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1. ຈດຸປະສງົ 
 ມາດຕະຖານສະບັບນີິ້ ກ ານດົຫຼັກການ, ເງືີ່ອນໄຂ ແລະ ມາດຕະຖານຂອງນ າ້ເຜິິ້ງ ໂດຍມີຈຸດປະສົງ ດັົ່ງນີິ້: 

1) ເພືີ່ອຍົກສ ງ ຄຸນນະພາບຂອງຜະລດິຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງໃຫ້ມີຄວາມປອດໄພຕໍໍ່ຜ ້ບໍລິໂພກຢ ່ພາຍໃນ ແລະ ເປັນ
ສິນຄ້າສົົ່ງອອກຕະຫຼາດພາຍນອກ. 

2) ເພືີ່ອຍົກສ ງມາດຕະການປ້ອງກັນອ ັນຕະລາຍ ໃຫ້ແກຜ່ ້ບໍລິໂພກ ແລະ ປ້ອງກັນພະຍາດຄົນ ປົນເປ ື້ອນໃສ່ 
    ຜະລິດຕະພັນນ ິ້າເຜິິ້ງ. 
3) ເພືີ່ອຍົກສ ງ ຄຸນນະພາບຜະລິດຕະພັນນນ ້າເຜິິ້ງ ຂອງ ສປປ ລາວ ໃຫໄ້ດມ້າດຕະຖານ ສົົ່ງອອກ. 
 

2. ຂອບເຂດການນ າໃຊ ້
        ມາດຕະຖານນ ິ້າເຜິິ້ງສະບັບນີິ້ນ າໃຊ້ສ າຫຼັບຜ ້ຜະລິດ ແລະ ຄວບຄຸມຄຸນນະພາບຂອງນ ້າເຜິິ້ງ ໃນຂອບເຂດ ສປປ ລາວ. 

 

3. ອະທບິາຍຄ າສບັ 
 ຄວາມໝາຍຂອງຄ າສັບທີີ່ໃຊ້ໃນມາດຕະຖານສະບັບນີິ້ມີດັົ່ງ ລຸມ່ນີິ້: 

1) ນ ້າເຜິິ້ງ: ໝາຍເຖິງ ຂອງແຫຼວລົດຫວານທີີ່ເຜິິ້ງຜະລດິຂ ິ້ນມາຈາກນ ້າຫວານຂອງເກສອນດອກໄມ້ ຫຼື ຈາກສ່ວນ
ໃດສ່ວນໝືີ່ງຂອງພ ດ ທີີ່ເຜິິ້ງນ າມາສະສົມໄວ້ໃນຮັງເຜິິ້ງ ທີີ່ໄດ້ຜາ່ນຂັິ້ນຕອນທາງທ າມະຊາດຂອງເຜິິ້ງ ຈົນໄດ້
ເປັນນ ້າຫວານ ທີີ່ມີຄວາມຫອມລັກສະນະໜຽວ ຂຸນ້ ມີສີເຫຼືອງອ່ອນເຖິງສີນ ້າຕານເຂັິ້ມ;  

2) ຄວາມຊ ່ມ (Moisture) ໝາຍເຖິງ ການມີຢ ່ຂອງແຫຼວ ໂດຍສະເພາະແມ່ນນ ິ້າຢ ່ໃນ ວັດສະດຸ ເປັນຕົິ້ນ 
ອາຫານ, ອາຫານສດັ, ຢາ, ສະຖານທີີ່ ແລະ ອືີ່ນໆ;  

3) ນ ້າຕານຣີດ ຊິງ (Reducing sugar) ໝາຍເຖິງ  ນ າ  ຕານທີີ່ສາມາດເຮດັໜາ້ທີີ່ ໃຫ້ເກີດຂະບວນປະຕິກິລິຍາ

ຣິດ ຊິງ ຍ້ອນວາ່ ມັນເປັນກຸ່ມ ອານດີໄຮ ຫຼື ຄີໂຕນ ອິດສະລະ. ເຊັົ່ນ: Galactose, Glucose, Fructose 
ເປັນຕົິ້ນ; 

4) ນ ້າຕານອິນເວີດ (Invert sugar) ໝາຍເຖິງ ສານໃຫຄ້ວາມຫວານ ປຸງແຕ່ງຂ ິ້ນໂດຍການເອົານ ິ້າຕານ 

Surcose ມາທ າປະຕິກິລິຍາກັບ ນ ້າກດົ ຫຼ ືນ ້າຍ່ອຍ ເພືີ່ອໃຫ້ເກີດການລະເຫຍີນ າ. 

