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ค าน า 
 

ตามท่ีมาตรา 35(6) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ก าหนดให้การข้ึนทะเบียนต ารับอาหารต้องมีผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจากส่วนราชการหรือสถาบัน
ที่คณะกรรมการก าหนด ประกอบกับได้มีการปรับระบบการขออนุญาต โดยมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบรับผิดชอบและก ากับดูแลผลิตภัณฑ์ของตนเองให้เป็นไปตามกฎหมาย และ
เพ่ือเป็นการส่งเสริม สนับสนุนภาคอุตสาหกรรม ให้ด าเนินการได้ถูกต้องตามกฎหมาย จึงได้มีการรวบรวมรายการตรวจวิเคราะห์ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารควบคุมเฉพาะ 
และอาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

ส านักอาหาร เห็นควรจัดท าคู่มือรายการตรวจวิเคราะห์อาหารควบคุมเฉพาะและอาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน จ านวน 9 ประเภท เพ่ือประกอบการขอ
อนุญาต โดยยังคงวัตถปุระสงคใ์ห้มีการตรวจวิเคราะห์เฉพาะรายการที่จ าเป็นตามคู่มือรายการตรวจวิเคราะห์ฉบับเดิม(1 กุมภาพันธ์ 2536) ส าหรับคู่มือฉบับนี้ได้เพ่ิมเติม
คุณภาพมาตรฐานของข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขแต่ละฉบับ และข้อก าหนดวิเคราะห์เพ่ิมเติมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ทั้งนี้เพ่ือให้มีแนวทางในการพิจารณาผลการตรวจวิเคราะห์ที่เป็นแนวทางเดียวกันทั้งส่วนกลาง, ส่วนภูมิภาค และผู้ประกอบการ 

ผู้จัดท าหวังว่าการปรับปรุงครั้งนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจะเป็นผลให้การพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นไปอย่างมปีระสิทธิภาพและรวดเร็วยิ่งขึ้น 
 
 

                   
  ส านักอาหาร 

                ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
  พฤษภาคม 2562 
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ค าแนะน าในการใช้คู่มือและค าจ ากัดความ 
1.  การขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือขออนุญาตใช้ฉลากอาหารกรณีอาหารควบคุมเฉพาะ หรือผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี แล้วแต่กรณี 
และการขอจดทะเบียนอาหาร ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ต้องแจ้งสูตรส่วนประกอบ ณ ขณะยื่นขออนุญาต ได้แก่ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท นมโค นมปรุงแต่ง 
นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ของนม อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และไอศกรีม โดยอาหารทั้ง 7 ประเภท ที่น าเข้าต้องมีรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ตามคู่มือฉบับนี้
ประกอบการพิจารณา ส าหรับกรณีผลิต ให้น าส่งรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ต่อผู้อนุญาต เมื่อมีการผลิตครั้งแรก จะกระท าได้ เมื่อ 

1.1  มีผลวิเคราะห์อย่างน้อยครบทุกรายการตาม”ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์”ของอาหารชนิดนั้นๆดังที่ระบุในคู่มือฉบับนี้ และ 

1.2  รายการผลวิเคราะห์นั้นต้องได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่เกี่ยวข้อง 

2.  คู่มือฉบับนี้ใช้เป็นแนวทางในการพิจารณาผลวิเคราะห์ เพ่ือประกอบการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรืออนุญาตใช้ฉลากอาหารหรือขอจดทะเบียนอาหารเท่านั้น  

หากต้องการตรวจสอบข้อมูลโดยละเอียด ให้ศึกษาข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องแต่ละฉบับ 

3.  รายละเอียดการตรวจวิเคราะห์ 

3.1  วิเคราะห์อย่างน้อยให้ครบทุกรายการตาม “ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์” ของอาหารชนิดนั้นๆ 

3.2  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจให้วิเคราะห์เพ่ิมเติมตามความเหมาะสมจากข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์กรณีมีเหตุให้สงสัย 

3.3  วิธีวิเคราะห์ใช้วิธี Reference Method ซึ่งส่วนมากแล้วใช้วิธีของ AOAC (Association of Official Analytical Chemists) ซึ่งมีการระบุ alternative methods 
ให้เลือกใช้ด้วย 

3.4  การรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ต้องรายงานให้สอดคล้องกับข้อก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เช่น การวิเคราะห์ต้องเป็นหน่วยเดียวกับข้อก าหนดใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 



 

ค 
 
 

3.5  ในกรณีที่ผู้วิเคราะห์รายงานผลการวิเคราะห์เพ่ิมเติมจากข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ โดยอาจท าการวิเคราะห์เนื่องจากเกิดความสงสัยหรือสาเหตุใดก็ตาม         
ให้ผู้วิเคราะห์ให้ข้อคิดเห็นเกี่ยวกับผลของการวิเคราะห์ที่ได้นั้นๆด้วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกรณีที่รายการตรวจวิเคราะห์ที่เพ่ิมเติมนั้นยังไม่มีการก าหนดระดับ
คุณภาพหรือมาตรฐานที่ยอมรับได้ไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

3.6  กรณีวัตถุกันเสีย หากจัดอยู่ในข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ให้ตรวจและรายงานชนิดและปริมาณของวัตถุกันเสียที่แจ้ง  

ส าหรับวัตถุกันเสียอื่นๆนอกเหนือจากท่ีแจ้ง ผู้วิเคราะห์สามารถวิเคราะห์และรายงานเพ่ิมเติมได้ กรณีมีเหตุให้สงสัย 

3.7  กรณี “จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค” ให้หมายความรวมถึงจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เช่น 
ทั้ง Salmonella spp., Staphylococcus aureus , Bacillus cereus,  Clostridium perfringens , Listeria monocytogenes.  และ Cronobacter 
sakazakii. โดยวิเคราะห์จุลินทรีย์ตามชนิดที่ก าหนดไว้ในอาหารแต่ละประเภท 

3.8  กรณี “จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค” ส าหรับภาชนะท่ีท าจากพลาสติกนั้น ให้หมายถึง Staphylococcus aureus , Clostridium perfringens, Bacillus cereus  
และ  Salmonella spp.   ในกรณีที่มิได้ท าการวิเคราะห์ครบทุกตัวให้ผู้วิเคราะห์รายงานผลของการวิเคราะห์ในรายการ “จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค” โดยระบุ
หรือหมายเหตุให้ชัดเจนด้วยว่าได้ท าการตรวจวิเคราะห์วิเคราะห์จุลินทรีย์ตัวใด 

3.9 การตรวจวิเคราะห์ อี.โคไล หากปรากฏผลว่ามีน้อยกว่า 3 MPN ถือว่าไม่พบ  
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ส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให้การยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร 
เพื่อประกอบการขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรืออนุญาตใช้ฉลากอาหารหรือจดทะเบียนอาหารมีดังนี้ 

1.  หน่วยงานของรัฐทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
2.  หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมายหรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ 
3.  หน่วยงานหรือองค์กรทั้งในประเทศและต่างประเทศที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล 

การใช้ผลวิเคราะห์จากหน่วยงานตาม ข้อ 2 หรือ ข้อ 3 จะต้องมีหลักฐานการได้รับการมอบหมายหรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ 
(ข้อ 2) หรือ หลักฐานการได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล (ISO/IEC17025 (ข้อ 3) โดยต้องมีรายการวิเคราะห์คุณภาพหรือ
มาตรฐานและชนิดอาหารที่ได้รับการมอบหมายหรือได้รับการรับรอง ตรงตามที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับของอาหารชนิดนั้นๆ 

ศึกษารายชื่อหนว่ยงานวิเคราะห์ได้ที่ “รายชื่อหนว่ยงานราชการและหนว่ยงานที่ได้รับการรับรอง ISO 17025 ที่ให้บริการตรวจวเิคราะห์อาหาร” เข้าถึงได้ที่ 
http://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/View.aspx?T=Contacts&TF=1&IDdata=13 
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อาหารกลุ่มที่ 1 : อาหารควบคุมเฉพาะ 

1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/1 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 156) พ.ศ.2537 
 (ฉบับท่ี 286) พ.ศ.2547 

และ 
(ฉบับท่ี 307) พ.ศ.2550 

เร่ือง 
นมดัดแปลงส าหรับทารก 

และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

 
 
 
 

กลิ่น รส -  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
ความช้ืน    (เฉพาะชนิดผงหรือแห้ง) -  ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก  

ลักษณะ   (เฉพาะชนิดผงหรือแห้ง) 
 

-  มีลักษณะร่วนเป็นผงหรือแห้ง ไม่เกาะเป็นก้อน และเมื่อได้ผสมตาม
ค าแนะน าที่แสดงไว้ในฉลากแล้ว ต้องมีลักษณะไม่รวมตัวเป็นก้อน  ไม่
ลอยเป็นฝ้า และเนื้ออาหารต้องไม่หยาบ เหมาะสมที่จะน าไปใช้เลี้ยง
ทารกหรือเด็กได้ โดยสามารถผ่านหัวนมชนิดยางธรรมชาติหรือยาง
สังเคราะห์ ที่ใช้กันตามปกติ 

 

  
 

-  ไม่มีฮอรโ์มนหรือสารปฏิชีวนะ ข้อก าหนดที่อาจตรวจวเิคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  ฮอรโ์มนหรือสารปฏิชีวนะ 
-  วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  เบนโซอิกและเกลือของกรด 
-  ซาลิซลิิกและเกลือของกรด 
 
 
 
 
 
 

-  ไมม่ีสารเป็นพิษจากจลุินทรียห์รอืสารเป็นพิษอื่น ในปริมาณที่อาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพ 
-  ไม่ใส่สี ไม่แต่งกลิ่นรส หรือไม่ใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร เว้นแต่นม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาจมีการแต่งกลิ่นรส
ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

-  ไม่มีวัตถุกันเสีย  

-  ไม่ใช้น ้าตาล น ้าผึ้ง หรือวัตถุที่ให้ความหวานอ่ืนใด ยกเว้น  
(ก) การเติมน้ าตาลแลคโตสหรือการเติมคาร์โบไฮเดรตอื่นที่มิใช่

น้ าตาลที่มีความหวานเทียบเท่าหรือน้อยกว่าน้ าตาลแลคโตส 
     (ข) นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็กที่มีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กเล็กซึ่งมี
ระบบการย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติหรือแพ้
สารอาหารบางชนิด ทั้งนี้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. 
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1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/2 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 156) พ.ศ.2537 
 (ฉบับท่ี 286) พ.ศ.2547 

และ 
(ฉบับท่ี 307) พ.ศ.2550 

เร่ือง 
นมดัดแปลงส าหรับทารก 

และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

(ต่อ) 
 
 
 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

นมดัดแปลงส าหรับทารก 
ไม่พบใน 25 กรัม 

*- กรณีนมดัดแปลงส าหรับทารก ชนิดผงหรือแห้ง ตรวจ 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus., Bacillus 
cereus., และ  Cronobacter sakazakii  
*- กรณีนมดัดแปลงส าหรับทารก ชนิดเหลว ตรวจเฉพาะ 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 

-  Bacillus cereus  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 

- Cronobacter sakazakii  ไม่พบใน 10 กรัม 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
ไม่พบใน 25 กรัม 

*- กรณีนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ชนิดผง
หรือแห้ง ตรวจ Salmonella spp., Staphylococcus 
aureus.,, และ Bacillus cereus. 
*- กรณีนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ชนิด
เหลว ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 
-  Bacillus cereus  
 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในนม  0.1  กรัม หรือ 0.1 มิลลลิิตร  
แบคทีเรียทั้งหมด - ส าหรับกรรมวิธี สเตอรไิลส์   ไมพ่บ ในนม 0.1 มิลลลิิตร 

- ส าหรับกรรมวิธี ยูเอชท ี         ไม่พบ ในนม 0.1 มิลลลิิตร 
-  ส าหรับชนิดผงหรือแห้ง        ไม่เกิน 10,000 ในนม  1  กรัม  
- กรณีใช้กรรมวิธีอื่น   ตรวจพบตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. 
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1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/3    
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงส าหรับทารก 
(ต้ังแต่แรกเกิดจนถึง 12 เดือน) 

 

ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้อีกด้วย  
พลังงาน -  มีพลังงานไม่น้อยกว่า  272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอร)ี และไมเ่กิน 

 293 กิโลจูล (70 กิโลแคลอร)ี ในจ านวนหรือ ในอัตราส่วนผสมเพื่อใช้
เลี้ยงทารกตามที่ระบุในฉลากจ านวน 100 มิลลลิิตร  

เว้นแต่นมดดัแปลงส าหรับทารกทีม่ีความประสงค์และ 
เหมาะสมที่จะใช้เลี้ยงทารกท่ีมีน้ าหนักตัวเมื่อคลอดต่ า
กว่าหนึ่งพันแปดร้อยกรัม ใหม้ีไดต้ามที่ไดร้ับความ
เห็นชอบจาก อย. 
 
*  ต้องส่งผลวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารอาหาร
ตามที่แสดงท่ีฉลาก 
 
 

-  มีสารโปรตีน สารคาร์โบไฮเดรต สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ ในจ านวนที่ให้พลังงาน 418 กิโลจลู 
(100 กิโลแคลอร)ี ดังต่อไปนี ้

สารโปรตีนและกรดอะมิโนท้ังหมด -  สารโปรตีนที่ร่างกายใช้ประโยชน์ได้หมด (Reference Protein)                        
ไม่น้อยกว่า 1.8 กรัมของเคซีน และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะต้องไม่เกิน 
4.0  กรัม การเติมกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย (Essential amino 
acid) เพื่อปรับปรุงคุณภาพของโปรตีน อาจท าได้ในปริมาณเท่าที่จ าเป็น
ตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว และต้องเป็นกรดอะมิโนแบบแอล  
(L-form amino acid) ทั้งนี้จะต้องได้รับความเห็นชอบจาก อย. ก่อน 

สารคาร์โบไฮเดรตและน้ าตาลแลคโตส -  ต้องเป็นน้ าตาลแลคโตส (Lactose) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของ                     
น้ าหนัก ของสารคารโ์บไฮเดรตทั้งหมด 

สารไขมันและกรดไลโนลีอิก -  ไม่น้อยกว่า  3.3  กรัม และไม่เกิน  6.0  กรัม และมีกรดไขมันชนิดไลโน
ลีอิกไม่น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันท้ังหมด ถ้ามีกรดไขมัน
ชนิดที่มีคาร์บอนในโมเลกุลเกิน 20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อยละ  
1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี)  

วิตามินเอ (ค านวณเป็นเรตินอล) -  ไม่น้อยกว่า  75 ไมโครกรมั และไมเ่กิน 150 ไมโครกรัม   
วิตามินด ี -  ไม่น้อยกว่า  40 หน่วยสากล และไม่เกิน 80 หน่วยสากล 
วิตามินเค 1 -  ไม่น้อยกว่า  4 ไมโครกรัม  
วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) -  ไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล และต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า 0.7  

หน่วยสากล ต่อกรดไลโนลีอิก 1  กรัม 
วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) -  ไม่น้อยกว่า  40 ไมโครกรมั 
วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) -  ไม่น้อยกว่า  60 ไมโครกรมั 
ไนอาซิน  (นิโคตินาไมด์หรือกรดนิโคตินิก) -  ไม่น้อยกว่า  250 ไมโครกรมั 
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1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/4  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงส าหรับทารก 
(ต้ังแต่แรกเกิดจนถึง 12 เดือน) 

