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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

เมล็ดโกโก ้

1. ขอบข่าย 

มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ใช้กับเมล็ดโกโก้ (cocoa beans) ตามนิยามผลิตภัณฑ์ข้อ 2.1  

ที่บรรจุในภาชนะบรรจุเพ่ือจาํหน่ายแก่ผู้บริโภคหรือนาํไปแปรรปูในอตุสาหกรรม 

2. คําอธิบายสินคา้ 

2.1 นิยามผลิตภณัฑ ์

 เมลด็โกโก้ในมาตรฐานน้ีได้มาจากผลของต้นโกโก้ที่มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Theobroma cacao L. 

อยู่ในวงศ์ Malvaceae เป็นเมล็ดโกโก้เต็มเมล็ดผ่านการหมักและทาํให้แห้งอย่างสมํ่าเสมอ  

โดยไม่ผ่านการคั่วและกะเทาะเปลือกหุ้มเมลด็ (ตัวอย่างดังภาพที่ ก.1) ก่อนบรรจุในภาชนะ

บรรจุที่ป้องกนัการปนเป้ือนและความช้ืนจากภายนอกเข้าสู่ภาชนะบรรจุ 

2.2  นิยามขอ้บกพร่อง   

2.2.1 เมลด็ขึ้นรา (mouldy bean) หมายถึง เมลด็โกโก้ที่สามารถมองเหน็ราภายนอกเมลด็ได้ด้วยตาเปล่า 

หรือเม่ือผ่าเมลด็พบราขึ้นภายในเมลด็ (ภาพที่ ก.2) 

2.2.2 เมลด็ที่มีสีเทาหินชนวน (slaty bean) หมายถึง เมลด็โกโก้ที่มีสีเทาหินชนวนมากกว่าคร่ึงหน่ึง

ของพ้ืนที่ผวิหน้าตัดของเน้ือในเมลด็ ที่ผ่าตามยาวด้านกว้างผ่านกลางเมลด็ (cut test) (ภาพที่ ก.3) 

2.2.3 เมลด็เสยีหายจากแมลง (insect damaged bean) หมายถงึ เมลด็โกโก้ที่มีร่องรอยการเข้าทาํลาย

จากแมลง ที่สามารถมองเหน็ได้ด้วยตาเปล่า ทั้งน้ีภายในเมลด็อาจพบแมลงไม่ว่าจะอยู่ในระยะใด

ของการเจริญเติบโต (ภาพที่ ก.4) 

2.2.4 เมลด็งอก (germinated bean) หมายถึง เมลด็โกโก้ที่เปลือกเร่ิมปริแตกจากการเจริญของราก

ต้นอ่อน (ภาพที่ ก.5) 

2.2.5 เมลด็ลีบ (flat bean) หมายถงึ เมลด็โกโก้ที่มีลักษณะบางมาก ซ่ึงเม่ือผ่าเมลด็ตามยาวจะไม่เหน็

เน้ือในเมลด็ (ภาพที่ ก.6)  
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2.2.6 เมลด็เกาะกนั (bean cluster) หมายถึง เมลด็โกโก้ที่เกาะติดกนัเป็นก้อน ตั้งแต่สองเมลด็ขึ้นไป 

(ภาพที่ ก.7) 

2.2.7 เมลด็สีม่วง (violet or purple bean) หมายถึง เมลด็โกโก้ที่ทาํ cut test แล้ว จะเหน็ผิวหน้าตัด

ของเน้ือในเมลด็ (ไม่รวมเอม็บริโอ) มีสม่ีวงแกมนํา้เงิน (violet) หรือสม่ีวงแกมแดง (purple) 

อย่างน้อยคร่ึงหน่ึง (ภาพที่ ก.8) 

2.2.8 เมลด็แตก (broken bean) หมายถึง เมลด็โกโก้ที่มีช้ินส่วนขาดหายไป โดยส่วนที่หายไปมีขนาด

เลก็กว่าคร่ึงหน่ึงของเมลด็ (ภาพที่ ก.9) 

2.2.9 ช้ินส่วนเมล็ดโกโก้ (fragment) หมายถึง ช้ินส่วนเมล็ดโกโก้ที่ มีขนาดเท่ากับหรือเล็กกว่า

คร่ึงหน่ึงของเมลด็ (ภาพที่ ก.10) 

2.2.10 การผ่าตามยาวด้านกว้างผ่านกลางเมลด็ (cut test) หมายถึง กระบวนการที่แสดงเน้ือในเมลด็โกโก้

เพ่ือพิจารณาข้อบกพร่อง เมลด็ที่มีสเีทาหินชนวน เมลด็สม่ีวง และการปนเป้ือนภายในตัวอย่าง

