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ประกาศกระทรวงพาณิชย์ 
เร่ือง  หลักเกณฑ์และวิธีการการจัดให้มีการตรวจสอบมาตรฐานสินค้า 

และการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย 
พ.ศ.  ๒๕๕๙ 

 
 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๔  วรรคหน่ึง  (๕)  และมาตรา  ๑๗  แห่งพระราชบัญญัติ
มาตรฐานสินค้าขาออก  พ.ศ.  ๒๕๐๓  แก้ไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าขาออก  (ฉบับที่  ๒)  
พ.ศ.  ๒๕๒๒  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์โดยคําแนะนําของคณะกรรมการมาตรฐานสินค้าออกประกาศไว้  
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ประกาศนี้เรียกว่า  “ประกาศกระทรวงพาณิชย์  เร่ือง  หลักเกณฑ์และวิธีการการจัดให้มี
การตรวจสอบมาตรฐานสินค้าและการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย  พ.ศ.  ๒๕๕๙” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหกสิบวัน  นับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
เป็นต้นไป 

ข้อ ๓ ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงพาณิชย์  เร่ือง  หลักเกณฑ์และวิธีการการจัดให้มีการตรวจสอบ 

มาตรฐานสินค้าและการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย  พ.ศ.  ๒๕๔๕  ลงวันที่  ๑๕  กุมภาพันธ์  
พ.ศ.  ๒๕๔๕ 

(๒) ประกาศกระทรวงพาณิชย์  เร่ือง  หลักเกณฑ์และวิธีการการจัดให้มีการตรวจสอบ
มาตรฐานสินค้าและการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย  (ฉบับที่  ๒)  พ.ศ.  ๒๕๔๙  ลงวันที่  
๒๑  ธันวาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 

ข้อ ๔ ให้ผู้ทําการค้าขาออกซึ่งสินค้ามาตรฐานข้าวหอมมะลิไทยจัดให้มีการตรวจสอบ
มาตรฐานสินค้าตามหลักเกณฑ์และวิธีการ  ดังต่อไปนี้ 

(๑) การจัดให้มีการตรวจสอบแต่ละวันให้กระทําได้ในระหว่างเวลา  ๐๘.๐๐  นาฬิกา  ถึงเวลา  
๒๒.๓๐  นาฬิกา  การจัดให้มีการตรวจสอบนอกเวลาดังกล่าวจะกระทําได้ต่อเม่ือได้รับอนุญาตเป็นหนังสือ
จากสํานักงานมาตรฐานสินค้าหรือสํานักงานสาขา 

ในกรณีที่มีความจําเป็นเร่งด่วนเพื่อส่งมอบสินค้าให้ทันกําหนด  โดยมีเหตุขัดข้องไม่สามารถ 
ขออนุญาตเป็นหนังสือจากสํานักงานมาตรฐานสินค้าหรือสํานักงานสาขาตามวรรคหนึ่ง  ให้จัดให้มี 
การตรวจสอบนอกเวลาที่กําหนดได้  โดยผู้จัดให้มีการตรวจสอบต้องมีหนังสือชี้แจงเหตุผล  ความจําเป็นดังกล่าว 
ให้สํานักงานมาตรฐานสินค้าทราบภายในกําหนด  ๕  วัน  นับแต่วันที่มีการตรวจสอบนั้น 

(๒) สถานที่จัดให้มีการตรวจสอบต้องอยู่ในท้องที่หรือเขตที่สํานักงานมาตรฐานสินค้า 
ได้ประกาศกําหนดให้เป็นท้องที่หรือเขตที่จะจัดให้มีการตรวจสอบมาตรฐานสินค้า 
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(๓) สถานที่ที่จัดให้มีการตรวจสอบต้องมีแสงสว่างพอเพียงที่จะทําการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าได้ 
(๔) ผู้จัดให้มีการตรวจสอบจะต้องระบุหรือกําหนดกองสินค้าหรือถังไซโลที่บรรจุสินค้าที่จะจัดให้มี

การตรวจสอบไว้อย่างชัดเจน  พร้อมทั้งจัดให้มีการแสดงเครื่องหมายเพื่อให้เห็นว่าสินค้าที่จะจัดให้มี 
การตรวจสอบนั้น  เป็นสินค้าที่ทําหรือมีไว้เพื่อจําหน่ายในทางการค้าขาออก  ทั้งนี้ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์
และวิธีการที่รัฐมนตรีกําหนด 

(๕) การส่งออกโดยบรรจุกระสอบหรือภาชนะอื่นใดให้ประทับหมายเลขคําร้องขอให้ออกใบรับรอง
มาตรฐานสินค้า  (มส. ๑๓)  หรือรหัส  (Lot  Number)  หรือวันผลิตหรือวันหมดอายุ  ที่สามารถเห็นได้ชัดเจน 
บนกระสอบหรือภาชนะที่ใช้ในการบรรจุ  หุ้มห่อ  และส่งมอบตัวอย่างกระสอบหรือภาชนะที่ใช้บรรจุนั้น  
ให้ผู้ประกอบธุรกิจตรวจสอบมาตรฐานสินค้า  ตัวอย่างละไม่น้อยกว่า  ๑  ใบ 

ข้อ ๕ ให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้าดําเนินการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย
แยกเป็น  ๒  ขั้นตอน  คือการตรวจสอบขั้นก่อนตรวจปล่อย  และการตรวจสอบขั้นตรวจปล่อยและให้ปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ์และวิธีการ  ดังต่อไปนี้ 

(ก) การตรวจสอบขั้นก่อนตรวจปล่อย 
 (๑) ให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้า  ดําเนินการตรวจสอบข้ันก่อนตรวจปล่อย 

โดยวิธีการอย่างใดอย่างหน่ึง  ดังนี้ 
  (๑.๑) ในกรณีสินค้าบรรจุกระสอบตั้งกองไว้เรียบร้อยแล้ว  ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่ม

จากกระสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕  ของจํานวนกระสอบทั้งหมด 
  (๑.๒) ในกรณีไม่อาจชักตัวอย่างโดยวิธีการตาม  (๑.๑)  ได้เนื่องจากวัสดุที่ใช้ 

ในการบรรจุหุ้มห่อเป็นกระสอบที่ทอด้วยเส้นใยสังเคราะห์หรือถุงพลาสติก  หรืออย่างอื่นที่ผู้ซื้อได้ทําความตกลง
กับผู้ทําการค้าขาออกไว้  ให้ชักตัวอย่างจากกระสอบหรือภาชนะบรรจุที่สุ่มมาจากกองสินค้าไม่น้อยกว่า  
ร้อยละ  ๐.๕  ของจํานวนกระสอบหรือภาชนะบรรจุทั้งหมดด้วยวิธีการเปิดปากกระสอบหรือภาชนะบรรจุสินค้า 