(ต่อ) 

วิตามินบี 6 -  ไม่น้อยกว่า 35 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรมั ต่อโปรตีน  
1  กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสตูรนมดัดแปลงส าหรับทารกเกินกว่า  
1.8 กรัมต่อ 418 กิโลจลู (100 กิโลแคลอร)ี  

 

กรดโฟลิก -  ไม่น้อยกว่า  4 ไมโครกรัม  
กรดแพนโทธีนิก -  ไม่น้อยกว่า  300 ไมโครกรมั  
วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) -  ไม่น้อยกว่า  0.15 ไมโครกรมั  
ไบโอติน -  ไม่น้อยกว่า  1.5 ไมโครกรัม  
โคลีน -  ไม่น้อยกว่า  7 มิลลิกรมั 
วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) -  ไม่น้อยกว่า  8 มิลลิกรมั 
โซเดียม -  ไม่น้อยกว่า  20 มิลลิกรัม และไม่เกิน  60 มิลลิกรมั 
โพแทสเซียม -  ไม่น้อยกว่า  80 มิลลิกรัม และไม่เกิน  200 มิลลิกรัม  
คลอไรด ์ -  ไม่น้อยกว่า  55 มิลลิกรัม และไม่เกิน  150 มิลลิกรัม 
แคลเซียม -  ไม่น้อยกว่า  50 มิลลิกรัม อัตราส่วนของแคลเซียมต่อฟอสฟอรัส                                       

ต้องไม่น้อยกว่า 1.2 และ ไม่เกิน 2.0 ฟอสฟอรัส -  ไม่น้อยกว่า  25 มิลลิกรัม  

แมกนีเซียม -  ไม่น้อยกว่า  6 มิลลิกรมั   

เหล็ก -  ไม่น้อยกว่า  0.15 มลิลิกรัม และไมเ่กิน  3.0 มิลลิกรมั  
ไอโอดีน -  ไม่น้อยกว่า  5 ไมโครกรัม และไม่เกิน  75 ไมโครกรมั  
ทองแดง -  ไม่น้อยกว่า  60 ไมโครกรมั  
สังกะส ี -  ไม่น้อยกว่า  0.5 มิลลิกรมั 
แมงกานีส -  ไม่น้อยกว่า  5 ไมโครกรัม  
 ในกรณีที่นมดัดแปลงส าหรับทารกนั้น มีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารก 

ซึ่งมีระบบการย่อยอาหารผิดปกติหรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้
สารอาหารบางชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปริมาณของสารอาหาร ตามที่
ได้รับความเห็นชอบจาก อย. และ ให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลากด้วย  
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1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/5 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 

(อายุต้ังแต่ 6 เดือนถึง 12 เดือน 
หรือเด็กตั้งแต่ 1 ปีถึง 3 ปี) 

 

ต้องมีคุณภาพหรือ มาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้อีกด้วย  
 
*  ต้องส่งผลวิเคราะห์ชนิดและปริมาณ
สารอาหารตามที่แสดงบนฉลาก 

 

พลังงาน -  ไม่น้อยกว่า  251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี)และไม่เกิน 356 กิโลจูล  
(85 กิโลแคลอรี) ในจ านวนหรือ ในอัตราส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทารกหรือเด็ก
ตามที่ระบุในฉลากจ านวน  100 มิลลิลิตร 

มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆในจ านวนท่ีให้ พลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) ดังต่อไปนี้ 

สารโปรตีนและกรดอะมิโนท้ังหมด -  สารโปรตีนที่ร่างกายใช้ประโยชน์ได้หมดไม่น้อยกว่า 3.0  กรัม ของเคซีน 
และปริมาณโปรตีนทั้งหมด จะต้องไม่เกิน 5.5  กรัม การเติมกรดอะมิโนที่
จ าเป็นต่อร่างกายเพื่อปรับปรุงคุณภาพของโปรตีน อาจท าได้ในปริมาณเท่าที่
จ าเป็นตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว และต้องเป็นกรดอะมิโนแบบแอล ทั้งนี้จะ 
ต้องได้รับความเห็นชอบจาก  อย.  

สารไขมันและกรดไลโนลีอิก -  สารไขมันไม่น้อยกว่า 3.0  กรัม และไม่เกิน  6.0  กรัม และมีกรดไขมัน
ชนิดไลโนลีอิกไม่น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันทั้งหมด  ถ้ามี
กรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนในโมเลกุลเกิน 20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อยละ  
1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 

วิตามินเอ(ค านวณเป็นเรตินอล) -  ไม่น้อยกว่า  75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 225 ไมโครกรัม 

วิตามินด ี -  ไม่น้อยกว่า  40 หน่วยสากล และไม่เกิน 120 หน่วยสากล  
วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) -  ไม่น้อยกว่า  0.7 หน่วยสากล และต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า   

0.7 หน่วยสากลต่อกรดไลโนลีอิก 1  กรัม  
วิตามินเค 1 -  ไม่น้อยกว่า  4 ไมโครกรัม 
วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) -  ไม่น้อยกว่า  40 ไมโครกรัม 

วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) -  ไม่น้อยกว่า  60 ไมโครกรมั 
ไนอาซิน(นิโคตินาไมด์หรือกรดนิโคตินิก) -  ไม่น้อยกว่า  250 ไมโครกรมั  
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1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/6 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 

(อายุต้ังแต่ 6 เดือนถึง 12 เดือน 
หรือเด็กตั้งแต่ 1 ปีถึง 3 ปี) 

(ต่อ) 

วิตามินบี 6 -  ไม่น้อยกว่า  45 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรัม                 
ต่อโปรตีน 1  กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็กเกินกว่า 3.0  กรัม ต่อ 418 กิโลจูล                         
(100  กิโลแคลอรี)  

 

กรดโฟลิก -  ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม  

กรดแพนโทธีนิก -  ไม่น้อยกว่า 300 ไมโครกรัม  
วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) -  ไม่น้อยกว่า 0.15 ไมโครกรัม  
ไบโอติน -  ไม่น้อยกว่า 1.5 ไมโครกรัม  
วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) -  ไม่น้อยกว่า 8 มิลลิกรัม 
โซเดียม -  ไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 85 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม -  ไม่น้อยกว่า 80 มิลลิกรัม 
คลอไรด ์ -  ไม่น้อยกว่า 55 มิลลิกรมั 
แคลเซียม -  ไม่น้อยกว่า 90 มิลลิกรมั อัตราส่วนของแคลเซียมต่อฟอสฟอรัส                          

ต้องไม่น้อยกว่า 1.0 และไม่เกิน 2.0 ฟอสฟอรัส -  ไม่น้อยกว่า 60 มิลลิกรมั  
แมกนีเซียม -  ไม่น้อยกว่า 6 มิลลิกรัม  
เหล็ก -  ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิกรัม และไมเ่กิน 2 มิลลิกรัม 
ไอโอดีน -  ไม่น้อยกว่า 5 ไมโครกรัม 
สังกะส ี -  ไม่น้อยกว่า 0.5 มิลลิกรมั 
 ในกรณีที่นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กนั้น มีความ

ประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กซึ่งมีระบบการย่อยอาหารผิดปกติ หรือ
มีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหารบางชนิดได้นั้น ให้มีชนิด
และปริมาณของสารอาหาร ตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. และให้
แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลากด้วย 
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2.อาหารทารกและอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/1 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 157) พ.ศ.2537  
(ฉบับท่ี 171) พ.ศ.2539  
(ฉบับท่ี 287) พ.ศ.2547 

และ  
(ฉบับท่ี 308) พ.ศ.2550 

เร่ือง  
อาหารทารกและอาหาร
สูตรต่อเนื่องส าหรับทารก 

และเด็กเล็ก,  

กลิ่น รส -  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็กนั้น 

รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
*  ต้องส่งผลวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารอาหารตามที่แสดง
บนฉลาก 
 

ความช้ืน 
(เฉพาะชนิดผงหรือแห้ง) 

-  ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
 

ลักษณะ 
(เฉพาะชนิดผงหรือแห้ง) 
 

-  มีลักษณะร่วนเป็นผงหรือแห้งไม่เกาะเป็นก้อน และเมื่อได้ผสมตาม
ค าแนะน าที่แสดงไว้ในฉลากแล้ว ต้องมีลักษณะไม่รวมตัวเป็นก้อน ไม่
ลอยเป็นฝ้า และเนื้ออาหารต้องไม่หยาบ เหมาะสมที่จะน าไปใช้เลี้ยง
ทารกหรือเด็กได้ โดยสามารถผ่านหัวนมชนิดยางธรรมชาติหรือยาง
สังเคราะห์ที่ใช้กันตามปกติ 

 -  ไม่มีฮอร์โมนหรือสารปฏิชีวนะ 
-  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอื่นในปริมาณที่อาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพ 
-  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
-  ไม่ใส่สี ไม่แต่งกลิ่นรส หรือไม่ใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร เว้นแต่อาหาร
สูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาจมีการแต่งกลิ่นรสตามที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
-   ไม่ใช้น ้าตาล น ้าผึ้ง หรือวัตถุที่ให้ความหวานอ่ืนใด ยกเว้น 
       (1) การเติมน ้าตาลแลคโตสหรือการเติมคาร์โบไฮเดรตอื่นที่มิใช่น ้าตาล
ที่มีความหวานเทียบเท่าหรือน้อยกว่าน ้าตาลแลคโตส 
      (2) อาหารส าหรับทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ
เด็กเล็กที่มีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กเล็กซึ่งมีระบบการ
ย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหาร
บางชนิดทั้งนี้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. 

ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  ฮอรโ์มนหรือสารปฏิชีวนะ 
-  วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  เบนโซอิกและเกลือของกรด 
-  ซาลิซลิิกและเกลือของกรด 
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2.อาหารทารกและอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 157) พ.ศ.2537  
(ฉบับท่ี 171) พ.ศ.2539  
(ฉบับท่ี 287) พ.ศ.2547 

และ  
(ฉบับท่ี 308) พ.ศ.2550 

เร่ือง  
อาหารทารกและอาหาร
สูตรต่อเนื่องส าหรับทารก 

และเด็กเล็ก,  
(ต่อ) 

 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

อาหารทารก 
ไม่พบใน 25 กรัม 

*- กรณีอาหารทารก ชนิดผงหรือแห้ง ตรวจ Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus., Bacillus cereus., และ 
Cronobacter sakazakii 
*- กรณีอาหารทารก ชนิดเหลว ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. 
และ Staphylococcus aureus 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 
-  Bacillus cereus  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
-  Cronobacter sakazakii  ไม่พบใน 10 กรัม 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
ไม่พบใน 25 กรัม 

*- กรณีอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ชนิดผงหรือ
แห้ง ตรวจ Salmonella spp., Staphylococcus aureus.,, 
และ Bacillus cereus. 
*- กรณีอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ชนิดเหลว 
ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 

-  Bacillus cereus  
 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในอาหาร 0.1  กรัม หรือ 0.1 มิลลิลติร  

แบคทีเรียทั้งหมด ส าหรับกรรมวิธีสเตอริไลส ์   
-  ไม่พบในอาหาร 0.1 มิลลลิิตร 
ส าหรับกรรมวิธี ยู เอช ที      
 -  ไม่พบในอาหาร 0.1 มิลลลิิตร 
ส าหรับชนิดผงหรือแห้ง       
 -  ไม่เกิน 10,000 ในอาหาร1 กรัม 
กรณีใช้กรรมวิธีอ่ืน            
 -  ตรวจพบตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. 
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2.อาหารทารกและอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/3 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 
อาหารทารก 

(ต้ังแต่แรกเกิดจนถึง 12 เดือน) 
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้อีกด้วย  

พลังงาน -  ไม่น้อยกว่า  272 กิโลจลู (65 กิโลแคลอร)ีและไมเ่กิน 293 กิโลจูล 
 (70 กิโลแคลอร)ี ในจ านวนหรือ ในอัตราส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทารกหรือ
เด็กตามที่ระบุในฉลากจ านวน 100 มิลลลิิตร 

เว้นแต่อาหารทารกที่มีความประสงค์และเหมาะสมที่จะ
ใช้เลี้ยงทารกท่ีมีน้ าหนักตัวเมื่อคลอดต่ ากว่าหนึ่งพัน
แปดร้อยกรมั ให้มีได้ตามที่ไดร้ับความเห็นชอบจาก อย. 

-  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนท่ีใหพ้ลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอร)ี ดังต่อไปนี ้  
*  ต้องส่งผลวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารอาหาร
ตามที่แสดงบนฉลาก 
 

สารโปรตีนและกรดอะมิโนท้ังหมด - (ก) มีสารโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเท่า 
เคซีน ในปริมาณไม่น้อยกว่า 1.8 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไม่
เกิน 4.0 กรัม 
- (ข) หากใช้โปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนไม่เทียบเท่า 
เคซีน สารโปรตีนนั้น ต้องมีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีน โดยมี
อัตราส่วนของสารโปรตีนที่จะน ามาใช้ประโยชน์ได้ (Protein Efficiency 
Ratio,PER)ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 ของเคซีนหรือมีคุณค่าทางโภชนาการ
ของสารโปรตีน ซึ่งวัดโดยวิธีการอื่นตามความเห็นชอบจาก อย. แต่ทั้งนี้
การใช้สารโปรตีนดังกล่าว  ต้องปรับคุณภาพของสารโปรตีนนั้นให้มีคุณค่า
ทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเท่าเคซีนด้วย 
    การเติมกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย (Essential amino acid) เพื่อ
ปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีน ต้องเป็นกรดอะมิโนแบบแอ
ลตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. และเติมในปริมาณเท่าที่จ าเป็นตาม
วัตถุประสงค์ดังกล่าว 

สารไขมันและกรดไลโนลีอิก 
 

-  สารไขมันไม่น้อยกว่า 3.3  กรัม และไม่เกิน 6.0  กรัม และมีกรดไขมัน
ชนิดไลโนลีอิกไม่น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันทั้งหมดถ้ามี
กรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนในโมเลกุลเกิน  20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อย
ละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 
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2.อาหารทารกและอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/4 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน  
 วิตามินเอ(ค านวณเป็นเรตินอล) -  ไม่น้อยกว่า 75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 150 ไมโครกรมั   

วิตามินด ี -  ไม่น้อยกว่า  40 หน่วยสากล และไม่เกิน 80 หน่วยสากล  

วิตามินเค 1 -  ไม่น้อยกว่า  4 ไมโครกรัม  
วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) -  ไม่น้อยกว่า  0.7 หน่วยสากล และต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วย     

    สากลต่อกรดไลโนลีอิก 1  กรัม 
 

วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) -  ไม่น้อยกว่า  40 ไมโครกรมั  
วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน)  -  ไม่น้อยกว่า  60 ไมโครกรมั  
ไนอาซิน (นิโคตินาไมด์หรือกรดนิโคตินิก) -  ไม่น้อยกว่า  250 ไมโครกรมั  
วิตามินบี 6 -  ไม่น้อยกว่า  35 ไมโครกรมั และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรัม ต่อโปรตีน  

1  กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสตูรอาหารทารกเกินกว่า 1.8 กรัมต่อ  
418 กิโลจลู (100 กิโลแคลอร)ี  

 

