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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะหทางจุลินทรีย 

 
1.  การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (total plate count) (AOAC, 1992) 
 

1.  ดูดตัวอยางอาหารดวยปเปตมา 10 มิลลิลิตร ใสในขวดที่มีสารละลาย (เปปโตน) เพ่ือเจือ
จาง  90 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน จะไดความเขมขน 1 ตอ 10 หรือเจือจางตอไปจนกวาจะอาน
จํานวนจุลินทรียได 30 ถึง 300 โคโลนี 

2.  ใชปเปตดูดตัวอยาง จากขอ 1 ท่ีมีความเขมขนตางๆ 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเชื้อ 
ความเขมขนละ 2 จาน  

3.  เทอาหารเลี้ยงเชื้อเพลตเคานอะการท่ีหลอมเหลวแลวมีอุณหภูมิประมาณ 45 องศา
เซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อ จานละประมาณ 10 ถึง 15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากนั 

4.  ต้ังท้ิงไวใหแข็ง กลับจานเพาะเชื้อ แลวนาํไปอบเพาะเชือ้ (incubate) ท่ีอุณหภูมิ 35 ถึง 
37 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง 

5.  นับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเชื้อซ่ึงมีปริมาณ 30 ถึง 300 โคโลนี หาคาเฉลี่ย แลว
คํานวณเปนจํานวนโคโลนีตอมิลลิลิตร 
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2.  การวิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliform bacteria) (AOAC, 1992) 
 
 1.  การทดสอบขั้นแรก (presumtion test) 
  1) นําตัวอยางประมาณ 1 มิลลิลิตร มาเพาะ (inoculate) ลงในหลอดอาหารเลี้ยง 
เช้ือบริลลิแอนตกรีนแลกโตสไบลบรอท รอยละ 2 หรือลอริลทริปโตสบรอท จํานวน 2 หลอด 
  2) อบเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 ถึง 37 องศาเซลเซียส เม่ือครบ 24 ช่ัวโมง และ 48  
ช่ัวโมง ถามีกาซเกิดข้ึน นําไปทดสอบตอตามขอ 2 
 2.  การทดสอบขั้นสมบูรณ (completed test) 
  1) นําหลอดท่ีมีกาซจากขอ 1 มาเขยาเบาๆ แลวใชท่ีเข่ียเช้ือ (loop) ซ่ึงผานการฆา
เช้ือแลวจุมลงในหลอดที่มีกาซนําไปขีดเปนเสนๆ (streak) บนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเช้ือเอนโดอะ
การหรือลีวายนอีเอ็มบีอะการ ในลักษณะที่จะใหโคโลนีแยกจากกัน หลังการอบเพาะเชื้อ 
  2) อบเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 ถึง 37 องศาเซลเซียสนาน 24 ช่ัวโมง ตรวจดูโคโลนีท่ี
มีลักษณะเฉพาะของโคลิฟอรมในอาหารเลี้ยงเช้ือเอนโดอะการจะมีลักษณะสีแดง และโคโลนี
เฉพาะของโคลิฟอรมในอาหารเลี้ยงเช้ือลีวายนอีเอ็มบีอะการ จะมีลักษณะเปนสีเขม อาจเปนสีแดง
หรือมวงเขมกไ็ด 
  3) ถายโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะจากขอ 2) ลงในอาหารเลีย้งเช้ือบริลลิแอนต       
กรีนแลกโตสไบลบรอท รอยละ 2 หรือลอริลทริปโตสบรอท และบนอาหารเลี้ยงเช้ือนิวเตรยีนต 
อะการ 
  4) อบเพาะเชื้อท่ี 35 ถึง 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง ดูการเกดิกาซในหลอด
ท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือบริลลิแอนตกรีนแลกโตสไบลบรอท หรือลอริลทริปโตสบรอท ถามีกาซเกิดข้ึน
ใหนําเช้ือท่ีข้ึนอาหารเล้ียงเช้ือนิวเตรยีนตอะการ ไปยอมสีดวยวิธีแกรม สเตน (gram stain) ดูดวย
กลองจุลทรรศน ถาเช้ือเปนแกรมลบ (gram negative) มีรูปรางเปนแทงส้ันๆ ไมมีสปอร แสดงวา
เปนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 
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3.  การวิเคราะหสตาฟโลคอกคัส (staphylococcus) (AOAC, 1992) 
 
