
หลกัเกณฑ์เพือ่ประกอบการพิจารณาอนญุาตการขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของนมโคพาสเจอร์ไรส์ 
นมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์ ผลติภณัฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ และนมเปร้ียวพาสเจอร์ไรส ์

----------------------------------------------------- 
1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม และนม

เปรี้ยว ซึ่งออกตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีข้อกําหนดการแสดงระยะเวลาการบริโภคนมโค            
นมปรุงแต่ง และผลิตภัณฑ์ของนมท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ไม่เกิน 10 วัน และนมเปรี้ยวที่ผ่านการพาส
เจอร์ไรส์  ไม่เกิน 30 วัน จะต้องมีมาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลา
ต้ังแต่หลังบรรจุถึงการจําหน่ายต่อผู้บริโภคเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่คณะกรรมการอาหารให้ความเห็นชอบ  

2. คณะกรรมการอาหารคร้ังที่ 7-2/2556 เมื่อวันที่ 18 เมษายน 2556 ได้ให้ความ
เห็นชอบหลักเกณฑ์เพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นข้อมูลให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาสําหรับ
การขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของนมโคพาสเจอร์ไรส์ นมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์ ผลิตภัณฑ์ของนม
พาสเจอร์ไรส์ และนมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์ ดังน้ี 

(1) ข้อมูลรายละเอียดของเทคโนโลยีกระบวนการในการพาสเจอร์ไรส์พร้อมแจ้งอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเช้ือ และอุณหภูมิในการเก็บรักษาตลอดระยะเวลาต้ังแต่หลังบรรจุถึงการจําหน่ายต่อผู้บริโภค 

(2) ข้อมูลผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life) ในผลิตภัณฑ์ที่ขออนุญาตตามเง่ือนไข
ข้อ 1 ตามวิธีที่เป็นที่ยอมรับของสากล หรือข้อมูลการศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life) ตามเง่ือนไขข้อ 1 
ที่อ้างอิงจากตําราวิชาการ (Text book) หรือ วารสารด้านวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหารที่ยอมรับทางวิชาการ 

(3) กําหนดการแสดงข้อความบนฉลาก แล้วแต่กรณี ดังน้ี  แจ้งอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอร์ไรส์ 
หรือ การแสดงข้อความ “อัลตร้าพาสเจอร์ไรส์” หรือ “พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิสูง” สําหรับการพาสเจอร์ไรส์ที่
อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส เป็นต้น 
คําอธบิายหลกัการการขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของนมโค นมปรุงแต่ง ผลติภณัฑ์ของนม และ
นมเปรีย้วพาสเจอร์ไรส ์

1. ข้อมูลรายละเอียดของกระบวนการในการฆ่าเชื้อพร้อมแจ้งอุณหภูมิและเวลาในการฆา่
เชื้อ และอุณหภูมิในการเก็บรักษาตลอดระยะเวลาตั้งแต่หลังบรรจุถึงการจําหน่ายต่อผู้บริโภค โดยมี
รายการเอกสารและข้อมูลที่ใช้ประกอบพิจารณา ได้แก่ 

1.1 รายละเอียดของเคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ ใ ช้ในการผลิต (กรณี
เปลี่ยนแปลงจากเดิม) 

1.2 กระบวนการผลิตที่แสดงรายละเอียดอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการฆ่าเช้ือ 
1.3 เอกสารอ้างอิงหรือข้อมูลที่ผู้ผลิตกําหนดโดยมีเอกสารทางวิชาการอ้างอิงที่แสดงว่า

กระบวนการตาม (1.2) มีผลให้อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นานขึ้น 
1.4 มาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาต้ังแต่การ

ผลิต การบรรจุ การจําหน่าย ถึงผู้บริโภค 
2. ข้อมูลผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life) ของผู้ประกอบการตามเง่ือนไขข้อ 

1 ตามวิธีที่เป็นที่ยอมรับของสากล หรือข้อมูลการศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life) ตามเงื่อนไขข้อ 1 
เช่น จากตําราวิชาการ (Text book) หรือ วารสารวิทยาศาสตร์ที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับทางวิชาการ โดยมี
รายการเอกสารและข้อมูลที่ใช้ประกอบพิจารณา ตาม 2.1 หรือ 2.2 อย่างหน่ึงอย่างใด และ ตาม 2.3 ดังน้ี 

