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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

น้ำผลไม : น้ำองนุ

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะน้ำองนุผานกรรมวธิทีีไ่ดจากการคัน้โดยตรง และน้ำองนุ

ทีไ่ดจากการคนืรปูน้ำองนุเขมขน บรรจใุนภาชนะบรรจ ุแตไมครอบคลมุถงึน้ำองนุเขมขน

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำองนุ หมายถงึ  น้ำผลไมทีอ่ยใูนลกัษณะพรอมบรโิภค ทำจากสวนทีบ่รโิภคไดของผลองนุทีแ่ก สกุ และสด

พนัธ ไุวตสิ ไวนเิฟอรา แอล. (Vitis vinifera L.) หรอืลกูผสมพนัธนุี ้หรอืทำจากองนุพนัธุไวตสิ ลาบรสุกา
แอล. (Vitis labrusca L.) หรอืพนัธอุืน่ทีเ่หมาะสม   ดวยกรรมวธิทีีเ่หมาะสม   หรอือาจทำจากน้ำองนุเขมขน

ที่นำมาทำใหเจือจาง บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ปองกันไมใหอากาศและจุลินทรียจากภายนอกเขาไป

น้ำองนุตองผานกรรมวธิถีนอมอาหารดวยความรอน และสามารถรกัษาคณุภาพไดทีอ่ณุหภมูปิกติ

2.2 น้ำองนุเขมขน หมายถงึ น้ำองนุทีย่งัไมไดปรงุแตง และไดผานกรรมวธิรีะเหยน้ำออกจนเขมขน

2.3 ภาชนะบรรจ ุหมายถงึ กระปอง  ขวด  กลองกระดาษเคลอืบ  หรอืภาชนะบรรจอุืน่ทีส่ะอาด ปลอดภยั ปดสนทิ

ไมรัว่ซมึ และผวิภายในภาชนะไมทำปฏกิริยิากบัน้ำองนุ

3. สวนประกอบ
3.1 น้ำองนุจากผลสด รอยละ 100 หรอื

3.2 น้ำองนุจากการคนืรปูน้ำองนุเขมขน รอยละ 100

3.2.1 น้ำองนุเขมขนทีใ่ชตองทำจากองนุพนัธไุวตสิ ลาบรสุกา แอล. เทานัน้
3.2.2 ใหเตมิน้ำองนุเขมขนทีท่ำจากองนุพนัธไุวตสิ ไวนเิฟอรา แอล. และลูกผสมของพนัธนุีเ้ทานัน้ลงในน้ำองนุ

ทีท่ำจากองนุพนัธเุดยีวกนัและลกูผสม

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

4.1.1 น้ำองนุอาจขนุหรอืใส

4.1.2 ตองมสี ีกลิน่ และกลิน่รส ทีด่ตีามธรรมชาตขิองน้ำองนุ

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 11.1 แลว คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ

ทกุคนตองไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่
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4.2 สารทีล่ะลายน้ำ

ตองไมนอยกวา 15 องศาบริกซ เมื่อวัดดวยมาตรดัชนีหักเห (refractometer) ที่อุณหภูมิ (20 ± 2)

องศาเซลเซยีส

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 932.14 C

4.3 ปรมิาณเอทานอล

ตองไมมากกวา 5 กรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 920.150 และ 920.57

4.4 กรดทีร่ะเหยได

ตองไมมากกวา 0.4 กรมัตอกโิลกรมั คำนวณออกมาในรปูของกรดอะซติกิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 941.12 C

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
ในกรณใีชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดตอไปนี้

5.1 สารดงัตอไปนี ้ใหใชไดในปรมิาณทีเ่หมาะสมตามกรรมวธิกีารทำทีถ่กูตอง

5.1.1 กรดแอล-แอสคอรบกิ ใหเตมิเปนสารปองกนัการเตมิออกซเิจน

5.1.2 สารทีช่วยกรรมวธิกีารผลติ

5.1.2.1 สารทีช่วยทำใหใส เชน เพกตเินส  โปรตเินส  เจลาตนิ  แทนนนิ เบนโตไนท สารละลายคอลลอยดอล

ของซิลิกา

5.1.2.2 สารทีช่วยในการกรอง เชน ไดอะตอมไมต  เซลลโูลส  เปอรไลต

5.1.2.3 สารทำลายกรด  เชน โพแทสเซยีมทารเทรต  แคลเซยีมไฮดรอกไซด

5.1.2.4 อืน่ ๆ  เชน คารบอนทีบ่รสิทุธิจ์ากพชื  ไนโตรเจนทีบ่รสิทุธิจ์ากพชื คารบอนไดออกไซดทีบ่รสิทุธิ์

5.2 วตัถกุนัเสยี

หามใชวตัถกุนัเสยี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 960.38

5.3 สี

หามใชสสีงัเคราะห

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 930.38
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6. สารปนเปอน
6.1 สารปนเปอน ตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่1

ตารางที ่1 สารปนเปอนทีย่อมใหมไีด
(ขอ 6.1)

7. สขุลกัษณะ
7.1 สขุลกัษณะในการทำน้ำองนุใหเปนไปตาม มอก.34

7.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนน้ำองนุตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนด 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 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม Bacteriological Analytical Manual (BAM) 2001 Charpter 18 Dilution

Plating Technique

7.2.4 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตวัอยาง 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2005) 976.30

สารปนเปอน มิลลิกรัมตอกิโลกรัม วิธีทดสอบใหปฏิบัติตาม

                       สารหนู             0.2 AOAC (2005) 986.15

                       ตะกั่ว             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

             ซัลเฟอรไดออกไซด              50 AOAC (2005) 990.28

     แรธาตุท่ีปลอมปน (mineral impurities)

