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(ร�าง) การปรับปรุงหลักเกณฑ�การพิจารณาเลือกกรรมวิธีการผลิตอาหาร  
ในระบบย่ืนคําขออนุญาตด(านอาหารทางอินเทอร�เน็ต (E-submission) 

 
ป)จจัย ท่ีมีผลต�อความเสี่ยงของอาหารและการเลือกกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมเพ่ือลดความเสี่ยง

ดังกล�าว ได'แก� 
1. ใช'ภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิท สามารถป;องกันมิให'อากาศภายนอกเข'าไปในภาชนะบรรจุได' 

(Hermetically sealed container) หรือไม� (รายละเอียดดูหลักเกณฑJการพิจารณา เร่ือง
ภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิทสามารถกันอากาศเข'าออกได' (Hermetically sealed container)) 

2. ผลิตภัณฑJเก็บรักษาที่อุณหภูมิห'อง (Shelf stable) หรือไม� 
3. ค�าความเปPนกรดด�าง (pH) ของอาหาร มากกว�า 4.6 หรือไม� 
4. ค�าวอเตอรJแอคติวิต้ี (Water activity; aw) ของอาหาร มากกว�า 0.85 หรือไม� 
5. ทําลายจุลินทรียJโดยใช'ความร'อน (Thermal Processing) หรือไม� 

 

 
 
 
 

ในการผลิตผลิตภัณฑJหน่ึงๆ มีกรรมวิธีการผลิตหลากหลายข้ันตอน โดยสําหรับการขออนุญาต
ผลิตภัณฑJกําหนดให'แจ'งเฉพาะกรรมวิธีท่ีเปPนข้ันตอนหลักที่ใช'ลดหรือขจัดอันตรายสําหรับผลิตภัณฑJหน่ึงๆ 
เพียงรายการเดียว โดยเลือกให'ตรงตามข'อเท็จจริง สอดคล'องสูตร และกฎหมายที่เก่ียวข'อง โดยอธิบายคํา
จํากัดความของกรรมวิธีผลิตหลัก แต�ละชนิดได'ดังนี้ 
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I. กลุ�มกรรมวิธีสําหรับผลิตภัณฑ�ที่ไม�ได(เก็บรักษาไว(ท่ีอุณหภูมิห(อง (Non-shelf stable)  
 

 
 
1. พาสเจอร�ไรส� (Pasteurization)(ผลิตภัณฑ�ต(องแช�เย็น)  

− หมายถึง กรรมวิธีฆ�าเชื้อด'วยความร'อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียJให'อยู�ในระดับท่ีปลอดภัยต�อผู'บริโภค 
และยับยั้งการทํางานของเอนไซมJท่ีทําให'อาหารเสื่อมเสีย โดยมีลักษณะดังน้ี 

� เวลาและอุณหภูมิท่ีใช'ในการพาสเจอไรสJต'องเพียงพอท่ีจะทําลายจุลินทรียJก�อโรคท่ีทนต�อ
ความร'อนให'ปลอดภัยต�อการบริโภค และเปPนไปตามประกาศที่เก่ียวข'อง 

� ผลิตภัณฑJท่ีผ�านการพาสเจอรJไรสJ ต'องเก็บรักษาไว'ที่อุณหภูมิไม�เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอด
ระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู'บริโภค และระยะเวลาการบริโภคจะส้ันเนื่องจากยังมีจุลินทรียJอ่ืน
ท่ีไม�อันตรายแต�อาจทําให'เน�าเสียหลงเหลืออยู� 

 
2. แช�เย็น (Chilling)  

− หมายถึง การถนอมอาหารโดยใช'ความเย็น โดยลดอุณหภูมิของอาหารลงให'ต่ํากว�า 8  องศาเซลเซียส 
แต�ต'องไม�ต่ํากว�าจุดเยือกแข็ง (freezing point) ของอาหารเพ่ือทําให'กระบวนการ metabolism การ
เจริญของจุลินทรียJรวมท้ังกิจกรรมของเอนไซมJเกิดได'ช'า จึงเปPนการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียJ 
ชะลอการเน�าเสีย และลดอัตราการเปลี่ยนแปลงทางเคมีทําให'สามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหารได'
ระยะหนึ่ง ประมาณ 3-20 วัน ข้ึนอยู�กับอุณหภูมิและสภาวะการเก็บรักษา รวมท้ังปริมาณจุลินทรียJ
ในผลิตภัณฑJก�อนนําไปแช�เย็น (กรณีที่ผ�านการพาสเจอรJไรสJมาก�อนแล'วเก็บด'วยวิธีแช�เย็น ให'เลือกใช'
กรรมวิธีตามข'อ 1) 
 

3. แช�เยือกแข็ง (Freezing) 
− หมายถึง กรรมวิธีการถนอมอาหาร ด�วยการลดอุณหภูมิของอาหาร ให�ต่ํากว�า -18 องศาเซลเซียส  น้ํา

ในอาหารจะเปลี่ยนสถานะเป)นน้ําแข็ง โดยส�วนของน้ําจะเปลี่ยนสภาพไปเป)นผลึกน้ําแข็ง การตรึงน้ํา
กับนํ้าแข็ง และผลจากความเข�มข�นของตัวทําละลายในน้ําท่ียังไม�แข็งตัวจะทําให�ค�า water activity 
ของอาหารลดลง จุลินทรีย=จึงไม�สามารถนําน้ํามาใช�ในการเจริญได� และจําเป)นต�องเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํากว�า -18 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 
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− การแช�เยือกแข็ง ไม�ได�เป)นกรรมวิธีที่มุ�งทําลายจุลินทรีย=ท่ีทําให�อาหารเน�าเสีย (microbial spoilage) 
และจุลินทรีย=ก�อโรค แต�เป)นการใช�อุณหภูมิตํ่าเพื่อยับยั้งการเพ่ิมจํานวน ดังนั้น คุณภาพของวัตถุดิบ 
การเตรียมวัตถุดิบ วิธีการแช�เยือกแข็งอาหาร เคร่ืองแช�เยือกแข็ง (freezer) สุขลักษณะของการผลิต
อาหารแช�เยือกแข็ง บรรจุภัณฑ= และการเก็บรักษาตลอดจนการกระจายสินค�า เป)นปNจจัยสําคัญในการ
ผลิตอาหารแช�เยือกแข็งที่มีคุณภาพสูงให�ประสบความสําเร็จทางการจัดจําหน�าย ได�คุณภาพตาม
มาตรฐาน และความปลอดภัยต�อผู�บริโภค 

