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1. ผแูทนกรมวิทยาศาสตรบริการ

2. ผแูทนกรมวิทยาศาสตรการแพทย

3. ผแูทนสำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
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6. ผแูทนสถาบนัเทคนโนโลยีราชมงคล   วิทยาเขตพระนครใต

7. ผแูทนสภาสตรีแหงชาต ิ ในพระบรมราชินูปถมัภ

8. ผแูทนบริษัท  สขุุมพาณชิย จำกดั

9. ผแูทนบริษัท  ไทยคิวพ ีจำกดั

10. ผแูทนบริษัท  ซพีซี/ีอาย ิ(ประเทศไทย)  จำกดั

11. ผแูทนสำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม  เปนกรรมการและเลขานกุาร

(2)



มายองเนสและสลดัครีมเปนผลิตภณัฑทีนิ่ยมบริโภคกนัมาก  โดยใชในการปรงุแตงกลิน่รสอาหารประเภทผกั  ผลไม

เนือ้ ปลา อาหารทะเลชนดิตาง ๆ  ดงันัน้   เพือ่ใหมกีารผลติมายองเนสและสลดัครีมทีม่คุีณภาพด ี  และเพือ่เปนการ

คมุครองผบูรโิภค  จึงกำหนดมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม  มายองเนสและสลดัครีม  ข้ึน

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้กำหนดขึน้โดยใชขอมลูจากผทูำ  ผลการวเิคราะหจากกรมวทิยาศาสตรบรกิาร

และเอกสารตอไปน้ีเปนแนวทาง

CODEX STAN. 168-1989 Mayonnaise (Regional European Standard)

A  Laboratory  Handbook , edited  by  E. Stahl, translated  by  M.R.F. Ashworth, Springer-Verlag

Berlin. Heidelberg-New York, 1969

Food Additives Analytical Manual Vol.1   A Collection of  Analytical Methods for Selected Food

Additives. U.S. Food and Drug Administration, 1988

Modern Food Analysis, F.L. Hart and Fisher, Springer-Verlag, New York, 1971

Official Method of  Analysis of  the Association of  AOAC International,  16
th
 Edition, 1995

มอก.34-2536 กำหนดสขุลกัษณะของอาหาร

มอก.335 เลม 1-2523 วิธวิีเคราะหอาหารทางจลุชวีวิทยา เลม 1 อาหารกระปอง
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มาตรา 15 แหงพระราชบญัญัตมิาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
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ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม
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ออกตามความในพระราชบญัญัตมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

พ.ศ. 2511
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มาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม

มายองเนสและสลดัครมี

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กำหนด  สวนประกอบ  คุณลักษณะที่ตองการ  วัตถุเจือปนอาหาร

สารปนเปอน  สขุลักษณะ  การบรรจุ  เคร่ืองหมายและฉลาก  การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ  และการทดสอบ

มายองเนสและสลดัครีม

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ มดีงัตอไปนี้

2.1 มายองเนส  หมายถงึ  ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการผสมน้ำมนัพชืและ/หรอืไขมันพชืกับไขแดง  ใหเปนเน้ือเดียวกัน

(emulsion)  ปรุงแตงรสดวยน้ำสมสายชูและ/หรอืน้ำมะนาว  และสวนประกอบอ่ืน ๆ    ใชสำหรบัปรุงแตงรส

อาหาร

2.2 สลดัครีม  หมายถงึ  ผลติภัณฑทีไ่ดจากการผสมน้ำมนัพืชและ/หรอืไขมันพืชกบัไขแดง  ใหเปนเน้ือเดยีวกัน

(emulsion)  ปรุงแตงรสใหเขมขนดวยน้ำตาล  น้ำสมสายชูและ/หรอืน้ำมะนาว  และสวนประกอบอ่ืน ๆ  ใช

สำหรบัปรุงแตงรสอาหาร

3. สวนประกอบ
3.1 สวนประกอบหลกั

3.1.1 น้ำมนัพชื และ/หรอืไขมนัพชื

3.1.2 ไขแดง

3.1.3 น้ำสมสายชู และ/หรอืน้ำมะนาว

3.1.4 น้ำตาล (เฉพาะสลดัครีม)
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3.2 สวนประกอบอ่ืน

