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วิธีการคนขอมูลปรมิาณจุลินทรียท่ีทําใหเกดิโรคในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเร่ืองมาตรฐานอาหารดานจุลนิทรียท่ีทําใหเกดิโรค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ศึกษาบทสรุปสําหรับผูบริหาร 

ตรวจสอบชนิดของผลิตภัณฑอาหาร 

เปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร หรือวัตถุเจือปนอาหารหรือไม 

ไมใช ใช ผลิตภัณฑเสริมอาหารดูประกาศฯ อย. ออกภายใต ปสธ 293 
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เปนอาหารในบัญชีหมายเลข 1 หรือไม 

มีเกณฑกําหนดในบัญชีหมายเลข 2  

พิจารณาตามเกณฑ 

เปนอาหารในบัญชีหมายเลข 3 หรือไม 

มีเกณฑกําหนดในบัญชีหมายเลข 3 

พิจารณาตามเกณฑ 

พิจารณาตามเกณฑท่ีกําหนดในประกาศฯ ท้ัง 2 ฉบับ 

ไมใช ใช 

ใช 

ไมใช ใช 

ใช ไมใช

ไมใช
เนื่องจากประกาศฯ กําหนด “ตองไมมีจุลินทรียที่
ทําใหเกิดโรค เวนแตจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตาม
ชนิดและปริมาณที่ระบุในบัญชีหมายเลข 2 และ 3” 

                        
 

 
ดังนั้นมาตรฐานสําหรับอาหารหรือเช้ือที่ไมไดถูก
กําหนดในบัญชีหมายเลข 2 หรือ 3 คือ  
 
 

                         
 

 
หากพบถือวาผิดมาตรฐาน การตรวจวิเคราะห
อาหาร/เช้ือ ในสวนนี้ควรตรวจตามขอมูลวิชาการ 
หรือสภาพปญหาท่ีมีการปนเปอน 

“ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค” 

หากมีขอสงสัย 

-   ศึกษาวิธีการคํานวณในบันทึกทายเลม    
    ขอ 3และภาคผนวกที่ 6 
-   ตรวจสอบเหตุผลของการกําหนด

ปริมาณจุลินทรียในบันทึกทายเลมขอ 6 
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บทสรุปสําหรับผูบริหาร 
 

มาตรฐานเกี่ยวกับปริมาณจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑอาหารตามท่ีกําหนดโดย
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงบังคับใชอยูในปจจุบันยังมีปญหาในทาง
ปฏิบัติอยูมาก เนื่องจากมาตรฐานท่ีทางสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข
กําหนด เนนการคุมครองผูบริโภคเปนสําคัญ จึงไดระบุวาตองไมพบจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค อยางไรก็
ตามจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคบางชนิดพบอยูท่ัวไปในธรรมชาติ และตองมีปริมาณท่ีสูงจึงกอใหเกิดโรค
ได นอกจากนี้กระบวนการแปรรูปหลายวิธีก็ไมสามารถทําลายจุลินทรียเหลานี้ไดหมดส้ิน ทําให
ผูประกอบการหลายรายไมสามารถปฏิบัติตามขอกําหนดของมาตรฐานท่ีทางสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไวได  

นอกจากนี้ปญหาดังกลาวยังกอใหเกิดความไมสอดคลองกับมาตรฐานจุลินทรียของตางประเทศ    
เนื่องจากมาตรฐานตางประเทศยอมใหมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคบางชนิดในผลิตภัณฑอาหารในปริมาณ
หนึ่ง  สถานการณดังกลาวกอใหเกิดปญหากับการนําเขาสินคาจากตางประเทศ ในเบื้องตนเพื่อแกไข
ปญหาดังกลาว ทางสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขไดพิจารณาดําเนินการ
ปรับมาตรฐานเกี่ยวกับจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงทางสภาอุตสาหกรรมแหง
ประเทศไทยไดเสนอใหพิจารณาจุลินทรียดังตอไปนี้ Enterobacter sakazakii  Listeria monocytogenes 
Bacillus cereus และ Clostridium perfringens 

Enterobacter sakazakii เปนจุลินทรียท่ีเปนปญหาท่ีสําคัญในผลิตภัณฑนมผงสําหรับทารกท่ี
นําเขาจากตางประเทศ ซ่ึงสรางความขัดแยงระหวางเจาหนาท่ีภาครัฐและเอกชน สําหรับ Listeria 
monocytogenes ยังไมมีมาตรฐานท่ีแนนอนวาควรวิเคราะหในอาหารประเภทใด สวนจุลินทรียชนิดท่ี
สามและสี่ยังเปนปญหาในดานปริมาณท่ียอมใหมีไดในผลิตภัณฑอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  อยางไรก็ตามประเทศไทยยังมีการศึกษาเพื่อประเมินความเส่ียงทางดานจุลินทรียนอยมาก 
และยังขาดขอมูลเชิงระบาดวิทยาท่ีจําเปน  ทําใหไมสามารถดําเนินการปรับมาตรฐานจุลินทรียโดยอาศัย
วิธีการประเมินความเส่ียงทางดานจุลินทรียท่ีครบถวนสมบูรณได 

สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล จึงไดนําเสนอรูปแบบการประเมินความเส่ียงทางดาน    
จุลินทรียในเบ้ืองตน ท่ีใชวิธีการคํานวณโดยการดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรียดังนี้ 
 Y    =    X × 2 n 

โดย  Y  =         คา Infective dose 
 X    =       ปริมาณจุลินทรียท่ีนาจะยอมใหมีไดในผลิตภัณฑอาหาร  

 ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคโดยไมเกิดอันตรายกับผูบริโภค 
 n   =   จํานวนรอบของ Generation time 
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ท้ังนี้คา Infective dose ไดมาจากฐานขอมูลของตางประเทศโดยเลือกใชคาท่ีตํ่าสุด คาจํานวน
รอบของ Generation time ตัดสินไดจากปจจัยตาง ๆ ประกอบกัน ไดแกคา Generation time ท่ีส้ันท่ีสุดใน
ฐานขอมูล คุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหาร การเก็บรักษา และสภาวะการบริโภค สวนปริมาณตอหนวย
การบริโภค เปนคาท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 เร่ืองฉลาก
โภชนาการ และขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (2549) 

คา Infective dose ท่ีใชในการคํานวณสําหรับเช้ือจุลินทรีย Enterobacter sakazakii Listeria 
monocytogenes Bacillus cereus และ Clostridium perfringens เทากับ 103 103 105 และ 106 เซลล 
ตามลําดับ และคา Generation time เทากับ 20 35 20 และ 10 นาที ตามลําดับ 

สูตรและวิธีการคํานวณไดมีการนําเสนอใหผูบริหารภาครัฐและผูเช่ียวชาญ จํานวน 28 คน รวม
พิจารณาใหความคิดเห็น  โดยแบงเปนเจาหนาท่ีจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จํานวน 15 
คน นักวิชาการในประเทศ จํานวน 10 คน  และนักวิชาการตางประเทศ จํานวน 3 คน  เม่ือไดรับความ
เห็นชอบแลว จึงไดมีการกําหนดคา “n” สําหรับเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑแตละชนิด เพื่อคํานวณเปน
ปริมาณจุลินทรียท่ียอมใหมีไดตอไป  หลังจากนั้นจึงไดมีการทําประชาพิจารณในเร่ือง ชนิดและปริมาณ  
จุลินทรียท้ัง 4 ชนิดท่ีควรกําหนดใหมีในผลิตภัณฑอาหารแตละประเภท โดยมีผูเขารวมประชุมจํานวน 
47 คน แบงเปนเจาหนาท่ีจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จํานวน 4 คน  นักวิชาการ
ตางประเทศ จํานวน 1 คน  นักวิชาการในประเทศ จํานวน 14 คน และผูประกอบการผลิตอาหาร จํานวน 
28  คน  โดยขอมูลเพิ่มเติมประกอบการพิจารณา ไดแก  สถานการณการปนเปอนของจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด
ในผลิตภัณฑอาหารในประเทศไทย และมาตรฐานตางประเทศเกี่ยวกับปริมาณจุลินทรียท้ัง 4 ชนิดใน
ผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ  

ท่ีประชุมเห็นวา สมการท่ีใชในการคํานวณมีความเหมาะสมในสถานการณปจจุบันของ    
ประเทศไทยท่ีมีขอมูลทางระบาดวิทยานอยมาก สมการดังกลาวใชขอมูลท่ีมีความเส่ียงตํ่า เนื่องจากเปน
การใชตัวเลขซ่ึงมาจากสถานการณท่ีเลวรายท่ีสุด และมีการคํานวณโดยคํานึงถึงเฉพาะ log phase ของ              
จุลินทรียเทานั้น (โดยไมคํานึงถึง lag phase ของจุลินทรีย) นอกจากนี้ท่ีประชุมไดระบุวาผลิตภัณฑ
อาหารบางชนิดไมจําเปนตองวิเคราะหจุลินทรียครบท้ัง 4 ชนิด จึงไดมีการกําหนดชนิดของจุลินทรียท่ี
ควรมีการวิเคราะหสําหรับผลิตภัณฑอาหารแตละประเภท โดยมีการคํานึงถึงโอกาสการปนเปอนจาก
ธรรมชาติ สภาวะการแปรรูป สภาวะการเก็บรักษา สภาวะการเตรียมอาหาร สภาวะการบริโภค และ
ประชากรกลุมเส่ียง 

ผลการพิจารณาระบุใหมีการวิเคราะห Enterobacter sakazakii  เฉพาะในผลิตภัณฑนมดัดแปลง
สําหรับทารกและอาหารทารกชนิดผงหรือชนิดแหง ซ่ึงไมอนุญาตใหพบเลยโดยใหทางผูประกอบการใช
วิธีสุมตัวอยางท่ีจุดผลิตตามมาตรฐานของ Codex Alimentarius ซ่ึงเกณฑดังกลาวกําหนดคา n = 30         
c = 0  m = 0  โดยใหสุมผลิตภัณฑคร้ังละ 10 กรัม ตอตัวอยาง  สวนวิธีการสุมตัวอยางในการตรวจเฝา



 11

ระวังของภาครัฐท่ีจุดจําหนายหรือนําเขาใชมาตรฐานของ Codex Alimentarius เชนกัน แตอนุโลมใหมี
การรวมตัวอยางผลิตภัณฑละ 10 กรัมจํานวน 10 ตัวอยาง ใหเปน 100 กรัมตอตัวอยาง  ทําใหเหลือ
จํานวนท้ังส้ิน 3 ตัวอยาง เกณฑท่ีผานคือ ตองไมพบในท้ัง 3 ตัวอยางท่ีวิเคราะห 

Listeria monocytogenes ใหมีการวิเคราะหในผลิตภัณฑ  นมพาสเจอรไรส (นมโค นมปรุงแตง 
ผลิตภัณฑนม และผลิตภัณฑท่ีผลิตจากนมของสัตวอ่ืนท่ีมิใชโค) เนยแข็ง ไอศกรีม เคร่ืองดื่มพาสเจอร
ไรสท่ีมี pH มากกวา 4.3 และมีสวนผสมของนม (เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท กาแฟ ชา และ
น้ํานมถ่ัวเหลือง) เคร่ืองดื่มชนิดเขมขนท่ีมีสวนผสมของนม และครีมพาสเจอรไรส โดยไมอนุญาตใหพบ
เชนกัน สวน Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ใหมีการวิเคราะหในผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทท่ีมีโอกาสปนเปอนและเจริญเติบโตจนกอใหเกิดอันตรายกับประชากรกลุมเส่ียง โดยยอมใหพบ
ในปริมาณท่ีแตกตางกันข้ึนกับปจจัยตาง ๆ ไดแก  ปริมาณการบริโภค สถานการณการปนเปอนปจจุบัน
ท่ีพบในประเทศไทย และมาตรฐานตางประเทศ 

ในกรณีท่ีเช้ือจุลินทรีย 4 ชนิดดังกลาวไมไดระบุในรายการที่ตองตรวจวิเคราะหเพื่อ
ประกอบการขออนุญาตข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ หรือการตรวจเฝาระวังตามปกติ อาจมีการตรวจวิเคราะห
เพิ่มเติมไดหากมีการรองเรียนหรือจําเปนตองมีการเฝาระวังสถานการณเปนกรณีพิเศษ โดยใหดําเนินการ
ตามกระบวนการท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

ผลสรุปจากการวิจัยในคร้ังนี้เปนขอมูลสําหรับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพื่อใช
เปนมาตรฐานเฉพาะกิจสําหรับการกําหนดปริมาณจุลินทรียท้ัง 4 ชนิดนี้ในผลิตภัณฑอาหารตามท่ีระบุไว
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข จนกวาประเทศไทยจะมีการศึกษาทางดานระบาดวิทยาของ
เช้ือจุลินทรียเหลานี้อยางครบถวนและสมบูรณตอไป 
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Executive Summary 
 
 

The microbiological standard of Thailand Food and Drug Administration (TFDA) 

for pathogens in food products that is now promulgating still has lots of problems in 

terms of its practicality.  The problem is due to the purpose of the TFDA standard that 

aims for highest protection of consumers by allowing no pathogens in all food products 

(zero tolerance), while many pathogenic bacteria in fact are normally found in nature and 

require high dosage to cause diseases.  Furthermore, some pathogens cannot be destroyed 

under practical processing conditions for many food products.  Under the mentioned 

requirement, many food manufacturers cannot conform to the TFDA standard. 

Moreover, this standard does not conform to the international food standard due 

to those standard allow pathogenic bacteria at acceptable level in the products. This 

situation causes the problems in import products from oversea. To solve these problems, 

firstly, TFDA agreed to revise microbiological food standard based on the request of the 

federation of Thai industries. The microorganism nominated by the federation of Thai 

industries were, Enterobacter sakazakii, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus and 

Clostridium perfringens. 

Enterobacter sakazakii is the important problem in infant milk products imported 

from foreign countries. This problem has caused a discrepancy between the government 

and the private business sector. Listeria monocytogenes has no certainly standard for 

determination in what kind of food. The others microorganism still have a problem in 

acceptable level in food products. 

However, Thailand has few researches in microbiological risk assessment and 

lack of epidemiological data. Therefore, the revision of microbiological standard by 

using microbiological risk assessment cannot be completely done.  

Institute of Nutrition, Mahidol University had proposed microbiological risk 

assessment pattern that was modified from microbiological growth equation as follows: 

Y   =   X × 2n 

Where         Y  =   Infective dose 

        X  =    acceptable level of microbial in food product per serving size  

                     n  =  the number of  generations 
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According to the formula, the following criteria were considered. The infective 

dose was derived from foreign countries database by using the lowest values. The 

number of generations was considered from the shortest generation time in database, 

food product property, storage and consumption condition. Serving size was originated 

from the notification number 182 of the Ministry of Public Health and Food consumption 

survey in Thailand B.E. 2549. 

The Infective dose of Enterobacter sakazakii, Listeria monocytogenes, Bacillus 

cereus and Clostridium perfringens were 103, 103, 105 and 106, respectively. Generation 

times were 20, 35, 20 and 10 minutes, respectively. 

Equation and calculation methods were proposed to government executives and 

expertise. Participants were 15 government officials from Food and Drug Administration, 

10 local and 3 international academics. After the agreement, generation times of each 

microbe were specified in each product. Then these generation times were used to 

calculate acceptable level of microbial in food products 

Thereafter public hearing in kind and quantity of 4 microorganisms that should be 

permitted in each type of foods were organized. Participants were 4 government officials 

from Food and Drug Administration, 1 international and 14 local academics and 28 food 

entrepreneurs. The considerable factors were contaminated situation and international 

food standards of 4 microorganisms in various food products. 

The academics agreed that calculated equation is proper for recently situation in 

Thailand which has few epidemiological data. This formula is based on the data from 

worse case scenario and considered only log phase of microorganism. (Excluding lag 

phase of microorganism) 

In addition the committee agreed that certain food products must not be 

determined these 4 organisms. In order to establish type of organisms that should be 

determined in foods, the following criteria are needed: opportunity in contamination, 

processing, storage, preparation, consumption and vulnerable group (populations at risk). 

 The committee concluded that the E. sakazakii must not be found in powdered 

infant milk formula and powdered infant food. It is recommended that manufacturers 

should be sampling the food sample at production line follows the standard method 

specifies by Codex Alimentarius. The criteria in sampling is n = 30, c = 0, m = 0, the 

sample size of each sampling is 10 g per sample. In addition the method of sampling by 

government sector at retailing and importing has to use the Codex Alimentarius criteria. 
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The criteria in sampling is n = 3, c = 0, m = 0 which the amount of sample comes from 

10 different sources (each source collected 10 g). Then these 10 samples are pooled for 

one sample. 

L. monocytogenes must not be found in pasteurized milk (cow’s milk, flavored 

milk, other milk products and milk products from other animal except cow), cheese, ice-

cream, pasteurized drinking with milk and pH more than 4.3 (beverage in sealed 

container, coffee, tea and soybean milk), concentrated beverage with milk and 

pasteurized cream.  

B. cereus and C. perfringens must be analyzed in foods that have contaminated 

opportunity and cause harm in vulnerable group. The acceptable level of organism based 

upon the qualitative of consumption, the current contaminated situation which have 

found in Thailand and the international standard.   

Any of these 4 microorganisms that are not mentioned on the list of microbial 

analysis for product registration or normal monitoring process may be additionally 

analyzed in case of complaint or needs for special surveillance, which can be performed 

by following the process of the Thai FDA. 

This guideline is intended to provide the basic information for Food and Drug 

Administration in order to use as the temporary standard until the epidemiological study 

of these microbes in Thailand become available. 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

   เร่ือง  มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพ่ิมเติมขอกําหนดเกี่ยวกับเกณฑมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่
ทําใหเกิดโรค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคลซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอกําหนดเกี่ยวกับจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคในประกาศกระ 
ทรวงสาธารณสุขตามที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศนี้ และใหใชความตอไปนี้แทน  
 “ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เวนแตจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุ
ไวในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่
ทําใหเกิดโรค ลงวันที่ 10 กุมภาพันธ พ.ศ.2552” 

ขอ 2  อาหารอ่ืนนอกเหนือจากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขในบัญชี
หมายเลข 1 ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ตองไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
เวนแตจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศนี้ 

ขอ 3  วิธีการตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศนี้ ใหเปนไปตามที่
กําหนดในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศนี้ 

ขอ 4  ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับผลิตภัณฑเสริมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และอาหาร
อ่ืน ซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไวโดยเฉพาะ 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเปนตนไป  

ประกาศ ณ วันที่ 10 กุมภาพันธ พ.ศ.2552 

                                                                                                 วิทยา แกวภารดัย 
 (นายวิทยา  แกวภารดัย)    

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานท่ัวไป เลม 126 ตอนพิเศษ 41 ง. ลงวันท่ี 19 มีนาคม 2552) 

  รับรองสําเนาถูกตอง 

   พัชน ีอินทรลักษณ 

 (นางสาวพัชน ีอินทรลักษณ) 

นักวชิาการอาหารและยา ชํานาญการพิเศษ 
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บัญชีหมายเลข  1 

รายช่ือประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 

----------------------------------------- 
1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่

ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ขอ 3 (3) (ค) 
2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 

มกราคม พ.ศ.2527 ขอ 3 (3) (ค) 
3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ.2527) เร่ือง ช็อกโกแลต ลงวันที่ 15 

พฤศจิกายน พ.ศ.2527 ขอ 3 (2) 
4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่

ตองการควบคุมน้ําหนัก ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 ขอ 3(5) 
5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปด

สนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 ขอ 4(2)  
6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับ

ทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 
4(4.10)   

7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและ
อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 4(4.9) 

8. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 3(3.10) 

9. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองด่ืมเกลือแร ลง
วันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) (ค) 

10. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 
กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 6(6) 

11. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 
กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 10(5) 

12. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(6) 

13. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 199) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ ลงวันที่             
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) (4.3)   

14. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด ลงวันที่                  
19กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(7) 

15. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ได
จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) 



 20

16. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่                     
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5)   

17. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 207) พ.ศ.2543 เร่ือง เนยเทียม ลงวันที่                     
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6) 

18. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เร่ือง ครีม ลงวันที่ 19 
กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(7)  ขอ 6(8)  ขอ 7(6)  ขอ 8(7)  ขอ 9(6)  และ ขอ 10 (7) 

19. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เร่ือง เนยแข็ง ลงวันที่ 19 
กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5 (3) 

20. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เร่ือง อาหารกึ่งสําเร็จรูป ลง
วันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) ขอ 6(4) ขอ 7(4) ขอ 8(3) และ ขอ 9(2) 

21. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําผ้ึง ลงวันที่ 19 
กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(12) 

22. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 เร่ือง แยม เยลลี่ และมาร
มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(4)  

23. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6)   

24. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 
กรกฎาคม พ.ศ.2544 ขอ 5(4)(4.6) และขอ 6(8) 

25. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 226) พ.ศ.2544 เร่ือง เนยใสหรือกี (Ghee)               
ลงวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(3)  ขอ 5 (4) และ ขอ 6(4) 

26. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544 เร่ือง เนย ลงวันที่ 23 
กรกฎาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(7) 

27. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 236) พ.ศ.2544 เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่                
20 สิงหาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(1) 

28. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวิโอไซดและอาหาร
ที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซด ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2545  ขอ 2(5)  

29. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ. 2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 
ธันวาคม พ.ศ.2545 ขอ 12(10) ขอ 15(9)  และ ขอ 16 (9)  

30. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 
ธันวาคม พ.ศ.2545 ขอ 8(10)  และ ขอ 9(8)   

31. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ.2545 เร่ือง ผลิตภัณฑของนม ลง
วันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 ขอ 7(3) 

32. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมุนไพร ลงวันที่                       
4 มิถุนายน พ.ศ.2547 ขอ 4(2)  

33. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548 เร่ือง นมเปร้ียว ลงวันที่ 17 
มกราคม พ.ศ.2548 ขอ 7(7) 
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หมายเหตุ
(1) ; เขามาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(2) ; พิจารณาดําเนินการตามกฎหมายภายใตพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เชน ตักเตือน แจงใหแกไขปรับปรุง ปรับ หรือจําคุก  

แลวแตกรณี สําหรับ Bacillus cereus และ Clostridium perfringens จะพิจารณาประกอบกับคา Infective dose ดวย 

อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 

พิจารณาตามบัญชีหมายเลข 2 

กรณีตรวจวิเคราะหตามที่ระบุในบัญชี (อาหาร/เชื้อ) 

Salmonella spp., Staphylococcus aureus,   
Listeria monocytogenes หรือ 

Enterobacter sakazakii 
เกณฑ-ไมพบ 

Bacillus cereus หรือ  
 Clostridium perfringens  

เกณฑ-ปริมาณที่ยอมรบ 

พบเชื้อเกิน
ปริมาณที่
กําหนด 2 

ไมพบ1 พบเชื้อ2 
ไมพบหรือ
พบไมเกิน
ปริมาณที่
กําหนด1 

 

Bacillus cereus หรือ
Clostridium perfringens 

พบเชื้อ2 ไมพบ 1 

Listeria monocytogenes หรือ 

Enterobacter sakazakii 
 และ จุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรคชนดิอื่น 

หากมีการตรวจกรณีรองเรียน/กรณีพิเศษ/กรณีเฝาระวัง 

กรณีตรวจวิเคราะหนอกเหนือจากที่ระบุในบัญชี (เชื้อ) 

ไมพบ1 พบเชื้อ2 

แผนภูมิที่แผนภูมิที่  11

แนวทางพิจารณาดําเนินการตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรื่องมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
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อาหารนอกเหนือจากบัญชีหมายเลข 1 

Salmonella spp. หรือ
Staphylococcus aureus 

เกณฑ-ไมพบ

Bacillus cereus หรือ         
Clostridium perfringens  

เกณฑ-ปริมาณที่ยอมรับ 

พบเชื้อ2 
ไมพบหรือ
พบไมเกิน
ปริมาณที่
กําหนด1 

กรณีตรวจวิเคราะหตามที่ระบุในบัญชี (อาหาร/เชื้อ) 

ไมพบ1 

พบเชื้อเกิน
ปริมาณที่
กําหนด 2 

กรณีตรวจวิเคราะหนอกเหนือจากที่ระบุในบัญชี (อาหาร/เชื้อ) 

แผนภูมิที่แผนภูมิที่  22
พิจารณาตามบัญชีหมายเลข 3 

จุลินทรียที่ทําให
เกิดโรคชนิดอื่น 

ไมพบ1 พบเชื้อ2 

หากมีการตรวจกรณีรองเรียน/กรณีพิเศษ/กรณีเฝาระวัง 

Bacillus cereus หรือ
Clostridium perfringens  

พบเชื้อ2 

พิจารณาจากเกณฑคุณภาพ 
ทางจุลชีววิทยาฯ ของ วพ. 

นอกเหนือจากเกณฑคุณภาพ 
ทางจุลชีววิทยาฯ ของ วพ. 

จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
ชนิดอื่นตามเกณฑคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาฯ ของวพ. 

