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เรือ่ง  กาํหนดมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

นํ้าลูกหยีเขม้ขน้ 

มาตรฐานเลขที ่มผช.๑๕๒๐/๒๕๖๒ 

โดยที่เป็นการสมควรกาํหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นํา้ลูกหยีเข้มข้น มาตรฐานเลขที่ 

มผช.๑๕๒๐/๒๕๖๒ 
สาํนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จึงประกาศกาํหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

นํา้ลูกหยีเข้มข้น มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๕๒๐/๒๕๖๒ ไว้ ดังมีรายละเอียดต่อท้ายประกาศน้ี 

ประกาศ ณ วันที่  ๔  กนัยายน  พ.ศ.  ๒๕๖๒ 

วนัชยั  พนมชยั 
เลขาธกิารสาํนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ตุสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

นํ้าลูกหยเีขม้ขน้ 

๑.  ขอบข่าย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํ้าลูกหยีเข้มข้นที่ท ําจากเน้ือลูกหยี ผ่านกรรมวิธีการ 

ให้ความร้อนก่อนบรรจุในภาชนะบรรจุ สามารถเกบ็รักษาไว้ได้ที่อณุหภมิูห้อง 

๒.  บทนยิาม 

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี มีดังต่อไปน้ี 

๒.๑ นํ้าลูกหยีเข้มข้น หมายถึง เคร่ืองดื่ มที่ ได้จากการนําเน้ือลูกหยีที่ มี ช่ือทางวิทยาศาสตร์ Dialium 

cochinchinense Pierre ที่สุก น่ิม มาตีป่นกับนํา้ในอัตราส่วนที่เหมาะสม อาจกรองแยกกาก เติมนํา้ตาล 

ในปริมาณเพียงพอที่จะทาํให้นํา้ลูกหยีเข้มข้น อาจเติมเกลือ สารปรุงแต่งกล่ินรส สารเพ่ิมความเป็นกรด 

เช่น กรดซิทริก สารให้ความหวานแทนนํา้ตาล ให้ความร้อน บรรจุในภาชนะบรรจุขณะร้อน ก่อนบริโภค

ต้องทาํให้เจือจาง 

๓.  คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ต้องเป็นของเหลวข้น อาจมีเน้ือลูกหยีแขวนลอยและตกตะกอนเม่ือวางทิ้งไว้ 

การทดสอบให้ทาํโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ ส ี

ต้องมีสดีีตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น 

๓.๓ กล่ิน 

ต้องมีกล่ินดีตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น ไม่มีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินแอลกอฮอล์ 

๓.๔ กล่ินรส 

ต้องมีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น ไม่มีกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินรสเปร้ียวบูด 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธใีห้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูล
จากสตัว์ 

การทดสอบให้ทาํโดยการตรวจพินิจ 
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๓.๖ สารที่ละลายนํา้ 

ต้องไม่น้อยกว่า ๖๐ องศาบริกซ์ 

การทดสอบให้ปฏบิัติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเท่า 

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร 

๓.๗.๑ ห้ามใช้วัตถุกนัเสยีทุกชนิด  

๓.๗.๒ หากมีการใช้สสีงัเคราะห์และสารให้ความหวานแทนนํา้ตาล ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย

กาํหนด 

การทดสอบให้ปฏบิัติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเท่า 

๓.๘ จุลินทรีย์ 

๓.๘.๑ จาํนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกนิ ๑ × ๑๐
๔

  โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๘.๒ แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม 

๓.๘.๓ สแตฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๘.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกนิ ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๘.๕ คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส ์ต้องไม่เกนิ ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๘.๖ โคลิฟอร์ม โดยวิธเีอม็พีเอน็ ต้องน้อยกว่า ๒.๒ ต่อตัวอย่าง ๑๐๐ มิลลิลิตร 

๓.๘.๗ เอสเชอริเชีย โคไล ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๑๐๐ มิลลิลิตร 

๓.๘.๘ ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

การทดสอบให้ปฏบิัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเท่า 

 

๔.  สุขลกัษณะ 

 

๔.๑ สุขลักษณะในการทาํนํ้าลูกหยีเข้มข้นให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการต้องได้รับ

อนุญาตจากกระทรวงสาธารณสขุ 

 

๕.  การบรรจุ 

 

๕.๑ ให้บรรจุนํา้ลูกหยีเข้มข้นในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเป้ือนจากภายนอก

ได้ 

การทดสอบให้ทาํโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ ปริมาตรสทุธหิรือนํา้หนักสทุธขิองนํา้ลูกหยีเข้มข้นในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

การทดสอบให้ใช้เคร่ืองวัดปริมาตรหรือเคร่ืองช่ังที่เหมาะสม 
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๖.  เครือ่งหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุนํ้าลูกหยีเข้มข้นทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอียด

ต่อไปน้ีให้เหน็ได้ง่าย ชัดเจน 

(๑) ช่ือผลิตภัณฑ ์(ตาม มผช.) 

(๒) ส่วนประกอบที่สาํคัญ เป็นร้อยละของนํา้หนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี ให้แสดงกลุ่มหน้าที่และช่ือวัตถุเจือปนอาหาร) 

(๔) ปริมาตรสทุธหิรือนํา้หนักสทุธ ิเป็นมิลลิลิตรหรือลิตร เป็นมิลลิกรัมหรือกรัม 

(๕) วัน เดือน ปีที่ทาํ และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

(๖) ข้อแนะนาํในการบริโภคและการเกบ็รักษา (ถ้ามี) เช่น เจือจางด้วยนํา้ในสัดส่วนนํา้ลูกหยีเข้มข้น : 

นํา้ เท่ากบั  ๑ : ๕  ควรเกบ็ไว้ในตู้ เยน็หลังจากเปิดขวด 

(๗) เลขสารบบอาหาร  

(๘) ช่ือผู้ทาํหรือสถานที่ทาํ พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

ในกรณใีช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่กาํหนดไว้ข้างต้น 

 

๗.  การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

๗.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถงึ นํา้ลูกหยีเข้มข้นที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กาํหนดต่อไปน้ี 

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน กล่ินรส สิ่งแปลกปลอม  

การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน ๓ หน่วย

ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๕ ข้อ ๕. และข้อ ๖.  

