
ผลิตภัณฑของนม 

•  ประกาศฯที่เกี่ยวของ 
1.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ.2545 เร่ือง ผลิตภัณฑของนม 

2.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545  

เร่ือง ฉลาก 

3.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) และ (ฉบับที ่295) พ.ศ.2548  

เร่ือง ภาชนะบรรจุ 

4.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 และ (ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544  

เร่ือง ฉลากโภชนาการ 

5.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เร่ือง วัตถุเจอืปนอาหาร 

6.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 223) พ.ศ.2544 เร่ือง วัตถุแตงกลิ่นรส 

7.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วธิีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใช

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

8.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช 

ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดย

วิธีพาสเจอรไรส 

9.  ประกาศสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลักเกณฑการแสดงขอความ 

บนฉลากอาหารเกี่ยวกับการไดรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต 

10.  คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 343/2528 เร่ือง หลักเกณฑการแสดง 

รูปภาพสวนประกอบของผลติภัณฑบนฉลากอาหาร 

•  สาระสําคัญของประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑของนม 
ผลิตภัณฑของนม (Other Milk Products) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากน้ํานมโค

นอกเหนือจากนมโค นมปรุงแตง นมเปรี้ยว นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ

ทารกและเด็กเล็ก ไอศกรีม ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย น้ํามันเนย และผลิตภัณฑอ่ืน ซึ่งไดมีประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไวแลวโดยเฉพาะ 

•  ชื่ออาหาร 
1.  ชื่ออาหารตองไมทําใหเขาใจผิดในสาระสําคัญ ไมเปนเท็จ ไมเปนการหลอกลวงใหเกิด 

ความหลงเชื่อ ทําใหเขาใจผิดหรือขัดกับวัฒนธรรมอันดีงามของไทย หรือสอไปในทางทําลายคุณคาของ

ภาษาไทย และมีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน ขนาดตัวอักษรใกลเคียงกัน อานไดชัดเจน และใหใชชื่อ 

ดังตอไปนี้ 

1.1  ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ เชน ผลิตภัณฑของ 

นมชนิดมิลคเชค รสโกโก 



-2- 

 

1.2  ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เชน ผลิตภัณฑของนมชนิดพรองมันเนย ยูเอชที  

รสหวาน 

1.3  ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้จะตองมีขอความแสดงประเภทหรือชนิดอาหารกํากับ 

ชื่ออาหารดวย โดยจะอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคา

ก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน เชน บูบู (ผลิตภัณฑของนมพรองมันเนย ยูเอชที รสหวาน) 

2.  ชื่ออาหารตองมีคําวา “ผลิตภัณฑของนม” เปนสวนของชื่ออาหาร หรือเปนคํากํากับชื่ออาหาร 

3.  การพิจารณาชื่ออาหารผลิตภัณฑของนมมีดังนี้ 

3.1  สูตรมีการใสอาหารนั้น ๆ อนุญาตใหใชคําวา “รส ……” หรือ “ผสม ……”  เปนสวน 

ของชื่ออาหาร เชน ผลิตภัณฑของนมพรองมันเนย ยูเอชที รสโกโก, ผลิตภัณฑของนมพรองมันเนย ยูเอชที 

ผสมน้ําผึ้ง 

3.2  สูตรมีการใสอาหารซึ่งทําใหเกิดรสหวาน เชน น้ําตาล อนุญาตใหใชคําวา “รสหวาน”  

เปนสวนของชื่ออาหาร เชน ผลิตภัณฑของนมพรองมันเนย ยูเอชที รสหวาน 

3.3  สูตรมีการใสวัตถุแตงกลิ่นรสอาหาร ไมวาจะเปนชนิดธรรมชาติ ชนิดเลียนธรรมชาติ  

หรือชนิดสีสังเคราะห ซึ่งทําใหเกิดเฉพาะกลิ่น แตมิไดใหรสแตอยางใด ใหใชคําวา “กลิ่น …….” เปนสวน

