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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
ไสกรอกแฟรงกเฟอรเตอร

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมเฉพาะไสกรอกแฟรงกเฟอรเตอร โดยไมรวมถึงไสกรอก

แฟรงกเฟอรเตอรทีบ่รรจใุนภาชนะทีป่ดสนทิทีผ่านการฆาเชือ้ดวยความรอนสงู

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 ไสกรอกแฟรงกเฟอรเตอร ซึง่ตอไปในมาตรฐานนีจ้ะเรยีกวา “แฟรงกเฟอรเตอร” หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจาก
เนือ้สตัวและไขมนั เครือ่งเทศ เครือ่งปรงุรส และวตัถเุจอืปนอาหารอืน่ โดยการนำมาบดผสมกนัอยางละเอยีด
จนอยใูนรปูอมิลัชนั แลวบรรจใุนไสแกะหรอืแพะ ขนาดเบอร 18/20 ถงึ 20/22 ยาวประมาณ 13 เซนตเิมตร
ถงึ 17 เซนตเิมตร อาจรมควนัหรอืโดยวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา แลวทำใหสกุโดยอณุหภมูภิายในไมต่ำกวา 72 องศา
เซลเซยีส

2.2 เนือ้สตัว (meat) หมายถงึ เนือ้จากกลามเนือ้โครงราง (skeletal muscle) ของโค กระบอื สกุรหรอืไกทีป่ราศจาก
กลิน่ทีไ่มพงึประสงค สิง่แปลกปลอม และเหมาะสำหรบัเปนอาหารบรโิภคได

2.3 ไขมนั หมายถงึ ไขมนัจากสกุร ไก เปด หรอืน้ำมนัพชื
2.4 ไบนเดอร (binder) หมายถงึ สิง่ทีผ่สมในไสกรอกเพือ่ชวยปรบัปรงุเนือ้ของไสกรอก ไดแก โปรตนีนม (milk

protein) และโปรตนีถัว่เหลอืง (soy protein)
2.5 ขนาดเบอร หมายถงึ เสนรอบวงของไสทีใ่ชบรรจเุปนมลิลเิมตร

3. สวนประกอบ
3.1 สวนประกอบหลกั

3.1.1 เนือ้สตัว ตองไดจากโรงฆาสตัวทีถ่กูตองตามกฎหมาย
3.1.2 ไขมนั
3.1.3 เครือ่งปรงุ เชน เกลอืบรโิภค เครือ่งเทศ เครือ่งปรงุรส

3.2 สวนประกอบอืน่ทีอ่าจมไีด
3.2.1 น้ำตาล
3.2.2 ไบนเดอร ใชไดไมเกินรอยละ 2 โดยน้ำหนัก สำหรับโปรตีนนมและโปรตีนถั่วเหลืองไอโซเลต ยกเวน

โปรตนีถัว่เหลอืงเขมขน ใชไดไมเกนิรอยละ 3.5 โดยน้ำหนกั
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4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

4.1.1 สี
ตองมสีสีม่ำเสมอตามชนดิเนือ้สตัวทีใ่ชทำและกรรมวธิทีีท่ำ

4.1.2 กลิน่รส
ตองมกีลิน่หอมนารบัประทาน รสชาตดิ ีปราศจากกลิน่บดู เนา หรอืกลิน่แปลกปลอมอืน่ๆ

4.1.3 ลกัษณะเนือ้สมัผสั
ตองมลีกัษณะเนือ้ละเอยีด เปนเนือ้เดยีวกนั ไมยยุ ไมมฟีองอากาศ

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลว ตองไดคะแนนจากผตูรวจสอบแตละคนในแตละลกัษณะ
ไมนอยกวา 3 คะแนน และตองไดคะแนนรวมเฉลีย่ของทกุลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน ไมนอยกวา 12
คะแนน

4.2 ไขมนั
ตองไมเกินรอยละ 25 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฎบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 35.1.23

4.3 โปรตนี
ตองไมนอยกวารอยละ 13 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฎบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.15

4.4 แคลเซยีม
ตองไมเกนิ 15 มลิลกิรมั ตอ 100 กรมัของตวัอยาง
การทดสอบใหปฎบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 33.7.08

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
หามใชวตัถเุจอืปนอาหารอืน่ใดนอกจากชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดตอไปนี้