  (๑.๓) ในกรณีสินค้าเก็บในถังไซโล  ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีลําเลียงสินค้าออกมา 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๒  ของปริมาณสินค้าทั้งหมดในถังไซโล  และสุ่มชักตัวอย่างทุกระยะ  ๑  เมตริกตัน 

  (๑.๔) ในกรณีสินค้ากําลังลําเลียงเข้าเก็บในคลังสินค้าหรือที่เก็บสินค้าหรือถังไซโล
ให้สุ่มชักตัวอย่างสินค้าจากรถบรรทุกทุกคันรถหรือทุก ๆ  หน่วยที่มีปริมาณใกล้เคียงกับ  ๑  คันรถ 

  (๑.๕) ในกรณีสินค้าลําเลียงเพื่อบรรจุในภาชนะบรรจุขนาดใหญ่  (Jumbo  Bag)  
ให้สุ่มชักตัวอย่างสินค้าเป็นระยะ ๆ  อย่างสมํ่าเสมอ  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕  ของจํานวนภาชนะบรรจุ
ทั้งหมด 

 (๒) ในกรณีผู้จัดให้มีการตรวจสอบประสงค์จะจัดให้มีการตรวจสอบขั้นก่อนตรวจปล่อย 
ในลักษณะตรวจปล่อยขณะทําการบรรจุ  (Supervised  Packing)  ให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้า
ดําเนินการตรวจสอบตามหลักเกณฑ์และวิธีการ  ดังต่อไปนี้ 

  (๒.๑) ก่อนเริ่มดําเนินการตรวจปล่อยขณะทําการบรรจุให้ดําเนินการตาม  (ข)  (๒) 
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  (๒.๒) ชักตัวอย่างสินค้าเต็มจํานวนที่จะพึงออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าให้   
เพื่อตรวจสอบคุณภาพสินค้าทางกายภาพ  พร้อมทั้งให้ตรวจสอบภาชนะที่ใช้บรรจุหุ้มห่อไปพร้อมกันด้วย 

  (๒.๓) ในระหว่างการตรวจปล่อยขณะทําการบรรจุ  ทุกระยะไม่เกิน  ๒๐๐  เมตริกตัน  
ให้ทําการตรวจสอบ  ความชื้น  ปริมาณ  (ความบริสุทธิ์)  ข้าวหอมมะลิไทย  ขนาดเมล็ด  ส่วนผสมข้าว
และสิ่งที่อาจมีปนได้  ระดับการขัดสี  ตลอดจนแมลงที่ยังมีชีวิตอยู่  และให้ใช้วิธีการตรวจสอบเบื้องต้น
ตามคําแนะนําในภาคผนวก  ง  และหรือภาคผนวก  จ  ประกอบด้วย 

  (๒.๔) ตรวจสอบนํ้าหนักสินค้าเต็มจํานวนที่จะพึงออกใบรับรองมาตรฐานสินค้า 
ให้เว้นแต่ในกรณีที่มีการบรรจุโดยใช้เคร่ืองชั่งอัตโนมัติ  ให้สุ่มชั่งไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๑  ของจํานวนกระสอบ
หรือภาชนะบรรจุที่จะพึงออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าให้ 

 (๓) ให้นําตัวอย่างสินค้าที่ชักไว้ตาม  (๑)  หรือ  (๒)  แล้วแต่กรณีมาคลุกเคล้ากันให้เป็น
ตัวอย่างเดียว  ทอนและแบ่งตัวอย่างส่วนที่เหลือออกเป็น  ๖  ส่วน  แต่ละส่วนมีน้ําหนักไม่น้อยกว่า  ๐.๕  กิโลกรัม  
นําตัวอย่างแต่ละส่วนบรรจุลงในถุงหรือภาชนะที่ป้องกันการเปลี่ยนแปลงสภาพของตัวอย่างได้ผนึกสลากแสดง  
วัน  เดือน  ปี  และปริมาณสินค้าในกองหรือถังไซโลที่ชักตัวอย่าง  แล้วให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้า  
และผู้แทนผู้จัดให้มีการตรวจสอบที่อยู่ในขณะชักตัวอย่างลงลายมือชื่อกํากับไว้  ทําตราประทับปากถุง 
หรือภาชนะ  และให้ผู้ที่เก่ียวข้องดังกล่าวข้างต้นลงลายมือชื่อกํากับไว้ที่รอยผนึกสลากปากถุงหรือภาชนะอีกคร้ังหนึ่ง  
แล้วส่งมอบตัวอย่างดังกล่าวให้ผู้มีหน้าที่รับมอบตามที่กําหนดไว้ในกฎกระทรวง  และให้ถือผลวิเคราะห์
ตัวอย่างขั้นก่อนตรวจปล่อยนี้เป็นเกณฑ์ในการออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าที่ต้องแสดงต่อเจ้าพนักงานศุลกากร 

 ในกรณีที่สํานักงานมาตรฐานสินค้าเป็นผู้ดําเนินการตรวจสอบให้จัดทําตัวอย่างตามวรรคหนึ่ง
เพียง  ๔  ส่วน  ส่งมอบตัวอย่างดังกล่าวให้แก่ผู้ทําการค้าขาออก  ๑  ส่วน  และนํากลับสํานักงาน
มาตรฐานสินค้า  ๓  ส่วน 

 (๔) ให้ประทับ  ปิด  หรือผูกติด  ตรา  แผ่นป้าย  หรือสลาก  แสดงวัน  เดือน  ปี   
และปริมาณสินค้า  กองหรือถังไซโลที่ชักตัวอย่าง  แล้วทําตราประทับสินค้า  กองหรือถังไซโลที่ได้ชักตัวอย่าง 
ไว้แล้วนั้น  ในลักษณะที่สามารถใช้เป็นหลักฐานในการรักษาสินค้านั้นมิให้ถูกเพิ่มเติม  สับเปลี่ยน   
หรือเปลี่ยนแปลงได้ 

(ข) การตรวจสอบขั้นตรวจปล่อย 
 (๑) สินค้าที่จะตรวจสอบขั้นตรวจปล่อยได้  ต้องเป็นสินค้าที่ปรากฏผลการตรวจสอบขั้น

ก่อนตรวจปล่อยว่าถูกต้องตามมาตรฐานที่กระทรวงพาณิชย์กําหนด   
 (๒) ก่อนเริ่มดําเนินการตรวจปล่อย  ให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้าสุ่มชักตัวอย่างสินค้า

