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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

น้ำผลไม : น้ำองนุ

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะน้ำองนุผานกรรมวธิทีีไ่ดจากการคัน้โดยตรง และน้ำองนุ

ทีไ่ดจากการคนืรปูน้ำองนุเขมขน บรรจใุนภาชนะบรรจ ุแตไมครอบคลมุถงึน้ำองนุเขมขน

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำองนุ หมายถงึ  น้ำผลไมทีอ่ยใูนลกัษณะพรอมบรโิภค ทำจากสวนทีบ่รโิภคไดของผลองนุทีแ่ก สกุ และสด

พนัธ ไุวตสิ ไวนเิฟอรา แอล. (Vitis vinifera L.) หรอืลกูผสมพนัธนุี ้หรอืทำจากองนุพนัธุไวตสิ ลาบรสุกา
แอล. (Vitis labrusca L.) หรอืพนัธอุืน่ทีเ่หมาะสม   ดวยกรรมวธิทีีเ่หมาะสม   หรอือาจทำจากน้ำองนุเขมขน

ที่นำมาทำใหเจือจาง บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ปองกันไมใหอากาศและจุลินทรียจากภายนอกเขาไป

น้ำองนุตองผานกรรมวธิถีนอมอาหารดวยความรอน และสามารถรกัษาคณุภาพไดทีอ่ณุหภมูปิกติ

2.2 น้ำองนุเขมขน หมายถงึ น้ำองนุทีย่งัไมไดปรงุแตง และไดผานกรรมวธิรีะเหยน้ำออกจนเขมขน

2.3 ภาชนะบรรจ ุหมายถงึ กระปอง  ขวด  กลองกระดาษเคลอืบ  หรอืภาชนะบรรจอุืน่ทีส่ะอาด ปลอดภยั ปดสนทิ

ไมรัว่ซมึ และผวิภายในภาชนะไมทำปฏกิริยิากบัน้ำองนุ

3. สวนประกอบ
3.1 น้ำองนุจากผลสด รอยละ 100 หรอื

3.2 น้ำองนุจากการคนืรปูน้ำองนุเขมขน รอยละ 100

3.2.1 น้ำองนุเขมขนทีใ่ชตองทำจากองนุพนัธไุวตสิ ลาบรสุกา แอล. เทานัน้
3.2.2 ใหเตมิน้ำองนุเขมขนทีท่ำจากองนุพนัธไุวตสิ ไวนเิฟอรา แอล. และลูกผสมของพนัธนุีเ้ทานัน้ลงในน้ำองนุ

ทีท่ำจากองนุพนัธเุดยีวกนัและลกูผสม

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

4.1.1 น้ำองนุอาจขนุหรอืใส

4.1.2 ตองมสี ีกลิน่ และกลิน่รส ทีด่ตีามธรรมชาตขิองน้ำองนุ

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 11.1 แลว คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ

ทกุคนตองไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่



-2-

มอก. 101-2549

4.2 สารทีล่ะลายน้ำ

ตองไมนอยกวา 15 องศาบริกซ เมื่อวัดดวยมาตรดัชนีหักเห (refractometer) ที่อุณหภูมิ (20 ± 2)

องศาเซลเซยีส

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 932.14 C

4.3 ปรมิาณเอทานอล

ตองไมมากกวา 5 กรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 920.150 และ 920.57

4.4 กรดทีร่ะเหยได

ตองไมมากกวา 0.4 กรมัตอกโิลกรมั คำนวณออกมาในรปูของกรดอะซติกิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 941.12 C

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
ในกรณใีชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดตอไปนี้

5.1 สารดงัตอไปนี ้ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสมตามกรรมวธิกีารทำทีถ่กูตอง

5.1.1 กรดแอล-แอสคอรบกิ ใหเตมิเปนสารปองกนัการเตมิออกซเิจน

5.1.2 สารทีช่วยกรรมวธิกีารผลติ

5.1.2.1 สารทีช่วยทำใหใส เชน เพกตเินส  โปรตเินส  เจลาตนิ  แทนนนิ เบนโตไนท สารละลายคอลลอยดอล

ของซิลิกา

5.1.2.2 สารทีช่วยในการกรอง เชน ไดอะตอมไมต  เซลลโูลส  เปอรไลต

5.1.2.3 สารทำลายกรด  เชน โพแทสเซยีมทารเทรต  แคลเซยีมไฮดรอกไซด

5.1.2.4 อืน่ ๆ  เชน คารบอนทีบ่รสิทุธิจ์ากพชื  ไนโตรเจนทีบ่รสิทุธิจ์ากพชื คารบอนไดออกไซดทีบ่รสิทุธิ์

5.2 วตัถกุนัเสยี

หามใชวตัถกุนัเสยี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 960.38

5.3 สี

หามใชสสีงัเคราะห

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 930.38
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6. สารปนเปอน
6.1 สารปนเปอน ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่1

