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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

แลก็เกอรสำหรบัภาชนะบรรจอุาหาร

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมเฉพาะแล็กเกอรที่ใชเคลือบดานในของภาชนะบรรจุที่สัมผัส

กบัอาหารโดยตรง

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 แล็กเกอรสำหรับภาชนะบรรจุอาหาร ซึ่งตอไปในมาตรฐานนี้จะเรียกวา “แล็กเกอร” หมายถึง ของเหลว

ที่มีสวนประกอบหลัก คือ เรซินของโอลีโอเรซินัสหรือสารประกอบของไวนิลหรืออีพอกซีหรือฟนอลิก

หรอืพอลเิอสเตอร และตวัทำละลาย ใชเคลอืบดานในภาชนะบรรจอุาหาร เพือ่ปองกนัการเกดิปฏกิริยิาระหวาง

ภาชนะบรรจกุบัอาหาร

3. ประเภทและชนดิ
3.1 แลก็เกอร แบงเปน 2 ประเภท คอื

3.1.1 ประเภทที ่1 แลก็เกอรทีผ่านกรรมวธิกีารฆาเชือ้ดวยความรอน แบงเปน 3 ชนดิ คอื

3.1.1.1 ชนดิที่ 1 เปนแลก็เกอรทนกรดเหมาะสำหรบัอาหารตางๆ ซึง่รวมถงึผลไมทีม่สีี

3.1.1.2 ชนดิที่ 2 เปนแลก็เกอรทนกำมะถนัเหมาะสำหรบัผกับางประเภท เนือ้สตัว และปลา

3.1.1.3 ชนดิที่ 3 เปนแลก็เกอรทีเ่หมาะสำหรบัอาหารนอกเหนอืจากขอ 3.1.1.1 และขอ 3.1.1.2

3.1.2 ประเภทที ่2 แลก็เกอรทีไ่มผานกรรมวธิกีารฆาเชือ้ดวยความรอน

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ภาวะในภาชนะบรรจุ

ตองสามารถคนใหเขาเปนเนื้อเดียวกันไดงาย ไมรวมตัวกันเปนกอน นอนกนแข็ง หรือเปนฝา และไมมี

สิง่แปลกปลอม

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.285 เลม 11

4.2 จดุวาบไฟ

ตองไมต่ำกวา 27 องศาเซลเซยีส

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.285 เลม 29
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4.3 สารทีไ่มระเหย

ตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.285 เลม 6

4.4 ความตดิแนน

พืน้ทีข่องชิน้ฟลมทีต่ดิแถบกาวขึน้มาตองไมเกนิรอยละ 10 ของพืน้ทีท่ดสอบ

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 8.3

4.5 ความทนทานตอการดดัโคง

ฟลมแลก็เกอรตองทนทานตอการดดัโคงรอบแมนเดรล (mandrel) ขนาดเสนผานศนูยกลาง 6 มลิลเิมตร

ไดโดยไมมรีอยราวหรอืลอน

การทดสอบใหปฏบิตัติาม มอก.285 เลม 19

4.6 ความทนกรด (เฉพาะประเภทที ่1 ชนดิที ่1)

เมือ่ทดสอบตามขอ 8.4 แลว ฟลมแลก็เกอรตองเรยีบสม่ำเสมอ ไมออนตวั พอง หรอืยน  และเมือ่นำไปทดสอบ

ความตดิแนนตามขอ 8.3 แลว พืน้ทีข่องชิน้ฟลมทีต่ดิแถบกาวขึน้มาตองไมเกนิรอยละ 10 ของพืน้ทีท่ดสอบ

4.7 ความทนกำมะถนั (เฉพาะประเภทที ่1 ชนดิที ่2)

เมือ่ทดสอบตามขอ 8.5 แลว ตองไมเกดิคราบของสารประกอบกำมะถนับนชิน้ทดสอบ และเมือ่นำไปทดสอบ

ความตดิแนนตามขอ 8.3 แลว พืน้ทีข่องชิน้ฟลมทีต่ดิแถบกาวขึน้มาตองไมเกนิรอยละ 10 ของพืน้ทีท่ดสอบ

4.8 กล่ินและรส

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 8.6 แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ในแตละรายการจากผตูรวจสอบทกุคน

ไมนอยกวา 2 คะแนน และตองไมมรีายการใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบแตละคน

เมือ่ตรวจพนิจิชิน้ทดสอบ ฟลมแลก็เกอรตองเรยีบสม่ำเสมอ ไมออนตวั พอง หรอืยน

4.9 ส ีกลิน่ และรสโดยวธิเีรงภาวะ (เฉพาะประเภทที ่1)

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 8.7 แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ในแตละรายการจากผตูรวจสอบทกุคน

ไมนอยกวา 2 คะแนน และตองไมมรีายการใดได 1 คะแนนจากผตูรวจสอบแตละคน

เมือ่ตรวจพนิจิชิน้ทดสอบ ฟลมแลก็เกอรตองเรยีบสม่ำเสมอ ไมออนตวั พอง หรอืยน

4.10 สารทีล่ะลายออกมา

เมื่อเตรียมแผนทดสอบตามขอ 8.2 และทดสอบตามขอ 8.8 แลว สารที่ละลายออกมาตองเปนไปตาม

ตารางที ่1
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ตารางที ่1 สารทีล่ะลายออกมา
(ขอ 4.10)

หมายเหตุ 1. รายการที ่ 6 ทดสอบเฉพาะแลก็เกอรทีม่สีารประกอบไวนลิคลอไรด เปนสวนประกอบ

2. รายการที ่7 ทดสอบเฉพาะแลก็เกอรทีม่อีพีอกซเีรซนิ เปนสวนประกอบ

5. การบรรจุ
5.1 ใหบรรจแุลก็เกอรในภาชนะทีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ และไมทำปฏกิริยิากบัแลก็เกอร

5.2 หากมิไดตกลงกันเปนอยางอื่น ใหน้ำหนักสุทธิของแล็กเกอรในแตละภาชนะบรรจุเปน 20 กิโลกรัม

และ 200 กโิลกรมั  และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

เกณฑท่ีกําหนด

mg/dm
3

ไมเกิน

1 ตะกั่ว 0.4

2 แคดเมียม 0.1

3 สารหนู 0.2

4 ฟนอล 5.0

5 ฟอรมาลดีไฮด ตองไมพบ

6 ไวนิลคลอไรดมอนอเมอร 0.05

7 อิพิคลอโรไฮดริน 0.5

8 ส่ิงท่ีเหลือจากการระเหย

- สกัดดวยน้ํากล่ัน 30

- สกัดดวยสารละลายกรดแอซีติก 30

  รอยละ 4 โดยปริมาตร

- สกัดดวยสารละลายเอทานอล 30

  รอยละ 20 โดยปริมาตร

- สกัดดวยเฮปเทน 90

รายการท่ี สารที่ละลายออกมา
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6. เครือ่งหมายและฉลาก
6.1 ทีภ่าชนะบรรจแุลก็เกอรทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็

ไดงาย ชดัเจน

(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนีห้รอืชือ่อืน่ทีส่ือ่ความหมายวาเปนผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้

(2) ประเภท

(3) ชนดิ (เฉพาะประเภทที ่1)

(4) ปรมิาณสทุธ ิเปนกโิลกรมั หรอื ลกูบาศกเดซเิมตร

(5) สารทีไ่มระเหย เปนรอยละโดยน้ำหนกั

(6) เดอืน ปทีท่ำ และเดอืน ปทีห่มดอายุ

(7) รหสัรนุทีท่ำ

(8) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

(9) ขอแนะนำในการใช เชน วธิผีสม ชนดิของตวัทำละลาย และการเกบ็รกัษา

(10) คำเตอืนเกีย่วกบัอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ได เชน ตดิไฟงาย

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

7. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
7.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

8. การทดสอบ
8.1 ขอกำหนดทัว่ไป

8.1.1 ใหใชวธิทีีก่ำหนดในมาตรฐานนีห้รอืวธิอีืน่ใดทีใ่หผลเทยีบเทา ในกรณทีีม่ขีอโตแยงใหใชวธิทีีก่ำหนดใน

มาตรฐานนี้

8.1.2 หากมไิดกำหนดไวเปนอยางอืน่ น้ำกลัน่และสารเคมทีีใ่ชตองมคีวามบรสิทุธิเ์หมาะสำหรบัใชในการวเิคราะห

