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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

น้ำผลไม : น้ำมะเขอืเทศ

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ำมะเขือเทศผานกรรมวิธีที่ไดจากมะเขือเทศสด และ

น้ำมะเขอืเทศทีไ่ดจากการคนืรปูน้ำมะเขอืเทศเขมขน บรรจใุนภาชนะบรรจ ุแตไมครอบคลมุถงึน้ำมะเขอืเทศ

เขมขน

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำมะเขอืเทศ หมายถงึ น้ำผลไมทีอ่ยใูนลกัษณะพรอมบรโิภค ทำจากสวนทีบ่รโิภคไดของ ผลมะเขอืเทศทีแ่ก

สกุ และสด พนัธ ไุลโคเพอรซคิมั เอสคเูลนตมั แอล. (Lycopersicum esculentum L.) หรอืพนัธอุืน่ทีเ่หมาะสม

ดวยกรรมวิธีที่เหมาะสม  หรืออาจทำจากน้ำมะเขือเทศเขมขนที่นำมาทำใหเจือจาง  บรรจุในภาชนะบรรจุ

ทีป่ดสนทิ ปองกนัไมใหอากาศและจลุนิทรยีจากภายนอกเขาไป น้ำมะเขอืเทศตองผานกรรมวธิถีนอมอาหาร

ดวยความรอน และสามารถรกัษาคณุภาพไดทีอ่ณุหภมูปิกติ

2.2 น้ำมะเขอืเทศเขมขน หมายถงึ น้ำมะเขอืเทศทีย่งัไมไดปรงุแตง และไดผานกรรมวธิรีะเหยน้ำออกจนเขมขน

2.3 ภาชนะบรรจ ุหมายถงึ  กระปอง  ขวด  กลองกระดาษเคลอืบ  หรอืภาชนะบรรจอุืน่  ทีส่ะอาด  ปลอดภยั

ปดสนทิ ไมรัว่ซมึ และผวิภายในภาชนะไมทำปฏกิริยิากบัน้ำมะเขอืเทศ

3. สวนประกอบ
3.1 น้ำมะเขอืเทศจากผลสด รอยละ 100 หรอื

3.2 น้ำมะเขอืเทศจากการคนืรปูน้ำมะเขอืเทศเขมขน รอยละ 100

3.2.1 น้ำมะเขอืเทศเขมขนทีใ่ชตองทำจากมะเขอืเทศพนัธุไลโคเพอรซคิมั เอสคเูลนตมั แอล. เทานัน้

3.3 เกลอื (ถาม)ี เกลอืทีใ่ชแนะนำใหเปนไปตาม มอก.2085

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

ตองมสี ีกลิน่ และกลิน่รส ทีด่ตีามธรรมชาตขิองน้ำมะเขอืเทศ

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 11.1 แลว คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน

ตองไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่
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4.2 สิง่แปลกปลอม

ตองปราศจากเปลอืก เมลด็ ชิน้ของมะเขอืเทศหรอืสิง่แปลกปลอมอืน่ๆ

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.3 สารทีล่ะลายน้ำ

ตองไมนอยกวา 4.5 องศาบริกซ เมื่อวัดดวยมาตรดัชนีหักเห (retraetomoter) ที่อุณหภูมิ (20 ± 2)

องศาเซลเซยีส

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 932.14 C

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
5.1 วตัถกุนัเสยี

หามใชวตัถกุนัเสยี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 960.38

5.2 สี

หามใชสสีงัเคราะห

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 930.38

6. สารปนเปอน
6.1 สารปนเปอน ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่1

ตารางที ่1 สารปนเปอนทีย่อมใหมไีด
(ขอ 6.1)

สารปนเปอน มิลลิกรัมตอกิโลกรัม วิธีทดสอบใหปฏิบัติตาม

                       สารหนู             0.2 AOAC (2005) 986.15

                       ตะก่ัว             0.3 AOAC (2005) 999.11

                       ทองแดง                5 AOAC ( 2005) 999.11

                       สังกะสี                5 AOAC (2005) 999.11

                       เหล็ก              15 AOAC (2005) 999.11

                       ดีบุก            250 AOAC (2005) 985.16

    แรธาตุท่ีปลอมปน (mineral impurities)

    ท่ีไมละลายในกรดไฮโดรคลอริก

    ความเขมขนรอยละ 10

             25    AOAC (2005) 941.12 C
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7. สขุลกัษณะ
7.1 สขุลกัษณะในการทำน้ำมะเขอืเทศใหเปนไปตาม มอก.34