ของชื่ออาหาร เชน มิลคเชคชนิดพาสเจอรไรส กลิ่นวานิลลา (ผลิตภัณฑของนมกลิ่นวานิลลา) 

3.4  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลว ใหระบุกรรมวิธีการฆาเชื้อเปนสวนของชื่ออาหารดวย เชน  

ผลิตภัณฑของนมพรองมันเนย ยูเอชที 

•  ตัวอยางชือ่อาหาร 
-  ผลิตภัณฑของนมชนิดพรองมันเนยละลายทนัท ีInstant Low Fat Powder Milk Product 

-  นมผงผสมนมถั่วเหลืองละลายทนัที (ผลิตภัณฑของนม) Instant Powdered Milk with  

Soya Milk (Milk Product) 

-  มิลคเชครสโกโก (ผลิตภัณฑของนมพาสเจอรไรส) Cocoa Flavoured Milk Shake  

(Milk Product, Pasteurized) 

-  ผลิตภัณฑนมชนิดพรองมนัเนยพาสเจอรไรส Pasteurized Partially Non-Fat Milk Product 

-  ผลิตภัณฑของนมชนิดพรองมันเนย ยูเอชที รสหวาน UHT Low Fat Sweetened 

Flavoured Milk Product 

-  Calcium Caseinate (Milk Product) 

-  Lactic Casein (Milk Product) 

-  Acid Casein (Milk Product) 

-  Spray Dried Edible Acid Casein (Milk Product) 

-  Milk Protein EMHV (Roller Dried Sodium Caseinate) (Milk Product) 
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•  สูตรสวนประกอบ 

1.  ตองครบ 100% 

2.  ตองทําจากน้ํานมโค 

3.  ผลิตภัณฑของนม 

3.1  ชนิดเหลว มีเนื้อนมทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 8 ของน้ําหนัก 

3.2  ชนิดแหง มีเนื้อนมทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก 

4.  อนุญาตใหมีการเติมสารอาหารได ทั้งนี้ชนิดและปริมาณที่เติมตองเปนไปตามหลักเกณฑที่ 

กําหนดไว 

5.  การใชสีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล ใหใชตามชนดิและ 

ปริมาณที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

6.  การใชวัตถุแตงกลิ่นรส ตองแจงชื่อและชนิดของวัตถุแตงกลิ่นรส หรือแจงเลขสารบบอาหาร  

ทั้งนี้ตองมีสูตรที่เหมาะสมในการใชเปนวัตถุแตงกลิ่นรส และเปนชนิดที่ไมเปนอันตรายหรืออาจกอใหเกิด

อันตรายตอผูบริโภคได 

•  กรรมวธิีการผลิต 

1.  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลว ตองผานกรรมวิธีฆาเชื้ออยางใดอยางหนึ่งดังตอไปนี้ 

1.1  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 100  

องศาเซลเซียส โดยใชอุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่งดังตอไปนี้ 

1.1.1  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา  

30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ 

1.1.2  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา  

15 วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา 

1.2  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่บรรจุใน 

ภาชนะที่ปดสนิท ดวยความรอนที่อุณหภูมิไมตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้

จะตองผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย 

1.3  ยูเอชที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมตํ่ากวา 133 องศา 

เซลเซียส ไมนอยกวา 1 วินาที แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะตองผานกรรมวิธี

ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย 

1.4  กรรมวิธีอยางอื่นที่มมีาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม 1.1, 1.2 หรือ 1.3 โดยไดรับ 

ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

2.  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน  

8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 วัน   

นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย 
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กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนด ตองมีมาตรการในการควบคุม  
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ ตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการจําหนายถึงผูบริโภค เปนไป
ตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

3.  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 1.2 หรือ 1.3 ตองเก็บรักษาไวที่ 
อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อตรวจสอบวา
ยังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนดและไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น 

4.  กรรมวิธีการผลิตตองเปนไปตามขอเท็จจริง สอดคลองกับที่กําหนดในประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขและตรงตามสูตร เร่ิมต้ังแตการผลิตจนถึงการบรรจุ 
•  ภาชนะบรรจ ุ

ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑของนม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ 

การใชภาชนะพลาสติกมีสีบรรจุผลิตภัณฑของนมชนิดเหลว ใหสงผลวิเคราะหตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548 มาประกอบการพิจารณาอนุญาต 

-  ภาชนะบรรจุพลาสติกที่ใชบรรจุผลิตภัณฑของนมชนิดเหลว ตองทําจากพลาสติกชนิดพอลิ
เอทิลีน หรือ เอทิลีน 1- แอลคีน โคพอลิเมอรไรซดเรซิน, พอลิพรอพิลีน พอลิสไตรีน พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต 

การใชภาชนะบรรจุกลองกระดาษเคลือบพลาสติก พีอี บรรจุผลิตภัณฑของนม ยอมใหมี
ปริมาณไดออกซินตกคางไดไมเกิน 1 ppt โดยใหสงหนังสือรับรองจากหนวยงานราชการระบวุากระดาษหรอื
กลองกระดาษดังกลาวมีปริมาณไดออกซินตกคางไมเกิน 1 ppt 
•  ฉลากอาหาร 

การแสดงฉลากอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก 
การแสดงฉลากโภชนาการ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองฉลาก

โภชนาการ 
•  การแสดงคําเตือน 

1.  กรณีใช Aspartame เปนวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความ “ผูมีสภาวะ   
ฟนิล คีโตนูเรีย ผลิตภัณฑนี้มีฟนิลอะลานิน” หากจะแสดงเปนภาษาอังกฤษใหใชขอความในทํานอง
เดียวกัน เชน “Unsuitable For Phenylketonurias” ขอความดังกลาวแสดงใหเห็นไดชัดเจน 

2.  ผลิตภัณฑของนมที่มีสวนผสมของวางหางจระเข ตองแสดงขอความดังตอไปนี้ 
“เด็กไมควรรับประทาน” “ไมใชอาหารทางการแพทย” และ “หยุดบริโภคเมื่อมีอาการผิดปกติ” 

ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดตัวอักษรไมตํ่ากวา 2 มิลลิเมตร เห็นไดชัดเจนในกรอบสี่เหลี่ยม สีของกรอบตัดกับ
สีของพื้นฉลาก  

3.  ผลิตภัณฑของนมที่มีสวนผสมของใบแปะกวย และสารสกัดจากใบแปะกวย จะตองแสดง 
ขอความดังตอไปนี้ 

“เด็กและสตรีมีครรภไมควรรับประทาน” “อาจมีผลใหเลือดแข็งตัวชา” 
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•  การพิจารณารายงานผลการตรวจวิเคราะห 
1.  ผลวิเคราะหตองออกโดยสวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารกําหนด 

2.  ผลวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานอาหารตองมีอายุไมเกิน 1 ป นับต้ังแตวันที่ออกรายงาน 

การตรวจวิเคราะหจนถึงวันที่ยื่นคําขอ กรณีที่มีหลักฐานที่เปนลายลักษณอักษรแสดงวาเคยยื่นมากอนวันที่

รายงานการตรวจวิเคราะหจะหมดอายุการใช แตเนื่องจากเอกสารและหลักฐานตาง ๆ ยังไมครบถวนและ 

ไมถูกตอง ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดสงคืนผูขออนุญาตแกไขใหมใหถูกตองกอน จึงจะ

รับคําขอได ก็จะพิจารณาผอนผันใหใชผลวิเคราะหที่มีอายุเกิน 1 ป 

3.  รายละเอียดของชื่ออาหาร ผูผลิต และสถานที่ต้ังที่รายงานในผลวิเคราะห ตองตรงกับ 

รายละเอียดในการขออนุญาต 

4.  ผลวิเคราะหไดมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑของนม และ 

อยางนอยตองมีรายการวิเคราะหครบตามขอกําหนดที่ตองตรวจวิเคราะหที่ระบุในคูมือรายงานการตรวจ

วิเคราะหอาหารควบคุมเฉพาะและอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เพื่อประกอบการขอขึ้นทะเบียน

ตํารับอาหารหรือขอใชฉลากอาหาร  

รายการที่ตองตรวจวิเคราะห มีดังนี้ 

•  เนื้อนม 

•  จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

-  Salmonella sp. 