3.2.1 ไขขาว หรอืผลติภณัฑจากไข

3.2.2 เกลอืบริโภค

3.2.3 น้ำตาล

3.2.4 มสัตารด พรกิไทย หรอืเครือ่งเทศอืน่ ๆ

3.2.5 ผลติภณัฑนม

4. คณุลักษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

มสีขีาวนวลถึงสเีหลอืงนวล  มลีกัษณะเหลวคอนขางขนเปนเน้ือเดยีวกัน  มกีลิน่รสตามสวนประกอบทีใ่ชทำ

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพินิจ

4.2 ไขมันท้ังหมด

4.2.1 มายองเนส

ตองไมนอยกวารอยละ 65 โดยน้ำหนกั

4.2.2 สลดัครีม

ตองไมนอยกวารอยละ 30 โดยน้ำหนกัแตไมถงึรอยละ 65 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 43.1.34

4.3 ความเปนกรด-ดาง

ตองไมเกนิ 4.1

การทดสอบใหทำโดยการวดัดวยเคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง

4.4 ปริมาณน้ำ

ตองไมเกินรอยละ 30 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.1

5. วตัถุเจือปนอาหาร
วัตถุเจือปนอาหาร  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณทีก่ำหนดตอไปน้ี

5.1 สารเพิม่ความเปนกรด  ในปริมาณทีเ่หมาะสม

5.1.1 กรดแอซีตกิ  และเกลอืโซเดยีมหรือเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.2 กรดซิทริก  และเกลอืโซเดยีมหรือเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.3 กรดแลก็ตกิ  และเกลอืโซเดยีมหรอืเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.4 กรดมาลิก  และเกลอืโซเดียมหรือเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.5 กรดทารทารกิ  และเกลอืโซเดยีมหรอืเกลอืโพแทสเซยีมของกรดนี ้ ไมเกนิ 5 กรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติามวิธทีีก่ำหนดใน   A Laboratory Handbook, edited by E. Stahl, translated

by M.R.F. Ashworth, 2nd edition, Springer-Verlag Berlin. Heidelberg-New York, 1969 หนา

650 ถงึ 656
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5.2 สารกนัหืน  ดงัตอไปน้ี

5.2.1 โทโคฟรอล  ไมเกนิ 240 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 45.1.24

5.2.2 กรดอสัคอรบกิ  ไมเกนิ 500 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 45.1.14

5.2.3 บวิทิเลเตดไฮดรอกซอีะนโิซล ไมเกนิ 140 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฎบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 47.2.03

5.2.4 แคลเซยีมไดโซเดยีมเอทลินีไดแอมนีเททระแอซเีทต ไมเกนิ 75 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม   Food Additives Analytical Manual Vol.1 A Collection of Analytical

Methods for Selected Food Additives. U.S. Food and Drug Administration, 1988

5.3 สี

หามใชสสีงัเคราะหทกุชนิด

การทดสอบใหปฏบิตัติาม Modern food analysis, F.L. Hart and Fisher, Springer-Verlag, New York,

1971

5.4 สารแตงกลิน่รส

ใหใชไดในปริมาณทีเ่หมาะสม

5.5 สารทำใหคงตัว  ดงัตอไปน้ี

5.5.1 สารตอไปนีช้นิดใดชนิดหนึง่หรอืผสมกนั  ในปรมิาณทีเ่หมาะสม

5.5.1.1 คารระจแีนน

5.5.1.2 โซเดยีมแอลจเินต หรอืโพแทสเซยีมแอลจเินต หรอืโพรพลินีไกลคอลแอลจเินต

5.5.1.3 คารอบกมั หรอืกวักมั หรอืแซนแทนกมั

5.5.1.4 โซเดยีมคารบอกซเีมทิลเซลลโูลส

5.5.1.5 ทรากะแคนต

5.5.1.6 เพกทนิ

5.5.1.7 กมัอะคาเซยี

5.5.2 แปงดัดแปรตอไปน้ี  ชนิดใดชนิดหน่ึงหรอืผสมกัน  ในปริมาณทีเ่หมาะสม

5.5.2.1 แอซทีเิลเตดไดสตารชอะดเิพต

5.5.2.2 แอซทีเิลเตดไดสตารชฟอสเฟต

5.5.2.3 ไดสตารชฟอสเฟต

5.5.2.4 ไฮดรอกซี-โพรพลิฟอสเฟต

5.6 วัตถปุรุงแตงรสอาหาร

5.6.1 โมโนโซเดยีม แอล-กลทูาเมต  ในปริมาณทีเ่หมาะสม
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6. สารปนเปอน
6.1 สารหน ู ตองไมเกนิ 0.1 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 9.1.01

