
Update 23 สิงหาคม 2559 

 

หลักเกณฑ�การพิจารณาเลือก 

กรรมวิธีการผลิตอาหาร ในระบบย่ืนคําขออนุญาตด#านอาหารทางอินเทอร�เน็ต (E-submission) 

 

 การระบุกรรมวิธีการผลิตหลัก สําหรับผลิตภัณฑ#อาหารต%องเลือกให%ตรงตามข%อเท็จจริง สอดคล%องสูตร และ
กฎหมาย โดยอธิบายคําจํากัดความของกรรมวิธีผลิตหลัก แต3ละชนิดได%ดังนี้ 
1. พาสเจอร
ไรส
 (ผลิตภัณฑ#ต%องแช3เย็น) หมายถึง กรรมวิธีฆ3าเชื้อด%วยความร%อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย#ให%อยู3ใน

ระดับท่ีปลอดภัยต3อผู%บริโภค และยับยั้งการทํางานของเอนไซม#ท่ีทําให%อาหารเสื่อมเสีย โดยมีลักษณะดังนี้ 
a. ฆ3าเชื้อโดยใช%อุณหภูมิและเวลาอย3างใดอย3างหนึ่ง ดังต3อไปนี้ 

i. อุณหภูมิไม3ต่ํากว3า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู3ท่ีอุณหภูมินี้ไม3น%อยกว3า ๓๐ นาที แล%วทําให%เย็น
ลงทันทีท่ีอุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว3า หรือ 

ii. อุณหภูมิไม3ต่ํากว3า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู3ท่ีอุณหภูมินี้ไม3น%อยกว3า ๑๕ วินาที แล%วทําให%เย็น
ลงทันทีท่ีอุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว3า หรือ 

iii. อุณหภูมิและเวลาท่ีให%ผลในการฆ3าเชื้อได%เทียบเท3ากับ (i) และ (ii) แล%วทําให%เย็นลงทันทีท่ี
อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว3า 

b. ผลิตภัณฑ#ท่ีผ3านการพาสเจอร#ไรส# ต%องเก็บรักษาไว%ท่ีอุณหภูมิไม3เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา
หลังบรรจุจนถึงผู%บริโภค และระยะเวลาการบริโภคจะสั้นเนื่องจากยังมีจุลินทรีย#อ่ืนท่ีไม3อันตรายแต3อาจทํา
ให%เน3าเสียหลงเหลืออยู3 

2. สเตอริไลส
  หมายถึง กรรมวิธีฆ3าเชื้อด%วยความร%อนเพ่ือทําให%อาหารปราศจากเชื้อโรคท่ีเปNนอันตรายต3อผู%บริโภค 
และไม3มีจุลินทรีย#ท่ีเปNนสาเหตุของการเน3าเสียซ่ึงสามารถเจริญในอาหารภายใต%สภาวะอุณหภูมิปกติของการเก็บ
รักษา โดยมีลักษณะดังนี้ 

a. ผลิตภัณฑ#มีค3าวอเตอร#แอคติวิต้ี (Water activity) มากกว3า 0.85 และบรรจุในภาชนะท่ีปVดสนิท กัน
อากาศเข%าออกได% อย3างหนึ่งอย3างใดดังนี้ 

i. ภาชนะโลหะ ท่ีปVดผนึกด%วยตะเข็บสองชั้น (double seam) เช3น กระป\อง ป]^บ เปNนต%น 
ii. ภาชนะแก%ว ท่ีปVดผนึกด%วยฝาท่ีออกแบบพอดีกับปากขวด ภายในฝาจะมีวัสดุยืดหยุ3นทําหน%าท่ีกัน