 1.  หยดตวัอยางประมาณ 0.1 มิลลิลิตร ลงบนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเช้ือแมนนิตอลต
ซอลตเอกโยลกอะการ และเทลลูไรตไกลซีนอะการอยางละ 2 จาน ใชแทงแกวปลายงอเกลี่ย 
(spread) ไปใหท่ัวผิวหนา 
 2.  อบเพาะเชือ้ท่ีอุณหภูมิ 35 ถึง 37 องศาเซลเซียส 24 ถึง 48 ช่ัวโมง ตรวจดูถามีโคโลนี
เปนสีเหลือง รอบๆ โคโลนีมีลักษณะขุนบนอาหารเลี้ยงเชื้อแมนนิตอลตซอลตเอกโยลกอะการ  
หรือโคโลนีเปนสีดําบนอาหารเลี้ยงเช้ือเทลลูไรตไกลซีนอะการ ใหนําไปยอมสีดวยวธีิแกรมสเตน 
แลวตรวจดูดวยกลองจุลทรรศน ถาพบวาตดิสีแกรมบวก มีลักษณะกลม อยูรวมกนัเปนกลุมคลาย
พวงองุน แสดงวาเปนแบคทเีรียชนิดสตาฟโลคอกคัส 
 3.  นําโคโลนีซ่ึงมีลักษณะเฉพาะตามขอ 2 เพาะลงในอาหารเลี้ยงเช้ือเบรนฮารตอินฟว 
ซันบรอท นําไปอบเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 ถึง 37 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง แลวตรวจดูโคอะกูเลส 
(coagulase) ตอไป 
 การทดสอบโคอะกูเลส  
 ละลายโคอะกูเลสพลาสมา (coagulase plasma) ขนาด 100 มิลลิกรัมในน้ํากล่ัน 3 มิลลิลิตร 
ใชปเปตดูดพลาสมา 0.5 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดแกวเล็กๆ เติมเชื้อท่ีเพาะในอาหารเลี้ยงเช้ือเบรน
ฮารตอินฟวซันบรอทจากขอ 3 ลงไป 2 หยด อบเพาะเชือ้ท่ี 35 ถึง 37 องศาเซลเซียส ตรวจดกูาร
แข็งตัวของพลาสมาทุกๆ ช่ัวโมง เปนเวลา 3 ช่ัวโมง ถามีการแข็งตัวของพลาสมาเกิดข้ึนแสดงวามี
แบคทีเรียชนดิสตาฟโลคอกคัสท่ีอาจทําใหอาหารเปนพิษได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



93 

4.  การวิเคราะหยีสต และรา (AOAC, 1992) 
 

1.  ดูดตัวอยางอาหารดวยปเปตมา 10 มิลลิลิตร ใสในขวดที่มีสารละลาย (เปปโตน) เพ่ือเจือ
จาง  90 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน จะไดความเขมขน 1 ตอ 10 หรือเจือจางตอไปจนกวาจะอาน
จํานวนจุลินทรียได 30 ถึง 300 โคโลนี 

2.  ใชปเปตดูดตัวอยาง จากขอ 1 ท่ีมีความเขมขนตางๆ 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเชื้อ 
ความเขมขนละ 2 จาน  

3.  เทอาหารเลี้ยงเช้ือโปเตโตเดกซโตรสอะการท่ีหลอมเหลวแลวมีอุณหภูมิประมาณ 45 
องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อ จานละประมาณ 10 ถึง 15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 

4.  ต้ังท้ิงไวใหแข็ง แลวนําไปอบเพาะเชื้อ (incubate) ท่ีอุณหภูมิ 20 ถึง 25 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ถึง 5 วนั 

5.  นับจํานวนโคโลนีท่ีเกิดข้ึนในจานเพาะเชื้อ 
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ภาคผนวก ข 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการผลิตกาแฟพรอมดื่ม 

 
ภาพผนวกที่ 4 เคร่ืองปดผนึก (sealer) สําหรับถวยพลาสติก 
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ภาพผนวกที่ 5 ตูแชเยน็ (refrigerator) ควบคุมอุณหภูมิท่ี 8 องศาเซลเซียส 
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ภาพผนวกที่ 6    ซาย กาแฟพรอมดื่มบรรจุถวยพลาสติกชนิดโพลีสไตรีน (polystyrene)  
                                            ปดผนึกดวยแผนฟลมเมทัลไลซ (metallize) 

  ขวา กาแฟพรอมดื่มบรรจุถวยพลาสติกชนิดโพลีสไตรีน (polystyrene)  
                      ปดผนึกดวยแผนฟลมพลาสติกลามิเนต (plastic laminate) 

 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 7    ซาย กาแฟพรอมดื่มบรรจุถวยพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (polypropylene)  
             ปดผนึกดวยแผนฟลมเมทัลไลซ (metallize) 

  ขวา กาแฟพรอมดื่มบรรจุถวยพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (polypropylene)   
                                         ปดผนึกดวยแผนฟลมพลาสติกลามิเนต (plastic laminate) 
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ภาคผนวก ค 
แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

 
แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวธีิ Triangle test 

ผลิตภัณฑกาแฟพรอมดื่ม 
 

ช่ือผูทดสอบชิม……………………………………..…………วันท่ี.............................................. 
 
คําชี้แจง  โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้  โดยเรียงลําดับจากซายไปขวา จะมีตัวอยางทีเ่หมือนกนั 2 
ตัวอยาง ใหเขียนหมายเลขของตัวอยางที่มีความแตกตางจากตัวอยางที่เหลือ 
โปรดใหเหตุผลในการอธิบายความรูสึกของทานดวย 
การแสดงความรูสึกของทานอยางแทจริง  จะเปนประโยชนอยางมากตอการทดลองครั้งนี้ 
 
ความชอบรวม 

ตัวอยาง ตัวอยางที่แตกตาง ขอคิดเห็น 
 
 

  

 
 
 
ขอเสนอแนะ
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………… 
    
       ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวก ง   
จํานวนจุลินทรียในเครื่องดืม่กาแฟ 

 
ตารางผนวกที ่1 จํานวนจุลินทรียในเครื่องดื่มกาแฟที่ผานการใหความรอนท่ีอุณหภมิู 65 องศา 
                           เซลเซียส 
 

เวลาที่ใชในการลดเชื้อจุลินทรีย (วินาท)ี จํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีรอดชีวิต1  
(โคโลนีตอมิลลิลิตร) 

