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ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ตุสาหกรรม 
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ประกาศส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 

ฉบบัที ่๒๑๕๘ (พ.ศ. ๒๕๖๐) 

เรือ่ง  ยกเลิกและก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

น ้ าปรุง 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน น า้ปรุง มาตรฐานเลขที่ มผช.๒๕๘/๒๕๔๗ 

และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมคร้ังที่ ๓๐-๑/๒๕๖๐  

เม่ือวันที่ ๗ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๖๐ ให้ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น า้ปรุง มาตรฐานเลขที่ มผช.๒๕๘/๒๕๔๗ 

และก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน น า้ปรุง ขึ้นใหม่ 

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศส านักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ฉบับที่ ๒๖๔ (พ.ศ. ๒๕๔๗) ลงวันที่ ๔ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ และออกประกาศก าหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้าปรุง มาตรฐานเลขที่ มผช.๒๕๘/๒๕๖๐ ขึ้นใหม่ ดังมีรายละเอียดต่อท้าย

ประกาศน้ี 

ทั้งน้ี ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันที่ประกาศ เป็นต้นไป  

 

 ประกาศ ณ วันที่ ๑๕ กนัยายน พ.ศ. ๒๕๖๐ 

 เบญจมาพร เอกฉตัร ์

 รองเลขาธกิาร รักษาราชการแทน 

 เลขาธกิารส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม 

 



มผช.๒๕๘/๒๕๖๐ 

 

-๑- 

มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

น ้าปรุง 
 
 

๑.  ขอบข่าย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะน า้ปรุงที่มีลักษณะเป็นของเหลวใส  
๑.๒ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ีไม่ครอบคลุมน า้อบและน า้หอมที่ได้ประกาศเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน

แล้ว  

 

๒.  บทนยิาม 

 

ความหมายของค าที่ใช้กบัมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี มีดังต่อไปน้ี 

๒.๑ น า้ปรุง หมายถึง เคร่ืองหอมไทยชนิดหน่ึงที่ได้จากการน าส่วนของพืชพรรณไม้หอมและพืชสมุนไพรต่างๆ 

เช่น ผิวมะกรูด ใบเตย มาผ่านกระบวนการสกัดน า้มันหอม โดยใช้เอทานอล (เอทิลแอลกอออล์) เป็น

ส่วนผสม แล้วปรุงกล่ินด้วยเคร่ืองปรุงกล่ินเพ่ือเพ่ิมความหอม  

 

๓.  ส่วนประกอบ 

 

๓.๑ สารที่ใช้เป็นส่วนประกอบในน า้ปรุง ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุที่ออกตามพระราชบัญญัติ

เคร่ืองส าอางฉบับที่มีผลบังคับใช้ 

 

๔.  คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 

 

๔.๑ ลักษณะทั่วไป 

ต้องเป็นของเหลวใส ไม่มีตกตะกอน ไม่มีสิ่งแปลกปลอม มีสีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ และ

ไม่มกีล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน กล่ินบูด 

การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจและดม 

๔.๒ สารปนเป้ือน  

๔.๒.๑ ตะกั่ว ต้องไม่เกนิ ๒๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

๔.๒.๒ สารหนู (ค านวณเป็น As2O3) ต้องไม่เกนิ ๕ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม  

๔.๒.๓ ปรอท ต้องไม่เกนิ ๑ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม  

๔.๒.๔ แคดเมียม ต้องไม่เกนิ ๓ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

การทดสอบให้ใช้อะตอมิกแอบซอร์ปชันสเปกโทรโฟโตมิเตอร์หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 



มผช.๒๕๘/๒๕๖๐ 

 

-๒- 

๔.๓ ความเป็นกรด-ด่าง 

ต้องอยู่ระหว่าง ๕.๐ ถึง ๘.๐  

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๔.๔ จุลินทรีย์   

๔.๔.๑ จ านวนรวมของแบคทเีรีย ยีสต์ และราทั้งหมดที่เจริญเติบโตโดยใช้อากาศ ต้องไม่เกิน ๑ × ๑๐
๓
 

โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ ลูกบาศกเ์ซนติเมตร 

๔.๔.๒ ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ต้องไม่พบ 

๔.๔.๓ สตาฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องไม่พบ 

๔.๔.๔ แคนดิดา อลับิแคนส์ ต้องไม่พบ 

๔.๔.๕ คลอสตริเดียม ต้องไม่พบ 

 การทดสอบให้ปฏบัิติตาม ISO หรือ BAM (U.S.FDA) หรือ USP หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๔.๕ ความคงสภาพ 

ลักษณะทั่วไปต้องอยู่ในสภาพที่ดี ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพ โดยค่าความเป็นกรด-ด่างต้อง

แตกต่างจากเดิมไม่เกนิ ± ๑.๐ และต้องอยู่ระหว่าง ๕.๐ ถึง ๘.๐ 

การทดสอบให้ปฏบัิติตามข้อ ๙.๑ 

 

๕.  สุขลกัษณะ 

 

๕.๑ สขุลักษณะในการท าน า้ปรุง ให้เป็นไปตามภาคผนวก ก.  

 

๖.  การบรรจุ 

 

๖.๑ ให้บรรจุน ้าปรุงในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเป้ือนจากสิ่งสกปรก

ภายนอกได้ 

 การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

๖.๒ ปริมาตรสทุธขิองน า้ปรุงในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

 การทดสอบให้ใช้เคร่ืองวัดปริมาตรที่เหมาะสม 

 

๗.  เครือ่งหมายและฉลาก  

 

๗.๑ ที่ฉลากหรือภาชนะบรรจุน า้ปรุงทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมาย แจ้งรายละเอียด 

ต่อไปนี้  ให้เหน็ได้ง่าย ชัดเจน  

(๑) ช่ือผลิตภัณฑ์ (ตามช่ือ มผช.) หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช. เช่น น า้ปรุงดอกไม้สด น า้ปรุง

นพมาศ น า้หอมไทย 

(๒) ส่วนประกอบทุกชนิด ให้เรียงปริมาณจากมากไปน้อย 



มผช.๒๕๘/๒๕๖๐ 

 

-๓- 

(๓) ปริมาตรสทุธ ิเป็นลูกบาศกเ์ซนติเมตร 

(๔) เดือน ปี หรือ ปี เดือน ที่ท  า 

(๕) เดือน ปี หรือ ปี เดือน ที่หมดอายุ ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(๖) เลขที่แสดงคร้ังที่ผลิตหรือรหัสรุ่นที่ท  า 

(๗) วิธใีช้ 

(๘) ค าเตือน ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(๙) การเกบ็รักษา (ถ้ามี) 

(๑๐) เลขที่ใบรับแจ้ง 

(๑๑) ช่ือผู้ท าหรือสถานที่ท  า พร้อมสถานที่ต้ัง และเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียนหรือช่ือการค้า 

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่ก  าหนดไว้ข้างต้น 

หมายเหตุ (๑) ชือ่ผลิตภณัฑแ์ละชือ่ทางการคา้ใหข้นาดตวัอักษรใหญ่กวา่ขอ้ความอื่น 

 (๒) ส่วนประกอบใหใ้ชภ้าษาไทย หรือภาษาไทยทบัศัพทภ์าษาอังกฤษ หรือภาษาอังกฤษ 

 

๘.  การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

๘.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถึง น า้ปรุงที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ที่ท  าในระยะเวลาเดียวกนั  

๘.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก  าหนดต่อไปนี้   

๘.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้ว 

ทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๑ ข้อ ๖. และข้อ ๗. จึงจะถือว่าน า้ปรุงรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ที่

ก  าหนด 

๘.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสารปนเป้ือนและความเป็นกรด-ด่าง ให้ใช้

ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๘.๒.๑ แล้ว จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่าง

รวม โดยมีปริมาตรรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ ลูกบาศก์เซนติเมตร กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่าง

เพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมตามที่ก  าหนด เม่ือตรวจสอบแล้ว

ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๒ และข้อ ๔.๓ จึงจะถือว่าน า้ปรุงรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๘.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกัน 

จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ 

ลูกบาศกเ์ซนติเมตร กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่

มีปริมาตรรวมตามที่ก  าหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๔ จึงจะถือว่าน า้ปรุง

รุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๘.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบความคงสภาพ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น

เดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๔.๕ จึงจะ

ถือว่าน า้ปรุงรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

 

 



มผช.๒๕๘/๒๕๖๐ 

 

-๔- 

๘.๓ เกณฑต์ัดสนิ 

 ตัวอย่างน า้ปรุงต้องเป็นไปตามข้อ ๘.๒.๑ ข้อ ๘.๒.๒ ข้อ ๘.๒.๓ และข้อ ๘.๒.๔ ทุกข้อ จึงจะถือว่าน า้ปรุง

รุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี   

 

๙.  การทดสอบ 

 

๙.๑ การทดสอบความคงสภาพ  

 เกบ็ตัวอย่างน า้ปรุงที่ไม่เคยเปิดฝาภาชนะบรรจุมาก่อนที่อุณหภมิู (๔  ๒) องศาเซลเซียส เป็นเวลา ๒๔ 

ช่ัวโมง แล้วน าไปเกบ็ที่อุณหภมิู (๔๕  ๒) องศาเซลเซียส เป็นเวลา ๒๔ ช่ัวโมง ท าเช่นน้ีสลับกันจนครบ 

๔ คร้ัง น ามาวางไว้ให้เยน็ที่อุณหภมิูห้อง ตรวจสอบลักษณะทั่วไปเปรียบเทยีบกับสภาพเดิมของผลิตภัณฑ์

และวัดความเป็นกรด-ด่าง 



มผช.๒๕๘/๒๕๖๐ 

 

-๕- 

ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ข้อ ๕.๑) 

ก.๑ สถานที่ต้ังและอาคารที่ท  า 

ก.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑท์ี่ท  าเกดิการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน า้ขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือก าจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ท  ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ ารุงรักษา การท า

ความสะอาด และสะดวกในการปฏบัิติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท  า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท าความสะอาด และ

ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ท  าออกเป็นสัดส่วน ส าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์รอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซ่ึงเปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

หรือไม่เกี่ยวข้องกบัการท าอยู่ในบริเวณที่ท  า  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏบัิติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔  ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เคร่ืองใช้ส าหรับท าความสะอาด หรือฆ่าเช้ือ

โรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการท า 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท าความ

สะอาดได้ง่าย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้งานต้องท าความสะอาด

เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ

ท าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง และเกบ็ไว้ในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อนน าไปใช้       
ได้จากแหล่งที่เช่ือถือได้ ปลอดภัย จัดเกบ็ในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเป้ือนได้ แยกเกบ็เป็น

สดัส่วน     

ก.๓.๒ การท า การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ ์

ก.๓.๓  เคร่ืองช่ังที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 

ก.๔ การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 

ก.๔.๑ น า้ที่ใช้ล้างท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน า้สะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและก าจัดสตัว์น าเช้ือ แมลง และฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท  าตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีวิธกีารป้องกนัไม่ให้สตัว์เล้ียง เช่น สนัุข แมว เข้าไปในบริเวณที่ท  า 
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-๖- 

ก.๔.๔ มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน า้ทิ้ ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับลงสู่

ผลิตภัณฑ ์

ก.๔.๕ สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และ

เกบ็แยกจากบริเวณที่ท  า เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ท า 

ก.๕.๑  ผู้ท าทุกคน ต้องมีสขุภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่

สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาด

ทุกคร้ังก่อนปฏบัิติงาน หลังการใช้ห้องสขุา และเมื่อมือสกปรก 

ก.๕.๒  ผู้ท าทุกคน ต้องไม่กระท าการใดๆ ที่ไม่ถูกสขุลักษณะในสถานที่ท  า เช่น รับประทานอาหาร สบูบุหร่ี  

 

 


