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โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม สบัปะรดกระปอง มาตรฐานเลขที ่มอก.
51-2516
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กรรม สบัปะรดกระปอง ลงวนัที ่7 กนัยายน พ.ศ.2516 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที่
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ตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พนกำหนด 180 วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่1 พฤศจกิายน พ.ศ.2530
ประมวล  สภาวสุ

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
สบัปะรดกระปอง

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีก้ำหนด ชนดิ แบบของการบรรจ ุ สวนประกอบ คณุลกัษณะทีต่องการ วตัถเุจอื

ปนอาหาร สารปนเปอน สขุลกัษณะ ปรมิาณ เครือ่งหมายและฉลาก การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ และการ
วเิคราะหสบัปะรดกระปอง

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 สบัปะรดกระปอง หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากสบัปะรด สารทีใ่ชบรรจ ุอาจมวีตัถเุจอืปนอาหาร (food additive)
และสวนประกอบอืน่ (ingredient) รวมบรรจอุยใูนกระปอง และผานกรรมวธิใีชความรอน เพือ่ยบัยัง้การเจรญิ
เตบิโตหรอืทำลายการขยายพนัธขุองจลุนิทรยี

2.2 สบัปะรด หมายถงึ ผลของสบัปะรดทีม่ชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา แอนานาส โคโมซสั แอล. เมอร. (Ananas comosus
L. Merr.) พนัธทุีเ่หมาะสมสำหรบัใชทำสบัปะรดกระปอง ซึง่ไดปอกเปลอืกและเจาะแกนออกแลว

2.3 สารทีใ่ชบรรจ ุ(packing media) หมายถงึ น้ำ น้ำสบัปะรด สารใหความหวานซึง่มคีณุคาทางโภชนาการ อยางใด
อยางหนึง่ หรอืหลายอยางทีบ่รรจอุยกูบัสบัปะรดในสบัปะรดกระปอง

2.4 น้ำหนกัเนือ้ (drained weight) หมายถงึ น้ำหนกัเนือ้สบัปะรดในสบัปะรดกระปอง ทีแ่ยกเอาสารทีใ่ชบรรจอุอก
ตามวธิวีเิคราะหทีร่ะบใุนมาตรฐานนี้

2.5 กระปอง หมายถงึ ภาชนะรปูทรงกระบอก ทีท่ำดวยแผนเหลก็เคลอืบดบีกุ แผนเหลก็ไรดบีกุเคลอืบโครเมยีม
(chromium plated tin free steel) หรอืแผนอะลมูเินยีม มฝีาปดหวัทาย เคลอืบดวยแลกเกอรหรอืไมกไ็ด

2.6 ความจขุองกระปอง หมายถงึ ปรมิาตรหรอืน้ำหนกัน้ำกลัน่เตม็กระปอง ทีอ่ณุหภมู ิ20 องศาเซลเซยีส

3. ชนดิ
สบัปะรดกระปองแบงตามลกัษณะของชิน้สบัปะรดออกเปน 12 ชนดิ คอื

3.1 สบัปะรดทัง้ผล (whole) ไดแก สบัปะรดทัง้ผลทีต่ดัแตงใหเปนรปูทรงกระบอก
3.2 สบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวน (slices or spiral slices or whole slice or rings) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรด

ทัง้ผลตามขอ 3.1 ตามแนวตัง้ฉากกบัแกนเปนแวนวงแหวน
3.3 สบัปะรดครึง่แวน (half slices) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวนตามขอ 3.2 ออกเปนครึง่

แวนหรอืครึง่วงแหวน
3.4 สบัปะรดเสีย้วแวน (quarter slices) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวนตามขอ 3.2 ออกเปน
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สีเ่สีย้วเทา ๆ กนั หรอืตดัจากสบัปะรดครึง่แวนตามขอ 3.3 ออกเปน 2 เสีย้ว เทา ๆ กนั
3.5 สบัปะรดแวนหกั (broken slices) ไดแก ชิน้สบัปะรดทีม่สีวนโคง โดยทีข่นาดและ/หรอืรปูรางอาจไมสม่ำเสมอกนัก็

ได
3.6 สบัปะรดชิน้ใหญ (chunks) ไดแก ชิน้สบัปะรดสัน้หนา ทีต่ดัจากสบัปะรดแวนหนา หรอืสบัปะรดทัง้ผล หนาและ

