ไม่ชอบมาก =  2 คะแนน   ชอบ  =  7 คะแนน 

ไม่ชอบ  =  3 คะแนน   ชอบมาก = 8 คะแนน 

ไม่ชอบเล็กนอ้ย = 4 คะแนน   ชอบมากท่ีสุด = 9 คะแนน 

เฉยๆ  =  5 คะแนน    

 

ลกัษณะคุณภาพทีท่ดสอบ หมายเลขรหัสสาโทข้าวโพด 

991 543 971 

1. ความใส    

2. กลิน่หอมของผลติภัณฑ์    

3. รสชาต ิ    

4. สี    

5. ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

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

 

     ขอขอบคุณทีใ่ห้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ง 

ผลการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ 

โยเกร์ิตและสาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 
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โยเกิร์ตข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 
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สาโทข้าวโพดเลีย้งสัตว์ 
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ภาคผนวก จ 

ราชกจิจานุเบกษา 
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ภาคผนวก ฉ 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนสาโท 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

สาโท 

 

1. ขอบข�าย 

1.1  มาตรฐานผลิตภณัฑ์�ชุมชนน้ีไม�ครอบคลุมถึงสุราแช�ชนิดเบียร์� และสุราแช�อ่ืนท่ี

ได�มีการกาํหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ�์ชุมชนข้ึน 

 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคาํท่ีใช�ในมาตรฐานผลิตภณัฑ�์ชุมชนน้ี  มีดงัต�อไปน้ี 

2.1  สาโท หมายถึง สุราแช�ชนิดหน่ึงท่ีทาํจากการนาํข�าวมาผ�านกรรมวิธีการผลิตสาโทแล

�วมีแรง แอลกอฮอล�ไม�เกิน 15 ดีกรี/ร�อยละโดยปริมาตร 

2.2  สุราแช� หมายถึง สุราท่ีไม�ได�กลัน่และให�หมายรวมถึงสุราแช�ท่ีได�ผสมกบัสุรา

กลัน่แล�ว  แต�ยงัมีแรงแอลกอฮอล�ไม�เกิน  15  ดีกรี/ร�อยละโดยปริมาตร 

2.3  กรรมวธีิการผลิตสาโท   หมายถึง การหมกัข�าวต�างๆด�วยเช้ือราและยีสต�หรือลูกแป

�งเพื่อเปล่ียน แป�งให�เป�นแอลกอฮอล�ซ่ึงหมกัไว�ระยะหน่ึงจากนั้นเติมนํ้ า

สะอาดในอตัราส�วนท่ีเหมาะสม  และอาจมีการเติมนํ้ าตาลทรายขาวให�เหมาะสมกบัการ

หมกัสาโท หมกัต�ออีกระยะหน่ึงเพื่อให�ได�แรงแอลกอฮอล�ตามต�องการ 

2.4  ลูกแป�ง หมายถึง   เช้ือสุรา แป�งเช้ือสุรา แป�งข�าวหมกัหรือเช้ือใดๆ เม่ือนาํมาหมกั

กบัวตัถุหรือของเหลวอ่ืนๆ  แลว้สามารถทาํให�เกิดแอลกอฮอล�ท่ีใช�ทาํสุรา   ลูกแป�

งอาจผสมสมุนไพรหรือเคร่ืองเทศด�วยหรือไม�ก็ได� 

2.5  รา หมายถึง จุลินทรีย�ชนิดหน่ึงท่ีใช�ในการหมกัสาโท มีหน�าท่ีเปล่ียนแป�งให�เป

�นนํ้าตาล 

2.6  ยสีต� หมายถึง จุลินทรีย�ชนิดหน่ึงท่ีใช�ในการหมกัสาโท มีหนา้ท่ีเปล่ียนนํ้ าตาลให้เป็น           

แอลกอฮอลล ์

 

3. คุณลกัษณะท่ีต�องการ 

3.1  คุณลกัษณะทางเคมี 

3.1.1  แรงแอลกอฮอล�ต�องไม�เกิน 15 ดีกรี/ร�อยละโดยปริมาตร และมีเกณฑ�

ความคลาดเคล่ือนจากท่ีระบุไว�ท่ีฉลากได�ไม�เกิน ± 1 ดีกรี/ร�อยละโดยปริมาตร 

3.1.2  เมทิลแอลกอฮอล� ต�องไม�เกิน 420 มิลลิกรัมต�อลิตร 
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3.1.3  ซลัเฟอร�ไดออกไซด�ทั้งหมด ต�องไม�เกิน 300 มิลลิกรัมต�อลิตร 

