
 หน้า   ๗๖ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๘๗   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๔   กรกฎาคม   ๒๕๕๖ 
 

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๕๒)  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

เรื่อง  ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ผลิตภัณฑ์ของนม 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๖  (๓)  (๔)  (๕)  (๖)  (๗)  (๙)  

และ  (๑๐)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ
เก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  
มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัย
อํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข  ออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๖๗)  พ.ศ.  ๒๕๔๕  เรื่อง  ผลิตภัณฑ์ของนม  
ลงวันที่  ๑๙  ธันวาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕   

ข้อ ๒ ให้ผลิตภัณฑ์ของนมเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓ ผลิตภัณฑ์ของนม  หมายความว่า  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ํานมโค  นอกเหนือจากนมโค  

นมปรุงแต่ง  นมเปรี้ยว  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
ไอศกรีม  ครีม  เนยใสหรือกี  เนยแข็ง  เนย  น้ํามันเนยและผลิตภัณฑ์อ่ืน  ซ่ึงได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไว้แล้วโดยเฉพาะ 

ข้อ ๔ ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว  ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้ออย่างใดอย่างหนึ่ง  ดังต่อไปนี้ 
(๑) พาสเจอร์ไรส์  หมายความว่า  กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน  ๑๐๐  องศาเซลเซียส  

โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอยา่งใดอย่างหนึ่ง  ดังต่อไปนี้ 
 (๑.๑) อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๖๓  องศาเซลเซียส  และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า  ๓๐  นาที  

แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ  ๕  องศาเซลเซียส  หรือต่ํากว่า  หรือ 
 (๑.๒) อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๗๒  องศาเซลเซียส  และคงอยู่ที่ อุณหภูมินี้ ไม่น้อยกว่า   

๑๕  วินาที  แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ  ๕  องศาเซลเซียส  หรือต่ํากว่า 
(๒) สเตอริไลส์  หมายความว่า  กรรมวิธีฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่บรรจุในภาชนะ 

ที่ปิดสนิท  ด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๑๐๐  องศาเซลเซียส  โดยใช้เวลาที่เหมาะสม  ทั้งนี้  จะต้อง
ผ่านกรรมวิธีทําให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๓) ยู  เอช  ที  หมายความว่า  กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๑๓๓  องศาเซลเซียส  
ไม่น้อยกว่า  ๑  วินาที  แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ  ทั้งนี้  จะต้องผ่านกรรมวิธีทําให้  
เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๔) กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม  (๑)  (๒)  หรือ  (๓)  โดยได้รับความเห็นชอบ
จากคณะกรรมการอาหาร 



 หน้า   ๗๗ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๘๗   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๔   กรกฎาคม   ๒๕๕๖ 
 

 
 

ข้อ ๕ ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 
ไม่เกิน  ๘  องศาเซลเซียส  ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค  และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน  
๑๐  วัน  นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง  ต้องมีมาตรการในการควบคุม  
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์  ตลอดระยะเวลาตั้งแต่หลังการบรรจุถึงการจําหน่ายถึงผู้บริโภคเป็นไป
ตามหลักเกณฑ์ที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖ ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ  ๔  (๒)  หรือ  (๓)  ต้องเก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลาไม่น้อยกว่า  ๕  วัน  นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจําหน่าย  
เพื่อตรวจสอบว่ายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนดและไม่เปล่ียนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น 

ข้อ ๗ ผลิตภัณฑ์ของนม  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังต่อไปนี้ 
(๑) มีกล่ิน  รส  ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของนมนั้น 
(๒) มีเนื้อนมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๘  ของน้ําหนัก  สําหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว

หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๖๕  ของน้ําหนัก  สําหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง 
(๓) จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  มาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
(๔) ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ  สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์  และสารปนเป้ือนในปริมาณที่อาจเป็น  

อันตรายต่อสุขภาพ  เช่น  สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง  สารปฏิชีวนะ  แอฟลาทอกซิน  เป็นต้น 
(๕) ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  ๑  มิลลิลิตร  

ได้ไม่เกิน  ๑๐,๐๐๐  ณ  แหล่งผลิต  และไม่เกิน  ๕๐,๐๐๐  ตลอดระยะเวลาเม่ือออกจากแหล่งผลิตจนถึง  
วันหมดอายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก 

(๖) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน  ๑๐๐  ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  ๑  มิลลิลิตร  ณ  แหล่งผลิต 

(๗) ตรวจไม่พบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และผลิตภัณฑ์
ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี  ยู  เอช  ที  ๐.๑  มิลลิลิตร 

(๘) ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน  ๑๐๐,๐๐๐  ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง  ๑  กรัม 
ข้อ ๘ การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ของนม  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ว่าด้วยเรื่อง  ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๙ การผลิตผลิตภัณฑ์ของนมถ้าจําเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร  ให้ปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ ๑๐ ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าผลิตภัณฑ์ของนมเพื่อจําหน่าย  ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณี  ดังนี้ 
(๑) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้   

ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  สําหรับผลิตภัณฑ์ของนมที่มิใช่ผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์  หรือ 
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(๒) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  สําหรับผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์  หรือ 

(๓) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้   
ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด  
สําหรับผลิตภัณฑ์ของนมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๑ การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ของนม  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่อง  ฉลาก 

ข้อ ๑๒ ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าผลิตภัณฑ์ของนมที่ได้รับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร  
หรือใบสําคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๖๗)  พ.ศ.  ๒๕๔๕  เรื่อง  
ผลิตภัณฑ์ของนม  ลงวันที่  ๑๙  ธันวาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕  ซ่ึงออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลข
สารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้  โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๓ ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ  
ในราชกิจจานุเบกษา  เป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๖  มิถุนายน  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

ประดิษฐ  สินธวณรงค ์
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 