     ท่ีไมละลายในกรดไฮโดรคลอริก

     ความเขมขนรอยละ 10

             25    AOAC (2005) 941.12 C
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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 กระปองหรอืกลองกระดาษเคลอืบทีบ่รรจนุ้ำองนุตองไมมลีกัษณะภายนอกผดิปกต ิเชน บวม บบุ จนทำใหเกดิ

การเสยีรปู  รัว่ซมึ  หรอืเปนสนมิ ผวิภายในของภาชนะตองไมทำปฏกิริยิากบัน้ำองนุ

8.2 ขวดและภาชนะบรรจอุืน่ทีบ่รรจนุ้ำองนุตองสะอาด ไมแตกราว  ปดไดสนทิและไมรัว่ซมึ  ผวิภายในของภาชนะ

ตองไมทำปฏกิริยิากบัน้ำองนุ

8.3 หากมิไดตกลงกันเปนอยางอื่น ใหปริมาตรสุทธิของน้ำองุนเปน 110 ลูกบาศกเซนติเมตร 180 ลูกบาศก

เซนตเิมตร 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร 540 ลกูบาศกเซนตเิมตร และ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร และตอง

ไมนอยกวารอยละ 90 ของความจขุองภาชนะบรรจุ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.2

9. เครือ่งหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจนุ้ำองนุทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็

ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำองนุ 100%”

ในกรณทีีน่้ำองนุทำจากน้ำองนุเขมขน  ตองระบขุอความวา “ทำจากน้ำองนุเขมขน” หรอืขอความอืน่ทีม่ี

ความหมายเดยีวกนั

(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 หรอืขอความอืน่ใดทีไ่มตรงกบัพนัธอุงนุทีใ่ช

9.2 ทีห่บีหอหรอืกลองบรรจนุ้ำองนุทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำองนุ 100%”

(2) จำนวนภาชนะบรรจแุละปรมิาตรสทุธิ

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

(4) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

9.3 ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศดวยหรอืในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศเพือ่การสงออก ตองมคีวามหมายตรงกบั

ภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
10.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

11. การทดสอบ
11.1 ลกัษณะทัว่ไป

11.1.1 วธิทีดสอบ

คณะผตูรวจสอบประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจน้ำองนุอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนัตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ

11.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่2

11.1.3 การรายงานผล

ใหรายงานผลเปนคะแนนเฉลีย่ของกรรมการทัง้หมดในแตละรายการ

ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 11.1.2)

11.2 ปรมิาตรสทุธิ

หาโดยวธิชีัง่น้ำกลัน่ทีม่อีณุหภมู ิ(20 ± 2) องศาเซลเซยีส ทีเ่ตมิลงไปแทนทีน่้ำองนุ แลวคำนวณเปนปรมิาตร

11.2.1 ความจขุองภาชนะบรรจุ

11.2.1.1 เปดฝาภาชนะบรรจอุอก ในกรณทีีเ่ปนกระปองโลหะทีม่ตีะเขบ็สองชัน้ใหเปดฝาออกโดยใหขอบฝา

ทีเ่หลอืแนบสนทิกบัตวัภาชนะบรรจ ุทำเครือ่งหมายตรงระดบัตวัอยางทีอ่ยภูายใน เทน้ำองนุออกจาก

ภาชนะ แลวลางภาชนะบรรจพุรอมฝา ใชกระดาษหรอืผาทีด่ดูซบัน้ำไดดเีชด็ใหแหง ชัง่น้ำหนกัภาชนะ

บรรจเุปลาพรอมฝา

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะปรากฏ น้ําองุนอาจขุนหรือใส 4 3 2 1

สี มีสีตามธรรมชาติขององุนที่ใช

ไมมีสีผิดปกติ

4 3 2 1

กล่ิน มีกล่ินตามธรรมชาติขององุน

ท่ีใช  และปราศจากกลิ่นอ่ืน

ท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินหมัก

4 3 2 1

กล่ินรส มีกล่ินรสตามธรรมชาติของ

องุนที่ใช

4 3 2 1

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
เกณฑท่ีกําหนดสมบัติท่ีตรวจสอบ
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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
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 10.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ น้ำองนุทีท่ำจากองนุพนัธเุดยีวกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั มสีวนประกอบอยางเดยีวกนั

บรรจใุนภาชนะชนดิและขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผน

การชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.2 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ทดสอบเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึทดสอบการบรรจ ุ และลกัษณะทัว่ไป

ก.2.1.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 9. และจำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 8.

ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัในตารางที ่ก.2 จงึจะถอืวาน้ำองนุรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.2 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป การบรรจุ
และเครื่องหมายและฉลาก

(ขอ ก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบสารทีล่ะลายน้ำและเอทานอล

ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ

ก.2.2.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 และขอ 4.3 จึงจะถือวาน้ำองุนรุนนั้นเปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

ขนาดตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ
เลขจํานวนที่ยอมรับ

              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 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบกรดทีร่ะเหยได  วตัถเุจอืปนอาหาร  และสารปนเปอน

ก.2.3.1 ใหแบงตวัอยางจากแตละหนวยภาชนะบรรจทุีช่กัมาตามขอ ก.2.1.1 ในปรมิาณเทา ๆ  กนันำมาผสม

รวมกนัใหไดปรมิาตรไมนอยกวา 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

ก.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.4  ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาน้ำองุนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑ

ทีก่ำหนด

ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั จำนวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ

ก.2.4.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จงึจะถอืวาน้ำองนุรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และขอ ก.2.4.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาน้ำองนุ

รนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