3.1.4  กรดซอร�บิกหรือเกลือของกรดซอร�บิก (คาํนวณเป�นกรดซอร�บิก) ต�อง

ไม�เกิน 200  มิลลิกรัมต�อลิตร 

3.1.5 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คาํนวณเป�นกรดเบนโซอิก) ต�อง

ไม�เกิน 250 มิลลิกรัมต�อลิตร 

3.1.6 ทองแดง ต�องไม�เกิน 5 มิลลิกรัมต�อลิตร 

3.1.7 เหล็ก ต�องไม�เกิน 15 มิลลิกรัมต�อลิตร 

3.1.8 ตะกัว่ ต�องไม�เกิน 0.2   มิลลิกรัมต�อลิตร 

3.1.9 สารหนู ต�องไม�เกิน 0.1 มิลลิกรัมต�อลิตร 

3.1.10 เฟอร�โรไซยไนด� ต�องไม�พบ 

3.2 คุณลกัษณะทางกายภาพ 

3.2.1  ความใส/ขุ่นให�เป�นไปตามลกัษณะการผลิตเฉพาะของสาโทท่ีผลิตได� 

3.2.2  สี   มีสีเป�นไปตามธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีใช�ทาํ และเป�นไปตามท่ีระบุไว�

ท่ีฉลาก 

3.2.3  กล่ิน    มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีใช�ทาํ 

3.2.4  รสชาติกลมกล�อมตามธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีใช�ทาํ 

3.2.5  คุณภาพโดยรวมของสาโทมีความใส/ขุ่น  สี กล่ิน  และรสชาติ  เป�นท่ียอมรับเม่ือ

ตรวจสอบโดยวิธีให�คะแนนตามข�อ 8.2  แล�ว ต�องได�คะแนนเฉล่ียของแต�ละ

ลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคนไม�น�อยกว�าร�อยละ 60  และไม�มีลักษณะใดได�

นอ้ยกว�าร�อยละ 30  ของคะแนนเตม็  จากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 

3.3 ส่ิงแปลกปลอมต�องไม�พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม�ใช�วตัถุดิบท่ีใช�ทาํ 

3.4 ความเสถียรต�องไม�ปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอนัเน่ืองมาจากการหมกัชา้ 

4. สุขลกัษณะ 

4.1  สุขลกัษณะในการทาํสาโทใหเ้ป็นไปตามภาคผนวก ก 

 

      5. การบรรจุ 

5.1  ให�บรรจุสาโทในในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม สะอาด แห�ง  ป�ดได�สนิท  

และไม่ทาํปฏิกิริยากบัสาโทท่ีบรรจุอยู ่

5.2  ขนาดบรรจุของสาโทในแต�ละภาชนะบรรจุต�องไม�น�อยกว�าท่ีระบุไว�

ท่ีฉลาก 
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6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 

6.1   ท่ีภาชนะบรรจุสาโททุกหน�วย อย�างน�อยต�องมี เลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ�

งรายละเอียด       ต�อไปน้ีให�เห็นได�ง�าย ชดัเจน 

(1)   ช่ือเรียกผลิตภณัฑ�  เช�น  สาโทข�าวเหนียว 

(2)   แรงแอลกอฮอล�  เป�นดีกรี หรือ ร�อยละโดยปริมาตร 

(3)   ขนาดบรรจุ 

(4)   ส�วนประกอบหลกั หรือวตัถุดิบท่ีใช�ทาํ 

(5)   คาํเตือนตามกฎหมายท่ีเก่ียวข�องกาํหนด  เช�น  การด่ืมสุราทาํให�ความสามารถใน

การขบัข่ียานพาหนะลดลง 

(6)  วนั  เดือน  ป�ท่ีบรรจุ 

(7)  ช่ือผูท้าํ หรือสถานท่ีทาํ พร�อมสถานท่ีตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการค�าท่ีจดทะเบียนใน