ไมพบ1 ไมพบ1 พบเชื้อ2 

หมายเหต ุ
(1) ; เขามาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(2) ; พิจารณาดําเนินการตามกฎหมายภายใตพระราชบัญญัตอิาหาร พ.ศ. 2522 เชน ตักเตือน แจงใหแกไขปรับปรุง ปรับ หรือจําคุก 

แลวแตกรณี สําหรับ Bacillus cereus และ Clostridium perfringens จะพิจารณาประกอบกับคา Infective dose ดวย 

แนวทางพิจารณาดําเนินการตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรื่องมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
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การคํานวณเทียบกับ Infective dose 
 

(1) กําหนดปริมาณอาหารที่ใชคํานวณดังนี้ 

- หากขนาดบรรจุดังกลาว สามารถบริโภคไดหมดใน 1 ครั้ง ปริมาณอาหารที่ใชคํานวณใหใชขนาดบรรจุนั้น  

- หากขนาดบรรจุตองแบงรับประทานใหใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงตามฉลากที่ระบุไว หากไมไดระบุไวใหอางอิง
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่องฉลากโภชนาการ กรณีอาหารที่ไมไดระบุหนึ่งหนวยบริโภค
อางอิงไวในประกาศดังกลาว ใหเทียบเคียงจากชนิดของอาหารที่มีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกัน 

 

(2) คํานวณปริมาณเชื้อที่มีในผลิตภัณฑในปริมาณที่กําหนดเทียบกับ Infective dose ของเชื้อแตละชนิดดังนี้  Bacillus cereus 
เทากับ 105 และ Clostridium perfringens เทากับ 106 เซลล 

 
 
 

หมายเหตุ 
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บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 
 

 

ผลิตภัณฑ 
 

ชนิดจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
 

ปริมาณท่ีกําหนด 

1. นมดัดแปลงสําหรับทารก  
    (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) 
พ.ศ.2537  เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนม
ดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) 
พ.ศ.2537  เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กลงวันที่ 14 
ตุลาคม พ.ศ.2537 

 1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Enterobacter sakazakii ไมพบใน 10 กรัม      
 

3. นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) 
พ.ศ.2537 เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนม
ดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลง
วันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

 
 
1. Salmonella spp. 

 
 
ไมพบใน 25 กรัม 

 
 
2. Staphylococcus aureus 

 
 
ไมพบใน 0.1 กรัม 4. อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก

เล็ก (ชนิดผงหรือแหง ) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) 
พ.ศ.2537 เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กลงวันที่ 14 
ตุลาคม พ.ศ.2537 

 
3. Bacillus cereus 

 
ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

5. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

(ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 158) 

พ.ศ.2537 เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็ก

เล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

 
6. ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผานกรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอน  
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ผลิตภัณฑ 
 

ชนิดจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
 

ปริมาณท่ีกําหนด 

6. ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผานกรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอน 

โดยวิธีพาสเจอรไรส  

  

(6.1) นมโค  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265)       

พ.ศ. 2545  เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม 

พ.ศ.2545 

 
1. Salmonella spp. 

 
ไมพบใน 25 มิลลิลิตร 

(6.2) นมปรุงแตง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) 

พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 ธันวาคม 

พ.ศ.2545 

 
2. Staphylococcus aureus 

 
ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

(6.3) ผลิตภัณฑของนม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267)

พ.ศ.2545  เร่ือง ผลิตภัณฑของนม ลงวันที่ 19 

ธันวาคม พ.ศ.2545 

 
3. Bacillus cereus 

 
ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 

(6.4) ผลิตภัณฑที่ผลิตจากนมของสัตวอื่น
ที่มิใชนมของโค 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214)

พ.ศ.2543  เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปด

สนิท ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2543 

 
4. Listeria monocytogenes 

 
ไมพบใน 25 มิลลิลิตร 

7. นมผง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) 

เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545   

 
1. Salmonella spp. 

 
ไมพบใน 25 กรัม 

8. นมปรุงแตง (ชนิดแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) 

เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545  

 
2. Staphylococcus aureus 

 
ไมพบใน 0.1 กรัม 

9. ผลิตภัณฑนม (ชนิดแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) 

เร่ือง ผลิตภัณฑของนม ลงวันที่ 19 ธันวาคม 

พ.ศ.2545 

 
3. Bacillus cereus 

 
ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

10. เนยแข็ง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) 

เร่ือง เนยแข็ง ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  

  

(10.1) ที่มี Aw ≥ 0.9  1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

5. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
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ผลิตภัณฑ 
 

ชนิดจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
 

ปริมาณท่ีกําหนด 

(10.2) ที่มี Aw ระหวาง 0.82-0.9   1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 

(10.3) ที่มี Aw ≤ 0.82 
 
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 

11. ครีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 208)  
เร่ือง ครีม ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

(11.1)  ครีมที่ทําใหแหง 
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

(11.2) ครีมที่ผานกรรมวิธีฆาเช้ือดวย   
            ความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 
      
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 

12. ไอศกรีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) 
เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

  

(12.1) ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง  
           ไอศกรีมผสม              

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 

(12.2) ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง  
           ไอศกรีมผสม    
(ชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเช้ือดวยความ
รอนโดยวิธีพาสเจอรไรส และชนิดผงหรือ
แหง)   
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 

13.  ผลิตภัณฑพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ีมี 
       pH ≥ 4.3 เฉพาะท่ีผานกรรมวิธีฆาเช้ือ 
        ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 
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(13.1)  เคร่ืองด่ืม (1) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  
(13.2)  ชา 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) 
พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
(13.3) กาแฟ  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) 
พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  276) 
เร่ือง กาแฟ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2546 

 (13.4) น้ํานมถั่วเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 198) 
พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

 
1. Salmonella spp. 

 
ไมพบใน 25 มิลลิลิตร 

 
2. Staphylococcus aureus 

 
ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

 
3. Bacillus cereus 

 
ไมเกิน 100  ใน 1 มิลลิลิตร 

 
4. Clostridium perfringens  

 

ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
เวนแตเคร่ืองด่ืมรังนก           
ไมเกิน 1,000 ใน 1 มิลลิลิตร 

 

5. Listeria monocytogenes (2) 
 
ไมพบใน 25 มิลลิลิตร  
 

14. เคร่ืองด่ืมชนิดเขมขน หรือ ชนิดแหง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 214) 

พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   

ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100  ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens (3) ไมเกิน 100  ใน 1 กรัม 

5. Listeria monocytogenes (2) ไมพบใน 25 กรัม 

15. อาหารก่ึงสําเร็จรูป  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) 
พ.ศ.2543 เร่ือง อาหารกึ่งสําเร็จรูป  
ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

(15.1) กวยจ๊ับ กวยเต๋ียว บะหม่ี เสนหม่ี  
           วุนเสนที่ปรุงแตง  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

(15.2) เคร่ืองปรุงที่บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ 

           กวยจ๊ับ กวยเต๋ียว บะหม่ี เสนหม่ี 

           และวุนเสน 
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  

(15.3) ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง แกงจืด   
           และ ซุป  ชนิดผงหรือชนิดแหง 
            
 
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 200 ใน 1  กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
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(15.4) แกงจืดและซุป ชนิดเขมขน (4)          
            ชนิดกอน 
            
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000  ใน 1 กรัม  

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  

(15.5)  แกงและนํ้าพริกตางๆ  (4)
             

 
 
 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  

16. ซอสบางชนิด  (4)   
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) 

พ.ศ. 2543  เร่ือง ซอสบางชนิด ลงวันที่ 19 

กันยายน พ.ศ.2543 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

17. ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย 

       โปรตีนของถ่ัวเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202)  

เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงแตงรสที่ไดจากการยอยโปร 

ตีนของถ่ัวเหลือง ลงวันที่  19 กันยายน พ.ศ. 2543 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

18. ไขเย่ียวมา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 236) 

เร่ือง ไขเย่ียวมา ลงวันที่ 20 สิงหาคม พ.ศ.2544 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  

19. อาหารตามบัญชีหมายเลข 1  

      นอกเหนือจากที่ระบุไวขางตน 

 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัมหรือมิลลิลิตร 
เวนแตนํ้าและนํ้าแข็งไมพบใน  
100 มิลลิลิตร 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัมหรือมิลลิลิตร
เวนแตนํ้าและนํ้าแข็งไมพบใน  
100 มิลลิลิตร 

หมายเหตุ   (1)   ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 (13.1) ที่เปนเคร่ืองด่ืมวานหางจระเข ใหตรวจเฉพาะ Salmonella spp.,  

 Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus 
(2)   ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 ทุกรายการที่ใสนมและลําดับที่ 14 เฉพาะเครื่องด่ืมชนิดเขมขนที่ใสนม ตอง

ตรวจ Listeria monocytogenes ดวย 
(3)   ผลิตภัณฑลําดับที่ 14 ที่เปนเคร่ืองด่ืมธัญพืชตองตรวจ Clostridium perfringens ดวย 
(4)   สําหรับผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีการผลิตที่มิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 144) พ.ศ. 2535 เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ. 2535 
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บัญชีหมายเลข 3 
มาตรฐานอาหารดานจลุินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
     

 
    หมายเหตุ    (4)

สําหรับผลิตภัณฑท่ีผานกรรมวิธีการผลิตท่ีมิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข                        
(ฉบับท่ี 144) พ.ศ. 2535 เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 2 กรกฎาคม พ.ศ. 2535 

 
ชนิดผลิตภัณฑ 

 
ชนิดจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 

 
ปริมาณท่ีกําหนด 

1. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลล่ีที่มิใชชนิดแหง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 100)  
เร่ือง การแสดงฉลากของวุนสําเร็จรูปและขนมเยลล่ี           
ลงวันท่ี 10 เมษายน พ.ศ.2529 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

2 ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (4) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 200)  
เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

(1) น้ําจ้ิมชนิดตาง ๆ 

 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

(2) เตาเจ้ียว  1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 2,500 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

(3) ซอสชนิดตางๆ  1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  

3. ขนมปง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 224)         

เร่ือง ขนมปง ลงวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  

4. แปงขาวกลอง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 44)          

เร่ือง แปงขาวกลอง ลงวันที่ 12  มกราคม พ.ศ.2523 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

5. ขาวเติมวิตามิน 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 150)         

เร่ือง ขาวเติมวิตามิน ลงวันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

6. คุกก้ี บิสกิต แครกเกอร ขนมปงกรอบ  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237)         
เร่ืองการแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหาร 
สําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที ลงวันที่ 20 สิงหาคม 
พ.ศ.2544 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  
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บัญชีหมายเลข 4   
วิธีการตรวจวิเคราะหจุลนิทรียที่ทาํใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียทีท่ําใหเกดิโรค 

----------------------------------------------- 

การตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ใหใชวิธีวิเคราะหสําหรับจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคแตละชนิด ดังตอไปนี้ 
 

 

ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
 

วิธีการตรวจวิเคราะห 

1.   Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง

เทียบเทา (or equivalent method) 

2.   Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง

เทียบเทา (or equivalent method) 

3.   Listeria monocytogenes ISO 11290-1: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal 

Method for the detection and enumeration of  Listeria monocytogenes - 

Part 1: Detection method ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ

ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

4.   Salmonella   spp. ISO 6579: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal 

Method for Detection of Salmonella spp. ที่เปนปจจุบัน  (updated 

version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)  เวนแต

การตรวจวิเคราะหน้ําและนํ้าแข็ง ใหใชวิธี ISO 6340: Water Quality-

Detection of Salmonella species  ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธี

ที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

5.   Staphylococcus aureus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง

เทียบเทา (or equivalent method) เวนแตการตรวจวิเคราะหน้ําและน้ําแข็ง ให

ใชวิธี Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater: 

American Public Health Association (APHA) ที่เปนปจจุบัน (updated 

version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

6.   Enterobacter sakazakii  ISO/TS 22964: Milk and milk products-Detection of Enterobacter 

sakazakii  ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา  

(or equivalent method) 
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(Unofficial) 

Notification of the Ministry of Public Health 

Re: Food Standard on Pathogens 

----------------------------------- 

Whereas it is deemed appropriate to amend the stipulations on the subject of 

standards for pathogens in foods.   

By the virtue of provisions of Section 5, Section 6(2) (3) and (9) of the Food Act 

B.E.2522 (1979), in which contain provisions in relation to the restriction of Rights and 

Liberties of the Persons, in respect of which Section 29 and in conjunction with Sections 

33, 41, 43 and 45 of the Constitution of the Kingdom of Thailand so permit by virtue of 

provisions of law: the Minister of Public Health hereby issues the notification as follows: 

Item 1: The provisions on "Free of pathogenic microorganism" which are prescribed 

in notifications of the Ministry of Public Health for those categories of foods as listed in 

Annex 1 of this notification shall be repealed and replaced by the following statements. 

 "Free of pathogenic microorganism" except for certain kinds and numbers of 

pathogen as specified in Annex 2 of this Notification of the Ministry of Public Health Re: 

Food Standards on Pathogens dated 10th February B.E.2552 (2009) 

Item 2: Other foods that have not been prescribed in the Annex 1 of this notification 

which are domestically produced for sale, or imported for sale, or sale shall be free of 

pathogenic microorganism except for certain kinds and numbers of pathogen as specified in 

Annex 3 of this notification. 

Item 3: The methods of analysis for the pathogens mentioned in this notification shall 

comply with the prescribed methods in Annex 4. 

Item 4: Enforcement of this notification does not include Dietary supplements, Food 

Additives and other foods which specific kinds and numbers of pathogens have been 

prescribed. 

Item 5: This notification shall be enforced 180 days following the date of its 

publication in the Government Gazette 
Notified on 10th of Febuary 2009 

   Vitaya kaewparadia 

(Mr. Vitaya kaewparadia) 

                Minister of Public Health  

(Published in the Government Gazette Vol.126, Special Part 41 Ngor, dated 19th March 2009) 
Note: This English version of the notification is translated to meet the need of the non-Thai speaking people.  

In case of any discrepancy between the Thai original and the English translation, the former will take priority.
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Annex 1 

Listed Notification of the Ministry of Public Health 

Attachment of Notification of the Ministry of Public Health  

Re: Food Standard on Pathogens 

----------------------------------------- 
1. Notification of the Ministry of Public Health No. 61 (1981) Re: Drinking water in 

Sealed Container dated 7th September 1981 item 3 (3) c  
2.    Notification of the Ministry of Public Health No. 78 (1984) Re: Ice dated 16 th 

January 1984 item 3 (3) c  
3.  Notification of the Ministry of Public Health No. 83 (1984) Re: Chocolates dated 

15th November 1984 item 3 (2)  
4.  Notification of the Ministry of Public Health No. 121 (1989) Re: Weight Control 

Food dated 23rd May 1989 item 3 (5)  
5.  Notification of the Ministry of Public Health No. 144 (1992) Re: Food Packed in 

Sealed Container dated 2nd July 1992 item 4 (2)  
6.  Notification of the Ministry of Public Health No. 156 (1994) Re: Modified Milk for 

Infant and Modified Milk of Follow up Formula for Infant and Children dated 14th October 1994 item 
4 (4.10)  

7.  Notification of the Ministry of Public Health No. 157 (1994) Re: Food for Infant 
and Food of Follow up Formula for infant and Small Children dated 14th October 1994 item 4 (4.9) 

8.  Notification of the Ministry of Public Health No. 158 (1994) Re: Supplementary 
Food for Infants and Young Children dated 14th October 1994 item 3 (3.10)  

9.  Notification of the Ministry of Public Health No. 195 (2000) Re: Electrolyte Drinks 
dated 19th September 2000 item 4 (5) (c)  

10.  Notification of the Ministry of Public Health No. 196 (2000) Re: Tea dated 19th 
September 2000 item 6 (6) 

11.  Notification of the Ministry of Public Health No. 197 (2000) Re: Coffee dated 19th 
September 2000 item 10 (5) 

12.  Notification of the Ministry of Public Health No. 198 (2000) Re: Soybean Milk in 
Sealed Containers dated 19th September 2000 item 5 (6) 

13.  Notification of the Ministry of Public Health No. 199 (2000) Re: Mineral Water dated 
19th September 2000 item 5 (4) (4.3) 

14.  Notification of the Ministry of Public Health No. 201 (2000) Re: Some Particular 
Kinds of Sauces dated 19th September 2000 item 4 (7)  
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15.  Notification of the Ministry of Public Health No. 202 (2000) Re: Food Seasonings 
derived from the Hydrolysis or Fermentation of Soybean dated 19th September 2000 item 4 (5) 

16.  Notification of the Ministry of Public Health No. 206 (2000) Re: Butter Oil dated 19th 
September 2000 item 4 (5) 

17.  Notification of the Ministry of Public Health No. 207 (2000) Re: Margarine dated 
19th September 2000 item 4 (6) 

18.  Notification of the Ministry of Public Health No. 208 (2000) Re: Cream dated 19th 
September 2000 item  5(7)  item 6(8) item 7(6) item 8(7)  item 9(6) and item 10 (7) 

19.  Notification of the Ministry of Public Health No. 209 (2000) Re: Cheese dated 19th 
September 2000 item 5(3)  

20.  Notification of the Ministry of Public Health No. 210 (2000) Re: Semi-processed 
Foods dated 19th September 2000 item 5(4) item 6(4) item 7(4) item 8(3) and item 9(2) 

21.  Notification of the Ministry of Public Health No. 211 (2000) Re: Honey dated 19th 
September 2000 item 4(12) 

22.  Notification of the Ministry of Public Health No. 213 (2000) Re: Jam, jelly, and 
marmalade in sealed containers dated 19th September 2000 item 4(4) 

23.  Notification of the Ministry of Public Health No. 214 (2000) Re: Beverages in 
Sealed Container dated 19th September 2000 item 4(6) 

24.  Notification of the Ministry of Public Health No. 222 (2001) Re: Ice-cream dated 24th 
July 2001 item 5(4)(4.6)  and item  6(8) 

25.  Notification of the Ministry of Public Health No. 226 (2001) Re: Ghee dated 23rd July 
2001 item 4(3) item 5(4) and item 6(4) 

26.  Notification of the Ministry of Public Health No. 227 (2001) Re: Butter dated 23rd 
July 2001 item 4(7) 

27.  Notification of the Ministry of Public Health No. 236 (2001) Re: Alkaline-preserved 
Eggs dated 20th August 2001 item 4(1) 

28.  Notification of the Ministry of Public Health No. 262 (2002) Re: Stevioside and 
Foods Containing Stevioside. dated 26th September 2002 item 2(5) 

29.  Notification of the Ministry of Public Health No. 265 (2002) Re: Cow’ s Milk. dated 
19th December 2002 item 12(10) item 15(9)  and item 16 (9) 

30.  Notification of the Ministry of Public Health No. 266 (2002) Re: Flavoured Milk 

dated 19th December 2002 item 8(10) and item 9(8) 
31.  Notification of the Ministry of Public Health No. 267 (2002) Re: Other Milk Products 

dated 19th December 2002 item 7(3) 
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32.  Notification of the Ministry of Public Health No. 280 (2004) Re: Herbal tea dated 4th 
June 2004 item 4(2) 

33.  Notification of the Ministry of Public Health No. 289 (2005) Re: Fermented Milk 
dated 4th June 2004 item 7(7) 
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Annex 2 
Food standard on pathogens 

Attachment of Notification of the Ministry of Public Health Re: Food Standard on Pathogens 
 

 

Product 
 

Pathogens 
 

Acceptable Limits 

1.  Modified Milk for infant   
     (powdered or dried)    
Notification of the Ministry of Public Health  
No. 156 (1994) Re: Modified Milk for Infant 
and Modified Milk of Follow up Formula for 
Infant and Children dated 14th October 1994 
2. Food for Infant  (Powdered or Dried)  

Notification of the Ministry of Public Health  
No. 157 (1994) Re: Food for Infant and Food 
of Follow up Formula for Infant and young 
Children dated 14th October 1994 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g 

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g 

3. Bacillus cereus ≤100 in 1 g 

4. Enterobacter sakazakii Not detected  in 10 g  
  

3.  Modified milk of follow-up formula  
     for infant and young children 
     (powdered or dried) 
Notification of the Ministry of Public Health  
No. 156 (1994) Re: Modified Milk for Infant 
and Modified Milk of Follow up Formula for 
Infant and Children dated 14th October 1994 
4. Food of follow–up  formula for    
    Infant and young children   
     (powdered or dried) 
Notification of the Ministry of Public Health  
No. 157 (1994) Re: Food for Infant and Food 
of Follow up Formula for Infant and young 
Children dated 14th October 1994 

 
1. Salmonella spp. 

 
Not detected in 25 g 

 
2. Staphylococcus aureus 

 
Not detected in 0.1 g 

 
3. Bacillus cereus ≤100 in 1 g 

5. Supplementary food for infant  
      and young children  
        (powdered or dried) 
Notification of the Ministry of Public Health  
No. 158 (1994) Re: Supplementary Food for 
Infants and Young Children dated 14th 

October 1994 
 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g 

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g 

3. Bacillus cereus ≤100 in 1 g 

4. Clostridium perfringens ≤100 in 1 g  
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Product 
 

Pathogens 
 

Acceptable Limits 
6.  Pasteurized ready–to–drink milk      

(6.1) Cow’s milk  
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 265 (2002) Re: Cow’s Milk dated 19th 
December 2002 
(6.2) Flavored milk 
Notification of the Ministry of Public Health  
No. 266 (2002) Re: Flavored Mllk dated 19th 
December 2002 
(6.3)  Other milk products (Cow’s milk)  
Notification of the Ministry of Public Health  
No. 267 (2002) Re: Other milk products 
dated 19th December 2002 
(6.4)  Milk products from animals other  
          than cow  
Notification of the Ministry of Public Health 

No. 214 (2000) Re: Beverages in Sealed 

Container dated 19th September 2000 

 
1. Salmonella spp. 

 
Not detected in 25 ml 

 
2. Staphylococcus aureus 

 
Not detected in 0.1 ml 

 
3. Bacillus cereus 

 
≤100 in 1 ml 

 
4. Listeria monocytogenes 

 
Not detected in 25 ml 

7. Milk powder  
Notification of the Ministry of Public Health  
No. 265 (2002) Re: Cow’s Milk dated 19th 
December 2002 

 
1. Salmonella spp. 

 
Not detected in 25 g 

8. Flavored milk (dried) 
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 266 (2002) Re: Flavored Mllk dated 19th 
December 2002 

 
2. Staphylococcus aureus 

 
Not detected in 0.1 g 

9. Other milk products (dried)  
Notification of the Ministry of Public Health  

No. 267 (2002) Re: Other milk products 

dated 19th December 2002 

 
3. Bacillus cereus 

 
≤100 in 1 g 

10. Cheese 
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 209 (2000) Re: Cheese dated 19th 
September 2000 

  

(10.1)  A W ≥ 0.9  1. Salmonella spp.  Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤100 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤100 in 1 g  

5. Listeria monocytogenes Not detected in 25 g 
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Product 
 

Pathogens 
 

Acceptable Limits 

(10.2)  A W = 0.82-0.9   1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 500 in 1 g  

4. Listeria monocytogenes Not detected in 25 g 

(10.3)  A W ≤ 0.82 
 
 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Listeria monocytogenes Not detected in 25 g 

11.  Cream  
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 208 (2000) Re: Cream dated 19th 
September 2000 

  

(11.1) Dehydrated cream 
 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g 

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g 

3. Bacillus cereus ≤100 in 1 g 

(11.2) Pasteurized cream 
 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g 

3. Bacillus cereus ≤100 in 1 g  

4. Listeria monocytogenes Not detected in 25 g  

12.  Ice-cream  
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 222 (2001) Re: Ice-cream dated 24th July 
2001 

  

(12.1)  Milk ice-cream, Modified  
ice-cream and Mixed ice-cream 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g 

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g 

3. Bacillus cereus ≤ 500 in 1 g 

4. Listeria monocytogenes Not detected in 25 g    
 

    (12.2)  Milk ice-cream, Modified  
     ice-cream and Mixed ice-cream 

(pasteurized and powdered or 
dried) 

 
     
 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤100 in 1 g  

4. Listeria monocytogenes Not detected in 25 g  

13.  Ready–to–drink beverage   
       pH ≥ 4.3 (pasteurized)  
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Product 
 

Pathogens 
 

Acceptable Limits 

(13.1)  Beverage (1) 
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 214 (2000) Re: Beverages in sealed 
container dated 19th September 2000 

(13.2) Tea  
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 196 (2000) Re: Tea dated 19th 
September 2000 

(13.3)  Coffee      
Notification of the Ministry of Public         
Health No. 197 (2000) Re: Coffee dated 19th 
September 2000 and No. 276 (2003) Re: 
Coffee (2 edition) dated 3rd December 2003 

(13.4)  Soybean milk  
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 198 (2000) Re: Soybean Milk in sealed 
containers dated 19th September 2000 

 
1. Salmonella spp. 

 
Not detected in 25  ml 

 
2. Staphylococcus aureus 

 
Not detected in 0.1 ml 

 
3. Bacillus cereus 
 

≤100 in 1 ml 
 

 
4. Clostridium perfringens ≤100 in 1 ml  

≤1,000 in 1 ml (For  bird’s 
nest beverage) 

 
5. Listeria monocytogenes  (2) 

 
Not detected in 25 ml  
 

14.  Concentrated beverage or 
       Powdered beverage    
Notification of the Ministry of Public Health 
No. 214 (2000) Re: Beverages in sealed 
container dated 19th September 2000 

 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g   

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g   

3. Bacillus cereus ≤ 100 in 1 g  

4. Clostridium perfringens  (3) ≤ 100 in 1 g  

5. Listeria monocytogenes (2) Not detected in 25 g  
 

15. Semi-processed food  
Notification of the Ministry of Public Health 

No. 210 (2000) Re: Semi-processed foods 

dated 19th September 2000 

  

(15.1)  Noodle, a sheet of rice noodle 
(Guay-Jub), rice vermicelli, 
wheat noodle and mung bean 
vermicelli 

 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g 

3. Bacillus cereus ≤ 100 in 1 g 

(15.2)  Seasoning powder for 
packaged noodles  ie., wide 
rice noodle (Guay-Jub), wheat 
noodle, rice vermicelli and 
mung bean vermicelli 

 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 1,000 in 1 g 
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Product 
 

Pathogens 
 

Acceptable Limits 

(15.3)  Joke (porridge rice), Kao Tom 
           (boiled rice), Broth and Soup  
           (powdered or dried) 
 
 
 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 200 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 100 in 1 g  

(15.4) Broth and soup (4)  

          (cube and concentrated)    

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 100 in 1 g  

(15.5) Curry and curry paste 
(4)

 

 

 

 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 1,000 in 1 g  

16. Some particular kinds of sauces (4)  

Notification of the Ministry of Public Health 

No. 201 (2000) Re: Some particular kinds of 

sauces dated 19th September 2000 

 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 100 in 1 g 

17.   Food seasoning derived from the 

hydrolysis or fermentation of  

soybean protein  
Notification of the Ministry of Public Health 

No. 202 (2000) Re: Food seasoning derived 

from the hydrolysis or fermentation of  

soybean protein dated 19th September 2000 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g 

4. Clostridium perfringens ≤ 1,000 in 1 g 

18.  Alkaline–preserved eggs 
Notification of the Ministry of Public Health 

No. 236 (2001) Re: Alkaline–preserved eggs 
dated 20th August 2001 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Clostridium perfringens ≤ 100 in 1 g  
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Product 
 

Pathogens 
 

Acceptable Limits 

19. Other items as listed in the Annex 

1 of the Notification of the Ministry 

of Public health but not listed in 

this table  
 

 

1. Salmonella spp. 
 

Not detected in 25 g or ml 

Not detected in 100 ml  (for 

drinking water and ice) 
 

2. Staphylococcus aureus 
 

Not detected in 0.1 g or ml 

Not detected in 100 ml  (for 

drinking water and ice) 

 

Note    (1) Product in category 13 (13.1): Aloe vera beverage shall be analyzed for Salmonella 

spp Staphylococcus aureus and Bacillus cereus 

 (2) Products in category 13 and concentrated beverage in category 14 that contain 

milk shall be analyzed for Listeria monocytogenes   
 (3)  Cereal beverage in category 14 shall be analyzed for Clostridium perfringens 

 (4) For any product that does not pass the process under no. 3 (1) of the Notification of 

the Ministry of Public Health No. 144 B.E. 2535 (1992) Re: Food packed in sealed 

container, dated 2rd July 1992 
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Annex 3 
Food standard on pathogens 

Attachment of Notification of the Ministry of Public Health Re: Food Standard on Pathogens 
 

Product Pathogens  Acceptable Limits 

1.  Finished gelatin and Jelly  
    (semi-liquid form) 
Notification of the Ministry of Public Health 

No. 100 (1986) Re: Label of finished gelatin 

and jelly dated 10th April 1986 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Clostridium perfringens ≤ 100 in 1 g  

2. Sauces in sealed containers (4) 

Notification of the Ministry of Public Health 

No. 200 (2000) Re: Sauces in sealed 

container dated 19th September 2000 

  

(1) Various kinds of dipping sauces 1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 1,000 in 1 g  

(2) Tao Chiew (Fermented soybean) 1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 2,500 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 1,000 in 1 g  

(3) Other kinds of sauces 1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 500 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 1,000 in 1 g  

3. Bread 
Notification of the Ministry of Public Health  

No. 224 (2001) Re: Bread dated 23th July 

2001 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 100 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 100 in 1 g  
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Product Pathogens  Acceptable Limits 

4. Flour of husked rice 
Notification of the Ministry of Public Health 

No. 44 (1980) Re: Flour of husked rice dated 

12th January 1980 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g  

5.  Vitaminized rice 
Notification of the Ministry of Public Health 

No.150(1993) Re: Vitaminized rice dated 3rd 

November 1993 

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 100 in 1 g 

6. Cookie, Biscuit, Cracker 
Notification of the Ministry of Public Health  

No. 237 (2001) Re: Labelling of ready-to-cook 

foods and ready-to eat foods dated 20th August 

2001  

1. Salmonella spp. Not detected in 25 g  

2. Staphylococcus aureus Not detected in 0.1 g  

3. Bacillus cereus ≤ 1,000 in 1 g  

4. Clostridium perfringens ≤ 1,000 in 1 g 

 

Note  (4) For any product that does not pass the process under no. 3 (1) of the notification of the 

Ministry of Public Health No. 144 B.E. 2535 (1992) Re: Food packed in sealed container, 

dated 2rd July 1992 
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Annex 4 
Food standard on pathogens 

Attachment of Notification of the Ministry of Public Health Re: Food Standard on Pathogens 
--------------------------------------------------------------------------------- 

Analytical methods for microbial food pathogens  

 
 

Type of pathogen 
 

Analytical method 
1.   Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and 

Drug Administration, Updated version or equivalent method. 

2.   Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and 

Drug Administration, Updated version or equivalent method. 

3.   Listeria monocytogenes ISO 11290-1: Microbiology of food and animal feeding stuffs-

Horizontal Method for the detection and enumeration of  Listeria 

monocytogenes - Part 1: Detection method, Updated version or 

equivalent method. 

4.   Salmonella   spp. ISO 6579: Microbiology of food and animal feeding stuffs-

Horizontal Method for Detection of Salmonella spp. Updated 

version or equivalent method.                                                          

For drinking water and ice: ISO 6340: Water Quality-Detection of 

Salmonella species, Updated version or equivalent method. 

5.   Staphylococcus aureus   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and 

Drug Administration, Updated version or equivalent method.         

For drinking water and ice: Standard Methods for the 

Examination of Water and Wastewater: American Public Health 

Association (APHA), Updated version or equivalent method. 