− สําหรับอาหารท่ีนิยมแช�เยือกแข็ง ได�แก� อาหารทะเล เช�น กุ�ง เนื้อปู ผัก ผลไม� เน้ือสัตว= หรืออาหารท่ี
ผ�านการปรุงสุก (cooking) เพ่ือเป)นอาหารพร�อมรับประทาน เช�น ติ่มซํา ผลิตภัณฑ=ไก�แปรรูป 
กรรมวิธีน้ีสามารถคงความสด และรักษาคุณภาพอาหาร ได�ดีกว�าการถนอมอาหารด�วยวิธีอ่ืน  

 
 
II. กลุ�มกรรมวิธีสําหรับผลิตภัณฑ�บรรจุในภาชนะปMดสนิท (Hermetic Sealed) + shelf stable +  
   aw มากกว�า 0.92 
 

 
 

4. สเตอริไลส� (Commercial Sterilization)(อาหารที่มีความเปWนกรดต่ํา)   
− หมายถึง ระบบการผลิตแบบฆ�าเชื้ออาหารหลังจากที่บรรจุลงในบรรจุภัณฑJท่ีป9ดผนึกสนิทแล'ว (In-

Container Sterilization) หรืออาจเรียกว�า Conventional Canning โดยใช'ความร'อน (thermal 
processing) เพ่ือทําให'อาหารมีสภาพปลอดเชื้อเชิงการค'า (Commercial Sterility) กล�าวคือ
ปราศจากเชื้อโรคท่ีเปPนอันตรายต�อผู'บริโภค (pathogen) และไม�มีจุลินทรียJที่เปPนสาเหตุของการเน�า
เสีย (food spoilage) ที่เจริญท่ีอุณหภูมิห'อง ทําให'อาหารเก็บรักษาได'นาน และปลอดภัยต�อการ
บริโภค  

− ต'องควบคุมกรรมวิธีการผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2556 เร่ือง 
วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช'ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ป9ดสนิท ชนิดที่มี
ความเปPนกรดต่ํา และชนิดปรับกรด  

− ได'แก�อาหารที่เข'าข�าย ดังน้ี 
� บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิทกันอากาศเข'าออกได' (Hermetically sealed container) 
� ผลิตภัณฑJเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห'อง (Shelf stable) 
� ผลิตภัณฑJอาหารมีค�าความเปPนกรดด�าง (pH) มากกว�า 4.6 
� ผลิตภัณฑJมีค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (Water activity; aw) มากกว�า 0.85 
� ทําลายจุลินทรียJโดยใช'ความร'อน (Thermal Processing) 
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5.  การผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Processing and Packaging System) 
− หมายถึง การทําให'อาหารปลอดเชื้อ (Aseptic Processing)  อย�างต�อเน่ืองโดยใช' อุณหภูมิสูง

ระยะเวลาสั้น และทําให'เย็นลงอย�างรวดเร็ว โดยอาจให'อาหารสัมผัสกับตัวกลางความร'อนโดยตรง 
(Direct Heating) หรือใช'เคร่ืองแลกเปลี่ยนความร'อน (Heat Exchanger)  

− ระดับความร'อนที่ใช'ได'  แบ�งเปPน 2 ระดับ คือระดับพาสเจอรJไรสJ ด'วยระบบต�อเน่ือง (In-line 
Pasteurization) สําหรับอาหารท่ีมีความเปPนกรดน'อยกว�าหรือเท�ากับ 4.6 และระดับ Ultra High 
Temperature (UHT) โดยอุณหภูมิและเวลาท่ีใช'ต'องเพียงพอในการทําให'อาหารมีสภาพปลอดเชื้อ
เชิงการค'า (Commercial Sterility) และเปPนไปตามประกาศกําหนด  

− แล'วทําการบรรจุแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Packaging System) ซ่ึงเปPนการบรรจุและป9ดผนึกอาหาร
ที่ผ�านการฆ�าเช้ือแล'วในบรรจุภัณฑJที่ผ�านการฆ�าเชื้อ (Pre-Sterilized Container) ในสภาวะที่ปลอด
เชื้อ (Aseptic Condition) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
− ต'องควบคุมกรรมวิธีการผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ (349) พ.ศ.2556 เร่ือง 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช'ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ป9ดสนิท ชนิดที่มี
ความเปPนกรดต่ํา และชนิดปรับกรด 

− ได'แก�อาหารที่เข'าข�าย ดังน้ี 
� บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิทกันอากาศเข'าออกได' (Hermetically sealed container) 
� ผลิตภัณฑJเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห'อง (Shelf stable) 
� ผลิตภัณฑJมีค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (Water activity; aw) มากกว�า 0.85 
� ทําลายจุลินทรียJโดยใช'ความร'อน (Thermal Processing) 

 
6. การกําจัดจุลินทรีย�โดยการกรอง (Filtration)  

− หมายถึง กรรมวิธีท่ีไม�ใช'ความร'อน (Non-Thermal Processing) แต�ใช'วิธีการกรอง (filtration) เพื่อ
กําจัดจุลินทรียJออกจากของเหลว โดยให'ของเหลวไหลผ�านเคร่ืองกรองหรือแผ�นเยื่อกรองที่มีรูขนาด
เล็กกว�าจุลินทรียJ หรือเล็กกว�า 0.45 ไมครอน จึงจะสามารถใช'แยกจุลินทรียJออกได' เพื่อชะลอการ
เสื่อมเสีย (microbial spoilage) และทําให'ปลอดภัยต�อการบริโภค  

อาหาร
ปลอดเช้ือ 

เคล่ือนย�าย
ปลอดเช้ือ 

ภาชนะบรรจุ
ปลอดเช้ือ 

บรรจุในสภาวะ
แวดล�อมท่ีปลอด

เช้ือ ผลิตภัณฑ$
ปลอดเช้ือ 
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− กรรมวิธีนี้มักใช'กับอาหารเหลวท่ีไวต�อการเสื่อมคุณภาพหากได'รับความร'อน เช�น น้ําผลไม' ไวนJ เปPน
ต'น 
 