8.2 การเตรยีมแผนทดสอบ

8.2.1 ใหปฏบิตัติาม มอก.285 เลม 2

8.2.2 แผนทดสอบทีใ่ชเปนแผนเหลก็ทนิฟร ีหรอืแผนเหลก็เคลอืบดบีกุ  หรอืแผนอะลมูเินยีม ขึน้กบัชนดิของ

แผนโลหะทีใ่ชเคลอืบแลก็เกอร ขนาด 150 มลิลเิมตร × 150 มลิลเิมตร × 0.24 มลิลเิมตร ทีผ่านการ

เตรยีมตาม มอก.285 เลม 3 กรณแีผนเหลก็ทนิฟรใีหเตรยีมตวัอยางเชนเดยีวกบัแผนเหลก็เคลอืบดบีกุ

8.2.3 เคลอืบตวัอยางบนดานหนึง่ของแผนทดสอบใหไดน้ำหนกัของฟลมแลก็เกอรหลงัจากอบแหงทีอ่ณุหภมูิ

และเวลาตามคำแนะนำของผทูำ และเคลอืบตวัอยางบนอกีดานหนึง่ของแผนทดสอบดวยวธิเีดยีวกนั
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8.3 การทดสอบความตดิแนน

เตรยีมแผนทดสอบตามขอ 8.2 แลวตดัเปนชิน้ทดสอบใหไดขนาด 150 มลิลเิมตร × 50 มลิลเิมตร ใชใบมดี

ที่มีมุมของคมมีดระหวาง 15 องศา ถึง 30 องศา วางบนชิ้นทดสอบทำมุม 60 องศา กับทิศทางแนวขีด

ขดีเปนเสนลกึถงึผวิชิน้ทดสอบไปตามความยาว 11 เสน ขวาง 11 เสน โดยใหตัง้ฉากกัน แตละเสนใหหางกนั

1 มลิลเิมตร ใหไดตารางทัง้หมดจำนวน 100 ชอง แลวใชแถบกาวเซลโลเฟนทีม่คีวามตดิแนนเปนไปตาม

มอก.228 ขนาดหนากวาง 24 มลิลเิมตร ปดบนพืน้ทีท่ีข่ดีไวตามแนวขวาง รดีใหเรยีบอยาใหมอีากาศอยภูายใน

แลวลอกแถบกาวเซลโลเฟนออกทนัทโีดยลอกใหทำมมุใกลเคยีงกบัมมุ 180 องศา  มากทีส่ดุ วดัพืน้ทีช่ิน้ฟลม

ทีต่ดิแถบกาวขึน้มา

8.4 การทดสอบความทนกรด (เฉพาะประเภทที ่1 ชนดิที ่1)

8.4.1 สารละลาย

8.4.1.1 สารละลายกรดซทิรกิ 20 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

8.4.2 วธิทีดสอบ

เตรยีมแผนทดสอบตามขอ 8.2 แลวตดัเปนชิน้ทดสอบขนาด 150 มลิลเิมตร × 50 มลิลเิมตร เคลอืบขอบ

ของชิน้ทดสอบดวยขีผ้ึง้พาราฟนหรอืวสัดอุืน่ทีเ่หมาะสม แชชิน้ทดสอบในสารละลายกรดซทิรกิทีอ่ณุหภมูิ

100 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีลาง ทำใหแหงแลวตรวจพนิจิ หลงัจากนัน้นำไปทดสอบความตดิแนน

ตามขอ 8.3 โดยทดสอบดานทีเ่คลอืบครัง้ที ่2

8.5 การทดสอบความทนกำมะถนั (เฉพาะประเภทที ่1 ชนดิที ่2)

8.5.1 เครื่องมือ

ขวดแกวทีม่ฝีาปดสนทิและทนความรอนไดถงึอุณหภมู ิ130 องศาเซลเซยีส

8.5.2 สารละลาย

8.5.2.1 สารละลายกรดไทโอไกลคลอรกิ 5 กรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

8.5.3 วธิทีดสอบ

เตรยีมแผนทดสอบตามขอ 8.2 แลวตดัเปนชิน้ทดสอบใหไดขนาด 50 มลิลเิมตร × 100 มลิลเิมตร

ใสชิ้นทดสอบลงในขวดแกว เทสารละลายกรดไทโอไกลคลอริกที่ปรับสภาพใหเปนกลางดวยดางแลว

ลงในขวดใหทวมชิ้นทดสอบประมาณครึ่งหนึ่ง ปดฝาขวดแกว อบดวยไอน้ำที่อุณหภูมิ (121 ± 2)