ตารางที ่1 สารปนเปอนทีย่อมใหมไีด
(ขอ 6.1)

7. สขุลกัษณะ
7.1 สขุลกัษณะในการทำน้ำองนุใหเปนไปตาม มอก.34

7.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนน้ำองนุตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

7.2.1 โคลฟิอรม โดยวธิ ีเอม็ พ ีเอน็ นอยกวา 2.2 ตอตวัอยาง 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏิบัติตาม Bacteriological Analytical Manual (BAM) 2001 Charpter 4 (I)

Conventional method และ (III) Examination of Bottled Water

7.2.2 อ.ี โคไล (E. coli) ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏิบัติตาม Bacteriological Analytical Manual (BAM) 2001 Charpter 4 (I)

Conventional method และ (III) Examination of Bottled Water

7.2.3 ยสีตและรา ตองไมพบในตวัอยาง 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม Bacteriological Analytical Manual (BAM) 2001 Charpter 18 Dilution

Plating Technique

7.2.4 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 976.30

สารปนเปอน มิลลิกรัมตอกิโลกรัม วิธีทดสอบใหปฏิบัติตาม

                       สารหนู             0.2 AOAC (2005) 986.15

                       ตะกั่ว             0.3 AOAC (2005) 999.11

                       ทองแดง                5 AOAC ( 2005) 999.11

                       สังกะสี                5 AOAC (2005) 999.11

                       เหล็ก              15 AOAC (2005) 999.11

                       ดีบุก            250 AOAC (2005) 985.16

             ซัลเฟอรไดออกไซด              50 AOAC (2005) 990.28

     แรธาตุท่ีปลอมปน (mineral impurities)

     ท่ีไมละลายในกรดไฮโดรคลอริก

     ความเขมขนรอยละ 10

             25    AOAC (2005) 941.12 C
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7.2.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 977.55

7.2.6 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 967.25 ถงึ 967.28

8. การบรรจุ
8.1 กระปองหรอืกลองกระดาษเคลอืบทีบ่รรจนุ้ำองนุตองไมมลีกัษณะภายนอกผดิปกต ิเชน บวม บบุ จนทำใหเกดิ

การเสยีรปู  รัว่ซมึ  หรอืเปนสนมิ ผวิภายในของภาชนะตองไมทำปฏกิริยิากบัน้ำองนุ

8.2 ขวดและภาชนะบรรจอุืน่ทีบ่รรจนุ้ำองนุตองสะอาด ไมแตกราว  ปดไดสนทิและไมรัว่ซมึ  ผวิภายในของภาชนะ

ตองไมทำปฏกิริยิากบัน้ำองนุ

8.3 หากมิไดตกลงกันเปนอยางอื่น ใหปริมาตรสุทธิของน้ำองุนเปน 110 ลูกบาศกเซนติเมตร 180 ลูกบาศก

เซนตเิมตร 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร 540 ลกูบาศกเซนตเิมตร และ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร และตอง

ไมนอยกวารอยละ 90 ของความจขุองภาชนะบรรจุ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.2

9. เครือ่งหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจนุ้ำองนุทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็

ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำองนุ 100%”

ในกรณทีีน่้ำองนุทำจากน้ำองนุเขมขน  ตองระบขุอความวา “ทำจากน้ำองนุเขมขน” หรอืขอความอืน่ทีม่ี

ความหมายเดยีวกนั

(2) สวนประกอบ

(3) ปรมิาตรสทุธ ิเปนลกูบาศกเซนตเิมตร

(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืวนั เดอืน ป ทีค่วรบรโิภคกอน (แลวแตกรณ)ี

(5) ขอแนะนำในการเกบ็รกัษา

(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

(7) ขอมลูโภชนาการ

(8) ตองไมใชชือ่ รปู หรอืขอความอืน่ใดทีไ่มตรงกบัพนัธอุงนุทีใ่ช

9.2 ทีห่บีหอหรอืกลองบรรจนุ้ำองนุทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำองนุ 100%”

(2) จำนวนภาชนะบรรจแุละปรมิาตรสทุธิ

(3) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืวนั เดอืน ป ทีค่วรบรโิภคกอน (แลวแตกรณ)ี

(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

9.3 ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศดวยหรอืในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศเพือ่การสงออก ตองมคีวามหมายตรงกบั

ภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
10.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

11. การทดสอบ
11.1 ลกัษณะทัว่ไป

11.1.1 วธิทีดสอบ

คณะผตูรวจสอบประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจน้ำองนุอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนัตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ

11.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่2

11.1.3 การรายงานผล

ใหรายงานผลเปนคะแนนเฉลีย่ของกรรมการทัง้หมดในแตละรายการ

ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 11.1.2)

11.2 ปรมิาตรสทุธิ

หาโดยวธิชีัง่น้ำกลัน่ทีม่อีณุหภมู ิ(20 ± 2) องศาเซลเซยีส ทีเ่ตมิลงไปแทนทีน่้ำองนุ แลวคำนวณเปนปรมิาตร