7. การอัดกaาซคาร�บอนไดออกไซด� 
− หมายถึง การอัดกpาซคารJบอนไดออกไซดJลงไปในเคร่ืองดื่มหรือนํ้า ซ่ึงการละลายจะเกิดได'ดีท่ีอุณหภูมิ

ต่ํา ความดันสูง เคร่ืองดื่มหรือน้ําท่ีผ�านการอัดกpาซคารJบอนไดออกไซดJจะมีสภาพเปPนกรด (acid 
food) มีค�าความเปPนกรดต�าง (pH) ต่ําเพราะกpาซคารJบอนไดออกไซดJ เม่ือละลายในน้ําจะได'เปPนกรด
คารJบอนิก (carbonic acid) pH 3-3.5 เช�น โซดา น้ําอัดลม เปPนต'น  

− กระบวนการนี้สามารถช�วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรียJได' โดยไม�จําเปPนต'องใช'ความร'อน (Non-
Thermal Processing)  

 
 
 
III. กลุ�มกรรมวิธีสําหรับผลิตภัณฑ�บรรจุในภาชนะปMดสนิท (Hermetic Sealed) + shelf stable +  
    กรดต่ํา + aw มากกว�า 0.85 แต�ไม�เกิน 0.92 
 

 
 
 
8. สเตอริไลส� (Commercial Sterilization) (อาหารท่ีมีความเปWนกรดต่ํา, ผลิตภัณฑ�ต(องควบคุมค�าวอ

เตอร�แอคติวิตี้)  
− หมายถึง การฆ�าเชื้ออาหารอาหารที่ มีความเปPนกรดต่ํ าพร'อมภาชนะบรรจุ (In-Container 

Sterilization) หรืออาจเรียกว�า Conventional Canning หรือการผลิตแบบฆ�าเชื้ออาหารก�อนบรรจุ
และป9ดผนึก (Hot filled หรือ Hot filled- hold Technique) เพื่อให'อาหารมีสภาพปลอดเชื้อเชิง
การค'า (Commercial Sterility)   

− หากออกแบบกระบวนการผลิตให'ควบคุมสูตรส�วนประกอบและค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (aw) ให'น'อยกว�า
หรือเท�ากับ 0.92 ได' จะใช'ความร'อนระดับพาสเจอรJไรสJในการฆ�าเชื้อ ก็สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑJ
ที่อุณหภูมิห'องได' แต�จําเปPนต'องมีการตรวจสอบและควบคุมค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (aw) ของผลิตภัณฑJ
สุดท'ายทุกรุ�นการผลิตต'องไม�มากกว�า 0.92  
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− จึงต'องมีเอกสารข้ันตอนวิธีการตรวจสอบและควบคุมค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (aw) วิธีการเก็บตัวอย�าง 
รวมทั้งมีการตรวจสอบตามความถ่ีท่ีเหมาะสม และบันทึกผล รวมทั้งต'องมีการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ�าเชื้อเพ่ือกําหนดกระบวนการฆ�าเชื้อภายใต'ป)จจัยท่ีเก่ียวข'อง  

− โดยยังคงต'องควบคุมกรรมวิธีการผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2556 
เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช'ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ป9ดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเปPนกรดตํ่า และชนิดปรับกรด 

− ได'แก�อาหารที่เข'าข�าย ดังน้ี 
� บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิทกันอากาศเข'าออกได' (Hermetically sealed container) 
� ผลิตภัณฑJเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห'อง (Shelf stable) 
� ผลิตภัณฑJอาหารมีค�าความเปPนกรดด�าง (pH) มากกว�า 4.6 
� ผลิตภัณฑJมีค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (Water activity; aw) ไม�เกิน 0.92 
� ทําลายจุลินทรียJโดยใช'ความร'อน (Thermal Processing) 

 
 
IV. กลุ�มกรรมวิธีสําหรับผลิตภัณฑ�บรรจุในภาชนะปMดสนิท (Hermetic Sealed) + shelf stable +  
    กรดต่ํา + aw มากกว�า 0.85  
 

 
 
9. การลดค�าวอเตอร�แอคติวิตี้โดยเติมสารละลาย (Adding Solute) 

− หมายถึง การทําให'ตัวทําละลายเข'มข'นข้ึน (concentration) เช�น การเติม เกลือ หรือ นํ้าตาล หรือ
การแช�ชิ้นอาหารลงในสารละลายที่มีเกลือหรือนํ้าตาลอยู�  

− โมเลกุลเหล�าน้ีจะเกิดพันธะกับโมเลกุลน้ําอิสระทําให'ค�า aw ลดลง ให'เหลือน'อยกว�าหรือเท�ากับ 
0.85 จะสามารถช�วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรียJท่ีเปPนสาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร (microbial 
spoilage) และจุลินทรียJก�อโรค (pathogen) รวมทั้งปรสิต (parasite) ซ่ึงเปPนอันตรายในอาหาร 
(food hazard) ทําให'เกิดความปลอดภัย อาหารมีอายุการเก็บรักษาได'นานข้ึน  

− วิธีการทําให'ตัวทําละลายเข'มข'นข้ึน เช�น การดอง (Pickle) การหมักเกลือ (Curing) การฉาบ การ
เชื่อม การแช�อ่ิม เปPนต'น 
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ข'อมูลเพ่ิมเติม 
− การใช'เกลือในรูปสารละลายท่ีความเข'มข'นมากกว�าร'อยละ 4 จะยับย้ังการเจริญของจุลินทรียJท่ี

ทําให'อาหารเน�าเสีย (microbial spoilage) ได'เกือบทุกชนิด แต�ยังมีแบคทีเรียท่ีทนเกลือ 
(halophilic bacteria) บางชนิด ซ่ึงเปPนสาเหตุของการเส่ีอมเสียของอาหร ยังเจริญได'อยู� 

− การใช'เกลือเพ่ือยับย้ังจุลินทรียJทุกชนิดอย�างสมบูรณJ ต'องการความเข'มข'น ไม�ตํ่ากว�าร'อยละ 
17 แต�อาจทําให'อาหารมีรสเค็มจัดเกินไป ดังน้ันการหมักเกลือจึงอาจใช'การร�วมกับการถนอม
อาหารวิ ธี อื่ น  เช� น  การ เก็บ รักษ า ท่ี อุณ ห ภู มิ ตํ่ า  (cold storage) ก ารพ าส เจอ ไรซJ 
(pasteurization) การใช'วัตถุกันเสีย (preservative) การทําแห'ง (dehydration) การหมัก 
(fermentation) การรมควัน (smoking) เปPนต'น 