เมลด็โกโก้ 

3. ส่วนประกอบสาํคญัและปัจจยัคุณภาพ  

3.1 ส่วนประกอบสาํคญั 

 เมลด็โกโก้ตามนิยามผลิตภณัฑข้์อ 2.1 ไม่อนุญาตให้มีหรือเติมส่วนประกอบอื่น 

3.2 เกณฑคุ์ณภาพ 

3.2.1 ขอ้กาํหนดทัว่ไป 

เมลด็โกโก้ทุกช้ันคุณภาพต้องเป็นไปตามข้อกาํหนดดังต่อไปน้ี เว้นแต่จะมีข้อกาํหนดเฉพาะ 

ของแต่ละช้ันคุณภาพ และเกณฑค์วามคลาดเคล่ือนที่ยอมให้มีได้ตามที่ระบุไว้ 

 1) พบเมลด็ลีบไม่เกนิ 1.5% โดยมวล  

 2) พบเมลด็เกาะกนั เมลด็แตก และช้ินส่วนเมลด็โกโก้ รวมกนัไม่เกนิ 3.5% โดยมวล  

 3) ไม่มีกล่ินผิดปกติ เช่น กล่ินบูด กล่ินรา หรือกล่ินแปลกปลอมอื่นๆ เช่น กล่ินปุ๋ย กล่ินสารเคมี 

กล่ินดิน กล่ินควัน 

 4) ไม่พบแมลงและไรมีชีวิตทุกระยะการเจริญเติบโต  

5) มีความช้ืนไม่เกนิ 7.5% โดยมวล   

 6) พบสิ่งแปลกปลอมจากวัตถุอย่างอื่นที่ไม่ใช่เมล็ดโกโก้ (ภาพที่ ก.11) ซ่ึงรวมถึงเปลือก 

ของผล (husk) และรก (placenta) ไม่เกนิ 0.75% โดยมวล 
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3.2.2 ชั้นคุณภาพ 

 ช้ันคุณภาพของเมลด็โกโก้ตามมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี แบ่งตามคุณภาพเมลด็โกโก้ตามข้อ 3.2.2.1 

หรือใช้ร่วมกบัการแบ่งตามคุณภาพการหมักตามข้อ 3.2.2.2 

3.2.2.1 เมลด็โกโก้ตามมาตรฐานน้ี แบ่งเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังน้ี 

 1) ช้ันพิเศษ (Extra class) 

เมล็ดโกโก้ในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดีที่สุด และมีข้อบกพร่องได้ไม่เกินเกณฑ์การยอมรับ 

ที่กาํหนดในตารางที่ 1  

 2) ช้ันหน่ึง (Class I) 

 เมลด็โกโก้ในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดี และมีข้อบกพร่องได้ไม่เกินเกณฑ์การยอมรับที่กาํหนด 

ในตารางที่ 1 

 3) ช้ันสอง (Class II) 

เมลด็โกโก้ในช้ันน้ีรวมเมลด็โกโก้ที่มีคุณภาพไม่เข้าช้ันที่สูงกว่า แต่ต้องมีคุณภาพตามข้อกาํหนด

ทั่วไปที่กาํหนดในข้อ 3.2.1 และมีข้อบกพร่องได้ไม่เกนิเกณฑก์ารยอมรับที่กาํหนดในตารางที่ 1 

ตารางที ่1 ขอ้บกพร่องและเกณฑก์ารยอมรบัของเมล็ดโกโกจํ้าแนกตามชั้นคุณภาพ 

ขอ้บกพร่อง 

เกณฑสู์งสุดทีย่อมใหมี้ได ้

(% โดยจํานวน) 

ชั้นพเิศษ ชั้นหนึง่ ชั้นสอง 

เมลด็ขึ้นรา <3 <3 <4 

เมลด็ที่มีสเีทาหินชนวน 

หรือเมลด็สม่ีวง 

หรือทั้งสองอย่าง 

<3 <5 <8 

เมลด็เสยีหายจากแมลง 

หรือเมลด็งอก 

หรือทั้งสองอย่าง 

<2.5 <3 <5 

3.2.2.2 คุณภาพการหมักแบ่งเป็น 2 ช้ันคุณภาพ ดังน้ี 

 1) ช้ันการหมักดี  

เมล็ดโกโก้ในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพการหมักดี และมีข้อบกพร่องได้ไม่เกินเกณฑ์การยอมรับ 

ที่กาํหนดในตารางที่ 2 

 



