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รายงานการฝกอบรม 
 
สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

 1.1   ชื่อ   นางสาว จุฬาภรณ  เลิศบวรวงศ         อายุ   57    ป 
                   ตําแหนง   ผูชวยศาสตราจารย   ระดับ  8 
                   ระดับการศึกษาสูงสุด  วทม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
           1.2   ท่ีทํางาน  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร  มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

โทร.  02-3108407, 02-3195098    โทรสาร.   02-3108407, 02-3195098    
1.3   ฝกอบรมเรื่อง  การควบคุมคุณภาพของกระบวนการผลิตน้ําผลไมและไวน (Quality Control  

of Fruit Juice and Wine Processing)  ณ Institute of Food Chemistry and Medicines 
Testing  เมือง Mainz ประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี  ตั้งแตวันท่ี 8-15 เมษายน 2562 
รวมระยะเวลา 8 วัน  
แหลงใหทุน   มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

 
สวนท่ี 2  สรุปยอของการฝกอบรม 
 การฝกอบรมเก่ียวกับขอบขายงานท้ังหมดของหนวยงาน Institute of Food Chemistry and 
Medicines Testing  เมือง Mainz ประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี  กระบวนการผลิตและการตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑไวนและน้ําผลไมในหองปฏิบัติการ กฎหมายท่ีเก่ียวของ ฉลากอาหาร การรับ การเก็บรักษา การ
สุม และการเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑ  วิธีการตรวจวิเคราะห  เครื่องมือท่ีเก่ียวของ การอานและแปลผล เชน 
ปริมาณวัตถุเจือในอาหาร (กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก  ซัลไฟต)  สารปนเปอน เชน โลหะหนัก (ปรอท แคดเมียม)  
สีสังเคราะหผสมอาหาร สารใหกลิ่นรส ชนิดและปริมาณกรด ชนิดและปริมาณน้ําตาล ฯลฯ  การศึกษา
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต ใ น โ ร ง ง า น ผ ลิ ต น้ํ า ผ ล ไ ม ชื่ อ  Rabenhorst เ มื อ ง  Unkel แ ล ะ ศู น ย วิ จั ย ไ ว น 
Dienstleistungszentrum Ländlicher Raum (DLR) เมืองOppenheim เก่ียวกับระบบการจัดการ การ
ดําเนินงาน  การเตรียมวัตถุดิบ การสกัดน้ําผลไม กระบวนการผลิต การหมักบม การฆาเชื้อ การควบคุมคุณภาพใน
สายการผลิตและผลิตภัณฑ การจัดจําหนาย ฯลฯ การทดสอบทางประสาทสัมผัสไวนและน้ําผลไม  
 
สวนท่ี 3  รายละเอียดเกี่ยวกับการฝกอบรม 

3.1  วัตถุประสงค 
3.1.1  เพ่ือทราบขอกําหนดทางกฎหมายและกฎระเบียบของสหภาพยุโรป  สหพันธสาธารณรัฐ 

เยอรมนี ท่ีเก่ียวของกับน้ําผลไมและไวน เปรียบเทียบหนวยงานควบคุมทางกฎหมายของประเทศไทย เชน กรม
สรรพสามิต  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ทําใหสามารถนํามาตอยอดงานวิจัย เกิดความรวมมือระหวาง
หนวยงานและสามารถถายทอดองคความรูใหกับวิสาหกิจชุมชน และโรงงานผลิตอาหารท่ีเก่ียวของใหมีแนวทางท่ีดี 
ถูกตองในการปฏิบัติตามขอกําหนดของกฎหมาย 

       3.1.2 เพ่ือศึกษากระบวนการทํางาน การใชเครื่องมือและอุปกรณท่ีทันสมัย แลกเปลี่ยนเรียนรู
ดานเทคนิค การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องดื่มและไวนของหนวยงานรัฐบาลท่ีมีความสําคัญ และอํานาจหนาท่ี
โดยตรงทางกฎหมายในการควบคุมสินคานําเขา สงออก ทราบวิธีการรับหรือปฏิเสธตัวอยางสินคา ขอมูลการทํา
วิจัย การฝกอบรม ฯลฯ 

    3.1.3  เพ่ือทราบหลักการสุมตัวอยางสินคานําเขาและสงออก การคัดเลือกและเตรียมตัวอยาง 
การวิเคราะห การแปลผล การควบคุณคุณภาพกระบวนการผลิตของน้ําผลไมและไวน  
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    3.1.4 เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตตลอดท้ังกระบวนการ การควบคุมคุณภาพท่ีจุดวิกฤตในดาน
ตางๆ การปฏิบัติตามขอกําหนดของกฎหมาย และการควบคุมสุขลักษณะท่ีดีในการปฏิบัติงานของโรงงานน้ําผลไม
และไวน 

       3.1.5  เพ่ือเพ่ิมโอกาสและสรางความสัมพันธในการแลกเปลี่ยนความรู  ประสบการณในการ
ทํางานและการวิจัยกับผูเชี่ยวชาญจากสถาบันท่ีมีชื่อเสียง ซ่ึงจะเปนประโยชนทางดานการปรับปรุงหลักสูตร การ
เรียน การสอน และการงานวิจัย 

 
3.2  ตารางการฝกอบรม 
Schedule “Quality control of fruit juice and wine processing” 

Day 1 :  - Introduction and overview 
Day 2 :  - German and European law for the investigation and evaluation of fruit juice  
                       and wine 
Day 3-4 : - Quality control and testing in laboratory of finished products with  
                       laboratory guidance 
Day 5-6 : - Wine processing and quality control during process in manufacturing 
Day 7-8 : - Fruit juice processing and  quality control during process in manufacturing    
วันท่ี 1  : - บรรยายแนะนําหนวยงาน และระบบการทํางาน 
วันท่ี 2  : - ขอกฎหมายตางๆ ของประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนีและยุโรป สําหรับการตรวจ 
                       พิสูจน และการประเมินคุณภาพของน้ําผลไมและไวน 
วันท่ี 3-4 : - การควบคุม และทดสอบผลิตภัณฑ ในหองปฏิบัติการตามขอกําหนด 
วันท่ี 5-6 : - กระบวนการผลิตไวนและการควบคุมคุณภาพระหวางกระบวนการผลิตในโรงงาน 

            อุตสาหกรรม 
วันท่ี 7-8 : - กระบวนการผลิตน้ําผลไมและการควบคุมคุณภาพระหวางกระบวนการผลิตในโรงงาน 

            อุตสาหกรรม 
 
3.3  เนื้อหาในการฝกอบรม 

3.3.1  เกี่ยวกับสถาบัน 
สถาบัน Institute of Food Chemistry and Medicines Testing เมือง Mainz ประเทศ 

สหพันธสาธารณรัฐเยอรมนีเปนหนวยงานของรัฐบาลท่ีกอตั้งเม่ือ ปคศ.2000 รับผิดชอบงานในเขต Rheinland 
Palatinate เก่ียวกับการดูแลสุขภาพของผูบริโภค เชน การติดเชื้อจากจุลินทรียกอโรค สรางสารพิษ สวนผสม
อาหารและสารตกคางท่ีไมอนุญาตใหมีในอาหาร การใหขอมูลท่ีไมถูกตองในฉลากอาหาร การโฆษณาเกินความจริง 
การดูแลเก่ียวกับสุขภาพของสัตว โครงสรางหนวยงานประกอบดวย หัวหนาหนวยงาน  ฝายบริหารงานท่ัวไป  ฝาย
การจัดการดานความเสี่ยง  ฝายยามนุษย  ฝายยาสัตว  และฝายเคมีอาหาร สําหรับงานปองกันดานการติดเชื้อโรค
ประกอบดวย การวิเคราะหและการปองกันเชื้อกอโรค (150,000 ตัวอยางตอป) การวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในน้ํา
ดื่ม สระน้ํา สระวายน้ํา ความรุนแรงของการติดเชื้อ การควบคุมสุขลักษณะในสถานพยาบาลและท่ีทํางานแพทย 
การฝกอบรมใหผูปฏิบัติงาน งานการตรวจวินิจฉัยและการควบคุมสุขภาพสัตวเพ่ือปองกันและควบคุมการแพร
ระบาดโรคท่ีเกิดจากสัตว เพ่ือคงไวซ่ึงสุขภาพของสัตวและผลผลิตท่ีมีคุณภาพ ตัวอยางท่ีนํามาวิเคราะหไดแก ซาก
สัตว ซากปศุสัตวเพ่ือหาสาเหตุการตาย  การตรวจติดตามโรคท่ีกอใหเกิดผลเสียทางเศรษฐกิจ หรือสุขภาพผูบริโภค 
ควบคุมและกําจัดโรคจากสัตว และผลิตภัณฑเชน เนื้อสัตว นม  ชนิดผลิตภัณฑท่ีตรวจสอบไดแก อาหารทุกชนิด 
เชน ไวน น้ําผลไม เครื่องดื่มชนิดตางๆ ชา กาแฟ น้ําอัดลม น้ําดื่ม สิ่งของท่ีใชในชีวิตประจําวัน เชน ตุกตา เสื้อผา 
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ภาชนะตางๆ เครื่องสําอาง  ยา แตละชนิดประมาณ 20,000 ตัวอยางตอป มีรายการวิเคราะหไดแก เชื้อแบคทีเรีย 
ไวรัส สารปนเปอนและสารตกคาง วัตถุเจือปนอาหาร (สารใหกลิ่นรส สีผสมอาหาร วัตถุกันเสีย ฯลฯ) อาหาร
ดัดแปลงพันธุกรรม อาหารกอภูมิแพ และสารกัมมันตรังสี  จํานวนและชนิดตัวอยางท่ีสุมมาตรวจตามระดับความ
เสี่ยงทีมีตอสุขภาพผูบริโภค สําหรับการควบคุมโรงงานผลิตไวน มีพนักงานตรวจสอบจํานวนท้ังหมด 24 คนจาก 4 
สาขา การทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ blind test การวิเคราะหในหองปฏิบัติการโดยผูชํานาญการ 
หองปฏิบัติการและเครื่องมือมีความทันสมัยและไดมาตรฐานสากล มีผูเชี่ยวชาญท่ีมีความสามารถในดานตางๆ มี
ความเปนกลางและไดรับความเชื่อถือจากหนวยงานตรวจสอบของรัฐบาลใหออกใบรับรองคุณภาพสินคาท่ีจําหนาย
ภายในประเทศ สินคานําเขาและสงออก  

3.3.2 กระบวนการผลิตไวน 
  ไวนเปนเครื่องดื่มแรกท่ีเกิดข้ึนเองดวยการหมักบมตามธรรมชาติเกิดการเปลี่ยนน้ําตาลในองุนให

