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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

น้ำซอสปรุงรส

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะน้ำซอสปรงุรสทีไ่ดจากการไฮโดรไลซโปรตนีพชื

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำซอสปรงุรส (seasoning sauce) หมายถงึ ผลติภณัฑของเหลวทีใ่ชปรงุรสอาหาร  มโีปรตนีพชืทีย่อยสลาย

ดวยกรดหรอืเอน็ไซมเปนสวนประกอบทีส่ำคญั

2.2 สิง่แปลกปลอม หมายถงึ สิง่อืน่ใดทีไ่มใชวตัถดุบิทีใ่ชเปนสวนประกอบของการผลติน้ำซอสปรงุรส เชน ขน ผม

ชิน้สวนของแมลง

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะทัว่ไป

3.1.1 รส และกลิน่

ตองมรีสกลมกลอม อรอย และมกีลิน่หอมดตีามลกัษณะเฉพาะของน้ำซอสปรงุรส

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 คะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะตองไมนอยกวา 4 คะแนน

3.1.2 สี

ตองเปนสนี้ำตาลไหม

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

3.1.3 ความใส

ตองใส หากมตีะกอนตองไมมากกวา 0.03 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.2

3.2 สิง่แปลกปลอม

ตองปราศจากสิง่แปลกปลอม

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.3

3.3 คณุลกัษณะทางฟสกิสและทางเคมี

ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางฟสกิสและเคมี
(ขอ 3.4)

4. วตัถเุจอืปนอาหาร
4.1 วตัถกุนัเสยี

หามใชวตัถกุนัเสยี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 47.3.01 และขอ 47.3.34

4.2 วตัถใุหความหวาน

ใหใชน้ำตาลหรอืวตัถใุหความหวานแทนน้ำตาลตามมาตรฐานอาหารเอฟ เอ โอ/ดบับลวิ เอช โอ โคเดก็ซ

(Joint FAO/WHO, Codex) เรือ่งวตัถเุจอืปนอาหารและฉบบัทีแ่กไขเพิม่เตมิ

4.3 สี

ใหใชน้ำตาลเคีย่วไหมในการแตงสเีทานัน้

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 46.1.01 และขอ 46.1.02

5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะ ใหเปนไปตาม มอก.34

5.2 จลุนิทรยี มไีดไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดตอไปนี้

5.2.1 ราและยสีต ตองไมเกนิ 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.1.03 E

5.2.2 โคลฟิอรม (Coliform) โดยวธิเีอม็พเีอน็ (MPN) ตองนอยกวา 3 ตอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.02

ลําดับที่ คุณลักษณะ เกณฑที่กําหนด วิธีทดสอบตาม

1 ความเปนกรด–ดาง (pH)   4.5  ถึง  6 ขอ 9.4

2 โซเดียมคลอไรด รอยละโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 15 ขอ 9.5

3 โปรตีน รอยละโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 12 ขอ 9.6

4 ไนโตรเจนจากกรดอะมิโน รอยละของไนโตรเจนทั้งหมดโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 60 ขอ 9.7

5 3 เอ็มซีพีดี ( 3 monochloropropane - 1, 2 diol, 3 MCPD ) มิลลิกรัมตอ 1 ขอ 9.8

น้ําซอสปรุงรส 1 กิโลกรัม  ไมเกิน
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5.2.3 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด (total plate count) ทีอ่ณุหภมู ิ35 องศาเซลเซยีส ถงึ 37 องศาเซลเซยีส ตองไมเกนิ

10
4
 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.01

5.2.4 แบซลิลสั ซเีรยีส (Bacillus cereus) ตองไมเกนิ 100 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม ISO 7932

5.2.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.5.02

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจนุ้ำซอสปรงุรสในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ และไมรัว่ซมึ

6.2 หากมิไดกำหนดไวเปนอยางอื่น ใหปริมาตรสุทธิของน้ำซอสปรุงรสเปน 100 มิลลิลิตร 200 มิลลิลิตร

600 มลิลลิติร 700 มลิลลิติร และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ทีภ่าชนะบรรจนุ้ำซอสปรงุรสทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำซอสปรงุรส”