6.   Enterobacter sakazakii   ISO/TS 22964: Milk and milk products- Detection of 

Enterobacter sakazakii, Updated version or equivalent method. 
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บันทึกทายเลม 
 

ที่มาของการปรบัปรุงขอกําหนดเก่ียวกับมาตรฐานอาหาร 
ดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
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โครงการศกึษาเพ่ือปรับปรุงขอกําหนดเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทํา
ใหเกิดโรคในประกาศกระทรวงสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

 

หลักการและเหตุผล 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ภายใตพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ไดกําหนด
มาตรฐานเกี่ยวกับปริมาณจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑอาหาร ใหอาหารทุกชนิดตองปราศจาก 
จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค  ซ่ึงเปนปญหาในทางปฏิบัติอยูมาก เนื่องจากจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคบางชนิด
พบอยูท่ัวไปในธรรมชาติ และตองมีปริมาณท่ีสูงจึงกอใหเกิดโรคได นอกจากนี้กระบวนการแปรรูป
หลายวิธี ก็ไมสามารถทําลายจุลินทรียเหลานี้ไดหมดส้ิน ทําใหผูประกอบการหลายรายจําเปนตองใช
กระบวนการผลิตท่ีรุนแรงหรือใชสารเคมีโดยไมจําเปน และบางคร้ังก็มีการเตรียมตัวอยางสําหรับสง
วิเคราะหเพื่อขออนุญาตข้ึนทะเบียนโดยใชกระบวนการที่ไมใชกระบวนการผลิตจริง  ทําใหการคุมครอง
ผูบริโภคของประเทศขาดประสิทธิภาพ  ขาดมาตรฐานท่ีสะทอนถึงความปลอดภัยของผูบริโภคและ
สามารถปฏิบัติไดจริงในกระบวนการผลิตตามพ้ืนฐานของ GMP  ปญหาดังกลาวยังกอใหเกิดความไม
สอดคลองกับมาตรฐานจุลินทรียของตางประเทศ    เนื่องจากมาตรฐานตางประเทศยอมใหมีจุลินทรียท่ี
ทําใหเกิดโรคบางชนิดในผลิตภัณฑอาหารในปริมาณหนึ่ง   
 สถานการณดังกลาวกอใหเกิดปญหากับการนําเขาสินคาจากตางประเทศ โดยเฉพาะ
มาตรฐานปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีได เนื่องจากไมมีขอมูลทางวิชาการที่สามารถอางอิงได และ
มิไดเปนไปตามมาตรฐานอาหารท่ีกําหนดไวในหลายประเทศ   ดังนั้นการกําหนดเรื่องจุลินทรียท่ีทําให
เกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขในปจจุบัน จึงเปนขอกําหนดท่ีเขมงวดเกินไปสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารบางประเภทซึ่งทําใหผูประกอบการไมสามารถปฏิบัติตามได  นอกจากนี้การที่ประเทศ
ไทยกําหนดมาตรฐานในลักษณะท่ีครอบคลุมอยางเขมงวดโดยไมอางอิงหลักการวิเคราะหความเส่ียง
ดานจุลินทรีย  (Microbial risk assessment) อาจมีผลทําใหเกิดปญหาการคาระหวางประเทศได   
 ดังนั้นกองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมกับสถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล  จึงไดจัดทําโครงการวิจัยเพื่อศึกษาและจัดทํารางมาตรฐานเกี่ยวกับชนิดและปริมาณ
จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 ข้ึนมา โดยอางอิงตามหลักการวิเคราะหความเส่ียงดานจุลินทรีย 
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วัตถุประสงค 

1. เพื่อรวบรวมขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคจํานวน 4 ชนิด ไดแก 
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes และ Enterobacter sakazakii 

2. เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และสถานการณการปนเปอนของจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด  

3. เพื่อศึกษามาตรฐานตางประเทศของจุลินทรียท้ัง 4 ชนิดในผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ 
4. เพื่อพัฒนาสูตรและวิธีการในการประมาณจํานวนจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด สําหรับการกําหนด

เกณฑในผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ 
5. เพื่อจัดทํามาตรฐานเฉพาะกิจสําหรับจํานวนจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด สําหรับการกําหนดเกณฑ

ในผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ 
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วิธีการศึกษา 
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1.   วิธีการศึกษา 

 จากแผนการศึกษาและผังการตัดสินใจในการกําหนดมาตรฐานดานจุลินทรียในผลิตภัณฑ
อาหารตามภาคผนวกท่ี 1 สามารถแบงการศึกษาได ดังนี้ 
 

1.1   การรวบรวมขอมูลพื้นฐาน 
 

1.1.1  คุณสมบัติเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค  
 

  คุณสมบัติตางๆของเช้ือจุลินทรีย ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) ท่ีเหมาะสม คาวอเตอร
แอคติวีต้ี (Aw) ท่ีเหมาะสม อุณหภูมิท่ีเหมาะสม Generation time และ Infective dose สําหรับเช้ือ   
Bacillus cereus (B. cereus), Clostridium perfringens (C. perfringens), Listeria monocytogenes            
(L. monocytogenes) และ Enterobacter sakazakii (E. sakazakii) คนควาจากเว็บไซตและหนังสือตางๆ 
ดังนี้   

1. Australian food safety education. Available from: 
http://www.safefood.net.au/content.cfm?sid=469  (Accessed September 2005) 

2. European Food Safety Authority. 2005a. Opinion of the Scientific Panel on Biological 
Hazards on Bacillus cereus and other Bacillus spp. in foodstufs. The EFSA Journal. 175: 
1-48. 

3. European Food Safety Authority. 2005b. Opinion of the Scientific Panel on Biological 
Hazards on the request from the Commission related to Clostridium spp. in foodstuffs. 
The EFSA Journal. 199: 1-65. 

4. FAO/WHO. 2004a. Enterobacter sakazakii and other microorganisms in powdered infant 
formula: meeting report, MRA Series 6.  World Health Organization, Geneva. p 28.  
Available from: http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/mra6/en/ 

5. FAO/WHO. 2004b. Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: 
technical report. MRA Series 5.  p 80.  
Available from: http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/en/mra5_part3.pdf  

6. Food Science and Human Nutrition, Iowa State University.  Available from: 
http://www.ag.iastate.edu/departments/foodsci/classes/fshn420/bcereus.html    

7. Griffiths, M.W. and Schraft, H. 2002. Bacillus cereus food poisoning. In: D.O. Cliver and 
H.P. Riemann, eds. Foodborne disease 2nd Ed. Academic Press, Amsterdam. p. 261-270. 
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8. Gibbs, P. 2002. Characteristics of spore-forming bacteria. In C. D. W. Blackburn and P. J. 
McClure, eds. Foodborne pathogens. Hazards risk analysis and control. Woodhead 
publishing, Cambridge. p 417-435.  

9. Iversen, C. and Forsythe, S. 2003. Risk profile of Enterobacter sakazakii an emergent 
pathogen associated with infant milk formula. Trends in Food Science Technology. 14: 
443-454. 

10. Johnson, E.A. 2003. Bacterial pathogens and toxins in foodborne disease. In: J.P.F.D. 
Mello, ed. Food safety: Contaminants and Toxins. CABI publishing, Cambridge. p 36. 

11. Johnson, E.A. 1990. Bacillus cereus food poisoning. In: D.O. Cliver, ed. Foodborne 
disease. Academic Press, San Diego. p 128-135. 

12. Labbe, R.G. and Juneja, V.K. 2002. Clostridium perfringens. In: D.O. Cliver and H.P. 
Riemann, eds. Foodborne diseasess, 2nd Ed. Academic Press, Amsterdam. p 119-126. 

13. New Zealand Food Safety Authority. 2001a. Available from: 
http://www.nzfsa.govt.nz/science/data-sheets/bacillus-cereus.pdf  (Accessed August 
2005)      

14. New Zealand Food Safety Authority. 2001b. Available from: 
http://www.nzfsa.govt.nz/science/data-sheets/clostridium-perfringens.pdf  
(Accessed August 2005)         

15. New Zealand Food Safety Authority. 2001c. Available from: 
http://www.nzfsa.govt.nz/science/data-sheets/listeria-monocytogenes.pdf   

       (Accessed August  2005) 
16. World Health Organization. 2000. Foodborne disease: a focus for health education. WHO, 

Geneva.  
 

     1.1.2   คุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหาร 
  ผลิตภัณฑอาหารในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522      
ท่ีตองการศึกษา สามารถแบงออกเปนกลุมไดดังนี้  

- กลุมนมและผลิตภัณฑนม 
- กลุมเคร่ืองดืม่ 
- กลุมอาหารกึง่สําเร็จรูป 
- กลุมอาหารขบเค้ียว และขนมหวาน 
- กลุมอาหารอ่ืนๆ เชน เคร่ืองปรุงรส น้ําผ้ึง น้ํามัน และไขมัน เปนตน 
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 อาหารแตละชนิดจะมีการศึกษาคุณลักษณะทางดานกายภาพของอาหาร ไดแก  pH, Aw และ
สถานการณการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย  โดยการรวบรวมขอมูลจากผูประกอบการและวิเคราะหใน
หองปฏิบัติการตามวิธีการ ดังภาคผนวกท่ี 2 
 

1.1.3   ขอมูลมาตรฐานเชื้อจุลินทรียของตางประเทศ  

      ขอมูลมาตรฐานเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารของประเทศตางๆ คนควาจากเว็บไซต
ตางๆ ดังนี้ 

- www.hpa.org.uk 
- www.foodstandards.gov.au 
- www.fehd.gov.hk 
- www.europa.eu.int 
- www.doh.gov.za 
- www.ams.usda.gov 
- www.jetro.jp/marketing 
- www.fda.moph.go.th 
- www.who.dk/foodsafety 

 
1.2   การพัฒนาสูตรคาํนวณเพื่อใชในการประมาณปรมิาณจุลินทรีย  

      สูตรท่ีใชในการประมาณปริมาณจุลินทรีย  ดัดแปลงมาจากสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  
 

1.3  การนําเสนอสูตรและวิธีการคํานวณ ใหผูบริหารภาครัฐและผูเชี่ยวชาญ รวมพิจารณาเสนอความ   
         คิดเห็น   
 
 คณะผูวิจัยไดจัดสงสูตรและวิธีการคํานวณท่ีพัฒนาข้ึนใหกับผูเช่ียวชาญจากตางประเทศ 
ไดแก Dr. Lourdes Costarrica Dr. Sarah Cahill จาก Food and Agriculture Organization, Rome ประเทศ
อิตาลี และ Dr. Pradeep Malakar จาก Institute of Food Research, Norwich  ประเทศอังกฤษ และจัด
ประชุมรวมกับผูบริหารของกระทรวงสาธารณสุขจํานวน 16 คน  ผู เ ช่ียวชาญดานจุลินทรียจาก
มหาวิทยาลัยตางๆ  และกระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี จํานวน 10 คน รวมท้ังส้ิน  29 คน เพื่อขอ
ความเห็นชอบในการใชสูตรการคํานวณดังกลาว เม่ือวันท่ี 31 มีนาคม 2549 ณ หองประชุมชัยนาท
นเรนทร กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี (ภาคผนวกท่ี 3) 
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1.4  การจัดทํารางสรุปมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค สําหรับผลิตภัณฑอาหารตาม 
         ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 
 คณะผูวิจัยรวมกับผูเช่ียวชาญดานจุลินทรียจากมหาวิทยาลัยตางๆ และกระทรวงสาธารณสุข
จํานวน 14 คน เจาหนาท่ีจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จํานวน 4 คน และผูประกอบ
ภาคเอกชนจํานวน 29 คน (มีผูประกอบการภาคเอกชนท่ีเปนชาวตางประเทศ 1 คน) รวมท้ังส้ิน 47 คนใน
วันท่ี 22-23 มิถุนายน 2549 ณ โรงแรมรอยัลเจมส ลอดจ จ.นครปฐม (ภาคผนวกท่ี 4) 
 
1.5  รายนามท่ีปรึกษาโครงการ และผูเชี่ยวชาญ 

ท่ีปรึกษาโครงการ 
 ศ. ดร. ภักดี  โพธิศิริ   เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 ภก. มานิตย อรุณากูร   รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

ดร. ชนินทร เจริญพงษ นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช.                                
ดานมาตรฐานผลิตภัณฑดานสาธารณสุข 

นางสาวดารณ ี หมูขจรพันธุ นักวิชาการอาหารและยา 9 ชช.   ดานความ 
ปลอดภัยของอาหารและการบริโภคอาหาร 

นางสาวจิตรา  เศรษฐอุดม นักวิชาการอาหารและยา 9 ชช.   
ดานมาตรฐานอาหาร 

 นางสาวอมรา  วงศพุทธพิทักษ  ท่ีปรึกษากรมวิทยาศาสตรการแพทย 
 ดร.ทิพยวรรณ ปริญญาศิริ  ผูอํานวยการกองควบคุมอาหาร 

นางนงคนวล ชัยพานิช   ท่ีปรึกษากองควบคุมอาหาร 
นางสาวพัชนี อินทรลักษณ   กองควบคุมอาหาร 
นางวนดิา  ขาวเธียร   กองควบคุมอาหาร 
นางจุรีรัตน  หอเกียรติ กองควบคุมอาหาร 
นางเพ็ญศรี  รอดมา   กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
นายปรีชา  จึงสมานกุล   กรมวิทยาศาสตรการแพทย 

        

ผูเชี่ยวชาญภายในประเทศ 
รศ. ประเวทย ตุยเต็มวงศ   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 
ดร.วราภา มหากาญจนกุล   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ศ.อรษา สุตเธียรกุล                         คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
รศ.อัญชลี ตัณฑศุภศิริ   คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
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ผูเชี่ยวชาญภายในประเทศ (ตอ) 

ผศ.อภิญญา อัศวนิก                     คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
ผศ.น.สพ.ดร. ศุภชัย เนื้อนวลสุวรรณ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
ผศ.รมณีย สงวนดกีุล                     คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
ผศ.ศุภชัย เนื้อนวลสุวรรณ            คณะสัตวแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวทิยาลัย 
ดร.เพลินพิศ ลักษณะนิล ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ 
ผศ.สิทธิสิน บวรสมบัติ มหาวิทยาลัยแมโจ 
นางอรุณ บางตระกูลนนท           กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
นายยุทธนา นรภูมิพิภัชน สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
นายพิศาล พงศาพิชณ                   สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
นางสาวนัฐสวรรณ เชยสกุล สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
นางพรรณอร หงษโต ฝายโภชนาการ คณะแพทยศาสตร 
 โรงพยาบาลรามาธิบดี 

 

     ผูเชี่ยวชาญจากตางประเทศ 

Dr. Lourdes Costarrica Senior Officer, Food Quality Liaison Group, Food  
and Nutrition Division, FAO 

Dr. Sarah Cahill  Associate Professional Officer, Food Quality and 
Standards Service, Food and Nutrition Division, FAO 

Dr. Pradeep Malakar Research scientist, Institute of Food Research, 
Norwich, UK 

Mr. Soo Chuah Food Safety/Microbiology Manager, Kraft Foods 
Asia Pacific 
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1.6  การสรุปมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคเพื่อนําเสนอตอคณะกรรมการอาหาร                        

 รางท่ีไดพัฒนาข้ึนดังกลาวได ถูกนําไปพิจารณาโดยคณะอนุกรรมการของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขและองคการวิชาชีพภาคเอกชน ดังนี้ 
 1.6.1   คณะอนุกรรมการเพื่อการศึกษาวิเคราะหปญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร
เม่ือวันท่ี 26 ตุลาคม 2550 และผานความเห็นชอบในวันดังกลาว 
 1.6.2   คณะอนุกรรมการพิจารณากําหนดคุณภาพมาตรฐานและหลักเกณฑเง่ือนไขในการปฎิบัติ
ดานอาหาร 7 คร้ัง 

คร้ังท่ี 1    วันท่ี   24   มกราคม  2550 
คร้ังท่ี 2    วันท่ี   14   สิงหาคม  2550 
คร้ังท่ี 3    วันท่ี     9   ตุลาคม  2550 
คร้ังท่ี 4    วันท่ี     5   พฤศจิกายน  2550 
คร้ังท่ี 5    วันท่ี   27   ธันวาคม  2550 
คร้ังท่ี 6    วันท่ี   15   กรกฎาคม  2551 
คร้ังท่ี 7    วันท่ี   15   ตุลาคม  2551 

1.6.3  สภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทย พิจารณา 2 คร้ัง 
คร้ังท่ี 1    วันท่ี   27   กันยายน  2550 
คร้ังท่ี 2    วันท่ี   25   ธันวาคม  2550 

 หลังจากผานความเห็นชอบจากองคกรตางๆดังกลาวแลว จึงไดมีการจัดทํารางประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เพื่อเสนอตอคณะกรรมการอาหาร และ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขเพื่อพิจารณาลง
นามตอไป 
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ขอมูลพ้ืนฐานของเช้ือจุลินทรียและผลิตภัณฑอาหาร 

สถานการณการปนเปอนของเช้ือจุลินทรยี 

ในผลิตภัณฑอาหารและมาตรฐานตางประเทศ 
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2.    ขอมูลพ้ืนฐานของเช้ือจุลินทรียและผลิตภัณฑอาหาร สถานการณการปนเปอน

ของเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร และมาตรฐานตางประเทศ 
 
2.1   คุณสมบัติของเชื้อจุลินทรีย 

  คุณสมบัติของเช้ือจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด ท่ีไดจากการคนควาแสดงดังตารางตอไปนี ้
 

ตารางท่ี 1    คุณสมบัติของเช้ือ Bacillus cereus 
 

pH 
range 

Aw Temperature  (oC) Generation time  Infective dose 
 

Reference 
    range optimum (min.) (cells) 

4.5-9.3   5-50 35-40 20-30  - FSHN, 2005 

4.3-9.3 0.91 4-55 30-37  - 104-107 NZFSA, 2001a 

 -  -  -  -  - 105-107 Johnson E.A, 2003 

4.3-9.3 0.92 4-50 28-37  -  - WHO, 2000 

4.9-9.3 0.95 10-48 28-35 18-27  - Johnson E.A, 1990 

4.5-9 0.92 4-55 30-37 40 105-108 EFSA, 2005a 

4.4-9.3 0.91 5-50  - 26-57 105-107 Griffiths M.W, 2002 

4.3-9.3 0.91 5-50 30-35 20-30 105-107 Gibbs P, 2002 

  
ตารางท่ี 2    คุณสมบัติของเช้ือ Clostridium perfringens 

 

pH Aw Temperature  (oC) Generation time  Infective dose 
 

Reference 
  range   range optimum (min.) (cells) 

-  0.95 12-50 43-45 8-10 106-108 Gibbs P, 2002 

- - 15-50 43-45 10 108 Labbe RG, 2002 

5.5-8.5  - 6-50 45 8-10 108 Johnson E.A , 1990 

 -  -  -  -  - 107-108 Johnson E.A , 2003 

5-9 0.93 12-50 43-47 7  NZFSA, 2001b 

 -  - 10-55  -                 108 EFSA, 2005b 

5.5-7 0.93 14-51 43-45  -  - Wrigley D.M, 2001 
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ตารางท่ี 3   คุณสมบัติของเช้ือ Listeria monocytogenes  
 

pH Aw Temperature  (oC) Generation time  Infective dose 
Reference 

  range   range optimum (min.) (cells) 

4.4-9.4 0.92 0-45 37 35-40   - FAO/WHO, 2004b 

4.4-9.4 0.92 (-1.5)-45 37  - 102-103 NZFSA, 2001c 

 -  -  -  -  - 103-108 Johnson E.A, 2003 

4.4-9.0 0.92 3-42 30-35  -  - WHO, 2000 

4.6-9.6 0.9 1-44  -  - 102-103 AUS, 2005 

 
 
ตารางท่ี 4   คุณสมบัติของเช้ือ Enterobacter sakazakii 
 

 
  จากการคนควาดังกลาวพบวาสภาวะท่ีเช้ือจุลินทรียท้ัง 4 ชนิด สามารถเจริญเติบโตได คือ
สภาวะท่ีมี     
 1)  คา pH ระหวาง 4.3 ถึง 9.6  
 2)  คา Aw มากกวา 0.9  
 3)  อุณหภูมิสูงกวา ติดลบ 1.5 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 

 

Temperature (oC) 
Generation time  

(min.) 
Infective dose 

(cells) 

 

Reference 
 range optimum 

6-47 - 30 (37 oC) 103 Iversen C & Forsythe S, 2003  

4-50 41-45 19-21 (37 oC) - FAO/WHO, 2004a 
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2.2  คุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหาร 

    คุณลักษณะทางดานกายภาพของอาหารสามารถแบงตามกลุมผลิตภัณฑ ดังแสดงในตารางท่ี 5 

 
ตารางท่ี 5   คุณลักษณะทางดานกายภาพของผลิตภัณฑอาหารโดยแบงตามกลุมผลิตภัณฑ 
 

ผลิตภัณฑ pH Aw 

กลุมนมและผลิตภัณฑนม   

1.  นมสด นมปรุงแตง และ ผลิตภัณฑนม  6.4-6.8 0.95-1.0 

2.  นมผง (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย) 6.6 0.3 

3. นมดัดแปลงสําหรับทารก และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่อง 6.5 0.25 

4.  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก   

                                            -   ชนิดผงหรือแหง 6.1-6.7 0.1-0.3 

                                            -   ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที 6.1-6.7 0.8-1.0 

5. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก   

                                            -  ชนิดผงหรือแหง 6.1-6.7 0.1-0.3 

                                     -  ชนดิสเตอริไลส และ ยู เอช ที 6.1-6.7 0.8-1.0 

6.  นมขน (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย)      

                                            -  ชนิดไมหวาน   6.2-6.3 0.95-1.0 

                                            -  ชนิดหวาน   6.3-6.5 0.8-0.9 

7.  นมเปร้ียว    

  -  ชนิดท่ีผานการฆาเช้ือหลังการหมัก / ปรุงแตง          

                                             -  พาสเจอรไรส 3.6-4.2 1.0 

                                             -  ยู เอช ที 3.6-4.2 1.0 

  -  ชนิดท่ีไมผานการฆาเช้ือหลังการหมัก  / ปรุงแตง    3.6-4.2 1.0 

  -  ชนิดแหง ไมมีตัวอยาง 

  -  ชนิดแชแข็ง ไมมีตัวอยาง                      

8.  เนย (butter)  ชนิดจืดและเค็ม 6.1-6.4 0.8-0.85 
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ตารางท่ี 5   คุณลักษณะทางดานกายภาพของผลิตภัณฑอาหารโดยแบงตามกลุมผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ pH Aw 

9.  เนยแข็ง    

                                                     -     soft cheese Not analyzed 0.98 

                                                     -    very hard cheese Not analyzed 0.84 

                              -    other cheeses Not analyzed 0.84-0.98 
10.  ครีม      
    - ครีมแท เทียม ผสม ชนิดผง 7.5-8.1 0.15 
    - ครีมแท เทียม ผสม ชนิดเหลว    

                                             -     พาสเจอรไรส    5.3-6.5 0.97 

                                                      -     ยู เอช ที 5.3-6.5 0.97 
11. ไอศกรีม (นม ดัดแปลง หวานเยน็ ผสม)   

                                                      -     ชนิดแข็ง 3.0-6.4 1.0 

                                                      -     ชนิดเหลว ไมมีตัวอยาง 

                                                      -     ชนิดแหงหรือผง ไมมีตัวอยาง 

กลุมเคร่ืองดื่ม   

1. ชา    

   - ชา   (ใบชา) 5.3 (หลังชงในนํ้า) 0.3-0.4 

  -  ชาผงสําเร็จรูป 6.0 (หลังชงในนํ้า)  0.26 

   - ชาปรุงสําเร็จ    (ชนิดผง) 6.5 (หลังชงในนํ้า) 0.27 

                              (ชนิดสเตอริไลส และ ย ูเอช ที) 2.5-5.6 1.0 

   -  ชาชงสมุนไพร                                           3.5-5.3 (หลังชงในนํ้า) 0.3-0.5 

2. เคร่ืองดื่มในภาชนะปดสนทิ    

   -  น้ําผัก ผลไม (ชนิดสเตอริไลส และ ยู เอช ที) 3.0-3.5 1.0 

   -  น้ําอัดลม, โซดา 2.5-3.5 1.0 

   -  น้ําหวานเขมขน  4.6 0.9 

   -  เคร่ืองดื่มท่ีผสมคาเฟอิน 3.7 1.0 

   -  เคร่ืองดื่มผง                                                     6.4-6.7 (หลังชงในนํ้า) 0.15-0.18 

   -  เคร่ืองดื่มวานหางจระเข 3.7 1.0 

   -  เคร่ืองดื่มรังนก 5.8 1.0 
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ตารางท่ี 5   คุณลักษณะทางดานกายภาพของผลิตภัณฑอาหารโดยแบงตามกลุมผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ pH Aw 
   -  เคร่ืองดื่มผสมธัญพืช (ชนิดผง) 6.8 (หลังชงในนํ้า) 0.35 
                                        (ชนิดสเตอริไลส และ ยู เอช ที) 6.2 1.0 
3. นมถ่ัวเหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท    
   -  ชนิดสเตอริไลส และ ยู เอช ที  6.9 1.0 
   -  ชนิดแหง 6.6 (หลังชงในนํ้า) 0.2-0.6 
4. เคร่ืองดื่มเกลือแร    
   - ชนิดเหลว 3.4 1.0 
   - ชนิดผง 2.7  (หลังชงในนํ้า) 0.5 
5. กาแฟ     
  -  กาแฟผงสําเร็จรูป 4.9-5.0 (หลังชงในนํ้า) 0.1-0.2 
  -  กาแฟปรุงสําเร็จ   (ชนิดผง)                                             5.5  (หลังชงในนํ้า) 0.25 
                                  (ชนิดสเตอริไลส และ ยู เอช ที) 4.6-6.4 1.0 
6. น้ําแรธรรมชาต ิ 6.9-7.4 1.0 

7. น้ําแขง็ 6.5-8.5 1.0 
8. น้ําดื่ม 6.5-8.5 1.0 

 กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน   
1.  ช็อกโกแลต Not analyzed 0.28-0.66 
2.  หมากฝรั่ง Not analyzed  0.64 
3.  ลูกอม Not analyzed 0.38-0.65 

 กลุมอาหารก่ึงสําเร็จรูป   
1. กวยจ๊ับ กวยเตี๋ยว บะหม่ี เสนหม่ี วุนเสนท่ีปรุงแตง Not analyzed 0.18-0.3 
2.โจกก่ึงสําเร็จรูป  ขาวตม Not analyzed 0.22 
3. เคร่ืองปรุงท่ีมากับ ขอ 1 Not analyzed 0.25-0.41 
4. แกงจืดและซุปชนดิเขมขน ชนดิผง กอน หรือแหง Not analyzed 0.36-0.5 

5. แกงและน้ําพริกตางๆ 
 

2.7-4.5 
(หลังละลายในนํ้า) 

0.76-0.91 
 

กลุมอาหารอ่ืนๆ    
1. เคร่ืองปรุงรส    
   -  น้ําสมสายชู 2.2-3.4 1.0 
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ตารางท่ี 5   คุณลักษณะทางดานกายภาพของผลิตภัณฑอาหารโดยแบงตามกลุมผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ pH Aw 

   -  น้ําปลา 4.8-5.0 0.77-0.82 

   -  น้ําเกลือปรุงอาหาร ไมมีตัวอยาง 

   -  เกลือบริโภค 7.5 0.42 

2. น้ําผึง้ 3.7-4.2 0.65-0.75 
3. น้ํามันและไขมัน รวมท้ังน้าํมันปาลม น้ํามันมะพราว 
    น้ํามันเนย เนยใสและก ี

 

Not analyzed 
 

0.58 

4. แยม เยลล่ี มารมาเลตในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 3.5-4.5 0.5-0.6 

5. วุนสําเร็จรูป และ ขนมเยลล่ี     
                                                     -  ชนิดเหลว 2.6-4.5 0.82-1.0 

                                              -  ชนิดผง  (เยลล่ี) 
 

2.6-4.5 
(หลังละลายในนํ้า) 

0.56 
 

                                              -  ชนิดผง  (วุน) 
 

2.6-4.5 
(หลังละลายในนํ้า) 

0.56 
 

6. ซอสในภาชนะปดสนิท    

    -  น้ําจิ้มชนดิตางๆ 3.1-3.6 0.91-0.95 

    -  ซอสตางๆ ยกเวน ซอสบางชนิด 3.5-3.8 0.96-1.0 

    -  เตาเจีย้ว 4.9 0.87 

7. ซอสบางชนิด (ซอสพริก มะเขือเทศ มะละกอ แปง) 3.3-4.7 0.97-0.99 

8. ซอสปรุงรสจากการยอยโปรตีนถ่ัวเหลือง 3.7 0.9 

9.  เนยเทียม Not analyzed 0.8-0.9 

10. ขนมปง  5.0-6.2 0.94-0.97 

11. แปงขาวกลอง ไมมีตัวอยาง 

12. ไขเยี่ยวมา 9.5-9.7 1.0 

13. ขาวเติมวิตามิน ไมมีตัวอยาง 

14. คุกก้ี บิสกิต Not analyzed 0.26 

15. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท Not analyzed 
 

Not analyzed   หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะหในการศึกษาคร้ังนี้ 
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2.3  สถานการณการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร 

  การสํารวจสถานการณปนเปอนของเช้ือ C. perfringens  B. cereus และ L. monocytogenes 
ในอาหารแยกตามกลุมของผลิตภัณฑอาหาร พบการปนเปอนของ L. monocytogenes ในตัวอยางอาหาร
หนึ่งชนิด (6.0 x 102 เซลลตอ 25 กรัม) และพบวามีการปนเปอนของ B. cereus  และ C. perfringens ใน
ตัวอยางอาหารบางชนิด  จํานวนและผลการวิเคราะหปริมาณเช้ือท้ัง  3  ชนิดในอาหารแตละชนิด แสดง
ในตารางท่ี 6  สวน E. sakazakii  วิเคราะหเฉพาะในผลิตภัณฑนมผงเทานั้น โดยไมพบการปนเปอนใน
ผลิตภัณฑดังกลาว แสดงในตารางท่ี 7 

  
ตารางท่ี 6     ผลการสํารวจสถานการณการปนเปอนของเช้ือ C. perfringens    L. monocytogenes และ       
                    B. cereus แยกตามกลุมของผลิตภัณฑ  
 

 
ผลิตภัณฑ 

จํานวน
ตัวอยางท่ี 
สงวิเคราะห 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห (จํานวนตัวอยางท่ีพบเช้ือ) 
C. perfringens  

