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แอปเปิลเป็นผลไม้ที่ประเทศไทยมีการนําเข้ามากที่สุด และเป็นที่ นิยมของผู้บริโภคในประเทศ                   

การกาํหนดมาตรฐานสาํหรับแอปเปิลเพ่ือใช้เป็นเกณฑ์ในการควบคุมคุณภาพ ความปลอดภัย และเป็น

การคุ้มครองผู้บริโภคในประเทศ อีกทั้ง ยังสามารถนําไปใช้เป็นเกณฑ์อ้างอิงทางการค้าและการรับรอง

สินค้า รวมถึงสร้างความเป็นธรรมทางการค้า คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตร จึงเห็นควรจัดทาํ

มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง แอปเปิล 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี กาํหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปน้ีเป็นแนวทาง 

กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสนิค้าพืช. กรมวิชาการเกษตร. 2560. คู่มือการให้บริการตรวจสอบ

และออกใบรับรองคุณภาพสินค้าเกษตรเพ่ือการส่งออก ฉบับปรับปรุงคร้ังที่ 3. โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์

การเกษตรแห่งประเทศไทย จาํกดั, กรงุเทพ. หน้า 7.  

สาํนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2557. รายงานฉบับสมบูรณ์โครงการศึกษาเกณฑ์

คุณภาพและคุณลักษณะที่สาํคญัของแอปเปิลและองุ่นบริโภคสดนาํเข้า. 160 หน้า. 
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 มาตรฐานสินคา้เกษตร 

แอปเปิล 

1.   ขอบข่าย 

1.1  มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ใช้กับผลแอปเปิล (apple) พันธุ์ที่ผลิตเป็นการค้า ซึ่งได้มาจากพืชที่มี              

ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Malus domestica Borkh อยู่ในวงศ์ Rosaceae ที่ผ่านการจัดเตรียมและบรรจุ

หีบห่อ เพ่ือจาํหน่ายในรูปผลิตผลสดแก่ผู้บริโภค   

1.2  มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีไม่รวมผลแอปเปิลที่ใช้แปรรูปในอตุสาหกรรม 

2.   คุณภาพ 

2.1  ขอ้กาํหนดขั้นตํา่ 

2.1.1  แอปเปิลทุกช้ันคุณภาพต้องมีลักษณะดังต่อไปน้ี เว้นแต่จะมีข้อกาํหนดเฉพาะของแต่ละช้ันคุณภาพ 

และเกณฑค์วามคลาดเคล่ือนที่ยอมให้มีได้ตามที่ระบุไว้  

ก) เป็นแอปเปิลทั้งผล กรณีไม่มีก้านผล บริเวณร่องที่ก้านผลต้องสะอาดและไม่เสยีหาย  

ข)    สภาพดี ไม่มีรอยชํา้หรือไม่เน่าเสยีที่ทาํให้ไม่เหมาะกบัการบริโภค 

ค)   เน้ือแน่น
1/ 

ง)   สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเหน็ได้ชัดเจน 

จ)   ไม่มีศตัรูพืชที่มีผลกระทบต่อรูปลักษณท์ั่วไปของแอปเปิล
2/ 

ฉ)   ไม่มีความเสยีหายจากศตัรูพืชที่มีผลกระทบต่อรูปลักษณท์ัว่ไปของแอปเปิล 
ช)  ไม่มีความช้ืนที่ผิดปกติจากภายนอก ทั้งน้ีไม่รวมถึงหยดนํ้าที่เกิดหลังจากนําแอปเปิล                 

           ออกจากห้องเยน็ 
ซ)  ไม่มีความเสยีหายเน่ืองจากอุณหภมิูตํ่า และ/หรืออณุหภมิูสงู 
ฌ)  ไม่มีกล่ิน และ/หรือรสชาตแิปลกปลอม 

ญ) ไม่มีร่องรอยของการสญูเสยีนํา้ 

1/
 เนื้ อแน่นในบริบทนี้ เป็นการบ่งช้ีระดับความอ่อน-แก่ (maturity) ที่เหมาะสมของแอปเปิล ซ่ึงจะแตกต่างกันตามพันธุ์

ของแอปเปิล มากกว่าจะเป็นการบ่งช้ีระยะการสกุ (ripening)  

2/
 การนาํข้อกาํหนดนี้ ไปปฏบิัติใช้ต้องไม่ขัดกบัพระราชบญัญัติกกัพืช พ.ศ. 2507 และฉบบัแก้ไขเพ่ิมเติม 
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2.1.2  แอปเปิลต้องมีสตีามลักษณะของพันธุแ์ละแหล่งปลูก การพัฒนาและสภาพของผลต้องสามารถ 

  - ทนต่อการจัดการและขนส่ง     

  - อยู่ในสภาพที่ยอมรับได้เม่ือถงึปลายทาง  

2.2  ขอ้กาํหนดความอ่อน-แก่ 

 แอปเปิลต้องอยู่ในระยะการพัฒนาที่ยังสามารถมีกระบวนการสกุ (ripening) ต่อได้จนถึงระยะ

ที่ต้องการตามลักษณะของพันธุ ์ 

 ข้อกาํหนดความอ่อน-แก่ขั้นตํ่า สามารถพิจารณาทวนสอบได้จากลักษณะต่างๆ เช่น ลักษณะ

ทางสณัฐานวิทยา ความแน่นเนื้อ และปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายนํา้ได้ 

2.3  การแบง่ชั้นคุณภาพ 

แอปเปิลตามมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี แบ่งเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดงัน้ี 

2.3.1  ชั้นพเิศษ (Extra class) 
แอปเปิลในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดีที่สุด มีก้านผลติดอยู่ เน้ือแอปเปิลต้องอยู่ในสภาพดี ต้องมี

ลักษณะตรงตามพันธุ์ ไม่มีตําหนิ ยกเว้นตําหนิที่มองเห็นไม่ชัดเจน และไม่มีผลกระทบต่อ

รูปลักษณ์ทั่วไป คุณภาพของแอปเปิล คุณภาพระหว่างการเกบ็รักษา และการจัดเรียงเสนอใน

หีบห่อ ทั้งน้ีตาํหนิต้องไม่เกนิเกณฑท์ี่กาํหนดไว้ในภาคผนวก ก  

2.3.2  ชั้นหนึง่ (Class I) 
แอปเปิลในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดี เน้ือแอปเปิลต้องอยู่ในสภาพดี ต้องมีลักษณะตรงตามพันธุ ์              

อย่างไรกต็าม อาจมีตาํหนิได้เล็กน้อย หากตําหนิดังกล่าวไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไป 

คุณภาพของแอปเปิล คุณภาพระหว่างการเกบ็รักษา และการจัดเรียงเสนอในหีบห่อ ตาํหนิที่ยอม

ให้มีได้ มีดงัน้ี 

ก)  ตาํหนิเลก็น้อยด้านรูปทรงและการพัฒนาของผล 

ข) ตาํหนิเลก็น้อยด้านส ี 

ค) ตาํหนิเลก็น้อยที่ผวิหรือตาํหนิอื่น (ดูภาคผนวก ก) 