11.2.1 ความจขุองภาชนะบรรจุ

11.2.1.1 เปดฝาภาชนะบรรจอุอก ในกรณทีีเ่ปนกระปองโลหะทีม่ตีะเขบ็สองชัน้ใหเปดฝาออกโดยใหขอบฝา

ทีเ่หลอืแนบสนทิกบัตวัภาชนะบรรจ ุทำเครือ่งหมายตรงระดบัตวัอยางทีอ่ยภูายใน เทน้ำองนุออกจาก

ภาชนะ แลวลางภาชนะบรรจพุรอมฝา ใชกระดาษหรอืผาทีด่ดูซบัน้ำไดดเีชด็ใหแหง ชัง่น้ำหนกัภาชนะ

บรรจเุปลาพรอมฝา

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะปรากฏ น้ําองุนอาจขุนหรือใส 4 3 2 1

สี มีสีตามธรรมชาติขององุนที่ใช

ไมมีสีผิดปกติ

4 3 2 1

กล่ิน มีกล่ินตามธรรมชาติขององุน

ท่ีใช  และปราศจากกลิ่นอ่ืน

ท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินหมัก

4 3 2 1

กล่ินรส มีกล่ินรสตามธรรมชาติของ

องุนที่ใช

4 3 2 1

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
เกณฑท่ีกําหนดสมบัติท่ีตรวจสอบ
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11.2.1.2 เตมิน้ำกลัน่ลงในกระปองโลหะเปลาจากขอ 11.2.1.1 จนถงึระดบัต่ำกวาขอบบนสดุของตะเขบ็ 4.8

มลิลเิมตร  ในกรณทีีเ่ปนขวดแกวหรอืภาชนะบรรจอุืน่ ใหเตมิน้ำกลัน่จนถงึระดบัขอบปากของภาชนะ

ชัง่น้ำหนกั

11.2.1.3 ผลตางระหวางน้ำหนกัทีช่ัง่ไดตามขอ 11.2.1.2 กบัขอ 11.2.1.1 เมือ่คำนวณเปนปรมิาตรจะเปน

ความจขุองภาชนะบรรจุ

11.2.2 ปรมิาตรบรรจุ

11.2.2.1 เตมิน้ำกลัน่ลงในภาชนะบรรจเุปลาจากขอ 11.2.1.1 ใหถงึระดบัทีท่ำเครือ่งหมายไว หรอืดดูน้ำจาก

ภาชนะบรรจใุนขอ 11.2.1.2 ใหเหลอืระดบัเทากบัทีท่ำเครือ่งหมายไว ชัง่น้ำหนกั

11.2.2.2 ผลตางระหวางน้ำหนกัทีช่ัง่ไดตามขอ 11.2.2.1 กบัขอ 11.2.1.1  เมือ่คำนวณเปนปรมิาตรจะเปน

ปรมิาตรบรรจุ

11.2.3 วธิคีำนวณ

               ปรมิาตรสทุธ ิ              =           ปรมิาตรบรรจ ุ            × 100

   รอยละของความจขุองภาชนะบรรจ ุ        ความจขุองภาชนะบรรจุ
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 10.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ น้ำองนุทีท่ำจากองนุพนัธเุดยีวกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั มสีวนประกอบอยางเดยีวกนั

บรรจใุนภาชนะชนดิและขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผน

การชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.2 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ทดสอบเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึทดสอบการบรรจ ุ และลกัษณะทัว่ไป

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 9. และจำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 8.

ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัในตารางที ่ก.2 จงึจะถอืวาน้ำองนุรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.2 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป การบรรจุ
และเครื่องหมายและฉลาก

(ขอ ก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบสารทีล่ะลายน้ำและเอทานอล

ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ

ก.2.2.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 และขอ 4.3 จึงจะถือวาน้ำองุนรุนนั้นเปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

ขนาดตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ
เลขจํานวนที่ยอมรับ

              6               1

4 801  ถึง    24 000             13               2

24 001  ถึง    48 000             21               3

48 001  ถึง    84 000             29               4

84 001  ถึง  144 000             48               6

144 001  ถึง  240 000             84               9

          126             13

ขนาดรุน

หนวยภาชนะบรรจุ

               ไมเกิน      4 800

            มากกวา  240 000
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ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบกรดทีร่ะเหยได  วตัถเุจอืปนอาหาร  และสารปนเปอน

ก.2.3.1 ใหแบงตวัอยางจากแตละหนวยภาชนะบรรจทุีช่กัมาตามขอ ก.2.1.1 ในปรมิาณเทา ๆ  กนันำมาผสม

รวมกนัใหไดปรมิาตรไมนอยกวา 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

ก.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.4  ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาน้ำองุนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑ

ทีก่ำหนด

ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ

ก.2.4.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จงึจะถอืวาน้ำองนุรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และขอ ก.2.4.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาน้ำองนุ

รนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