 มกษ. 5708-2566 4

 2) ช้ันการหมักพอใช้ 

เมลด็โกโก้ในช้ันน้ีรวมเมลด็โกโก้ที่มีคุณภาพการหมักไม่เข้าช้ันที่สูงกว่า และมีข้อบกพร่องได้ 

ไม่เกนิเกณฑก์ารยอมรับที่กาํหนดในตารางที่ 2 

 ตารางที ่2 ขอ้บกพร่องและเกณฑก์ารยอมรบัของเมล็ดโกโกต้ามคุณภาพการหมกั 

ขอ้บกพร่อง 

เกณฑสู์งสุดทีย่อมใหมี้ได ้ 

(% โดยจํานวน)  

ชั้นการหมกัดี ชั้นการหมกัพอใช ้

เมลด็ที่มีสเีทาหินชนวน 5 10 

เมลด็สม่ีวง 3 5 

เมลด็ขึ้นรา 

หรือเมลด็เสยีหายจากแมลง

หรือทั้งสองอย่าง 

5 10 

3.3  การจดัขนาด 

 การจัดขนาดของเมลด็โกโก้ ให้พิจารณาจากการนับจาํนวนเมลด็โกโก้ทั้งหมดต่อ 100 g  ตามตารางที่ 3 

ตารางที ่3 การจดัขนาดของเมล็ดโกโก ้

รหสัขนาด จํานวนเมล็ดโกโกท้ั้งหมดต่อ 100 g 

1 � 100 

2 101 ถงึ 110 

3 111 ถงึ 120 

4 > 120 

หมายเหตุ การจัดขนาด (ข้อ 3.3) ในมาตรฐานน้ีใช้ในการพิจารณาทางการค้า ซ่ึงคู่ค้าอาจมี

การเรียกช่ือรหัสขนาดที่แตกต่างกนั ขึ้นกบัข้อตกลงของคู่ค้า 
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3.4 เกณฑค์วามคลาดเคลือ่นเรือ่งขนาด 

เกณฑ์ความคลาดเคล่ือนเร่ืองขนาดที่ยอมให้มีได้ในแต่ละหีบห่อหรือรุ่นที่ส่งมอบสาํหรับ 

เมลด็โกโก้ที่แบ่งช้ันตามคุณภาพเมลด็โกโก้ ที่ไม่เป็นไปตามขนาดที่ระบุไว้ มีดังน้ี 

1) สาํหรับเมลด็โกโก้ช้ันพิเศษ มีเมลด็โกโก้ที่มีรหัสขนาดใหญ่หรือเลก็กว่ารหัสขนาดถัดไป

หน่ึงรหัสปนมาได้ไม่เกนิ 5% โดยจาํนวนของเมลด็โกโก้  

2) สาํหรับเมลด็โกโก้ช้ันหน่ึงและช้ันสอง มีเมลด็โกโก้ที่มีรหัสขนาดใหญ่หรือเลก็กว่ารหัสขนาด

ถดัไปหน่ึงรหัสปนมาได้ไม่เกนิ 10% โดยจาํนวนของเมลด็โกโก้  

4. สารปนเป้ือน 

ปริมาณสูงสุดของสารปนเป้ือนให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองมาตรฐาน

อาหารที่มีสารปนเป้ือน และข้อกาํหนดของมาตรฐานสนิค้าเกษตรที่เกี่ยวกบัสารปนเป้ือน  

5. สารพิษตกคา้ง 

ปริมาณสูงสุดของสารพิษตกค้าง ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง 

อาหารที่มีสารพิษตกค้าง และ มกษ. 9002 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง สารพิษตกค้าง: 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดและที่แก้ไขเพ่ิมเติม และ มกษ. 9003 มาตรฐานสินค้าเกษตร 

เร่ือง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้างสงูสดุที่ปนเป้ือนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเล่ียงได้ 

6. สุขลกัษณะ 

6.1 การผลิตและการปฏิบัติทุกขั้นตอนในการปลูก รวมถึงการปฏิบัติหลังการเกบ็เกี่ยว การหมัก 

การทาํแห้ง การบรรจุ การเกบ็รักษา และการขนส่ง เพ่ือให้ได้เมลด็โกโก้ที่มีคุณภาพเหมาะสม

สําหรับเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยต่อการบริโภค ต้องปฏิบัต ิ

อย่างถูกสขุลักษณะ หรือได้รับการรับรองตาม มกษ. 5912 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบิัติ

ทางการเกษตรที่ดีสาํหรับโกโก้ หรือมาตรฐานที่เทยีบเท่า  

6.2 กรณีที่ผู้ประกอบการที่ดาํเนินการเฉพาะขั้นตอนหลังการเกบ็เกี่ยว เช่น การหมัก การทาํแห้ง 