2.3.3  ชั้นสอง (Class II) 
แอปเปิลในช้ันน้ีรวมแอปเปิลที่มีคุณภาพไม่เข้าช้ันที่สูงกว่า แต่มีคุณภาพตามข้อกาํหนดขั้นตํ่า                 

ที่กาํหนดในข้อ 2.1 แอปเปิลในช้ันน้ีมีตําหนิได้ หากยังคงลักษณะที่สาํคัญในเร่ืองคุณภาพ              

ของแอปเปิล คุณภาพระหว่างการเกบ็รักษา และการจัดเรียงเสนอในหีบห่อ ทั้งน้ี ตาํหนิที่ยอม

ให้มีได้ มีดงัน้ี 
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ก) ตาํหนิด้านรูปทรงและการพัฒนาของผล 

ข)   ตาํหนิด้านส ี 

ค) ตาํหนิที่ผวิหรือตาํหนิอื่น (ดูภาคผนวก ก) 

2.4  สีผิวผล 

กรณีที่ไม่มีข้อกาํหนดของประเทศผู้ผลิตระบุไว้ แอปเปิลในทุกช้ันคุณภาพ ยกเว้นแอปเปิลพันธุ ์            

สเีขียวและสเีหลือง อาจใช้รหัสสดีงัตารางที่ 1 ดงัน้ี     

ตารางที่ 1 รหัสสขีองแอปเปิล 

รหัส เปอร์เซน็ต์ของสผีวิผลตามลักษณะประจาํพันธุ ์
A  75%  

B  50% 

C  25% 

D  25% 

 

3.   การจดัขนาด 

การจัดขนาดของแอปเปิลพิจารณาจากเส้นผ่าศูนย์กลางที่ยาวที่สุดตามแนวเส้นศูนย์สูตร 

(equatorial section) หรือนํา้หนักของแต่ละผล 

 

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางที่ยาวที่สดุตามแนวเส้นศนูยส์ตูร 

ภาพที่ 1 การวัดเส้นผ่าศนูย์กลางที่ยาวที่สดุตามแนวเส้นศูนย์สตูร (equatorial section) 
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ขนาดเล็กสุดของแอปเปิลทุกพันธุ์และทุกช้ันคุณภาพ ต้องมีเส้นผ่าศูนย์กลาง 60 mm หรือ            

มีนํา้หนัก 90 g อย่างไรกต็าม อาจยอมรับแอปเปิลที่มีขนาดเลก็กว่าน้ีได้ หากมีปริมาณของแขง็

ทั้ งหมดที่ละลายนํ้าได้  (total soluble solids, TSS) ของแอปเปิลเท่ากับหรือมากกว่า
 
10.5%                   

โดยมวล (by mass)
3/

  

4.   เกณฑค์วามคลาดเคลือ่น 
เกณฑ์ความคลาดเคล่ือนเร่ืองคุณภาพและขนาดที่ยอมให้มีได้ในแต่ละหีบห่อหรือรุ่นที่ส่งมอบ 

สาํหรับแอปเปิลที่ไม่เป็นไปตามช้ันคุณภาพและขนาดที่ระบุไว้ ดงันี้   

4.1  เกณฑค์วามคลาดเคลือ่นเร่ืองคุณภาพ 

การนาํเกณฑค์วามคลาดเคล่ือนเร่ืองคุณภาพไปปฏบัิติใช้ ให้คาํนึงถึงระยะเวลาหลังการส่งออก 

ซ่ึงแอปเปิลอาจมีลักษณะ ดงัต่อไปน้ี 

ก) ขาดความสด (freshness) และขาดความเต่ง (turgidity) เลก็น้อย  

ข) มีการเสื่อมสภาพ (deterioration) เล็กน้อย ที่เกิดจากผลแก่มากข้ึนและมีแนวโน้มที่จะ 

เสยีได้ (perish) ซ่ึงยอมได้เฉพาะแอปเปิลที่ไม่ใช่ช้ันพิเศษ 

4.1.1  ชั้นพเิศษ (Extra class) 
ความคลาดเคล่ือนไม่เกิน 5% โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของแอปเปิลที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม

ข้อกาํหนดของช้ันพิเศษ (ข้อ 2.3.1) แต่เป็นไปตามคุณภาพของช้ันหน่ึง (ข้อ 2.3.2) หรือ

คุณภาพยังอยู่ในเกณฑค์วามคลาดเคลื่อนของคุณภาพช้ันหน่ึง (ข้อ 4.1.2) 

4.1.2  ชั้นหนึง่ (Class I)  

ความคลาดเคล่ือนไม่เกนิ 10% โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของแอปเปิลที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม

ข้อกําหนดของช้ันหน่ึง (ข้อ 2.3.2) แต่เป็นไปตามคุณภาพของช้ันสอง (ข้อ 2.3.3) หรือ

คุณภาพยังอยู่ในเกณฑค์วามคลาดเคลื่อนของคุณภาพช้ันสอง (ข้อ 4.1.3) 
 
 
 
 
 
 

3/
 เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายนํา้ได้ (refractometer) อาจแสดงหน่วยเป็น % Brix  
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รวมถึง ยอมให้มีแอปเปิลที่เกิดตาํหนิในลักษณะเน่าเสีย (decay)
4/

 หรือเน้ือเย่ือภายในผลเกิด

เป็นสนีํา้ตาลและมีลักษณะอ่อนน่ิมหรือคล้ายแป้ง (internal breakdown)
5/

 ปนมาได้ไม่เกนิ 1% 

โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของแอปเปิล 

4.1.3  ชั้นสอง (Class II) 
ความคลาดเคล่ือนไม่เกิน 10% โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของแอปเปิลที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม

ข้อกาํหนดของช้ันสอง (ข้อ 2.3.3) หรือตามข้อกาํหนดขั้นตํ่า (ข้อ 2.1) ยกเว้นผลแอปเปิล            

ที่เกิดตําหนิในลักษณะเน่าเสีย (decay)
4/
 หรือเน้ือเย่ือภายในผลเกิดเป็นสีนํ้าตาล และมีลักษณะ

อ่อนน่ิมหรือคล้ายแป้ง (internal breakdown)
5/

 ยอมให้ปนมาได้ไม่เกิน 1% โดยจาํนวนหรือ

นํา้หนักของแอปเปิล   

4.2  เกณฑค์วามคลาดเคลือ่นเร่ืองขนาด 

แอปเปิลในทุกช้ันขึ้นอยู่กับข้อกาํหนดเร่ืองความสมํ่าเสมอ โดยยอมให้มีผลแอปเปิลที่ขนาด           

ไม่เป็นไปตามที่ระบุในฉลากปนมาได้ไม่เกนิ 10% โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของผล  

5.   การจดัเรียงเสนอ 

5.1  ความสมํา่เสมอ 

แอปเปิลที่บรรจุในแต่ละหีบห่อต้องมีความสมํ่าเสมอ และบรรจุเฉพาะแอปเปิลที่มีคุณภาพ ขนาด 