5.1 ฟอสเฟตในรปูโมโน–ได–และพอลขิองเกลอืโซเดยีมหรอืเกลอืโพแทสเซยีมในผลติภณัฑสำเรจ็ (คำนวณเปน
ฟอสฟอรสัทัง้หมดในรปู P2O5) ไมเกนิ 3 000 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.2

5.2 โมโนโซเดยีม แอล–กลทูาเมต (คำนวณเปนกรดกลทูามกิ) ไมเกนิรอยละ 0.25 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 47.6.17

5.3 โซเดยีมไนเทรตหรอืโพแทสเซยีมไนเทรต และหรอืโซเดยีมไนไทรต หรอืโพแทสเซยีมไนไทรต (คำนวณเปน
โซเดยีมไนไทรต) อยางใดอยางหนึง่หรอืผสมกนั ไมเกนิรอยละ 0.0125 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 33.7.16

5.4 กรดหรอืเกลอืแอล–แอสคอบกิ หรอืกรดเกลอือรีทิทอเบต ในปรมิาณทีเ่หมาะสม
5.5 ตองไมเจือสีใดๆ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.3
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6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะในการทำแฟรงกเฟอรเตอรใหเปนไปตาม มอก.34
6.2 ไสทีใ่ชตองสะอาดถกูสขุลกัษณะ
6.3 แฟรงกเฟอรเตอรอาจมจีลุนิทรยีไดไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดดงันี้

6.3.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส 48 ชัว่โมง ตองไมเกิน 105 โคโลนตีอตวัอยาง 1
กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.01

6.3.2 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli) โดยวธิเีอม็พเีอน็ (MPN) นอยกวา 3 ในตวัอยาง 1 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.02

6.3.3 แซลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.9.01

6.3.4 สแตฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.5.02

6.3.5 คลอสทรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.7.02

7. การบรรจุ
7.1 ภาชนะบรรจุที่ใชตองสะอาด หอหุมไดเรียบรอย และปองกันสิ่งปนเปอนได ภาชนะบรรจุสวนที่สัมผัสกับ

แฟรงกเฟอรเตอรตองไมมสีหีรอืสิง่แปลกปลอมอืน่ๆ
7.2 หากมไิดตกลงกนัเปนอยางอืน่น้ำหนกัสทุธขิองแฟรงกเฟอรเตอรในแตละภาชนะบรรจ ุเปน 100 กรมั 150

กรมั 180 กรมั 200 กรมั 250 กรมั 400 กรมั 500 กรมั 1000 กรมั และตองไมนอยกวา ทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ทีภ่าชนะบรรจแุฟรงกเฟอรเตอรทกุหนวยอยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) สวนประกอบและวตัถเุจอืปนอาหาร
(3) ขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(4) คำวา “พรอมบรโิภค”
(5) ไสตองระบวุาเปนไสแกะหรอืแพะ
(6) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั
(7) ขอแนะนำในการบรโิภคและการเกบ็รกัษา เชน “ควรลวกในน้ำเดอืดกอนบรโิภค” “ควรเกบ็ไวทีอ่ณุหภมูิ

ประมาณ 4 องศาเซลเซยีส”
(8) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
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(9) ประเทศทีท่ำ
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

9. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

10. การทดสอบ
10.1 ส ีกลิน่รส และลกัษณะเนือ้สมัผสั

10.1.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจสอบแฟรงกเฟอรเตอรอยางนอย 5 คน ทกุคน
จะแยกกนัตรวจสอบและใหคะแนนโดยอสิระ

10.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนนใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.1.2)

หมายเหตุ การตรวจสีและลักษณะเนื้อสัมผัส ใหตรวจจากผิวหนาตัด โดยผาตามความยาวของแทงไสกรอก

สมบัติที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สี สีสม่ําเสมอและเปนสีตามธรรมชาติของเนื้อสัตวที่ใชทํา 5

     และสีภายนอกของแฟรงกเฟอรเตอรตองสม่ําเสมอ
สีใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติ อาจซีดหรือเขมกวาสีตามธรรมชาติเล็กนอย 4
สีใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติ และสีภายนอกไมสม่ําเสมอเนื่องจากกรรมวิธีการผลิต 3
สีผิดไปจากสีตามธรรมชาติอยางเห็นไดชัด 2
สีเขียวคลํ้า หรือสีผิดปกติเน่ืองจากจุลินทรีย 1

