
  หนา   ๒๖ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพิเศษ   ๒๑  ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๑   มีนาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๒๘๙) 
พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
เรื่อง  นมเปรีย้ว 

 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  นมเปรี้ยว 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖  (๑)  (๒)  (๔)  (๕)  (๖)  (๗)  และ  (๑๐)  แหง

พระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซึ่งมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๓๙  มาตรา  ๔๘  และมาตรา  ๕๐  
ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย  บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  ๔๖  (พ.ศ.  ๒๕๒๓)  เรื่อง  นมเปรี้ยว  ลงวันที่  ๒๘  

มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๒๓ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่  ๙๙  (พ.ศ.  ๒๕๒๙)  เรื่อง  นมเปรี้ยว  (ฉบับที ่ ๒)  ลงวนัที ่ 

๑๒  มีนาคม  พ.ศ.  ๒๕๒๙ 
ขอ ๒ ใหนมเปรี้ยว  เปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ ๓ นมเปรี้ยว  (Fermented  milk)  หมายความวา  ผลิตภัณฑนมที่ไดจากน้ํานมจากสัตวที่นํามา

บริโภคได  หรือสวนประกอบของน้ํานมที่ผานการทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคแลว  หมักดวยจุลินทรียที่ไม
ทําใหเกิดโรคหรืออันตราย  ทําใหคาความเปนกรดเพิ่มขึ้น  และอาจปรุงแตงกลิ่น  รส  สี  หรือเติมวัตถุเจือปน
อาหาร  สารอาหาร  หรือสวนประกอบอื่นที่มิใชนมดวยก็ได  ทั้งนี้ใหรวมถึงนมเปรี้ยวท่ีนํามาผานการฆาเชื้อ  
การแชแข็ง  หรือการทําใหแหงดวย 

ขอ ๔ นมเปรี้ยวแบงตามชนิดของจุลินทรียที่ใชในการหมักได  ดังนี้ 
(๑) โยเกิรต  (Yoghurt)  หมายถึง  นมเปรี้ยวท่ีไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย  สเตรปโทค็อกคัส  

เทอรโม 
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ฟลัส  (Streptococcus  thermophilus)  และแล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  ซับสปชีส  บัลแกริคัส  (Lactobacillus  
delbrueckii  subsp.  bulgaricus)  หรือแล็กโทบาซิลลัส  ซับสปชีส  อื่น 

(๒) นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส  (Acidophilus  Milk)  หมายถึง นมเปรี้ยวท่ีไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย
แล็กโทบาซิลลัส  แอซิโดฟลัส  (Lactobacillus  acidophilus) 

(๓) นมเปรี้ยวเคเฟอร  (Kefir)  หมายถึง  นมเปรี้ยวท่ีไดจากการหมักดวยแบคทีเรียและยีสต  ไดแก  
แล็กโทบาซิลลัส  เคฟไร  (Lactobacillus  kefiri)  หรือแล็กโทค็อกคัส  (Lactococcus)  และแอซีโทแบกเตอร  
(Acetobacter)  และไคลเวอโรไมซีส  มารเซียนัส  (Kluyveromyces  marxianus)  และแซ็กคาโรไมซีส  ยูนิสปอรสั  
(Saccharomyces  unisporus)  หรือแซ็กคาโรไมซีส  เซรีวิซิอี  (Saccharomyces  cerevisiae)  หรือแซ็กคาโรไมซีส  
แอซิกูอัส  (Saccharomyces  exiguus) 

(๔) นมเปรี้ยวคูมิส  (Kumys)  หมายถึง  นมเปรี้ยวท่ีไดจากการหมักดวยแบคทีเรียและยีสต  ไดแก  
แล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  ซับสปชีส  บัลแกริคัส  (Lactobacillus  delbrueckii  subsp.  bulgaricus)  และไคล
เวอโรไมซีส  มารเซียนัส  (Kluyveromyces  marxianus) 