/ g 
B. cereus 

 / g 
L. monocytogenes 

 / 25g 
กลุมนมและผลิตภัณฑนม     

1.  นมสด นมปรุงแตง นมคืนรูป 
     นมแปลงไขมัน 

 
 

   

-     พาสเจอรไรส    2 < 1 (2) < 1 (1), 6 (1) 0 (2) 

-     สเตอริไลส 2 <1 (2) <1 (2) 0 (2) 

-     ยู เอช ที 3 <1 (3) <1 (3) 0 (3) 

     -     นมผง  3 <10 (3) <10 (2), 10 (1) 0 (3) 

     -     นมขนไมหวาน 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

-     นมขนหวาน 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

2.  ผลิตภัณฑนม     

-    พาสเจอรไรส 1 <10 (1) 10 (1) 0 (1) 

-    สเตอริไลส 1 <1 (1) <1 (1) 0 (1) 

-    ยู เอช ที 1 <1 (1) <1 (1) 0 (1) 

3.  นมดัดแปลงสําหรับทารก  
     และนมดัดแปลงสูตรตอเน่ือง 

2 
 

<10 (2) <10 (2) 0 (2) 

4.  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเน่ือง
สําหรับทารก 

1 
 

<10 (1) <10 (1) 0 (1) 

5.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 
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ตารางท่ี 6     ผลการสํารวจสถานการณการปนเปอนของเช้ือ C. perfringens    L. monocytogenes และ       
                    B. cereus แยกตามกลุมของผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

 
ผลิตภัณฑ 

จํานวน
ตัวอยางท่ี 
สงวิเคราะห 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห (จํานวนตัวอยางท่ีพบเช้ือ) 

C. perfringens  
/ g 

B. cereus 
 / g 

L. monocytogenes 
 / 25g 

6.  นมเปร้ียว     

-     พาสเจอรไรส 2 <1 (2) <1 (1), 4 (1) 0 (2) 

      -      ยู เอช ที 2 <1 (2) <1 (2) 0 (2) 

-      ชนิดครีม 3 <10 (3) <10 (2), 10 (1) 0 (3) 

7.  เนย     

     -     เนยชนิดเค็ม 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

     -     เนยชนิดจืด   1 <10 (1) <10 (1) 0 (1) 

8.  เนยแข็ง 3 <10 (3) <10 (3) 0 (3) 

9.  ครีม      

    -     ครีมแท เทียม ผสม ชนิดผง          <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

    -     ครีมแท เทียม ผสม ชนิดเหลว  2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

10. ไอศกรีมชนิดแข็ง     

     -     ไอศกรีมนม 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

     -     ไอศกรีมดัดแปลง 2 <10 (2) <10 (1), 40 (1) 0 (2) 

     -     ไอศกรีมหวานเย็น   2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

กลุมเคร่ืองดื่ม  
   

1. ชา     

      -     ชา (ใบชา) 2 <10 (2)  10 (2) 0 (2) 

-     ชาชงสมุนไพร 
 

2 
 

<10 (2) 90 (1),  
2.3 x 10 4 (1) 

0 (2) 

      -      ชาปรุงสําเร็จ 
               (สเตอริไลส และ ยู เอช ที) 

 
2 

 
<10 (2) 

 
<10 (2) 

 
0 (2) 

                  (ชนิดผง) 2 <10 (2) <10 (1), 10 (1) 0 (2) 

2. เคร่ืองดื่มในภาชนะปดสนิท     

-      นํ้า ผัก ผลไม     
                (สเตอริไลส และยู เอช ที) 3 

 

 
 

<10 (3) 

 
 

<10 (3) 

 
 

0 (3) 
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ตารางท่ี 6     ผลการสํารวจสถานการณการปนเปอนของเช้ือ C. perfringens    L. monocytogenes และ       
                    B. cereus แยกตามกลุมของผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

 
ผลิตภัณฑ 

 

จํานวน 
ตัวอยางท่ี 
สงวิเคราะห 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห (จํานวนตัวอยางท่ีพบเช้ือ) 
C. perfringens  

/ g 
B. cereus 

 / g 
L. monocytogenes 

 / 25g 

2. เคร่ืองดื่มในภาชนะปดสนิท (ตอ)     

-      นํ้าอัดลม โซดา 2 <1 (2) <1 (2) 0 (2) 

- นํ้าหวานเขมขน 
      -      เครื่องด่ืมผสมคาเฟอิน 

2 
2 

<10 (2) 
<1 (2) 

<10 (2) 
<1 (2) 

0 (2) 
0 (2) 

-      เครื่องด่ืมวานหางจระเข 1 <1 (1) <1 (1) 0 (1) 

-      เครื่องด่ืมรังนก 1 10 (1) <10 (1) 0 (1) 

-      เครื่องด่ืมผง 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

-      เครื่องด่ืมธัญพืช            
                (สเตอริไลส และ ยู เอช ที) 

 
2 

 
 

<1 (2) 

 
 

<1 (2) 

 
 

0 (2) 

                      (ชนิดผง) 2 
 

<10 (2) 
 

<10 (2) 
 

0 (2) 

3. นมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท     

      -     ชนิดสเตอริไลส  และยู เอช ที 2 
 

<1 (2) 
 

<1 (2) 
 

0 (2) 

      -     ชนิดแหง 2 
 

<10 (2) 
 

<10 (2) 
 

0 (2) 

4. เคร่ืองดื่มเกลือแร     

-     ชนิดนํ้า 2 
 

<1 (2) 
 

<1 (2) 
 

0 (2) 

-     ชนิดผง 1 
 

<10 (1) 
 

<10 (1) 
 

0 (1) 

5. กาแฟ     

-      กาแฟผงสําเร็จรูป 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

  -      กาแฟปรุงสําเร็จ      

           (ชนิดสเตอริไลส  และยู เอช ที) 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

                 (ชนิดผง) 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

6. นํ้าแรธรรมชาติ 2 <1 (2) <1 (2) 0 (2) 

7. นํ้าแข็ง 2 <1 (2) <1 (2) 0 (2) 

8. นํ้าดื่ม 3  <1 (3) <1 (3) 0 (3) 

กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน     

1.  ช็อกโกแลต 4 <10 (4) <10 (4) 0 (4) 

2.  หมากฝรั่ง 3 <10 (3) <10 (3) 0 (3) 
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ตารางท่ี 6     ผลการสํารวจสถานการณการปนเปอนของเช้ือ C. perfringens    L. monocytogenes และ       
                    B. cereus แยกตามกลุมของผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

 
ผลิตภัณฑ 

 

จํานวน
ตัวอยางท่ี 
สงวิเคราะห 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห (จํานวนตัวอยางท่ีพบเช้ือ) 

C. perfringens  
/ g 

B. cereus 
 / g 

L. monocytogenes 
 / 25g 

3.  ลูกอม  3 <10 (3) <10 (3) 0 (3) 

กลุมอาหารก่ึงสําเร็จรูป     

1. กวยจั๊บ กวยเต๋ียว บะหม่ี เสนหม่ี           

วุนเสนท่ีปรุงแตง 

3 
 

<10 (3) <10 (2) , 10 (1) 
 

0 (3) 

2. ขาวตม โจกก่ึงสําเร็จรูป ท่ีปรุงแตง 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

3. เคร่ืองปรุงท่ีมากับ ขอ 1 3 <10 (3) <10 (3) 0 (3) 

4. แกงจืดและซุปชนิดเขมขน  
ชนิดผง หรือ กอน 

 
2 

 
<10 (2) 

 
<10 (2) 

 
0 (2) 

5. แกงและนํ้าพริกตางๆ 
 

3 
 

<10 (2), 40 (1) <10 (1), 20 (1), 
700 (1) 

0 (3) 

กลุมอาหารอ่ืนๆ     

1.  เคร่ืองปรุงรส     

     -     นํ้าสมสายชู 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

     -     นํ้าปลา 2 <10 (2) <10 (1), 50 (1) 0 (2) 

     -     เกลือบริโภค 1 <10 (1) <10 (1) 0 (1) 

2. นํ้าผ้ึง 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

3. นํ้ามันและไขมัน 1 <10 (1) <10 (1) 0 (1) 

    นํ้ามันปาลม 1 <10 (1) <10 (1) 0 (1) 

4.  แยม เยลล่ี มารมาเลตในภาชนะบรรจุ   
ท่ีปดสนิท 

2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

5. วุนสําเร็จรูป และ ผลิตภัณฑเยลล่ี       

-     ชนิดเหลว 2 <10 (2) <10 (1), 10(1) 0 (2) 

-     ชนิดผง  (วุน) 1 <10 (1) <10 (1) 0 (1) 

6. ซอสในภาชนะปดสนิท     

      -    นํ้าจิ้มชนิดตางๆ 3 <10 (3) <10 (3) 0 (3) 

-    ซอสตางๆ ยกเวน ซอสบางชนิด 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 
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ตารางท่ี 6     ผลการสํารวจสถานการณการปนเปอนของเช้ือ C. perfringens    L. monocytogenes และ       
                    B. cereus แยกตามกลุมของผลิตภัณฑ (ตอ) 
 

 
ผลิตภัณฑ 

 

จํานวน
ตัวอยางท่ี 
สงวิเคราะห 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห (จํานวนตัวอยางท่ีพบเช้ือ) 

C. perfringens  
/ g 

B. cereus 
 / g 

L. monocytogenes 
 / 25g 

- เตาเจี้ยว 
 

2 <10 (2) <10 (1),          
1.2 x 10 4 (1) 

0 (2) 

7.  ซอสบางชนิด     

      -     มะเขือเทศ 1 <10 (1) <10 (1) 0 (1) 

      -     พริก 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

8.  ซอสปรุงรสจากการยอยโปรตีน 
     ถั่วเหลือง 

2 
 

<10 (2) 
 

<10 (2) 
 

0 (2) 
 

9. เนยเทียม 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

10.  ขนมปง 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

11.  ไขเย่ียวมา 2 <10 (2) <10 (2) 0 (2) 

12.  กลุมผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว          4 <10 (4) <10 (4) 0 (3), 6.0 x 102 (1) 

 
ตารางท่ี 7     ผลการสํารวจสถานการณการปนเปอนของเช้ือ E. sakazakii ในผลิตภณัฑนมผง 
 

 
ผลิตภัณฑ 

 

 

จํานวนตัวอยาง 
ท่ีสงวิเคราะห 

 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห 

E.  sakazakii 

นมผงดัดแปลงสูตรตอเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
 
2 

 
< 3  MPN/ 333g 

อาหารทารกและอาหารสูตรตอเน่ืองสําหรับทารก 
 
2 

 
< 3  MPN/ 333g 

 
2.4   มาตรฐานตางประเทศของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร 

 มาตรฐานของเช้ือจุลินทรียท้ัง 4 ชนิดในผลิตภัณฑอาหารที่คนไดจากเว็บไซตของประเทศ
กลุมสหภาพยุโรป  สหราชอาณาจักร ออสเตรเลีย นิวซีแลนด ญ่ีปุน สหรัฐอเมริกา สวิสเซอรแลนด 
แอฟริกาใต อิสราเอล รวมท้ังประเทศไทย แสดงอยูในภาคผนวกท่ี 5 
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สูตรคํานวณที่ใช 

ในการประมาณปริมาณจุลินทรีย 
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3.  สูตรที่ใชในการประมาณปริมาณจุลินทรียสําหรับกําหนดในประกาศกระทรวง  

    สาธารณสุข  
 

 สูตรท่ีใชในการประมาณปริมาณจุลินทรียสําหรับใชกําหนดในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  ดัดแปลงมาจากสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีคํานึงถึงเฉพาะ log  phase ของ       
จุลินทรียเทานั้น ดังสมการตอไปนี้ 

 Y  =   X  × 2n 
โดย      Y   =    คา Infective dose 
 X   =    ปริมาณจุลินทรียท่ีนาจะยอมใหมีไดในผลิตภัณฑอาหารปริมาณ 1 หนวย   
             บริโภคโดยไมเกิดอันตรายกับผูบริโภค 
 n    =    จํานวนรอบของ Generation time 

 
 หลังจากสูตรและตัวอยางวิธีการคํานวณดังกลาว (ภาคผนวกท่ี 6) ไดผานการพิจารณาจาก
ผูบริหารภาครัฐและผูเช่ียวชาญในประเทศและตางประเทศแลว ท่ีประชุมเห็นวาสมการท่ีใชในการ
คํานวณมีความเหมาะสมในสถานการณปจจุบันของประเทศไทย ท่ีมีขอมูลทางระบาดวิทยานอยมาก 
สมการดังกลาวใชขอมูลท่ีมีความเส่ียงตํ่า และมีการคํานวณโดยคํานึงถึงเฉพาะ log phase ของจุลินทรีย
เทานั้น (ไมคํานึงถึง lag phase ของจุลินทรีย) รายละเอียดของขอเสนอแนะแสดงไวใน ภาคผนวกท่ี 7 
ท้ังนี้ตองม่ันใจวาคาท่ีใชในการคํานวณมีความแมนยําและถูกตอง โดยเฉพาะคา Infective dose และ
ปริมาณการบริโภคตอคร้ัง 
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ผลการพิจารณาปจจัยดานจุลินทรียและ 

ดานผลิตภัณฑอาหารเพื่อนําไปคํานวณตามสูตร 
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4.   ผลการพิจารณาปจจัยดานจุลินทรียและดานผลิตภัณฑอาหาร 
 

เม่ือสูตรและวิธีการคํานวณไดรับความเห็นชอบแลว จึงไดมีการทําประชาพิจารณในเร่ืองชนิด
และปริมาณจุลินทรียท้ัง 4 ชนิดท่ีควรกําหนดใหมีในผลิตภัณฑอาหารแตละประเภท โดยมีเจาหนาท่ี
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา นักวิชาการในประเทศ นักวิชาการตางประเทศ และ 
ผูประกอบการผลิตอาหาร รวมพิจารณาในเร่ือง Infective dose  Generation time คุณสมบัติของอาหาร 
สภาวะการเก็บรักษา และการบริโภคอาหารแตละชนิด ซ่ึงเปนปจจัยท่ีจําเปนในการกําหนดปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย 

 
 4.1   คา Infective dose และ Generation time  

 การกําหนดคา Infective dose และ Generation time ดําเนินการโดยพิจารณาขอมูล 
Infective dose Generation time มาตรฐานผลิตภัณฑ และคุณสมบัติของผลิตภัณฑ ท่ีคนควาจาก
เอกสารอางอิงแหลงตางๆ 
 ในกรณีของเช้ือ B. cereus และ C. perfringens พิจารณาเลือกใชจํานวนท่ีตํ่าท่ีสุดท่ีกอให 
เกิดโรค ไดแก 105 เซลล (EFSA, 2005) และ 106 เซลล (Gibbs P, 2002) ตามลําดับ สวนคา Generation 
time ของ B. cereus และ C. perfringens เลือกใชชวงเวลาท่ีส้ันท่ีสุดตามเอกสารอางอิงท่ีเช่ือถือได โดย
มีคาเทากับ 20 และ 10 นาทีตามลําดับ (Gibbs P, 2002)  

คา Infective dose ของ L. monocytogenes พิจารณาโดยอาศัยพื้นฐานจากขอมูลมาตรฐาน
ของสหราชอาณาจักร ท่ีอนุญาตใหมีเช้ือ L. monocytogenes ในไอศกรีมได เนื่องจากไอศกรีมเปน
ผลิตภัณฑท่ีตองเก็บและบริโภคท่ีอุณหภูมิแชแข็ง จึงไมมีการเพิ่มของเช้ือจุลินทรียในชวงเวลาดังกลาว 
นอกจากนี้สภาวะการเก็บและการบริโภคไอศกรีม ไมมีความแตกตางกันท้ังท่ีสหราชอาณาจักร และใน
ประเทศไทย  ปริมาณ L. monocytogenes ท่ีกําหนดในมาตรฐานของสหราชอาณาจักร ไดแก 20 เซลล 
ตอกรัม (Satisfactory < 20 เซลลตอกรัม และ Acceptable 20 ถึง <100 เซลลตอกรัม) ท่ีประชุมจึงมีมติ
ใหเลือกปริมาณ 20 เซลลตอกรัมเปนเกณฑพื้นฐาน อยางไรก็ตามสหราชอาณาจักรไมไดกําหนด
ปริมาณหนวยบริโภคของไอศกรีมไว ดังนั้นจึงทดลองคํานวณโดยใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคของ
ประเทศสหรัฐอเมริกาและประเทศไทย ซ่ึงมีปริมาณ 85 และ 80 กรัมตามลําดับ หลังจากคํานวณแลวจะ
ไดปริมาณเช้ือสูงสุดท่ีจะไดรับเทากับ 1,700 และ 1,600 เซลลตามลําดับ ท่ีประชุมจึงมีมติใหใชคา 
Infective dose สําหรับ L. monocytogenes เทากับ 1,000 เซลล  สวนคา Generation time เลือกใชคา
ตํ่าสุดตามเอกสารอางอิง ไดแก 35 นาที (FAO/WHO, 2004)  ตารางท่ี 8 แสดงคา Infective dose และ 
Generation time ท่ีไดจากการพิจารณา 
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ตารางท่ี 8    คา Infective dose และ Generation time ของเช้ือ L. monocytogenes C. perfringens และ   
B. cereus  ท่ีใชคํานวณในสูตร 

 
 

เชื้อ 

 

Generation time   
(min) 

 

Infective dose   
(cell) 

      Bacillus cereus 20 
 (ที่มา Gibbs P ,2002) 

105  
(ที่มา EFSA, 2005a) 

     Clostridium perfringens 10 
(ที่มา Gibbs P , 2002)   

106 
(ที่มา Gibbs P , 2002)   

     Listeria  monocytogenes 35 
 (ที่มา FAO/WHO, 2004b) 

103  
(By calculation) 

 
E. sakazakii ไมพิจารณาเลือกคา Generation time และ Infective dose เนื่องจากคาท่ีไดจาก

เอกสารอางอิงเปนคาของเช้ือ E. coli  (Iversen C., 2003) ซ่ึงท่ีประชุมมีความเห็นวา ไมสามารถใชเปน
ตัวแทนสําหรับเช้ือ E. sakazakii ได  นอกจากนี้ท่ีประชุมยังมีความเห็นวาเช้ือจุลินทรียชนิดนี้มีโอกาส
เกิดอันตรายกับเด็กทารกซ่ึงเปนกลุมเปาหมายท่ีออนแอ จึงไมสมควรอนุญาตใหพบในผลิตภัณฑนม
ดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดผงหรือแหง โดยใหทางผูประกอบการใชวิธีสุมตัวอยางท่ี
จุดผลิตตามมาตรฐานของ Codex Alimentarius ซ่ึงเกณฑดังกลาวกําหนดคา n = 30, c = 0, m = 0  โดย
ใหสุมผลิตภัณฑคร้ังละ 10 กรัม ตอตัวอยาง  สวนวิธีการสุมตัวอยางในการตรวจเฝาระวังของภาครัฐท่ี
จุดจําหนายหรือนําเขาใชมาตรฐานของ Codex Alimentarius เชนกัน แตใช n = 3, c = 0, m = 0  โดยให
สุมผลิตภัณฑคร้ังละ 10 กรัมจํานวน 10 ตัวอยาง รวมเปน 100 กรัมตอตัวอยาง 

ท้ังนี้การตรวจวิเคราะหเพื่อประกอบการขออนุญาตผลิตภัณฑสําหรับเช้ือนี้ดําเนินการเฉพาะ
ผลิตภัณฑนมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกเทานั้น สวนผลิตภัณฑชนิดอ่ืนใชมาตรฐาน
สําหรับเช้ือ Coliform สําหรับผลิตภัณฑนั้นๆ เปนมาตรฐานในการควบคุมแทน 
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4.2   สภาวะการบริโภคผลิตภัณฑอาหาร 

การพิจารณาสภาวะการบริโภคผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด มีการกําหนดสภาวะการเก็บและ
บริโภคท่ีมีความเปนไปไดท่ีจะเกิดข้ึนตามปกติ และไมนําสภาวะท่ีกอใหเกิดการ abuse กับผลิตภัณฑมา
พิจารณา ท้ังนี้ผลการพิจารณาสภาวะการบริโภคอาหารแตละชนิดซ่ึงแบงตามกลุมของผลิตภัณฑ แสดง
ในตารางท่ี 9  

 
ตารางท่ี 9   สภาวะการบริโภคท่ีกําหนดสําหรับอาหารแตละชนิด แยกตามกลุมของอาหาร 
 

ผลิตภัณฑ สภาวะการเก็บและบริโภคอาหาร 

กลุมนมและผลิตภัณฑนม  

1.  นมสด นมปรุงแตง  และผลิตภัณฑนม   

                                        - ชนิดพาสเจอรไรส บริโภคทันที 

                                        - ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที NA 

2.  นมผง (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย) ชงดวยนํ้าอุนหรือนํ้าธรรมดา แลวบริโภคภายใน 1 ชม. 

3.  นมดัดแปลงสําหรับทารก และนมดัดแปลงสูตรตอเน่ือง ชงดวยนํ้าอุนหรือนํ้าธรรมดา แลวบริโภคภายใน 1 ชม. 

4.  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเน่ืองสําหรับทารก   

                                         - ชนิดผงหรือแหง ชงดวยนํ้าอุนหรือนํ้าธรรมดา แลวบริโภคภายใน 1 ชม. 

                                         - ชนิดสเตอริไลส และ ยู เอช ที NA 

5.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก   

                                        - ชนิดผงหรือแหง ชงดวยนํ้าอุนหรือนํ้าธรรมดา แลวบริโภคภายใน 1 ชม. 

                                        - ชนิดสเตอริไลส และ ยู เอช ที NA 

6.  นมขน (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย)   

                                       - ชนิดไมหวาน NA 

                                       -  ชนิดหวาน   NA 

7.  นมเปร้ียว   

      -  ชนิดที่ผานการฆาเช้ือหลังการหมัก / ปรุงแตง          

                                        - พาสเจอรไรส  บริโภคทันที 

                                        - ยู เอช ที NA 

      -  ชนิดครีม บริโภคทันที 

      -  ชนิดแหง เตรียมตามสัดสวนที่ระบุไวบนฉลากและบริโภคขณะเย็น 

       -  ชนิดแชแข็ง บริโภคขณะเย็น 
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ตารางท่ี 9   สภาวะการบริโภคท่ีกําหนดสําหรับอาหารแตละชนิด แยกตามกลุมของอาหาร (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ สภาวะการเก็บและบริโภคอาหาร 

8.  เนย  (ชนิดจืด ชนิดเค็ม) บริโภคทันที 

9.  เนยแข็ง ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหองแลวบริโภคภายใน 1 ชม. 

10.  ครีม    

       -  ครีมแท เทียม ผสม  ชนิดผง บริโภคภายใน 1 ชม 

       -  ครีมแท เทียม ผสม ชนิดเหลว  บริโภคทันที 

11. ไอศกรีม  (นม ดัดแปลง ผสม หวานเย็น) บริโภคขณะเย็น  

กลุมเคร่ืองดืม่  

1. ชา   

       -  ชา (ใบชา) และชาชงสมุนไพร บริโภคทันที 

       -  ชาผงสําเร็จรูป ชงดวยนํ้ารอนและบริโภคขณะรอนหรือเย็นภายใน 1 ชม. 

       -  ชาปรุงสําเร็จ                

                                        - สเตอริไลส และยู เอช ที NA 

                                        - พาสเจอรไรส บริโภคทันที 

                                        - ผง ชงดวยนํ้ารอนและบริโภคขณะรอนหรือเย็นภายใน 1 ชม. 

2. เคร่ืองดื่มในภาชนะปดสนิท   

       -  นํ้าผลไม                                               

                                        - สเตอริไลสและ ยู เอช ที NA 

                                        - เขมขน ผสมกับนํ้าและบริโภคภายใน 1 ชม. 

       -  นํ้าอัดลม โซดา NA 

       -  นํ้าหวานเขมขน                                             

                                        - สเตอริไลสและ ยู เอช ที NA 

                                        - ชนิดเขมขน ผสมกับนํ้าและบริโภคภายใน 1 ชม. 

       -  เครื่องด่ืมที่ผสมกาเฟอีน NA 

       -  เครื่องด่ืมผง ชงดวยนํ้ารอนและบริโภคขณะรอนหรือเย็นภายใน 1 ชม. 

       -  เครื่องด่ืมวานหางจระเข                                     

                                        - สเตอริไลส และยู เอช ที NA 

                                        - พาสเจอรไรส บริโภคทันที 
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ตารางท่ี 9   สภาวะการบริโภคท่ีกําหนดสําหรับอาหารแตละชนิด แยกตามกลุมของอาหาร (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ สภาวะการเก็บและบริโภคอาหาร 

       -  เครื่องด่ืมรังนก       

                                        - สเตอริไลส และยู เอช ที NA 

                                        - พาสเจอรไรส บริโภคทันที 

        -  เครื่องด่ืมผสมธัญพืช    

                                        - ผง ชงดวยนํ้ารอนและบริโภคขณะรอนหรือเย็นภายใน 1 ชม. 

                                        - สเตอริไลส และยู เอช ที NA 

                                   - พาสเจอรไรส บริโภคทันที 

       -  เครื่องด่ืมพาสเจอรไรส บริโภคทันที 

 3. นมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท                              

                                        - สเตอริไลส และ  ยู เอช ที NA  

                                        - พาสเจอรไรส บริโภคทันที 

                                        - แหง ชงดวยนํ้ารอนและบริโภคขณะรอนหรือเย็นภายใน 1 ชม. 

4. เคร่ืองดื่มเกลือแร   

                                        - เหลว NA 

                                        - ผง ชงดวยนํ้าและบริโภคภายใน 1 ชม. 

5. กาแฟ   

  -  กาแฟผงสําเร็จรูป ชงดวยนํ้ารอนและบริโภคขณะรอนหรือเย็นภายใน 1 ชม. 

   - กาแฟปรุงสําเร็จ           

                                        - ผง ชงดวยนํ้ารอนและบริโภคขณะรอนหรือเย็นภายใน 1 ชม. 

                                        - สเตอริไลส และยู เอช ที NA 

                                   - พาสเจอรไรส บริโภคทันที 

6.  นํ้าแรธรรมชาติ บริโภคทันที 

7. นํ้าแข็ง บริโภคทันที 

8. นํ้าดื่ม บริโภคทันที 

กลุมอาหารก่ึงสําเร็จรูป  

1.  กวยจั๊บ กวยเต๋ียว บะหม่ี เสนหม่ี   วุนเสนท่ีปรุงแตง เติมนํ้ารอน หรือตม 3-5 นาทีและบริโภคภายใน 30 นาที 

2.  ขาวตม โจกก่ึงสําเร็จรูป ท่ีปรุงแตง เติมนํ้ารอน หรือตม 3-5 นาทีและบริโภคภายใน 30 นาที 

3.  เคร่ืองปรุงท่ีมากับ ขอ 1 เติมนํ้ารอน หรือตม 3-5 นาทีและบริโภคภายใน 30 นาที 
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ตารางท่ี 9   สภาวะการบริโภคท่ีกําหนดสําหรับอาหารแตละชนิด แยกตามกลุมของอาหาร (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ สภาวะการเก็บและบริโภคอาหาร 

4.  แกงจืดและซุปชนิดเขมขน   (ผง กอน หรือแหง)   ใชผสม ตม ผัดในอาหารและบริโภคภายใน 1 ชม.  