กล่ินรส กลิ่นหอมนารับประทาน ซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของแฟรงกเฟอรเตอรและมีรสชาติดี 5
กลิ่นหอมนารับประทาน ซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของแฟรงกเฟอรเตอร 4
     แตอาจมีรสจัดหรือออนไปเล็กนอย
กลิ่นรสเฉพาะของแฟรงกเฟอรเตอร แตไมหอมชวนรับประทาน หรือ 3
     กล่ินรสจัดหรือออนไปมาก
กลิ่นรสแปลกปลอมเล็กนอย 2
กลิ่นหืน เหม็นเปรี้ยว หรือบูดเนา 1

ลักษณะเนื้อสัมผัส ละเอียดเปนเน้ือเดียวกันดี แนน นุม เนียน ไมมีฟองอากาศ 5
ละเอียดเปนเน้ือเดียวกันคอนขางดี คอนขางแนน นุม เนียน อาจมี 4
     ฟองอากาศไดบางเล็กนอย
ละเอียดเปนเน้ือเดียวกันดีพอใช ไมแนน มีฟองอากาศบาง 3
ยุย มีฟองอากาศมาก เมื่อถูกความรอนแลวนํามาบีบจะมีนํ้าและนํ้ามันแยกตัวออกมา 2
ยุยมาก มีนํ้าและนํ้ามันแยกตัวออกมา 1
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10.2 ฟอสเฟต (คำนวณเปนฟอสฟอรสัทัง้หมดในรปู P2O5)
วเิคราะหดวยวธิคีลัเลอรเิมตร ี(วานาโด–โมลบิเดต)

10.2.1 เครื่องมือ
สเปกโทรโฟโตมเิตอร ทีม่ชีวงความยาวคลืน่ 470 นาโนเมตร

10.2.2 สารละลายและวธิเีตรยีม
10.2.2.1 สารละลายวานาโด–โมลบิเดต

ละลายแอมโมเนยีมโมลบิเดต 20 กรมั ในน้ำอนุ (ประมาณ 50 องศาเซลเซยีส) 400 ลกูบาศกเซนตเิมตร
แลวทำใหเยน็
ละลายแอมโมเนยีมวานาเดต 1.0 กรมั ในน้ำกลัน่ตมเดอืด 300 ลกูบาศกเซนตเิมตร ทำใหเยน็
เตมิกรดไนทรกิเขมขน 140 ลกูบาศกเซนตเิมตรทลีะนอยขณะคน และตามดวยสารละลายโมลบิเดต
ทลีะนอยขณะทีค่นอยนูัน้ แลวเตมิน้ำใหไดปรมิาตรครบ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

10.2.2.2 สารละลายมาตรฐานฟอสเฟต
เตรยีมสารละลายเกบ็ไวใช (stock solution) ละลายโพแทสเซยีมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (KH2PO4)
3.834 กรมั ในน้ำใหไดปรมิาตรครบ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร
ใชปเปตตดดูสารละลายเกบ็ไวใช 25 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสในขวดปรมิาตรขนาด 250 ลกูบาศก
เซนตเิมตร เตมิน้ำจนถงึขดีปรมิาตร
สารละลายนี ้1 ลกูบาศกเซนตเิมตร ม ีP2O5 อย ู0.2 มลิลกิรมั

10.2.2.3 สารละลายแอมโมเนยีมไฮดรอกไซดเขมขน
(ความหนาแนน 0.91 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร)

10.2.3 การสรางกราฟมาตรฐาน
เตรยีมสารละลายมาตรฐานฟอสเฟตทีค่วามเขมขนตางๆ โดยใชปเปตดดูสารละลายมาตรฐานฟอสเฟต 0,
2.5,5,10,20,30,40 และ 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสในขวดแกวปรมิาตรขนาด 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร
จำนวน 8 ใบตามลำดบั นำแตละใบมาเตมิน้ำกลัน่จนไดปรมิาตร 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ถงึ 60 ลกูบาศก
เซนตเิมตร หยดสารละลายแอมโมเนยีมไฮดรอกไซดเขมขน 2 ถงึ 3 หยด แลวทำใหเปนกรดดวยกรดไนทรกิ
(1+2) เตมิสารละลายวานาโด–โมลบิเดต 25.0 ลกูบาศกเซนตเิมตร แลวเจอืจางดวยน้ำกลัน่จนถงึขดี
ปรมิาตร ผสมใหเขากนั ตัง้ทิง้ไว 10 นาท ีแลวนำไปวดัคาแอบซอรแบนซดวยสเปกโทรโฟโตมเิตอรที่
ความยาวคลืน่ 470 นาโนเมตร