(ถ้ามีการจัดขนาด) และพันธุ์เดียวกัน รวมทั้งมาจากแหล่งผลิตเดียวกัน ทั้งน้ี หากเป็นแอปเปิล              

ช้ันพิเศษ (Extra class) ต้องมีสสีมํ่าเสมอด้วย  

แอปเปิลที่บรรจุในหีบห่อสําหรับวางจําหน่ายแก่ผู้บริโภค (sales package) ที่มีนํ้าหนักสุทธ ิ                

ไม่เกิน 5 kg อาจมีหลายพันธุ์และหลายขนาดคละกันได้หากมีความสมํ่าเสมอในเร่ืองคุณภาพ 

และต้องระบุแหล่งผลิตของแต่ละพันธุ์
 

 

 

4/
 Decay คือ ตาํหนิในลักษณะเน่าเสยี มีการลุกลามหรือไม่กต็าม ที่มีผลรุนแรงต่อการบริโภคและคุณภาพระหว่างการเกบ็ 

รักษาของผลติผล  
 

5/
 Internal breakdown เป็นลักษณะอาการที่มักพบบ่อยในแอปเปิลที่มีผลขนาดใหญ่หรือแก่เกินไปในช่วงสิ้นสดุของอายุ

การเกบ็รักษา แต่อาจเกดิในช่วงต้นฤดูได้เนื่องจากการปลูก การจัดการ การปฏบิัติในการเกบ็รักษาที่ไม่เหมาะสม และอาจ

เกิดหลังอาการไส้ซึม (water core) ผ่านอุณหภูมิเยือกแขง็ (freezing) หรือการชํา้ที่รุนแรง การเกิด internal breakdown 

อาจเกิดในแอปเปิลทั้งผลหรือเฉพาะด้านใดด้านหนึ่งของผลหรือเกดิบริเวณรอบๆ รอยชํา้ ด้านที่สกุมากกว่ามีโอกาสเกิด 

internal breakdown มากกว่าด้านที่สกุน้อยกว่า และเกดิบริเวณคร่ึงล่างของผลมากกว่าคร่ึงบนของผล ลักษณะสาํคัญที่บ่งช้ี

การเกิด internal breakdown มี 2 ประการ ได้แก่ (1) เนื้ อเยื่อเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล และ (2) มีลักษณะเป็นแป้งและ             

อ่อนนิ่ม ทั้งนี้  ถ้าเนื้อเย่ือเปล่ียนเป็นสนีํา้ตาล แต่ไม่อ่อนนิ่มหรือไม่เป็นแป้ง ไม่ถอืว่าเกดิ internal breakdown 
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แอปเปิลส่วนที่มองเห็นได้จากภายนอกหีบห่อ ต้องเป็นตัวแทนของผลิตผลทั้งหมด ยกเว้น                  

แอปเปิลที่บรรจุแบบหลายพันธุแ์ละหลายขนาดคละกนั 

ความสมํ่าเสมอของแอปเปิล อาจวัดจากเส้นผ่าศูนย์กลางหรือนํ้าหนักอย่างใดอย่างหนึ่ ง 

ดงัต่อไปน้ี  
ก) โดยวัดเส้นผ่าศนูย์กลาง 

ความแตกต่างสูงสุดของขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของแอปเปิลผลเลก็สุดกับผลใหญ่สุดที่บรรจุใน

หีบห่อเดยีวกนัต้องไม่เกนิ 
- 5 mm ถ้าขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของแอปเปิลที่ผลเลก็ที่สดุน้อยกว่า 80 mm 

- 12 mm ถ้าขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของแอปเปิลที่ผลเลก็ที่สดุมากกว่าหรือเทา่กบั 80 mm 

ข) โดยช่ังนํา้หนัก 

ความแตกต่างสงูสดุของนํา้หนักของแอปเปิลผลเลก็สุดกบัผลใหญ่สุดที่บรรจุในหีบห่อเดียวกัน

ต้องไม่เกนิ 
- 15 g ถ้านํา้หนักของแอปเปิลที่ผลเลก็ที่สดุน้อยกว่า 90 g 

- 20 g ถ้านํา้หนักของแอปเปิลที่ผลเลก็ที่สดุมากกว่าหรือเทา่กบั 90 g แต่น้อยกว่า 135 g  

- 30 g ถ้านํา้หนักของแอปเปิลที่ผลเลก็ที่สดุมากกว่าหรือเทา่กบั 135 g แต่น้อยกว่า 200 g 

- 40 g ถ้านํา้หนักของแอปเปิลที่ผลเลก็ที่สดุมากกว่าหรือเทา่กบั 200 g แต่น้อยกว่า 300 g  

- 50 g ถ้านํา้หนักของแอปเปิลที่ผลเลก็ที่สดุมีนํา้หนักต้ังแต่ 300 g ขึ้นไป 

สาํหรับแอปเปิลที่วางจาํหน่ายแก่ผู้บริโภคโดยบรรจุถุงหรือถุงตาข่าย ไม่กาํหนดความสมํ่าเสมอ

ในเร่ืองขนาด 

5.2  การบรรจุหีบห่อ 

ต้องบรรจุแอปเปิลในลักษณะที่สามารถป้องกันผลแอปเปิลไม่ให้เกิดความเสียหาย วัสดุที่ใช้

ภายในหีบห่อต้องใหม่
6/

 สะอาด และมีคุณภาพที่จะไม่ก่อให้เกดิความเสยีหาย ทั้งภายนอกและ

ภายในผลแอปเปิล หากมีการใช้กระดาษหรือตราประทบัที่มีข้อมูลทางการค้าต้องใช้หมึกพิมพ์

หรือกาวที่ไม่เป็นพิษ 

5.3  ภาชนะบรรจุ 

การบรรจุแอปเปิลในแต่ละภาชนะบรรจุต้องเป็นไปตาม Recommended International Code of 

Practice for Packaging and Transport of Fresh Fruits and Vegetables (CAC/RCP 44-1995) 

ภาชนะบรรจุต้องมีคุณภาพ ถูกสขุลักษณะ ระบายอากาศได้ และทนทานต่อการจัดการ การขนส่ง 

และการเกบ็รักษาแอปเปิล หีบห่อต้องไม่มีสิ่งแปลกปลอม และกล่ินแปลกปลอม 

6/
 สาํหรับมาตรฐานฉบับนี้  รวมถึงหีบห่อที่ทาํจากวัสดุรีไซเคิลที่มีคุณภาพสาํหรับใช้กับอาหารได้ (recycled material of 

food-grade quality) 
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6.   การแสดงฉลากและเครือ่งหมาย 
การแสดงฉลากให้เป็นไปตามข้อกาํหนดของ Codex General Standard for the Labelling of 

Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985) ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง 

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองกาํหนด

วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด  

และการแสดงฉลาก รวมถึงมาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

6.1  บรรจุภณัฑส์าํหรบัผูบ้ริโภค 
การแสดงฉลากที่บรรจุภัณฑ ์ต้องมีข้อมูลอย่างน้อย ดงัน้ี 

ก) ช่ือผลิตผล และช่ือพันธุ ์ 

ข)  ช้ันคุณภาพ 

ค)  รหัสส ี(ถ้าใช้) 

