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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



    ภาคผนวก ก 
 

 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แยม (มผช.342/2547) สํานักงานมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน แยม 
1. ขอบข่าย 

  1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะแยมที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
 2. บทนิยาม 

    ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
  2.1 แยม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากผัก ผลไม้ หรือสมุนไพร ชนิดเดียวหรือต้ังแต่ 
๒ ชนิดขึ้นไป ผสมกับสารที่ให้ความหวาน อาจผสมกรดซิทริก เพคทิน น้ําผักหรือน้ําผลไม้เข้มข้นด้วย
ก็ได้ แล้วทําให้มีความข้นหนืดพอเหมาะ 

            3. คณุลักษณะที่ต้องการ 
3.1 ลักษณะทัว่ไป 

             3.1.1 ต้องข้นหนืดหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวพอเหมาะสําหรับใช้ทา ไม่ตกผลึก กรณีมี
เนื้อผัก ผลไม้ หรือสมุนไพรต้องมีการกระจายตัวอย่างสม่ําเสมอ 

3.2  สี 
         3.2.1 ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ และสม่ําเสมอ 

3.3  กลิ่นรส 
                         4.4.1 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอื่น
ที่ไม่พึงประสงค์เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละ
ลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้
ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

  3.4  สิ่งแปลกปลอม 
               3.4.1 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ 
ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

3.5  วัตถุเจือปนอาหาร 
                         3.5.1 หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
กําหนด 

  3.6  จุลินทรีย์ 
         3.6.1 จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
         3.6.2 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

                  3.6.3 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 
  4.1 สุขลักษณะในการทําแยม ให้เป็นไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
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 5. การบรรจ ุ
  5.1 ให้บรรจุแยมในภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกได้เรียบร้อย และสามารถป้องกันการ
รั่วซึมและการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
  5.2 น้ําหนักสทุธิของแยมในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

 6. เครื่องหมายและฉลาก 
  6.1 ที่ภาชนะบรรจุแยมทกุหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง
รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 

            6.1.1 ช่ือเรียกผลิตภัณฑ ์เช่น แยมสับปะรด แยมสตรอเบอรี่ 
       6.1.2 ส่วนประกอบที่สําคัญ 

       6.2.3 ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
         6.2.4 น้ําหนักสุทธิ 
                                         6.2.5 วัน เดือน ปีที่ทํา และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควร
บริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 
       6.2.6 ข้อแนะนําในการเก็บรักษา 
                        6.2.7 ช่ือผู้ทํา หรือสถานที่ทํา พร้อมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าที่       
จดทะเบียนในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว้ข้างต้น 
 7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
  7.1 รุ่น ในที่นี ้หมายถึง แยมที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ทาํในระยะเวลาเดียวกัน 

  7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กําหนด
ต่อไปนี้ 
            7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.4 ข้อ 5 และข้อ 6 จึงจะถือว่าแยมรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 

            7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และ
กลิ่นรส ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ 7.2.1 แล้ว จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อ
ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.4 จึงจะถือว่าแยมรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่
กําหนด 

        7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้
ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 2 หน่วยภาชนะบรรจุ นํามาทําเป็นตัวอย่างรวม เมื่อ
ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 จึงจะถือว่าแยมรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 
       7.3.4 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชัก
ตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ โดยมีน้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า 300 
กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน ให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ําหนักรวม
ตามท่ีกําหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 จึงจะถือว่าแยมรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ที่กําหนด 
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  7.3 เกณฑ์ตัดสิน 

       7.3.1 ตัวอย่างแยมต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 ข้อ 7.2.3 และข้อ 7.2.4 
ทุกข้อ จึงจะถือว่าแยมรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
  8. การทดสอบ 
  8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป ส ีและกลิ่นรส 

                        8.1.1 ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบแยมอย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

                        8.1.2 เทตัวอย่างแยมลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและ
ชิม 

                          8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 
 

ตาราง 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 

 

