
ตัวอย่างข้อเสนอรายการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนดด้านสารปนเปื้อน สารตกค้าง จุลินทรีย์ก่อโรค

1. ข้อก าหนดด้านสารปนเปื้อน
อ้างอิงข้อกำหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารที่มีสารพิษตกค้าง ฉบับล่าสุด คือ 

บัญชีหมายเลข 1 แนบท้าย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 414 พ.ศ. 2563 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

ตัวอย่างรายการตรวจวิเคราะห์ เม่ือพิจารณาตามวัตถุดิบซ่ึงส่วนใหญ่พบว่ามีการใช้เป็นส่วนประกอบหลัก
ของผลิตภัณฑ์จากพืชท่ีเป็นแหล่งโปรตีน (Plant-based protein) ได้แก่ สาหร่ายบางชนิด ถ่ัว เมล็ดธัญพืช เป็นต้น 
ดังตารางท่ี 1 ถึง 3 
1.1 โลหะหนัก 

ตารางท่ี 1 ตัวอย่างปริมาณสูงสุดของสารปนเปื้อนในประเภทอาหาร 

ประเภทอาหาร ปริมาณสูงสุด (มลิลกิรัมต่อกิโลกรัม) 
แคดเมียม ดีบุก ตะกั่ว ปรอท สารหน ู

เมล็ดธัญพืช ยกเว้น บัควีต กานิวา 
ควินัว ข้าวสาลีและข้าวขัดสี 
(ท้ังเมล็ด)  

0.1(1) 0.2(1) 

ข้าวขัดสี (ท้ังเมล็ด)  0.4(1)  Inorganic arsenic 
0.2(1), (5)

ข้าวสาลีรวมท้ังดูรัมวีต สเปลต์ 
และเอ็มเมอร์ (ท้ังเมล็ด)  

0.2(1) 

ข้าวกล้อง (ท้ังเมล็ด) Inorganic arsenic 
0.35(1), (5)

ถ่ัวเมล็ดแห้ง ยกเว้น ถ่ัวเหลืองเมล็ด
แห้ง (ท้ังเมล็ด)  

0.1(1) 0.2(1) 

สาหร่าย (ลักษณะแห้ง) 2(1) 
เห็ดราบริโภคได้ เช่น เห็ดแชมปิญ
อง หรือเห็ดกระดุมเห็ดชิตาเกะ 
เห็ดหอม รวมท้ังเห็ดตระกูลนางรม 
เช่น เห็ดนางฟ้า เห็ดนางฟ้า เห็ด
ภูฎาน เห็ดออรินจิ เห็ดเป๋าฮ้ือ และ
เห็ดนางนวล เป็นต้น (ลักษณะสด)  

0.3(1) 

อาหารทะเลอ่ืนๆ  methyl mercury 
0.5(1), (4)

เอกสารแนบที่ 1 
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ประเภทอาหาร ปริมาณสูงสุด (มลิลกิรัมต่อกิโลกรัม) 
แคดเมียม ดีบุก ตะกั่ว ปรอท สารหน ู

อาหารอ่ืน นอกจาก ปลา อาหาร
ทะเล ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ
เกลือบริโภค  

   Total mercury 
0.02(1) 

 

อาหารอ่ืน  250 1  Total arsenic 
2 

เง่ือนไข; 
(1) เป็นค่าที่กำหนดส่าหรับวัตถุดิบตามลักษณะเฉพาะท่ีระบุไว้ กรณีเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปซ่ึงมีลักษณะต่างไปจากท่ี

ระบุไว ้
เช่น ถูกท่าให้แห้ง หรือถูกน่ามาคืนรูป หรือถูกท่าให้เจือจางจะต้องค่านวณค่าปริมาณสูงสุดของสารปนเปื้อนนั้นใหม่จาก 
สัดส่วนน้ำหนักของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหารสุดท้ายที่ได้ 
(2) ส่าหรับผลิตภัณฑ์ที่ได้จากมะเขือเทศผลสด ซ่ึงมีค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้โดยธรรมชาติอ้างอิงเท่ากับ 4.5 
(3) ส่าหรับไวน์ซึ่งผลิตจากองุ่นท่ีเก็บเกี่ยวหลังเดือนกรกฎาคม 2562 
(4) สามารถตรวจวิเคราะห์เป็นปริมาณปรอทท้ังหมดได้ หากปริมาณปรอทท้ังหมดที่พบมีค่าน้อยกว่าค่าปริมาณสูงสุดของ 
เมธิลเมอร์คิวรี ให้ถือว่าเป็นไปตามข้อกำหนด 
(5) สามารถตรวจวิเคราะห์เป็นปริมาณสารหนูทั้งหมดได้ หากปริมาณของสารหนูทั้งหมดท่ีพบมีค่าน้อยกว่าค่า ML ของ 
สารหนู อนินทรีย์ ให้ถือได้ว่าสอดคล้องตามข้อกำหนด 
 