ง)  ขนาดหรือนํา้หนัก หรือจาํนวนผลที่จัดเรียงในแต่ละแถวหรือแต่ละช้ัน 

จ)  วัน เดอืน ปีที่บรรจุหรือแบ่งบรรจุ  

6.2  บรรจุภณัฑท่ี์ไม่ไดจํ้าหน่ายโดยตรงแก่ผูบ้ริโภค 

การแสดงฉลากที่บรรจุภัณฑ ์ต้องจัดข้อความหรือตัวอกัษรให้อยู่ในด้านเดียวกนัของบรรจุภัณฑ ์

ข้อความต้องอ่านได้ง่าย ชัดเจน ติดแน่น และมองเห็นได้จากภายนอก โดยแต่ละบรรจุภัณฑ ์

ต้องมีข้อมูลอย่างน้อย ดงัต่อไปน้ี  

ก)  ช่ือและที่อยู่ของผู้ส่งออก ผู้บรรจุ และหรือผู้ส่งสนิค้า อาจแสดงรหัสบ่งช้ีกไ็ด้ (เป็นทางเลือก)
7/
 

ข)  ช่ือของผลิตผล และช่ือพันธุ ์

ค)  ประเทศที่เป็นแหล่งกาํเนิด (country of origin) อาจแสดงแหล่งปลูกด้วยกไ็ด้ 

ง)  ช้ันคุณภาพ 

จ)  ขนาด (ถ้ามีการจัดขนาด) 

ฉ)  รหัสส ี(ถ้าใช้) 

ช)  วัน เดือน ปี ที่เกบ็เกี่ยว หรือวัน เดือน ปี ที่นาํผลิตผลเข้า-ออกในการเกบ็รักษาแบบควบคุม

บรรยากาศ (controlled atmosphere storage) (ถ้ามี) 

 ซ)  วัน เดอืน ปี ที่บรรจุ 

ฌ)  เคร่ืองหมายการตรวจสอบของทางราชการ (ถ้ามี) 

กรณีผลิตผลที่ขนส่งมาเป็นปริมาณมาก (bulk) ข้อมูลข้างต้นอาจแสดงในเอกสารกาํกับสินค้า 

ที่ส่งมาได้ 

 

7/
 หลายประเทศมีกฎหมายบังคับให้แจ้งช่ือและที่อยู่ให้ชัดเจน อย่างไรกต็าม ในกรณีที่มีการใช้รหัสเคร่ืองหมายจะต้องมี

การอ้างองิถึงผู้บรรจุ และ/หรือผู้ส่งสนิค้า (หรือคาํย่อที่เทยีบเท่า) โดยต้องถูกระบุไว้ติดกบัรหัสเคร่ืองหมาย                         
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6.3 เคร่ืองหมายรบัรองมาตรฐานสินคา้เกษตร 

การแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร ให้เป็นไปตามกฎกระทรวง เร่ือง กาํหนด

ลักษณะของเคร่ืองหมาย การใช้เคร่ืองหมาย และการแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้า

เกษตร พ.ศ. 2553 และประกาศสาํนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติที่เกี่ยวข้อง 

7.   วตัถุเจือปนอาหาร 

ชนิดและปริมาณสูงสุดของสารเคลือบผิว (glazing agent) ที่ใช้ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร และที่แก้ไขเพ่ิมเติม ในหมวดอาหาร 04.1.1.2  ผลไม้

สดเคลือบหรือ ปรับสภาพผิว และ/หรือตามมาตรฐาน Codex General Standard for Food 

Additives (CODEX STAN 192-1995) สาํหรับ Food Category 04.1.1.2 Surface-treated 

fresh fruit
 

8.   สารปนเป้ือน 

ปริมาณสารปนเป้ือนให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองมาตรฐานอาหารที่มี

สารปนเป้ือน และข้อกาํหนดในมาตรฐานสนิค้าเกษตรที่เกี่ยวข้องและดังน้ี  

ปริมาณสงูสดุของตะกั่ว  ไม่เกนิ  0.1 mg/kg (ของแอปเปิลทั้งผลหลังจากเอาก้านผลออก) 

9.   สารพษิตกคา้ง 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดในแอปเปิลให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และ มกษ. 9002 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด และ มกษ. 9003 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้างสงูสดุที่ปนเป้ือนจากสาเหตุ

ที่ไม่อาจหลีกเล่ียงได้  

10.   สุขลกัษณะ 

การผลิตและการปฏบัิตต่ิอแอปเปิลต้องเป็นไปตาม 

ก)  มกษ. 9001 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสาํหรับพืชอาหาร 

หรือได้รับการรับรองตาม มกษ. 9001 หรือมาตรฐานที่เทยีบเท่า 

 ข)  มกษ. 9023 หลักเกณฑก์ารปฏบัิต:ิ หลักการทัว่ไปเกี่ยวกบัสขุลักษณะอาหาร หรือมาตรฐาน

ที่เทยีบเทา่ 

 ค)   ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองกาํหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิต

และการเกบ็รักษาผกัหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 
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11.   การชกัตวัอย่างและวิธีวิเคราะห ์

ให้เป็นไปตามกฎหมายหรือข้อกาํหนดของมาตรฐานสนิค้าเกษตรที่เกี่ยวข้อง หรือภาคผนวก ค 
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ภาคผนวก ก 
ตําหนสูิงสุดท่ียอมใหมี้ได ้

 

ตาํหนิสูงสุดที่ยอมให้มีได้ของแอปเปิลช้ันพิเศษ (Extra class) ช้ันหน่ึง (Class I) และช้ันสอง (Class II)  

ให้เป็นไปตามตารางที่ ก.1 

ตารางที่ ก.1 ตาํหนิสงูสดุที่ยอมให้มีได้ของแอปเปิล 

ตาํหนิที่ยอมให้มีได้ ช้ันพิเศษ  

(Extra class) 

ช้ันหนึ่ง  

(Class I) 

ช้ันสอง  

(Class II) 

1. รอยสนีํา้ตาลที่ผวิ (russetting)
8/

    

ที่อยู่นอกบริเวณร่องที่ปลายผล  

(calyx cavity) และร่องที่ก้านผล 

(fruit stem cavity) 

smooth net-like 
3%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

20%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

50%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

smooth solid 
1%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

5%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

33%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

2. ผลรวมของรอยสนีํา้ตาลที่ผวิทั้งสองชนิดในข้อ 1 

    ไม่เกนิ ดังนี้   

3%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

20%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

50%  

ของพ้ืนที่ผวิ 

3. ผลรวมของตาํหนิ (blemish) และรอยชํา้ต่าง  ๆได้แก่ 

    - รอยชํา้ที่มีสเีปล่ียนเลก็น้อย  

    - ตาํหนิ (defect/blemish) อื่นๆ กรณทีี่เป็นแผลต้อง    

       เป็นแผลที่สมานแล้ว รวมถงึรอยแผลเป็นจากลูกเหบ็     

       (hail marks)
9/

             

 

0.5 cm
2
 

- 

 