6.2 ตะกัว่  ตองไมเกนิ 0.3 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 9.2.19 หรอืขอ 50.1.15

6.3 ทองแดง  ตองไมเกนิ 2.0 มลิลกิรัมตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 9.1.07 หรอืขอ 50.1.15

7. สุขลกัษณะ
7.1 สขุลักษณะ  ใหเปนไปตาม มอก.34

7.2 จุลนิทรีย  ใหเปนไปตามเกณฑทีก่ำหนดตอไปนี้

7.2.1 จุลนิทรียทัง้หมด  ตองนอยกวา 1 000 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.335 เลม 1 อาหารทีม่คีวามเปนกรด

7.2.2 ยสีตและรา  ตองนอยกวา 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.335 เลม 1 อาหารทีม่คีวามเปนกรด

7.2.3 โคลฟิอรม  โดยวิธเีอม็พเีอน็ (MPN)  ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 17.2.02

7.2.4 แลก็โทบาซลิลสั  ตองนอยกวา 10 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.2

8. การบรรจุ
8.1 ใหบรรจุมายองเนสหรอืสลดัครีมในภาชนะบรรจุทีส่ะอาด และกนัการปนเปอนจากภายนอกได

8.2 ปริมาตรบรรจุของมายองเนสหรือสลดัครีมในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวารอยละ 95 ของความจภุาชนะ

บรรจุ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.3

8.3 น้ำหนกัสทุธหิรอืปรมิาตรสทุธิ ตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

การทดสอบหาปรมิาตรสทุธใิหปฏบิตัติามขอ 11.4

9. เครือ่งหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจมุายองเนสหรอืสลดัครีมทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีด

ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “มายองเนส” หรอื “สลดัครีม”

(2) สวนประกอบทีส่ำคญัโดยประมาณ  (ในกรณทีีไ่มใชไขไกใหระบชุนิดของไข)
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(3) น้ำหนกัสทุธิ หรอืปรมิาตรสุทธิในระบบเมตรกิ

(4) เดอืน ปทีท่ำ หรอืวัน เดอืน ปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพด ี โดยมีขอความ “ควรบริโภคกอน”

(5) วิธเีกบ็รกัษา

(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานท่ีทำ พรอมสถานท่ีตัง้

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

9.2 ผทูำผลติภณัฑอตุสาหกรรมท่ีเปนไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเคร่ืองหมายมาตรฐานกับผลิตภณัฑอตุสาหกรรม

น้ันได  ตอเม่ือไดรบัใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรมแลว

10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสิน
10.1 รนุ  ในทีน้ี่  หมายถงึ  มายองเนสหรอืสลดัครีมทีม่สีวนประกอบและกรรมวธิทีำเหมอืนกนั  ทีท่ำหรอืซือ้ขาย

หรอืสงมอบในระยะเวลาเดยีวกัน

10.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปน้ี  หรืออาจใชแผนการ

ชกัตวัอยางอืน่ท่ีเทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

10.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรบัการทดสอบการบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก

10.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ 1 นำตัวอยางทั้งหมดไป

ตรวจสอบภาชนะบรรจุและเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจึงเปดภาชนะบรรจุออกตรวจปริมาตร

บรรจุ  และน้ำหนกัสทุธหิรอืปริมาตรสทุธิ

10.2.1.2 จำนวนตัวอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 8. และขอ 9. ตองไมเกนิเลขจำนวนท่ียอมรับท่ีกำหนดในตาราง

ที ่1  จึงจะถอืวามายองเนสหรอืสลดัครีมรนุน้ันเปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางท่ี 1 แผนการชักตวัอยางสำหรับการทดสอบการบรรจุ
และเครื่องหมายและฉลาก

(ขอ 10.2.1)

ขนาดรนุ ขนาดตัวอยาง เลขจำนวนท่ียอมรบั

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

ไมเกนิ 150 8 1

151 ถึง 500 13 2

501 ถึง 1 200 20 3

1 201 ถึง 10 000 32 5

เกนิ 10 000 50 7
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10.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร  และสาร

ปนเปอน

10.2.2.1 นำตัวอยางจากขอ 10.2.1 เทออกใสภาชนะบรรจุตัวอยางที่มีขนาดใหญพอที่จะตรวจสอบไดงาย

