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(2) 

คณะอนุกรรมการวิชาการรายสาขา คณะท่ี 35/5 
ผัก ผลไมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

คณะอนุกรรมการวิชาการรายสาขา คณะที่ 35/5 ผัก ผลไมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ไดรับการแตงตั้งจาก
คณะกรรมการวิชาการรายสาขา คณะที่ 35 ผลิตภัณฑอาหาร ใหจัดทํารางมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรด
ในภาชนะบรรจุปดสนิท ดังรายชื่อตอไปนี้ 

 ประธานอนุกรรมการ 
นายวันชัย ศรีทองคํา    ผูแทนสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 อนุกรรมการ 
นายสมภพ ลาภวิบูลยสุข ผูแทนกรมวิทยาศาสตรบริการ 
นางสาวขันทอง เพ็ชรนอก ผูแทนกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
นางประเชิญ นาคพันธ ผูแทนสถาบันอาหาร 
นางสาวกอวดี ผลเกลี้ยง ผูแทนสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
ผศ.ดร.ศศิธร ตรงจิตภักดี ผูแทนคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ผศ.ดร.เกียรติศักดิ์ ดวงมาลย ผูแทนคณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
นางสาวพิชชาภรณ อาชววงศทิพย ผูแทนกลุมอุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทย 
นางสาวนุชจรีย รูปเล็ก ผูแทนสมาคมอุตสาหกรรมสับปะรดไทย 
นายพพิัฒน สุกิจปาณีนิจ ผูแทนบริษัท สามรอยยอด จํากัด 
นายพรชัย พูลสุขสมบัติ ผูแทนบริษัท สยามอุตสาหกรรมเกษตรอาหาร จํากัด (มหาชน) 

 อนุกรรมการและเลขานุการ 
นางสาวชนัดดา เหลืองอราม  ผูแทนสํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม 
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(3) 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรดในภาชนะบรรจุปดสนิท นี้ ไดประกาศใชครั้ งแรกเปนมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรดกระปอง มาตรฐานเลขที่ มอก. 51-2516 ในราชกิจจานุเบกษา ฉบับพิเศษ เลม 90  
ตอนที่ 126 วันที่ 3 ตุลาคม พุทธศักราช 2516 ประกาศแกไขครั้งที่ 1 เปนมาตรฐานเลขท่ี มอก. 51-2519 ในราชกิจจานุเบกษา 
เลม 93 ตอนที่ 82 วันที่ 8 มิถุนายน พุทธศักราช 2519 และไดประกาศยกเลิกและกําหนด เปนมาตรฐานเลขที่  
มอก. 51-2530 ในราชกิจจานุเบกษา เลม 104 ตอนที่ 234 วันที่ 17 พฤศจิกายน พุทธศักราช 2530  

ตอมาสาระทางวิชาการเปลี่ยนแปลงไป คณะกรรมการไดพิจารณาเห็นสมควรแกไขปรับปรุงเพื่อใหทันตอความกาวหนา
ทางวิชาการและเทคโนโลยีการผลิตในปจจุบัน จึงไดแกไขปรับปรุงโดยยกเลิกมาตรฐานเดิมและกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรดในภาชนะบรรจุปดสนิท ขึ้นใหม  

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ กําหนดข้ึนโดยอาศัยขอมูลจากผูทํา ผูใช และเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง 

CODEX STAN 319-2015 Standard for certain canned fruits 
  (Adopted in 2015. Amended in 2017, 2018.) 

ISO 4831: 2006  Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal 
method for the detection and enumeration of coliforms -  
Most probable number technique 

ISO 90-1: 1997 Light gauge metal containers — Definitions and determination 
of dimensions and capacities — Part 1: Open-top cans 

CAC/RM 46-1972 Determination of water capacity of containers 

EN 16155: 2012 Foodstuffs — Determination of sucralose — High performance 
liquid chromatographic method 

Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL 20th Edition, 2016 

Bacteriological Analytical Manual (BAM), 2001, Chapter 3 Aerobic Plate Count 

มอก. 335-2561  วิธีวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของอาหารในภาชนะบรรจุปดสนิท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมไดพิจารณามาตรฐานนี้แลว เห็นสมควรเสนอรัฐมนตรีประกาศตาม
มาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (ฉบับท่ี 7) พ.ศ. 2558 
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(5) 

 
 
 
 

ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 

ฉบับที ่ 5988  ( พ.ศ.  2563 ) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

พ.ศ. 2511 
เรื่อง  ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

สับปะรดกระปอง 
และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

สับปะรดในภาชนะบรรจุปดสนิท 
 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรดกระปอง มาตรฐานเลขที่ 
มอก. 51-2530 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม         
พ.ศ. 2511 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (ฉบับท่ี 7) พ.ศ. 2558    
รัฐมนตรีวาการกระทรวงอุตสาหกรรมออกประกาศยกเลิกประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 1276 (พ.ศ. 2530) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 เรื่อง ยกเลิกและกําหนด
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรดกระปอง ลงวันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2530 และออกประกาศ
กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรดในภาชนะบรรจุปดสนิท มาตรฐานเลขท่ี มอก. 51-2562 ขึ้นใหม 
ดังมีรายละเอียดตอทายประกาศนี้ 

ทั้งนี้  ใหมีผลตั้งแตกฎกระทรวงวาดวยการกําหนดใหผลิตภัณฑอุตสาหกรรม สับปะรด           
ในภาชนะบรรจุปดสนิท ตองเปนไปตามมาตรฐานเลขท่ี มอก. 51-2562 ใชบังคับ เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี  28  ตุลาคม  พ.ศ.  2563 