5. แกงและนํ้าพริกตางๆ   ใชผัดกับกะทิ/นํ้ามัน หรือบริโภคทันทีหรือตมในนํ้าเดือด 

กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน  
1.  ช็อกโกแลต บริโภคทันที 

2.  หมากฝรั่ง บริโภคทันที 

3.  ลูกอม บริโภคทันที 

กลุมอาหารอ่ืนๆ   

1. เคร่ืองปรุงรส  

          - นํ้าสมสายชู ใชปรุงอาหารและบริโภคทันที 

          - นํ้าปลา ใชปรุงอาหารและบริโภคทันที 

          - เกลือบริโภคนํ้าเกลือปรุงอาหาร ใชปรุงอาหารและบริโภคทันที 

2. นํ้าผ้ึง บริโภคทันที 

3. นํ้ามันและไขมัน รวมท้ังนํ้ามันเนย เนยใส และกี ใชประกอบอาหารโดยใหความรอนและบริโภคทันที 

    นํ้ามันถั่วลิสง  นํ้ามันปาลม  นํ้ามันมะพราว ใชประกอบอาหารโดยใหความรอนและบริโภคทันที 

4. แยม เยลลี่ มารมาเลตในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท บริโภคทันที 

5. วุนสําเร็จรูป และ ผลิตภัณฑเยลล่ี     

                                        -  เหลว บริโภคทันที 

                                        -  ผง  (เยลลี่) ละลายในนํ้ารอน ทิ้งใหแข็งในตูเย็น และบริโภคทันที 

                                        -  ผง  (วุน) ละลายในนํ้ารอน ทิ้งใหแข็ง และบริโภคทันที 

6. ซอสในภาชนะปดสนิท   

         -  นํ้าจิ้มชนิดตางๆ บริโภคทันทีหรือใชปรุงอาหาร  

         -  ซอสตางๆ ยกเวน ซอสบางชนิด บริโภคทันทีหรือใชปรุงอาหาร 

         -  เตาเจี้ยว บริโภคทันทีหรือใชปรุงอาหาร  

7. ซอสบางชนิด บริโภคทันทีหรือใชปรุงอาหาร  

8. ซอสปรุงรสจากการยอยโปรตีนถั่วเหลือง บริโภคทันทีหรือใชปรุงอาหาร  

9. เนยเทียม บริโภคทันที 

10. ขนมปง บริโภคทันที 

11. แปงขาวกลอง หุงและบริโภคทันที 
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ตารางท่ี 9   สภาวะการบริโภคท่ีกําหนดสําหรับอาหารแตละชนิด แยกตามกลุมของอาหาร (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ สภาวะการเก็บและบริโภคอาหาร 

12. ไขเย่ียวมา บริโภคทันที 

13. ขาวเติมวิตามิน (ดิบ) หุงและบริโภคทันที 

14. คุกก้ี บิสกิต บริโภคทันที 

15. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท บริโภคทันที 
 
 
NA   =   Not applicable ไมพิจารณาเน่ืองจากมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 144 (พ.ศ. 2535) เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิทรองรับอยูแลว 
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ผลการคํานวณปริมาณจุลินทรีย 

ที่สามารถมไีดในผลิตภัณฑอาหาร 
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5.   ผลการคํานวณปริมาณจุลินทรียที่สามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหาร 

ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด มาจากการคํานวณโดยใชคาท่ี
ไดจากการพิจารณาขางตน ไดแก  Infective dose  Generation time สภาวะการเก็บและการบริโภค
อาหารแตละชนิดนํามาแทนคาลงในสูตรการคํานวณปริมาณจุลินทรีย  นอกจากนี้ยังมีการพิจารณา
ปริมาณตอหนวยการบริโภค จากฐานขอมูล 2 แหลงไดแก (1) ตามท่ีกําหนดในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541 เร่ืองฉลากโภชนาการ และ (2) ปริมาณอาหารท่ีบริโภคจากขอมูล
การบริโภคอาหารของประเทศไทย พ.ศ. 2549 (ภาคผนวกท่ี 8)  

ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดจากการคํานวณ แสดงใน
ตารางท่ี 10 และ 11  ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 10   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose  
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหน่ึง
หนวยบริโภคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541 
  

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

กลุมนมและผลิตภัณฑนม       

1. นมสด นมปรุงแตง  และผลิตภัณฑนม  
     

     

                   -    พาสเจอรไรส   (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

                   -    สเตอริไลส  และ    ยู เอช ที   NA NA NA 

2. นมผง (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย) 416 520 254 

3. นมดัดแปลงสําหรับทารก และนมดัดแปลงสูตรตอเน่ือง 416 520 254 

4. อาหารทารกและอาหารสูตรตอเน่ืองสําหรับทารก       

                   -   ผงหรือแหง 416 520 254 

                   -   สเตอริไลส  และ    ยู เอช ที NA NA NA 

5. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก      

                   -  ผงหรือแหง 416 520 254 

                   -  สเตอริไลส  และ    ยู เอช ที NA NA NA 

6.  นมขน (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย)         

                   -   ชนิดไมหวาน  NA NA NA 

                   -   ชนิดหวาน   5,000 50,000 1,250 

7.  นมเปร้ียว       

  -  ชนิดที่ผานการฆาเช้ือหลังการหมัก / ปรุงแตง           

                                         - พาสเจอรไรส   (ซี.ซี.) 666 6,666 166 

                                         - ยู เอช ที NA NA NA 

  -  ชนิดครีม                                                                        666 6,666  166 

  -  ชนิดแชแข็ง 1,250 12,500 312 

  -  ชนิดแหง ไมมีขอมูลการบริโภค 
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ตารางท่ี 10   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose  
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหน่ึง
หนวยบริโภคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541  (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

8.  เนย (butter)       ชนิดจืดและเค็ม 6,666 66,666 1,666 

9.  เนยแข็ง       

    -  soft cheese 113 142 69 

    -  very hard cheese 2,500 3,125 1,523 

    -  other cheese 416 520 254 

10.  ครีม        

    - ครีมแท เทียม ผสม  ชนิดผง 4,166 5,208 2,540 

    - ครีมแท เทียม ผสม ชนิดเหลว       

                                 -   พาสเจอรไรส    (ซี.ซี.) 6,666 66,666 1,666 

                                        -   ยู เอช ที  NA NA NA 

11. ไอศกรีม (นม ดัดแปลง ผสม หวานเย็น)    

                                        -   ชนิดแข็ง 1,250 12,500 312 

                                        -   ชนิดเหลว ไมมีขอมูลการบริโภค 

                      -   ชนิดแหงหรือผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

กลุมเคร่ืองดืม่       

1. ชา      

   - ชา   (ใบชา) 50,000 500,000 12,500 

  -  ชาผงสําเร็จรูป 17,857 22,321 10,884 

  -  ชาปรุงสําเร็จ                     

                                        - สเตอริไลส  และยู เอช ที NA NA NA 

                                        - พาสเจอรไรส   (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

                                         - ผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

   -  ชาชงสมุนไพร 50,000 500,000 12,500 
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ตารางท่ี 10   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose  
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหน่ึง
หนวยบริโภคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541  (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

2. เคร่ืองดื่มในภาชนะปดสนิท       

   -  นํ้าผลไม                            

                                  - สเตอริไลส  และ ยู เอช ที NA NA NA 

                                        - เขมขน    (ซี.ซี.) 312 390 190 

     -  นํ้าอัดลม โซดา   (ซี.ซี.) 500 5,000 125 
     -  นํ้าหวาน                              

                                   - สเตอริไลส  และ ยู เอช ที NA NA NA 

                                   - เขมขน    (ซี.ซี.) 312 390 190 

      -  เครื่องด่ืมที่ผสมคาเฟอิน   (ซี.ซี.) 500 5,000 125 
- เครื่องด่ืมผง      

                                        -  ชนิดที่มี pH  > 4.3 416 520 254 

                                        -  ชนิดที่มี pH < 4.3 416 520 254 
- เครื่องด่ืมวานหางจระเข       

                                        - สเตอริไลส  และ ยู เอช ที NA NA NA 

                                        - พาสเจอรไรส    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 
     -  เครื่องด่ืมรังนก                    

                                         - สเตอริไลส  และ ยู เอช ที NA NA NA 

                                         - พาสเจอรไรส    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

     -  เครื่องด่ืมผสมธัญพืช         

- ยู เอช ที และ สเตอริไลส NA NA NA 

- พาสเจอรไรส     (ซี.ซี.) 500 5,000 125 
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ตารางท่ี 10   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose  
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหน่ึง
หนวยบริโภคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541  (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

    -   เครื่องด่ืมพาสเจอรไรส         

                                          -  ชนิดที่มี pH  > 4.3   (ซี.ซี.)    500 5,000 125 

                                          -  ชนิดที่มี pH < 4.3    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

3. นมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท      

                                        - พาสเจอรไรส    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

                                        - สเตอริไลส  และ ยู เอช ที NA NA NA 

                                        - ผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

4. เคร่ืองดื่มเกลือแร       

                                        -  ชนิดนํ้า   (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

                                        -  ชนิดผง    ไมมีขอมูลการบริโภค 

5. กาแฟ       

  -  กาแฟผงสําเร็จรูป 6,250 7,812 3,809 

   - กาแฟปรุงสําเร็จ                  

                                         - ผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

                                         - สเตอริไลส  และ ยู เอช ที NA NA NA 

                                         - พาสเจอรไรส    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

6. นํ้าแรธรรมชาติ    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

7. นํ้าแข็ง    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

8. นํ้าดื่ม    (ซี.ซี.) 500 5,000 125 

 กลุมอาหารก่ึงสําเร็จรูป       

1. กวยจั๊บ กวยเต๋ียว บะหม่ี เสนหม่ี วุนเสนท่ีปรุงแตง 707 2,500 276 

2. โจกก่ึงสําเร็จรูป  ขาวตม 707 2,500 276 

3. เคร่ืองปรุงท่ีมากับ ขอ 1 7,071 25,000 2,760 
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ตารางท่ี 10   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose  
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหน่ึง
หนวยบริโภคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541  (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

4. แกงจืดและซุปชนิดเขมขน  ชนิดผง กอน หรือแหง 2,083 2,640 1,270 

5. แกงและนํ้าพริกตางๆ 6,666 66,666 1,666 

กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน       

1.  ช็อกโกแลต 2,500 25,000 625 

2.  หมากฝรั่ง 33,333 333,333 8,333 

3.  ลูกอม 16,666 166,666 4,166 

กลุมอาหารอ่ืนๆ       

1.  เคร่ืองปรุงรส       

     - นํ้าสมสายชู    (ซี.ซี.) 6,666 66,666 1,666 

   - นํ้าปลา    (ซี.ซี.) 6,666 66,666 1,666 

   - นํ้าเกลือปรุงอาหาร    (ซี.ซี.) 6,666 66,666 1,666 

   - เกลือบริโภค 100,000 1,000,000 25,000 

2. นํ้าผ้ึง 4,762 47,619 1,190 

3. นํ้ามันและไขมัน  รวมท้ังนํ้ามันปาลม นํ้ามันมะพราว   
     นํ้ามันเนย เนยใสและกี     (ซี.ซี.) 6,666 66,666 1,666 

4. แยม เยลลี่ มารมาเลตในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 5,000 50,000 1,250 

5. วุนสําเร็จรูป และ ขนมเยลล่ี         

    -  ชนิดเหลว 5,000 50,000 1,250 

    -  ชนิดผง  (เยลล่ี  และ วุน) ไมมีขอมูลการบริโภค 

6. ซอสในภาชนะปดสนิท       

    - นํ้าจิ้มชนิดตางๆ 2,000 20,000 500 

    - ซอสตางๆ ยกเวน ซอสบางชนิด 800 8,000 200 

    - เตาเจี้ยว 6,666 66,666 1,666 
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ตารางท่ี 10   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose  
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหน่ึง
หนวยบริโภคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182 ) พ.ศ. 2541  (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

7. ซอสบางชนิด (ซอสพริก มะเขือเทศ มะละกอ แปง) 6,666 66,666 1,666 

8. ซอสปรุงรสจากการยอยโปรตีนถั่วเหลือง     (ซี.ซี.) 6,666 66,666 1,666 

9. เนยเทียม 6,666 66,666 1,666 

10. ขนมปง  2,000 20,000 500 

11. แปงขาวกลอง 3,333 33,333 833 

12. ไขเย่ียวมา 2,000 20,000 500 

13. ขาวเติมวิตามิน  (ดิบ) 2,000 20,000 500 

14. คุกก้ี บิสกิต 3,333 33,333  833 

15. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท NA NA NA 
 

NA  =  Not applicable ไมพิจารณาเน่ืองจากมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 144 (พ.ศ. 2535) เรื่อง อาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิทรองรับอยูแลว 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

  / g  / g / 25g 

กลุมนมและผลิตภัณฑนม       

1.  นมสด นมปรุงแตง และ  ผลิตภัณฑนม      

-  ชนิดพาสเจอรไรส     

                               คาเฉล่ีย 446 4,464 111 

                               คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5   166 1666 41 

     -  ชนิดสเตอริไลส  และยู เอช ที NA NA NA 

2.  นมผง (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย)    

                                คาเฉล่ีย 305 381 185 

                                คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      99 124 60 

3.  นมดัดแปลงสําหรับทารก และนมดัดแปลงสูตร
่

   

                                 คาเฉล่ีย    245 306 149 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      147 183 89 

4.  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเน่ืองสําหรับทารก    

     - ชนิดผงหรือแหง        

                                   คาเฉล่ีย 245 306 149 

                                   คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      147 183 89 

    -  ชนิดสเตอริไลส  และ ยู เอช ที NA NA NA 

5.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก    

     - ชนิดผงหรือแหง        

                                   คาเฉล่ีย    320 400 195 

                                   คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      119 148 72 

     - ชนิดสเตอริไลส  และยู เอช ที NA NA NA 

6.  นมขน (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย)         

     -  ชนิดไมหวาน                   NA NA NA 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

    / g  / g / 25g 

      -  ชนิดหวาน                         

                                   คาเฉล่ีย    5,882 58,823 1,470 

                                   คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      2,941 29,411 735 

7.  นมเปร้ียว       

     -  ชนิดพาสเจอรไรส                

                                  คาเฉล่ีย    543 5,434 135 

                                   คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      277 2,777 69 

      -  ชนิดยู เอช ที NA NA NA 

      -  ชนิดครีม                  

                             คาเฉล่ีย    800 8,000 200 

                                   คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      641 6,410 160 

      -  ชนิดแหง  และ ชนิดแชแข็ง ไมมีขอมูลการบริโภค 

8.  เนย      (ชนิดจืดและเค็ม)    

                                 คาเฉล่ีย   8,333 83,333 2,083 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      3,448 34,482 862 

9.  เนยแข็ง (ทุกชนิด)    

                                คาเฉล่ีย 625 781 380 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      312 390 190 

10.  ครีม            

      -  ครีมแท เทียม ผสม  ชนิดผง     

                                 คาเฉล่ีย 3,125 3,906 1,904 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,388 1,736 846 

      -  ครีมแท เทียม ผสม  ชนิดเหลว ยู เอช ที NA NA NA 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

      -  ครีมแท เทียม ผสม  ชนิดพาสเจอรไรส  (ซี.ซี)    

                                 คาเฉล่ีย    6,666 66,666 1,666 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      2,222 22,222 555 

11. ไอศกรีม (นม ดัดแปลง ผสม หวานเย็น)    

      -   ชนิดเหลว ไมมีขอมูลการบริโภค 

      -   ชนิดแหงหรือผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

      -    ชนิดแข็ง    

                                 คาเฉล่ีย    1,428 14,285 357 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      606 6,060 151 

กลุมเคร่ืองดืม่       

1.  ชา      

     -  ชา   (ใบชา และชาชงสมุนไพร)    

                                 คาเฉล่ีย  50,000 500,000 12,500 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      12,500 125,000 3,125 

     -  ชาผงสําเร็จรูป    

                                 คาเฉล่ีย    17,857 22,321 10,884 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      4,464 5,580 2,721 

     -  ชาปรุงสําเร็จ       

                     ชนิดพาสเจอรไรส   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    471 4,717 117 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      186 1,869 46 

                     ชนิด สเตอริไรส ยู เอช ที NA NA NA 

                     ชนิดผง ไมมีขอมูลการบริโภค 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

2.  เคร่ืองดื่มในภาชนะปดสนิท       

     -  นํ้าผลไม            

                        ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที NA NA NA 

                        ชนิดเขมขน ไมมีขอมูลการบริโภค 

     -  นํ้าอัดลม โซดา   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    349 3,496 87 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      178 1,785 44 

     -  นํ้าหวาน            

                  ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที NA NA NA 

                  ชนิดเขมขน  (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    312 390 190 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      250 312 152 

     -  เครื่องด่ืมที่ผสมคาเฟอิน   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย 653 6,535 163 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      380 3,802 95 

     -  เครื่องด่ืมผง                          

                                 คาเฉล่ีย    416 520 254 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      208 260 127 

     -  เครื่องด่ืมวานหางจระเข   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    500 5,000 125 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      250 2,500 62 

     -  เครื่องด่ืมรังนก   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    2,127 21,276 531 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      740 7,407 185 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

     -  เครื่องด่ืมผสมธัญพืช      

                 -  ชนิดผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

                 -  ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที NA NA NA 

                 -   ชนิดพาสเจอรไรส  (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    492 4,926 123 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      250 2,500 62 

     -  เครื่องด่ืมพาสเจอรไรส      (ซี.ซี.)        

                                 คาเฉล่ีย    500 5,000 125 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      250 2,500 62 

3. นมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท      

      -  ชนิดเหลว     พาสเจอรไรส   (ซี.ซี.)      

                                 คาเฉล่ีย     490 4,902 122 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      333 3,333 83 

      -  ชนิดเหลว     สเตอรริไรส ยู เอช ที NA NA NA 

      -  ชนิดผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

4. เคร่ืองดื่มเกลือแร   

      -  ชนิดผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

      -  ชนิดนํ้า   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย     395 3,952 98 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      280 2,809 70 

5. กาแฟ      

  -  กาแฟผงสําเร็จรูป    

                                 คาเฉล่ีย     6,250 7,812 3,809 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,562 1,953 952 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

    / g  / g / 25g 

   - กาแฟปรุงสําเร็จ             

                  -  ชนิดพาสเจอรไรส    (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    471 4,717 117 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      186 1,869 46 

                  -  ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที NA NA NA 

                  -  ชนิดผง ไมมีขอมูลการบริโภค 

6. นํ้าแรธรรมชาติ   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    105 1,057 26 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      47 476 12 

7. นํ้าแข็ง    

                                 คาเฉล่ีย    105 1,057 26 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      47 476 12 

8. นํ้าดื่ม   (ซี.ซี.)    

                                 คาเฉล่ีย    105 1,057 26 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      47 476 12 

กลุมอาหารก่ึงสําเร็จรูป    

1. กวยจั๊บ กวยเต๋ียว บะหม่ี เสนหม่ี วุนเสนท่ีปรุงแตง    

                                 คาเฉล่ีย    609 2,155 238 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      321 1,136 125 

2. โจกก่ึงสําเร็จรูป  ขาวตม    

                                 คาเฉล่ีย    2,209 7,812 862 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      785 2,777 306 

3. เคร่ืองปรุงท่ีมากับ ขอ 1    

                                 คาเฉล่ีย    2,357 8,333 920 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,178 4,166 460 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

4. แกงจืดและซุปชนิดเขมขน  ชนิดผง กอน หรือชนิด    

                                 คาเฉล่ีย    4,166 5,208 2,539 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,388 1,736 846 

5. แกงและนํ้าพริกตางๆ    

                                 คาเฉล่ีย    5,263 52,631 1,315 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1960 19,607 490 
 
กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน      

1.  ช็อกโกแลต    

                                 คาเฉล่ีย    2,500 25,000 625 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,250 12,500 312 

2.  หมากฝรั่ง    

                                 คาเฉล่ีย    22,222 222,222 5,555 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      11,111 111,111 2,777 

3.  ลูกอม    

                                 คาเฉล่ีย    5,263 52,631 1,315 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      2,631 26,315 657 

กลุมอาหารอ่ืนๆ       

1. เคร่ืองปรุงรส       

   - นํ้าสมสายชู    

                                 คาเฉล่ีย    16,666 166,666 4,166 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      8,333 83,333 2,083 

   - นํ้าปลา    

                                 คาเฉล่ีย    9,090 90,909 2,272 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      3,571 35,714 892 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

     / g  / g / 25g 

   -  นํ้าเกลือปรุงอาหาร ไมมีขอมูลการบริโภค 

   -   เกลือบริโภค    

                                 คาเฉล่ีย    50,000 500,000 12,500 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      16,666 166,666 4,166 

2. นํ้าผ้ึง    

                                 คาเฉล่ีย    8,333 83,333 2,083 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      3,703 37,037 925 

3.  นํ้ามันและไขมัน  รวมท้ังนํ้ามันปาลม นํ้ามันมะพราว   
     นํ้ามันเนย เนยใสและกี    

                                 คาเฉล่ีย    7,692 76,923 1,923 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      2,777 27,777 694 

4. แยม เยลลี่ มารมาเลตในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท    

                                 คาเฉล่ีย    5,882 58,823 1,470 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,515 15,151 378 

5. วุนสําเร็จรูป และ ขนมเยลล่ี      

   - เหลว    

                                 คาเฉล่ีย    3,030 30,303 757 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,111 11,111 277 

   - ผง  (เยลลี่ และ วุน) ไมมีขอมูลการบริโภค 

6. ซอสในภาชนะปดสนิท    

    - นํ้าจิ้มชนิดตางๆ    

                                 คาเฉล่ีย    4,347 43,478 1,087 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,960 19,607 490 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

    / g  / g / 25g 

    - ซอสตางๆ ยกเวน ซอสบางชนิด    

                                 คาเฉล่ีย    14,285 142,857 3,571 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      5,555 55,555 1,389 

    - เตาเจี้ยว    

                                 คาเฉล่ีย    14,285 142,857 3,571 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      7,142 71,428 1,785 

7. ซอสบางชนิด (ซอสพริก มะเขือเทศ มะละกอ แปง)    

                                 คาเฉล่ีย    6,250 62,500 1,562 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      2,941 29,411 735 

8. ซอสปรุงรสจากการยอยโปรตีนถั่วเหลือง    

                                คาเฉล่ีย 16,666 166,666 4,166 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      8,333 83,333 2,083 

9. เนยเทียม    

                                 คาเฉล่ีย 9,090 90,909 2,272 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      3,571 35,714 892 

10. ขนมปง     

                                 คาเฉล่ีย    2,173 21,739 543 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,111 11,111 277 

11. แปงขาวกลอง    

                                 คาเฉล่ีย    3,333 33,333 833 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      2,000 20,000 500 

12. ไขเย่ียวมา    

                                 คาเฉล่ีย    1,666 16,666 416 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      565 5,649 141 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด คํานวณจาก Infective dose 
Generation time สภาวะการเก็บและบริโภคอาหารแตละชนิดจากการพิจารณา และปริมาณอาหารหนึ่ง
หนวยบริโภค (คาเฉลี่ยและเปอรเซ็นตไทลท่ี 97.5) จากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 1,2 (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียท่ีจะยอมใหมีในอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

    / g  / g / 25g 

13. ขาวเติมวิตามิน  (ดิบ)     

                                 คาเฉล่ีย    637 6,369 159 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      241 2,409 60 

14. คุกก้ี บิสกิต    

                                 คาเฉล่ีย    2,500 25,000 625 

                                 คาเปอรเซ็นตไทลที่ 97.5      1,250 12,500 312 

15. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท NA NA NA 
 
1  ปริมาณอาหารที่บริโภคจากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย แสดงอยูในภาคผนวกที่ 8 
2  NA  =  Not applicable ไมพิจารณาเน่ืองจากมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 144 (พ.ศ. 2535) เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิทรองรับอยูแลว  
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ผลสรปุสุดทายจากมติท่ีประชุม 

เพ่ือกําหนดปริมาณจุลินทรยีท่ีทําใหเกิดโรค 

ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(พรอมเหตุผลและคําอธิบายประกอบ)
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6.   ผลสรุปสุดทายจากมติท่ีประชุมเพ่ือกําหนดปริมาณจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 

ท่ีประชุมพิจารณาคาปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดจากการ
คํานวณดังกลาว ประกอบกับสถานการณการปนเปอนของจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารในประเทศไทย  
และมาตรฐานตางประเทศเก่ียวกับปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ พบวาบางคามีความ
ไมสอดคลองกับมาตรฐานของตางประเทศ และสถานการณการปนเปอนดังกลาว  นอกจากนี้พบวามีคา
หลายคาสูงเกินไป ซึ่งในทางปฏิบัติสามารถควบคุมใหตํ่ากวาได จึงปรับเปล่ียนคาดังกลาวเพื่อใหมีความ
เหมาะสมขึ้น นอกจากนี้ท่ีประชุมไดระบุวาผลิตภัณฑอาหารบางชนิดไมจําเปนตองวิเคราะหจุลินทรียครบ
ท้ัง 4 ชนิด จึงไดมีการกําหนดชนิดของจุลินทรียท่ีควรมีการวิเคราะหสําหรับผลิตภัณฑอาหารแตละ
ประเภทโดยคํานึงถึงโอกาสการปนเปอนจากธรรมชาติ สภาวะการแปรรูป การเก็บรักษา การเตรียมอาหาร 
การบริโภค และประชากรกลุมเสี่ยง 

คณะผูวิจัยเสนอรางมาตรฐานดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคตอคณะอนุกรรมการพิจารณากําหนด
คุณภาพมาตรฐานและหลักเกณฑเง่ือนไขในการปฏิบัติดานอาหาร  ซึ่งทําการพิจารณาคาปริมาณจุลินทรีย
ท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดจากการประชุมอีกคร้ัง จึงเห็นวาควรปรับเปล่ียนคาปริมาณ          
จุลินทรียในอาหารบางชนิดจากการพิจารณาในคร้ังกอนใหมีความเหมาะสมมากย่ิงขึ้น  โดยผลสรุป       
คร้ังสุดทายจากมติท่ีประชุมของปริมาณจุลินทรียท่ีสามารถมีไดในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดพรอม
เหตุผลอธิบายประกอบ แสดงในตารางท่ี 12   

ผลการพิจารณาระบุใหมีการวิเคราะห  E. sakazakii  เฉพาะในผลิตภัณฑนมดัดแปลงสําหรับทารก
และอาหารทารกชนิดผงหรือแหง โดยใหทางผูประกอบการใชวิธีสุมตัวอยางท่ีจุดผลิตตามมาตรฐานของ 
Codex Alimentarius ซึ่งเกณฑดังกลาวกําหนดคา n = 30  c = 0  m = 0 โดยใหสุมผลิตภัณฑคร้ังละ 10 กรัม 
ตอตัวอยาง  สวนวิธีการสุมตัวอยางในการตรวจเฝาระวังของภาครัฐท่ีจุดจําหนายหรือนําเขาใชมาตรฐาน
ของ Codex Alimentarius เชนกัน แตใหมีการรวมตัวอยางผลิตภัณฑละ 10 กรัมจํานวน 10 ตัวอยาง ใหเปน 
100 กรัมตอตัวอยาง ทําใหเหลือจํานวนท้ังสิ้น 3 ตัวอยาง เกณฑท่ีผานคือตองไมพบในท้ัง 3 ตัวอยาง           
ท่ีวิเคราะห    

L. monocytogenes ใหมีการวิเคราะหในผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรส (นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑ
นม และผลิตภัณฑท่ีผลิตจากนมของสัตวอื่นท่ีมิใชโค) เนยแข็ง ไอศกรีม เคร่ืองด่ืมพาสเจอรไรสท่ีมี pH 
มากกวา 4.3 และมีสวนผสมของนม (เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุปดสนิท กาแฟ ชา และน้ํานมถั่วเหลือง) 
เคร่ืองด่ืมชนิดเขมขนและชนิดแหงท่ีมีสวนผสมของนม และครีมพาสเจอรไรส โดยไมอนุญาตใหพบ
เชนกัน    

สวน B. cereus และ C. perfringens ใหมีการวิเคราะหในผลิตภัณฑอาหารประเภทท่ีมีโอกาส
ปนเปอนและเจริญเติบโตจนกอใหเกิดอันตรายกับประชากรกลุมเสี่ยง โดยยอมใหพบในปริมาณท่ีแตกตาง
กันขึ้นกับปริมาณการบริโภค สถานการณการปนเปอนปจจุบันท่ีพบในประเทศไทย และมาตรฐาน
ตางประเทศ 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด 

 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

กลุมนมและผลิตภัณฑนม        

1. นมสด นมปรุงแตง ผลิตภัณฑนม และ
ผลิตภัณฑที่ผลิตจากนมของสัตวอื่นที่มิใชโค 

 
     

                                    ชนิดพาสเจอรไรส 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

100 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

0 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ตามมาตรฐานตางประเทศ (EU สําหรับเชื้อทั้ง 3 ชนิด (Australia & New 
Zealand สําหรับ L. monocytogenes) ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรียทั้ง   
3 ชนิดในผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรส  อยางไรก็ตามผูเชี่ยวชาญมีความเห็น
วาปญหาเรื่องการปนเปอน B. cereus ยังไมสามารถแกไขไดอยางเด็ดขาด
โดยเฉพาะในโรงงานนมขนาดเล็ก นอกจากนี้ปริมาณที่จะกอใหเกิดโรคก็
คอนขางสูง  จึงเห็นสมควรใหมีการอนุโลม ใหมีปริมาณ 100 cfu/g 
เนื่องจาก          
      1) การศึกษาของ ดร. วราภา มหากาญจนกุล ซึ่ งพบว า  เมื่ อ  inoculate 
เชื้อ B. cereus ในปริมาณ 1,000 cells/g ลงในน้ํานม และเก็บรักษาน้ํานมที่ 
10-12 oC เชื้อจะเพิ่มปริมาณขึ้นจนถึงระดับที่เกิดความเปนพิษ (106 cells) 
ในเวลาประมาณ 7 วัน ซึ่งในสภาพการขนสงและการเก็บรักษาตามปกติจะ
มีอุณหภูมิต่ํากวา 10 oC ทําใหปริมาณจุลินทรียที่เพิ่มขึ้นจะยังไมมีปริมาณที่
สูงเพียงพอที่จะกอใหเกิดโรค นอกจากนี้ผลการวิจัยในกลุมคนที่ sensitive 
 



     

 

 

100 

 

ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  
                                    ชนิดพาสเจอรไรส  (ตอ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