0 
10 
20 
30 
40 

  4.43 × 108 
23.20 × 106 
21.25 × 106 
  8.50 × 106 
  7.55 × 106 

1 n = 4 
 
 
ตารางภาพที่ 2 จํานวนจุลินทรียในเครื่องดืม่กาแฟที่ผานการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศา 
                        เซลเซียส  
 

เวลาที่ใชในการลดเชื้อจุลินทรีย (วินาท)ี จํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีรอดชีวิต 1 

(โคโลนีตอมิลลิลิตร) 
0  4.43 × 108 
10  1.27 × 107 
20  7.25 × 106  
30  6.47 × 106 
40                               25.10 × 105 

1 n = 4 
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ตารางภาพที่ 3 จํานวนจุลินทรียในเครื่องดืม่กาแฟที่ผานการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 75 องศา 
                        เซลเซียส 
 

เวลาที่ใชในการลดเชื้อจุลินทรีย (วินาท)ี จํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีรอดชีวิต 1 

(โคโลนีตอมิลลิลิตร) 
0   4.43 × 108 
5   6.05 × 106 
10   3.72 × 106 
15 11.17 × 105 
20   6.85 × 105 

1 n = 4 
 

 
ตารางภาพที่ 4 จํานวนจุลินทรียในเครื่องดืม่กาแฟที่ผานการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศา 
                        เซลเซียส 
 

เวลาที่ใชในการลดเชื้อจุลินทรีย (วินาท)ี จํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีรอดชีวิต n  
(โคโลนีตอมิลลิลิตร) 

0 4.43 × 108 
5 5.40 × 106 
10                         13.50 × 105 
15 5.73 × 105 
20 6.35 × 104 

1 n = 4 
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ภาคผนวก จ   
การวิเคราะหผลทางสถิต ิ

 
ตารางผนวกที ่5  การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในกาแฟ 

พรอมดื่มบรรจุถวยในระหวางการเก็บรักษา 
 

Source                       DF      Type III SS      Mean Square     F Value     Pr > F 
day                          10        933220.0682       93322.0068       41.00      <.0001ns 

cup                     1                    0.9205               0.9205          0.00      0.9840 
day*cup                      10            4180.2045            418.0205         0.18      0.9966 
film                            1              4023.0114          4023.0114         1.77     0.1906 
day*film                     10            23903.1136          2390.3114         1.05     0.4197 
cup*film                             1             1305.9205          1305.9205         0.57      0.4528 
day*cup*film                 10            13839.7045          1383.9705         0.61     0.7985 
Error                        44       100158.5000            2276.330 
Corrected Total              87          1080631.4430 
 

ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่6  การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของคาความเปนสีแดงในกาแฟ 
พรอมดื่มบรรจุถวยในระหวางการเก็บรักษา 

 

Source                       DF      Type III SS       Mean Square     F Value     Pr > F 
day                          10      22.02893485       2.20289348      115.40     <.0001ns 

cup                             1         0.26281894       0.26281894         13.77     0.0004 
day*cup                      10         1.86465606       0.18646561           9.77     <.0001ns 

film                             1         0.03309167       0.03309167           1.73     0.1914 
day*film                     10         0.13355000       0.01335500           0.70     0.7224 
cup*film                        1         0.01340076       0.01340076           0.70     0.4044 
day*cup*film                 10         0.45550758       0.04555076           2.39     0.0149 
Error                        88         1.67986667      0.01908939 
Corrected Total              131      26.47182652 
 

ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่7  การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของคาความเปนสีเหลืองในกาแฟ 
พรอมดื่มบรรจุถวยในระหวางการเก็บรักษา 

 
Source                       DF      Type III SS       Mean Square     F Value     Pr > F 
day                          10      41.60742424 4.16074242 93.60  <.0001ns 

cup                             1         0.01939394 0.01939394   0.44  0.5106 
day*cup                      10         4.79473939 0.47947394 10.79  <.0001ns 

film                             1         0.00310303 0.00310303   0.07  0.7922 
day*film                     10         0.39573030 0.03957303   0.89  0.5456 
cup*film                        1         0.03869394 0.03869394   0.87  0.3534 
day*cup*film                 10         1.37737273 0.13773727   3.10  0.0020 
Error                        88         3.91186667 0.04445303 
Corrected Total              131      52.14832424 
 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่8  การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของคาความสวางในกาแฟ 
พรอมดื่มบรรจุถวยในระหวางการเก็บรักษา 

 
Source                       DF      Type III SS       Mean Square     F Value     Pr > F 
day                          10      70.81505606   7.08150561   420.82  <.0001 ns 
cup                             1       30.17327348 30.17327348 1793.04  <.0001 ns 
day*cup                      10         8.69176818   0.86917682     51.65  <.0001 ns 
film                             1         0.04183712   0.04183712       2.49  0.1184 
day*film                     10         2.48863788   0.24886379     14.79  <.0001 ns 
cup*film                        1         2.73197045   2.73197045   162.35  <.0001 ns 
day*cup*film                 10         2.84267121   0.28426712     16.89  <.0001 ns 
Error                        88         1.4808667   0.0168280 
Corrected Total              131        119.2660811 
 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่9  การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของคาความเปนกรดดางในกาแฟ 
พรอมดื่มบรรจุถวยในระหวางการเก็บรักษา 

