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ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ฉบับที่ 108 (พ.ศ. ๒๕๖6) 

เรื่อง  ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
น  านมแมคคาเดเมีย 

มาตรฐานเลขที่ มผช.1639/2566 
 

 โดยที่เป็นการสมควรก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น  านมแมคคาเดเมีย มาตรฐานเลขที่ มผช.
1639/2566 ประกอบกับคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ประเภทอาหาร เครื่องดื่ม และ
สมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร มีมติในการประชุมครั งที่ 4-๑/๒๕๖6 เมื่อวันที่ 26 มกราคม 2566 ให้ก าหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน น  านมแมคคาเดเมีย ขึ นใหม่  

 อาศัยอ านาจตามความในข้อ 2 ของค าสั่งกระทรวงอุตสาหกรรม ที่ 262/2563 ลงวันที่  
15 กันยายน พ.ศ. 2563 เรื่อง แต่งตั งคณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (กผช.) ของ ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จึงออกประกาศก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น  านมแมคคาเดเมีย มาตรฐานเลขที่ มผช.
1639/2566 ไว้ ดังมีรายละเอียดต่อท้ายประกาศนี  

 ทั งนี  ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันที่ประกาศ เป็นต้นไป 

ประกาศ  ณ  วันที่  22  กุมภาพันธ์  พ.ศ.  ๒๕๖6 

นายบรรจง  สุกรีฑา 

  เลขาธิการส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
  ประธานกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 
น ้ำนมแมคคำเดเมีย 

 
 

๑.  ขอบข่าย 
 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมน้้านมแมคคาเดเมียพร้อมดื่มที่ท้าจากถั่วแมคคาเดเมียเป็นส่วนประกอบหลัก 
บรรจุในภาชนะบรรจุ ผ่านการฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอร์ไรซ์ เก็บรักษา ขนส่ง และวางจ้าหน่ายโดยการแช่เย็น 
ที่อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

  
๒.  บทนิยาม 

 
ความหมายของค้าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 น้้ านมแมคคาเด เมีย  หมายถึ ง เครื่องดื่ มที่ ได้จากการน้ าเมล็ดแมคคาเดเมียที่ มี ชื่ อวิทยาศาสตร์  
Macadamia integrifolia Maiden & Betch ที่ผ่านการกะเทาะเปลือก ล้างท าความสะอาด อาจแช่น  า  
แล้วน ามาตีป่นกับน  าในอัตราส่วนที่เหมาะสม อาจกรอง และอาจปรุงแต่งกลิ่นรสหรือเติมส่วนผสมอ่ืน  
เช่น น้้าตาล เกลือ ครีมเทียม นมผง สารท้าให้คงตัว น้าไปฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอร์ไรซ์ก่อนหรือหลังบรรจุ  
และต้องเก็บรักษาโดยการแช่เย็น 

2.2 วิธีการพาสเจอร์ไรซ์ หมายถึง กรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคให้อยู่
ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยับยั้งการท้างานของเอนไซม์ที่ท้าให้อาหารเสื่อมเสีย โดยทั่วไปใช้อุณหภูมิ
ต่้ากว่า 100 องศาเซลเซียส และใช้ระยะเวลาที่เหมาะสม แล้วท้าให้เย็นลงทันที 

 
3.  คุณลักษณะที่ต้องการ 

 
๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ต้องเป็นของเหลวขุ่น อาจตกตะกอนเมื่อวางทิ้งไว้ 
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 

๓.2 สี  
ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมียและส่วนประกอบที่ใช้ 

๓.3 กลิ่น 
ต้องมีกลิ่นดีตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมียและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น 
กลิ่นหมัก กลิ่นแอลกอฮอล์ 

๓.4 กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสดีตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมียและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์  
เช่น กลิ่นรสเปรี้ยวบูด  

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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๓.5 สิ่งแปลกปลอม 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 

๓.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
3.6.1 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 
3.6.2 หากมีการใช้วัตถุกันเสียและสารให้ความหวานแทนน้้าตาล ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก้าหนด 

 การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
๓.7 จุลินทรีย์ 

๓.7.๑ จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน ๑ × ๑๐4 โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ มิลลิลิตร 
๓.7.๒ แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ มิลลิลิตร  
๓.7.๓ สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ มิลลิลิตร 
๓.7.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ มิลลิลิตร 
3.7.5 คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
3.7.6 ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส ต้องไม่พบในในตัวอย่าง 25 มิลลิลิตร 
๓.7.7 โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 2.2 ต่อตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร 
๓.7.8 เอสเชอริเชีย โคไล ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร 
๓.7.9 ยีสต์และรา น้อยกว่า ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ มิลลิลิตร 

การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือ ISO หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
 

๔.  สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการท้าน้้านมแมคคาเดเมียให้เป็นไปตามภาคผนวก ก.  
 