(2) ปรมิาตรสทุธ ิเปนลกูบาศกเซนตเิมตร หรอื มลิลลิติร

(3) วนั เดอืน ปทีท่ำ และ/หรอืเดอืน ปทีค่วรบรโิภคกอน

(4) ชนดิวตัถใุหความหวานแทนน้ำตาล (ถาใช)

(5) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศดวยหรอืในกรณทีีใ่ชเฉพาะภาษาตางประเทศเพือ่การสงออก ตองมคีวามหมาย

ตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบ
9.1 รส และกลิน่

9.1.1 คณะผตูรวจสอบ ตองประกอบดวยผทูีม่คีวามชำนาญในการตรวจสอบน้ำซอสปรงุรสอยางนอย 5 คน โดย

แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระแลวนำมาคดิเปนคะแนนเฉลีย่รวม

9.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนนใหเปนไปตามตารางที ่2
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ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.1)

9.2 ตะกอน

9.2.1 เครื่องมือ

9.2.1.1 กระดาษกรองวตัตแมนเบอร 1 ขนาดพอดทีีจ่ะใชกบักรวยบคุเนอร (Buchner funnel) ทำใหเปยก

ดวยน้ำกลัน่ แลวอบทีอ่ณุหภมู ิ(100 ± 5) องศาเซลเซยีส นาน 1 ชัว่โมง ทิง้ใหเยน็ในเดซกิเคเตอร

แลวชัง่ (m1)

9.2.1.2 กรวยบคุเนอร

9.2.1.3 เครื่องหมุนเหวี่ยง

9.2.1.4 ขวดแกวสำหรบัดดู (suction flask)

ลักษณะที่ ระดับการตัดสิน คะแนน

ตรวจสอบ

รส รสกลมกลอมดีมากเปนพิเศษระหวางรสเค็มกับรสหวาน และอรอยมากเปนพิเศษตาม

ลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรส 6

รสกลมกลอมดีมากและอรอยมาก 5

รสกลมกลอมดีและอรอยดี 4

คอนขางเค็มหรือหวาน หรือออนเค็มหรือออนหวาน หรือมีรสเปรี้ยวเล็กนอย 3

เค็มจัด หรือหวานจัด หรือรสแปลกไปจากลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรสเล็กนอย

2

รสผิดไปมากจากลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรสโดยมีรสแปลกปลอม  เชน  ขม

ข่ืน ฝาด 1

กล่ิน มีกล่ินหอมดีมากเปนพิเศษตามลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรส 6

มีกล่ินหอมดีมาก 5

มีกล่ินหอมดี ไมมีกล่ินแปลกปลอมอื่นใด 4

มีกล่ินหอมเล็กนอย แตไมมีกล่ินแปลกปลอมอื่นใด 3

มีกล่ินหอมเล็กนอย แตมีกล่ินแปลกปลอม 2

มีกล่ินแปลกปลอมมาก เชน กล่ินสารเคมี กล่ินเนา กล่ินเหม็นเปรี้ยว 1
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9.2.2 วธิทีดสอบ

ชัง่ตวัอยางซึง่เขยาเขากนัดแีลวประมาณ 100 กรมั ใหทราบมวลทีแ่นนอน (m2) ใสในบกีเกอรขนาด 250

ลูกบาศกเซนติเมตร กรองตัวอยางผานกรวยบุคเนอรซึ่งมีกระดาษกรองวางอยู ถายตะกอนออกจาก

บกีเกอรใหหมด แลวลางตะกอนดวยน้ำกลัน่จนหมดคลอไรด นำกระดาษกรองทีม่ตีะกอนไปอบทีอ่ณุหภมูิ

(100 ± 5) องศาเซลเซยีส นาน 1 ชัว่โมง ทำใหเยน็ในเดซกิเคเตอร นำไปชัง่ (m3) ในกรณทีีต่องการกรอง

ใหเร็วขึ้นอาจจะใชเครื่องหมุนเหวี่ยงชวย

9.2.3 วธิคีำนวณ

ปรมิาณตะกอน รอยละโดยน้ำหนกั = × 100

m3 คือ มวลกระดาษกรองทีอ่บแหง และมวลตวัอยาง เปนกรมั

m1 คือ มวลกระดาษกรองทีอ่บแหง เปนกรมั

m2 คือ มวลตวัอยาง เปนกรมั

9.3 สิง่แปลกปลอม

9.3.1 เครื่องมือ

ชามกระเบือ้งเคลอืบ

9.3.2 สารละลาย

สารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 1 + 3

9.3.3 วธิทีดสอบ

ชัง่ตวัอยางทีเ่ขากนัดแีลวประมาณ 100 กรมั ใสในบกีเกอรขนาด 250 ลกูบาศกเซนตเิมตร กรองตวัอยาง

