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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๕๕)  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  อาหารในภาชนะในบรรจุ  
ที่ปิดสนิท 

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  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข  ออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๑๔๔)  พ.ศ.  ๒๕๓๕  เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุ 

ที่ปิดสนิท  ลงวันที่  ๒  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๑๗๙)  พ.ศ.  ๒๕๔๐  เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุ 

ที่ปิดสนิท  (ฉบับที่  ๒)  ลงวันที่  ๑๒  พฤศจิกายน  พ.ศ.  ๒๕๔๐ 
(๓) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๕๓)  พ.ศ.  ๒๕๔๕  เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุ 

ที่ปิดสนิท  (ฉบับที่  ๓)  ลงวันที่  ๓๐  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕ 
(๔) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๓๐๑)  พ.ศ.  ๒๕๔๙  เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุ 

ที่ปิดสนิท  (ฉบับที่  ๔)  ลงวันที่  ๒๘  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 
ข้อ ๒ ให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓ อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  หมายความว่า 
(๑) อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ทําลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน  

ภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก  ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน 
ที่คงรูปที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้  และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ใน
อุณหภูมิปกติ  หรือ 

(๒) อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต  (laminate)  ฉาบ  เคลือบ  อัด  หรือติดด้วยโลหะ  
หรือส่ิงอ่ืนใด  หรืออาหารในภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแก้วที่ฝามียางหรือวัสดุอ่ืนผนึก  หรืออาหารในภาชนะ
บรรจุอ่ืน  ซ่ึงสามารถป้องกันมิให้ความชื้นหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ในภาวะปกติ  และ
สามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

ข้อ ๔ อาหารตามข้อ  ๒  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ไม่มีสี  กล่ิน  หรือรส  ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น 
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(๒) จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  มาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

(๓) ไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๔) ไม่มีสารปนเป้ือน  เว้นแต่  ดังต่อไปนี้ 
 (๔.๑) อาหารในภาชนะบรรจุที่เป็นโลหะ 
   ดีบุก  ไม่เกิน  ๒๕๐  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม 
   สังกะสี  ไม่เกิน  ๑๐๐  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม 
   ทองแดง  ไม่เกิน  ๒๐  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม 
   ตะก่ัว  ไม่เกิน  ๑  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม  เว้นแต่อาหารที่มีสารตะก่ัว  

ปนเป้ือนตามธรรมชาติในปริมาณสูง  ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
   สารหนู  ไม่เกิน  ๒  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม 
   ปรอท  ไม่เกิน  ๐.๕  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม  สําหรับอาหารทะเล  และ

ไม่เกิน  ๐.๐๒  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม  สําหรับอาหารอ่ืน 
 (๔.๒) อาหารในภาชนะบรรจุที่ไม่เป็นโลหะ 
   ตะก่ัว  ไม่เกิน  ๑  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม  เว้นแต่อาหารที่มีสารตะก่ัว  

ปนเป้ือนตามธรรมชาติในปริมาณสูง  ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
   สารหนู  ไม่เกิน  ๒  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม 
   ปรอท  ไม่เกิน  ๐.๕  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรมั  สําหรับอาหารทะเล  และ

ไม่เกิน  ๐.๐๒  มิลลิกรัม  ต่ออาหาร  ๑  กิโลกรัม  สําหรับอาหารอ่ืน 
ข้อ ๕ อาหารตามข้อ  ๓  (๑)  ที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก  

นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๔  แล้ว  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วยคือ   
ไม่มีวัตถุกันเสีย  เว้นแต่วัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอาหารนั้น 

ความในวรรคหนึ่งไม่รวมถึงการใช้โพแทสเซียมไนไตรท์  หรือโซเดียมไนไตรท์  หรือโพแทสเซียมไนเตรท  
หรือโซเดียมไนเตรท  ในปริมาณที่ได้รับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  สําหรับ  
เนื้อหมักชนิดเคียวมีทโพรดัก  (cured  meat  product) 

ข้อ ๖ อาหารตามข้อ  ๓  (๑)  ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  คือ  มีค่าความเป็นกรด - ด่าง  มากกว่า  ๔.๖  
และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  (Water  activity)  มากกว่า  ๐.๘๕  นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ข้อ  ๔  และ  ข้อ  ๕  แล้ว  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วย  คือ  ไม่มีจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโต
ได้ในระหว่างการเก็บที่อุณหภูมิปกติ   

ข้อ ๗ อาหารตามข้อ  ๓  (๑)  ชนิดที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง  ตั้งแต่  ๔.๖  ลงมา  และข้อ  ๓  (๒)  
นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๔  และข้อ  ๕  แล้ว  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ
ดังนี้ด้วยคือ   
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(๑) ตรวจพบจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้  ดังนี้ 
 (๑.๑) ไม่เกิน  ๑,๐๐๐  ต่ออาหาร  ๑  กรัม  ที่อุณหภูมิ  ๓๐  องศาเซลเซียส  หรือ  ๕๕  

