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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
ไสกรอกโบโลนญา

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะไสกรอกโบโลนญา โดยไมรวมถงึไสกรอกโบโลนญาทีบ่รรจุ

ในภาชนะทีป่ดสนทิทีผ่านการฆาเชือ้ดวยความรอนสงู

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ มดีงัตอไปนี้

2.1 ไสกรอกโบโลนญา ซึง่ตอไปในมาตรฐานนีจ้ะเรยีกวา “โบโลนญา” หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากเนือ้สตัวและไขมนั
เครือ่งเทศ เครือ่งปรงุรส และวตัถเุจอืปนอาหารอืน่ โดยการนำมาบดผสมกนัอยางละเอยีดจนอยใูนรปูอมิลัชนั
อาจผสมเนื้อกอนหรือเนื้อบดหยาบ แลวบรรจุในไสไฟบรัส ขนาดเบอร 45 มิลลิเมตร ถึง 95 มิลลิเมตร
อาจรมควนัหรอืโดยวธิอีืน่ทีเ่ทยีบเทา แลวทำใหสกุโดยมอีณุหภมูภิายในไมต่ำกวา 72 องศาเซลเซยีส

2.2 เนือ้สตัว (meat) หมายถงึ เนือ้จากกลามเนือ้โครงราง (skeletal muscle) ของโค กระบอื สกุร หรอืไก ทีป่ราศจาก
กลิน่ทีไ่มพงึประสงค สิง่แปลกปลอม และเหมาะสำหรบัเปนอาหารบรโิภคได

2.3 ไขมนั หมายถงึ ไขมนัจากสกุร ไก เปด หรอืน้ำมนัพชื
2.4 ไบนเดอร (binder) หมายถงึ สิง่ทีผ่สมในไสกรอกเพือ่ชวยปรบัปรงุเนือ้ของไสกรอก ไดแก โปรตนีนม (milk

protein) และโปรตนีถัว่เหลอืง (soy protein)
2.5 ขนาดเบอร หมายถงึ เสนรอบวงของไสทีใ่ชบรรจเุปนมลิลเิมตร

3. สวนประกอบ
3.1 สวนประกอบหลกั

3.1.1 เนือ้สตัว ตองไดจากโรงฆาสตัวทีถ่กูตองตามกฎหมาย
3.1.2 ไขมนั
3.1.3 เครือ่งปรงุ เชน เกลอืบรโิภค เครือ่งเทศ เครือ่งปรงุรส

3.2 สวนประกอบอืน่ทีอ่าจมไีด
3.2.1 น้ำตาล
3.2.2 ไบนเดอร ใชไดไมเกนิรอยละ 2 โดยน้ำหนกัสำหรบัโปรตนีนมและโปรตนีถัว่เหลอืงไอโซเลต ยกเวนโปรตนี

ถัว่เหลอืงเขมขน ใชไดไมเกนิรอยละ 3.5 โดยน้ำหนกั
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4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

4.1.1 สี
ตองมสีสีม่ำเสมอตามชนดิเนือ้สตัวทีใ่ชทำและกรรมวธิทีีท่ำ

4.1.2 กลิน่รส
ตองมกีลิน่หอมนารบัประทาน รสชาตดิ ีปราศจากกลิน่บดู เนาหรอืกลิน่แปลกปลอมอืน่

4.1.3 ลกัษณะเนือ้สมัผสั
ตองมลีกัษณะเนือ้ละเอยีด เปนเนือ้เดยีวกนั ไมยยุ ไมมฟีองอากาศ

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลว ตองไดคะแนนจากผตูรวจสอบแตละคนในแตละลกัษณะ
ไมนอยกวา 3 คะแนน และตองไดคะแนนรวมเฉลีย่ของทกุลกัษณะจากผตูรวจสอบทกุคน ไมนอยกวา 12
คะแนน

4.2 ไขมนั
ตองไมเกินรอยละ 25 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 35.1.23

4.3 โปรตนี
ตองไมนอยกวารอยละ 13 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.15

4.4 แคลเซยีม
ตองไมเกนิ 15 มลิลกิรมัตอ 100 กรมัของตวัอยาง
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 33.7.08

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
หามใชวตัถเุจอืปนอาหารอืน่ใดนอกจากชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดตอไปนี้