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ทำใหขวดเย็นทันทีจนถึงอุณหภูมิหองโดยใหน้ำเย็นไหลผาน

ลางชิ้นทดสอบแลวทำใหแหง ตรวจพินิจชิ้นทดสอบทันที แลวนำไปทดสอบความติดแนนตามขอ 8.3

โดยทดสอบดานทีเ่คลอืบครัง้ที ่2

8.6 การทดสอบกลิน่และรส

8.6.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผทูีม่คีวามชำนาญในการตรวจสอบอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนัตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ
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8.6.2 การเตรยีมตวัอยาง

8.6.2.1 ประเภทที ่1

(1) อาหารสำหรบัตรวจสอบ

(1.1) กะหล่ำดอก 250 กรมั แชน้ำเกลอืเขมขนรอยละ 2 โดยน้ำหนกั

(1.2) น้ำมะเขอืเทศสดเขมขน เจอืจางดวยน้ำหนึง่เทา

(1.3) น้ำสมสดเขมขน เจอืจางดวยน้ำหนึง่เทา

(2) นำกระปองทีม่ขีนาดความจไุมนอยกวา 500 ลกูบาศกเซนตเิมตร ภายในเคลอืบดวยแลก็เกอร

ที่ทราบชนิด และเปนที่ยอมรับระหวางผูที่เกี่ยวของ จำนวน 10 ใบ แบงออกเปน 2 ชุด

ชุดที่1 ใสแผนทดสอบที่เตรียมตามขอ 8.2 และทำเปนรูปทรงกระบอก ชุดที่2 ไมตองใส

แผนทดสอบเพือ่ใชเปนชดุเปรยีบเทยีบ

(2.1) ชนดิที ่1 และชนดิที ่3

บรรจอุาหารตามขอ 8.6.2.1 (1.2) หรอืขอ 8.6.2.1 (1.3) ลงในกระปองทัง้ 10

ใบ ทำใหรอนจนถงึอณุหภมู ิ(80 ± 2) องศาเซลเซยีส โดยใหระดบัของอาหารต่ำกวา

ขอบบนของกระปอง 6 มลิลเิมตร ปดฝากระปองโดยทำเปนตะเขบ็ 2 ชัน้ อบดวยไอน้ำ

ทีอ่ณุหภมู ิ(100 ± 2) องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีทำใหเยน็ทนัทจีนถงึอุณหภมูหิอง

โดยใหน้ำเยน็ไหลผาน ตัง้ไวนาน 48 ชัว่โมง แลวเปดฝากระปอง ตรวจพนิจิแผนทดสอบ

และตรวจสอบกลิน่และรสของอาหารเทยีบกบักระปองทีไ่มใสแผนทดสอบ

(2.2) ชนดิที ่2

บรรจอุาหารตามขอ 8.6.2.1 (1.1) ลงในกระปองทัง้ 10 ใบ ทำใหรอนจนถงึอณุหภมูิ

(95 ± 2) องศาเซลเซียส โดยใหระดับของอาหารต่ำกวาขอบบนของกระปอง 6

มิลลิเมตร ปดฝากระปองโดยทำเปนตะเข็บ 2 ชั้น อบดวยไอน้ำที่อุณหภูมิ

(116 ± 2) องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีทำใหเยน็ทนัทจีนถงึอณุหภมูหิอง โดยให