องศาเซลเซียส  สําหรับอาหารตามข้อ  ๓  (๑) 
 (๑.๒) ไม่เกิน  ๑๐,๐๐๐  ต่ออาหาร  ๑  กรัม  สําหรับอาหารตามข้อ  ๓  (๒) 
(๒) ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน  ๑๐๐  ต่ออาหาร  ๑  กรัม 
(๓) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม  หรือตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า  ๓  ต่ออาหาร   

๑  กรัม  ในกรณีที่ตรวจโดยวิธี  เอ็มพีเอ็น  (Most  Probable  Number) 
ข้อ ๘ ผู้ผลิตอาหารตามข้อ  ๓  (๑)  ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  คือ  มีคา่ความเป็นกรด - ด่าง  

มากกว่า  ๔.๖  และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  (Water  activity)  มากกว่า  ๐.๘๕  ต้องดําเนินการอย่างใดอย่างหนึ่ง  
ดังต่อไปนี้   

(๑) ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิและเวลาที่กําหนด  (Scheduled  process)  โดยให้ค่า  F0  
(Sterilizing  value)  ไม่ต่ํากว่า  ๓  นาที  ซ่ึงเพียงพอในการทําลายสปอร์ของเชื้อคลอสทริเดียม  โบทูลินั่ม  
(Clostridium  botulinum)  ทั้งนี้อุณหภูมิและเวลาที่กําหนดจะต้องมีการศึกษาทดสอบการกระจายความร้อน  
หรืออุณหภูมิภายในเคร่ืองฆ่าเชื้อ  (Heat  distribution)  และอัตราการแทรกผ่านความร้อน  (Heatpenetration)  
ณ  สถานที่ผลิตแห่งนั้น  ตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  หรือเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด 

(๒) เติมกรดเพื่อปรบัสภาพความเป็นกรด - ด่างของอาหาร  ไม่เกิน  ๔.๖ 
ทั้งนี้  วิธีการปรับให้ได้สภาพความเป็นกรด - ด่างสมดุล  (Equilibrium  pH)  และกระบวนการ  

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  หรือเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนด 

ข้อ ๙ ภาชนะบรรจุอาหารตามข้อ  ๒  ต้อง 
(๑) สะอาด 
(๒) ไม่เคยใช้ใส่อาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมาก่อน  ถ้าภาชนะบรรจุนั้นเป็นโลหะ 
(๓) ไม่มีตะก่ัว  สนิมเหล็ก  หรือสีอ่ืนใดติดอยู่ที่ด้านในของภาชนะบรรจุ  นอกจากสีของแล็กเคอร์

หรือสีของดีบุก  และด้านในของภาชนะบรรจุที่ทําด้วยแผ่นเหล็กต้องเคลือบดีบุก  หรือสารอ่ืนใดที่ป้องกัน  
มิให้อาหารสัมผัสกับแผ่นเหล็กได้โดยตรง 

(๔) ไม่รั่วหรือบวม 
(๕) เป็นภาชนะบรรจุที่ไม่มีสารออกมาปนเป้ือนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตราย   

ต่อสุขภาพ 
ข้อ ๑๐ อาหารตามข้อ  ๒  ต้องมีน้ําหนักเนื้ออาหาร  (drained  weight)  ตามที่กําหนดไว้ในบัญชี  

ท้ายประกาศนี้  เว้นแต่อาหารประเภทที่ไม่อาจแยกเนื้ออาหารได้  การตรวจหาน้ําหนักเนื้ออาหารให้ใช้วิธี
ของสมาคม  AOAC  International  ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 
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ข้อ ๑๑ การใช้วัตถุเจือปนอาหาร  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วัตถุ  
เจือปนอาหาร   

ข้อ ๑๒ ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพื่อจําหน่าย  ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณี  ดังนี้ 
(๑) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้   

ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  สําหรับอาหารที่มิใช่ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  
และชนิดที่ปรับกรด 

(๒) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  
และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรดสําหรับอาหาร
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๓ การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ฉลาก   

ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในกรณีของฟรุตคอกเทลและฟรุตสลัด  ให้ได้รับยกเว้น  
การปฏิบัติตามข้อ  ๓  (๕)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๑๙๔)  พ.ศ.  ๒๕๔๓  เรื่อง  ฉลาก   
ลงวันที่  ๑๙  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๔๓  ซ่ึงแก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๕๒)  
พ.ศ.  ๒๕๔๕  เรื่อง  ฉลาก  (ฉบับที่  ๒)  ลงวันที่  ๓๐  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕  แต่ทั้งนี้ให้แสดงเฉพาะ
ส่วนประกอบที่สําคัญโดยไม่ต้องแจ้งปริมาณเป็นร้อยละของน้ําหนัก 

