
                                                                           (สํ าเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับท่ี 289) พ.ศ.2548

เร่ือง  นมเปรี้ยว
   -------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมเปรี้ยว
อาศยัอ ํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญตัิ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึง่มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทํ าไดโดยอาศัยอํ านาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว ดังตอไปน้ี

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 46 (พ.ศ.2523) เร่ือง นมเปรีย้ว ลงวนัที ่28 มกราคม พ.ศ.2523
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 99 (พ.ศ.2529) เร่ือง นมเปรี้ยว (ฉบับที่ 2) ลงวันที่

12 มีนาคม พ.ศ.2529
ขอ 2  ใหนมเปรี้ยว เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  นมเปรี้ยว (Fermented milk) หมายความวา ผลิตภัณฑนมที่ไดจากนํ้ านมจากสัตวที่นํ ามา

บริโภคได หรือสวนประกอบของนํ้ านมที่ผานการทํ าลายจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรคแลว หมักดวยจุลินทรียที่ไมทํ าให
เกดิโรคหรอือนัตราย ท ําใหคาความเปนกรดเพิม่ขึน้ และอาจปรุงแตงกลิน่ รส สี หรือเตมิวตัถเุจอืปนอาหาร สารอาหาร
หรอืสวนประกอบอืน่ทีม่ใิชนมดวยกไ็ด ทัง้นีใ้หรวมถงึนมเปรีย้วทีน่ ํามาผานการฆาเชือ้ การแชแขง็ หรือการท ําใหแหง
ดวย

ขอ 4  นมเปรี้ยวแบงตามชนิดของจุลินทรียที่ใชในการหมักได ดังนี้
(1)  โยเกิรต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย สเตรปโทค็อกคัส เทอรโม

ฟลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปชีส บัลแกริคัส (Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส ซับสปชีส อื่น

(2)  นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย
แล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟลัส (Lactobacillus acidophilus)

(3)  นมเปรี้ยวเคเฟอร (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรียและยีสต ไดแก
แล็กโทบาซิลลัส เคฟไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส (Lactococcus) และแอซีโทแบกเตอร
(Acetobacter) และไคลเวอโรไมซีส มารเซียนัส (Kluyveromyces marxianus) และแซ็กคาโรไมซีส ยูนิสปอรัส 
(Saccharomyces unisporus) หรอืแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส 
แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus)
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(4)  นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรียและยีสต ไดแก
แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปชีส บลัแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) และไคลเวอ
โรไมซีส มารเซียนัส (Kluyveromyces marxianus)

(5)  นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยจุลินทรียชนิดที่แตกตางหรือนอกเหนือจากที่กํ าหนดไวใน (1)-(4)
เชน แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปชีส ชิโรตา (Lactobacillus casei subsp. shirota) บิฟโดแบคทีเรียม
(Bifidobacterium)

นมเปรีย้วตาม (1)(2)(3) และ (4) อาจใสจุลินทรียที่ใชในการหมักชนิดอื่นเพิ่มเติมจากที่กํ าหนดได
ขอ 5  การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว ใหเปนไปตามหลักเกณฑที่สํ านักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาประกาศกํ าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร
ขอ 6  นมเปรี้ยวที่จะนํ าไปผานการฆาเชื้อหลังการหมัก ตองทํ าใหเปนเนื้อเดียวกันและฆาเชื้อดวย

กรรมวิธีอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปน้ี
(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยใชอุณหภูมิที่เหมาะสม ซึ่งจะไม

ท ําใหผลิตภณัฑสูญเสยีลักษณะทีต่องการเมือ่ผานกรรมวธิฆีาเชือ้ดงักลาว โดยใชอณุหภมูแิละเวลาอยางใดอยางหนึง่
ดังตอไปน้ี

(1.1)  อณุหภูมิไมตํ่ ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 นาที แลวทํ า
ใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ ากวา หรือ

(1.2)  อุณหภูมิไมตํ่ ากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 15 วินาที
แลวทํ าใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ ากวา

