
แนวทางการพิจารณาการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร
ส าหรับ GMP อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสขุ 

งานสถานที่ กลุ่มกลุ่มก ากับดแูลกอ่นออกสูต่ลาด 
ส านักอาหาร 



นิยาม “อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่่า” ตามประกาศฯ 
(ฉบับที่ 349) พ.ศ.2556 หมายความว่า 
 

1. อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธ์ของจลิุนทรีย์
ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก 

2. อาหารอื่นที่มีกระบวนการผลิตและเงื่อนไขท่านองเดียวกัน 

“ต้องปฏิบัติตาม Specific GMP (LACF/Acidified Food GMP)” 

เง่ือนไข 
• มีค่าพีเอช > 4.6 และมี aw > 0.85  
• เก็บรักษาในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่คงรูปหรือไม่คงรูปที่สามารถป้องกันมิให้

อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจไุด้  
• เก็บรักษาไว้ ณ อุณหภูมิปกติ 



1. อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลาย หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน 
ภายหลังหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก 

2. อาหารอื่นที่มีกระบวนการผลิตและเง่ือนไขในท่านองเดียวกัน 

นิยาม “อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด”                    
ตามประกาศฯ (ฉบับที่ 349) พ.ศ.2556 หมายความว่า 

“ต้องปฏิบัติตาม Specific GMP (LACF/Acidified Food GMP)” 

เง่ือนไข 
• มีค่าพีเอช ≤ 4.6 (จากการปรับกรด) และมี aw > 0.85  
• เก็บรักษาในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่คงรูปหรือไม่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้

อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจไุด้  
• เก็บรักษาไว้ ณ อุณหภูมิปกติ 



(1) อาหารที่มีความเป็นกรด (pH ≤ 4.6) โดยธรรมชาติ (Acid food) ที่มีการเติม
ส่วนประกอบที่ความเป็นกรดต่่าในปริมาณเล็กน้อย (pH ≤ 4.6) เช่น แกงหมู
ชะมวง ซึ่งใบชะมวงมีความเป็นกรดและเติมหมูปริมาณเล็กน้อย โดยไม่ท่าให้
ความเป็นกรดลดลงกว่าที่ก่าหนด 
(2) เครื่องดื่มอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
(3)  อาหารที่ผ่านกระบวนการหมัก (fermented food) ที่มีความเป็นกรด          
(pH ≤ 4.6) ซึ่งความเป็นกรดเกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของสารพวก       
คาร์โบไฮเดรทในอาหารโดยมีจุลินทรีย์เป็นตัวการท่าให้เกิดปฏิกิ ริยา               
เช่น น้่าส้มสายชู นมเปร้ียว เต้าเจี้ยว ผักผลไม้ดอง เป็นต้น 

ประกาศ ฯ 349 ไม่ใช้บังคับกับอาหารดังตัวอย่างต่อไปนี้ 



ขอบข่ายประเภทอาหารที่ต้องปฏิบัติตามประกาศฯ 349 

ครอบคลุมอาหารอาหารทุกประเภท เช่น 
เครื่องดื่ม นมและผลิตภัณฑ์ ชา กาแฟ 
น้ านมถั่วเหลือง ซอส ซุป กะทิ น้ าจิ้ม 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหารทะเล ผัก

ผลไม้ อาหารเสริมส าหรับทารก นมดัดแปลง
ส าหรับทารก ท่ีมีลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ 

เข้าข่ายเงื่อนไขครบทั้ง 5 ข้อ 

1. อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลาย
หรือยังยั้งการขยายพันธุ์ของ
จุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลัง 
หรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก และให้
ความหมายรวมถึงอาหารอื่นที่มี
กระบวนการผลิตในท านองเดียวกัน 

2.เป็นอาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า (Low Acid 
Food) มีค่าพีเอช มากกว่า 4.6  (pH > 4.6) หรือเป็น
อาหารที่โดยธรรมชาติมีค่าพีเอช มากกว่า 4.6 (pH > 
4.6) แต่มีการปรับสภาพให้เป็นกรด (Acidified 
Food) จนมีค่าพีเอช ไม่เกิน 4.6 (pH ≤ 4.6) 

3.มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) 
มากกว่า ๐.85  (aw  > 0.85) 

4.เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่
ปิดผนึกสนิท ที่เป็นโลหะหรือวัตถุ
อื่นที่คงรูปหรือไม่คงรูป ที่สามารถ
ป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้า
ไปในภาชนะบรรจุได้  