จากกองกระสอบหรือภาชนะบรรจุหรือถังไซโลในปริมาณที่พอเหมาะเพื่อตรวจสอบความชื้น  ปริมาณ
(ความบริสุทธิ์)  ข้าวหอมมะลิไทย  ขนาดเมล็ด  ส่วนผสม  ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้  ระดับการขัดสี  
ตลอดจนแมลงที่ยังมีชีวิตอยู่  และใช้วิธีการตรวจสอบเบื้องต้นตามคําแนะนําในภาคผนวก  ง  และหรือ
ภาคผนวก  จ  ประกอบด้วย 
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 ถ้าพบว่ามีคุณภาพส่วนหน่ึงส่วนใดหรือทั้งหมดไม่เป็นไปตามมาตรฐาน  ให้ผู้มีหน้าที่
ตรวจสอบมาตรฐานสินค้าแจ้งให้ผู้จัดให้มีการตรวจสอบดําเนินการปรับปรุงคุณภาพสินค้าจนมีคุณภาพถูกต้อง  
จึงจะดําเนินการตรวจปล่อยต่อไป 

 (๓) ให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้าดําเนินการชักตัวอย่างสินค้าเพื่อตรวจสอบ
คุณภาพสินค้าทางกายภาพ  โดยวิธีการอย่างใดอย่างหน่ึง  ดังนี้ 

  (๓.๑) ในกรณีสินค้าบรรจุกระสอบ  ให้ชักตัวอย่างสินค้าทุกกระสอบ 
  (๓.๒) ในกรณีไม่อาจชักตัวอย่างโดยวิธีดังกล่าวตาม  (๓.๑)  ได้  เนื่องจากวัสดุที่ใช้

ในการบรรจุหุ้มห่อ  เป็นกระสอบที่ทอด้วยเส้นใยสังเคราะห์หรือถุงพลาสติกหรืออย่างอื่น  ที่ผู้ซื้อได้ทําความตกลง
กับผู้ทําการค้าขาออกไว้  ให้สุ่มทั้งกระสอบหรือภาชนะบรรจุสินค้าที่กําลังตรวจปล่อยเป็นระยะ ๆ  ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ  ๐.๕  ของจํานวนกระสอบหรือภาชนะบรรจุทั้งหมด  ในแต่ละคําร้องขอให้ออกใบรับรองมาตรฐานสินค้า  
แล้วใช้วิธีเปิดปากกระสอบหรือภาชนะบรรจุเพื่อชักตัวอย่าง 

  (๓.๓) ในกรณีสินค้าเก็บในถังไซโลหรือเก็บในภาชนะบรรจุขนาดใหญ่  (Jumbo  Bag)  
แล้วขนถ่ายเพื่อบรรจุกระสอบหรือภาชนะบรรจุ  ให้สุ่มชักตัวอย่างสินค้าที่กําลังลําเลียงหรือขนถ่าย 
เป็นระยะ ๆ  อย่างสมํ่าเสมอ  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕  ของจํานวนกระสอบหรือภาชนะบรรจุทั้งหมด   
เว้นแต่ในกรณีที่มิได้บรรจุหุ้มห่อ  ให้ชักตัวอย่างทุก ๆ  คันรถ  หรือทุกหน่วย  หรือทุกระยะขณะลําเลียงสินค้า
ในปริมาณท่ีเท่ากับ  ๑  คันรถบรรทุก  โดยให้ชักตัวอย่างคันรถละหรือหน่วยละไม่น้อยกว่า  ๐.๕  กิโลกรัม 

 (๔) ในระหว่างการตรวจปล่อยสินค้าทุกระยะไม่เกิน  ๒๐๐  เมตริกตัน  ให้ทําการตรวจสอบ  
ความชื้น  ปริมาณ  (ความบริสุทธิ์)  ข้าวหอมมะลิไทย  ขนาดเมล็ด  ส่วนผสมข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้
ระดับการขัดสี  ตลอดจนแมลงที่ ยังมีชีวิตอยู่  และให้ใช้วิธีการตรวจสอบเบื้องต้นตามคําแนะนํา 
ในภาคผนวก  ง  และหรือภาคผนวก  จ  ประกอบด้วย 

 (๕) ในกรณีสินค้าที่ตรวจสอบ  ส่งออกโดยบรรจุกระสอบหรือภาชนะบรรจุ  ให้ผู้มีหน้าที่
ตรวจสอบมาตรฐานสินค้า  ดําเนินการตรวจสอบกระสอบหรือภาชนะบรรจุให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ในคําร้องขอ 
ให้ออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าด้วย   

 ในกรณีผู้ทําการค้าขาออก  ไม่ได้ประทับเลขที่คําร้องขอให้ออกใบรับรองมาตรฐานสินค้า  
(มส. ๑๓)  ดังกล่าว  ไว้บนกระสอบหรือภาชนะบรรจุ  ให้ผู้ประกอบธุรกิจตรวจสอบมาตรฐานสินค้า 
บันทึกเลขที่คําร้องขอให้ออกใบรับรองมาตรฐานสินค้า  (มส. ๑๓)  ไว้บนกระสอบหรือภาชนะบรรจุ 
ที่ได้รับมอบเป็นตัวอย่างตามข้อ  ๔  (๕)  นั้นด้วย 

 ให้ผู้ประกอบธุรกิจตรวจสอบมาตรฐานสินค้าเก็บรักษาถุงตัวอย่างที่ได้ รับมอบจาก 
ผู้ทําการค้าขาออกตามข้อ  ๔  (๕)  ไว้เป็นหลักฐาน  มีกําหนดไม่น้อยกว่า  ๑๘๐  วันนับแต่วันที่ตรวจสอบแล้วเสร็จ  
เว้นแต่สํานักงานมาตรฐานสินค้าจะกําหนดไว้เป็นอย่างอื่น 
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 (๖) สําหรับสินค้าที่ได้ดําเนินการตรวจสอบในขณะทําการบรรจุ  (Supervised  Packing)  
ตาม  (ก)  (๒)  ไม่ต้องตรวจสอบและชักตัวอย่างซ้ําอีก  เว้นแต่สินค้าในกองนั้นเก็บไว้นานเกินกว่า  ๑๕  วัน  
นับแต่วันที่ได้ทําตราประทับกองสินค้าไว้คร้ังแรก  ให้ดําเนินการตรวจสอบขั้นตรวจปล่อยใหม่ตาม  (ข) 

 (๗) ให้ผู้มีหน้าที่ตรวจสอบมาตรฐานสินค้ารักษาตัวอย่างที่ชักไว้ขณะตรวจสอบตาม  (๓)  
ในลักษณะที่สามารถป้องกันการเพิ่มเติม  สับเปลี่ยน  หรือเปลี่ยนแปลงได้ 

 (๘) การตรวจสอบน้ําหนัก 
 ในกรณีสินค้าบรรจุกระสอบหรือภาชนะบรรจุ  หากชั่งเป็นรายกระสอบหรือภาชนะบรรจุ