การบรรจุ การเกบ็รักษา การขนส่ง ต้องปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะเพ่ือป้องกันการปนเป้ือน 

ที่จะก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค หรือได้รับการรับรองตาม มกษ. 9023 หลักการทั่วไป 

ด้านสขุลักษณะอาหาร: การปฏบิัติทางสขุลักษณะที่ดีหรือมาตรฐานที่เทยีบเท่า 

6.3 การดาํเนินการในข้อ 6.1 และ 6.2 ให้เป็นไปตาม มกษ. 9064 หลักปฏบิัติสาํหรับการป้องกนั

และลดการปนเป้ือนโอคราทอ็กซินเอในเมลด็โกโก้ หรือ Code of practice for the prevention 

and reduction of ochratoxin A contamination in cocoa beans (CXC 72-2013) ด้วย 
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7. เกณฑก์ารบรรจุและการวดั 

 เมลด็โกโก้ที่บรรจุในแต่ละหีบห่อ ต้องมีมวลสทุธไิม่น้อยกว่าที่ระบุในฉลากหรือในเอกสารกาํกบั 

8. การแสดงฉลาก 

การแสดงฉลากให้เป็นไปตามข้อ 3 ของ มกษ. 9060 การแสดงฉลากสนิค้าเกษตร และมีรายละเอยีด

ข้อกาํหนดการแสดงฉลากสาํหรับหีบห่อสาํหรับผู้บริโภค และภาชนะบรรจุที่ไม่ได้จําหน่าย 

ตรงต่อผู้บริโภค ดังต่อไปน้ี 

8.1 หีบห่อสาํหรบัผูบ้ริโภค 

อย่างน้อยต้องมีรายการดังน้ี 

1) ช่ือสนิค้าเกษตร  

เช่น “เมลด็โกโก้” หากมองไม่เหน็จากภายนอก   

2) ช้ันคุณภาพ (ถ้ามี)  

3) ช้ันการหมัก (ถ้ามี) 

4) ขนาด หรือรหัสขนาด (ถ้ามี) 

5) นํา้หนักสทุธ ิให้ใช้ระบบเมตริก 

6) ช่ือและที่อยู่ ของผู้ผลิต หรือผู้บรรจุ หรือผู้นาํเข้า หรือผู้ส่งออก  

7) ประเทศถิ่นกาํเนิด  

อาจแสดงเขตที่ปลูกหรือภมิูภาคหรือช่ือท้องถิ่นของสถานที่เพ่ิมเติม  

8) การระบุรุ่น  

9) การแสดงวันที่  

  แสดงวันที่ผลิต หรือวันที่บรรจุ หรือวันที่ควรบริโภคก่อน หรือวันหมดอายุ   

10) คาํแนะนาํในการเกบ็รักษา (ถ้ามี) 

  



 มกษ. 5708-25667

8.2 ภาชนะบรรจุทีไ่ม่ไดจํ้าหน่ายตรงต่อผูบ้ริโภค 

 ต้องแสดงรายการดังน้ีบนฉลาก ยกเว้นรายการที่ มีเคร่ืองหมาย * กํากับ สามารถแสดง 

ในเอกสารกาํกบัหรือวิธอีื่นได้ 

1) ช่ือสนิค้าเกษตร  

เช่น “เมลด็โกโก้”  

2) ช้ันคุณภาพ (ถ้ามี)*  

3) ช้ันการหมัก (ถ้ามี)* 

4) ขนาด หรือรหัสขนาด (ถ้ามี)* 

5) นํา้หนักสทุธ ิให้ใช้ระบบเมตริก* 

6) ช่ือและที่อยู่ของผู้ผลิต หรือผู้บรรจุ หรือผู้นาํเข้า หรือผู้ส่งออก *  

7) ประเทศถิ่นกาํเนิด * 

อาจแสดงเขตที่ปลูกหรือ ภมิูภาคหรือช่ือท้องถิ่นของสถานที่เพ่ิมเติม 

8) การระบุรุ่น  

9) การแสดงวันที่*  

แสดงวันที่ผลิต หรือวันที่บรรจุ หรือวันที่เกบ็เกี่ยว หรือวันที่ควรบริโภคก่อน หรือวันหมดอายุ  

10) คาํแนะนาํในการเกบ็รักษา (ถ้ามี)* 

9. วิธีวิเคราะหแ์ละชกัตวัอย่าง 

9.1 วิธีวิเคราะห ์

ให้เป็นไปตามวิธทีี่กาํหนดในตารางที่ 4 ดังน้ี 
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ตารางที ่4 วิธีวิเคราะหเ์มล็ดโกโก ้