รั่ว (sealing compound) ท้ังท่ีเปNนแผ3น (Gasket หรือ Liner) และท่ีเคลือบหรือหล3อติดกับฝา
โดยตรง (Plastisol) หรือท่ีปVดผนึกแน3นสนิทด%วยการใช%ฟVล#มพลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยล#ลามิ
เนต โดยใช%ความร%อนหลอมให%ละลายยึดติดกับปากขวด (Heat Sealing) 

iii. ภาชนะพลาสติก ท่ีทนต3อสภาวะการฆ3าเชื้อ เช3น อุณหภูมิและความดันในเครื่องฆ3าเชื้อ 
(Retortable Plastic Packaging)  ปVดผนึกแน3นกันอากาศเข%าออกได%ด%วยความร%อน (Heat 
Seal) เช3น ถุงเพาซ# (Pouch) ถาดหรือถ%วยพลาสติก (Semi-rigid Tray and Bowls) หรือ ปVด
ผนึกด%วยตะเข็บสองชั้น (double seam) เช3น ถ%วยพลาสติกกับฝาโลหะ หรือปVดผนึกด%วยฝาท่ี
ออกแบบมาให%สามารถปoองกันการรั่วซึมของอากาศได% ท้ังชนิดท่ีมีวัสดุบุผนึก และฝาชนิดไม3มีวัสดุ
บุผนึกชั้นใน ท่ีผนึกแน3นด%วยแรงเชิงกล (Plug seal cap)  

b. ผลิตภัณฑ#ท่ีผ3านการสเตอริไลส# ต%องเก็บรักษาได%ท่ีอุณหภูมิปกติโดยไม3ต%องแช3เย็น มีอายุการเก็บรักษานาน
กว3าผลิตภัณฑ#ท่ีผ3านการพาสเจอร#ไรส# 
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c. ใช%ความร%อนในการฆ3าเชื้อ โดยใช%อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมกับค3าความเปNนกรดด3างของผลิตภัณฑ#
อาหาร 

i. สเตอริไลส� (อาหารท่ีมีความเป5นกรดต่ํา) ผลิตภัณฑ#อาหารมีค3าความเปNนกรดด3างมากกว3า 4.6 
ใช%อุณหภูมิการฆ3าเชื้อไม3ต่ํากว3า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช%เวลาท่ีเหมาะสม 

ii. สเตอริไลส� (อาหารท่ีปรับสภาพกรด) ผลิตภัณฑ#อาหารท่ีมีความเปNนกรดตํ่าท่ีผ3านการปรับสภาพ
ให%มีค3าความเปNนกรดด3างน%อยกว3าหรือเท3ากับ 4.6 โดยการเติมกรดหรือเติมส3วนผสมท่ีมีความเปNน
กรดโดยธรรมชาติ ซ่ึงจะช3วยยับยั้งการงอกของสปอร#ของจุลินทรีย#ก3อโรค ทําให%สามารถใช%
อุณหภูมิไม3สูงมากนักในการฆ3าเชื้อท่ีเปNนเซลล#ของจุลินทรีย#ได% โดยอุณหภูมิฆ3าเชื้อท่ีใช%มักจะน%อย
กว3า 100 องศาเซลเซียส 

iii. สเตอริไลส� (อาหารท่ีมีความเป5นกรด) ผลิตภัณฑ#อาหารท่ีโดยธรรมชาติมีค3าความเปNนกรดด3าง
น%อยกว3าหรือเท3ากับ 4.6 ซ่ึงจะช3วยยับยั้งการงอกของสปอร#ของจุลินทรีย#ก3อโรค ทําให%สามารถใช%
อุณหภูมิไม3สูงมากนักในการฆ3าเชื้อท่ีเปNนเซลล#ของจุลินทรีย#ได% โดยอุณหภูมิฆ3าเชื้อท่ีใช%มักจะน%อย
กว3า 100 องศาเซลเซียส 

3. ยู เอช ที หมายความถึง กรรมวิธีฆ3าเชื้อด%วยความร%อนท่ีอุณหภูมิไม3ต่ํากว3า ๑๓๓ องศาเซลเซียส ไม3น%อยกว3า ๑ 
วินาที แล%วบรรจุในภาชนะในสภาวะท่ีปราศจากเชื้อ  