 
Source                       DF      Type III SS       Mean Square     F Value     Pr > F 
day                          10        1.65047424 0.165047424 638.89  <.0001 ns 
cup                             1         0.00573409 0.00573409   22.20  <.0001 ns 
day*cup                      10         0.04360758 0.00436076   16.88  <.0001 ns 
film                             1         0.01727348 0.01727348   66.87  <.0001 ns 
day*film                     10         0.01643485 0.00164348     6.36  <.0001 ns 
cup*film                        1         0.00600076 0.00600076   23.23  <.0001 ns 
day*cup*film                 10         0.02664091 0.00266409   10.31  <.0001 ns 
Error                        88         0.02273333 0.00025833 
Corrected Total              131        1.78889924 
 

ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่10  การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของคาความหนาของครีมช้ันบนใน 
  กาแฟพรอมดื่มบรรจุถวยในระหวางการเก็บรักษา 

 
Source                       DF      Type III SS       Mean Square     F Value     Pr > F 
day                             9      621.5633333      69.0625926      331.50     <.0001 ns 
film                            1         14.9633333      14.9633333          71.82     <.0001 ns 
day*film                       9         18.6033333        2.0670370            9.92     <.0001 ns 
sub                             2            0.8266667        0.4133333            1.98     0.1398  
day*sub                      18            5.5066667        0.3059259            1.47     0.1021  
film*sub                        2            0.6666667        0.3333333            1.60     0.2040 
day*film*sub                 18            8.4666667        0.4703704            2.26     0.0031 
Error                               240         50.0000000        0.2083333 
Corrected Total              299      720.5966667 
 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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ตารางผนวกที ่11  การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของคาความหนาของครีมช้ันลางใน 
  กาแฟพรอมดื่มบรรจุถวยในระหวางการเก็บรักษา 

 
Source                       DF      Type III SS       Mean Square     F Value     Pr > F 
day                              9      23.81666667      2.64629630      14.84      <.0001 ns 
film                             1         1.47000000      1.47000000        8.24      0.0045 
day*film                         9         0.96333333      0.10703704        0.60      0.7963 
sub                              2         0.42000000      0.21000000        1.18      0.3098 
day*sub                        18         2.51333333      0.13962963        0.78      0.7195 
film*sub                         2         0.02000000      0.01000000        0.06      0.9455 
day*film*sub                   18         2.24666667      0.12481481        0.70      0.8100 
Error                       240      42.80000000      0.17833333 
Corrected Total             299      74.25000000 
 

ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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ภาคผนวก ฉ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 197) พ.ศ. 2543 
เร่ือง  กาแฟ 