ลักษณะที่
ตรวจ 

ระดับการตัดสิน 
คะแนนที่ได้รับ 

ดีมาก ดี พอใช้ ต้อง
ปรับปรุง 

ลักษณะ
ทั่วไป 

ต้องข้นหนืดหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว
พอเหมาะสําหรับใช้ทา ไม่ตกผลึก 
กรณีมีเนื้อผักผลไม ้หรือสมุนไพร ต้อง
มีการกระจายตัวอย่างสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบที่ใช้ และสม่ําเสมอ 
 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสทีดี่ตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรส
อ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

 
4 
 

3 2 1 

  

  8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจ
พินิจ 
  8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่
เป็นที่ยอมรับ 
  8.4 การทดสอบจุลินทรีย์ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่น
ที่เป็นที่ยอมรับ 

  8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก.1 
สุขลักษณะ 

ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารที่ทาํ 
  ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ทําเกิด
การปนเปื้อนได้ง่าย โดย 

 ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ําขัง แฉะ  
และสกปรก 

ก.1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุ่น เขม่า ควันมากผิดปกติ 
ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์  

แหล่งเก็บหรือกําจัดขยะ 
ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอ่สร้างในลักษณะที่ง่ายแก่ 

การบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน  

เรียบ ทําความสะอาด และซอ่มแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
   ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของที่
ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการทําอยู่ในบริเวณที่ทํา 

   ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบาย
อากาศที่เหมาะสม 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการทํา 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทําที่สัมผสักับผลิตภัณฑ ์ทําจากวัสดุมผีิวเรียบ  

ไม่เป็นสนิม ล้างทําความสะอาดได้ง่าย 
  ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนติดต้ังได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง 

 ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

  ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือทําความ
สะอาดก่อนนําไปใช้ 
  ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ ์

ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใช้ลา้งทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทํา  

เป็นน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการป้องกันและกําจัดสัตว์นําเชื้อ แมลง และฝุ่นผงในบริเวณที่ทําตาม 

ความเหมาะสม 
  ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
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  ก.4.4 สารเคมทีี่ใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเชื้อและแมลง ใช้ใน
ปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 

ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทํา 
  ก.5.1 ผู้ทําทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มี
ผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อน
ปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก 

 



ภาคผนวก ข 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที ่213) พ.ศ.2543 

เรื่อง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
 โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง แยม เยลล่ี 
และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแห่ง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่ง
กฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
 ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ.2528) เรื่อง แยม เยลลี่ 
และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 
 ข้อ 2 ให้แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่กําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน 
 ข้อ 3 ในประกาศนี้ 
 “แยม” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากส่วนประกอบผลไม้ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล  
ผลไม้เป็นชิ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้ป่ัน ผสมกับน้ําตาลหรือจะผสมน้ําผลไม้หรือน้ําผลไมเ้ข้มข้นด้วยก็ได้ 
และทําใหม้ีความข้นเหนียวพอเหมาะ 
 “เยลลี่” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากน้ําผลไม้ล้วนท่ีได้จากการค้ันหรือสกัดจากผลไม้ 
หรือทําจากน้ําผลไม้ล้วนที่ผ่านกรรมวิธี หรือทําให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับ 
น้ําตาลทําให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ ทั้งนี้ให้รวมถึงเยลลี่ที่อยู่ในลักษณะแห้งด้วย 
 “มาร์มาเลด” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากผลไม้ตระกูลส้มซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล 
ผลไม้เป็นชิ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้ป่ันผสมกับเปลือกหรือเนื้อผลไม้ชิ้นบาง ๆ และน้ําตาล หรือจะ
ผสมน้ําผลไม้ตระกูลส้มด้วยก็ได้ และทําให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ 
 เพื่อประโยชน์ในการปฏิบัติตามประกาศนี้ คําว่า “ผลไม้” ให้หมายความรวมถึงผักท่ี
เหมาะสมในการใช้ทําแยมและเยลลี่ซึ่งสด ไม่เน่าเสีย ไม่เป็นโรค หรือมีรา ล้างกําจัดผงฝุ่น
ละออง สารป้องกันและกําจัดศัตรูพืช และสิ่งอื่นที่ติดปนมาด้วยแล้ว 
 ข้อ 4 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
  (1) มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด แล้วแต่กรณี 
  (2) มีสารที่ละลายได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้ําหนัก 
  (3) มีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 2.8 ถึง 3.5 
  (4) ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
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  (5) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอื่นในปริมาณที่อาจเป็นอันตราย
ต่อสุขภาพ 
  (6) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 
กรัม แล้วแต่กรณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most  Probable Number) 
  (7) ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานชนิดอ่ืนนอกจากน้ําตาล 
  (8) ตรวจพบสารปนเปื้อนดังต่อไปนี้ได้ไม่เกิน  
   (8.1) ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม 

