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ทัง้นี ้ใหมผีลเมือ่พน 90 วนั นบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่4 พฤศจกิายน พ.ศ. 2547

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

พงษศกัดิ ์ รกัตพงศไพศาล
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

นมสด

1. ขอบขาย

1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้ครอบคลมุเฉพาะนมพาสเจอไรซ นมสเตอรไิลซ และนมยเูอชท ีเทานัน้

2. บทนิยาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 น้ำนมดบิ (raw milk) หมายถงึ น้ำนมทีร่ดีจากแมโคซึง่หมดน้ำนมน้ำเหลอืง (colostrum) แลว

2.2 นมสด (fresh milk) หมายถงึ น้ำนมดบิทีไ่ดผานกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยวธิพีาสเจอไรซ หรอืสเตอรไิลซหรอืยเูอชที

อาจจะปรบัแตงมนัเนยโดยการแยกหรอืเตมิกไ็ด

2.3 นมพาสเจอไรซ (pasteurized milk) หมายถงึ นมสดทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนไมต่ำกวา 63 องศา

เซลเซยีส และคงอยทูีอ่ณุหภมูนิีไ้มนอยกวา 30 นาท ีหรอืทำใหรอนประมาณ 72 องศาเซลเซยีส และคงอยทูี่

อณุหภมูนิีไ้มนอยกวา 15 วนิาท ีแลวทำใหเยน็ลงทนัทถีงึอุณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส ทัง้นีจ้ะทำใหเปนเนือ้เดยีวกนั

หรอืไมกไ็ด บรรจใุนภาชนะทีส่ะอาดปราศจากเชือ้และปดสนทิ

2.4 นมสเตอรไิลซ (sterilized milk) หมายถงึ นมสดทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนไมต่ำกวา 100 องศา

เซลเซยีส โดยใชเวลาทีเ่หมาะสม ทัง้นีต้องทำใหเปนเนือ้เดยีวกนักอนบรรจใุนภาชนะทีส่ะอาดปดสนทิอากาศ

ผานเขาออกไมได

2.5 นมยเูอชท ี(ultra high temperature milk) หมายถงึ นมสดทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ ดวยความรอนไมต่ำกวา 133

องศาเซลเซยีส ไมนอยกวา 1 วนิาท ีทัง้นีต้องทำใหเปนเนือ้เดยีวกนั กอนบรรจใุนภาวะและภาชนะทีส่ะอาด

ปราศจากเชือ้ และปดสนทิอากาศผานเขาออกไมได

3. ประเภท

3.1 นมสดแบงออกเปน 3 ประเภท คอื

3.1.1 นมพาสเจอไรซ

3.1.2 นมสเตอรไิลซ

3.1.3 นมยเูอชที
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4. คุณลักษณะที่ตองการ

4.1 ลกัษณะทัว่ไป

นมสดตองมสีขีาวหรอืสคีรมี มกีลิน่รสตามลกัษณะเฉพาะของนมสดแตละประเภท และปราศจากกลิน่รสผดิปกติ

วตัถแุปลกปลอม เชน ฝนุ ผง ขน

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.2 คณุลกัษณะทางเคมี

ใหเปนไปตามตารางที ่1

หมายเหตุ สารปฏิชีวนะใหปฏิบัติตาม Standard Methods For The Examination Of DAIRY PRODUCTS,

APHA 16TH EDITION 1992 หนา 347  -352

ตารางที ่1 คณุลกัษณะทางเคมี

(ขอ 4.2)

5. วัตถุเจือปนอาหาร

5.1 นมสดตองปราศจากวตัถกุนัเสยี

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 33.2.38

รายการที่ คุณลกัษณะ เกณฑที่กําหนด วิธีทดสอบตาม

นมพาสเจอไรซ นมสเตอริไลซ นมยูเอชที

1. มันเนย (butter fat) รอยละโดยน้ําหนัก

ไมนอยกวา 3.4 3.4 3.4

AOAC(2000)