จึงจะถอืว่านํา้ลูกหยีเข้มข้นรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสารที่ละลายนํ้าและวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชัก

ตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทาํเป็นตัวอย่างรวม โดยมี

ปริมาตรรวมหรือนํ้าหนักรวมไม่น้อยกว่า ๓๐๐ มิลลิลิตรหรือ ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ 

ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมตามที่กาํหนด เม่ือตรวจสอบ

แล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ และข้อ ๓.๗ จึงจะถือว่านํ้าลูกหยีเข้มข้นรุ่นน้ันเป็นไปตาม

เกณฑท์ี่กาํหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั 

จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทาํเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือนํา้หนักรวมไม่น้อย

กว่า ๓๐๐ มิลลิลิตรหรือ ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั

ให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมตามที่กาํหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๘  

จึงจะถอืว่านํา้ลูกหยีเข้มข้นรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนด 
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๗.๓ เกณฑต์ัดสนิ 

ตัวอย่างนํา้ลูกหยีเข้มข้นต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่านํา้ลูก

หยีเข้มข้นรุ่นน้ันเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี 

 

๘.  การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบส ีกล่ิน และกล่ินรส  

๘.๑.๑ ให้แต่งตั้ งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่ มีความชํานาญในการตรวจสอบนํ้าลูกหยีเข้มข้น 

อย่างน้อย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

๘.๑.๒ เทตัวอย่างนํา้ลูกหยีเข้มข้นลงในแก้วใสโดยมีกระดาษสีขาวเป็นฉากหลัง ตรวจสอบสีโดยการตรวจ

พินิจและดม เจือจางตัวอย่างนํา้ลูกหยีเข้มข้นด้วยนํา้ตามสัดส่วนที่ระบุไว้ที่ฉลาก ตรวจสอบกล่ินรส

โดยการชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑก์ารให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที ่๑ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนในการทดสอบสี กลิน่ และกลิน่รส 

(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสนิ คะแนนที่ได้รับ 

ส ี สดีีตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น 

สพีอใช้ตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น 

สผีดิปกติหรือมีการเปล่ียนส ี 

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ิน กล่ินดีตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น 

กล่ินพอใช้ตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น 

กล่ินผดิปกติหรือมีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ิน

แอลกอฮอล์ 

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสดีตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น 

กล่ินรสพอใช้ตามธรรมชาติของนํา้ลูกหยีเข้มข้น 

กล่ินรสผดิปกติหรือมีกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินรส

เปร้ียวบูด 

๓ 

๒ 

๑ 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทาํ 

ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ทาํให้ผลิตภัณฑท์ี่ทาํเกดิการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํา้ขงั แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน  

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือกาํจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบาํรุงรักษา การทาํ

ความสะอาด และสะดวกในการปฏบิัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทาํ ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ทาํความสะอาด และ

ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทาํออกเป็นสดัส่วน สาํหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑร์อการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑส์าํเรจ็รูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสขุาซึ่งเปิดสู่บริเวณทาํโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

หรือไม่เกี่ยวข้องกบัการทาํอยู่ในบริเวณที่ทาํ  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏบิัติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ ห้องสขุา อ่างล้างมือมีจาํนวนเหมาะสม มีอปุกรณเ์คร่ืองใช้สาํหรับทาํความสะอาด หรือฆ่าเช้ือโรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอปุกรณใ์นการทาํ 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทาํจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทาํความ

สะอาดได้ง่าย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ ใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้งานต้องทําความสะอาด 

เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ

ทาํความสะอาดได้ง่ายและทั่วถงึ และเกบ็ไว้ในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทาํ ต้องสะอาด มีคุณภาพดี ได้จากแหล่งที่เช่ือถือได้ ปลอดภัย จัดเกบ็

ในภาชนะสะอาด ป้องกนัการปนเป้ือนได้ แยกเกบ็เป็นสดัส่วน 

ก.๓.๒ การทาํ การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ ์

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 

ก.๔ การสขุาภิบาล การบาํรงุรักษา และการทาํความสะอาด 

ก.๔.๑ นํา้ที่ใช้ล้างทาํความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทาํ เป็นนํา้สะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและกาํจัดสตัว์นาํเช้ือ แมลง และฝุ่ นผงในบริเวณที่ทาํตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีวิธกีารป้องกนัไม่ให้สตัว์เล้ียง เช่น สนัุข แมว เข้าไปในบริเวณที่ทาํ 

ก.๔.๔ มีการกาํจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํา้ทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ ์
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ก.๔.๕ สารเคมีที่ใช้ล้างทาํความสะอาด และใช้กาํจัดสัตว์นาํเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และ

เกบ็แยกจากบริเวณที่ทาํ เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ทาํ 

ก.๕.๑ ผู้ทาํทุกคน ต้องมีสขุภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่

สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาด

ทุกคร้ังก่อนปฏบิัติงาน หลังการใช้ห้องสขุา และเม่ือมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผู้ทาํทุกคน ต้องไม่กระทาํการใดๆ ที่ไม่ถูกสขุลักษณะในสถานที่ทาํ เช่น รับประทานอาหาร สบูบุหร่ี 

 

 