5.สามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

หากมีข้อใดข้อหนึ่งไม่เป็นไปตามเกณฑ์ ถือว่าไม่ต้องปฏิบัติตามกฎหมายฉบับนี้ 



 GMP อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท(กรดต่่า/ปรับกรด) 

People Hard ware Software 

สถานท่ี/
กรรมวิธี 

1.สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
2.เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณ์ในการผลิต(M) 

3.การควบคุมกระบวนการ
ผลิต (2M) 
4.การท าความสะอาด การฆ่า
เชื้อ และการบ ารุงรักษา 
5.การสุขาภิบาล 

6.บุคลากรและ
สุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน 

Document/ 
record 

7.บันทึกและ
รายงาน 

เครื่องฆ่าเชื้อ 
• retort /cooker 
•ระบบปลอดเช้ือ  
(Aseptic system) 
PHE/THE 

•การศึกษาค่า TD/HP  
•การควบคุมการปฏิบัติงานส าหรับ  
การฆ่าเช้ือ 
• มีเอกสารและวิธีการปรับสภาพ
อาหารให้เป็นกรด 
• ปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด ภายใน
ระยะเวลาท่ีก าหนด 
 

ผู้ควบคุมการผลิต+ ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
• คุณสมบัติ(การศึกษา) 
• ผ่านการอบรมตามหลักสูตรท่ีก าหนด 
• ประสบการณ์ในการปฏิบัติงาน 



A: หลักการพิจารณาประเภทอาหารตามค่า pH ดังนี ้
 
 

1) Q: ประเภทอาหารที่เข้าข่ายอาหารปรับกรดที่ต้องปฏิบัติตาม
ประกาศฯ 349 

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ส่วนประกอบอาหารหลัก ส่วนประกอบอาหารรอง pH สมดุลของ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

การจัดประเภท 

1. Acid หรือ Acid Food Acid หรือ Acid Food หรือ มี
ปริมาณของ Low Acid Food 

เล็กน้อย 

pH ≤ 4.6 Acid Food 

2. Low Acid Food Acid หรือ Acid Food pH ≤ 4.6 Acidified Food 
 

3. Low Acid Food Acid หรือ Acid Food หรือ 
Low Acid Food 

pH > 4.6 Low Acid Food 



Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ตัวอย่าง การพิจารณาชนิดอาหารตามค่า pH ของผลิตภัณฑ์ 
 1. เคร่ืองดื่มชาใบหม่อนผสมกุหลาบและส้มแขก บรรจุขวดแก้ว 
     ส่วนประกอบ  
     - น่้า        68% 
     - ส้มแขก     10% 
     - ชาใบหม่อน   10% 
     - กุหลาบ      5% 
     - น่้าตาล       7% 
 

pH = 3.5 

Acidified Food 



Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ตัวอย่าง การพิจารณาชนิดอาหารตามค่า pH ของผลิตภัณฑ์ 
 2. น่้าผัดไท บรรจุขวดแก้ว 
     ส่วนประกอบ  
     - น่้าตาลโตนด     33% 
     - น่้ามะขามเปียก    30% 
     - น่้าปลา         10% 
     - น่้ามันพืช       10% 
     - กระเทียม       7% 
  - หอมแดง       7% 
  - เกลือ         3% 
 
 

pH = 4.0 

Acid Food 



Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ตัวอย่าง การพิจารณาชนิดอาหารตามค่า pH ของผลิตภัณฑ์ 
 3. ผลิตภัณฑ์สัปปะรดในน่้าสัปปะรด บรรจุกระป๋อง 
     ส่วนประกอบ  
     - น่้าสัปปะรด      28% 
     - สัปปะรดหั่นชิ้น    60% 
     - น่้าตาล         10% 
     - Citric acid        2% 
      

pH = 3.8 

Acid Food 

 
ผลิตภัณฑ์เดิมมีค่า pH ≤ 4.6 อยู่แล้ว  

เติม Citric acid เพ่ือคงคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
  



A: แนวทางในการพิจารณาอาหารที่ต้องปฏิบัตติามประกาศฯ 349 (พ.ศ.2556) 
ในเงื่อนไขของภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ดังนี้ 
1. กระป๋องโลหะ ปี๊บ หรือถ้วยพลาสติก ได้แก่ 
     - ปิดผนึกด้วยฝาโลหะ ปิดผนึกแน่นสนิท (Hermetic seal) ได้ด้วย         
        การผนึกแบบตะเข็บสองชั้น (double seam) 
 