ขอ 33.2.25

2. โปรตีน (crude protein)

รอยละโดยน้ําหนัก ไมนอยกวา 3.0 3.0 3.0

AOAC(2000)

ขอ 33.2.11

3. เนื้อนม (total solids) รอยละโดยน้ําหนัก

ไมนอยกวา 12.0 12.0 12.0

AOAC(2000)

ขอ 33.2.44

4. สารปฏิชวีนะ (antibiotic) ไมมากกวา

(เทียบกับกลุมเพนนิซลินิ) มิลลกิรัม

ตอกิโลกรัม 0.004 0.004 0.004 หมายเหตุ

5. อะฟลาทอกซนิ M1 (aflatoxin M1)

ไมมากกวาไมโครกรัมตอกิโลกรัม 0.5 0.5 0.5

AOAC(2000)

ขอ 49.3.02
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6. สขุลกัษณะ

6.1 สขุลกัษณะในการทำนมสด ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ

: หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34

6.2 จลุนิทรยีทีต่รวจพบตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดในตารางที ่2

การทดสอบใหปฏบิตัติาม Standard Methods For The Examination Of DAIRY PRODUCTS, APHA,

16TH EDITION, 1992

เฉพาะเชือ้มายโคแบคทเีรยีม ใหทดสอบตาม Dunn and Hodgsow J. of Applied Bacteriology vol.52,

1982 หนา 373 ถงึหนา 376

หมายเหตุ เฉพาะเชื้อมายโคแบคทีเรียม ตองตรวจอยางนอยปละครั้ง

6.3 ผปูฏบิตังิานในกระบวนการผลตินมสด ตองไดรบัการตรวจสขุภาพอยางนอยปละ 1 ครัง้

ตารางที ่2 เกณฑกำหนดจลุนิทรยี

(ขอ 6.2)

เกณฑที่กําหนด

รายการที่ คุณลักษณะ นมพาสเจอไรซ นมสเตอริไลซ

และนมยเูอชที

1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด โคโลนี ในนมสด 1.0

ลูกบาศกเซนติเมตร

1.1 ตัวอยางจากโรงงาน

1.2 ตัวอยางจากรานจําหนายปลีก

ไมเกิน 10 000

ไมเกิน 50 000

ตองไมพบ

ตองไมพบ

2 เอสเคอริเชีย โคไล  (Escherichia coli ) ในนมสด 0.1 ลูกบาศก

เซนติเมตร ตองไมพบ ตองไมพบ

3 โคลิฟอรม (coliform) โคโลนี ในนมสด 1 ลูกบาศกเซนติเมตร ไมเกนิ 10 ไมตองตรวจ

4 เทอรโมฟลิกแบคทีเรยี  (thermophilic bacteria ) โคโลนีในนมสด

0.1 ลูกบาศกเซนติเมตร ไมตองตรวจ ตองไมพบ

5 จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค โดยเฉพาะเช้ือ มายโคแบคทเีรียม

ทูเบอคูโลซิส  (Mycobacterium tuberculosis ) ซาลโมเนลลา

(Salmonella ) สเตรปโตค็อกคัส  (Streptococcus ) สตาฟโลค็อกคัส

ออเรียส  (Staphylococcus aureus ) ชิเจลลา (Shigella )

และ วิบริโอ โคเลอรา  (Vibrio cholera ) ตองไมพบ ตองไมพบ
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7. การบรรจุ

7.1 ใหบรรจนุมสดในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด และทนตอการกดักรอน สามารถปองกนัการปนเปอนจากภายนอก ถาใช

ภาชนะทีท่ำดวยแผนเหลก็เคลอืบดบีกุ ภาชนะควรเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม กระปองโลหะ

สำหรบับรรจอุาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.90 หรอืถาใชภาชนะทีท่ำดวยพลาสตกิ ควรเปนไปตามมาตรฐาน