1.2 สารพิษจากเชื้อรา 

ตารางท่ี 2 ตัวอย่างปริมาณสูงสุดของสารพิษจากเชื้อราในประเภทอาหาร 

ประเภทอาหาร ปริมาณสูงสุด (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 
แอฟลาทอกซินทั้งหมด 
(B1+ B2+ G1 +G2) 

ดีออกซีนิวาลีนอล ฟูโมนิซินบี 1 
และบี 2 

โอคราทอกซิน
เอ 

บราซิลนัต พร้อมบริโภค: 10 
วัตถุดิบ: 15 

   

พิสทาชิโอ พร้อมบริโภค: 10 
วัตถุดิบ: 15 

   

ถั่วลิสง วัตถุดิบ: 20    
อัลมอนด์ พร้อมบริโภค: 10 

วัตถุดิบ: 15 
   

ฮาเซลนัต พร้อมบริโภค: 10 
วัตถุดิบ: 15 

   

อาหารอ่ืน  20    
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ประเภทอาหาร ปริมาณสูงสุด (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 
แอฟลาทอกซินทั้งหมด 
(B1+ B2+ G1 +G2) 

ดีออกซีนิวาลีนอล ฟูโมนิซินบี 1 
และบี 2 

โอคราทอกซิน
เอ 

ธัญพืชจ่าพวกข้าวสาลี 
ข้าวโพด หรือข้าว
บาร์เลย์ 

 2000 (ทั้งเมล็ด ซ่ึงยัง
ต้องผ่านกระบวนการคัด
หรือทำความสะอาด) 

5(5) (เมล็ดดิบ)  

ข้าวไรย์   5(5) (เมล็ดดิบ)  

ข้าวสาลี รวมทั้ง ดูรัม
วีตสเปลต ์
และเอ็มเมอร ์

  5(5) (เมล็ดดิบ)  

ข้าวโพด  
(เมล็ดดิบ) 

  4000(1),  

ลิตภณัฑ์อาหารที่มี
ข้าวโพดหรือ 
แป้งข้าวโพดเป็น
ส่วนประกอบ 
(พร้อมบริโภค) 

  2000(1),  

เงื่อนไข 

(1) เป็นค่าที่ก าหนดส่าหรับวัตถุดบิตามลักษณะเฉพาะที่ระบุไว้ กรณีเป็นผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปซึ่งมีลักษณะต่างไปจากท่ี

ระบุไว้ เช่น ถูกท่าให้แห้ง หรือถูกน่ามาคืนรูป หรือถูกท่าให้เจือจางจะต้องค่านวณคา่ปริมาณสูงสุดของสารปนเปื้อนนั้นใหม่

จากสัดส่วนน้ าหนักของวัตถุดิบและผลติภณัฑ์อาหารสดุท้ายที่ได้ 

 

1.3 สารปนเปื้อนอ่ืนๆ 

ตารางท่ี 3 ตัวอย่างปริมาณสูงสุดของสารปนเปื้อนอ่ืนๆ ในประเภทอาหาร 

ประเภทอาหาร ปริมาณสงูสุด (มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ไวนิลคลอไรด์
มอนอเมอร์ 

อะคริโลไนไตรล ์ คลอโรโพรเพนอล หรือ 3-เอม็ซีพีดี หรือ 3-คลอโร-1, 2-
โพรเพนไดออล 

อาหารทกุชนิด  
(พร้อมบรโิภค) 

0.01 (4) 0.02 (5)  

ผลติภณัฑ์ปรุงรสทีไ่ดจ้าก
การย่อยโปรตีนของพืช
ด้วยกรด 

  0.4 (ผลติภณัฑ์ที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า 
ไมเ่กินร้อยละ 40) 