5) ສານເພີີ່ມໃສ່ອາຫານ (Food additives) ໝາຍເຖິງ ສານໃດໜ ີ່ງທີີ່ເພີີ່ມໃສ່ອາຫານ ເພືີ່ອຈຸດປະສົງທາງດ້ານ

ເຕັກນິກ ລວມທັງຮ ບຮ່າງ, ລດົຊາດ, ກິີ່ນ, ສີ ແລະ ອືີ່ ນໆ ທີີ່ນ າໃຊ້ໃນການຜະລດິ, ການກະກຽມປຸງແຕ່ງ, 

ການບ າບັດ, ການຫຸ້ມຫໍໍ່, ການຂົນສົົ່ງ ແລະ ການເກບັຮັກສາອາຫານ ຊ ີ່ງອາດເປັນຜົນທາງກົງ ຫຼ ືທາງອ້ອມ ຕໍໍ່

ຄຸນລັກສະນະສະເພາະຂອງອາຫານ; 

6) ນ ້າເຜິິ້ງດອກໄມ້ ໝາຍເຖິງ ນ າ້ເຜິິ້ງທີີ່ໄດ້ມາຈາກນ ້າຫວານຈາກເກສອນດອກໄມ;້ 
7) ນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ບໍໍ່ມາຈາກດອກໄມ້ ໝາຍເຖິງ ນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ໄດ້ຈາກນ ້າຫວານອືີ່ນໆ ເປັນຕົິ້ນ ພືດຫວານ, ໝາກໄມ້ ຫຼ ື

ສານຫວານຕ່າງໆ; 
8) ມີນລີເອກີວາລັງ (Milliequivalent) ໝາຍເຖິງ ຫົວໝ່ວຍການວດັແທກປະຕິກິລິຍາ ເອເລກັໂຕໄລ ຕົວຢ່າງ     

1 ມີນລີເອກີວາລັງ ເທົົ່າກັບ 1ມິນລກິຣາມ ຂອງການແຕກໂຕຂອງໄຮໂດຣເຈນ ຫຼື ເທົົ່າກັບ 23 ມິນລກິຣາມ
ຂອງໂຊດຽມ ຫຼື ເທົົ່າກັບ 39 ມິນລກິຣາມຂອງໂປຕັດຊຽມ ຫຼື ທາດອືີ່ນໆ; 
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9) ສານທີີ່ບ ໍ່ລະລາຍນ ້າ (Substances that are insoluble in water) ໝາຍເຖິງ ວັດຖ  ຫຼື ສານອິນຊີ 

ເປັນຕົິ້ນ ດິນ, ຊາຍ, ຫີນ, ໄຂມັນ, ໄມ,້ ໂລຫະ, ຢາງ, ແມງໄມ້; 

10) ປະຕິກິລິຍາໄດແອສເທສ (Diastase) ໝາຍເຖິງ ປະຕິກິລິຍາທາງເຄມີ ທີີ່ໃຊ້ໃນການວັດແທກຄວາມສົດ
ຂອງນ ້າເຜິິ້ງ ຫຼື ນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ຖືກບ າບັດດວ້ຍຄວາມຮ້ອນສ ງເກີນກ ານົດ. 
 

