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คณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมไดพจิารณามาตรฐานนีแ้ลว   เหน็สมควรเสนอรฐัมนตรปีระกาศตาม

มาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม นมสด นี ้ ไดประกาศใชครัง้แรกเปนมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม นมสด

มาตรฐานเลขที ่มอก.738-2530 ในราชกจิจานเุบกษา ฉบบัพเิศษ เลม 104 ตอนที ่ 222 วนัที ่ 4 พฤศจกิายน

พทุธศกัราช 2530

ตอมาพจิารณาเหน็ควรแกไขเปลีย่นแปลงใหดขีึน้ จงึเหน็สมควรแกไขปรบัปรงุโดยยกเลกิมาตรฐานเดมิและกำหนด

มาตรฐานนีข้ึน้ใหม

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้กำหนดขึน้โดยใชเอกสารตอไปนีเ้ปนแนวทาง

- Official Methods of Analysis of AOAC International 17th Edition, 2000

- Standard Methods for the Examination of Dairy products, APHA, 16th Edition, 1992

- J. of Applied Bacteriology vol.52, 1982 p. 373-376
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ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม

ฉบับที่ 3300 ( พ.ศ. 2547 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

พ.ศ. 2511

เรือ่ง  ยกเลกิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

นมสด

และกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

นมสด

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม  นมสด มาตรฐานเลขที ่มอก.738-2530

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศยกเลกิประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่ 1267 (พ.ศ.2530)

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ.2511 เรือ่ง กำหนดมาตรฐานผลติภณัฑ

อตุสาหกรรม นมสด ลงวนัที ่19 ตลุาคม พ.ศ. 2530 และออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

นมสด มาตรฐานเลขที ่มอก. 738-2547 ขึน้ใหม ดงัมรีายการละเอยีดตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พน 90 วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่4 พฤศจกิายน พ.ศ. 2547

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

พงษศกัดิ ์ รกัตพงศไพศาล
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

นมสด

1. ขอบขาย

1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ครอบคลมุเฉพาะนมพาสเจอไรซ นมสเตอรไิลซ และนมยเูอชท ีเทานัน้

2. บทนิยาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำนมดบิ (raw milk) หมายถงึ น้ำนมทีร่ดีจากแมโคซึง่หมดน้ำนมน้ำเหลอืง (colostrum) แลว

2.2 นมสด (fresh milk) หมายถงึ น้ำนมดบิทีไ่ดผานกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยวธิพีาสเจอไรซ หรอืสเตอรไิลซหรอืยเูอชที

อาจจะปรบัแตงมนัเนยโดยการแยกหรอืเตมิกไ็ด

2.3 นมพาสเจอไรซ (pasteurized milk) หมายถงึ นมสดทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนไมต่ำกวา 63 องศา

เซลเซยีส และคงอยทูีอ่ณุหภมูนิีไ้มนอยกวา 30 นาท ีหรอืทำใหรอนประมาณ 72 องศาเซลเซยีส และคงอยทูี่

อณุหภมูนิีไ้มนอยกวา 15 วนิาท ีแลวทำใหเยน็ลงทนัทถีงึอุณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส ทัง้นีจ้ะทำใหเปนเนือ้เดยีวกนั

หรอืไมกไ็ด บรรจใุนภาชนะทีส่ะอาดปราศจากเชือ้และปดสนทิ

2.4 นมสเตอรไิลซ (sterilized milk) หมายถงึ นมสดทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนไมต่ำกวา 100 องศา

เซลเซยีส โดยใชเวลาทีเ่หมาะสม ทัง้นีต้องทำใหเปนเนือ้เดยีวกนักอนบรรจใุนภาชนะทีส่ะอาดปดสนทิอากาศ

ผานเขาออกไมได

2.5 นมยเูอชท ี(ultra high temperature milk) หมายถงึ นมสดทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ ดวยความรอนไมต่ำกวา 133

องศาเซลเซยีส ไมนอยกวา 1 วนิาท ีทัง้นีต้องทำใหเปนเนือ้เดยีวกนั กอนบรรจใุนภาวะและภาชนะทีส่ะอาด