  1 (ผลติภณัฑ์ที่มขีองแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า 
มากกว่าร้อยละ 40) 

เงื่อนไข 
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(1) ตรวจวิเคราะห์เป็นปรมิาณกรดไฮโดรไซยานิกอิสระ 
(2) ตรวจวิเคราะห์เป็นปรมิาณกรดไฮโดรไซยานิกท้ังหมด 
(3) อาหารที่มีนมเป็นส่วนประกอบ หรืออาหารที่ใช้นมเป็นวัตถดุิบ 
(4) อาหารที่บรรจุในภาชนะพลาสติกชนิดพอลิไวนลิคลอไรด์ 
(5) อาหารที่บรรจุในภาชนะพลาสติกซึ่งใช้อะคริโลไนไตรล์เป็นโมโนเมอร์ 

 

2. ข้อก าหนดด้านสารเคมีทางการเกษตรตกค้าง 

 อ้างอิงข้อกำหนดด้านสารเคมีทางการเกษตรตกค้าง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยอาหาร
ที่มีสารพิษตกค้าง ฉบับล่าสุดที่ยังมีผลบังคับใช้ ได้แก่ 

• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 387) พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 393) พ.ศ. 2561 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ 2) 
• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 419) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ 3) 
ตัวอย่างรายการตรวจวิเคราะห์ เมื่อพิจารณาตามวัตถุดิบซึ่งส่วนใหญ่พบว่ามีการใช้เป็นส่วนประกอบหลัก

ของผลิตภัณฑ์จากพืชที่เป็นแหล่งโปรตีน (Plant-based protein) ได้แก่ สาหร่ายบางชนิด ถั่ว เมล็ดธัญพืช เป็นต้น 
ดังตารางที่ 4   
ตารางที่ 4 ตัวอย่างปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดในชนิดอาหารต่างๆ 
ตารางที่ 4.1 

ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
คลอรไ์พริฟอส คลอโรทาโลนลิ คาร์บารลิ คาร์เบนดาซิม คาร์โบซลัแฟน 

ข้าวโพดเมล็ดแห้ง     0.05 
ข้าวเปลือก1 0.5     
ข้าวสาร2 0.1  1  0.2 

ถั่วเขียว    0.5 0.05 
0.2ก 

ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1 0.2  0.5 0.05 
0.1ก 

ถั่วเหลืองฝักสด 1 2  3 0.5 
0.02ก 

มะพร้าว 0.05  1  0.2 

เมลด็งา     0.2 
0.1ก 

เมลด็ทานตะวัน     0.05 
0.05ก 
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ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

คลอรไ์พริฟอส คลอโรทาโลนลิ คาร์บารลิ คาร์เบนดาซิม คาร์โบซลัแฟน 
เมลด็ถั่วลิสง 0.05 0.1 2 0.1 0.05 

0.1ก 

เมลด็มะม่วงหิมพานต ์   1   
เห็ด 0.05     

ก. ผลรวมของคารโบฟูแรนและ3- ไฮดรอกซีคาร์โบฟูแรน รายงานผลเป็นคาร์โบฟูแรน 

 

ตารางที่ 4.2 
ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

แคปแทน ซัลฟูรลิ
ฟลูออไรด ์

ไซเพอร์เมทริน 2, 4-ด ี เดลทาเมทริน 

ข้าวโพดเมล็ดแห้ง    0.05  

ข้าวเปลือก1      
ข้าวสาร2  0.1  0.1  

ถั่วเขียว      
ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 5  0.05   
ถั่วเหลืองฝักสด 5  5   

มะพร้าว      
เมลด็งา      

เมลด็ทานตะวัน      
เมลด็ถั่วลิสง     0.01 

เมลด็มะม่วงหิมพานต ์     0.02 
เห็ด      

 

ตารางที่ 4.3 
ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ไดโคฟอล กลุ่มไดไทโอ
คาร์บาเมต 

ไดเมโทเอต ไดแอซินอน ไตรอาโซฟอส 

ข้าวโพดเมล็ดแห้ง    0.02  
ข้าวเปลือก1      

ข้าวสาร2  0.05    
ถั่วเขียว 0.1    0.2 

ถั่วเมล็ดแห้ง   0.1   
ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 0.1   0.05 