4. ຄນຸນະພາບ 
 ນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ດີ ຕ້ອງມີຄຸນະພາບ ດັົ່ງນີິ້: 

4.1 ແຫຼວຂ ຸ້ນ ເປັນເນ ື້ອດຽວກັນ ມີລັກສະນະໃສ ປັດສະຈາກສ ີ່ງແປກປອມ ມີສີຕາມທ າມະຊາດ ຕັື້ງແຕ່ 

ສີເຫ  ອງອ່ອນ ຫາ ສີນ ້າຕານເຂັິ້ມ; 

4.2 ມີກ ີ່ນ ແລະ ລົດຊາດ ສະເພາະຕາມທ າມະຊາດ ໂດຍບ ໍ່ມີກ ີ່ນຜ ດປົກກະຕ  ເຊັັ່ນ: ກີີ່ນໝັກ ຫຼ ືກ ີ່ນບູດເນົົ່າ. 

4.3 ຄວາມຊ ່ມ; 
       ກ. ນ າ້ເຜິິ້ງ ທົົ່ວໄປ ຄວາມຊ ມ່ຕ້ອງບໍໍ່ເກີນ 20% ຂອງນ ິ້າໜັກ. 
                ຂ. ນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ໄດ້ຈາກດອກກະລ ນາ (Calluna) ຄວາມຊ ່ມຕ້ອງບໍໍ່ເກີນ 23% ຂອງນ ິ້າໜັກ.  

4.4 ກລູໂກສ (Glucose) ລວມກັບຟລ ກໂຕສ (fructose);  

           ກ. ນ ້າເຜິິ້ງຈາກດອກໄມ້ ແມ່ນບ ໍ່ຕ ່າກວ່າ 60% ຂອງນ ິ້າໜັກ.  

           ຂ. ນ ້າເຜິິ້ງຈາກພືດ ແມ່ນບ ໍ່ຕ ່າກວ່າ 45% ຂອງນ ິ້າໜັກ. 

4.5  ນ ້າຕານຊູໂຄຣສ ບ ໍ່ເກີນ 5% ຂອງນ ້າໜັກ; 

        ກ. ນ ິ້າເຜິິ້ງຈາກດອກໄມ້ທົົ່ວໄປ ແມ່ນບ ໍ່ເກີນ 5 ກຣາມ/100ກຣາມ 

                ຂ. ນ ິ້າເຜິິ້ງຈາກພືດປະເພດ Alfalfa (Medicago sativa), Citrus spp., False Acacia (Robinia 

pseudoacacia), French Honeysuckle (Hedysarum), Menzies Banksia (Banksia 

menziesii), Red Gum (Eucalyptus camaldulensis), Leatherwood (Eucryphia 

lucida), Eucryphia milligani not ແມ່ນບ ໍ່ເກີນ 10 ກຣາມ/100ກຣາມ. 

       ຄ. ນ ິ້າເຜິິ້ງຈາກພືດປະເພດ Lavender (Lavandula spp),Borage (Borago officinalis) 

ແມ່ນບ ໍ່ເກີນ 15 ກຣາມ/100ກຣາມ 

4.6 ສານທີີ່ບ ໍ່ລະລາຍນ ້າ;   

ກ. ນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ບໍໍ່ທັນຜາ່ນການສະກັດ ບ ໍ່ເກີນ 0.1% ຂອງນ ້າໜັກ. 

ຂ.ນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ໄດ້ຜາ່ນການສະກັດ ບ ໍ່ເກີນ 0.5% ຂອງນ ້າໜັກ. 

4.7 ເຖົົ່າ ບໍໍ່ເກີນ 0.6% ຂອງນ ້າໝັກ; 

4.8 ປະລິມານກດົທັງໝົດ ບ ໍ່ເກີນ 40 ມີນລີເອກວີາລັງ ຂອງກົດຕ ໍ່ນ ້າເຜິິ້ງ 1 ກ ໂລກຣາມ; 
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4.9 ຄ່າໄດແອສເທສ;  

            ກ. ນ ້າເຜິິ້ງຫຼັງຈາກປຸງແຕ່ງ ຫຼື ປັື້ນແລ້ວ ແມ່ນ ເທົົ່າກັບ ຫຼື ໃຫຍກ່ວ່າ 8  
       ຂ. ນ າ້ເຜິິ້ງ ທີີ່ມີນ າ້ຍ່ອຍທ າມະຊາດຕ ໍ່າ ແມ່ນ ເທົົ່າກັບ ຫຼ ືໃຫຍ່ກວ່າ 3   