 
 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



2. ขวดแก้ว ได้แก ่
     2.1  ปิดผนึกแน่นสนิทด้วยวัสดุกันรั่ว (sealing compound) ปากขวด และ ฝา  
     (โลหะ หรือ พลาสติก) ที่ออกแบบให้พอดีกัน เช่น 
            - ฝาเกลียวต่อเนื่อง 
 
 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

 

               



2. ขวดแก้ว ได้แก ่
     2.1  ปิดผนึกแน่นสนิทด้วยวัสดุกันรั่ว (sealing compound) ปากขวด และ ฝา  
     (โลหะ หรือ พลาสติก) ที่ออกแบบให้พอดีกัน เช่น 
            - ฝาแมกซี (maxi) 
 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



2. ขวดแก้ว ได้แก ่
     2.1  ปิดผนึกแน่นสนิทด้วยวัสดุกันรั่ว (sealing compound) ปากขวด และ ฝา  
     (โลหะ หรือ พลาสติก) ที่ออกแบบให้พอดีกัน เช่น 
     - ฝาลัก (lug cap) 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. ขวดแก้ว ได้แก ่
     2.1  ปิดผนึกแน่นสนิทด้วยวัสดุกันรั่ว (sealing compound) ปากขวด และ ฝา  
     (โลหะ หรือ พลาสติก) ที่ออกแบบให้พอดีกัน เช่น 
            - ฝากดหมุน (press- on twist-off)  

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

 

                      

 

                         

 

plastisal 



2. ขวดแก้ว ได้แก ่
     2.1  ปิดผนึกแน่นสนิทด้วยวัสดุกันรั่ว (sealing compound) ปากขวด และ ฝา  
     (โลหะ หรือ พลาสติก) ที่ออกแบบให้พอดีกัน เช่น 
      - ฝาเกลียวกันปลอม  
        (pilfer–proof cap)  

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



2. ขวดแก้ว ได้แก ่
     2.1  ปิดผนึกแน่นสนิทด้วยวัสดุกันรั่ว (sealing compound) ปากขวด และ ฝา  
     (โลหะ หรือ พลาสติก) ที่ออกแบบให้พอดีกัน เช่น 
           - ฝาจีบ (crown cap)  

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



2. ขวดแก้ว ได้แก ่
     2.2  ขวดแก้ว ที่ปิดผนึกด้วยฟิล์มพลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต ยึดติดด้วย
การปิดผนึกด้วยความร้อน (Heat Sealing) 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



3. ถุง/ถ้วย/ถาด/ขวด ที่ท่าจากพลาสติกที่ทนความร้อนและความดัน
ภายใต้สภาวะการฆ่าเชื้อ (Retortable Packaging) ปิดผนึกด้วยฟิล์ม
พลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยด์โดยใชค้วามร้อน ได้แก ่
     3.1  ถุงเพาซ์ (Retortable Pouch) 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



3. ถุง/ถ้วย/ถาด/ขวด ที่ท่าจากพลาสติกที่ทนความร้อนและความดัน
ภายใต้สภาวะการฆ่าเชื้อ (Retortable Packaging) ปิดผนึกด้วยฟิล์ม
พลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยด์โดยใชค้วามร้อน ได้แก ่
     3.2  ถ้วย (Retortable Cup) / ถาด (Retortable Tray) / ขวด (Retortable Bottle) 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

เฉพาะกรณีอาหารที่บรรจุปิดผนึกแล้วผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
ซึ่งภาชนะบรรจุต้องสามารถทนต่อความร้อนท่ีอุณหภูมิการฆ่าเชื้อ 



4. กล่องกระดาษชนิดลามิเนตท่าจากวัสดุที่เปน็กระดาษพลาสติกและอลูมเินียม 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

เฉพาะกรณีอาหารผลิตและบรรจดุ้วย
ระบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) 



5. ขวดพลาสติก / ถุงพลาสติกที่บรรจุในกล่อง (Bag-in-Box, BIB) 
ในกรณีผลิตและบรรจุด้วยระบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) ได้แก ่
     5.1 ขวดพลาสติก ที่ใช้ฝาแบบหมุน ปิดผนึกด้วยแรงเชิงกล 
 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



5. ขวดพลาสติก / ถุงพลาสติกที่บรรจุในกล่อง (Bag-in-Box, BIB) 
ในกรณีผลิตและบรรจุด้วยระบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) ได้แก ่
     5.1บรรจุภัณฑ์ถุงในกล่อง (Bag in Box)  
 

2) Q: ภาชนะบรรจุชนิดใดที่จัดเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท              
สามารถกันอากาศเข้าออกได้  