เอก
สา
รป
ระ
กอ
บร
า่งข
้อเส
นอ
พัฒ

นา
กฎ
ระ
เบีย
บแ
ละ
มา
ตร
กา
รฯ

 

ห้า
มเ
ผย
แพ
ร่



ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ไดโคฟอล กลุ่มไดไทโอ
คาร์บาเมต 

ไดเมโทเอต ไดแอซินอน ไตรอาโซฟอส 

ถั่วเหลืองฝักสด  0.2   1 

มะพร้าว      
เมลด็งา     0.05 

เมลด็ทานตะวัน     0.05 
เมลด็ถั่วลิสง  0.1   0.05 

เมลด็มะม่วงหิมพานต ์      
เมลด็ถั่วเหลืองสด     0.5 

เห็ด      

 
ตารางที่ 4.4 

ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

พาราควอต พิริมิฟอส-
เมทิล 

โพรไทโอฟอส โพรฟีโนฟอส ฟิโพรนิล 

ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.03 1    

ข้าวเปลือก1 0.05 7   0.01 
ข้าวสาร2 0.05 5   0.01 

ถั่วเขียว   0.05   
ถั่วเมล็ดแห้ง 0.5 (ยกเว้นถั่ว

เหลืองเมล็ด
แห้ง) 

    

ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1   0.05  

ถั่วเหลืองฝักสด      
มะพร้าว      
เมลด็งา      

เมลด็ทานตะวัน      
เมลด็ถั่วลิสง   0.05   
เมลด็มะม่วงหิมพานต ์  0.1    
เมลด็ถั่วเหลืองสด      

เห็ด      
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ตารางที่ 4.5 
ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

เฟนวาลีเรต เฟนิโตรไทออน โฟซาโลน มาลาไทออน เมทาแลกซลิ 

ข้าวโพดเมล็ดแห้ง  1  0.05 0.05 
ข้าวเปลือก1  6    
ข้าวสาร2  1    

ถั่วเขียว      
ถั่วเมล็ดแห้ง      
ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1 0.5 0.05   
ถั่วเหลืองฝักสด  0.5 0.5   

มะพร้าว      
เมลด็งา      

เมลด็ทานตะวัน      
เมลด็ถั่วลิสง 0.1     
เมลด็มะม่วงหิมพานต ์      
เมลด็ถั่วเหลืองสด      
เห็ด      

 

ตารางที่ 4.6 
ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

เมทิลโบรไมด ์ แลมบ์ดา-ไซฮา
โลทริน 

อะซีเฟต อะทราซีน อิมิดาโคลพริด 

ข้าวโพดเมล็ดแห้ง    0.1  

ข้าวเปลือก1   1  0.05 
ข้าวสาร2 50 

1ข 
0.01ค 

 1  0.05 

ถั่วเขียว  0.2 0.3   

ถั่วเมล็ดแห้ง      
ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง  0.2 0.3   
ถั่วเหลืองฝักสด  0.2    

มะพร้าว      
เมลด็งา  0.2    
เมลด็ทานตะวัน      
เมลด็ถั่วลิสง   0.2   
เมลด็มะม่วงหิมพานต ์      
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ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

เมทิลโบรไมด ์ แลมบ์ดา-ไซฮา
โลทริน 

อะซีเฟต อะทราซีน อิมิดาโคลพริด 

เมลด็ถั่วเหลืองสด      

เห็ด      
ข. (ณ ด่านน าเข้า หรือ ณ จุดรมหลังจากระบายแก๊สออกให้ข้าวสารสมัผัสกับอากาศ ไม่น้อยกว่า 24 ช่ัวโมง) 

ค. ณ จุดจาหน่าย 

 

ตารางที่ 4.7 
ชนิดอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

อีไทออน โอเมโทเอต ไฮโดรเจน ฟอสไฟด ์

ข้าวโพดเมล็ดแห้ง    
ข้าวเปลือก1    
ข้าวสาร2   0.1 

ถั่วเขียว  0.05  
ถั่วเมล็ดแห้ง 0.1   

ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง  0.05  
ถั่วเหลืองฝักสด    

มะพร้าว    
เมลด็งา    
เมลด็ทานตะวัน    
เมลด็ถั่วลิสง    
เมลด็มะม่วงหิมพานต ์    

เมลด็ถั่วเหลืองสด    
เห็ด    

 