1.0 cm
2
 

1.0 cm
2
 

 

1.5 cm
2
 

2.5 cm
2
 

4. รอยปริที่ก้านหรือกลีบเล้ียงที่สมานแล้ว - 0.5 cm 1.0 cm 

5. ตาํหนิที่เป็นรอยยาวที่ผวิ - 2.0 cm 4.0 cm 

 

 

 

 

8/
 Russetting เป็นลักษณะอาการที่ผิวของผลแอปเปิลเกิดเป็นสีนํ้าตาล ลักษณะผิวคล้ายไม้กอ๊กหรือคล้ายร่างแห อาจเกิดเป็นบริเวณเลก็ๆ 

หรือปกคลุมผิวแอปเปิลเป็นบริเวณกว้าง การเกดิ russetting สมัพันธ์กบัการเกดินํา้ค้างแขง็ตัว ความช้ืน สภาวะที่มีฝน การทาํลายของสารเคมี 

ปริมาณไนโตรเจนที่มากเกินไป หรือการติดเช้ือรา แบคทีเรีย และไวรัสบางชนิด มีแนวโน้มเกิดในผลจากต้นแอปเปิลที่มีอายุน้อยหรือโตเร็ว

มากกว่าต้นแอปเปิลที่อายุมากและโตช้า การเกดิ russeting มีหลายลักษณะ เช่น ผิวขรุขระหรือมีลักษณะคล้ายเปลือกไม้ (rough or bark-like 

russeting) ผิวเรียบลักษณะคล้ายร่างแห (smooth net-like russeting) และผิวเรียบลักษณะเป็นแผ่น (smooth solid russeting) การเกิด 

russetting ในแอปเปิลบางพันธุถ์ือเป็นลักษณะเฉพาะของพันธุ์ และบางพันธุถ์ือว่าเป็นตาํหนิด้านคุณภาพ ทั้งน้ี ข้อกาํหนดเกี่ยวกบัการยอมให้

มีตาํหนิที่เป็น russetting ใช้กบัแอปเปิลพันธุท์ี่การเกดิ russetting ไม่ถอืเป็นลักษณะเฉพาะของพันธุ ์      

9/
 Hail mark คือ ลักษณะอาการที่ เกิดจากผลแอปเปิลได้ รับความเสียหายจากลูกเห็บตกในช่วงต้นฤดู ซ่ึงเป็นช่วงที่ผลแอปเปิลมี                       

การเจริญเติบโตอย่างรวดเรว็ อาจทาํให้ผลแอปเปิลรูปร่างผิดปกติเลก็น้อยเน่ืองจากการพัฒนาของผล เม่ือผลแอปเปิลได้รับความเสยีหายจาก

ลูกเหบ็ในช่วงปลายฤดู ผวิแอปเปิลจุดที่โดนลูกเหบ็อาจถูกทาํลายหรือฉีกขาดได้ แต่โดยส่วนมากยังคงอยู่ในสภาพดี โดยปกติแผลดังกล่าวจะมี

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางตั้งแต่ 1/8 ถึง 1/2 น้ิว และมีลักษณะยุบตัวลงเล็กน้อยไปจนถึงมาก โดยทั่วไปเน้ือแอปเปิลบริเวณใต้รอยแผล                  

จะมีสนีํา้ตาล มีลักษณะเป็นรูพรนุคล้ายฟองนํา้ และแห้ง เน่ืองจากสญูเสยีนํา้จากการชํา้ 
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ภาคผนวก ข 

ภาพแสดงตวัอย่างผลแอปเปิล  
 

 

 

 

ภาพท่ี ข.1     ภาพแสดงส่วนต่างๆ ของผลแอปเปิล 

 
 
 
 

ก้านผล (fruit stem) 

กลีบเล้ียง  

(calyx) 

ร่องที่ก้านผล  

(fruit stem cavity) 

ร่องที่ปลายผล  

(calyx cavity) 
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    1) พันธุเ์รดดลิิเชียส (Red Delicious)                          2) พันธุเ์อนวี (Envy) 

                           

    3) พันธุแ์กรนนีสมิท (Granny Smith)                              4) พันธุก์าลา (Gala)    

                                           

       5) พันธุพิ์งค์เลด้ี (Pink Lady)                                            6) พันธุแ์จส๊ (Jazz)    

ภาพที่ ข.2     ตวัอย่างผลแอปเปิลพันธุท์ี่ผลิตเป็นการค้า  

(ข้อ 1.1)  
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     7) พันธุแ์ปซิฟิกโรส (Pacific Rose)                              8) พันธุแ์อมโบรเซีย (Ambrosia)    

                                        
       9) พันธุโ์รซาลีน (Rosalynn)                                      10) พันธุค์วีน (Queen)                               

                     
     11) พันธุแ์อเรียน (Ariane)                                      12) พันธุฉิ์นก้วน (Qinguan)      

ภาพที่ ข.2 (ต่อ)     ตวัอย่างผลแอปเปิลพันธุท์ี่ผลิตเป็นการค้า  

(ข้อ 1.1) 
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             13) พันธุฟู์จิ (Fuji)                                     14) พันธุคิ์นเซย (Kinsei)      

 

                                

            15) พันธุโ์อริน (Orin)                                     16) พันธุอ์ะโอโมริ (Aomori)      

ภาพที่ ข.2 (ต่อ)     ตวัอย่างผลแอปเปิลพันธุท์ี่ผลิตเป็นการค้า  

(ข้อ 1.1) 
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1) มีก้านผล                                      2) ไม่มีก้านผล บริเวณร่องที่ก้านผลสะอาด 

                                                                                            และไม่เสยีหาย  

ภาพที่ ข.3     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีและไม่มีก้านผล  

(ข้อ 2.1.1 ก)) 

 

 

 

                     

ภาพที่ ข.4     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่เน่าเสยี ไม่เหมาะกบัการบริโภค ไม่ผ่านข้อกาํหนดข้ันตํ่า 

(ข้อ 2.1.1 ข)) 
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        ภาพที่ ข.5     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีสิ่งแปลกปลอมที่มองเหน็ได้ชัดเจน ไม่ผ่านข้อกาํหนดข้ันตํ่า 

(ข้อ 2.1.1 ง)) 

 

ภาพที่ ข.6     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีโรค scab ซ่ึงเป็นศัตรูพืชกกักนัตามพระราชบัญญัตกิกัพืช พ.ศ. 2507 

ไม่ผ่านข้อกาํหนดข้ันตํ่า 

(ข้อ 2.1.1 จ)) 

    

 
ภาพที่ ข.7     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีเช้ือราที่ก้านผล ไม่ผ่านข้อกาํหนดขั้นตํ่า  

(ข้อ 2.1.1 จ))                        
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         1) รปูทรงผดิปกตเิลก็น้อย                                                  2) รูปทรงผิดปกติ  

ภาพท่ี ข.8     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีตาํหนิด้านรูปทรง  

(ข้อ 2.3.2 และ 2.3.3) 

 

 

 

                                    

             1) ไม่มีตาํหนิด้านส ี                                                     2) มีตาํหนิด้านส ี 