ปราศจากเชือ้ และปดสนทิอากาศผานเขาออกไมได

3. ประเภท

3.1 นมสดแบงออกเปน 3 ประเภท คอื

3.1.1 นมพาสเจอไรซ

3.1.2 นมสเตอรไิลซ

3.1.3 นมยเูอชที
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4. คุณลักษณะที่ตองการ

4.1 ลกัษณะทัว่ไป

นมสดตองมสีขีาวหรอืสคีรมี มกีลิน่รสตามลกัษณะเฉพาะของนมสดแตละประเภท และปราศจากกลิน่รสผดิปกติ

วตัถแุปลกปลอม เชน ฝนุ ผง ขน

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.2 คณุลกัษณะทางเคมี

ใหเปนไปตามตารางที ่1

หมายเหตุ สารปฏิชีวนะใหปฏิบัติตาม Standard Methods For The Examination Of DAIRY PRODUCTS,

APHA 16TH EDITION 1992 หนา 347  -352

ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางเคมี

(ขอ 4.2)

5. วัตถุเจือปนอาหาร

5.1 นมสดตองปราศจากวตัถกุนัเสยี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 33.2.38

รายการที่ คุณลกัษณะ เกณฑที่กําหนด วิธีทดสอบตาม

นมพาสเจอไรซ นมสเตอริไลซ นมยูเอชที

1. มันเนย (butter fat) รอยละโดยน้ําหนัก

ไมนอยกวา 3.4 3.4 3.4

AOAC(2000)

ขอ 33.2.25

2. โปรตีน (crude protein)

รอยละโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 3.0 3.0 3.0

AOAC(2000)

ขอ 33.2.11

3. เนื้อนม (total solids) รอยละโดยน้ําหนัก

ไมนอยกวา 12.0 12.0 12.0

AOAC(2000)

ขอ 33.2.44

4. สารปฏิชวีนะ (antibiotic) ไมมากกวา

(เทียบกับกลุมเพนนิซลินิ) มิลลกิรัม

ตอกิโลกรัม 0.004 0.004 0.004 หมายเหตุ

5. อะฟลาทอกซนิ M1 (aflatoxin M1)

ไมมากกวาไมโครกรัมตอกิโลกรัม 0.5 0.5 0.5

AOAC(2000)

ขอ 49.3.02
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6. สขุลกัษณะ

6.1 สขุลกัษณะในการทำนมสด ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ

: หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34

6.2 จลุนิทรยีทีต่รวจพบตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่2

การทดสอบใหปฏบิตัติาม Standard Methods For The Examination Of DAIRY PRODUCTS, APHA,

16TH EDITION, 1992

เฉพาะเชือ้มายโคแบคทเีรยีม ใหทดสอบตาม Dunn and Hodgsow J. of Applied Bacteriology vol.52,

1982 หนา 373 ถงึหนา 376

หมายเหตุ เฉพาะเชื้อมายโคแบคทีเรียม ตองตรวจอยางนอยปละครั้ง

6.3 ผปูฏบิตังิานในกระบวนการผลตินมสด ตองไดรบัการตรวจสขุภาพอยางนอยปละ 1 ครัง้

ตารางที ่2 เกณฑกำหนดจลุนิทรยี

(ขอ 6.2)

เกณฑที่กําหนด

รายการที่ คุณลักษณะ นมพาสเจอไรซ นมสเตอริไลซ

และนมยเูอชที

1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด โคโลนี ในนมสด 1.0

ลูกบาศกเซนติเมตร

1.1 ตัวอยางจากโรงงาน

1.2 ตัวอยางจากรานจําหนายปลีก

ไมเกิน 10 000

ไมเกิน 50 000

ตองไมพบ

ตองไมพบ

2 เอสเคอริเชีย โคไล  (Escherichia coli ) ในนมสด 0.1 ลูกบาศก

เซนติเมตร ตองไมพบ ตองไมพบ

3 โคลิฟอรม (coliform) โคโลนี ในนมสด 1 ลูกบาศกเซนติเมตร ไมเกนิ 10 ไมตองตรวจ

4 เทอรโมฟลิกแบคทีเรยี  (thermophilic bacteria ) โคโลนีในนมสด

0.1 ลูกบาศกเซนติเมตร ไมตองตรวจ ตองไมพบ

5 จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค โดยเฉพาะเช้ือ มายโคแบคทเีรียม