กรดโฟลิก -  ไม่น้อยกว่า  4 ไมโครกรัม  
กรดแพนโทธีนิก -  ไม่น้อยกว่า  300 ไมโครกรมั  
วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) -  ไม่น้อยกว่า  0.15 ไมโครกรมั  
ไบโอติน -  ไม่น้อยกว่า  1.5 ไมโครกรัม  

 โคลีน -  ไม่น้อยกว่า  7 มิลลิกรมั     
วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) -  ไม่น้อยกว่า  8 มิลลิกรมั  
โซเดียม -  ไม่น้อยกว่า  20 มิลลิกรัม และไม่เกิน  60 มิลลิกรมั  
โพแทสเซียม -  ไม่น้อยกว่า  80 มิลลิกรัม และไม่เกิน  200 มิลลิกรัม  
คลอไรด ์ -  ไม่น้อยกว่า  55 มิลลิกรัม และไม่เกิน  150 มิลลิกรัม  
แคลเซียม -  ไม่น้อยกว่า  50 มิลลิกรัม อัตราส่วนของแคลเซียมต่อฟอสฟอรัส 
ฟอสฟอรัส -  ไม่น้อยกว่า  25 มิลลิกรัม  ต้องไม้น้อยกว่า 1.2 และไม่เกิน 2.0 
แมกนีเซียม -  ไม่น้อยกว่า  6 มิลลิกรมั  
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2.อาหารทารกและอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/5 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 
 เหล็ก -  ไม่น้อยกว่า  0.15 มิลลิกรัม และไมเ่กิน  3.0 มิลลิกรมั  

ไอโอดีน -  ไม่น้อยกว่า  5 ไมโครกรัม และไม่เกิน  75 ไมโครกรมั 

ทองแดง -  ไม่น้อยกว่า  60 ไมโครกรมั 
สังกะส ี -  ไม่น้อยกว่า  0.5 มิลลิกรมั 
แมงกานีส -  ไม่น้อยกว่า  5 ไมโครกรัม 
 ในกรณีที่อาหารทารกนั้นมีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกซึ่งมรีะบบการ

ย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหารบาง
ชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปรมิาณของสารอาหารตามทีไ่ด้รับความเหน็ชอบ
จาก อย. และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลากด้วย 
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2.อาหารทารกและอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/6 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 
อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก 

และเด็กเล็ก 
(อายุต้ังแต่ 6 เดือน 

จนถึง 12 เดือน 
หรือเด็กต้ังแต่ 1 ปีจนถึง 3 ปี) 

 

ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนีด้้วย คือ  
 

*  ต้องส่งผลวิเคราะห์ชนิดและปริมาณ
สารอาหารตามที่แสดงบนฉลาก 

 

พลังงาน -  มีพลังงานไม่น้อยกว่า  251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี) และไม่เกิน 356 กิโลจูล        
(85 กิโลแคลอรี) ในจ านวนหรือในอัตราส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กตามที่ระบุใน
ฉลาก จ านวน 100 มิลลิลิตร 

-  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนท่ีให้พลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) ดังต่อไปนี้ 
สารโปรตีนและกรดอะมิโนท้ังหมด - (ก) มีสารโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเท่า เคซีนในปริมาณไม่

น้อยกว่า 3.0 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไม่เกิน 5.5 กรัม  
- (ข) หากใช้สารโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนไม่เทียบเท่าเคซีน สาร
โปรตีนนั้นต้องมีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนโดยมีอัตราส่วนของสารโปรตีนที่จะ
น ามาใช้ประโยชน์ได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณค่าทางโภชนาการของ
สารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่นตามความเห็นชอบจาก อย. แต่ทั้งนี้การใช้สารโปรตีน
ดังกล่าวต้องปรับคุณภาพของสารโปรตีนนั้น ให้มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีน
เทียบเท่าเคซีนด้วย 
    การเติมกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายเพื่อปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของสาร
โปรตีนต้องเป็นกรดอะมิโนแบบแอลตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. และเติมใน
ปริมาณเท่าที่จ าเป็นตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว 

สารไขมันและกรดไลโนลีอิก -  สารไขมันไม่น้อยกว่า 3.0 กรัม และไม่เกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิดไลโนลีอิกไม่
น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันทั้งหมดถ้ามีกรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนใน
โมเลกุลเกิน 20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโล
แคลอรี) 

วิตามินเอ(ค านวณเป็นเรตินอล) -  ไม่น้อยกว่า  75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 225 ไมโครกรัม                             
วิตามินด ี -  ไม่น้อยกว่า  40 หน่วยสากล และไม่เกิน 120 หน่วยสากล 
วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) -  ไม่น้อยกว่า  0.7 หน่วยสากล และต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล ต่อ   

    กรดไลโนลีอิก 1  กรัม 
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2.อาหารทารกและอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก/7 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 
 วิตามินเค 1 -  ไม่น้อยกว่า  4 ไมโครกรัม  

วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) -  ไม่น้อยกว่า  40 ไมโครกรมั 
วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) -  ไม่น้อยกว่า  60 ไมโครกรมั 
ไนอาซิน (นิโคตินาไมด์หรือกรดนิโคตินิก) -  ไม่น้อยกว่า  250 ไมโครกรมั 
วิตามินบี 6 -  ไม่น้อยกว่า  45 ไมโครกรมั และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรัม ต่อโปรตีน 1  กรัม          

ในกรณีที่มีโปรตีนในสตูรอาหารสตูรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กเกินกว่า 3.0 กรัม 
ต่อ 418 กิโลจลู (100 กิโลแคลอร)ี 

กรดโฟลิก -  ไม่น้อยกว่า  4 ไมโครกรัม 
กรดแพนโทธีนิก -  ไม่น้อยกว่า  300 ไมโครกรมั 
วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) -  ไม่น้อยกว่า  0.15 ไมโครกรมั 
ไบโอติน -  ไม่น้อยกว่า  1.5 ไมโครกรัม 
วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) -  ไม่น้อยกว่า  8 มิลลิกรมั 
โซเดียม -  ไม่น้อยกว่า  20 มิลลิกรัม และไม่เกิน  85 มิลลิกรมั 
โพแทสเซียม -  ไม่น้อยกว่า  80 มิลลิกรัม 
คลอไรด ์ -  ไม่น้อยกว่า  55 มิลลิกรัม 
แคลเซียม -  ไม่น้อยกว่า  90 มิลลิกรัม อัตราส่วนของแคลเซียมต่อฟอสฟอรัส 

ต้องไม่น้อยกว่า 1.0 และไม่เกิน  2.0 ฟอสฟอรัส -  ไม่น้อยกว่า  60 มิลลิกรัม  
แมกนีเซียม -  ไม่น้อยกว่า  6 มิลลิกรมั  
เหล็ก -  ไม่น้อยกว่า  1 มิลลิกรมั และไมเ่กิน  2 มิลลิกรมั 

ไอโอดีน -  ไม่น้อยกว่า  5 ไมโครกรัม 
สังกะส ี -  ไม่น้อยกว่า  0.5 มิลลิกรมั 
 ในกรณีที่อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กนั้น มีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยง

ทารกหรือเด็กซึ่งมีระบบการย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้
สารอาหารบางชนิด ได้นั้น ให้มีชนิดและปริมาณของสารอาหารตามที่ได้รับความ
เห็นชอบจาก อย. และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลากด้วย 
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3. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก/1 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 158) พ.ศ.2537 
เร่ือง 

 อาหารเสริมส าหรับ  
   ทารกและเด็กเล็ก 

กลิ่น รส -  ตามลักษณะเฉพาะของอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

ลักษณะอาหารอย่างใดอย่างหนึ่ง
ดังต่อไปนี ้
 

 
 
ชนิดแห้งหรือผง 
-  ร่วนเป็นผงหรือแห้ง ไมเ่กาะเปน็ก้อน และเมื่อได้ผสมตามค าแนะน าท่ี
แสดงไว้ในฉลากแล้ว ต้องมลีักษณะนุ่มเหมาะส าหรับการป้อนด้วยช้อน 
ชนิดเหลว 
-  เป็นเนื้อเดียวกันหรือมีชิ้นเล็กๆผสมอยู่ด้วย เหมาะส าหรบัการป้อนด้วย
ช้อน  
อื่นๆ 
-  ตามทีไ่ด้รับความเห็นชอบจาก อย. 

 

ความช้ืน (เฉพาะชนิดแห้งหรือผง) 
 
 

ที่ไม่ต้องผ่านการหุงต้มก่อนรับประทาน 
-  ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก  
ที่ต้องผ่านการหุงตม้ก่อนรับประทาน 
-  ไมเ่กินร้อยละ 8 ของน้ าหนัก 

 

 ชนิดและปรมิาณสารอาหาร* 
 

-  มีชนิดและปริมาณสารอาหาร ตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. *  ต้องส่งผลวิเคราะห์ ค่าพลังงาน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน  
- ชนิดและปริมาณสารอาหารตามที่แสดงบนฉลาก  หรือมีการ
เติมวิตามินและแร่ธาต ุ

โซเดียม -  มีโซเดียมไดไ้มเ่กิน  200 มิลลิกรัม ในอาหารเสรมิ 100  กรัม โดยค านวณ
จากน้ าหนักอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กในลักษณะพร้อมทีจ่ะ
บริโภคได ้

 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัม 

*- กรณีอาหารเสรมิส าหรับทารกและเด็กเล็ก ชนิดผงหรือแห้ง 
ตรวจ Salmonella spp., Staphylococcus aureus., 
Bacillus cereus., และ Clostridium perfringens 
*- กรณีอาหารเสรมิส าหรับทารกและเด็กเล็ก ชนิดเหลว ตรวจ
เฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 

-  Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
-  Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 

อี.โคไล(Escherichia coli) ไม่พบในอาหารเสริม  0.1  กรัม หรือ  0.1 มิลลิลติร 
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3. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก/2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 158) พ.ศ.2537 
เร่ือง  

อาหารเสริมส าหรับ 
      ทารกและเด็กเล็ก  

(ต่อ) 

แบคทีเรียทั้งหมด 
 
 
 
 

ส าหรับกรรมวิธีสเตอริไลส ์     
  -  ไม่พบในอาหารเสรมิ 0.1 มิลลิลิตร 
ส าหรับกรรมวิธี ยู เอช ที                
-  ไม่พบในอาหารเสริม 0.1 มิลลิลติร 
ส าหรับชนิดแห้งที่ไม่ต้องผา่นการหุงต้มก่อนทาน   
-  ไมเ่กิน 50,000 ในอาหารเสริม 1  กรัม 
ทีต่้องผ่านการหุงตม้ก่อนทาน      
-  ไมเ่กิน 100,000 ในอาหารเสรมิ 1  กรัม 
กรณีใช้กรรมวิธีอ่ืน            
-  ตรวจพบตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย 

 

 ไม่มสีารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ หรือสารเป็นพิษอื่น ในปริมาณที่อาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพ 

 -  ไมม่ีฮอรโ์มน หรือสารปฏิชีวนะ 
-  ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  ไมม่ีวัตถุกันเสีย 
-  ไม่ใช้สี วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร 
-  ไม่แต่งกลิ่นรส ท้ังนี้เว้นแต่จะไดร้ับความ เห็นชอบจาก อย. 
 
 

* ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  ฮอรโ์มนหรือสารปฏิชีวนะ (คลอแรมเฟนิคอล และสารกลุ่ม
ซัลโฟนาไมด์) 
-  วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล  (saccharin, Cyclamate, 
acesulfame K, aspartame) 
-  เบนโซอิกและเกลือของกรด 
-  ซาลิซลิิกและเกลือของกรด 
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 4.อาหารส าหรับผู้ทีต่้องการควบคุมน้ าหนัก/1 

 

 

 

 

 

 

 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 121) พ.ศ.2532 
เร่ือง 

อาหารส าหรับ 
ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 

และฉบับท่ี 2 
 

 
 
 

ลักษณะทางกายภาพ(ส,ีกลิ่น,รส) -  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

ความช้ืน (เฉพาะชนิดแห้ง) -  ไมเ่กินร้อยละ 8 ของน้ าหนัก  
สารปฏิชีวนะ -  ไมม่ ี

 
- สารปฏิชีวนะที่กรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย์มีการตรวจ เช่น 

Penicillin, Tetracycline, Macrolide และ Aminoglycoside   
 -  ไมม่ีฮอรโ์มน 
ยีสต์และเช้ือรา* (1)  น้อยกว่า 1 ในอาหาร 1 มิลลิลิตร (กรณีเป็นชนิดเหลวที่

ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที) 
(2)  น้อยกว่า 10 ในอาหาร 1 กรัม (กรณีเป็นชนิดเข้มข้น และ

กึ่งแข็งกึ่งเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที) 
(3)  น้อยกว่า 100 ในอาหาร 1 กรัม (กรณเีป็นชนิดเหลว /

เข้มข้น/แห้ง และกึ่งแข็งกึ่งเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีการผลติอื่น
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที) 

* การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเช้ือราให้ใช้วิธี Bacteriological 
Analytical Manual (BAM) หรือวิธีท่ีมีความถูกต้องเทียบเท่า 

อาหารตามประกาศฯฉบับน้ี 
-  ไม่รวมถึง เครื่องดื่มที่มีการใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 
 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
- ไม่พบใน 25 กรัม หรือมิลลิลิตร 

 

-  Staphylococcus aureus     - ไม่พบใน 0.1 กรัม หรือมิลลิลิตร 

[1] 
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4. อาหารส าหรับผู้ทีต่้องการควบคุมน้ าหนัก/2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

 ชนิดและปริมาณสีสังเคราะห์  
 (ถ้ามีการใช้) 
ชนิดและปริมาณวัตถุกันเสีย 
 (ถ้ามีการใช้) 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
-  ปริมาณที่ตรวจพบในผลวิเคราะห์สอดคล้องกับปริมาณที่มใีนสูตร 
  

การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนด
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกัน
รวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของ
ปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ไม่เกินหน่ึง 

[1] 
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4. อาหารส าหรับผู้ทีต่้องการควบคุมน้ าหนัก/3  

 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(1) อาหารที่ผู้ที่
ต้องการควบคุมน้ าหนักใช้
กินแทนอาหารที่ใช้กิน
ตามปกติใน 1 มื้อ หรือ 
มากกว่า 1 มื้อ หรือแทน
อาหารทัง้วัน 

 

วิเคราะหต์าม [1]   
เมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบรโิภค ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนีด้้วย  

พลังงาน 
 
 
 
 

- ตั้งแต ่200-400กิโลแคลอรี (836-1672 กิโลจลู)ต่อการรับประทาน 1 
มื้อ 

-  มีพลังงานท่ีไดจ้ากสารโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 และไม่เกิน
ร้อยละ 50 ของพลังงานท้ังหมด 

-  มีพลังงานท่ีไดจ้ากสารไขมันไมเ่กินร้อยละ 30 ของพลังงาน
ทั้งหมดและต้องมาจากกรดไลโนลอีิกในรูปของกลีเซอไรด์ไม่น้อยกวา่
ร้อยละ 3 ของพลังงานท้ังหมด 

 

โปรตีนเทียบเท่าเคซีน* 
 

- โปรตีนที่มีอยู่จะต้องมีคณุค่าทางโภชนาการเทียบเท่าเคซีน 
-  ในกรณีที่จะใช้สารโปรตีนอ่ืนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการไม่เทียบเทา่

