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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

น้ำซอสปรุงรส

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะน้ำซอสปรงุรสทีไ่ดจากการไฮโดรไลซโปรตนีพชื

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำซอสปรงุรส (seasoning sauce) หมายถงึ ผลติภณัฑของเหลวทีใ่ชปรงุรสอาหาร  มโีปรตนีพชืทีย่อยสลาย

ดวยกรดหรอืเอน็ไซมเปนสวนประกอบทีส่ำคญั

2.2 สิง่แปลกปลอม หมายถงึ สิง่อืน่ใดทีไ่มใชวตัถดุบิทีใ่ชเปนสวนประกอบของการผลติน้ำซอสปรงุรส เชน ขน ผม

ชิน้สวนของแมลง

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะทัว่ไป

3.1.1 รส และกลิน่

ตองมรีสกลมกลอม อรอย และมกีลิน่หอมดตีามลกัษณะเฉพาะของน้ำซอสปรงุรส

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 คะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะตองไมนอยกวา 4 คะแนน

3.1.2 สี

ตองเปนสนี้ำตาลไหม

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

3.1.3 ความใส

ตองใส หากมตีะกอนตองไมมากกวา 0.03 โดยน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.2

3.2 สิง่แปลกปลอม

ตองปราศจากสิง่แปลกปลอม

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 9.3

3.3 คณุลกัษณะทางฟสกิสและทางเคมี

ใหเปนไปตามตารางที ่1
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ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางฟสกิสและเคมี
(ขอ 3.4)

4. วตัถเุจอืปนอาหาร
4.1 วตัถกุนัเสยี

หามใชวตัถกุนัเสยี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 47.3.01 และขอ 47.3.34

4.2 วตัถใุหความหวาน

ใหใชน้ำตาลหรอืวตัถใุหความหวานแทนน้ำตาลตามมาตรฐานอาหารเอฟ เอ โอ/ดบับลวิ เอช โอ โคเดก็ซ

(Joint FAO/WHO, Codex) เรือ่งวตัถเุจอืปนอาหารและฉบบัทีแ่กไขเพิม่เตมิ

4.3 สี

ใหใชน้ำตาลเคีย่วไหมในการแตงสเีทานัน้

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 46.1.01 และขอ 46.1.02

5. สขุลกัษณะ
5.1 สขุลกัษณะ ใหเปนไปตาม มอก.34

5.2 จลุนิทรยี มไีดไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดตอไปนี้

5.2.1 ราและยสีต ตองไมเกนิ 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.1.03 E

5.2.2 โคลฟิอรม (Coliform) โดยวธิเีอม็พเีอน็ (MPN) ตองนอยกวา 3 ตอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.02

ลําดับที่ คุณลักษณะ เกณฑที่กําหนด วิธีทดสอบตาม

1 ความเปนกรด–ดาง (pH)   4.5  ถึง  6 ขอ 9.4

2 โซเดียมคลอไรด รอยละโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 15 ขอ 9.5

3 โปรตีน รอยละโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 12 ขอ 9.6

4 ไนโตรเจนจากกรดอะมิโน รอยละของไนโตรเจนทั้งหมดโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 60 ขอ 9.7

5 3 เอ็มซีพีดี ( 3 monochloropropane - 1, 2 diol, 3 MCPD ) มิลลิกรัมตอ 1 ขอ 9.8

น้ําซอสปรุงรส 1 กิโลกรัม  ไมเกิน
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5.2.3 จำนวนจลุนิทรยีทัง้หมด (total plate count) ทีอ่ณุหภมู ิ35 องศาเซลเซยีส ถงึ 37 องศาเซลเซยีส ตองไมเกนิ

10
4
 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.01

5.2.4 แบซลิลสั ซเีรยีส (Bacillus cereus) ตองไมเกนิ 100 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม ISO 7932

5.2.5 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.5.02

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจนุ้ำซอสปรงุรสในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ และไมรัว่ซมึ

6.2 หากมิไดกำหนดไวเปนอยางอื่น ใหปริมาตรสุทธิของน้ำซอสปรุงรสเปน 100 มิลลิลิตร 200 มิลลิลิตร

600 มลิลลิติร 700 มลิลลิติร และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ทีภ่าชนะบรรจนุ้ำซอสปรงุรสทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) คำวา “น้ำซอสปรงุรส”