 สุริยะ  จึงรุงเรืองกิจ 

 รัฐมนตรวีาการกระทรวงอุตสาหกรรม 
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มอก. 51–2562 
 

-1- 
 

มาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรม 
สับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิท 

1. ขอบข่าย 
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้ ครอบคลุมเฉพาะสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่ทําจากสับปะรดที่ปอกเปลือกแล้ว 

ทั้งที่เจาะแกนและไม่เจาะแกน 

2. บทนิยาม 
ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ี มีดังต่อไปนี้ 

2.1 สับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิท หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ประกอบด้วยสับปะรด สารที่ใช้บรรจุ (packing media) 
อาจมีวัตถุเจือปนอาหาร ส่วนประกอบอ่ืน (ingredient) ได้แก่ เครื่องเทศ (spice) สมุนไพรที่ใช้เป็นอาหาร 
(culinary herb) นํ้ามันเครื่องเทศ (spice oil) บรรจุรวมในภาชนะบรรจุปิดสนิท และนําไปผ่านกรรมวิธีให้ความร้อน 
เพ่ือทําลายหรือยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

2.2 สับปะรด หมายถึง ผลของต้นสับปะรดที่มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus (L.) Merr. ที่เหมาะสําหรับ
ใช้ทําสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิท ซึ่งผ่านการปอกเปลือกแล้ว อาจเจาะแกนหรือไม่ก็ได้ 

2.3 สารท่ีใช้บรรจุ หมายถึง นํ้า นํ้าผลไม้ สารให้ความหวาน เช่น ซูโครส (sucrose) นํ้าตาลแปร (invert sugar) 
เดกซ์โทรส (dextrose) กลูโคสซิรัป (glucose syrup) กลูโคสซิรัปแห้ง (dried glucose syrup) ฟรักโทส (fructose) 
ฟรักโทสซิรัป (fructose syrup) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือผสมกัน หรือสารละลายของสารให้ความหวาน ในที่น้ีจะ
เรียกว่า “นํ้าเช่ือม” รวมบรรจุอยู่กับสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิท  

2.4 ภาชนะบรรจุปิดสนิท หมายถึง ภาชนะที่ใช้บรรจุส่วนประกอบทั้งหมด ได้แก่ กระป๋องโลหะ ขวดแก้ว ภาชนะบรรจุ
อ่ืนใดที่ปิดได้สนิท กันอากาศ และทนความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีผลิตได้  

2.4.1 กระป๋องโลหะ หมายถึง ภาชนะบรรจุที่ทําด้วยแผ่นเหล็กเคลือบดีบุก ประกอบด้วยตัวกระป๋องและฝา ภายใน
กระป๋องอาจเคลือบแลกเกอร์สําหรับภาชนะบรรจุอาหารหรือไม่ก็ได้ 

2.4.2 ขวดแก้ว หมายถึง ภาชนะบรรจุที่ทําด้วยแก้ว มีฝาปิดได้สนิท 
2.4.3 ภาชนะบรรจุอ่ืน หมายถึง ภาชนะบรรจุที่นอกเหนือจากข้อ 2.4.1 และข้อ 2.4.2 ที่ปิดได้สนิท เช่น ภาชนะบรรจุ

ชนิดลามิเนต รีทอร์ตเพาซ์ (retort pouch) 
2.5 นํ้าหนักเน้ือ (drained weight) หมายถึง นํ้าหนักเน้ือสับปะรดของสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่แยกสารที่ใช้

บรรจุออก  
2.6 ปริมาตรบรรจุ หมายถึง ปริมาตรหรือนํ้าหนักนํ้ากลั่นในระดับเดียวกันกับระดับบรรจุของสับปะรดในภาชนะบรรจุ

ปิดสนิท ที่อุณหภูมิ 20 °C  
2.7 ความจุของภาชนะบรรจุ หมายถึง ปริมาตรหรือนํ้าหนักนํ้ากลั่นเต็มภาชนะบรรจุน้ัน ที่อุณหภูมิ 20 °C 
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2.8 แบบของการบรรจุ 
2.8.1 แบบปกติ (regular pack) หมายถึง การบรรจุสับปะรดทุกชนิด ยกเว้นสับปะรดทั้งผล ในสารที่ใช้บรรจุ  
2.8.2 แบบแน่น (heavy pack) หมายถึง การบรรจุสับปะรดลิ่ม สับปะรดลูกเต๋า สับปะรดช้ินคละ สับปะรดช้ินเศษ 

หรือสับปะรดช้ินย่อย ในสารที่ใช้บรรจุ  
2.8.3 แบบอัด (solid pack) หมายถึง การบรรจุสับปะรดช้ินเศษ หรือสับปะรดช้ินย่อย ในสารที่ใช้บรรจุ 

3. ประเภทและชนิด 
3.1 สับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิท แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

3.1.1 ประเภทเจาะแกน แบ่งออกเป็น 12 ชนิด คือ 
3.1.1.1 สับปะรดทั้งผล (whole) ได้แก่ สับปะรดทั้งผลตัดแต่งเป็นรูปทรงกระบอก  
3.1.1.2 สับปะรดเต็มแว่นหรือวงแหวน (slice หรือ spiral slice หรือ whole slice หรือ ring) ได้แก่ สับปะรดที่