กวาง 12 มลิลเิมตร ขึน้ไป และยาวไมมากกวา 38 มลิลเิมตร
3.7 สบัปะรดชิน้ยาว (spears or fingers) ไดแก ชิน้สบัปะรดทีต่ดัตามแนวแกน และมคีวามยาวไมนอยกวา 65

มลิลเิมตร
3.8 สบัปะรดลิม่ (tidbits) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรดแวน (ขอ 3.2 ขอ 3.3 ขอ 3.4 หรอืขอ 3.5) รปูราง

คลายลิม่ มสีดัสวนสม่ำเสมอ หนาระหวาง 8 ถงึ 13 มลิลเิมตร
3.9 สบัปะรดลกูเตา (diced or cubes) ไดแก สบัปะรดทีม่ลีกัษณะคลายลกูบาศก ขอบดานทีย่าวทีส่ดุตองไมมากกวา

14 มลิลเิมตร
3.10 สบัปะรดชิน้คละ (pieces) ไดแก สบัปะรดทีม่ขีนาดชิน้ไมสม่ำเสมอ ไมจดัรวมอยใูนชนดิใดชนดิหนึง่ขางตน

และไมรวมถงึสบัปะรดชิน้ใหญหรอืสบัปะรดชิน้เศษ
3.11 สบัปะรดชิน้เศษ (chips) ไดแก สบัปะรดทีอ่าจทำขึน้จากเศษเนือ้สบัปะรดทีเ่หลอืจากการทำสบัปะรดลกูเตา

สบัปะรดชนดินีอ้าจนบัรวมเขาอยใูนสบัปะรดชิน้ยอยได
3.12 สับปะรดชิ้นยอย (crushed or crisp cut) ไดแก สับปะรดลูกเตาเล็ก ๆ หรือฝานเปนชิ้นบาง ๆ

ขดูหรอืซอยเปนชิน้เลก็ ๆ  สบัปะรดชนดินีอ้าจมสีบัปะรดชิน้เศษรวมอยดูวย

4. แบบของการบรรจุ
4.1 แบบปกต ิ(regular pack) ไดแก การบรรจสุบัปะรดในสารทีใ่ชบรรจซุึง่เปนของเหลว และตองมนี้ำหนกัเนือ้ไม

นอยกวารอยละ 58 ของความจขุองกระปองสำหรบัสบัปะรดทกุชนดิยกเวนสบัปะรดทัง้ผล สำหรบัสบัปะรดชิน้
เศษและชิน้ยอยตองมนี้ำหนกัเนือ้ไมนอยกวารอยละ 63 ของความจขุองกระปอง

4.2 แบบแนน (heavy pack) ไดแก การบรรจสุบัปะรดชิน้เศษ หรอืสบัปะรดชิน้ยอย อาจเตมิสารใหความหวานซึง่มี
คณุคาทางโภชนาการดวยหรอืไมกไ็ด แตตองมนี้ำหนกัเนือ้ไมนอยกวารอยละ 73 ของความจขุองกระปอง

4.3 แบบอดั (solid pack) ไดแก การบรรจสุบัปะรดชิน้เศษ หรอืสบัปะรดชิน้ยอย อาจเตมิสารใหความหวานซึง่มี
คณุคาทางโภชนาการดวยหรอืไมกไ็ด แตตองมนี้ำหนกัเนือ้ไมนอยกวารอยละ 78 ของความจขุองกระปอง

5. สวนประกอบ
สวนประกอบทีใ่ชบรรจใุนสบัปะรดกระปองนอกจากสบัปะรด แบงออกไดเปน

5.1 สารทีใ่ชบรรจ ุอยางใดอยางหนึง่ดงัตอไปนี้
(1) น้ำ
(2) น้ำผสมน้ำสบัปะรด
(3) น้ำสบัปะรด (juice) ไดแก น้ำสบัปะรดตามธรรมชาต ิหรอืทีท่ำใหใสแลว
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(4) สารใหความหวานชนดิแหง (dry nutritive sweetener) ไดแก
น้ำตาลทรายขาว (sucrose)
น้ำตาลอนิเวริต (invert sugar)
เดกซโทรส (dextrose)
กลโูคสซรีปัแหง (dried glucose syrup)
ทัง้นี ้ตองไมเตมิน้ำ เวนแตน้ำทีเ่กดิจากไอน้ำ หรอืน้ำสบัปะรดทีเ่กดิขึน้เอง จากสบัปะรดทีใ่ชในกรรม
วธิกีารทำสบัปะรดกระปองชนดิและแบบการบรรจนุัน้ ๆ

