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(ส าเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่๓๕๒) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖(๓)(๔)(๕)(๖)(๗)(๙) และ (๑๐)

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ 
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

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

ข้อ ๒  ให้ผลิตภัณฑ์ของนมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ผลิตภัณฑ์ของนม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ านมโค นอกเหนือจากนมโค 

นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ไอศกรีม 
ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย น้ ามันเนยและผลิตภัณฑ์อ่ืน ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้แล้ว 
โดยเฉพาะ 

ข้อ ๔  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน  

๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 

๓๐ นาท ีแล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ 
(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 

๑๕ วินาที แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 
(๒)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่บรรจุใน

ภาชนะท่ีปิดสนิท ด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะต้อง
ผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๓)  ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๓๓ องศา 
เซลเซียส ไม่น้อยกว่า ๑ วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะต้องผ่านกรรมวิธีท าให้ 
เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๔)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑) (๒) หรือ (๓) โดยได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๕  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน 
๘ องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๑๐ วัน นับจาก 
วันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 
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กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการควบคุม 
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ตลอดระยะเวลาตั้งแต่หลังการบรรจุถึงการจ าหน่ายถึงผู้บริโภคเป็นไปตาม
หลักเกณฑ์ที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๔(๒) หรือ (๓) ต้องเก็บรักษา
ไว้ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๕ วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่า
ยังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดและไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าข้ึน 

ข้อ ๗  ผลิตภัณฑ์ของนม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของนมนั้น 
(๒)  มีเนื้อนมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว

หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๕ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง 
(๓)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๔)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนในปริมาณที่อาจเป็น 

อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๕)  ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  

๑ มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึง 
วันหมดอายุการบริโภคท่ีระบุบนฉลาก 

(๖)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน ๑๐ ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต1 

(๗)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และ
ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที ๐.๑ มิลลิลิตร 

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

เรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๙  การผลิตผลิตภัณฑ์ของนมถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ ๑๐  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณีดังนี้ 

(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมที่มิใช่ผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ หรือ 

(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ หรือ 

(๓)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 
ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๑  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ของนม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

ข้อ ๑๒  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือ 
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๗) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 

                                                           
1
 ความในข้อ 7 (6)ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 352) พ.ศ. 2556 ถกูยกเลิกและแก้ไขโดยข้อ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที่ 408) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 เร่ือง ผลิตภณัฑ์ของนม(ฉบบัที่ 2)  (136 ร.จ. ตอนที่ 139 ง.(ฉบบั
พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2562) มีผลใช้บงัคบัวนัที่ 26 พฤศจิกายน 2562 

2



ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๔๕ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ 
โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๓  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 

 ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 
  
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ลงวันที่๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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