5.1 ฟอสเฟตในรูปโมโน-ได-และพอลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมในผลิตภัณฑสำเร็จ (คำนวณเปน
ฟอสฟอรสัทัง้หมดในรปู P2O5) ไมเกนิ 3000 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.2

5.2 โมโนโซเดยีม แอล-กลทูาเมต (คำนวณเปนกรดกลทูามกิ) ไมเกนิรอยละ 0.25 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 47.6.17

5.3 โซเดยีมไนเทรตหรอืโพแทสเซยีมไนเทรต และหรอืโซเดยีมไนไทรต หรอืโพแทสเซยีมไนไทรต (คำนวณเปน
โซเดยีมไนไทรต) อยางใดอยางหนึง่หรอืผสมกนั ไมเกนิรอยละ 0.0125 โดยน้ำหนกั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 33.7.16

5.4 กรดหรอืเกลอืแอล-แอสคอบกิ หรอืกรดเกลอือรีทิทอเบต ในปรมิาณทีเ่หมาะสม
5.5 ตองไมเจือสีใดๆ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.3
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6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะในการทำโบโลนญาใหเปนไปตามมอก.34
6.2 ไสทีใ่ชตองสะอาดถกูสขุลกัษณะ
6.3 โบโลนญาอาจมจีลุนิทรยีไดไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดดงันี้

6.3.1 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด ทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส 48 ชัว่โมง ตองไมเกนิ 105 โคโลนตีอตวัอยาง 1
กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.01

6.3.2 เอสเชอรเิชยี โคไล (Escherichia coli) โดยวธิเีอม็พเีอน็ (MPN) นอยกวา 3 ในตวัอยาง 1 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.02

6.3.3 แซลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.9.01

6.3.4 สแตฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ17.5.02

6.3.5 คลอสทรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ17.7.02

7. การบรรจุ
7.1 ภาชนะบรรจุที่ใชตองสะอาด หอหุมไดเรียบรอย และปองกันสิ่งปนเปอนได ภาชนะบรรจุสวนที่สัมผัส

กบัโบโลนญาตองไมมสีหีรอืสิง่แปลกปลอมอืน่ๆ
7.2 หากมไิดตกลงกนัเปนอยางอืน่ใหน้ำหนกัสทุธขิองโบโลนญาในแตละภาชนะบรรจ ุเปน 100 กรมั 150 กรมั

180 กรมั 200 กรมั 250 กรมั 400 กรมั 500 กรมั 1000 กรมั และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ทีภ่าชนะบรรจโุบโลนญาทกุหนวยอยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ได

งาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) สวนประกอบและวตัถเุจอืปนอาหาร
(3) ขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(4) คำวา “พรอมบรโิภค”
(5) ไสตองระบวุาเปนไสชนดิบรโิภคไมได
(6) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั
(7) ขอแนะนำในการบรโิภคและการเกบ็รกัษา เชน “ควรลวกในน้ำเดอืดกอนบรโิภค” “ควรเกบ็ไวทีอ่ณุหภมูิ

ประมาณ 4 องศาเซลเซยีส”
(8) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
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(9) ประเทศทีท่ำ
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

9. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

10. การทดสอบ
10.1 ส ีกลิน่รส และลกัษณะเนือ้สมัผสั

10.1.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผมูคีวามชำนาญในการตรวจสอบโบโลนญาอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนั
ตรวจสอบและใหคะแนนโดยอสิระ

10.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนนใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.1.2)

หมายเหตุ การตรวจสีและลักษณะเนื้อสัมผัส ใหตรวจจากผิวหนาตัด โดยผาตามความยาวของแทงไสกรอก

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
สี สีสมํ่าเสมอและเปนสีตามธรรมชาติของเนื้อสัตวท่ีใชทํา 5

    และสีภายนอกของโบโลนญาตองสมํ่าเสมอ
สีใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติ อาจซีดหรือเขมกวา 4
    สีตามธรรมชาติเล็กนอย
สีใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติ และสีภายนอกไมสมํ่าเสมอ 3
    เน่ืองจากกรรมวิธีการผลิต
สีผิดไปจากสีตามธรรมชาติอยางเห็นไดชัด 2
สีเขียวคลํ้า หรือสีผิดปกติเนื่องจากจุลินทรีย 1