ให้สุ่มชั่งไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๑  ของจํานวนกระสอบหรือภาชนะบรรจุที่จะพึงออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าให้  
หากชั่งพร้อมรถที่ใช้บรรทุกให้ชั่งสินค้าเต็มจํานวนที่จะพึงออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าให้ 

 ในกรณีที่เป็นสินค้าไม่บรรจุกระสอบให้ตรวจสอบน้ําหนักเต็มจํานวนที่จะพึงออกใบรับรอง
มาตรฐานสินค้าให้ 

 (๙) เม่ือตรวจสอบตามคําร้องขอให้ออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าแต่ละคําร้องขอครบถ้วนแล้ว  
ให้จัดทําตัวอย่างที่ได้ชักตัวอย่างไว้ตาม  (๓)  ตามหลักเกณฑ์และวิธีการและส่งมอบให้ผู้มีหน้าที่รับมอบ 
ดังระบุไว้ใน  (ก)  (๓) 

 ในกรณีที่ผู้ทําการค้าขาออกซึ่งสินค้ามาตรฐานแจ้งความประสงค์จะขอให้ออกใบรับรอง 
ผลการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าหรือผลการวิเคราะห์ตัวอย่างเป็นตอน ๆ  ตามปริมาณท่ีตรวจสอบเสร็จ
ตามที่แจ้งความประสงค์ไว้  โดยไม่ต้องรอให้การตรวจสอบครบถ้วนตามคําร้องขอให้ออกใบรับรอง
มาตรฐานสินค้า  ให้จัดทําตัวอย่างหน่ึงตัวอย่างต่อสินค้าที่ได้ตรวจสอบแล้วเสร็จ  ตามปริมาณที่แจ้งความประสงค์ไว้  
การออกใบรับรองผลการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าหรือผลการวิเคราะห์ตัวอย่างให้ถือผลเฉลี่ยของผลวิเคราะห์
ตัวอย่างทั้งหมดของคําร้องขอนั้นเป็นเกณฑ์ 

 กรณีสินค้าที่ได้ดําเนินการตรวจสอบในขณะทําการบรรจุ  (Supervised  Packing)   
ผลวิเคราะห์ตัวอย่างตามคําร้องขอให้ออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าแต่ละคําร้องขอ  ให้อนุโลมตาม 
ผลวิเคราะห์ตัวอย่างขั้นก่อนตรวจปล่อย  โดยไม่ต้องจัดทําตัวอย่างอีก 

 (๑๐) ในกรณีที่ต้องบรรทุกสินค้าที่ได้รับการตรวจสอบไปขนถ่าย  ณ  ท่าเรือซึ่งอยู่ห่างไกล
จากสถานที่ที่จัดให้มีการตรวจสอบ  ให้ทําตราประทับสินค้าที่บรรทุกอยู่ในยานพาหนะนั้นไว้ในลักษณะ 
ที่สามารถใช้เป็นหลักฐานในการป้องกันการเพิ่มเติม  สับเปลี่ยน  หรือเปลี่ยนแปลงไว้จนกว่าจะเร่ิมขนถ่าย 

 (๑๑) เม่ือสิ้นเวลาการตรวจสอบในแต่ละวันและการจัดให้มีการตรวจสอบนั้นยังไม่แล้วเสร็จ  
หรือในกรณีที่การตรวจสอบแล้วเสร็จแต่ยังมีสินค้าที่ได้ชักตัวอย่างในขั้นก่อนตรวจปล่อยคงเหลืออยู่   
และผู้จัดให้มีการตรวจสอบประสงค์จะจัดให้มีการตรวจสอบขั้นตรวจปล่อยสินค้านั้นในคร้ังต่อไปให้ทํา 
ตราประทับสินค้า  กองหรือถังไซโลที่เหลืออยู่นั้น  เพื่อป้องกันการเพิ่มเติม  สับเปลี่ยน  หรือเปลี่ยนแปลง
ไว้ด้วย 
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ข้อ ๖ ในกรณีผู้จัดให้มีการตรวจสอบ  มีความจําเป็นไม่สามารถจัดให้มีการตรวจสอบ   
ขั้นก่อนตรวจปล่อยได้  ผู้จัดให้มีการตรวจสอบสามารถจัดให้มีการตรวจสอบเฉพาะการตรวจสอบขั้นตรวจ
ปล่อยเพียงขั้นตอนเดียวก็ได้  และให้ยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามข้อ  ๕  (ข)  (๑)  ทั้งนี้  ให้ถือผลวิเคราะห์
ตัวอย่างขั้นตรวจปล่อยตามข้อ  ๕  (ข)  (๙)  เป็นเกณฑ์ในการออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าที่ต้องแสดงต่อ
เจ้าพนักงานศุลกากร 

ข้อ ๗ วิธีทดสอบหาปริมาณอมิโลส  วิธีทดสอบหาปริมาณความชื้น  วิธีการหาค่าการสลาย
เมล็ดข้าวในด่าง  วิธีตรวจสอบเมล็ดข้าวสุกที่ต้มในน้ําเดือด  วิธีการย้อมสีด้วยสารละลายไอโอดีน   
ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่กําหนดในภาคผนวก  ก  หรือ  ข  หรือ  ค  หรือ  ง  หรือ  จ   
ท้ายประกาศน้ี 

ในกรณีที่การตรวจสอบหาปริมาณข้าวหอมมะลิไทยของสินค้ากองใดกองหนึ่งหรือส่วนใดส่วนหนึ่ง 
โดยวิธีการตามภาคผนวก  ก  หรือ  ค  หรือ  ง  หรือ  จ  ยังไม่อาจวินิจฉัยได้ชัดเจนถึงปริมาณข้าวหอมมะลิไทย  
จะใช้วิธีการตรวจสอบเอกลักษณ์พันธุกรรมก็ได้ 

การตรวจสอบเอกลักษณ์พันธุกรรมตามวรรคสอง  หากเป็นไปโดยคําแนะนําของพนักงานเจ้าหน้าที่
หรือพนักงานตรวจสอบมาตรฐานสินค้า  ให้ผู้ตรวจสอบมาตรฐานสินค้าส่งมอบตัวอย่างสินค้าให้สํานักงาน
มาตรฐานสินค้าดําเนินการเพื่อตรวจสอบเอกลักษณ์พันธุกรรม  ในกรณีเช่นนี้ให้รอผลการตรวจสอบ 
ของสํานักงานมาตรฐานสินค้าก่อนดําเนินการตามขั้นตอนต่อไป 

ข้อ ๘ บรรดาประกาศหรือข้อกําหนดอื่นใด  ในส่วนที่เก่ียวกับหลักเกณฑ์และวิธีการ 
การจัดให้มีการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าและการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย  ที่ใช้บังคับ
อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  ให้ยังคงมีผลใช้บังคับได้ต่อไปเพียงเท่าที่ไม่ขัดหรือแย้งกับประกาศน้ี  
จนกว่าจะมีประกาศหรือข้อกําหนดอื่นใดที่ออกตามประกาศนี้ใช้บังคับ 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๓๐  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๕๙ 