น้ำเยน็ไหลผาน ตัง้ไวนาน 48 ชัว่โมง แลวเปดฝากระปอง ตรวจพนิจิแผนทดสอบ

และตรวจสอบกลิน่และรสของอาหารเทยีบกบักระปองทีไ่มใสแผนทดสอบ

8.6.2.2 ประเภทที ่2

(1) อาหารสำหรบัตรวจสอบอยางใดอยางหนึง่ ดงันี้

(1.1) น้ำตาลไอซงิ

(1.2) ขนมปงกรอบ

(1.3) นมผง

(1.4) กาแฟผงสำเรจ็รปู

(2) นำกระปองทีภ่ายในไมเคลอืบดวยแลก็เกอรมขีนาดความจไุมนอยกวา 500 ลกูบาศกเซนตเิมตร

จำนวน 10 ใบ แบงออกเปน 2 ชดุ ชดุที ่1 ใสแผนทดสอบทีเ่ตรยีมตามขอ 8.2 และทำเปน

รปูทรงกระบอก ชดุที ่ 2 ไมตองใสแผนทดสอบเพือ่ใชเปนชดุเปรยีบเทยีบ  บรรจอุาหารตามขอ

8.6.2.2 (1) อยางใดอยางหนึง่ลงในกระปองประมาณครึง่กระปอง ปดฝากระปองโดยระบบ

สญุญากาศ (vacuum seamer) การทดสอบแตละครัง้ใหใชอาหารชนดิเดยีวกนัและเกบ็ไวที่

อณุหภมู ิ(37 ± 2) องศาเซลเซยีส นาน 14 วนั
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8.6.3 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่3

ตารางที ่3 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 8.6.3)

8.7 การทดสอบส ีกลิน่ และรสโดยวธิเีรงภาวะ (เฉพาะประเภทที ่1)

8.7.1 คณะผตูรวจสอบ ประกอบดวยผทูีม่คีวามชำนาญในการตรวจสอบอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนัตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ

8.7.2 การเตรยีมตวัอยาง

ใหเตรยีมตวัอยางตามขอ 8.6.2.1 แลวเกบ็ไวทีอ่ณุหภมู ิ (37 ± 2) องศาเซลเซยีส นาน 16 สปัดาห

แลวเปดฝากระปอง ตรวจพนิจิแผนทดสอบ และตรวจสอบส ีกลิน่ และรสของอาหารเทยีบกบักระปอง

ทีไ่มใสแผนทดสอบ

8.7.3 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่4

ตารางที ่4 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 8.7.3)

รายการ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได

ท่ีตรวจสอบ

กล่ินเหมือนกัน 3

กล่ินเปล่ียนแปลงไปเล็กนอย 2

กล่ินนารังเกียจ 1

รสเหมือนกัน 3

รสเปล่ียนแปลงไปเล็กนอย 2

รสเปล่ียนแปลงมากจนไมเปนท่ียอมรับ 1

กล่ิน

รส

รายการ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได

ท่ีตรวจสอบ

สีเหมือนกัน 3

สีเปลี่ยนแปลงไปเล็กนอย 2

สีเปลี่ยนแปลงมากจนเห็นไดชัด 1

กล่ินเหมือนกัน 3

กล่ินเปลี่ยนแปลงไปเล็กนอย 2

กล่ินนารังเกียจ 1

รสเหมือนกัน 3

รสเปล่ียนแปลงไปเล็กนอย 2

รสเปล่ียนแปลงมากจนไมเปนท่ียอมรับ 1

สี

รส

กล่ิน
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8.8 การทดสอบสารทีล่ะลายออกมา

8.8.1 ตะกัว่และแคดเมยีม

8.8.1.1 เครื่องมือ

(1) อะตอมิกแอบซอรปชันสเปกโทรโฟโตมิเตอรพรอมฮอลโลวแคโทดแลมปสำหรับตะกั่ว

ทีค่วามยาวคลืน่ 217 นาโนเมตร หรอื 283.3 นาโนเมตร และฮอลโลวแคโทดแลมป สำหรบั

แคดเมยีมทีค่วามยาวคลืน่ 228.8 นาโนเมตร

(2) เครือ่งสกดัดานใน (inside extractor apparatus) ตาม มอก.656

(3) หลอดแกวขนาด 100 ลูกบาศกเซนติเมตร สูง 25 เซนติเมตร เสนผานศูนยกลางภายใน

2.4 เซนตเิมตร พรอมจกุแกวทีป่ดไดสนทิ

8.8.1.2 สารละลาย

(1) สารละลายกรดซทิรกิ รอยละ 0.5 โดยปรมิาตร

8.8.1.3 วธิเีตรยีมกราฟมาตรฐาน

(1) กราฟมาตรฐานตะกัว่

(1.1) สารละลายมาตรฐานตะกัว่ 100 มลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

ละลายเลด (II) ไนเทรต (Pb(NO3)2) 159.85 มลิลกิรมั ดวยกรดไนทรกิเขมขน

(ความหนาแนน 1.40 กรมัตอลกูบาศกเซนตเิมตร) ปรมิาตรไมเกนิ 10 ลกูบาศก

เซนตเิมตร ใสในขวดแกวปรมิาตรขนาด 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร แลวเตมิน้ำกลัน่