(2) ปรมิาตรสทุธ ิเปนลกูบาศกเซนตเิมตร หรอื มลิลลิติร

(3) วนั เดอืน ปทีท่ำ และ/หรอืเดอืน ปทีค่วรบรโิภคกอน

(4) ชนดิวตัถใุหความหวานแทนน้ำตาล (ถาใช)

(5) ชือ่ผทูำ หรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศดวยหรอืในกรณทีีใ่ชเฉพาะภาษาตางประเทศเพือ่การสงออก ตองมคีวามหมาย

ตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบ
9.1 รส และกลิน่

9.1.1 คณะผตูรวจสอบ ตองประกอบดวยผทูีม่คีวามชำนาญในการตรวจสอบน้ำซอสปรงุรสอยางนอย 5 คน โดย

แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระแลวนำมาคดิเปนคะแนนเฉลีย่รวม

9.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนนใหเปนไปตามตารางที ่2
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ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 9.1)

9.2 ตะกอน

9.2.1 เครื่องมือ

9.2.1.1 กระดาษกรองวตัตแมนเบอร 1 ขนาดพอดทีีจ่ะใชกบักรวยบคุเนอร (Buchner funnel) ทำใหเปยก

ดวยน้ำกลัน่ แลวอบทีอ่ณุหภมู ิ(100 ± 5) องศาเซลเซยีส นาน 1 ชัว่โมง ทิง้ใหเยน็ในเดซกิเคเตอร

แลวชัง่ (m1)

9.2.1.2 กรวยบคุเนอร

9.2.1.3 เครื่องหมุนเหวี่ยง

9.2.1.4 ขวดแกวสำหรบัดดู (suction flask)

ลักษณะที่ ระดับการตัดสิน คะแนน

ตรวจสอบ

รส รสกลมกลอมดีมากเปนพิเศษระหวางรสเค็มกับรสหวาน และอรอยมากเปนพิเศษตาม

ลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรส 6

รสกลมกลอมดีมากและอรอยมาก 5

รสกลมกลอมดีและอรอยดี 4

คอนขางเค็มหรือหวาน หรือออนเค็มหรือออนหวาน หรือมีรสเปรี้ยวเล็กนอย 3

เค็มจัด หรือหวานจัด หรือรสแปลกไปจากลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรสเล็กนอย

2

รสผิดไปมากจากลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรสโดยมีรสแปลกปลอม  เชน  ขม

ข่ืน ฝาด 1

กล่ิน มีกล่ินหอมดีมากเปนพิเศษตามลักษณะเฉพาะของน้ําซอสปรุงรส 6

มีกล่ินหอมดีมาก 5

มีกล่ินหอมดี ไมมีกล่ินแปลกปลอมอื่นใด 4

มีกล่ินหอมเล็กนอย แตไมมีกล่ินแปลกปลอมอื่นใด 3

มีกล่ินหอมเล็กนอย แตมีกล่ินแปลกปลอม 2

มีกล่ินแปลกปลอมมาก เชน กล่ินสารเคมี กล่ินเนา กล่ินเหม็นเปรี้ยว 1
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9.2.2 วธิทีดสอบ

ชัง่ตวัอยางซึง่เขยาเขากนัดแีลวประมาณ 100 กรมั ใหทราบมวลทีแ่นนอน (m2) ใสในบกีเกอรขนาด 250

ลูกบาศกเซนติเมตร กรองตัวอยางผานกรวยบุคเนอรซึ่งมีกระดาษกรองวางอยู ถายตะกอนออกจาก

บกีเกอรใหหมด แลวลางตะกอนดวยน้ำกลัน่จนหมดคลอไรด นำกระดาษกรองทีม่ตีะกอนไปอบทีอ่ณุหภมูิ

(100 ± 5) องศาเซลเซยีส นาน 1 ชัว่โมง ทำใหเยน็ในเดซกิเคเตอร นำไปชัง่ (m3) ในกรณทีีต่องการกรอง