อภิรดี  ตันตราภรณ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์ 



 ภาคผนวก ก. 
วิธีทดสอบหาปริมาณอมิโลส 

 
๑. เครื่องมือ 

1.1 สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (spectrophotometer) 
1.2 เครื่องช่ัง ที่ช่ังได้ละเอียดถึง 0.0001 กรัม 
1.3 เครื่องป่ันกวนระบบแม่เหล็ก (magnetic stirrer) พร้อมแท่งแม่เหล็ก 
1.4 เครื่องบดเมล็ดข้าวที่บดให้ละเอียดได้ถึง 80-100 เมซ (mesh) 
1.5 ขวดแก้วปริมาตร (volumetric flask) ขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร 
1.6 ปิเปตต์ แบบ volumetric pipette ขนาดความจุ 1  2  3  4 และ 5 มิลลิลิตร 
1.7 ปิเปตต์ แบบ measuring pipette ขนาดความจุ 1-10 มิลลิลิตร 

๒. สารเคมี 
2.1 เอทลิแอลกอฮอล์ (ethyl alcohol : C2H5OH) 95% 
2.2 โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide : NaOH) 
2.3 กรดเกลเชียลอะซีติก (glacial acetic acid : CH3COOH) 
2.4 ไอโอดีน (iodine : I2) 
2.5 โพแทสเซยีมไอโอไดด์ (potassium iodide : KI) 
2.6 อมิโลส (potato amylose) มีความบริสุทธ์ิไม่น้อยกว่า 95% 

๓. วิธีการเตรียมสารละลาย 
3.1 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 2 นอร์มัล (N) : ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด์ (ตามข้อ 2.2) 

จํานวน 80.0 กรัม  ละลายในนํ้ากลั่นประมาณ 800 มิลลิลิตร ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 1,000 
มิลลิลิตร ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 1,000 มิลลิลิตร 

3.2 สารละลายกรดอะซีติกเข้มข้น 1 นอร์มัล (N) : ละลายกรดเกลเชียลอะซีติก (ตามข้อ 2.3) ปริมาตร 
60 มิลลิลิตร ใส่ลงในนํ้ากลั่นประมาณ 800 มิลลิลิตร ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 1,000 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 1,000 มิลลิลิตร 

3.3 สารละลายไอโอดีน : ช่ังไอโอดีน (ตามข้อ 2.4) จํานวน 0.20 กรัม และโพแทสเซียมไอโอไดด์ 
(ตามข้อ 2.5) จํานวน 2.00 กรัม ละลายในนํ้ากลั่นประมาณ 80 มิลลิลิตร ในขวดแก้วปริมาตรขนาด
ความจุ 100 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ข้ามคืนในที่มืด หรือจนไอโอดีนละลายหมด ปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น           
100 มิลลิลิตร เก็บสารละลายน้ีไว้ในขวดสีชา 
๔. วิธีวิเคราะห์ 
 ๔.๑ บดเมล็ดข้าวขาวด้วยเครื่องบด (ตามข้อ 1.4) ให้เป็นแป้ง ช่ังแป้งมา 0.1000 กรัม ใส่ในขวดแก้ว
ปริมาตรขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร (ตามข้อ 1.5) ที่แห้งสนิท พยายามไม่ให้แป้งติดบริเวณคอขวดแก้ว 
 ๔.๒ เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 95% (ตามข้อ 2.1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขย่าเบา ๆ เพ่ือเกลี่ยแป้งให้
กระจายออก 
 ๔.๓ เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (ตามข้อ 3.1) ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 
 ๔.๔  ใส่แท่งแม่เหลก็ลงในขวดแก้ว ป่ันกวนตัวอย่างด้วยเครื่องป่ันกวนระบบแม่เหล็ก นาน 10 นาท ี ให้
เป็นนํ้าแป้ง จากน้ันนําแท่งแม่เหลก็ออกจากขวดแก้ว แลว้ปรับปรมิาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 100 มลิลลิิตร  
ปิดจุก เขย่าให้เข้ากัน 
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 ๔.๕  เตรียมขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร ชุดใหม่ เติมนํ้ากลั่นประมาณ 70 มิลลิลิตร เติม
สารละลายกรดเกลเชียลอะซีติก (ตามข้อ 3.2) ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีน (ตามข้อ 3.3) 
ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 
 ๔.๖ ดูดนํ้าแป้ง (ตามข้อ 4.4) ปริมาตร 5 มิลลลิิตร ใส่ในขวดแก้วปริมาตรที่เตรียมไว้ (ตามข้อ 4.5) 
ปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 100 มิลลลิิตร ปิดจุก เขย่าให้เข้ากัน  แล้วต้ังทิ้งไว้ 10 นาท ี
 ๔.๗ วัดความเข้มสีของสารละลาย (ตามข้อ 4.6) ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ โดยอ่านเป็นค่าการ
ดูดกลืนคลื่นแสง (absorbance) ที่ความยาวคลื่นแสง 620 นาโนเมตร (nm) หลังปรับเคร่ืองด้วย blank 
ให้ได้ค่า absorbance เท่ากับ 0 (ศูนย์) 
 4.8 การทํา blank โดยเติมสารละลายกรดเกลเชียลอะซีติก (ตามข้อ 3.2) ปรมิาตร 2 มิลลิลิตร และ
สารละลายไอโอดีน (ตามข้อ 3.3) ปริมาตร 2 มิลลลิิตร ปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 100 มิลลิลติร 
 4.9 นําค่า absorbance ไปหาปริมาณ (ร้อยละ) อมิโลส โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานที่เตรียมไว้ (ตามข้อ 5) 
 4.10 ปรับปริมาณอมิโลสในแป้งข้าวที่วิเคราะห์ได้ให้เป็นที่ระดับความช้ืน ร้อยละ 14.0 จากสูตร 
 

                 ปริมาณอมิโลสในแป้งข้าวที่ความช้ืนร้อยละ 14.0     =      A x 86 
                              100 - M 
       เมื่อ A = ปริมาณอมิโลสในแป้งข้าวที่วิเคราะห์ได้ เป็นร้อยละ 
            M = ปริมาณความช้ืนของแป้งข้าวที่วิเคราะห์ได้ เป็นร้อยละ  
 