กรณีท่ีใช�ภาษาต�างประเทศ ต�องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีกาํหนดไว�ข

�างต�น ยกเว�นข�อ (5)  ต�องเป�นภาษาไทย 

 

7. การชกัตวัอย�างและเกณฑ�ตดัสิน 

7.1  รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง สาโทท่ีทาํจากวตัถุดิบและกรรมวธีิเดียวกนั ท่ีทาํหรือซ้ือขาย 

หรือส�งมอบในระยะเวลาเดียวกนั 

7.2  การชกัตวัอย�างและการยอมรับ ให�เป�นไปตามแผนการชกัตวัอย�างท่ีกาํหนดต�

อไปน้ี 

7.2.1  การชักตัวอย�างและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคมี   ส่ิง

แปลกปลอม   ความเสถียรการบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลาก ให�ชกัตวัอย�างโดยวิธีสุ่มจาก

รุ่นเดียวกันจาํนวน 3 หน�วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุกตวัอย�างต�องเป�นไป

ตามข�อ 3.1   ข�อ 3.3  ข�อ 3.4  ข�อ 5. และข�อ 6.  จึงจะถือว�าสาโทรุ่นนั้นเป�นไป

ตามเกณฑ�ท่ีกาํหนด 

7.2.2 การชกัตวัอย�างและการยอมรับสาํหรับการทดสอบคุณลกัษณะทางกายภาพให�ชกั

ตวัอย�างโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจาํนวน 5  หน�วยภาชนะบรรจุ  เม่ือตรวจสอบแล�วทุก
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ตวัอย�างต�องเป�นไปตามข�อ 3.2 จึงจะถือว�าสาโทรุ่นนั้นเป�นไปตามเกณฑ�ท่ี

กาํหนด 

7.3   เกณฑ�ตดัสินตวัอย�างสาโทต�องเป�นไปตามข�อ 7.2.1 และข�อ 7.2.2 ทุกข�อ 

จึงจะถือว�าสาโทรุ่นนั้นเป�นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ�ชุมชนน้ี 

 

 

 

8. การทดสอบ 

8.1  การทดสอบคุณลกัษณะทางเคมี และขนาดบรรจุให�ปฏิบติัตามวธีิวเิคราะห�ท่ีหน�วย

ตรวจสอบใช�ปฏิบติัอยูเ่ป�นประจาํ 

8.2  การทดสอบคุณลกัษณะทางกายภาพ 

8.2.1 ให�แต�งตั้งคณะผูต้รวจสอบ 10 คน แต�ละคนจะแยกกนัตรวจและให�

คะแนนโดยอิสระ 

8.2.2  คุณสมบติัของคณะผูต้รวจสอบ ให�เป�นไปตามภาคผนวก  ข. 

8.2.3  หลกัเกณฑ�การให�คะแนน ให�เป�นไปตามภาคผนวก ค. 

8.3 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ความเสถียร ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให�ตรวจ

พินิจ 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(4.1) 

ก1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 

 4.1.1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิตควรอยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ทาํใหส้าโทท่ีผลิตเกิดการปนเป้ือนได้

ง่าย 

                4.1.1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม�มีนํ้าขงัแฉะและ

สกปรก 

4.1.1.2 ควรอยูห่�างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ นมากผิดปกติ 

      4.1.1.3 ไม�ควรอยูใ่กล�เคียงกบัสถานท่ีน�ารังเกียจ 

     4.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก�อสร�างในลกัษณะท่ีง�ายแก

�การบาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

                4.1.2.1 พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ควรก�อสร�างด�วย

วสัดุท่ีคงทน ทาํความสะอาด และซ�อมแซมให�อยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา  

             4.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตสาโทออกเป�นสัดส�วน ไม�ควรอยูใ่กล�ห�

องสุขา ไม�ควรมีส่ิงของท่ีไม�ใช�แล�วหรือไม�เก่ียวข�องกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณผลิต 

               4.1.2.3 พื้นท่ีปฏิบติังาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสว�าง และการระบายอากาศ

ท่ีเหมาะสม 

 