จนถงึขดีปรมิาตร

(1.2) สารละลายมาตรฐานตะกัว่เจอืจาง

ใชปเปตตดูดสารละลายมาตรฐานตะกั่วจากขอ (1.1) ปริมาตร 0 ลูกบาศก

เซนติเมตร 2.0 ลูกบาศกเซนติเมตร 4.0 ลูกบาศกเซนติเมตร 6.0 ลูกบาศก

เซนติเมตร และ 8.0 ลูกบาศกเซนติเมตร ใสในขวดแกวปริมาตรขนาด 1 000

ลูกบาศกเซนติเมตร เติมสารละลายกรดซิทริกจนถึงขีดปริมาตร สารละลายเหลานี้

จะมปีรมิาณตะกัว่ 0 มลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร  0.2 มลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

0.4 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 0.6 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร และ

0.8 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ตามลำดับ นำไปวัดคาความดูดกลืนโดยใช

ฮอลโลวแคโทดแลมปสำหรบัตะกัว่ นำคาความเขมขนและคาความดดูกลนืทีไ่ดเขยีน

กราฟมาตรฐาน

(2) กราฟมาตรฐานแคดเมยีม

(2.1) สารละลายมาตรฐานแคดเมยีม 1 000 มลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

ละลายแคดเมียมบริสุทธิ์ 0.500 กรัมดวยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก 1 + 37

ปริมาตร 250 ลูกบาศกเซนติเมตร ใสในขวดแกวปริมาตรขนาด 500 ลูกบาศก

เซนติเมตร ทำใหเย็น แลวเจือจางจนปริมาตรเปน 500 ลูกบาศกเซนติเมตร

ดวยสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 1 + 37
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(2.2) สารละลายมาตรฐานแคดเมยีม 10 มลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

ใชปเปตตดดูสารละลายมาตรฐานแคดเมยีมจากขอ (2.1) ปรมิาตร 10 ลกูบาศก

เซนตเิมตร ใสในขวดแกวปรมิาตรขนาด 1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร เตมิสารละลาย

กรดซทิรกิจนถงึขดีปรมิาตร

(2.3) สารละลายมาตรฐานแคดเมยีมเจอืจาง

ใชปเปตตดูดสารละลายมาตรฐานแคดเมียมจากขอ (2.2) ปริมาตร 0 ลูกบาศก

เซนติเมตร 0.5 ลูกบาศกเซนติเมตร 1.0 ลูกบาศกเซนติเมตร 1.5 ลูกบาศก

เซนตเิมตร และ 2.0 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสในขวดแกวปรมิาตรขนาด 100 ลกูบาศก

เซนตเิมตร เตมิสารละลายกรดซทิรกิจนถงึขดีปรมิาตร สารละลายเหลานีจ้ะมปีรมิาณ

แคดเมยีม 0 มลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร 0.05 มลิลกิรมั ตอลกูบาศกเดซเิมตร

0.1 มลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร 0.15 มลิลกิรมั ตอลกูบาศกเดซเิมตร และ 0.2

มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ตามลำดับ นำไปวัดคาความดูดกลืนโดยใชฮอลโลว

แคโทดแลมปสำหรับแคดเมียม นำคาความเขมขนและคาความดูดกลืนที่ไดเขียน

กราฟมาตรฐาน

8.8.1.4 วธิเีตรยีมสารละลายตวัอยาง

เตรยีมแผนทดสอบตามขอ 8.2 แลวตดัเปนชิน้ทดสอบขนาด 150 มลิลเิมตร × 150 มลิลเิมตร

หรืออยางนอยตองมีเสนผานศูนยกลางไมนอยกวาขนาดเสนผานศูนยกลางภายนอกของกระบอก

เหลก็กลาไรสนมิ แลววางลงบนแผนยางซึง่อยบูนแผนเหลก็กลาไรสนมิ วางกระบอกเหลก็กลาไรสนมิ

ทับตัวอยาง ใสสารละลายกรดซิทริก 200 ลูกบาศกเซนติเมตร หรืออัตราสวนของปริมาตรของ

ตวัทำละลายตอพืน้ทีผ่วิสมัผสัของตวัอยางเปน 2 : 1 ลงในกระบอกเหลก็กลาไรสนมิ ปดดวยกระจก