------------------------------------------ 
 
                โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง กาแฟ 
                อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช 
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ
และ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจกัรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
                ขอ 1  ใหยกเลิก 
                         (1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 77 (พ.ศ.2527) เร่ือง กาแฟ  ลงวันท่ี13 
มกราคม พ.ศ.2527 
                         (2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 132 (พ.ศ.2533) เร่ือง กาแฟ (ฉบับท่ี 2) 
ลงวันท่ี 15 ตุลาคม พ.ศ.2533 
                         (3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 181) พ.ศ.2540 เร่ือง กาแฟ (ฉบับท่ี 3) 
ลงวันท่ี 21 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 
                ขอ 2  ใหกาแฟที่ค่ัวแลว เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
                ขอ 3  กาแฟตามขอ 2 แบงออกเปน 6 ชนิด ดังตอไปนี ้
                         (1)  กาแฟแท หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากผลที่แกจดัของตนกาแฟในสกุลคอฟ
เฟย (Coffea) ผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาคั่วจนไดท่ี และอาจบดใหไดขนาดตามความ
ตองการ 
                         (2)  กาแฟผสม หมายความวา ผลิตภณัฑท่ีไดจากกาแฟตาม (1) ท่ีมีส่ิงอ่ืนท่ีไมเปน
อันตรายตอสุขภาพเปนสวนผสมอยูดวย 
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                         (3)  กาแฟทีส่กัดกาเฟอนีออก หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากกาแฟตาม (1) ท่ีได
สกัดเอากาเฟอนีออก 
                         (4)  กาแฟสําเร็จรูป หมายความวา ผลิตภณัฑท่ีไดจากผลที่แกจัดของตนกาแฟใน
สกุลคอฟเฟยผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาคั่วจนไดท่ีโดยมิไดมีการผสมสิ่งอ่ืนใด แลว
นํามาสกัดดวยน้ําเทานั้น นําไประเหยน้ําออกจนแหงดวยกรรมวิธีท่ีเหมาะสม มีลักษณะเปนผง หรือ
เปนเกล็ด หรือลักษณะ อ่ืน ๆ และสามารถละลายน้ําไดหมดทันที 
                         (5)  กาแฟสําเร็จรูปผสม หมายความวา กาแฟสําเร็จรูปตาม (4) ท่ีมีส่ิงอ่ืนท่ีไมเปน
อันตรายตอสุขภาพเปนสวนผสมอยูดวย 
                         (6)  กาแฟสําเร็จรูปท่ีสกัดกาเฟอีนออก หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากกาแฟตาม 
(4) ท่ีไดสกัดเอากาเฟอีนออก 
                         ในกรณีท่ีนํากาแฟตาม (1)(2)(3)(4)(5) หรือ (6) มาปรุงแตงรสในลักษณะพรอม
บริโภคและบรรจุในภาชนะปดสนิทไมวาผลิตภัณฑดังกลาวจะเปนชนดิเหลวหรือแหง ใหถือวาเปน
กาแฟซึ่งตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 
                ขอ 4  กาแฟแทตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
                         (1)  มีกล่ินและรสของกาแฟแท 
                         (2)  มีเถาท้ังหมดไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก และเถาท้ังหมดนัน้ตองละลายน้ําได
ไมนอยกวารอยละ 75 ของน้ําหนัก 
                         (3)  มีกาเฟอนีไมนอยกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก 
                         (4)  มีน้ําตาล คํานวณเปนน้าํตาลอินเวิรตท้ังหมดไดไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
                         (5)  ไมผสมวัตถุอ่ืนใด ยกเวนวัตถุท่ีไมเปนอันตรายตอสุขภาพที่ใชเพ่ือการคั่วและ
แตงกล่ิน 
                         (6)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
                ขอ 5  กาแฟผสมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                         (1)  มีกาแฟเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนักเมื่อแหง 
                         (2)  ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานเอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, 
โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจอืปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพิ่มเติม 
                         ในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 
                         (3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 
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                ขอ 6  กาแฟที่สกดักาเฟอนีออก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                         (1)  มีกาเฟอนีไมเกนิรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก 
                         (2)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 
                ขอ 7  กาแฟสําเร็จรูป ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                         (1)  มีกล่ินและรสของกาแฟแท 
                         (2)  มีความชื้นไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
                         (3)  มีเถาท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนกัเมื่อแหง 
                         (4)  มีกาเฟอนีไมนอยกวารอยละ 2.5 ของน้ําหนกั 
                ขอ 8  กาแฟสําเร็จรูปผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                         (1)  มีความชื้นไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
                         (2)  มีกาเฟอนีไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนกั 
                         (3)  ไมใชสี เวนแต สีน้ําตาลเคี่ยวไหม หรือสีคาราเมล 
                         (4)  ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ
, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพิม่เติม 
                               ในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 
                         (5)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 
                ขอ 9  กาแฟสําเร็จรูปท่ีสกัดกาเฟอีนออก ตองมคุีณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                         (1)  มีความชื้นไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
                         (2)  มีกาเฟอนีไมเกนิรอยละ 0.3 ของน้ําหนัก 
                         (3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 
              ขอ 10  กาแฟตามวรรคสองของขอ 3 ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                         (1)  มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของกาแฟนั้น 
                         (2)  มีกาเฟอนีไมเกนิ 100 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จชนิดเหลว 100 มิลลิลิตร 
และกาเฟอีนดงักลาวตองมาจากกาแฟที่ใชเปนวัตถุดิบเทานั้น 
                         (3)  ตรวจพบแบคทีเรียชนดิโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอกาแฟ 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 
เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
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                         (4)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
                         (5)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกดิโรค 
                         (6)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตราย
ตอสุขภาพ 
                         (7)  ไมมียีสตและเชื้อรา 
                         (8)  ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ
, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพิม่เติม 
                               ในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 
                         (9)  มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้
                               (9.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จ 1 กิโลกรัม 
                               (9.2)  กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณ
เปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จ 1 กิโลกรัม 
                               การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน (9.1) 
หรือ (9.2) ถาใชเกินหนึ่งชนดิ ตองมีปริมาณรวมกนัไมเกนิปริมาณของวัตถุกันเสียชนดิท่ีกําหนดให
ใชนอยท่ีสุด 
                               เม่ือจําเปนตองใชวัตถุกนัเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตอง
ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
              ขอ 11  กาแฟปรุงสําเร็จชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
                         (1)  ความชื้นไดไมเกนิรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
                         (2)  เม่ือละลายหรือผสมน้ําตามที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตามขอ 10 
              ขอ 12  ผูผลิตหรือผูนําเขากาแฟเพือ่จําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
              ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุกาแฟ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ภาชนะบรรจุ 
              ขอ 14  การแสดงฉลากของกาแฟ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ฉลาก 
              ขอ 15  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร หรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 77 (พ.ศ.2527) เร่ือง กาแฟ ลงวนัท่ี 13 มกราคม พ.ศ.2527  
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แกไข เพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 132 (พ.ศ.2533) เร่ือง กาแฟ (ฉบับท่ี 2) ลง
วันท่ี 15 ตุลาคม พ.ศ.2533 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 181) พ.ศ.2540 เร่ือง กาแฟ 
(ฉบับท่ี 3) ลงวันท่ี 21 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 ซ่ึงออกใหกอนวันท่ีประกาศนีใ้ชบังคับยังคงใชตอไป
ไดอีกสองป นบัแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 
              ขอ 16  ใหผูผลิต ผูนําเขากาแฟทีไ่ดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนีใ้ชบังคับยื่นคําขอรับ 
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นับแตวันท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ เม่ือยืน่คําขอดังกลาวแลวใหไดรับ
การผอนผันการปฏิบัติตามขอ 12  
ภายในสองป นับแตวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมด
แตตองไมเกนิสองป นับแตวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ 
              ขอ 17  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสบิวันนับแตวนัถัดจากวนั
ประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
 
                                                                                 ประกาศ ณ วนัท่ี  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
 
                                                                                                   กร  ทัพพะรังสี 
                                                                                      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544)  
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 (สําเนา)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับท่ี 276) พ.ศ.2546  
เร่ือง กาแฟ (ฉบับท่ี 2) 

----------------------------------------------- 
โดยท่ีเปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง กาแฟ 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกีย่วกบัการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้

ขอ 1 ใหยกเลิกความในขอ 14 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 197) พ.ศ.2543 
เร่ือง กาแฟ ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

