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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
สบัปะรดกระปอง

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีก้ำหนด ชนดิ แบบของการบรรจ ุ สวนประกอบ คณุลกัษณะทีต่องการ วตัถเุจอื

ปนอาหาร สารปนเปอน สขุลกัษณะ ปรมิาณ เครือ่งหมายและฉลาก การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ และการ
วเิคราะหสบัปะรดกระปอง

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 สบัปะรดกระปอง หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากสบัปะรด สารทีใ่ชบรรจ ุอาจมวีตัถเุจอืปนอาหาร (food additive)
และสวนประกอบอืน่ (ingredient) รวมบรรจอุยใูนกระปอง และผานกรรมวธิใีชความรอน เพือ่ยบัยัง้การเจรญิ
เตบิโตหรอืทำลายการขยายพนัธขุองจลุนิทรยี

2.2 สบัปะรด หมายถงึ ผลของสบัปะรดทีม่ชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา แอนานาส โคโมซสั แอล. เมอร. (Ananas comosus
L. Merr.) พนัธทุีเ่หมาะสมสำหรบัใชทำสบัปะรดกระปอง ซึง่ไดปอกเปลอืกและเจาะแกนออกแลว

2.3 สารทีใ่ชบรรจ ุ(packing media) หมายถงึ น้ำ น้ำสบัปะรด สารใหความหวานซึง่มคีณุคาทางโภชนาการ อยางใด
อยางหนึง่ หรอืหลายอยางทีบ่รรจอุยกูบัสบัปะรดในสบัปะรดกระปอง

2.4 น้ำหนกัเนือ้ (drained weight) หมายถงึ น้ำหนกัเนือ้สบัปะรดในสบัปะรดกระปอง ทีแ่ยกเอาสารทีใ่ชบรรจอุอก
ตามวธิวีเิคราะหทีร่ะบใุนมาตรฐานนี้

2.5 กระปอง หมายถงึ ภาชนะรปูทรงกระบอก ทีท่ำดวยแผนเหลก็เคลอืบดบีกุ แผนเหลก็ไรดบีกุเคลอืบโครเมยีม
(chromium plated tin free steel) หรอืแผนอะลมูเินยีม มฝีาปดหวัทาย เคลอืบดวยแลกเกอรหรอืไมกไ็ด

2.6 ความจขุองกระปอง หมายถงึ ปรมิาตรหรอืน้ำหนกัน้ำกลัน่เตม็กระปอง ทีอ่ณุหภมู ิ20 องศาเซลเซยีส

3. ชนดิ
สบัปะรดกระปองแบงตามลกัษณะของชิน้สบัปะรดออกเปน 12 ชนดิ คอื

3.1 สบัปะรดทัง้ผล (whole) ไดแก สบัปะรดทัง้ผลทีต่ดัแตงใหเปนรปูทรงกระบอก
3.2 สบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวน (slices or spiral slices or whole slice or rings) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรด

ทัง้ผลตามขอ 3.1 ตามแนวตัง้ฉากกบัแกนเปนแวนวงแหวน
3.3 สบัปะรดครึง่แวน (half slices) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวนตามขอ 3.2 ออกเปนครึง่

แวนหรอืครึง่วงแหวน
3.4 สบัปะรดเสีย้วแวน (quarter slices) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวนตามขอ 3.2 ออกเปน
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สีเ่สีย้วเทา ๆ กนั หรอืตดัจากสบัปะรดครึง่แวนตามขอ 3.3 ออกเปน 2 เสีย้ว เทา ๆ กนั
3.5 สบัปะรดแวนหกั (broken slices) ไดแก ชิน้สบัปะรดทีม่สีวนโคง โดยทีข่นาดและ/หรอืรปูรางอาจไมสม่ำเสมอกนัก็

ได
3.6 สบัปะรดชิน้ใหญ (chunks) ไดแก ชิน้สบัปะรดสัน้หนา ทีต่ดัจากสบัปะรดแวนหนา หรอืสบัปะรดทัง้ผล หนาและ

กวาง 12 มลิลเิมตร ขึน้ไป และยาวไมมากกวา 38 มลิลเิมตร
3.7 สบัปะรดชิน้ยาว (spears or fingers) ไดแก ชิน้สบัปะรดทีต่ดัตามแนวแกน และมคีวามยาวไมนอยกวา 65

