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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

นมเปรีย้ว

1. ขอบขาย

1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ครอบคลมุนมเปรีย้วทกุประเภท อาจมกีารปรงุแตง กลิน่รส ส ีและผาน

ความรอนหลงัการหมกับมหรอืไมกไ็ด

2. บทนิยาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 นมเปรีย้ว (fermented milk) หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากนมและ/หรอืผลติภณัฑนมซึง่เกดิจากการหมกับมดวย

จลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิกรดแลก็ตกิเปนหลกั เชน แลก็โตบาซลิลสั เดลบรคูอิ ิซบัส บลัการคิสั (Lactobacillus

delbrueckii subsp bulgaricus)  สเตรปโตค็อกคัส เทอรโมฟลัส (Streptococcus thermophilus)

ไบฟโดแบคทเีรยีม (Bifidobacterium) แลก็โตบาซลิลสั อะซโิดฟลสั (Lactobacillus acidophilus) และ/หรอื

จลุนิทรยีอืน่ทีใ่ชในการผลตินมเปรีย้ว ทัง้นีจ้ะมจีลุนิทรยีทีใ่ชในการหมกับมทีม่ชีวีติคงเหลอือยหูรอืไมกไ็ด

2.2 โยเกริต (yoghurt) หมายถงึ นมเปรีย้วตามขอ 2.1 ซึง่มจีลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติคงเหลอือยู

2.3 โยเกริตปรงุแตง (flavoured yoghurt or composite fermented milk) หมายถงึโยเกริตตามขอ 2.2 ทีผ่าน

การปรงุแตงกลิน่รส ส ีหรอืวตัถอุืน่ทีไ่มเปนอนัตรายตอสขุภาพ เชน ผลไม แยม เปนตน ซึง่อาจแยกชัน้ใน

ภาชนะบรรจ ุ(set yoghurt) หรอืผสมรวมเขาดวยกนั (stirred yoghurt) และมจีลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติ

คงเหลืออยู

2.4 นมเปรีย้วพรอมดืม่ (fermented milk drink or drinking yoghurt) หมายถงึ นมเปรีย้วตามขอ 2.1 ทีผ่าน

การเจือจางและปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือวัตถุอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน น้ำผลไม น้ำผึ้ง เปนตน

สำหรบัดืม่โดยตรง และมจีลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติคงเหลอือยู

2.5 นมเปรีย้วพรอมดืม่พาสเจอไรซ (pasteurized fermented milk drink or pasteurized drinking yoghurt) หมายถงึ

นมเปรีย้วพรอมดืม่ตามขอ 2.4 ทีผ่านการทำลายจลุนิทรยี ดวยความรอนโดยกระบวนการพาสเจอไรซ  และมี

จลุนิทรยีใชในการหมกับมทีม่ชีวีติจำนวนหนึง่

2.6 นมเปรีย้วพรอมดืม่ย ูเอช ท ี(UHT fermented milk drink or UHT drinking yoghurt) หมายถงึนมเปรีย้ว

พรอมดืม่ตามขอ 2.4 ทีผ่านการทำลายจลุนิทรยีดวยความรอนโดยกระบวนการย ูเอช ที



–2–

มอก. 2146–2546

 3. ประเภท

3.1 นมเปรีย้วแบงออกเปน 5 ประเภท คอื

3.1.1 โยเกริต

3.1.2 โยเกริตปรงุแตง

3.1.3 นมเปรีย้วพรอมดืม่

3.1.4 นมเปรีย้วพรอมดืม่พาสเจอไรซ

3.1.5 นมเปรีย้วพรอมดืม่ย ูเอช ที

4. สวนประกอบ

4.1 สวนประกอบหลกั

4.1.1 นมและผลติภณัฑทีไ่ดจากนม เชน นมสด นมผง

4.1.2 จลุนิทรยีทีใ่ชในการผลตินมเปรีย้ว เชน  แลก็โตบาซลิลสั  เดลบรคูอิ ิ ซบัส  บลัการคิสั  สเตรปโตคอ็กคสั

เทอรโมฟลสั ไบฟโดแบคทเีรยีม แลก็โตบาซลิลสั อะซโิดฟลสั เปนตน

4.2 สวนประกอบอืน่ ๆ

4.2.1 สผีสมอาหาร

4.2.2 สิง่ปรงุแตง เชน วตัถแุตงกลิน่รส ผลไม ธญัชาต ิสารแตงกลิน่ สารแตงรส เปนตน

4.2.3 สเตบไิลเซอร เชน เพกตนิ เจลาตนิ เปนตน

4.2.4 อืน่ ๆ เชน วติามนิ แรธาตุ

5. คณุลกัษณะทีต่องการ

5.1 คณุลกัษณะทางเคมแีละทางชวีวทิยา

ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางเคมแีละทางจลุชวีวทิยา

หมายเหตุ * ผลิตภัณฑที่เปนของเหลวใหใชปริมาตร

รายการ โยเกิรต โยเกิรตปรุงแตง นมเปรี้ยว นมเปรีย้วพรอม นมเปรี้ยวพรอม วิธีวิเคราะห

พรอมด่ืม ด่ืมพาสเจอไรส ด่ืมยูเอชที ตาม

โปรตีน ไมนอยกวา รอยละ 3 3 1.5 1.5 1.5 AOAC (2000)

ขอ 33.2.12

ความเปนกรด ไมนอยกวา AOAC (2000)

รอยละ (คํานวณเปนกรดแล็กติก) 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 ขอ 33.2.06