เปนแอลกอฮอล และกาซคารบอนไดออกไซด ตอมาในชวง 1,500 ป กอนคริสตกาลไดมีการผลิตไวน และนําเอา
ความรูทางดานวิทยาศาสตรมาใช ทําใหไวนเปนท่ีนิยมในปจจุบัน ไวนแทท่ีใชองุนเปนวัตถุดิบชนิดเดียวในการผลิต
จะไมมีเติมแตงสวนผสมทําใหไดรสชาติท่ีดีจากองุน รสชาติไวนแตกตางกันไปข้ึนอยูกับสภาพอากาศ ดิน และปจจัย
อ่ืนๆ ท่ีมีผลตอการเติบโตขององุน และการหมักของไวน นอกจากนี้หากดินมีความอุดมสมบูรณมากจะทําใหไวนท่ี
มีรสชาติออนกวาดินความอุดมสมบูรณนอย สายพันธุขององุนและสายพันธุของยีสต เชน 1 5Saccharomyces 
cerevisiae, Saccharomyces bayanas ท่ีตางกันทําใหไดไวนแตกตางกันโดยเกิดจากอันตรกิริยา (interaction) 
ระหวางการเจริญทางชีวเคมีของผลไม และปฏิกิริยาท่ีเก่ียวของในการหมัก ดังนั้นจึงมีการพัฒนาสายพันธุยีสตข้ึน
เพ่ือใชในการหมักไวน และคัดเลือกพันธุท่ีเหมาะสม เพ่ือใหผลิตแอลกอฮอลและสารใหกลิ่นรสท่ีดี  ตกตะกอนงาย 
และสามารถฆายีสตพันธุอ่ืนได กระบวนการผลิตไวน ประกอบดวย 1) การแยกกาน(desteming) 2) การบดองุน
ใหละเอียด (crushing) 3) การบีบน้ําองุน (pressing) 4) การตกตะกอนน้ําองุน (must treatment) เพ่ือแยกสิ่ง
ปนเปอนออกจากน้ําองุน เชน เศษดิน สารบางชนิดท่ีจะมีปญหาตอการหมัก กลิ่นของไวน เปนตน สามารถใชวิธี
ตางๆ เชน การตกตะกอน (sedimentation), การปนเหวี่ยง (centrifugation), การกรอง (filtration), การ
ลอยตัว (flotation) เปนตน 5) การหมัก (fermentation) เปนข้ันตอนการบมเชื้อยีสตกับน้ําตาลท่ีมีอยูในน้ําองุน  
ไวนขาวจะหมักในถังไฟเบอรหรือถังเหล็กไรสนิม (อาจมีการเติมเกล็ดไม) สวนไวนแดงจะหมักในถังไมโอค อุณหภูมิ
ท่ีใชบมไวนจะควบคุมท่ี 20 องศาเซลเซียส 6) การยายน้ําไวน (racking) ไปอยูในถังใหม 7) ความเสถียร 
(stabilization) เปนข้ันตอนหลังจากไวนไดผานกระบวนการตางๆ มาท้ังหมด ไมมีการเจือปนของเซลลยีสตท่ีตาย
แลว, แบคทีเรีย, กรดทารทาริก (tartaric acid), โปรตีน (protein), เพคติน (pectins), แทนนิน (tannin), 
สารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds) กอนท่ีจะนําไวนไปบรรจุขวด ตองมีการเติมสาร เชน ไขขาว (egg 
white), เคซีน (casein), เจลาติน (gelatin) เปนตน สารนี้จะไปจับกับสารแทนนิน ฟนอลิก และโปรตีน ท่ีอยูใน
ไวน เกิดเปนตะกอนเล็กๆ เปนการทํา fining สวนกรดทารทาริกเม่ืออ่ิมตัวจะเกิดเปนผลึก (crystal) และ
ตกตะกอน หลังจากนั้นนําไวนไปกรองผานเมมเบรน ขนาด 0.45 ไมครอน เพ่ืองกรองเชื้อแบคทีเรียและยีสตออก
จากไวน ไวนท่ีกรองไดจะเติมดวย ซัลเฟอรไดออกไซด (sulfur dioxide), โซเดียมหรือโพแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
(sodium or potassium metabisulphite) เพ่ือปองการเจริญของเชื้อจุลินทรียไมใหเกิดการเนาเสีย ปองกัน
อนุมูลอิสระ (anti-oxidant) จากการทําปฏิกิริยากับออกซิเจน ไวนจะไดไมเสียรสชาติ 9) การบรรจุขวด 
(bottling) 
       3.3.3 กฎหมายท่ีเกี่ยวของกับไวน 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมไดกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมสุรา  
มอก.39-2516 เพ่ือควบคุมผลิตภัณฑสุราใหมีคุณภาพสมํ่าเสมอ ซ่ึงมาตรฐานดังกลาว ไดครอบคลุมเครื่องด่ืมท่ีมี
แอลกอฮอลทุกชนิด รวมถึงไวนดวย ป 2542 มีการปรับปรุงแกไขมาตรฐานสุราท่ีประกาศใช เพ่ือใหมีความชัดเจน 
เขาใจงาย และสะดวกสําหรับการนําไปใชอางอิง รวมท้ังมีความทันสมัยสอดคลองกับชื่อเรียกทางการคา ตาม



5 
 

ประเภทของเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล และตามวัตถุดิบ/กรรมวิธีท่ีทํา และไดยกเลิกมาตรฐานสุรา มอก.39-2516 
และประกาศใหมเปนมาตรฐาน 3 เรื่อง คือ 

- มอก. 2088-2544 มาตรฐานสุรากลั่น 
- มอก. 2089-2544 มาตรฐานไวน 
- มอก. 2090-2544 มาตรฐานเบียร 
ตามนิยามของ มอก. นั้น จะเรียกไวนแทนคําวาสุราแช  ไวนหมายถึงเครื่องดื่มท่ีมีแรง 

แอลกอฮอลท่ีเกิดจากการหมักผลไม น้ําผลไม หรือผลิตผลทางการเกษตรบางชนิด เชน ขาว น้ําผึ้ง แปง น้ําตาล 
เปนตน ท้ังนี้ อาจเติมแอลกอฮอลหรือสุราชนิดอ่ืน เพ่ือใหมีความแรงของแอลกอฮอลมากข้ึน และอาจปรุงแตง ส ี
กลิ่น รส เพ่ิมเติมดวยก็ได 

นิยามไวนตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใหไว 8 ขอ คือ เทเบิลไวน (table wine),  
สปารกลิ่งไวน (sparkling wine), ฟอรทิไฟดไวน (fortified wine), เฟลเวอรดไวน, ไวนองุน (grape wine), ไวน
ผลไม, ไวนจากผลผลิตเกษตรอ่ืน และไวนผสม สําหรับไวนท่ีนิยมผลิตในประเทศ คือ 

1. เทเบิลไวน หมายถึง ไวนท่ีมีแรงแอลกอฮอลตามธรรมชาติ ท่ีเกิดจากการหมัก ไมต่ํากวา  
7 ดีกรีและไมสูงกวา 15 ดีกรี 

2. ไวนองุน หมายถึง ไวนท่ีทําจากผลองุนหรือผลิตภัณฑจากผลองุน 
3. ไวนผลไม หมายถึง ไวนท่ีทําจากผลไมอ่ืนหรือผลิตภัณฑจากผลไมอ่ืนนอกจากองุน และให 

รวมถึงผลไมท่ีผสมกับองุนดวย 
4. ไวนจากผลผลิตเกษตรอ่ืน หมายถึง ไวนท่ีทําจากขาว น้ําผึ้ง แปง น้ําตาล เชน สาเก อุ         

กระแช น้ําตาลเมา ไวนน้ําผึ้ง เปนตน 
ตาม มอก.2089-2544 ครอบคลุมถึงไวนท่ีทําหรือนําเขา กําหนดเกิน 10 ลูกบาศกเดซิเมตร  

(ลิตร) เพ่ือประโยชนทางการคา โดยไดกําหนดคุณลักษณะท่ีตองการในดานตางๆ รวมท้ังการแสดงเครื่องหมาย
และฉลาก การบรรจุ ตลอดจนวิธีชักตัวอยางและเกณฑการตัดสิน ไวเพ่ือเปนแนวทางใหผูผลิตในประเทศพัฒนา
ไวนไทยใหไดมาตรฐาน โดยไวนท่ีไดรับการรับรองคุณภาพตองมีคุณลักษณะตามมาตรฐาน ดังนี้ 

1. แรงแอลกอฮอลเปนไปตามท่ีระบุไวท่ีฉลาก โดยมีเกณฑความคลาดเคลื่อน ได 1 ดีกรี      
รอยละโดยปริมาตร 

2. มีคุณลักษณะทางเคมี คือ 
(1) ฟูเซลออยล ไมเกิน 2500 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(2) เอสเทอร ไมเกิน 1200 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(3) อัลดีไฮด ไมเกิน 160 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(4) เมทิลแอลกอฮอล ไมเกิน 420 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(5) เอทิลคารบาเมต ไมเกิน 200 ไมโครกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
3. วัตถุเจือปนอาหาร มีชนิดและปริมาณ ไมเกินเกณฑท่ีกําหนด ดังนี้ 
(1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(2) กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดนี้ ไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(3) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดนี้ ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(4) สารปรุงแตงสี กลิ่น รส และกลิ่นรส ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
4. สารปนเปอนท่ีอาจมีอยูในไวนไมเกินเกณฑ ดังตอไปนี้คือ 
(1) สารหนู ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 

            (2) ตะก่ัว ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
(3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
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(4) เหล็ก ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 
5. ไมมีเฟอรโรไซยาไนตปนเปอนอยูในไวน 
6. การบรรจุมีปริมาตรสุทธิ ตามระบุไวท่ีฉลาก และไมต่ํากวาปริมาณ ท่ีแสดงไวเปนรอยละ  

คือ รอยละ 6 สําหรับปริมาตรไมเกิน 50 มิลลิลิตร, รอยละ 3 สําหรับปริมาตรไมเกิน 50-500 มิลลิลิตร, รอยละ 2 
สําหรับปริมาตรไมเกิน 500 มิลลิลิตร แตไมเกิน 1 ลิตร, รอยละ 1 สําหรับปริมาตรเกิน 1 ลิตรข้ึนไป 

7. เครื่องหมายและฉลากแสดงชัดเจนมีรายละเอียด คือ 
(1) ชื่อผลิตภัณฑตามชื่อไวนตาง ๆ เชน ไวนองุน ไวนผลไมหรือระบุชื่อผลไมท่ีใชทําไวน ไวน 

ขาว เทเบิลไวน สปารกลิ่งไวน 
(2) ชื่อทางการคา 
(3) แรงแอลกอฮอลเปนดีกรี หรือรอยละโดยปริมาตร 
(4) ปริมาตรสุทธิ 
(5) คําเตือนตามกฎหมายท่ีเก่ียวของ เชน การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับข่ี 

ยานพาหนะลดลง เปนตน 
(6) ชื่อผูทําหรือโรงงานท่ีทําหรือผูนําเขา พรอมสถานท่ีตั้ง 
(7) เครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน (ถามี) 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีเครื่องหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดขางตน ยกเวนคําเตือนตองเปน
ภาษาไทย 
  นอกจากนี้ยังไดมีการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไวนผลไม ตาม มผช.2/2546 โดยมี
รายละเอียด คือ 

1. ขอบขาย 
     1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ไมครอบคลุมถึงสุราแชชนิดเบียร และสุราแชอ่ืนท่ีไดมีการ
กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนข้ึน 

2. ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 
     2.1 ไวนผลไม หมายถึง สุราแชชนิดหนึ่ง ซ่ึงทําจากการนําวัตถุดิบจําพวกผลไมหรือน้ําผลไมมา
ผานกรรมวิธีการผลิตไวนผลไม มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร หากมีการผสมสุรากลั่นตอง
มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 
     2.2 สุราแช หมายถึง สุราท่ีไมไดกลั่น และใหหมายรวมถึงสุราแชท่ีไดผสมกับสุรากลั่นแลว แตยัง
มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 
     2.3 กรรมวิธีการผลิตไวนผลไม หมายถึง การหมักผลไมและ/หรือน้ําผลไมดวยยีสตเพ่ือเปลี่ยน
น้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลซ่ึงหมักไวระยะหนึ่งจะเปนสุราแช หากมีการบมหมักตออีกระยะหนึ่งจะใหรสชาติท่ีนุม
ละมุนในการผลิตอาจมีการเติมน้ําตาลทรายขาวเพ่ือเพ่ิมความหวานใหเหมาะกับการหมักสุราแช เพ่ือใหไดแรง
แอลกอฮอลตามตองการ 
     2.4 ยีสต หมายถึง จุลินทรียชนิดหนึ่งท่ีใชในการหมักสุราแช มีหนาท่ีเปลี่ยนน้ําตาลในผลไมและ/
หรือน้ําผลไมใหเปนแอลกอฮอล และยังทําหนาท่ีผลิตสารระเหยบางชนิดออกมาทําใหไดกลิ่นและรสชาติท่ีเฉพาะ
กลมกลอม ยีสตสวนใหญท่ีใชหมักเปน Saccharomyces spp. และอาจมีการใชยีสตหลายสายพันธุผสมกันเพ่ือใช
หมักก็ไดทําใหรสชาติ คุณภาพ ดีข้ึน 
     2.5 ผลไมและ/หรือน้ําผลไม หมายถึง ผลไมและ/หรือน้ําผลไมทุกชนิดท่ีนํามาผลิตใหกลิ่น ส ี
รสชาติ และคุณภาพตามท่ีตองการ 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 
     3.1 คุณลักษณะทางเคมี 
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          3.1.1 แรงแอลกอฮอลตองไมเกิน 15 ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร และมีเกณฑความคลาดเคลื่อน
จากท่ีระบุไวท่ีฉลากไดไมเกิน ± 1 ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 
         3.1.2 เมทิลแอลกอฮอล ตองไมเกิน 420 มิลลิกรัมตอลิตร 
         3.1.3 ซัลเฟอรไดออกไซดท้ังหมด ตองไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลิตร 
         3.1.4 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน 200 มิลลิกรัม
ตอลิตร 
         3.1.5 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) ตองไมเกิน 250 
มิลลิกรัมตอลิตร 
         3.1.6 ทองแดง ตองไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอลิตร 
         3.1.7 เหล็ก ตองไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอลิตร 
         3.1.8 ตะก่ัว ตองไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
         3.1.9 สารหนู ตองไมเกิน 0.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
         3.1.10 เฟอรโรไซยาไนด ตองไมพบ 
     3.2 คุณลักษณะทางกายภาพ 
         3.2.1 ความใส ใสตามลักษณะของไวนผลไม 
         3.2.2 ส ีมีสีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา และเปนไปตามท่ีระบุไวท่ีฉลาก 
         3.2.3 กลิ่น ตองมีกลิ่นหอมของผลไมหรือน้ําผลไมท่ีนํามาผลิตไวนผลไมตามท่ีระบุไวท่ีฉลาก และ
ไมมีกลิ่นน้ําสมสายชูหรือกลิ่นอ่ืนๆ ท่ีไมพึงประสงคปรากฏเดนชัด 
         3.2.4 รสชาติ มีความเปนกรด หวาน ฝาด เฝอนและกลมกลอม ตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา 
         3.2.5 คุณภาพโดยรวมของไวนผลไม มีความใส สี กลิ่น และรสชาติ เปนท่ียอมรับเม่ือตรวจสอบ
โดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.2 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวารอยละ 
60 และไมมีลักษณะใดไดนอยกวารอยละ 30 ของคะแนนเต็มจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
     3.3 สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชวัตถุดิบท่ีใชทํา 
     3.4 ความเสถียร ตองไมปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซํ้า 

4. สุขลกัษณะ 
     4.1 สุขลักษณะในการทําไวนผลไม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 
     5.1 ใหบรรจุไวนผลไมในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม สะอาด แหง ปดไดสนิท และไมทําปฏิกิริยากับ
ไวนผลไมท่ีบรรจุอยู 
     5.2 ขนาดบรรจุของไวนผลไมในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 
     6.1 ท่ีภาชนะบรรจุไวนผลไมทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
          (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ไวนองุน ไวนมังคุด ไวนเมา 
          (2) แรงแอลกอฮอล เปนดีกรี หรือ รอยละโดยปริมาตร 
          (3) ขนาดบรรจุ 
          (4) สวนประกอบหลกั หรือวัตถุดิบท่ีใชทํา 
          (5) คําเตือนตามกฎหมายท่ีเก่ียวของกําหนด เชน การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับข่ี
ยานพาหนะลดลง 
          (6) วัน เดือน ปท่ีบรรจุ 
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          (7) ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน ยกเวนขอ (5) ตองเปน
ภาษาไทย 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
     7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ไวนผลไมท่ีทําจากวัตถุดิบและกรรมวิธีเดียวกัน ท่ีทําหรือซ้ือขายหรือสง
มอบในระยะเวลาเดียวกัน 
     7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 
         7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคมี สิ่งแปลกปลอม 
ความเสถียรการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.3 ขอ 3.4 ขอ 5.และขอ 6. จึงจะถือวาไวนผลไม
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
         7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ ใหชักตัวอยาง
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุเม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.2 จึงจะ
ถือวาไวนผลไมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
     7.3 เกณฑตัดสิน 
           ตัวอยางไวนผลไมตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาไวนผลไมรุนนั้น
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

8. การทดสอบ 
     8.1 การทดสอบคุณลักษณะทางเคมี และขนาดบรรจุ ใหปฏิบัติตามวิธีวิเคราะหท่ีหนวย
ตรวจสอบใชปฏิบัติอยูเปนประจํา 
     8.2 การทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ 
         8.2.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ 10 คน และแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
         8.2.2 คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ ใหเปนไปตามภาคผนวก ข. 
         8.2.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามภาคผนวก ค. 
     8.3 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ความเสถียร ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหตรวจ
พินิจ 
หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบ ความใส ส ีกลิ่น รสชาติ และคุณภาพโดยรวมของไวนผลไม (ขอ 8.2.3) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด คะแนนเต็ม 

ความใส ใสตามลักษณะของไวนผลไม  10 

ส ี สีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา และเปนไป
ตามท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

10 

กลิ่น มีกลิ่นหอมของผลไมหรือน้ําผลไมท่ีนํามาผลิตไวนผลไม
ตามท่ีระบุไวท่ีฉลาก และไมมีกลิ่นน้ําสมสายชูหรือกลิ่น
อ่ืนๆท่ีไมพึงประสงคปรากฏเดนชัด 

30 

รสชาติ มีความเปนกรด หวาน ฝาด เฝอน และกลมกลอมตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา 

30 

คุณภาพโดยรวมของ 
ไวนผลไม 

มีความใส ส ีกลิ่น และรสชาติ เปนท่ียอมรับ 20 
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       3.3.4 ชนิดไวนและการควบคุมคุณภาพในประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี 
  ไวนมีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญ คือ เอทิลแอลกอฮอล น้ําตาล คารโบไฮเดรท วิตามิน และแร
ธาตุตางๆ นอกจากนี้ยังมีกรดอินทรียรวมท้ังสารอินทรียอ่ืนท่ีมีในปริมาณนอย เชน รส กลิ่น สี เปนตน การ
ตรวจสอบและการตรวจวิเคราะหไวนเปนการควบคุมคุณภาพของไวนท่ีผลิตออกมาเปนผลิตภัณฑ เพ่ือใหไดไวนท่ี
เปนมาตรฐานถูกตองตรงตามฉลากท่ีไดแจงไว  

ประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนีมีแหลงปลูกตนองุนและแหลงผลิตไวนมากท่ีสุดท่ีรัฐ  
Rhineland  Palatinate ไวนของประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี แบงออกเปน 1) QmP ไดแก Kabinett 
(dry to semi-sweet wines), spätlese (dry to semi-sweet wines, late harvest), auslese (semi-sweet 
to sweet wines. Selected harvest), Beerenauslese (BA; sweet, rich from overripe grapes, selected 
berry harvest), eiswine (sweet, rich from frozen grape, ice wine), trockenbeerauslese (sweet, rich, 
from overripe, dried grape) 2) QbA เปนไวนคุณภาพจาก 13 เขตเฉพาะท่ีปลูกองุน และองุนสุกพอดีท่ีจะผลิต
ไวนรสหวาน 3) Landwein ไวนท่ีไดจากองุนท่ีสุกพอดีท่ีผลิตแอลกอฮอล > 7% 4) Deutscher wein ไวนท่ีได
จากทุกท่ีของประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี องุนสุกพอดีท่ีผลิตแอลกอฮอล > 6%  

 
        
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ความหวานของไวนแบงตามปริมาณของน้ําตาล ไดแก  
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การติดฉลาก (labeling) ขวดไวนท่ีผลิต ไดแก ท่ีอยูท่ีบรรจุขวด (bottle address), ชื่อทางการ 
คา (trade name, region of origin), ประเทศผูผลิต (country of origin), ปริมาตรของไวน (nominal 
volume), จํานวนเปอรเซ็นตของแอลกอฮอล (actual alcohol expression in % volume), คําเตือนเรื่องการ
แพ (allergens warning), รุนการผลิต (lot number/quality control number) นอกจากนี้ยังตองมีเพ่ิมเติม
ขอมูลท่ีตองแสดง ไดแก สายพันธุองุน (grape variety), ปท่ีเก็บองุนเพ่ือใชผลิตไวน (vintage year), รสชาติ 
(taste) หรือขอมูลอ่ืนท่ีตองการบอกผูบริโภค ซ่ึงขอมูลท้ังหมดตองเปนขอมูลจริง ไมทําใหผูบริโภคสงสัยหรือสับสน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

การควบคุณภาพ ความปลอดภัย และการตรวจวิเคราะหไวนของประเทศสหพันธสาธารณรัฐ 

เยอรมน ีตองปฏิบัติตามขอกําหนดกฎหมายของสหภาพยุโรป (Regulation of the European Union (EU) law) 

คือ 1. Regulation (EC) No 1308/2013 : Joint market organisation for agricultural products 2. 