4.10 ສານໄຮດຣອກຊີເມທີລເຟີຟູຣານ (Hydroxymethylfurfural; HMF) ບ ໍ່ເກີນ 40 ມີນລີກຣາມ ຕ ໍ່ ກ ໂລກຣາມ; 
4.11 ຄ່າການຊັກນ າໄຟຟ້າ (Electrical conductivity) ບ ໍ່ເກີນ 0.8 ມີນລີຊີເມນຕ ໍ່ຊັງຕີແມັດ (millisiemenceper 

centimeter); 

      ກ. ນ ິ້າເຜິິ້ງດອກໄມ້ທົົ່ວໄປ ມີ ຄາ່ການຊກັນ າໄຟຟ້າ ເທົົ່າກັບ ຫຼ ືບໍໍ່ເກີນ 0.8 ມີນລີຊເີມນຕ ໍ່ຊັງຕີແມັດ 

          ຂ. ນອກຈາກ ນ ິ້າເຜິິ້ງຈາກດອກໄມ ້Arbutus, Banksia, Erica, Eucalyptus, Eucryphia,   
Leptospermum, Melaleuca, Tilia ເທົົ່າກບັ ຫຼື ໃຫຍ່ກວ່າ 0.8 ມີນລີຊີເມນຕ ໍ່ຊັງຕີແມດັ. 

4.12 ຈຸລິນຊີຈ າພວກຍິດ ແລະ ເຊືິ້ອລາ ( Microorganisms such as yeast and mold) ຕ້ອງ     

ໜ້ອຍກວ່າ10 ໂຄໂລນີ (Colonies) ຕໍໍ່ ຕົວຢ່າງ 1 ກຣາມ. 
 

5. ສານເພີີ່ມໃສອ່າຫານ 
ນ ້າເຜີິ້ງ ຕ້ອງບໍໍ່ໃຫ້ມີສານເພີີ່ມໃສ່ອາຫານທ ກຊະນ ດເຊັົ່ນ: ສານປ ງແຕ່ງສີ, ກ ີ່ນ ແລະ ຣດົຊາດ. 

 

6. ສານປນົເປ ື້ອນ  
6.1  ໂລຫະໝັກ; 

ຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ ຕ້ອງບໍໍ່ມີໂລຫະໝັກເກີນກວາ່ລະດັບຄະນະກ າມະການ ກດົລະຫດັອາຫານສາກົນ 
(Codex Alimentarius) ຫຼື ຕາມລະບຽບການຂອງສະຫະພາບເອີລົບ (EU). ໂດຍສະເພາະໂລຫະໝັກຕາມ  
ຕາຕະລາງລຸ່ມນີິ້ຕ້ອງປະຕິບັດປະລິມານສ ງສຸດກ ານົດໃຫ້ມີໄດ້ໃນນ ້າເຜິິ້ງ ດັົ່ງນີິ້: 

ຊະນິດໂລຫະໝກັ ຫົວໝ່ວຍ (ມິນລິກຣາມ ຕໍໍ່ 1 ກິໂລກຣາມ) 

ສານເບືອໜ  (arsenic) 0.2 

ສານຕະກົົ່ວ (lead ) 0.5 

6.2 ສານຕົກຄ້າງຈາກຢາປາບສດັຕ ພືດ; 
ຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ ຕ້ອງບໍໍ່ມີສານຕົກຄ້າງຈາກຢາປາບສັດຕ ພືດ ເກີນກວາ່ລະດັບຄະນະກ າມະການ ກດົ

ລະຫັດອາຫານສາກົນ (Codex Alimentarius) ຫຼື ຕາມລະບຽບການຂອງສະຫະພາບເອີລົບ (EU). ໂດຍສະເພາະ
ສານຕົກຄ້າງຈາກຢາປາບສດັຕ ພືດ ຕາມຕາຕະລາງລຸ່ມນີິ້ຕ້ອງປະຕິບັດປະລິມານສ ງສຸດກ ານົດໃຫ້ມໄີດ້ໃນນ ້າເຜິິ້ງ ດັົ່ງນີິ້: 