จุลนิทรยีทั้งหมดทีท่ําใหเกิดกรด Standard Methods

ไมนอยกวา โคโลนีตอกรมัหรือโคโลนี for the Examination of

ตอลกูบาศกเซนติเมตร * 10
7

10
7

10
7

10
4

นอยกวา 10 Dairy Products (1992)

หนา 277-280
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6. วัตถุเจือปนอาหาร

6.1 วตัถกุนัเสยี

หามใชวัตถุกันเสีย ยกเวนวัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบในกระบวนการผลิตยอมใหมีรวมกันไดไมเกิน 50

มลิลกิรมัตอกโิลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 47.3.03 และขอ 47.3.37

 7. สขุลกัษณะ

7.1 สุขลักษณะ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กำหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่

มอก.34

7.2 จลุนิทรยีตรวจพบไดไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดตอไปนี้

7.2.1 โคลิฟอรม (Coliform) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตอตัวอยาง 1 กรัมหรือลูกบาศกเซนติเมตร ตอง

นอยกวา 3

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.2.01 ถงึขอ 17.2.02

7.2.2 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ในตวัอยาง 25 กรมัหรอืลกูบาศกเซนตเิมตร ตองไมพบ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.9.01 ถงึขอ 17.9.03

7.2.3 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) โดยวธิเีอม็พเีอม็ตอตวัอยาง 1 กรมัหรอืลกูบาศก

เซนตเิมตร ตองนอยกวา 3

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.5.01

8. การบรรจุ

8.1 ใหบรรจนุมเปรีย้วในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ

8.2 ปรมิาณสทุธขิองนมเปรีย้วในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

9. เครื่องหมายและฉลาก

9.1 ที่ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยวทุกหนวยอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดดังตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) ประเภท

(2) ชนดิและ/หรอืปรมิาณสวนประกอบ

– นมและ/หรอืผลติภณัฑของนมทีใ่ชและปรมิาณเปนรอยละ

– น้ำตาล แยม ผลไม น้ำผลไม ระบปุรมิาณ เปนรอยละ

– สารแตงรส ระบชุนดิ หรอืประเภท

– สารแตงกลิน่ ส ีระบชุนดิทีใ่ช ธรรมชาต ิหรอืสงัเคราะห

– เชือ้จลุนิทรยีทีใ่ช

– อื่นๆ
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(4) ขอแนะนำในการเก็บรักษา และระบุอุณหภูมิในการเก็บรักษาซึ่งตองไมสูงกวา 8 องศาเซลเซียส

ยกเวนนมเปรีย้วย ูเอช ที

(5) ปรมิาตรสทุธ ิ เปนลกูบาศกเซนตเิมตร  หรอืน้ำหนกัสทุธเิปนกรมั

(6) วนั เดอืน ปทีห่มดอายุ

(7) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำและสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

10. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

10.1 รนุ  ในทีน่ี ้หมายถงึ นมเปรีย้วประเภทเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนดิและขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบ

หรอืซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

10.2 นมเปรีย้วประเภทโยเกริต โยเกริตปรงุเแตง นมเปรีย้วพรอมดืม่ และนมเปรีย้วพรอมดืม่พาสเจอไรซ เมือ่

ชกัตวัอยางแลวตองเกบ็ไวในทีท่ีม่อีณุหภมูติ่ำกวา 5 องสาเซลเซยีสทนัท ีและเกบ็รกัษาไวทีอ่ณุหภมูนิัน้จนถงึ

เวลาวเิคราะห และตองวเิคราะหตวัอยางทางจลุชวีวทิยาภายใน 36 ชัว่โมง หลงัจากชกัตวัอยาง

10.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบั ใหเปนไปตามแผนการชกัตวัอยางทีก่ำหนดตอไปนี ้หรอือาจใชแผนการชกั

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

10.3.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบปรมิาณสทุธ ิและเครือ่งหมายและฉลาก

10.3.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่2 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ตรวจสอบภาชนะบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึเปดภาชนะบรรจอุอกตรวจปรมิาณ

ตารางที ่2 แผนการชกัตวัอยาง

(ขอ 10.3.1)

ขนาดรนุ ขนาดตวัอยาง เลขจำนวนทีย่อมรบั

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

นอยกวา 500 8 1

500 ถึง 35 000 13 2

มากกวา 35 000 20 3

10.3.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 8. ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับในตารางที่ 2 จึงจะถือวา

นมเปรีย้วรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

10.3.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบคณุลกัษณะทีต่องการ  และวตัถเุจอืปนอาหาร

10.3.2.1 แบงตัวอยางจากขอ 10.3.1 ภาชนะบรรจุละเทา ๆ กันทำเปนตัวอยางรวม ใหไดปริมาตรรวม

ไมนอยกวา 1 ลกูบาศกเดซเิมตร เกบ็ตวัอยางในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ

10.3.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5. และขอ 6.  จงึจะถอืวานมเปรีย้วรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด
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10.3.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

10.3.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัอกี 6 หนวยภาชนะบรรจ ุใหตรวจทกุหนวยตวัอยาง

10.3.3.2 ตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 7.2 และตารางที ่1 จงึจะถอืวานมเปรีย้วรนุนัน้เปนไปตาม

เกณฑทีก่ำหนด

10.4 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางนมเปรีย้วตองเปนไปตามขอ 10.3.1.2 ขอ 10.3.2.2 และขอ 10.3.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวานมเปรีย้ว

รนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