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



A: จะศึกษาโดยผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ (process authority) หรือ 
ก าหนดโดยอ้างอิงเอกสารวิชาการที่น่าเชื่อถือก็ได้ 

3) Q: กรณีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ชนิดที่ปรับกรด 
(Acidified Food) ที่มีการก่าหนดให้ต้องศึกษาอุณหภูมิและเวลาใน
การฆ่าเชื้อ และการก่าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยว
ของ จ่าเป็นต้องศึกษาโดยผู้ก่าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ (process 
authority) ด้วยหรือไม่ 

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ตัวอย่าง เอกสารทางวิชาการ 



A: ไม่จ่าเป็น ผู้ผลิตสามารถจัดท่าเป็นเอกสารแสดงขั้นตอนการด่าเนินงาน
หรือวิธีการ ให้ครอบคลุมตามข้อก่าหนด ประกอบด้วย  
     1) วิธีการปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด และปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุม
เพ่ือให้ได้ค่าความเป็นกรดด่างสมดุล (equilibrium pH) ไม่เกิน 4.6 เช่น 
ขนาดชิ้นอาหาร ชนิดและปริมาณของกรดที่ใช้ปรับสภาพ สัดส่วนของการ
เตรียมน้่าปรุง เป็นต้น  
      2) วิธีการเก็บตัวอย่าง และวัดค่าความเป็นกรดด่าง ซึ่งควรระบุเครื่องมือ
ที่ใช้วัด และค่า pH เป้าหมาย ซึ่งอาจจะเขียนเป็นฉบับเดียวกัน หรือแยกฉบับ
ก็ได้ ทั้งนี้เคร่ืองมือที่ใช้วัดค่า pH จะต้องวัดค่าได้ถูกต้องแม่นย่า  
 

4) Q: เอกสารวิธีการปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีวัดค่าความเป็นกรดด่าง พร้อมระบุปัจจัยวิกฤตที่
เกี่ยวข้องกับการปรับกรดและระยะเวลาที่ค่าความเป็นกรดด่างเข้าสู่
สมดุล จะต้องแสดงผลการศึกษาหรือ ทดลองโดยผู้ ก าหนด
กระบวนการฆ่าเชื้อ (process authority) หรือไม่ 

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ตัวอย่าง การจัดท่าเป็นเอกสารแสดงวิธีการปรับสภาพอาหารใหเ้ป็นกรด 
และปัจจัยวิกฤตที่ตอ้งควบคุมเพื่อให้ได้ค่าความเป็นกรดด่างสมดุล 
(equilibrium pH) 



วิธีการตรวจวัดค่า pH ของอาหาร 

1. ชั่งเน้ืออาหาร และน้ าปรุง /น้ าเกลือ/น้ าเชื่อม (filling liquid)  
        ตามอัตราส่วนน้ าหนักเน้ือและน้ าในการบรรจุจริง 
2. ปั่นผสมเน้ืออาหารและน้ าปรุงเข้าด้วยกันจนละเอียดเป็นเน้ือเดียวกัน 
3. วัดค่าความ pH 

 
 
4.     บันทึกค่า pH ก่อนการบรรจุลงในแบบฟอร์มทกุคร้ังที่การเตรียมน้ าปรุง  

ต้องตรวจวัดเม่ือเกิดภาวะสมดุลของกรดด่างแล้ว โดย 

   การวัดค่าพีเอชต้องใชเ้ครื่องวัดค่าพีเอชหรือเรียกว่าพีเอชมิเตอร ์(pH meter) 

เครื่องชั่งต้องมสีเกลที่เหมาะสม 
กับปริมาณในการชั่ง 

ค่าตามที่ก าหนด 

ค่าไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ปรับค่า pH อาหารใหม่ 



จุดควบคุมวิกฤตเพิ่มเติม 

1.1 สัดส่วนของส่วนประกอบอาหารที่มคีวามเปน็
กรดต่่าและมีความเป็นกรดหรือปรับสภาพกรด 

1.4 ควบคุมกระบวนการผลิตทุก
ขั้นตอน เช่น การปอกเปลือก  
การลวก การไล่อากาศ และการ
ปิดฝา  หรือกระบวนการอื่นๆ  
ที่จะมีผลกระทบต่อค่าพเีอช
สุดท้ายของผลิตภัณฑ์ 
และต้องท่าการจดบันทึกไว้ 

1.3 ทราบความสามารถในการต้านทานต่อการ
เปลี่ยนแปลงพีเอชของอาหาร เพื่อใช้เป็น
ข้อก่าหนดในการปรับสภาพกรดของอาหารให้ได้ 