ผานกรวยบุคเนอรซึ่งมีกระดาษกรองวางอยู ถายตะกอนออกจากบีกเกอรใหหมด แลวลางตะกอนดวย

น้ำกลัน่จนน้ำลางออกมาไมมสี ีลางตะกอนตอไปอกี 2 ถงึ 3 ครัง้ ถายตะกอนทัง้หมดลงในชามกระเบือ้ง

เคลอืบ แลวตรวจพนิจิ ถาตะกอนมปีรมิาณมากใหใชสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 1+3 ลางตะกอนกอน

แลวลางดวยน้ำกลัน่ 3 ถงึ 4 ครัง้ รนิสวนใสทิง้ แลวตรวจพนิจิสวนทีเ่หลอื

9.4 ความเปนกรด–ดาง

วดัดวยเครือ่งวดัความเปนกรด–ดาง (pH meter)

9.5 โซเดยีมคลอไรด

9.5.1 การเตรยีมสารละลายตวัอยาง

ชัง่ตวัอยางประมาณ 20 กรมั ใหทราบมวลทีแ่นนอน (m) ใสบกีเกอร 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ถายใสขวด

ปรมิาตรขนาด 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร ปรบัปรมิาตรดวยน้ำกลัน่

9.5.2 วธิทีดสอบ

ใชสารละลายตวัอยางในขอ 9.5.1 จำนวน 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร และใหปฏบิตัติาม AOAC (2000)

ขอ 35.1.18 และขอ 35.1.19

(m3–m1)

m2
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9.6 โปรตนี

9.6.1 วธิทีดสอบ

ใชสารละลายตวัอยางในขอ 9.5.1 จำนวน 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร และใหปฏบิตัติาม AOAC (2000)

ขอ 2.4.05

9.6.2 วธิคีำนวณ

ปรมิาณโปรตนีจากสตูร

ปรมิาณโปรตนี รอยละโดยน้ำหนกั = N × 6.4

เมื่อ N  คอื  ปรมิาณไนโตรเจนทัง้หมด เปนกรมั

9.7 ไนโตรเจนจากกรดอะมโิน

ไนโตรเจนจากกรดอะมโิน คอื ผลตางระหวางฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน (formaldehyde nitrogen) กบัแอมโมเนยี

คลัไนโตรเจน (ammoniacal nitrogen) คดิเปนกรมัในน้ำซอสปรงุรส 100 กรมั

9.7.1 ฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน

9.7.1.1 เครื่องมือ

เครือ่งวดัความเปนกรด–ดาง

9.7.1.2 สารละลาย

(1) สารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด 0.1 โมลตอลกูบาศกเดซเิมตร

(2) สารละลายฟอรมาลดีไฮดที่มีคาความเปนกรด–ดางเทากับ 9 (โดยการปรับความเปนกรด

ดางดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด)

9.7.1.3 วธิทีดสอบ

นำสารละลายตัวอยางในขอ 9.5.1 มา 10 ลูกบาศกเซนติเมตร ปรับคาความเปนกรด–ดางให

เทากบั 7 ดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด เตมิสารละลายฟอรมาลดไีฮด 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร

แลวไทเทรตดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดจนไดคาความเปนกรด–ดางเทากบั 9

9.7.1.4 วธิคีำนวณ

คำนวณหาฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน จากสตูร

× =

เมื่อ × คือ ปรมิาณของฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน ในตวัอยางน้ำซอสปรงุรสเปนกรมัตอ 100 กรมั