(5) น้ำเชือ่ม (syrup) ไดแก สารผสมของสารทีใ่ชบรรจตุามขอ (1) หรอืขอ (2) หรอืขอ (3) กบัสารตาม
ขอ (4)

5.2 สวนประกอบอืน่ทีอ่าจผสมเตมิได คอื เครือ่งเทศหรอืน้ำมนัเครือ่งเทศ น้ำสมสายช ูและมนิต

6. คณุลกัษณะทีต่องการ
6.1 สี

สบัปะรดกระปอง ตองมสีตีามธรรมชาตขิองสบัปะรดพนัธนุัน้ ๆ  หรอืของสวนประกอบทีใ่ช
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

6.2 กลิน่รส
สบัปะรดกระปองตองมกีลิน่และกลิน่รส ตามธรรมชาตขิองสบัปะรดกระปอง และสวนประกอบทีใ่ช
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

6.3 เนือ้สบัปะรด
ตองเปนสบัปะรดแก (mature) เนือ้แนน ไมงอม แกรน็ หรอืฟาม แกนสบัปะรดทีต่ดิอยกูบัเนือ้สบัปะรดตองไม
เกนิรอยละ 7 ของน้ำหนกัเนือ้
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 13.1.1

6.4 ความสม่ำเสมอของขนาดและรปูราง
สบัปะรดในภาชนะบรรจเุดยีวกนั ตองมลีกัษณะของชิน้อยางเดยีวกนั และมคีวามสม่ำเสมอของขนาดและรปูราง
ดงันี้

6.4.1 สบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวน น้ำหนกัของชิน้ทีใ่หญทีส่ดุตองไมเกนิ 1.4 เทาของน้ำหนกัของชิน้ทีเ่ลก็ทีส่ดุ
6.4.2 สบัปะรดครึง่แวน หรอืสบัปะรดเสีย้วแวน น้ำหนกัของชิน้ทีใ่หญทีส่ดุตองไมเกนิ 1.75 เทาของน้ำหนกัของชิน้

ทีเ่ลก็ทีส่ดุ ยกเวนสบัปะรดชิน้ทีห่กัหรอืแตก หรอืสบัปะรดเตม็แวนทีต่ดัไมขาดจากกนั ซึง่อาจพบไดบาง
6.4.3 สบัปะรดชิน้ยาว น้ำหนกัของชิน้ทีใ่หญทีส่ดุตองไมมากกวา 1.4 เทาของน้ำหนกัของชิน้ทีเ่ลก็ทีส่ดุทีไ่มแตกหกั
6.4.4 สบัปะรดลิม่ ชิน้ทีม่นี้ำหนกันอยกวา 3 ใน 4 เทาของน้ำหนกัเฉลีย่ของสบัปะรดลิม่เตม็ชิน้ตามขนาดทีก่ำหนด

ตองมนี้ำหนกัรวมกนัไมมากกวารอยละ 15 ของน้ำหนกัของเนือ้สบัปะรดทัง้กระปอง
6.4.5 สบัปะรดชิน้ใหญ ชิน้ทีม่นี้ำหนกันอยกวา 5 กรมั ตองมนี้ำหนกัรวมกนัไมมากกวารอยละ 15 ของน้ำหนกัของ

เนือ้สบัปะรดทัง้กระปอง
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6.4.6 สบัปะรดลกูเตา
6.4.6.1 ชิน้ทีล่อดผานตะแกรงตาสีเ่หลีย่มขนาด 8 มลิลเิมตรไดตองมนี้ำหนกัรวมกนัไมมากกวารอยละ 10

ของน้ำหนกัของเนือ้สบัปะรดทัง้กระปอง และ
6.4.6.2 ชิ้นที่มีน้ำหนักมากกวา 3 กรัม ตองมีน้ำหนักรวมกันไมมากกวารอยละ 15 ของน้ำหนักของเนื้อ