หมายเหตุ 
- ข้าวเปลือก1 หมายความว่า เมลด็ข้าวเจ้าและข้าวเหนยีวท่ียังมีเปลอืกหุ้มอยู่ 

- ข้าวสาร2 หมายความว่า ข้าวเปลือกที่ผ่านการกะเทาะเปลือกออกเป็นข้าวกล้อง หรือผ่านการกะเทาะเปลือกและขัดเยื่อรา

ออกเป็นข้าวขาว 

 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous Maximum 

Residue Limit, EMRL) ตามบัญชีหมายเลข 4 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 

เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
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ตารางที่ 4.8 
ชนิดของอาหาร* ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดท่ีปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
อัลดริน1 

และดลีดริน 
คลอร์เดน2 ดีดีที3 เอนดริน4 เฮปทาคลอร์5 

เมลด็ธัญพืช 0.02 0.02 0.1 0.01 0.02 

ถั่วเมล็ดแห้ง - - - - 0.02 
นัคยืนต้น 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 

หมายเหตุ 
- ชนิดของอาหาร* ซึ่งเป็นพืช ให้เป็นไปตามการจ าแนกกลุ่มสินค้าเกษตรตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 9045-2559 การ

จัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช และฉบบัแก้ไขปรับปรุงล่าสดุ 

- เครื่องหมาย – ให้ดูช่องชนิดของอาหารในช่องที่มีค่ากาหนดไว ้

- ข้อก าหนดการตรวจวเิคราะห์เพือ่แสดงปริมาณของสารพิษตกค้างตามที่กาหนด ดังนี้ 

1 ปริมาณอลัดรินและดีลดริน (aldrin and dieldrin) ให้เป็นผลรวมของเอชเอชดีเอ็น (HHDN) และเอชอีโอดี (HEOD) 

(ละลายในไขมัน) 

2 ปริมาณคลอร์เดน (chlordane) ในอาหารจากพืช ให้เป็นผลรวมของซิส- และทรานส์-คลอร์เดน (cis- and 

transchlordane)(ละลายในไขมนั) ปริมาณคลอรเ์ดน (chlordane) ในอาหารจากสตัว์ ให้เป็นผลรวมของซิส- และ ทรานส์-

คลอร์เดน (cis- and trans-chlordane) และ ออกซีคลอร์เดน (oxychlordane) (ละลายในไขมัน) 

3 ปริมาณดีดีที (DDT) ให้เป็นผลรวมของพารา, พารา'-ดีดีที (p, p'-DDT), ออร์โท, พารา'-ดีดีที (o,p'-DDT), พารา, พารา'-

ดีดีอี (p,p'-DDE) และพารา, พารา'-ทีดีอี (ดีดีดี) {p,p'-TDE (DDD)} (ละลายในไขมัน) 

4 ปริมาณเอนดริน (endrin) ให้เปน็ผลรวมของเอนดริน (endrin) และเดลตา-คีโท-เอนดริน (delta-keto-endrin) 

(ละลายในไขมัน) 

5 ปริมาณเฮปทาคลอร์ (heptachlor) ให้เป็นผลรวมของเฮปทาคลอร์ (heptachlor) และเฮปทาคลอรอ์ีพอกไซด์ 

(heptachlorepoxide) (ละลายในไขมัน) 

- อักษร F ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมสาหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-soluble) 

หมายถึง ค่ากาหนดสาหรับนมและผลติภณัฑ์นมโดยนา้หนักของนมหรือผลิตภณัฑ์นมทั้งหมด ท้ังนี้ในการนาค่าปรมิาณสารพิษ

ตกค้างสูงสุดของนมที่กากับด้วยอกัษร F มาใช้กับนมและผลติภณัฑน์ม ให้พิจารณาจากปรมิาณไขมันในนมและผลิตภณัฑ์นม 

ดังนี ้

(1) กรณีมีปริมาณไขมันน้อยกว่ารอ้ยละ 2 ให้ใช้ค่าครึ่งหนึ่งของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมแทน 

(2) กรณีมีปริมาณไขมันมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 2 ให้ใช้ค่า 25 เท่าของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสงูสุดของนมที่กาหนด

