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 Edition, 1995
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มาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม

มายองเนสและสลดัครมี

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กำหนด  สวนประกอบ  คุณลักษณะที่ตองการ  วัตถุเจือปนอาหาร

สารปนเปอน  สขุลักษณะ  การบรรจุ  เคร่ืองหมายและฉลาก  การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ  และการทดสอบ

มายองเนสและสลดัครีม

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ มดีงัตอไปนี้

2.1 มายองเนส  หมายถงึ  ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการผสมน้ำมนัพชืและ/หรอืไขมันพชืกับไขแดง  ใหเปนเน้ือเดียวกัน

(emulsion)  ปรุงแตงรสดวยน้ำสมสายชูและ/หรอืน้ำมะนาว  และสวนประกอบอ่ืน ๆ    ใชสำหรบัปรุงแตงรส

อาหาร

2.2 สลดัครีม  หมายถงึ  ผลติภัณฑทีไ่ดจากการผสมน้ำมนัพืชและ/หรอืไขมันพืชกบัไขแดง  ใหเปนเน้ือเดยีวกัน

(emulsion)  ปรุงแตงรสใหเขมขนดวยน้ำตาล  น้ำสมสายชูและ/หรอืน้ำมะนาว  และสวนประกอบอ่ืน ๆ  ใช

สำหรบัปรุงแตงรสอาหาร

3. สวนประกอบ
3.1 สวนประกอบหลกั

3.1.1 น้ำมนัพชื และ/หรอืไขมนัพชื

3.1.2 ไขแดง

3.1.3 น้ำสมสายชู และ/หรอืน้ำมะนาว

3.1.4 น้ำตาล (เฉพาะสลดัครีม)
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3.2 สวนประกอบอ่ืน

3.2.1 ไขขาว หรอืผลติภณัฑจากไข

3.2.2 เกลอืบริโภค

3.2.3 น้ำตาล

3.2.4 มสัตารด พรกิไทย หรอืเครือ่งเทศอืน่ ๆ

3.2.5 ผลติภณัฑนม

4. คณุลักษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

มสีขีาวนวลถึงสเีหลอืงนวล  มลีกัษณะเหลวคอนขางขนเปนเน้ือเดยีวกัน  มกีลิน่รสตามสวนประกอบทีใ่ชทำ

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพินิจ

4.2 ไขมันท้ังหมด

4.2.1 มายองเนส

ตองไมนอยกวารอยละ 65 โดยน้ำหนกั

4.2.2 สลดัครีม

ตองไมนอยกวารอยละ 30 โดยน้ำหนกัแตไมถงึรอยละ 65 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 43.1.34

4.3 ความเปนกรด-ดาง

ตองไมเกนิ 4.1

การทดสอบใหทำโดยการวดัดวยเคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง

4.4 ปริมาณน้ำ

ตองไมเกินรอยละ 30 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.1

5. วตัถุเจือปนอาหาร
วัตถุเจือปนอาหาร  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณทีก่ำหนดตอไปน้ี

5.1 สารเพิม่ความเปนกรด  ในปริมาณทีเ่หมาะสม

5.1.1 กรดแอซีตกิ  และเกลอืโซเดยีมหรือเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.2 กรดซิทริก  และเกลอืโซเดยีมหรือเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.3 กรดแลก็ตกิ  และเกลอืโซเดยีมหรอืเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.4 กรดมาลิก  และเกลอืโซเดียมหรือเกลอืโพแทสเซยีมของกรดน้ี

5.1.5 กรดทารทารกิ  และเกลอืโซเดยีมหรอืเกลอืโพแทสเซยีมของกรดนี ้ ไมเกนิ 5 กรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติามวิธทีีก่ำหนดใน   A Laboratory Handbook, edited by E. Stahl, translated

by M.R.F. Ashworth, 2nd edition, Springer-Verlag Berlin. Heidelberg-New York, 1969 หนา

650 ถงึ 656
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5.2 สารกนัหืน  ดงัตอไปน้ี