− การเติมนํ้าตาลลงไปในผลิตภัณฑJ อาจเลือกใช'นํ้าตาลชนิดท่ีมีนํ้าหนักโมเลกุลตํ่ากว�าแทนได' 
เช�น การใช'นํ้าตาลกลูโคส แทนนํ้าตาลซูโครสในปริมาณท่ีเท�ากันพบว�าสามารถลดค�า Water 
Activity ได'มากกว�า 

 
10. การลดค�าวอเตอร�แอคติวิตี้โดยแยกนํ้าออก (Separating Out Water) 

− หมายถึง การแยกน้ําออกจากอาหาร เพ่ือลดค�า Water activity (aw) ให'น'อยกว�าหรือเท�ากับ 0.85 
จะสามารถช�วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรียJที่ เปPนสาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร (microbial 
spoilage) และจุลินทรียJก�อโรค (pathogen) รวมทั้งปรสิต (parasite) ซ่ึงเปPนอันตรายในอาหาร 
(food hazard) ทําให'เกิดความปลอดภัย อาหารมีอายุการเก็บรักษาได'นานข้ึน  

− วิธีการแยกน้ําอิสระออกจากอาหาร เช�น การให'ความร'อนเพ่ือระเหยน้ําอิสระในอาหาร เช�น การทําให'
แห'ง (dehydration/drying) การอบ (Baking) การข้ึนรูปพร'อมสุก (Extrusion) การทําให'เข'มข'น ทํา
ให'ข'น การกวน การเค่ียว การทอด หรือการปรุงให'สุกเพื่อลดค�า aw เปPนต'น  

− รวมทั้งการแยกน้ําออกโดยทําให'น้ําอิสระกลายเปPนน้ําแข็งและการทําให'นํ้าแข็งระเหิดกลายเปPนไอ 
(freeze drying)  

 
11. ผสม (Mixing)  

− หมายถึง การนําวัตถุตั้งแต� 2 ชนิดข้ึนไปมารวมกันโดยใช'แรงกล ทําให'วัตถุที่ต'องการผสมเกิดการ
เคลื่อนตัว และมีการกระจายตัวอย�างสมํ่าเสมอ กรรมวิธีนี้ไม�สามารถลดหรือกําจัดอันตรายทั้ง
กายภาพ เคมี และจุลินทรียJในอาหารลดได'  

− หากเลือกกรรมวิธีการผสมเปPนกระบวนการหลัก หมายความว�าไม�มีข้ันตอนอ่ืนในการลดหรือกําจัด
อันตรายในอาหารลงได' กรรมวิธีน้ีจึงใช'ได'กับอาหารท่ีมีความเสี่ยงต่ําเท�าน้ัน (มีค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ 
(aw) ของวัตถุดิบหรือส�วนผสม น'อยกว�าหรือเท�ากับ 0.85 เช�น การผสมแห'ง (Dry Mixing) การผสม
น้ํามันหรือไขมัน การผสมของเหลวเข'มข'น เปPนต'น 

 
12. หมัก (Fermentation) 

− หมายถึง กรรมวิธีการถนอมอาหาร (food preservation) ที่ใช' จุลินทรียJต�างๆ เช�น แบคทีเรีย 
(bacteria) ยีสตJ (yeast) หรือ รา (mold) ซ่ึงเปPนเชื้อเร่ิมต'น (starter) ซ่ึงอาจเปPนเชื้อบริสุทธิ์ หรือ
เชื้อผสม เช�น ลูกแป;งโคจิ หรือเชื้อที่ปนเปwxอนจากธรรมชาติ  
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− เปลี่ยนแปลงสารอินทรียJในอาหารเกิดเปPนสารต�างๆ เช�น การหมักให'เกิดแอลกอฮอลJ (alcoholic 
fermentation) ในอุตสาหกรรมอาหารใช'เพ่ือผลิตเคร่ืองดื่มแอลกอฮอลJ การหมักให'เกิดกรดแล็กทิก 
(lactic acid fermentation) เช�น นมเปร้ียว เนยแข็ง แหนม ไส'กรอกเปร้ียว ซาลามี (salami) ผัก
ดอง กิมจิ (kimchi) หรือการหมักให'เกิดกรดแอซีติก (acetic acid fermentation) ในอุตสาหกรรม
อาหารใช'เพ่ือการผลิตนํ้าส'มสายชู เปPนต'น 

− สภาวะการหมัก ซ่ึงจะต'องควบคุมให'เหมาะสมกับสภาวะการหมักของจุลินทรียJแต�ละชนิด ป)จจัยท่ี
เก่ียวข'องกับสภาวะการหมักที่สําคัญ ได'แก� อากาศ ความชื้น อุณหภูมิ ความเปPนกรด-ด�าง และสาร
ยับยั้งการเจริญ จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษา และทําให'อาหารปลอดภัยต�อการนําไปบริโภค 
เพราะผลิตผลที่จุลินทรียJสร'างข้ึน เช�น กรดอินทรียJ เอทิลแอลกอฮอลJ แบคทีริโอซิน (bacteriocin) ซ่ึง
สามารถยับยั้งหรือชะลอการเจริญของจุลินทรียJท่ีทําให'อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ
จุลินทรียJที่ทําให'เกิดโรค (pathogen) ทําให'อาหารปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บรักษา
อาหารเพื่อบริโภคนอกฤดูกาล กระจายสินค'าได'กว'างขวางมากข้ึน  

 
13. ฉายรังสี (Irradiation) 

− หมายถึง วิธีการถนอมอาหาร (food preservation) โดยการฉายแสงอิเล็กตรอน (electron 
beams) รังสีเอ็กซJ (X ray) หรือรังสีแกมม�า (gamma ray) ลงบนผลิตภัณฑJอาหาร ท้ังท่ีอยู�ในภาชนะ
บรรจุหรือไม�ผ�านการบรรจุ เปPนการแปรรูปอาหารโดยไม�ใช'ความร'อน (non-thermal processing)  