กับเคซีน สารโปรตีนที่ใช้นั้นต้องมีอัตราส่วนของโปรตีนท่ีจะน าไปใช้
ประโยชนไ์ด้  (Protein Efficiency Ratio, PER)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 
ของเคซีน และจะต้องปรับคณุภาพของโปรตีนดังกล่าวให้มคีุณค่า
เทียบเท่าเคซีน 

* อ้างอิงบันทึกที่ สธ.1010.2/121 วันที่ 22 ธ.ค. 2557
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุมัติหลักการใช้ 
amino acid score (AAS) เทียบกับเคซีน แทนอัตราส่วน
ของโปรตีนที่จะน าไปใช้ประโยชน์ได้ (Protein Efficiency 
Ratio,PER)  

กรดอะมโินจ าเป็น (ถ้ามี) -  การเติมกรดอะมโินที่จ าเป็นต่อร่างกาย (Essential amino acid) 
เพื่อปรับปรุงคณุภาพของโปรตีน อาจท าได้ในปรมิาณเท่าที่จ าเป็นตาม
วัตถุประสงค์ดังกล่าวและต้องเป็นกรดอะมโินแบบแอล ท้ังนี้จะต้องได้รับ
ความเห็นชอบจาก อย.ด้วย 

 

ชนิดและปรมิาณของวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล (ถ้ามีการใช้) 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร     
-  ปริมาณที่ตรวจพบในผลวิเคราะห์สอดคล้องกับปริมาณที่มใีนสตูร 

การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนด
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกัน
รวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของ
ปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ไม่เกินหน่ึง 

-  มสีารคาร์โบไฮเดรทซึ่งอยู่ในรูปของน้ าตาลและ/หรือน้ าตาล
แอลกอฮอล์ (Sugar alcohol) ไมเ่กินร้อยละ 30 ของน้ าหนักยกเว้น
อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน้ าหนักชนิดเหลว 
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4. อาหารส าหรับผู้ทีต่้องการควบคุมน้ าหนัก/4 

 

 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(1) อาหารที่ผู้ที่
ต้องการควบคุมน้ าหนักใช้
กินแทนอาหารที่ใช้กิน
ตามปกติใน  1 มื้อ หรือ 
มากกว่า 1 มื้อ หรือแทน
อาหารทั้งวัน 

(ต่อ) 

มีวิตามินและเกลือแร่ชนิดต่างๆตอ่  1,000 กิโลแคลอรี (4,180 กิโลจูล) ในปริมาณดังต่อไปนี ้    
วิตามินเอ -  ไม่น้อยกว่า  5,000 หน่วยสากล หรือเบตา-แคโรทีน  (-carotine)  ในปริมาณที่

เทียบเท่า 
วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) -  ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยสากล 
วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) -  ไม่น้อยกว่า  60 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) -  ไม่น้อยกว่า  1.5 มิลลิกรมั 
วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) -  ไม่น้อยกว่า  1.7 มิลลิกรมั 
ไนอะซีน -  ไม่น้อยกว่า  20 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 6 -  ไม่น้อยกว่า  2 มิลลิกรมั 
วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) -  ไม่น้อยกว่า  6 ไมโครกรัม 
กรดโฟลิก -  ไม่น้อยกว่า  0.4 มิลลิกรมั 
ไบโอติน -  ไม่น้อยกว่า  0.3 ไมโครกรัม 
กรดแพนโทธีนิก -  ไม่น้อยกว่า  10 มิลลิกรัม 
แคลเซียม -  ไม่น้อยกว่า  1  กรัม 

ฟอสฟอรัส -  ไม่น้อยกว่า  1  กรัม 
เหล็ก -  ไม่น้อยกว่า  18 มิลลิกรัม 

ไอโอดีน -  ไม่น้อยกว่า  150 ไมโครกรมั 

แมกนีเซียม -  ไม่น้อยกว่า  400 มิลลิกรัม 

ทองแดง -  ไม่น้อยกว่า  2 มิลลิกรมั 
สังกะส ี -  ไม่น้อยกว่า  15 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม -  ไม่น้อยกว่า  1.2  กรัม 
แมงกานีส -  ไม่น้อยกว่า  2 มิลลิกรมั 
โซเดียม -  ไม่น้อยกว่า  1  กรัม 
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4. อาหารส าหรับผู้ทีต่้องการควบคุมน้ าหนัก/5 

 

 

 

 

 

 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(2) อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุม
น้ าหนักใชก้ินแทนอาหารบางส่วน  
ได้แก ่

 
 

  

(ก) อาหารที่ถูกลดพลังงาน วิเคราะหต์าม [1]  
พลังงาน -  มีพลังงานไม่เกินร้อยละ 66 2/3  ของอาหารนั้น ก่อนถูกลด

พลังงาน 
 -  มีคณุค่าทางโภชนาการครบถ้วนตามลักษณะของอาหารนั้น 

-  มีคณุภาพหรือมาตรฐานอื่น ตามที่ไดร้ับความเห็นชอบจาก อย. 
(ข) อาหารที่ให้พลังงานต่ า วิเคราะหต์าม [1]  

พลังงาน -  มีพลังงานไม่เกิน  40 กิโลแคลอรี  
(167.2 กิโลจูล) ต่อส่วนท่ีก าหนดให้รับประทาน (Specified 

serving) 
 -  มีคณุภาพหรือมาตรฐานอื่น ตามที่ไดร้ับความเห็นชอบจาก อย. 

(3) วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลที่
ให้รสหวานจัด และวัตถุที่ได้จากการ
ผสมระหว่างวัตถุให้ความหวานแทน
น้ าตาลที่ให้รสหวานจัดกับวัตถุอื่นซ่ึงเมื่อ
รวมรสหวานเข้าด้วยกันแล้วมากกว่า
น้ าตาลทรายในปริมาณเท่ากัน 

วิเคราะหต์ามทีไ่ด้รบัความเห็นชอบ 
จาก อย.* 

-  มีคณุภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. 
 

*  ต้องมีหนังสืออนุมัติคุณภาพหรอืมาตรฐาน
ของผลิตภณัฑ์จาก อย. แนบมาด้วย 

-  เฉพาะผลติภณัฑ์ที่มลีักษณะการใช้เป็น 
  tabletop sweetener 
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5. วัตถุเจือปนอาหาร/1 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 
เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ชนิดเด่ียว*1 

-   Specification ตามที่ก าหนดไว้ใน Codex 
Advisory Specification for the Identity 
and Purity of Food Additives   หรือ 
-   Specification ตามที่ก าหนดไว้ใน
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา เรื่อง วัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว    
หรือ อย่างน้อยควรมีการวิเคราะห ์
1.  เอกลักษณ ์
2.  ปริมาณ 
3.  กากหลังเผา 
4.  ความช้ืน 
5.โลหะหนัก  
โดยตรวจสอบรายการวิเคราะห์เพิม่เติมได้ที่
คู่มือการตรวจวิเคราะห์วตัถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหารต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่งดังนี ้

(1) ตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the 
Identity and Purity of Food Additives 
(2) ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความ
เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร  
(3) ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะห์
ปัญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร 

* 1  ตามประกาศฯ ฉบับท่ี 281 ข้อ 5 วัตถุเจือปนอาหาร
ต้องมีวิธีการตรวจวิเคราะห์ ตามที่ก าหนดไว้ใน Codex 
Advisory Specification for the Identity and Purity 
of Food Additive ถ้าแตกต่างต้องเป็นไปตาม ประกาศ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ืองหลักเกณฑ์การ
ใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์ท่ีแตกต่างไปจากข้อก าหนดใน 
Codex  ลงวันที่  3 พฤศจิกายน 2547 
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5. วัตถุเจือปนอาหาร/2 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ลักษณะผสม 

ตะกั่ว 
อาร์เซนิก 

วัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ 
-  ตะกั่ว ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อ กิโลกรมั 
-  อาร์เซนิก (ค านวณเป็นAs) ไม่เกิน 3 มิลลิกรัม 
 ต่อกิโลกรมั 

เพ่ิมเติมตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 เรื่อง การก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร
ลักษณะผสม   
ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2547 

กรณีมีการผสมด้วยวัตถุอื่นที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหารและไม่ใช้น้ ามันและไขมัน  
ต้องตรวจวิเคราะห์และมีคุณภาพหรือมาตรฐานด้านเชื้อจุลินทรียด์ังต่อไปนี้ด้วย 

-  Salmonella spp. 
-  Clostridium perfringen 
-  Escherichia coli 
-  Staphylococcus aureus 

-  ไม่พบใน  25  กรัม 
-  ไม่พบใน  0.01  กรัม 
-  น้อยกว่า 3 ต่อ กรัม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 
-  น้อยกว่า 100 ต่อ กรัม 

 -  ต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยวท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
ก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and 
-Purity of Food Additives  หรอื ตามที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก าหนด  หรือ ตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก
คณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉยัในเชิงวิชาการ
เกี่ยวกับอาหาร  และ หากมีการผสมด้วยวตัถุอื่นที่ไม่ใช่วัตถุเจือปน
อาหารวัตถุนั้นต้องไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

 

วัตถุเจือปนอาหารประเภท
วัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือ

มาตรฐานของอาหาร 

ตรวจวิเคราะหภ์าชนะบรรจ ุ
(เฉพาะภาชนะบรรจุที่เป็นพลาสตกิ) 
 
 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ  และ
ภาชนะบรรจุต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานดัง 
ต่อไปนี ้
(1) ไม่มโีลหะหนักหรือสารเปื้นพิษอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหารใน
ปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(2) มีการเคลือบหรือป้องกันมิให้สิง่พิมพ์ออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
(3) แข็งแรง ไม่เปื่อยยุย่และฉีกขาดได้ง่าย 

เพ่ิมเติมตาม ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร
ประเภทวัตถุท่ีใช้รักษาคุณภาพหรอืมาตรฐานของอาหาร 
ลงวันท่ี 17 มิถุนายน พ.ศ.2548 
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5. วัตถุเจือปนอาหาร/3 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวเิคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

วัตถุเจือปนอาหารอื่น
นอกจากข้างต้นซึ่ง

ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐานและ
เง่ือนไขการใช้เป็นการ

เฉพาะ หรือออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข

เพ่ิมเติม เช่น เอนไซม์ที่ใช้
ในการผลิตอาหาร 

ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด
หรือฆ่าเชื้อส าหรับอาหร 
สารสกัดให้สีจากส่วนของ
พืชหรือสัตว์ จุลินทรีย์ท่ีใช้
ในการผลิตอาหาร เป็นต้น 

ตรวจวิเคราะหต์ามรายการที่ส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 
 

ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด ตามที่ได้รับความเป็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา 
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อาหารกลุ่มที่ 2 : อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
 

1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท/1  
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 356) พ.ศ.2556 
เร่ือง 

 เคร่ืองด่ืมในภาชนะ 
  บรรจุที่ปิดสนิท 

ลักษณะทางกายภาพ(สี กลิ่น รส) -  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
ตะกอน -  ไมม่ีเว้นแตต่ะกอนอันมีตามธรรมชาติของส่วน 

     ประกอบ 
 

ความช้ืน (เฉพาะชนิดแห้ง) 
 

- ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ าหนัก ยกเว้นเครื่องดืม่ชนิดแห้งท่ีผลติจากพืช 
หรือผัก ให้ได้รับความเห็นชอบจาก อย. 

ค่าความเป็นกรด – ด่าง  
(กรณีเป็นเครื่องดื่มชนิดเหลว) 

  

ชนิดและปรมิาณสี  
(ถ้ามีการใช้) 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
 - ปริมาณในผลวิเคราะหส์อดคล้องกับปริมาณในสูตร 

 

 ชนิดและปรมิาณวัตถุกันเสีย* 
(ถ้ามีการใช้) 
 
 
 
 

ปริมาณต่อเครื่องดื่มที่พร้อมบริโภค 1 กิโลกรัม 
-  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกิน 70 มิลลิกรัม 
-  กรดเบนโซอิคหรือกรดซอร์บิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดย
ค านวณเป็นตัวกรดไม่เกิน 200 มลิลิกรมั 
 

*   ปริมาณรวมของวัตถุกันเสียที่ใช้ทุกชนิดรวมกนัต้องไม่เกิน
ปริมาณของชนิดที่ก าหนดให้ใช้นอ้ยท่ีสุด 
*   กรณีเคร่ืองด่ืมชนิดแห้ง หรือเข้มขน้ เมื่อละลายหรือเจือจาง
แล้วมีปริมาณวัตถุกันเสียได้ไม่เกินที่ก าหนด 
*   การใช้วัตถุกันเสียที่แตกต่างไปจากชนิดที่ก าหนดต้องได้รับ
ความเห็นชอบจาก อย. 

 ชนิดและปรมิาณวัตถุให้ความหวานแทน
น้ าตาล (ถ้ามีการใช้) 
 
 

-  ให้ใช้ได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,โคเด็กซ์
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหารและฉบับ
ที่ได้แก้ไขเพิม่เตมิ 
-  ปริมาณในผลวิเคราะหส์อดคล้องกับปริมาณในสูตร 
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1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท/2  

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี   (MPN Coliforms) น้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดืม่ 100 มิลลลิิตร โดยวิธี  MPN  
อี.โคไล(Escherichia coli) ไม่พบ การตรวจวเิคราะห์ อ.ีโคไล หากปรากฏผลว่ามีน้อยกว่า 3 MPN  

ถือว่าไม่พบ  (โดยเป็นการวิเคราะห์ต่อจากการวิเคราะห์โคลิ
ฟอร์ม) 

ยีสต์และเช้ือรา (1)  น้อยกว่า 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ 3 (1) 
(2)  น้อยกว่า 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ 3 (2) 
และข้อ 3 (3) ท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(3)  น้อยกว่า 100 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ 3 (2) 
และข้อ 3 (3) ท่ีผ่านกรรมวิธีอื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
(4)  น้อยกว่า 10ในเครื่องดื่ม 1 กรัม ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ 3 (4) ที่ผ่าน
กรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(5)  น้อยกว่า 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ 3 (4) ที่
ผ่านกรรมวิธีอื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(6)  น้อยกว่า 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ 3 (5) 

* การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเช้ือราให้ใช้วิธี Bacteriological 
Analytical Manual (BAM) หรือวิธีท่ีมีความถูกต้องเทียบเท่า 
 

เคร่ืองด่ืมชนิดเหลว (PH >  4.3 ที่ผ่าน
การพาสเจอร์ไรส์) 

  
 
- เคร่ืองด่ืมว่านหางจระเข้  ใหต้รวจเฉพาะ Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus  และ  Bacillus cereus 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร 
-  Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร 
-  Clostridium perfringens 
 

ไม่เกิน100 ใน 1 มิลลิลติร 
เว้นแต่เครื่องดื่มรังนก ไม่เกิน 1,000 ใน 1 มิลลิลติร 

-  Listeria monocytogenes* ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร  * ตรวจ Listeria monocytogene  เฉพาะกรณีเคร่ืองด่ืมที่มี
นมเป็นส่วนประกอบ 
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1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท/3 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห ์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

 เคร่ืองด่ืมชนิดเข้มขน้ หรือชนิดแห้ง 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp 

 
ไม่พบใน 25 กรัม 

 
 