ผลติภณัฑอตุสาหกรรม ภาชนะพลาสตกิและฟลมพลาสตกิสำหรบับรรจนุมและผลติภณัฑนม มาตรฐานเลขที่

มอก.653

7.2 ปรมิาตรสทุธขิองนมสดในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก

8.1 ทีภ่าชนะบรรจนุมสดทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้หเหน็ไดงาย

ชดัเจน

(1) ประเภท

(2) ปรมิาตรสทุธ ิเปนลกูบาศกเซนตเิมตรหรอืลกูบาศกเดซเิมตร

(3) วนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุ(เฉพาะนมสดพาสเจอไรซ วนัหมดอายตุองไมเกนิ 10 วนั นบัแตวนัทีบ่รรจใุน

ภาชนะบรรจ)ุ

(4) นมพาสเจอไรซ ใหระบอุณุหภมูทิีเ่กบ็รกัษาซึง่ตองไมสงูกวา 8 องศาเซลเซยีส และระยะเวลาทีจ่ำหนาย

ตองไมเกนิ 10 วนั นบัแตทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจุ

(5) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ หรอืเครือ่งหมายการคา ทีจ่ดทะเบยีนและสถานทีต่ัง้

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

9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.
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ภาคผนวก ก.

(ขอ 9.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ นมสดประเภทเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนดิและขนาดเดยีวกนั ทีท่ำหรอืสงมอบหรอื

ซือ้ขายในระยะเวลาเดยีวกนั

ก.2 นมพาสเจอไรซ เมือ่ชกัตวัอยางแลวตองเกบ็ไวในทีท่ีม่อีณุหภมูติ่ำกวา 5 องศาเซลเซยีสทนัท ีและเกบ็รกัษาไวที่

อุณหภูมินั้นจนถึงเวลาวิเคราะห ซึ่งตองไมเกินอายุของนม สวนจุลินทรียตองวิเคราะหภายใน  36 ชั่วโมง

หลงัจาก ชกัตวัอยาง

ก.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.3.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบปรมิาตรสทุธ ิและเครือ่งหมายและฉลาก ใหตรวจทกุ

หนวยตวัอยาง

ก.3.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่ก.1 นำตวัอยางทัง้หมดไป

ตรวจสอบภาชนะบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลากกอน แลวจงึเปดภาชนะบรรจอุอกตรวจปรมิาตร

ก.3.1.2 จำนวนตวัอยางทีไ่มเปนไปตามขอ 7.2 และขอ 8. รวมกนั ตองไมเกนิเลขจำนวนทีย่อมรบัในตารางที่

ก.1 จงึจะถอืวานมสดรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะที่ตองการ และวัตถุเจือปนอาหารใหใช

ตวัอยางรวม

ก.3.2.1 แบงตัวอยางจากขอ ก.3.1.1 มาทำเปนตัวอยางรวม ใหไดปริมาณรวมไมนอยกวา 1 ลูกบาศก

เดซเิมตร เกบ็ตวัอยางในภาชนะทีส่ะอาด แหง และปดไดสนทิ

ก.3.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4. และขอ 5. ทกุรายการ จงึจะถอืวานมสดรนุนัน้เปนไปตามเกณฑที่

กำหนด

ก.3.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบั สำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.3.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัอกี 6 หนวย ภาชนะบรรจ ุใหตรวจทกุหนวยตวัอยาง

ก.3.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 ทกุหนวย จงึจะถอืวานมสดรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.4 เกณฑตดัสนิ

ตัวอยางนมสดตองเปนไปตามขอ ก.3.1.2 ขอ ก.3.2.2 และขอ ก.3.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวานมสดรุนนั้น

เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้
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ตารางที ่ก.1 แผนการชกัตวัอยาง

(ขอ ก.3.1)

ขนาดรุน

หนวยภาชนะบรรจุ

ขนาดตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ

เลขจํานวนที่ยอมรับ

นอยกวา 500 6 1

500 ถึง 35 000 13 2

มากกวา 35 000 29 4