5.2.1 โทโคฟรอล  ไมเกนิ 240 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 45.1.24

5.2.2 กรดอสัคอรบกิ  ไมเกนิ 500 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 45.1.14

5.2.3 บวิทิเลเตดไฮดรอกซอีะนโิซล ไมเกนิ 140 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฎบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 47.2.03

5.2.4 แคลเซยีมไดโซเดยีมเอทลินีไดแอมนีเททระแอซเีทต ไมเกนิ 75 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม   Food Additives Analytical Manual Vol.1 A Collection of Analytical

Methods for Selected Food Additives. U.S. Food and Drug Administration, 1988

5.3 สี

หามใชสสีงัเคราะหทกุชนิด

การทดสอบใหปฏบิตัติาม Modern food analysis, F.L. Hart and Fisher, Springer-Verlag, New York,

1971

5.4 สารแตงกลิน่รส

ใหใชไดในปริมาณทีเ่หมาะสม

5.5 สารทำใหคงตัว  ดงัตอไปน้ี

5.5.1 สารตอไปนีช้นิดใดชนิดหนึง่หรอืผสมกนั  ในปรมิาณทีเ่หมาะสม

5.5.1.1 คารระจแีนน

5.5.1.2 โซเดยีมแอลจเินต หรอืโพแทสเซยีมแอลจเินต หรอืโพรพลินีไกลคอลแอลจเินต

5.5.1.3 คารอบกมั หรอืกวักมั หรอืแซนแทนกมั

5.5.1.4 โซเดยีมคารบอกซเีมทิลเซลลโูลส

5.5.1.5 ทรากะแคนต

5.5.1.6 เพกทนิ

5.5.1.7 กมัอะคาเซยี

5.5.2 แปงดัดแปรตอไปน้ี  ชนิดใดชนิดหน่ึงหรอืผสมกัน  ในปริมาณทีเ่หมาะสม

5.5.2.1 แอซทีเิลเตดไดสตารชอะดเิพต

5.5.2.2 แอซทีเิลเตดไดสตารชฟอสเฟต

5.5.2.3 ไดสตารชฟอสเฟต

5.5.2.4 ไฮดรอกซี-โพรพลิฟอสเฟต

5.6 วัตถปุรุงแตงรสอาหาร

5.6.1 โมโนโซเดยีม แอล-กลทูาเมต  ในปริมาณทีเ่หมาะสม
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6. สารปนเปอน
6.1 สารหน ู ตองไมเกนิ 0.1 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 9.1.01

6.2 ตะกัว่  ตองไมเกนิ 0.3 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 9.2.19 หรอืขอ 50.1.15

6.3 ทองแดง  ตองไมเกนิ 2.0 มลิลกิรัมตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 9.1.07 หรอืขอ 50.1.15

7. สุขลกัษณะ
7.1 สขุลักษณะ  ใหเปนไปตาม มอก.34

7.2 จุลนิทรีย  ใหเปนไปตามเกณฑทีก่ำหนดตอไปนี้

7.2.1 จุลนิทรียทัง้หมด  ตองนอยกวา 1 000 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.335 เลม 1 อาหารทีม่คีวามเปนกรด

7.2.2 ยสีตและรา  ตองนอยกวา 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.335 เลม 1 อาหารทีม่คีวามเปนกรด

7.2.3 โคลฟิอรม  โดยวิธเีอม็พเีอน็ (MPN)  ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1995) ขอ 17.2.02

7.2.4 แลก็โทบาซลิลสั  ตองนอยกวา 10 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.2

8. การบรรจุ
8.1 ใหบรรจุมายองเนสหรอืสลดัครีมในภาชนะบรรจุทีส่ะอาด และกนัการปนเปอนจากภายนอกได

8.2 ปริมาตรบรรจุของมายองเนสหรือสลดัครีมในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวารอยละ 95 ของความจภุาชนะ

บรรจุ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 11.3

8.3 น้ำหนกัสทุธหิรอืปรมิาตรสทุธิ ตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