ภาพที่ ข.9     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่ไม่มีและมีตาํหนิด้านสี  

(ข้อ 2.3.2 และ 2.3.3) 
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   1) ลักษณะคล้ายร่างแห (smooth net-like)                               2) ลักษณะเป็นแผ่น (smooth solid) 

ภาพที่ ข.10     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่เกดิรอยสนีํา้ตาลที่ผวิ (russetting)  

(ข้อ 2.3.1  2.3.2 ค) และ 2.3.3 ค)) 

 

 

 

                

          1) ขนาดไม่เกนิ 1 cm
2
                                               2) ขนาดไม่เกนิ 1.5 cm

2 

ภาพที่ ข.11     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีรอยชํา้ที่มีสเีปล่ียนเลก็น้อย  

(ข้อ 2.3.1  2.3.2 ค) และ 2.3.3 ค)) 
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ภาพที่ ข.12     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีรอยแผลเป็นจากลูกเหบ็ (hail mark) 

(ข้อ 2.3.2 ค) และ 2.3.3 ค)) 

                                       

 

ภาพที่ ข.13     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่มีตาํหนิซ่ึงเป็นรอยยาวที่ผวิ 

(ข้อ 2.3.2 ค) และ 2.3.3 ค)) 

 

ภาพที่ ข.14     ตวัอย่างผลแอปเปิลที่เกดิ internal breakdown   

(ข้อ 4.1.2 และ 4.1.3)  
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ภาคผนวก ค 

การชกัตวัอย่างและวิธีวิเคราะห ์ 

ค.1 การชกัตวัอย่าง  

ค.1.1  แผนการชกัตวัอย่างสําหรบัการตรวจดา้นคุณภาพ การจัดขนาด นํ้ าหนกัสุทธิ และการแสดงฉลาก

และเครือ่งหมาย 

 ให้ใช้แผนการชักตัวอย่าง ตามตารางที่ ค.1  

ตารางที่ ค.1 แผนการชักตัวอย่างสาํหรับการตรวจด้านคุณภาพ การจัดขนาด นํา้หนักสทุธ ิ              

และการแสดงฉลากและเคร่ืองหมาย 

ขนาดรุ่น (lot size) 

(จาํนวนหีบห่อในรุ่น) 

ขนาดตวัอย่าง (sample) 

(จาํนวนหีบห่อที่ต้องชักตัวอย่าง) 

≤ 100 5 

101-300 7 

301-500 9 

501-1,000 10 

1,000 อย่างน้อย 15 

ค.1.2  แผนการชกัตวัอย่างสาํหรบัการตรวจดา้นความปลอดภยั 

ค.1.2.1 แผนการชักตัวอย่างสาํหรับการตรวจวัตถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามข้อกาํหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

ค.1.2.2 แผนการชักตัวอย่างสารปนเป้ือน ให้เป็นไปตามข้อกําหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง หรือ         

ตามตารางที่ ค.2 

ค.1.2.3 แผนการชักตัวอย่างสารพิษตกค้าง ให้เป็นไปตามข้อกาํหนด มกษ. 9025: มาตรฐานสินค้าเกษตร 

เร่ือง วิธชัีกตัวอย่างเพ่ือตรวจหาสารพิษตกค้าง หรือ ตามตารางที่ ค.2 
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                ตารางท่ี ค.2 แผนการชักตัวอย่างสาํหรับการตรวจสารปนเป้ือนและสารพิษตกค้าง 

ขนาดรุ่น       

(kg) 

จาํนวนจุดที่สุ่มเกบ็ 

(จุด) 

นํา้หนักต่อจุด 

(g) 

ปริมาณตํ่าสดุ     

ที่ส่งทดสอบ 

จาํนวนตัวอย่าง  

ที่ส่งทดสอบ 

น้อยกว่า 50 3 ไม่น้อยกว่า 100 1,000 g 

(ไม่น้อยกว่า 10 ผล) 

1 

50-500 5 ไม่น้อยกว่า 100 1,000 g 

(ไม่น้อยกว่า 10 ผล) 

1 

501-1,000 

 

10 ไม่น้อยกว่า 100 1,000 g 

(ไม่น้อยกว่า 10 ผล) 

1 

มากกว่า 1,000 15  ไม่น้อยกว่า 100 1,000 g 

(ไม่น้อยกว่า 10 ผล) 

1 

ค.1.3 การเตรียมตวัอย่างส่งหอ้งปฏิบติัการ 

 กรณีส่งห้องปฏบัิตกิารต้องเกบ็ในภาชนะที่ปิดได้ ระบุข้อมูลที่ชัดเจน อ่านได้ และติดแน่น ดังน้ี 

- ช่ือตวัอย่าง ชนิด พันธุ ์(ถ้ามี) ช้ันคุณภาพ 

- ช่ือผู้ส่งสนิค้า (consignor)  

- สถานที่ชักตวัอย่าง 

- วัน เวลาที่ชักตวัอย่าง 

- รหัสตัวอย่างและรุ่น  

- ลายมือช่ือของผู้ชักตัวอย่าง  

- วิธกีารชักตัวอย่าง 

- สภาพแวดล้อมขณะชักตวัอย่างที่จะมีผลต่อผลการวิเคราะห์ 

- ช่ือห้องปฏบัิตกิารทดสอบ (กรณทีี่จาํเป็น) 

 ควรส่งตวัอย่างให้ถงึปลายทางเรว็ที่สดุเทา่ที่จะทาํได้เพ่ือป้องกนัไม่ให้ตวัอย่างเสยีหาย 

ค.2 วิธีวิเคราะห ์ 

ค.2.1 วิธีวิเคราะหด์า้นคุณภาพ การจดัขนาด นํ้าหนกัสุทธิ และการแสดงฉลากและเครือ่งหมาย 

ค.2.1.1  การตรวจพินิจ  

ให้สุ่มตัวอย่างอย่างน้อย 3 kg จากตัวอย่างที่ ชักมาตามตารางที่ ค.1 และนําไปตรวจสอบ 

คุณภาพตามข้อกาํหนดขั้นตํ่า (ข้อ 2.1) ข้อกาํหนดความอ่อน-แก่ (ข้อ 2.2 ไม่รวมการวัด

ความแน่นเน้ือ) การแบ่งช้ันคุณภาพ (ข้อ 2.3) เกณฑ์ความคลาดเคล่ือนเร่ืองคุณภาพ (ข้อ 4.1) 

การจัดเรียงเสนอ (ข้อ 5) และการแสดงฉลากและเคร่ืองหมาย (ข้อ 6) โดยวิธีการตรวจพินิจ

และตรวจสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้ตรวจประเมินที่ผ่านการอบรม หรือมีประสบการณ์
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อย่างน้อย 3 คน และต้องผ่านความเห็นชอบจากผู้ตรวจสอบไม่น้อยกว่า 2 ใน 3 จึงจะถือว่า

ผ่านตามเกณฑข้์อกาํหนด 

ค.2.1.2  การจัดขนาด  

ให้สุ่มตัวอย่างอย่างน้อย 3 kg จากตวัอย่างที่ชักมาตามตารางที่ ค.1 และนาํไปตรวจสอบ ดงัน้ี 

