
หนา   ๑๓ 
เลม   ๑๒๓   ตอนพิเศษ   ๑๑๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๘   ตุลาคม   ๒๕๔๙ 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๐๑)  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 

เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  (ฉบับที ่ ๔) 
 

 

ดวยปรากฏวามีการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่มีความเปนกรดตํ่า  และบรรจุอยูโดย
สภาวะปราศจากอากาศ  ซ่ึงเปนสภาวะที่เอื้อใหเกิดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย  คลอสทริเดียม  โบทูลินั่ม  ที่
สรางสารพิษที่เปนอันตรายตอผูบริโภคถึงชีวิต  เชน  หนอไมบรรจุปบ  เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคจาก
อันตรายของอาหารดังกลาว 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖  (๑)  (๒)  (๔)  (๕)  (๖)  (๗)  (๙)  และ  (๑๐)  แหง
พระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๔๘  และมาตรา  ๕๐  ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิกความในขอ  ๖  และขอ  ๗  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  ๑๔๔  
(พ.ศ.  ๒๕๓๕)  เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ลงวันที่  ๒  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๓๕  และใหใช
ความตอไปนี้แทน 

“ขอ  ๖  อาหารตามขอ  ๓  (๑)  ชนิดที่มีความเปนกรดตํ่า  คือ  มีคาความเปนกรด-ดาง  มากกวา  ๔.๖  
และคาวอเตอรแอคติวิต้ี  (Water  activity)  มากกวา  ๐.๘๕  นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๔  
และขอ  ๕  แลว  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ดวย  คือ  ไมมีจุลินทรียที่สามารถเจริญเติบโตไดใน
ระหวางการเก็บที่อุณหภูมิปกติ 

ขอ  ๗  อาหารตามขอ  ๓  (๑)  ชนิดที่มีคาความเปนกรด-ดาง  ต้ังแต  ๔.๖  ลงมา  และขอ  ๓  (๒)  
นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๔  และขอ  ๕  แลว  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ดวย
คือ 

(๑) ตรวจพบจุลินทรียที่เจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิ  ๓๗  องศาเซลเซียส  หรือ  ๕๕  องศาเซลเซียส 
 (๑.๑) ไมเกิน  ๑,๐๐๐  ตออาหาร  ๑  กรัม  สําหรับอาหารตามขอ  ๓  (๑) 
 (๑.๒) ไมเกิน  ๑๐,๐๐๐  ตออาหาร  ๑  กรัม  สําหรับอาหารตามขอ  ๓  (๒) 
 



หนา   ๑๔ 
เลม   ๑๒๓   ตอนพิเศษ   ๑๑๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๘   ตุลาคม   ๒๕๔๙ 
 

 

(๒)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน  ๑๐๐  ตออาหาร  ๑  กรัม 
(๓) ตรวจไมพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม  หรือตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรมนอยกวา  ๓  ตออาหาร  

๑  กรัม  ในกรณีที่ตรวจโดยวิธี  เอ็มพีเอ็น  (Most  Probable  Number)” 
ขอ ๒ ใหเพิ่มความตอไปนี้  เปนขอ  ๗/๑  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  ๑๔๔  

(พ.ศ.  ๒๕๓๕)  เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ลงวันที่  ๒  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
“ขอ  ๗/๑  ผูผลิตอาหารตามขอ  ๓  (๑)  ชนิดที่มีความเปนกรดตํ่า  คือ  มีคาความเปนกรด-ดาง  

มากกวา  ๔.๖  และคาวอเตอรแอคติวิต้ี  (Water  activity)  มากกวา  ๐.๘๕  ตองดําเนินการอยางใดอยางหนึ่ง  
ดังตอไปนี้ 

(๑) ฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิและเวลาที่กําหนด  (Scheduled  process)  โดยใหคา  FO  
(Sterilizing  value)  ไมตํ่ากวา  ๓  นาที  ซ่ึงเพียงพอในการทําลายสปอรของ  เชื้อคลอสทริเดียม  โบทูลินั่ม  
(Clostridium  botulinum)  ทั้งนี้อุณหภูมิและเวลาที่กําหนดจะตองมีการศึกษาทดสอบการกระจายความรอน
หรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆาเชื้อ  (Heat  distribution)  และอัตราการแทรกผานความรอน  (Heat  penetration)  
ณ  สถานที่ผลิตแหงนั้น  ตามหลักเกณฑ  วิธีการ  หรือเง่ือนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด 

(๒) เติมกรดเพื่อปรับสภาพความเปนกรด-ดางของอาหาร  ไมเกิน  ๔.๖  ทั้งนี้วิธีการปรับใหได
สภาพความเปนกรด-ดางสมดุล  (Equilibrium  pH)  และกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน  ใหเปนไปตาม
หลักเกณฑ  วิธีการ  หรือเง่ือนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด” 

ขอ ๓ ใหเพิ่มความตอไปนี้  เปนขอ  ๙/๑  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  ๑๔๔  
(พ.ศ.  ๒๕๓๕)  เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ลงวันที่  ๒  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 

“ขอ  ๙/๑  การใชวัตถุเจือปนอาหาร  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง  วัตถุ
เจือปนอาหาร” 

ขอ ๔ ประกาศฉบับนี้  ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๘  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 
ปราชญ  บุณยวงศวิโรจน 
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

ผูใชอํานาจรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 