(๕) นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยจุลินทรียชนิดที่แตกตางหรือนอกเหนือจากที่กําหนดไวใน   
(๑) - (๔)  เชน  แล็กโทบาซิลลัส  คาเซอิ  ซับสปชีส  ชิโรตา  (Lactobacillus  casei  subsp.  shirota)  บิฟโด
แบคทีเรียม  (Bifidobacterium) 

นมเปรี้ยวตาม  (๑)  (๒)  (๓)  และ  (๔)  อาจใสจุลินทรียที่ใชในการหมักชนิดอื่นเพิ่มเติมจากที่กําหนดได 
ขอ ๕ การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว  ใหเปนไปตามหลักเกณฑที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาประกาศกําหนด  โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ขอ ๖ นมเปรี้ยวท่ีจะนําไปผานการฆาเชื้อหลังการหมัก  ตองทําใหเปนเนื้อเดียวกันและฆาเชื้อดวย

กรรมวิธีอยางใดอยางหนึ่ง  ดังตอไปนี้ 
(๑) พาสเจอรไรส  หมายความวา  กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยใชอุณหภูมิที่เหมาะสม  ซึ่งจะ

ไมทําใหผลิตภัณฑสูญเสียลักษณะที่ตองการเมื่อผานกรรมวิธีฆาเชื้อดังกลาว  โดยใชอุณหภูมิและเวลาอยางใด
อยางหนึ่ง  ดังตอไปนี้ 

 (๑.๑) อุณหภูมิไมตํ่ากวา  ๖๓  องศาเซลเซียส  และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา  ๓๐  นาที  
แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ  ๕  องศาเซลเซียส  หรือตํ่ากวา  หรือ 
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 (๑.๒) อุณหภูมิไมตํ่ากวา  ๗๒  องศาเซลเซียส  และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา  ๑๕  วินาที  
แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ  ๕  องศาเซลเซียส  หรือตํ่ากวา 

(๒) ยูเอชที  หมายความวา  กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิต้ังแต  ๑๐๐  องศาเซลเซียส   
ขึ้นไป  และคงอยูที่อุณหภูมินี้ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะทําลายจุลินทรียที่สามารถเพิ่มจํานวนเมื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑที่อุณหภูมิปกติ  แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ 

(๓) กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม  (๑)  หรือ  (๒)  ตามที่ไดรับความเห็นชอบ
จากคณะกรรมการอาหาร 

ขอ ๗ นมเปรี้ยวท่ีมิไดปรุงแตงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังตอไปนี้ 
(๑) มีกลิ่นรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 
(๒) มีโปรตีนไมนอยกวารอยละ  ๒.๗  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๑)  (๒)  (๓) และ  

(๕) 
(๓) มีมันเนย  ดังนี้ 
 (๓.๑) นอยกวารอยละ  ๑๕  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๑)  และ  (๒) 
 (๓.๒) นอยกวารอยละ  ๑๐  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๓)  (๔)  และ  (๕) 
(๔) มีคาความเปนกรด  โดยคํานวณเปนกรดแลกติก  ดังนี้ 
 (๔.๑) ไมนอยกวารอยละ  ๐.๖  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๑)  (๒)  และ  (๓) 
 (๔.๒) ไมนอยกวารอยละ  ๐.๗  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๔) 
 (๔.๓) ไมนอยกวารอยละ  ๐.๓  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๕) 
(๕) มีจุลินทรียที่ใชในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวท่ีไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก  ๑  

กรัม  แลวแตกรณี  ดังนี้ 
 (๕.๑) แบคทีเรียไมนอยกวา  ๑๐,๐๐๐,๐๐๐  โคโลนี 
 (๕.๒) ยสีตไมนอยกวา  ๑๐,๐๐๐  โคโลนี 
(๖) ไมใชวัตถุกันเสีย 
(๗) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(๘) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา  ๓  ตอนมเปรี้ยว  ๑  กรัม  โดยวิธี  เอ็ม  พี  เอ็น  

(Most  Probable  Number) 
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 (๙) ตรวจพบเชื้อราไดไมเกิน  ๑๐๐  โคโลนี  สําหรับนมเปรี้ยวท่ีไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก  ๑  
กรัม 