1.2 วิธีปรับสภาพกรดต้อง
ควบคุมให้ถูกต้อง 

2. ตรวจสอบการปรับสภาพให้เป็นกรด  
โดยการวัดค่า pH ก่อนและหลังการเกิด
สมดุลโดยจุดสมดุลสุดท้ายของผลิตภัณฑ์ 
ต้องมีค่า pHเท่ากับหรือต่่ากว่า 4.6  และท่า
การบันทึก 

1.การปรับสภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีความเป็นกรดต้องค่านึงถึง 



A: ไม่อนุญาตให้ใช้แก๊�สต้มน้ าให้เดือดกลายเป็นไอภายในเครื่องฆ่าเชื้อ
โดยตรง จ าเป็นต้องมีเครื่องก าเนิดไอน้ าแยกต่างหาก เนื่องจากการใช้แก๊�
สต้มน้่าให้เดือดไม่สามารถควบคุมความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้ออาหารชนิดนี้
ได้อย่างคงที่ได ้

5) Q: ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรด
ต่่า สามารถใช้เครื่องฆ่าเชื้อระดับสเตอริไรซ์ภายใต้ความดัน แต่ไม่ใช่ 
Retort (มีลักษณะเหมือนเครื่องฆ่าเชื้อในห้องปฏิบัติการ (Autoclave) 
หรือออกแบบมาใกล้เคียง) และให้ความร้อนโดยใช้แก๊สได้หรือไม่ 

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 



A: ใช้ได้กับอาหารประเภทที่เป็น อาหารปรับกรด (acidified food) มีค่า pH 
ไม่เกิน 4.6 เช่น เครื่องด่ืม น้ าผลไม้ ซอส เป็นต้น เน่ืองจากอาหารประเภทที่เป็น
กรดที่ผ่านการบรรจุร้อนสามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้องโดยไม่ต้องแช่เย็น 
      ต้องควบคุมอุณหภูมิระหว่างการบรรจุไม่ต่ ากว่า 75 องศาเซลเซียส  
      ดังนั้น ผู้ผลิตจะต้องมีข้อมูลทางวิชาการ หรือผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย
ยืนยันความเหมาะสมของอุณหภูมิและเวลาที่ก าหนดด้วย  

6) Q: กระบวนการผลิตแบบ Hot-Fill-Hold สามารถใช้ในการผลิตอาหาร
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิททั้งชนิดกรดต่่า และปรับกรด หรือไม่ 

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ส่าหรับอาหารประเภทที่เป็นกรดต่่า (low acid food) หากฆ่าเชื้อใน
ระดับพาสเจอร์ไรซ์และบรรจุร้อน จะต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่่า 
เพื่อควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทนร้อน จึงไม่เข้าข่าย
ต้องปฏิบัติตามประกาศฯ ฉบับที่ 349 (พ.ศ.2556) 



A: ใช้ได้กับอาหารประเภทที่เป็น อาหารปรับกรด (acidified food) มีค่า pH 
ไม่เกิน 4.6 เช่น เครื่องด่ืม น้ าผลไม้ ซอส เป็นต้น เน่ืองจากอาหารประเภทที่เป็น
กรดที่ผ่านการบรรจุร้อนสามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้องโดยไม่ต้องแช่เย็น 
      ต้องควบคุมอุณหภูมิระหว่างการบรรจุไม่ต่ ากว่า 75 องศาเซลเซียส  
      ดังนั้น ผู้ผลิตจะต้องมีข้อมูลทางวิชาการ หรือผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย
ยืนยันความเหมาะสมของอุณหภูมิและเวลาที่ก าหนดด้วย  

7) Q: อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ชนิดที่มีความเป็นกรดต่่าและปรับ
กรด มีเอกสารที่ใช้ในการก่าก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ ภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

Q&A  ปัญหาที่พบในการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

ส่าหรับอาหารประเภทที่เป็นกรดต่่า (low acid food) หากฆ่าเชื้อใน
ระดับพาสเจอร์ไรซ์และบรรจุร้อน จะต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่่า 
เพื่อควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทนร้อน จึงไม่เข้าข่าย
ต้องปฏิบัติตามประกาศฯ ฉบับที่ 349 (พ.ศ.2556) 
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ตัวอย่างเอกสาร  
Temperature 
 Distribution 
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ตัวอย่างเอกสาร  
Temperature 
 Distribution 



35 

ตัวอย่างเอกสาร  
Heat Penetration 


