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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
เมรัย

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ไมครอบคลุมถึงสุราแชชนิดเบียร ไวนผลไม ไวนสมุนไพร สาโท อุ สุรากลั่น
ชุมชน และสุราแชอ่ืนที่ไดมีการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขึน้

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้
๒.๑ เมรัย หมายถงึ สุราแชทีท่าํจากน้าํตาลเมาหรอืวตัถดุบิทางการเกษตรอืน่ทีม่แีปงหรือน้าํตาล เชน เผอืก มนั

น้าํผึง้ และใหหมายรวมถงึเมรยัทีผ่สมสมนุไพร หรือเคร่ืองเทศ หรือผลผลติทางการเกษตรอืน่ดวย มแีรง
แอลกอฮอลไมเกิน ๑๕ ดกีรี/รอยละโดยปรมิาตร และหากมกีารผสมสรุากล่ัน ตองมแีรงแอลกอฮอลไมเกิน
๑๕ ดกีรี/รอยละโดยปรมิาตร

๒.๒ สุรากลั่น หมายถึง สุราที่ไดจากการกลั่นน้ําสา ทั้งนี้รวมถึงสุรากลั่นที่ผสมกับของอื่นหรือเครื่องดื่ม
ชนิดอื่นดวย  

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ คุณลักษณะทางเคมี
๓.๑.๑ แรงแอลกอฮอลตองไมเกิน  ๑๕  ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร  และมีเกณฑความคลาดเคลื่อนจากที่ระบุ

ไวที่ฉลากไดไมเกิน  ±  ๒  ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร
๓.๑.๒ เมทิลแอลกอฮอล ตองไมเกิน ๔๒๐ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๓ ฟูเซลออยล (กรณีผสมสุรากลั่น) ตองไมเกิน ๕ ๕๐๐ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๔ แอลดีไฮด (กรณีผสมสุรากลั่น)  คิดเปนแอซีทัลดีไฮด  ตองไมเกิน ๑๖๐ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๕ เอทิลคารบาเมต (กรณีผสมสุรากลั่น)  ตองไมเกิน ๔๐๐ ไมโครกรัมตอลิตร
๓.๑.๖ ซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด ตองไมเกิน ๒๐๐ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๗ กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก(คํานวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน ๒๐๐ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๘ กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก(คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) ตองไมเกิน ๒๕๐ มิลลิกรัมตอ

ลิตร
๓.๑.๙ ทองแดง  ตองไมเกิน ๕ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๑๐ เหล็ก  ตองไมเกิน ๑๕ มิลลิกรัมตอลิตร
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๓.๑.๑๑ตะกั่ว  ตองไมเกิน ๐.๒ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๑๒สารหนู  ตองไมเกิน ๐.๑ มิลลิกรัมตอลิตร
๓.๑.๑๓เฟอรโรไซยาไนด  ตองไมพบ

๓.๒ คุณลักษณะทางกายภาพ
๓.๒.๑ ความใส/ขุน

ใหเปนไปตามลักษณะเฉพาะของเมรัยที่ทําได
๓.๒.๒ สี

มีสีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบหรือสีสังเคราะหที่ใช
๓.๒.๓ กล่ิน
   ตองมีกล่ินหอมของวัตถุดิบที่ใชตามที่ระบุไวที่ลาก และไมมีกล่ินน้ําสมสายชู หรือกล่ินอื่น ที่ไมพึง

ประสงคปรากฏเดนชัด
๓.๒.๔ รสชาติ

มีความเปนกรด หวาน ฝาด เฝอน และกลมกลอมตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใช
๓.๒.๕ คุณภาพโดยรวมของเมรัย

มีความใส/ขุน  สี  กล่ิน  และรสชาติ เปนที่ยอมรับ
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ ๘.๒  แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ
ทกุคนไมนอยกวารอยละ ๖๐  และไมมลัีกษณะใดไดนอยกวารอยละ ๓๐  ของคะแนนเตม็  จากผูตรวจสอบ
คนใดคนหนึ่ง

๓.๓ ส่ิงแปลกปลอม
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชวัตถุดิบที่ใช

๓.๔ ความเสถียร
ตองไมปรากฏฟองอันเนื่องมาจากการหมักซ้ํา

๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร (ยกเวนซัลเฟอรไดออกไซด  กรดซอรบิก  และกรดเบนโซอิก)
ถามีการใชสีสังเคราะหหรือวัตถุเจือปนอาหารอื่นใด ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฏหมายกําหนด

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําเมรัย  ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก  ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจเุมรยัในภาชนะบรรจทุีเ่หมาะสม  สะอาด  แหง  ปดไดสนทิ  และไมทาํปฏิกิริยากบัเมรัยทีบ่รรจอุยู
๕.๒ ปริมาตรสุทธิของเมรัยในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก
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๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุเมรัยทุกหนวย  อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ
(๒) ชนิดของเมรัย เชน กะแช น้ําตาลเมา ไวนน้ําผึ้ง
(๓) แรงแอลกอฮอล เปนดีกรี หรือ รอยละโดยปริมาตร
(๔) ปริมาตรสุทธิ
(๕) สวนประกอบหลัก หรือวัตถุดิบที่ใช
(๖) กรณีใชสีสังเคราะหหรือวัตถุเจือปนอาหารใหระบุ
(๗) คาํเตอืนตามกฎหมายทีเ่ก่ียวของกําหนด เชน การดืม่สรุาทาํใหความสามารถในการขบัขีย่านพาหนะ