(๑๐) ตรวจพบยีสตไมเกิน  ๑๐๐  โคโลนี  สําหรับนมเปรี้ยวท่ีไมไดใชยีสตในการหมัก  และไมผาน
การฆาเชื้อหลังการหมัก  ๑  กรัม 

(๑๑) ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดไมเกิน  ๑๐  โคโลนี  สําหรับนมเปรี้ยวท่ีผานการฆาเชื้อหลังการหมัก  
๑  กรัม 

ขอ ๘ นมเปรี้ยวท่ีปรุงแตง  ตองมีนมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอยกวารอยละ  ๕๐  ของน้าํหนกั  
และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังนี้ 

(๑) กรณีไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  
(๙)  และ  (๑๐)  สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๒)  (๓)  (๔)  และ  (๕)  ใหเปนไปตามสัดสวนของ
นมที่ใชเปนสวนผสม 

(๒) กรณีที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมัก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  
และ  (๑๑)  สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๒)  (๓)  และ  (๔)  ใหเปนไปตามสดัสวนของนมทีใ่ชเปน
สวนผสม 

ขอ ๙ นมเปรี้ยวแชแข็งเมื่อกลับคืนสภาพเดิมแลว  (thawing)  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังนี้ 
(๑) กรณีที่ไมผานการฆาเชื้อหลังการหมักและไมไดปรุงแตง  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  

๗  (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๖)  (๗)  (๘)  (๙)  และ  (๑๐)  และตองมีจุลินทรียและยีสตที่ใชในการหมักเหลืออยูและมี
ชีวิตดวย 

(๒) กรณีที่ไมผานการฆาเชื้อหลังการหมักและปรุงแตง  ตองมีนมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอย
กวารอยละ  ๕๐  ของน้ําหนัก  และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  (๙)  และ  (๑๐)  และ
ตองมีจุลินทรียและยีสตที่ใชในการหมักเหลืออยูและมีชีวิตดวย สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๒)  
(๓)  และ  (๔)  ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม 

(๓) กรณีที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักและไมไดปรุงแตง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  
(๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๖)  (๗)  (๘)  และ  (๑๑) 
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(๔) กรณีที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักและปรุงแตง  ตองมีนมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอยกวา
รอยละ  ๕๐  ของน้ําหนัก  และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)   และ  (๑๑)  สําหรับ
คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๒)  (๓)  และ  (๔)  ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม 

ขอ ๑๐ นมเปรี้ยวชนิดแหงเมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไวบน
ฉลาก  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังนี้ 

(๑) กรณีไมปรุงแตงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๖)  (๗)  (๘)  และ  
(๑๑) 

(๒) กรณีปรุงแตงตองมีนมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอยกวารอยละ  ๕๐  ของน้ําหนัก  และมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  และ  (๑๑)  สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๗  (๒)  
(๓)  และ  (๔)  ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม 

กรณีที่มีวัตถุประสงคการใชตางจากวรรคหนึ่ง  อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานตางจากวรรคหนึ่งได   
แตตองเปนไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด  โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

ขอ ๑๑ นมเปรี้ยวท่ีไมไดผานการฆาเชื้อหลังการหมักและที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักตามขอ  ๖  
(๑)  ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน  ๘  องศาเซลเซียส  ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค  และ
ระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน  ๓๐  วัน  นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย  แตทั้งนี้ไมรวม 
นมเปรี้ยวแชแข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแหง 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง  ตองมีมาตรการในการควบคุม
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ  ตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการจําหนายถึงผูบริโภค  เปนไปตาม
หลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ขอ ๑๒ นมเปรี้ยวที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักตามขอ  ๖  (๒)  ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิปกติ  
ในระยะเวลาไมนอยกวา  ๕  วัน  นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย  เพื่อตรวจสอบวายังคงมคีณุภาพ
หรือมาตรฐานตามที่กําหนด  และไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น  แตทั้งนี้ไมรวมนมเปรี้ยวแชแข็ง
หรือนมเปรี้ยวชนิดแหง 

