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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

นมเปรีย้ว

1. ขอบขาย

1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ครอบคลมุนมเปรีย้วทกุประเภท อาจมกีารปรงุแตง กลิน่รส ส ีและผาน

ความรอนหลงัการหมกับมหรอืไมกไ็ด

2. บทนิยาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 นมเปรีย้ว (fermented milk) หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากนมและ/หรอืผลติภณัฑนมซึง่เกดิจากการหมกับมดวย

จลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิกรดแลก็ตกิเปนหลกั เชน แลก็โตบาซลิลสั เดลบรคูอิ ิซบัส บลัการคิสั (Lactobacillus

delbrueckii subsp bulgaricus)  สเตรปโตค็อกคัส เทอรโมฟลัส (Streptococcus thermophilus)

ไบฟโดแบคทเีรยีม (Bifidobacterium) แลก็โตบาซลิลสั อะซโิดฟลสั (Lactobacillus acidophilus) และ/หรอื

จลุนิทรยีอืน่ทีใ่ชในการผลตินมเปรีย้ว ทัง้นีจ้ะมจีลุนิทรยีทีใ่ชในการหมกับมทีม่ชีวีติคงเหลอือยหูรอืไมกไ็ด

2.2 โยเกริต (yoghurt) หมายถงึ นมเปรีย้วตามขอ 2.1 ซึง่มจีลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติคงเหลอือยู

2.3 โยเกริตปรงุแตง (flavoured yoghurt or composite fermented milk) หมายถงึโยเกริตตามขอ 2.2 ทีผ่าน

การปรงุแตงกลิน่รส ส ีหรอืวตัถอุืน่ทีไ่มเปนอนัตรายตอสขุภาพ เชน ผลไม แยม เปนตน ซึง่อาจแยกชัน้ใน

ภาชนะบรรจ ุ(set yoghurt) หรอืผสมรวมเขาดวยกนั (stirred yoghurt) และมจีลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติ

คงเหลืออยู

2.4 นมเปรีย้วพรอมดืม่ (fermented milk drink or drinking yoghurt) หมายถงึ นมเปรีย้วตามขอ 2.1 ทีผ่าน

การเจือจางและปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน น้ำผลไม น้ำผึ้ง เปนตน

สำหรบัดืม่โดยตรง และมจีลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติคงเหลอือยู

2.5 นมเปรีย้วพรอมดืม่พาสเจอไรซ (pasteurized fermented milk drink or pasteurized drinking yoghurt) หมายถงึ

นมเปรีย้วพรอมดืม่ตามขอ 2.4 ทีผ่านการทำลายจลุนิทรยี ดวยความรอนโดยกระบวนการพาสเจอไรซ  และมี

จลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติจำนวนหนึง่

2.6 นมเปรีย้วพรอมดืม่ย ูเอช ท ี(UHT fermented milk drink or UHT drinking yoghurt) หมายถงึนมเปรีย้ว

พรอมดืม่ตามขอ 2.4 ทีผ่านการทำลายจลุนิทรยีดวยความรอนโดยกระบวนการย ูเอช ที
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 3. ประเภท

3.1 นมเปรีย้วแบงออกเปน 5 ประเภท คอื

3.1.1 โยเกริต

3.1.2 โยเกริตปรงุแตง

3.1.3 นมเปรีย้วพรอมดืม่

3.1.4 นมเปรีย้วพรอมดืม่พาสเจอไรซ

3.1.5 นมเปรีย้วพรอมดืม่ย ูเอช ที

4. สวนประกอบ

4.1 สวนประกอบหลกั

4.1.1 นมและผลติภณัฑทีไ่ดจากนม เชน นมสด นมผง

4.1.2 จลุนิทรยีทีใ่ชในการผลตินมเปรีย้ว เชน  แลก็โตบาซลิลสั  เดลบรคูอิ ิ ซบัส  บลัการคิสั  สเตรปโตคอ็กคสั

เทอรโมฟลสั ไบฟโดแบคทเีรยีม แลก็โตบาซลิลสั อะซโิดฟลสั เปนตน

4.2 สวนประกอบอืน่ ๆ

4.2.1 สผีสมอาหาร

4.2.2 สิง่ปรงุแตง เชน วตัถแุตงกลิน่รส ผลไม ธญัชาต ิสารแตงกลิน่ สารแตงรส เปนตน

4.2.3 สเตบไิลเซอร เชน เพกตนิ เจลาตนิ เปนตน

4.2.4 อืน่ ๆ เชน วติามนิ แรธาตุ

5. คณุลกัษณะทีต่องการ

5.1 คณุลกัษณะทางเคมแีละทางชวีวทิยา

ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางเคมแีละทางจลุชวีวทิยา

หมายเหตุ * ผลิตภัณฑที่เปนของเหลวใหใชปริมาตร

รายการ โยเกิรต โยเกิรตปรุงแตง นมเปรี้ยว นมเปรีย้วพรอม นมเปรี้ยวพรอม วิธีวิเคราะห

พรอมด่ืม ด่ืมพาสเจอไรส ด่ืมยูเอชที ตาม

โปรตีน ไมนอยกวา รอยละ 3 3 1.5 1.5 1.5 AOAC (2000)

ขอ 33.2.12

ความเปนกรด ไมนอยกวา AOAC (2000)

รอยละ (คํานวณเปนกรดแล็กติก) 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 ขอ 33.2.06