๕. การเขียนเส้นกราฟมาตรฐาน 
 ๕.๑  ช่ังอมิโลส 0.0400 กรัม ใส่ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร (ตามข้อ 1.5)     
ที่แห้งสนิท แล้วดําเนินการเช่นเดียวกับตัวอย่าง (ตามข้อ 4.2 - 4.4) เป็นสารละลายมาตรฐาน 
 ๕.๒  เตรียมขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร จํานวน 5 ขวด เติมนํ้ากลั่นขวดละ 70 
มิลลิลิตร เติมสารละลายกรดเกลเชียลอะซีติก (ตามข้อ 3.2) ปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร ในขวดที่ 1 ปริมาตร 
0.8 มิลลิลิตร ในขวดที่ 2 ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร ในขวดที่ 3 ปริมาตร 1.6 มิลลิลิตร ในขวดที่ 4 และ         
ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร ในขวดท่ี 5 ตามลําดับ แล้วเติมสารละลายไอโอดีน (ตามข้อ 3.3) ปริมาตร           
2 มิลลิลิตร ลงในแต่ละขวด 
 ๕.๓  ดูดสารละลายมาตรฐาน (ตามข้อ 5.1) ปริมาตร 1, 2, 3, 4 และ 5 มิลลิลิตร ซึ่งเทียบเท่า
ปริมาณอมิโลสร้อยละ 8, 16, 24, 32 และ 40 ตามลําดับ ใส่ในขวดที่เตรียมไว้ (ตามข้อ 5.2)        
ปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 100 มิลลิลิตร และวัดค่า absorbance ที่ความยาวคลื่นแสง 620 นาโนเมตร 
หลังปรับเคร่ืองด้วย blank ให้ได้ค่า absorbance เท่ากับ 0 (ศูนย์) เช่นเดียวกับข้อ 4.7 
 ๕.๔ นําค่า absorbance กับปริมาณอมิโลสในสารละลายมาตรฐาน (ตามข้อ 5.3) มาเขียนเป็นเส้นกราฟมาตรฐาน 
 ๕.๕ นําเส้นกราฟมาตรฐานที่ได้ (ตามข้อ 5.4) มาใช้แปลงค่า absorbance ให้เป็นปริมาณ (ร้อยละ) อมิโลส 
 

 



ภาคผนวก  ข. 
วิธีทดสอบหาปริมาณความชื้น 

 
๑.   เครื่องมือ 
    1.1 ตู้อบ (oven) 
    1.2 เครื่องช่ัง ที่ช่ังได้ละเอียดถึง 0.0001 กรัม 
    1.3 โถดูดความช้ืน (desiccator) พร้อมซิลิกาเจล (silica gel) 
    1.4 เครื่องบดเมล็ดข้าวที่บดให้ละเอียดได้ถึง 80-100 เมซ (mesh) 
    1.5 ถ้วยอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 เซนติเมตร หรือมากกว่า 
 
๒. วิธีวิเคราะห์ 
 ๒.๑ บดเมล็ดข้าวขาวด้วยเครื่องบด (ตามข้อ 1.4) ให้เป็นแป้ง 
 2.2 เปิดฝาถ้วยอลูมิเนียม (ตามข้อ 1.5) โดยเอาฝาซ้อนไว้ใต้ถ้วย แล้วนําไปอบในตู้อบ (ตามข้อ 1.1) 
ที่อุณหภูมิ 130 ± 3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง ปิดฝาถ้วย แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความช้ืน            
ช่ังนํ้าหนักที่แน่นอน ทศนิยม 4 ตําแหน่ง บันทึกไว้  
 2.3 ช่ังแป้ง (ตามข้อ 2.1) นํ้าหนักประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยอลูมิเนียม (ตามข้อ 2.2) แล้วบันทึก
นํ้าหนักที่แน่นอน ทศนิยม 4 ตําแหน่ง 
 2.4 อบถ้วยแป้ง (ตามข้อ 2.3) ในตู้อบที่อุณหภูมิ 130 ± 3 องศาเซลเซียส โดยเปิดฝาไว้เป็นเวลา    
2 ช่ัวโมง แล้วปิดฝา ทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังให้ได้นํ้าหนักที่แน่นอน บันทึกไว้  
 2.5 คํานวณหาปริมาณความช้ืนเป็นร้อยละ จากสูตร 

ร้อยละของความช้ืน =   (B - C)  x 100 
            (B - A)  
   เมื่อ  A = นํ้าหนักถว้ยอลูมิเนียมพร้อมฝา เป็นกรมั 
            B = นํ้าหนักถว้ยอลูมิเนียมพร้อมฝาและแป้งก่อนอบ เป็นกรัม 
           C = นํ้าหนักถ้วยอลูมิเนียมพร้อมฝาและแป้งหลังอบ เป็นกรัม 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 



ภาคผนวก ค. 
วิธีการหาค่าการสลายเมล็ดขา้วในด่าง 

 

๑. เครื่องมือ 
 ๑.๑ เครื่องช่ัง ที่ช่ังได้ละเอียดถึง 0.0001 กรัม 
 ๑.๒ ตู้อบ (oven) 
 ๑.๓ ขวดแก้วปริมาตร (volumetric flask) ขนาดความจุ ๑,๐๐๐ มิลลิลิตร 
 ๑.๔ จานพลาสติกใสพร้อมฝาปิด (petri dish) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ๑๔.๕ เซนติเมตร 
 ๑.๕ บีกเกอร์แก้ว (beaker) ขนาด ๑ - ๒ ลิตร 
 ๑.๖ โถดูดความช้ืน (desiccator) พร้อมซิลิกาเจล (silica gel) 
 

๒. สารเคมี 
 ๒.๑ โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์  (potassium hydroxide : KOH)  ๘5%  
 ๒.๒ โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (potassium hydrogen phthalate : C8H5KO4) 
 ๒.๓ ฟีนอล์ฟทาลีน (phenolphtalein  : C20H14O4) 
 

๓. การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น ๑.๗% +  ๐.๐๕% 
 3.1  การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ อาจทําได้ 2 วิธี 

3.1.1 เตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์โดยตรง : ช่ังโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 20.00 
กรัม ละลายในนํ้ากลั่นที่ผ่านการต้มให้เดือดแล้วปิดฝาทิ้งไว้ให้เย็น  เติมนํ้ากลั่นเพ่ือปรับปริมาตรให้เป็น 
1,000 มิลลิลิตร 
  3.1.2  เตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ จาก stock solution 

ก) ช่ังโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 600.00 กรัม ละลายในน้ํากลั่นที่ผ่านการต้มให้เดือด
แล้วปิดฝาทิ้งไว้ให้เย็น เติมนํ้ากลั่นเพ่ือปรับปริมาตรให้เป็น 1,000 มิลลิลิตร เก็บไว้เป็น stock solution 
สําหรับเจือจางต่อไป 

ข) นํา stock solution (ตามข้อ 3.1.2 ก)) ปริมาตร 33 มิลลลิิตร มาเจือจางด้วยนํ้ากลั่นให้
ได้ปริมาตร 1,000 มิลลลิิตร สําหรับใช้เป็นสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 