กล่ินรส กลิ่นหอมนารับประทาน ซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะของโบโลนญา
    และมีรสชาติดี 5
กล่ินหอมนารับประทาน ซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะของโบโลนญา
    แตอาจมีรสจัดหรือออนไปเล็กนอย 4
กล่ินรสเฉพาะของโบโลนญา แตไมหอมชวนรับประทาน
    หรือกล่ินรสจัดหรือออนมากไป 3
กล่ินรสแปลกปลอมเล็กนอย 2
กล่ินหืน เหม็นเปรี้ยว หรือบูดเนา 1

ลักษณะเน้ือสัมผัส ละเอียดเปนเนื้อเดียวกันดี แนน นุม เนียน ไมมีฟองอากาศ 5
ละเอียดเปนเนื้อเดียวกันคอนขางดี คอนขางแนน นุม เนียน
    อาจมีฟองอากาศไดบางเล็กนอย 4
ละเอียดเปนเนื้อเดียวกันดีพอใช ไมแนน มีฟองอากาศบาง 3
ยุย มีฟองอากาศมาก เม่ือถูกความรอนแลวนํามาบีบจะ
    มีนํ้าและนํ้ามันแยกตัวออกมา 2
ยุยมาก มีน้ําและน้ํามันแยกตัวออกมา 1
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10.2 ฟอสเฟต (คำนวณเปนฟอสฟอรสัทัง้หมดในรปู P2O5)
วเิคราะหดวยวธิคีลัเลอรเิมตร ี(วานาโด-โมลบิเดต)

10.2.1 เครื่องมือ
สเปกโทรโฟโตมเิตอร ทีม่ชีวงความยาวคลืน่ 470 นาโนเมตร

10.2.2 สารละลายและวธิเีตรยีม
10.2.2.1 สารละลายวานาโด-โมลบิเดต

ละลายแอมโมเนียมโมลิบเดต 20 กรัม ในน้ำอุน(ประมาณ 50 องศาเซลเซียส) 400 ลูกบาศก
เซนตเิมตร แลวทำใหเยน็
ละลายแอมโมเนยีมวานาเดต 1.0 กรมั ในน้ำกลัน่ตมเดอืด 300 ลกูบาศกเซนตเิมตร ทำใหเยน็
เตมิกรดไนทรกิเขมขน 140 ลกูบาศกเซนตเิมตรทลีะนอยขณะคน และตามดวยสารละลายโมลบิเดต
ทลีะนอยขณะทีค่นอยนูัน้ แลวเตมิน้ำใหไดปรมิาตรครบ 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

10.2.2.2 สารละลายมาตรฐานฟอสเฟต
เตรยีมสารละลายเกบ็ไวใช (stock solution) ละลายโพแทสเซยีมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (KH2PO4)
3.834 กรมั ในน้ำใหไดปรมิาตรครบ 1000 ลกูบาศกเซนตเิมตร
ใชปเปตตดดูสารละลายเกบ็ไวใช 25 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสในขวดปรมิาตรขนาด 250 ลกูบาศก
เซนตเิมตร เตมิน้ำจนถงึขดีปรมิาตร
สารละลายนี ้1 ลกูบาศกเซนตเิมตรม ีP2O5 อย ู0.2 มลิลกิรมั

10.2.2.3 สารละลายแอมโมเนยีมไฮดรอกไซดเขมขน
(ความหนาแนน 0.91 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร)

10.2.3 การสรางกราฟมาตรฐาน
เตรยีมสารละลายมาตรฐานฟอสเฟตทีค่วามเขมขนตางๆ โดยใชปเปตดดูสารละลายมาตรฐานฟอสเฟต 0,
2.5,5 ,10,20,30,40 และ 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสในขวดแกวปรมิาตรขนาด 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร
จำนวน 8 ใบตามลำดบั นำแตละใบมาเตมิน้ำกลัน่จนไดปรมิาตร 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ถงึ 60 ลกูบาศก
เซนตเิมตร หยดสารละลายแอมโมเนยีมไฮดรอกไซดเขมขน 2 หยด ถงึ 3 หยด แลวทำใหเปนกรดดวย
กรดไนทรกิ (1+2) เตมิสารละลายวานาโด-โมลบิเดต 25.0 ลกูบาศกเซนตเิมตรแลวเจอืจางดวยน้ำกลัน่
จนถงึขดีปรมิาตร ผสมใหเขากนั ตัง้ทิง้ไว 10 นาท ีแลวนำไปวดัคาแอบซอรแบนซ ดวยสเปกโทรโฟมเิตอร
ทีค่วามยาวคลืน่ 470 นาโนเมตร