มลิลเิมตร
3.8 สบัปะรดลิม่ (tidbits) ไดแก สบัปะรดทีต่ดัจากสบัปะรดแวน (ขอ 3.2 ขอ 3.3 ขอ 3.4 หรอืขอ 3.5) รปูราง

คลายลิม่ มสีดัสวนสม่ำเสมอ หนาระหวาง 8 ถงึ 13 มลิลเิมตร
3.9 สบัปะรดลกูเตา (diced or cubes) ไดแก สบัปะรดทีม่ลีกัษณะคลายลกูบาศก ขอบดานทีย่าวทีส่ดุตองไมมากกวา

14 มลิลเิมตร
3.10 สบัปะรดชิน้คละ (pieces) ไดแก สบัปะรดทีม่ขีนาดชิน้ไมสม่ำเสมอ ไมจดัรวมอยใูนชนดิใดชนดิหนึง่ขางตน

และไมรวมถงึสบัปะรดชิน้ใหญหรอืสบัปะรดชิน้เศษ
3.11 สบัปะรดชิน้เศษ (chips) ไดแก สบัปะรดทีอ่าจทำขึน้จากเศษเนือ้สบัปะรดทีเ่หลอืจากการทำสบัปะรดลกูเตา

สบัปะรดชนดินีอ้าจนบัรวมเขาอยใูนสบัปะรดชิน้ยอยได
3.12 สับปะรดชิ้นยอย (crushed or crisp cut) ไดแก สับปะรดลูกเตาเล็ก ๆ หรือฝานเปนชิ้นบาง ๆ

ขดูหรอืซอยเปนชิน้เลก็ ๆ  สบัปะรดชนดินีอ้าจมสีบัปะรดชิน้เศษรวมอยดูวย

4. แบบของการบรรจุ
4.1 แบบปกต ิ(regular pack) ไดแก การบรรจสุบัปะรดในสารทีใ่ชบรรจซุึง่เปนของเหลว และตองมนี้ำหนกัเนือ้ไม

นอยกวารอยละ 58 ของความจขุองกระปองสำหรบัสบัปะรดทกุชนดิยกเวนสบัปะรดทัง้ผล สำหรบัสบัปะรดชิน้
เศษและชิน้ยอยตองมนี้ำหนกัเนือ้ไมนอยกวารอยละ 63 ของความจขุองกระปอง

4.2 แบบแนน (heavy pack) ไดแก การบรรจสุบัปะรดชิน้เศษ หรอืสบัปะรดชิน้ยอย อาจเตมิสารใหความหวานซึง่มี
คณุคาทางโภชนาการดวยหรอืไมกไ็ด แตตองมนี้ำหนกัเนือ้ไมนอยกวารอยละ 73 ของความจขุองกระปอง

4.3 แบบอดั (solid pack) ไดแก การบรรจสุบัปะรดชิน้เศษ หรอืสบัปะรดชิน้ยอย อาจเตมิสารใหความหวานซึง่มี
คณุคาทางโภชนาการดวยหรอืไมกไ็ด แตตองมนี้ำหนกัเนือ้ไมนอยกวารอยละ 78 ของความจขุองกระปอง

5. สวนประกอบ
สวนประกอบทีใ่ชบรรจใุนสบัปะรดกระปองนอกจากสบัปะรด แบงออกไดเปน

5.1 สารทีใ่ชบรรจ ุอยางใดอยางหนึง่ดงัตอไปนี้
(1) น้ำ
(2) น้ำผสมน้ำสบัปะรด
(3) น้ำสบัปะรด (juice) ไดแก น้ำสบัปะรดตามธรรมชาต ิหรอืทีท่ำใหใสแลว
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(4) สารใหความหวานชนดิแหง (dry nutritive sweetener) ไดแก
น้ำตาลทรายขาว (sucrose)
น้ำตาลอนิเวริต (invert sugar)
เดกซโทรส (dextrose)
กลโูคสซรีปัแหง (dried glucose syrup)
ทัง้นี ้ตองไมเตมิน้ำ เวนแตน้ำทีเ่กดิจากไอน้ำ หรอืน้ำสบัปะรดทีเ่กดิขึน้เอง จากสบัปะรดทีใ่ชในกรรม
วธิกีารทำสบัปะรดกระปองชนดิและแบบการบรรจนุัน้ ๆ

(5) น้ำเชือ่ม (syrup) ไดแก สารผสมของสารทีใ่ชบรรจตุามขอ (1) หรอืขอ (2) หรอืขอ (3) กบัสารตาม
ขอ (4)