10.2.4 วธิวีเิคราะห
ชัง่ตวัอยาง 3 กรมั ถงึ 5 กรมั ใหทราบน้ำหนกัแนนอน เผาจนเปนเถา เตมิสารละลายกรดโฮโดรคลอรกิ
5 โมลตอลกูบาศกเซนตเิมตร 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร ตมจนเดอืด แลวกรองใสขวดปรมิาตรขนาด 100
ลูกบาศกเซนติเมตร ลางดวยน้ำกลั่น ทำใหเปนกลางดวยสารละลายแอมโมเนียมไฮดรอกไซดเขมขน
สารละลายควรมีปริมาตร 50 ลูกบาศกเซนติเมตร ถึง 60 ลูกบาศกเซนติเมตร ทำใหเปนกรดดวย
สารละลายกรดไนทริก 1+2 เติมสารละลายวานาโด–โมลิบเดต 25 ลูกบาศกเซนติเมตร เติมน้ำกลั่น
จนถงึขดีปรมิาตร ผสมใหเขากนั ทิง้ไว 10 นาท ีนำไปวดัคาแอบซอรแบนซดวยสเปกโทรโฟโตมเิตอร
ทีค่วามยาวคลืน่ 470 นาโนเมตร
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10.3 สสีงัเคราะห
10.3.1 วธิตีรวจสอบชนดิของสี

10.3.1.1 เครื่องมือ
(1) เครือ่งมอืและอปุกรณสำหรบัโครมาโทกราฟแบบแผนกระดาษ (paper chromatography)
(2) กระดาษวตัแมนเบอร 1 สำหรบัทำโครมาโทกราฟแบบแผนกระดาษ (chromatographic paper

Watman No.1)
(3) ไหมพรมขนสตัวสขีาวทีส่กดัไขมนัออกแลว

ตดัไหมพรมขนสตัวยาวประมาณ 2.5 เซนตเิมตร นำไปตมกบัสารละลายแอมโมเนยีมไฮดรอกไซด
เขมขนประมาณ 15 นาที ลางดวยน้ำกลั่น แลวนำไปตมกับน้ำกลั่นจนหมดความเปนดาง
บบีน้ำออก นำไปผึง่ลมใหแหง เกบ็ไวใชในการวเิคราะห

(4) เครือ่งเปาลม
(5) หลอดรเูลก็ (capillary tube)
(6) เครื่องอังน้ำ
(7) จานกระเบือ้งสขีาว

10.3.1.2 สารเคม ีสารละลายและวธิเีตรยีม
(1) กรดเกลเชยีลแอซตีกิ ความหนาแนน 1.049 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
(2) กรดไฮโดรคลอรกิเขมขน ความหนาแนน 1.19 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
(3) กรดซลัฟวรกิเขมขน ความหนาแนน 1.84 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
(4) สารละลายแอมโมเนยี 300 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร
(5) สารละลายแอมโมเนยี 10 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

นำสารละลายแอมโมเนยี 300 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตรมา 3.3 ลกูบาศกเซนตเิมตร เจอืจาง
ดวยน้ำกลัน่ แลวเตมิน้ำกลัน่จนปรมิาตรเปน 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

(6) สารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด 100 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร
ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 100 กรัม ในน้ำกลั่นเล็กนอยแลวเติมน้ำกลั่นจนปริมาตรเปน
1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

(7) สารละลายสผีสมอาหารมาตรฐานชนดิตางๆ
(8) เอทานอลรอยละ 70 โดยปรมิาตร

นำสารละลายเอทานอลรอยละ 95 โดยปรมิาตร 73.68 ลกูบาศกเซนตเิมตร เตมิน้ำกลัน่จน
ปรมิาตรครบ 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