− มีวัตถุประสงคJเพื่อฆ�าจุลินทรียJที่ทําให'เกิดโรค (pathogen) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เพ่ือชะลอการ
สุก เพ่ือลดปริมาณปรสิต เพ่ือยับยั้งการงอกระหว�างการเก็บรักษา เพ่ือทําลายและยับยั้งการแพร�พันธุJ
ของแมลง หรืออ่ืนๆ  

− โดยใช'ปริมาณของรังสีอิออไนสJ (ionizing radiation) ท่ีเหมาะสมและในระยะเวลาจํากัด ท้ังนี้ต'องมี
ปริมาณรังสีดูดกลืนต่ําสุดที่ทําให'บรรลุวัตถุประสงคJของการฉายรังสี และมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด
อยู�ในระดับท่ีปลอดภัยต�อผู'บริโภค ไม�ทําลายคุณภาพอาหาร สามารถคงคุณค�าทางโภชนาการของ
อาหาร โดยไม�ทําลายโครงสร'างสมบัติเชิงหน'าที่ และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร 
 

14. การลดขนาด (Size Reduction) 
− หมายถึง การทําให'วัสดุมีขนาดลดลง ใช'ในการเตรียมวัตถุดิบ (raw material preparation) ก�อนการ

แปรรูป กรรมวิธีน้ีไม�สามารถลดหรือกําจัดอันตรายท้ังกายภาพ เคมี และจุลินทรียJในอาหารลงได'  
− หากเลือกกรรมวิธีการลดขนาดเปPนกระบวนการหลัก หมายความว�าไม�มีข้ันตอนอ่ืนในการลดหรือ

กําจัดอันตรายในอาหารลงได' กรรมวิธีน้ีจึงใช'ได'กับอาหารที่มีความเสี่ยงตํ่าเท�านั้น (มีค�าวอเตอรJแอคติ
วิตี้ (aw) ของวัตถุดิบหรือส�วนผสม น'อยกว�าหรือเท�ากับ 0.85) 

 
15. แบ�งบรรจุ (Repacking) 

− หมายถึง การนําอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบ�งบรรจุในภาชนะบรรจุย�อย ซ่ึงไม�รวมการทํา ผสม 
ปรุงแต�งอาหารดังกล�าว กรรมวิธีน้ีไม�สามารถลดหรือกําจัดอันตรายทั้งกายภาพ เคมี และจุลินทรียJใน
อาหารลงได'  
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− หากเลือกกรรมวิธีการแบ�งบรรจุเปPนกระบวนการหลัก หมายความว�าไม�มีข้ันตอนอ่ืนในการลดหรือ
กําจัดอันตรายในอาหารลงได' กรรมวิธีน้ีจึงใช'ได'กับอาหารที่มีความเสี่ยงตํ่าเท�านั้น (มีค�าวอเตอรJแอคติ
วิตี้ (aw) ของวัตถุดิบหรือส�วนผสม น'อยกว�าหรือเท�ากับ 0.85 

 
16. ตอกเม็ด (Tableting)  

− ตอกเม็ด (Tableting) หรือ อัดเม็ด (Pelleting)  หมายถึง การนําเอาวัตถุดิบอาหารท่ีบดแล'วหรือผสม
ตามต'องการ มาคลุกรวมกันแล'วอัดผ�านเคร่ืองตอกเม็ด หรือรูตะแกรง  ขนาดของเม็ดอาหารมีขนาด
เล็กหรือขนาดใหญ�ข้ึนกับ ความสัมพันธJของรูตะแกรง ความร'อน และแรงอัดให'มีความแน�น  

− กรรมวิธีน้ีไม�สามารถลดหรือกําจัดอันตรายทั้งกายภาพ เคมี และจุลินทรียJในอาหารลงได' หากเลือก
กรรมวิธีการตอกเม็ดเปPนกระบวนการหลัก หมายความว�าไม�มีข้ันตอนอ่ืนในการลดหรือกําจัดอันตราย
ในอาหารลงได' กรรมวิธีน้ีจึงใช'ได'กับอาหารที่มีความเสี่ยงต่ําเท�าน้ัน (มีค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (aw) ของ
วัตถุดิบหรือส�วนผสม น'อยกว�าหรือเท�ากับ 0.85 

 
17. บรรจุแคปซูล (Capsule Filling) 

− หมายถึง การนําผลิตภัณฑJอาหารที่ผสมตามสูตรเรียบร'อยแล'ว ที่มีลักษณะแห'ง หรือของเหลวที่เปPน
น้ํามัน (น้ํา หรือ แอลกอฮอลJ ละลายเปลือกแคปซูลได' จึงไม�สามารถนํามาบรรจุได') บรรจุลงใน
แคปซูล ซ่ึงมิใช�รูปแบบอาหารตามปกติ (conventional foods) กรรมวิธีน้ีส�วนใหญ�จะใช'กับการผลิต
ผลิตภัณฑJเสริมอาหาร ท่ีมีความขมมาก หรือมีกลิ่นฉุนมาก เม่ือบรรจุในแคปซูลแล'ว จะทําให'สามารถ
รับประทานได'ง�ายกว�าการอัดเปPนเม็ด มีทั้งแบบบรรจุด'วยเคร่ืองก่ึงอัตโนมัติ (Semi Auto) สําหรับ
การผลิตน'อย และแบบอัตโนมัติ (Automatic) สําหรับการผลิตปริมาณมาก  

− ป)จจุบันมีรูปแบบการบรรจุแคปซูล 2 ชนิด ได'แก� แคปซูลแข็ง (Hard Capsules) และแคปซูลแบบ
นิ่ม (Soft Capsules) นิยมใช'เจลาติน (Gelatin) เปPนวัตถุดิบในการผลิตเปลือกแคปซูล ซ่ึงได'มาจาก
การแปรรูปโปรตีนหรือคอลลาเจนท่ีมีอยู�ในหนังและกระดูกสัตวJ เช�น หนังหมู หรือไขกระดูกวัว เปPน
ต'น ป)จจุบันมีการพัฒนาการผลิตแคปซูลจากแป;งข'าวบริสุทธ์ิข้ึนมาเพื่อใช'ทดแทนการใช'เจลาตินด'วย 