ขอ้กําหนด วิธีวิเคราะห์
1/
 หลกัการ 

1. ส ี(ข้อ 3.2.2.1) และ

ข้อบกพร่อง (ข้อ 3.2.2.1) 

cut test  

(ภาคผนวก ข ข้อ ข.4) 

การตรวจพินิจ 

2. กล่ิน (ข้อ 3.2.1) ตรวจโดยวิธทีางประสาทสมัผสั ประเมินทางประสาทสมัผสั 

3. ปริมาณความช้ืน (ข้อ 3.2.1) ภาคผนวก ข ข้อ ข.1 Gravimetry 

4. เมล็ดเกาะกัน เมล็ดแตก 

ช้ินส่วนเมล็ดโกโก้ เมล็ดลีบ 

และสิ่งแปลกปลอม (ข้อ 3.2.1) 

ภาคผนวก ข ข้อ ข.2 Gravimetry 

5. การจัดขนาด (ข้อ 3.3) ภาคผนวก ข ข้อ ข.3 Bean count 

1/ 
กรณไีม่สามารถใช้วิธวิีเคราะห์ตามตารางที่ 4 ให้เลือกวิธอีื่นที่พิจารณาแล้วว่าเป็นวิธวิีเคราะห์ที่มีคุณสมบัติการใช้งาน 

(performance characteristics) เหมาะสมและเป็นไปตามหลักเกณฑข้์อใดข้อหน่ึง ดังต่อไปน้ี 

 1) เป็นวิธีวิเคราะห์ที่ประกาศโดยองค์การแห่งชาติ หรือองค์การระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ 

ในเอกสารคู่มือ หรือสิ่งตีพิมพ์ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 

 2) เป็นวิธีวิเคราะห์ที่มีผลการประเมินความใช้ได้ (validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้องและเหมาะสม 

โดยห้องปฏบัิติการที่มีการร่วมศึกษากบัเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑท์ี่สอดคล้องกบัองค์การนานาชาติ

ซ่ึงเป็นที่ยอมรับทั่วไป 

 3) กรณีไม่มีวิธวิีเคราะห์ตามข้อ 1) หรือ 2) ให้ใช้วิธวิีเคราะห์ที่ได้ประเมินความใช้ได้ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้อง

และเหมาะสมโดยห้องปฏิบัติการแห่งเดียวที่มีระบบคุณภาพ (single laboratory validation) ตามหลักเกณฑ ์

ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล 

9.2 วิธีชกัตวัอย่าง 

การชักตัวอย่างเมลด็โกโก้ให้เป็นไปตาม ISO 2292 หรือภาคผนวก ค 

9.3 เกณฑก์ารตดัสินใจ 

 รุ่น (lot) ของเมลด็โกโก้จะยอมรับได้เม่ือผ่านเกณฑท์ี่กาํหนดตามข้อ 3 ถงึข้อ 8 

  



 มกษ. 5708-25669

ภาคผนวก ก 

(ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล) 

ภาพตวัอย่าง 

 

 

 

 

 

 

 

             1) เมล็ดโกโกภ้ายนอก                                        2) เมล็ดโกโกภ้ายในทีผ่่าตามยาว

ของเมล็ด (cut test) 

ภาพที ่ก.1  เมล็ดโกโกที้ย่งัไม่กะเทาะเปลือกหุม้เมล็ด 

 

 

 

             1) เมล็ดข้ึนราภายนอก                                      2) เมล็ดข้ึนราภายในทีผ่่าตามยาว

ของเมล็ด (cut test) 

ภาพที ่ก.2  เมล็ดข้ึนรา  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก.3  เมล็ดทีมี่สีเทาหินชนวน 
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    1) เมล็ดเสียหายจากแมลงภายนอก                         2) เมล็ดเสียหายจากแมลงภายใน 

                                                                                          ทีผ่่าตามยาวของเมล็ด (cut test) 

 

ภาพที ่ก.4  เมล็ดเสียหายจากแมลง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก.5  เมล็ดงอก 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 1) เมล็ดลีบภายนอก                             2) เมล็ดลีบภายในทีผ่่าตามยาวของเมล็ด 

(cut test) 

 

ภาพที ่ก.6  เมล็ดลีบ 
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ภาพที ่ก.7  เมล็ดเกาะกนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

           1) เมล็ดสีม่วงแกมนํ้ าเงิน (violet)                   2) เมล็ดสีม่วงแกมแดง (purple) 

 

ภาพที ่ก.8  เมล็ดสีม่วง 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก.9  เมล็ดแตก 
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ภาพที ่ก.10  ช้ินส่วนเมล็ดโกโก ้ 