4.  ทําให�แห�ง/ผสมแห�ง/ตอกเม็ด/บรรจุแคปซูล  หมายความถึง กรรมวิธีอย3างหนึ่งอย3างใดต3อไปนี้ 

− ทําให�แห�ง คือ  
o วิธีการถนอมอาหารท่ีโดยลดความชื้น )moisture content) ของอาหารด%วยการระเหยน้ํา ด%วย

การอบแห%ง )dehydration) การทอด )frying) หรือการระเหิดน้ําส3วนใหญ3ในอาหารออก  
o ทําให%อาหารปลอดภัย เนื่องจากการลดปริมาณน้ําในอาหารโดยการทําแห%ง ทําให%อาหารมีค3าวอ

เตอร#แอคทิวิตี้ (water activity) น%อยกว3า 0.6 มีความชื้น (moisture content) น%อย (ตํ่ากว3า 
15%) ซ่ึงเปNนระดับท่ีปลอดภัยจากจุลินทรีย#ก3อโรค (pathogen) รวมท้ังยับยั้งการสร%างสารพิษ
ของเชื้อรา (mycotoxin) เช3น Aflatoxin 1  

o สามารถเก็บไว%ได%นานท่ีอุณหภูมิห%อง โดยไม3เน3าเสีย ไม3ต%องแช3เย็น แต3ท้ังนี้ควรเก็บในท่ีแห%งและ
เย็น เพ่ือรักษาคุณภาพและต%องเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ#ท่ีเหมาะสม และควบคุมความชื้นสัมพัทธ# 
(relative humidity) ให%ต่ําเพ่ือปoองกันการดูดน้ํากลับ 

− ผสมแห�ง คือ การนําส3วนประกอบของอาหารท่ีมีลักษณะแห%งมาผสมกัน โดยยังคงลักษณะแห%ง 

− ตอกเม็ด  หรือ การอัดเม็ด (pelleting) เปNนการนําเอาวัตถุดิบอาหารท่ีบดแล%วหรือผสมตามต%องการ มา
คลุกรวมกันแล%วอัดผ3านเครื่องตอกเม็ด หรือรูตะแกรง  ขนาดของเม็ดอาหารมีขนาดเล็กหรือขนาดใหญ3
ข้ึนกับ ความสัมพันธ#ของรูตะแกรง ความร%อน และแรงอัดให%มีความแน3น รวมถึงวิธีการผลิตอาหารอัดเม็ด
หรือข้ึนรูปพร%อมสุก (อาหารเอ็กซ#ทรูด) โดยใช%เครื่องเอกซ#ทรูเดอร# (extruder) ท่ีทําให%อาหารมีลักษณะ
แห%ง 

                                           
1 Jay M.James. 1998.Modern food microbiology. Aspen Publishers. 
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− บรรจุแคปซูล นิยมใช%กับผลิตภัณฑ#เสริมอาหาร คือการนําส3วนประกอบท่ีมีลักษณะแห%ง หรือของเหลวท่ี
เปNนน้ํามัน (น้ํา หรือ แอลกอฮอล# ละลายเปลือกแคปซูลได% จึงไม3สามารถนํามาบรรจุได%) มีแคปซูล 2 ชนิด 
คือ แคปซูลแข็ง (Hard Capsules) หรือแคปซูลนิ่ม (Soft Capsules)  

5. ทําให�เข�มข�น (concentration)  หมายถึง การทําให%เข%มข%นด%วยการแยกน้ําบางส3วนออกจากอาหารเหลวท่ีมี
ปริมาณน้ํามาก ออกจากอาหาร ทําให%มีส3วนท่ีเปNนของแข็งมากข้ึน อาหารมีความเข%มข%นเพ่ิมข้ึน ส3งผลให%อาหารมีค3า 
water activity ลดตํ่าลง ซ่ึงจะควบคุมการเจริญของจุลินทรีย#ท่ีทําให%เสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ
จุลินทรีย#ก3อโรค (pathogen) วิธีการทําอาหารเข%มข%น เช3น การระเหย (evaporation) การทําให%เข%มข%นด%วยการแช3
เยือกแข็ง (freeze concentration) การกรองด%วยเยื่อ (membrane filtration) แบบ reverse osmosis 