 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 

-  Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 

-  Clostridium perfringens* ไม่เกิน100 ใน 1 กรัม 
 

* ตรวจ Clostridium perfringens  เฉพาะกรณีเคร่ืองด่ืมที่มี
ธัญพืชเป็นส่วนประกอบ เชน่  ข้าวโพด   

-  Listeria monocytogenes* ไม่พบใน 25 กรัม * ตรวจ Listeria monocytogene เฉพาะกรณีเคร่ืองด่ืมชนิด
เข้มขน้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบ  

เคร่ืองด่ืมชนิดเหลว (PH <  4.3 ที่ผ่าน
การพาสเจอร์ไรส์, หรือผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื่อนอกเหนือจากการพาสเจอร์ไรส์) 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp 

 
 
 
ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร,กรัม 

 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร,กรัม 
ตะกั่ว  
(เฉพาะบรรจุกระป๋องโลหะ) 
 

-  ตะกั่วไม่เกิน 0.5 มิลลิกรมั  
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1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท/4  
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

 กาเฟอีนและสารอาหาร  
(ตามที่แสดงบนฉลาก) 

-  ปริมาณกาเฟอีนไม่เกิน  50 มิลลิกรัม ต่อ 1 หน่วยบรรจุ* *   เฉพาะเคร่ืองด่ืมที่ผสมกาเฟอีน 
 

กาเฟอีน 
 
 

-  ปริมาณกาเฟอีนตามธรรมชาติจากวัตถุแต่งกลิ่นรสไม่เกิน  15 
มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม 100 มิลลิลติร 
 

*   อนุญาตให้เติมเฉพาะเคร่ืองด่ืมที่มีหรือท าจากส่วนผสมที่
ไม่ใช่ผลไม้ พืช หรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือ
ออกซิเจนผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตามที่ใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสที่ม ี
กาเฟอีนเป็นส่วนประกอบตามธรรมชาติ เช่น Colanut extract, 
Guarana extract 

ปริมาณโปรตีน,ชนิดและปรมิาณ 
กรดอะมโิน,ตะกัว่,สารหน ู
 

 *   กรณีมีสาหร่ายสไปรูลินาเป็นส่วน ประกอบหลกัเพียงอย่าง
เดียว ต้องวิเคราะหโ์ปรตีนและชนิดปริมาณกรดอะมิโน ,ตะกั่ว, 
สารหนู และต้องรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ 

 -  ไมม่ีสารเป็นพิษจากจลุินทรียห์รอืสารเป็นพิษอื่นในปรมิาณที่อาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  สารพิษจากจุลินทรีย ์
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1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท/5  
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

เคร่ืองด่ืมที่มีหรือท าจาก
ผลไม้  พืชหรือผัก ไม่ว่าจะ
มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
หรือออกซิเจนผสมอยู่ด้วย

หรือไม่ก็ตาม 

 นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานข้างต้นแล้ว  
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังต่อไปนี้อีกด้วย 
-  มีคณุภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรือผกั
นั้นๆ ท่ีได้รับความเห็นชอบจาก อย.. 
-  ชนิดเข้มขน้หรือชนิดแห้ง เมื่อเจือจางหรือละลายแล้วต้องมีคณุภาพ
หรือมาตรฐาน ตามประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรือผักนั้นๆ ท่ีไดร้ับ
ความเห็นชอบจาก อย. 
 

 

 
 
รายการที่อาจตรวจวิเคราะห์เพ่ิมเติม 
 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

 -  มีแอลกอฮอล์อันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของส่วน ประกอบและแอลกอฮอล์ที่ใช้ใน
กรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไ้มเ่กินร้อยละ 0.5 ของน้ าหนัก 

*   แอลกอฮอล์ที่ใช้ในกรรมวิธีการผลิตต้องไม่ใช้เมทิลแอลกอฮอล์ 

Antraquinone Derivatives 
(Aloin) 

 *   มีว่านหางจระเข้เป็นส่วนประกอบ 
เกณฑ์อนุญาต  ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อวัน 

เอกลักษณ,์ ปริมาณโปรตีน, ชนิดและ
ปริมาณกรดอะมิโน 

 *   กรณีมีรังนก เป็นส่วนประกอบ 

สารส าคัญของโสม*  *   กรณีมีการใส่โสมและแสดงฉลากหรือข้อความเกี่ยวกับโสมบนฉลาก 
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2. นมโค/1                     

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดทีต้่องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 350) พ.ศ. 2556 
เร่ือง นมโค 

น้ านมโคที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมคืนรูป 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 

 

กลิ่น -  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมชนิดนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
 
 

ลักษณะ 
 

-  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดยีวกัน  
- ไม่มีน้ านมน้ าเหลืองปน 

 -  ต้องปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เช้ือท่ีท าให้เกิดวณั
โรค เช้ือท่ีท าให้เกิดโรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 

 
 

 -  ไมม่ี วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 

 
สารปฏิชีวนะ* 
สารตกค้างจากยาฆา่แมลง* 
 

-  ไมม่ีวัตถุกันเสีย 
-  ไมม่ีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ใน
ปริมาณที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลทอกซิน เป็นต้น  
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

*   สารปฏิชีวนะ ได้แก่ เพนนิซิลลิน,เตตร้าซัยคลิน, อ๊อกซีเตต
ร้าซัยคลิน, คลอแรมเฟนิกัล  
*  สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง ไดแ้ก่ chlorinated compounds 
ทั้งนีใ้นการตรวจวิเคราะหเ์พื่อข้ึนทะเบียนตามประกาศฯ (ฉบับท่ี 
350) และ (ฉบับท่ี 351) กรมวิทยาศาตร์การแพทย์ ตรวจสารเคมี
ป้องกันก าจัดศัตรูพืชกลุม่ออร์กาโนคลอรีน ได้แก่ alpha BHC, 
lindane,heptachlor and heptachlor epoxide, aldrin and 
dieldrin, endrin, chlordane,endosulfan,DDT, 
methoxychlor และ tetradifon  (เนื่องจาก aldrin and 
dieldrin,chlordane,DDT, endrin และheptachlor เป็น
สารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 5 
ชนิด ตามประกาศกระทรวงฯ (เลขที่ 387) พ.ศ.2560 เรื่อง 
อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ) 
ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
     -  วัตถุกันเสีย           
     -  สารพิษจากจุลินทรีย ์
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2. นมโค/2                     

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

น้ านมโคที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมคืนรูป 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 

(ต่อ) 

โปรตีนนม -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.8 ของน้ าหนัก  

เนื้อนมไมร่วมมันเนย 
 
 
 
 

ชนิดเต็มมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.25 ของน้ าหนัก  
ชนิดพร่องมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 ของน้ าหนัก  
ชนิดขาดมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.8 ของน้ าหนัก 

มันเนย 
 
 
 
 

ชนิดเต็มมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 3.2 ของน้ าหนัก  
ชนิดพร่องมันเนย 
-  มากกว่า ร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3.2 ของน้ าหนัก  
ชนิดขาดมันเนย 
-  ไมเ่กินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก 

จุลินทรีย์ที่ท าใหเ้กดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร 

* - กรณีนมโค หรือนมคืนรูป ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  ตรวจ 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus., Bacillus 
cereus., และ Listeria monocytogenes. 
*- กรณีนมโค หรือนมคืนรูป ผ่านกรรมวิธสีเตอร์ริไลส์ หรือ ยูเอชที 
ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureus 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร 
-  Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร 
-  Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบ ในน้ านมโคที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อ 0.1 มิลลิลติร 
 
แบคทีเรียทั้งหมด 
 

นมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส ์
-  ตรวจพบแบคทีเรียในน้ านมโค 1 มิลลลิิตร ไดไ้ม่เกิน 10,000 ณ 
แหล่งผลิตและไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิต
จนถึงวันหมดอายุบรโิภค ท่ีระบุบนฉลาก 
นมโคที่ผ่านกรรมวิธสีเตอริไลส์และกรรมวิธี ยู เอช ที 
-  ไม่พบแบคทเีรียในน้ านมโค 0.1 มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี 
 

- ไม่เกิน  100 ในน้ านมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอรไ์รส์ 1 มิลลิลติร        
ณ แหล่งผลิต 
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2. นมโค/3                     
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมผง 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมผงแปลงไขมนั 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
 

กลิ่น  -  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมผงชนิดนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

ลักษณะ -  มีลักษณะเป็นผงไม่เกาะเป็นก้อน 
ความช้ืน -  ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก  

 -  ไมม่ี วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล  
 -  ไมม่ีวัตถุกันเสีย 

-  ไมม่ีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ใน
ปริมาณที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลทอกซิน เป็นต้น  

* ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
     - วัตถุกันเสีย           
     -  สารพิษจากจุลินทรีย ์

โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนย -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 34 ของน้ าหนัก  

มันเนย หรือไขมันท้ังหมด 
 
 
 

-  ชนิดเต็มมันเนย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 26 ของน้ าหนัก  
-  ชนิดพร่องมันเนยมากกว่าร้อยละ 1.5 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ26 
ของน้ าหนัก  
-  ชนิดขาดมันเนยไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน้ าหนัก 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัม 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 

-  Bacillus cereus  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในนมผง 0.1  กรัม 
แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 50,000 ในนมผง 1  กรัม 
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2. นมโค/4                     

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมขน้ไม่หวาน 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้หวาน 
        ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้คืนรูปไม่หวาน 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้คืนรูปหวาน 
        ชนิดเต็มมันเนย 
        ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
 

กลิ่น  -  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมข้นชนิดนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
ลักษณะ -  มีลักษณะเป็นเนื้อเดยีวกัน ไม่เป็นก้อน 
 -  ไมม่ี วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล  
 
 

-  ไมม่ีวัตถุกันเสีย  
-  ไมม่ีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณ
ที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เชน่ สารตกคา้งจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ 
แอฟลาทอกซิน เป็นต้น  

* ข้อก าหนดที่อาจตรวจวเิคราะห์ตามความเหมาะสม 
     - วัตถุกันเสีย           
     -  สารพิษจากจุลินทรีย ์

โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนย -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 34 ของน้ าหนัก  
 
เนื้อนม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นมข้นไม่หวานชนิดเต็มมันเนย  และนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมนัเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของน้ าหนัก 
นมข้นหวานชนิดเตม็มันเนย  และนมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน้ าหนัก  
นมข้นไม่หวานชนิดพร่องมันเนย  และนมข้นคืนรูปไม่หวาน ชนิดพร่องมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก  
นมข้นหวานชนิดพร่องมันเนย  และนมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของน้ าหนัก  
นมข้นไม่หวานชนิดขาดมันเนย และนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดขาดมนัเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก  
นมข้นหวานชนิดขาดมันเนย  และนมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของน้ าหนัก 
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2. นมโค/5                     

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมขน้ไม่หวาน 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้หวาน 
        ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้คืนรูปไม่หวาน 
       ชนิดเต็มมันเนย 

ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 
นมขน้คืนรูปหวาน 
        ชนิดเต็มมันเนย 
        ชนิดพร่องมันเนย 
        ชนิดขาดมันเนย 

(ต่อ) 

 
 
มันเนย 
 

นมข้นไม่หวานชนิดเต็มมันเนย  และนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมนั
เนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ของน้ าหนัก  
นมข้นหวานชนิดเตม็มันเนย  และนมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ าหนัก 
นมข้นไม่หวานชนิดพร่องมันเนย  และนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องมัน
เนย 
-  มากกว่าร้อยละ 1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 7.5 ของน้ าหนัก 
นมข้นหวานชนิดพร่องมันเนย  และนมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนย 
-  มากกว่าร้อยละ 1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 8  ของน้ าหนัก  
นมข้นไม่หวานชนิดขาดมันเนย  และนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดขาดมนั
เนย 
-  ไมเ่กินร้อยละ 1 ของน้ าหนัก  
นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยและนมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย  
-  ไมเ่กินร้อยละ 1 ของน้ าหนัก 

 
 
 
 
 
 
 วิตามินเอ ไม่น้อยกว่า 330 ไมโครกรัมเรตินอล  ต่อนมข้นหวาน 100 กรัม 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัมหรือมลิลลิิตร 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัมหรือมลิลลิิตร 
ยีสต์และเชื้อรา -  ตรวจพบรวมกันได้ไม่เกิน 10 ในนมข้นหวาน  1  กรัม 
แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 10,000 ในนมข้นหวาน  1  กรัม  

-  ไม่พบ ในนมข้นไม่หวาน  0.1  มิลลลิิตร 
โคลิฟอร์มแบคทีเรยี - ไม่พบ ในนมข้นหวาน  0.1  กรมั 
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2. นมโค/6                     

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมแปลงไขมัน 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
 

กลิ่น  -  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมชนิดนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

ลักษณะ 
 

-  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดยีวกัน 
-  ไม่มีน้ านมน้ าเหลืองเจือปน 

 
 

-  ต้องปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เช้ือท่ีท าให้เกิดวณั
โรค เช้ือท่ีท าให้เกิดโรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 

 

 -  ไมม่ี วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  ไมม่ีวัตถุกันเสีย 
 

 

สารปฏิชีวนะ* 
สารตกค้างจากยาฆา่แมลง* 
 

-  ไมม่ีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ใน
ปริมาณที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*   สารปฏิชีวนะ ได้แก่ เพนนิซิลลิน,เตตร้าซัยคลิน, อ๊อกซีเตต
ร้าซัยคลิน, คลอแรมเฟนิกัล  
*  สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง ไดแ้ก่ chlorinated compounds 
ทั้งนีใ้นการตรวจวิเคราะหเ์พื่อข้ึนทะเบียนตามประกาศฯ (ฉบับท่ี 
350) และ (ฉบับท่ี 351) กรมวิทยาศาตร์การแพทย์ ตรวจสารเคมี
ป้องกันก าจัดศัตรูพืชกลุม่ออร์กาโนคลอรีน ได้แก่ alpha BHC, 
lindane,heptachlor and heptachlor epoxide, aldrin and 
dieldrin, endrin, chlordane,endosulfan,DDT, 
methoxychlor และ tetradifon  (เนื่องจาก aldrin and 
dieldrin,chlordane,DDT, endrin และheptachlor เป็น
สารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 5 
ชนิด ตามประกาศกระทรวงฯ (เลขที่ 387) พ.ศ.2560 เรื่อง 
อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ) 
* ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
     - วัตถุกันเสีย           
     -  สารพิษจากจุลินทรีย ์
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2. นมโค/7                     
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมแปลงไขมัน 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
(ต่อ) 

 

โปรตีนนม -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.8 ของน้ าหนัก  
เนื้อนมไมร่วมไขมัน 
 
 

-  ชนิดเต็มไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.25 ของน้ าหนัก  
-  ชนิดพร่องไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 ของน้ าหนัก 

ไขมันท้ังหมด 
 

-  ชนิดเต็มไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน้ าหนัก  
-  ชนิดพร่องไขมันมากกว่าร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3.2 
ของน้ าหนัก 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร 

*- กรณีนมแปลงไขมัน ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  ตรวจ 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus., Bacillus 
cereus., และ Listeria monocytogenes. 
*- กรณีนมแปลงไขมัน ผ่านกรรมวิธีสเตอร์ริไลส์ หรือ ยูเอชที 
ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureus  

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร 
-  Bacillus cereus  ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร 