− กรรมวิธีนี้ไม�สามารถลดหรือกําจัดอันตรายท้ังกายภาพ เคมี และจุลินทรียJในอาหารลดได' หากเลือก
กรรมวิธีการบรรจุแคปซูลเปPนกระบวนการหลัก หมายความว�าไม�มีข้ันตอนอ่ืนในการลดหรือกําจัด
อันตรายในอาหารลงได' กรรมวิธีน้ีจึงใช'ได'กับอาหารท่ีมีความเสี่ยงต่ําเท�าน้ัน (มีค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ 
(aw) ของวัตถุดิบหรือส�วนผสม น'อยกว�าหรือเท�ากับ 0.85 
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V.  กลุ�มกรรมวิธีสําหรับผลิตภัณฑ�บรรจุในภาชนะปMดสนิท (Hermetic Sealed) + shelf stable +  
     เปWนกรด/ปรับกรด + aw มากกว�า 0.85 
 

 
 
18. สเตอริไลส� (Commercial Sterilization)(อาหารท่ีมีความเปWนกรด)   

− หมายถึง การใช'ความร'อนในการฆ�าเชื้ออาหารที่มีความเปPนกรดโดยธรรมชาติ (Acid Food) พร'อม
ภาชนะบรรจุ (In-Container Sterilization) หรืออาจเรียกว�า Conventional Canning หรือการ
ผลิตแบบฆ�าเชื้ออาหารก�อนบรรจุและป9ดผนึก (Hot filled หรือ Hot filled- hold Technique) 
เพื่อให'อาหารมีสภาพปลอดเชื้อเชิงการค'า (Commercial Sterility)  สําหรับกรณีลดอุณหภูมิ
ผลิตภัณฑJก�อนการบรรจุ (Cold filled) ต'องมีวิธีการสเตอริไลสJอากาศในห'องบรรจุและสิ่งแวดล'อม
รวมท้ังการฆ�าเชื้อภาชนะบรรจุ เพื่อป;องกันการปนเปwxอนของจุลินทรียJหลังการฆ�าเชื้อ 

− กรดตามธรรมชาติของอาหารช�วยลดความสามารถในการทนทานต�อความร'อนของจุลินทรียJและยับยั้ง
การงอกของสปอรJได' จึงสามารถใช'ความร'อนระดับพาสเจอรJไรสJ ก็สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑJท่ี
อุณหภูมิห'องได'  

− ได'แก�อาหารที่เข'าข�าย ดังน้ี 
� บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิทกันอากาศเข'าออกได' (Hermetically sealed container) 
� ผลิตภัณฑJเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห'อง (Shelf stable) 
� ผลิตภัณฑJอาหารมีค�าความเปPนกรดด�าง (pH) น'อยกว�าหรือเท�ากับ 4.6 ตามธรรมชาติ 
� ผลิตภัณฑJมีค�าวอเตอรJแอคติวิตี้ (Water activity; aw) มากกว�า 0.85 
� ทําลายจุลินทรียJโดยใช'ความร'อน (Thermal Processing) 

 
19. สเตอริไลส� (Commercial Sterilization)(อาหารท่ีปรับกรด)   

− หมายถึง การฆ�าเชื้ออาหารปรับกรดพร'อมภาชนะบรรจุ (In-Container Sterilization) หรืออาจ
เรียกว�า Conventional Canning หรือการผลิตแบบฆ�าเชื้ออาหารก�อนบรรจุและป9ดผนึก (Hot filled 
หรือ Hot filled- hold Technique) เพ่ือให'อาหารมีสภาพปลอดเชื้อเชิงการค'า (Commercial 
Sterility)   

− กรดในอาหารช�วยลดความทนทานต�อความร'อนของจุลินทรียJและยับยั้งการงอกของสปอรJได' จึง
สามารถใช'ความร'อนระดับพาสเจอรJไรสJ ก็สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑJ ท่ี อุณหภูมิห'องได'  แต�
จําเปPนต'องมีการตรวจสอบค�าความเปPนกรดด�างของอาหารตามความถ่ีที่เหมาะสม และบันทึก โดยมี
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เอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด วิธีการเก็บตัวอย�าง วิธีการวัดความเปPนกรดด�าง รวมท้ังมีการศึกษา
อุณหภูมิและเวลาในการฆ�าเชื้อเพื่อกําหนดกระบวนการฆ�าเชื้อภายใต'ป)จจัยที่เก่ียวข'อง  

− โดยต'องควบคุมกรรมวิธีการผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ.2556 เร่ือง 
วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช'ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิท ชนิดที่มี
ความเปPนกรดตํ่า และชนิดปรับกรด 

− ได'แก�อาหารที่เข'าข�าย ดังนี้ 
� บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีป9ดสนิทกันอากาศเข'าออกได' (Hermetically sealed container) 
� ผลิตภัณฑJเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห'อง (Shelf stable) 
� ผลิตภัณฑJอาหารมีค�าความเปPนกรดด�าง (pH) น'อยกว�าหรือเท�ากับ 4.6 เน่ืองจากการถูกปรับสภาพให'

เปPนกรด 
� ผลิตภัณฑJมีค�าวอเตอรJแอคติวิต้ี (Water activity; aw) มากกว�า 0.85 
� ทําลายจุลินทรียJโดยใช'ความร'อน (Thermal Processing) 

 
20. ปรับกรดด(วยกรดนํ้าส(ม (Acetic Acid) (Equilibrium pH น(อยกว�าหรือเท�ากับ 3.3) 

− หมายถึง กระบวนการที่มีการเติมกรดน้ําส'ม (Acetic Acid) หรือแช�วัตถุดิบในสารละลายกรดน้ําส'ม 
(Acetic Acid) จนทําให' pH ของอาหารลดลงน'อยกว�าหรือเท�ากับ 3.3 โดยไม�จําเปPนต'องใช'ความร'อน 
(Non-Thermal Processing) เนื่องจากมีหลักฐานทางวิชาการว�ากรดน้ําส'มสามารถทําลายจุลินทรียJ
ก�อโรคได'  

− อย�างไรก็ตามจําเปPนต'องกักผลิตภัณฑJสุดท'ายไว'ที่อุณหภูมิไม�ต่ํากว�า 25 องศาเซลเซียส เปPนเวลาไม�
น'อยกว�า 48 ชั่วโมงก�อนกระจายสินค'า เพ่ือให'แน�ใจว�ากรดน้ําส'มมีเวลาเพียงพอในการทําลาย
เชื้อจุลินทรียJ 