(2)  ยเูอชท ีหมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิตั้งแต 100 องศาเซลเซียส ขึ้นไป
และคงอยูที่อุณหภูมินี้ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะทํ าลายจุลินทรียที่สามารถเพิ่มจํ านวนเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑที่
อณุหภมูิปกติ แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ

(3)  กรรมวธิอียางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1) หรือ (2) ตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก
คณะกรรมการอาหาร

ขอ 7  นมเปรี้ยวที่มิไดปรุงแตงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปน้ี
(1)  มกีล่ินรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น
(2)  มโีปรตนีไมนอยกวารอยละ 2.7 ของนํ้ าหนัก สํ าหรับนมเปร้ียวตามขอ 4(1)(2)(3) และ (5)
(3)  มีมันเนยดังนี้

 (3.1)  นอยกวารอยละ 15 ของนํ้ าหนัก สํ าหรับนมเปร้ียวตามขอ 4(1) และ (2)
 (3.2)  นอยกวารอยละ 10 ของนํ้ าหนัก สํ าหรับนมเปร้ียวตามขอ 4(3)(4) และ (5)

(4)  มคีาความเปนกรด โดยคํ านวณเปนกรดแลกติก ดังนี้
 (4.1)  ไมนอยกวารอยละ 0.6 ของนํ้ าหนัก สํ าหรับนมเปร้ียวตามขอ 4(1)(2) และ (3)
 (4.2)  ไมนอยกวารอยละ 0.7 ของนํ้ าหนัก สํ าหรับนมเปร้ียวตามขอ 4(4)
 (4.3)  ไมนอยกวารอยละ 0.3 ของนํ้ าหนัก สํ าหรับนมเปร้ียวตามขอ 4(5)
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(5)  มจีลิุนทรียที่ใชในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวที่ไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก 1 กรัม
แลวแตกรณี ดังนี้

(5.1)  แบคทีเรียไมนอยกวา 10,000,000 โคโลนี
(5.2)  ยสีตไมนอยกวา 10,000 โคโลนี

(6)  ไมใชวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค

  (8)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3  ตอนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most
Probable Number)

(9)  ตรวจพบเชื้อราไดไมเกิน 100 โคโลนี สํ าหรับนมเปร้ียวที่ไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก 1 กรัม
 (10)  ตรวจพบยีสตไมเกิน 100 โคโลนี สํ าหรับนมเปรี้ยวที่ไมไดใชยีสตในการหมัก และไมผานการ

ฆาเชื้อหลังการหมัก 1 กรัม
 (11)  ตรวจพบยสีตและเชือ้ราไดไมเกนิ 10 โคโลน ีสํ าหรบันมเปร้ียวทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกั 1 กรัม
ขอ 8  นมเปรี้ยวที่ปรุงแตง ตองมีนมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอยกวารอยละ 50 ของนํ้ าหนัก และ

มคีุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  กรณไีมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8)(9) และ

(10) สํ าหรบัคณุภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3)(4) และ (5) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม
 (2)  กรณทีีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกั ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8) และ (11)

สํ าหรบัคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3) และ (4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม
ขอ 9  นมเปรี้ยวแชแข็งเมื่อกลับคืนสภาพเดิมแลว (thawing) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  กรณีที่ไมผานการฆาเชื้อหลังการหมักและไมไดปรุงแตง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ

7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8)(9) และ (10) และตองมีจุลินทรียและยีสตที่ใชในการหมักเหลืออยูและมีชีวิตดวย
(2)  กรณทีี่ไมผานการฆาเชื้อหลังการหมักและปรุงแตง ตองมีนมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอยกวา

รอยละ 50 ของนํ ้าหนกั และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8)(9) และ (10) และตองมีจุลินทรียและ
ยสีตทีใ่ชในการหมักเหลืออยูและมีชีวิตดวย สํ าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3) และ (4) ใหเปนไปตาม
สัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม

(3)  กรณีที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักและไมไดปรุงแตง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ
7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8) และ (11)

(4)  กรณีที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักและปรุงแตง ตองมีนมเปนสวนผสมในปริมาณไมนอยกวา
รอยละ 50 ของนํ ้าหนกั และมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8) และ (11) สํ าหรบัคณุภาพหรอืมาตรฐาน
ตามขอ 7(2)(3)และ (4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม

ขอ 10  นมเปรี้ยวชนิดแหงเมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไวบนฉลาก
ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังนี้
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(1)  กรณไีมปรุงแตงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8) และ (11)
(2)  กรณปีรุงแตงตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไมนอยกวารอยละ 50 ของนํ ้าหนกั และมคีณุภาพ

หรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8) และ (11) สํ าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3) และ (4) ใหเปนไป
ตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม

กรณีที่มีวัตถุประสงคการใชตางจากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานตางจากวรรคหนึ่งได      
แตตองเปนไปตามที่สํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกํ าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ
อาหาร

ขอ 11  นมเปรี้ยวที่ไมไดผานการฆาเชื้อหลังการหมักและที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักตามขอ 6(1)
ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการ
บริโภคตองไมเกิน 30 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพรอมจํ าหนาย แตทั้งนี้ไมรวมนมเปรี้ยวแชแข็งหรือนมเปรี้ยว
ชนิดแหง

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กํ าหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมีมาตรการในการควบคุม
คณุภาพหรอืมาตรฐานผลติภณัฑ ตลอดระยะเวลาตัง้แตหลังการบรรจถุงึการจ ําหนายถงึผูบริโภค เปนไปตามหลกัเกณฑ
ทีไ่ดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 12  นมเปรีย้วทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัตามขอ 6(2) ตองเกบ็รักษาไวทีอ่ณุหภมูปิกต ิในระยะ
เวลาไมนอยกวา 5 วนั นบัแตวนัทีบ่รรจใุนภาชนะกอนออกจ ําหนาย เพือ่ตรวจสอบวายงัคงมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน
ตามทีก่ ําหนด และไมเปล่ียนแปลงไปจากลกัษณะเดมิทีท่ ําขึน้ แตทัง้นีไ้มรวมนมเปรีย้วแชแขง็หรอืนมเปร้ียวชนดิแหง

ขอ 13  การใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

กรณตีรวจพบวัตถุกันเสียที่ตกคางมาจากวัตถุที่ใชปรุงแตงกลิ่น รส สี หรือสวนประกอบอื่นที่มิใชนม
ทีเ่ปนสวนผสมอยูดวย ปริมาณที่ตรวจพบจะตองไมเกินปริมาณที่อนุญาตใหใชในวัตถุดิบเหลานั้น แลวแตกรณี

ขอ 14  ผูผลิตหรอืผูน ําเขานมเปรีย้วเพือ่จ ําหนาย ตองปฏบิตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 15  การใชภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 16  การแสดงฉลากของนมเปรี้ยว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
เวนแตการใชชื่ออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงขอความสํ าหรับนมเปร้ียวบางชนิดใหปฏิบัติ ดังตอไปน้ี

(1)  ชือ่อาหารของนมเปรี้ยว
(1.1)  นมเปรีย้วตามขอ 4(1) ใหใชชื่ออาหารวา “โยเกิรต” หรือ “นมเปรี้ยวโยเกิรต” สํ าหรับกรณี

ทีป่ระสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยว” ตองกํ ากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดโยเกิรต”
(1.2)  นมเปรีย้วตามขอ 4(2) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส” สํ าหรับกรณีที่ประสงค

จะใชชือ่อาหารวา “นมเปรี้ยว” ตองกํ ากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดแอซิโดฟลัส”
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(1.3)  นมเปรีย้วตามขอ 4(3) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวเคเฟอร” สํ าหรับกรณีที่ประสงคจะ
ใชชือ่อาหารวา “นมเปรี้ยว” ตองกํ ากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดเคเฟอร”

