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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 354) พ.ศ.2556 

เร่ือง ไอศกรีม 
 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองไอศกรีม 
อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) 

แห่งพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจ ากดัสิทธิ
และเสรีภาพของบคุคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญ แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวง สาธารณสขุ ออกประกาศไว้ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 222) พ.ศ.๒๕๔๔ เร่ือง ไอศกรีม ลง

วนัท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 257) พ.ศ.2545 เร่ือง ไอศกรีม (ฉบบัท่ี 2) 

ลงวนัท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 
ข้อ 2  ให้ไอศกรีมเป็นอาหารท่ีก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  ไอศกรีมตามข้อ 2 แบง่เป็น 5 ชนิด 

(1)  ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้นมหรือผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากนม 
(2)  ไอศกรีมดดัแปลง ได้แก่ ไอศกรีมตาม (1) ท่ีท าขึน้โดยใช้ไขมนัชนิดอ่ืนแทนมนั

เนย ทัง้หมดหรือแตบ่างส่วน หรือไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัแตผ่ลิตภณัฑ์นัน้มิใช่ผลิตภณัฑ์ท่ี
ได้จากนม 

(3)  ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แล้วแตก่รณี ซึ่งมีผลไม้หรือวตัถุ
อ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยูด้่วย 

(4)  ไอศกรีมตาม (1) (2) หรือ (3) ชนิดเหลว หรือแห้ง หรือผง 
(5)  ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้น า้และน า้ตาล หรืออาจมีวตัถุ

อ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยู่ด้วย 
ไอศกรีมดงักลา่วอาจใสว่ตัถแุตง่กลิ่น รส และสีด้วยก็ได้ 

ข้อ 4  ไอศกรีมทกุชนิด ยกเว้นไอศกรีมตามข้อ 3(4) ต้องผ่านกรรมวิธีตามล าดบั ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  การผา่นความร้อน ต้องผา่นกรรมวิธีหนึง่วิธีใด ดงันี ้

(1.1)  ท าให้ร้อนขึน้ถึงอณุหภมูิไมต่ ่ากว่า 68.5 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภูมิ
นี ้ไมน้่อยกวา่ 30 นาที หรือ 

(1.2)  ท าให้ร้อนขึน้ถึงอณุหภมูิไมต่ ่ากวา่ 80 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภูมิ
นี ้ไม่น้อยกว่า 25 วินาที และจะต้องมีเคร่ืองวดัอณุหภูมิพร้อมด้วยเคร่ืองบนัทึกอตัโนมตัิแสดงอณุหภูมิเวลาท่ี
ใช้จริง หรือ 

 



(1.3)  ท าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยาเห็นชอบด้วย 

(2)  ท าให้เย็นลงทนัทีท่ีอณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภมูินี ้
(3)  ป่ัน กวน หรือผสม แล้วแต่กรณี และท าให้เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไม่สูงกว่า -2.2 

องศา เซลเซียส ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพ่ือจ าหน่าย และต้องเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิไม่สงูกว่า -2.2 องศา
เซลเซียสนีจ้นกวา่จะจ าหนา่ย 

ข้อ 5  ไอศกรีม ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ไอศกรีมนม ต้องมีมนัเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน า้หนกั และ

มีธาตนุ า้นมไมร่วมมนัเนยไมน้่อยกวา่ร้อยละ 7.5 ของน า้หนกั 
(2)  ไอศกรีมดดัแปลง ต้องมีไขมนัทัง้หมดไมน้่อยกวา่ร้อยละ 5 ของน า้หนกั  
(3)  ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกบั (1) หรือ (2) แล้วแตก่รณี ทัง้นีโ้ดยไม่

นบั รวมน า้หนกัของผลไม้หรือวตัถท่ีุเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 
(4)  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ 3(1)(2) หรือ (3) ต้อง 

(4.1)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(4.2)  1 

(4.3)  1 
(4.4)  มีบกัเตรีได้ไมเ่กิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(4.5)  ตรวจไมพ่บบกัเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม 
(4.6)  จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่า

ด้วยเร่ืองมาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
(4.7)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

(5)  ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตาม (1)(2) หรือ (3) แล้วแต่
กรณี และต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ด้วย 

ข้อ 6  ไอศกรีมชนิดแห้ง หรือผง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ไมมี่กลิ่นหืน 
(2)  มีกลิ่นตามลกัษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนัน้ 
(3)  มีลกัษณะไมเ่กาะเป็นก้อน ผิดไปจากลกัษณะท่ีท าขึน้  
(4)  2 
(5)  2 
(6)  มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
(7)  มีบกัเตรีได้ไมเ่กิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 

                                                           
1 ความใน ข้อ5 (4.3) (4.4)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 354)  พ.ศ.2556  ถกูยกเลิก โดยข้อ 72 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบั
ที่417) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร 
(ฉบบัที่ 1) และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 
2 ความในข้อ 6 (4) (5)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 354)  พ.ศ.2556  ถกูยกเลิก โดยข้อ 73 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่
417) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และอตัราสว่นของวตัถเุจือปนอาหาร 
(ฉบบัที่ 1) และใช้ความใหมแ่ทนแล้วและใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 



(8)  จลุินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย
เร่ืองมาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

(9)  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 
ข้อ 7  การใช้วตัถเุจือปนอาหาร ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง

วตัถเุจือปนอาหาร 
ข้อ 8  ผู้ ผลิตหรือผู้น าเข้าไอศกรีมเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจไุอศกรีม ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย

เร่ืองภาชนะบรรจ ุ
ข้อ 10  การแสดงฉลากของไอศกรีม ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย

เร่ือง ฉลาก กรณีฉลากท่ีปิด ติด หรือแสดงไว้ท่ีภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหน่วยบริโภค ให้แสดง
ข้อความตามข้อ 3(11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวนัท่ี 
19 กนัยายน พ.ศ.2543 โดยจะแสดงไว้ท่ีฉลากดงักลา่วหรือไว้ท่ีหีบห่อของภาชนะท่ีบรรจไุอศกรีมนัน้ก็ได้ 

ข้อ 11  ให้ผู้ ผลิตหรือน าเข้าไอศกรีมท่ีได้รับใบส าคัญการขึน้ทะเบียนต ารับอาหาร หรือ
ใบส าคญั การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 222) พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศกรีม ลง
วนัท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 257) พ.ศ.2545 เร่ือง ไอศกรีม 
(ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ซึ่งออกให้ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบัใช้เลขสารบบอาหาร
ดงักลา่วตอ่ไปได้ โดยถือวา่ได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบบันีแ้ล้ว 

ข้อ 12  ประกาศนีมี้ผลบงัคบัใช้เม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวัน
ประกาศ ในราชกิจจานเุบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 26 มิถนุายน พ.ศ.2556 
 

ประดษิฐ สินธวณรงค์ 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

 
 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 87 ง ลงวนัท่ี24 กรกฎาคม พ.ศ. 2556) 
 