5.2 สวนประกอบอืน่ทีอ่าจผสมเตมิได คอื เครือ่งเทศหรอืน้ำมนัเครือ่งเทศ น้ำสมสายช ูและมนิต

6. คณุลกัษณะทีต่องการ
6.1 สี

สบัปะรดกระปอง ตองมสีตีามธรรมชาตขิองสบัปะรดพนัธนุัน้ ๆ  หรอืของสวนประกอบทีใ่ช
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

6.2 กลิน่รส
สบัปะรดกระปองตองมกีลิน่และกลิน่รส ตามธรรมชาตขิองสบัปะรดกระปอง และสวนประกอบทีใ่ช
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

6.3 เนือ้สบัปะรด
ตองเปนสบัปะรดแก (mature) เนือ้แนน ไมงอม แกรน็ หรอืฟาม แกนสบัปะรดทีต่ดิอยกูบัเนือ้สบัปะรดตองไม
เกนิรอยละ 7 ของน้ำหนกัเนือ้
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 13.1.1

6.4 ความสม่ำเสมอของขนาดและรปูราง
สบัปะรดในภาชนะบรรจเุดยีวกนั ตองมลีกัษณะของชิน้อยางเดยีวกนั และมคีวามสม่ำเสมอของขนาดและรปูราง
ดงันี้

6.4.1 สบัปะรดเตม็แวนหรอืวงแหวน น้ำหนกัของชิน้ทีใ่หญทีส่ดุตองไมเกนิ 1.4 เทาของน้ำหนกัของชิน้ทีเ่ลก็ทีส่ดุ
6.4.2 สบัปะรดครึง่แวน หรอืสบัปะรดเสีย้วแวน น้ำหนกัของชิน้ทีใ่หญทีส่ดุตองไมเกนิ 1.75 เทาของน้ำหนกัของชิน้

ทีเ่ลก็ทีส่ดุ ยกเวนสบัปะรดชิน้ทีห่กัหรอืแตก หรอืสบัปะรดเตม็แวนทีต่ดัไมขาดจากกนั ซึง่อาจพบไดบาง
6.4.3 สบัปะรดชิน้ยาว น้ำหนกัของชิน้ทีใ่หญทีส่ดุตองไมมากกวา 1.4 เทาของน้ำหนกัของชิน้ทีเ่ลก็ทีส่ดุทีไ่มแตกหกั
6.4.4 สบัปะรดลิม่ ชิน้ทีม่นี้ำหนกันอยกวา 3 ใน 4 เทาของน้ำหนกัเฉลีย่ของสบัปะรดลิม่เตม็ชิน้ตามขนาดทีก่ำหนด

ตองมนี้ำหนกัรวมกนัไมมากกวารอยละ 15 ของน้ำหนกัของเนือ้สบัปะรดทัง้กระปอง
6.4.5 สบัปะรดชิน้ใหญ ชิน้ทีม่นี้ำหนกันอยกวา 5 กรมั ตองมนี้ำหนกัรวมกนัไมมากกวารอยละ 15 ของน้ำหนกัของ

เนือ้สบัปะรดทัง้กระปอง
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6.4.6 สบัปะรดลกูเตา
6.4.6.1 ชิน้ทีล่อดผานตะแกรงตาสีเ่หลีย่มขนาด 8 มลิลเิมตรไดตองมนี้ำหนกัรวมกนัไมมากกวารอยละ 10

ของน้ำหนกัของเนือ้สบัปะรดทัง้กระปอง และ
6.4.6.2 ชิ้นที่มีน้ำหนักมากกวา 3 กรัม ตองมีน้ำหนักรวมกันไมมากกวารอยละ 15 ของน้ำหนักของเนื้อ

สบัปะรดทัง้กระปอง
6.5 ขอบกพรองทีย่อมใหมไีด

สบัปะรดกระปองอาจมขีอบกพรองตอไปนีไ้ด แตตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่1
6.5.1 ตำหน ิ(blemish) ไดแก ส ีและเนือ้สบัปะรดทีแ่ตกตางไปจากสแีละเนือ้ของสบัปะรดทีด่ ีตา (deep fruit

eye) และเปลอืกทีเ่หลอืตดิอย ูจดุสนี้ำตาล รอยช้ำ และสวนทีผ่ดิธรรมดาอืน่ ๆ
6.5.2 ชิน้หกั (broken) ไดแก สบัปะรดทีห่กั ซึง่เมือ่นำมาตอเขาดวยกนัแลว มรีปูรางและขนาดเตม็ชิน้ จำนวนหนวย