จากน้ันคนตัวอยางใหเขากนั   แบงตัวอยางจากแตละภาชนะบรรจุในปริมาณเทา ๆ  กนั   นำมาผสมกัน

ใหไดตวัอยางรวมไมนอยกวา  200  กรมั   บรรจุในภาชนะบรรจุตวัอยางทีส่ะอาดและแหง   แลวปดให

สนิท หากไมทำการวิเคราะหทันทีใหเก็บไวในที่มืด อุณหภูมิ 2 ถึง 6 องศาเซลเซียส กอนนำมา

วิเคราะหใหทำใหมอีณุหภูมเิทากบัอุณหภมูหิองและคนใหเขากนั

10.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4. ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวามายองเนสหรือสลดัครีมรนุน้ันเปนไป

ตามเกณฑทีก่ำหนด

10.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรบัการทดสอบจุลนิทรีย

10.2.3.1 ใหชกัตัวอยางโดยวิธสีมุจากรนุเดียวกันจำนวน 5 ภาชนะบรรจุ

10.2.3.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จึงจะถือวามายองเนสหรือสลัดครีมรุนน้ันเปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

10.3 เกณฑตดัสนิ

ตัวอยางมายองเนสหรือสลัดครีมตองเปนไปตามขอ 10.2.1.2 ขอ 10.2.2.2 และขอ 10.2.3.2 ทุกขอ

จึงจะถอืวามายองเนสหรอืสลดัครีมรนุน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้

11. การทดสอบ
11.1 ปริมาณน้ำ

11.1.1 เคร่ืองมือ

11.1.1.1 จานระเหย

11.1.1.2 เคร่ืององัน้ำทีอ่ณุหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส

11.1.1.3 ตอูบซึง่ควบคุมอณุหภมูทิี ่100 ถงึ 105 องศาเซลเซยีส

11.1.1.4 แทงแกว

11.1.1.5 ทรายสำหรบัการวเิคราะห

11.1.2 วิธวิีเคราะห

11.1.2.1 อบจานระเหยท่ีมีทราย 15 ถึง 20 กรัม และแทงแกว ในตูอบนาน 1 ชั่วโมง แลวท้ิงใหเย็นใน

เดซกิเคเตอร นำไปชัง่

11.1.2.2 ชัง่ตวัอยางใหไดน้ำหนกัแนนอน 2 ถงึ 3 กรมั ใสลงในจานระเหย ผสมกบัทรายใหเขากนับนเคร่ือง

องัน้ำ  นำไปอบในตอูบจนไดน้ำหนกัคงท่ี (ประมาณ 5 ชัว่โมง)  ทิง้ใหเย็นในเดซิกเคเตอร แลวช่ัง
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11.1.3 วิธคีำนวณ

เม่ือ mo คือ น้ำหนกัตวัอยาง เปนกรัม

m1 คือ น้ำหนกัจานระเหย ทราย และแทงแกว เปนกรัม

m2 คือ น้ำหนกัตัวอยางทีอ่บแหงแลว จานระเหย ทราย และแทงแกว เปนกรัม

11.2 แลก็โทบาซลิลสั

อาหารเลี้ยงเช้ือที่ใชในการทดสอบ ใหใชอาหารเลี้ยงเชื้อเอ็มอารเอสอะการสำเร็จรูปที่มีการเติมแคลเซียม

คารบอเนตและโบรโมครีซอลเพอรเพลิ หรอือาหารเลีย้งเช้ือเอม็อารเอสอะการ   ตามท่ีกำหนดตอไปน้ี

11.2.1 อาหารเลีย้งเชือ้เอม็อารเอสอะการ (MRS agar)

โพรทโีอสเพปโทน เบอร 3 (proteose peptone No.3) 10.0 กรมั

บฟีเอกซแทรกต (beef extract) 10.0 กรมั

ยสีตเอกซแทรกต (yeast extract) 5.0 กรมั

กลโูคส (glucose) 20.0 กรมั

ทวีน 80 (Tween 80) 1.0 กรมั

ไดโพแทสเซยีมฟอสเฟต (dipotassium phosphate) 2.0 กรมั

โซเดยีมแอซีเทต  ไตรไฮเดรต (sodium acetate trihydrate) 5.0 กรมั

ไตรแอมโมเนยีมซเิทรต (triammonium citrate) 2.0 กรัม

แมกนเีซยีมซลัเฟต  เฮปตะไฮเดรต (magnesium sulfate. 7H2O) 0.2 กรมั

แมงกานสีซลัเฟต  เททระไฮเดรต (manganese sulfate.4 H2O) 0.05  กรมั

แคลเซยีมคารบอเนต (calcium carbonate) 10 กรมั

โบรโมครีซอลเพอรเพลิ (bromocresol purple) 0.04  กรมั

อะการ (agar) 15 กรมั

น้ำกลัน่ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

นำสวนผสมท้ังหมดใสในน้ำกลัน่ ตมใหละลาย ปรบัความเปนกรด-ดางเปน 6.2 ถงึ 6.6 แลวหมุดวย