ได้จากการนําสับปะรดทั้งผลตามข้อ 3.1.1.1 มาตัดในแนวต้ังฉากกับแนวแกนได้เป็นแว่นวงแหวน 
3.1.1.3 สับปะรดครึ่งแว่น (half slice) ได้แก่ สับปะรดที่ตัดจากสับปะรดเต็มแว่นหรือวงแหวนตามข้อ 3.1.1.2 

ออกเป็นคร่ึงแว่นหรือครึ่งวงแหวน 
3.1.1.4 สับปะรดเสี้ยวแว่น (quarter slice) ได้แก่ สับปะรดที่ ตัดจากสับปะรดเต็มแว่นหรือวงแหวนตาม 

ข้อ 3.1.1.2 ออกเป็นสี่เสี้ยวเท่า ๆ กัน หรือตัดจากสับปะรดคร่ึงแว่นตามข้อ 3.1.1.3 ออกเป็น 2 เสี้ยวเท่า ๆ กัน 
3.1.1.5 สับปะรดแว่นหัก (broken slice) ได้แก่่ ช้ินสับปะรดที่มีส่วนโค้ง โดยที่ขนาดและ/หรือรูปร่างอาจไม่

สม่ําเสมอกันก็ได้ 
3.1.1.6 สับปะรดช้ินใหญ่ (chunk) ได้แก่ ช้ินสับปะรดสั้นหนาที่ตัดจากสับปะรดแว่นหนาหรือสับปะรดทั้งผล 

หนาและกว้าง 12 mm ขึ้นไป และยาวไม่เกิน 38 mm 
3.1.1.7 สับปะรดช้ินยาว (spear หรือ finger) ได้แก่ ช้ินสับปะรดที่ตัดตามแนวแกน และมีความยาวไม่น้อยกว่า 

65 mm 
3.1.1.8 สับปะรดลิ่ม (tidbit) ได้แก่ สับปะรดที่ตัดจากสับปะรดแว่น (ข้อ 3.1.1.2 ข้อ 3.1.1.3 ข้อ 3.1.1.4 หรือข้อ 

3.1.1.5) รูปร่างคล้ายลิ่ม มีสัดส่วนสมํ่าเสมอ หนาระหว่าง 8 mm ถึง 13 mm 
3.1.1.9 สับปะรดลูกเต๋า (diced หรือ cube) ได้แก่ สับปะรดที่มีลักษณะคล้ายลูกบาศก์ ขอบด้านที่ยาวที่สุดต้อง

ไม่เกิน 14 mm 
3.1.1.10 สับปะรดช้ินคละ (piece) ได้แก่ สับปะรดที่มีขนาดและรูปร่างช้ินไม่สม่ําเสมอ และไม่จัดเข้าชนิดใดชนิด

หน่ึงข้างต้น ทั้งน้ี ไม่รวมถึงสับปะรดช้ินใหญ่ตามข้อ 3.1.1.6 หรือสับปะรดช้ินเศษตามข้อ 3.1.1.11 
3.1.1.11 สับปะรดช้ินเศษ (chip) ได้แก่่ สับปะรดช้ินเล็กที่มีขนาดและรูปร่างช้ินไม่สม่ําเสมอ อาจทําจากเศษช้ิน

เน้ือสับปะรดที่เหลือจากการทําสับปะรดลูกเต๋า สับปะรดชนิดน้ีอาจนับรวมเข้าอยู่ในสับปะรดช้ินย่อยได้ 
3.1.1.12 สับปะรดช้ินย่อย (crushed หรือ crisp cut) ได้แก่ สับปะรดที่ขูด บด หรือซอย เป็นช้ินเล็ก ๆ และอาจมี

สับปะรดช้ินเศษรวมอยู่ด้วยก็ได้ 
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3.1.2 ประเภทไม่เจาะแกน แบ่งออกเป็น 4 ชนิด คือ 
3.1.2.1 สับปะรดเต็มแว่น ได้แก่ สับปะรดที่ได้จากการนําสับปะรดทั้งผลที่ตัดแต่งเป็นรูปทรงกระบอก มาตัดใน

แนวต้ังฉากกับแนวแกนได้เป็นแว่น 
3.1.2.2 สับปะรดคร่ึงแว่น ได้แก่ สับปะรดที่ตัดจากสับปะรดเต็มแว่นตามข้อ 3.1.2.1 ออกเป็นคร่ึงแว่น 
3.1.2.3 สับปะรดเสี้ยวแว่น ได้แก่ สับปะรดที่ตัดจากสับปะรดเต็มแว่นตามข้อ 3.1.2.1 ออกเป็นสี่เสี้ยวเท่า ๆ กัน 

หรือตัดจากสับปะรดคร่ึงแว่นตามข้อ 3.1.2.2 ออกเป็น 2 เสี้ยวเท่า ๆ กัน 
3.1.2.4 สับปะรดช้ินยาว ได้แก่่ ช้ินสับปะรดที่ตัดตามแนวแกน และมีความยาวไม่น้อยกว่า 65 mm 

4. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
4.1 ลักษณะทั่วไป 

4.1.1 ภาชนะบรรจุ 
ต้องสะอาด ปิดได้สนิท และต้องไม่มีลักษณะภายนอกผิดปกติ เช่น บวม บุบจนเสียรูป รั่วซึม เป็นสนิม 
การทดสอบให้ทําโดยการตรวจพินิจ 

4.1.2 สีและกลิ่นรส 
ต้องมีสีและกลิ่นรสตามธรรมชาติของสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทและส่วนประกอบที่ใช้ และต้องไม่มีสี
และกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
การทดสอบให้ทําโดยการชิมและตรวจพินิจ 