V1 คือ ปรมิาตรของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดทีใ่ชในการไทเทรต เปนลกูบาศกเซนตเิมตร

c1 คือ ความเขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด เปนโมลตอลกูบาศกเดซเิมตร

m คือ มวลตวัอยาง เปนกรมั

9.7.2 แอมโมเนยีคลัไนโตรเจน

9.7.2.1 สารเคมแีละสารละลาย

(1) แมกนเีซยีมออกไซด

(2) กรดบอรกิ รอยละ 4 โดยน้ำหนกั

(3) สารละลายกรดซลัฟวรกิ 0.05 โมลตอลกูบาสกเดซเิมตร

(4) เมทลิเรด–โบรโมครซีอลกรนีอนิดเิคเตอร

28.014 V1c1

      m
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9.7.2.2 วธิวีเิคราะห

ใชปเปตตดูดสารละลายตัวอยางจากขอ 9.5.1 มา 50 ลูกบาศกเซนติเมตรใสในขวดกลั่น เติม

แมกนเีซยีมออกไซด 3 กรมัและน้ำกลัน่ 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร แลวกลัน่แอมโมเนยีทีเ่กดิขึน้

ลงในขวดแกวทีม่กีรดบอรกิ 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร และเมทลิเรด–โบรโมครซีอลกรนีอนิดเิคเตอร

6 ถงึ 10 หยด จนกระทัง่ปรมิาตรของสารละลายในขวดกลัน่เหลอืเพยีง 1 ใน 4 ของปรมิาตรเดมิ

ไทเทรตแอมโมเนยีทีก่ลัน่ไดดวยสารละลายกรดซลัฟวรกิจนสารละลายเปลีย่นจากสเีขยีวเปนสเีทา

9.7.2.3 วธิคีำนวณ

คำนวณหาแอมโมเนยีคลัไนโตรเจน จากสตูร

y =

เมื่อ y คือ ปรมิาณของแอมโมเนยีคลัไนโตรเจนในตวัอยางน้ำซอสปรงุรส เปนกรมัตอ 100 กรมั

V2 คือ ปรมิาตรของสารละลายกรดซลัฟวรกิทีใ่ชในการไทเทรต เปนลกูบาศกเซนตเิมตร

c2 คือ ความเขมขนของสารละลายกรดซลัฟวรกิ เปนโมลตอลกูบาศกเดซเิมตร

m คือ มวลของตวัอยาง เปนกรมั

9.8 เอม็ซพีดีี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 48.1.06

5.6028 V2c2

m
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ น้ำซอสปรงุรสทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ขนาดบรรจ ุชือ่ตราหรอืเครือ่งหมายการคาเดยีวกนั

ทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมาย

และฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่2 นำไปตรวจสอบเครือ่งหมาย

และฉลากกอน แลวจงึตรวจสอบการบรรจ ุลกัษณะทัว่ไป และสิง่แปลกปลอม

ก.2.1.2 ตัวอยางทุกหนวยภาชนะบรรจุตองเปนไปตามขอ 7. และจำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1

ขอ 3.2 และขอ 6. ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 จงึจะถอืวาน้ำซอสปรงุรส

รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สิง่แปลกปลอม
การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

(ขอ ก.2.1)

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวน

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ ท่ียอมรับ

           ไมเกิน     500 2 0

       501 ถึง     3 200 8 1

    3 201 ถึง   35 000 13 2

35 001 ถึง 150 000 32 5
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ก.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะทางฟสิกสและทางเคมี และวัตถุเจือปน

อาหาร

ก.2.2.1 ใหใชตวัอยางทีเ่หลอืจากขอ ก.2.1 โดยชกัตวัอยางจากแตละภาชนะบรรจใุนปรมิาณเทาๆ กนั ผสมกนั

ใหไดปรมิาตรรวมไมนอยกวา 700 ลกูบาศกเซนตเิมตร บรรจใุนภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ

และกนัความชืน้ได

ในกรณทีีต่วัอยางไมพอ ใหชกัตวัอยางเพิม่จนไดปรมิาตรรวมไมนอยกวา 700 ลกูบาศกเซนตเิมตร

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.3  และขอ 4. ทกุรายการ จงึจะถอืวาน้ำซอสปรงุรสรนุนัน้เปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั 4 หนวยภาชนะบรรจ ุทำเปนตวัอยางรวม

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.2 จงึจะถอืวาน้ำซอสปรงุรสรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางน้ำซอสปรงุรสตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาน้ำซอส

ปรงุรสรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