พบวาสามารถทนตอปริมาณสารพิษไดต่ํากวากลุมคนปกติ 10 เทา   
จึงกําหนดใหมีปริมาณ B. cereus ในนมพาสเจอไรสได 100 cells /g 
2)  ผลการเก็บตัวอยางน้ํานมที่ผานการพาสเจอรไรสมาวิเคราะหหาปริมาณ 
B. cereus พบวาจะอยูในชวง  10-99 cells 
C. perfringens ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะสภาพการเก็บรักษา (อุณหภูมิ) 
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อและไมเคยมี outbreak ของ 
 C. perfringens ในนม  
L. monocytogenes  ไมอนุญาตใหพบ เพราะ        
      1)  มขีอมูลการระบาดของเชื้อนี้ในนมพาสเจอรไรส      
      2)  มีการบริโภคในประชากรกลุมเสี่ยง ไดแก หญิงมีครรภ 
      3)  หากเกิดการปนเปอน มีโอกาสที่เชื้อจะเจริญที่อุณหภูมิต่ําได 
           (อุณหภูมิในการเก็บรักษา)   

                                 
                                ชนิดสเตอริไลส 
                                 ชนิดยู เอช ที 
 
 

 
Not analysis 

 

 
Not analysis 

 

 
Not analysis 

 

 
เนื่องจากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องนมโค  ไมอนุญาตใหพบ
แบคทีเรียในน้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส และน้ํานมโคที่ผาน
กรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร  
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

 ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

2.  นมผง (ไขมันเต็ม, พรองมันเนย, ขาดมันเนย) 
 
 
 
 
 

 
100 

 
 
 
 

 

 
Not analysis 

 
 
 
 

 

 
Not analysis 

 
 
 
 

 

B. cereus กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐานของ Australia & New Zealand 
(n = 5, c = 1, m = 100, M =1,000 cfu/g)  
C. perfringens และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห เพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (Aw =  0.3)ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ
ทั้ง 2 ชนิด นอกจากนี้ L. monocytogenes ยังถูกทําลายที่อุณหภูมิ   
พาสเจอรไรส และ Spray dry 

3. นมดัดแปลงสําหรับทารก และ 
    นมดัดแปลงสูตรตอเนื่อง 
 
 
 
 

100 
 
 
 

 
 

Not analysis 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 
 

 

B. cereus กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐานของ Australia & New Zealand  
(n = 5, c = 0, m = 100 cfu/g)  
C. perfringens และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห เพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (Aw = 0.25) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของ
เชื้อทั้ง 2 ชนิด นอกจากนี้  L. monocytogenes ยังถูกทําลายที่อุณหภูมิ   
พาสเจอรไรส  และ Spray dry 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

 ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

   /g  /g  /25g 

 4. อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารก      

           ชนิดผงหรือแหง 
 
 
 
 
 

 
 

100 
 
 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 
 
 

 
 

B. cereus กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐานของ Australia & New Zealand  
(n = 5, c = 0, m = 100 cfu/g)  
C. perfringens และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (Aw = 0.1 - 0.3) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต
ของเชื้อทั้ง 2 ชนิด และสวนประกอบของผลิตภัณฑยังเปนสิ่งที่ไดจากการ
สกัดใหบริสุทธิ์ ทําใหไมมีโอกาสปนเปอนจุลินทรียทั้ง 2 ชนิดนี้   
นอกจากนี้ L. monocytogenes ยังถูกทําลายที่อุณหภูมิพาสเจอรไรส และ 
Spray dry อีกดวย 

                   ชนิดสเตอริไลส และ ยู เอช ที                  
                   (ทั้งที่มี pH > 4.6 หรอื pH  < 4.6) 

       
 
 

 
 

Not analysis 

 

 

Not analysis 

 

 

Not analysis กรณีอาหารมีคา pH > 4.6 ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท)   
หากอาหารมีคา pH < 4.6 (Acid and Acidified food) ไมจําเปนตองวิเคราะห   
B. cereus เนื่องจากสภาวะของอาหารซึ่งไมมีอากาศ ไมเอื้ออํานวยตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อ C. perfringens ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (pH < 4.6)ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ  
สวน L. monocytogenes สามารถถูกทําลาย ณ อุณหภูมิที่ใชในการผลิต 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  
5. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก        

                                   ชนิดผงหรือแหง 
  
  
 
 
 
 
 
   
 
 

100 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

B. cereus  กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐานของ EU   (n = 5, c = 2, m = 10, 
M =100 cfu/g) นอกจากนี้อาหารเหลานี้มักมีสวนผสมของธัญพืชซึ่งเปน
แหลงของ B. cereus  ตามธรรมชาติ 
C. perfringens กําหนด 100 cells/g ตามมาตรฐานของ Canada (n = 10,   
c = 1, m = 100, M =1,000 cfu/g) เนื่องจากอาจมีการปนเปอนมาจาก
สวนประกอบที่เปนวัตถุดิบจากธรรมชาติที่หลากหลาย  โดยกระบวนการ
ผลิตไมสามารถทําลายไดหมด ประกอบกับวิธีการเตรียมบริโภคอาจทําใหมี
การไลอากาศออกไป  ซึ่ ง เปนการสรางสภาวะที่ เหมาะสมกับการ
เจริญเติบโตของเชื้อ 
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(Aw = 0.1-0.3) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ  
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

5. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  (ตอ)        
                      ชนิดสเตอริไลส  และ ยู เอช ที              
                     (ทั้งที่มี pH > 4.6 หรือ pH  < 4.6) 

 
 

                        
   
 

 

Not analysis 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 

กรณีอาหารมีคา pH > 4.6 ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท)   
หากอาหารมีคา pH < 4.6 (Acid and Acidified food) ไมจําเปนตองวิเคราะห   
B. cereus เนื่องจากสภาวะของอาหารซึ่งไมมีอากาศ ไมเอื้ออํานวยตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อ  
C. perfringens  ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH < 4.6)ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ  
สวน L. monocytogenes สามารถถูกทําลาย ณ อุณหภูมิที่ใชในการผลิต 

6.  นมขน (ไขมันเต็ม, พรองมันเนย, ขาดมันเนย)          

                                    ชนิดหวาน   
 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(Aw = 0.8-0.9) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 

                            ชนิดไมหวาน Not analysis Not analysis Not analysis เนื่องจากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท  ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย     
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

7.  นมเปรี้ยว             

- ชนิดที่ผานการฆาเชื้อหลังการหมัก / ปรุงแตง        
                                           พาสเจอรไรส 

   
Not analysis 

 
Not analysis 

 
Not analysis 

 
ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH = 3.6 - 4.2) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ  

                                           ยู เอช ที 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH = 3.6 - 4.2) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 

- ชนิดครีม 
 
 
   

Not analysis 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 

 

Not analysis 
 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH = 3.9 - 4.2) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ นอกจากนี้นม
เปรี้ยวมีจุลินทรียที่เปน competitor กับเชื้อเหลานี้ในปริมาณที่สูง และไม
พบวามีประวัติของการเกิดโรคจากเชื้อเหลานี้ในนมเปรี้ยว 

-  ชนิดแหง 
 
 
 

Not analysis 
 
 

 

Not analysis 
 

 
 

 
Not analysis 

 
 

 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิดในผลิตภัณฑที่เปนผงเพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (Aw) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต  และหลังจาก
ผสมตามสัดสวนที่กําหนดบนฉลากแลวใหใชมาตรฐานเดียวกันกับนม
เปรี้ยวพาสเจอรไรส  ซึ่งไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิดนี้ 

-  ชนิดแชแข็ง              
     

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร  (pH = 
3.9 - 4.1) และสภาวะการเก็บรักษาไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ  
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

8. เนย (butter)   
                ชนิดจืดและเค็ม 
 

 
Not analysis 

 
Not analysis 

 
Not analysis 

 
ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ (Aw = 0.80 - 0.85) 

9.  เนยแข็ง        
 soft cheese  ( Aw ≥ 0.9) 

                        
 

 

100 
 
 

 

100 
 
 

 

0 
 
 

 

B. cereus และ C. perfringens  กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐานของ Australia 
& New Zealand (n = 5, c = 2, m = 100, M =1,000 cfu/g)            
L. monocytogenes ไมอนุญาตใหพบ ตามมาตรฐานของประเทศ Australia & 
New Zealand  (n = 5, c = 0, m = 0 cfu/25g)  

                very hard cheese  (Aw ≤ 0.82) 

 

 

 

Not analysis 

 

 

 

Not analysis 

 

 

 

0 

 

 

 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อ B. cereus และ C. perfringens เพราะคุณลักษณะ
ของอาหาร (Aw = 0.84 ) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ  
L. monocytogenes  ไมอนุญาตใหพบ ตามมาตรฐานของประเทศ Australia & 
New Zealand  (n = 5, c = 0, m = 0 cfu/25g)  
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

       9.  เนยแข็ง (ตอ)          

other cheeses   (Aw = 0.82 - 0.9) 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 
 
 

500 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Not analysis 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

0 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

มาตรฐานตางประเทศสําหรับเชื้อ B. cereus มีความหลากหลายตั้งแต 100 
(Australia &New Zealand)  1,000 (United Kingdom, Ireland, Hong Kong) 
และ 10,000 (Switzerland) ดังนั้นจึงใชคาที่ไดจากการคํานวณซึ่งมาจาก
ปริมาณการบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ปริมาณ  B. cereus  = 
416 cfu/g  ซึ่งปริมาณเชื้อ B. cereus ที่กําหนด 500 cfu/g  มีคาสูงกวาคาจาก
การคํานวณโดยใชปริมาณการบริโภคที่ 97.5 เปอรเซ็นตไทลจากขอมูลการ
บริโภคอาหารของประเทศไทยเล็กนอย (ปริมาณ  B. cereus  = 312 cfu/g)   
C. perfringens จากมติที่ประชุมเดิมกําหนดปริมาณเชื้อ 500 cfu/g แตเมื่อ
พิจารณาจากคุณลักษณะของอาหาร พบวาไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต
ของเชื้อ  (Aw < 0.93) จึงเห็นสมควรวาไมจําเปนตองวิเคราะห  
L. monocytogenes  ไมอนุญาตใหพบ ตามมาตรฐานของประเทศ Australia & 
New Zealand  (n = 5, c = 0, m = 0 cfu/25g)  และเนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่
สวนใหญนําเขาจากตางประเทศซึ่งมีการหมุนเวียนของผลิตภัณฑชา 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 

 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

10.  ครีม         

- ครีมแท  เทียม  ผสม  ชนิดผง 
 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 

B. cereus  กําหนดปริมาณเทากับนมผง   
C. perfringens และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห เพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (Aw = 0.15) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของ
เชื้อทั้ง 2 ชนิด และสวนประกอบของผลิตภัณฑยังเปนสิ่งที่ไดจากการสกัด
ใหบริสุทธิ์ ทําใหไมมีโอกาสปนเปอนจุลินทรียทั้ง 2 ชนิด นอกจากนี้    
L. monocytogenes  ยังถูกทําลายที่อุณหภูมิพาสเจอรไรส และ Spray dry 
 

      -      ครีมแท  เทียม ผสม ชนิดเหลว      

         ชนิดพาสเจอรไรส 
                                  

 
100 

 

 
Not analysis 

 

 
0 
 

ใชมาตรฐานเดียวกับนมพาสเจอรไรส          
 

                 ชนิดสเตอริไลส และ ชนิดยู เอช ที 
                                            

      

 
Not analysis 

 

 

 
Not analysis 

 

 

 
Not analysis 

 

 

เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท  ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

11. ไอศกรีม (นม ดัดแปลง ผสม หวานเย็น)                                                                                                                                       

                        ชนิดแข็ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

0 
(ยกเวนไอศกรีม
ชนิดหวานเย็นไม
ตองวิเคราะห) 

 
 
 
 
 

 
 

B. cereus จากมติที่ประชุม เดิมกําหนดใหมีปริมาณ 1,000 cfu/g  ซึ่งสูงกวาคา
จากการคํานวณที่มาจากขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทยเล็กนอย โดย
ปริมาณ B. cereus จากการคํานวณโดยใชปริมาณการบริโภคที่ 97.5 เปอรเซ็นต
ไทลเทากับ 606 cfu/g  จึงมีมติปรับลดปริมาณ  B. cereus ที่กําหนดในไอศกรีม
ลงเหลือ 500 cfu/g  มาตรฐานของประเทศ Australia & New Zealand  (n = 5,   
c = 2, m = 100, M =1,000 cfu/g)    
C. perfringens ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะอุณหภูมิการเก็บรักษาอาหาร   
(นอยกวา 0oC) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ   
L. monocytogenes ไมอนุญาตใหพบ เพราะเชื้อสามารถเจริญไดที่อุณหภูมิต่ํา 
และมีสวนผสมของนม ยกเวนไอศกรีมชนิดหวานเย็นไมตองวิเคราะหเนื่องจาก
ไมมีนมเปนสวนผสม 

                         ชนิดเหลว           
 
                                                       

 

100 
 
 

 

Not analysis 
 
 

 

0 
 
 

 

ปริมาณที่กําหนดเปนมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑที่จําเปนตองเก็บในตูเย็น ซึ่งใช

มาตรฐานเดียวกับนมพาสเจอรไรส  หากผลิตภัณฑเปนชนิดสเตอริไลสหรือ   

ยู เอช ที ใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องนมโค  ซึ่งไม

จําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิดนี้ 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

11. ไอศกรีม (ตอ)     
                  ชนิดผง 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 
 

 

0 
 
 
 
 

 

มติเดิมกําหนดมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑหลังเจือจาง แตเนื่องจาก
ผลิตภัณฑสวนใหญกําหนดปริมาณเชื้อในลักษณะที่จําหนาย จึงเห็นควร
กําหนดในลักษณะพรอมจําหนาย โดยอางอิงมาตรฐานนมผง  
อยางไรก็ตามสําหรับเชื้อ L. monocytogenes แมนมผงจะกําหนดใหไม
ตองตรวจ เนื่องจาก Aw ต่ํา แตกรณีไอศกรีมผง เห็นควรกําหนดใหไมพบ
เหมือนไอศกรีมชนิดเหลว 

กลุมเครื่องดื่ม     

1. ชา     

    -  ชา (ใบชา) 
    -  ชาชงสมุนไพร 
 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของผลิตภัณฑ   
(Aw = 0.3 - 0.4) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต สวนวิธีการชงก็ไมมีผล
ทําใหเชื้อเจริญเติบโตได 

    -  ชาผงสําเร็จรูป 
 

 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิดเพราะกระบวนการผลิต (extraction) 
สามารถทําลายเชื้อได และคุณลักษณะของอาหาร (Aw = 0.27) ไม
เอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  
       -    ชาปรุงสําเร็จ                          

                     ชนิดผง 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิดเนื่องจากสวนประกอบแตละชนิดมี

มาตรฐานจุลินทรียควบคุมอยูแลว  
                     ชนิดพาสเจอรไรส 

 
 
 
 

100 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 

0 
 
 
 
 

B. cereus และ L. monocytogenes ใชมาตรฐานเดียวกับนมพาสเจอรไรส 
เนื่องจากผลิตภัณฑอาจมีสวนผสมของนม และจําเปนตองเก็บในตูเย็น 
C .perfringens กําหนดไมเกิน 100 cfu/g  เนื่องจากอาจมีการปนเปอนจาก
วัตถุดิบที่มีสวนผสมของธัญพืช และพืชชนิดตางๆ ซึ่งกระบวนการผลิตไม
สามารถทําลายไดหมด 

                     ชนิดสเตอริไลส และ  ชนิดยู เอช ที 
                                            

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท  ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 

2. เครื่องดื่มในภาชนะปดสนิท      
  -    น้ําอัดลม, โซดา 

 
Not analysis 

 
Not analysis 

 
Not analysis 

 
ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH = 2.5 - 3.5) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 

-    น้ําผลไม                                        
             ชนิดสเตอริไลส และ ชนิดยู เอช ที 
 

                                              

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

 
ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH = 3.0 - 3.5) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต   
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

     -  น้ําหวาน และ น้ําผลไม                              มาตรฐานเครื่องดื่มพาสเจอรไรส 

                                        ชนิดเขมขน 

 
              
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

100 100 0 เครื่องดื่มชนิดที่มี pH > 4.3 และมีสวนผสมของนม 

100 100 Not analysis เครื่องดื่มชนิดที่มี pH > 4.3 และไมมีสวนผสมของนม 

Not analysis Not analysis Not analysis เครื่องดื่มชนิดที่มี pH < 4.3 

   

มติเดิมกําหนดใหใชเกณฑนี้สําหรับเครื่องดื่มชนิดเขมขนหลังจากเจือจาง
ตามสัดสวนแลว ซึ่งเปนมาตรฐานของเครื่องดื่มพาสเจอรไรส แต
ผลิตภัณฑสวนใหญกําหนดมาตรฐานในลักษณะที่จําหนาย จึงกําหนดให
ใชมาตรฐานนี้ในสภาพเขมขนตามที่จําหนาย  
ผูวิจัยมีความเห็นขัดแยงวา น้ําหวานและน้ําผลไมชนิดเขมขนมีความ
หลากหลายของสัดสวนในการเตรียมขึ้นกับผลิตภัณฑตั้งตน หากมีปญหา
ในการวิเคราะห ใหใชมาตรฐานนี้หลังจากที่ เจือจางผลิตภัณฑแลว 
นอกจากนี้นาจะมีน้ําหวานเพียงไมกี่ชนิดที่ตองวิเคราะหเชื้อเหลานี้ 
เนื่องจากผลิตภัณฑที่วางจําหนายสวนใหญนาจะมี pH < 4.3 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

-    น้ําหวาน   
              ชนิดสเตอริไลส และ ชนิดยู เอช ที 
 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
กรณีอาหารมีคา pH > 4.6 ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบ
เชื้อจุลินทรีย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท   
หากอาหารมีคา pH < 4.6 (Acid and Acidified food) ไมจําเปนตอง
วิเคราะห B. cereus เนื่องจากสภาวะของอาหารซึ่งไมมีอากาศ ไม
เอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ C. perfringens  ไมจําเปนตอง
วิเคราะหเพราะคุณลักษณะของอาหาร (pH < 4.6) ไมเอื้ออํานวยตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อ สวน L. monocytogenes สามารถถูกทําลาย   
ณ อุณหภูมิที่ใชในการผลิต 

    -   เครื่องดื่มผง    
                ชนิดที่มี pH > 4.3 
 
 
 

100 
 
 

 

 
Not analysis 

 
 
 

Not analysis 
 

 
 

B. cereus  กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐานนมผง เนื่องจากอาจมี   
สวนผสมของนม  
C. perfringens และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะ
กระบวนการผลิต (extraction) สามารถทําลายเชื้อได 

                ชนิดที่มี pH < 4.3 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต (pH = 4.3 และ AW = 0.15 – 0.18) 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

    -   เครื่องดื่มที่ผสมคาเฟอีน 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH = 3.7) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 

      -      เครื่องดื่มวานหางจระเข                     
ชนิดพาสเจอรไรส 

 
 

         100 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

B. cereus กําหนดไมเกิน 100 cfu/g  ตามมาตรฐานเครื่องดื่มพาสเจอรไรส   
C. perfringens และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเนื่องจาก
ไมไดเปนอาหารในกลุมเสี่ยง    

                                 ชนิดสเตอริไลส   
                                 ชนิดยู เอช ที    
 
 
 
 
                                          

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

กรณีอาหารมีคา pH > 4.6 ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   
หากอาหารมีคา pH < 4.6 (Acid and Acidified food) ไมจําเปนตองวิเคราะห    
B. cereus เนื่องจากสภาวะของอาหารซึ่งไมมีอากาศ ไมเอื้ออํานวยตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อ C. perfringens ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (pH < 4.6)ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 
สวน L. monocytogenes สามารถถูกทําลาย ณ อุณหภูมิที่ใชในการผลิต 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

-    เครื่องดื่มรังนก       
                     ชนิดพาสเจอรไรส                              
                   
 
 
 
 

100 
 
 

 
 
 

1,000 
 
 

 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 

B. cereus และ C. perfringens กําหนดไมเกิน 100 และ 1,000 cfu/g 
ตามลําดับ  โดย B. cereus ใชตามมาตรฐานเครื่องดื่มพาสเจอรไรส  
สวน C. perfringens  อนุญาตใหมีในปริมาณหนึ่งเนื่องจากเปน
ผลิตภัณฑที่มาจากสัตว             
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเนื่องจากไมไดเปนอาหาร
ในกลุมเสี่ยง 

     ชนิดสเตอริไลส และ ชนิดยู เอช ที 
                 
                            

 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 
 

 

เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปดสนิท  ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

 -    เครื่องดื่มผสมธัญพืช                 

              ชนิดผง                                              
                                                                        

 
 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 
 

จากมติที่ประชุมเดิมมีความเห็นวา ควรกําหนดมาตรฐานสําหรับ
เครื่องดื่มหลังเจือจางตามสัดสวนที่ระบุไวบนฉลาก โดยกําหนด   
C. perfringens  และ B. cereus ไมเกิน 100 cfu/g  ตามมาตรฐาน
เครื่องดื่มผสมธัญพืชชนิดพาสเจอรไรส ที่ประชุมเห็นวาผลิตภัณฑ
สวนใหญกําหนดปริมาณเชื้อในลักษณะที่จําหนาย และเมื่อพิจารณา
เครื่องดื่มธัญพืชสวนใหญจะมีสัดสวนในการเตรียมใกลเคียงกัน จึง
เห็นสมควรวาใหใชมาตรฐานนี้ในสภาพเปนผงไดเลย                           
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห เพราะคุณลักษณะของ
อาหาร (Aw = 0.35)ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 

                                    

               ชนิดพาสเจอรไรส 
 
 
 
 

 

100 
 

100  
 

Not analysis 
 
 

B. cereus และ C .perfringens กําหนดไมเกิน 100 cfu/g  เนื่องจาก
อาจมีการปนเปอนจากวัตถุดิบที่มีสวนผสมของนมผง ธัญพืช และ
พืชชนิดตางๆ ซึ่งกระบวนการผลิตไมสามารถทําลายไดหมด 
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเนื่องจากไมไดเปนอาหาร
ในกลุมเสี่ยง 

              ชนิดสเตอริไลส และ ชนิดยู เอช ที 

                                    

Not analysis Not analysis Not analysis เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุ

ที่ปดสนิท  ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 

 
  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  
        

       -    เครื่องดื่มพาสเจอรไรส               
                                ชนิดที่มี pH > 4.3 และ 
                                มีสวนผสมของนม 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 

0 
 
 
 
 
 

B. cereus และ L. monocytogenes ใชมาตรฐานเดียวกับนมพาสเจอร
ไรส เนื่องจากผลิตภัณฑอาจมีสวนผสมของนม และจําเปนตองเก็บใน
ตูเย็น 
C .perfringens กําหนดไมเกิน 100 cfu/g  เนื่องจากอาจมีการปนเปอน
จากวัตถุดิบที่มีสวนผสมของธัญพืช และพืชชนิดตางๆ ซึ่งกระบวนการ
ผลติไมสามารถทําลายไดหมด 

                               

                                 ชนิดที่มี pH > 4.3 และ 
                                ไมมีสวนผสมของนม 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 

B. cereus และ C .perfringens กําหนดไมเกิน 100 cfu/g  เนื่องจากอาจ
มีการปนเปอนจากวัตถุดิบที่มีสวนผสมของธัญพืช และพืชชนิดตางๆ 
ซึ่งกระบวนการผลิตไมสามารถทําลายไดหมด 
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเนื่องจากไมไดเปนอาหาร 
ในกลุมเสี่ยง 
 

                                
                                ชนิดที่มี pH < 4.3 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิดเพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH < 4.3) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

3. นมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท       

                                           ชนิดผง 
 
 
 
   

100 
 
 

 
 

100 
 
 

 
 

Not analysis 
 

 
 
 

B. cereus และ C .perfringens กําหนดไมเกิน 100 cfu/g  ตามมาตรฐาน
ของนมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดพาสเจอรไรส                  
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะคุณลักษณะของอาหาร 
(Aw = 0.2 - 0.6) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 

 

                                           ชนิดพาสเจอรไรส 
                                          (ไมมีสวนผสมของนม) 

100  
 

100 
 

Not analysis 
 

 

B. cereus และ C .perfringens กําหนดไมเกิน  100 cfu/g  เนื่องจากอาจ
มีการปนเปอนจากวัตถุดิบ ซึ่งกระบวนการผลิตไมสามารถทําลาย   
ไดหมด 
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห ในกรณีที่ไมมีสวนผสมของ
นมเนื่องจากไมไดเปนอาหารในกลุมเสี่ยง 
 

                                           ชนิดพาสเจอรไรส 
                                           (มีสวนผสมของนม) 
 

100  
 

100 
 

0 
 

                                           

                                           ชนิดสเตอริไลส 
                                           ชนิดยู เอช ที 
 

 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุ 
ที่ปดสนิท  ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 

 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

4. เครื่องดื่มเกลือแร         

                        
                          ชนิดผง 
 

 
 
 

Not analysis 
 

 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 

Not analysis 
 

 
 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของ
อาหาร (pH  = 2.7 และ Aw = 0.5) ไมเอื้ออํานวยตอการ
เจริญเติบโต นอกจากนี้สวนประกอบตางๆ ผานขั้นตอนการ
สกัดที่สามารถทําลายเชื้อได 
 

                          
                         ชนิดน้ํา 
 

 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของ
อาหาร (pH = 3.4) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

5. กาแฟ        

    -  กาแฟผงสําเร็จรูป 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิดเพราะกระบวนการผลิต 
(extraction) สามารถทําลายเชื้อได และคุณลักษณะของอาหาร 
(Aw = 0.1 - 0.2) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 

-  กาแฟปรุงสําเร็จ                                              
                      ชนิดผง 
 

 
Not  analysis 

 

 
Not  analysis 

 

 
Not  analysis 

 

 
ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด      
เนื่องจากสวนประกอบแตละชนิดมีมาตรฐานควบคุมแลว 

                                          

                      ชนิดพาสเจอรไรส 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 

0 
 
 
 
 
 

B. cereus และ L. monocytogenes ใชมาตรฐานเดียวกับนม   
พาสเจอรไรส เนื่องจากผลิตภัณฑอาจมีสวนผสมของนม และ
จําเปนตองเก็บในตูเย็น 
C .perfringens กําหนดไมเกิน 100 cfu/g เนื่องจากอาจมีการ
ปนเปอนจากวัตถุดิบที่มีสวนผสมของธัญพืช และ พืชชนิดตางๆ 
ซึ่งกระบวนการผลิตไมสามารถทําลายไดหมด 

                      ชนิดสเตอริไลส และ ชนิดยู เอช ที 
                                            
 

 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท  ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

กลุมผลิตภัณฑ 

  

ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

/g  /g  /25g  

6. น้ําแรธรรมชาติ 
 

Not analysis 
 

Not analysis 

 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เนื่องจากน้ําไมใชแหลงของเชื้อ   

B. cereus  และ L. monocytogenes  และน้ําไมมีสารอาหารที่เพียงพอจะ

เอื้ออํานวยในการเจริญเติบโตของเชื้อทั้ง 2 ชนิด  
สวน C. perfringens ไมใชตัวบงชี้ GMP ที่ดี เนื่องจากมีความทนตอ
สภาพแวดลอมสูง 

7. น้ําแข็ง 
 

Not analysis 
 

Not analysis 

 

Not analysis 
 

8. น้ําดื่ม 
 

Not analysis 
 

Not analysis 

 

Not analysis 
 

กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน    
 
 

1.  ช็อกโกแลต Not analysis Not analysis Not analysis  

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด 
เพราะ คุณลักษณะของอาหาร   (Aw = 0.28 – 0.66)  
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 
 

2.  หมากฝรั่ง Not analysis Not analysis Not analysis 

3.  ลูกอม Not analysis Not analysis Not analysis 

กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป     

1.  กวยจั๊บ กวยเตี๋ยว บะหมี่ เสนหมี่ 
     วุนเสนที่ปรุงแตง 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 

B. cereus  กําหนดไมเกิน 100 cells/g โดยอาจมีการปนเปอนมาจาก
วัตถุดิบซึ่งเปนแหลงที่มาของเชื้อ และกระบวนการผลิตไมสามารถทําลาย
ไดหมด นอกจากนี้คาดังกลาวเปนปริมาณที่ผูประกอบการสามารถปฏิบัติ
ไดจริง  C. perfringens  และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห
เพราะคุณลักษณะของอาหาร (Aw = 0.18 - 0.3)ไมเอื้ออํานวยตอการ
เจริญเติบโต 



     

 

 

122 

 

 

ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  
กลุมผลิตภัณฑ 

  

ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  
เหตุผล 

 
B. cereus C. perfringens L. monocytogenes 

/g  /g  /25g 
 

2. ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง แกงจืดและซุป 
                             ชนิดผง หรือ ชนิดแหง 

 

200 
 
 

100 
 
 

Not analysis 
 
 

 

