
 
 

(ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 208) พ.ศ.2543 
เร่ือง   ครีม 

----------------------------------------- 
โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง ครีม  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง

พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นพระราชบญัญัติท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัด
สิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนญูแหง่ ราชอาณาจกัรไทยบญัญัติให้กระท าได้โดยอาศยัอ านาจตามบทบญัญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวนัที่  
4 มีนาคม พ.ศ.2523 

ข้อ 2  ให้ครีมเป็นอาหารท่ีก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  ในประกาศนี ้

“ครีม” หมายความวา่ ครีมแท้ ครีมผสม และครีมเทียม 
“ครีมแท้” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีแยกได้จากนม โดยกรรมวิธีตา่ง ๆ และมีมนัเนย

เป็นสว่นประกอบท่ีส าคญั 
“ครีมผสม” หมายความวา่ ครีมแท้ท่ีมีไขมนัอ่ืนเป็นสว่นผสมอยูด้่วย 
“ครีมเทียม” หมายความว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีมิได้ท าจากนมและมีไขมนัอ่ืนนอกจากมนัเนย

เป็นสว่นประกอบท่ีส าคญั หรือครีมท่ีมีมนัเนยผสมอยูน้่อยกวา่ร้อยละ 30 ของไขมนัทัง้หมด 
“ครีมเปรีย้ว” หมายความว่า ครีมท่ีหมกัด้วยจลุินทรีย์ท่ีไม่ท าให้เกิดโรค หรือท่ีไม่ท าให้

เกิดพิษ และมีจลุินทรีย์ดงักลา่วท่ีมีชีวิตคงเหลืออยูจ่ากกรรมวิธีการหมกันัน้ 
ข้อ 4  ครีมแบง่ออกเป็น 5 ชนิด ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ครีมพร่องมนัเนย (Half cream) 
(2)  ครีมธรรมดา (Cream หรือ Single cream) 
(3)  วิปปิง้ครีม (Whipping cream) 
(4)  ดบัเบิล้ครีม (Double cream หรือ Heavy cream หรือ Thick cream) 
(5)  ครีมเปรีย้ว (Sour cream) 

ข้อ 5  ครีมแท้ ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ท าจากนม 
(2)  มีมนัเนย ดงัตอ่ไปนี ้   

(2.1)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 10 และไมถ่ึงร้อยละ 18 ของน า้หนกั ส าหรับครีมแท้ชนิด
พร่องมนัเนย 

(2.2)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 18 ของน า้หนกั ส าหรับครีมแท้ชนิดธรรมดา 
(2.3)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 28 ของน า้หนกั ส าหรับครีมแท้ชนิดวิปปิง้ครีม 
(2.4)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 36 ของน า้หนกั ส าหรับครีมแท้ชนิดดบัเบิล้ครีม 
(2.5)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 10  ของน า้หนกั ส าหรับครีมแท้ชนิดครีมเปรีย้ว 

(3)  มีความเป็นกรด ค านวณเป็นกรดแลคติคได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน า้หนัก  
นอกจากครีมเปรีย้ว    

(4)  ตรวจไมพ่บแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
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(5)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(6)  1 
 (7)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยก าหนด

คณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค2 
(8)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 
(9)  ใช้ก๊าซท่ีไมเ่ป็นพิษหรือเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ ในกรรมวิธีการผลิตวิปปิง้ครีม 

ข้อ 6  ครีมแท้ท่ีท าให้แห้ง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ท าจากนม 
(2)  มีลกัษณะเป็นผง ไม่เกาะเป็นก้อน หรือมีลกัษณะตามรูปลกัษณะนัน้ 
(3)  มีมนัเนยไมน้่อยกวา่ร้อยละ 42 ของน า้หนกั 
(4)  มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
(5)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเ่กิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(6)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(7)  3 
 (8)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยก าหนด

คณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค4 
(9)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

ข้อ 7  ครีมผสม ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  มีมนัเนยผสมอยูไ่มน้่อยกวา่ร้อยละ 30 ของไขมนัทัง้หมด และ 

(1.1)  มีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 และไม่ถงึร้อยละ 18 ของน า้หนกั  
ส าหรับครีมผสมชนิดพร่องมนัเนย 

(1.2)  มีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 18 ของน า้หนกั ส าหรับครีมผสมชนิด
ธรรมดา 

(1.3)  มีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน า้หนกั ส าหรับครีมผสมชนิด 
วิปปิง้ครีม 

(1.4)  มีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 36 ของน า้หนกั ส าหรับครีมผสมชนิด 
ดบัเบิล้ครีม 

                                                           
1
 ความในข้อ 5 (6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543   ถกูยกเลิก โดยข้อ 39  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่

417) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราส่วนของวตัถุเจือปนอาหาร 
(ฉบบัที่ 1) 
2
 ความในข้อ 5 (7)  ของประกาศกะทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิกโดยข้อ 15 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่415) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไขของอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้เกิด
โรค) และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว  
3
 ความในข้อ 6 (7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543   ถกูยกเลิก โดยข้อ 40  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่

417) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราส่วนของวตัถุเจือปนอาหาร 
(ฉบบัที่ 1) 
4
 ความในข้อ 6 (8)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิกโดยข้อ 16 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่
415) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไขของอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค) และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว  
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(2)  มีความเป็นกรด ค านวณเป็นกรดแลคตคิได้ไมเ่กินร้อยละ 0.2 ของน า้หนกั 
(3)  ตรวจไมพ่บแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
(4)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(5)  5 
 (6)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยก าหนด

คณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค6 
(7)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 
(8)  ใช้ก๊าซท่ีไม่เป็นพิษหรืออนัตรายต่อสขุภาพ ในกรรมวิธีการผลิตครีมผสมชนิด 

วิปปิง้ครีม 
ข้อ 8  ครีมผสมท่ีท าให้แห้ง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  มีลกัษณะเป็นผง ไมเ่กาะเป็นก้อน หรือมีลกัษณะตามรูปลกัษณะนัน้ 
(2)  มีไขมนัไมน้่อยกวา่ร้อยละ 40 ของน า้หนกั 
(3)  มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเ่กิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(5)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(6)  7 
 (7)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยก าหนด

คณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค8 
(8)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

ข้อ 9  ครีมเทียม ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  มีไขมนั ดงัตอ่ไปนี ้

(1.1)  ไมน้่อยกว่าร้อยละ 10 และไมถ่ึงร้อยละ 18 ของน า้หนกั ส าหรับครีมเทียม 
ชนิดพร่องไขมนั 

(1.2)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 18 ของน า้หนกั ส าหรับครีมเทียมชนิดธรรมดา 
(1.3)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 28 ของน า้หนกั ส าหรับครีมเทียมชนิดวิปปิง้ครีม  
(1.4)  ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 36 ของน า้หนกั ส าหรับครีมเทียมชนิดดบัเบิล้ครีม 

(2)  มีความเป็นกรดค านวณเป็นกรดแลคติคได้ไมเ่กินร้อยละ 0.2 ของน า้หนกั 
(3) ตรวจไมพ่บแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
(4)  ไมมี่กลิ่นหืน 

                                                           
5
 ความในข้อ 8 (6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543   ถกูยกเลิก โดยข้อ 42  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) 
6
 ความในข้อ 7 (7)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิกโดยข้อ 17 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่415) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไขของอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค) และใช้
ความใหมแ่ทนแล้ว 
7
 ความในข้อ 7 (5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543   ถกูยกเลิก โดยข้อ 41  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) 
8
 ความในข้อ 8 (7)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิกโดยข้อ 18 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่
415) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไขของอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค) และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว  
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(5)  9 
 (6)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยก าหนด

คณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค10 
(7)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 
(8)  ใช้ก๊าซท่ีไม่เป็นพิษหรืออนัตรายต่อสขุภาพในกรรมวิธีการผลิตครีมเทียมชนิด 

วิปปิง้ครีม 
ข้อ 10  ครีมเทียมท่ีท าให้แห้ง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  มีลกัษณะเป็นผง ไมเ่กาะเป็นก้อน หรือมีลกัษณะตามรูปลกัษณะนัน้ 
(2)  มีไขมนัทัง้หมดไมน้่อยกวา่ร้อยละ 30 ของน า้หนกั 
(3)  มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเ่กิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(5)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(6)  11 
(7)  จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยก าหนด

คณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค12 
(8)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

ข้อ 11  การใช้วตัถเุจือปนอาหาร ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง 
วตัถเุจือปนอาหาร 

ข้อ 12  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าครีมเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วา่ด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 13  การใช้ภาชนะบรรจคุรีม ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง  
ภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 14  การแสดงฉลากของครีม ให้ปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง ฉลาก 
ข้อ 15  ให้ใบส าคญัการขึน้ทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคญัการใช้ฉลากอาหารตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวนัท่ี 4 มีนาคม พ.ศ.2523 ซึ่งออกให้
ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบัยงัคงใช้ตอ่ไปได้อีกสองปี นบัตัง้แตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 16  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าครีมที่ได้รับอนญุาตอยู่ก่อนวนัที่ประกาศนีใ้ช้บงัคบั ยื่นค าขอรับ 
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 ความในข้อ 9 (5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543   ถกูยกเลิก โดยข้อ 43  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) 
10

 ความในข้อ 9 (6)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิกโดยข้อ 19 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่415) พ.ศ. 
2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไขของอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค) 
และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว  
11

 ความในข้อ 10 (6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543   ถกูยกเลิก โดยข้อ 44  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่417) 

พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 1) 
12

 ความในข้อ 10 (7)  ของประกาศกะทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 208) พ.ศ.2543 ถกูยกเลิกโดยข้อ 20 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่
415) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไขของอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค) และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว  
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เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั เม่ือย่ืนค าขอดงักล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผนั
การปฏิบตัิตามข้อ 12 ภายในสองปี นบัแต่วนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั และให้คงใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ตอ่ไป
จนกวา่จะหมดแตต้่องไมเ่กินสองปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั  

ข้อ 17  ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นก าหนดหนึง่ร้อยแปดสิบวนันบัแตว่นัถดัจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  19  กนัยายน  พ.ศ.2543 
            กร  ทพัพะรังสี 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
(ราชกิจจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวนัท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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