แลวยดึใหแนน แชในอางน้ำทีม่อีณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีเขยาหรอืคนบอยๆ ปลอย

ใหเยน็ แลวนำสารละลายตวัอยางทีส่กดัไดไปวเิคราะห

8.8.1.5 วธิวีเิคราะห

นำสารละลายที่สกัดไดตามขอ 8.8.1.4 ไปวัดคาความดูดกลืน แลวคำนวณหาปริมาณตะกั่ว

หรอืแคดเมยีมจากกราฟมาตรฐาน เปนมลิลกิรมัตอลกูบาศกเดซเิมตร

8.8.2 สารหน ูและฟนอล

ใหปฏบิตัติาม มอก.656

8.8.3 ฟอรมาลดไีฮด

8.8.3.1 เครื่องมือ

(1) เครือ่งกลัน่แบบไอน้ำ (steam distillation)

(2) กระบอกตวง ขนาด 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร

(3) หลอดทดลอง ขนาดเสนผานศนูยกลางภายในประมาณ 15 มลิลเิมตร
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8.8.3.2 สารละลายและวธิเีตรยีม

(1) สารละลายแอซทีลิแอซโีทนสำหรบัทดสอบ (acetyl acetone test solution) ทีเ่ตรยีมใหมๆ  ละลาย

แอมโมเนียมแอซีเทต 150 กรัมดวยน้ำกลั่น แลวเติมกรดเกลเชียลแอซีติก 3 ลูกบาศก

เซนติเมตร และแอซีทิลแอซีโทน 2 ลูกบาศกเซนติเมตร แลวเติมน้ำกลั่น จนปริมาตรเปน

1 000 ลกูบาศกเซนตเิมตร เขยาใหเขากนั

(2) สารละลายกรดฟอสฟอรกิ รอยละ 20 โดยปรมิาตร

8.8.3.3 วธิเีตรยีมสารละลายตวัอยาง

ทำเชนเดยีวกบัขอ 8.8.1.4 โดยใชน้ำกลัน่ทีม่อีณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส แทนสารละลายกรดซทิรกิ

8.8.3.4 วธิวีเิคราะห

(1) นำสารละลายตวัอยางทีส่กัดไดจากขอ 8.8.3.3 มา 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร เตมิสารละลาย

กรดฟอสฟอรกิ 1 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสน้ำกลัน่ 5 ลกูบาศกเซนตเิมตร ถงึ 10 ลกูบาศก

เซนติเมตร ในกระบอกตวง ติดตั้งเครื่องกลั่นแบบไอน้ำโดยใหปลายอะแดปเตอรจุมอยูใน

น้ำกลัน่ในกระบอกตวง กลัน่ดวยไอน้ำจนไดสิง่กลัน่ 190 ลกูบาศกเซนตเิมตร หยดุกลัน่  เตมิ

น้ำกลัน่จนปรมิาตรเปน 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใชปเปตตดดูสารละลายนีม้า 5 ลกูบาศก

เซนตเิมตร ใสในหลอดทดลองหลอดที ่1 เตมิสารละลายแอซทีลิแอซโีทน สำหรบัทดสอบ 5

ลกูบาศกเซนตเิมตร เขยาใหเขากนั ทำใหรอนบนเครือ่งองัน้ำนาน 10 นาที

(2) ทำแบลงกโดยปฏบิตัเิชนเดยีวกบัขอ (1) แตใชน้ำกลัน่ 5 ลกูบาศกเซนตเิมตร  แทนสารละลาย

ตัวอยางใสในหลอดทดลองหลอดที่ 2 เติมสารละลายแอซีทิลแอซีโทนสำหรับทดสอบ

5 ลกูบาศกเซนตเิมตร เขยาใหเขากนั ทำใหรอนบนเครือ่งองัน้ำนาน 10 นาที

(3) เปรียบเทียบสีของสารละลายในหลอดที่ 1 และหลอดที่ 2 โดยมองจากดานหนาที่มีพื้น

สีขาวอยดูานหลงั สขีองสารละลายในหลอดที ่1 ตองไมเขมกวาสขีองสารละลายในหลอดที ่2

จงึจะถอืวาไมพบฟอรมาลดไีฮดในสารละลายตวัอยาง

8.8.4 ไวนลิคลอไรดมอนอเมอร

8.8.4.1 สารเคม ีสารละลาย และวธิเีตรยีม

ใหเปนไปตาม มอก.656

8.8.4.2 วธิเีตรยีมสารละลายตวัอยาง

ทำเชนเดยีวกบัขอ 8.8.1.4 โดยใชเอทานอล เกบ็ไวทีอ่ณุหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส นาน 24 ชัว่โมง