2.1 ข้อมูลผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ ผลการศึกษา
อายุการเก็บรักษาของผู้ประกอบการของผลิตภัณฑ์ที่ขอขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคโดยต้องส่ง
เอกสารอ้างอิงว่าวิธีที่ทําการศึกษาเป็นที่ยอมรับตามหลักสากล โดยรายงานผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ต้องมีความสอดคล้องกับเอกสารอ้างอิงข้างต้น เช่น การชักตัวอย่าง จํานวนซ้ําที่ทดสอบ รายการที่
ต้องทดสอบ และวันที่ทดสอบ  
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2.2 ข้อมูลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จากเอกสารวิชาการที่มีการศึกษาไว้
แล้ว เช่น  ตําราวิชาการ หรือวารสารวิชาการ ทั้งน้ีต้องเป็นข้อมูลการศึกษาผลิตภัณฑ์ที่มีสูตรส่วนประกอบ 
และมีอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือ และอุณหภูมิในการเก็บรักษา สอดคล้องกับที่ผู้ประกอบการกําหนดไว้   

2.3 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ตามประกาศฯ ทุกข้อกําหนด ตามท่ีระบุไว้ในคู่มือ
การตรวจวิเคราะห์เพ่ือขึ้นทะเบียนตํารับอาหารของกลุ่มกํากับดูแลก่อนออกสู่ตลาด โดยหน่วยงานท่ีตรวจ
วิเคราะห์ต้องเป็นห้องปฏิบัติการจากหน่วยงานของรัฐหรือหน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับการรับรองโดย
หน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล โดยต้องวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บรักษาอย่าง
น้อย ณ วันสุดท้ายของอายุการเก็บรักษา ทั้งน้ีการนับวันสุดท้ายของอายุการเก็บรักษาต้องครบ 24 ช่ัวโมง
ของวันสุดท้ายโดยนับจากวันที่ผลิต  นอกจากนี้ต้องเป็นผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ที่ใช้กระบวนการผลิตใหม่ และ
รายงานผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ต้องมีอายุไม่เกิน 1 ปี 

ข้อมูลผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ตาม 2.1 และผลการตรวจวิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์ ตาม 2.3 สามารถใช้ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ และผลการตรวจวิเคราะห์ของ
ผลิตภัณฑ์ของสูตรที่มีความเสี่ยงมากที่สุด (worst case) พร้อมเหตุผลที่เป็นสูตรที่มีความเสี่ยงมากที่สุด เพ่ือ
นํามาใช้เป็นตัวแทนของผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองอาหารประเภทน้ันๆ เช่น 
เลือกผลการศึกษาและผลการตรวจวิเคราะห์ของนํ้านมโคพาสเจอร์ไรส์เต็มมันเนย เป็นตัวแทนสําหรับการ
ขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของน้ํานมโคพาสเจอร์ไรส์เต็มมันเนย พร่องมันเนย และขาดมันเนยได้ 
เน่ืองจากไขมันมีผลต่อความหืน (rancidity) ของผลิตภัณฑ์ เลือกผลการศึกษาและผลการตรวจวิเคราะห์ของ
นมปรุงแต่งรสช็อกโกแลต สําหรับการขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของนมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์ที่แต่ง
กลิ่นรสต่างๆ ได้  เน่ืองจากช็อกโกแลตซึ่งเป็นวัตถุดิบนมปรุงแต่งดังกล่าวมีความเสี่ยงในการปนเป้ือนจุลินทรีย์ 
เมื่อเปรียบเทียบกับวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงแต่งรสชนิดอ่ืน เป็นต้น 

3. กําหนดการแสดงข้อความบนฉลาก แล้วแต่กรณี ดังนี้  แจ้งอุณหภูมิและเวลาการฆ่าเชื้อ 
หรือ การแสดงข้อความ “อัลตร้าพาสเจอร์ไรส์” หรือ “พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิสูง” สําหรับการพาสเจอร์ไรส์ไม่
ต่ํากว่า 100 องศาเซลเซียส เป็นต้น”  

3.1  แสดงข้อความ “พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ……oซ/ oฟ  ………วินาที”  หรือ 
3.2 แสดงข้อความ “พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ…… oซ/ oฟ  ………วินาที”     หรือ “พาสเจอร์ไรส์

ที่อุณหภูมิสูง” สําหรับการพาสเจอร์ไรส์ไม่ตํ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส หรือ 
3.3  แสดงข้อความ “พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ…… oซ/ oฟ  ………วินาที”   หรือ “พาสเจอร์ไรส์

ที่อุณหภูมิสูง” หรือ “อัลตร้าพาสเจอร์ไรส์” สําหรับการพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ ไม่ตํ่ากว่า 138 องศาเซลเซียส 
ทั้งน้ีการแสดงฉลากให้เป็นไปตามท่ีกฎหมายกําหนด และตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขการ

อนุญาตขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของ นมโคพาสเจอร์ไรส์ นมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์ ผลิตภัณฑ์ของนม
พาสเจอร์ไรส์ และนมเปรี้ยวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์หลังการหมัก 

  
 
 

สํานักอาหาร 
พฤษภาคม 2557 