Regulation (EC) No 606/2009 : Implementing rules for the different wine products, oenological 

procedures and restrictions 3. Regulation (EC) No. 436/2009 : Implementing rules for the 

vineyard register, mandatory notifications, accompanying documents for the transport of wine 

products, wine accountancy 4. Regulation (EC) No 607/2009 delegated European regulation (EU) 

2019/33 of the commission : Implementing rules for the protected designation of origin and 

protected geographical indications, traditional expressions, labelling and presentation of certain 

wine products และตามขอกฎหมายแหงชาติ (National law) ในเรื่องไวน 

หนวยงานท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบควบคุมคุณภาพไวน คือ 1. Chamber of agriculture 

(Landwirtschaftskammer) ทําหนาท่ีดูแลเรื่องการเก็บแฟมขอมูลเอกสารของบุคคลหรือบริษัท (holding file), 

ลงทะเบียนแหลงเพาะปลูกตนองุน (vineyard register) ตรวจสอบควบคุมแหลงปลูกตนองุน การเก็บเก่ียวองุน 
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และเก็บผลการตรวจสอบคุณภาพไวนท่ีไดตรวจวิเคราะหแลว 2. National chemical investigations office 

(Landesuntersuchungsamt) ทําหนาท่ีในการตรวจสอบโรงงานผลิตไวน หรือแหลงผลิตไวน (inspection)     

สุมเก็บตัวอยางไวนท้ังในประเทศท่ีผลิต และนําเขามาจากตางประเทศ และจากแหลงผูผลิตไวน โดยตรวจสอบ

ความปลอดภัยของตัวอยางไวนจากท่ีตางๆ ใหถูกตองตามขอกําหนดกฎหมายของสหภาพยุโรปและกฎหมาย

แหงชาติ 3. Supervision and Service Administration Body (Aufsichts-und Dienstleistungsdirektion) มี

หนาท่ีดูแลข้ันตอนใหตรงตามขอปฏิบัติ ปรับโทษ แกปญหา การยกเวน แจงและฟองรองในการผิดกฎหมาย 

หนวยงาน Institute of Food Chemistry and Medicines Testing ของ   
Landesuntersuchungsamt  มีหนาท่ีในการตรวจวิเคราะหคุณภาพไวน จากในประเทศและตางประเทศ รวมท้ัง 
musts, liqueur wines, sparkling wines นอกจากนี้ยังมีหนาท่ีในการพัฒนาวิธีในการวิเคราะหใหมๆ แนะนํา
การฝกปฏิบัติใหมๆท่ีเก่ียวกับไวน การทดสอบทางหองปฏิบัติการ และการบริหารจัดการระบบขององคกร ตัวอยาง
ไวนท่ีนํามาทดสอบนี้ไดจาก 1) บริษัทตางๆ ท่ีมีการผลิตไวน เปนการเก็บตัวอยางเพ่ือควบคุมคุณภาพไวน (wine 
control) 2) จากการสุมตัวอยางของการควบคุมทางดานอาหาร (food control) 3) จากการสุมตัวอยางจาก
ศุลกากร 4) จากการสุมตัวอยางผูบริโภค (complaints) ตัวอยางไวนเหลานี้ทางสถาบันฯ นํามาดําเนินการ
วิเคราะหตามข้ันตอนและกระบวนการของการตรวจวิเคราะห ไดแก การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส (sensory 
testing) กําหนดแนวทางในการตรวจวิเคราะห การตรวจวิเคราะหทางเคมี และการแปลผล ทางสถาบันฯ ดําเนิน
ข้ันตอนการตรวจสอบตัวอยาง คือ 1) ตรวจฉลากท่ีติดไวกับผลิตภัณฑวาถูกตองหรือไม ไดแก สายพันธุองุนท่ีนํามา
ผลิตนั้นตรงตามท่ีบอกไวท่ีฉลาก ตรวจ A.P. Number (Amtliche Prufungsnummer เปนเครื่องหมายรับรอง
คุณภาพของทางการ) ตรวจแหลงผูผลิต ปริมาณแอลกอฮอล ขอมูลของรสชาติ จํานวนของการผลิต และ
รายละเอียดของการขาย โดยจะตองตรงกับฉลาก 2) ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยจะมีผูชํานาญ เก่ียวกับกลิ่น 
รสชาติ สี และลักษณะภายนอกของตัวอยาง เชน มีการเจริญของเชื้อจุลินทรีย มีการยอยสลายสารหรือออกซิไดซ
ภายในตัวอยาง เปนตน 3) นําตัวอยางไปวิเคราะหทางเคมีตามขอกําหนดของไวน เชน ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 
(sulfur dioxide), ปริมาณแอลกอฮอล (alcohol content). ปริมาณของน้ําตาลท่ีมีอยู (residual sugar 
content), ปริมาณกรดท่ีระเหยได (volatile acid), ปริมาณกรดซิตริก (citric acid), ปริมาณคารบอนไดออกไซด 
(carbon dioxide) ในตัวอยาง sparkling wine สิ่งปลอมปน ไดแก การเติมกลิ่น (flavoring additive) ท่ีไดมา
จากธรรมชาติ (natural of flavoring) หรือเลียนแบบธรรมชาติ (natural-identical flavoring), การปนเปอน
ของสิ่งตองหาม (unauthorized substances) เชน ยาปฏิชีวนะ natamycin ท่ีใชในการลางถังไมโอค (oak 
barrels) เปนยาปองกันเชื้อรา (antifungal activity) เปนขอหามทางกฎหมายของสหภาพยุโรป, การเติม        
กลีเซอรีน (glycerine addition) เปนขอหามทางกฎหมายของประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี, การเติม
น้ําตาล (added sugar), การเติมน้ํา (water additive) 

การตรวจวิเคราะหทางเคมีของหองปฏิบัติการนั้นใชเครื่องมือมาชวยในการวิเคราะหตัวอยาง  
เชน แกซโครมาโทกราฟ (gas chromatography), โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (high performance 
liquid chromatography), แกซโครมาโทกราฟแมสสเปคโตโฟโตเมทรี (gas chromatography-mass 
spectrophotometry), LC-MS/MS. สเปคโตรโฟโตมิเตอรแบบอัตโนมัติ (automatic spectrophotometer), 
atomic absorption (AA) เปนตน การวิเคราะหทางเคมีมีการตรวจหาปริมาณสารตางๆ ไดแก  

3.3.4.1 pH, คาความเปนกรดท้ังหมด (total acidity), ความเปนกรดท่ีไมระเหย (fixed  
acidity) ไดแก กรดซิตริก กรดฟูมาริก, shikimic acid, tartaric acid, malic acid  ความเปนกรดท่ีระเหยงาย 
(volatile acidity) ไดแก กรดอะซิติก 

3.3.4.2 ปริมาณของสาร ไดแก แอลกอฮอล เมทิลแอลกอฮอล, diethylalcohol,                   
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3-methoxypropanol, อัลดีไฮด, เอสเตอรบางชนิด, ฟนอลิกท้ังหมด, กรดแกลลิก  การตรวจวิเคราะหสามารถใช 
gas chromatography, high performance liquid chromatography เปนตน 

3.3.4.3 ซัลเฟอรไดอกไซด, น้ําตาล (เชน กลูโคส  ฟรุกโตส), กรดเบนโซอิก (benzoic acid),  
กรดซอรบิก (sorbic acid), salicylic acid, อิออนตางๆ (เชน โซเดียม โพแตสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม  
ฟอสเฟต คลอไรด), สารประกอบท่ีระเหยได (เชน furfural, guaiacol,  5-acetoxymethyl-2-furaldehyde, 
eugenol, vanillin, syringaldehyde เปนตน) 
            3.3.4.4  ยาปฏิชีวนะ natamycin ขอกําหนดกฎหมายของสหภาพยุโรปยุโรป (Addition of 
natamycin in wine is not an approved oenological process (Article 120c (1) and (3) of Regulation 
(EC) 1234/2007)) หามมีการปนเปอน จึงตองมีการตรวจหายาตัวนี้ในผลิตภัณฑไวน โดยเฉพาะผลิตภัณฑไวนท่ีมา
จากกลุมประเทศแอฟริกาใตจะมี natamycin ปนเปอน ซ่ึงทางแอฟริกาใตไมมีขอกําหนดกฎหมายในเรื่องนี้ 

 
 
 
 
 
                                                   

โครงสราง natamycin 
 

            3.3.4.5 สารใหกลิ่น (flavoring additive) เชน peach, strawberry, vanilla ตามขอกําหนด
กฎหมายในการเติมสารกลิ่นในไวน สารนั้นตองอยูในบัญชี ถาไมมี ถือวาผิดกฎหมาย ยกเวน สารนั้นเปน 
aromatic substance ท่ีสกัดมาจากไมโอค (oak) เชน การเติมชิ้นไมโอค หรือเก็บอยูในถังไมโอคในไวนขาว 
(white wine)ท่ีมาจากสายพันธุองุน Riesling นั้นจะมีกลิ่น peach, apple, grapefruit, rose, blossom, 
honey, fresh grass ดังนั้นถามีการเติมสารกลิ่นท่ีเปนขอหามตามขอกําหนดกฎหมาย และเปนกลิ่นท่ีไมใชเปน
ของไวนชนิดนั้นๆ ก็ตองมีการตรวจหาสารกลิ่นท่ีเจือปนเติมลงมาในไวน เชน มีการตรวจหา vanillin เปนตน  

 
        
 
 
                                                   โครงสราง Vanillin 
 

            3.3.4.6  สารกลีเซอรีน (glycerine) ตามขอกําหนดกฎหมายของสหภาพยุโรป (EU) (Annex 1 
A of Regulation EC) No 606/2009) หามเติมสารกลีเซอรีนลงในไวน ดังนั้นตัวอยางไวนจึงตองตรวจหาสาร 
glycerine. cyclic glycerine 
 
 

 
 
                                         โครงสราง Glycerine (Glycerol) 
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โครงสราง Cyclic-glycerine (Cyclic-glycerol) 
 

นอกจากนี้ทางสถาบันฯยังไดวิเคราะหตัวอยางไวนโดยการใชเครื่อง Nuclear Magnetic  
Resonance spectrophotometer(NMR) มาใชในการวิเคราะหปริมาณสวนผสมของไวน ตรวจหาสายพันธุของ
องุนท่ีใชเปนแหลงผลิตไวนจากตัวอยางได การวิเคราะหแยกความแตกตางของสายพันธุองุนท่ีนํามาผลิตไวน ความ
แตกตางของไวนท่ีมาจากแหลงผูผลิต เปนตน นอกจากนี้ทางสถาบันฯ ยังทําวิจัยในการตรวจวิเคราะหตัวอยาง ice 
wine โดยใชเครื่อง NMR ในการวิเคราะหหาปริมาณโมเลกุลไอโซโทปของออกซิเจน เพ่ือตรวจวิเคราะหตัวอยางท่ี
เก็บมาจากแหลงปลูกองุนตางๆ ซ่ึงยังอยูในข้ันตอนการวิจัยของสถาบันฯ 
   3.3.5  น้ําผลไมและเครื่องดื่มชนิดตางๆ 