สบัปะรดทัง้กระปอง
6.5 ขอบกพรองทีย่อมใหมไีด

สบัปะรดกระปองอาจมขีอบกพรองตอไปนีไ้ด แตตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่1
6.5.1 ตำหน ิ(blemish) ไดแก ส ีและเนือ้สบัปะรดทีแ่ตกตางไปจากสแีละเนือ้ของสบัปะรดทีด่ ีตา (deep fruit

eye) และเปลอืกทีเ่หลอืตดิอย ูจดุสนี้ำตาล รอยช้ำ และสวนทีผ่ดิธรรมดาอืน่ ๆ
6.5.2 ชิน้หกั (broken) ไดแก สบัปะรดทีห่กั ซึง่เมือ่นำมาตอเขาดวยกนัแลว มรีปูรางและขนาดเตม็ชิน้ จำนวนหนวย

ของชิน้หกัใหนบัตามจำนวนหนวยของขนาดเตม็ชิน้
ขอบกพรองขอนีใ้หพจิารณาเฉพาะแตในกรณสีบัปะรดเตม็แวน หรอืวงแหวน และสบัปะรดชิน้ยาวเทานัน้

6.5.3 ชิน้ทีต่ดัแตงเกนิ (excessive trim) ไดแก ชิน้สบัปะรดทีต่ดัแตงมากเกนิไปจนเสยีรปูลกัษณะจากทีร่ะบไุว
หรอืชิน้ทีม่กีารตดัแตงเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกัเฉลีย่ของชิน้ทีส่มบรูณในกระปองเดยีวกนั สำหรบัสบัปะรด
กระปองชนิดนั้น ๆ ขอบกพรองนี้ใหพิจารณาเฉพาะแตในกรณีสับปะรดทั้งผล สับปะรดเต็มแวนหรือ
วงแหวน สบัปะรดครึง่แวน สบัปะรดเสีย้วแวน และสบัปะรดชิน้ยาวเทานัน้

6.6 ความเปนกรด-ดาง
ตองไมเกนิ 4.5
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 13.1.2
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ตารางที ่1 เกณฑขอบกพรองทีย่อมใหมไีด
(ขอ 6.5)

      * คดิจากผลเฉลีย่ของจำนวนกระปองทัง้หมดในแตละตวัอยาง

6.7 ระดบัความเขมขน (cut-out-strength) ในกรณทีีใ่ชน้ำเชือ่มเปนสารทีใ่ชบรรจ ุระดบัความเขมขนม ี4 ระดบั
ดงัตอไปนี้
ใสมาก (extra-light) ไมนอยกวา 10 องศาบรกิซ
ใส (light) ไมนอยกวา 14 องศาบรกิซ
เขมขน (heavy) ไมนอยกวา 18 องศาบรกิซ
เขมขนมาก (extra heavy) ไมนอยกวา 22 องศาบรกิซ

ชิ้นท่ีตัดแตงเกิน ตําหนิหรือชิ้นหัก
1 สับปะรดทั้งผล รอยละ 10 ของจํานวนตัวอยาง* 3 ตําหนิตอผล

3 สับปะรดชิ้นยาว รอยละ 15 ของจํานวนชิ้นในแต
ละกระปอง

เชนเดียวกับลําดับท่ี 2

ลําดับ
ท่ี

ชนิด
ขอบกพรอง

สับปะรดชิ้นเศษ
สับปะรดชิ้นยอย

ไมตองพิจารณา รอยละ 1.5 ของน้ําหนักเนื้อ5

2

สับปะรดแวนหัก
สับปะรดลิ่ม
สับปะรดชิ้นใหญ
สับปะรดลูกเตา
สับปะรดชิ้นคละ

ไมตองพิจารณา
รอยละ 12.5 ของจํานวนชิ้น ในแต
ละกระปอง

4

(ก)  1 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       ไมเกิน 5 ชิ้น 
(ข)  2 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       เกิน 5 ชิ้น แตไมเกิน 10 ชิ้น
(ค)  4 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       เกิน 10 ชิ้น แตไมเกิน 32 ชิ้น
(ง)  รอยละ 12.5 ของจํานวนชิ้น
      ในกรณีท่ีมีสับปะรดเกิน 32 
      ชิ้นตอกระปอง

(ก)  1 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       10 ชิ้น หรือนอยกวา
(ข)  2 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       เกิน 10 ชิ้น แตไมเกิน 27 ชิ้น
(ค)  รอยละ 7.5 ของจํานวนชิ้น
      ในกรณีท่ีมีสับปะรดเกิน 27 
      ชิ้นตอกระปอง