กระดาษตะก่ัว ฆาเช้ือในหมอน่ึงอดั ทีอุ่ณหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส และความดัน 103.4 กโิลพาสคลั

(15 ปอนดตอตารางน้ิว) นาน 15 นาที

11.2.2 สารละลายเพือ่เจอืจาง

11.2.2.1 สารละลายเพปโทนรอยละ 0.1 โดยน้ำหนกัเพือ่เจือจาง (peptone dilution blank 0.1%)

ชัง่เพปโทน 1 กรมั ใสในน้ำกลัน่ 1 ลกูบาศกเซนติเมตร ใสในขวดแกวทนความรอน ปดดวยจุกหรอื

ฝาเกลยีว นำไปฆาเชือ้ในหมอนึง่อดัทีอ่ณุหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส และความดนั 103.4 กโิลพาสคลั

นาน 15 นาที

รอยละโดยน้ำหนกั

ปริมาณน้ำ
=

(mo + m1) - m2 x 100
mo
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11.2.2.2 สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอรเพือ่เจอืจาง (phosphate buffer dilution blank)

(1) สารละลายเผือ่ใช (stock solution)

ชัง่โมโนโพแทสเซยีมฟอสเฟต (monopotassium phosphate) 34 กรมั ละลายในน้ำกลัน่ 500

ลกูบาศกเซนติเมตร ปรับใหมคีวามเปนกรด-ดาง 7.2 ดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด

ความเขมขน 1 โมลตอลกูบาศกเดซเิมตร เตมิน้ำกลัน่จนสารละลายมปีริมาตร 1 ลกูบาศกเดซิ

เมตร

(2) สารละลายเพือ่เจือจาง (dilution blank)

ใชปเปตตดูดสารละลายเผ่ือใช 1.25 ลูกบาศกเซนติเมตร  ใสขวดแกวปริมาตรขนาด 1

ลกูบาศกเดซเิมตร  เตมิน้ำกลัน่จนสารละลายถงึขีดปริมาตร   แลวนำไปฆาเชือ้เชนเดียวกับ

ขอ 11.2.2.1

11.2.3 วิธวิีเคราะห

11.2.3.1 ชัง่ตัวอยาง 25 กรมั ใสในสารละลายเพปโทนหรอืสารละลายฟอสเฟตเพือ่เจือจาง 225 ลกูบาศก

เซนติเมตร จะไดตัวอยางที่เจือจาง 1→10 และเจือจางตอเปน 1→100 หรือ 1→1 000

ในกรณทีีค่าดวาจะมเีช้ือมาก

11.2.3.2 ใชปเปตตดดูตัวอยางทีม่คีวามเขมขนตาง ๆ 1 ลกูบาศกเซนติเมตร ใสในจานเพาะเชือ้อยางละ 2

จาน เทอาหารเลีย้งเชือ้เอม็อารเอสอะการทีห่ลอมเหลวแลว มอีณุหภมูปิระมาณ 45 องศาเซลเซยีส

ลงในจานเพาะเช้ือจานละ 15 ลกูบาศกเซนติเมตร ผสมใหเขากนั ทิง้ไวใหแข็ง แลวเทวนุท่ีหลอมเหลว

ทีอ่ณุหภมู ิ45 องศาเซลเซยีส ทบัและทิง้ไวใหแขง็ กลบัจานเพาะเชือ้ นำไปอบทีอ่ณุหภมู ิ35 ถึง

37 องศาเซลเซยีส นาน 72 ชัว่โมง

11.2.3.3 ตรวจนับโคโลนีที่มีวงใสโดยรอบซ่ึงสีของอาหารเล้ียงเช้ือเปล่ียนจากสีมวงเปนสีเหลือง คำนวณหา