4.1.3 ลักษณะเนื้อ 
ต้องไม่เป่ือยหรือยุ่ย  
การทดสอบให้ทําโดยการตรวจพินิจ 

4.1.4 แกนสับปะรด (เฉพาะประเภทเจาะแกน)  
แกนสับปะรดที่ติดอยู่กับเน้ือสับปะรด ต้องไม่เกิน 7% ของน้ําหนักเน้ือ 
การทดสอบให้ปฏิบัติตามข้อ 11.2 

4.2 ความสม่ําเสมอของขนาดและรูปร่าง 
สับปะรดในภาชนะบรรจุเดียวกัน ต้องมีลักษณะของช้ินสับปะรดชนิดเดียวกัน และมีความสมํ่าเสมอของขนาดและ
รูปร่าง ดังน้ี 

4.2.1 ประเภทเจาะแกน 
กรณีเป็นสับปะรดทั้งผล สับปะรดแว่นหัก สับปะรดช้ินคละ สับปะรดช้ินเศษ และสับปะรดชิ้นย่อย ไม่ต้อง
พิจารณาข้อน้ี 
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4.2.1.1 สับปะรดเต็มแว่นหรือวงแหวน นํ้าหนักของช้ินที่ใหญ่ที่สุดต้องไม่เกิน 1.4 เท่าของนํ้าหนักของช้ินที่เล็กที่สุด 
4.2.1.2 สับปะรดคร่ึงแว่น หรือสับปะรดเสี้ยวแว่น นํ้าหนักของช้ินที่ใหญ่ที่สุดต้องไม่เกิน 1.75 เท่าของนํ้าหนักของ

ช้ินที่เล็กที่สุด ยกเว้นสับปะรดช้ินที่หักหรือแตก หรือสับปะรดเต็มแว่นที่ตัดไม่่ขาดจากกัน ซึ่งอาจพบได้บ้าง 
4.2.1.3 สับปะรดช้ินยาว นํ้าหนักของช้ินที่ใหญ่ที่สุดต้องไม่เกิน 1.4 เท่าของนํ้าหนักของช้ินที่เล็กที่สุดที่ไม่่แตกหัก 
4.2.1.4 สับปะรดลิ่ม ช้ินที่มีนํ้าหนักน้อยกว่า 3 ใน 4 เท่าของนํ้าหนักเฉล่ียของสับปะรดลิ่มเต็มช้ินตามขนาดที่

กําหนด ต้องมีนํ้าหนักรวมกันไม่เกิน 15% ของน้ําหนักเน้ือสับปะรดในแต่ละภาชนะบรรจุ 
4.2.1.5 สับปะรดช้ินใหญ่ ช้ินที่มีนํ้าหนักน้อยกว่า 5 g ต้องมีนํ้าหนักรวมกันไม่เกิน 15% ของน้ําหนักเน้ือสับปะรด

ในแต่ละภาชนะบรรจุ 
4.2.1.6 สับปะรดลูกเต๋า 

(1) ช้ินที่ลอดผ่านตะแกรงรูสี่เหลี่ยมขนาด 8 mm ได้ ต้องมีนํ้าหนักรวมกันไม่เกิน 10% ของน้ําหนัก
เน้ือสับปะรดในแต่ละภาชนะบรรจุ  

(2) ช้ินที่มีนํ้าหนักมากกว่า 3 g ต้องมีนํ้าหนักรวมกันไม่เกิน 15% ของน้ําหนักเนื้อสับปะรดในแต่ละ
ภาชนะบรรจุ 

(3) สําหรับช้ินที่ขนาดเล็กกว่า 8 mm หรือช้ินที่มี นํ้าหนักน้อยกว่า 3 g ช้ินที่มี นํ้าหนักน้อยกว่า  
3 ใน 4 เท่าของนํ้าหนักเฉล่ียของสับปะรดลูกเต๋าตามขนาดที่กําหนด ต้องมีนํ้าหนักรวมกันไม่เกิน 
15% ของน้ําหนักเน้ือสับปะรดในแต่ละภาชนะบรรจุ  

4.2.2 ประเภทไม่เจาะแกน 
4.2.2.1 สับปะรดเต็มแว่น นํ้าหนักของช้ินที่ใหญ่ที่สุดต้องไม่เกิน 1.4 เท่าของนํ้าหนักของช้ินที่เล็กที่สุด 
4.2.2.2 สับปะรดคร่ึงแว่น หรือสับปะรดเสี้ยวแว่น นํ้าหนักของช้ินที่ใหญ่ที่สุดต้องไม่เกิน 1.75 เท่าของนํ้าหนักของ

ช้ินที่เล็กที่สุด ยกเว้นสับปะรดช้ินที่หักหรือแตก หรือสับปะรดเต็มแว่นที่ตัดไม่ขาดจากกัน ซึ่งอาจพบได้บ้าง 
4.2.2.3 สับปะรดช้ินยาว นํ้าหนักของช้ินที่ใหญ่ที่สุดต้องไม่เกิน 1.4 เท่าของนํ้าหนักของช้ินที่เล็กที่สุดที่ไม่แตกหัก 
การทดสอบให้ทําโดยการตรวจพินิจและการช่ัง 

4.3 ข้อบกพร่องที่ยอมให้มีได้ 
สับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทอาจมีข้อบกพร่องที่ยอมให้มีได้ แต่ต้องเป็นชนิดของข้อบกพร่องที่กําหนด ดังน้ี 
(1) ตําหนิ (blemish) ได้แก่ สีและเนื้อสับปะรดที่แตกต่างไปจากสีและเนื้อของสับปะรดท่ีดี ตา (deep fruit eye) 