สับปะรดเต็มแวนหรือ
    วงแหวน
สับปะรดครึ่งแวน
สับปะรดเสี้ยวแวน
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การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 13.1.3 โดยคาเฉลีย่ตองไมนอยกวาคาความเขมขนทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก และไมมตีวั
อยางใดมคีวามเขมขนต่ำกวาคาองศาบรกิซในลำดบัต่ำถดัลงไป

7. วตัถเุจอืปนอาหาร
หากมกีารใชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดดงัตอไปนี้

7.1 สารปรงุกลิน่ทีไ่ดจากผลไม (natural fruit essence) ปรมิาณทีเ่หมาะสม
7.2 น้ำมนัมนิต ปรมิาณทีเ่หมาะสม
7.3 สารเพิม่ความเปนกรด (acidifying agent)

กรดซติรกิ ปรมิาณทีเ่หมาะสม
7.4 สารกนัเกดิฟอง (antifoaming agent)

ไดเมทลิโพลซิโิลเซน (dimethylpolysiloxane) ไมเกนิ 10 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Food Additives Analytical Manual. U.S. Food and Drug Administration. Prepared
by Roberta M. Ma and Murrel P.Morris. 1965
หมายเหต ุ ปรมิาณทีเ่หมาะสม หมายถงึ ปรมิาณวตัถเุจอืปนอาหารทีใ่ช ควรจะมปีรมิาณทีเ่หมาะสมตามวธิกีาร

ปฏิบัติของการทำผลิตภัณฑที่ถูกตอง

8. สารปนเปอน
8.1 ดบีกุ ไมเกนิ 250 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (1984) ขอ 25.131 ถงึขอ 25.138

9. สขุลกัษณะ
9.1 สขุลกัษณะในการทำสบัปะรดกระปอง ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม กำหนดสขุลกัษณะสำหรบั

ผลติภณัฑผลไมกระปองและผกักระปอง มาตรฐานเลขที ่มอก.61
9.2 เมือ่ทดสอบตามขอ 13.2.1 แลว กระปองตองไมบวม

ในกรณทีีก่ระปองไมบวม ส ีกลิน่ และลกัษณะของสบัปะรดในกระปองนัน้ตองไมมลีกัษณะผดิปกติ
9.3 เมื่อทดสอบตามขอ 13.2.2 แลว สับปะรดกระปองตองไมมีจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค (pathogenic

microorganism) หรอืสารเปนพษิอนัเกดิจากจลุนิทรยีในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอผบูรโิภค

10. ปรมิาณ
10.1 ปรมิาตรบรรจขุองสบัปะรดกระปอง ตองไมนอยกวารอยละ 90 ของความจขุองกระปอง

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 13.1.4
10.2 น้ำหนกัเฉลีย่ของเนือ้สบัปะรด ตองไมนอยกวาเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่2 และตองไมมกีระปองใดกระปอง

หนึง่มนี้ำหนกัเนือ้นอยจนผดิปกติ
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1984) ขอ 32.001 ถงึขอ 32.002
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ตารางที ่2 น้ำหนกัเนือ้
(ขอ 10.2)

11. เครือ่งหมายและฉลาก
11.1 ทีส่บัปะรดกระปองทกุกระปอง อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย แจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ได

งาย และชดัเจน
(1) ชนดิ (ตามขอ 3.)
(2) สารทีใ่ชบรรจ ุและระดบัความเขมขนของน้ำเชือ่มในกรณใีชน้ำเชือ่มตามขอ 5.1(5)
(3) เฉพาะสบัปะรดชิน้ยอยทีใ่ชน้ำสบัปะรดตามขอ 5.1(3) เปนสารทีใ่ชบรรจ ุอาจมขีอความวา “ไมเตมิสารให

ความหวาน” หรอื “ไมเตมิน้ำตาล” ดวย
(4) เฉพาะสบัปะรดชิน้ยอย ทีใ่ชน้ำสบัปะรดและน้ำตาลทรายขาวเปนสารทีใ่ชบรรจ ุจะใชคำตอไปนีแ้ทนการระบุ

ระดบัความเขมขนของน้ำเชือ่มตามความในขอ (2) กไ็ด
“หวานนอย” แทน “ใสมาก”
“หวานปานกลาง” แทน “ใส”
“หวาน” แทน” “เขมขน”
“หวานมาก” แทน “เขมขนมาก”