เปรียบเทยีบกับผลวิเคราะห์นมหรอืผลิตภัณฑ์นมท้ังหมดที่แสดงค่าเป็นปริมาณสารพิษตกค้างต่อน้าหนักของไขมันนม 

- (ไขมัน) ท่ีระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของเนื้อสตัว์สาหรับสารพิษตกค้างท่ีละลายไดใ้นไขมัน (fat-soluble) 

หมายถึง ค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่กาหนดสาหรับส่วนของไขมันในเนื้อสัตว์นั้น 
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3. ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ก่อโรค  

อ้างอิงข้อกำหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 416 พ.ศ. 2563 ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหล ักเกณฑ์เงื่อนไขและวิธีการในการ

ตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค อ้างอิงตามกลุ่มอาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย เช่น 

กลุ่มที่ 8. ไอศกรีม กลุ่มที่ 9. ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม กลุ่มที่ 15 อาหารกึ่งสำเร็จรูป กลุ่มที่ 17 อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท กลุ่มที่ 26 ซอสบางชนิด กลุ่ม 28 ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท กลุ่มที่ 29 วุ้นสำเร็จรูปและ

ขนมเยลลี่ กลุ่มที่ 30 ขนมปัง กลุ่มท่ี 34 อาหารพร้อมบริโภค  

หมายเหตุ: สำหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการประกาศข้อกำหนดเป็นการเฉพาะ ให้อ้างอิงตามประกาศที่เกี่ยวข้อง เช่น 

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อ้างอิงตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และประกาศเฉพาะ

เร่ืองอ่ืน ๆ (ข้ึนอยู่กับผลิตภัณฑ์สุดท้าย) 

ตัวอย่างที่ 5 ตัวอย่างข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ในกลุ่มอาหารต่าง ๆ  

กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
1. อาหารสำหรับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ำหนัก (ยกเว้นอาหารที่
ให้พลังงานต่ำ ชนิดวัตถุให้ความ
หวานแทนน้ำตาล) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

2. ไอศกรีม   
      (2.1) ไอศกรีมหวานเย็นและ
ไอศกรีมนมไอศกรีมดัดแปลง
ไอศกรีมผสมนอกเหนือจากชนิด
เหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า 
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาส
เจอร์ไรส์ หรือกรรมวิธีอ่ืนที่
เทียบเท่าและชนิดผงหรือแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม ่พบใน 0.1 กร ัม (g) ยกเว ้น
ผลิตภัณฑ์ตาม 
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

3. ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม   
       (3 .1 )  ผล ิตภ ัณฑ ์พร ้ อม
บริโภคชนิดเหลวที ่ม ี pH ≥ 4.3 
เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธ ีพาสเจอร์ไรส์
หรือกรรมวิธี 
อ่ืนที่เทียบเท่า (1) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (mL) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
(CFU/mL) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
(CFU/mL) 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
1) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท 
2) น้ำนมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
(CFU/mL) 
เว้นแต่เครื่องดื่มรังนก ไม่เกิน 
1,000 ใน 1 
มิลลิลิตร (CFU/mL) 

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (mL) 

       (3.2) เครื ่องดื ่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทชนิดเข้มข้น หรือ
ชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) (3) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

       (3.3) น้ำนมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
นอกเหนือจาก (3.1) และ (3.2) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ 
มิลลิลิตร (mL) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ 
มิลลิลิตร (mL) 
ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามหมายเหตุ 
(4) ไม่เกิน 100 
ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือ
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

4. อาหารกึ่งส าเร็จรูป   
    (4.1) ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุง
แต่ง แกงจืดและซุป ชนิดผงหรือ
ชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 200 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

     (4.2) แกงจืด และซุป ชนิด
เข้มข้น(4) ชนิดก้อน 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

     (4.3) แกงและน้ำพริกต่างๆ 
(4) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

     (4.4) อาหารกึ่งสำเร็จรูป
นอกเหนือจาก (4.3) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้น
ผลิตภัณฑ์ตาม 
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้น
ผลิตภัณฑ์ตาม 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม โบทูลินัม 
(Clostridium botulinum) (5) 

ไม่พบใน 1 กรัม (g) 