ที่มีขนาดใหญ่กว่า 2 mm เปลือกที่เหลือติดอยู่ จุดสีนํ้าตาล รอยชํ้า และส่วนที่ผิดธรรมดาอ่ืน ๆ  
(2) ช้ินหัก (broken) ได้แก่ สับปะรดที่หัก ซึ่งเมื่อนํามาต่อเข้าด้วยกันแล้ว มีรูปร่างและขนาดเต็มช้ิน จํานวนหน่วย

ของช้ินหักให้้นับตามจํานวนหน่วยของขนาดเต็มช้ิน 
ข้อบกพร่องข้อน้ีให้พิจารณาเฉพาะกรณีสับปะรดเต็มแว่นหรือวงแหวน และสับปะรดช้ินยาวเท่าน้ัน 
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(3) ช้ินที่ตัดแต่งเกิน (excessive trim) ได้แก่ ช้ินสับปะรดที่ตัดแต่งมากเกินไปจนเสียรูปลักษณะจากที่ระบุไว้ หรือ
ช้ินที่มีการตัดแต่งเกิน 5% ของนํ้าหนักเฉลี่ยของช้ินที่สมบูรณ์ในภาชนะบรรจุเดียวกัน สําหรับสับปะรดใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิทชนิดน้ัน ๆ  
ข้อบกพร่องข้อน้ีให้พิจารณาเฉพาะกรณีสับปะรดทั้งผล สับปะรดเต็มแว่นหรือวงแหวน สับปะรดคร่ึงแว่น 
สับปะรดเสี้ยวแว่น และสับปะรดช้ินยาวเท่าน้ัน 

4.3.1 ประเภทเจาะแกน 
ต้องเป็นไปตามตารางที่ 1 

4.3.2 ประเภทไม่เจาะแกน 
ต้องเป็นไปตามตารางที่ 2 

ตารางที ่1 ข้อบกพร่องท่ียอมให้มีได้สําหรบัประเภทเจาะแกน 
(ข้อ 4.3.1) 

ลําดับ 
ท่ี 

ชนิด เกณฑ์ท่ีกําหนด 
ชนิดของข้อบกพร่อง 

ชิ้นท่ีตัดแต่งเกิน ตําหนิหรือชิ้นหัก 
1 สับปะรดท้ังผล 10% ของจํานวนตัวอย่าง* 3 ตําหนิต่อผล 
2 สับปะรดเต็มแว่นหรือ

วงแหวน 
สับปะรดคร่ึงแว่น 
สับปะรดเสี้ยวแว่น 

(1)  ≤ 1 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
ไม่เกิน 10 ชิ้น 

(2)  ≤ 2 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
เกิน 10 ชิ้น แต่ไม่เกิน 27 ชิ้น 

(3)  ≤ 7.5% ของจํานวนชิ้น ในกรณีท่ีมี
สับปะรดเกิน 27 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุ 

(1)  ≤ 1 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
ไม่เกิน 5 ชิ้น 

(2)  ≤ 2 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
เกิน 5 ชิ้น แต่ไม่เกิน 10 ชิ้น 

(3)  ≤ 4 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
เกิน 10 ชิ้น แต่ไม่เกิน 32 ชิ้น 

(4)  ≤ 12.5% ของจํานวนชิ้น ในกรณีท่ีมี
สับปะรดเกิน 32 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุ 

3 สับปะรดชิ้นยาว ≤ 15% ของจํานวนชิ้นในแต่ละภาชนะบรรจ ุ เช่นเดียวกับลําดับท่ี 2 

4 สับปะรดแว่นหัก 
สับปะรดลิ่ม 
สับปะรดชิ้นใหญ่ 
สับปะรดลูกเต๋า 
สับปะรดชิ้นคละ 

- 
 

≤ 12.5% ของจํานวนชิ้นในแต่ละภาชนะบรรจุ 
 

5 สับปะรดชิ้นเศษ 
สับปะรดชิ้นย่อย 

- ≤ 1.5% ของนํ้าหนักเนื้อ 

หมายเหตุ  *  หมายถึง  คิดจากผลเฉลี่ยของจาํนวนภาชนะบรรจท้ัุงหมดในแตล่ะตวัอย่าง 
-  หมายถึง  ไม่ต้องพิจารณา  
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ตารางที ่2 ข้อบกพร่องท่ียอมให้มีได้สําหรบัประเภทไม่เจาะแกน 
(ข้อ 4.3.2) 

ลําดับ 
ท่ี 

ชนิด เกณฑ์ท่ีกําหนด 
ชนิดของข้อบกพร่อง 

ชิ้นท่ีตัดแต่งเกิน ตําหนิหรือชิ้นหัก 

1 สับปะรดเต็มแว่น 
สับปะรดคร่ึงแว่น 
สับปะรดเสี้ยวแว่น 

(1)  ≤ 1 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
ไม่เกิน 10 ชิ้น 

(2)  ≤ 2 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
เกิน 10 ชิ้น แต่ไม่เกิน 27 ชิ้น 

(3)  ≤ 7.5% ของจํานวนชิ้น ในกรณีท่ีมี
สับปะรดเกิน 27 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุ 

(1)  ≤ 1 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
ไม่เกิน 5 ชิ้น 

(2)  ≤ 2 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรด  
เกิน 5 ชิ้น แต่ไม่เกิน 10 ชิ้น 