7.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนน้ำมะเขอืเทศตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด ดงันี้

7.2.1 โคลฟิอรม โดยวธิ ีเอม็ พ ีเอน็ นอยกวา 2.2 ตอตวัอยาง 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏิบัติตาม Bacteriological Analytical Manual (BAM) 2001 Charpter 4 (I)

Conventional method และ (III) Examination of Bottled Water

7.2.2 อ.ี โคไล (E. coli) ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏิบัติตาม Bacteriological Analytical Manual (BAM) 2001 Charpter 4 (I)

Conventional method และ (III) Examination of Bottled Water

7.2.3 ยสีตและรา ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม Bacteriological Aanlytical Manual (BAM) 2001 Charpter 18 Dilution

Plating Technique

7.2.4 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 976.30

7.2.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 977.55

7.2.6 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 967.25 ถงึ 967.28

8. การบรรจุ
8.1 กระปองหรอืกลองกระดาษเคลอืบทีบ่รรจนุ้ำมะเขอืเทศตองไมมลีกัษณะภายนอกผดิปกต ิเชน บวม บบุจนทำให

เกดิการเสยีรปู  รัว่ซมึ  หรอืเปนสนมิ ผวิภายในของภาชนะตองไมทำปฏกิริยิากบัน้ำมะเขอืเทศ

8.2 ขวดและภาชนะบรรจอุืน่ทีบ่รรจนุ้ำมะเขอืเทศตองสะอาด ไมแตกราว ปดไดสนทิและไมรัว่ซมึ ผวิภายของภาชนะ

ตองไมทำปฏกิริยิากบัน้ำมะเขอืเทศ

8.3 หากมไิดตกลงกนัเปนอยางอืน่ ใหปรมิาตรสทุธขิองน้ำมะเขอืเทศเปน 110 ลกูบาศกเซนตเิมตร 180 ลกูบาศก

เซนตเิมตร 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร 540 ลกูบาศกเซนตเิมตร และ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร และตอง

ไมนอยกวารอยละ 90 ของความจขุองภาชนะบรรจุ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.2
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9. เครือ่งหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจนุ้ำมะเขอืเทศทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำมะเขอืเทศ 100%”

ในกรณทีีน่้ำมะเขอืเทศทำจากน้ำมะเขอืเทศเขมขน  ตองระบขุอความวา “ทำจากน้ำมะเขอืเทศเขมขน”

หรอืขอความอืน่ทีม่คีวามหมายเดยีวกนั

(2) สวนประกอบ

(3) ปรมิาตรสทุธ ิเปนลกูบาศกเซนตเิมตร

(4) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืวนั เดอืน ป ทีค่วรบรโิภคกอน (แลวแตกรณ)ี

(5) ขอแนะนำในการเกบ็รกัษา

(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

(7) ขอมลูโภชนาการ

(8) ตองไมใชชือ่ รปู หรอืขอความอืน่ใดทีไ่มตรงกบัพนัธมุะเขอืเทศทีใ่ช

9.2 ทีห่บีหอหรอืกลองบรรจนุ้ำมะเขอืเทศทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีด

ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำมะเขอืเทศ 100%”

(2) จำนวนภาชนะบรรจแุละปรมิาตรสทุธิ

(3) วนั เดอืน ปทีท่ำ หรอืวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืวนั เดอืน ป ทีค่วรบรโิภคกอน (แลวแตกรณ)ี

(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

9.3 ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศดวยหรอืในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศเพือ่การสงออก ตองมคีวามหมายตรงกบั

ภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
10.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

11. การทดสอบ
11.1 ลกัษณะทัว่ไป

11.1.1 วธิทีดสอบ

คณะผตูรวจสอบประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจน้ำมะเขอืเทศอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนั

ตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

11.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่2

11.1.3 การรายงานผล

ใหรายงานผลเปนคะแนนเฉลีย่ของกรรมการทัง้หมดในแตละรายการ
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ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 11.1.2)

11.2 ปรมิาตรสทุธิ

หาโดยวธิชีัง่น้ำกลัน่ทีม่อีณุหภมู ิ(20 ± 2) องศาเซลเซยีส ทีเ่ตมิลงไปแทนทีน่้ำมะเขอืเทศ แลวคำนวณเปน

ปรมิาตร

11.2.1 ความจขุองภาชนะบรรจุ

11.2.1.1 เปดฝาภาชนะบรรจอุอก  ในกรณทีีเ่ปนกระปองโลหะทีม่ตีะเขบ็สองชัน้ใหเปดฝาออกโดยใหขอบฝา