B.cereus และ C.perfringens กําหนดใหมีในปริมาณหนึ่ง เนื่องจาก 
อาจมีการปนเปอนมาจากวัตถุดิบซึ่งเปนแหลงที่มาของเชื้อ  ซึ่ง
กระบวนการผลิตไมสามารถทําลายไดหมด สําหรับเครื่องปรุงที่มากับ
ขอ 1  ใหมีปริมาณที่สูงกวาอาหารบางชนิดในกลุมเดียวกัน เนื่องจากมี
ปริมาณตอหนวยบริโภคที่ต่ํากวาอาหารชนิดอื่นมาก นอกจากนี้มัก
เตรียมทิ้งไวกอนการบริโภคไมเกิน 30 นาที  
สําหรับแกงจืดและซุปชนิดเขมขน  ชนิดกอน  ผง  หรือชนิดแหง   
C. perfringens กําหนดไมเกิน 100 cfu/g เนื่องจากตามขอมูลของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย ตัวอยางที่นํามาวิเคราะหไมพบเชื้อชนิด
ดังกลาว ซึ่งยืนยันวาผูผลิตนาจะปฎิบัติตามที่กําหนดได  
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเนื่องจาก กระบวนการผลิต 
สามารถทําลายไดหมดและคุณลักษณะของอาหาร (Aw= 0.36 - 0.5)  
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 
 

3.   เครื่องปรุงที่มากับ ขอ 1 
 
 

1,000 
 
 

1,000 
 
 

Not analysis 
 
 

4.   แกงจืดและซุป ชนิดเขมขน  ชนิดกอน  
 
 
 
 
 
 

1,000 
 
 
 
 
 

 

100 
 
 
 
 
 

 

Not analysis 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 

 

กลุมผลิตภัณฑ 

  

ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

/g  /g  /25g  

5.  แกงและน้ําพริกตางๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 

1,000 
 
 
 
 
 
 
 

 

1,000 
 
 
 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 

 

B. cereus กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐาน Herb & spices ของประเทศ  
Australia & New Zealand (n = 5, c = 2, m = 1,000, M =10,000 cfu/g) 
C. perfringens กําหนดปริมาณเทากับมาตรฐาน Herb & spices ของ
ประเทศ  Australia & New Zealand (n = 5, c = 2, m = 100, M =1,000 
cfu/g) ใหมีปริมาณที่ต่ํากวาอาหารบางชนิดในกลุมเดียวกัน เนื่องจาก
มักเตรียมทิ้งไวกอนการบริโภคเปนเวลานาน ทั้งนี้คาที่กําหนดดังกลาว
เปนเกณฑที่ผูประกอบการสามารถปฏิบัติไดจริงดวย         
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห เนื่องจากกระบวนการผลิต
สามารถทําลายไดหมด 

กลุมอาหารอื่นๆ     

1. เครื่องปรุงรส        

-  น้ําสมสายชู 

     -  น้ําปลา 

     -  น้ําเกลือปรุงอาหาร 

     -  เกลือบริโภค 
 

Not analysis 
 
 
 

 

Not analysis 
 

 
 
 

Not analysis 
 
 
 

 

 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร   
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต โดย 
คา pH ของน้ําสมสายชูต่ํากวา 4.3 (pH = 2.2 - 2.4)  
คา Aw ของน้ําปลาต่ํากวา 0.9 (Aw = 0.77 - 0.82) 
คา Aw ของเกลือบริโภคต่ํากวา 0.9 (Aw = 0.42) 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 

 

กลุมผลิตภัณฑ 

  

ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

/g  /g  /25g  

2. น้ําผึ้ง 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อ ทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร 
(Aw = 0.65 - 0.75) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต  
จากมติที่ประชุมเดิมกําหนด C. perfringens ในปริมาณไมเกิน 100 
cfu/g เนื่องจากลักษณะของน้ําผึ้งที่ภายในไมมีอากาศ ซึ่งเหมาะตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อ จึงอนุญาตใหมีในปริมาณหนึ่งในระดับที่ไมกอ
อันตรายตอรางกาย แตเมื่อพิจารณาจากขอมูลที่ผานมาพบวาไมเคยมี
ปญหาจุลินทรียเหลานี้ในน้ําผึ้ง จึงเห็นสมควรวาไมจําเปนตองทําการ
ตรวจวิเคราะห 

3. น้ํามันและไขมัน  รวมทั้งน้ํามันปาลม  
    น้ํามันมะพราว  น้ํามันเนย  เนยใสและกี 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะห เชื้อทั้ง 3 ชนิดเพราะมีคา Aw ต่ํา (0.5 - 0.6)   
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 

4. แยม เยลลี่ มารมาเลตในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 
 

Not analysis 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะคุณลักษณะของอาหาร 
(pH = 3.5 - 4.5 และ Aw = 0.75 - 0.9)  ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

กลุมผลิตภัณฑ 

  

ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

/g  /g  /25g  

5. วุนสําเร็จรูป และ ขนมเยลลี่       
      -      ชนิดเหลว                                                    
 
 
 

 
 

Not analysis 
 

 
 

 
 

100 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 

 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อ B. cereus และ L. monocytogenes เพราะ
คุณลักษณะของอาหารไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 
C. perfringens กําหนดในปริมาณหนึ่ง เนื่องจากลักษณะของอาหารทํา
ใหภายในไมมีอากาศ ซึ่งเหมาะตอการเจริญเติบโตของเชื้อ และกลุม
ผูบริโภคสวนใหญเปนเด็กจึงกําหนดไมเกิน 100 cfu/g 
 

- ชนิดผง 
 

Not analysis 
 

Not analysis  
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะห เชื้อทั้ง 3 ชนิด เพราะมีคา Aw ต่ํา (Aw = 0.56) 
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 

 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

6. ซอสในภาชนะปดสนิท        

 -  น้ําจิ้มชนิดตางๆ 
 
 

1,000 
 
 

1,000 
 
 

Not analysis 
 
 

B. cereus และ C. perfringens กําหนดในปริมาณหนึ่ง เนื่องจากอาจมี
การปนเปอนมาจากวัตถุดิบที่หลากหลายซึ่งเปนแหลงที่มาของเชื้อ โดย
กระบวนการผลิตไมสามารถทําลายไดหมด  ทั้งนี้น้ําจิ้ม เตาเจี้ยวและ
ซอสบางชนิด มีปริมาณตอ 1 หนวยบริโภคที่ต่ํากวาซอสตางๆ จึง
อนุญาตใหมีปริมาณจุลินทรียที่สูงกวา  สวนเตาเจี้ยวกําหนด B. cereus 
ในปริมาณที่มากขึ้นเพราะมีสวนประกอบหลักที่เปนแปงสาลีและ   
ถั่วเหลือง 
สําหรับซอสบางชนิด C. perfringens  กําหนดไมเกิน 100 cfu/g 
เนื่องจากตามขอมูลของกรมวิทยาศาสตรการแพทย ตัวอยางที่นํามา
วิเคราะหตรวจไมพบเชื้อชนิดดังกลาว ซึ่งยืนยันวาผูผลิตนาจะปฎิบัติ
ตามที่กําหนดได  
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห เนื่องจากกระบวนการผลิต
สามารถทําลายไดหมด 

 -  ซอสตางๆ ยกเวน ซอสบางชนิด 
 
 

500 
 
 

1,000 
 
 

Not analysis 
 
 

 -  เตาเจี้ยว 
 
 

2,500 
 
 

1,000 
 
 

Not analysis 
 
 

7. ซอสบางชนิด   
    (ซอสพริก มะเขือเทศ มะละกอ แปง) 
 

1,000 
 
 

100 
 
 

Not analysis 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

8. ซอสปรุงรสจากการยอยโปรตีนถั่วเหลือง 
 
 
 
 

1,000 
 
 
 

 

1,000 
 
 

 
 

Not analysis 
 
 

 
 

B. cereus และC .perfringens กําหนดในปริมาณหนึ่ง เนื่องจากอาจมีการ
ปนเปอนมาจากวัตถุดิบซึ่งเปนแหลงที่มาของเชื้อ เชนถั่วเหลืองและแปง
สาลี  ซึ่งกระบวนการผลิตไมสามารถทําลายไดหมด โดยเฉพาะซีอิ้วที่ผาน
การหมักตามธรรมชาติ   L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห 
เนื่องจากกระบวนการผลิตสามารถทําลายไดหมด 

 9.  เนยเทียม 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

Not analysis 
 

ไมจําเปนตองวิเคราะห เชื้อทั้ง 3 ชนิดเพราะมีคา Aw ต่ํา (0.8 - 0.9)   
ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 

10.  ขนมปง  
 
 
 
 
 

100 
 
 
 
 

 

100 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 
 
 
 

 

B. cereus และ C. perfringens  กําหนดในปริมาณหนึ่ง เนื่องจากอาจมีการ
ปนเปอนมาจากสวนประกอบที่หลากหลาย ซึ่งเปนแหลงที่มาของเชื้อ โดย
กระบวนการผลิตไมสามารถทําลายไดหมด  นอกจากนี้ยังเปนเกณฑที่
โรงงานสามารถทําได   
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห เนื่องจากกระบวนการผลิตใช
ความรอนสูงสามารถทําลายเชื้อนี้ไดและไมมีโอกาสปนเปอนซ้ํา 

11.  แปงขาวกลอง 
 
 

1,000 
 
 

Not analysis 
 

 

Not analysis 
 

 

B. cereus  กําหนดไมเกิน 1,000 cfu/g ซึ่งเปนปริมาณเฉลี่ยที่วิเคราะหพบใน
แปงขาวเจา  C. perfringens  และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะห 
เนื่องจากคุณลักษณะของอาหารไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  
12. ไขเยี่ยวมา 
 
 
 

Not analysis 
 
 

 

100 
 
 

 

Not analysis 
 
 

 

ไมจําเปนตองวิเคราะหเชื้อ B. cereus และ L. monocytogenes เพราะ   
คุณลักษณะของอาหาร (pH = 9.5 - 9.7) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโต 
C. perfringens กําหนดไมเกิน 100 cells/g เนื่องจากวิธีการผลิตทําใหภายใน
ไขไมมีอากาศ เหมาะตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 

13. ขาวเติมวิตามิน 
 
 
 

100 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 

B. cereus  กําหนดเทากับมาตรฐานของ Australia & New Zealand   
ณ จุดขาย 
C. perfringens และ L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะ
คุณลักษณะของอาหาร (Aw ) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 

14. คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร ขนมปงกรอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

1,000 
 
 
 
 
 
 

 
 

1000 
 
 
 
 

 
 

 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 

 

 B. cereus กําหนดในปริมาณหนึ่ง เนื่องจากอาจมีการปนเปอนมาจาก
สวนประกอบที่หลากหลาย ซึ่งเปนแหลงของเชื้อ และกระบวนการผลิตไม
สามารถทําลายไดหมด  โดยใชตามเกณฑที่ผูประกอบการสามารถปฎิบัติได   
C. perfringens กําหนดไมเกิน 1000 cells/g เนื่องจากคุกกี้บางชนิดมี
สวนผสมของวัตถุดิบที่หลากหลายเชน เนื้อสัตว หรือ ธัญพืช นอกจากนี้บาง
กระบวนการผลิตอาจทําใหภายในไมมีอากาศ ซึ่งเหมาะตอการเจริญเติบโต
ของเชื้อ 
L. monocytogenes ไมจําเปนตองวิเคราะหเนื่องจากกระบวนการผลิตใช
ความรอนสูงสามารถทําลายเชื้อนี้ได 
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ตารางที่ 12   ผลสรุปปริมาณจุลินทรียและเหตุผลในการกําหนดปริมาณในอาหารแตละชนิด (ตอ) 
 

  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่จะยอมใหมีในอาหาร *  

กลุมผลิตภัณฑ B. cereus C. perfringens L. monocytogenes เหตุผล 

  /g  /g  /25g  

  15.  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
 
 
 
 
 
 
 
 

Not analysis 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Not analysis 
 

 

 

 

Not analysis 
 

 

 

 

กรณีอาหารมีคา pH > 4.6 ซึ่งเปน low acid ไมอนุญาตใหพบเชื้อจุลินทรีย   
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   
หากอาหารมีคา pH < 4.6 (Acid and Acidified food) ไมจําเปนตองวิเคราะห 
B. cereus  เนื่องจากสภาวะของอาหารซึ่งไมมีอากาศ ไมเอื้ออํานวยตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อ  
C.perfringens ไมจําเปนตองวิเคราะหเพราะคุณลักษณะของอาหาร   
(pH < 4.6) ไมเอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อ   
สวน L. monocytogenes สามารถถูกทําลาย ณ อุณหภูมิที่ใชในการผลิต 
 

 
 
 Not analysis   หมายถึง    ไมจําเปนตองวิเคราะหเฉพาะเชื้อจุลินทรียชนิดดังกลาวในขั้นตอนการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑหรือการตรวจเฝาระวังตามปกติ อยางไรก็ตามอาจมีการตรวจสอบใน

ระหวางที่ผลิตภัณฑอยูในทองตลาดในกรณีที่มีการรองเรียน หรือกรณีการเฝาระวังสถานการณ โดยดําเนินการตามกระบวนการที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยากําหนด 
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เอกสารอางอิง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                                                                                

 132

เอกสารอางอิง 
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ภาคผนวกที่ 1 

 
แผนการศึกษาและผังการตดัสินใจในการกําหนดมาตรฐานดานจุลินทรียในผลิตภณัฑอาหาร 

 
 

• Pathogen characteristics  • Food product characteristics       • International food standards                           
     -     pH                                        -   pH                                       for the pathogens 
     -     Aw          -   Aw                                            -   Codex 
     -     Temperature         -   Storage condition                              -   Countries:                                                   
     -     Generation time                   -  Preparation & Consumption                   EU, USA, UK, Japan,  
     -     Infective dose                       -  Consumption amount &                         Australia, etc 

     -     Risk population   Serving size                           • Incidence of food poisoning 
      -    Prevalence in food                           
                                                                       

 
                  
   

 
                                                             Potential standard 
 
 
   Safety factors                                                                Current situation on the  

 pathogen contamination of food                               
products  in Thailand 

 
 
                                                         Proposed standard for the pathogen 

in each food product 
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ภาคผนวกที่ 2 

วิธีการวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย 
 

ในการวิจัยตัวอยางผลิตภัณฑอาหารที่สุมมาตรวจวเิคราะหเช้ือจุลินทรีย ใชวิธีตรวจวเิคราะหดังนี ้
 

 

เชื้อ 
วิธีการ
วิเคราะห 

 

Reference 

Bacillus cereus BAM E.J. RHODEHAMEL and S.M. HARMON. 
Bacteriological Analytical manual. 2001. Available from: 
www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-14.html  
Date accessed March 2006 

Clostridium perfringens BAM E.J. RHODEHAMEL and S.M. HARMON. 
Bacteriological Analytical manual. 2001. Available from: 
www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-16.html  
Date accessed March 2006 

Listeria monocytogenes BAM A.D. HITCHINS. Bacteriological Analytical manual. 
2001. Available from:  
www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-10.html                              
Date accessed March 2006 

Enterobacter sakazakii BAM U. S. Food and Drug Administration 
Center for Food Safety and Applied Nutrition.2002. 
Available from :  
www.cfsan.fda.gov/~comm/mmesakaz.html                        
Date accessed March 2006 
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ภาคผนวกที่ 3 
 

รายชื่อผูเขารวมประชุม คร้ังท่ี 1 
ณ หองประชมุชัยนาทนเรนทร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จ.นนทบุรี 

 31 มีนาคม 2549  
 

เจาหนาท่ีจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 ภก. มานิตย อรุณากูร   รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

ดร. ชนินทร เจริญพงษ นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช.   
ดานมาตรฐานผลิตภัณฑดานสาธารณสุข 

นายสาทิส ตรีสัตยาเวทย   ผูอํานวยการกองงานดานอาหารและยา 
ดร.ทิพยวรรณ ปริญญาศิริ  ผูอํานวยการกองควบคุมอาหาร 
นางนงคนวล ชัยพานิช   ท่ีปรึกษากองควบคุมอาหาร 
นางนฤมล โกมลเสวิน   กองควบคุมอาหาร 
นายสมใจ สุตันตยาวลี   กองควบคุมอาหาร 
นางสาวพัชนี อินทรลักษณ   กองควบคุมอาหาร 
นางสาวจิรารัตน เทศะศิลป  กองควบคุมอาหาร 
นางกนกวรรณ พีระวงศ   กองควบคุมอาหาร 
นายวรพจน ฤทธ์ิดี    กองควบคุมอาหาร 
นางสาวจารวี สุขประเสริฐ  กองควบคุมอาหาร 
นายธีรนันท เต็มศิริพงษ   กองควบคุมอาหาร 
นายกริชเพชร ผรณจินดา   กองควบคุมอาหาร 
นางสาวเกศินี มีทรัพย   กองควบคุมอาหาร 

 

นักวิชาการ 
 

รศ. ดร. ประเวทย ตุยเต็มวงศ             มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 
ผศ.น.สพ.ดร. ศุภชัย เนื้อนวลสุวรรณ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ดร. วราภา มหากาญจนกุล  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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นักวิชาการ (ตอ) 
 

นางอรุณ บางตระกูลนนท กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
ดร. เพลินพิศ ลักษณะนิล ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ 
นายยุทธนา นรภูมิพิภัชน สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 

นางพรรณอร หงษโต ฝายโภชนาการ คณะแพทยศาสตรโรงพยาบาลรามาธิบดี 
รศ.ดร. วิสิฐ จะวะสิต สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
ผศ.ดร. สิติมา จิตตินันทน สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
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ภาคผนวกที่ 4 

รายชื่อผูเขารวมประชุม คร้ังท่ี 2 
ณ โรงแรมรอยัลเจมส ลอดจ จ.นครปฐม 

 22-23 มิถุนายน 2549  
 

เจาหนาท่ีจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
 

ดร.ทิพยวรรณ ปริญญาศิริ      ผูอํานวยการกองควบคุมอาหาร 
นางสาวพัชนี อินทรลักษณ          กองควบคุมอาหาร 
นายวรพจน ฤทธ์ิดี   กองควบคุมอาหาร 
นางสาวจารวี สุขประเสริฐ  กองควบคุมอาหาร 
 

นักวิชาการภายในประเทศ 
 

ศ.ดร.อรษา สุตเธียรกุล                        คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
รศ.ดร.อัญชลี ตัณฑศุภศิริ   คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
ผศ.ดร.อภิญญา อัศวนิก                     คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
รศ.ดร.ประเวทย ตุยเต็มวงศ               มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 
ผศ.ดร.รมณีย สงวนดีกุล                     คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
ผศ.ดร.ศุภชัย เนื้อนวลสุวรรณ            คณะสัตวแพทยศาสตร จฬุาลงกรณมหาวทิยาลัย 
ดร.วราภา มหากาญจนกุล            คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
นางอรุณ บางตระกูลนนท             กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
นายชัยวัฒน พลูศรีกาญจน  กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
นายทายาท ศรียาภยั   กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
นายพิศาล พงศาพิชณ                                สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
นางสาวนัฐสวรรณ เชยสกุล              สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
รศ.ดร.วิสิฐ จะวะสิต               สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
ผศ.ดร.สิติมา จิตตินันทน   สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  

 
สภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทย 
 

นายสมมาตร ประพฤติชอบ   ท่ีปรึกษากลุมอุตสาหกรรม สภาอุตสาหกรรมอาหาร 
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 บริษัทผูผลิตผลิตภัณฑนม 
 

นางถิรพรรณ คุตตะสิงด ี   บริษัท แอบบอต แลบอราทอร่ีส จํากัด  
นางกุลประภา เอ้ือชัยกุล   บริษัท ไวเอท เอเยิรสท (ประเทศไทย) จํากัด    
นายอนนัต จํานาญศิลป   บริษัท บริสตอล-ไมเยอรส สควิบบ ไทย จํากัด 
นางสาวปรลมภรณ ตันติวงษ  บริษัท บริสตอล-ไมเยอรส สควิบบ ไทย จํากัด 
นายสมภพ จรัสสุทธิธรรม  บริษัท บริสตอล-ไมเยอรส สควิบบ ไทย จํากัด 
นายอุทัยศิริโชติบัณฑิต   บริษัท บริสตอล-ไมเยอรส สควิบบ ไทย จํากัด 
นางสาวพัทรี ไทยธรรม   บริษัทดูเม็กซ  ประเทศไทยจาํกัด    
นางสาวจงกลณี แววหงส   บริษัทดูเม็กซ ประเทศไทยจาํกัด    
นางสาวนงนุช ชาญวิรัช   บริษัทดูเม็กซ ประเทศไทย จาํกัด    
นางสาวชนะพันธ ศาศวัตพันธ  บริษัท ฟอนเทียรา แบรนดส (ประเทศไทย)จํากัด 

 นางอาภาภรณ ประภาวุฒิกุล  บริษัท DKSH (ประเทศไทย) จํากัด   
นายเพ็ญศรี จตุนิรัติศัย   บริษัทดีทแฮลม จํากัด    
นายมหาชัย ลิรัฐพงศ   บริษัทเนสเลย (ไทย) จาํกดั 
Mr. Soo Chuah    บริษัท Kraft Foods Asia Pacific จํากัด 
   

บริษัทผูผลิตน้าํอัดลม 
 

นายศราวุธ จิตตใจ   บริษัทเสริมสุข จํากัด (มหาชน)   
ดร.ทรงยศ เรืองสกุลราช    บริษัทเสริมสุข จํากัด (มหาชน)    
นายดนัย วัฒนจริยา   บริษัทโคคา โคลา (ประเทศไทย) จาํกัด   
นางสิริลักษณ ธรรมสอน   บริษัทโคคา โคลา  (ประเทศไทย) จาํกัด   
 

บริษัทผูผลิตอาหารก่ึงสําเร็จรูป 
 

นางสาวพรพรรณ สาครินทร  บริษัทเจดีฟูดโปรดักทส จํากดั 
  

บริษัทผูผลิตบะหม่ึก่ึงสําเร็จรูป 
 

นางภัทรา จันทรแดง   บริษัท วันไทยอุตสาหกรรม การอาหารจํากดั 
 นางมณฑา ไตรสินสมบูรณ  บริษัท วันไทยอุตสาหกรรม การอาหารจํากดั 
 นางสุมลรัตน กมลโชติ   บริษัทไทยเพรสซิเดนทฟูดส จํากัด (มหาชน)    
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บริษัทผูผลิตเคร่ืองแกงก่ึงสําเร็จรูป 
 

นางสุทธิลักษณ ศรีสุนทรพนิิต  บริษัทเทพผดงุพรมะพราว จํากัด   
นางสาวบุณฑริกา บําเพ็ญผล  บริษัทเทพผดงุพรมะพราว จํากัด  
  

บริษัทผูผลิตหมากฝร่ัง ลูกอม 
 

นางสาวจุไรรัตน อาภานนัทิกุล  บริษัทแคดเบอรี อาดัมส (ประเทศไทย) จํากัด       
นางสาวประภสัสร รักธรรม  บริษัทแคดเบอรี อาดัมส (ประเทศไทย) จํากัด       
 

บริษัทผูผลิตเคร่ืองปรุงรส 
  

นายเอกรัตน สุขสมชีพ   บริษัท อายิโนะโมะโตะ (ประเทศไทย) จํากัด        
คุณกนษิฐา บุญสวัสดิ์   บริษัท อายิโนะโมะโตะ (ประเทศไทย) จํากัด        
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ภาคผนวกที่ 5 

มาตรฐานตางประเทศของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร 
 
 

Pasteurized milk      

 
Bacillus cereus 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS  

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 

United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  
  
  

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี 

  n c m  M 

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน 

European Union 5 0 0   cfu/g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   

Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 

Thailand 0   
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   Pasteurized milk 

 

 

Clostridium perfringens 
 

 

COUNTRY 
MICROBIOLOGICAL STANDARDS  

UNIT 
Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 

United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

  n c m  M   
Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

European Union 5 0 0   cfu/g 
Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

  ACCEPTABLE LIMITS   
South Africa 0   

Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 

Listeria monocytgenes 
 

 
 

COUNTRY  
MICROBIOLOGICAL STANDARDS  

UNIT Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 

United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

  n c m  M   
Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 

European Union 5 0 0   cfu/g 
Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

  ACCEPTABLE LIMITS   
South Africa 0   

Israel not detected cfu/25g 
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   
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Sterilized/UHT milk      

 

 

Bacillus cereus  
 

COUNTRY  
MICROBIOLOGICAL STANDARDS  

UNIT 
Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 

United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

  n c m  M   
Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/ml 

European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

  ACCEPTABLE LIMITS   
South Africa permissible   

Israel 0   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Thailand 0   

 

 

Clostridium perfringens 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa permissible   
Israel 0   

USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Thailand 0   
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Sterilized/UHT milk      

 

 

Listeria monocytgenes  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland   ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa permissible   
Israel 0   

USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   

 

 

Dried Milk 

 

 
Bacillus  cereus 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 1 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 1,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Dried Milk      

 

 

Clostridium perfringens  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 <1 10 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 1,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 

Listeria monocytgenes 

 
 

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 
European Union 5 0 0  cfu/g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   
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Powder for Infant formula     

 

 

Bacillus cereus  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 100   cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada 10 1 100 10,000 cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 1,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 
 

Clostridium perfringens 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 <1 10 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada 10 1 100 1,000 cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 1,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Powder for Infant formula     

 

 

Listeria monocytgenes  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 
European Union 5 0 0   cfu/25g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   

 

 

 

Enterobactor sakazakii 
 

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน cfu/g 
European Union 30 0 0   cfu/10g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Thailand 0   
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Infant food       

 

 

Bacillus cereus  
 

COUNTRY 
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 10 100 cfu/g 
European Union 5 2 10 100 cfu/g 

Canada 10 1 100 10,000 cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 1,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 

Clostridium perfringens 
 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 <1 10 cfu/g 
European Union 5 0 0   cfu/g 

Canada 10 1 100 1,000 cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 1,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Infant food       

 Listeria monocytgenes 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 
European Union 10 0 0   cfu/g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   

Sweeted / Unsweeted evaporated Milk    

 Bacillus cereus  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union    1,000 10,000 cfu/g 

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Thailand 0   
 



     

                                     

 153

Sweeted / Unsweeted evaporated Milk  

 

 

Clostridium perfringens 

 
 

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 
Listeria monocytgenes 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union 5 0 0   cfu/g 

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   
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Yogurt      

 

 

Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 

Hong Kong  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 
Clostridium perfringens 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 

Hong Kong  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Yogurt      

 Listeria monocytogenes 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  <20 20 - <100 N/A ≥ 100 cfu/g 

Hong Kong  N/D in 25g N/A N/A Present in 25 g   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union 5 0 0   cfu/g 

Canada 5 0 0   cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0 (raw sour milk)   
Israel not detected cfu/25g 
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   

Butter      
 Bacillus cereus 

 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Butter      

 

 

Clostridium perfringens  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

  
Listeria monocytogenes 
   

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 
European Union 5 0 0   cfu/g 

Canada 5 0 0   cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel not detected cfu/25g 
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detect cfu/25g 
Thailand 0   
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All Cheese 

 
Bacillus cereus 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 

Hong Kong  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel not detect cfu/25g 

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 
Clostridium perfringens 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 

Hong Kong  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   
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All Cheese      

 
Listeria monocytogenes 

  
 

COUNTRY 
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  <20 20 - <100 N/A ≥ 100 cfu/g 

Hong Kong  N/D in 25g N/A N/A present in 25   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 
European Union  5 0 0   cfu/25g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0 cfu/g 
Israel not detected cfu/25g 

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan negative   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   

Pasteurized cream      

 Bacillus cereus 
  

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n C m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Pasteurized cream 

 
Clostridium perfringens 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n C m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 

Listeria monocytogenes 
   

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n C m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0  cfu/g 
European Union 5 0 0  cfu/g 

Canada 5 0 0  cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0 cfu/g 
Israel not detected cfu/25g 
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   
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Ice cream      

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 

Hong Kong  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 
  n C m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 

Clostridium perfringens 
  

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 

Hong Kong  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 



     

                                     

 161

Ice cream      

 Listeria monocytogenes 
  

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 N/A ≥ 100 cfu/g 

Hong Kong  N/D in 25g N/A N/A Present in 25 g   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 0 0   cfu/25g 
European Union 5 0 0   cfu/g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel not detect cfu/25g 
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 100 cfu/g 
Thailand 0   

 
Packed ice and water     

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Thailand 0 cfu/g  
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 Packed ice and water 

 Clostridium perfringens  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  <20 20-<102 102-<104 ≥104 cfu/ml 

Hong Kong  <20 20-<102 102-<104 ≥104 cfu/ml 
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel 0 50 ml 
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Thailand 0   

 

 

Listeria monocytogenes 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  <20 20-<102 N/A * ≥102   

Hong Kong  ND ** NA * NA * Present in  25 g   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland 100 cfu/g 
Thailand 0   

    *     NA  =  Not applicable       **   ND  =  Not detected 
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Dried soups       

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 

 

 

Clostridium perfringens 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 10 100 cfu/g 
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada 5 2 100 1,000   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Dried soups       

 Listeria monocytogenes 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland not detected cfu/25g 
Thailand 0   

Chocolate      

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี Cfu/g 

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี Cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union 5 0 0   Cfu/g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Chocolate 

 
Clostridium perfringens 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี cfu/ml 

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี cfu/ml 
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union 5 0 0   cfu/g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

 

 

Listeria monocytogenes 
  

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union  5 0 0   cfu/25g 

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Herb and spices 

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 1,000 10,000 cfu/g 
European Union ประเทศน้ีไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada 5 1 100 10,000 cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0 cfu/20g 
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   