(3)  ≤ 4 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุท่ีมีสับปะรดเกิน 
10 ชิ้น แต่ไม่เกิน 32 ชิ้น 

(4)  ≤ 12.5% ของจํานวนชิ้น ในกรณีท่ีมี
สับปะรดเกิน 32 ชิ้นต่อภาชนะบรรจุ 

2 สับปะรดชิ้นยาว ≤ 15% ของจํานวนชิ้นในแต่ละภาชนะบรรจ ุ เช่นเดียวกับลําดับท่ี 1 

4.4 ระดับความเข้มข้น (cut-out strength) (กรณีสารที่ใช้บรรจุเป็นนํ้าเช่ือม หรือนํ้าผลไม้ที่อาจผสมสารให้ความหวาน) 
แบ่งออกเป็น 4 ระดับ ดังน้ี 

4.4.1 ใสมาก (extra light syrup) หรือหวานน้อย (slightly sweetened)  
≥ 10 °Brix ถึง < 14 °Brix  

4.4.2 ใส (light syrup) หรือหวานปานกลาง (lightly sweetened)  
≥ 14 °Brix ถึง < 18 °Brix 

4.4.3 เข้มข้น (heavy syrup) หรือหวาน (heavily sweetened)  
≥ 18 °Brix ถึง < 22 °Brix 

4.4.4 เข้มข้นมาก (extra heavy syrup) หรือหวานมาก (extra heavily sweetened)  
≥ 22 °Brix 

การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC (2016) 932.14C  
4.5 ความเป็นกรด-ด่าง 

ต้องไม่เกิน 4.6 
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC (2016) 981.12 
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5. วัตถุเจือปนอาหาร 
5.1 หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้้ได้้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนด ดังต่อไปนี้ 

5.1.1 วัตถุแต่งกลิ่นรส ปริมาณเหมาะสม 
5.1.2 สารควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator) ให้ใช้ในปริมาณเหมาะสมได้ 2 ชนิด คือ 

(1) กรดซิทริก (citric acid)  
(2) กรดแอล-แอสคอร์บิก (ascorbic acid, L-)  

5.1.3 วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล 
ซูคราโลส (sucralose) ต้องไม่เกิน 400 mg/kg 
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม EN 16155 

หมายเหตุ ปริมาณเหมาะสม หมายถึง ปริมาณการใช้ต่ําสุดซึ่งให้ผลทางด้านเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ต้องการภายใต้
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  

6. สารปนเปือ้น 
6.1 ดีบุก (เฉพาะกระป๋องโลหะ) 

ต้องไม่เกิน 250 mg/kg 
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC (2016) 985.16 

6.2 ตะก่ัว  
ต้องไม่เกิน 0.1 mg/kg  
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC (2016) 999.11 

7. สุขลักษณะ 
7.1 สุขลักษณะในการทําสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิท 

ต้องได้รับการรับรองหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) 
ผู้ทําต้องแสดงเอกสารรับรองจากสถาบันหรือหน่วยรับรองที่สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ให้การยอมรับ 
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7.2 คุณลักษณะทางจุลชีววิทยา 
7.2.1 ลักษณะภาชนะบรรจุและลักษณะทางกายภาพของอาหาร 

เมื่อทดสอบตามข้อ 11.3.1 แล้ว ต้องเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนดต่อไปน้ี 
(1) ภาชนะบรรจุ ต้องไม่มีลักษณะผิดปกติ 
(2) สี กลิ่น และลักษณะเนื้อสับปะรดในภาชนะบรรจุน้ันต้องไม่มีลักษณะผิดปกติ 

7.2.2 จุลินทรีย์ 
เมื่อทดสอบตามข้อ 11.3.2 แล้ว ต้องเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนดต่อไปน้ี 
(1) แฟลตซาวร์แบคทีเรีย (flat sour bacteria)  

ต้องไม่พบในตัวอย่าง 2 mL หรือ 2 g 
(2) แอซิดูริกสปอยเลจแบคทีเรีย (aciduric spoilage bacteria)  

ต้องไม่พบในตัวอย่าง 2 mL หรือ 2 g 
(3) ยีสต์และรา 

ต้องไม่พบในตัวอย่าง 2 mL หรือ 2 g 
(4) จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

ต้องน้อยกว่า 1 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 mL หรือ น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 g 
(5) โคลิฟอร์ม 

ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 mL หรือ 1 g  

8. การบรรจ ุ
8.1 แบบของการบรรจุ 

ให้บรรจุสับปะรดแต่ละชนิด ตามแบบของการบรรจุที่กําหนดในตารางที่ 3 
8.2 นํ้าหนักสุทธิ 

นํ้าหนักสุทธิของสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
การทดสอบให้ปฏิบัติตามข้อ 11.4 

8.3 นํ้าหนักเน้ือ 
นํ้าหนักเน้ือสับปะรดแต่ละชนิดที่มีแบบของการบรรจุตามข้อ 8.1 ต้องเป็นไปตามตารางที่ 3 
การทดสอบให้้ปฏิบัติตาม AOAC (2016) 968.30 
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ตารางที่ 3 แบบของการบรรจุและน้าํหนักเนื้อ 
(ข้อ 8.1 และขอ้ 8.3) 

ลําดับ
ที่ 

แบบของ 
การบรรจุ 

ชนิด นํ้าหนักเน้ือ 
% ของน้ําหนักสุทธิ 

1 แบบปกติ ทุกชนิด (ยกเว้นสับปะรดทั้งผล สับปะรดช้ินเศษ 
และสับปะรดช้ินย่อย) 

