
(ส ำเนำ) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 355) พ.ศ. 2556 
เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 

 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองอาหารในภาชนะใน
บรรจ ุท่ีปิดสนิท 

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 144) พ.ศ.2535 เร่ือง อาหารในภาชนะ

บรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 179) พ.ศ.2540 เร่ือง อาหารในภาชนะ

บรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 253) พ.ศ.2545 เร่ือง อาหารในภาชนะ

บรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) ลงวนัท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 
(4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 301) พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารในภาชนะ

บรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) ลงวนัท่ี 28 กนัยายน พ.ศ.2549 
ข้อ 2  ให้อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทเป็นอาหารท่ีก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท หมายความวา่ 

(1)  อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีใช้ท าลายหรือยบัยัง้การขยายพนัธุ์ของจลุินทรีย์ด้วยความ
ร้อน ภายหลงัหรือก่อนการบรรจหุรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือวตัถอ่ืุน
ท่ีคงรูป ท่ีสามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้  และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ใน
อณุหภมูิปกต ิหรือ 

(2)  อาหารในภาชนะบรรจชุนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อดั หรือติดด้วย
โลหะ หรือสิ่งอ่ืนใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุท่ีเป็นขวดแก้วท่ีฝามียางหรือวัสดุอ่ืนผนึก หรืออาหารใน
ภาชนะบรรจอ่ืุน ซึ่งสามารถป้องกนัมิให้ความชืน้หรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจไุด้ในภาวะปกติ 
และสามารถเก็บรักษา ไว้ได้ในอณุหภมูิปกติ 

ข้อ 4  อาหารตามข้อ 2 ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ไมมี่สี กลิ่น หรือรส ท่ีผิดจากสภาพของอาหารนัน้ 
(2)  จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย

เร่ืองมาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
(3)  ไมมี่สารพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 
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(4)  ตรวจพบสารปนเปือ้นไมเ่กินปริมาณสงูสดุท่ีก าหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวา่ด้วยมาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น1 

ข้อ 5  อาหารตามข้อ 3(1) ท่ีผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก 
นอกจาก ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดงันีด้้วยคือ ไม่
มีวตัถุกันเสีย เว้นแตว่ตัถกุนัเสียท่ีตดิมากบัวตัถดุิบท่ีเป็นส่วนประกอบของอาหารนัน้ 

ความในวรรคหนึ่งไม่รวมถึงการใช้โพแทสเซียมไนไตรท์ หรือโซเดียมไนไตรท์ หรือ
โพแทสเซียมไนเตรท หรือโซเดียมไนเตรท ในปริมาณท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา ส าหรับ เนือ้หมกัชนิดเคียวมีทโพรดกั (cured meat product) 

ข้อ 6  อาหารตามข้อ 3(1) ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า คือ มีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง มากกว่า 4.6 
และคา่วอเตอร์แอคตวิิตี ้(Water activity) มากกวา่ 0.85 นอกจากต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 และ 
ข้อ 5 แล้ว ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดงันีด้้วย คือ ไมมี่จลุินทรีย์ท่ีสามารถเจริญเตบิโตได้ใน
ระหวา่งการเก็บท่ีอณุหภมูิปกติ  

ข้อ 7  อาหารตามข้อ 3(1) ชนิดท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ตัง้แต่ 4.6 ลงมา และข้อ 3(2) 
นอกจากต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 และข้อ 5 แล้ว ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดงันีด้้วย
คือ  

(1)  ตรวจพบจลุินทรีย์ท่ีเจริญเตบิโตได้ดงันี ้
(1.1)  ไม่เกิน 1,000 ตอ่อาหาร 1 กรัม ท่ีอณุหภูมิ 30 องศาเซลเซียส หรือ 55 

องศาเซลเซียส ส าหรับอาหารตามข้อ 3(1) 
(1.2)  ไมเ่กิน 10,000 ตอ่อาหาร 1 กรัม ส าหรับอาหารตามข้อ 3(2) 

(2)  ตรวจพบยีสต์และราไมเ่กิน 100 ตอ่อาหาร 1 กรัม 
(3)  ตรวจไม่พบบกัเตรีชนิดโคลิฟอร์ม หรือตรวจพบบกัเตรีชนิดโคลิฟอร์มน้อย

กว่า 3 ตอ่อาหาร 1 กรัม ในกรณีท่ีตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
ข้อ 8  ผู้ผลิตอาหารตามข้อ 3(1) ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า คือ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 