 

 

 

 

ภาพที ่ก.11  สิง่แปลกปลอม 

 

 

ที่มา: ได้รับความอนุเคราะห์ภาพจากศนูย์วิจัยพืชสวนชุมพร กรมวิชาการเกษตร และนายชัยวัฒน์ เพียรการ  
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ภาคผนวก ข 

(เป็นส่วนหนึง่ของขอ้กาํหนด) 

วิธีวิเคราะห ์

ข.1 วิธีวิเคราะหป์ริมาณความช้ืน  

ข.1.1 เปิดฝากล่องอะลูมิเนียม โดยเอาฝาซ้อนไว้ใต้กล่องหรือวางข้างๆ แล้วนําไปอบในตู้ อบ  

ที่อุณหภมิู 103
 
°C ± 2°C เวลา 1 h ทิ้งไว้ให้เยน็ในโถหรือตู้ ดูดความช้ืน (desiccator) จนกว่า

นํา้หนักคงที่ แล้วนาํไปช่ัง 

ข.1.2  ตักตัวอย่างเมล็ดโกโก้ที่บดแล้ว 10 g ใส่ในกล่องอะลูมิเนียม ช่ังตัวอย่างพร้อมกล่อง

อะลูมิเนียมด้วยเคร่ืองช่ังที่มีความละเอยีดถึง 0.001 g อบกล่องเมลด็โกโก้ที่ใส่ตัวอย่างในตู้อบ

ที่อณุหภมิู 103°C ± 2°C โดยเปิดฝาและเอาฝาซ้อนไว้ใต้กล่องหรือวางข้างๆ เป็นเวลา 16 h ± 1 h 

แล้วปิดฝาทิ้งไว้ให้ตัวอย่างเยน็ในโถหรือตู้ ดูดความช้ืน (desiccator) แล้วนาํไปช่ัง 

ข.1.3 ทาํตามข้อ ข.1.1 และข้อ ข.1.2 อย่างน้อย 2 ซํา้  

ข.1.4  คาํนวณหาปริมาณความช้ืนของการทดสอบแต่ละซํา้ จากสตูร 

 M =  (B – C) x 100 

      (B – A) 

  เม่ือ M = เปอร์เซน็ต์ความช้ืน 

   A = มวลของกล่องอะลูมิเนียมพร้อมฝา (กรัม) 

   B = มวลของกล่องอลูมิเนียมพร้อมฝาและเมลด็โกโก้ที่บดแล้วก่อนอบ (กรัม) 

   C = มวลของกล่องอลูมิเนียมพร้อมฝาและเมลด็โกโก้ที่บดแล้วหลังอบ (กรัม) 

 และนาํผลที่ได้มาหาค่าเฉล่ียปริมาณความช้ืน 

หมายเหตุ กรณีทีมี่การวเิคราะห์ปริมาณความชื้นโดยใชว้ธีิอื่น เช่น การใชเ้ครือ่งวดัความชื้น ตอ้งมีการทวนสอบ

ความถกูตอ้งของเครือ่งมือเปรียบเทียบกบัวธีิการอบในตูอ้บลมรอ้น ความถีใ่นการทวนสอบข้ึนกบัปัจจยัหลายอย่าง 

เชน่ ความถีใ่นการวดั ปริมาณตวัอย่างทีว่ดั ความคลาดเคลือ่นของเครือ่งมือวดั  

ข.2   การวิเคราะหเ์มล็ดเกาะกนั เมล็ดแตก เมล็ดลีบ ช้ินส่วนเมล็ดโกโก ้และ

สิง่แปลกปลอม 

ข.2.1 ช่ังนํา้หนักตัวอย่างตามที่ระบุไว้ในมาตรฐาน ISO 2451 
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ข.2.2 แยกเมลด็เกาะกนั เมลด็แตก เมลด็ลีบ ช้ินส่วนเมลด็โกโก้ และสิ่งแปลกปลอม ออกจากตัวอย่าง

และช่ังนํา้หนักบันทกึไว้ 

ข.2.3 คาํนวณหาเปอร์เซน็ต์ของเมลด็เกาะกัน เมลด็แตก เมลด็ลีบ ช้ินส่วนเมลด็โกโก้ และสิ่งแปลกปลอม 

จากสตูร 

  PQUALITY =   m x 100 

    mTOTAL 

 เม่ือ PQUALITY = เปอร์เซน็ต์โดยมวล 

  m = มวลของเมลด็แตกและช้ินส่วนเมลด็โกโก้ หรือเมลด็ลีบ หรือสิ่งแปลกปลอม (กรัม) 

  mTOTAL = มวลของตัวอย่าง (กรัม) 

