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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๕๓)  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

เรื่อง  นมเปรี้ยว 
 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  นมเปรี้ยว   
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๖  (๓)  (๔)  (๕)  (๖)  (๗)  และ  (๑๐)  

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และ  
มาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติ
แห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข  ออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๘๙)  พ.ศ.  ๒๕๔๘  เรื่อง  นมเปรี้ยว  
ลงวันที่  ๑๗  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 

ข้อ ๒ ให้นมเปรี้ยวเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓ นมเปรี้ยว  (Fermented  milk)  หมายความว่า  ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากน้ํานมจากสัตว์

ที่นํามาบริโภคได้  หรือส่วนประกอบของน้ํานมที่ผ่านการทําลายจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคแล้วหมักด้วย
จุลินทรีย์ที่ไม่ทําให้เกิดโรคหรืออันตราย  ทําให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้น  และอาจปรุงแต่งกล่ิน  รส  สี  
หรือเติมวัตถุเจือปนอาหาร  สารอาหาร  หรือส่วนประกอบอ่ืนที่มิใช่นมด้วยก็ได้  ทั้งนี้  ให้รวมถึงนมเปรี้ยว 
ที่นํามาผ่านการฆ่าเชื้อ  การแช่แข็ง  หรือการทําให้แห้งด้วย 

ข้อ ๔ นมเปรี้ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักได้  ดังนี้ 
(๑) โยเกิร์ต  (Yoghurt)  หมายถึง  นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย  สเตรปโทค็อกคัส  

เทอร์โมฟิลัส  (Streptococcus  thermophilus)  และแล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  ซับสปีชีส์  บัลแกริคัส  
(Lactobacillus  delbrueckii  subsp.  bulgaricus)  หรือแล็กโทบาซิลลัส  ซับสปีชีส์  อ่ืน 

(๒) นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส  (Acidophilus  Milk)  หมายถึง  นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วย  
แบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส  แอซิโดฟิลัส  (Lactobacillus  acidophilus) 

(๓) นมเปรี้ยวเคเฟอร์  (Kefir)  หมายถึง  นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์  
ได้แก่  แล็กโทบาซิลลัส  เคฟิไร  (Lactobacillus  kefiri)  หรือแล็กโทค็อกคัส  (Lactococcus)  และแอซีโทแบกเตอร์  
(Acetobacter)  และไคลเวอโรไมซีส  มาร์เซียนัส  (Kluyveromyces  marxianus)  และแซ็กคาโรไมซีส  
ยูนสิปอรัส  (Saccharomyces  unisporus)  หรือแซ็กคาโรไมซีส  เซรีวิซิอี  (Saccharomyces  cerevisiae)  
หรือแซ็กคาโรไมซีส  แอซิกูอัส  (Saccharomyces  exiguus) 

(๔) นมเปรี้ยวคูมิส  (Kumys)  หมายถึง  นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์  
ได้แก่  แล็กโทบาซิลลัส  เดลบรึคคิไอ  ซับสปีชีส์  บัลแกริคัส  (Lactobacillus  delbrueckii  subsp.  
bulgaricus)  และไคลเวอโรไมซีส  มาร์เซียนัส  (Kluyveromyces  marxianus) 
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(๕) นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดที่แตกต่างหรือนอกเหนือจากที่กําหนด  ไว้ใน  (๑)  
ถึง  (๔)  เช่น  แล็กโทบาซิลลัส  คาเซอิ  ซับสปีชีส์  ชิโรต้า  (Lactobacillus  casei  subsp.  shirota)   
บิฟิโดแบคทีเรียม  (Bifidobacterium)  นมเปรี้ยวตาม  (๑)  (๒)  (๓)  และ  (๔)  อาจใส่จุลินทรีย์ที่ใช้ 
ในการหมักชนิดอ่ืนเพิ่มเติมจากที่กําหนดได้ 

ข้อ ๕ การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว  ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนด  โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖ นมเปรี้ยวที่จะนําไปผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก  ต้องทําให้เป็นเนื้อเดียวกันและฆ่าเชื้อ
ด้วยกรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่ง  ดังต่อไปนี้ 

(๑) พาสเจอร์ไรส์  หมายความว่า  กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยใช้อุณหภูมิที่เหมาะสม   
ซ่ึงจะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์สูญเสียลักษณะที่ต้องการเม่ือผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังกล่าว  โดยใช้อุณหภูมิและเวลา
อย่างใดอย่างหนึ่ง  ดังต่อไปนี้ 

 (๑.๑) อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๖๓  องศาเซลเซียส  และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า  ๓๐  นาที  
แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ  ๕  องศาเซลเซียส  หรือต่ํากว่า  หรือ 

 (๑.๒) อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๗๒  องศาเซลเซียส  และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า  ๑๕  วินาที  
แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ  ๕  องศาเซลเซียส  หรือต่ํากว่า   