 ก)  ช่ังนํ้าหนักหรือวัดเส้นผ่าศูนย์กลางที่ยาวที่สุดของผลแอปเปิลตามแนวเส้นศูนย์สูตร 

(equatorial section) (ตามภาพที่ 1) ทุกผลที่ชักตัวอย่าง และบันทกึข้อมูลไว้ กรณีพบว่า 

ผลแอปเปิลมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางน้อยกว่า 60 mm หรือมีนํ้าหนักน้อยกว่า 90 g                  

ให้ตรวจวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ ตามวิธีการในข้อ ค.2.1.4.2             

ซ่ึงค่าที่วิเคราะห์ได้ต้องเป็นไปตามที่กาํหนดไว้ในข้อ 3 จึงจะถอืว่าผ่านตามเกณฑข้์อกาํหนด 

ข) ตรวจความสมํ่าเสมอของขนาด (ข้อ 5.1) โดยวัดเส้นผ่าศูนย์กลางของแอปเปิลผลเลก็สุด

กับผลใหญ่สุดที่บรรจุในหีบห่อเดียวกัน แล้วคํานวนค่าความแตกต่าง ซ่ึงต้องเป็นไปตาม

ค่าที่กาํหนดไว้ในข้อ 5.1 ก) หรือ ช่ังนํา้หนักของแอปเปิลผลเลก็สุดกบัผลใหญ่สุดที่บรรจุ

ในหีบห่อเดียวกันแล้วคํานวนค่าความแตกต่าง ซ่ึงต้องเป็นไปตามค่าที่กําหนดไว้ใน 

ข้อ 5.1 ข) จึงจะถอืว่าผ่านตามเกณฑข้์อกาํหนด 

ค.2.1.3    นํา้หนักสทุธหิรือจาํนวนที่บรรจุ  

 ให้นาํตัวอย่างที่ชักมาตามตารางที่ ค.1 ไปช่ังนํา้หนักเพ่ือหานํา้หนักสุทธขิองแต่ละหีบห่อ หรือ

นับจาํนวนผลแอปเปิลที่บรรจุในแต่ละหีบห่อ เปรียบเทยีบกบัข้อมูลที่ระบุในฉลากหรือใบกาํกบั

สนิค้า (ข้อ 6) 

ค.2.1.4 การตรวจวิเคราะห์ความแน่นเน้ือ (ข้อ 2.2) และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้  

(ข้อ 2.2 และ 3) 

ให้นําตัวอย่างที่ชักมาตามตารางที่ ค.1 มาลดขนาดตัวอย่าง โดยสุ่มตัวอย่างมาไม่เกิน 10% 

จากน้ันให้สุ่มตัวอย่างจากตัวอย่างลดขนาด (reduced sample) มาอย่างน้อย 10 ผล และนาํไป

ตรวจวิเคราะห์ ดงัต่อไปนี้   

ค.2.1.4.1 การตรวจวิเคราะห์ความแน่นเน้ือ (ข้อ 2.2) ด้วยพีนีโตรมิเตอร์ (penetrometer) 

ก)  อปุกรณท์ี่ใช้ทดสอบ 

ใช้ penetrometer ในการทดสอบ ติดตั้ งหัววัดแบบหัวกดแทง (plunger) ขนาด 11 mm                     

ซ่ึงเหมาะสาํหรับการวัดความแน่นเน้ือของแอปเปิล โดยการใช้ penetrometer แบบมีขาตั้ง 

(stand-model penetrometer) จะให้ความแม่นยําในการวัดมากกว่าการใช้ penetrometer 

แบบพกพา (hand-held penetrometer) หากไม่สามารถใช้ penetrometer แบบมีขาตั้งได้

ในทางปฏบัิติ และจาํเป็นต้องใช้ penetrometer แบบพกพา ต้องปฏบัิติด้วยความระมัดระวัง 

กรณกีารทดสอบในห้องปฏบัิตกิารควรใช้ penetrometer แบบมีขาตั้ง 
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ข)  การเตรียมตัวอย่างแอปเปิล  

ผลแอปเปิลที่ใช้ในการทดสอบต้องไม่มีตาํหนิ เช่น รอยแดดเผา ร่องรอยการทาํลายของ

แมลง และความเสียหายเน่ืองมาจากศัตรูพืช ซึ่งอาจจะมีผลต่อกระบวนการสุกของผลไม้ 

ปอกเปลือกแอปเปิล หนา 1 mm เป็นวงกลมขนาด 2 cm
2
 จํานวน 2 จุดที่ตรงข้ามกัน 

บริเวณตามแนวเส้นศูนย์สูตร กรณีที่สีผลเป็นสีผสม การทดสอบควรทําบริเวณที่มีส ี

มากที่สดุและน้อยที่สดุ  

ค)  วิธวัีด 

วางหัววัดของ penetrometer บนเน้ือแอปเปิลบริเวณที่ปอกเปลือก ในแนวตั้งฉาก กดด้วย

แรงคงที่จนหัววัดเจาะเข้าเน้ือแอปเปิลถึงจุดที่เคร่ืองมือกาํหนดไว้ ถอนหัววัดออกและ 

อ่านค่าจากหน้าปัด penetrometer บันทึกค่าที่ได้ (ทศนิยม 1 ตําแหน่ง) ทาํซํ้าอีกคร้ัง

บริเวณที่ตรงข้ามกัน นําค่าที่อ่านได้มาหาค่าเฉล่ียของผล การกาํหนดค่าความแน่นเน้ือ            

ให้เป็นไปตามข้อตกลงกบัคู่ค้า  

ง)  การแปลผล 

กรณีที่ทดสอบตัวอย่าง 10 ผล แล้วพบว่า แอปเปิลจาํนวน 3 ผล หรือมากกว่า มีค่าเฉล่ีย

ความแน่นเน้ือตํ่ากว่าค่าที่กาํหนดไว้เกิน 10% ให้สุ่มตัวอย่างเพ่ิมจากตัวอย่างที่ชักมา 

ตามตารางที่ ค.1 จาํนวน 300 g ถึง 1 kg หรือ 1 หีบห่อสาํหรับวางจาํหน่ายแก่ผู้บริโภค 

(sales package) หรือมากกว่าโดยเม่ือรวมกันแล้วต้องไม่น้อยกว่า 300 g แล้วนําไป

ตรวจสอบความแน่นเน้ืออีกคร้ัง หากค่าเฉล่ียยังตํ่ากว่าค่าที่กาํหนด ถือว่ารุ่นน้ันไม่ผ่าน

ตามเกณฑข้์อกาํหนด 

ค.2.1.4.2 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายนํา้ได้ (ข้อ 2.2 และ 3) 

ก)  การเตรียมตัวอย่างแอปเปิล  

ห่ันแอปเปิลเป็นช้ินตามแนวยาวจากข้ัวผล (stem-end) ถึงกลีบเลี้ ยง (calyx-end)              

โดยห่ันจากด้านที่ผวิมีสมีากที่สดุ (the most colored side) จาํนวน 1 ช้ิน และห่ันจากด้าน 