ข.3 การวิเคราะห ์Bean count 

ข.3.1 นาํตัวอย่างไม่น้อยกว่า 600 g จากตัวอย่างที่ผ่านการคัดแยกเมลด็เกาะกนั เมลด็แตก ช้ินส่วน

เมล็ดโกโก้ เมล็ดลีบ และสิ่งแปลกปลอม ในข้อ ข.2 โดยตักเมล็ดโกโก้ส่วนที่อยู่ตรงกลาง

ภาชนะมาช่ังนํา้หนักและนับจาํนวนเมลด็โกโก้ 

ข.3.2  คาํนวณหาจาํนวนเมลด็โกโก้ต่อ 100 g จากสตูร 

 nBEAN = nWHOLE x 100  

 mWHOLE 

 เม่ือ nBEAN = จาํนวนเมลด็โกโก้ 

   nWHOLE = จาํนวนเมลด็โกโก้ทั้งหมด 

 mWHOLE = มวลของเมลด็โกโก้ทั้งหมด (กรัม) 

ข.4 การวิเคราะห ์Cut test  

ข.4.1 สุ่มเมลด็โกโก้จาํนวน 300 เมลด็โดยไม่คาํนึงถึงขนาด รูปร่าง จากตัวอย่างข้อ ข.3 มาผ่าตามแนวยาว 

เพ่ือให้เหน็พ้ืนผวิหน้าตัดของใบเล้ียง 

ข.4.2  สงัเกตลักษณะและสขีองเมลด็  

ข.4.3  นับจาํนวนเมลด็ที่พบข้อบกพร่องตามข้อ 3.2.2.1 และคาํนวณเป็นเปอร์เซน็ต์จาก 300 เมลด็ 
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ภาคผนวก ค 

(เป็นส่วนหนึง่ของขอ้กาํหนด) 

การชกัตวัอย่าง 

ค.1 นยิาม 

ค.1.1 รุ่น (lot) หมายถึง ปริมาณที่แน่นอนของสนิค้าที่ผลิตแบบอุตสาหกรรม (manufactured) หรือ

ผลิตภายใต้เง่ือนไขต่างๆ ที่สนันิษฐานว่ากระบวนการผลิตมีความสมํ่าเสมอ (uniform of process) 

ในที่น้ีหมายถึงปริมาณเมลด็โกโก้ในกระสอบหรือถุง ที่ผลิตจากกระบวนการเดียวกนั ซ่ึงอาจมา

จากแหล่งผลิตเดียวกนั หรือผลิตในช่วงเวลาเดียวกนั 

ค.1.2 ตัวอย่างขั้นต้น (primary sample) หมายถึง ปริมาณเมล็ดโกโก้ที่ดึงมาจากตําแหน่งเดียว  

โดยการสุ่มจากกระสอบหรือถุงที่ไม่เสยีหายจากการขนส่งหรือการจัดเกบ็ 

ค.1.3 ตัวอย่างแบบผสมรวม (composite sample) หมายถึง ตัวอย่างแบบผสมจากตัวอย่างขั้นต้น  

ที่ได้ชักตัวอย่างมาจากรุ่น อย่างเหมาะสม   

ค.1.4 ตัวอย่างอ้างองิ (reference sample) หมายถึงตัวอย่างที่เป็นตัวแทนที่แบ่งจากตัวอย่างแบบผสมรวม 

โดยใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือที่เหมาะสม เช่น เคร่ืองแบ่งตัวอย่างแบบกรวย (conical divider)  

ให้ได้ปริมาณสทุธขิั้นตํ่า 2 kg 

ค.2 ขั้นตอนการชกัตวัอย่าง 

 ขั้นตอนในการชักตัวอย่างเมล็ดโกโก้จากกระสอบหรือถุง เพ่ือให้ได้ตัวอย่างที่เป็นตัวแทน

สาํหรับการวิเคราะห์ให้เป็นไปตามภาพที่ ค.1  
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ตัวอย่างขั้นต้น 

 

ตัวอย่างแบบผสมรวม 

 

ตัวอย่างอ้างองิ 

 

ตัวอย่างสาํหรับห้องปฏบิัติการวิเคราะห์ 

 ภาพที ่ค.1 แผนภูมิตวัอย่างต่างๆ จากการชกัตวัอย่างจากกระสอบหรือถุง 

วิธกีารชักตัวอย่างจากกระสอบหรือถุงขึ้นอยู่กบัขนาดรุ่น ดังน้ี 

ค.2.1 การชักตัวอย่างขั้นต้น 

 ชักตัวอย่างขั้นต้นจากแต่ละกระสอบหรือถุง ตาํแหน่งการชักตัวอย่างให้ทาํแบบสุ่มเพ่ือให้มี 