-  Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในน้ านมโคที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ 0.1 มิลลลิิตร  
 
แบคทีเรียทั้งหมด 
 
 
 

นมแปลงไขมันท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส ์
-  ตรวจพบในน้ านม 1 มิลลลิิตร ได้ไมเ่กิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และ
ไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวัน
หมดอายุการบริโภคที่ระบุ บนฉลาก 
นมแปลงไขมันท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และกรรมวิธี ยูเอชท ี
-  ไม่พบในน้ านม 0.1 มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี 
 

- ไม่เกิน  100 ในน้ านมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอรไ์รส์ 1 มิลลิลติร     ณ 
แหล่งผลิต 
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2. นมโค/8                     

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมขน้แปลงไขมันไม่หวาน 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
นมขน้แปลงไขมันหวาน 

        ชนิดเต็มไขมัน 
ชนิดพร่องไขมัน 

 
 
 
 
 

กลิ่น  -  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมข้นชนิดนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
ลักษณะ -  มีลักษณะเป็นเนื้อเดยีวกันไมเ่ปน็ก้อน 
 -  ไมม่ี วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล  
 
 

-  ไมม่ีวัตถุกันเสีย 
-  ไมม่ีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ใน
ปริมาณที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น  

* ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
     - วัตถุกันเสีย           
     -  สารพิษจากจุลินทรีย ์

โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนย -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 34 ของน้ าหนัก  

 
เนื้อนมไมร่วมไขมัน 
 
 

นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดเตม็ไขมัน  
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 17.5 ของน้ าหนัก 
นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเตม็ไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก 

เฉพาะนมข้นแปลงไขมัน ชนิดเตม็ไขมัน  
 
 

 
เนื้อนม 
 
 

นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพรอ่งไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก 
นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของน้ าหนัก 

เฉพาะนมข้นแปลงไขมัน ชนิดพรอ่งไขมัน  
 

 
ไขมันท้ังหมด 
 
 
 
 

นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดเตม็ไขมัน  
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 6 ของน้ าหนัก 
นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเตม็ไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7 ของน้ าหนัก 
นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพรอ่งไขมัน 
-  มากกว่าร้อยละ 1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 6  ของน้ าหนัก 
นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 
-  มากกว่าร้อยละ 1 ของน้ าหนักแต่ไม่ถึงร้อยละ 7  ของน้ าหนัก 
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2. นมโค/9                     
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมขน้แปลงไขมันไม่หวาน 
        ชนิดเต็มไขมัน 

ชนิดพร่องไขมัน 
นมขน้แปลงไขมันหวาน 

        ชนิดเต็มไขมัน 
ชนิดพร่องไขมัน 

(ต่อ) 

วิตามินเอ ไม่น้อยกว่า 330 ไมโครกรัมเรตินอล  ต่อนมข้นแปลงไขมันหวาน 100 กรัม เฉพาะนมข้นแปลงไขมันหวาน ชนดิเต็มมันเนยและชนิดพร่อง 
ไขมัน  

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัม 

 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 
ยีสต์และเช้ือรา -  ไมเ่กิน 10 ในนมข้นแปลงไขมันหวาน  1  กรัม เฉพาะนมข้นแปลงไขมันหวาน ชนดิเต็มมันเนยและชนิดพร่อง

ไขมัน 
แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 10,000 ในนมข้นแปลงไขมันหวาน  1  กรัม 

-  ไม่พบในนมข้นแปลงไขมันไม่หวาน  0.1  มิลลลิิตร 
 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี 
 

-ไม่พบ ในนมข้นแปลงไขมันหวาน  0.1  กรัม เฉพาะนมข้นแปลงไขมันหวาน ชนดิเต็มมันเนยและชนิดพร่อง
ไขมัน 
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3. นมปรุงแต่ง/1        
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 351) พ.ศ.2556 
เร่ือง  นมปรุงแต่ง 

นมปรุงแต่งชนิดเหลว 
 
 

ลักษณะ -  มีกลิ่น รส และลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งน้ัน รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

-  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดยีวกัน  
 
 
 
 
 
 

-  ต้องปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เช้ือท่ีท าให้เกิดวณั
โรค เช้ือท่ีท าให้เกิดโรคแท้งติดต่อ เป็นต้น 

ข้อก าหนดที่อาจตรวจวเิคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  วัตถุกันเสยี 
-  วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  สารพิษจากจุลินทรีย์ 
 
 

-  ไมม่ีน้ านมน้ าเหลืองเจือปน 
-  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
-  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  ไมม่ีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ใน
ปริมาณที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 

โปรตีนนม -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.6 ของน้ าหนัก  
 
เนื้อนมไมร่วมมันเนยหรือไขมัน 
 
 
 
 

เต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.7 ของน้ าหนัก  
พร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน  
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.7 ของน้ าหนัก  
ขาดมันเนยหรือขาดไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ าหนัก 

 
มันเนยหรือไขมัน 

เต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 3 ของน้ าหนัก  
พร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน  
-  มากกว่าร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3 ของน้ าหนัก 
ขาดมันเนยหรือขาดไขมัน 
-  ไมเ่กินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก 
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3. นมปรุงแต่ง/2                                                                                  

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมปรุงแต่งชนิดเหลว 
(ต่อ) 

 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

 
- ไม่พบใน 25 มิลลิลติร 

*- กรณีนมปรุงแต่งชนิดเหลว ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  ตรวจ 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus., Bacillus cereus., และ
Listeria monocytogenes. 
*- กรณีนมปรุงแต่งชนิดเหลว ผ่านกรรมวิธีสเตอร์ริไลส์ หรือ ยูเอชที 
ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
 

-  Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 มิลลิลติร 
-  Bacillus cereus  - ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 

-  Listeria monocytogenes  - ไม่พบใน 25 มิลลิลติร 

อี.โคไล(Escherichia coli) - ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 มิลลลิติร  

 
แบคทีเรียทั้งหมด 
 
 

นมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส ์
-  ตรวจพบแบคทีเรียในนมปรุงแตง่ 1 มิลลลิิตร ได้ไมเ่กิน 10,000 ณ 
แหล่งผลิต และไมเ่กิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่ง
ผลิตจนถึงวันหมดอายุการบรโิภคที่ระบุบนฉลาก  
 
นมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธสีเตอริไลส ์และ ยูเอขท ี
-  ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 มิลลลิติร 
 

                      

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี -ไม่เกิน 100 ในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอรไ์รส์ 1 มิลลิลติร ณ 
แหล่งผลิต 

 

ชนิดและปรมิาณสสีังเคราะห์ 
(ถ้ามีการใช้) 
 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
-  ปริมาณในผลวิเคราะหส์อดคล้องกับปริมาณในสูตร 
 

การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สอง
ชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละ
ชนิด ไม่เกินหน่ึง 
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3. นมปรุงแต่ง/3               

                     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมปรุงแต่งชนิดแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลักษณะ -   มีกลิ่น รส และลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งน้ัน รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

ความช้ืน -  ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก  

 
 

-  ไม่มีวัตถุกันเสีย ข้อก าหนดที่อาจตรวจวเิคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  วัตถุกันเสยี 
-  วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  สารพิษจากจุลินทรีย ์
 

-  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-  ไมม่ีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ใน
ปริมาณที่อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆา่แมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 

*เนื้อนมไมร่วมมันเนยหรือไขมัน 
โปรตีนนม  
มันเนย หรือไขมัน 

-  ไขมัน เป็นไปตามนมปรุงแต่งชนิดเหลว แล้วแต่กรณ ี เมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบรโิภค ตามวิธีละลายเพื่อบรโิภคที่ระบุไว้
บนฉลาก 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
- ไม่พบใน 25 กรัม 

 
 
 -  Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม 

- Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
อี.โคไล(Escherichia coli) - ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1  กรัม 

แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 100,000 ในนมปรุงแต่ง 1  กรัม                      
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3. นมปรุงแต่ง/4  

 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

นมปรุงแต่งชนิดแห้ง
อัดเม็ด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลักษณะ -  มีกลิ่น รส และลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งน้ัน รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
ความช้ืน -  ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก  
 -  ไม่มีวัตถุกันเสีย ข้อก าหนดที่อาจตรวจวเิคราะห์ตามความเหมาะสม 

-  วัตถุกันเสยี   
-  วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล  
-  สารพิษจากจุลินทรีย ์
 
 

-  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
-   ไม่มสีารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนใน
ปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 

เนื้อนม -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของน้ าหนัก  
โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือ
ไขมัน 

-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 34 ของน้ าหนัก 

มันเนยหรือไขมัน 
 
 

-  ชนิดเต็มมันเนย/ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 16.5 ของน้ าหนัก 
-  ชนิดพร่องมันเนย/ไขมันมากกวา่ร้อยละ 1.5 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึง
ร้อยละ 16.5 ของน้ าหนัก 
-  ชนิดขาดมันเนย/ไขมันไม่เกินรอ้ยละ 1.5 ของน้ าหนัก 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
- ไม่พบใน 25 กรัม 

-  Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม 

- Bacillus cereus - ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

อี.โคไล(Escherichia coli) - ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1  กรัม 

แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 100,000 ในนมปรุงแต่ง 1  กรัม  
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 4. นมเปรี้ยว/1         

                     
 

 
 
 
 
 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 353)พ.ศ.2556 
เร่ือง  

นมเปร้ียว 

ลักษณะ -  มีกลิ่น รส และลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
โปรตีน* 
 

-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน ้าหนัก  
(ยกเว้นนมเปรีย้วคูมสิ) 

*เป็นมาตรฐานของนมเปรี้ยวท่ีมไิด้ปรุงแต่ง ส่วนกรณีเป็นนม
เปรี้ยวปรุงแต่ง ให้เป็นไปตามสดัสว่นของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 
โดยต้องมีนมเป็นส่วนผสม  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน ้า
หนัก 

 
มันเนย* 
 

โยเกิรต์และนมเปรี้ยวแอซิโดฟิลสั 
  -  น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ าหนัก 
นมเปรี้ยวเคเฟอร์, นมเปรี้ยวคูมิสและนมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมัก
ด้วยจุลินทรีย์ชนิดที่แตกตา่งจากท่ีก าหนดไว ้
  -  น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน้ าหนัก 

 
ค่าความเป็นกรดโดยค านวณเป็นกรดแลกติก * 
 

โยเกิรต์, นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลสัและนมเปรีย้วเคเฟอร์ 
  -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้ าหนัก 
นมเปรี้ยวคมูิส 
  -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.7 ของน้ าหนัก 
นมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยจลุนิทรีย์ชนิดที่แตกต่างจากท่ี
ก าหนดไว ้
  -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.3 ของน้ าหนัก 

นมเปรี้ยวแช่แข็ง และ นมเปรี้ยวชนิดแห้ง 
ตรวจสอบข้อก าหนดมาตรฐานตามนมเปรีย้ว 
 

 - ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
-  กรณีตรวจพบวตัถุกันเสยีที่ตกคา้งมาจากวัตถุที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่น รส 
สี หรือส่วนประกอบอ่ืนท่ีมิใช่นมที่เป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ปริมาณที่
ตรวจพบจะต้องไม่เกินปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบเหล่านั้น 
แล้วแต่กรณี 

ข้อก าหนดที่อาจตรวจวเิคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  วัตถุกันเสยี  
-  สารกันหืน 
-  สารพิษจากจุลินทรีย ์
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4. นมเปรี้ยว/2 

 
 
 

 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 353)พ.ศ.2556 
เร่ือง  

นมเปร้ียว 
(ต่อ) 

 
 

จุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือ* 
(กรณีนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก) 
 

-  คงเหลือในนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก  
แล้วแต่กรณีดังนี ้
    -  แบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10,000,000 โคโลนี ต่อ 1  กรัม 
    -  ยีสต์ไม่น้อยกว่า 10,000 โคโลนี ต่อ 1  กรัม 

 *เป็นมาตรฐานของนมเปรี้ยวท่ีมไิด้ปรุงแต่ง ส่วนกรณีเป็น
นมเปรี้ยวปรุงแต่ง ให้เป็นไปตามสดัส่วนของนมที่ใช้เป็น
ส่วนผสม โดยต้องมีนมเป็นส่วนผสม  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
50 ของน ้าหนัก 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
- ไม่พบใน 25 กรัม หรือมิลลิลติร   

 

-  Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม หรือมิลลิลติร   

แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม์  -  น้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี้ยว 1  กรัม โดยวิธีเอ็มพเีอ็น 

 
เชื้อรา 

นมเปรี้ยวท่ีไมผ่่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 
-  ไม่เกิน 100 โคโลนี ต่อ1 กรัม 

 
ยีสต ์

นมเปรี้ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมักและไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 
-  ไมเ่กิน 100 โคโลนี ต่อ1 กรัม 

 
ยีสต์และเช้ือรา 

นมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 
-  พบยีสต์และเชื้อราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี ต่อ 1  กรัม 

ชนิดและปรมิาณวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล
(ถ้ามีการใช้) 
ชนิดและปรมิาณสสีังเคราะห ์
(ถ้ามีการใช้) 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
-  ปริมาณในผลวิเคราะหส์อดคล้องกับปริมาณในสูตร 
 

- กรณีที่ไม่สามารถตรวจสอบชนิด/ปริมาณของวัตถุให้ความหวาน

แทนน้ าตาล ครอบคลุมตามสูตรที่แจ้งไวไ้ด้ ให้แจ้งในรายงาน  

- การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนด

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกันรวมกัน

ตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการ

ใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปน

อาหารแต่ละชนิด ไม่เกินหนึ่ง 
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5. ผลิตภัณฑ์ของนม/1       

                       
 
 
 
 
 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 352) พ.ศ.2556 
เร่ือง 

ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

ลักษณะ -  มีกลิ่น รส และลักษณะเฉพาะของผลิตภณัฑ์ของนมนั้น รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

เนื้อนม 
 
 

ผลิตภณัฑ์ของนมชนิดเหลว 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ าหนัก  
ผลิตภณัฑ์ของนมชนิดแห้ง 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้ าหนัก 

 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

 
- ไม่พบใน 25 มิลลิลติร 

*- กรณีผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว  ที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส ์ 
ตรวจ Salmonella spp., Staphylococcus aureus.,  
Bacillus cereus., และ Listeria monocytogenes. 
*- กรณีผลติภณัฑ์ของนมชนิดเหลว ที่ผ่านกรรมวิธสีเตอร์รไิลส์ 
หรือ ยูเอชท ีตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus 
*- กรณีผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้งหรือผง  ตรวจเฉพาะ 
Salmonella spp. Staphylococcus aureus และ              
Bacillus cereus 

-  Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 มิลลิลติร 
-  Bacillus cereus  - ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
-  Listeria monocytogenes  
 

- ไม่พบใน 25 มิลลิลติร 
 

 -  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนใน
ปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง 
สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 

ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  สารพิษจากจุลินทรีย์ 
-  วัตถุกันเสีย  (ปริมาณการใช้พิจารณาตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร โดยปริมาณในผล
วิเคราะห์สอดคล้องกับปริมาณในสูตร) 
-  สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง 
-  สารปฏิชีวนะ 
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5. ผลิตภัณฑ์ของนม/2  

                   
    
 
 
 
 
 
 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 352) พ.ศ.2556 
เร่ือง 

ผลิตภัณฑ์ของนม 
(ต่อ) 