๕.  กำรบรรจุ 
 

๕.๑ ให้บรรจุน้้านมแมคคาเดเมียในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ 
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ ปริมาตรสุทธิของน้้านมแมคคาเดเมียในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
การทดสอบให้ใช้เครื่องวัดปริมาตรที่เหมาะสม 
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๖.  เครื่องหมำยและฉลำก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุน้้านมแมคคาเดเมียทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้
ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(๑) ชื่อผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.) หรือชื่อที่สื่อความหมายตาม มผช. เช่น นมแมคคาเดเมีย 
(๒) ส่วนประกอบที่ส้าคัญ เป็นร้อยละของน้้าหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี ให้แสดงกลุ่มหน้าที่และชื่อวัตถุเจือปนอาหาร) 
(๔) ปริมาตรสุทธิ เป็นมิลลิลิตรหรือลิตร 
(๕) วัน เดือน ปีที่ท้า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 
(๖) ข้อแนะน้าในการบริโภคและการเก็บรักษา (ถ้ามี) เช่น ต้องเก็บไว้ในตู้เย็น ต้องแช่เย็น 
(๗) กรณีที่มีการใช้ส่วนประกอบของอาหาร ซึ่งเป็นสารก่อภูมิแพ้หรือสารก่อภูมิไวเกิน เช่น มีนมเป็น

ส่วนประกอบ ให้แสดงข้อความว่า “ข้อมูลส้าหรับผู้แพ้อาหาร : มีนม” 
(๘) ชื่อผู้ท้าหรือสถานที่ท้า พร้อมสถานที่ตั้ง 
(๙) เครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียน (ถ้ามี) 
ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก้าหนดไว้ข้างต้น 

 
๗.  กำรชักตัวอย่ำงและเกณฑ์ตัดสิน 

 
๗.๑ รุ่น ในที่นี ้หมายถึง น้้านมแมคคาเดเมียที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ท้าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน  
๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก้าหนดต่อไปนี้ 

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม 
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.5 ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถือว่า 
น้้านมแมคคาเดเมียรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 

๗.๒.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก 
รุ่นเดียวกัน จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมไม่น้อยกว่า ๓๐๐ 
มิลลิลิตร กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวม
ตามที่ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.6 จึงจะถือว่าน้้านมแมคคาเดเมียรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 

๗.๒.๓  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน 
จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมไม่น้อยกว่า ๓๐๐ มิลลิลิตร  
กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มี ปริมาตรรวม 
ตามที่ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.7 จึงจะถือว่าน้้านมแมคคาเดเมียรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 

๗.๓ เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่างน้้านมแมคคาเดเมียต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่าน้้านมแมคคาเดเมีย
รุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
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๘.  กำรทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบสี กลิ่น และกลิ่นรส 
๘.๑.๑ ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช้านาญในการตรวจสอบน้้านมแมคคาเดเมีย 

อย่างน้อย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอย่างน้้านมแมคคาเดเมียลงในแก้วใสโดยมีกระดาษสีขาวเป็นฉากหลัง ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ 

ดม และชิม 
8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1  

ตำรำงท่ี ๑ หลักเกณฑ์กำรให้คะแนนในกำรทดสอบสี กลิ่น และกลิ่นรส 
(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได้รับ 
สี สีดีตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมียและส่วนประกอบที่ใช้ 

สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมียและส่วนประกอบที่ใช้ 
สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

๓ 
๒ 
๑ 

กลิ่น กลิ่นดีตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมียและส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่นพอใช้ใกล้เคียงกับกลิ่นตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมีย 

และส่วนประกอบที่ใช้  
กลิ่นผิดปกติหรือมีกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นหมัก กลิ่นแอลกอฮอล์ 

๓ 
๒ 
 

๑ 
กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาตขิองน้้านมแมคคาเดเมียและส่วนประกอบที่ใช้ 

กลิ่นรสพอใช้ใกล้เคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของน้้านมแมคคาเดเมีย 
และส่วนประกอบที่ใช้  

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

๓ 
๒ 
 

๑ 
 



มผช.๑๖39/๒๕66 
 

- ๕ - 
 

ภำคผนวก ก. 
สุขลกัษณะ 
(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ท้า 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท้าเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้้าขัง แฉะ และสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือก้าจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ท้ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ้ารุงรักษา การท้า
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท้า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท้าความสะอาด 
และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ท้าออกเป็นสัดส่วน ส้าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์รอการบรรจุ และผลิตภัณฑ์
ส้าเร็จรูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซึ่งเปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้อง
กับการท้าอยู่ในบริเวณท่ีท้า  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.๑.๒.๔  ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจ้านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เครื่องใช้ส้าหรับท้าความสะอาด หรือฆ่าเชื้อโรค 

ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท้า 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท้าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท้าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท้าความสะอาด

ได้ง่าย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้งานต้องท้าความสะอาดเหมาะสมกับ

การใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท้าความสะอาดได้
ง่ายและท่ัวถึง และเก็บไว้ในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการท้า 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการท้า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท้าความสะอาดก่อนน้าไปใช้        

ได้จากแหล่งที่เชื่อถือได้ ปลอดภัย จัดเก็บในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเปื้อนได้ แยกเก็บเป็นสัดส่วน     
ก.๓.๒ การท้า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมเสีย

ของผลิตภัณฑ์ 
ก.๓.๓  เครื่องชั่งที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบ้ารุงรักษา และการท้าความสะอาด 
ก.๔.๑ น้้าที่ใช้ล้างท้าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท้า เป็นน้้าสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและก้าจัดสัตว์น้าเชื้อ แมลง และฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีท้าตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีวิธีการป้องกันไม่ให้สัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว เข้าไปในบริเวณท่ีท้า 
ก.๔.๔ มีการก้าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้้าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
ก.๔.๕ สารเคมีที่ใช้ล้างท้าความสะอาด และใช้ก้าจัดสัตว์น้าเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม 

และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท้า เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้  
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ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท้า 
ก.๕.๑  ผู้ท้าทุกคน ต้องมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้า

ที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้ง
ก่อนปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องสุขา และเม่ือมือสกปรก 

ก.๕.๒  ผู้ท้าทุกคน ต้องไม่กระท้าการใดๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถานที่ท้า เช่น รับประทานอาหาร สูบบุหรี่ 
 
 
 

 