(๒) ยูเอชที  หมายความว่า  กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิตั้งแต่  ๑๐๐  องศาเซลเซียส 
ขึ้นไป  และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะทําลายจุลินทรีย์ที่สามารถเพิ่มจํานวนเม่ือเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิปกติ  แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ 

(๓) กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม  (๑ )  หรือ  (๒ )  ตามที่ได้รับ 
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๗ นมเปรี้ยวที่มิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังต่อไปนี้ 
(๑) มีกล่ินรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 
(๒) มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๒.๗  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๑)  (๒)  (๓)  

และ  (๕) 
(๓) มีมันเนย  ดังนี้ 
 (๓.๑) น้อยกว่าร้อยละ  ๑๕  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๑)  และ  (๒) 
 (๓.๒) น้อยกว่าร้อยละ  ๑๐  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๓)  (๔)  และ  (๕) 
(๔) มีค่าความเป็นกรด  โดยคํานวณเป็นกรดแลกติก  ดังนี้ 
 (๔.๑) ไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๐.๖  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๑)  (๒)  และ  (๓) 
 (๔.๒) ไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๐.๗  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๔) 
 (๔.๓) ไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๐.๓  ของน้ําหนัก  สําหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๕) 
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(๕) มีจุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก   
๑  กรัม  แล้วแต่กรณี  ดังนี้ 

 (๕.๑) แบคทีเรียไม่น้อยกว่า  ๑๐,๐๐๐,๐๐๐  โคโลนี 
 (๕.๒) ยีสต์ไม่น้อยกว่า  ๑๐,๐๐๐  โคโลนี   
(๖) ไม่ใช้วัตถกัุนเสีย 
(๗) จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  มาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
(๘) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า  ๓  ต่อนมเปรี้ยว  ๑  กรัม  โดยวิธี  เอ็ม  พี  เอ็น  

(Most  Probable  Number) 
(๙) ตรวจพบเช้ือราได้ไม่เกิน  ๑๐๐  โคโลนี  สําหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก   

๑  กรัม 
(๑๐) ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน  ๑๐๐  โคโลนี  สําหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก  และไม่ผ่าน

การฆ่าเชื้อหลังการหมัก  ๑  กรัม 
(๑๑) ตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้ไม่เกิน  ๑๐  โคโลนี  สําหรับนมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก  

๑  กรัม 
ข้อ ๘ นมเปรี้ยวที่ปรุงแต่ง  ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕๐   

ของน้ําหนัก  และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังนี้ 
(๑) กรณีไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)

(๘)  (๙)  และ  (๑๐)  สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๒)  (๓)  (๔)  และ  (๕)  ให้เป็นไปตาม
สัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

(๒) กรณีที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  
และ  (๑๑)  สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๒)  (๓)  และ  (๔)  ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนม 
ที่ใช้เป็นส่วนผสม 

ข้อ ๙ นมเปรี้ยวแช่แข็งเม่ือกลับคืนสภาพเดิมแล้ว  (thawing)  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  
ดังนี้ 

(๑) กรณีที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตามข้อ  ๗  (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๖)  (๗)  (๘)  (๙)  และ  (๑๐)  และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมัก
เหลืออยู่และมีชีวิตด้วย   

(๒) กรณีที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและปรุงแต่ง  ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณ   
ไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕๐  ของน้ําหนัก  และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  (๙)  
และ  (๑๐)  และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย  สําหรับคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ  ๗  (๒)  (๓)  และ  (๔)  ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 
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(๓) กรณีที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  
(๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๖)  (๗)  (๘)  และ  (๑๑) 

(๔) กรณีที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและปรุงแต่ง  ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่า
ร้อยละ  ๕๐  ของน้ําหนัก  และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  และ  (๑๑)  
สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๒)  (๓)  และ  (๔)  ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็น
ส่วนผสม 

ข้อ ๑๐ นมเปรี้ยวชนิดแห้งเม่ืออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไว้บนฉลาก  
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังนี้ 

(๑) กรณีไม่ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๖)  (๗)  (๘)  
และ  (๑๑) 

(๒) กรณีปรุงแต่งต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕๐  ของน้ําหนัก  และมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  (๑)  (๖)  (๗)  (๘)  และ  (๑๑)  สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ  ๗  
(๒)  (๓)  และ  (๔)  ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