 (8.2) ดีบุก 250 มิลลิกรัม ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม (คํานวณ
เป็น Sn) 
 ข้อ 5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ให้
มีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ด้วย คือ 
  (1) แยมท่ีทําจากผลไม้ชนิดเดียว ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 
ของน้ําหนัก เว้นแต่ผลไม้ดังต่อไปนี้ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้ตามท่ีกําหนด ดังนี้ 
   (1.1) ฝรั่ง ให้มีไม่น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ําหนัก 

 (1.2) เนื้อมะม่วงหิมพานต์ ให้มีไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ําหนัก 
 (1.3) กระเจี๊ยบ ขิง มะม่วง ให้มีไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของน้ําหนัก 

  (2) แยมท่ีทําจากผลไม้ 2 ชนิด ให้มีส่วนท่ีเป็นผลไม้หลักไม่น้อยกว่าร้อยละ 
50 แต่ไม่เกินร้อยละ 75 ของผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบทั้งหมด 
  (3) แยมที่ทําจากผลไม้ 3 ชนิด ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้หลักไม่น้อยกว่าร้อยละ 
33.33 แต่ไม่เกินร้อยละ 75 ของผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบทั้งหมด 
  (4) แยมท่ีทําจากผลไม้ตั้งแต่ 4 ชนิด ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้หลักไม่น้อยกว่าร้อยละ 
25 แต่ไม่เกินร้อยละ 75 ของผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบทั้งหมด 
  (5) เยลลี่ ให้มีน้ําผลไม้หรือน้ําท่ีสกัดได้จากผลไม้ท่ีใช้ทําไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 
ของน้ําหนัก   
  (6) มาร์มาเลด ให้มีปริมาณผลไม้ท่ีใช้ทําโดยรวมทั้งเนื้อ น้ํา หรือส่วนน้ําท่ีสกัด
ได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ําหนัก โดยไม่รวมเปลือก 
 ข้อ 6 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแต่งกลิ่นรสอาหารในแยม เยลล่ี 
และมาร์มาเลด ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 7 ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าแยม เยลลี และมาร์มาเลด เพื่อจําหน่าย ต้องปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 

ข้อ 8 การใช้ภาชนะบรรจุแยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
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ข้อ 9 การแสดงฉลากของแยม เยลล่ี และมาร์มาเลด ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

ข้อ 10 ให้ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใช้ฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ.2528) เรื่อง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท   ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้
ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่ วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
       ข้อ 11 ให้ผู้ผลิต ผู้นําเข้าแยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับ
อนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ย่ืนคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 7 ภายในสองปี 
นับแต่วันท่ีประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกิน
สองปี นับแต่วันท่ีประกาศนี้ใชบั้งคับ  

ข้อ 12 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 

ประกาศ ณ วันที่  19 กันยายน  พ.ศ.2543 
  กร  ทัพพะรังสี 

      รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เล่ม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
 