ของชิน้หกัใหนบัตามจำนวนหนวยของขนาดเตม็ชิน้
ขอบกพรองขอนีใ้หพจิารณาเฉพาะแตในกรณสีบัปะรดเตม็แวน หรอืวงแหวน และสบัปะรดชิน้ยาวเทานัน้

6.5.3 ชิน้ทีต่ดัแตงเกนิ (excessive trim) ไดแก ชิน้สบัปะรดทีต่ดัแตงมากเกนิไปจนเสยีรปูลกัษณะจากทีร่ะบไุว
หรอืชิน้ทีม่กีารตดัแตงเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกัเฉลีย่ของชิน้ทีส่มบรูณในกระปองเดยีวกนั สำหรบัสบัปะรด
กระปองชนิดนั้น ๆ ขอบกพรองนี้ใหพิจารณาเฉพาะแตในกรณีสับปะรดทั้งผล สับปะรดเต็มแวนหรือ
วงแหวน สบัปะรดครึง่แวน สบัปะรดเสีย้วแวน และสบัปะรดชิน้ยาวเทานัน้

6.6 ความเปนกรด-ดาง
ตองไมเกนิ 4.5
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 13.1.2
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ตารางที ่1 เกณฑขอบกพรองทีย่อมใหมไีด
(ขอ 6.5)

      * คดิจากผลเฉลีย่ของจำนวนกระปองทัง้หมดในแตละตวัอยาง

6.7 ระดบัความเขมขน (cut-out-strength) ในกรณทีีใ่ชน้ำเชือ่มเปนสารทีใ่ชบรรจ ุระดบัความเขมขนม ี4 ระดบั
ดงัตอไปนี้
ใสมาก (extra-light) ไมนอยกวา 10 องศาบรกิซ
ใส (light) ไมนอยกวา 14 องศาบรกิซ
เขมขน (heavy) ไมนอยกวา 18 องศาบรกิซ
เขมขนมาก (extra heavy) ไมนอยกวา 22 องศาบรกิซ

ชิ้นท่ีตัดแตงเกิน ตําหนิหรือชิ้นหัก
1 สับปะรดทั้งผล รอยละ 10 ของจํานวนตัวอยาง* 3 ตําหนิตอผล

3 สับปะรดชิ้นยาว รอยละ 15 ของจํานวนชิ้นในแต
ละกระปอง

เชนเดียวกับลําดับท่ี 2

ลําดับ
ท่ี

ชนิด
ขอบกพรอง

สับปะรดชิ้นเศษ
สับปะรดชิ้นยอย

ไมตองพิจารณา รอยละ 1.5 ของน้ําหนักเนื้อ5

2

สับปะรดแวนหัก
สับปะรดลิ่ม
สับปะรดชิ้นใหญ
สับปะรดลูกเตา
สับปะรดชิ้นคละ

ไมตองพิจารณา
รอยละ 12.5 ของจํานวนชิ้น ในแต
ละกระปอง

4

(ก)  1 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       ไมเกิน 5 ชิ้น 
(ข)  2 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       เกิน 5 ชิ้น แตไมเกิน 10 ชิ้น
(ค)  4 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       เกิน 10 ชิ้น แตไมเกิน 32 ชิ้น
(ง)  รอยละ 12.5 ของจํานวนชิ้น
      ในกรณีท่ีมีสับปะรดเกิน 32 
      ชิ้นตอกระปอง

(ก)  1 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       10 ชิ้น หรือนอยกวา
(ข)  2 ชิ้นตอกระปองท่ีมีสับปะรด
       เกิน 10 ชิ้น แตไมเกิน 27 ชิ้น
(ค)  รอยละ 7.5 ของจํานวนชิ้น
      ในกรณีท่ีมีสับปะรดเกิน 27 
      ชิ้นตอกระปอง

สับปะรดเต็มแวนหรือ
    วงแหวน
สับปะรดครึ่งแวน
สับปะรดเสี้ยวแวน
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การวเิคราะหใหปฏบิตัติามขอ 13.1.3 โดยคาเฉลีย่ตองไมนอยกวาคาความเขมขนทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก และไมมตีวั
อยางใดมคีวามเขมขนต่ำกวาคาองศาบรกิซในลำดบัต่ำถดัลงไป