(9) ตวัทำละลายดเีวลอปปง (developing solvent)
ผสมบวิทานอล น้ำกลัน่ สารละลายแอมโมเนยี 300 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร และเอทานอล
รอยละ 70 โดยปรมิาตรในกรวยแยกดวยอตัราสวน 100 : 44 : 1 : 20 โดยปรมิาตร เขยา
ใหเขากัน ตั้งทิ้งไวจนสารละลายแยกออกเปน 2 ชั้น ไขสารละลายชั้นลางซึ่งเปนชั้นของน้ำ
ใสบกีเกอรขนาด 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ตัง้ทิง้ไวในถงัแกว (developing tank) แลวถาย
สารละลายที่เหลือลงในถังแกว ปดฝาใหสนิท ใชไขขน (grease) ทาที่ขอบถังแกวเพื่อมิให
สารละลายระเหยออก
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10.3.1.3 การเตรยีมตวัอยาง
ชัง่ตวัอยางทีบ่ดละเอยีดแลวประมาณ 30 ถงึ 50 กรมั ละลายดวยเอทานอลรอยละ 70 โดยปรมิาตร
ประมาณ 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร แลวกรอง

10.3.1.4 วธิวีเิคราะห
(1) วธิสีกดัสี

นำสารละลายตวัอยางจากขอ 10.2.1.3 ใสลงในจานกระเบือ้งขาว ระเหยจนหมดแอลกอฮอล
แลวทำใหเปนกรดดวยกรดเกลเชยีลแอซตีกิ ใสไหมพรมขนสตัวสขีาว 5 ถงึ 10 เสน ตัง้บน
เครือ่งองัน้ำจนสจีบัไหมพรมขนสตัว ลางไหมพรมดวยน้ำเยน็ใหสะอาดแลวใสไหมพรมขนสตัว
ลงในจานกระเบื้องสีขาว เติมสารละลายแอมโมเนีย (ขอ 10.3.1.2(5)) ปริมาตร 5
ลูกบาศกเซนติเมตร ถึง 10 ลูกบาศกเซนติเมตร ตั้งบนเครื่องอังน้ำใหสีละลายออกจาก
ไหมพรมขนสตัว นำสารละลายทีม่สีไีประเหยจนแหง แลวเกบ็ไวเพือ่นำไปทำโครมาโทกราฟแบบ
แผนกระดาษตอไป

(2) วธิแียกสผีสมโดยใชโครมาโทกราฟแบบแผนกระดาษ
ตดักระดาษวตัแมน เบอร 1 สำหรบัทำโครมาโทกราฟใหมขีนาดความยาวพอเหมาะกบัถงัแกว
หยดเอทานอลรอยละ 70 โดยปรมิาตร 2 ถงึ 3 หยด ลงในจานสทีีร่ะเหยแหง (ขอ 10.3.1.4(1))
ใชหลอดรูเล็กดูดสารละลายสีตัวอยาง จุดลงบนกระดาษหางจากขอบดานลาง ประมาณ 2
เซนตเิมตร ใหมขีนาดเทาๆ กนั หางกนัจดุละประมาณ 1.5 เซนตเิมตร ใชเครือ่งเปาลมเปา
ใหจดุสแีหง จดุสารละลายสตีวัอยางซ้ำทีจ่ดุเดมิอกี เปาใหจดุสแีหง ทำเชนนีจ้นไดสเีขมตาม
ตองการ เมือ่สแีหงดแีลวนำกระดาษจมุลงในถงัแกวทีใ่สตวัทำละลายดเีวลอปปงใหปลายกระดาษ
จุมลงในตัวทำละลายดีเวลอปปงประมาณ 2 มิลลิเมตร แชทิ้งไวจนสีแยกจากกันชัดเจน
(ในกรณีที่เปนสีสม) หรือใหระดับสีสูงจากเดิมประมาณ 12 เซนติเมตร นำกระดาษออก
ผึ่งลมจนแหง ตัดกระดาษสวนที่ติดสีออกจากกัน แลวแยกใสจานระเหยขนาดเล็ก ใช
น้ำกลัน่ลางสอีอกจากกระดาษจนหมด ระเหยสารละลายสตีวัอยางใหแหง แลวเกบ็ไวเพือ่ใช
ตรวจสอบชนดิของสตีอไป