3.2 การหาความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
3.2.1 อบสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทที่อุณหภูมิ 130±3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา      

1 ช่ัวโมง แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความช้ืน 
3.2.2 ช่ังสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (ตามข้อ 3.2.1) ประมาณ 0.5 กรัม โดยอ่านให้ได้

นํ้าหนักที่แท้จริง ทศนิยม 4 ตําแหน่ง บันทึกไว้ 
3.2.3 ละลายสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (ตามข้อ 3.2.2) ในนํ้ากลั่นปริมาตร 50 

มิลลิลิตร หยดสารละลายฟีนอล์ฟทาลีนเข้มข้น 0.1% ลงไป 3 หยด ไทเทรตกับสารละลายโพแทสเซียมไฮ
ดรอกไซด์  จนสารละลายเปลี่ยนจากไม่มีสีเป็นสีชมพู บันทึกปริมาตรของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอก
ไซด์ที่ใช้ไปเป็นมิลลิลิตร  

3.2.4 ทํา blank ตามวิธีการเดียวกับข้อ 3.2.3 โดยไม่ใช้สารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท 
3.2.5 คํานวณหาความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ดังน้ี 

 
% โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ =        P       x   56.109  x 100 

                                                   204.23        V – B 
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เมื่อ  V = ปริมาตรของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ที่ใช้ในการไทเทรตกับโพแทสเซียม  
ไฮโดรเจนพทาเลท เป็นมิลลิลิตร 

B = ปริมาตรของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ที่ใช้ในการไทเทรตกับ blank เป็น
มิลลิลิตร 

       P = นํ้าหนักของสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท เป็นกรัม 
 

 

๔. วิธีวิเคราะห ์
๔.๑  สุ่มเมล็ดข้าวขาวมา 100 เมล็ด แบ่งใส่ในจานพลาสติกใส (ตามข้อ 1.4) จํานวน 4 จาน จานละ 

25 เมล็ด แล้ววางบนพ้ืนราบสีดํา 
๔.๒ เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (ตามข้อ 3) ลงในจานพลาสติก (ตามข้อ 4.1) ประมาณ

จานละ 100 มิลลิลิตร ให้เมล็ดข้าวทุกเมล็ดจมอยู่ในสารละลาย และให้แต่ละเมล็ดอยู่ห่างกันพอสมควร 
แล้วปิดฝาทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (30 + 5 องศาเซลเซียส) โดยไม่ขยับเขย้ือนเป็นเวลา 23 ช่ัวโมง 

๔.๓ ตรวจเมล็ดข้าว (ตามข้อ 4.2) โดยพิจารณาระดับการสลายของเมล็ดข้าวในด่างแต่ละเมล็ดตาม
ลักษณะการสลายตามตารางที่ 1 

 
ตารางที ่1  ระดับของการสลายของเมล็ดข้าวในด่างแต่ละเมล็ด 

 
การสลายของเมล็ดข้าวระดับ ลักษณะของเมล็ดข้าวที่สลายในด่าง 

1 ลักษณะของเมล็ดข้าวไม่เปลี่ยนแปลงเลย 
2 เมล็ดข้าวพองตัว 
3 เมล็ดข้าวพองตัวและมีแป้งกระจายออกมาจากบางส่วนของเมล็ดข้าว 
4 เมล็ดข้าวพองตัวและมีแป้งกระจายออกมารอบเมล็ดข้าวเป็นบริเวณกว้าง 
5 ผิวของเมล็ดข้าวปริทางขวางหรือทางยาวและมีแป้งกระจายออกมารอบ

เมล็ดเป็นบริเวณกว้าง 
6 เมล็ดข้าวสลายตัวตลอดทั้งเมล็ด มีลักษณะเป็นเมือกขุ่นขาว 
7 เมล็ดข้าวสลายตัวตลอดทั้งเมล็ดและมีลักษณะเป็นเมือกใส 

  
 ๔.๔ การวินิจฉัย 

 เมล็ดข้าวที่มีระดับการสลายในด่างต้ังแต่ระดับ 1 ถึงระดับ 5 เป็นเมล็ดข้าวที่ไม่ใช่ข้าวหอมมะลิไทย 
 
 
 
 
 

 



ภาคผนวก ง. 
วิธีตรวจสอบเมล็ดขา้วสกุที่ต้มในน้ําเดือด 

 
 เป็นวิธีการตรวจสอบเบ้ืองต้นอย่างง่าย ๆ เพ่ือเป็นแนวทางในการบ่งช้ีเท่าน้ัน 

 

1. เครื่องมือ 
    1.1  หม้อต้มนํ้าไฟฟ้า  
    1.2  ตะกร้าตะแกรงลวดไร้สนิม 
    1.3  ช้อนหรือพายสําหรับเขี่ยเมล็ดข้าว 
    1.4  กระจกสําหรับกดเมล็ดข้าว 2 แผน่ 
 

2. วิธีวิเคราะห ์
    2.1 สุ่มเมล็ดข้าวขาวมา 100 เมล็ด ใสใ่นตะกร้า 
    2.2 ต้มนํ้ากลั่นด้วยหม้อต้มนํ้าไฟฟ้าให้เดือดเต็มที่ 

2.3 หย่อนตะกร้าพร้อมเมล็ดข้าวขาวลงต้มในน้ําเดือด (ตามข้อ 2.2) เป็นเวลาท่ีได้จากการเทียบค่า
การสลายเมล็ดข้าวในด่าง  ในระหว่างน้ันระวังอย่าให้เมล็ดข้าวเกาะติดกัน 
    2.4 เมื่อต้มครบตามเวลาที่ได้จากการเทียบค่า (ตามข้อ 2.3) แล้วใหย้กตะกร้าขึ้นจากนํ้าเดือด จุ่มลงใน 
นํ้าเย็นที่เตรียมไว้ทันที แล้วยกขึ้นให้สะเด็ดนํ้า 
    2.5 เทเมล็ดข้าวในตะกร้าลงบนกระจก เกลี่ยเมล็ดข้าวให้กระจาย นํากระจกอีกแผ่นมาวางทับเมล็ด
ข้าวและกดให้แบน เพ่ือตรวจดูภายในของเมล็ดข้าวทั้ง 100 เมล็ด ถ้าปรากฏว่าข้าวเมล็ดใดยังเป็นไต   
โดยมีลักษณะเป็นจุดขุ่นขาวของแป้งดิบปรากฏภายในเมล็ด ให้ถือว่าเป็นข้าวที่ยังไม่สุกสมบูรณ์ 
 

3. การวินิจฉัย 
 เมล็ดข้าวที่ยังไม่สุกสมบูรณ์ ให้ถือว่าเป็นเมล็ดข้าวที่ไม่ใช่ข้าวหอมมะลิไทย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก จ. 
วิธีการย้อมสีด้วยสารละลายไอโอดีน 