6. ซอสบางชนิด ได้แก่ ซอสพริก 
ซอสมะเขือเทศ ซอสมะละกอ 
ซอสแป้งหรือซอสแป้งผสมสี และ
ซอสผสม 

  

    (6.1) ซอสบางชนิดที่ผ่าน
กรรมวิธีที่ใช้ทำลายหรือยับยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความ
ร้อนหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เทียบเท่าซึ่ง 
เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คง
รูปที่สามารถป้องกันมิให้อากาศ
ภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ 
และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ใน
อุณหภูมิปกติ 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

     (6.2) ซอสบางชนิดที่ผ่าน
กรรมวิธีที่ใช้ทำลาย หรือยับยั้ง
การขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ 
นอกเหนือจากกรรมวิธี ตาม (6.1) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

7. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
    (7.1) ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ที่ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่
ใช้ทาลายหรือยับยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความ
ร้อนหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เทียบเท่าซึ่ง

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน 
ที่คงรูปที่สามารถป้องกันมิให้
อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะ
บรรจุได้ และสามารถเก็บรักษา 
ไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 
     (7.2) ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ชนิดน้ำจิ้มชนิดต่าง ๆ ที่
ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่ใช้ทำลาย
หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของ
จุลินทรีย์ที่มิใช่กรรมวิธีตาม (7.1) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

       (7.3) ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ชนิดเต้าเจี้ยวที่ผ่าน
กรรมวิธีการผลิตที่ใช้ทำลายหรือ
ยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์
ที่มิใช่กรรมวิธีตาม (7.1) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 2,500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

     (7.4) ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิทนอกเหนือจาก น้ำจิ้มชนิด
ต่างๆ และเต้าเจี้ยวที่ผ่านกรรมวิธี
การผลิตที่ใช้ทาลายหรือยับยั้งการ 
ขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่มิใช่
กรรมวิธีตาม (7.1) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
8. ขนมปัง 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 

spp.) 
ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU /g) 

9. อาหารพร้อมบริโภค (6)   
    (9.1) ขนมหวาน หรือขนมไทย 
เช่น ขนมหม้อแกง ทองหยอด 
ขนมชั้น ขนมข้ีหนู และกล้วยบวช
ชี เป็นต้น 
     (9.2) ผัก ผลไม้ ดอง แช่อ่ิม 
เชื่อม กวน หรือแห้ง 
    

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

    (9.3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้ 
และไม่มีไส้ 
ที่มีปริมาณน้ำอิสระในอาหาร 
(aW) > 0.85(6) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

   (9.4) อาหารประเภทข้าวแกง 
ก๋วยเตี๋ยว ปูอัด หมึกปรุงรส ชูชิ 
แซนด์วิช ส้มตำ สลัด อาหาร
ประเภทยำ น้ำตก ลาบ และ
อาหาร ทำนองเดียวกัน (6) 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
   1) พร้อมบริโภค หรือแช่เย็น 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 

spp.) 
ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

   2) แช่แข็ง 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

     (9.5) อาหารปรุงสุกแล้วแช่
เย็นหรือแช่แข็ง และต้องอุ่นก่อน
บริโภค เช่น พิซซ่า ขนมจีบ 
ซาลาเปา เป็นต้น(6) 

  

    1) แช่เย็น 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

   2) แช่แข็ง 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
(Staphylococcus aureus) 

 3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

     (9.6) อาหารที่มีปริมาณน้ำ
อิสระในอาหาร (aW) < 0.85 เช่น 
อาหารอบกรอบ อาหารทอกรอบ 
น้ำ พริก หมูหยอง หมูแผ่น
ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกกี้
บิสกิต แครกเกอร์ ขนมปังกรอบ 
เป็นต้น (6) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารที่มีเครื่องเทศหรือ
ธัญพืชหรือถั่วเป็นส่วนประกอบ 
ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารที่มีเครื่องเทศหรือ
ธัญพืชหรือถั่ว เป็นส่วนประกอบ 
ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

     (9.7) ผัก ผลไม้ ตัดแต่งท่ี
บริโภคในลักษณะสดหรือดิบที่
บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อม
จำหน่าย 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

     (9.8) อาหารทะเล ที่บริโภค
ในลักษณะสด หรือดิบที่บรรจุใน
ภาชนะบรรจุพร้อม จำหน่าย เช่น 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
ปลา กุ้ง หมึก หอย ซาชิมิ เป็นต้น
(6) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ 
(Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