(5) สวนประกอบอืน่และวตัถเุจอืปนอาหาร
(6) น้ำหนกัสทุธิ
(7) เดอืน ปทีท่ำ หรอืเดอืน ปทีห่มดอายกุารใช หรอืควรบรโิภคกอนเดอืน ป
(8) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ หรอืเครือ่งหมายการคา หรอืชือ่ผบูรรจ ุหรอืชือ่ผจูดัจำหนาย
(9) ประเทศทีท่ำ

น้ําหนักเนื้อ
รอยละของความจุของกระปอง

ชนิดและแบบของการบรรจุ

ทุกชนิด (นอกจากสับปะรดทั้งผล
สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย)

สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย
บรรจุแบบปกติ

สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย
บรรจุแบบแนน

สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย 
บรรจุแบบอัด

 
58

 
63

 
73

 
78
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11.2 ที่หีบหอหรือกลองบรรจุสับปะรดกระปองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย แจงราย
ละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย และชดัเจน
(1) ชนดิ (ตามขอ 3.)
(2) น้ำหนักสุทธิของกระปอง
(3) จำนวนกระปอง

11.3 ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
11.4 ผทูำผลติภณัฑอตุสาหกรรมทีเ่ปนไปตามมาตรฐานนี ้จะแสดงเครือ่งหมายมาตรฐานกบัผลติภณัฑอตุสาหกรรมนัน้

ได ตอเมือ่ไดรบัใบอนญุาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมแลว

12. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
12.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ สบัปะรดกระปองชนดิเดยีวกนั ทีม่ขีนาดบรรจ ุชือ่ ตรา เครือ่งหมายการคา และอืน่ๆ

เปนไปในลกัษณะเดยีวกนัทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั
12.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว
12.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการตรวจสอบคณุลกัษณะทีต่องการ ปรมิาณ และเครือ่งหมายและ

ฉลาก
12.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่3 ระดบัการตรวจสอบระดบัที่

1 นำตวัอยางทัง้หมด  ไปตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึตรวจปรมิาณและคณุลกัษณะที่
ตองการ หากมขีอโตแยงใหใชระดบัการตรวจสอบระดบัที ่2

12.2.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 6. และขอ 11. รวมกนั ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดใน
ตารางที ่3 และตวัอยางตองเปนตามขอ 10. จงึจะถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

12.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหวตัถเุจอืปนอาหาร และสารปนเปอน
12.2.2.1 แบงตวัอยางจากแตละหนวยภาชนะบรรจทุีช่กัมาตามขอ 12.2.1.1 ในปรมิาณเทาๆ กนั นำมาผสมรวม

กนั ใหไดน้ำหนกัรวมไมนอยกวา 500 กรมั
12.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.  และขอ 8. จงึจะถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่

กำหนด
12.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการตรวจสอบจลุนิทรยี

12.2.3.1 ใหชกัตวัอยาง โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั 8 หนวยภาชนะบรรจุ
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ตารางที ่3 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ 12.2.1)

                                         ระดบัการตรวจสอบ
ขนาดรนุ    ระดบัที ่1      ระดบัที ่2
กระปอง จำนวน เลขจำนวน จำนวน เลขจำนวน

ตวัอยาง ทีย่อมรบั ตวัอยาง ทีย่อมรบั
 1. สบัปะรดกระปองทีม่นี้ำหนกัสทุธิ

นอยกวา หรอืเทากบั 1 กโิลกรมั
ไมเกนิ 4 800 6 1 13 2
ตัง้แต 4 801 ถึง 24 000 13 2 21 3

24 001 ถึง 48 000 21 3 29 4
48 001 ถึง 84 000 29 4 48 6
84 001 ถึง 144 000 48 6 84 9

144 001 ถึง 240 000 84 9 126 13
เกิน 240 000 126 13 200 19

2. สบัปะรดกระปองทีม่นี้ำหนกัสทุธเิกนิ
1 กโิลกรมั แตไมเกนิ 4.5 กโิลกรมั
ไมเกนิ 2 400 6 1 13 2
ตัง้แต 2 401 ถึง 15 000 13 2 21 3

15 001 ถึง 24 000 21 3 29 4
24 001 ถึง 42 000 29 4 48 6
42 001 ถึง  72 000 48 6 84 9
72 001 ถึง 120 000 84 9 126 13