"ขอ 14 การแสดงฉลากของกาแฟ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ฉลาก และฉลากของกาแฟพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3 วรรคสอง ตองแสดงขอความ "มี
กาเฟอีน มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร" (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณกาเฟอีน) ดวยตัวอักษรสเีขม
เสนทึบ ขนาดความสูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ท่ีอานไดชัดเจนอยูในกรอบพื้นสีขาว บริเวณ
เดียวกับช่ืออาหารหรือเครื่องหมายการคา" 

ขอ 2 ใหกาแฟพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ไดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใช
บังคับ ซ่ึงผลิตหรือนําเขาภายในเกาสิบวนั นับแตวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิม
ตอไปได สําหรับกาแฟพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ีภาชนะบรรจุเปนกลองกระดาษยเูอชที ท่ีไดรับเลข 
สารบบอาหารอยูกอนวันท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ ซ่ึงผลิตหรือนําเขาภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแต
วันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได 

ขอ 3 ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวนัถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วนัท่ี 3 ธันวาคม พ.ศ.2546 

 
(ลงช่ือ)            สุดารัตน เกยรุาพันธุ  
                     (นางสุดารัตน เกยุราพันธุ)  
             รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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(ฉบับท่ี 208) พ.ศ.2543 
เร่ือง   ครีม 

----------------------------------------- 
 
            โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ครีม  
            อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบญัญัติใหกระทําไดโดยอาศยัอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
            ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวันท่ี 4 
มีนาคม พ.ศ.2523 
            ขอ 2  ใหครีมเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
            ขอ 3  ในประกาศนี ้
                     “ครีม” หมายความวา ครีมแท ครีมผสม และครีมเทียม 
                     “ครีมแท” หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีแยกไดจากนม โดยกรรมวิธีตาง ๆ และมีมันเนย
เปนสวนประกอบที่สําคัญ 
                     “ครีมผสม” หมายความวา ครีมแทท่ีมีไขมันอ่ืนเปนสวนผสมอยูดวย 
                     “ครีมเทียม” หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีมิไดทําจากนมและมีไขมันอ่ืนนอกจากมันเนย
เปนสวนประกอบที่สําคัญ หรือครีมท่ีมีมันเนยผสมอยูนอยกวารอยละ 30 ของไขมันท้ังหมด 
                     “ครีมเปรี้ยว” หมายความวา ครีมท่ีหมักดวยจุลินทรียท่ีไมทําใหเกดิโรค หรือท่ีไมทํา
ใหเกดิพิษ และมีจุลินทรียดังกลาวท่ีมีชีวิตคงเหลืออยูจากกรรมวิธีการหมักนัน้ 
            ขอ 4  ครีมแบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี ้
                     (1)  ครีมพรองมันเนย (Half cream) 
                     (2)  ครีมธรรมดา (Cream หรือ Single cream) 
                     (3)  วิปปงครีม (Whipping cream) 
                     (4)  ดับเบิ้ลครีม (Double cream หรือ Heavy cream หรือ Thick cream) 
                     (5)  ครีมเปรี้ยว (Sour cream) 
            ขอ 5  ครีมแท ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
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                     (1)  ทําจากนม 
                     (2)  มีมันเนย ดงัตอไปนี ้   
                           (2.1)  ไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนกั สําหรับครีมแทชนิด
พรองมันเนย 
                           (2.2)  ไมนอยกวารอยละ 18 ของน้ําหนกั สําหรับครีมแทชนิดธรรมดา 
                           (2.3)  ไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนกั สําหรับครีมแทชนิดวิปปงครีม 
                           (2.4)  ไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนกั สําหรับครีมแทชนิดดบัเบิล้ครีม 
                           (2.5)  ไมนอยกวารอยละ 10  ของน้ําหนกั สําหรับครีมแทชนิดครีมเปรี้ยว 
                     (3)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดแลคตคิไดไมเกนิรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก 
นอกจากครีมเปรี้ยว   
                     (4)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
                     (5)  ไมมีกล่ินหนื 
                     (6)  ไมมีวัตถุกนัเสีย 
                     (7)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
                     (8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
                     (9)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตวิปปงครีม 
            ขอ 6  ครีมแทท่ีทําใหแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                     (1)  ทําจากนม 
                     (2)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
                     (3)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 42 ของน้ําหนัก 
                     (4)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 
                     (5)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกนิ 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
                     (6)  ไมมีกล่ินหนื 
                     (7)  ไมมีวัตถุกนัเสีย 
                     (8)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
                     (9)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
            ขอ 7  ครีมผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                     (1)  มีมันเนยผสมอยูไมนอยกวารอยละ 30 ของไขมันท้ังหมด และ 
                           (1.1)  มีไขมันท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนกั 
สําหรับครีมผสมชนิดพรองมันเนย 
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                           (1.2)  มีไขมันท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 18 ของน้ําหนกั สําหรับครีมผสมชนิด
ธรรมดา 
                           (1.3)  มีไขมันท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนกั สําหรับครีมผสมชนิด 
วิปปงครีม 
                           (1.4)  มีไขมันท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนกั สําหรับครีมผสมชนิด 
ดับเบิ้ลครีม 
                     (2)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดแลคตคิไดไมเกนิรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก 
                     (3)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
                     (4)  ไมมีกล่ินหนื 
                     (5)  ไมมีวัตถุกนัเสีย 
                     (6)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
                     (7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
                     (8)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรืออันตรายตอสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตครีมผสมชนิด 
วิปปงครีม 
            ขอ 8  ครีมผสมที่ทําใหแหง ตองมคุีณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                     (1)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
                     (2)  มีไขมันไมนอยกวารอยละ 40 ของน้ําหนัก 
                     (3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 
                     (4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกนิ 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
                     (5)  ไมมีกล่ินหนื 
                     (6)  ไมมีวัตถุกนัเสีย 
                     (7)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
                     (8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
            ขอ 9  ครีมเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                     (1)  มีไขมัน ดังตอไปนี ้
                           (1.1)  ไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนกั สําหรับครีมเทียม
ชนิดพรองไขมัน 
                           (1.2)  ไมนอยกวารอยละ 18 ของน้ําหนกั สําหรับครีมเทียมชนิดธรรมดา 
                           (1.3)  ไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนกั สําหรับครีมเทียมชนิดวิปปงครีม  
                           (1.4)  ไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนกั สําหรับครีมเทียมชนิดดับเบิ้ลครีม 
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                     (2)  มีความเปนกรดคํานวณเปนกรดแลคติคไดไมเกนิรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก 
                     (3)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
                     (4)  ไมมีกล่ินหนื 
                     (5)  ไมมีวัตถุกนัเสีย 
                     (6)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
                     (7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
                     (8)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรืออันตรายตอสุขภาพในกรรมวิธีการผลิตครีมเทียมชนิดวิ
ปปงครีม 
          ขอ 10  ครีมเทียมท่ีทําใหแหง ตองมคุีณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
                     (1)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
                     (2)  มีไขมันท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 30 ของน้ําหนัก 
                     (3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 
                     (4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกนิ 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
                     (5)  ไมมีกล่ินหนื 
                     (6)  ไมมีวัตถุกนัเสีย 
                     (7)  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
                     (8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
          ขอ 11  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
วัตถุเจือปนอาหาร 
          ขอ 12  ผูผลิตหรือผูนําเขาครีมเพื่อจาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
          ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุครีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ภาชนะบรรจุ 
          ขอ 14  การแสดงฉลากของครีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 
ฉลาก 
          ขอ 15  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวันท่ี 4 มีนาคม พ.ศ.2523 ซ่ึง
ออกใหกอนวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับตั้งแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 
          ขอ 16  ใหผูผลิต ผูนําเขาครีมท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ยืน่คําขอรับ 
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เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นับแตวันท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ เม่ือยืน่คําขอดังกลาวแลวใหไดรับ
การผอนผันการปฏิบัติตามขอ 12 ภายในสองป นับแตวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ และใหคงใชฉลาก
เดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ 
          ขอ 17  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวนันับแตวันถัดจากวนั
ประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
                                                                            ประกาศ ณ วนัท่ี  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
 