การทดสอบหาปรมิาตรสทุธใิหปฏบิตัติามขอ 11.4

9. เครือ่งหมายและฉลาก
9.1 ทีภ่าชนะบรรจมุายองเนสหรอืสลดัครีมทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีด

ตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “มายองเนส” หรอื “สลดัครีม”

(2) สวนประกอบทีส่ำคญัโดยประมาณ  (ในกรณทีีไ่มใชไขไกใหระบชุนิดของไข)
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(3) น้ำหนกัสทุธิ หรอืปรมิาตรสุทธิในระบบเมตรกิ

(4) เดอืน ปทีท่ำ หรอืวัน เดอืน ปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพด ี โดยมีขอความ “ควรบริโภคกอน”

(5) วิธเีกบ็รกัษา

(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานท่ีทำ พรอมสถานท่ีตัง้

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

9.2 ผทูำผลติภณัฑอตุสาหกรรมท่ีเปนไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเคร่ืองหมายมาตรฐานกับผลิตภณัฑอตุสาหกรรม

น้ันได  ตอเม่ือไดรบัใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรมแลว

10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสิน
10.1 รนุ  ในทีน้ี่  หมายถงึ  มายองเนสหรอืสลดัครีมทีม่สีวนประกอบและกรรมวธิทีำเหมอืนกนั  ทีท่ำหรอืซือ้ขาย

หรอืสงมอบในระยะเวลาเดยีวกัน

10.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปน้ี  หรืออาจใชแผนการ

ชกัตวัอยางอืน่ท่ีเทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

10.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรบัการทดสอบการบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก

10.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ 1 นำตัวอยางทั้งหมดไป

ตรวจสอบภาชนะบรรจุและเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจึงเปดภาชนะบรรจุออกตรวจปริมาตร

บรรจุ  และน้ำหนกัสทุธหิรอืปริมาตรสทุธิ

10.2.1.2 จำนวนตัวอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 8. และขอ 9. ตองไมเกนิเลขจำนวนท่ียอมรับท่ีกำหนดในตาราง

ที ่1  จึงจะถอืวามายองเนสหรอืสลดัครีมรนุน้ันเปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางท่ี 1 แผนการชักตวัอยางสำหรับการทดสอบการบรรจุ
และเครื่องหมายและฉลาก

(ขอ 10.2.1)

ขนาดรนุ ขนาดตัวอยาง เลขจำนวนท่ียอมรบั

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

ไมเกนิ 150 8 1

151 ถึง 500 13 2

501 ถึง 1 200 20 3

1 201 ถึง 10 000 32 5

เกนิ 10 000 50 7
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10.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร  และสาร

ปนเปอน

10.2.2.1 นำตัวอยางจากขอ 10.2.1 เทออกใสภาชนะบรรจุตัวอยางที่มีขนาดใหญพอที่จะตรวจสอบไดงาย

จากน้ันคนตัวอยางใหเขากนั   แบงตัวอยางจากแตละภาชนะบรรจุในปริมาณเทา ๆ  กนั   นำมาผสมกัน

ใหไดตวัอยางรวมไมนอยกวา  200  กรมั   บรรจุในภาชนะบรรจุตวัอยางทีส่ะอาดและแหง   แลวปดให

สนิท หากไมทำการวิเคราะหทันทีใหเก็บไวในที่มืด อุณหภูมิ 2 ถึง 6 องศาเซลเซียส กอนนำมา

วิเคราะหใหทำใหมอีณุหภูมเิทากบัอุณหภมูหิองและคนใหเขากนั

10.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4. ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวามายองเนสหรือสลดัครีมรนุน้ันเปนไป

ตามเกณฑทีก่ำหนด

10.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรบัการทดสอบจุลนิทรีย

10.2.3.1 ใหชกัตัวอยางโดยวิธสีมุจากรนุเดียวกันจำนวน 5 ภาชนะบรรจุ

10.2.3.2 ตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 จึงจะถือวามายองเนสหรือสลัดครีมรุนน้ันเปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