6.  แช9เยือกแข็ง  คือ กรรมวิธีการถนอมอาหาร ด%วยการลดอุณหภูมิของอาหาร ให%ตํ่ากว3า -18 องศาเซลเซียส  น้ําใน
อาหารจะเปลี่ยนสถานะเปNนน้ําแข็ง 

7.  หมัก คือ กรรมวิธีการหมัก (fermentation)  ซ่ึงเปNนการถนอมอาหารท่ีใช%จุลินทรีย#ต3างๆ เช3น แบคทีเรีย 
(bacteria) ยีสต# (yeast) หรือ รา (mold) ซ่ึงเปNนเชื้อเริ่มต%น (starter) ซ่ึงอาจเปNนเชื้อบริสุทธิ์ เชื้อผสม เช3น ลูกแปoง
โคจิ  หรือเชื้อ ท่ีปนเป~�อนจากธรรมชาติเปลี่ยนแปลงสารอินทรีย# ในอาหารเกิดเปNนสารต3างๆ เช3น กลิ่น 
เอทิลแอลกอฮอล# (ethyl alocohol) กรดอินทรีย# (organic acid) คาร#บอนไดออกไซด# การหมักสามารถเกิดได%ท้ัง
ในสภาวะท่ีมีอากาศ (areobic fermentation) หรือไม3มีอากาศ (anaerobic fermentation)  ซ่ึงผลของการหมักนี้
สามารถยับยั้งหรือชะลอการเจริญของจุลินทรีย#ท่ีทําให%อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย#ท่ีทําให%
เกิดโรค (pathogen) ทําให%อาหารปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บรักษาอาหารเพ่ือบริโภคนอกฤดูกาล 
กระจายสินค%าได%กว%างขวางมากข้ึน 

8.  อัดก>าซ เปNนการละลายก�าซคาร#บอนไดออกไซด#หรือออกซิเจนผสมลงไปในอาหารเหลว  
9.  การกําจัดเช้ือจุลินทรีย
โดยไม9ใช�ความร�อน เช3น การกรอง การฉายรังสี การเติมเกลือ/น้ําตาลเพ่ือลดค3า water 

activity ท้ังนี้กรรมวิธีการผลิตท่ีเลือกใช%ต%องเหมาะสมเพียงพอท่ีจะสามารถยับยั้งหรือชะลอการเจริญของจุลินทรีย#ท่ี
ทําให%อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย#ท่ีทําให%เกิดโรค (pathogen) ทําให%อาหารปลอดภัยได% 

10.  แบ9งบรรจุ  หมายความว3า การนําอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบ3งบรรจุในภาชนะบรรจุย3อย ซ่ึงไม3รวมการทํา 
ผสม ปรุงแต3งอาหารดังกล3าว 

11. กรณีผลิตภัณฑ#เปNนน้ํามันพืชชนิดต3างๆ หรือไขมันและน้ํามัน จะมีกรรมวิธีเฉพาะ ได%แก3 

− วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดโดยใช%ความร%อน และนํามาทําให%สะอาดโดยการล%าง การต้ังไว%ให%ตกตะกอน 
การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง 

− ผ9านกรรมวิธีทําให�บริสุทธิ์ (Refine Processing) ทําโดยนําน้ํามันหรือไขมันท่ีได%จากวิธีธรรมชาติ หรือท่ี
ได%จากการสกัดด%วยสารละลาย และนํามาผ3านกรรมวิธีทําให%บริสุทธิ์ อีกครั้งหนึ่ง  

 
 
 