 

 
แบคทีเรียทั้งหมด 

ชนิดเหลวท่ีผา่นกรรมวิธีพาสเจอรไ์รส ์
-  ตรวจพบในผลิตภณัฑ์ของนม1 มิลลลิิตร ไดไ้มเ่กิน 10,000 ณ แหล่งผลติ 
และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุ
การบริโภคที่ระบุบนฉลาก  
ชนิดเหลวท่ีผา่นกรรมวิธีสเตอรไิลส์และ ยูเอชที 
-  ไม่พบในผลิตภัณฑ์ของนม 0.1 มิลลลิิตร 
ชนิดแห้ง 
-  ไมเ่กิน 100,000 ในผลิตภณัฑ์ของนม  1  กรัม 

 
 
 
 
 

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี 
 

-ไม่เกิน 100 ในผลิตภณัฑ์ของนม ที่ผ่านกรรมวิธพีาสเจอร์ไรส์ 1 มลิลิลิตร             
ณ แหล่งผลิต 

 

ชนิดและปรมิาณวัตถุให้ความหวานแทน
น้ าตาล (ถ้ามีการใช้) 
ชนิดและปรมิาณสสีงัเคราะห ์
(ถ้ามีการใช้) 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
-  ปริมาณในผลวิเคราะหส์อดคล้องกับปริมาณในสูตร 

- กรณีที่ไม่สามารถตรวจสอบชนิดและปรมิาณของวัตถุให้
ความหวานแทนน้ าตาล ครอบคลมุตามสูตรที่แจ้งไว้ได้   
ให้แจ้งในรายงาน  

-  การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจอืปนอาหารที่มีการ
ก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเปน็ตัวเลขในกลุม่หน้าที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของ
สัดส่วนของปรมิาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตล่ะชนิด ไม่เกินหน่ึง 
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 6. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ/1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 
เร่ือง  

อาหารในภาชนะบรรจ ุ
ที่ปิดสนิท 

 

     
-  ค่าความเป็นกรด – ด่าง 
-  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  
    \(Water activity) 

อาหารตามข้อ 3 (1) ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 
-  ค่าความเป็นกรด – ด่าง มากกว่า 4.6 และ 
-  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี(้Water activity) มากกว่า 0.85 
อาหารตามข้อ 3 (1) ชนิดที่มีความเป็นกรด หรือ ปรับสภาพกรด 
-  ค่าความเป็นกรด – ด่าง ตั้งแต่ 4.6 ลงมา 
-  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้(Water activity) มากกว่า 0.85 
อาหารตามข้อ 3 (2) 
-  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) 

อาหารตามข้อ 3 (2) ไม่ต้องวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง 
 
 
 
 
 

    จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
      -  Salmonella spp. 

 
- ไม่พบใน 25 กรัม หรือ มิลลลิิตร 

 
 
 
#   เฉพาะอาหารตามข้อ 3 (1) ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 

      -  Staphylococcus aureus - ไม่พบใน 0.1 กรัม หรือ มิลลิลิตร 

      - Clostridium botulinum# - ไม่พบ 
    ตะกั่ว  (เฉพาะบรรจุในภาชนะโลหะ) - ตะกั่ว  ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม  เว้นแต่อาหารทีม่ี

สารตะกั่วปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ไดร้ับความ
เห็นชอบจาก อย. 
 

 
 

     วัตถุกันเสีย - ชนิดและปริมาณเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร 
- ปริมาณในผลวิเคราะห์สอดคล้องกับปริมาณในสูตร 

เฉพาะอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีไม่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อน
ท าลายจุลินทรีย์ทั้งหมด หรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนก่อน
การบรรจุหรือปิดผนึก 

[1] 
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6. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ/2                   
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารตามข้อ 3(1) ชนิดที่
มีความเป็นกรดต่ า 

วิเคราะหต์าม [1]   
จุลินทรีย์ทีส่ามารถเจริญเติบโตได้ในระหว่างการ
เก็บที่อุณหภูมิปกติ 

-  ไมม่ ี โดยอาจเป็นอุณหภูมิ 35oC หรือ 37oC แล้วแต่วิธีวิเคราะห ์

อาหารตามข้อ 3(1) ชนิดที่
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง

ต้ังแต่4.6 ลงมาและอาหาร
ตาม 

ข้อ3(2) 
 

วิเคราะหต์าม [1]   
จุลินทรีย์ที่เติบโตที่อุณหภมูิ  30oC หรือ 55oC  อาหารตามข้อ 3 (1) ชนิดที่มีความเป็นกรด หรือ ปรับสภาพกรด 

-  ไมเ่กิน 1,000 ต่ออาหาร 1  กรมั 
 

จุลินทรีย์ทั้งหมด  
 

อาหารตามข้อ 3 (2)  
-  ไมเ่กิน 10,000 ต่ออาหาร 1  กรัม 

 

ยีสต์และเช้ือรา -  ไมเ่กิน 100 ต่ออาหาร 1  กรัม  
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม์ 
 

-  ไม่พบ หรือ 
-  น้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1  กรัม ในกรณีตรวจโดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

 

อาหารตามประกาศฯ นี้  
ทุกชนิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชนิดและปรมิาณของวัตถุให้ความหวานแทน
น้ าตาล  (ถ้ามีการใช้) 
ชนิดและปรมิาณสสีังเคราะห์ 
(ถ้ามีการใช้) 
  

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร  
-  ปริมาณในผลวิเคราะหส์อดคล้องกับปริมาณในสูตร 
 

- กรณีที่ไม่สามารถตรวจสอบชนิดและปรมิาณของวัตถุให้ความ
หวานแทนน้ าตาล ครอบคลมุตามสูตรที่แจ้งไว้ได้ ให้แจ้งใน
รายงาน  

- การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนด
ปริมาณสูงสดุที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าท่ีเดยีวกันรวมกัน
ตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณ
การใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสดุที่อนุญาตของวัตถุเจือ
ปนอาหารแตล่ะชนิด ไม่เกินหน่ึง 

เอกลักษณ,์ปริมาณโปรตีน , 
ชนิดและปรมิาณกรดอะมิโน 

 กรณีมีการใสร่ังนก 

ปริมาณโปรตีน ,ชนิดและปรมิาณกรดอะมโิน  อาหารประเภทซุปสัตวส์กัด 

สารส าคัญของโสม  กรณีมีการใส่โสม และแสดงภาพหรือข้อความเกี่ยวกับโสมบนฉลาก 
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6. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ/3 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารตามประกาศฯ นี้ 
ทุกชนิด 

(ต่อ) 

น้ าหนักเนื้ออาหาร  (drained 
weight) 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ต้องมีน้ าหนักเนื้ออาหาร (drained weight) ตามที่ก าหนดไว ้

ในบัญชีน้ าหนักเนื้ออาหารนี ้
เว้นแต่อาหารประเภทท่ีไม่อาจแยกเนื้ออาหารได ้

 

   
  

ประเภทอาหาร  ชนิด 
น้ าหนักเนื้ออาหาร          

เป็นร้อยละของน้ าหนักสุทธ ิ

 

ผลไม ้
 

1)  ช้ินหรือแว่น ไม่น้อยกว่า 60 
2)  ทั้งผล ไม่น้อยกว่า 40 

พืชผัก  1)  ช้ิน ไม่น้อยกว่า 60 

2)  เมลด็ ไม่น้อยกว่า 50 
3)  ฝักหรือหัว ไม่น้อยกว่า 40 
4)  ดองเค็มหรือหวาน เช่น  ซีเซกฉ่าย  
ก๊งฉ่าย ตั้งฉ่าย 

ไม่น้อยกว่า 65 
 

5)  เต้าหู้ยี ้ ไม่น้อยกว่า 60 
6)  เต้าเจี้ยว ไม่น้อยกว่า 50 

เนื้อสัตว ์ 1) บรรจุในน้ าเกลือ ซอส น้ ามัน หรือ 
สิ่งอื่นที่ไม่ใช่เครื่องปรุง 

ไม่น้อยกว่า  60 

2) เนื้อหอยในน้ าเกลือ ซอส น้ ามนั  
หรือ สิ่งอื่น ท่ีไม่ใช่เครื่องปรุง 

ไม่น้อยกว่า  50 
 

3) ไส้กรอกในน้ าเกลือ ไม่น้อยกว่า  50 
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6. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ/4                  
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

อาหารตามประกาศฯนี้  
ทุกชนิด  
(ต่อ) 

น้ าหนักเนื้ออาหาร 
 (drained weight) (ต่อ) 

อาหารปรุงส าเรจ็ที่ท าให้สุกแล้ว  

ชนิด 
น้ าหนักเนื้ออาหาร 

เป็นร้อยละของน้ าหนักสุทธ ิ

 

1)  แกงเผ็ดตา่งๆ ไม่น้อยกว่า  50 
2)  พะแนงต่างๆ ไม่น้อยกว่า  65 
3)  แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ไม่น้อยกว่า  60 
4)  ผัดเผ็ดอยา่งแห้ง เช่น ผัดพริกขิงหรือผัดเผ็ดปลาหรือกุ้ง ไม่น้อยกว่า  90 

5)  กุ้งเค็มหรือหวาน ไม่น้อยกว่า  80 
6)  หมูหวาน ไม่น้อยกว่า  75 
7)  ไก่หรือหมูพะโล/้ไก่หรือหมูหรอืขาหมูต้มเค็ม ไม่น้อยกว่า  55 
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7. ไอศกรีม/1                   
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 354) พ.ศ.2556 
เร่ือง ไอศกรีม 

 

ลักษณะอาหาร - ไม่มีกลิ่นหืน 
- ไม่มีวัตถุกันเสีย 
- ไม่มีสารเป็นพิษจากจลุินทรยี์ ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ 

ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 
-  วัตถุเจือปนอาหาร 
-  สารพิษจากจุลินทรีย ์
-  วัตถุกันเสยี 

ชนิดและปรมิาณวัตถุให้ความหวานแทน
น้ าตาล (ถ้ามีการใช้) 
ชนิดและปรมิาณสี  
(ถ้ามีการใช้) 

-  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
-  ปริมาณในผลวิเคราะหส์อดคล้องกับปริมาณในสูตร 

-  กรณีทีไ่มส่ามารถตรวจสอบชนดิและปริมาณของวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล ครอบคลุมตามสูตรที่แจ้งไว้ได้ ให้แจ้งในรายงาน 
- การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าท่ีเดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิด
ขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปน
อาหารต่อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ไม่
เกินหนึ่ง 

1.  ไอศกรีมนม และ  
     ไอศกรีมนมผสม 

มันเนย -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก *  ไม่นับรวมน้ าหนักของวัตถุที่เป็นอาหาร อื่นผสมอยู่ (กรณีเป็น
ไอศกรีมผสม) 

ธาตุน้ านมไม่รวมมันเนย -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ของน้ าหนัก *  ไม่นับรวมน้ าหนักของวัตถุที่เป็นอาหาร อื่นผสมอยู่ (กรณีเป็น
ไอศกรีมผสม) แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน  600,000 ในอาหาร  1  กรัม 

 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

ไอศกรีมนมและไอศกรมีนมผสม ชนิดเหลวท่ีผา่นกรรมวิธี 
ไม่พบใน 25 กรัม 

# การตรวจ Bacillus cereus ตามแต่กรณี ดังนี้ 
1. กรณีไอศกรีมนม และ ไอศกรีมนมผสม  ที่พร้อมบริโภค Bacillus 
cereus.  ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม   
2. กรณีไอศกรีมนม และ ไอศกรีมนมผสม  ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวธิี
พาสเจอร์ไรส์ 
Bacillus cereus.  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม   
*  กรณไีอศกรมีนม และ ไอศกรีมนมผสม  ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวธิี 
สเตอริไรส์ หรือ ยู เอชที 
ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 
-  Bacillus cereus # ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม กรณีเป็นพร้อมบริโภค หรือ ไม่เกิน 100 ใน 

1 กรัม กรณีเป็นชนิดเหลวพาสเจอร์ไรส ์  
-  Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม 
อี.โคไล -  ไม่พบในอาหาร  0.01  กรัม 
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7. ไอศกรีม/2                    
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

2.  ไอศกรีมดัดแปลง และ 
     ไอศกรีมดัดแปลงผสม 

ไขมันท้ังหมด -  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก # การตรวจ Bacillus cereu ตามแต่กรณี ดังนี้ 
1. กรณีไอศกรีมดัดแปลง และไอศกรีมดัดแปลงนมผสม  ที่พร้อมบริโภค 
Bacillus cereus  ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม   
2. กรณีไอศกรีมดัดแปลง และไอศกรีมดัดแปลงนมผสม  ชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
Bacillus cereus  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม   
*  กรณีไอศกรีมดัดแปลง และไอศกรีมดัดแปลงนมผสม  ชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธี สเตอริไรส์ หรือ ยู เอชท ี
ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 600,000 ในอาหาร  1  กรัม 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค* 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัม  

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 
-  Bacillus cereus # ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม กรณีเป็นพร้อมบริโภค  

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม กรณีเป็นชนิดเหลวพาสเจอร์ไรส ์  
-  Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม 

อี.โคไล -  ไม่พบในอาหาร  0.01  กรัม 
3.  ไอศกรีมหวานเย็น แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 600,000 ในอาหาร 1  กรัม  

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัม 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 

อี.โคไล -  ไม่พบในอาหาร 0.01  กรัม 
4.  ไอศกรีมชนิดแห้งหรือผง กลิ่น -ไม่มีกลิ่นหืน 

-มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
รายงานผลการตรวจสอบตามข้อเท็จจริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 

ลักษณะ ลักษณะไมเ่กาะเป็นก้อน  

ความช้ืน  (แล้วแต่ชนิดของไอศกรมี) -  ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน้ าหนกั  

-  มันเนย  
-  ธาตุน้ านมไมร่วมมันเนย  
-  ไขมันท้ังหมด 

ให้เป็นไปตามไอศกรีมในลักษณะพร้อมบริโภค  

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1  กรัม 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Salmonella spp. 

 
ไม่พบใน 25 กรัม 

 

-  Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม 
-  Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
-  Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม 

กรณีเป็นชนิดเหลว พาสเจอร์ไรส์ หรือยูเอชที 
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7. ไอศกรีม/3  

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

5. ไอศกรีมชนิดเหลว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามไอศกรีมข้อ  1.  2. หรือ 3.  แล้วแต่กรณ ี
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กลุ่มผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
1. ผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร/1                   

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 293) พ.ศ.2548 
และ 

(ฉบับท่ี 309) พ.ศ.2550 
เร่ือง 

 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Staphylococcus aureus 
-  Clostridium spp 
-  Salmonella spp. 