มากกว่า 4.6 และคา่วอเตอร์แอคติวิตี ้ (Water activity) มากกว่า 0.85 ต้องด าเนินการอย่างใดอย่างหนึ่ง 
ดงัตอ่ไปนี ้ 

(1)  ฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนท่ีอณุหภูมิและเวลาท่ีก าหนด (Scheduled process) โดย
ให้ คา่ F0 (Sterilizing value) ไม่ต ่ากว่า 3 นาที ซึ่งเพียงพอในการท าลายสปอร์ของ เชือ้คลอสทริเดียม โบทู
ลินัม่ (Clostridium botulinum) ทัง้นีอ้ณุหภูมิและเวลาท่ีก าหนดจะต้องมีการศกึษาทดสอบการกระจาย
ความร้อน หรืออุณหภูมิภายในเคร่ืองฆ่าเชือ้ (Heat distribution) และอัตราการแทรกผ่านความร้อน 
(Heatpenetration) ณ สถานท่ีผลิตแห่งนัน้ ตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ หรือเง่ือนไขท่ีส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก าหนด 

(2)  เตมิกรดเพ่ือปรับสภาพความเป็นกรด-ดา่งของอาหาร ไมเ่กิน 4.6 
ทัง้นีว้ิธีการปรับให้ได้สภาพความเป็นกรด-ด่างสมดุล (Equilibrium pH) และ

กระบวนการ ฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ หรือเง่ือนไขท่ีส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก าหนด 

                                                           
1
 ความใน ข้อ 4 (4)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 355) พ.ศ.2556  ถกูยกเลิก โดยข้อ 26 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที่413) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุหลายฉบบัที่
ก าหนดมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปือ้น และใช้ความใหมแ่ทนแล้ว 
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ข้อ 9  ภาชนะบรรจอุาหารตามข้อ 2 ต้อง 
(1)  สะอาด 
(2)  ไมเ่คยใช้ใสอ่าหารหรือวตัถอ่ืุนใดมาก่อน ถ้าภาชนะบรรจนุัน้เป็นโลหะ 
(3)  ไม่มีตะกัว่ สนิมเหล็ก หรือสีอ่ืนใดติดอยู่ท่ีด้านในของภาชนะบรรจุ นอกจากสี

ของแล็กเคอร์หรือสีของดีบกุ และด้านในของภาชนะบรรจท่ีุท าด้วยแผ่นเหล็กต้องเคลือบดีบกุ หรือสารอ่ืนใดท่ี
ป้องกนั มิให้อาหารสมัผสักบัแผน่เหล็กได้โดยตรง 

(4)  ไมร่ั่วหรือบวม 
(5)  เป็นภาชนะบรรจุท่ีไมม่ีสารออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณท่ีอาจเป็น

อนัตราย ตอ่สขุภาพ 
ข้อ 10  อาหารตามข้อ 2 ต้องมีน า้หนกัเนือ้อาหาร (drained weight) ตามท่ีก าหนดไว้ในบญัชี 

ท้ายประกาศนี ้ เว้นแต่อาหารประเภทท่ีไม่อาจแยกเนือ้อาหารได้การตรวจหาน า้หนกัเนือ้อาหารให้ใช้วิธีของ
สมาคม AOAC International ฉบบัท่ีเป็นปัจจบุนั 

ข้อ 11  การใช้วตัถเุจือปนอาหาร ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง
วตัถ ุเจือปนอาหาร  

ข้อ 12  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทเพ่ือจ าหนา่ย ต้องปฏิบตัแิล้วแต่
กรณีดงันี ้

(1)  ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับอาหารท่ีมิใช่ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความ
เป็นกรดต ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

(2)  ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจทีุ่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า และ
ชนิดท่ีปรับกรดส าหรับอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

ข้อ 13  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ให้ปฏิบตัิตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองฉลาก  

ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทในกรณีของฟรุตคอกเทลและฟรุตสลดั ให้ได้รับ
ยกเว้น การปฏิบตัิตามข้อ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลง
วนัท่ี 19 กนัยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 252) พ.ศ.2545 
เร่ือง ฉลาก (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 แตท่ัง้นีใ้ห้แสดงเฉพาะส่วนประกอบท่ีส าคญัโดยไม่
ต้องแจ้งปริมาณ เป็นร้อยละของน า้หนกั 

ข้อ 14  ประกาศฉบบันีไ้มใ่ช้บงัคบักบั 
(1)  อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีผลิตเพ่ือจ าหนา่ยในการสง่ออก 
(2)  อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทตามข้อ 3(2) ดงันี ้ 