หมายเหตุ 
 (1) ผลิตภณัฑ์ลาดับที่ 9 (9.1) 1) ที่เป็นเครื่องดืม่ว่านหางจระเข้ ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), 

สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) และ แบซลิลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 
 (2) ผลิตภณัฑ์ลาดับที่ 9 การตรวจ ลิสทิเรีย โมโนไซโตจเินส (Listeria monocytogenes) ให้ตรวจเฉพาะผลติภณัฑ์

เครื่องดื่มพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีมี pH ≥ 4.3 ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รสท์ุกรายการที่ใส่นม และ

ลาดับที่ 9 (9.2) เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ใส่นม 
 (3) ผลิตภณัฑ์ลาดับที่ 9(9.2) การตรวจ คลอสทริเดยีม เพอรฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ให้ตรวจเฉพาะ

เครื่องดื่มชนิดเข้มข้น หรือชนิดแหง้ ท่ีมีธัญพืชเป็น 

ส่วนประกอบ 
 (4) ส าหรับผลิตภณัฑ์ทีผ่่านกรรมวธิีการผลิต ที่มิใช่กรรมวิธีท่ีใช้ทาลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจลุินทรีย์ด้วย

ความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ บรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูป ที่

สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจไุด้ และสามารถเก็บรักษาไวไ้ด้ในอุณหภูมิปกติ 
 (5) ผลิตภณัฑ์ลาดับที่ 17 ให้ตรวจคลอสทรเิดียม โบทูลินมั (Clostridium botulinum) เฉพาะผลติภณัฑ์ที่ผ่าน

กรรมวิธผีลิตที่ใช้ทาลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรียด์้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ บรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บ

รักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ทีส่ามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุ

ได้ และสามารถเก็บรักษาไวไ้ด้ในอุณหภูมิปกติ ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าคือ มคี่าความเป็นกรด - ด่างมากกว่า 4.6 และค่าวอ

เตอร์แอคติวติี้ (Water activity) มากกว่า 0.85 
 (6) ผลิตภณัฑ์ลาดับที่ 32 และลาดบัท่ี 34 ให้ตรวจ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae) ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 

และ วิบริโอ พาราฮโีมไลตคิัส (Vibrio parahaemolyticus) ไม่เกนิ 100 CFU/g เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหาร

ทะเลเป็นส่วนประกอบ 

 

 ส าหรับข้อเสนอกรณีผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากนมถ่ัวเปลืองหรือน้ ามะพร้าว/น้ ากะทิ ปัจจุบันพบ

ผลิตภัณฑ์ดังต่อไปนี้ที่มีการขึ้นทะเบียนกับ อย. แล้วในชื่อและกลุ่มประเภทผลิตภัณฑ์ดังนี้ 

 1) น้ านมมะพร้าวหมักจุลินทรีย์ – อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 

 2) นมถั่วเหลืองหมักจุลินทรีย์ – อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 

 ดังนั้นจึงเสนอให้มีการวิเคราะห์ตามกลุ่มอาหารที่มีความใกล้เคียงมากที่สุด ดังนี้ 
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  ข้อเสนอ 1 อ้างอิงตามอาหารกลุ่มที่ 9 เครื่องดื่ม (9.1 / 9.2 /9.3 ) 

  ข้อเสนอ 2 อ้างอิงตามอาหารกลุ่มที่ 17 อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท (9.1 / 9.2 /9.3 ) 

  ข้อเสนอ 3 อ้างอิงตามอาหารกลุ่มที่ 5 นมเปรี้ยว อ้างอิงตาม ป.สธ. 353  

กลุ่มผลิตภัณฑ์ ข้อกำหนดที่ต้องตรวจวิเคราะห์ ปริมาณที่กำหนด 
1. นมเปรี้ยว 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม ่พบใน 0 .1  กร ัม  ( g)  หร ื อ 
มิลลิลิตร (mL) ยกเว้นผลิตภัณฑ์
ตามหมายเหตุ (4) ไม่เกิน 10 ใน 1 
มิลลิล ิตร (CFU/mL) หรือใน 1 
กรัม (CFU/g) 
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