ข้อ ๑๔ ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ 
(๑) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหน่ายในการส่งออก 
(๒) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ  ๓  (๒)  ดังนี้   
 (๒.๑) อาหารขบเคี้ยวประเภทคุกก้ี  เวเฟอร์  แครกเกอร์  บิสกิต  อาหารอบกรอบ  ชนิดที่

ไม่มีการสอดไส้  ข้าวเกรียบ  เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ  ถั่วคั่วหรืออบ  นัตคั่วหรืออบ  พืชผักผลไม้อบหรือ
ทอดกรอบ  อาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง  (Extruded  snack)  และเมล็ดพืชอบแห้งหรือทอด 

 (๒.๒) ผงเครื่องเทศ  ผงเครื่องปรุงต่างๆ 
 (๒.๓) แป้งประกอบอาหาร 
 (๒.๔) อาหารอัดเม็ด 
 (๒.๕) พืชผัก  ผลไม้  ที่ทําให้แห้ง 
 (๒.๖) เนื้อสัตว์ที่ทําให้แห้ง 
ข้อ ๑๕ ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับใบสําคัญการขึ้นทะเบียน

ตํารับอาหาร  หรือใบสําคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๑๔๔)  พ.ศ.  ๒๕๓๕  
เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ลงวันที่  ๒  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๓๕  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่  ๑๗๙)  พ.ศ.  ๒๕๔๐  เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  (ฉบับที่  ๒)  ลงวันที่  ๑๒  พฤศจิกายน  
พ.ศ.  ๒๕๔๐  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๕๓)  พ.ศ.  ๒๕๔๕  เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุ 



 หน้า   ๙๒ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๘๗   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๔   กรกฎาคม   ๒๕๕๖ 
 

 
 

 

ที่ปิดสนิท  (ฉบับที่  ๓)  ลงวันที่  ๓๐  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕  และประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่  ๓๐๑)  พ.ศ.  ๒๕๔๙  เรื่อง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  (ฉบับที่  ๔)  ลงวันที่  ๒๘  กันยายน  
พ.ศ.  ๒๕๔๙  ซ่ึงออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้  โดยถือว่าได้ 
จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๖ ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ  
ในราชกิจจานุเบกษา  เป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๖  มิถุนายน  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

ประดิษฐ  สินธวณรงค ์
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 



 
บัญชีนํ้าหนักเน้ืออาหาร 

 
ประเภทอาหาร ชนิด นํ้าหนักเน้ืออาหารเป็น 

ร้อยละของน้ําหนักสุทธิ 
ผลไม ้ ๑.  ช้ินหรือแว่น ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๒.  ทั้งผล ไม่น้อยกว่า ๔๐ 
พืชผัก ๑.  ช้ิน ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๒.  เมล็ด ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
 ๓.  ฝักหรือหัว ไม่น้อยกว่า ๔๐ 
 ๔.  ดองเค็มหรือหวาน เช่น ซีเซกฉ่าย ก๊งฉา่ย ต้ังฉ่าย ไม่น้อยกว่า ๖๕ 
 ๕.  เต้าหู้ย้ี ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๖.  เต้าเจี้ยว ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
เน้ือสัตว์ ๑.  บรรจุในนํ้าเกลือ ซอส นํ้ามัน หรือสิ่งอ่ืนที่ไม่ใช่เครื่องปรุง ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๒.  เน้ือหอยในนํ้าเกลือ ซอส นํ้ามัน หรือสิ่งอ่ืนที่ไม่ใช่เครื่องปรุง ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
 ๓.  ไส้กรอกในนํ้าเกลือ ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
อาหารปรุงสําเร็จ 
ที่ทําให้สกุแล้ว 

๑.  แกงเผ็ดต่าง ๆ ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
๒.  พะแนงต่าง ๆ ไม่น้อยกว่า ๖๕ 
๓.  แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ไม่น้อยกว่า ๖๐ 

 ๔.  ผัดเผ็ดอย่างแห้ง เช่น ผัดพริกขิง ผัดเผ็ดปลาหรือกุ้ง ไม่น้อยกว่า ๙๐ 
 ๕.  กุ้งเค็มหรือหวาน ไม่น้อยกว่า ๘๐ 
 ๖.  หมูหวาน ไม่น้อยกว่า ๗๕ 
 ๗.  ไก่หรือหมูพะโล้/ไก่หรือหมู หรือขาหมตู้มเค็ม ไม่น้อยกว่า ๕๕ 

อาหารประเภทหรือชนิดตามที่กําหนดไว้ในบัญชีแต่มีลักษณะพิเศษที่มิอาจกําหนดเนื้ออาหาร
ให้เป็นไปตามที่กําหนดไว้ในบัญชีได้ หรืออาหารประเภทอ่ืนที่มิได้กําหนดไว้ในบัญชี ให้มีนํ้าหนักเน้ืออาหาร
ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 