ຊ ີ່ສານຕົກຄ້າງ ຫົວໝ່ວຍ (ໄມໂກຣກຣາມ ຕໍໍ່ 1 ກິໂລກຣາມ) 

ຄູມາຟອສ (Coumafos) 100 

ອາມີທຣາສ (Amitraz) 200 

ໂທ-ຟລ ວາລີເນດ (Tau-fluvalinate) ບໍໍ່ທັນໄດ້ກ ານົດຄ່າ 

ຟລ ເມທຣິນ (Flumethrin) ບໍໍ່ທັນໄດ້ກ ານົດຄ່າ 
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6.3 ສານຕົກຄ້າງຈາກຢາສດັຕະວະແພດ. 
ຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ ຕ້ອງບໍໍ່ມີສານຕົກຄ້າງຈາກຢາສັດຕະວະແພດ ເກີນກວ່າລະດັບຄະນະກ າມະການ ກົດ

ລະຫັດອາຫານສາກົນ (Codex Alimentarius) ຫຼື ຕາມລະບຽບການຂອງສະຫະພາບເອີລົບ (EU) ສະບັບ
ເລກທີ 37/2010. 

 

7. ສ ຂານາໄມ 

7.1  ການຜະລິດນ ິ້າເຜິິ້ງ, ການບັນຈຸ ແລະ ການເກັບຮກັສາ ຕ້ອງປະຕິບັດຢ່າງຖືກຕ້ອງຕາມຫຼັກສຸຂານາໄມ ເພ ີ່ອ
ປ້ອງກັນການປົນເປ ື້ອນທີີ່ຈະກໍໍ່ໃຫ້ເກີດອັນຕະລາຍຕໍໍ່ຜ ້ບໍລິໂພກ ແລະ ໃຫ້ເປັນໄປຕາມຄ າແນະນ າ ກ່ຽວກັບ 
ການປະຕິບັດຕາມທີີ່ອົງການຈັດຕັິ້ງສາກົນທີີ່ກຽ່ວຂອ້ງ ແລະ ມາດຕະຖານການປະຕິບັດທີີ່ດີ ສ າລັບການປຸງ
ແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ; 

7.2  ຂ ໍ້ກ ານດົດຸ້ານເຊ ື້ອຈ ລ ນຊີ ມີດັັ່ງນີື້: 

1.) ບ ໍ່ພົບເຊ ື້ອ ຊານໂມແນນລາ (Salmonella spp.) ໃນຕົວຢ່າງນ ້າເຜ ື້ງ 25 ກຣາມ ຫ   25 ມ ນລີລ ດ; 
2.) ບ ໍ່ພົບເຊ ື້ອສຕາຟີໂລກົກກູສ ອ ເຣັຍສ (Staphylococcus aureus) ໃນນ ້າເຜ ື້ງ 0.1 ກຣາມ ຫ        

0.1 ມ ນລີລ ດ; 
3.) ຈ ານວນ ຍິດ ແລະ ເຊ ື້ອລາ (yeast and mold) ຕຸ້ອງບ ໍ່ເກີນ 10 ໂຄໂລນີ (Colonies) ຕ ໍ່ນ ້າເຜ ື້ງ     

1 ກຣາມ ຫ   1 ມ ນລີລ ດ. 

 

8. ພາຊະນະບນັຈ ຸ 
8.1  ພາຊະນະບັນຈ ນ ້າເຜ ື້ງ ຕຸ້ອງເປັນວັດຖ ທີີ່ອະນຸຍາດໃຫຸ້ໃຊຸ້ສ າລັບບັນຈ ອາຫານ, ມີລັກສະນະທົນທານ ແລະ 

ຕຸ້ອງປ ັດສະຈາກການປົນເປ ື້ອນຂອງວັດຖ ມີພ ດ ຫ   ສິີ່ງແປກປອມ ຕາມທີີ່ອົງການກຽ່ວຂ້ອງກ ານົດ; 

8.2  ພາຊະນະບັນຈຸຕ້ອງສະອາດ, ແຫຸ້ງ ແລະ ປິດໃຫຸ້ແຈບດີ ເພ ີ່ອປ້ອງກັນການປົນເປ ື້ອນ ທີີ່ອາດກ ໍ່ໃຫຸ້ເກດີອັນຕະ 

ລາຍຕ ໍ່ຜູຸ້ບ ລ ໂພກ. 