ขอ ๑๓ การใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง  วัตถุเจือปนอาหาร 
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  หนา   ๓๑ 
เลม   ๑๒๒   ตอนพิเศษ   ๒๑  ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๑   มีนาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียท่ีตกคางมาจากวัตถุที่ใชปรุงแตงกลิ่น  รส  สี  หรือสวนประกอบอื่นที่มิใช
นมที่เปนสวนผสมอยูดวย  ปริมาณที่ตรวจพบจะตองไมเกินปริมาณที่อนุญาตใหใชในวัตถุดิบเหลานั้น  แลวแต
กรณี 

ขอ ๑๔ ผูผลิตหรือผูนําเขานมเปรี้ยวเพ่ือจําหนาย  ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง  วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ ๑๕ การใชภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
ภาชนะบรรจุ 

ขอ ๑๖ การแสดงฉลากของนมเปรี้ยว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง  ฉลาก  
เวนแตการใชชื่ออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงขอความสําหรับนมเปรี้ยวบางชนิดใหปฏิบัติ  ดังตอไปนี้ 

(๑) ช่ืออาหารของนมเปรี้ยว 
 (๑.๑) นมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๑)  ใหใชชื่ออาหารวา  “โยเกิรต”  หรือ  “นมเปรี้ยวโยเกิรต”  สําหรับ

กรณีที่ประสงคจะใชชื่ออาหารวา  “นมเปรี้ยว”  ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา  “ชนิดโยเกิรต” 
 (๑.๒) นมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๒)  ใหใชชื่ออาหารวา  “นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส”  สําหรับกรณีที่

ประสงคจะใชชื่ออาหารวา  “นมเปรี้ยว”  ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา  “ชนิดแอซิโดฟลัส” 
 (๑.๓) นมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๓)  ใหใชชื่ออาหารวา  “นมเปรี้ยวเคเฟอร”  สําหรับกรณีที่ประสงค

จะใชชื่ออาหารวา  “นมเปรี้ยว”  ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา  “ชนิดเคเฟอร” 
 (๑.๔) นมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๔)  ใหใชชื่ออาหารวา  “นมเปรี้ยวคูมิส”  สําหรับกรณีที่ประสงคจะ

ใชชื่ออาหารวา  “นมเปรี้ยว”  ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา  “ชนิดคูมิส” 
 (๑.๕) “นมเปรี้ยว”  สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ  ๔  (๕) 
 การใชชื่ออาหารของนมเปรี้ยวอาจใชชื่อทางการคาได  แตตองมีขอความตาม  (๑.๑)  (๑.๒)  (๑.๓)  

(๑.๔)  หรือ  (๑.๕)  แลวแตกรณี  กํากับชื่ออาหารดวย  โดยจะแสดงอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได  
และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ได  แตตองสามารถอานไดชัดเจน 

(๒) นมเปรี้ยวเคเฟอรและนมเปรี้ยวคูมิส  ตองแสดงขอความดังตอไปนี้ดวย 
 (๒.๑) “มีเอทธิลแอลกอฮอลไมเกิน  …%”  (ความที่เวนไวใหระบุปริมาณแอลกอฮอลเปนรอยละ

ของน้ําหนัก)  ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน  บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการคา 
 (๒.๒) “เด็กและสตรีมีครรภ  ไมควรรับประทาน”  ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน 
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(๓) นมเปรี้ยวท่ีผานการฆาเชื้อหลังการหมักตามขอ  ๖  ตองแสดงขอความ  “พาสเจอรไรส”  หรือ   
“ยูเอชที”  เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหารหรือกํากับชื่ออาหาร  แลวแตกรณี 

ขอ ๑๗ ใหผูผลิตหรือผูนําเขานมเปรี้ยวท่ีไดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้  ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน  นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  
และยังคงใชฉลากเดิมตอไปได  แตตองไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ ๑๘ ประกาศนี้ใหใชบงัคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๗  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
สุดารัตน  เกยุราพันธุ 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสขุ 
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