น้ําผลไมหมายถึงน้ําซ่ึงมาจากการค้ันหรือสกัดจากผลไมและผักชนิดตางๆ ไดแก น้ําองุน  น้ําสม  
น้ําสับปะรด  น้ํามะมวง ฯลฯ สามารถแบงไดเปน  2 ประเภทใหญๆ ไดแก 1) น้ําผลไมแท (fruit juice) เปน
ของเหลวท่ีสกัดไดจากผลไมเทานั้น ไมเติมน้ํา อาจเติมน้ําตาลและกรดเล็กนอยเพ่ือปรับองคประกอบใหเหมือน    
น้ําผลไมตามธรรมชาติ  มีท้ังท่ีสามารถดื่มไดทันที หรือชนิดเขมขนท่ีตองนํามาเจือจางน้ํากอนบริโภค 2) น้ําผลไม
ดัดแปลงหรือน้ําผลไมก่ึงแท เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากผลไมท่ีมีรสจัด เชน เปรี้ยว หวาน หรือมีกลิ่นแรงแตมีน้ํานอย
หรือมีเนื้อมาก นํามาปรุงแตงโดยการเติมน้ําและสารประกอบตางๆเพ่ือใหมีรสชาติท่ีดีข้ึน 3) เนคตา (nectar) ทํา
จากผลไมท่ีมีเนื้อมาก เชน มะมวง มะละกอ ฝรั่ง โดยท่ัวไปจะมีเนื้อผลไม 25-50% นํามาผสมกับน้ํา น้ําตาล กรด 
สามารถดื่มไดโดยไมตองเจือน้ํา 4) สควอส (sqash) เปนผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะขุน มีสวนผสมของน้ําผลไมไมนอย
กวา 25 % มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดไมนอยกวา40% คาเปนกรดประมาณ 1.2-1.5% 5) คอรเดียล (cordial) 
เปนผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะใส  มีสวนผสมของน้ําผลไมไมนอยกวา 25 % มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดไมนอยกวา 
30% คาเปนกรดประมาณ 2.0-2.5% 6) น้ําเชื่อมผลไม  มีการเติมน้ําตาลปริมาณ 65-68 องศาบริกซ 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี ๓๕๖) พ.ศ. ๒๕๕๖เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ี 
ปดสนิท เครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(๑) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
(๒) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(๓) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
(๔) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา ๒.๒ ตอเครื่องดื่ม ๑๐๐ มิลลิลิตร โดยวิธีเอ็ม พี เอ็น (Most 
Probable Number) 
(๕) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(๖) จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรีย
ท่ีทําใหเกิดโรค 
(๗) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
(๘) ตรวจพบยีสตและเชื้อราได ดังนี้ 
- นอยกวา ๑ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตรท่ีผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
- นอยกวา ๑๐๐ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตรท่ีผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
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OH OH
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
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(๙) ไมมีสารปนเปอน เวนแต ดังตอไปนี้ 
(๙.๑) สารหนู ไมเกิน ๐.๒ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๒) ตะก่ัว ไมเกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๓) ทองแดง ไมเกิน ๕ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๔) สังกะสี ไมเกิน ๕ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๕) เหล็ก ไมเกิน ๑๕ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๖) ดีบุก ไมเกิน ๒๕๐ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๗) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน ๑๐ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๑๐) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได โดยใหใชวัตถุท่ีใหความ
หวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวา
ดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
(๑๑) มีแอลกอฮอลอันเกิดข้ึนจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลท่ีใชในกรรมวิธีการผลิตรวมกันไดไม
เกินรอยละ ๐.๕ ของน้ําหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลในปริมาณสูงกวาท่ีกําหนดไว ตองไดรับความเห็นชอบ 
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(๑๒) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 

(๑) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน ๗๐ มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๒) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดท้ังสองนี้ โดยคํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน ๒๐๐ 

มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
กฎหมายท่ีเกี่ยวของกับน้ําผลไมของประเทศในกลุมสหภาพยุโรปไดแก 

1) Council Directive 2001/112/EC of 20 December 2001 relating to  
fruit juices and certain similar products intended for human consumption : น้ําผลไมและผลิตภัณฑท่ี
คลายคลึงกันสําหรับบริโภค 

2) REGULATION (EC) No 1924/2006 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT  
AND OF THE COUNCIL of 20 December 2006 on nutrition and health claims made on foods : การ
กลาวอางทางโภชนาการและสุขภาพ 

3) REGULATION 1129/2011 of 11 November 2011 amending Annex II  
to Regulation 1333/2008 of the European Parliament and of the Council by establishing 
a Union list of food additives : รายชื่อวัตถุเจือปนอาหารในภาคผนวก 2 ของ regulations 1333/2008 

4) COMMISSION IMPLEMENTIN REGULATION (EU) 2017/2470 of 20  
December 2017 establishing the Union list of novel foods in accordance with Regulation (EU) 
2015/2283 of the European Parliament and of the Council on novel foods : รายชื่ออาหารใหม 
(Novel food) ใน Union list ตามระเบียบ Regulation 2015/2283 

5) REGULATION (EC) No 1333/2008 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT  
AND OF THE COUNCIL on food additives, consolidated 2018) : วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additives) 
ฉบับรวบรวมป 2561 

6) COMMISSION IMPLEMENTING REGULATION (EU) 2018/1023 of 23  
July 2018 correcting Implementing Regulation (EU) 2017/2470 establishing the Union list of 
novel foods) :  ปรับรายชื่ออาหารใหม (Novel food) ใน Union list ต า ม ท่ีป ร ะ ก า ศ ใ น ร ะ เ บีย บ 
Regulation 2017/2470 
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รายละเอียดกฎหมายเกี่ยวกับน้ําผลไม 
 

     มาตรฐานอาหารสหภาพยุโรปวาดวย  
       นํ้าผลไม (Fruit Juices) 