10.3 เกณฑตดัสนิ

ตัวอยางมายองเนสหรือสลัดครีมตองเปนไปตามขอ 10.2.1.2 ขอ 10.2.2.2 และขอ 10.2.3.2 ทุกขอ

จึงจะถอืวามายองเนสหรอืสลดัครีมรนุน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้

11. การทดสอบ
11.1 ปริมาณน้ำ

11.1.1 เคร่ืองมือ

11.1.1.1 จานระเหย

11.1.1.2 เคร่ืององัน้ำทีอ่ณุหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส

11.1.1.3 ตอูบซึง่ควบคุมอณุหภมูทิี ่100 ถงึ 105 องศาเซลเซยีส

11.1.1.4 แทงแกว

11.1.1.5 ทรายสำหรบัการวเิคราะห

11.1.2 วิธวิีเคราะห

11.1.2.1 อบจานระเหยท่ีมีทราย 15 ถึง 20 กรัม และแทงแกว ในตูอบนาน 1 ชั่วโมง แลวท้ิงใหเย็นใน

เดซกิเคเตอร นำไปชัง่

11.1.2.2 ชัง่ตวัอยางใหไดน้ำหนกัแนนอน 2 ถงึ 3 กรมั ใสลงในจานระเหย ผสมกบัทรายใหเขากนับนเคร่ือง

องัน้ำ  นำไปอบในตอูบจนไดน้ำหนกัคงท่ี (ประมาณ 5 ชัว่โมง)  ทิง้ใหเย็นในเดซิกเคเตอร แลวช่ัง
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11.1.3 วิธคีำนวณ

เม่ือ mo คือ น้ำหนกัตวัอยาง เปนกรัม

m1 คือ น้ำหนกัจานระเหย ทราย และแทงแกว เปนกรัม

m2 คือ น้ำหนกัตัวอยางทีอ่บแหงแลว จานระเหย ทราย และแทงแกว เปนกรัม

11.2 แลก็โทบาซลิลสั

อาหารเลี้ยงเช้ือที่ใชในการทดสอบ ใหใชอาหารเลี้ยงเชื้อเอ็มอารเอสอะการสำเร็จรูปที่มีการเติมแคลเซียม

คารบอเนตและโบรโมครีซอลเพอรเพลิ หรอือาหารเลีย้งเช้ือเอม็อารเอสอะการ   ตามท่ีกำหนดตอไปน้ี

11.2.1 อาหารเลีย้งเชือ้เอม็อารเอสอะการ (MRS agar)

โพรทโีอสเพปโทน เบอร 3 (proteose peptone No.3) 10.0 กรมั

บฟีเอกซแทรกต (beef extract) 10.0 กรมั

ยสีตเอกซแทรกต (yeast extract) 5.0 กรมั

กลโูคส (glucose) 20.0 กรมั

ทวีน 80 (Tween 80) 1.0 กรมั

ไดโพแทสเซยีมฟอสเฟต (dipotassium phosphate) 2.0 กรมั

โซเดยีมแอซีเทต  ไตรไฮเดรต (sodium acetate trihydrate) 5.0 กรมั

ไตรแอมโมเนยีมซเิทรต (triammonium citrate) 2.0 กรัม

แมกนเีซยีมซลัเฟต  เฮปตะไฮเดรต (magnesium sulfate. 7H2O) 0.2 กรมั

แมงกานสีซลัเฟต  เททระไฮเดรต (manganese sulfate.4 H2O) 0.05  กรมั

แคลเซยีมคารบอเนต (calcium carbonate) 10 กรมั

โบรโมครีซอลเพอรเพลิ (bromocresol purple) 0.04  กรมั

อะการ (agar) 15 กรมั

น้ำกลัน่ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

นำสวนผสมท้ังหมดใสในน้ำกลัน่ ตมใหละลาย ปรบัความเปนกรด-ดางเปน 6.2 ถงึ 6.6 แลวหมุดวย

กระดาษตะก่ัว ฆาเช้ือในหมอน่ึงอดั ทีอุ่ณหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส และความดัน 103.4 กโิลพาสคลั