แทนสารละลายกรดซทิรกิ

8.8.4.3 วธิวีเิคราะห

ใหปฏบิตัติาม มอก.656
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8.8.5 อพิคิลอโรไฮดรนิ

8.8.5.1 เครื่องมือ

(1) กาซโครมาโทกราฟทีม่ภีาวะดงันี้

(1.1) คอลมันทีเ่หมาะสมกบัการวเิคราะหอพิคิลอโรไฮดรนิ

(1.2) ปรบัอณุหภมูขิองคอลมันเปน 120 องศาเซลเซยีส

(1.3) ปรบัอณุหภมูทิีฉ่ดีตวัอยางเปน 150 องศาเซลเซยีส

(1.4) ใชไฮโดรเจนเฟลมไอออไนเซชนัดเีทกเตอร  ซึง่สามารถปฏบิตังิานไดทีอ่ณุหภมู ิ 200

องศาเซลเซียส และปรับปริมาณกาซไฮโดรเจนและอากาศใหเหมาะสมเพื่อใหได

ความไวมากทีส่ดุ

(1.5) กาซพา ใชกาซไนโตรเจนทีป่รบัอตัราการไหลใหเหมาะสม เพือ่สามารถพาอพิคิลอโร

ไฮดรนิออกมาในเวลา 4 นาท ีถงึ 5 นาที

8.8.5.2 สารเคมแีละสารละลาย

(1) เฮปเทน

(2) สารละลายมาตรฐานอพิคิลอโรไฮดรนิ ทีท่ราบความเขมขนแลว

8.8.5.3 วธิเีตรยีมสารละลายตวัอยาง

ทำเชนเดยีวกบัขอ 8.8.1.4 โดยใชเฮปเทน เกบ็ไวทีอ่ณุหภมู ิ 25 องศาเซลเซยีส นาน 2 ชัว่โมง

โดยคนเปนครัง้คราวแทนสารละลายกรดซทิรกิ

8.8.5.4 วธิวีเิคราะห

(1) ฉีดสารละลายตัวอยางจากขอ 8.8.5.3 ปริมาตร 0.05 ลูกบาศกเซนติเมตร เขาไปใน

กาซโครมาโทกราฟ

(2) ทำเชนเดยีวกบัขอ (1) แตใชสารละลายมาตรฐานอพิคิลอโรไฮดรนิแทนสารละลายตวัอยาง

โดยใชภาวะเดยีวกนั

(3) เปรยีบเทยีบรเีทนชนัไทมทีไ่ดจากโครมาโทแกรมของ (1) กบั (2) แลวคำนวณหาปรมิาณ

อพิคิลอโรไฮดรนิในสารละลายตวัอยาง โดยคำนวณจากพืน้ทีใ่ตพกี

8.8.6 สิ่งที่เหลือจากการระเหย

ใหปฏบิตัติาม มอก.656
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 7.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ แลก็เกอรประเภทและชนดิเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการ

ชกัตวัอยางอ่ืนทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบการบรรจแุละเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามแผนการชกัตวัอยางทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1

ก.2.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 5. และขอ 6. ในแตละรายการ ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบั

ทีก่ำหนดไวในตารางที ่ก.1 จงึถอืวาแลก็เกอรรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบการบรรจแุละเครือ่งหมายและฉลาก
(ขอ ก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบคณุลกัษณะทีต่องการ

ก.2.2.1 ใหใชตวัอยางจากขอ ก.2.1 นำมาชกัตวัอยางตามมอก.285 เลม 1

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4. ทกุรายการ จงึถือวาแลก็เกอรรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางแลก็เกอรตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 และขอ ก.2.2.2 ทกุขอ จงึถอืวาแลก็เกอรรนุนัน้เปนไปตาม

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวนที่ยอมรับ

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

          ไมเกิน   50 2 0

         51  ถึง   90 8 1

         91  ถึง  150 13 2

              เกิน 150 20 3