1. ขอบขาย 
1.1 มาตรฐานอาหารสหภาพยุโรปนี้กําหนดสุขอนามัย วัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน ภาชนะบรรจุ ฉลาก บรรจุ
ภัณฑ 
1.2 ณ ปจจุบัน มีกฎเกณฑกลาง (Directive) ท่ีกําหนดเก่ียวกับนํ้าผลไมและผลิตภัณฑอ่ืนท่ีคลายคลึง (Council 
Directive 2001/112/EC of 20 December 2001 relating to fruit juices and certain similar products 
intended for human consumption) 
2. บทนิยาม(Council Directive 2001/112/EC of 20 December 2001 relating to fruit juices and 
certain similar products intended for human consumption) 
2.1 “ผลไม (Fruit)” หมายความวา ผลไมสด หรือผลไมท่ีถูกเก็บรักษาดวยความเย็น ในสภาพท่ีดี ปลอดจากการ
เนาเปอยและอยูในสภาพท่ีสุกพอเหมาะ ซ่ึงมีสารท่ีจําเปนตอการผลิตนํ้าผลไมหรือเนคตา ท้ังนี้ไมรวมถึงมะเขือเทศ 
2.2 “เนื้อผลไม (Fruit Puree)” หมายความวา ผลิตภัณฑซ่ึงอาจมีการเปลี่ยนสภาพเพราะ จุลินทรียแตตองมิใช
เพราะการหมักดอง (fermentable but unfermented product) ซ่ึงไดมาจากการแยกสวนท่ีกินไดและการ  
ปอกเปลือก แตท้ังนี้ ตองมิไดมีการนํานํ้าของผลไมดังกลาวออกไป 
2.3 “เนื้อผลไมเขมขน (Concentrated Fruit Puree)” หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดมาจากเนื้อผลไมโดยการลด
สัดสวนของปริมาณนํ้า 
2.4 “นํ้าผลไม (Fruit Juices)” หมายความวา 
(ก) นํ้าซ่ึงมาจากผลไมโดยผานกระบวนการทางเทคนิคซ่ึงอาจมีการเปลี่ยนสภาพเพราะจุลินทรียไดแตตองมิใชการ
หมักดอง (Fermentable but unfermented) โดยจะตองมีสี กลิ่น รส เหมือนกับนํ้าผลไมตามธรรมชาติ 
(ข) ผลิตภัณฑซ่ึงมาจากนํ้าผลไมเขมขน (Concentrated Fruit Juice) 
- โดยการเก็บนํ้าบางสวนท่ีสกัดมาจากนํ้าผลไมในขณะท่ีถูกทํา ใหเขมขน ท้ังนี้หลังจากท่ีเติมนํ้าเปลาลงไปแลว นํ้า
ผสมท่ีไดนั้นจะตองมีลักษณะดานเคมี ดานจุลินทรีย และดานโครงสรางองคประกอบท่ีเหมาะสมเพ่ือรับประกัน
คุณลักษณะท่ีสําคัญของนํ้าผลไม 
- โดยการเก็บกลิ่นผลไมดวยการทําใหระเหยในขณะท่ีถูกทําใหเขมขน ท้ังนี้ลักษณะดานโครงสรางและ
องคประกอบเทากับนํ้าผลไมตามธรรมชาติ 
2.5 “นํ้าผลไมเขมขน(Concentrated Fruit Juice)” หมายความวา ผลิตภัณฑซ่ึงไดมาจากนํ้าผลไมโดยการลด
สัดสวนของปริมาณนํ้า และหากผลิตภัณฑนี้มีไวเพ่ือการบริโภคโดยตรงสัดสวนของปริมาณนํ้าท่ีลดลงไปนั้นจะตอง
ไมนอยกวารอยละ 50 
2.6 “เนคตาผลไม (Fruit Nectar)” หมายความวา ผลิตภัณฑซ่ึงอาจมีการเปลี่ยนสภาพเพราะจุลินทรียแตตองมิใช
เพราะการหมักดอง (fermentable but unfermented product) ซ่ึงผานการเติมนํ้าเปลาและนํ้าตาลลงในนํ้า
ผลไม นํ้าผลไมเขมขน เนื้อผลไม (Fruit Puree) เนื้อผลไมเขมขน(Concentrated Fruit Puree) หรือเติมลงในสิ่ง
เหลานี้รวมกัน 
2.7 “นํ้าผลไมแหง (Dried Fruit Juice)” หมายความวา ผลิตภัณฑซ่ึงไดมาจากนํ้าผลไมท่ี ถูกลดปริมาณนํ้าออก
เกือบท้ังหมด 
3. สุขอนามัย   ดูรายละเอียดใน “สุขอนามัยอาหาร” 
4. วัตถุเจือปนอาหาร 
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4.1 สีผสมอาหาร (Annex 2 of European Parliament and Council Directive 94/36/EC of 30 June 
1994 on colours for use in foodstuffs) 
4.1.1 หลัก: หามใชวัตถุเจือปนอาหารประเภทสีผสมอาหารกับนํ้าผลไม (Annex 5 of European Parliament 
and Council Directive 94/36/EC of 30 June 1994 on colours for use in foodstuffs) 
4.1.2 ขอยกเวน: อนุญาตใหใชวัตถุเจือปนอาหารประเภทสีผสมอาหาร ดังตอไปนี้กับนํ้าผลไมได ตามเกณฑ
ปริมาณท่ีเหมาะสม (Quantum Satis) 
- E 101 (i) Riboflavin  (ii) Riboflavin-5’-phosphate 
- E 140 Chlorophylls and Chlorophyllins 
- E 141 Copper complexes of chlorophylls and chlorophyllins 
- E 150a Plain caramel 
- E 150b Caustic sulphite caramel 
- E 150c Ammonia caramel 
- E 150d Sulphite ammonia caramel 
- E 153 Vegetable carbon 
- E 160a Carotenes 
- E 160c Paprika extract, capsanthin, capsorubin 
- E 162 Beetroot red, betanin 
- E 163 Anthocyanins 
- E 170 Calcium carbonate 
- E 171 Titanium dioxide 
- E 172 Iron oxides and hydroxides 
(Annex of European Parliament and Council Directive 94/35/EC of 30 June 1994 on sweeteners 
for use in foodstuffs) 
4.2 สารใหความหวาน 
4.2.1 อนุญาตใหใชวัตถุเจือปนอาหารประเภทสารใหความหวานดังตอไปนี้กับนํ้าผลไมไดตามเกณฑปริมาณท่ี
เหมาะสม (Quantum Satis) หากนํ้าผลไมดังกลาวเปนอาหารประเภทลดปริมาณพลังงานท่ีผูบริโภคจะไดรับ 
(Energy reduced) หรือประเภทไมเติมนํ้าตาล (with no added sugar) 
- E 420 Sorbitol: (i) Sorbitol, (ii) Sorbitol syrup  - E 421 Mannitol 
- E 953 Isomalt  - E 965 Maltitol 
(i) Maltitol 
(ii) Maltitol syrup 
- E 966 Lactitol  - E 967 Xylitol 
4.2.2 อนุญาตใหใชวัตถุเจือปนอาหารประเภทสารใหความหวานดังตอไปนี้กับนํ้าผลไมได  หากนํ้าผลไมเปนอาหาร
ประเภทลดปริมาณพลังงานท่ีผูบริโภคจะไดรับ (Energy reduced) หรือประเภทไมเติมนํ้าตาล (with no added 
sugar) แตท้ังนี้ ตองไมเกินปริมาณข้ัน สูงสุดดังนี้ 
- E 950 Acesulfame K ไมเกิน 350 mg/l 
- E 951 Aspartame ไมเกิน 600 mg/l 
- E 952 Cyclamic acids และเกลือ Na หรือ Ca ไมเกิน 400 mg/l 
- E 954 Saccharin และเกลือ Na หรือ Ca ไมเกิน 80 mg/l 
- E 959 Neohesperidine DC ไมเกิน 30 mg/l 
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(European Parliament and Council Directive 95/2/EC, as amended by Directive 96/85/EC, 
Directive 98/72/EC, Directive 2001/5/EC) 
4.3 วัตถุเจือปนอาหารอ่ืนนอกเหนือจากสีผสมอาหารและสารใหความหวาน 
4.3.1 ใช Malic Acid (E296) กับนํ้าผลไมไดไมเกิน 3 g/l 
4.3.2 ใช Dimethyl Polysiloxane กับนํ้าผลไมไดไมเกิน 10 mg/l 
4.3.3 ใช Pectins (E440) กับนํ้าผลไมและเนกตาผลไมไดไมเกิน 3 g/l 
5. สารปนเปอน (Council Directive 76/895/EEC, 86/362/EEC, 86/363/EEC และ 90/642/EEC) 
5.1 ยาฆาแมลง หามมิใหมีตกคางในนํ้าผลไมและผลิตภัณฑอ่ืนท่ีคลายคลึงกันเกินกวา คาปริมาณสารตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Levels หรือ MRL) ท้ังนี้ โปรดดู ดรรชนีแสดงปริมาณยาฆาแมลงตกคางสูงสุด ใน
ภาคผนวก (Section 3 of Annex 1 of Commission Regulation 466/2001) 
5.2 สารปนเปอนอ่ืน ๆ ไดแก- ตะก่ัว (Lead) ตองไมเกิน 0.05 mg/kg wet weight 
6. ภาชนะบรรจุ  ดูรายละเอียดใน “ภาชนะบรรจุ” 
7. ฉลาก (Article 10 of Council Directive 93/77/EEC) 
7.1 ฉลากนํ้าผลไมตองประกอบดวย 
- ชื่ออาหาร (The Name of the Food) ตองระบุชื่อนํ้าผลไมใหชัดเชน Orange Juice ถาเปนนํ้าผลไมผสมใชคํา 
วา “Fruit Juice” 
- ตองระบุประเภทของนํ้าผลไมใหชัด เชน Orange Nectar, Concentrated Orange Juice, Dried Orange 
Juice ซ่ึงในกรณีนี้อาจใชคํา วา Powdered แทนคํา วา Dried ได หรือคํา อ่ืนท่ีแสดงใหเห็นถึงวิธีการผลิตท่ี
ชัดเจนเชน Freeze dried juice 
- รายการแสดงสวนประกอบ (The List of Ingredients)ตองระบุใหชัดวาทํา มาจากผลไมใดบางและในสัดสวน
เทาไร ถาเติมนํ้าตาลตองระบุวา “Sugar Added” หรือ “Sweetened” และตองระบุถึงปริมาณท่ีเติมลงไปดวย  
ถามีเนื้อผลไมผสมอยูใหใชคํา วา “Contains Fruit Pulp” หรือเนื้อความอยางอ่ืนท่ีคลายคลึงกัน 
ถาใชสารใหความหวานชนิดใดตองระบุใหชัดเจน หากมีการเติมสารแตงกลิ่นรสใหแจงไวดวยวา “Flavouring” 
หรือ “Natural Flavouring” ในกรณีท่ีสารดังกลาวมาจากธรรมชาติ หากมีการใชวัตถุเจือปนชนิดใดใหระบุไวหาก
ทํา มาจากนํ้าผลไมเขมขน (Concentrated) ก็ใหระบุไว โดยจะตองระบุชื่อผลิตภัณฑนํ้าผลไมเขมขนดังกลาว หาก
มี Carbon dioxide เกินกวา 2 กรัมตอลิตรใหระบุวา “Carbonated”สําหรับเนคตาผลไมใหระบุไวดวยวา มี
ปริมาณนํ้าผลไมท่ีแทจริงอยูเทาไร ดวยคําวา Fruit Content: _ _ _ % minimum   
แมวาจะมีการเติม L-ascorbic acid แตก็ไมอาจอางถึง Vitamin C ได 
- ปริมาณสุทธิ (Net Quantity) ในระบบเมตริก เชน cc หรือ Liter 
- วันหมดอายุ (The Date of Minimum Durability) เชน Best Before หรือ Use By 
- สถานท่ีหรือสภาพท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาหรือสภาพท่ีเหมาะสมในการใช (Any Special Storage 
Condition or Conditions of Use) เชน Chilled หรือ Frozen 
ในกรณีของนํ้าผลไมเขมขนหรือนํ้าผลไมแหง ใหระบุปริมาณนํ้าเปลาในการผสมเพ่ือใหไดรสชาติท่ีเหมาะสมดวย 
- ชื่อและท่ีอยูของผูผลิต ผูบรรจุหีบหอและผูจัดจํา หนาย (Names and Addresses of Producer, Packager 
and Distributor) โดยตองระบุชื่อผูจัดจํา หนายในเขตสหภาพยุโรป 
- แหลงท่ีมาของอาหาร (Place of Origin) เชน Made in Thailand 
- วิธีการบริโภค (Instruction for Use) (Directive 2001/13/EC) 
7.2 ฉลากนํ้าผลไมอาจจะใหขอมูลแสดงคุณคาทางโภชนาการ (Nutrition Information) ก็ไดโดยจะตองนํา เสนอ
ในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่งกลาวคือ 
แบบท่ี 1 ปริมาณพลังงานในหนวยกิโลจูลหรือกิโลแคลอรี่ ปริมาณโปรตีน  คารโบไฮเดรตและไขมันในหนวยกรัม 
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แบบท่ี 2 ปริมาณพลังงานในหนวยกิโลจูลหรือกิโลแคลอรี่ ปริมาณโปรตีนคารโบไฮเดรต นํ้าตาล ไขมัน ไขมันอ่ิมตัว 
(Saturated Fats) ใยอาหาร (Fiber) และโซเดียมในหนวยกรัม 
รวมถึงขอมูลอ่ืน ๆ เชนปริมาณ Starch, Polyols, Monounsaturates,Polyunsaturates, Cholesterol แรธาตุ 
และวิตามิน ในปริมาณท่ีเทียบเคียงกับปริมาณท่ีแนะนํา ใหมี 
การบริโภคในแตละวัน (Recommended Daily Allowances) โดยขอมูลตาง ๆ เหลานี้จะตองนํา เสนอ 
ในรูปตาราง เวนแตจะไมมีพ้ืนท่ีเพียงพอ 
8. บรรจุภัณฑ    ดูรายละเอียดใน “บรรจุภัณฑ”   
A. ภาคผนวก 
B. ปริมาณ MRLs ของยาฆาแมลง (Council Directive 76/895/EEC, 86/362/EEC, 86/363/EEC และ 
90/642/EEC) 
ก. หามมิใหเกิน 0.01 mg/kg ไดแก 
- 1,1-dichloro-2,2-bis(4-ethylphenyl) (Perthane)(Ethylan) 
- 1,2-Dibromoethane (ethylene dibromide) 
- Aramaite, Chlorbenside, Chlorfenson, Chlorothalonil, Endrin, Fenchlorphos, Heptachlor, 
Methamidophos, Methoxychlor, TEPP 
ข. หามมิใหเกิน 0.02 mg/kg ไดแก 
- Acephate, Amitraz, Captafol, Chlorobenzilate, Cyfluthrin, Daminozide, Diazinon, Dicofol, 
Disulfoton, Fenarimol, Fenvalerate & Esfenvalerate (Sum of RR & SS isomers), Fenvalerate & 
Esfenvalerate (Sum of RS & SR isomers), Imazalil, Iprodione, Lambda-Cyhalothrin, ethidathion,  
Procymidone , Propyzamide, Triazophos 
ค. หามมิใหเกิน 0.05 mg/kg ไดแก 
- Aldicarb, Amitrole (Aminotriazole), Azinphos-ethyl, Azoxystrobin, Barban, Benelaxyl, 
Benfuracarb, Binapacryl, Bromophos-ethyl, Bromopropylate, Carbosulfan, Chlorbufam, 
Chlorfenvinphos, Chlormequat, Chloroxuron, Chlorpropham,  Chlorpyrifos, Chlorpyrifos-mythyl, 
Cypermethrin, DDT, Deltamethrin, Di-allate, Dichlorprop, Dichlorprop-P, Dinoseb, Dioxathion, 
Diphenylamine, Diquat, Endosulfan, Fenbutatin oxide, Fentin acetate, Fentin compounds, Fentin 
hydroxide, Furathiocarb, Kresoxim-methyl, Mancozeb, Meneb, Mecarbam,  Metalaxyl, Methomyl, 
Methyl bromide, Metiram, Paraquat, Permethrin, Phorate, Pirimiphos-methyl, Propiconazole, 
Propineb, Propoxur, Quinalphos, Thiabendazole, Thiodicarb, Triforine,  Vamidothion, Vinclozolin, 
Zineb 
ง. หามมิใหเกิน 0.1 mg/kg ไดแก 
- Atrazine, Benomyl, Camphechlor (Toxaphene), Captan, Carbendazim, Carbofuran, Dichlorvos, 
Ethion, Folpet, Formothion, Glyphosate, Mevinphos, Thiophanate-methyl, 
Tri-allate 
จ. หามมิใหเกิน 0.15 mg/kg ไดแก Phosphamidon 
ฉ. หามมิใหเกิน 0.2 mg/kg ไดแก  Dodine, Omethoate, Parathion-methyl 
ช. หามมิใหเกิน 0.3 mg/kg ไดแก Chinomethionat 
ซ. หามมิใหเกิน 0.4 mg/kg ไดแก Demeton-S-methyl, Demeton-S-methyl sulphone, xydemonton-
methyl 
ฌ. หามมิใหเกิน 0.5 mg/kg ไดแก 
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- Azinphos-methyl, Ethephon, Fenitrothion, Malathion, Parathion, Trichlorfon 
ญ. หามมิใหเกิน 1 mg/kg ไดแก 
- Carbaryl, Dimethoate, Lindane, Maleic hydrazide, Phosalone, Pyrethrins 
ด. หามมิใหเกิน 3 mg/kg ไดแก Thiram 
ต. หามมิใหเกิน 5 mg/kg ไดแก Dichlofluanid 
 