10.2.4 วธิวีเิคราะห
ชัง่ตวัอยาง 3 กรมั ถงึ 5 กรมั ใหทราบน้ำหนกัแนนอน เผาจนเปนเถา เตมิสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ
5 โมลตอลกูบาศกเดซเิมตร 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร ตมจนเดอืด แลวกรองใสขวดปรมิาตรขนาด 100
ลูกบาศกเซนติเมตร ลางดวยน้ำกลั่น ทำใหเปนกลางดวยสารละลายแอมโมเนียมไฮดรอกไซดเขมขน
สารละลายควรมีปริมาตร 50 ลูกบาศกเซนติเมตร ถึง 60 ลูกบาศกเซนติเมตร ทำใหเปนกรดดวย
สารละลายกรดไนทรกิ 1 + 2 เตมิสารละลายวานาโด–โมลบิเดต 25 ลกูบาศกเซนตเิมตร เตมิน้ำกลัน่
จนถงึขดีปรมิาตร ผสมใหเขากนัทิง้ไว 10 นาท ีนำไปวดัคาแอบซอรแบนซดวยสเปกโทรโฟโตมเิตอรที่
ความยาวคลืน่ 470 นาโนเมตร
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10.3 สสีงัเคราะห
10.3.1 วธิตีรวจสอบชนดิของสี

10.3.1.1 เครื่องมือ
(1) เครือ่งมอืและอปุกรณสำหรบัโครมาโทกราฟ แบบแผนกระดาษ (paper chromatography)
(2) กระดาษวตัแมนเบอร 1 สำหรบัทำโครมาโทกราฟแบบแผนกระดาษ (chromatographic paper

Watman No.1)
(3) ไหมพรมขนสตัวสขีาวทีส่กดัไขมนัออกแลว

ตัดไหมพรมขนสัตวยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร นำไปตมกับสารละลายแอมโมเนียม
ไฮดรอกไซดเขมขนประมาณ 15 นาท ีลางดวยน้ำกลัน่ แลวนำไปตมกบัน้ำกลัน่จนหมดความ
เปนดาง บบีน้ำออก นำไปผึง่ลมใหแหง เกบ็ไวใชในการวเิคราะห

(4) เครือ่งเปาลม
(5) หลอดรเูลก็ (capillary tube)
(6) เครื่องอังน้ำ
(7) จานกระเบือ้งสขีาว

10.3.1.2 สารเคม ีสารละลายและวธิเีตรยีม
(1) กรดเกลเซยีลแอซตีกิ ความหนาแนน 1.049 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
(2) กรดไฮโดรคลอรกิเขมขน ความหนาแนน 1.19 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
(3) กรดซลัฟวรกิเขมขน ความหนาแนน 1.84 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร
(4) สารละลายแอมโมเนยี 300 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร
(5) สารละลายแอมโมเนยี 10 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

นำสารละลายแอมโมเนยี 300 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร 3.3 ลกูบาศกเซนตเิมตร เจอืจาง
ดวยน้ำกลัน่ แลวเตมิน้ำกลัน่จนปรมิาตรเปน 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

(6) สารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด 100 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร
ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 100 กรัม ในน้ำกลั่นเล็กนอยแลวเติมน้ำกลั่นจนปริมาตรเปน
1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร

(7) สารละลายสผีสมอาหารมาตรฐานชนดิตางๆ
(8) เอทานอลรอยละ 70 โดยปรมิาตร

นำสารละลายเอทานอลรอยละ 95 โดยปรมิาตร 73.68 ลกูบาศกเซนตเิมตร เตมิน้ำกลัน่จน
ปรมิาตรเปน 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร

(9) ตวัทำละลายดเีวลอปปง (developing solvent)
ผสมบวิทานอล น้ำกลัน่ สารละลายแอมโมเนยี 300 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร และเอทานอล
รอยละ 70 โดยปรมิาตรในกรวยแยกดวยอตัราสวน 100 : 44 : 1 : 20 โดยปรมิาตร เขยา
ใหเขากนั ตัง้ทิง้ไวจนสารละลายแยกออกเปน 2 ชัน้ ไขสารละลายชัน้ลางซึง่เปนชัน้ของน้ำใส
บกีเกอรขนาด 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ตัง้ทิง้ไวในถงัแกว (developing tank) แลวถายสารละลาย
ทีเ่หลอืลงในถงัแกว ปดฝาใหสนทิ ใชไขขน (grease) ทาทีข่อบถงัแกวเพือ่กันมใิหสารละลาย
ระเหยออก
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10.3.1.3 การเตรยีมตวัอยาง
ชัง่ตวัอยางทีบ่ดละเอยีดแลวประมาณ 30 ถงึ 50 กรมั ละลายดวยเอทานอลรอยละ 70 โดยปรมิาตร
ประมาณ 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร แลวกรอง

10.3.1.4 วธิวีเิคราะห
(1) วธิสีกดัสี

นำสารละลายตวัอยางจากขอ 10.2.1.3 ใสลงในจานกระเบือ้งขาว ระเหยจนหมดแอลกอฮอล
แลวทำใหเปนกรดดวยกรดเกลเชยีลแอซตีกิ ใสไหมพรมขนสตัวสขีาว 5 ถงึ 10 เสน ตัง้บน
เครือ่งองัน้ำจนสจีบัไหมพรมขนสตัว ลางไหมพรมดวยน้ำเยน็ใหสะอาดแลวใสไหมพรมขนสตัว
ลงในจานกระเบื้องสีขาว เติมสารละลายแอมโมเนีย (ขอ10.3.1.2(5)) ปริมาตร 5
ลูกบาศกเซนติเมตร ถึง 10 ลูกบาศกเซนติเมตร ตั้งบนเครื่องอังน้ำใหสีละลายออกจาก
ไหมพรมขนสตัว นำสารละลายทีม่สีไีประเหยจนแหง แลวเกบ็ไวเพือ่นำไปทำโครมาโทกราฟ
แบบแผนกระดาษตอไป

(2) วธิแียกสผีสมโดยใชโครมาโทกราฟแบบแผนกระดาษ
ตดักระดาษวตัแมน เบอร 1 สำหรบัทำโครมาโทกราฟใหมขีนาดความยาวพอเหมาะกบัถงัแกว
หยดเอทานอลรอยละ 70 โดยปริมาตร 2 ถึง 3 หยดลงในจานสีที่ระเหยแหง
(ขอ10.3.1.4(1)) ใชหลอดรูเล็กดูดสารละลายสีตัวอยางจุดลงบนกระดาษหางจากขอบ
ดานลางประมาณ 2 เซนตเิมตร ใหมขีนาดเทาๆ กนั หางกนัจดุละประมาณ 1.5 เซนตเิมตร
ใชเครื่องเปาลมเปาใหจุดสีแหง จุดสารละลายสีตัวอยางซ้ำที่จุดเดิมอีก เปาใหจุดสีแหง
ทำเชนนีจ้นไดสเีขมตามตองการ เมือ่สแีหงดแีลวนำกระดาษจมุลงในถงัแกวทีใ่สตวัทำละลาย
ดเีวลอปปงใหปลายกระดาษจมุลงในตวัทำละลายดเีวลอปปงประมาณ 2 มลิลเิมตร แชทิง้ไวจน
สแียกจากกนัชดัเจน (ในกรณทีีเ่ปนสสีม) หรอืใหระดบัสสีงูจากเดมิประมาณ 12 เซนตเิมตร
นำกระดาษออกผึ่งลมจนแหง ตัดกระดาษสวนที่ติดสีออกจากกัน แลวแยกใสจานระเหย
ขนาดเล็ก ใชน้ำกลั่นลางสีออกจากกระดาษจนหมด ระเหยสารละลายสีตัวอยางใหแหง
แลวเกบ็ไวเพือ่ใชตรวจสอบชนดิของสตีอไป