ใหเร็วขึ้นอาจจะใชเครื่องหมุนเหวี่ยงชวย

9.2.3 วธิคีำนวณ

ปรมิาณตะกอน รอยละโดยน้ำหนกั = × 100

m3 คือ มวลกระดาษกรองทีอ่บแหง และมวลตวัอยาง เปนกรมั

m1 คือ มวลกระดาษกรองทีอ่บแหง เปนกรมั

m2 คือ มวลตวัอยาง เปนกรมั

9.3 สิง่แปลกปลอม

9.3.1 เครื่องมือ

ชามกระเบือ้งเคลอืบ

9.3.2 สารละลาย

สารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 1 + 3

9.3.3 วธิทีดสอบ

ชัง่ตวัอยางทีเ่ขากนัดแีลวประมาณ 100 กรมั ใสในบกีเกอรขนาด 250 ลกูบาศกเซนตเิมตร กรองตวัอยาง

ผานกรวยบุคเนอรซึ่งมีกระดาษกรองวางอยู ถายตะกอนออกจากบีกเกอรใหหมด แลวลางตะกอนดวย

น้ำกลัน่จนน้ำลางออกมาไมมสี ีลางตะกอนตอไปอกี 2 ถงึ 3 ครัง้ ถายตะกอนทัง้หมดลงในชามกระเบือ้ง

เคลอืบ แลวตรวจพนิจิ ถาตะกอนมปีรมิาณมากใหใชสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 1+3 ลางตะกอนกอน

แลวลางดวยน้ำกลัน่ 3 ถงึ 4 ครัง้ รนิสวนใสทิง้ แลวตรวจพนิจิสวนทีเ่หลอื

9.4 ความเปนกรด–ดาง

วดัดวยเครือ่งวดัความเปนกรด–ดาง (pH meter)

9.5 โซเดยีมคลอไรด

9.5.1 การเตรยีมสารละลายตวัอยาง

ชัง่ตวัอยางประมาณ 20 กรมั ใหทราบมวลทีแ่นนอน (m) ใสบกีเกอร 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร ถายใสขวด

ปรมิาตรขนาด 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร ปรบัปรมิาตรดวยน้ำกลัน่

9.5.2 วธิทีดสอบ

ใชสารละลายตวัอยางในขอ 9.5.1 จำนวน 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร และใหปฏบิตัติาม AOAC (2000)

ขอ 35.1.18 และขอ 35.1.19

(m3–m1)

m2
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9.6 โปรตนี

9.6.1 วธิทีดสอบ

ใชสารละลายตวัอยางในขอ 9.5.1 จำนวน 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร และใหปฏบิตัติาม AOAC (2000)

ขอ 2.4.05

9.6.2 วธิคีำนวณ

ปรมิาณโปรตนีจากสตูร

ปรมิาณโปรตนี รอยละโดยน้ำหนกั = N × 6.4

เมื่อ N  คอื  ปรมิาณไนโตรเจนทัง้หมด เปนกรมั

9.7 ไนโตรเจนจากกรดอะมโิน

ไนโตรเจนจากกรดอะมโิน คอื ผลตางระหวางฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน (formaldehyde nitrogen) กบัแอมโมเนยี

คลัไนโตรเจน (ammoniacal nitrogen) คดิเปนกรมัในน้ำซอสปรงุรส 100 กรมั

9.7.1 ฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน

9.7.1.1 เครื่องมือ

เครือ่งวดัความเปนกรด–ดาง

9.7.1.2 สารละลาย

(1) สารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด 0.1 โมลตอลกูบาศกเดซเิมตร

(2) สารละลายฟอรมาลดีไฮดที่มีคาความเปนกรด–ดางเทากับ 9 (โดยการปรับความเปนกรด

ดางดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด)

9.7.1.3 วธิทีดสอบ

นำสารละลายตัวอยางในขอ 9.5.1 มา 10 ลูกบาศกเซนติเมตร ปรับคาความเปนกรด–ดางให

เทากบั 7 ดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด เตมิสารละลายฟอรมาลดไีฮด 10 ลกูบาศกเซนตเิมตร

แลวไทเทรตดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดจนไดคาความเปนกรด–ดางเทากบั 9