จำนวนโคโลนี ดงัน้ี

(1)  จานเพาะเชือ้ท่ีมจีำนวนโคโลน ี30 ถงึ 300 โคโลน ีหาคาเฉลีย่คูณดวยคาตวัอยางทีเ่จอืจาง

(2) จานเพาะเชือ้ท้ังหมดทีม่ตีวัอยางทีม่คีวามเขมขนถดักัน นับจำนวนโคโลนีได 30 ถงึ 300 โคโลนี

ใหคูณจำนวนโคโลนีในแตละจานเพาะเชือ้ดวยคาตวัอยางทีเ่จือจาง  แลวนำมาหาคาเฉลีย่

(3) จำนวนโคโลนใีนจานเพาะเชือ้ทัง้หมดไดนอยกวา 30 โคโลน ีใหคูณจำนวนโคโลนทีีม่ใีนตวัอยาง

ทีเ่จอืจางนอยทีส่ดุดวยคาความเขมขนท่ีเจือจาง  โดยมคีำวา “ประมาณ”

(4) ไมมกีารเจริญของเช้ือในอาหารเลีย้งเช้ือ ใหรายงานจำนวนโคโลนีเปนคาความเขมขนท่ีเจือจาง

นอยทีส่ดุ  โดยมคีำวา “นอยกวา” ขางหนา

11.3 ปริมาตรบรรจุ

เปดฝาภาชนะบรรจ ุมายองเนสหรอืสลดัครีมตวัอยางออก  ทำเครือ่งหมายตรงระดบัตัวอยางทีอ่ยภูายใน  แลวเท

ตวัอยางออก   ลางภาชนะบรรจุเปลาใหสะอาดและทำใหแหง   ชัง่ภาชนะบรรจุเปลา   เติมน้ำกลัน่ลงไปในภาชนะ

บรรจุเปลาจนถงึระดบัทีท่ำเครือ่งหมายไวแลวช่ัง เตมิน้ำกลัน่จนถึงขอบบนของภาชนะบรรจุแลวช่ัง นำน้ำหนกั

ของภาชนะบรรจเุปลาลบออกจากน้ำหนกัทีช่ัง่ไดทัง้ 2 คร้ัง เปนปริมาตรบรรจุและความจภุาชนะบรรจตุาม

ลำดบั  คำนวณปริมาตรบรรจุเปนรอยละของความจุภาชนะบรรจุ
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11.4 ปริมาตรสุทธิ

11.4.1 เคร่ืองมือ

11.4.1.1 ถวยทรงกระบอก

11.4.1.2 กระดาษเคลอืบไข

11.4.1.3 สแปทูลา

11.4.1.4 เครือ่งชัง่ทีช่ัง่ไดละเอยีดถงึ 0.1 กรมั

11.4.2 วิธทีดสอบ

11.4.2.1 ความหนาแนน

(1) หาปรมิาตรถวยทรงกระบอกตามวิธทีีก่ำหนดในขอ 11.3

(2) มวนกระดาษเคลือบไขใหเปนรูปกรวย ใสตวัอยางลงในกรวย บบีตัวอยางจากกรวยใสในถวย

ทรงกระบอก โดยระวังไมใหเกิดชองอากาศในถวย ใชสแปทูลาปาดปากถวยเพื่อใหตัวอยาง

เตม็พอด ีนำไปชัง่

(3) คำนวณหาความหนาแนน จากสตูร

เมือ่ m1 คือ น้ำหนกัถวยทรงกระบอก เปนกรมั

m2 คือ น้ำหนกัถวยทรงกระบอกและตัวอยาง เปนกรัม

V คือ ปริมาตรถวยทรงกระบอก เปนลูกบาศกเซนติเมตร

11.4.2.2 ปริมาตรสุทธิ

(1) ชัง่ตวัอยางทัง้ภาชนะบรรจ ุ  เทตัวอยางออก   ชัง่ภาชนะบรรจเุปลาซึง่ลางสะอาดและทำใหแหง

แลว  ผลตางของน้ำหนกัทีช่ัง่ไดเปนน้ำหนกัตัวอยางในภาชนะบรรจุ

(2) คำนวณหาปรมิาตรสทุธ ิจากสตูร

กรมัตอลกูบาศกเซนติเมตร

ความหนาแนน
=

m2 - m1

V

ลกูบาศกเซนตเิมตร

ปริมาตรสุทธิ
=
ความหนาแนน  กรมัตอลกูบาศกเซนติเมตร

น้ำหนกัของตัวอยาง กรมั