 
21. การควบคุมจุลินทรีย�ในกระบวนการผลิต (อาหารที่เปWนกรด/ปรับกรด)  

− หมายถึง กรรมวิธีการผลิตที่ไม�ใช'ความร'อน (Non-Thermal Processing) สําหรับอาหารบางชนิดที่มี
ความไวต�อความร'อน เช�น สารอาหารท่ีสลายตัวได'เม่ือได'รับความร'อน จึงใช'วิธีควบคุม/ป;องกันการ
ปนเปwxอนของจุลินทรียJในกระบวนการผลิต ตั้งแต�การตรวจรับวัตถุดิบ การควบคุมความสะอาดของ
ภาชนะบรรจุ เคร่ืองมือเคร่ืองจักรอุปกรณJการผลิต การลดปนเปwxอนจากสิ่งแวดล'อม เช�น อากาศ 
เพื่อให'จุลินทรียJปนเปwxอนลงไปในอาหารเกินระดับท่ียอมรับได' เน่ืองจากไม�มีกระบวนการกําจัดหรือ
ทําลายจุลินทรียJในข้ันตอนใดเลย โดยต'องมีการแผนการตรวจสอบและกําหนดมาตรการแก'ไขไว'
ล�วงหน'า รวมถึงปฏิบัติตามแผนและบันทึกผลทุกรุ�นของการผลิต 

− อาจมีการเติมวัตถุกันเสียในปริมาณท่ีไม�เกินที่กฎหมายกําหนดเพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรียJที่อาจ
ปนเปwxอนในอาหารจนเกินระดับท่ียอมรับได' แต�อย�างไรก็ตามต'องตระหนักอยู�เสมอว�าการเติมวัตถุกัน
เสียโดยท่ัวไป เช�น เบนโซเอต ซอรJเบท มีผลแค�ยับยั้งการเจริญเพิ่มจํานวนของจุลินทรียJเท�าน้ัน ไม�มี
รายงานทางวิชาการว�ามีผลในการทําลายจุลินทรียJแต�อย�างใด ยกเว'นการใช'วัตถุกันเสียชนิดท่ีเปPนสาร
ปฏิชีวนะแต�ก็ไม�เปPนท่ีนิยมนักเน่ืองจากมีราคาสูงมาก เช�น Nisin (ไนซิน) เปPนต'น 
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VI.  กลุ�มกรรมวิธีสําหรับผลิตภัณฑ�บรรจุในภาชนะ Non-Hermetic Sealed + Shelf Stable +  
     กรดต่ํา + aw มากกว�า 0.85 
 

 
 
22. พาสเจอร�ไรส� (Pasteurization)(อาหารที่มีเปWนกรดต่ํา,Non-Hermetic Sealing) 

− หมายถึง กรรมวิธีฆ�าเชื้อด'วยความร'อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียJให'อยู�ในระดับท่ีปลอดภัยต�อผู'บริโภค 
และยับยั้งการทํางานของเอนไซมJท่ีทําให'อาหารเสื่อมเสีย สําหรับอาหารที่มีความเปPนกรดต่ํา มีค�า pH 
มากกว�า 4.6 กระบวนการนี้ผลิตภัณฑJจะเน�าเสียได'ง�าย และมีโอกาสเปPนอันตรายต�อผู'บริโภคได'มาก
หากควบคุมการผลิตและการเก็บรักษาไม�เหมาะสม เน่ืองจากการพาสเจอรJไรสJไม�สามารถทําลาย
จุลินทรียJได'ท้ังหมด โดยเฉพาะจุลินทรีย=ที่ทนความร�อน (Thermophile) และอาหารกรดต่ําเป)น
อาหารท่ีจุลินทรีย=ทุกชนิดเจริญได�ดี จึงไม�ควรเก็บผลิตภัณฑ=ในที่ๆ อุณหภูมิสูงเกินไป ซ่ึงจุลินทรีย=ท่ี
เหลือรอดจะเจริญและเพ่ิมจํานวนจนทําให�ผลิตภัณฑ=เน�าเสีย รวมทั้งภาชนะที่ไม�สามารถกันอากาศเข�า
ออกมีความเสี่ยงในการปนเปwxอนซํ้าจากสิ่งแวดล'อมเข'าไปในภาชนะบรรจุได' การเก็บรักษาผลิตภัณฑ=
จึงต�องคํานึงถึง อุณหภูมิ ความสะอาด การควบคุมและปVองกันการปนเปWXอนหลังการฆ�าเชื้อ 

 
 
VII.  กลุ�มกรรมวิธีสําหรับผลิตภัณฑ�บรรจุในภาชนะ Non-Hermetic Sealed + Shelf Stable +  
     เปWนกรด/ปรับกรด + aw มากกว�า 0.85 
 

 
 
23. พาสเจอร�ไรส� (Pasteurization)(อาหารที่มีความเปWนกรด/ปรับกรด,Non-Hermetic Sealing) 

− หมายถึง กรรมวิธีฆ�าเชื้อด'วยความร'อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียJให'อยู�ในระดับท่ีปลอดภัยต�อผู'บริโภค 
และยับยั้งการทํางานของเอนไซมJที่ทําให'อาหารเสื่อมเสีย สําหรับอาหารที่มีความเปPนกรด/ปรับกรด มี
ค�า pH น'อยกว�าหรือเท�ากับ 4.6 ซ่ึงมีผลทําให'จุลินทรียJทนความร'อนได'น'อยลง รวมทั้งการบรรจุใน
ภาชนะท่ีไม�สามารถกันอากาศเข'าออกได' การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห'องได'โดยไม�ต'องแช�เย็นเนื่องจาก
ความเปPนกรดช�วยยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียJ แต�อายุการเก็บรักษาจะสั้นกว�ากรณีที่บรรจุใน
ภาชนะที่ป9ดสนิท (เนื่องจากมีความเสี่ยงในการปนเปwxอนซํ้าจากสิ่งแวดล'อมเข'าไปในภาชนะบรรจุได')  
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VIII.  กลุ�มผลิตภัณฑ�ท่ีกําหนดกรรมวิธีเปWนการเฉพาะ 
 