ทูเบอคูโลซิส  (Mycobacterium tuberculosis ) ซาลโมเนลลา

(Salmonella ) สเตรปโตค็อกคัส  (Streptococcus ) สตาฟโลค็อกคัส

ออเรียส  (Staphylococcus aureus ) ชิเจลลา (Shigella )

และ วิบริโอ โคเลอรา  (Vibrio cholera ) ตองไมพบ ตองไมพบ
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7. การบรรจุ

7.1 ใหบรรจนุมสดในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด และทนตอการกดักรอน สามารถปองกนัการปนเปอนจากภายนอก ถาใช

ภาชนะทีท่ำดวยแผนเหลก็เคลอืบดบีกุ ภาชนะควรเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม กระปองโลหะ

สำหรบับรรจอุาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.90 หรอืถาใชภาชนะทีท่ำดวยพลาสตกิ ควรเปนไปตามมาตรฐาน

ผลติภณัฑอตุสาหกรรม ภาชนะพลาสตกิและฟลมพลาสตกิสำหรบับรรจนุมและผลติภณัฑนม มาตรฐานเลขที่

มอก.653

7.2 ปรมิาตรสทุธขิองนมสดในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก

8.1 ทีภ่าชนะบรรจนุมสดทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย

ชดัเจน

(1) ประเภท

(2) ปรมิาตรสทุธ ิเปนลกูบาศกเซนตเิมตรหรอืลกูบาศกเดซเิมตร

(3) วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุ(เฉพาะนมสดพาสเจอไรซ วนัหมดอายตุองไมเกนิ 10 วนั นบัแตวนัทีบ่รรจใุน

ภาชนะบรรจ)ุ

(4) นมพาสเจอไรซ ใหระบอุณุหภมูทิีเ่กบ็รกัษาซึง่ตองไมสงูกวา 8 องศาเซลเซยีส และระยะเวลาทีจ่ำหนาย

ตองไมเกนิ 10 วนั นบัแตทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจุ

(5) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ หรอืเครือ่งหมายการคา ทีจ่ดทะเบยีนและสถานทีต่ัง้

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.
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ภาคผนวก ก.

(ขอ 9.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ นมสดประเภทเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนดิและขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบหรอื

ซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 นมพาสเจอไรซ เมือ่ชกัตวัอยางแลวตองเกบ็ไวในทีท่ีม่อีณุหภมูติ่ำกวา 5 องศาเซลเซยีสทนัท ีและเกบ็รกัษาไวที่

อุณหภูมินั้นจนถึงเวลาวิเคราะห ซึ่งตองไมเกินอายุของนม สวนจุลินทรียตองวิเคราะหภายใน  36 ชั่วโมง

หลงัจาก ชกัตวัอยาง

ก.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.3.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบปรมิาตรสทุธ ิและเครือ่งหมายและฉลาก ใหตรวจทกุ

หนวยตวัอยาง

ก.3.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ตรวจสอบภาชนะบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึเปดภาชนะบรรจอุอกตรวจปรมิาตร

ก.3.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 7.2 และขอ 8. รวมกนั ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัในตารางที่

ก.1 จงึจะถอืวานมสดรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ตองการ และวัตถุเจือปนอาหารใหใช

ตวัอยางรวม

ก.3.2.1 แบงตัวอยางจากขอ ก.3.1.1 มาทำเปนตัวอยางรวม ใหไดปริมาณรวมไมนอยกวา 1 ลูกบาศก

เดซเิมตร เกบ็ตวัอยางในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ

ก.3.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4. และขอ 5. ทกุรายการ จงึจะถอืวานมสดรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่

กำหนด

ก.3.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.3.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัอกี 6 หนวย ภาชนะบรรจ ุใหตรวจทกุหนวยตวัอยาง

ก.3.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 ทกุหนวย จงึจะถอืวานมสดรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.4 เกณฑตดัสนิ

ตัวอยางนมสดตองเปนไปตามขอ ก.3.1.2 ขอ ก.3.2.2 และขอ ก.3.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวานมสดรุนนั้น

เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้



–6–

มอก. 738–2547

ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง

(ขอ ก.3.1)

ขนาดรุน

หนวยภาชนะบรรจุ

ขนาดตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ

เลขจํานวนที่ยอมรับ

นอยกวา 500 6 1

500 ถึง 35 000 13 2

มากกวา 35 000 29 4