                                                                                               กร  ทัพพะรังสี 
                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544)  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 214 ) พ.ศ.2543 

เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
------------------------------------------- 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง เคร่ืองดื่มใน 
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) 
แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบญัญัติใหกระทําไดโดยอาศยัอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เคร่ืองดื่มใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
180) พ.ศ.2542 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 12 พฤศจิกายน 
พ.ศ.2540 

ขอ 2 ใหเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ 3 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี ้

(1) น้ําท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
(2) เคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมกีาซคารบอนไดออกไซด

หรือออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(3) เคร่ืองดื่มท่ีมีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซ

คารบอนไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(4) เคร่ืองดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซ่ึงตองเจือจางกอนบริโภค 
(5) เคร่ืองดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

ขอ 4 เคร่ืองดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
(1) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดย

วิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
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(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ 
(8) ไมมียีสตและเชื้อรา 
(9) ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี ้

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.2) ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได 
โดยใหใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้าํตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โค
เด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) มีแอลกอฮอลอันเกิดข้ึนจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลท่ีใช
ในกรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกนิรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลใน
ปริมาณสูงกวาท่ีกําหนดไวตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
แอลกอฮอลท่ีใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล เคร่ืองดื่มชนิดเขมขนท่ีตองเจือจาง
หรือเครื่องดื่มชนิดแหงท่ีตองละลายกอนบริโภคตามที่กําหนดไวในฉลาก เม่ือเจือจางหรือละลาย
แลวตรวจพบแบคทีเรียชนดิโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สารปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9)  

ขอ 5 เคร่ืองดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมคุีณภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

(1) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 
ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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(2) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เม่ือเจือจางหรือละลายแลว
ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) เคร่ืองดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกนิรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่ม
ชนิดแหงท่ีผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้
(4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณเปนตวักรด

ไดไมเกนิ 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดเขมขน เม่ือ
เจือจางแลวมีวตัถุกันเสียได ไมเกินท่ีกําหนดไวใน (4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดแหง 
เม่ือละลายแลวมีวัตถุกนัเสียไดไมเกนิท่ีกําหนดไวใน (4)การใชวัตถุกนัเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่ง
ชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิด ตองมีปริมาณของชนิดท่ีใช
รวมกันไมเกินปริมาณของวตัถุกันเสียชนดิท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุด 

เม่ือจําเปนตองใชวัตถุกนัเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 

ขอ 7 ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุเคร่ืองดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 8 การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง  
ฉลาก เวนแตการใชช่ือเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ท่ีมีหรือทําจากน้ําผลไมท้ังชนิดเหลวหรือชนิดแหง
และ เคร่ืองดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหท้ังชนิดเหลวและชนิด
แหง ใหปฏิบัติ ดังตอไปนี ้