(1.4)  นมเปรีย้วตามขอ 4(4) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวคูมิส” สํ าหรับกรณีที่ประสงคจะใช
ชือ่อาหารวา “นมเปรี้ยว” ตองกํ ากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดคูมิส”

(1.5)  “นมเปรี้ยว” สํ าหรับนมเปร้ียวตามขอ 4(5)
การใชชือ่อาหารของนมเปรี้ยวอาจใชชื่อทางการคาได แตตองมีขอความตาม (1.1) (1.2) (1.3) 

(1.4) หรอื (1.5) แลวแตกรณี กํ ากับชื่ออาหารดวย โดยจะแสดงอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และจะมี
ขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน

(2) นมเปรี้ยวเคเฟอรและนมเปรี้ยวคูมิส ตองแสดงขอความดังตอไปน้ีดวย
(2.1)  “มีเอทธิลแอลกอฮอลไมเกิน …%“ (ความที่เวนไวใหระบุปริมาณแอลกอฮอลเปนรอยละ

ของนํ้ าหนัก) ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการคา
(2.2)  “เดก็และสตรีมีครรภ ไมควรรับประทาน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน

(3)  นมเปรี้ยวที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมักตามขอ 6 ตองแสดงขอความ “พาสเจอรไรส” หรือ
“ยเูอชที” เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหารหรือกํ ากับชื่ออาหาร แลวแตกรณี

ขอ 17  ใหผูผลิตหรือผูนํ าเขานมเปรี้ยวที่ไดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยืน่ขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และ     
ยังคงใชฉลากเดิมตอไปได แตตองไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 18  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  17  มกราคม  พ.ศ. 2548

(ลงชื่อ)          สุดารัตน  เกยุราพันธุ

                 (นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ)
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คดัจากราชกจิจานเุบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 021 ง ลงวนัที ่11 มนีาคม พ.ศ.2548)

รับรองสํ าเนาถูกตอง
  นางสาวพัชนี อินทรลักษณ
(นางสาวพัชนี อินทรลักษณ)
 นักวิชาการอาหารและยา 8 ว.


	àÃ×èÍ§  ¹Áà»ÃÕéÂÇ
	â´Â·Õèà»ç¹¡ÒÃÊÁ¤ÇÃ»ÃÑº»ÃØ§»ÃÐ¡�
	
	
	
	
	ÍÒÈÑÂÍÓ¹Ò¨µÒÁ¤ÇÒÁã¹ÁÒµÃÒ 5 áÅÐÁ�
	¢éÍ 1  ãËéÂ¡àÅÔ¡





	\(1\)  »ÃÐ¡ÒÈ¡ÃÐ·ÃÇ§ÊÒ¸ÒÃ³ÊØ¢ ©º�
	\(2\)  »ÃÐ¡ÒÈ¡ÃÐ·ÃÇ§ÊÒ¸ÒÃ³ÊØ¢ ©º�
	12 ÁÕ¹Ò¤Á ¾.È.2529
	¢éÍ 2  ãËé¹Áà»ÃÕéÂÇ à»ç¹ÍÒËÒÃ¤Çº�
	
	
	
	
	¢éÍ 7  ¹Áà»ÃÕéÂÇ·ÕèÁÔä´é»ÃØ§áµè§�
	¢éÍ 11  ¹Áà»ÃÕéÂÇ·ÕèäÁèä´é¼èÒ¹¡Ò�
	µéÍ§à¡çºÃÑ¡ÉÒäÇé·ÕèÍØ³ËÀÙÁÔäÁè�



	¢éÍ 18  »ÃÐ¡ÒÈ¹Õé ãËéãªéºÑ§¤ÑºµÑé

	»ÃÐ¡ÒÈ ³ ÇÑ¹·Õè  17  Á¡ÃÒ¤Á  ¾.È. 25�
	
	
	
	ÃÑ°Á¹µÃÕÇèÒ¡ÒÃ¡ÃÐ·ÃÇ§ÊÒ¸ÒÃ³ÊØ¢