(2.1)  อาหารขบเคีย้วประเภทคกุกี ้เวเฟอร์ แครกเกอร์ บิสกิต อาหารอบ
กรอบ ชนิดที่ไม่มีการสอดไส้ ข้าวเกรียบ เมล็ดธัญพืชคัว่หรืออบ ถั่วคัว่หรืออบ นัตคัว่หรืออบ พืชผัก
ผลไม้อบหรือทอดกรอบ อาหารขบเคีย้วชนิดอบพอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแห้งหรือทอด 

(2.2)  ผงเคร่ืองเทศ ผงเคร่ืองปรุงตา่งๆ 
(2.3)  แป้งประกอบอาหาร 
(2.4)  อาหารอดัเม็ด 
(2.5)  พืชผกั ผลไม้ ท่ีท าให้แห้ง 
(2.6)  เนือ้สตัว์ท่ีท าให้แห้ง 
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ข้อ 15  ให้ผู้ ผลิตหรือน าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีได้ รับใบส าคัญการขึน้
ทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคญัการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 144) พ.ศ.
2535 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 179) พ.ศ.2540 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 12 พฤศจิกายน พ.ศ.
2540 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 253) พ.ศ.2545 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 
3) ลงวนัท่ี 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 301) พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารใน
ภาชนะบรรจ ุท่ีปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) ลงวนัท่ี 28 กนัยายน พ.ศ.2549 ซึ่งออกให้ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบัใช้เลข
สารบบอาหาร ดงักลา่วตอ่ไปได้ โดยถือวา่ได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบบันีแ้ล้ว 

ข้อ  16  ประกาศนีมี้ผลบงัคบัใช้เม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วนัถัดจากวัน
ประกาศ ในราชกิจจานเุบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 26 มิถนุายน พ.ศ.2556 
 

ประดษิฐ สินธวณรงค์ 
(นายประดษิฐ สินธวณรงค์) 

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

 
ประเภทอาหาร ชนิด น า้หนกัเนือ้อาหารเป็น 

ร้อยละของน า้หนกัสทุธิ 
ผลไม้ 1.  ชิน้หรือแวน่ ไมน้่อยกวา่ 60 
 2.  ทัง้ผล ไมน้่อยกวา่ 40 
พืชผกั 1.  ชิน้ ไมน้่อยกวา่ 60 
 2.  เมล็ด ไมน้่อยกวา่ 50 
 3.  ฝักหรือหวั ไมน้่อยกวา่ 40 
 4.  ดองเคม็หรือหวาน เชน่ ซีเซกฉ่าย ก๊งฉ่าย ตัง้ฉ่าย ไมน้่อยกวา่ 65 
 5.  เต้าหู้ ยี ้ ไมน้่อยกวา่ 60 
 6.  เต้าเจีย้ว ไมน้่อยกวา่ 50 
เนือ้สตัว์ 1.  บรรจใุนน า้เกลือ ซอส น า้มนั หรือสิ่งอ่ืนท่ีไมใ่ชเ่คร่ืองปรุง ไมน้่อยกวา่ 60 
 2.  เนือ้หอยในน า้เกลือ ซอส น า้มนั หรือสิ่งอ่ืนท่ีไมใ่ช่

เคร่ืองปรุง 
ไมน้่อยกวา่ 50 

 3.  ไส้กรอกในน า้เกลือ ไมน้่อยกวา่ 50 
อาหารปรุงส าเร็จ 
ท่ีท าให้สกุแล้ว 

1.  แกงเผ็ดตา่ง ๆ ไมน้่อยกวา่ 50 
2.  พะแนงตา่ง ๆ ไมน้่อยกวา่ 65 
3.  แกงกะหร่ีหรือมสัมัน่ ไมน้่อยกวา่ 60 

 4.  ผดัเผ็ดอย่างแห้ง เชน่ ผดัพริกขิง ผดัเผ็ดปลาหรือกุ้ง ไมน้่อยกวา่ 90 
 5.  กุ้ งเคม็หรือหวาน ไมน้่อยกวา่ 80 
 6.  หมหูวาน ไมน้่อยกวา่ 75 
 7.  ไก่หรือหมพูะโล้/ไก่หรือหม ูหรือขาหมตู้มเคม็ ไมน้่อยกวา่ 55 

อาหารประเภทหรือชนิดตามที่ก าหนดไว้ในบญัชีแต่มีลกัษณะพิเศษที่มิอาจก าหนดเนือ้
อาหารให้เป็นไปตามท่ีก าหนดไว้ในบญัชีได้ หรืออาหารประเภทอ่ืนท่ีมิได้ก าหนดไว้ในบญัชี ให้มีน า้หนกัเนือ้
อาหารตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
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