 
Clostridium perfringens 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada 5 2 100 1,000 cfu/g 
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0 cfu/20g 
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland 10,000 cfu/g 
Thailand 0   
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Herb and spices      

 

 

Listeria monocytogenes  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Thailand 0   

 

Condiment      

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 

Hong Kong  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Condiment 

 Clostridium perfringens  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 

Hong Kong  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

 

 

 

Listeria monocytogenes 
  

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 N/A ≥ 100 cfu/25g 

Hong Kong  N/D in 25g N/A N/A present in 25 g   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Jelly and product      

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

 Clostridium perfringens 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 10 100 cfu/g 
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0 cfu/0.1g 
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Jelly and product      

  Listeria monocytogenes  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

Bread      

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa <100 cfu/g 
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Bread 

 
Clostridium perfringens 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa <100 cfu/g 
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

 
 

  
Listeria monocytogenes 

  
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Hong Kong  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union 5 0 100   cfu/g 

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ีน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa <10 cfu/g 
Israel ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Rice      

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 

Hong Kong  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 1,000 10,000 cfu/g 
European Union 0   

Canada 0   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

 

 

Clostridium perfringens 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 

Hong Kong  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g 
European Union 0   

Canada not mentioned   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa <100 cfu/g 
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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Rice      

 Listeria monocytogenes 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 N/A ≥ 100 cfu/g 

Hong Kong  N/D in 25g N/A N/A present in 25 g   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
European Union 0   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa <100 cfu/g 
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

ซอสในภาชนะปดสนิท     

 Bacillus cereus 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 

Hong Kong  < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa <100 cfu/g 
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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ซอสในภาชนะปดสนิท     

 
Clostridium perfringens 

 
 

 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 

Hong Kong  <20 20 - <100 100 - <104 ≥ 104 cfu/g 
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa <100 cfu/g 
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   

 Listeria monocytogenes 
 

 
 

COUNTRY  
  

MICROBIOLOGICAL STANDARDS 
 

UNIT 
  

Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable 
United Kingdom and Ireland <20 20 - <100 N/A ≥ 100 cfu/25g 

Hong Kong  N/D in 25g N/A N/A present in 25 g   
  n c m  M   

Australia & New Zealand ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
European Union ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Canada ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
  ACCEPTABLE LIMITS   

South Africa 0 cfu/25g 
Israel ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี   
Thailand 0   
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ภาคผนวกที่ 6 

ตัวอยางวิธีการคํานวณเพื่อใชในการประมาณปริมาณจุลินทรีย 
สําหรับใชกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 

1.  การประมาณปริมาณ Enterobacter sakazakii ท่ียอมใหมีไดในนมผง 
 

Temperature (oC) Generation time Infective dose 
 

Reference 
  range  (min.) (cells) 

6-47 30 (37oC) 103 Iversen C & Forsythe S, 2003 
4-50 19-21 (37 oC)  - FAO/WHO, 2004 
 
1.1    ปริมาณการบริโภคนมผงตอคร้ัง 30 กรัม  
1.2   สมมุติฐานหลังจากชงแลวเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37 -40 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมเกิน 3 ชม. 
1.3   การคํานวณ 

 หากใช Generation time  ส้ันท่ีสุด 20 นาที   
 Infective dose ตํ่าสุด เทากบั 1,000 เซลล 

        ดังนั้น  n = 9   , y = 1,000 
 X × 2n     =  Y   
   X × 29     =  1,000 

       X          =  1.95 
    นั่นคือ นมผง 30 กรัม จะสามารถมี Enterobacter sakazakii  ไดประมาณ 1.95 เซลล 
    เพราะฉะนัน้ นมผง 1 กรัม จะยอมใหมี Enterobacter sakazakii  ประมาณ  0.065 เซลล 
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International food standards of Enterobacter sakazakii  in powder for infant formula 

Country Microbiological standards Unit Reference 

 n c m M   
EU 30 0 0  cfu/10g www.europa.ue.int 
 Acceptable limits    

South Africa 0   www.doh.gov.za 
USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   www.ams.usda.gov 

Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน   www.jetro.jp/marketing 
Switzerland ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน  www.who.dk/foodsafety 

Thailand 0  www.fda.moph.go.th/ 
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2. การประมาณปริมาณ Bacillus cereus ท่ียอมใหมีไดในนมผง 

 
2.1    ปริมาณการบริโภคนมผงตอคร้ัง 30 กรัม  
2.2   สมมุติฐานหลังจากชงแลวเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37 -40 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมเกิน 3 ชม.  
2.3   การคํานวณ 

หากใช Generation time  ส้ันท่ีสุด 20 นาที   
 Infective dose ตํ่าสุด เทากับ 100,000 เซลล 
 ดังนั้น  n = 9   , y = 100,000 
      X × 2n            =   Y    

            X × 29            =   100,000 
       X             =   195.3 

    นั่นคือ นมผง 30 กรัม จะสามารถมี Bacillus cereus  ไดประมาณ 195.3 เซลล 
    เพราะฉะนัน้ นมผง 1 กรัม จะยอมใหมี Bacillus cereus  ประมาณ  6.5 เซลล 

หากใช Generation time ส้ันท่ีสุด  30 นาที  
ดังนั้น  n = 6   , y = 100,000 

      X × 2n        =    Y    
           X × 26          =    100,000 
       X         =    1,562 

    นั่นคือ นมผง 30 กรัม จะสามารถมี Bacillus cereus  ไดประมาณ 1,562 เซลล 
    เพราะฉะนัน้ นมผง 1 กรัม จะยอมใหมี Bacillus cereus  ประมาณ  52 เซลล 
 
 

pH Aw Temperature  (oC) Generation time  Infective dose  

Reference 
  

range   range optimum (min.) (cells) 

4.5-9.3   5-50 35-40 20-30  - FSHN 

4.3-9.3 0.91 4-55 30-37  -  105-107 NZFSA, 2001 

 -  -  -  -  - 105-107 Johnson E.A, 2003 

4.3-9.3 0.92 4-50 28-37  -  - WHO, 2000 

4.9-9.3 0.95 10-48 28-35 18-27  - Johnson E.A, 1990 

4.5-9 0.92 4-55 30-37 40 105-108 EFSA, 2005 

4.4-9.3 0.91 5-50  - 26-57 105-107 Griffith M.W, 2002 
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International food standards of Bacillus cereus in powder for infant formula 
 

Country Microbiological standards Unit Reference 

 n c m M   

Australia & Newzealand 5 0 100   
   cfu/g 
 

www.foodstandard.gov.au 
EU ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน www.euraopa.eu.int 
Canada 10 1 100 10,000 www.euro.who.int 

 Microbiological limits   
South Africa 0  

 
   cfu/g 

www.doh.gov.za 

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน www.ams.usda.gov 
Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน www.jetro.jp/marketing 

Switzerland <1,000 www.who.dk/foodsafety 
Thailand <10 www.fda.moph.go.th 
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3. การประมาณปริมาณ Bacillus cereus ท่ียอมใหมีไดในไอศกรีม 
3.1  ปริมาณการบริโภคไอศกรีมตอคร้ัง 80 กรัม  
3.2  วิธีการเก็บรักษาและบริโภคไมกอใหเกิดการเพ่ิมปริมาณเช้ือจุลินทรีย  
3.3  การคํานวณ 

Infective dose ตํ่าสุด เทากับ 100,000 เซลล 
ดังนั้น  n = 0, y = 100,000 

              X × 2n    =  Y    
           X × 20    =  100,000 
       X        =  100,000 
 

    นั่นคือ ไอศกรีม 80 กรัม จะสามารถมี Bacillus cereus ไดประมาณ 100,000 เซลล 
    เพราะฉะนัน้ ไอศกรีม 1 กรัม จะยอมใหมี Bacillus cereus ประมาณ 1,250  เซลล 

 
 

International food standards of Bacillus cereus in ice-cream 

 
 
 

Country Microbiological standards Unit Reference 

 Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable   
UK < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105  

cfu/g 
www.hpa.org.uk 

Hong Kong < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 www.fehd.gov.hk 
 n c m  M   
Australia &New Zealand 5 2 100 1,000 cfu/g  www.foodstandard.gov.au 
EU ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน www.euraopa.eu.int 
 Acceptable limits   
South Africa 0  

 
cfu/g 

www.doh.gov.za 

USDA ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน www.ams.usda.gov 

Japan ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน www.jetro.jp/marketing 

Switzerland <10,000 www.who.dk/foodsafety 

Thailand 0 www.fda.moph.go.th 
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4. การประมาณปริมาณ Bacillus cereus ท่ียอมใหมีไดในบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเสน) 

4.1  ปริมาณการบริโภคบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเสน) ตอคร้ัง 50 กรัม   
4.2  สมมุติฐานหลังจากปรุงแลวเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37 -40 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมเกิน 1 ชม.  
4.3  การคํานวณ 

 หากใช Generation time  ส้ันท่ีสุด 20 นาที   
 Infective dose ตํ่าสุด เทากับ 100,000  
 ดังนั้น  n = 3, y = 100,000 

 X × 2n    = Y    
 X × 23      =  100,000 
       X       =  12,500 
นั่นคือ  บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเสน)  50 กรัม จะสามารถมี Bacillus cereus ไดประมาณ 12,500 เซลล

เพราะฉะนั้น บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเสน) 1 กรัม จะยอมใหมี Bacillus cereus ประมาณ 250 เซลล 
 

 หากใช Generation time  ส้ันท่ีสุด 30 นาที   
 Infective dose ตํ่าสุด เทากับ 100,000 
 ดังนั้น  n = 2 , y = 100,000  
 X × 2n   =  Y    

                         X × 22      =  100,000 
       X         =  25,000 

นั่นคือ  บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเสน)  50 กรัม จะสามารถมี Bacillus cereus ไดประมาณ 25,000 เซลล 

เพราะฉะนั้น บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเสน) 1 กรัม จะยอมใหมี Bacillus cereus ประมาณ 500 เซลล 
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International food standards of Bacillus cereus in instant noodle  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

Country Microbiological standards Unit Reference 

 Satisfactory Acceptable Unsatisfactory Unacceptable   

UK < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105  
cfu/g 

www.hpa.org.uk 
Hong Kong < 103 103 - <104 104 - <105 ≥105 www.fehd.gov.hk 
 n c m M   

EU  ไมมีการระบุจุลินทรียชนิดน้ีในมาตรฐาน  www.foodstandard.gov.au 

 Acceptable limits   

South Africa <10  
 
cfu/g 
 
 

www.doh.gov.za 

USDA ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี www.ams.usda.gov 

Japan ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี www.jetro.jp/marketing 

Switzerland ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี www.who.dk/foodsafety 

Thailand <100 www.fda.moph.go.th 
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5.  การประมาณปริมาณ Bacillus cereus ท่ียอมใหมีไดในบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเคร่ืองปรุง) 

4.1   ปริมาณการบริโภคบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเคร่ืองปรุง) ตอคร้ัง 5 กรัม   
4.2   สมมุติฐานหลังจากปรุงแลวเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37-40 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมเกนิ 1 ชม.  
4.3   การคํานวณ 

 หากใช  Generation time  ส้ันท่ีสุด 20 นาที   
 Infective dose ตํ่าสุด เทากับ 100,000  
 ดงันั้น  n = 3, y = 100,000 

      X × 2n    =  Y    
                         X × 23      =  100,000 

       X        =  12,500 
นั่นคือ บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเคร่ืองปรุง) 5 กรัม จะสามารถมี Bacillus cereusไดประมาณ 12,500เซลล

เพราะฉะนั้น บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป(เฉพาะเคร่ืองปรุง) 1 กรัม จะยอมใหมี Bacillus cereus ประมาณ 2,500 เซลล 
 

หากใช Generation time ส้ันท่ีสุด 30 นาที   
 Infective dose ตํ่าสุด เทากับ 100,000 
ดังนั้น  n = 2,  y = 100,000  
 X × 2n   =  Y    

                         X × 22      =  100,000 
       X         =  25,000 

นั่นคือ  บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเคร่ืองปรุง)  5 กรัมจะสามารถมี Bacillus cereus ไดประมาณ 25,000 เซลล

เพราะฉะนั้น บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (เฉพาะเคร่ืองปรุง) 1 กรัม จะยอมใหมี Bacillus cereus ประมาณ 5,000 เซลล 
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International food standards of Bacillus cereus in seasoning for instant noodle 

 
* Microbiological standards / acceptable limits for herbs and spices 

 

Country Microbiological standards Unit Reference 

 n c m  M   

Canada * 5 1 100 1,000  
cfu/g 

 
 

www.euro.who.int 

Australia &New Zealand   5 2 1,000 10,000 www.foodstandards.gov.au/ 

EU  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี www.euraopa.eu.int 

 Acceptable limits   

South Africa * 0  
 

cfu/g 
 

www.doh.gov.za 

USDA  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี www.ams.usda.gov 

Japan  ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี www.jetro.jp/marketing 

Switzerland * ไมมีมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ี www.who.dk/foodsafety 

Thailand <1,000 www.fda.moph.go.th 
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ภาคผนวกที่ 7 

ความคิดเห็นของนักวิชาการที่สงใหในรูปลายลักษณอักษร 
  

นักวิชาการ ตําแหนง ลักษณะการใหความคิดเห็น 
 

Dr. Lourdes Costarrica 
 

Senior Officer, Food Quality Liaison 
Group, Food and Nutrition Division, 
FAO 

 
 

ลายลักษณอักษร 
จํานวน 1 ฉบับ  

Dr. Sarah Cahill 
 

Associate Professional Officer, Food 
Quality and Standards Service, Food  
and Nutrition Division, FAO 

 

Mr. Soo Chuah 
 

Food Safety/Microbiology Manager, 
Kraft Foods Asia Pacific  

 

ลายลักษณอักษร 
จํานวน 2 ฉบับ 

 

ดร.วราภา มหากาญจนกุล 
 

อาจารยประจําภาควิชาวิทยาศาสตร
การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

ลายลักษณอักษร 
จํานวน 1 ฉบับ 
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7.1  Comment: Drs. Lourdes Costarrica and Sarah Cahill (FAO) 

 

Query from Thailand: Bacillus cereus in instant noodles and ice cream 

While FAO cannot advise on the appropriateness of specific aspects of national 

regulations, please find below some comments on the query regarding Bacillus cereus in 

foods. Firstly the Codex principles for the establishment and application of 

microbiological criteria for food (CAC/GL 21-1997 and available online at 

(ftp://ftp.fao.org/codex/Publications/Booklets/Hygiene/FoodHygiene_2003e.pdf) which 

provides guidance on this area indicate that a microbiological criterion should only be 

established where there is a definite need and the application is practical.  In additions the 

guidelines note that the mere finding of certain organisms known to cause foodborne 

illness does not necessarily indicate a threat to public health. In other words the linkage 

between the bacterium in a particular product and the public health risk should be 

established. It is important to note that microbiological criteria should not be established 

in isolation from a sampling plan and validated methodology as the ability to detect the 

microorganism in a certain weight or volume of product will impact the establishment of 

a criterion. The point in the food chain at which the criterion applies is also an important 

consideration. 

Where criteria for B. cereus in foods exist they most commonly are in the range of 

102 – 103 cfu/g (The National Academy of Sciences, 2003 Scientific criteria to ensure safe 

food). 

Dose-response  It is widely recognized that foodborne B. cereus illness is caused 

by ingestion of 105 to 108 cells or spores.  Therefore, it is reasonable to assume an 

Infective dose of 105 cells or spores, while noting that this may not be the Infective dose 

in all cases, which could be higher or even lower depending on the particular strain and 

the level of toxin produced. 

Serving size of noodles: What is the basis for this serving size (e.g. is it a 

recommended serving size or an actual serving size) and does this refer to dry noodles?  It 

was noted that many single serving packages of instant noodles on the market may have 

between 50 and 75g of noodles. 

Maximum period that cooked noodles can be left before consumption. The basis 

for this also needs to be stated.  For example is this the time provided as guidance to 
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consumers on the package label or advise that all noodle consumers are generally aware 

of and is it a time frame or practice that the majority of consumers generally adhere to?  

Note that the conditions described in these calculations describe one situation or 

scenario only.  There is no indication whether this is the worst-case, best-case or average 

scenario.  Without providing more details as to the basis for such scenarios it is not 

possible to provide additional advice.  

The equation used, which is a standard equation of expression of growth, is in 

itself correct.  However, while its application in such a manner serves an illustrative 

purpose, caution is advised in this approach.  For example, in the case of ice cream, if 

product was contaminated at the level of the criterion suggested, then each serving has the 

potential to contain an infectious dose!  In addition the rational for the establishment of 

such a criterion for ice cream is not clear. 
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7.2 Mr. Soo Chuah 

    
The First Comment 

 

Dear Dr. Visith, 

My name is Soo Chuah and I am the Manager for Food Safety/Microbiology for 

Kraft Asia Pacific based in Australia. 

  I noted with much interest your approach for assessment of permitted level of B. 

cereus in various foods. Your model (X*2En) = Y, provide a useful insight on how we 

should consider Infective dose to set limits. However, there are other necessary 

considerations such as; 

  The number of Generations (n) is dependent on growth rate and the physiological 

stated of the microbe (vegetative or spore). The vegetative state would be more likely 

with a high moisture (high aw) product. While the spore state would be more likely in a 

low moisture (low aw) product. How would the model accommodate for this in setting 

regulatory limits? 

 Severing size can vary within a category of food. For example a quick survey on 

biscuit showed that serving size ranges from 11g - 25g. What would be the criteria for 

determining serving size in setting regulatory limits? 

  I would really like to discuss/work with you to gain better appreciation of your 

approach. Internationally food safety management approach requires a risk assessment 

followed by risk management. It appears that I am only looking at the model (the risk 

management tool) without the prior risk assessment work. I am interested in the risk 

assessment part of the assessment. 

  Over the years I have actively participated in government reviews in the area of 

Food Safety and Microbiology, more recently I provided technical expertise in 

Madagascar as a United Nation Volunteer. I will be happy to share my experience in your 

current review. Please let me know if I can help.  
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The Second Comment: Mr. Soo Chuah 

 

Dear Prof. Visith,   

I attach one of my slides to help answer your question. Looking at the slide - 

Intoxication is used by preformed toxins so it is important to the control this in ready to 

eat food. The HACCP must be applied in the manufacture of this category of food and the 

food must be stable (eg: by aw, pH or others. So this mode of foodborne illness should not 

be affected by repeat consumption.  

       The infectious modes (Toxicoinfection and Invasive Infection) this is where we 

have used the concept of Infective dose. One of the factors that influence the Infective 

dose is the ability to survive the passage through the digestive tract (particularly the 

stomach which is very acidic). So in effect when we used the "growth equation" and use 

Infective dose data we already considered repeat consumption by treating it as a separate 

exposure. So there is a sort of "flush out" effect in between consumptions.  

       But if the situation would be different if the time between consumptions is short - 

in this the situation the consumer has consumed more than the serving size. Again when 

we do a risk assessment we make assumptions and serving size is one of the assumptions. 

So the risk assessment is only as good as the assumptions are true and correct. There are 

instances where the assumption on serving size is reliable - e.g.: reconstituted infant 

formula.  

       So in summary I think we should be okay with our recommendations as we used 

Infective dose data. I will be happy to cast my eyes over your draft, to ensure that the 

proposal generally makes good sense and is consistent.  

 

Warm regards  

Soo Chuah 
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7.3  ขอคิดเห็นจาก ดร. วราภา มหากาญจนกุล 
 
คา Infective dose และ Generation time ควรแยกประเด็นวา 
 
1.  Bacteria ชนิดนั้นมีผลตอสุขภาพ หรือการเกิดโรค 
    mild         B. cereus, Cl. perfringens, L.monocytogenes (healthy) 
      หรือ   severe        E. sakazaki, L.monocytogenes (immunocompromised individual) 
   
    กรณี mild อาจพิจารณาใชคากลาง  ไมใชคา minimal Infective dose  แตในกรณี severe ควรใช  

minimal Infective dose ท่ีมี evidence solid 
 
2. แยกประเดน็อาหาร 
 2.1   กลุมอาหารท่ีมีแหลงของชนิดแบคทีเรียตัวนัน้ จัดเปนอาหารเส่ียง 
         เชน       ธัญพืช, น้ํานม                                         B. cereus 
         เนื้อสัตว                               Cl. perfringens 
          น้ํานม และผลิตภัณฑ   
          อาหารพรอมบริโภค              L.monocytogenes 
 ผักสดพรอมบริโภค 
          นมผง              E. sakazakii 
 2.2   intention consumption สําหรับบุคคลกลุมไหน 
 
3.  ตองพิจารณา factor ของ pH, aw ของอาหารแตละชนดิดวย 
 
4.  Standard ไมครอบคลุมการเก็บรักษา ครอบคลุมเฉพาะ finished product ท่ีผาน GMP ท่ีดี abused  

condition จัดวาเปนนอกเหนือกวากําหนด 
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ภาคผนวกที่ 8 

ปริมาณอาหารที่บริโภค จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 
และขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย พ.ศ. 2549 (คาเฉลี่ย และ เปอรเซ็นตไทลที่ 97.5) 

 

ผลิตภัณฑ 
 

ปริมาณอาหารที่บริโภค (กรัม) 

คาเฉลี่ย เปอรเซ็นตไทลที่  97.5 ประกาศ 

กลุมนมและผลิตภัณฑนม    

1. นมสด นมปรุงแตง นมคืนรูป นมแปลงไขมัน  และผลิตภัณฑนม  224 600 200 (ซี.ซี.) 

2. นมผง (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย) 41 126 30 * 

3. นมดัดแปลงสําหรับทารก และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่อง 51 (360มล.) 85 (600 มล.) 30 * 

4. อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารก    

            -  ชนิดผงหรือแหง     51 85 30 * 

            -  ชนิดสเตอริไลส  ยู เอช ที ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

5. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก    

            -  ชนิดผงหรือแหง     39 105 30  

            -  ชนิดสเตอริไลส  และยู เอช ที ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

6.  นมขน (ไขมันเต็ม พรองมันเนย ขาดมันเนย)      

            -  ชนิดไมหวาน                   52 165 15 (ซี.ซี.) 

            -  ชนิดหวาน                      17 34 20 
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ผลิตภัณฑ 
 

ปริมาณอาหารที่บริโภค (กรัม) 

คาเฉลี่ย เปอรเซ็นตไทลที่  97.5 ประกาศ 

7.  นมเปรี้ยว    

           -  ชนิดพาสเจอรไรส 184 360 150  (ซี.ซี.) 

           -  ชนิดครีม               125 156 150 

           -   ชนิดแหง ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

           -  ชนิดแชแข็ง ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 80 

8.  เนย      (ชนิดจืดและเค็ม) 12 29 15 

9.  เนยแข็ง     

           -  soft cheese 20 40 110 
           -  hard cheese 20 40 5 
           -  other cheese 20 40 30 

10.  ครีม         

           -  ชนิดผง  4 9 3 

           -  ชนิดเหลว พาสเจอรไรส 15 (ซี.ซี.) * 45 (ซี.ซี.) * 15 (ซี.ซี.) 

11. ไอศกรีม (นม ดัดแปลง ผสม หวานเย็น) 70 165 80 

กลุมเครื่องดื่ม    

1. ชา    

  -  ชา   (ใบชา ชาชงสมุนไพร) 2 * 8 * 2 * 
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ผลิตภัณฑ 
 

ปริมาณอาหารที่บริโภค (กรัม) 

คาเฉลี่ย เปอรเซ็นตไทลที่  97.5 ประกาศ 

   -  ชาผงสําเร็จรูป 0.7 * 2.8 * 0.7 * 

   -  ชาปรุงสําเร็จ        

  ชนิดพาสเจอรไรส 212 (ซี.ซี.) 535 (ซี.ซี.)  200 (ซี.ซี.) 

                              ชนิดผง ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

2. เครื่องดื่มในภาชนะปดสนิท    

   - น้ําอัดลม โซดา    286 (ซี.ซี.) 560 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

   - น้ําผลไม              ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที     200 (ซี.ซี.) 300 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

                                 ชนิดเขมขน ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

   - น้ําหวาน              ชนิดสเตอริไลส และยู เอช ที 200 (ซี.ซี.) 250 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

                            ชนิดเขมขน 40 (ซี.ซี.) * 50 (ซี.ซี.) * 40 (ซี.ซี.) * 

   - เครื่องดื่มที่ผสมคาเฟอิน    153 (ซี.ซี.) 263 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

   - เครื่องดื่มผง                        30 * 60 * 30 * 

   - เครื่องดื่มวานหางจระเข 200 (ซี.ซี.) * 400 (ซี.ซี.) * 200 (ซี.ซี.) 

   - เครื่องดื่มรังนก 47 (ซี.ซี.) 135 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

   - เครื่องดื่มผสมธัญพืช     ชนิดผง ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

                                            ชนิดพาสเจอรไรส   203 (ซี.ซี.) 400 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

   - เครื่องดื่มพาสเจอรไรส   200 (ซี.ซี.) 400 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 
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ผลิตภัณฑ 
 

ปริมาณอาหารที่บริโภค (กรัม) 

คาเฉลี่ย เปอรเซ็นตไทลที่  97.5 ประกาศ 

3. นมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท    

             - ชนิดเหลว   204 (ซี.ซี.) 300 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

             - ชนิดผง ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

4. เครื่องดื่มเกลือแร    

             - ชนิดน้ํา  253 (ซี.ซี.) 356 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

             - ชนิดผง ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

5. กาแฟ    

   - กาแฟผงสําเร็จรูป 2 * 8 * 2 * 
   - กาแฟปรุงสําเร็จ     
                                   ชนิดพาสเจอรไรส   212 (ซี.ซี.) 535 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

                                   ชนิดผง ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

6. น้ําแรธรรมชาติ 946 (ซี.ซี.) * 2,100 (ซี.ซี.) * 200 (ซี.ซี.) 

7. น้ําแข็ง 946 (ซี.ซี.) * 2,100 (ซี.ซี.) * 200 (ซี.ซี.) 

8. น้ําดื่ม    946 (ซี.ซี.) 2,100 (ซี.ซี.) 200 (ซี.ซี.) 

กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป    

1. กวยจั๊บ กวยเตี๋ยว บะหมี่ เสนหมี่ วุนเสนที่ปรุงแตง 58 110 50 

2.ขาวตม, โจกกึ่งสําเร็จรูปที่ปรุงแตง 16 45 50 

3. เครื่องปรุงที่มากับ ขอ 1 15 * 30 * 5 * 
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ผลิตภัณฑ 
 

ปริมาณอาหารที่บริโภค (กรัม) 

คาเฉลี่ย เปอรเซ็นตไทลที่  97.5 ประกาศ 

4. แกงจืดและซุปชนิดเขมขน  ชนิดผง กอน หรือชนิดแหง 3 9 6 * 

5.  และน้ําพริกตางๆ 19 51 15 

กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน    

1. ช็อกโกแลต 40 * 80 * 40 

2.  หมากฝรั่ง 4.5 * 9 * 3 

3.  ลูกอม 19 38 6 

กลุมอาหารอื่นๆ    

1. เครื่องปรุงรส    

   - น้ําสมสายชู 6 12 15 (ซี.ซี.) 

   - น้ําปลา 11 28 15 (ซี.ซี.) 

   - น้ําเกลือปรุงอาหาร ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 15 (ซี.ซี.) 

   - เกลือบริโภค 2 6 1 

2. น้ําผึ้ง 12 27 21 

3. น้ํามันและไขมัน  รวมทั้งน้ํามันปาลม น้ํามันมะพราว  น้ํามันเนย เนย 13 36 15 (ซี.ซี.) 

4. แยม เยลลี่ มารมาเลตในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 17 66 20 
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ผลิตภัณฑ 
 

ปริมาณอาหารที่บริโภค (กรัม) 

คาเฉลี่ย เปอรเซ็นตไทลที่  97.5 ประกาศ 

5. วุนสําเร็จรูป และ ขนมเยลลี่      

   - ชนิดเหลว 33 90 20 

  -  ชนิดผง  (เยลลี่) ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

  -  ชนิดผง  (วุน) ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ ไมมีการสํารวจ 

6. ซอสในภาชนะปดสนิท    

    - น้ําจิ้มชนิดตางๆ 23 51 50 

    - ซอสตางๆ ยกเวน ซอสบางชนิด 7 18 125 

    - เตาเจี้ยว 7 14 15 

7. ซอสบางชนิด (ซอสพริก มะเขือเทศ มะละกอ แปง) 16 34 15 

8. ซอสปรุงรสจากการยอยโปรตีนถั่วเหลือง 6 12 15 (ซี.ซี) 

9. เนยเทียม 11 28 15 

10. ขนมปง  46 90 50 

11. แปงขาวกลอง 30 * 50 * 30 

12. ไขเยี่ยวมา 60 177 50 * 

13. ขาวเติมวิตามิน 157 (ดิบ) 415 (ดิบ) 50 (ดิบ) 

14. อาหารพรอมบริโภค (คุกกี้ บิสกิต) 40 80 30 
 

*  หมายถึง ไมมีการสํารวจปริมาณการบริโภคของผลิตุภัณฑอาหารชนิดดังกลาว สวนคาที่แสดงในตารางมาจากการประมาณของผูวิจัย
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