≥ 58  

สับปะรดช้ินเศษ และสับปะรดช้ินย่อย  ≥ 63 
2 แบบแน่น สับปะรดลิ่ม สบัปะรดลูกเต๋า สับปะรดช้ินคละ 

สับปะรดช้ินเศษ และสับปะรดช้ินย่อย 
≥ 73 

3 แบบอัด สับปะรดช้ินเศษ และสับปะรดช้ินย่อย ≥ 78 

8.4 ปริมาตรบรรจุ 
ต้องไม่น้อยกว่า 90% ของความจุของภาชนะบรรจุ 
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม ISO 90-1 สําหรับภาชนะบรรจุเป็นกระป๋องโลหะ หรือให้ปฏิบัติตาม CAC/RM 46 
สําหรับภาชนะบรรจุอ่ืน 

9. เครื่องหมายและฉลาก 
9.1 ที่ภาชนะบรรจุสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิททุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง

รายละเอียดต่อไปน้ี ให้้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(1) ช่ือผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานน้ีหรือช่ืออ่ืนที่สื่อความหมายว่าเป็นผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานน้ี 
(2) ประเภทและชนิด  
(3) สารที่ใช้บรรจุ  
(4) ระดับความเข้มข้น (กรณีสารที่ใช้บรรจุเป็นนํ้าเช่ือม หรือนํ้าผลไม้ที่อาจผสมสารให้ความหวาน)  
(5) กรณีสารที่ใช้บรรจุเป็นนํ้าผลไม้อาจมีข้อความว่า “ไม่่เติมสารให้ความหวาน” หรือ “ไม่เติมนํ้าตาล” ด้วย 
(6) ส่วนประกอบอ่ืน (ถ้ามี) 
(7) ชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
(8) นํ้าหนักสุทธิและน้ําหนักเน้ือ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
(9) เดือน ปีที่ทํา และเดือน ปีที่หมดอายุ หรือเดือน ปีที่ควรบริโภคก่อน  
(10) รหัสรุ่นที่ทํา 
(11) ช่ือผู้ทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน  

  

ห้าม
ท าซ

 ้าเพ่ื
อกา
รจ า
หน่
ายจ่
ายแ
จก



มอก. 51–2562 
 

-10- 
 

9.2 ที่หีบห่อหรือกล่องบรรจุสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทตามข้อ 9.1 ทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือ
เคร่ืองหมาย แจ้งรายละเอียดต่อไปน้ี ให้้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(1) ช่ือผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานน้ีหรือช่ืออ่ืนที่สื่อความหมายว่าเป็นผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานน้ี 
(2) ประเภทและชนิด  
(3) นํ้าหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
(4) จํานวนของภาชนะบรรจุ 

9.3 ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศด้วย ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว้ข้างต้น 

10. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
10.1 การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน ให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. 

11. การทดสอบ 
11.1 ทั่วไป 

ให้ใช้วิธีที่กําหนดในมาตรฐานน้ี หรือวิธีอ่ืนใดที่ให้ผลเทียบเท่า ในกรณีที่มีข้อโต้แย้ง ให้ใช้วิธีที่กําหนดในมาตรฐานน้ี 
11.2 การหาแกนสับปะรด (เฉพาะประเภทเจาะแกน) 

หานํ้าหนักเน้ือ แล้วตัดแกนเฉพาะส่วนที่เป็นเส้นใยแข็งออกรวมนําไปช่ัง และคํานวณเทียบกับนํ้าหนักเน้ือ 
11.3 การทดสอบคุณลักษณะทางจุลชีววิทยา 

11.3.1 ลักษณะภาชนะบรรจุและลักษณะทางกายภาพของอาหาร 
นําตัวอย่างจํานวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ ไปปฏิบัติตาม มอก. 335 ข้อ 6.1 ข้อ 6.2 และข้อ 6.4 แล้วตรวจ
พินิจภาชนะบรรจุ สี กลิ่น และลักษณะเนื้อ ส่วนอีก 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเพ่ือใช้สําหรับ
เปรียบเทียบ ตัวอย่างต้องเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด จึงนําไปทดสอบจุลินทรีย์ตามข้อ 11.3.2 ต่อไป 

11.3.2 จุลินทรีย์ 
นําตัวอย่างที่เป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนดแล้วจากข้อ 11.3.1 ไปทดสอบดังน้ี 
(1) แฟลตซาวร์แบคทีเรีย แอซิดูริกสปอยเลจแบคทีเรีย และยีสต์และรา 

ให้ปฏิบัติตาม มอก. 335 ข้อ 6.5.3 การตรวจสอบทางจุลชีววิทยาสําหรับอาหารที่มีความเป็นกรด 
(2) จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

ให้ปฏิบัติตาม BAM Chapter 3 Aerobic Plate Count 
(3) โคลิฟอร์ม 

ให้ปฏิบัติตาม ISO 4831 
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11.4 การทดสอบนํ้าหนักสุทธิ 
11.4.1 ช่ังสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทตัวอย่างทั้งภาชนะบรรจุ 
11.4.2 เปิดภาชนะบรรจุ แล้วเทตัวอย่างในภาชนะบรรจุออก  
11.4.3 ล้างภาชนะบรรจุ และฝา (ถ้ามี) ทําให้แห้ง แล้วช่ัง 
11.4.4 ผลต่างระหว่างมวลท่ีช่ังได้ตามข้อ 11.4.1 กับข้อ 11.4.3 เป็นนํ้าหนักสุทธิ 
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ภาคผนวก ก. 
การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