ลดลง
(๘) วัน  เดือน  ปที่บรรจุ
(๙) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน ยกเวนขอ (๗) ตองเปน
ภาษาไทย

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน  ในที่นี้  หมายถึง เมรัยที่ทําจากวัตถุดิบและกรรมวิธีในการทําเดียวกัน  และบรรจุในคราวเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบคณุลักษณะทางเคม ี  ส่ิงแปลกปลอม  ความเสถยีร

วัตถุเจือปนอาหาร  การบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียว
กันจํานวน ๖ หนวยภาชนะบรรจุ ในกรณีที่เปนภาชนะบรรจุขนาดเล็ก ใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุม
จนไดตัวอยางปริมาตร ๔ ลิตร  เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ขอ ๓.๓ ขอ
๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖.  จึงจะถือวาเมรัยรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีม
จากรุนเดยีวกนัจาํนวน  ๔  หนวยภาชนะบรรจ ุ เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๒  จึง
จะถือวาเมรัยรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางเมรยัตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ และขอ ๗.๒.๒ ทกุขอ  จงึจะถือวาเมรยัรุนนัน้เปนไปตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑชุมชนนี้
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๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบคุณลักษณะทางเคมี
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๒ การทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ
๘.๒.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ  ๑๐  คน และแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๒.๒ คณุสมบตัขิองคณะผูตรวจสอบ  ใหเปนไปตามภาคผนวก  ข.
๘.๒.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามภาคผนวก  ค.

๘.๓ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ความเสถียร  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๔ การทดสอบปริมาตรสุทธิ
ใหใชเครื่องวัดปริมาตรที่เหมาะสม

๘.๕ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานทีต่ัง้ตวัอาคารและทีใ่กลเคยีง ควรอยูในทีท่ีจ่ะไมทาํใหเมรยัทีท่าํเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน สถานที่ทิ้งส่ิงปฏิกูล

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พืน้ ฝาผนงั และเพดานของอาคารสถานทีท่าํ ควรกอสรางดวยวสัดทุีค่งทน เรียบ ทาํความสะอาด
และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณที่ทําเมรัยออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหองสุขา ไมควรมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือ
ไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับเมรัย ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมกัดกรอนหรือทํา

ปฏิกิริยากับเมรัย  ลางทําความสะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วตัถดุบิและสวนผสมในการทาํเมรยั สะอาด มคีณุภาพด ีมกีารลางหรือทาํความสะอาดกอนนาํไปใช
ก.๓.๒ น้าํทีใ่ชในการทาํ สะอาด  มคีณุภาพด ี ใหผานการตมหรอืกรองกอนนาํมาใชในการทาํเมรยั
ก.๓.๓ การทํา การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงเมรัย มีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของเมรัย

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูทําเมรัย เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุน ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูเมรยั
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ควรใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทําเมรัย  เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูเมรัยได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน

ผูทาํเมรัยทกุคนตองรักษาความสะอาดสวนบคุคลใหด ีเชน สวมเสือ้ผาทีส่ะอาด มผีาคลมุผมเพือ่ปองกันไม
ใหเสนผมหลนลงในอาหาร ไมไวเล็บยาว และลางมือใหสะอาดกอนสัมผัสเมรัยทุกครั้ง



มผช.๓๔/๒๕๔๖

-๖-

ภาคผนวก ข.
คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ

(ขอ ๘.๒.๒)

ข.๑. คุณสมบัติของคณะผูตรวจสอบ
ข.๑.๑ มีความชํานาญในการตรวจสอบเมรัย
ข.๑.๒ ประกอบดวยผูแทนจากกลุมบุคคลตางๆ จํานวน  ๑๐  คน ดังนี้
ข.๑.๒.๑ ผูผลิต  ๓  คน
ข.๑.๒.๒ นักวิชาการ/ผูทรงคุณวุฒิ  ๓  คน
ข.๑.๒.๓ ผูบริโภค  ๓  คน
ข.๑.๒.๔ ภาครัฐที่เก่ียวของ  ๑  คน



มผช.๓๔/๒๕๔๖

-๗-

ภาคผนวก  ค.
หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบ ความใส สี กล่ิน รสชาติ และคุณภาพโดยรวมของเมรัย

(ขอ ๘.๒.๓)

ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด คะแนนเต็ม
ความใส/ขุน ใหเปนไปตามลักษณะเฉพาะของเมรัยที่ทําได ๑๐

สี มสีีเปนไปตามธรรมชาตขิองวตัถดุบิหรอืสีสังเคราะหทีใ่ช ๑๐
กล่ิน ตองมีกล่ินหอมของวัตถุดิบที่ใชตามที่ระบุไวที่ฉลาก และไมมี

กล่ินน้ําสมสายชูหรือกล่ินอื่น ที่ไมพึงประสงคปรากฏเดนชัด
๓๐

รสชาติ มคีวามเปนกรด  หวาน  ฝาด  เฝอน  และกลมกลอมตามธรรมชาติ
ของวัตถุดิบที่ใช

๓๐

คุณภาพโดยรวมของ
เมรัย

มีความใส/ขุน  สี  กล่ิน  และรสชาติ  เปนที่ยอมรับ ๒๐