(3) วธิทีดสอบชนดิของสี
(3.1) วธิเีปรยีบเทยีบคา Rf

นำตวักระดาษวตัแมน เบอร 1 สำหรบัทำโครมาโทกราฟแผนใหมมาจดุสารละลาย
สตีวัอยาง (ขอ10.3.1.4(2)) แลวจดุสารละลายสผีสมอาหารมาตรฐานทีค่าดวาจะ
เปนสีเดียวกันไวใกลกับจุดสีตัวอยางโดยใหมีความเขมของสีใกลเคียงกับสีตัวอยาง
นำกระดาษจมุลงในถงัแกวทีเ่ตรยีมไว แชทิง้ไว จนตวัทำละลายดเีวลอปปงขึน้ถงึระดบั
ที่กำหนด นำกระดาษออกผึ่งลมจนแหง ถาระดับสีตัวอยางสูงเทากับสีผสมอาหาร
มาตรฐานแสดงวาอาจเปนสชีนดิเดยีวกนั
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(3.2) วธิเีคมี
เตรยีมสารละลายสผีสมอาหารมาตรฐานกบัสารละลายสตีวัอยางทีเ่กบ็ไว (ขอ 10.3.1.4
(2)) ใหมคีวามเขมของสใีกลเคยีงกนั หยดลงในหลมุกระเบือ้งอยางละ 4หลมุ นำไป
ระเหยใหแหงบนเครือ่งองัน้ำ ทิง้ไวใหเยน็ หยดกรดไฮโดรคลอรกิเขมขน กรดซลัฟวรกิ
เขมขน สารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด และสารละลายแอมโมเนยีม(ขอ10.3.1.2(4))
ลงในแตละหลุมตามลำดับหลุมละ 1 ถึง 2 หยด แลวคนใหเขากัน เปรียบเทียบสี
ตวัอยางแตละหลมุกบัสมีาตรฐานแตละค ู ถาสแีตละคมูกีารเปลีย่นแปลงเหมอืนกนัหมด
แสดงวาเปนสชีนดิเดยีวกนั
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ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวนที่ยอมรับ
หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

        ไมเกิน     150 2 0
    151  ถึง      500 8 1
    501  ถึง    1 200 13 2
 1 201  ถึง  10 000 20 3
10 001 ถึง  35 000 32 5

ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 9.1)

ก.1 รุนในที่นี้ หมายถึง โบโลนญาที่มีสวนประกอบอยางเดียวกัน ทำโดยกรรมวิธีเดียวกัน มีลักษณะการบรรจุ
และทำในคราวเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชกั
ตวัอยางทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบการบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่1 นำไปทดสอบเครือ่งหมาย

และฉลากกอน แลวจงึทดสอบการบรรจุ
ก.2.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 7. ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 และ

ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 8. จงึจะถอืวาโบโลนญารนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบการบรรจแุละเครือ่งหมายและฉลาก
(ขอ ก.2.1)

ก.2.2 การซกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบส ีกลิน่รส และลกัษณะเนือ้สมัผสั
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางจากขอ ก.2.1.1 ทกุภาชนะบรรจใุนปรมิาณเทาๆ กนัใหไดน้ำหนกัรวมประมาณ 500

กรมั ในกรณทีีต่วัอยางไมพอใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัเพิม่เตมิจนไดน้ำหนกัตามตองการ
ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 จงึจะถอืวาโบโลนญารนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบไขมนั โปรตนี แคลเซยีม และวตัถเุจอืปนอาหาร
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางจากขอ ก.2.1.1 ทกุภาชนะบรรจใุนปรมิาณเทาๆ กนัใหไดน้ำหนกัรวมประมาณ 1000

กรมั
ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.2  ขอ 4.3 ขอ 4.4 และขอ 5. ทกุขอ จงึถอืวาโบโลนญารนุนัน้เปนไป

ตามเกณฑทีก่ำหนด
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ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี
ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุแลวทำเปนตวัอยางรวม
ก.2.4.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.3 จงึจะถอืวาโบโลนญารนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตวัอยางโบโลนญาตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และขอ ก.2.4.2 ทกุขอ จงึจะถอืวา
โบโลนญารนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