9.7.1.4 วธิคีำนวณ

คำนวณหาฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน จากสตูร

× =

เมื่อ × คือ ปรมิาณของฟอรมาลดไีฮดไนโตรเจน ในตวัอยางน้ำซอสปรงุรสเปนกรมัตอ 100 กรมั

V1 คือ ปรมิาตรของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดทีใ่ชในการไทเทรต เปนลกูบาศกเซนตเิมตร

c1 คือ ความเขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด เปนโมลตอลกูบาศกเดซเิมตร

m คือ มวลตวัอยาง เปนกรมั

9.7.2 แอมโมเนยีคลัไนโตรเจน

9.7.2.1 สารเคมแีละสารละลาย

(1) แมกนเีซยีมออกไซด

(2) กรดบอรกิ รอยละ 4 โดยน้ำหนกั

(3) สารละลายกรดซลัฟวรกิ 0.05 โมลตอลกูบาสกเดซเิมตร

(4) เมทลิเรด–โบรโมครซีอลกรนีอนิดเิคเตอร

28.014 V1c1

      m
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9.7.2.2 วธิวีเิคราะห

ใชปเปตตดูดสารละลายตัวอยางจากขอ 9.5.1 มา 50 ลูกบาศกเซนติเมตรใสในขวดกลั่น เติม

แมกนเีซยีมออกไซด 3 กรมัและน้ำกลัน่ 200 ลกูบาศกเซนตเิมตร แลวกลัน่แอมโมเนยีทีเ่กดิขึน้

ลงในขวดแกวทีม่กีรดบอรกิ 50 ลกูบาศกเซนตเิมตร และเมทลิเรด–โบรโมครซีอลกรนีอนิดเิคเตอร

6 ถงึ 10 หยด จนกระทัง่ปรมิาตรของสารละลายในขวดกลัน่เหลอืเพยีง 1 ใน 4 ของปรมิาตรเดมิ

ไทเทรตแอมโมเนยีทีก่ลัน่ไดดวยสารละลายกรดซลัฟวรกิจนสารละลายเปลีย่นจากสเีขยีวเปนสเีทา

9.7.2.3 วธิคีำนวณ

คำนวณหาแอมโมเนยีคลัไนโตรเจน จากสตูร

y =

เมื่อ y คือ ปรมิาณของแอมโมเนยีคลัไนโตรเจนในตวัอยางน้ำซอสปรงุรส เปนกรมัตอ 100 กรมั

V2 คือ ปรมิาตรของสารละลายกรดซลัฟวรกิทีใ่ชในการไทเทรต เปนลกูบาศกเซนตเิมตร

c2 คือ ความเขมขนของสารละลายกรดซลัฟวรกิ เปนโมลตอลกูบาศกเดซเิมตร

m คือ มวลของตวัอยาง เปนกรมั

9.8 เอม็ซพีดีี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 48.1.06

5.6028 V2c2

m



–8–

มอก. 8–2549

ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 8.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ น้ำซอสปรงุรสทีท่ำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ขนาดบรรจ ุชือ่ตราหรอืเครือ่งหมายการคาเดยีวกนั

ทีท่ำหรอืสงมอบหรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมาย

และฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่2 นำไปตรวจสอบเครือ่งหมาย

และฉลากกอน แลวจงึตรวจสอบการบรรจ ุลกัษณะทัว่ไป และสิง่แปลกปลอม

ก.2.1.2 ตัวอยางทุกหนวยภาชนะบรรจุตองเปนไปตามขอ 7. และจำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1

ขอ 3.2 และขอ 6. ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 จงึจะถอืวาน้ำซอสปรงุรส

รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สิง่แปลกปลอม
การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

(ขอ ก.2.1)

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวน

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ ท่ียอมรับ

           ไมเกิน     500 2 0

       501 ถึง     3 200 8 1

    3 201 ถึง   35 000 13 2

35 001 ถึง 150 000 32 5
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ก.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะทางฟสิกสและทางเคมี และวัตถุเจือปน

อาหาร

ก.2.2.1 ใหใชตวัอยางทีเ่หลอืจากขอ ก.2.1 โดยชกัตวัอยางจากแตละภาชนะบรรจใุนปรมิาณเทาๆ กนั ผสมกนั

ใหไดปรมิาตรรวมไมนอยกวา 700 ลกูบาศกเซนตเิมตร บรรจใุนภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ

และกนัความชืน้ได

ในกรณทีีต่วัอยางไมพอ ใหชกัตวัอยางเพิม่จนไดปรมิาตรรวมไมนอยกวา 700 ลกูบาศกเซนตเิมตร

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.3  และขอ 4. ทกุรายการ จงึจะถอืวาน้ำซอสปรงุรสรนุนัน้เปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั 4 หนวยภาชนะบรรจ ุทำเปนตวัอยางรวม

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.2 จงึจะถอืวาน้ำซอสปรงุรสรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางน้ำซอสปรงุรสตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาน้ำซอส

ปรงุรสรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