(1) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(2) ใหใชช่ือ ดังนี ้
(1.1) “น้ํา ....... 100%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจาก

ผลไมลวน 
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(1.2) “น้ํา ....... 100% จากน้ํา ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับ
เคร่ืองดื่มท่ีทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา เพ่ือใหมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.3) “น้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมต้ังแตรอยละ 20 ของน้ําหนกัข้ึนไป แตไมใชเคร่ืองดื่มตาม 
(1.1) 

(1.4) “นํ้ารส .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนกั 

(2) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหเปน 
สวนผสมใหใชช่ือ ดังนี ้

“น้ําหวานกลิน่.....” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือกล่ินของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะห) 
(3) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 

แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายช่ือดังกลาว และใหแสดงขอความ 
“เม่ือเจือจางแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนดิและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเครื่องดืม่
ดวย 

(4) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เม่ือละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวให
ระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเคร่ืองดื่มแลว 

เคร่ืองดื่มท่ีใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปนวตัถุท่ี
ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) 
ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลากขอความที่สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 

ขอ 9 ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนทิท่ีผลิตเพื่อจําหนายใน
การสงออก 

ขอ 10 ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสาํคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลง
วันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 180) พ.ศ.2540 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซ่ึงออกให
กอนวนัท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวนัท่ีประกาศนีใ้ชบังคับ 

ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ี 
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ประกาศนีใ้ชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือ
ยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวนัท่ีประกาศนี้
ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวนัท่ี
ประกาศนีใ้ชบังคับ 

ขอ 12 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวนั
ประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 
 

                กร ทัพพะรังสี 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 230) พ.ศ.2544 

เร่ือง   เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) 
---------------------------------------------------- 

 

                    โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง เคร่ืองดื่มใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
                    อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบญัญัติใหกระทําไดโดยอาศยัอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 
                    ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 214) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความ
ตอไปนี้แทน 
                             “ขอ 10  ประกาศฉบับนี ้
                             (1)  ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหาร ซ่ึงออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลง
วันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 180) พ.ศ.2540 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 กอน
ประกาศนีใ้ชบังคับ โดยใบสําคัญดังกลาวยังคงใชไดตอไป 
                             (2)  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันท่ี 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวง    สาธารณสุข ฉบับท่ี 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 30 กันยายน 
พ.ศ.2528 และฉบับท่ีเกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป  นับแตวนัท่ี
ประกาศนีใ้ชบังคับ” 
                    ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวนัท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป 
                                                                                          ประกาศ ณ วันที่ 24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544 
 

                                                                                                                   สุดารัตน  เกยุราพันธุ 
                                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 290) พ.ศ. 2548 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 3) 

----------------------------------------------- 
เพ่ือเปนการคุมครองผูบริโภคจากการบริโภคเครื่องดื่มท่ีใชวัตถุแตงกล่ินรสที่มีกาเฟอนี

ตามธรรมชาติ 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(2)(4)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกีย่วกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจกัรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎ
หมายรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไวดังตอไปนี ้

ขอ 1 ใหเพ่ิมความตอไปนี้เปน (5) ของขอ 5 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
214) พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซ่ึงแกไข
เพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 230) พ.ศ.2544 ลงวนัท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

“(5) เคร่ืองดื่มตามขอ 3(3) ท่ีใชวัตถุแตงกล่ินรสที่มีกาเฟอนีตามธรรมชาติ ตองมีปริมาณ
กาเฟอีนไมเกนิ 15 มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร” 

ขอ 2 ใหเพ่ิมความตอไปนี้เปนขอ 8/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 214) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติม
โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 230) พ.ศ.2544 ลงวันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

“ขอ 8/1 การแสดงฉลากของเครื่องดื่มตามขอ 3(3) ท่ีใชวตัถุแตงกล่ินรสที่มีกาเฟอีนตาม
ธรรมชาตินอกจากตองปฏิบัติตามขอ 8 แลว ใหแสดงขอความวา “มีกาเฟอีน” ดวยตัวอักษรขนาด
ความสูงไมนอยกวา2 มิลลิเมตร ท่ีอานไดชัดเจน อยูในบริเวณเดียวกับช่ืออาหารหรือเครื่องหมาย
การคา” 

ขอ 3 ใหผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มท่ีใชวัตถุแตงกล่ินรสที่มีกาเฟอีนตามธรรมชาติซ่ึงได
รับเลขสารบบอาหารอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ปฏิบัติตามขอ 8/1 ภายในเกาสิบวัน นับแต
วันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

กรณีภาชนะบรรจุเปนขวดแกวใชหมุนเวยีนท่ีใชอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับใหยังคงใช 
ตอไปไดจนหมดอายุการใชงาน แตตองแสดงขอความวา “มีกาเฟอีน” ดวยตัวอักษรขนาดความสูง
ไมนอยกวา 2 มิลลิเมตรที่อานไดชัดเจนไวท่ีฝาจีบ ภายในเกาสิบวัน นบัแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 
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ขอ 4 ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วนัท่ี 25 กุมภาพันธ พ.ศ. 2548 

(ลงช่ือ)     สุดารัตน เกยรุาพันธุ 
 

(นางสุดารัตน เกยุราพันธุ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(อยูระหวางเสนอลงราชกิจจานุเบกษา) 
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