ตรงกันข้าม จาํนวน 1 ช้ิน (ความหนาของช้ิน ขนาดมุม 30 องศา) (ตามภาพที่ ค.1) 

เพ่ือให้เป็นตัวแทนจากทุกส่วนของผลแอปเปิล เอาแกนกลางออก นาํแอปเปิลแต่ละช้ิน 

ไปค้ันนํา้ และวัดปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายนํา้ได้  
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ภาพที่ ค.1 การเตรียมตัวอย่างแอปเปิล  

ข)  การวัดค่าปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายนํา้ได้  

ให้ใช้วิธีที่กําหนดใน AOAC 932.12 หรือ ISO 2713:2003 บันทึกค่าที่ได้ (ทศนิยม  

1 ตําแหน่ง) นําค่าที่อ่านได้มาหาค่าเฉลี่ยของผล ทั้งน้ี การกาํหนดค่าปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายนํา้ได้ ให้เป็นไปตามข้อตกลงกบัคู่ค้า  

ค)  การแปลผล 

กรณีที่ทดสอบตัวอย่าง 10 ผล แล้วพบว่า แอปเปิลจาํนวน 3 ผล หรือมากกว่า มีค่าเฉล่ีย

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ตํ่ากว่าค่าที่กําหนดไว้เกิน 10% ให้สุ่มตัวอย่าง               

เพ่ิมจากตัวอย่างที่ชักมาตามตารางที่ ค.1 จาํนวน 300 g ถึง 1 kg หรือ 1 หีบห่อสาํหรับ

วางจาํหน่ายแก่ผู้บริโภค (sales package) หรือมากกว่า โดยเม่ือรวมกันแล้วต้องไม่น้อยกว่า 

300 g แล้วนําไปตรวจสอบปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้อีกคร้ัง หากค่าเฉล่ีย            

ยังตํ่ากว่าค่าที่กาํหนด ถอืว่ารุ่นน้ันไม่ผ่านตามเกณฑข้์อกาํหนด 

ค.2.1.5  การจาํแนกผลิตภัณฑบ์กพร่องด้านคุณภาพ การจัดขนาด และการแสดงฉลากและเคร่ืองหมาย 

 ตัวอย่างถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์บกพร่อง เม่ือผลการวิเคราะห์ตามข้อ ค.2.1.1 ถึง ค.2.1.4  

ไม่เป็นไปตามข้อใดข้อหน่ึงของข้อกาํหนดข้อ 2 ถงึ 6 

ค.2.2 วิธีตรวจวิเคราะหด์า้นความปลอดภยั  

ค.2.2.1  วัตถุเจือปนอาหาร (ข้อ 7)  

วิธีวิเคราะห์ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และ

ตรวจสอบใบรับรองผลการวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร (specification 

for identity and purity of food additives)  
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ค.2.2.2  สารปนเป้ือน (ข้อ 8)  

 วิธวิีเคราะห์ตะกั่ว
10/

 ให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง หรือวิธใีดวิธหีน่ึง ดังน้ี   

  AOAC 991.10   โดยใช้หลักการ AAS after microwave digestions  

  AOAC 999.11   โดยใช้หลักการ AAS after dry ashing  

ค.2.2.3 สารพิษตกค้าง (ข้อ 9) 

 วิธีวิเคราะห์ปริมาณสารพิษตกค้างให้เป็นไปตามข้อกาํหนดของกฎหมาย หรือมาตรฐานสินค้า

 เกษตรที่เกี่ยวข้อง  

ค.2.2.4  สขุลักษณะ (ข้อ 10) 

ก)  ตรวจการผลิตและการปฏิบัติต่อแอปเปิลหรือตรวจใบรับรองตาม มกษ. 9001 มาตรฐาน

สนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบัิตทิางการเกษตรที่ดสีาํหรับพืชอาหาร หรือมาตรฐานที่เทยีบเทา่ 

ข)  ตรวจการปฏบัิติต่อแอปเปิลหรือตรวจใบรับรองตาม มกษ. 9023 หลักเกณฑ์การปฏิบัติ: 

หลักการทัว่ไปเกี่ยวกบัสขุลักษณะอาหาร หรือมาตรฐานที่เทยีบเทา่ 

ค)  ตรวจใบอนุญาตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองกาํหนดวิธกีารผลิต เคร่ืองมือ 

เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเกบ็รักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก รวมถึง

มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

ค.2.3 การยอมรบัรุ่น 

 รุ่น (lot) ของแอปเปิลจะยอมรับได้ ต้องเป็นไปตามเงื่อนไข ดงัต่อไปน้ี 

 ก) ไม่พบว่ามีผลิตภัณฑบ์กพร่อง ตามข้อ ค.2.1.5  

ข) ไม่พบตัวอย่างใดตัวอย่างหน่ึงที่มีนํ้าหนักสุทธิหรือจาํนวนที่บรรจุตํ่ากว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก

หรือใบกาํกบัสนิค้า 

ค) ไม่พบตวัอย่างใดตวัอย่างหนึ่งที่มีการแสดงฉลากและเคร่ืองหมายไม่เป็นไปตามข้อกาํหนดข้อ 6 

ง) วัตถุเจือปนอาหาร สารปนเป้ือน สารพิษตกค้าง และสุขลักษณะ เป็นไปตามข้อกาํหนด 

ข้อ 7 ถงึ 10 

10/
 กรณีที่ไม่สามารถใช้วิธีวิเคราะห์ AOAC 991. 10 หรือ AOAC 999. 11 ได้ให้เลือกวิธีอื่นที่พิจารณาแล้วว่าเป็น 

วิธวีิเคราะห์ที่มี คุณสมบัติการใช้งาน (performance characteristics) เหมาะสม และเป็นไปตามหลักเกณฑ์ข้อใดข้อหน่ึง 

ดังต่อไปน้ี  

(1) เป็นวิธีวิเคราะห์ที่ประกาศโดยองค์การแห่งชาติ หรือองค์การระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสารคู่มือ หรือสิ่งตีพิมพ์ 

ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 

(2) เป็นวิธีวิเคราะห์ที่มีผลการประเมินความใช้ได้(validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้องและเหมาะสม โดยห้องปฏิบัติการที่มี  

การร่วมศึกษากบัเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑท์ี่สอดคล้องกบัองค์การนานาชาติซ่ึงเป็นที่ยอมรับทั่วไป  

(3) กรณีไม่มีวิธวิีเคราะห์ตามข้อ (1) หรือ (2) ให้ใช้วิธวิีเคราะห์ที่ได้ประเมินความใช้ได้ของผลการทดสอบว่า มีความถูกต้องและเหมาะสม 

โดยห้องปฏบัิติการแห่งเดียวที่มีระบบคุณภาพ (single laboratory validation) ตามหลักเกณฑท์ี่เป็นที่ยอมรับในระดับระหว่างประเทศ 


	1-ปกนอก
	2-ปกใน
	3-กรรมการวิชาการ
	4-บทนำ
	ประกาศ-แอปเปิล
	6-มกษ-แอปเปิล-สป