 
1. เครื่องมือ 

1.1 บีกเกอร์แก้ว (beaker)  ขนาด 100 มิลลิลติร  หรือ ถ้วยพลาสติกใสทีม่ขีนาดใกล้เคียงกัน 
1.2 หลอดหยด (dropper) พลาสติก ขนาด 1 มิลลิลิตร 
1.3 ขวดปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 100 และ 2,000 มิลลลิิตร 
1.4 ปิเปตต์ (pipette) ขนาดความจุอ่านได้ 1-10 มิลลลิิตร 
1.5 ขวดใส่สารละลายสีชา ขนาดประมาณ 100 มิลลลิิตร 
1.6 กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 50 มิลลิลติร 
1.7 ปากคีบ (forcep) 
1.8 กระดาษซับหรือกระดาษทิชชู 
1.9 เครื่องช่ังอ่านได้ละเอียด 0.01 กรัม 

2. สารเคมี 
2.1 โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide : NaOH) 
2.2 กรดเกลเชียลอะซีติก (glacial acetic acid : CH3COOH) 
2.3 ไอโอดีน (iodine : I2) 

     2.4 โพแทสเซียมไอโอไดด์ (potassium iodide : KI) 
2.5 ไอโซโปรปิลแอลกอฮอส์ (isopropyl alcohol) 70%  
2.6 นํ้ากลั่นหรือนํ้ากรองที่มีคุณภาพสําหรับใช้ในห้องปฏิบัติการ 

3. วิธีการเตรียมสารละลาย 
3.1 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1 นอร์มัล (N) : ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (ตามข้อ 2.1) 

 จํานวน 4.00 กรัม ในนํ้ากลั่นประมาณ 80 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตรทิ้งให้เย็น แล้วปรับ
ปริมาตรให้เป็น 100 มิลลิลิตร 

3.2 สารละลายกรดอะซีติก เข้มข้น 1 นอร์มัล (N) : ตวงกรดเกลเชียลอะซีติก เข้มข้น (ตามข้อ 2.2) 
ปริมาตร 6 มิลลิลิตร ใส่ลงในนํ้ากลั่นประมาณ 80 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 100 
มิลลิลิตร 

3.3 Working Solution : ผสมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1 นอร์มัล (ตามข้อ 3.1) 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร กับสารละลายกรดอะซีติก เข้มข้น 1 นอร์มัล (ตามข้อ 3.2) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
แล้วปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 2,000 มิลลิลิตร 

3.4 สารละลายไอโอดีน : ช่ังไอโอดีน (ตามข้อ 2.3) จํานวน 0.20 กรัม และโพแทสเซียมไอโอไดด์ 
(ตามข้อ 2.4) จํานวน 2.00 กรัม ละลายในนํ้ากลั่นประมาณ 80 มิลลิลิตร ในขวดแก้วปริมาตรขนาด
ความจุ100 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ข้ามคืนในที่มืด หรือจนไอโอดีนละลายหมด ปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 
100 มิลลิลิตร เก็บสารละลายน้ีไว้ในขวดสีชา 
หมายเหตุ  :  สารละลายไอโอดีนนี้ไม่ควรเก็บนานเกิน  2 เดือน 
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4. วิธีตรวจสอบ 
4.1 การเตรียมสารละลายสาํหรับย้อมสีเมล็ดข้าว 

4.1.1 ตวงสารละลาย Working  Solution (ตามข้อ 3.3) ปริมาตร 30 มิลลิลิตร  
4.1.2 เติมสารละลายไอโอดีน (ตามข้อ 3.4) จํานวน 1.5 มิลลิลิตร คนให้เข้ากัน สารละลายที่ได้

จะใช้สําหรับย้อมสีเมล็ดข้าว (ควรย้อมทันท)ี 
4.2 วิธีการย้อมสีเมล็ดข้าว 

4.2.1 สุม่ตัวอย่างข้าวสาร 3.0 กรัม ใสใ่นบีกเกอร์ ขนาด 100 มิลลิลิตร หรือ ถ้วยพลาสติกใสที่
มีขนาดใกล้เคยีง (ตามข้อ 1.1) 

4.2.2 เติมไอโซโปรปิลแอลกอฮอล์ 70% (ตามข้อ 2.5) ปริมาตร 15 มิลลิลิตร แกว่งบีกเกอร์
หรือถ้วยพลาสติกใส นาน 45 วินาที แล้วรินแอลกอฮอล์ทิ้ง (แอลกอฮอล์ที่ใช้แล้วควรรวบรวมไว้ในขวดปิดฝา) 

4.2.3 เติมนํ้ากลั่น ปริมาตร 15 มิลลิลิตร แกว่งนาน 30 วินาที แล้วรินนํ้าทิ้ง 
4.2.4 เติมสารละลายสําหรับย้อมสีเมล็ดข้าว (ตามข้อ 4.1) ปริมาตร 15 มิลลิลิตร แกว่งนาน 

45 วินาที แล้วรินสารละลายทิ้ง 
4.2.5 เติมนํ้าปริมาตร 15 มิลลิลิตร รินนํ้าทิ้งจนแห้ง 
4.2.6 เทเมล็ดข้าวลงบนกระดาษทิชชู หรือ กระดาษซับ (ตามข้อ 1.8) เอากระดาษทิชชูอีกแผ่น

มาซับด้านบน แล้วพลิกกลับ เพ่ือเขี่ยเมล็ดข้าวลงบนกระดาษทิชชูแผ่นหลัง ปล่อยให้ข้าวแห้งนานประมาณ 
5 นาที 
          4.2.7 คัดแยกเมล็ดข้าวด้วยปากคีบ (ตามข้อ 1.7) แยกออกเป็น 2 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1 เมล็ดข้าวติดสีชมพูอ่อนถึงไม่ติดสี  เป็นข้าวอมิโลสตํ่าหรือข้าวหอมมะลิไทย 
หรือ ชนิดข้าวสวยนุ่มเหนียว 

ส่วนที่ 2 เมล็ดข้าวติดสีนํ้าเงินหรือม่วงเข้ม เป็นข้าวอมิโลสสูงหรือข้าวชนิดข้าวสวยแข็ง 
4.2.8 นําข้าวที่คัดแยกได้ไปช่ังนํ้าหนักทั้ง  2 ส่วน 
4.2.9 คํานวณหาเปอร์เซ็นต์ข้าวชนิดอ่ืนปนในข้าวหอมมะลิไทย 

ข้าวชนิดอ่ืนปน (%)  =                            นํ้าหนักข้าวส่วนที่ 2                x 100 
                    นํ้าหนักข้าวสว่นที่ 1 + นํ้าหนักข้าวส่วนที่ 2 

 
 

 