จุลนิทรยีทั้งหมดทีท่ําใหเกิดกรด Standard Methods

ไมนอยกวา โคโลนีตอกรมัหรือโคโลนี for the Examination of

ตอลกูบาศกเซนติเมตร * 10
7

10
7

10
7

10
4

นอยกวา 10 Dairy Products (1992)

หนา 277-280
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6. วัตถุเจือปนอาหาร

6.1 วตัถกุนัเสยี

หามใชวัตถุกันเสีย ยกเวนวัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบในกระบวนการผลิตยอมใหมีรวมกันไดไมเกิน 50

มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 47.3.03 และขอ 47.3.37

 7. สขุลกัษณะ

7.1 สุขลักษณะ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กำหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่

มอก.34

7.2 จลุนิทรยีตรวจพบไดไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดตอไปนี้

7.2.1 โคลิฟอรม (Coliform) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตอตัวอยาง 1 กรัมหรือลูกบาศกเซนติเมตร ตอง

นอยกวา 3

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.01 ถงึขอ 17.2.02

7.2.2 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ในตวัอยาง 25 กรมัหรอืลกูบาศกเซนตเิมตร ตองไมพบ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.9.01 ถงึขอ 17.9.03

7.2.3 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) โดยวธิเีอม็พเีอม็ตอตวัอยาง 1 กรมัหรอืลกูบาศก

เซนตเิมตร ตองนอยกวา 3

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.5.01

8. การบรรจุ

8.1 ใหบรรจนุมเปรีย้วในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ

8.2 ปรมิาณสทุธขิองนมเปรีย้วในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

9. เครื่องหมายและฉลาก

9.1 ที่ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยวทุกหนวยอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดดังตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) ประเภท

(2) ชนดิและ/หรอืปรมิาณสวนประกอบ

– นมและ/หรอืผลติภณัฑของนมทีใ่ชและปรมิาณเปนรอยละ

– น้ำตาล แยม ผลไม น้ำผลไม ระบปุรมิาณ เปนรอยละ

– สารแตงรส ระบชุนดิ หรอืประเภท

– สารแตงกลิน่ ส ีระบชุนดิทีใ่ช ธรรมชาต ิหรอืสงัเคราะห

– เชือ้จลุนิทรยีทีใ่ช

– อื่นๆ
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(4) ขอแนะนำในการเก็บรักษา และระบุอุณหภูมิในการเก็บรักษาซึ่งตองไมสูงกวา 8 องศาเซลเซียส

ยกเวนนมเปรีย้วย ูเอช ที

(5) ปรมิาตรสทุธ ิ เปนลกูบาศกเซนตเิมตร  หรอืน้ำหนกัสทุธเิปนกรมั

(6) วนั เดอืน ปทีห่มดอายุ

(7) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำและสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

10.1 รนุ  ในทีน่ี ้หมายถงึ นมเปรีย้วประเภทเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนดิและขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบ

หรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

10.2 นมเปรีย้วประเภทโยเกริต โยเกริตปรงุเแตง นมเปรีย้วพรอมดืม่ และนมเปรีย้วพรอมดืม่พาสเจอไรซ เมือ่

ชกัตวัอยางแลวตองเกบ็ไวในทีท่ีม่อีณุหภมูติ่ำกวา 5 องสาเซลเซยีสทนัท ีและเกบ็รกัษาไวทีอ่ณุหภมูนิัน้จนถงึ

เวลาวเิคราะห และตองวเิคราะหตวัอยางทางจลุชวีวทิยาภายใน 36 ชัว่โมง หลงัจากชกัตวัอยาง

10.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบั ใหเปนไปตามแผนการชกัตวัอยางทีก่ำหนดตอไปนี ้หรอือาจใชแผนการชกั

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

10.3.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบปรมิาณสทุธ ิและเครือ่งหมายและฉลาก

10.3.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่2 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ตรวจสอบภาชนะบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึเปดภาชนะบรรจอุอกตรวจปรมิาณ

ตารางที ่2 แผนการชกัตวัอยาง

(ขอ 10.3.1)

ขนาดรนุ ขนาดตวัอยาง เลขจำนวนทีย่อมรบั

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

นอยกวา 500 8 1

500 ถึง 35 000 13 2

มากกวา 35 000 20 3

10.3.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 8. ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับในตารางที่ 2 จึงจะถือวา

นมเปรีย้วรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

10.3.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบคณุลกัษณะทีต่องการ  และวตัถเุจอืปนอาหาร

10.3.2.1 แบงตัวอยางจากขอ 10.3.1 ภาชนะบรรจุละเทา ๆ กันทำเปนตัวอยางรวม ใหไดปริมาตรรวม

ไมนอยกวา 1 ลกูบาศกเดซเิมตร เกบ็ตวัอยางในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ

10.3.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5. และขอ 6.  จงึจะถอืวานมเปรีย้วรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด
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10.3.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

10.3.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัอกี 6 หนวยภาชนะบรรจ ุใหตรวจทกุหนวยตวัอยาง

10.3.3.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 และตารางที ่1 จงึจะถอืวานมเปรีย้วรนุนัน้เปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

10.4 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางนมเปรีย้วตองเปนไปตามขอ 10.3.1.2 ขอ 10.3.2.2 และขอ 10.3.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวานมเปรีย้ว

รนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