ก2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ�ในการผลิต 

4.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ�ในการผลิตท่ีสัมผสักบัสาโท ทาํจากวสัดุมีผวิเรียบ 
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ไม�เป�นสนิม  ไม�กดักร�อนหรือทาํปฏิกิริยากบัสาโท  ลา้งทาํความสะอาดได�ง�าย 

    4.2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ�ท่ีใช�  สะอาด  และเหมาะสมกบัการใช�งาน

ไม�ก�อให�เกิดการปนเป้ือน ติดตั้งได�ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทาํความ

สะอาดได�ง�ายและทัว่ถึง 

 

 

ก.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

4.3.1 วตัถุดิบและส�วนผสมในการผลิตสาโท สะอาด มีคุณภาพดี มีการล�างหรือทาํ

ความสะอาดก�อนนาํไปใช� 

4.3.2 นํ้ าท่ีใช�ในการผลิต สะอาด มีคุณภาพดีให�ผ�านการต�มหรือกรองก�อน

นาํมาใช�ในการผลิตสาโท 

4.3.3 การผลิต การเก็บรักษา ขนย�าย และขนส�งสาโท มีการป�องกนัการปนเป้ือน

และการเส่ือมเสียของสาโท 

 

ก.4 การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

4.4.1  นํ้าท่ีใช�ล�างทาํความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ� และมือผูป้ระกอบ

สาโทควร      

 เป�นนํ้าสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

       4.4.2  มีวิธีการป�องกันและกาํจดัสัตว�นําเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม�ให�เข�าใน

บริเวณผลิตตาม               ความเหมาะสม 

       4.4.3  มีการกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และนํ้าทิ้ง อย�างเหมาะสม เพื่อไม�ก�อให�เกิดการ

ปนเป้ือนกลบัลงสู่สาโท 

 4.4.4  สารเคมีท่ีใช�ล�างทาํความสะอาด และใช�กาํจดัสัตว�นาํเช้ือและแมลง ควรใช

�ในปริมาณท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีผลิตสาโท เพื่อไม�ให�

ปนเป้ือนลงสู่สาโทได� 

ก.5 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังานผูท้าํสาโททุกคนต�องรักษาความสะอาดส�วนบุคคล

ให�ดีเช�น  สวมเส้ือผ�าท่ีสะอาด  ควรมีผ�าคลุมผมเพื่อป�องกนัไม�ให�เส�

นผมหล�นลงในอาหาร  ไม�ไว�เล็บยาว  และล�างมือให�สะอาดก�อนสัมผสัสาโท

ทุกคร้ัง 
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ภาคผนวก  ข. 

คุณสมบติัของคณะผูต้รวจสอบ 

(ข�อ 8.2.2) 

ข.1.  คุณสมบติัของคณะผูต้รวจสอบ 

ข.1.1  มีความชาํนาญในการตรวจสอบสาโท 

ข.1.2  ประกอบด�วยผูแ้ทนจากกลุ่มบุคคลต�างๆ จาํนวน  10  คน ดงัน้ี 

ข.1.2.1  ผูผ้ลิต  2  คน 

ข.1.2.2  นกัวชิาการ/ผูท้รงคุณวฒิุ  3  คน 

ข.1.2.3  ผูบ้ริโภค  4  คน 

ข.1.2.4  ภาครัฐท่ีเก่ียวข�อง  1  คน 

 

ภาคผนวก  ค. 

หลกัเกณฑ�การให�คะแนนในการทดสอบ ความใส/ขุ่น  สี กล่ิน รสชาติ และคุณภาพโดยรวม

ของสาโท(ข�อ 8.2.3) 

 

ลกัษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑท่ี์กาํหนด 

 

คะแนนเตม็ 

ความใส/ขุ่น เป็นไปตามลกัษณะการผลิตเฉพาะสาโทท่ีผลิตได ้ 10 
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สี สีเป�นไปตามธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีใช�ทาํและเป

�นไปตามท่ีระบุไว�ท่ีฉลาก 

10 

กล่ิน มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีใช�ทาํ 30 

รสชาติ กลมกล�อมตามธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีใช�ทาํ 30 

คุณภาพโดยรวมของสาโท มีความใส/ขุ่น  สี  กล่ิน  และรสชาติ  เป็นท่ียอมรับ 20 
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