ภาคผนวก ค 
 

การผลิตแยมหนามแดง 
วัสดุอุปกรณ์ และวิธีการผลติแยมหนามแดง 
1.วัตถุดิบ 
 1.1 ผลหนามแดง 
 1.2 ผงเพคติน 
 1.3 น้ําตาลทรายขาว 
 1.4 น้ํา 
 1.5 กลิ่นสตอเบอร์รี่ 
2. วิธีการผลิตแยมหนามแดง 
 2.1 นําผลหนามแดงสุกมาล้างทําความสะอาด แกะเมล็ดออก จากนั้นนําไปป่ันให้ละเอียด
      ด้วยเครื่องปั่น 50 วินาที  
 2.2 นําเนื้อหนามแดงและน้ําใส่กระทะทองเหลืองตั้งไฟ 
 2.3 แบ่งน้ําตาลทราย 50 กรมัผสมกับผงเพคตินค่อยๆ โรยลงในหนามแดง คนจนน้ําตาล
 ทรายละลาย 
 2.4 เติมน้ําตาลทรายที่เหลือจนหมด คนใหล้ะลายแล้วกวนต่อไป 
 2.5 วัดความหวานได้มากกว่า 68 ºBrix หรอืเมื่อยกพายไม้ขึ้นแยมจะคอ่ย ๆ ไหลลงมาอย่าง
 ช้าๆ 
 2.6 วัดอุณหภูมิได้ไม่น้อยกว่า 80 องศาเซลเซียส 
 2.7 บรรจุลงขวดสะอาดที่ฆ่าเชื้อแล้ว 
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ภาพประกอบการผลิตแยมหนามแดง 
 

     
 a(1)    a(2)    a(3) 
 

     
 a(4)     a(5)     a(6) 
 

   
 a(7)         a(8)        a(9) 
ภาพ a(1) ผลหนามแดงสุกมาล้างทําความสะอาด 
ภาพ a(2) แกะเมล็ดออก 
ภาพ a(3) หนามแดงหลังจากปั่นเสร็จเรียบร้อย 
ภาพ a(4) เนื้อหนามแดงและน้ําใส่กระทะทองเหลืองตั้งไฟ 
ภาพ a(5) ใส่น้าํตาลและเพคติน 
ภาพ a(6) ใส่น้าํตาลให้หมดและคนให้น้ําตาลละลาย 
ภาพ a(7) แยมหนามแดงทีม่ีปริมาณเพคตินร้อยละ 0.5  
ภาพ a(8) แยมหนามแดงทีม่ีปริมาณเพคตินร้อยละ 1.0 
ภาพ a(9) แยมหนามแดงทีม่ีปริมาณเพคตินร้อยละ 1.5 
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ภาคผนวก ง 
 

การวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี 
การวัดค่าส ี
 วัสดุและอุปกรณ ์
  1. เครื่อง Chroma meterรุ่นCR-400/410 ย่ีห้อ KONICA MINOLTA 
         2. เพลทขนาดเล็ก 
  3. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง 
 วิธีการทดลอง 
  1. เชื่อมต่ออุปกรณ์ตัวเครื่องกับหัววัด 
  2. ทําการ Calibration เครื่องกับแผ่น White Platrก่อนการใช้งาน 
  3. จุ่มหัววัดลงในตัวอย่างในสภาวะแสงเดียวกัน 
  4. หน้าจอของตัวเครื่องจะแสดงผล L* a* และ b* 
         5. บันทึกผลการทดลอง 
 