 

9. ການຕດິສະຫາຼກ, ຂ ິ້ນທະບຽນອາຫານ ແລະ ກາໝາຍຄນຸນະພາບ 
9.1  ການຕິດສະຫາຼກ;  

 ພາຊະນະບັນຈ ນ ້າເຜ ື້ງທີີ່ຈ າໜ່າຍ ເພ ີ່ອບ ລ ໂພກໂດຍກົງຕຸ້ອງຕ ດສະຫ າກຕາມກົດໝາຍ ແລະ ລະບຽບການ

ທີີ່ກ່ຽວຂຸ້ອງກ ານົດ. ສະຫຼາກຕ້ອງສະແດງລາຍລະອຽດ, ຊັດເຈນ, ບ ໍ່ລອກ, ບໍໍ່ຫ  ດອອກ,  ຂ ໍ້ຄວາມຕຸ້ອງເປັນຈ ງ ຫ   

ບ ໍ່ຫ ອກລວງຜູຸ້ບ ລ ໂພກ.  ຂ ໍ້ຄວາມໃນສະຫ າກ ຕ້ອງມີ ດັັ່ງນີື້: 

1.) ຊ ີ່ຜະລ ດຕະພັນ ພ້ອມຈ າແນກຊະນິດຂອງນ ້າເຜິິ້ງ; 

2.) ບ ລ ມາດ ເປັນມ ນລີລ ດ ຫ   ລ ດ ນ ້າໜັກເປັນກຣາມ ຫ   ກ ໂລກຣາມ; 

3.) ຂ ໍ້ມູນຂອງຜູຸ້ຜະລ ດ ຫ   ຜູຸ້ຈ າໜາ່ຍ ໂດຍໃຫຸ້ລະບ  ຊ ີ່ ແລະ ທີີ່ຕັື້ງ ຂອງສະຖານທີີ່ປ ງແຕ່ງ ຫ   ແບ່ງບັນຈ  

ຫ   ຈ າໜ່າຍ;   
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4.) ວັນ, ເດ ອນ, ປີ ຜະລ ດ ແລະ ໝົດອາຍ ; 

5.) ຊ ດການຜະລ ດ;  

6.) ຂໍໍ້ມ ນກຽວ່ກັບໂພຊະນາການ; 
7.) ຂ ໍ້ແນະນ າໃນການເກັບຮັກສາ; 

8.) ພາສາທີີ່ໃຊຸ້ຕິດສະຫ າກ ກ ລະນີນ າເຂົື້າ ຫຼື ເພ ີ່ອສົົ່ງອອກຕຸ້ອງເປັນພາສາລາວ ແລະ ພາສາຕ່າງປະເທດ. 
ໃນກໍລະນີພາຊະນະບັນຈຸນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ບໍໍ່ຈ າໜ່າຍໂດຍກງົຕໍໍ່ຜ ້ບໍລິໂພກໃຫ້ມີຂໍໍ້ຄວາມລະບໄຸວ້ໃນເອກະ 

ສານກ າກັບສິນຄາ້ ຫຼື ມີສະຫາຼກຕິດໃສ່ພາຊະນະບັນຈຸ. 
9.2 ການຂ ິ້ນທະບຽນອາຫານ ແລະ ກາໝາຍຄຸນນະພາບ 

 ຜະລດິຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງຕ້ອງໄດຂ້ ິ້ນທະບຽນອາຫານ ຕາມລະບຽບການ ທີີ່ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ ກ ານົດ.
ໃນກ ລະນີ ທີີ່ຈະໃຊຸ້ກາໝາຍຄຸນນະພາບ ຕຸ້ອງປະຕ ບັດຕາມລະບຽບ. 

 