เกิน 120 000 126 13 200 19

3. สบัปะรดกระปองทีม่นี้ำหนกัสทุธเิกนิ
4.5 กโิลกรมั
ไมเกนิ  600 6 1 13 2
ตัง้แต 601 ถึง 2 000 13 2 21 3

2 001 ถึง 7 200 21 3 29 4
7 201 ถึง 15 000 29 4 48 6

15 001 ถึง  24 000 48 6 84 9
24 001 ถึง 42 000 84 9 126 13

เกนิ 42 000 126 13 200 19
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12.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 9.2 ทกุตวัอยาง จงึจะถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

12.3 เกณฑตดัสนิ
ตวัอยางสบัปะรดกระปองตองเปนไปตามขอ 12.2.1.2 ขอ 12.2.2.2 และขอ 12.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวา
สบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้

13. การวเิคราะห
13.1 การตรวจวเิคราะหทางเคมแีละทางฟสกิส

13.1.1 แกนสบัปะรด
หาน้ำหนกัเนือ้ แลวตดัแกนเฉพาะสวนทีเ่ปนเสนใยแขง็ออกรวมชัง่น้ำหนกัเทยีบกบัน้ำหนกัขางตน

13.1.2 ความเปนกรด-ดาง
นำตวัอยางมาตปีนใหเนือ้และน้ำเขากนัด ีแลววดัความเปนกรด-ดาง ดวยเครือ่งวดัความเปนกรด-ดาง

13.1.3 ระดบัความเขมขน
หาโดยนำสบัปะรดกระปองมาทัง้กระปอง ตนี้ำและเนือ้ใหเขากนั กรอง แลววดัคาองศาบรกิซ ดวยเครือ่ง
รแีฟรกโตมเิตอร (refractometer) ที ่20 องศาเซลเซยีส

13.1.4 ความจขุองกระปอง และปรมิาตรบรรจขุองสบัปะรดกระปองหาโดยวธิชีัง่น้ำหนกัน้ำกลัน่ทีอ่ณุหภมู ิ20 องศา
เซลเซยีส ทีเ่ตมิลงไปแทนทีส่บัปะรดกระปองแลวคำนวณกลบัเปนปรมิาตร

13.1.4.1 ในการหาความจขุองกระปอง ใหเตมิน้ำกลัน่ลงไปจนถงึระดบัต่ำกวาขอบบนสดุของตะเขบ็ 4.8 มลิลิ
เมตร

13.1.4.2 ในการหาปรมิาตรบรรจขุองสบัปะรดกระปอง ใหเตมิน้ำกลัน่ลงไป จนถงึระดบัเดยีวกบัทีเ่คยบรรจุ
สบัปะรดกระปองอยกูอน

13.2 การวเิคราะหทางจลุชวีวทิยา
13.2.1 การทดสอบโดยการอบ (incubation test)

นำตวัอยางสบัปะรดกระปอง จำนวน 6 กระปอง มาอบทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 14 วนั
สวนอกี 2 กระปองเกบ็ไวทีอ่ณุหภมูหิองเพือ่เปรยีบเทยีบกบัตวัอยางทีอ่บ

13.2.1.1 ในกรณทีีม่กีระปองบวมเกดิขึน้ระหวางการอบ ใหถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้ไมเปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

13.2.1.2 ในกรณทีีไ่มมกีระปองบวมเกดิขึน้ เมือ่อบจนครบกำหนด 14 วนัแลว ใหนำกระปองมาตรวจสอบ
ลกัษณะผดิปกตขิองอาหารภายใน ดงัตอไปนี้
(1) สี
(2) กลิน่
(3) ลกัษณะอาหารผดิปกตอิืน่ๆ
ในกรณอีาหารภายใน มลีกัษณะผดิปกตดิงักลาวขางตนใหถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้ไมเปนไปตาม
เกณฑทีก่ำหนด
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13.2.1.3 ในกรณทีีอ่าหารภายในผานการทดสอบขอ 13.2.1.1 และขอ 13.2.1.2 แลว ใหนำไปวเิคราะหหา
จลุนิทรยีตามขอ 13.2.2

13.2.2 การวเิคราะหหาจลุนิทรยี
วเิคราะหหาจลุนิทรยีตามวธิทีีก่ำหนดในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม วธิวีเิคราะหอาหารทางจลุชวีวทิยา
เลม 1 อาหารกระปอง มาตรฐานเลขที ่มอก. 335 เลม 1 หวัขอ อาหารทีม่คีวามเปนกรด