(3) วธิทีดสอบชนดิของสี
(3.1) วธิเีปรยีบเทยีบคา Rf

นำกระดาษวตัแมน เบอร 1 สำหรบัทำโครมาโทกราฟแผนใหม มาจดุสารละลายสตีวัอยาง
(ขอ 10.3.1.4(2)) แลวจดุสารละลายสผีสมอาหารมาตรฐานทีค่าดวาจะเปนสเีดยีวกนั
ไวใกลกบัจดุสตีวัอยางโดยใหมคีวามเขมของสใีกลเคยีงกบัสตีวัอยาง นำกระดาษจมุลง
ในถังแกวที่เตรียมไว แชทิ้งไว จนตัวทำละลายดีเวลอปปงขึ้นถึงระดับที่กำหนด
นำกระดาษออกผึ่งลมจนแหง ถาระดับสีตัวอยางสูงเทากับสีผสมอาหารมาตรฐาน
แสดงวาอาจเปนสชีนดิเดยีวกนั
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(3.2) วธิเีคมี
เตรยีมสารละลายสผีสมอาหารมาตรฐานกบัสารละลายสตีวัอยางทีเ่กบ็ไว (ขอ 10.3.1.4(2))
ใหมคีวามเขมของสใีกลเคยีงกนั หยดลงในหลมุกระเบือ้งอยางละ 4 หลมุ นำไประเหย
ใหแหงบนเครือ่งองัน้ำ ทิง้ไวใหเยน็ หยดกรดไฮโดรคลอรกิเขมขน กรดซลัฟวรกิเขมขน
สารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด และสารละลายแอมโมเนยี (ขอ 10.3.1.2(4)) ลงใน
แตละหลมุตามลำดบัหลมุละ 1 ถงึ 2 หยด แลวคนใหเขากนั เปรยีบเทยีบสตีวัอยาง
แตละหลมุกบัสมีาตรฐานแตละค ูถาสแีตละคมูกีารเปลีย่นแปลงเหมอืนกนัหมดแสดงวา
เปนสชีนดิเดยีวกนั
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 9.1)

ก.1 รุน ในที่นี้ หมายถึง แฟรงกเฟอรเตอรที่มีสวนประกอบอยางเดียวกัน ทำโดยกรรมวิธีเดียวกัน มีลักษณะ
การบรรจแุบบเดยีวกนั และทำในคราวเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการ
ชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบการบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่1 นำไปทดสอบเครือ่งหมาย

และฉลากกอน แลวจงึทดสอบการบรรจุ
ก.2.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 7. ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 และ

ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 8. จึงจะถือวาแฟรงกเฟอรเตอรรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบการบรรจแุละเครือ่งหมายและฉลาก
(ขอ ก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบส ีกลิน่รส และลกัษณะเนือ้สมัผสั
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางจากขอ ก.2.1.1 ทกุภาชนะบรรจใุนปรมิาณเทาๆ กนั ใหไดน้ำหนกัรวมประมาณ 500

กรมั ในกรณทีีต่วัอยางไมพอใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัเพิม่เตมิจนไดน้ำหนกัตามตองการ
ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 จงึจะถอืวาแฟรงกเฟอรเตอรรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวนที่ยอมรับ
หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

ไมเกิน 150 2 0
151 ถึง 500 8 1
501 ถึง 1 200 13 2

1 201 ถึง 10 000 20 3
10 001 ถึง 35 000 32 5
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ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบไขมนั โปรตนี แคลเซยีม และวตัถเุจอืปนอาหาร
ก.2.3.1 ใหชักตัวอยางจากขอ ก.2.1.1 ทุกภาชนะบรรจุในปริมาณเทาๆ กัน ใหไดน้ำหนักรวมประมาณ

1 000 กรมั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 ขอ 4.3 ขอ 4.4 และขอ 5.ทกุขอ จงึจะถอืวาแฟรงกเฟอรเตอร

รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด
ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี
ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุแลวทำเปนตวัอยางรวม
ก.2.4.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.3 จงึจะถอืวาแฟรงกเฟอรเตอรรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตวัอยางแฟรงกเฟอรเตอรต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าแฟรงกเฟอรเตอรรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