7. วตัถเุจอืปนอาหาร
หากมกีารใชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดดงัตอไปนี้

7.1 สารปรงุกลิน่ทีไ่ดจากผลไม (natural fruit essence) ปรมิาณทีเ่หมาะสม
7.2 น้ำมนัมนิต ปรมิาณทีเ่หมาะสม
7.3 สารเพิม่ความเปนกรด (acidifying agent)

กรดซติรกิ ปรมิาณทีเ่หมาะสม
7.4 สารกนัเกดิฟอง (antifoaming agent)

ไดเมทลิโพลซิโิลเซน (dimethylpolysiloxane) ไมเกนิ 10 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม Food Additives Analytical Manual. U.S. Food and Drug Administration. Prepared
by Roberta M. Ma and Murrel P.Morris. 1965
หมายเหต ุ ปรมิาณทีเ่หมาะสม หมายถงึ ปรมิาณวตัถเุจอืปนอาหารทีใ่ช ควรจะมปีรมิาณทีเ่หมาะสมตามวธิกีาร

ปฏิบัติของการทำผลิตภัณฑที่ถูกตอง

8. สารปนเปอน
8.1 ดบีกุ ไมเกนิ 250 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การวเิคราะหใหปฏบิตัติาม AOAC (1984) ขอ 25.131 ถงึขอ 25.138

9. สขุลกัษณะ
9.1 สขุลกัษณะในการทำสบัปะรดกระปอง ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม กำหนดสขุลกัษณะสำหรบั

ผลติภณัฑผลไมกระปองและผกักระปอง มาตรฐานเลขที ่มอก.61
9.2 เมือ่ทดสอบตามขอ 13.2.1 แลว กระปองตองไมบวม

ในกรณทีีก่ระปองไมบวม ส ีกลิน่ และลกัษณะของสบัปะรดในกระปองนัน้ตองไมมลีกัษณะผดิปกติ
9.3 เมื่อทดสอบตามขอ 13.2.2 แลว สับปะรดกระปองตองไมมีจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค (pathogenic

microorganism) หรอืสารเปนพษิอนัเกดิจากจลุนิทรยีในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอผบูรโิภค

10. ปรมิาณ
10.1 ปรมิาตรบรรจขุองสบัปะรดกระปอง ตองไมนอยกวารอยละ 90 ของความจขุองกระปอง

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 13.1.4
10.2 น้ำหนกัเฉลีย่ของเนือ้สบัปะรด ตองไมนอยกวาเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่2 และตองไมมกีระปองใดกระปอง

หนึง่มนี้ำหนกัเนือ้นอยจนผดิปกติ
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (1984) ขอ 32.001 ถงึขอ 32.002
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ตารางที ่2 น้ำหนกัเนือ้
(ขอ 10.2)

11. เครือ่งหมายและฉลาก
11.1 ทีส่บัปะรดกระปองทกุกระปอง อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมาย แจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ได

งาย และชดัเจน
(1) ชนดิ (ตามขอ 3.)
(2) สารทีใ่ชบรรจ ุและระดบัความเขมขนของน้ำเชือ่มในกรณใีชน้ำเชือ่มตามขอ 5.1(5)
(3) เฉพาะสบัปะรดชิน้ยอยทีใ่ชน้ำสบัปะรดตามขอ 5.1(3) เปนสารทีใ่ชบรรจ ุอาจมขีอความวา “ไมเตมิสารให

ความหวาน” หรอื “ไมเตมิน้ำตาล” ดวย
(4) เฉพาะสบัปะรดชิน้ยอย ทีใ่ชน้ำสบัปะรดและน้ำตาลทรายขาวเปนสารทีใ่ชบรรจ ุจะใชคำตอไปนีแ้ทนการระบุ

ระดบัความเขมขนของน้ำเชือ่มตามความในขอ (2) กไ็ด
“หวานนอย” แทน “ใสมาก”
“หวานปานกลาง” แทน “ใส”
“หวาน” แทน” “เขมขน”
“หวานมาก” แทน “เขมขนมาก”

(5) สวนประกอบอืน่และวตัถเุจอืปนอาหาร
(6) น้ำหนกัสทุธิ
(7) เดอืน ปทีท่ำ หรอืเดอืน ปทีห่มดอายกุารใช หรอืควรบรโิภคกอนเดอืน ป
(8) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ หรอืเครือ่งหมายการคา หรอืชือ่ผบูรรจ ุหรอืชือ่ผจูดัจำหนาย
(9) ประเทศทีท่ำ