 
 
24. วิธีธรรมชาติ (Physical Refining) 

− หมายถึง กรรมวิธีการผลิตเฉพาะสําหรับการผลิตนํ้ามันพืชชนิดต�างๆ หรือไขมันและน้ํามัน ทําโดยการ
บีบอัด หรือบีบอัดโดยใช'ความร'อน หรือวิธีธรรมชาติอ่ืนตามที่ได'รับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และทําให'สะอาดโดยการล'าง การตั้งไว'ให'ตกตะกอน การกรอง หรือการ
หมุนเหวี่ยง 

 
25. ผ�านกรรมวิธี (Chemical Refining) 

− หมายถึง กรรมวิธีการผลิตเฉพาะสําหรับการผลิตน้ํามันพืชชนิดต�างๆ หรือไขมันและน้ํามัน ทําโดยนํา
น้ํามันหรือไขมันท่ีได'จากวิธีธรรมชาติ หรือที่ได'จากการสกัดด'วยสารละลายตามที่ได'รับความเห็นชอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา แล'วมาผ�านกรรมวิธีทําให'บริสุทธ์ิอีกคร้ังหนึ่ง โดยไม�มี
กระบวนการเติมโฮโดรเจนบางส�วน (Partially Hydrogenation) 

 
26. ผ�านกรรมวิธีเติมโฮโดรเจนบางส�วน (Partially Hydrogenation) 

− หมายถึง กรรมวิธีการผลิตเฉพาะสําหรับการผลิตนํ้ามันพืชชนิดต�างๆ หรือไขมันและน้ํามัน ที่ผ�าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจน (hydrogenation) เข'าไปที่พันธะคู�บางส�วน เพ่ือเปลี่ยนโครงสร'างโมเลกุล
ของกรดไขมันชนิดไม�อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ให'เปPนกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว (saturated 
fatty acid) มีผลทําให' นํ้ามันพืชชะลอการหืนเนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidative 
rancidity) แต�กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส�วนอาจทําให'เกิดกรดไขมันชนิดแทรนสJ (trans fatty 
acid) ซ่ึงเชื่อว�ามีผลเสียต�อสุขภาพเพราะร�างกายไม�สามารถเมแทบอไลตJได' จึงกําหนดเปPนวัตถุที่ห'าม
ใช'ในอาหาร ยกเว'นการใช'ในการผลิตอาหารเพ่ือการส�งออกเท�าน้ัน 

 
27. เสริมไอโอดีน (Iodination) 

− หมายถึง กระบวนการผสมไอโอดีนในเกลือบริโภค ก�อนนําไปบรรจุเพื่อจําหน�ายหรือนําไปเปPนส�วน
ผสมในการผลิตอาหาร 
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28. ค่ัวเมล็ดกาแฟ (Roasting) 
− หมายถึง กระบวนการค่ัวเมล็ดกาแฟสดให'กลายเปPนกาแฟค่ัวเพื่อนําไปบด บรรจุเพ่ือจําหน�ายต�อไป 

ความร'อนมีผลให'เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ เปลี่ยนสี, 
กลิ่น, รสชาติ, และความหนาแน�น สร'างลักษณะของรสชาติกาแฟ 

 
29. แปรรูปและบรรจุในภาชนะพร(อมจําหน�าย (Processing and Packing) 

− หมายถึง การแปรรูปโดยผ�านกระบวนการเบ้ืองต'น เช�น ตัดแต�งในลักษณะที่นําไปปรุงหรือบริโภค ค่ัว 
ทําให'แห'ง ตากแห'ง หมักดอง แช�น้ํามันหรือน้ําเกลือ เปPนต'น หรือทําให'เกิดการเปลี่ยนแปลง
คุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารท่ีผ�านกระบวนการผลิตเรียบร'อยแล'ว และบรรจุในภาชนะพร'อม
จําหน�ายต�อผู'บริโภค วิธีบริโภคต'องนําไปปรุงโดยผ�านความร'อนหรือผ�านกรรมวิธีอ่ืนก�อนรับประทาน 
เช�น การปรุงรสชาติ (ยกเว'นการแช�เยือกแข็ง ให'ใช'กรรมวิธีในข'อ 3 และการฉายรังสี ให'ใช'กรรมวิธีใน
ข'อ 13) 

− รวมถึงพืช ผัก ผลไม' ที่สามารถบริโภคได'โดยไม�ผ�านกรรมวิธีให'ความร'อน หรือกรรมวิธีอ่ืนๆก�อน
รับประทาน (ยกเว'นผักหรือผลไม'สดบางชนิด ตามรายการที่กําหนดในบัญชีหมายเลข 1 แนบท'าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 เร่ือง กําหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช'
ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม'สดบางชนิด และการแสดงฉลาก ให'ใช'กรรมวิธีในข'อ 29) 
 

30. การคัดและบรรจุผักหรือผลไม(สดบางชนิด (Sorting and Packing)  
− หมายถึง กระบวนการจัดการผักหรือผลไม'สดหลังการเก็บเก่ียวตั้งแต�การคัดและบรรจุไว'ในบรรจุภัณฑJ

ชนิดต�างๆ เพ่ือการจําหน�าย ทั้งน้ีอาจมีการทําความสะอาด การตัดแต�ง การเคลือบผิว หรือ
กระบวนการอ่ืนๆ เพ่ือรักษาคุณภาพของผักหรือผลไม'สดด'วยหรือไม�ก็ได'  

− โดยกรรมวิธีน้ีให'ใช'เฉพาะผักหรือผลไม'สดบางชนิด ตามรายการที่กําหนดในบัญชีหมายเลข 1 แนบ
ท'ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เร่ือง กําหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือ 
เคร่ืองใช'ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม'สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 
 

31. ย�อยโปรตีนด(วยกรด (Acid Hydrolysis) 
− หมายถึง กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑJปรุงรส ท่ีได'จากการย�อยโปรตีนของถ่ัวเหลืองด'วยสารละลายกรด 

ที่อุณหภูมิสูง กรดจะไฮโดรไลซJโมเลกุลของโปรตีน ได'เปPนเพปไทดJ หรือกรดแอมิโนอิสระ และทําให'
เปPนกลาง (neutralizing) ด'วยด�าง 

 