การกระจายตัวอย่างเท่าเทยีมกนั โดยชักตัวอย่างจากหัวกระสอบ กลางกระสอบ หรือท้ายกระสอบ

ที่จะให้ได้ตัวอย่างที่เป็นตัวแทนของรุ่นได้ 

ค.2.1.1 การชักตัวอย่างจากขนาดรุ่นตั้งแต่ 1 t ขึ้นไป 

 ชักตัวอย่างจากกระสอบหรือถุง โดยชักตัวอย่างจากอย่างน้อย 30% ของจาํนวนกระสอบหรือถุง 

และต้องได้ปริมาณตัวอย่างอย่างน้อย 300 เมลด็ต่อ t  

ค.2.1.2 การชักตัวอย่างจากขนาดรุ่นที่น้อยกว่า 1 t 

ชักตัวอย่างจากกระสอบหรือถุง โดยชักตัวอย่างจากทุกๆ กระสอบหรือถุง และต้องได้ปริมาณ

ตัวอย่างตามข้อตกลงของผู้ซ้ือหรืออย่างน้อย 1 kg 

ค.2.2  การเตรียมตัวอย่างแบบผสมรวม 

  ตรวจสอบตัวอย่างขั้นต้น หากมีคุณภาพสมํ่าเสมอ ให้นาํตัวอย่างขั้นต้นมารวมและผสมให้เข้ากนั

เป็นอย่างดีเพ่ือให้ได้ตัวอย่างแบบผสมรวม ทั้งน้ีต้องไม่นาํตัวอย่างขั้นต้นที่มีคุณภาพแตกต่าง 

จากตัวอย่างขั้นต้นอื่นๆ มารวมเป็นตัวอย่างแบบผสมรวม ให้บันทึกสภาพที่ตรวจพบและ

ดาํเนินการวิเคราะห์แยก 

ค.2.3  การเตรียมตัวอย่างอ้างองิ 

 จัดเตรียมตัวอย่างอ้างอิงโดยแบ่งจากตัวอย่างแบบผสมรวม ใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือที่เหมาะสม  

เช่น เคร่ืองแบ่งตัวอย่างแบบกรวย (conical divider) ให้เลือกปริมาณสทุธขิั้นตํ่า 2 kg  
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ค.2.4 การเตรียมตัวอย่างวิเคราะห์สาํหรับห้องปฏบิัติการ 

ค.2.4.1 แบ่งตัวอย่างจากตัวอย่างอ้างองิให้เพียงพอต่อการวิเคราะห์แต่ละรายการ ดังน้ี 

      1) การวัดปริมาณความช้ืน 

       2) การวิเคราะห์ช้ินส่วนเมลด็โกโก้ 

      3) การวิเคราะห์ขนาด Bean count 

 4) การวิเคราะห์ Cut test 

ค.2.4.2 บรรจุตัวอย่างวิเคราะห์สาํหรับห้องปฏบิัติการลงในภาชนะและติดฉลาก โดยมีรายละเอยีดดังน้ี 

1) ช่ือพาหนะขนส่ง (vessel) 

2) ประเทศถิ่นกาํเนิด (country of origin) 

3) เมืองท่าต้นทาง (port of shipment) 

4) เมืองท่าปลายทาง (port of discharge) และสถานที่ขนส่งสดุท้าย  

5) รหัสตัวอย่างและรุ่น 

6) จาํนวนถุง 

7) วันที่ชักตัวอย่าง 

8) วันที่ถงึท่าเรือปลายทาง หรือวันที่ปล่อยสนิค้า ณ สถานที่ส่งสนิค้าสดุท้าย 

9) วันที่และเลขที่ใบตราส่งสนิค้า (bill of landing) 

10) ช่ือคลังสนิค้า 

11) ช่ือผู้ชักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ง 

(ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล) 

หน่วย 

หน่วยและสญัลักษณท์ี่ใช้ในมาตรฐานน้ี และหน่วยที่ SI (International System of Units หรือ Le Système 

International d’ Unités) ยอมรับให้ใช้ ได้ มีดังน้ี   

รายการ ช่ือหน่วย สญัลกัษณห์น่วย 

มวล 

กรัม (gram) g 

กโิลกรัม (kilogram) kg 

ตัน (tonne) t 

ความยาว เซนติเมตร (centimetre) cm 

อณุหภมิู องศาเซลเซียส (degree Celsius) °C 

เวลา ช่ัวโมง (hour) h 

 

 

 

 

 

 

 