 
-  ไม่พบต่ออาหาร 0.1  กรัม 
-  ไม่พบต่ออาหาร 0.1  กรัม 
-  ไม่พบต่ออาหาร 25  กรัม 

 
 
 
 
 
 
 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  น้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1  กรัม    โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 

ตะกั่ว -  ไมเ่กิน 1 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

สารหนูในรปูอนินทรีย์  
(Inorganic arsenic) 

-  ไมเ่กิน 2 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 
 

*  ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของสัตว์น้ า และอาหารทะเล 
 

สารหนูท้ังหมด (Total arsenic) -  ไมเ่กิน 2 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1  กิโลกรัม *  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารอื่น 
 
 

กรณผีลติภณัฑ์เสริมอาหารที่มีวตัถุประสงค์เพื่อให้วิตามิน แร่ธาตุ 
   - ปริมาณวิตามิน แร่ธาตไุม่น้อยกว่าร้อยละ 15 และไมเ่กินปริมาณ
สูงสุดที่ก าหนดในบัญชี Thai RDI            
 
 

*  กรณีที่มีการกล่าวอ้างสารอาหารบนฉลากหรือเอกสารก ากับ
อาหาร ต้องวิเคราะห์สารอาหาร 
* ชนิดและปริมาณสูงสุด ของกรดอะมิโน วิตามินและแร่ธาตุ 
ให้พิจารณาตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ใน 
    1.  ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อ
ก าหนดการใช้ส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
ชนิดกรดอะมิโน 
   2.  ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อ
ก าหนดการใช้ส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
ชนิดวิตามินและแร่ธาตุ 
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2. รอยัลเยลล/ี1                   
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 294) พ.ศ.2548 
เร่ือง 

รอยัลเยลลีและ 
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล ี

 

มีคุณภาพหรือมาตรฐาน ตามประกาศฯ เรื่อง ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  
และต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ด้วย 

 
 
 
 
 
 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
-  Staphylococcus aureus 
-  Clostridium spp 
-  Salmonella spp. 

 
-  ไม่พบต่ออาหาร 0.1  กรัม 
-  ไม่พบต่ออาหาร 0.1  กรัม 
-  ไม่พบต่ออาหาร 25  กรัม 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  น้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1  กรัม   โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 

ตะกั่ว -  ไมเ่กิน 1 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 
สารหนูท้ังหมด (Total arsenic) -  ไมเ่กิน 2 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

10-ไฮดรอกซ-ี2-ดีซีโนอิคแอซิด  
 
 

รอยัลเยลล ี
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 โดยน้ าหนัก  
รอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าจนแหง้ 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.5 โดยน้ าหนัก  
ผลิตภณัฑ์ที่มีรอยลัเยลลีเป็นส่วนผสม 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.16 โดยน้ าหนัก 

 
 
 
 
 
 
 
 โปรตีน 

 
 
 

รอยัลเยลล ี
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 11 โดยน้ าหนัก  
รอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าออกจนแห้ง 
-  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 โดยน้ าหนัก 

ความช้ืน รอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าออกจนแห้ง 
-  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก 
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ข้อก าหนดที่อาจตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม 

วัตถุดิบหรือสาร ข้อก าหนดทีอ่าจตรวจวิเคราะห ์ หมายเหตุ 
มีว่านหางจระเข้เป็นส่วนประกอบ Antraquinone Derivatives 

(Aloin) 
ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อวัน 

มีรังนกเป็นส่วนประกอบ   เอกลักษณ,์ ปริมาณโปรตีน, ชนิดและปรมิาณกรดอะมิโน  
มีถั่วลิสงเป็นส่วนประกอบ แอฟลาทอกซิน (Aflatoxin) *  
มีโสมเป็นส่วนประกอบและแสดงภาพโสมหรือข้อความเกี่ยวกับโสมบนฉลากอาหาร วิเคราะหห์าสารส าคัญของโสม  
 

คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
ภาชนะพลาสติก/1 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

(ฉบับท่ี 295) พ.ศ.2548 
 เร่ือง 

 ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของภาชนะบรรจุที่ท าจาก

พลาสติก 
 
 
 

ชนิดพลาสติก 

-   ส าหรบัภาชนะบรรจุให้วิเคราะห์
เฉพาะกรณีที่จ าเป็นหรือกรณีที่สงสัย เช่น 
เมื่อน าอาหารมาขึ้นทะเบยีนแล้ว สงสัย
ว่ามีการกัดกร่อนของภาชนะบรรจ ุท้ังนี้
โดยเฉพาะอย่างยิ่งพลาสติกที่มสี ีที่
สัมผสัโดยตรงกับอาหาร ซึ่งบรรจอุาหาร
ที่กัดกร่อน (เป็นของเหลว/กึ่งแข็งกึ่ง
เหลว) โดยวิเคราะห์ทุกข้อก าหนดที่
คุณภาพหรือมาตรฐานระบ ุ

-  สะอาด 
-  ไมม่ีสารอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหารใน ปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
-  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
-  ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
    และต้องมคีุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญช ี หมายเลข 1 ท้ายประกาศดังนี ้

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค 
     - Salmonella spp. 
     - Clostridium perfringens 
     - Staphylococcus aureus 
    -  Bacillus cereus 

พอลิไวนิลคลอไรด์ 
 

 
 

คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1  กิโลกรมั 

 

-  ตะกั่ว 100  

-  สารประกอบไดบิวทิลทิน 50  
-  เครซิลฟอสเฟต 1,000  
-  ไวนิลคลอไรดโ์มโนเมอร ์ 1  
-  แคดเมียม 100  
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ภาชนะพลาสติก/2  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิไวนิลคลอไรด์ (ต่อ) 
 

 
 

คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย  ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  
-  สารตกค้างท่ีระเหยได้ในน้ า  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4%  
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ 20%    
(กรณีอาหารที่มีแอลกอฮอล)์ 

30  
 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน  
(กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารที่มไีขมัน) 

150  

พอลิเอทิลีน/พอลิพรอพิลีน 
 

 
 

คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก ปริมาณสูงสุดที่ใหม้ีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1 กิโลกรมั 

 
 

-  ตะกั่ว 100  
-  แคดเมียม 100  
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 

หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 
 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  
-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  
-  สารตกค้างที่ระเหยได้ในน้ า 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4% 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ 20%  
(กรณีอาหารที่มีแอลกอฮอล)์ 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน 
 (กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารทีม่ีไขมัน) 
*  กรณีใช้งานที่อุณหภูมิสูงกว่า 100 oC 

150 
 

*30 
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ภาชนะพลาสติก/3 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิสไตรีน  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1  กิโลกรมั 

 

-  ตะกั่ว 100  

-  สารระเหยได้ คือโทลูอีน,เอทิลเบนซิน,ไอโซโปรปลิ
เบนซิน,นอร์มัลโปรปิลเบนซิน และ สไตรีน 
*  กรณีใช้งานที่อุณหภูมิสูงกว่า 100 oC โดย
ปริมาณสไตรีนและเอทิลเบนซิน อย่างละไม่เกิน
1,000 

5,000 
 
 

*2,000 

 
 
 

 

-  แคดเมียม 100  
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  
-  สารตกค้างที่ระเหยได้ในน้ า 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4%  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30 
 

 
 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ 20%  
(กรณีอาหารที่มีแอลกอฮอล)์ 

30 
 

 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน 
(กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารที่มไีขมัน) 
 

240  
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ภาชนะพลาสติก/4  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิไวนิลิดีนคลอไรด์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1  กิโลกรมั 

 

-  ตะกั่ว 100  
-  แบเรียม 100  
-  ไวนิลดิีนคลอไรด ์ 6  
-  แคดเมียม 100  

คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ใหม้ีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  
-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  
-  สารตกค้างท่ีระเหยได้ในน้ า  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4% 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ 20% 
 (กรณีอาหารทีม่ีแอลกอฮอล)์ 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน 
 (กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารทีม่ีไขมัน) 

30  
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ภาชนะพลาสติก/5  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิเอทิลีนเทแรฟทาเลต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1  กิโลกรมั 

 
 

-  ตะกั่ว 100  

-  แคดเมียม 100  

คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  
-  สารตกค้างท่ีระเหยได้ในน้ า 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4%  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30 
 

 
 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ 20% 
 (กรณีอาหารทีม่ีแอลกอฮอล)์ 

30 
 

 
 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน  
(กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารที่มไีขมัน) 

30 
 

 
 

-*  พลวง ตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม *0.05  

-*  เจอร์เมเนียม ตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม *0.1  
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ภาชนะพลาสติก/6 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิคาร์บอเนต 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1  กิโลกรมั 

 

-   ตะกั่ว 100  

-   บิสฟีนอลเอ (รวมทั้งฟีนอลและพี-ที-บิวทิลฟีนอล) 500  

-  ไดฟีนิลคาร์บอเนต 500  

-  แอมีนส์ (ไทรเอทิลาลีนและไทรบิวทิลามีน) 1  

-  แคดเมียม 100  
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  
-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  
-  สารตกค้างท่ีระเหยได้ในน้ า (กรณีอาหารทีม่ีความ
เป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4% 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30 
 

 
 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ 20% 
 (กรณีอาหารทีม่ีแอลกอฮอล)์ 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน 
 (กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารทีม่ีไขมัน) 

30 
 

 
 

-  บิสฟีนอลเอ (ฟีนอลและพ-ีที-บวิทิลฟีนอล) ที่สกัด
ด้วยน้ า  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

2.5 
 

 
 

 
 
 



61 

 

 
ภาชนะพลาสติก/7  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิคาร์บอเนต 
(ต่อ) 

 

 คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย (ต่อ) 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  บิสฟีนอลเอ (ฟีนอลและพ-ีที-บวิทิลฟีนอล) ที่สกัด
ด้วยกรดอะซิติก 4%  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

2.5 
 

 

-  บิสฟีนอลเอ (ฟีนอลและพ-ีที-บวิทิลฟีนอล) ที่สกัด
ด้วยแอลกอฮอล์ 20% 
 (กรณีอาหารทีม่ีแอลกอฮอล)์ 

2.5 
 

 
 

-  บิสฟีนอลเอ (ฟีนอลและพ-ีที-บวิทิลฟีนอล) ที่สกัด
ด้วยนอร์มลัเฮปเทน  
(กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารที่มไีขมัน) 

2.5  

ไนลอน(พีเอ),พอลิไวนิล
แอลกอฮอล ์

พอลิเมทิลเมทาคริเลต 
,และพอลิเมทิลเพนทนี 

 

 คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1  กิโลกรมั 

 

-  ตะกั่ว 100  

-  แคดเมียม 100  

คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 
 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซยีมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  

-  สารตกค้างท่ีระเหยได้ในน้ า 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30  
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ภาชนะพลาสติก/8  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

ไนลอน(พีเอ),พอลิไวนิล
แอลกอฮอล ์

พอลิเมทิลเมทาคริเลต 
,และพอลิเมทิลเพนทนี 

(ต่อ) 

 คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย  (ต่อ) 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4% 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30 

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ 20% 
 (กรณีอาหารทีม่ีแอลกอฮอล)์ 

30  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน  
(กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารที่มไีขมัน)   
*  เฉพาะชนิดพอลิเมทิลเพนทีน 

30 
 

*120 

 
 

 

-  แคโพรแลกแทม(เฉพาะชนิดไนลอน(พีเอ)) 15  
-  เมทาคริเลต(เฉพาะชนิดพอลิเมทิลเมทาคริเลต) 30  

เมลามีน* 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1  กิโลกรมั 

 
 

-  ตะกั่ว 100  

-  แคดเมียม 100  
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  ฟีนอล ไม่พบ  

-  ฟอร์แมลดีไฮด ์ ไม่พบ  

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  
-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 10  
-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4% 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30  

* กรณีใช้งานที่อุณหภูมิสูงกว่า 100 oC ให้วิเคราะห์
ที่อุณหภูมิ 95 oC เวลา 30 นาท ี
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ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกซึ่งใช้บรรจุนมหรือผลติภณัฑ์นม ได้แก่ นมเปรี้ยว นมดัดแปลงส าหรับทารก นมปรุงแต่งและครมี แต่ไม่รวม ผลติภัณฑ์ที่มลีักษณะเป็นผงหรอืแห้ง 

ซึ่งด้านท่ีสัมผัสกับอาหารต้องเป็นพลาสติกชนิดดังต่อไปนี ้
ภาชนะพลาสติก/9  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิเอทิลีน หรือ เอทิลีน1 - 
แอลคีนโคพอลิเมอร์ไรซด์เรซิน 

 

 
 

 

คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1 กิโลกรมั 

 
 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 20  

-  สารหน ู 2  
-  สารที่สกัดด้วยนอร์มลัเฮกเซน 26,000  
-  สารที่ละลายได้ในไซลีน 113,000  
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซยีมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 5  
-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4%  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

15  

-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มัลเฮปเทน 
 (กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารทีม่ีไขมัน) 
*  ส าหรับนมและผลิตภัณฑน์มชนิดที่เป็นครีม 

*75  
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ภาชนะพลาสติก/10 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิพรอพิลีน  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรมัต่อ 1 กิโลกรมั 

 
 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 20  

-  สารหน ู 2  
-  สารที่สกัดด้วยนอร์มลัเฮกเซน 55,000  
-  สารที่ละลายได้ในไซลีน 300,000  
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 5  
-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4%  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

15  

พอลิสไตรีน  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลกิรมัต่อ 1 กิโลกรมั 

 
 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 20  
-  สารระเหยได้ คือโทลูอีน,เอทิลเบนซิน,ไอโซโปรปลิ
เบนซิน,นอร์มัลโปรปิลเบนซิน และ สไตรีน 

1,500  

-  สารหน ู 2  

คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลกูบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 
 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 5  
-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4%  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

15  
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ภาชนะพลาสติก/11  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ข้อก าหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ข้อก าหนดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายเหตุ 

พอลิเอทิลีนเทแรฟทาเลต  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 
กิโลกรมั 

 
 

-  ตะกั่ว 100  

-  แคดเมียม 100  
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร ของสารละลาย 

 
 

 

-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1  

-  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกิริยา 5  
-  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซติิก 4% 
 (กรณีอาหารทีม่ีความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

15  

-*   พลวง ตรวจวิเคราะห์ตามความเหมาะสม *0.025  
-*   เจอร์เมเนียม ตรวจวิเคราะห์ตามความ
เหมาะสม 

*0.05  
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เอกสารอ้างอิง 
 
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา.(รวบรวม)  

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 พร้อมกฎกระทรวงและประกาศกระทรวงสาธารณสุข.   

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 98 (พ.ศ.2529), (273) พ.ศ. (พ.ศ.2546)  เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เรื่อง อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 307) พ.ศ. 2550 เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539, (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 308) พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เรื่อง อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 354) พ.ศ.2556 เรื่อง ไอศกรีม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 351) พ.ศ.2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ (281) พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 363) พ.ศ.2556 (ฉบับที่ 2), (ฉบับที่ 372) พ.ศ.2558 (ฉบับที่ 3), (ฉบับที่ 381) พ.ศ.2559 (ฉบับที่ 4) และ เลขที่ 389   
พ.ศ.2561 (ฉบับที่ 5) เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 353) พ.ศ.2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 และ (ฉบับที ่309) พ.ศ.2550 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 294) พ.ศ.2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303) พ.ศ.2550 เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง 

/ประกาศ… 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่387 พ.ศ.2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก (ฉบับที ่2) ลงวันที่ 4 มีนาคม พ.ศ.2554 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ.2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม 
เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุท่ีใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร 
เรื่อง หลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มือการตรวจวิเคราะห์อาหารควบคุมเฉพาะและอาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตราฐานเพ่ือประกอบการขอขึ้นทะเบียนต ารับ
อาหารหรือขอใช้ฉลากอาหาร, กรุงเทพมหานคร,.2536 และ 2550 

 
 
 