ทีเ่หลอืแนบสนทิกบัตวัภาชนะบรรจ ุทำเครือ่งหมายตรงระดบัตวัอยางทีอ่ยภูายในเทน้ำมะเขอืเทศ

ออกจากภาชนะ แลวลางภาชนะบรรจุพรอมฝา ใชกระดาษหรือผาที่ดูดซับน้ำไดดีเช็ดใหแหง

ชัง่น้ำหนกัภาชนะบรรจเุปลาพรอมฝา

11.2.1.2 เตมิน้ำกลัน่ลงในกระปองโลหะเปลาจากขอ 11.2.1.1 จนถงึระดบัต่ำกวาขอบบนสดุของตะเขบ็ 4.8

มลิลเิมตร  ในกรณทีีเ่ปนขวดแกวหรอืภาชนะบรรจอุืน่ ใหเตมิน้ำกลัน่จนถงึระดบัขอบปากของภาชนะ

ชัง่น้ำหนกั

11.2.1.3 ผลตางระหวางน้ำหนกัทีช่ัง่ไดตามขอ 11.2.1.2 กบัขอ 11.2.1.1  เมือ่คำนวณเปนปรมิาตรจะเปน

ความจขุองภาชนะบรรจุ

11.2.2 ปรมิาตรบรรจุ

11.2.2.1 เตมิน้ำกลัน่ลงในภาชนะบรรจเุปลาจากขอ 11.2.1.1  ใหถงึระดบัทีท่ำเครือ่งหมายไว  หรอืดดูน้ำจาก

ภาชนะบรรจใุนขอ 11.2.1.2 ใหเหลอืระดบัเทากบัทีท่ำเครือ่งหมายไว ชัง่น้ำหนกั

11.2.2.2 ผลตางระหวางน้ำหนกัทีช่ัง่ไดตามขอ 11.2.2.1 กบัขอ 11.2.1.1  เมือ่คำนวณเปนปรมิาตรจะเปน

ปรมิาตรบรรจุ

11.2.3 วธิคีำนวณ

       ปรมิาตรสทุธ ิ              =           ปรมิาตรบรรจ ุ            × 100

        รอยละของความจขุองภาชนะบรรจ ุ        ความจขุองภาชนะบรรจุ

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

สี มีสีตามธรรมชาติของมะเขือเทศที่ใช

ไมมีสีผิดปกติ

4 3 2 1

กล่ิน กล่ินตามธรรมชาติของมะเขือเทศที่ใช

และปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค

เชน กล่ินหมัก

4 3 2 1

กล่ินรส กลิ่นรสตามธรรมชาติของมะเขือเทศที่ใช 4 3 2 1

สมบัติท่ีตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 10.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ น้ำมะเขอืเทศทีท่ำจากมะเขอืเทศพนัธเุดยีวกนั ทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั มสีวนประกอบ

อยางเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะชนดิและขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการ

ชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.2 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ทดสอบเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึทดสอบการบรรจ ุลกัษณะทัว่ไป และสิง่แปลกปลอม

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.2  และขอ 9. และจำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 4.1

และขอ 8.  ตองไมเกินเกณฑที่ยอมรับในตารางที่  ก.2  จึงจะถือวาน้ำมะเขือเทศรุนนั้น

เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบสารทีล่ะลายน้ำ

ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ

ก.2.2.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.3 จงึจะถอืวาน้ำมะเขอืเทศรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.2  แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สิง่แปลกปลอม
การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

(ขอ ก.2.1)

ขนาดตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ
เลขจํานวนท่ียอมรับ

              6               1

4 801   ถึง    24 000             13               2

24 001   ถึง    48 000             21               3

48 001   ถึง    84 000             29               4

84 001   ถึง  144 000             48               6

144 001   ถึง  240 000             84               9

          126             13

ขนาดรุน

หนวยภาชนะบรรจุ

               ไมเกิน      4 800

             มากกวา  240 000
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ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบวตัถเุจอืปนอาหาร และสารปนเปอน

ก.2.3.1 แบงตัวอยางจากแตละหนวยภาชนะบรรจุที่ชักมาตามขอ ก.2.1.1 ในปริมาณเทา ๆ กัน นำมา

ผสมรวมกนัใหไดปรมิาตรไมนอยกวา 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5. และขอ 6. จงึจะถอืวาน้ำมะเขอืเทศรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ

ก.2.4.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จงึจะถอืวาน้ำมะเขอืเทศรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และขอ ก.2.4.2 ทุกขอ จึงจะถือวา

น้ำมะเขอืเทศรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