(ข้อ 10.1) 

ก.1 รุ่น ในที่น้ี หมายถึง สับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทประเภทและชนิดเดียวกัน มีส่วนประกอบเหมือนกัน บรรจุใน
ภาชนะบรรจุชนิด ขนาด และใช้แบบของการบรรจุเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน และมีเคร่ืองหมายการค้า
เดียวกัน ที่ทําหรือส่งมอบหรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน  

ก.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กําหนดต่อไปน้ี หรืออาจใช้แผนการชักตัวอย่าง
อ่ืนที่เทียบเท่ากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว้ 

ก.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ก.2.1.1 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน ตามจํานวนที่กําหนดในตารางที่ ก.1 ระดับการตรวจสอบ ระดับที่ 1

นําไปตรวจสอบเครื่องหมายและฉลากก่อน แล้วจึงทดสอบการบรรจุ  
ในกรณีที่มีข้อโต้แย้งให้ใช้ระดับการตรวจสอบ ระดับที่ 2 

ก.2.1.2 ตัวอย่างทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 8. และข้อ 9. ทุกข้อ จึงจะถือว่าสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิท
รุ่นน้ันเป็นไปตามตามเกณฑ์์ที่กําหนด 

ก.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ต้องการ 
ก.2.2.1 ให้ใช้ตัวอย่างที่เป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ ก.2.1 แล้ว นําไปทดสอบคุณลักษณะที่ต้องการ 

ในกรณีที่มีข้อโต้แย้งให้ใช้ระดับการตรวจสอบ ระดับที่ 2 
ก.2.2.2 จํานวนตัวอย่างที่ไม่่เป็นไปตามข้อ 4. ในแต่ละรายการรวมกัน ต้องไม่่เกินเลขจํานวนที่ยอมรับที่กําหนด

ในตารางที่ ก.1 จึงจะถือว่าสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์์ที่กําหนด 
ก.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร (เฉพาะวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล) (ถ้ามี) 

ก.2.3.1 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 2 หน่วยภาชนะบรรจุ แล้วทําเป็นตัวอย่างรวม 
ก.2.3.2 ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 5.1.3 จึงจะถือว่าสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 

ก.2.4 การชักตัวอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบสารปนเป้ือน 
ก.2.4.1 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 2 หน่วยภาชนะบรรจุ แล้วทําเป็นตัวอย่างรวม 
ก.2.4.2 ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 6. ทุกรายการ จึงจะถือว่าสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทรุ่นน้ันเป็นไปตาม

เกณฑ์ที่กําหนด 
ก.2.5 การชักตัวอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางจุลชีววิทยา 

ก.2.5.1 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 8 หน่วยภาชนะบรรจุ ใช้ทดสอบ จํานวน 5 หน่วยภาชนะ
บรรจุ เก็บไว้สําหรับเปรียบเทียบ จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ 

ก.2.5.2 ตัวอย่างทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 7.2 จึงจะถือว่าสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทรุ่นน้ันเป็นไปตาม
เกณฑ์ที่กําหนด 
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ก.3 เกณฑ์์ตัดสิน 
ตัวอย่างสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทต้องเป็นไปตามข้อ ก.2.1.2 ข้อ ก.2.2.2 ข้อ ก.2.3.2 ข้อ ก.2.4.2 และ 
ข้อ ก.2.5.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่าสับปะรดในภาชนะบรรจุปิดสนิทรุ่นน้ันเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ี 

ตารางที่ ก.1 แผนการชักตัวอย่างสาํหรับการทดสอบคณุลักษณะที่ต้องการ การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 
(ข้อ ก.2.1 และข้อ ก.2.2) 

ขนาดรุ่น 
หน่วยภาชนะบรรจุ 

ระดับการตรวจสอบ 
ระดับที่ 1 ระดับที่ 2 

ขนาดตัวอย่าง 
หน่วยภาชนะบรรจ ุ

เลขจํานวน
ที่ยอมรับ 

ขนาดตัวอย่าง 
หน่วยภาชนะบรรจ ุ

เลขจํานวน
ที่ยอมรับ 

1. น้ําหนกัสุทธ ิ≤ 1 kg 
≤       4 800 

  4 801    ถึง     24 000 
24 001    ถึง     48 000 
48 001    ถึง     84 000 
84 001    ถึง   144 000 

144 001    ถึง   240 000 
                     >   240 000 

 
6 
13 
21 
29 
38 
48 
60 

 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

 
13 
21 
29 
38 
48 
60 
72 

 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

2. น้ําหนกัสุทธิ > 1 kg แต่ ≤ 4.5 kg 
                  ≤     2 400 

  2 401    ถึง   15 000 
15 001    ถงึ   24 000 
24 001    ถงึ   42 000 
42 001    ถงึ   72 000 
72 001    ถงึ  120 000 

                     >   120 000 

 
6 
13 
21 
29 
38 
48 
60 

 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

 
13 
21 
29 
38 
48 
60 
72 

 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

3. น้ําหนกัสุทธิ > 4.5 kg  
                 ≤        600 

  601     ถึง     2 000 
2 001     ถึง     7 200 
7 201     ถึง   15 000 

15 001     ถึง   24 000 
24 001     ถงึ   42 000 

                    >    42 000 

 
6 
13 
21 
29 
38 
48 
60 

 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

 
13 
21 
29 
38 
48 
60 
72 

 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
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