น้ําหนักเนื้อ
รอยละของความจุของกระปอง

ชนิดและแบบของการบรรจุ

ทุกชนิด (นอกจากสับปะรดทั้งผล
สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย)

สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย
บรรจุแบบปกติ

สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย
บรรจุแบบแนน

สับปะรดชิ้นเศษ และสับปะรดชิ้นยอย 
บรรจุแบบอัด

 
58

 
63

 
73

 
78
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11.2 ที่หีบหอหรือกลองบรรจุสับปะรดกระปองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย แจงราย
ละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย และชดัเจน
(1) ชนดิ (ตามขอ 3.)
(2) น้ำหนักสุทธิของกระปอง
(3) จำนวนกระปอง

11.3 ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
11.4 ผทูำผลติภณัฑอตุสาหกรรมทีเ่ปนไปตามมาตรฐานนี ้จะแสดงเครือ่งหมายมาตรฐานกบัผลติภณัฑอตุสาหกรรมนัน้

ได ตอเมือ่ไดรบัใบอนญุาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมแลว

12. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
12.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ สบัปะรดกระปองชนดิเดยีวกนั ทีม่ขีนาดบรรจ ุชือ่ ตรา เครือ่งหมายการคา และอืน่ๆ

เปนไปในลกัษณะเดยีวกนัทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั
12.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว
12.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการตรวจสอบคณุลกัษณะทีต่องการ ปรมิาณ และเครือ่งหมายและ

ฉลาก
12.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่3 ระดบัการตรวจสอบระดบัที่

1 นำตวัอยางทัง้หมด  ไปตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึตรวจปรมิาณและคณุลกัษณะที่
ตองการ หากมขีอโตแยงใหใชระดบัการตรวจสอบระดบัที ่2

12.2.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 6. และขอ 11. รวมกนั ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดใน
ตารางที ่3 และตวัอยางตองเปนตามขอ 10. จงึจะถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

12.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหวตัถเุจอืปนอาหาร และสารปนเปอน
12.2.2.1 แบงตวัอยางจากแตละหนวยภาชนะบรรจทุีช่กัมาตามขอ 12.2.1.1 ในปรมิาณเทาๆ กนั นำมาผสมรวม

กนั ใหไดน้ำหนกัรวมไมนอยกวา 500 กรมั
12.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.  และขอ 8. จงึจะถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่

กำหนด
12.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการตรวจสอบจลุนิทรยี

12.2.3.1 ใหชกัตวัอยาง โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั 8 หนวยภาชนะบรรจุ
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ตารางที ่3 แผนการชกัตวัอยาง
(ขอ 12.2.1)

                                         ระดบัการตรวจสอบ
ขนาดรนุ    ระดบัที ่1      ระดบัที ่2
กระปอง จำนวน เลขจำนวน จำนวน เลขจำนวน

ตวัอยาง ทีย่อมรบั ตวัอยาง ทีย่อมรบั
 1. สบัปะรดกระปองทีม่นี้ำหนกัสทุธิ

นอยกวา หรอืเทากบั 1 กโิลกรมั
ไมเกนิ 4 800 6 1 13 2
ตัง้แต 4 801 ถึง 24 000 13 2 21 3

24 001 ถึง 48 000 21 3 29 4
48 001 ถึง 84 000 29 4 48 6
84 001 ถึง 144 000 48 6 84 9

144 001 ถึง 240 000 84 9 126 13
เกิน 240 000 126 13 200 19

2. สบัปะรดกระปองทีม่นี้ำหนกัสทุธเิกนิ
1 กโิลกรมั แตไมเกนิ 4.5 กโิลกรมั
ไมเกนิ 2 400 6 1 13 2
ตัง้แต 2 401 ถึง 15 000 13 2 21 3

15 001 ถึง 24 000 21 3 29 4
24 001 ถึง 42 000 29 4 48 6
42 001 ถึง  72 000 48 6 84 9
72 001 ถึง 120 000 84 9 126 13

เกิน 120 000 126 13 200 19

3. สบัปะรดกระปองทีม่นี้ำหนกัสทุธเิกนิ
4.5 กโิลกรมั
ไมเกนิ  600 6 1 13 2
ตัง้แต 601 ถึง 2 000 13 2 21 3