กรณีที่มีวัตถุประสงค์การใช้ต่างจากวรรคหนึ่ง  อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานต่างจากวรรคหนึ่งได้  
แต่ต้องเป็นไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด  โดยความเห็นชอบของ  
คณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๑๑ นมเปรี้ยวที่ไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ  
๖  (๑)  ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน  ๘  องศาเซลเซียส  ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค  
และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน  ๓๐  วัน  นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย  แต่ทั้งนี้  ไม่รวม
นมเปรี้ยวแช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง  ต้องมีมาตรการใน 
การควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาตั้งแต่การผลิต  การบรรจุ  การจําหน่าย  
จนถึงผู้บริโภคเป็นไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ ๑๒ นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ  ๖  (๒)  ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ  
ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า  ๕  วัน  นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจําหน่าย  เพื่อตรวจสอบว่ายังคงมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนด  และไม่เปล่ียนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น  แต่ทั้งนี้  ไม่รวม 
นมเปรี้ยวแช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง 

ข้อ ๑๓ การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปนอาหาร   

กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียที่ตกค้างมาจากวัตถุที่ใช้ปรุงแตง่กล่ิน  รส  สี  หรือส่วนประกอบอ่ืนที่มิใช่  
นมที่เป็นส่วนผสมอยู่ด้วย  ปริมาณที่ตรวจพบจะต้องไม่เกินปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบเหล่านั้น  
แล้วแต่กรณี 



 หน้า   ๘๓ 
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ข้อ ๑๔ ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้านมเปรี้ยวเพื่อจําหน่าย  ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ว่าด้วยเรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๑๕ ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้านมเปรี้ยวเพื่อจําหน่าย  ต้องปฏิบัติ  แล้วแต่กรณี  ดังนี้ 
(๑) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้   

ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  สําหรับนมเปรี้ยวที่มิใช่นมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์   
(๒) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  สําหรับนมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์   
ข้อ ๑๖ การใช้ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย  

เรื่อง  ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๑๘ การแสดงฉลากของนมเปรี้ยว  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย  

เรื่อง  ฉลาก  เว้นแต่การใช้ชื่ออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงข้อความสําหรับนมเปรี้ยวบางชนิด 
ให้ปฏิบัติ  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ชื่ออาหารของนมเปรี้ยว   
 (๑.๑) นมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๑)  ให้ใช้ชื่ออาหารว่า  “โยเกิร์ต”  หรือ  “นมเปรี้ยวโยเกิร์ต”  

สําหรับกรณีที่ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า  “นมเปรี้ยว”  ต้องกํากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า  “ชนิดโยเกิร์ต” 
 (๑.๒) นมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๒)  ให้ใช้ชื่ออาหารว่า  “นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส”  สําหรับ  

กรณีที่ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า  “นมเปรี้ยว”  ต้องกํากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า  “ชนิดแอซิโดฟิลัส”   
 (๑.๓) นมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๓)  ให้ใช้ชื่ออาหารว่า  “นมเปรี้ยวเคเฟอร์”  สําหรับกรณีที่

ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า  “นมเปรี้ยว”  ต้องกํากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า  “ชนิดเคเฟอร์”   
 (๑.๔) นมเปรี้ยวตามข้อ  ๔  (๔)  ให้ใช้ชื่ออาหารว่า  “นมเปรี้ยวคูมิส”  สําหรับกรณี   

ที่ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า  “นมเปรี้ยว”  ต้องกํากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า  “ชนิดคูมิส”   
 (๑.๕) “นมเปรี้ยว”  สําหรับนมเปรี้ยวตามข้อ  ๔(๕) 
 การใช้ชื่ออาหารของนมเปรี้ยวอาจใช้ชื่อทางการค้าได้  แต่ต้องมีข้อความตาม  (๑.๑)  (๑.๒)  

(๑.๓)  (๑.๔)  หรือ  (๑.๕)  แล้วแต่กรณี  กํากับชื่ออาหารด้วย  โดยจะแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อ 
ทางการค้าก็ได้  และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้  แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 

(๒) นมเปรี้ยวเคเฟอร์และนมเปรี้ยวคูมิส  ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย 
 (๒.๑) “มีเอทธิลแอลกอฮอล์ไม่เกิน  …%”  (ความที่เว้นไว้ให้ระบุปริมาณแอลกอฮอล์  

เป็นร้อยละของน้ําหนัก)  ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน  บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการค้า 
 (๒.๒) “เด็กและสตรีมีครรภ์  ไม่ควรรับประทาน”  ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 
(๓) นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ  ๖  ต้องแสดงข้อความ  “พาสเจอร์ไรส์”  หรือ  

“ยูเอชที”  เป็นส่วนหนึ่งของชื่ออาหารหรือกํากับชื่ออาหาร  แล้วแต่กรณี   
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ข้อ ๑๘ ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้านมเปรี้ยวที่ได้รับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร  หรือใบสําคัญ  
การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๘๙)  พ.ศ.  ๒๕๔๘  เรื่อง  นมเปรี้ยว  
ลงวันที่  ๑๗  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๔๘  ซ่ึงออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าว
ต่อไปได ้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว   

ข้อ ๑๙ ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ  
ในราชกิจจานุเบกษา  เป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๖  มิถุนายน  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

ประดิษฐ  สินธวณรงค ์
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 