3.3.6 การตรวจวิเคราะหน้ําผลไมและเครื่องดื่ม (analysis of juices and beverages) 
  ตัวอยางเครื่องด่ืมชนิดไมมีแอลกอฮอล เชน น้ําผลไมแท 100 %, น้ําผลไมเขมขน, เครื่องดื่ม
เนคตาท่ีมีปริมาณน้ําผลไมปริมาณตางๆกัน ผสมน้ํา น้ําตาล  สี  สารแตงกลิ่น  วัตถุเจือปนอาหาร เชน โซเดียม    
เบนโซเอต  โพแทสเซียมซอรเบต ฯลฯ ชา กาแฟ อาหารเสริม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง เปนตน สุมโดยเจาหนาท่ีฝาย
ตรวจสอบโรงงาน จากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารภายในประเทศ จากทองตลาดหลังวางสินคา หรือนําเขาจาก
ตางประเทศ เชน จีน อินเดีย ตุรกี สเปน ออสเตรเลีย นิวซีแลนด สหรัฐอเมริกา เบลเยียม เนเธอรแลนด ฯลฯ ซ่ึง
เปนไปตามโปรแกรมการตรวจติดตามท่ีกําหนดจากหนวยงานภายในสถาบัน เพ่ือควบคุมใหเปนไปขอกําหนดตาม
กฎหมายดานคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ  เม่ือไดรับตัวอยางจะลงรับ ใสหมายเลข  นับจํานวน
ตัวอยางท่ีสุม จด lot number วันผลิตหรือหมดอายุ  ชนิดภาชนะบรรจุ เชน ขวดแกว ขวดพลาสติกใส-ขุน 
(polypropylene(PP), polyethylene terephterate (PET), polyethylene (PE))  กระปองอลูมิเนียม  กลอง
กระดาษ (UHT)  บารโคด  เก็บในสภาวะท่ีเหมาะสม เชน หองเย็น ตูเย็น แชแข็ง ฯลฯ จัดสงใหกับหองปฏิบัติการ
เพ่ือวิเคราะหตามหัวขอท่ีกําหนดโดยกฎหมายท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑแตละชนิด (กรณีท่ีเปนน้ําผลไมหรือ
น้ําหวานเขมขนจะดูท่ีฉลากวาใหเจือจางก่ีเปอรเซ็นกอนบริโภค) การแปลผล  มีการตรวจสอบความถูกตองผล
วิเคราะห การทดสอบความสามารถของหองปฏิบัติการ การฝกอบรมใหความรูกับบุคคลากร  การรายงานผลตอ
หนวยงานท่ีมีอํานาจหนาท่ีในการควบคุมสินคาเพ่ือแจงโรงงานหรือผูจัดจําหนาย  หัวขอท่ีตรวจสอบสามารถจัด
กลุมได 4 กลุม ดังนี้        

1. ทางกายภาพ  :  ดูลักษณะปรากฏ  สี ความใส ความขุน ลักษณะชิ้นเนื้อ ความขนหนืด   
ฉลากสินคา (การกลาวอางปริมาณสารท่ีใหคุณคา มีการเติมตามปริมาณท่ีกําหนด เชน วิตามิน แรธาตุ กรดอะมิโน 
โปรตีน แคลเซียม ฯลฯ  การใชภาษาท่ีถูกตอง ขนาดตัวอักษร เปนตน) 

2. ทางเคมี   
- คาความถวงจําเพาะ (specific gravity)  
- ปริมาณสารท่ีละลายไดท้ังหมด (degree brix) วัดดวย refractometer   
- คาพีเอช (pH) วัดดวย pH meter 
- เปอรเซ็นกรดท้ังหมด (total acidity) ไดจากการไตรเตรท 
- ปริมาณกรดท่ีระเหย (volatile acid) เชน กรดอะซีติก  แล็กติกฯลฯ   
- ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (total sugar) และชนิดน้ําตาล เชน กลูโคส (glucose)  ฟรักโทส  

(fructose)  ซูโครส (sucrose) (แสดงถึงการปลอมปนน้ําตาล น้ํา ในน้ําผลไมแท) วิเคราะหดวยเครื่อง high 
performance liquid chromatography (HPLC)   

- วิเคราะหปริมาณน้ําผลไมตามท่ีแจงในฉลาก ดวยวิธี formal value   
- วัตถุเจือปนอาหาร (โซเดียมเบนโซเอต (sodium benzoate)  โพแทสเซียมซอรเบต  

(potassium sorbate)  ซัลไฟต (sulfite))  
- คาเฟอีนในน้ําอัดลม เครื่องดื่มบํารุงกําลังฯลฯ ดวยเครื่อง high performance liquid  

chromatography)   
- ชนิดและปริมาณสีผสมอาหาร เชน แดง (ponceau 4 R)  เหลือง (sunset yellow)  เขียว  
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(fast green)  สม (tartrazine)  ชมพู (carmoesine) ดวยวิธี thin layer chromatography  
- เอทธานอล (แสดงถึงการหมักของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑ, การเลือกใชวัตถุดิบท่ีไมสดมา 

ผลิต 
- สารแตงกลิ่น (สารสังเคราะห (synthetic flavor) หรือสารท่ีผลิตเพ่ือเลียนแบบธรรมชาติ  

(artificial flavor) ) สารใหกลิ่นเพ่ือตรวจสอบน้ําผลไมแทหรือปลอม โดยใชเครื่อง gas liquid chromatography   
- โลหะหนัก เชน แคดเมียม ตะก่ัว ฯลฯ ดวยเครื่อง atomic absorption   
- วิตามิน  แรธาตุ  ท่ีใชกลาวอางปริมาณและสรรพคุณทางโภชนาการ 
- สารใหความหวาน เชน ซูคราโลส  ซัยคราเมต  
- กรดอะมิโนทอรีน (taurine)  gluconodeltalactone และ inositol ในเครื่องดื่มบํารุงกําลัง  
- สารฆาแมลง  วิเคราะหท่ีเมือง spyer   
3. ทางจุลินทรีย  : Total plate count, Yeast & Mold, Escherichia coli, Coliforms,  

Staphylococcus  aureus, Flat sour mesophile and thermophile (Bacillus sp.) วิเคราะหท่ีหอง 
ปฏิบัติการภายนอก 

4. ทางประสาทสัมผัส  :  ดมกลิ่น  ดูลักษณะภายนอก (สี  ความใส  ความขุน  ตะกอน  สาร 
แขวนลอย  การเกิดสีน้ําตาล  สีคล้ํา  สีซีดจาง)  ชิมรสชาติ (ความเปรี้ยว (sourness)  ความหวาน (sweetness)  
ความขม (bitterness)  ความเค็ม (saltiness) รสฝาดเฝอน (astringen)  ความผิดปกติของกลิ่นและรสชาติ เชน 
กลิ่นหมัก  แอลกอฮอล  เปรี้ยวมากข้ึน ฯลฯ  
 
การวิเคราะหสีสังเคราะหดวยวิธี thin layer chromatography  

Beverage  sample (liquid, solid) 20 ml  
    Acetic acid pH 5.5 , 10-50 ml 
 Polyamide 1-1.5 g (ดูดซับสี) 

Mix  60 oC, 15 min  
  

Filter paper  
  

Rinse with hot water  
  

Color  adsorp  on  polyamide  
 Methanol 15-20 ml 

Wash 200 ml  5% ammonia + methanol  800 ml  
  

Concentrate  color + 0.5 ml  solvent  
  

Capillary on Thin layer chromatography plate  
  

Dip in 200 ml  5% ammonia + methanol   800 ml 
bath 

 

 
Measure distance compare with standard color 
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การตรวจวิเคราะหสารแตงกล่ิน  (analysis  of  flavoring  agents) 
สารแตงกลิ่นท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร แบงออกไดเปน 3 ประเภทไดแก 1. สารแตงกลิ่น 

ธรรมชาติ (Natural flavor) หมายถึง สารท่ีไดจากพืชหรือสัตวไดแก น้ํามันหอมระเหย (essential oil), 
oleoresin, สารสกัด (essence หรือ extractive), protein hydrolysate, สารสกัดท่ีไดจากการกลั่น (distillate) 
หรือ ผลิตภัณฑท่ีไดจากการค่ัว (roasting), การใหความรอน (heating) หรือ การยอย สลายโดยใชเอนไซม 
(enzymolysis) ประกอบดวยสารประกอบท่ีใหกลิ่นรสท่ีไดจาก เครื่องเทศ (spice), ผลไม (fruit) หรือ น้ําผลไม 
(fruit juice), ผัก (vegetable) หรือ น้ําผัก (vegetable juice), edible yeast, สมุนไพร (herb), เปลือกไม 
(bark), รากไม (root), ใบไม (leaf) หรือชิ้นสวนของพืช, เนื้อ (meat), อาหารทะเล (seafood), สัตวปก 
(poultry), ไข (eggs), ผลิตภัณฑนม (dairy products) หรือ ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมัก (fermentation 
products) ซ่ึงมีหนาท่ีในการใหกลิ่นรสในอาหารมากกวาคุณคาทางโภชนาการ  2. สารแตงกลิ่นเลียนแบบ
ธรรมชาติ (Artificial flavor) หมายถึง สารท่ีได จากการแยกองคประกอบของสารใหกลิ่นรสโดยวิธีทางเคมีหรือได
จากสารใหกลิ่นรสท่ีสังเคราะหข้ึนโดยองคประกอบของสารใหกลิ่นรสท่ีแยกหรือสังเคราะหข้ึนนั้นจะตองมี
คุณลักษณะทางเคมีเหมือนท่ีพบในผลิตภัณฑธรรมชาติ ความแตกตางของสารให  กลิ่นรสธรรมชาติและสารให
กลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติไดแกแหลงท่ีมาของสารเคมีท่ีใชเปนหนวยโครงสรางซ่ึงใหลักษณะเฉพาะของสารให
กลิ่นรสแตละชนิด  3. สารแตงกลิ่นสังเคราะห (Synthetic flavor) หมายถึงสารท่ีไดจากวัตถุดิบท่ียังไมเคยพบใน
ผลิตภัณฑธรรมชาติรวมถึงสารใหกลิ่นรสสังเคราะหท่ีมีสารใหกลิ่นรสธรรมชาติหรือสารใหกลิ่นรสเลียนแบบ
ธรรมชาติผสมอยูดวย การตรวจวิเคราะหจะทําในผลิตภัณฑอาหาร เชน เครื่องดื่ม เบเกอรรี และขนมอบ 
ผลิตภัณฑนม ผลิตภัณฑลูกกวาด ช็อกโกแลต ของหวาน และขนมตางๆ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงอาหาร เพ่ือตรวจ
ประเมินวามีการใชสารใหกลิ่นรสถูกตองตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด   
รายการวิเคราะห  :  การทดสอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานตามชนิดสารใหกลิ่นรส วัดคา
ความถวงจําเพาะดวยเครื่อง pycnometer  วัดคาดัชนีการหักเหของแสงดวยเครื่อง Brix refractometer  วัดคา
การดูดกลืนแสง ดวยเครื่อง UV spectrophotometer  วิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลท่ีเปนตัวทําละลายดวย
เครื่อง Gas Chromatography  วัดคาออปติคอลโรเตชันดวยเครื่อง polarimeter 