-  Clostridium perfringens 

-  Staphylococcus aureus 

-  Bacillus cereus 

•  แบคทีเรียทั้งหมด 

•  ชนิดและปริมาณวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล (ถามีการใช) 

กรณีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เ ร่ือง 

ผลิตภัณฑของนม อาจตรวจวิเคราะหตามความเหมาะสม 

และใหผูขออนุญาตรับรองวาจะผลิตหรือนําเขาผลิตภัณฑของนมใหไดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

เปนไปตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด 

5.  การพิจารณาอนุญาตใหใชผลวิเคราะหรวม อาหารที่จะใชผลวิเคราะหรวมจะตองมี 

สูตรสวนประกอบและกรรมวิธีการผลิตตรงกันกับอาหารที่ไดรับอนุญาตไวแลว และตองสงหนังสือขอใชและ

ยินยอมใหใชผลวิเคราะหรวมมาประกอบการพิจารณา ในกรณีนําเขาอาหารดังกลาวจะตองผลิตจากผูผลิต

เดียวกันดวย กรณีผลิตตองเปนสถานที่ผลิตเดียวกัน หรือในเครือนิติบุคคลเดียวกัน 
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6.  อาหารที่มีสีและวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล ใหพิจารณาชนิดและปริมาณที่มีในอาหาร 

โดยชนิดที่ตรวจพบตองตรงกับสูตรและปริมาณที่ตรวจพบในผลวิเคราะหเกินจากสูตรไดไมเกิน 10%  

7.  การพิจารณารายงานผลการตรวจวิเคราะห อนุญาตใหมีคาความคลาดเคลื่อนของผลวิเคราะห  

ดังนี้ 

7.1  คาความคลาดเคลื่อนสําหรับการพิจารณาผลวิเคราะหเทียบกับมาตรฐานตามที่ 

ประกาศฯกําหนด จะยอมรับคาความคลาดเคลื่อนที่ +10% (โดยการคํานวณความคลาดเคลื่อน +10% 

ของผลวิเคราะหเทียบกับมาตรฐาน) เฉพาะคุณภาพหรือมาตรฐานทางเคมีและทางฟสิกสเทานั้น สําหรับ

การวิเคราะหในสวนของสารอาหารจะยอมรับคาความคลาดเคลื่อนที่ +20% 

7.2  คาความคลาดเคลื่อนสําหรับการพิจารณาผลวิเคราะหเทียบกับขอมูลสารอาหาร 

บนฉลาก สารอาหารทั้งกลุม macronutrient และ micronutrient จะยอมรับคาความคลาดเคลื่อนที่ +20% 

และสารอาหารกลุม micronutrient ตองเปนไปตามเงื่อนไขดังนี้เพิ่มเติมดวย 

(1)  กรณีที่สารอาหารนั้นมีในผลิตภัณฑตามธรรมชาติ จะตองตรวจพบไมนอยกวา  

80% ของปริมาณที่ระบุบนฉลาก 

(2)  กรณีที่สารอาหารนั้นเปนการเติมในผลิตภัณฑ (Nutrification) จะตองตรวจพบ 

ไมนอยกวาปริมาณที่ระบุบนฉลาก 

(3)  ปริมาณทีต่รวจพบของกรณี (1) และ (2) จะตองไมเกินคาปริมาณสูงสุดของ 

สารอาหารที่ยอมใหมีไดตอหนึ่งหนวยบริโภค 

(4)  สารอาหารที่ประสงคจะแสดงคาเปน 0 ในฉลากได ปริมาณสารอาหารนัน้จะตอง 

เปนไปตามหลักเกณฑการปดตัวเลขของการแสดงคาปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ 