(15 ปอนดตอตารางน้ิว) นาน 15 นาที

11.2.2 สารละลายเพือ่เจอืจาง

11.2.2.1 สารละลายเพปโทนรอยละ 0.1 โดยน้ำหนกัเพือ่เจือจาง (peptone dilution blank 0.1%)

ชัง่เพปโทน 1 กรมั ใสในน้ำกลัน่ 1 ลกูบาศกเซนติเมตร ใสในขวดแกวทนความรอน ปดดวยจุกหรอื

ฝาเกลยีว นำไปฆาเชือ้ในหมอนึง่อดัทีอ่ณุหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส และความดนั 103.4 กโิลพาสคลั

นาน 15 นาที

รอยละโดยน้ำหนกั

ปริมาณน้ำ
=

(mo + m1) - m2 x 100
mo
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11.2.2.2 สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอรเพือ่เจอืจาง (phosphate buffer dilution blank)

(1) สารละลายเผือ่ใช (stock solution)

ชัง่โมโนโพแทสเซยีมฟอสเฟต (monopotassium phosphate) 34 กรมั ละลายในน้ำกลัน่ 500

ลกูบาศกเซนติเมตร ปรับใหมคีวามเปนกรด-ดาง 7.2 ดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด

ความเขมขน 1 โมลตอลกูบาศกเดซเิมตร เตมิน้ำกลัน่จนสารละลายมปีริมาตร 1 ลกูบาศกเดซิ

เมตร

(2) สารละลายเพือ่เจือจาง (dilution blank)

ใชปเปตตดูดสารละลายเผ่ือใช 1.25 ลูกบาศกเซนติเมตร  ใสขวดแกวปริมาตรขนาด 1

ลกูบาศกเดซเิมตร  เตมิน้ำกลัน่จนสารละลายถงึขีดปริมาตร   แลวนำไปฆาเชือ้เชนเดียวกับ

ขอ 11.2.2.1

11.2.3 วิธวิีเคราะห

11.2.3.1 ชัง่ตัวอยาง 25 กรมั ใสในสารละลายเพปโทนหรอืสารละลายฟอสเฟตเพือ่เจือจาง 225 ลกูบาศก

เซนติเมตร จะไดตัวอยางที่เจือจาง 1→10 และเจือจางตอเปน 1→100 หรือ 1→1 000

ในกรณทีีค่าดวาจะมเีช้ือมาก

11.2.3.2 ใชปเปตตดดูตัวอยางทีม่คีวามเขมขนตาง ๆ 1 ลกูบาศกเซนติเมตร ใสในจานเพาะเชือ้อยางละ 2

จาน เทอาหารเลีย้งเชือ้เอม็อารเอสอะการทีห่ลอมเหลวแลว มอีณุหภมูปิระมาณ 45 องศาเซลเซยีส

ลงในจานเพาะเช้ือจานละ 15 ลกูบาศกเซนติเมตร ผสมใหเขากนั ทิง้ไวใหแข็ง แลวเทวนุท่ีหลอมเหลว

ทีอ่ณุหภมู ิ45 องศาเซลเซยีส ทบัและทิง้ไวใหแขง็ กลบัจานเพาะเชือ้ นำไปอบทีอ่ณุหภมู ิ35 ถึง

37 องศาเซลเซยีส นาน 72 ชัว่โมง

11.2.3.3 ตรวจนับโคโลนีที่มีวงใสโดยรอบซ่ึงสีของอาหารเล้ียงเช้ือเปล่ียนจากสีมวงเปนสีเหลือง คำนวณหา

จำนวนโคโลนี ดงัน้ี

(1)  จานเพาะเชือ้ท่ีมจีำนวนโคโลน ี30 ถงึ 300 โคโลน ีหาคาเฉลีย่คูณดวยคาตวัอยางทีเ่จอืจาง

(2) จานเพาะเชือ้ท้ังหมดทีม่ตีวัอยางทีม่คีวามเขมขนถดักัน นับจำนวนโคโลนีได 30 ถงึ 300 โคโลนี