3.3.7 รายละเอียดการดูงานโรงงาน Rabenhorst 
กอตั้งในปคศ.1805โดยเริ่มการผลิตไวนจากน้ําผลไม ตอมาในป คศ.1898 ไดนํากระบวนการ 

ฆาเชื้อแบบพาสเจอไรสมาใชในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมเพ่ือสุขภาพ และไดพัฒนาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเพ่ิมข้ึนอีกหลายชนิดโดยเติมสารท่ีใหคุณคาทางอาหาร ปคศ.1969 เริ่มการเพาะปลูกแบบ    
ออกานิกสและทําใหผลิตภัณฑมีชื่อเสียงจนถึงปจจุบัน  มีนโยบายบริษัทไดแก การรักษาสิ่งแวดลอม มลพิษทาง
อากาศ  มลพิษทางน้ํา ใชวัตถุดิบจากธรรมชาติ ปราศจากสารเคมี  ใชน้ําบริสุทธิ์ปราศจากสารพิษ   
ผลิตภัณฑของโรงงาน  ประกอบดวย 

1) น้ําผลไมแท 100% (100% pure juice) จากผลไมค้ันสด หรือจากน้ําผลไมเขมขน เชน น้ําแอปเปล  น้ํา 

องุน  น้ําสม  น้ําเครนเบอรรี่  น้ําโกจิเบอรรี่  น้ําโจฮันนีสเบียร (johannisbeere)  ฯลฯ, Antioxidant : องุนแดง 

แอปเปล  อะเซโลรา เบอรรี่ชนิดตางๆผสม vit C, Detox :  แอปเปล  red beet  มะมวง  สับปะรด  อะเซโลรา 

กีวี่  passion fruit  ชามัชฉะ  สาหรายสไปรูลินา, Immune system : น้ําแอปเปล  มะมวง อะเซโลรา (vit C, 

zinc) 

2) Smoothie :    

2.1  Energie smoothie with guarana & vitamin B12 

2.2  Immune smoothie with vitamin C & zinc gluconate 

2.3  Kraft smoothie with magnesium & B complex 
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2.4  schonheit smoothie with niacin, biotin, zinc gluconate  และ เครื่องดื่มลดแคลลอรี่ 50% 

(ลูกแพร แอปเปล สม มะมวง กลวย สัปปะรด องุน ฝรั่ง มะนาว แอปริคอต) ผสมน้ําตาลเทียม (Cyclamat, 

Saccharin), Vitamin C, Niacin(B3), Vitamin E, Pantothenat(B5), Provitamin A, Vitamine B6, B2, B1, 

Folic acid, Biotin, Vitamin B12 

      3)  Beneficial :  11 plus+11 gelb (ผลไม 11 ชนิด, วิตามิน 11 ชนิด), 11 plus + 11 rot (ผลไม 11 ชนิด

, วิตามิน 10 ชนิด, potassium) 

      4)  unique enjoyment : acerols+pineapple, apple juice+mango puree, apricot nectar+fruit 

puree (fruit containing ≥ 55%), ginger mix with multi fruit juice 

     5)  vegetable juice  

 5.1  active : beet root, carrot, celery, potato, radish 

 5.2  organic carrot juice, lemon juice, vit A 

 5.3  organic tomato juice : tomato juice, lemon juice, sea salt 

 5.4  organic sauerkraut juice : sauerkraut juice, sea salt 

 5.5  beet root 

 5.6 organic vegetable juice : tomata, carrot, beet root, cucumber, celery, pickled 

cabbage, onion 

     6)  hot beverage 

 6.1  hot apple : ginger, lemon blossom, honey 

 6.2  winter warmer : apple, elderberry, red grape, acerola, lemon, honey 

ภาชนะบรรจุ  :  ขวดแกวสีชาขนาด 750/700/450/330/240 (smoothie) ml และ 125 ml, กลองกระดาษ  

กระบวนการผลิตน้ําผลไม 
 

ผลไมสด  เขาเครื่องฆาเช้ือ (UHT หรือ pasteurize) 
แบบ plate heat exchanger 

   
ลางทําความสะอาด  บรรจุถังเก็บรักษา 

   
คัดแยกลูกเนาเสีย  สงไปเครื่องบรรจ ุ

   
                  คั้นนํ้า  บรรจลุงในภาชนะ 

   
กรองแยกกากบางสวน      ปดฝาเกลียว 

      
สงเขาโรงงาน      ปดฉลาก 

   
                ถังผสม  เก็บในโกดัง 

   
เติมสวนประกอบตามสูตร  สุมตรวจสอบคณุภาพ และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ภาพประกอบการฝกอบรม (1) 
 

  
Institute of Food Chemistry and Medicines Testing  

เมือง Mainz ประเทศสหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี 
ผูอํานวยการสถาบัน (ซาย) และผูประสานงาน (ขวา) 

มอบใบประกาศนียบัตรผานการฝกอบรม 

  
หองเก็บตัวอยางสําหรับวิเคราะห หองปฏิบัติการและผูเช่ียวชาญวิเคราะหสารปนเปอนในไวน 

  
หองปฏิบัติการและผูเช่ียวชาญวิเคราะหวัตถุเจือปนอาหาร : 

กรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในไวนและนํ้าผลไม 
หองปฏิบัติการและผูเช่ียวชาญวิเคราะหซลัไฟต คาความถวงจําเพาะ 

พีเอช ในนํ้าผลไม 

  
หองปฏิบัติการและผูเช่ียวชาญเครือ่ง Nuclear Magnetic Resonance ตรวจพิสจูนเอกลักษณไวน  
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ภาพประกอบการฝกอบรม (2) 
 

  
หองปฏิบัติการและผูเช่ียวชาญวิเคราะหองคประกอบทางเคมี เชน 

ชนิดและปรมิาณ นํ้าตาล กรด ในไวนและนํ้าผลไม  
หองปฏิบัติการและผูเช่ียวชาญวิเคราะห แรธาตุและโลหะหนัก

ชนิดตางๆในไวนและนํ้าผลไม 

  
หัวหนาศูนยวิจัยDLR (ซาย)  

ถังบมไวนและผูตรวจสอบโรงงานผลิตไวน(ขวา) 
ถังหมักไวน 

  
เครื่องบรรจุไวนลงขวดแกว การทดสอบทางประสาทสัมผัสไวนชนิดตางๆ 

 

 

 
เจาหนาท่ีโรงงานผลตินํ้าผลไม Rabenhorst เมือง unkel  

และผูเยี่ยมชมโรงงาน 
ตัวอยางผลติภณัฑจากโรงงาน Rabenhorst  
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สวนท่ี 4  ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะ 

       สถาบัน Food Chemistry and Medicines Testing  เมือง Mainz ประเทศสหพันธ 
สาธารณรัฐเยอรมนี มีบุคลากรท่ีมีความรูความสามารถ  มีประสบการณในการทํางาน และไดรับการฝกอบรมมา
เปนอยางดี ซ่ึงจะเห็นไดจากความรูท่ีนํามาถายทอด การตอบคําถาม ขอคิดเห็น ความชํานาญในการใชเครื่องมือ
วิเคราะหท่ีมีความทันสมัยซ่ึงตองใชผูท่ีมีความเชี่ยวชาญเปนอยางมากในการปฏิบัติงาน การจัดการดานความ
ปลอดภัยในหองปฏิบัติการ การแปลผล การแกปญหาเฉพาะหนาระหวางปฏิบัติงาน การทดสอบระหวาง
หองปฏิบัติการจากหนวยงานในแตละเมือง เชน trier, Koblenz, spyer และmainz  การใหคําแนะนําเพ่ือปองกัน
และแกไขกับโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือใหปฏิบัติตามขอกําหนดทางกฎหมาย จึงทําใหการฝกอบรมในครั้งนี้ไดรับ
ผลประโยชนเปนอยางดียิ่งท้ังในดานทฤษฎี ดานการฝกปฏิบัติ และการติดตอประสานงานระหวางหนวยงานท่ี
ฝกอบรมกับหนวยงานอ่ืนๆ ไดรับทราบถึงขอกําหนดและกฎหมายท่ีเก่ียวของ แนวทางการคนควาขอมูลตางๆ  
การรับตัวอยางจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การดําเนินการจัดเก็บและสงตัวอยางใหกับหองปฏิบัติการท่ี
เก่ียวของ ไดศึกษาดูงานในโรงงานอุตสาหกรรมน้ําผลไมขนาดใหญและศูนยวิจัยเก่ียวกับไวน ทราบข้ันตอนของ
กระบวนการผลิต การรับวัตถุดิบ เครื่องมือเครื่องจักรท่ีเก่ียวของ  การฆาเชื้อ การบรรจุ การควบคุมคุณภาพ หอง
วิจัยผลิตภัณฑใหม แนวคิดในการทําวิจัยเก่ียวกับไวน การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑน้ําผลไมและไวน
ชนิดตางๆ นอกจากนี้ยังมีโอกาสไดเยี่ยมชมหองบรรยาย หองปฏิบัติการและแลกเปลี่ยนความรูดานการเรียนการ
สอน การวิจัย อาชีพของนักศึกษากับศาสตราจารยในภาควิชา Chemistry-Food Chemistry and Toxicology, 
Technique มหาวิทยาลัย Kaiserslauten  
 
 

                                                            (ลงนาม)  ……………………………………………………….. 
                  (ผูชวยศาสตราจารย จุฬาภรณ  เลิศบวรวงศ)  
                                                                                            ผูรายงาน 
 
                                                                       วันท่ี  ………………………….…………………………. 

 
 
สวนท่ี 5  ความเห็นของผูบังคับบัญชาของเจาสังกัด และโครงการท่ีดําเนินงานตอไป (ยกเวนกรณีผูรายงาน 
            เปนขาราชการตั้งแตระดับอธิบดีหรือเทียบเทาข้ึนไป) 

    5.1 ความเห็นของหัวหนาภาควิชา 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

                                               (ลงนาม)    ……………………………………………………….. 
                             (อ.รัชดา  สาดตระกูลวัฒนา)  
                                                                               หัวหนาภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
                                                                   วันท่ี   ……………….……………………………………… 
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    5.2 ความเห็นของคณบดี    
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
                                                                (ลงนาม)   ………………………………………………..…… 

                       (รองศาสตราจารย ดร. วรรณา  มุสิก)  
                                             คณบดีคณะวิทยาศาสตร 
 

                                                                       วันท่ี   ………………………….………………………… 
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