2 001 ถึง 7 200 21 3 29 4
7 201 ถึง 15 000 29 4 48 6

15 001 ถึง  24 000 48 6 84 9
24 001 ถึง 42 000 84 9 126 13

เกนิ 42 000 126 13 200 19
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12.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 9.2 ทกุตวัอยาง จงึจะถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

12.3 เกณฑตดัสนิ
ตวัอยางสบัปะรดกระปองตองเปนไปตามขอ 12.2.1.2 ขอ 12.2.2.2 และขอ 12.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวา
สบัปะรดกระปองรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้

13. การวเิคราะห
13.1 การตรวจวเิคราะหทางเคมแีละทางฟสกิส

13.1.1 แกนสบัปะรด
หาน้ำหนกัเนือ้ แลวตดัแกนเฉพาะสวนทีเ่ปนเสนใยแขง็ออกรวมชัง่น้ำหนกัเทยีบกบัน้ำหนกัขางตน

13.1.2 ความเปนกรด-ดาง
นำตวัอยางมาตปีนใหเนือ้และน้ำเขากนัด ีแลววดัความเปนกรด-ดาง ดวยเครือ่งวดัความเปนกรด-ดาง

13.1.3 ระดบัความเขมขน
หาโดยนำสบัปะรดกระปองมาทัง้กระปอง ตนี้ำและเนือ้ใหเขากนั กรอง แลววดัคาองศาบรกิซ ดวยเครือ่ง
รแีฟรกโตมเิตอร (refractometer) ที ่20 องศาเซลเซยีส

13.1.4 ความจขุองกระปอง และปรมิาตรบรรจขุองสบัปะรดกระปองหาโดยวธิชีัง่น้ำหนกัน้ำกลัน่ทีอ่ณุหภมู ิ20 องศา
เซลเซยีส ทีเ่ตมิลงไปแทนทีส่บัปะรดกระปองแลวคำนวณกลบัเปนปรมิาตร

13.1.4.1 ในการหาความจขุองกระปอง ใหเตมิน้ำกลัน่ลงไปจนถงึระดบัต่ำกวาขอบบนสดุของตะเขบ็ 4.8 มลิลิ
เมตร

13.1.4.2 ในการหาปรมิาตรบรรจขุองสบัปะรดกระปอง ใหเตมิน้ำกลัน่ลงไป จนถงึระดบัเดยีวกบัทีเ่คยบรรจุ
สบัปะรดกระปองอยกูอน

13.2 การวเิคราะหทางจลุชวีวทิยา
13.2.1 การทดสอบโดยการอบ (incubation test)

นำตวัอยางสบัปะรดกระปอง จำนวน 6 กระปอง มาอบทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 14 วนั
สวนอกี 2 กระปองเกบ็ไวทีอ่ณุหภมูหิองเพือ่เปรยีบเทยีบกบัตวัอยางทีอ่บ

13.2.1.1 ในกรณทีีม่กีระปองบวมเกดิขึน้ระหวางการอบ ใหถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้ไมเปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

13.2.1.2 ในกรณทีีไ่มมกีระปองบวมเกดิขึน้ เมือ่อบจนครบกำหนด 14 วนัแลว ใหนำกระปองมาตรวจสอบ
ลกัษณะผดิปกตขิองอาหารภายใน ดงัตอไปนี้
(1) สี
(2) กลิน่
(3) ลกัษณะอาหารผดิปกตอิืน่ๆ
ในกรณอีาหารภายใน มลีกัษณะผดิปกตดิงักลาวขางตนใหถอืวาสบัปะรดกระปองรนุนัน้ไมเปนไปตาม
เกณฑทีก่ำหนด
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13.2.1.3 ในกรณทีีอ่าหารภายในผานการทดสอบขอ 13.2.1.1 และขอ 13.2.1.2 แลว ใหนำไปวเิคราะหหา
จลุนิทรยีตามขอ 13.2.2

13.2.2 การวเิคราะหหาจลุนิทรยี
วเิคราะหหาจลุนิทรยีตามวธิทีีก่ำหนดในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม วธิวีเิคราะหอาหารทางจลุชวีวทิยา
เลม 1 อาหารกระปอง มาตรฐานเลขที ่มอก. 335 เลม 1 หวัขอ อาหารทีม่คีวามเปนกรด