การวิเคราะหค์่า aw 

 วัสดุและอุปกรณ ์
  1. เครื่องวัดค่า Water Activity รุ่น MS1 ย่ีห้อ Novasina 
         2. ตลับพลาสติก 
  3. ตลับเกลือมาตรฐาน 
  4. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง 
 วิธีการทดลอง 
         1. ทําการ Calibrate เครื่องวัดค่า Water Activity 
  2. ใส่ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมหนามแดงลงในตลับพลาสติก 
    3. วางตลับพลาสติกลงในตลบัของหัววัด 
  4. รอจนลูกศรที่ LCD Display ขึ้นลูกศรครบ 4 อัน ทั้งบนและล่าง 
  5. จากนั้นรอจนกระทั่งตัวเลขที่อยู่บนหน้าจออยู่ในสภาพนิ่ง 
  6. บันทึกผลการทดลอง 
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การวิเคราะหห์าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid) 
 วัสดุและอุปกรณ ์
  1. hand refractor meter N3 ย่ีห้อ Atago 
         2. น้ํากลั่น 
  3. กระดาษทิชชู 
  4. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง 
 วิธีการทดลอง 
  1. ตรวจสอบเครื่อง hand refractor meter ให้อยูใ่นสภาพพร้อมใช้งาน 
  2. ทําการหยดตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง ลงบนแผน่ปริซึมที่ตัวเครื่องแล้วปิด
หน้าจอ 
  3. ส่องมองผ่านช่องในที่มีแสง ปรับความคมชัดตามต้องการ 
  4. อ่านค่าตัวเลขตามสเกลทีตั่วเครื่องระบุไว้ 
  5. บันทึกผลการทดลอง 
 
การวิเคราะหห์าคา่ความเปน็กรด-ด่าง (pH) 
 อุปกรณ์และสารเคม ี
  1. pH meter รุ่น pH/lon S220 ย่ีห้อ SEVEN COMPACT 
         2. บีกเกอร์ 
  3. กระดาษทิชชู 
  4. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง 
  5. น้ํากลั่น 
  6. สารละลายบัฟเฟอร์มาตรฐาน pH 4.01 และ pH 7.00 
 วิธีการทดลอง 
  1. ศึกษาวิธีการใช้งานจากคู่มือ 
  2. Standardize เครื่อง pH meter ด้วยสารละลายบัฟเฟอร์มาตรฐาน pH 4.01 
และ pH 7.00 ตามลําดับ 
  3. ล้างหัววัดด้วยน้ํากลั่นให้สะอาด แล้วใช้ทชิชูซับเบาๆใหแ้ห้ง 
  4. นําตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมหนามแดงที่เจือจางมาวัดค่าความเป็นกรดด่าง 
  5. กดปุ่ม Read ที่ตัวเครื่องเพื่อทําการอ่านค่าที่วัดได้ 
  6. บันทึกผลการทดลอง 
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วิเคราะหป์ริมาณจุลนิทรย์ีทัง้หมด 
การวิเคราะหท์างจุลนิทรย์ี 
  จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (วิลาวัณย์, 2539) 
       วิธีวิเคราะห์ 
  1. นําตัวอย่างมาเจือจางให้มีความเจือจางที่ 1:10 1:100 1:1000 และ 1:10,000 
ตามลําดับ 
  2. ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างแต่ละความเจือจางประมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่จานเพาะเชื้อ 
  3. เทอาหารลงใน plate count ที่กําลังหลอมเหลวที่อุณหภูมิประมาณ 45 องศา
เซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อ จานละประมาณ 10-15 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 
  4. ทิ้งให้อาหารแข็งตัว กลับจานเพาะเชื้อนําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส
นาน 48 ช่ัวโมง 
  5. นับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเชื้อ หาค่าเฉลี่ยคํานวณเป็นโคโลนีต่อกรัมหรือ
มิลลิลิตร 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง 
ช่ือผู้ทดสอบชิม...................................................................................................... 
วันที่………………………………… 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของตัวอย่างตาม
คําอธิบายคะแนนข้างล่างและกรุณาบ้วนปากก่อนและหลังทดสอบตัวอย่าง 
ระดับคะแนนความชอบ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก   5 = เฉยๆ   8 = ชอบมาก 
3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กน้อย  9 = ชอบมากที่สุด 
รหัสตัวอย่าง    ……….…  …………   …………  
สี     ……….…  …………   …………  
กลิ่น     ……….…  …………   …………  
รสชาติ     ……….…  …………   …………  
ความสามารถในการทาขนมปัง  ……….…  …………   …………  
ความชอบโดยรวม   ……….…  …………  …………  
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
......................................................................................................... 
 

ขอบคณุที่ใหค้วามร่วมมือ 
 

 