ใหคูณจำนวนโคโลนีในแตละจานเพาะเชือ้ดวยคาตวัอยางทีเ่จือจาง  แลวนำมาหาคาเฉลีย่

(3) จำนวนโคโลนใีนจานเพาะเชือ้ทัง้หมดไดนอยกวา 30 โคโลน ีใหคูณจำนวนโคโลนทีีม่ใีนตวัอยาง

ทีเ่จอืจางนอยทีส่ดุดวยคาความเขมขนท่ีเจือจาง  โดยมคีำวา “ประมาณ”

(4) ไมมกีารเจริญของเช้ือในอาหารเลีย้งเช้ือ ใหรายงานจำนวนโคโลนีเปนคาความเขมขนท่ีเจือจาง

นอยทีส่ดุ  โดยมคีำวา “นอยกวา” ขางหนา

11.3 ปริมาตรบรรจุ

เปดฝาภาชนะบรรจ ุมายองเนสหรอืสลดัครีมตวัอยางออก  ทำเครือ่งหมายตรงระดบัตัวอยางทีอ่ยภูายใน  แลวเท

ตวัอยางออก   ลางภาชนะบรรจุเปลาใหสะอาดและทำใหแหง   ชัง่ภาชนะบรรจุเปลา   เติมน้ำกลัน่ลงไปในภาชนะ

บรรจุเปลาจนถงึระดบัทีท่ำเครือ่งหมายไวแลวช่ัง เตมิน้ำกลัน่จนถึงขอบบนของภาชนะบรรจุแลวช่ัง นำน้ำหนกั

ของภาชนะบรรจเุปลาลบออกจากน้ำหนกัทีช่ัง่ไดทัง้ 2 คร้ัง เปนปริมาตรบรรจุและความจภุาชนะบรรจตุาม

ลำดบั  คำนวณปริมาตรบรรจุเปนรอยละของความจุภาชนะบรรจุ



-9-

มอก. 1402-2540

11.4 ปริมาตรสุทธิ

11.4.1 เคร่ืองมือ

11.4.1.1 ถวยทรงกระบอก

11.4.1.2 กระดาษเคลอืบไข

11.4.1.3 สแปทูลา

11.4.1.4 เครือ่งชัง่ทีช่ัง่ไดละเอยีดถงึ 0.1 กรมั

11.4.2 วิธทีดสอบ

11.4.2.1 ความหนาแนน

(1) หาปรมิาตรถวยทรงกระบอกตามวิธทีีก่ำหนดในขอ 11.3

(2) มวนกระดาษเคลือบไขใหเปนรูปกรวย ใสตวัอยางลงในกรวย บบีตัวอยางจากกรวยใสในถวย

ทรงกระบอก โดยระวังไมใหเกิดชองอากาศในถวย ใชสแปทูลาปาดปากถวยเพื่อใหตัวอยาง

เตม็พอด ีนำไปชัง่

(3) คำนวณหาความหนาแนน จากสตูร

เมือ่ m1 คือ น้ำหนกัถวยทรงกระบอก เปนกรมั

m2 คือ น้ำหนกัถวยทรงกระบอกและตัวอยาง เปนกรัม

V คือ ปริมาตรถวยทรงกระบอก เปนลูกบาศกเซนติเมตร

11.4.2.2 ปริมาตรสุทธิ

(1) ชัง่ตวัอยางทัง้ภาชนะบรรจ ุ  เทตัวอยางออก   ชัง่ภาชนะบรรจเุปลาซึง่ลางสะอาดและทำใหแหง

แลว  ผลตางของน้ำหนกัทีช่ัง่ไดเปนน้ำหนกัตัวอยางในภาชนะบรรจุ

(2) คำนวณหาปรมิาตรสทุธ ิจากสตูร

กรมัตอลกูบาศกเซนติเมตร

ความหนาแนน
=

m2 - m1

V

ลกูบาศกเซนตเิมตร

ปริมาตรสุทธิ
=
ความหนาแนน  กรมัตอลกูบาศกเซนติเมตร

น้ำหนกัของตัวอยาง กรมั


